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TANIMLAR

iDARE: Bu tcknik sartnamede Agn Egitim ve Aragurma Hastanesi bundan béyle “ldare” olarak
adlandinlacaktir.

YUKLENICI: Mutfak ihalesine katlmak isteven miiteahhitlerin her birine bundan béyle “Yilklenici”
denilecektir,

HASTANE: Agn Egitim ve Arastrma Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra
“HASTANE" clarak adlandin lacaktir.

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: ldare, yiklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait
tiim ¢alismalanm kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun icin konu ile ilgili vetigmis
elemanlanm gireviendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu olugturacaktir.
YETKILILER:Bashekim ve Yardimeilan, Diyetisyen, Yemekhane ve Mutfak Sorumiusu  lase Memuru)
PERSONEL: Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve hastaneye bagh birimlerde calisan saghik personeli.
vardime: sa@lik personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

HASTA:Agn Egitim ve Arastrma Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kigileri
ifade eder.

REFAKATCH: Yatan hastalara hastane idaresinin milsaadesiyle refakat eden kigilerdir.

KAHVALTI: Yatan hastalara ve nisbeigi personcle verilecek olan kahvaln.

DIVET KAHVALTI:Hekim istemi fizerine uygun gorillen hasta ve personele verilecek kahvalu,
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olugan iage
tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek mentidir.

DIYET YEMECGi:Hekim istemi Gizerine hastalara ve personele ubbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak
doktor ve divetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar gikalabilenher tiirlil yemek ve besin maddeleridir.
ARA OGON: Hastalara ve belirlenen personele ara 6lin listesinden seqilip verilecekek Sgiin.

isin KONUSU

Hastane vardivali calisma dilzeni iginde verilen saghk hizmetlerinin tim takvim glinleri{ haftasonu,resmi
tatil, bayram vh dahil) 24 saat boyunca devambilii ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her tirl,
viveceklerin siparigi, satn alimmas), depolanmasi, hazirlanmas:, pisirilmesi, yemekhaneye taginmasi,
vemegin servisi, bulagik kaplanmin toplanmasi, vikanmasi, ve chplerin kaldinimas: ile genel mutfagin.
yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare, bu mekanda kullamlan masa, sandalye, tezgah vbheihazlann
temizlik, bakim ve kontrol isini Ostlenir.Haftanin yedi giindi sabah kahvalusi. Gile yemedi ve aksam
yemefiiyle gece kahvalisimin hastane mutfafinda pigirilmesi, pigmiz yemegin siparis adetine gire
hastanenin cesitli dagiim yerlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazas:, hasta
ve refakatgiler igin kat yvemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise vemekhanelerde
selfservis dilzeninde dagmimi, ekmek, su servisi bulagiklann yikanmas:, yvemek salonu ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ewifi teghizat ve ekipman
saglam ve galigir halde bulundurmak, anzalan gidermek yOkleniciye ait olacaktir.

Hastanemizde verilen tahmini vemek miktarlan agafidaki tabloda gosterilmigtir.

SN: | YEMEK TURD MIKTAR | BiRiM
| | NORMAL KAHVALTI(NORMAL +GECE KAHVALTISI) 30.000 ADET
2 | DIYET KAHVALTI L T000 ADET
3 | NORMAL YEMEK 135.000 | ADET
4 | DIYET YEMEGKR3) 8000 ADET
5 | SIVIDIYET YEMEGI (R1,R2) 6000 ADET
6 | ARA OGUN(HASTA+ PERSONEL) 10.000 ADET |

Not: Bitiin meniiler hazirlanan iage tabelalarna uygun olarak ¢ikanlacakur,

Hastanemiz 400 fiili kullamm vaiak kapasitelidir. Hastane personeli, tim yiiklenici firma personeli,
hastanemizin protokollerle yemek hizmeti sunmay: taahhit ettifii v¢ bu sartnamede belirtilen kurumlar ve
ilce hastaneleri, staj igin gelen G@renciler ve gegici glrevie gelen personel, resmi yaziyla iage edilen toplant
ve konferans misafirlerine vemek hizmeti verilmektedir,

Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer dfrencilerle ve gegici grevie hastanemizde gahsan kigilerle
dgle ve aksam yemeginde yemek yiyen kigi sayisi artabilmektedir. Belirlencbilen artiy sayilan iage
tabelalaring dahil edilecek olup, anzi olarak olusabilecek belirlenemeyen bu durumlarda ihalede belirlenen
vemek d§in sayilanna dahil olmak kaydiyla ek yemek Oretimi yiklenici firmadan talep edilebilecektir.
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1-I5iN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek tretilecek mutfak:
»  Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfa olacaktir.
o Yemek dagiumi Agn Egitim ve Aragtrma Hastanesine baglh birim veek binalara yvapilacaktr, Hizmet
hinalarinin taginmass halinde yiiriitilen hizmet tagimlan binada devam ettirilir.
o Hamur Deviet Hastanesi, Afn Afnz ve Dig Saghi Merkezi, Agn [l Saghk Midirligo, Agn Fizik Tedavi
ve Rehabilitasyon Hastanesi vemek hizmetleri personel ve tapma dahil yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktr,

Ek:3 Mutfak Arag-Geregleri Teknik Sartnamesinde A¢iklamalan |
2 Adet Termolrans Arag Yer Almaktadar.
| Hamur Devlet Hastanesi Ginlok gidis donils olmak Gzere 24 Km. yol katedecekitir.

i

| Adin Az ve Dis Saghig Merkezi | ook eidi _ _
“ﬂ:",'\ gt fgaghl?}u'ltﬁuﬁugn Giinliik gidis doniis olmak fizere 12 Km. yol katedecektir.

A K e Tiastanesi Gnlilk gidis donts olmak Gizere 12 Km. yol katedecektir,

Belirlenen ek bina, birim veva ilge hastanelerine tasima dahil yemek dagitim ve sonrasi hizmetleri yilklenici
tarafindan gerceklestirilecek olup; teklif fivata dahildir.

1-HIZMET SURESI

Bu hizmetin sliresi 3 aydir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMES]

Yitklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi savisi ve yemekhanede tumikeden gegen suajyer ve
personelin vedigi dgiin bagina fivat vermek suretiyle ihaleye katilhr. Bu hizmetin bedelleri, istekliler hasta
savisy, refakaigi sayisi ve yemekhanede urnikeden gegen personel, stajver ve idarece uygun gbriilen
kigilerin sayis: izerinden Gdenecektir.

+-FIYATLANDIRMA

Yemekhanelerde tumikeden gegip yemek yiven personel sayisi belirlenecek, hasta ve refakatgiler ise
hastane otomasyon sisteminde servis sorumlularmin girece@i sawilar (Rasyon sistemi) iizerinden
belirlenccek ve hizmet kapsaminda gabstinlan personellerin belirtilen brit Gcretleri de fiyatlandirmaya
dahil edilecektir.

s-BILDIRILER

Yiklenicinin siizlesmede belirttigi adresi ikametgih adresi olarak kabul edilir. Aym zamanda yilklenici
sizlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi olursa vikienici
\arafindan 24 sast iginde veni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde Idarece eski adresine yapilan
tebligat kendisine vapilmis olarak kabul edilir.

Yilklenici ticari faalivetlerini kendi ticaret unvam alunda ve kendi girket adresinden yiriitecektir. Bu
siizlesme ile dogan igletme iligkisi yilkleniciye Agn Egitim ve Aragtima Hastanesi adim kullanma hakkim
vermeyecek. valmz hizmetin yiirlitiimesi i¢in gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir.

6-1$ YERININ YUKLENICIVE TESLiMi

Sdzlesmenin imzasindan sonra yiklenicinin stizlesmede yazh siire iginde ie baslayabilmesi igin hastane
idaresi tarafindan mutfak, vemekhane ve kat mutfaklanndaki her tiirlil tagimr taginmaz malzemelerin tespiti
yapilir. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagn, vemckhanelerin ve idare tarafindan verilecek thm
demirbag ve ekipmanlarin saglam gekilde yilkleniciye teslim edildigine dair ortak bir tanak dilzenlenir.
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7-iSiN YORUTULEBILMESI ICIN GEREKLI PERSONEL

Stizlegmenin imzasindan sonra, yiiklenici dstlenmis oldugu igin dizenli viirttilebilmesi ve devamni
saglamak igin gerckli iggileri saglamak zorundadir. Segilecek personcllere iliskin ihale dokiimani ile
belirlenen belge ve sertifikalar Muayene ve Kontrol Komisvonunca defierlendirmeye tabi tutulacak olup:
igin baglamasimi miiteakip. fiili iy bag: uygulamalan takip edilerck degerlendirilecektir. Isin baglangicinda
ve devami sirasinda uygun gorillmeyen personelin de@igimi vapilacakur. lgin viiritillmesinde gérev alacak
personclin sayisy, brangi ve Szellikleri asagidaki tabloda verilmistir, 4857 savili 15 Kanunu'nun 8, maddesi
ve ilgili mevzuat geregtinee: Yiiklenici, igin siresi dikkate almarak ¢alistiraca@ tim personel ile yazil is
mz?rﬁi imzalayacak ve personel de agagida belirtilen maag yilzdelerini kabul entiklerini taahhiit etmis
sayilacaktir.

CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANS! VE OZELLIKLER]

A.L[!;il IRILAL
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Hizmetin ylriitilebilmesi igin gerekli isgi sayvisi ve nitelikleri tabloda pésierilmistir. Hafla sonu ve tatil
gilnleri igin hizmeti aksatmayacak sekilde gahgmalannda diizenleme yapacaklar ve bunu idareve
bildireceklerdir. Yilklenici adina ¢ahgan mda milhendisi/diyetisyen hizmet alanlan igerisinde gorevlerini
yerine getireceklerdir. Yiklenicinin ¢alistiracad elemanlanin diploma ve belgelerini ise baslamadan en az
10 takvim giinii Sncesinde idareye sunmasi zorunludur,

Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir Snceki stzlesme ile calistinlan var olan personel yeni ihale
dokiimani ile getirilen gartlan tagiyip tasimadigs yine Muavene ve Kontrol Komisyonunca degerlendirmeyve
tabi tutulacakuir.

Aggi yardimeilarindan | tanesi tatli-hamur ustasi, 2 tanesi de kasap olarak greviendirilecektir.

Yilklenici. idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten aynilma veya gikanlmasi) yapilmas:
gerektifinde verine aym statiide bir personel temin ctmek sartiyla en geg 1 (bir) is gind iginde ayn
niteliklere sahip personel géreviendirecektir. Calistinlan toplam personel sayisi deiistirilmeyecektir, [zin ve
rapor durumlarinda isi aksatmayacak sayida personele izin verilecektir ve aynca izinler yemekhane
sorumlusu ve hastane divetisyvenine danisilarak ayvarlanacaktr,

Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek vapiminda ¢aligan personelin givecegi kivafeti kendi
kargilayacak ve personel gbrevi esnasinda bu Kiyafeti givecektir. Mutlak personclinin kivafeti beyaz
ghmlek, pantolon, dnlik, maske, kep ve ortopedik terlibten olusacakur.  Terletmeyen dzellikie ek
Kullamimlik kolluklar kullamlacaktr. Mutfakta bulasik yikayan, temizlik vapan personele koyu renkie takim
ve igine uygun renkle penye, Goliik, gizme, cldiven verilecekiir, Garsonlar siyah pantolon, beyaz gidmlek,
papyon, siyah yelek (kisin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve sivah ayakkabi giveceklerdir. Personcle
verilecek krvafetler teklif fiyata dahil edilecektir. Personelin ayakkabilan boyah, sag kisa, biyvik ve sakal
olmayacaktir. Personelin Kiyafetinde hichir zaman virtik ve stkilk olmayacak, ditiili ve temiz olacakur.ls
kiyafetleriyle hastane igi veya disina kesinlikle gikilmayacakur.  Eski ve kullamimaz hale gelen is
kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakim yilklenicive aittir. Kihk kivafeti temiz ve ditzgiin
olmayan personel kesinlikle cahstinlmayacaktir, Kivafetler ise baglarken vedekleri ile verilecek, idarenin
uygun grdiifi zamanlarda venilenecekiir.

Yikbenici idarenin  haberi olmadan  kliniklerde, vemckhanelerde wve merkez mutfakta  eleman
degigtirmeyecektir. Hastane idaresinee defiigtirilmesi talep edilen personcl (vazli uyanlan davramslanin
devam etmesi halinde) derhal defistirilecektir. Yilklenici tarafindan ¢alistinlacak personcle dosya tutulacak,
iinde kimlik bilgilerivle, giivenlikle ilgili evraklan ve sahk raporlan bulundurulacak ve yiiklenici
beslenme-diyet biliimil tarafindan denetlenecekiir.Yilklenici adina gahigan personel hakkinda olugabilecek
sug durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zararini karsilayacaktr,

Yiiklenici ¢aligtiracags personelin sigorta primlerini belgelemekle yviikiimlidir. Sigorta primlerini
gahsanlann branglarna gore yatirmak zorundadir. Aylhk sigorta primlerini gahsuklan branslara gitre
yatirdiina dair belgeleri her ay hak edigle beraber ibraz etmek zorundadir,

Isgilerin vemek ihtivaglan viiklenici tarafindan karsilanacaknr., Ancak, vilklenicive yvemek ihtivacimn
kargilanmas: nokiasinda bir bedel ddenmeyecek olup bu bedelin kargilifn olarak, hizmet alimi kapsaminda
gahgtirdifn iggilerin yemek ihtivaglanm kargilamasi igin hastanede ¢ikan vemekien bedelsiz olarak
faydalanmasi imkam verilecektir. Istekliler de tekliflerinde isgilerin vemek ihtivaglan igin bir bedel
dngirmeveceklerdir.

Calisan elemanlann egitimi yilklenici gida mihendisi/diyetisyeni tarafindan avda bir vapilacakur.
Yilklenici yillik efitim plamm hazirlavacak ve efitim dokiimanlarim idareye teslim edecektir.  Hastane
divetisvenleri girket tarafindan vapilan egitimleri denctleyecektir. Hastane divetisvenleri gerek duydugunda
efiitim plaminda defiisiklik vapabilecekiir.

Girevli personel idarenin sBylemi Ozerine mutfak ve yemekhane igerisinde farkl géirev yerlerinde
galistirlabilecekir.

Yiiklenici personelin galisma saatlerini ve izinlerini ghsterir gizelgeyi (haflalik ve ayhk galigma gizelgesini)
Hastane Yemekhane Sorumlusuna vazih olarak bildirecektir. Aggr ve garsonlann ¢alisma saatleri viiklenici
tarafindan idarenin onayina sunulacaktr,

Galisan personel hastanenin, mutfafin, kat mutfaklarmin ve yemekhanelerin highir kismim kesinlikle
yatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller igin soyunma dolabi idare tarafindan Karsilanacakur.
Eksik gelirse vilklenici eksikligi giderecektir. Personelin dinlenme odasina koyulacak masa ve sandalveler
yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

?
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Yiiklenici calistifn mekanlarda malzemenin korumasini saflamakla yikiimli olup. her tiri sorumiuluk
yvitklenicive aittir.

Yiiklenici tarafindan galistinlacak isgiler 18 yagindan kigilk, 60 yagindan bayvik olmavacakur. Yiiklenici,
hastanc idaresinin istihdamim uygun girmedigi personeli calistirmayacak ve gerektiginde dedistirecektir.
Mazeret, villik ve sihhi izin v. b. nedenlerle 4ten fazla kisi izine ayrilmayacakuir.

Gitvenlik nedeniyle isgiler qikis saatlerinde hastanemiz kapi girevlileri veya gorevlendirilenler tarafindan
aranahilir (bu arama vilklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

Isgiler ve iggilerle ilgili yoneticilerin bina dihilinde ve gevresinde kazaya ugramalar, varalanmalary veya
hayatlanim kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yilkleniciye ait olacaktir. I5 sahfin ve glivenligivle
alakaly tilm Snlemleri yiiklenici almakla yikomladir. ldareden kaynakli bir problem oldugunda yiiklenici
tarafindan yazih gekilde idareye bildirilmedikten sonra idare sorumlu olmayacaktir,

Aggibagi ve girket sorumlusu yiiklenicinin taahhit ettigi im hizmetlerden (Temizlik, yemek dncesi ve
sonrasi, Damgma, Gizetim ve Denetim hizmetleri ile kigik bakim ve onanimindan ), iscilerin is béliimil,
gelis ve gidig saatleri ile is¢ilerin sevk ve idaresinden idareve karsi sorumiudur.

Yemek diretim ve dagitimi firma gida mithendisifdiyet wzmaninin egliginde ve sorumlulugunda vapilacakiir.
Personel mutfakia giydigi kiyafetle mutfak diginda dolagmayacakur. Mutfak, bulagsik ve servis kivafetleri
ayn olacaktir,

Yiiklenici mensubu olup da, mutfakia gérevli olmavan Kisilerin{sirket sahibi ve akrabalarn) mulfaga girmesi
ve dolagmas: kesinlikle yasaktir.Yiklenici mensubu kigiler depolarda veya mutfagin igerisinde dolasip
kendi adlarina denetim yapamayacaktir. Yiiklenicinin belirledigi sirket sorumlusu disinda sirket adma
kimse denetim yapamayacak, igin iglevisine karisamayacakier. Aksi takdirde cezai islem uygulanacakuir.
Yilklenici firma ige bagladifi glin igenisinde sirket sorumlusu olarak tayin ettifi kigiyi idareve yazih olarak
bildirmekle yikimlidir. Aynca tiim vazisma ve elden tebligler viiklenici firma adina sirket sorumlusuna
yapilacaktir,

. Yitklenici  hastane mutfafinda gahgan personeli baska verlerde (vilklenicinin  diger  islerinde)

girevlendiremez. Personelin bagka bir iste galismasi yasaktir,

- Yemekhane ve mutfakia ¢alisan tiim personel giin iginde kullanilacak sekilde 2 adet is terligi givecektir, is

terliklerinde renk kodlamasi olacaktr. Mutfagin giris kismina komisyonun uygun gdrdgi vere viiklenici
tarafindan terlikler igin mutfak hijyen kogullanna uygun sekilde dolap yapunlacakur. Ginlik avakkab ile
yemekhanede ¢aligilmayacakur,

Caligma saatleni ve isci dagilim is akig iginde idare onay) alinarak degistirilebilir.

Yiiklenici, personel girig. ¢ikig ve vardiya iglemlerini yaz ile idareye bildirecek ve idarenin onaymdan
sonra uygulamaya koyvacaktir

Yiklenici igveren sifatiyla galigtirdifi personcline karsi muamele ve is mevzuatindan dogan ddevierinden
dofredan dogruva sorumludur,

Yiklenici firma sorumlusu bu konularda idare tarafindan tamamen vetkili kabul edilip, idare tarafindan
kendisine tevdi edilen tim yazilar firma adina almak mechuriyetindedir. Yaz firma sorumlusu tarafindan
imza kargihi@ teslim alinmadis takdirde, idare tarafindan witulacak bir tutanakla, yaz firma tarafindan imza
kargiligs alinms kabul edilecektir.

. Firma galistiracag her personel igin bir dosya tutacak, asafidaki belirtilen belgeler her zaman dosvada hazr

bulundurulacakur,

- KIMLIK FOTOKOPISI

2. FOTOGRAF

3- OZGECMIS VE SICILT

4- | IKAMETGAH IL MUHABERI

5- | SABIKA KAYDI

6- SGK GIRIS BILDIRGESI

7 DIPLOMA. BONSERVIS VE REFERANSLAR
8 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI
9 PORTOR MUAYENESI

10 HIJYEN EGITIM SERTIFIKASI

11 SAGLIK RAPORU

12 ISYERI SOZLESMESI
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Fawralannin Gdenchilmesi igin agafida belinilen evraklann yiklenici tarafindan fatsraya cklemesi
gerekmekitedir.

* Avlik SGK dinem bordrosu

 Maag bordrosu

® Personelin maaslanim bankaya yatimldifina dair onayl banka listesi

# Hastanemiz idaresine yapmis oldujin hizmetlerde galsiedifn personelin sigona, stopaj ve her tiirlil
vergilerini vergi dairesine yatugina dair makbuzlarin eklenmesi.

* Varsa ek mesailerin ddendifine dair makbuz

* Puantajlar

* Personel girig-gikis imza listesi veya karth gegis sisteminden alinan dokiimanlar

= Raporlu olan personellerin raporian

* Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gésterilmeleri (rapor ficretlerinin hak edisten diksiilmesi)

* Her ay bir dnceki ayin muhtasar bevannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti

* Yeni giren iggilerin ise girig bildirgesinin bir sureti

e LCabistinilan isgibere ait primlerinin Gdendifine dair SGK™ dan alinacak onayl isim listesinin galisma
odalarnda iggiler tarafindan gdriilebilecek sekilde bulundurulacakiir,

. Yiklenici Hastanemiz mutfak ve yemeckhanclerinde ¢alistirmig olduu isgiler ile ilgili Gzel bordrolar

diizenlemek ve bu bordrolarda highir gekilde sirketinden maag alan ve diger verlerde galisan isgilerine yer
vermemelidir,

Yiiklenici galigtirdsfls tiim  personelin: HBS antijeni negatif (-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse. hepatit
agilaring yaptirmakla yiikiim|iidiir,

Yilklenici cahistiracags personelin ilk ise baslamadan dnce pontdr muavenclerini vaplinp ve bundan sonra
ilgili kanunlarda &ngorilen siirclerde perivodik olarak iig ayhik portdr muayenelerini de vaptirarak sonucu
enfeksiyon kontrol hemgirelerine ve divetisvene resmi evrakla bildirecektir.

Yapilacak pondr muayvencler, tahlil ve tetkikler hastanemizde vaptinlacak, Gicreti vilklenici tarafindan
karsilanacaktir.

Grip, nezle, ishal v. 5. hastalidi olan personel diyetisyenin uygun giirdigi verde calistinlacaktir,

Yiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler agafdaki gibidir. Yiklenici is baglangicinda tiim
personelin agafida belirtilen tahlillerine baktiracak, sézlesme siiresince isc veni baslayan isgilere de aym
uygulamay: vapacaktir,

TETKIK SIKLIG )

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

Degerlerine baktiracakiir. Tahlillerini is baslangicindan itibaren ilk ay igerisinde vaptiracak, test sonuglan
Idareye iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulasan enfeksiyonlar yéniinden riskli bir varalanma
yagadifiinda “Kan Yolu lle Bulasan Enfeksivonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalann [zlenmesi™
protokoliine ghre, kisinin bakilan tahliller ve yaralanmalar sonucu personelin tamamina Hepatit B agisi
vapilacaktir. Tiim bu testlerin yapilma yitkiimliilagi Yikleniciye ait olup; yapilan tim tetkik ve tahlillerin
her tlirl0 gideri Istekli tarafindan karsilanacakur. Yeni baslayan personelin tahlillerinin vaptirilmasindan ve
asi takiplerinden de Yiklenici sorumludur. Yiklenici bu belgeleri igeren dosyayi 15 giin sonra idareve
teslim edecektir. Iygi degisikligi gerektiren zorunlu hallerde bu bilgiler her ayin son giindl toplu olarak
idareye verilen dosvaya konulacakur.

Firma calisanlarmin vardiyalan idare tarafindan belirlencecktir. Vardiva seklinde calisma gerpeklesmerse
vilklenici personeline ek mesai Sdevecektir. Ek mesai Giereti hastaneden talep edilmeyecektir, Yiikienici
firma ek mesai licretlerini personeline ddedifiine dair yazih evrak ve banka dekontu getirecektir. Vardiva
listeleri idareve bildirilecekrir.

Firma elemanlan ¢aliyma csnasinda tanitics yaka kartlarim takmak zorandadirlar.
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Yiiklenici, galigan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalanin saglamali, hizmet
binalan iginde 1zinsiz dolandirmamalidar.

I kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas: vilkleniciye ait olacakur.

Yiiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya aynlan personeli istihdam edemevecektir.

Hastanemizde yiiklenici tarafindan glreviendirilecek personeller ile ilk ige baslayanlara viiklenici ve
hastane yetkililerince hizmet ki egitim verilecektir,

Yilklenici mesai saatleri igerisinde mutfakta kendi adna sirekli 1 mda  milhendisifdivetisyen
bulunduracaktir.

Yilklenici adina ¢ahisan gida mihendisi/diyetisvenler ve firma sorumlusu hafta ici 08.00-17.00 ve hafia
sonlan 09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardir.

Personelin segiminde Yemekhane Kontrol Komisyonu vetkili olacaktir.

Yiiklenici galigan tim personelin i akis semalan ve is tammlanm yaparak hasiane idaresine reslim
edecektir. lg akig ve gdrev tamimlan yemekhane sorumlusu veya divetisyen tarafindan degistirilebilecckeir.
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel glirevini, kendisine verilen dazel giysilerini giverck yerine getirecekitir.
Givsisini temiz ve Gl bulunduracakir,

Y Oklenici personeli galistigi yerin tertip, diizen ve temizlifine dzen posterecektir.
Giorevi diginda, verilen Gzel giysilerini givmeyecektir.

Kiyaletiyle bagdagmayacak bigimde kolye, madalyon. kiinye, rozet, alyans digindaki diger viizikler vb. gibi
sevler takmayacakur. Mutfak igerisinde ve girev sirasinda postal ve kaban givmevecektir,
Yilklenici; personclinin el, yiiz, tirnak ve vilcut temizligine dikkat edecek, Owellikle hastalara karsi ikaz ve
engellemeleri zorunlu kalmadikga yapmayacak, durumu klinik divetisyenine iletecek. zorunlu kaldig
durumlarda ise nazik olacakur.

Yemck servisi iggisi, ghrev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldigimda, gidecefi veri
yemekhane sorumlusu veva mutfak divetisyenine bildirecek ve/veva bagka verden eleman kavdirarak rerk
edebilecektir. lsgi elindeki isi bitirmeden, gdrev mahallini terk etmevecektir. lsi erken biten personel
mesaisinin bitmesini beklemek zommdadir,

Yilklenici, dzel durumlarda ve idare tarafindan gerekli giriilen zamanlarda efitim veyva difer konularda
goriigme yapmak iizere tiim elemanlann toplanmasim saglavacakiir.

Yilklenici, highir gekilde hastane divetisyeninin ve idarenin onayr-izni olmadan personel rotasyonu
vapmayacakiir.

Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiverarsik diizene uyum
saglayvacakur. Hiyerargik dilzene riayet etmeyen yilklenici personcli hakkindaki karar, her iki taraf
vetkililerinee vapilacak ontak degerlendirme sonucunda verilecektir,

Yiiklenici taahhilt ettifi hizmetler igin calistirdift personelin denetimini kendisi saglayacakur. Istenilen
dzelliklerde hijyven ve giyim kurallanina uygun olmayan ve girev tanimina, is bdlimiine ve rotasyona avkin
davramg sergileyen personel hakknda tutanak tutulup iglem baglatilacaktr. Aynica yvilklenicive igin
aksamasina mahal veren personelin denetimini saglayamadi@i iin cezai iglem uygulanabilecektir,

Yiklenici personelinin, hastalann giivenlifi ve ubbi ibtivaglarin igeren konulardaki tim talimatlara
uvulmasindan sorumludur

Yiklenici iglerin yOritllmesinde, gerektigi sekilde egitim ve Sfretim girmils diplomali Szellik arz eden
durumlarda sertifikali personel galigtiracak, bu personelin segiminde hastane divetisveni ve idarenin uygun
girdiiEn kisiler ise almacakur,

Yiklenici gahgtiracaf personelin hastaneve gelis-gidis servis hizmetlerini ve saghik vb. sorunlarim kendisi
ghziimleyecek, bunun igin idareden highir talepte bulunmayacakur. Personelin vol ve vemek dicreti
vitkleniciye ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamlmayacak ve personel karila vemek
‘emeyecekiir,

¢ geg geldifi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkmda 3 witanak tuiuldugu takdirde idare
tarafindan isten gikanlabilecektir. Yemek hizmet Gretiminde aksakliklara schebiyet verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel hakkinda aym konu izerine tutulan 3 jutanak sonrasinda isten cikarma
yapilabilecektir.

Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle gencl yemekhanelerde servise kanlan {yemek dagnanlar)

mutlaka eldivenli, kolluklu, maskeli ve boneli olacaklardar.

Yiiklenici. personelinin idarenin ve resmi emmiyet birimlerinin giivenlik talimatina tam olarak uymalarim

saflayacak, uymayan personeli derhal degistirecektir,
0 mm@dgﬁﬁm
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Idare, denetim amaciyla, vardiya baglangig, bitim ve saptayacajy degisik zaman dilimlerinde. firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veva elektronik kontrol
yontemlerini uygulayabilir. Yilklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmas: gerekmektedir,
Idare tarafindan Snceden onavlanmasi kaydi ile ndbet de@iisiklikleri kabul edilecektir.

Calgan elemanlann gbrev yerleri, dagslimi ve galiyma saatleri, gerckirse hastane idaresi tarafindan

defistirilebilecektir.

Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel galigtnlmamali veva geri hizmete

gekilmelidir,

. Personel pismig veya servise hazir yviyeceklere elle dokunmamalidiriar.

Yiiklenici her bir caligaminin yol ihtivacim, 26 (yirmi alt) is ginid Gzerinden yol parasi olarak

karsilayacakiir.

- Cahigan personelin yillik izin hakks vardir. lzinler yiiriirlokte olan is kanununa gére verilecektir. Isi
aksatacak sayida kigiye izin verilemez. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢ahsacak giin
savilar tabloda belirtilmistir,

. 4857 sayihi I Kanunu'nun 8. maddesi ve ilgili mevzuat geregince; Yiiklenici, isin siiresi dikkate alinarak

sahstiracag tim personel ile yazil is stzlesmesi imzalamak zorundadir. Imzalanan bu sdzlesmelerin birer

nitshasi, personelin ige bagladigi tarihten itibaren en geg 3 (i) i giinid igerisinde, isginin Szlik dosyasina
cklencrek ldareye teslim edilecekiir. Sozlesmelerde belintilen icret ve galisma kosullan, Yiklenicinin

Idareye sundugu teklif ve bu Teknik Sartname hikimleriyle gelisemez.

Yilklenici personeli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadic. Timaklar kisa ve temiz,

saglar kapal, taki ve saat takilmadan galigilmalidic. Hastalik (ishal, ates. cili hastaligi vb.) durumunda

derhal ghrevden uzaklastirilmalidir,

Yilklenici, 6331 sayih Kanun‘un 6. maddesi gerefii, bir Igyeri Hekimi ve Diger Saghk Personeli (DSP)

hizmeti almakla yikiimidir,

Bu hizmet bir Onak Saghk Givenlik Birimi (OSGB) aracilifiyla saglanacak ve sizlesme dmegi hastaneye

ibraz edilecektir.

Isyeri hekimi tarafindan énerilen saghk ve gilvenlik tedbirleri yiiklenici tarafindan verine petirilecektir,

Personelin perivodik saghk muayeneleri, tetkik sonuglan ve raporlan vilklenici tarafindan arsivienecek ve

hastane talep ettiginde sunulacaktir,

Ulusal bayram ve genel tatil ginleri 2429 Sayili “Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun®

hikiimlerine gdre olusturulmustur. Bu ginlerde; i mlusu’ Gida Milhendisi/ Divetisven, |

(Bir) Basasci, 1{Bir) Bagass) Yardimesa, 3 (Ug) asgr Yardimesy, 1{Bir) Sef Garson,2{lki) Mevdanci.3 (Ug)
Bulasikeu, 9 {Dokuz) Garson, 1 (Bir) Depo Girevlisi calisacakir,
Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile ¢alisilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNU ADI TATILGUNT [ GON
TARIHLERI | SAYISI
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami) 23 Nisan 2026 0|
Emek Ve Davamisma Giind | Mavis 2026 18 |
Atatiirk"ii Anma Genglik Ve Spor Bayvram) 19 Mayis 2026 1.0
Kurban Bavranm Arifesi 26 Mavis 2026 0,5
Kurban Bayrami |. Giinii 27 Mawvis 2026 1.0
Kurban Bayrami 2. Giinil 28 Mayis 2026 1.0
Kurban Bayrami 3. Giini 29 Mavis 2026 1.0
Kurban Bayram 4. Glinii 30 Mavis 2026 1.0

Personelin uvmas: gereken kurallar:

-

Hastane koridorlarinda vilksek sesle konusmamak

Hastalan rahatsiz edecek davranislardan kaginmak

Higbir kosulda kendisi ve 1. derece vakimi disinda (anne, baba, ¢5 ¢ocuk) i3 takibi yapmamak

Kendilerine gisterilecek olan yer ve saatler diinda mutfak ve yemckhanenin herhangi bir biliimiinde bir
seyler viyip igmemek.

(el hayatin is verine tagimamak.

o Caligma saatleri dihilinde sivasi ve ideolojik konusma ve davranislar iginde bulunmamak.

- . ; Seviden Mk
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Cahgirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep. maske, vb)
kullanmak

Her glin dug almak, kigisel hijvenine azami dzen glstermek,

Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gorevleri yerine petimmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIVECEGH KIVAFETLERLE iLGILI HUKUMLER
Eklerde belintilen givecek kivafetler viiklenici tarafindan kargilamip ise baglamadan Snce numunelering
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ive bagladifs giin yillik haklarmin vanis, 6.avda ise dificr yarisi
Diyetisyen kontroliinde yemekhane sorumlusy tarafindan imza karsihginda dagitilacaktir,

Formalar igin bagladig birinci gine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai milevyide uygulanacakur,
Herhangi bir sebeple yukanda belinilen kivafetierden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden venising lemin
etmek ve ambar deposuna teslim etmek zorundadir.

Yiiklenici: tim ¢ahsanlanna Gniforma ve tanitma rozeti {glivenlik igin) ile dnceden idare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde givsilere islenmis taniim isaretleri temin edecektir,

Tanima igaretleri idarenin onaylayacaf tip ve bilyiiklikie olacak, giysilerin vine idarenin onaylayacag
yerlerine koyulacakir. Tamima igarctleri highir bigimde boya velveya baski olmayacakur. Bu isarel ve
kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak givsilere islenccektir.

.‘ AL ASCILAR, TATLICL DIYETCH VE KASAP iCiN

- Yilik dérder (4) takim (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon {vanda kirmuzi seritler olacak,

diger alanlar beyaz renkte olacak), ist forma (kol ve yaka kimua, dier alanlar beyaz olacak) ve kep
(kirmazs serithi) (2751 wrun 2751 kisa kollu)

« Yillik & adet dnlitk,

- Yillik 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacakuir. (2 siyah, 2 beyaz renk)
. Yillik 4 adet bisikler yaka, pamuklu penye-tiss

5. Kasap igin din adet ilave olarak dért adet yandan ¢it banth bastan gegmeli dnil ve arkasi kapali kalin

mugamba Gnlitk ve iki gift gelik Srgi eldiven

B. GARSONLARICIN
L ¥illik 2ger takim bordo renkli yelek, kravat, gbmlek (2 adet wzun kol, 2 adet kisa kol) sivah kumas

pantolon, kis igin 2 adet siiveler

« Yillik 2 Cift sivah Ayakkabi

Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisin

- Yillik 2°ser takim lacivert leke tulmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve fist fiormil formalarm 171 uzun

17 kisa kollu olacak)

C. BULASIKCL TEMIZLIK VE DEPO GOREVLISE, MEYDANCT

< de e b=

Yalhik 4 takim verilen dzelliklerde (st ve alt is elbisesi (leke tutmayan)

Bulagikgilara yillik 4 adet Mugamba dnlilk(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik cizme
Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tighet

Yillik 3 ¢ift sabo terlik

Kiyafetlerin dzellikleri asagida belirtilmistir.

BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarl, Bastan gegmeli, avak bileklerine 10 cm + 2
kalacak sekilde uzun olmalidir.

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan vapilmis olacaktir.
Iginde polyester, naylon, polyemid karisimi olmayacakur. Igi astarh olacakur. Personelin beden numaralarina
uygun olacakur. Beden numaralan bildirilecektir.

ASC1 GOMLEGH: Alpaka kumastan yapilmng olacakur. Iginde polyester, naylon, polyemid karisim
olmayacaktir. (it ¢t diigmeli olacakiir. Teri emebilecek Flan bulunacaktir. Personelin beden numaralarina
uygun olacakir. Beden numaralan bildirilecekrir,

SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun dniine gegmelidir. . Yiksek emici
yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Swca@i ve sofugu ok iyi izole ederck igin avak terlemelerini
azaltmalidir. Hava gegirgenligi sayesinde ayads serin tutmahidir. Suya karsi kayma direnci olmahidir, Kaygan
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olmamalidir. Terliklerin tabani TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidie. Tabanmnda verle temasimi
tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve gikmular olmaldir, Sayva ve ig taban suni deriden vapilmis
olmayacakur, Hakiki deriden vapilmis olacakur. En az 1. 6 mm deri kalinhgs olacaktir. Taban PVC
olmayacakuir. ig taban 5 nokta deellikli ortopedik olmabdir. Yillik | adet beyaz, 1 adet sivah renkte olacaktr,

ISIN KONTROL:

EL meyve ve sebze alimi [(bir) giin Snceden saat 9.00-10, 30°a alinacakur. Cuma giinil saat 9.00-14.30da
cumartesi, pazar, pazartesi giniiniin erzaka gelecektir, Idarenin olusturacafn bir kontrol komisyonu
tarafindan Gzel teknik sartnamede yer alan evsaflara ghre denetlenerek uygun olanlar almacak, kuruma
gelen malzemeler uygun ginilmezse hafta igi en geg saat 14, 00'a kadar, hafta sonu 16.00"a kadar venisi ile
degistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen malzemeler kabul edilmeyecektir. Yiiklenici, vemegin iiretimi
igin o glne ait ginlik gda maddelerinde, muayenede ret olanlar veya depodaki mallardan dezelligini
yitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda bulunmamas) gercken mallan nanak altna alarak (idarenin
bilgisi dahilinde) digan gikartacakur. Depolara girigi yapilan tim malzemeler hastanenin denetiminde
olacakur. Gegen siire igerisindeki malm miktarnin eksilmesi veva dzelligini kaybetmesinden dolavi idare
sorumlu olmayvacakur,

Hizmet alanlanna idarece belirlenecek  saatler diginda  yiyecek malzemeleri giris ve  ¢ikislan
vapilmayacakiir. Yemekler tilketilecekleri giin iiretilecektir. Anan yemekler higbir sekilde ertesi giii veya
aksammna servise sunulmayacakur.  Yiiklenici tarafindan hazirlanan vemekler piginilme ve sunulma
sirasinda idarenin ghrevlendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenecektic. Meniide ver alan vemeklerin
yapim sekli konusunda Hastane Divetisyeni ve Kontrol Komisyon Baskani onayi alinacaktur.

Uretim ve dafitim sirasimda herhangi bir sey yemek, titin kullanmak, sakiz ¢inemek, tikiirmek, gidalara
dogru hapgirmak, dksiirmek vasakur, Uretim ve daistim sirasinda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak
zorunludur.

Idare tarafindan girevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gidalanin depoya alimindan,
haxrlanmasi, pisirilmesi, servisi, atiklarin kaldinlmasina kadar her sathada kontrol ve denetleme hakkina
sahip olup, girtilen aksakliklarn giderilmesi igin yilklenicivi uyanr ve dilzeltmeleri vaptinr. Muayene ve
kontrol komisyonu malin muayenesi ile birlikie idarece yilkleniciye verilen depoya konulmasindan, gida
maddelerinin  ylirlirlikicki gida mevzuatina ve teknik sarnamede istenilen sanlara uygun olup
elmadifindan sorumludur.

Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gda maddelerinin Kontrol Komisyonunca muayenesinden sonra
firma sorumlusu tarafindan teslim-tesellim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinlik olarak
ditzenlenecek, yemekhane sorumluse, iase memuru, gida milhendisi, divetisyen imzasivla dosyalanacakiir.
sartnameye uygun olmayanlar reddedilir.  Yiklenici reddedilen gida maddelerini aymi gin iginde
degigtirmek zorundadir.  Degistirmedifii takdirde idari sartnamenin ve stzlesmenin ilgili maddesinde
belirtilen cezai hitkitmler uygulanir

Pigirilen yemeklerden ve pigirme siasinda kullamlan sudan (250 cc) alman numuneler agan kilitli
pojetlerde veya BPA'siz yivecck saklanmasina wygun plastik kwwularda kapali olarak soguk hava
deposunda va da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herhangi bir zehirlenme siiphesi durumunda konuyla
alakali gorevlendirilmig bilir kigilerin gerekli gordiigi numuneler alimp yine bilir kigilerce uygun gorilen
analizler yaptinilacaktir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tim masrafi (kilith poset vs.) viiklenici tarafindan
karsilanacakitir,

Numunelerin uygun olmadif rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yitklenici hakkmda cezai
ighem uypulanacaktir

Diyetisyen gheetiminde: vemekhane sorumlusu veya iase memuru tarafindan, gerektiginde yivecek
maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden Snce iase edilecek kisi savisi ve ckicki sartnamede
belintilen gramajlara uygun olup olmadigi kontrol edilecekiir. Gramaj kontrol iglemi gerek gorildign
takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilacaktir,

10. lage tabelalarimin hazirlanmas: varsa iase memuru, yoksa vemekhane sorumlusu tarafindan bir giin dnceki

1.

yemek yiyen kigi sayisina gire hesaplamip diyetisyen onayma sunulacak ve divetisyen gozetiminde
tarimlar gergeklegtirilecektir. Ayrica iage tabelalan diizenli olarak dosyalanacakur. Gramajlara uyulmadigs
takdirde cezai iglem uvgulanacakiir,

Yemekler kalite ve gramaj yéniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakl tedavi kurumlan isletme
yonetmelifinde belirtilen gramajdan agag olmayacakiir
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13.

14.
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6,

17.
I8,

20.

21

Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontroli disimda hichir malzeme alinmayacakur. Belirtilen
malzemeler miklar ve kalite ybniinden kontrol komisyonunun onayi olmadikga depolara konulmayacak ve
emek yvapiminda kesinlikle kullanilmavacakur.
s baglangicimin ilk hafiasinda kullamilacak tim malzemeler (et ve sehze-meyve haric) igin numunc
drneklert getirilecek ve segilen diriinler diginda bagka lriin is bitimine kadar kabul edilmeyecekiir,
Isyerinin ve isgilerin kontrolii: Idare gerck gordigiinde iscileri kontrol eder. Goriilen eksiklikler yilklenici
tarafindan derhal giderilir.
Idarece gireviendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin verine
getirilmedifini veya sarinameye uygun olmadiim tespit ettiinde idareve witanak ile durumu bildirir,
Yiklenici ile direkt baglantiva gecmez.
Geerek porlildigiinde ihaleye teklif veren yiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan dnce
idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenecekuir.
Idare mutfakia gerck gordiigi sayida gozlemci bulunduracak, yvilklenici buna itiraz etmeyeceklir.
Hazirlanan yemekler sorumlu diyetisven tarafindan kontrol edilip * Servise Uvgumeier” onavi alindiktan
sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg dle 6gini igin 10. 30, da aksam 6g0ni igin
16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacakir, Sorumlbu diyetisyen tarafindan kontrol vapilmadan vemek
servisi kesinlikle yapilmayacakuir, Sorumlu diyetisyen tarafindan uygundur onayi verilmeden vemek servisi
yapildigs tespit edilirse cezai iglem uygulamr. Uygun olmayan yemegdin telafisi o glin ki servis zamanina
kadar yitklenici tarafindan saglanacakir,

. Diyet Uzmam hizmetin her agamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek pisirilmesi ve

géplerin ortadan kaldinlmasma kadar) gerekli kontrolleri ve denctimleri yapar, aksakliklann oradan
kaldinlmasi igin miiteahhide gerekli uyanyr yapar. Yiklenici bu eksiklikleri verilen siire iginde yerine
getirmekle sorumludur, Eksiklik ve aksakliklarin devam etmesi halinde vazih veya sézlii olarak hastane
idaresine bildirir. ldare tarafindan gerekli islemler yapilir.

Mutfaktan ek binalara gdtirilecek yemeklerin tagmmas: sirasinda kullamlacak arag kontrol komisyonu
tarafindan ise uygunlugu beliriilen bir arag olacakir ve yemek tasima islemi diginda baska hususi bir iste
kullamiimayacaktir.

Hastane yonetimi tarafindan bir kigi iage memuru olarak greviendirilecek ve bu memur her giin yenen
vemek sayisina ghre bir sonraki glinlin menisiine uvgun iage tabelalan hesaplavacak ve viiklenici firmanm
depe sorumlusu ile birlikie malzeme girig gikising kontrol edecek, tarimlar divetisyenin gbzil Gniinde | giin
inceden yapilip vemek hazirhklanna baslanacaktr.

IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yitklenici galigtiracady personelin soyunmasi ve givinmesi igin tahsisi edilen odalara, idare tarafindan dolap
tahsis edilmemigse hastane genel yerlesim dilzen ve gériinimiinii bormavacak sekilde idarece kabul
edilecek yeterli sayida dolap yerlestinilecektir. Aymi odada personelin yemek yivebilecegi bir masa, yeteri
kadar sandalye ve televizvon bulunacakiir.

I saghiy ve givenliivle alakah gereken tiim tedbirleri almakla yikimladir, Hastaneden kavnakl
problemlen idareyve yazih gekilde bildirmezse idare highir sorumluluk kabul etmeyecekir.

Yiiklenici taahhiintl kapsanunda galigtirdigs galiganlarina, ilgili yasal mevzuatia belinilen kriterlere uygun
olarak ige giris ve aynica is bu sdzlesme kapsamindaki igin | yili agmasi nedenivle, villik saglik kontrolleri
koruyucu test ve agilann yaptinlmas: ve aynca tiim kayitlann ilgili yvasal ditzenlemelere uyvgun siirelerde
saklanmasinda tek bagina sorumludur.

Yilklenici. higbir ihtar ve ikaza gerck kalmaksizin hizmetin gerektindigi biitiin emnivet tedbirlerini
zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve garclerini personeline dgretmekle vitkiimlid olup, bu
konudaki her tiirli sorumluluk yilkleniciye ait olacaktir. Bu kapsamda Yilklenici 20006/2012 tarihinde
kabul edilen 6331 Sayih Is Sagh@ ve Givenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 raribli 28648 Savili Resmi
Gazetede vaynlanarak yiiriirliige giren “*Calisanlarm Is Saghf ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul ve
esaslan hakkinda yonetmeligi™ geregtince saghkh ve giivenli bir caliyma ortams olusturabilmesi igin Is
Saghin ve ls Givenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek. meveuat tammak, ahnmasi gereken temel
dnlemlen Ggrenmek amaciyla yonetmelikle belirtilen eitimi mahivetindekilere ise basladikian sonra bir ay
ipinde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri ldareye sunmak zorundadir.

Hizmet alimi ile ilgili egitimlere biitiin personelin katlmas: saglanacakur. Yiikleniciye oryantasyon (ihale

konusu ige uyum) egitimi igin toret Sdenmeyvecektir.
b1 KL Sovdor st i
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Istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayih I5 Sagh ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi usul ve
esaslan dogrultusunda asafsdaki agamalarda caligma programi hazrlamak suretivle Risk Degerlendirme
igini yapacaktir.

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

- Yiiklenici, idare tarafindan belirtilen tarihlerde, yine ldare ile birlikte belirlenccek olan personele Risk
Degerlendirmesinin birlikte  yapilabilmesi  igin  gerekli titm  egitimleri verecekiir.
- Tehlike Tammlama ve Risk Degerlendirme calismalarinda kullamlacak olan Program Akis Semasim
hazirlayacaktir.

- Igin Kapsam kisminda belinilen tim initelerin bolimler halinde ayrilarak tehlikelerin tammbanmasi,
risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlagtinimas:, dokiimantasyonu, yapilan
galgmalann  giincellenmesi ve perekiifinde wyenileme asamalan izlenerek Risk degerlendirme isi
yapilacaktir.,

- Igyerlerinde yapilan islerin niteliklerine uygun kisisel koruyucu donammlann gesit ve sayisimin tespit
edilmesi, uluslararas: standartlara uygun sekilde teknik dzelliklerinin belintilmesi saglanacakur.

= Kullanilacak ig saghg ve giivenligi isaret- levhalanmn mikiarlarmin ve monte edilecek verlerin tespiti
yaplacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacakuir,

- Isyerlerinde kullamlan ekipmanlann periyodik kontrollerinin denetim altina almmasi ve siirdiritlehilir bir
planlama igin perivodik kontrole tabi ekipmanlann kullamldigi Gniteler, adedi, markasi, giichl, devir savisi,
isletme basinci, kapasitesi gibi teknik Gzelliklerini igeren bir liste hazirlanarak perivodik kontrol planlamas:
yapilacaktir.

- Caligan, ikamet eden, zivaretgi ve tedarikgiler igin ISG hususlarinda uyulmas: gercken kurallar igin bir El
Kitapgif veya broglir  hazirlanarak elektronik  oramda s lmass saglanacaktir,
- Istenen tim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmg vazivelle ve dedisim vapmava miisait
sekilde klastirlerde hazirlanacakur. 3 adet de her birim igin ayn ayn elekironik onamda hazirlanarak
i:f.m:.fcks_unuhacaktlr. Dokiimantasyonda kullamlan programin galistinlmas: igin gerekli eftitim notunu da
ipeneceriir,

- Yilklenici; is bitiminden tnce Teknik gartname ve ekinde belintilen konuyla ilgili mevzuat disinda
belirtilmemis olan i Saghf ve Giivenligi konusu ile ilgili diger mevzuatta idareden istenilen bir
yilkiimliiliik meveut ise risk degerlendirme kapsaminda onu da vapmakla miikelleftir.

- Yitklenici; tehlikeler tanimlanirken galigma ortam, ¢alisanlar ve isyerine iliskin ilgisine gitre asgari olarak
agagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokimantasyon olugturacaktir.

- |5 veri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde viiriitiilen faalivetler ile is ve islemler,

- I5 igin kullamilan cihaz ve ekipmanlan,

= Kullamilan kimyasal vb. maddeler,

= Artik ve attklarla ilgili islemler,

- Cabsanlarn ihtivag duvulan her asamada siirece kaularak poriiskerinin alinmas,

- Ise baglamadan &nce ilgili mevzuat geregi alinacak calisma izin belgeleri,

= Cahganlanin egitim, yag, cinsiyet ve benzeri Gzellikleri ile saihk ghzetimi kavitlar,

- Geng, yash, engelli, gebe veya emziren ¢aliganlar gibi Gzel politika gercktiren gruplar ile kadin
sahsanlann durumu,

- Isverinin teftis sonuglan,

-Meslck hastalifs kayitlan,

- |5 kazasi kayitlan,

- Isverinde mevdana gelen ancak varalanma veya Gliime neden olmadi@ halde isveri va da is ekipmanmn
zarara uframasina vol agan olavlara iliskin kayitlar,

- Ramak kala olay kayitlar,

= Malzeme glivenlik (MSDS) kil formlar,

= Calisma alanlannda ortam ve kigisel maruz kalma dilzeyi dlgiimlerinin  (Belgeli Kuruluslarca )
vapliriimasi ve sonuchar,

- Varsa daha Gnce yaplmig risk deerlendirmesi galismalan,

- Acil durum planlan,

- Saghk ve giivenlik plani ve patlamadan korunma dokiimani gibi belirli isyerlerinde hazilanmasi gerekli
dokilmanlar,

- Tehlikelere iliskin bilgiler toplamicken aym is/ lretim, yontem ve teknikleri ile i/ iretim yapan benzer

S 1. Sewd MR
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Isyerlerinde meydana gelen is kazalan ve ortaya gikan meslek hastaliklan degerlendirilmelidir,

- Toplanan bilgiler ii@inda; 1SG ile ilgili mevzuatta ver alan hilkimler de dikkate alinarak, galisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarindan olugan veya bunlann etkilegimi sonucu ortaya gikabilecek tehlikeler beliflenmeli ve kayda
almmalidir. Bu belirleme yapilirken agagidaki hususlar dikkate alinmalichr.,

- Igletmenin yeri nedeniyle ortaya gikabilecek tehlikeler.

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

- Isyeri bina ve eklentilerinin yapi ve vapim tarz ile secilen yapr malzemelerinden kaynaklanabilecek
tehlikeler.

- Bakim ve onarim igleri de dahil igyerinde viiritiilecek her tiirlih faalivet esnasinda ¢alisma usulleri, vardiya
diizeni, ekip ¢aligmasi. organizasyon, nezaret sistemi, hiyerargik diizen, zivaretci veya isveri calisam
olmayan difer kigiler gibi faktérlerden kavnaklanabilecek tehlikeler.

- Igin yritimi, Gretim/ig teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb., makine ve ekipman, arag ve
geregler ile bunlann galiganlann fiziksel Gzelliklerine uygun tasarlanmamas: veya kullaniimamasmdan
kavnaklanabilecek tehlikeler,

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elekirik tesisatimin bilesenleri ile isitma,
havalandima, atmosferik ve gevresel sartlardan korunma, drenaj, antma, yvangin Gnleme ve milcadele
ckipmani ile benzeri yardime tesisat ve donanimlardan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isverinde yanma, parlama veya patlama ihtimali olan maddelerin islenmesi, kullamimas:, tasmmass,
depolanmasi ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortamma iligkin hijyen kogullar ile ¢aliganlarin kisisel hijyven aliskanhklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Cahgamin, igyeri igerisindeki ulagim vollarmin kullanmmindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisanlarn 1SG ile ilgili yeterli egitim almamas, bilgilendirilmemesi, calisanlara uygun talimat
verilmemesi veya calisma izni prosediril gereken durumlarda bu izin olmaksizin calisimasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, bivolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler ile ilgili isverinde daha dnce kontrol, 8lciim, inceleme ve arastirma
galiymasi yapilmang ise risk degerlendirmesi galigmalaninda kullandmak fizere; bu tehlikeberin, nitelik ve
niceliklerini ve gahiganlarin bunlara maruz kalma seviyelerini belirlemek amacivla gerekli biitiin kontrol,
Blglim, inceleme ve arastirmalar yapilmalidir. _

- Farkl iglerin yilrltdldiig bilimlerin her biri igin Risklerin belirlenmesi ve analizi igin asafidaki adimlar
izlenmelidir.

- Tespit edilmis olan tehlikelerin her biri ayr ayn dikkate alinarak bu tehlikelerden kaynaklanabilecek
risklerin hangi siklikta olusabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sekilde ve hangi siddette zarar
girebilecegi belidenmelidir.

- Toplanan bilgi ve veriler igiginda belirlenen riskler; igletmenin faalivetine iliskin Gzellikleri, isverindeki
tehlike veya risklerin nitelikleri ve igyerinin kisilan gibi fakidrler va da ulusal veva uluslararas: standartlar
esas alinarak segilen vintemlerden biri veya birkagi bir arada kullamlarak analiz  edilmelidir.
- Analizin ayni ayn bélimler igin vapilmas: halinde béldmlerin etkilesimleri de dikkate alinarak bir bitin
olarak ele alimip sonuglandirimalsdir.

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek lizere etkilerinin bilyilkliigiine ve Snemlerine
gore en yilksek risk seviyesine sahip olandan baglanarak siralanmali ve yazil hale getirilmelidir.

- Risk kontroliinde agafidaki adimlar uygulanmalidir:

- Planlama: Analiz edilerek etkilerinin biiyiikligiine ve dnemine giire sirali habe getirilen risklerin kontroli
amaciyla bir planlama vapilmahdir,

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

= Tehlike veva tehlike kaynaklarimin ortadan kaldirlmass,

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

- Riskler ile kaynagimda micadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmas:: Kararlagtinlan tedbirlerin is ve iglem basamaklari, islemi vapacak
kigi ya da igyeri biliimil, sorumlu kigi ya da igyeri bilimii, baglama ve bitig tarihi ile benzeri bilgileri igeren

planlar hazirlanmalidir,
Hrkwjﬁm
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- Uygulamalann izlenmesi: Hazirlanan plantanin uygulama adimlan diizenli olarak izlenir, denetlenir ve
aksayan yonler tespit edilerek gerekli dilzeltici ve dnleyici islemler tamamlanir.

- Risk kantrol adimlar uygulanicken toplu korunma énlemlerine, Kisisel korunma Snlemlerine gire dncelik
verilmeli ve uygulanacak dalemlerin yeni risklere neden olmamasi saglanmalidir.

- Belirlenen risk igin kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra veniden risk sevivesi tespiti
yapilmahdir. Yeni seviye, kabul edilebilir risk seviyesinin (zerinde ise bu maddelerde ki adimlar
tekrarlanmalidar,

= Dokiimaniasyon;

- Risk defierlendirmesi asaidaki ana hususlan kapsayacak sekilde dokiimante edilmelidir,

- lsyerinin unvan, adresi ve isverenin adi,

- Gergeklegtiren Kigilerin isim ve unvanlar ile bunlardan is giivenligi uzmani ve isveri hekimi olanlann
Bakanlikga verilmis belge bilgileri.

- Gergeklestirildifi tarih ve gegerlilik tarihi.

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

- Belirlenen tehlike kaynaklan ile wehlikeler,

= Tespit edilen nskler.

- Risk analizinde kullamlan y&ntem veya vintemler,

- Tespit edilen risklerin dnem ve dncelik sirasini da igeren analiz sonuglar,

- Dilzeltici ve Gnleyici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen risk seviyesi.
- Risk degerlendirmesi dokiimanmin sayfalan numaralandinlmali; gergeklestiren kisiler tarafindan her
sayfasi paraflamip, son sayfas: imzalanmalidir.

