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TANIMLAR

IDARE: Bu tweknik sartnamede Agn Egitim ve Arastwrma Hastanesi bundan biyle “ldare”™ olarak
adlandirilacakisr.

YUKLENICE: Mutfak ihalesine katdmak isteyen miiteabhitlerin her birine bundan biyle “Yiklenici”
denilecektir,

HASTANE: Afn Egitim ve Arasirma Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonma
“HASTANE" olarak adlandin lacakisr,

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: idare, vitklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait
titm gahgmalarim kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili vetismis
elemanlarini girevlendirecekir. Bu elemanlar muayene ve kentrol komisyvonunu olugturacakir,
YETKILILER:Bashekim ve Yardimeilary, Divetisyven, Yemcekhane ve Mutfak Sorumlusu { lage Memur)
PERSONEL: Agn Efitim ve Aragtirma Hastanesi ve hastaneye bagh binimlerde galisan saghk personeli.
vardimes salik personclini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelin ifade eder.

I#ASTMAEn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amacivla yatan Kisileri
ifade eder.

REFAKATCH: Yatan hastalara hastane idaresinin misaadesivle refakat eden kisilerdir.

KAHVALTI: Yatan hastalara ve ndbetgi personele verilecek olan kahval.

DIYET KAHVALTI:Hekim istemi Gizerine uygun giriilen hasta ve personcle verilecek kahwali,
NORMAL YEMEK: Normmal hasta. hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 5 kaptan olusan inse
tablolanndaki miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir.

DIYET YEMEGIi:Hekim istemi iizerine hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geredi olarak
doktor ve diyetisyen kontrollnde verilecek 6 kaba kadar gikilabilenher tibrli yemek ve besin maddeleridir,
ARA OGUN: Hastalara ve beliflenen personele ara 8giin listesinden segilip verilecekek diin.

15N KONUSU

Hastane vardiyvali galisma dilzeni iginde verilen saghk hizmetlerinin tiim takvim giinleri(haftasonu,resmi
fafil, bavram vh dahil) 24 saat bovunca devambiligs ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dabal ber tGrlii,
viveceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasy, hamirlanmasi, pisirilmesi, vemekhaneye tasinmas,
yemedin servisi, bulagik kaplannin toplanmasi, vikanmasi, ve ¢oplerin kaldinlmas: ile genel mutfagin,
vemekhanenin, vine vemekhaneve ail idare, bu mekonda kullamlan masa, sandalye, tergzah vibeihazlann
temizlik, bakim ve kontrol isini stlenir.Haftanin yedi glnd sabah kahvalusi, dgle yemegi ve aksam
yemegivle pece Kahvaltisimin hastane mutfaginda pigirilmesi, pismis vemegin siparis adetine gine
hastancnin gesithi dagiim verlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazas, hasia
ve refakagiler igin kat yemekhanelering kadar nakli bunun haricinde kalan personcle ise vemckhanelerde
selfservis dilzeninde dafinmi, ekmek, su servisi bulasiklarnn vikanmasi, yemek salonu ve mutfagin
temizligi. Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veva kendisinin temin ettigi techizat ve ckipman
safilam ve ¢alisir halde bulundurmak, anzalan gidermek yiklenicive ait olacaktir,

Hastanemizde verilen tahmini yemek miklarlan asagedaki tabloda ghsterilmigtir,

SN: | YEMEK TUR( MIKTAR | BiRiM
| | NORMAL KAHVALTINORMAL +GECE KAHVALTISI) 280000 | ADET
2 | DIYET KAHVALT T Tssoo0  [ADET
3 NORMAL YEMEK i - l. EHIIEIHI:]'IJ ADET
1 | DIYE l't’lMIl:."}{HH o N - ~ laboo0 [ ADET
5 | SIVIDIYET YEMEGH (R1,R2) | 48.000 ADET
6 | ARA OGUN(HASTA+ PERSONEL) 90.000 | ADET

Mot: Bltlkin meniiler hazrlanan iage tabelalarina wygun olarak cikanlacakir.

Hastanemiz 400 Gili kullamm yatak Kapasitelidie. Hastane persencli. tim viilklenici firma  personel,
hastanemizin protokollerle yemek hizmeti sunmayi taahhin ettifi ve bu santnamede belitilen kurumlar ve
ilge hastaneler, staj igin gelen G@renciler ve gegict girevle gelen personel, resmi vanvla iase edilen woplant
ve konferans misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir.

Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer dd@rencilerle ve gegici pérevie hastanemizde galisan Kigilerle
dgle ve aksam vemeginde yvemek yiven Kisi saviss artabilmekiedir, Belidenebilen artis savilan sagse
tabelalarina dahil edilecek olup, anzi olarak olusabilecek belirlenemeyen bu durumlarda ihalede belirlenen
vemek Gin sayilanna dalil olmak Kavdawla ek yemek iretimi yiiklenici Dirmadan talep edilebilecekir,
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1-iSiN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:
YWemek dirctilecek mutfak:

*  Afn Efiim ve Aragtrma Hastanesi Mutfags olacakur,

= Yemek dagiim Agn Egitim ve Arastirma Hastanesine hagh birim veek binalara yvapilacakir. Hizmet
binalanmn taginmasi halinde yiiritiilen hizmet asmilan binada devam ettirilir.

*  Hamur Deviet Hastanesi, Ain Az ve Dis Saghis Merkezi, Agn || Saglhk Mikdiirligi. Agn Fizik Tedavi
ve Rehabilitasyon Hastanesi yemek hizmetleri personel ve tasima dahil yiiklenici firma tarafindan
kargilanacaktr,

Ek:3 Mutlak Arag-Gieregleri Teknik Sartmamesinde Agiklamalan
2 Adet Termotrans Arag Yer Almaktadur.

-

I
Hamur Devlet Hastanesi | Giinliik gidis diniig olmak ilzere 24 Km, yol katedecektir,

ﬁgﬂﬁgﬁﬂgﬁﬁ E‘Iﬁ;jgriﬂhgﬁmri CGitinliik gidis doniis olmak izere 12 Km. vol katedeockir,

&1: r:l{&lll?l::sjl.-ﬂﬂ;!;;timm Giinlik gidis doniis olmak lizere 12 Km. vol katedecektir,

Belirlenen ek bina, birim veya ilge hastanclerine tagima dahil vemek dagiim ve sonras: hizmetleri yilklenici
tarafindan gergeklestirilecek olup; teklif fivata dahildir.

2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siiresi 24 avdir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMES]

Yilklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi savisi ve vemekhanede tumikeden gegen slajver ve
personelin vedifi 6fin bagma fyal vermek surctivie ihaleye katihr. Bu hizmetin bedellers. istekliler hasta
sayist, refakalgi sayist ve vemekhanede tumikeden gegen personel, stajyer ve idarece uygun gériilen
Kigilerin sayisi Uzerinden ddenccektir.

+-FIVATLANDIRMA

Yemekhanclerde wumikeden gegip yemek yiven personel savis belirlenecek. hasta ve refakateiler ise
hastane otomasyon sisteminde servis sorumlularmn  girecegi sayilar (Rasvon sistemi) Gzerinden
belirlenecek ve hizmet kapsaminda galistinlan personellerin belintilen brit dicretleri de fivatlandirmaya
dahil edilecektir.

S-BiLDIRILER

Yilklenicinin stzlegmede belinmtigi adresi ikametgih adresi olarak kabul edilic. Ay zamanda vilklenici
siizlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi olursa yiiklenici
tarafindan 24 saat i¢inde veni adres idareve bildirecektir. Aksi takdirde Idarece eski adresine vipilan
tebligat kendisine yapilmis olarak kabul edilir,

Yisklenici ticari faaliyetberini kendi ticaret unvame altinda ve kendi sirket adresinden viiriitecektir.  Bu
sizlegme ile dogan isletme iligkisi vilklenicive Agn Eitim ve Aragtirma Hastanesi adini kullanma hakkin
vermeyecek, valmz hizmetin viiriitilmesi igin gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir,

6-i% YERININ YOKLENICIVE TESLIMI

Stzlegmenin imzasindan sonra yiiklenicinin sdelesmede vazl siire iginde ise baglayvabilmesi igin hastane
idaresi tarafindan mutfak, vemekhane ve kat mufaklanndaki her tiirlii taginir taginmaz malzemelerin tespiti
yapihr. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek tiim
demirbag ve ekipmanlanin saglam sekilde yvitkleniciye teslim edildigine dair onak bir tutanak ditzenlenir.
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7-I5IN YURUTULEBILMES] ICIN GEREKLI PERSONEL

Stzlegmenin imzasindan sonra, yiklenici Ostlenmis oldugu isin diizenli yiritilebilmesi ve devamini
saglamak igin gerekli iggileri saglamak zorundadir. Segilecek personellere iliskin ihale dokiman ile
belirlenen belge ve senifikalar Muayene ve Kontrol Komisyonunca degerlendirmeve tabi tutulacak olup:
iin baglamasin milteakip, fili iy bagr uygulamalan wkip edilerek degerlendirilecektir. lsin baglangicmda
ve devami sirasinda uygun giriilmeyen personelin degisimi vapilacaktir, lgin yiiritilmesinde giirev alacak
personelin sayisi, brangi ve dzelliklen asafidaki tabloda verilmigtir. 4857 sayih Is Kanunu'nun 8. maddesi
ve ilgili mevzuat geregince; Yilklenici, igin siiresi dikkate alimarak gahstiracad) tim personel ile vazh i3
strlegmesi imzalayacak ve personel de asagida belitilen maas yiizdelerini kabul ettiklering taahhiin cimis

*BALL Asgari Ueretin kisaltmas,

savilacaktir.
TALISTIRILACAK PERSON EOZELLIKLERI
CALITIRILACAK CALISTIRILACAK: | ot e ot ol
5.NO [ pERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLERI PERSONELIN (CRET UZERINDEN
BRANSI SAYISI ALACAKLARI MAAS
FIRMA Konusunda en az 1yl denevimii,
' | soruMLUS |lisans diplomasi olan | AL
Dhyetisyen:Beslenme ve divetetik
‘:Ii['::lil'r?! !'.Il'.';.::;'l: ramini (¢n &8
GIDA Yok} tamamEaya BAL*260
beslenme ve divetetik lisans
2. MUHENDISI diplomasi alanfar. |
YCvVa 5 ww g o T
- Ciida Mihendisi:Cida mbhendislig
DIYETISYEN E’ iLim=GErelim programim {(en ;.c%l
o) tamamlayarak gida mithendisi
isans diplomas: alanlar.
3 . Alaninda en az 3 vil denevimli v 2
ASCIBASI | {igalik Belgesi sahibi olanlar BAT*%60
4. ASCIBASIE | Alaminda en az 5 vil deneyimli ve 2 '
YARDIMCIS] | Ustalik Belgesi sahibi olonlar BAC*%50
s, ASCI Alaminda en az 3 vil deneyvimli ve 7
YARDIMCIS] |Ustahik Belgesi sahibi olanlar BALT*%40
6. | BULASIKCI |En azilkokul mezunu 4 G
MEYDANCIHH :
T AZIRLIK | En az ilkokul mezunu 4 BAU%3
PERSONELID) _
" EF GARSC J"lilalllhdﬂ e :E.al I wvil 4uxy'imli, i
CGARSON | alman personel iperisinden = i R
; divetisyenin belirledigi BAU*%15
9. GARSON | Enaz ilkokul mezunu 20 BAD*%S
TEMIZLIK ve
10 DEPD En az ilkokul mezunu 2 BAU*:5
| GOREVLISI -
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Hizmetin yibriitiilebilmesi igin gerekli isgi sayisi ve niteliklen tabloda gisterilmistir. Hafla sonu ve 1atil
glinleri igin hizmeti aksaimayacak sckilde ¢alismalannda dieenleme yapacaklar ve bunu idareye
bildireceklerdir. Yiiklenici adina ¢aligan wida miihendisidiyetisven hizmet alanlan igerisinde gorevierini
yerine getireceklerdir, Yiiklenicinin ¢algtiracags clemanlann diploma ve belgelerini ise baglamadan en az
10 takvim giinii Sncesinde areye sunmasi zomnludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir dnceki stlegme ile galistmlan var olan personel veni ihale
dokiimann ile getirilen sartlar tagiap tasimadidi yine Muayene ve Kontrol Komisyonunca degerlendirmeye
tabi wiulacakur.

Aggr vardimeilarindan | tanesi tath-hamur ustasi, 2 tanesi de kasap olarak girevlendirilecekiir.

Yiiklenici, idarc}c bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrlma veya gikarimasi) yapilmas
gerektiginde yerine aymi statiide bir personel temin ctmek sartivla en geg | (bir) is pini iginde aym
niteliklere sahip personel gorevlendirecektir. Caligtirilan toplam personel sayisi degigtirilmeyecektir. fizin ve
rapor durumlannda isi aksatmayacak sayida personele ixin verilecektir ve aynica izinler vemekhane
sorumlusu ve hastane divetisvenine danigilarak ayvarlanacaktir,

Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve vemek yapiminda galigan personelin givecegi kivafeti kendi
karsilayacak ve personel girevi esnasinda bu kevafeti givecektir, Mutfak personelinin kiyafeti beyvaz
gémlek, pantolon, Solik, maske, kep ve onopedik terlikten olusacakirr,  Terletmeven dzellikie ek
kullanimbik kolluklar kellandacakir. Mutfakia bulasik vikayan, temizlik vapan personele koyvu renkie takim
ve igine uygun renkie penye, dnlilk, ¢iame, eldiven verilecektir. Garsonlar sivah pantolon, beyvaz gomlek,
papyon, sivah velek (kigim velek yerine weun kollu siiveter) ve sivah avakkab giveceklerdir. Personcle
verilecek kiyafetler teklill fiyata dahil edilecektir, Personelin ayakkabilars boyali, sag kisa, bivik ve sakal
olmayacaktir. Personelin kivaletinde highir zaman yirtik ve sikik olmayacak, onilii ve emiz olacakur.is
kiyafetlerivle hastane igi veva digina kesinlikle gikilmayacakir.  Eski ve kullamilmaz hale gelen is
kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi yilklenicive aittir. Kilik kivafeti temiz ve dizgiin
olmayan personel kesinlikle ¢alistinlmayacakur. Kivaletler ise baglarken vedekleri ile verilecek, idarenin
uygun gordigi samanlarda yenilenecektir,

Yiiklenici idarenin  haberi olmadan  Kliniklerde, vemckhanclerde we merker muthakia  eleman
depigtirmeyecektir. Hastane idaresince degiigtirilmesi talep edilen personel (yazili uyarilan davramslarm
devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Y iiklenici tarafindan calistimlacak personcle dosya tnulacak,
iginde kimlik bilgilerivle. givenlikle ilgili evraklan ve saglik raporlan bulundurulacak ve viiklenici
beslenme-divet bilimil tarafindan denetlenceekrir.Yilklenici adina gahisan personel hakkinda olusabilecek
sug durumunda yvitklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zaranm karsilavacakir.

Yiiklenici galistracafy personelin sigonta  primlerini belgelemekle  vilkilmliidile, Sigorta  primlerin
galiganlarin branglanina gire yatrmak zorundadie, Ayhk sigora primlerini ¢abstiklan branglara gire
vatirdifiina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz cimek zorundadsr,

lsgilerin yemek ihtiyaclan yiiklenici tarafindan kargilanacakur, Ancak. vilklemicive vemek iltivacim
kargilanmasi noktasinda bir bedel Sdenmeyecek olup bu bedelin karsilif olarak, hizmet alimi kapsaminda
calistrduls isgilerin yemek ihtivaglanm karsilamasi igin hastanede gikan vemekten bedelsiz olarak
faydalanmas: imkam verilecektir. lstekliler de tekliflerinde isgilerin vemek ibtivaglan igin bir bedel
dngirmeyeceklerdir,

Galigan elemanlann efitimi vilklenici gida mihendisiMdiyetisyeni tarafindan ayda bir vapilacakur,
Yitklenici yillik egitim planini haarlayacak ve egitim dokiimanlanm idareve teslim edeccktir.  Hastane
diyetisyenleri girket tarafindan yapilan egitimleri denetleyecektir. Hastane divetisvenleri gerek duydugunda
egitim plaminda degisiklik vapabilecckuir.

Girevli personcl idarenin siylemi fizerine mutfak ve yemckhane igerisinde farkl girev verlerinde
galistrilabilecekuir.

Yiiklenici personclin ¢alisma saatlerini ve izinlerini gisterir gizelgeyi (haftalik ve ayvhik calisma cirelgesin)
Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazih olarak bildirecektir. Aggi ve garsonlann galisma saatleri yitklenici
tarafindan idarenin onayina sunulacakir,

- Cahgan personel hastanenin, mutfagm, kat mutfaklarmin ve yemekhbanelerin highir kismimi kesinlikle

vatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller igin soyunma dolab idare tarafindan karsilanacakur.
Eksik gelirse yiiklenici eksikligi gidercccktir. Personelin dinlenme odasina koyulacak masa ve sandalyeler

wiiklenici tarafindan karsilanacakur,
Hutdcw Wik
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Yilklenici galigtin mekanlarda malzemenin korumasin saglamakla viikiimlii olup, her tirlii sorumluluk
yiiklenicive aittir,

Yiiklenici tarafindan ¢ahgtinlacak isgiler 18 yvagindan kilgilk, 60 yasindan biivilk olmavacakur. Yiiklenici,
hastane idaresinin istihdamim uygun gérmedigi personeli galistirmayacak ve gerektifinde defistirecektir.
Mazeret, yillik ve sibhi izin v. b, nedenlerle d1en fazla kisi izine aynilmayacakur.

Glivenlik nedeniyle iggiler gikig saatlerinde hastanemiz kapi girevlileri veva goreviendirilenler tarafindan
aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldimaz),

. lsgiler ve isgilerle ilgili yoneticilerin bina dihilinde ve gevresinde kazaya ugramalan, varalanmalar veya

havatlann kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yiklenicive ait olacakur, is saghge ve giivenligivle
alakaly tiim Gnlemleni yilklenici almakla vilkimlidiir, Idareden kaynakl bir problem oldugunda vitklenici
tarafindan yazih gekilde idareye bildirilmedikien sonra idare sorumlu olmavacaktir,

Aggibagi ve girket sorumlusu yiiklenicinin taabhiit ewtigi tiim hizmetlerden (Temizlik, vemek Gneesi ve
sonrast, Dangma, Gozetim ve Denetim hizmetleri ile kikgiik bakim ve onanmindan ), iscilerin is bolimi,
gelis ve gidig saatleri ile isgilerin sevk ve idaresinden idareyve karsi sorumludur.

Yemek Gretim ve dagitim firma gida mithendisi/divet uzmaninin esliinde ve sorumlulugunda vapilacaktir.
Personel mutfakia givdigi kivafetle mutfak disinda dolagmayacakir, Mutfak, bulasik ve servis kivafetleri
avn olacakur.

Yiiklenici mensubu olup da. mutfakia gorevli olmayan kigilerinisirket sahibi ve akrabalan) mutfaga girmesi
ve dolasmasi kesinlikle yasakor Yiklenici mensubu kisiler depolarda veya mutfagin icerisinde dolagip
kendi adlanina denctim yapamayacaktie, Yiiklenicinin belirledigi sirket sorumlusu disinda sirket adma
kimse denetim yapamayacak, igin isheyisine kansamayvacakur. Aksi takdirde cezai islem uvgulanacakiir.

- Yiiklenici firma ige bagladeds gin igerisinde girket sorumlusu olarak tayin enigi kisiyi idareye yaznih olarak

bildirmekle yiikiimliidiir, Ayrica tim yazisma ve elden tebligler vitklenici firma adina sirket sorumlusuna
vapilacakuir.

. Yiklenici hastanc  mutfaginda  gahsan  personcli bagka  verlerde  (viiklenicinin  diger islerinde)

gireviendiremes. Personclin baska bir iste calismasy vasaktir.

. Yemekhane ve mutfakta galisan tim personel giin iginde kullanilacak sekilde 2 adet is terlifii givecektir. Is

terliklerinde renk kodlamas) olacakur. Mutfagim girig kismina komisyonun uygun pordifil vere yiklenici
tarafindan terlikler igin mutfak hijven kogullanina uygun gekilde dolap vaptmlacakur. Giinliik ayakkabs ile
yemekhanede caligilmayacakuir.

Caligma saatleri ve iggi dagilion is akisi iginde idare onayi alinarak degistirilebilir.

Yiiklenici, personel giriy, ¢ikig ve vardiya islemlerini vaz ile idareyve bildirecek ve idarenin onayindan
sonra uygulamaya kovacakur

Yilklenici isveren sifatiyla calistiedifs personeline karys muamele ve is mevzuatmdan dogan ddevlerinden
dofrudan dogruyva soramludur.

Yiiklenici firma sorumlusu bu konularda idare tarafindan tamamen vetkili kabel edilip, idare tarafindan
kendisine tevdi edilen tim yaxlan firma adina almak mecburivetindedir. Yaz firma sorumlusy tarafindan
imza kargih teslim alinmadids takdirde, idare tarafindan wiulacak bir tutanakla, yvaz firma tarafindan imza
karsiligi alimimis kabul edilecckiir,

Firma galistiraca her personel igin bir dosya tutacak. asagidaki belirtilen belgeler her zaman dosyada hasir
bulundurulacakur,

1- KIMLIK FOTOKOPIS]
2- | FOTOGRAF

3- | OZGECMIS VE SICiL
4- | IKAMETGAH IL MUHABERI
(5o | SABIKA KAYDI
SGK GIRIS BILDIRGESI -
7 DIFLOMA, BONSERVIS VIE REFERANSLAR
8 | FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI
9 | PORTOR MUAYENESI '
10 | HUYEN EGITIM SERTIFIKASI
11 | SAGLIK RAPORU

12 | ISYERI SOZLESMESI
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Faturalanmin  Gdenebilmesi igin agagida belintilen evraklanm yiiklenici tarafindan faturava  cklemesi
gerekmektedir.

o Aylik SGK donem bordrosu

# Maas bordrosu

o Personelin maaslanm bankaya vatinldigina dair onayl banka listesi

o Hastanemiz waresine yapois oldugu hizmetlerde galistirdifn personelin sigona, stopaj ve her tiirlia
vergilerini vergi dairesine vatugina dair makbuzlann eklenmesi.

* Varsa ek mesailerin Gdendigine dair makbuz

= Puantajlar

® Personel girig-gikis imza listesi veva karth gegig sisteminden aliman dokiimanlar

= Raporlu olan personellerin raporlan

® Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gisterilmeleri (rapor licretlerinin hak edigten dilgtilmesi)

# Her ay bir dnceki avin muhtazar bevannamesinin ilgili Kurumca tasdikli bir suret

® Yeni giren iggilerin ise girts bildirgesinin bir sureti

s Caligtnlan iggilere ait primlerinin ddendifine dair SGK” dan alinacak onavh isim listesinin galisma
odalannda iggiler tarafindan girillebilecek sckilde bulundurulacaktir,

Yiklenici Hastanemiz mutfak ve vemekhanclerinde calistierng oldugu isciler ile ilgih d#el bordrolar
ditzenlemek ve bu bordrolarda highir sekilde sirketinden maas alan ve diger verlerde galisan isgilerine ver
wvermemelidir,

Yiklenici ¢alistirdids tlim  personcling HBS antijeni negatif (=) 1s¢ ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit
agilanm vaptiirmakla yiikimlGdir.

. Yilklenici galistracag: personelin ilk ise baslamadan dnce portde muavenclering yaptmp ve bundan sonra

ilgili kanunlarda dngbriilen siirelerde perivodik olarak iy ayhik pondr muavenclerini de yaptirarak sonucu
enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve divetisyene resmi evrakla bildirecektir.

Yapilacak portir muayveneler, tahlil ve eikikler hastanemizde vaptirlacak, tcreti yilklenici tarafindan
kargilanacakur,

Grip, nezle, ishal v. 5. hastahifis olan personel divetisyvenin uygun ghrdiigi verde galistinlacaktr.

Yiiklenici farafindan vapilacak olan muavencler asafdaki gibidir, Yiklenici 15 haslangicinda tiim
personclin asafida belintilen tahlillering baktiracak, sizlesme sliresinee ise yeni baglavan isgilere de aym
uygulamayr vapacakiir.

TETKIK SIKLIGI

Anti HBs (ELISA), T ¥Wilda 4 kez (3 ayda bir)
Anti HCV (EL1SA), Yilda 4 kee (3 avda bir)
HBS Ag Yilda 4 kez (3 avda bir)

Degierlerme baktracakor. Tahlillerin i3 haglangicindan itibaren ilk ay enisinde vaptiracak, test sonuglan
|dareye iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulasan enfeksivonlar yoniinden riskli bir yaralanma
vasadiginda “Kan Yolu {le Bulasan Enfeksivonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalanin lzlenmesi”
protokoliine gire. Kiginin bakilan tahliller ve yaralanmalar sonucu personelin tamamima Hepatit B asis
vapilacakior, Tom b testlerin yvapilma vokamlaligi Yoklenicive ait olup; yvapilan tim tetkik ve ahlillerin
her titrlii gideri Istekli tarafindan karsilanacaktir. Yeni baglayan personelin tahlillerinin yaptnilmasindan ve
as takiplerinden de Yiklemici sorumledur, Yiklenici bu belgelen peren dosyavi 15 giin sonra adareve
teslim edecektir. Isgi defizikligi gerektiren zorunlu hallerde bu bilgiler her ayin son ghind toplu olarak
idareve verilen dosyvava konulacaktir.

Firma galizanlarin vardivalan idare tarafindan belirlenccektir, Vardiva seklinde qalisma gergeklesmerse
vilklenici personcline ¢k mesai Gdeyecektir. Ek mesai Gicreti hastaneden talep edilmeyecektir, Yiiklenici
firma ¢k mesai Geretlerini personeline ddedigine dair yazih evrak ve banka dekontu getirecektir. WVardiva
listeleri idareve bildinlecektir.

Firma elemanlar ¢alisma esnasinda tamitici yvaka karilarim takmak somindadirlar,

-__d'- .
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Yiiklenici, calisan personelinin, idarece uygulanmakia olan usul ve kaidelere uymalanm saglamali, hizmet
hinalar iginde izinsiz dolandirmamaldr,

Is kavafetlerinin temizligi ve yikanmas vilklenicive ait olacakur.

Yiklenici Kurumumuzdan emekli olan veva aynilan personeli istibdam edemevecekitir.

Hastanemizde yiklenici tarafindan gireviendirilecek personciler ile ilk ise baglayanlara vilklenici ve
hastane yetkililerinoe hizmet igi egitim verilecektir.

Yiklenici mesai saatleri igerisinde mutfakta kendi adwa siirekli | gada milthendisi/divetisyen
bulunduracaktir,

- Yiklenici adina gahgan geda mithendisi/divetisyenler ve firma sorumlusu hafta ici 08.00-17.00 ve hafia

sonlar 09,00-16.00 saatlerinde hastancde bulunacaklasdir.

. Personelin segiminde Yemekhane Kontrol Komisyonu vetkili olacakur.
- Yilklenici galigan tiim personelin ig akig semalar ve is tammlarin yaparak hastane idaresine teslim

edeccktir. I5 akig ve girev tammlan yemekhane sorumlusu veya diyetisven tarafindan degistirilebilecektir.
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personcl mesai saatlering uymak zorundadir,

Personel ghrevini, kendisine verilen dzel givsilering giverck verine getirecekiir.

Giysisini temiz ve il bulunduracakir.

Yilklenici personeli cahistifi yerin tertip, dilzen ve temizliiine dren gisierecektir.

Cithrevi diginda, verilen dzel givsilerini giymeyecektir,

Kiyafetiyle bagdagmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, roset, alvans digmdaki diier vibzikler vh. gibi
seyler takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve gorev sirasinda postal ve kaban givmeyecektir,

Yiiklenici: personelinin el, yilz, umak ve vileot temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara karsi ikaz ve
engellemeleni zorunlu kalmadikga yapmayacak. durumu klinik divetisyenine iletecek, zorunlu kaldii
durumlarda ise nazik olacakiir,

- Yemek servisi igcisi, gbrev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi yeri

yemekhane sorumlusu veya mutfak divetisvenine bildirecek ve/veva bagka verden cleman kaydirarak terk
edebilecektir. Isgi elindeki igi bitimeden, pirev mahallini terk ctmevecektir. Isi erken biten personel
mesaisinin bitmesini beklemek zorundadir,

Yiiklenici; dzel durumlarda ve idare tarafindan gerekli girillen zamanlarda egitim veva diger konularda
griiyme yapmak fizere tim clemanlann woplanmasim saglavacakur.

Yilklenici, highir sekilde hastane divetisyeninin ve idarenin onayi-imi olmadan personel rotasyonu
yapmavyacaktir.

Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiverarsik diizene uwvam
saflayacaktir. Hiyerarsik dilzene riavet ctmeven vilklenici personeli hakkindaki karar, her iki taraf
vetkililerince yapilacak onak degerlendirme sonucunda verilecekiir.

Yiklenici taahhiit etigi hizmetler igin ¢alistirdids personelin denctiming kendisi saglayacakur. lstenilen
Geclliklerde hijven ve givim kurallanna uygun olmayan ve gorev tanmmina, is béliimiine ve rotasyons aykir
davrams sergileyen personel hakkinda witanak tutulup islem baglanlacakur. Aynca yilkleniciye isin
aksamasina mahal veren personelin denctimini saglavamadifs igin cezai islem uygulanabilecekiir,

Yiiklenici personelinin, hastalarin glivenligi ve ubbi ibtiyaglari igeren konulardaki tiim talimatlara
uyulmasindan sorumbudur

Yilklenici iglerin ylritilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve dgretim gdrmils diplomali Szellik arz eden
durumlarda sertifikaly personel calistiracak, bu personelin segiminde hastane divetisyeni ve idarenin uygun
pdrdigi kigiler ise alinacakur.

. Yiiklenici galigtiraca@s personelin hastaneye gelig-gidis servis hizmetlerini ve saghik vh. sorunlanm kendisi

ghzimleyecek, bunun igin idareden higbir talepte bulunmayacakur, Personelin yol ve vemek iicreti
yilkleniciye ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamlmayacak ve personel kartla yemek
wvemevecektir,

- Ise geg geldigi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkmnda 3 tutanak it ldugu takdirde idare

taralindan igten gikanlabilecekiir. Yemek hizmet Gretiminde aksakhklara sebebivet verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel hakkinda avm konu iizerine ttulan 3 tutanak sonrasmda isten ¢ikarma
vapilabilecekiir.

- Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanclerde servise kaulan {yemek dagianlar)

mutlaka eldivenli, kellukiu, maskeli ve boneli olacaklardir,

- Yitklenici, personelinin idarenin ve resmi emniyel birimlerinin giivenlik talimatina tam olarak  wymalarm

saglayacak, uymayan personeli derhal degistirecekrir.

Haimpg Keviden IR
Dieisten



63,

63,

.
67,

68,

0.

71

T2,

73

75.

Idare, denetim amacivla, vardiva baglangic, bitim ve saplavacain degisik zaman dilimlerinde, firma
personeli icin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veva elekironik kontrol
yintemlerini uygulayabilie. Yiklenicinin vardiya plan ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerekmektedir,
Idare tarafindan dnceden onaylanmas: kaydi ile nishet degisiklikleri kabul edilecekiir,

. Cahgan elemanlarn gorev yerler, dagihm ve galisma saatlerd, gerekirse hastane idaresi tarafindan

defistirilebilecekiir,

Ellerinde cerahatli yara, bere, yamk ve benzeri bulunan personel calistirilmamal veva geri hizmele
sekilmelidir,

Personel pismis veya servise hazir viyveceklere elle dokunmamalidirlar,

Yilklenici her bir calisammin yol ibtivacim, 26 (yirmi alt) is gini Geerinden vol parasi olarak
karsilavacakur.

Cahgan personelin yillik izin hakky vardir. Lzinler vilrirlikie olan is kanununa gire verileccktin, Isi
aksatacak sayida kigiye izin verilemez, Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde galisacak giin
sayilari tabloda belirtilmistir,

- 4857 sayili Iy Kanunu'nun 8. maddesi ve ilgili mevzuat geregince: Yiklenici, isin siiresi dikkate alinarak

sahstiracag tim personel ile vazih is sézlesmesi imzalamak sorundader, Imzalanan bu sizlesmelerin birer
niishase, personelin ige bagladify taribten itibaren en geg 3 (iig) is giinii igerisinde. iscinin Szlik dosyvasina
cklencrek Idareve teslim edileccktir. Stzlesmelerde belirtilen ileret ve galigma kosullam, Yiklenicinin
Idareye sundugu teklif ve bu Teknik Sartname hilkiimleriyle gelisemez

Yiiklenici personeli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadic. Tumaklar kisa ve temie
saglar kapali, taki ve saat akilmadan ¢algimalidie. Hastahk (ishal, ates. cilt hastaligr vh.) durumunda
derhal gérevden uzaklastinimalidir.

Yilklenici, 6331 sayih Kanun'un 6. maddesi geregi. bir Isveri Hekimi ve Diger Saghk Personcli (DSP)
hizmeti almakla viikiimlidiir.

Bu hizmet bir Ortak Saghk Giivenlik Birimi (OSGB) aracihigivla saglanacak ve sdzlesme Grei hastaneye
ibraz edileceklir.

- lyyeri hekimi tarafindan dnerilen saglik ve glivenlik tedbirleri viiklenici tarafindan verine getirilecekiir,
T4,

Personelin periyodik saghik muayeneleri, tetkik sonuglan ve raporlan vilklenici tarafindan arsivlenceek ve
hastane talep entiginde sunulacakuir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2429 Sayili “Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun™
hiikiimlerine gire olugturulmustur. Bu gimlerde; 1 (Bir) Firma Sorumlusa/ Cisda Mithendisi/ Diyetisyen, |
(Bir) Bagasgr, 1(Bir) Bagaser Yardimersy, 3 (1) asg Yardimersy, | (Bir) Sef Garson,2(1ki) Meydancs,3 (Ug)
Bulagikgy, 9 (Dokuz) Garson, | (Bir) Depo Gisrevlisi galisacakir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile cahsilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUND ADI TATILGOND | GUN

. o TARIHLERI | SAVISI

| Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayram) 23 Nisan 2026 1.0
Emek Ve Dayvamzma Giind | Mayis 2026 .0
Aratiirk"ti Anma Genglik Ve Spor Bayrami 19 Mayis 2026 Lo
Kurban Bayrami Arifesi 26 Mayis 2026 0.5
Kurban Bayrams |. Giinii 27 Haziran 2026 L0
Kurban Bayrami 2. Giinii 28 Haziran 2026 1.0
Kurban Bayrami 3. Giinii 29 Haziran 2026 1.0
Kurban Bayrams 4. Gini 30 Haziran 2026 1.0
Demokrasi Ve Milli Birlik Glinii 15 Temmuz 2026 1.0
Zafer Bayram 30 Agustos 2026 1.0
Cumhurivet Bavram 28-29 Ekim 2026 1.5
Y ilbasi 1 Ckcak 2027 1.0
Ramazan Bayrami Arifesi 8 Mari 2027 05
Ramazan Bayrami 1, Ginii ' 9 Man 2027 .0
Ramazan Bayrami 2, Gilnil 10 Mart 2027 10
Ramazan Bayeams 3. Giindl 11 Man 2027 L0
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Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile cahsilacak giin sayilan ]
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNT ADI TATILGUND | GON
TARIHLERI | SAYISI
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami) 23 Nisan 2027 1.0
Emek Ve Dayvamsma Giinil - 2 Mayvis 2027 1.0
Kurban Bayrams Arifesi ) 15 Mayis 2027 0.5
Kurban Bayram 1. Giing - 16 Mayis 2027 1.0
Kurban Bayrami 2. Giini = 17 Mayis 2027 1.0
Kurban Bayrami 3. Giind I8 Mayis 2027 1.0
Kourban Bayrami 4. Giinii 19 Mayis 2027 [ 1.0
Atatiirk” @ Anmae Genchk Ve Spor Bayvrami 19 Mays 2027 1.0
| Demokrasi Ve Milli Birlik Gilnil 15 Temmuz 2027 1.0
| Zafer Ba H.a:,.rmm B 30 Agustos 2027 1,0
Cumhurivet Bavram) 28-29 Ekim 2027 1.5
Yilhasi | Orcak 2028 1,0
Ramazan Bayvram Arifesi 26 Subat 2028 0.5
_Hﬂ:njf{llt H&\mml 1. f:l:lnE - - _"Tl' $u|:lal 2028 1.0
Ramazan Hmmml 2, Gind S o 28 Subat "HEH ___ 10
Ramazan Bayram 3, Gilind 29 Suhat 2028 |0

lin wymasi gereken kurallar:
Hastane koridorlannda vitksek sesle konusmamak
Hastalar: rahatsiz edecek davramslardan kaginmak
Hichir kosulda kendisi ve 1. derece vakm disinda (anne. baba, es cocuk) 15 takibs vapmamak
Kendilerine ghsterilecek olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir biliimiinde bir
seyler yvivip igmemek.

Ozel hayatim is verine lasimamak.
= Cabsma saatleri dihilinde sivasi ve ideolojik konugma ve daveamiglar iginde bulunmamak.
o Calisirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malsemeleri (eldiven, bone, kep, maske, vh)

kullanmak
Her giln dug almak, Kisisel hijvenine azami deen gistermek,

» ldarenin verdigi thale konusu is ile ilgili gorevieri yerine getirmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE ILGILI HUKUMLER
Eklerde belimlen givecek kivafetler wiiklenici tarafindan karsilamip ise baslamadan dnce numunelenin
komisyona sunacak ve onaylandikian sonra, ise bagladign giin yillik haklarmin vansi, 6avda ise difer yans
Diyetisyen kontrolinde vemekhane sorumlusu tarafindan imza karsih@inda dagiilacakur.

Formalar isin basladig birinci gline kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezal mieyvyaide wvgulanacakir,
Herhangi bir scheple yvukanda belintilen kivafetlerden zayvi olan olursa firma bu kiyafetlerden yenisini temin
cimek ve ambar deposuna teslim etmek corundadir,

Yiiklenici; tiim galiganlarma iniforma ve tantma rozeti (givenlik igin) ile Snceden ldare tarafindan
onavlanacak tip ve sekilde givsilere islenmis tamtim izaretler temin edecekiir.

Tantma igarctleni idarenin onaylayacad tip ve biiyliklikic olacak. giysilerin yine idarenin onaylayacad
verlering kovulacakuir. Tanmma isaretheri highir bigimde bova ve'veva baskr olmavacakiir. Bu isarel ve
kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak giyvsilere islenecckuir.

A. ASCILAR, TATLICI, DIYETCI VE KASAP ICIN

d= e I

Yillik dorder (4) abkom (leke twimavan ve terletmeyen cinsten) pantolon (vanda Kirnnea seritler olacak,
diger alanlar bevaz renkie olacak), 0st forma (kol ve vaka kimmiz, difier alanlar bevar olacak) ve kep
(o serithi) (2751 weun 2751 Kisa kollu)

Yillik 6 adet dnlilk.

= Yillik 4 gift terlik {Ortopedik ve kavmaz olacaktir, (2 sivah, 2 bevar renk)

« Yilhk 4 adet bisiklet vaka, pamuklu penye-tigrt
S HWWWH
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5. Kasap igin dont adet ilave olarak disrt adet yandan ¢it bantli bastan gegmeli dnii ve arkas: kapals kalin

mugamba &nlilk ve iki ¢ifi gelik Srgd cldiven

B. GARSONLARICIN
L. Yillik 2'ser takim bordo renkli velek, kravat, pomlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol) sivah kumas

pantolon, kig igin 2 adet sliveter

2. Yullik 2 Cift siyah Ayakkab
3. Yillik 3 adet bisikler vaka pamuklu penye-tigie
4. Yillik 2"ser takim lacivert leke ttmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve st formaf formalarn 17§ ueun

1" kisa kollu alacak)

C. BULASIKCL TEMIZLIK VE DEPO GOREVLISI, MEYDANCI

1.
2.
3
4.

Yillik 4 takim verilen Geelliklerde fist ve alt i elbisesi (leke tutmavan)

Bulagikgilara yilhik 4 adet Mugamba dnlik{idarece istenilen kalite), 4 adet lastik gizme
Yillik 4 adet bisiklet vaka pamuklu penye-tisiin

Yillik 3 gift sabo terlik

*  Kiyafetlerin dzcllikleri asagida belintilmistir.

1

BULASIKCI ONLUGU: Su pegirmez, Yanlar cont bant ayarh, Rastan gegmeli, ayak bileklerine 10 cm + 2
kalacak sekilde veun olmalidir,

ASCT PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacakur. Alpaka kumastan vapilmis olacakir.
Iginde polyester, naylon, polyemid Kangim olmavacaktir. I¢i astarlh olacaktir. Personclin beden numaralaring
wygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

ASCI GOMLEGE: Alpaka kumastan yapilmis olacakur. lginde polvester, navlon, polvemid karsim
olmayacaktir. Cnt git dilgmeli olacakur. Teri emebilecek Flan bulunacaktir, Personelin beden numaralarina
uygun olacakir. Beden numaralar bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saplikh yapisiyla bakieri ve mantar olusumunun Sniine gegmelidi, . Yiksek emici
yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagi ve sofufiu cok ivi izole ederek igin avak terlemelerini
azaltmahdir, Hava gegirgenligi savesinde ayags serin wimabdir. Suva kars: kayma direnci olmalidir. Kaygan
olmamahdir. Terliklerin tabam TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabanmda verle temasing
tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve ¢ikinular olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig
olmayvacaktir, Hakiki deriden vapilnus olacaktr, En az 1. 6 mm deri kalinhr olacakir, Taban PVC
olmayacakur. ig taban 5 nokta deellikli onopedik olmalidir, Yillik | adet bevaz, | adet sivah renkic olacakir,

iSiN KONTROLD:

Et, meyve ve sebee alinn 1(bir) giin dnceden saat 9.00-10. 30"a ahnacaktr. Cuma glindi saat 9,00-14.30°da
cumaricsi, pazar, pazariesi giiniinin erzaki gelecektir.  Idarenin olugturacags bir kontrol komisyonu
tarafindan dzel weknik sarinamede yer alan evsaflara gre denctlenerch uygun olanlar alinacak. kuruma
gelen malzemeler uygun gdriilmezse hafta igi en geg saat 14, 00"a kadar, hafta sonu 16.00"a kadar yenisi ile
degigtirileccktir. Bu saatler digsnda getirilen malzemeler kabul edilmeyecektir. Yiiklenici, yvemegin iiretimi
win o giine ait ginlik gida maddelerinde, muayenede ret olanlan veva depodaki mallardan Geelligini
vitirenleri, vapilan denctimlerde depolarda bulunmamasi gereken mallan ttanak alting alarak (idarenin
bilgisi dahilinde} digan gikartacaktr. Depolara ginigi vapilan tim malzemeler hastanenin denctiminde
olacakuir. Gegen siire igerisindeki maln miktaninin eksilmesi veyva Geelligini kaybetmesinden dolayi idare
sorumlu olmayacakiir,

Hizmet  alanlanina  idarece  belirlenceek  santler  diginda  vivecek  malzemeleri  giris ve  gikiglan
vapilmayacakur. Yemekler titketilecekleri giin tiretilecektir. Anan vemekler highir sekilde entesi giin veva
aksammna servise sunulmayacakur.  Yiklenici tarafindan hazirlanan vemekler pisirilme ve sunulma
sirasinda idarenin gireviendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenccektir, Menlide ver alan yemeklerin
yirpim $ekli konusunda Hastane Divetisyeni ve Kontrol Komisyon Baskani onayi alinacakur.

Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sev vemek, titiin kullanmak, sakiz signemek, tikiirmek. gidalara
dogru hapsirmak, dkstirmek vasakur, Uretim ve dagiim sirasinda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak

sorunludur,
Sev .Wmm
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Idare tarafindan porevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gidalarnm depova alimindan,
hazirlanmas:, piginlmesi. servisi, atklarm kaldinlmasina kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkina
sahip olup, griilen aksakliklarm giderilmesi igin yilkbeniciyi uyanir ve dilzehmeleri vaptinr. Muayene ve
kontrol komisyonu malin muayenesi ile birflikte idarece vilklenicive verilen depova konulmasmdan, gida
maddelerinin  yirirlikieki gida mevauatna ve teknik  sarinamede istenilen  santlara uygun  olup
olmadigindan sorumludur,

Depoya vilklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin Kontrol Komisyonunca muayenesinden sonra
firma sorumlusu tarafindan teslim-tesellim belgeleri her gin gelen malzemeler icin giinlik olarak
didzenlenceek, yemekhane sorumbusu, ixge memuru, gida mithendisi, divetisyen imzasiyla dosyalanacakur.
vartnameye uygun olmayanlar reddedili.  Yiklenici reddedilen gida maddelerini aym giin iginde
defigtirmek  zorundadir.  Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sielesmenin ilgili maddesinde
helirtilen cesai hilkiimler uygulanir

Pigirilen yemeklerden ve pigirme swasinda kullamlan sudan (250 cc) alman numuncler agzr kilitli
pogetlerde veva BPA'siz vivecek saklanmasma uygun plastik kutularda kapall olarak soguk hava
deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herhangi bir zchirlenme sliphesi durumunda konuyla
alakalh goreviendirilmis bilir kigilerin gerekli gordi@i numuncler alimp vine bilir Kisilerce uygun gériilen
analizler yvaptinlacaktir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tim masrafi (kilithi poset vs.) vilklenici tarafindan
karsilanacakiir.

Mumunelerin uygun olmadigs rapor edildigi tkdirde hastane idaresi tarafindan viiklenici hakkinda cezni
islem uygulanacakur

Divetisven ghretiminde: yvemekhane sorumlusu veya iase memuru tarafindan, gerektiginde vivecek
maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden dnce lase edilecek kigi sayisi ve ckicki sarinamede
belirtilen gramajlara uygun olup olmadifi kontrol edilecckiir. Gramaj kontrol iglemi gerek porildiigii
takdirde dagitlan porsivonlardan vapilacakur.

lase tabelalarinin hazirlanmas: varsa iase memuni, voksa vemckhane sorumlusu tarafindan bir glin dneeki
vemek viven kigi savisina gire hesaplamip divetisven onavina sunulacak ve divetisven gizetiminde
tartimlar gergeklestirilecektir. Ayrica iase tabelalan diizenli olarak dosvalanacaktir, Gramajlara wwulmadig
takdirde cezai iglem uygulanacakuir.

Yemekler kalite ve gramaj yéniinden doyurucu olacak ve gramajlar vatakh tedavi kurumlan igletme
vinetmeliginde belitilen gramajdan asag olmavacaktir

Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolil disinda highir malzeme alimmayacakur, Belintilen
malzemeler miktar ve Kalite viniinden kontrol komisyonunun onayi olmadikga depolara konulmayacak ve
vemek vapiminda kesinlikle kollanilmayacaktr.

Is baslangsicinmn ilk haftasinda kullamlacak tim malzemeler (¢t ve schac-meyve haric) igin numune
dmekleri getirilecek ve segilen diriinler disinda baska Grfin is bitimine kadar kabul edilmevecektir.

Igwverinin ve iggilerin kontrolii: [dare gerek pordiiinde iggileri kontrol eder. Gorillen eksiklikler vilklenici
tarafindan derhal giderilir,

Idarece girevlendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine
getirilmedifini veva sartnameye uygun olmadifini tespit ettiginde ldareye tutanak ile durumu bildirir,
Yiiklenici ile dirckt baglantiva gegmez.

Gerek goriildilgiinde ihaleye teklil veren yiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan Hnee
idarece belirlenen ckip tarafindan denetlenceekiir,

. Idare mutfakia gerek pordiigi sayida ghzlemci bulunduracak, viiklenici buna itiraz etmevecektir.
18.

Hazirlanan yemekler sorumiu diyetisyen tarafindan kontrol edilip = Servise Uvgundr™ onayr alindiktan
sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg dgle 8iiini igin 10. 30, da aksam Sgiindi igin
16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacaktir. Sorumlu divetisven tarafindan kontrol vapilmadan vemek
servisi kesinlikle yapilmayacaktir, Sorumlu diyetisyen tarahindan uygundur onayi verilmeden vemek servisi
vapildigi tespit edilirse cezai iglem uygulamr, Uygun olmayan yvemegin telafisi o giin ki servis zamanma
kadar vilklenici tarafindan saglanacakur,

Diyet Uimam hizmetin her asgamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yvemek pisirilmesi ve
gibplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri vapar, aksakhklann oradan
kaldinlmasi igin mikteahhide gerekli uvanyi yvapar. Yilklenici bu eksiklikleri verilen siire iginde yerine
getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakhklarnn devam ctmesi halinde yvazih veva sozlii olarak hastane

idaresine bildirir. idare tarafindan gerekli islemler vapilir.
muﬁéiﬁi-mu
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20. Mutfaktan ck binalara gitiiriilecek yemeklerin tagmmasi sirasinda kullamlacak arag kontrol komisyonu

tarafindan ige uvgunlugu belintilen bir arag olacakuir ve yemek tagima iglemi digmda baska hususi bir iste
kullaniImavacakur,

. Hastane yonetimi tarafindan bir kigi jase memuru olarak gireviendirilecek ve bu memur her glin yenen

yemek sayisma gore bir sonraki giiniin meniisiine uygun iage tabelalan hesaplayacak ve vilklenici firmanin
depo sorumlusu ile birlikte malzeme giris ¢ikigim kontrol edecek. tartimlar divetisyenin gézi dniinde 1 glin
dnceden yapilip yemek hazirliklarina baslanacaktir,

i5 EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici cahguracads personelin soyunmas: ve givinmesi igin 1ahsisi edilen odalara, idare tarafindan dolap
tahsis edilmemigse hastane genel yerlesim dilzen ve poriindmiing bozmayacak sekilde idarece kabul
edilecek yeterli sayida dolap yerlegtirileccktir. Aym odada personelin vemek vivebilecegi bir masa, yeteri
kadar sandalye ve televizyon bulunacakur,

Is sagh@ ve giivenligivle alakali gereken tim tedbirderi almakla vitkiimlisdiir, Hastaneden kaynakli
problemiert idareye yazh yekilde bildirmezse idare highir sorumluluk kabul etmeyecektir.

Yiiklenici tanhhiitiil kapsaminda ¢ahistirdi@ calisanlanna, ilgili vasal meveuatta belintilen kriterlere Y g
olarak ige girg ve aynca is bu siizlesme kapsanindaki isin 1 vilr asmasi nedenivie, villik saghk kontrolleri
koruyucu test ve asilarn vaptinlmasi ve aynea wim kaystlann ilgili yasal diizenlemelere invun siirelerde
saklanmasinda tek basina sorumiludur.

Yiiklenici, highir ihtar ve ikaza gerek Kalmaksizm hizmetin gerektiedigi biiiin emunivet tedbirlerini
eamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve garelerini personcline Gretmekle vikimli olup, bu
konudaki her tirdd sorumluluk yikleniciye ait olacaktir. Bu kapsamda Yiklenici 20006/2012 tarihinde
kabul edilen 6331 Sayil s Saghfy ve Givenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Savili Resmi
Garetede yaymlanarak yirirlige giren *"Cabiganlarin s Saghg ve ly Givenligi Egitimlerinin usul ve
esaslan hakkinda yéneimeligi” geregtinee saghkh ve giivenli bir ¢aligma oriami olusturabilmesi igin 5
Sagh@s ve ls Givenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzuati tanimak, alinmasi gereken temel
dnlemlen dgrenmek amaciyla yineimelikle belintilen citimi mahiyetindekilere ise bagladiktan sonra bir ay
iginde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri ldareye sunmak zorundadir.

Hizmet alami ile ilgili egitimlere biitin personclin katilmass saglanacakor. Yiikleniciye orvantasyon (ihale
konusu ise uyum) c@itimi igin leret Sdenmeyvecektir,

Istekli, 29.12.2002 rarih ve 28512 sayih s Saghis ve Givenligi Risk Degerlendirmesi Yonctmelifi wsul ve
esaslan dogrultusunda agagdaki agamalarda calisma programi hazielamak suretivle Risk Degerlendirme
isini yapacakir.

- Gidhrev yapilacak her bir alan igin ldare ile birlikie risk degerlendirme ekipleri olusturulmass,

- Yiiklenici, idare tarafindan belintilen tarihlerde, yine ldare ile birlikie beliflenceek olan personcle Risk
Degerlendirmesinin -~ birlikte  vapilabilmesi  igin gerckli  wim efitimleri  verecektir.
- Tehlike Tanimlama ve Risk Degerlendirme galismalaninda kullanilacak olan Program Akis Semasin
hazrlayvacakur.

- 1$il‘l Kapsami kismuinda belirtilen thm @initelerin biliimler halinde aynilarak tehlikelerin tsmmlanmass,
risklerin beliflenmesi ve analiz etme, risk konirol tedbirlerinin Kararlastirimas:, dokiimantasyonu, yapilan
galgmalanin  glincellenmesi ve perckliginde venileme asamalan izlenerck Risk deerlendirme  isi
vapilacaktir.

- lsverlerinde vamlan islerin niteliklerine uygun kigisel koruyucu donammlann gesit ve savisimin tespit
edilmesi, uluslararasi standartlara uygun sekilde teknik dzclliklerinin belintilmesi saglanacakur,

= Kullamilacak is saghfs ve glivenligi isarei- levhalanmin miktarlanmin ve monte edilecek yverlerin tespiti
vapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece vapilacaktir.

- Igyerlerinde kullamlan ekipmanlann periyodik kontrollerinin denetim altma alinmas) ve siiediiriilebilir bir
planlama igin perivodik kontrole tabi ekipmanlarm kullanildigs iiniteler, adedi, markasi, glcll, devir sayisi.
ighetme basingi, kapasitesi gibi teknik dzelliklering igeren bir liste hazirlanarak perivodik kontral planlamas
vapilacaktir,

- Cahsgan, ikamet eden, ziyaretgi ve tedarikgiler igin 1SG hususlannda uyulmas: gereken kurallar igin bir El
Kitapgin  wveva  brogir  hazrlanarak  elektronik  ortamda sunulmasi  saglanacakur,
- Istenen tiim dokiimantasyon 3 nilsha olarak birim birim ayrilog vazivette ve degisim vapmava milsail
sekilde klastrlerde hazrlanacakir. 3 adet de her birim igin ayn avn elektronik ortamda hazirlanarak

Sevil MR
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idarcye sunulacaktir. Dokiimantasyonda kullanilan programin ¢abstinlmas: igin gerekli egitim notunu da
igerecektir,

- Yilklenici; iy bitiminden dnce Teknik sarname ve ekinde belirtilen konuyla ilgili meveuat disinda
belintilmemig olan Iy Sagli ve Giivenligi konusu ile ilgili diger meveuatia idareden istenilen bir
vilkiimliiliik meveut ise risk degerlendirme kapsaninda onu da yvapmakla mikelleftir,

- Yilklenici; tehlikeler tammlanirken galisma ortamn, valisanlar ve igyerine iliskin ilgisine gire asgari olarak
agagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokimantasyon olusturacakir,

- Is veri bina ve eklemtilerinin

- Isyerinde yilritilen faalivetler ile is ve islemler,

- 5 igin kullanilan cihaz ve ckipmantan,

- Kullamlan kimyasal vb, maddeler,

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Calisanlann ibtivag duyulan her agamada siirece katilarak pGriislerinin alinmas:,

= Ise baglamadan dnce ilgili meveuat geredi alinacak galisma izin belgeleri,

= Caliganlarim egitim, yag, cinsivet ve benzeri dzellikleri ile saflik gieetion kayitlan,

- Lieng, yagh, engelli, gebe veya emziren galisanlar gibi dzel politika gerektiren gruplar ile kadin
galisanlarin durumn,

- Isyerinin teftis sonuglar,

-Meslek hastahig kayitlan,

- |5 kazas) kayvitlan,

- isyerinde meydana gelen ancak varalanma veva Sliime neden olmadigi halde isveri va da is ekipmaninin
Zarara ufiramasina yol agan olaylara iligkin kayiilar,

= Ramak kala olay kayvitlan,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formlarn,

- Caligma alanlarmda onam ve Kisisel maruz kalma dilzeyi Glgiimlerinin {Belgeli Kuruluslarca )
vaptinlmasi ve sonuglan,

- Varsa daha 8nce yapilmig risk degerlendirmesi calismalar,

= Acil durum planlan,

- Saghk ve glivenlik plami ve patlamadan korunma dokiiman gibi belirli igyerlerinde hazirlanmas: gerekli
dokitmanlar,

- Tehlikelere iligkin bilgiler toplanirken aym is/ Gretim, viintem ve teknikleri ile ig/ iiretim yvapan benzer
Isyerlerinde meydana gelen is kazalan ve oraya gikan meslek hastaliklan degedlendirilmelidir,

- Toplanan bilgiler gmda; 15G ile ilgili mevzuatta ver alan hitkiimler de dikkate alinarak, ¢alisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri wehlike
kaynaklarindan olugan veya bunlarm etkilegimi sonucu oraya gikabilecek tehlikeler belirlenmeli ve kayda
alinmahdir. Bu belirleme yapilirken asagidaki hususlar dikkate alinmalidir.

- Isletmenin yeri nedenivle ortava gikabilecek wehiikeler,

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

- Isyeri bina ve eklentilerinin yap vie yapim larz ibe segilen yap malzemelerinden kaynaklanabilecek
ichlikeler,

- Bakim ve onanm igleri de dahil isverinde vilrltitbecek her tiirlis faalivet esnasinda galisma usulleri, vardiva
diizeni, ekip ¢ahigmasi, organizasyon, nezaret sistemi, hiverargik diizen, zivaretgi veya isyeri galisan
olmayan difer Kigiler gibi faktirlerden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Igin yiiriitimi, fretim/is teknikleri, kullamilan kimyasal maddeler vb., makine ve ckipman, arag ve
geregler ile bunlann caligantarm fiziksel Grelliklering uygun tasarlanmamas) veva kullanilmamasindan
kayvnaklanabilecek tehlikeler,

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elekirik tesisatinin bilesenleri ile ssima,
havalandirma, stmosferik ve gevresel sartlardan korunma, drenaj. antma, yangin dnleme ve milcadele
ekipmani ile benzeri yardime: tesisat ve donammilardan kaynaklanabilecek tehlikeler,

- Isyerinde yanma, parlama veya patlama ihtimali olan maddelerin islenmesi, kullamimas, tasimmasi,
depolanmasi ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma onamina iliskin hijyven kosullan ile galisanlarin kigisel hijyen aliskanhklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

= Caliganmn, igyeri igerisindeki ulasim vollarmim kullanimimdan kavnaklanabilecek tehlikeler.

Rim xumcﬁf‘“.r.m-.mm
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- Cahganlanin 1SG ile ilgili veterli egitim almamass, bilgilendirilmemesi. calisanlara uvgun talimat
verilmemesi veya galigma ieni prosediiril gereken durumlarda bu izin olmaksizin ¢alisitmasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler,

= Cahyma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, bivolojik, paikososyal, ergonomik ve benzeri ichlike
kaynaklarinin neden oldugo tehlikeler ile ilgili igyerinde daha dénce kontrol, Sletim. inceleme ve arastirma
galigmas: vapilmamig ise risk degerlendirmesi ¢alismalarinda kullanilmak fzere: bu tehlikelerin, nitelik ve
niceliklerini ve galiganlarin bunlara maruz kalma seviyvelering belirlemek amaciyla gerekli bitiin kontrol,
dlgiim, inceleme ve arastirmalar vapilmahdar,

- Farkly iglerin yirinildiigi bolimlerin her bin icin Risklerin belirlenmesi ve analizi igin asagidaki adimlar
izlenmelidir,

= Tespit edilmiy olan tehlikelerin her biri ayn ayr dikkate alinarak bu tehlikelerden kaynaklanabilecck
risklerin hangi siklikta olusabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sckilde ve hangi siddette zarar
ghrebilecegi belirlenmelidir.

