T.C.
SAGLIK BAKANLIGI
AGRI IL SAGLIK MUDURLUGU
PATNOS DEVLET HASTANESI 12 AYLIK MALZEMELI YEMEK PiSiRME,
DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI ALIMI iSi TEKNiK SARTNAMESI

1. AMAC

Alim  konusu hizmetin amaci; Patnos Ilge Devlet Hastanesi ve bagli hizmet
binalarinda,¢alisma diizeni iginde verilen saglik hizmetlerinin 24 saat boyunca devamlilig1 ve
kesintisizligi esas alinarak, Hastane icerisindeki mutfakta malzeme dahil her tiirlii, yemek
pisirilme, dagitimi, yemek hizmetinin saglik tesisine bagl birimlere ulasimi ve servis sonrasi
hizmetlerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesi, hizmetin sunumuna iligkin teknik
ozelliklerin belirlenmesi ve hizmetin ifasi hususlarinin yerine getirilmesidir.

) 2.  KAPSAM
Alm konusu hizmetin amaci; Patnos flge Devlet Hastanesi ve bagli hizmet binalarinin,
cahyma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin 24 saat boyunca devamliligi ve
kesintisizligi esas alinarak, Hastane igerisindeki mutfakta malzeme dahil her tiirld, yemek
pisirilme, dagitimi, yemek hizmetinin saglik tesisine bagl birimlere ulasimi ve servis sonrasi
hizmetlerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesi, hizmetin sunumuna iliskin teknik
ozelliklerin belirlenmesi ve hizmetin ifasi hususlarina yonelik is ve iglemleri kapsar.

3. GENEL TANIMLAR VE KISALTMALAR

Hastane : Patnos Ilge Devlet Hastanesi

Bagli Semt Poliklinigi . Patnos ADSM

Idare : Saghk Bakanlig: Patnos Ilge Devlet Hastanesi Baghekimligi’ni,

Ust Idare : Agn 11 Saghk Miidiirliigii’ni,

Hastane Yetkilisi : Baghekimligin gérevlendirdigi Kontrol Teskilat: ile Muayene Ve

Kabul Komisyonu’nu,

Kontrol Teskilat : [dare tarafindan, islerin denetimi icin idare iginden

. gorevlendirilmis bir kisi veya bir komisyonu ve/veya idare

digindan bu isleri yapmak {izere gorevlendirilen gercek veya
tiizel kisi veya kisileri,

Muayene Ve Kabul

Komisyonu : Teslim edilen hizmetin, muayene edilerek sozlesme ve ihale
dokiimanina uygun olarak tamamlanip tamamlanmadiginin
tespit edilmesi igin Idare tarafindan gérevlendirilen kisilerden
olusan komisyonu,

Yiiklenici : Uzerine ihale yapilan ve sézlesme imzalanan istekliyi,

Personel : Hastane, bagh semt poliklinikleri ve Patnos ADSM’de gorevli

saglik personeli, yardimer saglik personeli, memur, hizmetli,
sozlesmeli personel (bulundugu kadronun haklari géz &niine
1 ) DAY Neaav alinarak), yiiklenici personeli, ambulans acil hasta ve nakil

¥ ke Yo (\{ T gorevlileri, staj i¢in gelen (‘)'gre_ncilcr ve gegici. gorevle gelen
M—‘ personel, tageron personel, resmi yaziyla iase edilen toplant: ve
konferans misafirlerini, idarenin onayiyla hastanemizde hizmet
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veren is¢iler(kdmiir,¢ati tadilat vb),

Hasta : Saghk Bakanh@ Patnos Ilge Devlet Hastanesi’nde teshis ve
tedavi amaciyla yatan kisileri,

Refakatgi : Hekimin uygun gordiigii hastanin yaninda kalan ve hastaya
yardime olan kimseyi,

Mutfak : Hastane igerisinde bulunan mutfag,

Isci : Hizmetin ifas1 i¢in Yiiklenici tarafindan ¢alistirilan kisileri,

Normal Yemek

: Personel, hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan) ve/veya

refakatgiye verilen 3 (Ug) kaptan olusan meniiyii,

Diyet Yemegi : Tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak diyet yemesi uygun
goriilen personele, hastaya verilecek her tiirlii yemek ve besin
maddelerini,

Diyet Ara Ogiinii : Diyet yemegi yiyenlere, ana dgiinlerine ilave olarak verilecek
besin maddelerini,

Kahvalti : Personel, hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan) ve/veya

Diyet Kahvalti

refakatgiye verilen 3 (Ug) kaptan olusan kahvalt: meniisiinii,

: Tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak diyet kahvalt: yemesi

uygun goriilen hastaya veya refakatgiye verilecek her tiirlii
yemek ve besin maddelerini,

Gece Kahvaltisi : Nobetgi personele verilen 3 (Ug) kaptan olusan kahvalti
mentisiinii,

R2 Sulu Diyet : Ameliyat 6ncesi ve sonrasi hekimin uygun gérdiigii hastalara
verilecek 2(iki) kaptan olusan besin maddelerini,

ifade eder.

4.  HIZMETIN iFA YERI

4.1.  Yemek, Mutfak’ta pisirilecektir. Hizmetin ifa yeri Saglik Bakanlig Patnos Ilige

Devlet Hastanesi mutfaginda, personel yemekhanesi,tiim klinikler ve yogun

. bakimlar,diyaliz tinitesi, TRSM,Acil Servis ,semt polikliniklerinde (ADSM)(Not:
Semt Polikliniklerine yemegin ulastirilmasi,dagitim ,Bulagiklarin
yikanmasi,yemekhanenin ve yemek masalarinin temizligi, ¢6plerin toplanmasi ve
atilmasi ve diger her tiirli yemek hizmeti ihaleyi alan firma tarafindan
yapilacaktir) yemegin dagitimi ve sonrast isler yapilacaktir.

4.2. Ust Idare tarafindan Hastane’ye sonradan baglanan semt
poliklinigi/poliklinikleri olmasi durumunda, yemek hizmeti yeni birimlere de
sunulacaktir.

4.3. Bagl semt polikliniklerinde ve Patnos ADSM’de yemegin sunumu, Hastane
ana binasindaki sunum esas alinarak yerine getirilecektir.

4.4. Yemekler, dis birimlere yiiklenicinin saglayacagi 1 adet ticari kapali Panelvan
araba ile termobox i¢inde muhafaza edilerek génderilecektir. Arag temiz tutulacak

olup tiim giderleri Yiiklenici’ye ait olacaktir. Aracin giinliik gidis-gelis mesafesi
M ortalama 12 (oniki) kilometredir.
/—\
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5. 12 AYLIK OGUN SAYILARI

Hastane ve bagl semt poliklinikleri ile Patnos ADSM igin hesaplanan 12 aylik 6giin
sayilar1 Tablo 1°de verilmistir.

TABLO 1: Hizmet Cinsi ve Sayilar

[ NORMAL DIYET KAHVALTI | DIYET ARA R2 (ACIK SIVI
YEMEK YEMEK KAHVALTI | OGUN DIYET)
biiZMET CINSI
' OGUN SAYISI
144.000 | 4.000 30.000 3.000 2.000 3.000
. HARF ILE yiizkirkdé | dértbin otuzbin ichin ikibin tichin
rthin

6. HIZMETIN iFA SEKLI
6.1.  Hastane 150 fiili kullamim yatak kapasitelidir. Hastanede; personele, hastalara ve

refakatgilere yemek hizmeti verilmektedir.
6.2.  Sunulan yemek ogiinleri saghga uygun iiriinlerden yapilmali ve sagliga uygun

sartlarda korunmali ve servis edilmelidir.

6.3.  Her hasta ve varsa refakatgisine sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi
verilir. Diyet yemegi yiyen hastalara doktor uygun gérdiigii taktirde diyetine uygun
diyet ara 6giinii verilir. Personele 6gle yemegi, nobet¢i personele gece kahvaltisi, 6gle
yemegi ve aksam yemegi verilir. Hastane personelinden hastaligina uygun saglik

kurulu raporu almis olanlara 6gle ve aksam yemeginde diyet yemegi verilir.
Haftamin 7 (Yedi) giinii (ulusal bayram ve genel tatil giinleri dahil) gece kahvaltisi,

6.4.

sabah kahvaltisi, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara &giinler, normal, diyet yemekleri

ve R2 sulu diyet yemekleri mutfakta pigirilecektir. Pismis yemegin siparis adedine
gére Idare’nin belirledigi dagitim yerlerindeki yemek ofislerine tasinmasi, sihhi

kosullarda muhafaza edilmesi, hasta ve hasta refakatgilerine yataklarinda servis
edilmesi, personele ise yemekhanede porselen tabakla veya porselen goriiniimlii 1.
kalite kirilmaz tabakla self servis diizeninde yemek servisi ve servis sonrasi hizmetleri
verilecektir. Kirik, ¢atlak ve rengi bozulmus tabaklar kullanilmayacaktir.
6.5.  Personel sayisina ve yemegin cinsine gore servis yapilacak cesit ve sayida porselen

veya

porselen

goriintimlii

tabak Yiiklenici

tarafindan temin

edilecektir.

Yemekhanelerin tiimiinde porselen veya porselen gériiniimlii tabaklarla servis
yapilacaktir. Ayrica Kontrol teskilatimn uygun gérdiigii 6zellikli birimlere yemekler
gorev yerlerinde tepsilerde porselen tabaklarla stregli olarak servis edilecektir.

6.6.

Enfeksiyon hastalarinin tedavilerinin yapildig1 servislerde, ameliyathanede, yogun

bakim ftinitelerinde ve diger kliniklerde bulagma riski olan hastalara tek kullanimlik
kapakl 3 (Ug) bslmeli yemek kabi, ¢atal ve kasik kullanilacaktir.

6.7.

Mutfagin, yemekhanenin, yemek ofislerinin, self servis bsliimlerinin, yemek tagima,

(; muhafaza ve dagitim arag-gere¢ ve malzemelerinin (s6zlesme hiikiimlerince Idare’nin
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6.8.

6.9.

6.10.

Bd 1

6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

Yiiklenici’ye teslim ettigi ve kullamlmak iizere Yiiklenici’nin hastaneye getirdigi)
temizligi, bakimi ve arizalarinin ve giderilmesi Yiiklenici’ye ait olacaktir. S6z konusu
malzemeler stirekli saglam ve ¢alisir halde bulundurulacaktir.

Yemek salonunun estetik diizenlenmesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. (masa
ortiisti, cigek, tablo, perde, 151k diizenleme vb.) Yiiklenici yemekhane tesliminden
sonra yemekhaneyi boyatacaktir. Ayrica kontrol komisyonunun belirledigi tarihte ( kis
bitigi bahar baslangici) yemekhanelerde ve mutfakta gerekli olduguna karar verilirse
boyama yapilacaktir. Boya rengi, 6zellikleri ve dekorasyon hastane diyetisyeni ve
idare onayina sunulacaktir. Tesisat, elektrik, boya gibi isler isin ehline yaptirilmalidir.
Yiiklenici, hastane genel mutfagi, diyet mutfagi ve servis ofislerinde verecegi
hizmetin, saghga uygunluk ve kalite bakimindan diizenli olarak saglanmasindan
sorumludur.

Yiiklenici, Kontrol Teskilati tarafindan hazirlanan ve Idarece onaylanan yemek
listesine uygun iretim yapacaktir. Yiiklenici, onaylanan meniiyii (yemek listelerini)
aynen uygulayacaktir. Zorunlu nedenlerle (teknik arizalar, don olay1 nedeniyle
istenilen nitelikte sebze, meyve bulunamamasi ve bulasici hastalik gibi durumlarin
ortaya ¢ikmasi) degisiklik yapilmasi gerektigi durumlarda Kontrol Teskilati’nin bilgisi
ve yazili izniyle ayda 3 seferi gegmeyecek sekilde uygun degisiklik yapilacaktr.
Yemek hizmeti esnasinda 6ngoriilmeyen bir durum ile karsilasildiginda, Yiiklenici bu
durumu telafi etmek {izere stokta, hizmeti aksatmayacak miktarda dondurulmus gida
maddesi bulundurmalidir.

Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar
ytirirlikteki  Yatakli Tedavi Kurumlan [sletme Yonetmeligi'ne uygun olarak
hazirlanan ve bu teknik sartnamede belirtilen gramajdan az olmayacaktir. Yemeklerde
kullanilacak yag; yemeklerin cins ve gesidine gére siv1 yag, zeytin yag, tereyag@i olarak
teknik sartnamedeki evsaflara uygun kalitede olacaktir. Kizartmalarda kizartma yagi,
aygicek yagi, zeytinyagli tiim yemeklerde ve salatalarda zeytinyag kullanilacaktir.
Diger yemeklerde Kontrol Teskilati tarafindan karar verilen yag kullanilacaktr.
Yemeklerde soya, soya yagy, i¢ yag ve kuyruk yag kullanilmayacaktir.

Kullamlan hayvansal gidalar, yiriirliikteki Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen
Kurallar1 Yoénetmeligi’ne uygun olacaktr.

Yemekte kullanilan etler, Belediye Mezbahasi damgali, sakatatsiz dana eti olacak ve
yag/yagh et orani1 % 20’yi gegmeyecektir. Dana takim olarak 4 (D&rt) parga halinde
olacaktir (2 uzun but, 2 kol). Etlerin veteriner raporu, kesim raporu (bu raporda
hayvan kulak kiipesi numarasi belirtilmis olacak) ve sahadetname olacaktir. Etler
frigorifik aragla gelecektir. Bu aracin kesimhaneden mal yiiklenmeden 6nce hijyenik
temizliginin yapildigina dair raporun her mal tesliminde getirilmesi gerekmektedir.
Tavuk ve hindi eti kullamldiginda, bu etler kalitesine giivenilir iireticiden alinacaktir.
Giinliik kesim veteriner raporu getirilecektir.

Et (haftada 1 kez)balik(meniide oldugu giinden 1 giin &nce), tavuk(giinliik),
ekmek(giinliik), siit-yogurt (haftada 1 kez), sebze ve meyveler giinliik ihtiyaca gére
teslim alinacaktir.

Yiiklenici, kuru gida deposunda 15 (OnBes) giinliik ihtiyaci karsilayacak sekilde stok
bulunduracaktir. Hastaneye ait olmayan malzeme ve yiyecek maddeleri depolarda yer
isgal etmeyecektir.

Yiiklenici, hastaneye getirecegi her tiirlii malzemeyi mesai saatleri icerisinde (9.00-

15.00 arasinda) getirecektir. Bu saatler diginda (acil ihtiyaglar harig) getirilen
! j ; :t / malzemeler Hastane’ye alinmayacaktir. Et, balik ve tavuk en ge¢ saat 11.30’a kadar
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6.17.

6.18.
6.19.

6.20.

6.21.

6.22.

0.23.

6.24.

6.25.

getirilecektir.  Idare, belirtilen saatleri Hastane’nin sartlarina ve isleyisine gore
diizenleyebilir.

Ogle yemegi saat 11.00°de, aksam yemedi saat 16.00°da, hasta ve personel ig¢in
¢ikarilacak olan gece ve sabah kahvaltilar: ise saat 16.00°da servis edilecek sekilde
mutfakta hazir hale getirilecektir. Kontrol Tegskilati tarafindan gerekli kontrol
yapildiktan ve “SERVISE UYGUNDUR” onayi alindiktan sonra 6gle yemegi saat
12.00°da servise baglanip saat 13.30’da sona ermek iizere; aksam yemegi saat
18.00°da servise baslanip saat 19.00°da sona ermek iizere diizenlenecektir. Personelin
ogle yemegi saat 12.00-13.00 saatleri arasi, aksam yemegi ise saat 18.00-19.00 saatleri
arasinda ilgili yemekhanelerde ve yemek dagitim yerlerinde servise sunulacaktir. idare
olaganiistii hallerde ve isleyise gore gerekli goérdiigiinde yemek teslim ve servis
saatlerini degistirme yetkisine sahiptir. Nobetgi personele gece kahvaltisi saat 23.00-
23.59°da verilecektir. Hasta ve refakatgilere sabah kahvaltis1 saat 07.00’de servise
baslanacak ve saat 07.30’da kahvalt1 sona erecektir. Saat 08.00°de bulagiklar yikanmis
ve gerekli temizlik yapilmis olarak teslim edilecektir. Yemek servis saatleri is akisina
gore Idare tarafindan degistirilebilir. Ayrica, Ramazan ayinda orug tutan nobetgi
personel i¢in 6giin saatlerinde diizenleme yapilacaktir.

Yemekler mutfaktan servislere kapali kaplarla sevk edilecektir.

Yiyecek madde ve malzemelerin kontrolii, kazana girmek tizere hazir hale
getirilmeden iase edilecek kisi sayisi ve sartnamedeki gramajlara gore Kontrol
Teskilat: tarafindan kontrol edilecek ve muayene raporu imzalanacaktir. Higbir zaman
eksik madde ve malzeme ile yemek hazirlanmayacaktr.

Yiiklenici personel, hasta ve hasta refakatgisi diginda tigtincii kisilere ve kuruluslara
yemek satamaz.

Mutfakta gorevli olmayan kisilerin (ister Yiiklenici personeli, isterse hastane personeli
olsun) mutfaga girmesi ve dolasmas: yasaktir. Istihkaki olmayanlarin yemek yemesi
ile istihkaki olanlara da yemek kalmamasi gibi bir durum olusturulmayacaktir. Hangi
nedenle olursa olsun, hastanemiz mutfaginda pisirilen yemekler bagh semt
poliklinikleri ve Patnos ADSM harig hig bir sekilde hastane disina ¢ikarilmayacaktir.
Yemegin pisirilme isi hastane mutfaginda yapilacaktir. Hastane mutfaginda; yangin,
su basmasi, ariza veya baska olagan dig1 herhangi bir gelismenin olugmasi nedeniyle
yemek liretimi yapilamamasi durumunda Yiiklenici yemekleri bu siire¢ igerisinde,
Gida Uretim Izin Belgesi’ne sahip yemek fabrikasindan temin edecektir. Ayrica
yemek fabrikasindan temin edilen bu yemekler bu teknik sartnamede belirtilen sartlara
uygun sekilde hazirlanarak Thermo-box kutularda yiiklenici tarafindan hastanemize
getirilecektir.

Hastanemize bagl bulunan Patnos ADSM’de de (aym gesit ve miktarda) yemekler
kapasiteye uygun olgiilerde (giinlik ortalama 25-yirmibes kisilik) Thermo-Box
kutularla (ii¢ bolmeli) panelvanla tagima yapilacaktir. Thermo-box kutular yemegin
1s1s1n1 koruyacak sekilde, +100 °C ve -40 °C sicakliga dayamikli olmalidir.

Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme, her ne sebeple olursa olsun Idare’nin
haberi olmadan Hastane disina ¢ikarilmayacaktir.

Yiiklenici, hizmet alimi sirasinda olusan bitkisel atik yaglari 2872 Sayili Cevre
Kanunu ve ilgili mevzuat hiikiimlerine gore toplamak veya bitkisel atik yaglan ilgili
Bakanlik’tan lisans almig geri kazamim/geri doniisiim firmalarina bertaraf ettirmekle
ylkiimliidiir. S6z konusu firmalarla yapilmis olan Bitkisel Atik Yag Bertaraf

3 l Sozlesmeleri, Tagima Ve Geri Kazamim/Geri Doniisiim Lisans Belgeleri, Ulusal Atik
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6.26.

6.27.

6.28.

Tasima Formlari Idare’ye ibraz edilmelidir. Aksi takdirde olusabilecek cezalar
yiikleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici, hizmet alimi sirasinda olusan bitkisel atik yaglarin ilgili mevzuat geregi
toplanmas i¢in saglik tesisine ait mutfak ve yikama iglemlerinin yapildig: lavabolara
yag tutucu yaptumakla yiikiimliidiir. Yag tutucularin diizenli araliklarla
temizlenmesinden ve olusan atik yaglarin bertarafindan yiiklenici sorumludur. Aksi
takdirde olusabilecek cezalar yiikleniciye ait olacaktir.

Kontrol Tegkilati’nin kontrolii disinda hi¢g bir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yoniinden Kontrol Tegkilati'min onayr alinmadikga
depolara konulmayacak ve yemek yapiminda kullanilmayacaktir. Uygun gériilmeyen
yiyecek, malzemeler ve maddeler, Yiiklenici tarafindan uygun olani ile derhal
degistirilecektir.

Yiiklenici hizmetin daha iistiin bir seviyede verilmesi amaci ile hastane mutfagina,
yemek hazirlanmasi, pisirilmesi ve dagitimi i¢in kullanilmak iizere malzeme ve
ekipman yatirimi yapabilir. Bu yatirimlari, sézlesmenin feshi veya sozlesme siiresinin
bitiminde geri alabilecektir. Yiiklenici’ye teslim edilen mutfak, depolar,
yemekhaneler, yemek ofisleri, her tiirlii arag-gereg ihale siiresince Hastane biinyesinde
satin alinan demirbaglar veya Yiiklenici’ye ait teghizat ve yemek pisirmede kullanilan
her tiirlti malzeme ve gida maddeleri; tertip, hijyen, kalite ve diizen i¢inde muhafaza
edilecektir. Yiiklenicinin kullanimina verilecek yerler i¢in Idare tarafindan bir bedel
veya kira talep edilmeyecektir.

6.29. Yatakli Tedavi Kurumlari Igletme Yonetmeligine gore: Her giin uyumlu sistem

6.30.

6.31.

632,

6:33.

6.34.

=<8

lizerinden alinan yemek tiiketim sayilar1 (normal ve rejim yemekleri) servis sorumlu
hemgiresi tarafindan girilen rasyonlar dogrultusunda el terminalleri ile dagitimlar:
yapilir. Her giin sistem {izerinden yemek tiiketim miktarlar1 alimr. Bunlar bir araya
getirilerek hesaplanan (normal ve rejim rasyonu) yemek miktarlar1 saptanarak giinliik
tiiketim maddeleri tabelas: diizenlenir ve ertesi giiniin erzaki saat 15.00 de buna gore
¢ikarilir.Firma yaklasik olarak belirlenen rasyon sayisinin +%10(art1 yiizdeon), -
%10(eksiytlizdeon) degisme ihtimalini de g6z dniinde bulundurarak ertesi giin ¢ikacak
yemek sayisini ayarlar. Rasyon sayisinin faturalandirmada etkisi yoktur.

Yiyecek malzemeleri, teknik sartnamedeki gramajlara gore hazirlanacak, Kontrol
Teskilat1 tarafindan yemekler pisirilmeden 6nce ve sonra porsiyon kontrolii
yapilacaktir.

Olas1 zehirlenme ve/veya hijyene uygun olmayan durumlarda, pisirilen yemeklerden
Yiiklenici diyetisyeni/gida mithendisi tarafindan alinan numune steril kaplarda agzi
kapali olarak soguk hava deposunda ya da buzdolabinda 72 (Yetmis Iki) saat
bekletilecektir. Idarenin herhangi bir zehirlenme durumunda gerek gérmesi halinde
numune Ornekleri ilgili resmi laboratuara analiz i¢in gonderilecektir. Bu durumda,
kontrollerin tiim masrafi Yiiklenici tarafindan kargilanacak olup bu tiir giderler teklif
fiyata dahil olacaktir.

Yiiklenici tarafindan beyaz ekmek ve kepekli ekmek (50’ser gramlik posetli roll
ekmek) giinliik olarak getirtilecek, bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir.
Yiiklenici, personele ve gerekli goriilen hastalara ve refakatgilere 1 (Bir) gramlik
ambalaj igerisinde paket tuz verecektir. Bu verilecek tuzlar iyotlu tuz olacaktir.
Gerektiginde iyotsuz tuz da temin edilecektir.

Diyet hastalar1 igin hazirlanacak &6zel tathlar, tatlandirici kullanilarak yapilacaktir,
Kullanilan tatlandirici igin Kontrol Tegkilati’nin onay1 alinacaktir.
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6.35. Cacik gibi pisirilmeyen yemeklerde kullanilan igme sulari, T.C. Saghk Bakanlig
tarafindan ruhsati olan firmadan alinmig en gok 19 litrelik orijinal ambalajhi, kapakl
kaynak suyu olacak ve damacana ile gelecektir. Igme suyu; personele, hastalara,
refakatgilere 6gle ve aksam yemegi ogiinlerinde 500 mllik ambalajda, agzi
kapali, 1 (Bir) adet olacak sekilde verilecektir. Yiiklenici tarafindan mutfakta sehir
sebeke suyu kullanilacaktir.

6.36. Hastanemizde ve bagl semt polikliniklerinde aylik ortalama kullanilacak kapali igme
suyu miktarlar Tablo 2’de verilmistir.

6.37. Personele; yemek takip sisteminde kart okutularak (kart okutulmak suretiyle turnike
sisteminden gegilerek, goérev yerlerinde yemek yiyen personellerin ise el
terminalleriyle kimlik kartlari okutularak) ¢gle ve aksam yemegi ve gece kahvaltisi
dagitimu yapilir ve sistem raporlarindaki toplam sayilara gére 6deme yapilir. (Sistem
raporlar1 hastenemiz Hbys sistemiyle entegre olan ve giderlerinin yiiklenici tarafindan
kargilanacag: yazilim tizerinden alinir.) Hasta ve refakatgiler igin servislerde dagitilan
yemeklerin ddemesi ise; hastanemiz Hbys Sistemine Servis sorumlu hemsirelerince
her giin ve 6giinliik olarak hasta kaydina girilen rasyonlara gére yiiklenici garsonlari

. tarafindan el terminalleriyle hasta bileklikleri okutularak yapilan dagitima gére Hbys
sistemi {izerinde toplanan yemek sayilari baz alinarak yapilacaktir(refakatgilerin
yemek alma-almama durumuna gore takibi yapilarak sisteme servis sorumlu
hemgirelerince islenecektir) Yiiklenici, bu sistemden alinan sayilara gore yapilan
ddemeyi kabul eder. Bu sistem digindan alinan hasta veya refakatgi sayilan
faturalandirmada kullanilmayacaktir.

6.38. Hastanemizde donem stajlarini yapan Ogrencilerin yemek takipleri sorumlu
Ogretmenleri tarafindan isim-soyisim imza karsiligi giinliik tutulan listelerin sorumlu
ogretmen tarafindan imzali sekilde kapatilmas: suretiyle kontrol komisyonuna teslim
edilerek yapilacaktir.

6.39. Hastanemize gelen denetimci veya gegici isciler igin yemek dagitimu giinliik en fazla
20 kisi ile simirlt olmak tizere yapilir ve ddemesi isim-soyisim imza karsihg: giinliik
tutulan listelerin sorumlu idareci tarafindan onaylanmasi ile kontrol komisyonuna
teslim edilerek yapilacaktir.

6.40. Turnike Kart okuma sisteminin arizalanarak ¢aliymadii durumlarda yemek yiyen
personellerden ad-soyad-gorev-imza alinarak tutanak tutulur ve yine mesai saatleri

. igerisinde kontrol teskilati, mesai saatleri diginda ndbet¢i memur tarafindan kisi sayisi
tarihi agikga yazilmig sekilde imzalayarak bu tutanag idareye teslim eder bu listeler ay
sonunda  yemek takip sistemi raporlari ile toplanarak Odeme yapilir. Sistemin
¢alismadig giinden itibaren arizanin giderilmedigi her giin igin sézlesme metninde
bulunan cezai miieyyideler uygulanacaktir. Turnike sisteminin g¢alistigi giinlerde
hastane personeli personel kartlarim turnike sisteminde okutmadan yemek
ylyemeyecektir, imza foylerini doldursalar dahi, kabul edilmeyecektir.

6.41. Hastanemizde Diyetisyen, yemek isleri kontrol veya muayene kabul komisyonu
tiyelerinin veya iase memurunun olmadig mesai dis1 saatlerde veya bu personellerin
idari-resmi  izinli oldugu durumlarda mutfak isleri ve isleyisini nobet¢i memur
denetleme yetkisine sahiptir. Turnike sayilari giinliik olarak yiiklenici gida
miihendisi/diyetisyeni tarafindan ¢ikti olarak alinacak ve iase memuruna veya kontrol
teskilatina firma yetkilisi tarafindan imzalanmis olarak teslim edilecektir.

6.42. Ramazan ayinda iftar mentisii, normal aksam yemegin ek ¢orba ¢ikarilacaktir. Normal
yemek iizerinden fiyatlandirilacaktir. Bu sekilde bahsi gegen sozlesme doénemi

( g igerisinde ortalama 2200 adet iftar 6giin{i dagitilacaktir.
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6.43.

6.44.

6.45.

6.46.

6.47.

Ramazan ayinda personele gece kahvaltisina ek olarak gorba verilecektir. Normal
kahvalti tizerinden fiyatlandirilacaktir. Bu sekilde bahsi gegen sdzlesme donemi
igerisinde ortalama 1500 adet sahur 6giinii dagitilacaktir.

Gerekli goriildiigii hallerde dondurulmus sebze getirilecektir.

Meniide bulunan kizartmali yemekler fritozlerde hazirlanmayacak olup, ocak iizerinde
tencere usulu derin kizartma yapilacaktir.