- Risk degerlendirmesi dokiimam elektronik ve benzeri onambarda haxnirlanmal ve arsivienebilmelidir,

= Rizk degerlendirmesi dokiimanmda tespit edilen meveut tehlikeli durumlar resimbenmeli, mevzuata
dayandirilarak alinmasi gereken Gnlemler belirtilmelidir.,

- 29.12.2012 rarih ve 28512 sayih |5 Sagh@ Ve Givenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeliginde
tammlanmistir. Ayrica hizmetin yapilmas: esnasinda veya igin kabuliinden dnce asagida belintilen
durumlarda ortaya gikabilecek yeni risklerin, isverinin tamamin veya bir biliming etkiliyor olmas: giiz
dniinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veya kismen yenilenmelidir,

- Isyerinin tagmmasi veya binalarda degigiklik yapilmas.,

- Igyerinde uygulanan teknoloji, kullamlan madde ve ekipmanlarda degigiklikler mevdana gelmesi,

- I3 yéinteminde degisiklikler olmasi,

- I5 kazasi, meslek hastaligy veya ramak kala olay meydana gelmesi,

- Cahiyma ortamina ait smir degerlere iliskin bir mevauat degisikligi olmas,

- Caligma ortam Slgiimil ve saghk gizetim sonuglanna gire gerekli goriilmesi,

- Isyeri digindan kaynaklanan ve isverini etkileyebilecek veni bir tehlikenin ortaya gikmasi

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plan 18.06.2013 tarihli ve 28681 sayil Resmi Gazete” de vavimlanan |s Yerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Y dnetmelik ¢ergevesinde; galisma alanlanigin acil durumlarn belirlenmesi, bunlarm
olumsuz etkilerini Snleyici ve siurlandine: tedbirlerin alimmasi, ghreviendirilecek Kisilerin belirlenmesi.
acil durum miidahale ve tahlive yGntemlerinin olusturulmas:, dokiimantasyon, tatbikat ve acil durum
planinin yenilenmesi asamalan izlenerck viiklenici tarafindan hazerlanir.

Acil durumlann belirlenmesi;

- Isin Kapsami kisminda belirtilen igverlerinde meydana gelebilecek acil durumlar agagidaki hususlar
dikkate alinarak belirlenmelidir,

- Risk degerlendirmesi sonuglan,

- Yangn, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayihim ve patlama ihiimali.

- Ik yardim ve tahliye gerektirecek olaylar.

- Dogal afetlerin mevdana gelme ihtimali.

= Sabotaj ihtimali.

- Onleyici ve smrlandiricr tedbirler;

Yilklenici; belirledigi miimkin ve muhtemel acil durumlarin olusturabilecegi zararlan dnlemek ve daha
biiyiik etkilerini simirlandirmak lizere gerekli tedbirleri belirler. Rapor olarak dokiimantasyon kisminda
SUnar.

= Acil durumlarin olumsuz etkilerinden korunmak ilzere tedbirler belirlenirken gerekli oldugu durumda



16

dlglim ve degerlendirmeler yapilir.

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

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

- Acil durum miidahale ve tahliye yintemleri;

Yiiklemic;

- Igyerlerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde uyan verme, arama, kurtarma, tahlive. haberlesme,
ilk yardim ve vanginla milcadele gibi uygulanmass gereken acil durum mildahale vontemlerini belirleverck
dokiiman scklinde sunacakuir,

- Isyerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde ¢alisanlarin bu dursmun olumsuz etkilerinden
korunmasi igin bulunduklan yerden giivenli bir yere gidebilmeleri amaciyla izlencbilecek uygun tahlive
diizenlemelerini Ekte verilen acil durum planlarinda standart isaretlemeler ile belirtir ve calisanlara dnceden
verilecek gerekli talimatlan dokiiman seklinde hazidavarak sunacaktir,

- Isyerinde yagh, engelli, gebe veya kreg var ise gocuklara tahlive esnasinda refakat edilmesi icin alinmas:
gerekli tedbirleri belirleyerek dokilman geklinde sunacakuir,

- Acil durum mildahale ve tahlive ydntemlerini olustururken 27/11/2007 tarihli ve 2007/12937 savili
Bakanlar Kurulu Karariyla yiiriirlige konulan Binalann Yangindan Korunmas: Hakkinda Yanetmelik
hiikiimleri dikkate alinarak eksiklikleri belirleyerck dokiiman seklinde sunacaktir.,

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemlerini olustururken gahsanlar diginda miisteri, zivaretgi gibi
igyerinde bulunmasi muhtemel diger kigiler de gz Snlinde bulunduracaktir.

= Giiirevlendirilecek calizanlarin belirlenmesi;

- Her 20 caligan igin arama, kurtarma ve tahlive, yanginla milcadele ckiplerinde uygun donamima sahip ve
dizel eftimli birer destek elemani belirlenccekitir,

- likyardim ekiplerinde ¢aligan personel sayisinim % 10°u kadar ilk yardimer sentifikasina sahip bir kigi
bulundurulacakur,

- Yiiklenici bildirilen destek elemanlanindan hazirlayacagi acil eylem planlarinda ekipleri olusturarak
sunacaktir,

Doklimantasyon;

Acil durum plam asgari asagidaki hususlan kapsayacak sekilde dokiimante edilecektir.

- Igyerinin unvani, adresi ve isverenin ads.

- Hazirlayanlarim ady, sovadi ve unvani.

- Hazirlandi tarih ve gegerlilik tarihi,

- Belirlenen acil duramlar.

= Alman Gnleyici ve simrlandiric: 1edbirler.

= Acil durum mildahale ve tahliye yontemleri.

- Agafidaki unsurlar igeren igyerini veva igverinin bélimlerini gisteren kroki:

- Yangmn séinditrme amagh kullamlacaklar da dihil olmak zere acil durum ekipmanlarmin bulundugu
werler.

- llkyardim malzemelerinin bulundugu yerler,

- kagig yollan, toplanma yerleri ve bulunmas halinde uyar sistemlerinin de ver aldig tahlive plam.

- Gorevlendirilen galizanlanin ve varsa yedeklerinin adi, soyad, unvan, sorumluluk alani ve iletisim
bilgilen.

- 11k yardim, acil ubbi miidahale, kurtarma ve vanginla miicadele konularmda isyeri digindaki kuruluslarin
irtibat numaralan.

= Acil durum planimin sayfalan numaralandinlarak; hazrlayan kigiler tarafindan her sayfasi paraflamip, son
sayfasi imzalamir ve stz konusu plan, acil durumla milcadele edecek ekiplerin kolayea ulasabilecedi sckilde
isyerinde saklanir.

- Acil durum plam kapsaminda her iinite igin ayn ayn hazirlanacak olan kroki; A3 formunda, yatay, 3
beyutlu ve renkli sekilde hazirlanarak yeterli sayida teslim edilecekiir.

- Acil durum plani bina iginde kolayea goriilebilecek yerlerde asili olarak bulundurulur.,

Tathikat;

Hazirlanan acil durum plaminin uygulama adimlarinin diizenli olarak iakip edilebilmesi ve
uygulanabilirligin den emin olmak igin isin Kabulinden Gnee bir defa olmak Gizere firma clemanlan
ghzetiminde. olugturulacak acil durum ckipleriyle bir defa wtbikat yaptinlacakur. Acil eylem plami tekrar
gieden gegirilecek gerekli diizeliici ve Gnleyici faalivetler plana islenccektir. Gergeklestirilen tatbikatin
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tarihi, goirillen cksiklikler ve bu eksiklikler dogrultusunda yapilacak dilzenlemeleri igeren tatbikat raporu
hazirlanacaktir. Bu iglemler igin vapilacak harcamalar teklif fivata dahildir.

Kriz, Olagantsti Hal, Sikivénetim, Seferberlik ve Savas Hali gibi dzel durumlarda Ost Makamlardan
gelecek direktifler dogrultusunda almmasi gerekli giivenlik Snlemleri, yilklenici tarafindan eksiksiz olarak
verine getirilecektir. Y iklenici, meveuatin uygulanmasindan dogacak her tiirld bedeli ddemckle yilkiimlo
olup, Idareden ek Gcret talep edemez. Yiklenici tim personcl ile ilgili her tirli emniyet, is saghis ve
givenligi tedbirlerini almak zorundadir,

* Yilklenici, taahhiiitd kapsaminda yapu@ is ve cabigtrdifn galiganlan ile ilgili her tordd is saghg ve
glivenlii, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu konulardaki resmi denctimlerde, denctim makamn ve
yetkililerine dofirudan muhatap olacaktir.

* Yiiklenici, ¢alisan personelin tamamina verilecek yangin egitimleri, hijyven, vb., ¢alisan personel sayisinin
% 107w oranindaki ilk yardim efitimi, Risk degerlendirme raporunun hazirlanabilmesi igin zormmlu olan:
hizmetin ifa edilecefi bina ve miigtemilatindaki meveut teknik dlgtimler, ortam Slgimlerinin akredite olmusg
kurum ve kuruluglara yaptirilmasindan, bu islemin TSE standartlanna wygunlugundan tek basina
sorumludur. Tim Slcimler akredite olmug kurum/kuruluglara yaptinlacak olup; efiitimler veikilendirilmis
kigilkurum/kuruluslarca, diger egitimler Is Gilvenlifi uzmanian tarafindan verilecektir.

* Yiklenici, kullanacafy' kullandiracags tiim arag. cihaz, makine ve ckipmamin yapilacak ise ve vasal
diizenlemelere uygun olmasindan ve ayrica yasal dizenlemelere ve iiretici tavsiyelerine uygun bakim ve
onariminin yapilmis olmasindan vilklenici tek basina sorumludur,

* Yilklenici yapmay: kabul ve taahhiit ettigi is kapsanunda ilgili mevzuatnda belirtilen kriterlere uygun
olacak gsekilde risk degerlendirmelerini hazirlayarak Idareye ise bagladiktan 3 ay sonra teslim edecektir.
Yiklenici tarafindan hazirlanacak olan risk deferlendirmelerinin, vapilacak ise uvgun olmasindan vilklenici
tek bagina sorumludur. ldareye teslim edilecek olan niishalar ilgili yasal meveuatta belirtildigi gekilde kageli
ve imzah olacak ekilde dokiiman ve aynica cd/dvd ortaminda teslim edilecektir. Yiiklenici ¢alistiracady tim
personelini ile bulunmasi halinde tim alt yiiklenici personclini ise baglatmadan Gnce hazirlanmis olan risk
analizleri hakkinda mevzuatina uygun olarak egitim verilmesini, verilen tim e@itimlerin kayit albna
almmasini ve ilgili mevzuatta belinilen siirelerce kayitlann saklanmasii saglamakian tek basina
sorumludur. Yiklenici, risk degerlendirmelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsihfinda agiklanan
ve yapilmas: gereken tim koruyucu Gnleyici tedbirlerin, ihale kapsaminda gergeklestirecekleri tiim is,
iglemler ile bulunacaklan ortamlardaki maruz kalabilecekleri tilm tehlike ve riskleri kapsamasindan ve
gerekli emniyet sevivesini saflayarak kaza olusmasini engelleyecek nitelik ve veterlilikte hazirflanmasindan
ve uvgulanmasindan tek basina sorumludur.

* Yilklenici, risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen kigisel koruywcu donammlan, ilgili yasal
diizenlemelere uygun standartlarda temin etmekten, cahisanlara kayith olarak teslim etmekien ek basina
sorumludur. Yilklenici, teslim ettifi kigisel koruyucu donammlann tim gahsanlarinca kullamilmasin
saflamaktan ve aynica kigisel koruyucu donamim kullammimi denetlemekten ve bilgilendirmekien, varsa
kendi nam ve hesabma ¢alisan tilm alt yliklenici ¢ahsanlan dahil tek basina sorumliudur.

* Yiiklenici, yaptn velveya yapurdi@s risk deferlendirmesi neticesinde tespit edilen alinmas: gereken
emniyet tedbirlerini saglamaktan ve sirekli olarak gabganlan ile kendi nam wve hesabina calisan alt
yilklenicilerini denetlemekien tek bagina sorumludur,

* Yiiklenici yapmayi kabul ve taahhlt ettifi is kapsaminda galigiracags viim galisanlan ile bulunmas:
halinde alt yiiklenici galisanlarnina, yiirirlikteki “ls Sagh@ ve Givenligi Kanunu™ ile “Calisanlanin s
Saghg ve Glvenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslan Hakkinda Ydnetmelik " kapsaminda belirtilen c@itimleri,
ilgili mevezuata uygun olarak verilmesinden tek basina sorumludur. Avnica vilklenici, verilen tim
egitimlerin kayit aluna almmasindan ve ilgili mevauatta belintilen siirelerce kavitlanin saklanmasindan tek
bagina sorumludur. Yiklenici viirirlikteki Is Sagl@ ve Givenligi Kanunu kapsaminda mesleki egitim
alma zorunlulufu bulunan tehlikeli ve gok tehlikeli simfta ver alan islerde calistiracags ¢alisanlarindan
yapacag ighe ilgili mesleki egitim olmayanlann ve yapilan risk degerlendirmesi hakkinda egitim almamig
personelin calistinlmamasindan tek bagina sorumludur.

* Yiiklenici, viiriirlitkieki “Is Safhfy ve Givenlifi Kanunu, Tehlike Simflan Teblifi, Is Gitivenligi
Uzmanlanmin Gérev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yonetmelik, lsveri Hekimi ve Diger
Saghk Personclinin Gérev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yonetmelik™ “e gire zorunlu olmasi
durumunda |5 Giivenligi Uzmam ve lsyeri Hekimi ile kendi nam ve hesabima séizlesme imzalanmasindan

tek bazina sorumludur,
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* Yiiklenici, yaptig igle ilgili, 2872 sayih Cevre Kanununun tiim gereklerini verine getirmeli ve idarece
soruldufunda gerekli evraklan beyan edebilmelidir,

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

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

Yemek pigirilmesiyle ilgili olarak yOklenici personelinin SGK. maliye, beledive ve difer mercilere
yapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg milkellefivet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemberden dolayi hasil olacak maddi ve manevi zarar
ve tahakkuk edecek cezalarn hastane adina tecelli edenlerde dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili
sorumlulukia yvilklenicive ai olacaktr,

Hastane mutfaginda pigirilen yemegi, vilklenici idare onayr olmadan disan gilkaramaz.

Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek i5i dolayisiyla, isin yeniden yviklenicive yaptinlmas: halinde ek
licret ddenmeyecedi gibi isin baskasina vaptinimasi veya idare tarafindan yapilmas: halinde vapilan
ddemeler veya ufiramilan zararlar viikleniciden tahsil edilir,

79 senault Grodalaran Uretimi titkegimi ve denetlenmesine dair kammwn veye viivtivlikieki mevziati tivetin
yerleri hakkmndaki fim garilaram vidklenici saflayacakir, kanun ve mevzuattaki degigikliklerden yiiriirliige
girdigi andan itibaren yilklenici sorumludur. Bunun igin ck lcret talep etmeyecektir.

Depova ambalajh olarak giren thm gida maddeleri Tirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin Genel =
Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketieme Kurallan Tebliginde Degisiklik Yapilmas: Hakkinda
Tebligi™ hikiimlerine uygun olmalidir,

Unutulan hususlarda ortaya gikabilecek sorunlar, Idarenin istegi dogrultusunda gtiwlimlenccektir. Idare ve
Yiklenici 4734 sayil Kamu [hale Yasasi ve Yonetmeliklerine gire hazirlanan tip [dari Sartname, stzlesme
ve Teknik Sartnamede yazih hitkiimleri kargihikh yerine getirmekle yiikiim i,

Yilklenici gerek yemek pigirmede perekse hizmetlerde yapacafy her tiirli venilik ve degigiklik igin Hastane
[daresinin iznini alacakur.

Yiklenici iiretim mutfaklannda pigirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara highir sekilde
satmayacaktir.

. Herhangi bir nedenle yemek Oretimi yapilamamasi halinde veya fazla ¢alisma vapilan zamanlarda idarenin

talebi Gzerine hastane personcline yemek veya kumanya vermek vilklenicinin sorumlulugundadir.

- Bitkisel atik yaglan diger ¢dplerden ayn olarak biriktiomek ve 19, 04. 2005 tarih ve 25791 sayili Resmi

Gazetede vayinlanan “Bitkisel atik vaglarn kontrolii ynetmenligi™ ile belirlenen viikiimliiliiklerine verine
getirmek suretiyle bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadir.

. Idarece gerek gorillmesi halinde yvilklenicinin kullanininda bulunan mutfak ve vemekhanelerde “depo, gida

maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflan yilklenici tarafindan kargilanarak bagimsiz vetkili
kurum ve kuruluglara (kamu veya dzel) hijyen denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem dlger,
termometre bulundurmak vilklenicinin sorumlulugundadir,

GENEL HUKUMLER

Hastanede bulunan turnike sistemi is baslangicmda yilklenici firmayva saglam ve calisir durumda tutanak
kargiligs teslim edilecektir, Yiklenici firma turnikeleri kullamidify stiregie olusabilecek her tiirlii anza ve
bakim masraflari gidermek zorundadir, Tumike sisteminin saghkl calismasi yilklenici sorumlulugundadir.
Yitklenici kaynakl aksakliklar tespit edildiginde verilen slire igerisinde giderilmezse stzlesmede belirtilen
cezai hilkiimler kontrol komisyonu tarafindan uygulanacakur, I bitiminde wmikeleri saglam ve cahsir
durumda teslim etmekle yitkiimlildiir. Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun gérdiigi
bilgisayarda vedeklenecek hem de ihale siiresi boyunca ginlik olarak harici depolama alanina
aktarilacakir,

Gorev verini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yogun bakim vb.) igin tasinabilir kart okuyucu
sistemini (el terminali 3 adet) tiim hizmet binalaninda kullanmak zorundadir.

Yemekhanede yemek yviyen Kigi sayisi; hastane kimlik kartiyla tumikeden gegen kisi savisi esas alinarak
degerlendirilecektir. Yemek yiven yatan hasta ve refakatgi sayilan klinik divetisyenlerinin kontroliinde
servis sorumlulanmin hazidadiyy rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi Gzerinden girilen sayilar
dogrultusunda belirlenecektir. imza karsiliimda yemek verilmevecektir.

Yilklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine giire yukarida belintilen sartlarda temin edecegi gida
maddelerinin, kahvaln, yemek ve diyet yemegi, ara kahvaln, seklinde hazirlanmasin saglar. Hazirlanan
yvemek, kahvalt ve divet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimmdan istenen nitelikte olacakiir.
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Yiklenici servis sonrasi olugan kirli kaplar ve yemek artiklarinin toplanip bulagiklanin yikanma isini vapar
ve artiklan sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢opiin akmasin ve girlilmesini dnlevecek posetler
iginde ¢op toplama merkezine ulastinr,

Yilklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak iizere highir
sebeple yemek, kahvalty, divet yemegi hazirlanmasi ve sunulmass isini aksatamaz. Boyle ginlerde de hasta
ve refakatgiler ile nébetgi personclin yemeklerinin  hazirlanp servisi ve servis sonrasi hizmetleri
vaplacaktir,

Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler yilklenici tarafindan saglanacakur. Masa drtillerinde
kullamilacak kumag leke tutmayan, kingmayan, tilylenmeyen, elekiriklenmeyen, kaymayan,  kolay
itlilenebilir, sik yikanmaya uygun Ozellikie olmahdir. Kirlendifi zaman degistirilecek sekilde iki farkl
renkte kapak ve bir alt Gni olacak gekilde yilklenici tarafindan temin edilecek, giinlok yikanmasini ise
wilklenici stbenecektir.

Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan personele
temiz olarak servis ortanmi saglanacakiir,

Mutfakia yapilan yemeklerin sicakhifimi dlgmek igin yemek termometresi ile depolarin nem oramm ve
sicakhgim dlgmek icin nem-sicak Glger bulundurmak, Slgiimlerin dilzenli olarak formlara islenmesini
saglamak ve gerekli tim bilgileri giinlik vermek yilklenicinin sorumlulugundadir,

Yiklenici, yemckhaneler, mutfak ve klinik mutfaklaninin, depolarin, her tiirlii bécek ve hasarattan
armdinimasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaglama yapacaktir.
Mayis-eylill aylan arasieylil dahil olmak Grere) her hafta komisyon tarafindan beliflenccek glinlerde
ilaglama iglemi yiiklenici firma tarafindan yapilacakir. llaglama, Haserelere karsi flag Uygulama Usul ve
Esaslan Hakkinda Y&netmelige uvgun olarak gerceklestirilecek, yilklenici Halk Saghin Alaninda
Hagerelere Kargi llag Uygulama lzin belgesine sahip olmasi durumunda kendisi. bu izin belgesine sahip
olmamasi durumunda ise, Halk Saglg Alaninda Haserelere Kargi llag Uygulama lzin belgesine sahip bir
firmaya yaptiracakur. llaglama isi. Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altinda
vapilacaktir. Tiim masraflar yiikleniciye ait olacaktir. [laglama sonrasi meydana pelebilecek zehirlenme
vakasi olursa yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur. Hastanemiz ve vemek
hizmeti verilecek kurumlarin ilaglanacak alanlarinin yilzilgiimleri asagidaki tabloda belirtilmistir,

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlarn y@sblgimieri
SIRA | KAPALI ALAN MIKTAR | OLCU BIRIMI
| Agn ERitim ve Arastirma Hastanesi Mutfak P00 Metrekare
2 Agn Efitim ve Aragtrma Hastanesi Yemekhane 1220 Metrekare
k1 Hamur Devlet Hastanesi Yemekhane il Metrekane
4 Az ve Dig Saﬂl Merkeri Yemekhane 27 Metrekare
5 Agn Frak Tedavi we Rehabilitasvon Hastanesd Yemekhane T2 Hﬂrr.'hal":_l

Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu takdirde biltindiyle bu kisilerin saghik
masraflan ve isgiici kayiplannin maddi tazminan vilklenici tarafindan karsilanacaktir, hekim zehirlenme
raporunu beklemeden idare uygun gordigi durumlarda yemek numunelerini inceletmeye ginderebilecektir,
Agn Egitim ve Aragtrma Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin yenilenmesi,
kaza (su baskini, kazan patlamasi, dofalgaz kagafs vb miichir sebepler) ve herhangi bir grev ya da isi
birakma halinde yilklenici, bu sartnamede belirtilen sartlara uygun tiretilmis vemegi temin etmek ve hizmeti
aksatmadan yiiriitmek zorundadir,

. Idare wygun gérdigi zamanlarda mutfak, klinik mutfaklan, vemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti

denetleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiklenici verilen siire icinde bu
cksikler gidermek zomndadir,

Klinik mutfaklarimin ditzeni, dagiim igin gikanlmig malzemelerin saklanmas: ve hastaya diyetinin eksiksiz
verilmesini saglamak yiklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarna génderilen yivecekler hastalar
tarafindan ayni giin titketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu diyetisyene aittie. Artan
vemekler dbkillecektir.
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Yiiklenici atik yaglann degerlendinilmesi hususunda yapugi stzlesmeyi ve atik yaglarn teslimatinda aldig
belgeyi idareye vermek zorundadir. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlarna verilmeyecektir.

Kullamlacak gida maddelerinin tiimil; Gida Maddeleri Tiiziigine (GMT), ekie verilen vivecek teknik
sartnamesine uvgun olacaktr,

Genel salgin hastalik (kug gribi. deli dana, kolera, pandemi vb.) durumlannda kontrol komisyonu ve
hastane enfeksiyon komitesinin Snerisine gire vemek degisikligi, mutfak ve yvemekhanelerde dilzenlemeler
yvapilabilecektir,

Yilklenici tarafindan vemekhanelerde kullamilmak fizere ruhsath, tek kullanimbik 400 mi IGIMe suyu lemin
edilecektir. istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. Hasta ve refakatgive ditlen ve
aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile aym dzelliklere sahip olacak ve
ekmek ve suyun iicreti fivat dibil masraflardan sayilacaktsr.

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

gram olacak ambalajli sekilde ve kisi bagipersonel, hasta, refakatgi.stajver S@renci) 2 rol ekmek {100 gram)
verilecekrir,

+ Yiilklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde vangina karsi gerekli koruyucy her tiirli tedbiri almak

zorundadir,

. Yemekhane, kat mutfaklan ve mutfak iginde bulunan tim asansérlerin bakim ve onarimlan vilklenicive

aittir. ldare uygun grdigh durumlarda yikleniciyle kargiikh protokol vaparak asansirlerin bakim
onarimini dikzenli araliklarla vaptirip masraflan vilklenici hak edisinden keschilir,

- Yemek hazirlama verine girevli personel haricinde girilmemesi igin uyvaricl yazilar olacaktir. Mutfakia

ghrevli olmayan kigilerin muifaga girmesi ve dolagmas: yasaktir.

- ldarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim vapslacakior, Kliniklerde belirlenen vemek saati bitiminden en

geg 30 dakika sonra bulagik kaplan toplanmis olmalidir. Serviste dagitilan yemeklerin bulasik kaplar varsa
kat mutfaklaninda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika streliine konulmus uygun arabalarda
toplanmasi saglanmalidir. Bulagik kaplarmmn yverlere konulmas: yasaktir.

. Idare vilklenicive teslim ettifi demirbaglan gerektiginde kullanabilecektir. Yilklenici: Idareden yazili izin

almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemckhanelerde idarenin izni olmadan highir
sekilde toplant yapmayacaktir,

- Kirmizi et, belediyenin ruhsath kesimhanesinde veteriner kontroliinden gegirilmis raporlu ve damgaly

karkas olarak kabul edilecektir.

- Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin tasinmasi durumunda yemek hizmeti aksatilmadan devam

ettirilecektir aynca tagima igine yemekhane kismi da dahil ise tagima isi tamamen yilklenicive ait olacakur.
Tagima sirasinda verilecek olasi zararlar yilklenici tarafindan karsilanacakur.

+ Yiiklenici, igin yiiritimil sirasinda is saglidi ve glivenligi yontinden tiim tedbirleri almak. hastane personeli,

hasta, refakatgi ve zivaretgilerin glivenlifini iehlikeye diisiirmemekle sorumludur.

Yiiklenici, 4857 sayil I5 Kanunu, 6331 sayil Is Saghis ve Giivenligi Kanunu, 5510 sayili Sosyal Sigortalar
ve Genel Saghk Sigortas: Kanunu, 5996 sayih Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglifs, Gida ve Yem Kanunu,
Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeligi ve ilgili tim mevauat hitklimlerine uymakla viikiimlidir,

. Idare, bu hikiimler dogrultusunda her zaman denetim yapma ve uygunsuzluk tespitinde diizelime talep

etme hakkma sahiptir.

TASIMAYLA YEMEK HIZMETI VERILECEK BiRIM VE KURUMLARIN HIZMET

OZELLIKLERI

I. Tagimayla yemek hizmeti Hamur Deviet Hastanesi, Agn Agiz ve Dis Saghiin Merkexzi, Agr il Saghk
MudGrligi, Agn Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi olarak belirlenmistir,

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

3. Tazima, yemek dagiimi ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek igin yiklenici firma idareden arag
veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacakir,

4. Tapima hizmetinde kullamlacak araglar yemek tagimaya uygun hijvenik dzelliklere sahip olacak, her
tagima sonrasi ig kismi temizlenecek. iki giin araliklarla tiim arag temizlenccektir.

5. Termotrans 151 yahumh yemek tasima sistemi kullamilmadan vemek tasima hizmeti  kesinlikle
yapilmayacaktir. Termotrans Ist Yalimh Yemek Tagima Sistemi her vemek tasima isleminden sonra

temizlenecektir.
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6. Aracin yemek tagima kisminda yiyecek-igecek diginda highir sev tasimmayacakur.

7. Agn Egitim ve Aragirma Hastanesi mutfaginda hazirlanan 8glen vemegi en geg saat 11:30 da, aksam
yemegi ise 16:00 da gnderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacakur.

8. Termotrans Isi Yahtimh Yemek Tasima Sistemleri igerisinde tagimaya uygun olmayacak vemekler
(Tepsi vb) kontrol komisyonu onayiyla muadilleriyle degistiribecektir.

9. Yemek OfGndnin herhangi bir secbeple gikmamas) durumunda sbzlesmenin cezalar ve kesintiler
kismindaki mileyyideler uygulanacakur,

10. Ogle ve aksam yemekleri Agr Egitim ve Aragtirma Hastanesi yemek meniisiine uygun olacak, farkls
dinlerde aym yemekler verilmeyvecektir,

11. Nébetgi personel ve yatan hasta kahvaltis: igin gerekli malzemeler viiklenici firma tarafindan, belirlenen
kurumlara haftalik olarak génderilip uygun kogullarda depolanip servise hazir hale getirilecek.

12. Yemek servisi igin kullamlan gerekli malzemeler hizmetin sunuldufu kurumda bulundurulacak,
temizlifi o kurumlarda saglanacakur.

I3. Yemekhanclerde masalarda bulunacak tiim kuver iiriinleri hazir bulundurulacakir (pegete, wzluk,
karabiberlik vb).