- Toplanan bilgi ve veriler isifinda belirlenen riskler; isletmenin faalivetine iliskin decllikleri, isyerindeki
tehlike veya risklerin nitelikleri ve igyerinin kisitlan gibi fakiorler ya da ulusal veyva uluslararas: standartlar
csas almarak  segilen yontemlerden biri veva birkagy bir arada  Kullamlarak  analiz  edilmelidir,
- Analizin ayr ayn bédliimler igin yapilmass halinde bdliimlerin etkilesimleri de dikkate alinarak bir biitiin
olarak ele almp sonuglandirilmalicir,

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek Gizere etkilerinin bilviikligiine ve Snemlerine
giire en vilksek risk sevivesine sahip olandan baglanarak siralanmal ve yazili hale getirilmelidir.

- Risk kontrolinde agafidaki adimlar uvgulanmalwdir:

- Planlama: Analiz edilerck etkilerinin biivikiigane ve dnemine gire sirali hale getirilen risklerin kontroli
amaciyla bir planfama vapilmalhidir,

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlagtinimasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi. bu mimkiin degil ise riskin
kabul edilebilir seviveve indirilmesi igin asagsdaki adimlar uvgulanmalidir,

= Tehlike veya tehlike kaynaklarimin ortadan kaldinimass,

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

- Riskler ile kaynagmda miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlagtinlan tedbirlerin is ve islem basamaklary, islemi vapacak
kigi ya da igyeri biliimil, sorumlu Kigi ya da isveri biliimii, baglama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri igeren
planlar hagrlanmalidir,

- Uygulamalanin izlenmesi: Hazirlanan planlann uygulama adimlan diizenli olarak izlenir, denetlenir ve
aksayan yinler tespit edilerck gerekli ditzeltici ve dnleyici iglember tamamianir.

- Risk kontrol adimlan uygulanirken toplu korunma dnlemlerine, kisisel korunma dnlemlerine giire Sncelik
verilmeli ve uygulanacak Gnlemlerin yeni risklere neden olmamasi saglanmaldr.

- Belirlenen risk igin kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra veniden risk seviyesi tespiti
yapilmalidir, Yeni sevive. kabul edilebilir risk sevivesinin fizerinde ise bu maddelerde ki adimlar
tekrarlanmalidar.

- Dokiimantasyon;

- Rizk degerlendirmesi asa@adaki ana hususlan kapsayacak sekilde dokiimante edilmelidir,

- Igverinin unvans, adresi ve isverenin adi,

- Gergeklestiren kigilerin isim ve unvanlar ile bunlardan is glivenligi wzmam ve isveri hekimi olanlann
Bakanlikga verilmis belge bilgileri.

- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarihi,

- Risk degerlendirmesi igverindeki farkh baliimler igin ayn avn vapilmissa her birinin adi.

- Belirlenen tehlike kaynaklar ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler.

- Risk analizinde kullamlan véntem veva vintemler.

- Tespit edilen risklerin Gnem ve ncelik sirsim da igeren analiz sonuglar,

- Dilzeltici ve dnleyici kontrol tedbirieri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen risk sevivesi.
- Risk degerlendirmesi doklimanmm sayfalan numaralandimimaly; gerceklestiren kisiler tarafindan her
sayfasi paraflanip, son sayfas) imezalanmaldir,

- Risk degerlendirmesi dokilmam elektronik ve benzeri ortamlarda hazirlanmali ve arsivienebilmelidir,

- Risk degerlendirmesi dokiimanmda tespit edilen meveut tehlikeli duromlar resimlenmeli, mevsuata

dayandinlarak alinmasi gereken Gnlemler belinilmelidir.
im Sev .L.M MR
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- 29122012 tarih ve 28512 sayih Is Saghin Ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yanetmeliginde
tanimlanmigtir. Aynica hizmetin yapilmas: esnasimda veya isin kabuliinden dnce asafida belirtilen
durumlarda ortaya gikabilecek yeni risklerin, isverinin tamamimi veva bir bilimiinii etkilivor olmasi giiz
dniinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veva kismen yenilenmelidir,

- Igyerinin taginmas veya binalarda degisiklik vapimas:,

- Isyerinde uygulanan teknoloji, kullamilan madde ve ckipmanlarda degisiklikler meyvdana gelmesi,
- Is yonteminde degigiklikler olmass,

- I5 kazass, meslek hastahf veya ramak kala olay meydana gelmesi,

- Caligma ortamina ait simir degerlere iliskin bir meveuat defisikligi olmasi,

- Cahgma ortami dlglimil ve saglik gizetim sonuglarma gire gerekli gihriilmesi,

- Igyeri digindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecek veni bir tehlikenin ortaya giknmis

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plam 18.06.2013 tarihli ve 28681 sayih Resmi Gazete' de vayimlanan Is Yerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Yonetmelik cergevesinde: galisma alanlaricin acil durumlann belirlenmesi. bunlann
olumsuz etkilerini dnleyici ve simrlandine: tedbirlerin alinmass, gireviendirilecek Kisilerin belirlenmesi,
acil durum mildahale ve tahlive véntemlerinin olusturulmasi, dokiimantasyon, tatbikat ve acil durum
planimin yenilenmesi agamalan izlenerck yitklenici tarafindan hazirlanir.

Acil durumlarin belirlenmesi;

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

- Risk degerlendirmesi sonuclan.

- Yangm, tehlikeli Kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim ve patlama ibtimali,

- 11k yardim ve tahlive gerektirecek olaylar,

- Dogal afetlerin mevdana gelme ihtimali.

- Sabotaj ihtimali.

- Onleyici ve simirlandiric tedbirler:

Yilklenici; belirledigi miimkiin ve multemel acil durumlarin olugturabilecedi zararlan dnlemek ve daha
bilyik etkilerini simrlandirmak iizere gerekli tedbirleri belirler. Rapor olarak dokiimantasvon kisminda
sumnar,

= Acil durumlarin olumsuz etkilerinden korunmak fizere tedbirler belirlenirken gerekli oldugu durumda
ihelim ve deferlendirmeler yapalir.

- Alnacak tedbirler, risklerden korunma ilkelerine uygun olur ve toplu korumays esas alir,

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

- Acil durum mildahale ve tahlive vimemleri;

Y iklenici;

- Iyyerlerinde acil durumlarm meydana pelmesi halinde uyan verme. arama, kurtarma, tahlive, haberlesme,
ilk yardim ve yanginla milcadele gibi uygulanmas gereken acil durum miidahale yantemlerini belirleverck
dokiiman seklinde sunacaktir,

- Igyerinde acil durumlarn meydana gelmesi halinde calisanlarin bu durumun olumsuz etkilerinden
korunmasi igin bulunduklan yerden giivenli bir vere gidebilmeleri amaciyla izlenchilecek uygun tahlive
dilzenlemelerini Ekte verilen acil durum planlannda standan isaretlemeler ile belirtir ve galisanlara Snceden
verilecek gerekli talimatlan dokiiman seklinde hazirlayarak sunacakur.

- Isyerinde yash, engelli, gebe veya kreg var ise gocuklara tahlive esnasinda refakat edilmesi icin alinmas
gerekli tedbirleri belirleverek dokiiman seklinde sunacaktir.

- Acil durum mildahale ve tahlive yontemberini olustururken 27/11/2007 tarihli ve 2007712937 savili
Bakanlar Kurulu Karariyla yiiriirliige konulan Binalarn Yangindan Korunmas: Hakkinda Y éncimelik
hitkiimleri dikkate alinarak eksiklikleri belirleyerck dokliman seklinde sunacakur.

- Acil durum miidahale ve tahliye yintemlerini olugtururken ¢alisanlar disinda miisteri, ziyaretgi gibi
igyerinde bulunmas) muhtemel diger kisiler de piz Sniinde bulunduracaktr,

- Gitbrev lendirilecek calisanlarin belirlenmesi:

= Her 20 galigan igin arama, kurtarma ve tahlive, vanginla miicadele ekiplerinde uygun donamima sahip ve
dzel egitimli birer destek elemani belirlenecekuir.

= lIkyardim ekiplerinde galigan personel sayisimin % 10°u kadar ilk yardimen sertifikasina sahip bir kisi

bulundurulacakur.
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- Yitklenici bildirilen destek elemanlarmdan hazirlayacafs acil eylem planlaninda ckipleri olusturarak
sunacakiir,

Dokimantasyon;

Acil durum plam asgari asafidaki hususlan kapsayacak sekilde doklimante edilecektir.,

- Igyerinin unvan, adresi ve isverenin ad.

- Hazirlayanlarin ads, soyvadi ve unvan.

- Hazirlandigi tarih ve gegerlilik tarihi.

- Belirlenen acil durumlar.

= Alnan dnleyici ve simirlandirier tedbirler.

= Acil durum mildahale ve tahlive vimtemleri.

- Asafrdaki unsurlar igeren isyering veva igverinin bilimlering gisteren kroki:

= Yangm stndiirme amagh kullamlacaklar da dihil olmak Gzere acil durum ckipmanlarimn bulundugu
verler.

- lkyardum malzemelerinin bulundugu verler.

= Kagig yollary, toplanma yerleri ve bulunmasi halinde wyan sistemlerinin de ver aldig: tahlive plan.

- Ldrevlendirilen galiganlanin ve varsa yedeklerinin adi, soyads, unvani, sorumluluk alam ve iletisim
bilgileri.

- Ik yardim, acil tbbi misdahale, kurtarma ve yangmla milcadele konularnda igvert digindaki kuruluslarm
irtibat numaralars

- Acil durum plaminin sayfalan numaralandinlarak; hazidlavan Kisiler tarafindan her sayfasi paraflanip, son
sayfasi imzalamir ve siiz konusu plan, acil duremla miicadele edecek ekiplerin kolayea ulagabilecedi sekilde
isyerinde saklanir.

- Acil durum plam kapsaminda her iinite igin aym ayn hazirlanacak olan kroki; A3 formunda, yatay, 3
bovutlu ve renkli gekilde hazsrlanarak veterli sayaida teslim edileecktir,

- Acil durum plani bina iginde kolayca giirillebilecek yerlerde asili olarak bulundurulur.

Tathikat;

Hazirlanan acil durum planinin uygulama adimlannm dilzenli olarak 1akip edilebilmesi ve
uygulanabilirligin den emin olmak igin isin kabuliinden dnce bir defa olmak tGeere firma elemanian
gdretiminde, olugturulacak acil durum ekipleriyle bir defa tatbikat yaptinlacaktir. Acil eylem plam tekrar
piseden gegirilecek gerckli dilzeliici ve dnleyici faalivetler plana islenecektir. Gergeklestirilen tatbikatin
tarihi, giritlen eksiklikler ve bu eksiklikler dogrulusunda yapilacak diizenlemeleri igeren tatbikat raporu
hazsrlanacakuir. Bu islemler igin yapilacak harcamalar icklif fivata dahildir.

Kriz, Olaganiisti Hal, Sikiviinetim, Seferberlik ve Savas Hali gibi deel durumlarda Ust Makamlardan
gelecck direktifler dogrultusunda abmmasy gerekli giivenlik dnlemleri, vilklenici tarafindan eksiksiz olarak
yerine getirilecektir, Yiklenici, meveuatn uygulanmasimdan dogacak her tirld bedeli ddemekle yiikiimli
olup, Idareden ek ficret talep edemez. Yiiklenici tiim personel ile ilgili her tirlii emnivet. is saghgs ve
giivenligi tedbirlerini almak zorundadir,

* Yiklenici, waahhimi kapsaminda yaptigs iy ve calistiedifn gahisanlan ile ilgili her tirll is saghgs ve
giivenligi, ig hukuku, sosyal sigortalar ve bu konulardaki resmi denetimlerde, denctim makami ve
velkililerine dofrudan muhatap clacakur.

* Yiiklenici. galsan personelin tamamina verilecek yangin egitimleri. hijyen, vb., cahsan personel savisinn
Yo 107w oranindaki ilk yardim c@itimi, Risk degerlendinme raporunun hazdanabilmesi igin zorunlu olan:
hizmetin ifa edilecegi bina ve miistemilatmdaki meveut teknik dlgiimler, ortam Sleiimlerinin akredite olmus
kurum ve keruluslara yapunimasindan, bu islemin TSE standartlanna  uygunlufundan ek basina
sorumludur. Tiim dlgimier akredite olmug kerum/kuruluglara vapunlacak olup: egitimler vetkilendirilmis
kigikurum/keruluglarca, diger egitimler 15 Giivenligi wemanlan tarafindan verilecektir,

* Yiklenici, kullanacagy' kullandiwacais tim arag. cihaz, makine ve ckipmanm vapilacak ise ve vasal
diizenlemelere uygun olmasindan ve aynica vasal diizenlemelere ve firetici tavsivelerine uygun hakim ve
onarimimn yapilmig olmasindan viiklenici ek basina sorumludur,

* Yiklenici yapmayi kabul ve taahhin enigi iy kapsammnda ilgili mevauatinda belinilen kriterlere Ly g
olacak sekilde risk degerlendirmelerini hazrlayarak idareve ise bagladiktan 3 ay sonra teslim edecektir,
Yitklenici tarafindan hazrlanacak olan risk degerlendirmelerinin, vapilacak ise uygun olmasindan yiklenici
tek bagina sorumludur. ldareye teslim edilecek olan nishalar ilgili vasal meveuatia belintildigi sekilde kageli
ve imzah olacak gekilde dokiiman ve ayrica cd/dvd ortaminda testim edilecektir. Yiklenici gahigtiraca@i tiim
personelini ile bulunmasi halinde tim alt vilklenici personelini ise baglatmadan dnce hazirlanms olan risk
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analizleri hakkinda mevzuatma uygun olarak editim verilmesini, verilen tiim e@itimlerin kayit altna
almmasim ve ilgili meveuata belitilen sirelerce kavitlann  saklanmasim saglamakian ek basina
sorumludur. Yitklenici, risk degerlendirmeleninde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsihginda ag¢iklanan
ve yapilmas: gereken tim koruyucu Onleyici tedbirlerin, ihale kapsaminda gergeklestirecekleri tim is.,
iglemler ile bulunacaklar onamlardaki maruz kalabilecekleri tim tehlike ve riskleri kapsamasindan ve
gerekli emniyel seviyesini saglayarak kaza olusmasim engelleyecek nitelik ve yveterlilikte hazirlanmasindan
ve uygulanmasindan tek bagina sorumludur.

* Yiiklenici, risk defierlendirmesi neticesinde tespit edilen Kisisel koruyucu donammlar, ilgili yasal
dilzenlemelere uyvgun standartlarda temin etmekten. galisanlara kavith olarak teslim etmekten tek basina
sorumludur. Yiiklenici, teslim etifi kigisel koruyucu donammlann tim galisanlaninca kullamimasim
saglamakian ve aynica kigisel koruyucu donamm kullammini denetlemekien ve bilgilendirmekien, varsa
kendi nam ve hesabima gahisan tiim alt yiiklenici galisanlan dahil tek basina sorumludur.

* Yilklenici, yapugr ve/veya yaptirdigs risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen alinmasi gercken
emniyet tedbirlering saglamakian ve siirekli olarak calsanlan ile kendi nam ve hesabina galisan alt
viiklenicilerini denetlemekien tek bagina sorumludur.

* Yiklenici yapmayr kabul ve taahhit ettigi is kapsanunda galistracags tim galisanlart ile bulunmasi
halinde alt yiklenici caliganlarna, yirirlikicki “ls Saghg ve Givenligi Kanunu™ ile “Calisanlarin 5
Sagligs ve Gilvenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslan Hakkmda Yonetmelik“kapsaminda belintilen egitimleri,
ilgili mevzuata uygun olarak verilmesinden tek bagina sorumludur. Avnica viiklenici, verilen tlim
egitimlerin kayit altina alinmasindan ve ilgili mevzuana belintilen siirelerce kayitlann saklanmasindan tek
bagina sorumludur. Yiklenici yirirlikieki ls Saghin ve Givenlii Kanunu kapsaminda mesleki efitim
alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve ¢ok tehlikeli simifla ver alan islerde galistiracag ¢alisanlanindan
yapaca@ igle ilgili mesleki egitim olmayanlarnn ve yapilan nisk degerlendirmesi hakkinda egitim almams
personglin galigtinlmamasindan tek basina sorumludur.

* Yiklenici, yirtrliskieki “ls Sagh@ ve Glvenligi Kanunu, Tehlike Simflar Tebligi, ls Givenligi
Uzmanlaninin Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yonetmelik, Isveri Hekimi ve Diger
Saghk Personclinin Girev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Ydnetmelik™ ‘e pire zorunlu olmasi
durumunda I Giivenligi Uzmam ve Igyeri Hekimi ile kendi nam ve hesabina stelesme imzalanmasindan
tek bagma sorumludur.

* Yiiklenici, yaptigs igle ilgili, 2872 savih Cevre Kanununun tim gereklerini yerine petirmeli ve ldarece
soruldugunda gerekli evraklan bevan edebilmelidir,

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

Bu hizmeti sunarken dogiacak olan hukuki ve nbbi sorumluluk viiklenicive aittir.

Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak viiklenici personelinin SGK, malive, beledive ve diger mercilere

yapilmas: gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg mitkellefiyet ve

sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolayvi hasil olacak maddi ve manevi zarar

ve tahakkuk edecek cezalann hastane adina tecelli edenlerde dahil temini ve is kosass ile ilgili

sorumlulukia vilklenicive ait olacakur,

Hastane mutfagimda pigirilen yemegi, yiiklenici idare onayr olmadan disan gikaramaz.

Usuliine uygun olarak yapilmayan vemek isi dolayisiyla, isin veniden vilklenicive yaptinlmas: halinde ek

ticret Gdenmeyecegi gibi igin bagkasina vaptinlmasi veya idare tarafindan yapilmasi halinde vapilan

Gdemeler veya uframilan zararlar viikleniciden tahsil edilir,

. 3179 sayvel Godalarin Uretimi triketimi ve denedennnesine dair keanwmm veya yviirirlikteki mevzuatmn tretim
verleri hakkudaki fiim garilaron yisklemici saflavocakr. kanun ve mevzuanaki degisikliklerden viiribrliige

girdigi andan itibaren yiklenici sorumludur. Bunun igin ck Gicret talep etmevecektir.

Depoya ambalajl olarak giren tim gida maddeleri Tirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin Genel =

Etiketleme ve Beslenme Yiniinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda

Tebligi™ hikimberine uygun olmalsdir.

Unutulan hususlarda ortaya gikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda ¢iiziimlenccekiir, Idare ve

Yiiklenici 4734 sayil Kamu lhale Yasasi ve Yonetmeliklerine gitre hazirlanan tip ldari Sartname, stzlesme

ve Teknik Sartnamede vanh hitkiimleri karsilikl verine getirmekle yviikamludir.

Y iiklenici gerek yemek pigirmede gerckse hizmetlerde yapacag her il venilik ve degisiklik igin Hastane

Idaresinin iznini alacakr,
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Yilklenici Gretim mutfaklarmda pisirilen vemekleri, hastane mensubu olmayanlara highir sekilde
satmayacaktar,

Herhangi bir nedenle yemek diretimi vapilamamasi halinde veva fazla galisma vapilan zamanlarda idarenin
talebi lizerine hastane personcline vemek veva kumanya vermek vilklenicinin somumiulugundadir,

Bitkisel atik yaglan diger ¢iplerden ayn olarak biriktirmek ve 19. 04, 2005 tarih ve 25791 sayili Resmi
Gazctede yaymlanan “Bitkisel auk yaglann kontrolil viéinetmenligi™ ile belirlenen vilkiimliiliiklerine verine
getirmek suretiyle bertaral yiikklenicinin sorumlulugundadir.

Idarece gerek gorillmesi halinde yiiklenicinin kullammimnda bulunan mutfak ve vemekhanelerde “depo, gida
maddelen ve malsemeler, personel vb) biltiin masraflan ylklenici tarafindan kargilanarak bagimsiz yetkili
kurum ve kuruluglara (kamu veya dzel) hijven denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem idlger,
termometre bulundurmak yitklenicinin sorumlulugundadsr,

GENEL HUKUMLER

Hastanede bulunan wnike sistemi is baglangicmda yiiklenici firmaya safilam ve ¢alisir durumda tutanak
kKargihg teslim edilecekiir. Yiiklenici firma wmikeleri kullamildiiy siiregte olusabilecek her tirliy artea ve
bakim masraflan gidermek zorundadir. Tumike sisteminin saphkl calismas: yiiklenict sorumlulugundadir,
Yiiklenici kaynakh aksakbklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde giderilmezse stizlesmede belinilen
cezai hilkiimler konirol komisyonu tarafindan uygulanacaktir. is bitiminde turnikeleri saglam ve galsr
durumda teslim etmekle viikimliidir. Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun girdigi
bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale siiresi bovunca giinlik olarak harici depolama  alanma
aktarilacaktir.

Critre yerini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yogun bakim vb.) igin tasmabilir kan okivicu
sistemini (el terminali 3 adet) thm hizmet binalannda kullanmak zorundadir,

Yemekhanede vemek viven Kigi sayise: hastane kimlik kartivla wrnikeden pegen kigh savist esas almarak
degerlendinlecektir. Yemek yiven vatan hasta ve refakatgi savilan klinik divetisvenlerinin kontroliinde
servis sorumlularnin hazirladige rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi Geerinden  girilen  savilar
dogrultusunda belirlenecektir. Imza kargiligmda yemek verilmeyecekiir,

Yilklenici, idarece onaylanan kahvalt, yemek listesine piire yukanda belintilen sartlarda temin edecedi giuda
maddelerinin, kahvalti, yemek ve diyet yemegi, ara kahwvalu, seklinde hazirlanmasini salar. Hazrlanan
vemek, kahvalt ve divel yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacakiir,
Yilklenici servis sonrast olugan kirli kaplar ve vemek arklarimin toplanip bulagiklarn yikanma isini vapar
ve artiklan sorumlu birimlerle koordinasvon saglayip, goplin akmasim ve goriilmesini dnlevecek posetler
iginde ¢hp toplama merkezine ulastinr.

Yiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak fizere highir
sebeple yemek, kahvalts, divet vemegi hazirlanmasi ve sunulmasi isini aksatamaz. Bivle giinlerde de hasta
ve refakatgiler ile ndbetgi personelin yemeklerinin hazniflamp servisi ve servis sonrasi hizmetleri
vaplacakur,

Yemckhancde kullamlan masa ve sandalyeler vilklenici tarafindan saflanacakir.  Masa Oetiilerinde
kullamlacak kumas leke tutmayan, kirigmayan, tlylenmeyen, clektriklenmeyven, kaymayan, kolay
iitiilenchbilir, stk yikanmaya uygun dzellikte olmahdir. Kirlendigi zaman degigtirilecek sekilde iki farkh
renkte kapak ve bir alt 6ntii olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinliik yikanmasin ise
vilklenici iistlenceektir,

Yemek yenilen saatlerde kullanidan sandalye ve masalar hemen temizlenccek, bir sonr oturan personele
temiz olarak servis ontami saglanacakir,

Mutfakta yapilan yemeklerin sicakh@m dlgmek igin vemek termometresi ile depolarm nem oranmi ve
sicakligi Glgmek igin neme-sicak Glger bulundurmak, Glgiimlerin diizenli olarak formlara iglenmesini
saflamak ve gerekli tiim bilgileri glinlik vermek yitklenicinin sovpuim luluigundadar.

Yiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklacimin, depolann, her tirli biicek ve hagaratian
arindinlmasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaglama vapacakiir,
Mayis-eylisl aylan arasifeylisl dahil olmak fizere) her hafta komisvon tarfindan belirlenceek giinlerde
ilaglama iglemi yilklenici firma tarafindan yapilacakur. llaglama, Haserelere kars llag Uvgulama Usul ve
Esaslann Hakkinda Yonetmelige wygun olarak gergeklestirilecek. viiklenici Halk Saglft Alaminda
Hagerelere Kars llag Uygulama fzin belgesine sahip olmasi durumunda kendisi, by izin belgesine sahip
olmamas: durumunda ise, Halk Saghg Alanmda Haserelere Karst [lag Uygulama lzin belgesine sahip bir
firmaya yaptiracakir. llaglama isi, Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denctimi altnda
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yapilacaktir. Tiim masraflar yilklenicive ait olacakur. llaglama sonrast mevdana gelebilecek zehirlenme
vakasi olursa yiklenici bundan do@acak bitin hukuki durumlardan sorumludur, Hastanemiz ve yemek
hizmeti verilecek kurumlanin ilaglanacak alanlarmin yiizilgiimleri agagidaki tabloda belirtilmistir,

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlarin yzolgumleri
SIRA | KAPALI ALAN MIKTAR | OLCU BIRIMI
I Agn Eitim ve Aragtirma Hastanesi Mutfak <H Mtrekane
2 Adm Egitim ve Arastirma Hastanesi Yemek hane 1220 Muetrekare
3 Hamur Devlet Hastanesi Yemekhane 61 Metrekare |
4| Az ve Dis Saglis Merkezi Yemekhane 276 Metrekare
|5 | Afn Fizik Tedavi ve Rﬂh:ﬂ!iiira-'s'_mrlliiﬂimxi Yemekhane 78 Metrckare

Hekim tasdikli besin zchirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu takdirde biltiniyle bu kisilerin saglik
masraflan ve iggliclh kayiplanmin maddi tazminat vitklenici tarafindan karsilanacakir, hekim zehirlenme
raporunu beklemeden idare uygun gdediigil durumlarda yemek numunelerini inceletmeye ginderchileccktir,
Agn Efitim ve Aragiirma Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin venilenmesi,
kaza (su baskim, kazan patlamasi, dogalgaz kagagi vb milchir sebepler) ve herhangi bir grev va da isi
birakma halinde yiiklenici, bu sarinamede belirtilen sartlara uypun firctilmis vemegi temin etmek ve hizmeti
aksatmadan yilriitmek sorundadir.

Idare uygun gordigl zamanlarda mutfak. klinik mutfaklar, yemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti
denctleverck. eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklenici verilen siire iginde bu
eksikleri gidermek zorundadir.

Klinik mutfaklarinm dizeni, dagiim igin gikanlmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya divetinin cksiksiz
verilmesini saglamak yilklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarma ginderilen yvivecekler hastalar
tarafindan aym giin tiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu divetisyene aittie, Artan
vemekler dikiilecektir.

Vilklenici auk yaglarn degerlendirilmesi hususunda yaptig sizlesmeyi ve atk yaglarn teslimatinda abdig
belgeyi idareye vermek zorundadir. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlanna verilmeyecekir.

Kullamlacak gida maddelerinin timii; Gida Maddeleri Thzigine (GMT), ekie verilen vivecek teknik
sannamesine uygun olacaktir,

. Genel salgn hastalik (kug gribi, deli dana, kolera, pandemi vb.) durumlannda kontrol komisvonn ve

hastane enfeksiyon komitesinin Snerisine gore yemek degisikligi, mutfak ve vemekhanelerde ditzenlemeler
vapilabilecekiir,

. Yiiklenici tarafindan yemekhanelerde kullanilmak iizere ruhsath, tek kullammisk 400 ml igme suvu temin

edilecektir. Istenildiginde alman suyun analiz raporlan idareye verilecektir, Hasta ve refakatgive dflen ve
akgam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile aym Szelliklere sahip olacak ve
ekmek ve suyun licreti fiyval dihil masraflardan sayilacaktir,

- Ekmekler rol ekmek olmak fizere bevaz ve kepekli seklinde 2 gesit olacak, her rol ekmegin gramaji en az 50

gram olacak ambalajh sekilde ve kisi bagi( personcl, hasta, refakatgi stajyer d@renci) 2 rol ekmek ( 100 gram)
verilecektir.

- Yitklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangma kargi gerekli koruyucu ber tirli tedbiri almak

#orundadar.

- Yemekhane, kat mutfaklan ve mutfak iginde bulunan tim asansrlerin bakim ve onanmlan vilklenicive

aittir, Idare uygun gordifl durumlarda yiklenicivie karsihkly protokol vaparak asansielerin bakim
onanmini dilzenli araliklarla yaptinp masraflan yiiklenici hak edisinden kesebilir,

- Yemek hazrlama yerine girevli personel haricinde girilmemesi igin uvanc yvazilar olacakur. Mutfakta

girevli olmayan Kisilerin mutfaga girmesi ve dolasmas: yasakuir,

. ldarece belirlenen yemek saatlerinde dagiim yapilacakur. Kliniklerde belirlenen wvemek saati bitiminden en

ey 30 dakika sonra bulagik kaplan toplanmig olmaldir, Serviste dagimilan yemeklerin bulasik kaplan varsa
kat mutfaklannda yoksa da wygun sekilde her kata 30 dakika siireligine konulmus uyvgun arabalarda

toplanmasi saglanmahidir. Bulagik kaplannim verlere konulmas: vasakir,
Humdcﬁ%%!li’uﬂ}!
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25. ldare yikleniciye teslim ettigi demirbaglan gerektifinde kullanabilecektir. Yiiklenici; Idareden yazili 1zin
almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yaynlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan highir
sekilde toplanti vapmayacakir.

26. Kz et, belediyenin rubsath kesimhanesinde veteriner kontroliinden gegirilmis raporly ve damgaly
karkas olarak kabul edilecektir.

27. Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin tasmmasi durumunda vemek hizmeti aksatilmadan devam
eltirileceklir ayrica tagima igine yemekhane kismi da dahil ise tasima isi tamamen viiklenicive ait olacaktir,
Tagima sirasinda verilecek olasi zararlar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

28. Yiiklenici, igin yiritimi swasinda i5 saghib ve giivenligi voniinden tikm tedbirleri almak, hastane personeli,
hasta, refakatgi ve zivaretgilerin giivenliini ichlikeve dissiirmemekle sorumludur.

29 Yiiklenici, 4857 sayil Is Kanunu, 6331 sayih |5 Saghi ve Giivenligi Kanunu, 5510 sayili Sosval Sigortalar
ve Genel Saghik Sigortas: Kanunu, 5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg, Gida ve Yem Kanunu,
Tiirk Gida Kodeksi Yinetmeligi ve ilgili tim meveuat hitkiimlerine uymakla vilkimlidir.

30, idare, bu hikiimler dogrultusenda her zaman denctim yapma ve uygunsuzluk tespitinde dizelime talep
etme hakkina sahiptir.

TASIMAYLA YEMEK HIZMETI VERILECEK BIRIM VE KURUMLARIN HIZMET

OZELLIKLERI

1. Tagimayla yemek hizmeti Hamur Devlet Hastanesi, Agn Agiz ve Dis Saihf Merkeai, Agni 1l Saghk
Mudarligi, Agn Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi olarak belirlenmistir.

2. Agn Egitim ve Aragtrma Hastanesi'ne bagh birimlerin yemek hizmeti viiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir,

3. Tapma, yemek dagitim ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek igin yiiklenici firma idareden arag
veya persone| talebinde kesinlikle bulunmayacakur,

4. Tagima hizmetinde kullanilacak araglar yemek tagmaya wygun hijvenik dzellikicre sahip olacak, her
lagima sonrast ig kismi temizlenceek, iki glin arahiklarla (im arag temizlenecektir,

3. Termotrans 151 yaltimli yemek tayima sistemi kullamimadan vemek tasima hizmeti kesinlikle
vapilmayvacaktir. Termotrans Isi Yalimh Yemek Tagima Sistemi her vemek tasima isleminden sonra
temizlenecektir,

6. Aracin yemek tagima kisminda yivecek-igecek diginda highir sey tasinmayacaktir.

T, Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda hazirlanan d@len yemegi en geg sant 11:30 da, aksam
yemegdi ise 16:00 da ginderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacakur,

8. Termotrans Isi Yaltiml Yemek Tagima Sistemleri igerisinde tasimaya uvgun olmavacak yvemekler
{Tepsi vb) kontrol komisyonu onayiyla muadillerivle degistirilecckir,

% Yemek Ofinidinin herhangi bir seheple clkmamasi durumunda sizlesmenin cezalar ve kesintiler
kismindaki mileyvideler uvgulanacakur.,

10. Ogle ve aksam yemekleri Agn Efitim ve Aragtirma Hastanesi yemek meniisiine uygun olacak, farkl
Ggiinlerde aym yemekler verilmeyecektir.

L. Nabetgi personel ve yatan hasta kahvaluisi igin gerekli malzemeler viiklenici firma warafindan, belirlenen
kurumlara hafialik olarak ginderilip uygun kosullarda depolamip servise hazer hale petirilecek.

IZ. Yemek servisi igin kullamlan gerekli malzemeler hizmetin sunuldufiu kurumda bulundurulacak,
temizligi o kurumlarda saglanacakur.,

I3. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tim kuver iriinleri hazir bulundurulacaktir (pegete, turluk,
karabiberlik vb},

14, Ekmekler giinlik ginderilecekuir.

15, Teknik sartnamede personelin uymas: gercken hususlar ve ayrica yemek servis ve sonrasi tiim hususlar
tagimayla yermek hizmeti verilen yerlerde de gecerli olacaktir,

|6. Ramazan ayinda &fin  servis saatlerivle alakali vapilacak  degisiklikler yemekhane kontrol
komisyonunun onavina gine gergeklestirilecektir,

17, Ongdrillemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karanyla yitklenici magdur edilmeden
gieiime kavusturulacakir,
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CEZALAR ve KESINTILER
Yiiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal etiginde sdzlesmedeki cezai hiikiimler
uygulanacaktir,

KULLANILACAK ARAC- GERECLER ILE iLGILI HUKTMLER

Idare tarafindan yiklenicive saglam ve ¢alsir vazivette tutanak kargiliginda teslim edilen demirbag ve
makineler, arag-geregler (gatal, kagik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale stiresinin bitiminde eksiksiz, tam
ve galpir vaivette tutanak kargihginda teslim alinacaktir.

Yilklenici mutfakta ve hizmette kullancifs thm arag gereq. makine, ocak, haca, havalandirma sistemi.
filtreler, su armima cihazi, sihhi tesisan ve benzerlerinin onanm ve perivodik bakimim yapacak veya
yaptiracaktir, Hastane teknik servisi tarafindan kontrolii yapilacakor. ldare uygun goriirse vikleniciyle
karsihikh protokol gergevesinde bakimlan yapip masraflan viiklenici hak ediginden diisecektir.

Isin ifasi swrasinda idarece vitklenicive teslim edilen twrmikeler, demirbaglar, makineler, buzdolaplar,
elektrikli- elekiriksiz arag- geregler diginda idarece gerek gorillen her tirli demirbas malzeme ve arag-
geregler vilklenici tarafindan karsilanacakur.  Bu malzemelerin bozulmas halinde viiklenici tarafindan
idarenin bu konudaki yazih bildiriminden sonra verilen siire iginde vilklenici bahsi gegen malzemeleri
alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verecekiir. Idarece vetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbas
malzeme ve teghizat yilklenici tarafindan derhal degistirileceknir.

Meveut sofuk odalanin tamiri, bakim ve onarm viiklenici tarafindan karsilanacakiir.

Yemeklerin hazilanmasinda  piginlmesinde  saklanmasinda ve naklinde gelik kaplar kullanilacaktur,
Kesinlikle  bakir,  aliminyum, plastik  kaplar  kullamimayacakur,  Depolarda  tahta  sandik
bulundurulmayvacakur.

Kullamim sirasinda bina sabit tesislerinde ve dier demirbas malzemelerde olusabilecek zarar ve kayiplarin
telafisi teslim tutanaginda belirtilen marka. model. kapasite, sayi vb dzelliklerdeki malzemelerden olacaktir.
Herhangi bir anlagmazhk durumunda zarar giren ya da kavbedilen demirbas malzemelerin bedeli ayniyal
talimatnamesi hitkiimlering gire viikleniciden tahsil edilecektir

3 ayda bir yapilacak periyodik saysmlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar giren vs. malzemeler anmnda
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. lsin yiritilmesi igin  gerekli malzemelerin  sayvis
“Yiikleniciden Istenilen Malzeme Listesi'nde belintilen sayidan eksik olmayacakur..

Yiyecek igecek dretiminde kullamlan ve yiyecekle temasta buluman her tiirld arag, gerey  kolay
temizlenebilen, girintili gkl ve kigeli olmayan, dayanikl, paslanmayan, insan saflifma zarar
vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yivecegi kimyvevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidir
Yiyecek igecekle ilgili tim sanayi tip arag gerecin uvgun arabiklarls bakumi yiiklenici tarafindan
saglanmalidir,

Kagik, gatal. porselen. bardaklar, hasta ve personel igin ayn sekillerde veya farkh amblemler-isaretler
vurulmus sckilde alacaktir

Temizlik veya yemek hazirhin ve yapimi iglerinde kullamilan is makineleri anzalandif takdirde kontrol
komisyonu tarafindan belirlencn sire igerisinde arza giderilecek veva verine baska bir making temin
edilecektir.

- Eskiyen ve kullamimaz hale gelen masa drtiilerinin venileri ile degistirilmesinin temini, temizlik ve bakim

vilkleniciye ait olacakur.

Miitcahhit gerektiginde hizmetin daha listlin bir sevivede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagina vemek
dagiim igin kullamimak iizere highir iicret talep etmeden malzeme ve ckipmen vatimm vapacak ve
bunlann sizlesmenin feshi veya hitaminda en geg 3 ay olmak lzere veni vitklenici ise baslayincava kadar
Gnceki hale ddnbistiriilmek sart ile aynen geri alabilecektir. Yiiklenicinin hastanemiz mutfagina yatirum
yapacafs malzemelerin miktarlan agagidaki gibidir,

Teknik sarmamede ayrintil sekilde belinilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi dogrultusunda
yitklenicivi de magdur etmeden giziimlencecktir,

Yemek pigime ve dagiim hizmetlerinde kullamlacak demirbas malremelerden idarenin clinde meveut
olanlar hastane idaresi tarafindan yitkleniciye saglam ve calisir vazivelte tulanak ile simmet edileccktir.
Demirbaglarin kullanimi swrasinda anza yapmasi halinde yiiklenici arza vapan demirbasin tamirini derhal
yapliracaktir. Demirbagin kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde vitklenici o demirbasi temin
cimekle milkelleftir.  Aksi halde yiiklenicinin tahakkuk edecegi ilk avlik ddemesinden kesilerek zayii olan
demirbas temin edilecektiv.  ldare tarafindan kendisine verilmis olan miatl; demirbaglar ve sarf

Hnd&(ﬂ MR
iyetisyen




malzemelerinin kullamlamaz duruma gelmesi veya miadinm dolmasi duramunda bunlar idareye bildirir ve
teslim eder.

YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LISTESI

MALZEME ADI BiRIMI | MIKTAR |
1. Firm Tepsisi Adet 100
2. | Mutfak Robotu(Ev Tipi) Adet ]
3 Cirpma Telif Biiyviik) Adet [
4, Tulumba Makinesi Ader I ]
5. Cirpma TeliKiigiik ) Adet 5
6. | Renkli Saph Bigak Cegitleri Adet 60
7. Kepge Cesitleri Adet 2
8 | Tel Siizgeg Adet [
9. | Et Agma Bigag Adet 3
10. | Sinek Oldiirici Cihaz Adet &
11. | Kevgir Cegitleri Adet 30
12. | Cesitli Ebatlarda Tencere Adet &
13. | Celik Sikzgeg Adet 5
14. | Ev Tipi El Blendin Adet i
15. | Masat Adet 5
16. | Metal(Celik) Eldiven Adet 5
17. | Saur Adet 5
18. | Servis Magasi Adet in
19, | Servis Spatulasi Adet 30 |
20. | Sicakhik Ve Nemdlger { Termometre Ve Hidrometre) Adet L
21. | Numune Cubugu Adet 2
22. | Prob Termometre Adet 4
23. | Hortum  Adet 4
24. | Cift Saph Kuzarima Tavasi Adet 1
{Uygun Boyutlarda Tel Siizgeciyle Beraber)
25. | Et Divecei Adet 2
26. | Soyacak { Farkl Boyul Ve Cesitlerde) Adet i)
27. | Doner Bigag) Adet 5
28. | Biirek Bigafn Adet 2
29. | Paslanmaz Celik Spatula Adet 15
30. | Corba Kasesi Adet JOM0i
31. | Taih Tabag Adet 2000
32. | Yemek Tabagi Adet 2000
33, | Salata Tabag Adet 2000
34, | TuzlukiDesenli) Adet 400
35. | KarabiberlikiDesenli) Adet 400
36, | Kiirdanhk (Desenli) Adet 400
37, | Pulbiberlik { Desenli,Kagikh) Adet R L]
38. | Yemek Servis Tepsisi Adet 2000
38. | Yemek Kagif Addet 2.000
40. | Yemek Catah Adet 2.000
41. | Yemek Bigag Adet 2.000
42. | Termotrans s Yahtimli Yemek Tasima Sistemi Adet 15
43. | Termotepsi Isi Yalitimh Tagima Tepsisi Adet 100
44. | Patates Sovma Makinesi ( Sanayi Tip) Adet 2
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45. | Diner Ocagi(4 Radyanh, Otomatik) Adet 2
46. | Konveksivonlu Firm(Diyetisyven Ve Idarenin Belintigi Ader 2
_Boyu Ve Biiviikliikie Olacaktir) B
47, Higak Bileme Makinesi Acher 1
48. | Buzdolabi Ev Tipi Cift Kapili) Adet 4
49. | Blender ( Sanavi Tip) - Adet 1
50. | Konveyorli Bulasik Makinesi( 2000 Tabak Y tkama Adet I
K apasiteli)
51. | Bigak Sterilizatirii 10 Bigak Kapasiteli) o Adet 3
52. | Isimalt Servis Arabasina Ve Termotrans Is: Yaliimh Adet 80
Tagima Sistemlerine Ve Kullanilan Benmarilere Uygun
Uygun Gastronom Kiivet {Uygun Cesitli Ebatlarda)
53. | Tabak Tagima Arabasi Poliiiretan Gévdeli, Avarlanabilir Adet 5
Baliicili,250 Tabak Kapasiteli)
54. Teflon Tava - .ﬁ.rjl';_-t 4
|55, | Termotepsi Isi Yalinmh Tagima Arabas Adet 2
56, | Tepsi Toplama Arabasi 4571 Adet B
57. | Farkh Renkte Kesme Bloklan Adet i
58. | Masa ) Adet 150
59. | Sandalye Adet [
60. | Platform Malzeme Tasima Arabasi Adet 4
B6l. | Celik Erzak Rah Adet 25
62. | Hassas Terazi B Adet 3
63. | Cesitli Ebatlarda Yemek Kazani Adet 15
64. | Ev Tipi Dibdiikli Tencere ' Adet 1
65. | Kiyma Makinesi  Adet 2
66. | Konserve Acma Makinas) Adct 2
67, Yer Ocagdy Adct 2
6A. Cay Kazan Adet f

MNot: Yukanda yazili olan arag-gereglerin teknik sartnameleni ek savfalardadir

(Bkz. EK 1). Sz konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulundukian sonra
kabaul edilecekiir.

- Yukanda belinilen tim malzemeler beslenme ve divet bdliminin onayina resim ve teknik deelliklenyle;

getirilebilecek olanlanin fiziki numuneleri, getirilemeyecekleringdrselleri is baslamadan en az 10 takvim
glni Gncesinden sunuldukian sonra kabul edilecektir. lstenilen tim malzemeler Gide, Tanm ve
Hayvaneilik Bakanhg'nm viiriielikte olan vénetmeliklering uygun olmalidir.

Teknik dzellikleri belirtilmeyen demirbaslar idarenin onayina sunulduktan sonra getirilecektir.

Istenilen tiim malzemeler is bagladifn giin hazir olacak. aksi durumda eksik malzemelerin temin edilmesi
igin komisyonun uygun pordigi kadar siire verilecek ve gegen bu siirede de cezai mieyvedeler
uy gulanmaya baslanacakur.

BAKIM ONARIM iSLERI

Yilklenici ig mahalli ve malzemelerini stizlesme kargih@ kullanilir halde ve saglam bir sckilde teslim
aldiktan sonra, sizlegme siiresince bu mahallerde vapacag bakim ve onanmi. vine aym sekilde teslim
aldidr cihaz ve malzemelerin bakim ve onarmlarm kendisi vaptine,  Higbir sekilde bu isler igin idareden
licret talep edemer. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullamilacak sarf malzemeleri yitklenici tarafindan
karmilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degistirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihln
tesisal anzalan, hortum, ampul degistirilmesi, elekirik tesisat anzalan, klimalar, kirilan vada degistinlmesi
gereken malzemelerin degistirilmesi (elekirik su tesisat isleri) ve verel bova badana, kapr ve pencere kollan,
mentegelerinin degigtinlerck onanlmasi ile tamir isleridir.

Yiiklenici iy esnasmda meydana gelecek zarar ve hasann idarece yilklenicinin vetkili elemanlarma
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektiv.  Giderilmeyven hasar ve zararlar idarece karsilanarak
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masraflan yiiklenicinin takip eden avlik istihkakindan kesilecektir,

Mutfakta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullamlan propan gaz veva dogalgaz bedeli yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacakur. Elektrik ve su igin ara savag(silzme)
takilacak ve ay sonu toplam kullamm bedeli yilklenici hak edisinden kesilecekiir. Dogalgaz aboneligini
yliklenici ige bagladi@s giin Gzerine alacak, ¢ikarken borg birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Ayvlik
idemeleri yilklenici bizzat gergeklegtirecektic. Tim abonelik iicreti vilklenicive aittir. Hastanemizde
yvilkleniciye teslim edilecek yemckhane-mutfak biliminde son G ayhk tiketim miktarlan onalamas:
(Elekirik: 5000k Wh ) olarak gergeklesmistir,

Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarmuf prensiplerine uyacaktir,

Yiklenici; LPG, elektrik vb, yanicr parlayici maddelerin kullammi ve isletmesi ile ilgili yonetmeliklerde
belirtilen dnlemleri almak zorundadir.  Yiklenici vangin ve benzeri durumlara kargy mutfakia LPG
tlplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 kg.ik ABC (kuru kimyevijveya karbondioksitli yangim séndiirme
tipll bulunduracaktir.  Bu yangin tiplerinin bakim ve dolumu yilklenicive ail olacaktir.  Yiklenici bu
yangin tiiplerini ayniyat saymani bagkanlgmdaki komisyona teslim edecektir

Periyodik bakim ve onarim igin yetkili servisler ile bir ay iginde anlasma vaparak anlasmanin bir surctinin
idareye ibraz edilmesi zorunludur,

Boya, elekinik, tesisat gibi igler isin ehli olan diplomal kisilere yaptinlmalider. Yilklenici ise baslamadan
dnce tm yemekhanelen boyatmakla yikimlidir. Ayrica vilda 1 kere beskenme ve divet biliimiiniin
belirledigi vakitte bovamakla yitk imlidiir.

Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayimi almadan tamirat ve tadilat
yapmamak ayrica, bu mekinlar ile bu mekanlarda bulunan malzemeleri highir sekilde 3. sahislara
devretmemek; demirbay malzemelerin mutfak ve vemekhaneler bazindaki taksimatini, idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yikimliligine sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

Ekmek giinlik olarak mutfaga alinacak ve celik olan ekmek depolarinda muhafaza edilecektir. Bavat
ckmek ve gramajr uygun olmayvan ekmekler kesinlikle kullamilmayacakiir, Mutfaga getirilen ambalajli rol
ekmekler difer yemekhanelere seffal’ bilyiik plastik kutularda agz kapal sekilde taginacakur, kesinlikle
pogetlerle taginmavacaktir,

Yiiklenici tarafindan kullanilan su, idarenin istegi dogrultusunda anticr kuruly partmadan gegirilecek ve
Ginda Maddeleri Tlzligiine uygun olacakir,

Yemek yapiminda kullamlan her tiirli gida ve katki maddelerinin timi Gida Maddeleri Tikziigiine (GMT),
Tirk Standartlan Enstitiisii Kurumu (TSEK) nun standartlarina ve ekte verilen guda ve katk maddeberi
teknik sartnamesing uygun olacakir,

Yemek yapiminda kullamlan her tidii malzeme igin dncelikle verilen iase tabelasmdaki gramajlar daha
sonra Sagilik Bakanh Isletme Yonetmenligindeki glinlitk istihkak cetvelindeki gramajlar gecerlidir,

Grda maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tiirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlanma uygun
olacakir. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK'IN kalite belgesini tazimayan highir kap ve Ambalaj
malsemesi kullamimayacakur

Yemek Giretim ve dagmmyla ilgili mamul maddelere iliskin kanitlayser belge Smeklerini gerek gorildingi
durumlarda (fatura, irsaliye vb), diretim mutfak ve depolarina almadan dnce kontrol teskilatina teslim
etmek:daha sonra bu malzemelere iliskin firetim, giriy, gikis ve stok kaytlarim; her ay Kontrol Komisyonu
dosyasina konulmak Gzere yazil olarak ve bilgi islem (disket veya CD) ortaminda ibraz etmek zorunludur.
Y iiklenici; disandan temin ewigi e1, ekmek, yogurt, 1ath vb. vivecekler ve temizlik malzemeleri igin ilgil
milessesc ile idarenin onayin alarak anlagma yapar. Idare anlagma yapilan yilklenicilerin saghk viniinden
sakmca tagimadifim kontrol eder veya ettirir. Yiklenici: sozlesme vaptf miesseslerle arasindaki sthzlesme
akdini idareve ibraz eder.

komisyon yemek yapiminda kullanilacak tiim yivecek maddelerin kontrolini yapma ve teknik sartnameve
uygun olmayan yivecek maddeleri geri gevirme vetkisine sahip olacaktir.

idare istedigi takdirde viiklenici iiriine ait (idareye gelen iiriin parti numarasin tagiyan) fiziksel, Kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglanm isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi analize ginderecek (en yakin kamu,
kurum ve kuruluglan resmi bir kurumdan verilmis; Tanm ve Orman Bakanhif 1l Kontrol Laboratuvan
Midiirlilkleri, Veteriner Aragtirma Enstitiisi Bagkanliklan, Saglik Bakanhi@ Hifmssihha Baskanhiklan,
Tirk Standartlan Enstitiisine bagh laboratuvarlar, iiniversite laboratuvarlan, Belediye gibi ) ve idareye
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sunacakiir, Gerek gdrillddgi durumda Griin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiiklenici bu
analiz bedelini ddemekle yiikimlidir. Uriin analiz sonuglan alinmasima kadar ki gegen siiregte vitklenici
firma sartname tzelliklerini tagiyan bagka bir iiriinii idareye petirmekle vilkiimdir,

Yemekte kullamlacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ck sayfalarda verilmistir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

Soguk hava deposunda sonradan olugabilecek aralar yilklenici tarafindan, masraflan kendine ait olmak
fizere aym giin iginde acilen tamir ettirilir.

Soguk hava depolama alanlannda calisir termometre ve hidrometre olmali.  Gida malzemeleri zeminle
temas etmeyecck sekilde belirli vilkscklikie ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme iizerinde depolanmali,
ayrica duvar ike temasi dnlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayer ortamlarda depolanmahidir. Kullamilacak un,
hububat vb cuvalla gelen iirinler paslanmaz gelik veya plastik vb izgaralann dizerine istiflenmelidir, Bu
biliimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmasi ve aydinlatmasi veterli ditzevde olmalidir ve bu
cksikliklerin giderilmesi yiklenici firma sorumlulugundadyr,

Depo girig ve ¢ikig kapilan Kilit altina alinarak depolardaki gadalar muhafazali hale getirilerek camlardan ve
kapi altlanndan hagere girigini engelleyici tedbirler vilklenici tarafindan alinacaktir,  Stok rotasyonuna
uygun depolama yapilmalidie, Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara uygun degil ise, yiiklenici
gerekli tadilan yapacakur, Depolarda veya koridorlarda sinek ve hagere korucu en az iki adet sinek kovucu
cihaz bulundurulmalidir.

Depo anabtarlan idarenin tayin edece@i yvemekhane sorumlusu veva iage-depo memuru ile yiiklenici
sorumlusunda bulunacakir.

Yemek yapiminda kullamlan malzemelerin saklandifs (depolandifi) mekinda vemek yvapim ibe ilgili
olmayan yabanct highir arag, gereg ve malzeme bulundurulmayacakuir.

Depolarda | giin dnceki vemeklerin kalmtilan bulunmayacaktr,

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullamilacakuir,

Depoya konulan malzemelerin agizlan kapak veva streg film ile driili tutulacaktir,

Depolamada ¢apraz bulagma almamasina dikkat edilecekiir.

- Yiyecekler kendi simfinin durumuna giire uygun depolarda avr ayn depolanacakr,
- Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlan kontrolii ve temizligi yapilacak ilgili verlerin kapisinda

asili bulundurulacak ve 2 samtlik imea fyleri ile kontrol alunda tutulacakir,

Mutfak hizmetlerinin yiritildigi mekinlarda vuku bulacak hirsizlik olaylanna karsi visklenic gerckli
onlemleni alacaktir. Hirsizhk vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyvecek ve hirsizltktan
dogan zarar yiiklenici tarafindan karsilanacakir,

Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmahidir. Bunun icin nemblger alet (Higrometre) bulundurulmalidar.
Depolarda kullanilacak termometre dijital gistergeli, calisir termometre olmalidir

Kuru depolann gerekli sekilde havalandirilmas: igin dnlemler alinmis olmaldir. Kuru depolarda nem oran
%o 60-635 olmalidir. Bunun igin nemdlger higrometre bulunmalidir.

Muayene ve denctim komisyonunun kontroliinden gegmis vivecekler dayaniklilik siiresine gire kuru depo
veya sofuk hava deposunda saklanacaknr. Et, tavok, sit yodurt, yumuna, peynir, laze schie ve mevveler,
terevag va, meveut olan sofuk hava deposunda muhafaza edilecektir.

- Yemeklerde kullamlacak malzemeler depolarda aa agik, verde ve dilzensiz bir sekilde istiflenmis ve

ehiketsiz Dlmn}la:ai-:l iF,
Dendurulmusg iiriinler -18°C, diger gida malzemeleri+4°C" de mubafaza edilmelidir.

Albman gida malzemelerinin soguk hava depolannda bekletilme siireleri asagida verilmistir:

Malzeme Soguk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk. hindi 1-2 giin
Balik I gikn
Pastirize siit, vofurt, ayran | giin
Peynintuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
Yumurta 7 giln
Sebire ve meyvve | giin

Sevile EMIE
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Mutfagin sicakh@s yazin 18 derece. kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken bakim ve tadilat
tamirat igleri idarenin onayi alinarak firmaca vaptinlacaktir,

YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

Sebeeler ve salatalar divet uzmaninin izni olmadan bir giin Snceden dogranmayacakir,

Yemegin hazirhik asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklan ve bigaklar kullamilacaktr,

Hazirhik esnasinda personel maske, bowe, eldiven, tek kullammbk kolluk kullanacakur

kyma kullanilacags zaman mutfakta gekilecektir. Bl vemeklerinde tosun eti, kullamilacak, Gerekirse etler
kuzu veya dana etinden yag veva siniri alinmis sekilde olacaktird Kegi eti kullanilmayacaktir.)

Higlar surette artan yemekler diger bir dgiinde veya erlesi giin servise sunulmayacak ve baska yemek
vapiminda kullanilmavacaktir

Meyveler ve sebhzeler her mevsime giire degisik olup yikanmiz ve klor soliisyonu ile desenfckte edilmis
olarak dagitilacaktir.

Bir kez gozdiriimiiy gda hemen kullamilmaly, tekrar donduralmamalidir.  Yiyvecegi gdzdirme islemi
orijinal ambalap iginde ¢dediinilecektir,. Ciadirme islemi buzdolabn igerisinde yapiimahidir.  Céziilme
sonucy sizan sivinm gevreyve bulagmamasi igin bir kap igerisinde olmalidir.

Giinliik tilketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile vikanacaktir.

YEMEGIN PISIRILMESI

Yemeklerin pigirilmesi Agn Egitim ve Aragtrma Hastanesi mutfagnda gergeklegtirilecektir. Pigirme isi en
son teknolojive uygun usullerle ¢l degmeden gerckli alet, arag ve ckipmanlarla ve kalifive asgilarla
vapilacakuir. Yemeklerin pisirilmesi esnasinda asgilar eldiven, bone, maske, kolluk ve dnlik kullanacaktir.
Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aldminyumdan (pastane baliimil harig) imal edilmis
malzeme kullandmayacakir, Haorlama, tiim pigirme ve tagima hizmetlerinde kullamilan malzemeler TSE
standartlarina uygun paslanmaz gelikien Gretilmis olacakir, Oftle ve aksam yemekleri, yvemek saatinden
dnee dagiima hazir olacak sekilde mutfakia pigirilmis olacakir.  Yilklenici her dgiin belidlenen santler
wgerisinde hijyentk kogullarda ve uygun agiz sicakhifmda yemek servisinin vapilmasi igin gerekli tedbirberi
almak zorundadir,

Yemek pisiome esnasinda veme@in dwelligine gore et kullamlacakur.  Omegin Yemek  hayvamin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu disinda farkl bir et kullamimayacakior

Diyetisyenin izni olmadan yemekler | giin dnceden pigirilmeyecektir. Yemekler sunulacag giin sabah saat
07.00°dan dnee pisirilmeyve baglanmayacakur.

Yemeklerde (diner harig) igyags, kuyrukyaii, donyagr vb, kesinlikle kullamlmayacaktir. Idarenin verecegi
karar dofrultusunda yemeklerde zeytinya@i ve bitkisel sivi yaglar kullamilacaktr, Kullamilacak s v
teknik sartnameve uygun olacaktr,

Yemeklerde mevsimine ghre salga verine domates kullanilacaktr,

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katk: maddeleri highir surete yemegie katilmayacaktir,

Tavugun boyun ve kuyruk kismi bdlimlberi kesinlikle kullamimayvacakir,

Pilav, makamalar ve hamur islerinde kaliteli ve bitkisel yaglar kullanilacakir,

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

yerine usuliine uygun olarak paketlenip dondurulmus vivecekler kullanilacaktir,

. Salatalarda sizma seytinya@ kullamilacakuir,
. Krzartmalarda kullanilan yag bir kez kullamlacak, kullaniimig kizartma yaglan hichir suretie yemeklerde

kullanilmayacaktir.  Mutfakia yapilan kizartmalardan sonra ¢ikan kizartma yaglan muavene ve kontrol
komisyonu huzurunda ank yag toplama varillerine dikiilecek ve dilzenli araliklarla imha edilip, belgeler
idarcye sunulacaktir,

. Hamur igleri, siitli mamuller, meyve kompostolan, asure, dondurma., cererve, helva (un, irmik) vs gibi

tathlarm Gretimi yilklenici tarafindan yvapilacakue. Mamul olarak satn alinmayacakir. Yiiklenici hastane
idaresi perek gordiifi wakdirde imalathanenin denetiminden sonra haze tath alabilecektir. Taili alinacak
imalathanenin Gida. Tanm ve Hayvanciik Bakanbgindan dretim izin belgeleri olacakur. Tath ve
kompostolarda tatlandine:  olarak  sadece toe  geker kullamlacak  suni tatlandincilar  ve  glikoz
kullanilmayacakur, Aym gekilde sl tanhidanm iiretiminin de dogal pastorize siit kullanilacaktir. Siit tozu
highir vivecege katilmayacakur,

Yemek numunelerinin saklanmasi igin vilklenici ayri bir buadolabi bulunduracak. numuneleri depolarda

muhafazs etmevecektir.
Simnge T Hc-.an.‘ﬂ It
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Tiim yemekler veterli siire ve isida pigirilmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMESH

Yemekhanede yemek dagium sirasinda vemegin Gzelligine gire nane, kekik, pul biber bulundurulacaktr,
s, dayamkh tetrapak kapal kutularda, yogurt kaselerde, ayran age kapali tek kullammbik bardaklarda
verilecekeir.

Garsonlar ve aggilar vemek dafitom aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zomndadirlar,
Yilklenici talep sahiplerini yemek yetersizlifi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin goriisii alinarak aym
nitelikte yemek Gretmek zorunlulugundadir,

Mormal yemek alan hastalann kahvalo, Ofle, akgam vemeklerinin ve klinik divetisyenlerinin gerekli
girdiigi hallerde ara kahvaltularmm {1, 2 veya 3 Gdiin olabilir) dagimmi vapilacakuir,

Huairlanan 8glen yemegi saat 117 da kst mutfaklarma ve tim vemekhanclere vitklenici tarafindan
ponderilecektir.