Salgin hastalik ortaya ¢ikmasi durumunda yiiklenici; bulasmay: en aza indirmek i¢in
idarece uygun goriilmiis talepleri uygulamak yikiimliltigiindedir. Bu salgin
durumunda tek kullammlik 5 gézlii tabldotlara ve plastik catal bigak kagiga gecilmesi
uygun gorilirse yiiklenici idarenin uygun gordiigii siireye kadar her tiirlii gider
yiikleniciye ait olmak kaydiyla tek kullanimlik malzemelere gegecektir.

Giinliik ¢aligmalarin bitiminden hemen sonra gida maddelerinin islendigi ortamdaki
zemin, islemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvar
temizlenecektir. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri
yapilacaktir. Yiiklenici firma kullandigi ve hizmet verdigi her yerin temizligini
yapacaktir. s bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir. Ayrica
haftada bir giin (Cumartesi veya Pazar) Genel Biiylikk Temizlik ve Yikama
yapilacaktir.

Tablo 2. Ayhk ortalama kullanilacak igme suyu miktarlar

SIRA | CINSi AYLIK MIKTAR

OLCT
BIRIMI

1

Damacana Su (19 Litrelik) 30 adet

2

Ambalajli Su (500 Mililitrelik) 15.500 adet

6.48.

6.49.

6.50.

6.51.

6.52.

6.53.

6.54.

Personelin yemek esnasinda kullanacagi kirmiz: pul biber, karabiber, tuz (1 gramlik
ambalaj paket), ekmek sepeti, pecete, Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir,

Servis sirasinda yemekhanelerde kullanilan malzemelerin (tabak, tepsi gibi)
takibinden, yipranmalarindan ve kirilmalarindan yiiklenici sorumludur. Kullanilacak
malzemelerin kirilmalarinda ve eksikliklerinde yerine yenileri temin edilecektir.

Her 6§iin i¢in yemekler ayr ayr pisirilecek olup arta kalan yemekler hi¢ bir sekilde
saklanmayacak ve kullanilmayacaktir.

Mutfak ¢alisanlan yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinde eldiven, kolluk
giyecek, bone ve maske takacaktir. Garsonlar servis sirasinda eldiven, maske ve bone
kullanacaktir,

Mutfak, yemekhane ve kat yemek ofislerinden kaynaklanan ¢op ile yemek artiklari,
¢op toplama ve tasima nizamina uygun olarak yiiklenici tarafindan siyah ¢6p
posetlerine konulacak, agizlar1 atiklarin dagilmasin Onleyecek sekilde baglanacak ve
¢op alinmaya hazir hale getirildikten sonra ana ¢6p toplama merkezlerine iletilecektir.
Taginmas: sirasinda gerek ¢oplerin gerekse diger artik madde ve atik sularin cevreyi
kirletmesi Yiiklenici tarafindan 6nlenecektir. Kirlenmesi halinde derhal temizligi
saglanacaktir.

Yiiklenici, mutfak ve kat ofislerinde ¢alisan isgileri igin antibakteriyel sivi sabun ve
dezenfektan bulundurmak zorundadir. Yiiklenici mutfak ve kat ofislerinde lavabolara
s1vi sabunluk takacak ve iginde siirekli antibakteriyel sivi sabun bulunduracaktir.
Yiiklenici mutfak ve yemekhaneyi hagerelerden korumak igin énlem alacak, hasere

@ miicadelesinde gida sektoriine uygun hasere oSldiiriicii ilaglar kullanacaktir. Rutin
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olarak 21 (YirmiBir) giinde 1 (Bir) kez ilaglanacak ve gerek goriildiigiinde hasere ve
kemirgenler igin Onleyici faaliyetlerde bulunulacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-
gereg ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. ilaglama isi, Biyosidal Uriinlerin
Kullamim Usul Ve Esaslari Hakkinda Yonetmelik’e uygun olarak gerceklestirilecektir.
Hastanemizde yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlarin yiizdlgtimleri Tablo
3’te verilmistir.

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlarin yiizol¢iimleri

| 2

SIRA | KAPALI ALAN MIKTAR OLCU BiriMi
1 Mutfak 795 Metrekare
Yemekhane 373 Metrekare

6.55. Yiiklenici, hizmet esnasinda kullanacag tiim alet ve edevatlarinin kalibrasyonunu is
. yeri teslimi yapildiktan sonra 30 (Otuz) giin i¢inde yaptiracak ve yaptirdigina dair

belgeleri Idare’ye teslim edecektir.

6.56. Yiklenici, mutfakta meydana gelebilecek yanginlara ve pisirilecek yemeklerde
meydana gelebilecek besin zehirlenmelerinde kisilerin magduriyetinin giderebilmek
ve olasi tazminatlar1 karsilayabilmek igin Ugtincti Kisi Mali Sorumluluk Sigortasi
yaptiracaktir. Hastanemiz, bagh semt poliklinikleri ve Patnos ADSM’de giinliik
ortalama yemek hizmetinden faydalanan kisi sayis1 yiikleniciye idare tarafindan
bildirilecektir.

6.57.  Yemek dagitim ve bulagik toplama islerinde kullamlan depo, mutfak ve kat ofisleri ile
baglantili, mutfak i¢inden yemekhaneye baglantili 1 (Bir) asansériin bakim ve onarim

igleri Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

6.58. Hastanemizde yemek hizmeti verilen mutfak ve yemekhaneler ile yemekhane
biinyesinde bulunan tiim idari ofislerin temizligi ve temizliginde kullanilacak olan

temizlik maddelerinin temininden Yiiklenici sorumludur.

6.59. Hastanede kullamilacak gida maddelerinin Tirk Gida Kodeksi’ne gore ilgili
Bakanliktan {iretim izni almig olmas: gerekmektedir. Kullanilacak gida maddelerinin
timii ekte verilen Yiyecek Teknik Sartnamesine uygun olacaktir. Yemekhanelerde

. perdelerin yirtigi ve sokiigii olmayacak, her zaman iitilli ve temiz olacaktir.
Yemekhanedeki ve mutfaktaki dezenfektanlar Yiiklenici’ye ait olacaktir.
6.60. Caligma saatleri ve is¢i dagihm is akis1 icinde idarenin onayi alinarak degistirilebilir.

Aylik ¢aligma programlar: idare tarafindan onaylanacaktir.

6.61. Yiiklenici, personeline belirlenecek konularda hizmet i¢i egitim ve Idare tarafindan
uygun gériilen konularda gerekli egitimlerin verilmesini saglamalidir. Bu egitim mesai

saatleri igerisinde yapilacaktir.

6.62. Yemeklerde kullamlan kiymalar hastane mutfafinda giinlik olarak g¢ekilecek olup
disaridan kiyma gelmeyecektir. Depolarda kiyma saklanmayacaktir.

6.63. Yiiklenici ¢alistiracag: is¢ilerin temizligine ¢ok dikkat edecek ve yiiklenici is¢ileri bu
ihale dokiimaninda tespit edilen is elbisesini (fular, pantolon, 6nliik, ¢izme, terlik vs.)
giyecektir. Isgilerin; is kiyafetlerinin yirtig1 ve sokiigili olmayacak, her zaman fitiilii ve
temiz olacaktir. Iscilerin giyecegi kiyafetler eskimig, yipranmis ve rengi atmis
olmayacakutir. Kilik kiyafeti tam olmayan is¢i kesinlikle ¢alistinlmayacaktir. Calisacak
tiim iscilerin tirnaklari kesilmis, ayakkabilari boyali, sa¢ ve sakal tirag1 ¢alismaya

{ ; | uygun olacaktir. Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen is kiyafetlerinin yenileri ile
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degistirilmesinin temini, temizlik ve bakimi yiikleniciye ait olacaktir. Calisan isci
mutlaka Saglik Tesisi Yonetimi tarafindan onaylanmig yaka kart1 takacaktir ve bu kart
yliklenici tarafindan karsilanacaktir. Mutfak personelinin is kiyafetlerini yikama
islemini yiiklenici yapacak/yaptiracaktir. Yiiklenici is¢ilerinin kisisel temizlik
Hizmetin yiiriitilmesi igin gerekli is¢i sayisi ve nitelikleri Tablo 4’te belirtilmistir.
Yiiklenici, hizmet kapsaminda calistiracag) is¢ileri 4857 Sayili Is Kanunu hiiktimlerine
gore calistiracaktir. Ise baslamasi kararlastirilan isgilerin, ise basladi glin itiban ile
her tiirlii sigorta islemleri ve 6zliik haklari ile ilgili kayitlarin yapilmas: Yiiklenici’nin
sorumlulugundadir. Calistirilacak isgiler 18 yasindan {riinlerini ¢alisilan alanda
kullanilmak iizere temin etmekle yitkiimliidiir.

6.64. Mutfak ve yemekhanelerde kullamlan elektrik tiiketim miktarinin tespiti igin
Yiiklenici tarafindan siizme sayag takilacaktir. Her aybasinda hastanemiz teknik servis
birimi tarafindan sayaglar okutulduktan sonra Sayag¢ gostergelerine gore hesaplanan
tutar, Yiklenici’'nin alacagi hakedisten disiiriilecektir. Siizme sayacin arizalanmasi
halinde bir oénceki ayin tiiketim bedeli esas alinacak olup takip eden aylarda
mahsuplasma yapilacaktir. Hastanemizde ylikleniciye teslim edilecek yemekhane-

. mutfak béliimiinde son ii¢ ayhk tiiketim miktarlart ortalamas: (Elektrik: 4.682 Kw )
olarak gergeklesmistir.

i ISCi NITELIKLERI

7.1. Hizmetin yiiriitilmesi i¢in gerekli is¢i sayisi ve nitelikleri Tablo 4’te belirtilmigtir.
Yiiklenici, hizmet kapsaminda cahstiracagn iscileri 4857 Sayili Is Kanunu
hiikiimlerine gore ¢aligtiracaktir. Ise baslamasi kararlastirilan is¢ilerin, ise basladig
gin itibari ile her tiirlii sigorta islemleri ve &zliik haklari ile ilgili kayitlarin
yapilmasi Yiiklenici’nin sorumlulugundadir. Cahstirlacak isciler 18 yagindan kiigiik
65 yasindan biiyiik olmayacaktir.

Tablo 4. Cahstirnilacak isciler ve aranan nitelikler

UNVAN NITELIGI UCRET SAYI |
Gida mithendisi | [lgili tiniversite programindan | Briit Asgari Ucretin I
/ Diyetisyen mezun olmak % 60 Fazlasi
o [1gili sertifika sahibi veya ilgili | Briit Asgari Ucretin 5

b okul mezunu % 60 Fazlasi
Aset Yardimersi | Tlgili sertifika sahibi veya ilgili | Brit Asgari Ucretin % 2

. okul mezunu 50 Fazlasi
. Briit Asgari Ucretin

Garson en az ilkokul mezunu % 30 Fazlasi 5
Bulagike¢i ve ; Briit Asgari Ucretin
Meydanei en az ilkokul mezunu % 30 Fazlasi 3

Her is¢i igin sozlesmenin imzalanmasini takip eden 3 (Ug) giin icinde asagida

listelenen belgeler Kontrol Teskilati’na teslim edilecektir:

a. Niifus Ciizdan1 Ornegi veya e-devlet iizerinden barkotlu alinmis Niifus Kayit
Ornegi (Kisi) Belgesi

b. Ikametgah Il Muhaberi ash veya e-devlet tizerinden barkotlu alinmig Yerlesim Yeri
Ve Diger Adres Belgesi

¢. Adli Sicil Kaydi veya e-devlet iizerinden barkotlu almmig Adli Sicil Kayd: Belgesi

¢. Diploma (Asil veya aslina uygunlugu noterce veya idare tarafindan onaylanmig
( é!! NAVA ornek)
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d. Yiklenici 1593 Sayilh Umumi Hifzisssthha Kanunu’nun 126nci ve 127nci
maddelerine uygun hareket etmek zorundadir. Yiiklenici, Hijyen Egitimi
Yonetmeligi ve Gida Hijyeni Yonetmeligi geregi personelinin gerekli tiim
egitimleri almasi saglayacak ve bunu belgeleyecektir. Kontrol Teskilati mezkir
yonetmeliklere gore egitimin yenilenmesi veya Kontrol Teskilati g6zetiminde
yeniden verilmesini talep edebilir. Yiiklenici bu durumda 10 (On) is giinii igerisinde
geregini yapacaktir. Bulasic1 bir hastaligi oldugu belgelenenler ile is yerinin faaliyet
ve hizmetlerinden dogrudan yararlananlari rahatsiz edecek nitelikte ve goriiniir
sekilde agik yara veya cilt hastaligi bulunanlar, bizzat ¢alisan is yeri sahipleri ve
isletenleri de dahil olmak {izere, alinacak bir raporla hastaliklarinin iyilestigi
belgeleninceye kadar is yerlerinde ¢alisamaz ve ¢ahigtinlamazlar. Calisanlar,
hastaliklar1 konusunda Kontrol Teskilati’na yazili bilgi vermekle yiikiimliidiir.
Bundan dolayr meydana gelebilecek maddi ve manevi olumsuzluklardan dolay1
Yiiklenici Idare’yi sorumlu tutamaz. Yiiklenici ayrica saglik tesisinin maruz kaldig
zararlari kargilar. Hizmetin aksamamas: i¢in Yiiklenici gerekli her tiirlii tedbiri alir.
Hizmetin zamaninda tam ve eksiksiz olarak sunulamamas: halinde de bu durumu

. (personelin uzaklastirilmasini) gerekge gdstererek sorumluluktan kagcamaz ve/veya
cezal mileyyideden muaf tutulmay talep edemez.

Yiiklenici igveren sifatiyla galistirdig: is¢ilerine karsi muamele ve is mevzuatindan

dogan gorevlerinden dogrudan dogruya sorumludur. Istekli is bu sartname ile taahhiit

ettigi faaliyetlerin yiiriitiilmesi esnasinda isveren oldugu isgilerin saghigini ve 6331

Sayili Is Saglig ve Giivenligi Kanunu gereklerine gore hareket etmek, gerekli sartlar

saglamak ve araglarim noksansiz bulundurmakla yiikiimlii olup meydana gelecek is

kazalarindan igveren sifatryla sorumlu olacaktir.

Calisma saatleri ve is¢i dagilimi idare tarafindan is akisi i¢inde degistirilebilir. Aylik

¢alisma saatleri idare tarafindan kontrol edilecektir.

4857 Sayili Is Kanunu’nun 55inci maddesi uyarinca izne hak kazanan isgilerin izin

haklar1 idarenin belirleyecegi takvim ¢ergevesinde kullandirilacaktir. izin kullanan

isciler fiilen ¢alisan isci sayisina dahil kabul edileceginden, izin kullanan isgilerin
yerine baska isgilerin getirilerek sayinin tamamlanmas: talep edilmeyecektir. Ancak
istirahat raporlu isginin gegici is goremezliginin iiglincii giiniinden sonra, Yiiklenici
istirahat raporu kullanan is¢inin yerine bagka ig¢i getirerek ¢alisan sayisim
tamamlayacaktir. Is¢inin raporlu oldugu giinlerde ise hizmetin aksamamasi i¢in

. Yiiklenici gerekli tedbirleri alacaktir. Is¢iler icin hakedis 6demeleri ise, is¢inin fiilen
ise geldigi giinlere gore yapilacaktir.

Yiiklenici iggileri, is baginda ve gorev yerlerinde kesinlikle sigara igmeyecektir. Agik

yarasi olan veya tiretim sirasinda rahatsizlanan is¢i tamamen iyilesene kadar tiretim

alanindan Yiiklenici tarafindan uzaklastirilarak tibbi tedavi almas: igin y6nlendirilir.

Bu tiir durumlan Yiiklenici yazili olarak hemen Kontrol Teskilati’na bildirecektir.

Kusma ve ishale neden olan yaygin bagirsak enfeksiyonu belirtileri gésteren isci

kesinlikle besinlerle veya besin hazirlanmasi ve servisi ile ilgili arag gerecle temas

ettirilmeyecektir. Bu tiir enfeksiyonu olan is¢i derhal Kontrol Tegkilati’na yazili olarak
bildirilmelidir.

Isgilerin hizmet igi egitimleri mesai saatleri iginde egitim hemgireleri ve/veya

yiiklenici diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan verilecektir. Egitim konulari; hastane

organizasyonu, goérgii kurallari, iletisim, kisiler arasi iletisim, hasta ve yakinina

; davranig, hasta mahremiyeti, yemekler ve diyet yemekleri hakkinda genel bilgi,
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beslenme, servis kurallari, el yikama, hijyen, bulasici hastaliklar konularini
icermelidir.

Idarenin yazili onayini almadan higbir personele igbasi yaptirilmayacak ve isten
¢ikarilmayacaktir. Yiiklenicinin isten personel ¢ikarmalarinda idareye en az bir giin
dnceden yazili olarak bildirmesi zorunludur.

Hizmet kapsaminda ¢alisan isgiler, yemek ihtiyaglarinin karsilanmasi i¢in hastane
mutfaginda pisirilen yemekten bedelsiz olarak faydalanacaktir.

Isgilerin hizmetin ifasi i¢in kullanacaklar: giyim malzemeleri Tablo 5°de belirtilmis
olup bu giyim malzemeleri sézlesmenin imzalanmasini takip eden 3 (Ug) isgiinii
igerisinde Kontrol Teskilati’nin da bulundugu ortamda is¢ilere tutanak karsiligi teslim
edilecektir. Kontrol Teskilati bsliimlere gore giyim malzemelerini farkli renklerde

yaptirabilir,
Tablo 5. Iscilerin hizmetin ifas: icin kullanacaklari giyim malzemeleri
GIYIM MALZEMESI | GiviMm MALZEMEsi | KISI BASIGIYIM
U PO CiNsi VERILECEK ISCi o8 LK
MIKTARLARI

Aset 2 Takim / Y1l
1 As¢1 Pantolonu + Uzun | As¢1 Yardimeisi 2 Takim / Y1l
Kollu As¢1 Gomlegi Garson -
Bulasike: -
Asel .
As¢1 Yardimcisi -
2 teatglen Garson 2 Adet / Y1l
Bulasike1 2 Adet / Y1l
Asel =
% As¢l Yardimeisi -
: Heyaz Cidmiek Garson 2 Adet/ Y1l
Bulasikg1 -
Ascl -
4 Tisort Ase1 Yardimcisi -
Garson &
. Bulagike1 2 Adet / Y1l
Asel g
o As¢1 Yardimeisi -
3 Yelek + Hirka / Siiveter Garson 1 Adet / Yil
Bulasgiker -
Asel 5
Asc¢1 Yardimcisi =
G RulnsTapyon Garson 1 Adet/ Y1l
Bulasiker -

Asel
1 Adet/ Y1l
£ %2 Fandi 1 Adet/ Y1l
7 Mutfak Onliigii 1 Adet/ Y1l
Bulasik¢i i
| Diyetisyen/Gida miih. L afeti

@A&&Eé\

S S/

Fly



Tablo 5. Iscilerin hizmetin ifas1 icin kullanacaklar: giyim malzemeleri
GiYIM MALZEMESI | GiviMm MaLzEMESsi | KIS1 BASI GIYIM
— CiNsi VERILECEK iSCi AL
MIKTARLARI
Asel -
8 Musamba Onliik Asel Yardimest )
Garson -
Bulagik¢1 1 Adet / Yil
Asei 2 Cift/ Y1l
As¢1 Yardimeisi 2 Cift/ Yil
2 Beyaz Gorap Garson 2 Cift/ Y1l
Bulagik¢i 2 Cift/ Y1l
Asel :
Asc1 Yardimeisi -
10 | Ayakkab: Garson 1 Cift/ Yl
. Bulagikei -
Asg1 1 Cift/ Y1l
; As¢1 Yardimcisi 1 Cift / Yil
1| Terlik Garson 1 Cift/ Yil
Bulasikei 1 Cift/ Yil
Ascl -
: Aser Yardimcist -
12 Cizme Pt )
Bulasike1 1 Cift / Yil

Yiklenici, isciler i¢in idarece onaylanmus kimlik kartlarini ¢ikaracaktir. Karti
bulunmayan isgiler, gorevliler tarafindan binaya alinmayacaktir. Bina i¢inde yaka kart:
ve is kiyafeti olmadan dolasan personel belirlendiginde Yiikleniciye cezai miieyyide
uygulanacaktir.
Is¢ilerin kiyafetleri hijyene ve toplumsal yasama uygun olmalidir.
Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢alisacak giin sayilar1 Tablo 7°de
belirtilmistir. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2024 ve 2025 yillarim kapsayacak
. sekilde 2429 Sayili “Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun” hiikiimlerine
gore olusturulmustur. Bu giinlerde; 1 (Bir) As¢1 veya asc1 Yardimeist, 2 (iki) Garson

ve 1 (Bir) Bulasikei calisacaktir.,

Tablo 6. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile calisilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL TATIL GUNU GUN
GUNU ADI TARIHLERI SAYISI
Ramazan Bayrami Arifesi 19 Mart 2026 0,5
Ramazan Bayramu 1. Giinii 20 Mart 2026 1,0
Ramazan Bayrami 2. Giinii 21 Mart 2026 1,0

&WD 13/89
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Tablo 6. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile cahisilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL TATIL GUNU GUN
GUNU ADI TARIHLERI SAYISI
Ramazan Bayrami 3. Giinii 22 Mart 2026 1,0
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami 23 Nisan 2026 1,0
Emek Ve Dayanisma Giinii 1 May1s 2026 1,0
Atatiirk’ii Anma Genglik Ve Spor Bayrami 19 Mayis 2026 1,0
Kurban Bayrami Arifesi 26 Mayis 2026 0,5
Kurban Bayrami 1. Giinii 27 Mayi1s 2026 1,0
Kurban Bayrami 2. Giinii 28 Mayis 2026 1,0
Kurban Bayrami 3. Giinii 29 Mayis 2026 1,0
Kurban Bayrami 4. Giinii 30 Mayis 2026 1,0
Demokrasi Ve Milli Birlik Giintii 15 Temmuz 2026 1,0
Zafer Bayrami 30 Agustos 2026 1,0
Cumbhuriyet Bayrami Arifesi 28 Ekim 2026 0,5
O Cumbhuriyet Bayrami 29 Ekim 2026 1

Yilbas: Tatili 1 Ocak 2027 1,0

Yiiklenici higbir ihtar ve ikaza gerek kalmadan gerekli emniyet tedbirlerini zamaninda
almakla ve kazalardan korunma yéntemlerini is¢ilerine 6gretmekle yiikiimliidiir. Bu
itibarla hizmetin ifasinda ihmal, dikkatsizlik, tedbirsizlikten veya herhangi bir sebeple
vuku bulabilecek kazalardan Yiiklenici sorumludur.

Yiiklenici is esnasinda meydana gelecek hasar ve zarar tazmini ile miikelleftir.
Meydana gelen zarar ve hasarin, beklemeye tahammiilii olmayan durumlarda derhal,
normal sartlarda ise en ge¢ 24 (YirmiDort) saat zarfinda Yiiklenici tarafindan
yaptirilmasi gerekir. Aksi takdirde Idare, masraflari Yiiklenici'ye ait olmak iizere
gerekli islem(ler)i yapar ve masraflar Yiiklenici’ye 8denecek hakedisten keser.

8. ISTENILEN ARAC VE GERECLER ILE GIDA DISI SARF MALZEME
o MIKTARLARI VE OZELLIKLERIi

Tablo 7. Hizmetin ifasinda kullanilacak arag ve geregler

istenilen Miktar | istenilen Ara¢-Geregler ve Ozellikleri

2 adet Déner bigagi

1 adet Doner tertibati (3 gézlii)

1 adet Kancali et tasima arabasi

1 adet Kiyma makinesi

1 adet Sahit Numune Dolab: (Sogutucu)

1 adet Dipfriz derin dondurucu sandik tipi 360 It

2 adet Konveksiyonel firin (12 tepsi kapasiteli firin, dogal gaz ile endeksli)
1 adet 1500 tabak kapasiteli bulasik makinesi

2 adet Kazan yikama tekne

1 adet 4 gozli firnnh ocak(dogalgaz ile endeksli)

4 adet Sanayi tipi kogan ocak (dogalgaz ile endeksli)
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1 adet 6 gdzlii firinh ocak (dogalgaz ile endeksli)
1 adet Sanayi tipi patates soyma makinesi
1 adet Sarn renk tezgah
1 adet Yesil renk tezgah
1 adet Kirmizi renk tezgah
1 adet Kirmizi kare et tezgahi
1 adet Beyaz hamur tezgah
1 adet Ara 6giin arabasi
6 adet C6p bidonu battal boy
2 adet Yemek tagima arabasi (paslanmaz gelik)
1 adet Derin dondurucu(en az 800 It)(iisten kapakli)
1 adet Ev tipi bulagik makinesi (*Hastaneye bagl hastane dis1 yemek servisi
yapilan tesis igin)
1 adet Cop tagima arabasi
1 adet 1000°1ik kazan
. 1 adet 750°1ik kazan
4 adet 500’lik kazan
4 adet 250’1ik kazan
4 adet 100°1iik kazan
5 adet Ev tipi kapakh gelik tencere(5 adet 5 1t’lik 5 adet 10 1t’1ik)
24 adet Celik firin tepsisi(konv. Firin 6lgiisiinde 6 cm derinlikte)
24 adet Celik firin tepsisi(konv. Firin 6l¢iistinde 10.5 cm derinlikte)
10 adet Celik firmn tepsisi kapagi( silikon contali )*
1 adet Yag tavasi
2 adet Siizge¢
5 adet 1/1 gelik kiivet
5 adet 1/2 gelik kiivet
5 adet 1/4 gelik kiivet
5 adet Celik kevgir no:2
5 adet Celik kevgir no:3
2 adet Celik kevgir no:6
. 2 adet Celik kevgir no:8
2 adet Celik kevgir no:10
2 adet Celik kepge no:1
2 adet Celik kepge no:2
2 adet Celik kepge no:3
2 adet Celik kepge no:6
2 adet Celik kepge no:8
2 adet Celik kepge no:10
5 adet Servis masasi
5 adet Tirnak masa (salata i¢in)
5 adet Celik Spatula
10 adet Servis kasigi
4 adet Cig et bigag1 no:2 kirmizi renkte
4 adet Cig tavuk bigcag no:2 sar1 renkte
2 adet Celik kemik siyirma bigagi no:2
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5 adet Celik sebze dograma bigagi no: 2

5 adet Celik sebze dograma bigagi no :4

2 adet Polietilen dograma tahtasi

3 adet Celik kabak oyacag

3 adet Celik sebze soyacag:

3 adet Isitmali servis arabasi Benmari 4 gézlii

10 adet Tepsi tasima Arabas1 (2 adet 30luk ve 4 adet 60lik ve 4 adet 30 luk kapal1)

2 adet Celik ¢irpma teli no:7

2 adet Celik ¢irpma teli no:2

2 adet Izgara masa

500 adet Servis tepsisi (seflon)(4 Kap yemek alabilecek dl¢iide)

500 adet Yemek kagigi (en az 3 mm kalinliginda paslanmaz ¢elik)

500 adet Yemek ¢atal (en az 3 mm kalinliginda paslanmaz celik)

500 adet Yemek bigagi (en az 3 mm kalinliginda paslanmaz celik)

1 adet Biiyiik boy granit tava

. 500 adet Porselen veya porselen goriiniimlii ¢orba kasesi (1s1ya dayanikli, hijyenik,
gidaya uygun, ¢api 12 cm yiiksekligi 4- 5 cm)

500 adet Porselen veya porselen gériintimlii gukur yemek tabag (1s1ya dayanikli,
hijyenik, gidaya uygun, iist ¢ap1 20 cm alt ¢ap1 10 cm)

500 adet Porselen veya porselen goriiniimlii salata tabag: (1siya dayanikls, hijyenik,
gidaya uygun, 15 cm +1 ebatlarinda, kayik, ortaboy)

500 adet Porselen veya porselen gériintimlii tath tabag: (1s1ya dayanikli, hijyenik,
gidaya uygun, ¢api en az 17, en ¢ok 19 cm civarinda, yuvarlak, ige dogru ¢ok
hafif gukurlasan TSE belgeli)

40 adet Porselen menaj takimi(baharat takimi)

1 adet Kantar (max. Olgiimii en az 200 kg olacak)

40 adet Dispanser pecete aparati

500 adet Celik tabldot tepsisi (5 gozlii )

3 adet Galos dispansiyer

3 adet Bone dispansiyer

3 adet 3 rafli kurutma tezgah

30 adet Depolar i¢in PVC palet

. 3 adet Cay otomati

3 adet Sicak su termosu

2 adet Tabak tagima arabasi(500 tabak kapasiteli)*

2 adet Plastik ¢6p konteynir1 120 L

1 adet Narenciye sikacagi

2 adet Klor dozaj pompasi

1 adet Elektronik hassas mutfak terazisi

1 adet Blender

1 adet 10 bigak alma kapasiteli Steril bigak dolabi (UV sterilizatdr)

3 adet Probtermometre

10 adet Kapakl1 baharat kaplar

6 sar adet Antibakteriyal siv1 sabunluk (hastane enfeksiyon komitesinin uygun gordiigii
trtin kullanilacak), Fotoselli kagit havluluk (yeteri kadar)

1 adet Polietilen tezgah temizleme rendesi
80 litre ve lizeri tagima kapasiteli termobox

1 1 adet
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35 adet Yemek masasi

140 adet Sandalye

1 takim Mutfak islerinin yiiriitiildiigti masatistii bilgisayar takimi( sabit)

1 adet Hastanemiz Hbys ile entegre ¢alisan Yemekhane Turnike sistemi
2 adet Hastanemiz Hbys sistemiyle uyumlu kimlik karti okuyucu cihaz

Yiiklenici firma tiim arag-gere¢ sayilarinda siirekliligi saglamak zorundadir. Hastanemiz
Tasgimir Mal Kontrol Komitesi tarafindan 6 aylik periyotlarla sayim + malzeme
kullanilabilirlik denetimi yapilacaktir. Arizali oldugu tespit edilen malzemelerin 24 saat
igerisinde arizalar1 giderilecek ; kullanilamayacak durumda olan malzemeler idarece verilen

siirede yenisi ile degistirilecektir.

