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TANIMLAR
İ»lRn: Bu teknik şartnamede Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastaııesi bundan böyle "İdare" olarak
adlandırılacaktır.
YÜrr,nNİCİ: Mutfak ihalesine katılmak isteyen müteahhitlerin her birine bundan böyle "Yükleııici"
denilecektir.
HASTANE: Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastanesi ve hastaıreye bağIı birimler bundan sonra
"HASTANE" oIarak adlandırı lacaktır.
MUAYENE VE KONTROL KOMİSYONU: İdare, yüklenicinin yeınek alım dağıtıı-ıı lıizınetlerine ait
tüm çalışmalarını kontrol etıne hak ve yetkisine sahip olacak ve bunuıı için konu ile ilgili yetişmiş
elemanlarını görevleııdirecektir. Bu elemanIar muayene ve kontrol koınisyoııuııu oluşturacaktır.
YETKILILER:Başhekim ve Yardımcıları, Diyetisyen, Yemeklıaıre ve Mutfak Sorumlusu (İaşe Meınuru)
PERSONEL: Ağrı Eğitiın ve Araştırma Hastanesi ve hastaııeye bağlı birimlerde çalışaıı sağlık persoıreli,
yardımcı sağlık personelini, meınuru, hizmetli personeli ve diğer personelini ifade eder.
HASTA:Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastanesi ve bağlı birimlerine teşhis ve tedavi amacıyla yatan kişileri
ifade eder.
REFAKATÇİ:Yatan hastalara hastane idaresinin müsaadesiyle refakat eden kişilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastaIara ve nöbetçi personele verilecek olan kahvaltı.
DİYET KAHVALTI:Hekim istemi üzerine uygun görülen hasta ve personele verilecek kahvaltı.
NOR]VIAL YEMEK: Normal hasta, lıastane personeli ve hasta refakatçisine verileıı 3 kaptaıı oluşan iaşe
tablolarındaki miktarlara uygun olarak verilecek ınenüdür.
DİYET YEMEĞİ:Hekiın istemi üzerine hastalara ve persoııele tıbbi zorunluluk veya tedavi gereği olarak
doktor ve diyetisyen kontroIünde verilecek 6 kaba kadar çıkılabilenher türlü yemek ve besiır ınaddeleridir.
ARA ÖĞÜN: Hastalara ve belirlenen personele ara öğüıı listesinden seçilip verilecekek öğün,
işiN xoNusu
Hastane vardiyalı çalışına düzeni içinde verilen sağhk hizmetlerinin tüm takvim günleri(haftasonu,resmi

tatil, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamlılığı ve kesintisizliği esas aIınarak, ırralzeıne dahil her türlü.
yiyeceklerin siparişi, satın alınması, depolanması, lıazırlanması, pişirilmesi, yeıneklıaneye taşıılması,
yemeğin servisi, bulaşık kaplarının toplanması, yıkanınası, ve çöplerin kaldırılması ile genel ınutfağın,
yemekhanenin, yine yeınekhaneye ait idare, bu mekanda kullanılan masa, saııdalye. tezgah vbcihazlarııı
temizlik, bakım ve kontrol işini üstlenir.Haftaııııı yedi günü sabalı kahvaltısı, öğle yeıneği ve akşam
yemeğiyle gece kahvaltısının hastane mutfağıııda pişirilmesi, pişmiş yeıneğin sipariş adetiııe göre
hastanenin çeşitli dağıtıın yerlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sıhhi koşullarda ınrıhafazası. lıasta
ve refakatçiler için kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalaır personele ise yemeklıanelerde
selfservis düzeninde dağıtımı, ekınek, su servisi bulaşıklarııı yıkanınası, yemek saloııu ve ınutfağııı
temizliği, Hastane tarafındaıı tesliın edilen ınalzeme veya keııdisinin temiıı ettiği teçhizat ve ekipınan
sağlam ve çalışır halde bulundurmak, arızaları gidernıek yükleniciye ait olacaktır.
Hastanemizde veri leıı tahıııini mek ıniktarları tabloda sterilmi

Not: Bütün menüler lrazırlanan iaşe tabelalarına uygun olarak çıkarıIacaktır.
Hastaneıniz 400 fiili kullanıın yatak kapasitelidir. Hastaııe persoııeli, tüm yüklenici firına persoıreli,
hastaıremizin protokollerle yemek lıizıneti sunmayı taalıhüt ettiği ve bu şartnamede belirtilen kuruııılar ve
ilçe hastaııeleri, staj için gelen öğreııciler ve geçicigörevle geleır persoııel, resıni yazıyla iaşe edilen toplantı
ve konferans misafirleriıre yemek hiznıeti verilınektedir.
Hastanemize rotasyona ge|en doktorlar, stajyer öğrencilerle ve geçici görevle lıastaııeıııizde çalışaır kişilerle
öğle ve akşam yemeğinde yemek yiyen kişi sayısı artabilmektedir. Belirlenebileıı artış sayıIarı iaşe
tabelalarıııa dahil edilecek olup, arızi olarak oluşabilecek belirleııeıneyen bu durumIarda ihalede belirIeneıı
yemek öğün sayıIarına dahil olmak kaydıyla ek yemek üretimi yüklenici firınadaır talep edilebilecektir.

SN: YEMEK TURU MIKTAR BIRIM

l NORMAL KAHVALTI(NORMAL +GECE KAHVALTIS|) 280.000 ADET
2 DiYET KAHVALTI 5 5.000 ADET
J NORMAL YEMEK 1.000.000 ADET
4 DlYET YEMEGl(R3) 60.000 ADET
5 SIVI DİYET YEMEĞİ (Rl,R2) 48.000 ADET
6 ARA OGUN(HASTA+ PERSONEL) 90.000 ADET
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ı-İşiN vArILMA ynnİ ve nAĞITIMI:
yemek üretilecek ınutfak:

. Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastaııesi Mutfağı olacaktır.
ı Yemek dağıtımı Ağrı Eğitin'ı ve Araştırma Hastanesine bağlı biriın veek binalara yapılacaktır. Hiznıet
binalarının taşınması halinde yürütülen hizınet taşınılan binada devaıır ettirilir.
ı Hamur Devlet Hastanesi, Ağrı Ağız ve Diş Sağlığı Merkezi, Ağrı il Sağlık Müdürlüğü. Ağrı Fizik Tedavi
Ve RehabilitasYon Hastaıresi yeınek hizınetleri persoııel ve taşıına dahil yüklenici firına tarafıııdaıı
karşı lanacaktır.

2 Adet Termotraırs Araç
Ek:3 Mutfak Araç-Gereçleri Teknik Şaılııaınesiırde AçıklaınaIarı
yer Almaktadır

Hamur Devlet Hastaı-ıesi Günlük gidiş dönüş olınak üzere 24 Km. yol katedecektir

Ağrı Ağlz ve Diş Sağlığı Merkezi
ve AğriII Sağlık Müaüilüğü

Ağrı
Rğıa

Fizik Tedavi ve
bilitasyon Hastanesi Günlük gidiş dönüş olıııak izere 12 Kın. yol katedecektir

Belirlenen ek bina, birim veya ilçe hastaneleriııe taşıına dahil yeınek dağıtıın ve sonrası hiznıetleri yüklenici
tarafından gerçekleştiri lecek ol up; tekl if fi yata dah i ld ir.

}-HLZMET sÜnnsİ
Bu hizmetin süresi 24 aydır.

3-TBKLiFLERiN HAZIRLANMASI VE DEĞERLENDİRİLMESİ
Yüklenici hizınetin sebebi olan hasta ve refakatçi sayısı ve yeınekhanede turnikeden geçeıı stajyer ve
Personelin Yediği öğün başına fiyat vermek suretiyle ihaleye katılır. Bu hizınetin bedelleri. istekliler hasta
saYıSl, refakatÇi SayıSı Ve yemekhanede turnikeden geçeı] personel, stajyer ve idarece uyguıt görülen
kişilerin sayısı üzeriı-ıden ödenecektir.

4-FİYATLANDIRMA
Yemekhaııelerde turnikeden geçip yemek yiyen personel sayısı belirlenecek, hasta ve refakatçiler ise
hastane otomasyon sİstemİnde servis sorumluIarınııı gireceği sayılar (Rasyon sisteıni) üzerindeır
belirlenecek ve hizmet kapsaınıııda çalıştırılan persoı-ıelleriıı belirtilen brüt ücretleri de fiyatlaııdırınaya
dahil edilecektir.

s-BİLDİRİLBR
Yüklenicinin sözleşmede belirttiği adresi ikaınetg6h adresi olarak kabul edilir. Aynı zaınaırda yüklenici
sözleŞmede resmi mail adresini bildirecektir. HerIıaııgi bir nedenle adres değişikliği olursa ytiklenici
taraflndan 24 saat içinde yeni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde İdarece eski adresiııe yapılan
tebligat kendisiııe yapılmış olarak kabul edilir.
Yüklenİci ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvaııı altında ve keııdi şirket adresiııden yiirütecektir. Bu
sözleŞme ile doğan iŞletıne iIişkisi yükleniciye Ağrı Eğitim ve Araştırına Hastaııesi adıııı kullanına lıakkıııı
vermeYecek,Yalnız hizınetin yürütülınesi için gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir.

o-iş vnniNiN yüxr,nNiciyB TEsLiMi
SözleŞmenin imzasındaır sonra yükleııicinin sözleşmede yazıIı süre içinde işe başlayabilmesi içiıı hastane
idaresi tarafından mutfak, yemekhane ve kat ınutfaklarındaki her türlü taşınır taşınmaz malzen1eleriı-ı tespiti
YaPılır. Bu tesPitten sonra lrer iki taraf arasında mutfağııı, yeınekhanelerin ve idare tarafındaıı verilecek İiiın
demirbaŞ ve ekipmanların sağlaın şekilde yükleniciye teslim edildiğine dair ortak bir tutaııak düzeırleııir.

,W

GünIük gidiş dönüş olırıak üzere l2 Kın. yol katedecektir.
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z-işiN yünürüı,nniıvrtsi içiN cnnnrr,i prnsoNıı
SözleŞmeniır imzasından sonra, yüklenici üstlenıniş olduğu işin düzenli yürütülebilnresi ve devaınını
sağlamak iÇin gerekli işçileri sağlamak zoruı-ıdadır. Seçilecek personellere ilişkin ihale doküınaııı ile
belirlenen beIge ve sertifikalar Muayeııe ve Koııtrol Koınisyoııuııca değerlendirııreye tabi tutulacak olupı
iŞin baŞlamasını ınüteakip, fiiIi iş başı uygulaınaları takip ediIerek değerlendirilecektir. İşiıı başlang,.,ndu
ve devamı sırasında uygun görülmeyen personelin değişimi yapılacaktır. İşin yürütülınesinde görev alacak
Personelin Sayısı, branşı ve özellikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir. 4857 sayılı İş Kanunu'ııun 8. ınaddesi
ve ilgili mevzuat gereğince; Yüklenici, işiıı si.iresi dikkate alınarak çalıştıracağı tüın persoııel ile yazılı iş
sözleşmesi imzalayacak ve persoııel de aşağıda belirtilen maaş yiizdelerini kabul ettik|erini taahlıüt etnıiş
sayılacaktır.
ÇALISTIRILACAK PERSONELiN BRANŞI VE ÖZELLiKLERİ

ÇALlŞTIRlLACAK
PERSONELİN ASGARİ
ücnnr üzuniNosN
ALACAKLARl MAAŞ

BAU*Y»4I

BAÜ*%60

BAÜ*%60

BAÜ*%50

BAÜ*yo40

BAÜ*%5

BAÜ*%5

BAÜ*%l5

BAÜ*%5

BAÜ+%5

cretin kısaltıııası.

I:

S. No
ÇALlTIRILACAK

PERSONELİN
BRANŞI

PERSONELİN ÖZELLi KLERi
ÇALlŞTlRlLACAK

pgnsoNrı-iN
SAYIsl

l FiRMA
SORUMLUSU

Konusunda en az lyıl deııeyiınli.
l isans diploınası olİıı

l

7

GIDA
ıuürınN»ısı

veva
DIYETISYEN

Diyetisyen : Besleıııne ve diyetetik
eğıtiın-liğretim nroqraınıırı'(eır az
4[doıı ) vTl l ı k ) tdmaı"ın l ayarak
beslennie ve divetetik fisans
diploması aIan[ar.

Gıda Müheı,ıdisi :Gıda mühendisli
eğitim-öğretim orosraını ııı (en az,
vıl) tamfrnlavaük İ'ıda mühendis
l isins d iploniası ala"n lar.

gI
"4

l

3. AŞÇIBAŞI Alanında erı az 5 vıl deneviınli ve
Ustalık Belgesi sdlıibi olahlar

1

4. AşÇIBAŞI
YARDIMCISI

Alanında eıı az 5 vıl denevinıli ve
Ustalık Belgesi sdhibi olaİılar

2

5. AŞÇI
YARDIMCISI

Alanında en az 5 vıl denevimli ve
Ustalık Belgesi sdhibi olahlar

7

6. BULAŞIKÇI En az ilkokul mezuııu 4

7
MEYDANCI(H

AZIRLIK
PERSoNELİ)

En az ilkokııl ınezunu 4

8. ŞEF GARSON
Alanında eıı az l vıl deneviınli.
alınan nersonel ic-erisindeiı
d iyetisyeııiıı bel iİlediği

2

9. GARSoN En az ilkokul ınezunu 20

l0.
TEMİzıİx ve

DEPo
cönrvı,isi

En az ilkokul mezunu 2

*BA Asgari

,,W s*a","/Mı,ıin
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l. Hizmetin yürütülebilmesi için gerekli işçi sayısı ve nitelikleri tabloda gösterilmiştir. Hafta soıru ve tatil
günleri için Iıizmeti aksatmayacak şekiIde çaIışmalarıııda düzenleme yapacaklar ve buııtı idareye
bildireceklerdir.Yüklenici adına çalışan gıda ınüIıeııdisi/diyetisyen Iıizmet alaııları içerisinde görevlerini
Yerine getireceklerdir. Yüklenicinin çaIıştıracağı eleınaıılarııı diploma ve belgeleriııi işe başlaıııadan eır az
l0 takvim günü öncesinde idareye sunması zorunludur.

2. Tabloda belirtilen niteIiklerin dışında, bir önceki sözleşnre ile çalıştırılan var olan persoırel yeni ihale
dokümanı ile getirilen şartları taşıyıp taşıınadığı yine Muayene ve Kontrol Komisyonunca değerlendirıneye
tabi tutulacaktır.

3. Aşçı yardımcılarından l tanesi tatlı-lıamur ustası, 2 tanesi de kasap olarak görevlendirilecektir.
4. Yüklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir değişiklik (işten ayrılma veya çıkarılması) yapılnıası

gerektiğinde yerine aynı statüde bir persoırel temin etmek şartıyla en geç l (bir) iş günü içinde aynı
niteliklere sahip persoııel görevlendirecektir. Çalıştırılan toplam personel sayısı değiştirilıneyecektir. izin ve
raPor durumlarında işi aksatmayacak sayıda personele izin verilecektir ve ayrıca iziııler yeıneklrane
sorumlusu ve hastane d iyetisyen ine dan ışı larak ayarlanacaktır.

5. Yüklenici ınutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapımında çalışan persoııelin giyeceği kıyafeti kendi
karşılayacak ve personel görevi esnasında bu kıyafeti giyecektir. Mutfak persoııeliniıı kıyafeti beyaz
gömlek, pantoloıı, önlük, maske, kep ve ortopedik terlikten oluşacaktır. Terletıneyen özellikte tek
kuIIanımlık kolluklar kullanılacaktır. Mutfakta bulaşık yıkayan. temizlik yapan persoııele koyu reııkte takıın
ve içine uygun renkte penye, önlük, çizme, eldiven verilecektir. Garsonlar siyah pantoloı-ı, beyaz göınlek,
Papyon, siyah yelek (kışın yelek yerine uzuıı kollu süveter) ve siyaIı ayakkabı giyeceklerdir. Persoııele
verilecek kıyafetler teklif fiyata dahiI edilecektir. Personelin ayakkabıları boyalı, saç kısa. bıyık ve sakal
olmayacaktır. Personelin kıyafetinde lıiçbir zaınan yırtık ve sökük olınayacak, ütülü ve temiz olacaktır.iş
kıyafetleriyle lıastane içi veya dışına kesinlikle çıkılmayacaktır. Eski ve kullaııılmaz hale geIen iş
kıyafetlerinin değiştirilmesi, temini, teınizlik ve bakımı yükleniciye aittir. Kılık kıyafeti teıniz ve düzgün
olmayan personel kesinlikle çalıştırılmayacaktır. Kıyafetler işe başlarken yedekleri ile verilecek, idareııiıı
uygun gördüğü zaınanlarda yenilenecektir.

6. Yüklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde. yeınekhanelerde ve merkez mutfakta eleman
değiştirmeyecektir. Hastane idaresince değiştirilmesi talep edilen personel (yazılı rıyarılan davraııışların
devam etmesi halinde) derhal değiştirilecektir.Yüklenici tarafındaıı çalıştırılacak persoııele dosya tutulacak,
içinde kimlik bilgileriyle, güvenlikIe ilgili evrakları ve sağlık raporları bulundurulacak ve yüklenici
beslenme-diyet bölümü tarafından denetlenecektir.Yüklenici adına çalışaıı persoııel hakkında oluşabilecek
suç durumunda yüklenici sorumlu olacaktır ve hastaırenin zararıı-ıı karşılayacaktır.

7. Yüklenici çalıştıracağı personelin sigorta priınlerini beIgelemekle yüküınlüdür. Sigorta priıııIerini
Çalışanların branşlanna göre yatırmak zorundadır. Aylık sigorta priınlerini çalıştıkları branşlara göre
yatırdığına dair belgeleri her ay hak edişle beraber ibraz etınek zoruııdadır.

8. İşçilerin yemek ihtiyaçları yüklenici tarafıııdaıı karşılaııacaktır. Ancak, yükleniciye yemek ihtiyacının
karşılanınası noktasında bir bedel ödenmeyecek olup bu bedelin karşılığı olarak, hizınet alıını kapsaınıııda
çalıştırdığı işçilerin yemek ihtiyaçlarıııı karşılaması için hastaııede çıkaıı yeınekten bedelsiz olarak
faydalanması imkanı verilecektir. İstekliler de tekliflerinde işçilerin yemek ihtiyaçları için bir bedel
öngörmeyecekIerdir.

9. Çalışan elemanIarın eğitimi yüklenici gıda ınühendisi/diyetisyeni tarafından ayda bir yapılacaktır.
Yüklenici yıllık eğitiın planıııı lıazırlayacak ve eğitim dokümanlarını idareye tesliın edecektir. Hastaııe
diyetisyenleri şirket tarafındaır yapıIaıı eğitimleri deıretleyecektir. Hastaııe diyetisyenleri gerek dııyduğunda
eğitim plaııında değişiklik yapabilecektir.

l0. Görevli persoırel idareniıı söyleıni üzerine mutfak ve yemekhane içerisiı,ıde farklı görev yerlerinde
çal ıştırı labi Iecektir.

l1. Yüklenicipersonelin çalışma saatleriırive iziıılerini gösterir çizelgeyi(haftalık ve aylık çalışına çizelgesini)
Hastane Yemekhane Sorumlusunayaılı olarak bildirecektir. Aşçı ve garsoııların çalışına saatleri yüklenici
tarafından idarenin onayıı-ıa sunu lacaktır.

l2. ÇaIışan personel hastanenin, mutfağııı, kat mutfaklarInın ve yeınekhaneleriıı lıiçbir kısmıırı kesinlikle
yatakhane olarak kulIanaınayacaktır. Personeller için soyunına dolabı idare tarafıııdaır karşılanacaktır.
Eksik gelirse yüklenici eksikliği giderecektir. Persoıreliıı dinlenme odasına koyulacak ıTıasa ve sandalyeler
yüklen ici tarafıırdan karşı lanacaktır.
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l3. Yüklenici çalıştığı mekanlarda ınalzeınenin korunrasıırı sağlaınakla yükümIü olup. her tlirlü sorııınluluk
yükleniciye aittir.

l4. Yüklenici tarafından çalıştırılacak işçiler l8 yaşından küçi.ik.60 yaşından büyük olınayacaktır. Yüklenici.
hastane idaresinin istihdamını uygun görmediği persoııeIi çalıştırınayacak ve gerektiğinde değiştirecektir.

l5. Mazeret, yıllık ve sıhhi izin v. b. nedenlerle 4teıı fazla kişi iziıre ayrılınayacaktır.
l6. Güvenlik nedeniyle işçiler çıkış saatlerinde hastanemiz kapı görevlileri veya görevlendirilenler tarafından

aranabilir (bu arama yüklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldırmaz).
l7. İŞÇiler ve iŞÇiterle ilgili yöneticiterin bina dAhilinde ve çevresiııde kazaya uğraınaları. yaralaırıı,ıaları veya

haYatlarıı-ıı kaybetmeleri halinde bütün soruınluluk yükleniciye ait olacaktır. İş sağlığı ve güvenliğiyle
alakalı tüm önleınleri yüklenici alınakla yüküınlüdür. İdareden kaynaklı bir probleın olduğunda yiiklenici
tarafından yazılı şekilde idareye bildirilmedikten soırra idare soruınlu olınayacaktır.

l8. AŞÇıbaŞı ve şirket soruınIusu yükleniciniıı taahhüt ettiği tüın lıizınetlerden (Teınizlik, yeınek öııcesi ve
sonrası, DanıŞma, Gözetiın ve Denetim hizmetIeri ile küçük bakıın ve onarıınından ), işçilerin iş bölüınü.
geIiŞ ve gidiş saatleri ile işçilerin sevk ve idaresinden idareye karşı sorumludur.

l9. Yemek üretiın ve dağıtımı firma gıda ınülıeııdisi/diyet uzınanının eşIiğinde ve soruınluluğunda yapılacaktır.
20. Personel mutfakta giydiği kıyafetle mutfak dışıııda dolaşmayacaktır. Mutfak, bulaşık ve servis kıyafetleri

ayrı olacaktır.
2l. Yüklenici mensubu olup da, mutfakta görevli olınayaır kişilerin(şirket sahibi ve akrabaIarı) ınutfağa girmesi

ve dolaŞması kesinlikle yasaktır.Yüklenici ıneırsubu kişiler depolarda veya mutfağın içerisinde dolaşıp
kendi adIarına denetim yapaffiayacaktır. Yüklenicinin belirlediği şirket sorumlusu dışında şirket adına
kimse denetim yapaınayacak, işin işleyişine karışaınayacaktır. Aksi takdirde cezai işleın uygulaııacaktır.

22. Yüklenici firma işe başladığı gün içerisinde şirket soruınlusu olarak tayin ettiği kişiyi idareyeyazılı olarak
bildirmekIe yüküınlüdür. Ayrıca tüm yazışma ve eldeıı tebliğler yüklenici firına adıııa şirket soruınlusuııa
yapılacaktır.

23. Yüklenici lrastane mutfağında çalışan personeli başka yerlerde (yüklenicinin diğer işlerinde)
görevlendireınez. Persoııelin başka bir işte çalışınası yasaktır.

24. Yemekhane ve ınutfakta çalışan tüın persoııel gün içinde kullanılacak şekilde 2 adet iş terliği giyecektir. İş
terliklerinde renk kodlaması olacaktır. Mutfağın giriş kısmına koınisyoııuı-ı uygun gördüğü yere yüklenici
tarafındaıı terlikler için ıııutfak hijyen koşuIlarıııa uyguıı şekilde dolap yaptırılacaktır. Günlük ayakkabı ile
yemeklıanede çal ışı lınayacaktı r.

25. Çalışma saatlerive işçidağılımı iş akışı içinde idare onayı alıııarak değiştirilebilir.
26. Yüklenici, persoııel giriş, çıkış ve vardiya işlemlerini yazı lle idareye bildirecek ve idarenin onayındaıı

sonra uygu lamaya koyacaktır
27. Yüklenici işveren sıfatıyla çalıştırdığı persoıreline karşı muaınele ve iş ınevzuatındaıı doğan ödevlerinden

doğrudan doğruya sorumludur.
28. YükIenici firma sorumlusu bu koııularda idare tarafından tamamen yetkiIi kabul edilip, idare tarafıııdaıı

keııdisine tevdi edilen tüm yazıları firma adına almak ınecburiyetindedir. Yazı firına soruınlusu tarafındaıı
imza karşılığı tesIim alınmadığı takdirde, idare tarafındaıı tutulacak bir tutanakla, yazı firına tarafıııdaır inıza
karşıIığı aIınmış kabul edilecektir.

29. Firma çalıştıracağı her persoırel için bir dosya tutacak. aşağıdaki belirtilen belgeler lrer zaınaır dosyada lıazır
bulunduruIacaktır.

l- KiMLiK FoToKopisi
1 FoToGRAF
3 M VE C
4- i rRıı ErcRrı i ı- ıı urıa gEni
5 SABIKA KAYDI
6- SGK G B LD GES
7 DİPLoM BoNSERV VE REFERANSLAR
8 FiRMA ELAMANI oLDuĞUNA DAiR rciı,ıı-ir ranu
9 PORTÖR MUAYENESİ
l0 HiJyEN pĞiriııı sERTİFİKAsI
ll SAGLIK RAPORU
12 I YERI SoZLEŞMESI
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Faturalarının ödenebilmesi için aşağıda belirtilen evraklarııı yüklenici tarafıııdan fatrıraya ekleıııesi
gerekmektedir.
o Aylık sGk dönem bordrosu
ı Maaş bordrosu
ı personelin maaşlarını bankaya yatırıldığıııa dair onaylı banka listesi
o Hastanemiz idaresine yapmış olduğu hizmetlerde çaIıştırdığı personelin sigorta, stopaj ve l-ıer türlü
vergilerini vergi dairesine yattığına dair makbuzların eklenmesi.
ı varsa ek mesailerin ödendiğine dair makbuz
ı puantajlar
o personel giriş-çıkış imza listesi veya kartlı geçiş sistenıiııdeı-ı alıııaır doküınanlar
ı Raporlu olan personellerin raporları
ı RaporIu olan personelin puantaj da ve bordroda gösterilmeleri (rapor ücretleriniıı hak edişten düşülnıesi)
o Her ay bir öııceki ayın muhtasar beyaırııaınesiniıı ilgili kuruınca tasdikli bir sureti
. yeni giren işçilerin işe giriş bildirgesinin bir sureti
o Çalıştırılan işçilere ait primlerinin ödendiğine dair SGK' daıı alıııacak onaylı isiın listesinin çalışına
odalarında işçi ler tarafından görü Iebi lecek şeki lde bulundurulacaktır.

30. Yüklenici Hastanemiz mutfak ve yeınekhaııelerinde çalıştırmış olduğu işçiler ile ilgili özel bordrolar
düzenlemek ve bu bordrolarda hiçbir şekilde şirketinden maaş alaıı ve diğer yerlerde çalışaıı işçilerine yer
vermemelidir.

3l. Yüklenici çalıştırdığı tüm personelin; HBS aııtijeni negatif (-) ise ve tlBS antikoru pozitif değilse. hepatit
aşılarını yaptırmakla yükümlüdür.

32. Yüklenici çalıştıracağı personelin ilk işe başlamadan öırce portör ınuayeııeleriııi yaptırıp ve bundaıı soırra
ilgili kanunlarda öngörüleıı sürelerde periyodik olarak üç aylık portör muayeneleriııi de yaptırarak soırucu
enfeksiyon kontrol hemşireleriııe ve diyetisyeııe resmi evrakla bildirecektir.

33. Yapılacak portör muayeneler, tahlil ve tetkikler lıastaııemizde yaptırılacak, ücreti yüklenici tarafıııdaıı
karşılanacaktır.

34. Grip, nezle, ishal v. s. hastalığı olan personel diyetisyenin uygun gördüğü yerde çalıştırılacaktır.
Yüklenici tarafıııdaır yapılacak olan muayeneler aşağıdaki gibidir. Yüklenici iş başlangıcıııda tüırı
personelin aşağıda belirtilen tahIillerine baktıracak, sözleşme süresince işe yeni başlayan işçilere de aynı
uygu lamayı yapacaktır.

TETKIK SIKLIGI
Anti HBs (ELISA), Yılda 4 kez (3 ayda bir)

AntiHCV (ELISA), Yılda 4 kez (3 ayda bir)

HBS Ag Yılda 4 kez (3 ayda bir)

Değerlerine baktıracaktır. Tahlillerini iş başlangıcıııdaır itibareıı ilk ay içerisinde yaptıracak. test sonuçları
İdareye iletecektir. Ayrıca persoırel kan yolu ile bulaşaıı enfeksiyoıılar yönünden riskli bir yaralaırına
yaşadığında "Kan Yolu İle Bulaşan Enfeksiyonlardan Korunına ve Riskli Yaralaııınalarıır İzleııınesi"
protokolüne göre, kişinin bakı|an tahliller ve yaralanmalar soırucu persoııelin tamaınııra Hepatit B aşısı
yapılacaktır. Tüm bu testlerin yapılma yükümlülüğü Yükleniciye ait olup; yapılan ttiın tetkik ve tahlillerin
her türlü gideri İstekli tarafından karşılanacaktır. Yeni başlayaıı personelin tahIillerinin yaptırılınasından ve
aşı takiplerinden de Yüklenici soruınludur. Yüklenici bu belgeleri içeren dosyayı l5 gün sonra idareye
teslim edecektir. İşçi değişikliği gerektiren zorunlu lıallerde bu bilgiler lıer ayııı soıı günü toplu olarak
idareye verilen dosyaya konulacaktır.

35. Firma çalışanlarının vardiyaları idare tarafındaır belir|enecektir. Vardiya şeklinde çalışırra gerçekleşınezse
yüklenici personeline ek mesai ödeyecektir. Ek mesai ücreti hastanedeı,ı talep edilıneyecektir. Yüklenici
firma ek mesai ücretlerini personeline ödediğine dair yazılı evrak ve baırka dekontu getirecektir. Vardiya
l isteleri idareye bildirilecektir.

36. Firma elemanları çalışma esnasında taırıtıcı yaka kartlarını takmak zoruırdadırlar.
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37. Yüklenici, ÇalıŞan Personelinin, idarece uygulanınakta olan usul ve kaidelere uyınalarıııı sağlaınalı. hizııret
binaları içinde izinsiz dolaııdırmamal ıdır.

38. İş kıyafetleriniıı temizliği ve yıkaırması yükleniciye ait olacaktır.
39. Yüklenici Kurumumuzdan emekli olaır veya ayrılaıı persoııeli istihdaııı edeıneyecektir.
40. Hastanemizde yüklenici tarafındaır görevlendirilecek personeller ile ilk işe başlayanlara yüklenici ve

hastane yetkililerince hizmet içi eğitiın verilecektir.
4l . Yüklenici mesai saatleri içerisinde ınutfakta keııdi adıııa sürekli l gıda ınüheııdisi/diyetisyen

bulunduracaktır.
42. Yüklenici adına çalışan gıda müheııdisi/diyetisyeııler ve firına soruıırlusu lıafta içi 08.01-17.0O ve lıafta

sonları 09.00- l 6.00 saatlerinde lıastanede buluııacaklardır.
43. personeIin seçiminde yemekhane koııtrol koınisyoııu yetkili olacaktır.
44. Yüklenici Çalışan tüm personelin iş akış şen-ıaları ve iş taııımlarını yaparak lıastaııe idaresiııe tesliııı

edecektir. İş akış ve görev tanıınları yemekhane soruınIusu veya diyeİisyen tarafından değiştirilebilecektir.
45. Mutfaklar habersiz terk edilıneyecektir. Persoııel ınesai saatlerine uyınak zorundadır.
46. Personel görevini, kendisine verilen özel giysilerini giyerek yerine getirecektir.
47. Giysisinitemiz ve ütülü bulunduracaktır.
48. Yüklenici personeli çalıştığı yerin tertip, düzeıı ve teınizliğine özen gösterecektir.
49. Görevi dışında, verilen özel giysiIerini giymeyecektir.
50. Kıyafetiyle bağdaşmayacak biçiınde kolye, madalyon, künye, rozet, alyans dışındaki diğer yüzükler vb. gibi

şeyler takınayacaktır. Mutfak içerisinde ve görev sırasıırda postal ve kabaıı giyıneyecektir.
5l. Yüklenici; persoııeliııin el. yüz, tırnak ve vücut temizliğine dikkat edecek, Özellikle lıastalara karşı ikaz ve

engellemeleri zorunlu kalmadıkça yapmayacak, duruınu klinik diyetisyeııiııe iletecek, zoruıılu kaldığı
durumIarda ise nazik olacaktır.

52. Yemek servisi işçisi, görev mahallini herhaııgi bir nedeııle terk etmek zoruırda kaldığında. gideceği yeri
Yemekhane sorumlusu veya mutfak diyetisyenine bildirecek velveya başka yerdeır elemaır kaydırarak terk
edebilecektir. İşçi elindeki işi bitirıneden, görev mahaIlini terk etıneyecektir. işi erkeıı bİteıı personel
mesaisinin bitmesini beklemek zorundadır.

53. Yüklenici; özel durumlarda ve idare tarafındaıı gerekli görüleıı zaınaırlarda eğitim veya diğer koııularda
görüşme yapmak üzere tüm eleınan ların toplaııınası ıı ı sağlayacaktı r.

54. Yüklenici, hiçbir şekilde lıastane diyetisyeniniıı ve idareııin oııayı-izni olınadaıı persoııel rotasyoıru
yapmayacaktır.

55. Yüklenici persone|i her ne suretle olursa olsuıı idare persoı-ıeli ile arasında buluııan hiyerarşik düzeııe uyuırı
sağlayacaktır. Hiyerarşik düzene riayet etıneyen yüklenici persoııeli hakkındaki karar. her iki taraf
yetki l i lerince yapı lacak oıtak değerlendirııre sonucuırda veri lecektir.

56. Yüklenici taahhüt ettiği hizınetler için çalıştırdığı persoıreliıı denetiıniı,ıi kendisi sağlayacaktır. İsteııiIeıı
özelliklerde hijyeıı ve giyim kurallarına uygun olmayaıı ve görev taırıınına. iş bölüıııtine ve rotasyoııa aykırı
davranış sergileyen personel hakkında tutaııak tutulup işlem başlatılacaktır. Ayrıca yiikleniciye işin
aksamasıııa mahal veren personelin denetimini sağlayaınadığı için cezai işleın uygulanabilecektir.

57. Yüklenici personelinin, hastalarııı güvenliği ve tıbbi ihtiyaçlarını içereıı koııulardaki tüm taliınatlara
uyuImasıırdan sorumludur

58. Yüklenici işlerin yürütülmesinde, gerektiği şekilde eğitiın ve öğretim görmüş diploınalı özellik arz eden
duruınlarda sertifikalı persoırel çalıştıracak, bı,ı persoııeliıı seçiıninde lrastaıre diyetisyeni ve idareııiıı uygun
gördüğü kişiler işe alınacaktır.

59. Yüklenici çalıştıracağı persoı-ıeliıı lıastaıreye geliş-gidiş servis lıizınetleriııi ve sağlık vb. sorunlarını kendisi
Çözümleyecek, bunun için idareden hiçbir talepte bulunnrayacaktır. Persoıreliı-ı yol ve yeınek ücreti
Yükleniciye ait olup hastanemiz servis araçIarı kesinlikle kullanılınayacak ve persoııel kartla yenıek
yemeyecektir.

60. İşe geç geldiği saptaıran ve mesai saatlerine uyInayaıı persoııel hakkında 3 tutaııak tutulduğu takdirde idare
tarafından işten çıkarılabilecektir. Yenrek hizmet üretiıninde aksaklıklara sebebiyet verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel lıakkında ayııı koııu üzeriıre tutulaıı 3 tutaııak soırrasıırda işteıı çıkarırra
yapı labilecektir.

6l. Ana mutfak, kat ofislerinde ve klinikIer|e geııelyeıneklıaııelerde servise katılan (yemek dağıtaıılar)
mutlaka eldivenli, kolluklu. maskeli ve boneli olacaklardır.

62. Yüklenici, personeliniıı idarenin ve resmi emniyet biriııılerinin güvenlik taliınatına taın olarak uyınalarıııı
sağlayacak, uymayan personeli derhal değiştirccektir.
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63. İdare, denetim aınacıyla, vardiya başlangıç, bitiın ve saptayacağı değişik zaılıaIı diliııılerinde, firıııa
Personeli iÇin kimlik Saptama, işe devaın tespiti vb. aıı-ıaçIarla ınekanik veya elektronik kontrol
Yöntemlerini uYgulayabilir. Yüklenicinin vardiya planı ile kontrol sisteıninin uyumlu olınası gerekınektedir.
Idare tarafından öııceden onaylanınası kaydı ile nöbet değişiklikleri kabul edilecektir.

64. ÇalıŞan elemanların görev yerleri, dağılıını ve çalışına saatleri, gerekirse Iıastaııe idaresi tarafındaıı
değiştiri lebi lecekti r.

65. Ellerinde cerahatli Yara, bere, yanık ve beıızeri buIuııan persoııel çalıştırılınaııralı veya geri hizıııete
çekilmeIidir.

66. Persoııel pişıniş veya servise Iıazır yiyeceklere elle dokuııınamalıdırlar.
67. YükIenici Iıer bir çaIışanıııın yol ilıtiyacıııı, 26 (yirıni aItı) iş günü üzeriırdeır yol parası olarak

karşı layacaktır.
68. ÇallŞan Personeliıı yıllık izin lıakkı vardır. İzinler yürürlükte oIan iş kanuıruııa göre verilecektir. işi

aksatacak saYıda kişiye izin verileınez. Ulusal bayraın ve geı-ıel tatil günleri ile bu güıılerde çalışacak giin
sayıları tabloda bel irti lmiştir.

69.4857 saYılı İŞ Kanunu'nun 8. maddesi ve ilgili ınevzuat gereğince; Yük|enici, işin süresi dikkate alıııarak
ÇalıŞtıracağı tüm Persoııel ile yazıIı iş sözleşınesi iırrzalaırrak zoruııdadır. İınzalaııan bu sözleşınelerin birer
nüshası, Personelin işe başladığı tarihten itibaren en geç 3 (üç) iş günü içerisinde, işçinin özİük dosyasına
eklenerek İdareye teslim edilecektir. Sözleşmelerdg belirtileıı ücİet ve çalışına koşulları. ytikleıİicinin
idareye sunduğu teklif ve bu Teknik Şartname hükümleriyle çelişeınez.

70. Yüklenici Personeli: Ünifornıa, bone, eldiveır ve ınaske kullaıınıak zorundadır. Tırnaklar kısa ve teıniz,
saÇlar kaPalı, takı ve saat takılnradan çalışılınalıdır. Hastalık (ishal, ateş, cilt hastalığı vb.) duruınuııda
derhal görevden uzakIaştırılmal ıdır.

7l. Yüklenİcİ,633l sayılı Kanun'un 6. maddesi gereği, bir İşyeri Hekimi ve Diğer Sağlık persoııeli (DSp)
hizmeti almakla yükümlüdür.

72. Bu hizınet bir Ortak Sağlık Güvenlik Birimi (OSGB) aracılığıyla sağIanacak ve sözleşıne örneği lıastaneye
ibraz edilecektir.

73. İŞYeri hekimi tarafından önerilen sağIık ve güvenlik tedbirleri ytiklenici tarafındaıı yeriııe getirilecektir.
74. Personelin PeriYodik sağlık ınuayeııeleri, tetkik soııuçları ve raporları yüklenici tarafındaıı arşivleııecek ve

lıastane talep ettiğinde sunulacaktır.
75. UlusaI bayraın ve genel tatil günleri 2429 Sayı

hükümlerine göre oluşturulınuştur. Bu günlerde;
lı "Ulusal Bayraın Ve Genel Tatiller Hakkında Kaırtın"

Firıııa Miihend
Yardı Yardı iı< i

BuIasıkcı. 9 (Dokuz) Garsoıı. l (Bir) Depo Görevlisi cal ışacaktır.

Ulusal bayram ve genel tatil günleri ile çalışılacak gün sayıları

ULUSAL BAYRAM VE GENBL TA G ADI TATIL GUNU
TARiHLERİ

GUN
SAYIsI

UlusaI lik Ve Ba I 23 Nisan 2026 1,0
Emek Ve I ıııa G[inü l Mayıs2026 1,0
Atatürk'ü Aırına Ge Iik Ve B I 19 Mayıs2026 1.0
Kurban ı Arifesi 26Mays2026 0,5
Kurban Ba ı l. Günü 27 Haziraıı 2026 1,0
Kurban B l l. Uullll 28 Haziraıı 2026 1.0
Kurban B ı 3. Günü 29 Haziraıı 2026 1.0
Kurban B ı 4. Günü 30 Haziran 2026 1.0
Deınokrasi Ve Milli Birlik Günü l5 Teıııınuz 2026 1.0
Zafer l 30 Ağustos 2026 1.0
Cum l 28-29 Ekiın2026 1.5
Yı l l Ocak2027 1,0
Raıırazaır ı Arifesi 8 Mart202] 0,5
Ramazaıı l. Günü 9 Mart2027 1.0
Raınazaır 2. Günü l0 Mart2027 1.0
Ramazaır 3. Günü ll Mart2027 1.0
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Ulusal bayram ve genel tatil günleri ile çalışılacak gün sayıları

ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATiL CÜNÜ nnİ TATİL CÜNÜ
TARİHLERİ

GUN
SAYISI

Ulusal Egemeıılik Ve Çocuk Bayraını) 23 Nisan 2027 |.0

Eırıek Ve Dayanışma Güııü 1Mays2027 1,0
Kurban Bayramı Arifesi 15 Mays2027 0.5
Kurban Bayramı l. Günü 16Mays2027 1,0

Kurbaır Bayraını 2. Günü 17 Mays2027 1.0

Kurban Bayraını 3. Günü 18 Mayıs 2027 1.0

Kurbaıı Bayramı 4. Günü 19 Mays2027 1.0

Atatürk'ü Anma Gençlik Ve Spor Bayramı 19 Mays2027 |.0
Demokrasi Ve Milli Birlik Günü 15 Temınuz2027 1.0

Zafer Bayramı 30 Ağustos 2027 1.0

Cumhuriyet Bayramı 28-29 Ekiın2027 1.5

Yılbaşı l Ocak 2028 1.0

Raınazaır Bayraını Arifesi 26 Şubat 2028 0,5
Raır-ıazaır Bayraırıı l. Günü 27 Şubat 2028 1.0

Ramazan Bayraını 2. Günü 28 Şubat 2028 1,0

Ramazan Bayramı 3. Günü 29 Şubat 2028 1.0

Personelin uyması gereken kurallar:
ı Hastane koridorlarında yüksek sesle konuşmamak
o Hastaları rahatsız edecek davranışlardan kaçınmak
. Hiçbir koşulda kendisi ve l. derece yakını dışında (anııe, baba, eş çocuk) iş takibi yapmamak
. kendilerine gösterilecek olan yer ve saatler dışında mutfak ve yeıneklraırenin herhangi bir bölümünde bir

şeyler yiyip içmemek.
. Özel hayatını iş yerine taşımamak.
ı Çalışma saatleri dAhiIinde siyasi ve ideolojik konuşma ve davranışlar içiııde buluıımaınak.
. Çalışırken sanitasyon ve besin hijyeni için gerekli olan malzeıneleri (eldiven, boııe, kep, maske, vb)

kullanmak
. Her gün duş almak, kişisel hijyenine azami özen göstermek.
. İdarenin verdiği ihale koııusu iş ile ilgili görevleri yerine getirmek.

PERSONBLİN MESAİ sAArr,nnİ iÇiNur cİyEcnĞi xıyannrLERLE İı,cİıİ rıÜxÜvıı-nn
ı Eklerde beliıtilen giyecek kıyafetler yüklenici tarafıııdan karşılanıp işe başlamadaıı öııce ııuınuııeleriııi

komisyona sunacak ve onaylandıktan soırra, işe başladığı gün yıllık lıaklarıırın yarısı, 6.ayda ise diğer yarısı
Diyetisyen kontrolünde yemekhane soruınlusu tarafından iınza karşılığıııda dağıtılacaktır.

ı Formalar işin başladığı birinci güne kadar teslim edilmediği takdirde, ilgili cezai ınüeyyide uygulaııacaktır.
ı Herhangi bir sebeple yukarıda belirtilen kıyafetlerdeı,ı zayi olan olı.ırsa firma bu kıyafetlerdeıı yeııisiııi temin

etmek ve ambar deposuna teslim etınek zorundadır.
ı yükleııici; tüm çalışanlarına üniforıııa ve tanıtma rozeti (güvenlik için) ile önceden İdare tarafıııdan

onaylanacak tip ve şekilde giysilere işlenıniş tanıtım işaretleri ten-ıiı-ı edecektir.
ı Taıııtma işaretleri idareııin onaylayacağı tip ve büyüklükte olacak, giysilerin yine idareniıı oııaylayacağı

yerterine koyulacaktır. Taıııtına işaretleri hiçbir biçiınde boya velveya baskı olmayacaktır. Bu işaret ve
kokartlar nakış sisteıni ile direkt olarak giysilere işlenecektir.

A. AŞÇILAR, TATLICI, DİYETÇi vB xaslp iÇiN
1. Yıllık dörder (4) takım (leke tutmayan ve terletmeyen ciıısteır) pantolon (yanda kırı-ırızı şeritler olacak,

diğer alanlar beyaz renkte olacak), üst forına (kol ve yaka kırır-ıızı, diğer alaıılar beyaz olacak) ve kep
(kırmızı şeritli) (2'si uzun 2'si kısa kollu)

2. Yıllık 6 adet önlük.
3. Yıllık 4 çift terlik (Ortopedik ve kayınaz olacaktır. (2 siyah, 2 beyaz reıık)
4. Yıllık 4 adet bisiklet yaka, pamuklu peııye-tişört
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5. KasaP iÇin dört adet ilave olarak dört adet yandan çıt bantlı baştan geçmeli önü ve arkası kapalı kalııı
muşamba önlük ve iki çift çelik örgü eIdiven

B. GARSONLARİÇİN
l. Yıllık 2'şer takım bordo renkIi yelek, kravat, gönılek (2 adet uzun kol, 2 adet kısa kol) siyah kııınaş

pantolon, kış için 2 adet süveter
2. Yıllık 2 Çift siyah Ayakkabı
3. Yıllık 3 adet bisiklet yaka pamukIu penye-tişört
4. Ylllık 2'Şer takım lacivert leke tutmayan ve terletıneyen cinsten pantolon ve üst forına(forınalarıır l 'i uzun

l'i kısa kollu olacak)

C. BULAŞIKÇI, TEMiZLİK VE DEPO cÖnnvı,İsi, vınYnıNcı
l. yı|Iık 4 takım verilen özelliklerde üst ve alt iş elbisesi (leke tutınayan)
2. Bulaşıkçılara yıllık 4 adet Muşamba önlük(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik çizıne3. Yıllık 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tişöıt
4. Yıllık 3 çift sabo terlik
,/ kıyafetlerin özellikleri aşağıda belirtilıniştir.

BULAŞIKÇI ONLUGU: Su geçirmez, Yanları cııt bant ayarlı, Baştan geçmeli, ayak bileklerine |0 cıı1 + 2
kalacak şekiIde uzun olmalıdır.
AŞÇI PANTOLONU: Beli Arkadan LastikIi, Kemerli olacaktır. Alpaka kumaştaıı yapılınış olacaktır.
İÇinde PolYester, naylon, polyemid karışıını olınayacaktır. İçi astarlı olacaktır. Persoııeliıı bedeır ı,ıı.ıınaralarııra
uygun olacaktır. Beden numaraları bildirilecektir.
AŞÇI CÖrl'll,nĞİ: AIpaka kumaştaır yapılınış olacaktır. İçinde polyester. nayloır, polyeınid karışıını
olmayacaktır. Çıt çıt düğmeli olacaktır. Teri eınebilecek Fları butuııacaktır. Personeliıı beden ııuıı-ıaratarııra
uygun olacaktır. Beden nunraraları bildirilecektir.
SABO TERLİK: Özel sağlıklı yapısıyla bakteri ve ınantar oluşuınunun önüııe geçınelidir. . Yiiksek eınici
YaPısıyla ayaktaki teri tanıamen eınmelidir. Sıcağı ve soğuğu çok iyi izole ederek için ayak terleıneleriııi
azaltmalıdır. Hava geçirgenliği sayesiırde ayağı serin tutınalıdır. Suya karşı kayına direnci olınalıdır. Kaygaıı
olmamalıdır. Terliklerin tabanı TPU Coınpact taban veya kauçuk taban olınalıdır. Tabanında yerle teınasıı-ıı
tam sağlayacak şekilde belirgin girinti ve çıkıntılar olınalıdır. Saya ve iç taban suni derideıı yapılınış
olmayacaktır, Hakiki deriden yapılmış olacaktır. En az l. 6 ınm deri kalınlığı olacaktır. Taban PVC
olmayacaktır. İç taban 5 nokta özellikli oıtopedik olınalıdır. Yıllık l adet beyaz. l aJet siyah reııkte olacaktır.

işix roNrRoLü:
Et, meyve ve sebze alımı l(bir) gün örıcedeıı saat 9.00-10.30'a alııracaktır. Cuma güııü saat 9.00-14.30'da
cumartesi, pazar, pazartesİ gününüıı erzakı gelecektir. İdarenin oluşturacağı bir koııtrol komisyoıru
tarafından özel teknik şartnamede yer alan evsaflara göre denetlenerek uyguır olaırlar alınacak, kuruına
gelen ııalzemeler uygun görülmezse hafta içien geç saat l4.00'a kadar, hafta sonu |6.00'a kadaryenisi ile
değiştirilecektir. Bu saatler dışıııda getirilen ınalzeıneler kabul edilmeyecektir.Yüklenici. yeıneğin üretinıi
için o güne ait günlük gıda maddeIeriııde, ınuayeııede ret olaııları veya depodaki ınallardan özelliğini
Yitirenleri, yapılan denetimlerde depolarda buluııınaması gerekeır malları tutanak altına alarak (idarenin
bilgisi dahilinde) dışarı çıkartacaktır. Depolara girişi yapılaıı tüm ınalzeı-ııeler lıastaıreııiıı denetiıniııde
olacaktır. Geçen süre içerisindeki malın miktarınııı eksilınesi veya özelIiğini kaybetınesinden dolayı idare
soruınlu olmayacaktır.
Hizmet alanlarına idarece belirlenecek saatler dışında yiyecek malzeıneleri giriş ve çıkışları
YaPılınayacaktır. Yemekler tüketilecekleri gün üretilecektir. Artan yeınekler hiçbir şekilde ertesi güıı veya
akŞamına servise sunulınayacaktır. Yüklenici tarafındaıı l-ıazırlanaır yeıııekler pişirilıne ve suııu|ına
sırasında idarenin görevlendireceği bir komisyon tarafındaıı deııetleırecektir. Menüde yer alan yeınekleriıı
Y..aPım şekli konusunda Hastane Diyetisyeni ve Koııtrol Koıırisyoır Başkaırı onayı alıııacaktır.
Üretim ve dağıtım sırasında herhangi blr şey yemek, tütün kullanınak, sakız çİgııemek, tüktirmek. gıdalara
doğru hapşırmak, öksürmek yasaktır. Üretim ve dağıtıın sırasında eldiveıı, bone, maske, kolIuk kuİanınak
zorunludur.
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4. İdare tarafından görevlendirilen Muayeııe Kabul ve Koııtrol Koınisyonu, gıdalarııı depoya alıınıı-ıdaıı,
hazırlanması, pişirilmesi, servisi, atıkların kaldırılınasına kadar her saflıada kontrol ve deııetleıne hakkına
sahiP olup, görülen aksaklıkların giderilmesi için yükleniciyi uyarır ve düzeltıneleri yaptırır. Muayene ve
kontrol komisyonu malın muayenesi ile birlikte idarece yükleniciye verilen depoya koııulınasıııdaıı, gıda
maddelerinin yürürlükteki gıda mevzuatına ve teknik şartnaınede isteııiIeıı şartlara uygun olup
olmadığından sorumludur.

5. Depoya yüklenici tarafından getirilen gıda ınaddelerinin Kontrol Komisyonunca muayenesindeıı soııra
firma sorumlusu tarafındaıı tesliın-tesellüm belgeleri her güıı gelen malzemeler için günlük olarak
düzenlenecek, yemekhane soruınlusu, iaşe meınuru, gıda mühendisi, diyetisyen imzasıyla dosyalaııacaktır.

6. Şartnameye uygun olınayanlar reddediIir. YükIenici reddedilen gıda maddeleriııi aynı gün içinde
değiştirmek zorundadır. Değiştirmediği takdirde idari şartnamenin ve sözleşınenin ilgili ınaddesiııde
belirtilen cezai hükümler uygulanır

7, Pişirilen yemeklerdeıı ve pişirme sırasında kullanılan sudan (250 cc) alınaıı ııumuıreler ağzı kilitli
poşetlerde veya BPA'sız yiyecek saklaırmasına uygun plastik kutuIarda kapalı olarak soğuk lıava
deposunda ya da buzdolabında 72 saat bekletilecektir. Herhaı-ıgi bir zehirlenme şüphesi duruınunda koıırıyta
alakalı görevlendirilmiş bilir kişilerin gerekli gördüğü nuırruıreler alınıp yine bilir kişilerce uyguıı görtilen
analizler yaptırılacaktır. Bu tür koııtrol ve diğerleriııin tüın ırıasrafı (kilitli poşet vs.) yüklenici tarafıııdaır
karşılanacaktır.

8. Numunelerin uygun oImadığı rapor edildiği takdirde l-ıastane idaresi tarafından yüklenici lıakkıırda cezai
işlem uygulanacaktır

9. Diyetisyen gözetiminde; yemekhane sorumlusu veya iaşe memuru tarafından. gerektiğinde yiyecek
maddeleri kazana girmeden veyahazır hale getirilmeden önce iaşe edilecek kişi sayısı ve ekteki şaıtnaınede
belirtilen gramajlara uygun olup olmadığı koııtrol edilecektir. Gramaj kontrol işlemi gerek görütdüğü
takdirde dağıtılan porsiyonlardaıı yapılacaktır.

l0. İaşe tabelalarının hazırlanması varsa iaşe memuru, yoksa yeıneklıane sorumlusu tarafındaır bir gün önceki
yemek yiyen kişi sayısına göre hesaplanıp diyetisyen onayına suırulacak ve diyetisyen gözetiıninde
tartımlar gerçekleştiriIecektir. Ayrıca iaşe tabelaları düzenli olarak dosyalanacaktır. Gramajlara uyulıııadığı
takdirde cezai işlem uygulanacaktır.

ll. Yemekler kalite ve gramaj yönüııden doyurucu olacak ve gramajlar yataklı tedavi kuruınları işletıııe
yönetmeliğinde belirtilen gramajdan aşağı olmayacaktır

l2. Mutfağa muayene ve kontrol komisyonuııun kontrolü dışında hiçbir ınalzeme alınınayacaktır. Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yönünden kontrol koınisyonuıruır onayı oIınadıkça depolara koırulınayacak ve
yemek yapımında kesinlikle kullanılmayacaktır.

l3. İş başlangıcının ilk haftasıııda kullaııılacak tüm malzeıneler (et ve sebze-meyve hariç) içiıı ııunrune
örnekleri getirilecek ve seçilen ürüııler dışında başka ürün iş bitimine kadar kabul edilıneyecektir.

l4. İşyerinin ve işçilerin kontrolü: İdare gerek gördüğünde işçileri kontrol eder. Görülen eksiklikler yükleııici
tarafından derhal gideriIir.

l5. İdarece görevlendirilen muayene ve koırtrol koınisyonu şartnaınedeki herIıangi bir maddeııin yeriı-ıe
getirilmediğini veya şartnameye uyguıl oImadığını tespit ettiğinde İdareye tutaııak ile durumu bildirir.
YükIenici ile direkt bağlantıya geçmez.

l6. Gerek görüldüğünde ilıaleye teklif veren yüklenicilerin ınutfak ve depoları ilıale sonuçlaıımadaıı örıce
idarece belirlenen ekip tarafından denetlenecektir.

l7. İdare mutfakta gerek gördüğü sayıda gözleınci buluııduracak, yüklenici buna itiraz etıneyecektir.
l8. Hazırlanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafındaır kontrol edilip " Servise Uvıgunclur" onayı alındıktan

sonra servis edilecektir. Hazırlanaıı yemek nuınuneleri en geç öğle öğünü için l0.30, da akşaın öğünü için
l6.30 da koırtrol için hazır bulundurulacaktır. Soruınlu diyetisyeıı tarafıırdan kontrol yapılmadaıı yeınek
servisi kesinlikle yapılmayacaktır. Soruınlu diyetisyen tarafındaıı uygundur oııayı verilınedeıı yemek servisi
yapıldığı tespit edilirse cezaİ işlem uygulaı-ıır. Uygun olmayan yemeğin telafisi o gün ki servis zamanııra
kadar yüklenici tarafından sağlanacaktır.

l9. Diyet Uzmanı hizmetin her aşamasında (gıda maddeleriııin lıastaneye kabulünden yeınek pişirilmesi ve
çöplerin ortadan kaldırılmasına kadar) gerekli kontrolleri ve deııetiınleri yapar. aksaklıklarııı oıtadan
kaldırılması için müteahhide gerekli uyarıyı yapar. Yüklenici bu eksiklikleri verilen süre içinde yeriııe
getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksaklıklarııı devaın etınesi haliııde yazılı veya sözlü olarak hastaııe
idaresine bildirir. İdare tarafından gerekli işlenıler yapılır.
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20. Mutfaktan ek binalara götürülecek yemekleriır taşınması sırasında kullanılacak araç kontrol koınisyonu
taraflndan işe uygunIuğu belirtileıı bir araç olacaktır ve yemek taşıma işIeıni dışında başka hususi bir işte
kullan ılmayacaktır.

2l. Hastane yönetimi tarafından bir kişi iaşe memuru olarak görevlendirilecek ve bu ınemur her gün yeneır
Yemek SaYıSlna göre bir sonraki günün ıneırüsüııe uygurı iaşe tabelaları hesaplayacak ve yüklenici firmanın
dePo sorumlusu ile birlikte malzeme giriş çıkışını kontroI edecek, tartımlar diyetisyenin gözü önünde l gün
önceden yapı lıp yemek hazırl ı kları na başlanacaktır.

iş nıuNivnri vn sAĞLIK TEDBiRLERİ
Yüklenici çalıştıracağı personeliıı soyunması ve giyinmesi için tahsisi ediIen odalara, idare tarafıııdan dolap
tahsis edilmemişse lrastane genel yerleşim düzen ve görünümünü bozmayacak şekilde idarece kabııl
edilecek yeterli sayıda dolap yerleştiriIecektir. Aynı odada persoıreliır yemek yiyebileceği bir ınasa, yeteri
kadar sandalye ve televizyon bulunacaktır.
İŞ sağIığı ve güvenliğiyle alakalı gereken tlim tedbirleri almakla yüküınlüdür. Hastaneden kaynaklı
problemleri idareye yazılı şekilde bildirmezse idare hiçbir sorumluluk kabul etıneyecektir.
Yüklenici taahlıüttü kapsaınında çalıştırdığı çalışaıılarıııa, ilgili yasal ınevztıatta beliıtileıı kriterlere uygun
olarak işe giriş ve ayrıca iş bu sözleşme kapsaınındaki işin l yılı aşması nedeniyle, yıllık sağlık kontrolleri
koruyucu test ve aşıların yaptırılması ve ayrıca tüın kayıtların ilgili yasal düzenlemelere uygun sürelerde
saklanmasında tek başına sorumludur.
Yüklenici, hiçbir ihtar ve ikaza gerek kalınaksızııı hizmetin gerektirdiği bütün emniyet tedbirlerini
zamanında almak ve kazalardan koruı-ıına usul ve çarelerini personeline öğretnıekle yüküınlü olup, bu
konudaki her türlü soruınluluk yükleniciye ait olacaktır. Bu kapsaında Yüklenici 20l0612012 tarihinde
kabul edilen 633l Sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanuııunu ile l5 Mayıs 20l3 tarihli28648 Sayılı Resmi
Gazetede yayınlanarak yürürlüğe gireır "Çalışaııların İş Sağlığı ve İş Güvenliği Eğitinrleriııiır ıısı,ıl ve
esasları hakkında yönetmeliği" gereğiırce sağlıklı ve güvenli bir çaIışma ortaını oluşturabilmesi için İş
Sağlığı ve İş Güvenliği ile ilgiIi teınel bilgileri ediıımek, mevzuatı tanımak, alınınası gerekeır temel
önlemleri öğrenmek amacıyla yönetmelik|e belirtilen eğitimi ınahiyetindekilere işe başladıktan sonra bir ay
içinde aldırmak ve bunlarla ilgili belgeleri İdareye sunınak zorundadır.
Hizmet alımı ile ilgili eğitimlere bütün persoııelin katılınası sağlanacaktır. Yükleniciye oryantasyon (ihale
konusu işe uyum) eğitimi için ücret ödenıneyecektir.
İstekli,29.12.2012tarihve28512 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Risk Değerlendirınesi Yönetmetiği usul ve
esasları doğrultusunda aşağıdaki aşamalarda çalışına programı hazırlamak suretiyle Risk Değerlendirme
işini yapacaktır.
- Görev yapılacak her bir alan için İdare ile birlikte risk değerlendirıne ekipleri oluşturulması.
- Yüklenici, İdare tarafından belirtilen tarihlerde, yiııe İdare ile birlikte belirlenecek olaıı personele Risk
Değerlendirmesinin birlikte yapılabilınesi için gerekli tüm eğitimleri verecektir.
- Tehlike Tanımlama ve Risk Değerlendirme çalışınalarında kullaııılacak olaır Prograın Akış Şeınasıııı
hazırlayacaktır.
- İşin Kapsamı kısınında belirtileıı tüın ünitelerin bölümler lıalinde ayrılarak tehlikeIerin taırıınlaııınası,
risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlaştırılması, doküınantasyoııu. yapılan
çalışmaların güncellenmesi ve gerektiğinde yenileme aşamaları izlenerek Risk değerlendirıne işi
yapılacaktır.
- İşyerlerinde yapılaıı işIerin niteliklerine uygun kişisel koruyucu donanıınların çeşit ve sayısınııı tespit
edilmesi, uluslararası standartlara uygun şekilde teknik özelIiklerinin belirtiIınesi sağlanacaktır.
- Kullanılacak iş sağlığı ve güvenliği işaret- levlralarıııın miktarlarınıı1 ve moırte edilecek yerlerin tespiti
yapılacak, levhalarıır temini ve ınontajı idarece yapılacaktır.
- İşyerlerinde kullanılan ekipmanların periyodik kontrolleriniıı deııetiın altıııa alıııınasI ve sürdürülebilir bir
planlama için periyodik kontrole tabi ekipmanların kullanıldığı üniteler, adedi, markası, gücü, devir sayısı,
işletme basıncı, kapasitesi gibi teknik özelliklerini içeren bir liste lıazırlaııarak periyodik koı-ıtrol plaıılaınası
yapılacaktır.
- Çalışan, ikamet eden, ziyaretçi ve tedarikçiler için İSC hususlarında uyulması gerekeıı kurallar için bir El
Kitapçığı veya broşür hazırlanarak elektronik ortamda suııulınası sağlanacaktır.
- İstenen tüm dokümantasyon 3 nüsha olarak birim biriın ayrılnrış vaziyette ve değişiın yup,rryu müsait
Şekilde klasörlerde l,ıazırlanacaktır. 3 adet de her biriın için ayn ayfl elektronik ortamda lıazırlanarak
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idareYe sunulacaktır. Dokümantasyonda kuIlanılan programıı-t çalıştırıIınası için gerekli eğitinı notunu da
içerecektir.
- Yüklenici; iŞ bitiminden önce Teknik şartname ve ekinde beliıtilen koııuyla ilgili mevzuat dışıııda
beliıtilınemiŞ olan İŞ Sağlığı ve Güvenliği koııusu ile ilgili diğer mevzuatta idareden istenilen bir
Yükümlülük mevcut ise risk değerlendirme kapsamındİonu da yapınakla ınükelIeftir.
- Yüklenici; tehlikeler tanımlanırken çalışma oıtamı, çalışanlar ve'işyerine iIişkin ilgisine göre asgari olarak
aşağıda beliıtilen bilgileritoplamak suretiyle dokümantasyon oluşturacaktır.
- Iş yeri bina ve eklentilerinin
- İşyerinde yürütüIen faaliyetler ile iş ve işlemIer,
- İş için kullanıIan cihazveekipmanİarı,
- Kullanılan kimyasal vb. maddeler,
- Artık ve atıklarla ilgili işlemler,
- ÇalıŞanların ihtiYaç duyulan her aşaınada sürece katılarak görüşlerinin alınması,
- Işe başlamadan önce iIgili mevzuat gereği alınacak çaIışma izin be|geleri,
- ÇalıŞanların eğitim, yaş, cinsiyet ve benzeri özellikleri ile sağlık gözetimi kayıtları,
- GenÇ, YaŞlı, engelIi, gebe veya eınziren çalışanlar gibi özel polltl[u gerektiren g.ujıu. ile kadın
çalışanların durumu,
- İşyerinin teftiş sonuçIarı,
-Meslek hastalığı kayıtları,
- Iş kazası kayıtlan,
- IŞYerinde meYdana gelen aııcak yaralanına veya ölüme neden olınadığı haIde işyeri ya da iş ekipınanının
zarara uğramasına yol açan olaylara ilişkin kayıtlar,
- Ramak kala olay kayıtları,
- Malzeme güvenlik (MSDS) bilgi formları,
- ÇalıŞma alanlarında ortaın ve kişisel maruz kalma düzeyi ölçüınleriniıı (Belgeli Kuruluş1arca )yaptırıIması ve sonuçları,
- Varsa daha önce yapıImış risk değerlendirınesi çalışmaları,
- Acil durum planları,
- Sağlık ve güvenIik planı ve patlamadan korunına dok[iınanı gibi beI i rl i i şyerlerinde l-ıazırlaııınası gerekl i
dokünıaıılar,
- Teh.likelere iIiŞk_in bilgiler toPlanırken aynı iş/ üretiın, yönteın ve teknikleri ile iş/ üretiın yapan beıızer
IŞYerlerinde ıneYdana gelen iş kazaları ve oıtaya çıkan meslek hastalıkları değerlendirilınelidir.
- ToPlanan bilgiler ışığrnda; İSC ile ilgili mevzuatta yer alan hükümler de diklate alıı-ıarak, çalışmaortamında bulunan fizikseI, kimyasal, biyoIojik, psikososyaI, ergonomik ve benzeri tehlike
kaYnaklarından oluŞan veya bunların etkileşimi ,onr., ortaya çıkabilecek tehlikeler belirlenııeli ve kayda
alınmalıdır. Bu belirleme yapılırken aşağıdaki hususlar dikkate alınmalıdır.
- İşletmenin yeri nedeniyle ortaya çıkabİİecek tehlikeler.
- SeÇilen alanda, iŞYeri bina ve eklentilerinin plana uygun yerleştirilmemesi veya planda olınayaır ilavelerin
yapı lmasından kaynaklanabi lecek tehl ikeler.
- IŞYeri bina ve eklentilerinin yapı ve yapım tarzı ile seçilen yapı ınalzeıneIerinden kaynaklanabilecek
tehlikeler.
-_ Bakım Ve onarIm iŞIeri de dahil işyerinde yürütülecek her türlü faaliyet esnasında çalışma usulleri, vardiya
düzeni, ekiP ÇahŞması, orgaırizasyon, nezaret sistemi, hiyerarşik düzen, ziyaretçiveya işyeri çalışaıııoImayan diğer kişi ler gibi faktorIerden kaynaklanabi lecek tehı i keler.
- IŞin Yürütümü, üretim/iŞ teknikIeri, kullanılan kimyasal maddeler vb., makine ve ekipınan, araç ve
gereÇIer ile bunların ÇalıŞanIarın fiziksel özeIIiklerine uygun tasarlanmaması veya kullanılınamasındaıı
kaynakIanabi lecek teh likeler.
- Kuvvetli aklm, aYdınIatma, Paratoırer, topraklama gibi elektrik tesisatınııı biIeşenleri ile ısıtırıa,
havalandırma, atmosferik ve Çevresel şartlardaı-ı korunma, dreı-ıaj, arıtma, yangın öııleme ve mi_icadele
ekiPmanı ile benzeri yardımcı tesisat ve donanımlardan kaynaklanabilecek tehıikeler.
- IŞYerinde Yanma, ParIama veYa patlaına ihtimaIi oları ınaddeleriıı işleıımesi, kullaııılması, taşıırınası,
depolanması ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.
- ÇalıŞma ortamına ilişkin hijyen koşulları ile çalışanlarııı kişiseI hijyen alışkanlıklarıı-ıdan
kaynaklanabi lecek teh l ike ler.
- ÇalıŞanın, iŞYeri içerisindeki ulaşım yollarıırın kullaııımından kaynaklaııabilecek tehlikeler.
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- ÇalıŞanIarın İSG ile iIgiliyeterli eğitiııı almaınası. bilgilendirilıneınesi, çalışaıılara uyguır talinıat
verilmemesi veya ÇalıŞına izni prosedürü gereken durumlarda bu iziıı olınaksızın çalışıln-ıasıı-ıdan
kaynaklanabi lecek teh l i keler.
- ÇalıŞma ortamında bulunan fiziksel, kiınyasal, biyoIojik, psikososyal, ergoııomik ve benzeri tehlike
kaYnaklarının neden olduğu tehlikeler iIe ilgili işyerinde dalıa önce kontroİ, ölçüm, iırceleıııe ve araştırırra
ÇalıŞması YaPılmamıŞ ise rİsk değerlendİrmesİ çalışmalarında kullaııılınak üzere; bu tehlikelerin. nitelik ve
niceliklerini ve ÇalıŞanların bunlara maruz kalma seviyelerini belirlemek amacıyla gerekli bütün kontrol,
ölçüm, inceleme ve araştırmalar yapılına|ıdır.
- Farklı iŞlerin Yürütüldüğü bölümlerin her biri için Risklerin belirlenmesi ve ana1izi için aşağıdaki adımlar
izlenmelidir.
- TesPit edilmiş olan tehlikeIerin her biri ayrı ayrı dikkate alıııarak bu tehlikeIerdeıı kaynaklanabilecek
risklerin hangi sıklıkta oluşabileceği ile bu risklerdeır kiınlerin, ııelerin. ne şeki1de ve lİangi şiddette zarar
görebi leceği belirlenmelidir.
- ToPlanan bilgi ve veriler ışığında belirlenen riskler; işletınenin faaliyetine ilişkin özellikleri, işyerindeki
tehlike veYa risklerin nitelikleri ve işyeriniıı kısıtları gibi faktörleryada ulusal veya uluslararası siandartlar
eSaS aIınarak seÇilen yöntemlerden biri veya birkaçı bir arada kullanılarak aı.ıaliz edilnıelidir.
- Analiziıı a}rı ayrı bölüınler için yapılınası halinde bölümlerin etkileşiınleri de dikkate alıııarak bir bıitıin
olarak ele aIınıp sonuçlandırılmalıdır.
- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirleriııe karar verilınek üzere etkileriniıı büyüklüğüne ve öııeınlerine
göre en yüksek risk seviyesine sahip olandan başlaııarak sıralanmalı ve yaıh hale getiriIınelidir.
- Risk kontrolünde aşağıdaki adımlar uyguIanınalıdır:
- Planlama: Analiz edilerek etkilerinin büyüklüğüne ve öııeıniııe göre sıralı hale getirilen risklerin kontrolti
amacıyla bir planlama yapılmalıdır.
- Rİsk kontroltedbirlerİnİn kararlaştırılınası: Rİskin tamaıneır bertaraf edilınesi, bu ınüınkün değil ise riskin
kabul edilebilir seviyeye indirilmesi için aşağıdaki adımlar uygulaııınalıdır.
- Tehlike veya tehlike kaynaklarınııı ortadan kaldırılması,
- Tehlikelinin, tehlikeIi olmayanla veya dalıa az tehlikeli olanla değiştirilmesi,
- Riskler ile kaynağında mücadele edilmesi.
- Risk kontrol tedbirlerinin uygulaııması: Kararlaştırılan tedbirlerin iş ve işlem basaınakları. işleıni yapacak
kiŞiYa da iŞyeri bölümü, sorumlu kişiya da işyeri bölüınü, başlama ve bitiş tarihi ile beırzeri bilgileri iç"."n
pIanlar hazırlanmal ıdır.
- UYgulamaların izlenııresi: Hazırlanan planların uygulaırra adıınları düzenli olarak izlenir. deııetleııir ve
aksayan yönler tespit ediIerek gerekli düzeltici ve önleyici işleınler taınaınlaırır.
- Risk kontrol adıınları uygulaııırkeıı toplu koruırıııa öırleınleriııe, kişiseI korunma öııleınleriıre göre öncelik
veriImeli ve uygulaııacak önlemlerin yeni risklere nedeıı olınaınası sağlanmalıdır.
- Belirlenen risk için kontrol tedbirlerinin lıayata geçirilınesinden soı,ıra yeniden risk seviyesi tespiti
YaPılmalıdır. Yeni seviye, kabul edilebilir risk seviyesinin üzeriırde ise bu maddeterde ki adıııılar
tekrarlaıımalıdır.
- Dokümantasyon;
- Risk değerlendirınesi aşağıdaki aııa hususları kapsayacak şekilde doküınante edilmelidir.
- İşyerinin unvanı, adresi ve işvereııin adı.
- GerÇekleŞtiren kişilerin isim ve uırvanları ile buıılardan iş güvenliği uzmaırı ve işyeri lıekiıni olanlarııı
Bakanlıkça verilmiş belge bilgileri.
- Gerçekleştirildiği tarilı ve geçerIilik tarihi.
- Risk değerlendirmesi işyerindeki farklı bölünıler için ayrı ayrı yapılmışsa lıer birinin adı.
- Belirlenen tehlike kaynakları ile tehlikeler,
- Tespit edilen riskler.
- Risk analiziııde kullanılan yönteın veya yöntemler.
- Tespit edilen risklerin önem ve öncelik sırasıııı da içeren aııaliz soııuçları.
- Düzeltici ve önleyici kontrol tedbirleri, gerçekleştirilme tarilıleri ve soırrasında tespit edileıı risk seviyesi.
- Risk değerleııdirınesi doküınanının sayfaları ırumaralaııdırılınalı; gerçekleştiren kişiler tarafıııdaıı lıer
sayfası paraflanıp, son sayfası imzalanınaIıdır.
- Risk değerlendirmesi doküınanı elektronik ve beıızeri ortanılarda lıazırlaıımalı ve arşivleııebilınelidir.
- Risk değerlendirınesi doküınanında tespit edilen ınevcut tehlikeli duruınlar resiınleıııneli. ınevzuata
dayand ırı larak al ı nması gerekeır öıı lem ler bel irti l ınel idir.
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-29.12.20|2tarih ve 285l2 sayılı İş Sağlığı Ve GüvenIiği Risk Değerleııdirmesi Yönetıneliğinde
tanımlanmıŞtır. Ayrıca hizmetin yapılması esırasında veya işin kabuli.inden önce aşağıda belİrtilen
durumlarda ortaYa Çıkabilecek yeni risklerirı, işyerinin taınamını veya bir btıltimtııİti etkiliyor olınası göz
önünde bulundurularak risk değerlendirınesi tamaırren veya kısmeıı yeııilenmelidir.
- İşyerinin taşınınası veya binaLrda değişiklik yapılınası,
- İŞYerinde 