Klinikte vatan hastalanm dgiinlerindeki bulasik tabaklari vemek bitiminden sonra cn geg 30 dakika
igerisinde hasta baglanindan alinark, woplanmis olacakur,

Yemek daginm ve servisinde tekli posetli kign pegete. paket ez, jelatinli kiirdan, paket karabiber ve paket
kelonyali mendil verilecektir. Yemegin deellifine gire ketgap, mayonce, kekik, nanc vh. baharatlar servis
bankosunda servisten dnce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacakir,

Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklanna sy uzun siire mubafaza eden, dikillmeyi
dnleyen, kapali gastronomlarn konuldugu thermobox (st koruyan) viiklenici personeli tarafindan
taginacakuir. Klinik mutfaklarina bu sekilde taginan yemeklerin hastava servisi: iginde orijinal porselen veva
kaliteli melamin tabaklar bulunan termos tepsilerle veya idarenin onaviyla tabldod tepsi ile vapilacakur, Bu
malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir.  Mutfakia pisen yvemekler vemekhanede benmariler
aracilifs ile sicak olarak servise sunulacaktir. Yemekhanede vemck servisi, selfl servis tepsilerde, Gida,
Tanm ve Hayvancihk Bakanhifin Gida ile Temas Eden Maddeler hakkindaki vinetmelifie uvgun
tabaklarla yapilacakur. Kirik ve gatlak malseme kullamilmayacakior,

. Yitklenici tarafindan tim yemekhanelerde her masada masa Grtiish, wzluk, karabiberlik, pul biberlik.

sirkelik-yagihk, pogetli kirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacakur. Yemekhanclerde, uygun
yemeklerde kullamimak iizere baharat biifesi (kekik, nanc vb. ), sos bilfesi (mayvonez. keteap) bulunacaktir,
Porselen yemek tabaklary, su bardagi, vemek-tatli gatal ve kasigi, yemek ve meyve bigaklan, servis tepsileri
vilklenici tarafindan saglanacakir.

. Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde viiklenici elemaniarmea dagsiimda yukandaki sartlara

wymak kosuluyla kesintisiz olarak vapilacakuir,

. Yofun bakim. amelivathane, anjivo ve benzeri balimler gibi personclin vemegini qahstifn verde vedigi

birimlere ve bulagici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullammlik kispiik, ¢atal, kasik vb. malzeme
ile yemek verilecektir. Personelin gece kalwaltilan kopik kaplarda {(aga kapali don goelil) vapilacakiir.
Idare tek kullamimlik malzemeler (kibpilk, kase, tabak, atal. kasik, bigak. bardak gibi) igin ayrica ddeme
yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin disinda verilmesi gereken hallerde
personel veya hastayn yemegin sicak olarak ulasmas: saglanacaktir,

Agure ve sOtlag gibi tshilar kaliteli wek kullammblik age kapali kaplarla servis edilecektir.

Yemegin piginlip hazirlanmas, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijvenik sartlara uyulmass
vilklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk vilklenicinindir,

- Yemekhanede kullamlan porselen tabaklarla hastalann kullandigi tabaklar kesinlikle kanstinimavacakur.

Hafta sonlan ve gercktiginde dikzenli olarak hastalann yemek tabaklan ve tepsileri derenfekie edilecckuir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans s valiimb yemek tasima sistemi) agri kapakli,
digariyla temas etmeden ve sicaklifin koruyacak termoslarla vapilacak, yemek tasimada kullanilacak arag
bagka amaglarda kullamilmayacakir ve Ozeri Sl araglar ile yapilacakur.  Yemek sicakhklarinm
korunmasi igin yemek servisinde kullanilan termo tepsilerin imalat maddesi poliliretan olacak ve dzel
izolasyonu sayesinde tepsi iginde aym sicaklan sicak. soguklan soguk, tazeler taze olarak kalabilen,
gizlerinde porsclen tabaklar bulunduran yemeklerin birbirine kargmasim engelleyen kapakl tepsi tzelligi
tagiyacakter.  Yemek dagitm ve servisinde tekli posetli kagn pegete, paket we, jelitinli kirdan, paket

karabiber ve paket kolonvah mendil verilecektir,
Ham Hevile IEEMIR
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Yemekhanclerde ilgili dgiin veva Ggiinlerinin yemek malzemeleri disinda malieeme bulundunalmamas
gereklidir,

Biltlin gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karst muhafazah ve dtiilii, oz,
yagmur gibi ctkenlerden korunacak gekilde rafli, gda tagimaya dzel paslanmaz elikle ig vizey kaplanmg
arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalaninda highir sekilde insan tagmmayacakur. Nakil arabalarma
yitklemelerde galog, bone, maske, kolluk kullanilmass zorunludur,

Yemekhanelerde vemek masalan her bosaldiginda masalann Geerindeki artik maddeler toplanacak, ekmek
ve su servisleri venilenecektir,

Muhtemel yer degisikligi durumunda yemeh pisiome. dagimm, servis ve bulasik vikama hizmetlerinin
aksamamas igin yilklenici gerekli dnlemleri alacaktir,

Yeterli sayida vemek ¢ikariimamas: halinde kurum yiiklenici hakkmda cezai islem vapacakter,

Bulunan ¢ip toplama mahalline kendi imkinlanyla nakil edilecek. gerek giplenin gerek diger aruik
maddelerin ve pis sularn bahge ve gevreyi kirdetmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklan kalin
plastik torbalara konularak gopliige gotiirilecek, evsel auk kismma atlacak ve ags siznn olmayacak
sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan kargilanacak ve iicret talep etmeyecektir.

Yaz kiy vemekhane havalandinlmas: igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin idareden Ay
alacakuir. Bu igler igin highir ilcret talep etmeyecekiir

Yitklenici tarafindan pigirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakliklan mubafaza edilerck servis vapilacakise,
Sicak yemekler 65°C-70°C" de 3 saati gegmemek kosulu ile sofuk yemekler 4°C nin alunda muhafaza
edilmesi gerckmektedir,

Kat mutfaklarindan klinik diyetisyenlerinin haberi olmadan hig kimseye vivecek veyn arag-gereg
verilmeyecektir,

Kat mutfaklannda yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis vapmakla vilkimli personel tarafndan
toplanacak, hijyen kogullarina uygun olarak bulasgik makinesi ile vikanacakiir.

Yemek servisi vapacak olan gorevliler vemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yvakin yere kovacaklar,
vemek arabalanmi hastanin bagina gekeceklerdir

Yemek servisi sirasmda yemek dagiimiyla gorevli personcl maske, pudrasiz latex eldiven ve bone
kullanacakur.

Yogun Bakimlar gibi dzelligi olan bolimlerde, hastanin yvemegini geg yemesi hallerinde veyva ag kalan
hastanin yemegi hastanin uygun olaca@s zamanda verilecektir,

Yemek servisi dafitimi, bulagik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve gikeslarda porevli personel sessiz
olacaktr,

. Yemek saatlerinde (Ramazan aymda, cahisma saatinde degisiklik olmast durumunda vh) degisikiik

vapabilecektir.

ldaremizce hizmet verilmesi protokoller ile kararlagtirilig ek bina ve diger kurumlarn vemek tasima ve
dagitim ve sonrasi hizmetler yiiklenici firma tarafindan gergeklestinilecektin. Bu is igin gerekli personel ve
tim malzeme ve ckipmanlar yiiklenici firma tarafindan karpilanacaktr. Hamur Deviet Hastanesi
vemekhanesinin masa-sandalyvesini de vilklenici firma temin edecektir.

Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalanna goiriilecektir.  Personel yemekleri ise
belirlenen yemckhanclerde ayn ayn self servis seklinde dagm vapilacakur. Yemekhaneler, talimini
yemek sayilar ve vemek dagiim saatleri asagida belinilmistir.

Personel Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagiim yeri
Sabah 0615 - 07.30 arasi Klinikte 24 saat ndbet tutan personele
[Ofle [ 11.55 - 13,30 arasi AEA hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam | 17.30 - 18.30 arasi AEA hastanesi ve birimlen Yemekhaneleri
Hasia Yemek Saatleri:
Diagitim saati Dagitim yeri

Sabah 06.15 - 07.30 arasi Hastanenin tilm servisleri

| Oigle 11.45 - 12.45 arasi Hastanenin tiim servisleri

Aksam 17.30 - 1830 aras: Hastanenin tlim servisleri
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Divet Yemekleri Saatleri :
Dagatim saati Dagiim veri
Sabah 0615 - 07.30 aras: Hastane Servisleri
Ogle 11.45 - 12.45 aras1 Hastane Servisleri
Aksam 1730 - 18.30 aras Hastane Servisleri

Not: Baz Gzel durumlarda bir kisim diyet hastalan igin vemeklerin saat ve Ogiin sikhiginda degisiklik
vapilabilecek ve viiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

. Hastane idaresinin istefi halinde yemek servisinden 2 saal Gnce olmak fizere yiiklenicive haber vermek

kaydiyla giinlik kahvalt ve vemek sayvisina ilave istenilen mikiar savida vemek ve kahvalt (mesai santleri
iginde hastane idaresi ve divet uvemanhgmin istemivie mesai saatleri disinda ise Nish, Sef, Nith. Mem., Nivh.
Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydivla) vitklenici tarafindan temin edilecckiir.

Yemek servisi personel ve hastalara olmak Ozere iki kisimda olacakuir.

Yemek salonunun estetik ditzenlemesi yilklenici tarafindan vapilacakiiMasa Snilsii, gigek. tablo, perde,
ik dizenleme vh). Yilklenicive yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacakiir, Ayrica kontrol
kemisyonunun belirledigi taribte (kig bitigi bahar baglangici) yemekhanelerde ve mutfakia gerekli olduguna
karar verilirse boyama yapilacakir. Bova rengi, Secllikleri ve dekorasyvon hastane divetisveni ve idare
onayina sunulacaktir.

Hastanemizde ¢alisan yemek sirketi personelleri (garsonlariyemek ve ara Giiin servisi vapaldiktan 15-30 dk
sonra odalan dolagarak bos tepsileri toplamali. gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalarinda bos tepsi
kalmadigindan emin olmalsdir.

Servisi yapan personel temizlik ve girghi kurallanma vyacakir, Konuyla alakah 3.uyandan sonra isten
gikarma iglemi beslenme wve divet bolimil ve yiklenici firma orakhifinda isten ¢ikarma iglemi
vapilabilecektir,

. Yiklenici hastane idaresi uygun gdrdiigi takdinde girev verinden aynilamayan hastane personeline paket

yvemek vercoektir

- Servis alaminda sicak yemeklerin sicak, sofuk vemeklerin ise soguk dagitilmasi igin yiiklenici tarafindan

gerekli dnlemler almacakur, Bu konuyla ilgili malzeme temini veya meveut malzemelerin (benmari,
termobox, izorterm tepsi vh. gibi) tamir iglemi vilklenici tarafindan vapilacaktir.

. Yemckhanelerde masalarda limon suyu, nar cksisi, zeytinyagy, tz. karabiber, pul biber, kiirdan, pegetelik

bulundurulacakuir.

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK iSLERININ YORUTOLMESI

Yilklenici kullandir thm mekanlann wemizliginden sorumludur.  Mutfak, vemekhaneler ve klinik
mutfaklarmmn her tirlii temizligi yiklenicive aittir. Bu béliimlerde ayda en az 4 genel temizlik {fayans,
dolap, evye, davlumbaz vb) vapilacak, uygun temizlik driinleri (vagd ¢oziicti, kireg giaici vb) kullamlacak,
her tarlli wmizlik malzemesi, saghk ve hijyen kurallarma uygun dzellikie olacakur, Temizlik islerinde
kullamlabilecek tiim arag-geregler eksiksiz olacakuir,

Mutfagin yemek vapilan bédlimine giriste iginde dezenfekian madde bulunan kiivet veva paspas
konulacakur.,

Yemck yapilan yerde kapi ve pencerelere zararh canlilann girmesini engellevici dnlemler alinacakir,
Mutfakta pigirme alam digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat oloman ile saglanacakir.  Mutfak
ve klinik ofislerinde kullamlan ¢6p kutulary kapakh ve pedalli, igerisi naylon torbal olacaktr. Yemek
servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklannda olusan gipler biriktirilmeden hastane
wWlaresinin belirledigi yere afizlan baglanarak dokilecektir. Yiklenici ¢opleri tasirken ¢op sulanmin
akmamasi igin gereken Gnlemleri almakla yilkimladir. Cop toplama arach ile yemek ve erzak
tasinmayacaktir. Bu duruma uyulmadis taktinde soelesmede yer alan cezai iglemler uygulanacaktir.

Mutfak avklanmin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlanin bakim ve temizhik  isberini
ilstlenecektir. Logarlarnin tikanmasim dnlemek amacivla siizgeg takilacak, gerekli giderler vilkleniciye ait
olacakiir.

Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklannda dus, wivalet, lavabolara sivi sabunluk takacak. iginde
stirekli derenfekitanh sivi sabun ve yaminda dispanser havlu kagn bulunduracakur,
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Yilklenici, yemek yapimi ve sonrasi temizlikte kullamilan her tirli temizlik malzemesini (idarenin kabul
cdecegi gekilde) kendisi temin edecektir. Yilklenici faalivet gisterdigi mekanlarm ve kaplanin her tiirlil
temizlifini hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir,

Bilimlerin temizlii ile ilgili bir temizlik programs ve adimlann belirten gizelge olmalidir. Bu program
alan ve arag ve gereglerin temizlik avrntdanng, temizliginin ve kontroliinlin ne zaman ve kim tarafindan
yvapilacafim belinten ayrintilan igermelidir. Bolimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri

bulunmalihr. Ayrica elde yikanan bulagiklarin yikandigi suyun degistirilmesi ile ilgili santlik imza fovi
kullamilmaldir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmas igin noksan ekipmanlar yilklenici tarafindan temin edilecektir. Yitklenici tihm formbar
ve kayitlan (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijven kontrol formu vb formlar) giinlik
olarak beslenme ve divet bolimine incelenmek iizere raporlamak zorundadir. Tiim bu belgeler avlik olarak
dosyalanacakir, Doldurulacak belgeler beslenme ve divet bilimiine sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baglanacakur. Bu bilgiler ginlik tarihler atlarak reslim edilecektir.

Dezenfeksivon: Hastane temizliginde dezenfeksivon teriminin kullanildigis her alanda enfeksivon kontrol
komitesinin o alan igin uygun pirdiigt ve kullamimasima onay verdigi dezenfektan solilsvonun dogru
konsantrasyonda ve uygun sekilde kullaniimas: anlagilmalidie.  Dezenfektan soliisyonlar hemen kullanim
dneesinde hazirlanmalsdir.

Hastane Temizliginde Kullanilmas: Gereken Temizlik Bezleri

Tiy birakmayan mikrofiber temizlik bezleni tercih edilmeli, asagidaki tablova uyularak bez secimi
yapilmal, kirli bezle temizlie devam edilmemeli. sik bez degigtirilmelidir. Kirlenen beazler camasir
makinasinda sicak su ve deterjanla yikamip kurvtulduktan sonra kullamimahdir. Bezler 2 giinde |
dezenfekie edilmelidir,

Biliim o Kova Rengi | Bez Rengi ) —
Tuvalet harig biitiin islak alanlas San_ Sari )
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi

Tuvaletler ve lavabolar Karmizi K irmizi o

Firin tezgah ve benzeri arag geregler Yesil yesil

Hastane Mutfags Temizliginde Eldiven Kullanmm:
Her tilr temizlik iglemi sirasinda uygun eldiven givilmeli, islem bitiminde eldiven cikanhp eller vikanmal,
eldivenli ellerle kapi kolu, telefon, masa, vb, vilzevlere temas edilmemelidir, Bulasik eldiveni krmi,
temizlik eldiveni mavi renkte olmalidir.

Tuvalet temizligi igin kullamlan eldivenler diger alanlanin temizliginde kesinlikle kullaniimamalidir.
Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklan:

Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadi@ kontrol edilir (kumi temizlik
moplar: ve dispenserlan, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, veterli miktarda temiz san, kinmaz
ve mavi temizlik bezleri, tuvaler firgast, gekeek. faras, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa temizlige
baglamadan Snce tamamlanmalidir,

Mutfaktaki ¢op kovalannin iginde bulunan gip posetleri mutfak digina gikarilarak agn baglandikian sonra
¢Op toplama merkezine tasimr.

Cép kovasi kirlenmis ise vikanarak temizlenir ve kurulamr,

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldinimasindan kagmalir.

Temizlik her zaman temizden Kirli alana dogru yapiimaldir

Mutfak zemini gekgek ve farag ile temizlenir, kesinlikle siipiirge kullanilmaz,

Mutfakiaki tim ylizeylerin {pencere dnleri, radvatdrler, vemek masasi. vb. ) tozu alinir,

Mutfak zemini temiz alandan baslayarak kapiva dofru firgalamir ve paspaslanir (su ve sivi deterjan
kullamliry ve hemen kurilanir (kuru mop ile).

Kap kollar sivi deterjanla yvikanmis bez ile silinir ve kurulanr,

. Mutfakta pigmemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekie edilmelidir,
1.

I

Giderler camagir suvu ile dezenfekte edilmelidir,
Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumariesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plam dnceden

sorumlu divetisvene verilecektir
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I5 bitiminde temizlenen verler ertesi giing temiz birakilacakur,

Yemek yapimundan Snce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir

Banvo-tuvalet temizligi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilr,

Kirli mop kat arabasindaki kirli biliimiine konulur ve temiz bir mopla verdeki auklar uzaklastinlir,

Dus ve kilvet temizliginden Snce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veva dug perdesi
sivi deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir.

Lavabo avnast cam temizleme maddesi ile silinmelidir,

Lavabo ve kenarlan su ve sivi deterjan veya ovma maddesi ile temizlenir.

Aym bez vikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

Silinen tiim viizeyler dnce durulamip ardindan kurslanmali kesinlikle islak borak dmamalidar.,

Tuvalet temizligi igin Snce sifon gekilmeli, klozet igerisi s deterjan veva ovma maddesi dokiilerek tuvalet
firgast ile Dirgalanmali, klozet gevresi ayn bir temizlik beri (sivi deterjan veva ovma maddesi) ile
silinmelidir. Silme islemi bitince durulama vapilmal ve islak alanlar kurulanmalidir,

Yer slizgeci su tutularak kaba Kirlerinden anndinlir,

Tiim zemin mutfak temizliginde kullamlandan farkh bir paspas ile kapiya dogru silinir ve kurulamr,
Tuvalet kagdi ve sabun kontroli vapilir. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplarmum istiine ekleme
vapiimamali, bosalan sabunluk vikanip kurutulduktan sonra tekear doldurulmalidir.

Tuvalet temizliginde kullanilan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak su ve deterjanla amagir
makinesinde yikanmadan ve kurutulmahidir,

Ofis ve koridor temizligi ;

Ofis temizliginde yukanda mutfak igin tanimlanan basamaklar aynen aygulamr,

Koridorda balunan tam esyvalann {sekreter masasi, oturma grubu, duvar bands, tablolar, vb.) tou alimir.
Koridorlar igin ayn bir {(ofislerde kullamlandan farkli) paspas ve kuru mop kullamilmalidie. Onee cekeek ile
kaba Kirler alinmah, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalwdir,

Kat bosluklan ve asansirler koridorlar igin tanmilandifis sekilde iemizlenmelidir.

Yemek asansdril yiiklenici tarafindan giinde 3 ke, her vemek servisinden 30 dakika donce temizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinliik: toz alma islemi yapilmalidir. Haftahik: silme islemi yapilmahdir. Ozelligi olan makam
koluklan, bekleme sandalyeleri, gekyatlar, kumas kaph difer oturma koltuklan ve yataklar gercktifinde
kuru temizleme vaptinimak suretivle temizlenecektir.

Cop kovalan: Her doldugunda bogaltilmali, giinlik su ve deterjanla yikama islemi vapilmalidir.  Ciip
kovalan paslanmaz elik, kigeleri yuvarlaulmig, el degmeden agilie kapamie Geellikli (pedalli) olmalidir,
(ap kovalan 2 giinde bir gamagir suyvu ile dezenfekie edilmelidir.

Camlar: Haflalik silme islemi yapiimalidir. Gereken durumlarda perivodu beklemeden silme islemi
vapilmalsdir.

Perdeler: Avda bir vikanip fitlilencrek temizligi yapaimalwdir.

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

Tavanlar : Avda iki kez toz alimi kuru vakumla vapilmahdir,

Tavandaki lambalar : Haftada bir kez tozalimi yvapilmahdir. Ayda bir kez nemli bezle silme islemi
vapilmalidir.

Radvatdrler : Ginliik toz alim vapiimalidir. Haftada bir kez petekler firgalanmalsdir.

Ahzap bilgeler : Ginlik 1oz alim vapiimalidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir,

Logarlarin Temieligi: Hastane kanalizasvon sebekesine bagh logarlar her av perivodik sekilde temizlenceck
veva temizlettiribeceknr. Bu temizlik sirasinda  kullamlacak malzemeler yilklenici tarafindan temin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilmig olan yvadl anklar sehebiyle tkanirsa viiklenici sz
konusu kanalizasyonu tam randimanli ¢alisacak sekilde temidlemekle vitkiimliidir. Soelesme sonunda
viiklenici sliz konusu kanalizasyonu idareye aym temizlikie tutanakla teslim eimek zorundadir,

Artiklarnn Toplan Ve Temizlik Yapilmas

Hastanemizde kullanilan hasta ve personel yemek araglan (tabak, kasik, gatal, bigak vb) hijvenik ortamda
bulagik makinesinde wvikanacakvr. Bulagk yikama ve lemizlik ile ilgili thm arag, gere¢ ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatimm kurulmas: viiklenici tarafindan vapilacakur,

Bulagiklarin yikanmasi ana yemekhanede degil mutfak igerisindeki bulagikhanede gergeklegtirilecckti,
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Servislerde dagiim sonmsi gikan bulasgiklar kat ofislerinde garsonlar tarafindan bulagik makinelerinde
yikanacakiir.

Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullanilan tim malzemeler TSEK standarilarna uyvgunluk belgesine
sahip olmalwdir,

Bulagiklarm yikanmasinda titiz daveamlacak, haftada bir ker ve gerektifinde hasta ve personel tabaklan
igin dezenfekian kullamilacakiir.

Bulagk wikamlan ve atklarn toplandigs mekinlarda hasere ile milcadelede en ctkin vilntemler
kullamilacaktr, Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller vapilacak ve en kiigiik aksaklikta cezai ighem
uygulanacaktir,

Bulagik yvikamada sicak su kullamlacakur,

Yemek artiklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve aga siki sekilde kapatilmis
olarak derhal gétirilliip agzs kapal uygun ¢op bidonlanna kovulacakir.

Bulagitk yikama ve temizlik islerinde kullamilan firga. siinger, mop, 1oz besi, ver temizligi araglan b,
malzemeler her giln derenfekie edilecektir.

. Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda mevdana gelen bulagiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve

yemekhanelerde ise bu i3 icin avrilmg balimlerde gergeklestirilecektir,

1. Mutfak Ve Kullamlan Malzemelerin Temizlig;
A-Gilnlisk Temizlik: Giinlik kullamlan her tirlil alet ve techizat sicak. deterjanh su ile yikanmip verlerine
kaldirilacak, kullamlan et kiniigil, tezgih vb. verler is bintikien hemen sonra temizlenceektir. Et kimiygii
temizlendikien sonra dezenfektan maddelerle korunacak, ver ve koridorlar giinde 3 ker sicak deterjanh
sularla temizlenceektir, Cok kirli ve vagh bilgeler agir kir ve vag ¢hziich maddelerle temizlenceckiir,
Sebzelerin ayiklanmas: ve temizligi ¢ip kovalarna vapilacak. temizlenmis sebecler PISINME  Asamasmna
kadar gelik kaplarda wiulacaklardir.  Sebze vikama evrelerinin, el yikanan lavabolarin, wvalet, banyo ve
soyunma odalannim dezenfekian maddelerle temizligi vapilacakuir, Mutfaga girislerde galos kullamlacakur,
Temizhigi yapilan tabak, bigak, kagik. tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak, kurulanarak yerlerine
kaldirilacakur
B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yvemekhane temizligi vapilacakior,
C-Ayhk Temizlik: Daviumbazlarm agir kir ve vag sokiici maddelerle temizlifi, havalandirma sisteminin
temizligi yapilacaktr, Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine aygun olarak ilaglama vapilacakur. Bu siire
daha erken ilaglama ihtivaci dogmas: halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idarcsi yeikili
olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-gereg ve ckipmanlar deterjanla yikanacakir, [laglamada kullamlan
ilaglar CE belgeli, biogivenlik sertifikaly olmalidiruygun hagere uygun ilag olacak sekilde ilaglama
vapilmalidar,

2. Gada ve Sofuk Hava Deposu
A-Lrlinliik Temizlik: Asky, tezgih ve yerlerin temizligi, depolann sicakbik ayarlarmin kontrolis,
B-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger verlerin temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Kuru gida depolaninm raf, dolap ve verlerin temizligi.
Lida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacakur. Bu siire daha erken ilaglama
ihtiyaci dogmas: halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi vetkili olacakur.

3. Pigirme Sistemi Temizligi
A-Giinlisk Temizlik: Kuzine, islimber, devirme tavalannm isi bittikten sonra temizligi, et kivima makinesi,
schze dograma makineleni, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalarivia
kapatilmasi. Firmlarin kollamildikian sonra afir kir ve yag@ cozilclilerle temizligi.
B-Haftalik Temizlik: Séz konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlann temizligi,
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinlik Temizlik: Bankolann, bulasik hanelerin, lavabolann ve verlerin temizligi., Kifdenen masa
drulilerinin degistirilmesi. Masa Gstiindeki tuzluk. pegetelik, vb. malsemelerin temizligi.
B-Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sofutucularn iglerinin ve
digimin temizligi, camlarn silinmesi, perdelerin temizligh, cam sirahi, bardak, gatal, kagik. vemek
tabaklarimin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi.  Kirli veva temiz ayirt etmeden thm masa

Grtillerinin yvikanmasi,
Simgpd, ﬁiduxﬁllzhﬂﬂ
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C-Ayhk Temizlik: Duvarlann ve wverlerin temizlenmesi ve gereken  hallerde  ilaglama  vapilmas,
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama vapilacakur. Bu siire daha erken
ilaglama ihtivaci dogmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi vetkisi olacakur,
5. Kat Ofisleri:

A-Glinlik Temizlik: Bulagiklarin yikanip kaldinldikian sonra tezgahlann, evvelerin, lavabolarmn ve verlerin
temizliginin vapilmasi. Cop kovalarmn yikanip dezenfenkie edildikten sonra kurubinmast.
B-Haftalik Temizlik: Yemck dagmim ile ilgili arag ve gereclerin temizlifinin vapilmaos:; dezenfekian
maddelere yatnlmasy; sineil yemek arabalarinin ve thermobox® larm temizligi, Duvar ve favanslarm
silinmesi. cam ve kapilann temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi,
Hastanemizde kullamilan benmariler icin diizenli olarak kireg glhetbcller kullanilacakir,
C-Ayhik Temizlik: Bicek ve hagerelere karsin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonras: genel temizlik,
Aynica yemek dagiimi agamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler viiklenici tarafindan temizlenceektir.
Yemekhane midirt temizlik gizelgesini kendi olusturacakur.
TEMIZLIK MALZEMELER]
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme vetkising sahip
olacakir.
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uwygun temizhik otomat kullanilacakir,
Her tibrld deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanhgmdan fretim izmi almug firmalann iirfinleri olacak ve
bu bilgiler etiket iizerinde goriilecektir.  Tereddiide dustildigl durumlarda ilgili belgeler muayvene ve
denetim  komisyonuna  ibraz  edilmelidic.  Etiketleme  kurallanna uymayan  ifirlin -~ Kesinlikle
kullamilmayacaktir. Uriin kalitesi begenilmediginde ise bir bagka iiriin ile degistirilecektir.
Yiiklenici, temizlik ve hijven iiriinlerini kullanacak tiim personeli igin asafwdaki konularda teorik ve ishas
chitimleri verecek ve bu efiitimlerin tedarikgi deterjan firmasmea da desteklenip belgelendirilmesi
istenecektin, Ayrica, dilzenlenen bu belgelerin bir kopyasim kuruma perivodik olarak verilecektir.

a. Uriinlerin depolanmasi, tagmmasi ve kullamm sirasinda dikkat edilecek givenlik kurallan ve

ilkyardim dnlemleri kullamim asamalar mutfagim ilgili alantanna asih olacakir,
b. Uriialerin dogru ve uygulama talimatlan dogruliusunda kullanim. bulagik makinesinin  dogru
kullanimi ve bakym, kisisel hijven, mutfak hijveni.

3. Muayene ve Kontrol komisvonu yapacags biitiin kontrollerde yiklenicinin anlasma yapid tedanikgi
yiklenici ile ilgili olarak

fi.

a-  Dezenfektan deellikli toz veva kati deterjan kullammmna uygun pompa veyva sistem saglavip
saglamadig,
b Araca firma olup olmadig,
e Insan, gevre ve givenlik hususlannda soramiuluk uygulamalarimm, bulunup bulunmadis
d-  Beledive kurallarma uygzun, liriin givenlik formu meveut driinker kullanilip kullanilmadigs
e- Uriin kalite kriterlerini gossterir analiz sertifikasina sahip olup olmadi, TSE veyva 150 belgelerinin
olup olmadifs arastinlir ve bu hususlarda yeterlh giriilmeyen yviiklenicilern  degistirilmesini
yitkleniciden talep edebilir. Bu husustaki degigim talebi en geg | hafla iginde saflanacakiir.
Temizlik girevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro egyalannda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek
hozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak. venileme ve onanm vilklenici firma
tarafindan vaptinlacak,
Firma tiim temizlik malzemesi arag ve pereclerin Smeklering hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Miidiirii, Diyetisven, Enfeksivon Kontrol hemsirelen taralmdanonaylandiktan  sonra uyvgun
gorildikleri wkdirde firma ise baslamadan dnce malzemelerin % 20'si makine ve ckipmanlarin tamami
hastane ambar deposuna teslim edilecek, Malzeme ve gereglerin gerive kalan ks % 2070ik dilimler
halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim cdilecektir. Bu malzemeler vemekhane sorumlusu ve
diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagitilacakior. Yalsonu itibariyla {ihalenin bittagi
tarih} artan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambarinda kalacak. Yiikleniciye teslim edilmeyvecektir,
Firma yalnizca (amortismanh) is makinelerini alacakir.
Temizlik ckipmanlary; eskidikge, Gzelligini vitirdikee,  idarenin iste@i - dogruliusunda  yenisi ile
degistinlecektir.
Yiiklenici tarafindan almacak olan temizlik malzemelerin miktarlan agafidaki tabloda verilmistir,
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Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler

SN. | Temizlik ekipmanlan{ Amortismanh) 24 Avhk Birimi
Miktar
I | Cip tagima arabasi 120 h, kapasitel 30 Adet
2 | Kombine kat arabass 3 Adet
3 | Presli gift kovah Paspas yikama arabas 20 Adet
4 | Celik ¢bp kovasi biiyiik (50 litre Pedalli) b -
S N. | Temizlik Malzemeleri Miktan Birimi
|| Cekpas (80) cm 80 Adet
2 | Bulasik Teli B -
3 | Bulagik Siingerifen: 1342, boyv:1842) 800 &
4 | Kurulama Beri{ Ttlbent) 1. 800 Moetre
5 | Bulasik vikama eldiveni (large, X Large) 350 il
6 | Cap Poseti(80x110) 80, 000 Adct
T | Chp poseti (100x140) 5000 -
8 | Bilyiik boy sert yer fircas: 70 “
9 | Kagn pegete(igerisinde tek tek ambalajh baharat seti kiirdan ek paosetli) 1.800. DOO Paket
10| Bone 6Eh. (04 Acket
11| Maske 1D, (M3 #
12 | Swvt el sabunu { Antibakterivel) | 5000 Kg.
13 | Banyo sabunu 50 Adet
14 |lslak mop gereci 50 Adet
15 [Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 15000 Adet
16 | Tel Nemli paspas gereci{ 85 cm) 50 Adet
17 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan) 300 Adet
18 | Yer yikama Deterjam (dezenfenktanh) 5.000 Kg.
19| 7 Katlama Kagnt haviu (200°16k paketlerde) 6000 Paket
20 | Tuvalet kagads (200 M) 350 Rulo
21| Agir kir ve vag ¢ieiicil {Kazanlar igin) 4.000 ke
22 | Kireg glzlcl (kazanlar igin) 1000 Kg.
23 | Camagir suyu 12, 000 Kg.
24| Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 2040, 000 Cifi
25 | Bulagik yikama deterjam {elde) o SO0 K
=B | S sabun aparati(abs) (paslanmaz celik) | (M) Addet
28 | Lavabo firgas: 100 Adet
29 | Galos _ | 0D, (3 Cift
30| Temizlik bezi(40x40) {mikrofiber)sars, mavi, kirmizi, vesil) 2. 000 Adet
31| Firmn eldivenilsiya dayanikli) k11 Adet
32 | El Dezenfektam 180 Kg.
313 | Klor solisyonu 100 Lt
34 | Su Gegirmez Bulagih Onliigii 100 Adet
35 | Paslanmaz celik vilzey parlatic) 40 Kg
36 [ Krem Yizey Temizleyiciikonsantre, amonyakli) 400 Kz
37 | Kadit havlu aparat 7 Katlama) 15 Adet
38 | Plastik Catal B0, 000 Adet
39 | Plastik Bigak R00. 000 Adet
40 | Kopik Tabldow dén gozli ve kapakli) 00, 000 Adet
41| Kiipitk gay bardagi (240 ml. ) 300, 000 Adet
42 | Plastik gay kagifi o 3040, D00 Adet
43 | Yag ¢oz bulagik makinesi igin 4,060 kg
44 | Bulagik vikama deterjam (makine igin) . 00H) Kg
|45 | Parlatici {makinada) 3.000 Kg
46 | Kireg gieiicll madde (makinada) 4,004 Kg
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47 | Daldirma maddesi (makinada) B 4000 “Kg
48 | Dezenfenktanli paspas L et
49 | Camsil h 900 kg
50 | Firga ve kiirek takims il Addet
51 | El kurutma makinesi 5 Adet |
32 | Pas sokilci = &N Kg '
33 | Oda parfiimil (vemekhaneler igin ) | litrelik) 200 Adet
3| DAC bazh hijvenik paspas dezenfekiam ) 500 kg
55 | Kapakls tek kullanimlik kase (11.5¢mxS em-350 ml sen plastik) 400000 | Adet
36 | Kilitli plastik seffafl paket SemxSem ve Temx%em 100 1 paket) 4,000 Paket
57 | Streg film{17 mikron, en: 45cm wzunluk 150 mctre) [ 000 Rulo
38 | Streg Film Dispenseri (streg filme uygun dzellikie) T Adet
59 | Aliminyum folyod 12 micron 45 cm x 100 m) 500 Rulo
60 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparaty 7 Adet
61 | Dispanser pegete(200-250"1ik) 40,000 Paket
62 | Dispenser Pegetelik 4H) Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol Komitesitnin
onay verdigi dezenfektanlan kullanacakur. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen firiinleri aynen temin
edeccktir,

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siva dayamikls olacakur, Kevlar eldiven olacakur.
GALOS: 8 micron dlgiilerinde, mavi renkte olacakir,

MASKE: Tela kumagtan, beyaz renkie, ¢ift kath olacaktir. Burun kismi biikiilebilic olmali. Buruna rahat
oturmalidir. kulak arkasina gegirmeli olmalidir. Iple baglanabilir dzellikie olmamalidir,

KOMBINE KAT ARABASIE: Yiksek dzellikli polipropilen ve "SI gelik pargalardan imal edilmis
olmahdir. Ozerinde farkh kullanimiar igin renkli kovalar bulunmaktadir, Uzerinde 1 adet glip torhas
tagimaya uygun germe gubuklan bulunmahdir.  Sap tutucu gibi pek gok aksesuar pegme seklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 171k presli mavi, kirmizn kova ve farkl kullammlar icin 4
adet renkli (mavi, kirmizi, yesil, san) 6 I'lik kovalar bulunmaktadir,

PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yiiksek tzellikli polipropilen ve %100 gelik parcalardan imal
edilmig olmaldir, Uzerinde 2 adet 18 b°lik presh mavi, kirmizn kovalar bulunmaktadar.
ISLAK MOP: 700 kez yikanabilic olmalidir. Yitksek su emme dzelligi olmalidr. .
kayabilir dzellikte olmaldir. Mikro fiber kumastan olmalidir,

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmabdir. Yiiksek su emme Szelligi olmalidir,. Zeminde rahaiga
kayabilir dzellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir,

ISLAK MOP GERECI: Sapi aliminyum olmalidir, Mop takilan kism aliminyum olmalidir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECH: Sapi aliiminyum olmaldir. Paspas gegirilen kismi tel olmahdir. Saplarda clle
uyum saglavan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir

TEMIZLIK BEZI: Renk kodlu (mavi, kirmizi, sari. vesil), hay birakmayvan mikrofiber bez olmalidir, Islak,
nemli ve kuru kullanim igin uygun olmalidr.

feminde rahatga

TEMIZLIK KIMYASALLARI

AGIR KIR VE YAG COZUCD: Alkali madde olarak Sodvum metasilikat igerecektir. Ek olarak avinic
maddelerden EDTA sodvum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastinlabilir olacaktir,
Korozyon etkisi ok az olacakir, hatta korozyondan koruvucu olmalsdir.

KIREC COZOCT: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir, Korozyon inhibitdri maddeler de ek olarak
kargimda bulunmalidar,

BULASIK YIKAMA DETERIANIELDE): Anfoterik vilzey aktif ajankar (sodyum alkin benzen sillfonat,
sodyum lauril sillfat) ve Anyonik yilzey aktif ajanlar birlikte karisim halinde bulunmalidir, Karsimdaki
yilzdesi en yiiksek olan maddeler anfoterik yilzey aktif maddeler olmalidi. Ivi emiilsifiyer deellife sahip
olmalidir.  Asit ve alkalide sabit olmalidir, Sert sulara karsi toleransh olmahdir. Bakierisidal deelligi

bulunmaldir. Nemlendirici (lanolin) ivermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dirdiinciil amonyum bilesikleri (QACs) igerccektir,
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SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlil, nistr PH da antibakterival Bzellikie. ivi kipiiren cinste ve kovu
kivamda olacakur.
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HUYENIK, DEZENEEKTANL] PASPAS

Kenarlan ve distii kapali olmalidir.

3 em kalinh@nda dzel filiresi bulunacakir,

koir v pisliklen: tutmalidir,

Yiiksck dansitedeki malzemeden yapilnns olup, saglam monoblok vapida olmalidir.

Kolay temizlenchilmelidir.

Yilzeve kipikli sovi dezenfektan cikmalidr,

Etkisi devamb ve giigli olmalidir,

Paspasin icindeki sent ve dansitesi yiiksek kisim sayesinde desenfektan madde korunmalidir,

Dieeenfekian alt tabakada bulunmahidir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfekiana temasi dnlenmelidir,
. Koku vapmamalsdir,
. Filtresi sayesinde iistii ve igi kolay temizlenchilir olmalidir,
. kontrol etmek igin hijyven kiti bulunmalidir.
. Dezenfektan etkisi 7-10 giin sirmelidir,
- Paslanmaz gelik hijyenik paspas rampa paspasin ber iki tarafinda bulunmalidir,

|5. Paspasin boyunun dlgiisii hastane mutfaginm girig kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 cm olacakiir,
ODA PARFUMLU
Astim hastalarma, insan saghgma zarar vermemelidir. 168 metrekfipten fazla olmamalidir. Eil alkol.
biitan-propan kangimi olmaldir. Sprevli oda parfimii olmahidir. Floral kokularmda olmaludir. Saghk
Bakanh@mnm izni ile Gretilmelidir. Oda parfimi sprey aparatlan ile birlikte verilecektir Parflimler
aparatiara uygun olmalidir,
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat ve tasima bilgisi ayrrca yaah halde divetisvenlere teslim
edilecekuir.
Muayene komisyonu tarafindan gorilip kabuli yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyecekiir.
Ayrica otomatik bulagk makineleri ile vapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve ¢l ile vapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulagik yikama deterjan, parlatici, kurulama bezi, eldiven, bulasik teli ve
siingeri; dokior ve personel vemekhanelerinde kullamilacak. sabun kgt havlu ve dispenser pegete firma
tarafindan temin edilecektir.
Yapilan is ve temizlifin herhangi bir asamasinda hastancye ait spang. pet, maske ve eldiven vs.
kullanildigitakdirde derhal vasal islem vapilacakur.
Temizlik firiinlerinin dzellikleri belintilmemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay alindikian sonra
alim yapilacakur,
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KAHVALTI, YEMEK.DIYET KAHVALTL DIYET YEMEKLERI VE ARA OGUNLERIN SEKLI
KAHVALTI

Hasta ve refakangiler ile nitbetgi personele her sabah bir dgiin kabvalt verilir. Normal kahvalt: siit, meyve
suyu, gay, geker, domates-salatalik, ckmek disinda 3 avn gesit olarak verilecektir. Regel-vag, bal-vag ek
vegit savilir. Siyah cay disinda shlamuor, ada cayh vesil cay verilecektir, Kahvaluda domates+salatahik +
biber bir ¢esit sayilacakur

Kahvaltda verilecek driinlerin gramajlan Yatakli Tedavi Kurumlan Isletme Yénetmeligine uygun
olacakuir.

Kahvaluda kullamlacak sekerler tekli ambalajlarda olacakir,

Kahvalu malzemelerini muhafaza etmek igin vitklenici buzdolab bulunduracakur,

Kahvalt saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir,

Kahvaltida gay haftada 5 kez olmak ilzere ] bardak ve stiiveva meyve suvu haftada iki kez olmak iizere 200
gramlik tetrapakambalajlarda verilecektic.  Idarenin istegi dogrulusunda 1,5 gramhik poset caylarda
verilehilir,

Kahvalti gerekli durumlarda kapakli 4 bolmeli kiipiik tabaklarda verilecektir.

Gece kahvaluisi nitbet tutan personele verilecek kahvaludir. Fiyval ve igerik olarak normal kahvaltiyla aym
el liknedir.
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NOHRMAL YEMEK

Her hastaya, refakatgisine ve personcle Ggle ve aksam 3 ave gesit kap vemek verilecektir, Yemek saatleri

idare tarafindan belirlenerek, yiikleniciye dnceden bildirilecektir, Ogle ve aksam vemedi farkh olacaktr,

Her yemek grubundan (A, B, C) | kap segilerck menilye uygun vemekler hazirlanacaktir. Ekmek ve su

vegitlerin diginda tutulacakur, fivata dahil hizmet arnsinda sayilacaktir. Ogle ve aksam vemeklerinin gesitleni

thmbyle ayn olacakur. Yiiklenici tarafindan hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, mikiar itthariyle

yeterh, iage listelerine uygun, profesyonel bir teknikle hijven kosullarma, Gida Maddeleri Tizigiine,

Umumi Hifzisihha Kanunu'na ve Gayri Sihhi Milesseseler Yonetmeligine uvgun olmak zorundadir,

Siirekli iggi kadrosunda bulunan ve hastanemizde vardiva seklinde calisan personcllerimize vinctmelige

uygun sekilde Yemekhane Kontrol Komisyonunun hazirladigs menii dogrultusunda kumanva seklinde |

Ofiin - verilecektir. Her vemek grubunu iginde banndiracak {a.b.c) paketlemeye uyvgun meniiler

uygulanacaktir. (gorba, ekmek arasi kifte+domates-marul ve ayran veva gorba, ckmek arast tavuks

domates-marul ve ayran vb.)

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

Divet yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporiamp hastane beslenme ve divet

bailiimiine bildirildikien sonra hastane beslenme ve divet bilimiinin vermis oldugu listeler dogruliusunda

viiklenici tarafindan karsilanacakur,

Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve divet bélimtntn Sngdrdii divet tedavisi ilkelerine uvgun olmas:

zorunludur,

Diyet hastalanmin endikasyonuna ve ihtiyacina gire alabilecedi divetlerin igerikleri asagda belintilmistir,

Belirtilen listelerden diyetin dzelligine gore divet uzmaninn uygun gordiigi kap sayvisinca vemek servis

edilecektir.

Rilgerigi:

Cay(seker)

Tanesiz komposto

Mevve suyu

Siit

Avran

¥ Hastamin durumuna gire Klinik Divetisyeninin belirtigi sayi ve miktarda

H.:Jl;tl'igi:

Poget gay veya Bitki gaylan { Poget seker veva vapay tatlandine: verilir, )

Siie

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

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

Biskiivi (tath veya tuzlu veva Bebe Riskivi gesitleri)

Haglama patates veya patates pilresi veya sebie pireleri

Regel gegitlert veva bal

[ orba gesithen

Muz

Yogurt veva ayran

Ekmek igi

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

Blenderize edilmis tzel kangimlar (siit veya yumuna veya bal veya biskibvi)

¥ Diyetisyenin uygun gordili takdirdeban irinler tatlandines kullamlarak hazelamr.Ozel athlarda
aspartam igeren tatlandinicilar kullanilacaktr,

Rilgerigi:

Poget gaylar, bitki gaylan (Poget seker veva wtlandincil verilir. )

Silit

Meyve suyu, (Diyetisyenin tercihine gire taze veva hazir meyve suyu kullanilacakiir, )

Peymir {luzlu veya wizsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peynin veva kagar Pevniri veyva Krem Peyniri veya
Dilpeyniri

Biskilvi (tath veyva wzlu gegitleri) veya Bebe biskiivi gesitlert) veva Podaga

p.ﬂ’l’f— simgeT iy Koy Mmu
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Haglannig patates veya patates piire

Regel veya Bal

Tereyag

Yumuria

Corba gesitleri

Pelte veya meyveli jile

Yogurt veva Avran

Muhallebi veya (Siitlag veya Yumurtah muhallebi veya sup veva kazandibi)
Zevtinyagh Sebze Yemeklen

Kifie

Et yemegi { Dana veya Hindi veyva Tavuk veya Balik)
Pilav veva Makarna

Patates piiresi, piring lapasi

Salata

Mevve

DIVET KAHVALTI

Kahvalt meniisiinde ver alan gegitler ve gramajlan hastamin durumuna gire divet urmam tarafindan
arttmilabilir veva  degistirilebilir, (d@medin divabetli hastalara  regel oldugu giin, listedeki diger
segencklerden birinin verilmesi wibi)

R, R yemek alanlarin kahvaltisi bu kalemden verilecekgir,

Driyetin dzelligine gire verilecek riinber tuzlu veya tuesuz olarak degistirilebilir,

Diiyetin deelligine gire verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecektir,

Ekmek diyetin dzellifine giire secilecektir,

Kahvalti saati sarinamede  belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak dpzel duramlarda saallerde
diyetisven istemi dizerine degigiklikler vapilabilecektir.

Cay. meyve suyu, sit, shlamur vb bitki caylani divetisyenin belirledigi listeye uvgun sekilde servis
edilecekiir,

ARA OGUNDE KULLANILACAK YiVECEK VE iICECEKLER

Diyetisyenlerin dngordiigh hastalara belirlenen saatlerde {divet alan hastalar. radyoterapi ve kemoterapi
tedavisi goren hastalar, pocuk ve vash hastalar, divaliz hastalar.ortopedi vs hastalan) yine divetisvenin
belirledigi saaberde ve Giiin sayisinda asagida belinilen yiyeeeklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecekiir,
Siit ve yofurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki cesit segilip Oy esitten olusan bir ar ogiin olarak
kabul edilecektir,

Saglk Bakanh@'min imzaladigi tophu is sielesmesinin 50 maddesine istinaden ilgili birimlerde galigan
hastanemiz personcllenine ara Ggin olarak siit grubundan | porsivon verilecektir. Sadece siit grubundan
verilece@i igin ayhik hak edis hesaplanirken personele verilen 2 ara Ggiin | adet olarak savilacakir,

Ara Ofiinlerde verilecek diriinlerin gramajlan Yatakli Tedavi Kurumlan Isletme Yinetmeligine uygun
olacakuir.

S ( UHT)

Tare mevve suyu

Avran

Yogdurt

Meyve

kek, pogaga,

Cig salata

Haglanmig veya plire edilmis patates

Limonata (Mormal ve Tatlandineih)

Komposto (Normal ve Tatlandiniciliy

Ihlamur

Elma Tatlisi

Avva Taths:

L |
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13.
14,

15.
16.

17.

18,

40

Siltlag
Mubhallehi

Nigasta peliesi ({(Normal ve Tatlandsricil)
Migasta kurabivesi

Proteinsiz {dnek

Dondurma

Cilutensiz Ekmek

Galeta

Peynir

Ekmek

DIVET YEMEGI, DIYET KAHVALTISI VE ARA OGON OZELLIGH
Hangi tiir divet yemeklerinin yapilacaf divet uzmam tarafindan bir gin dnceden sant 16.30° a kadar
yilklenici giirevlisine bildirilecektir,
Ara dgiinler 10,00, 15:00, 20:00 santlerinde verilecektir
Diyet yemeklerinde zeytinyafi, misir dei vagi veya aygicek yag hasta endikasyonuna pire segilip
kullamilacakur. {lase tabelasinda divet vemekleri igin kullanilan aygigek yaf dreck olarak verilmistir )
Tereyag ve margarin kullamlmayacaktir, Divet vemeklerinde kavurma, kizartma islemi yapilmavacaktir,
Kahvalti meniisiinde ver alan gesitler ve gramajlan hastamin durumuna gire divet wemani tarafindan
amtirilabilir veya degistirilebilir.  (Bmeglin divabetli  hastalara regel oldugu  giln, listedeki  diger
segencklerden birinin verilmesi gibi)
Hastane diyetisyenlerinin talimatna uygun olarak bir hastava & geside kadar divet yemegi verilir, Servise
hazir bekletilecek divet vemegi 8-10 gesit olacakir,
Diyet yemegi alan personele diveting uygun ana ve am Sgiin verilir
Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.
Kahvalti menlisiindeki  verilen gesit miktan  hastanm diyetinin  dzelligine gore arunlabilir veya
defigtirilebilir.
Katlarda yemek dagnmakian sorumiu olan kat garsonlan, divet alan hastalann baginda bulunan yemek
listelerini aynen uygulamak zorundadw. Firma tarafindan ghreviendirilen kat garsonlant bu konuda
muayene komisyonunun dneri ve isteklering aynen yerine petirecekiir,
Serviste vatan divet hastalarnmin ara 66nleri hasta baslarindaki divet listesine uygun olarak zamaninda ve
tam olarak verilecektir.
Serviste yatan divet hastalanmm, tikettikleri yiyecek miktarlar aldiklan divetin tiirine ve hasta sayisina
giire her glin degigiklik gistermektedir,.  Bundan dolayr hazirlanacak divet yemeklerinin miktan ve tiirii
(gava), muballebi, sakarinli muhallehi, sakarinli komposto, proteinsiz girek, plutensiz ckmek. pelte,
haglanmig patates, vagsiz gorba, vagsiz makarna, vagsiz piring pilavi. ) muayene komisvonu tarafindan
giinliik olarak bildirilecektir.
Diyet hastalan igin hazirlanacak dzel talilarda aspartam igeren toz tatlandinicilar kullanilacakr,
Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iage listelerine uygun olarak hazirlanacakur,
Ozel diyet alan hastalar igin, klinik diyetisyenlerinin belirleyecegi saatberde kahvaln, Ogtle-aksam vemekler
ve ara kahvalt dagstim yapilacaktir,
Bax Gzel hastalarda protcinsiz un, glutensiz makama ve glutensiz chmek gibi vivecekler temin edilip,
pisirilip, servise sunulacakuir.
Kliniklerde yatan hastalarm Gzelligi g dninde bulundurularak, normal vemek viven hastalarm duremuna
uygun gerekli degisiklikler vapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir,
Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulan tarafindan saat 16.00° a kadar vaplacakiir.
Hasta vaug gikislarmnda antis veva cksiklikler servis diyetisyenlering, servis sorumlulan tarafindan
degigiklik formu ile bildirilerck yemek dagmimi bu degisikliklere pore vapilir. Refakatgi sayvilar, hasta
sayist ile birlikte baldirilecekiir.
Ozel diyet hastalarina rutin olarak haslama et. tavuk, kifte, pilav, makama, yayla gorbass, piire, haslama
patates, dzel corbalar, zeytinyagih sebze, salma, vogurl, normal ve tatlandineilh olarak {komposto,
muhallebi, pelte) glutensiz girek yapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde divet uzmanhgnea menilye
vazildigi taktirde yitklenici firma tarafindan itiraz edilmeden vapilacakur,

M\dw MIR

IH.I!I-}I.'II




ra

PR L Bk ol A e L B

B ol o

41

MENTULER

Ogle ve aksam meniileri farkl gegitte olacakur. Ayrica giiniin meniisii ve kalorisi her 8iin yazilarak giriste
sergilenecektir.

lase tabelasi listesinde olmayan vemcklerde divet wemanhfinca menliye vanldi@ takdirde yilklenici
tarafindan itiraz edilmeden yaplacaktir. Bu vemeklerde kullamlan gramajlar verilen gramaj listesindeki
beneer yemekler baz almarak divet uzmanhifinca belirlenir veva gramajlanin tespiti igin kontrol teskilatinea
Grnek dretim yapilarak tutanakla tespit edilecekir,

Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde ghglitk ¢ektii hallerde va da mevdana pelecek teknik arvzalarda
veva personelden (Hastahk gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi vapmak istendifinde en azx
2 {iki) gin Gnceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazh onaym alacakur. Yapilan
degigikligi de bir gin dnceki servis zamaninda herkesin girebilecegi sekilde vamli olarak asip
yvomckhanede ilan edecektir.

Gamitiirlii ve vogurtlu verilen yemeklerin vanina divet uzmanmin uyvgun gérditgil garnitiie veriliv. Gamitiir
4, kap olarak nitclendirilmes,

Idarenin onayi almmadan yemek listesinde deglisiklik yapimayacakur,

Bir dgiinde aym gruptan iki yemek olmayacaktir.

Ayhk menii hastane diyetisyeni tarmfindan hazrlanacak ve idareye sunulup hastane idaresi ve kontrol
komisyonunca incclencrek onaylandiktan sonra gegerli olacakir. Kesinlesen listede kontrol komisyonunun
onavi abinmadan hichir surette degisiklik vapilmavacaktir. Komisyonca onaylanmig liste idarece imeza
karsilis vitklenicive teslim edilecektir. Listenin bir dmegi de idareve verilecektir,

Kurum vetkilileri tarafindan vemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir pin dnceden vilklenicive
bildirilecek ve viiklentci bu hususta tedbirin alacakr,

YEMEK GRUPLARI:
A, GRUP YEMEKLER
Bilvitk parga et vemeklen
Kiigilk parga et vemekleni
Kiafieler

Etli sehze vemekleri

Etl dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil vemekleri
Yumurtal yemekler

B. GRUP YEMEKLER
Corbalar

Pilaviar

Makarnalar

Birckler

Zeytinyagh yemekler

O, GRUP YEMEEKLER
Meyveler

Salatalar

Komposio, hosallar
Tathlar

Digerleri

. Grup Yemekler :

I. Biviik parga et vemekler: Kusuwkovun haslama, kuzukovun kapama . kuzw'kovan Kizarima, Dirnda
kovun, sG@ls et. rosto, islim kebap, vesil sofanh ef, clbasan tava, sehriveli gliveg, Ankara tava, haslama
tavuk, firnda tavuk, tavuk dolma, sebeeli tavuk, tavak rodi, balik bugulama, Tirmda Balik, balik tava

2. Kigilk Parga Et Yemekieri: Bahgevan kebap. tas kebabi, orman kebab, gifilik kebap, pathcan kebap,
goban kavorma, macar gulas. hiinkar begendi, et sole

3. Kéficler: Kadinbudu kific, dalyan kofie, lzmir kbfte, terbiveli kifie, ¢ifilik kific, zgara kific, tepsi
kiifte, finn kifie

4. Etli Sehe Yemekleri:  Sebzeli giiveg, etli bamya, etli tare fasulye, kabhak musakka. Dana Kiymal
karmabahar, kabak kalve, karnvanik, etli Kis'vaz tlirllsi, Dana Kovmal semizoto, Dana Kivmal ispanak,
ctli patates, patates oturtma, finn patates, Dana Kivmal kapuska, etli berelye, sehiae dgreten
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5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, ethi kabak dolma, etli domates dolma, ctli pathcan dolma, etli
karisik dolma, etli vaprak sarma, eth lahana sarma

6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasiilve, Dana Kiymali vesil mercimek,

7. X umurtal Yemekler: Dana Kivmaly yumurta, ispanakl yumurta, menemen

. Cirup Yemekler :

I. Corbalar: Kirmizn mercimek gorba, sebee gorba, domates(safak) corba, yesil mercimek ¢orba, tarhana
gorba, diigiin gorba, ezogelin gorba, kivlii gorha, mantar gorba, piring gorba, sehriveli corba, vayla ¢orba,
romen gorba, sogan gorba

2. Pilavlar: Piring pilavi, sehriveli piring pilavi, domatesli piring, i pilav, debek pilav, nohutlu piring pilavs,
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, mevhane pilavi.

3. Makarnalar: Finn makarna, sade makama, soslu makama, peynirli makama, soslu spagetti

4. Birekler: Kol biregi. talag biregi. bohga biregi, tepsi biirefii, serpme birek, ispanakh birek, mercimekli
bitkme biredi, sigara biregi. puf biredi, milfity borek, muska biregi, mekik béredi.

3 Zeytinyagh Yemekler: Zeytinyagh Sebze Yemekleri. Imambayildi, kabak bayildi, miicver, zeyvtinyagl
bakla, zeytinyagh pirasa, zetinyagh enginar, seytinyagh havug, zeyvtinyagh kereviz, zeviinvagh ver elmas,
zevtinyagh taze fasulye, karnabahar kizarima, havug kizartma. biber kizartma, pathcan kuzarima, kabak
Kizartma, kangik kizartma,

tr.Levtinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh pathican dolma, zevtinvagh biber dolma, zeytinyagh yaprak
sarma, zeviinyvagh lahana sarma.

1. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.