8.1.  Teslim teselliim belgesiyle yiikleniciye teslim edilecek olan iki adet el terminali
sbzlesme bitiminde yiikleniciden eksiksiz ve calisir vaziyette belge karsiligi iade

alinacaktir.

8.2.  Hizmetin ifasinda kullanilacak ara¢ ve geregler ile miktarlar1 Tablo 7°de verilmistir.
Listelenen ara¢ ve geregler ¢aligir durumda olacaktir. Yiiklenici tarafindan hizmetin
sunumu igin gerekli olan arag ve geregler, sézlesme bitiminde Yiiklenici tarafindan

iade alinacaktir.

8.3.  Hizmetin ifasinda kullanilacak gida dis1 sarf malzemeler ile aylik ortalama kullanim

miktarlar1 Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8. Hizmetin ifasinda kullamilacak gida disi sarf malzemeler ve aylik ortalama
tiikketim miktarlar:
SIRA [ MALZEME CINSI MIiKTAR |BiRIiM
1 |Kiirdan (Ambalajli ) 30 paket
2 | Kopiik 3 gozlii kahvalti tepsisi (kapakli) 4.000 adet
3 | Aliiminyum kase (kapakli-kapaksiz) 2.000 adet
4 | Bone (1001 paket) 12 paket
5 |Bulagik siingeri 100 adet
6 | Bulasik teli (6’lik) 5 paket
7 | Camasir suyu (30 Kg.lik) + bidon
8 | Cop poseti Jumbo Battal boy 20| kilogram
9 | Eldiven (100°1iik) 60 paket
10 | Genel temizlik deterjam 40| kilogram
11 | Temizlik bezi (27 x 33 cm) 10 kutu
12 |Kolluk (100’liik) 12 paket
13 | Sivi el sabunu 15 litre
14 | Kopik bardak 170 ml 5.000 adet
15 |Maske (100°liik) 20 paket
| 16 | Paspas bezi 12 adet
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Tablo 8. Hizmetin ifasinda kullamlacak gida dig1 sarf malzemeler ve aylik ortalama
tiiketim miktarlari
SIRA | MALZEME CiNSi MIKTAR |BIiRIiM
17 | Dispanser pegete (200°liik) 70 adet
18 |Plastik bigak 100°]ii 30 paket
19 | Plastik gatal 100’lii 30 paket
20 | Tahta kanistiric1 100’1 60 paket
21 | Sanayi tipi makina deterjani 40 kilogram
22 |Sanayi tipi makine parlaticisi 40| kilogram
23 | Sivi1 bulagik deterjan 30| kilogram
24 | Streg film (genislik 45 cm- uzunluk 300 m) 10 adet
W) 25 |Numune kabi (200 gramlik) 500  adet
26 | Yag ¢oziicii 15| kilogram
27 | Tuz (1 gramlik, 100 adetlik kutu ambalaj) 5 kutu

9. YEMEK OGUNLERININ TANIMLARI, MiKTARLARI, SUNUM SAATLERI
VE DIGER HUSUSLAR

9.1. Normal Kahvalti ve Gece Kahvaltisi

9.1.1.

9.1.2.

9.1:3.
9.1.4.

9.1.5.
9.1.6

Hasta ve refakatgilere Yatakli Tedavi Kurumlari Isletme Yonetmeligi’ne uygun
olarak her giin birer 6gtin kahvalti verilecektir. Kahvaltilar hasta ve refakatgi
odalarina, tek kullanimlik képiik ii¢ gézlii tabldotlarda; plastik ¢atal ve pegeteden
olusan sekilde servis arabalariyla servis edilecektir. Gece ndbet tutan personele ise
23.00 — 23.59 saatleri arasinda yemekhanede gece kahvaltisi verilir.

Yumurta verilecegi zaman yumurta diger gida maddeleriyle temas etmeyecek
sekilde 6nlem alinmalidir.

Cay, siit veya meyve suyu, seker ve ekmek diginda 3 (li¢) cesit olarak verilecektir.
Regel veya balin yaninda tereyag verilecek ve bunlar birlikte bir ¢esit olarak kabul
edilecektir.

Kahvaltilik tirinlerin piyasada iyi nam salmis iirtinler arasindan secilecektir.
Haftada 1 kere olmak kaydiyla meniide de belirtilecek sekilde kahvalti-gece
kahvaltis1 6giiniinde ekmek yerine simit veya pogaga verilecektir.

| Tablo 8. Normal kahvaltida kullanilacak yiyeceklerin ve i¢eceklerin gramajlar

SIRA | YIYECEK VEYA iCECEK | GRAMAJLAR

O

Cay 1 paket (1,5 gr’lik)

3 | 2 ‘ Seker 2 paket (4 er gr’lik)

&
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Tablo 8. Normal kahvaltida kullanilacak yiyeceklerin ve iceceklerin gramajlar:
SIRA | YIYECEK VEYA iCECEK GRAMAJLAR
3 Sut (UHT) 200 ml.
4 Meyve Suyu 200 ml.
5 Beyaz Peynir 40 gr.
6 Kasar Peyniri 20 gr.
- 7 Krem Peynir 20 gr.
8 Uggen Peynir 20 gr.
9 | Piknik Regel 30 gr.
10 Piknik Tahin-Pekmez 30 gr
11 Piknik Siiriilebilir Cikolata 30 gr
w 12 | Piknik Bal 30 gr.
13 Piknik Tereyag: 15 gr.
| 14 Yumurta | 60 gr.
15 Siyah Zeytin | 25 gr.
16 Yesil Zeytin 25 gr.
B 18 Unlu Mamuller (Pogaga/simit Vb.) | 100 gr.

Tablo 9. OnDért giinliik normal kahvalt: ve gece kahvaltis1 menii 6rnegi
- NORMAL KAHVALTI - NORMAL KAHVALTI
SN iCERIGi CUN iCERIGI
O Cay Cay
Yumurta - Yumurta
k. JUIN Regel + Tereyag: & OLN Bal + Tereyagi
Siyah Zeytin Yesil zeytin
Stit Cay
- Kasar Peyniri - Yumurta
2GRN Bal + Tereyag: 2.GUN Regel + Tereyagi
Siyah Zeytin Siyah Zeytin
Cay Cay
- Krem Peynir - Beyaz Peynir
%, GLIN Tahin-pekmez 10. GUN Siyah Zeytin
Yesil zeytin Siiriilebilir ¢ikolata
Cay Cay
- Yumurta - Beyaz Peynir
-GLN Bal + Tereyag LLGLN Regel + Tereyag
Siyah Zeytin Yesil Zeytin
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Tablo 9. OnDért giinliik normal kahvalti ve gece kahvaltis1 menii ornegi
- NORMAL KAHVALTI ] - NORMAL KAHVALTI
GUN ICERIGI GUN iCERIGI
cay Siit
- Beyaz Peynir " Kagar Peyniri
%LU Regel + Tereyagi 12 GUN Bal + Tereyag
Yesil Zeytin Siyah Zeytin
Siit Cay
- Kasar Peyniri - Uggen Peynir
6. GUN Stirtilebilir ¢ikolata La- LN Tahin Pekmez
Siyah zeytin Siyah zeytin
Cay Cay
- Yumurta - Yumurta
7. GUN Regel + Tereyagi 4. OUN Bal + Tereyagi
. Siyah Zeytin Siyah Zeytin

9.2. Normal Yemek Ogle ve Aksam

Bu yemekler 3 (Ug) kap olacaktir. Ogle yemegi ve aksam yemegi farkli olacaktir. Ana
yemegin yamnda yazilan garnitiir dérdiincii kap olarak sayillmaz. Kaplarin muhteviyat:

agagida belirtilen gruplardan olusacaktir.

1. Grup

2. Grup

3. Grup

Et yemekleri, tavuk, balik, hindi, kofteler, etli sebze yemekleri, etli kuru
baklagiller, etli dolma ve sarmalar, yumurtali yemeklerden olusur. Birinci kap bu
gruptan segilir.
Corbalar, pilavlar, makarnalar, borekler, zeytinyagl yemekler, kizartmalardan
olusur. Ikinci kap bu gruptan segilir.

Meyveler, salatalar, kompostolar, hosaflar, tatllar, dondurma, yogurt, cacik,
ayran, piyaz, tursudan olusur. Ugiincii kap bu gruptan segilir.

Ogle ve aksam igin 14(ondért) giinliik normal yemek mentisii Tablo:11°de verilmistir.

Normal yemeklerin 6gle veya aksam olarak her 6giin igin ayr ayr1 hesaplanmasi kaydiyla,

verilme sikhig1 Tablo10’da belirtilen sekilde olacaktir.

Tablo10. Yemek Cesitlerinin Ayhik Verilme Sikhigi

A-BIRINCI KAP YEMEK CESITLERI AYLIKVERILME MIKTARI

1.Par¢a ve kusbasi et yemekleri 14-18

2.kofte 2-6

3. Etli taze sebzeler 6-9

4. Kiymali taze sebzeler 4-7

5. Etli kuru Baklagiller 2-6

6. Yumurtal yemekler veya etli borekler 0-2
8-10
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8. Balik 0-2
B- IKINCI KAP YEMEK CESITLERI AYLIKVERILME MiKTARI
1. Corbalar 5-10
2. Pilav ve makarnalar
a) bulgur pilavi 4-10
b) Piring pilavi 5-10
c¢) Sehriye 0-4
d) Makarna 5-10
3. Borekler 0-4
4. Z.Y sebze yemekleri 0-3
5. Z.Y baklagiller 0-3
6. Kizartmalar 0-3
7.7Z.Y. Dolma 0-3
Fiss) C-UCUNCU KAP YEMEK CESITLER  AYLIKVERILMEMIiKTARI
1. Salata 3-12
2. Yogurt /Ayran 3-12
3. Cacik 2-6
4. Tathlar
a) tulumba tathisi 0-3
b) revani 0-2
¢) kadayif 0-3
d) Siitlii tath 2-5
e) Diger tatlilar(asure vb.) 1-3
f) Helvalar 1-4
6. Meyveler 3-7
7. Hosaflar ve kompostolar 1-3

. Tablo 11. Ogle ve aksam i¢in 14 (OnDért) giinliik normal yemek meniisii
GUN | NORMAL OGLE YEMEGI NORMAL AKSAM YEMEGI
Haslama Et Etli Kuru Fasulye
1. GUN | Cevizli Eriste Sehriyeli Piring Pilavi
puding Cacik
Etli Bamya Ezogelin Corba
2. GUN | Peynirli Kol Boregi Kadinbudu Kofte-Piire
Yogurt Karpuz
Piireli Rosto Et Etli Yaz Tiirliisii
3.GUN | Yayla Corbasi Bulgur Pilavi
(Coban Salata Yogurt
Tavuk Doner + Sehriyeli Piring Pilavi | Patlican Musakka
4.GUN | Ayran Bulgur Pilavi

3 Baklava Yogurt
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Tablo 11. Ogle ve aksam i¢in 14 (OnDért) giinliik normal yemek meniisii
GUN | NORMAL OGLE YEMEGI NORMAL AKSAM YEMEGI
Terbiyeli Kofte Bahgivan kebabi
5.GUN | Spagetti Makarna Zeytinyagli Pirasa
Kavun Cacik
Balik Kizartma + Garn Salata Yayla ¢orba
6. GUN | Domates Corba Patates Oturtma
Revani Puding
Tavuk Sote Etli Biber Dolma
7.GUN | Nohutlu Piring Pilavi Eristeli Yesil Mercimek Corba
Mevsim Salata Yogurt
Etli Nohut Coban Kavurma
8. GUN | Sehriyeli Piring Pilavi Tarhana Corba
Cacik Mevsim Salatasi
. Sebzeli Firin Hindi Yogurtlu Kabak Dolma
- Ezogelin Corba Mercimek Corba
=OUN Stitlag Coban Salata
Etli Taze Fasulye Orman Kebabi
10. GUN | Peynirli Tepsi Boregi Mercimekli Bulgur Pilavi
Sekerpare Yogurt
Musakka Sehriyeli Giiveg
11. GUN | Spagetti Makarna Karnabahar+Havug Kizartma+Yogurt
Kayisi Komposto Uziim
Etli Nohut Yayla ¢orba
12. GUN | Sehriyeli Piring Pilavi Ciftlik Kofte
Karisik Tursu Piyaz
Sebzeli Firin Tavuk Karniyarik
13 GUN Sehriyeli Piring Pilavi Kf'iylii Corba
Mevsim salata Stitlag
. ) Kuru Kéfte + Patates Kizartmasi Et Sote
14. GUN | Sebze Corba Sehriyeli Piring Pilavi
Ayva Tatlis Mevsim Salata

Guinliik her 6giinde kisi basi ortalama 2 adet Roll Ekmek (50 gr x 2 =100 gr) eklenecektir.

9.3. Diyet Kahvalti

9.3.1

9.3.2
9.3.3

( ‘: | l 934
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Hastanemiz diyetisyenleri, tibbi beslenme tedavisine gére Tablo 13’teki
kahvaltilik malzemelerden uygun olanlari verir.

Cay, siit ve ekmek diginda 3 (iig) ¢esit olarak verilecektir.

Giinliik her 6giinde kisi bagi ortalama 2 adet kepekli Roll Ekmek (50grx2=

100 gr) eklenecektir.

Tablo 12°de On Dért giinliik drnek diyet kahvalti meniisii verilmistir.

J
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Tablo 12. Diyet kahvalti malzemeleri

KAHVALTILIK MALZEME MIiKTARI
Cay 1 Paket (1,5gr’lik)
Siit (UHT) 200 M. (Istenildigi Takdirde Light Siit Gelecektir.)
Bitki Caylar 1 Poset
Diyet Beyaz Peynir 40 Gr
Yumurta 1 Adet (60 Gram )
Piknik Regel diyabetik 30 Gr
Zeytin (Siyah, Yesil) 25 Gr
Diyet Zeytin (Siyah) 25 Gr
. Tablo 13. Diyet kahvalt: igin 14 (OnDért) giinliik menii
GUN DIYET KAHVALTI GUN DIYET KAHVALTI
Cay Gay
- Diyet Beyaz Peynir . Diyet Beyaz Peynir
1B Tuzsuz Siyah Zeytin 8. G Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik regel
Stit Siit
- Yumurta - Yumurta
2.GUN | 1y;vahetik Regel # G | Dbt el
Tuzsuz Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin
Cay Cay
- Diyet Beyaz Peynir - Diyet Beyaz Peynir
3. GUN Tuzsuz Siyah Zeytin N Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik regel
St Sit
" Yumurta - Yumurta
. oL Diyabetik Regel kLGl Diyabetik Regel
Tuzsuz Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin
Cay Cay
- Diyet Beyaz Peynir - Diyet Beyaz Peynir
SuBUN Tuzsuz Siyah Zeytin B0 Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik regel
Cay Cay
- Diyet Beyaz Peynir - Diyet Beyaz Peynir
& GUN Tuzsuz Siyah Zeytin ey Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik regel
Siit Stit
- Yumurta - Yumurta
181N Diyabetik Regel b S Diyabetik Regel
Tuzsuz Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin
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9.4. Diyet Ogle ve Aksam Yemegi

9.4.1 Diyetli hastalara asgari 4 kap yemek verilecektir. Asagidaki farkl gruplardan
1’er adet se¢im yapilarak 4 kap olusturulacaktir.

BIRINCI KAP: Et yemegi
haslama et -1zgara ya da sulu kofte
haglama-1zgara ya da firinda tavuk, balik

IKINCI KAP: Corba veya Pilav veya Makarna

UCUNCU KAP: Zeytinyagh sebze yemegi

DORDUNCU KAP: Sekersiz Meyve komposto, salata, yogurt, cacik veya tatlandiricili
siitlii tath (mubhallebi, siitlag)

9.4.2 Diyet yemegi meniileri hazirlanirken 6gle ve aksam ogiinleri i¢in ayri ayri
mentiler uygulanacaktir ve yemekler taze olarak yeniden pisirilecektir. Diger
ogtinlerden kalan yemekler kesinlikle kullanilmayacak ve saklanmayacaktir.

. 9.4.3 Diyet yemeklerinin pigirilme sekli, miktar1 ve servisinin Hastane Beslenme ve
Diyetetik Biriminin 6ngordiigii diyet tedavisi ilkelerine uygun olmasi zorunludur.
d.Diyet yemeklerde zeytinyag: ve aygicek yagi kullanilacak, kizartma ve kavurma
islemi yapilmayacaktir.

9.4.4 Ozel diyetleri olan hastalara diyetisyenlerin verdigi diyete gore (sekerli, sekersiz
veya yapay tatlandiricr ile yapilmis muhallebi, komposto, pelte, haglama patates vb. )
yemek hazirlanacaktir.

9.4.5 Firma, hastalar i¢in diyetisyenlerin uygun gérdiigii yapay tatlandiric: getirecektir.
9.4.6 14 (OnDért) giinliik drnek diyet yemek meniisii Tablo 14°te verilmistir.

Tablo 14. Diyet yemek i¢in 14 (OnDért) giinliik 6rnek meniisii

1. GUN

. Cacik

GUN | OGLE DIiYET YEMEK AKSAM DIiYET YEMEK
Sebze Corba Tarhana Corba
Et Haslama Sulu Kofte

Zyt. Bamya Yemegi

Zeytinyagh Kabak Yemegi
Sekersiz Karisik Hosaf

Ezogelin Corba
Tavuk Haglama Firin Kofte

Domates Corba

2.GUN | Zyt. Tiirli
Yemegi
Cacik

Zeytinyagli Pazi Yemegi
Mevsim Salata

Stizme Mercimek Corba

Sebze Corba

% i [zmir Kofte Mantarl Et Sote
' Zeytinyagli Kabak Yemegi Zeytinyagh Bamya
Yogurt Sekersiz Karigik Hosaf
Mercimek Corba Yayla Corba
1. 6N Et Sote Tavuk Haslama

Zyt. Taze Fasiilye
Sekersiz ElIma Komposto

Zyt.Taze Tirli Yemegi
Mevsim Salata
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Tablo 14. Diyet yemek i¢in 14 (OnDért) giinliik 6rnek meniisii
GUN | OGLE DIYET YEMEK AKSAM DIYET YEMEK
Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
5. GUN Tavuk Haslama Firin Kofte
’ Zeytinyaglh Ispanak Zeytinyagli Kabak Yemegi
Mevsim Salata Cacik
Domates Corba Stizme Mercimek Corbasi
- Tavuk Sote bt Haglama
6. GUN . 2 Zyt. Tirli
Z.Yagh Taze Fasiilye Yemegi Sekersiz Ayva Komposto
Yogurt
Stizme Corba Ezogelin Corba
7. GON Et Haslama Tavuk Firin Baget
’ Zyt. Bezelye Yemegi Z.Yagh Kabak Yemegi
Mevsim Salata Yogurt
Sebze Corba Tarhana Corba
8. GUN Et Haglama Sulu Koéfte
) Zyt. Bamya Yemegi Zeytinyagh Kabak Yemegi
Cacik Sekersiz Karisik Hosaf
Ezogelin Corba Domates Corba
Tavuk Haslama Firin Kéfte
9.GUN | Zyt. Tiirlii Zeytinyagh Pazi Yemegi
Yemegi Mevsim Salata
Cacik
Siizme Mercimek Corba Sebze Corba
0. A8 [zmir Kofte Mantarh Et Sote
’ Zeytinyagh Kabak Yemegi Zeytinyaglh Bamya
Yogurt Sekersiz Karisik Hosaf
Mercimek Corba Yayla Corba
1.gon | Et Sote Tavuk Haslama
' Zyt. Taze Fasiilye Zyt.Taze Tirlti Yemegi
Sekersiz Elma Komposto Mevsim Salata
Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
1. GON Tavuk Haslama Firin Kéfte
' Zeytinyagl Ispanak Zeytinyagli Kabak Yemegi
Mevsim Salata Cacik
Domates Corba Stizme Mercimek Corbasi
" Tavuk Sote Et Haslama
13. GUN ) " ; Zyt. Tirli
Z.Yagh Taze Fasiilye Yemegi Sekersiz Ayva Komposto
Yogurt
Stizme Corba Ezogelin Corba
14 gin | Et Haglama Tavuk Firin Baget
) Zyt. Bezelye Yemegi Z.Yagh Kabak Yemegi
Mevsim Salata Yogurt

Glinliik her 6giinde kisi bas1 ortalama 2 adet Roll Ekmek (50 gr x 2 =100 gr) eklenecektir.
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9.5

Ara Ogiin(Ara Kahvalti)

a.Hastanemiz servislerinde yatan hastalara hekim tarafindan gerekli goriildiigii
takdirde ve yine gerekli goriildiigii takdirde refakatgiler igin tedavinin bir parcasi
olarak ara 6giin (ara kahvalt1) verilir.

b.Ozellik gerektiren kliniklerde ara 6giin (ara kahvalt1) sayis1 2(iki)dir. Ara 6giinleri
(ara kahvalt1), hastanin almas: gereken giinliik enerji ve besin 6gesi ihtiyaglarina gore
2 (iki) ¢esit olarak Tablol15°teki diyet ara kahvaltida verilebilecek yiyecekler
tablosundan hekim veya diyetisyen tarafindan hastamn durumuna uygun
kombinasyonda se¢im yapilara verilir.

c.Ara dglinler firma personeli tarafindan iizeri streglenmis olarak dispozible-képiik
tabaklarda dagitimi yapilacaktir. Ara dgiinler 10:00 ve 21:00 saatlerinde verilecektir.
Diyetisyen, hastanin rahatsizigina gére ara 6giin gesidinde ve saatinde degisiklik
yapabilecektir.

Ayrica Tablo 16’da OnDért giinliik ara 6giin meniisii verilmistir.

Tablo 15. Ara 6giin malzemeleri

ARA OGUN MALZEMESI MIiKTARI
Stit/Yogurt (Light/Normal) 200 MI'lik UHT
Meyve Suyu (Taze Sikilmis) 200 Ml
Komposto (Normal Ve Tatlandiricili) 200 Ml

Ayran 200 Ml

Meyve 200 Gr

Pelte (Normal Ve Tatlandiricili) 200 Gr

Beyaz Peynir 40 Gr

Kuru Meyve 25 Gr

Kuru Yemis(ceviz/findik/badem) 10 Gr

Tablo.16 OnDért giinliik ara 6giin meniisii

(Bt

GUN | SAAT 10.00 SAAT 21.00

- Hurma Meyve

L GUN Stit Ayran

. Kuru Incir Meyve

2O | s Yogurt

- Meyve Meyve

2/GUN Yogurt Ayran

4 GON KUI‘I:I Kayisi I\/{eyve
Ceviz Siit

5 GUN Kun'l Kayisi Meyve

Ceviz Ayran
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GUN | SAAT 10.00 SAAT 21.00
Kuru Uziim Meyve
6. GUN | Findik Yogurt
- Hurma Meyve
AN Ceviz Stit
- Kuru Kayisi Meyve
S oUN Badem Ayran
" Kuru Incir Meyve
9- GUN Ceviz Yogurt
- Meyve Meyve
kil Yogurt Ayran
11. GUN KurEl Kayisi ]V{eyve
Ceviz Siit
12. GUN Kurg Kayisi Meyve
Ceviz Ayran
_ Kuru Uziim Meyve
13. GUN | Findik Yogurt
- Hurma Meyve
40U Ceviz Stit

9.6.R2 Sulu Diyet

Diyet hastalarimin hastaliklarina uygun 6zel gavajlar ve igerigi belirtilmis 6zel karisimlar
diyetisyenlerin 8ngordiigii sekilde hazirlanacaktir.

R2 diyetleri ameliyat sonrasi kullanilan diyetler olup hastanin durumuna gére Klinik
Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda (bir 0giin igin 2 gesit) verilebilir. Bebekler, yutma
giigligii vb. 6zel durumu olanlarda, muhallebi, yogurt, sebze piireleri, unlu gorbalar vb.
kivamli-sulu yiyecekleri kapsar. Cerrahi klinikleri, yogun bakim hastalar1 igin rutin olarak
istenilebilir. Sabah-6gle-aksam ve gece 6iinii olabilir. (bir 6giin igin 2 gesit)

. Tablo 17.0nDért Giinliik R2 sulu 6rnek meniisii

(g

B GUN | Ogle Aksam
- Sebze Corba Tarhana Corba
LGUN Cacik Hosaf
2 GUN Ezogelin Corba Domates Corba
Cacik Ayran
Stizme Mercimek Sebze Corba
3.GUN | Corba Karigik Hosaf
Yogurt
Mercimek Corba Yayla Corba
4. GUN | Komposto Karisik Hosaf
5 GUN Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
Ayran Cacik
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GUN Ogle Aksam
Koyli Corba Stizme Mercimek
- Yogurt Corbasi
b GUN Ayva Komposto
. Stizme Corba Ezogelin Corba
1 Gl Ayran Yogurt
- Sebze Corba Tarhana Corba
& QU Cacik Hosaf
9. GUN Ezogelin Corba Domates Corba
Cacik Ayran
) Stizme Mercimek Sebze Corba
10. GUN | Corba Karisik Hosaf
Yogurt
Mercimek Corba Yayla Corba
) 11. GUN | Komposto Karigik Hosaf
12. GUN Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
Ayran Cacik
Koyl Corba Stizme Mercimek
- Yogurt Corbasi
12, BLI Ayva Komposto
" Stizme Corba Ezogelin Corba
L4, G Ayran Yogurt
9.8. Travay diyeti

Dogumhanede bulunan travay hastalarinin hastaliklarina uygun Ozel gavajlar ve igerigi
belirtilmis 6zel karigimlar diyetisyenlerin 6ngordiigii sekilde hazirlanacaktir.

Travay diyetleri dogum oncesi kullanilan diyetler olup hastanin durumuna gore Klinik
Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda (bir 63iin i¢in 3 gesit) verilebilir. Sabah-6gle-aksam
ve gece 6glint olabilir. (bir 6giin igin 2 ¢esit) Diyetin icerigindeki ana 6giinler (kahvalti, ogle
yemegi ve aksam yemegi) kahvalt1 iizerinden fiyatlandirilacaktir. Diyetin igerigindeki ara
Oglinler ise ara 6giin olarak fiyatlandirilacaktir.

Tablo 18. Ondart giinliik travay érnek meniisii

TRAVAY DIYET
GUN 1 GUN 2 GUN 3 GUN 4 GUN 5 GUN 6 GUN 7
KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI
TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZPEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ TUZSUZ PEYAZ
PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(30 GR) | PEYNIR(80GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR(80 GR) | PEYNIR{80 GR) PEYNIR(80 GR)
BAL BAL BAL BAL BAL BAL BAL
SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM)
SUT( SUT( sOT( SUT( SUT( sUT( SUT ( LAKTOZSUZ)
LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZ5UZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ)

(llusa—

A o B




ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARA OGUN 1 ARA OGUN 1
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET $EKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 82ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE
2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZS5UZ) (TUZ5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARABGUN2 | ARAODGUN 2 | ARAOGUNZ | ARA OGON 2 ARA OGUN 2
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM
2KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEB]
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARADGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARA OGUN 3 ARA OGUN 3
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
TRAVAY DIYET
GUN 8 GUN 9 GUN 10 GUN 11 GUN 12 GUN 13 GUN 14
KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI
TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZPEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ TUZSUZ PEYAZ
PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR(80 GR)
BAL BAL BAL BAL BAL BAL BAL
SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM)
sUT( SUT ( sUT( SUT( SUT( sUT( SUT ( LAKTOZ5UZ)
LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ)
ARAOGUN1 | ARAGGUN1 | ARADGUN1 | ARAOEUN1 | ARAOGUN 1 | ARA OEUN 1 ARA OGUN 1
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET $EKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 82ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE
2 KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASECORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(Tuzsuz) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARABGUN2 | ARAOGON2 | ARADEUN2 | ARA OGUN 2 ARA OGUN 2
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6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM
2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
| (Tuzsuz) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZ5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
ARAOGUN3 | ARAGGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGGUN3 | ARA OGUN 3 ARA OGUN 3
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERL| | 2 ADETSEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTO

9.9. Dm Travay Diyeti

Dogumhanede bulunan dm travay hastalarinin hastaliklarina uygun 6zel gavajlar ve igerigi
belirtilmis 6zel karigimlar diyetisyenlerin Ongordiigi sekilde hazirlanacaktir.

Dm travay diyetleri dogum &ncesi kullanilan diyetler olup hastanin durumuna gére
Klinik Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda (bir 6gilin igin 3 gesit) verilebilir. Sabah-
0gle-aksam ve gece 6giinii olabilir. (bir 6giin igin 2 gesit) Diyetin igerigindeki ana Sgiinler
(kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegi) kahvalti iizerinden fiyatlandirilacaktir. Diyetin
igerigindeki ara 6giinler ise ara 6giin olarak fiyatlandirilacaktir.