}YŞul.anln teknoloji, kullanılan *uja" ve ekipınanlarda değişiklikler meydana geImesi,
- Iş yönteminde değişiklikler olması,
- Iş kazası, meslek lıastaIığı veya ramak kaIa olay meydana gelınesi,
- Çalışma ortamına ait sınır değerlere ilişkin bir ınevzuat değişikIiği olması,
- Çalışma oıtamı ölçümü ve sağIık gözetim sonuçlarına gore gerekli görü|ınesi,
- IŞYeri dıŞından kaynaklanan ve işyerini etkileyebilecek yeni bir tehİkenin ortaya çıkması

ACİL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI
Acil Durum Planı l8.06.20l3 tarihli ve 2868l sayılı Resmi Gazete'de yayımlaııan İş yerlerinde AciI
Durumlar Hakkında Yönetmelik çerçevesinde; çalışma alanlarıiçin acil durumların belirlenınesi, buıı1arııı
olumsuz etkilerini önleyici ve sıııırlandırıcı tedbirlerin alıııması, görevlendirilecek kişilerin belirlenmesi.
acil durum müdahaIe ve tahliye yönteınlerinin oluşturulması, doküınantasyon, tatbikat ve aciI durum
Planının yenilenmesi aşamaları iz|eııerek yüklenici tarafından Iıazırlaırır.
Aci l durumların belirlenmesi;
- İŞin KaPsamı kısmında beIirtilen işyerleriııde meydana gelebilecek acil durumlar aşağıdaki hı.ısuslar
dikkate alınarak belirlenmel idir.
- Risk değerlendirmesi sonuçları.
- Yangın, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklaııan yayılım ve patlama ihtiınali.
- İlk yardım ve tahliye gerektirecek olaylar.
- DoğaI afetlerin meydana gelme ihtimali.
- Sabotaj ihtiınali.
- Önleyici ve sınırIaırdırıcı tedbirler;
Yüklenici; belirlediği mümkün ve muhtemel acil duruınların olı.ışturabileceği zararları öııleınek ve daha
büYük etkilerini sınırlandırmak üzere gerekli tedbirleri belirler. Rapor olarak doküınaııtasyoıı kısmında
Sunar.
- Acil durumların olumsuz etkilerinden korunmak üzere tedbirler beIirleııirken gerekli olduğu durumda
ölçüm ve değerlendirmeler yapı I ır.
- Alınacak tedbirler, risklerden korunma ilkelerine uygun olur ve toplu korumayı esas alır.
- Alınacak tedbirler, risklerdeıı korunına ilkelerine uygun olur ve toplu koruınayı esas alır.
- Acil durum ınüdahale ve tahliye yönteınleri;
Yüklenici;
- İŞYerlerinde acil durumların meydana gelmesi halinde uyarı venne, aratna, kurtarına, tahIiye, haberleşıne,
ilk Yardlm ve Yangınla mücadele gibi uygulanması gereken acil durum ınüdahale yöııteınleİiııi belirleyerek
doküman şeklinde sunacaktır.
- İŞYerinde acil durumların meydana gelmesi halinde çalışanlarııı bu duruınuır oluınsuz etkilerinden
korunması iÇin bulundukları yerden güvenlibiryere gidebilıneleriaınacıyla izlenebilecek uygun tahliye
düzenlemelerini Ekte verilen aciI durum planlarında staııdart işaretIeıneler ile beliıtir ve çaIİşanlara öıİceden
veri lecek gerek l i tal i matl arı dokü man şek l i nde hazırlay ar ak sunacakt ı r.
- IŞYerinde YaŞlı, engelli, gebe veya kreş var ise çocuklara tahliye esnasında refakat edilıııesi içiıı alııııııası
gerekli tedbirleri belirleyerek doküman şeklinde suııacaktır.
- Acil durum müdahale ve talıliye yöntemlerini oluştururkeıı27ll112007 tarihli ve2007l12937 sayiı
Bakanlar Kurulu KararıyIa yürürlüğe koııulan Binaların Yaııgıııdan Korrınması Hakkında Yönetınelik
hükümleri dikkate alınarak eksiklikleri belirleyerek doküınaıİşeklinde suııacaktır.
- Acil durum müdahale ve tahliye yöntemlerini oluştururkeıı çalışanlar dışında müşteri, ziyaretçi gibi
işyerinde bulunması muhtemel diğer kişiler de göz öııünde bulunduracaktır.
- Görevlendirilecek çalışanların belirlenmesi;
- Her 20 ÇallŞan iÇin arama, kurtarma ve talrliye, yangınla mücadele ekiplerinde uygun doıraırıma sahip ve
özel eğitimli birer destek elemaırı belirlenecektir.
- İlkYardım ekiplerinde çalışan personel sayısının Yo 10'u kadar ilk yardımcı sertifikasına sahip bir kişi
bulundurulacaktır.
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- Yüklenici biIdirilen destek elemanlarıırdan hazırlayacağı acil eyleın planlarında ekipleri oluşturarak
sunacaktır.
Dokümantasyon;
Acil durum planı asgari aşağıdaki hususları kapsayacak şekilde doküınante edilecektir.
- Işyerinin unvanı, adresi ve işverenin adı.
- Hazırlayanların adı, soyadı ve unvanı.
- Hazırlandığı tarih ve geçerlilik tarihi.
- Belirlenen acil duruınlar.
- Alınan önleyici ve sınırlandırıcı tedbirler.
- Acil durum müdalıale ve tahliye yönteınleri.
- Aşağıdaki unsurları içeren işyeriııi veya işyeriııin bölümlerini gösteren kroki:
- Yangın söndürme amaçlı kullanılacaklar da d6hil olmak üzere acil duruın ekipmanlarıııın butııııduğu
yerler.
- İlkyardım malzemelerinin bulunduğu yerler.
- KaÇıŞ Yolları, toplanma yerleri ve buluııınası halinde uyarı sisteınleriııin de yer aldığı tahliye plaırı.
- Görevlendirilen çalışanların ve varsa yedeklerinin adı, soyadı, unvaııı, soruınIuluk alaırı ve iletişiın
bilgileri.
- İlk yardım, acil tıbbi müdahale, kurtarnra ve yangınla mücadele konularında işyeri dışındaki kuruluşların
irtibat numaraları.
- Acil durum planının sayfaları nuınaralaııdırılarak; hazırlayan kişiler tarafıırdan lrer sayfası paraflanıp, soıı
saYfası imzalanır ve söz konusu plan, acil duruınla mücadele edecek ekiplerin kolayca ulaşabileceği şekilde
işyerinde saklanır.
- Acil durum plaııı kapsamında her ünite için ayfl ayfl hazırlanacak olan kroki; 43 forınuııd a. yatay,3
boyut|u ve renkli şekilde hazırlanarak yeterli sayıda teslim ediIecektir.
- Acil durum planı bina içinde kolayca görülebilecek yerlerde asılı olarak bulundurulur.
Tatbikat;
HazırIanan acil durum planının uygulama adımlarının düzenli olarak takip edilebilmesi ve
uYgulanabilirliğin den emin olmak için işin kabulünden önce bir defa olmak üzere firma elemanları
gözetiminde, oluşturuIacak acil durum ekipleriyle bir defa tatbikat yaptırılacaktır. Acil eyleın plaııı tekrar
gözden geÇirilecek gerekli düzeltici ve önleyici faaIiyetler plana işlenecektir. Gerçekleştirilen tatbikatın
tarihi, görülen eksikIikler ve bu eksiklikler doğrultusuııda yapılacak di.izenIemeleri içereıı tatbikat raporu
lrazırlanacaktır. Bu işlemler için yapılacak harcamalar teklif fiyata dahildir.
Kriz, Olağanüstü Hal, Sıkıyönetim, Seferberlik ve Savaş Hali gibi özel durumlarda Üst Makamlardaıı
gelecek direktifler doğrultusunda alınması gerekli güvenlik önleınleri. yüklenici tarafıııdaıı eksiksiz olarak
Yerine. getirilecektir. Yüklenici, mevzuatın uygulanınasındaıı doğacak her türlü bedeli ödeıııekle yüküınlü
oIuP, İdareden ek ücret talep edemez. Yüklenici tüın personel ile ilgi|i her türIü emnlyet, iş saglıgı ve
güvenliği tedbirlerini almak zorundadır.
* Yüklenici, taahIıüttü kapsamında yaptığı iş ve çalıştırdığı çalışaııları ile iIgili her türlü iş sağlığı ve
güvenliği, iŞ hukuku, sosyal sigortalar ve bu konulardaki resıni denetimlerde. denetiın ınakaını ve
yetkililerine doğrudan muhatap olacaktır.
* Yüklenici, ÇalıŞan personelin tamamına verilecek yangın eğitiınleri, hijyen. vb.. çalışan persoııel sayısıırIn
Yo l0'u oranındaki ilk yardım eğitimi, Risk değerlendirme raporuı-ıuıı hazırlaııabilmesi için zorunlu olaır;
Iıizmetin ifa edileceği bina ve müştemilatındaki mevcut teknik ölçüınler, ortaın ölçümlerinin akredite olınuş
kurum Ve kuruluşlara yaptınlmasındaır, bu işlemin TSE standartlarına uygunluğuırdaıı tek başına
sorumludur. Tüm ölçümler akredite oImuş kuruın/kuruluşlara yaptırılacak olup; eğitiınler yetkilendirilmiş
kiŞi/kurum/kuruluşlarca, diğer eğitimler İş Güvenliği uzmanları tarafıı-ıdan verilecektir.
* Yüklenici, kullanacağı/ kullandıracağı tüm araç, cilıaz, makine ve ekipınaııın yapılacak işe ve yasal
düzenlemelere uygun olmasından ve ayrıca yasal düzenleınelere ve üretici tavsiyeIeriııe uyguıı bakıın ve
onarımının yapılınış olmasından yüklenici tek başıııa sorumludur.
* Yüklenici yapmayı kabul ve taaIıIıüt ettiği iş kapsaınında iIgili ınevzuatıııda belirtilen kriterlere uyguır
olacak Şekilde risk değerlendirmelerini hazırlayarak İdareye işe başladıktaıı 3 ay soııra tesliın edeceİtir.
Yüklenici tarafındaır hazırlanacak olan risk değerlendirmeleriırin, yapılacak işe uygun olınasıııdaıı yüklenici
tek başına sorumludur. İdareye tesliın edilecek olan nüslıalar ilgili yasal mevzuatİa Uelirtllaigi şekiİde kaşeli
ve imzalı olacak şekilde doküman ve ayrıca cd/dvd ortamında tesliın edilecektir. Yüklenici çalıştıracağı tiiın
Persone|ini ile bulunması halinde tüm alt yüklenici personeliııi işe başlatmadan öırce Iıazırlaıımış olaıı risk
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analizleri hakkında mevzuatına uyguı-ı olarak eğitim verilınesiııi, verilen tüın eğitiınlerin kayıt altıı-ıa
alınmasını Ve ilgili mevzuatta belirtilen sürelerce kayıtların saklaıımasıııı sağlamaktan tek başına
sorumludur. Yüklenici, risk değerlendirınelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karşılığında açıkIanan
ve YaPılması gereken tüm koruyucu önleyici tedbirlerin, ihale kapsaınında gerçekleştirecekleri tüın iş,
iŞlemler ile bulunacakları ortamlardaki maruz kalabilecekleri tüın tehlike ve riskleri kapsaınasıııdaıı ve
gerekli emniYet seviyesini sağlayarak kaza oluşmasını engelleyecek nitelik ve yeter|ilikte hazırIaırmasıırdan
ve uygulanmasından tek başına sorumludur.
* Yüklenici, risk değerlendirmesi neticesinde tespit ediIen kişisel koruyucu doııaııımları, ilgili yasal
düzenlemelere uygun standartlarda temiıı etmekten, çalışanlara kayıtlı olarak tesliın etırrekteıı tel< bİşına
sorumludur. Yüklenici, teslim ettiği kişisel koruyucu donaıııınların tüm çalışanlarınca kuIlaırılmasıııı
sağlamaktan ve ayrıca kişisel koruyucu donanım kullanımıııı denetleınekten ve bilgilendirınekten, varsa
kendi nam ve l-ıesabına çalışan tüm alt yüklenici çalışaıılan dahil tek başına soruınludur.
* Yüklenici, yaptığı velveya yaptırdığı risk değerlendirmesi neticesinde tespit edileıı alıııınası gerekeıı
emniYet tedbirlerini sağlamaktan ve sürekli olarak çalışanları ile kendi nam ve lıesabııra çal(an alt
yüklenicilerini denetlemekten tek başına sorumludur.
* Yüklenici yapmayt kabul ve taahhüt ettiği iş kapsamında çalıştıracağı tüın çalışanları ile bulı_ınınası
halinde alt yüklenici çalışanlarıııa, yürürlükteki "İş Sağlığı ve Güvenliği Kaııunu" ile "Çalışanların İş
Sağlığı ve Güveııliği Eğitimlerinin Usul ve Esasları Hakkında YöııetmeIik"kapsamında belirtilen eğitiınleri,
ilgili mevzuata uygun olarak verilmesinden tek başına sorumludur. Ayrıca yükleııici, verilen tüm
eğitimlerin kayıt altına alınmasından ve ilgili mevzuatta belirtilen sürelerce kayıtlarııı saklanmasından tek
baŞına sorumIudur. Yüklenici yürürlükteki İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu kapsaınıı-ıda ınesleki eğitiın
alma zorunluluğu bulunan tehlikeli ve çok tehlikeli sınıfta yer alan işterde çalıştıracağı çalışanlarından
YaPacağı iŞle ilgili mesleki eğitim olmayanların ve yapılan risk değerlendirmesi hakkında eğitiın alınaınış
personel i n çal ıştırılmamasıırdan tek başına sorum ludur.
* Yüklenici, yürürlükteki "İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu, Tehlike Sınıfları Tebliği, İş Güvenliği
Uzmanlarının Görev, Yetki, Sorumluluk ve Eğitimleri Hakkında Yönetmelik, İşyeri Hekiıni ve Diğer
Sağlık Personelinin Görev, Yetki, Sorumluluk ve Eğitiınleri Hakkında Yönetınelik" 'e göre zoruırlu olınası
durumunda İŞ Güvenliği Uzmanı ve İşyeri Hekimi ile kendi ııam ve lresabına sözleşıne iınzalaııınasıırdan
tek başına sorumludur.
* Yüklenici, yaptığı işle ilgili, 2872 sayıh Çevre Kaııunuırun tüın gereklerini yeriııe getirmeli ve İdarece
sorulduğunda gerekl i evrakları beyan edebi Imel idir.

HUKUKİ VE TIBBi SORUMLULUK
Bu hizmeti sunarken doğacak olan lıukuki ve tıbbi soruınluluk yükleniciye aittir.
Yemek Pişirilmesiyle ilgili olarak yüklenici personelinin SGK, ınaliye, belediye ve diğer ınercilere
YaPılması gerekli ve yapılacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve lıarç ınükellefiyet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kı.ısurlu işlemlerden doIayı hasıl olacak maddi ve ınanevi zarar
ve tahakkuk edecek cezaların lıastane adına tecelli edeıılerde dahil tazmini ve iş kazası ile ilgili
sorumlulukta yükleniciye ait olacaktır.
Hastane mutfağında pişirilen yemeği, yüklenici idare onayı olınadan dışarı çıkaramaz.
Usulüne uygun olarak yapılmayan yeınek işi dolayısıyla, işin yeniden yükleniciye yaptırılınası haliııde ek
ücret ödenmeyeceği gibi işin başkasına yaptırılması veya idare tarafından yapı|ınası halinde yapılan
ödemeIer veya uğranılan zararlar yükleniciden tahsil edilir.

5. 5]79 savılı G üreıinıi tüketinıi ve dair kanunun veva viirijrlükteki nıevzualın üretinı
|ıerleri hakkındaki tüm şarllarını )ıüklenici sağlayacoktır, kanun ve ınevzuattaki değişikliklerden yürürlüğe
girdiği andan itibareıı yüklenici sorumludur. Bunun için ek ücret talep etmeyecektir.
Depoya ambalaj|ı olarak giren tüm gıda maddeleri Türk Gıda Kodeksi Gıda maddelerinin Geııel "
Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğinde Değişiklik Yapılması Hakkında
Tebliği" hükümlerine uygun olmalıdır.
Unutulan hususlarda ortaya çıkabilecek sorunlar, İdareııin isteği doğrultusunda çözüınleırecektir. idare ve
Yüklenici 4734 sayılı Kamu İhale Yasası ve Yönetmeliklerine göre hazırlanaıı tip İdari Şartnaıne, sözleşıne
ve Teknik Şartnamede yazılı hükümleri karşı|ıklı yerine getirmekle yükünılüdür.
Yüklenici gerek yemek pişirmede gerekse hizmetlerde yapacağı her türlü yenilik ve değişiklik için Hastane
ıdaresinin iznini alacaktır.
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9. YükIenici üretiın mutfaklarında pişirilen yemekleri, hastane mensubu olınayaıılara hiçbir şekilde
satmayacaktır.

l0. Herhangi bir nedenle Yemek üretimi yapılamaınası halinde veyafazla çalışnıa yapılaıı zamanlarda idarenin
talebi üzerine hastane personeIiııe yeınek veya kumanya vermek yüklenicinin soruınluluğuııdadır.

l l. Bitkisel atık yağları diğer çöpIerdeıı ayrı olarak biriktirınek ve l9. 04.2005 tariIı ve lsıqı sayılı Resııri
Gazetede YaYınlanan "Bitkİsel atık yağların kontrolü yönetınenliği" ile belirlenen yükümlülükleİine yerine
getirmek suretiyle bertaraf yüklen icin in sorum luluğundadır.

l2. İdarece gerek görülmesi halinde yükIenicinin kullanımında bulunan mutfak ve yeıııekIıanelerde..depo. gıda
maddeleri ve ınaIzemeleri, personel vb) bütün masrafları yüklenici tarafından karşılanarak bagıınsıİ y"tı.iıi
kurum ve kuruluşlara (kamu veya özel) hijyen denetiıni yaptırmak, kuru gıda depolardİ neın ölçer,
termometre bulundurmak yüklenicinin sorumluluğundadır.

GENEL rrÜxÜrvıı,rn
l. Hastanede bulunan turnike sistemi iş başlangıcında yükleııici firmaya sağlam ve çalışır duruında tı,ıtaııak

karŞılığı teslim edilecektir. Yüklenici firma turnikeleri kullanıldıgı İtıreçte oIuşabilecek her türlü arıza ve
bakım ınasrafları gidermek zoruııdadır. Turnike sisteminin sağlıkh çalışınası yüklenici soruıırluluğuırdadır.
Yüklenici kaynaklı aksaklıklar tespit edildiğinde verilen süre içerisinde giderİImezse sözleşınede beliıtilen
cezai hükümler kontrol komisyonu tarafıırdan uygulanacaktır. İş bitiminde turnikeleri .ugıu,, ve çalışır
durumda teslim etmekle Yükümlüdür. Turnike sistemindeki veriler hem lıastaırede idareı-ıiıı İygun gtıratgıı
bilgisaYarda yedeklenecek hem de ihale süresi boyunca günlük oIarak harici d"poİalna 

-uıun,nu

aktarılacaktır.
2, Görev Yerini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yoğun bakım vb.) için taşıııabilir kart okuyucu

sistemini (el terıninali 3 adet) tüm hizınet binalarında kullaıımak zorundadır.
3. Yemeklıanede Yeınek yiyen kişi sayısı; hastane kimIik kartıyla turnikeden geçen kişi sayısı esas alınarak

değerlendirilecektir. Yemek yiyeıı yataıı hasta ve refakatçi sayıları klinik diyetisyenleİinin kontrolünde
servis sorumlularıııın hazırladığı rasyonlarla, l-ıastaııe otomasyoıı sisteıni üzeİiııden girilen sayılar
doğrultusunda belirlenecektir. imza karşılığında yemek verilmeyecektir.

4. Yüklenici, idarece oıraylanan kahvaltı, yemek listesine göre yukarıda beIirtilen şartlarda teıniıı edeceği gıda
maddelerinin, kahvaltı, yemek ve diyet yemeği, ara kahvaltı, şeklinde hazırlanmasını sağlar. Hazİrlaııan
Yemek, kalıvaItı ve diyet yemekleri renk, kıvam, koku ve tat bakımından istenen nitelikte olacaktır.5. Yüklenici servis sonrası oluşan kirli kaplar ve yemek artıklarıırın toplanıp buIaşıkların yıkanına işini yapar
ve artıkları soruınlu birimlerle koordinasyon sağlayıp, çöpün akmasıı-ıı ve görülınesini önleyecek poİetler
içinde çöp topIama merkezine ulaştırır.

6. Yüklenici cumartesi, pazar ve resıni tatiller (nıilli, dini bayramtar ve yılbaşı) dahil olınak üzere hiçbir
sebePle Yemek, kahvaltı, diyet yemeği hazırlaırması ve sunulması işini aksatamaz. Böyle günlerde de hasta
ve refakatÇiler ile nöbetçi Personelin yemeklerinin hazırlaırıp servisi ve servis .o,lra., hizınetleri
yapılacaktır.

7. Yemekhanede kullanılan masa ve sandalyeler yüklenici tarafından sağlanacaktır. Masa örtülerinde
kullanılacak kumaŞ leke tutmayan, kırışmayan, tüylenmeyen, elektrikĞnıneyeıı, kayınayaı-ı. kolay
ütülenebilir, sık yıkanmaya uygun özellikte olınalıdır. Kirlendiği zaınaıl değiştirileceı. ş"İiıa" iki farklı
renkte kaPak ve bir alt örttl olacak şekilde yüklenici tarafındaır teınin edileceİ, günlük yıkaııınasıııı ise
yüklen ici üstlenecektir.

8. Yemek Yenilen saatlerde kullanılaıı sandalye ve masalar lremen temizlenecek, bir soırra oturan persoııele
temiz olarak servis ortamı sağIanacaktır.

9. Mutfakta YaPılan Yeıneklerin sıcaklığını ölçmek için yemek terınoınetresi ile depolarııı ııem oranıılı ve
sıcaklığını ölÇmek iÇin nem-sıcak ölçer bulundurmak, ölçümlerin düzenIi olarak forınlara işlenınesiııi
sağlamak ve gerekli tüm bilgileri günlük vermek yüklenicinin sorumluluğundadır.

l0. Yüklenici, Yemekhaneler, mutfak ve klinik ınutfaklarıııın, depolarııİ, h". türlü böcek ve lraşarattaıı
arındırılmasıiÇin l5gündebirdefalıastaneidaresitarafındanbelirlenengünvesaatteilaçlaınayapacaktır.

l l. MaYıs-eYlül aYları arası(eylül dahil olmak üzere) her hafta komisyon tarafındaıı beIİrlenecek günlerde
ilaÇlama iŞleıni Yüklenici firma tarafından yapılacaktır. ilaçlama, Haşerelere karşı ilaç Uygula,na"Urul ve
Esasları Hakkında Yönetmeliğe. uyguıı olarak gerçekleştirilecek. yüklenici Halk §ğl,g, Alaıııııda
HaŞereIere KarŞı İIaÇ Uygulaına İzin belgesine sahip olması duruınunda keııdisi. bu izin 6eğesine sahip
olmaması duruınuırda ise, Halk Sağlığı Alanında Haşerelere Karşı İlaç Uygulaına İzin be1gesİıe salıip bir
firmaYa YaPtıracaktır. İlaçlaına işi. Eııfeksiyon Kontrol Komitesiııin koııtrol ve denetiıni aIİıııda
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yapılacaktır. Tüm masraflar yükleniciye ait olacaktır. İlaçlaıııa soıırası ıneydana gelebilecek zehirleııırıe
vakası olursa yüklenici bundan doğacak bütün hukuki durı.ıırılardan soruınltıdur. llastaıreıniz ve yeıı,ıek
hizmeti verilecek kurumlarıır ilaçlaııacak alaıılarıııın yüzölçümleri aşağıdaki tabloda belirtiIıniştir.

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsamında ilaçlanacak alanların yüzölçümleri
SIRA KAPALI ALAN MiKTAR öı-çü BiRiMi

l Ağrı Eğitim ve Araştırına Hastanesi Mutfak 990 Metrekare
2 Ağn Eğitim ve Araştırma Hastanesi Yemekhane l220 Metrekare
J Hamur Devlet Hastanesi Yemekhane 6l Metrekare
4 Ağız ve Diş Sağlığı Merkezi Yemekhane 276 Metrekare
5 Ağrı Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi Yemekhane ,]8

Metrekare

l2. Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan eıı az l5 kişi olduğu takdirde bütüniiyle bu kişilerin sağlık
masrafları ve işgücü kayıplarının maddi tazminatı yüklenici tarafıııdaıı karşılaııacaktır. hekim zehirlenıne
raPorunu beklemeden idare uygun gördüğü duruınlarda yeınek nuınuııeleriıri iııceletmeye gönderebilecektir.

l3. Ağrı Eğitiın ve Araştırma Hastanesi mutfağında meydana gelebilecek tamir, tadilat, ınutfağın yenileııınesi,
kaza (su baskını, kazan patlaması, doğalgaz kaçağı vb mücbir sebepler) ve herhaııgi bir grev ya da işi
bırakma halinde yüklenici, bu şartıramede belirtilen şartlara uygutl üretilıniş yemeği tenıin etmek ve hizıneti
aksatmadaır yürütmek zorundadır.

l4. İdare uygun gördüğü zamanlarda mutfak, klinik ınutfakları. yeınekhaneler ve depolar ile verilen hizıneti
denetleyerek, eksik ve bozuk malzemeııin teınini ve tamirini talep eder. Yüklenici verilen süre içinde bu
eksikleri gidermek zorundadır.

l5. Klinik mutfaklarının düzeni, dağıtım için çıkarılmış ınalzemeleriıı saklaııması ve hastaya diyetinin eksiksiz
verilmesini sağlamak yüklenicinin sorumluluğuııdadır. Kat ınutfaklarıııa gönderilen yiyecekler hastalar
tarafındaır aynı gün tüketilmediği taktirde bu gıda ınaddelerinin sorumluluğu diyetisyene aittir. Artaıı
yemekler dökü lecektir.

l6. Yüklenici atık yağların değerlendirilmesi lıususunda yaptığı sözleşıneyi ve atık yağlarııı testimatında aldığı
belgeyi idareye vermek zoruııdadır. Atık yağlar kesinlikle mutfak logarlarına verilıneyecektir.

l7. Kullanılacak gıda maddelerinin tümü; Gıda Maddeleri Tüzüğüne (GMT), ekte verileıı yiyecek teknik
şartnamesine uygun oIacaktır.

l8. Genel salgın hastalık (kuş gribi, deli dana, kolera, pandeıni vb.) durumlarında koııtrol koınisyoııu ve
hastane enfeksiyon komitesinin öııerisine göre yemek değişikliği, mutfak ve yeınekhanelerde düzeııleıneler
yapı labilecektir.

l9. Yüklenici tarafından yemekhanelerde kullanıImak üzere ruhsatlı, tek kullanımlık 400 ml içme suyu teınin
edilecektir. İstenildiğinde alınan suyuıı analiz raporları idareye verilecektir. Hasta ve refakatçiye-ogl"n r"
akŞam yemeklerinde su veriIecek ve verilecek su persoııele verileır ile ayı-ıı özelliklere sahip olacak ve
ekmek ve suyun ücreti fiyat d6hil masraflardan sayılacaktır.

20. Ekmekler rol ekmek olmak izere beyaz ve kepekli şeklinde 2 çeşit olacak, lıer rol ekıneğiı-ı granıajı eıı az 50
gram olacak ambalajlı şekilde ve kişi başı(personel, Irasta, refakatçi,stajyer öğrenci) 2 rol ekınek (l00 graın)
verilecektir.

2l. Yüklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangına karşı gerekli koruyucu her türlü tedbiri alınak
zorundadır.

22. Yemekhane, kat mutfakları ve ınutfak içinde bulunan tüm asansörlerin bakım ve oırarıınları yükleniciye
aittir. İdare uygun gördüğü durumlarda yükleniciyle karşılıklı protokol yaparak asansörleriıı bakım
onarImını düzenli aralıklarla yaptırıp ınasrafları yüklenici hak edişinden kesebilir.

23. Yemek hazırlama yerine görevli persoııel haricinde girilmemesi içiıı uyarıcı yazılar olacaktır. Mutfakta
görevli olmayaır kişilerin mutfağa girııresi ve dolaşması yasaktır.

24. İdarece belirlenen yemek saatlerinde dağıtım yapılacaktır. Kliniklerde belirleııen yeınek saati bitiıniııdeır eır
geç 30 dakika sonra bulaşık kapları toplaııınış oIınalıdır. Serviste dağıtılan yeınekleriıı bulaşık kapları varsa
kat mutfaklarında yoksa da uygun şekilde her kata 30 dakika süreliğine konulınuş uygun arabalarda
toplanması sağlanmalıdır. Bulaşık kaplarıııın yerlere konulması yasaktır.

k ,,MW s.r,ı.nJy'oEvıin
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25. İdare yükIeniciye teslim ettiği denıirbaşları gerektiğinde kullanabilecektir. ytikleııici; idaredeıı yazılı iziıı
alınadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayınlar asınayacak ve yemeklıaı-ıelerde idareııiıı izni olınadan hiçbir
şeki lde toplantı yapınayacaktır.

26. Kırmızı et, belediYenin ruhsatlı kesiınlıaı-ıesiııde veteriner koırtrolüııden geçirilmiş raporlu ve daıngalı
karkas olarak kabul edilecektir.

27. Hastanenin veYa herhangi bir ek binanın-birimin taşınması durumunda yemek hizıneti aksatıImadan devaın
ettirilecektir aYrtca taşıma işine yemekhane kısmı da dahil ise taşıma işi tamamen yükleniciye ait olacaktır.
TaŞlma sırasında verilecek olası zararlar yüklenici tarafıırdan karşılanacaktır.

28. Yüklenici, iŞin Yürütümü sırasıııda iş sağlığı ve güvenliği yönündeıı tüın tedbirleri alınak. lıastaııe persoııe|i,
hasta, refakatçi ve ziyaretçilerin güvenliğini tehlikeye düşürmeınekle sorumludur.

29. Yüklenici,4857 sayılı İŞ Kanunu,633l sayılı İş Sağlığı ve GüvenliğiKaııuıru,55l0 sayılı Sosyal Sigorta1ar
ve Genel Sağlık Sigortası Kaııunu, 5996 sayılı Veteriner Hizınetleri. Bitki Sağlığı, Gıda ve Yeın *u,rr,.,r,
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ve ilgili tüm ınevzuat hükümlerine uyınakla yükümlüdür.

30. İdare, bu hükümler doğrultusunda hİr zamaıl deıretiın yapma ve uygunsuzluk tespitinde düzeltme talep
etme hakkıııa sahiptir.

TAşIMAYLA YEMEK rrİzvrrri vERİLECEK BiRiM VE KURuMLARIN HizMET
öznrıi«LERi
l. Taşımayla yemek hizmeti Hamur Devlet Hastaııesi, Ağrı Ağız ve Diş Sağlığı Merkezi, Ağrı İl Sağlık

Müdürlüğü, Ağrı Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi olarak belirlenmiştir.
2. Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastanesi'ne bağlı birimlerin yemek hizmeti yüklenici firma tarafıııdan

karşılanacaktır.
3. TaŞlma, Yemek dağıtımı ve sonrasI hizmetleri devam ettirebilmek içiıı yükleııici firına idareden araç

veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacaktır.
4. TaŞıma hizmetinde kulIanılacak araçlar yemek taşımaya uygun hijyenik özeltiklere saIıip olacak, lıer

taŞıma Sonrast iç kısmı temizlenecek, iki gün aralıklarla tüm araç teınizlenecektir.
5. Termotrans ıst yalıtımlı yemek taşıma sistemi kullanıImadan yemek taşıma hizıneti kesinlikle

YaPllmaYacaktır. Termotrans Isı Yalıtımlı Yemek Taşıına Sistemi her yeınek taşıma işlemiırdeır sonra
temizlenecektir.

6. Aracın yemek taşıma kısmında yiyecek-içecek dışıııda hiçbir şey taşııımayacaktır.
7, Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastanesi ınutfağında hazırlanan öğIen yemeği en geç saat ll:30 da, akşaın

Yemeği ise l6:00 da gönderilen birim veya kurumlarda servise hazır olacaktır.
8. Termotrans Isı Yalıtımlı Yeınek Taşıma Sistemleri içerisinde taşıınaya uygun olmayacak yeınekler

(Tepsi vb) kontrol komisyonu onayıyla muadilleriyle değiştirilecektir.
9. Yeınek öğününün herhangi bir sebeple çıkmaınası durumunda sözleşmenin cezalar ve kesintiler

kısmındaki müeyyideIer uygu lanacaktır.
l0. Oğle ve akşam yemekleri Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastanesi yemek menüsüıre uygun olacak, farklı

öğünlerde aynı yemekler verilmeyecektir.
l l, NöbetÇi Personel ve yatan hasta kahvaltısı için gerekli nralzemeler yüklenici firına tarafından, belirleneıı

kurumlara haftalık olarak gönderilip uygun koşullarda depolanıp servise lıazır lrale getirilecek.
l2. Yemek servisi için kullanılan gerekli malzemeler lıizmetin sunulduğu kuruında bulundurulacak,

temizliği o kurumlarda sağlanacaktır.
l3. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tüm kuver ürünleri lrazır bulundurutacaktır (peçete, tuzIuk,

karabiberlik vb).
l 4. Ekmekler günlük gönderilecektir.
l5. Teknik Şartnamede personelin uyması gereken lrususlar ve ayrıca yemek servis ve sonrası tüm hususlar

taşımayla yermek hizmeti verilen yerlerde de geçerli olacaktır.
l6. Ramazan ayında öğün servis saatleriyle alakaIı yapılacak değişiklikler yemekhane kontrol

komisyonunun onayına göre gerçekleştiri lecektir.
l7. Öngörülemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak kararıyla yüklenici ınağdur edilıneden

çözüme kavuşturulacaktır.
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CEZALAR ve KEsiNTİı.nn
Yüklenici firma şartnamenin herhangi bir ınaddesini ihlaI ettiğinde sözleşınedeki cezai lıüküınler
uygulanacaktır.

KULLANILACAK ARAÇ- GEREÇLER İLE iı,cİrİ HÜxÜıvıınn
l. İdare tarafından yükleniciye sağlam ve çalışır vaziyette tutanak karşılığında tesIiın edilen demirbaş ve

makineler, araç-gereçler(çatal, kaşık, tabak,kazan, bıçak, tepsi vb. ) ihale süresiııin bitiminde eksiksiz. taın
ve çalışır vaziyette tutanak karşılığında teslim alınacaktır.

2. Yüklenici mutfakta ve hizmette kullandığı tüın araç gereç, ınakiıre, ocak, baca, lıavalandırma sisteıni,
filtreler, Su arıtma cihazı, sıhlıi tesisatı ve benzerlerinin onarrıTı ve periyodik bakımıııı yapacak veya
YaPtıracaktır. Hastane teknik servisi tarafından kontrolü yapılacaktır. İdare uyguıl görürse yükleniciyle
karŞılıklı protokol çerçevesinde bakıınları yapıp masrafları yüklenici hak edişindeıİ duşecektir.

3. İŞin ifası sırasında idarece yükleniciye teslim edilen tuİnikeler, demirbaşlar, ınakiıreler, buzdolapIarı,
elektrikli- elektriksiz araç- gereçler dışında idarece gerek görüIeıı lıer türlü demirbaş malzem" ," u.uç-
gereÇler Yüklenici tarafından karşılanacaktır. Bu malzeınelerin bozulınası halinde yükIeııici tarafındaıı
idarenin bu konudaki yazılı bildiriminden soııra verilen süre içinde yüklenici bahsi geçen malzeıneleri
alacak veYa tamir ettirerek idareye bilgi verecektir. İdarece yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbaş
malzeme ve teçhizat yüklenici tarafından derhal değiştirilecektir.

4. Mevcut soğuk odaların tamiri, bakım ve onarımı yüklenici tarafıırdan karşılaıracaktır.
5. Yemeklerin hazırlanmasında pişirilmesiııde saklanmasında ve naklinde çelik kaplar kullanılacaktır.

Kesinlikle bakır, alüminyum, plastik kaplar kullaıııImayacaktır. Depolarda tahta sandık
bulundurulmayacaktır.

6. Kullanım sırasında bina sabit tesislerinde ve diğer demirbaş malzemelerde oIuşabilecek zarar ve kayıpIarııı
telafisi tesIiın tutanağında beIirtilen ınarka, ınode|, kapasite, sayı vb özelliklerdeki ınalzeınelerden oİacaktır.
Herhangi bir anlaşmazlık durumuı'ıdazarar gören ya da kaybedilen deınirbaş nralzemelerin bedeli ayniyat
talimatnamesi hükümIerine göre yükleniciden tahsil edilecektir

7. 3 aYda bir YaPıIacak periyodik sayımlar sonunda kaybolan, kırılan ve hasar göreır vs. ınalzemeler anında
Yüklenici firma tarafından temin edilecektir. İşin yürütülınesi için gerekli malzemeleriıı sayısı
'Yükleniciden İstenilen Malzeme Listesi'nde beliıtilen sayıdan eksik olmayu"rkt,r..

8. YiYecek iÇecek üretiminde kullanıIan ve yiyecekle teınasta buluııan her türlü araç, gereç kolay
temizlenebilen, girintiIi çıkıntılı ve köşeIi olmayan, dayanıklı, paslanmayan, insan sağlığfila zarar
VermeYen, emici olmayan, içinde bekIetilen yiyeceği kimyevi bir madde geçirıneyeır nitelikte olmalıdır

9. YiYecek iÇecekle ilgiIi tüm sanayi tip araç gerecin uygun aralıkIarla bakıını yüklenici tarafıııdaır
sağIanmalıdır.

l0. KaŞık, Çatal, Porselen, bardaklar, hasta ve personel için ayrı şekillerde veya farklı aınblemler-işaretler
vurulmuş şeki lde olacaktır

l l. Temizlik veYa Yemek hazırlığı ve yapımI işlerinde kullanılan iş makineleri arızalandığı takdirde kontrol
komisYonu tarafından belirlenen süre içerisinde arıza giderilecek veya yerine başka bir makiııe temiır
edilecektir.

l2. EskiYen ve kullanılmazhale geleı-ı ınasa örtüIeriııin yenileri ile değiştirilmesinin temini, teınizlik ve bakııııı
yükleniciye ait olacaktır.

l3. Müteahhit gerektiğinde hizmetiıı daha üstün bir seviyede verilmesi aınacı ile Hastaneııin ınutfağına yemek
dağıtım iÇin kullanılmak üzere hiçbir ücret talep etmeden malzeme ve ekipman yatırımı yapacak ve
bunların sözleşmenin feshi veya hitamında en geç 3 ay olmak üzere yeni yüklenici işe başlayıncaya kadar
önceki hale dönüştürülmek şartı iIe aynen geri alabilecektir. Yükleniciııiır lıastaıreıniz ınutfağına yatırıın
yapacağı malzemelerin miktarları aşağıdaki gibidir.

l4. Teknik Şartnamede ayrıntılı şekilde belirtilıneyen lıususlar kontrol koınisyoııu ve idare isteği doğrultusunda
yükleniciyi de mağdur etmeden çözümlenecektir.

l5. Yemek Pişime ve dağıtım Iıizmetlerinde kullaııılacak demirbaş ınalzemelerden idarenin elinde mevcut
olanlar hastane İdaresİ tarafıırdaır yüklenİciye sağlam ve çalışır vaziyette tutaııak ile zimınet edilecektir.
DemirbaŞların kuIlanımı sırasında arva yapması lıalinde yüklenici arza yapan deınirbaşıır taıniriııi derhal
YaPtıracaktır. Demirbaşın kaybolınası veya herhangi bir sebeple zayii halinde yüklenici o demirbaşı teıııiıı
etmekle mükelleftir. Aksi halde.yükleniciııin tahakkuk edeceği ilk aylık ödeınesiııden kesilerek zayii olaıı
demirbaŞ temin edilecektir. İdare tarafıııdan keııdisine verilıniş olaıı miatlı denıirbaşlar ve sarf
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malzemelerinin kullanılamaz duruına gelınesi veya miadınııı dolması duruınuııda bunları idareye bildirir ve
teslim eder.

yüxı-BNici nnN isrnNiı-rN MALzEM E ı-isrnsi
MALZEME ADI BtRIMI MIKTAR

1 Fırın Tepsisi Adet l00
2 Mutfak Robotu(Ev Ti l Adet l

3 Çırpma Teli(Büyük) Adet l0
4 Tulunıba Makinesi Adet I

5 Çırpma Teli(Küçük) Adet 5

6 Renkli lı k leri Adet 60
7 Kepçe Çeşitleri Adet 25
8 Tel Süzgeç Adet l0
9 Et Açma B l Adet 5
1.0. Sinek ldürücü cihaz Adet 5

u,. Kev Çeşitleri Adet 30
1,2 Çeşitli Ebatlarda Teırcere Adet 6
13 ik Süzgeç Adet 5
14. Ev Tipi El Bleııdırı Adet 1

15 Masat Adet 5

16 Metal(Çelik) Eldiven Adet 2
17 Satır Adet 5
18 Servis Maşası Adet 30
19 Servis Spatulası Adet 30
20 sıcaklık ve Nemö Tennometre Ve Hidrometre) Adet 5
27 Nuınuııe Çubuğu Adet 2
22. prob Termometre Adet 4
23. Hortuın Adet 4
24. Çift Saplı Kızartına Tavası

(Uygun Boyutlarda Tel Süzgeciyle Beraber)
Adet 4

25. Et Döveceği Adet 2
26. ( Farklı Ve itlerde) Adet 30
27 Döııer Bıçağı Adet 5
28 Börek B Adet 2
29 Paslanmaz Çelik Spatula Adet l5
30 Kasesi Adet 2000
31 Tatlı Tabağı Adet 2000
32 Yeınek l Adet 2000
33 Salata Tabağı Adet 2000
34 Tuzluk(Desenli) Adet 400
35. Karabiberl ik(Desen l i ) Adet 400
36. Kürdanlık (Desenli) Adet 400
37 Pulbiberlik (Desenl i,Kaşıklı) Adet 400
38. yeınek servis Sl Sl Adet 2.000
39 Yeınek Adet 2.000
40. Yemek Çatalı Adet 2.000
41 Yeınek Bıçağı Adet 2.000
42 Termotraırs Isı Yalıtııırlı Yeıırek Taşıına Sisteıni Adet l5
43 Terınotepsi Isı Yalıtıınlı Taşıına T,epSlSl Adet l00
44 Patates Soyma Makinesi Sanayi Ti ) Adet 2
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45. Döner Ocağı(4 Radyanlı, Otomatik) Adet 1

46. Konveksiyon lu Fırııı(Diyetisyen Ve dareniıı Belirttiği
VeB ükte olacaktır

Adet 2

47 Bıçak Bileıne Makinesi Adet l

48 Buzdolabı( Ev Tipi Çift Kapılı) Adet 4
49 Blender ( Sana Ti ,) Adet l

50 Konveyörl ü Bulaşık Makinesi(2000 Tabak Yıkaıııa
kapasiteli)

Adet

51 Bıçak Steril l0B Kapasiteli) Adet J
52 IsıtınaIı Servis Arabasıııa Ve Termotraırs Isı Yalıtımlı

Taşıma Sistemlerine Ve Kullanılan Beıııııarilere Uygun
Uygun Gastroıroın Küvet Qveql Çeşitl i Ebatlarda)

Adet 80

53. Tabak Taşıma Arabası(PoI i üretan GövdeI i, Ayarlaııabi l ir
Bölücül 0 Tabak

Adet 5

54. Teflon Tava Adet 4
55. Terınotepsi Isı Yalıtımlı Taşıma Arabası Adet 2
56. Tepsi Toplama Arabası 45'Ii Adet 8
57 Farklı Renkte Kesıııe Blokları Adet 6
58. Masa Adet l50
59 Sandalye Adet 600
60 Platforııı Malzeıııe T ıına Arabası Adet 4
61 Çelik Erzak Rafı Adet 25
62 Hassas Terazi Adet J
63 Çeşitli Ebatlarda Yeınek Kazanı Adet l5
64 Ev Tipi Düdükl[l Tencere Adet I

65. Kıyma Makinesi Adet ,,

66. Konserve Açma Makinası Adct 2
67 Yer Ocağı Adet 2
68. Çay Kazanı Adet 6

Not: Yukarı da yanlı olan araç-gereçleriıı teknik şartnaıne leri ek sayfalardadır
(Bkz EK l ). Söz koııusu araç-gereçler, muaycıre ve kabul koıni syoıru tarafıııdan uyguıı bulundııktaı] soııra
kabul edilecektir

l6. Yukarıda beliıtilen tüın malzeıneler besleırıne ve diyet bölümüııün onayına resiın ve teknik özellikleriyle;
getirilebilecek olaırların fiziki nuınuneleri. getirileıneyecekleriııgörselleri iş başlaırıadaıı eıı az l0 takviın
günü öncesindeır suııulduktan sonra kabul edilecektir. İstenileıı tüm ınalzeıneler Gıda. Tarıın ve
HaYvancılık Bakaıılığı'nın yürürlükte olan yönetıneliklerine uyguıı olınalıdır.

l7. Teknik özellikleri belirtilmeyen demirbaşIar idareniıı onayına sunulduktaıı soııra getirilecektir.
l8. İstenilen tüm malzemeler iş başladığı gün hazır o|acak. aksi duruıı-ıda eksik ııralzeınelerin teıııiıı edilmesi

iÇin komisYonun uygun gördüğü kadar süre verilecek ve geçen bu sürede de cezai ınüeyyedeler
uygu lanmaya başlanacaktır.

BAKIM ONARIM İşı,nni
l. Yüklenici iŞ mahalli ve ınalzemeleriııi sözleşıı-ıe karşılığı kullaııılır lralde ve sağlaın bir şekilde tesliın

aldıktan sonra, sözleşıne süresince bu mahallerde yapacağı bakıın ve onarıını. yİn" ,yn, şekilde tesliın
aldığı cilıaz ve malzeınelerin bakım ve oııarıınlarını keııdisi yaptırır. Hiçbir şekiİde bu İşlcr'için idareden
ücret taleP edeınez. Bu hizmetIeriıı suı,ıuınu esırasıııda kullanılacak sarf ınalzeıneleri yük1enici tarafından
karŞılanacaktır. Bu hizmetler: musluk değiştirilmesi, coırta, akan tuvalet sifonu ve 1avabo taıniri gibi sılıhi
tesisat arızaları, hortum, ampuI değiştirilmesi, elektrik tesisat arızaları, kliınalar. kırılaıı yada değiğtirilırıesi
gereken malzeınelerin değiştirilmesi(elektrik su tesisat işleri) ve yerel boya badaııa, kapı ve p"n""." kolları.
menteşelerinin değiştirilerek oııarılması ile tamir işleridir.

2. Yüklenici iŞ esnaslnda ıneydana gelecek zarar ve hasarıır idarece yükleniciniıı yetkili eleınaıılarına
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir. Giderilıneyeıı Iıasar ve zararlar idur""" karşılanarak
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masrafl arı yüklen icin in takip edeıı ayl ık istihkakından kesi lecektir.
Mutfakta, kat ofisIerinde, yemeklıanelerde kulIanılan propan gazveya doğalgaz bedeli yükIenici tarafıııdaıı
karşılanacaktır.
LPG veYa doğal gaz giderleri firına tarafından karşılaıracaktır. Elektrik ve su içiır ara sayaç(süzıne)
takılacak Ve ay sonu toplam kullanıın bedeli yüklenici hak edişinden kesilecektir. boğalgaz aboneIigini
Yüklenici iŞe baŞladığı gün üzerine alacak, çıkarken borç bırakmadaır aboneliği iptal ettİrecektir. allık
ödemeleri Yüklenici bizzat gerçekleştirecektir. Tüın aboneIik ücreti ytikleniciye aittir. Hastaııeınizde
YükleniciYe teslim edilecek yeıneklıaıre-mutfak bölümünde son üç ayİık tüketiİn miktar1arı oıtalaınası
(Elektrik: 5000kwh ) olarak gerçekleşmiştir.
Yüklenici elektrik ve su hizınetlerindeıı yararlaııırkeıı tasarruf prensipleriııe uyacaktır.
Yüklenici; LPG, elektrik vb. yanıcı parIayıcı maddelerin kullanıınİ ve işletmesi iIe ilgili yöııetıneliklerde
belirtilen önlemleri almak zorundadır. YükIenici yangııı ve beıızeri duruınIara karşı ınutfakta LpG
tüPlerinin bulunmasl nedeni ile 2 ad. l 2 kg.Iık ABC (kuru kiınyevi)veya karbondioksitli yangııı söırdürıne
tüPü bulunduracaktır. Bu yangın tüpleriııin bakıın ve dolumu yükleniciye ait olacaktır. yüklenici bu
Yangın tüPlerini ayniyat saymanı başkanlığındaki koınisyona tesliın edecektİr
PeriYodik bakım Ve onarlm iÇin yetkili servisler iIe bir ay içinde anlaşına yaparak aırlaşınaırııı bir suretiı-ıin
idareye ibraz ediImesi zorunludur.
BoYa, elektrik, tesisat gibi işler işin ehli olaıı dipIoınalı kişilere yaptırı|ınalıdır. yüklenici işe başIamadan
önce tüm YemekhaneIeri boyatmakla yüküınlüdür. Ayrıca yıIda l kere beslenıne ve diyet bölüınüntin
beIirlediği vakitte boyamakla yüküınlüdür
Yüklenici kendisine teslim edileıı ınutfak ve yemekhanelerde idarenin onayını alı-ııadaır tanıirat ve tadi1at
YaPmamak aYnca, bu mekinlar ile bu mekAnlarda bulunan malzemeIeri hiçbir şekilde 3. şalııs1ara
devretmemek; demirbaş malzemelerin ınutfak ve yemeklraıreler bazıııdaki taksimatını, idarenin uııgi.i
olmadan değiştirmemek yükümlüIüğüne sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERİN SATIN ALINMASI
Ekmek günlük olarak mutfağa alınacak ve çelik olan ekmek depolarında ınuhafaza edilecektir. Bayat
ekmek ve gramajı uygun oImayaır ekmekler kesinlikle kullanılmayacaktır. Mutfağa getirileıı anıbalajlı rol
ekmekler diğer Yemekhanelere şeffaf büyük plastik kutularda ağzı kapah şekilde tİşınacaktır, kesİnlikle
poşetlerle taşınmayacaktır.
Yüklenici tarafından kullanılan su, idarenin isteği doğrultusunda arıtıcı kurulu parıtınadan geçirilecek ve
Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun oIacaktır.
Yemek yapımında kullanılan her türlü gıda ve katkı maddelerinin tüınü Gıda Maddeleri Tüzüğüne (GMT),
Türk Standaıtlarl Enstitüsü Kurumu (TSEK)'nun standartlarına ve ekte verileıı gıda ve katkı maddeleri
teknik şartnamesine uygun olacaktır.
Yemek YaPımında kuIlanılan her türlü ınalzeme için öncelikle verilen iaşe tabeIasındaki graınajlar daha
sonra Sağlık Bakanlığı İŞletme Yöıretınenliğindeki günlük istihkak cetvelinjeki graınajlar geğerlidİr.
Gıda maddelerinin konulduğu kap ve malzemelerde Türk Gıda Kodeksine ve İspr standaıtlarına uygun
olacaktır. Üretim izin belgesi olmayan ve TSEK'iN kalite belgesini taşımayan hiçbir kap ve anrtiıu.,
malzemesi kul lanı lmayacaktır
Yemek üretiın ve dağıtımıYla ilgili ınaınul maddelere ilişkin kaıııtlayıcı belge örneklerini gerek göri_ildüğü
durumlarda (fatura, irsaliYe vb), üretim mutfak ve depolarııra almadaır önce kontrol teşkilatıı-ıa tesliın
etınek;daha soııra bu malzemelere ilişkin üretim, giriş, çıkış ve stok kayıtlarını; her ay Kontrol Koınisyonu
dosYasına konulmak uzere yazılı olarak ve bilgi işleın (disket veya CD) ortamın da ibrİzetmek zorunIudur.
Yüklenici; dıŞarıdan temin ettiği et, ekmek, yoğurt, tatlı vb. yiyecekler ve teınizlik n-ıalzeıneleri için ilgili
müessese ile idareniıı onayını alarak anlaşma yapar. İdare anlaşına yapılan yüklenicileriıı sağIık yönündlen
sakınca taŞımadığını kontrol eder veya ettirir. Yi.iklenici; sözleşıne yaptığı ınüesseslerle arasıııdaki sözleşnıe
akdini idareye ibraz eder.
KomisYon Yemek YaPımında kulIanılacak tüm yiyecek maddelerin koııtrolünü yapına ve teknik şartı-ıaıneye
yygun olmayan yiyecek maddeleri geri çevirme yetkisiııe salıip olacaktır.
Idare istediği takdirde Yüklenici ürürıe ait (idareye gelen ürün parti nuınarasıırı taşıyan) fiziksel. kiınyasal ve
mikrobiYolojik analiz sonuÇlarını isteyebilecektir. Yüklenici numuıreyi analize gonderecek (en yakıİı kaırrrı,
kurum ve kuruluŞları resıni bir kuruından verilıniş; Tarım ve Orınan Bakanlıgı İI Koııtrol Laboratuvarı
Müdürlükleri, Veteriner Araştırına Enstitüsü Başkanlıkları, Sağlık Bakanlığı 

-Hıfzıssıhl-ıa 
Başkaıılıkları,

Türk Standaıtları Enstitüsüne bağlı Iaboratuvarlar, üniversite laboratuvarlrr1 n"l"diye gibi ) ve idareye
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Sunacaktlr. Gerek görüIdüğü duruında ürüı-ı tekrar resıni bir kuruma aııalize göııderilecektir. yüklenici bu
aııaliz bedelini ödemekle yüküınlüdür. Ürün analiz soıruçları alıırmasııra kadar ki geçen si_ireçte yüklenici
firma şartname özelliklerinitaşıyan başka bir i.irüııü idareye getirınekle yükümlüdür.

l0. Yemekte kullanılacak gıda maddelerinin teknik şaıtııameleri ek sayfalarda veriImiştir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERİN »BPOI,ANMASI
l. Soğuk hava dePosunda sonradan oluşabilecek arızalar yüklenici tarafıııdan, masrafları kendine ait olmak

üzere aynı gün içinde acilen tamir ettiriIir.
2. Soğuk hava dePolama alanlarında çalışır terınoınetre ve hidrometre olınalı. Gıda n-ıalzemeleri zeıniııle

temas etmeYecek Şekilde belirli yükseklikte ve ııem geçirmeyen uyguıl bir ınalzeıne üzeriııde depolanırıalı,
aYrtca duvar ile teması önlenmelidir. Deterjan ve gıdalar ayrı ortamlarda depolanınalıdır. Kullaııılacak un,
Iıububat vb Çuvalla gelen ürünler paslaırınaz çelik veya plastik vb ızgaralaİııı üzerine istiflenmelidir. Bı_ı
bölümün havalandırması, camlara sineklik takılması ve aydınlatmaİı yeterli düzeyde olınalıdır ve bu
eksikl iklerin gideri lmesi yüklen ici fi rma sorumluluğundadır.

3. DePo giriŞ ve ÇıkıŞ kapıları kilit altına alınarak depolardaki gıdalar muhafazalı hale getirilerek caınlardan ve
kaPı altlarıııdan haşere girişini engelleyici tedbirler yüklenici tarafıııdaıı alınacaktır. Stok rotasyoııuIıa
uYgun dePoIama yapılmalıdır. İdare tarafındaı-ı tahsis edilen depo bıı şaıtlara uyguı-ı değiI ise, ytİklenici
gerekli tadilatı YaPacaktır. Depolarda veya koridorlarda sinek ve Iıaşere korucu eıı az iki adet sinel kovucu
cihaz bulundurulmalıdır.

4. DePo anahtarları idarenin tayin edeceği yeınekhane soruınlusu veya iaşe-depo meınuru ile yüklenici
sorum lusunda bul unacaktır.

5. Yemek YaPımında kullanılan malzemelerin saklandığı (depolandığı) ınek6nda yemek yapınıı ile iIgili
olmayan yabancı hiçbir araç, gereç ve maIzeme buluı-ıdurulınayacaktır.

6. Depolarda l güıı öncekiyemekleriır kalıntıları bulunmayacaktır.
7. Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolaınada plastik kasalar kullanılacaktır.
8. Depoya koııulaır malzeıneleriıı ağızları kapak veya streç filın ile örtülü tutulacaktır.
9. Depolamada çapraz buIaşma olmamasıı-ıa dikkat edilecektir.
l0. YiYecekler kendi sınıfının durumuna göre uygun depolarda ayn ayil depolaııacaktır.
l l. DePo sıcaklık kontrol ve temizlik kontrol forınları koııtrolü ve temizliği yapılacak ilgili yerlerin kapısıııda

asılı bulundurulacak ve 2 saatlik iınza föyleri ile kontrol altında tutulacaktır.
l2. Mutfak hizmetlerinin Yürütüldüğü mek6nlarda vuku bulacak hırsızlık olaylarıııa karşı yükIeııici gerekli

önlemleri alacaktır. Hırsızlık vuku bulduğunda hastaııe idaresi sorumluluk kabul etmey"""k ," ııırsıİlıktaıı
doğan zarar yüklenici tarafından karşılanacaktır.

l3. Soğuk dePolarda nem orant %75-90 olınalıdır. Bunuır için nemölçer alet (Higroınetre) buluııdurulınalıdır.
DePolarda kullanılacak termometre dijital g<istergeli, çalışır terı-ırometre olınalıdır

l4. Kuru dePoların gerekli şekilde havalandırılması için önleınler alınınış olınalıdır. Kuru depolarda ııeın oraırı
% 60-65 olmalıdır. Bunun için nemölçer higrometre buluırınalıdır.

l5. MuaYene ve denetim komisyonuııun kontrolündeıı geçıniş yiyecekler dayanıklılık süresiııe göre kuru depo
veYa soğuk hava deposunda saklanacaktır. Et, tavuk, süt, yoğurt, yumurta, peyırir, taze sebİe ve meyveler,
tereyağı vs. mevcut olan soğuk hava deposunda ınulrafaza edilecektir.

l6. Yemeklerde kullanılacak malzeıneler depolarda ağzı açık, yerde ve düzensiz bir şekilde istiflenmiş ve
etiketsiz olmayacaktı r.

l7. Dondurulmuş ürünler -l8oC, diğer gıda malzeıneleri*4oC' de ınulıafaza edilmelidir.

l8. Alınan gıda malzemelerinin soğuk hava depolarında bekletilme süreleri aşağıda verilmiştir:
Malzeme soğuk hava deposu
Et 3 gün
Tavuk, hindi 1-2 gün
Balık l gün
Pastörize süt, yoğurt, ayran l gün
Peynir(tuzsuz) 1-2 gün
Peynir 3-4 gün
Yumurta 7 gün
Sebze ve meyve l gün
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l9. Mutfağın sıcaklığı yaın 18 derece, kışın 22 derece olmalıdır. Havalandırma için gereken bakıın ve tadilat
tamirat işleri idarenin onayı alınarak firmaca yaptırılacaktır.

YEMEK MALZEMELERİNİN HAZIRLANMASI
|. SebzeIer ve salatalar diyet uzmaıııırın izni olmadaıı bir gün öncedeır doğraırınayacaktır.
2. Yemeğin hazırlık aşamasında renk kodlaınası olan doğrama blokları ve bıçaklar kullanılacaktır.
3. Hazırlık esnasında personel maske, bone, eldiven, tek kullanımlık kolluk kullanacaktır
4. Kıyma kullanılacağı zaman ınutfakta çekilecektir. Et yemekleriırde tosuıı eti, kuIlanılacak. Gerekirse etler

kuzu veya dana etiııden yağı veya siniri alınınış şekilde olacaktır.(Keçi eti kullanılmayacaktır.)
5. HiÇbir surette artan yemekler diğer bir öğünde veya ertesi güır servise sunulmayacak ve başka yeınek

yapım ında kul lan ı lmayacaktır
6. Meyveler ve sebzeler her mevsime göre değişik olup yıkanmış ve klor solüsyonu ile dezenfekte edilmiş

olarak dağıtı lacaktır.
7. Bir kez çözdürülmüş gıda hemen kullanılmalı, tekrar dondurulmaınalıdır. Yiyeceği çözdürme işleıni

orijinal ambalajı içinde çözdürülecektir. Çözdürme işleıni buzdolabı içerisinde yapılmalıdır. Çözülıne
sonucu slzan slvrnın çevreye bulaşmaması için bir kap içerisinde olmalıdır.

8. Günlük tüketilen taze sebze, meyve vb. gibi gıda maddeleri klorlu su ile yıkanacaktır.

YEMEĞİN rİşİnİıvırsİ
l. Yemeklerin pişirilmesi Ağrı Eğitim ve Araştırma Hastanesi mutfağında gerçekleştirilecektir. Pişirme işi en

soıı teknolojiye uygun usullerle el değmeden gerekli alet, araç ve ekipmanlarla ve kalifiye aşçılarla
YaPılacaktır. Yemeklerin pişirilmesi esnasında aşçılar eldiven, boıre, ınaske, kolluk ve önlük kullanacaktır.

2, Mutfakta pişirme esnasında kesinlikle bakırdan ve alüminyuındaıı (pastane bölümü hariç) iınal edilıniş
malzeme kullaııılmayacaktır. Hazırlaına, tüın pişirme ve taşıına hizınetlerinde kullanılan ı-ııalzeıneler TSE
standartlarına uygun paslanınaz çelikten üretilmiş olacaktır. Ögle ve akşam yeınekleri, yemek saatiırdeıı
önce dağıtımahazır olacak şekilde nıutfakta pişirilmiş oIacaktır. Yüklenici her öğtin belirlenen saatler
iÇerisinde hijyenik koşullarda ve uygun ağız sıcaklığında yemek servisinin yapılınası için gerekli tedbirleri
almak zorundadır.

3. Yemek PiŞirme esnasında yemeğin özelliğine göre et kullanıIacaktır. Örneğin Yeınek hayvaııııı
rostosundan yapılan bir yemekse halvanın rostosu dışında farkIı bir et kullanılmayacaktır

4. DiYetisYenin izni olmadan yemekler l gün önceden pişirilıneyecektir. Yemekler sunulacağı güır sabalı saat
07.00' dan önce pişiri lmeye başlanmayacaktır.

5. Yemeklerde (döner hariç) içyağı, kuyrukyağı, donyağı vb. kesinlikle kullanılınayacaktır. İdareııiıı vereceği
karar doğrultusunda yemeklerde zeylinyağı ve bitkisel sıvı yağlar kullanılacaktır. Kullaııılacak sıvı yağ
teknik şartnameye uygun olacaktır.