14. Ekmekler giinlik gdnderilecektir,

13. Teknik sartnamede personelin uymasi gereken hususlar ve ayrica vemek servis ve sonrasi tim hususlar
tagimayla yermek hizmeti verilen verlerde de gegerli olacakur.

16. Ramazan aynda Ggin  servis saatberiyvle alakali vapilacak degisiklikler yemekhane  kontrol
kamisyonunun onayina gone gerpeklestirilecektir,

I7. Ongdriilemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karanyla yitklenici magdur edilmeden
eoelime kavusiurulacaktir,

CEZALAR ve KESINTILER
Yiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettiginde sbzlesmedeki cezai hitkiimler
uygulanacaktir.

KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE iLGILI HOKUMLER
Idare tarafindan yiklenicive saglam ve calisir vaziyetie tutanak kargih@mda teslim edilen demirbas ve
makineler, arag-geregler (gatal, kagik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam
ve galigir vazivette tutanak kargiifinda teslim almacaktr.
Yiiklenici mutfakia ve hizmette kullandsdi tim arag pereg. makine, ocak. baca. havalandirma sistemi.
filireler. su antma cihaz, sihhi tesisati ve benzerlerinin onanm ve periyodik bakinim yapacak veya
vaptiracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolil yapilacakur. Idare uygun goriirse yilkleniciyle
kargihikh protokol gergevesinde bakimlan yvapip masraflan yilklenici hak edisinden dissecektir.
Isin ifast sirasinda idarece yilkleniciye teslim edilen tumikeler, demirbaslar, makineler, buzdolaplar,
clektrikli- elektriksiz arag- geregler disinda idarece gerek goriilen her tiirlii demirbas malzeme ve arag-
geregler yilklenici tarafindan kargilanacakur, Bu malzemelerin bozulmasi halinde viiklenici tarafindan
warcnin bu konudaki vazih bildiriminden sonra verilen siire iginde yilklenici bahsi pecen malzemeleri
alacak veya tamir ettirerck idareye bilgi verecektir. Idarece vetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbas
malzeme ve teghizat yilklenici tarafindan derhal degistirileccktir,
Meveut sofuk odalann tamiri, bakim ve onanimi yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,
Yemeklerin hazrlanmasinda pisirilmesinde saklanmasinda ve naklinde celik kaplar kullamilacakur,
Kesinlikle  bakir, aliminyum, plastik  kaplar  kullamimayvacaktir. Depolarda  tabta  sandik
bulundurulmayacaktir.
Kullanim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar ve kayiplarin
telaflisi teslim tutanaginda belintilen marka, model, Kapasite, say1 vb Gzelliklerdeki malzemelerden olacakur,
Herhangi bir anlasmazlik durumunda zarar giren va da kaybedilen demirbas malzemelerin bedeli avnivat
talimatnamesi hilkiimlerine gére viikleniciden tahsil edilecektir
3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar piren vs. malzemeler aninda
yiklenici firma tarafindan temin edilecektir. lsin ylrltilimesi igin gerckli malzemelerin sayisi
“Yikleniciden Istenilen Malzeme Listesi'nde belirtilen sayidan cksik olmayacakur..
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Yiyecek igecek dretiminde Kullamlan wve yiyecekle temasta bulunan her tirli arag, gereg kolay
temizlenebilen, girintili gikintsh ve kiseli olmayan, dayanikl., paslanmayan, insan saghgina zarar
vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeven nitelikie olmalidir
Yiyecek igecekle ilgili tim sanayi tip arag gerecin uygun araliklarla bakimi vilklenici tarafindan
saglanmalsdir.

Kagik, ¢atal, porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayn sckillerde veya farkh amblemler-isarctler
vurulmus sekilde olacakuir

Temizlik veya yemek hazwrhigs ve yapimi iglerinde kullanilan is makineleri arzalandign takdirde kontrol
kemisyonu tarafindan belirlenen sitre igerisinde anmza gideribecek veya verine baska bir makine temin
edilecektir,

Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa Grtlilerinin yvenileri ile de@istirilmesinin temini, temizlik ve bakimi
vilklenicive ait olacaktir.

Miiteahhit gerektifiinde hizmetin daha istiin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagma yemek
dagstim igin kullamlmak iizere highir ilcret talep etmeden malzeme ve ckipman yatnm yapacak ve
bunlann sizlesmenin feshi veya hitaminda en geg 3 ay olmak Ozere yeni yilklenici ise baslaymeaya kadar
dnceki hale dinfigtiriilmek sart ile aynen geri alabilecektir. Yiiklenicinin hastanemiz mutfagina yatinm
yapacagi malzemelerin mikiarlan asafidaki gibidir.

Teknik sartnamede ayrintih gekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi dogrultusunda
yiikleniciyi de magdur etmeden gaziimlenecektir,

Yemek pigime ve dagiim hizmetlerinde kullamlzcak demirbas malzemelerden idarenin elinde meveut
olanlar hastane idaresi tarafindan viikleniciye saflam ve calisir vaziveite mianak ile zimmet edilecektir,
Demirbaglann kullamini sirasinda anza yapmas: halinde vilklenici anza yapan demirbasin tamirini derhal
yapuiracaktir. Demirbasin kaybolmasi veva herhangi bir sebeple zayii halinde yilklenici o demirbasi temin
etmekle mikelleftir. Aksi halde yiiklenicinin tahakkuk edecegi ilk ayhik Gdemesinden kesilerck zayii olan
demirbas temin edilecektir,  ldare tarafindan kendisine verilmis olan miath demirbaglar ve sarf
malzemelerinin kullanilamaz duruma gelmesi veya miadinin delmas: durumunda bunlan idareye bildirir ve
teslim eder.

YUKLENICIDEN iSTENILEN MALZEME LISTESI

MALZEME ADI BIRIMI | MIKTAR
i Firin Tepsisi Adet 100
3 Mutfak Robotu{Ev Tipi) Adet I
3. Cirpma Telif Blyiik) Adet [1]
4, Tulumba Makinesi Adet I
5. Cirpma TelilKigik) Adet 5
. Renkli Saph Bigak Cegitleri Adet 6l
T. Kepge Cesitleri Addet 25
B Tel Siieges Adet i)
4, Et Agma Bigag Adet 5
10. | Sinek Oldiriici Cihaz Adet 5
11. | Kewvgir Cesitleri Adet 30
12, | Cesitli Ebatlarda Tencere Added 7
13. | Celik Siizges i Adet 5
14. | Ev Tipi El Blendiri Adet 2
15. | Masal Adet 5
16. | Metal{Celik) Eldiven Adet =
17. | Savr Adet 5
18. | Servis Masasi Adet 30
19. | Servis Spatulasi Adet 30
20. | Sicakhik Ve Nemblger (Termometre Ve Hidrometre) Adet 5
21. | Numune Cubufu Audet 2
22. | Prob Termometre Adet 4
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23. | Horlum Adet 4
24. | Cift Saph Kizartma Tavas: Adet 4
(Uyvgun Boyutlarda Tel Siizgeciyle Beraber)
25. | Et Divecedi Adet 2
26. | Sovacak ( Farkh Boyut Ve Cegitlerde) Adet in
27. | Diner Bigaf Adet 5
28. | Bérek Bigag Adet 2
29, | Paslanmaz Celik Spatula Adet 15
30. | Corba Kasesi Adet 20000
31. | Tath Tabaf Adet 2000
32. | Yemek Ta Adet 2000
33. | Salata Tabag Adet 2000
34. | Tuzluk{Desenli) Auidet 410
35. | Karabiberliki{[Desenli) Adet 400
36. | Kiirdanhk { Desenli) Adet 400
37. | Pulbiberlik (Desenli Kasikli) Adel 300
38. | Yemek Servis Tepsisi Adet 2.000
39. | Yemek Kasii Adet 2.000
40. | Yemek Catal Adet 2.000
41. | Yemek Bigag Adet 2 W0
42. | Termotrans Is1 Yalitimh Yemek Tagima Sistemi Adet 15
43. | Termotepsi Is1 Yalitiml Tagima Tepsisi Adet 100
44. | Patates Soyma Makinesi { Sanayi Tip) Adet 2
45. | Déner Ocafi(4 Radyanh, Otomatik) Adet 2
46. | Konveksiyonlu Firin(Diyetisven Ve [darenin Belirigi Adet 2
Bovut Ve Bilyilklikte Olacaktr)
47. | Bigak Bileme Makinesi Adet 1
48. | Buzdolabi Ev Tipi Cift Kapili) Adet 4
49, | Blender { Sanayi Tip) Adet 1
50. | Konveydrll Bulasik Makinesi(2000 Tabak Yikama Adet I
Kapasiteli)
51. | Bugak Sterilizatieii{ |0 Bigak Kapasiteli) Adlet 3
52. | Istmali Servis Arabasina Ve Termotrans Isi Yaliimh Adet a0
Tagima Sistemlerine Ve Kullanilan Benmarilere Uvgun
Uygun Gastronom Kiivet (Uygun Cesitli Ebatlarda)
53. | Tabak Tagima Arabasy Poliliretan Govdeli, Ayvarlanabilir Adet 5
Bilicilia, 250 Tabak Kapasieli)
54. | Teflon Tava Adet 4
55. | Termotepsi Is1 Yalitimh Tasima Arabass Ader 2
56. | Tepsi Toplama Arabasi 451 Adet L
57. | Farkli Renkte Kesme Bloklan Adet f
58. | Masa Adet 150
59. | Sandalye Adet 600
60. | Plaiform Malzeme Tasima Arabas: Adet 4
61. | Celik Erzak Rafi Adet 23
62. | Hassas Terazi Adet 3
63. | Cesitli Ebatlarda Yemek Kazam Adet 15
64. | Ev Tipi Didiiklii Tencere Adet 1
65. | Kiyma Makinesi Adet 2
E-E. Konserve Agma Makinasi Addet 2
Yer Ocagi Addet 2
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| BE. | Cay Kazan ] Adet ! i _]
Not: Yukanda yanh olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek sayfalardadir

(Bkz. EK 1). 56z konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulunduktan sonra
kabul edilecektir.

Yukanda belirtilen tim malzemeler beslenme ve diyet bélimiinin onayina resim ve teknik Szellikleriyle:
getirilebilecek olanlann fiziki numuneleri, getirilemeyecckleringtirselleri is baslamadan en az 10 takvim
glnil Sncesinden sunulduktan sonra kabul edilecektir. lstenilen tim malzemeler Gida. Tarm wve
Hayvancilik Bakanhgs' nin ylrlrlilkte olan yonetmeliklerine uygun olmalidir,

Teknik bzellikleri belirtilmeyen demirbaglar idarenin onayina sunulduktan sonra getirilecekiir.

Istenilen tiim malzemeler is basladigr giin hazir olacak, aksi durumda eksik malzemelerin temin edilmesi
igin komisyonun uygun gbrdigii kadar siire verilecek ve gecen bu sirede de cerai mileyyedeler
uviulanmaya baslanacaktir,

BAKIM ONARIM ISLERI

Yitklenici is mahalli ve malzemelerini sbzlesme karsiligi kullamibr halde ve saglam bir sckilde teslim
aldiktan sonra, sbzlegme siiresince bu mahallerde yapacafi bakim ve onanmi, yine aymi sekilde teslim
aldigs cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarim kendisi yaptinr.  Highir sekilde bu isler igin idareden
teret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullanilacak sarf malzemeleri yilklenici tarafindan
kargilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degistirilmesi, conta, akan wvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi
tesisat anzalar, hortum, ampul degigtirilmesi, elekirik tesisat anzalan, klimalar, kinlan vada degistirnimesi
gereken malzemelerin degigtirilmesi (elektrik su tesisat isleri) ve verel boya badana, kapi ve pencere kollar,
mentegelerinin degistirilerek onarilmasa ile tamir isleridir.

Yiilklenici i5 esnasinda meydana gelecek zarar ve hasann idarece yilklenicinin vetkili elemanlarina
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir.  Giderilmeyen hasar ve zararlar idarcce karsilanarak
masraflan viiklenicinin takip eden avlik istihkakindan kesilecektir,

Mutfakta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullamilan propan gaz veya dogalgaz bedeli vilklenici tarafindan
karsilanacaktir,

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan kargilanacakur. Elektrik ve su igin ara savagisiiame)
takilacak ve ay sonu toplam kullamim bedeli yiklenici hak ediginden kesilecektir. Dogalgaz aboneligini
yilklenici ise bagladifn glin Gizerine alacak, ¢ikarken borg birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Ayhik
ddemeleri yiiklenici bizzat gergeklestirecektir, Thm abonelik ilcreti yiikleniciye aittir. Hastanemizde
vikleniciye teslim edilecek yemekhane-mutfak béliminde son dig ayhk titketim miktarlan ortalamas:
{Elektrik; 5000kWh ) olarak gergeklegmistir,

Yitklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplering uyacakir,

Yiklenici; LPG, elektrik vb. yanici parlaywcs maddelerin kullamimi ve igletmesi ile ilgili ydnetmeliklerde
belirtilen Gnlemberi almak zorundadir.  Yiklenici yangin ve benzeri durumlara karst mutfakita LPG
tiiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 kg.hk ABC (kuru kimyevijveya karbondioksitli yangin sindiirme
tipid bulunduracaktir. Bu yangin tiplerinin bakim ve dolumu yiklenicive ait olacakur.  Yiklenici bu
vangin thplerini ayniyat saymam baskanh@indaki komisyona teslim edecektir

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

Boya. elekirik, tesisat gibi igler igin ehli olan diplomali kigilere yaptinlmalidir. Yilklenici ise baslamadan
dnce thm yemekhaneleri bovatmakla yikimlidir. Aynca wvilda 1 kere beslenme ve divet bilimiinin
belirledigi vakitte bovamakla vikiimlidir.

Yiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayim almadan tamirat ve tadilat
vapmamak ayrica, bu mekinlar ile bu mekinlarda bulunan malzemcleri hichir sekilde 3. sahislara
devretmemek: demirbay malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatmi. idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek vilkiimlilGgiine sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

Ekmek giinlik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan ckmek depolarmda mubafaza edilecektir.  Bayat
ekmek ve gramaj uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullamlmayacaktir. Mutfaga getirilen ambalajly rol
ekmekler diger vemekhanclere seffaf biivilk plastik kutularda agzr kapali sekilde tasmnacaktr, kesinlikle
posetlerle tasinmayvacakiir.
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Yiklenici wrafindan kullanilan su. idarenin iste@i dogrultusunda antscr kurulu pantmadan gegirilecek ve
Cida Maddeleri Tiziigine uygun olacakir,

Yemek yapiminda kullanifan her tirld gida ve katks maddelerinin timi Gida Maddeleri Tiizigiine (GMT),
Tiirk Standartlan Enstititsl Kurumu (TSEK)'nun standartlanina ve ekie verilen gida ve katki maddeleri
teknik sartnamesine uygun clacakir,

Yemek yapiminda kullamlan her tiirll malzeme icin éncelikle verilen iase tabelasindaki gramajlar daha
sonra Saghk Bakanhg isletme Yonetmenligindeki giinlik istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir.

- Cirda maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tiirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlarina uygun
olacakur. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK'IN kalite belgesini tagimayan highir kap ve Ambalaj
malzemesi kullanilmayacakiir

- Yemek Gretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iliskin kanitlaysci belge Smeklerini gerek gorialdigi
durumlarda (fatura, irsalive vhb), Oretim mutfak ve depolarma almadan dnce kontrol teskilating teslim
cimek;daha sonra bu malzemelere iligkin fretim, girig, ¢ikis ve stok kayitlanni: her ay Kontrol Kom isyonu
dosyasina konulmak lizere yazili olarak ve bilgi islem (disket veya CD) ortaminda ibraz etmek zorunludur,
Yilklenici. dizandan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tath vb. vivecekler ve temizlik malzemeleri igin ilgili
milessese ile idarenin onayim alarak anlagma yapar. Idare anlagma yapilan vilklenicilerin saglik yoninden
sakinca tagimadifin kontrol eder veya ettirir. Yiiklenici; stzlesme yaptigs milesseslerle arasindaki sizlegme
akdini idareye ibraz eder.

Komisyon yemek yapiminda kullamlacak tim viyecek maddelerin kontroliing yapma ve teknik sartnameye
uygun olmayan yiyecek maddeleri geri gevirme yetkisine sahip olacakir,

Idare istedigi takdirde yiiklenici irline ait (idareve gelen diriin parti numarasini tagiyvan) fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolejik analiz sonuglanim isteyebilecektir, Yiiklenici numuneyi analize ginderecek {en yakin kamu,
kurum ve kuruluglan resmi bir kurumdan verilmis; Tanm ve Orman Bakanh@ [l Kontrol Laboratuvar
Mudbrlikleri. Veteriner Araghrma Enstitiisti Baskanhklan, Saghk Bakanhin Hifzissihha Baskanliklar,
Tirk Standartlan Enstitiisiine bagl laboratuvarlar, Gniversite laboratuvarlan, Beledive gibi ) ve idarcye
sunacaktir. Gerek griildigi durumda iidin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir, Yiklenici bu
analiz bedelini ddemekle yikiimlidir. Uriln analiz sonuglan alinmasina kadar ki gegen sliregte vilklenici
firma gariname Gzelliklerin tagrvan bagka bir Oriind idareyve getirmekle yikimlGdir,

. Yemekte kullamilacak gida maddelerinin teknik sarinameleri ¢k sayfalarda verilmistir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

Soguk hava deposunda sonradan olugabilecek anzalar vilklenici tarafindan, masraflarn kendine ait olmak
iere aymi giin iginde acilen tamir ettinlir,

Soguk hava depolama alanlaninda ¢alisir termometre ve hidrometre olmal. Gida malzemeleri zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli yilkseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme Gzerinde depolanmal,
aynica duvar ile temas: dnlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayri ortamlarda depolanmalidir. Kullanilacak un,
hububat vb guvalla gelen triinler paslanmaz gelik veya plastik vb zgaralann Gizerine istiflenmelidir. Bu
béliimin havalandirmas:, camlara sineklik takdmasi ve aydnlatmas: veterli dilzevde olmalidir ve bu
eksikliklerin giderilmesi yilklenici firma sorumlulufundadir.

Diepo girig ve gikeg kapilan kilit aluna alinarak depolardaki gidalar muhafazal hale getirilerek camlardan ve
kapi altlarindan hagere girigini engelleyici tedbirler yiiklenici tarafindan alinacakir.  Stok rotasyonuna
uygun depolama yapilmahdir. ldare tarafindan ahsis edilen depo bu sartlara uygun degil ise. viiklenici
gerekli tadilat yvapacakur. Depolarda veya koridorlarda sinek ve hasere korucu en az iki adet sinek kovucu
cihaz bulundurulmalidir.

Depo anahtarlan idarenin tayin edecefii yemekhane sorumlusu veya iage-depo memuru ile yilklenici
sorumlusunda bulunacaktir.

Yemek yapiminda kullanidan malzemelerin saklandifn (depolandigi) mekinda yemek yapim ile ilgili
olmayan yvabanci highir arag. gereg ve malzeme bulundurulmayacaktr.

Depolarda 1 giin dnceki yemeklerin kalintilan bulunmayacakur,

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacakiir.

Depoya konulan malzemelerin afizlan kapak veva streg film ile Srtiilh tutulacaktsr,

Depolamada capraz bulagma olmamasina dikkat edilecektir,

- Yiyecekler kendi simfimin durumuna giire uygun depolarda ayn ayn depolanacaktir,

- Depo sicakhk kontrol ve temizlik kontrol formlan kontrolit ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin kapisinda

asili bulundurulacak ve 2 saatlik imza fyleri ile kontrol alinda wiulacakir.
Sevden MR
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. Mutfak hizmetlerinin yiirfitildiigld mekanlarda vuku bulacak hirsizhik olaylarina kargi yiiklenici gerekli

dnlemleri alacaktr. Hirsizhik vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyvecek ve hirsizliktan
dogan zarar yiklenici tarafindan karsilanacaktir.

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

Depolarda kullanilacak termometre dijital gistergeli. calisir termometre olmalidir

- Kuru depolann gerekli sekilde havalandinlmasi igin nlemler almnus olmahdir. Kuru depolarda nem oran

¥ 60-65 olmabdir. Bunun igin nemélger higrometre bulunmalidir.

- Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis yivecekler dayamklilik stiresine gére kuru depo

veya sofiuk hava deposunda saklanacaktir, Et, tavuk, siit, yofurt, yumuna, peynir, taze sehze ve meyveler,
tereyagi vs. meveut olan sofuk hava deposunda muhafaza edilecektir.

- Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda aga agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istillenmis ve
etiketsiz olmayacaktir.
. Dondurulmug Giriinler -18°C, diger gida malzemeleri+4°C" de muhafaza edilmelidir.
. Alnan grda malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmistir:
Malzeme Sofuk hava deposu
Ex 3 giin
Tavuk, hindi |-2 giin
Balik I giin
Pastrize sit, yofurt, ayean | giin
Peynin{tuzsuz) 1-2 giin
Pevinir 3-4 giin
Y umuria 7 ghin
Sebze ve meyve | giin

Mutfagin sicaklifn yazin 18 derece, kg 22 derece olmalidir. Havalandirma igin pereken bakim ve tadilat
tamirat igleri idarenin onayy almarak firmaca yaptinlacaktir,

YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

Sebzeler ve salatalar diyet uzmanmin izni olmadan bir giin dnceden dogranmayacaktir.

Yemegin hazirhk asamasinda renk kedlamasi olan dograma bloklan ve bigaklar kullamilacaktir.

Hazirlik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullammhk kolluk kullanacaktir

Kiyma kullanilacag zaman mutfakia gekilecektir, Et yemeklerinde tosun eti, kullamlacak. Gerekirse etler
kuzu veya dana etinden yags veya siniri alinmug sekilde olacakur.(Kegi eti kullamimayacakur,)

Highir surctic artan yemekler diger bir Ggiinde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve baska yemek
vapiminda kullanilmayacaktir

Meyveler ve sebazeler her mevsime gore defisik olup yikanmig ve klor sollisyonu ile dezenfekie edilmis
olarak dagiilacaktir.

Bir kez ¢bzdirilmis gida hemen kullamimaly, tekrar dondurulmamabdir. Yiyecegi gozdiirme islemi
orijinal ambalaj iginde gozdiirilecektir. Coadiirme islemi buzdolaby igerisinde yapilmalhidir,  Céiilme
SONUCY Sizan sivinin gevreye bulasmamasi igin bir kap igerisinde olmalidar,

Giinlk tiketilen taze sehre, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacakur,

YEMEGIN PisiRiLMES]

Yemeklerin pigirilmesi Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda gerceklestirilecektir, Pisirme isi en
son teknolojiye uygun usullerle el degmeden perekli alet, araq ve ekipmanlarla ve kalifive aggilarla
vapilacakur. Yemeklerin pigirilmesi esnasinda ascilar eldiven, bone, maske, kolluk ve dnlik kullanacaktr,
Mutfakta pigirme esnasinda kesinlikle bakidan ve aliiminyumdan (pastane balimil harig) imal edilmis
malzeme kullanilmayacaktir, Hazirlama, tiim pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan malzemeler TSE
standartlanina uygun paslanmaz ¢elikten dretilmis olacakur, Ofle ve aksam vemekleri, yvemek saatinden
nce dafiima hazir olacak sekilde mutfakta piginilmis olacakur. Yiiklenici her 6fin belirlenen saatier
igerisinde hijyenik kogullarda ve uygun agiz sicakhignda yemek servisinin yapilmas: igin gerekli tedbirleri
almak zorundadir.

Yemek pigirme esnasinda yemegin Gzelliine gire et kullamlacakur.  Omnefin Yemek hayvanin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu diginda farkl bir et kullamlmayacaktir
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Diyetisyenin izni olmadan yemekler | giin Snceden pigirilmeyecektir, Yemekler sunulacag giin sabah saat
07.00"dan Gnee pigirilmeyve baglanmayacakur.

Yemeklerde (dner harig) icyad, kuyrukyagi, donvag vb. kesinlikle kullamlmayacaktir. idarenin verecegi
karar dogrultusunda yemeklerde zeytinyags ve bitkisel sivi yaglar kullanilacakur. Kullamilacak s vag
teknik sartnameye uygun olacakir,

Yemeklerde mevsimine gbre salga verine domates kullamilacakir,

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katk: maddeleri higbir surete yemege katilmavacakur.

Tavugun boyun ve kuyruk kismi bislimleri kesinlikle kullanilmayacakur.

Pilav, makamalar ve hamur iglerinde kaliteli ve bitkisel vaglar kullamilacaktir,

. Konserve yiyecekler ile muayene ve denctim komisyonunun imni disinda vemek vapilmayacak, bunun

verine usulilne uygun olarak paketlenip dondurulmus yivecekler kullanilacakur,

Salatalarda sizma zevtinvaf kullamlacakur.

Kizartmalarda kullamlan yag bir kez kullamlacak, kullamlmig kizartma vaglan highir surette vemeklerde
kullamimayacaktir. Mutfakta yapilan kezartmalardan sonra gikan kizartma yaglan muavene ve kontrol
komisyonu huzurunda atk yag toplama varillerine dikillecek ve dilzenli araliklarla imha edilip, belgeler
idareye sunullacakir.

Hamur igleri, sitli mamuller, meyve kompostolan, agure, dondurma, cezeryve, helva (un, irmik) vs gibi
tathlarin iiretimi yiiklenici tarafindan yapilacaktr, Mamul olarak satin almmayacakur. Yiklenici hastanc
wlaresi gerck gdrdifi0 takdirde imalathanenin denctiminden sonra hazir tath alabilecektir. Tath alinacak
imalathanenin  Gida, Tanm wve Hayvancilik Bakanh@indan fretim izin belgeleri olacaktir, Tath ve
kompostolarda tatlandine:  olarak  sadece toz seker kullamlacak suni tatlandineilar  ve glikoz
kullamlmayacakur. Aym sekilde sttlil tathlann Gretiminin de dogal pastdrize st kullamlacakur. Siit tozu
highir yiyvecege katlmavacakiir,

Yemek numunelerinin saklanmas: igin yiklenici ayn bir burdolabi bulunduracak. numuneleri depolarda
muhafaza etmeyecektir.

Tiim vemekler yeterli stre ve 1sida pisirilmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMES]

Yemekhanede yemek dagitim sirasinda yemegin dzelligine giire nane, kekik, pul biber bulundurulacaktir,
Siit, dayamkli tetrapak kapal kutularda, yogurt kaselerde, ayran ager kapali tek kullammbik bardaklarda
verilecektir.

Ciarsonlar ve aggilar yemek dagimimi aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadiriar.
Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizlifi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin gorilsi alinarak aymi
nitelikte yemek Gretmek zorunlulugundadir,

Normal yemek alan hastalann kahvalt, dgle, aksgam yemeklerinin ve klinik divetisyenlerinin gerekli
girdigi hallerde ara kahvaltslarinmn (1, 2 veya 3 8§l olabilir) dagiim yapilacaktr,

Hazirlanan Gglen yemegi saat 117 da kat mutfaklanna ve tim yemekhanelere viiklenici tarafindan
ginderilecekiir.

Klinikic yatan hastalarin dginlerindeki bulagik tabaklan yemek bitiminden sonra en gee 30 dakika
igerisinde hasta baslarindan alinarak. toplanmis olacaktir.

Yemek dagiim ve servisinde tekli pogetli kiigit pegete, paket tuz, jelitinli kiirdan, paket karabiber ve paket
kolonyal mendil verilecektir. Yemegin Gzelligine gire ketgap, mavonez, kekik, nane vb. baharatlar servis
bankosunda servisten dnce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacakir.

Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve Klinik mutfaklarina siyr uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi
dnleyen, kapali gastronomlann konuldugu thermobox (1511 koruyan) vilklenici personeli tarafindan
tagimacaktir, Klinik mutfaklarina bu gekilde tagiman yemeklerin hastaya servisi: iginde orijinal porselen veya
kaliteli melamin tabaklar bulunan termos tepsilerle veya idarenin onayiyla tabldot tepsi ile yapilacakur. Bu
malzemeler yiiklenici tarafindan temin edileccktir.  Mutfakia pisen yemekler yemekhanede benmariler
aracth@ ile sicak olarak servise sunulacakir. Yemckhanede yemek servisi, self servis tepsilerde, Gida,
Tanm ve Hayvancibk Bakanh@mn Gida ile Temas Eden Maddeler hakkindaki yonetmelife uygun
tabaklarla yapilacakur. Kink ve gatlak malzeme kullamimayacakur,

Yiklenici tarafindan tim yemekhanelerde her masada masa Srtiish, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik,
sitkelik—yaghk, pogetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacaktw, Yemekhanelerde, uygun
vemeklerde kullanilmak fizere baharat biifesi (kekik, nane vb. ), s0s biifesi (mayvonez, ketgap) bulunacakur,
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Porselen yemek tabaklan, su bardag, vemek-tath catal ve kagig, vemek ve meyve bigaklar, servis tepsileri
yilklenici tarafindan saglanacakir,

. Personel yemekleri, hastane yemekhanclerinde yoklenici elemanlarnca dagiimda yukandaki sartlara

uymak koguluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

. Yofun bakim, ameliyathane, anjiyo ve benzeri bolimler gibi personelin yemegini gahistigr verde vedigi

birimlere ve bulagicy hastalik nedeniyle gereken hastalara ek kullammiik kdplik, ¢atal, kasik vb, malzeme
ile yemek verilecektir. Personelin gece kahvalulan kpik kaplarda (agzn kapal dort ghzli) vapilacaktir.
idare tek kullammiik malzemeler (kopik, kase, tabak, catal, kasik, bugak, bardak gibi) igin aynica ideme
yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin disinda verilmesi gereken hallerde
personel veya hastaya vemegin sicak olarak ulasmasi saglanacakiir.