Tablo 19. Ondért giinliik dm travay érnek meniisii

DM TRAVAY DIYET
GUN 1 GUN 2 GUN 3 GUN 4 GUN 5 GUN 6 GUN 7
KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI
TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZPEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ TUZSUZ PEYAZ
PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR(80 GR)
DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK RECEL DIYABETIK RECEL
RECEL RECEL RECEL RECEL RECEL
SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM)
SUT( sUT( SUT( SUT( sUT( SUT ( LAKTOZSUZ) SUT ( LAKTOZSUZ)
LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ)
ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARADGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARABGUN1 ARA OGUN 1
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE
2 KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZ5UZ)
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIiZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
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KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARABGUN2 | ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARA OGUN 2 ARA OGUN 2
6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2 ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM
2 KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO | SEKERSIZ
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAGGONZ | ARAOGUN3 | ARA OGUN 3 ARA OGUN 3
6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2 ADET $EKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO

DM TRAVAY DIiYET
GUN 8 GUN 9 GUN 10 GUN 11 GUN 12 GUN 13 GUN 14
KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI
TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ TUZSUZ PEYAZ
PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR(80 GR) PEYNIR(80 GR)
DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK RECEL DIYABETIK RECEL
RECEL RECEL RECEL RECEL RECEL
SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM)
SUT( SUT( SUT( SOT ( SUT( SUT ( LAKTOZSUZ) SUT ( LAKTOZSUZ)
LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ)
ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARA OGUN 1 ARA OGUN 1
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSiZ 2ADET SEKERSIZ
SEKERSiZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE
2 KASE CORBA | 2 KASECORBA | 2 KASE GORBA | 2 KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERSiZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIzZ SEKERSIZ
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARAOBGUN2 | ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARA OGUN 2 ARA OGUN 2
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2 ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM
2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
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(TUZSUZ) (TuzSUz) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TuzsUz) (TuzSUZ) (TUZSUZ)
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIzZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO | SEKERSIZ
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO

6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARABEUN3 | ARA OGUN3 | ARA OGON 3 | ARAOGUN 3 ARA OGUN 3
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2 ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO

10. GRAMAJLAR

Kahvalti ve normal yemeklerde uygulanacak gramajlar yirirliikteki Yatakl
Tedavi Kurumlari Isletme Y&netmeligi’ne bagli kalinarak diizenlenmistir.
Yemekler hazirlanirken kullanilan gida maddelerinde bu gramajlara uyulacaktir.
Yiklenicinin uyacagi gramajlar ve c¢ikartilacak yemek listeleri asagida
verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemekleri kontrol tegkilatinin meniiye
yazdig1 takdirde, Yiiklenici tarafindan bu yemeklerde kullanilan gramajlar
listedeki benzer yemekler dikkate alinarak diyet uzmanliginca belirlenecektir.

Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktaridir. Dana eti; kemiksiz
ve yag1 ayrilmis olacaktir. Tavuk\hindi eti kemikli — kemiksiz olacaktir. Tabloda

belirtilen gramajlar yemeklere girecek net miktarlardir.

Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Piring 60 gr.
Tuz 1 gr.

Ankara Tava Yag 10 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 20 gr.

Bahg¢ivan Kebabi (Kis) Kuru Sogan 10 gr.
Salca 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 20 gr.
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Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CiNSi MALZEMENIN CINSi MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Domates 20 gr.
Patates 50 gr
Taze Kabak 20 gr.
Kuru Sogan 15 gr.

Bah¢ivan Kebabi (Yaz) Salga % i
Patlican 20 gr.
Tuz 1 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Yag 30 gr.
Mevsime Uygun Balik 150 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Yag 5er.

v Limon 1 /4 Adet

dahlk Bugnlamm Defne Yaprag 1 gr.
Havug 20 gr.
Patates 50 gr.
Tuz 1 gr
Balik (Cesitleri) 150 gr.
Yag 30 gr.

Bahk Kizartma Un 15 gr.
Tuz 1 gr.
Limon 1/4 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patlican 200 gr.
Misir 20 gr.
Bezelye 20 gr.

Bostan Kebab Kuru sogan 20 gr.
Yag 30 gr.
Maydanoz 1/10 Demet
Tuz 1 gr.
Salga 5gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 70 gr.
Yufka 70 gr.
Bezelye 15 gr
Misir 15 gr.
Havug 5 gr.
Kuru Sogan 15 gr.

Cardak Kebahs Maydanfz 1/10 Demet
Tuz 0,2 gr
Karabiber 0,2 gr
Yogurt 100 gr
Salga S5gr
Yag 30 gr

Ao N fam




Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CINSi MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Patlican 50 gr.

Ciftlik Kebabi Kuru Sogan 10 gr.
Havug 20 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Patates 30 gr.
Yag 10 gr.

Coban Kavurma Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 1 gr.
Sal¢a 5 gr. Domates
Biber (Mevsiminde) 30 gr.
Dana Eti veya Tavuk Eti 100 gr
Tuz 1 gr.

” Kuru sogan 10 gr.

Dbwer Siit/Yogurt 20 ml. / gr.
Yag 10 gr.
(Mevsimine Goére Garnitiir) | 2-3 adet
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr
Yumurta 1/4 Adet
Yag 5 gr.

El Basan Tava Un 5 or
Tuz 1 gr.
Siit 30 ml
Dana Eti (Kemiksiz)-Tavuk-

Et Sote-Tavuk Sote-Hindi £ G(zgsu 00 gr.

Sote Kur_u Sggan 20 gr.
Yesil Biber 20 gr.

(NOT: Mantarh et sotede Yag. 10 gr.

mantar 40 gr. kemiksiz dana Keklk.b 0.0 .

eti 90 gr. olacaktir.) Rarabiber 0.2gr.
Tuz 1 gr.
Domates 30 gr
Dondurulmus Bamya 150 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.

; Tuz |1 gr.

Etli Bamya Salca ' 5gr.
Yag 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.

Cowt
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Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CINSsi MIKTARI
Bezelye 150 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Tuz 1 gr.
; Salga 5 gr.
Etli Dondurulmus Bezelye Yag 5 or.
Kuru Sogan 10 gr.
Patates 10 gr.
Havug 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Piring 50 gr.
Nohut 10 gr.
Etli Diigiin Pilav Tuz I gr.
Yag 10 gr.
Dere Otu 1/20 demet
Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Fasulye 50 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Etli Kuru Fasulye um Sogan L0
Salca S5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Nohut 50 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Etli Nohut Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Tavuk Eti (Kemikli) 150 gr.
Salga 5 gr.
Firin Tavuk / Izgara Tuz 1 gr.
Tavuk Yag 2 gr.
Kekik 0,2 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Yogurt 20 gr.
Haslama Et U 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag S gr.
Yumurta 1/10 Adet
B Limon 1/8 Adet
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Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar

Sumak

YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CINSsi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Patlican 100 gr.
g Yesil Biber 10 gr.
Islim Kebabi Deiriitas 50 gr.
Yag 30 gr.
Tuz 1 gr
Dana Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Kuru Sogan 40 gr.
Yesil Biber 20 gr.
Yag S gr.
Kiymah Pide Domates 50 gr.
Maydanoz 1/10 Adet
Karabiber 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
Pide Hamuru 1 Adet
Tavuk Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 20 gr.
Havug 20 gr.
Karili Tavuk et 2 10 gx.
Salca 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 2gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr
Havug 20 gr
Salga 5 gr.
Macar Gulas Yag 5 gr.
Patates 50 gr
Un S5gr
Tuz 1 gr.
Tavuk Fileto 110 gr.
Mantar 40 gr.
Domates 20 gr.
Mantarh Tavuk Garliston 20 gt.
Salga 3 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Manti 75 gr.
Yogurt 100 gr.
Manti (Dondurulmus) ;{;I(g;a g glr_
Kuru nane 0,2 gr.

0,2 gr.
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Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CINSi MIKTARI
Makarna 60 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Yogurt 100 gr.
Manti Makarna Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salca 5 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 75 gr.
Orman Kebabi It ogdl .
Havug 20 gr.
Kekik 0.5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Tavuk Eti (Kemiksiz) 110 gr.
Patates 50 gr.
Domates 30 gr.
C.Biber 20 gr.
Pasa Kebabi Kuru Sogan 10 gr.
Sal¢a 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 2 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patlican 150 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Domates 30 gr.
Pathcan Kebabi Yag 30 gr.
Maydanoz 1/10 Demet
Yesil Biber 10 gr.
Tuz 1 gr.
Salga 5 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
N Domates 20 gr.
Piireli Kebap Bezelye 10 gr.
(.Biber S gr.
Siit 30 ml.
Tuz 1 gr.
| Yag 10 gr.




Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Patates 100 gr.
Piireli Rosto Et algn i
Un 2 gr.
Siit 30 ml.
Tuz 1 gr.
Tavuk / Hindi Eti (Kemikli) | 150 gr.
Patates 100 gr.
Sebzeli Firm Tavuk / s 20 gr.
Hindi Bezelye 20 gr.
indi
Salga 5 gr.
Yag 5 gr.
. Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Patates 50 gr.
Patlican 100 gr
i i Kuru Sogan 10 gr.
Sebzeli Giiveg Domates 20 gr.
C.Biber S gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Yufka 75 gr
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Yogurt 100 gr
Sosyete Mantisi Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Sal¢a 5 gr.
. Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 100 gr
Domates 30 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Sultan Kebabi C.Biber 20 gr.
Yogurt 100 gr
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Sehriye 60 gr.
N —— Yag 10 gr.
Sehriyeli Giiveg Salca 3 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr

(foshe
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Tablo20. Normal Et yemekleri ¢ig girdi miktarlari j
YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CIiNsi MIiKTARI
Tavuk g6giis eti kemiksiz 110 gr.
; Galeta Unu 10 gr.
onitzel Yumurta 1/4 Adet
Yag 30 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr.
Patates 75 gr.
Tas Kebabi Sogan (Kuru) 15 gr.
Salca 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Tavuk Eti (Kemiksiz) 110 gr.
Galeta Unu 10 gr.
. Taviik Rvolcet Yumurta 1/4 Adet
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Tepsi Kebabi Havug 20 gr.
Bezelye 10 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Kemiksiz Tavuk Gogsii 100 gr.
Pul biber 1 gr.
Karabiber 1 gr.
Tavuk / Et Tantuni Kimyon 1 gr.
Tuz 0.5 gr.
Maydonoz 1/50 Demet
. Domates 20 gr
‘ Tablo 21. Normal Kéfteler ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CiNsi \' MALZEMENIN CiNsi |' MIiKTARI B
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! Tablo 21. Normal Kéfteler ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Patates 70 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 10 gr.
Kimyon 0,3 gr.
- v Karabiber 0,2 gr.
Ciftlik Kofte Kuru Sogan 10
Maydanoz 1/100 Demet
Salca 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag S gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Patates 100 gr.
Kimyon 0.3 gr.
Karabiber 0.2 gr.
Firin Kofte/ Izgara Kofte SuSogan 10 gr.
Salga S gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Yumurta 1/2 Adet
Un S gr.
Kimyon 0,3 gr.
N Karabiber 0,2 gr.
Kadmbudu Kifre Maydanoz 1/100 Demet
Piring 10 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 40 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Tavuk Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Yumurta 1/40 adet
Kanisik Izgara Sogan 10 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
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Tablo 21. Normal Kifteler ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CIiNSi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 100 gr.
Kimyon 0,3 gr.
Kuru Kifte + Patates Earablber 0,2 gr.
Kizartmasi iy Sogen 10 gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 10 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salga Ser.
Piireli Dalyan Kéfte Kimyon 0,3 gr.
Karabiber 0,2 gr.
St 30 ml.
Yumurta 1/4 Adet
Maydanoz 1/100 Demet
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 75 gr.
Stit 30 ml.
Sogan 10 gr.
Kimyon 0.3 gr.
Piireli Hasan Paga Kofte Karabiber 0.2 gr.
Salga 5 gr.
Maydanoz 1 /100 Demet
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Patates 100 gr.
Kimyon 0,3 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Rosto Kofte baru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Maydonoz 0,01 Adet
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Yumurta 1 /20 Adet

=4
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Tablo 21. Normal Kofteler ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 25 gr.
Domates 20 gr.
(.Biber S gr.

’ . Karabiber 0.2 gr.

Saray Kifte Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Yumurta 1 /20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.

. Patlican 50 gr.

Bezelye 10 gr.
Domates 20 gr.

Sebzeli Kofte C.Biber 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salca 5 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Bezelye 10 gr.
Carliston Biber 5 gr.
Yumurta 1/20 Adet

Sebzeli Midita Kofte e a9 fr
Karabiber 0,2 gr.

. Maydanoz 1/100 Demet

Salc¢a 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag S gr.
Kuru Sogan 10 gr.
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A e -




Tablo 21. Normal Kifteler ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CIiNSi MIKTARI

Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Patates 30 gr.
Domates 20 gr.
Bezelye 10 gr.
C.Biber 5 gr.

Sulu Kofte Karabiber 0.2 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Et (Kemiksiz) 90 gr.
Piring 20
Yogurt 50
Yumurta 1 /10 Adet
Kimyon 0.3 gr.

—— Karabiber 0.2 gr.

Terbiyeli Kifte Maydanoz 1/100 Demet
Nane 0.5 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr
Yag S gr.
Limon 1/8 Adet

rTablt;: 22. Normal Etli sebze yemekleri ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CINSI | MALZEMENIN CiNsi | MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Dolma Biber 100 gr.

3 Piring 25 gr.
Biber Dolma Kuru Sogan 10 gr.
NOT: Lahana Sarmasinda ]?)E(l)lg?ates gsg;'r
200 gr. Lahana Stvi Yag 5iar '
kullanacaktir. T 0.2 'gr

Tuz 1 gr.
Maydanoz 1/10 Demet

(Jasd,
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Tablo 22. Normal Etli sebze yemekleri ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CINSI | MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Kereviz 40 gr.
Bezelye 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Etli Kis Tiirliisii Patates 50 gr.
Taze Fasulye 30 gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 20 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 60 gr.
Patates 175 gr.
3 Salca 5 gr.
. Etli Patates Kuru Sogan 10 gr.
Yag 5 gr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Taze Fasulye 150 gr.
Domates 20 gr.
Etli Taze Fasulye Salca 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Yag Sgr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Patlican 40 gr.
Kabak 40 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Patates 50 gr.
Etli Yaz Tiirliisii Taze Fasulye 30 gr.
. Domates 30 gr.
Yesil Biber 10 gr.
Salga S gr.
Tuz 1 gr.
Yag 20 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Kabak 150 gr.
Sivi Yag Sgr.
Kabak Kalye Salea > gr.
; Kuru Sogan 10gr.
Tuz 1 gr.
Dereotu 1/10 Demet
Piring 5gr

awe
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' Tablo 22. Normal Etli sebze yemekleri ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Kabak 100 gr.
Kagar Peyniri 15 gr.
Un 10 gr.
Stit 20 ml.
Kabak Ograten Yumurta 1/4 Adet
Kiyma 40 gr.
tereyagi 10 gr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Patlican 150 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Domates 20 gr.
Karniyanik Maydanoz 1 /10 Demet
Tuz 1 gr.
Sal¢ca S gr.
Sivi Yag 30 gr.
Carliston Biber 5 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Lahana 150 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Kiymah Kapuska Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Salga 10 gr.
Kirmizi Biber 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Karnabahar 200 gr.
Havug 20 gr
Kiymah Karnabahar Kuru Sogan 10 gr.
Sal¢a Sgr.
Sivi Yag 5 gr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Pirasa 150 gr.
Piring 5 gr.
Kiymali Pirasa Siv1 Yag 5 gr.
Salca 2 gr.
Limon 1/4 Adet
Tuz 1 gr

QM\
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Tablo 22. Normal Etli sebze yemekleri ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CINSI | MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Semiz Otu 200 gr.
Salca 5 gr.
Kiymah Semiz Otu ;{.".g““ 100 gr.
1ring 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 1 gr
Sivi Yag 5 gr.
Domates 100 gr.
Biber 30 gr.
Sogan 10 gr.
Menemen Maydanoz 1/10 Demet
Yumurta 1 Adet
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Patates 200 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salga S gr.
Patates Oturtma Dstisias 25 .
Maydanoz 1/10 Demet
Sivi Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Patlican 150 gr.
Sivi Yag 30 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Pathcan Musakka DomatesgSalt;am 5 gf.
Tuz 1 gr.
Domates 20 gr.
Carliston Biber 10 gr.
Milfoy 100 gr.
Yumurta 1/15 Adet
Et 50 gr.
Bezelye 15 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Talas Boregi Karabiber 0,2 gr.
Maydanoz 1/10 Demet
Tuz 1 gr.
Un 50 gr. (Hamurdan Yapilirsa)
Sivi Yag 40 gr. (Hamurdan Yapilirsa)
Yumurta 1/4 Adet (Hamurdan Yapilirsa)

_——
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Tablo 22. Normal Etli sebze yemekleri ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CiNSi | MALZEMENIN CiNsi MIiKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Kabak 200 gr.
Piring 15 gr.
Dere Otu 1/50 Demet

Yogurtlu Kabak Dolma Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 1 gr.
Sal¢a 5gr.
Sivt Yag 5 gr.
Yogurt 100 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Ispanak 200 gr.
Kuru Sogan 10 gr.

» Salga S5 gr.

Yogurtlu Kiymah Ispanak Pirine 5 gr.
Yogurt 100 gr.
Siv1 Yag 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yumurta 1 Adet
Ispanak 150 gr.

Yumurtah Ispanak Kuru Sogan 10 gr.
Sivi Yag 5 gr.
Tuz 1 gr.

-
Tablo 23. Normal Zeytinyaghlar ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNSsi MIiKTARI

Patlican 50 gr.
Biber 50 gr.
Yag 40 gr.

Karisik Yaz Kizartmasi Domates 50 gr.
Patates 50 gr.
Kabak 50 gr.
Tuz 1 gr.
Yumurta 1/4 Adet
Havug 50 gr.
Un 10 gr.

Ilg::zl;s:ll:laaharfﬂavuc Karnab %har 150 gr.
Siv1 Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.
Yogurt 75 gr.
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' Tablo 23. Normal Zeytinyaghlar ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI

Yumurta 1/4 Adet
Kabak 150 gr.
Kasar Peyniri 10 gr.

Miicver Un 3 gr.
Dereotu 1/10 Adet
Sivi1 Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Patlican 150 gr.
Domates 50 gr.
Carliston Biber 30 gr.

Saksuka Patates 50 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Sal¢a 5 gr.
Taze Bakla 150 gr.
Yogurt 100 gr.
Taze Sogan 12 gr.

Z Zeytin Yag 10 gr.

Leytinyagh Bakia Dere Otu 1/4 Demet
Limon 1/8 Adet
Tuz 1 gr.
Un 5 gr.
Dolma Biber 100 gr.
Piring 40 gr.
Kuru Sogan 15 gr.
Cam Fistig1 2 gr.
Kus Uziimii 2 gr.

Zeytinyagh Biber Dolma Zeytinyagi 15 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Nane 0,2 gr.
Targin 0,2 gr.
Domates 10 g
Limon 1/4 Adet
Kereviz 200 gr.
Kuru Sogan 25 gr.

Zeytinyagh Kereviz E;:gﬁ %5{ 4ger det
Zeytinyagi 10 gr.
Patates 25 gr.
Tuz 1 gr.

(st
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Tablo 23. Normal Zeytinyaghlar ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNSsi MIKTARI
Barbunya-Kuru Fasulye 50 gr.
Patates 20 gr.
Havug 10 gr.
Zeytinyagh Kuru Fasulye gzlct?n a1 ig g.;
/ Barbunya Pilaki YHIYeE gt
Tuz 1 gr.
Limon 1/4 Adet
Maydanoz 1/20 Demet
Kuru Sogan 20 gr.
Patlican 200 gr.
Zeytinyagh Pathcan Domates 50 gr.
_ Zeytinyagi 10 gr.
NOT: Imambayildi ayni Salca 5 gr.
tariften kullanmlacaktir. Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 25 gr.
Sivri Biber 10 gr.
Pirasa 200 gr.
Havug 20 gr.
. Piring Sgr.
Zeytinyagh Pirasa Zeytinyat 10 gr.
Tuz 1 gr.
Limon 1/4 Adet
Taze Fasulye 200 gr.
Dondurulmus 150 gr
Sogan 20 gr.
Zeytinyagh Taze Fasulye | Salca 5 gr.
Tuz 1 gr.
Zeytin Yag 10 gr.
Domates 20 gr.
Tablo 24. Normal Corbalar ¢ig girdi miktarlan
YEMEGIN CINSsi MALZEMENIN CiNSsi MIKTARI
Brokoli 20 gr.
Un 5 gr.
Brokoli Corba Yag Sgr.
Tuz 1 gr.
Stit 20 ml.
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Tablo 24. Normal Corbalar ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNsi MIiKTARI
Un 10 gr.
Salga 5 gr. veya 25 gr. Domates
Domates Corbasi ]\fl?f f g
Kasar 10 gr
Stit 40 ml.
Dana Eti 20 gr.
Un 10 gr.
— Yumurta 1/10 Adet
Diigiin Corba Yap T
Tuz 1 gr.
Siit 10 ml.
Yesil Mercimek 15 gr.
Eriste 5 gr.
(E;:iflt;u Yesil Mercimek | ¢ ggr'gr.
Sal¢a 5 gr.
Un 2 gr.
Tuz 1 gr.
Kirmiz1 Mercimek 15 gr.
Piring 5 gr.
Un 5 gr.
Yag 5 gr.
Ezogelin Corba E?nion } i Adet
Karabiber 0,2 gr.
K. Nane 0,5 gr.
Sal¢a 5 gr.
Bulgur S gr.
Agurelik Bugday 15 gr.
Nohut 5 gr.
Kuru Fasulye 5gr
Yogurt 50 gr.
Gemici Corba Un 5 gr.
Yag 5 gr.
Nane 0.5 gr
Tuz 1 gr.
Mercimek 15 gr.

of  J

50/89



Tablo 24. Normal Corbalar ¢ig girdi miktarlan
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNSsi MIKTARI
Asurelik Bugday 15 gr.
Nohut 5 gr.
Yogurt 50 gr.
Kéylii Corba Kuru Nane 0,5 gr.
Yag Segr.
Tuz 1 gr.
Un S er.
Mantar 30 gr.
Un S gr.
Yumurta 1/20 adet
Mantar Corba Limon 1/8 adet
Yag 5 gr.
Tuz 1 gr.
o St 20 ml.
Mercimek 20 gr.
Un 5 gr.
Mercimek Corba ;,:lgg,:a 2 g;
Limon 1/4 Adet
Tuz 1 gr.
Piring 15 gr.
Domates 25 grveya S gr. Sal¢a
Yag 5 gr.
Pirin¢ Corba Maydanoz 1/10 Demet
Tuz 1 gr.
Limon 1/4 Adet
Un 5 gr.
Kabak 10 gr.
T. Fasulye 10 gr.
. Patates 10 gr.
Havug 10 gr.
Kuru Sogan 5 gr.
Sebze Corba Yag 5 gr.
Piring 2 gr.
Salca S5 er.
Tuz 1 gr.
Un S gr.
Sehriye 15 gr.
Salca S gr.
Yag 5gr.
Sehriye Corba Limon 1/4 Adet
Yumurta 1/10 Adet
Tuz 1 gr.
Un 5 gr.

Aty g

Y/

4

51/89



Tablo 24. Normal Corbalar ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CIiNsi MALZEMENIN CiNsi MIiKTARI
Tarhana 20 gr.
Tarhana Corba ffz:llg 4 ; g;
Tuz 1 gr.
Yogurt 50 gr.
Piring 10 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Yayla Corba Un 5 gr.
Yag 5gr.
Nane 0,5 gr.
Tuz 1 gr.
Tablo 25. Normal Pilav, makarna ve Borekler ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Eriste 60 gr.
Ceviz 10 gr.
Cevizli Eriste Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Makarna 50 gr.
Yumurta 1/4 Adet
Stit 40 ml.
Firin Makarna Be}:az Feynir 20 gr.
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Un 5 gr.
Kasar Peyniri 15 gr.
Yufka 75 gr.
Ispanak 100 gr.
Yumurta 1/4 Adet
Ispanakh Kol Boregi Siit 30 ml.
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Sogan 10 gr.
Piring 60 gr.
Kus Uziimii 5 gr.
Cam Fistig1 5 gr.
i¢ Pilav Karabiber 0.2 gr.
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Dereotu 1 /20 Demet
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Tablo 25. Normal Pilav, makarna ve Borekler ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CiNSsi MALZEMENIN CIiNSsi MIKTARI
Bulgur 60 gr.
Yesil Mercimek 10 gr.
Mercimekli Bulgur Pilavi Kury Sogan 1D gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 15 gr.
Bulgur 60 gr.
Sal¢ca 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Meyhane/Bulgur Pilavi F?;E } Og;r.
Kuru nane 0,2 gr.
. Karabiber 0,2 gr.
Pul Biber 0,2 gr.
Piring 60 gr.
Nohutlu Piring Pilavi O 10ge.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Yufka 75 gr.
Patates 50 gr.
Sogan 10 gr.
Patatesli Kol Boregi ;;‘;;’d“;"’(‘)z 15 B
Siit 30 ml.
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Yufka 75 gr.
Yumurta 1/4 Adet
. Yag 10 gr.
Peynirli Borek Peynir 20 gr.
Tuz 1 gr.
Maydanoz, Dereotu 1/10 Demet
Siit 30 ml.
Yufka 75 gr.
Peynir 20 gr.
Yumurta 1/4 Adet
Peynirli Kol Boregi Maydanoz I/ 8 Demet
Siit 30 ml.
Yag 10 gr.
Tuz I gr.

IR
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Tablo 25. Normal Pilav, makarna ve Borekler ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Makarna 60 gr.
i g Peynir 20 gr.
Peynirli Makarna
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Milfoy 100 gr.
e i s Peynir 20 gr.
Peynirli Milfoy Boregi Maydanoz 1/10 Demet
Yumurta 1/15 Adet
Yufka 75 gr.
Patates 50 gr.
Patlican 20 gr.
e Yumurta 1/8 Adet
Sebzeli Giil Boregi Siit 10 ml.
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Sogan 10 gr.
Piring 60 gr.
Havug 10 gr.
Sebzeli Pilav Bezelye 10 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Yufka 75 gr.
2 — Peynir 20 gr.
Sigara Béregi Maydanoz 1/8 Demet
Yag 30 gr.
Makarna 60 gr.
Soslu Makarna Siled 10 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Makarna 60 gr.
2 Salga 10 gr.
Spagetti Makarna Tuz 1gr.
Yag 10 gr.
Piring 60 gr.
s e . Sehriye 10 gr.
Sehriyeli Piring Pilavi Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
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Tablo 26. Normal Salatalar ve 3. Kap Yemekler ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CINSi MIKTARI
Yogurt 100 gr.
Salatalik 50 gr.
Cacik Nane, Dereotu 1/10 Demet
Zeytin Yagi 2gr.
Tuz 1 gr.
Domates 140 gr.
Salatalik 30 gr.
Taze Sogan 10 gr.
Maydanoz 1/10 Demet
S-oban Salata Sivri Biber 20 gr.
Limon 1/4 Adet
Tuz 1 gr.
Zeytinyagi 3 gr.
Garnitiir Pilav van(': a0 gr.
Yag 5 gr.
Havug 15 gr.
Kirmizi Lahana veya Turp 25 gr.
Garnitiir Salata Limon 1/8 Adet
Zeytin yag 2 gr.
Tuz 1 gr.

Shd G Domates 100 gr.
Garnitiir Sogiis Biber 25 .
Garnitiir Yogurt Yogurt 100 gr.

Kirmiz1 Lahana 75 gr.
Havug 75 gr.
Havug¢-Kirmizi Lahana Lifish 1/ 4gA det
Salata : 5
Zeytin yag 3 gr.
Tuz 1 gr.
Kivireik 1/6 Adet
Havug 50 gr.
Kanisik Kis Salatas: filnr:glnm Labana ?E}, %rA dét
Tuz 1 gr.
Zeytinyagi 3 gr.
Karisik Tursu (Siizme) Karigik Tursu 125 gr.
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Tablo 26. Normal Salatalar ve 3. Kap Yemekler ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CIiNSi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI

Patates 150 gr.
Zeytinyagi S5 gr.
Limon 1/4 Adet
Maydanoz 1 /8 Demet
Taze Sogan 10 gr.

Patates Salata g:;ﬁn iOg;r.
Mevsime Gére Domates 20 gr.
Carliston Biber 20 gr.
Yumurta 1/8 Adet
Kuru Nane 0,2 gr.
Pul Biber 0,2 gr.
Kuru Fasulye 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Yumurta 1 /4 Adet

Piyaz Maydanoz 1/10 Demet
Zeytin 10 gr.
Limon 1/4 Adet
Sivi Yag 3 gr.
Tuz 1 gr.