6. Yemeklerde mevsimine göre salça yerine domates kullanılacaktır.
7. Et bulYon, tavuk bulyon gibi katkı maddeleri hiçbir surete yeıneğe katılmayacaktır.
8. Tavuğun boyun ve kuyruk kısmı bölüınleri kesinlikIe kullanılınayacaktır.
9. Pilav, makarnalar ve hamur işlerinde kaliteIi ve bitkiseI yağlar kullanılacaktır.
l0. Konserve YiYecekler ile muayene ve denetim komisyoılunun izni dışında yeınek yapılınayacak, bı,ınuıı

yerine usulüne uygun olarak paketlenip dondurulmuş yiyecekler kullanılacaktır.
l l. SaIataIarda sızma zeytinyağı kullanılacaktır.
12. Klzarlmalarda kullanılan yağ bir kez kullanılacak, kullaırılmış kızaılma yağları hiçbir surette yemeklerde

kullanılmayacaktır. Mutfakta yapılan kızartınalardan sonra çıkan kızartına yağları ı-ı]uayene ve koırtrol
komisYonu huzurunda atık yağ toplama varillerine dökülecek ve düzeııli aralıklarla iınha edilip, belgeler
idareye sunulacaktır.

l3. Hamur işleri, sütlü mamuller, ıneyve kompostoları, aşure. doııdurma, cezerye, helva (un. irınik) vs gibi
tatlıların üretimi yüklenici tarafıııdan yapıIacaktır. Mamul olarak satın alınınayacaktır. Yüklenici lıastane
idaresi gerek gördüğü takdirde imalathaneniıı denetiınindeı-ı sonra lıazır tatlı alabilecektir. Tatlı alıııacak
imalathanenin Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığından üretim izin belgeleri olacaktır. Tatlı ve
komPostolarda tatlandırıcı olarak sadece toz şeker kullaııılacak suni tatlandırıcılar ve glikoz
kullaıııIınayacaktır. Aynı şekilde sütlü tatlıların üretiminin de doğal pastörize süt kullanılacaktır. Süİ tozu
hiçbir yiyeceğe katılmayacaktır.

l4. Yemek numuneIerinin saklanması için yüklenici ayrı bir buzdolabı buluııduracak, ııumuııeleri depolarda
muhafaza etmeyecektir.
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l5. Tüm yemekler yeterli süre ve ısıda pişirilmelidir.

YEMBĞİN SERVİS EDiLMESi
l. Yemekhaırede yemek dağıtım sırasıırda yeıneğin özelliğine göre nane, kekik, pul biber buluııdurulacaktır.
2. Süt, dayanıklı tetrapak kapalı kutularda, yoğurt kaselerde, ayraıı ağzı kapalı tek kullaııııııIık bardaklarda

verilecektir.
3. Garsonlar ve aşçılar yemek dağıtımı aııında eIdiven, bone, maske, kolluk kulIanmak zorundadırlar.
4. Yüklenici talep sahiplerini yemek yetersizliği nedeniyle geri çevirınemek, idarenin görüşü alınarak ayırı

nitelikte yemek üretmek zorunluluğundadır.
5. Normal yemek alan hastaların kahvaltı, öğle, akşam yemeklerinin ve klinik diyetisyenleriııin gerekli

gördüğü hallerde ara kahvaltılarının_(l ,2 veya 3 öğün olabiIir) dağıtıını yapılacaktır.
6. Hazırlanan öğlen yemeği saat ll30 da kat mutfaklarına ve ti.im yemekhaııelere yüklenici tarafıırdan

gönderilecektir.
7. Klinikte yatan hastaların öğünlerindeki bulaşık tabakları yemek bitiıninden soı]ra en geç 30 dakika

içerisinde hasta başlarındaıı alınarak, toplaıımış olacaktır.
8. Yeınek dağıtımı ve servisinde tekli poşetli k6ğıt peçete, paket tuz, jel6tinli kürdan. paket karabiber ve paket

kolonyalı mendil verilecektir. Yemeğin özelliğine göre ketçap, mayonez, kekik, ııane vb. balıaratlar servis
bankosunda servisteır önce konulacak ve servis süresince dolu bulundurulacaktır.

9. Pişirilen yemekler, hastaııe yemeklıaııe ve klinik mutfaklarına ısıyı uzun süre mrıhafaza edeıı. dökülıneyi
önleyen, kapalı gastronoınların konulduğu thermobox (ısıyı koruyan) yüklenici personeli tarafındaıı
taşınacaktır. Klinik ınutfaklarına bu şekilde taşınan yeıneklerin hastaya servisi; içinde orijinal porseIen veya
kaliteli melamin tabaklar bulunaı,ı ternıos tepsilerle veya idarenin onayıyla tabldot tepsi iIe yapılacaktır. Bu
malzemeler yüklenici tarafından temin edilecektir. Mutfakta pişen yeınekler yemeklıanede beııınariler
aracıIığı ile sıcak olarak servise suııulacaktır. Yeıneklıaııede yemek servisi, self servis tepsilerde, Gıda,
Tarım ve Hayvancılık Bakanlığınııı Gıda ile Temas Eden Maddeler hakkındaki yöııetıneliğe uygun
tabaklarla yapı Iacaktır. Kırık ve çatlak malzeme ku l lan ı lınayacaktır.

l0. Yüklenici tarafından tüm yemeklıanelerde her ınasada masa örtüsü. tuzluk, karabiberlik. pul biberlik,
sirkelik-yağlık, poşetli kürdan, kaliteli dispanser peçete bulundurulacaktır. Yeıneklranelerde, uygun
Yemeklerde kullanıIınak üzere baharat büfesi (kekik, nane vb. ), sos büfesi (mayoııez. ketçap) bulunacaktır.
Porselen yemek tabakları, su bardağı, yemek-tatlı çatal ve kaşığı, yenıek ve meyve bıçakları, servis tepsileri
yüklenici tarafından sağlanacaktır.

ll. Personel yemekleri, hastane yemekhaneleriırde yüklenici elemaıılarıııca dağıtımda yukarıdaki şartlara
uymak koşuluyla kesintisiz olarak yapılacaktır.

12. Yoğun bakıın, ameliyathane, anjiyo ve benzeri bölüınler gibi personelin yemeğini çalıştığı yerde yediği
birimlere ve bulaşıcı hastalık nedeııiyle gerekeıı lıastalara tek kullanımlık köpük, çatal, kaşık vb. ınalzeıne
ile yemek verilecektir. Persoırelin gece kalıvaltıları köpük kaplarda (ağzı kapalı dört gözlü) yapılacaktır.
İdare tek kullanıınIık maIzemeler (köpük, kase, tabak. çatal, kaşık, bıçak. baİdak gibif için uyrrİ"u ödeıne
YaPınayacaktır. Hasta ve personel yemeğinin norınal yemek saatinin dışında verilmesi gerekeır hallerde
personel veya hastaya yemeğin sıcak olarak ulaşması sağlanacaktır.

l3. Aşure ve sütlaç gibi tatlılar kalitelitek kullanıınIık ağzı kapalı kapIarla servis edilecektir.
l4. Yemeğin pişirilip hazırlanması, iIgililere servis ve servis sonrası hizınetlerde hijyenik şartlara uyulınası

yüklenici tarafından sağIanır. Bu konuda soruınluluk yükleniciniııdir.
l5. Yemekhanede kullanılan porselen tabaklarla lıastaların kullandığı tabaklar kesinlikle karıştırılınayacaktır.

Hafta sonları ve gerektiğinde düzenli olarak hastaların yeınek tabakIarı ve tepsileri dezenfekte edilecektir.

YEMEKLERİN TAŞINMASI VE DAĞITIMI
l. Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotraırs ısı yalıtımlı yemek taşıına sisteıni) ağzı kapaklı,

dıŞarıyIa temas etmeden ve sıcaklığını koruyacak terınoslarla yapılacak. yemek taşımada kullanılacak araç
baŞka amaÇlarda kullanılmayacaktır ve üzeri örtülü araçlar ile yapılacaktır. Yeınek sıcaklıklarınıır
korunması için yemek servisinde kuIlanılan termo tepsilerin imalat ınaddesi poliüretan olacak ve özel
izolasyonu sayesinde tepsi içinde aynı sıcakları sıcak, soğukları soğuk, tazeler taze olarak kalabilen,
gözlerinde porselen tabaklar bulunduran yemeklerin birbirine karışmasını engelleyen kapaklı tepsi özelliği
taŞıYacaktır. Yemek dağıtıını ve servisinde tekli poşetli kAğıt peçete, paket tuz, jelitinli kürdan, paket
karabiber ve paket kolonyalı ınendil verilecektir.
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2. Yemekhanelerde ilgili öğün veya öği-inlerinin yemek malzemeleri dışında ınalzeıne buluııduruIınaınası
gereklidir.

3, Bütün gıda maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dış tesirlere karşı ınuhafazalı ve örtülü, toz,
Yağmur gibi etkenlerden korunacak şekilde raflı, gıda taşıınaya özel paslaırınaz çelikle iç yuzey kaplaııınış
arabalarla naklediIecektir. Nakil arabalarıııda hiçbir şekilde iırsan taşınmayacaktır. Nakil arabalarıııa
yüklemelerde galoş, bone, maske, kolluk kulIanılması zorunludur.

4. Yemekhanelerde yemek masaları her boşaldığıırda masaların üzerindeki artık maddeler toplanacak, ekmek
ve su servisleri yenilenecektir.

5. Muhtemel yer değişikliği durumunda yemek pişirme, dağıtıın, servis ve bulaşık yıkaına lıizınetIerinin
aksamaması için yüklenici gerekli önleınleri alacaktır.

6. Yeterli sayıda yemek çıkarılmaması haliııde kurum yüklenici hakkında cezai işlem yapacaktır.
7. Bulunan ÇöP toplama mahalliııe kendi imkAnlarıyIa nakil ediIecek, gerek çöplerin gerek diğer artık

maddelerin ve pis suların bahçe ve çevreyi kirtetmesiııe meydaır verilmeyecektir. Yeınek artıkları kalın
Plastik torbalara konularak çöplüğe götürülecek, evsel atık kısnrıııa atılacak ve ağzı sızıntı olınayacak
Şekilde kaPatılacak, bu poşetler yüklenici yüklenici tarafından karşılanacak ve ücret talep etıneyecektiİ.

8. Yaz kıŞ Yemekhane havalandırılması içiıı gerekli sisteıni kuracak ve kurduğu sisteııı için idaredeır oıray
alacaktır. Bu işler için hiçbir ücret talep etmeyecektir

9. Yüklenici tarafından pişiriIen yemeklerin (benmarilerde) sıcaklıkları ınuhafaza edilerek servis yapılacaktır.
Sıcak Yemekler 65"C-70oC' de 3 saati geçmemek koşulu ile soğuk yemekler 4"C'ııin altıııda ınulıafaza
edilmesi gerekmektedir.

l0. Kat mutfaklarından kIinik diyetisyenleriniıı haberi olınadan hiç kimseye yiyecek veya araç-gereç
verilmeyecektir.

l l. Kat mutfaklarında Yemek servisi sonrası tepsi ve tabaklar servis yapınakla yüküınlü personel tarafıııdan
toplanacak, hijyen koşullarına uygun olarak bulaşık makinesi ile yıkanacaktır.

l2. Yemek servisi yapacak olan görevliler yemek tepsilerini lrastanın uzaırabileceği en yakın yere koyacaklar,
yemek arabaların ı hastan ın başına çekeceklerdir

l3. Yemek servisi sırasında yemek dağıtımıyla görevli personel maske, pudrasız latex eldiveır ve boııe
kullanacaktır.

l4. Yoğun Bakımlar gibi özelliği olan bölümlerde, hastaııın yeıneğini geç yeınesi lıallerinde veya aç kalan
hastanın yemeği lıastanın uygun olacağı zamaııda verilecektir.

l5. Yemek servisi dağıtımı, buIaşık toplama, yıkama, geırel mutfağa iniş ve çıkışlarda görevli personel sessiz
olacaktır.

l6. Yemek saatlerinde (Ramazan ayında, çalışma saatinde değişiklik olması durumunda vb) değişiklik
yapabilecektir.

17. İdaremizce hizmet verilmesi protokoIler ile kararlaştırılmış ek bina ve diğer kurumlara yemek taşıma ve
dağıtım Ve Sonrasl lıİzmetler yüklenici firına tarafıııdan gerçekleştiriIecektir. Bu iş için gerekli personel ve
tüm malzeme Ve ekipmanlar yüklenici firma tarafından karşılanacaktır. Hamur Devlet Hastaııesi
yemekhanesinin masa-sandalyesini de yüklenici firına temin edecektir.

l8. Hasta ve hasta refakatçilerinin yemekleri bizzat lıasta odalarına götürülecektir. personel yemekleri ise
belirlenen Yemekhanelerde ayrı ayrı self servis şeklinde dağıtım yapılacaktır. yeınekhaneIer, tahıııini
yemek sayıları ve yemek dağıtım saatleri aşağıda beliıtiIıniştir.

emek
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Dağıtım saati rl
SabaIı 06.15 - 07.30 arası klinikte 24 saat ııöbet tutan ele
Oğle l 1.55 - l3.30 arası AEA hastanesi ve biriınleri yemekhaııeleri
Akşam 17 .30 - l8.30 arası AE,A hastaııesi ve biriınleri yeıneklıaııeleri

Dağıtıı-ır saati tıın rI
Sabah 06.15 - 07.30 arası Hastaneıı in tliı-ıı scrvisleri
Oğle l 1.45 - 12.45 arası Hastaııeııiıı tünr servisleri
Akşaın l7.30 - l8.30 arası Hastaııeııiıı tüın servisleri
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yemekleri

Not: Bazı özel durumlarda bir kısım diyet lıastaları için yemekIerin saat ve öğüıı sıklığında değişikIik
yapılabilecek ve yüklenici bu konudan haberdar edilecektir.

22. Hastane idaresinin isteği halinde yeınek servisiııdeıı 2 saat öırce olmak üzere yükleniciye lıaber verınek
kaydıyla günlük kahvaltı ve yeınek sayısına ilave istenilen ıniktar sayıda yemek ve kahvaltı (ınesai saatleri
içinde hastane idaresi ve diyet uzmanlığının istemiyle ınesai saatleri dışında ise Nöb. Şef, Nöb. Meın., Nöb.
Supervizor tarafından tutanak oluşturmak kaydıyla) yüklenici tarafından temin edilecektir.

23. Yemek servisi personel ve hastalara olmak üzere iki kısıında olacaktır.
24. Yemek salonunun estetik düzenlemesi yüklenici tarafındaır yapılacaktır(Masa örtüsü, çiçek, tablo, perde,

ışık düzenleme vb).Yükleniciye yeınekhane tesliıninden sonra yemekhaneyi boyatacaktır. Ayrıca koııtrol
komisyonunun belirlediği tarihte (kış bitişi bahar başlangıcı) yemekhaııelerde ve ınutfakta gerekIi olduğuna
karar verilirse boyama yapılacaktır. Boya rengi, özellikleri ve dekorasyon hastane diyetisyeni ve idare
onayına sunulacaktır.

25. Hastanemizde çalışan yemek şirketi personelleri (garsonlar)yemek ve ara öğün servisi yapıldıktan l5-30 dk
sonra odaları dolaşarak boş tepsileri toplamalı, gerekirse tekrar koırtrol yaparak hasta odalarında boş tepsi
kalmadığından emin olmalıdır.

26. Servisi yapan personel temizlik ve görgü kurallarıııa uyacaktır. Konuyla alakalı 3.uyarıdan soııra işten
çıkarma işlemi beslenme ve diyet bölümü ve yüklenici firma ortaklığında işten çıkarma işleıni
yapılabilecektir.

27. Yüklenici hastane idaresi uygun gördüğü takdirde görev yerinden ayrılamayan hastane personeliııe paket
yemek verecektir

28. Servis alanında sıcak yemeklerin sıcak, soğuk yemeklerin ise soğuk dağıtılması için yüklenici tarafından
gerekli önlemler alınacaktır. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut malzeınelerin (benmari,
termobox, izoıterm tepsi vb. gibi) tamir işlemi yükleııici tarafındaır yapılacaktır.

29. Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar ekşisi, zel,tiııyağı, tuz, karabiber, pul biber, kürdan, peçetelik
bulundurulacaktır.

MuTFAK HİzMETLERiNDE TEMİzLİK işı,rnİNiN yÜnÜrÜı,MEsİ
l. Yüklenici kullandığı tüm mekanlarııı temizliğindeıı sorumludur. Mutfak, yeıneklıaneler ve klinik

mutfaklarının her türlü temizliği yükleniciye aittir. Bu bölünılerde ayda en az 4 geırel teınizlik (fayans,
dolap, evye, davlumbaz vb) yapılacak, uyguıı teınizlik ürünleri (yağ çözücü, kireç çözücü vb) kullanılacak,
her türlü teııizlik malzemesi, sağlık ve hijyen kurallarına uygun özellikte olacaktır. Temizlik işlerinde
kullanılabilecek tüm araç-gereçler eksiksiz olacaktır.

2. Mutfağın yemek yapılaı,ı bölümüııe girişte içinde dezenfektan ınadde bulunan küvet veya paspas
koııulacaktır,

3. Yemek yapılan yerde kapı ve pencerelere zararlı canlıların girmesini engelleyici önlemler alınacaktır.
4. Mutfakta pişirme alanı dışındaki yerlerin ve yeınekhanenin temizliği kat otomatı ile sağlaııacaktır. Mutfak

ve klinik ofislerinde kullanıIan çöp kutuları kapaklı ve pedallı, içerisi nayIoıı torbalı olacaktır. Yeınek
servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat ınutfaklarında oluşan çöpler biriktirilınedeıı Iıastaııe
idaresinin belirlediği yere ağızları bağlanarak dökülecektir. Yüklenici çöpleri taşırkeıı çöp sularıırın
akmaması için gereken önlemleri aImakla yüküınlüdür. Çöp toplama aracı ile yemek ve erzak
taşınmayacaktır. Bu duruma uyuIınadığı taktirde sözleşınede yer alaı,ı cezai işleınler uygulaıracaktır.

5. Mutfak atıklarının logarlara verilmesi duruınunda firına bu logarların bakım ve temizlik işlerini
üstlenecektir. Logarların tıkanmasını öııleınek aınacıyla süzgeç takılacak, gerekli giderler yükleniciye ait
oIacaktır.

6. Yüklenici yeıneklıaneler, mutfak ve kat ınutfaklarında duş, tuvalet, lavabolara sıvı sabunluk takacak. içinde
sürekli dezeııfektanlı sıvı sabuır ve yanında dispaııser Iıavlu kağıt buluııduracaktır.

Scvdc ililu,,*

Dağıtım saati Dağıtım yeri
Sabah 06.15 - 07.30 arası Hastaııe servisleri
ögıe l 1.45 - 12.45 arası Hastaı-ıe Servisleri
Akşam l7.30 - l8.30 arası Hastane servisleri
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7. Yüklenici, yemek yapımı ve sonrası teınizlikte kııllanılan her türlü temizlik ınalzeıııesiı,ıi (idarenin kabul
edeceği şekilde) kendisi temiır edecektir. Yüklenici faaliyet gösterdiği mekanlarııı ve kaplarııı her türlü
temizliğini hijyenik koşullara uygun olarak kendisi yapacaktır.

8. Bölüınlerin temizliği ile ilgili bir temizlik prograını ve adımlarını belirteıı çizelge olınalıdır. Bu program
alan ve araÇ ve gereçlerin tenıizlik ayrıırtılarını, temizliğiniıı ve kontrolünün ne zafilıan ve kiın tarafıııdan
YaPılacağını belirten ayrıntıları içermelidir. Bölüınlerde teınizlik ve koııtrolle ilgili saatlik iınza çizelgeleri
bulunmalıdır. Ayrıca elde yıkanaıı bulaşıkların yıkaııdığı suyun değiştirilınesi ile ilgili saatlik imza ftiyü
kullanılmalıdır.

TBMİZLİKTE UYULMASI GBREKEN KURALLAR
Hijyenin sağlanması için noksan ekipmanlar yüklenici tarafıııdan temin edilecektir. Yüklenici tüın forıntarı
ve kayıtları (numune kontrol forınu, depo sıcaklık kontroI formu, hijyen kontrol forınu vb forınlar) günlük
olarak beslenme ve diyet bölümüne inceleıımek üzere raporlaınak zorundadır. Tüın bu belgeler aylık olarak
dosYalanacaktır. Doldurulacak belgeler besleırıne ve diyet bölüınüne sunulacak, onay alındıktaıı soııra
doldurulmaya başlanacaktır. Bu bilgiler günlük tarihler atılarak tesliın edilecektir.
Dezenfeksiyon: Hastane temizliğinde dezenfeksiyon terimiıriıı kullanıldığı her alaııda enfeksiyon koııtrol
komitesinin o alan için uygun gördüğü ve kullanılmasına onay verdiği dezenfektan solüsyonun doğru
konsantrasyonda ve uygun şekilde kullanılması aıılaşılınalıdır. Dezenfektan solüsyonlar heınen kullanıın
öncesinde hazırlanmal ıdır.
Hastane Temizliğinde Kullanılması Gereken Temizlik Bezleri
Tüy bırakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli. aşağıdaki tabloya uyularak bez seçiıni
YaPllmalı, kirli bezle temizliğe devam edilıneıneli, sık bez değiştirilınelidir. Kirleııeıı bezler çaınaşır
makinasında sıcak su ve deterjanla yıkanıp kurutulduktan sonra kullanılmalıdır. Bezler 2 günde l
dezenfekte edilmel idir.

Bölüm Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet hariç bütün ıslak alanlar Sarı Sarı
Bütün kuru alanlar l cere. mobi Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kırmızı kırırıızı
Fırın ve benzeri ler Yeşil yeşil
Hastane Mutfağı Temizliğinde Eldiven Kullanımı

l. Her tür temizlik işlemi sırasında uygun eIdiven giyilıneli, işlem bitiminde eldiveıı çıkarılıp eIler yıkanınalı,
eldivenli ellerle kapı kolu, telefon, masa, vb. yüzeylere temas edilınemelidir. Bulaşık eldiveni kırınızı,
temizIik eldiveni ınavi renkte olmalıdır.

2. Tuvalet temizliği için kullanılan eldivenler diğer alanIarın temizliğinde kesinlikle kullaııılmanıalıdır.
Mutfak Temizliği
Temizlik basamakları:

l. Temİzlik arabasında gerekli tüm temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadığı koııtrol edilir (kuru temiz1ik
moPları ve dispenserları, sıvı deterjan, ovına amaçlı teınizlik ınaddesi, yeterli ıniktarda teıniz sarı, kırınızı
ve mavi teınizlik bezleri, tuvalet fırçası. çekçek, faraş, kova, eldiven vb). Eksik malzeıne varsa teınizliğe
başlamadan önce tamamlanınalıdır.

2, Mutfaktaki çöp kovalarının içinde bulunaıı çöp poşetleri mutfak dışına çıkarılarak ağzı bağlandıktaıı soııra
çöp toplama ınerkezine taşınır.

3. Çöp kovası kirlenmiş ise yıkanarak temizleııir ve kurutanır.
4. Mutfak teınizliği sırasında toz kaldırılnrasıırdaır kaçınılır.
5. Temizlik her zaman temizden kirli alaııa doğru yapılınalıdır.
6. Mutfak zemini çekçek ve faraş ile temizlenir, kesinlikle süpürge kullaııılınaz.'l, Mutfaktaki tüm yüzeylerin (pencere öııleri, radyatörler, yemek masası, vb. ) tozu alıııır.
8. Mutfak zemini temiz alandan başlayarak kapıya doğrıı fırçalaııır ve paspaslaırır (su ve sıvı deterjaıı

kulIanılır) ve hemen kurulanır (kuru ınop ile).
9. Kapı kolları sıvı deterjanla yıkanmış bez ile siliı-ıir ve kurulaırır.
l0. Mutfakta pişmemiş et ile temas eden yüzeyler teınizlik sonrasıııda dezenfekte edilnıelidir.
l l. Giderler çamaşır suyu ile dezenfekte edilmelidir.
l2. Haftalık ve aYlık temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar günleri yapılacak ve ten,ıizlik planı öırcedeıı

sorumIu diyetisyene veri lecektir
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İş bitiminde temizlenen yerler ertesi güııe teıniz bırakılacaktır.
Yemek yapımındaır önce mutfak hijyeni ve persoııel teınizliği taın olarak sağlaıracaktır
Banyo-tuvalet temizl iği :

Banyo ve tuvaletlerin temizliği en sona bırakılır.
Kirli mop kat arabasındaki kirli bölümüne konulur ve teıniz bir ınopla yerdeki atıklar uzaklaştırılır.
DuŞ ve küvet temizliğinden önce fayaırslar, ardından musluk, duş teknesi ve duşa kabin veya duş perdesi
sıvı deterjan veya ovma maddesi ile siIinmelidir.
Lavabo aynast caın temizleme maddesi ile silinmelidir.
Lavabo ve kenarları su ve sıvı deterjan veya ovma maddesi ile temizlenir.
Aynı bez yıkandıktan sonra lavabo arkasındaki duvar siliııir.
Silinen tüm yüzeyler önce duruIanıp ardından kurulanmalı kesinlikle ıslak bırakıIınamalıdır.
Tuvalet temizliği için önce sifon çekilıneli, klozet içerisi sıvı deterjaıı veya ovma maddesi dökülerek tuvalet
fırÇası ile fırçalanınalı, klozet çevresi ayrı bir temizlik bezi (sıvı deterjan veya ovına ınaddesi) ile
silinmelidir. Silme işlemi bitince durulama yapılmalı ve ıslak alaıılar kurulanmaIıdır.
Yer süzgeci su tutularak kaba kirlerindeır arındırılır.
Tüm zemin mutfak temizliğinde kullanılandan farklı bir paspas ile kapıya doğru silinir ve kurulanır.
Tuvalet kağıdı ve sabun kontrolü yapılır. Eksiklikler giderilir. Sıvı sabun kaplarıı,ıın üstüıre ekleıne
yapılmamalı, boşalan sabunluk yıkanıp kurutulduktan sonra tekrar dolduruImalıdır.
Tuvalet temizliğinde kullanılan bezler (ınop, paspas dahil) gün sonuııda sıcak su ve deterjaııla çaınaşır
makinesinde yıkanmadan ve kurutulınalıdır.
Ofis ve koridor temizliği :

Ofis temizliğinde yukarıda mutfak için taııımlanaıı basamaklar aynen uygulanır.
Koridorda bulunaıı tam eşyaların (sekreter masası, oturma grubu, duvar bandı, tablolar, vb.) tozu alınır.
Koridorlar için ayrı bir (ofislerde kullanılandan farklı) paspas ve kuru ıı-ıop kullanılınalıdır. Önce çekçek iIe
kaba kirler alınmalı, ardından su ve stvı deterjaıı ile paspaslanmalı ve kurulanınalıdır.
Kat boşlukları ve asansörler koridorlar için tanımlandığı şekilde teınizlenınelidir.
Yeınek asansörü yüklenici tarafıırdan günde 3 kez, her yeınek servisinden 30 dakika öııce temizlenmelidir.
Mobilyalar: Günlük; toz alma işlemi yapılmalıdır. Haftalık; silme işleıni yapıtınalıdır. Özelliği olan ınakaın
koltukları, bekleıne sandalyeleri, çekyatlar, kuınaş kaplı diğer oturma koltukları ve yataklar gerektiğinde
kuru temizleme yaptırılmak suretiyle temizIenecektir.
Çöp kovaları: Her dolduğunda boşaltılmalı, günlük su ve deterjanla yıkaına işleıni yapıIınalıdır. Çöp
kovaları paslanmaz çelik, köşeleri yuvarlatılnrış, el değıneden açılır kapanır özellikli (pedallı) olmaIıdır.
Çöp kovaları 2 güııde bir çamaşır suyu ile dezenfekte edilınelidir.
Camlar: Haftalık silme işlemi yapılmalıdır. Gerekeır duruınlarda periyodu bekleınedeı-ı silıne işleıni
yapılmalıdır.
Perdeler: Ayda bir yıkanıp ütülenerek temizliği yapılınalıdır.
Duvarlar: Gereken duruınIarda lokaI lekeler silinınelidir. l5 günde bir kez nemli mop kullanılarak deterjanlı
su ile silinmeli ve kurulanmalıdır.
Tavanlar : Ayda iki kez toz alımı kuru vakuınla yapılmalıdır.
Tavandaki lambalar : Haftada bir kez tozalımı yapılmalıdır. Ayda bir kez neınli bezle silıne işleıni
yapılmalıdır.
Radyatörler : Günlük toz alımı yapılmalıdır. Haftada bir kez petekler fırçalaıımalıdır.
Ahşap bölgeler : Günlük toz alımı yapıImalıdır. Haftada bir kez neınli bezle silinınelidir.
LogarIarın Temizliği: Hastane kanalizasyon şebekesine bağlı logarlar her ay periyodik şekilde teınizleııecek
veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sırasında kuIlanılacak malzemeler yüklenici tarafıııdan teınin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu ıırutfaktan bırakılmış olan yağlı atıklar sebebiyle tıkaııırsa yüklenici söz
koırusu kanalizasyonu tam randımanlı çaIışacak şekilde temizleınekle yüküınlüdür. Sözleşıne soıruırda
yüklenici söz konusu kanaIizasyonu idareye aynı temizlikte tutanakla teslim etmek zoruııdadır.
Artıkların Tonlanması Bulaşık yıkanması ve Temizlik yanılması

Hastanemizde kullanılan lrasta ve persoııel yemek araçları (tabak, kaşık, çatal, bıçak vb) hijyenik ortaında
bulaşık makinesiııde yıkanacaktır. Bulaşık yıkaına ve teınizlik ile ilgili tüın araç, gereç ve sarf
malzemelerinin teınini ile sıcak su tesisatınıır kurulınası yüklenici tarafıııdan yapılacaktır.
Bulaşıkların yıkanması ana yemekhanede değil mutfak içerisindeki bulaşıkhanede gerçekleştirilecektir.
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3. Servislerde dağıtım Sorırası çıkan bulaşıklar kat ofisleriııde garsoıılar tarafıı-ıdan bıılaşık ınakinelerinde
yıkanacaktır.

4. BuIaŞık Yıkama ve temizlik işlerinde kullanılan tüm ırralzemeler TSEK standartlarına uygunluk belgesine
sahip olmalıdır.

5. BulaŞıkIarın Yıkanmasında titiz davraııılacak, haftada bir kez ve gerektiğinde lıasta ve personel tabakları
için dezenfektan kul lan ılacaktır.

6, BulaŞık Yıkanılan Ve atıkların toplandığı mek6nlarda haşere iIe mücadelede en etkiıı yöııteıııler
kullanılacaktır. Bu konuda idare tarafından sürekIi kontrolleryapılacak ve en küçük aksaklıkta cezai işleııı
uygulanacaktır.

7. Bulaşık yıkamada sıcak su kullanılacaktır.
8. Yemek artıkları servis bitiminden soııra kalın plastik torbalara koııacak ve ağzı sıkı şekilde kapatılınış

olarak derhal götürülüp ağzı kapalı uygun çöp bidonlarıııa koyulacaktır.
9, BulaŞık Yıkama ve temizlik işlerinde kullanıIan fırça, sünger, mop, toz bezi, yer teınizliği araçları vb.

malzemeler her gün dezenfekte edilecektir.
l0, Yemek SonrasI ve Yemek pişirme sırasıı-ıda meydana gelen bulaşıklar kIiniklerde ofislerde, mutfak ve

yemekhaneIerde ise bu iş için ayrıImış bölümlerde gerçekleştirilecektir.

l. Mutfak Ve Kullanılan Malzemelerin Teınizliği
A-Günlük Temizlik: Günlük kullanılan her türlü alet ve teçhizat sıcak. deterjaı-ılı su ile yıkanıp yerIeriııe
kaldırılacak, kuIlanılan et kütüğü, tezgaıh vb. yerler iş bittilten hemen sonra teınizlenecektir. 

'Ei 
ı<tittigti

temizlendikten sonra dezeııfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar günde 3 kez sıcak deterjanlı
sularla temizlenecektir. Çok kirli ve yağlı bölgeler agır kir ve yağ çözücü maddelerle teınizlenecektir.
Sebzelerin aYıklanınası ve temizIiği çöp kovalarına yapıla.ak, tem]rİ"nıniş sebzeler pişirme aşamasııra
kadar Çelik kaPIarda tutuIacaklardır. Sebze yıkama evreIerinin, el yıkaııan İauaboların, tuvalet, Üunyo ,"
SoYunma odalarının dezenfektan maddeIerle teınizliği yapıIacaktır. Mutfağa girişlerde galoş kullanılacaktır.
Temizliği YaPılan tabak, bıÇak, kaşık, tepsi vs. İnalzeıne ıslak bırakılnİ'yacak, kurulanarak yerlerine
kaldırılacaktır
B-Haftalık Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizliği yapılacaktır.
C-AYlık Temizlik: Davlumbazların ağır kir ve yağ sökücü maddelrİe'temiz1iği, lıavalaııdırına sistenriırin
temizliği YaPılacaktır. Mutfakta, l5 günde bir kez usulüıre uyguıı olarak iIaçIaına yapılacaktır. Bu süre
daha erken ilaÇlama ihtiyacı doğması halinde kısaltılabilecek olup bu koıİuda lıasiane idaresi yetkili
olacaktır. Her ilaÇlam.adan sonra araç-gereç ve ekipmanlar deterjanla yıkanacaktır. iırİıu,"uau ı.rıÜrı,ı""
ilaÇlar CE belgeli, biogüvenlik sertifikalı olmalıdır,uygun haş-ere rygrn ilaç o1acak şekilde ilaçlaına
yapılmalıdır.

2. Gıda ve Soğuk Hava Deposu
A-Günlük Temizlik: Askı, tezgdh ve yerlerin temizliği, depoların sıcaklık ayarlarının kontrolü.
B-Haftalık Temizlik: Duvarlar, kapılar ve diğer yerlerin teinizliği.
C-Aylık Temizlik: Kuru gıda depoIarınııı raf, dolap ve yerlerin teınizliği.
Gıda dePosunda l5 günde bir usulüne uygun olarak ilaçlama yapılaİaktır. Bu süre daIıa erken ilaçlaına
ihtiYacı doğması halinde kısaltılabilecek olup bu konuda hastane idaresiyetkili olacaktır.

3. Pişirme Sistemi Temizliği
A-Günlük TemizIik: Kuzine, islinıler, devirme tavalarıırın işi bittikten sonra teınizliği, et kıyına makinesi,
sebze doğrama makineleri, tulumba makinesi ve diğer işi biten malzemenin temizİenip ınuhafazalarıyla
kaPatılması. Fırıırların kullanıldıktan sonra ağır kir ve yag çözücülerle teınizliği.
B-Haftalık TemizIik: Söz konusu alet ve ınakiııelerin derinligine teınizliği.
c-Aylık Teınizlik: Havalandırına sisteminin ve davluınb azlıın temizliğı.
4. yemekhane ve koridorlar

A-Günlük TeınizIik: BankoIarın, bulaşık hanelerin, lavaboların ve yerlerin teınizliği. Kirleııen masa
örtülerinin değiŞtirilmesi. Masa üstündekituzluk, peçetelik, vb. malzemelerin temizliği.
B-Haftalık Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanlı sularla silinınesi. Su soğuiucuların içleriı-ıin ve
dıŞının teınizliği, camların siIinınesi, perdelerin temizIiği, caın sürahi, bardak, çatal, kaşİk. yemek
tabaklarının dezenfektan maddelerle teınizlenip durulanınaİı. Kirli veya temiz ayırt etmedeıı tüın ınasa
örtülerinin yıkanması.
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C-AYIık Temizlik: Duvarların Ve yerlerin teınizlenmesi ve gerekeıı hallerde itaçlaına yapılınası.
Yemekhane ve koridorlarda, l5 güııde bir usulüne uygun olarak ilaçlaına yapılacaktır. Bu süre daha erkeıı
ilaÇlama ihtiYacı doğması halinde kısaltılabilecek olup bu koııuda hastane ıaar".i yetkisi olacaktır.

5. Kat Ofisleri:
A-Günlük Temizlik: BulaŞıkların yıkanıp kaldırıldıktan sonra tezgahlarııı. evyeleriıı, lavabolarııı ve yerleriıı
temizliğinin YaPıIması. Çöp kovalarının yıkanıp dezenfenkte edildikten soııra kurulanması.
B-Haftalık Temizlik: Yemek dağıtıııı ile ilgili araç ve gereçlerin teınizliğinin yapılınası; dezeııfektaıı
maddeIere YatırıIması; ısıtıcılı yemek arabalarının ve thermobox' larııı teınızıigi. Öuru. ve fayanslarınsilinmesi, cam Ve kaPıların teınizleıımesi, giderleriıı kontrol edilınesi ve gerekiyorsa temiİlenıııesi.
Hastanemizde kulIanılan beırmariler için düzenİi olarak kireç çözücüler kulIanıla*kt,r.
C-AYlık Temizlik: Böcek ve haŞerelere karşın l5 günde bir İlaçlaına ve ilaçlaına sonrası genel teınizlik.

' AYrıca Yemek dağıtımı aŞamasında meydaııa gelen bütün kirlenıneler yüklenici tarafındaıı teınizleııecektir.ı yemekhane müdürü temizlik çizelgesiııi kendi oluşturacaktır.
TEMİZLİK MALZEMELERİ -

l, Hastane idaresi temizlik ınalzemeleriniıı depolaıımasını ve tüketiıniııi her zaınaıı deııetleıne yetkisine sahipolacaktır.
2, Mutfak zemin temizliğinde ıslak zeınine uyguıt temizIik otomatı kullanılacaktır.3, Hertürlü deterjaıı ve temizIik maddesi Sağlıl< Bakanlığındaıı üretiın izııi almış finnalarııı ürünleriolacak vebu bilgiIer etiket üzerinde görülecektir. 

- 
Tereddüde düşüldüğü duruınlarda ıİgııı u"ıg"ıer ıntıayene vedenetim komisYonun a ibraz edilıneIidir. Etiketleme -kurallarına 

,y,İuyun ürün kesinliklekullanılmaYacaktır. Ürün kaIitesi beğenilmediğinde ise bir başka tirün ile değiştirilecektir.4, Yüklenici, temizlik ve hijYen tırunlerini kullan-acak tüın perso_neIi için aşağı-ctaki konuıarda teorik ve işbaşıeğitimleri verecek ve bu eğitimlerin tedarikçi deterjan firmasıııca dİ desteklenip belgelendirilıııesiistenecektir, AYrıca, düzenlenen bu belgelerin blİ l<opyasıııı kuruına periyodik olarak verilecektir.
a, Urünıerin dePolanması, taşınınası ve kullanİın sırasında dikkat edilecek güvenIik kuraIları ve

..ilkYardıın önlemIeri kullanım aşamaları mutfağın ilgili alanlarına asıIı olacaktır.
b, Ürünlerin doğru ve uYgulaına talimatlan Oğ.rltİsunda kuIlanımı, bulaşık makinesinin doğrukullanımı ve bakımı, kişisel hijyen, ınutfak hijyeni,

5, Muayene ve Kontrol komisyonu yapacagı bütün 
"kontrollerde 

yüklenicinin aıılaşına yaptığı tedarikçiyükIenici ile ilgili olarak
a- Dezenfektan özelIikli toz vera katı deterjaır kullaırıınına uygurı poınpa veya sisteın sağlayıpsağlamadığı,
b- Aracı firma olup olmadığı,
c- İnsan, Çevre ve güvenlik-lıususlarında sorumluluk uygulaınalarının, buluııup bulunınadığıd- BelediYe kurallarına uYguıl, ürün güvenlik forınu nıevcut ürüııler kullaııılıp kullanılmadığıe- Urün kaIite kriterlerini gösterir aııaliz sertifikasına sahip olup olmadığı, İsn ,"yu ISo belgelerininolup olmadığı araŞtırıIır ve bu lıususlarda yeterli görülıneyen yükleniciIerın değiştirilınesiııi

Yükleniciden taleP edebiIir. Bu husustaki değişim talebi*en g"ç İ nrrtu içİııde sağlanacaktır.6, Temizlik görevlileritaraflndan temizlikesnasıııda bİro eşyaIarında badana ve boyalarda tadilat gerektirecekbozulma meYdana geIdiğinde durum bir zabıtla tespiİ olunacak, yenileme ve oı.ıarIın yüklenici firınatarafından yaptırı lacak.
Firma tüm temizlik malzemesi araç ve gereçlerin örneklerini hastane idaresine getirecek, bu ınalzeınelerHastane Müdürü, DiYetisYen, Enfeksiyon Kontrol hemşireleri tarafındaıronaylandıktan sonra uyguı1görüldükleri takdirde firma işe başlamadan öııce ınalzemeleriı,ı %o 20,si makine ve ekipınaıılarıır taıı-ıaırrıhastane ambar deposuna tesliın edilecek. Malzeme ve gereçlerin geriye kaIaıı kısını % 20,1ik diliınlerhalinde 4 aYda bir hastane aınbar deposuna tesliın eailecel<tir. Bu malİeıneler yeıneklıaıre soruınlusu vediYetisYenin kontrolünde ambar depo soruınlusu tarafından dağıtılacaktır. yılsorıu itibarıyla (ihalenin bittiğitarih) artan temizlik malzeme ve gereçleri lrastane ambarında'kalacak. yükleniciye tesliın edilıneyecektir.Firma y alnızca (aıırortisman l ı) iş maki neleri n i alacaktır.
Temizlik ekiPmanları; eskidikçe, özelliğini yitirdikçe, idarenin isteği doğrultusııııda yenisi iIedeğiştirilecektir.
Yüklenici taraflndan alııracak oIaıı temizlik malzemeleriıı ıniktarları aşağıdaki tabloda verilıniştir.

7

8
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Mutfak ve yemekhane Hizmetlerinde kultan ılacak Malzenıcler
SN. Temizlik ekipmanları(Amortismanlı) 24 Aylık

Miktar
Birimi

l ma arabası l20lt. li 50 Adct
2 koınbine kat arabası J Adet
J Presl i kovalı arabası 20 Adet
4 lik kovası b k 50 litre Pedallı 60

sN. Temizlik Malzemeleri Miktarı Birimi
l 80 Adct
2 k Teli 800
1
J Bul kS en: l 3a2, l 8+2
4 kurulaına lbent l. 800 Metre
5 Bul ık kaına eldiveni X 350 ift
6 80. 000 Adet
,7

l 00xl 40l 5. 000
8 B k seıt 70
9 sinde tek tek aınbal |ı baharat seti kürdan.tek li 1.800. 000 Paket
l0 Boıre 60. 000 Adetll Maske l00.000
12 sıvı el sabunu Anti l 5000
l3 sabı"ıııu 50 Adet
l4 Islak I 50 Adet
l5 Islak Mikro fiber K l 5000 Adet
16 TelNemli 5 cın 50 Adet
17 Neınli 5 cm Mikro fiber 300 Adet
l8 8.000
l9 z katlaına k havlu 00,1 ük 6.000 Paket
20 Tuvalet 00 Mtl 350 Rı"ılo
2l r kir ve Kazanlar lllcu 4.000
22 lar i l 000 K
23 r Su, l 2. 000 K
24 Eldiven ııoıı steril rasız Med uın ve l 200. 000 ilt
25 Bul ık a alll elde 5000
26 sıvı sabuır abs lanırraz ik l00 Adet
28 Lavabo l00 Adet
29

| 00. 000
30 Temizlik nıikrofiber kırmı40x40 Isarl. mav 2. 000 Adet
3l Fırın eldiven ıkIı 30 Adet
32 El Dezenfektanı l80
JJ Klor soIü ıltl l00 Lt.
34 SuG ez Bu l l00 Adet
35 paslanınaz ıik latıcı 40
36 Krem Y Teıniz lıaılronlcl koıı 400
37 havlu Katlama l5 Adet
38 Plastik 800. 000 Adct
39 Plastik 800. 000 Adet
40 Tab dört uVe 800. 000 Adet
4l 40 mlk l 300. 000 Adet
42 Plastik l 300. 000 Adet

bu makiııesi lnY 4.000
44 6.000 K
45 parlatıcı maki 3.000
46 4.000

R ,*o"ffi.*ioI]R ,@
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Ç4pu. (80) cm

800

Çöp Poşeti(8Oxll0)

Kağıt

Ks.

)
Yer yıkama Deterjanı (dezgnfenktanlı) Kg.

Ks.

Kg.

Galoş Çift

Kg.

Kg
Kg

43 Ke
Bulaşık yıkama deterjanı (ınakine için)

Kg
I(i."ç çözücü madde (makinada) Kg



36

47 Daldırıııa maddesi maki 4.000
48 Dezeııfeııktanlı 8 adet
49 Camsil 900
50 F ve kürek takııııı 60 Adet
5l El kurutma ınakinesi 5 Adet
52 pas sökücü 600
53 Oda khaııeler i llitrelik 200 Adet
54 C bazlı h dezenfektanı 500 K
55 tek kullanıınlık kase l 1.5cınx5 cın-350 ınl sert lastik 400.000 Adet
56 KiIitli 5cınx5cm ve 7cınx9cın l00 lü 4.000 Paket
57 fiI l7 mikron en: 45cm uzunluk l50 metre l 000 Rıılo
58 Filın filme özelIikte 1 Adet
59 Alim l2 micron 45 cııı x l00 ınm 500 Rulo
60 teınizleıı-ıe-k anına 7 Adet
6l Di 250,1ikr 40.000 Paket
62 Di lik 400 Adet

Mutfak yemeklıane ve kat ofislerinin teınizliğinde bunlara ilave olarak Enfeksivon koııtrol koıni tesi'ıı iıı
onay verdiği dezenfektaııları kulIanacaktır. Yüklenici idare tarafıııdaıı kabul edilen iirünleri ayneıı teıniıı
edecektir

FIRIN ELDİVENİ: Uzun konÇlu, beş parınaklı, 250oC ısıya dayanıklı olacaktır. Kevlar eldiven olacaktır.
GALOŞ: 8 micron ölçülerinde, mavi renkte olacaktır.
MASKE: Tela kumaştan,beyaz renkte. çift katlı olacaktır. Burun kısmı biikülebilir olınaIı. Buruna rahat
oturmalıdır. Kulak arkasına geçirmeIiolınalıdır. İple bağlanabilir özellikte olınaınalıdır.
KOMBiNE KAT ARABASI: Yüksek özellikli poliğopilen ve o/ol00 çelik parçalardan iınal edilmiş
olmalıdır. Üzerinde farklı kullaııımlar için renklİ kovalar bulunmaktadır. Ür".i,rae l adet çöp torbası
taŞımaYa uYgun germe çubukları bulunınalıdır. Sap tutucu gibi pek çok aksesuar geçme şeklİnde moırte
edilmelidir.3 rafl olmalıdır. Üzerinde2adet l8lt'lik presIi ınavi, kırmızı kova ve ra-rı.jı ı.rİıaıııınlar için 4
adet renkli (mavi, kırmızı, yeşil, sarı) 6 lt'lik kovalar bulunmaktadır.
PASPAS YIKAMA ARABASI (rÜÇÜl<): Yüksek özellikli po|ipropilen ve %ol00 çelik parçalardan iınal
edilmiŞ olmalıdır. Üzerinde 2 adet l8 lt'lik presli mavi, kırmızı kovalar buluııınaktadİr.
ISLAK MOP: 700 kez yıkanabilir olmalıdır. Yüksek su eınme özelliği olmalıdır. Zeıninde rahatça
kayabilir özellikte oIınalıdır. Mikro fiber kumaştaıı olmalıdır.
NEMLİ PASPAS: 't00 kez yıkanabilir olmalıdır. Yüksek Su emİne özelliği olınalıdır. Zeıninde rahatça
kayabi l ir özel l ikte olınal ıd ır. Mikrofi ber kumaştan olınal ıd ır.
ISLAK MOP GERECİ: SaPı aIüıninYum olınalıdır. Mop takılaıı kısını alüminyuın olmalıdır. Saplarda elle
uyum sağlayan elin kaymasını engelleyeıı plastik ınateryaI buluıımalıdır
NEMLİ PASPAS GERECİ: Sapı alüminyum olınalıd,İ. Purpu, geçirilen kısmı tel olmalıdır. Saplarda elle
uyum. sağlayan elin kaymas ı n ı engel leyen plastik ınateryal bul uırınal ıd ır
TEMİZLİK BEZİ: Renk kodlu (mavi. kırmızı, .u.,, y"şil;,l-ıav bırakmayan ınikrofiber bez olınalıdır. Islak,
nemlive kuru kullanım için uyguıı olınalıdır.

TEMİZLİK KİMYASALLARI
AĞIR KİR VE VaĞ ÇÖZÜCÜ: Alkali madde oIarak Sodyuın n-ıetasilikat içerecektir. Ek olarak ayırIcı
ınaddelerden EDTA sodYum tuzları da ilave edilmelidir. Durulaına ile koIay uzaklaştırılabilir olacaktır.
korozyoır .etkisi çok az olacaktır, l,ıatta korozyondan koruyucu olmalıdır.
KİREÇ ÇÖZÜCÜ: Asit ınadde olarak nitrik asit içereceİtir. Korozyon inhibitörti ınaddeler de ek olarak
karışımda bulunmalıdır.
BULAŞIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik yizey aktif ajanlar (sodyum alkiıı berızeıı sülfoııat.
sodYum lauril sülfat) ve Anyonik yüzey aktif ajanlar birlikte karışım haIiııde buluıımalıdır. Karışımdaki
Yüzdesi en Yüksek olan maddeler anfoterik yizey aktif maddeler olınalıdır. iyi eınülsifiyer özelliğe sahip
olmalıdır. Asit ve alkalide sabit olmalıdır. Sert sulara karşı toleranslı olmalıdır. Bakterisidallzelliği
bulunmalıdır. Nemlendirici (lanoIin) içermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dördüncül aınonyum bileşikleri (QACs) içerecektir.
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SIVI EL SABUNtJ: Gliserinli, parliimlü, ııötr PH'da antibakteriyal özellikte. iyi köpiiren ciııste ve koyu
kıvamda olacaktır.
DEZENFEKTANlNI GÖSTERMEYEN HiJYENiK, DEZENFEKTANLI PASPASl. Keırarları ve üstü kapalı olınalıdır.
2. 3 cm kalınlığıııda özel filtresi buluııacaktır.
3. Kir ve pislikleri tutmalıdır.
4. Yüksek dansitedeki malzeıneden yapılmış olup, sağIaın ınonoblok yapıda olmalıdır.5. KoIaytemizlenebilmelidir.
6, Yüzeye köpüklü sıvı dezenfektan çıkınalıdır.7. Etkisi devamlı ve güçlü oImalıdır.
8. PasPasın iÇindeki seıt ve daıısitesi yüksek kısım sayesinde dezenfektan madde koruıımalıdır.9, Dezenfektan alt tabakada buIunmalıdır. Ayak ile ğelen kirlerin dezenfektana teınası önleı.ımelidir.
l0. Koku yapmamalıdır.
l l. Filtresi sayesinde üstü ve içi kolay temizlenebilir olınalıdır.
l2. Kontrol etmek için hijyen kiti bulunmalıdır.
l3. Dezenfektan etkisi 7-10 gün sürınelidir.
l4. Paslanmaz Çelik hijyenik paspas rampa paspasın her iki tarafıııda buIunmalıdır.
l5, PasPasın boYunun ölÇüsü hastane nıutfağının giriş kapısına uyguıı olacaktır. Eni ise 80 cın olacaktır.ODA PARFÜMÜ

Astım hastalarına, insan sağIığnlazarar vermemelidir. l68 ınetrektipten fazla olınamalıdır. EtiI alkol.
bütan-ProPan karıŞıını olmalıdır. Spreyli oda parftimü oIınaIıdır. FloraI kokularıııda olına|ıdır. SağlıkBakaıılığının izni ile üretilınelidir. Oda parfiinıü sprey aparatları iIe birlikte verilecektir. parfiimler
aparatlara uygun olmaI ıdır.

I9T:]:r'zlik malzemelerinin kullanma taliınatı ve taşıma bilgisi ayrıca yazılı halde diyetisyenlere tes1imeollecektlr.
MuaYene komisYoııu taraflndan görüIüp kabulü yapılacak olaıı bu malzeırıelerden şahit ııuınuıre ile
mukaYese edilecektir. UYgun oIınayan numune veya temizlik ınaddesi kabul edilıneyecektir.
AYrıca otomatik bulaŞık ınakineleri ile yapılan yıkaınalarda makineye uygutı deierjan ve el iIe yapılan
Yıkamalarda ise, orijinal elde bulaşık yıka.ma deİerjanı. parlatıcı. kuİulaınJbezi, eIdiven. bulaşık teli ve
süng^eri; doktor ve Personel Yemekhanelerinde kullanıIacak, sabun k6ğıt havlu ve dispenser peçete firınatarafından tem in edi lecekti r.
YaPıIan iŞ ve temizliğin herhangi bir aşaınasıııda lıastaneye ait spanç, pet, ınaske ve eIdiveıı vs.kullanıldığıtakdirde derhal yasal işlem yapılacaktır
Temizlik ürünleriııin özellikleri belirtiIınemiş olanlar kontrol koınisyoııuııa suııularak oıray alıııdıktan sonraalımı yapılacaktır.

KAHVALTI, YEMBK,DİYET KAHVALTI, DiyBT yEMEKLEni vr ARA öĞüNLERİN şEKL1KAHVALTI
Hasta ve refakatÇiler ile nöbetçi persoııele her sabah bir öğün kahvaltı verilir. Norınal kahvaltıı süt. ıııeyve
SuYu, ÇaY! Şeker, domates-salataIık, ekmek dışında 3 ayrı çeşit olarak verilecektir. Reçel-yağ. bal-yağİek
ÇeŞit saYılır. SiYah ÇaY dıŞında ıhlamur, ada çayı, y"şil çry verilecektir. Kahvaltıda domates*salatalık +
biber bir çeşit sayılacaktır
Kahvaltlda verilecek ürünlerin gramajları YatakIı Tedavi Kuruınları işletıne yöııetıneIiğine uyguıı
olacaktır.
kahvaltıda ku I lan ı lacak şekerler tekI i ambalaj larda olacaktır.
Kahvaltı ınalzemelerini muhafaza etınek için yüklenici buzdolabı buluııduracaktır.
Kahvaltı saatleri besleırıne ve diyet biriıniııin belirlediği saatIer olarak belirlenir.
Kahvaltıda ÇaY haftada 5 kez olmak üzerel bardak ve sütveya ıneyve suyu haftada iki kez olıııak üzere 2O0gramIık tetraPakambalajlarda verilecektir. idareııin isteli Ooğrultu;nda 1.5 gramlık poşet çaylardaverilebilir.
Kahvaltı gerekli durumlarda kapaklı 4 bölıneIi köpük tabakIarda verilecektir.
Gece kahvaltısı nöbet tutan personele verilecek kahvaltıdır. Fiyat ve içerik olarak normal kahvaltıy1a aynıözelliktedir.

a

a

a

a

a

a

a

a

W s*dsffinuin



a

a

38

NORMAL YEMEK
Her hastaYa, refakatÇisine ve personele öğle ve akşaın 3 ayrı çeşit kap yeınek veriIecektir. yemek saatleri
idare tarafından belirleııerek, yükleııiciye öııceden bildirilecektir. Ögle ve akşam yeıneği farklı olacaktır.
Her Yemek grubundan (A, B, C) l kap seçilerek menüye uygun yemekler hazırlanacaktır. Ekmek ve su
ÇeŞitlerin dıŞında tutuIacaktır, fiyata dahil hiznıet arasında sayıIacakİır.Ögle ve akşaın yemeklerinin çeşitleri
tümüYle aYrı olacaktır.Yüklenici tarafındaıı hazırlaııacak yenıekler; her anlaında kalİteli, ıniktar itİbariy1e
Yeterli, iaŞe listelerine uygun, profesyoııel bir teknikle hijyen koşullarına, Gıda Maddeleri Tıiztgrine.
Uınumi Hıfzısılıha Kanunu'na ve Gayri Sıhhi Müesseseler Yöııetmeliğine uygun olınak zoruııdadır.
Sürekli iŞÇi kadrosunda bulunan ve lıastanemizde vardiya şeklinde çalışan personelleriınize yönetıneliğe
uYgun Şekilde Yeınekhane Kontrol Koınisyonunun Irazırladığı ıneııü dogruİtusuııda kumanya şeklinde l
öğün verilecektir. Her Yemek grubunu içinde barıırdıracak (a,b,c) paketleıneye uygun ınenüler
uygulanacaktır. (çorba, ekmek arası köfte+domates-ınarul ve uyrun u"yİ çorba, ekınek arası tavuk*
domates-marul ve ayran vb.)
DiyET yEMEĞi (rc) vE sIvI DiyET(Rl,R2)
DiYet Yemeği Yemesi zorunlu hastaııe persoıreliııin gereksiniınlerini raporlaıııp lıastaııe besleıııne ve diyet
bölümüne bildirildikten Soııra lrastaııe besleıııne ve diyet böltiınüııüıı verıniş olduğu listeler dogrultusuıİda
yükIen ici tarafından karşılanacaktır.
DiYet Yemeklerinin hastane besIenıne ve diyet bölüınünün öngördüğü diyet tedavisi ilkelerine uyguıı olınası
zorunludur.
DiYet hastalarının endikasyonuna ve ihtiyacına göre alabileceği diyetlerin içerikleri aşağıda be1irtiIıniştir.
Belirtilen listelerden diyetin özelliğine göre diyet uzmanının uygun gördüğü kap sayısıııca yemek servis
edilecektir.
Rlİçeriği;
Çay(şeker)
Tanesiz komposto
Meyve suyu
Süt
Ayran
/ Hastanın durumuna göre Klinik Diyetisyeninin belirttiği sayı ve nıiktarda
R2 İçeriği;
poşet çay veya Bitki çayları (poşet şeker veya yapay tatlandırıcı verilir. )
Süt
Taze meyve suyu veya Hazır meyve suyu veya Komposto
Peynir (beyaz veya karper veya kaşar veya krem veya dil peyniri)
Bisküvi (tatlı veya tuzlu veya Bebe Bisküvi çeşitleri)
Haşlama patates veya patates püresi veya sebze püreleri
Reçel çeşitleri veya bal
Çorba çeşitleri
Muz
Yoğurt veya ayran
Ekmek içi
Muhallebi veYa sütlaç veya yumurtalı ınuhallebi veya sup veya pelte veya ıneyvelijöle
B]enderize edilmiş özel karışımIar (süt veya yumurta veya bal veya bisküvi)
'/ Diyetisyenin uygun gördüğü takdirdebazı ürüııler tatlandıııcı kullaııılarak lıazırlaırır.özel tatlılarda

aspartam içeren tatlandırıcı lar ku l lan ı lacaktı r.

R3İçeriği:
Poşet çayları, bitki çayIarı (Poşet şeker veya tatlandırıcılı verilir. )
Süt
MeYve suYu, (Diyetisyenin tercihine göre taze veyahazır meyve suyu kullanılacaktır. )
PeYnir (tuzlu veYa tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kaşar Peyniri veya Kreın Peyniri veya
Dilpeyniri
Bisküvi (tatlı veya tuzlu çeşitleri) veya Bebe bisküvi çeşitleri) veya poğaça

a
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a
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HaşIanmış patates veya patates püre
Reçel veya Bal
Tereyağı
Yumurta
Çorba çeşitleri
Pelte veya meyvelijöle
Yoğurt veya Ayran
Muhallebi veya (sütlaç veya yumurtalı muhallebi veya sup veya kazandibi)
Zeytiny ağh Sebze Yemekleri
Köfte
Et yemeği (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balık)
Pilav veya Makarna
Patates püresi, pirinç lapası
Salata
Meyve

nİyrr KAHVALTI
- Kahvaltı menüsünde Yer alan ÇeŞitler ve gramajları Iıastanın durumuna göre diyet uzınaııı tarafıııdaııaffiırılabilir veYa değiŞtirilebilir. (örneğin diyabetli lıastalara reçel İıarg, gün, listedeki diğer

seçenekIerden birinin verilmesi gibi)
- Rı, R2 yemek alaırlarıır kahvaltısı bu kalemden veriIecektir.
- DiYetin özelliğine göre verilecek ürünIer tuzIu veya tuzsuz olarak değiştirilebilir.- DiYetin özelliğine göre verilecek çeşit sayısı besIenme ve diyet biriınitarafından belirlenecektir.- Ekmek diyetin özelIiğine göre seçilecektir.
- kahvaltı saati şartnamede beIirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak özel duruııılarda saatlerdediyetisyen istemi üzerine değişiklikler yapılabilecektir.
- ÇaY, meYve suYu, süt, ıhlamur vb bitki çayları diyetisyenin belirlediği listeye uyguıı şekilde servisedilecektir.

ARA ÖĞÜNDE KULLANILACAK YİYECEK VE İÇECEKLER
'/ DiYetisYenlerin öngördüğü hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, radyoterapi ve keınoterapitedavisi gören hastalar, Çocuk ve yaşIı hastalar, diya|iz hastaları,oıtopedi vs hastaları) yine diyetisyenin
_ belirlediği saatlerde ve öğün sayısında aşağıda beIirtİlen yiyeceklerd 

"r, 
) u"yu3 çeşit olarak verilecektir.'/ Süt ve Yoğurttan bir tanesi ,".İli.r" diğer gruplardan iki çeşit seçilip üç çeşitten oluşan bir ara öğün olarak

kabul edileceklir.
'/ Sağlık Bakanlığı'nın imzaladığı toplu iş sözleşmesiniıı S0.ınaddesine istinadeıı ilgili birim1erde çalışanhastaneıniz Personellerine ara öğün olarak süt grubundan l porsiyon veriIecektir. Sadece süt grubuııdaır
. verileceği iÇin aYlık hak ediŞ hesapIanırkeıı personele verilen 2-ara 6gun l adet olarak sayılacaktıİ'/ Ara öğünlerde veriIecek ürünIerİn gramajİarı Yataklı Tedavi Kuİuınları İşıetıne yönetıneliğine uyguııolacaktır.
o Süt ( UHT)
c Taze meyve suyu
ı Ayran
ı Yoğurt
ı Meü.ve
. Kek, poğaça,
o Çiğ salata
o Haşlanmış veya püre edilmiş patates
o Limonata (Normal ve Tatlandırıcılı)
ı Komposto (NormaI ve Tatlandırıcılı)
o llılamur
o EIma Tatlısı
ı Ayva Tatlısı
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. Sütlaç

. Muhallebi
o Nişasta peltesi ((NormaI ve Tatlandırıcılı)
ı Nişasta kurabiyesi
ı proteinsiz Çörek
ı Dondurma
o Glutensiz Ekmek
ı Galeta
ı Peynir
o Ekmek

2
3

DiyET yEMBĞi, DiyBT KAHvALTIsI vE ARA öĞüN öznı,ı,iĞi
Hangi tür diyet yeınek_leriıin yapılacağı diyet uzınaııı tarafıııdan bir gün öııcedeıı saat l6.30, a kadaryüklenici görevlisiııe bildirilecektir,
Ara öğüııler l0.00, l5:00, 20:00 saatlerinde verilecektir
DiYet Yemeklerinde zeYtiııYağı, ınısır özü yağı veya ayçiçek yağı hasta eırdikasyoııuııa göre seçilipkullanılacaktır. (İaŞe tabelasında diyet yemekleİi lçın ı<uİıaıİııan"rvçiç"t vrğ; ;;; olarak veriInıiştir.)
TereYağı ve margarin kuIIaııılınayacaktır. Diyet yeıneklerinde kavı.ırına, kızartına işIeıni yapılınayacaktır.
Kahvaltı meııüsünde Yer alan ÇeŞitler ve gramajları lrastaırııı duruırruna gtıre diyet uzınaııı tarafındanarttırılabilir VeYa değiŞtirilebilir. (örneğin diyabetli hastaIara reçel Jıaugu " gun, listedeki diğer
seçenekIerden birinin verilmesi gibi)
Hastane diYetisYenlerinin talimatına uygun_olarak bir hastaya 6 çeşide kadar diyet yeıneği verilir. Servisehazır bekletilecek diyet yemeği 8- l0 çeşit olacaktır.
Diyet yemeği alan personele diyetine uyguıı ana ve ara öğün verilir
Diyet yemeklerituzIu ve tuzsuz olarak pişirilecektir.
Kahvaltı meırüsüııdeki veriIen çeşit ıniktarı lıastaırıır diyetinin özelliğine göre arttırılabilir veyadeğiştirilebilir.

\_/ 4

5.

6.
7.

8.

9, KatIarda Yemek dağıtmaktan soruınlu olaıı kat garsonları, diyet alan lıastaların başında buluııaıı yeınekIistelerini aYnen uYgulamak zorundadır. Firma tarafından görevlendirilen kat garsonları bu konuda
muayene komisyonunun öneri ve isteklerini ayneıı yeriıre getirecektir.

l0, Serviste Yatan diYet lrastalarının ara öğünleri hasta başlarİııdaki diyet listesiııe uyguıı olarak zaınaıııırda ve
tam olarak veriIecektir.

ll, Serviste Yatan diYet lrastalarınıır, tükettikleri yiyecek miktarları aldıkları diyetin türüne ve lıasta sayısınagöre her gün değiŞiklik gösternıektedir. Bundİn dolayı hazırIanacak diyet yemekleriııin ıniktarı ve türü(gavaj, muhallebi, sakarinIi muIıa|lebi, sakarinli koınposto, proteiıısiz çöiek, glutensiz ekınek, pelte.
haŞlanmıŞ Patates_,. Yağsz Çorba, Yağsız ınakarna, yagsız pirinç pilav,. 1İnruy"ne komisyoııu tarafıııdangünlük olarak bildirilecektir.

J? PlV_"' 
hastaları iÇin hazırlanacak özel tatlılarda aspartam içeren toz tatlandırıcılar kullanılacaktır.l3, Oğünde verilecek Yemekler teknik Şaıtnamede bulunan iaİe listelerine uygun oIarak lıazırlaııacaktır.l4, Özel diYet alan hastalar iÇin, klinik diyetisyeııIerinin belirİeyeceği saatlende kahvaltı, öğle-akşaın yeınekleri

ve ara kahvaltı dağıtımı yapılacaktır.
15, Bazı özel hastalarda Proteinsiz uıı, gIutensiz makarııa ve glutensiz ekınek gibi yiyecekler teırıiıı ediIip.pişiri lip, servise sunulacaktır.
l6, KIiniklerde Yatan hastaların özelliği göz önünde bulundurularak, ııorınal yeınek yiyen lıastalarııı duruınuıra
_ _ YYg'n gerekli değiŞiklikler yapılır. Bu değişiklikler rasyonda belirtilir.
l7, Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekİeri) servis sorumluları tarafıııdan saat l6.00, a kadar yapı1acaktır.Hasta YatıŞ ÇıkıŞ_larında artıŞ veya eksikIikter servis diyetisyenleriııe, servis sorumluları tarafıııdandeğiŞiklik formu ile bildiriIerek yemek dağıtımı bu değişikİiklere göre yapılır. Refakatçi sayıları, lıastasayısı ile birlikte bildirilecektir.
l8, Özel diYet hastaIarına rutin olarak haşlama et, tavuk, köfte. pilav, makarna, yayla çorbası. pi_ire, lıaşIaına

Patates, özel Çorbalar, zeY1,iı'ıYağlı sebze, salata, yoğurt, ııorınal ve tatlanjırıcİlı oıarak (komposto,
ınuhallebi, Pelte) glutensiz çörek yapılır. Ancak bu lisİeJe olınayan yeıneklerde diyet uzmaıılığınca ıneırüye
Yazıldığı taktirde yüklenici firma tarafıııdan itiraz edilmeden yapılacaktır
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MENÜLER
l. Ögle ve akşam menüleri farklı çeşitte olacaktır. Ayrıca günün menüsü ve kalorisi her öğün yazılarak girişte

sergi lenecektir.
2. İaşe tabelası |istesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanlığınca menüye yaıldığı takdirde yüklenici

tarafından itiraz edilmeden yapılacaktır. Bu yemeklerde kullanılaıı gramajlar verileır graınaj listesindeki
benzer yemekler baz alınarak diyet uzmanlığınca belirlenir veya graınajların tespiti için koııtrol teşkilatıııca
örnek üretim yapılarak tutanakla tespit edilecektir.

3. Yüklenici; gerekli malzemeyi teminde güçlük çektiği hallerde ya da ıneydana gelecek teknik arızalarda
veya personelden (Hastalık gibi) kaynaklanacak problemlerde menü değişikliği yapmak istendiğinde en az
2 (iki) gün önceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazılı onayını alacaktır. Yapılaıı
değişikliği de bir gün önceki servis zamanında Iıerkesin görebileceği şekilde yanlı olarak asıp
yemekhanede ilan edecektir.

4. Garnitürlü ve yoğurtlu verilen yemeklerin yanına diyet uzmanının uyguıl gördüğü garnitür verilir. Garnitür
4. kap olarak nitelendirilmez.