C. Grup Yemekler :

1. Meyveler: Mevsime gitre
2. Salaalar: Coban salata, domales salata, kangik salata, havug salata, kivireik salata, marul salata, kirmazs
lahana salata, semizotu salata, patates salatas:.
3. Komposto ve Hogaflar: Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto, kiziloik
komposto, kayist komposto, erik komposto, keru ikzim hosafi, kur kayisi hogafi, kuru erik hogafi, karsik
T
4. Tatlilar:
a. Hamur Tathlan: Baklava, gbiyvet, biilbill vuvasy, tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi kadayvif kalbura bast,
kemalpaga taths,, lokma tathisi, yekerpare, sambaba tathst, hamm gibegi, hurma tathis, yogurt tatlis,
revani, vezir parmags.
b. Stitld Tathlar: Siitlag, finn sitlag. kazandibi, keskil., muhallebi, firm muhallehi, tavukgdgsil, sup,
supangle, gillag, puding, krem sokola.
. Helvalar: lrmik helva, tahin helva, un helva,
d. Meyveli Tathlar: Kabak tathsy, ayva taths:, kayis: dolma, meyveli paylar.
c. Diger Tathlar: Agure, meyveli pelieler, yag pasta.
5. Digerleri: Cacik, yogurt, piyaz, tursu, ayran

Yiikleniciye bildirilen 1 ayhk yemek listelerindeki yemeklerin vapilmas: igin gerekli malzemelerin
temininde ghclik ¢ekildigi durumlarda va da meydana gelebilecek teknik anzalarda menii degisiklign
yapilmak istendifinde idarenin onayi alinacaktr,

Diyet yemek listesinde bulunmayan Geel divet istekleri klinik divetisyenleri tarafindan yiiklenicive
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg 1 saat iginde istem klinik mutfagina ulastinlacaktr,

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER ]

Et Yemekleri
| Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap )
Bostan Kebap Cardak Kebap Ciflik Kehap }
(oban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava
Et Diner Et Haslama Lt Sote )
 Islim Kebap Kiigit Kebap Macar Gulas |
Mantarl Et Sote Mantarl Salgah Bifiek Orman Kebap
Patlican Kcbap Piireli Kehap Raosto Ei
 Salgah Bifiek Sandal Kebap _Saray Kebap .
| Disvme kebap Mantarh rulo biftek | Al nazik

Singel 1R mm“
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Hamsi Tava

Mezgit Fileto Tava

Hiinkar begendi Keymali yumurta

Sehriveli Giliveg Tas Kebaby

Kifeler

Abant Kifte Bahgivan Kifte lslim Kifte
Citlik Kofte Dalyan Kiifle Finn Kifie
Hamburger Kofle Hasan paga Kifle legara Kifie
lzmir Kafie Kadinbudu Kifte Kasar pevnirli Kéfie
Kuru Kifie Mitit Kiifle (limpival Kafie
Saray Kifte Sis Kifte Tavuk Dalvan
Sandal kiilie Mercimek kifte Salcal kifie
Tavuk Kifte Tepsi Kofte Terbiveli Kifie
Tavuk Yemekleri

Firin Tavuk Hindi Haglama Mantarl Hindi Rosto
Hindi Sote Izgara Tavuk Tavuk Pirzola
Kiri Soslu Tavuk Pilig Topkap Tavuk Baget
Mantarl Tavuk Riftek | Tavuk Disner Tavuk Haglama
Tavuk Kroket Tavuk Roti | Tavuk Sote
Tavuk Sinitecl Tavuklu [slim Kebab Tavuk Sig
Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Yahni
Balklar

Alabalik Bugulama Alabahk Tava Hamsi Bugulama

Palamun Eujulam:

Asma yapragimda

SOMION

Palamut Tava Uskumru Bugulama

Sehze Yemeklerd

Biber Dolma Etli Bamyva Kagarh Mantar Sote

Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymah Manti Makarna
Exli Kuru Fasulye Etli Nohut Etli Patates

Etli Taze Fasulve Eth Tirlii {vaz kis) Firn Patates

Kabak Dolma Kabak Kalye Kabak Musakka

Kabak Ograten Karigik Dolma Karnabahar Ograten
Karnivark Kiymali lspanak Kivmali Karnabahar
Kiymal Pirasa Kiymah Semizotu Kivmal ¥Yesil Mercimek
Patates Oturtma Kiymah Kapuska Lahana Sarma

Mann Mantar Sote Menemen

Sucuklu Kuru Fasulve | Patates Dolma Pathican Dolma

Pathcan Musakka Sebae Graten Sosvete Mantis:

Lor dolmasi Etli yaprak sarma Salgam dolmas
Tavuklu Bamva Y umurtal Ispanak Domates Dolma
Biirekler

Aver Biredi Kiymali Giil Bdreg Kiymal Kol Biregi
kaymal Tepsi Biregi | Nemse Biregi Paganga Boregi
Patateshi Giil Boreti | Pat. Kol Biregi Pat. Tepsi Biredi
Peynirli Gill Boregi | Peynirli Kol Biregi Pey. Tepsi Boregi
Kiymali tepsi biregi | Ispanakli tepsi biregi Milfiiy biregi (peynirli)
Su baregi Giszleme Talas Boregi

Puf Boregi Sigara Boregi

Corbalar

Bezelye Corbasi | Brokoli Corbasi | Domates orbasi

SevddburIF DEMIR
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Diigiin Corbass Ezogelin Corbasi Gemici (orbas
Havug Corbasi Ispanak Corbass Yarmali Yogurt Corbasi
K.ivlii Corbasi Kir. Mercimek Corbasi Mantar Corbasi
Miusir Corbas Patates eame Corbasi Piring ¢ orbas
Sehze Corbas Sehriye Corbasi Tarhana Corbasi
Sofan gorba Kuskonmaz Corba Yayla Corbasi
Toyea Corbas: Sileme San Mercimek Corba
Pilaviar
Buhara Pilavi Domatesli Bulgur Pilav) I Pilay
Mer. Bulgur Pilav Mevhane Pilav Moh. Piring Pilavi
Ozbek Pilavy Patlicanl Piring Pilavi Seh. Piring Pilavi
Tavuklu bulgur pilavi | Mantarls pilav Mengen pilavi
Sebzeli Pinng Pilavi | Sade Piring Pilavi Alipaga Pilavi
Giokgesu pilavi Domaicsli pilay Perde Pilavi
Hiinkar pilav Dereotlu Piring Pilavi
Makarnalar o
Cevizli Erigte Firin Makarna Kangik Pizea
Kivmah Makama Kuskus Peynirli Eriste
Peynirli Makama Salgal Makama Spagetti Bolonez

| Spagetti Napolite Sade Makama
Leviimvaghlar
Havug kar. Kizarima | Havug Kizarima Kabak Kizartma
::’f FNEian S Soslu kansik Kz, Kam. Kiz
;S;:;!u Patlican Biber Saksuka Zy. Bakla
£v. Barbunya Pilaki | Zv. Biber Dolma £y, Havug  Visi
£y. Kereviz Zv. Pathcan £y, Pirasa
Zy. Taze Fasulye Zy. Sogan dolma Nohutlu bamya
Miicver Zeytinyagh kamabahar Zeytinyagh kabak
Zy. Yaprak sarma £y . Semizolu Leytinyagh enginar
Tathlar
Armut Tatlis Asure Avva Taths
Baklava Cikolatali Puding Profiterol
Dilber Dudads Ebruli Puding Ekler Pasta
Ekmek Kadayifi Kegkill Dondurma
Firin Siitlag Fisukpare Framb. Kare Pasta
Frambuazl Keskiil Framb. Rulo Pasta Hanim Gidbegi
Havug Dilimi Hurma Tatlisi lrmik Helvass
irmikli Puding Kabak Taths Kalbura Bast
F.emal pasa Tatlisa Kazandibi Kestaneli Bare Pasta
Keestaneli Rulo Pasta | Kirazh Keskiil Krem Kramel
Krem Sokella K.iincfe Lokma Tatlis
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keskiil Muzlu Rulo Pasta
Revani Sade Keskiil Samsa Tathist =
San Burma Supangle Sckerpare
Tel Kadayil Tulumba Tatlisy Un Helvas:

Elma tatlisi Un helvasi Kadayil dolma
Mozaik pasta Tahin helva Incir Tathiss
Vezir Parmagi Yassi Kadayif

g
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#

Mevveler
Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmizi Erik Kiraz
Can Erik Mandalina Mz
Visne Seftali Uziim
Portakal
Komposiolar
Avva Komposto Cilek Komposto Elma Komposto
Kayisi Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposto
E::pﬂ::::m Kialaik Komposto Vigne komposto
Salatalar
Aysherg Salata Bevaz Lah. Salata Goban Salata |
TahinliFasulye Pivanr | Havug Salata Mor Lahana Salata
| Menekse Salata Mevsim Salata Karisik Salata
Barbunya pilaki Taze baharath bahge salatas: Rus salatas:
| Akdeniz salatasi Roka salatas: Yogurilu laze fasiilyesh
Kisir Ispanak salatas: Patates+bezelyethavug garni
Bugday salatas Acith czme Cidkkuzag salatas
Humus Sosisli mavonezli makarna Patates Salaia
Yesil Salata Semizotu Salata
Digerleri
Ayran Cacik Tursu
Patates Kizartmas: Patates Kroket Pilav garnitiir
Piire Garnitiir Seheze Garnitiir Sivgils Garnitiir
Balik Garnitir Yogurt Dondurma e
Brilksel lahana
| parnitiiri
Divei Ef Yemekleri
{-oban Kavurma Er Haslama Rosto Et
Et Sote Finn Bifiek
Divet Kifte Yemckleri
Abant Kéfie Firin Kifie Dalyan Kifie B
lzgara Kifle Lzmir Kofie Kuru Kifte
Mitit Kéfie Tavuk Kifie Tepsi Kifie
Et Kitfie Yogurtlu Kifte Cifilik Kofte
Diyet Tavuk Yemekler
Finn Tavuk Hindi Bifiek Hindi Haglama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Bagei ]
Tavuk Biftek lzgara | Tavuk Déner Tavuk Haglama
Tavuk Pirzola Tavuk Sote Balik Bugulama
Tavuk dalyvan
Divet Corbalar
Bezelyve Corbas Brokali Corbas Domates Corbass N
Yayla Corba Ezogelin Corbasi Gemici Corba
Havug Corbas lspanak Corbas Yarmah Yogun Corbas)
Kivli Corbasi Mantar Corbas Kir. Mercimek Corbasi
Musir Corbas Piring Corbasi Sehae Corbass
by Fatrma DEMIR Sovden IR
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Sehrive Corba Tovea Corbasi Kugkonmaz gorba
Patates exme qorba Slzme san mercimek gorba | Tarhana gorba
Kafkas ¢orba
Divet Zevtinyaglilan
Sehiee Graten £y, Bakla £y. Bamya
Zv. Bezelve £y. Havug Zy. Ispanak
Zv. Kabak Zy. Karnabahar Zv. Kereviz
£v. Patlican Zy. Pirasa £y, Semizolu
Zy. Tare Fasulye Zy. Tarli zv. brokoli
Diyet Salatalar
Aysherg Salata Coban Salata Havug Salata
Karigik Salata Menekse Salita Mevsim Salata
Yesil Salata Yoburt
Divet Pilav Ve Makarnalars
| Eriste Makarna Piring Pilav) .
Bulgur Pilavi Diwme Pllave
Divet Meyveleri
Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Karmian Erik Kiraz
Malta Erigi Mandalina Muz
Portakal Seftali Liim
Can enk
Divet Tathlar
Elma Taths Kakaolu Puding Muhallehi
Pele Tatlandirieih Muhallebi Tatlandiricili Siitlag
Siitlag Yumurtals Muhallebi
Diyet Kompostolan
Ayva Komposto Cilek Komposto Elma Komposto
Kayis1 Komposio K. Erik Komposto Kiraz Komposto
E:"m"ﬂ:‘ Kizikik Komposto Visne Komposto
Ara 'ﬁ'_iilnllr
Meyve Pevnir (g salaty
H'."r"hf“ms veya pllre Dondurma Komposto {Momal ve Tatlandirscili)
edilmis patates —
Ihlamur Nisasta kurabiyesi Elma Tatls:
Avva Tatls Ekmek Siitlag
Mizasta peltesi
((Mormal ve Galeta Proteinsiz Cirek
Tatlandwricil)
Muhallebi Elmali Kurabive Misir Ekmegi
Kk MulTin Kek Paskalya Corefi
Pogaga Pongik Susamli Simit
Sebacli Pizza Glutensiz Ekmek Meyve suyu gesitleri
Limonata Giirleme Sandvig
Avran Yogur Sl )
Cay Kurabiye
Kahvaluhklar ve gece kahvaluliklan
Cay {(poset) St (UHT) Limisinata
Kutu meyve suyu gegitleri | Kutu tahinli pekmez Patates kizarimas:

Sewde MR
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{sefiali, portakal, visne,
kayisi)

Kasar peynir Bevaz pevnir, Uggen peynir.
| Tahin helva Y umurta Regel
Bal Tereyaf Milfiy béregi
Sade findik ezmesi Cokokrem Sagils domates salatalik
Haslanmis patates Simit Pogfaga

Kutu #eviin ermesi

Leyvtin gegitleri (yesil, sivah)

Biskivi (tath, tuzlu)

Sandvig Kek Kurabiye
Salam Paskalya géregi Gozleme
Cikelek, Tuzsuz beyaz peynir, Sdiriilebilir  Bevaz peynir
Avran Pide Pizza
Nzgara kifie
Ekmekler
 Kepekli chmek Tuzsuz chmek Bevaz ckmek
Pide Sandvig ckmegi Hamburger ekmegi
Garnitiirlii Verilecek Yivecekler s
K izarimalar Dolmalar, sarmalar Dialvan kiifie
Déivme kehap Rosto Tavuklu yemekler
14 GUNLUK ORNEK YEMEK LISTELERI
 NORMAL KAHVALTI MENDSU(2 HAFTALIK)
1. HAFTA 2. HAFTA
- Gay(1.5 g) - | Cay(].5g)
£ | Beyaz peynin(40 g) i | Kasar Peynir (20g)
| Tereyafi(15g) —Regel (30g) | = | Yesil Zetin(25g)
ﬁ Siyah Zeytin{23 g) = | Mevsim Sebze (100gr)
= | Mevsim Sebae ( 100gr) = | Tereyag (15g)-Regel (30g)
Si1(200 ml) St 200 ml)
Y umurta( | adet) Beyaz Peyniri40g)
- Yegil Zevtin (25g) - Siyah Zeytin{25g)
Z | Tereyad (15g)-Bal (30g) = | Tereyap (15g)-Bal (30g)
Domates Salataliki | 00g) | Domates_Salatalik( 100g)
< | Say(l.5g) < | Gay(l.5g)
= | Kagar Peynin(20 g} & | Kasar Peyniri( 20 g)
E Sivah Zeytin (25 g) E Yegil Zevtind252)
% | Tereyagi (15g)-Bal (30g) & | Tereyag( 1 5g)-Regel{30g)
= | Mevsim Sebze (100gr) = | Mevsim Sebe (100gr)
Cay (1.5 g) Mevve suvi 200ml)
= | Kagar Peynir (20g) = | Yumurtail ader)
E Yesil zevtin (25g) E Siyah Zevtin (25g)
s Tereyafi{ 15g) —Regel{303) & Tereyvab(15g) - Regel (30g)
£ | Domates_Salataliki 100g) 2 | Mevsim Sebze (100gr)
Cay(1.5) Cay(1.5g)
Yumurtal | adet) Kagar Pevnir (20g)
E Sivah Zeytin(25 g) E Yesil Zeyting25g)
= | Tereyag(15g)-Bal(30g) = | Tereyaj( |5g)-Regel{30g)
~ _| Mevsim Sebae (100gr) ~ | Domates_Salatalik( [ 00g)
~ = Siit( 200 ml) ~ 4 Cay(1.5g)

)~ —2
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Bevaz Pevnir(40yz) Beyaz Peyniri40g) s
Yesil Zeytin(25 g) | Sivah Zeytin(25g)
Terevad( 15g)-Regel{30g) Terevafi15g)-Bak 30g)
Domates  Salataliki 100g) Mevsim Sebae (100gr)
Mevve suvu( 200 ml) S0 (2040 ml)
kagar Peynin20g) Yumurtaf 1 adet)
e | Siyah Zeytin(25g) % | Yesil Zeytin (25 g)- Regel (30g) |
é Tereyap 1 5g)-Bal(30g) S | Tereyagi15)- Revel (30g)
& | Mevsim Sebaze ( 100gr) = | Mevsim Sebae (100gr) N

DIVET KAHVALTI MENDST{2 HAFTALIK)

LHAFTA 2HAFTA
— | Cav(1.5 g) — | Gay(l.5g)
E Tuzsuz Peynini40 g) E Yanm Yagl Bevaz Peynir(40g) |
= | Sivah Zeytin{23 g) = | Yesil Zeytin(25g)
= | Mevsim Sehze(100g) S Mevsim Sebee( 100g)
g 2
Yarim Yagh Sit(200ml) Yanm Yagh Sit(200ml)
— | Yumurta(l adet) — | Yanm Yagl Bevaz Peynir(40gz)
= | Yesil Zeytin (25g) = | Siyah Zeytin{25g)
# | Mevsim Sebre( 1 00g) Y| Mevsim Sebee( 100g)
£ | Lor Peyniri(40 ¢) = | Lor Peynin40g)
= | Siyah Zeytin (25 g) = [ Vesil Zevtin25g)
L | Mevsim Sebzel | 00g) & | Mevsim Sebze( 100g)
S S
o [Sar(lsg) | Cay(1.5g)
x| Tuzsuz Peynir (40g) = | Yumuriai | adet)
Z | Yesil zeytin(25y) 2 | Siyah Zeytin (23g)
# | Mevsim Sebae( 100g) w Mevsim Sehzel 100g)
£ =
Cay(1.5g) Cay(l.5g)
§ Yumuria{ | adet) -:t Lor Peynir (20g)
5 | Sivah Zeytin(25 g) = | Yesil Zevtin{25g)
= | Mevsim Sebze(100g) ~ | Mevsim Sebze( 100g)
Yarim Yagh St 200ml ) Cay(l.5g)
E Yanm Yagh Beyaz | 7 | Yanm Yagh Beyaz Peynin40g)
= | Peynir(40g) E
Z | Yesil Zevtin25 g) Z | Siyah Zeytin(25g)
% Mevsim Sebie 100g) % Mevsim Sebael 100g)
b i
Cay(1.52) Yarim Yagl S 200ml)
Lor Peynir(40g) Yumurial | adet)
s | Siyoh Zeytin{25g) e | Yegil Zieytin (25 2)
= | Mevsim Sebae( 100g) < | Mevsim Schael 100g)
2 3
-5
Ttk 1 RII0: i
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NORMAL YEMEK MENUSL (2 HAFTALIK)

OGLE AKSAM OGLE AKSAM
TARI |y e MEGH veMeGl | MR IGENEGE | YEMEGH
Ezogelin Corba | Karmniyank | Macar Gulag | Pathcan Musakka
= g Meyhane #@ | Sehriveli FApRE
o
8 Tavuk Sinitzel Pilavi E Piring Pilavi Cevizli Erigte
% Sade Keskiil Yogur i Sekerpare Havug Tarator
Z g
=9
Et Sote Tepsi Koile Etli Nohut | Bahgivan Kifie
L) L Soslu Meyvhane Peymirli Tepsi
= [ e | 7 = |pilavi Bisrei
{..{!:- Adrar Mevsim f'.-:, Kansik T
Y Salata il ..
Mercimek ; K.iri soslu x
é Corba Tavuk Sote § il Pilreli Kebap
= Peynirli Kol g " :
z‘ Alabalik Tava Boiregi < Spagetti Ozbek Pilavi
& Irmik Helva I lma % | Supangle Coban Salata
o LF
TelSehriye | Orman S¥zme
Corbasi K ehab g Mercimek Etli Bezelye
g 2 Kadmbid
Z | Kangik Dolma | Piring Pilavi Z ks | Bulgar Pilav
e
2 | Tulumba ¥ ourt & [Kazandibi Yogur
[=5
Ezogelin Corba l‘;:f“" Et Haslama | Kori Soshs Tavuk
E Mann 'EE?RI' E Piring Pilavi | Makama
5 'llill:‘ =
- Fistiklh Baklava ;T::m - Lin helvasi Ayran
P Krvmali ot |
& Tas Kebaba Eili MNohat E ipanak Etli Kuru Fasulyve
; . = | Patmesli Kol | Sehriveli Pining
E Bulgur pilavi Pining Pilavi ﬁ Béredi Pilavi
z Karisik =
g Yopurt Parsn E Sibtlag Cacik
L
Kura Kofte | Mantarh Toyga Corba
Tavuk Bifiek e Ciftlik Kebap
o i L
S |Someen Piring Pilavi < | Tavuk Kroket [ ehriveli Bulgur
a Ayran Ayva § Menckse ‘
kaomposto Salata Havdari

Sevdeny i
I :I.lis}m
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DIVET YEMEK MENDUSU (2 HAFTALIK)

1LHAFTA 2. HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
7 | Yayla Corba Tarhana Corba | Tarhana Corba Yayla Corba .
= Tavuk Sote Et Haslama Et Haslama Tavuk Sote
- Bulgur Pilavi Bulgur Pilavs Bulgur Pilav Bulgur Pilav
= | Zw. Trld 31, Fasulye Zy1. Fasulye Zyt, Tarli
a Mevsim Salata Elma Elma Mevsim Salata
Sehrive Corba Sebze Corba Schrive Corba Sebze Corba
Yogurilu Kifie Tavuk Kifie Yogurtlu Kifie Tavuk Kiifie
- Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilav:
= Zy1. Bezelve Zyvi. Pathcan Zyt. Bezelve 1. Patlican
Coban Salata Yogur Coban Salata Yogurt
Domates Corba Schrive Corba Domates {orba Sehrive Corba
= | Tavuk Baget Cifilik Kifie Tavuk Baget Ciftlik Kiifte
= Divme Pilavi Bulgur pilavi Déivme Pilavi Bulgur pilavi L
& Zy1. Bamya Zyt. Turli 731, Bamya Zy1. Tarli
L{r Cacik Mevsim Salaa Cacik Mevsim Salata
Yayla Corba Tarhana Corba Yavla Corba Tarhana Corla
= | Tavuk Sote lemir kisfie Tavuk Sote lzmir kitfic
= | Bulgur Pilav Bulgur Pilav Bulgur Pilav Bulgur Pilavi
4 £, Fasulve £y, Pirasa £y Fasulye £yt Pirasa
E Mandalina Yogurt Mandalina ¥ ofurt
Ezogelin {orba Domates Corba | Ezogelin Corba Domates Corba
Et Soic Tavuk Sote Et Sote Tavuk Sote
= | Bulgur Pilavs Divme pilav Bulgur Pilavi Dsvme pilav
S Zvi, Kabak £yt Pathican Zyt. Kabak Zyt, Patlican
~ | Mevsim Salata Elma Mevsim Salata Elma
Tarhana Corba Yavla Corba Tarhana Corba Yavla Corba
pr Finin Tavuk Et Kdfte Finn Tavuk Et Kifte
£ | Bulgur pilav: Sade Erigte Bulgur pilave Sade Erigte
& £yt Bezelve Iy Fasulve £yt Berelve Iyt Fasulve
§ Havug Tarator Ayran Havug Tarator Ayran
5
Domates Corba Mercimek Corba | Domates Corba Mercimek Corba
. Tavuk Hazlama Orman Kchalb Tavuk Haslama Orman Kebaba
- Sade Ergie Bulgur pilavi Sade Eriste Bulgur pilayi
S [ 2w Toda Zyt. Pirasa Zat. Tirlil 731, Pirasa
i Menckse Salata Haydari Menckse Salata Haydari =L

Sy
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SIVI DIYET MENUSI2 HAFTALIK)

al

1.HAFTA 2 HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
E Sehze Corba Tarhana Corba Sehrive Corba Un Corba
= Sebze Piiresi Schze Piiresi Sebee Piiresi Schre Pliresi
% [ Muhallebi Puding Muhallebi Puding
= | Yopun Yogur Yodurt Yojurt
2 | Ekmek Igi Ekmek lgi Ekmek Igi Ekmek l¢i |
Yayla Corba Domates Corba | Tarhana Corba Sebze Corba
Sehae Plires Schae Pilresi Sebze Plresi Sebae Piiresi
e Puding Muhallebi Kompaosto Komposto
Z | Yopun Yofur Yofurt Yogun
v Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek Igi
Sehrive Corba Lin Corba omates Corba Yavla Corba
= | Sebee Plresi Sehze Piiresi Sebac Piiresi Sebee Piiresi
E Komposto Komposto Muhallehi Puding
vk i:guu , Yogurt i Yogun _ "i_"gﬂun i
< Ekmek l5i Ekmek lgi Ekmek Igi Ekmek Igi
Un Corba Sehrive Corba Un Corba wehriyve Corba
g Sebre Piiresi Sebze Plires: Sebee Pliresi Sebee Piiresi
= Puding Muhallehi Puding Muhallchi
= | Yogun Yogurt Yogur Yogun
= Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek lgi Ekmek Igi
=
Diomates Corba Yayla Corba Schrive Corba 1 Un (‘orba i
Sebae Piiresi Sehze Piiresi Schze Piiresi Sebee Pliresi
E Muhallebi Puding Komposto Komposto
5 Yogurt Yogurl Yogurt Yogurt
~ | Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek Igi Ekmek lgi
Tarhana Corba Sebae Corba Yayla Corba Domates Corba
= Sehee Pliresi Sebae Pliresi Sebze Pliresi Sehie Piiresi
E Foomposto Kompasto Puding Muhallebi
- Yofurt Yogurt Yogurt Yogur
= Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek fgi Ekmek lgi
g
Sehrive Corba Un Corba Sehze Corba Tarhana Corba
» Sebze Pilresi Sebre Pilresi Sebee Piiresi Sehee Piiresi
< Muhallehi Puding Muballchi Puding
Q Yogur Yogurn Yodurt Yogur
it Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek Igi

Hevidemn
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ARA OGUN MENUSU(2 HAFTALIK)

ARA OGUN MENUSU 1. HAFTA
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI Siit (200ml) Ayran( 200ml) Yogurt {200 ml)
Elma(200g) Mandalina (2(dg) Armuti 200 )
SALL Ayran( 200 ml) Yoguri 200ml) St (200 ml)
i Muz(200 g) Portakal (200g) Elma (200g)
CARSAMBA Yogurt (200 ml) Siit (200ml) Axrani 200ml)
Armut{ 200g) Elmai 200g) Mandalina {200g)
PERSEMBE Yodurti 200ml) Ayran{ 200 ml) St (200ml)
Porakal (200g) Mug( 200 g) Elma{ 200g)
CUMA S0 200ml) Yogurt (200 ml) Ayran{ 200ml)
= Muzi 200g¢) Armut{ 200g) Elmal 200g) il
CUMARTESI| Yogurt (200 ml) Siit {200ml) Ayran( 200 ml)
Armut{200g) Elmai 200g) ‘Mandalina(200 g)
PAZAR Ayran({ 200ml) Yodury 200ml) St 200ml)
Elma( 200 Portakal (200g) Mu 200g)
ARA OGUN MENUSU 2. HAFTA o
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI St 200ml) Ayran( 200 ml) Yogurt (200 ml)
Mandalina(200g) Muz(200 g) Armut(200g)
SALI Siit (200ml) Yoguri (200 ml) Axran{ 200ml)
Elma{200g) Armut( 200g) Portakal 200g) ]
CARSAMBA S0 200ml) ¥ odurt{ 200ml} Asran] 200 ml)
| Mandalinaf 200g) Portakal (200g) Muzi 200 g) |
PERSEMBE Ayran{ 2040 ml) Yogurt (200 ml) Siit (200ml) '
Portakal{200 g) Armut(2(Hg) Elma(200z)
CUMA Yogurt| 200ml) Sit 200ml ) Axrani 200ml)
Portakal (200g) Mu| 200 ) Elma(200g)
CUMARTESI Avran(200ml) St { 200ml) Yogurt( 200ml)
Armut{ 200g) Elma(200g) Portakal (200g)
PAZAR Yogurt (200 ml) Avran{ 200 mi) St 200ml)
Armut{200g) Muz( 200 g) Mandalina 200g)

MUTFAKTA [ASE TABELASI iLE KURALLAR
Listede olmayan yemek tiirler igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacakur, Giiniin sartlar
gz dniinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve divet biriminin vazacaii meniiler sartnamede
bulunmasa dahi uvgulanacakur.
Hasta ve diyet yemeklerinin sayisi bir giin dnceden vilklenicive bildirilecek, ancak viiklenici bu sayuda + 9%
13 degigikligi peginen kabul edecektir. Bir giin dnceden yemek saviss bildirilmedigi takdirde viklenici
Bneeki glindin yemek sayisin esas alarak vemek vapacakir,
Servisten diyet yemegi talebi gelmedii takdirde hastalara ber giin meniide bulunan vemegin istenilen
savida tzsuzu yapilacakir, Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulan tarafindan belinilmedigi
milddetge farkh yemek verilmeyecektir,
Doktoru tarafindan refakatli yatmas: belinilmig olan hastalarin refakatgilerine vilklenici tarafindan vemek
verilecektir.  Dosyasmda dokior tarafindan refakatli oldugu belintilmemis olan hastalann refakatgilerine
yemek vermek mechuriyetinde degildir.
Uriin gesitliligini artrmak amaciyla Hastane Divetisyeni ve Idaresi gercktiginde dondurulmus Griin
talchinde bulunabilir.
Personellerin misafirlerine (akraba, arkadas. es, gocuk vh) vemek verilmeyecektir. (ldarenin Uvgun
Girdilgi Kigiler Harig)
Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis va da yoiun bakim gibi dzellikli initelerde gorev vapan personcle
zamana bagh olmaksian yemek verilebilmesi icin gerekli tedbirleri almak zorundadr

:i-.—ub.-Mn-.Mlu
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8, Mormal yemek ve divet yemeginde kullamlan etlerin gramajy kemiksiz et Gzerinden verilmistir
9. Gamitiir olarak istenilen yemekler porsiyon gesidi sayilmaz.
10, Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktandir, Tursular, zevtinber gibi salamura ve konserve
yiyecekler slizme agirlik dizerinden alinarak pisirilecektir
11, Fazla mesai durumbaninda yemek venilip, yenilmeyvecegi ve yemekhaneye kag kisilik vemek ginderilecegi
en az bir gin dnceden yilklenicive bildirilecektir. (olagan disi durumlar harig)
12. lage tabelalannda bulunmayan vemeklerin gramajlan emsal yemekler baz alinarak kontrol komisvonunca
belirlenecek ve yilklenici tarafindan uygun sekilde pisirme gergeklestirilecektir.
NORMAL YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CiNs VE
MIKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE
1. Grup Yemek Cesitleri
Yemegin Cinsi Malzemenin Cinsi Ayhk Verilme
Sayisi
Et ¥emckler kemiksiz ot
(Rosto, haglama ¢t . tas kebabi, orman kebabs, bahgivan | Gamitiie g-10
kebabi, déner. et sote, goban kavurma vs) (Karkas  hayvamn  but, =i,
Yemegin deellifine pire gamitiir kullamlacaktr. gogis kismi)
E1 Yemekleri Kemikli et
(Et Haglama, Kueu tandir, Kuzo Kapama, vh. ) Garniliir 46
Yemegin Szellifine gire gamitiir kullamlacakiir. (Karkas  hayvanin  but, s,
phgils kismi) _ i
Kifte Kemiksiz et
(Kuru Kéfte, Sulu Kéfte, Dalyan Kafie, Kadinbudu | Kifie Harct 6-12
Kiifie) (kharkas  hayvanin  kaburga
Yemegin dzelligine gire vamina yada igerisine garitir | kism)
(30 gr) ve sebze kullanilacakur. L
Etli Taze Sebreler Kemiksiz el 4-6
(Etli bezelye, etli terbiveli kereviz, etli fasulye, etli tiirli, | Schze
patlican kebap. Vs) (Karkas  hayvamn  but, =i,
| piitls Kismi)
kiymal Taze Schee
(yofurtlu ctli biber dolma, yogurtlu kiymali ispanak, | Kemiksiz et 6-8
pathcan, karmivank, kabak dolma. kiymal taze fasulye, | Sebze
pathican musakka, dolmalar vhb. ) (Karkas  hayvamin  kaburga
Ispanak semizotu gibi yemeklere ayvrica 100gr Yogurt | kism)
kullamlacaktyr, | B L
Etli Kuru baklagiller Kemiksiz ¢t -8
Eth Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kuru Baklagil
(karkas hayvamin  but, s,
gigiis kismi)
Tavuk '
Finnda tavuk. haslama tavuk, gamiticli tavuk But - Gigiis 10-12
Bahk -
Babk kizartma garmitlell, bahik bugulama vs. | 2

m%w IR
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I1. Grup yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi

Avhk Verilme Sayisi

Corbalar
{Yayla gorba, ezogelin gorba, digin ¢orba, sehzeli gorba, vb. % limon

18-26

Pilav ve Makamalar
Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makama. Finn makama, peynirli

makama, piring pilavi, bulger pilavi, kiymali makama vh.

16-24

[ Borek ve mani
(Peynirli birek, spanakl kol biregi, patatesli kol béregi. tepsi hiregi)

7-10

Zevtinyagh Schze Yemekleri
{ Zeytinyagh taze fasulye, sevtinvagh yogurtlu bakla, zeytinvagh pirasa
vh, Y limon

36

Leviinyvagh Baklagiller
{ Zeytinyagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. % limon

1-3

K irzartmalar

yojun
Sebieler Mevsimine uygun

(yogurtlu havug kizartma, yofurtlu kamabahar kizartima vh, 100 gr

2-6

ML Grup yemek Cesitler

1. Grup vemek Cesitleri Avhk Verilme Sayisi

Yemegin Cinsi

Salatalar
(Kangik salata, piyaz, patates salatasi, pancar | 12-14
salatas), mevsim salata, coban salata vh, % limon)
Mevsime giire

Yodurt
Ozellikleri ckie belintilen paket vogurt 10-12
(deelliklers ekie beliftilen paket ayvran §

Cacik
Mevsimine gore salatalik veva marul 46

Mevve
Elma, mandalin, itziim, kiraz, erik. seftali, portakal, | 12-14
miuz

Kavun Karpuz

Hosaflar

{ Visne, erik, kavisi, zim vh, ) 4-8
kKompostolar

{ vigne erik, kavisi, ayva) 4-8
Tathlar

Hamur Tathlar (Kemal pasa, revani, kadawif, | 7-9
sekerpare, lulumba vb. ) -6
Siitlii Tathlar ( stitlag keskill, kazandibi, vb, ) 24

Diger Tathlar { asure, kabak taths, mik helvas ) [-3
Tahin Helvas

Mo ﬁgls: ve aksam yemegi ayr olarak hesaplanmigtir, )

M;MIH':MIH
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EK.1 IASE TABELALARI

ET YEMEKLERI
Ay gigek igek .
T:.ET“ 10 gr. ﬂ;‘f""‘ 20 gr. Ay cigek Yai |20 gr.
gﬂf‘“" 5gr. g‘iﬂ“‘“" 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Dana Eti 100gr. Dana Eti | 100 gr Dana Ei 100 gr.
Dercotu 1750 ad Domates | 10 gr. Domiates 30 gr.
Domanes 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber 04 gr.
Ankira Eahgivan : Begiendi -
Tava Karabiber 0.4 gr. Kebap Kuru Safian | 20 gr. Kebap Kagar peyniei | 20 gr.,
Arpa Sehe, (40 gr. Patlican 40 gr. Kuru Sofan 20 gr.
Tuz | gr. Parates 50 gr. Pailican 100 gr,
Domates Domiates
Salcas: 4 gr. Salast 10 gr. St 30 gr.
Tuz 2 or. Tuz 2 gr.
Uin 2gr. LUn 10 gr,
Ay gigek Ay gigek Ay gigek :
Yag el Yag 200 Yag 13 gr.
gﬂ:“’" 10 gr. Biber 10 . Bezelve | 15gr,
, , Carliston
[¥ana Eti 100 gr. [anan Eti 100 gr. Riber 15 gr.
Dommes 20 gr. Karabiber 0.4 pr. Dana B | 100 gr.
Karahiber 04 gr. Kuru Sofan | 20 gr. [Romates 20 gr.
Bostan Kuru Sofan | 20 gr. Cardak Mayvdanor 1/50 ad. Ciftlik Havug 15 gr.
g Pathcan  |200gr, | RSP DomaEs: Lo Krhep Karabiber | 0.4 gr.
bkpasi
Domates
Salowsi 10 gr. Tuz 2gr. Patates T gr
[xmates
Tuz 2pr Lin 10 gr. Salcaz 10 gr.,
Un 2gr Yogun 1M gr. Tuz 2pr
Mavdanoe 1750 ad Yuilka 85 gr.
Y umurta 1/106 ad

wim
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Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 1D gr. Yai 0 gr. Yo I gr.
Carliston Carliston Carliston
Riber 20 g. Biber e 4 Biber b g
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti | 100 gr.
Domates 1y gr. Damates 10 gr Domates 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karbiber | 0.4 gr. Raga 20 gr.
Dans El Basan peyniri
mititKavurma
Kuru Sofan |20 gr. Emsnne Kuru Sofan | 20 gr. Tara Kuru Sogan | 20 pr.
Tuz 2gr. Mantar A0 gr. [,"“l"“"l“' 5 gr.
Maydanoe 150 ad. Sdin 30 gr.
Doiates
Salgast 10 gr. Tuz 2.
Riber Salgas) | 2 gr Un 20 gr,
Lin 2gr. Yumuria I/5 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag 10 gr. Yads 10 gr. Yat 10 gr.
- : Carliston
Dana Ei 150 gr. [ina En 150 gr. Bibos 10 gr.
Karabiber |04 pr. Hiavuig 30 gr. Dana Eti | 120 gr.
Kekik 0.4 pr. Karabiber 0.4 gr. Domates | 10 gr.
Et Diner Kuru Sofan | 20 gr. T Limon 14 . Ei Sote Karabiber | 0.4 gr,
k k K
?3:“ W g Pitates 60 gr. 5:;“ 30 gr.
Domates
Tuz 2 pr. Tuz 2 gr. Salcan 10 gr.
Yodurt 10 gr. Un 10 gr. Tux 2 gr.
Yodun X0 gr, Un 2 gr.
Yumurta (L FT

M%EMIE
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Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Y 20 gr. Yagi M0 gr. Yagi 200 gr.
guliaon | 100 Bezelye |20 Cariston | 1ogr.
4 arli :
Dana Bt | 100 gr. Eh:"“ 10 gr. Dana Eti | 100 gr.
[Domates 10 gr. lrna Eni [ (Wb gr. Havug 20 g,
. AT ]
Islim Karabiber | 0.4 gr. Kagst Domates [ gr. Macar Sopan 20 gr.

kehap Kebap Ciulas
Kuru Sogan | 10 gr. Karahiber 0 gr, Fatates B0 gr.
Patlican 150 gr. Kuru Sogan | 20 gr, g:;;m 10 gr.
Cormey B Patatcs 30gr Tuz 2
Salgas Br. . Egr.

Dromates
Tuz 2 Saleat 10 gr. Lin 2 gr.
Ln 3 Tuz 2 gr.
Aygigek Avgredi Ay gigek
Yap 10 gr. Yags 10 gr, Yap 20 gr.
Carliston 2gr. Carliston 10 gr. ,
Biber Biber Recthe |0
; 1M gr. " 120 gr. Carliston

Dana Eni Dhana Eti Hiber 10 gr.
Domages 10 gr. Domates 10 gr. Dana En 100k r

Mantarh ; = WEaN bar , Orman

Et Sote | Karbiber |04 gr. %:::t:r Karabiber |04 gr. Kebap | Domates | 20gr.
Kuru Sofan | 30 gr. Kuru Sofan | 10 gr, Havug 20 gr.
Mantar 50 gr. Maniar 40 gr Kuru Sofian | 20 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. .
Salasi Saleasi Patates 50 gr.
Tuz 2. Tur 2 gr. Tuz 2.gr.
Un 2 gr. Ln Sgr. Un 2pr.

Fou S ZDEMIR
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Ay gipek

Ay gigek

Ay gigek

Yagi sl Yag Wy Yai 10gr.

L oarliston arliston

Biber 0 gr. Biber 1 gr.

Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti | 140 gr.

Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber | 0,4 gr,

Karabiber |04 gr. Bl uru Migr.

Pathcan il Pireli i ¥ Hosto
Kebap Pathcan 150 gr. Kebap Patates 100 gr. Et g:’"’“” 10 gr.
b1

Sdn“'m“"ﬂl 10 gr. !;“;;I“" 1 gr. Tuz 2gr.

Biber

Salcas) 2 gr. St 20 gr. Un igr.

Tuz 2 g Tuz 2gr

Lin 5 Ln 2ar.

Ay gicck Av cicek Ay cicek

&-’::# 10 gr. ?Fqﬁm 10 gr. T:;I"""' 10 gr.

{arliston arliston

Biber 10 gr., Riber 10 gr. Tadem 5 gr.

Dara Eti | 150 gr. Dana Bi | T8 gr. Karabiber | 0,4 gr.

Pomates 20 gr. Domates 30 gr, [rana Exi 150 gr.

Karabiber | 0.4 gr. Kahak 150gr. Karabiber | 0.4 gr.

[ 3

Salgah | g ugt.“ 10 gr. Samdal | Kamabiber |04 gr. Saray |  KuruSogan | 20 gr.
Biftek N Kebap Kebap

Tuz 2 gr. Kasar peyniri | 15 gr. Mamtar 30 gr.

Lin 5 gr. Kuru Sofan | 20 gr. Tuz 2 pr
Domies n
Salea 10 gr. Un 2.
Stk 20 gr. Yesil Sogan | 10 gr.
Tuz 2
Ln 10k gr.

Ihivctisven



Arpa Ay gigek
Sehriye 50 gr. Yag A0 gr.
Ay gigek Carliston
Yol 15 gr. Biber 10 gr.
Carliston .
Biber 10 gr. Dana Eti 100 gr.
[ana Eti 100 gr. Domates 20 pr
Sehriveli Tas :
Givet Domates 10 gr, Kebap E.arahiber 04 gr
Karabiber | 0.4 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 0 gr.
Domates Domates
Salcas) 10 gr. Salgas) 10 gr.
Tuz Zgr. Tuz 2
LUn 3gr
KOFTELI VEMEKLER
#ﬁ“h 10 gr. Axcicek Yap | 20 gr. Ayvicek Yagi | 20gr.
F lisio
Ekmek Igi | 10 gr, gf..;:' o 15 gr. Bezelye 10 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Domates 1 gr. Ekmek Igi 15 gr.
E';L 1040 gr. Ekmek lgi 15 gr. Havug 20 gr.
Maydanaz | 1/50 agd Havug 10 gr. Karahiber 0.4 gr.
mﬂ 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma | 100 gr.
Abant | Ko ., Bahewan | pugy Kyma |t00gr | SR L 10
Kife Sofan Br Kofie y Er gone Safan EF.
Tuz 2gr. Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoz 1750 ad
Lin 5gr. Maydanoz 150 axl. Pataces 50 gr.,
Domates 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Patlican 30 gr. Sakiai
Tuzr 2 gr. Tuz 2 gr.
Domanes Ser.
Balcas: 10 gr. Lin
Un 2 gr. Y umura I acl
Yumurta 110 ad




Aygigek

Yag | Dgr. Ya 2ikgr. Domates | 20 gr.
arliston %
Bezelye | 10gr. gi‘bn 10 gr. Ekmek Igi | 15 pr.
Ekmek fgi | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Havug 10 gr. Ekmck fgi | 15 gr. Ketcap | 10 gr.
i 4 g, Dana
Karabiber | 0.4 gr. Karakiber | 0.4 gr, Ky 125 gr.
[Dana Dana Kairu
Dalyan | Kiyma s Firin Kiyma W g H'ﬁ::‘" Sopan i 2
Kife Kuru Kitfie Kuru
Sogan 1 gr. Sopan 10 gr. Marul 110 ad.
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 80 gr. Patates 80 gr. Mayoncz | 10 gr.
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Salgas Salcast Tursu 10 gr,
Tuz 2gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un Sgr. Lin 5 gr. Yumuma | I/10 ad.
Yumurin 15 ad Y uimuria I/ acd
Ayl i
?z‘; Pk 10 gr. Fkmek Igi | 15 gr. ?@mk 0 gr
. Carliston | 10 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Karabiber | 0.4 gr. Biber
[Dana [ana [0 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Kiyma (oD r. Kiyma
Kasar K. [ gr.
pesniri 20 gr Sop 10 gr. Domates
Dhana 3
Koyma | 10088 Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber |4 &°
e sty 10 gr. legara Tuz 2. Istim Kausru 20 gr.
[ Sogan Kikfte Kifte Sogan
Rifte Maydanoz | 1/50 ad umuma | 1S10ad. Patlscan | 50 gr.
Paiates 100 gr, Kimyon Salcast
Domates 28
Salcass 10 gr, Tuz
S 20 gr. i 2 r-
Tuz 2pr
Un 10 gr.
Yumuria | 110 ad.
Fal HVMJEMN
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Ay gigek Ay gigek Carliston
200 gr.
Yag ¥ Vaf b Biber 20 gr
Carliston
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 pr Domates | 30 gr.
Dana
Domates | 20 gr. K 120 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
- Kuiru :
Ekmek Igi | 15 gr. Sofan 10 gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Maydimoz | 1/50 ad. kel
peyniri
lemir Lena 100 gr. Kadinbudu | Piring 10 gr. rh Eni 10 gr.
Kone | yma Kiifte 'Kt Sy =
Kuru Kuru
Sofan 10 gr. Tuz 2 gr. Sogan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 Un 15gr. Maydanog | 1/530 ad.
Patates | 20 gr. Yumurta | 172 ad, Tuz 2ar
Droamian
Salr;mu 10 gr. YWarmerta | 110 ad
Tuz 2 pr.
Un Sgr
1/1a
Yumurta il
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag el Yaji 10 gr. Yap 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr, Ekmek bgi | 15 gr. Bezelye |20 gr,
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Ekmek bgi | 15 gr.
Dana [rana
Kiyma 120 gr. K o 100 gr. Havug 20 gr,
Fouru Kuru
Sof I gr. Sogan 10 gr. Karabiber | 0.4 gr,
Drann
Kuru HI}'&IHDI 1750 ad. Miidi Maydanog | 1750 ad. ﬂ'lil'llﬂ:ﬂ! K'an :Iﬂ[lgr
Kifie ke Kafte
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. H'q FTH 10 gr.
Lin 10 gr. Ln 0 gr. Maydanoz | 1/530 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | 110 ad Patates 20 gr
Ralgn 1 gr,
Tuz 2 gr.
Ln 10 gr,
Yunuria 1710 ad,

= A
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Ay gigek Carliston Aygigegi
Yag 15 gr, Biber 1tk gr. Yo 10 gr.
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Ekimiek igi | 15 pr.
Dana
Domates | 10 gr. Kiyma 104} gr. Havug 20 r,
i Kouru Kuru
Ekmek Igi [ 15 gr. Sogan 10 gr. Sogan 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Ruma o or Maydanoz | 1750 ad
Boglugu
Saray | Dam 100 Si La %0 Tavuk Domstes |10 4r.
Kofe | Kuyma e Kifte = % Dalyan Salgast »
k "
5:.“;" 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad, Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoe | 1/50 ad. Tuz 2 ar. Tuz 2 gr.
Patates | 100 pr Un 5 gr.
Salga 10 gr. Yumurta | 175 ad.
Tuz 2
LUn 5gr.
Yumurta | 1710 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Y 10 gr. Ya 20 gr, Y iogr.
Ekmek Igi | 15 gr. Biber |20 E;‘“ 100 gr.
Karabiber | 0,4 gr, Domates | 20 gr. Domates | 20 gr,
Sogan 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
Maydanogz | 1750 ad. Karabiber |04 gr. Havug 15 gr.
Dawmites Drama
Salast 10 gr. Kiyma 100 g karabiber | 0.4 gr.
Tavuk Kuru Kuru
Tavuk Gogas 10 er. Topsi Sofan 1D gr. T!:::I}' Sogan 10 gr.
Ll I il Maydanoz | 1750 ad. Kifte | Limon | 130 ad
Ln 5y Patane= 150 gr. Maydanox | 1750 ad.
Yumurta | 1710 ad, Salga 10 gr. Patates 70 gr.
Tuz 2 gr. Piring 10 gr.
Un Sgr. Tuz 2gr.
Yumirta | 110 ad Un 10 gr,
Yodur A0 gr,
Yumuria 110 ad.
i i Sewide IR
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Diana et 100gr, ,.',E"ﬂ 20 gr,
Piring [Dgr. Ekmek Igi | 15 gr.
Patates 100gr. Karabiber (04 pr.
Yofurt 100gr. Drana Kayma | 120 gr.
Mohut 20gr, Kuru So2an | 10 gr.
""ﬁ:“" 10gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yopurtly a8
Et Kofte
kitfte Tuz I gr. Tuz 2 gr.
Karabiber I gr. Un 10 gr.
Kimyon I gr. Y umuria 110
Mane Igr.
TAVUK YEMEKLER]
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag g Yadi I gr. Yagi 40 gr.
Carliston
Karabiber | 04 gr. Hawvug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates | 100 gr. Mindi Ei | 250 gr. Domates | 10 gr.
Salgasi 10 gr. Karabiber |04 gr, Hindi Exi | 175 gr.
Firm Tavuk 250 gr. Hindi Maydanoz | 1/50 ad. Hindi Karabiber | 0.4 gr,
Tavuk Haglama Sote K
Tuz 2gr. Patates | 80 pr. i 10 gr.
Un Ser Tuz 2gr. Maydanog | 1/50 ad,
LUn 5pr. Patates 70 gr.
Yoguri | 20 gr. Salga 10 gr.
Yumuria | 1730 ad. Tuiz 2 gr.
Lin Sgn

5 THEMIR
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Av gicek = ek
v | ﬁE# 10 gr. #E"‘ 10 gr,
. Carliston Carliston
Karabiber |04 gr. Siker 10 gr. i 10 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Tuz 2 gr. Mantarl Hindi Eti | 150 Er. Mantarh Karabiber | 0,4 Er
T Hind! Karabiber |04 Tavuk s |40
Rasto i Riftek i
Manitar 40 gr. Tavuk Exi | 175 gr.
Domales I Domates
Salcas) 10 gr. Salgasi 10 gr.
Tuz 2 Tuz 2.
Lin 5 gr. Ln 5.
Ay gicek Ay gicek Ay gigek
T!;E?# 10 gr. T Logr ek 0
Kdri Sosu |04 gr. Badem 5 gr. Karabiber | 0.4 gr.
;‘;‘“‘M 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Tavuk Eti | 250 gr.
Kuru
Mlanitar 4 15 gr. Tuz 2 pr.
ﬁ:': ® Pilic Sofan " Tavuk
Tavuk Karabiber | 0.4 gr. Topkap Kuglizimi | 2.5 gr. Baget
Siit 20 gr. Mantar | 40 gr,
Tavuk Eti | 120 gr Maydanoz | 1/50 ad,
Tuz 2 gr. Piring 20 gr,
Tavuk EG | 150 gr,
Tuz 2gr.
Ay gipek Ay gigek Av gicek
Yagi 10 gr. Yag i gr, Yagi 50 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Havig | $0gr il 130y
il ) Karabiber | 0,4 Karabiber | 0.4
Sogan =t gt BT Er.
Tavuk | Tavuk Efi | 175 gr, Tavak Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk |  Tavuk Eti [ 150 gr.
Diiner Tuz 2 gr. Haglama Patates | 80 gr. Kroket Tuz 2gr.
Yopurt 20 gr. Tavuk Bt | 250 gr Lin 10 gr.
Tuz lgr Yumuria | 173 ad.
Lim 5gr.
Yogurt 20 gr
Yumuria | 1730 ad.

&deLI—HIR
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Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yad 20 g Yagi 40 g Yagi et
Carlision Carliston Cialeta
Biber | '0B" Biber | 'O#" Unk e
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karababer | 0.4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Kuru
Tavuk Mantar | 60 gr. Tavuk Sodan 10 gr. Tavuk Tuz 2¢r.
Raoti Sote Sinitzel
Patates | 150 gr. Patates T gr. Ln 5pr
Dwomates Diormates
Salcasi 10 gr. Salass 1 gr. Yumura | 173 ad.
Towk 250 g, Tavek E3i | 150 gr.
ut
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Lin 5gr. Un Spr
Ay gigek Ay gigek Aygigek |,
Yag |08 Yagi 10gr vap |20
Carliston e Carliston
i 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. s 5 gr.
Domates | 10 gr. Tavuk Efi | 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
1‘:::':5,. Karabiber [ 0,4 gr. Tavak T“., 2gr. Tavik Tuz 2 g
50 Pireola Kir. Toz Kir.Tor
Kebap Pathcan . Biber 0.4 gr. Sh Biber i
Salga 10 gr.
Tavuk Eni | 130 gr.
Tuz 2 gr.
Lin 2gr
k mu;#r:mm
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BALIK YEMEKLERI

I Bilb Ay gigek

Alabahk | 130 gr. Alabalk o Yo [0 gr.
Ay gicek Ay pigek [Defne
Yag 10 gr. Yagi 40 gr. v ; 150 ad.
,i'fr’“! 150 ad. Limon | 114 ad, Domates |30 gr.
Domates | 30 gr E;" 30 gr. Hamsi 200 gr
Alabalik Karabiber [ 0,4 gr Alabahk Tuz 2gr. Hamsi Karabiber | 0,4 gr.
Bufulama Tava Bugulama
At 20 K. softan e Kuru 20
Soan g . Sofan |20 gr
Limon 114 ad. Limon 174 ad.
Pataes | 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2gr Tuz 2 gr.
10 gr.
K. softan _
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag Wgr Yai 40 gr. Yap 10 gr.
Hamsi | 200 gr. Limon | 1/4ad Ll 1/50 ad
; Yaprags .
Limaon 174 ad. Meazgit ;_W Domates 30 gr.
" Mergit
Hamsi Misir cE Palamut .
0 g, : ?
Tava U 30 gr. l-;:..i: Tuz 2gr i Karabiber | 04 gr.
Tuz 2 gor. Ruru Sofan | 20 gr.
Limon 174 ael
Palamn 180 gr.
Palates 20 gr,
Tuz 2 pr.
Ay gigek Ay gigek
Yags 40 gr. Yap 10 gr.
) Defive 1750
Limon /8 el Yapeag ad.
Muser Linu | 30 gr. Domates 30 gr.
Palamut | Palamut 1 80 gr. Uskumru Karabiber 0.4 gr.
Tuvi oz Tor Bugulama Kuru Sogan |20 gr,
Limon 154 ad.
Patates 20 gr.
Tuz 2 gr.
Liskummu 180 gr,
{ si Sev WEMIR
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SEBZE YEMEKLERI

Biber
Dalma

Ay gigek Yagi | 10 gr.,
Dolma Biber | 120 gr.
[omates 20 gr,
Karabiber 04 gr.
Dana kayma | 40 gr,
Kouru Hodan 20 ar.
Paring 20 gr.
Domates |
Salgas BI-
Tuz Zgr.
Lin Spr
Maydance | 1750 ad
Drerendu 1/50 ad

Eili
Bamya

Ay cipek Ya | 10 gr,
Bamya
(donaus) 120 gr.
Dina Eni 640 g
Domates 1 gr.
Karabiber 0.4 gr
Kuru
10 gr.
Sofian &
Limon 1/4 ad.
Domates
Salicas: 10 gr.
Tuz 2 gr,
Un Sor.

Ay gigek Yag 1) gr.
Berelve{donmus) | 120 gr.
Dana E1i 60 gr.
Dosmmates 10 gr.
Havug 10 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Patates 20 gr.
Domates
Salcas) 10 gr.
Tuz 2 gr.
Ln 5pr.