Yogurt (Tam Yagh) Yogurt 200 gr. Poset

NOT: Mevsimine gore sebzelerde degisiklik yapilabilir,

Tablo 27. Normal Meyvelerin miktarlar:

MEYVENIN CiNsi MALZEMENIN CiNSi MIiKTARI
Elma 200 gr
Armut 200 gr
Uziim 200 gr
Seftali 200 gr
Erik 200 gr
Meyve Mandalina 200 gr
Portakal 200 gr
Kayisi 200 gr
Kavun 200 gr.
Karpuz 200 gr
Kiraz 200 gr

Q!Hfa///
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Tablo 28. Normal Tathlar ¢ig girdi miktarlar

TATLININ CiNSi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Bugday 15 gr.
K.Nohut 8 gr.
Kuru Fasulye 7 gr.
Seker 50 gr.
Uziim 7 gr.
Agure Ceviz S gr.
Kuru Kayisi 7 gr
Findik 5 gr.
Nigasta 3 gr.
Targin 0,5 gr.
Ayva 200 gr.
Elma 10 gr.
Ceviz 5 gr.
Findik 5 gr.
Ayva Tathsi Tarein 0.5 gr.
Seker 50 gr.
Kuru Uziim 3 gr.
Krem Santi 5 gr.
Un 50 gr.
K.Yag 10 gr.
Ceviz I¢i 10 gr.
e Yumurta 1/4 adet
Nisasta 10 gr.
Seker 50 gr.
. Cilek 50 gr.
Cilek Komposto Seker 50 gr.
Dondurma Dondurma 70 gr
Yumurta 1 /10 adet
Stit 40 ml.
Un 10 gr
Kat1 Yag Ser
Ekler Pasta Cikalita 10 gr
Sam Fistig 1 gr
Nisasta 5 gr.
Seker 10 gr.
Ekmek Kadayifi 20 gr.
Ekmek Kadayifi Seker 50 gr.
Krem Santi d gL
Elma 50 gr.
Elma Komposto Seker 50 gr.
. Taze Erik 50 gr.
Erik Komposto Seker 50 gr.
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Tablo 28. Normal Tathlar ¢ig girdi miktarlar

TATLININ CIiNSsi MALZEMENIN CIiNSi MIKTARI
Siit 150 ml.
" Seker 50 gr
feullag Ceviz lei 10 gr
Giillag 20 gr
Irmik 50 gr.
Seker 50 gr.
Irmik Helvasi Yag 20 gr.
Cam fistig 1 gr.
Targin 0,5 gr.
Kabak 500 gr.
Kabak Tatlhsi Seker 50 gr.
Ceviz I¢i 10 gr.
Kaday1f 35 gr.
Seker 50 gr.
Kadayif Ceviz 10 gr.
Yag 10 gr.
Limon 1/10 Adet
Stit 150 ml.
rmik 20 gr
Kakaolu irmikli Tath géi‘zf_ta I A
Kakao Sgr.
Hindistan Cevizi 0,5 gr.
Kakao 5 gr.
Nisasta 30 gr.
Kakaolu Supangle Seker 50 gr.
Siit 200 ml.
Hindistan Cevizi 0,5 gr.
Un 30 gr.
Seker 50 gr.
Kalbura Basti Yuinurta 148 Adet
Yag 10 gr.
Limon 1/10 Adet
Karbonat 1 gr.
Kayis1 Komposto IS(:IEZIS-I gg g;
Siit 200 ml.
. Seker 50 gr.
Kazandib] Nisasta 15 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Kemal Paga Tatlis1 25 gr.
eker 50 gr.
sormipugn Fatim et Dl 0.5 gr.
Limon 1/10 adet
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Tablo 28. Normal Tathlar ¢ig girdi miktarlan

TATLININ CiNSi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Siit 15 ml.
Irmik 20 gr.
. Nisasta 10 gr.
ek Vanilya 0,5 gr.
Ceviz, Findik 10 gr.
Seker 50 gr.
Siit 150 ml.
Findik 5 gr.
Kizartilmis Ekmek Tatlisi Is(fl;;llmls Hirsaic ?Odﬁfm
Vanilya 0,5 gr.
Misir Nisastasi 10 gr.
. Kuru Erik 20 gr.
Kuru Erik Komposto Seker 50 gr.
Kuru Kayisi 20 gr.
Kuru Kayis1t Komposto Scker 50 gr.
Kuru Uziim Komposto IS(;:-:IUzum gg g‘;
Limon 100 gr.
Limonata Seker 50 gr.
Damacana Su 200 ml.
Un 50 gr.
Seker 50 gr.
Lokma Taths: Yag 20 gr.
Targin 0,1 gr.
Maya 2 gr.
Siit 200 ml.
Nisasta 10 gr.
Meyveli Siitlii Tath Seker 50 gr.
Visne veya Cilek 25 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Nigasta 20 gr.
Pelte Seker 50 gr.
Portakal 200 gr
Un 25 gr.
Seker 50 gr.
Revii Irmik 25 gr.
Yumurta 1/2 Adet
Yag 20 gr.
Hindistan Cevizi 0,5 gr.
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Tablo 28. Normal Tathlar ¢ig girdi miktarlar
TATLININ CiNSi MALZEMENIN CIiNSi MIKTARI

Un 50 gr.
Yumurta 1/4 Adet

Samsa Taths: izl::rYagx 28 g
Limon 1/10 Adet
Ceviz 5 gr.
Siit 200 ml.
Seker 50 gr.

i Piring 15 gr,

Sitla Nisasta Sgr.
Tar¢in 0,5 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Siit 150 ml.
Irmik 20 gr.

Siitlii irmik Taths: ﬁgﬁ?ﬁ égb’g’;.
Ceviz, findik 10 gr.
Seker 50 gr.
[rmik 10 gr.
Un 50 gr.
Seker 50 gr.

Sam Taths: tereyagi 10 gr.
Yumurta 1/2 Adet
Kabartma Tozu 0,5 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Un 50 gr.

Sekerpare Yurpurta 1 /4 adet
Irmik 20 gr
Seker 50 gr

Tahin Helva Tahin Helva 75 gr.
Un 50 gr.
Seker 50 gr.

Tulumba Taths: Yumurta 1/ Adet
Limon 1/20 Adet
Yag 30 gr.

Visne Komposto ;;éf(r;f gg g

Gl
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Tablo 28. Normal Tathlar ¢ig girdi miktarlar

TATLININ CiNSi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Yumurta 1/2 Adet
Siit 100 ml.
Un 10 gr
Cikolata 5gr
Yas Pasta Krem Santi Sgr
Nisasta 0.2 gr
Vanilya 0.2 gr
Kabartma Tozu 0.2 gr
Seker 30 gr
Tablo 29. Diyet Yemekleri Cig Girdi Miktarlar
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Et Sote-Tavuk Sote-Hindi | _2na Eti (Kemiksiz)-Tavuk-
Sot Hindi G6gsii 110 gr.
¢ Kuru Sogan 20 gr.
(NOT: Mantarli sotelerde Yeyil Biber 20 gr.
Yag S gr.
mantar 40 gr. Et 90 gr. .
olacaktir.) Kekik 0.5 gr.
: Domates 30 gr
Tavuk Eti (Kemikli) 150 gr.
Firin Tavuk baget / Izgara f;;lg 2 g gi
Tavuk baget Kekik 0.2 gr.
Haglama Et ][-)[::3 Eti (Kemiksiz) ;(1)0 gr.
(NOT: Tavuk haglama i¢in vug £
o Yogurt 20 gr.
dana eti yerine 150 gr Un e
llieﬁukli tav!u(.ltk et)l Yumurta 1/10 Adet
utaniiacaktr . Limon 1 /8 Adet
Tavuk / Hindi Eti (Kemikli) | 150 gr.
Sebzeli Firin Tavuk / tHawg 20 gr.
Hindi Bezelye 10 gr.
e Salga S gr.
Yag 5 gr.

%
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Tablo 29. Diyet Yemekleri Cig Girdi Miktarlari

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI

Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Kimyon 0.3 gr.
Kuru Sogan 10 gr.

Firin Kofte/ 1zgara Kifte | Salga 5 gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Yag 5 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Domates 20 gr
C.Biber S gr.

Sulu Kifte Kuru Sogan 10 gr.
Salca 2 gr.

. Yag S gr.

Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Kimyon 0.3 gr.
Kekik 0.2 gr

izmir Kofte Kuru Sogan 10 gr.
Salga 2 gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Yag 5 gr.
Yumurta 1 /20 Adet
Bakla 150 gr.
Zeytin Yagi 5 gr.

Zyt. Bakla Kuru Sogan 10 gr.
Dere Otu 1/10 Demet
Un 2 gr.
Bamya 150 gr.

. Domates 20 gr.

Zyt. Bamya Yag 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Un 2 gr.
Bezelye 150 gr.
Domates 20 gr.
Yag 5 gr.

Zyt, Bezelye Kuru Sogan 10 gr.
Un 2 gr.
Havug 10 gr.
Patates 10 gr.
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Tablo 29. Diyet Yemekleri Cig Girdi Miktarlar

YEMEGIN CINSI MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Ispanak 200 gr.
Zeytinyagi 5 gr.
Zyt. Ispanak gSEQSOQan ;2;?'
Piring 5gr
Yogurt 50 gr.
Patlican 150 gr.
Domates 20 gr.
Zyt. imambayildi Yag 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Carliston Biber 10 gr.
Kabak 150 gr.
Domates 20 gr.
Zyt. Kabak Yag 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Piring S gr.
Lahana 150 gr.
Zyt. Kapuska g{;l%a g g
Kuru Sogan 10 gr.
Karnabahar 200 gr.
Zyt. Karnabahar ;;%a g g
Kuru Sogan 10 gr.
Kereviz 200 gr.
Havug 10 gr.
Yag 5 gr.
Zyt. Kereviz Sogan 10 gr.
Konserve Bezelye 20 gr.
Patates 10 gr.
Un 2 gr.
Patlican 150 gr.
Zyt. Pathcan ?’zglates gogf‘r
Kuru Sogan 10 gr.
Pazi 200 gr.
Zeytinyag1 5 gr.
Zyt. Paz Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Piring 5gr.
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Tablo 29. Diyet Yemekleri Cig Girdi Miktarlari

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Pirasa 200 gr.
Havug 20 gr.
Zyt. Pirasa Zeytinyagi 5 gr-
Limon 1/4 Adet
Piring 5 gr.
Taze Fasulye 200 gr.
Domates 20 gr.
Zyt. Taze Fasulye Yag S gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Un 2 gr.
Tablo 30. Diyet Pilav ve Makarna ¢ig girdi miktarlar
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CINSi MIKTARI
Makarna Ma}( ama ik
Yag 5er
: Piring 60 gr.
Pilav Yap Siar
Tablo 31. Diyet Tatlandiricihilar ¢ig girdi miktarlar
il MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Nisasta 20 gr.
Meyveli Pelte Tatlandirici 2 adet
Taze Meyve 50 gr.
Kuru Meyve 50 gr.
Tatlandiricih Komposto Taze Meyve 100 gr.
Tatlandirici 2 adet
Stit 200 ml.
Tatlandiricih Muhallebi Piring Unu 20 gr.
Tatlandiric1 2 adet
Nigasta 20 gr
Tatlandiricilhi Pelte Tatlandsrici s ot
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Tablo 32. Diyet Corbalar ¢ig girdi miktarlar:

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Domates (mevsiminde) 100 gr.
Salca 10 gr.
Domates Corba Un 10 gr.
Yag 5gr.
Stit 20 ml.
Un 15 gr.
Un Corbasi Yap 5 gr.
Mercimek 15 gr.
Piring 5 gr.
Ezogelin Corba il 2 gt
Yag 5 gr.
Un S gr.
Limon 1/4 Adet
Mercimek 20 gr.
Salga 5 gr.
Mercimek Corba Yag 5 gr.
Un 5 gr.
Limon 1 /4 Adet
Piring 10 gr.
. s Salga 5 gr.
Piring¢ Corba Yag 5 gr.
Limon 1 /4 Adet
Kabak 10 gr.
T. Fasulye 10 gr
Patates 10 gr.
Sebze Corba Kuru Sogan 5 gr.
Yag 10 gr.
Piring 2 gr.
Salga 5 gr.
Piring S gr.
Yogurt 50 gr.
Yag 5gr.
YaylaCortm Yuimrta lfl Adet
Nane 2 gr.
Un 5 gr.
Sehriye 10 gr.
Sehriye Corba E;Ig 8 g g
Limon 1/4 Adet
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Tablo 33. Diyet Salatalar- diger ¢ig girdi miktarlari

SALATANIN CINSI MALZEMENIN CIiNSI MIiKTARI

Kivireik 1/8 Adet

Havug 50 gr.
Salata Kog Limon 1/4 Adet

Kara Lahana 40 gr.

Domates 130 gr.

Limon 1/4 Adet
Salata Yaz Salatalik 50 gr.

Maydanoz 1/8 Demet

Carliston Biber 20 gr.
Yogurt (yarim yagh) 200 gr.
Tablo 34. Diyet ve Ara Ogiin Meyveleri gramajlari
MEYVENIN CIiNSi GRAMAJI MEYVENIN CINSI GRAMAJI
Armut 100 gr. Kiraz 80 gr.
Cilek 180 gr. Mandalina 150 gr.
Elma 100 gr. Portakal 130 gr.
Erik 85 gr. Seftali 150 gr.
Karpuz 200 gr. Uziim 90 gr.
Kavun 200 gr. Yeni Diinya 80 gr.
Kayisi 120 gr.
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R2 (SULU DIYET ) DIYET YEMEKLERIi GRAMAJLARI

Tablo.35 R2 (sulu diyet ) Siit Uriinleri

Yogurt Poset 200 gram
Yogurt(light ) Poset 200 gram
AYRAN (Tam yagh) Poset 200 mililitre
Salatalik 50 gram
Yogurt 150 gram
CACIK Nane 0,5 gram
Zeytinyag1 5 gram
Tuz 0.5 gram
. Tablo.36 R2 (sulu diyet ) Komposto ve hosaflar - tathlar- diger
Yemegin Cinsi Malzeme Cinsi Miktar:
Kayisi 100 gram
Kayis1 komposto Seker A gram
Ayva 100 gram
Ayva komposto Seker 40 gram
Elma 100 gram
Elma komposto Soker 40 gram
. Erik 100 gram
Erik komposto Seker 20 gram
: Visne 100 gram
Vigne komposto Seker 40 gram
. Kuru iiztim 50 gram
. Kuru tiziim hosafi Seker 40 gram
Kuru kayisi 50 gram
Kayis1 hosafi Seker 40 gram
, Nigasta 20 gr.
Nisasta Pelte Seker 50 or.
Siit 200 ml.
Mubhallebi Piring Unu 20 gr.
Seker 20 gr.
Siit 200 ml.
Siitlag Seker 50 gr.
Piring 20 gr.
Haslama Patates Patates 100 gr.
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Tablo.37 R2 (sulu diyet ) Corbalar

Yemegin Cinsi Malzeme Cinsi Miktar:
Domates 200 gram
Domates ¢orba {SJ:{I yag 12 gg
Stit 20 gram
Sehriye 20 gram
. Domates 50 gram
Sehriye ¢orba Siv1 yag S gram
Limon 1/4 adet
Piring 20 gram
Domates 50 gram
Piring ¢orba Sivi yag S gram
Limon 1/4 adet
Maydanoz 1/8 demet
Piring 20 gram
Yogurt 30 gram
Yayla ¢orba Nane 2 gram
Sivi yag 5 gram
Yumurta 1/ 8 adet
Mercimek 20 gram
Domates 50 gram
Mercimek ¢orba Un 5 gram
Siv1 yag S gram
Limon 1/4 adet
; Un 15 gram
Etsiz un ¢orba Sivi vk 5 goam
Mercimek 20 gram
Piring 10 gram
. Domates 10 gram
Ezogelin ¢orba Nane 2 gram
Siv1 yag 5 gram
Limon 1/4 adet
Un 15 gram
Diigiin ¢orba Dana Et 10 gram
Sivi yag 5 gram
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11. GIDA MADDELERININ EVSAFI

Ekmek
Ekmek kendisine has koku, tat ve goriiniimde olacaktir. Ekmek; kabugu yanmamis, homojen

yapida, esmer renkte ve iginden ayrilmamus, iyi kizarmug, hafif sert, gevrek, elastik parlak
gortinimli olmahdir. Ekmekler % 76-80 randimanli undan yapilmis olmahdir. Agizda acilik
ve eksilik birakmamali, ¢itirti yapmamalidir. Ekmek igi gézenekli olmali, kabukla yapisik ve
homojen bir yapida olmalidir. Ekmekte ve ambalajinda herhangi bir ip, ¢op, pislik vb. artiklar
ile yabanci madde bulunmamalidir. Ekmek iginde un ve tuz topaklari bulunmamalidir.
Ekmekler 50 gr’lik posetli roll halinde getirilecektir. Ekmek posetleri yirtilmayan, seffaf
ambalajlara 50 tane igerecek sekilde konacaktir. Ekmek naklinde kullanilan araglar kapali,
temiz ve saghga uygun sartlarda olacaktir. Posetler tizerinde iiretici firmanin ismi ve {iretim
tarihi yazacaktir. Ekmekler giinlitk iiretim olacak bayat ekmek alinmayacaktir. Ekmekler
beyaz normal ekmek ve kepekli olmak {izere istenecektir.

Pogaca-A¢ma
Igerisinde kullamilan un ve yag l.siuf olacak, pastanecilikte kullamima uygun olacaktir.
Igerisinde kullanilan peynir gibi malzemeler taze ve 1.simf olacaktir. Pogaca ¢esitlerinin
igerisinde higbir yabanci madde olmayacaktir. Pogagalar istenilen sekilde ¢esitlendirilecektir.
Hijyen kurallarina uygun iiretilmis olacaktir. Yapiminda kullamilan tiim malzemeler TSE
belgeli ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidur.

Simit

Piyasanin en iyisi Tip 1 un, ay¢igek yagi, maya, tuz ve susam kullanilmig olacaktir. Icerisinde
kullanilan yag pastanecilikte kullanima uygun yag olmahdir. igerisinde hicbir yabanci madde
olmayacaktir. Yapiminda kullamlan tiim malzemeler TSE belgeli ve Tiirk Gida Kodeksine
uygun olmalidir.

Kraker

Tirk Gida Kodeksine uygun olan kraker getirilecektir. Tiirk Gida Kodeksinde tarif edilen
sekilde usuliine uygun olarak ekstra un ile yapilmis olacaktir. Rutubet %6’dan, tuz
¢ikanldiktan sonra kiil miktar1 %1°den ve kiiliin %10’luk klor hidrik asitte erimeyen kismi
%0.015"den fazla olmayacaktir. Muhteviyatindaki seker ve tuza gore tath, tuzlu, olarak 2
tiptir. Her 2 tip biskiivide de kendine has renk ve kokuda olmalidir. Kirlenmis, acimus,
sabunlagmus, kiiflii, kurtlu olmamalidir. Igerisinde yabanci madde, tat ve koku ihtiva
etmemeli, kendine has bir tatta olmalidir. Gevrek bir yap1 ve bir 6rnek goriiniiste olmalidir.
Kirli ve zedelenmis olmamalidir. Tozlu ve kirik olmayacak, biskiiviler tazeligini nemini
kaybetmemis olacaktir. Cubuk kraker 40-50 gr'lik paketlerde olacaktir.

Dana Eti
Kemiksiz kol ve but seklinde olacak, bobrek yagi olmayacaktir. Et kalite agisindan: lifleri

ince, kesit ylizli kadife goriiniiste, etin kivamu siki ve elastiki, etin rengi ortama gére agik
pembeden kirmiziya dogru, kabuk yagi kati ve sert olacaktir. Etlerin yag oram1 % 10’u
gegmeyecektir. Danalarin maksimum kesim yasi 2.5 yas olacaktir. Etler yumusamis, nemli,
kiiflii ve eksimsi kokulu, yapiskan, parlak kirmizi, kahverengimsi, sulu, jelatinimsi, yumusak

Q ve kikirdakli, kash damarlarda kiigiik kan pihtilari olmamalidir. Etin tizerinde kesimhaneye ait
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kodlu miihiir okunakli sekilde basilmis olacaktir. Etler, dayanikli, yirtilmayan, file ambalajda
gelecektir. Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir. 24 saat dinlendirilmis et
olmalidir. +4 derecenin iistiinde ve O derecenin altinda olmayacaktir. Sogutuculu araglarda
getirilecektir.

Tavuk Eti (Baget, But, Gogiis)
Tavuk eti ¢ok geng, kartlagmig veya zayif hayvan eti olmayacaktir. Tavuk eti dondurulmamus
olacak, taze kesilmis olacak, hastane deposuna soguk hava tertibatl araglarla nakledilecektir.
Tavuk iginde kursak, ciger vb. sakatat bulunmayacaktir. But iyi etlenmis, orta derecede genis,
kalin ve agag1 dogru tasidig et yuvarlak ve dolgun gériiniiste olmalidir
(ortalama 250 gr). But pargalara bel kemigi dahil edilmemis olacaktir. Goriilebilen her tilyiin
mutlaka temizlenmis olmasi gerekir. Tiiy diplerinde tam veya yar belirgin kan lekeleri
olmamalidir. Iglenmis tavuk:(nuget, snitzel) dondurulmus olarak, soguk hava tertibath
araglarla nakledilecektir.-18 derecenin altinda olacak ve sogutuculu araglarda teslim
edilecektir. Tavuk eti ambalajlanmis olacak, ambalajlar yirtik, delik, hava almis olmayacak,
iglerinde sizint1, su ve kan bulunmayacaktir. Ambalajlarinin tizerinde {iretim ve son kullanma
. tarihi yil, giin ve ay olarak kolaylikla okunabilir olmalidir. +4 derecenin iistiinde ve 0
derecenin altinda olmayacaktir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Hindi Eti

Hindiler but ve gogiis olarak pargalanmis getirilecektir. Siparisler kilogram tizerinden
verilecektir. Hindiler giinliik olarak, taze kesilmis uygun sartlarda korunmus olacaktir. Deride
ve ette kizariklik, zedelenmis ve kotii koku olmayacaktir. Hindi eti ambalajlanmis olacak,
ambalajlar yirtik, delik, hava almis olmayacak, i¢lerinde sizinti, su ve kan bulunmayacaktir.
Ambalajlarinin tizerinde tiretim ve son kullanma tarihi yil, giin ve ay olarak kolaylikla
okunabilir olmalidir. +4 derecenin iistiinde ve 0 derecenin altinda olmayacaktir. Sogutuculu
araglarda getirilecektir.

Bahk

. Kokusuz, elastiki yapi da, pullari parlak ve iyice yapismis, solungag kapag kapali ve koyu
kirmizi, gbzler berrak, hafif kabarik ve seffaf, i¢i tamamen temizlenmis olarak gelecektir.
Donmus balik -18 derecenin altinda olacak ve sogutuculu araglarda teslim edilecektir. Taze
balik + 4 dereceni iistiinde olmayacak ve sogutuculu araglarda getirilecektir.

Tavuk Sinitzel (DONDURULMUS)

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et, Hazirlanmis Et Karigimlar: ve Et Uriinleri Tebligine
uygun sekilde; tavuk eti, yag, ¢esitli katki maddeleri ve baharatlar ile elde edilen hamurun
sekillendirme makinesinde sekillendirilip, 6n unlama, bulamaglama, yumurta ile kaplama
islemlerinden gegirilip pisirilerek elde edilen iiriinden yapilmig olacaktir. Kendine Ozgii tat ve
kokuda olmalidir. Sulanmis, rengi degismis, bozulmus ve kokusmus olmayacaktir. Uriine
Tiirk Gida Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi'ne uygun olarak hizli
dondurulma islemi yapilmalidir. Adedi ortalama 120 gr olacaktir.

Tavuk Déner (DONDURULMUS)
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Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et, Hazirlanmig Et Karigimlari ve Et Uriinleri Tebligine
uygun sekilde; tizerinde yabanc1 madde (sakatat ve diger organlarin pargalar1) olmamalidir.
Dénerin igerdigi yag oran1 %25, tuz orani en ¢ok %2 olmalidir. Déner iiretiminde nisasta ve
nisasta igeren baglayict maddeler kullanilmamug olacaktir. Kendine 6zgii tat ve kokuda
olmalidir. Sulanmis, rengi degismis, bozulmus ve kokusmus olmayacaktir. Uriine Tiirk Gida
Kodeksi Hizli Dondurulmug Gida Maddeleri Tebligi'ne uygun olarak hizli dondurulma islemi
yapilmalidir. 250-300 gr paketler halinde olacaktir.

ET DONER (DONDURULMUS)

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et, Hazirlanmig Et Karigimlar1 ve Et Uriinleri Tebligine
uygun sekilde; taze, rengi parlak ve canl, izerinde kan artif1 ve yabanci madde (kiyma,
sakatat ve diger organlarin pargalar1) olmamalidir. Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.
Sulanmuig, rengi degismis, bozulmus ve kokusmus olmayacaktir. Uriine Tiirk Gida Kodeksi
Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi'ne uygun olarak hizli dondurulma islemi
yapilmalidir. 250-300 gr paketler halinde olacaktir.

Dana - Tavuk Kifte (DONDURULMUS)

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et, Hazirlanmis Et Karigimlari ve Et Uriinleri Tebligine
uygun sekilde; kéftede hayvansal olmayan proteinler nisasta, soya iiriinleri kullanmlmayacak,
baharat, ekmek ve galeta unu kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktari toplamda %5 i
agmayacaktir. Koftelerin sekli diizgiin olmali, kéfteler biitiin halde birbirine veya kutu i¢
ylizeyine yapismamis olacaktir. Kofte yiizeyinde biiyiik par¢a buz kristalleri tesekkiil etmemis
olacaktir. Kofte gesidine has renkte olacak et rengi kararmis olmayacaktir. Kendine Ozgii
baharathi kofte tadi olmali, yabanc: tat koku olmamalidir. Gelen iiriinlerde yumusama ve
¢ozlilme herhangi bir bozulma etmeni veya yabanci madde bulunmamalidir. Kéfte adedi
yaklagik 30 gr olacaktir.

Kutu Siit (200 ML/1 LT)

Inek siitii, pastorize veya UHT edilmis olmalidir. Siitlerin bulunduklar ambalajlarin {izerinde
treticinin adi, adresi, varsa tescil edilmig markasi, siitiin yagh, yarim yagh veya yagsiz
oldugu, iiretim/son kullanma tarihi yil, giin ve ay olarak kolaylikla okunabilir olmalidir.
Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamahdir. Kutular 200ml/1 It olmal, istenildiginde
yarim yagh ve yagsiz getirilecektir.