5. İdarenin onayı alınmadan yemek listesinde değişiklik yapılmayacaktır.
6. Bir öğünde aynı gruptan iki yemek olmayacaktır.
7. Aylık menü hastane diyetisyeni tarafıırdan hazırlanacak ve idareye sunulup lıastaııe idaresi ve kontrol

komisyonunca incelenerek onaylandıktan sonra geçerli olacaktır. Kesinleşeıı listede koırtrol koıırisyoırunun
onayı alınmadan hiçbir surette değişiklik yapılmayacaktır. Koınisyonca onaylaırmış liste idarece iınza
karşılığı yükleniciye teslim edilecektir. Listenin bir örneği de idareye verilecektir.

8. Kuruın yetkilileri tarafından yemek listesinde yapılan değişiklikler en az bir gün önceden yükleniciye
bildirilecek ve yüklenici bu hususta tedbirini alacaktır.

YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER

l. Büyük parça et yeınekleri
2. Küçük parça et yemekleri
3. Köfteler
4. Etli sebze yemekleri
5. Etli dolma ve sarmalar
6. Etli kurubaklagil yemekleri
7. Yumurtalı yemekler

B. GRUP YEMEKLER
1. Çorbalar
2. Pilavlar
3. Makarnalar
4. Börekler
5. Zeylinyağlıyemekler

C. GRUP YEMEKLER
l. Meyveler
2, Salatalar
3. Komposto, hoşaflar
4. Tatlılar
5. Diğerleri
A. Grup Yemekler :

l. Büyük parça et yemekleri: Kuzu/koyun lraşlama, kuzu/koyun kapama , kuzu/koyun kızartına, fırıırda
koyun, söğüş et, rosto, islim kebap, yeşil soğanlı et, elbasan tava, şehriyeli güveç, Ankara tava, haşlama
tavuk, fırında tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balık buğulama, fırıırda balık, balık tava
2. Küçük Parça Et Yemekleri: Bahçevan kebap, tas kebabı, orman kebabı, çiftlik kebap, patlıcan kebap,

çoban kavurma, macar gulaş, hünkar beğendi, et sote
3. Köfteler: Kadınbudu köfte, dalyan köfte, İzmir köfte, terbiyeli köfte, çiftlik köfte, ızgara köfte, tepsi
köfte, fırın köfte
4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli güveç, etli bamya, etli taze fasu|ye, kabak musakka, Daıra Kıyınalı
karnabahar, kabak kalye, karnıyarık, etli kış/yaz türlüsü, Dana Kıymalı semizotu, Dana Kıymalı ıspanak,
etli patates, patates otuıtma, fırın patates, Dana Kıymalı kapuska, etli bezelye, sebze ögreteıı

"W syen



42

5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber doIma, etli kabak dolına, etli doınates dolma, etli patlıcaıı dolıııa, etti
karışık dolma, etliyaprak sarma, etli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasülye, Dana Kıymalı yeşil mercimek,
7.Yumurtalı Yemekler: Dana Kıymalı yumurta, ıspaııaklı yumurta, meneınen

B. Grup Yemekler:
l. Çorbalar: Kırınızı mercimek çorba, sebze çorba, domates(şafak) çorba, yeşil mercimek çorba, tarhana
Çorba, düğün çorba, ezogelin çorba, köylü çorba, mantar çorba, pirinç çorba, şehriyeli çorba, yayla çorba,
romen çorba, soğan çorba
2. Pilavlar: Pirinç pilavı, şeIıriyeli pirinç pilavı, domatesli pirinç, iç pilav, özbek pilav, nolıutlu pirinç piIavı,
buhara pilavı, bulgur pilavı. mercimekli pilav, ıneyhane pilavı.
3. Makarnalar: Fırın makarna, sade ınakarna, soslu ınakarna, peynirli makarna, soslu spagetti
4. Börekler: Kol böreği, ta|aş böreği, bohça böreği, tepsi böreği, serpme börek, ıspaıraklı börek, ınercimekli
bükme böreği, sigara böreği, puf böreği, milföy börek, ınuska böreği, mekik böreği.
5.ZeYtinYağlı Yemekler: Zeytinyağlı Sebze Yemekleri. İmambayıldı, kabak bayıldı, ınücver, zeytinyağlı
bakla, zeYl.inYağlı Prrasa, zey'tinyağlı engiırar, zeytinyağlı Iravuç, zeytinyağlı kereviz, zeytinyağlı yer elması,
zeYtinYağlı taze fasulye, karnabahar kızaılına, lıavuç kızaıtma, biber kızartma, patlıcan kızartİna, kabak
kızartma, karışık kızartma.
6.ZeYtinYağlı Dolma ve Sarmalar: Zeytinyağlı patlıcan dolma, zeytinyağlı biber dolına, zeytinyağlı yaprak
sarma, zeytinyağh lahana sarma.
7. PilakiIer: Barbuı-ıya pilaki, kuru fasuIye pilaki.

C. Grup Yemekler :

l. Meyveler: Mevsime göre
2. Salatalar: Çoban salata, domates saIata, karışık salata, havuç salata, kıvırcık salata, marul salata. kırınızı
tahana salata, semizotu salata, patates salatası.
3. KomPosto ve Hoşaflar: Ayva komposto, elma koınposto, şeftali komposto, vişne komposto, kızılcık
komPosto, kaYısı komposto, erik komposto, kuru üzüm hoşafı, kuru kayısı hoşafı. kııru erik İıoşafı, karışık
hoşaf.
4. Tatlılar:
a. Haınur Tatlıları: Baklava, şöbiyet, bülbül yuvası, tel kadayıf, ekınek kadayıfı, yassı kadayıf,kalbura bastı.
kemalPaŞa tatlısı, lokma tatlısı, şekerpare, şambaba tatlısı, hanım göbeği, hurma tatlısı, yoğurt tatlısı,
revani, vezir parmağı.
b. Sütlü Tatlılar: SütIaç, fınn sütIaç, kazandibi, keşkül, ınuhallebi, fırın muhallebi, tavukgöğsü. sup,
supangIe, gülIaç, pudiııg, krem şokola.
c. Helvalar: İrmik helva, tahin Iıelva, uıı Irelva.
d. Meyveli Tatlılar: Kabak tatlısı, ayva tatlısı, kayısı dolma, meyveli paylar.
e, Diğer Tatlılar: Aşure, ıneyveli pelteler, yaş pasta.
5. Diğerleri: Cacık, yoğurt, piyaz, turşu, ayran

YükleniciYe bildirilen l aylık yeınek Iistelerindeki yeınekleriıı yapılması için gerekli malzeıneleriıı
temininde güÇlük çekiIdiği durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arızalaİda ınenü değişikliği
yapılmak istendiğinde idarenin onayı alınacaktır.

DiYet Yemek listesinde bulunmayan özel diyet istekleri klinik diyetisyeııleri tarafıırdaır yükleniciye
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geç l saat içinde istem klinik mutfağına ulaştırılacaktır.

Dt]MiRT

HASTANEMİZDE YEMEKLER
Et yemekleri
Aııkara Tava Bahçıvaıı Kebap BeğendiIi Kebap
Bostaıı Kebap Çardak Kebap Çiftlik Kebap
Çoban Kavurına Daıra E,ınense Elbasan Tava
Et Döner Et Haşlaına Et Sote
Isliın Kebap KAğıt Kebap Macar Gı.ılaş
Maııtarlı Et Sote Mantarlı Salçalı Biftek Orınaır Kebap
Patlıcan Kebap Püreli Kebap Rosto Et
Salçalı Biftek SaııdaI Kebap Saray Kebap
Dövme kebap Maııtarlı rulo biftek Ali nazik

S

iyctisycn

CIKAN



43

Hünkar beğendi Kıymalı yuınuıta

ŞehriyeIi Güveç Tas Kebabı
Köfteler
Abant Köfte BaIıçıvan Köfte ısliın köfte
Çitlik Köfte Dalyan Köfte Fırın Köfte
Hamburger Köfte Hasan paşa Köfte Izgara Köfte
lzmir köfte kadınbudu köfte Kaşar peynirli Köfte
Kuru,Köfte Mitit Köfte Olinıpiyat Köftc
Saray Köfte Şiş Köfte Tavuk Dalyan
sandal köfte Mercimek köfte Salçalı köfte
Tavuk Köfte Tepsi Köfte Terbiyeli Köfte
Tavuk Yemek|eri
Fırın Tavuk Hindi Haşlaına Maııtarlı Hindi Rosto
Hindi Sote Izgara Tavuk Tavuk pirzola
köri soslu Tavuk Piliç Topkapı Tavuk Baget
Maııtarlı Tavuk Biftek Tavuk Döner Tavuk Haşlaına
Tavuk kroket Tavuk Roti Tavuk Sote
Tavuk sinitzel Tavuklu Islim Kebabı Tavuk Şiş
Tavuk sarına Tavuklu kereviz Hindi Yahni
Balık|ar
Alabalık Buğulama Alabalık Tava Haınsi Buğulaına
Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Palaıı-ıııt BuğuIaına
Asına yaprağında
Somon
palamut Tava Uskuınru BuğuIaına
sebze yemekleri
Biber DoIma Etli Bamya Kaşarlı Maııtar Sote
Etli Bezelye Etli kereviz Kıyınalı Maııtı Makarna
Etli Kuru Fasulye EtliNohut EtIi Patates
Etli Taze Fasulve Etli Türlü (yaz kış) Fırın patates

kabak Dolına Kabak Kalye kabak Musakka
Kabak Ograten Karışık Dolına Karııabahar Ograteıı
Karıııyarık Kıynıalı Ispaııak Kıyınalı Karırabalrar
Kıymalı Pırasa Kıymalı Seınizotu Kıyınalı Yeşil Merciınek
patates otuılına Kıymalı Kapuska Lahana sarına
Maııtı Mantar Sote Menenıeıı
Sucuklu Kuru Fasulye Patates DoIına patlıcaıı Dolıııa
PatIıcan Musakka sebze Graten Sosyete Maııtısı
Lor dolması Etli yaprak sarına Şalgaın dolması
Tavuklu Bamya Yuınurtalı Ispanak Doınates Dolma
Börekler
Avcı Böreği Kıymalı Gül Böreği Kıymalı Kol Böreği
Kıyınalı Tepsi Böreği Nemse Böreği Paçaırga Böreği
Patatesli GüI Böreği Pat. Kol Böreği Pat. Tepsi Böreği
Peynirli Gül Böreği Peynirli Kol Böreği Pey. Tepsi Böreği
Kıyınalı tepsi böreği Ispanaklı tepsi böreği M ilftiy böreği (peynirI i)
Su böreği Gözleıne Talaş Böreği
Puf Böreği Sigara Böreği

Çorbalar
BezeIye Çorbası Brokoli Çorbası Domates Çorbası

'1"/SevdcfturPZDEMIR
Diyetisyen
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Düğün Çorbası Ezogelin Çorbası Geınici Çorbası
Havuç Çorbası Ispanak Çorbası Yarınalı Yoğurt Çorbası
Köylü Çorbası Kır. Mercimek Çorbası Maııtar Çorbası
Mısır Çorbası Patates ezme Çorbası Pirinç Çorbası
Sebze Çorbası Şehriye Çorbası Tarlıaııa Çorbası
Soğan çorba Kuşkonmaz Çorba Yayla Çorbası
Toyga Çorbası Süzme Sarı Mercimek Çorba
Pilavlar
Buhara pilavı Domatesli Bulgur Pilavı İç Pilav
Mer. Bulgur PiIavı Meyhane Pilavı Noh. Pirinç Pilavı
özbek pilavı Patlıcaıılı Pirinç Pilavı Şeh. Pirinç Pilavı
Tavuklu bulgur pilavı Mantarlı pilav Mengeıı pilavı
Sebzeli Pirinç Pilavı Sade Pirinç Pilavı Alipaşa Pilavı
Gökçesu pilavı Donıatesli pilav perde pilavı
Hünkar pilavı Dereotlu Pirinç Pilavı
Makarnalar
Cevizli Erişte Fırııı Makarıra Karışık Pizza
Kıymalı Makanra Kuskus Peynirli Erişte
Peynirli Makarna Salçalı Makarna Spagetti Boloııez
Spagetti Napolite sade Makarna

Zeytinyağlılar
Havuç Kar. Kızartma Havuç Kızartına kabak kızartına
Yoğ. Patlıcan Biber
Kız. Soslu karışık Kız.

soslu patlıcan Biber
Kız Şakşuka Zy,Bakla

Zy. Barbunya Pilaki Zy. Biber Dolına Zy.Havuç Vişi
Zy. Kereviz Zy. Patlıcan Zy. Ptasa
Zy. Taze Fasulye Zy. Soğan dolına Nohutlu baınya
Mücver Zeyti ııy ağl ı karıı abalı ar Zeytiııyağlı kabak
Zy.Yaprak sarma Zy. Semizotu lı ar
Tatlılar
Armut Tatlısı Aşure Ayva Tatlısı
Baklava Çikolatalı Puding profiterol
Dilber Dudağı Ebruli Puding Ekler Pasta
Ekmek Kadayıfı Keşkül Doııdurma
Fırııı Sütlaç Fıstıkpare Framb. Kare Pasta
Frambuazlı Keşkül Fraınb. Rulo Pasta IJaıııın Göbeği
Havuç Dilinıi Hurına Tatlısı lrınik HeIvası
lrmikli Puding kabak Tatlısı KaIbura Bastı
Kemal paşa Tatlısı kazandibi kestaneli kare pasta

kestaııeli Rulo pasta Kirazlı Keşkül krcın kran-ıel
Kreın Şokella Künefe Lokına Tatlısı
Muzlu kare pasta Muzlu Keşkül Mıızlu Rulo Pasta
Revani Sade Keşkül saııısa Tatlısı
sarı Burıııa Sııpangle Şekerpare
Tel Kadayıf Tuluınba Tatlısı Uıı Helvası
E,lma tatlısı uıı lrelvası Kadayıf dolına
Mozaik pasta Tahin helva lııcir Tatlısı
Vezir Parınağı Yassı Kadayıf

"W sevde{İefl{)EniR
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Meyveler
Armut Ayva Çilek
Elma Karpuz Kavuır
Kayısı kırınızı Erik Kiraz
Can Erik Mandalina Mtız
Vişne Şeftaıi Üziiın
PortakaI

,Iar

A a Koın lek Koın
Kayısı Koıııposto K. Erik Komposto kiraz koın
Kuru Uzüm
Komposto Kızılcık Komposto Vişı-ıe konıposto

salatalar
Aysberg Salata BeyazLah. Salata Salata
TahinliFasulye Piyazı Havuç SaIata Mor Lalıaııa Salata
Menekşe Salata Mevsiın Salata
Barbunya pilaki Taze ba|ıaratlı balıçe salatası Rus salatası
Akdeniz salatası Roka salatası Y lu taze fasü t
Kısır Ispanak salatası patates*beze

I

Buğday salatası AcıIı ezme Gökku saIatası
Humus SosisIi ıııayonezli ınakarııa patates salata
Ye il SaIata senıizotu salata

rleri
A Cacık T
patates kızartması patates kroket Pilav itıır
püre Garnitür Garnitür
Balık Garnitür Yoğurt Doııdurına
Brüksel Iahana

itürü
Et yemekleri

baır kavurına Et lama Rosto Et
Et Sote Fırın Biftek

köfte yemek|eri
Abant Köfte Fırın Köfte Da Köfte
Izgara Köfte ızmir köfte Kuru Köfte
Mitit Köfte Tavuk Köfte Köfte
Et Köfte Y lu Köfte lik Köfte

Tavuk yemekleri
Fırın Tavuk Hindi Biftek Hindi aıı]a
Hindi kavurına Hindi Sote
Tavuk Biftek lzgara Tavuk Döner Tavuk alna
Tavuk pirzola Tavuk Sote Ba|ık Bu laına

Tavuk dalyan

Bezel Brokoli Doınates

rı

Yayla Çorba Ezogelin Çorbası §g]!l"iÇorba
Havuç Çorbası Is l Yarmalı Yoğurt Çorbası
Köylü Çorbası Mantar Çorbası Kır. Merciınek Çorbası
Mısır Çorbası Sebze Çorbası

Fatma DEMİR
Diyctisyen
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Elına Komposto

Karışık Salata

sebze Garnitür

Tavuk Baget

Pirinç Çorbası
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Şehriye Çorba Toyga Çorbası Kuşkonmaz çorba
Patates ezme çorba Süzıne sarı ınerciınek çorba TarIıaııa çorba
Kafkas çorba
Diyet Zeytinyağlıları
sebze Graten Zy. Bakla Zy, Baınya
Zy. Bezelye Zy. Havuç Zy. lspanak
Zy.Kabak Zy. Karııabalıar Zy. Kereviz
Zy. Patlıcan Zy, Pırasa Zy. Seınizotu
Zy. Taze Fasulye Zy.Tnrlii zy. brokoli
Diyet Salataları
Aysberg Salata Çoban Salata Havuç Salata
Karışık Salata Meııekşe SaIata Mevsiın salata
Yeşil Salata Yoğurt
Diyet Pilav Ve Makarnaları
Erişte Makarııa Pirinç Pilavı
Bulgıır Pilavı Dövme PIlavı
Diyet Meyveleri
Armut Ayva Çilek
Elına Karpuz Kavuıı
Kayısı kırmızı Erik Kiraz
Malta Erigi Mandalina Muz
Portakal Şeftali Üzüm
Can erik
Diyet TatlıIarı
Elma Tatlısı Kakaolu Puding Muhallebi
Pelte Tatlandırıcı l ı Muhallebi Tatlandırıcılı Sütlaç
Sütlaç yuı-ııurtal ı Muhal lebi
Diyet Kompostoları
Ayva Komposto Çilek Komposto Elına Komposto
Kayısı Komposto K. Erik Konıposto Kiraz Komposto
Kuru [Jzüm
Koınposto Kızılcık Koınposto Vişne Komposto

Ara ler
Meyve Peyııir Çiğ salata
Haşlaıımış veya püre
edİ|mİş patates

Dondurına Koınposto (Nornıal ve Tatlaııdırıcıl ı)

Ilılamur Nişasta kurabiyesi Elma Tatlısı
Ayva Tatlısı Eknıek Stitlaç
Nişasta peltesi
((Normal ve
Tatlandırıcılı)

Galeta Proteinsiz Çörek

Muhallebi Elınalı Kıırabiye Mısır
Kek Muffin Kek Paskalya Çöreği
Poğaça Ponçik susamlı siıııit
sebzeli pizza Glutensiz Ekınek Meyve suyu çeşitleri
Limonata Gözleııre Sandviç
Ayran Yoğurt Sııt
Çay Kurabiye
Kahvaltılıklar ve gece kahvaltılıkları
Çay (poşet) Süt (UHT) Limoııata
Kutu meyve suyu çeşitleri Kutu tahinli pekınez patates kızartnrası

w s"ua,,J,lılı{ı-viin
Dİ|yeıi$en
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(şeftali, portakal, vişne,
kayısı)
Kaşar peynir Beyaz peynir, Üçgen peyııir,
Tahin helva Yuınuıta Reçel
Bal Tereyağı Milföy böreği
sade fındık ezınesi Çokokreın Söğüş domates salatalık
Haşlaıımış patates Siınit Poğaça
Kutu zeytin ezınesi Zeytiıl çeşitleri (yeşil, siyah) Büskivi (tatlı, tuzlu)
Sandviç Kek Kurabiye
Salam Paskalya çöreği Gözleıne
Çökelek, Tuzsuz beyaz peynir, Sürülebilir Beyazpeynir
Ayran Pide Pizza
Izgara köfte
Ekmekler
Kepekli ekınek Tuzsuz ekınek Beyaz ekınek
Pide Sandviç ekmeği Haınburger ekıneği
Garnitürlü Verilecek Yiyecekler
kızartmalar Dolmalar. sarınalar Dalyan köfte
Dövıne kebap Rosto Tavuklu yeınekler

ı4 GüNLür önNBx yEMEK ıisrnı.nni
NORMAL KAHVALTI HAFTAL

l. HAFTA 2. HAFTA
Çay( l ,5 g) Çay( 1,5g)

Pg!u, peynir(40 g) Kaşar Peynir (20g)
Tereyağı( l 5g) -Reçel (30e) Yeşil Zeytin(25g)
Siyah Zeytin(25 e) Mevsim Sebze (l00gr)

a
rJ.]F

N
Mevsim Sebze ( l00gr)

a
g
F

N
Tereyağı ( l 5g)-Reçel (30g)

Süt(200 ml) Sü(200 ınl)
Yumurta( l adet) Beyaz Peynir(40g)
YeşilZeytiıı (25g) Siyah Zeytin(25g)
Tereyağı ( l 5g)-Bal (30g) Tereyağı ( l 5g)-Bal (30g)J

a Domates Salatalık(l00g)
=a Domates Salatalık(l00g)

Çay( l ,5g) Çay( 1,59)
Kaşar Peyniri(20 g) Kaşar Peyniri(20 g)
Siyah Zeytiıı (25 g) Yeşil Zeytin(25g)
Tereyağı ( l 5g)-Bal (30g) Tereyağı( l 5 g)-Reçel(3 0g)

cO
2
(r>
ü

Mevsim Sebze ( l00gr)

c0
2
(r>
ü
() Mevsiın Sebze (l00gr)

Çay ( 1,5 g) Meyve suyu(200ınl)
Kaşar Peynir (20g) Yuınuıta( l adet)
Yeşil zeytin (25g) Siyah Zeytin (25g)
Tereyağı( l 5g) -Reçel(30g) Tereyağı(l5g) - Reçel (30g)

ll]azt!
U>

l!
r Domates_Salatal ık( l 00g)

l!
p
2
lJ.]a
tJ.] Mevsiın Sebze ( l00gr)

Çay( 1,5g) Çay( 1.5g)
Yumurta(l adet) Kaşar Peynir (20g)
Siyah Zeytiıı(25 g) Yeşil Zeytin(25g)
Tereyağ( l 5g)-Bal(3 0g) Tereyağ( l 5 g)-Reçel(3 0g)

z)
(-) Mevsiın Sebze ( l00gr)

f,
Q Doınates_Salatal ık( l 00g)

9; 5ü(200 ml) U Çay( l,5g)

F ,,W S"u*,n/M^*Diy'cıisyen
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niynr KAHvALTI

Beyaz Peynir(40g) Beyaz Peynir(40g)
YeşilZeıtin(25 s,\ Siyah Zeytiıı(25g)
Tereyağ( l 5 g)-Reçel(3 0g) Tereyağı( l 5 g)-Bal(3 0g)

Domates_Salatal ık( l 00g) Mevsiın Sebze ( l00gr)

N

Meyve suyu(200 mI)

N

Süt (200 ınl)
Kaşar Peynir(20g) Yuınurta(l adet)
Siyah Zeytin(25e) YeşilZeytiıı (25 g)- Reçel(30g)
Tereyağı( l 5 g)-Bal(3 0g) Tereyağı( l 5g)- Reçel (30g)

Mevsim Sebze ( l00gr) Mevsim Sebze ( l00gr)

l.HAFTA 2.HAFTA
Çay( 1,5 g) Çay( 1.5g)
Tuzsuz Peynir(40 e) Yarıın Yağlı Beyaz Peynir(40g)
Siyah Zeytin(25 p,) Yeşil Zettin(25g)

a
t!Fü
N Mevsim Sebze(l00g)

,a
l!F
&
N Mevsim Sebze(l00g)

Yarım Yağlı Süt(200ml) Yarım Yağlı Sü(200ınI)
Yumurta( l adet) Yarım YağIı Beyaz Peynir(40g)
YeşilZel.tin (25g) Siyah Zeytin(25g)
Mevsim Sebze( l00g)

=a Mevsiın Sebze( l00e)
Çay( 1,5g) Çay( 1,59)
Lor Peyniri(40 g) Lor Peynir(40g)
Siyah Zeytin (25 e) Yeşil Zeytin(25g)

V> Mevsim Sebze(l00g)

ca
2
(r> Mevsim Sebze( l00g)

Çay (l,5 e) Çay( 1.5g)
Tuzsuz Peynir (40g) Yuınurta(l adet)
Yeşil zel.tin(25g) Siyah Zeytiıı (25g)

g]

r!
v>
g]

Mevsim Sebze(l00g)

l!
a

t!
(r>
&g]
o.

Mevsim Sebze(l00g)

Çay( 1,5g) Çay( l,5g)
Yuıııurta( l adet) Lor Peynir (20g)
Siyah Zel,tin(25 g) Yeşil Zeytin(25g)
Mevsim Sebze(l00g)

)
(-) Mevsim Sebze( 100g)

Yarım Yağlı Süt(200nıl) Çay( 1,5g)
Yarım YağIı Beyaz
Peynir(40g)

Yarım Y ağlı Bey az Peyn i r(40g)

Yeşil Zeytin(25 g) Siyah Zeytin(25g)

,ö
LıF
&

f
O

Mevsim Sebze( l00g)

,a
tl]Fü

f
O

Mevsiın Sebze(l00g)

Çay( l ,5g) Yarıırr Yağlı Süt(200nıl)
Lor Peynir(40g) Yuınurta(l adet)
Siyah Zeytin(25g) YeşilZey,tin (25 g)ü

N
a.

Mevsim Sebze( l00g)
ü
N

Mevsiın Sebze(l00g)

tj ,*o"Y!"!K,* iır

=v)

W



49

NORMAL YEMEK MENÜSÜ HAFT

TARiH öĞı-E,
yEvıgĞi

AKŞAM
ypvp,Ği raRiH öĞı-e

ypııgĞi
AKŞAM
ypııpĞi

Ezogelin Çorba Karıııyarık Macar Gulaş patlıcaıı Musakka

Tavuk Şinitzel
Meylıane
Pilavı

Şehriyeli
Pirinç Pilavı Cevizli Erişte

Sade Keşkül Yoğurt Şekerpare Havuç Tarator

U)q]
Fü
N

(,
E]F

N

Et Sote Tepsi Köfte EtIiNohut Bahçıvaıı Köfte

Pirinç Pilavı Soslu
Makarııa

MeyIıaııe
pilavı

Peynirli Tepsi
Böreği

Ayran Mevsim
Salata Karışık Turşu

Muz

=a =a

Mercimek
Çorba

Tavuk Sote Köri sosIu
tavuk

Püreli Kebap

Alabalık Tava PeynirliKol
Böreği Spagetti özbek pilavı

ırınik Helva Elına Supangle Çoban Salata

Tel Şehriye
Çorbası

Orınaıı
Kebabı

Süzme
Mercimek
Çorba

Etli Bezelye

Karışık Dolma Pirinç Pilavı kadıııbııdu
Köfte Bulgur Pilavı

Tuluınba Yoğurt kazaııdibi Yoğurt

t!

q.]
(r>
ü
ll]
o.

E]
c0

r!
(,r>

ü
IJ.]

Ezogelin Çorba
Terbiyeli
Köfte Et Haşlama köri soslu Tavuk

Maııtı SebzeIi
Erişte Pirinç Pilavı Makarııa

Fıstıklı Baklava Mevsim
Salata uıı lıelvası Ayran

2.)
(J

2)
U

Tas Kebabı EtliNohut Kıyınalı
lspanak

Et|i Kuru Fasıılye

Bulgur pilavı Pirinç Pilavı
patatesli koI
Böreği

Şehriyeli Pirinç
Pilavı

Yoğurt Karışık
Turşu SütIaç Cacık

a
l!]F

3
O

a
t!Fü
2
Q

Kuru Köfte Mantarlı
Tavuk Biftek Toyga Çorba

Çiftlik Kebap

Spagetti Pirinç Pilavı Tavuk kroket Şehriyeli Bulgur
Pilavı

Ayran Ayva
Koınposto

Menekşe
Salata Haydari

&
N N

'W s*d*#$,M in
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DİYET YEMEK MENÜSÜ HAFT
l.HAFTA 2.HAFTA

oGLE AKŞAM oGLE AKŞAM
Yayla Çorba Tarlıana Çorba Tarhana Çorba Yayla Çorba
Tavuk Sote Et Haşlaına Et Haşlama Tavuk Sote
BuIgur Pilavı Bulgur Pilavı Bulgıır Pilavı Bulgur Pilavı
Zyt. Türlü Zy. Fasulye Zy. Fasulye Zyt. Türlü

at!F

N

Mevsim salata E,lıı,ıa E,lına Mevsiııı salata
Şehriye Çorba Sebze Çorba Şehriye Çorba Sebze Çorba
YoğurtIu Köfte Tavuk Köftc Yoğurtlu Köfte Tavuk Köfte
Bulgur Pilavı Bulgur Pilavı Bulgur Pilavı Bulgur Pilavı
Zyt. Bezelye Zyt. Patlıcaıı Zyt. Bezelye Zyt. Patlıcaıı=(r)
Çoban Salata Yoğurt Çoban Salata Yoğurt
Domates Çorba Şehriye Çorba Domates Çorba Şehriye Çorba
Tavuk Baget Çiftlik Köfte Tavuk Baget Çiftlik Köfte
Dövıne pilavı Bulgur pilavı Dövıne PiIavı Bulgur pilavı
Zyt. Baınya Zyt. Türlü Zyt. Bamya Zyt.Türln

El
2
(r>

(->
Cacık Mevsim salata Cacık Mevsiın salata

Yayla Çorba Tarhana Çorba Yayla Çorba Tarlrana Çorba
Tavuk Sote Iznıir köfte Tavuk Sote ızmir köfte
Bulgur Pilavı Bulgur PiIavı Bulgur Pilavı Bulgur Pi|avı
Zyt. FasuIye Zyt, Pırasa Zyt. Fasulye Zyt. Pırasa

cO
2l!a
&
E] Mandalina Yoğurt Mandalina Yoğurt

Ezogelin Çorba Domates Çorba Ezogelin Çorba Doınates Çorba
Et Sote Tavuk Sote Et Sote Tavuk Sote
BuIgur Pilavı Dövıne pilavı Bulgur Pilavı Dövıne pilavı
Zyt. Kabak Zyt. Patlıcaıı Zyt. Kabak Zyt. Patlıcan

23
(J Mevsim salata Elma Mevsiın salata Elına

Tarhana Çorba Yayla Çorba Tarlıana Çorba Yayla Çorba
Fırın Tavuk Et Köfte Fırııı Tavuk Et Köfte
Bulgur pilavı Sade Erişte Bulgur piIavı Sade Erişte
Zyt. Bezelye Zyt. Fasulye Zyt. Bezelye Zyt. Fasulye

,a
lJ]Fü

Q

Havuç Tarator Avraır Havuç Tarator Ayraı-ı

Doınates Çorba Mercimek Çorba Donıates Çorba Merciınek Çorba
Tavuk HaşIama orınan kebabı Tavuk Haşlama orırran kebabı
Sade Erişte Bulgur pilavı Sade Erişte Bulgur pilavı
Zvt. Ttirlü Zyt, Pırasa Zyt. Türlü Zyt. PırasaN

Menekşe Salata Haydari Meııekşe Salata Haydari

s",a"funıluıia
Diyctisyen

,W
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SIVI DİYET MENÜSÜ HAFT
l.HAFTA 2.t{AFTA

oGLE AKŞAM oGLE AKŞAM
Sebze Çorba Tarhaıra Çorba Şehriye Çorba Un Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze püresi sebze piiresi
MuhalIebi Puding Muhallebi Puding
Yoğurt Yoğurt Yoğurt Yoğurt

a
E]F

N
Eknıek İçi Eknıek Içi Ekmek İçi Ekınek İçi
Yayla Çorba Doınates Çorba Tarhaııa Çorba Sebze Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze püresi sebze püresi
Puding Muhallebi Koınposto Komposto
Yoğurt Yoğurt Yoğurt Yoğurt

J
a Ekınek İçi Ekmek İçi Ekınek İçi Eknıek İçi

Şehriye Çorba Un Çorba Domates Çorba Yayla Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze püresi sebze piiresi
Komposto Komposto Mulıallebi Puding

Jqğurt Yoğurt Yoğurt Yoğurt

cO

V|ü
u Ekmek İçi Ekınek İçi Ekmek İçi Ekmek İçi

Un Çorba Şehriye Çorba Un Çorba Şehriye Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze piiresi sebze püresi
Puding Muhallebi Puding Muhallebi

tJ]

z
E]
(r>

EJ

Yoğurt
Ekmek İçi

Yoğurt 
.

Ekmek Içi
Yoğurt
Ekmek Içi

Yoğurt
Ekmek İçi

Domates Çorba Yayla Çorba Şehriye Çorba Uıı Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze püresi sebze püresi
Muhallebi Puding Koıııposto Konıposto
Yoğurt Yoğurt Yoğurt Yoğurt

z
Q Ekmek İçi Ekmek İçi Eknek İçi Ekmek İçi

Tarhana Çorba Sebze Çorba Yayla Çorba Domates Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze püresi sebze püresi
Koınposto Koıırposto Puding Muhallebi

a
E]F

D
O

Yoğurt 
.

Ekmek Içi Eknıek İçi

Yoğurt
Ekınek İçi
Yoğurt Yoğurt

Ekmek İçi

ŞeIıriye Çorba Uıı Çorba JgLr. Çorba Tarlıana Çorba
sebze püresi sebze püresi sebze püresi sebze püresi
Muhallebi Puding Muhallebi Puding
Yoğurt Yoğurt Yoğurt Yoğurt

ü
N

Ekınek İçi Eknıek İçi Ekmek İçi Ekınek İçi

,W
Sycn

iır



ARA öĞüN MENüSü l. HAFTA
KUŞLUK IKINDl GECE

PAZARTESi Süt (200ml)
Elma(200g)

Ayran(200ml)
Maııdalina (200e)

Yoğıırt (200 nıl)
Arnıut(200g)

SALI Ayran(200 ml)
Muz(200 g)

Yoğuıt(200ml)
Portaka| (200e)

Süt (200 ınl)
E|ına (200g)

ÇARŞAMBA Yoğurt (200 ml)
Armut(200g)

Süt (200ml)
Elma(200e)

Ayran(200ınl)
Mandalina

PERŞEMBE Yoğurt(200ml)
Portakal (200e)

Ayran(200 ml)
Muz(200 g)

Süt (200ml)
Elına(200g)

CUMA Süt(200ml)
Muz(200g)

Yoğurt (200 ın|)
Arınut(200g)

Ayran(200ınl)
Elına(200g)

CUMARTESi Yoğurt (200 ınl)
Arınut(200g)

Süt (200ınl)
Elına(200g)

Ayran(200 ml)
Mandalina(200 g)

PAZAR Ayran(200ınl)
Elına(200g)

Yoğuıt(200ml)
Portakal (200g) M 2

Siit(200nıl)

ARA öĞüN MENüSü 2. HAFTA
KUŞLUK IKINDl GECE

PAZARTESİ Süt(200ınI)
MandaIina(200g)

Ayran(200 ml)
Muz(200 g)

Yoğurt (200 ınl)
Armut(200g)

SALI Süt (200ınl)
E|ına(200g)

Yoğurt (200 ınl)
Arınut(200g)

Ayran(200ml)
Poıtakal(200g)

ÇARŞAMBA Süt(200ml)
Mandalina(200g)

Yoğurt(200ml)
Portakal (200e)

Ayran(200 nıl)
M

PERŞEMBE Ayran(200 ml)
Portakal(200 g)

Yoğurt (200 mI)
Armut(200g)

Süt (200ml)
Elma(200g)

CL-IMA Yoğurt(200ml)
Portakal (200g)

Süt(200ml)
Muz(200g)

Ayran(200nıl)
Elma(200g)

CUMARTESİ Ayran(200mI)
Arınut(200g)

Süt (200ınl)
Elına(200g)

Yoğurt(200ınl)
Portakal (2009)

Yoğurt (200 mI)
Arınut(200g)

Ayran(200 ml)
Muz(200 g)

Sü(200ml)
Mandalina(200g)

52

ARA ÖĞÜN MENÜSÜ HAFT

MUTFAKTA İAŞE TABELASI İı,r ruRaLLAR
l. Listede olmayan yemek türleri için listedeki benzerlerine uygulaıran esaslar geçerli olacaktır. Günün şaıtlarıgöz önünde bulundurularak hastanemiz besleııme ve diyet biriminin yazacağı ınenüler şartıraınede

bulunmasa dahi uygulanacaktır.
2. Hasta ve diyet yemeklerinin sayısı bir güıı önceden yükleniciye bildirilecek, ancak yüklenici bu sayıda -| %o

l5 değişikliği peşinen kabul edecektir. Bir gün öırceden yemek sayısı bildirilınediği takdirde yüklenici
önceki günün yemek sayıstnı esas alarak yemek yapacaktır.

3. Servisten diyet yemeği talebi gelmediği takdirde hastalara her gtin menüde bulunan yemeğiıı istenilen
sayıda tuzsuzu yapıIacaktır. Personel ve hastalara hekiın veya birim sorumluları tarafındaıı belirtilmediği
müddetçe farklı yemek verilmeyecektir.

4. Doktoru tarafından refakatli yatması belirtilmiş olan lrastaların refakatçilerine yüklenici tarafıııdan yemek
verilecektir. Dosyasında doktor tarafındaır refakatli olduğu belirtilmemiş olaıı hastaların refakatçilerine
yemek vermek mecburiyetinde değildir.

5. Ürün Çeşitliliğini arttırmak amacıyla Hastane Diyetisyeni ve İdaresi gerektiğinde doııdurulmuş ürün
talebinde bulunabil ir.

6. Personelleriır misafirlerine (akraba, arkadaş, eş, çocuk vb) yemek verilmeyecektir. (İdarenin Uygun
Gördüğü Kişiler Hariç)

7, Yüklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yoğun bakıın gibi özellikli ünitelerde görev yapan persoııele
zaınana bağlı olmaksızın yemek verilebilınesi için gerekli tedbirleri alınak zorundadır

Si
Sycn
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8. Normal yemek ve diyet yemeğinde kullaııı|an etleriır gramajı keıniksiz et üzeriııdeıı verilıniştir
9. Garnitür olarak istenilen yemekIer porsiyon çeşidi sayılmaz.
l0. Gramaj listesinde verilen miktarlar çiğ ınalzenıe miktarıdır. Turşular. zeytinIer gibi salamura ve koırserve

yiyecekler süzme ağırlık üzerinden aIınarak pişirilecektir
ll. Fazla mesai durumlarındayeınek yenilip, yenilmeyeceği ve yeınekhaııeye kaç kişilik yeınek gönderileceği

en az bir gün önceden yükleniciye bildirilecektir. (olağan dışı durumlar hariç)
l2. İaŞe tabelaIarında bulunmayan yemeklerin gramajla.,-"*.uİ yemekler baz'alnıarak kontrol komisyoırunca

bel irlenecek ve yüklen ici tarafı ndan uygun şeki lde pi şirme gerçekleşti ri lecektir.

NORMAL YEIı{EKLERİN İçrn»İĞİ MALzEMELERİN çiĞ oLARAK ciNs vE
MİKTARLARI iLE vERİLME sAyrLARINI GösTEnin ıisrn
I. Grup Yemek Çeşitleri

Yemeğin Cinsi Malzeınenin cinsi Aylık Verilıne
Sayısı

Et YemekIeri
(Rosto, haşlama et , tas kebabı, orman kebabı, bahçıvan
kebabı, döner, et sote, çoban kavurma vs)
Yeme n özelli ne itür kullanılacaktır

kemiksiz et
Garnitür
(Karkas Irayvanıır but, sırt,
göğüs kısmı)

8- l0

Et yemekleri
(Et Haşlama, Kuzu tandır, Kuzu Kapama, vb. )
Yemeğin özel l iğine göre garn itür ku llanı lacaktır,

kemikliet
Garnitür
(Karkas hayvanın but, sırt,
göğüs kısmı)

4-6

Köfte
(Kuru Köfte, Sulu Köfte, Dalyaır Köfte, Kadınbudu
Köfte)
Yemeğin özelliğine göre yanına yada içerisine garııitür
50 ve sebze kulIanı lacaktır,

kemiksiz et
Köfte Harcı
(Karkas hayvanın kaburga
kısmı)

6-12

Etli Taze Sebzeler
(Etli bezelye, etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, etIi türlü,
patlıcan kebap. Vs)

kemiksiz et
Sebze
(Karkas halııanın but, sırt,
göğüs kısmı)

4-6

Kıymalı Taze Sebze
(yoğurtlu etli biber dolma, yoğurtlu kıymalı ıspanak,
patlıcan, karnıyarık, kabak dolma, kıyınalı taze fasulye,
patIıcan musakka, doImalar vb. )
Ispanak semizotu gibi yemeklere ayrıca l00gr Yoğurt
kullanılacaktır.

kemiksiz et
Sebze
(Karkas hayvanın kaburga
kısını)

EtIi Kuru baklagiller
Etli Kuru Fasulye, etli ııolıut vs

kemiksiz et
Kuru BaklagiI
(Karkas hayvaııın but, sırt,
göğüs kısmı)

4-8

Tavuk
Fırında tavuk, haşlama tavuk, garnitürlü tavuk But - Göğüs l0-12

Balık
Balık kızartma garnitürlü, balık buğulama vs 2

Jr w s*a"trMneı,ı
DıyetIsyen

iır
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II. Grup yemek Çeşitleri

III. G

(Not

T,

Yemeğin Cinsi Aylık Verilıne Sayısı

Çorbalar
(Yayla çorba, ezogelin çorba, düğün çorba, sebzeliçorba, vb. % limon l8-26
pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavı, soslu makarna. Fırın makarııa, peynirli
ınakarıra. pirinç pilavı, bulgur piIavı, kıymalı makarna vb

l6-24

Börek ve mantı
(Peynirli börek, ıspanaklı kol böreği, patatesli kol böreği, tepsi böreği)

,1-10

Zey,tiny ağlı Sebze Yemekleri
( Zeytinyağlı taze fasulye, zeytinyağlı yoğurtlu bakla, zel,tinyağlı ptrasa
vb. % limon

3-6

Zeytiny ağh Baklagi l ler
(Zeytinyağlı barbunya pilaki, zeytinyağlı fasulye pilaki vb. '/olimoıl 1-3

kızartmalar
(yoğurtlu havuç kızartma, yoğurtlu karnabahar kızartma vb. l00 gr
yoğurt
Sebzeler Mevsimine uygun

2-6

III. Grup yeınek Çeşitleri
Yemeğin Cinsi

Aylık Verilıne Sayısı

salatalar
(Karışık salata, piyaz, patates salatası, pancar
salatası, mevsim salata, çoban salata vb. % limon)
Mevsime göre

l2-14

Yoğurt
Özellikleri ekte belirtileıı paket yoğurt
(özellikleri ekte belirtileır paket ayraır )

l0-12

Cacık
Mevsimine göre salatalık veya marul 4-6
Meyve
Elma, mandalin, üzüm, kiraz, erik, şeftali, portakal,
muz
Kavun Karpuz

l2-14

Hoşaflar
( Vişne, erik, kayısı. üzüın vb. ) 4-8
Kompostolar
( vişne erik, kayısı, ayva) 4-8
Tatlılar
Hamur TatIılar (Kemal paşa, revani, kadayıf,
şekerpare, tulumba vb. )
SütIü Tatlılar ( sütlaç keşkül, kazandibi, vb. )
Diğer Tatlılar ( aşure, kabak tatlısı, irınik helvası )
Tahin Helvası

7-9
4-6
2-4
1-3

ığle ve akşam yemeği ayrı olarak lresapIanınıştır. )

w scvdd\yFDLMn



EK.l iaşn TABELALARI
nr yBıvıBxıBRi

20 gr

l0 gr

l00 gr

30 gr

0,4 gr

20 gr

20 gr

l00 gr

30 gr

2gr

l0 gr

l5 gr

l5 gr

l5 gr

l00 gr

20 gr

15 gr

0,4 gr

70 gr

l0 gr

2gr

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı 20 gr, Ay çiçek Yağı

Çarliston
Biber 5gr ÇarIiston

Biber l0 gr Çarliston Biber

Dana Eti l 00gr Dana Eti l00 gr Dana Eti

Dereotu l/50 ad Domates l0 gr Domates

Domates l0 gr Kabak 20 gr karabiber

karabiber 0,4 gr Kuru Soğan 20 gr Kaşar peyniri

Arpa Şehr. 40 gr Patlıcan 40 gr Kuru Soğan

Tuz lgr PatateS 50 gr Patlıcan

Domates
Salçası

4gr Domates
Salçası

l0 gr Süt

Tuz 2gr Tuz

Ankara
Tava

Bahçivan
Kebap

Un 2gr

Beğendi
Kebap

Un

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yağı 20 gr Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr Biber l0 gr Bezelye

Dana Eti l00 gr Dana Eti l00 gr Çarliston
Biber

Domates 20 gr karabiber 0,4 gr Dana Eti

karabiber 0,4 gr Kuru Soğan 20 gr.

Kuru Soğan 20 gr Maydanoz l/50 ad Havuç

Patlıcan 200 gr Domates
Salçası 20 gr karabiber

Domates
Salçası

l0 gr Tuz 2gr Patates

Tuz 2gr Un l0 gr DomateS
Salçası

Un 2gr Yoğurt l00 gr Tuz

Maydanoz l/50 ad Yufka 85 gr

Bostan
Kebap

Çardak
Kebap

Yumurta l/l00 ad

Çıftlık
Kebap

S,W ,*o"{Muri*
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l0 gr

l0 gr

l00 gr

l0 gr

20 gr

20 gr

5gr

30 gr

2gr

20 gr,

l/5 ad

l0 gr

l0 gr

l20 gr

l0 gr

0,4 gr

30 gr

l0 gr

2gr

2gr

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber 20 gr Çarliston

Biber l0 gr Çarliston
Biber

Dana Eti l50 gr Daııa Eti |20 gr Dana Eti

Domates l0 gr Domates l0 gr Domates

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Kaşar
peyniri

Kuru Soğan 20 gr Kuru Soğan 20 gr Kuru Soğan

Tuz 2gr Mantar 40 gr Domates
Salçası

Maydanoz l/50 ad. Süt

Domates
Salçası

l0 gr Tuz

Biber Salçası 2gr Un

mititkavurma Dana
Emense

Un 2 gr.

El Basan
Tava

Yumuıta

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

Dana Eti l 50 gr. Dana Eti l50 gr Çarliston
Biber

karabiber 0,4 gr Havuç 30 gr Dana Eti

Kekik 0,4 gr karabiber 0,4 gr Doınates

Kuru Soğan 20 gr Limon l14 ad. karabiber

Kuyruk
Yağı 20 gr Patates 60 gr Kuru

Soğan

Tuz 2g, Tuz 2 gr.
Domates
Salçası

Yoğurt l0 gr Un l0 gr Tuz

Yoğurt 20 gr Un

Et Döner Et Haşlama

Yumurta l/90 ad.

Et Sote

W ,*offi**
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20 gr

l0 gr

l00 gr

20 gr

20 gr

80 gr

l0 gr

2gr

2gr

20 gr

20 gr

l0 gr

|00 gr

20 gr

20 gr

20 gr

50 gr

2gr

2gr

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yağı 20 gr Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr Bezelye 20 gr Çarliston

Biber

Daııa Eti l00 gr Çarliston
Biber l0 gr Dana Eti

Domates l0 gr Dana Eti l00 gr Havuç

karabiber 0,4 gr DomateS l0 gr Kuru
Soğan

Kuru Soğan l0 gr karabiber 0,4 gr Patates

Patlıcan l50 gr Kuru Soğan 20 gr Domates
SaIçası

Domates
Salçası

8gr Patates 30gr Tuz

Tuz 2gr Domates
Salçası

l0 gr Un

İslim
Kebap

Un 2gr

Kağıt
Kebap

Tuz 2gr

Macar
Gulaş

Ayçiçek
Yağı l0 gr Ayçiçeği

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber

20 gr Çarliston
Biber

l0 gr
Bezelye

Dana Eti
l00 gr

Dana Eti
l20 gr ÇarIiston

Biber

Domates l0 gr Domates l0 gr Dana Eti

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr. DomateS

Kuru Soğan 30 gr Kuru Soğan l0 gr Havuç

Mantar 50 gr Mantar 40 gr Kuru Soğan

Domates
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr
Patates

Tuz 2 gr. Tuz 2 gr, Tuz

Mantarlı
Et Sote

Un )or

Mantarlı
Salçalı
Biftek

Un 5gr

Orman
Kebap

Un

,*t#{ou*io
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l0 gr

l40 gr

0,4 gr

l0 gr

2gr

3gr

l0 gr

5gr

0,4 gr

l50 gr

0,4 gr

20 gr

30 gr

2gr

2gr

l0 gr

SevdMDEM

Ay çiçek
Yağı

20 gr
Ay çiçek
Yağı

l0 gr
Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr Çarliston

Biber
l0 gr

Dana Eti l00 gr Dana Eti l00 gr Dana Eti

Domates l0 gr karabiber 0,4 gr karabiber

karabiber 0,4 gr, Kuru Soğan 20 gr

Patlıcan l50 gr PatateS l00 gr DomateS
Salçası

DomateS
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr Tuz

Biber
Salçası

2gr Süt 20 gr Un

Tuz 2gr Tuz 2gr

Patlıcan
Kebap

Un 5gr

Pü reli
Kebap

Un 2gr

Rosto
Et

Ay çiçek
Yağı

l0 gr
Ay çiçek
Yağı l0 gr

Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr Çarliston

Biber
l0 gr Badem

Dana Eti l50 gr Dana Eti 75 gr karabiber

Domates 20 gr Domates 30 gr Dana Eti

karabiber 0,4 gr Kabak l 50gr karabiber

DomateS
Salçası

l0 gr karabiber 0,4 gr Kuru Soğan

Tuz 2gr Kaşar peyniri l5 gr Mantar

Un 5gr Kuru Soğan 20 gr Tuz

Domatcs
Salça

l0 gr Un

Süt 20 gr Yeşil Soğan

Tuz 2gr

SaIçalı
Biftek

Sandal
Kebap

Un l0 gr

Saray
Kebap

SW [)iyclisycn
IR
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A.pa
Şehriye

50 gr Ay çiçek
Yağı 40 gr

Ay çiçek
Yağı l5 gr Çarliston

Biber l0 gr

Çarliston
Biber l0 gr Dana Eti l00 gr

Dana Eti l00 gr Domates 20 gr

Domates l0 gr karabiber 0,4 gr

karabiber 0,4 gr Kuru Soğan 20 gr

Kuru Soğan l0 gr Patates 70 gr

Domates
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr

Şehriyeli
Güveç

Tas
Kebap

Un 3gr

Ayçiçek
Yağı l0 gr Ayçiçek Yağı 20 gr Ayçiçek Yağı

Ekmek İçi l0 gr Çarliston
Biber 15 gr Bezelye

karabiber 0,4 gr Doınates l0 gr Ekmek İçi

Dana
Kıyma l00 gr Ekmek İçi 15 gr 1-1avuç

Maydanoz l/50 ad Havuç l0 gr karabiber

Domates
Salçası l0 gr karabiber 0,4 gr Dana Kıyma

Kuru
Soğan

l0 gr Dana Kıyma l00 gr Kuru Soğan

Tuz 2gr Kuru Soğan l0 gr. Maydanoz

Un 5gr Maydanoz l/50 ad Patates

Yumurta l/l 0 ad. Patlıcan 30 gr Domates
Salçası

Tuz 2gr Tuz

Domates
Salçası l0 gr Un

Un 2gr Yumurta

Abant
Köfte

Bahçıvan
Köfte

Yumurta l/l 0 ad

Çiftlik
Köfte

KÖFTELi YEMEKLER

20gr

l0 gr

15 gr

20 gr

0,4 gr

l00 gr

l0 gr

l/50 ad

50 gr

l0 gr

2gr

5gr

l/l0 ad

,W tt
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20 gr

l5 gr

0,4 gr

l0 gr

125 gr

l0 gr

l/l0 ad

l/50 ad

l0 gr

l0 gr

2gr

l/l0 ad

20 gr

l0 gr

l00 gr

l0 gr

0,4 gr

20 gr

l50gr

l0 gr

2gr

2gr

Ayçiçek
Yağı l 0gr Ayçiçek

Yağı 20gr DomateS

Bezelve l0 gr Çarliston
Biber l0 gr Ekmek İçi

Ekmek İçi 15 gr Domates 20 gr karabiber

Havuç l0 gr Ekmek İçi 15 gr Ketçap

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Dana
Kıyma

Dana
Kıyma l00 gr Dana

Kıyma l00 gr Kuru
Soğan

Kuru
Soğan

l0 gr Kuru
Soğan

l0 gr Marul

Maydanoz l /50 Maydanoz l/50 ad Maydanoz

Patates 80 gr Patates 80 gr Mayonez

Domates
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr
Turşu

Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz

Un 5gr Un 5gr ytııırurta

Dalyan

Köfte

Yumurta l/5 ad

Fırın

Köfte

Yumurta l/l0 ad

Hamburger
Köfte

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ekmek içi 15 gr Ayçiçek

Yağı

Ekmek İçi l5 gr karabiber 0,4 gr Çarliston
Biber

karabiber 0,4 gr
Dana
Kıyma l00 gr Dana

Kıyma

Kaşar
peyniri 20 gr

Kuru
Soğan

l0 gr Domates

Dana
Kıyma l00 gr Maydanoz l/50 ad. karabiber

Kuru
Soğan

l0 gr Tuz 2gr Kuru
Soğan

Maydanoz l/50 ad Yumuıta l/l0 ad. Patl ıcan

Patates l00 gr Kimyon
0,4 gr Domates

Sa|çası

DomateS
Salçası

l0 gr Tuz

Süt 20 gr Un

Tuz 2gr

Un l0 gr

Hasan
paşa
Köfte

Yumurta l/l 0 ad.

lzgara
Köfte

İslim

Köfte

,,@ s""fune'ı llt
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20 gr

30 gr

l5 gr

0,4 gr.

15 gr

l00 gr

20 gr

l/50 ad.

2gr

li l0 ad.

20 gr

20 gr

l5 gr

20 gr,

0,4 gr

l00 gr.

l0 gr

l/50 ad.

20 gr,

l0 gr

2gr

l0 gr

F s"u/,{?fzozıuıin

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yağı 60 gr Çarliston
Biber

Çarliston
Biber l0 gr karabiber 0,4 gr Domates

Domates 20 gr, Dana
Kıyma l20 gr Ekmek İçi

Ekmek İçi 15 gr Kuru
Soğan

l0 gr karabiber

karabiber 0,4 gr Maydanoz l/50 ad.
Kaşar
peyniri

Dana
Kıyma l00 gr Pirinç l0 gr Dana

Kıyma
Kuru
Soğan

l0 gr Tuz 2 gr, Kuru
Soğan

Maydanoz l/50 Un 15 gr Maydanoz

PatateS l20 gr Yumurta l12 ad Tuz

Domates
Salçası l0 gr Yumurta

Tuz 2gr

Un 5gr

İzmir
Köfte

Yumurta lll0
ad.

kadınbudu
Köfte

Kaşarlı
Köfte

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr. Ay çiçek
Yağı

Ekmek İçi l5 gr Ekmek İçi 15 gr Bezelye

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Ekmek İçi

Dana
Kıyma l20 gr Dana

Kıyma l00 gr Havuç

Kuru
Soğan

l0 gr Kuru
Soğan

l0 gr karabiber

Maydanoz l/50 ad Maydanoz l/50 ad.
Dana
Kıyma

Tuz 2gr Tuz 2gr Kuru
Soğan

Un l0 gr Un l0 gr Maydanoz

Yumurta l/l 0 Yumurta l/l 0 ad. Patates

Salça

Tuz

Un

Kuru
Köfte

Mitit
Köfte

Olimpiyat
Köfte

Yumurta

,W
Diyetisyen

l/l0 ad.



8

l0 gr

15 gr

20 gr

l0 gr

l/50 ad

l0 gr

l00 gr

2gr

5gr

l15 ad

l0 gr

|00 gr

20 gr

l5 gr

15 gr

0,4 gr

l0 gr

l/30 ad.

l/50 ad.

70 gr

l0 gr

2gr

l0 gr

40 gr

Ay çiçek
Yağı 15 gr Çarliston

Biber l0 gr Ayçiçeği
Yağı

Biber l0 gr karabiber 0,4 gr Ekmek içi

Domates l0 gr Dana
Kıyma l00 gr Havuç

Ekmek İçi l5 gr Kuru
Soğan

l0 gr Kuru
Soğan

karabiber 0,4 gr, Kuzu
Boşluğu

l0 gr Maydanoz

Dana
Kıyına l00 gr Lavaş 80 gr Domates

Salçası

Kuru
Soğan

l0 gr Maydanoz l/50 ad. Tavuk Eti

Maydanoz l/50 ad. Tuz 2Br Tuz

Patates l00 gr Un

Salça l0 gr Yumurta

Tuz 2gr

Un 5gr

Saray
Köfte

Yumurta l/l0 ad

Şiş
Köfte

Tavuk
Dalyan

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı 20 gr Ay çiçek
Yağı

Ekmek İçi l5 gr Biber 20 gr Dana
Kıyma

karabiber 0,4 gr Domates 20 gr Domates

Kuru
Soğan

l0 gr Ekmek İçi l5 gr Ekmek İçi

Maydanoz l/50 ad. karabiber 0,4 gr Havuç

Domates
Salçası

l0 gr Dana
Kıyma l00 gr karabiber

Tavuk
Göğüs

l00 gr Kuru
Soğan

l0 gr Kuru
Soğan

Tuz 2gr Maydanoz l/50 ad. Limon

Un 5gr Patates l50 gr Maydanoz

Yumurta l/l0 ad. Salça l0 gr Patates

Tuz 2gr Pirinç

Un 5gr Tuz

Yumurta l/l0 ad Un

Yoğurt

Tavuk
Köfte

Tepsi
Köfte

Terbiy
eli

Köfte

Yumurta

1,W scvdeny'ütlEMi
[JıyetıSyen
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Dana eti l 00gr Ay çiçek
Yağı 20 gr

Pirinç l 0gr Eknıek Içi l5 gr

Patates l 00gr karabiber 0,4 gr

Yoğurt l 00gr. Dana Kıyma l20 gr

Nohut 20gr Kuru Soğan l0 gr

Ayçiçeği
Yağı

l 0gr Maydanoz l/50 ad.

Tuz lgr Tuz 2gr

karabiber lgr Un l0 gr

Kimyon lgr Yun-ıurta lll0

Nane lgr

Yoğurtlu
köfte

Et Köfte

Ay çiçek
Yağı 20 gr. Ay çiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

karabiber 0,4 gr. Havuç 50 gr Çarliston
Biber

PatateS l 00 gr. llindi I]ti 250 gr Domates

Domates
Sa[çası

l0 gr karabiber 0,4 gr Hindi Eti

Tavuk 250 gr Maydanoz l/50 ad. karabiber

Tuz 2gr Patates 80 gr.
Kuru
Soğan

Un 5gr Tuz 2gr Maydanoz

l_Jn 5gr Patates

Yoğurt 20 gr Salça

Yuınurta l/30 ad Tuz

Fırın
Tavuk

Hindi
Haşlama

Hindi
Sote

Un

TAVUK YEMEKIERİ

40 gr

l0 gr

l0 gr

175 gr

0,4 gr,

l0 gr

l/50 ad.

70 gr

l0 gr

2gr

5 gr.

,W
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Ay çiçek
Yağı l0 gr Ayçiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

karabiber 0,4 gr Çarliston
Biber l0 gr Çarliston

Biber

Tavuk Eti l75 gr Domates l0 gr Domates

Tuz 2gr Hindi Eti l50 gr karabiber

karabiber 0,4 gr Mantar

Mantar 40 gr Tavuk Eti

Domates
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

Tuz 2gr Tuz

lzgara
Tavuk

MantarIı
Hindi
Rosto

Un 5gr

Mantarlı
Tavuk
Biftek

Un

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

Köri Sosu 0,4 gr Badem 5gr karabiber

Kuru
Soğan

l0 gr karabiber 0,4 gr Tavuk Eti

Mantar 40 gr
Kuru
Soğan

15 gr Tuz

karabiber 0,4 gr, Kuşüzümü 2,5 gr

Süt 20 gr Mantar 40 gr

Tavuk Eti l20 gr Maydanoz l/50 ad.

Tuz 2gr Pirinç 20 gr

Tavuk Eti l50 gr

Köri
Soslu
Tavuk

Piliç
Topkapı

Tuz 2 gr,

Tavuk
Baget

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

karabiber 0,4 gr Havuç 50 gr Galeta
Unu

Kuru
Soğan

20 gr karabiber 0,4 gr karabiber

Tavuk Eti l75 gr Maydanoz l/50 ad. Tavuk Eti

Tuz 2gr Patates 80 gr Tuz

Yoğurt 20 gr TaWk Eti 250 gr Un

Tuz 2gr Yumuıta

Uır 5gr

Yoğurt 20 gr

Tavuk
Döner

Tavuk
Haşlama

Yumurta l/30 ad.

Tavuk
Kroket

l0 gr

l0 gr

l0 gr

0,4 gr

40 gr

l75 gr

l0 gr

2 gr,

5 gr,

l0 gr

0,4 gr

250 gr

2gr

50 gr

30 gr

0,4 gr

l50 gr

2gr

l0 gr

,MW s*afu»eruı
Üiyetisycn
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60 gr

30 gr

0,4 gr

l50 gr

2gr

5gr

l/3 ad

20 gr

5gr

l75 gr

2gr

0,4 gr

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yağı 20 gr Ay çiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr Çarliston

Biber l0 gr Caleta
Unu

Domates l0 gr Domates l0 gr karabiber

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Tavuk Eti

Mantar 60 gr Kuru
Soğan

I0 gr Tuz

Patates l50 gr Patates 70 gr Un

Domates
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr Yumurta

Tavuk
But 250 gr Tavuk Eti l50 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr

Tavuk
Roti

Un 5gr

Tavuk
Sote

Uır 5gr

Tavuk
Şinitzel

Ay çiçek
Yağı 50 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr.
Ayçiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr. karabiber 0,4 gr Çarliston

Biber

Domates l0 gr Tavuk Eti 250 gr, Tavuk Eti

karabiber 0,4 gr Tuz 2gr Tuz

Patlıcan
l50
gr.

Kır.Toz
Biber 0,4 gr

Kır.Toz
Biber

Salça l0 gr

Tavuk Eti l50 gr.

Tuz 2gr

Tavuklu
İslim

Kebap

Un 2gr

Tavuk
Pirzola

Tavuk

Şiş

W s*ı"&$er"ıin
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BALIK YEMEKLE

l0 gr

l/50 ad.

30 gr

200 gr

0,4 gr

20 gr

l/4 ad.

20 gr

2gr

l0 gr

l0 gr

l/50 ad

30 gr

0,4 gr

20 gr

114 ad.

l80gr

20 gr

2gr

W

Alabalık l80 gr Alaba|ık l80
gr.

Ay çiçek
Yağı

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek

Yağı 40 gr Defne
Yaprağı

Defne
Yaprağı l/50 ad. Liınon l/4 ad. Domates

Doınates 30 gr Mısır
Unu

30 gr Haınsi

karabiber 0,4 gr Tuz 2gr karabiber

Kuru
Soğan

20 gr K. soğan
l0 gr

Kuru Soğan

Limon l14 ad. Limon

Patates 20 gr Patates

Tuz 2gr Tuz

Alabalık
Buğulama

Alabalık
Tava

Hamsi
Buğulama

K. soğan

Ay çiçek
Yağı 40 gr, Ay çiçek

Yağı 40 gr Ay çiçek
Yağı

Hamsi 200 gr Limon l14 ad. Defne
Yaprağı

Limon l14 ad. Mezgit l80
gr. Domates

Mısır
Unu 30 gr Tuz 2gr karabiber

Tuz 2 gr, Kuru Soğan

Liınon

Palamut

Patates

Hamsi
Tava

Mezgit
Fileto
Tava

Palamut
Buğulama

Tuz

Ay çiçek
Yağı 40 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr

Limon l/4 ad.
Defne
Yaprağı

l/50
ad.

Mısır Unu 30 gr Domates 30 gr

Palaınut l80gr karabiber 0,4 gr

Tuz 2gr Kuru Soğan 20 gr

Limon l14 ad.

Patates 20 gr

Tuz 2gr

Palamut
Tava

Uskumru
Buğulama

uskuırıru l80 gr

k

f
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SEBZE YEMEKLERI

Biber
Dolma

Ay çiçek Yağı l0 gr

Etli
Bamya

Ay çiçek Yağı l0 gr

Etli
Bezelye

Ay çiçek Yağı l0 gr

Dolma Biber l20 gr Bamya
(donmuş) l20 gr Bezelye(donmuş) l20 gr

Domates 20 gr Dana Eti 60 gr Dana Eti 60 gr

karabiber 0,4 gr Doıırates l0 gr Domates l0 gr

Dana Kıyma 40 gr karabiber 0,4 gr Havuç l0 gr

Kuru Soğan 20 gr
Kuru
Soğan

l0 gr Kuru Soğan l0 gr

Pirinç 20 gr Limon 114 ad, Patates 20 gr

Domates
SaIçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr Domates
Salçası

l0 gr

Tuz 2 gr. Tuz 2 gr, Tuz 2 gr,

Un 5 gr. Un 5gr Un 5gr

Maydanoz l/50 ad

Dereotu l/50 ad

sevdcgfÜEM iR
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Etıi
Kereviz

Ay çiçek Yağı l0 gr

Etli

TürIü

Ay çiçek Yağı 20 gr

Etli
Kuru

Fasulye

Ay çiçek Yağı l0 gr

Dana Eti 60 gr Çarliston Biber l0 gr Çarliston Biber l0 gr

Kereviz l80 gr Dana Eti 60 gr Biber Salçası 2gr

Kuru Soğan l0 gr Domates 20 gr Dana Eti 50 gr

Limon l14 ad. Havuç 20 gr Domates l0 gr

Maydanoz l/50 ad.
T. Fasu lye

(donmuş)
50 gr karabiber 0,4 gr

PatateS 20 gr Kabak 50 gr Kuru Fasulye 80 gr

Domates
Salçası

l0 gr Kuru Soğan l 0gr Kuru Soğan l0 gr

Tuz 2gr PatateS 50gr Domates Sa|çası I0 gr

Un 5gr Patlıcan 60gr Tuz 2gr

Domates Salçası l0 gr

Tuz 2gr

Un 5gr

Etli
Nohut

Ay çiçek Yağı l0 gr

Etli
Patates

Ay çiçek Yağı l0 gr

Etlı
Taze

Fasulye

Ay çiçek Yağı l0 gr

Çarliston Biber l0 gr Çarliston Biber l0 gr Dana Eti 60 gr

Dana Eti 50 gr Dana Eti 90 gr Domates l0 gr

Domates l0 gr Doınates l0 gr karabiber 0,4 gr

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Kuru Soğan l0 gr

Kuru Soğan 20 gr Kuru Soğan l0 gr Domates Salçası l0 gr

Nohut 80 gr Maydanoz l/50 gr
T.FasuIye

(donınuş)
l50gr

Biber Salçası 2 gr, Patates 200 gr Tuz 2gr

Domates
Salçası

l0 gr Biber Salçası 2 gr, Un 5gr

Tuz )or Domates
Salçası

l0 gr

Un 5 gr. Tuz 2gr

W ,""W&?: ]!liIt
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Ay çiçek Yağı 30 gr Ay çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı l0 gr

Çarliston Biber l0 gr Dereotu ll30 gr Dereotu l/50 ad.

Domates l0 gr Domates l0 gr Domates l0 gr

karabiber 0,4 gr Kabak l80gr Kabak l80gr
Dana Kıyma 60 gr karabiber 0,4 gr Dana Kıyma 50 gr

Kuru Soğan l0 gr Dana Kıyma 50 gr Pirinç l0 gr

Maydanoz l/50 gr Kuru Soğan l0 gr Domates Salçası l0 gr

Patates l80gr Pirinç l 0gr Kuru Soğan l0 gr

Domates
Salçası l0 gr Salça l0 gr Tuz 2gr

Tuz 2 gr. Un 5gr

Fırın
Patates

Un 5gr

Kabak
Dolma

Kabak
Kalye

y çiçek Yağı 20 gr y çiçek Yağı l0 gr çiçek Yağı l0 gr

l/50 ad Kabak l80gr Domates gr

l0 gr karabiber ,4 gr abak l00 gr

Kabak l80 gr Kaşar peyniri 0gr karabiber 0,4 gr

karabiber ,4 gr gr Dana Kıyma 50 gr

Dana Kıyma gr gr Kuru Soğan l0 gr

Kuru Soğan l0 gr Yumurta
l12 ad.

Maydanoz l/50 gr

Domates Salçası l0 gr Un l0 gr Patl ıcan l00 gr

2 gr,
Kıymalı ise 50 gr

Salça l0 gr

n 5gr
vuk|u ise

50 gr gr

Kabak
Musakka

Kabak
Ögreten

Karışık
Dolma

Un gr

Ay çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı 50 gr Ayçiçek Yağı l0 gr

karabiber 0,4 gr Çarliston Biber 20 gr Çarliston Biber 20 gr

karnabahar l50 gr Domates 30 gr Domates 20 gr

Kaşar peyniri 20 gr karabiber 0,4 gr, Kaşar Peyniri 20 gr

Süt 20 gr Dana Kıyma 60 gr Maııtar 200 gr

Tuz 1or Kuru Soğan 20 gr karabiber 0,4 gr

karnabahar
Ögreten

Yuınurta
l/2 ad.