M'WHIR
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Ay ewek Yad | 10gr. Ay gigek Yadi | 20 gr. Ay gigek Yag [ gr.
Pana En & gr. (arliston Biber | 10 gr. Carliston Biber [ 10 gr,
Kereviz |80 gr. Dana Eti 60 gr. Biiber Sabcasi 2
Kuru Sofian 10 gr. Domates 20 gr. [ B 50 gr.
Limon 1/4 ad. Havug 20 gr. Domates 10 gr.
T.Fasul
Mavdanoz 17500 ad. e 50 gr. Karabiber 04 pr.
(donmusg)
Eui [Patates 20 gr. Eili | Kabak 50 gr. Etli | Kuru Fasulye 80 gr.
Kuru
Kereviz -
Dosics wer. | T8 g Sofan togr. | Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Salgasi
Tuz 2 gr. Patates S0gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Lin 3gr. Patlican fillzr. Tuz g
Domates Salbgasa | 10 gr.
Tz 2 gr.
Lin 5
Ay cicek Yagi | 10 gr. Ay gicek Yafn | 10 gr. Ay cicek Yai | 10 gr,
Carliston Bibser | 10 gr. Carlsmon Biber | 10 gr. Dana Et fall g,
Drama Eti S0 gr. Dana Eri o gr. Domates 10 pr.
Domates 1 gr. Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 04 gr. Karabiber 0.4 gr. Kuru Sofan 10 gr.
Kuru Sofian | 20 gr. Kuru Sogan I gr. - Domates Salgasa | 10 gr,
Etli Etli ; T Fasd
Nohut | Nohut  |80gr. | Patates | Maydanoz | 150 gr. r'_r::;r {.;:" F: 150 gr
misg
Biber Salgast | 2 gr. Palatcs 200 gr. Tuz 2gr.
Domates
Sakeas: 1 gr. Biber Salgast | 2 gr. Lin % gr.
Dromates
Tuz 2gr. Eylai I gr,
Lin 5er. Tuz 2
Fat . LY DEMIKE
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Ay cigek Yag | 30 gr. Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yai | 10 gr.
Garliston Biber | 10 gr. Dercotu 130 gr. Dercotu 1750 ad.
Domatcs 10 gr. Domates 1D gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kabak 180 gr. Kahak 180 gr.
Dana Kiyma |6 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma 50 gr.,
Firm Kuru Sogan 1 gr. Kabak |Dana Kiyma | 50 gr. Kabak | Piring 1 gr,
Patates  ydmor 150 PO™ S 0w ™ eeas Salcast | 10 gr.
Patates 180 gr. Pireng 10gr. Kuru Sogan lbgr. |
Dovmates ==
Salgasi 10 gr. Ralga 10 gr. Tuz 2 pr.
Tue 2 gr. Lin 3gr.
LUn 5 gr.
Ay gigek Yagi |20 EF. Ay gicek Yagi |10 gr, Ay gigek Yag (10 gr,
Drereotu 1750 ad Kabak 180 gr, Domates 20 gr.
l[hm:lﬂ 10 gr. |I'.'.mbib-ur 0,4 gr. |I-‘anali 100 gr.
|Knbnl: 180 gr. \Kasar peyniri |20 gr. ||:mmh:-r 0.4 gr.
||a:mbjhcr 04 gr. Si 30 gr. |Dm.l Kiyma |30 gr,
Dana Kiyma 0 gr, Tuz 2 gr. (Kuru Sogan 10 gr.
Kabak Kabak P2ad | Karmik
Musakiy [Kur Sogan 1085 | fhareqen |YUmurta Do [Maydanoz 1150 gr.
Domates Salgas: |10 gr. Un 10 gr. (Pathean 100 gr.
Koyvmeali fse 50 gr
| Tuz 2. Salga 10 gr.
Tavuklu fse
Lin 5 gr. 5 pr Tuz 2 gr.
Lin 5 gr.
Ay gicek Yagn | 10 gr. Ay gicek Yafi | 50 gr. Axgicek Yagn | 10 gr.
Karabiber 04 gr. Carliston Biber | 20 gr. Carliston Biber | 20 gr,
Kamabahar 150 gr. Davmates 30 gr. Domales 20 gr.
Kasarh
K iri |20 gr. Karahiber 0.4 gr. mirl | 20 gr.
Karnabahar | Rasr peyniri £r. v— L B | Mantsr Kagar Peyni Br
Ogreten 1 20 gr. Dana Kiyma — [0gr. | [ Mantar 200 gr.
Tuz 2. Kuru Sofan | 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
12 ad. 1/50 Domates
Y umiurta Mavdanoz al Salcass 0 gr.

m.ﬁfxmm
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Lin 10 gr. Pathican :ﬂ Tuz 2ar.
m‘ﬁ 10 gr. Dereotu 150 Adet
Tuz 2 gr.
Ay cicek Yagi | 10 gr. Ay gicek Yaf | 5 gr, Av gigek Yag 10 gr.
Carlist .
Domates 20 gr. Eihﬂ 2 10 gr. Biber 10 gr.
Havug 16 gr. Domates 10 gr. Biber Salgass | 2 gr.
Ispanak
(donmus) 175 gr. Karahiber 0.4 gr. Daomates 10 gr.
Karahiber 04 gr.  Dana Kiyma |60 gr Karabiber 0.4 gr.
Krymali Hh?Mh Mann K [
i mal
Bpasak Dana Kiyma | 40 gr, . l::' ] Mikarnia il r. H.ll'il 1 Kamabahar 175 pr.
. nERrmu
Piring [0 gr. Kuru Sofan 16 gr. Dama Kiyma | 50 gr.
Domates .
Salcas; |0 gr. Biber Salgas: | 3 gr. Kuru So@an I gr,
Domates Domates
Tuz 2 Br. Sakast 7gr. iy 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2qr.
Terevag Ser Lim Sgr
Ay cigek Yag |10 gr. Ay cicek Yajh |10 gr. Ay gicek Yagi |10 gr.
arliston .
ig""’ 10 gr. Biber Salgasi 2 gr. Biber Salgasi |2 pr.
|D-nms 10 gr. Domates 20 gr. Domaies 10 gr.
|Karabiber 04 gr. ]Hmhibr.-r 0.4 gr. Karahiber 0.4 gr.
Dana Kevma (40 g, Dana Kiyma |50 gr. |[hr|.n Kiyma |40 gr.
Kiymali  |Kuru Sofan |10 gr. Kivmah | Pirasa 200 gr. | Kivmal |Firi1q: 0gr. |
Kapuska Pirasa Semizotu ry—
150 gr. iri
‘La]uua gr Piring 10 gr. Salgasi 10 gr.
Domates Drmates .
Sakas: 10 gr. Salcas: 10 gr. Semizotu 200 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr. Tuz 2 gr.
il.ln 2 gr.
Ihﬂ;ur 1 gr,

o M
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Ay cigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr, ;:;i“" 10 gr.
Biber Salgast | 2 gr. Carliston Biber | 10 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Biber Sakgass | 2 or, Karahiber 0.4 gr.
Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Kiymah Doma Kiyma | 40 gr. Karabiber o4 gr. Kuru Sofan | 20 gr.
b Salga 0gr. | Yumuria |PemaKyma [ 100gr. | gurma | Lohana 150 gr.
Mercimek |
Tux 2gr. Kuru Sofan 20 gr Piring Iogr.
[roamaad
Un Sgr. Suk-mﬁ 10 gr. Saka 10 g,
:‘[:T‘:h‘ﬂﬁ. 80 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 g,
i umra I, Ln 5 gr.
$g“"-‘" 10 gr. Ay gigek Yapr | Sgr. Ay cigek Yo | 10 gr.
Carliston Huzir ; ;
Biber 20 gr. Manti(krymalt) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 gr. Kuru Nane 0.4 gr. Domates 10y,
Msn;llr Karabiber | 0.4 gr. | pgan | Domates Salcast | 1020 | mienemen | Foarabiber 0.4 gr.
[
Mantar 200 gr. Sumak 0.4 pr. Kuru Sogan 30 pr,
Domates
Salgﬁl 10 gr. K.arabiber 04 pr Domates Salgasi | 5 gr.
Tuz 2 ., Tereyag 5aor Tuz 2 pr.
Yumurta 1 ad.
Eﬁ‘:m 10 gr. Ay cicek Yag | 10 g, Av gicek Yagn | S0 gr
Biber Salgass | 2 gr. Biber Salgass | 2 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber Odgr. Karahiber 0.4 gr. Karabiber 04 g,
Dana Kivma | 50 gr. Dana Kiyma | 50 gr. ‘Dana l"h:.-m: 6l gr
Patates | Kuru Sofan |20 gr. | Pathean | Kuru Sogan 20 gr, Puilican Kuru Sofan b gr.
Dalma 1750 Ihslma Musakka
Mavdonor bt Mayvdanoz 1/50 gr. Pathican 1810 gr.
Patates 20 gr. Pathican 200 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Damates Domates
Salcass 10 gr. Salcass 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 pr. Tuz 2 gr. Ln 5gr.
Lin 5 gr. Lin % ar,
k FRI Nﬂwiﬁhﬂﬂ
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$E“* 20 gr. Ay gicek Yo |5 gr. Ay gicek Yag [ 10gr.
{d:nlf:}! 40 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
T.F ;
{dt::-’ht 40 gr. Domates [ gr. Biber Salgas: 2 g,
Ha 20 gr. Dana Kiy 9 ;
WG i g Kiyma Shgr il Domates I gr
Kabak 40 gr Kuru Sofan 110 . Karahiber 04 pr.
Sehze Sosyele Kuru
Graten | Karabiber |04 pr, Mantmg | Nane 0.4 gr. Fusalys Kura Fosulye o gr,
Kagar Doamates
Mlesir 20 gr. Sumak 0.4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
Sl S gr. Yulka &3 ar, Domates Salgass | 10 gr.
Tuz 2gr. _fmyﬂl 5gr. Tuz 2 gr.
Y umirta 1/2 ad.
Lim 10 gr.
Ay gigek 10 Kol ;
Yapi £r. vgicek Yaf | 10 gr. Aveicek Yads 10g
Bamya :
[dosmig) 150 gr Domates 10 gr. Kabak g
Biber Ispanak
Salcasi 2gr doumis) 150 gr. Patates g
Doinimes 1D gr. F.arabiber 0,44 or. Havug g
Tavukla Karobiber | 0.4 gr. —— Kuru Sogan | 20gr. - Tuz 28
Bamya | Kuru 10 Ispannk | Domates 10 res
Sadfiam Bl Solgasi -
Limon 1/ ad. Tuzx 2 g
E:IE:H 10 gr. ¥ umuria 1 ad
Tavuk Evi | 50 gr.
Tuz 2 .
Lini 2 gr.
BOREKLER
Ay pigek Ay g 3
?:;'1#‘ 50 gr, ‘I’Em 20 gr. Ay gicek Yagr |20 gr.
Bezelve
Aves. | iclonenaig) 20 gr. Kiymah | Dana Kivma |40 gr Kiymali Kol Dana Kiyma 40 gr
Boregi Gl Borei
Dana Eti 40 gr. Birefi | Kuru Sogan | 10 gr Kouru Sodan 10 gr
Galeta Unu | 30 gr. Maydanoz | 1/50 ad, Maydanoz 1750 ad,
Havug M gr. S0 50 gr S S0 gr
1k iAM E Ny AN B
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EHT" 20 gr. Tuz 2pr Tuz 2pr
Mavdanoz | 1750 ad Yufka BS gr Yulka 85 gr
Tuz 2 gr. Yumurta 1/5 ad. Yumuria 175 ad.
Yufka 85 gr.
Yumuria I/5 ad.
#fﬂ‘i‘“k 30 gr. Ay sicek Yai | 10 gr, Ay ek Yagi |50 gr.
40 Hazr Mil L1} Bezelye (d 20
Kiyema gr axir Milfiky Br. ve (donmuy) | 20 gr,
Kt 10 gr Maydanoz 1/50 ad. Galeta Unu 30 gr
Sofan .
Kiymal Peymirli i
11'{” 1| Maydano: | 1250 ad o Peynir 20 gr Paganga Havug 20 gr.
Boregi | S0 g | pa i Yumurta I/M0ad. | Borefi | Kuru Sogan 20 g,
Tuz 2 gr Maydaniz 1750 ad.
Yuika BS gr Tavuk Eti 40 gr.
¥ urmirta 15 ad, Tuz 2.gr.
Yulka 85 pr.
| |
Yumurta I 1/5 ad.
#:;im Mg Ay gigek Yag | 20 pr. Ay cicek Yags | 20 gr.
Kuru Sofan | 10 gr Kuru Sofan 10 gr Kuru Sofan 10 gr
Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1750 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Patatesli | Patates Sgr | Patatesli | Patates S0 gr Patates 50 gr
Gill Kol Patatesh
Biregi Sl S0 gr Birepl S S0 gr | Tepsi Boiregi | 51 S0 gr
Tuz 2gr Tu 2gr Tue 2pr
Yufka 8BS gr Yufka 85 gr Yulka BSpr
Yumura 1/5 ad. Yumura 1/ ad. Yumuria 1/5 ad.
Karsbiber |04 gr. Karahiber 04 gr. Karahiber 0.4 gr.
Ay gigek Yag | 20 gr. Ay cigek Yagr | 20 gr. Ay gigek Yafn | 20 gr.
Maydanoz ;f" Maydanoz 1450 ad Maydanoz /50 ad.
irli
P%l;r;r“ Peynir 30 gr FT,D: Peynir 30 gr £ Peymirli | peynir 30 gr
L4 M:l‘-l‘l‘.
Barci gy sngr | Boregi gy 50 gr Pl it S0 pr
Yufka B3 gr Yulka Bigr Yufka 85 por
Y umuria 145 ad. Yumuria 175 ad. Yumuria 15 ad.

Hi
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Hazir Milfay | 100 gr. Ay cicek Yafi | 50 pr. Ay gigek Yagi 10 gr.
k. arabiber 0.4 gr. My 1750 ad, Berelve (donmug) | 10 gr.
Dana Kiyma | 40 gr. Pevnir 30 gr [xana En 30 gr,
Maydanoz | /50 ad Yulka B3 or Havug 10 gr.
Fur ra : T =
Boveni | T2 g f‘f‘m Yumurta 1730 ad. E;ﬂ":' Flazir Milfoy 100 gr.
W wrvierta 1wl Karabiber 0.4 gr
Kuri Sogan 10 gr.
Tuz 2'gr.
Y umuna 110 g
Hazr
MilRiy N CHF .
Karabiber |04 gr.
Dana Sosis | 20 gr.
Domates
Sosisli Salgas S
MNemse
Biiregi Domates |5 gr.
Carlision
Bi.hf 5 f.
Angigek
,l,’q"’ff‘ 10 gr.
Yumurta | 1710 ad
CORBALAR
Ay gicek y .
.l,ﬁg": 10 gr. Ay cicek Ya@a | 10 gr. Aycicek Yags |15 gr.
Karabiber |04 gr. Karabiber 0,4 gr. Biber Salgas 2 gr.
m} 30 gr. Brokoli 30 gr Dhomates 5 gr.
T!Hﬂl-lu 1750 ad. Derentu 1150 ad. Kasar iri 20 g,
Berelye Brokoli = Domates il ot
ma
Corbas Sl 10 gr. { orhas: 10 gr. Corbas Domates Saleasi | 20 gr.
Tuz 2. Tuz 2 = m a0 gr.
Lin 15 gr. Un 15 gr. Tuz 2 gr.
Tovuk o]
fiyu er Un 20 gr
Ay gigek | : ;
Diigiin Yadi Er. Ezogelin | MY ek Yai 10 gr. Gemibcl | AY §icek Yag 10 gr.
Corhas . Curhasi rhasi —
Dana Eni | 20 gr. Bulgur 3 gr. w kuru Fasulye 5gr.
Fa W FIEMIR
ivelisven
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Limon 14 ad. Karabiber 04 gr. Kuru MNane 0.4 gr.
Tuz 2 pr. Limon 1/4 ad. mohut 5 pr.
Ln 10 gr. Mercimek 20 gr. Tuiz 2 gr.
Yogun 30 gr. Kuru Mang 0.4 gr. Un 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Piring g ¥arma 10 gr.
Domates Salgasy | 10 gr. ¥ogur 50 gr,
Tuz 2gr. ¥ umuria 17340 ad,
Lin [0 gr. -
Av ¢i . )
,I,E""" 10 gr. Ay sicek Yagu |10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr,
Karahiber | 0.4 gr. Karahiber 0.4 gr. Yarma 10 gr.
Havug 30 gr. Ispanak 30 gr. Kouru Mane 0.4 gr.
— Yarmal
Havug 10gr. | Ispanak | gy 40 Yogun 25
Corbay | Sofan 4 Corbas " Veurt .
Sar 40 gr. (Tuz 2 . Corbast  [Shome Yopun | 28 gr.
Tuz 2gr. Lin 10 gr. Yumurta 130 ad.
Lin 10 gr. Tus 2 Er
Lin 20 gr.
H;“" 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr, Ay givek Yapi | 10 gr.
E;':;H 2 . Karabiber 04 gr. Karabiber 04 gr.
Erigie 10 gr. Dereotu :fﬂ Limon 174 ad.
Kuru Nane | 0.4 Maritar 30 gr. Kirm | K Mercimek 30 gr,
i i I 1 st " i
Corbam |y omaics Corbast (K rema Corbasi
Salgast 5 g I0 gr, Domates Salgas | 5 pr.
Tuz 2 g, Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Uin Sgr. Un 10 gr. Un i0gr.
Yesil Tavuk suyu 10 gr
Mercimek I5gr
Aveigek | g Ay sigek Yagi |10 :
Misir |y BN | Patares | MY Sek Yap | 10gr. Piring | A sisek Yafh | 10 gr.
Corhasy Corbasi Corlsi
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Domates I gr.

m&%mm
Ehyetisyen




Masir .
(donmus) 0 gr. Patates 3 gr, Limon 14 ad.
Sk 40 gr. Sin 40 gr. Mavdanoy 150 ad,
Tuz 2pr. Tuz 2 gr. Piring 15 gr.
Lin 10 gr. Un 10 gr. Domates Salgast | 10 gr.
Derei 1750 ad. Tuz 2gr
Un 10 gr.
ﬁ{_’gﬁ"* 10 gr. Ay sicek Yaln | 10 gr. Ay cicek Yap |10 gr,
Dercotu 1750 ad Karabiber 0.4 gr. Biber Salgasi 1.
Havug 10 gr. Liman 1/4 ad. Karahiber 0.4 gr.
kabak i} : ] L
Set ET. Sehriye Mavdanos 150 el Tarhass Daomates Salgas: | 3 gr.
Corbasy | Karabiber |04 gr. | Corbasi | Domates Salgass | 10 gr. Corbasy | Tarhana 20 gr.
Patates 10 gr. Selrive | gr. Tuz 2pr
S a0 gr. Tuz Ter
Tuz T Un I gr.
Lin 10 gr.
$E“PE" 10 gr. Ay gigek Yag | 10 gr. Lin 20 gr.
Kury Mane | 0.4 gr. Kuru Mane 0.4 gr, Ay gigek Yafi 10 gr.
Mokt 5 gr. Piring 14 gr. Domates Salgas |5 gr.
Toyga | Tur 2 gr. Yayla [Ty 2gr Un Tuz 2 gr.
Corlbas Corbas Corbast
Ln 10 gr. Lin 10 gr.
Y arma 15 gr. Yourt 50 gr.
Yogur 30 gr. Y umurta 1730 ad.
Y umuria 1730 ad.
PILAVLAR
0. Ay gigek Yai (20 gr Aygigek Yag |20 gr
fam 3 Garliston Biber | 10 arliston Biber | 10
Fistiftl & it B ¢ o a
S Haw:p. 10 gr. Bulgur | Bulgur 60 Er | Domaresy | Bulsur &) gr.
Pilays | Karabiber |[04gr | Pilave [Ty, 2gr. i‘i':i:flf Domates 10 gr.
¥i
Kuglzimo |2 gr, Domates Salgas: | 2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Firing 70 gr. Kouri Sofian 1tk gr.
Tuz 2 gr. Domates Salkgas: | 5 gr.
Tuz 2 gL
Ig Aygigek Mercimekli Meyvhane .
Pilav | Yaps 20 gr. e Avgicek Yaga | 20 gr. Pilavy | ™Y Sk Yal 20 gr.

mmMm
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Cam Fistifs |3 gr. Pilavy Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgar il e
Kuru Sogan |5 gr. Domates L gr. Dvmates 20 pr.
Kugilzimdy | 2,5 gr. Karabiber 4 or. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sogan [ gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Tz 2gr Dinates Salgass | 10 gr.
Wil
enibahar 0.4 gr. M?:l:im& 15 gr. Tuz 2 qor,
Targn 0.1 gr. Ky Mane 04 gr.
Ay gl -
.I,fi";'““ 20 gr. Ay gigek Ya@i |20 pr. Ay gigek Ya@n 40 gr.
Mokt 40 gr. Berelye{donmus) | 20 gr, Mavdanoz 1/50 ad.
Mohutls | Firing 70 gr. Y Dereotu 150 ad | Patheanh | Patlwcan 30 pr.
g Tuz 2 rilmrI= Hav a0 Phring Piri 70
Pilavy B ' W £ Pilavi | i g
Karahiber 0.4 gr. Tuz 2pr.
Firing T gr.
Tz Igr
ﬂ;i:nk 20 gr Ay gicek Yagn |20 gr. Ay gigek Yaii |20 gr.
. Besel
Badem I gr. ring T0 gr. {m“h:ﬁ! 30 pr.
Perde |Havey  |10gr. | Piring |Tuz 72 m Dereotu 1750 ad
Pila  Fbiber (O g, | T Pilave | Hovug 20 gr.
Kusilziimil | 10 gr. Piring 70 gr.
Paring T gr. Tuz 2 gr
Tuz 2 gr.
#Eiwt 20 gr. Ay gigek Yag 20 g, Tereva@ 20 gr
Sehriveli | Bulgur 0gr. | Sehriveli | Piring 70 gr. Divme [Miwme 70 gr
Bulgur e Sewire | 15 Firing e twiye 0g. | Filaw | Nobm 40 gr
Pilwwvy £ Pilavy ' |
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Tereyaf 2 g
MARARMNALAR
EE':,‘I::';' #i’g“l’“k Ter. m::::- . |Avgicck Yap | 20gr “‘H"""" Carliston [iber | 10 gr,
5 F Si &m%‘amm
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Cevizlgi  |Sgr Bevaz Peynir | 20 gr. Domates 10 gr.
Erigte 50 gr. Kagar peyniri 20 g, Kagar peyniri 30 gr.
Karabiber |04 gr. Makama 40 gr. Maniar 1D gr.
Tuz 5gr. Maydanoz 1450 ad Maya 2gr
Terevagi |3 gr. St 20 gr, Pizza Hamuru o0 gr.
Tuz 5gr Pizea Sosu 5 gr.
Un 20 gr 5. £evtin 10 gr.
¥ umurta 16 ad,  Salam 15 gr.
Sosis 15 gr.
Suguk 1D gr.
Seker 10 gr.
Tz 2 gr.
¥.Zeviin 10 gr.
#Ewﬁ 10 gr. Ay cigek Yaf 0 gr. Ay gigek Yago | 10gr.
carlison | 19 g Karabiber 0.4 gr. Erigte 50 gr.
Domates | 20 gr. Kuskus 50 gr. Peynir 20 gr.
Karabiber |04 gr. Tuz 2 Tuz 2 gr.
Krivmaln | Dana Feymirli
Makarna | Kiyma W0 g Bl Eriste
Kuru B
Sod 20 gr.
Makama | 50 gr.
Domates
Salgasi 10 gr.
Tuz Zgr
$:g'im 10 gr. Ay gigek Yagn |20 gr. Ay gigek Yaga 15 gr.
Karabiber 0,4 gr. Biber Salcass | 2gr. Makama 60 gr.
Peynirli Salgal > Sade e
Makarma | nakarna |50 g | Makern | goghiner 04 | Makarnn |1y, 2gr
£r.
Mavdanoe L‘;m o Makarma 30 gr.
Sim s.:w%mm
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Peymir 40 gr. Domates Salgasa | 10 gr.
Tuz 2 pr. Tuz 2 gr,
$"'.;""k 15 gr. Ay gicek Yot |20 gr Ay gigek Yagi | 20pr
Spagetti | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. | Carliston Biber | 10 gr.
Tuz Tpr Biber Salgasi | 2gr. Biber Sakgas: 2.
Domates 20 gr. Domanes 30 gr.
. | Havug 5pr. i Karabiber 0.4 gr,
Spagetl s s DA g r:‘m:: Maydanoz umﬂﬂ.
Dana Kiyina 20 gr. Domates Salgasi | 10 gr.
K.uru Sogan 20 gr. Spagetti 50 gr.
Domates Salgasi | 10 gr. Tux 2gr.
Spagetti 50 gr.
Tuz 2 g
ZEYTIN YAGLILAR
ﬁﬁ;ﬁ** 50 gr. Ay cigek Yagi |50 gr Ay gicek Yagi | S0gr.
s Hawvug [ M) g Havug 200 gr, Kaobak 200 pr.
Karnabahar | hamabahar | 100 gr. | Haveg [Ty, 2 gr. Kabak [y, 2 gr.
T o Krrartma = == Kizartma 0 S
ET. gr T
Ln 20 gr. Yumuna 172 ad,
Yumura 112 ad.
Havug 200 gr. Ay gicek Yaly | S0gr, Ay cipek Yagr | 50 gr.
Maydanoz | 1/50ad | Yofurths | Biper 50 gr., Komabahar | 200 gr.
Zevtinyagh | Piring Ser hmn Patlican 150 gr, | Karnabahar | Tuz 2 gr.
Harg Tuz Zern Kuzartma p o 2. Kizarims Lin 20 pr.
ﬁz‘f“ 10 gr. Yogun 100 gr. Yumurta 112 ad.
Ay cipek Yagi | 50 gr. Av gigek Yafn | 50 gr. [Bereotu 1750 ag
Socl Carliston Biber | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kisru Sofan |25 gr.
Pailican | Potlcan 150 gr. Sakynka Domates M g, Fevtinyagh Liman 1/ aed
H:’Iﬁ"“ Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 15 gr. Bakla  [Tge Bakla | 200 gr.
Domates 30 gr. Patates 50 gr. Tuz 2 gr.
Domates Salgas: | 10 gr. Pathican 200 gr, Lin 5 gr.
M :W qm.!%é/ !iml#ﬁﬂhllk
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[hemates .
Salasi 10 gr. Zeviin Yafn | 10 gr.
Tz 2 g,
Barbunya 60 gr Dolma Biber | 150 gr, Ay gigek Yagn | 50 gr.
Havug 20 gr Cam Fatigi | 3 gr, Biber 50 gr.
Kuri Sofian 10 gr. Domates 10 gr, Kabak 50 gr.
Limon 144 ad. Karabiber 0.4 gr. Patates 50 gr.
Mavdanog 17560 ad Kushzaimi 2 gr. Pathcan 50 gr.
i | Patates 20 gr Limon 14 ad, — Tuz 2 gr.
E;::Lu“:*; Salga 10 gr. I"’;‘iﬂ:“' KuruNane |04 gr. | Karsik | Yogun 100 gr.
Pilaki | Tuz 2pr Dolma | Piring g "“':"' Domates 50 gr.
Zewtin Yag Ohgr. Kuru Sofian | 10 gr. “““'q g 10 gr.
Tux 2 pr.
ZevtinYag | 10 gr.,
04
Yeni bahar #
Kuru Sofan Sgr Hiber 5gr. Havug 10 gr.
Bezelye Sgr Domates 5gr Limon 174 ad.
Deteoty 1750 adl. Kuru Sogan | 10 gr. irasa 200 r.
Havug g Patlican 200 gr. Piring Spr.
; Domkates
Zevtinyagh Kereviz 8 gr. Fevtinyagh Sulcast 5gr. Leytinyagh Dminties Salgass | 5 gr.
Kerevie Pathcan Pirasa
Limon 14 ad. Tuz 2gr. Tuz 2
Patstes I0 gr. Levtin Yags | 10 gr. Zevtin Yo |0 gr.
Tue 2 pr.
Lin 5pr.
Zevtin Yaf 10 gr.
Havug 5 gr. Domates | 10 gr.
Limon 14 ad, 5“‘“! 10 gr.
Piring 5 pr. 3:;;?" 5gr
Leytinyagh |
Laytinyngh Taze | Taze
Semipola | Domates Salgass | 10 gr, Fasulye | Fasulye [ 2.
Seminsu 200 gr. Tuz 2gr.
Leytim
Tuz 2 gf. Y I gr.
Loytin Yag 10 gr.
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TATLILAR
Armut 200 gr. Bugday | 15 gr. Avva 200 g,
Eﬁn‘ 75 gr. Cevizlgi |10 gr. Ceviz Isi 10 gr.
Toz Santi 15 gr. Findik | 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz Igi Sgr. Incir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
S Sgr. Kavisi 10 gr. Heker 75 gr.
K
. Fl“;l"m 10 gr. st 5 gr.
i
Asiire K Ay
Tatlsi I:!:ur:n l0gr. | Taths | Targm 0.2 gr
[ Nigasta 10 gr.
Ml 1 gr.
peker il gr.
Targin 0.4 gr.
0.4
karanfil -
Ceviz Igi 15 gr, Kakao 0.8 gr. Un S gr,
, Chsveriiir
Margarin 20 gr. cikolata | 108" Alba yag 3 gr.
Nigasta 20 gr. Migasta | 10 gr. Yumuria 172 ad,
Seker 6 gr. Pralin 10 gr. Sa 0.12 gr.
Cevizli | Un 25 gr. Cikolatal | S0 200 gr. Scker S0 gr.
Bakla Pudi Frofiterol !
va | Yumura 1/ 1ol Mg Seker 60 gr. Misasta 12 gr.
Vanilya |2pgr Vanilya 0.3 gr.
¢ uvertiir
Yimurta | 1710 ad. cikolat o gr,
Pralin 10 gr.
Koaka 3 gr.
Ay gigek Yag 40 gr. Kakao 0.8 gr. Biskin Yad 15 gr.
Seker 75 or. g"m““h'“'"‘ 10 gr, Cikolata 5 gr.
Ln 25 gr, Migasia & gr. Margarin 10 gr.
Dilber  "yyumur I3ad | Ebrali  [prgjj 10 Ekler '
Dudafi Puding " = Pasta f_-mu oe
Hilt 2040 r Pralin 15 gr.
Seker i gr. S0t il g,
Wanilva |2 pr. Seker 15 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Un 15 gr.
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WVanilya 1 gr.
Y umuria I ad.
Ekmek Kadavifi | 30 gr. Misasia Iy zr. Fimidik 6 .
Kaymak/M Sant | 15 gr. sat 200 gr. Irmik 4 gr.
Seker 70 gr. Seker 60 gr. Kabartma fozu |2 gr,
i}
Yer fistige . }-ﬂm I gr. Margarin 15 gr.
Ekmek Finidikh Findik
Kadayifi Keskll  [Vanilya 0.2 pr. Pare | pudra Seker 10 gr.
Yumurta | /10 ad Seker 75 gr.
Lin 30 gr.
Vanilya 0.5 gr.
W umurta 115 ad.
Nisasia 10 gr. [rmik 4 gr. Frambuz 10 gr.
Piring 10 gr. Kabarima |, Kabartma Tozu | 1 gr.
toa
st 200 gr. Margarin | 15 gr. Seker 30 gr
Pudra
Seker 50 gr. Sekeri 10 gr. S &0 gr.
Fina | Vanilya 0,02 gr. Seker 75gr. | Frambuazh | Un 12 gr.
Sitkag i e Kare Pusts
Y umuria 1/10ad, Toz Fisuk |6 gr. Ovaleks I gr.
Sgr :
Ceviz igi U A0 gr. Toz Santi L
Vanilya |05 gr. Wanilya 0.5 gr.
Yumurta | 175 ad. Yumuria 1 o
Nisasta 6 gr.
Nisasia 10 gr. Frambuaz | 1{ gr. Ay gicek Yajr | 40 gr.
E: Kabarima
ot 200 gr g | gr. Seker 75 ur.
Seker 6 gr Seker 30 gr Lin 25 gr.
Vanilya 0.2 gr. Sin &0 gr. Yumurta 113 ad.
Frambuazl Yumurta 1710 ad. Frambuazh Lin 12 gr. Hamim
1 Keskill | Frambuaz |5 gr. Hulo Pasta | Owvaleks | 1 gr. Gibegi
Toz 5ami | 6 gr.
Vanilya | 0.5 gr.
Wamurta | 1.5 ad,
Migasta |6 gr.

b\ﬁﬂlihﬂﬁ
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Cevaz Igi 15 gr. Irmik 10 gr. Cam Fistigi igr
Margarin 20 gr. Margarin | 10 gr. Irmik 50 gr.
Ni K. Uzlim/Kuslz
igasta 20 gr. Maya | gr. fm 5pr.
Havug Hurma | Pudra irmik ;
Diimi | Jeker S0F. | Taim  |Sekeri | 'CF | Hetvagy |MonRnin 2
Lin 25 gr. Scker 75 pr. S0 30 gr,
Y umuria 171 0ad, LUn 4 gr. Scker B0 gr.
Yumurta :;1_"
Irmik 0gr f;‘:"’i“ 15 gr. Ceviz ki 10 gr.
Son 204} g Kabak | 350 gr. Karbonag 1 gr.
Seker 60 gr. Scker |60 gr. Margarin 23 gr.
Irmikli  [Vanilya 0.3 pr. | Kabak 75 ur.
Puding il Kalburabasty | Seker e
Y umuna 1710, Lin 50 gr.
Pralin 20 gr. T 20 gr.
Y unurta 1700 ad,
Maya I gr.
H.Ceviei Findikisi [ 1 gr. Nisasta | 10 gr. Kestane 30 .
Pudra
Kemalpaga 30 gr. Sekerl Sgr Kabartma Toeu | 1 gr.
Schker 4 r. ED 200 gr Seker 30 gr
Eiﬂ' 50 gr Sile 60 gr
Kemal Vanilya |02 gr. | Kestaneli [, 12 pr.
Paga Kaznmdibi Kare
Taths Yumuria ;::1]_“ Pasta | (yaleks 1 gr.
To Santi b gr.
Vanilva 0.5 gr,
Yurmurta 1 ad.
Nigasta 10 gr.
Kestane 30 gr. JiHe 10 gr. S 1K) gr.
Kabartma Toww | gr. Kiraz 20 gr. Seker 41 gr.
kestaneli | Kirazl : Krem i
Rulo Pasta Seker 30 gr. Keskil r_rimln 10 gr. Karamel Vanilya 0,02 gr.
Sat o0 gr. St 200 gr Yumura L1 el
LUn 12 gr. Seker il gr

serscl i
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Ovaleks 1 gr. Vanilva |2gr

Toz Santi b gr. Yumurta | 110 ad

Vanilva 0,5 gr,

Y umara 1.5 ad.

Nigasta 10 gr.

Cikolata 10 gr. Cevizlgi | 10 gr. Eimon Tuzu I gr.

Kakan 0.8 gr. Kadawfl |60 gr. Margarin 20 gr.

Migasta 8 gr. Kaymak |20 gr. Maya 2 gr.
Krem |50 204 e, Kincfe Scker 50 gr. Lokma | Scker 75 gr.
Sokella  —— Tailisi

Seker &l gr. Peynir 3 gr. Un 0 pr.

¥ umurta 1710,

Pralin S gr.

Muz 30 gr. Jole I gr. Mue 30 gr.

Kabartma Tozu | | gr. Mz 20 gr. Kabartmia Toxu | | gr.

Seker 30 gr. Misasta | B pgr. Seker 30 gr.

Sit 60 gr. S 200 gr. Sile il g,

Un 12 gr. Scker o0 gr. Lin 12 gr.
Muzlu | Ovaleks 1 gr. Mzl Vanilva |2 gr. Muzly | Ovaleks I gr.

Kare Pasia Keskill it Rule Pasia

Tox Santi 6 gr. Yumuria .d Tor Santi B gr,

Wanilya 0.5 gr. Vanilya 05 gr.

¥ umuria 1 ad. Y umurta 1.5 ad.

Ni

Nisasta 10 gr. - 10 gr.

Hindistaneeviz | 10 gr. Misasta | I gr. Ceviz Igi 1) gr.

Irmik 30 gr ikt 200 gr. Margarin A0 gr.
Revami | Foker 60 gr Sade Scher &0 gr. Samsa | Scker 75 gr.

kiil - Tatls

Lin 2 gr. L Vanilva a2 gr. Lin 50 gr.

N urmirta 1 ad Yumuria J:i_m Y umuria 1/10 ad.

Ceviz Igi 15 gr. Kakao |08 gr. Irmik 140 gr.

Sanburma | Margarin 20 gr. Supangle :;:{:c;ﬂm I0gr. | Sekerpare | Kabartma tozu | 2 gr.
Misasta Misasia & gr., Moargarin 5 gr.
5i ﬁ:\dﬁM‘HIH
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Seker ol gr. Pralin 10 gr. Pudra Sekeri 10 gr,
Un 25 gr. Si 20 gr. Seker 75 gr,
Yumurta 1700l Scker 6l gr. Lin 30 gr
Yurmurta ila;m Wanilya 0.5 gr.
Yumuria 1/5 nel.
Ceviz Igi 15 gr. ?" Fhek 40 gr. Gam Frstifa 5or.
ag
Tel Kadayil &l gr, Talumbs Seker 75 gr. —— Lin 50 gr.
Kadayif | Seker T5gr. | Taths  [Un 25gr. | e [Seker 60 1
Avgigeli yal 30 gr
Yumurta | 1/3 ad, Margarin 20 gr
Ay gipek Yag 40 gr, Cevizlgi |15 gr, Incir 200 gr.
Margarin 10 gr. Kadayil |60 gr. Seker 75 gr.
:":zir Seker 75 gr. Yassi Kaymak |20 gr. incir | Toz Santi 15 gr.
rma
B L'n 25 gr Kadayd Scker 75 gr. Tathsi Ceviz Igi 5qr.
Y umuria :;3 g S Sgr
MEYYELER
Armut 200 gr Ayva 200 gr., Cilek 200 gr.
Arm
b Ay Sk Pudra sckeri | 5 gr.
Elmua Elma 200 gr. Karpuz | Korpuz 500 gr. Kavun Kavin 500 gr.
Kayisi 200 gr. :n";“"“ 200 gr Kiraz 200 gr.
Kayis Erik Kiraz
Can Erigi | 200 gr.
Muz Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina | 200 gr.
Portakal | Portakal 200 gr Seftali | Seftali 200 gr. Uziim Uztim 200 gr.,
KOMPOSTOLAR
Avva Ayva B0 g Cilek Cilek 60 gr, Elma Elma 6 gr

&5&%&11“
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Kompstosu | Scker 40 gr. Kompostosu | Scker 40 gr. | Kompostosu | Seker 40 gr.
Kk targin 1gr
&0 karmizi 0
=" Kayisi . Kivmas | Erik &0 gr. " Kiraz il gr.
Erik Ao
o s
- Seker r Kompostose | Seker 40 gr. RAMpOSIon, Seker 40 gr.
Kara (i) i
uru Liziim pis Kraleik 6l g, Vigne &0 gr,
Kuru [zilm : Ktk Vigne
K sl el Al
M posinsi . Kompasinsy Scker 40 gr. Kompostosu Seker A0 gr
SALATALAR
Beyaz Lahana | 200 gr. Eﬂ_"’“ 20 gr, Avsherg 145 ad.
Limon 4 ad. Domates | 130 gr. Domates 50 gr.
Dereoiy 1450 ad. Limon 174 Limon 14 ad,
Zeytin Yagi 5 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanos 1/50 ad.
oAz [ Misr 0gr. | Coban |Salatal |S0gr. | Domatesh [Zeytin Yaii | 5 r.
g Salata Aysberg
Salata 2 gr Salata 2
Tuz Sogan 20 gr. Tuz =
Feviin
Ya@ Sgr.
el
Tuz SB
Kuru Fasullve o0 gr. Havug 2060 gr. Aysberg 175 ad.
Yesil Sogan 20 gr. L irmon [/4 ad. Havisg S0 pr.
Lirmon 174 ad. Maydanoz | 1/50ad. | Havugla [ fmon 1/4 ad.
Fasulye Havug Aysberg
Pivan  [Maydanoz I/50ad. | Salsta [Zevqin Yags |5 gr. | Mavdanoz 1750 ad.
Sala
2gr
Yumuria beyvaer | 174 ad. Tuz Levtin Yals Spgr.

Sevile DEMIR
[Myetsyen
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2gr
Leytin 20 gr Tuz
Zeytin Yagh 5gr.
2gr
Tuz
S0 gr
Domates Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Havus; 50 gr Mor Lahana | 100 gr, Maow lahanma 50 gr.
Mor Lahana 50 gr Limon 174 . Aysberg 1/5 ad,
Knvircik 115 ad, Maydanoz | /50 ad. Limmson 144 ad.
Mevsim
Kargk [Calaialik S0 gr Meneks | Zeyiin Yagi | 5 pr. Salata | Misir 20 gr
Salila ¢ Salata
Limon 114 ad. Tuz Levtin Yag 5 gr.
e
Fevtin Y agi Sgr Tuz o
May ooz 17500 ad,
Domates 50 gr. Aysberp 175 ad, Mar Lahais 200 gr.
Salaalik 50 gr Musir 10 gr. Limon 144 ad.
:"“"'3’“""' 1/5 ad. Limon 114 ad, Maydanes 1/50 ad.
Limon 174 ad. Maydanoz | 1750 ad. (Zewtin Yan | Sgr.
ﬁ;.ﬂl’:":' Misarh Mor 5
Aysherg | . . Lahans Br
(van) Maydanoz 1/50ad Salata Leviin Yage | 5 gr. Salals Tuz
Zgr
Leytin Yag 5gr. Tuz
Igr
Tuz
E‘m'::“’“ 30 g, Yogurl 150gr ¥ ogun 1504,
Dot 75 gr. Salatal y Sarimsak lgr.
Sty » " Cacik k|50 | vdart e
Salatalik 75 gr. Nane 0.5gr Dereotu lgr.
Fan MMM-:MIH
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Zevtinyagi | Sgr. Nane | gr
Tuz 0.5gr Zeytinyagi | 2gr.
Tuz 0.5gr.
Yogurt 150gr,
Haveg | Havug S0gr. Kargik I 50gr.
Tarator Tursu
Kansik
Sanmsak o, 1gr. Tursu
Zeytinyafn | Sgr.
Tuz 0.5gr
MYET PILAV VE MAKARNALARI
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
: . Cesitleri Pilasa —
Erisie 40 gr. Makama 40 gr. Piring 50 gr,
MEYVELER
Armul Arn 20 gr. ANV Ayva 20 gr. | Cilek Cilek 200 gr.
Elma Elma 200 gr. | Karpug Karpuz Shfvgr. | Kavun | Kavun S00 pr.
Kayis Kayvis 200 gr. | Kirme Kirmi Erik | 200 gr. | Kiraz Kirue 200 gr.
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandalina Mandalina 20H) pr.
Portakal | Poriakal 200 gr Sefali Sefiali 200gr. | Uzitm | Usziim 200 gr
DIYET TATLILARI
Elma/ Armut 250 Sdt 200 gr. Misasta 10 gr,
¥irex Seker 75 gr. Seker 40 gr, Bt 200 gr,
Armut ekt Vanilya | 0.2 gr. | Muballebi | Scker 40 gr
Muhallehi i '
Tatlssi U0
Y umuria ol Vanilya 0.2 gr.
Pelte i g Tatlandirscili Hipuin A Tatlandir Finteg SV
SckerTatlandipiey | 4001.5g | Muballebi | Tatbandescs | 15 gr. cili Tatlanchrici | 1,5 gr.
Sevde




is

sai n s | ooy 200 gr.
.
Wanilva 0.2 pr. Wamilva 0.2 gr.
Migasia 10 gr.
Nizasta 10 gr,
Piring 5r
Shtlag Skt 200 gr.
Seker 40 gr,
Vanilva 0.2 gr.
DIVET KOMPOSTOLARI
Ayva 30 gr. Cikek 30 gr. Elma 30gr.
Seker 204, Seker 20 gr. Seker 4l gr.
Ayvva Cilek Elma
Kompostosu 1gr Komposiosu Kompostosii
Kk tasgin
Kayisi 30 gr. E;.Tm 30 gr, ki 30 pr.
Kayis Kirmie Erik 2 = Kirar
Kompostosu Seher A gr. Kompostosu i il Kompostosu Srokey el 2
Kuru Uziim 30 gr. Kuabetk | 30 gr, Visne 3 gr.,
Seker 20 gr. Seker 30 gr, Seker M gr,
Kuru Uzilm Kreibeik Visne
Komposioss Kompostoss Kompostosu
ARA OGUNLER
Kakao 0.6 Hhm 40 Ay cicek vagr | 20
L Marmelan 4 Y % sl
Uvernir gikolma | 8 gr. ?Enm 3gr. Kuru Uziim 3gr
Cikalatalh Elmalh Kek
Puading Nisasta 6 gr. Kurabiye | Margarin 20 gr, Dvanleks 2ar
[ Pralin 8 gr. Pudra gekeri | 10 gr. = Sgr.
sot 150 gr. i 40 gr. Seker 20 gr.
Tk TRIN F ; Sev IMIR
Diveltsven
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Soker 50 gr Yumurti 14 ad, Lin 30 gr,
Vanilya 24r. Variaria I2
ad.
Ly
¥
urmlErta "
Ay gigek vafa 40 gr ;':;'wh 25 gr. Alba yag 25 pr.
Kabartma
Pt 1 :
ales 00 gr. it 0,5 gr. Kink Findik 4 gr.
Ohvaleks 1,5 gr. Maya 4 gr.
Patates
Kizartmus H;,,T“ Sl 0gr. | Paskalya | $cker 24 gr.
Seker 25 gr. Lin 70 gr.
I'5
U 35 pr.
n EF. Yumurta o
Yumuria 112 ad.
Un 35grn Un 35pr. Alba yag ;_f
Domates Sgr. gﬂm 5 g Marmelat Pralin :
Kagar pevniri 200 gr. Domates 5 gr. Maya 4 gr.
i Kasar 15
Margarin 17 gr. snid 20 gr. Seker o
T
Maya 2pr. Mantar 10 pr, Lin &
Schaeli
Pieei Pongik
Salam og. | PP | pargain | 1740 Yumura iy
Sosis 10 gr, Maya 2 gr.
Seker 2. Musir 4 gr.
Sivah
T :
Uz I gr Zeytin S gr.
Seker 2 gr.
Tux 2 pr.
hah I gr.
Mahlepli kep EF . Alba yag | 25 gr. 5 N Alba vag 30 pr.
Paskalya Mava 4 gr. Poga Mava 25 Simit Mawa 2.5gr

m%mm
hizetisyen




37

[ 15 gr. Seker 4gr Seker ign
Seker 15 gr. Tuz 2 gr. Tuz [ 2ge. |
Un 70 gr. Un 30 gr.  Un | 50ar, |
Yumura | Yumurta 12 ad.
ad.
[ -Etlﬂ.m : 5gr, -_.
|
Ay gigek Yap 1 gr. S:" Wiz | 5o Br. i
Misir Unu 50 gr. Glutensiz | Maya 1gr. a
Et{:fiF Seker 1 gr. . Tuz I gr. N
(1ditim} |_ (1 difim) = |

Tuz | gr. Scker 1gr f

-ﬁﬂ}"l [ 1.5 gr.

Yukanda yamh olan vemeklere giren malremeler kazana girecek net gramajlun
edstermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacaktir.{ Om. : Et kemiksiz ve gbrinir
vaglan ayiklanmig), sogan ve patates soyulmus, 1spanak yikanmug ve dogranmis, konserve ve
turgular siiziilmily Jbir porsiyona girecek net agirhiklardir. Kamabahar ve semizotu gibi anik
orani yiiksek olan sebzeler fire yvilzdesi diistintilerek fazla sipari edilir).

Kahvalu ve yemeklerde kullamilacak kuru gida, sebze-meyve ve difer yivecek maddeleri
ckie verilen Owel Teknik Sartname hilkimlerine uygun olacak: mutfafia verilmeden dnce diyet
uemam ve diger ilgililerden olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
lage listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler
kullamlarak olusturulup uygulanacaktir,

RDOGAN F MIR Si sﬂﬂmm



EK.2:GIDA MADDELERI ILE ILGILI TEKNIK SARTNAMELER
TLERIN TEKNIK % AMESI
KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERI;

. Tim driinlerde Tanim ve Orman Bakanlhifindan isletme onay belgesi alinmis olmaldir,

2. Urlinlerin teknik dzellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Oriinleri Tebligine, vonetmeliklerde
E;!I‘E-EHE'EI.‘.H tim degigiklik ve yeniliklere ve ilgili TSE standartlanna uygun olmalidir.

3. Uriinlerin mikrobiyolojik Grellikler agismdan Tirk Gida Kodeksi Mikrobivolojik  Kriterler
Yonetmeligine uygunlugu esas almacakir. Ayrica agafida verilmis olan mikroorganizmalanin
bulunma aralifina dikkat edilecektir,

a.  Salmonellaspp. 25 g'da bulunmamaly

b. L. monosytogenes 25 g'da bulunmamal

¢, E.coli 0157: H7 bulunmamali

d. Staphylococcusaureus (kob/g):5 x 102 - 5 x 103

4. Etler, taze ve olgunlasma siiresini tamamblamis olacakur.

3. Dondurulmuy veva gizillmily olmavacaktir , Girlinler taze olacaktir.

6. pH Tiirk Geda kodeksinde belirtilmis limitler iginde olacaktir.

1. Etler Erkek danadan elde edilmiy olacaktir. Karkas olarak gelen. damgals etler kabul edilecektir.

8. Etler 5996 Sayih kanun ve hayvansal gidalar igin Geel hijyen kurallan yonetmeligine ve Tiirk Gida
kodeksi yonetmeliklerine uygun tiretilmig, muhafaza edilmis, paketlenmis ve etiketlenmis olacaktir.

9. Idare bu meviuat ve yinetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izbenchilirlik mevaulannda

tiim wetki ve belgeleri isteyeccktir,

10. Eueki vag oram % 5° i gegmeyecektir.

1. Etberin ig 15151 minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.

2. Gelen iiriinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veva yabanci madde
belirendiginde mal alinmayacaktir.

13. Kullamm simasinda girlilen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasmda
ghriilebilecek bozukluk sonucunda kullamilan Girin miktarini ve olusacak maddi zararlan viiklenici
firmanin karsilamasi zorunludur.

4. Tirk Guda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Et wve et iiriinlerine ait
Mikrobivolojik degerler referans alinarak mikroorganizma/toksin/metabolit aramalan vapilmalidir.

15, Yerli mensei et olacakiir.

I6. Bu teknik sarinameye uygun olmayan iiriinler iade edilir,

17. Muayeneden gegmeyen frilnler aym giin saat 10:00° ¢ kadar teknik sartnameye uyvgun nitelik ve
kalitede Griinlerle degistirilecektir,

18. Uriinlerin siparigi, fivatlandirmasi Griniin net agirhfy Gzerinden vapilacak olup, briit agirhig
dikkate alinmayacaktir, {poget agirhg, kutu agirigs vh.)

19. Idare istedigi takdirde yiklenici Griine ait (idareve gelen driln parti numarasin tagivan) fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarme isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi analize
ginderecek (en yakn kamu, korum ve kuruluglan resmi bir kurumdan verilmis: Tanm ve Orman
Bakanhigi |l Kontrol Laboratuvan Midirlikleri, Veteriner Arastirma Enstitisi Baskanliklar,
Sagbk Bakanlizi Hifzissshha Bagkanhklan, Tiek Standartlan Enstitisine bagl laboratuvarlar.
iiniversite laboratuvarlan, Belediye gibi ) ve idareye sunacakor, Gerek pirilldigi durumda iiriin
tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yilklenici bu analiz bedelini  Gdemekle
vilkiimltdir. Uriin analiz sonuglan alinmasina kadar ki gegen siiregte vilklenici firma sartname
dzelliklerini tagivan bagka bir Griini idareye getirmekle yikimlGdir.

BALIK TEKNIK SARTNA MEST

Solungag kapagi kapali ve koyu kirmuz, adale kisma elastiki ve iy organlan temizlenmis olmalidir, Parmakla
deriyve basildifinda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamahidir. Balikia kan pilitis,
bere, gitritk olmamaldir. Strafor kotularda buzlanmis olarak, + 4 "C'de teslim edilmelidir. Baliklar
sofutuculy  (frigorifik) arabalarda tasinmalidir. Baliklar plastik csash ambalaj icinde tekli veya ¢ift sira
halinde, Grerleri jelatinke kapah olacak sekilde teslim edilecektir. Bahklar glinlik olacakur. Baliklarin baglan
almmis olmaldir. Naklive araglanmin i vieeyleri dilz ve temizlenmesi kolay olmaly, avm anda su
iiriinleriyle, bagka Griinlerin bir arada tagmmas: igin kullamimamahdir, Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil
eden sorumlu kigi bulunacakir. Orinler Gida Hijyeni Yiénetmelii, Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen
Kurallan Yonetmeligi ve Tiirk Gida Kodeksi Gida Katkr Maddeleri ¥ énctmeligi nde tammlanan kriterlene
uvgun olmalidir,

Sevden MEMIR
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Parametre | Eksira A B Kabul edilemez
- canli ve parlak renk kayb | - canli  fakat | - solmug, ten | - solgun, donuk
Deri vok parlak olmayan | kaybeden renk | renk
- baz tirlerin igi, karm ile | renk. - bahigmn | - derinin  etien
sirt arasinda agik renk farks | - karn ve sint | egilmesi ve | ayvrilmas:
renk farks daha | derisinde
ar. katlanma
- geffal ve sulu mukoza, | - hafif bulanik | - sthmiiksil | - siitlil mukoza
Mukoza siimilksl madde. mukoza mukoza = donuk renkie
saydam degil
- dighiikey hafif | - yassi
- digbilkey (siskin} seffal | ¢ikmils saydamsiz - merkesde
Giiz komea vansimalar kornea ighitkey  siitiimsii
- siyah parlak gz bebegi | giisteren tabaka | - savdamsiz giz | komea
- siyah, solgun | bebegi = gri renkli giz
giz bebegi - gz etrafinda | bebegi
kan yanilmas:
- mukoza vok - hafif, berrak | - sayvdamsiz | - stitiimsil
Solungaclar | - daha az renkli mukoza lekeleri | mukoza mukoea
iparlak - renk kaybana | - sarimurak (siimiiksi madde)
renk) udramis
- mavimsi, yan seffaf, | - kadifemsi, | - hafif | - saydamsiz
Ei pilrikzstiz, parlak cilah, kegemsi | saydamsiz
(karindan - orijinal renginde bir | - renk  hafif
Kesit) degigiklik yok deBigmis
- G T boyunca | - hafif pembe | - pembe = kirmizi
Omurga renklenme vok - yapisik - iz yapisik - vapigik degil
- aymiimadan kirilivor.
- bobrekler, diger organ | - bibrek  ve |- bobrekler, | - bobrekler diger
Organlar kabntilann ~ ve  organ | difer  organ | difer  organ | organ  Kalmnlan
igindeki kan parlak kirmizi | kalintilan kalinulan  ve | ve kan
donuk kirmizr | kan soluk | kahverengimsi
- kanda renk | kirmiz
kavh
- stki ve esnek plirlzsiz | - esneklikie | - hafif yumusak | - yumusak  ve
yilzeyli azalma {gevsek) gevick
Et esneklik az - kolayca deriden
- cilah | aynilan pullar
(kadifemsi) wve | - pilribzlil viizey
solgun yiizey
Karnn  zan | - tamamen cle yapisik - vapisik - nz vapisik - yapisik degil
| (periton)
Koku - deniz yosunu kukulu = e kit ne de | - hafif eksi - chgi
(solungaglar, deniz  yosunu
deri,  karnn kokulu
| boglugu )

Ec»dchHm
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TAVUK ETI TEKNIK SARTNAMES]
Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gectiging gisteren damga olmahdir,
Rengi beyaz olmalidir.
Yikzeyde kaygan bir tabaka , sivah leke, morluk, san-yesil renk, dip tiyler olmamaludir. Tiry diplerinde
lam veva van belirgin kan lekelerin olmamalidir.
Tavuk eti bozulmamis, kokusmams, acilagmamiz, donma yvamfina  ugramamis, (etin vilzey
kisimlarinda olugan muntazam olmayan ve zamanla genigleyen san lekeler, koku sinmemis, kendine
dagil renk, koku ve goriiniiste olacak, afir kusurly olmayacakuir.
Etlerde yabanc madde bulunmayacakuir. Etlerde anabolizan maddelerdenstilbenler. anaboliksteroidler
ve zeranol bulunmayacakur. Tivobarbiturik asit (TBA) degeri viirlirlikte olan TS 12326 daki limitlere
uygun olacaktir, Amonyak miktar, PH deer viiriirlikte olan TS 12326° de belitilen limitlerde
olacakuir. Antibivotik kalintis: bulunmayacaktr.
Etler kagektik olmayacakur. Etlerin muayenesi giszle, elle, koklanarak, haglandikian ve kendi yaginda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak vapilacakr,
Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecekair.
Tavuk but’un ortalama agielii 330 gr olmalidir. But pargalaning bel kemigi dahil edilmemis olacakur.
Butun kuyruk sokumu almms olmalidr.
Tavuk pirzola’nin onalama agirhiis 250-260 gr olmalidir.
Gigiisler 600 gr'dan agag olamayacakur.
Tavuk etinin kug gribi ile ilgili raporu bulunmalidir,
Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmalidir. Tavuk etleri, igindeki malin dizandan gériinmesini engellemeyecck
nitelikte polictilen ve benzeri malzemelerden yapilnis ambalajlar igerisine konmus sekilde teslim
edilecekitir. Naklive ambalajlary; vk, delik, patlak, slak, yag emmis, naklive ambalajin i vileeyine
niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacakur., Ambalajm ek yerleri dafilmig olmayacaktir.
Tavuk etleri ambalaji izerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmamin getirecegi
raporda agafidaki bilgiler, silinmeyecek, borulmayacak sekilde okunakl yvazilmahdir;
¥ Tavuk etlerinin tipi, simifi,
¥ Kesim tarihi,
¥ Teslim tarihi,
¥ Veteriner hekim onay,
¥ Teslim eden firma adi ve kasesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi
Her ambalajda bulunan etlerin aymi gegitteki, en biiviikle en kilgiik parga arasindaki kiitle farks % 20"y
gegmeyeceknir.
Tavuk eti dondurulmug (soklanms) olarak teslim edilecckair,
Etler frigorifik araglarla mutfaga ulaginlacak, depova teslim edilecektir. ve teslim sirasinda derin
dondurulmug ctler ¢iziinmeye baslamis, oziinmis, yumusamis ya da su salmis olmavacaktir.
Tavuklann iglerinde su olmavacakiir.
Teslim aninda etin i sicakh, derin dondurulmus etlerde (-12) °C” den yiiksek olmayacakisr,
Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.
Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacakuir,
Gerek goriildiiginde tavuk etleri idarcnin belirleyecedi ver ve zamanlarda giderleri yiiklenicinin
kargilanmak ilzere analize tabi tutulur.

. Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinm uvgun maddesindeki dzellikleri tagivacakiir,
. Yukaridaki belintilen evsaf, talepte bulunulan biitin tavuk cesitleri igin gegerlidir.

HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMESI
Hindi bonfile etinden (derisiz). boyutlan 25 x 25 x 25 mm +5 mm olacak sckilde marinasyonsuz
hazirlanmig olacaktr.
Hindi eti, bozulmamis, kokugmang, koku sinmemis, donma vamigina ugramans olacakir. Kendine
Gzgil renk renk, koku ve tanta olacakir.
9-15 kg arasinda deg@isen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacaktr.
Her ambalajda bonfilelerin en bilyiigi ile en kiiciign arasindaki kiithe farks %20y gegmeyecektir.

Rarf Gmril: 0°C 'de 10 giin, -18 °C "de 9 ay olacakur.
!h:-.J-MI{MIH
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Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulastinlacak ve teslim sirasinda derin dondurulm us etler
phziinmeye baglamig, ¢iziinmily, yumugamiz, su salmig olmayacakur.

Hindi bonfile. hastanc deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.

Entegre tesislerde firetim vapaldig

. Tanm ve OrmanBakanhgs tarafindan onayh olmalidir,
. Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan verilen veleriner sahk raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmals,

bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yilklenici ismi ve kasesi, adeti, agirhiis, markasi ve bu
belgelerin o eie ait oldufiunu gisteren seri numaras) ver almalidir,
4 torba'koli (20 kg'koli) olacak sckilde koli ile teslim edilecektir,
(Mukly mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralaninda jelatin
ambalaj olacak gekilde teslim edilecektir. Koliler; virtik, delik, patlak, islak, vag emmis. ambalajin ig
vikziine nilfuz edecek sekilde Kirlenmis olmavacaktir. Ambalajin ek yerleri da@ilmis olmayacakiir.
Kolilerin iizerinde firma ads. adresi, net mikian,lirctim ve son kullanma tarihi yazih olacakur,
Hindi etleri ambalaji fizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecedi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, borulmayacak sekilde okunakh yvazilmalidsr,
¥ Bu standardin isareti ve numaras,
¥ Hindi etlerinin tipi simifi
v T8
¥ Kesim tarihi
¥ Teslim tarihi
¥ Veteriner hekim onay
¥ Teslim eden firma adi ve kasesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi

DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI
Karacigerin sihhatli hayvanlardan alindifin veteriner tarafindan belirlenecek ve genel griiniisleri
itibarivle kusursuz olacaktir,
Karacifer, yireksiz ve kugbag olarak sthhi ambalajlarda teslim edilecektic. Kurum; cigieri biltiin veya
izgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, sofuk zincirle, hijyen sartlanna
uygun sekilde kuruma ulastinlacakur,
Dondurulmus olmayacaktr.
Entegre tesislerde dretim yvapilmahdir.
Tarim ve OrmanBakanlg tarafindan onayl olmalidar,
Tanm ve OrmanBakanlig tarafindan verilen veteriner sagihk raporu ve dezenfeksivon belgesi olmali,
bu belgelerde ctin kesim tarihi, teslim taribi, yiklenici ismi ve kagesi, adeti. agirlifin, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldufunu gésteren seri numaras: ver almalidir.

TURK SUCUGUTEKNIK SARTNAMESI
Kendine dzgil tat ve kokuda,normal renkieyumusak vapida olmals.
Kesin yillzeyi mozaik giriiniim vermeli hava bosluiu bulunmamalidir.
Normal yagh (en gok %30} olmali, yapiskan vapi giriilmemelidir,
Sucuk %90 dana etinden vapilmis olmalidir.
Kiiflenme olmamali, ig organ ve bag dokusu, bova tek timakli hayvan etleri icermemeli, ambalajli
olmalidir,
Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onavh olmaldir,
Tirk Gida Kodeksi Et UOriinleri Tebligine uygun  dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis,
isaretlemig.tagmmig ve depolanmis olmalidr,
Firma ismi, firetim tarihi, son kullanma tarihi okunakli bir bigimde yazilmalidir.
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

SOSIS TEKNIK SARTNAMESI
Dielgun, kirmiziya yakin renkie, dilzgiin giriiniishi, gevrek, kendine dzgi tat ve kokuda olmalidir.
Uzerinde lekeler, kif, vapiskanlasma, cillenme ve keseciklesmeler olmamalidir,
Tek timakl hayvan eti, i organ. boya igermemelidir.
Uszerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildifiinde bigaga yapismamalidar,
Hafif tiltsiilis, baharath, haslanmis et lezzeti ve kokusunda ve ambalajly olmalwdir,
Tanm ve OrmanBakanhi tarafindan cnayl olmalidir.
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Tiwk gida kodeksi et Orimberi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis. isarctlemis,
tagimmis ve depolanmis olmalidir,

Firma ismi, Gretim tarihi, son kullanma tarihi ckunakh bir bigimde vazilmalidir.

lgerigi protein, yad ve karbonhidrat elarak belirtilmelidir.,

. Sosis %90 dana etinden vapilmis olmaldir.

SALAM TEKNIK SARTNAMESI
kendine has giniinis, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidr.
Salam Kihiflan parlak ve gergin olmali, kilflarda yark ve ¢atlaklar kihfla dolgu arasinda bogluklar
bulunmamalidir
Uzerinde lekeler, kif, vapiskanlagma, gillenme ve keseciklesmeler olmamalidir
Parmakla basildifinda iz birakmavan gerginlikie olmali, enine ve boyuna vapilan kesiklerde hava
boglugu cidarlarda hava boslugu ve renk degiisikligi olmamal vapiskan olmamal, vag pargalarinin
rengi kendine 8zgl olmalidir. Kesildiginde bigaga yapismamalidir,
Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmaldir.
Tirk gda kodeksi et iiriinleri tebligine uygun Gretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis,
Laganmeg ve depolanmig olmaludir.
Firma ismi, firetim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde yazilmalidir,
fgerigi protein, vag ve karbonhidrat olarak belinilmelidir,
Salam %90 dana ctinden yapilmg olmakdir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI
A0 gr agirhiinda yuvarlak ekmek olmalidir, Divet igin kullamlacak ekmekler wrsuz ve kepekli veva
tam bugday olup, tiim ekmekler tekli posette gelecekiir. Ozel diveti olan hastalar igin hekim istemi
dogrultusunda Seel igerige sahip ckmek dretilecektir, Ekmek dzelliklen degistirildii takdirde, hastane
diyetisveni ve idare tarafindan yiiklenicive 1 hafta déncesinden bildirlecektir.
Cok ghzenckli olmamali, ortadan ikive bliiniip sikisimildikian sonra serbest birakildifinda eski halini
almali, yapisip kalmamali. Yani esnek olmali (siingerimsi vapuda  olmah).igerisinde  partikiil
barmdirmamali (un hamur,tuz vs.). Yabanci madde igermemeli,temiz olmalirengi ne ¢ok agik nede gok
koyu olmali.
Kabuk kismu igiyle uyumlu olmal yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagilimn homojen
olmalidir,
Tadimin nitr olmasi gerekir. Yani un. tuz.hamur vs. tadi olmamahdir. Homojen taita ve pdriiniimde
olmalidir,
Ekmegin dis dzcllikleri dizandan hakildsginda iyi pismig, kabarmig olmali, basik ve vanik olmalidsr.
Ekmek tikiz, hamur, ekmegin iginde un topaklarn, ipliklesme, biiyiik yarnk ve hava bosluklan
olmayacak. iginden yabanci madde gikmayacaktr. Finndan giktiktan en az 6 saat sonea tespit edilen
belirli bir afirlikta olacakur,
Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya kullanilacaktir, Tuzsuz kepekli ckmegin iginde katks
maddesi  bulunmayacakur. Ekmekler gida maddeleri  thzigd ve beledive gula  maddeler
nizamnamesindeki evsalfia olacaktr,
Yiklenici ekmegi kurumum istedigi verlerden temin edeceklir,
TESL
Ekmekler, firma tarafindan hastane deposuna teslim edilecektir.
Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir kigi hazie olacakuir.

. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kink ¢atlak, vagh. ¢amurlu, kirli kasalam

ckmek konulmayacaktir,

iv. Ekmeklerin tasinmasi firmaya aintir, tesliminde avrsca tasima iicreti talep edilmeyecektir.

Ekmegin getinildigi arabalar temiz olacaktir. Ekmegi tagivan personeli dzel wlumu, eldiveni ve
maskesi olacakur. Getiren personelde sakal ve bivik olmayacakr,

Ekmek. deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmis, Ozeni lastikli bez bone gecinlmis sekilde
getinlecektir.

Ekmekber ek ek savilacak, ekmek raflaninaldolaplarma) itina ile dizilecektir,

siPARIS

Cilinliik ckmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecektir.
Giinlik bildinlen sipariglerde bir degisiklik olduge takiirde durum kuruma 1 gin Snceden

bildirilecektir.
HumduNM-HIH

TIRNAK PIDE EVSAFI:
Divelisyen
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Extra — Extra veya extra undan vapilmg olmalidir,

lezzeti ivi olmalidir,
Yanik, hamur ve yapiskan olmamah, Beledive tarafindan tespit edilen agwhim  altinda
bulunmamalidir. Ambalajda @iretici vitklenici adi, net agirlig, imal tarihi yazih olacakur.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan enayh olmaldir.
Tirk goda kodeksi unle gidalar tebligine uygun dretilmiz, ambalajlanms, ctiketlenmis, isaretlemis
Jdasinmig ve depolanmis  olmalidir,
Ambalajda tiretici yilklenici adi. net agirhiy, imal taribi yazih olacakur

SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMES]

YOGURT TEKNIK SARTNAMESH

ACIK YOGURT
[ng Goriintlg: Yogurtta giele girillebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmavacaktir.
Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacakir,
Yofurtta serum aynlmasi (vani yogurdun sirasimin aynilmasi) olmavacak, catlak ve gaz kabarcifn
bulunmayvacakuir,
Kivam: Kagikla alian kesit dolgun kivamda, dizgiin vapida homojen olacak. Karstinldiginda kovu
bir akicilikia ve serumu (suyu) az ayrilan yapida olscaktir, Kumlu vapida olmayvacakir,
Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dagilan, homojen dolgun vapida olacakur. Piitdirli,
vamk taf, vemek kokusu, mayamsi tat olmayvacakiir.
Keku: Kendine has hafif ekgimsi veya tathms tatta olacakur. Yogurtlar eksi, kiiflimsil, sabunsu, yanik
veyi benzeri vabane tatta olmayacaktir,
Yogurt, hazir direkt kitltiir kullamlarak vapiimahdir.
Yogurtlar, agz1 kapal. temiz, dzellikle yogurt igin hazirlanmis plastik kutularda teslimedilecektir,
Istenildigi takdirde yagsiz vogur verilecektir.
Yogurtlarda en az yag miktan tam yvaghlarda %3, vanm yaghlarda %15, az vaghlarda %1.5 tan az
olmalidir.

10, Pastérize siitten imal edilmis olacaktir,
11. Gérbilebilir kirlilik ve renk degigikligi olmamalwdir.
12, Yogurt resmi kuruluglar digmda bir yikkleniciden alimirsa muayene ve deney raporlar istenir. Bu

raporda asafidaki bilgiler bulunmalidir.

¥ Muayene ve deneyin yapildifs yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi vapanin raporu imzalavan
vetkililerin adlar, girev ve meslekleri,

¥ Muayene ve deney tarihi

¥ Muayene ve deneyvde uygulanan standartlarm numaralarn

¥ Standarda uygun olup olmadifs ve Ziraat Miih. veya Bakierivolog imzali rapor.

¥ Rapor tarihi ve numaras:.

13. Tarim ve OrmanBakanligi tarafindan onayh olmalidir,
14. Tork grda kodeksi webliine uygun  dretilmis, ambalajlanmis, etiketbenmis, isarctlemis tasinmis ve

depolanmis  olmalidir,

15. Her ambalaj fizerinde asafidaki bilgiler ckunakl olarak silinmeyecek wve borulmayacak bigimde

. Malim Adi

—

vi.
vii.

vazilir veya basilir.

Yiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
Bu Standardin isaret numarass

Seri Numaras

Imal ve son kullanma Tarihi{giin, av, vil olar
Met Agerhig ( Kg veva gr. )
Yilklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Smrll

YOGURDUN KiMYASAL OZELLIKLERI

I6. Yogurt, yagh yofurt olup st yag miktari en az % 40 olacaktr. Yogurdun iginde sit yagmdan baska
yaj bulunmavacakuir.

17, Yagsiz kuru madde miktars 100 gr, vogurtta en az 12 gr. olacakiir,

Sovile JEMIR
Difetisven
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- Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir, Yogurdun 1 gr.da 10

dan ¢ok keliform bakteri, 100" den gok maya ve kif olmayacakir,
Asitlik (PH cinsinden) . 4.0-3.4 arasinda olmaludir,
Yogurtia jelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacakur.

- Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

KASE YOGURT
Yukarida evsah belirtilmis olan agik yogun evsafinda, 200 ml. lik aliminyvum folve kapakl plastik
kaplar icerisinde mayalanmiy olacaktr. Yogurt ambalajmda dretim ve son kullanma tarihi vazih
olmahdir. Alievkase yogurtlann bir kismin gercktifinde vanm vagh veva vagsiz yogurt olarak talep
edebilir, Kase yofurtlarm {ist tarafinda kaymak birkmis olmamaldir. Bu nedenle siitte
homajenizasyon iglemi yapildikian sonra yogurda islenmelidir, Yogurlar sulu olmamalidir. Kaselerin
200 ml*den diksilk oldugu saplandifinda, toplamda cksik olan miktar. bir adet kasenin miktarina
bilinerek ¢ikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacakur,

BARDAK AYRAN
Ayran giinlik olacakur,
Pastirize siitten imal edilmis olacaktr,
Ayranlar istenildiginde wesuz olarak getirilecckrir
Pastiirize siitten imal edilmis olacak, kaplarin da tuzlu ve wzsuz olacag belirilmelidir,
Ayran yapiminda kullamlan su T.5.ve uygun olmahdw ayranda gizle gorilebilir, kirlilik belinisi
olmamalidir.  Asitlik, laktik asit cinsinde % 0.6 dan asa@) ve % 1,6 dan vukan olmamahdir. Avean
yofunlugu 1.020 den az olmamahdir. Ayran kwaml olmali, agn sulu olmamahdir, Ayran
ambalajinda Giretim ve son kullanma tarihi yazile olmalidr ayranlar 200 mLlk aliminyum folyo
kapakh  plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidie. Kaselerinibardaklarm) 200 mi'den diisik
oldugu saptandifinda. toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina bélinerek gikan kase
savisl firma tarafindan tamamlanacakir,
Tarm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidr.
Tiirk gada kodeksi tebligine uygun lretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmig, isaretlemis, asmmig ve
depolanmis olmalsdir.
Her ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmevecek ve bozulmavacak bicimde
varilir veya basilir.
Yiklenicinin adi veva tescilli markasi ve adresi

. Seri Mumarasi
. Malin Adh
iv. Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, yil olarak)

Met Agirhid { Kg veva gr. )

. Yiiklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Gmrii

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE sUT
Pastirize siit TS 1018"c uygun ekstra veya birinci samif ¢ig siitlerin tabi ve biyolojik dzelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalarm negatif formlanmm tamamen, diger mikroorganizmalann da
bilviik bir cogunlukla yok edilmesini saglavacak sckilde dzel tesis ve cihazlarda sihp pastirize
edilerck +4"ye sofutulmasiyla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir igme stit olmalidir.
Pastirize sit | simf yagh siit olmabdir, Istenildigi akdirde vanim yagh olacakur. (Yag oram %15
miv
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacakur,
Alinacak olan gig sit kendine Szgil renk, koku, tad, kivam ve giriiniigte olacakur. . Siitte vavan tar,
aci, cksi veya tuzlu tat, bah@ims: koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir 1at ve koku
olmavacakiir.
Siitler, afzi kapali, temiz Tirk Gida Kodeksi lgme Sitleri Tebligi'ne ve Tirk Gida Kodeksi
Etiketleme yiinetmeligine uygun olarak ambalajlannig sekilde teslim edilecekiir,
Siitler highir yabanci madde igermevecek, temiz bir sekilde teslim edilecekiir, lgerising highir yabanc
madde katlmamig va da iginden highir maddesi alinmamis olmaliir. Bulagicr hastaliga tutulmug ve
antibivotik almis (insana gegen) havvanin siitii olmayacaktir,
Siit, bovanmis olmayacakur.

. Pastbrize st resmi bir kurum dismda abmr ise asafidaki bilgileri kapsavan rapor viiklenici

viikleniciden istenir.

Sev MMI-ZMIH
IMyetisvem
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Muayene ve dencyin yapildis yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapanm VEVa raporu
imzalayan yetkililerin adlan, grev ve meslekleri

Muayene ve deney tarihi

Muayene ve denevde uvgulanan standartlarm numaralar

Standards uygun olup olmadid

- Rapor tarih ve numarasi ve her giin Ziraat Miih. Veva Bakterivologun saghiga uygundur yans: ile

gelecektir. Gere@inde protein, yag, CHO mikian giinlik istenir.
Pastbrize edilen siitler otomatik cihazlarda siitiin pastirizasyon ve bilesim Szelliklerini bozmavacak ve
insan saglifing zarar vermeyecek nitelikie tetra- pak kutulara doldurulur, agizlan hava almayacak veya
akimayvacak sckilde kapauldikian sonra getirilecek.
Ozl ibtivaglan karsilamak amacivia toplu beslenme vapilan yerlerde istenildifinde pastlirize siit
gligiimlere konularak getirilir,
Resmi kurum diginda gelen pastdrize siit ambalajlannin flzerine en az asafidaki bilgiler okunakly
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vaznbhir veya basilir.

Yilklenicinin ticari unvam, kisa adi, adresi varsa tescilli markas

Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1019)

Seri / Kod numarasi

Malin adi

S

Tipi

Met miktars (en az litre olarak)

Imal tarihi (Cilin, ay olarak)

imal tarihinden itibaren iki giin iginde tiketilir, ibaresi +4 ¢ ile + 10 C'de muhafaza edilir ibaresi.

KIMYASAL OZELLIKLERI

Siitteki silt vaf mikian .en az %3 8 olacakur.
Ya@siz kuru madde mikian en az 9.0 olacakur,
0-3 ml’si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidar,
Siit iginde arsenik,civa vb. insan saghfna zararh highir madde bulunmayacaktr.

- S kaynatldifinda ve %68 ‘lik Etl Alkolle esit mikiarda kanstinldigmda kesilmevecektir

(glrimevecek, pihtilasmavacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacakur.
Siitler homojeniae edilmis olmahdir. Homojenizasyon oram % 96" dan az olmamalidir,
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLER]
Siktte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktir.
Siitberin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafitierm saviss 40.000°den gok
olmavacaktr,
UZUN OMURLD SOT
Yobunlugu 1,028 ila 1.038 arasinda olacaktir,
Pastirizasyon yintemi ile vapilmis olacakir.
Alinacak olan ¢ig siit kendine Szgill renk, koku, tad, kivam ve ghriinfiste olacaktir,
Siitler, agan kapal, temiz, kutularla teslim edilecektir,
Siitler highir yabanci madde igermevecek, temiz bir sekilde teslim edilecekair. Igerisine highir vabanc
madde katilmanug vada iginden highir maddesi alinmamus olmalsdir,
Siitte yavan tai, act, ekyi veya wzlu tar, bal@ims: koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir 1t ve
koku olmayacaktir.
Bulagicr hastah@a twtulmus ve antibivotik almig (insana gegen) havvanim sitii olmayacakir, Sikt,
boyvanmig olmayacakur. )
Sterilize siitler ekstra veya sl ¢ig siitien (TS 1018) icknifi ile sterilize edilmis olacaktr,
Sterilize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim Szelliklering bozmayan saghfia zarar vermeven 200-250
ml'lik sivi, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacakr,
Drogal ve katkisiz olacakir,
Sterilize  siitlerin  ambalajlan  iizerinde  agafidaki  bilgiler okunakh  olarak  silinmeyecek  ve
boailmayacak sekilde vaxl ve basili olacakur,
Firmamin ticaret unvam veyva kisa adi. adresi, varsa tescilli markas
Bu standardin igaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)
muuq‘iquum
Devetishen
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Parti numaras
Malin adi (UHT sterilize sit)
Tipi
Miktar, litre olarak
Imal tarihi (ay, giinyvil)
Son kullanma tarihi (ay, giinyl)
Ambalajlan deforme olmug, bombe vapmig, patlamiy yada kapagi pevsemis, cOkelti ve benzeri
bozulma belintileri gisteren sterilize siitler almmag,
Siitler agildiinda dogal renk, tat ve kokusunda olacakuir,
Tarm ve OrmanBakanhgs tarafindan onayh olmalidir
Tirk gida kodeksi teblifine uygun  Gretilmig, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis Jtaginnus ve
depolanmis  olmalidir.
KIMYASAL OZELLIKLERI
Stitteki siit yag miktar,en az %3 8 olacakur. [stenildiginde varim vagl siit istenebilir,
Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktr,
0-3 ml’si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pismis ve okside
almuy, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalsdir.
Siit iginde arsenik.civa vh. insan saglifina zararh highir madde bulunmayacaktir,
Sit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle egit miktarda kangtrildiginda  kesilmeyecekiir
(¢lrimeyecek, philagmavacakur).
Asitlik derecesi PH cinsinden en cok 6 olacaktir,
Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon oramt % 96" dan az olmamalidir,
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacakur.
Sitlerin | mililitresinde koliform bakteri sayist 10°dan gok ve soprafitjerm sayisi 40.000den gok
olmayacaktir.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
Kabuk: Temiz, saglamsgekli normal ve wnormal  sertlikie, su veya  baska  bir  sivivla
yikanmamug. aimparalanmamig olmalwdir.
Yumurtalarda hava boglugu 5-8 mm arasinda olmalidir,
Yumurtalar bir kaba kinldiginda sanlan canli ve kabarik duracaktir, Sarisi tam ortada. beyvam berrak,
vogunlugu tam olmali, dagilmamahdir.
Bozulmus ve sansi dagilan yumurtalar kabul edilmeyeccktir,
Uzerinde yabanci madde bulunmamal, temiz, san ve bevaz renk kendine degii tal ve renkie beneksiz,
kansiz, kokusuz olmali.
Yumurtalar catlak, islak, kifld, boeuk, ¢irik olmamabidie, Kirk ve gatlak yumurtalar kabul
edilmeyecektir.
Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kil GMT'nin ngdrdi@n limitin dstiinde
olmayacakur.
Yizdiirme ydntemiyle muayenede (110 gr. tuz .1 litre su) yomurta batmalidir,
Tanesi62-70 gr large veya L) agirliginda olacaktir,
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESH (TUZLU-TUZSUZ)

- Muntazam 7*7*7 kilp geklinde. kesitinde hammaddeden veya isleme teknigtinden meydana gelen

higbir bozuklugu olmayan normal kivamda {yumusak veya az sert olabilir), poarlak beyar renkie, tadi
ve kokusu normal olmalidir. Kesitteki goriiniisil parlak olmali ve gizenek ihtiva etmemelidir.

Beyaz peynir; pastirize siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknifine gire islenmesi ve en
az 4 ay olgunlastinlmas: sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromasi olan peynir
olmaludir.

'nei siif yagh pevnirlerden olmalidir, (TS 591)

Niteligine gbre (yagsiz, orta vagh, yagh gibi) Szellige sahip olmali.

Sekilleri divzensiz kahplar olmamali, giriiniimii pargals, yarik ve siingerimsi yapuda gok gozenekli
olmamalidir, Civik, pelte gibi gok yumusak yada cok sert olmamals,

Rengi Kirli beyaz, kitd koku ve tatda olmamaly, kiifli veya bozuk olmamalidir,

Homajen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmalidar.

Peynir tenckeleri agldi@imda malagh (mantarlagmis) olmayacakur,

Kafi miktarda salamurasi olacakur. Peynirler kuru madde Gzerinden tuzu asin miktarda olmayacaktir,

SevdCmy OZDEMIR
Diyelizyen
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10, Pevnirin thtiva ettigi siit yvag miktari (kuru madde Gizerinden) %640 tan daha ar olmayacaktir,
11, Peynir, sikzme agirhikian teslim alinacaktir,
12, Asitlik derecesi %2-3"den fazla olmamali, tuz miktar kury maddede %68-10°dan fazla olmamalidr.
13, Hastahklh hayvan siitiinden vapilmig olmayacak, 1 Kalite siitten hazirlanmis olmalidir.
|4. Beyaz peynirde kuru madde orami en az % 40 olmal ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamaldir. Aynca, koliform grobu bakteri sayisi 100 adet/s. dan fazla olmayacakur,
15. Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayisi ortalama
107w gegmeyen, kesit ve ghriiniste olacakur.
16. Beyai peynir, alindifinda yiikleniciden muayene ve deney raporu istenir, Bu raporda asagidaki bilgiler
olmalidir,
*  Muayvene ve deney tarihi.
*  Muavene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralan.
«  Sonuglann gosterilmesi
= Standarda uygun olup olmadig,
*  Rapor tarih ve numarasi.
*  Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag. protein oranm belirten rapor getirilecekiir.
I7. Alnacak  peynirlerin - ambalajlant  lizerine  agagodaki  bilgiler okunakh  olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basalir veya etiketlere yazilarak yapsstinlir,
1. Yiklenicinin ticaret unvam veya kisa ads, adresi veya varsa tescilli markass
i. Bu standardin igaret ve numarasi (TS 591) seklinde
in.  Malin adi
iv. Tipi
v. Samfi
vi. Enaz net aforhf (Salamuora harig kg olarak)
vii. Imalat tarihi (ay ve yil)
viil. Parti veya seri numaras:
ix. Yilklenicice dnenlen en son kullanma tarihi veva ral Gmril,
TESLIMAT
|, Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarnna teslim edilecektir,
2. Malzemelerin taginmass firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima Gicreti talep edilmeyvecektir.,
3. Malzemenin tagmdis arag ve ambalajm temizlik sanlanna vygen tagivan ve teslim eden personelin
kigisel hijyene uygun i5 givsisi olacakur,
4. Beyaz peynir teslimati, tencke kutularda agzr kapal sckilde olacakur (Tuzlu ve tuzsuz peynir igin de
aym sartlar gegerlidir).
5. Uzerinde, iiretim ve son kullanma tarihi belintilmis sekilde olacaktir.
SiPARIS
I. Ginliik sit, yofurt, peynir talebi en pe¢ saat 9.30-10.00 saatleri arasmda Hastanelerimize teslim
edilecekiir.
2. Ginliik bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu iakdirde durum kuruma 1 gin doceden
bildirilecekiir.
KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
1. Tare kasar olacakr,
2. Kendine Szgil tat ve kokeda olacak, kesiti diie, piiriizsiiz ve homojen bir vapida, knmumsy ve kaba
olmayan, ufalanmayan, fazla seri veya fazla yumugak olmayan yapida olacakur.
3. Kagar peyniri peynir gbriinigii donuk, beyaza veya koyu sanya kagan renkie, acimg, kokmusg, tads ve
rengi defiismis, igine nisasta katilmig olmayacaktir.
4. Kabugu temiz, parlak ve sert olacakiir,
5. Rengi, saman sansindan Kkovu saman sansima kadar olacak.
6. Kesitin renk ve giriindigi ise parlak, homojen ghriintste ve olacaktr.
7. Piyasada satilan iyi mallardan ( 1. Simf) olacaktir.
B. Su mikian, agirhkca en gok %640, wz miktan kuro maddede % 3-7 arasinda olacaktr. Vakumlanmis
safliga uvguen posetie wshim edilecekur.
. Tanm ve OrmanBakanhd tarafindan onavl olmaldir.
10. Tirk gida kodeksi tebligine uvgun Gretilmis, ambalajlanmsg, etiketlenmis, isaretlemistasinmis ve

depolanmis olmahdir.
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I1. Peynirlerin ambalajlan lizerine agagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
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vazilir, basilir veva etiketlere vazilarak vapistinlir.

. Yiiklenicinin ticaret unvam veva kisa ady, adresi veya varsa tescilli markasi
i
i,
iv.
. Simifi

vi.
Vi,
viii.
ix. Yiklenicice dnerilen en son kullanma tarihi veya raf dmril.

Bu standardin isaret ve numaras: (TS 591 ) scklinde
Malin ad
Tipi

En az net agirhig (Salamura harig kg olarak)
Imalat tarihi (ay ve vil)
Parti veva ser numaras:

ERITME PEYNiR
Birinci simif, yagh, sade eritme peyniri olacaktir.
Eritme peynirinde rutubet mikian kiltlece en gok % 60 olmalidir,
Eritme peynirinde belirtilen gesni maddeleri ve katki maddelerinden bagka herhangi vabanc: madde
bulunmavacaktir.
Tuz miktari (NaCT) kuru maddede en gok % 7 olmalidir. Peynirde pH degeri en az 5.5 olmaldir, E.Coli
bulunmamalidir. Patojen staphylococcusaurcus bulunmamalidie, | granunda 100 adetten ¢ok koliform
bakteri, 100 adetten gok maya ve kif bulunmamalidar.
Siit yag mikian kat maddede: Yagh eritme peyvnirinde kiitlece en az %6 30 olmalidir,
Ambalajlar bakilarak, tarularak muayene edilmelidir Eritme peynirin ambalajmda agagidaki bilgiler
okunakh olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde vazilir, basilir yahut etiketlere vazilarak yapistirilir,
Firmanin ticaret unvani veyva kisa adresi,
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde),
Malin adi (eritme peynir), imalat seri'kod numaras:,
Ihtiva entigi cesni maddesi, gesidi, simifi, tipi,
En az net agirh (g veva kg olarak),
Imalat tarihi. son kullanma tarihi ve raf Smri,
Eritme peynirler onalama 25 gr hkaliiminyum folyo igerisinde, figgen prizma seklinde ambalajlarda
olmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi® olmaldir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uyvgun olacakir.

SURD LEBISLJR KREM BEYAZ PEYNIR
Birinci simf, yagh siirlilebilir krem beyaz peynin olacakur.
Tuz miktar (NaCl) kuru maddede en gok % 7 olmaldir.
Peynirde pH defieri en az 5.5 olmahdir.
E.Coli bulunmamaldir, Patojen staphylococcusavreus bulunmamalidir. | graminda 100 adetten gok
koliform bakieri, 100 adetten ok maya ve kitf bulunmamalidir,
Siit yagr miktan katy maddede; krem beyaz peynirde kiltlece en az % 30 olmalidir.
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajimda agagidaki bilgiler
okunakl olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazihir, basihr vahut etiketlere yarlarak vapistiralir.
Firmanin ticaret unvan veya kisa adresi, bu standardin isarct ve numaras: (TS 2176 scklinde),
Malin adi (krem bevaz peynir),
Imalat seritkod numaras,
Ihtiva eltigi gesni maddesi, ¢esidi, simfi. tipi, en az net agirhfs (g veya kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf dmri vb.,
Krem beyaz peynin onalama 15 gr.hkagz kiso folya ile kapatilnug plastik kiivetambalajlarda olmaladir.
Peymirin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Sdz konusu gida, Trk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan

ilgili gada tebligine uvgun olacakur.

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

1. Tabii renginde ve kokusunda olmal. Acimis, eksimis, kiiflenmis olmamalidr,

2.
3

Tanm ve OrmanBakanhig tarafindan onaylh olmalidir.

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun diretilmig, ambalajlannug, etiketlenmis, isaretlemistasmmis ve
depolanmig  olmalidir. Lor peynir ambalajlarinin her birinin fizerine agagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmavacak sekilde vazilr,

- Yitklenici ady, tescilli markas) ve adresi

- Tiirk Mali deyimi (TM igareti)
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. Bu standardin isareti ve numarasi
- Malin ads

- Katk maddesi grubu

= Tipi ve vag miktar

- Net agirligs

E Imal tarihi (ay ve vil olarak)
- Seri numaras)

- Parti numaras

KREMA EVSAFI:

1. Pastbrize siitten imal edilmis olmalidir,

2. 0.5-1 L'liktetra pak kutularda teslim edilmelidir,

3. Yabanci tat, koku ve renk degisikligi olmamalidir,

4. Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayl olmalidir.

3. Tork guda kodeksi tebligine uygun iiretilmiy. ambalajlanmas. cliketlenmis, isarctlemis.tasinmis ve
depolanmig  olmahdir.  Ambalajlarinin ber birinin Gzerine  asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vazilir,

- Yiklenici ad, tescilli markasi ve adresi
- Tiirk Mals deyimi (TM™ isareti)

- Bu standardwn igareli ve numarasi

- Malin ad

- Katki maddesi grubu

- Tipi ve yag miktar

- Net agirhign

. Imal tarihi {ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
- Parti numaras:

UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESI
YUFKA TEKNIK SARTNAMESI
I. Ekstra- ekstra veva undan yvapilmis olacakur.
2. Kiflii, wslak. bayat, yertk, kaln, yanik, kurumus, eksi kokuda, catlak, pargalanmiy, birbirine yapigmsg
olmayacakir.
3. Sumikian % 43" den fazla, tuz miktan % 2° den fazla olamaz.
4. 6 adedi 1 kg gelmelidir,
3. Cam 75-80 em. olmalidir,
6. Yufkalar ¢ig olarak agiirda gignendiginde ¢atir hissedilmeyecektir,
7. Insan saghna zarar vermeyecek materyalden yapilmis 5 ke'lik ambalajlarda teslim edilecckuir,
8. Ambalajda iiretici yilklenici ads, net agerhigs, imal tarihi yazili olacaktir.
9. Tanim ve OrmanBakanlh@ tarafindan onayli olmalidir.
10.Tirk gida  kodeksi wnlu  gedalar tebligine uvgun  diretilmis, ambalajlanmy,  ctiketlenmis,
igaretlemis,tasmmis ve depolanmis olmalwdir.
TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

. Ekstra- ckstra veya undan vapilmis olacakur.
- Ele alindifinda kolayea birbirinden ayrilip diskiimii olacakir.
Bayat, kifli, yapizik, agin kurumug, eksi kokuda olmayacakur.,
Nem miktar %5 16"y1 gegmeyecektir,
Tel kadaysflann teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir.
Ambalaj iizerinde imal ve teslim tarihleri. teslim eden firma adi ve kagesi bulunacakir.
Dikiim kadayiflarndan olacaktir.

EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veva undan yvapilmis olacakir.
Pigmeden dnce herhangi bir yabane: tat, koku ve acihik hissedilmeyvecekair.
lyi cins ckmek kadavifi olacaktir,
Hamur, bayat, vamk, wslak, gatlak, kirk, kurtlu, kurt yenikli, kiflil, kil kokulu olmayacakisr,
Ekmek kadayiflarinin her tarafi aym kalmlikta olacakur,
Pigirildigi zaman normal derecede bilvilyecekiir,
Pigirilirken kinlip dagilmayacakur,
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. Temiz ambalaj igerisinde teslim edilecek, Grerinde Tirk Gida Kodeksine uygun etiket hilgileri

olacaktir. Ambalajda liretici yiiklenici adi, net agirli@, imal tarihi yazili olacakur,
KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI

. Tathlar kendine degii piskinlikte olacak, vanik - ¢ig goriinimli olmavacakur.,

. Tathlarda acuma, eksime, bayatlama olmayacakiir.

. Kmnk tath miktan en cok % 2 (adet/adet) olacaktir,

. Tarife gire hazirlandiginda surubu ivice gekmis olacak, kendine dzgii renk, tat, koku, kivam ve

goriinfigte olacakur.

- Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktr.

Muavene Metotlar:
Duvusal Muavene:Tathlann hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj dzerindeki hazirlama
tarifinde belirtilen sckilde hazrlamp, sofutulduktan sonra duyusal muayeneyve tabi tutulacaktr.
Drayusal muayencsi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacakur,
Fiziki Muavene: Kink tath miktan; numune olarak alinmig ambalaj igindeki kinlmis ve ufalanmug
tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; tathlar kuru halde iken, tartilarak vapilacakur. Kemalpasa
tathisimin her biri 3+0.5 gr. olacakur, Birim ambalajlar 10 kg'lik olacakir, Ambalaj lizerindeki etiket
bilgileni Tirk Gida Kodeksine uygun olacakur. Ambalajlar delinmis olmayacaktr,

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
Mani, kendine has beyaz renkte olup, ¢ok agik va da kovu renkie olmamali, Kinlip igine bakildiginda
etin dogal pembe rengi gok degismemis kahverengi tonda olmals, kirlenmis, ghzle goriilebilir yabanc:
madde. kiiflil, canli-cansiz, kurtly veva bunlara ait izler ve zararhlarca senik olmamalider,
Pigtigi anda kayan, parlak gorinimde olmals, birbirine yapigmiy olmamah ve dagilmamaludir. Mann
kendine has kokuda olup, vabanci koku igermemelidir. Acilasma, ekgime, sonucu mevidana gelen koku
bozukluguna rastlanmamalidir,
Manti dana kiymadan yapilmis olacak, sova kiymasmdan vapilmig olmayacakuir. Gerektiginde mant
iginde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, Gereti ilgili firma tarafindan ddenerek
yaptinilacaktir.
Manti kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmalidir, Livgun igerikte haarlanms
(yofurt, tereyadi, salga) kangim ile yine dofiru tarzda muamelesi sonucunda tiketime hazir hale
geldiginde birbirine yapismayan, hamurlagmavan ve damaga vaprsmayan. kendine has tatta olmalidir,
Mant hamurunun kalinhig en ¢ok | mm. olmalidir. Manti oradan dilzgiin ayrildiginda ighiikey
homaojen vapida ve pembe-kahverengi renkie olmalidir,
Plastik esash 3 kg'hk ambalajlarda teslim edilecekiir. Ambalaj itzerindeki etiket bilgileri Tirk Gida
Kodceksine uygun olacaktir,

MILFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMESH
Yilzeyi dilzgiin ve piriiesiz olmali, viruk ve catlak olmamalidir,
Dendurulmusg bir adedi 30 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktir,
Gozle gorillen yabancs madde bulunmamali ve homajen vapsda olmalidr,
Pigirilmeden dnce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir, Acilagmg, chsimis ve tabii olmayan
tat ve koku igermemelidir,
Yag oram minimum %66, nem oran maksimum %60 olmalsdir,
Karton kolilerde - 18 °C de donuk zincir kinlmadan taginmalidir,

- Orijinal ambalajinda olmal ve ambalaj Gzerinde: Gretici firma ads, igerigi. net miktan, fretim ve son

kullanma tarihi bulunmalsdir,
Dendurulmus olacakur. Milfiy hamuru, frigotik araglarka teslim edilecekuir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan yapilmug olup, nem miktan % 6 oranmnda olmalidir,
Celbriiniig, renk, koku ve lezacti normal olmaly, tabii olmayvan fena koku. acilik, eksilik olmamalidir.
Kaflenmig, Kirlenmis, kurt ve biicekli olmamali, icinde fare pisligi, quval dikiintiisi, kil ve ip parcasi
vh. cisimler bulundurulmamalidir.

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMES]
Baklava, havug dilimi. sekerpare ve benseri hamur tathlanmn pismis olarak bir porsivon miktan 130
150 gr. arass olacakuir. Revani ve ckmek kadayifi 150 — 200 gr. olacakur,

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESH
Tiim gegitlerinde servis edilecek porsiyon miktarlan 125-150 gr. arasi olacakuir.

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMES]
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Not 1:5ebzeler siparige ghre, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecekiir.
Not 2:5chzeler siparige pore, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olark teslim edilecektir,
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacaktir.

Not 3: Ozel teknik sarinamede belirtilen satin alma ile ilgili taribler Seel durumlarda ve gerckli oldugu
hallerde gegersizdir,

ve meyvelerin ¢ alinacag aylar
Elma: Ekim-May:s Kuru Sogan: Her Ay
Portakal: Kasim-MNisan Patates: Her Ay
Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sofan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul; Evliil -Haziran
Armut: Temmue-Kasim Hrvar: Mayis-Ekim
Kayisi: Haziran-Agustos Dere Ciu: Her Ay
Sefali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay
Kiraz: Haziran Diomates: Nisan -Kasim
Vigne: Temmiuz T.Kabak: Mavis-Kasim
Cilek: Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis
Muz: Her ay B.Lahana: Kasim-Nisan
K.Erik: Mayis-Afusios K. Lahana: Kasim-Mayis
¥.Erik: Mayis-Haziran Ispanak: Kasim-Nisan
Ayva: Ekim-Ocak Havug: Evliil-Nizan
Malta Erigi: Nisan-Mays Kerevie: Kasim-Man
Limon: Her Ay Kamabahar: Kasim-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim 5. Yaprak: Her Ay
Kavun: Temmuz-Kasim Semiz Otz Mant -Haziran
T.Bakla: Nisan-Haziran Dolma Biber: Haziran-Ekim
T.Fasulye: Haziran-Ekim Carliston Biber: Mayis -Ekim

Pathcan: Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene Griinii olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten (san) olacaktir.
Islak, donmug, ¢lriimiis. yumusamis, kiflenmis, filiz igaretli olmayacak, asin sekil bosukluklan.
itzerinde capa yarasi, catlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kismmda 5
mm’den daha derinlere niifuz eden gri. mavi ve sivah kabuk alt kekeleri, ovuklar, ig kusurlar, patates
yumru uyuzu hastah@ belirtileri olmavacak; saglam. temiz. siki yvapil kabugu diizgiin ve ivi
olgunlagmeg olacakir. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40% 150 gramdan, % 100 100 gramdan
cksik olmayacakur. Piyasada satilan patateslerin en iyvi cinsinden (1, Simf) olacakur. Ozerinde yahanc
tat ve koku, anormal dis nem., yabanci madde bulunmayacakuir, En biiyilk ambalajin net agurlign 80
kg'r gegmeyecekltir.

KURU SOGAN EVSAFI: Biitiin, temiz, saglam, don vurmamiy. sike, sert ve filizlenmemis olacakur.,
En azindan iki dig kabufu bulunacak, Gzerinde kurumus saplar bulunmayacakir, Kokmus, ¢lirfimiis
ancrmal gelismeden Suiiri siskinlesmis olmayacak, kok piiskiilleri genellikle koparilmis olacaktir,
Dolgun ve ukiz bir halde bulunacakur, Soganlann % 75% 100 gramdan biiviik olacak, ® 257 75
gramdan biivitk olscakur. 75 gramdan kiicik sogankar kabul edilmeyecektir. Pivasada satilan kuru
sofanlanin en iyi cinsinden (1. Simf)  olacakur. Uzerinde yabanci ta1 ve koku, anormal dig nem,
yabanct madde bulunmavacakur Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve agirhklar 50 kg'y
gepmevecektir,

TAZE SOGAN EVSAFL:Dis ctkenlerden zarar girmemig. saglam, temiz, taze, tohuma kagmamis,
kisk saclan camursuz, ivi gelismis olacak, cesidi tipik renk Gzelligini gisterccektir, Beyaz givde ve
vesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis ve sofian basi olugmamis olacak, fizerlerinde parazit ve
hastalik nedenlerivle olusan zararlar bulunmayvacaktir. Pryasada satilan taze soganlann en ivi cinsinden
(1. Simf) olacaktir. Uzerinde vabanc: tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmavacaktir,
Taze soganlar dagsmk olmayacakuir, Demetler halinde olacakir. Ambalajl olacakur.

KURU SARIMSAK EVSAFL: Sanmsaklar saglam. veni sene iriini, haglar iri dighi, siki, temiz,
beyaz ile agk krem rengi tonlarinda. kendine has tatta (agan vakmavacak derccede) olmahdir.
Sanmsaklar kiiflerden, hastaliklardan. toprakian, giibre ve ilag aruklanindan, dis kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve kiklerden, canli ve 810 boceklerden, hcek kalintilarindan,
giplak giele veya herhangi bir durumda biviitecle poriilebilen kemirici zararlanindan annmis
olmalidir. Dondan hasar gimmils, filizlenmis ve kiflenmiy olmamalidir. Sanmsak temiz, saglam ve
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kuru ambalajlara konmalidir. Yeni mahsul olup yapraklan kesilmis ¢irik ve czik olmavacakur.
Sapsiz olacakur,
BEYAZ LAHANA: Bitiin, temiz. saglam, taze, vapraklan gevsememis, apilmams ve gipeklenme
belirtileri ghstermemis, saplan en alt vapragin biraz alunda ditzgin sekilde, yapraklan zedelenmeden
kesilmis ve top halinde olacakur. Berclenmeler, bicek ve hastaliklarnm neden oldugu zararlar, don
vurgunlan olmayacakor. Yapraklan sararmis. esmerlesmis, kart olmayacaktr, Pivasada satilan
lahanalarm en iyi cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde vabanc tat ve koku, anormal dis slakhik,
yabanci madde bulunmayacakur. Lahanalann saplan kellenin dibinden itibaren | couden weun
olmamak fGzere kesilmiy olacakur, Labanalarn yemek yapmava clverisli olmayan kalm st kan
vapraklan almmig olacakur. Lahanalan donduracak dercce sofuk aylarda (aralik, ocak. subat)
sofuktan muhafazn maksadivla %10 fire diismek suretiyle lahanalar dis kapaklarivla hirlikle teslim
edilebilir. lkmalin aksamamasi igin ve iltivacin kargilanmasi amacivla vilklenici fireyi dikkate alarak
istenilen miktardan % 10°un fazlasim getirerek muayencye arz etmek zorundadir, Lahana kapuskalik
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafla getirilmesi santtir, Lahanalar en az sarmalik harig 3
{iig) kg agrhifinda olmasi sartur.
KIRMIZI LAHANA:Bithn, sk ali, temiz, saflam, e, pirsiimemis, odunlasmames, dondan zarar
girmemis, yapraklan dagilmanns, kartlagmanis olacaktir. Bocek venikleri, van kitkleri olmavacak, enine
kesiliginde igten disa dogru bir orak merkesli dairelere sahip olacak, bevar renkli damarlar
goriilmeyecektir, Taze gdbegini tam sarmis lahanalardan olacakir Piyasada satilan kirmuer lahanalarm
en iyi cinsinden (1.Simif) olacak.Ozerinde yabanc: tat ve koku, anormal dis islaklik, vabanet madde
bulunmayacaktr.  Ambalajliolacaktir. Her bir Iahanamin agirhify tartibdiginda 250 grdan asagn
olmayacaktir,
DOMATES EVSAFI: Biitiin, saglam, taze giriinislii, olgun, kzarmus, sekil, goriniis ve pelisme
bakimindan gesidin tipik dzelligini gosterip siki ethi ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda yesil sentlik
bulunmayacak. burusuk. camurlu ve toprakh, san ve vesil miktan % 2° den fazla olmayvacakir,
Onalama 150 gr civaninda olacakur. Pivasada satilan domateslerin en ivi cinsinden (1 .S olscakur.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal digislaklik, yabanci madde bulunmayacakiir. Ambalajh
olacaktir. Domatesler temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmiz getirileccktir.
SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve kifrpe olacakr. Tohuma kagms, sararms, ¢irilk, ezik ve
aci olmayacaktir. Biltlin, saglam, temiz, veterince olgunlasmis, ivi gelismis, cesidine drgii renk ve
diger Bzelliklere sahip, dilzgiin bigimli olacakur. Cekirdekleri serilegmiy, sararmis olmayacaktir,
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olusmug zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda
olacaktir. Pivasadaki salataliklann ivi cinsinden (1. Siif) olacaktir.Boyu20 em den, ¢apr 4 cmoden
asagt olmayacakur, Uzerinde vabanc: tal ve koku, anormal dis slakbk, yabanc madde
bulunmayacaktar.
CARLISTON BIBER EVSAFL |suiftan, taze ve tath, sararmamis ve karllasmams olacaktir,
Istenildiginde acisi getirilecektir. Capi 40 mm, wzunlugu 200 mm, sekli dizgin olacakur. Carliston
biberler biitiin, saglam, temiz, ivi gelismis, parlakh@im ve sarimiirak vesil rengini muhafaza ctmis,
laze girlinisli olmahdir. Carliston biberlerde vabanei tat, anormal dis nem, don zaran, gibriik. acu,
kizarmmy, czik, pargalanmig, varalar ve giines vamiklan bulunmamalidir. Her ambalajdaki carliston
biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimindan bir Gmek olmalidir, Ambalajlar tagima, muhafaza
siiresince garliston biberleri ivi bir sekilde komvacak ve saflifia zarar vermeyecck nitelikie, veni,
temiz, kurw, kokusuz, mukavva veva tahta harici malzemeden hazirlanmis, kutu, tabla, olmaldir.
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme ile icine konulscak kafit ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmal, irine zarar vermemelidic. Bunlarn Gzerine vazilacak yazilarda
kullanilacak mirekkep ve boya ile etiketlerin yapistinimasinda kullamlan zamk, 1oksik veva diger
sekilde insan saihfma zarar verecck vapida olmamalidir, Basils kagn kullamldifinda, vazil viiziin
diga gelmesine ve iiriin ile temas etimemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
diginda highir yvabanci madde bulunmamalidir,
HAVUC EVSAFL: Taze, kirpe, siki vapil, koflasmanug, odunfasmanus, saglam, yan kok olugturmamis,
temiz ve gatlumamis olacakier, Ciirik, yumusak, kan olmayacak, (zerinde hagereler tarafindan tahribat, vanik,
berelenmeler ve don zararlan bulunmayvacakir. Bovlan 20-25 em'den fazla, agirliklan 150 gr'm altmda
olmayacakiir. Pivasada satilan havucun en ivi cinsinden (1. Sinif) olacakir. Userinde yabanci tat ve koku,
anormal dis islakhk ve yabanct madde bulunmavacakiir, Ambalajl olacaktr. Yenmeyeeck sap ve
vapraklarindan tamamen ayrilmig olacaktr, Kinik havuglar olmavacakirr,
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AYSBERG EVSAFLAysbergler taze ve kirpe olacaktir. Aci, tohuma kagmis, sararmus, porsiimils
yaprakli. kurt yenikli olmayacakur. Biitin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulasigs vapraklanindan
ayiklanmig, delgen olacak, yapraklanmda hagere yenigi, don zararlan ve fiziksel hasarlar
bulunmayacaktir. Ayshergler gibegini tam sarmus ve kapali olacakur, A 250 gramin altinda
olmayacak. piyasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Simf ) olacakur. Uzerinde yabaner 1 ve
koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmavacakur. Kikleri, dip yapraklara yakm ve dilzgiin
sekilde kesilmis olacakur. Ambalajh olacakuir,

MARUL EVSAFI: Bitim, sadlam, taze, temiz ve kun, toprak bulagikh yapraklardan ayiklanms tipin kendine
Gk rengande, ivi olugig, dilzgiin sekilli, s olacok, itrerkerinde parmit ve lastaliklandan meydana gelen ve
venilmesini engelleyen anrarlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayvacaktr. Ciibegi ivi olusmus ve tek pbbekli
olacak, ¢igeklenme belinisi gistermeyecekir. Pivasada satilan en ivi mallardan (1. Swuf) alacakur, 500 pr olacakyr,
Kiikleri dip yapraklanna yakan ve dilgin gekilde kesilmi ook, Uarinde yabanet 1 ve koke, anoemal dig bk,
vahanc madde buhmmayacakir. Ambabajh olacakar,

RIVIRCIK EVSAFT: Biltiin, saglam, taee, lemiz ve kun, toprmk bulagikl yapraklardan aviklanmms tipin kendine
dzgil renginde, dilegiin yekilli, siki olacak, Uzerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulnmayacakir. Gdbegi ivi olusmus ve 1ok
gibekli olacak, gigeklenme belintisi pistermevecektir.  Pivisada sanlan en vl cins knarciklardan (1. Seuf)
olacakur. 700750 gr arssinda olacaktir. Kikleri dip yapraklanna yakin ve ditzgiin sekilde kesilmis olacakir.
Utzerinde yabane: tat ve koku, anormal dis nem, yabancs madde bulunmeay acakur, Ambalajl clacaktr.
FATLICAN EVSAFI: Pivasada satlan iyi cins kemer patlicanlardan olacakur. Taze, kirpe ve tabii
rengini almis olacak, mor olmayacakur, Biitiin, saglam, taze, yeterince geligmis, siky yapil, Kirpe,
dogal renginde ve parlak olacakur. Aci glirtimily, borulmug, eti liflenmis ve odunsu yvapida va da
wekirdekleri agin gelismis, yesil veva esmer renk almis, gevsek, camurlu toprakh olmavacakur, Bir
adedi 150 gramdan kilgik olmayacak, karniyark ve imambayildr iin vaklagik boyu 20 cm, ¢ap 4 -
4.5 em kadar olan pathcanlar almacakti, Yemegin cinsine gire bostan pathcanlarindan alimabilir
Uygun ambalaj icinde olacakur. Piyasadaki pathcanlann ivi cinsinden (1. Smif) olacakur. Uszerinde
yabanci tat ve koku, anormal dis islakliik, yabane: madde bulunmayacakur.

TAZEKABAK EVSAFIL: Piyasada satlan ivi cins taze ve kivrpe sakiz kabaklardan olacaktr, Ustiin
nitelikie, diizgiin sekilli, pekirdeklenmemis, tazelifini kaybetmemis, saglam. cesidinin kendine gl
renginde, phrsimemis, temiz olacak, Orerlerinde hichir il bulunmayacakur, 200 gramdan kiscitk
olmayacaktr. Pivasada satilan en iyi cinsten (1. Sif) olacak ve ambalajda buluacakir, Uzerinde vahanc tat
ve koku, anormal dig islaklik, yabancimadde bulunmayacakur. Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde
olacaktr.

BEZELYE {ARAKA) EVSAFIL:Arakalar taze ve kirpe olacakiir, Bokoldiogh zaman kirlacak,
toprakh, 1slak, burusmus, sararmis, taneleri ayrilmg, pismeyecek ve venmevecek derecede kartlasmis
olmayacakur. fginde higbir vabancs nebat bulunmayacak, birinci sinif bezelye olacakiir .

TAZE BAKLA EVSAFI: Pivasada sanlan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir.

Bitkiildiiglinde kinlacak tazelik evsafinda bulunacaktr Cilriik, ylh, pirsiik, burusmus, kararmis,
samurlu, islak. kingmig ve kartlagmig, kilgikh olmayacakuir.

MANTAR EVSAFI: Piyasada satilamin en ivisinden olacaktir. Bitiin, temiz, laze, porsimemnis,
yabanci tat ve koku almamig, kendine Gegii renk, sekil, glrlintigte ve dediesiiz olacakir. Kalile mantari
olacak. uygun ambalajda bulunacakur, Uzerinde anormal dis nem, wamur ve toprak bulunmayacaktir,
Dng ylizeyi kararmis olmayacaktr. Mantarlar orta bovda, insan sagh@ng uvgun § kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlarin Gzerinde firma adi adresi, net miktar:, dretim ve son kullanma tarihleri bulanacakuir.
Mantarlar ikive biliindiigiinde ara kesidi bevaz renkte olacakiir,

DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakhigin ve
yegillifini korumug, taze goriinisli olmabdir. Dolmahik biberlerde vabanc tat, anormal dis nem, don
zarar, ¢Urlk, acy, kuzarmig, ezik, pargalanmy iyilesmemis yaralar ve giines vaniklary bulunmamalidir,
Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, simif, boy. olgunluk bakimindan bir drnek olmalidir. Eili veva
zeytinyagh cinsi istege gire belirlenceektir, Yesil, 7-8 cm bovunda olacakiir. Capr 60-70 mm
olacakur. Ambalajlar tagima, mubafaza  siiresince dolma biberleri ivi bir sckilde koruvacak ve
yapimmda kullamlan safhfia zarar vermeyecek nitelikte yveni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veva
tahia harici malzemeden hazrlanmis kasa, kutu, tabla olmalidir, Ambalajlann vapiminda kullamilan
her gesit malzeme ile igine konulacak kagnt vb. malzeme, Orilne zarar vermemeli, bunlann rerine
yazlacak yanlarda kullamlacak milrekkep ve bova ik etiketlerin yapistirimasinda kallamilan zamk,
loksik veva diger sekilde insan saghfina zarar verecek yvapida olmamalidr. Basili Kagn
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kullamibdiginda, yamh yiiziin diga gelmesing ve diriin ile temas cimemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlarin igerisinde belintilenlerin digimda highir vabanci madde bulunmamalidir.

BAMYA EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gdrmemis, biitiin, saflam, temiz, odunlasmamis, sekil ve
renk bakimindan ¢esidin tipik Szclliklerini gisterecek, Gzerinde highir leke bulunmayacak. yumusak
ve gevrek, gekirdekleri kilgiik ve sertbesmemis olacakur. Kant ve sararmis. camurlu, toprakh, st
siyah olmayacakuir. Piyasada satilan bamyalarin en iyi cinsinden (1. Siif) olacakur, Uzerinde yabanc
tat ve koku, anormal dig islakhk, yabanc: madde bulunmayacakuir. Ambalajh olacakur.

KEREVIZ EVSAFL:Pivasada satilan ivi cins kik kerevizlerden almacakuir, Camurlu, giirik, igi
bogalmg, liflenmis, donmug, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacakur, Koklerdeki piiskiller ve
fzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asagi, 400 gr.dan yukan
olmayacaktr

FIRASA EVSAFI: Bililin, tohuma kagmamis, taze goniniiglii, saglam, temiz olacak, kart, donmus,
islatilmig, sararmis ve solmug olmayacak. Clirlime ve bozulma belirtisi olmayacakur, Bevaz kism 50
em, yaprak kismi 20 em vzunlugunda olacakir, Prrasalar 3-3.5 cm gapinda olacak, kikiinden itibaren
saplarina dogru olan kismi yesillenmis bir halde olacakur, Kiklerin fizerinde toprak. ¢amur gibi seyler
bulunmayip glizel yvikanmis olacakur. Bigakla enine kesildifinde tabakalar birbirinden avn
girlilmeyecektir. Pivasada satslan pirasanm en iyi cinsinden (1.5mif) olacaktir, lizerinde vahanc tat ve
koku, yabanci madde bulunmayacaktir. Pirasalar demet halinde, pogetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve kisepe, temiz, kik kismi dip yapraklann alundan 1 cm'vi
gegmeyecek gekilde kesilmis olacakur, Uzerlerinde parazit veva hastalik zararlan bulunmayacak, don
vurmug olmayacak, gigeklerime belintileri gistermeyccekiir. Yaprak ve saplan kan. gilriik, sararmus.
burugmug olmayacaktir. Kokleri bir araya getirilerek demet yapilmus bir halde olacak, demetler iginde
yabanci ve zchirli otlar bulunmayacaktir. Pivasada satilan spanagn en ivi cinsinden { 1. Sl )
olacakur. Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dig slaklik, vabanci madde bulunmayacakur.
Ambalajh olacakur.

TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada satlan iyi cins Ayse kadmn, sink fasulyelerden olacakuir. Taze ve
kirpe olacak, biikiildigi zaman kinlacakur. Kativen kilgikh olmavacakur.Camurlu, slak, porsib,
surarmig. kartlagmig, ¢k olmayacaktir. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz ve geside Segii renkie,
elle kolayea kinlacak durumda tare, ditegiin sekilli, gevrek, tohumlan kiigiik ve gevrek olacakur. Bicek ve
hastalik zararlan, kara leke yamd hastaligmm izeri, dolu varasi ve cliriklitk izleri dahil hig bir beke
bulunmayacakur. Pivasada en ivi cins maldan (1. Sinf) olacakur. Uzerinde vabanes tat ve koku, vabanct
madde bulunmayacakir. Ambalkajh olscakur.

SEMIZOTU EVSAFL:Dis etkenlerden zarar girmemis, safilam, ivi gelismis, vapraklan, biitin,
zedelenmemiy. taze ve kirpe olacaktr. Sararmig, porsiimils, kartlasmis, tohuma kagmis, ezik, giiriik,
kirgmig, ¢amurly ve normalinden fazla islak olmayacakur, Cegidi tipik rengini gbsterccek, dzerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olugan zararlar bulunmayacak, gigeklenme belintileri gostermevecektir,
Givdeler alitan itibaren genis yaprakh olacakur. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhiin
vaklagik 0.5 kg civannda bulunacak, demetlerin haglanmasinda, yumusak pivde ve vapraklan
zedelemeyecch drellikte gereg kullamlacakir. Demetler iginde vabanci ve zehirli otlar olmayacakur,
Pivasada satillan en ivi cins maldan (1. Simf) olacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanc: madde
bulunmayacaktir. Ambalajh olacakr.

DEREOTU EVSAFL: Dereotlan, diy etkenlerden zarar girmemis, taze ve korpe phrlinigli,
solmamig, saglam, temiz, demetler halinde baglanmis olmahidir, Dereotlarimin fzerinde kimyasal
giibre ve ilag kalintilan ile agin nem bulunmamalhdir. Dereotlar: sararmis, donmus, camurlu-toprakl,
fena tatta olmamahidir. Dereotiar wohuma kagmes olmamalidir, Her ambalaj icindeki demetler ve bu
demetlerdeki dercotlar, gegit, sif’ ve renk yiniinden bir dmek olmalidir. Her demette yaklagik olarak
30 gr dercotu bulunmalidir, Demetler, en alt yaprakgik avinm noktalan bir hizava gelecek higimde
yapilmalidir. Bu hizadan itibaren vaprak sapr, wzunlugu 5 cm'i gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak
kesilmelidir. Demetler iginde yabanci otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tagima sirasinda Griinin ivi
korunmasini saglayacak bigimde ve uygun niteliktcki malzemeden yapilmis olmahidir, Ambalaj
igerisinde kullamilacak kagn veya diger malzeme yeni, temiz ve insan sagh@ma zararsiz olmalidir.
Basili kagn kullamildiginda yazili kismin diga gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlar igerisinde dereotundan baska highir madde bulunmamalidir.

MAYDANOZ EVSAFL: Mavdanozlar dis etkenlerden zarar glememis, taze, kirpe goriinishi
almaldir. Maydanozlann Gizerinde  kimyasal gibre ve ilag amiklan, agn nem, yabaner 1
bulunmamalidir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamalidir. Her
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ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar cesit, ssmif ve renk bakimmdan bir drmek
olmahdir. Her demette vaklasik olarak 100 gr maydanoz bulummalidir, Demetlerdeki mavdanozun s
10 cm’ yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur. Pivasada satilan en ivi cinsten olacakiir. Sararmig,
camurlu ve toprakh olmayacaktir. Maydanozlann kondufu ambalajlar tasima sirasinda firiiniin ivi
korunmasini saglavacak sekilde ve uygun nitelikicki malzemeden yapilms olmahidir. Ambalaj iginde
kullanilacak kagnt veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgma zararsiz olmahdir. Basili kagit
kullanildiginda yazil kismin diga gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.

KIRMIZI TURP EVSAFL Cirimis. donmus, burssmus. islak ve gamurlu igleri  porsiimiis
olmayacaktir. En kisgiigi 150 gramdan az olmayacakur. Temiz. taze olacaktr. Gevrek, kendine has
kokulu ve lezzetli olacakiir, kesildigi zaman ici mantarlagmis olmayvacakur,

KARNABAHAR EVSAFI: Pivasada sanlan ivi cins kamabaharlardan olacaktir. Beyaz renkie, top
halinde ve gigekleri saflam, siki ve esmerlesmemiy olacaktir. Kamabaharlarin saplan gicek kismindan
digza dogru Gstine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklann dist uglan,
sicek kisimlan agikia kalascak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafifien de olsa kowvulasms,
kurtlagmig, ¢iirilk, beyaz gicefi az, vegil vaprags ve kiki ¢ok karnabaharlar alinmavacaktr, Tamamen
dagilmes, donmusg, giirimily, fena kokulu, gamurlu, porsiik, bayat, ezik, bicekli ve iyi vasifia olmayan
kamabaharlar almmayacakir, Kamabaharlar arasinda tesadif edilecek gigegi tamamen veya Kismen
dikiilmils va da dafilms olanlardan gibek kismumin /5 i asmamak sartiyla aynen  alinir,
Rarnabaharlarin fizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacakir,

UZOM YAPRAGI EVSAFL: Ince olacak, derin pargal olmayacak.varilde teslim edilecektir.
Salamura olacaktir. Korpe asma yapraklarindan olusmus olacak, kart olmavacaktir. Sap kisimlan
avrlmis olacakur,

LIMON EVSAFI: Pivasada mevsimine gire satilan ivi, sulu vatak limonlarindan olacakiir, Yegil,
erik, glirik, kurumus, suyu gekilmis. donmus, don cahig, gok yumusak, kiiflenmiy, dogal dzelliklering
kaybetmig. kalin kabuklu olanlar almmayacakur. Limonlann en kigligh 75 gr.dan az olmayacakuir,
Bitlin, saglam, temiz, sulu olacak, giriinis, gelisme ve renk bakimmndan kendine has ozellikie
olacakur. Kifla, girik, ufak, burusuk, olmayacaktir. Saplan silme kesilmis olacakur. Sararmis ve
zamaminda koparilmig, pivasada satilan limonlann en ivi cinsinden (1. Sif) olacaktir, Yabanct tal ve
koku, dig kisminda agin nem bulunmayacaktr, 180" lik ambalajl sandiklarda, divagonal sekilde dizili
olacakir.