Yogurt

Yogurt, pastdrize edilmis siitten elde edilmis olmalidir. Yogurtlar, normal kivamda, diizgiin,
purtiiksiiz olacak ve eksi olmayacaktir. Kokusu fena, rengi bozuk, iginde yabanci maddeler
bulunmayacaktir. Ambalaji vakumlu, saghga zararli olmayan, bir kez kullamlan plastik
kaplarda agz1 kapali olmahdir. Yogurtlarin bulunduklari ambalajlarin tizerinde iireticinin adi,
adresi varsa tescil edilmis markasi, tiretim/son kullanma tarihi y1l, giin ve ay olarak kolaylikla
okunabilir olmahidir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Poset Yogurt
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Yogurt, pastdrize edilmis siitten elde edilmis olmalidir. Yogurtlar giinliik olacaktir. Miktari
200 gramdan az olmayacaktir. Saglhiga zarari olmayan 1 kez kullamlan plastik kaplar
igerisinde getirilecektir. Yogurtlarin kivami normal ve piirtiiksiiz, yiizeyi diizgiin, tadi eksi
olmayacaktir ve uzamayacaktir. Yogurtlarda en az yag miktar1 tam yaghlarda %3, yarim
vaghlarda % 1.5, yagsizlarda %0,01’den ¢ok olmamahdir. Yogurtlarin bulunduklan
ambalajlarin tizerinde tireticinin adi, adresi varsa tescil edilmis markasi, iiretim/son kullanma
tarihi yil, giin ve ay olarak kolaylikla okunabilir olmalidir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Poset Ayran

Pastdrize yogurttan imal edilmis olacaktir. Ayranlar giinliik olacaktir. Saghga zararli olmayan
bir kez kullamlan plastik kaplar iginde getirilecektir. Miktar1 200 ml’den diisiik olmayacaktir.
Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz oldugu belirtilmelidir. Ayranlar
istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir. Ayran ambalajlarinin {izerinde iireticinin ad1, adresi
varsa tescil edilmis markasi, son kullanma tarihi yil, giin ve ay olarak kolaylikla okunabilir
olmalidir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

) Uggen Peynir
Pastorize siitten imal edilmis olacaktir. Peynirin rengi bozuk, kiiflii, ufalanms, jélelesmis
olmayacaktir. Yabanci madde igermeyecektir. Kutu iginde 20°ser gramlik ambalajlarda
olacaktir. Kuru maddede en az %45 siit yagi igermelidir. Ambalaj iizerinde firmanin adi,
markasi, peynirin adi, gramaji, igerigi, son kullanma tarihi, parti numarasi ve seri numarasi
olacaktir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Krem Peynir

Pastorize siitten imal edilmis olacaktir. Kutu iginde 20’ser gramlik ambalajlarda olacaktur.
Kuru maddede en az %45 siit yag: i¢ermelidir. Ambalaj iizerinde firmanin adi, markasi,
peynirin adi, gramaji, igerigi, son kullanma tarihi, parti numarasi ve seri numarasi olacaktir.
Peynirin rengi bozuk, kiflii, ufalanmig, jolelesmis olmayacaktir. Yabanci madde
icermeyecektir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

. Beyaz Peynir

Pastorize siitten imal edilmis olacaktir. Beyaz peynirler sert¢e kaliplar halinde muntazam
olarak temiz ve passiz tenckelere istif edilmis olacaktir. (Sertge kaliptan maksat kaliplar
tenekeden rahatga ¢ikabilmeli, kabinda siipheli bir tenekenin peyniri diger bir tenekeye
kaliplar dagilmadan devredebilmelidir.) Peynir kaliplari ayrilmayacak sekilde birbirine
yapismig, yumusamis ezilmis olmayacak ve dagilmayacaktir. Kalibin vyiiziine hafifce
bastirilinca gomiilme ve dagilma olmayacaktir. Peynirlerin i¢i, dig1 beyaz olacaktir. Aci, eksi,
kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli olmayacaktir. Peynir tenekeleri agildiginda
mantarlanma olmayacaktir. Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde
lizerinden tuzu agir1 miktarda olmayacaktir. Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktar1 (kuru madde
tizerinden) %45 tan daha az olmayacaktir. Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalidir.
Peynirlerin iginde agirlagtirict antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir. Peynir
tenekelerinde gazli veya kokugsmus delik ve akar bir madde bulunmayacaktir. Peynirlerin
bulunduklari ambalajlarin lizerinde firmanin adi, markasi, peynirin adi, gramaji, igerigi, son
kullanma tarihi, parti numarasi ve seri numarasi, peynirin yagl, yarim yagh veya yagsiz
oldugu, tuzlu veya tuzsuz oldugu, kolaylikla okunabilir olmalidir.
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Diyet Beyaz Peynir(az tuzlu ve az yagh)

Pastérize siitten imal edilmis olacaktir. Beyaz peynirler sertge kaliplar halinde muntazam
olarak temiz ve passiz tenekelere istif edilmis olacaktir. (Sertge kaliptan maksat kaliplar
tenekeden rahatca ¢ikabilmeli, kabinda siipheli bir tenekenin peyniri dier bir tenekeye
kaliplar dagilmadan devredebilmelidir.) Peynir kaliplari ayrilmayacak sekilde birbirine
yapismis, yumusamig ezilmis olmayacak ve dagilmayacaktir. Kalibin yliziine hafifge
bastirilinca gémiilme ve dagilma olmayacaktir. Peynirlerin i¢i, dig1 beyaz olacaktir. Aci, eksi,
kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli olmayacaktir. Peynir tenekeleri agildiginda
mantarlanma olmayacaktir. Peynirin ihtiva ettigi siit yag: miktart (kuru madde {izerinden)
%45 ten daha fazla olmayacaktir. Peynirin kuru madde {izerinden tuzu %4 ten fazla
olmayacaktir. Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalidir. Peynirlerin i¢inde agirlastirici
antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir. Peynir tenekelerinde gazli veya kokusmus
delik ve akar bir madde bulunmayacaktir. Peynirlerin bulunduklari ambalajlarin {izerinde
firmanin adi, markasi, peynirin adi, gramaji, igerigi, son kullanma tarihi, parti numaras: ve
seri numarasi, peynirin yagl, yarim yagl veya yagsiz oldugu, tuzlu veya tuzsuz oldugu,

. kolaylikla okunabilir olmalidir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Kasar Peyniri

Pastdrize siitten imal edilmis olmalidir. Kendine has tadi, rengi ve kokusu olacak sekilde, 1- 2
kg’lik paketler i¢cinde tam yagh ve/ veya light kasar getirilecektir. Ezik, dagilmus, kiifld, fena
kokulu, acimtirak tatta olmayacaktir. Kuru madde de en az %45 siit yagi igermelidir. Ambalaj
tizerinde firmanin adi, markasi, peynirin adi, gramaji, igerigi, son kullanma tarihi, parti
numarasi ve seri numarasi kolaylikla okunabilir olmalidir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Yumurta
Yumurtalarin kabuklar1 saglam, su veya bagka siviyla yikanmamig, zimparalanmamis, temiz,
sar1 veya beyaz, kendine §zgii gériiniim ve renkte, beneksiz, kokusuz ve kansiz olmahdir.
Yumurtalar gatlak, islak, kiiflii, bozuk ve ¢iiriik olmamalidir. Kuru, temiz ve kokusuz karton
ambalajlarda bulunacak, her ambalaj 30 yumurta alacaktir. Yumurta aki berrak olacak, sarisi
ile karismamis, ak etrafindaki zar ile kabuk arasinda kiif lekeleri olugsmamis olacaktir.
. Yumurtanin saris1 tam ortada, optik kontrolde gevresi hafif belli olacaktir. Agirligi, adedi en
az 60 gr olacaktir. Yumurtalar taze olacaktir.
Ambalajlarinin iizerinde {reticinin adi, adresi varsa tescil edilmis markasi, liretim/son
kullanma tarihi yil, giin ve ay olarak kolaylikla okunabilir olmalidir. Sogutuculu araglarda
getirilecektir.

Nohut

Son sene {irtinii olmalidir. Yas, kiiflii, kurtlu, kurt yenigi, bocekli, normalden fazla rutubetli
olmayacaktir. Tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler %1'i gegmemelidir. Esmer, yesil, cok
kiigiik, burusuk taneler toplami %3’ti gegmemelidir. Karigik cinste olmayip, pisme dereceleri
aym olmaldir. Paketinin {izerinde {iretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, cinsi,

gramaji olmalidir.
M
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Kuru Fasulye

Son sene iiriinii olup, iyi cins olmalidir. Fasulye taneleri miimkiin oldugunca aym boyutta,
dolgun ve beyaz renkli olup, burugmus, ¢iiriik, kiiflii, 1slak, bocek, kurt yenikli, sararmis ve
fena kokulu olmayacaktir. Fasulyelerde ¢op, kabuk ve yabanci taneler bulunmayacaktir. Tas,
toprak olmamalidir. Pisirildiginde hepsi aym derecede pismelidir. Paketinin {izerinde iiretici
firma ad, tiretim ve son kullanma tarihi, cinsi, agirligi bulunmalhdir.

Kuru Barbunya

Son sene iiriinii, dolgun ve kendine has renkte olmalidir. Ciirlik, kiifld, 1slak, burusmus,
bocekli, kurt yenikli ve fena kokulu olmamalidir. C6p, tas, toprak, kum gibi maddeler miktar:
% 1’den fazla olmamalidir. Pisirildiklerinde hepsi ayni1 derecede pismis olmalidir. Paketinin
{izerinde {iretici firma adu, tiretim ve son kullanma tarihi, agirlig: bulunmalidir.

Kirmizi Mercimek ve Yesil Mercimek

. Piyasada satilan iyi kalite ve son sene iiriinii olmalidir. Yeter derecede kurumamus, kiifli, fena
kokulu, yabanci maddeli ve bocekli olmamalidir. Tas, toprak ve kum miktar1 % 0,5’ten fazla
olmamalidir. Mercimekler kaynatildiginda en fazla yarim saatte pigsmelidir. Ambalajlarinin
{izerinde iireticinin adi, adresi varsa tescil edilmis markasi, {iretim/son kullanma tarihi yil
olarak kolaylikla okunabilir olmalidir.

Un

Yas hamura doniistiigiinde elastiki bir yapida olacaktir. Beyaz, hafif sarimtirak renkte, normal
koku ve lezzette olup, kizismis, acimis, eksimiz, kokmus, kiiflenmis, 1slanmis, topaklanmus,
kurtlu, bocekli ve kepekli olmayacaktir. Unlarin igerisinde herhangi bir yabanci madde
olmayacaktir. Unlar beyazlatilmig, boyanmis, herhangi bir maksatla zararsiz da olsa kimyevi
maddelerle muamele edilmis olmayacaktir. Ambalajlarinin tizerinde treticinin adi, adresi
varsa tescil edilmis markasi, iiretim/son kullanma tarihi yil olarak kolaylikla okunabilir
olmaldur.

. Pilavhik Bulgur
Saglam, temiz, kendine dzgii renk, tat ve kokuda olup, kiiflenmis tat ve kokusu olmamahdir.
Canli cansiz bocek vb. artiklar bulunmamalidir. Bulgurun iginde bulunabilecek tas, toprak ve
benzeri yabanc1 maddelerin miktart % 0,5°i gegmemelidir. Kiiflenmis, ¢lirlimiig, topaklanmas,
kurt yenikli olmamalidir. Son sene {iriinii ve yerli mali olmalidir. Ambalajlarin iistiinde tiretici
firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, agirligi ve cinsi yazmaldir. Bulgur iyi cins pilavhik
iri bulgur olmalidir.

Pilavlik Piring

Son sene {iriinii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olabilme 6zelliklerine sahip, dogal renk ve
kokuda, iyi cins, yerli iiretim piringlerden olacaktir. Piringler; 1slanmus, karigik, kiifld, kurt ve
bocek yenikli olmayacaktir. Lekeli tane, ¢6p, kabuklu tane ve geltikli tane orani %0,1°
gegmeyecektir. Tas, toprak ve kum gibi yabanci madde miktar1 %0,05° i gegmeyecektir.
Piringler saglam torbalarda olacak ve ambalajlarin iizerinde iiretici firma adi, tiretim ve son
kullanma tarihi, cinsi ve agirh@ yazih olacaktir.
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Sofra Tuzu

Kendine 6zgii normal renk ve goriiniiste, gayet ince ¢ekilmis olmalidir. Igerisinde yabanci
madde olmamalidir. Kimyasal analizinde en az % 95 NaCl olmalidir. Tuzlar 1gr.lik posetlerde
olmalidir. Koli {izerinde iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, cinsi, gramaji
bulunmalidir. Iyotlu ve iyotsuz tuz olarak istenebilir.

Yemeklik Tuz

Kendisine 6zgii normal goriiniis renk ve lezzette olmali, igerisinde yabanci madde
bulunmamalidir. Kimyasal analizinde en az % 95 NaCl igermelidir. Saglam naylon posette
olmalidir. Posetin iizerinde iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi
olmalidur.

Pirin¢ Unu

Beyaz renkte, taze olmali, yabanci maddelerle karigik olmamalidir. Kiifli olmamalidir.

Standart torba ve kutularda olmalidir. Ambalajin iizerinde {iretici firma adi, {iretim ve son
. kullanma tarihi, gramaj bulunmalidir.

Karabiber

Kendine 6zgii keskin tat, renk ve kokuda olmalidir. Bayatlamis, kiiflenmis, bozulmus
olmamalidir. Canli, cansiz bocek ve artiklari bulunmamalidir. Zararli ve zararsiz higbir
yabanci madde katilmamalidir. Ambalajin tizerinde {iretici firma ad, Giretim ve son kullanma
tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Kimyon

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Bozulmus, kiiflenmis olmamalidir. Yabanci madde tat
ve kokusu olmamaldir. igerisinde canli ya da 6lii bocek kalintilari ve kemirici artiklari
olmamalidir. Boya, nisasta ve kimyasal madde katilmamalidir. Renk saridan kahverengiye
kadar degisebilir. Ambalajin {izerinde {iretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi,
gramajl, cinsi olmalidir.

Yenibahar

. Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus, acimis olmamalidir. Yabanci
madde, canli ya da 6lii bocek kalintilari bulunmamalidir. Ambalajin iizerinde Uretici firma ad,
{iretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidur.

Vanilya

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus, acimig olmamalidir. Yabanci
madde, canli ya da 6lii bocek kalintilar1 bulunmamalidir. Ambalajin iizerinde {iretici firma adi,
{iretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmahdir.

Pul Biber

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmig, bozulmus, acimis olmamalidir. Yabanci
madde, canli ya da 6lii bocek kalintilari bulunmamalidir. icine boyar madde konmamig
olmalidir. Taneler orta irilikte ve ac1 dzellikte olmalidir. 1-2 kg’lik posetler halinde olmalidur.
Ambalajin iizerinde tiretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, gramaj, cinsi olmalidur.
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Hindistan Cevizi

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus, acimis olmamalidir. Yabanci
madde, canli ya da &lii bocek kalntilari bulunmamalidir. Uygun irilikte, kurumamis,
topaklanmamig olmalidir. Ambalajin iizerinde iiretici firma ad, tiretim ve son kullanma tarihi,
gramaji, cinsi olmalidir.

Kekik

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus, acimig olmamalidir. Yabanci
madde, canli ya da 6lii bocek kalintilari bulunmamalidir. Ambalajin {izerinde {iretici firma adi,
iiretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Kuru Nane

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus, acimig olmamahidir. Toz halinde
ya da ¢ok iri taneli, sapli olmamalidir. Yabanci madde, canli ya da 6lii bocek kalintilari
bulunmamalidir. Ambalajin {izerinde {iretici firma adi, {iretim ve son kullanma tarihi, gramaji,
cinsi olmahdir.

Kakao

Kendi ne 6zgii tat, renk ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus ve acimig olmamalidir.
Yabanci madde, canli ya da &lii bocek kalintilari bulunmamalidir. Boya, nigasta ve kimyasal
madde katilmamis olmahdir. Ambalajin iizerinde iiretici firma adi, tiretim ve son kullanma
tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Tar¢in

Kendine 6zgii tat, renk ve kokuda olmalidir. Kiiflenmis, bozulmus ve acimis olmamalidur.
Yabanci madde, canli ya da 6lii bocek kalintilari bulunmamalidir. Boya, nigasta ve kimyasal
madde katilmamis olmalidir. Ambalajin iizerinde tiretici firma adi, liretim ve son kullanma
tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Kabartma Tozu
Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kiiflenmig, bozulmus, acimig olmamahdir. Yabanci
madde, canl ya da 6lii bécek kalintilar1 bulunmamalidir.

. Ambalajin {izerinde {iretici firma adi, liretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Sirke
fyi cins {iziim sirkesi olacaktir. Sise iizerinde tiretici firma adi, tiretim ve son kullanma tarihi,

gramaj1, cinsi olmalidir.

Domates Salgasi
Koyu kirmizi renkte, kendine has, koku ve lezzette olacaktir. Kabuk ve gcekirdekleri

bulunmayacaktir. Domatesten baska cins sebze ve meyve ezmesi, nisasta ve boya
bulunmayacaktir. Su miktar1 % 82’den, tuz miktar1 % 12’den, kiil miktar1 % 1.10’dan fazla
olmayacaktir. Sal¢a 5 kg.lik teneke kutularda olacaktir. Ambalajin tizerinde iiretici firma ad,
{iretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmahdr.

Biber Salc¢asi
Koyu kirmizi renkte, kendine has, koku ve lezzette olacaktir. Kabuk ve ¢ekirdekleri

g; bulunmayacaktir. Biberden bagka cins sebze ve meyve ezmesi, nisasta ve boya
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bulunmayacaktir. Salga 5 kg. veya 1 kg. ’lik teneke kutularda olacaktir. Ambalajin tizerinde
tiretici firma ada, tiretim ve son kullanma tarihi, gramaj, cinsi olmalidur.

Karigik Tursu

Kendine 0zgii tat ve kokuda olmalidir. Acilasmamig, temiz, saglam, kiiflenmemis,
yumusamamis olmahdir. Suyunda koyulagma, salyalanma olmamalidir. Tursunun i¢inde
herhangi bir boya maddesi ve yabanci madde olmamalidir. Sirke %1, tuz %7, asetik asit
Y4'ten ¢ok olmamalidir. Ambalajin tizerinde iiretici firma adu, {iretim ve son kullanma tarihi,
gramaji, cinsi olmalidir.

Kuru Uziim

Son sene mahsulii olmalidir. Ezilmis, sulanmis, yeter derecede kurumamus, 1slak, ¢lirtimiis,
kirlenmis ve bdceklenmis olmayacaktir. Ambalajin tizerinde iiretici firma adu, iiretim ve son
kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Kus Uziimii

. Son sene iirlinii olacak, sulanmus, kiiflenmis, kurtlanmis olmayacaktir. iginde yabanci cisim
olmayacaktir. Ambalajin {izerinde iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, gramaji,
cinsi olmahdir.

Kuru Kayisi

Son sene lriinii olacak, ¢iirtik, kiiflli, kiif vs. fena kokulu, kurt yenikli, tash, toprakli, tozlu
¢opli, ezik, ac1, normalden fazla rutubetli, kizismus, dogal hali degismis ve kirli olmayacaktir.
Kendine 6zgii lezzette ve tatta olmalidir. Ambalajin {izerinde iiretici firma adi, iiretim ve son
kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalhdir.

Kuru Incir

Son sene {iriinii, tath kuru incirlerinden olacaktir. Kurtlu, kurt yenikli, bocekli, kizismis,
kifli, ¢iirik, sekerlenmis, pargalanmis, 1slak, sulanmis ve eksimis olmayacaktir. Ambealajin
lizerinde iiretici firma adu, iiretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Kuru Erik

. Son sene tirlinii kuru eriklerden olacaktir. Ctiriik, kiifld, kiif vs. fena kokulu, kurt yenikli, tash,
toprakh, tozlu, ¢6plii, ezik, aci, normalden fazla rutubetli, kizigmis, dogal hali degismis ve
kirli olmayacaktir. Kendine 6zgii lezzette ve tatta olmalidir. Ambalajin tizerinde iiretici firma
ads, tiretim ve son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Ceviz I¢i

Son sene {irlinii ve iyi cins ceviz iglerinden olmahdir. Ciiriik, kiiflii, fena kokulu, rutubetli,
islak, kurtlu, kurt yenikli, tasli, toprakli, kirli, ¢ok siyahlasmis, fazla kirikli, pargalanmus,
ezilmis, eksimis ve acimig olmamalidir. Cevizlerin dis ve i¢ kabuklari gikarilmis olmalidir.
Ceviz igleri uygun ambalajlarda getirilmelidir. Ambalajin {izerinde iiretici firma adi, iretim ve
son kullanma tarihi, gramaji, cinsi olmalidir.

Tahin Helvasi
Kendine 6zgii kivam, renk, koku, lezzette ve taze olacak, kiiflii, fena kokulu, kurtlu, acimis,
eksimis, macunlagmig, yagim salmis ve dagilmis olmayacaktir. Helvalar temiz ve saglam
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ambalajlarda olacaktir. Ambalajlarin {izerinde iiretici firma bilgileri, iiretim ve son kullanma
tarihi, gramaji bulunacaktir. 75 gr. ik ambalajlarda olacaktir. Istege gore sade, kakaolu,
fistikl1 olarak temin edilebilecektir.

Findik i¢i

Kabuksuz, normal taneli olup kurtlu, ¢iiriik, kiiflii olmamalidir. Burusuk taneli, tas, kum ve
yabanci maddelerle karisik olmamalidir. Ambalajinda yirtik ve delik olmamali, saglam
torbalarda gelmelidir. Ambalajin {izerinde iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi,
gramaji, cinsi olmahidir.

Yufka

Yufkalar ekstra undan yapilmis ve usuliine gére hazirlanmis olacaktir. Gériiniis, renk, koku ve
lezzeti normal olacak, pismeden veya pisirildikten sonra herhangi bir fena koku, lezzet, acilik
ve eksilik olmamalidir. Birbirine yapigmus, yirtik ve kalin agilmis olmayacaktir. 1 kg yufkada
en az 6 adet yufka olmaldir. Ambalajin iizerinde iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma
tarihi, gramaji, cinsi olmahidir.

Toz Seker

Yerli mali olacaktir. Dogal 6zelliklerini kaybetmemis, her tiirlii kotii kokudan arinmis
olacaktir. Sekerler kristal olacaktir. Sekerler kuru olacak, topaklasmis halde olmayacaktir.
Seker suya kondugunda suyun iistinde ve dibinde toz, ¢6p vs. yabanci maddeler
birakmayacaktir. Sekerler 50 kg’lik torbalarda olacak. Torbalarin iizerinde iiretici firma adi,
tretim ve son kullanma tarihi, agirhg: yer alacaktir. Stick sekerler 4 gr *lik olacaktir.

Yapay Tatlandiricilar

Tatlandiricilar stikroz duyusal ozelliklerini i¢erecek, kullamilirken ve kullandiktan sonra
agizda aci ve metalik tat birakmayacak, hos bir tada sahip olacaktir. Cozelti halinde iken
renksiz, kokusuz ve suda gabuk eriyebilmelidir. Etken maddesi aspartam ve/veya aspartam -
asesulfam-k, rebaudiosida A 6zii igeren, siikroloz olabilir.

Asurelik Bugday
Kaliteli bugdaydan olmalidir. Kiiflii, aci, 1slak, kirli, topaklanmis, kepekli, fena kokulu, dogal
. lezzet ve rengi degismis olmamalidir. Kum, tas, toprak, ¢6p, vb. maddelerin orani %1°i

geememelidir. Son sene iiriinii olmalidir. Paketinin {izerinde {iretici firma adi, iiretim ve son
kullanma tarihi, cinsi, gramaji olmalidir,

Makarna

Kirlenmis, acimus, kiifldi, kurtlu bscekli olmayacak, yabanci tat ve koku tasimayacaktir. Tuzlu
(%1 ) kaynar suda pisirilince; 20 dk. da hepsi pismeli ve dagilmamalidir. Protein miktar1 en az
%10,5 olmali, nem miktar1 % 13 'ii, kiil miktar1 % 1 ’i gegmemelidir. Makarnalar 5 kg’lik
naylon posetlerde olacaktir. Posetlerin lizerinde; iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma
tarihi, gramaji, cinsi bulunacaktir. Fiyonk, kesme, burgu, ¢ubuk, mant1 ve firin makarna vb.
cesitleri istenebilir.

Sehriye
Goriiniig, renk, koku ve lezzeti dogal 6zelliginde olacaktir. Sehriyeler; kiiflenmis, kurt, bécek

3 yenikli, fare pislikli ve kirikli olmayacaktir. Sehriyeler % 1 Tuz igeren kaynar suda 20 dk. da
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pismeli ve dagilmamalidir. Nem oram % 13’ii,kiil oran1 %1'i gegmeyecektir. Kuru gliiten
miktar1 % 10 'dan az olmayacaktir. Sehriyeler 5 kg’lik naylon posetlerde olacak, posetlerin
tizerinde Uretici firma adi, tiretim ve son kullanma tarihi, cinsi, agirligr olacaktir. Arpa, yildiz
ve tel sehriye olarak istenebilir.

Irmik

Dogal renk, koku ve lezzette olmali yabanci madde igermemelidir. Topaklanmisg, 1slanmus,
acimig ve boceklenmis olmamalidir. Nem oram % 14 i, kiil oram % i 'i gegmeyecektir. Kuru
gliiten miktar1 % 10 'dan asagi olmayacaktir. Paketinin tistiinde tiretici firma adi, iiretim ve
son kullanma tarihi, gramaji1 olmalidir.

Nisasta

Beyaz renkte taze olmali, yabanci maddelerle karigik olmamalidir. Piyasanin en iyi nisastast
olup, kiiflt, kiif kokulu olmamalidir. Standart torba ve kutularda olmalidir. Ambalajin
lizerinde iiretici firma adu, {iretim ve son kullanma tarihi, gramaj bulunmalidur.

W) Tel Kadayif
Halis undan yapilmig tel kadayif olacaktir. Teller birbirine yapismis olmayacak, fazla nemli
ve fena kokulu olmayacaktir. Tel kadayiflar diizgiin bir sekilde kagitlara sarilacaktir. Bu
kagitlar naylon posetlerin i¢ine konacaktir. Posetlerin {izerine, kadayiflarin iiretim tarihi, firma
adi ve firma telefonunun yazili oldugu bir etiket yapistirilacaktir. Su miktar1 % 26'y1
gegmemelidir.

Sekerpare

Piyasada iiretilen en iyi cins sekerpare olacaktir. Sekerpareler naylon posetlerde olacak ve bu
posetlerin {izerinde iiretici firma adi, iiretim ve son kullanim tarihi ve gramaji yazih olacaktir.
Bu naylon posetler de mukavva kutular i¢ine konacaktir.

Sambaba

Piyasada iiretilen en iyi cins sambaba olacaktir. Sambaba naylon posetlerde olacak ve bu
posetlerin {izerinde {iretici firma adi, tiretim ve son kullanim tarihi ve gramaji yazil olacaktir.
Bu naylon posetler de mukavva kutular igine konacaktir.

. Kemal Pasa Tathsi
Piyasada tiretilen en iyi cins kemal pasa olacaktir. Kemalpasa naylon poset olacak ve bu
posetlerin {izerinde tiretici firma adi, tiretim ve son kullanim tarihi ve gramaji yazili olacaktir.
Bu naylon posetlerde karton kutu i¢ine konacaktir.

Kaymak

Kendine 6zgii tat, koku, renk ve kivamda olmadir. Kiiflenmis, kokmus ve acimis olmamalidir.
Patojen mikroorganizma igermemelidir. Uretim tarihinden en ge¢ bir sonra kurumun elinde
olmalidir. Pastdrize siitten yapilmis olmalidir. Ambalajin {izerinde; tiretici firma adi, iiretim ve
son kullanma tarihi olmalidir.

Zeytinyag (Riviera)
Birinci kalite zeytinyagi olacaktir. Adi 1sida sivi ve berrak olacak, tortu ve suyu

g bulunmayacaktir. Rengi altin saris1 veya yesilimtirak, san veya agik san olacaktir. Koku ve
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lezzeti dogal olacaktir. Boyali ve herhangi bir bitkisel yagla karisik olmayacaktir.5 kg‘lik
teneke kutularda olacak, kutularda delik, ¢atlak ve hasar bulunmayacaktir. Tenekelerin
lizerinde yagn cinsi, {iretici firma adi, iiretim ve son kullanma tarihi, gramaji bulunacaktir.

Misirozii Yag

Birinci kalite musir 6zii yagi olacaktir. Isitildiginda sivi ve berrak olacak su ve tortu
bulunmayacaktir. Kendine has renk ve kokuda olup, lezzeti dogal olacaktir. Boyali ve
herhangi bir yabanci yagla karisik olmayacaktir. Teneke kutularda olacak, kutularda delik,
catlak ve hasar bulunmayacaktir. Tenekelerin {izerinde yagin cinsi, iiretici firma adu, iiretim ve
son kullanma tarihi, gramaji bulunacaktir.

Ayc¢icek Yag

Rafine ay ¢igek yag: rafinaj esnasinda kullamlan higbir kimyasal madde ve serbest alkali ve

sabunu igermeyecektir. Boya maddesi, sentetik veya bagka bir yag eklemesi olmayacaktir, Ay

¢igek yagi berrak veya agik sar1 renk ve kendine has kokuda olacak, asi ditesi % 0,3"i

gegmeyecektir. Ortalama 18 kg’lik teneke kutularda olacaktir. Teneke kutularda delik, catlak
. ve hasar bulunmayacaktir. Tenekelerin iizerinde; yagin cinsi, iiretici firma adi, iiretim ve son

kullanma tarihi, gramaj1 bulunacaktir.

Baklavahk, Boreklik, Pasta Yag

Kendine has koku ve renkte olacaktir. Higbir yabanci madde, boya maddesi ve baska bir yag
¢esidi igermeyecektir. 10 kg’hk kolilerde olmalidir. Ambalajinin iizerinde; {iretici firma ad,
tiretim ve son kullanma tarihi, yagin cinsi, gramaji olmahdir.

Paket Tereyag

Normal gériintigte, kendisine has koku ve lezzetinde, beyaz - sarimtirak renkte olacaktir.
Igeriginde normal veya yagi alinmig pastdrize siit veya krema bulunacaktir.Net yag oram
% 82°den az olmayacaktir. Tuz oram % 2 ‘den fazla olmayacaktir. Asidite % 0,3’
gegmeyecektir. Erime derecesi 37 dereceyi gegmeyecektir. Herhangi bir boya ve yabanci
madde igermeyecektir. Yag 250 gr.lik 6zel posetlerde olacaktir. Posetin iizerinde Uretici firma
adi, liretim ve son kullanma tarihi, gramaji bulunacaktir.

. Kahvaltihk Piknik Tereyag:
Ekstra kahvaltilik tere yag; tadi ve kokusu hos, yapisi, goriiniisii bakimindan kusursuz, siit
yagr miktari %84, asitlik derecesi bakimindan % 0,18'dir. Sarimsi renkte ve 1 graminda
20’den ¢ok kiif ve maya bulunmayan pastorize yag olmaldir. Yabanci tat ve koku
bulunmamalidir. Tereyagi 15 gramlik kolay agilabilir ambalajinda olmalidir. Ambalajin
tizerinde Uretici firma adi, Giretim ve son kullanma tarihi, gramaji bulunmalidir. Sogutuculu
araglarda getirilecektir.

Bal
Piknik bal kaynagina gore ¢icek bali veya siizme baldan hazirlanmis olmadir. Hazirlanan

kaynagin kendine has kokusunu tagimalidir. Rengi agik sariyla koyu sari arasinda olmadir.
Rutubet en ¢ok %23 glikoz-friiktoz oram en az %60,sakaroz en ¢ok % 10,kiil oran1 en gok %1
olmalidir. Asidite 4’ti gegmemelidir. Ballara disaridan yabanci sekerler, ,nisasta, dekstrin,
kitre zamki, jelatin, gliserin, un, hos koku ve yapay tat verici maddeler, zararsiz da olsa
herhangi bir yabanci madde ve koruma maddeleri ile boya verici maddeler katilmig
olmamalidir. Ballar 30’ar gr'lik ambalajlarda olacaktir. ambalajlar kirli, yirtitk ve bombeli
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olmayacaktir. Ambalajlarin tizerinde balin kaynag:, iiretici firma adi, iiretim ve son kullanma
tarihi, gramaji bulunacaktir.