Agure ve slitlag gibi tathlar kaliteli wek kullanmimlik agzi kapali kaplarla servis edilecekrir,

Yemegin pigirilip hazirlanmasi, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmas:
yliiklenici tarafindan saglamr. Bu konuda sorumluluk vilklenicinindir.,

Yemekhanede kullamlan porselen tabaklarla hastalann kullandif tabaklar kesinlikle kanstirnimavacaktir,
Hafta sonlan ve gerektiginde dilzenli olarak hastalarin yemek tabaklan ve tepsileri dezenfekie edilecekuir,

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans 1 yalitimh yemek tasima sistemi) agz1 kapakh,
digariyla temas etmeden ve sicakhini koruyacak termoslarla yapilacak, yemek tagimada kullanilacak arag
bagka amaglarda kullamlmayacaktir ve Gzeri 8ndli araglar ile vapilacaktur. Yemek sicakhklarmin
korunmasi igin yemek servisinde kullamilan termo tepsilerin imalat maddesi polidiretan olacak ve ozel
izolasyonu sayesinde tepsi iginde aym sicaklan sicak, soguklan soguk. tazeler taze olarak kalabilen,
ghizlerinde porselen tabaklar bulunduran yemcklerin birbirine kangmasini engelleven kapakl tepsi drelligi
tagiyacakur.  Yemek dafitin ve servisinde tekli pogetli kifin pegete. paket tuz, jelitinli kirdan, paket
karabiber ve paket kolonyali mendil verilecektir.

Yemekhanelerde ilgili Ggin veya dfiinlerinin yemek malzemeleri disinda malzeme bulundurulmamas:
gereklidir.

Biitlin gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karsi muhafazal ve dnilli, oz
vagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde rafli, gida tasimaya Gzel paslanmaz celikle i¢ vilzey kaplanmis
arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalaninda highir sekilde insan tasinmayacaktr,  Nakil arabalarina
vilklemelerde galos. bone. maske, kolluk kullamilmas: zorunludur.

Yemekhanelerde yemek masalan her bosaldifinda masalann Gzerindeki arik maddeler toplanacak, ekmek
ve su servisleri venilenecektir,

Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pigirme, dagitim, servis ve bulasik vikama hizmetlerinin
aksamamasi igin vitklenici gerekli &nlemleri alacaktir,

Yeterli sayida yemek gikanlmamas: halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai islem yapacakur,

Bulunan ¢ép toplama mahalline kendi imkinlariyla nakil edilecck, gerek giplerin gerck diger artik
maddelerin ve pis sularin bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir.  Yemek artiklan kalin
plastik torbalara konularak ¢hplilfe gotliriilecek, evsel auk kismina anlacak ve aga stz olmayacak
sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yilklenici tarafindan karsilanacak ve iicret talep etmeyecekiir.

Yaz ki yemekhane havalandinlmas: igin gerckli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin idareden onay
alacakur. Bu isler igin highir icret talep etmevecekti

Yitklenici tarafindan pigirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakliklan muhafaza edilerek servis yapilacakuur.
Sicak yemekler 65°C-T0°C" de 3 saati gegmemek kogulu ile sofuk vemekler 4°C nin altinda muhafaza
edilmesi gerekmektedir.

Kat mutfaklarnndan klinik diyetisyenlerinin haberi olmadan hig kimscye vivecek veva arag-pereg
verilmeyecektir,

Kat mutfaklarmda yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis yapmakla vitkiimli personel tarafindan
toplanacak. hijyen kosullanina uygun olarak bulasik makinesi ile vikanacakur.

Yemek servisi yapacak olan girevliler yemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yakin vere kovacaklar,
yemek arabalanim hastanin bagina gekeceklerdir

Yemek servisi sirasinda yemek dagrimiyla girevli personel maske, pudrasiz latex eldiven ve bone
kullanacaktir.

Yogun Bakimlar gibi dzelligi olan biliimlerde, hastamin  yemcgiini geg vemesi hallerinde veya ag kalan
hastanin yemegi hastanim uygun olacafy zamanda verilecektir.




16.

7.

18.

- Yemek servisi dagitimi, bulagik toplama, yikama, genel mutfaga inig ve gikiglarda gorevli personel sessiz

olacaktr,

Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, cahsma saatinde degigiklik olmass durumunda vb) degisiklik
;-*apahiiltcektir.

daremizee hizmet verilmesi protokoller ile kararlastinimis ek bina ve diger kurumlara vemek tasima ve
dagiim ve sonrasi hizmetler yilklenici firma tarafindan gergeklestirilecektir. Bu is iin gerekli personel ve
tiim malzeme wve ckipmanlar yilklenici firma tarafindan Karsidanacaktr. Hamur Devlet Hastanesi
yemckhanesinin masa-sandalyesini de yiiklenici firma temin edecektir.

Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalarnna gttiriilecektic. Personel yemekleri ise
belirlenen vemekhanelerde ayri aym self servis geklinde dagiim vapilacaktir, Yemekhaneler, tahmini
yemek sayilan ve yemek dagitim saatleri agagida belintilmistir,

Personel Yemek Santleri:

Dagitim saati Dafitim yeri
| Sabah | 06.15 - 07.30 arasi Klinikte 24 saat ndbet tutan personele
Ople 11.55 - 13.30 arasi AEA hastancsi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam | 17.30 - 18.30 aras: AEA hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Hasta Yemek Saatleri:
Dafimim saali Dagitim veri
Sahah 06.15 - 0730 arasi Hastanenin 1im servislen
| Ofle 11.45 - 12.45 aras: Hastancnin tiim servisleri
Aksam 17.30 - 18.30 aras Hastanenin tilm servisleri
Livet Yemekleri Saatleri :
Dagitim saan Dagitim yeri
Sabah 06.15 - 07.30 arasi Hastane Servisleri
Ogle 1145 = 12.45 arasi Hastane Servisleri
Akgam 17.30 - 18.30 aras Hastane Servisleri

Not: Bazi Szel durumlarda bir kisim diyet hastalan igin yemeklerin saat ve ogiin sikhinda degisiklik
yapilabilecek ve yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

. Hastane idaresinin iste@i halinde yemek servisinden 2 saat tnce olmak zere yvilkleniciye haber vermek

kaydiyla giinlik kahvalti ve yemek sayisina ilave istenilen mikiar sayida vemek ve kahvalu (mesai saatleri
iginde hastane idaresi ve diyet uzmanhifinm istemiyle mesai saatleri disinda ise Nob. Sef, Nob. Mem., Nihb.
Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kavdivla) yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

. Yemek servisi personel ve hastalara olmak fizere iki kisimda olacakur.
- Yemek salonunun estetik diizenlemesi yiklenici tarafindan yapilacakur{Masa drilsi, cigek. tablo, perde,

ik diizenleme vb).Ylklenicive yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi bovatacaknr. Aynca kontrol
komisyonunun belirledigi tarihte (kig bitigi bahar baglangici) vemekhanelerde ve mutfakia gerekli olduguna
karar verilirse boyama yapilacaktir. Boya rengi, dzellikleri ve dekorasyon hastane divetisyeni ve idare
onavina sunulacaktir,

- Hastanemizde galisan yemek girketi personelleri (garsonlar)yemek ve ara 8§in servisi vapildikian 15-30 dk

sonra odalan dolagarak bog tepsileri toplamaly, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalarinda bog 1epsi
kalmadigindan emin olmalsdir.

. Servisi yapan personel temizlik ve gbrgii kurallarma uyacakur. Konuyla alakal 3 uyandan sonra isten

gikarma iglemi beslenme ve diyet boliimi ve yiiklenici firma oriakhifinda isten gikarma islemi
yapilabilecektir,

- ¥lklenici hastane idaresi uygun gbrdiii takdirde ghrev yerinden aynlamayan hastane personeline paket

yemck verecektir

. Servis alaminda sicak yemeklerin sicak, sofuk yemeklerin ise sofuk dagitlmass igin viiklenici tarafindan

gerekli dnlemler almacaktr, Bu konuyla ilgili malzeme temini veya meveut malzemelerin (benmari,
termobox, izorterm tepsi vh. gibi) tamir iglemi viiklenici tarafindan vapilacakur.
Hc%#WIH
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29. Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinyady, e, karabiber, pul biber, kindan, pegetelik
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bulundurulascaktir,

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK ISLERININ YORUTULMESH

Yiiklenici kullandi@i tiim mekanlarn temizliginden sorumledur.  Mutfak, yemeckhaneler ve klinik
mutfaklanmn her thrlil temizligi yiikleniciye aittir. Bu bilimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans,
dolap, evye, daviumbaz vb) yapilacak, uygun temizlik firiinleri (ya@ ¢izlich, kireg ¢iziicii vh) kullanilacak,
her tilrlll temizlik malzemesi, saglk ve hijyen kurallanna uygun Gzellikte olacakur. Temizlik iglerinde
kullanilabilecek tiim arag-geregler eksiksiz olacaktir.

Mutfagin yemek yapilan bélimilne girigte iginde dezenfektan madde bulunan kilvet veya paspas
konulacakuir,

Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararh canhilann girmesini engelleyici dnlemler alinacakur.
Mutfakia pigirme alam digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomat ile saglanacakur. Mutfak
ve klinik ofislerinde kullamlan ¢ip kwtulan kapakli ve pedally, igerisi naylon torbali olacakur. Yemek
servislerinden sonra yemckhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olusan ¢opler biriktirilmeden hastane
idarcsinin belirledii vere agizlan baglanarak dokiileccktiv. Yiklenici gopleri tasirken ¢p sulannm
akmamasi i¢in gereken dnlemleni almakla yilkimlidir. Cop toplama araci ile yvemek ve erzak
taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadif) taktirde sizlegmede yer alan cezai islemler uygulanacaktir.

Mutfak atiklanmin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarin bakim ve temizlik isberini
iistlenecektir. Logarlann tikanmasini dnlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler viiklenicive ait
olacakir.

Yilklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklaninda dug, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak, icinde
siirekli dezenfektanh sivi sabun ve yaminda dispanser havlu kagit bulunduracakir.

Yiiklenici, yemek yapimu ve sonrasi temizlikie kullanitan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul
edecefi gekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gisterdigi mekanlanin ve kaplarin her tirlil
temizligini hijyenik kogullara uygun olarak kendisi yapacaktir,

Bolimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlarimi belinten gizelge olmalidir. Bu program
alan ve arag ve gereglerin temizlik ayrintilanini, temizlifinin ve kontroliiniin ne zaman ve kim tarafindan
vapilacagim belirten aynintilan icermelidir. Bélamlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri
bulunmaldir. Ayrica elde yikanan bulagiklann vikandi@ suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyi
kullanilmalidar.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi igin noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiilklenici tim formlan
ve kayitlan (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb formlar) giinliik
olarak beslenme ve diyet bilimiine incelenmek iizere raporlamak zorundadir. Tiam bu belgeler avlik olarak
dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet bilimiine sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baslanacakur. Bu bilgiler giinlilk tarihler atilarak teslim edilecektir.

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksivon teriminin kullanildifs her alanda enfeksiyon kontrol
komitesinin o alan igin wygun gird0gl ve kullamlmasina onay verdifii dezenfektan soliisyonun dogru
konsantrasyonda ve uygun sekilde kullamimas: anlaglmaldir. Dezenfekian soliisyonlar hemen kullanim
Gncesinde hazirlanmalidar.

Hastane Temizliinde Kullanilmas: Gereken Temizlik Bezleri

Tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, agafidaki tabloya uyularak bez segimi
yapilmali, Kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degigtirilmelidic. Kirlenen bezler ¢amasir
makinasinda sicak su wve detenanla yikamp kurutulduktan sonra kullamimaldir. Bezler 2 ginde |
dezenfekie edilmelidir.

Biliim | Kova Rengi | Bez Rengi ]
Tuwalet harig biitiin 1slak alanlar San San
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilva) Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabaolar Kirmz Kairmiz
Finn tezgah ve benzeri arag geregler Yesil vesil
Hastane Mutfag Temizlifinde Eldiven Kullanmm:
n Sevilenyue PR
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Her tir temizlik igkemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, iglem bitiminde eldiven gikanlip eller yikanmals,
cldivenli ellerle kam kolu, telefon, masa, vb. yiizeylere temas edilmemelidir. Bulagik eldiveni kimmizi,
temizlik eldiveni mavi renkte almalidir.

Tuvalet temizligi igin kullanilan eldivenler diger alanlarin temizliginde kesinlikle kullaniimamalidir.
Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklar::

Temizlik arabasinda gerekli tim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadifs kontrol edilic (kuru temizlik
moplan ve dispenserlar, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, yeterli miktarda temiz san. kirmizi
ve mavi temizlik bezleri, wvalet firgasi, gekgek, farag, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa temizlige
baglamadan dnce tamamlanmalidir,

Mutfaktaki ¢Gp kovalanmin iginde bulunan ciip pogetleri mutfak disna ¢ikanlarak agz baglandikian sonra
cip toplama merkezine tasmr,

Cp kovasi kirlenmis ise vikanarak temizlenir ve kurulamr.

Mutfak temizlifi sirasinda toz kaldirilmasindan kaginilir,

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalwdr.

Mutfak zemini gekgek ve faras ile temizlenir, kesinlikle sipiirge kullanimaz.

Mutfakaki tiim yOzeylerin (pencere dnleri, radyatiirler, vemek masasi, vb. ) tozu alinr,

Mutfak zemini temiz alandan baglayarak kapiya dogru firgalamr ve paspaslanir (su ve sivi deterjan
kullamlir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

Kapi kollan sivi deterjanla yikanmig bez ile silinir ve kurulanr,

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

Giderler camagir suyu ile dezenfekie edilmelidir.

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar ginleri yapilacak ve temizlik plam dnceden
sorumlu divetisyene verilecektir

Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacakuur.,

Yemek yapimindan ince mutfak hijyeni ve personel temizlii tam olarak saglanacaktir

Banyo-tuvalet temizligi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilir.

Kirli mop kat arabasindaki Kirli bolimiine konulur ve temiz bir mopla verdeki atklar uzaklastinilir.

Dug ve kilvet temizliginden Gnce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus perdesi

s deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir.

3
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Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

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

Aym bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir,

Silinen tiim ylzeyler dnce durulamip ardindan kurulanmal kesinlikle islak birakilmamalidir,

Tuvalet temizligi igin Gnee sifon cekilmeli, klozet igerisi sivi deterjan veya ovma maddesi diskillerek tuvalet
firgasi ile firgalanmali, klozet gevresi aym bir temizlik bezi (sivi deterjan veya ovma maddesi) ile
silinmelidir. Silme islemi bitince durulama vapilmal ve islak alantar kurulanmalidir.

Yer slizgeci su tutularak kaba kirlerinden anndinlir,

Tim zemin mutfak temizliginde kullanlandan farkl bir paspas ile kapiya dogru silinir ve kurulamr.

- Tuvalet kagsdi ve sabun kontrolii yapihr. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplariun istiine ckleme

yapilmamal, bogalan sabunluk yikamp kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir,

Tuvalet temizliginde kullamlan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak su ve deterjanla camagir
makinesinde yikanmadan ve kurutulmalidir,

Ofis ve koridor temizligi :

Ofis temizliginde yukanda mutfak igin tammlanan basamaklar aynen uvgulamir,

Koridorda bulunan tam egyalarin {sckreter masasi, oturma grubu, duvar bands, tablolar, vb.) toeu alimir,
Koridorlar igin ayri bir (ofislerde kullanilandan farkli) paspas ve kuru mop kullamilmahdie, Once cekgek ile
kaba kirler alinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidir,

Kat bogluklan ve asansérler koridorlar igin tammlanchils sekilde temizlenmelidir,

Yemek asansiril ylklenici tarafindan giinde 3 kez, her vemek servisinden 30 dakika dnce temizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinlitk; toz alma iglemi yapilmalidir. Haftalik; silme iglemi yapilmalidir. Ozelligi olan makam
koltuklan, bekleme sandalyeleri, gekyatlar, kumag kaphi diger oturma koltuklar ve vataklar gerektifinde
kuru temizleme vaptirilmak surétivle temizlenecektir.

Seviben dn ot
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Cop kovalar: Her doldugunda bogalulmal, ginlik su ve deterjanla yikama islemi yapilmahdir. Cop
kovalan paslanmaz celik, kigeleri yuvarlatilomg, el defmeden agilir kapanir dzellikli (pedalli) olmalidir.
G Op kovalan 2 giinde bir camasir suyu ile dezenfekie edilmelidir,
Camlar: Hafalik silme islemi yapilmahdir. Gereken durumlarda perivodu beklemeden silme islemi
vapilmalsdir.
Perdeler: Ayda bir yikanip itlilenerek temizligi yapiimalsdir.
Duvarlar: Gereken durumlarda lokal lekeler silinmelidir. 15 giinde bir kez nemli mop kullanilarak deterjanli
su ile silinmeli ve kurulanmalsdir,
Tavanlar : Ayda iki kez toz alimi kuru vakumla yapilmalidir,
Tavandaki lambalar : Haftada bir kez tozalim yapilmalhdir. Ayda bir kez nemli bezle silme islemi
vapilmalidir,
Radyatbrler : Glnlik oz alimi yapiimalidir. Haftada bir kez petekler fircalanmalidir,
Ahsap bélgeler : Ginlik 1oz alim yapilmalidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir,
Logarlarin Temizlifi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her ay perivodik sekilde temizlenecck
veya temizlettirilecektir,. Bu temizlik sirasmda kullanilacak malzemecler yilklenici tarafindan temin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilmns olan yagh auklar sebebiyvle ukanirsa yitklenici siz
kenusu kanalizasyonu tam randimanli galisacak sekilde temizlemckle yilkiimlidiir, Sozlesme sonunda
yilklenici sz konusu kanalizasyonu idareye aym temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

lanmasi Bulasik Yikanmasi V aplmas

Hastanemizde kullamlan hasta ve personel yemek araglan (tabak, kagik. gatal, bigak vb) hijvenik ortamda
bulagik makinesinde yikanacaktr. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili wim arag, gerec ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmas: yiiklenici tarafindan yapilacakur,

Bulagiklarin yikanmasi ana yemekhanede degil mutfak igerisindeki bulagikhanede gerpeklestirileccktir,
Servislerde dafitm sonrasi gikan bulagiklar kat ofislerinde garsonlar tarafindan bulasik makinelerinde
vikanacakir,

Bulagik yikama ve temizlik iglerinde kullamlan tiim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk belgesine
sahip olmalidr,

Bulagiklarm yikanmasinda titiz davranilacak, haftada bir kez ve gercktiginde hasta ve personel tabaklan
igin dezenfekian kullanilacakur.

Bulagik yikamlan ve atklarn toplandifi mekinlarda hagere ile micadelede en etkin vontemler
kullamilacakuir. Bu konuda idare tarafindan siirckli kontroller yapilacak ve en kiigiik aksakhikta cezai islem
uygulanacakir,

Bulasik vikamada sicak su kullamlacakir,

Yemek artiklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agn siki sekilde kapatilmis
olarak derhal pdtiiriiliip agz kapah uygun ¢dp bidonlarina kovulacakiir,

Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamlan firga, siinger, mop, toz bezi, yer temizligi araglan vb.
malzemeler her giin dezenfekte edilecektir.

Yemek sonrasi ve yemek pigirme sirasinda meydana gelen bulasiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve
yemekhanelerde ise bu ig igin ayrilmeg bilimlerde gergeklestirilecekiir.

I. Mutfak Ve Kuollamilan Malzemelerin Temizligi

A-Ginlik Temizlik: Gnlik kullanilan her tlirld alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip verlerine
kaldinlacak, kullamlan et kiitiigi, tezgih vb. yerler ig bittikien hemen sonra temizlenecektir. Et kiitfigo
temizlendikien sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanh
sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bolgeler afir kir ve va gidzibcll maddelerle temizlenceektir.
Sebzelerin ayiklanmas: ve temizlifi ¢Op kovalanna vapilacak, temizlenmis sehzeler pisirme asamasina
kadar ¢elik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el yikanan lavabolanin, wvalet, banyo ve
soyvunma odalarimin dezenfektan maddelerle temizlii yapilacakur. Mutfaga girislerde galos kullamlacaktir,
Temizligi yapilan tabak, bigak, kagik, tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak, kurulanarak verlerine
kaldinlacaktir

B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi vapilacakr,

heviden ; [}
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C-Ayhk Temizlik: Daviumbazlarn ager kir ve yag sokiicll maddelerle temizligi. havalandirma sisteminin
temizligi yapilacaktir. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuline uygun olarak ilaglama yapilacakur. Bu siire
daha erken ilaglama ihtivacs dofmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi vetkili
olacaktir, Her ilaglamadan sonra arag-gereg ve ckipmanlar deterjanla vikanacakur. [laglamada kullanitan
ilaglar CE belgeli, bioglivenlik sertifikali olmalidir,uygun hasere uygun ilag olacak sekilde ilaglama
vapilmalidur,
2. Gida ve Sofuk Hava Deposu
A-Gilnliik Temizlik: Ask, tezgih ve yerlerin temizligi, depolann sicaklik ayarlarinin Kontrolii.
B-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapalar ve difer yerlerin temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Kuru gida depolarimin raf, dolap ve yerlerin temizligi.
Gida deposunda 15 giinde bir usulline uygun olarak ilaglama yapilacakur. Bu siire daha erken ilaglama
ihtiyaci dogmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir.
3. Pigirme Sistemi Temizligi
A-Giinlik Temizlik: Kuzine, islimler. devirme tavalaninm igi bittikten sonra temizligi, et kiyma makinesi,
sebze dograma makineleri, lumba makinesi ve diger igi biten malzemenin temizlenip muhafazalanyla
kapatilmasi. Finnlarin kullamldikian sonra afir kir ve yag ¢oziciilerle temizligi.
B-Haftahk Temizlik: S8z konusu alet ve makinelerin derinlifine temizligi.
C-Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve daviumbazlanin temizligi,
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinlik Temizlik: Bankolarn, bulagik hanelerin, lavabolarm ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa
drtillerinin defigtirilmesi. Masa dstindeki tuzluk, pegetelik, vb, malzemelerin temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanh sularla silinmesi. Su soguteculann iclerinin ve
diginin temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizligi, cam sirahi, bardak, ¢atal, kagik, yemek
tabaklarimin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi.  Kirli veya temiz ayirt etmeden tim masa
drtiilerinin yikanmass,
C-Aylk Temizlik: Duvarlann ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama vapilmasi,
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama vapilacaktir. Bu sire daha erken
ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda hasiane idaresi yetkisi olacakur,
5. Kat Ofisler::
A-Gilnlik Temizlik: Bulagiklann yikamp kaldinldikian sonra tezgihlarn, evvelerin, lavabolarm ve yerlerin
temizliginin yapiimasi. Cop kovalanmin vikamp dezenfenkte edildikien sonra kurulanmas:.
B-Haftahk Temizlik: Yemek dagitum ile ilgili arag ve gereglerin temizliiinin vapilmasi: dezenfektan
maddelere yatinimasi; isiticilli yemek arabalarmin ve thermobox” lann temizligii, Duvar ve favanslarin
silinmesi, cam ve kapilann temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerckivorsa temizlenmesi,
Hastanemizde kullamilan benmariler igin dizenli olarak kireg ¢Bziictler kullamlacakir,
C-Aylik Temizlik: Bicek ve hagerelere kargin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonras: genel temizlik.
Aynica yemek dagrtim agamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler vilklenici tarafindan temizlenceektir.
Yemekhane mildiril remizlik gizelgesini kendi olusturacaktir,
TEMIZLIK MALZEMELERI
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tilketimini her zaman denctleme yetkisine sahip
olacaktir.
Mutfak zemin temizliinde 1slak zemine uygun temizlik otomats kullamlacakir,
Her tiirlil deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanhndan iiretim izni almis firmalanin riinleri olacak ve
bu bilgiler ctiket Uzerinde goriilecekiir. Tereddiide dilgiildign durumlarda ilgili belgeler muayene ve
denctim  komisyonuna ibraz  edilmelidir. Etiketleme kurallanna  uymayan  Griin  kesinlikle
kullamImayacakur. Criin kalitesi begenilmediginde ise bir baska diriin ile degistirilecektir,
Yiiklenici, temizlik ve hijyen iirinlerini kullanacak tim personeli igin asagidaki konularda teorik ve ishasi
cfitimleri verecek ve bu e@itimlerin tedarikgi deterjan firmasinca da desteklenip belgelendirilmesi
istenecektir. Aynca, diizenlenen bu belgelerin bir kopyasim kuruma perivodik olarak verilecektir.
a. Uriinlerin depolanmass, tasinmasi ve kullamm sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallan ve
ilkyardim énlemleri kullamim asamalan mutfagm ilgili alanlarina asih olacakur,
b. Urlinlerin dogru ve uygulama talimatlan dogrultusunda kullammi, bulagk makinesinin dogn
kullanim ve bakimi, kigisel hijyen, mutfak hijyeni,

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapaca@n biitin kontrollerde yiiklenicinin anlasma yapug tedarikgi
wiiklenica ale ilgili olarak
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a- Dezenfektan ozellikli toz veya kan deterjan kullanimina uygun pompa veya sistemn saglayip
saglamadif,

Aract firma olup olmadigy,

insan, gevre ve givenlik hususlannda sorumluluk uygulamalanmmn, bulunup bulunmadig

Belediye kurallarina uygun, lriin givenlik formu meveut tiriinler kullanilip kullamimadig

{iriin kalite kriterlerini gdsterir analiz senifikasina sahip olup olmadig. TSE veya IS0 belgelerinin
olup olmadifn araginhir ve bu hususlarda yeterli gbrillmeyen yilklenicilerin degistirilmesini
vilkleniciden talep edebilir. Bu husustaki degigim talebi en geg | hafta iginde saglanacakmr.

. Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalaninda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek
bozulma mevdana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onanm yilklenici firma
tarafindan yaptirilacak.

Firma tim temizlik malzemesi arag ve gereglerin trneklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Miidiril, Diyetisven, Enfeksivon Kontrol hemsgireleri tarafindan onaylandiktan sonrma uygun
goriildiikleri takdirde firma ige baglamadan Snce malzemelerin % 20°si makine ve ckipmanlann tamami
hastane ambar deposuna teslim edilecek. Malzeme ve pereglerin gerive kalan kismi % 20°lik dilimler
halinde 4 avda bir hastane ambar deposuna teslim edilecektir. Bu malzemeler yemekhane sorumlusu ve
divetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagitilacaktir. Yilsonu itibariyla (ihalenin bimtigi
sarih) artan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambaninda kalacak, Yikleniciye teslim edilmeyecekiir.
Firma valmizea (amortismanli) is makinelerini alacakuir,

. Temizlik ekipmanlar; eskidikge, Ozelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda  yenisi ile
degistirilecektir.

vitklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlan asafidaki tabloda werilmistir.

PReT

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanidacak Malzemeler

l § N, | Temizlik ekipmanlan{ Amortismanh) 3 Avhk Birimi
Miktar
|| Cop tagima arabasi 120 It. kapasiteli 50 Adet
2 | Kombine kat arabasi 3 Adet
3 | Presli cift kovali Paspas yikama arabasi 20 Adet
4 | Celik goip kovasi blylik (50 litre Pedalli) 60 i
S N. | Temizlik Malzemeleri Miktani | Birimi

1| Cekpas (80) cm 80 Adet
2 | Bulasik Teli RO b
3 Bulasik Sllng«eri{m:l!ﬂ. boy:18+2) K =
4 | Kurulama Beri(Tulbent) 1. &OQ Metre
5 | Bulagik yikama eldiveni (large, X Large) 350 Cift
6 | Cip Poseti(80x110) 80, 000 Adet
7 | Cop poseti (100x140) 5. 000 -
8 | Blyiik boy sert ver firgas: 70 »
0 | Kagn pegetedicerisinde tek tek ambalajl baharat seti kilrdan,iek posetli) [.800, 000 | Paket
10 | Bone G, 000 Adet
11 | Maske 100, (0D "
12 | Sivi el sabunu { Antibakteriyel) 1 5000 Kg
13 | Banyo sabumg 50 Adet
14 |Islak mop gereci 50 Adet

15 | Islak mop {Mikro fiber Kumagtan) 15000 Adet
16 | Tel Nemli paspas gereci( 85 em) 50 Adet |
17 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan } 300 Audet
18 |¥er vikama Deterjam (dezenfenktanh) £.000 kg
19 | Z Katlama Kafiit havlu (200°iok paketierde) 6.000 Pake
30 | Tuvalet kagad: (200 Mt) 350 Rulo
21 | Agor kir ve yag gdziicl (Kazanlar igin) | 4000 | Kg.