Karnıyarık

Maydanoz l/50
ad.

Kaşarlı

Mantar

Sote

Domates
Salçası l0 gr

,W scvdd$a.Mn
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Un l0 gr Patlıcan Tuz 2gr

Domates
Salçası l0 gr Dereotu l/50 Adet

Tuz 2gr

Ay çiçek Yağı 10 gr Ay çiçek Yağı 5gr Ay çiçek Yağı l0 gr

Domates 20 gr Çarliston
Biber l0 gr Biber l0 gr

Havuç l0 gr Domates l0 gr Biber Salçası 2gr
Ispanak
(donmuş) l75 gr karabiber 0,4 gr Domates l0 gr

karabiber 0,4 gr Dana Kıyma 60 gr karabiber 0,4 gr

Dana Kıyma 40 gr Mantı
Makarna 60 gr karnabahar 175 gr,

Pirinç l0 gr Kuru Soğan l0 gr Dana Kıyma 50 gr

Domates
Salçası l0 gr Biber Salçası 3gr Kuru Soğan l0 gr

Tuz 2gr Domates
Salçası 7gr Domates

Salçası l0 gr

Tuz 2gr Tuz 2 gr,

Kıymalı
Ispanak

Kıymalı
Mantı

Makarna

Tereyağı 5gr

Kıymalı
karnabahar

Un 5gr

Ay çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı l0 gr çiçek Yağı l0 gr

Çarliston
Biber l0 gr Biber Salçası gr Salçası gr,

Domates l0 gr Doınates gr Domates l0 gr

karabiber gr karabiber 0,4 gr karabiber gr

Kıyma gr, Dana Kıyma 50 gr Dana Kıyma 0 gr,

Soğan l0 gr gr Pirinç l0 gr

l50 gr rinç l0 gr Domates
Salçası l0 gr

Domates
Salçası l0 gr Domates

Salçası l0 gr seır-ıizotu gr,

Tuz gr Tuz gr gr

Un gr

KıymaIı
Kapuska

Bulgur l0 gr

Kıymalı
Pırasa

Kıymalı
Semizotu

S ,""*Wi t]MiRW Diyetisyen

l80
gr.

Pırasa

Lahana

Tuz
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Kıymalı
Yeşil

Mercimek

Ay çiçek Yağı l0 gr

Kıymalı
Yumurta

Ay çiçek Yağı l0 gr

Lahana
Sarma

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Biber Salçası 2gr Çarliston Biber l0 gr Domates l0 gr

Domates l0 gr Biber Salçası 2gr karabiber 0,4 gr

karabiber 0,4 gr Domates l0 gr Dana Kıyma 50 gr

Dana Kıyma 40 gr karabiber 0,4 gr Kuru Soğan 20 gr

Salça l0 gr Dana Kıvına l00 gr Lahana l50 gr

Tuz 2gr Kuru Soğan 20 gr Pirinç l 0gr

Un 5gr.
Domates
Salçası

l0 gr Sa|ça l0 gr

Yeşil
Mercimek 80 gr Tuz 2gr Tuz 2 gr,

Yumurta lad Un

Mantar
Sote

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Mantı

Ay çiçek Yağı 5gr

Menemen

Ay çiçek Yağı l0 gr

Çarliston
Biber 20 gr

Hazır
Mantı(kıymalı) l20 gr, Çarliston Biber 20 gr

Domates 20 gr Kuru Naıre 0,4 gr Domates l 00gr

karabiber 0,4 gr Domates SaIçası l0 gr karabiber 0,4 gr

Mantar 200 gr Sumak 0,4 gr Kuru Soğan 30 gr

Domates
Sa|çası

l0 gr karabiber 0,4 gr Domates Sa|çası 5gr

Tuz 2gr Tereyağı 5gr Tuz 2gr

Yumurta lad

Patates
Dolma

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Patlıcan
Dolma

Ay çiçek Yağı l0 gr

Patlıcan
Musakka

Ay çiçek Yağı 50 gr

Biber Salçası 2gr Biber Salçası 2gr Çarliston Biber l0 gr

Domates l0 gr Domates l0 gr Domates l0 gr

karabiber 0,4gr karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr

Dana Kıyma 50 gr Dana Kıyma 50 gr Dana Kıyma 60 gr

Kuru Soğan 20 gr Kuru Soğan 20 gr Kuru Soğan l0 gr

Maydanoz l /50
gr.

Maydanoz l/50 gr Patlıcan l80 gr

Patates 200 gr Patlıcan 200 gr Domates Salçası l0 gr

DomateS
Salçası

l0 gr
Domates
Sa|çası

l0 gr Tuz 2gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Un 5gr

Un 5gr Un 5gr

S,,W ""M,"r MiR
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Sebze
Graten

Ay çiçek
Yağı 20 gr

Sosyete
Mantısı

Ay çiçek Yağı 5 gr,

Sucuklu

Kuru

Fasulye

Ay çiçek Yağı l0 gr

Bezelye
(donmuş) 40 gr Çarliston Biber l0 gr Çar|iston Biber l0 gr

T.Fasulye
(donm) 40 gr Domates l0 gr Biber Salçası 2 gr,

Havuç 20 gr Dana Kıyma 50 gr Doınates l0 gr

Kabak 40 gr Kuru Soğan l0 gr karabiber 0,4 gr

karabiber 0,4 gr Nane 0,4 gr, Kuru Fasulye 60 gr

Kaşar
peyniri 20 gr Domates

Salçası l0 gr Kuru Soğan l0 gr

Mısır 20 gr Suınak 0,4 gr Dana Sucuk 20 gr

Süt 30 gr Yufka 85 gr Domates Salçası l0 gr

Tuz 2gr Tereyağı 5 gr, Tuz 2gr
Yumurta I12 ad.

Un l0 gr

Tavuklu
Bamya

Ay çiçek
Yağı l0 gr

yumurtalı
Ispanak

Ay çiçek Yağı l0 gr

sebze püresi

Ayçiçek Yağı l0g

Bamya
(donmuş) l50 gr Domates l0 gr Kabak 50g

Biber
Salçası 2gr Ispanak

(donmuş) l50 gr Patates 50g

Domates l0 gr karabiber 0,4 gr Havuç 50g

karabiber 0,4 gr Kuru Soğan 20 gr Tuz 1o

Kuru
Soğan

l0 gr Domates
Salçası l0 gr

Limon l14 ad. Tuz 2gr
Domates
Salçası

l0 gr Yumurta l ad.

Tavuk Eti 50 gr

Tuz 2gr

Un 2gr

BOREKLER

Avcı
Böreği

Ay çiçek
Yağı 50 gr

Kıymalı
Gül

Böreği

Ay çiçek
Yağı 20 gr

Kıymalı KoI
Böreği

Ay çiçek Yağı 20 gr

Bezelye
(donmuş) 20 gr Dana Kıyma 40 gr Dana Kıyma 40 gr

Dana Eti 40 gr Kuru Soğan l0 gr Kuru Soğan l0 gr

Galeta Unu 30 gr Maydanoz l/50 ad. Maydanoz l/50 ad

Havuç 20 gr Süt 50 gr Sut 50 gr

,W s*a"g@eı"ıin
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Kuru
Soğan

20 gr Tuz 2gr Tuz 2gr

Maydanoz l/50 ad. Yufka 85 gr Yufka 85 gr

Tuz 2gr Yumurta l15 ad Yumurta l /5 ad.

Yufka 85 gr

Yumurta l/5 ad.

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı 50 gr

Dana
Kıyma 40 gr Hazır Milftiv l00 gr Bezelye (donmuş) 20 ğr

Kuru
Soğan

l0 gr Maydanoz l/50 ad Galeta Unu 30 gr

Maydanoz l/50 ad. Peynir 20 gr Havuç 20 gr

Süt 50 gr Yumurta l/l0 ad Kuru Soğan 20 gr

Tuz 2gr Maydanoz l/50 ad.

Yufka 85 gr Tavuk Eti 40 gr

Yumurta l15 ad. Tuz 2Br

Yufka 85 gr

Kıymalı
Tepsi
Böreği

Peynirli

Nemse
Böreği

Paçanga
Böreği

Yuınurta l15 ad

Ay çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek Yağı 20 gr Ay çiçek Yağı 20 gr

Kuru Soğan l0 gr Kuru Soğan l0 gr Kuru Soğan l0 gr

Maydanoz l/50 ad. Maydanoz l/50 ad. Maydanoz l/50 ad.

Patates 50 gr Patates 50 gr Patates 50 gr

Süt 50 gr Süt 50 gr Süt 50 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz 2gr

Yufka 85 gr Yufka 85 gr Yufka 85 gr

Yumuıta l15 ad. Yumurta l/5 ad. Yuınurta l/5 ad

patatesli
Gül

Böreği

karabiber 0,4 gr

patatesli
Kol

Böreği

karabiber 0,4 gr

patatesli
Tepsi Böreği

karabiber 0,4 gr

Ay çiçek Yağı 20 gr Ay çiçek Yağı 20 gr Ay çiçek Yağı 20 gr

Maydanoz ll50
ad.

Maydanoz l/50 ad Maydanoz l/50 ad

Peynir 30 gr Pcynir 30 gr Peynir 30 gr

Sut 50 gr Süt 50 gr Süt 50 gr

Yufka 85 gr Yufka 85 gr Yufka 85 gr

Peynirli
Güı

Böreği

Yumurta l15 ad.

Peynirli
Kol

Böreği

Yumurta l15 ad

Peynirli
Tepsi Böreği

Yumurta l15 ad

yffi ,*o*:,fuR
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Hazır Milftiy l00 gr Ay çiçek Yağı 50 gr Ay çiçek Yağı l0 gr

I(arabiber 0,4 gr Maydanoz l/50 ad. BezeIye (donınuş) l0 gr

Dana Kıyma 40 gr Peynir 30 gr Dana Eti 30 gr

Maydanoz l/50 ad. Yufka 85 gr Havuç l0 gr

Tuz 2gr Yumurta l/30 ad. Hazır Milftiy l00 gr

Yumurta l/l0 ad. karabiber 0,4 gr

Kuru Soğan l0 gr

Tuz 2gr

Puf
Böreği

Sigara
Böreği

Talaş
Böreği

Yumurta l/l0 ad.

Hazır
Milftiy l00 gr

karabiber 0,4 gr

Dana Sosis 20 gr

Domates
Salçası

5gr

DomateS 5gr

Çarliston
Biber 5gr

Ayçiçek
Yağı l0 gr

Sosisli
Nemse
Böreği

yuıııuıta l/l 0 ad

ÇoRBALAR

Ay çiçek
Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı 15 gr

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Biber Salçası 2gr

Bezelye
(donmuş) 30 gr Brokoli 30 gr Domates 5gr

Dereotu l/50 ad. Dereotu l/50 ad. Kaşar peyniri 20 gr

Süt 40 gr
Krema

l0 gr Domates Salçası 20 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Süt 40 gr

Un l5 gr Un l5 gr Tuz 2 gr,

Bezelye
Çorbası

BrokoIi
Çorbası

Tavuk suyu l0 gr

Domates
Çorbası

Un 20 gr

Ay çiçek
Yağı Ay çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yağı l0 grDüğün

Çorbası
Dana Eti 20 gr

Ezogelin
Çorbası

Bulgur 3gr

Gemici
Çorbası

Kuru Fasulye 5gr

,W
isyen
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Limon l14 ad. karabiber 0,4 gr, Kuru Nane 0,4 gr

Tuz 2gr Limon 114 ad. Nohut

Un l0 gr Mercimek 20 gr Tuz 2 gr,

Yoğurt 30 gr Kuru Nane 0,4 gr Un l0 gr

Yumurta l/30 ad Pirinç 3gr Yarma l0 gr

Domates Salçası l0 gr Yoğurt 50 gr

Tuz 2gr Yumurta ll30 ad.

Un l0 gr

Havuç
Çorbası

Ay çiçek
Yağı l0 gr

lspanak
Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

Yarmalı

Yoğurt

Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Yarma l0 gr

Havuç 30 gr Ispanak 30 gr Kuru Nane 0,4 gr

Kuru
Soğan

l0 gr Süt 40 gr Yoğurt 25 gr.

Süt 40 gr Tuz 2 gr, Süzme Yoğurt 25 gr

Tuz 2gr Un l0 gr Yumurta l/30 ad.

Un l0 gr Tuz 2gr

Un 20 gr

Köylü
Çorbası

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Mantar
Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

Kırmızı
Mercimek
Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

Biber
Salçası

2gr karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr

Erişte l0 gr Dereotu
l/50
ad.

Limon I14 ad

Kuru Nane 0,4 gr Mantar 30 gr K.Merciır-ıek 30 gr

Domates
Salçası

5gr
Krema

l0 gr Domates Salçası 5gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz 2gr

Un 5gr Un l0 gr Un l0 gr

Yeşil
Mercimek l5 gr

Tavuk suyu l0 gr

Mısır
Çorbası

Ay çiçek
Yağı l0 gr Patates

Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr Pirinç
ÇorLıası

Ay çiçek Yağı l0 gr

karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr Doınates l0 gr

lr W ,""o"6fu1,
Diycti'syen
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Mısır
(donmuş) 30 gr Patates 30 gr Limon l14 ad.

Süt 40 gr Süt 40 gr Maydanoz l/50 ad.

Tuz 2gr Tuz 2g, Pirinç 15 gr

Un l0 gr Un l0 gr Domates Salçası l0 gr

Dereotu l/50 ad Tuz 2 gr,

Un l0 gr

Sebze
Çorbası

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Şehriye
Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

Tarhana
Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

Dereotu l/50 ad karabiber 0,4 gr Biber Salçası 2gr

Havuç l0 gr Limon l14ad karabiber 0,4 gr

Kabak l0 gr Mavdanoz l/50 ad Domates Salçası 5gr

karabiber 0,4 gr Domates Salçası l0 gr Tarhana 20 gr

Patates l0 gr Şehriye lgr Tuz 2gr

Süt 40 gr Tuz 2gr

Tuz 2gr Un l0 gr

Un l0 gr

Toyga
Çorbası

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Yayla
Çorbası

Ay çiçek Yağı l0 gr

Un
Çorbası

Un 20 gr

Kuru Nane 0,4 gr Kuru Nane 0,4 gr Ay çiçek Yağı l0 gr

Nohut 5gr Pirinç l0 gr Domates Salçası 5gr

Tuz 2gr Tuz 1or Tuz 2gr

Un l0 gr Un l0 gr

Yarma 15 gr Yoğurt 50 gr

Yoğurt 50 gr Yumuıla l/30 ad

Yumurta ll30 ad.

PiLAVLAR

Buhara
Pilavı

Ayçiçek
Yağı 20 gr

Bulgur

Pilavı

Ay çiçek Yağı 20 gr

Domatesli
Bulgur
Pilavı

Ayçiçek Yağı 20 gr

Çam
Fıstığı 3gr Çarliston Biber l0 gr Çarliston Biber l0 gr

Havuç l0 gr Bulgur 60 gr Bulgur 60 gr

karabiber 0,4 gr Tuz 2gr DomateS l0 gr

Kuşüzümü 2gr Domates Salçası 2g, karabiber 0,4 gr

Pirinç 70 gr Kuru Soğan l0 gr

Tuz 2gr Domates Salçası

Tuz 2 gr.

Iç
Pilav

Ayçiçek
Yağı 20 gr Mercimekli

Bulgur
Ayçiçek Yağı 20 gr,

Meyhane
Pilavı Ay çiçek Yağı 20 gr

t.MlR,W
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Çam Fıstığı 3gr Pilavı Çarliston Biber l0 gr Çarliston Biber l0 gr

karabiber 0,4 gr Bulgur 50 gr BuIgur 60 gr

Kuru Soğan 5gr Domates l0 gr Doınates 20 gr

Kuşüzümü 2,5 gr karabiber 0,4 gr karabiber 0,4 gr

Pirinç 70 gr. Kuru Soğan |0 gr Kuru Soğan l0 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Domates Salçası l0 gr

yenibahar 0,4 gr
Yeşil
Mercimek

15 gr Tuz 2gr

Tarçın 0,1 gr Kuru Nane 0,4 gr

Nohutlu
Pirinç
Pilavı

Ay çiçek
Yağı 20 gr

Özbek
Pilavı

Ay çiçek Yağı 20 gr,

patlıcanlı
Pirinç
Pilavı

Ay çiçek Yağı 40 gr

Nohut 40 gr Bezelye(donmuş) 20 gr. Maydanoz l/50 ad.

Pirinç 70 gr Dereotu l/50 ad Patlıcan 30 gr

Tuz 2gr Havuç 40 gr Pirinç 70 gr

karabiber 0,4 gr Tuz 2gr

Pirinç 70 gr

Tuz 2gr

Perde
Pilavı

Ay çiçek
Yağı

20 gr

Pirinç
Pilavı

Ay çiçek Yağı 20 gr

Sebzeli
Pirinç
Pilavı

Ay çiçek Yağı 20 gr

Badem l0 gr Pirinç 70 gr
Bezelye
(donmuş) 30 gr

Havuç l0 gr Tuz 2gr Dereotu l/50 ad

karabiber 0,4 gr Havuç 20 gr

Kuşüzümü l0 gr Pirinç 70 gr,

Pirinç 70 gr Tuz 2gr

Tuz 2gr

Şehriyeli
Bulgur
Pilavı

Ay çiçek
Yağı 20 gr

Şehriyeli
Pirinç
Pilavı

Ay çiçek Yağı 20 gr

Dövme
Pilavı

Tereyağı 20 gr

Bulgur 50 gr Pirinç 70 gr Dövme 70 gr

Tel Şehriye l5 gr Şehriye 20 gr Nohut 40 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz 2gr

Tereyağı 2 gr.

MAKARNALAR

Cevizli
Erişte

Ay çiçek
Yağı 7gr Fırın

Makarna Ay çiçek Yağı 20 gr Karışık
Pizza Çarliston Biber l0 gr

s*afu{orıuı,W
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Ceviz içi 5gr Beyaz Peynir 20 gr Domates l0 gr

Erişte 50 gr Kaşar peyniri 20 gr Kaşar peyniri 30 gr

l(arabiber 0,4 gr Makarna 40 gr Mantar l0 gr

Tuz 5gr Maydanoz l/50 ad Mava 2 gr,

Tereyağı 3gr Süt 20 gr. pizza Hamuru 90 gr

Tuz 5gr pizza sosu 5 gr,

Un 20 gr S.Zeytin l0 gr

Yumurta l16 ad SaIam l5 gr

Sosis l5 gr

Sucuk l0 gr

Şeker l0 gr

Tuz 2gr

Y.Zevtin l0 gr

Kıymalı
Makarna

Ay çiçek
Yağı l0 gr

Kuskus

Ay çiçek Yağı l0 gr

Peynirli
Erişte

Ay çiçek Yağı l0 gr

Çarliston
Biber l0 gr karabiber 0,4 gr Erişte 50 gr

Domates 20 gr Kuskus 50 gr Peynir 20 gr

karabiber 0,4 gr Tuz 2gr Tuz 2gr

Dana
Kıyma 30 gr

Kuru
Soğan

20 gr

Makarna 50 gr

Domates
Salçası

l0 gr

Tuz 2 gr,

Peynirli
Makarna

Ay çiçek
Yağı l0 gr,

Salçalı
Makarna

Ay çiçek Yağı 20 gr

Sade
Makarna

Ay çiçek Yağı 15 gr

karabiber 0,4 gr Biber Salçası 2gr Makarna 60 gr

Makarna 50 gr karabiber
0,4
gr.

Tuz 1tt-b,

Maydanoz
l/50 ad
ad.

Makarna 50 gr

s"ua"Mı:ruıip,
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Peynir 40 gr Domates Salçası l0 gr

Tuz 2gr Tuz 2gr

Spagetti

Ay çiçek
Yağı 15 gr

Spagetti
Bolonez

Ay çiçek Yağı 20 gr

Spagetti
Napoliten

Ay çiçek Yağı 20 gr

Spagetti 50 gr Çarliston Biber l0 gr Çarliston Biber l0 gr

Tuz 2gr Biber Salçası 2gr Biber Salçası 2gr

Domates 20 gr Doınates 30 gr

Havuç 5 gr, karabiber 0,4 gr

karabiber 0,4 gr Maydanoz l/50 ad.

Dana Kıyma 20 gr Domates Salçası l0 gr

Kuru Soğan 20 gr Spagetti 50 gr

Domates Salçası l0 gr Tuz 2gr

Spagetti 50 gr

Tuz 2 gr,

ZEYTiN YAĞLlLAR

Havuç
karnabahar
Kızartma

Ay çiçek
Yağı 50 gr

Havuç
Kızartma

Ay çiçek Yağı 50 gr

Kabak
Kızartma

Ay çiçek Yağı 50 gr

Havuç l00 gr Havuç 200 gr Kabak 200 gr

karnabahar l00 gr Tuz 2gr Tuz 2gr

Tuz 2gr Un 20 gr Un 20 gr

Un 20 gr Yumurta l12 ad

Yumurta l12 ad.

Zeytinyağlı
Havuç

Havuç 200 gr

Yoğurtlu
Patlıcan
Biber

Kızartma

Ay çiçek Yağı 50 gr

karnabahar
Kızartma

Ay çiçek Yağı 50 gr

Maydanoz l/50 ad. Biber 50 gr karnabahar 200 gr

Pirinç 5gr Patlıcan l50gr Tuz 2gr

Tuz 2gr Tuz 2gr Un 20 gr

Zeytin
Yağı

l0 gr Yoğurt l00 gr Yumurta l12 ad

Soslu
Patlıcan
Biber

Kızartma

Ay çiçek Yağı 50 gr

Şakşuka

Ay çiçek Yağı 50 gr

Zeytinyağlı
Bakla

Dereotu l/50 ad

Çarliston Biber 50 gr Çarliston Biber l0 gr Kuru Soğan 25 gr

Patlıcan l50 gr Domates 20 gr Limon l14 ad

Tuz 2 gr, Kuru Soğan 15 gr Taze Bakla 200 gr

Domates 50 gr Patates 50 gr TLız 2gr

Domates Salçası l0 gr Patlıcan 200 gr Un 5gr

sevdc#r.ür:vin
[)iyctisyen



26

Domates
Salçası l0 gr Zeytin Yağı l0 gr

Tuz 2gr

Zeytinyağlı
Barbunya

Pilaki

Barbunya 60 gr

Zeytinyağlı
Biber
Dolma

Dolma Biber l50 gr

Soslu
Karışık

Kızartma
sl

Ay çiçek Yağı 50 gr

Havuç 20 gr Çam Fıstığı 3gr Biber 50 gr

Kuru Soğan l0 gr Domates l0 gr Kabak 50 gr

Limon l14 ad. karabiber 0,4 gr Patates 50 gr,

Maydanoz 1/50 ad Kuşüzümü 2 gr, PatIıcan 50 gr

Patates 20 gr Liınon I14 ad. Tuz 2gr

Salça l0 gr Kuru Nane 0,4 gr Yoğurt l00 gr

Tuz 2gr Pirinç 40 gr Domates 50 gr

ZeytinYağı l 0gr Kuru Soğan l0 gr Donıates
Salçası

l0 gr

Tuz 2gr

ZeytinYağı l0 gr

yeni bahar
0,4 gr

Zeytinyağlı
Kereviz

Kuru Soğan 5gr

Zeytinyağlı
Patlıcan

Biber 5gr

Zeytinyağlı
Pırasa

Havuç l0 gr

Bezelye 5gr Domates 5gr Limon l14 ad

Dereotu l/50 ad Kuru Soğan l0 gr Pırasa 200 gr

Havuç 5gr Patlıcan 200 gr Pirinç 5gr

Kereviz l80 gr
Domates
Salçası

5gr Donıates Salçası 5gr

Limon l14 ad Tuz 2gr Tuz 2gr

Patates l0 gr ZeytinYağı l0 gr Zeytin Yağı l0 gr

Tuz 2gr

Un 5 gr.

ZeytinYağı l0 gr

Zeytinyağlı
Semizotu

Havuç 5gr

Zeytinyağlı
Taze

Fasulye

Domates l0 gr

Limon l14 ad
Kuru
Soğan

l0 gr

Pirinç Domates
Salçası

5gr

Domates Salçası l0 gr
Taze
Fasulye

l60 gr

Semizotu 200 gr Tuz 2gr

Tuz 2 gr,
Zeytin
Yağı

l0 gr

ZeytinYağı l0 gr

I]MiR
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TATLlLAR

Armut 200 gr Buğday l5 gr Ayva 200 gr

Şeker 75 gr Ceviz l0 gr Ceviz çl l0 gr

Toz Şanti 15 gr Fındık l0 gr EIma 50 gr
Ceviz 5gr l0 gr Krem Şanti 15 gr
Süt 5 gr, Kayısı l0 gr Şeker 75 gr

Kuru
Fasulye l0 gr Süt 5 gr,

Kuru
Üzüm l0 gr Tarçın 0,2 gr

Nişasta l0 gr

Nohut l0 gr

Şeker 60 gr

Tarçın 0,4 gr

Armut
Tatlısı Aşure

Karanfil
0,4 gr

Ayva
Tatlısı

Ceviz İçi 15 gr Kakao 0,8 gr Un 5gr

Margarin 20 gr Quvertür
çikolata

l0 gr Alba yağ 3gr

Nişasta 20 gr, Nişasta l0 gr Yumurta l/2 ad.

Şeker 60 gr Pralin l0 gr Süt 0,12 gr

Un 25 gr Süt 200 gr Şeker 50 gr

Yumurta l/l 0ad Şeker 60 gr Nişasta 12 gr,

Vanilya 2gr Vanilya 0,3 gr

Yumuıta l/l0 ad. Quvertür
çikolata

6gr

Pralin l0 gr

Cevizli

Baklava
Çikolatalı

Puding
profiterol

Kakao 3gr

Ay çiçek Yağı 40 gr Kakao 0,8 gr, Biskin Yağ 15 gr

Şeker 75 gr Quvertür
çikolata

l0 gr Çikolata 5 gr,

Un 25 gr, Nişasta 8gr Margarin l0 gr,

Yumurta 1l3 ad Pralin l0 gr Nişasta 6gr
Süt 200 gr Pralin 15 gr

Şeker 60 gr Süt 60 gr

Vanilya 2gr Şeker l5 gr

Dilber
Dudağı

Ebruli
Puding

Yuınuıta l/l0 ad.

Ekler
Pasta

Un l5 gr

W iR
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Vanilya 0,1 gr

Yunıurta l ad.

Ekmek Kadayıfı 30 gr Nişasta l0 gr Fındık 6 gr,

Kaymak/M.Şanti 15 gr Süt 200 gr irmik 4 gr.

Şeker 70 gr Şeker 60 gr kabartma tozu 2 gr.

Yer fıstığı
l0 gr Tane

Fındık l0 gr Margarin l5 gr

Vanilya 0,2 gr Pudra Şekeri l0 gr

Yumurta l/l0 ad. Şeker 75 gr

Un 30 gr

Vanilya 0,5 gr

Ekmek
Kadayıfı

Fındık
pare

Yumurta l15 ad.

Nişasta l0 gr irmik 4gr Fraınbuaz l0 gr

Pirinç l0 gr
Kabartma
tozu

2gr kabartma Tozu lgr

Süt 200 gr Margarin l5 gr Şeker 30 gr

50 gr
Pudra

Şekeri
l0 gr Süt 60 grŞeker

Vanilya 0,02 gr Şeker 75 gr Un 12 gr

Yumurta l/l0ad. Toz Fıstık 6gr Ovaleks lgr

Ceviz içi
5gr

Un 30 gr Toz Şanti 6gr

VanilyaVanilya 0,5 gr

Yumurta l/5 ad. Yumurta l ad.

Fırın
Sütlaç

Fıstık pare
Frambuazlı
kare pasta

Nişasta 6gr

40 grNişasta l0 gr Frambuaz l0 gr Ay çiçek Yağı

75 grSüt 200 gr
Kabartma
Tozu

lgr Şeker

Un 25 grŞeker 60 gr Şeker 30 gr

Süt 60 gr Yuıı-ıurta l13 ad.Vanilya 0,2 gr

Yumurta l/l0 ad. Un 12 gr

Frambuaz 15 gr Ovaleks lgr
Toz Şanti 6gr

Vanilya 0,5 gr

Yumurta 1,5 ad

Frambuazlı
Rulo Pasta

Nişasta 6gr

Hanım
Göbeği

Frambuazl
ı Keşkül

Rw

Fındıklı
Keşkül

0,5 gr.

ffi
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Ceviz İçi 15 gr lrmik l0 gr Çam Fıstığı 5gr
Margarin 20 gr Margarin l0 gr Irmik 50 gr

Nişasta 20 gr Maya l gr,
K.Üzüm/KuşÜz
üm

5gr

Şeker 60 gr Pudra

Şekeri
l0 gr Margarin 20 gr

Un 25 gr, Şeker 75 gr Süt 30 gr

Yumurta l/lOad. Uır 40 gr Şeker 60 gr

Havuç
Dilimi

Hurma
Tatlısı

Yumurta
l/l 0
ad.

İrmik
He!vası

irmik 30 gr Ceviz
içi l5 gr Ceviz İçi l0 gr

Süt 200 gr, Kabak 350 gr Karbonat l gr,

Şeker 60 gr Şeker 60 gr Margarin 25 gr

Vanilya 0,2 gr, Şeker 75 gr

Yumurta l/lOad. Un 50 gr

Pralin 20 gr Süt 20 gr

Yuınurta l/l0 ad

İrmikli
Puding

Kabak
Tatlısı kalburabastı

Maya lgr

H.Cevizi/Fındıkiçi lgr Nişasta l0 gr KeStane 30 gr

Kemalpaşa 30 gr
Pudra

Şekeri
5g. kabartma Tozu lgr

Şeker 60 gr Süt 200 gr Şeker 30 gr

Şeker 50 gr Süt 60 gr

Vanilya 0,2 gr Un 12 gr

Yumurta
l/l 0
ad.

Ovaleks lgr

Toz Şanti 6gr

Vanilya 0,5 gr

Yumurta lad

Kemal
Paşa

Tatlısı
l(azandibi

kestaneli
Kare
Pasta

Nişasta l0 gr

Kestane 30 gr Jöle l0 gr Süt l00 gr

kabartma Tozu lgr Kiraz 20 gr Şeker 40 gr

Şeker 30 gr Nişasta l0 gr Vanilya 0,02 gr

Süt 60 gr Süt 200 gr Yuınurta l/l0 ad.

kestaneli
Rulo Pasta

Un 12 gr

Kirazlı
KeşküI

Şeker 60 gr

Krem
Karamel

s*d"ÜY(zouw Diyetisyen
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Ovaleks lgr Vanilya 2gr

Toz Şanti 6gr Yumurta l/l0 ad.

Vanilya 0,5 gr

Yumurta 1,5 ad.

Nişasta l0 gr

Çikolata l0 gr Ceviz içi l0 gr Limon Tuzu lgr
Kakao 0,8 gr Kadavıf 60 gr Margarin 20 gr

Nişasta 8gr Kaymak 20 gr Maya 2gr

Süt 200 gr Şeker 50 gr Şeker 75 gr.

Şeker 60 gr Tuzsuz
Peynir

30 gr Un 50 gr

Yumurta l/l0ad.

Krem
Şokella

Pralin 5gr

Künefe Lokma
Tatlısı

Muz 30 gr Jöle l0 gr Muz 30 gr

kabartma Tozu lgr Muz 20 gr kabartma Tozu lgr

Şeker 30 gr Nişasta 8gr Şeker 30 gr

Süt 60 gr Süt 200 gr Süt 60 gr

Un 12 gr Şeker 60 gr Un 12 gr

Ovaleks lgr Vanilya 2gr Ovaleks lgr

Toz Şanti 6gr Yumurta
l /l0
ad.

Toz Şanti 6gr

Vanilya 0,5 gr Vanilya 0,5 gr

Yumurta l ad. Yuı-ı-ıurta 1,5 ad

Muzlu
l(are pasta

Nişasta l0 gr

Muzlu
Keşkül

Muzlu
Rulo Pasta

Nişasta
l0 gr

Hindistancevizi l0 gr Nişasta l0 gr Ceviz İçi l0 gr

lrınik 30 gr Süt 200 gr Margarin 40 gr

Şeker 60 gr Şeker 60 gr Şeker 75 gr

Un 20 gr Vanilya 0,2 gr Un 50 gr
Revani

Yumurta lad

Sade
Keşkül

Yumurta
l /l0
ad.

Samsa
Tatlısı

Yuınuıta l/l0 ad

Ceviz içi l5 gr Kakao 0,8 gr lrınik l0 gr

Margarin Quvertür
çikolata

l0 gr, kabartına tozu 2grsarıburma

Nişasta 20 gr

Supangle

Nişasta 8gr

Şekerpare

Margariır 15 gr

,*u*,fuu*
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Şeker 60 gr Pralin l0 gr Pudra Şekeri l0 gr

Un 25 gr Süt 200 gr Şeker 75 gr

Yumurta l/l0ad. Şeker 60 gr Un 30 gr

Yumurta
l/l0
ad.

Vanilya 0,5 gr

Yumurta l15 ad

Tel
Kadayıf

Ceviz İçi l5 gr

Tulumba
Tatlısı

Ay çiçek
Yağı 40 gr

un helvası

Çam Fıstığı 5gr

Kadayıf 60 gr Şeker 75 gr Un 50 gr

Şeker 75 gr Un 25 gr Şeker 60 gr

Ayçiçeğiyağı 30 gr
Yuınuıla l13 ad. Margarin 20 gr

Yezir
Parmağı

Ay çiçek Yağı 40 gr

Yassı
Kadayıf

Ceviz İçi 15 gr

incir
Tatlısı

lnçir 200 gr

Margarin l0 gr Kadavıf 60 gr Şeker 75 gr

Şeker 75 gr Kaymak 20 gr, Toz Şanti l5 gr

Un 25 gr Şeker 75 gr Ceviz İçi 5gr

Yumurta |l3 ad
ad.

Süt 5gr

MEYVELER

Armut
Armut 200 gr

Ayva
Ayva 200 gr

Çilek
Çilek 200 gr

Pudra şekeri 5gr

Elma Elma 200 gr. Karpuz Karpuz 500 gr Kavun Kavun 500 gr

Kayısı

Kayısı 200 gr

Erik

Kırmızı
Erik 200 gr

Kiraz

Kiraz 200 gr

Can Eriği 200 gr

Muz Muz 200 gr Mandalina Mandalina 200 gr

Portakal Portakal 200 gr Şeftali Şeftali 200 gr Uzüm Uzün-ı 200 gr

KOMPOSTOLAR

Ayva Ayva 60 gr Çilek Çilek 60 gr Elma E,lma 60 gr

laMiRW sycn
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Kompostosu Şeker 40 gr Kompostosu Şeker 40 gr Kompostosu Şeker 40 gr

Kök tarçın lgr

Kayısı
Kompostosu

Kayısı 60
gr. Kırmızı

Erik
Kompostosu

Kırmızı
Erik 60 gr

Kiraz
Kompostosu

Kiraz 60 gr

Şeker
40
gr. Şeker 40 gr. Şeker 40 gr

Kuru Üzüm
Kompostosu

Kuru Üzüm 60
gr.

Kızılcık
Kompostosu

KızıIcık 60 gr
Vişne

Kompostosu

Vişne 60 gr

Şeker
40

gr. Şeker 40 gr Şeker 40 gr

SALATALAR

Beyaz
Lahana
Salata

Beyaz Lahana 200 gr

Çoban
Salata

Çarliston
Biber 20 gr

Domatesli
Aysberg
Salata

Aysberg l/5 ad

Limon 114 ad. Domates l 30 gr. DomateS 50 gr

Dereotu l/50 ad. Limon 114 ad. Limon I14 ad

ZeytinYağı 5gr Maydanoz l/50 ad. Maydanoz l/50 ad

l0 gr SalataIık 50 gr ZeytinYağı 5gr

Tgz
2gr

Soğan 20 gr Tuz
2gr

Zeytin
Yağı

5gr

Tuz
2gr

Fasulye
Piyazı

Kuru Fasu|ye 60 gr

Havuç
Salata

Havuç 200 gr

Havuçlu

Aysberg

Salata

Aysberg l15 ad.

Yeşil Soğan 20 gr Limon l14 ad Havuç 50 gr

Limon l14 ad Maydanoz l/50 ad. Limon l14 ad.

Maydanoz l/50 ad. ZeytinYağı Maydanoz l/50 ad.

Yumurta beyazı l14 ad Tuz
2gr

Zeytin Yağı 5 gr,

ffi s""a",fu{e
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MİR

Mısır

5gr



JJ

Zeytin 20 gr Tuz
2gr

Zeytin Yağı 5gr

Tuz
2gr

Karışık

Salata

Domates
50 gr

Menekş
e Salata

Havuç l00 gr

Mevsinı
Salata

(Kış)

Havuç 50 gr

Havuç 50 gr Mor Lahana l00 gr Mor lahana 50 gr

Mor Lahana 50 gr Limon l14 ad. Aysberg l15 ad.

Kıvırcık l/5 ad. Maydanoz l/50 ad. Limon l14 ad.

salatalık 50 gr ZeytinYağı 5gr Mısır 20 gr

Limon I14 ad Tuz
2gr

ZeytinYağı 5 gr.

Zeytin Yağı 5gr Tuz
2gr

Maydonoz l/50 ad.

Mevsim
Salata

(Yaz'1

Domates 50 gr

Mısırlı
Aysberg
Salata

Aysberg ll5 ad.

Mor
Lahana
Salata

Mor Lahana 200 gr

SaIatalık 50 gr Mısır l0 gr Limon l14 ad

Aysberg/Kıvırcı
k

l15 ad. Limon l14 ad, Maydanoz l/50 ad

Limon l14 ad. Maydanoz l/50 ad. ZeytinYağı 5gr

Maydanoz l/50ad ZeytinYağı 5gr Tuz
2gr

ZeytinYağı 5gr Tuz
2gr

Tuz
2gr

Söğüş

Çarliston
Biber 30 gr

Cacık

Yoğurt
l 50gr

Haydari

Yoğurt l 50gr

Domates 75 gr salatalık 50gr. sarıııısak lgr

SalataIık 75 gr Naıre
0,5gr

Dereotu Igr

W
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Zeytinyağı 5gr Naııe lgr

Tuz 0,5gr Zeytinyağı 2gr

Tıız 0,5gr

Havuç
Tarator

Yoğurt l 50gr

Karışık
Turşu

Havuç 50gr Karışık
Turşu

l 50gr

Sarımsak 0,1 gr

Zeylinyağı 5gr

Tuz 0,5gr

DİY ET PİLAV VE MAKARNALARI

Erişte

Ay çiçek
Yağı 5gr Makarna

Çeşitleri

Ay çiçek
Yağı 5gr

Pirinç
Pilavı

Ay çiçek
Yağı 5gr

Erişte 40 gr Makarna 40 gr Pirinç 50 gr

MEYVELER

Armut Armut 200 gr Ayva Ayva 200 gr Çilek 200 gr

Elma Elma 200 gr Karpuz Karpuz 500 gr Kavun Kavun 500 gr

Kayısı Kayısı 200 gr Kırmızı
Erik

kırmızı Erik 200 gr Kiraı, Kiraz 200 gr

Muz Muz 200 gr Mandalina Mandalina 200 gr.

Portakal Portakal 200 gr Şeftali Şeftali 200 gr Uzüm Uzüm 200 gr

DlYET TATLILAR|

Elma

Armut

TatIısı

Elma/Armut 250 gr

yumurtalı
Muhallebi

Süt 200 gr

Muhallebi

Nişasta l0 gr

Şeker 75 gr Şeker 40 gr Süt 200 gr

Vanilya 0,2 gr Şeker 40 gr

Yumurta
l /l0
ad.

Vanilya 0,2 gr

Pelte
Nişasta l0 gr

Tatlandırıcılı
Muhallebi

Nişasta 20 gr
Tatlandırı

cılı

Pirinç 5gr

Şeker/Tatlandırıc ı 40ll,5g 'fatlandırıcı 1,5 gr Tatlandırıcı 1,5 gr

Ir ,W iR
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Süt
200
gr.

Süt 200 gr

Vanilya 0,2 gr Vanilya 0,2 gr

Sütlaç

Nişasta l0 gr

Nişasta l0 gr

Pirinç 5gr

Süt 200 gr

Şeker 40 gr

Sütlaç

Vanilya 0,2 gr

DİYET KOMPOSTOLAR|

Ayva 30 gr Çilek 30 gr Elma 30 gr

Şeker 20gr Şeker 20 gr Şekcr 40 gr
Ayva

Kompostosu
Kök tarçın

lgr
Çilek

Kompostosu
Elma

Kompostosu

Kavısı 30 gr Kırmızı
Erik 30 gr Kiraz 30 gr

Şeker 20 gr Şeker 20 gr Şeker 20 gr
Kayısı

Kompostosu
kırmızı Erik
Kompostosu

Kiraz
Kompostosu

Kuru Uzüm 30 gr Kızılcık 30 gr Vişne 30 gr

Şeker 20 gr, Şeker 30 gr Şeker 30 gr
Kuru Üzüm
Kompostosu

Kızılcık
Kompostosu

Vişne
Kompostosu

RARA ÖĞÜNLE

Kakao 0,6 gr Elına
Marmelatı 40 gr Ay çiçek yağı 20 gr

Uvertür çikoIata 8gr Kabartma
Tozu

3gr Kuru Üzüm 3gr

Nişasta 6gr Margarin 20 gr Ovaleks 2gr

Pralin 8gr Pudra şekeri l0 gr Süt 5gr

Çikotatalı
Puding

Süt l50 gr

Elmalı
Kurabiye

Un 40 gr

Kek

Şeker 20 gr

s"ua"nfuy'/zr,ıiı.
Diyetisycn
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Şeker 50 gr Yumurta I19 ad. Un 30 gr

Vanilya )or Yumurta
l12

ad.

Yumurta
l/l0
ad.

Patates
kızartması

Ay çiçek yağı 40 gr

Muffin
Kek

Ay çiçek
yağı 25 gr

Paskalya

Alba yağ 25 gr

Patates l00 gr
Kabartma
Tozu

0,5 gr kırık Fındık 4g,

Ovaleks 1,5 gr Maya 4 gr,

Süt l0 gr Şeker 24 gr

Şeker 25 gr Un 70 gr,

Un 35 gr Yumurta
l/5
ad.

Yumuıta l12 ad.

Pizza

Un 35 gr

Sebzeli
Pizza

Un 35 gr

Ponçik

Alba yağ l5
gr.

Domates 5gr Çarliston
Biber

5gr Marmelat/Pralin

Kaşar peyniri 20 gr Domates 5gr Maya 4gr

Margarin 17 gr
Kaşar
peyniri

20 gr Şeker
l5
gr.

Mava 2 gr, Mantar l0 gr Un
70
gr.

Salaın l0 gr Margarin 17 gr Yumurta
ll5
ad.

Sosis l0 gr Maya 2gr

Şeker 2gr Mısır 4gr

Tuz lgr Siyah
Zeytin

5gr

Şeker 2 gr,

Tuz 2 gr,

MahlepIi
Paskalya

Mahlep lgr
Poğaça

Alba yağ 25 gr
Susamlı
Simit

A|ba yağ 30 gr

Mava 4gr Maya 2,5 gr Maya 2,5 gr

,W s"ua",]if(tuin
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Şeker
Siıt 15g Şeker 4gr 3gr

Şeker 15 gr Tuz 2 gr, Tıız )e

Un 70 g, Un 50 gr. Uıı 50 gr

Yumurta
l/3
ad.

Yumurta 1/2 ad

Stısam §ar-ğ,

Ay çiçek Yağı l gr. Glutensiz
Un 50 gr.

Mısır Unu 50g Maya lgr

Şeker 1gr Tuz lgr

Tuz lgr Şeker lgr

Mrsır
Ekmeği

( l dilim)

Maya 1,5 g.

Glutensiz

Ekmek

( l dilirn)

Yukarıda Yaz,h olan Yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajltrı
göstermektedir. Bu gramajlara ve içeriklere aynen uyulacaktır.( Ö-. , Et rc-iı.riz v:e gtıriintır
;ıağları aYıklanmıŞ), soğan ve patates soyulmuş, ıspanak yıkanmış ve do5anmış, k«ınserve .ve
turŞular siiziilmüŞ ,bir Porsiyona girecek net ağırlİklardıİ. Karnabatıar vİ semizotu gibi anık
oranı yiiksek ojan sebzeler fire ytizdesi düştintilırekfazlasipariş edilir).

Kahvaltı..ve Yemeklerde kullanılacak kuru gıd4 sebze-meyve ve diğer yiyecek maddekıri
ekte verilen Özel Teknik Şartname htikiinnlerinJuyg* olacak; mufağa verilmeden önce diyet
uzmanı v9 diğel ilgililerden oluşan mrırıyene komisyonu tarafindan kJntrol edilecekı.ir.
IaŞe listeleri olınaYan yemeklerin iaşeleri kontro] komisyonu tarafindan standaıt tarifeler
kul lanılaıak oluşfurulup uygulanacaktır.

,W
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EK.2:GIDA MADDELERİ İrn İıcİı,İ TBKNİK ŞARTNAMBLER
ETLERİN TEKNİK SARTNAMESİ

KIRMIZI nrr,nRiN GENEL öznrı,ixr,nni;
l. Tüm ürünlerde Tarım ve Orman Bakanlığından işletme onay belgesi alınmış olmalıdır.
2. Ürünlerin teknik özellikleri Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürİnleri Tebİigi'ne, yönetıneliklerde

g_erÇekleşen tüm değişiklik ve yeniliklere ve ilgili TSE standartlarına uyguıı olmalıdır.
3. Ürünlerin mikrobiyolojik özellikler açısından Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Yönetmeliğine uygunluğu esas alınacaktır. Ayrıca aşağıda veriIıniş olaır mikroorganizmalarııı
bulunma aralığına dikkat edilecektir.

a. Salmonellaspp. 25 g'da bulunmamalı
b. L. monosytogenes 25 g'da bulunınaınalı
c. E. coli 0l57: H7 bulunmamaIı
d. Staphylococcusaureus (kob/g):5 x l02 - 5 x l03

4. Etler, taze ve olgunlaşma süresini tamamlamış otacaktır.
5. Dondurulmuş veya çözülmüş olmayacaktır , ürünler taze olacaktır.
6. pH Türk Gıda kodeksinde belirtilmiş Iimitler içinde olacaktır.
7. Etler Erkek danadan elde ediIıniş olacaktır. Karkas olarak gelen, daıngalı etler kabul edilecektir.
8. Etler 5996 Sayılı kanun ve hayvansal gıdalar için özel hijyen kuralları yönetıııeliğine ve Türk Gıda

kodeksi yönetmeliklerine uygun üretilmiş, muhafaza edilmiş, paketlenıniş ve etiketlenıniş olacaktır.
9. İdare bu mevzuat ve yönetmelikleri çerçevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzularında

tüm yetki ve belgeleri isteyecektir.
l0. Etteki yağ oranıVo5' i geçmeyecektir.
1l. Etlerin iç ısısı minimum 0 oC maksimum +4 "C olmalıdır.
|2. Gelen ürünlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku değişikliği veya yabaııcı ınadde

belirlendiğinde mal alınmayacaktır.
l3. Kullanım sırasında görülen herIıangi bir koku ve reırk değişikliğinde veya pişirilme sırasında

görülebilecek bozukluk soırucunda kullanılan ürün miktarını ve oluşacak ınaddi zararları yükIenici
fi rmanın karşılaması zorunludur.

|4. Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği, Ek-l Et ve et ürüıılerine ait
Mikrobiyolojik değerler referans alınarak ınikroorgaııizma/toksin/metabolit araınaları yapılmalıdır.

l5. Yerli menşei et olacaktır.
16. Bu teknik şartnameye uygun olmayan ürünler iade ediIir.
l7. Muayeneden geçmeyen ürünler aynı gün saat l0:00'e kadar teknik şartnameye uygun nitelik ve

kalitede ürünlerle değiştirilecektir.
l8. Ürünlerin siparişi, fiyatlandırması ürünüıı ııet ağırIığı üzerinden yapılacak oIup, brüt ağırlığı

dikkate alınmayacaktır, (poşet ağırIığı, kutu ağırlığı vb.)
l9. İdare istediği takdirde yüklenici ürüne ait (idareye gelen ürün parti numarasıııı taşıyan) fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuçIarını isteyebilecektir. Yüklenici ırumuneyi analize
gönderecek (en yakın kamu, kurum ve kuruluşları resıni bir kuruındaıı verilıniş; Tarım ve Orman
Bakanlığı İl Kontrol Laboratuvarı Müdürlükleri, Veteriırer Araştırma Enstitüsü BaşkanlıkIarı,
Sağlık Bakanlığı Hıfzıssıhha Başkanlıkları, Türk StandartIarı Enstitüsüne bağlı laboratuvarlar,
üniversite laboratuvarları, Belediye gibi ) ve idareye sunacaktır. Gerek görüIdüğü duruında ürüı-ı
tekrar resmi bir kuruma analize gönderiIecektir. Yüklenici bu analiz bedelini ödemekle
YükümIüdür. Ürün analiz sonuçları alınmasına kadar ki geçen süreçte yüklenici firma şartnaıne
özeIliklerini taşıyan başka bir ürünü idareye getirmekle yükümlüdür.

BALIK TEKNİK ŞARTNAMESİ
Solungaç kapağı kapalı ve koyu kırmızı, adale kısmı elastiki ve iç orgaı,ıları temizlenmiş olmalıdır. Parınakla
deriye basıldığıııda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmaınalıdır. Balıkta kan pıhtısı,
bere, çürük olmamalıdır. Strafor kutularda buzlaırmış olarak, + 4 0C'de teslim edilınelidir. Balıklar
soğutuculu (frigorifik) arabalarda taşınmalıdır. Balıklar plastik esaslı aınbalaj içinde tekli veya çift sıra
halinde, üzerlerijelatinle kapalı olacak şekilde teslim edilecektir. Bahklar günlük olacaktır. Balıkların başları
aIınmış olmalıdır. Nakliye araçlarının iç yüzeyleri düz ve temizlenınesi kolay olmalı, ayırı aııda su
ürünleriyle, başka ürüııleriıı bir arada taşınması için kullanılmamalıdır. Mal tesliıninde Yükleniciyi teınsil
eden sorumlu kişi bulunacaktır. Ürünler Gıda Hijyeni Yöııetmeliği, Hayvaırsal Gıdalar İçin Özel Hijyen
Kuralları Yönetmeliği ve Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği'nde tanımlanan kriterlere
uygun olmalıdır.

sevdenüİlG]MiR
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parametre Bkstra A B kabul edilemez

Deri
- canlı ve par|ak renk kaybı
yok
- bazı türIerin içi, karın ile
sırt arasında açık reıık farkı

- canlı fakat
parlak olınayan
reıık.
- karın ve sırt
renk farkı daha
aZ.

- solmuş, ten
kaybeden renk
- balığın
eğilınesi ve
derisinde
katlanma

- solgun, donuk
renk
- derinin etteır
ayrılması

Mukoza
- şeffaf ve sulu ınukoza.
sümüksü madde.

- hafif bulanık
mukoza

- sümüksü
mukoza

- sütlü mukoza
- donuk reırkte
saydam değil

Göz
- dışbükey (şişkin) şeffaf
korı-ıea
- siyah parlak göz bebeği

- dışbükey hafif
çökmüş
yansımalar
gösteren tabaka
- siyah, solgun
göz bebeği

- yassl
saydaınsız
korııea
- saydaınsız göz
bebeği
- göz etrafında
kan yanılması

- merkezde
içbükey sütümsü
kornea
- gri renkli göz
bebeği

Solungaçlar
(parlak
renk)

- mukoza yok
- daha az renkli

- hafit berrak
mukoza lekeleri
- renk kaybına
uğramış

- saydamsız
mukoza
- sarımtırak

- sütümsü
mukoza
(sümüksü madde)

Bt
(karından
kesit)

- mavimsi ı laıfı şeffaf,
pürüzsüz, parlak
- orij inaI renginde bir
değişiklik yok

- kadifemsi,
cilalı, keçemsi
- reıık hafif
değişmiş

saydamsız
hafif - saydaınsız

Omurga
- omurga boyunca
renklenme yok
- ayrılmadan kırılıyor.

- hafif pembe
- yapışık

- pembe
- az yapışık

- kırır-ıızı
- yapışık değil

Organlar
- böbrekler, diğer organ
kalıntıları ve organ
içindeki kan parlak kırmızı

- böbrek ve
diğer orgaıl
kalıntıları
donuk kırmızı
- kanda reırk
kaybı

- böbrekler,
diğer orgaıl
kalıntıları ve
kan soluk
kırmızı

- böbrekler diğer
organ kalıntıları
ve kan
kahverengimsi

Et

- sıkı ve esnek pürüzsüz
yüzeyli

- esneklikte
azalma

- hafif yuınuşak
(gevşek)
esneklik az
- ciIalı
(kadifemsi) ve
solgun yizey

- yuınuşak ve
gevşek
- kolayca deriden
ayrılaıı puIlar
- pürüzlü yüzey

I(arrn zarı
(periton)

- taıırameır ete yapışık - yapışık - az yapışık - yapışık değil

Koku
(solungaçlar,
deri, karın
boşluğu )

- deniz yosunu kukulu - ne kötü ne de
deniz yosunu
kokulu

- hafifekşi - ekşi
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TAvt K ETi TEKNir şanrNaıvınsil, UYgun ortam ve Şartlarda kesildiğine dair veteriner kontrolünden geçtiğini gösteren damga olınalıdır.2. Rengi beyaz olmalıdır.
3, YüzeYde kaYgan bir tabaka, siyah leke, morluk, sarı-yeşiI renk, dip tüyler olmamaIıdır. Tüy diplerinde

taın veya yarı belirgin kan lekelerin olınamalıdır.
4, Tavuk eti bozuImamıŞ, kokuŞmamış, acılaşmaınış, donına yanığıııa uğramaınış, (etin ytızey

kısımlarında oluŞan muırtazam olmayan ve zamanla genişleyen sarı lekeler, koku sinınemış, tendinl
özgü renk, koku ve görünüşte olacak, ağır kusurlu olmayacaktır.

5, Etlerde yabancı madde bulunmayacaktır. Etlerde anaboıizan maddelerdenstilbenler, anaboliksteroidler
ve zeranol bulunmayacaktır. Tiyobarbiturik asit (TBA) değeriyürürlükte olaıı TS |2326,daki liınitlere
uygun olacaktır. Amonyak miktarı, PH değer yürürlükte olan TS 12326, de belirtilen limitlerde
olacaktır. Antibiyotik kal ıntı sı bulunmayacakİı r.

6, Etler kaŞektik olmaYacaktır. Etlerin muayenesi gözle, elle, koklanarak, lıaşlandıktaıı ve kendi yağında
kızard ı ktan sonra kokusuna bakı larak, tartı l arak yap ı Iacaktı r.7. Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak tesiim edilecektir.

8, Tavuk but'un ortalama ağırlığı 330 gr olmalıdır. But parçalarııra bel keıniği d6hil edilmemiş oIacaktır.
Butun kuyruk sokumu alınmış oImalıdır.

9. Tavuk pirzola'nın ortalama ağırlığı 250-260 gr olmalıdır.
l0. Göğüsler 600 gr'dan aşağı olamayacaktır.
l l. Tavuk etinin kuş gribi iIe ilgili raporu bulunmalıdır.
l2, Tavuk etinin ambalajı, oluklu mukavvadan imal edilmiş karton koli olup, tek sıra veya iki sıra Iıaliııde

dizili ve arada jelatin olmalıdır. Tavuk etleri, içindeki ınalın dışarıdan görünmesini engelleıneyecek
nitelikte Polietilen ve benzeri malzemeIerden yapılmış ambalajlar içeĞine konınuş şekilde tesIiın
edi|ecektir. NakliYe ambalajları; yııtık, delik, patlak, ıslak, yağ emmiş nakliye aınbalajİn iç yüzeyine
nüfuz edecek ŞekiIde kirlenmiş olmayacaktır. Ambalajın ek yerleri dagİlmış oİmayacaktır.

l3, Tavuk et|eri ambalajı üzerine veya ambalaj|ar içine koııuİacak etiketlerje ,"yu fi.1nunııı getireceği
raPorda aŞağıdaki biIgiler, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmalıdır;/ Tavuk etlerinin tipi, sınıfı,
/ Kesim tarihi,
r' Teslim tarihi,
/ Veteriner hekim onayı,
/ Teslim eden firma adı ve kaşesi
r' Üretim ve son kullanma tariııi

l4, Her ambalajda bulunan etlerin aynı çeşitteki, en büyükle en küçük parça arastndaki kütle farkı yo 20,yi
geçmeyecektir.

l5. Tavuk eti dondurulmuş (şokIanmış) olarak teslim edilecektir.
l6, Etler frigorifik araÇlarla mutfağa ulaştırılacak, depoya teslim edilecektir. ve teslim sırasında deriıı

dondurulmuŞ etIer Çözünmeye başlamış, çözünmüş, yumuşaınış ya da su salmış olmayacaktır.
Tavukların içlerinde su oImayacaktır.

l7. TeslimanındaetiniÇsıcaklığı,derindondurulmuşetlerde (-l2)OC'denyüksekolınayacaktır.
l 8. Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.
l9. Maltesliminde yükleniciyi temsil eden sorumlu kişi bulunacaktır.
20, Gerek görüldüğünde tavuk etleri idarenin belirleyeceği yer ve zamanlarda giderleri yüklenicinin

karşılanmak izere analize tabi tutulur.
2l . Tavuk eti Gıda Maddeleri Mevzuatınıı1 uygun maddesindeki özellikleri taşıyacaktır.
22. Yukarıdaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan bütüıı tavuk çeşitleri için geçerlidir.

Hix»i BoNFİLE TEKNİK şARTNAMEsİl. Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutları 25 x 25 x 25 mm *5 mm olacak şekilde ınarinasyoıısuz
hazırlanm ış olacaktır.

2, Hindi eti, bozulmamıŞ, kokuŞmamıŞ, koku sinmemiş, donma yanığına uğramaınış olacaktır. Kendiııe
özgü reıık renk, koku ve tatta olacaktır.

3, 9-15 kg arasında değişen hindilerden kesilmiş olduğuna dair raporu bulunacaktır.4. Her amba|ajda bonfilelerin en büyüğü ile en küçüğü arasındaki kütle farkı Yo20'yi geçmeyecektir.5. Raf ömrü: 0"C 'de l0 gün, -l8 .C 'de 9 ay olacaktır.

,""o"tİu,,W
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6. Bonfileler, frigotik araÇlarla mutfağa ulaştırılacak ve teslim sırasında derin doııdurulınuş etler
çözünmeye başlamış, çözünmüş, yumuşamış, su salmış olmayacaktır.

7. Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.
8. Hindi etinin kuş gribi ile ilgili raporu bulunmalıdır.
9. Entegre tesislerde üretim yapıldığı
l0. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından oııaylı olmalıdır.
1l. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından verilen veteriııer sağlık raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmalı,

bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yüklenici ismi ve kaşesi, adeti, ağırİığı, ınaİkası ve bu
belgelerin o ete ait olduğunu gösteren seri numarası yer almalıdır.

|2. 4 torba/koli (20 kg/koli) olacak şekilde koli ile teslim edilecektir.
l3. Oluklu mukavvadan imal edilmiş karton kolilerde, tek sıra veya iki sıra halinde, aralarında jelatin

ambalaj olacak Şekilde teslim edilecektir. Koliler; yırtık, delik, patlak, ısIak, yağ emmiş, ambaÜjın iç
Yüzüne nüfuz edecek şekilde kirIenmiş olmayacaktır. Ambalajın ek yerlerİ arg,lr,ş-ol*ayaÜkt,r.
Kolilerin üzerinde firma adı, adresi, net miktarı,üretim ve son kullanma tarihi yazılı olacaktır.

l4. Hindi etleri ambalajı üzerine veya ambalajIar içine konulacak etiketlerde veya firmanın getireceği
raPorda aŞağıdaki bilgiler, silinmeyecek, bozulınayacak şekilde okunaklı yazılmaIıdır/ Bu standardın işareti ve numarasI.
/ Hindi etlerinin tipi sınıfı
/ T.S
/ Kesim tarilıi
/ Teslim tarihi
/ Veteriner hekim onayı
/ Teslim eden firma adı ve kaşesi
r' Üretim ve son kullanma tarihi

DANA cİĞnnİ TEKNİK ŞARTNAMESil. Karaciğerin slhhatli hayvanlardan alındığı veteriner tarafından belirIenecek ve genel görünüşleri
itibariyle kusursuz olacaktır.

2. Karaciğer, Yüreksiz ve kuşbaşı olarak sıhhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum; ciğeri bütün veya
ızgarahk olarak da isteYebilir. Etler nakil sırasında teıniz, poşetlenmiş, soğuk zincirle, hijyen şartlarına
uygun şekilde kuruma ulaştırılacaktır.

3. DondurulmuşoImayacaktır.
4, Entegre tesislerde üretim yapılmalıdır.
5. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onayIı olınalıdır.
6. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından verilen veteriner sağlık raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmalı,

bu beIgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yüklenici ismi ve kaşesi, adeti, ağırİığı, maİkası ve bu
belge|erin o ete_ait olduğunu gösteren seri numarası yer a|malıdır.

TüRK sucuĞuTEKNiK şARTNAİ{Bsİl. Kendine özgi,tat ve kokuda,normal renkte,yumuşak yapıda olınalı.
2. kesin yüzeyi mozaik görünüm vermeIi,hava boşluğu bulunmamalıdır.
3. Normalyağlı (en çok %30) olmalı, yapışkan yapı görüImemelidir.
4. Sucuk Yo90 dana etinden yapılmış oImalıdır.
5. Küflenme olmamalı, iç organ ve bağ dokusu, boya tek tırnaklı hayvan etleri içermemeli, ambalajlı

olmalıdır.
6. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
1. Türk Gıda Kodeksi Et Ürünleri TebIiğine uyguıı üretilmiş, ambalajlanınış, etiketlenmiş,

işaretlemiş,taşınmış ve depolanmış olmaIıdır.
8. Firma ismi, üretim tarihi, son kullanma tarihi okunaklı bir biçiınde yazılmalıdır.
9, İçeriği protein, yağ ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

sosis TEKNİK ŞARTNAMESi
l. Dolgun, kırmızıya yakın renkte, düzgün görünüşlü, gevrek, kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır.
2. Uzerinde lekeler, küf, yapışkanlaşma, çillenme ve kesecikleşmeler olınamalıdır.
3. Tek tırnaklı hayvan eti, iç organ, boya içermemelidir.
4. Üzerine parmakla basıldığında iz kalmamalı, kesildiğinde bıçağa yapışınamalıdır.
5. Hafif tütsülü, baharatlı, haşlanmış etlezzeti ve kokusunda ve ambalajlı olmalıdır.
6. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.

,*ofuon*,W
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7. Türk gıda kodeksi et ürüııIeri tebliğine uygun üretiInıiş, aınbalajlanınış, etiketlenmiş, işaretleıı-ıiş,
taşınmış ve depolanmış olmalıdır.

8. Firma ismi, üretim tarihi, soır kullaııma tarihi okunaklı bir biçiınde yazılmalıdır.
9. İçeriği protein, yağ ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
l0. Sosis o/o90 dana etinden yapılmış olmalıdır.

SALAM TEKNİK ŞARTNAMESi
l. Kendine has görünüş, renk, lezzet, koku ve aromada olınalıdır.
2. Salam kılıfları parlak ve gergin olmalı, kılıflarda yarık ve çatlaklar kılıfla dolgu arasında boşluklar

bulunmamalıdır
3. Üzerinde lekeler, küf, yapışkanlaşına, çilIenme ve kesecikleşmeler oImaınalıdır
4. Parmakla basıldığında iz bırakmayaıı gerginlikte olınaIı, eırine ve boyuna yapılaıı kesiklerde lıava

boŞluğu cidarlarda hava boşluğu ve renk değişikliği olmaınalı yapışkan olmamalı, yağ parçalarııııı-ı
rengi kendine özgü olmalıdır. Kesildiğinde bıçağa yapışmamaIıdır.

5. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
6, Türk gıda kodeksi et ürünleri tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlaııınış, etiketleıııniş, işaretleıniş,

taşınmış ve depolanmış olmalıdır.
7. Firma ismi, üretim tarihi, son kullanma tarihi okunaklı bir biçiınde yazılmalıdır.
8. İçeriği protein, yağ ve karbonhidrat olarak belirtilnıelidir.
9. Salam %o90 dana etinden yapılmış olmalıdır.

EKMEK TEKNİK ŞARTNAMESi
l. 50 gr ağırlığında yuvarlak ekmek olmalıdır. Diyet için kullanılacak ekınekler tuzsuz ve kepekli veya

tam buğday olup, tüm ekmekler tekli poşette gelecektir. Özel diyeti oIan lıastalar için hekiın istemi
doğrultusunda özel içeriğe sahip ekınek üretilecektir. Ekmek özellikleri değiştirildiği takdirde, hastaııe
diyetisyeni ve idare tarafından yükIeniciye l hafta öncesindeıı bildirilecektir.

2. Çok gözenekli olınamalı, ortadan ikiye bölünüp sıkıştırıldıktaı,ı soırra serbest bırakıldığında eski halini
almalı, yapışıp kalmamalı. Yaııi esırek olmalı (süngerimsi yapıda olmalı).İçerisinde partikül
barındırınamalı (un,haınur,tuz vs.).Yabancı madde içenneıneli,temiz olmalı,reırgi ııe çok açık ııede çok
koyu olınalı.

3. Kabuk kısmı içiyle uyumlu olmalı yani ayrıca bir kabuk olmamalı. Kabuk renk dağılıını hoınojeıı
olmalıdır.

4. Tadının nötr olması gerekir. Yani un, tuz,lıamur vs. tadı oIınaınalıdır. Homojen taffa ve görünüınde
olmalıdır.

5. Ekmeğin dış özellikleri dışarıdan bakıldığında iyi pişmiş, kabarmış olmalı, basık ve yaırık olınalıdır.
6. Ekmek tıkız, hamur, ekmeğin içinde un topakları, iplikleşme, büyük yarık ve hava boşlukları

olmayacak. İçinden yabancı madde çıkmayacaktır. Fırından çıktıktan eı,ı az 6 saat sonra tespit edilen
belirli bir ağırlıkta olacaktır.

7. İmalatta ekşi maya kullanılmayacak, pres maya kullaııılacaktır. Tuzsuz kepekli ekmeğin içinde katkı
maddesi bulunmayacaktır. Ekınekler gıda ınaddeleri tüzüğü ve belediye gıda maddeleri
nizamnamesindeki evsafta olacaktır.

8. Yüklenici ekmeği kurumun istediği yerlerdeır temin edecektir.
9. TESLiMAT
i. Ekmekler, firma tarafından Irastaııe deposuııa tesliın edilecektir.
ii, Ekmek teslimatında firmayı temsil eden bir kişi hazır olacaktır.
iii. Ekmeklerin konulduğu plastik kasalar temiz olacaktır. Kırık çatlak, yağlı, çaınurlu, kirIi kasalara

ekmek konu lmayacaktır.
iv. Ekmeklerin taşınması firmaya aittir, tesliminde ayrıca taşıma ücreti talep edilıneyecektir.
v. Ekmeğin getirildiği arabalar teıniz otacaktır. Ekmeği taşıyan persoııeli özel tuluınu, eldiveııi ve

maskesi olacaktır. Getiren personelde sakal ve bıyık olınayacaktır.
vi. Ekmek, deliksiz kasalarda tek sıra düzenli dizilmiş, üzeri lastikli bez bone geçirilıniş şekilde

getirilecektir.
vii. Ekmekler tek tek sayılacak, ekmek raflarına(dolaplarına) itina ile dizilecektir.

10. SiPARİŞ
,/ Günlük ekmek talebi en geç saat 9.30-|0.00 saatleri arasıırda Hastaırelerimize tesliın edilecektir.,/ Günlük bildirilen siparişlerde bir değişiklik olduğu taktirde durum kuruına l güıı öncedeıı

bildirilecektir.
TIRNAK pİuE nvsı,pı:
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l. Extra - Extra veya extra undan yapılmış olmalıdır.
2. Su miktarı Yo 38'den fazla olmamalı, iyi pişmiş ve kabarmış; ı-ıormal manzafa görünüınlü, koku ve

lezzeti iyiolmalıdır.
3. Yanık, hamur ve yapışkan olmamalı, Belediye tarafından tespit edilen ağırlığııı altında

bulunmamalıdır. Ambalajda üreticiyükleniciadı, net ağırlığı, imaltarihiyazılı olacaktır.
4. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olnralıdır.
5. Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanınış, etiketlenmiş, işaretleıniş

,taşınmış ve depolanmış olmalıdır.
6. Ambalajda üre_tici yük|enici adı, net ağırIığı, imal tarihiyazılı olacaktır

süT vE ünüNr,rni rrxNi« şARTNAMEsiyoĞuRT TEKNiK şARTNAMEsİ
AÇIK YOĞURT

l. DıŞ GörünüŞ: Yoğurtta gözle görülebilen kirlilik be|irtisi ve renk değişikliği olmayacaktır.
2. Parlak, süt renginde temiz ve homojen yapıda olacaktır.
3. Yoğurtta serum ayrılması (yani yoğurdun şırasının ayrılması) olmayacak, çatlak ve gaz kabarcığı

bulunmayacaktır.
4. Klvam: Kaşıkla alınan kesit doIgun kıvamda, düzgün yapıda homojen olacak. Karıştırıldığında koyu

bir akıcılıkta ve serumu (suyu) az ayrılan yapıda olacaktır. Kumlu yapıda olmayacaktır.
5. Dille damak arasında kolay dağılmayan veya azdağılan, homojen dolgun yapıda olacaktır. Pütürlü,

yanık tat, yemek kokusu, mayamst tat olmayacaktır.
6. Koku: Kendine has hafif ekşimsi veya tatlımsı tatta olacaktır. Yoğuıtlar ekşi, küftiınsü, sabunsu, yanık

veya benzeri yabancı taffa olmayacaktır.
7. Yoğurt, hazır direkt kültür kullanılarak yapılmalıdır.
8. Yoğurtlar, ağzı kapalı, temiz, özellikle yoğurt için hazırlanmış plastik kutularda teslimedilecektir.