Regel

Kemale ermis, iyi cins yas ve kuru meyvelerden ve seker kullanarak imal edilmis olup; ¢6p,
canli ve cansiz her tiirlii kurt, bocek vs. haserattan ari olacaktir. Kesinlikle usaresi alinmig
meyvelerden veya bunlarin posalarindan yapilmis olmayacaktir. Meyveler ¢ok pismek
suretiyle dofal ozelliklerini kaybetmis olmayacaktir. Regeller sekerlenmis, agdalanmis,
eksimis, boyanmis ve yanik is, gaz, benzin, kiif vs. kokulu olmayacaktir. Toz, toprak ve
yabanci maddelerden ari olacaktir. Regeller meyvelerin gekirdekleri ¢ikarilarak
hazirlanacaktir. Sakarin, jelatin, esans ve eklenmis boyalari icermeyecektir. Regeller 30’ar
gr'lik ambalajlarda olacaktir. Ambalajlar patlak, delik, bombeli olmayacak, ambalajlarin tist
kapagi kolay agilabilir nitelikte olacaktir. Ambalajlarin iizerinde iiretici firma adi, iiretim ve
son kullanma tarihi ile gramaji bulunacaktir.

Diyabetik Regel

Kemale ermis, iyi cins yas ve kuru meyvelerden ve sekersiz veya tatlandirici kullanarak imal
edilmis olup; ¢&p. canli ve cansiz her tiirlii kurt, bocek vs. haserattan ari olacaktir. Kesinlikle
usaresi alinmis meyvelerden veya bunlarin posalarindan yapilmis olmayacaktir. Meyveler ¢ok
pismek suretiyle dogal Ozelliklerini kaybetmis olmayacaktir. Regeller sekerlenmis,
agdalanmig, eksimis, boyanmis ve yanik is, gaz, benzin, kiif vs. kokulu olmayacaktir. Toz,
toprak ve yabanci maddelerden ari olacaktir. Regeller meyvelerin gekirdekleri ¢ikarilarak
hazirlanacaktir. jelatin, esans ve eklenmis boyalari igermeyecektir. Regeller 30’ar gr’lik
ambalajlarda olacaktir. ambalajlar patlak, delik, bombeli olmayacak, ambalajlarin iist kapag
kolay agilabilir nitelikte olacaktir. Diyabetik regel ibaresi bulunacaktir Ambalajlarin tizerinde
tiretici firma adi, tiretim ve son kullanma tarihi ile gramaji bulunacaktir.

Tahin-Pekmez

Piknik tahin pekmez TSE damgali olup, pekmezin piyasadaki kaliteli iizimden imal edilmis
olacak. gida maddeleri tiiziigiine aynen uyulacaktir(Piknik tipi 30’ar gr.’lik olacak) Burada
yazilmayan tiim hususlar i¢in gida maddeleri tiiziigiine aynen uyulacaktir.

Siiriilebilir Cikolata

TSE damgali olup, Kendine has, koku, lezzet, kivam ve renkte olmalidir. Birakilan numuneler
tat, koku, kivam, yumusakhk ve siiriilebilirlik agisindan degerlendirilecektir. Stirtilebilirligi
kolay olmalidir. Findik oram en yiiksek numune tercih edilecektir. 30’ar gr lik piknik,
seklinde orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj {izerinde okunakli gekilde asagidaki
etiket bilgileri yer almalidir. Tarim ve K&y isleri Bakanligi’nin iiretim izin numarasi ve tarihi,
TSE standardi, Firmanin adi veya markasi ve adresi, Uriiniin adu,tipi, imalat seri ve parti
numaralari, Imal ve son kullanma tarihleri, Net miktarlar1 yer almahdr.

Zeytin (Siyah-Yesil)

Iyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmis zeytinlerden olacaktir. Salamurasimi tamamen
almis tat ve lezzet olarak piyasadaki birinci simf zeytinlerden olacak; ezik, act, kiiflii ve kétii
kokulu, canli ve cansiz parazit, kurt yenigi olmayacaktir. Zeytinlerin i¢inde bulunan ¢Op,
yaprak, erimis tuz miktar1 % I'i gegmeyecektir. Kurumus, ezilmis ve pargalanmis taneler

A e g gem



toplami % 3'e kadar aynen alinir. Zeytin iginde bulunabilecek mor, ac1 ve agik renkte aci akgil
taneler miktar1 %5'i gegmeyecektir. Zeytinler lux duble olacaktir. Zeytin tanelerinin kimyasal
analizinde yag miktar1 % 35'ten asagi olmayacaktir. 100 gr.daki g¢ekirdekler temizlenip
tarildifinda, 21 gr. a kadar aynen alinacaktir. Zeytinler temiz ve saglam teneke kutularda
gelecektir. Kutularin iistiinde, tiretici firma adi, iretim ve son kullanma tarihi, agirhg
bulunacaktir.

Zeytin Tuzsuz Diyet

Tuzsuz veya az tuzlu zeytinlerden olacaktir. Tat ve lezzet olarak piyasadaki birinci simf
zeytinlerden olacak; ezik, aci, kiiflii ve kotii kokulu, canli ve cansiz parazit, kurt yenigi
olmayacaktir. Zeytinlerin i¢inde bulunan ¢6p, yaprak, erimis tuz miktar1 % 1'i gegmeyecektir.
Kurumus, ezilmis ve pargalanmig taneler toplami % 3'e kadar aynen aliir. Zeytin iginde
bulunabilecek mor, aci ve agik renkte aci akgil taneler miktar1 %5'i gegmeyecektir. Zeytinler
lux duble olacaktir. Zeytin tanelerinin kimyasal analizinde yag miktari % 35'ten asag
olmayacaktir. 100 gr.daki ¢ekirdekler temizlenip tartildiginda, 21 gr. a kadar aynen
alinacaktir. Zeytinler temiz ve saglam teneke kutularda gelecektir. Kutularin iistiinde, iretici
firma adi, tiretim ve son kullanma tarihi, agirligi bulunacaktir.tuzsuz veya az tuzlu zeytin
ibaresi bulunacaktir.

Petibor
Petiborler tatli ve tuzlu olarak istenebilecektir. Ambalajlarin iizerinde iiretici firma adi, {iretim
ve son kullanma tarihi, agirligi bulunacaktir.

Ihlamur

1,5 gramlik posetler halinde 20°lik kutularda olacaktir. Kendine 6zgii tat ve kokuda, berrak
olacaktir. Boya igermeyecektir. Ambalajlari rutubet alip, kiiflenmemis olacaktir. Ambalajlarin
tizerinde tliretim ve son kullanma tarihi, iiretici firma adi olacaktir.

Poset Cay

Kendine 6zgii kokuda, ¢ok kirikli olmayacaktir. Suda kaynatildigi zaman berrak ve giizel
kokulu olacaktir. Ambalajlarin izerinde, iiretim ve son kullanma tarihi, iiretici firma adi
bulunacaktir. 1,5 gr. lik posetler halinde 20°lik kutularda olacaktir.

Meyve Suyu

200 gramlik (I/51t.) tetrapak ambalajlarda olacaktir. Ayrica tasimaya ve istiflemeye elverisli
diger bir ambalaj iginde olacaktir. UHT yontemiyle hazirlanmalidir. Igerisinde tortu
olmamalidir. Uzerinde malin iiretim ve son kullanma talimati, iiretici firma bilgileri, cinsi,
gramaji1 bulunacaktir,

Damla Cikolata
Granill geklinde olacak ¢ikolata renginde ve kokusunda kiiflenmis, bozulmus, acimig

olmamalidir. Yabanci madde canli ya da 6lii bocek kalintisi olmamalidir. Ambalaj iizerinde
tiretim tarihi, son kullanma tarihi. olacaktir.

Kuvartiir



Kuvartiirde %35-57 toplam kakao kuru maddesi igermelidir.2,5 kg kaliplar halinde olmalidir.
Matlagma, beyazlasma yapmamalidir ve homojen olmalidir. Ambalajin {izerinde iiretim ve
son kullanma tarihi, {iretici adi. agirhig olacaktir.

Piralin

Homojen, parlak, akiskan olmahlidir. Acimig olmamalidir.10 kg ‘lik agzi kapali plastik
kovalarda olmalidir. Ambalajin iizerinde iiretim ve son kullanma tarihi, tiretici adi, agirhg
olacaktir.

Krem Santi

Toz seklinde yerli mali olacak dogal 6zelligini kaybetmemis olacak her tiirlii kokudan arinmig
olacak topraklanmis olmayacak piyasada satilan en iyi cins Krem Santi olacaktir. 1,5 kg‘lik
Aliiminyum i¢inde olacaktir. Uzerinde {iretim tarihi, son kullanma tarihi ve igerigi ayrintil
yazilmis olacak olacaktir.

Antep Fistig1

Toz seklinde olacak yerli mali olacaktir kiiflenmis, boceklenmis olmayacak, gida boya
maddesi igermeyecek, yabanci madde igermeyecek taglasmis, nemlenmis, topaklanmis
olmayacak, dogal 6zelliginde olacak.

Yas Maya
Piyasa bulunan en iyi cins maya iiretim ve son kullanma tarihi bulunacaktir. Kuru, ¢atlak
olmayacak ambalaj iginde olacaktir. Sogutuculu araglarda getirilecektir.

Elma

Teslim edilecek elmalar ayri ayri cinste olmayip, aymi cins ve olgunlukta olacaktir.
Olgunlasmamus, eksi, agz1 burusturucu, ezik, ¢liriik, bozulmus, burusmus, kurtlu, kurt yenikli,
kiiflii olmayacaktir. Uzerleri kirli. tozlu, toprakli, gamurlu olmayip temiz olacaktir.

Muz
Ezik ve ¢iiriik olmayacaktir. Yeterli olgunlukta olup yesil olmamalidir.

Havug

Piyasada satilan iyi cins havuglardan olacaktir. Ciiriik, ezik, pdrsiimiis, par¢alanmis, donmus,
camurlu, kirli ve sert lifli olmayacaktir. Dip ¢ap1 2 cm’ den az olmayacaktir. Bu ¢aptan azi
%2’ye (ylizde iki) kadar kabul edilir.

Kivireik
Piyasada satilan iyi cins kivircik salatalardan olacaktir. Kokii ve sararmig dig yapraklan

kesilmis olacak, islak, ¢uiriik, ezik, tozlu, toprakli, ¢amurlu, porsiik kartlagmis, tohuma
kagmis, aci1 lezzette ve yapraklar: dagilmis olmayacaktir. Kivircik gébekli olacaktir.

Salatahk

Salataliklar taze ve korpe olacaktir. Tohuma kagmis sararmis, burusmus, gevsek, ¢amurlu,
toprakli, ¢iirlik ve ezik olmayacaktir. Boyu 20 ¢m ' den, ¢apt 4 cm ° den asagi olmayacaktir.
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Nane — Maydonoz — Dereotu
Temiz olup 1slak olmayacaktir. Ciiriik, sararmis, porsiik olmayacaktir. Demet halinde olacak,
demet i¢inde yabani ot bulunmayacaktir. Her biri 120 gr’lik demetler halinde olacaktir.

Patates

Son sene mahsulii ve piyasanin iyi cins, sar patateslerinden olacaktir. Ezik, ciiriik, hagere
yenikli, kesik, burusuk, yumusak, porsiik, donmus, ¢amurlu, toprakli, islak, filizlenmis,
hastalikli veya filizi kirilmis olmayacaktir. Aralarinda tesadiif edilebilecek bu gibi kusurlu
patateslerden, filizlenmis veya filizi kirilmiglar Mart ve Nisan aylarinda %2 ‘ye kadar aynen
almr. Yilin diger aylarinda bu miktar %2'yi gegmeyecektir. Capa yarali patatesler % 2'yi
geemeyecektir.

Kuru Sogan

Son sene mahsulii ve piyasanin iyi cins soganlarindan olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kesik, bozuk,
yumusamig, porsiik, donmus, ¢amurlu, toprakli ve islak olmayacaktir. Soganlar sapsiz
olacaktir. Cuvallar igerisinde sogan kabuklar olmayacaktir.

Pirasa

Taze ve olgunlagmus olacakur. Camurlu, ciliz, porsiik, ¢iirtimiis, kartlasmis, donmus, sararmis,
ezilmig, 1slatilmig ve buna benzer 6zellikteki pirasalar miktar1 %5 (yiizde bes) e kadar aynen
aliir. Prrasalarin beyaz kisimlarini takip eden yesil kisimlarimin boyu 20cm den fazla
olmayacak sekilde yapraklar kesilmis olacaktir. Pirasalarin kalinlig ¢api itibariyle 2,5cm. den
az olmayacaktir. Pirasalar demetler halinde getirilecektir.

Limon

Piyasada mevsimine gore iyi cins sulu limonlardan olacaktir. Yesil, ezik, ¢iiriik, kurumus,
donmus, don ¢alifi, ¢ok yumusak, dogal &zelliklerini kaybetmis, kalin kabuklu olanlar
alinmayacaktir. Her bir limon 80-100 gr arasinda olacaktir.

Portakal
Piyasada satilan iyi cins, olgun. dogal renkte, kendine has tathlik, koku ve lezzetteki

portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, ¢iriik, donuk, kirli, kiiflii, porsiik, yumusamis,
suyu ¢ekilmig, kurumus, kabuklari kalin ve sertlesmis olmayacaktir.

Mandalina

Piyasada mevsimine gére satilan iyi cins, olgun dogal rengini almis, kendine has tatlilik, koku
ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir. Ham, ezik, eksi, i¢i kurumus, susuz, g¢iiriik, donmus,
kirli, kiiflii olmayacaktir.

Ayva

Piyasada satilan iyi cins, olgun, yesilimtirak veya sar1 renkte ve kendine has kokuda, tath veya
mayhos lezzette ve sulu ayvalardan olacaktir. Ayvalarin lezzeti aci, tatsiz, ham, ¢iiriik, ezik,
yarik, kurtlu, kurt yenikli, kiiflii. kiif kokulu olmayacaktir. Yenildigi zaman bogaz tikayan,
susuz ve burusuk ayvalar kabul edilmeyecektir. Ayvalar tozlu toprakh, kirli ve ¢amurlu

olmayacaktir.
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Marul

Marullar ~ kérpe ve taze olacaktir. Aci  ve tohuma kagmis, kararmus,
porsiimiis ve sararmig, kurtlu veya kurt yenikli olmayacaktir. Kok[en kesilmis ve gébek kismi
kapali olacaktir. Islak ¢gamurlu olmayacaktir.

Kereviz

Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden olacaktir. Camurlu, ¢iiriik, igi bosalmus, kart,
liflenmis, donmus, gevsemis, czik ve rengi kararmis olmayacaktir. Koklerdeki piiskiiller
tamamen kesilmis olacaktir. Kerevizlerin her biri 70 gr. dan az, 400 gr. dan fazla
olmayacaktir.

Yemeklik Lahana

Piyasada satlan iyi cins, beyaz veya yesilimtirak renkte, taze ve olgun
lahanalardan olacaktir. Kartlagnug, tohuma kagmis, dagilmis yaprak halinde, ¢amurlu,
siyahlanmus, ¢iiriik, donmus ve kizigmug, hasarat ve hasarat yenikli olmayacaktir. Lahanalar
top halinde olacaktir. Taze ve yapraklan agilmis gevsek durumda olan lahanalar %3’e kadar
aynen kabul edilir. Lahanalarin agirhgi en az 2kg. Olacaktir. Lahanalarin yemek yapilmaya
elverigli olmayan kalin {ist kat yapraklar1 alinmig olacaktir. Lahana kapuskalik veya dolmalik
istendigi zaman talep edilen nitelikte teslim edilecektir.

Ispanak

Piyasada bulunan iyi cins ispanaklardan, taze, yapraklar diri, renkleri yesil olacaktir.
Sararmus, ciliz, soguktan donmus, ¢iiriik, yanik, yatik, kizismis, kartlasmis, tohuma kagmis ve
1slak olmayacaktir. Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir. Ispanaklarin
kokiinde ¢amur olmayacak, yenmeyen piiskiil kisimlari kesilmis olacaktir. Ispanaklar orta
biiyiikliikte olacak, ¢ok kiigiik olmayacaktir. Ispanaklar demet halinde getirilecektir.

Paz

Pazilar taze, yapraklar1 diri, renkleri parlak ve yesil olacak, sararmig, soguktan donmus,
ctiriik, yanmug, kizismig olmayacak, aralarinda ot ve yabanci yaprak bulunmayacaktir. Pazilar
demet halinde getirilecektir.

Kirmizi Lahana
Korpe ve taze olacaktir. Yapraklar parlak diri olacaktir. Soguktan donmus, ¢iiriik, yanmis
olmayacaktir. Temiz ¢uval veya ambalajlarda getirilecektir.

Karnabahar
Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir. Beyaz, hafif sarimtirak

renkte, top halinde, taze ve ¢igekleri saglam siki ve esmerlesmemis olacaktir. Karnabaharlarin
saplan ¢icek kismindan disa dogru iistiinde gelen iigiincii yaprak dibinden itibaren tamamen
kesilmig olacaktir. Rengi hafif¢e koyulagmus, kartlasmus, ciliz, gigegi az, yesil yaprag: ve kok
kismi ¢ok karnabahar kabul edilmez. Tamamen dagilmig, donmus, ¢iiriimiis, fena kokulu,
toprakli, ¢amurlu, porsiikk, bayat, ezik, wvs. iyi vasifta bulunmayan karnabaharlar
alinmayacaktir. Hemen hepsi iyi olan karnabaharlar arasinda tesadiif edilebilecek c¢igegi
kismen dokiilmiis ve dagilmig kismi, gébek kismunin 1/3 kismimi asmamak ve bozuk
olmamak sartiyla %5(ylizde bes)'e kadar kabul edilir.
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Balkabag
Curtik, ezik ve kesilmis olmayacaktir. Muayenede kendine mahsus renkte ve piskin olacaktir.

Seftali
Piyasanin iyi cins, tath ve kendine has koku ve lezzetteki seftalilerinden olacaktir. Ham, ezik,

eksi, ctiriik, kurtlu, porsiik, kirli olmayacaktir. Tamami istenilen &zellikte olan seftaliler
arasinda goriilebilecek ham ve bereli olan seftaliler %2’ye kadar aynen kabul edilir.

Taze Uziim

Mevsimine gére piyasada satilan iyi cins, olgun, taze ve tath olacaktir. Ezik, eksi, tabii renk
ve hali degismis, ¢iiriik, kiifli, kurumus, burusmus, buruk lezzette, gok kalin kabuklu, tatsiz
olmayacaktir. Uziimler salkim halinde olacak, dokiilmiis taneler miktar1 %5’i gecmemelidir.
Uziimler temiz saglam kasalar i¢inde muntazam istif edilmis olarak teslim edilecektir.

Kavun

. Piyasada mevsimine gore satilan iyi, olgun ve tath kavunlardan olacaktir. Kabak, ham, tatsiz,
ezik, kesik, kurtlu, kurt yenikli, delik, catlak, aci, kotii kokulu, i¢i salyalanmus, kelek, kabuk
kism1 yumugamis olmayacakur. Kabuk tizerinde i¢ kismina iglemis tabii catlaklari olan, olgun
iyi cins kavunlar kabul edilecektir. Kavunlarin iizeri kirli ve gamurlu olmayacaktir.

Karpuz

Ham, kabak, ezik, yumusamus. c¢iiriik, catlak, patlak, kurtlu, tatsiz, zamam gegmis, igi
bosalmug, ipliklenmig, eksimis olmayacaktir. Uzerleri toprakli, kirli, camurlu olmayacaktir.
Kesildiginde i¢leri kirmizi renkte olacaktir.

Dolmalik Biber
Kizarmus, ezik, ¢iiriik, kesilmis, gevsemis, gamurlu, toprakli ve aci olmayacaktir.

Sivribiber
Kizarmug, ezik, ¢liriik, kesilmis, gevsemis, camurlu, toprakli ve aci olmayacaktir.

. Carliston Biber
Kizarmug, ezik, ¢iiriik, kesilmis, gevsemis, gamurlu, toprakli ve aci olmayacaktir.

Taze Fasulye

Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins aysekadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze, korpe,
kilgiksiz olacak, biikiildiigiinde kirilacaktir. Camurlu, 1slak, porsiik, sararmus, kartlasmus,
glirlik olmayacak, yesil kanatlari krpe olup, odunlasmamis ve sertlesmemis olacaktir.

Taze Kabak
Piyasada satilan iyi cins taze, korpe kabaklardan olacaktir. Ciiriik, burusmus, sararmus,
porsiimiis, kartlagmisg, tohuma kagmus, ezik, bozuk, 1slak ve ¢amurlu olmayacaktir.

Domates
Olgun, kizarmis domatesten olacaktir. Ezik, ¢iirtik, kiifli, ¢amurlu, eksimis ve porsiimiis

;\I olmayacaktir.
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Pathcan

Taze, korpe ve tabii rengini almis kemer patlicanlardan olacaktir. Ciiriik, ezik, porsiik,
kartlagmig (Cekirdekleri beyazhigini ve yumusakhgim kaybetmis, gekirdeklerin rengi sararmis
ve sertlegmis) kiragi calmis, ham, aci olmayacaktir. Patlicanlar orta biiyiikliikte olacaktir.

Kayisi

Olgun, tath veya hafif mayhos lezzette taze kayisilardan olacaktir. Ham, ezik, eksi, yesil,
¢lirtik, tozlu, toprakli, ok yumusamis, eksimis, burusmus, kurtlu ve kurt yenikli olmayacaktir.
Kayisilar ortadan ikiye boliindiigiinde ¢ekirdek etinden ayrilacaktir. Kayisilarin i¢inde yesil
bulunmayacaktir. Kayisilar en az orta biiyiikliikte olacak, kiigiik ve ciliz olmayacaktir.

Incir
Piyasada satilan iyi cins, olgun ve tath olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kurtlu, kiiflii, burusuk ve eksi
olmayacaktir. En fazla iki sira halinde getirilecektir.

. Armut

Iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir. Armutlar sulu ve tath olacak, buruk lezzette ve
kumlu olmayacaktir. Ciirtik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ham, ezik, lekeli, ¢ok yumusak, ¢ok
sert, kurumus, kirli ve ¢gamurlu olmayacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVELER TEMIiZ VE SAGLAM PLASTIK KASALARDA
GETIRILECEKTIR.

Dondurulmus Gidalar

Yukarida belirtilen tiim sebzeler ve meyveler aymi 6zellikleri tagima kaydiyla istenirse
dondurulmus olarak getirilebilir. Ambalajlarin {izerinde iiretim ve son kullanma tarihi, tiretici
firma adi yer almahdir. -18 derccenin iistiinde olmayacaktir. Sogutuculu araglarda
getirilecektir.

Damacana Su

. Su 19 I'lik damacanalarla getirilecek, tizeri orijinal kapagiyla kapatilmis olup kapagin
lizerinde tiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. Kapag: kesinlikle agilmis veya deforme
olmayacaktir. Sise kirli, tozlu ve ¢amurlu olmayacaktir. Hava ve su sizdirmayan kapak ve
kapag: i¢ine alacak sekilde yapistinlmig gilivenlik bandi bulunup giivenlik bandi iizerinde
suyun adi1 ve cinsi yazili olacaktir. Sise tizerinde firma adi, {iretim yeri, imal ve son kullanma
tarihi, suyun kimyasal analiz bilgileri olacaktir. Su, dogal kaynak suyu olup renksiz, kokusuz
ve berrak olacaktir. Igerisinde g¢okelti, yosunlasma vb. yabanci cisim bulunmayacaktir.
Ambalajli sular temiz ve hijyenik ortamda taginip, tiip, oto gaz, petrol iiriinleri vb. kimyasal
maddelerle birlikte tasinmayacaktr. Ph 7,00 ve tizeri olacaktir. Gelen sular Saglik Bakanligi
ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’min yonetmeliklerine uygun olacaktir. Gelecek olan
ambalajli suyun “Saglk Bakanligindan™ tiretim izni olup etiket iizerinde izin tarihi ve sayisi
olacaktir. Suyun: etiketinde. givdesinde kabartma yaziyla, emniyet bandinda ve kapaginda
suyun markasi bulunacaktir.
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Tek Kullanimhik Ambalajh Su (500 ml)

Su 500 mP’lik tek kullammlik ambalajli paketlerde getirilecek, tizeri orijinal kapagiyla
kapatilmig olup kapagmn {izerinde iiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. Kapag: kesinlikle
agilmis veya deforme olmayacaktir. Paket kirli, tozlu ve ¢amurlu olmayacaktir. Paket
tizerinde firma adi, tiretim yeri, imal ve son kullanma tarihi, suyun kimyasal analiz bilgileri
olacaktir. Su, dogal kaynak suyu olup renksiz, kokusuz ve berrak olacaktir. Igerisinde ¢okelti,
yosunlasma vb. yabanci cisim bulunmayacaktr. Ambalajli sular temiz ve hijyenik ortamda
taginip, tilp, oto gaz, petrol rtinleri vb. kimyasal maddelerle birlikte tasinmayacaktir. Ph 7,00
ve tizeri olacaktir. Gelen sular Saglik Bakanhi ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin
yonetmeliklerine uygun olacaktir. Gelecek olan ambalajli suyun “Saghk Bakanhgindan”
tiretim izni olup etiket tizerinde izin tarihi ve sayisi olacaktir. Suyun; etiketinde, gévdesinde
kabartma yaziyla, emniyet bandinda ve kapaginda suyun markasi bulunacaktr.

Kapakli-kapaksiz U¢ Bolmeli Gida Kabi

Gida temasmna uygun, tek kullammlik, mikro dalga firin ile uyumlu, 3 (Ug) gozli,
. polipropilen maddeden iiretilmig. film ile kaplanmaya uygun, porselen beyaz renk olmalidir.

Migrasyon test ve analizlerine sahip olmahdir. Kaplanacak film dahildir.

Bes Bolmeli Gida Kab

Gida temasina uygun, tek kullanimlik, mikro dalga firin ile uyumlu, 5(bes) gézlii, polipropilen
maddeden tretilmis, film ile kaplanmaya uygun, porselen beyaz renk olmalidir. Migrasyon
test ve analizlerine sahip olmahdir. Kaplanacak film dahildir.

Karton Bardak (250 Cc¢) Teknik Sartnamesi

Uriin muhteviyati PP hammaddelerden imal edilmis olmahdir.igerisinde hurda malzeme

kullanilmamali ve goriiniimii tamamen beyaz olmahidir. Uretici firmanin TSE ve T.C. Gida

Tarim ve Hayvancilik Bakanhg izni olmalidir.Bardak 250 cc hacimli olmalidir.Bardak sicak
. igeceklerin 1sisina karst dayanikli olmahdir .100 liikk paketler halinde olmalidir. Kapakh

olmalidir.

Plastik Catal Teknik Sartnamesi

Uriin muhteviyati PP ve kristal ham maddelerden imal edilmis olmalidir. Igerisinde hurda
malzeme kullanilmamali ve gdriiniimii tamamen beyaz olmalidir. Uretici firmanin TSE ve
T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanh@i izni olmalidir. Catal esnek yapida olmal ve
kirllmamahdir. Catal en az 1,75 gram agirlifinda olmalidir. Catal boyu 15,50 ¢cm olmalidir.
100 liik paketler halinde olmalidir.
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Plastik Kasik Teknik Sartnamesi

Uriin muhteviyati PP ve kristal ham maddelerden imal edilmis olmalidir. Igerisinde hurda.
malzeme kullanilmamali ve gériiniimii tamamen beyaz olmalidir. Uretici firmanin TSE ve
T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanhgi izni olmalidir. Kagik esnek yapida olmali ve
kirlmamalidir.. Kagik en az 2.25 gram agirhiginda olmalidir Kasik boyu 16,50 cm olmalidir.
100 liik paketler halinde olmahdir.
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HASTANE YEMEKHANE HIZMETI TEKNIK SARTNAMESI EKi

i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI, i$ KANUNU VE ISYERI HEKIMLIGINE
ILISKiN HUKUMLER

Madde 1 — Genel Hiikiimler

I. Yiklenici, 4857 sayih Is Kanunu, 6331 sayih Is Saghgi ve Giivenligi Kanunu, 5510 sayili
Sosyal Sigortalar ve Genel Saghk Sigortast Kanunu, 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saghgi, Gida ve Yem Kanunu, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve ilgili tiim mevzuat
hiiktimlerine uymakla yiiktimliidiir.

2. Yliklenici, isin yriitimii sirasinda ig sagligi ve giivenligi ydniinden tiim tedbirleri almak,
hastane personeli, hasta, refakatgi ve ziyaretgilerin giivenligini tehlikeye diisiirmemekle
sorumludur.

3. Hastane ySnetimi, bu hitktimler dogrultusunda her zaman denetim yapma ve uygunsuzluk
tespitinde diizeltme talep etme hakkina sahiptir.