Sevilenup ¥ DEMIR
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22 |Kireg ¢hziici (kazanlar igin) 500 Kg.
23 | Camasir suyy 6. 000 Kg.
24 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 100, (b0 Cilt
23 | Bulagik yikama deterjam (elde) 2.500 Kg.
26 | Sivi sabun aparats(abs) (paslanmaz celik) 50 Midet
28 | Lavabo firgas: 50 Adet
29 | Galog 50, 000 Cift
30| Temizlik bezi{40x40) (mikrofiber){san, mavi, kirmiz, yesil) 1. 000 Adet
31| Firin eldiveniilsiya davanikli) 20 Adet
32 | El Dezenfektam 90 K.
33 | Klor solilsvonu 50 Lt |
34| Su Gegirmez Bulagik Onligi 50 Adet
35 | Paslanmaz celik viizey parlatici 20 Kz
36 | Krem Yiizey Temizleyvici{konsantre, amonyakli) 2iH0 Kg
37 | Kagit haviu aparaniZ Katlama) 10 At
38 | Plastik Catal 4040, 00D Adet
39 | Plastik Bigak A0, DO Adet
40 | Kispiik Tabldow din gézli ve kapakl) 400, 000 Adet
41 | Kipilk cay bardags (240 ml. ) 150, 000 Adet
42 | Plastik cay kagifs 150, thii Addet
43 | Yag ¢bz bulasik makinesi icin 2.000 Kg
44 | Bulagik yikama deterjam (makine igin) 3.000 Kg
45 | Parlatics (makinada) 1.5000 Kg
46 | Kireg ¢bziici madde (makinada) 2000 Kg
47 | Daldirma maddesi {makinada) 2.000 Kg
48 | Derenfenktanh paspas 4 adet
49 | Camsil 60 Kg
50 | Firga ve kiirek takim a0 Adet
51 | El kurutma makinesi 5 Adet
52 | Pas stikiicii 300 Kg
33 | Oda parfiimil (yemekhaneler igin){ 1 litrelik) 100 Adet
54 | QAC bazhi hijyenik paspas dezenfekiam 250 Kg
55 | Kapakli tek kullamimlik kase {11.5cmx5 em-=350 ml sert plastik) 200,000 Adet
56 | Kilitli plastik seffaf paket{ S5cmxScm ve Temx@em 100 10 paket) 2.000 Paket
37 | Streg film( 17 mikron, en: 45cm uzunluk 150 metre) 500 Rulo
58 | Streg Film Dispenseri (streg filme uygun dzellikte) 7 Adet
39 | Aliminyum folyo{ 12 micron 45 cm x 100 m) 250 Rulo
60 | Polietilen dograma blofiu temizleme-kazima aparati 5 Adet
61 | Dispanser pegete{200-250°ik) 20,000 Paket
62 | Dispenser Pegetelik 200 Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol Komitesi'nin
onay verdigi dezenfiektanlar) kullanacaktir, Yiklenici idare tarafindan kabul edilen Giriinleri aynen temin
edecektir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siya dayamikl olacakuir. Kevlar eldiven olacaktr,
GALOS: 8 micron dlgiilerinde, mavi renkie olacakur,

MASKE: Tela kumagtan, beyaz renkte, ¢ift kath olacaktr. Burun Kismu biikiilebilir olmali. Buruna rahat
oturmalidir. Kulak arkasina gecirmeli olmabdir. Iple baglanabilir dzellikte olmamalidir,

KOMBINE KAT ARABASI: Yiksek dzellikli polipropilen ve %2100 gelik pargalardan imal edilmis
olmahdir. Uzerinde farkli kullanimlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde | adet ¢ip torbas
tagimaya uygun germe gubuklan bulunmahdir.  Sap tutucu gibi pek gok aksesuar gepme seklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmahdir. Uzerinde 2 adet 18 °lik presli mavi, kirmizi kova ve farkly kullanmlar igin 4
adet renkli (mavi, kirmazi, vesil, san) 6 itlik kovalar bulunmaktadir,
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PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yiksek dzellikli polipropilen ve %100 ¢elik pargalardan imal
edilmig olmahdir. Ozerinde 2 adet 18 1'lik presli mavi, kirmiz) kovalar bulunmaktadir.

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yiiksek su emme deellifi olmalidir. . Zeminde rahatca
kayabilir 6zellikie olmalidir. Mikro fiber kumastan olmaldir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmaldir. Yiksek su emme Szelligi olmalidie. Zeminde rahat;a
kayabilir dzellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir,

ISLAK MOP GERECI: Saps aliminyum olmaldir. Mop takilan ks aliminyum olmalidir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasin engelleven plastik materval bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sap aliminyum olmalidir. Paspas gegirilen kismi tel olmalidir, Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasimi engelleyen plastik materval bulunmalidir

TEMIZLIK BEZI: Renk kodlu (mavi, kirmiz, sary, vesil), hav birakmayan mikrofiber bez olmalidir, Islak,
nemli ve kuru kullamim igin uvgun olmalidir.

TEMIZLIK KIMYASALLARI

AGIR KIR VE YAG COZOCU: Alkali madde olarak Sodvum metasilikat icerecektir. Ek olarak aviric
maddelerden EDTA sodyum twzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastinlabilic olacakur.
Korozyon etkisi gok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmalidir,

KIREC COZUCO: Asit madde olarak nitrik asit igereccktir, Korozyon inhibittril maddeler de ck olarak
karisimda bulunmalidir.

BULASIK YIKAMA DETERJANKELDE): Anfoterik ylzey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen siilfonat,
sodyum lauril siilfat) ve Anyonik viizey aktif ajanlar birlikie karigim halinde bulunmalidie, Karsimdaki
ylizdesi en yiksek olan maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler olmalidir, lyi emiilsifiver azellige sahip
olmalidir.  Asit ve alkalide sabit olmahdir. Sert sulara karsi toleransh olmalidir, Bakterisidal daelligi
bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) icermelidir.

EL DEZENFEKTANI: Dirdiincill amonyum bilesikleri (QACs) igerecektir.

SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, nitr PH da antibakteriyal Gzellikte, iyi kiplren cinste ve koyu
kivamda olacakur.

DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HUUYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS

Kenarlar ve iisti kapah olmalidir,

3 em kalinliinda Szel filtresi bulunacakiir,

Kir ve pislikleri tutmalidir.

Yilksek dansitedeki malzemeden yapilmis olup, saglam monoblok yapida olmalidur,

Kolay temizlenebilmelidir,

Yilzeye kiplkll sivi dezenfektan gikmalidir,

Etkisi devaml ve giigli olmalidir.

Paspasin igindeki sent ve dansitesi yvilksek kisim savesinde dezenfekian madde korunmalsdir,

Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temasi Snlenmelidir.
10. Koku yapmamalidir,

11. Filtresi sayesinde iistii ve igi kolay temizlenebilir olmalidir,

12. Kontrol etmek igin hijyen kiti bulunmalidr,

13. Dezenfektan ctkisi 7-10 glin sirmelidir.

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

I5. Paspasin boyunun Slgiisii hastane mutfaginin giris kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 em olacakir,
ODA PARFUM
Astim hastalarina, insan saghgna zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir. Etil alkol,
bitan-propan kangim olmalidir. Spreyli oda parfimii olmalidir. Floral kekularinda olmalidir. Saghk
Bakanhginimn izni ile iiretilmelidir. Oda parfiimii sprey aparatlari ile birlikte verilecektir. Parfiimler
aparatlara uygun olmalidir,
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat ve tagima bilgisi ayrica yazili halde divetisyenlere teslim
edilecektir.
Muayene komisyonu tarafindan gériiliip kabull yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uyvgun olmayan numune veva temizlik maddesi kabul edilmeyecektir.
Ayrica otomatik bulagik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile vapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulagik yikama deterjam, parlatici, kurulama besi, eldiven, bulagik teli ve
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siingeri; doktor ve personel yemekhanelerinde kullanslacak, sabun kign haviu ve dispenser pegete firma
tarafindan temin edilecektir.

Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneve ait spang, pet, maske ve eldiven vs
kullamildignakdirde derhal vazal iglem yvapilacaktir.

Temizlik tiriinlerinin deellikleri belintilmemis olankar kontrol komisyonuna sunularak onay alindiktan sonra
alim yapilacaktir,

KAHVALTI, YEMEK,DIYET KAHVALTL, DIYET YEMEKLERI VE ARA OGUNLERIN SEKLI
KAHVALTI

Hasta ve refakatgiler ile nibetgi personele her sabah bir dgiin kahvalt verilir. Normal kalwvaltr: siit, meyve
suyu, gay, seker, domates-salatalik, ekmek diginda 3 ayn cesit olarak verilecektir, Regel-vag, bal-yvag tek
sesit sayilir. Sivah ¢ay diginda shlamur, ada gayi, yesil cay verilecektir, Kahvaluda domates+salatalik +
biber bir gesit sayilacakur

Kahvaluda verilecek driinlerin gramajlan Yatakh Tedavi Kurumlan Igletme Yonetmelifine uygun
olacakuir.

Kahvaltida kullamilacak gekerler tekli ambalajlarda olacakur.

Kahvalt malzemelerini mubafaza etmek igin yiiklenici buzdolab bulunduracaktir,

Kahvalui saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir,

Kahvaltuda ¢ay haftada 5 kez olmak iizere] bardak ve siitveya meyve suyu hafiada iki kez olmak iizere 200
gramlik tetrapakambalajlarda verilecektir.  Idarenin istefi dogrultusunda 1.5 gramhk poget ¢aylarda
verilebilir.

Kahvalti gerekli durumlarda kapakli 4 bilmeli kopiik 1abaklarda verilecektir.

Gece kahvalusi ndbet futan personele verilecek kabvaludir. Fiyat ve igerik olarak normal kahvaltyla aym
Gzellikiedir.

NORMAL YEMEK

Her hastaya, refakaigisine ve personele Sgle ve aksam 3 avn gesit kap vemek verilecektir, Yemek saatleri
idare tarafindan belirlenerek, yiikleniciye dnceden bildirilecekiir, Ogle ve aksam yemegi farkh olacakiir.
Her yemek grubundan (A, B, C) | kap segilerek menlive uygun yemekler hazirlanacaktir. Ekmek ve su
gesitlerin disinda tutulacakur, fivata dahil hizmet arasinda sayilacaktir Ogle ve aksam vemeklerinin gesitleri
timiyle ayn olacaktir. Yiklenici tarafindan hazirlanacak yemekler: her anlamda Kaliteli. mikiar itibariyle
yeterli, iage listelerine uygun, profesyonel bir teknikle hijven kosullanina, Gida Maddeleri Tiiziiline,
Umumi Hifzisihha Kanunu'na ve Gayri Sithhi Milesseseler Yanctmeligine uyvgun olmak zorundadir.

Siirekli isgi kadrosunda bulunan ve hastanemizde vardiya seklinde calisan personellerimize yonetmelife
uygun sekilde Yemekhane Kontrol Komisyonunun hazrladifi meni dogrultusunda kumanya seklinde |
Offln  verilecekti. Her yemek grubunu iginde banndiracak (ab.c) paketlemeye uygun meniiler
uygulanacaktir, (gorba, ekmek arasi ktfietdomates-marul ve ayran veya gorba, ekmek arasi tavuk+
domates-marul ve avran vh.)

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

Diyet yemegdi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporlanip hastane beslenme ve diyet
bitdmiine bildirildikten sonra hastane beslenme ve divet blimiiniin vermis oldugu listeler dogruliusunda
vilklenici tarafindan karsilanacakiir,

Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyvet bolimiiniin ngtrdiigil divet tedavisi ilkelerine uygzun olmas:
zorunludur,

Diyet hastalannn endikasyonuna ve ihtiyacina giire alabilecefli divetlerin igerikleri asagsda belirtilmistir,
Belirtilen listelerden divetin dzelligine ghre diyet uzmamnin uygun gordiifi kap sayisinca vemek servis
edileccktir,

Rilgerigi;

Cay(seker)

Tanesiz komposto

Meyve suvu

Slit
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Ayran

v 1 Hastanin durumuna gire Klinik Diyetisyeninin belirttifi sayvi ve mikiarda

R: lgerigi;

Poget cay veya Bitki gaylan (Poget seker veya yapay tatlandinic: verilir. )

Sl

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

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

Biskiivi (tath veya tuzlu veya Bebe Biskilvi gesitleri)

Haglama patates veya patates piiresi veya sehze pilreleri

Regel gegitleri veya bal

Corba cesitlen

Muz

Yogurt veya ayran

Ekmek igi

Muhallebi veya sitlag veya yumurtah muhallebi veya sup veya pelte veva meyveli jole

Blenderize edilmis Gzel kangimlar (sit veya yumurta veya bal veya hiskiivi)

v Diyetisyenin uygun gSrdifil takdirdebaz Griinler tatlandines kullamlarak hazilamir. Ozel tathilarda
aspartam igeren tatlandineilar kullanilacaktir.

R3lgerigi:
Poget gaylan, bitki caylan (Poget seker veya tatlandiricily verilir, )
Siit
Meyve suyu, (Divetisyenin tercihine giire taze veya hazir meyve suyu kullanilacaktir. )
Peynir (tuzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veva Kagar Peyniri veya Krem Peyniri veya
Dilpeymiri
Biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) veya Pogaga
Haglanmig patates veya patates pilre
Regel veya Bal
Tereyag
Y umurta
Corba cesitleri
Pelte veya meyveli jole
Yogurt veya Ayran
Muhallebi veya (Siltlag veya Yumurtah muhallebi veya sup veva kazandibi)
Zeytinyagh Sehze Yemekleri
Kifte
Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)
Pilav veva Makarmna
Patates piiresi, piring lapasi
Salata
Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalt meniisiinde yer alan gegitler ve gramajlan hastanin durumuna gdre divet wemani tarafindan
anurilabilir veya degigtirilebilir.  (Brnegin diyabetli hastalara regel oldugu gin, listedeki diger
sepeneklerden birinin venlmesi gibi)

R1, R2 yemek alanlarin kahvalusi bu kalemden verilecektir.

Diyetin dzelligine gire verilecek Oriinler tuzlu veya tzsuz olarak degistirilebilir.

Diyetin dzelligine gore verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecektir.

Ekmek divetin dzelliine gire segilecektir,

Kahvalti saati gartnamede beliflenen saal olarak kabul edilecekiir ancak &zel durumlarda saatlerde
diyetisyen istemi ikzerine degisiklikler vapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitki caylan diyetisyenin belirledifi listeye uypun sekilde servis
edilecektir,

Sovden EMIK

Velidven
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ARA OGUNDE KULLANILACAK YIYECEK VE ICECEKLER

Diyetisyenlerin Sngdrdiigi hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapi
tedavisi giren hastalar. gocuk ve yagh hastalar, diyaliz hastalari,ortopedi vs hastalan) yine diyetisyenin
belirledigi saatlerde ve Gitiin sayismda agagida belinilen yiveceklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecektir.
St ve yourttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit segilip i gegitten olusan bir ara Sgin olarak
kabul edilecektir.

Saghk Bakanhif'nin imzaladifs toplu iy sbzlegmesinin 50.maddesine istinaden ilgili birimlerde calisan
hastanemiz personellerine ara &80n olarak sit grubundan | porsiyon verilecektir, Sadece siit grubundan
verilecegi icin ayhik hak edig hesaplanirken personele verilen 2 ara dgiin | adet olarak sayilacaktir.

Ara Ggiinlerde verilecek @rlinlerin gramajlan Yatakli Tedavi Kurumlan lsletme Yanetmeliine uyvgun
olacaktir.

St UHT)

Taze mevve suyu

Ayran

Yogurt

Meyve

Kek, pogaca,

(i salata

Haslanmig veya plire edilmiy patates

Limonata (Normal ve Tatlandincili)

Komposto (Normal ve Tatlandircili)

Ihiamur

Elma Tatlis

Ayva Tatlis

Siitlag

Muhallebi

Migasta peliesi ((Normal ve Tatlandinicili)

Nigasta kurabiyesi

Proteinsiz Cirek

Dendurma

Glutensiz Ekmek

Galeta

Peynir

Ekmek

DIYET YEMEGI, DIYET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGH

Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagi diyet uzmam tarafindan bir giin dnceden saat 16.30° a kadar
vitklenici gbreviisine bildirilecektir,

Ara tglinler 10,00, 15:00. 20:00 saatlerinde verilecektir

Diyet yemeklerinde zeytinyag,, musir Sl ya@ veya aygicek yaf hasta endikasyonuna gbre segilip
kullanilacakur. (lage tabelasinda divet yemekleri igin kullamlan avgicek yagi drmek olarak verilmistir.)
Tereyagy ve margarin kullamimayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma islemi vapilmayacaktir.
Kahvaltn menilsiinde ver alan gesitler ve gramajlan hastanin duremuna giire divet uzmami tarafindan
artnilabilir veya degigtinlebili.  (Srnegin diyabetli hastalara regel oldugu gin, listedeki diger
segencklerden birinin verilmesi gibi)

Hastane diyetisyenlerinin talimatina uygun olarak bir hastaya & ceside kadar divet yemegi verilir. Servise
hazir bekletilecek divet vemegi 8-10 gesit olacakur,

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara fin verilir

Diyet yemekleri wzlu ve wesuz olarak pisirilecektir.

Kahval menilsiindeki wverilen g¢esit miktan hastamin  divetinin dzellifiine pire anttrilabilicr veva
degistirilebilir,
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Katlarda yemck dagrimakian sorumlu olan kat garsonlan, divet alan hastalann baginda bulunan yemek
listelerini aymen uygulamak zorundadir.  Firma tarafindan gbreviendirilen kat garsonlan bu konuda
muayene komisyonunun dneri ve isteklerini aynen verine getirecektir.

Serviste yatan divet hastalarsnin ara d@iinleri hasta baglarindaki diyet listesine uygun olarak zamanimda ve
tam olarak verilecektir,

Serviste yatan diyet hastalarimn, tikettikleri yiyecek miktarlan aldiklan divetin tiriine ve hasta sayisina
giire her giin defisiklik gostermektedir. Bundan dolayr hamrlanacak diyet yemeklerinin mikian ve tirii
{(gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz girek. glutensiz ekmek, pelte,
haglanmig patates, yagsiz gorba, yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi. ) muayene komisvonu tarafindan
ginlik olarak bildirilecektir.

Diyet hastalan igin hazirlanacak dzel tathilarda aspartam igeren toz tatlandsricilar kullanilacaktr.

Ogiinde verilecek vemekler teknik sartnamede bulunan iase listelerine uygun olarak hazirlanacakur,

Ozel diyet alan hastalar igin, klinik divetisyenlerinin belirleyecegi saatlerde kahvali, 6gle-aksam vemekleri
v ara kahvaln dagitim vapilacaktir.

Ban Gzel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yivecekler temin edilip,
pigirilip, servise sunulacakur.

Kliniklerde yatan hastalann dzelligi gz éniinde bulundurularak, normal yvemek viven hastalarmn durumuna
uygun gerekli degigiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belintilir.

Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulan tarafindan saat 16.00° a kadar vapilacaktir.
Hasta yahy gikiglannda artis veya cksiklikler servis divetisyenlerine. servis sorumlulan tarafindan
degigiklik formu ile bildirilerck yemek dagimm bu degigikliklere gore yvapilir. Refakatgi sayilan, hasta
say1si ibe birlikie bildirileccktir.

Ozel divet hastalanna rutin olarak haglama et, tavuk, kifie, pilav, makama, yayla gorbasi, plire, haslama
patates. Ozel corbalar, zevtinya@h sebze. salata, yogurt. normal ve tatlandiricih olarak (komposto,
muhallebi, pelte) glutensiz ¢Grek yapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde divet uemanh@inca meniiye
yazildifs taktirde yiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacakir.

MENULER

Ogle ve aksam meniileri farkl gesitte olacakiir. Ayrica giinin meniisii ve kalorisi her dgiin yazilarak giriste
sergilenecektir.

lage tabelasi listesinde olmayan yemeklerde divet uvzmanlifmca meniive vamldigs takdirde vilklenici
tarafindan itiraz edilmeden yapilacakr. Bu yemeklerde kullamlan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz alinarak divet uwsmanlifinca belirlenir veya gramajlann tespiti igin kontrol teskilatinea
drnek Gretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.

Yilklenici; gerekli malzemeyi teminde giiglik gektigi hallerde va da mevdana gelecek teknik anzalarda
veya personclden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi vapmak istendiginde en az
2 (iki) gin Gnceden kontrol kemisyonuna bildirecek, komisyonun yazh onayin alacakur. Yapilan
defiigikligi de bir giin Snceki servis zamaninda herkesin gtrebilecefti sekilde vambh olarak asip
yemekhanede ilan edecekiir.

Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yanma diyet uzmaninin uygun ghrdiigi garnitiir verilie, Garnitiir
4. kap olarak nitelendiriimez,

Idarenin onayi alinmadan yemek listesinde degisiklik yapiimayacaktur.

Bir Glinde aym gruptan iki vemek olmayacaktar,

Aylik menii hastane diyetisyeni tarafindan haziflanacak ve idareye sunulup hastane idaresi ve kontrol
komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir. Kesinlesen listede kontrol komisyonunun
onayr alinmadan highir surette degigiklik yapimayacakur. Komisyonca onavlanmis liste idarece imza
Karsilifs ylkleniciye teslim edilecektir. Listenin bir megi de idareve verilecektir.

Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degigiklikler en az bir gin dnceden yiiklenicive
bildirilecek ve viklenici bu hususta tedbirini alacaktir,

YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER
Biiyiik parga et yemekleri
Kigik parga ¢ vemekleri
Kifieler

% Sevile AR
yelisyen [ ctidien
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Etli sebee vemeklen
Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil vemekleri
Yumurtal vemekler

B. GRUP YEMEKLER
Corbalar

Pilaviar

Makarnalar

Birekler

Leytinyagh vemekler
C.GRUP YEMEKLER
Meyveler

Salatalar

Komposto, hosaflar
Tatlilar

Digerlen

- Grup Yemekler :

1. Bilyilk parca et yvemekleri: Kuzukoyun haglama, kuzukovun kapama , kuzwkoyun kizartma, firinda
koyun, sBiiy et, rosto, islim kebap, vesil sofanh et, elbasan tava, schriveli giives, Ankara tava, haslama
tavuk, firmda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavok roti, balik bugulama, finnda balik, balik tava

2. Kilgik Parca Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebabu, gifilik kebap. pathican kebap,
soban kavurma, macar gulag, hiinkar begendi, et sote

3. Kifteler: Kadmbudu kifie. dalyan kisfie, Lemir kifie, terbiveli kifte, giftlik kifle, wgara kisfte, tepsi
kisfre, firn kisfie

4. Etli Sebze Yemekleri:  Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana Kiymah
karnabahar, kabak kalye. karmyarik, etli kig/yaz tirlist, Dana Kiymali semizotu, Dana Kiymali 1spanak.
etli patates, patates olurtma, finin patates, Dana Kiymal kapuska, etli bezelye, sehze tgreten

5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli pathican dolma, etli
karigik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma

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

7.¥umurtall Yemekler: Dana Kiymali yumurta, ispanakli yumuria, menemen

Girup Yemekler :

I. Corbalar: Kirmizi mercimek gorba, sebze corba, domates{safak) gorba. vesil mercimek corba. tarhana
gorba, digin gorba, ezogelin corba, kiyll gorba, mantar gorba, piring gorba, sehriveli corba, vayla gorba,
romen gorba, sofan ¢orba

=. Pilavlar: Piring pilavi, schriveli piring pilavi, domatesli piring, ig pilav, dzbek pilav, nohutlu piring pilavi,
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi.

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

4. Bérekler: Kol biregi, talas biregi, bohga bliregi, tepsi biiregi. serpme birek, 1spanakl birek. mercimekli
bilkme birefi, sigara biregi, puf boregi, milfoy birck, muska boresi, mekik boregi.

S.Zeytinyagh Yemckler: Zeytinyagh Sebze Yemekleri. Imambayildi, kabak bayilds, milever, zeytinyagh
bakla, zeytinyagh pirasa, reytinya@l enginar, zeytinyagh havug, zevtinyagil kereviz, zeytinyagh yer elmass,
zeytinyagh taze fasulye, kamabahar kizartma, havug kizarima, biber kizartma, patlican kizartma, kabak
kizarima, kansik Kizartma,

6.Zeytinyaih Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh patlican dolma, zeytinya@h biber dolma, zevtinyagh vaprak
sarma, zeytinyagh lahana sarma.

7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulve pilaki.

C. Grup Yemekler :

I. Meyveler: Mevsime giire

2. Salatalar: Coban salata, domates salata, karisik salata, havue salata, kivircik salata, marul salata, kKirmiz
lahana salata, semizotu salata, patates salatas:.