Isten i ld iği takd irde y ağsız yoğurt veri lecekti r.
9, Yoğurtlarda en az yağ miktarı tam yağlılarda o/o3, yarım yağlılarda %o1.5, az yağlılarda o/o1.5 tan az

olmalıdır.
l0. Pastörize sütten imal ediImiş olacaktır.
l l. Görülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmaınalıdır.
l2. Yoğurt resmi kuruluşlar dışında bir yükIeniciden alınırsa muayene ve deney raporları istenir. Bu

raporda aşağıdaki bilgiler bulunmalıdır.
/ Muayene ve deneyin yapıldığı yerin ve laboratuarıır! muayene ve deneyi yapanın raporu imzalayaır
yetkililerin adları, görev ve meslekleri.
/ Muayene ve deney tarihi
/ Muayene ve deneyde uyguIanan standartların numaraları
/ Standarda uygun olup olmadı ğı ve Ziraat Müh. veya Bakteriyolog imzalı rapor./ Rapor tarihi ve numarası.

l3. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı oImalıdır.
l4. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretleıniş ,taşınmış ve

depolanmış olmalıdır.
l5. Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde

yazılır veya basılır.
i. Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
ii. Bu Standardın işaret numarası
iii. SeriNumarası
iv. Malın Adı
v. İmal ve son kullanma Tarihi(gün, ay, yıl olar
vi. Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )
vii. yüklenicice önerilen son kullanma tariIıi veva raf ömrü

yoĞuRDuN KiMyAs AL ÖzuLLixı,nni
l6. Yoğurt, yağlı yoğurt oIup süt yağı miktarı en azYo 40 olacaktır. Yoğurdun içinde süt yağından başka

yağ bulunmayacaktır.
17 . Yağsız kuru madde ıniktarı l00 gr. yoğurtta en az 12 gr. olacaktır.

W s*d",,/İz'ı in
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l8. Yoğurttapatojen mikroorganizma, e.coli ve bunların toksinleri buluıımayacaktır. Yoğurdun l gr.da l0
dan çok koliform bakteri, l00'den çok maya ve küf olmayacaktır.

l9. Asitlik (PH cinsinden),4,0-5,4 arasında olmalıdır.
20. yoğurtta jeIatin, nişasta gibi kıvam verici maddeler bulunmayacaktır.
2l . Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir.

KASE YOĞURT
Yukarıda evsafı belirtilmiş olan açık yoğurt evsafında, 200 ml.'lik alüminyum folyo kapaklı plastik
kaPlar içerisinde mayalanmış olacaktır. Yoğurt ambalajıııda üretim ve son kullanma tarilıi yazılı
olmalıdır. Alıcı,kase yoğurtların bir kısmını gerektiğinde yarım yağlı veya yağsız yoğurt olarak talep
edebilir. Kase yoğurtların üst tarafında kaymak birikmiş olınamalıdır. Bu nedeırle sütte
homojenizasyon işlemi yapıldıktan sonra yoğurda işlenmelidir. Yoğurtlar sulu olmamalıdır. Kaselerin
200 ml'den düşük olduğu saptandığında, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarına
bölünerek çıkan kase sayısı firma tarafından tamaınlanacaktır.

BARDAK AYRAN
l. Ayran günlük olacaktır.
2. Pastörize sütten imal edilmiş olacaktır.
3. Ayranlar istenildiğinde tuzsuz olarak getirilecektir
4. Pastörize süffen imal edilmiş olacak, kapların da tuzlu ve tuzsuz olacağı belirtilmelidir.
5. Ayran yapımında kuIlanılan su T.S.'ye uygun olmalıdır ayranda gözle görülebilir, kirlilik belirtisi

olmamalıdır. Asitlik, laktik asit cinsinde Yo 0,6 dan aşağı ve o/o 1,6 dan yukarı olmamalıdır. Ayran
Yoğunluğu 1.020 den az olmamalıdır. Ayran kıvamlı oImalı, aşIrı sulu olmamalıdır. Ayran
ambalajında üretim ve son kullanma tarihi yazılı olınalıdır ayranlar 200 m1.1ık alüıninyum folyo
kapaklı plastik bardak ambalajlarda tesliın edilmelidir. Kaselerin(bardakIarın) 200 ınl'den düşük
olduğu saptandığında, topIamda eksik olaıı miktar, bir adet kaseııin miktarına bölüııerek çıkaıı kase
sayısı firma tarafından tamamlanacaktır.

6. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
7. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretleıniş, taşınınış ve

depolanmış olmalıdır.
8. Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde

yazılır veya basılır.
i. Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
ii. SeriNumarası
iii. Malın Adı
iv. İmal ve son kullanma Tarihi (gün, ay, yıl olarak)
v. Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )
vi. Yüklenicice önerilen son kullanma tarihi veya raf ömrü

sür rnxNix şanrNAMEsi
PASTORİZE SÜT

l. PastörizesütTS l0l8'euygunekstraveyabirinci sınıfçiğsütlerintabi vebiyolojiközelliklerinezarar
vermeden patojen mikroorganizmaların negatif forınlarınıır tamamen, diğer mikroorganizınalarııı da
büyük bir çoğunlukla yok edilmesini sağlayacak şekilde özel tesis ve cihazlarda ısıtılıp pastörize
edilerek *4'ye soğutulmasıyla elde edilen keııdiııe has tat, koku ve kıvamdaki bir içme süt olınalıdır.

2. Pastörize süt l sınıf yağlı süt olmalıdır. İstenildiği takdirde yarım yağlı olacaktır. (Yağ oraııı oZ1,5

m/v)
3. Yoğunluğu l .028 ila l .038 arasında olacaktır.
4. Alınacak olan çiğ süt kendine özgü renk, koku, tad, kıvam ve görüııüşte olacaktır. . Sütte yavaıı tat,

acı, ekşi veya tuzlu tat, balığımsı koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmayacaktır.

5. Sütler, ağzı kapalı, temiz Türk Gıda Kodeksi İçme Sütleri Tebliği'ne ve Türk Gıda Kodeksi
Etiketleme yönetmeliğine uygun olarak ambalajlanmış şeki|de teslim edilecektir.

6, Sütler hiçbir yabancı madde içermeyecek, teıniz bir şekilde tesliın edilecektir. İçerisiııe hiçbir yabaııcı
madde katılmamış ya da içinden hiçbir maddesi alınmamış olmalıdır. Bulaşıcı hastalığa tutulınuş ve
antibiyotik almış (insana geçen) hayvanın sütü olmayacaktır.

7. Süt, boyanmış olmayacaktır.
8. Pastörize süt resmi bir kurum dışında alınır ise aşağıdaki bilgileri kapsayan rapor yüklenici

yükleniciden istenir.

S,W *ofrnÜru**
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i. MuaYeııe ve deneYiıı yapıldığı yerin ve laboratuarııı. ınuayeıle ve deııeyi yapanın veya raporu
imzalayan yetkililerin adları, görev ve meslekleri

ii. Muayene ve deney tarihi
iii. Muayene ve deneyde uygulanan standartlarııı numaraları
iv. Standarda uygun olup olmadığı
V. RaPor tarilı ve numarası ve her gin Ziraat Müh. Veya Bakteriyologun sağlığa uyguııdur yazısı ile

gelecektir. Gereğinde protein, yağ, CHO miktarı günlük isteııir.
9- Pastörize edilen sütler otomatik cihazlarda sütüıı pastörizasyoıı ve bileşiın özelliklerini bozınayacak ve

insan sağlığına zarar vermeyecek nitelikte tetra- pak kutuIara doldurulur, ağızları Irava almayacak veya
akıtmayacak şekilde kapatıldıktan sonra getirilecek.

l0. Özel ihtiYaÇtarı karşılamak amacıyla toplu beslenıne yapılan yerlerde istenildiğinde pastörize süt
güğümlere konularak getirilir.

l l. Resmi kurum dışında gelen pastörize süt ambalajlarının üzeriııe en az aşağıdaki bilgiler okuııakIı
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılır veya basılır.

i. yüklenicinin ticari unvanı, kısa adı, adresi varsa tescilli markası
ii. Bu standardın işaret ve numarası (TS l0l9)
iii. Seri/ Kod numarası
iv. Malın adı
v. Sınıfı
vi. Tipi
vii. Net miktarı (eıı az litre olarak)
viii. İmal tarihi (Gün, ay olarak)
ix. İmaltarihinden itibaren iki gün içinde tüketilir, ibaresi+4 c ile +l0 C'de muhafazaedilir ibaresi.

KiMyAsAr öznı-ıiKLERi
l. Sütteki sütyağı miktarı ,enazVo3,8 olacaktır.
2. Yağsız kuru madde miktarı en az9.0 olacaktır.
3. 0-5 ml'si 0.5 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göstermeıneIi. metaliınsi. pişnıiş ve okside

olmuş, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmiş olnralıdır.
4. Süt iÇinde arsenik,civa vb. insan sağlığına zararlı hiçbir madde bulunınayacaktır.
5. Süt, kaYnatıldığında ve 0/o68 'lik Etil Alkolle eşit ıniktarda karıştırıldığıı-ıda kesiIıneyecektir

(çürümeyecek, pıhtı laşmayacaktır).
6. AsitIik derecesi PH cinsinden en çok 6 olacaktır.
7 . Sütler homojenize edilmiş olmalıdır. Homojeııizasyon oranı Yo 96'daıı az olmamaIıdır.

ruirnoniyoloJiK öznı,r,ixı,nni
l. Sütte patojen mikroorganizma e.coli ve bunların toksiııleri buluııınayacaktır.
2. Sütlerin l miIilitresinde koliform bakteri sayısı l0'dan çok ve soprafitjerm sayısı 40.000'den çok

olmayacaktır.
UZUN ÖıvıÜnı,Ü sÜr

l. Yoğunluğu 1.028 ila 1.038 arasında olacaktır.
2. Pastörizasyoıı yöntemi ile yapıImış olacaktır.
3. Alınacak olan çiğ süt kendine özgü renk, koku, tad, kıvam ve görünüşte olacaktır.
4, Sütler, ağzı kapalı, temiz, kutularla teslim edilecektir.
5. Sütler hiçbir yabancı madde içermeyecek, temiz bir şekilde tesliın edilecektir. İçerisine Iıiçbir yabancı

madde katılınamış yada içinden hiçbir maddesi aIııımamış olınalıdır.
6. Sütte yavan tat, acı, ekşi veya tuzlu tat, balığımsı koku ve tat veya ııradeııi tat vb. gayri tabi bir tat ve

koku oImayacaktır.
7. Bulaşıcı hastalığa tutulmuş ve antibiyotik alınış (insana geçen) lıayvaııın sütü oImayacaktır. Süt.

boyanmış olmayacaktır.
8. Sterilize sütler ekstra veya l.sınıf çiğ sütten (TS l0l8) tekniği ile sterilize edilıniş olacaktır.
9, Sterilize sütler sütün sterilizasyon ve bileşim özelliklerini bozmayaıı sağlığa zarar verıneyen 200-250

mI'lik SıVı, gaz, ışık, ınikroorganizma geçirmeyen kaplarda aseptik aınbalajlanmış oIacaktır.
l0. Doğal ve katkısız olacaktır.
l l. Sterilize sütlerin ambalajları üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinıneyecek ve

bozulmayacak şekilde yazllı ve basılı olacaktır.
i. Firmanın ticaret unvanı veya kısa adı, adresi, varsa tescilli ınarkası
ii. Bu standardın işaret ve numarası (TS l l92 şeklinde)

,frW ,*o"lorfuor,o
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iii. parti numarası
iv. Malın adı (UHT sterilize süt)
v. Tipi
vi. Miktan, litre olarak
vii. İmaltarihi (ay, gün,yıI)
viii. Son kullanma tarihi (ay, gün,yıl)

12. Ambalajları deforme olmuş, bombe yapmış, patlamış yada kapağı gevşemiş, çökelti ve benzeri
bozulma belirtileri gösteren sterilize sütler alınmaz.

l3. Sütler açıldığında doğal renk, tat ve kokusunda olacaktır.
14. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır
l5. Türk glda kodeksi tebliğine uygun üretilıniş, aınbalajlaıımış, etiketlenmiş, işaretleıniş ,taşııımış ve

depolanmış olmalıdır.
riuryasaı öznrıiKLERi

l Sütteki süt yağı miktarı,en azYo3,8 olacaktır. İstenildiğinde yarım yağlı süt istenebiIir.
2. Yağsız kuru madde miktarı en az9.0 olacaktır.
3. 0-5 ml'si 0.5 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göstermemeli, metalimsi, pişmiş ve okside

olmuş, tabii olmayarı bir tat ve kokuda lıomojenize edilmiş olmalıdır.
4, Süt iÇinde arsenik,civa vb. insaır sağlığıııa zararlı hiçbir madde bulunınayacaktır.
5. Süt, kaYnatıldığında ve 0/o68 'lik Etil Alkolle eşit miktarda kaİıştırıldığında kesilmeyecektir

(çürümeyecek, pıhtı laşmayacaktır).
6. Asitlik derecesi PH cinsinden en çok 6 olacaktır.
7 . Sütler homojenize edilmiş olmalıdır. Homojenizasyoır oranı Yo 96'daıı az olmama1ıdır.

ıvıixnon iyor,oJiK öznı,ı,ixın ni
l. Sütte Patojen mikroorganizma e.coli ve bunların toksiııleri bu|unmayacaktır.
2. Sütlerin l mililitresinde koliform bakteri sayısı l0'dan çok ve soprafitjerm sayısı 40.000,den çok

olmayacaktır.
YUMURTA TEKNİK ŞARTNAMESİl. Kabuk: Temiz, sağlam,şekli normal ve ııormal seıllikte, su veya başka bir sıvıyla

yıkan mam ı ş,zımpar alanmam ı ş o I mal ıd ır.
2. Yumuıtalarda hava boşluğu 5-8 mm arasında olınalıdır.
3. Yumurtalar bir kaba kırlldığında sarıIarı caı,ılı ve kabarık duracaktır. Sarısı tam ortada, beyazı berrak,

yoğunluğu tam olmalı, dağılmamalıdır.
4. Bozulmuş ve sartsı dağılan yumurtalar kabul edilıneyecektir.
5. Üzerinde Yabancı madde bulunmamalı, temiz, .ur, ," beyaz renk,kendine özgü tat ve reııkte beneksiz,

kansız, kokusuz olmalı.
6, Yumurtalar Çatlak, ıslak, küflü, bozuk, çürük oImamalıdır. Kırık ve çatlak yumurtalar kabul

edilmeyecektir.
7. Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve küf GMT'nin öngördüğü liınitin üstünde

olmayacaktır.
8. Yüzdürme yöntemiyle muayenede ( l l0 gr. tuz ,l litre su) yuınurta batmalıdır.
9. Tanesi62-70 gr.( large veya L) ağırlığında olacaktır.

BEYAZ PEYNİR TEKNİK ŞARTNAMESİ GUZLU-TUZSUZ)l. Muntazam 7*'7*7 küP şeklinde, kesitinde hammaddeden veya işleme tekniğinden meydana geleır
hiÇbir bozukluğu olmayan normal kıvamda (yumuşak veya az sert olabilir), parlak beyaİ renkteltadı
ve kokusu normal olmalıdır. Kesitteki görünüşü parlak olınalı ve gözenek ihtiva etmemelidir.

2. BeYaz PeYnir; pastörize süt (TS l0l9) standardına uygun sütlerin imalat tekniğine göre işlenmesi ve en
az 4 aY olgunlaŞtlnImast sonucu elde edilen kendine has şekil, renk, koku, tat ve aroınası olan peyııir
olmalıdır.

3. l'nci sınıf yağlı peynirlerdeıı olmalıdır. (TS 59l)
4. Niteliğine göre (yağsız, orta yağlı, yağlı gibi) özelliğe sahip olmalı.
5. Şekilleri düzensiz kalıplar olmamalı, görüııümü parçalı, yarık ve süngeriınsi yapıda çok gözenekli

olmamalıdır. Cıvık, pelte gibi çok yumuşak yada çok sert olınamalı.
6. Rengi kirli beyaz, kötü koku ve tatda olınamalı, küflü veya bozuk oIınamalıdır.
7, Homojen yapıda ve tatta (tuzu vs.) olmalıdır.
8. Peynir tenekeleri açıldığında malaşlı (mantarlaşmış) olınayacaktır.
9. Kafi miktarda salamurası olacaktır. Peynirler kuru madde üzerindeıı tuzu aşırı miktarda olmayacaktır.
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l 0. Peynirin ihtiva ettiği süt yağı miktarı (kuru madde üzerinden) o/o40 tan dalıa az olmayacaktır.
l l. Peynir, süzme ağırlıktan teslim alınacaktır.
l2. Asitlik derecesi o/o2-3'den fazla olmamalı,tuz miktarı kuru maddede o/o8-10'dan fazla olmaınalıdır.
l3. Hastalıklı hayvan sütünden yapılmış olmayacak, l.kalite sütten lıazırlanmış olmalıdır.
14. BeYaz PeYnirde kuru madde oranı en az Yo 40 olmaIı ve içerisinde patojen ınikroorganizınalar ve

E.coli bulunmamalıdır. Ayrıca, koliforın grubu bakteri sayısı l00 adet/g. dan fazlaolınayacaktır.
l5. Hammadde kuruluğunda ileri gelme deliği olmayaıı, iınalat hatasından ileri gelen delik sayısı ortalaına

l0'lu geçmeyen, kesit ve görünüşte olacaktır.
l6. BeYaz Peynir, alındığıııda yükleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda aşağıdaki bilgiler

olmalıdır.
ı Muayene ve deney tarihi.
ı Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarıır numaraları.
ı sonuçlarıngösterilmesi
ı standarda uygun olup olmadığı.
ı Rapor tarih ve numarası.
ı Toplu teslimatlarda verilen peynirin yağ, proteiıı oranını belirten rapor getirilecektir.

l7. Alınacak peynirlerin ambalajları üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak, silinmeyecek.
bozulmayacak şekilde yazılır, basılır veya etiketlere yazılarak yapıştırılır.

i. Yüklenicinin ticaret unvanı veya kısa adı, adresi veya varsa tescilli ınarkası
ii. Bu standardın işaret ve nuınarası (TS 59l) şeklinde
iii. Malın adı
iv. Tipi

Sınıfı
F,n az net ağırlığı (Salaınura hariç kg olarak)
İmalat tarihi (ay ve yıl)

viii. Parti veya seri numarası
ix. Yüklenicice önerilen en son kullanma tarihi veya raf ömrü,

TBSLiMAT
l. Malzemeler, firma tarafından hastane ambarına tesliın edilecektir.
2. Malzemelerin taşınması firmaya aittir, tesliminde ayrıca taşıma ücreti talep edilmeyecektir.
3. Malzemenin taşındığı araç ve ambalajın temizIik şartlarına uygun taşıyaıı ve tesliın eden personeliıı

kişisel hijyene uygun iş giysisi olacaktır.
4. Beyaz peynir teslimatı, teneke kutularda ağzı kapalı şekilde olacaktır (Tuzlu ve tuzsuz peynir için de

aynı şartlar geçerlidir).
5. Üzerinde, üretim ve son kullanma tarihi belirtilmiş şekilde olacaktır.

sinanİş
l. Günlük süt, yoğurt, peynir talebi en geç saat 9.30-10.00 saatleri arasında Hastanelerimize tesliın

edilecektir.
2. GünIük bildirilen siparişlerde bir değişiklik olduğu takdirde durum kuruına l gün öncedeıı

bildirilecektir.
KAŞAR PEYNİRİ TEKNİK ŞARTNAMESi

l. Taze kaşar olacaktır.
2. Kendine özgü tat ve kokuda olacak, kesiti düz, pürüzsüz ve homojen bir yapıda, kuınumsu ve kaba

olmayan, ufalanmayaı,ı, fazla sert veya fazla yumuşak olmayan yapıda olacaktır.
3. Kaşar peyniri peynir görünüşü donuk, beyaza veya koyu sarıya kaçan renkte, acIırrış, kokınuş, tadı ve

rengi değişmiş, içine nişasta katılmış olmayacaktır.
4, Kabuğu temiz, parlak ve sert olacaktır.
5. Rengi, saman sarısından koyu saman sartsına kadar olacak.
6. Kesitin renk ve görünüşü ise parlak, homojen görüı-ıüşte ve olacaktır.
7. Piyasada satılan iyi mallardan ( l. Sınıf) olacaktır.
8. Su miktarı, ağır|ıkça en çok Yo40,tuz ıniktarı kuru ınaddedeo/o3-7 arasında olacaktır. Vakuınlanmış

sağlığa uygun poşette tesliın edilecektir.
9. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onayIı olmalıdır.
l0. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, aınbalajlanmış, etiketlenıniş, işaretlemiş,taşııımış ve

depolanmış olmalıdır.
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l l. PeYnirlerin ambalajları üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak, siliıııneyecek, bozulınayacak şekilde
yaziır, basılır veya etiketlere yazılarak yapıştırılır.

i. Yüklenicinin ticaret unvanı veya kısa adı, adresi veya varsa tescilli markası
ii. Bu standardın işaret ve numarası (TS 59l) şeklindeiii. Malın adı
iv. Tipi
v. Sınıfı
vi. En az net ağırlığı (Salamura hariç kg olarak)
vii. İmalat tarihi (ay ve yıl)
viii. Parti veya seri numarası
ix. Yüklenicice önerilen en son kullanma tarihi veya raf ömrü.

ERİTME PEYNiR
l. Birinci sınıf, yağlı, sade eritme peyniri olacaktır.
2. Eritme peynirinde rutubet miktarı kütlece en çok % 60 olmalıdır.
3. Eritme Peynirinde belirtilen çeşni maddeleri ve katkı maddelerinden başka herhangi yabancı ınadde

bulunmayacaktır.
4. Tuzmiktarı(NaCI)kurumaddedeençoko/o7olınalıdır.PeynirdepHdeğeri eııaz5.5olmalıdır.E.Coli

bulunmamalıdır. Patojen staphylococcusaureus bulunmamalıdır. l graınında l00 adetten çok koliform
bakteri, l00 adetten çok maya ve küf bulunmamalıdır.

5. Süt yağı miktarı katı maddede; Yağlı eritme peynirinde kütlece en azYo 30 olmalıdır.
6. AmbaIajlar bakılarak, tartılarak muayene edilıneIidir.Eritme peynirin aınbalajında aşağıdaki bilgiler

okunaklı olarak silinmeyecek bozulmayacak şekilde yazılır, basılır yahut etiketlere yaziarak yapıştırılır.
Firmanın ticaret unvanı veya kısa adresi,
Bu standardın işaret ve numarası (TS 2l76 şeklinde),
Malın adı (eritme peynir), imalat seri\kod numarası,
İhtiva ettigi çeşni maddesi, çeşidi, sınıfı, tipi,
En az net ağırlığı (g veya kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf ömrü,

7. Eritme peynirler ortalama 25 gr.lıkalüminyum folyo içerisinde, üçgen prizmı şeklinde ambalajlarda
olmaIıdır. Peynirin "kaIite sistem belgesi" oImatıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgiIi gıda tebliğine uygun olacaktır.

sünüı,rgiı,in xnnıvı BEyAZ pEyNiR
l. Birinci sınıf, yağlı sürülebilir krem beyaz peyniri olacaktır.
2. Tuz miktarı (NaCI) kuru maddede eıı çok Yo 7 olmalıdır,
3, Peynirde pH değeri en az 5,5 olmalıdır.
4. E.Coli bulunmamalıdır. Patojen staphylococcusaureus buluıımamalıdır. l gramında l00 adetten çok

koliform bakteri, l00 adetten çok maya ve küf buluııınamalıdır.
5. Süt yağı miktarı katı maddede; krem beyaz peynirde kütlece en azYo 30 olınalıdır.
6, Ambalajlar bakılarak, tartılarak muayene edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajıııda aşağıdaki bilgiler

okunaklı olarak silinmeyecek bozulmayacak şekilde yazılır, basılır yahut etiketlere yazılarak yapıştırılır.
Firmanın ticaret unvant veya kısa adresi, bu standardın işaret ve numarası (TS 2l76 şeklinde),
Malın adı (kreın beyaz peynir),
ımalat seri\kod numarası.
ıhtiva ettiği çeşni maddesi, çeşidi, sınıfı, tipi, en az net ağırlığı (g veya kg olarak),
ımalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf ömrü vb.,

7. Krem beyaz peyniri ortalama l5 gr.lıkağız kısmı folya ile kapatılınış plastik küvetaınbalajlarda olınalıdır.
8. Peynirin "kalite sistem belgesi" olmalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde yer alan
ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

LoR PEYNİRİ rnxNiK ŞARTNAMESİ
1. Tabii renginde ve kokusunda olmalı. Acımış, ekşiıniş, küflenıniş olmaınalıdır.
2. Tarım ve OrınaııBakanlığı tarafından onaylı olııralıdır.
3. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilıniş, ambalajlanmış, etiketIenmiş, işaretleıniş,taşıı-ıınış ve

dePolanmış olmalıdır. Lor peynir ambalajlarının lıer biriniıı üzeriııe aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazıhr,
- yüklenici adı, tescilli markası ve adresi
- Türk Malı deyimi(TM işareti)

i.
ii.
iii.
iv.

vi.
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- Bu standardın işareti ve numarası
- Malın adı
- Katkı maddesi grubu
- Tipi ve yağ miktarı
- N"t ağırlığı
- Imal tarihi (ay ve yıl olarak)
- seri numarasr
- parti numarast

KREMA EVSAFI:
l. Pastörize sütten imal edilıniş olmalıdır.
2. 0.5-1 L'liktetra pak kutularda teslim edilmelidir.
3. Yabancı tat, koku ve renk değişikliği olınamalıdır.
4. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
5. Türk glda kodeksi tebliğine uygun üretiImiş, ambalajlanmış, etiketleıımiş, işaretlemiş,taşııımış ve

dePolanmıŞ olmalıdır. AmbalajIarının lrer birinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak şekiIde yaılır.
- yüklenici adı, tescilli markası ve adresi
- Türk MaIı deyimi(TM işareti)
- Bu standardın işareti ve numarası
- Malın adı
- Katkı maddesi grubu
- Tipi ve yağ miktarı
- Net ağırlığı
- İmal tarihi (ay ve yıl olarak)
- seri numarası
- parti numarast

UNLU MAMULLER TEKNİK ŞARTNAMESİ
YUFKA TEKNİK ŞARTNAMESİl. Ekstra- ekstra veya undan yapılmış olacaktır.

2. Küflü, ısIak, baYat, Yırtık, kalın, yanık, kurumuş, ekşi kokuda, çatlak, parçalanmış, birbirine yap,şmış
olmayacaktır.

3. Su miktan Yo 43' den fazla, tuz miktarı Yo 2' deıı fazla olaınaz.
4. 6 adedi 1 kg gelmeIidir.
5. Çapı 75-80 cm. olmalıdır.
6. yufkalar çiğ olarak ağızda çiğnendiğinde çatırtı hissedilmeyecektir.
7. İnsan sağIığına zarar vermeyecek materyaİden yapılmış S kg'lık ambalajlarda teslim edilecektir.
8. Ambalajda üreticiyüklenici adı, net ağırlığı, imal tarihi yazıIı olacaktır.
9. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
l0.Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebIiğine uygun üretilıniş, ambalajIanmış, etiketlenmiş,

işaretlemiş,taşınm ı ş ve depoIanmış olınal ıd ır.
TEL KADAYIF TEKNİ« şınTNAMESİ

Ekstra- ekstra veya undan yapılmış olacaktır.
EIe alındığında kolayca birbirinden ayrılıp dökümlü olacaktır.
Bayat, küflü, yapışık, aşırı kurumuş, ekşi kokuda olmayacaktır.
Nem miktarı %o 16'yı geçmeyecektir.
TeI kadayıflarııı teslimi, temiz naylon ambalajlar içinde olacaktır.
Ambalaj üzerinde imal ve teslim tarihleri, tesliın eden firına adı ve kaşesi bulunacaktır.
Döküm kadayıflarından olacaktır.

EKMEK KADAYIF TEKNiK ŞARTNAMBSİ
Ekstra- ekstra veya undan yapılmış olacaktır.
pişmeden önce herIrangi bir yabancı tat, koku ve acılık Iıissedilıneyecektir.
İyi cins ekmek kadayıfı olacaktır.
Hamur, baYat, Yanık, ıslak, çatlak, kırık, kurtlu, kurt yenikli, küflü, küf kokuIu olınayacaktır
Ekmek kadayıflarının lıer tarafı ayııı kalııılıkta olacaktır.
Pişirildiği zaman normal derecede büyüyecektir.
Pişirilirken kırıl ıp dağı Iınayacaktır.

l.
2.
3.
4.

5.

6.
7.
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8. Temiz ambalaj içerisinde teslim edilecek, üzerinde Türk Gıda Kodeksine uygun etiket bilgileri
olacaktır. Ambalajda üretici yüklenici adı, net ağırlığı, imal tarihi yazılı olacaktır.

KEMALPAŞA TEKNiK ŞARTNAMESİ
l. Tatlılar kendine özgü pişkinlikte olacak, yanık - çiğ görünümlü olmayacaktır.
2. Tatlılarda actma, ekşime, bayatlama oIınayacaktır.
3. Kırık tatlı miktarı en çok %o 2 (adet/adet) olacaktır.
4. Tarife göre hazırlandığında şurubu iyice çekmiş olacak, kendine özgü renk, tat, koku, kıvaın ve

görünüşte olacaktır.
5. Tatlılarda, şurubu konulduğunda dağılma olmayacaktır.

Muayene Metotları:
Duvusal Muavene:Tatlılarııı lıem kuru halde iken, Iıeın de biriın aınbal aj üzerindeki lıazırlama
tarifinde belirtiIen şekilde hazırlanıp, soğutulduktan sonra duyusal ınuayeneye tabi tutulacaktır
Duyusal ınuayenesi, bakıIarak, koklanarak. tadılarak yapılacaktır,
Fiziki uayene: K ırık tatlı miktarı; nuınuııe olarak alıırı-ırış aınbalaj içindeki kırılmış ve ufalaııırrış
tatlılar sayılarak yapı lacak. Gramaj tespiti; tatlılar kuru halde iken, tartılarak yapılacaktır. Keınalpaşa
tatlısının her biri 3+0.5 gr. olacaktır. Biriın amba laj lar l0 kg'lık olacaktır. Ambalaj üzerindeki etiket
bilgileri Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır AmbaIaj lar delinmiş olmayacaktır

MANTI TEKNİK ŞARTNA MESİ
l, Mantı, kendine has beYaz renkte olup,.çok açık ya da koyu renkte oImamalı, kırılıp içine bakıldığında

etin doğal Pembe rengi Çok değişmemiş kahverengi tonda oImalı, kirIenmiş, gözle görülebilir yu6un.,
madde, küflü, canlı-cansıZ, kurtlu veya bunlaraaitizler ve zararllarcu yenil.'Jı*amalıdır.2, PiŞtiği anda kaYan, Parlak görünümde olmalı, birbirine yapışmış olmamalı ve dağılmamalıdır. Mantı
kendine has kokuda oluP, Yabancı koku içermemelidir. Acıfaşına, ekşime, sonucu ıneydana gelen koku
bozukluğuna rastlanmamal ıdır.

3, Mantı dana kıYmadan YaPılmlŞ olacak, soya kıymasındaıı yapılnıış olınayacaktır. Gerektiğiırde maııtı
iÇinde etin analizi, hastanenin belirlediği yer ve .u^urrdu,'ıicreİı iıgııı firına tarafından ödeııerek
yaptırılacaktır.

4, Mantı kaYnar suda 20 dakika PiŞirildiğinde kendine lıas tadı oImalıdır. Uyguıı içerikte Irazırlaırmış(yoğurt, tereyağı, salça) karışım iIe yine doğru tarzda muamelesi sonucunda tüketime hazır halegeldiğinde birbirine YaPıŞmayan, hamurlaşmayun u" damağa yapışmayan, kendiıre has tatta olmalıdır.5, Mantı hamurunun kalınlığı en çok l mm. olmalıdır. Mantı ortadan düzgün ayrıldığında içbükey
homojen yapıda ve pembe-kahverengi renkte olmalıdır.

6, PIastik esaslı 5 kg'lık ambalajlarda teslim edilecektir. Aınbalaj üzerindeki etiket bilgileri Türk GıdaKodeksine uygun olacaktı r.

vıİır,Öy HAMuRu TEKNİK şARTNAMEsİ
] Yüzeyi düzgün ve pürüzsüz olmaIı, yııtık ve çatlak olmamalıdır.2. Dondurulmuş bir adedi 50 gram olacak şekilde paketlenmiş olacaktır.3 9:lI: görülen yabancı madde bulunmamalı ve homojen yapıda olmalıdır.4, PiŞirilmeden önce ve sonra kendine has tat ve kokuda oİınaIıdır. Acılaşmış, ekşimiş ve tabii olmayaır

tat ve koku içermemelidir.
5. Yağ oranı minimum Vo6,nem oranı maksimumYo60 olmalıdır.6. Karton koIilerde - l 8 'C de donuk zincir kırıImadan taşıırmalıdır.
7, Orijinal ambalajında olmalı ve ambalaj üzerinde; ıireİici firma adı, içeriği, net miktarı, üretim ve sonkullanma tarihi bulunmaIıdır.
8. DondurulmuŞ olacaktır. Milfoy hamuru, frigotik araçlarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNİK şanrNAMESİ
] Extra-extra veYa extra undan yapılmış olup, nem miktarı o/o 6 oranında olmalıdır.2, GörünüŞ, renk, koku velezzeti normal olmalı, tabii olınayaır fena koku, acılık, ekşilik olmaınalıdır.3, KüflenmiŞ, kirIenmiŞ, kurt ve böcekli oImamalı, içinde İare pisliği, çuval dcıkıinİtirıi, k,ı ve ip parçası

vb. cisimler bulundurulmamalıdır.
HAMUR TATLILARI TEKNİK ŞARTNAMESİ

Baklava, havuÇ dilimi, ŞekerPare ve benzeri hamurtatlılarıırın pişmiş olarak bir porsiyon miktarı l30-l50 gr. arası olacaktır. Revani ve ekmek kadayıfı l50 - 200 gr. oIacaktır.
YAŞ PASTA TEKNİK ŞARTNAMESi

Tüm çeşitlerinde servis edilecek porsiyoıı miktarları l25-150 gr. arası olacaktır,
TEKNİK ŞARTNAMESİTAZE SEBZE VE

,W ,*ogfulou*i*
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Not l:Sebzeler siparişe göre, istenildiği zamanda, nıazeretsiz olarak kuruınuınuza teslinı edilecektir.
Not 2:Sebzeler siparişe göre, kuruınumuza isteniIdiği zamaırda. mazeretsiz olarak tesliın edilecektir.
Teslimat 9.00- l l .00 arsıııda olacaktır.
No!-J,: Özel teknik şartnamede belirtilen satın alma ile ilgili tarihler özel durumlarda ve gerekli olduğu
hallerde geçersizdir.
Sebze ve mewelerin vıl içinde alınacağı avlar
E|ma: Ekim-Mayıs Kuru Soğan: Her Ay
Portakal: Kasım-Nisan Patates: Her Ay
Mandalina: Ekim-Şubat YeşiI Soğan: Ocak-Teınınuz
Uzüm: Temmuz-Ekiın Marul: Eylül-Haziran
Armut: Temınuz-Kasım Hıyar: Mayıs-Ekim
Kayısı: Haziran-Ağustos Dere Otu: Her Ay
Şeftali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay
Kiraz: Haziran Doınates: Nisan -Kasıın
Vişne: Teınmuz T.Kabak: Mayıs-Kasıın
Çilek:Nisan-Haziran Pırasa: Kasım-Mayıs
Muz: Her ay B.Lahana: Kasıın-Nisan
K.Erik: Mayıs-Ağustos K.Lahaııa: Kasıın-Mayıs
Y.Erik: Mayıs-Haziran Ispanak: Kasım-Nisaıİ
Ayva: Ekim-Ocak Havuç: Eylül-Nisan
MaIta Eriği:Nisan-Mayıs Kereviz: Kasım-Mart
Limon: Her Ay Karnabalıar: Kasım-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim S.Yaprak: Her Ay
Kavun: Teınmuz-Kasım Semiz Otu: Maıt -Haziran
T.Bakla:Nisan-Haziran Dolına Biber: Haziran-Ekiın
T.Fasulye: Haziraıı-Ekim Çarliston Biber: Mayıs -Ekim
PatIıcan: Mayıs -Kasım
PATATES EVSAFI : Yeni sene ürünü olacak, pişirildiğinde dağılınayacak cinsten (sarı) olacaktır.
Islak, donmuŞ, ÇürümüŞ, Yumuşamış, küflenıniş, nll, iğaretli olmayacak, aşırı şekil bozukIukları.
üzerinde ÇaPa Yarası, Çatlaklar, kesikler, kemirici izler, 6erelenıneleİ bulunmayacak, et kısınında 5
mm'den daha derinlere nüfuz eden gri, mavi ve siyah kabuk altı lekeleri, oyukIar, iç kusurlar, patates
Yumru uYuzu hastalığı beIirtileri olınayacak; sağlaın, teıniz, sıkı yapılı kabuğu düzgün ve iyi
olgunIaŞmıŞ oIacaktır. Patateslerin % 50'si 200 gramdan,Yo 40'ı l50 gramdan,o/o l0,u l00 graından
eksik olmaYacaktır. Piyasada satılan patateslerin en iyi cinsinden (l. Sın'ıfl olacaktır. Üzerindğabancı
tat ve koku, anormal dıŞ nem, yabancı madde bulunınayacaktır. En büyük ambalajın ııet ağırlığı 80
kg'ı geçmeyecektir.
KURU SOĞAN EVSAFI: Bütün, temiz, sağlam, don vurmaınış. sıkı, sert ve fiIizlenmeıniş olacaktır.
En azından iki dıŞ kabuğu bulunacak. üzerinde kurumuş saplar buluııınayacaktır. Kokınuş, çürümüşanormal geliŞmeden ötürü ŞiŞkinleŞmiş olmayacak, kök pdskülleri genellikle koparılmış olacaktır.
Dolguıı ve tıkız bir halde bulunacaktır. SoğaııIarıı,ı %o 75'i l00 graından büyük oıacak, % 25,i 75
gramdan büYük olacaktır. 75 gramdan küçük soğanlar kabul edİİmeyecektir. Piyasada satıIaıı kuru
soğanIarın en iYi cinsinden (l. Sınıf) olacaktır. Üzerinde yabaııcı İat ve koku, anormal dış nem,
Yabancı madde bulunmayacaktır Ambalajlar file veya torba şeklinde olacak ve ağırlık1ar sb tg,İ
geçmeyecektir.
TAZE SOĞAN EVSAFI:Dış etkeıılerden zarar görmemiş, sağlaın, teıniz, taze, tohuına kaçııanrış,
kök saÇlan Çamursuz, iyi gelişmiş olacak, çeşidi İipik renk <ızJlligini gösterecektir. Beyaz gövde ve
YeŞil YaPrak kısmı ezilmemiş, berelenmemiş ve soğan başı oluşmaınış olacak, üzerleriıİde ğarazit ve
hastalık nedenleriYle..oluŞan zararlar buluııınayacaktİr. Piyasada satılaıı İaze soğanlarııı eıı iyi ciıısiııdeıı(l, Sınıf) olacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, aııorınal dış ıreın, yabancı madde buluıİmayacaktır.
Taze soğanlar dağınık olmayacaktır. Demetler halinde olacaktİr. ambalajlı olacaktır.
KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarıınsaklar sağlam, yeni sene ürünü, başları iri dişli, sıkı, temiz.
beYaz ile aÇık krem rengi toırlarında, keııdiı,," hu. İatta (ağzı yakmayacak derecede) olmalıdır.
Sarımsaklar küflerdeır, hastalıkIardan, topraktan, gübre ve 

-ilaç 
aıtıklarındaıı, dış kabııklardan,

saPlardaıı, Yabancı tattan, yapraklardan ve köklerdeıı, caıılı ve ölü böceklerden, böcek kalıntılarındaı-ı,
ÇıPlak gözle veYa herhangi bir durumda büyüteçle görülebilen kemirici zararlarından arınınış
olmalıdır. Dondan hasar görmüş, filizlenıniş ve küflenıniş olınamalıdır. Sarımsak teıniz, sağlanı ve
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kuru ambalajlara konmalıdır. Yeni mahsul olup yaprakları kesilıniş çürük ve ezik olmayacaktır.
Sapsız olacaktır.
BEY^Z LAHANA: Bütün, temiz, sağlaın, taze, yaprakları gevşeıneıniş, açıIınaıTış ve çiçeklenıne
beliıtileri göstermemiş, sapları en alt yaprağın biraz altında düzgün şekilde, yaprakları zedeleıımedeır
kesilmiŞ ve top halinde olacaktır. Berelenmeler, böcek ve hastalıklarııı neden olduğu zararlar, doır
vurgunları olmayacaktır. YaprakIart sararmış, esmerleşmiş, kart olınayacaktır. Piyasada satıIaıı
lahanaların en iyi cinsinden (l. Sınıf) olacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık,
Yabancı madde bulunmayacaktır. Lahanaların sapları kellenin dibinden itibaren l cm.den uzun
olmamak üzere kesiImiş olacaktır. Lahanalarıır yemek yapınaya elverişIi olmayan kalın üst kart
YaPrakIarı alınmış olacaktır. Lahanaları donduracak derece soğuk aylarda (aİalık, ocak, şubat)
soğuktan muhafaza maksadıyla Yol0 fıre düşmek suretiyle lahanalar dış kapaklarıyla birIikte teslinı
edilebilir. İkmalin aksaınaması için ve ihtiyacın karşılanİnası amacıyla yııklenici fireyi dikkate alarak
istenilen miktardan oZ l0'un fazlasını getirerek muayeneye arz etınek zorundadır. Lahana kapuskalık
ve dolmalık istendiği zaman talep edilen evsafta getirilmesi şarffır. Lalıaı-ıalar eıı az sarmalık hariç 3
(üç) kg ağırlığında olması şarttır.
KIRMIZI LAHANA:Bütün, sıkı etli, temiz, sağlam, taze, pörsüıneıniş, odunlaşmamış, doııdan zarar
görmemiŞ, YaPrakları dağılmamış, kartlaşmamış olacaktır. Böcek yenikleri. yan kökleri olınayacak, enine
kesildiğinde iÇten dıŞa doğu bir oıtak ınerkezli dairelere sahip olacak, beyaz reııkli daınarlar
görülmeYecektir. Taze göbeğini tam sarmış lahanaIardan olacaktır Piyasada satılan kırmızı lalıaııalarııı
en iYi cinsinden (l.Sınıf) olacak,üzeriırde yabancı tat ve koku. anoİmal dış ıslaklık, yabancı ınadde
bulunmaYacaktır. Ambalajlıolacaktır. Her bir lahaııaııın ağırlığı tartıldığında 250 gr.dan aşağı
olmayacaktır.
DOMATBS EVSAFI: Bütün, sağIam, taze görünüşIü, olgun, kızarmış, şekil, görünüş ve gelişme
bakımından ÇeŞidin tiPik özelliğini gösterip sıkı etli ve kusursuz olacaktır. Sap taralflarında yeşil sertlik
bulunmaYacak, buruŞuk, Çamurlu ve topraklı, sarı ve yeşiI ıniktarı o/o 2' den fazla olmayacaktır.
Ortalama l50 gr civarında olacaktır. Piyasada satılan doınateslerin en iyi cinsiııden (l.Sınıf) olacaktır.
Uzerinde Yabancı tat ve koku, anormal dışıslaklık, yabancı ınadde bulunmayacaktır. Ambalajlı
olacaktır. Domatesler temiz, sağIam kasalarda, eııfazla iki sıra lıalinde dizilıniş getİri|ecektir.
SALATALIK EVSAFI: Salatalıklar taze ve körpe olacaktır. Tohuına kaçmış,-sİrarmış, çürük, ezik ve
acı olmaYacaktır. Bütün, sağlam, temiz, yeterince olgunlaşmış, iyi gelİşmiş, çeşidine özgü reırk ve
d.iğer özelliklere sahiP, düzgün biçiınli olacaktır. Çekirdekleri 

-seıtleşmiş, 
*rur.,ş olmayacaktır.

Üzerinde dolu, Parazit ve hastalık nedeniyle oluşmuş zararlar buIunmayacaktır. Uygun aınbalajda
olacaktır. PiYasadaki salatalıkların iyi cinsinden (l. Sınıf) oIacaktır.BoyrZ0 ", den, çapı 4 cın.den
aŞağı olmaYacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, anorınaI dış ıslaklık, yabancı ınadde
bulunmayacaktır.
ÇARLİSTON BİBER EVSAF'I: l.sıırıftan, taze ve tatlı, sararmaınış ve kartlaşınaınış olacaktır.
İstenildiğinde acıSı getirilecektir. Çapı 40 ınm, uzunluğu 200 ınm, şekli düzgüıı o1acaktır. çarlistoı-ıbiberler bütün, sağlam, temiz, iyi gelişmiş, parlaklığıırı ve sarımtıraİ yeşil rİngini muhafaza etıniş,
taze görünüŞlü olmalıdır. Çarliston biberlerde yabancı tat, aııormal dış neın, dJn zararı. çürük, acİ.
kızarmıŞ, ezik, ParÇalanmış, yaralar ve güneş yanıkları bulunınaınalıdır. Her ambalajdakİ çarlistonbiberler ÇeŞit, sınıf, boY, olgunluk bakımıııdan bir örnek olmalıdır. Ambalajlar taşıma, ınulrafaza
süresince Çarliston biberleri iyi bir şekilde koruyacak ve sağlığa ,u.u. ,".*"yecek nitelikte, yeııi,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici ınalzemedİn hazırlaıımış, kutu, tabla, olmalıdır.
Ambalajların YaPımında kullaııılan her çeşit ınalzeıne ile içine koııulacak kagıt ve benzeri nralzeme,
Yeni, temiz ve kokusuz olmalı, ürüne zarar verınemelidir. Bunların üzerİııe yazılacak yazılarda
kullanılacak mürekkeP ve boya ile etiketlerin yapıştırılınasında kullanılan zaınk, toksik veya diğer
ŞekiIde insan sağlığtna Zarar verecek yapıda olmaınalıdır. Basılı kağıt kulIanıIdığında, yazıİı yuIuıı
dıŞa gelmesine ve ürün ile temas etmemesine dikkat edilınelidir. Anıbalajların içerĞinde beliıtilenleriıı
dışında hiçbir yabancı ınadde bulunmanıalıdır.
HAVUÇ EVSAFI: Taze, körPe, sıkı yapıIı, koflaşmamış, oduıılaşmaınış, sağlam, yan kök oluşturmaınış,
temiz ve ÇatlamamıŞ oIacaktır. Çürük, yumuşak, kart oIınayacak, üzerinde haşJer tu*f,ndun tahrİbat, yanık,
berelenmeler ve don zararlan buIunmayacaktır. Boyları 20-25 cm'den fazla, ağırlıkları l50 gr,ııı altıııda
olmaYacaktır. PiYasada satılan havucun en iyi cinsinden (l. Sınıf) olacaktır. üzer]nde yabaııcı Üt ve koku,
anormaI dıŞ ıslaklık ve Yabancı madde bulunmayacaktır. Ambalajlı olacaktır. Yenıneyecek sap ve
yapraklarından tamamen ayrı lm ış olacaktır. kı rık havuç lar olınayacaktır.

,"u*,İİ'W Diyetisyen
iR



l6

AYSBERG EVSAFI:AysbergIer taze ve körpe olacaktır. Acı. tol-ıuına kaçmış, sararınış, pörsümiiş
YaPrakIı, kuıt yenikli olmayacaktır. Bütün, sağlam, teıniz ve kuru. toprak bulaşığı yapraklarındaıİ
aYıklanmış, dolgun oIacak, yapraklarında haşere yeniği, doır zararları ve fiziksel hasarlar
bulunmayacaktır. Aysbergler göbeğini tam sarmış ve kapalı olacaktır. Ağırlığı 250 gramıı-ı altıııda
oImaYacak, piyasada satılan aysbergin eıı iyi cinsinden (l. Sınıf ) olacaktır. Üzerinde yabaııcı tat ve
koku, anormal dış nem, yabancı madde bulunmayacaktır. Kökleri, dip yapraklara yuk,n ," düzgüıı
şekilde kesilmiş olacaktır. Ambalajlı olacaktır.
MARIJL EVSAFI: Büttin, sağIam, We, temiz ve kun1 toprak bulaşıklı yapraklardaıı ayıklaırmış tipin kendine
özgü rengindg iYi oluŞmuş, diizgün şkilli, sıkı olacah iizerlerinde paıazit ve hastalıklardaıı ıneydaııa gelen ve
Yeııilmesini engelleYen zararlar, don ve fziksel hasarIar buluırınayacaktır. Göbeği iyi oluşnıuş ve tek gtıbekli
olacak, ÇiÇeklenme beIirtisi göstermeyecektir. Piyasada satılaıı en iyi mallardaıı ( ı. Sİı0 alacaktır. 500 gr o1acaktır.
Kdkleri diP 1aPraklarına 1akın ve diizgiin şkilde kesilmiş olacaktır. Üzeriııde yabancı tat ve kokq aııormal dış ıslaklılq
yabaııcı madde bulııımayacaktır. Ambal4i lı olacaktır.
KrVIRCIK EVSAFI: Bütiin, qağIam, +azP,temizve kun1 toprak bulaşıklı yapraklardaıı ayıklaıımış tipin kendine
özgü renginde, düzgün Şekilli, sıkı olacak, üzerlerinde parazit ve hastalıklardan meydaııa ge1en ve
Yenilmesini engelleYen zararlar, don ve fiziksel hasarlaİ buIunınayacaktır. Göbeği iyi oluşınuş ve tek
göbekli olacak, ÇiÇeklenme beliıtisi göstermeyecektir. Piyasada satılaıı en iyi ciııs Üvırcıklardaıı (İ. Sınıf;
,"ldrT 7N-750 gr arasında olacaktır. Kökleri dip yapraklanna yakın ve dılzgtin şkilde kesilmiş olacaktır.
Uzerinde Yabancı tat ve kokq aııonnal dış nem, yabaııcı ınadde bulunmayacakt,r. a.Uul4l, olacaktır.
PATLICAN EVSAFI: PiYasada satılan iyi cins keıner patIıcanlardan olacaktır. Taze, körpe ve tabii
rengini almıŞ olacak, mor olmayacaktır. Bütün, sağIam, taze, yeteriııce gelişmiş, sıkı yapılı, körpe,
do.ğ.ul_renginde ve parlak olacaktır. Acı, çürümüş, bozulmuş, eti liflennİ§ uL oİrn., yapıda ya da
Çekirdekleri aŞırı geliŞmiŞ, Yeşil Veya esmer renk almış, gevşek, çamurlu İopraklı olmayacaktı.. gı.
adedi l50 gramdan küÇük olmayacak, karnıyarık ve iınambayıldı İçin yaklaşİk boyu 20 tnı, çapı 4 _
4,5 cm kadar olan Patlıcanlar alınacaktır, Yemeğin cinsine göre bostan patlıcanlarından alınabilir
UYgun ambalaj iÇinde olacaktır. Piyasadaki patlıcanların iyi cİnsinden (l.'Sınıfl olacaktır. Üzerinde
yabaııcı tat ve koku, anormal dış ıslakIık, yabancı madde buıunmayacaktır.
TAZEKABAK BVSAFI: PiYasada satılan iyi cins taze ve körpe sakız kabaklardan olacaktır. üstüıı
nitelikte, düzgün şekiIIi, çekirdekIenmemiş, tazeIiğini kaybetınemiş, sağIam, çeşidinin kendiııe özgü
renginde, PörsüınemiŞ, temiz olacak, üzerlerinde hiçbir özür bulunrğacal.t,.. 200 gramdan küçük
olmaYacaktır. PiYasada satılan en iyi cinsten ( l . Sınıf) olacak ve ambalajda bulunacaktır. Üzerinde yabancı tat
ve koku, anormal dıŞ ıslaklı( yabancımadde bulunmayacaktır. DoImalık kabaklar, dolmalık niteliğinde
oIacaktır.
BEZELYE (ARAKA) EVSAFI:Arakalar taze ve körpe olacaktır. Büküldüğü zaman kırılacak,
toPraklı, ıslak, buruŞınuŞ, SararmıŞ, taneIeri 

_ayrılınış, pişmeyecek ve yenıneyecek-derecede kartlaşınış
oImaYacaktır.iÇinde hiçbir yabaııcı nebat buIunınayacak,'birİnci sınıf bezelye olacaktır .TAZE BAKLA EVSAFI: Piyasada satılaıı iyi ciıİs sakız baklalardan olacaktır.
Büküldüğünde kırılacak tazelik evsafında bulunacaktır.Çürük, tüyIü, pörsük, buruşmuş, kararınış,
çamurlu, ıslak, kırışmış ve kartlaşmış, kıIçıklı olmayacaktı;.
MANTAR EVSAFI: PiYasada satılanın eıı iyisİııdeıı olacaktır. Bütün, temiz, taze, pörsüınemiş,
Yabancı tat ve koku almamıŞ, kendine özgü renk, şekil, görünüşte ve özürsüz olacaktır. Kültür mantarı
olacak, uYgun ambalajda bulunacaktır. Üzerinde uno.,rlİl dış ıİenı, çaınur ve toprak bulunınayacaktır.
DıŞ YüzeYi kararmıŞ olmayacaktır. Mantarlar orta boyda, insan sağlığİnu ,ygrn 5 kg,lık aınbalajlarda ve
ambalajIarın üzerinde firma adı adresi, net mikta;ı, üretiın ve soıı kullanına tarihleri bulaı.ıacaktır.
Mantarlar ikiye böIündüğünde ara kesidi beyaz renkte olacaktır.
DOLMALIK BİBER EVSAFI: Dolmalık-biberler bütüıı, sağlam, temiz, iyi gelişıniş, parlaklığını ve
YeŞilliğini korumuŞ, taze görünüŞlü olmaIıdır. Dolınalık bibeİİerde yabancı tat, anorma| dış ııem, doıı
Zararl. Çürük, acı, kızarınıŞ, ezik, ParÇalanınış iyileşınemiş yaralar ve güneş yaıııkları bulunınaınalıdır.
Her ambaIajdaki doImalık biberler çeşit, sııııf, boy, olgunluL bakıınından bir örnek olınalıdır. Etli veya
zeYlinYağlı cinsi isteğe göre belirleı-ıecektir. YeşiI, 7-8 cm boyunda olacaktır. çapı 60-70 ınnı
olacaktır. AmbalajIar taşıma, muhafaza süresiırce dolına biberİeri iyi bir şekilde koruyacak ve
YaPımında kullanılan sağlığa Zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kolusuz, ınukavva veya
tahta harici malzemeden lıazırlanmış kasa. kutu, tabla olmalıdır. Ambalajların yapımında kul|anılan
her ÇeŞit malzeme ile iÇine konulacak kağıt vb. ınalzeıne, ürüne zarar verıııeıneli, buııların üzeriı-ıe
Yazılacak Yazılarda kullanılacak mürekkep ve boya ile etiketleriır yapıştırılınasında kullanılan zamk,toksik veYa diğer Şekilde insan sağIığına zarar verecek yupİdu olmamalıdır. Basılı kağıt
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kullanıldığında, yazılı yüzün dışa gelmesine ve ürün ile teınas etmeınesine dikkat edilıneIidir.
AmbaIajların içerisinde belirtilenlerin dışında hiçbir yabancı ınadde bulunmaınalıdır.
BAMYA EVSAFI: Dış etkenlerden zarar görmemiş, bütüıı, sağlaın, temiz, odunlaşmamış, şekil ve
renk bakımından çeşidin tipik özelliklerini gösterecek, üzeriııde hiçbir leke bulunınayacak, yuınuşak
ve gevrek, çekirdekleri küçük ve seıtleşınemiş olacaktır. Kart ve sararınış, çaınurlu, topraklı, üstü
siyah olmayacaktır. Piyasada satılan bamyaIarın en iyi cinsinden (l. Sınıf) olacaktır. Üzerinde yabaııcı
tat ve koku, anormal dış ıslaklık, yabancı ınadde bulunmayacaktır. Aınbalajlı olacaktır.
KEREVİZ EVSAFI:Piyasada satılan iyi cins kök kerevizlerden alıııaİaktır. Çaınurlu, çürük, içi
boşalmış, liflenmiş, donmuş, gevşeıniş, ezik ve rengi kararınış olmayacaktır. Köklerdeki püskül|er ve
üzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizleriıı her biri 200 gr.dan aşağı, 4O0 gr.dan yukarı
oImayacaktır
PIRASA EVSAFI: Bütün, tohuma kaçmaınış, taze görünüşlü, sağlaın, temiz olacak, kart, doırınuş,
ısIatılmış, sararmış ve solmuş otınayacak. Çürüme ve bozulına belirtisi olınayacaktır.Beyaz kısını 50
cm, yaprak kısmı 20 cm uzunluğunda olacaktır. Pırasalar 3-3.5 cın çapında olacak, kökünden itibareıı
saplarına doğru olan kısmı yeşiIlenmiş bir halde olacaktır. Köklerin üzerinde toprak, çaınur gibi şeyler
bulunmayıp güzel yıkanmış olacaktır. BıçakIa enine kesildiğinde tabakaIar birbirinden ayrı
görülıneyecektir. Piyasada satılaıı pırasanın en iyicinsinden (l.Sınıf) olacaktır, üzerinde yabaırcı tat ve
koku, yabancı madde bulunmayacaktır. Pırasalar denıet halinde, poşetli teslim edilir.
ISPANAK- PAZI EVSAFI: Sağlam, tazeve körpe, temiz, kök kısını dip yaprakların altındaıı l cın'yi
geÇmeYecek şekilde kesilmiş olacaktır. Üzerleriııde parazit veya lıastalıkzararlan buluırınayacak, don
Vurmuş olmayacak, çiçekleriıne beliıtileri göstermeyecektir. Yaprak ve sapları kart, çürük, sararı]-ıtş,
buruşmuş olmayacaktır. Kökleri bir araya getirilerek demet yapılmış bir halde olacak, deınetler içinde
Yabancı ve zehirli otlar bulunmayacaktır. Piyasada satılan ıspanağın en iyi ciıısiı-ıdeıı ( l. Sınıf )
olacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, anormal dış ıslaklık, yabancı 

-ınadde 
bulunmayacaktır.