KAVUN EVSAFI: Biltin, saglam, temiz, velerinee gelismis ve olgun, taze goriiniighi, ¢esidine fzgil
sekil ve renkie, lezeetli olacakur. Uzerinde gatlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik, ¢Orimils,
kitflenmis. pargalanmis, delik, aci, fena kokulu, i salvalasmis ve kabuk kismi yumusamos
olmayacakur. Olgunlagip hasat edildiginde saplan kepmayip flzerinde Kalan gesitlerde saplanin
uzunlugu 3 em’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civaninda olacak, pivasada satilan kavunlarm en iyi
cinsinden (1. Sinf) olacakur. Uszerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabaner tat ve koku
bulunmayacaktir,

KARPUZ EVSAFI: Piyasada sanlan olgun, ivi ve tath karpuzlardan olacakur,

Ham, kabak. ezik, igini vemis ve i¢i bosalms, yumugamig, glirik, gatlak, kurthe, tatsiz, zaman gecmis,
elyvafi ipliklesmis. cksimis ve kaln kabuklu fazla cekirdekli olmayan cinsten olacaktir, Uzerleri
toprakh kirli, camuriu olmayacaktir. Kesildiginde igleri kirmizi (tath olmak sarti ile) renkte olacakiir.
Biitiin, saglam, yeterince olgunlagmis ve siki vapily, vanlmans, gegidine degil renk ve sekilde, ivi gelismis
ve lezzetli olacaktr. Etinin rengi ve tadi gesidin olgun durumundaki tipik declliklormi pistercocktir.
Karpuz saplars en fazla 5 em. olacakur. Bir adedi en azmdan 3 kg, olup, pivasada satilan ivi kalite (1 Smif)
karpuzlardan olacaktir, Uzerlerinde yabanc: madde, anommal dis nem, vabanct koku ve ta bulunmayvacaktir.
TAZE ERIK EVSAFIL: Biitiin, saglam, temiz, olgun, ekil, gelisme ve renk bakimndan gesidin
tipikdzelliklerini giisterecek, kusursuz, dogal lezeetini kavbetmemis olscaktr, ik, ez, camurluve hasere
tarafindan zarar girmiiy, kurtlu olmayacakur, Cegidine piremeyve yiizeyi puslu{dumanl), ethi ve sulu
vapida olacakur. Pivasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Simif) olacak.yvabanci madde, anormal
dig nem bulunmayacakuir. Ambalajli olacakir,

TAZE UZUM EVSAFL: Salkimbar sekil, irilik, renk bakimmdan cesidin tipik Seelliklerini gisterccek,
saitlam, temiz ve Oaiesiie olacakur. Taneler pirsiimemis, olgun ve sapa yapisik olacak. salkim Gzcrinde
muntazam araliklarla dafilacak ve puslan bosulmamis olacakti, Yabane madde, anormal dis nem. yabanci
koku ve taL, hastalik ve hagerelerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, tneler muntazam, iyvi gelismis
olacak, tabii hali ve rengi defigmiy ekgi, buruguk, kurumus, ciinlik, ezik, kiiflii, koruk Gzilmlerden ve
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salkimlarda diskiilme olan laimlerden olmayacaktir, Pivasada satilan ikelimberin en ivi cinsinden (1 Smf), iri
taneli iiziimlerolacakir. Ambalajh olacakuir,

KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tath ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacakur. Ham, exik, cksi.
yegqil, giiriik, tozls, toprakli, ok yumusak, beklemeden cksimis. burusmus, kurtlu, kurt yenikli
olmayacakur. Kayisi gekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar icinde zerdali olmayacaktir. Kayisilar
orta bilyiikliikte sekerpare kayisilardan olacakir. Kiigik ve ciliz kaymisilar kabul edilmevecekiir.
Kaywsilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Bitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak; exilmis,
burugmusg, lezzetsiz olmayacaktir, Sekil, gelisme ve renk bakimindan, vetistikleri bélgeyve giire, ¢esidin
tipik Gzelliklerinighsterecek ve kusursuz olacakur, Pivasada sablan kavisidann en ivi cinsinden
(1.5} olacakur. Yabanc: madde, anormal dis nem, vabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajh
olacaktir,

SEFTALL EVSAFI: lyi cins, tali ve kendine has hafif mayhog lezzetteki yarma schialilerden
olacaktir, Ham. ezik. ¢iirik, kurtlu, porsik, beklemis ve kirli olmavacaktir. Olgun, bitin, saglam,
vetigtigi bilgeve giire gesidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak. hig bir Gerii bulunmayacak, kun
yenikleri olmayacakur. Clirime, mantarlar veya diger borulmalardan dolays tiiketime elveriglilifini
yitirmig olmayacakur. Eniyi kalite (1. Simf) olascaktir. Anormal disi nem, vabaner tat ve koku veyahanc
madde bulunmayacakire, Uygun ambalajl ve tek sir halinde olacaktir,

YENIDUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kilgiik meyve gapr 35 mm, normal
olgunlagmig ve tath olacakir, Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacaktr. Kasalarda siralanmis aly ve
iistii aym ebatlarda olacakur.

VISNE EVSAFIL: Pivasada mevsimine gire satilan ivi cins asih visnelerden taze cthi iri aneli ve
kendine has lezzente olacaktir, Ezik, giirik, ham., bayat, koflii, tozlu. toprakh ve ¢amurlu olmayacaktir,
Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir,

CILEK EVSAFI: Pivasada satilan en iyi cins (1. Siif) gileklerden olacakiir. Cip, yaprak, oz, toprak
vs. yabanc: maddelerden anmnig bulunacaktr. Ezilmis, ekgimis, ham ve kiiflenmis. pargalanms,
kurtlu olmayacaktir. $ekil ve renk bakimmdan gesidi tipik dzclliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve
irilikge bir dmek goriiniigte, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye dayanacak sertlikie
olacak, canak yapraklar ile kisa vesil saplan gilegin iizerinde bulunacaktir, Tekli, temiz kasalar iginde
getiribecektir

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar biitin, tee gortindsl. saglam, olgun, siki etli, temiz ve saplan dismemis
(hasat sirasinda sapindan kopan gesitler harig) olmaldir. Kirazlarda giizle gbriilebilir vabane: madde,
kimyasal madde artiklan, anormal dig nem. vabanci tat bulunmamaldir. Kirazlar zamanla durmakian
burugmus, giiriimily, sivahlagmas, i¢i kurtlanmas, bozulmug, dogfal lezzetini kaybetmis olmamalsdir,
Her ambalaj iginde bulunan kirazlar, ¢esit, siuf, boy ve orijin bakimmdan bir dmek olmaldir,
Piyasada satlan en iyi cins, olgunlagmis, taze ve lesretli Napolvon kirazlardan olacakuir, Kirazlar
temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar agima, muhafaza siiresince kirazlan ivi bir sekilde
koruyacak ve saflia zarar vermevecek mitelikie, veni, temiz kuru, kokusuz, mukavva veva tahla
harici diger malzemeden hazirlannug kutu, tabla, sandik olmalidir, Ambalajlarin yapiminda kullanilan
her gesit malzeme ile icine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeni malzeme, veni, temiz
ve kokusuz olmaly, Orilne zarar vermemeli, bunlarin iizerine yazilacak yarilarda kullamlacak miirekkep
ve bova ile etiketlerin yapisunimasinda kullamlan zamk, toksik veya diger sekilde insan saglifina
zarar verecek yapida olmamalidir. Basih kagn kullamldi@inda, yazl vilzdin diga gelmesine ve iiriin ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarn iginde belitilenlerin disinda highir vabane: madde
bulunmamalidir,

KIZILCIK EVSAFIL: lyice olgunlasmiy olacak, czik, irik ve iginde vabanci madde
bulunmayacakir,

BALKABAGI EVSAFI: Ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak sekilde olacak,
czik, ¢iiriik ve catlak olmayacakur, Ortalama agirhklar 53— kg olacakur, Bayal olamayacak, pivasada
bulunan iyi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkie piskin olacakir,

MUZ EVSAFI: Piyasada satilan ivi cins muzun olgunlasmisi olacak, ham ve sert almayacakir.
Ciriik, donmug veya don ¢aligs kalin kabuklu olmayacakur. Temiz, saglam, bitiin, parlak renkli, siki,
iyi geligmis, dogal leznctic olacak, venilebilirlik durumunu etkileyven vara, bere, clriklik, ezilme ve
diger bozulmalar olmayacak. hagere, soguk ve sicakian olusmus zararlar, giineg ve ilag vamklan,
mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk varilmalan, kopmalan olmayacak, dis
kisimlarnda agin nem bulunmayacaktir. Hevenk seklinde ise iist kismnda 15 em. alt kisnunda 10

ﬂmi‘MiFM‘IH

[vetusyan




20

emuzunlugunda sap kalacaknir. Meyve uglannda gigeklerden pistiler koparnibmis olacakiir. Mugzlar,
sandik igerisinde givdelerinden kesilmig olarak salkimlar halinde getirilecektir.
ELMA EVSAFI: Biltiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacakir. Olgunlagmanus, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; gekil, irilik ve renk bakimindan yvetigtikleri bolgeve géire cesidinin dzelliklerini tagiyacak,
meyve sapr zedelenmemis olacakir, kesildigi zaman sent ve sulu olacak, kifflenmemis ve unlasmamis
olacakur, pivasada satilan elmalarin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacakirr. Elmalar temiz 2°1i, kasalar
iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayp, ayni kalitede olacakuir. Kompostolar
ve elma tathlan igin golden elma, yemelik igin kirmiz elma getirilecektir.
ARMUT EVSAFI: Yeni sene iiriindl, bitln, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarmdan vetistikleri
beilgeye piire, cegidinin dzelliklerini tagiyacak, meyve sapr zedelenmemis olacakur, Pivasada satilan
armutlarn en iyi cinsinden (1. Smif) olacak, kabuk zarlan sivahlasmamus, giiriik. kurtlu, ham, kumilu,
samurlu ve kirli olmayacakur. Armutlar, sulu ve tath olacakur. Buruk lezzette ve kuru olmayacakir.
Kig aylannda 2°li veya 3°10 Kkasalarda teslim edilin. Armutlar vaz aylarinda fekli kasalarda
getirilecekir.
AYVA EVSAFI: Bitin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bidlgeve
gire gesidinin tipik dzelliklerini tagiyacak, kabuk vilzeyinin en az % 90" havasiz ve dilzgiin olacak,
meyvenin dig goriiniisiini ve duyusal dzelliklerini etkilevecek herhangi bir dzril bulunmayacak, meyve
eli saglam olacakur. Biiyik bovdaki ivi cins san renkte ve kendisine has kokuda, tath veya mayhosg
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogaz tkayan, susuz ve gok burusuk
ayvalar kabul edilmeyecektir. Aoy, ezik, giiritk, ham ve burucu lezzette olmayacakur. Kurt yenigi,
ghele gorilcbilir yabanc: madde, anormal dis nem, yabanct tat ve koku, kisf bulunmayscaktir.
Piyasada satlan ayvalann en ivi cinsinden (1. Sinif) ve ambalajli olacakur
MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tth, sulw, saglam, temiz olacak, goriinis ve renk bakimindan
kendine has Gzellikte olacakur. Kifli, giiik, burusuk, donmus, suyu gekilmis, ezik, ham, eksi, ok
gekirdekli, mekanik etmenlerden olusan yaralanmalar ve kapanmis olsa da biviik kesikler
olmayvacakur, Saplan silme kesilmig olacak, pivasada satlan mandalinalanin en ivi cinsinden (1 .Smif
olacakur. Mandalinalar iki sirali talta kasalarda getirilecektir. Yabaner tat ve koku, dis kisminda agin
nem bulunmayacaktir,
PORTAKAL EVSAFIL: Piyasada saulan iyi cins, dogal, rengini almiy. kendisine has tathig, koku ve
bezecti olan Washington veya yafa portakallardan olacakur. Yesil, ham, ezik. eksi, giiriik, soluk, kirli,
kiiflih, poirsitk, yumusamis, suyu gekilmiz kabugu kalm ve sentlegmis olmayacakur, Dolgun etli, sulu,
tath, saglam, temiz olacak, gbrinds ve renk bakimindan kendine has dzellikie olacakur. Kifli, ¢lirik,
donmus, suyu cekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplari silme olarak
kesilecek, pivasada satdan malin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktr. Uygun ambalajle sandiklarda
dizili olacaktir. Yabanci 1t ve koku, dis kismimda asin nem bulunmayacakiir,
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFL:Sikmalik portakal, tail, sulu olacak, ezik. eksi. kemale CHmEmis,
vegil olmayacakuir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir,
DONDURULMUS SEBZELER:Bir dgiinde bher bir yemek igin: Kisi basma 125-175 gr. olarak
hesaplanacakor, Dondurulmuy Grinlerin uygun sartlarda tagmmasi ve saklanmas: viiklenicive aittir,
Dondurulmug sebze ve meyveler (40 mikron kahinhi@nda, polictilen) mavi naylon torba igerisinde 10
kg lik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C “den daha dilsitk sicaklikta ve
%9093 nem ortaminda depolanacak ve soguk zincir kinlmadan tasmacakur. Gelen (riinlerde
yumugama ve gizillme belirlendiginde alinmayacakir. Ambalaj dzerinde firma adi, adresi. Griinle
ilgili barkod no’su, lirlindn cinsi Gretim ve son kullanma taribi, net agirlis bulunacaktir. Kendine has
tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacakur. Kesinlikle highir katks maddesi
bulunmayacakur. Kullamm sirasinda dondurulmus sebee paketlerinde goriilen herhangi bir renk veya
koku degisikliginde veya pisme swasinda giriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan dondurulmus
sebzelerin miktan ve olugacak maddi zararlan (kullamlan et, vag vb) viiklenicinin karsilamasi
zorunludur,

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI

KONSERVE FASULYE
Oriinii etkilemeyen, insan saghgna zararh olmayan ve hermetik olarak kapatlan tencke Kutu
ambalajimda olacakur,
Ambalaj Gizerinde agagidaki bilgiler: borulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kagn

veya baski etiket vh. sekilde yazilmaldir,
mu@{’u%u/r MIR
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Malin ads
Standardin isareti ve numaras
Simify {varsa)
Parti, seri veva kod numarasinda biri
Net agirhik
Briit agarhik
Sizme agirhk
Imal tarihi
Firmaca tavsive edilen son titketim tarihi veya raf Smrii
“Her iki kapak tarafi gismis ve szantih kutulan almayimiz.” Yazil ifadesi.
Tanm ve OrmanBakanhgi'min izninin bulunmas: gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bag ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak birkag pargava
bélinmily olmalidir. Konservedeki fasulyeler aym gesitien, etli, dagilmarms, fazla vamusamamas,
oldukga sert durumda olmah, dolgu suyu fazla bulamk gistermemeli ve we miktan % 2'vi
gegmemelidir,
Konserve edilmiy fasulyeler; gegidine degii renk, tat ve kokuda olmali, yabaner tat ve koku ile iginde
vabanci maddeler bulunmamalidir.
Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katks maddesi bulunmamahdir,
Konserve sitzme afirh@ net agirhgm % 60°mdan az. 1epe boglugu kalan hacminin %10 undan ok
olmamalidir.
Konservelerin kontrolii igindeki suyu siizilmek (siizme amelivesi bir siizgeg icerisinde dokilen
sebrelerden damlama Kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapihr. Kutulann arasinda tesadif
edilecek ciizi fabrikasyon noksaniiklar agihp, tartilan degerleri ile birikte, istenilen gramaj vasitasin
altina diismemek sartivla kabul edilir.
Konserve kutulan 6 tane 5 kg'lik mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
naklivata tahammill edecek sekilde saglam yapl olacakir,
Kabul cdilen mallarin normal sartlar altinda 6 ay miiddetle borulmamasini, miteahhidi aahhi
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belinisi ghsteren kutular inde edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecckrir,
Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uveun olacaktir,
Rutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmamig, bombajsiz ve dig vilzli passiz olacaktir, Konserve
siizme afirhk Uzerinden teslim alinacakir. Konserve igerisine konan domates, kutunun altinda ve
stiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir.
BEZELYE KONSERVE
Tarim ve OrmanBakanligi'nim tzniyle calizan bir miesseseden imal edilmis olacakur.
Koutunun etiket bilgilert { Tiirk Gida Kodeksine ve TSE ve uvgun olacaktir.)
Bezelye tancleri saglam, biitiin, redesiz, temiz, exiksiz, gesidine dzgi dogal renk, tat ve kokuda aym
inilikie olmalidir. 3 numara iri boy bezelve alinmal,,
Konservelerde tuz miktan % 2'vi gegmemelidir. Kot doldurma oram % 90°dan, sileme oram %
60°dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulamk olmamahdir. Konservelerin kontrolii igindeki G
stiziilmek (siizilme iglemi; bir siegeg igerisinde dokiilen sebeclerde damlama kesilinceve kadar
bekletilmek) suretiyle yapilir, Kutularin arasinda tesadif edilebilecek ciiz'i fabrikasyon noksanliklar
agihp, tartilan degerleri ile birlikic istenilen gramajin aluna dilsmemek sartivla kabul edilebilir,
Ronserveler 6 adet, 5 kg'lk kotular halinde, mukavva kutular iginde olmalidie. Bu ambalajlar
naklivata dayanacak sckilde diszgiin ve saglam olmahdir,
Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacakur. Konserve siizme agirhik dizerinden almacakur,
Kutularin ig¢inde asil gida ile birlikie yvenilmesing ve katilmasing misaade edilen maddeler disinda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tiirleri, defisik markalardan  numuneler girildikien:
gerektiginde agilarak pigindikten sonra karar verilip teslim alinacaktr, Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir.
Sz konusu gida, Tirk Geda Kodeksi Y énetmeliginde ver alan ilzili gada tebligine uygun olacakiir.
TURLU KONSERVE
Tiirlii konserve yapiminda kullamilan taze sebzeler agafindaki duclliklerde olmalidir,
Taze Fasulycler: TS 797'de belintilen Geelliklere uygun, bag ve saplan ile varsa kilgiklarr alinarak
birkag pargaya biliinmis olmalidir.
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Pathean; TS 1255 de belintilen dzelliklere uygun, kabuklars sovulmus veya aralikl sovulmus ve parga
halinde dogranmig olmalidir.
Biber: TS 1205°de belinilen diellikicki dolmalik biberlerden sap ve tohum Kisimlart alinmis ve
kesilmis olmalidir,
Domates: TS 794" de belirtilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinea iki dilim halinde olmaly
ve tlrliiniin alt ve Gstiine konulmalidur.,
Sakiz kabagy TS 1898'de belinilen dzelliklere uygun, gekirdefi az. cti dagilmavan kabaklardan
olmali ve kabugu alimnis pargalar halinde dogranmis bulunmalidir,
Bamya: TS 2122 de belinilen dzelliklere uygun, gekirdegi kisgik, kimpe, fazla yumusamanmiy, 1.5 - 6
em. boyunda bitlin baglan kesilmig ve pigtiginde dagilmayan bamyalardan olmaldir.
Tiirli Konservenin Ozellikleri :
Kendine zgil tat ve kokuda olmals, highir vabanc: tat, keku ve madde bulunmamali.
Igindeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamals
Iginde, tuz ve limon tuzundan baska bir katk maddesi bulunmamals
Dolgu suyu igindeki tuz miktar: % 2°yi, limon tuzu veya suyu % 0,30 gegmemelidir,
Dolgu suyu fazla bulanik postermemelidir, Konservenin kalite sistem belgesi almmalidir, HACCP
belgesi olmalwdir.
Tiirlis kenservede, sehzeler siizildikien sonra asagidaki oranlar bulunmalidir.
- Taze fasulye % 25-30 - pathean % 25-30 = hiber % 5-10
- domates % 10-13 - sakiz kabag % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg'hik ambalajlarda olacaktr, Konserve ambalajlarndaki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE ve uygun olacaktir. Konservelerin kontrolii igindeki suve slizilmek (stieme iglemi,
bir siizgeg igerising dokiilen sebrelerden damlama kesilinceve kadar bekletilmek) surctivle vapilir,
Konserve sitzme afirhik Gzerinden teslim almacakive. Kutularn igerisinde tesadil’ edebilecek cilz’i
fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. Sz konusu gida, Ttk Gida Kodeksi Yanctmeliginde yer
alan ilgili gida teblifine uygun olacakur,

BAMYA KONSERVE
lgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tot, koku ve renkie olacak, vabanei tat ve koku
bulunmayacakur. Bamyalar kendine has goriindgte, bitin halde, baslan konik olarak kesilmis ve avi
cinsten olacak, kiirpe, lekesiz, gekirdegi kilgiik ve sertlesmemis, fazla yumugamamiz, dagilmanmis ve
czilmemis olacakiir.
Dolge  swvist bulanmamiy ve salyalanmamig, kotulann durumu  mekanik  ctkenlere  bigimleri
bozulmamig ve hermetik dzelligini kaybetmemis, bombajsie ve diy vilzil passiz olacak. iginde yabanci
madde  bulunmayacaktir. Kotu  dolum  oram % 90°dan, sieme oram % 60°dan  az
olmamalidir. Bamyanin cinsi sultani bamya olacakur. Bamyalarm bove: sultani bamya: en gok 7.5
em’ye kadar, sivisinda tuz orani en gok % 2, asitlik en gok % 0.5 olacakir.
Imal tarihi giniimiize en vakm, son kullanma tarihi ginimizden en uzak olacakur, Tekliflerde
bamyanin cinsine gore (sultani vs.) fiyat verilecek, siizme agurlik Gzerinden almacakbir. 5 kg'lik
ambalajlarda olmalidir. Kutunun etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine ve TSE ye uyvgun olacaktir,
kKonservenin kalite sistem belgesi olmalidur,

KURU FASULYE
Yeni lriin olacak, eski rinle kangk olmayacaknr, Bayat, mat, burusuk, kink tancli, hozuk.
kilflenmig, gUrimilg, lekelenmig, kendine dzgil renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, bisceklenmis,
bicek ve diger zararhlar tarafindan venmis veya delinmig olmayacakur, Cinsi seker fasulve olacakur,
Pigirildifinde tanelerin hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanc tane miktan % 2"den,
tag ve kum miktan % 1"den, nem oram % 14°den az olacakur. Gelisi glizel alinan 100 adet fasulyenin
afirhd 60 gr."dan cksik olmayacakur. Taneleri iri. veter derecede kurumus ve hepsi aym anda pismis
ve irilenmis olacakur. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni bovda olacaktir, Insan
salizina zarar vermeyen 50 k. 'lik quvallarda teslim edilecektir. Cuvallar Gizerinde firma ady, adresi,
TS numarasi, lirlin yili, firetim ve son kellanma tarihi olacakur, . kuru fasulvenin islendifi verin
cdildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. %0z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde
ver alan ilgili geda tebligine uygun olacaktir,

NOHUT
Yeni friin olacak, eski Oriinle kangik olmayacaktr. Bayat, mat, burusuk, kink taneli, bozuk,
kiiflenmig, ¢irimig, lekelenmig, kendine Szgih renk ve kokusunu yitirmis, flizlenmis, boccklenmis,
bicek ve diger zararhlar tarafindan venmis veya delinmis olmayacakur, Pigirildiginde tanclerin hepsi
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aym anda pigmis ve irilenmiy olacaktr. Yabanci tane mikian % 2°den, tas ve kum miktan % 1den,
nem oram % 14'den az olacakir, Geligi giieel alman 100 adet nohudun afirlifn 60 gr.'dan cksik
olmayacakur. Pigirildifinde hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derccede
kurumus ve hepsi aymi boyda olacaktir. Insan sailifina zarar vermeven 50 ke 'lik cuvallarda teslim
edilecektir. Cuvallar Gzerinde firma adi, adresi, TS numarasy, iiriin vih, dretim ve son kullanma tarihi
olacaktir. Nohudun iglendifi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacaktir. SHz konusu gida,
Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uvgun olacakisr,

BARBUNYA
Yeni iiriin olacak, eski firiinle kangik olmayacakur. Bavar, mat, burusuk., kirik taneli, bosuk.
kiflenmiy, ¢iirimiy, lekelenmis, kendine dzgh rengini yitirmig, filizlenmis, biccklenmis, bicek ve
diger zararhilar tarafindan yenmiy veva delinmig olmayvacakiwr, Pigirildiginde tanclerin hepsi ayni anda
pismis ve irllenmis olacakur. Yabanci tane miktan % 2°den, tas ve kum miktar % 1*den. nem oran %
147den az clacakur. Geligi gilzel alinan 100 adet barbunyanm agirh@ 60 gr."dan cksik olmayacakiir,
Taneleri iri, yeter derecede kurumug olacakur. insan saghgma zarar vermeyen 50 kg “lik guvallarda
teslim edilecektir. Cuvallar lizerinde gida maddesinin adi.netmikianfiretici ve paketleyici firmanin
aditescilli markasy, adresi ve Uretildigi ver, Gretim ve son kullanma tarihi,dretim yali, Tarim ve Orman
Bakanhitinin izni.parti numaras: ve/veya seri numarasiorijinilke,iriin yili bulunmalidir. Barbunyanin
kalite sistem belgesi olacakur. Stz konusu gida, Thrk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili
grda tebligine uygun olacaktir,

GENDIME EVSAFI
Normal evsafiaki sert bugdaydan diviiliip savrularak kepeginden avrilmak suretivie hazrlanacaktr.
Bugday kimasi ve kapgikli bugday bulunmayacakur. Tabii renk, tad, koku ve miltecanis manzarada
olacakuir, KUfli, kif ve fena kokulu, bocek yenikli, eksi, kinsmiz, wslanmig, korutulmuos ve
topraklanims  olmayacakur. Tas, toprak, kum wve ¢ip olmayacakur. Son senc  mahsulil
olacaktir.Gendime 25 "Ik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj ikeerinde firma adi. adresi, firetim ve son
kullanma tarihi, Tarm ve OrmanBakanhgnm imi. besin igerikberi, net agirlin belirtibecektir,
Ciendimenin islendigi verin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmalidir,
Sz konusu gida, Tihrk Gida Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uyzun olacaktir.

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine Gzgii dogal renk ve kokuda olmaly, wlanmis ve slatilip kurutulmug ve goele
goriiniir kitflil olmamaly, canl bécek ve hayvansal kalint igermemelidir. Yeni Girbn olacak, eski firiine
kargik olmayacakur, Bayat, mat, yagh veya boyal olmayacakur, lginde vabanci madde {mercimek
tancleri arasinda bulunan kendinden bagka maddcler ile 3 mm® lik yuvarlak delikli elek altna gegen
mercimek tane ve pargalan da dahil olmak Geere her tiirli madde), kusurly tane (kizarmis, gimlenmis,
glrimiy, olgunlagmamy, lekelenmemis, bocek venikli ve delik mercimek tane ve pargalan), kirk
kabugu soyulmus (3 mm’ lik yuvarlak delikli clek dzerinde kalan, tanesinin 1'4 “lnden fazlasi
kirilimi kusurlu olmayan mercimek pargalan ile kabugunun 1 “lnden fazlasi soyulmus kusuriu
olmayan mercimek taneleri) olmavacakur. Mercimekteki katkn maddeleri, bulasanlar, pestisil
kahintlan, Tirk Ghda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan hitkiimlere uvgun olacaktir. Rutubet % 1470,
toplam yabanci madde % 4%, tag, toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %530, bicek,
hasarhy tane %5 1'i, kizarmis ve gimlenmis tane % 0.5° i . kink kabugu sovulmus tane % 40
gegmemelidir. Taneleri ayni zamanda pigecek dzellikie olmalidir, Pisirilerck denenecek olumlu sonug
alinirsa kabul edilecektir. Mercimegin “Kalite sistem belgesi”™ olmalidir. Insan sagh@ing zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktir, Ambalaj Geerinde firma ady, adresi, TS numarasi, Griin vili,
liretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanhg'om izni olacakur. Mercimek 25 lik
ambalajlarda olacakr.

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine dzgll dogal renk ve kokuda olmaly, islanmig ve islanhp kurutulmug ve piele
goriindr kifli olmamalidir. Canl béscek ve hayvansal kalinu olmayacakur, Yeni Oriln olacak, eski
Orinle kangik olmayacakir. Bayal, mat, vagh veya boyvali olmayacaktr. Mercimekteki katk)
maddeleri, bulaganlar, pestisit kalintlan  Tiirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver alan hilkimlere

uygun olacakuir. Boylanmig yesil mercimek olacaknr. Bovlanmis vesil mercimeklerde etiketic
belirtilen tane irilifindeki mercimek oram %95 olmalidir,

Boylanmig vesil mercimekteki rutubet oram % 12°yi, toplam vabanci madde %1, tas, toprak, vb,
inorganik maddeler % 0,1'i, toplam kusurlu tane %2"vi, bbcek hasarh tane % 0,51 asmamalidir,
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Tancler aym zamanda pigecek dzellikie olmalidir. Pisirilerek denenecek: olumiu sonug almirsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmahdir. HACCP belgesi olmalidir,
Insan saghgina zarar vermeven 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim almacakiir. . Ambalaj izerinde
firma ad, adresi, TS numaras, {irlin yili. firetim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanlig ™ min
teni, boyvlanmig vesil mercimegin tane iriligi belinilecektir..

BULGUR
Yeni sene mahsulii olacaktir. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura depii renk, tat ve kokuda
olmal.Ekgimig, acims, giele goriilebilen kiflenme veyva kiiflenmeden dolavs tadinda ve kokusunda
bir degtigiklik meydana gelmis olmamalidir. Bulgurda canli veva cansiz hagere ve parazitlerle bunlarn
pargaciklar, yumurtalan bulunmamahdir. Nem mikian en cok % 13 olmali. Bova icermemeli iri
(pilavlik) tip bulgur olmalider. Iri tip, gdz agikhi 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle clendiginde,
tamarmi 3,55mm. lik elekten gegmeli. 2.00 mm'lik elegin iizerinde kalmabdir. Ancak 2.00mm’ lik elek
altna gecen kisim kiltlece % 10°dan fazla olmamahdir.
Tolerans sinirlary;
Tay, toprak, kum, ¢ip v.bmadde engok %6 0.01
Bugdaydan bagka tahil taneleri  engok % |

¥ abanct ot tohumilar engok %01
Cok iri tane engok % |
Bevazlh tanc engok % |

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en ivi sekilde koruyabilecek dzellikie, saghiia rararsiz
maddelerden yvapilmig, saglam, temiz olmalidir,
Ambalaj izerinde. firma ady, adresi varsa tescilli markass, bulgurun tipi (pilavlik veva kisfielik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralanndan en az biri, net kiitlesi, son kullanma taribi, Tanm  ve Orman
Bakanhgimin izni belintilecektir. Bulgur 25 bk orijinal ambalajimda olacaktir. Bulgurun kalite sistem
belgesi olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gda tebligine
uygun olacakir,

PIRING
Yeni sene mahsulil  olacaktir, Kirlenmis.acomg kiiflenmis  olmamal.Yabanci tat ve  koku
igermemelidir. Kangtnlmig olmayacaktie, Pirincin rutubet oram en fazla %145 olmaldir. Pilaviik
piring, uaun taneli piring(tane bovu & mm den fazla ve aym zamanda wrunluk/genislik oram 2'den
fazla 3°den az olan ) olacaktir, Piringte: kirnk tane(1/4 @l kinlmis) %3"h gegmevecektir, Ham tane ve
tebegirlegmis tane (iyi olgunlagmanis veya geligimi tamamlamamig geltiklerden elde edilen vesil veva
yegilimsi renkicki taneler ile gegitli nedenlerle silt beyan rengi almig ve tebesir gdriiniimiinde bulunan
tanc) en fazla %3 olmahdir. Mandik yada kirmiz tane (vilzeyi kirmiz renkli pericarp ile kapl tane) en
fazla %2 olmalubr. Kimuer giegili tane (Pericarp kalntisi olarak geside has olmayan degiisik
yogunlukia — kwmezr  gizgiler  igeren  tane) en  fazla®2  olmalidieHasarh  tane
(isurutubet hastalik biceklenme ve diger sebeplerden dolayr sararmg.gesithi biyiklikte sivah ve
kahverengi lekeler igeren ve bicek venikli tane) en fazla % 1.5 olmahdir. Y abanei madde (piring tanesi
disindaki bdcek veya bicek pargalar ile kalintilan, yabanctohumlar kabuk_kepek saman gibi organik
maddeleri ile tagkum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir, . Ambalaj Grerinde gida
maddesinin adi.netmiktan,firetici ve paketleyici firmanm aditescillimarkasiadresi ve diretildigi ver,
diretim ve son kullanma tarihi.iiretim yili, Tarim ve Orman Bakanlifanin isniparti numarasi velveva
seri numarastorijinilke,pirincin tane vzunlugu bulunmalwdirPirincin, kalite sistem belgesi olacaktir,
Ambalaj 50 kg'hk guvallarda olacakur, Piring pisirilerek denenecek, olumlu sonug alimirsa kabul
edilecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacakir.

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-ckstra bugiday unu veya irmiginden yapilmiz olacaktsr, Tabii renkie, kokuda ve tatia
olacaktir. lginde canli-cansiz kun, bécek ve bunlann yumuriasi olmayacakor, Kifli. nemli.
glivelenmis, kinlmig, lekelenmis olmayacakur. Pisirilerck denenip almacaktr. Nem miktan % 1370
gegmeyecektir. % 1 tuz igeren Kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacakur, Pisme sonucunda
dafilan ve vapistk hamur olan schriveler alinmayvacaktir. Sebriveler orijinal paketlesde olacakir,
Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, igerii. TS numarasi, diretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve ve
Orman Bakanh@imm izni bulunacakuir. Sehriyenin kalite sistem belgesi olmalidir. Pisirilmeden evvel
veya sonra afizda gignendifs zaman eksi lezzette ve fena kokuda olmayacakiir, Yendikten sonra
afreda, bogazda acilik ve vaniklik duyulmayacakir. Schriveler 5 veva 10 kg'hk paketler halinde
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alinacakuir. Stz konusu geda, Tiick Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun
olacakur,

INCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktan en gok % 13 olmaldir. Kl miktar en ok % |
olmalidir. Protein miktan kuru maddede en gok %6 10 olmalidir. Son yil firiint sert durum bugdaymdan
vapildigs yuaih olacaktie, iginde vabane: madde ve bova bulunmayacaktir, Kinldiginda kesit parlak
olacaktir. Pigirilmeden Snce agizda cignendigi zaman eksi lezzette ve kiti kokuda olmayacakiir,
Yenildikien sonra afizda, bogazda acilik ve yamklik duyulmayacakiir, Kinlms, kilflenmis, kirlenmis,
kurt, bcek ve fare pisligi olmayacakir. Makarmalar % | tuz ihtiva eden kaynar suya anlarak 20
dakika piginldiginde suyu bulandirmayacakuir. Pigme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan eristeler
alinmayacaktir. San ve parlak renkli olmali, unsuz gbriniigli olmalidir,
Suya gegen madde % 6 min altnda olmalidir. % 96 ‘lik etil alkole gegen asitlik miktan % 0,05 den cok
olmamahidir. Engienin “kalite sistem belgesi® olmaldir. Eriste, 5 Kg' Ik ambalajlarda olacaktir.
Ambalaj Gzerinde firma adh, adresi, firetim ve son kullanma tarihi, Tarim ve OrmanBakanlig' nn ieni,
besin igerikleri, net agrhin belirtilecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yoanetmeliginde ver
alan ilgili geda teblifine uygun olacakur.

MAKARNA
Kendisine has ta1 ve kokuda olmalidir. Rutubet miktari en gok % 13 olmalsdir. Kil miktan en gok % |
olmalidir. Protein mikian kury maddede en gok % 10 olmalidsr. Son vl Girini sert durum bugdaymdan
yapildigs yaznih olacakur. Iginde yabaner madde ve boya bulunmayacakir. Kinldigmda kesit parlak
olacakur. Pigirilmeden Gnce agizda gignendii zaman cksi lezzette ve kil kokuda olmayacakur,
Yenildikien sonra agizda, bogazda acilik ve yamkhk duvulmayacakur. Kinlmis, kiifienmis, kirleimis,
kurt, bicck ve fare pisligi olmayacakur, Makamalar % | tuz iltiva eden kavnar suva atilarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacaktr, Pigme sonucunda dagilan, vapistk hamur  olan
makamalar alinmayacaktir. San ve parlak renkli olmali, unsuz giriinislis olmalidir.
Suya gegen madde % 6'nen altinda olmalidir. % 96 ik etil alkole gecen asitlik miktar %5 0,05 den cok
olmamalidir, Makarnanin_erigtenin kesme makamanin “kalite sistem belgesi™ olmalidir, Makarna, 5
kg’ ik ambalajli diidiik (ince wrun), boncuk, yiksik, dirsck makama gesitlerinde ve 500
gram’ hkambalajli vass: finn, spagetti makama gesitlerinde olacaktir. Ambalaj Gzerinde lrima adi,
adresi, Gretim ve son kullanma taribi, Tarim ve OrmanBakanhg' min izni, besin igerikleri, net adirhg
belintilecektir. 56z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida ebligine
uygun olacaklir.

SIVI AYCICEK YAGI
Berrak, tortusuz, agik san renkli, seffaf gorinimde, kendine has koku, tat ve gbrinimde olacakur.
Ham yagin Gzel koku ve lezzeti giderilmis olacakur. Fiziksel ve kimyasal dzellikleri TSE ve Tirk
Gida Kodeksine uygun olacaktr. Kurumda yemeklerde deneme gok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 I"likiencke ambalajlarda bulunacakir, Yagm dumanlanma nokias: yilksek
olacaktir. Gida sanayisinde kullamlabilecek tirde, kisa siirede yanmayacak tiinde olacakur. Acumis
olmayacaktir. Ambalajlar Geerinde firma ady, adresi, net agich, TS numarasi, Gretim numarasi,
tretim tarihi. son kullanma tarihi. Tanm ve OrmanBakanhgonm imi, igindekiler, SYA yilzdesi
bulunacakur. Ambalajlar dilzgiin, temiz. paslanmamis, bombe vapmamig, ezilmemis olacaktir. Yagn,
imal edildifii yerin “kalite sistem belgesi™ olacakur,

ZEYTINYAGI
Riviera zeytinya@ olacakur. Yegilden sanya degisen renkte olacaktir, Serbest yag asitli oleik asit
cinsinden her 100 gr'da %15 den fazla olmamalidir. Berrak, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda
olacaktir. Acimiz olmayvacakir. Peroksit degieri maksimum %135 meq akiif oksijen/kg vag olmalidir. 10
kg'lik  tencke ambalajlarda  teslim  edilecektir.  Ambalajlar  dilzgiin temiz.paslanmamis,bombe
vapmamig ve ezilmemig olacaktr. Ambalajilzcrinde gida maddesinin ads, igindekiler.netmikiary,iiretici
ve paketleyici firmanm adstescillimarkasi,adresi ve firetildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim
ve Orman Bakanh@imn izni, parti numaras) ve/veya seri numarasi, orijin ilke, gerektiginde kullanim
bilgisi ve/veya muhafaza sartlan serbest yag asidi viiedesi bulunmalidie, Zevtinyaginin, kalite sistem
belgesi olacakur. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida 1ebligine
uygun olacakur,

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Frittzde kullamlmak igin dzel olarak rafine edilmis olmalidir, Pivasadaki en kaliteli ¢esit olmalwdir,
Tarim ve OrmanBakanhigi tarafindan onayh olmabdir, Tirk gida kodeksi tebligine uygun Gretilmis.

,nﬁﬁi‘ﬁ SimpeT R H\JMIIZMM
I e lji:u."li.'\.:n.“




26

ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmig ve depolanmsy  olmalidir. Ambalaj fizcrine
asagidaki bulgiler okunakly, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazimali, basiimali veya etiket
halinde takilmalidir.
- Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa ady, tescilli markasi, adresi
- Bu standardin igareti ve numaras:
- Parth numaras:
- Mamulin adi

Mamultin tipi
- Mubteviyat, katks maddeleninin isimlen
- Imal tarihi { Ay ve il olarak)
Yiiklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi

CAY
Piyasanin en iyi kalitede gayr olacakur.Koyu renklitozsuz olacaktir. Kiiflenmis.islak olmayacakir,
Dhzardan yabanci koku gekmis olmayacakur. lgerisinde beva maddesi olmayacakur. Demlenip kontrol
edilmeden almmayacakur.Denendifinde gay aromasi verecektirNem oram by pegmevecekiir.
Iginde sapyaprakaruficop olmayacakiir, Ambalaj Gzerinde gida maddesinin ady, igindekiler, net
miktan. iretici ve paketleyici firmanmin ads, tescilli markasiadresi ve Oretildigi ver, Giretim ve son
kullanma tarihi.Tarm ve Orman Bakanhfizniparti numarasi velveva seri numarasi, arijin
lilke.gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlar bulunmalidie. Cayin kalite sistem belgesi
olacakur. 56z konusu guda, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktr.

DOMATES SALCASI
Suda eriven kuru madde oramna gire ikili-duble (kivaml koyukuru madde oram %28-30 Brix)
olmalidir. Domates ¢ekirdek ve kabuklar iirinde bulunmamal. Salgadaki sivah noktalar | gr'da %2"vi
gegmemehidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmahdir.Su miktan %82 denuz mikian %6 dan fazla
olamamahdir.Salgada renk kaybilezzet bozuklugu{yanik tat).yabanc kokukitf olmayacaktir. Skg'lik
teneke kutularda olmalidir Tenckebombajsiz. mekanik tesirle bigimleri boulmans, sizinhisiz, passiz
olmalidir. Kutu doldurma oram en az %90 olmalidir. Ambalaj Geerinde asagidaki bilgiler;
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kagt veya baski etiket vb. sckilde
yaziimahdr. Salga denenecek, vemege kovu renk veren tercih edilecekiir,
Firmamin tican unvam veva Kisa adh, adresi .tescilli markasi
Malin adi
Standardin isarcti ve nwmarasi
Sl (varsa)
Parti, s¢ri veva kod numarasinda biri
Met agirhik
Briit agirhk
Imal tarihi
Firmaca tavsiye edilen son titketim tarihi veya rafl Smrii
Tanm ve Orman Bakanlifmin izninin bulunmas: gereklidir.
Salcanmn kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan
ilgili gida tebligine uvgun olacakbr,

BUGDAY UNU
Birinci nevi un olmalidir. Bugday unuyabanc tat, koku, canli veva cansiz bicek ve parcalanm
iermemelidi. Acima, chgime. kiflenme, kokugma, bozulma olmamab, kendine dzgh renk ve
glrtindimde olmal. Rengi beyaz sanmiirak olacakur, Nem oram en ¢ok % 14.5 olmahidir, Nemlenme
ve nemlenmeye bagl topaklagma olmayacakitr. Kuru maddede protein miktan en az %0 105 olmalidar,
Asitlik siilfirik asit cinsinden kuru maddede en ¢ok %0.07 olmalidir. Unuen kidilik denevi: 6 cm.
vapindaki filre kagidi Gzerinde en fazla 60 sivah nokta bulunabilir ve bicek kikenli her nokia
3m den bilyik olmamalidir. Unun en az % 9871 212 mikronluk 70°nolu clekten gegmelidir. 10 ke'hik
kadet ambalajlarda teslim almacakor. Klorlama dahil, agartma islemi uygulanms olmavacakir,
Ambalajlarin iizerinde, unu hangi amagla kollamlacags, maksimum kil ve minimum protein miktarlan
belirtilmelidir. Ambalajlanin Gzerinde firma ads, adresi, Tarm ve Orman
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Bakanhgimin tzni, fretim tarihi ve son kullanma taribi vaznh olacakur, Yag Oz gluten miktan 35"ten
fazla olacakiir. 50z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tehliine
uygun olacakur,

PIRING UNU
Yalmz piringten yapilmig olmal ve iginde yabanc unlar bulunmamalidie. Temizrengi beyaz kendine
dzgil renk ve kokuda olacakur Kizgmig.acimig.cksimis.kokmus olmavacaktir fginde bicek kurt ve
dier canli-cansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacakuirOrijinal 250 gr.lik
ambalajlarda teslim  edilecektir. Ambalaj fizerinde gida  maddesinin adinet miktar, Gretici ve
paketleyici  firmamin  aditescillimarkasiadresi  ve  Gretildigi  ver, Gretim ve son  kullanma
tarihi.Grctimy . Tarim  ve Orman  Bakanhgom  imiparti numarasi velveya seri  numaras,
bulunmalidir. Piring ununun, kalite sistem belgesi olacakur. Séz konusu mida, Tork Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,

BUGDAY NISASTASI
Bugdaydan usuliine gire clde edilmiy bu@day nisastasi olacakur. Elde edildigi maddenin adim
tagiyacakuir, Hangi cins maddenin  nisastasi ise valmz ona ait olacak, baska cins ile
kangtinimayacaktir. Toz halinde beyar renkie ve homojen yapida, kendine has tat ve kokuda olacaktir,
Acilagmiy. kiiflenmis, eksimis, nemlenmis olmayacaktir. Nem oram patates nisastasinda en fazla %
18, bugday, musir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacakuie. K6l miktan %0'den fazla
olmayacaktir 3'er kg'hk ambalajlarda olacak ambalaj Geerinde, firma adi. adresi. Tanm ve
OrmanBakanhg@imin Gninet agirligs, Giretim ve son kullanma tarihi olacaktir Nisastanin kalite sistem
belgesi olacakur, Séz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanctmeliginde ver alan ilgili guda tebligine
uygun olacakir,

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlaninda rutubet miktar %14 °den fazla olmamali. Mercimek unlarinda kuru madde de kil
miktarr %13 den ve kiiliin %10"luk hidroklorik asitle gzdlmeven kismi %0.20'den fazla olmamal,
Mercimek unlarinda serbest asithik %0.50°den fazla olmamali. Mercimek unlannda protein mikian
{kuru maddede) en az %25 olmali. Mercimek unlan temiz, kendine dzgil renk, koku, tat ve goriiniiste
olmal, iginde yabanci madde bulunmamal, ayrica kizigmis, acioms, eksimis, kiflenmis, kokusmus,
veya herhangi bir sekilde kendine Grgil niteligi degismis olmamali. Mercimek unlar aymi renk
mercimeklerden iglenmis olmal, iginde baska renkten mercimek pargaciklan bulunmamali, Mercimek
unlan iginde bocek, kurt, kiif ve diger canli. cansiz parazitier, bunlann kalint ve benzeri kirlilikleri
bulunmamali,
Mercimek unlan boyanmig sagliga zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir,
Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mali iyi bir halde koruvabilecek nitelikie olmak iizere insan
saflifma zararsiz maddelerden yapilmis 250 gr ve 500 gr.hk paketler seklinde olmalidir.
Ambalajlarin agz. katlanarak, yapisunimak, toplanarak baglanmak veyva madeni serit ile tutturmak
suretiyle kapatlir. Ayrica bir dig ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markasi ve adresi malin ady | gesidi, grubu , simfi , parti numarasi, net agiehis (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar dzerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve
borulmayacak sekilde yazilmah veyva basilmalidir,
Tanm ve OrmanBakanhs tarafindan onayh olmabdir. Tirk gida kodeksi unlu gidalar  tebligine
uygun Oretilmig, ambalajlanimg, etiketlenmis, igaretlemis tasinmig ve depolanmis  olmalidr.

TARHANA
Prvasada sabilan yeni mahsul ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk sarimtirak, turuncu olmal, kendine
has koku, tat, ghriiniimde olmalidir. Yabanc: madde igermemelidir. Yuklenicinin kisa adi veva tescilli
markasi ve adresi maln adi, gesidi, grubu, simf | parti numarasi. net agirhin (kg olarak), imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan iizerinde okunakli olarak. silinmeyecek ve borulmavacak
gekilde yazilmah veya bassimalidir. Tanim ve OrmanBakanhi tarafindan onayl olmalidir Tirk gada
kodeksi unlu gidalar tebligine uygun Gretilmis, ambalajlanmis, eliketlenmis, isarctlemis tasmms ve
depolanmig  olmalidir.

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Rendi has renk ve giiriiniigte, schzesi yumusamanus da@lmams, ¢irlimemis ve kiiflenmemis,
salamura salyalagmamis ve vabanci madde bulunmamalidir, Net agirhigimda, sieme agirhids orani en az
%70, her gesit sehaenin sieme agirh@na oram en az % 3, en gok % 25 olmahdir. Kangik tursuyu
etkileyen veya kansik turgndan etkilenmeyen sagliga zararh olmayan lakli teneke ambalajlar igerisinde
olmalidir. Turgu, sizme agirhktan teslim alinacaktr. Ambalaj Gzcrinde malin ads, imal tarihi, tipi,

] RN Fal Hu'-da:n-ul r!:;{m-wu
x
> 3

Divetisven




28

siizme  afirlifs, son kullanma tarhi ve raf dmrilTanm ve Orman Bakanh@mm imi vazb
olacaktir. Tursunun kalite sistem belgesi olmalidir, Yeni firetim olacak.20 kg’ lik tencke ambalajlarda
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacakiir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ)
Yeni sene {riind, bitdn, temiz olacakur. Sulanms, ekgimig, exilmig, kurtlanmis, kiflenmis,
gekerlenmiy, beyaz renkli, ¢iriik, biscek zarar, canl ve 6l bicek ve diger hayvansal zararli maddeler
olmayacakir. Sullaniye cinsi, agartilmamig| natiirel) grubu, rengine ghre 1] tip numara iizim olacaktr,
Kuru fiziim, standart(iri) boyda olacaktir, 100 gramindaki tane adedi 301-370 adet olacaktir. Bekleme
ve gekerlenmeye badh topaklanma olmayacakur, Topaklanmis kisimlar iki ¢l arasina alindig zaman
tancler birbirinden aynlacakur, Nem %15-16, SO2 miktan % 0.5 olacaktir. Kavnatibdigim zaman biitiin
tanelerin yenilecek bir halde sigip, kabaracakur. 5%er kg'hk karton ambalajlarda olacaktie. Numune
orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde firmanm ady, adresi, varsa tescilli markasa,
sinifi, boyu, gegit, ticari tipi, Oriin yil, net agirhin belintilecektir. Usiimiin “kalite sistem belgesi”
olmahdir. Stz konusu gada, Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver alan ilgili gida webligine uygun
olacaktir,

KURU INCIR
Yeni sene Qriindl ve pivasanim ev ivisi (1.smif) olacakur. Biitiin, saflam olacak, kimyasal madde,
yabancs tat ve koku, 810 bécek ve bdcek kalintilan ve canly kuri bulunmayacakir.
Usuliine wygun kurutulmug olacaktir, Hasarsiz, giines vaniksiz, yank ve catlaksiz olacak, temiz
olacakur. Renkge ball kabugu mevsimine uygun yumusaklikta olacak, gesidin ve tipin Gzelliklerini
tagiyacaktir.  Ekgi. gekerlenmig, kiflenmig, slamp tekrar kurutulmus, sulanmis,  giivelenmis,
olmayacaktr. Nem oram % 20-22, | kg'da meyve tanesi savisi en ¢ok 60 adet olacaktir.incir 7
numaradan kiigitk olmayacakir Karton ambalajda dizili olacaktr, Orijinal ambalajda bulunacaktr,
Ambalajlarlarn Gzerinde Tanim ve OrmanBakanhg'min izni bulunacakur. imal edildigi verin “kalite
sistem belgesi™ olmalidir. Imal tarihi giindimilze en vakin, son kullanma tarihi giniimiize en nzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan kuru incir miteahhit finna tarafindan “idari
sartname™ hilkimlerine pire defistirilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yéanetmeliginde
ver alan ilgili goda tebligine uygun olacaktir,

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARF)
Cekirdekleri ¢ikanilmg, saglam, temiz, yeni sene iirini, agik san renkte olacaktr. Her 10rli canli
cansiz kurt, biscek ve bunlarin yuva ve yumurtalan olmavacakur. Taneler tzerinde ¢il, vuruk, benek,
kug yenii, parcalanmalar, yapigmalar olmayacak. Mem miktar % 25, 100 gr'da tane sayisi 10-12 adet
olacakiir. S02 mikian % 0.2 ‘vi gegmeyvecektir. Pivasada satilan ivi cins maldan (| .simf) olacakur. 5
kg'hik karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir, Ambalaj Gzerine
firmanm adi, adresi, varsa tescilli markasi, simfi, boyu, cesit, ticari tipi. friln yili, net agirhgs
belintilecektir. Kuru kaysimin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Son kullanma tarihi giiniimiize en
uzak, imal tarihi teslim gindne en yakin olmahdir. Son kullanma tarihinden Snce bozulan ve
numuneden farkh gikan kuru kayis: miteahhit firma tarafindan naklive dereti kendine ait olmak
sartyla degistirilecektir. S0z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida
tebligine uvgun olacakur.

CEVIZ iCi
Yeni sene Griindl ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. Ceviz igleri. san veya koyu saman renginde,
saglam, ikiye bélinmiiy olacakur, Kiflil, kurthu, hastalikl, acimis. burusuk, tamamen Kurumus, rengi
bozulmusg, giriik, Srilmceklesmis ve herhangi bir hasere tarafindan venilmis olmayacaktr, Nem orani
% 5°li gegmemelidir. Cevizler, insan saglys yontinden uygun, 5§ kg'lik orijinal ambalajlarda teslim
edileccktir. Ambalajin iizerinde firma ady, adresi, TS numarasi, net agurhis, Oretim ve son kullanma
tarihi, Tanim ve OrmanBakanh@'min izni vazh olacaktie, Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve
numuneden farkli gikan ceviz igi ilgili miteahhit firma farafing gerekll idari sartname hikiimleri
uygulanarak dedigtirilecektir, Siz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonctmeliginde ver alan ilgili gida
teblifine uygun olacakur.

FINDIK iCl
Yeni sene firiinii ve piyasanin en iyi cinsinden olacakur. 1 sl kalitede, giiriik, kG0, kurthe, kirik,
fena kokulu, bayat, acilagmig olmayacaktir, Herhangi bir hasere tarafindan yvenilmis olmayacaktir.
Kuru olacak, nem miktan % 5% pecmeyecektir. Findiklar dizgiin taneli, tozsuz, kavrulmug ve
agartilmig olacakur. Rengi beyaz-sgik bej arasinda olacakr, Findiklar 5 kg'lik orijinal ve insan
saghfing uygun materyalden yapilmig ambalajlarda teslim almacakuir, Kabuksuz olacaktir, Paketlerin
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izerine firma adi. adresi, TS numarasi, nei agich@, iirctim ve son kullanma tarihi, Tanm ve
OrmanBakanli@'min izni yvazih olacaktir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkl
gikan findik igi ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hikimleri uygulanarak
degigtirilecektir. Stz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yanctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uvgun olacakiir,
CAM FISTIGH
Yeni sene driind olacakur. Piyasada satilan malin en ivi cinsinden olacaktir. Taneleri bitiin, dolgun, iri
olacakir Ciiriik, kiiflo, fena kokelu, nemli, kurtlanmig olmayacakur. Orijinal ambalajda olmalidir,
Ambalajin fizerinde firma adi, adresi. cinsi, TS numarass, Gretim ve son kullanma tarihi, nei agerligs,
Tanim ve OrmanBakanlig'nin izni bulunacakir.Cam fistfiin kalite sistem belgesi olmalidir, S
konusu Hldiél'ﬁrklﬁidﬂ Kodeksi Yanctmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,
EMIK
Temizkendine Ozgl renk, kokutat ve giriniste olacakur. frmikler; kizisnig, acimis.cksimis,
kilflenmig. kokmug, nemlenmis. Griimceklesmis, kurtlanmis olmayacakur, Iginde parazit ve vabane
madde bulunmayacaktir. Rengi hafif sanmuirak veya san olacakur.lri bugday irmigi olacakir Kutubet
miktari en fazla %14.5 olacakiir. Proteinmiktar kuru maddede en az %10.5 olacaktr Kiilmiktan, kur
maddede en gok %1 olmahdir Asitlik en gok %0.05 olmalidir. Pisirilerek denenccek, olumlu SO
almirsa kabul edilecektir.Un haline getirilip elendikten sonra kuru gluten miktan®10°dan 2z
olmayacak.elastikiveti normal olacakur.
500 gr'hik ambalajlarda olacak. Ambalaj dzerinde gida maddesinin ady,igindekiler. net mikian, firetici
ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasiadresi ve dretildigi ver, Uretim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve Orman Bakanhiiiin izniparti numaras: ve/veya seri numarasyorijinillke. gerektiginde
kullamm bilgisi ve/veya muhafaza santlariimmigin grubu bulunmalidic. irmigin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Ambalajlar dilzgiintemiz olacakur. Stz konusu gada. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida weblifine uvgun olacakur.
TUE

1. Tuz beyaz renkie olmah ve yabanct madde igermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, 1ane
bilyiikIigi, giz agiklg 1000 mm® lik elekten tamami, 210 mm 1k elekien ise en gok % 20°lik
kismi gegecek biiyiiklikte olmalidsr,
Rutubet oram sofra tuzunda Kitlece en ¢ok % 0.5 olmahidir.

3. NaCl miktan, katks maddeleri harig olmak {izere sofra tweunda kuru maddede en ar % 98
olmaldr.

4. Sofra wzuna 50-70 mg/ kg oramnda potasyum ivodiic veya 25-40 mg/kg potasyum ivodat
katilmasi sorunludur,

5. Tuzda asitte giziinmeyen madde miktar, asitte goziinmeyen katki maddeleri haric olmak
ikzere kiltlece en ¢ok %60,5 olmalwdir.

6. Tuzda suda ¢hziinmeyen madde mikian, suda ghelinmeven katki maddeleri harig olmak Gzere
kiitlece en ok %6 0.5 olmaldir.

T, Tuzdaki katki maddeleri ve bulasanlar Tiirk Gida Kodeksi winetmeligini hitkmlerine uygun
olmalidr,

8. Iyotlu sofra tuzlan, koyu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak: ambalaj Gzerinde “ivotlu sofra
tuzu” ibaresi, firetim ve son kullanma tarihi, igine giren ivot mikiar, firma ads. adresi
bulunacakur.

9. Sofra wzlan 500 gr'hk tusuk bigimindeki kutu ambalajlarda, vemeklik ez, 1.5 kg'hk
ambalajlarda teslim alinacakiir.

10. Su ile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda iginde tuz harici highir madde pinillmeyecektir,

1. Tuzun “kalite sistem belgesi” olacaktr,

12, Yemeklik ve sofra tuzlan ivotlu olacaktir.

PUL KIRMIZI BIBER
Pivasada satilan en iyi cinsinden (1. simf) olacakur, Bayatlamig, bovanmis,bozulmus, giivelenmis,
kitflenmis  topaklagmiz.nemlenmisolmayacakur Kurutulmusolacakr.iginde  vabanai  madde
bulunmayacak kendine has tat koku ve renkie olacakur. Yabanci tat ve koku almamis olacaktir.lginde
canli-cansiz biscekler olmamalidir.Su ile yikamaya tabi twiuldugunda biber yapra@l ve givdesinden
bagka madde bulunmayacakur.Yemeklik bitkisel sivi vag kiithece %8i kendinden olan sap ve dal
pargalan kiltlece *o1%i.gekirdek ve pargalan %640 agmamalidir, Rutubet oram %15, vabanct madde en
gok %l0.5 m/m. Toplam kiil en cok %017, %10 lukHCL de ¢oziimmeyen kisl en gok %61, u¢ucy yag en az
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0.2 mi100 gryemeklik twz en az %0.9 m/m olmahdir Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi

olmalidur,
mn 5 m | M -

Salmonellaspp 3 0 23 gr'da bulunmal

staphylococcusaureus(kob/gr) | 5 3 NG = 10* .
| Basilluscereus (kob/gr) 5 i 1=10° I=10 5

Escherichiacoli (kob/gr) 5 3 1=10 I=10%

E.coli 015T:H7 b 0 25 gr*da bulunmali

Sdilfu indirgeyen | 5 3 1= 10° =104

clostridium{kob/gr) :

Maya-kiil (koh/gr) 3 3 1= ]0° =104

Mezofilik serobik bakteri 5 3 =104 1210 6

T NUMNNE Sayisi
c: mikroorganizma sayis: “m™ ile “M™ arasinda bulunabilen maksimum numune savisi
m: Tiim numunclerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayiss
M: "¢” sayuda numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis:
5 kg'hk dig ambalajr guvalic ambalaji naylon pogetli olmak Gizere ¢ift ambalajl olacaktir. Ambalaj
tzerinde gida maddesinin adinetmiktan,iiretici ve paketlevici firmamn adwtescillimarkasiadresi ve
tretildigi yer, diretim ve son kullanma tarihiiretimyili. Tanm ve Orman Bakanhmm immi parti
numarasi ve/veya seni numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir.Pul biberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. 58z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir, Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilgili hifsisiha raporu olacaklir,

KARABIBER
Piyasada saulan en iyi cinsinden (1. smf) olacakur. Bayatlamig, bozulmus, giivelenmis,
kiiflenmig,topaklagmig.nemlenmis olmayacakur.iginde yabane: madde bulunmayacak kendine has tat
koku ve renkte olacaktr.Yabanci tat ve koku almamiz olacakurlginde canli-cansiz bicekler
olmamalhidie. Ogiitiilmemistane karabiber olacakur. Gerektikge, belirli zaman araliklarnda tane
karabiber idaremizin  gdreviendirdigi  bir personelin  kontrolinde firma  vetkilisi  tarafindan
Ogbtilecektir. Yabancimadde en gok %51 m/m.rutubet en gok %1 2. 1oplam kil en gok %8 m/m. % 10" luk
HCL de ¢iziinmeyen kil en gok %1 m/m,ugucu olmayan eter ckstrat en az %6 m/m.selilloz en gok
%o l8 m/m.ugucu yag en az 2 ml/ 100 gr. olmalidir. Mikrobivolojik kriterleri asafidaki gibi olmahdir,

n c m | M

Salmonellaspp 5 [} 25 pr'da bulunmal
Staphylococcusaureusikob/gr) | 5 3 I=qne =10
Basilluscereus (kob/gr) 5 3 1LI= I=105

i Escherichiacoli (kob/gr) b 3 1=10 I= 1@
E.coli 0157:H7 3 1] 25 gr"da bulunmal )
Silfit indirgeven | 3 3 =107 =104
clostridium{ kab/gr) ]

 Maya-kif (kobigr) 5 3 =10 I=104

Mezofilik acrobik bakteri 5 3 1=104 1106

n: NUmune sayisi
¢ mikroorganizma sayisi “m” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayis:
m: Tim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganiema sayis:
M: “e” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayvisi
5 kg'lik dig ambalaji quval,i ambalaji naylon pogetli olmak deere gift ambalajh olacakur. Ambalaj
lizerinde gida maddesinin adynetmikian,iiretici ve paketleyici firmanin aditescillimarkasiadresi ve
liretildifi  yer, diretim ve son  kullanma tarihigretimyih Tanm  ve Orman  Bakanhgimmn
iZni.partinumaras: ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmaludir. Karabiberin, kalite sistem
belgesi olacakur. S konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uvgun olacakir.