3. Komposto ve Hogaflar: Ayva komposto, elma komposto, sefiali komposto, visne komposto, kizileik
komposto, kayisi kemposto, erik komposto, kuru Gziim hogafi, kuru kayisi hosafi, karu erik hosafi, kansik

hosaf.
F : Hﬂch‘H
i Ly ISetisven

4. Tatlilar:
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a. Hamur Tathlari: Baklava, gibiyet, balbil yuvas:, tel kadayif, ekmek kadayifi, vass: kadayif kalbura bast,
kemalpaga taths,, lokma taths:, sekerpare, sambaba taths), hanim gobegi. hurma taths), vogurt taths,
revani, vezir parmags.
b. Siitlii Tatllar: Siitlag. finn siitlag, kazandibi, kegkiil. muhallebi, firm muhallebi, 1avukgsgsi, sup,
supangle, giillag, puding, krem sokola.
¢. Helvalar: Irmik helva, tahin helva, un helva,
d. Meyveli Tathlar: Kabak tathisi, ayva tathsi, kays dolma, meyveli paylar.
e, Digier Tathlar: Agure, meyveli pelteler, yas pasta.
5. Digerleri: Cacik, yofurt, pivaz, tursu, ayran

Yikleniciye bildirilen 1 ayhk yemek lisiclerindeki yemeklerin yapiimas: igin gerekli malzemelerin
temininde giiglik gekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arzalarda menii degisikligi
yapilmak istendifinde idarenin onayr alinacaktir,

Diyet yemek listesinde bulunmayan dzel diyet istekleri klinik divetisyenleri tarafindan vilklenicive
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg | saat iginde istem klinik mutfafina ulastinlacakuir.

e

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER
E1 Yemekleri
Ankara Tava Bahg¢ivan Kebap Begendili Kebap
Bostan Kebap Cardak Kebap Ciftlik Kebap
(oban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava
Et Diéiner Et Haglama Et Sote
Islim Kebap Kigi Kebap Macar Gulas
Mantarh Et Sote Mantarl Salgah Biftek Orman Kebap
Pathecan Kebap Piireli Kebap Rosto Et
Salgah Biftek Sandal Kebap Saray Kebap
Déwme kebap Mantarl rulo biftek Ali naxik
Hiinkar begendi Kiymal yumurta
Schriyeli Giiveg Tas Kebab
Kifteler
Abant Kifie Bahgivan Kdéfie Islim Kéfie
Citlik Kifie Dalyan Kéfte Furin Kofle
Hamburger Kifie Hasan pasa Kiifte lzgara Kifte
Lemir Kdfte Kadinbudu Kifle Fagar peynirli Kofte
Kuru Kifie Mitit Kifie Olimpivat Kifte
Saray Kifie Sig Kofie Tavuk Dalyan
Sandal kiifte Mercimek kifie Salgah kisfie
Tavuk Kifte Tepsi Kiifie Terbiveli Kifte
Tavuk Yemekleri
Firin Tavuk Hindi Haslama Mantarli Hindi Bosto
Hindi Sote lzgara Tavuk Tavuk Pirzola
Kari Soslu Tavuk Pilig Topkap: Tavuk Bagel
Mantarl Tavuk Biftek | Tavuk Diner Tavuk Haslama
Tavuk Kroket Tawvuk Raoti Tavuk Sote
Tavuk Sinitzel Tavuklu Islim Kchab Tavuk Sis
Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Y ahni
Baliklar
Alabalik Bugulama Alabalik Tava Hamsi Bugulama
Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Palamut Bugulama
Asma vapraginda
SOMon
Palamut Tava Uskumru Bugulama
Sebze Yemekleri

Sovidenar
DiyElisy
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Biber Dolma Etli Bamya Kasarli Mantar Sote
Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymali Manti Makarna
Etli Kuru Fasulye Etli Mohut Etli Patates

Etli Taze Fasulye Eth Tiirlii (vaz kig) Firm Patates

Kabak Dolma Kabak Kalve Kabak Musakka
Kabak Ograten kKansik Dolma Kamabahar Ograten
Kamiyvank Kiymali Ispanak Kiymal) Karnabahar
Kivmal Pirasa Kiymah Semizotu Kiymal Yesil Mercimek
Patates CHurtma Kiymal Kapuska Lahana Sarma

Mant Mantar Sote Menemen

Sucuklu Kuru Fasulye | Patates Dolma Pathcan Dolma
Patlican Musakka Sebize Graten Sosyete Mantisi

Lor dolmasi Etli vaprak sarma Falgam dolmasi
Tavuklu Bamya Yumurtali lspanak Domates Dolma
Birekler

Aver Blregi Kiymah Gil Borefi Kiymah Kol Biregi
Kiymal Tepsi Boregi | Nemse Boregi Paganga Biredi
Patatesli Giil Boregi | Pat, Kol Boregi Pat. Tepsi Béregi
Peynirli Giil Boregi | Peynirli Kol Boregi Pey. Tepsi Biregi
Kiymali tepsi bore@i | Ispanakly tepsi béregi Milftiy bregi (peyvnirli)
Su bérefi Gzleme Talas Biregi

Puf Biregi Sigara Boregi

Corbalar

Bezelye Corbas Brokoli Corbas Domates Corbasi

| Dilgiin Corbas Ezogelin Corbas Giemici Corbas
Havug Corbas Ispanak Corbas Yarmah Yogurt Corbasi
Kiwvlih Corbass Kir. Mercimek Corbas Mantar Corbas:
Musir Corbasi Patates ezme Corbasi Piring Corbasi
Sebeze Corbasi Sehrive Corbasi Tarhana Corbas
 Sogan gorba Kuskonmaz Corba Yavla Corbas
Toyga Corbass Stizme San Mercimek Corba

Pilaviar

Buhara Pilav Domatesli Bulgur Pilave lg Pilav

Mer. Bulgur Pilavi Mevhane Pilavi Moh. Piring Pilavi
Ozbek Pilavy Pathicanli Piring Pilavi Sch. Piring Pilavi
Tavuklu bulgur pilavi | Mantarh pilav Mengen pilavi
Sebzeli Piring Pilavi | Sade Piring Pilavi Alipasa Pilavy
Gidkcesu pilave Domatesli pilay Perde Pilavi
Hiinkar pilavi Dereotlu Piring Pilave

Makarnalar

Cevizli Erigte Finn Makama Karisik Pizza
Kiymal Makama Kuskus Pevnirli Eriste
Peynirli Makarna Salgah Makama Spagetti Bolonez
Spagetti Napaolite Sade Makarna

Leytinyaghlar

Havug Kar. Kizartma | Havug Kizartma Kabak Kizarima
(o Patlican Biber | gociu kangik Kiz. Kam. Kiz.

i::lu Pathican Biber Saksiiks Zy. Bakla

M'WH
Digersven



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

Zy. Taze Fasulye Zy. Sofian dolma Mohutlu bamya
Miicver Zeytinyagh karnabahar Zevtinvagh kabak
Zy. Yaprak sarma £y . Semizolu Zeytinyagh enginar
Tathlar

Armut Tatlisa Asure Avva Taths
Baklava Cikolatali Puding Profiterol

Dilber Dudag Ebruli Puding Ekler Pasta

Ekmek Kadayifi Keskil Dondurma

Finn Siitlag Fistikpare Framb. Kare Pasta
Frambuazh Keskiil Framb., Rulo Pasta Hamm Gibegi
Havug Dilimi Hurma Tatls lemik Helvas:
lrmikli Puding Kabak Tatls Kalbura Basn
Kemal pasa Taths Kazandibi Kestaneli Kare Pasta
Kestaneli Rulo Pasta | Kirazh Keskiil Krem Kramel
Krem Sokella Kiinefe Lokma Tatlis
Muzlu Kare Pasta Muzlu Kegkill Muzlu Rulo Pasta
Revani Sade Keskil Samsa Tathsi

Sari Burma Supangle Sekerpare

Tel Kadayil Tulumba Tatlisi Un Helvas:

Elma tatlis: Un helvas Kadayif dolma
Mozaik pasta Tahin helva Incir Tatliss

Vezir Parmag Yass Kadavif

Mevveler

Armut Ayva Cilek

Elma Karpuz Kavun

Kayisi Kirmiz Erik Kiraz

Can Enk Mandalina Muz

Visne Seftali Uziim

Portakal

Kompostolar

Ayva Komposto Cilek Komposto Elma Komposto
Kayisi Komposto K. Erik Komposio Kiraz Komposto
E:ﬁpg:;m Kizilcik Komposto Vigne komposto
Salatalar

Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata Coban Salata
TahinliFasulye Pivazi | Havug Salaia Mor Lahana Salata
Menckse Salata Mevsim Salata Kangik Salata
Barbunya pilaki Taire baharath bahge salatas Rus salatas
Akdeniz salatas Roka salatas: Yogurtlu taze fasiilyesh
Kisir Ispanak salatas: Patates+bezelye+havug gami
Bufiday salatas: Acih ezme Ciokkusagi salatasi
Humus Sosisli mayonezli makama Patates Salata
Yesil Salata Semizotu Salata
| Digerleri

Ayran Cacik Tursu

Patates Kizartimas: Patates Kroket Pilav garnitiir

Plire Garnitlir Sebze Gamitiir Sigis Gamitir

g

Diyeftsyen
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Balik Garnitlir Yogur Dondurma
Britksel lahana
| gammitiiri

Divet Et Yemekleri

Coban Kavurma Et Haslama Rosto Et

Et Sote Firin Biftek

Divet Kifte Yemekleri

Abant Kofte Finn Kifie Dalyan Kife
lzgara Kifie lzmir Kéfie Kuru Kifte
Mitit Kalte Tavuk Kifie Tepsi Kofle

Et Kiafie Yogurtlu Kifte Cillik Kofte
Diyet Tavuk Yemekleri

Firm Tavuk Hindi Bifick Hindi Haslama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget
Tavuk Biftek lzgara | Tavuk Diner Tavuk Haslama
Tavuk Pirzola Tavuk Sote Balik Bugulama
Tavuk dalyvan

Diyet Corbalari

Bezelve Corbasi Brokoli Corbasi Domates (orbas
Yayla Corba Ezogelin Corbasi Gemici Corba
Havug Corbas Ispanak Corbasi Yarmah Yogurt Corbasi
Kaylii Corbasi Mantar Corbas Kir. Mercimek Corhas
Misir Corbasi Piring Corbas Sebre Corbas:
Schrive Corba Toyga Corbas Kuskonmaz gorba
Patates ezme corba Siizme san mercimek gorba | Tarhana corba
Kafkas gorba

Diyet Zeytinyaglilan

Sebze Graten Zy. Bakla Zy. Bamya

£y, Bezelye £y, Havug 2y, |spanak

Zy. Kabak £v. Karmabahar Ly, Kereviz

Zy. Patlican Zy. Pirasa Ly. Semizotu

Zy. Taze Fasulye Zy. Turld zy. brokoli

Divet Salatalar:

Avsberg Salata (oban Salata Havug Salata
Karsik Salata Menckse Salata Mevsim Salata
Yesil Salata Yogurt

Divet Pilav Ve Makarnalan

_E?iftl: Makarna Piring Pilave
Bulgur Pilavi Davme Pllavi

Divet Meyveleri

Armut Ayva Cilek

Elma Karpuz Kavun

Kayisi Kirmez Erik Kirae

Malia Erii Mandalina Muz

Portakal Sefiali Uziim

Can erik

Divet Tathlan

Elma Tathsi Kakaolu Puding Muhallebi

Pelte Tatlandiricili Muhallebi Tatlandincih Siitlag

Sevde it
ety elisyen
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Siitlag | Yumurtali Muhallebi |

Divet Kompostolan

Avva Komposto Cilek Komposto Elma Komposio

Kayisi Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposto
E:“rulp({l:‘ﬂnm Kizileik Komposto Visne Komposto

Ara Ofiinler

Meyve Peynir Cif salata
;ﬁ:::;";fmvf pare Dondurma Komposto (Normal ve Tatlandericili)
Ihlamur MNigasta kurabiyesi Elma Tathss

Ayva Tatlis Ekmek Siitlag

Nisasta peltesi

((Mormal ve CGaleta Proteinsiz (drek
Tatlandsrcili)

Muhallebi Elmali Kurabiye Misir Ekmegi

Kek MufTin Kek Paskalya Ciregi

 Pogaca Pongik susamli Simit

Sehizeli Pizza Glutensiz Ekmek Meyve suvu gegitleri
Limonata Gitizleme Sandvig

Ayran Yofurt Siit

Cay Kurabiye

Kabvalubklar ve gece kahvalthklan

Cay {poget) St (LUHT) Limonata

Kutu meyve suyu gesitleri

(gefiali, portakal, visne,

kayisi} Kutu tahinli pekmez Patates Kizartmasi
Kasar pevnir Beyaz pevnir, EEN peynir,
Tahin helva Y umurta Regel

Bal Tereyag Milfy boregi

Sade findik ezmesi Cokokrem S0y domates salatalik
Haslanmis patates Simit Pogaca

Kulu zeytin ezmesi Zeytin gegitleri (vegil, sivah) | Biiskivi (tatly, tuzlu)
Sandvig Kek Kurabive

Salam Paskalya ¢hregi Crizleme

Ciikelek, Tuzsuz bevaz pevnir, Siriilebilir  Beyaz peynir
Avran Pide Pizza
| lzgara kifie

Ekmekler

Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek Beyaz ekmek

Pide Sandvig ekmegi Hamburger ekmegi
Garnitiirlii Verilecek Yivecekler

K izartmalar Dolmalar, sarmalar Dalvan ke
Déivime kebap Rosto Tavuklu vemekler

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

1. HAFTA 2. HAFTA
— TCatisg) — [ Cay(l.5g)
E Beyaz peynin(40 g) "E" Kagar Peynir (20g)
= | Tereyal(15g) Regel (30g) | = | Yesil Zeytin(25)
g Sivah Zeytin{25 g) < [ Mevsim Sebze (100gr)
£ | Mevsim Sebze (100gr) = [ Tercyain (15g)-Regel (30g)
S 200 ml) SH200 ml)
Y umiurtal | adet) Bevaz Peynir{40g)
— | Yegil Zeytin (25z2) — | Sivah Zeytin{25g)
= | Tereyad (15g)-Bal (30 EJ | Tereya@ (15g)-Bal (30g)
“ | Domates Salataliki{ 100g) Domates Salataliki | 00z)
< | Sayil.5g) = LGal.5g)
& | Kagar Peyniri(20 g) = | Kagar Peynirii 20 g)
Z [ Siyah Zeytin (25 g) Z [Wesil Zeytin(25g)
¢ | Tereyag (15g)-Bal (30g) & | Tereyag(15g)--Regel(30g)
= | Mevsim Sebze (100gr) 5 | Mevsim Sebze (100gr)
Cay (1.5 g) Meyve suvu(200ml)
= | Kagar Peynir (20g) E Yumurta( | adet)
= | Yesil zeytin (25g) Siyah Zeytin (25g)
& | Tereyap(15g) —Resel(30g) | & | Tereyai(15g) - Regel (30g)
& | Domates_Salatahk(100g) | Mevsim Sebze (100gr)
Cay(1.5g) Cay(1.5g)
Yumurtal | adet) Kagar Peynir {20g)
< [ Siyah Zeytin(25 g) S [Yesil Zeytin(25g)
= [ Tereya@(15g)-Bali30g) = | Tercyag(15g)-Regel(30g)
~ | Mevsim Sebze (100gr) ~ | Domates_Salataliki 100g)
— | S1(200 ml) — | Cay(1,52)
Iﬁ HII}'FI P::r!lirﬁﬂg] E Be}'a: P'e:ﬁ_lir{-mg}
E Yegil Zevtin{25 g) ﬁ Siyah Zeytin(25g)
S | Tereya(15g)-Regel(30g) S | Tereyagi(15g)-Bal(30g)
E Domates Salatalik( 100g) E Mevsim Sebae (100gr)
Mevve suvu 200 ml) SOE(200 ml)
Kagar Peynir(20g) Yumurtal | adet)
% | Siyah Zeytin(25g) % | Yesil Zeytin (25 g)- Regel (3
N [ Tereyags(15g)-Bal{30g) o | Tereyad(15g)- Regel (30g)
& | Mevsim Sebze (100gr) & | Mevsim Sebae (100gr)

DIYET KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)

I.LHAFTA 2.HAFTA
— | Cav(l.5 g) — | Cay(1.5g)
E Tuzsuz Peynir(40 g) =2 | Yanm Yagh Beyaz Peyninid40g) |
e | Sivah Zeytin(25 g) = | Yesil Zevtin{25g)
T | Mevsim Sebze( 100g) I | Mevsim Sebze( 100g)
= =%
= =
« | Yanm Yagh Si200ml) | » | Yanm Yagh Sin200ml)
“ 4 Yumurta{| adet) “ 4 Yanm Yagh Beyaz Peynir{40g) |

] ] RO Sewiden r IR
5 DNt isyn
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PAZAR

Mevsim Sebze( 100g)

PAZAR

Yesil Zeytin (25 Siyah Zeytin(25g)
Mevsim Schzel | 00g) Mevsim Sebee( 100g)
< Cay(1,5g) : < | Cay(l.5g)
Z L«Pr Peynin_[-ﬂ] £) = | Lor Peynir(40g)
Z [ Siyah Zeytin 25 g z Yesil Zeytin(25g)
% | Mevsim Sebize( 100g) Mevsim Sebze100g)
& S
Cay (1.5 g) Cay(1,5g)
= | Tuzsuz Peynir (40g) = [ Yumurta( | adet)
Z | Yesil zeytin(25g) = | Siyah Zeytin (25
E Mevzim Sebze( 100g) i Mevsim Schaze( 100g)
£ E
Gay(l.5g) Cay(1.5g)
E Yumurtai | adet) E Lor Peynir (20g)
= | Siyah Zeytin(25 g) % | Yegil Zeytin(25g)
“ | Mevsim Sebze( 100g) ~ | Mevsim Sebae( 100g)
Yarim Yagh Sit(200ml) Cay(1.5g)
7 | Yanm  Yagh Beyaz | 7 | Yanm Yagh Beyaz Peynin40g)
E | Peynin(40g) =
= | Yegil Zeytin(25 g) % | Siyah Zeytin(25
% Mevsim Sebze( 100g) = | Mevsim Sebze{ 100g)
(3] o
1.5 Yarim Yagh Siu200ml)
Lor Peynin(40g) Yumurtal | adet)
Siyah Zeytin(25g) Yesil Zeytin (25 g)_

Mevsim Sebae( 100g)

NORMAL YEMEK MENUSU (2 HAFTALIK)

OGLE AKSAM OGLE AKSAM
TARIH |y eMEGH YEMEGI TARIH YEMEG] YEMEGI
Ezogelin Corba | Karmyank _ | Macar Gulag | Pathican Musakka
- " Meyhane A | Sehriveli ——
[ 51
E Tavuk Sinitzel Pilav ELE Firing Filaws Cevizli Erigte
 [SadeKeskil | Yogur § Sckerpare | Havag Tarator
3 2
Et Sotc Tepsi Kifie Etli Nohut Bahgivan Kiifte
g Soslu Meyhane Peynirli Tepsi
E Eiing Tl Makarna E pilavi Biiredi
" : Mevsim P :
Agvan Salata Kartstk Targu i [T
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DIYET YEMEK MENUSD (2 HAFTALIK)
1.HAFTA 2.HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
ﬁ Yayla Corba Tarhana Corba Tarhana Corba Yayla Corba
= Tavuk Sote Et Haslama Et Haslama Tavuk Sote
< | Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
= [ Zyt Turl 7yt Fasulye Zyt. Fasulye Zvt. Tiirlii
s Mevsim Salata Elma Elma Mevsim Salata
Sehriyve Corba Sechze Corba Sehrive Corba Sebee Corba
Yogurtlu Kifie Tavuk Kdfte Yogurtlu Kifte Tavuk Kifte
s Bulgur Pilav Bulgur Pilav Bulgur Pilavi Bulgur Pilav
= | Zyt Bezelye Zyt. Pathcan Zyt. Bezelve Zyt. Pathcan
i Coban Salata Yogurt Coban Salata Yogurt
Domates Corba Sehriye Corba Domates Corba Sehrive Corba
% [Tavuk Bapet Ciftlik Kafte Tavuk Baget Ciftlik Kafte
% Dévine Pilavi Bulgur pilavi Désvme Pilavi Bulgur pilavi
o Zyt. Bamya £yt Tiirli £yt Bamva Zyt. Tiirlii
t-qu Cacik Mevsim Salata Cacik Mevsim Salata
W Yayla Corba Tarhana Corba Yavla Corba Tarhana Corba
i z Tavuk Sote lzmir kifie Tavuk Sote lzmir kifie
o Bulgur Pilav Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
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Iyt Fasulve Zyt. Pirasa Zy1. Fasulye Zyi. Prirasa
Mandalina Yogurt Mandalina Yogurt
Ezogelin Corba Domates Corba | Ezogelin Corba Domates Corba
Et Sote Tavuk Sote Et Sote Tavuk Sote
E Bulgur Pilavi Divme pilav Bulgur Pilavi Diiwme pilavi
= Zyt. Kabak Zyt. Patlican Zyt. Kabak Zvt. Pathican
~ | Mevsim Salata Elma Mevsim Salata Elma
Tarhana Corba Yayla Corba Tarhana Corba Yayla Corba
= Firin Tavuk Et Kifte Finn Tavuk E1 Kisfie
= | Bulgur pilavs Sade Erigte Bulgur pilavi Sade Eriste
- Zx1. Bezelye £yt Fasulve 31, Bezelve #y1. Fasulye
= Havug Tarator Ayran Havug Tarator Ayran
S
Domates Corba Mercimek Corba | Domates Corba Mercimek Corba
N Tavuk Haglama Orman Kebabs Tavuk Haglama Ovrman Kebaby
Sade Erigte Bulgur pilav Sade Erigte Bulgur pilavi
Q Zvt. Tiirdil Zy1, Pirasa Zvt. TiirlG Zyt. Pirasa
& | Menekse Salata Haydari Menekse Salata Haydari
SIVI DIYET MENUSU(2 HAFTALIK)
I.HAFTA 2. HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
W Sebze Corba Tarhana Corba Schrive Corba Un Corba
£ [ScheePiresi Sebze Piiresi Sehae Piiresi Scbee Piresi
< Muhallebi Puding Muhallehi Puding
2 [ Yopun Y ofurt Yogurt Yogurt
& | Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek l¢i
Yayla Corba Domates Corba | Tarhana Corba Schze Corba
Schze Pliresi Sebre Piresi Sebze Pliresi Sebee Pliresi
- Puding Muhallchi Komposto Komposto
Z | Yogun Yogurt Yogurt Yogurt
¥ | Ekmek Igi Ekmek lgi Ekmek I¢i Ekmek lgi
Schrive Corba Un Corba Domates Corba Yavla Corba
% [ Sebze Poresi Sebze Pliresi Schaze Pilresi Sebze Piresi
E Komposto Komposto Muhallebi Puding
o Yogurt Y ofuri Yogun Yaogurt
E Ekmek Igi Ekmek igi Ekmek Igi Ekmek Igi
Un Corba Sehrive Corba Un Corba Schrive Corba
E Sebre Pliresi Schee Pliresi Sehze Pilresi Sehre Piliresi
= Puding MMuhallebi Puding Muhallehi
= | Yogurt Yogfurt Yogur Yogurt
2= | Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi
=™
Daomates Corba Yayla Corba Sehrive Corba Lin Corha
Sebze Pliresi Sebere Piiresi Sebze Piiresi Sebre Pliresi
E Muhallebi Puding Komposto Komposto
=5 Yogur Yofurt Yogurt Yogur
“ | Ekmek lci Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lci
~ = { Tarhana Corba Sehze Corba Yavla Corba Domates Corba
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Schze Piiresi Sebee Piliresi Sebee Piiresi Sehee Piiresi
Kompasio K.ompaosto Puding Muballebi
Yogurt Yogurt Yogfurt Yogurt
Ekmek Igi Ekmek lgi Ekmek Tgi Ekmek lgi
Sehrive Corba Lin Corba Sebze Corba Tarhana Corba
" Sebze Pliresi Sebze Pliresi Sehre Piiresi Sehze Pilresi
- Muhallebi Puding Muhallebi Puding
= Yogurt Y ogurt Y ofurt Y odurt
= [ Ekmek ki Ekmek lgi Ekmek Igi Ekmek lgi
ARA OGUN MENTST{2 HAFTALIK)
ARA OGUN MENUSD 1. HAFTA
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTES] Siit (200ml) Ayran{ 200ml) Yogurt {200 mi)
Elma{ 200¢) Mandalina (200g) Armut(200g)
SALI Ayran{200 ml) Yogurt{ 200ml) Sdit (200 ml)
Muzi(200 g) Portakal (200g) Elma (200g)
CARSAMBA Yogurt (200 ml) Silit (200ml) Avran{ 200ml)
Armiut( 200g ) Elma( 200z} Mandalina (200g)
PERSEMBE Yogdurt{200ml) Ayran(200 ml) Shie (200ml}y
Portakal (200g) Muzi 200 g) Elmai200g)
CUMA Sty 200ml) Yogurt (200 ml) Ayran{200ml}
Muz(200g) Armut{ 200g) Elmai 200g)
CUMARTESI Yogurt (200 mi) St (200ml) Ayran{200 ml)
Armut{ 200g) Elma(200g) Mandalina(200 g)
PAZAR Ayran{200ml}) Yofurt(200ml) Sit200ml )y
Elmai 200 Portakal (200g) Muz(2004)
ARA N MENUSU 2. HAFTA
KUSLUEK IKINDI GECE
PAZARTESI Siit{ 200mi) Ayran( 200 ml) Yogurt (200 ml)
Mandalina( 200g) Muia 200 g} Armut{ 200g)
SALI S0 (200ml} Yogurt (200 ml) Ayran( 200ml)
Elma{200g) Armut{ 200g) Portakal(200g)
CARSAMBA St 200ml) Y oguri(200ml) Ayran(200 ml)
Mandalina( 200g) Portakal (200g) Muz(200 g)
PERSEMBE Ayran{ 200 ml) Yogur (200 ml) St (200mil)
Portakal(200 g) Armut{ 200g) E I 200 )
CUMA Yogurt{200ml) St 200ml) Ayran{200ml)
Portakal (200g) Muci 200g) Elmaf 200z )
CUMARTESI Ayran{ 200ml) Siit {200ml) Yogurt] 20ml})
Armut(200g) Elma(200g) Portakal {2004)
PAZAR Yogurt (200 ml) Ayran{200 ml} Sit 200ml)
Armut(200g) Muzi{ 200 g) Mandalina(200g)

MUTFAKTA IASE TABELASI ILE KURALLAR

Listede olmayan yemek tirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacakur, Giiniin sarilan
gz dnlinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve divet biriminin yazacafi meniller sarinamede

bulummasa dahi uygulanacaktir.

hmﬂcm
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Hasta ve divet yemeklerinin sayisi bir giin dnceden yilkleniciye bildirilecek, ancak yilklenici bu sayida + %
I5 degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin Gnceden yemek sayisi bildirilmedigi takdirde yilklenici
tneeki glindin vemek savisimi esas alarak yemek vapacaktir,

Servisten diyet yemefi talebi gelmedifi takdirde hastalara her giin meniide bulunan yemegin istenilen
sayida tuzsuzu yapilacakur. Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulan tarafindan belirtilmedigi
middetge farkh yemek verilmeyecektir.

Dektoru tarafindan refakatli yatmas: belirtilmis olan hastalarin refakatgilerine yiiklenici tarafindan yemck
verilecektir. Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu beliriilmemis olan hastalann refakatgilerine
yemek vermek mechuriyetinde degildir.

Uriin gegitliligini arttrmak amacivla Hastane Divetisveni ve ldaresi gerektiginde dondurulmus Griin
talebinde bulunabilir.

Personellerin misafirlerine (akraba, arkadas, ey, gocuk vb) yemek verilmeyecektir, (ldarenin Uygun
Gordigi Kigiler Harig)

Yitklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi Gzellikli Ginitelerde girev yapan personcle
zamana bafli olmaksizin vemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir

MNormal yemek ve diyet yemeginde kullamlan etlerin gramaji kemiksiz et Geerinden verilmistir

Ciarnitilr olarak istenilen yemekler porsiyon ¢esidi sayilmaz,

. Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktandir. Turgular, zevtinler gibi salamura ve konserve

viyecekler siizme agirhk Gzerinden alinarak pigirilecektir

Fazla mesai durumlaninda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneye kag kigilik vemek pinderilecegi
en ai bir giin Gnceden yiiklenicive bildirilecektir. (olagan disi durumlar harig)

lage tabelalarinda bulunmayan yemeklerin gramajlan emsal yemekler baz alinarak kontrol komisyonunca
belirlenecek ve yilklenici tarafindan uygun sekilde pigirme gerceklestirilecektir,

NORMAL YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CiNs VE
MIKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE

I. Grup Yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi Malzemenin Cinsi Aﬁfﬁﬁ:ﬂ
Savis

Et Yemekleri Kemiksiz et
{Rosto, haslama et . 1as kebabi, orman kebabi, bahgivan | Garmitilr B-10
kebabi, déiner, et sote, goban kavurma vs) (Karkas hayvamin  but, sirt,
Yemegin deellifine gbre gamitir kullamlacakur. migiks kismi)

Et Yemckleri Kemikli ¢t
(Et Haglama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Ciarmitiir 4-6
Yemegin deelligine gire gamitir kullamlacaktr. (Karkas  hayvanin  but, sirt,

piigils kismi)

K.ifte Femiksiz et
(Kuru Kifte, Sulu Kifte, Dalyan Kifie, Kadinbudu | Kdfie Harc 6-12
Kafte) (Karkas  hayvamn  kaburga
Yeme@in dzelliine gore vamna vada igerisine garnitiir | kismi)

(50 gr) ve sebire kullamlacaktir.

Etli Taze Schzeler Kemiksiz et 4-6
(Etli bezelve. ethi terbiveli kereviz, etli fasulve, eth tiirlil, | Sebze
pathican kebap, Vs) (Karkas  hayvamin  but, sirt,

giifils kismi)
Kiymal Taze Schze
(vofurtlu etli biber dolma, yofurtlu kiymal ispanak, | Kemiksiz et 0-8
pathican, karmivank, kabak dolma. kivmal taze lasulye, | Sechee
pathican musakka, dolmalar vb, ) (Karkas  hayvamin  Kaburga
Ispanak semizotu gibi yvemcklere aynica 100gr Yogurt | kism)

kullanilacakter.
¥ su».}:..vdﬁgmm
clisyen Dayvelisven
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Etli Kuru baklagiller Kemiksiz et 4-8

Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs, Kuru Baklagil
(Karkas hayvamin  but, sirt.
5 ks

Tavuk s

Firinda tavuk, haglama tavuk, garmitiirlil tavuk But - Gogils 10-12
Balik

Balik kizartma gamitiirlil, balik bugulama vs. - 2

IL Grup vemek Cesitleri

Yemegin Cinsi Ayhik Verilme Sayisi
Corbalar

(Yayla gorba, ezogelin corba, diifiin ¢orba, sehzeli gorba, vb, ' limon | 18-26

Pilav ve Makamalar

Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarma. Finn makama, peynirli| 16-24

makarna, piring pilavi, bulgur pilavi, kiymali makama vb.