Ambalajlı olacaktır.
TAZB FASIJLYB EVSAFI: Piyasada satılan iyi cins Ayşe kadın, sırık fasulyelerden olacaktır. Taze ve
körPe olacak, büküldüğü zaman kırılacaktır. Katiyen kılçıklı olmayacaktır.Çaınurlu, ıslak, pörsük,
Sararmış, kartlaşmış, çürük olmayacaktır. Meyve kabuğu bütün, sağlaın, temiz ve çeşide özgü renkte,
elle kolayca kırılacak durumda taze, düzgün şekilli, gevrek, tohumları küçük ve gevrek olacaktır. Böcek ve
hastalık zararlan, kara leke yanığı hastalığıııııı izleri, dolu yarası ve çürüklük izleri dahil hiç bir leke
bulunınayacaktır. Piyasada en iyi cins maldan (l. Sınıf) olacaktır. Üzerinde yabancı tat ve koku, yabaııcı
madde bulunmayacaktır. Ambalajlı olacaktır.
SEMIZOTU EVSAFI:Dış etkenlerden zarar görmemiş, sağlaın, iyi gelişmiş, yaprakları, bütün,
zedelenmemiş, taze ve körpe olacaktır. Sararmış, pörsüınüş, kartlaşınış, tohuma kaçmış. ezik, çürük,
kırışmış, çamurlu ve ırormalindeıı fazla ıslak olmayacaktır. Çeşidi tipik rengini gösterecek. üzerinde
Parazit ve hastalık nedeniyle oIuşan zararlar bulunmayacak, çiçeklenıne beliıtileri göstermeyecektir.
Gövdeler alttan itibaren geniş yapraklı oIacaktır. Demetler lıalinde olacak ve deınetlerin ağırlığı
YaklaŞık 0.5 kg civarında bulunacak, demetlerin bağlaırınasıııda, yuınuşak gövde ve yaprakları
zedelemeyecek özellikte gereç kullanılacaktır. Demetler içinde yabaııcı ve zehirli otlar olmayacaktır.
Piyasada satıIan en iyi ciııs maldaır (l, Sınıf) olacaktır. Üzeriııde yabancı tat ve koku, yabaııcı ınadde
bulunmayacaktır. Ambalaj lı olacaktır.
DEREOTU EVSAFI: Dereotları, dış etkenlerden zarar görmeıniş. taze ve körpe görünüşli.i,
solmamış, sağlam, temiz, demetler halinde bağlanınış olmalıdır. Dereotlarınıır üzerinde kiınyasal
gübre ve ilaÇ kaIıntıları ile aşırı nem bulunınamalıdır. Dereotları sararınış, donınuş, çamurlu-topraklı,
fena taffa olmamaIıdır. Dereotları tolıuma kaçmış olınaınalıdır. Her aınbala_j içindeki demetler ve bu
demetIerdeki dereotları, çeşit, sınıf ve renk yönünden bir örnek olınalıdır. Her deınette yaklaşık olarak
50 gr dereotu buIunmalıdır. Demetler, eıı alt yaprakçık ayırım noktaları bir lıizaya gelecek biçiınde
YaPılmalıdır. Bu hizadan itibaren yaprak sapı, uzunluğu 5 cın'i geçıneyecek şekilde, düzgün olarak
kesilmelidir. Deınetler içinde yabancı otlar bulunmaınalıdır. Aınbalajlar taşıına sırasıırda ürünün iyi
korunmasını sağlayacak biçimde ve uyguıl nitelikteki malzeınedeıı yapılınış olınalıdır. Ambalaj
iÇerisinde kullanılacak kağıt veya diğer ınalzeme yeni, teıniz ve insan sağlığfila zarafsız olmalıdır.
Basılı kağıt kullanıldığında yazılı kısının dışa gelmesine ve ürüne değıneınesine dikkat edilnıelidir.
Ambalaj lar içerisinde dereotundaıı başka hiçbir ınadde bu l uı-ıınamal ıd ır.
MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dış etkeırlerdeıı zarar görınemiş, taze, körpe görünüşlü
oImalıdlr. Maydaırozların üzerinde kiınyasal gübre ve ilaç artıkları, aşırı neın, yabancı tat
bulunmamalıdır. Deınetler içinde yabaııcı otlar, tolıuma kaçmış maydaııozlar buluıımamaIıdır. Her
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ambaIaj iÇindeki demetler ve bu demetlerdeki maydaııozlar çeşit, sııııf ve renk bakıınından bir örııek
olmalıdır. Her demette yaklaşık olarak l00 gr maydanoz bulunınalıdır. Deınetlerdeki maydaııozun sapı
l0 cm'Yi geÇmeYecek şekilde kesilmiş olacaktır. Piyasada satılan en iyi cinsteıı olacaİ<tır. Sararnıİş,
Çamurlu ve toPraklı olmaYacaktır. Maydanozların konduğu ambalajlar taşıma sırasında i_irünün iyi
korunmasını sağIayacak şekilde ve uygun nitelikteki ınalzemeden yapılmış olmalıdır. Ambalaj içinje
kullanılacak kağıt veya diğer malzeme yeııi, temiz ve insan sağlığrnurururrrrolmalıdır. nasİlı Lagıt
kullanıldığındayazılı kısmın dışa gelmesine ve ürüne değm"*"rin" dikkat edilmelidir.
KIRMIZI TURP EVSAFI: ÇürümüŞ, donmuş, buruşmuş, ıslak ve çaınurlu içleri pörsümüş
olmaYacaktır. En küÇüğü l50 gramdan az olmayacaktır. Temiz, taze olacaktır. Gevrek, l<enaine haİ
kokulu velezzetli olacaktır, kesiIdiği zaman içi mantarlaşmış olmayacaktır.
KARNABAHAR EVSAFI: PiYasada satılan iyi cins karnabaharlardan olacaktır.Beyaz renkte, top
halinde ve ÇiÇekleri sağlam, sıkı ve esınerleşmemiş olacaktır.Karnabaharlarııı sapları çiçek kısınıııdaİı
dıŞa doğru üstüne gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilıniş olacaktır. İaprakların üst uçları,
ÇiÇek klsımIarı açıkta kalacak şekilde kesilmiş olacaktır. Rengi hafiften de oIsa koyulajınış,
kurtlaŞmıŞ, Çürük, beyaz çiçeği az, yeşil yaprağı ve kökü çok karnabaharlar alınınayacaktır. Taınaıneıı
dağılmıŞ, donmuŞ, Çürümüş, fena kokulu, çamurlu, pörsük, bayat, ezik, böcekli ve İyi vasıfta olınayaıı
karnabaharlar alınmayacaktır. Karnabaharlar arasında tesadüf edilecek çiçeği taınanlen veya kısmen
dökülmüŞ Ya da dağılmıŞ olanlardan göbek kısmınıır ll5 i aşınamaf şaıtıyta aynen alıııır,
karnabaharların üzeri nde 2 adetten fazla y aprak bu l unmayacakt ı r.
ÜZtjW YAPRAĞI EVSAFI: ince olaİak, derin parçalı olmayacak,varilde teslim edilecektir.
Salamura olacaktır- KörPe asma yapraklarından oluşınuş olacak, 

-kart 
olmayacaktır. Sap kısıınları

aynlmış olacaktır.
LIMON EVSAFI: PiYasada mevsimine göre satılan iyi, sulu yatak limonlarıııdaıı olacaktır. Yeşil,
ezik, Çürük, kurumuŞ, suyu çekilmiş, donmuş, don çalığı, çok yumuşak, küflenmiş, doğal ozelIiklerİni
kaYbetmiŞ, kalın kabuklu oIanlar alınınayacaktır. Limonların eı1 kiİçüğü 75 gr.d,an ai olmayacaktır.
Bütün, sağlam, temiz, sulu olacak, görünüş, gelişme ve renk bakımındaır kendine has özellikte
olacaktır. Küflü, Çürük, ufak, buruşuk, olmayacaktır. Sapları silıne kesilmiş olacaktır. Sararmış ve
zamanında koParılmıŞ, PiYasada satılan Iimonlarıır en iyi cinsiııden (l.Sınıf) olacaktır. Yabaııcı tat ve
koku, dıŞ kısmında aŞIrı nem bulunmayacaktır. l80'lik ambalajlı sandıklarja, diyagonal şekilde dizili
oIacaktır.
KAVUN EVSAFI: Bütün, sağlam, temiz, yeterince gelişıniş ve olgun, taze görüııüşlü, çeşidine özgü
Şekil ve renkte, lezzetli olacaktır. Üzerinde çatlak ve bereler bulunmayİcal.tır. ezll., çürümiİş,küflenmiŞ, ParÇaIanmıŞ, delik, acı, fena kokulu, içi salyalaşınış ve kabuk kısmı yuınuşamIş
olmaYacaktır. OlgunlaŞıp hasat edildiğinde sapları kopınayıp üzerinde kalan çeşitl"rd" ,upıu.,,İ
uzunluğu 3 cm'Yi geÇmeYecektir. Ortalaına 3 kg civarıııda oİaİak, piyasada satılan kavunların en iyi
cinsinden (l. Sınıf) olacaktır. Üzerinde yabancı madde, rno.ruİ 

-d,ş 
n"*, yabancı tat ve koku

bulunmayacaktır.
KARPUZ EVSAFI: PiYasada satılan olgun, iyi ve tatlı karpuzlardaıı olacaktır.
Ham, kabak, ezik, iÇini yemiş ve içi boşalmIş, yumuşamış, çürük, çatlak, kurtlu, tatsız, zaınanı geçmiş,
elYafı iPlikleŞmiŞ, ekŞimiŞ ve kalın kabuklu fazla çekirdekli olmayan ciıısten olacaktır. Ür"rı"rİ
toPrakll kirli, Çamurlu olmayacaktır. Kesildiğinde içleri kırmızı (tatlı olmak şartı ile) renkte olacaktır.
Büti.iıl, sağIam, yeterince olguııIaşmış ve sıkı yapılı, yarılmamış, çeşidine tizgti renk ," ş"İiıd", iyi gelişmiş
ve lezzetli olacaktır. Etinin rengi ve tadı çeşidin olgun duruınundakİtipik ozellİklerini g6sterecektir.
KarPuz saPları enfazla 5 cm. olacaktır. Bir adedi en azındaıı 3 kg. olup, piyasada satıIan iyi kalite (l.Sınıf)
karPuzlardan_ olacaktır. Üzerleriııde yabancı madde, anonnal dış nem] yabancı koku ve tat bulunmayacaktır.
TAZE ERİK EVSAFI: Bütün, sağlam, temiz, olgun, şekil, gelişıne ve renk bakımından çeşidiııtiPiközellikIerini gösterecek, kusursuz, doğal lezzetini kaybetmeıriş ola"uktır. çürük, ezik, çaınurlur" i.,uş"."
taraflndan zarar görmüŞ, kurtlu olmayacaktır. Çeşidine göreıneyve yüzeyi puslu(duınanlı), etli ve sulu
YaPıda olacaktır. PiYasada satılan eriklerin en iyi ciıısiııden (l. Sınıfl oİacak,yaÜaırcı ınadde, anorınal
dış nem _buIunmayacaktır. Ambalaj l ı olacaktır.
TAZE Üztııvı EVSAFI: Salkımlar şekil. irilik, renk bakıınındaıı çeşidin tipik özellikleriı-ıi gösterecek,
sağlaın, temiz ve özürsüz olacaktır. Taneler pörsümeıniş, olgun ve sapa yapİşık olacak, salkım üzeriırde
munfazam aralıklarla dağılacak ve pusları bozulmamış olacaktır. Yabancı madde, aııormal dış nem, yabancı
koku ve tat, hastalık ve haŞerelerin meydaıra getirdiği zarar izleri olmayacak, taıreler muntazam, iyi ğelişmişolacak, tabii hali ve rengi değişmiş ekşi, buruşuk, kuruınuş, çürük, ezik, küflü, koruk üzüınlerden ve
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salkımlarda dökülme olan üzüınlerden olmayacaktır. Piyasada satılan üzümleriıı en iyi cinsinden (| .Sınıf), iri
tanel i üzümlero lacaktır. Ambalaj l ı o I acakt ı r.
KAYISI EVSAFI: Şekerpare, tatlı ve hafif mayhoş lezzette kayısılardan olacaktır. Haın, ezik, ekşi,
YeŞil, Çürük, tozlu, topraklı, çok yumuşak, beklemeden ekşiıniş, buruşınuş, kurtlu, kurt yenikIi
olmaYacaktır. Kayısı çekirdeklerinin içi tatlı olacak, kayısılar içinde zerd,ali olmayacaktır. Kayısıtar
orta büYüklükte şekerpare kayısılardan olacaktır. Küçük ve cılız kayısıIar kabul edilıneyecektir.
KaYısılar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Bütün, sağlam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmiş,
buruŞmuŞ, lezzetsiz olmayacaktır. ŞekiI, gelişme ve renk bakımından, yetiştikleri bllgeye göre, çeşidintiPik özelliklerinigösterecek ve kusursuz olacaktır. Piyasada satılan kayısıların en ıyi cinsinden
(l.Sınıf) olacaktır. Yabancı madde, anormal dış nem, yabaııcı koku ve tat bulunmayacaktır. Aınbalajlı
olacaktır.
ŞEFTALİ EVSAFI: İyi cins, tatlı ve kendine has hafif mayhoş lezzetteki yarma şeftalilerden
olacaktır. Ham, ezik, çürük, kurtlu, pörsük, beklemiş ve kirli olmayacaktır. Olğun, btiİtin, sağlam,
YetiŞtiği bölgeye göre çeşidin tipik şekli, gelişme ve renginde olacak, hiç bir özrü buIunınayacak, kurt
Yenİklerİ olmaYacaktır. Çürüme, mantarlar veya diğer bozulmalardan dolayı tüketime elverişliliğini
YitirmiŞ olmaYacaktır. Eniyi kalite (l. Sınıf) olacaktır. Aıronnal dışı neın, yabancı tat ve koku veyabİncı
madde bulunmayacaktır. uygun aınbalajIı ve tek sıra lıalinde olacaktır,

YENİDÜNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tatlı ve lekesiz, en küçük meyve çapı 35 ının, normal
olgunlaŞmıŞ ve tatlı olacaktır. Çürük ezik ve buruşukIuk olmayacaktır. rasalaİaa sıraIanmış altı ve
üstü aynı ebatlarda olacaktır.
VIŞNE EVSAFI: PiYasada mevsimine göre satılan iyi cins aşılı vişnelerdeıı taze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacaktır. Ezik, çürük, haın, bayat, küflü, tozlu, topraklı ve çamurlu olmayacaktır.
Temiz tekli kasalar içinde getirilecektir.
ÇILEK EVSAFI: Piyasada satılan en iyi cins (l. Sınıf) çileklerden olacaktır. Çöp, yaprak, toz, toprak
vs. Yabancı maddelerden arınmış buIunacaktır. Ezilmiş, ekşimiş, ham ve kıifİenmİş, parçaIanİnış,
kurtlu olmaYacaktır. Şekil ve renk bakımından çeşidi tipik özelIiklerini gösterecek. olgunluk, renk ve
irilikÇe bir örnek görünüşte, parlak olacak, tam gelişmiş olacak elden geçirmeye dayanacak sertlikte
olacak, Çanak YaPrakları ile kısa yeşil sapları çileğin üzerinde bulunacakİır. Tekİi, teıniz kasaIar içinde
getirilecektir
rİnaZ EVSAFI: Kirazlar bütün, taze görünüşlü, sağlam, olgun, sıkı etli, temiz ve sapları düşınemiş
(hasat sırasında sapından kopan çeşitler hariç) oImalıdır. Kirazlarda gözle görülebilir yabancı madde,
kimYasal madde artıkları, anormal dış neın, yabancı tat bulunmamalıdır. Kirazlar zamaı.ıladurmaktaır
buruŞmuŞ, Çürümüş, siyahlaşmış, içi kurtlanınış, bozulınuş, doğal lezzetini kaybetmiş olmamalıdır.
Her ambalaj iÇinde bulunan kirazlar; çeşit, sınıf, boy ve orijin bakıınıırdaır bir örııek olınalıdır.
PiYasada satılan en iyi cins, olgunlaşmış, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardaıı olacaktır. Kirazlar
temiz, tekli kasalar içinde getirilecektir. Aınbalajlar taşıma, muhafazasüresince kirazları iyi bir şekilde
koruYacak ve sağIığa zarar vermeyecek nitelikte, yeni, teıniz, kuru, kokusuz. mukavva veya talıta
harici diğer malzeıneden hazırlanmış kutu, tabla, saııdık olınaIıdır. Aınbalajların yapıınında kulIanılan
her ÇeŞit malzeme ile iÇine konulacak oluklu mukavva, delikli kağıt ve benzeri ,ulr",r", yeııi, teıniz
ve kokusuz oImalı, ürüne zarar vermeıneli, bunların üzerine yazılaİakyazılardakullanılacak ınürekkep
ve boYa ile etiketlerin yapıştırılmasında kullanılan zaınk, toksik veya diğer şekilde insan sağlığına
Zarar verecek YaPıda olmamalıdır. Basılı kağıt kullanıldığında, yazılı yiızüİ dışa gelmesine ve ıirtın iIe
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajların içinde belirtilenlerin dışında hiçbir yabancı ınadde
bulunmamalıdır.
KIZ|LC|K EVSAFI: iyice olgunlaşmış olacak, ezik, çürük ve içinde yabancı madde
bulunmayacaktır.
BALKABAĞI nVSaFI: İııce kabuklu, sert, ınuayene edildiğinde içine batmayacak şekilde oIacak.
ezik, Çürük ve Çatlak olmayacaktır. Ortalama ağırlıkları 3-4 kg olacaktır. Bayat tlaınayacak, piyasada
bulunan iYi cinsten olacaktır. Muayenede kendine lras renkte piş1.1n olacaktır.
MUZ EVSAFI: PiYasada satılan iyi cins muzuıı olgunIaşmışı olacak, ham ve sert olmayacaktır.
Çürük, doırmuŞ veya don çalığı kalın kabuklu olmayacaktır. Temiz, sağIam, bütün, parlak reıİkli. sıkı,
iYi geliŞmiŞ, doğal lezzetle olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen yara, bere, çürüklük, ezilme ve
diğer bozulmalar olmayacak, haşere, soğuk ve sıcaktaıı oluşınuş zararlar, gtlneş ve ilaç yanıkları,
mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yarılmaları, kopmaları olınayacak, dış
klsımlarında aşırı nem bulunmayacaktır. Hevenk şeklinde ise üst kısmında l5 cın. alt kısmında l0
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cmuzunIuğunda sap kalacaktır. Meyve uçlarında çiçeklerden pistiler koparılınış olacaktır. Muzlar,
sandık içerisinde gövdelerinden kesilmiş olarak salkımlar hatinde getirilecektir.
ELMA EVSAFI: Bütün, sağlam, teıniz, kokulu ve tatlı olacaktır, Olgunlaşmaınış, mayhoş,lezzetsiz
olmaYacak; şekil, irilik ve renk bakıınından yetiştikleri bölgeye göre çeşidinin özellikleriııi taşıyacak,
meYve sapı zedeleırmemiş olacaktır, kesildiği zaman sert ve sulu olacak, küflenmeıniş ve uıılaşmaınış
olacaktır, Piyasada satılan elmaların en iyi cinsiııden (l. Sınıf) olacaktır. Elınalar teıniz2'li, kasalar
iÇinde teslim edilecektir. Elmalar, ayrı cins ve kalitede olmayıp, ayııı kalitede olacaktır. Koınpostolar
ve elma tatlıları için golden elma, yemelik için kırmızı elma getirilecektir.
ARMUT EVSAFI: Yeni sene ürünü, bütün, sağlam, temiz, irilik ve renk bakıınlarındaıı yetiştikleri
bölgeYe göre, çeşidinin özelliklerini taşıyacak, meyve sapı zedeleııınemiş olacaktır. Piyasada satılaır
armutların en iyi cinsinden (l. Sınıf) olacak, kabuk zarları siyahlaşmamış, çürük, kurtlu, ham. kumlu,
Çamurlu ve kirli olmayacaktır. Armutlar, sulu ve tatlı olacaktır. Buruk lezzette ve kuru olınayacaktır.
KıŞ aYlarında 2'li veya 3'lü kasalarda tesliın ediIir. Armutlar yaz aylarında tekli kasalarda
getirilecektir.
AYVA EVSAFI: Bütün, sağlam, temiz olacak, şekil, renk, tat ve koku bakıınıııdan yetiştiği bölgeye
göre ÇeŞidinin tipik özelIiklerini taşıyacak, kabuk yüzeyinin eıı azYo 90'ı havasız ve di.izgün olacak,
meYvenin dıŞ görünüşünü ve duyusal özeIliklerini etkileyecek lıerhaııgi bir özrü bulunınayacak. ıneyve
eti sağlam olacaktır. Büyük boydaki iyi cins sarı renkte ve kendisine has kokuda, tatlı u.yu ,r.,uyİroş
lezzette ve sulu ekmek ayvasından olacaktır. Yenildiği zaman boğazı tıkayan, susuz ve çok buruşuk
aYvalar kabul ediImeyecektir. Acı, ezik, çürük, Iram ve burucu lezzette olmayacaktır. Kuıt yeniği,
gözle görülebilir yabaııcı ınadde, anorınal dış ııeın, yabaııcı tat ve koku, küf bulunınayacaktİr.
piyasada satılan ayvaların en iyicinsinden (l. sınıf) ve ambalajlı oIacaktır
MANDALİNA EVSAFI: Dolgun, tatlı, sulu, sağlam, temiİ olacak, görünüş ve renk bakıınındaıı
kendine has özellikte olacaktır. Küflü, çürük, buruşuk, donmuş, suyu çekilmiş, ezik, haın, ekşi, çok
Çekirdekli, mekanik etmenlerdeır oluşaıı yaralanmalar ve kapaırmış olsa da büyük kesikler
olmaYacaktır. Sapları silme kesilmiş olacak, piyasada satılaıı mandaIiııaların en iyi cinsinden (l.Sınıf)
olacaktır. Mandalinalar iki sıralı talıta kasalarda getirilecektir. Yabaırcı tat ve koku, dış kısınıııda aşırı
nem bulunmayacaktır.
FORTAKAL EVSAFI: Piyasada satılan iyi cins, doğal, rengini alınış, kendisine has tatlılığı, koku ve
lezzeti olan Washington veyayafa portakallardan olacaktır. Yeşil, ham, ezik, ekşi, çürük, soluk, kirli,
küflü, Pörsük, yumuşamış, suyu çekilmiş kabuğu kalıır ve sertleşıniş olmayacaktır. Dolgun etli, sulu,
tatll, sağlam,temiz olacak, görünüş ve reıık bakımındaı-ı kendine lıas özellikte olacaktır. Küflü, çürük,
donmuş, suyu çekilmiş, mekanik etmenlerden oluşan hasarlar olmayacaktır. Sapları siIme olarak
kesilecek, piyasada satılaıı malın en iyi cinsinden (l. Sınıf) olacaktır. Uygun ambalajlı saııdıklarda
dizili olacaktır. Yabancı tat ve koku, dış kısmında aşırı neın bulunmayacaktır.
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI:Sıkmalık portakaI, tatlı, sulu olacak, ezik, ekşi, kemale erıneıııiş,
yeşil olmayacaktır. l l.ve 5. aylar arasında verilecektir.
DONDURULMUŞ SEBZELER:Bir öğünde her bir yeınek için; kişi başına 125-175 gr. olarak
hesaPlanacaktır. Dondurulmuş ürüııleriıı uygun şartlarda taşınması ve sakIaııması yıikleniciye aittir.
Dondurulmuş sebze ve ıneyveler (40 mikron kaIınlığında, polietilen) mavi naylon torba içerisinde l0
kg'lık karton kolilerde teslim edilecektir. DonduruImuş sebzeler -l8 C 'den daha düşük sıcaklıkta ve
%90-95 nem ortamında depolaıracak ve soğuk zincir kırılınadan taşınacaktır. GeIeıı ürünlerde
YumuŞama ve Çözülme belirlendiğinde alınmayacaktır. Ambalaj üzerinde firına adı, adresi, ürüııle
ilgili barkod no'Su, ürünüıı cinsi üretim ve son kullanma tarihi, ııet ağırlığı buluııacaktır. Kendine lıas
tat, koku ve renginde olacak, yabancı tat ve koku buluııınayacaktır. Kesiırlikle hiçbir katkı ınaddesi
bulunmayacaktır. Kullanım sırasında doııdurulmuş sebze paketleriııde görülen lıerhangi bir renk veya
koku değiŞikliğinde veya pişme sırasıırda görülebilecek bozukluk sonucu kullanılan dondurulmuş
sebzelerin miktarı ve oluşacak maddi zararları (kullaııılan et, yağ vb) yüklenicinin karşılaması
zorunludur.

KURU ERZAK MALZEME TEKNiK ŞARTNAMELERi
KONSERVE FASÜLYE

Ürünü etkilemeyen, insan sağlığına zararlı olmayan ve herınetik olarak kapatılan teneke kutu
ambalaj ında olacaktır.
Ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler; bozulmayacak, siIiıımeyecek şekilde ve okuııaklı olarak kağıt
veya baskı etiket vb. şekiIde yazılmalıdır.
Firmanın ticari unvanı veya kısa adı, adresi,tescilli markasıa
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Malın adı
Standardın işareti ve numarast
Sınıfı (varsa)
Parti, seri veya kod numarasında biri
Net ağırlık
Brüt ağırlık
Süzme ağırlık
ımaltarihi
Firmaca tavsiye edilen son tüketim tarihi veya raf ömrü
"Her iki kapak tarafı şişmiş ve sızıntılı kutuları almayınız." yazılı ifadesi.
Tarım ve OrmanBakanlığı'nın izninin bulunması gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE ' ye uygun, baş ve sapları ile varsa kılçıkları alıııarak birkaç parçaya
bölünmüŞ olmalıdır. Konservedeki fasulyeler aynı çeşitten, etli, dağılmamış, fazla yumuşamamış,
oldukÇa sert durumda olmalı, dolgu suyu fazla bulanık göstermemeli ve tuz miktarı Yo 2'yi
geçmemelidir.
Konserve edilmiş fasulyeler; çeşidine özgü renk, tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku ile içinde
yabancı maddeler bulunmamalıdır.
Taze fasulye konserve içinde iuzdan başka herhangi bir katkı maddesi bulunmamalıdır.
Konserve süzme ağırlığı net ağırlığın Yo 60'ından az, tepe boşluğu kalan hacminin %lO'undaıı çok
olmamalıdır.
Konservelerin kontrolü içindeki suyu süzülmek (süzme ameliyesi bir süzgeç içerisinde döki]len
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilınek) suretiyle yapılır. Kutuların arasıırda tesadüf
edilecek cüzi fabrikasyon noksanlıklar açılıp, tartılan değerleri ile birlikte, istenilen graınaj vasıtasıırın
altına düşmemek şartıyla kabul edilir.
Konserve kutuları 6 tane 5 kg'Iık mukavva kutular içerisiııde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
nakliyata tahammül edecek şekilde sağlam yapılı olacaktır.
Kabul edilen malların normal şartlar altında 6 ay müddetle bozulmamasını, müteahhidi taahlıüt
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi göstereıı kutular iade edilecektir. Gerekli idari şartıraıne
uygulanarak müteahhit firma tarafından değiştirilecektir.
Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.
Kutular mekanik etkilerle biçimleri bozulınamış, bombajsız ve dış yüzü paİsız olacaktır. Koırserve
süzme ağırlık üzerinden teslim alınacaktır. Konserve içerisine konan domates, kutunun altında ve
üstünde olacaktır. Konservenin kalite sistem belgesi olmalıdır.

BEZELYE KONSERVE
Tarım ve OrmanBakanlığı'nın izniyle çalışan bir müesseseden imal edilmiş olacaktır.
Kutunun etiket bilgileri ( Türk Gıda Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktır.)
Bezelye taneleri sağlam, bütün, zedesiz,temiz, eziksiz, çeşidine özgü doğal renk, tat ve kokuda aynı
irilikte olmalıdır. 3 numara iri boy bezelye alınmalı.
Konservelerde tuz miktarı o/o 2'yi geçmeıneIidir. Kutu doldurma oranı oh 90'dan, süzıne oranı %
60'dan az olmamalıdır. Dolgu suyu bulanık olmamalıdır. Konservelerin kontrolü içindeki suyu
süzülmek (süzülme işlemi; bir süzgeç içerisinde dökülen sebzelerde damlama kesilinceye kajar
bekletilmek) suretiyIe yapılır. Kutuların arasında tesadüf edilebiIecek cüz'i fabrikasyon ııoksanlıklar
aÇılıP, tartılan değerleri ile birlikte istenilen gramajııı altıııa düşmemek şartıyla kabul edilebilir.
Konserveler 6 adet,5 kg'lık kutular halinde, mukavva kutular içinde olmalıdır. Bu anıbalajlar
nakliyata dayanacak şekiIde düzgün ve sağlam olmalıdır.
Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacaktır. Konserve süzme ağırlık üzerinden alıııacaktır.
Kutularıır iÇinde asıl gıda ile birlikte yeniImesine ve katılmasıııa müsaade edileıı ınaddeler dışında
katkı maddesi olınamalıdır. Konserve türleri, değişik ınarkalardaır ııumuııeler görüldüLten;
gerektiğinde aÇılarak pişirdikten sonra karar verilip teslim alııracaktır. Konserveı-ıiı-ı kalite sisteın
belgesiolmalıdır.
Söz konusu gıda, Tü_rk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer aIaır ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

rünr.Ü KONSERVE
Türlü konserve yapımında kulIanılan taze sebzeler aşağıdaki özetliklerde olmalıdır.
Taze FasulYeler; TS 797'de belirtilen özelliklere uygun, baş ve sapları ile varsa kıIçıkları alınarak
birkaç parçaya bölünmüş olmalıdır.
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Patlıcan;TS l255'de belirtilen özellikIere uygun, kabukları soyulınuş veya aralıklı soyulınuş ve parça
halinde doğranmış olmalıdır.
Biber; TS l205'de belirtilen özellikteki dolınalık biberlerden sap ve tohuın kısıınları alınmış ve
kesilmiş olmalıdır.
Domates; TS 794'de belirtilen özelliklere uygun ve enine dilimlenmiş, kalınca iki diliın haliı-ıde olınalı
ve türlünün alt ve üstüne konulınalıdır.
Saliız kabağı; TS l898'de belirtilen özelliklere uygun, çekirdeği az, eti dağılınayan kabaklardan
olmalı ve kabuğu alınmış parçalar halinde doğranmış buluıımalıdır.
BamYa; TS 2122' de beliıtilen özellik|ere uygun, çekirdeği küçük, körpe, fazla yumuşamamış, 1,5 - 6
cm. boYunda bütün başları kesilıniş ve piştiğinde dağılmayaıı baınyalardan olınaİıdır.
Türlü konservenin Özellikleri :

o Kendine özglj tat ve kokuda olmalı, hiçbir yabancı tat, koku ve ınadde buluırmamalı.
ı İçindeki sebzeIer, fazla sert veya pişmiş olınamalı
. İçinde, tuz ve limon tuzundan başka bir katkı ınaddesi bulunmamalı

' Dolgu suYu içindeki tuz ıniktarı o/o 2'yi,limoır tuzu veya suyu o^ 0,3'ij geçmemelidir.
o Dolgu suYu fazla bulanık göstermemelidir. Konserveıriır kalite sistem belgesi alııınralıdır. HACCp

belgesi oImaIıdır.
o Türlü konservede, sebzeler süzüldükten sonra aşağıdaki oranlar bulunmalıdır.

- Taze fasuIye % 25-30 - patlıcan % 25-30 - biber % 5-10
- domates % l0-|5 - sakız kabağıo/o l0-|5 - baınya % 10-15
Konserveler 5 kg'lık ambalajlarda olacaktır. Konserve ambalajlarıııdaki etiket bilgileri Türk Gıda
Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktır. Konservelerin koııtrolü içindeki suyu stizülın"k 1rür,r"," işlemi,
bir süzgeÇ iÇerisine dökülen sebzelerden daınIaına kesilinceye kadar belletilınek) suretiyle yapılır.
Konserve süzıne ağırlık üzerinden teslim alınacaktır. Kutularııı içerisinde tesadüf edebilecek cıiz,i
fabrikasYon noksanlıklar kabul edilmelidir. Söz koııusu gıda, Türk Gıda Kodeksi yönetıneliğinde yer
alan iIgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

BAMYA KONSERVE
İlgili rSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak. yabaııcı tat ve koku
bulunmaYacaktır. Bamyalar kendine has görünüşte, bütüır halde. başları konik olarak kesilnıiş ve aynı
cinsten olacak, körpe, lekesiz, çekirdeği küçük ve sertleşıneıniş, fazla yumuşaınamış, dağılınaıxış ve
ezilmemiş olacaktır.
Dolgu slVıSl bulanmamış ve salyalanmaınış, kutularııı durumu ınekanik etkeırlere biçinıleri
bozulmamıŞ ve hermetik özelIiğini kaybetmemiş, boınbajsız ve dış yüzü passız olacak, içinde yabancı
madde bulunınayacaktır. Kutu dolum oranı % 90'daıı, süzıne oranI % 60'dan az
olmamalıdır.Bamyanın cinsi sultani baınya olacaktır. Baınyaların boyu; sultaııi baınya; en çok 7,5

9m'ye kadar, sıvısında tuz oranı en çok Yo2, asitlikeıı çok o/o 0.5 olacaktır.
İmal tarihi güııümüze en yakın, son kullanına tarilıi günümüzdeıı en uzak olacaktır. Tekliflerde
bamYanın cinsine göre (sultani vs.) fiyat verilecek, süzıne ağırlık üzerindeıı alınacaktır.5 kg'lık
ambalajlarda olmalıdır. Kutunun etiket bilgileri Türk Gıda Kodeksine ve TSE,ye uyguı1 olacaktır.
Konservenin kaIite sistem belgesi olmalıdır.

KURU FASULYE
Yeni ürün olacak, eski ürünle karışık olmayacaktır. Bayat, mat, buruşuk. kırık taneli. bozuk,
küflenmiŞ, Çürümüş, lekeleıımiş, kendine özgü renk ve kokusunu yitirmiş, filizleıııniş, böceklenmiş,
böcek ve diğer zararlılar tarafından yenmiş veya deliııırriş olmayacaktır. Cinsi şeker fasulye olacaktır.
PiŞirildiğinde tanelerin hepsi aynı anda pişmiş ve irilenmiş olacaktır. Yabancı tane ıniktarı o/o 2,deıı,
taŞ ve kum miktarı o/o |'deıı, nem oranı o/o l4'deı,ı az olacaktır. Gelişi güzel alınan l00 adet fasulyeniıı
ağırlığı 60 gr.'dan eksik olmayacaktır. Taneleri iri, yeter derecede kuruınuş ve hepsi aynı aııda pişıniş
ve irilenmiŞ olacaktır. Taneleri iri, yeter derecede kuruınuş ve hepsi aynı boyda olacaktır.'İnsaıİ
sağlığına Zarar vermeyen 50 kg.'lık çuvallarda teslim edilecektir. Çuvallar tizerinde finna adı. adresi,
TS numarası, ürün yılı, üretim ve son kullanma tarihi olacaktır. , kuru fasulyeniı,ı işIendiği yerin
edildiği Yerin "kalite sisteın belgesi" oIacaktır. Söz koı-ıusu gıda. Türk Gıda Kojeksi yönetın!ıiğinoe
yer alan ilgili gıda tebliğine uyguıı olacaktır.

NoHUT
Yeni ürün olacak, eski ürünle karışık olmayacaktır. Bayat, ınat, buruşuk. kırık taneli, bozuk,
küflenmiŞ, Çürümüş, lekelenmiş, kendine özgü renk ve kokusuııu yitirmiş, filizlenıniş, böceklenıniş,
böcek ve diğer zararlılar tarafındaıı yenmiş veya deliıııniş olınayacİktır. ıişiriıdiğinde tanelerin hepİİ
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aynı anda pişmiş ve irilenmiş olacaktır. Yabancı taııe nıiktarı Vo2'deı,ı, taş ve kuın miktarı oZ l'deıı,
nem oranı o/o l4'den az olacaktır. Gelişi güzel alıııan l00 adet noIrudun ağırlığı 60 gr.'dan eksik
olmayacaktır. Pişirildiğinde hepsi aynı anda pişmiş ve irileıımiş olacaktır. Taneleri iri, yeter derecede
kurumuş ve hepsi aynı boyda olacaktır. İnsaıı sağlığına zarar vermeyeır 50 kg.'lık çuvallarda teslim
edilecektir. ÇuvalIar üzerinde firma adı, adresi, TS numarası, ürüır yılı, üretim ve son kullaııma tarihi
olacaktır. Nohudun işlendiği yerin edildiği yerin "kalite sisteın belgesi" olacaktır. Söz koırusu gıda,
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uyguıı olacaktır.

BARBUl{YA
Yeni ürün olacak, eski ürünle karışık olınayacaktır. Bayat, mat, buruşuk, kırık taııeli, bozuk,
küflenmiş, çürümüş, lekelenmiş, kendine özgü rengini yitirıniş, filizlenmiş, böceklenmiş, böcek ve
diğer zararlılar tarafından yenmiş veya delinmiş olmayacaktır. Pişirildiğinde taııelerin lıepsi ayııı anda
piŞmiş ve irilenmiş olacaktır. Yabancı taıre ıniktarı o/o2'deıı, taş ve kuın miktarı o/o l'd,eıı, ııem oraırı oZ

l4'den az olacaktır. Gelişi güzel alınan l00 adet barbuııyaııııı ağırlığı 60 gr.'daıı eksik olmayacaktır.
Taneleri iri, yeter derecede kurumuş olacaktır. İnsan sağlığına zaraf vermeyen 50 kg.'lık çuvallarda
teslim edilecektir. Çuvallar üzeriııde gıda maddesiniıı adı,netmiktarı.üretici ve paketleyici firmanırı
adı,tescilli markası, adresi ve üretildiği yer, üretim ve soıt kullanma tarihi.üretiın yılı.Tarıın ve Orınaıı
Bakanlığının izni,parti numarası velveya seri numarası,orijinülke,ürün yı|ı bulunmalıdır. Barbuııyaııııı
kalite sistem belgesi olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili
gıda tebliğine uygun olacaktır.

GENDİME EVSAFI
Normal evsaftaki sert buğdaydan dövülüp savrularak kepeğinden ayrıImak suretiyle lrazırlanacaktır.
Buğday kırması ve kapçıklı buğday bulunmayacaktır. Tabii renk, tad, koku ve ınütecaııis ınanzarada
olacaktır. Küflü, küf ve fena kokulu, böcek yenikli, ekşi, kızışmış, ıslanmış, kurutulınuş ve
topraklanmış olmayacaktır. Tuş, toprak, kum ve çöp olmayacaktır. Soıı sene malısulü
olacaktır.Gendime 25'lık ambalajlarda oIacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, üretiın ve soıı
kullanma tarihi, Tarıın ve OrmaııBakanlığı'nın izni, besin içerikleri, net ağırlığı belirtilecektir.
Gendiınenin işlendiği yerin edildiği yerin "kalite sistem belgesi" olacaktır. HACCP belgesi olmalıdır.
Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uyguıl olacaktır.

KABUKLU KIRMIZI MERCİMEK
Mercimekler kendine özgü doğal renk ve kokuda olmalı, ıslanınış ve ıslatılıp krırutulmuş ve gözle
görünür küflü olmamalı, canlı böcek ve hayvansal kalıııtı içermeınelidir. Yeni ürün olacak, eski ürüne
karışık oImayacaktır. Bayat, mat, yağlı veya boyalı olınayacaktır. İçinde yabaııcı madde (ınerciınek
taneleri arasında bulunan kendinden başka ınaddeler ile 3 mm' lik yuvarlak delikli elek altına geçen
mercimek tane ve parçaları da dahiI olmak üzere her türlü ınadde), kusurlu taııe (kızarınış. çiınleıınıiş,
Çürümüş, olgunlaşmamış, lekelenmemiş, böcek yenikli ve delik merciınek taııe ve parçaları), kırık
kabuğu soyulmuş (3 mm'lik yuvarlak delikli elek üzeriııde kalan. tanesiniıı l\4'üııden fazlası
kırılmış kusurlu olmayan mercimek parçaları ile kabuğunun l\4 'üııden fazlası soyulmuş kusurlu
olmayan mercimek taneleri) olmayacaktır. Mercimekteki katkı maddeleri, bulaşaıılar, pestisit
kalıntıları, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uyguır olacaktır. Rutubet o/o l4'tı,
toplam yabancı madde oA 4'ii, taş, toprak ve iııorgaııik maddeler toplam kusurlu taıreler o/o3'i,1, böcek,
hasarlı tane Yo l'i, kızarmış ve çimlenıniş taıre oA 0.5'i , kırık kabuğu soyulınuş taııe o/o 4'ü
geÇmemelidir. Taneleri aynı zamanda pişecek özellikte olmalıdır. Pişirilerek deııenecek olumlu soııuç
alınırsa kabul edilecektir. Merciıneğin "kalite sistem belgesi" olınalıdır. İnsaıı sağlığ ına zarar
Vermeyen ambalajlarda teslim alınacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, TS ııumarası. ürüır yılı,
üretim ve son kullanma tarihi, Tarım ve OrmaııBakanlığı'ııın izni olacaktır. Merciınek 25 lık
ambalaj larda olacaktır.

YEŞİL MERCiMEK
Mercimek kendine özgü doğal renk ve kokuda olınalı, ıslaıımış ve ıslatılıp kurututmuş ve gözle
görünür küflü olmamalıdır. Caıılı böcek ve lıayvansal kalıntı olmayacaktır. Yeni ürüıı olacak, eski
ürünle karışık olmayacaktır. Bayat, mat, yağlı veya boyalı olınayacaktır. Merciınekteki katkı
maddeleri, bulaşanlar, pestisit kalıııtıları Türk Gıda Kodeksi Yöııetıneliğinde yer alan lıüküınlere
uYgun olacaktır. Boylanmış yeşil merciınek olacaktır. BoyIanmış yeşil merciıneklerde etikette
belirtilen tane iriliğindeki mercimek oranı o%95 olınalıdır.
BoYlanmış yeşil mercimekteki rutubet oranı oh l2'yi, toplam yabancı madde Yol'i, taş, toprak, vb.
inorganik maddeler Yo0,|'i, toplam kusurlu taneo/o2'yi, böcek hasarlı taneYo 0,5'iaşmaınalıdır.
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Taneler ayil zamanda pişecek özellikte olmalıdır. Pişirilerek denenecek; olumlu sonuç alıııırsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimeğin "kalite sistem belgesi" olınalıdır. HACCP belgesi olmalıdır.
İnsan sağlığına zarar vermeyen 25 1lık orijinal aınbalajlarda teslim alınacaktır. . Ambalaj üzerinde
firma adı, adresi, TS numarası, ürün yılı, üretim ve son kullanma tarihi, Tarıın ve OrmanBakanlığı'ırııı
izni, boylanmış yeşil mercimeğin tane iriliği belirtilecektir..

BULGUR
Yeni sene mahsulü olacaktır. Bulgur taneleri, sağlam, temiz, bulgura özgü reırk, tat ve kokuda
olmalı.EkŞimiş, acımış, gözIe görülebilen küflenme veya küflenmeden dolayı tadında ve kokusuı-ıda
bir değiŞikIik meydana gelmiş oImaınalıdır. Bulgurda caırlı veya cansız haşere ve parazitlerle bunlarııı
ParÇaclkları, yumurtaları butunmamalıdır. Nem miktarı en çok o/o 13 olmalı. Boya içermemeli iri
(Pilavlık) tip bulgur olmalıdır. İri tip, göz açıklığı 3.55 mın ve 2 mm. olan eleklerle elendiğinde,
tamamı 3.55mm.'lik elekten geçmeli, 2.00 mm'lik eleğin üzerinde kalmalıdır. Ancak 2.00mm'lik elek
altına geçen kısım kütlece 0% lO'dan fazla olmamalıdır.
Tolerans sınırları;
Taş, toprak, kum, çöp v.b.madde en çok % 0.0l
Buğdaydan başka tahıl taneleri en çok % l
Yabancı ot tohumları en çok % 0.1

Çok iri tane eır çok % l
Beyazlı tane en çok % l
Ambalajlar Yeni ve içindeki bulguru en iyi şekilde koruyabilecek özeIlikte, sağlığa zararsız
maddelerden yapılmış, sağlam, temiz olmalıdır.
Ambalaj üzerinde, firma adı, adresi varsa tescilli ınarkası, bulgurun tipi (pilavlık veya köftelik) imaI
tarihi, Parti seri ve kod numaralarından eır az biri, net kütlesi, son kullanına tarihi. Tu.,,, ve Orman
Bakanlığının izni belirtilecektir. Bulgur 25'lık orijinal ambalajında olacaktır. Bulgurun kalite sistem
belgesi olmalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yöııetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine
uygun olacaktır.

piRiNç
Yeni Sene mahsulü olacaktır. Kirlenmiş,acıınış,küflenmiş olmamalı.Yabancı tat ve koku
iÇermemelidir. Karıştırılmış olmayacaktır. Pirincin rutubet oranI en fazla Yo|4.5 olmalıdır. Pilavlık
PirinÇ, uzun taneli pirinç(tane boyu 6 mm'den fazla ve aynı zamanda uzunluk/genişlik oranı 2'den
fazla 3'den azolan ) olacaktır. Pirinçte; kırık tane(l/4'ü kırılmış) %3'ü geçmeyeİektir. Ham tane ve
tebeŞirleŞmiş tane (iyi olgunlaşmamış veya gelişimi tamamlamaınış çeltiklerden elde edileıı yeşil veya
YeŞilimsi renkteki taneler ile çeşitli ııedenlerle süt beyazı rengi almış ve tebeşir görünümünde buluııan
tane) en fazlaYo3 olmalıdır. Mandık yada kırmızı tane (yüzeyi kırmızı renkli pericarp ile kaplı tane) eır
fazla Yo2 olmalıdır. Kırmızı çizgili tane (Pericarp kalıııtısı olarak çeşide has olınayan değişik
Yoğunlukta kırmızı çizgiler içereıı taııe) en fazlao/o2 olmalıdır.HasarIı taıre
(ısı,rutubet,hastalık,böceklenme ve diğer sebeplerden dolayı sararınış,çeşitIi büyüklükte siyalı ve
kahverengi lekeler içeren ve böcek yenikli tane) en fazlao/o1.5 olmalıdır.Yabancı nİadde (pirinç tanesi
dlŞındaki böcek veya böcek parçaları ile kalıntıları,yabancıtoI-ıumIar,kabuk,kepek,saınan gibi organik
maddeleri ile taş,kum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalıdır. . Ambalaj üzerinde gıda
maddesinin adı,netmiktarı,üretici ve paketleyici firınanın adı,tesciIliınarkası,adresi ve ıiretildiği yer,
üretim Ve Son kullanma tarihi,üretiın yılı,Tanm ve Orman Bakanlığının izni,parti numarası u"lu"yu
seri numarası,orijinüIke,pirincin tane uzunluğu bulunmalıdır.Pirincin, kalite sistem belgesi olacaktır.
Ambalaj 50 kg'lık çuvallarda olacaktır. Pirinç pişirilerek deneırecek, olumIu soıruç alınırsa kabul
edilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde yer alan ilgili gıdaİebliğine uyguı-ı
olacaktır.

ARPA_TEL ŞEHRİYE
Ekstra veya ekstra-ekstra buğday uılu veya irmiğinden yapılınış olacaktır. Tabii reııkte, kokuda ve tatta
olacaktır. İçinde canlı-cansız kurt, böcek ve bunİarİn yumurtası olınayacaktır. Küflü, neınli,
güvelenmiş, kırılmış, lekelenmiş olmayacaktır. Pişirilerek denenip alınacaktır. Nem miktarı Yo 13'i
geÇmeYecektir. Yo l tuz içeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pişmiş olacaktır. Pişme sonucuırda
dağılan ve yapışık hamur olan şehriyeIer alınmayacaktır. ŞehriyeIer orijiııal paketlerde olacaktır.
Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, içeriği, TS nuınarası, üretim ve son kullaırına tarilri,Tarıın ve ve
Orman Bakanlığının izni buIunacaktır. Şehriyenin kalite sistem belgesi olınalıdır. Pişirilıneden evvel
VeYa Sonra ağlzda çiğnendiği zaman ekşi lezzette ve fena kokuda olmayacaktır. Yeııdikten sonra
ağızda, boğazda acılık ve yanıklık duyulınayacaktır. Şehriyeler 5 veya l0 kg'Iık paketler halinde
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alınacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun
olacaktır.

iNcr (çoRBALIK) ERİşTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalıdır. Rutubet miktarı en çok o% l3 olınalıdır. Kül miktarı en çok % l
olmalıdlr. Protein miktarı kuru maddede en çok % l0 olmalıdır. Son yıl ürünü sert duruııı buğdayından
YaPıldığı Yazılı olacaktır. İçinde yabancı madde ve boya bulunmayacaktır. Kırıldığında kesit parlak
olacaktır. Pişirilmeden önce ağızda çiğnendiği zaman ekşi lezzette ve kötü kokuda olınayacaktır.
Yenildikten sonra ağızda, boğazda acılık ve yanıklık duyulmayacaktır. Kırılmış, küflenmiş, kİrlenmiş,
kurt, böcek ve fare pisliği olmayacaktır. Makarnalar Yo 1tuz ihtiva eden kaynar suya atılarak 20
dakika PiŞirildiğinde suyu buIandırmayacaktır. Pişme soırucunda dağıIaıı, yapışık lıaınuİ olan erişteler
alınmayacaktır. sarı ve parlak renkli olınalI, unsuz görünüşlü oIınalıdır.
SuYa geÇen madde Yo 6'nın altında olmalıdır. Yo 96 'lık etil alkole geçen asitlik miktarı % 0,05 den çok
olmamalıdır. Eriştenin "kalite sistem belgesi" olmalıdır. Erişte, 5 Kg' lık ambalajlarda olacaktır.
Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, üretiın ve son kullanma tarihi, Tarıın ve OrmanBakanlığı'ııııı izııi,
besin içerikleri, net ağırlığı belirtilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeİigind" y".
alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

MAKARNA
Kendisine has tat ve kokuda otmalıdır. Rutubet miktarı eır çok % l3 olmalıdır. Kül miktarı eıı çok o% l
olmalıdır. Protein miktarı kuru maddede en çok % l0 olmalıdır. Son yıl ürünü seıt duruın buğdayından
YaPıldığı yazılı olacaktır. İçinde yabancı madde ve boya bulunınayacaktır. Kırıldığında kesit parlak
oIacaktır. Pişirilıneden önce ağızda çiğnendiği za:man ekşi lezzette ve kötü kokuda olnıayacaktır.
Yenildikten sonra ağızda,boğazda acılık ve yanıklık duyuImayacaktır. Kırılmış, küfleıımiş, kİrlenıniş,
kurt, böcek ve fare pisliği olmayacaktır. Makarnalar o/o l tuz ilıtiva edeı-ı kaynar suya atılarak 20
dakika Pişirildiğinde suyu bulandırmayacaktır. Pişme sonucunda dağılaıı, yapışık lıaınrır olaıı
makarnalar alınmayacaktır. Sarı ve parlak renkli olmalı, utıstız görünüşlü olmalıdır.
SuYa geçen madde %o 6'nn altında olmalıdır. Yo96'lıketilalkole geçen asitlik ıniktarı o^0,05 den çok
olmamalıdır. Makarnanın,eriştenin,kesme makarnanın "kalite sisteın belgesi" olmalıdır. Makarna. 5
Kg'lık ambalajIı düdük (ince uzun), boncuk, yüksük, dirsek makarııa çeşitleriııde ve 500
gram'lıkambalajlı yassı fırın, spagetti makarna çeşitlerinde olacaktır. Aınbalaj üzeriırde firına adı,
adresi, üretim ve son kullanma tarihi, Tarım ve OrmanBakanlığı'ıııı-ı izni, besin içerikleri, net ağırlığı
belirtilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer aIan ilgili gıda tebligiıİe
uygun olacaktır.

SIVI AYÇiÇEK YAĞI
Berrak, tortusuz, açık sarı renkli, şeffaf görünüınde, kendine lras koku, tat ve görünümde olacaktır.
Ham Yağın özel koku ve lezzeti giderilmiş olacaktır. Fiziksel ve kimyasal özelIikleri TSE ve Türk
Gıda Kodeksine uygun olacaktır. Kurumda yemeklerde deııeme çok olumlu sonuç verirse kabul
edilecektir. Orijinal, l8 lt'likteneke ambalajlarda bulunacaktır.Yağııı dumanlanma noktası yüksek
olacaktır. Gıda sanayisinde kullanılabilecek türde, kısa sürede yanmayacak türde olacaktır. Acıınış
olmaYacaktır. Ambalajlar üzerinde firma adı, adresi, net ağırlığı, TS ıruınarası, üretim ılumarası,
üretim tarihi, son kullanma tarihi, Tarım ve OrınanBakanlığı'ırın izni, içindekiler, SYA yüzdesi
bulunacaktır. Ambalajlar düzgün, temiz, paslaııınaınış, bombe yapınamış, ezilmemiş olacaktır. Yağın,
imal edildiği yerin "kalite sistem belgesi" olacaktır.

ZEYTİNYAĞI
Riviera zeltinyağı olacaktır.Yeşilden sarıya değişen reırkte olacaktır. Serbest yağ asitli oleik asit
cinsinden her l00 gr'da Vo15'den fazla olıııaınalıdır. Berrak, tortusuz, kendine haİ tatta ve kokuda
olacaktır.Acımış olmayacaktır. Peroksit değeri maksiınum %l5 ıneq aktif oksijenlkgyağolınalıdır. l0
kg'lık teneke ambalajlarda teslim edilecektir. AmbalajIar düzgün,temiz,paslarımamış,bombe
YaPmamıŞ ve ezilmemiş olacaktır.Ambalajüzerinde gıda maddesiııin adı, içindekiler,ıretıniktarı,üretici
ve Paketleyici firmanın adı,tescillimarkası,adresi ve üretildiği yer, üretiın ve son kullanma tarihi,Tarım
ve Orman BakanIığının izni, parti numarası velveya seri numarası, orijin ülke, gerektiğinde kullaıııın
bilgisi ve/veya muhafaza şartları,serbest yağ asidi yüzdesi bulunınalıdır. Zeytinyagının, kalite sisteın
belgesi olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmetiğinde yer alan ilgili gıda tebliğine
uygun olacaktır.

ÖZnr KIZARTMALIK SIVI YAĞ EVSAFI
Fritözde kulIanılmak için özel olarak rafine edilmiş olmalıdır. Piyasadaki en kaliteli çeşit olınalıdır.

oı-ıaylı olınalıdır. Türk gıda kodeksi tebliğine uyguıl üretilıniş,
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ambaIajIanmış, etiketlenıniş, işaretIemiş, taşıı-ımış ve depolaııınış olmalıdır. Aınbalaj üzeriııe
aŞağıdaki bilgiler okunaklı, silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılmalı, basılınalı veya etiket
halinde takılmalıdır.
- yüklenicinin ticaret unvanr veya kısa adı, tescilli markası, adresi
- Bu standardıır işareti ve numarası
- parti numarast
- Mamulün adı
- Mamulün tipi
- Yrhteviyat, katkı maddelerinin isimleri
- Imal tarihi (Ay ve yıl olarak)
- Yüklenicice tavsiye edilen son kuIlanma tarihi

ÇAY
PiYasanın en iyi kaIitede çayı olacaktır.Koyu renkli,tozsuz olacaktır. Küflenmiş,ıslak olmayacaktır.
DıŞardan yabancı koku çekmiş olmayacaktır.İçerisinde boya ınaddesi olmayacaktır. Deınleı-ıip kontrol
edilmeden alınmayacaktır.Denendiğinde çay aroması verecektir.Nem oranı 0/o6'yı geçıneyecektir.
İÇinde sap,yaprakartığı,çöp olmayacaktır. Ambalaj üzerinde gıda maddesinin adı, içindekiler, net
miktarı, üretici ve paketleyici firmanın adı, tescilIi markası.adresi ve üretildiği yer, üretiın ve soı1
kullanma tarihi,Tarım ve Orman Bakanlığıizııi,parti nuınarası ve/veya ."rİ ııııınarasI, orijin
ülke,gerektiğinde kullanım bilgisi velveya mulıafaza şaıtları buluıımalıdır.Çayın kalite sisteın belgesi
olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde yer alaıı ilgiIi gıda tebliğine ,yğrn
olacaktır.

DOMATES SALÇASI
Suda eriyen kuru madde oranına göre ikili-duble (kıvamlı koyu,kuru madde oraı-ıı Yo28-30 Brix)
olmalıdır.Domates çekirdek ve kabukları ürüııde bulunmaınaIı.Salçadaki siyah noktalar l gr'da o/o2'yi
geçmemelidir.Salçada PH =3,7-4.5 olmalıdır.Su miktarı o/o82'den,tuz ıniktarı %6 daıı fazla
olamamalıdır.Salçada renk kaybı,lezzet bozukluğu(yanık tat),yabancı koku,küf olınayacaktır.5kg'lık
teneke kutularda olmalıdır.Tenekebombajsız, mekanik tesirle biçiınleri bozutınaınış, sızıntısız. passız
olmalıdır. Kutu doldurma oranı en az o/o90 olmalıdır. Ambalaj üzerinde aşağıdaki biİgiler;
bozulmayacak, silinmeyecek şekilde ve okunaklı olarak kağıt veya baskı etikİt vb. ş"kild"
yazılmalıdır. salça denenecek, yemeğe koyu renk vereıı tercih edilecektir,

ı Firmanın ticari unvanı veya kısa adı, adresi ,tescilli markası
ı Malın adı
ı standardın işareti ve numarası
o Sınıfı (varsa)
ı Parti, seri veya kod numarasında biri
o Net ağırlık
ı Brüt ağırlık
o İmaltarihi
o Firmaca tavsiye edilen son tüketim tarihi veya raf ömrü
ı Tarım ve Orman Bakanlığı'nın izninin bulunması gereklidir.
o SalÇanın kalite sistem belgesi olmalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetı-ııeliğinde yer alan

ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.
BUĞDAY UNU

Birinci nevi un oImalıdır. Buğday uııu,yabancı tat, koku, canlı veya cansız böcek ve parçalarıııı
iÇermemelidir. Acıına, ekşime, küflenme, kokuşma, bozu|ına olınamalı, kendiııe özgü renk ve
görünümde olmalı. Rengi beyaz sarımtırak olacaktır. Nem oranı eı-ı çok % l4.5 olınalıdır. Neınlenme
ve nemlenmeye bağlı topaklaşma olmayacaktır. Kuru ınaddede protein miktarı en azYo l0.5 olınalıdır.
Asitlik sülftirik asit cinsinden kuru ınaddede en çok %0.07 olınalıdır. Unun kirlilik deneyi; 6 cın.
ÇaPındaki filtre kağıdı üzerinde en fazla 60 siyah nokta buluııabilir ve böcek kökenli her nokta
3Om'den büyük olmamalıdır. Uırun eıı azVo 98'i Z12 ınikroııIuk 70'ııolu elekten geçnıelidir. l0 kg'lık
kağıt ambalajlarda tesliın alııracaktır. Klorlaına dahiI, ağartma işlemi uygulanınış olmayacaktır.
Ambalajların üzerinde, unu hangi amaçla kuIlaııılacağı, ınaksimuın kül ve ıniniınuın protein ıniktarları
belirtilmelidir. Ambalajların üzerinde firına adı, adresi,Tarım ve orman
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Bakanlığının izni, üretim tarihi ve son kullanma tarilıi yaziı olacaktır. Yaş öz gluten ıniktarı 35'teıı
fazla olacaktır.Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alaır ilgili gıda tebIiğine
uygun olacaktır.

rİniNç uNu
Yalnız Pirinçten yapılmış olmaIı ve içinde yabancı unlar buluırırraınalıdır. Temiz,rengi beyaz,kendine
özgü renk ve kokuda olacaktır.Kızışmış,acımış,ekşimiş,kokmuş oImayacaktır.İçinde böcek,kurt ve
diğer canlı-cansız parazitler ve bunların benzeri kirIilikler buluııınayacaktır.Orijinal 250 gr.lık
ambalajlarda teslim edilecektir.Ambalaj üzerinde gıda maddesiniıı adı,net miktarı, üretici ve
PaketleYici firmanın adı,tesciIlimarkası,adresi ve üretildiği yer, üretiın ve soıı kullanına
tarihi,üretimyılı,Tarım ve Ormaır Bakanlığınııı izni,parti numarası velveya seri nuınarası.
bulunmalıdır.Pirinç ununun, kalite sistem belgesi olacaktır. Söz koırusu gıda, Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan iIgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

BUĞDAY NİŞaSUSİ
Buğdaydan usulüne göre elde edilmiş buğday nişastası olacaktır. Elde edildiği ınaddeniıı adını
taŞıYacaktır. Hangi cins maddenin nişastası ise yalnız ona ait olacak, başka ciııs ile
karıştırılmayacaktır. Toz lıalinde beyaz renkte ve homojeıı yapıda, kendine has tat ve kokuda olacaktır.
AcılaŞmıŞ, küflenmiş, ekşimiş, nemlenıniş olmayacaktır. Neın oranı patates ırişastasıııda en fazlaYo
l8, buğday, mısır ve pirinç ııişastalarıırda ise % l 3 olacaktır. Kül ıniktarı o/o1'den fazla
olmaYacaktır.5'er kg'lık ambalajlarda olacak ambalaj üzerinde, firma adı, adresi, Tarım ve
OrmanBakanlığının izni,ııet ağırlığı, üretim ve son kullanına tariIıi olacaktır.Nişastanııı kalite sistem
belgesi olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yöııetmeliğinde yer alaır ilgili gıda tebliğine
uygun olacaktır.

MERCİMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarında rutubet miktarı %o|4'den fazla olmamalı. Mercimek unlarıırda kuru ınadde de kül
miktarı Yo|3'den ve külün %l0'luk hidroklorik asitle çözülmeyen kısmı %o0.20'den fazla olınamaIı.
Mercimek unlarında serbest asitlik o%0.50'den fazla olmaınalı. Mercimek uırlarında proteiıı miktarı
(kuru maddede) en azVo25 olmalı. Merciınek uııIarı temiz, keı-ıdine özgü renk, koku, tat ve görünüşte
olmalı, içinde yabancı madde bulunmamalı, ayrıca kızışmış, acImış, ekşimiş, küflenıniş, kokuşınuş,
veya herhangi bir şekilde kendine özgü niteliği değişmiş olmamalı. Mercimek uııları ayııı renk
mercimeklerden işlenmiş olmalı, içinde başka renkten mercimek parçacıkları buluırmaınalı. Mercimek
unları iÇinde böcek, kurt, küf ve diğer canIı, cansız parazitler, bunlarıır kalıırtı ve beırzeri kirlilikleri
bulunmamalı.
Mercimek unları boyanmış sağlığa zararsızda olsa ınaddelerle muamele edilmiş olmamalıdır.
Ambalajlar yeni, teıniz ve içindeki ınalı iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak üzere insaıı
sağlığına zararsız maddelerden yapılınış 250 gr ve 500 gr.'lık paketler şeklinde olmalıdır.
Ambalajların ağzı, katlanarak, yapıştırılınak, toplanarak bağIanmak veya madeııi şerit ile tutturmak
suretiYle kapatılır. Ayrıca bir dış ambalaj içerisinde de koııulabilir. Yüklenicinin kısa adı veya tescilIi
markası ve adresi malın adı , çeşidi, grubu , sııııfı , parti ırumarası, net ağırlığı (kg olarak), imal ve
Son kullanma tarihi ile iIgili bilgiler ambalajları üzerinde okunaklı olarak, silinıneyecek ve
bozulmayacak şeki lde yazı lmal ı veya bası lınal ıdır.
Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır. Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğine
uYgun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşııımış ve depolanmış olmalıdır.

TARHANA
PiYasada satılan yeni mahsul ve acısız olmalıdır. Tarlranada renk sarııntırak, turuncu olmalı, kendine
has koku, tat, görünümde olmalıdır. Yabancı madde içerınemelidir.Yükleniciniır kısa adı veya tescilli
markası ve adresi malın adı, çeşidi, grubu, sınıfı , parti ııuınarası, net ağırlığı (kg olarak), imal ve soır
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajları üzerinde okunaklı olarak, silinmeyecek ve bozulınayacak
Şekilde Yazılmalı veya basılmalıdır. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından oıraylı olmalıdır.Türk gıda
kodeksi unlu gıdalar tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretleıniş ,taşınınığ ve
depolanmış olmalıdır.

TURŞU (KARIŞIK) EVSAFI
Kendi has renk ve görünüşte, sebzesi yumuşamamış dağılınamış, çürüıneıniş ve küflenınemiş,
salamura saIyalaşmamış ve yabancı madde bulunmamalıdır. Net ağırlığında, süzıne ağırlığı oraıtı eı] az
Yo70, her ÇeŞit sebzenin süzme ağırlığıııa oranı eıı az Yo 3, en çok o/o 25 olmalıdır. Karışık turşuyu
etkileyen veya karışık turşudan etkiIenıneyen sağlığa zararlı olmayan laklı teneke ambalajlar içerisinde
olmalıdır. Turşu, süzıne ağırlıktan teslim alınacaktır.Aınbalaj üzerinde malın adı, iınal tarihi, tipi,
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SüZme ağırlığı, Son kullanma tarihi ve raf öınrü,Tarım ve Orınan Bakanlığının izııi yaziı
olacaktır.Turşunun kalite sisteın belgesi olmaIıdır.Yeni üretim olacak.20 kg, lık teneke aınbalajlarda
,Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

KURU ÜzÜıvı (ÇEIdRDEKSİZ)
Yeni seı]e ürünü, bütün, temiz olacaktır. Sulaııınış, ekşimiş, ezilıniş, kuıtlaıımış, küflenmiş,
ŞekerlenmiŞ, beYazrenkli, çürük, böcek zararı, canIı ve ölü böcek ve diğer hayvaırsal zararlı ınaddeler
olmaYacaktır.Sultaniye cinsi, ağartılmamış(natürel) grubu, reııgine gore 1l tipnuınara üzüın olacaktır.
Kuru üzüın, standart(iri) boyda olacaktır. 100 gramındaki tane adedi 301-37E adetolacaktır. Bekleme
ve ŞekerIenmeYe bağlı topaklanma olmayacaktır. Topaklanmış kısımlar iki el arasıI-ıa alındığı zaı.rp1ıl
taneler birbirinden ayrıIacaktır. Nem % l 5- l6, SO2 miktarı Vo 0,5 olacaktır. Kaynatıldığın zaman bütün
tanelerin Yenilecek bir halde şişip, kabaracaktır.5'er kg'lık karton aınbalajlarda olacaktır. Numune
orijinal ambalajıııda teslim edilecektir, Aınbalaj üzerinde firmanın adı, adresi, varsa tescilIi markası.
sınlfl, boYu, ÇeŞit, ticari tipi, ürüır yılı, ııet ağırIığı beliıtilecektir. Üzüınüıı "kalite sistem belgesi"
oImalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer aIan ilgili gıda tebliğine uygrn
olacaktır.

KURU iNcin
Yeni sene ürünü ve piyasanııı ev iyisi (l.sınıf) olacaktır. Bütün, sağlam olacak, kimyasal madde,
Yabancı tat ve koku, ölü böcek ve böcek kalıntıları ve caırlı kurt bulunmayacaktır.
Usulüne uYgun kurutulmuş olacaktır. Hasarsız, güneş yanıksız, yarık ve çatlaksız olacak, teıniz
olacaktır. RenkÇe ballı kabuğu mevsimİne uygun yumuşaklıkta olacak, çeşidİn ve tipiıı özelliklerini
taŞıYacaktır. EkŞi, şekerlenmiş, küfleıımiş, ıslaırıp tekrar kurutuImuş, sulanınış, güvelenmiş,
olmaYacaktır. Nem oranı Yo 20-22, l kg'da ıneyve taı-ıesi sayısı eır çok 60 adet ola"u'kt,r.İn"i, }
numaradan küÇük olmayacaktır.Karton ambalajda dizili olacaktır. Orijinal amba|ajda bulunacaktır.
Ambalajlarların üzerinde Tarım ve OrmanBakanlığı'nın izni bulunacaktır. imal eoiıaigi yeriıı ,,kalite
sistem belgesi" olmalıdır. İmal tarihi günümüze en yakıı,ı, soıı kullaııma tari|ıi gönüınüze en uzak tariIr
tercih edilecektir. son kullanma tarihinden önce bozulan kuru incir müteahhiıfirma tarafıııdaıı..idari
Şartname" hükümlerine göre değiştirilecektir. Söz koııusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde
yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

KURU KAYISI (ŞEKERSiZ ŞEKERPARE)
ÇekirdekIeri ÇıkarılmıŞ, sağlam, temiz, yeni sene ürünü, açık sarı renkte olacaktır. Her türlü canlı
canslz kurt, böcek ve bunların yuva ve yumurtaları olmayacaktır. Taııeler üzerinde çiI, vuruk, beııek,
kuŞ Yeniği, ParÇalanmalar, yapışmalar olmayacak. Nem ıniktarı Yo 25, l00 gr'da tane sayısı l 0_ 12 adet
olacaktır. SO2 miktarı Yo0,2'yi geçmeyecektir. Piyasada satılaıı iyicins maldan (l.sınıl) olacaktır. 5
kg'lık karton ambalajlarda olacaktır. Numune orijinal ambalajında tesliın edilecektir. Aınbalaj üzeriıre
firmanın adı, adresi, varsa tescilli markası, sıı-ııfı, boyu, çeşit, ticari tipi, ürün yılı, neİ ağırlığı
belirtilecektir. Kuru kayısının "kalite sistem belgesi" olacaktır. Son kullanma tariİıi güntımüie en
uzak, imal tarihi teslim gününe en yakın olmalıdır. Son kullanına tarihiııdeır önce bozulaıı ve
numuneden farklı çıkan kuru kayısı müteahlıit firma tarafından nakliye ücreti kendiııe ait olmak
ŞartıYla değiŞtirilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alaır ilgili gıda
tebliğine uygun olacaktır.

CEViZ İÇİ
Yeni sene ürünü ve piyasanın eıı iyi cinsindeıı olacaktır. Ceviz içleri, sarı veya koyu saman reııginde,
sağlam, ikiYe bölünmüş olacaktır. Küflü, kurtlu, lıastalıklı, acımış, buruşuk, taınaıİ-ıen kuruınuş,leııgi
bozulmuŞ, Çürük, örüıncekleşmiş ve lıerhangi bir haşere tarafından yenilmiş olınayacaktır. Nem oranıo^ 5'li geÇmemelidir. Cevizler, insan sağlığı yönüııden uyguır, 5 kg'lık orijinal aınbalajlarda tesliın
edilecektir. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, TS numarası, net ağırlığı, üretiın ve soıı kullaııına
tarihi, Tarım ve OrmanBakanlığı'nın izni yazılı olacaktır. Son kullanma Ürihinden önce bozulaıı ve
numuneden farklı Çlkan ceviz içi ilgili müteahlıit firına tarafıııa gerekli idari şartname hüküınleri
uYgulanarak değiştirilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yöııetmeliğinde yer alan ilgili gıda
tebliğine uygun olacaktır.

FINDIK İÇİ
Yeni sene ürünü ve piyasanın en iyi cinsinden olacaktır. l sınıf kalitede, çürük, küflü, kuıtlu, kırık,
fena kokulu, baYat, acılaşmış olmayacaktır. Herhangi bir haşere tarafından yenilıniş olınayacaktır.
Kuru olacak, nem miktarı Yo 5'i geçmeyecektir. Fındıklar düzgün taııeli, tozsuz, kavruİınuş ve
ağartılmıŞ olacaktır. Rengi beyaz-açık bej arasında olacaktır. Fındıklar 5 kg'lık orijinal ve insaı-ı
sağlığlna uygun ınateryalden yapılmış ambalajlarda tesIim alınacaktır. I(abuksuz olacaktır. paketleriıı

s*atüogr'ıip.
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üzerine firma adı, adresi, TS numarası, net ağırlığı, üretim ve son kullanına tarilıi, Tarım ve
OrmanBakanIığı'nın izniyazıh olacaktır. Son kullanma tarihinden önce bozulaıl ve nuınunedeıı farklı
Çıkan fındık içi ilgiIi müteahhit firma tarafına gerekli idari şartnaıne hükümIeri uygulanarak
değiŞtirilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alaır ilgili gıdİtebliğine
uygun olacaktır.

ÇAM FISTIĞI
Yeni sene ürünü olacaktır. Piyasada satılan malın en iyi cinsindeır olacaktır. Taneleri bütün, dolgun, iri
olacaktır.Çürük, küflü, fena kokulu, nemli, kurtlanmış olmayacaktır. Orijinal ambalajda olınalıdır.
Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, cinsi, TS numarası, üretim ve son kullanına tarihi, net ağırlığı,
Tarım ve OrmanBakanlığı'nın izni bulunacaktır.Çam fıstığının kalite sistem belgesi oImalıdır. S<ız
konusu gıda, Türk.Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğin" ,ygrn olacaktır.

inıvıix
Temiz,kendine özgü renk, koku,tat ve görünüşte olacaktır. İrmikler; kızışınış, acıınış,ekşimiş,
küflenmiŞ, kokınuş, nemlenmiş, örümcekleşmiş, kurtlanınış olmayacaktır. İçinde parazit ve yabancı
madde bulunmayacaktır.Rengi hafif sarımtırak veya sarı olacaktır.İri buğday irmiğİ olacaktır.İ(utubet
miktarı en fazla %|4,5 olacaktır.Proteinmiktarı,kuru maddede eır az %10.5 olacaİtır.Külıniktarı,kuru
maddede en Çok %l olmalıdır.Asitlik en çok %0.05 olmalıdır.Pişirilerek denenecek. olumlu sonuç
aIınırsa kabuI edilecektir.Un haline getirilip eleııdikten sonra kuru gluten miktarıoZ l O'dan az
oImayacak,elastikiyeti normal olacaktır.
500 gr'lık ambalajlarda olacak. Ambalaj üzerinde gıda maddesinin adı,içindekiler, net miktarı, üretici
ve PaketleYici firmanın adı, tescilli markası,adresi ve üretildiği yer, üretim ve soıı kullanma
tarihi,Tarım ve Orman Bakanlığının izni,parti numarası ve/veya seri numarası,orijinülke.gerektiğinde
kullanım bilgisi ve/veya muhafaza şartları,irmiğin grubu bulunınalıdır.İrmiğin, kalite sisİem bJgesi
olacaktır. Ambalajlar düzgün,temiz olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yöıretıneliginde
yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

TUZ
l. Tuzbeyaz renkte oImalı ve yabancı madde içerınemelidir. Sofra tuzu homoIeır olınalı, taıre

büyüklüğü, göz açıklığı l000 mm' lik elekten tamamı, 2l0 mm'lik elekten ise en çok o^20'lik
kısmı geçecek büyüklükte olmalıdır.

2. Rutubet oranı sofra tuzunda kütlece en çok o% 0,5 olmalıdır.
3. NaCI miktarı, katkı maddeleri hariç olmak üzere sofra tuzunda kuru maddede en azYo 98

olmalıdır.
4. Sofra tuzuna 50-70 ınğ kg oranında potasyum iyodür veya 25-40 mg/kg potasyuın iyodat

katılması zorunludur.
5. Tuzda asifte çözünmeyen madde miktarı, asitte çözüıımeyen katkı ınaddeleri lıariç olnıak

üzere kütlece en çok o%0,5 olınalıdır.
6. Tuzda suda çözünmeyen madde miktarı, suda çözünıneyeıı katkı maddeleri lıariç olmak üzere

kütlece en çok oZ 0,5 olmalıdır.
7, Tuzdaki katkı maddeleri ve bulaşanlar Türk Gıda Kodeksi yönetmeliğini hükümlerine uyguıı

olmalıdır.
8. İYotlu sofra tuzları, koyu reıık (mavi vb.) aınbalajlarda olacak; ambalaj üzeriııde "iyotlu sofra

tuzu" ibaresi, üretim ve son kullanına tarihi, içine giren iyot miktarı, firına adı, adresi
bulunacaktır.

9. Sofra tuzları 500 gr'lık tuzluk biçimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik tuz, 1.5 kg'lık
ambaIaj larda tesl im al ınacaktır.

l0. Su ile 5 kere yıkamaya tabi tutulduğunda içinde tuz lıarici hiçbir ınadde görülmeyecektir.
l l. Tuzun "kalite sistem belgesi" olacaktır.
l2. Yemeklik ve sofra tuzIarı iyotlu o|acaktır.

PUL KIRMIZI BİBER
PiYasada satıIan en iyi cinsinden (l. sınıf) olacaktır. Bayatlamış, boyaıımış,bozulmuş, güvelenmiş,
küflenmiş ,topaklaşmış,nemlenmişolmayacaktır.Kurutulmuşolacaktır. İç inde yabancı madde
bulunmaYacak,kendine has tat ,koku ve reırkte olacaktır.Yabaııcı tat ve koku alınamış olacaktır.İçinde
canlı-cansız böcekler olmamalıdır.Su ile yıkamaya tabi tutulduğunda biber yaprağı ve gövdesindeıı
baŞka madde bulunmayacaktır.Yenreklik bitkisel sıvı yağ kütlece oZ8'i,kendiııdeıı olaıı sap ve dal
ParÇaları kütlece oZl'i,çekirdek ve parçaları Yo40'ıaşmamalıdır..Rutubet oranı o/o|5,yabaırcı madde en
Çok %0.5 m/m, ToPlam kül en çok Yo17 , Yol\ lukHCl'de çözünıneyen kül en çok oZ l,uçu cu yağ en az

,"uofu#oori*,W
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ı-l c 1,1l M
SalmonelIaspp 5 0 2Ş gr'da bulunmalı
Staphylococcusaureus(kob/gr) 5 3 lxl0' lxl03
Easi l l uscereus (kob/gr) 5 3 lxl03 lxl05
Escherich iacol i (kob/er) 5 J lxl0 lxl02
E.coli 0l57:H7 5 0 25 gr'da bulurımalı
Sülfit
clostridium(kob/gr)

indirgeyen 5 J lxl0' lxl04

Maya-küf (kob/gr) 5 J lxl0' lxl04
Mezofi lik aerobik bakteri 5 J lxl04 lxl06
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0.2 ııll|00 gr,yemeklik tuz en az %o0.9 ııılm olmalıdır.Mikrobiyolojik kriterleri aşağıdaki gibi
olmalıdır.

n: numune sayısl
c: mikroorganizma sayısı "m" ile "M" arasında bulunabilen maksimum numune sayısı
m: Tüm numunelerde buIunabilecek maksiınum mikroorgaııizına sayısı
M: "c" sayıda numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayısı
5 kg'lık dış ambalajı çuval,iç ambalajı naylon poşetli oIınak üzere çift ambalajlı olacaktır. AınbaIaj
üzerinde gıda maddesinin adı,netıniktarı,üretici ve paketleyici firmanıır adı,tescilIiınarkası,adresi ve
üretildiği yer, üretim ve son kullanma tariIıi,üretimyılı,Tarıın ve Orman Bakantığınııı izııi,parti
numarası ve/veya seri numarası,paketleıne tarihi buluııınalıdır.Pul biberin, kalite sistem beIgesi
olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine ,ygrn
olacaktır. Pul biberin aflatoksin içerip içermediği ile ilgili hıfsısıha raporu olacaktır.