Madde 2 - Personel Calistirma ve Sorumluluklar

4. Yuklenici, ¢alistiracag: her personelle yazil is sozlesmesi yapmak, sézlesmeleri ve SGK ise

giris bildirgelerini hastaneye sunmakla yiktimliidiir,

Tim personel, gida tiretiminde ¢aligabilir saglik raporuna sahip olmalidir. Bu raporlar ise

baglamadan 6nce alinacak ve periyodik olarak yenilenecektir.

6. Yliklenici, galisanlarinin 6zliik haklarini, maaglarini, SGK primlerini, fazla mesai ve izin
haklarin yasal stirede 6demekle yiikiimlidiir.

7. Hastane, yiiklenici personelinin kiyafet, davranis ve hijyen kurallarina uyumunu denetleme
hakkina sahiptir.

8. Yiiklenici personeli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadir. Tirnaklar kisa
ve temiz, saglar kapali, taki ve saat takilmadan ¢alisilimahdir. Hastalik (ishal, ates, cilt
hastaligi vb.) durumunda derhal gérevden uzaklastinlmalidir,

o

Madde 3 — is Saghg ve Giivenligi Uygulamalar:

9. Yiklenici, is sagligi ve giivenligi yoniinden risk degerlendirmesi hazirlamak, riskli durumlara
karg1 onleyici tedbir almak ve bu belgeyi hastaneye ibraz etmekle yiiktimliidiir.,

10. Calisanlara, yilda en az bir kez ISG egitimi ve yangin, ilkyardim, acil durum tatbikat
yaptirilacaktir,

11. Is kazasi veya meslek hastaligi meydana gelmesi halinde, yiiklenici ivedilikle hastaneye
yazih bildirim yapacaktir.

12. Qaligma alanlarinda yangin séndiirtic, ilk yardim seti ve acil ¢ikis plani bulundurulacaktir,

13. Mutfak, depolar ve dagitim alanlar1 kaymaz zeminli, iyi aydinlatilmig ve havalandirilmis
olmalidir,

Madde 4 — Hijyen, Gida Giivenligi ve Denetim
14. Yemekhane hizmetinde gérev alan tiim personel, Hijyen Egitimi Y&netmeligi kapsaminda
egitim almis olmalidir,



- Caligma alanlarinda el yikama lavabosu, sivi sabun, kagit havlu ve dezenfektan

bulundurulacaktir.

. Gida tiretiminde kullanilan malzemeler Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmali, son kullanma

tarihi gegmis higbir tirtin bulundurulmayacaktir.

. Yemek numuneleri, giinliik olarak alinacak, iizeri etiketlenecek ve 72 saat +4 °C’de muhafaza

edilecektir.

- Hastane tarafindan yapilan denetimlerde uygunsuzluk tespit edilirse ylikleniciye yazili uyari

yapilir; tekrari halinde stzlesme feshedilebilir.

Madde 5 - Isyeri Hekimligi ve OSGB Hizmetleri

19.

20.

21,

22,

Yiiklenici, 6331 sayili Kanun’un 6. maddesi geregi, bir isyeri Hekimi ve Diger Saghk
Personeli (DSP) hizmeti almakla yiiktimliidiir.

Bu hizmet bir Ortak Saglik Giivenlik Birimi (OSGB) araciligiyla saglanacak ve s6zlesme
ornegi hastaneye ibraz edilecektir.

Isyeri hekimi tarafindan Gnerilen saglik ve giivenlik tedbirleri yiiklenici tarafindan yerine
getirilecektir.

Personelin periyodik saglik muayeneleri, tetkik sonuglari ve raporlari yiiklenici tarafindan
arsivlenecek ve hastane talep ettiginde sunulacaktir.

Madde 6 — Denetim, Bildirim ve Yaptirimlar

23,

24,

25.

26.

Hastane, yiiklenicinin is sagligi ve giivenligi, hijyen ve yasal yiikiimliiliklerini diizenli olarak
denetler.

Denetimlerde tespit edilen eksikliklerin 3 is giinii i¢inde giderilmemesi halinde, hastane
stzlesmeyi tek tarafli feshedebilir.

ISG kurallarina aykirilik sonucu meydana gelen her tiirlii kaza, zarar ve idari cezadan
ytiklenici sorumludur.

Hastane, yiikleniciye ait bu tiir cezalari 6demek zorunda kalirsa, s6z konusu tutar:
yiiklenicinin hak edisinden kesme hakkina sahiptir.
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IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIiRLERI

Yiiklenici galigtiracagi personelin soyunmasi ve giyinmesi icin tahsisi edilen odalara.
idare tarafindan dolap tahsis edilmemisse hastane genel yerlesim diizen ve gériiniiminii
bozmayacak sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir. Ayn
odada personelin yemek yiyebilecegi bir masa, yeteri kadar sandalye ve televizyon
bulunacaktir.

Is saghg ve giivenligiyle alakali gereken tiim tedbirleri almakla ylikiimliidiir. Hastaneden
kaynakli problemleri idareye yazil sekilde bildirmezse idare higbir sorumluluk kabul
etmeyecektir.

Yiiklenici taahhiittii kapsaminda ¢ahstirdigi ¢alisanlarina, ilgili yasal mevzuatta belirtilen
kriterlere uygun olarak ise giris ve ayrica is bu sdzlesme kapsamindaki isin 1 yili agsmasi
nedeniyle, yillik saglik kontrolleri koruyucu test ve asilarin yaptirilmasi ve ayrica tiim
kayitlarin ilgili yasal diizenlemelere uygun siirelerde saklanmasinda tek basina
sorumludur.

Yiiklenici, higbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin hizmetin gerektirdigi biitiin emniyet
tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve garelerini personeline
ogretmekle yiikiimlii olup, bu konudaki her tiirlii sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Bu
kapsamda Yiiklenici 20/06/2012 tarihinde kabul edilen 6331 Sayili is Sagligi ve
Giivenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Sayili Resmi Gazetede
yayinlanarak yiiriirliige giren **Calisanlarin [ Saghigi ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul
ve esaslari hakkinda yonetmeligi’® geregince saglikli ve giivenli bir ¢alisma ortami
olusturabilmesi igin Ig Saghg ve Is Giivenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzuati
tanimak, alinmasi gereken temel dnlemleri 63renmek amaciyla yonetmelikle belirtilen
egitimi mahiyetindekilere ise bagladiktan sonra bir ay iginde aldirmak ve bunlarla ilgili
belgeleri idareye sunmak zorundadir.

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

Istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayih is Saghgi ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi
Yonetmeligi usul ve esaslari dogrultusunda agagidaki asamalarda ¢alisma programi
hazirlamak suretiyle Risk Degerlendirme isini yapacaktir.

- Gérev yapilacak her bir alan i¢in Idare ile birlikte risk degerlendirme ekipleri
olusturulmasi,

- Yiiklenici, Idare tarafindan belirtilen tarihlerde, yine idare ile birlikte belirlenecek olan
personele Risk Degerlendirmesinin birlikte yapilabilmesi igin gerekli tim egitimleri
verecektir.
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- Tehlike Tanimlama ve Risk Degerlendirme ¢alismalarinda kullanilacak olan Program
Akis Semasini hazirlayacaktir.

- Isin Kapsam1 kisminda belirtilen tiim tinitelerin béliimler halinde ayrilarak tehlikelerin
tanimlanmasi, risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin
kararlagtirilmasi, dokiimantasyonu, yapilan caligmalarin glincellenmesi ve gerektiginde
yenileme agamalari izlenerek Risk degerlendirme isi yapilacaktir.

- Isyerlerinde yapilan islerin niteliklerine uygun Kisisel koruyucu donanimlarin gesit ve
sayisinin tespit edilmesi, uluslararas: standartlara uygun sekilde teknik 6zelliklerinin
belirtilmesi saglanacaktir.

- Kullanilacak is saghigi ve giivenligi isaret- levhalarinin miktarlarinin ve monte edilecek
yerlerin tespiti yapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacaktir,

- Isyerlerinde kullanilan ekipmanlarin periyodik kontrollerinin denetim altina alinmasi ve
stirdiiriilebilir bir planlama igin periyodik kontrole tabi ekipmanlarin kullanildig: tiniteler,
adedi, markasi, giicii, devir sayisi, isletme basinci, kapasitesi gibi teknik 6zelliklerini
igeren bir liste hazirlanarak periyodik kontrol planlamasi yapilacaktir.

- Caligan, ikamet eden, ziyaretgi ve tedarikgiler igin ISG hususlarinda uyulmasi gereken
kurallar i¢in bir El Kitapgig1 veya brosiir hazirlanarak elektronik ortamda sunulmast
saglanacaktir.

- Istenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmis vaziyette ve degisim
yapmaya miisait sekilde klasorlerde hazirlanacaktir. 3 adet de her birim igin ayri ayri
elektronik ortamda hazirlanarak idareye sunulacaktir. Dokiimantasyonda kullanilan
programin ¢alistirilmasi igin gerekli egitim notunu da igerecektir.

- Yiiklenici; i bitiminden 6nce Teknik sartname ve ekinde belirtilen konuyla ilgili
mevzuat diginda belirtilmemis olan Ig Saglhigi ve Giivenligi konusu ile ilgili diger
mevzuatta idareden istenilen bir yiikiimliilik mevcut ise risk degerlendirme kapsaminda
onu da yapmakla miikelleftir.

- Yiiklenici; tehlikeler tanimlanirken ¢alisma ortami, calisanlar ve isyerine iligkin ilgisine
g6re asgari olarak asagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokiimantasyon
olusturacaktir,

- Is yeri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde yiiriitiilen faaliyetler ile is ve islemler,

- Ig i¢in kullanilan cihaz ve ekipmanlari,

- Kullanilan kimyasal vb. maddeler,

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Galisanlarin ihtiya¢ duyulan her asamada siirece katilarak goriiglerinin alinmasi,

- [se baglamadan 6nce ilgili mevzuat geregi alinacak ¢alisma izin belgeleri,

- GCahsanlarin egitim, yas, cinsiyet ve benzeri 6zellikleri ile saghk gbzetimi kayitlari,
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- Geng, yasli, engelli, gebe veya emziren galisanlar gibi 6zel politika gerektiren gruplar
ile kadin ¢alisanlarin durumu,
- Igyerinin teftis sonuglari,

-Meslek hastaligi kayitlari,

- Is kazasi kayitlari,

- Igyerinde meydana gelen ancak yaralanma veya 6liime neden olmadig: halde isyeri ya
da ig ekipmaninin zarara ugramasina yol agan olaylara iliskin kayitlar,

- Ramak kala olay kayitlari,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formlari,

- Calisma alanlarinda ortam ve kisisel maruz kalma diizeyi 6l¢timlerinin  (Belgeli
Kuruluglarca ) yaptirilmasi ve sonuglari,

- Varsa daha 6nce yapilmig risk degerlendirmesi ¢alismalari,

- Acil durum planlari,

- Saglik ve giivenlik plani ve patlamadan korunma dokiimani gibi belirli isyerlerinde
hazirlanmasi gerekli dokiimanlar,

- Tehlikelere iligkin bilgiler toplanirken ayni is/ iiretim, yontem ve teknikleri ile is/ tiretim
yapan benzer Isyerlerinde meydana gelen is kazalari ve ortaya ¢ikan meslek hastaliklari
degerlendirilmelidir.

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

- Isletmenin yeri nedeniyle ortaya g¢ikabilecek tehlikeler.

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

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

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

- Isin yiirtitimii, tiretim/is teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb., makine ve
ekipman, arag ve geregler ile bunlarin ¢alisanlarin fiziksel 6zelliklerine uygun
tasarlanmamasi veya kullanilmamasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinin bilesenleri ile
isitma, havalandirma, atmosferik ve gevresel sartlardan korunma, drenaj, aritma, yangin
onleme ve miicadele ekipmani ile benzeri yardimei tesisat ve donanimlardan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

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

- Caligma ortamina iligkin hijyen kosullari ile calisanlarin kisisel hijyen aliskanliklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisanin, isyeri igerisindeki ulasim yollarinin kullanimindan kaynaklanabilecek
tehlikeler.

- Calisanlarin ISG ile ilgili yeterli egitim almamasi, bilgilendirilmemesi, ¢alisanlara
uygun talimat verilmemesi veya ¢alisma izni prosediirii gereken durumlarda bu izin
olmaksizin ¢alisilmasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve
benzeri tehlike kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler ile ilgili isyerinde daha tnce
kontrol, 6l¢iim, inceleme ve arastirma ¢alismasi yapilmamis ise risk degerlendirmesi
caligmalarinda kullanilmak iizere; bu tehlikelerin, nitelik ve niceliklerini ve ¢alisanlarin
bunlara maruz kalma seviyelerini belirlemek amactyla gerekli biitiin kontrol, 6l¢iim,
inceleme ve arastirmalar yapilmalidir.

- Farkli iglerin ytiriitiildiigii bsliimlerin her biri igin Risklerin belirlenmesi ve analizi igin
agagidaki adimlar izlenmelidir.

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

- Toplanan bilgi ve veriler is1iginda belirlenen riskler; isletmenin faaliyetine iliskin
ozellikleri, isyerindeki tehlike veya risklerin nitelikleri ve isyerinin kisitlar gibi
faktorler ya da ulusal veya uluslararasi standartlar esas alinarak segilen yontemlerden biri
veya birkag1 bir arada kullanilarak analiz edilmelidir.

- Analizin ayri ayr1 bdliimler igin yapilmasi halinde baliimlerin etkilesimleri de dikkate
alinarak bir biitiin olarak ele alinip sonuglandiriimalidir.

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

- Risk kontroliinde asagidaki adimlar uygulanmalidir:

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

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi, bu
miimkiin degil ise riskin kabul edilebilir seviyeye indirilmesi i¢in asagidaki adimlar
uygulanmalidir.

- Tehlike veya tehlike kaynaklarinin ortadan kaldirilmasi,

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

- Riskler ile kaynaginda miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlastirilan tedbirlerin is ve islem
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basamaklari, islemi yapacak kisi ya da isyeri bslimii, sorumlu kisi ya da igyeri bsliimii,
baglama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri igeren planlar hazirlanmalidir.

- Uygulamalarin izlenmesi: Hazirlanan planlarin uygulama adimlari diizenli olarak
izlenir, denetlenir ve aksayan yonler tespit edilerek gerekli diizeltici ve Onleyici iglemler
tamamlanir.

- Risk kontrol adimlar1 uygulanirken toplu korunma énlemlerine, kisisel korunma
onlemlerine gore oncelik verilmeli ve uygulanacak dnlemlerin yeni risklere neden
olmamasi saglanmalidir.

- Belirlenen risk i¢in kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra yeniden risk
seviyesi tespiti yapilmalidir. Yeni seviye, kabul edilebilir risk seviyesinin {izerinde ise bu
maddelerde ki adimlar tekrarlanmalidir.

- Dokiimantasyon;

- Risk degerlendirmesi asagidaki ana hususlari kapsayacak sekilde dokiimante
edilmelidir.

- Igyerinin unvan, adresi ve isverenin adi.

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

- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarihi.

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

- Belirlenen tehlike kaynaklari ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler.

- Risk analizinde kullanilan yéntem veya yontemler.

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

- Diizeltici ve 6nleyici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit
edilen risk seviyesi.

- Risk degerlendirmesi dokiimaninin sayfalari numaralandiriimali; gergeklestiren kisiler
tarafindan her sayfasi paraflanip, son sayfasi imzalanmalidir.

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

- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen mevcut tehlikeli durumlar
resimlenmeli, mevzuata dayandirilarak alinmasi gereken 6nlemler belirtilmelidir.
-29.12.2012 tarih ve 28512 sayili [s Sagligi Ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi
Ydnetmeliginde tanimlanmistir. Ayrica hizmetin yapilmasi esnasinda veya isin
kabuliinden 6nce asagida belirtilen durumlarda ortaya ¢ikabilecek yeni risklerin, isyerinin
tamamini veya bir béliimiinii etkiliyor olmasi g6z dniinde bulundurularak risk
degerlendirmesi tamamen veya kismen yenilenmelidir.

- Igyerinin tasinmasi veya binalarda degisiklik yapilmasi,

- Igyerinde uygulanan teknoloji, kullanilan madde ve ekipmanlarda degisiklikler meydana
gelmesi,
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- Is yonteminde degisiklikler olmast,

- Is kazasi, meslek hastalig1 veya ramak kala olay meydana gelmesi,

- Caligma ortamina ait sinir degerlere iliskin bir mevzuat degisikligi olmasi,

- Calisma ortami Slgiimii ve saghk gozetim sonuglarina gore gerekli goriilmesi,

- Igyeri disindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecek yeni bir tehlikenin ortaya
¢ikmasi

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plani 18.06.2013 tarihli ve 28681 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan is
Yerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yonetmelik cergevesinde: ¢alisma alanlarii¢in acil
durumlarin belirlenmesi, bunlarin olumsuz etkilerini Onleyici ve sinirlandirici tedbirlerin
alinmasi, gorevlendirilecek kisilerin belirlenmesi, acil durum miidahale ve tahliye
ybntemlerinin olusturulmasi, dokiimantasyon, tatbikat ve acil durum planinin yenilenmesi
asamalari izlenerek yiiklenici tarafindan hazirlanir.

Acil durumlarin belirlenmesi;

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

- Risk degerlendirmesi sonuglari.

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

- Ilk yardim ve tahliye gerektirecek olaylar.

- Dogal afetlerin meydana gelme ihtimali.

- Sabotaj ihtimali.

- Onleyici ve sinirlandirici tedbirler:

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

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

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

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

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemleri;

Yiiklenici;

- Isyerlerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde uyari verme, arama, kurtarma.,
tahliye, haberlesme, ilk yardim ve yanginla miicadele gibi uygulanmasi gereken acil
durum miidahale yéntemlerini belirleyerek dokiiman seklinde sunacaktir.

- Isyerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde ¢alisanlarin bu durumun olumsuz
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etkilerinden korunmasi i¢in bulunduklari yerden giivenli bir yere gidebilmeleri amaciyla
izlenebilecek uygun tahliye diizenlemelerini Ekte verilen acil durum planlarinda standart
isaretlemeler ile belirtir ve galisanlara Snceden verilecek gerekli talimatlari dokiiman
seklinde hazirlayarak sunacaktir,

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

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

- Acil durum miidahale ve tahliye yéntemlerini olustururken gahisanlar disinda miisteri,
ziyaretgi gibi igyerinde bulunmasi muhtemel diger kisiler de g6z 6niinde bulunduracaktir.
- Gorevlendirilecek galisanlarin belirlenmesi:

- Her 20 ¢alisan i¢in arama, kurtarma ve tahliye, yanginla miicadele ekiplerinde uygun
donanima sahip ve 6zel egitimli birer destek elemani belirlenecektir.

- [lkyardim ekiplerinde ¢aligan personel sayisinin % 10°u kadar ilk yardimc sertifikasina
sahip bir kisi bulundurulacaktir.

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

Dokiimantasyon;

Acil durum plani asgari asagidaki hususlari kapsayacak sekilde dokiimante edilecektir.

- Isyerinin unvant, adresi ve isverenin adi.

- Hazirlayanlarin adi, soyadi ve unvani.

- Hazirlandig1 tarih ve gegerlilik tarihi.

- Belirlenen acil durumlar,

- Alinan 6nleyici ve sinirlandirici tedbirler.

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemleri.

- Asagidaki unsurlari igeren isyerini veya isyerinin boliimlerini gosteren kroki:

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

- llkyardim malzemelerinin bulundugu yerler.

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

- Gorevlendirilen galisanlarin ve varsa yedeklerinin ad, soyadi, unvani, sorumluluk alani
ve iletisim bilgileri.

- llk yardim, acil tibbi miidahale, kurtarma ve yanginla miicadele konularinda isyeri
digindaki kuruluslarin irtibat numaralari.

- Acil durum planinin sayfalari numaralandirilarak; hazirlayan kisiler tarafindan her
sayfasi paraflanip, son sayfasi imzalanir ve s6z konusu plan, acil durumla miicadele
edecek ekiplerin kolayca ulasabilecegi sekilde isyerinde saklanir,
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- Acil durum plani kapsaminda her tinite i¢in ayri ayri hazirlanacak olan kroki; A3
formunda, yatay, 3 boyutlu ve renkli sekilde hazirlanarak yeterli sayida teslim edilecektir.
- Acil durum plani bina iginde kolayca gériilebilecek yerlerde asili olarak bulundurulur.

Tatbikat;

Hazirlanan acil durum planinin uygulama adimlarinin diizenli olarak takip edilebilmesi

ve uygulanabilirligin den emin olmak igin isin kabuliinden 6nce bir defa olmak
lizere firma elemanlari gozetiminde, olusturulacak acil durum ekipleriyle bir defa tatbikat
yaptirilacaktir. Acil eylem plani tekrar gbzden gegirilecek gerekli diizeltici ve onleyici
faaliyetler plana islenecektir. Gergeklestirilen tatbikatin tarihi, goriilen eksiklikler ve bu
eksiklikler dogrultusunda yapilacak diizenlemeleri igeren tatbikat raporu hazirlanacaktir.
Bu islemler i¢in yapilacak harcamalar teklif fiyata dahildir.

Kriz, Olaganiistii Hal, Sikiydnetim, Seferberlik ve Savas Hali gibi 6zel durumlarda Ust
Makamlardan gelecek direktifler dogrultusunda alinmasi gerekli giivenlik Snlemleri,
yiklenici tarafindan eksiksiz olarak yerine getirilecektir. Yiiklenici, mevzuatin
uygulanmasindan dogacak her tiirlii bedeli 6demekle yiikiimlii olup, idareden ek ticret
talep edemez. Yiiklenici tiim personel ile ilgili her tiirlii emniyet, is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak zorundadir.

* Yiiklenici, taahhiittii kapsaminda yaptigi is ve galistirdigi ¢alisanlar ile ilgili her tiirlii is
saghgr ve giivenligi, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu konulardaki resmi denetimlerde,
denetim makami ve yetkililerine dogrudan muhatap olacaktir.

* Yiiklenici, galisan personelin tamamina verilecek yangin egitimleri, hijyen, vb., calisan
personel sayisinin % 10’u oranindaki ilk yardim egitimi, Risk degerlendirme raporunun
hazirlanabilmesi igin zorunlu olan; hizmetin ifa edilecegi bina ve miistemilatindaki
mevcut teknik Sl¢timler, ortam 6lgtimlerinin akredite olmus kurum ve kuruluslara
yaptirilmasindan, bu islemin TSE standartlarina uygunlugundan tek basina sorumludur.
Tiim &lgtimler akredite olmus kurum/kuruluglara yaptirilacak olup; egitimler
yetkilendirilmis kisi/kurum/kuruluglarca, diger egitimler is Giivenligi uzmanlari
tarafindan verilecektir.

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

* Yiiklenici yapmay1 kabul ve taahhiit ettigi is kapsaminda ilgili mevzuatinda belirtilen
kriterlere uygun olacak sekilde risk degerlendirmelerini hazirlayarak idareye ise
bagladiktan 3 ay sonra teslim edecektir. Yiiklenici tarafindan hazirlanacak olan risk
degerlendirmelerinin, yapilacak ise uygun olmasindan yiiklenici tek basina sorumludur.




Idareye teslim edilecek olan niishalar ilgili yasal mevzuatta belirtildigi sekilde kaseli ve
imzali olacak sekilde dokiiman ve ayrica cd/dvd ortaminda teslim edilecektir. Yiiklenici
¢aligtiracagi tiim personelini ile bulunmasi halinde tiim alt yliklenici personelini ise
baglatmadan 6nce hazirlanmis olan risk analizleri hakkinda mevzuatina uygun olarak
egitim verilmesini, verilen tiim egitimlerin kayit altina alinmasini ve ilgili mevzuatta
belirtilen siirelerce kayitlarin saklanmasini saglamaktan tek basina sorumludur.
Yiiklenici, risk degerlendirmelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsiliginda
agiklanan ve yapilmasi gereken tiim koruyucu Onleyici tedbirlerin, ihale kapsaminda
gergeklestirecekleri tiim is, iglemler ile bulunacaklari ortamlardaki maruz kalabilecekleri
tiim tehlike ve riskleri kapsamasindan ve gerekli emniyet seviyesini saglayarak kaza
olugmasim engelleyecek nitelik ve yeterlilikte hazirlanmasindan ve uygulanmasindan tek
basina sorumludur.

* Yiiklenici, risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen kisisel koruyucu donanimlari,
ilgili yasal diizenlemelere uygun standartlarda temin etmekten, ¢alisanlara kayith olarak
teslim etmekten tek bagina sorumludur. Yiiklenici, teslim ettigi kisisel koruyucu
donanimlarin tiim ¢alisanlarinca kullanilmasini saglamaktan ve ayrica kisisel koruyucu
donanim kullanimini denetlemekten ve bilgilendirmekten, varsa kendi nam ve hesabina
¢aligan tiim alt yiiklenici ¢alisanlari dahil tek basina sorumludur.

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

* Yiiklenici yapmayi kabul ve taahhiit ettigi is kapsaminda calistiracagi tiim ¢alisanlar ile
bulunmas halinde alt yiiklenici galisanlarina, yiiriirliikteki “Is Saghg1 ve Giivenligi
Kanunu” ile “Cahsanlarin Is Saghigi ve Giivenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslari
Hakkinda Yonetmelik™ kapsaminda belirtilen egitimleri, ilgili mevzuata uygun olarak
verilmesinden tek basina sorumludur. Ayrica yiiklenici, verilen tiim egitimlerin kayit
altina alinmasindan ve ilgili mevzuatta belirtilen siirelerce kayitlarin saklanmasindan tek
bagina sorumludur. Yiiklenici yiiriirliikteki is Saghgi ve Giivenligi Kanunu kapsaminda
mesleki egitim alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve ¢ok tehlikeli sinifta yer alan islerde
¢aligtiracag ¢alisanlarindan yapacag isle ilgili mesleki egitim olmayanlarin ve yapilan
risk degerlendirmesi hakkinda egitim almamis personelin galistirllmamasindan tek basina
sorumludur,

* Yiiklenici, ytrtirliikteki “Is Saghgi ve Giivenligi Kanunu, Tehlike Siniflari Tebligi, Is
Giivenligi Uzmanlarinin Gérev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Y&netmelik,
Isyeri Hekimi ve Diger Saglik Personelinin Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri
Hakkinda Yonetmelik™ ‘e gore zorunlu olmasi durumunda s Giivenligi Uzmani ve Isyeri
Hekimi ile kendi nam ve hesabina sézlesme imzalanmasindan tek basina sorumludur.




* Yiiklenici, yaptigi isle ilgili, 2872 sayili Cevre Kanununun tiim gereklerini yerine
getirmeli ve Idarece soruldugunda gerekli evraklari beyan edebilmelidir.

HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK

—

Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve tibbi sorumluluk ylikleniciye aittir.
2. Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, belediye ve diger
mercilere yapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi
resim ve harg miikellefiyet ve sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu
islemlerden dolayi hasil olacak maddi ve manevi zarar ve tahakkuk edecek cezalarin
hastane adina tecelli edenlerde dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumlulukta
ylikleniciye ait olacaktir.

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay! olmadan disari ¢ikaramaz.

4. Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden yiikleniciye
yaptiriimasi halinde ek iicret 5denmeyecegi gibi isin bagkasina yaptirilmasi veya idare
tarafindan yapilmasi halinde yapilan 6demeler veya ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil
edilir.

5. 5179 sayili Gidalarin Uretimi tiiketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya yiiriirliikteki
mevzuatin vretim yerleri hakkindaki tiim sartlarin yiiklenici saglayacaktir, kanun ve
mevzuattaki degisikliklerden yiirtirliige girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur.
Bunun igin ek iicret talep etmeyecektir.

6. Depoya ambalajli olarak giren tiim gida maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin
Genel “ Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde Degisiklik
Yapilmasi Hakkinda Tebligi” hiikiimlerine uygun olmalidir.

7. Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda
¢oziimlenecektir. Idare ve Yiiklenici 4734 sayili Kamu [hale Yasasi ve Yonetmeliklerine
gbre hazirlanan tip Idari Sartname, sézlesme ve Teknik Sartnamede yazili hiikiimleri
kargilikli yerine getirmekle yiikiimliidiir.

8. Yiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacag her tiirlii yenilik ve
degisiklik i¢in Hastane Idaresinin iznini alacaktir.

9. Yiiklenici tiretim mutfaklarinda pisirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara hicbir
sekilde satmayacaktir.

10. Herhangi bir nedenle yemek iiretimi yapilamamasi halinde veya fazla ¢galisma yapilan
zamanlarda idarenin talebi {izerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek
yiiklenicinin sorumlulugundadir.

I'1. Bitkisel atik yaglari diger ¢oplerden ayri olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve
25791 sayih Resmi Gazetede yayinlanan “Bitkisel atik yaglarin kontrolii yonetmenligi”
ile belirlenen yiikiimliiliiklerine yerine getirmek suretiyle bertaraf yiiklenicinin
sorumlulugundadir.

12. Idarece gerek goriilmesi halinde yiiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve
yemekhanelerde “depo, gida maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflari
ylklenici tarafindan karsilanarak bagimsiz yetkili kurum ve kuruluslara (kamu veya ozel)
hijyen denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem olger, termometre bulundurmak
yiiklenicinin sorumlulugundadir. xu N ofnkv
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