KURL NANE
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Kendine dzgil 1at, koku ve renkie olmali, vabancs tat ve koku almis olmamal, igersinde canli bicekler,
gdzhe goriilebilen veya girillmeyen 81i biscekler ve bunlarm kalinulan ve diger zararlilann kalintilan
bulunmamalidir. Nane iginde yabanci madde en ¢ok % 0.1, rutubet en gok %6 10, toplum kiil en cok %
10, sap, dal. ve pargaciklan en gok % 3 olmahdi. 25 kg’ hik dig ambalaji ¢uval, ig ambalaji naylon
olacaktir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj Gizerinde, Gretici firmanin ady,
liretim  yeri ve nanenin driim vili belintilecekiir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KIMYON
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine Szgit koku ve tatta olacakur. Kiiflenmis, bavatlans, bozulmus
olmayacaktir, Igerisinde yabanci madde, canli ve cansiz bicek artiklan. boya, nisasta ve benzeri
maddeler katlmig olmamaldie. Ambalajlan hava ve ruubet gegirmeyecek, insan saglifna zarar
vermeyecek bir malzemeden yapilmis olmalidir orijinal ambalajda olmal, ambalajlarn Ozerinde firma
adi, adresi. cinsi, TS numarasi, Gretim ve son kullanma tarihi. net agirhi, Tanm  ve
CrmanBakanhii'nin izni bulunacakur. Stz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Y onetmeliginde ver alan
ilgili goda weblifine uygun olacakur

KEKIK
Kendine dzgil renk. tat ve aromada olacak, kiiflenmis, ciriimiis, yabanci tal ve koku almig olmayacak,
wginde canh biscek veya biicek kahntilan griilmevecektir. Nem mikian en cok % 12, sap pargalan ve
tohum miktar en ok % 10, yabanci madde ise en fazls % 2 olacaktr, Orijinal ambalajlarda
bulunacaktir.Diy ambalaji quval,iz ambalaji naylon posetli olmak tzere gift ambalajli olacak Numune
orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmanm adifiretim veri ve tarihi ambalaj fizerinde
belirtilecek. Kekifin kalite sistem belgesi olmaldir. Soz konusu geda, Tirk Guda Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,

KARBONAT
Sodyum bikarbonat olacaktr. Bevar renkte olup, igine tas.kum  ve vabanct  madde
bulunmayacakur Nemlenmis, topaklanmig olmayacaktir. Insan  saghfina zararsiz | kg" Lk
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin izerinde firma adi. adresi, cinsi, TS numarasi, rctim ve
son kullanma tarihi, net agich, Tanm ve OrmanBakanh@'nin izni bulunacakur, Karbonatin kalite
sistem belgesi olmahdir 8oz konusu gida, Tiick Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida
tebligine uyvgun olacakur,

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tath kirmizi 10z biber, a2 miktarda defne yapragi, kekik ve karanfilden
olusmalidir. Pivasada satlan en iyi cinsten, kendine dzgii koku ve latia olacaktir. Kiiflenmis,
bayatlamig, bozulmus olmayacakur.igerisinde vabanc: madde, canli ve cansiz biicek artiklar,boya,
nigasia ve benzeri maddeler katillmis clmamalidar., Orijinal ambalajda olmaludir. Ambalajin lizerinde
firma adi. adresi, cinsi, TS numarasi, Gretim ve son kullanma taribi, net afirhg, Tanm ve
OrmanBakanh@'nm izni bulunacakur. Kifte baharmin kalite sistem belgesi olmalidir. Stz konusu
ida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

DEFNE YAPRAGI
Piyasada satlan en iyi cinsten, kendine Bzgil koku ve tatta olacakur. leerisinde vabanet madde, canl
ve cansiz bicek artiklan ve benzeri maddeler katilmis olmamalider Yapraklar delikli ve lekeli
olmamalwdir. Orijinal ambalajda olmalidie. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numaras,
dretim ve son kullanma tarihi, net afrh@, Tanm ve OrmanBakanh'min izni bulunacakur.Defne
vapragmmn kalite sistem belgesi olmalidir.

Kus DzOMmi
Yeni sene diriinii olacaktir. Pivasada satlan malin en iyi cinsinden olacakur Sulanmis, eksimis,
kiiflenmis  ve  kurtlanmiy  olmayacakur Beklemeve  bagh  sekerlenme  ve  topaklinma
olmayacakur.lgerisinde tas, toprak, ¢ip gibi yabanc: maddeler bulunmayacakur. Crrijinal ambalajda
olmahdir Kug ziimiinde, 25 granindaki tane sayisi 200- 500 adet olacaktir. Ambalajin Gizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, diretim ve son kullanma tarihi. net agirlifs, Tanm  ve
OrmanBakanh@’'min i bulunacaktir Kug Ozdminin kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu
guda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uypun olacaktr,

TATLI BisKUVi
Ekstra-ckstra undan yapilmig, pivasadaki biskiivilerden en ivisinden gevrek bir dmek yapr ve
hriintiide, kendine degh renk, hog tat ve kokoda olmali. yabanc: tat ve koku almamig ve bovanmanmis
olmahdir. Kirlenmis. acumy, kiiflih, kunilu, biscek ve zararhilarca yenilmis olmamalidir. Biskilvilerin
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listh yazih olanlarmda yazilar okunakh ve yekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siiresince biskivileri kinlmadan, yag emmeven, rutubet gekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saglifina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin tizerinde: firma adi, TS numarass. adresi. cinsi,
diretim ve son kullanma tarihi, net agiligi, Tanm ve Orman Bakanh@i'min izni, bisklvinin besin Oiesi
igeriginin analizi belirgin olarak yanh olacakur. Rutubet % 6°dan az olacaktr,

Biskiivinin imal edildigi verin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda tiretim tarihi en
yakin, son kullanim tarihi isc en uzak olacakur. lgili tnitede tat analizi yapildiktan sonra karar verilen
markadan teslim almacakur Biskiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, karton kutulara
sirali dizilmig halde olacakur. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi vapabilir. Stz
konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.,

TUZLU BiSKUVi

Ekstra-ckstra undan yapilong, pivasadaki biskivilerden en ivisinden gevrek bir dmek vapr ve
giriintiide, kendine dzgi renk, hos iat ve kokuda olmaly, vabanci tat ve koku almamis ve bovanmamig
olmalidir. Kirlenmig, acimg, Kiiflil, kurtle, bcek ve zararhilarca venilmis olmamalidir, Biskiivilerin
Ustlh yaxl olanlarmda yvaznlar okunakli ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tagima ve saklama
stiresince biskivileri kinlmadan, yag emmeven, rutubet gekmeven nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saghifina zararsiz ve saglam olmaludir. Ambalajin tizerinde: firma ady, TS numarasi, adresi. cinsi,
iiretim ve son kullanma tarihi, net airhi@, Tarnm ve Orman Bakanldi'min izni, biskiivinin besin Oipesi
igeriginin analizi belirgin olarak yaah olacakor, Rutubet % 6dan az olacakur,

Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimal esnasinda Gretim tarihi en
vakin, son kullanim taribi ise en uzak olacakur. ilgili Gnitede tat analizi vapildiktan sonea karar verilen
markadan teslim almacakur. Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, katon kutulara
siraly dizilmis halde olacakur. Muayene komisyonu gerektifinde marka ve cins tercihi yapabilir. Sthe
konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yéanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

RECEL
Ekstra gelencksel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis kanigim) olacakur. Meyve
orani en az % 43 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen gizinebiliv kuru madde igerigi % 68" den
daha az olamaz. PH degeri 2.8-3.5 aralifinda olmalidir. Renklendirici bulanmamalidir, Kutularn
dolum orani en az % 90 olmahdir.Regellerin ana maddesi en ivi meyvelerden olacak., temiz vikanmis,
70p, gekirdeklerinden tamamen temizlenmis, canli — cansiz her tirlih biscek, kurt gibi hasercler
bulunmayacakur, Parlak. canli, yapildigr meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hos tadi olacakiir,
Rararma, gok koyu veya civik, yamk, kiif, is, benzin, gaz vh. yabanci koku, eksime gibi yabaner tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmanig olacakur. Piyasada satilan ivi cins mallardan
(Lsiif) olacakur. Sekerlenmis olmayacakur.30 gr' Ik  dzel ambalajlarda olmalidic. Paketlerin
itzerinde firma ady, adresi, iiretim ve son kollanma tarihi, 100 gr* da bulunan mevve ve seker miktan,
net miktars, Tanm ve Orman Bakanligo min iani belintilmelidie, Regellerin “kalite sistem belgesi™
olmahdir. Imal tarihi géniimiize en yakin, son kullanma tarihi giindmize en weak regeller tercih
edilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun
olacakur. Regeller vigne, gilek, kayisi regeli gesitlerinde olacakur.
TAHINLI PEKMEZ EVSAFI:

40 gr.ik pogetlerde alinacakur. Tahin pekmesz kangimi; T.5.3792've uygun dzim pekmezinin % 60
(yiizde alimig). T.5.258%a uygun tahinin® 40 (yiede kirk) oramnda kangtinlmas: ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldiir. Yabanci madde: tahin pekmeze katimasina miisaade edilenler
digindaki maddeler ile hagere pargalan, sillfeleri, bcek kalmtlan, kil. ¢ip vb. maddelerdir. Bu teknik
jariname poget tahin pekmezi kangimi kapsar. Dokme tahin pekmezi karsilamaz. Bu teknik
sarinamede “Poget tahin pekmez kansim™ verine “Tahin Pekmez™ ifadesi kullanlacaknr. Tahin
pekmez kendine Gzgib tat ve kokuda olacakur. Tahin pekmez aci, eksi, vamik, kiif vh. vabanc tat ve
kokuda olmayacakir. Tahin pekmez kendine Szgil kivam ve giniiniiste olacaktir, Pnirli, sekerlenmis,
topraklanmig yapida olmayacak, homojen giriiniiste olacaktr, Tahin pekmez igerisinde canli ve cansiz
bidcek, hagere, kurt, Kif. tas. ¢8p vb. hichir vabanci madde bulunmayacakiir. Tahin pekmez
kargpimindaki toplam geker miktan (glikoz hesabivla) en gok % 40 (yiizde kirk) olacaktir. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmavacaktr, Tahin pekmez karsimindaki kil miktar agirlikea en ok % 3
olacakuir. Tahinli pekmez kargimidaki vag miktan agirlikga % 20 - 25 arasinda olacakur, PH 5-6
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(bes tire alu) arasinda olacakur. Tahin pekmezde suni bova maddesi bulunmavacakiir. Tahin
pekmezde kuruyucu madde bulunmayacakur. Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmahidir,
Tirk mda kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, ctiketlenmis. isaret lemis.lasmms ve
depolanmig olmaldir. Poget Tahin pekmez kilvetlerinin dizerine asafidaki hilgiler okunakl
hitografbasks ile vazilacakur.
- Yiiklenicinin ads veva markasi
- T™ veya Tiirk Mali deyimi
. Cinsi
- Met agirlig
. Iginde bulunan maddelerin adlar
- Imal ve son kullanma tarihi

TAHIN HELVASI
Piyasanin en iyisi ve kakao kangimh olacakir. Yalniz sekerden vapilmms olacaktir. Kendine has tat,
lezzet ve yapida olacak, agza alndiginda kolayca crivecek. kesildiginde ise dagslmayacakur. Tahin
mikian en az % 50, yag miktan susam yai olarak en az % 25 olacaktir. Protein miktar en az % 9.
toplam geker en gok % 45, nem en gok % 3 eksirakie edilmis vagda asitlik en gok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktir.  Acimig, bavatlamis, kokusu deismg, Kiiflenmis, rengi karanmg, vag disa
vurmug, macunlanms olmayacakur. Hasere pargalan, bdcek kalmublar v.b. vabanci maddeler
bulunmayacaktir. Sakizimsi pdriiniim  veren helva kabul edilmez, Orijinal. 80 gr'hk jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin Gzerinde helvaya katlan maddeler agik olacak vazli
olacakur, Helvamin tahin miktari, yvag miktan (susam va olarak), protein miktan, toplam seker
miktart analizi, Hifzisihha®va yaptinlacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar ezik, delik olmayacakur,
Ambalajin zennde firma ady, adresi, cinsi, TS numarasi, liretim ve son kullanma taribi, net agirhi,
Tanm ve OrmanBakanli@'min izni bulunacakur, Helvamn imal edildigi verin “Kalite sistem belgesi”
olmalidir. Imal tarihi gindimiize en yakin, son kullanma tarihi géniimitze en uzak tarih tercih
edilecektir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan tahin helvasi miiteahhit firma tarafindan “idari
sariname™ hilklmlerine gire degistirilecektir. S0z konusu mda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gda teblifine uygun olacaktr.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Slizme  gigek  bah  olacakur30 g’ hk  Gzel ambalajlarda  olmalbid. Rengi  alin  sansi
olmahdir. jekerlenmis - olmayacaktirlginde yabanct  madde.parazitan pargalan ve vavru an
igermemelidir.lginde nisasta bulunmamalidir Kendine ait dogal koku ve tada sahip olmalidir. Y abancs
koku ve tat igermemelidir.inven seker miktan gicek balinda %665 “ten az olamaz Rutubet %20 den
fazla olmamalidir. Sakaroz en cok %35 olmalidir. Suda ghziinmeven madde miktarr en cok %60,
olmaldir. Mineral madde-kiil miktan %6'y1 gegmemelidir. Asitlik miktan 40 meg/’kg “dan fazla
olmamalidir. Diastaz sayisi 8" den az olmamalidic HMF (hidroksi metil furfurol) miktar 40 me/ke dan
fazla olmamalidir. Ticari glukoz igermemelidir.Balin scker protein oranim Slgen C 13 analizi sonucu -
"den digiik olmalidie. Nafialin bulunmamalidir. Cigek balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin valniz
baskarina veya toplami 100 gr.'da 60 grdan az olamaz Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi.net
miktars,dretici ve paketleyici firmanm aditescilli markasiadresi ve iiretildigi ver,Tarim ve Orman
Bakanhmn iznipanti numaras: ve/veya seri numarasi.balin orijini.balin pivasaya sunus sekli,balin
toplandizn  wil  fretim  farihi  olarak;satisa  hamr  hale  geldigi  tarih  dolum  taribi  olarak
belirtilecektir.Baln, kalite sistem belgesi olacaktr. Soz konusu mda, Tirk Gida  Kodeksi
Yonetmelifinde ver alan ilgili goda tebligine uygun olacaktir,

KAHVALTILIK TEREYAG
|simf kahvalulik pastiirize tereyags olacaktir Sanmsyhomojen renkte olacak Tat ve kokusu b
olmahidir. Yabancy tat ve koku igermemelidir.Su salmig.gok sert veya yumusak. yapiskan, elastik
vapida,unumsu kumlu,donuk pargalanan yapida olmayacaktir. Benekli.dalgalialacali, cok kowvu veyn
vok agik soluk renkte olmayacaktr. Rutubet en gok %016 olmalidir. Silt vagi mikiar kiitlece en az %82,
asiditesi en gok sit asidi cinsinden %18 olmabdir.] grida 20°den cok kilf  ve maya
bulunmamalidir. Recherd-Meisal sayis en az 22 olmalidir.
Bakteriolojik nitelikleri agafindaki gibi olmalidir.(adet/gr.)

T'f__-_:lpl-nm bakteri <10.000
Koliformlar =10
Proteolitik organizmalar <1000
Lipalitik <1000
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| Psikrofilikler <1000

15 gr.hik orijinal ambalajlarda olacaktr. PVC ambalaj Ozerine Al veva kalay folvo yilksek isida
preslenmek suretivle kaplanacakur. Erimig, patlanug ambalajlar kabul edilmeyecektir.  Ambalaj
iizerinde gida maddesinin adi,netmikian,liretici ve paketbeyici firmanin adutescillimarkasiadresi ve
dretildigi yer, Gretim ve son kullanma tarihifiretimysh, Tanm ve Orman Bakanhgmm izniparti
numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmabdir. Terevagin, kalite sistem belgesi olacakur. Siz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI:

lyi kaliteli nebati margarin olacaktir, Erime derecesi 36'yi gegmeyecektir, Diger fiziki ve kimyevi
vasiflan gida maddeleri diziigiine uygun olacakur. Nebaii kalwalulik margarinlerin ibtiva ettikleri safi
yag miktar %82 °den asafi olmayacakir, Tuz mikian %12°den fazla olmayacakur. Bu yaglara %63
nispetinde nebati lezzetin ve gida maddelerinin thziiginbn 9-101 ve 103 cii madde sartlan dahilinde A
ve [} vitaminleri ilave edilebiliv. Tarm ve Omman Bakanh tarafindan onayl olmahdir, Tiirk gida
kedeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis, 1asinmis ve depolanmis
olmalidir. Tereyagi ambalajlarmin Gizerine asafisdaki bilgiler okunaklh olarak silinmeyeeck ve
bosulmayacak sekilde yazilir veya basilir,

- Yiiklenicinin ticari unvam, kisa adi, adresi varsa tescilli markas
- Seri veya parti veya seri kod numaras:

- Malin ads

- Simifi

- Tipi, bu standardin isarel numarasi

- Cesidi

= Met agdrlifs (gram olarak)

- Irmal varihi {giin, ay, vil olarak)

- Yilklenicice tavsive edilen tarihi veva raf Gmrii
Sogukta muhafaza edilecei

ZEYTIN
Piyasanin en iyisi olacaktir.Cins olarak sele zeyting, gemlik zeytini olacakir, Zevtinin rengi, kabuktan
itibaren siyah ve sivaha yakin tonlarda olmali, bu renk zeytin etinin 1 ile 2 mum’sine veya vansima
iglemelidir. Temiz ve saglam olmali, yabane: tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin eti, gekirdegine
yvapismayacaktir.Grup  ve  tipne  has  yeme  olgunlugunda ve  venilebilir  deellikic
olmahdir Kirlikokugmug dzellikleri  kaybolmug kurtlanmus  ve  kiiflenmis  olmamalidir. Her  tiirlii
parazit.bbcek  veya  bunlann  pargalanm  ihtiva  etmemelidir Etlitaneli kilcik  cekirdekli
olmalidir. Ambalaj i¢indeki zeytinlerin - gegidisimfigrubutipi ve stili aym  olmaldir Ambalaj
iperisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcigr olan taneler bulunmayacakir Zeytinin iginde
acigiirilk, yumusak,olgunlagmamiy tancler bulunmayacakur.Zevtin tane adedi, 100 grda 317
agmayacaklir. 100 gr. zeytinin gekirdekleri iyice temizlendikten sonrabu cekirdeklerin agirhign 21
gr.omi pegmeyeceklinTuz oram sivah salamurada %7.sele sevtininde %10, yesil zevtinde %ub
olacaktir.Salamura suyw temiz olacak, yabanci tat ve koku igermeyecek, poriniigii berrak olacak, gozle
grillen yabanci madde igermeyecekiir.Zeytinlere tat analizi yapilacakur. Ambalaj temiz olacak,
ambalajm Geerinde: firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi, diretim ve son kullanma tarihi, net agirhg,
Tanm ve Orman Bakanl@i'mn ienizeytinin grubu (vesilsivah), kalite ve simifi tipi{sele, salamura),
bovu ve derecesi belirgin olarak yazili olacakur. Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zevtin 10
kg'lik tencke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin siizme agirik dzerinden teslim alinacaktr. Sansa
bagh olarak ambalajlar agildiginda, hepsinde aym kalite gorillecektir. Stz konusu gda, Tirk Gida
Kodeksi Yinetmelifinde ver alan ilgili gida tebligine uvgun olacakor.

KAKAOLU FINDIK KREMASI

% 60 kakao igerigi olmalidir. Kiillenmis, sckerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlann sekilleri
dilzglin olacak, yirk ve delik olmayacak. Ambalajda firmamin ticaret unvam veya kisa adresi, bu
standardin isaret ve numaras: (TS 2176 seklinde), malin adh (kakaols findik kremasi), imalal seritkod
numarass, ilhtiva ettifil gegni maddesi, gesidi, sinifi. tipi, en az net agirh@ (g veya kg olarak), imalai
tarihi, son kullanma tarihi ve ral dmrd vb., bulunmaldir, Kakaoly findik kremazimm “kalite sistem
belgesi™ olmalidir, S5z konuse gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gda tebligine

uviun olacaktir,
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SADE FINDIK EZMES]
Kiiflenmig, sckerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlarn sekilleri diizgiin olacak, yirtik ve delik
olmayacak. Ambalajda firmamin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardim igarel ve numarasi (TS
2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seritkod numarasi, ihtiva ettigi gesni
maddesi, gegidi, simfi, tipi, en az net agieh@ (g veya kg olarak), imalat taribi, son kullanma tarihi ve
raf Gmrll vb., bulunmabdir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem belgesi™ almalidir. Stz konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili goda tebliiine uygun olacaktr,

TOZ SEKER
Rafine scker olacakur Nemlitaglagmig.topaklasmis olmavacak, icerisinde yabanci madde.tas.toprak
bulunmayacaktir. Kendine has tat ve kokuda olacaktir, Polarizasyon < 99.7 iletkenlik killd <0.04,
invert seker miktan(®em/mp<0.04, kurutma kaybi*om/mp<0. Lrenk tipi{ Braunschweig puam)<12
olmalidir, Ambala) dzerinde gida maddesinin  adi.netmiktan, Oretici ve paketleyici  firmann
aditescillimarkasiadresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi, firetimyil. Tanm ve Orman
Bakanlifinin izni,parti numarasi ve/veva seri numarasi bulunmalidir Sekerin, kalite sistem belgesi
olacaktir, 25 kg'hk guvallarda teslim  cdilecektir. Séz  konusu gida. Tirk Gida Kodeksi
Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebliging uygun olacakir.

POSET SEKER
Kalwaltilarda kullamilmak iizere 10 gr'lik ambalajlarda hazirlanacakir,

POSET TUZ
| gr.lik pogetlerde istenecektir,

- POSET BAHARAT

(Karahiber,Nane Sumak):Gerektigi durumlarda 1 gr.lik posetlerde istenecektir.

POSET CAY ( CAY VE BITKI CAYLARI)
Ivi kalitede kurutulmus olacakur. fcerisinde rutubet, yabanci cins madde, kil olmayvacakur. Kendine
has koku ve renkie olacakur.Ozel ambalajinda olacak iizerinde yilklenicinin adi, net afirlik, imal tarihi
belintilecektir. Boyah olmayacak pivasada satilan ivi kalite vaylardan olup, miktan 1.5 gramdan az
almayacaktir. Posetleme simsinda zimba teli kullanilmayacaktir. her poset kendi kagn paketinin iginde
olacaktr. Tanm ve OrmanBakanhigi tarafindan onayl olmahdir, Tiirk wida kodeksi tebliiine uygun
tretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, igaretlemig.tagimmig ve depolanmig olmalidir.
KUTU MEYVE SUYL EVSAF
Meyve sulaninda yabanci tat, koku, renk defirgikliligi clmamalidir, bombeleymis deforme olmanis
aseptik ambalajh olmahdir. Meyve sulan vigne, portakal, seftali, kayisi olarak gelecektir. Lezzeti,
kokusu, goriiniimil bozuk olmayacakur, Meyve sular 200 mi'lik Gzl ambalajli kutularda olmaldr,
Tanm ve OrmanBakanhigs tarafindan onaylh olmalidir. Meyve suyunun 150 ve HACCP belgesi
olacakur. Tirk gida kodeksi tebligine uygun dretilmis, ambalajlanmis, ctiketlenmis, 1saretlemis,
tagmmig ve depolanmig olmalidir. Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir.
St Kutulanin (zerinde agagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vanh ve
basili olmalsdir,
Firmann ticaret unvam veva kisa ady, adresi varsa tescili markasi
Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1192 Seklinde)
Parti numarasa,
Malin adi,
Tipi,
Mikian,
Uretim ve son kullanma tarihi (ay, giin, vil)
SIRKE EVSAFI
Berrak goriiniiste, kendine Gzgii tat ve kokuda olmal bulanik olmamalichr, Sirkeler - kapah olarak 7O
cc'lik gigeler igerisinde teslim edilit. Her ambalaj lwerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve borulmayacak bigimde yazihr veya basilir.
Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numaras: (TS5 18800 seklinde)
Seri Numarasi

ol pit el

- Malin Adi

- imal ve son kullanma Tarihi

= ™ Hevide MR
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MNet Agirhd { Kg veya gr. )

GUL SUYU EVSAFI:
Saghga zarar vermeyen TS de belintilmis plastik 250 g."lik siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
olmaldir. Iginde yabanca bir katks maddesi bulunmamali, homojen olmalidic. Sise fizerinde imal tarihi,
son kullanma tarihi, Giretici viiklenici ady, tescilli markasi yazil etiket bulunmal,

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulil, iyi cins susamlardan olmalidir. Kiifli, kil kokulu, acimig, ckgimiy, tagh, toprakl,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanci maddelerden annmes olacakur, Teslim sekli:
standart olarak saglam ve temiz bez wveva navlon torbalar igerisinde olacakbr. Tanm ve
OrmanBakanhg tarafindan onayh olmaldir.
Tirk gada kodeksi teblifine uygun Gretilmiz, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis. tasinmis ve
depolanmg olmalidir, Her ambalay lizerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veva basilir,
-¥ liklenicinin adi veya tescilli markas) ve adresi
-Bu Standardin isaret numaras
«Seri Numaras:
-Malin Adi
-Imal ve son kullanma Tarihi
-Met Agirhia { Kg veya gr. )

YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacaktir. Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri bevaz renkie
olacakur. Ekgimis ve kilflenmis olmayacaktir, Mayalar gerektiginde hamur iginde denenccek ekmegi
ivi kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tanm ve OrmanBakanhgs tarafindan onayli olmalidir. Tark
gda kodeksi  tebligine uygun  dretilmis, ambalajlannug, etiketlenmis, isarctlemis Jtasmmig ve
depolanmis  olmalsdir.
Her ambalaj Ozerinde agagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyvecck ve borulmavacak bigimde
vazilir veva basilir,
- Yiklenicinin adi veva tescilli markasi ve adresi

- Bu Standardmn isarel numaras

- Seri Numaras:

= Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi

- Net Agirhg ( Kg veyva gr. )
KURL MAYA

Iginde Dogal maya (Saccharomycescerevisioed, bitki kokenli sorbitanmonostearat olmalidir. 100 zrihk
ambalajlarda olmahdir. Maya kendisinin 4-5 katr 1lik suda 15 dakika bekletilerck dencnecekitir, Instant
kuru maya olmalidir, Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin fzerinde firma ady, adresi, cinsi, TS
numarasi, Gretim ve son kullanma tarihi, net agirli@, Tanm ve OrmanBakanlig'nin imi
bulunacaktir Kuru mayamin kalite sistem belgesi olmalidir. S62 konusu gmda, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.
KAKAQ
Piyasada satlanm en iyisi olacakur, Koyukahve renginde, suda kolayca eriyebilecek 1oz halinde
olacaktir, igerisinde kabuk, tohum.diger yabanci maddeler bulunmayacak, seker katilmis olmayacaktir,
Kurtlanmig, boceklenmisg, acimg, nemlenmis, topaklagmig, kit koku olusmus olmavacakur. Kakao
tozunda rutubet miktan kiitlece en fazla %9 olmalidir.Topaklanmayr Snleyiciler kakao kuru
kangiminda 10 grikg ile smrh olmahidir. Orjinal 30 Kg'hk igi naylon, disi kalin kagin ambalajlarda
teslim edilecektir.  Ambalaj Urerinde gida maddesinin adi,netmikian, lretici ve paketlevici firmanin
aditescillimarkasiadresi ve Gretildigi yer, firetim ve son kullanma taribiiretimyal, Tanm ve Orman
Bakanhgimin izni.parti numaras: ve/veya seri numarasy, bulunmabdir. Son kullanma tarihinden dnce
bozulan ve numuneden farkl ¢ikan kakao miitahit firma tarafindan naklive iicreti kendine ait olmak
kaydiyla degigtirilecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
teblifiine uygun olacakur,
VANILYA

I. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak. ideal koku ve tatta olacakur. Usuliine uygun S@itdlmiis
vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmaldir, Ambalajin Gzerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarass, Gretim ve son kullanma tarihi, net afirh@s, Tarm ve Orman Bakanh@'min izni
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bulunacaktir. Vanilyanin kalite sistem belgesi olmahdir, S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gada tebligine uygun olacakur,
PRALIN EVSAFI
Pivasanmn en iyisi olacaktr. Kakao yajs, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmig
olacaktr. Iginde saglia zararsiz da olsa highir yabanc: madde katlmis olmayscakur, Acins, kit
koku olmug olmayacakur. Orijinal insan saflfina zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecekitir.
Tanm ve Orman Bakanhg tarafindan onayh olmabdir. Tirk gida kodeksi tebligine uygun retilmis,
ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemistasinmmg ve depolanmis  olmalidir, Her ambalaj Gizerinde
agafiidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazihr veya basilir,
= Yiklenicinin adi veva tescilli markasi ve adresi
= Bu Standardin isaret numarasi
= Sen Numaras:
- Malin Adi
= lmal ve son kullanma Tarihi
= MNet Afrh ( Kg veya gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI
Pivasanin en ivisi olacaktir. Kakao vad, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapiimis olacakur. Sakaroz
diginda diger bir seker veya yapay tal verici maddelerle vapilmamis olacakur. Kiflenmis. acimus,
kurtlanmig. kit koku olusmughagereler tarafindan yvenmis.nemlenmis olmayacaktr. Ovijinal insan
saflina zarar vermeyen ambalajlarda olacakte, Tarm ve Omman Bakanhg tarafindan onayls
olmahdir.  Tirk  gida  kodeksi tebligine wygun  Gretilmiz,  ambalajlanmis,  etiketlenmis,
igaretlemigtaginnuy ve depolanmigolmalidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve borulmayacak bigimde yazilir veya basilir,
- Yiiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
= Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numaras:
- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Met Agrhg ( Kg veva gr. )
DONDURMA EVSAFI
Piyasanmn en iyisi olacaktir, Taze siit ve yekerden (sakaroz) vapilmig olacakuir. Sakaroz disinda diger
bir seker veya yapay tat verici maddeberle vapilmamig olacaktr, Kifllenmis, acomis, kurtlanmis, koal
koku olugmusg, hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. Orijinal, insan sagh@na zarar
vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tanm ve Orman Bakanhg tarafindan onayle olmalidir, Tiick gida
kodeksi tebligine uygun irctilmis, ambalajlannus, etiketlenmis, isaretlemis. tasinmiz ve depolanmis
olmalidir, Sofuk zinciri kinlmadan tagimig olmalidir. Her ambalaj Gzerinde asagidaki bilgiler okunakh
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazlir veya basilir.
- Yiklenicinin adi veya tescilli markass ve adresi
Bu Standardin isaret numaras:

- Seri Numarasi

- Malin Ads

. Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhg ( Kg veya gr. )

MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Gogle gorilebalir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktr. Eksilik, acihk olmayacak, kifiimsi
metalimsi yamk tal olmayacaktr. Mikserle cirpildinda kabarma kabiliveti vilksek olacak, herhangi
bir piitirliilik clmayacakur. Yapi sonradan kendini birakmamali, dongun yapr elmayacakuir. Orijinal
msan saihfing zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tanm ve Orman Bakanh@s tarafindan onayls
olmalecir,
Thrk guda kodeksi teblifine uygun  dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Jdasinmis ve
depolanmiz  olmalidir.  Her ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir,
- Yilklenicinin ady veya tescilli markas) ve adresi - Malin Adi

- Bu Standardin isaret numarasi - Imal ve son kullanma Tarihi
- Seri Numarasi -Net Al { Kg veva gr. )
POSET KEK ,
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Pogetlerin dzerinde yilklenici adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma taribi olacaktr. Son
kullanma tarihine en az 6 ay siresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajm Gzerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan yapaldidy, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agirh @ okunakly
bir sekilde yazh olacakur. Bova maddesi kullanilmayacakir. Taze olacaktir. Ezilmis ve kink
olmayacaktir. Kekler kurumun istegi dogruliusunda sade, kakaolu veva meyveli olacaktr,
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA ICIN OZFL)
Baklava, kadayif ve gesitli yufkal wthlar igin dzel geligtirilmis olmalidir. Terevag aromali olmalidir,
Yutkalanin kat kat olmasim saglamali, yapismayi énlemelidir.tathlann matlasmasim dnlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasim saglamalidir, Kuvvetlendirilmis urfa yai aromas: icermelidir, |8 keg'lik
tencke ambalajlarda olmalidir,
UN (BAKLAVA ICIN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal Gzellikleri: Yas oz {gluten) agirhiksa en az %32: Sedimantasyon (kabarma) en
az 35 ml , Protein agirhkea en az % 32 , su kaldirma airlika en az %60 , Hamurun dayamkliligi en
az 10 dakika,yumugama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur wzama direnci en az
650 BU olmalidir.
Yamsal Gzellikleri:
Su kaldirmasina bagh olrak daha fazla iriin elde edilmelidir,
Yitksek elastikivete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir,
Yulka agilmasi esnasinda kolay agilabilme ve virtilmama zelligi olmalidir,
Pigirme esnasinda kenar yapmama Szclligi olmalidir.
Imalat esnasinda direngli bir hamur olmalidsr.
Serbet emme Geellifi olmalidir,
Baklava yapimi igin dizel diretilmis olmalidir.
Geg bayatlamalidir,
10 Ke'lik ambalajlarda olmahdir. Baklava yapimi igin Oretilmis dzel amagh un olmalidir,
MARGARIN (PASTA ICIN OZEL)
Pastacilik sekidrline deel viksek performansh margarin olmalidir. Kek ve maval hamurlara esnck
yapisi sayesinde yiksek performans vermelidir. Bayatlamayi geciktirmeli, raf Smrilnit uzatmalidir.
Uriinlerin pistikten sonra mitkemmel bir renk ve lezzet almalarn: sagtlamalidir Spesival pastacilik
gesitlerine uyumlu olmalidir. Hamurla kolayea biitinlesmeli, homojen bir yapr saglamalicdir. 2,5 kg'lhik
bloklar halinde gramaj ¢izgili paketlerde olmalidir.
PUDRA SEKERI
Rutubet en ¢ok %610 olacakur,
Pivasada bulunan en ince degirmende dganilmils olacakur. Kendine has kokusu ve lezzetti olacakiir.
Kiiflenmis. nemli, topaklagmamig, yabaner koku gekmis olmayacaktur,
Ambalaji Ozerinde firmamin adi, markasy, icerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi. TSE damgas:
olacakur. Ambalaj lizerine sonradan yapistinlan tarih ve TSE ctiketleri kabul edilmeyecektir,
200-1000 gr.lik ambalajlarda olacakur. [ginde vabanei madde olmayacakiir

Polartzasyvon 099,775
letkenlik kiili 0.04 * %m/m
inven seker igerigi 0.04 * %m/m
Kurutma kayhi 0.1%*
Renk 60 ICUMSA binimi

. o 2.0 diger bir topaklanmayi dnlevici kullanilmadi@n durumeda
NISE oenigl em/m olarak

KABARTMA TOZLU

Sodyum  bikarbonat olacaktr. Beyaz renkte  olup, igine taskum ve yabanci  madde
bulunmayacaktir Nemlenmis, topaklanmis olmayacakur. Ambalajin izerinde firma adi. adresi, cinsi,
TS5 numaras, dretim ve son kullanma taribi, net a@irl@, Tanm ve Orman Bakanhi'mn ieni
bulunacaktir. Karbonatn kalite sistem belgesi olmabdir. 18 kg'lik kolilerde(9*2 kg'lik plastik
kavanozlarda olmalidir.)
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EK3:MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI
KONVEYORLU BULASIK MAKINESI
= Kurutma tincli: Standart,
= IKi izl konveyir band:.
- Iki adet yikama motoru.
= 27 KW boyler giicil.
= 9 KW iank ghici.
= 9 KW kurutma tinitesi motor gibei.
- On yikamasiz makineler igin motor gicil: 0.35 Kw 2800 D/Dk x 2
- On yikamaly makineler igin motor giicii; 0.35 Kw 2800 VDK x 3
= 50 Kw 380 V makine toplam gilcdi.
= Tam ve otomatik vikama 53° C gergeklesirken sicak su ile durulama islemi 80°-85° C de
gergeklesir,
= 24 voltluk kontrol aki kullamim siiresince emnivet temin eder.
= Manyetik kap giivenlik sensorii.
= Paslanmaz ¢elik rezistanlar,
= Paslanmaz ¢elik givde.
= 2000 tabak yikama kapasiteli
TEPSI TOPLAMA ARABASI45°LI)
= Rafli tepsi toplama arabas:
= Etrafi Agik
- Ustii Bardak Rafl
= Paslanmaz Celik
= 4 Tekerli 2 si frenli
= 37x33 em Glgili servis tepsilerini toplamada kullanilir
= 45 Adet Tepsi kapasiteli
Olgiiler: 122x57x160
PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI
= 660 mm* 1070mm*9 1 0mmi{ U*G*Y) chatlaninda olacak.
= Kalin tekerlekli olacakur,
= Platform ebadi 600 1000 mm olacaktr.
= Paslanmaz celik { AISE-304, VR0 CrNi ) olacak.
= 2'si frenli, 2°si frensiz 4 tekerlekli olacak.
= 2 adet yedek tekerle@i olacakur,
En az 2 wvil garantili olacak.
uurmx ROBOTU(EV TiPi):
= Tiim aksesuarlan ile ¢ok islevii mutfak robotu
1.5 litre kapasiteli blender v robot kaba
= Pargalayici bigak
= Spatula saklama bidliimii
= Aksesuarlarim iginde saklavan mutfak robotu
- Rende bigaklarini saklama haenesi
= Kablo saklama vuvasi
= 10 kademeli hiz ayar diigmesi
= Paslanmaz ¢elikten 5 farkh dilimleme ve rendeleme bigag
= Marencive sikma aksesuar:
= Sernt meyve ve sebze sikma haznesi
= Emniyet kilit sistemi
= Emaz 2 yil garantisi olacaktr,
= Blender ve robot kabi beraber makine givdesinde bulunacaktr.



CIRPMA TELI (KUCUK):
= 40 em. wrunlugunda, 2 numara olacak.is ige 3 tel gdbekli olacak.
- Paslanmaz ¢elik saph.paslanmaz ¢elik telli olacak.,
CIRPMA TELI(BUYUK):
= 75 em waunlugunda, 4 numaraly, 3 gibekli, tahta saph olacaktr.
= Teller tahtann igine gdmilii olacak. puntal olmayacakur.,
SINEK OLDURTUCT Cinaz
= Sinefi gekmek igin Gzel tip ampuller olmalidir.
- Cihaz Sanayi Bakanh 1arafindan onayh olmalidir.
= Cihaz en az 2 sene garantili olmahdir,
= Elektrikli olmalwdir.
= lzgarali olmahdir,

= 110 m2 alana eiki etmelidir.
NUMUNE CUBUGU

= Paslanmaz gelikien yapilmis olacakiir.
= Cuvalin alt Kismindan numune almak igin kullamilacakuir.
PROB TERMOMETRE :

= 13.3 cm prob weunlugu olmalidir,

= Ustten baghikl olmalidir,

- Dhomatik kapanabilir clmalidir,

- Hassasiyvet £1°C, gowiiniirliigi 0.1°C olmaldir.

= |gne ucunun kapag olmabdir,

= Dijital gostergeli olacak

= Pillen arj edilebilir tizellikte olacakur, Pil sarj etme makinesi olmalidir,

= Yemeklerin ig sicakhfimin kontroliinde kullanilacaktir,

= Enaz 2 wil garantili olacaktr.

= 1P 67 koruma sinifina sahip su gegirmez decllikic olmalwdir.

- Yikanabilir Gzellikte olmalidir.

= Hold™ax . /Min.deellikleri olmalidir.

- Olgiim arahfn ~40°C...230°C arasinda olmaldir.

= Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikas: da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICH (TERMOHIGROMETRE)

= Sicakhk dlgimi -20°C... .60°C olmaldr,

= Nem dlgtim( 0.,...% 100 olmaldir.

= Sicakhik dlglim hassasiyeti £0.5°C(0°C ...60°C arasi), £1"C{-20°C ...0 "C) olmalidr.

= Mem Glglim hassasiveti  £%62.5 (%10...%90 arasi) £%5 (%0...%10 aras ve (%0, ., %] 00
arasipolmalidir.

= Fonksiyonlar MAX/HOLD C veva °F

= Cozlintirlok 0,1°C ve %0.1 olmalidir,

- 3" ekran{2000 counts) olmalidir.

= Ekran aydmlatmas) olmalidir,

= Darbeye davamkl des kilifi olmalidir,

= Boyutlan 173%60,5*38 mm.agirlik 185 gr olmalidir,

- Pilleri sarj edilebilir dzellikie olacaktr.

= Mem standards (%75 Yhulunmalidir,

= Depolanin kigelerine konulacak.nem ve sicaklik dlgiimiinde kullamilacakur,

= Enaz 2 yil garantili olacaktir.

= LCD ekram olmalidir.
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= Cihaz kaydedici dzellige sahip olmalidar.
= Cihaz istenilen siklikta otomatik olarak nem ve sicaklhk degerlerini kaydedebilmelidir.
= Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmahdr,
= Kaydedilen veriler USB baglants ile istenildigi zaman PC ortamina aktardabilmelidir.
= Darbeye dayanikl olmalidir.
- Kalibrasyon sentifikas: ile birlikte verilmelidir,
- Uihazla birlikie USB baglantisi ve bilgisayar vazilm da verilmelidir,
HORTUM
= Bikiliip, kivnilmayacak sekilde, yumusak, 3042 m, wzunlugunda en az 3 katli, arasindan metal-
gelik gegen bzellikie, viksek sicaklikia suya dayanikly olacakur. Hortumun sanlabilmesi igin
paslanmaz gelik aparati olacakur.
CELIK FRZAK RAFI
= Yiikseklik: 200¢m
= Geniglik: 186 em
= Derinhik: 3 1-60cm
= Raf yilksekligi ayarlanabilir
- Raflann lagima kapasitesi 25-60kg
CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
= Paslanmaz ¢elik { 1R/ 10 Cri olacak
= 100 cm gapinda, 18 cm yilksekliginde
= 3 tabanh olacaktir,
CESITLI EBATLARDA TENCERE
- Ev tipi mutfaklarda kullamlmak Grcre 6 ebat paslanmaz gelik, kapakl, yanmaz kulplu,
dayanikli tencere.
FIRIN TEPSi
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite ( 18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= Kullamilacak firmlarin ig Slgil ebatlaring uygun ebatlardaolacaktir,
= Tepsiler saph ve kapakh olacakir,
- Kapaklanin kulplar tepsi kenarma girme olacak, tasima esnasinda vukan dogru gikacaktir
= Kapaklar aym diizlitkic kalacakur.
- Rapaklar gastronom kilvetlere uygun olacaktir,
= Kilvetlerin sap bogluklar: ve kepee delikleri olacakur.
= Sag kalmliklar: en az 2 mm olacaktir.
= Agrhiien az 2,5-3 kg olacakur.
= Kalin olacak. 1siyla egilme gistermevecektir.
= Sapr monoblok olacaktir,
KEVGIR CESITLERI
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (1810 Cr-Ni) olacakur.
= 105 em. Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktr (30 adet).
= I8 cm gapinda, 1800 gr kapasitede, 10 numara olacaktin{ 20 adet).
= 1 mm kahnhgmnda olacaknr.
= Saplan monoblok olacakur.
= Kalan 10 adet her ebattan | adet olacakur.
TEL SUZGEC
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite { 18/10 Cr-Ni) olacakiir.
= 30 em gapinda alttan 2 adet tel boruyla destekli olacakur.
= Sapi monoblok olacakir.
= Kalin telli
KEPCE
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite {18/10 Cr-MNi) olacakur,
= 10 em. Capinda, 220 gr. kapasitede, 3 numara olacakuir{ 100 adet),
= 20.5 cm gapinda, 1170 gr kapasitede, & numara olacaktr 1 5 adet).



= 25.5 cm gapmda, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacaktin 15 adet).
= 8 ve 9 numara kepgelerde yvandan 2 adet destekli olacakuir.
= 2 mm kalinh@mda olacaktir.
= Saplan monoblok olacakur,
PASLANMAZ CELIK SPATULA
= Sap ve Celik Kismi komple Paslanmazdan Uretilmis, 12 cm Hijyenik Biiyilk Boy Spatula
SOYACAK
= ABS saph olacaktir,
FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI
= Polietilen olacakir,
= Beyaz, mavi, yesil renklerde, oluksuz olacakur,
= T0* 100 cm boyutlarinda, 5 em yvilksekliinde olacaktr.
RENKLI SAPLI BICAKLAR
= 30 cm cbadinda, paslanmaz gelik AISI 304 Kalite (18710 Cr-Ni) olacaktir ABS plastik saph,
2.5 mm kahinh@inda olacaktir. Beyaz (10 adet), sar (40 adet), vesil(70 adet), kirmizi( 70 adet),
mavi (10 adet) renk ve sayilarda olacakiir,
ET ACMA BICAGI
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (1810 Cr-Ni) olacaktr.
= A48 cm chadinda, ABS sapl, 2.5 mm kalinhginda olacakir,
BOREK BICAGI:
= Paslanmaz Celik AIS] 304 kalite { 18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 23.5 cm ebadinda. orta boy olacakur.
SATIR
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite ( 18710 Cr-Ni) olacakuir.
= 375 cm ebadinda, weun saph olacakur,
= ABS saph, 4 numara olacakuir
MASAT:
= Owal olacak
= 3.5 ¢m eninde olacakir,
= 4 mm kahinh@inda olacakbir,
= Havayi gelik olacaktir, Nikelaj olmayacakir.
= Afiz kismi tornada agolmis olacakur,
= Bigak sinildiginde bigags tutacaktir.
SERVIS MASASI
= 21 em ebadmda
- Paslanmaz ¢eliki 18/10 Cr/Ni) olacak
= Bir trafi kasikh, diger tarafi 2 uglu gatal olacakiir,
= 2 mm kalinhgnda olacakur.
SERVIS SPATULASI
= 37 em ebadinda
= Paslanmaz gelik{ 1 8/10 Cr/Ni) olacak
= 2 mm kahinhgnda olacakur,
= Deliksiz olacaktir,

YEMEK TAKIMI:

= Lsimf porselen veva Tiirk Gida Kodeksi Gada [le Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligine (2011 tarihli ve 28157 sayil ynetmelikuy gunclacaktir. Porselen maleemenin
lzerinde markas: yazil olacak ve TSE damgasi basih olacakie, Otel grubu porselen olacakir,
En az 4 mmkalinhinda Gretilmis olacakur. Dogal kaynakli hammaddeden yapilmig olmal,
bevazhigini boyadan degil kullanilan hammaddeden almig olmaly, 1siva dayankl olmaly,
hijyenik olmal, gidaya uygun olmah. TSE-TSEK-1S0 9001-1S0 2000-CE vb, belgeleri
bulunmalidir. Bir lambaya tutulduklaninda, 15181 ¢ok az gecirmelidir. Porselen sert porselenden
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vapilmeg olacaktir, Sert porselenin bilnyesinde yitksek kaolen oram ve 1400 ¢ gibi vitksek hir
sicakhikia olugan feldispat sirm olugmug olacaktir. Porselenler sir ici va da sir alt dekorlanmis
olmalidir. Dekorlu alanlar da dekorsuz alanlar gibi sig) vansitmahdirdar. Elle dekunuldugunda
kaygan ve piitiirsilz bir viizeve sahip olmalidir. Modemn dizayni olmalidir. Asadida belirtilen
porselen arag-geregler szl edilen porselen deelliklerini tagivacaktir ve hepsi desen sekil
olarak bir takimin pargalar olacaktr,

CORBA KASESE:Yukanida agiklanan dzelliklere sahip, capr 12+ em, yilksekligi en az 4, en
yok 5 em olan.

TATLI TABAGI: yukanda agiklanan dzelliklere sahip, capi en az 17, en cok 19 em
civarinda, yuvarlak, ige dogiru ¢ok hafif qukurlasan ancak bakildiginda diz gibi ghriinen TSE
belgeli olacaktr,

YEMEK TABAGI CUKUR: vukarida agiklanan Gzelliklere sahip iist gap 20 cm.alt ¢ap 10
em olacak,

SALATA TABAGI: Yukarida agiklanan Seellikiere sahip 1 5em+| ehatlarmda kayik, ora boy
olacak.

PECETELIK, TUZLUK,KARABIBERLIK.KURDANLIK, PULBIBERLIK: yukarida
agiklanan dzelliklere sahip olacak. Yemek takimina uygun olacaktr.

YEMEK KASIGI:

AlSI 304 1800 krom'nikel alagimh paslanmaz gelik.en az 3 mm. Kalmhginda olmalidir Sap
kismu desensiz ve diiz olacakur, Kasigin vzl mat olmayacak, parlak olacakur.Kagsik sap
monoblokolacak.sap kismunmn igi dolu elacak.Miknatis ile muayene edildiginde, miknatis
kasir gekmeyecekiir Kasifn agirlig 9743 olacaktr. Kasifin Gzerinde kagi@ iireten firmanin
adi yanh olacakvrNumuneler getirilecek ve iginden segim yapilacaktir. Yemek kagigmn
garanti belgesi olacakur, Kagik sap kismina istenilen logo lazer ile islenecektir.

YEMEK CATALI:

AIS1 304 18110 kromnikel alasimii paslanmaz ¢eliken az 3 mm. kalnhginda olmaldir. Sap
kismi desensiz ve diiz olacaktr.Catalin yiizi mat olmavacak, parlak olacaktir.Uglan gok sivri
olmayacak. Catal sapr monoblok olacak.Catalin sap Kisminn igi dolu olacak. Miknanus ile
muayene edildifinde, miknans catal gekmeyecektir. Catalin agirlifn 9746 olacaktir. Catalin
zerinde catali freten firmann adi yazih olacakir Numuneler eetirilecek ve iginden secim
yapilacakier. Yemek ¢atalinn garanti belgesi olacaktir. Catal sap kismina istenilen logo lazer
ile iglenceektir

YEMEK BICAGI:

AISI 304 180 krominikel alasimh paslanmaz gelik.en az 3 mm. kalnhgnda olmalidir Sap
kismi desensiz ve dilz olacakur. Bicagm tipi monoblok olacaktr. Bigagin yiizii mat olmayacak,
parlak olacaktirBigagn sap kisminn igi dolu olacak. Bicagin afehig 1303 olacakur,
Bigagin fzerinde bigag iireten firmanim ads yazh olacaktir Numuneler petirilecek ve iginden
segim yapilacaktir, Yemek bigagimin garanti belgesi olacaktir, Bigak sap kismmna istenilen
logo lazer ile islenecektir.,

TERMOTRANS IS1 YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI:

Uriin ebatlan 460x630x670 £3 mm olmalidir.

Uriin 13 kg +400 gr afirhinda olmalidir.

Uriin GN gastronom kiivetbere uygun olmalidir,

GN gastronom kiivetler finlin igerinde bulunan yuvalara rahatga girip gikmali, yuvalarina
terazide oturmalidir,

Uriin dis yilzeyi 151 yahtimb olmahdir. Ig ve dis keskin kitselere sert bir cisimle bastinldiinda
ige gegme olmamaldir. Delik, noktasal patlama olmamali ve buralardan valitim malzemesi
disarya gikmamalsdir,

Uriin calisma sicakligs +100 C2 - 40 €° almalidir,

Bulagik makinesinde yikanabilmelidir,
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= Uriintin her iki yaninda ergonomik tagima kulpu olmalhidir. Tasima kulplary agilip kapanabilir
olmali ve kulplarda kinlganhk, egiklik olmamalidir.

= Uriniin &n kisminda kilithi kapagi olmalidir. Kapak kiliti sert bir sekilde agihp kapanmali,
ghvde ve kapagin siki bir yekilde kapatilmasim saglamaldir.

= kapak pivdeye uyumlu olmahidie. Kapak govde Gizerindeki kanallara zorlamadan siintiinerck
oturmalidir. Kapak giivde eteklerinde efiim olmamal, etek araliklan kapak kaply iken max. 8
mm almalidir.

= Uriiniin altwnda bulunan pabuslar diizgiin olmali ve diriin diiz bir zemine kondugunda igerisine
konan yemekler dengede durmalidir,

= Uriin GN 1/1 20-65-100-150 mm vilkseklikie gastronom kiivet ve contali kapak ile kullanima
uygun clmaldir,

= Uriin yiizevinde renk dalgalanmasi ve renk farklihi@ olmamalidir,

= Uriin garantili olmalidir.

= Her bir Grilniin iginde kendisine wygun 3 adet 150 mm vitksekliginde plastik banth, sizdirmaz

. kapakh gastronom kilveti bulunmalidir.
EV TiPi EL BLENDIR:
= Avarlanabilir hiz Gecllikh
= Sessiz calhisan motor

" = Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve giivde
= Kangtirma, pargalama, plire haline getirme.
METALICELIK) ELDIVEN
= Eldiven ince paslanmaz gelik tellerden ve polyester iplikten drillmiis
= Rahat givilebilen esnek bir vapiya sahip, kesilmelere karsi el koruyan
DONER BICAGI
= Owzel hafifletilmiy doner biga
= DICromanganium X46 CrMn |3 Paslanmaz Celik
= Eurocut maksimum kavrama saglavan leel sap
YEMEK SERVIS TEPSisi
= Huzh yemek tiiketimi olan yerlerde yemek tasimasi kolay
- Hafif ve davamkh
= Gida ile temas eden malzemeler tiiziigiine uygundur, laboratuar testleri vapilmistr,
= Lekelere karsi milkemmel direng saglar.
= Kaymaz materval
= 37x53 cm bovutlarinda
PATATES SOYMA MAKINESH
—

= Paslanmazx Patates Soyma Makinas 220

= Kapasite SKe -500Kg/

= Motor Gibeli L1 KW

= Agirhk 65 kg

= Ebat S5 BSx95Cm,

- Hiz 250 d fdk. (rpm)
DONER OCAGI (4 radyanh otomatik)

= Gazh

- Ol 93 *51 *29
= g 1. 2Keg/h-132m3/h
KONVEKSIYONLU FIRIN
- Pigirme siiresini %343 azaltan, maksimum prodilktivite saglayan.
= Gaer. elekiirik kullanmmm ve zamaming %60 araltan.
= 20 tepsi kapasiteli
BUZDDLARI



= Cift kapli
= Dondurucu ve sogutucu kismi ayn
= Dondurucu kismi Gsite
550 litrelik
samﬂ TiPi BLENDIR
Dy Olgi: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elekirik, Giig: 250W, 230V, 50Hz
= Avarlanabilir hez Gzellik]i
= Sessiz calisan motor
= Tamamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve givde
= RKangtirma, pargalama, piire haline getirme.
= Cirpici eklenehilme deellikli
BICAK STERILIZATORD
= Ultraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve digier takimlan weun siire
bakteri ve mikroptan arnmig durumda muhafaza eden
- Ultraviyole C radrasyon siiresi 0-90 dakikalik timerli
= Kapaginda manyetik stop svici meveut olan
- Ebat{imm): 1498x155x635
Gilg(kW): 0,1
ISITM ALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM KUVET
= Paslanmaz celikien
= Benmari arabalarina ve termotrans 151 valiimb tasima sistemlerine uygun ebatlarda ve cesitli
derinliklerde
- Kapakh
TABAK TASIMA ARABASI
= Politiretan bilmeli
= Avarlanabilen

- 250 tabak kapasiteli
= Uzeri kapatilabilen
TEFLON TAVA

= Alliminyum givde
= Polyester cuntain dig kaplama
- Curtain teknolojisi ile iiretilen yapismaz PTFE kaplamah ig viizey
= Homaojen 11 dagilimi saglayvan CD taban tomas
| 6-20-24-32 arasi degisik caplarda
TE EMI’J'I."F PSI IS1 YALITIMLI TASIMA ARABASI
Tamam paslanmaz ¢elikten imal edilmis
= Termotepsi dafatiminda ve toplanmasinda kullanilan,
= 2 swa halinde 20 adet termo tepsi tagima kapasitesine sahip
= Iadet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dincbilen tekerlefie sahipdir.
- Tepsiler yerlegtirildikien sonra sabitlenerck harcket halinde ditsmesi engellenmistir.
= Alinan tepsilere uygun bovutta raflan olacak.
HASSAS TERAZI
- Genis LCD ckran
= Yiiksek hassasiyetli senstrlerle daha hassas sonuglu tart
- Dara alma fonksiyonu
= Chomatik kapatma
- Disiik pil gistergesi
= CHomatik sificlioma
= Maksimum afurlik: Skg
- Birimler: gr, oz
- Dogruluk ¢driiniriik ve tam hassasiver: lgr, 0.loz
= Lilke kavmagn: 2AA[Kalem Pil) X 1.5V Pil



- Malzeme: Yiiksek kaliteli beyvaz plastik giivde

= Ekran: LCD

- Tarti sahasimn tam bovutu: 147mm

= LCD ekran bovutu: 5,1 X 2em
Bowyutlar: 24 X 16.8 X 1.5¢m

t:Esl'n.t EBATLARDA YEMEK KAZANI

Paslanmaz ¢elik

= Kkapakh ve kulplu

= Ebatlan ve adetleri:

= 130 I'lik 3 ader

= 12011k 3 adet

= 100 KLk 3 adet

= T0IChk 3 adet

= 50 Ihk 3 adet

= 40 'k 3 adet
20 ' lik 2 adet

C.ﬁ"l" KAFZANI]
- Paslanmaz gelik
- = Termostatl
= 12 hitre

= Dem haenesi avn

MASA, SANDALYE
o MosalaryYOkseklik 75-83 cm
e [Dermlik TO-90cm
«  Geemishik 100<] 20¢m
«  Sandalve: kolay emidenchiliv, dayvanikh Beellikie olacak

KIYMA MAKINASI
= 40/saat kiyma gekme
o kw, 220 Vol
= Aliminyum tek parga givde
= Krom kaplama kafa, helezon ve bilexik
- lleri geri calistirma Szelligi
= Makina dlgileri 3 1x68x44
= Kafa kismi gikanhp rahatga temizlenebilen
KONSERVE ACMA MAKINASI
= Elekinklegahsabilen
- Helisel dighi
= Cift tarafli olarak bilenmis paslanmaz biga
= Ayarlanabilir sabitleme avafi sayesinde her masava kolayhklamonte edilebilen,
- Kolayca stkdliip takilabilen
= Sabitleme avagi 1ablas paslanmaz gelik
= % 100 paslanmaz gdvde ile hijyven standanlanna uygun
Konserve agma afiz 50 — 300 mm aras: ayarlanabilir teellikie

"h"[-'.H'. OCAGI
= Paslanmaz gelik gévdeh
= Sanayi tip dokiimln
= Ocak brillirleri giftvanish



= Emniyet ventilli valfli
= LPG veya dogalgaza uyumlu
= En 700mm
= Bov 700 mm
= Yikseklik 500 mm
ET DOVECEGIH
- Paslanmaz gelik, divecek kismi dilz plirizsitz.
ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI
- Kullanacafimz yuvay gevirebilmenizi saglavan doner bashk
= Hizh,pratik ve giivenli
- 50l ya da sag elle kullamma uygun
- Bas - Calistir butonu
- Cikanlabilir baghg sayesinde kolay temizlenir
- Yer kaplamaz
- Kaymaz ayaklar
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