KARABiBER
PiYasada satılan en iyi cinsindeıı (l. sınıf) olacaktır. Bayatlamış, bozulmuş, güvelerııniş,
küflenmiş,topaklaşmış,nemlenmiş olmayacaktır.İçinde yabancı madde buIunmayacak,keııdine has tat
,koku ve renkte olacaktır.Yabancı tat ve koku almamış olacaktır.İçiııde canlı-caırsız böcekIer
olmamalıdır. Öglltlilmemiş,tane karabiber olacaktır. Gerektikçe, belirİi zaman aralıklarında tane
karabiber idaremizin görevlendirdiği bir personeliır koııtrolüııde firma yetkilisi tarafındaıı
öğütülecektir. Yabancımadde en çok/ol m/m,rutubet en çok o/o|2,toplaın kül en çok %8 m/ın,o%l0'luk
HCL'de Çözünmeyeıı kül en çok %l m/ın,uçucu olmayan eter ekstrat en az0/o6 ın/ın,selüloz en çokoZl8 m/m,uçucu yağ en az2 ml/l00 gr. olmalıdır. Mikrobiyolojik kriterleriaşağıdaki gibi olmalıdır.

n: numune saylsl
c: mikroorganizma sayısı "m" ile "M" arasında bulunabilen maksimum nuınune sayısı
m: Tüm numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorgaırizına sayısı
M: "c" sayıda numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayısı
5 kg'lık dış ambalajı çuval,iç ambalajı naylon poşetli olmak üzere çift ambalajlı olacaktır. Ambalaj
üzerinde gıda maddesinin adı,netmiktarı,üretici ve paketleyici firmanıır adı,tescillimarkası,adresi ve
üretildiği yer, üretim ve soıı kullanma tarihi,üretimyılı,Tarıın ve Orman Bakanlığının
izni,Partinumarası velveya seri numarası,paketleme taritıi buluıımalıdır. Karabiberin, kalite .Ğt",rı
belgesi olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan iIgili gıda tebliğine
uygun olacaktır.

KURU NANE

Sevd ,İrd/or*,*

ıl c İn M
Salmonellaspp 5 0 25 gr'da bulunınalı
Staphyl ococcusaureus( kob/gr) 5 3 lxl02 l"l03
Bas i l l uscereus (kob/gr) 5 J lxl03 lxl05
Escherich iacoli (kob/gr) 5 J lxl0 lxl02
E.coli 0l57:H'7 5 0 25 gr'da buluıımalı
Sülfit
clostridiuın(kob/gr)

indirgeyen 5 J lxl0' lxl04

Maya-küf (kob/gr) 5 3 lxl02 lxl04
Mezofi l ik aerobik bakteri 5 3 lxl04 lxl06
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Kendine özgü tat, koku ve renkte olmalı, yabancı tat ve koku almış olmamalı, içersinde canlı böcekler,
gözle görülebilen veya görülmeyen ölü böcekler ve bunların kalıntılan ve diğer zararlılarıır kalıntıları
bulunmamalıdır. Nane içinde yabancı madde en çok Yo 0.1 , rutubet en çok o/o l 0, toplaın kül en çok 

o/o

l0, saP, dal, ve parçacıkIarı en çok % 5 olınalıdır. 25 kg' lık dış aınbalajı çuval, İç ambaIajı ıİaylon
olacaktır. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj üzeriııde, üretici firmİnın adı.
üretim yeri ve naıreırin ürün yılı belirtilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde
yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

rİıvryoN
PiYasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü koku ve tatta olacaktır. Küflenmiş, bayatlamış, bozuImuş
olmaYacaktır. İçerisinde yabancı madde, canlı ve cansız böcek artıkları, boya, 

-nişasta 
ve benzeri

maddeler katılmış olmamalıdır. Ambalajları hava ve rutubet geçirıneyecek, iıısaır sağlığına zarar
vermeYecek bir malzemeden yapılmış olınalıdır.orijinal ambalajda olmalı, ambalajların üzerinde firma
adı, adresi, cinsi, TS numarası, üretim ve son kullanına tarihi, net ağırlığı, Tarım ve
OrmanBakanIığı'nın izni bulunacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmelİglna" yer alan
ilgili gıda tebliğine uygun olacaktırrtrir
Kendine özgü renk, tat ve aromada olacak, küflenmiş, çürümüş, yabancı tat ve koku alınış olınayacak,
iÇinde canlı böcek veya böcek kalıntıları görülmeyecektir. Neın miktarı en çok Yo l2, rup pu.çrİu., ,"
tohum miktarı en çok Yo |0, yabancı madde ise eıı fazla o/o 2 olacaktır. Orijinal-ambalajlarda
bulunacaktır.Dış ambalajı çuval,iç amb.aIajı naylon poşetli olınak üzere çift aınbalajlı olacak.Nıımune
orijinal ambalajda teslim edilecek. Üretici firmanın adı,üretim yeri ve tarihi ambalaj üzerinde
belirtilecek. Kekiğin kalite sistem beIgesi olmalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

KARBoNAT
SodYum bikarbonat olacaktır. Beyaz renkte olup, içine taş,kuın ve yabancı madde
bulunmaYacaktır.Nemlenmiş, topaklanmış olmayacaktır. İnsan sağlığına ,uruİr7 l kg' lık
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajın üzerinde firına adı, adresi, cinsi, TS numarası, üretiın ve
son kullanma tarihi, net ağırlığı, Tarım ve OrınanBakanlığı'nııı izni buluııacaktır. Karbonatın kalite
sistem belgesi olmalıdır Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgiIi gıda
tebliğine uygun olacaktır.

KÖFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tatlı kırmızı toz biber, az ıniktarda defne yaprağı, kekik ve karanfilden
oluŞmalıdır. Piyasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü koku ve tİtta olacaktır.Küflenmiş,
baYatlamış, bozulmuş olmayacaktır.İçerisinde yabaııcı madde, canIı ve cansız böcek artıkları,boya,
niŞasta ve benzeri maddeler katılmış olmaınalıdır. Orijinal ambalajda olmalıdır. Ambalajın tızerinde
firma adı, adresi, cinsi, TS numarast, üretim ve son kullanma tarilri, net ağırlığı, Tarım ve
OrmanBakanlığı'nın izni bulunacaktır.Köfte baharınııı kalite sistem belgesi olmaİıdır. Söz konusu
gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebtiğine uygun olacaktır.

DEFNE YAPRAĞI
PiYasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü koku ve tatta olacaktır. İçerisinde yabancı madde, caııIı
Ve cansıZ böcek artıkları ve benzeri maddeler katılmış olmamalıdır.Yapraklar deIikli ve lekeli
olmamalıdır. Orijinal ambalajda olmalıdır. Aınbalajın üzerinde firına adı, adresi, cinsi, TS numarası,
üretim Ve son kullanma tarihi, net ağırlığı, Tarım ve OrmanBakanlığı'nııı izni bulunacaktır.Defııe
yaprağının kalite sistem belgesi olmalıdır.

KUŞ ÜZÜMÜ
Yeni sene ürünü olacaktır. Piyasada satılaıı ınalıı-ı eır iyi cinsinden olacaktır.Sulanmış, ekşimiş,
küflenmiŞ Ve kurtlanmış olmayacaktır.Beklemeye bağlı şekerlenme ve topaklanma
olmaYacaktır.İçerisinde taş, toprak, çöp gibi yabancı nıaddeleİbulunmayacaktır. Orijiııal aınbalajda
olmalıdır.Kuş üzümünde, 25 gramıııdaki tane sayısı 200- 500 adet olacaktır. Aınbalajııı üzerinde firma
adı, adresi, cinsi, TS numarası, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı, Tarıın ve
OrmanBakanlığı'nın izni bulunacaktır.Kuş üzümüııün kalite sistem betgesi olmalıdır. Söz koırusu
gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

TATLI gİsrÜvİ
Ekstra-ekstra undan yapılmış, piyasadaki bisküvilerden en iyisinden gevrek bir örnek yapı Ve
görüntü de, kendine özgü renk, hoş tat ve kokuda olmalı, yabaııcı tat ve koku alınamış ve boyanmamış

yeniImiş olmamalıdır. Bisküvilerin

scv{tlt#zoıııvti

olmalıd ır. Kirlenmiş, acımış, küflü, kurtlu, böcek ve zararlılarca
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üstü Yazılı olanlarında yazılar okunaklı ve şekiller belirgin olmalıdır. Ambalajlar, taşıma ve sakIaına
süresince bisküvileri kırıImadan, yağ eınıneyen, rutubet çekmeyen nitelikte, temiz, kuru. kokusuz,
insan sağlığlnazararsız ve sağlam olınalıdır. Ambalajın üzerinde; firına adı, TS numarası, adresi, ciıısi.
üretim Ve son kullanma tarihi, net ağırlığı, Tarım ve Orınan Bakanlığı'ııın izni, bisküvinin besiıı öğesi
iÇeriğinin analizi belirgin olarak yazılı olacaktır. Rutubet o/o 6'daı,ı az olacaktır.
Bisküvinin imal edildiği yerin kalite sistem belgesi olmalıdır. Tesliınat esnasıırda üretiın tarihi en
Yakın, son kullanım tarihi ise en uzak olacaktır. İlgili linitede tat analizi yapıldıktan sonra karar verilen
markadan teslim alınacaktır.Bisküviler,, tek sıra halinde naylon aınbalajlar içinde. karton kutulara
sıralı dizilıniş halde olacaktır.Muayene koınisyonu gerektiğinde ınarka ve cins tercilıi yapabilir. Söz
konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetıneliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uyguıı olacaktır.

TuZLU nİsxtrvİ
Ekstra-ekstra undaır yapılmış, piyasadaki bisküvilerden en iyisindeıı gevrek bir örııek yapı ve
görüntüde, kendine özgü renk, hoş tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku almaırıış ve boyanınaınış
olmalıdır. Kirlenmiş, acımIş, küflü, kurtlu, böcek ve zararlılarca yeııilmiş olınamalıdır. Bisküvilerin
üstü Yazılı olanlarında yazılar okunaklı ve şekiller belirgin olınalıdır. Ambalajlar, taşıma ve saklaına
süresince bisküvileri kırılmadan, yağ eınıneyen, rutubet çekmeyeıı nitelikte, teıniz, kuru, kokusuz.
insan sağlığınazararsızve sağIam olmalıdır. Ambalajın üzeriııde; firına adı, TS numarası, adresi, cinsi,
üretim Ve Son kullanma tarihi, net ağırlığı, Tarım ve Orınan Bakanlığı'nın izni, bisküvinin besin öğesi
iÇeriğinin analizi belirgin olarak yazılı olacaktır. Rutubet Yo 6'dan az olacaktır.
Bisküvinin imal edildiği yerin kalite sistem belgesi oIınalıdır. Tesliınat esııasıırda üretiıı tariIıi eıı
Yakın, son kullanım tarihi ise en uzak olacaktır. İlgili llnitede tat analizi yapıldıktan soırra karar verileır
markadan teslim alınacaktır. Bisküviler, , tek sıra halinde naylon ambalajlar içinde, katon kutulara
sıralı dizilmiş halde olacaktır. Muayene komisyonu gerektiğinde marka ve cins tercihi yapabilir. Söz
konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yöııetmeliğinde yer aIan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

REÇEL
Ekstra geleneksel reçel (şekerler ve meyvelerin belirli kıvama getirilıniş karışımı) olacaktır. Meyve
oranı en azYo 45 olmalıdır. Refraktometre ile tayin ediIeıı çözünebilir kuru madde içeriği o% 68' den
dalıa az olamaz. PH değeri 2,8-3,5 aralığında olınalıdır. Renklendirici bulanmaınalıdır. Kutularıır
dolum oranl en azVo90 olınalıdır.Reçellerin ana ınaddesi en iyi ıneyvelerdeır olacak, teınizyıkaırınış,
ÇöP, Çekirdeklerinden taınamen teınizlenmiş, canlı - cansız her türlü böcek, kurt gibi lraşereler
bulunmayacaktır. ParIak, canlı, yapıldığı meyveleriır rengi baskın, ıneyveınsi ve Iıoş tadı olacaktır.
Kararma, çok koyu veya cıvık, yanık, küf, is, benzin, gazvb. yabaırcı koku, ekşime gibi yabaııcı tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katılmamış olacaktır. Piyasada satılaıı iyi cins mallardaıı
(l.sınıf) olacaktır. Şekerlenmiş olmayacaktır.30 gr' lık özel ambalajlarda olmalıdır. Paketlerin
üzerinde firma adı, adresi, üretim ve son kullanma tarihi, l00 gr'da bulunan meyve ve şeker miktarı,
net miktarı, Tarım ve Orman Bakanlığı nın izni belirtilmelidir. Reçellerin "kalite sisteın belgesi"
olmalıdır. İmal tarihi gönüınüze en yakın, soıı kullaııına tarihi günümüze en uzak reçeller tİrcih
edilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yöııetıneliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uyguıl
olacaktır. Reçeller vişııe, çilek, kayısı reçeli çeşitlerinde olacaktır.

TAHİNLİ PEKMEZ EVSAFI:
40 gr.lık poşetlerde alınacaktır. Tahin pekmez karışımı, T.S.3792'ye uygun üzüın pekınezinino/o 60
(Yüzde altmıŞ). T.S.2589'a uygun tahinin% 40 (yüzde kırk) oranıııda karıştırılması ve lıomojen lıale
getirilmesi ile elde edileıı mamuldür.Yabancı madde; talıiıı pekmeze katılmasııra müsaade edileııler
dıŞındaki maddeler ile haşere parçaları, sülfeleri, böcek kalıntıları, kıl. çöp vb. ınaddelerdir. Bu teknik
Şartname poŞet tahin pekmezi karışııırı kapsar. Dökıne tahiıı pekınezi karşılaınaz. Bu teknik
Şartnamede "Poşet tahin pekmez karışımı" yeriııe "Talriır Pekmez" ifadesi kullanılacaktır. Tahin
Pekmez kendine özgldtat ve kokuda olacaktır. Tahin pekınezacıl eksi, yaııık, küf vb. yabancı tat ve
kokuda olmayacaktır.Tahin pekmez kendine özgü kıvaın ve görünüşte olacaktır. Pütürlü. şekerlenıniş,
toPrakIanmış yapıda olınayacak, homojeı-ı görünüşte olacaktır. Talıin pekınez içerisinde caı,ılı ve cansız
böcek, haŞere, kurt, küf, taş, çöp vb. hiçbir yabaııcı ııradde buluııınayacaktır. Tahiıı pekmez
karışımındaki toplaın şeker miktarı (gIikoz lıesabıyla) en çok o/o 40 (ynzde kırk) olacaktır, Tahiıı
Pekmezde sakaroz bulunmayacaktır. Tahiıı pekmez karışımındaki kül miktarı ağırlıkça en çok % 3
olacaktır. Tahinli pekmez karışımındaki yağ ıniktarı ağırlıkça % 20 - 25 arasında olacaktır. PH 5-6
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(beŞ tire altı) arasında olacaktır. Tahin pekınezde suııi boya ınaddesi bulunınayacaktır. TaIıiıı
Pekmezde kuruYucu madde bulunmayacaktır. Tarıın ve OrınanBakanlığı tarafındaıı onaylı olmalıdır.
Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, aınbalajlanınış, etiketlenmiş, işaretleıniş,taşınmış ve
dePolanmıŞ olmalıdır. Poşet Tahin pekmez küvetleriniıı üzerine aşağıdaki bilgiİer okunaklı
hitografbaskı i le yazı lacaktır.
- Yüklenicinin adı veya ınarkası
- TM veya Türk Malı deyimi
- Cinsi
- Net ağırlığı
- İçinde bulunan maddeterin adları
- İmal ve son kullanma tarihi

TAHİN HELVASI
PiYasanın en iyisi ve kakao karışımlı olacaktır. Yalnız şekerden yapılmış olacaktır. Kendine has tat,
lezzet ve yapıda olacak, ağza alınüğında kolayca eriyecek, kesildğinde ise dağıImayacaktır, Talıin
miktarı en azo/o 50, yağ miktarı susam yağı olarak en azVo 25 olacaktır. Protein miktarı eıı azo/o9,
toPlam Şeker en çok %o 45, ırem en çok % 3 ekstrakte ediIıniş yağda asitIik en çok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktır. Acımış, bayatlamış, kokusu değişmiş, küflenmiş, rengi kararmış, yağı dışa
VurmuŞ, macunlanmış olmayacaktır. Haşere parçaları, böcek kalıntıları v.b. yabancı maddeler
bulunmayacaktır. Sakızımsı görünüın veren heIva kabul edilmez. Orijinal. 80 gr'lık jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajın üzerinde helvaya katılan ınaddeIer açık olacak yazılı
olacaktır. Helvanın tahin miktan, yağ miktarı (susam yağı olarak), protein miktarı, toplam şeker
miktarı analizi, Hıfzısıhha'ya yaptırıIacak ve belgelendirilecektir. AmbaIajlar ezik, delik olmayacaktır.
Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, ciıısi, TS numarası, üretim ve son kullanına tarilıi, net ağırlığı,
Tarım ve OrmanBakanlığı'nın izni bulunacaktır. Helvanın imal edildiği yeriıı "kalite sistem belgesi''
oImalıdır. İmal tarihi günümüze en yakın, son kullanma tarihi gon1.1mlize eıı uzak tarih tercilı
edilecektir. son kullanma tarihinden önce bozulan tahin helvası müteahhit firma tarafıııdan "idari
Şartname" hükümlerine göre değiştirilecektir. Söz koırusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde
yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Süzme ÇiÇek balı olacaktır.30 gr' lık özel ambalajlarda olmalıdır. Rengi altın sarısı
olmalıdır.Şekerlenmiş oImayacaktır.İçinde yabancı madde,parazit,arı parçaları ve yavru arı
iÇermemelidir.İçinde nişasta bulunmamalıdır.Kendine ait dogaI koku ve tada sahip oImalıdır.Yabancı
koku ve tat içermemelidir.İnveıt şeker miktarı çiçek balıııda 0/o65'ten az olaınaz.Rutubet o/o20'den
fazla olmamalıdır. Sakaroz en çok o/o5 olmalıdır. Suda çözünmeyen madde ıniktarı en çok %0,1
olmalıdır. Mineral madde-kül miktarı %o6'yı geçmeınelidir. Asitlik miktarı 40 meq/kg 'daıı fazla
olmamalıdır. Diastaz sayısı 8'den az olmamalıdır.HMF (hidroksi metil furfurol) ıniktarı 4b mg/kg'dan
fazla olmamalıdır.Ticari gIukoz içermemelidir.Balın şeker protein oranını ölçen C 13 aııalizi rorr"u -
l'den düŞük olmalıdır. Naftalin bulunmamalıdır. Çiçek balında fruktoz ve glikoz şekerlerinin yalnız
baŞlarına veya toplamı l00 gr.'da 60 gr.dan az olamaz,Ambalaj üzerinde gıda ınaddesinin adı,net
miktarl,üretici ve paketleyici firmanın adı,tescilli ınarkası,adresi ve üretildiği yer,Tarıın ve Orınaıı
Bakanlığının izni,parti numarası velveya seri numarası,balın orijini,baIın piyasaya sunuş şekli,balıntoPlandığı yıl üretim tarihi olarak,satışa lıazır lıale geldiği tarih doİuın tarihi olarak
belirtilecektir.Balın, kalite sistem belgesi olacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

KAHVALTILIK TEREYAĞ
l.sınıf kahvaltılık pastörize tereyağı olacaktır.Sarımsı,Iıoınojeır reırkte olacak Tat ve kokusu lıoş
olmalldır.Yabancı tat ve koku içermemelidir.Su salmış,çok sert veya yumuşak, yapışkan, elastik
YaPıda,unumsu kuınlu,donuk,parçaIanan yapıda olınayacaktır. Benekli,dalgalı,alacalı, çok koyu veya
Çok aÇık,soluk renkte o|mayacaktır.Rutubet en çok %l6 olmaIıdır.Süt yağı miktarı kütlece en azoAğ2,
asiditesi en çok süt asidi cinsinden %l8 olmalıdır.l gr'da 20'den çok küf ve maya
bu l unmamal ıdır. Recherd-Me isal sayt s ı en az 22 olınal ıdır.

Toplaın bakteri <l0.000
koliformlar <l0
proteolitik alar <l000
Li litik <l000

ik nitelikleri daki olmalıdır adet/
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Pseudomonasfrangi <l0
psikrofilikler <l000

l5 gr.lık orijinal ambalajlarda olacaktır. PVC aınbalaj üzerine Al veya kalay folyo yüksek ısıda
Preslenmek suretiyle kapIanacaktır.Erimiş, patlamış ambalajlar kabul edilmeyecektir. AınbaIaj
üzerinde gıda maddesinin adı,netmiktarı,üretici ve paketleyici firmanın adı,tescilliınarkası,adresi ve
üretildiği yer, üretim ve son kullanma tarihi,üretimyılı,Tarım ve Orman Bakanlığının izni,parti
numarasl velveya seri numarası, bulunmalıdır.Tereyağın, kalite sistem belgesi olacaktır. Söz konusu
gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

KAHVALTILIK MARGARİN EVSAFI:
İyi kaliteli nebati margarin olacaktır. Erime derecesi 36'yi geçmeyecektir. Diğer fiziki ve kiınyevi
vasıfları gıda maddeleri ttizliğtlne uygun olacaktır. Nebati kalıvaltıIık margarinlerin ihtiva ettikleri safi
Yağ miktarı o/o82'den aşağı olmayacaktır. Tuz miktarı o/ol2'den fazla olmayacaktır. Bu yağlara o/o5

nisPetinde nebati lezzetin ve gıdamaddeIerinin tüzüğünün 9-10l ve l03'cü madde şartları dahilinde A
ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tarım ve Orman BakanIığı tarafındaıı onaylı olınalıdır. Türk gıda
kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambaIajlanınış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve depoIaıımış
olmalıdır. Tereyağı ambalajlarının üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı oIarak siliıımeyecek ve
bozulmayacak şekilde yazılır veya basılır.
- Yüklenicinin ticari unvanı, kısa adı, adresi varsa tescilli markası
- Seri veya parti veya seri kod numarası
- Malın adı
- Sınıfı
- Tipi, bu standardın işaret numarası
- Çeşidi
- Net ağırlığı (gram olarak)
- İmal tarihi (gün, ay, yıl olarak)
- Yüklenicice tavsiye edilen tarihi veya raf ömrü
- Soğukta muhafaza edileceği

ZEYTİN
Piyasanın en iyisi olacaktır.Cins olarak sele zeytini, geınlik zeytini olacaktır. Zeytiniı,ı rengi, kabuktan
itibaren siyah ve siyaha yakın toıılarda olmalı, bu renk zeytiıı etiııiıı l ile 2 mın'sine veya yarısına
iŞlemelidir.Temiz ve sağlam olmalı, yabancı tat ve koku ilıtiva etmemelidir. Zeytinin eti, çekirdeğine
YaPıŞmayacaktır.Grup ve tipine has yeıne olgunluğunda ve yenilebilir özellikte
olmalıdır.Kirli,kokuşmuş,özellikleri kaybolmuş,kurtlanmış ve küflenmiş olınamalıdır.Her türlü
Parazit,böcek veya bunların parçalarını ihtiva etmeınelidir.Etlitaneli,küçük çekirdekIi
olmalıdır.Ambalaj içindeki zeytinlerin çeşidi,sınıfı,grubu,tipi ve stili aynı olmalıdır.Ambalaj
içerisinde zeltinin eti ile derisi arasında hava kabarcığı olan taneler bulunmayacaktır.Zeytinin içinde
acı,çürük, yumuşak,olgunlaşmamış taneler bulunmayac aktır.Zeytin tane adedi, l00 gr.da 3 l 'i
aŞmayacaktır.l00 gr. zeytinin çekirdekleri iyice temizlendikteıı soııra,bu çekirdeklerin ağırlığı 2l
gr.'mı geçmeyecektir.Tuz oranı siyah salamurada oh7,sele zeytininde %l0, yeşil zeytiııde 0/o6

olacaktır.Salamura suyu temiz olacak, yabancı tat ve koku içermeyecek, görünüşü berrak olacak,gözle
görülen yabancı madde içermeyecektir.Zeytinlere tat analizi yapılacaktır.Aınbalaj teıniz olacak,
ambalajın üzerinde; firma adı, TS numarası, adresi, ciıısi, üretim ve sorı kullaırına tarilıi, ııet ağırlığı,
Tarım ve Orman Bakanlığı'nn izni,zeytinin grubu (yeşil,siyah), kaIite ve sııııfı,tipi(sele,salaınura).
boyu ve derecesi belirgin olarak yazılı olacaktır. Zeytinin kalite sistem belgesi olmaIıdır. Zeytin l0
kg'lık teneke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin süzıne ağırlık üzeriırden tesliın alınacaktır. Şansa
bağlı olarak ambalajlar açıldığında, hepsinde ayııı kalite görüIecektir. Söz koırusu gıda, Türk Gıda
Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

KAKAOLU FINDIK KREMASI
o/o 60 kakao içeriği olmalıdır. Küflenmiş, şekerlenmiş, donınuş olınayacak. Aınbalajların şekilleri
düzgün olacak, yırtık ve delik olmayacak. Ambalajda firmaııııı ticaret unvanı veya kısa adresi, bu
standardın işaret ve numarası (TS 2l76 şeklinde), malın adı (kakaolu fındık kreınası), iınalat seri\kod
numarası, ihtiva ettiği çeşni maddesi, çeşidi, sııııfı, tipi, en az net ağırlığı (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf ömrü vb., bulunmalıdır. kakaolu fıııdık kremasıtırn "kalite sistem
belgesi" olmalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine
uygun olacaktır
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SADE FINDIK EZMESİ
KüflenmiŞ, Şekerlenmiş, donınuş olınayacak. Aınbalajların şekilleri düzgün olacak, yırtık ve delik
9|1aVacak Ambalajda firmanın ticaret unvanı veya kısa adresi, bu standaİdıı-ı işaret ve ı-ıumarası (,lS
2l76 Şeklinde), malın adı (kakaolu fıııdık kreması), iınalat seri\kod nrruru.,, ihtiva ettiği çeşnimaddesi, ÇeŞidi, sınıfl, tiPi, en aZ net ağırlığı (g veya kg olarak), iınalat tarilri, son kullaıınra tarilıi ve
raf ömrü vb., bulunmalıdır. Kakaolu fındık kremasının "kalite sistem beIgesi;' olınalıdır. Söz konusu
gıda, Türk Glda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgiIi gıda tebIiğine uyg; olacaktır.

ToZ ŞEKER
Rafine Şeker olacaktır.Nemli,taşlaşmış,topaklaşmış olmayacak,içerisinde yabancı madde,taş,toprak
bulunmaYacaktır.Kendine has tat ve kokuda olacaktır. Polarizasyon < 99.7 iletkenlik küıü <d.04,
invert Şeker miktarı(o/omlm)<0.04, kurutma kaybı(%omlm)<0.1,İenk tipi(Braunschweig puanı)<l2
olmalldır- Ambalaj üzerinde gıda ınaddesinin adı,netıniktarı,üreticİ ve paketleyici 

- 
firınaııın

adı,tescillimarkası,adresi ve üretildiği yer, üretim ve son kul|anma tarihi,üretimyılı,Tarıın ve orman
Bakanlığının izni,Parti nuınarası velveya seri numarası bulunınalıdır.Şekerin, lalite sistem belgesi
olacaktır. 25 kg'lık çuval|arda teslim edilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

POŞET ŞEKER
kahvaltı larda kul laııı lmak üzere l 0 gr' l ık ambalaj Iarda lrazırlanacaktır.

POŞET TUz
l gr.lık poşetlerde istenecektir.

POŞET BAHARAT
(Karabiber,Nane,Sumak):Gerektiği durumlarda lgr.lık poşetlerde istenecektir.

. POŞET ÇAY ( ÇAY VE nİrxİ ÇAYLARI )
IYi kalitede kurutulmuş olacaktır. İçerisinde rutubet, yabancı cins madde, küf olınayacaktır.Keııdine
has koku ve renkte olacaktır.Özel ambalajında olacak üzerinde yüklenicinin adı, net çırlık, imal tarihi
belirtilecektir.Boyalı olmayacak piyasada satı|an iyi kalite çaylardan olup, miktarı 1,5 gramdan az
olmaYacaktır.PoŞetleme sırasında zımbateli kullanılmayacakİır, her poşet kendi kağıt pakeiinin içinde
olacaktır. Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olınalıdır. Tİrk gıda kodeİsi İebliğine u),gun
üretilmiŞ, ambalajIanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş,taşınmış ve depolanmış olınalıdır.

KUTU MEYVE SIIYU EVSAF
14eW9 sularında Yabancı tat, koku, renk değişikliliği olınaınalıdır, bombeteşmiş deforıne olınaınış
asePtik ambalajIı olmalıdır. Melve suları vişne, portakal, şeftali, kayısı olaİak gelecektir. Lezzeti,,
kokusu, görünümü bozuk olmayacaktır. Meyve suları 200 ml'lik özeİ ambalajlı k-utularda olmalıdır.
Tarım ve OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır. Meyve suyunun iSÖ ," HACCp belgesi
olacaktır. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenıniş, işaretleıİ-ıiş,
taŞınmıŞ ve dePolanmış olmalıdır. Son kullanma süresine eıı az6 ay süresi olan mamuller kabul edilir.
Kutuların üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecekve bozulmayacak şekilde yazılı ve
basılı olmalıdır.
l. Firmanın ticaret unvanı veya kısa adı, adresi varsa tesciIi markası
2. Bu standardın işaret ve numarası (TS l l92 Şeklinde)3, Parti numarası,
4. Malın adı,
5. Tipi,
6. Miktan,
7. Üretim ve son kullanma tarihi (ay, gün, yıI)

SiRIG EVSAFI
Berrak görünüŞte, kendine özg! tat ve kokuda olmalı bulanık olmamalıdır. Sirkeler ; kapalı olarak 70cc'lik ŞiŞeler iÇerisinde teslim edilir. Her ambalaj üzeriııde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak
siIinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.
- Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
- Bu Standardın işaret numarası (TS l8800 şeklinde)- Seri Numarası
- Malın Adı
- İmal ve son kullanma Tarihi
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- Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )
GÜL SUYU EVSAFI:

Sağlığa Zarar Vermeyen TS'de beIirtilmiş plastik 250 g.'lık şişelerde Kendiı-ıe lıas tat, reıık ve kokuda
oImalldır. İÇinde yabancı bir katkı maddesi bulunınaınalı, hoınojen olmalıdır. Şişe üzerinde imal tarihi,
son kuIlanma tarihi, üretici yüklenici adı, tescilli markası yazılı etiket bulunınalı.

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulü, iyi ciııs susamlardaır olmalıdır. Küflü, küf kokulu, acıınış, ekşiıniş, taşlı, topraklı,
kirli ve tabii rengini kaybetmiş olmayacaktır.Yabancı maddelerden arınmış olacaktır. Teslim şekIi;
standart olarak sağlam ve temiz bez veya ııayloır torbalar içerisiııde olacaktır. Tarım ve
OrmanBakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşınmış ve
dePolanmış olmalıdır. Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinıneyecek ve
bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.
-Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
-Bu Standardın işaret numarası
-Seri Numarası
-Malın Adı
-ımal ve son kullanma Tarihi
-Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )

YAŞ HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine lıas renk ve tat da olacaktır. Yapışkan olınayıp nemli hamur kıvamıırda ve gri beyaz renkte
olacaktır. Ekşimiş ve küflenmiş olmayacaktır. Mayalar gerektiğinde lıamur içinde deneııecek ekmeği
iYi kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tarıın ve OrmanBakaıılığı tarafındaıı oıraylı olınalıdır. Türk
gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajIanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşıııınış ve
depolanmış oImaIıdır.
Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulınayacak biçiınde
yazılır veya basılır.
- Yüklenicinin adı veya tesciIli markası ve adresi
- Bu Standardın işaret numarası
- Seri Numarası
- Malın Adı
- İmal ve son kullanma Tarihi
- Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )

KURU MAYA
İÇinde Doğal maya (Saccharonıycescerevisiae), bitki kökenli sorbitanmonostearat oImalıdır. l00 gr'lık
ambalajlarda olmalıdır. Maya kendisinin 4-5 katı ılık suda l5 dakika bekletilerek deırenecektir, İnstaııt
kuru maya olmalıdır. OrijinaI aınbalajda olmalıdır. Aınbalajııı üzerinde firma adı, adresi, ciıısi, TS
numarasl, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı. Tarım ve OrnıaııBakanlığı'nın izni
buIuııacaktır.Kuru mayanıır kalite sistem belgesi olınalıdır. Söz konusu gıda. Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uyguır olacaktır.

KAKAo
Piyasada satılanın en iyisi olacaktır. Koyukahve reı,ıginde, suda kolayca eriyebilecek toz halinde
olacaktır. İçerisinde kabuk, tohum,diğer yabancı maddeler bulunmayacak, şeker katılmış olınayacaktır.
Kuıtlanmış, böceklenmiş, acımış, nemlenmiş, topaklaşınış, kötü koku oluşınuş olınayacaktır. Kakao
tozunda rutubet miktarı kütlece en fazla o/o9 olınalıdır.Topaklanınayı önleyiciler kakao kuru
karışımında l0 grlkg ile sıııırlı olmalıdır. Orjinal 50 Kg'lık içi naylon, dışı kalın kağıt aınbalajlarda
teslim edilecektir. Ambalaj üzerinde gıda maddesinin adı,ııetmiktarı,üretici ve paketleyici firmaırıır
adı,tescillimarkası,adresi ve üretildiği yer, üretim ve soıı kullanına tarihi,üretiınyılı.Tarım ve Orınaıı
Bakanlığının izni,paıti numarası velveya seri nuınarası, bulunınalıdır. Son kullaırına tarilıiırden öırce
bozulan ve nuınuıreden farklı çıkan kakao mütahit finna tarafıııdan nakliye ücreti kendiııe ait olınak
kaydıyla değiştirilecektir. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan iIgili gıda
tebliğine uygun olacaktır.

VANİLYA
l. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacaktır. Usulüne uyguıl öğütülınüş
vanilyalardan olacaktır. Orijinal ambalajda olmalıdır. Ambalajın üzerinde firma adı, adresi, cinsi, TS
numarasl, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırlığı, Tarım ve Orman Bakanlığı'nın izııi
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bulunacaktır.Vanilyanın kalite sistem belgesi olınalıdır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktır.

PRALİN EVSAFI
. Piyasanın en iyisi olacaktır. Kakao yağı, kakao tozu ve şekerden (sakaroz) yapılmış

olacaktır. İçinde sağlığa zafarsız da olsa hiçbir yabancı madde katılmış olmayacaktır. Acımış, kotıi
koku olmuş olmayacaktır. Orijinal insan sağlığına zafar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir.
Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilıniş,
ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş,taşınmış ve depolanmış olmalıdır.Her ambalaj üzerinde
aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.

- Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
- Bu Standardın işaret numarası
- Seri Numarası
- Malın Adı
- İmal ve son kullanma Tarihi
- Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )

ACI ÇİKOLATA EVSAFI
Piyasanın en iyisi olacaktır. Kakao yağı, kakao tozu ve şekerden (sakaroz) yapılmış olacaktır. Sakaroz
dıŞında diğer bir şeker veya yapay tat verici maddelerle yapılınamış olacaktır. Küflenır-ıiş, acıınış,
kurtlanmış,kötü koku oluşmuş,haşereler tarafından yenmiş,nemlenmiş olmayacaktır. Orijinal insan
sağlığına zarar vermeyen ambalajlarda olacaktır. Tarım ve Orman Bakaıılığı tarafıııdan oıraylı
olmalıdır. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilıniş, ambalajlanınış, etiketlenmiş,
işaretlemiş,taşınmtş ve depolanmışolmalıdır. Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak
silinmeyecek ve bozuImayacak biçimde yazıhr veya basılır.
- Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
- Bu Standardın işaret numarası
- Seri Numarası
- Malın Adı
- İmal ve son kullaııma Tarihi
- Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )

DONDURMA EVSAFI
Piyasanın en iyisi olacaktır. Taze süt ve şekerden (sakaroz) yapılmış olacaktır. Sakaroz dışında diğer
bir şeker veya yapay tat verici maddelerle yapılmamış olacaktır. Küflenmiş, acıınış, kurtlanınış, kötü
koku oluşmuş, haşereler tarafından yenmiş, nemlenmiş olmayacaktır. Orijinal, insan sağlığına zarar
Vermeyen ambalajlarda olacaktır. Tarım ve Orman Bakanlığı tarafıııdan onaylı olınalıdır. Türk gıda
kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketIenmiş, işaretleıniş, taşınmış ve depolanınış
olmalıdır. Soğuk zinciri kırılmadan taşımış olmalıdır. Her ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgiler okunakIı
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.
- YükIenicinin adı veya tescilli markası ve adresi
- Bu Standardın işaret numarası
- Seri Numarası
- Malın Adı
- İmal ve son kullanma Tarihi
- Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )

MANDIRA ŞANTi (KREM ŞANTD EVSAFI
Gözle görü|ebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktır. Ekşilik, acılık olınayacak, küfi.imsü
metalimsi yanık tat olmayacaktır. Mikserle çırpıldığında kabarma kabiliyeti yüksek olacak, herhangi
bir pütürlülük olmayacaktır. Yapı soııradan kendini bırakınaınalı, doırguır yapı olmayacaktır. Orijinal
insan sağlığına zarar vermeyen ambalajlarda olacaktır. Tarıın ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı
olmalıdır.
Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretleıniş ,taşııımış ve
depolanmış olmalıdır. Her ambalaj üzeriııde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak siliıımeyecek ve
bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.
- Yüklenicinin adı veya tescilli markası ve adresi - Malın Adı
- Bu Standardın işaret numarası - İmal ve soıı kullanma Tarihi
- SeriNumarası -Net Ağırlığı ( Kg veya gr. )

POŞET KEK
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PoŞetlerin üzerinde yüklenici adı. markası, içeriği, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktır. Son
kullaııma tarihine en az 6 ay süresi olan maınuIler kabul ediIir. Ambalajın üzeriııde cinsi lıangi nevi
undan ve Yağdan YaPıldığı, ilave edilmiş diğer maddelerin isimleri ve ınamulterin ıret ağırlığı okunaklı
bir Şekilde Yazılı olacaktır. Boya maddesi kullanılmayacaktır. Taze olacaktır. EziImiş ve kırık
olmaYacaktır. Kekler kurumun isteği doğrultusunda sade, kakaolu veya meyveli olacaktır.

PASTACILIK MALZEM.EIIry TEKNİK ŞARTNAMESİ
KATI YAĞ @AKLAVA İÇiN Öznr1

Baklava, kadaYıf ve ÇeŞitli yufkalı tatlılar için özel geliştirilmiş olmalıdır. Tereyağ aroınalı olmalıdır.
Yufkaların kat kat olmasını sağIamalı, yapışmayı önlemelidir.tatlıların matlaşınasını önlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasını sağlaınalıdır. KuvvetlendiriIıniş urfa yağı uroruy içerme1idir.l8 İg,lık
teneke ambalaj larda olmaIıdır.

UN (BAKLAVA İÇİN Öznı1
F'iziksel ve kimYasal özellikleri: Yaş öz (gluten) ağırlıkça eııazYo32; Sediınantasyon (kabarına) en
az35 ml , Protein ağırlıkÇa en azo/o 32, su kaldırına ağırlıkça en az0/o60, Haınurun dayanıklılığı en
az l0 dakika,Yumuşama derecesi eıı az 50 BU, uzayabilirlik en az l'l0 ının, hamur uzamadireııci en az
650 BU olmalıdır.
Yapısal özellikleri:

o Su kaldırmasına bağlı olrak daha fazla ürün elde edilınelidir.
ı Yüksek elastikiyete sahip, kuvvetli lıamur elde edilmelidir.

' Yufka aÇılması esnasında kolay açılabilme ve yırtılınaına özelliği o|ma|ıdır.o Pişirme esnasında kenar yapmama özelliği olmalıdır.
. İmalat esnasında dirençli bir hamur olmalıdır.
ı Şerbet emme özelliği oImalıdır.
o BakIava yapımı için özel üretilmiş olmalıdır.
. Geç bayatlamalıdır.

l0 Kg'lık ambalajlarda oImalıdır. Baklava yapımı için üretilmiş özel amaçlı un oIınalıdır.
MARGARİN eAsTA İÇiN Öznı,)

Pastacılık Sektörüne özel yüksek performanslı margarin olmalıdır. Kek ve mayalı IıaınurIara esnek
_Y..anlsı 

saYesinde Yüksek performaııs vermeIidir. Bayatlamayı geciktirıneli, raf ömrünü uzatmalıdır.
Urünlerin PiŞtikten sonra mükemmeI bir reıık ve lezzet alınaİarını sağlamalıdır.Spesiyal pastacılık
ÇeŞitlerine uyumlu olmalıdır.Hamurla kolayca bütünleşmeli, hoınojen bir yapı saglaİnalİdır.İ,5 kg,|,k
bloklar halinde gramaj çizgili paketlerde olınalıdır.

PUDRA ŞEKERİ
l. Rutubet en çok o% l0 olacaktır.
2. PiYasada bulunan en ince değirınende öğütülmüş olacaktır. Kendine lıas kokusu velezzetti olacaktır.

küflenmiş, nemli, topaklaşmamış, yabancı koku çekmiş olmayacaktır.
3. Ambalajı üzerinde firmanın adı, ınarkası, içeriği, iınal tarihi, soıı kullanına tarihi,TSE, daıngası

oIacaktır. Ambalaj üzerine sonradan yapıştırılan tarih ve TSE, etiketleri kabul edilınevecektir.
4. 200- l000 gr.Iık ambalajlarda olacaktır. İçinde yabaııcı ınadde olınayacaktır

Polarizasyon 99,7oS*
İletkenlik ktllli 0,04 * %oınlm
İnvert şeker içeriği 0.04 * o/omlm

Kurutma kaybı 0.1**

Renk 60ICUMSA birimi

Nişasta içeriği 5.0 diğer bir topakIaıımayı önleyici kullanılınadığı duruında
o/omlm olarak

KABARTM ATOZU
SodYum bikarbonat olacaktır. Beyaz renkte olup, içine taş.kuın ve yabancı madde
bulunmaYacaktır.Nemlenmiş, topaklanmış oImayacaktır. hmbalajıı-ı üzerinde firma adı, adresi, ciıısi,
TS numarası, üretim Ve son kullaı-ıma tarilıi, net ağırlığı, Tarıın ve Ormaıı Bakaıılığı'nıır izııi
bulunacaktır. Karbonatın kalite sistem belgesi olınalıdır.l8 kg'lık kolilerde(9*Z kg'lık plastik
kavanozlarda olmal ıdır.)
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EK.3 : MUTFAK ARAÇ-GER_EÇLERİ rt rxİr ŞARTNAMESİ
KONVEYÖRLÜ BULAŞIK MAKİNESİ

- Kurutma tüneli: Standart.
- İl<l hızlı konveyör bandı.
- İtl adet yıkama motoru.
, 27 KW boyIer gücü.
- 9 KW tank gücü.
- 9 KW kurutma ünitesi motor gücü.
- Ön yıkamasız makineler için motor gücü; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 2
- Ön yıkamalı makineIer için motor gücü; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
- 50 Kw 380 V makine toplam gücü.
- Tam ve otomatik yıkama 55" C gerçekleşirken sıcak su ile durulama işIemi 80o-85o C de

gerçekleşir.
- 24 voltluk kontrol akımı kullanım süresince emıriyet temin eder.
- Manyetik kapı güvenlik sensörü.
- Paslanmaz çelik rezistanlar.
- Paslanmaz çelik gövde.
- 2000 tabak yıkama kapasiteli

TEPSİ TOPLAMA ARABASI(45,Lİ)
- Raflı tepsi toplama arabası
- Etrafı Açık
- Üstü Bardak Raflı
- Paslanmaz Çelik
- 4 Tekerli 2 si frenli
- 37x53 cm ölçülü servis tepsilerini toplamada kullanılır
- 45 Adet Tepsi kapasiteli
- Ölçııler: 122x57x|60

PLATFORM MALZEME TAŞIMA ARABASI
- 660 mm* l070mm*9lOmm(U*G*Y) ebatlarında olacak.
- kalın tekerlekli olacaktır.
- Platform ebadı 600*l000 mm olacaktır.
- Paslanmaz çelik ( AISI-304,18/l0 CrNi) olacak.

2'si frenli, 2'si frensiz 4 tekerlekli olacak.
- 2 adet yedek tekerleği olacaktır.
- En az2yıl garantili olacak.

MUTFAK RoBoTU(Ev riPİ):
- Tüm aksesuarları ile çok işlevli mutfak robotu
- 1.5 litre kapasiteli blender ve robot kabı
- Parçalayıcı bıçak
- Spatula saklama bölümü
- Aksesuarlarını içinde saklayan mutfak robotu
- Rende bıçaklarını saklama haznesi
- Kablo saklama yuvas|
- l0 kademeli hız ayar düğmesi
- Paslanmaz çelikten 5 farklı dilimleme ve rendeleme bıçağı
- Narenciye sıkma aksesuarı
- Sert meyve ve sebze sıkma haznesi
- Emniyet kilit sisteıni
- En az2yıl garantisiolacaktır.
- Blender ve robot kabı beraber makine gövdesinde bulunacaktır.

n
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çIRrMA TELİ 6üçüry:
- 40 cm. uzunluğunda, 2 numara olacak.iç içe 3 teI göbekli olacak.
- Paslanmaz çelik saplı,paslanmaz çelik telli oIacak.

ÇIRPMA rnı,İptxÜr):
- 75 cm uzunluğunda,4 numaralı,3 göbekli, tahta saplı olacaktır.
- Teller tahtanın içine gömülü olacak, puntalı oImayacaktır.

siNnx öruünüctj ciııız
- Sineği çekmek için özel tip ampulleri olmalıdır.
- Cihaz Sanayi Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
- Cihazen az2 sene garantiliolmalıdır.
- Elektrikliolmalıdır.
- lzgaralı olmalıdır.
- l l0 m2 alana etki etmelidir.

NUMUNE ÇUBUĞU
- Paslanmaz çelikteıı yapıImış olacaktır.
- Çuvalın alt kısmından numune almak için kullanıIacaktır.

PROB TERMOMETRE :

- 13.3 cm prob uzunluğu olmalıdır.
- Üstten başlıklı olmalıdır.
- Otomatik kapanabilir olmalıdır.
- Hassasiyet * l "C, çözünürlüğü 1,1 'C olmalıdır.
- İgne ucunun kapağı olmalıdır.
- Dijital göstergeli oIacak
- Pilleri Şarj edilebilir özellikte olacaktır.Pil şarj etme makinesiolmalıdır.
- Yemeklerin iç sıcaklığının kontrolünde kuIlanılacaktır.
- En az2 yıl garantili olacaktır.
- IP 67 koruma sınıfına sahip su geçirmez özellikte olmalıdır.
- yıkanabilir özellikte olmalıdır.
- Hold/l4ax.iMin.özeIlikleri olmalıdır.
- Ölçtlm aralığı -40'C. ..230'C arasında olmalıdır.
- Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikası da verilmelidir.

SICAKLIK VE NEM KAYDEDİCi GERMOHİGROMETRE)
- Sıcaklık ölçümü -20'C....60'C olmalıdır.
- Nem ölçümü 0....%l00 olmalıdır.
- Sıcaklık ölçüm hassasiyeti+0.5"C(O'C ...60'C arası), +l"C(-20'C ...0 "C) olmalıdır.
- Nem ölÇüm hassasiyeti +Yo2.5 (%|0,,.%90 arası) ı%5 (%0...%10 arası ve (yo90...%l00

arası)olmalıdır.
- Fonksiyonlar MA)UHOLDI"C veya "F

- Çözünürlük 0,1"C veYo0.1 olmalıdır,
- 3li2 ekran(2000 counts) olmalıdır.
- Ekran aydınlatması olmalıdır.
- Darbeye dayanıklı dış kılıfı olmalıdır.
- Boyutları l73*60,5*38 mm,ağırlık l85 gr olmalıdır.
- Pilleri şarj edilebilir özellikte olacaktır.
- Nem standardı (%75 )bulunmalıdır.
- DePoların köşelerine konulacak,nem ve sıcaklık ölçümünde kullanılacaktır.
- En az2 yı| garantili olacaktır.
- LCD ekranı olmalıdır.
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- Cihaz kaydedici özelliğe sahip olmalıdır.
- Cihaz istenilen sıklıkta otomatik olarak nem ve sıcaklık değerlerini kaydedebilmelidir.
- Cihazın l6000 veri kapasitesi bulunmalıdır.
- KaYdedilen veriler USB bağlantısı ile istenildiği zaman PC ortamına aktarılabilmelidir.
- Darbeye dayanıklı olmalıdır.
- Kalibrasyon seıtifikası ile birlikte verilmelidir.
- cihazla birlikte usB bağlantısı ve biIgisayar yazılımı da verilmelidir.

HoRTUM
- BükülüP, kıvrılmaYacak şekilde, yumuşak, 30+2 m. uzunluğund a en az3 katlı, arasından metal-

Çelik geÇen özellikte, yüksek sıcaklıkta suya dayanıklı olacaktır. Hortumun sarılabilmesi için
pasIanmaz çel ik aparatı olacaktır.

ÇELiK ERZAK RAFI
- Yükseklik:200cm
- Genişlik: l86 cm
- Derinlik:31-60cm
- Rafyüksekliği ayarlanabilir

Rafların taşıma kapasitesi 25-60kg
ÇIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI

- Paslanmaz çeIik (l8/l0 CrNi) olacak
- l00 cm çapında, l 8 cm yüksekliğinde
- 3 tabanlı olacaktır.

ÇEŞİTLİ EBATLARDA TENCERE
- Ev tiPi mutfaklarda kullanılmak üzere 6 ebat paslanmaz çelik, kapaklı, yanmaz kulplu,

dayanıklı tencere.
FIRIN TEPSİ

- Paslanmaz Çelik AISI 304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- I(ullanılacak fırınların iç ölçü ebatlarına uygun ebatlardaolacaktır.
- Tepsiler saplı ve kapaklı olacaktır.
- KaPakların kulPları tepsi kenarına girme olacak, taşıma esnasında yukarı doğru çıkacaktır- Kapaklar aynı düzlükte kalacaktır.
- Kapaklar gastronom küvetlere uygun olacaktır.
- Küvetlerin sap boşlukları ve kepçe delikleri olacaktır.
- Saç kalınlıkları en az2 mm olacaktır.
- Ağırlığı en az2,5-3 kg olacaktır.
- Kalın olacak, ısıyla eğilme göstermeyecektir,
- Sapı monoblok olacaktır.

KBVGİR ÇEŞİTLERİ
- PaslanmazÇelikAISI304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- l0.5 cm. Çapında, l609r. kapasitede, 2 numara olacaktır (30 adet).
- 28 cm çapında, l800 gr kapasitede, l0 numara olacaktır(2O adet).
- 2 mm kalınlığında olacaktır.
- Sapları monoblok olacaktır.
- kalan l0 adet her ebattan l adet olacaktır.

TEL SÜZGEÇ
- Paslanmaz Çelik AISI 304 kalite ( l 8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- 30 cm çapında alttan 2 adet tel boruyla destekli olacaktır.
- Sapı monoblok olacaktır.
- kalın telli

KEPÇE
- Paslanmaz ÇeIik AISI 304 kalite ( l 8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- l0 cm. Çapında,220 gr. kapasitede,3 numara olacaktır(l00 adet).
- 20.5 cm çapında, l l70 gr kapasitede, 8 numara olacaktır(l5 adet).
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- 25.5 cm çapında, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacaktır(l5 adet).
- 8 ve 9 numara kepçelerde yandan 2 adetdestekli olacaktır.
- 2 mm kalınlığında olacaktır.
- Sapları monoblok olacaktır.

PASLANMAZ ÇELİK SPATULA
- SuP ve Çelik Kısmı kompIe Paslanmazdan Üretilmiş,12 cm Hijyenik Büyük Boy Spatula

soYACAK
- ABS saplı olacaktır.

FARI(LI RENKTE KESME BLOKLARI
- polietilenolacaktır.
- Beyaz, mavi, yeşil renklerde, oluksuz olacaktır.
- 70* l00 cm boyutlarında,5 cm yüksekliğinde olacaktır.

RENKLİ SAPLI BIÇAKLAR
- 30 cm ebadında, paslanmaz çelik AISI 304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktır.ABS plastik saplı,

2.5 mm kalınIığında olacaktır. Beyaz (l0 adet), sarı (40 adet), yeşil(70 adet), kırmızı(70 adet),
mavi (l0 adet) renk ve sayılarda olacaktır.

ET AÇMA BIÇAĞI
- Paslanmaz Çelik AISI304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- 48 cm ebadında, ABS saplı, 2.5 mm kalınlığında olacaktır.

BöREK BIçAĞI:
- PaslanmazÇelikAlsl 304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- 25.5 cm ebadında, orta boy olacaktır.

sATIR
- Paslanmaz Çelik AISI304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktır.
- 37.5 cm ebadında, uzun saplı olacaktır.
- ABS saplı, 4 numara olacaktır

MASAT:
- oval olacak
- 3.5 cm eninde olacaktır.
- 4 mm kalınlığında olacaktır.
- Havayi çelik olacaktır. Nikelaj olmayacaktır.
- Ağız kısmı tornada açolmış olacaktır.
- Bıçak sürtüldüğünde bıçağı tutacaktır.

SERVİS MAŞASI
- 21 cm ebadında
- Paslanmaz çelik(l8/l0 CrAı{i) olacak
- Bir tarafı kaşıklı, diğer tarafı 2 uçlu çatal olacaktır.
- 

. 2 mm kalınlığında olacaktır.
SERVIS SPATULASI

- 37 cm ebadında
- Paslanmaz çelik(l8/l0 CrNi) olacak
- 2 mm kalınlığında o|acaktır.
- DeIiksiz olacaktır.

YEMEK TAKIMI:

l .sınıf porselen veya Türk Gıda Kodeksi Gıda İle Teınas Eden Madde ve Malzemeler
Yönetmeliğine (20l l tarihlive 28l57 sayılı yönetmelikıuygunoIacaktır.Porselen malzeınenin
üzerinde markası yazılı olacak ve TSE damgası basılı olacaktır. Otel grubu porseleır olacaktır
F,n az 4 mmkalınlığında üretilmiş olacaktır. Doğal kaynaklı hamınaddeden yapılmış olmalı,
beYazlığıııı boyadan değil kullanılan haınmaddeden almış olmalı, ısıya dayanıklı oImalı,
hijyenik olmalı, gıdaya uygun olmalı. TSE-TSEK-ISO 9001-ISO 2000-CE vb. belgeleri
bulunmalıdır.Bir lambaya tutulduklarında, ışığı çokazgeçirmelidir. Porselen sert porselenden

,W sevden|İf,ıd|A
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YaPllmıŞ olacaktır. Sert porseleııin büııyesinde yüksek kaolen oranı ve l400 C gibiyüksek bir
sıcaklıkta oluŞan feldisPat sırrı oluşmuş olacaktır. Porseleı-ıler sır içi ya da sır alİı de[orlaııınış
olmalıdır. Dekorlu alanlar da dekorsuz alanlar gibi ışığı yansıtmalıdırlar. Elle dokunulduğunda
kaYgan ve Pütürsüz bir yüzeye sahip olınalıdır. Modern dizaynı olmalıdır. Aşağıda belirtilen
Porselen araÇ-gereçler sözü edilen porselen özeIliklerini taşıyacaktır ve hepsİ d*esen,şekil
olarak bir takımın parçaları olacaktır.

ÇORBA KASESİ:Yukarıda açıklanan özelliklere sal-ıip, çapı l2a l cın, yüksekliği en az 4, eıı
çok 5 cm olan.
TATLI TABAĞI: yukarıda açıklanaır özelIiklere sahip, çapı en az 17, eıı çok l9 cm
civarında, Yuvarlak, içe doğru çok hafif çukurlaşaıı ancak bakıldığında düzgibi görüııeıı TSE
belgeIi olacaktır.

3. YEMEK TABAĞI ÇUKUR: yukarıda açıklanaır özelliklere sahip üst çap 20 cın,aIt çap l0
cm olacak.

4. SALATA TABAĞI:Yukarıda açıklanan özelliklere sahip lScmtl ebatlarıııda,kayık, oıta boy
olacak.

5. PEÇETELİK,ıUzıUK,KARABİBERLİK,Kün»INI,rx, rULBİBERLiK: yukarıda
açıklanan özelliklere sahip olacak.yemek takımına uygun olacaktır.

YEMEK KAŞIĞI:
- AISI 304 l8\l0 krom\ııikel alaşımlı paslanmaz çelik,en az3 mm. kalınlığında olmalıdır.Sap

kısmı desensiz ve düz olacaktır. Kaşığın yüzü mat olmayacak, parlak olacaktır.Kaşık sapı
monobIokolacak.saP kısmının içi dolu olacak.Mıkııatıs ile muayene edildiğinde, ınıknatıs
kaŞığı ÇekmeYecektir.Kaşığın ağırIı ğı 97+3 oIacaktır. Kaşığın üzerinde kaşığı üreteıı firmaırın
adı Yazılı olacaktır.Numuneler getirilecek ve içinden seçim yapılacaktır.Yemek kaşığıııın
garanti beIgesi olacaktır. Kaşık sap kısmına istenilen logo Iazer ile işlenecektir.

YEMEK ÇATALI:
- AISI 304 l8\l0 krom\nikel alaşıınlı paslanmaz çelik,eıı az3 mm. kalınlığında olınalıdır.Sap

klsmı deseıısizve diz olacaktır.Çatalın yüzü mat olmayacak, parlak olacaktır.Uçları çok sivri
olmaYacak. ÇataI saPı monoblok olacak.Çatalın sap kısmının içi doIu olacak.Mıkııatıs ile
muaYene edildiğinde, mıknatıs çatalı çekmeyecektir. Çatalın ağırlığı 97+6 olacaktır. çatalın
üzerinde Çatalı üreten firmanın aü yazılı oIacaktır.Numuneler getirilecek ve içiııden seçim
YaPılacaktlr.Yemek Çatalının garanti belgesi olacaktır. Çatal sap kısmına istenileıı logo lazer
ile işlenecektir

YEMEK BIÇAĞI:
- AISI 304 l8\l0 krom\nikel alaşımlı paslanmaz çelik,eıı az3 mm. kalınlığında olınalıdır.Sap

kısmı desensiz ve düz olacaktır.Bıçağın tipi monoblok olacaktır.Bıçağın yüzü mat olmayacak,
Parlak olacaktır.BıÇağın sap kısınının içi dolu olacak. Bıçağııı ağırlığı l30+3 olacaktır.
BıÇağın üzerinde bıçağı üreten firmanııı adı yazılı olacaktır.Numuneler getirilecek ve içindeıı
seÇim YaPılacaktır. Yemek bıçağıııııı garanti belgesi olacaktır. Bıçak sap kısmına isteııilen
logo lazer ile işlenecektir.

TERMOTRANS IsI YALITIMLI YEMEK TAŞIMA sİsrrıı,ri:
- Ürün ebatları 460x630x670 t3 mm olmalıdır.
- Ürün l3 kg +400 gr ağırlığında olmalıdır.
- Ürün GN gastronom küvetlere uygun olmalıdır.
- GN gastronom küvetler ürün içerinde bulunaıı yuvalara rahatça girip çıkmalı, yuvalarına

terazide oturmalıdır.
- Ürün dıŞ YüzeYi ısı yalıtımlı olmalıdır. İç ve dış keskin köşelere sert bir cisimle bastırıldığında

iÇe geÇme olmamalıdır. Delik, noktasal patlama olmamalı ve buralardan yaIıtıın malzemesi
dışarıya çıkmamaIıdır.

- Ürün çalışma sıcaklığı +l00 C" - 40 C" olmalıdır.
- BulaşıkmakinesindeyıkanabilmeIidir.

2.
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- Ürünün her iki yanında ergonomik taşıma kulpu olmalıdır. Taşıma kulpları açılıp kapanabilir
olmalı ve kuIpIarda kırılganlık, eğiklik olmamalıdır.

- Ürünün ön kısmında kilitli kapağı olmalıdır. Kapak kiliti sert bir şekilde açılıp kapanmalı,
gövde ve kapağın sıkı bir şekilde kapatılmasını sağlamalıdır.

- KaPak gövdeye uyumlu olmalıdır. Kapak gövde üzerindeki kanallara zorlamadaır sürtünerek
oturmalıdır. Kapak gövde eteklerinde eğim olmamalı, etek aralıkları kapak kaplı iken max. 8
mm olmalıdır.

- Ürünün altında bulunan pabuçIar düzgün olmalı ve ürün düz bir zemine konduğuııda içerisine
koııan yemekler dengede durmalıdır.

- Ürün GN l/l 20,65-100-150 mın yükseklikte gastronom küvet ve contalı kapak ile kullanıma
uygun olmalıdır.

- Ürün yüzeyinde renk dalgalanınası ve renk farklılığı olmamalıdır.
- Ürün garantili olmalıdır.
- Her bir ürünün içinde kendisine uygun 3 adet l50 mm yüksekliğinde plastik bantlı, sızdırmaz
. kapakIı gastronom küveti buIunınalıdır.

EV TIPI EL BLENDIR:
- Ayarlanabilir hız özeIlikli
- Sessiz çalışan motor
- Tamamen paslanmaz çelik blender kolu ve gövde
- Karıştırma, parçalama, püre haline getirme.

METAL(ÇELİK) ELDİVEN
- Eldiven ince paslanmazçelik tellerden ve polyester iplikten örülmüş

Rahat giyilebiIen esnek bir yapıya sahip, kesilmelere karşı el koruyan
DöNER BIçAĞI

- Özel hafifletilmiş döner bıçağı
- DlCromanganium X46 CrMnl3 Paslanmaz Çelik
- Eurocut maksimum kavrama sağlayan özel sap

YEMEK SERVİS TEPSİSİ
- Hlzlı yemek tüketimi olan yerlerde yemek taşıması kolay
- Hafif ve dayanıklı
- Gıda ile temas eden malzemeIer tüzüğüıre uyguırdur,laboratuar testleri yapılınıştır.
- Lekelere karşı mükemmel direnç sağlar.
- Kaymaz materyal
- 37x53 cm boyutlarında

PATATES SOYMA MAKİNESİ
- Paslanmaz Patates Soyma Makinası
- Kapasite

- Motor Gücü

- Ağırlık
- Ebat

- Hız
»ÖXun OCAĞI (4 radyanlı otomatik)

- Gazlı
- öıçti 93 * 51 * 29
- Güç1,2Kglh-1,32m3lh

KoNvEKsiyoNı,u FIRIN
- Pişirme süresini o/o45 azaltan, maksimuın prodüktivite sağlayaıı.
- Gaz, elektirik kullanımını ve zamanInı 0/o60 azaltan.
- 20 tepsi kapasiteli

BUZDOLABI

220

25Kg.-500Kg/h
1.1 kw
65 Kg.

55x85x95Cm.
250 d /dk. (rpm)
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- Çift kapılı
- Dondurucu ve soğutucu kısmı ayrı
- Dondurucu kısmı üstte
- 550 litrelik

SANAYİ rİpİ nınNnın
- Dış Ölçıi: ı 35x l O0x600 mm, Enerji Tipi: Elektrik, Güç: 250w, 230Y , 50Hz
- Ayarlanabilir hız özellikli
- Sessiz çalışan motor
- Tamamen paslanmaz çelik blender kolu ve gövde
- Karıştırma, parçalama, püre haline getirıne.
- Çırpıcı eklenebilme özellikli

BIÇAK STERİLİZATÖRÜ
- Ultraviyole C lambası sayesinde içerisine konulan tüm bıçak ve diğer takımları uzun süre

bakterive mikroptan arınmtş durumda muhafaza eden
- Ultraviyole C radrasyon süresi 0-90 dakikalık timerli
- Kapağında manyetik stop svici mevcut olan
- Ebat(mm): l498xl55x635
- Güç(kW): 0,1

ISITMALI sERVİs ARABAsINA UvGUN çEşiTLi EBATLARDA GASTR9N6M KüyET
- Paslanmaz çelikten
- Benmari arabalarına ve termotrans ısı yalıtımlı taşıma sistemIerine uyguıl ebattarda ve çeşitli

derinliklerde
- Kapaklı

TABAK TAŞIMA ARABASI
- poliüretan bölmeli
- Ayarlanabilen
- 250 tabak kapasiteli
- Üzeri kapatılabilen

TEFLON TAVA
- Alüminyum gövde
- Polyester curtain dış kaplama
- Curtain teknolojisi ile üretilen yapışınaz PTFE kaplamalı iç yüzey
- Homojen ısı dağılımı sağIayan CD taban tornası
- 16-20-24-32 arası değişik çaplarda

TER]VIOTEPSİ §I YALITIMLI TAŞIMA ARABASI
- Tamamı paslanmaz çelikten imal edilmiş
- Termotepsi dağıtımında ve toplanmasında kullanılan.
- 2 sıra halinde 20 adet termo tepsitaşıma kapasitesine salıip
- 2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dönebilen tekerleğe sahiptir.
- Tepsiler yerleştirildikteır sonra sabitlenerek hareket halinde düşmesi engeIlenıniştir.
- Alınan tepsilere uygun boyutta rafları olacak.

HASSAS TERAZi
- Geniş LCD ekran
- Yüksek hassasiyetli sensörlerle daha hassas sonuçlu tartı
- Dara alma fonksiyonu
- Otomatik kapatma
- Düşük pil göstergesi
- otomatik sıfırlama
- Maksimum ağırlık: 5kg
- Birimler: gr , oz
- Doğruluk çözünürlük ve tam hassasiyet: lgr , 0.1oz
- Güç kaynağı: 2AA(Kalem Pil) X 1.5V Pil

,W *"':,iM* iR
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- Malzeme: Yüksek kaIiteli beyaz plastik gövde
- Ekran: LCD
- Tartı sahasının tam boyutu: l4'7mm
- LCD ekran boyutu: 5,1 X 2cm

B.oyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm

ÇEŞITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI
- Paslanmaz çelik
- Kapaklı ve kulplu
- Ebatları ve adetleri;
- l50 lt'lik 3 adet
- |20lt'lik 3 adet
- l00 lt'lik 3 adet
- 70lt'lik 3 adet
- 50 lt,lik 3 adet
- 40lt'lik 3 adet
- 20lt'lik 2 adet

ÇAY KAZANI
- Paslanmaz çelik
- Termostatlı
- 12 litre
- Dem haznesi ayrı

MASA, SANDALYE

ı Masalar;Yükseklik 75-85 cm
o Derinlik 70-90cnı
ı Genişlik l l0-120cın
ı Saııdal.ve: kolay temizlenebiIir, dayanıklı özc|likte olacak.

KIYMA MAKİNASI
- 400/saat kıyma çekme

o kw,220 Volt
- Aliminyum tek parça gövde

- Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik
- İleri geri çalıştırma özelliği
- Makina ölçüleri 3lx68x44
- Kafa kısmı çıkarılıp rahatça temizlenebilen

KONSERVE AÇMA MAKİNASI
- Elektrikleçalışabilen
- Heliseldişli
- Çift taraflı olarak bilenmiş paslanmaz bıça
- Ayarlanabilir sabit|eme ayağı sayesinde her masaya kolaylıklamonte edilebilen
- Kolayca sökülüp takılabi|en

- Sabitleme ayağı tablası paslanınaz çelik
- % l00 paslanmaz gövde ile hijyen staııdartlarına uygun

- Konserve açma ağzı 50 - 300 mm arası ayarlanabilir özellikte
YER OCAĞI

- Paslanmaz çelik gövdeli
- Sanayi tip dökümlü
- Ocak brülörleri çiftyanışlı
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- Emniyet ventilli valfli
- LPG veya doğalgaza uyumlu
- En 700mm
- Boy 700 mm
- Yükseklik 500 mm

ET DÖVECEĞİ
- Paslanmaz çelik, dövecek kısmı diiz püriizsiiz.

ELEKTRİKLİ BIÇAK BİLEME ALETİ
- kullanaeqğınayuvayı çevirebilmenizi sağlayan döner başlık- Hızlı,pratik ve güvenli
- Sol ya da sağ elle kullanıma uygun- Bas - Çalıştır butonu

Çıkarılabilir başlığı sayesinde kolay temizlenir- Yer kaplamaz
- Kaymaz ayaklar

9
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