Birek ve mant

(Peynirli borek, spanakli kol béregi, patatesli kol biregi, tepsi biregi) | 7-10

Zevtinyagh Sebze Yemekleri

{ Zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagih yofurtlu bakla, zevtinyagh pirasa | 3-6

wh. ' limon

Levtinyagh Baklagiller

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

Kizartmalar

(yogurtlu havug kizartma, yofurtly karnabahar kizartma vb. 100 gr|2-6

yofurt

Sebzeler Mevsimine uygun

Heviden EMIR
Digelisyen




L Grup yemek Cegitleri

1. Grup vemek Cesitleri
Yemegin Cinsi

Ayhk Verilme Sayisi

Salatalar
(Kangik salata, piyaz, patates salatasi, pancar
salatas,, mevsim salata, goban salata vb. % limon)

Mevsime glire

12-14

Yogurt
Ozellikleri ekte belintilen paket yogurt
(Gzellikleri ekie belirtilen paket avran )

10-12

Cacik
Mevsimine glire salatalik veya marul

4-0

Meyve

Elma, mandalin, Uzlim, kiraz, erik, geftali, portakal,
ML

Kavun Karpuz

12-14

Hogaflar
( Vigne, erik. kayisi, fizlim vb. )

4-8

Kompaostolar
{ vigne enk, kayisi, avva)

4-8

Tatlilar

Hamur Tathlar (Kemal pasa, revani, kadawif,
sekerpare, wlumba vb. )

Siitlii Tatlilar { stitlag keskiil, kazandibi, vb, )

Diger Tathilar { asure, kabak taths, irmik helvasi )
Tahin Helvasi

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

{Not: ﬁ-gl-e ve aksam yemegi ayni olarak hesaplanmagtir, )

Sevd MR
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EK.1 IASE TABELALARI

ET YEMEKLERI
Ay gigek Ay g .
Yap: 10 gr. "':i-"* 20 gr. Ay gicek Ya@i | 20 gr.
arliston iston
g-ih:r Sgr. Eil:er 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Dana Eti 100gr. Dana Eti | 100 gr. Dana Eti 100 gr.
Dereotu 1/50 ad Daomates 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 200 gr.,
Ankara : Bahgivan o Begendi sl i
Tava Karabiber | 0,4 pr. Kebap Kuru Sofan | 20 gr. Kebap | Kasrpeyniri 20 gr.
Arpa Sehr. |40 gr Patlican 40 gr. Kuru Sofan 20 gr,
Tuz | gr. Patates 50 gr. Patlican 100 gr.
Domates Domaties
Sal 4pgr Sakoant 10 gr. Si 30 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Lin 2 gr. Lin 1 gr.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yap 20 gr. Yag 20 gr. Yag 15 gr.
Carliston
Bih-i:r 10 gr. Biber 10 gr. Bezelye 15 gr.
Dana Exi 100 gr. i Saiitsn
i Er. Dana Eti 100 gr. Biber 15 gr.
Domates 20 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Eti | 100 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kuru Sofian | 20 gr. Domates 20 gr.
Hosisa Kuru Sogan | 20 g, Cardak Maycanoz I/50 ad. Cifllik Hawug 15 gr.
Kehap K K
Pailican 200 gr, - mﬁ 20 gr. - Karabiber | 0,4 gr.
Domant
i 10 gr. Tuz 2 gr. Patates | 70 gr.
T Qi ; Domates
uz Er Un 10 gr. Salcasi [T gr.
Un 2 gr. Yogurt 100 gr. Tuz 2 gr.
Mavdanoz 1750 ad Yulka 25 gr.
Yumuria 1/ 0 il

;@ W %5 mtéﬁm



Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yaps 1D gr. Ya 10 gr. Yad 10 gr.
Carliston Carliston Carliston
Biber 20 gr. Biber 10 gr. Biber 10gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eni 120 gr. Dana En 100 gr
Domates 10 gr. Domates IQ gr. Domates 10 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. s T
® Dana = El Basam peymir "
mitithavurma
Kury Sofan | 20 gr. Emense Kuru Sogan | 20 gr. Tava Kuru Sofan | 20 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Mantar 40 gr, Sk 5 gr.
Maydanoe 1/50 ad. sar 30 gr.
Domates
Salast 10 gr. Tuz 2pr.
Biber Salgas: | 2gr Un 20 pr.
L 2pr Yumurta 175 ad.
Ay glpek Ay gigek Ay gigek
Y@ 10 gr. Yag) 10 gr. Vag 10 gr.
; arliston
Dana Eti | 50 gr. Dana Eri 150 gr. Biber 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Havug 30 gr. Dana E6 | 120 gr.
kekik 0.4 gr. Karahiber 0.4 gr. Domates | 10 gr.
il Kurni Sofan | 20 gr. Hiaglama Liman 154 ad, Ei Sate Karabiber |04 gr.
Kuyruk Ky
Yagi 20 gr. Patates &0 gr., Sogan 30 gr
Domates
Tuz 2gr. Tuz 2gr Saleasy 10 gr.
Yojurt 10 gr. Lin 10 gr. T Tuz 2gr.
Y ofurt 20 gr. Un 2gr.
Yumurta I/ acl.

A e



Ay gigek Ay gigek Ay gigek

Yai 20 gr. Yag g v |2

Carliston rliston

S 10 gr. Bezelye 0 gr. E'b;r 10 gr.

DanaEii | 100 gr. Satbior ling. Dana Eti | 100 gr.

Dosmates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr.

Istim Karabiber 0,4 gr. Kagit Domates 10 gr, Macar ;Tl:l! 20 gr.

Kebhap i Keba i

Kuru Sofan | 10 gr. ; Karabiber 0.4 gr. N Patates 50 gr.

Pathcan 130 gr. Kuru Sofan | 20 gr. mlﬂ 10 gr.

Domates

Salcas: 8 pr. Patatcs 30gr, Tuz 2grn

Tuz 2 gr. EE‘:“ 10 gr. Un Tgr.

Un 2 gr. Tuz 2gr.

Aygigek Aygigefi Ay gi

Vi 10 gr. Yab 10 gr. ,I,:;""* 20 gr.

arliston 20 gr. i arliston I gr.

Biber Biber g conc R o

DanaEri | 008" Dana Eti 12 g;'_ff'”" 10 gr.

S— Domates 10 gr. Maniarh Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr.

EtSote | Fambiber |04gr. |  Sakah [ Fambiber |0A g e [ Domams 20w

Kuru Sogan | 30 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Havug 20 pr.

Mamar 50 gr Mamar 40 gy Kuru Sofian | 20 gr.

Domates 10 gr. Domates 10 gr.

Salcas) Salgas! Patates 50 gr.

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

Un 2 gr. Lin 5 gr. Lin 2.

EMIR
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Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 gr Yag 1 gr. ‘I’::EI 10 gr.
Carliston Carliston
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 1000 gr Dana Eti | 140 gr.
Domates 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kuru 5o 20
Pathean e Pireli i ik HRosto
Kebap Patlican 150 gr. Kebap Patates 100 gr Et g;ﬂ:ﬁ 10 gr.
Domates Domates
Salkcas: 10 gr. Saleast 10 gr. Tuz 2 gl
Biber
seinil 2gr. St 20 gr. Un 3 gr.
Tuz 2pr. Tuz 2 gr.
Un 5pr Un 2 gr.
Ay gigek Ay gicek Ay gigek
Yag 10 gr. Yagi 10 gr. Yap 10 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Bibsr 10 gr. Badem Segr.
Dana Eni 150 gr. Dana Eii 75 gr. Karabiber |04 gr.
Domates 20 gr. Domates 30 gr, Dana Eni 150 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kabak 150gr. Karabiber | 0.4 gr.
Salgah Hw' . I” 10 gr. Sandal Karababer 0.4 gr. Saray Kuru Sogan | 20 or.
Biftek Kchap Kebap
Tuz 2 gr. Kagar peyniri | 15 gr. Mantar 30 gr.
Ln 5gr. Kuru Sofan | 20 gr. Tuz 2gr.
ﬁ;:” 10 gr. Un 2 gr.
St 20 gr. Yesil Sogan | 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.

hﬁ;ﬁéﬁ«:ﬁll
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Arpa Ay gigek
Bebwive 50 gr. Yagi 40 gr.
Ay gigek Carleston
Yag 15 gr. Biber 10 gr.
=i
gib“‘““" 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Dana Eti 100 gr. Domates 20 gr.
Sehriveli Tas i
Giiveg Domates 10 gr. Kebap Karabiber 0.4 gr.
Karabiber | 0.4 gr, Kuru Sofian | 20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.
Domates Domates
Salcass 10 gr. Salcasi 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 g
Ui 3 gr.
KOFTELI YEMEKLER
Aygigek .
Yagi 10 gr. Awcicek Yad | 20 gr. Aygicek Yadn | 20gr.
; arliston
Ekmek Igi | 10 gr. b 15 gr. Bezelye 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Domates 10 gr. Ekmek Igi 15 gr.
[rana .
Kiymon 100 gr. Ekmek Igi 15 gr. Havug 20 gr,
Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Kamabiber 0.4 gr.
Domates -
Salcasi 10 gr. Karabiber 0,4 gr, Dana Kiyma | 100 gr.
Abani Kuru 10 Bahgivan itk
Kot Soi gr. il Dana Kiyma | 100 gr. - Kuru Sogan [0 gr.
Tuz 2gr. Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoe 1/50 ad
Un L Maydanoz 1/50 ad. Patates 50 gr.
¥ 110 ad. Davmates 10 gr.
umurta Pathcan 30 gr. Salcas)
Tuz 2pr. Tz 2gr.
Dromas
kmﬁ 10 gr. Un ¥
Un 2gr Yumurta 110 ad
Y umurta 010 ad

P




ek Avgigek
ﬁ:ﬂ 10g- vgﬂ 20gr. Domates | 20 gr.
arfist :
Bezelye | 10gr. E].h“ N ogn Ekmek Igi | 15 gr.
Ekmek Igi | 15gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Keigap |10 gr.
. Dana
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Kiyma 125 gr.
Dana Dana Kuru
Dalyan Kiyma 100 g Firim Kivma 100 g. H'ﬁ;:‘" Sogan g
Kifie Kuru Kifte Kuru
S0 10 gr. Sogan 10 gr. Marul 110 ad,
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 80 gr. Patates 80 gr. Mayonez | 10 gr.
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Salgas) Salgas Turp 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr Tuz 2
Un Sgr Un Sgr Yumurita | 1/10 ad.
Yiarerta 145 ad Yumiarta 1110 ad
Ay gicek ; k
s ogr. Ekmek Igi | 15 gr. #E“ Mg
Carliston | 10 gr.
Ekmek lgi | 15 gr. Karabiber |04 gr, Hiber
[rana Dana 10 gr.
Karabiber |04 gr Kiyma 100 gr. Kiymia
Kasar Kuru 10 gr.
peyniri 20 gr Sop 10 gr. Domates
E"‘“ 100 gr Maydanoz | 1/50 ad, Karabiber | %4 8"
Iy
Hasan Kuru 10 gr. lzgars Tuz 2 qr. istim Kuru 20 gr.
Kone | o Kone |
Maydamaz | 1750 ad Yumurta | 110 ad, Patlican 150 gr.
3 ﬂl-d ET mm Iﬂ HI
Patates [ () gr. Kimyon Salgas:
Do :
Silli:;Im 10 gr. Tuz iy
S 20 gr. Un 2.
Tuz 2 gr.
Lini 10 gr.
Yumuria | 1/10 ad.
Sev IMIR
et



Ay gigek Ay gigek Carliston
Yaj 20 gr Ya 60 gr. Biber 20 gr.
li .
g:'.:hm 10 gr. Karabiber |04 gr. Domates | 30 gr
Dana
Domates | 20 gr. i 120 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
x AT
Ekmek Igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Karabiber |04 gr.
K.asar
Karabiber | 0.4 gr Maydanoz | 1750 ad, peyniri 15 gr.
Drana 1L Dana
lzmir 100 gr. Kadmbudu |  Piring 10 gr. Kagarl 100 gr.
Kofe | ome Kbfte Kafte Ry
KE it 10 gr. Tuz 2 gr. “5 i 20 gr.
Maydanoz | 1750 Un 15 gr. Mavdanoz | 1,50 ad,
Patates | 120 gr. Yumura | 172 ad. Tuz Ter
g:@::“ 10 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Tuz 2E-
Un 5gr.
Y umumia ‘IE(I
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 gr. Yagi 10 gr. Yagi 20 gr.
Ekmek Ii | 15 gr. Ekmek I5i | 15 gr. Bezelye |20 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber |04 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
Dana Dana
v 120 gr. Kryma [0 gr. Havug 20 gr
Suml 10 gr. SHT 10 gr. Karabiber | 0.4 gr.
i [Dana
Kuru Ml}ﬂﬁ-ﬂﬂ 150 ad, Mitil MH}'d-I.I!IﬂI 1750 ad, ﬂllmpi:nt e 1y Er.
ymd
Kofte Kifue Kifte
Tuz 2gr. Tuz 2gr. “ﬁ mi 10 gr.
Lin 10 gr. Lin 10 gr. Maydanaz | 1/50 ad.
Yumuria | /10 Yumurta | 1710 ad. Patates 20 gr.
Salga 10 gr.
Tuz 2.
Lin 10 gr.
Yumuria 1710 ad.

Snw,}ﬁ.{m
ivelisyen



Av givek Carlisson Avgicepi
Yag) 15 gr. e 10 gr. b 10 gr.
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Ekmek igi | 15 gr.
Domates | 10 gr. E;:, 100 gr. Havug  |20pr.
= Kuru Kuru
Ekmek l¢i | 15 gr. Sop 10 gr. Sof 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. ::“hlﬁll 10 gr. Maydanoz | 1750 ad
Saray | Dama 0, iy La 80 Tavek | Domates |,
Kifte Kiyma " Kiifte e - Dalyan Salgas &
K
5;;:“ 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1550 ad. T 2 gr. Tuz 2 ar,
Patates | 100 gr. Un Sgr
Salca 10 gr. Yumurta | 1/5 ad.
Tuz 2gr.
Un 5 gr.
Yumuwrta | 110 ad,
Ay glgek Ay gigek Ay gigek
Yais 10 gr. Yapi 20 gr. Yap 10 gr.
- Dana
Ekmek Igi | 15 gr. Biber 20 gr. Kiyma 100 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Domates | 20 gr. Domates | 20 gr.
Sopa | 102 Ekmek lgi | 15 gr. Ekmek lgi | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber |04 gr. Havug 15 gr.
Domates Dana "
Salcas: 10 gr. Kiyma 100 gr. Karabiber |04 gr.
Tavuk Kuru Kouru
Tavuk Gogls 104 gr. Tepal S 10 gr. Terbiy . [0 gr.
Kdfie Kofte -
Tuz 2gr. Maydanoz | 1/50 ad. Kiifte Limon 1730 ad.
Un 5 gr. Patates 150 gr. Maydanoz | 1750 ad.
Yumurta | 1/10 ad. Salga 10 gr. Patates T gr
Tuz 2, Piring 10 gr.
Lin Sgr. Tuz 2pr
Yumurta | 1/10 ad. Un 10 gr.
Yogurt 40 gr.
Yumura 1710 ad,

=

wrﬂ:’mm
DS



Dana et | 2 Ay gigek
e Yagi el
Piring 10gr, Ekmek Igi | 15 gr.
Patates 100gr. Karabiber [ 0.4 gr.
Yodun 100gr. Dana Kryma | 120 gr.
Mokt 20gr. Kouru Sofan | 10 gr.
"’;f;f 10gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yogurtie Et Kifte
kifte Tuz lgr. Tuz 2 gr.
Karahiber lgr. Un 10 gr.
Kimyon lgr. Yumurta | 1710
Mane Igr.
TAVUE YEMEKLERI
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 gr. Yag 10 gr. Yag 40 pr,
Karabiber | 0.4 gr Hiovig |50 Scouliston |1q
4 gr. 1 Biber r.
Patates 104 gr. Hindi Ei | 250 gr. Domates | 10 gr.
E"ﬂ-l'l'lﬂ:l T "
hm“ 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Hindi Eti | 175 gr.
Firin Tavuk 250 gr. Hindi Maydanoz | 1/50 ad. Hindi Karabiber | 0.4 gr.
Tavuk Hasbima Sote e
Tuz 2 gr. Patates B gr S 10 gr.
Un 5 gr. Tuz T Maydanoz | 1/50 ad.
Lin 5gr. Patates 0 gr.
Yopurt 20 gr. Salga 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad, Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
F MR
isyen
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Ay gigek Aygigek Ay gigek
Yai 10 gr. Yap 10 gr. Yop 10 gr.
Carliston Carliston
Karabiber | 0.4 gr. Biiber 10 gr. e 10 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.,
I Tuz 2 gr. Mantarh Hindi Eti | 150 gr. Mantarh Karabiber | 0.4 gr.
e Hindi . Tavuk
Tavek Rasts Karabiber |04 pr Biftck Maritar 40 gr.
Mantar |40 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Dormates Diomates
Salgas g Salgas g
Tuz 2 gr. Tuz 2pr.
Lin S5gr. Un 5gr
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yags 10 gr. Yagi 10 gr. Yag 10 gr.
Kiri Sosu | 0,4 gr. Badem Sgr Karabiber | 0.4 gr,
Ko :
Sogan 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eti | 250 gr.
Kuru
Mantar | 40 gr. 15 gr. Tuz 2 gr.
g:’: Filig Sogan Tavuk ®
Tavuk Karabiber | 0,4 gr. Topkap Kuglzimi | 2,5 gr. Baget
S 20 gr. Mantar | 40 gr.
Tavuk Eti | 120 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Tuz 2y Piring | 20 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Ya@ 10 gr. Yap 10 gr. Yag 50 gr
Karabiber | 0,4 gr Havug 50 gr. g:I:“ 30 gr.
Kuru 2
Sopan 0 gr Karabiber | 0.4 gr. Karahiber | 0.4 gr.
Ditmer T Tgr. Hagluma Patates B0 gr. Kroket Tuz 2 gr.
Yogurt | 20gr Tavuk Eti | 250 gr. Un 10 gr.
Tuz 2 pr. Yumuria | 1/3 ad,
Un Sgr.
Yodurt 20 gr.
Yumurta | 1/30 ad,
Hev IMIR



Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 gr. Yad 20 pr. Ya@i 60 gr.
Carliston Carliston Cialeta
Biber | 108" Biber | /0" Unu W
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
M Kurm o
Tavuk antar | 60 gr. Tavuk Sogan 10gr. Tavuk Tuz dpr.
Roti Sote - Sinitzel

Patates 150 gr. Patates TO gr Un 5gr.
Domates Dromiates
Sakasi 10 gr. Sakass 0 gr, Yumurta | 1/3 ad
Tavuk
But 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr,
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr-
Un 5gr. Un 5 gr.
Ay gigek Ay gigek Aygigek
Yl 50 gr. Yapi 10 gr. Yag 20 gr.
Carliston arliston
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr, Biber 5 gr.
Domates | 10 gr, Tavuk Eti | 250 gr. Tavuk Eri | 175 gr.

T::.k]. Karabiber | 0,4 gr. Tavak Tuz 2 pr. Tavuk Tuz 2 pr.

lim
I Pirzola ki T Kir.Ti
Kebap Patlican L:n E:Lm 0.4 gr. iy B'Illu:r“ 0.4 gr.

Salca 10 gr.
Tavuk Eti [ 150 gr.
Tuz 2 g
Un 2gr.
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BALIK YEMEKLERI

180 Ay pigek
Alabalik | 180 gr. [ 10 gr.
aba g Alabalik . Yag gr
Ay gigek Ay gigek Drefine
Yaj 190 gr. Yag 0. Yaprag Lk,
Defne ,
¥ : 5 ad. Limaon 14 ad, Drvmates 30 gr
Domates | 30 gr. W30, Hamsi 200 gr.
Alabalik Karabiber | 0.4 gr. Alabalik Tuz 2gr Hamsi Karabiber | 0.4 gr.
Bragubnma Tava Bufiulama
Kuru 10gr.
Sopan 20 gr. K. sogan Kuru Sofan |20 gr.
Limon | 174 ad. Limon 174 ad.
Patates | 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
10 gr.
K. sofan -
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 40 gr. Yagi 40 gr. Yagi 10 gr.
. q Define
Hamsi 200 gr Lirmon 14 ad. Yapeagi 1750 ad.
Limon |1/4ad Mezgit ;:" Domates | 30 gr,
Mezgit
Hamsi Blusir Palamui
Tava Unts Jogr :‘H.?: Tuz 2 gr. Pl Karabiber | 0.4 gr.
Tuz 2 Kuru Sofan | 20 gr.
Liman 144 nd.
Palarmist I 8D gr.
Patates 20 gr
Tuz 2 gr.
Ay gigek Ay gigek
Yagi 40 gr. Yapb 10 gr.
. Delne 1750
Liman 14 ad, Yaprag: &
Misir Unu | 30 gr. Domates 30 gr.
Palamut | Palamut 180 gr. Uskumra | Karabiber 0.4 gr,
T Tuz 2 gr. Bojuinma Kuru Sogan | 20 gr.
Liman 1/ ad,
Patates 20 gr,
Tuz 2 gr.
Uskumru 180 gr.

e A e
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SEBZE YEMEKLERI

Ay gigek Yap | 10 gr. Ay gicek Yag | 10 gr. Ay cicek Yafs | 10gr.
. Bamya
Dolma Biber | 120 gr. G e 5 120 gr. Bezelye(donmug) | 120 gr.
Domates 20 gr. Dana Eti i gr. Dana Eti 60 gr.
Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr. Domates 110 gr.
Drana Kiyma | 40 gr. Karabiber 0.4 gr. Havug 10 gr.
Kuru
Biber Kuru Sogan 20 gr. Etli Sof 10 gr. Eili Kuru Sofan 10 gr.
Dalma ' Bamya Berelye |
Piring 20 gr. Limon 144 ad. Patmes 20 pr.
Dromates Domates Domates
Salgas 0gr. Salgas: 10 gr. Sakcas: 10 gr.
Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz 24,
Lin Ser Lin 5 Un 5gr.
Maydanoz | 1/50 ad
Drerendu 1750 ad
M: Mllt
viEliven Dl,wlu:;,.w




Ay cicek Yag | 10 gr. Ay gigek Yagh | 20 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Dana Eni &0 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Kereviz 180 gr. [rana Eti il gr Biber Sabpasi 28
Kuru Sofan [0 gr. Domates 20gr Dana Eti 50 gr.
Liman [/4 ad. Hawug 20 gr Domates 10 gr.
T.Fasul
Mavdanoz 1750 ad. 4 50 gr Karabiber 04 gr.
{dhonmieg)
g |Patates 20 r. Etli | Kabak 50 gr umu | Kuru Fasulye 80 g,
Kerevie |[Domat .
s.n;mH g | T | Sogan Iogr, | Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 g Patates S0gr. Domates Salgasi | 10 gr.
Un 5 gr. Patlican fillgr Tuz 2gr.
Dromates Salgas | 10 gr.
Tuz 2 Ern
Un S gr.
Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gicek Yagr | 10 gr. Ay gicek Yagn | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. [Diana Exi 60 g,
| Dana Eui 50 gr. Dana Eti o0 gr. Domates 10 gr.
Dvumates I gr. Diormates 10 gr. Karahiber 0,4 pr.
Karabiber 0.4 gr. Earabiber 0.4 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Kouru Sofan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr. - Domates Salgas: | 10 gr.
Mohut Mohut B0 gr. Patates Maydanoz | 1/30 gr. Fasulye : ] 150 gr.
donmus
Biber Salgas1 | 2 Er. Patates 200 gr. Tuz 2gr.
w 10 gr. Biber Salgast |2 gr. Un 5 gr.
Tuz 2gr. ;“k:f’ 0 gr.
Un 5gr. Tuz 2pr
M F ; IMIR
isyen etishen
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Ay gigek Yafi | 30 gr. Ay gigek Yas | 10 gr. Ay gigek Yo | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu 1/30 gr. Drereotu 1/50 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 04 gr. Babnk 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kryma |60 gr. Karahiber 0.4 gr Dana Kiyma 50 gr
Finn  |KuruSogan | 10gr. | Kabak |DanaKiyma |50gr. | Kabak | Piring 10 gr.
Patates IMaydanoz  [Us0gr| DO [KumSogan [10a | ™ [Domaies Sakan (109
Patates 180 gr, Piring 10gr. Kuru Sofan 10 gr.
[omates
Salcasi 10 gr. Salga 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. Lin Sgr
Un 5 gr.
Ay gigek Yafi 20 gr. Ay gicek Yali |10 gr. Ay gigek Yag |10 gr.
| Dereotu 1450 aud Kabak 180 gr. Domates 20 gr,
Domaies 10 gr. |H-'ahibn' 0.4 gr. Kabak 100 gr.
Kabak [ 8D gr, Kagar pevniri  [20 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber {04 gr. Sdit 30 gr. Dana Kiyma (50 gr.
[rana Kiyma 50 gr Tuz 2 gr. Kuru Sofan 10 gr.
Kabak Kabak 12ad. | Kar
Musakka |ouru Sogan 10 gr. Oggret Yumurta Dnl‘z: Maydanoz 1/50 gr.
Domates Salgast |10 gr. Ii.lrl 10 gr. Patlican 100 gr,
[Kiymals ise 50
Tuz 2 gr. » Salca 10 gr.
Tavuklu ise
. Un 5 gr. 50 gr Tuz 2 gr.
Ln Sgr.
Ay cigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yafn | 50 gr. Avgicek Yags | 10gr.
Karabiber 0.4 gr. Garliston Biber | 20 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar 150 gr. ‘Domates 30 gr. 3 Domates 20 gr
Karnabahar | Kasar pevairi | 20 gr. Karabiber 0.4 gr. I Kasar Peyniri | 20 gr.
Karmiyark [ Mantar
Orgreten AT 20 gr. Dana Kivma | 60 gr. - Mantar 2 gr.
Tuz 2o Kuru Sogan | 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
172 ad, 1/50 Domat
Yumurta Maydanoz it hmﬁ 10 gr.

A A e A
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Un 10 gr. Pathcan !Fm Tuz 2 pr.
Domates [V Dereotu 1750 Adet
Salgasy L
Tuz 2 gr.
Ay gicek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yafn | 5 gr. Ay gigek Yagh | 10 gr.
Domates |20 gr. Cloinea 10 gr. Biber 10 gr.
Havug 10 gr. Domates 1D gr. Biber Salgasi | 2 gr.
Ispanak
{donmus) 175 gr. Karabiber 0.4 gr, Domates 10 gr,
Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma | 6 gr. Karabiber 0.4 gr.
il Kiyma |40 Mant | Mant 60 gr. Kiymah |\ babar | 175 gr
Ispanak e P Makama " | Karnabahar '
rma
Piring 10 gr. Kur: Sogan 10 gr. Dama Kiyma | 50 gr.
g;g‘.“ 10 gr. Biber Salgass | 3 gr KuruSogan | 10 gr.
Tuz 2 g mﬁ T ar. E:hi'ﬂ 1 gr.
Tuz 2 g Tuz 2 gr.
Tereyad 5gr Un Sgr.
Ay gigek Yag |10 gr, ¥ ¢igek Yag |10 gr. Ay gicek Yag |10 gr,
carlision 19 gy Biber Salgas: |2 gr. Biber Salgast 2 gr.
r
|Dmmlu 10 gr. lmnm 20 gr. |Domates 10 gr.
|h:mhi1u-.r 10,4 gr. Ilhrlh‘ihﬂ' 0,4 gr. Karabiber 0.4 gr.
|Dwu Kiyma 40 gr. IDIM Kiyma |50 gr. Dana Kivma |40 gr.
Kiymah |Kum Sofan  |l0gr. | Kiymah |an 200 gr. | Kivmal  |Piring 10 gr.
Kapuska Purasa Semizntu o z
‘Lﬂnﬂn 150 gr. ‘Firh: 10 gr. Salcas: 10 gr.
Domates [Domates :
Salcasi 10 gr. Salcass [0 gr. Semizotu 200 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr.
}Eu][.ur 10 gr.

RHWH{MIH
Ivelisyem
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Ay sicek Yag | 10 gr. Ay sivek Yagi | 10 gr. e |
Biber Salgass | 2 gr. Carliston Biber | 10 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. [ Biber Salgas: |2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 0.4 gr, Domates 10 gr. Drana Kivema | 50 gr.
Kiymah |Dana Kiyma (30 gr. " Karabiber 0.4 gr — Kuru Sogan | 20 gr.
M:’i o | S 10gr. | Yumurta |DanaKiyma | 100gr | sarms | Lahana 150 gr.
Tuz 2pr Kuru Sofan | 20 gr Piring 10gr.
Un Sgr. mﬂ o 10 gr. Sakca 10 gr.
Wegil
v s Tuz 2 Tui 2 41,
Wiimieria | ad. Lin 5 gr.,
ﬁ;m 10 gr. Ay cicek Ya@n | Sgr. Ay gicek Yagi | 10gr.
Carliston Hazir _ ;
Biber 20 gr. Manti(kiyma) 120 gr. Carliston Biber | 20 pr,
Domates | 20 gr. Kouru MNane 0.4 gr. Domates 100gr.
H;;l-r Karabiber | 04 gr. | pgpy | Domates Salgasi | 10gr. | aepemen | Karabiber 0.4 gr.
'
Mantar 200 gr. Sumak 0.4 gr. Kuru Sogan 30 gr.
Mﬁ i 0 gr. Karahiber 0.4 gr Domates Salgasi | 5 gr.
Tuz 2 gr. Tereyag) 5 . Tuz 2 gr.
Yumurta 1 ad.
i #:;;‘““ 10 gr. Ay gigek Yag | 10 gr Ay giek Yagi |50 gr.
Biber Salcas: | 2 gr. Biber Salgass | 2 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0,.4gr. Karabiber 04 gr. Karabiber 0.4 gr.
Dana Keyma | 30 gr Cana Kiyma | 50 gr. Dana Kiyma 60 gr.
Patates | Kuru Sofan | 20gr. | Pathcan | Kuru Sogan 20 gr. Pathcan Kuru Sogfan 10 gr.
Dolma 1750 Dolma Musakkn
Maydanoz g Maydanoz 1/50 gr. Patlican 180 gr.
Patates 200 gr Patlican 200 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Domates Domates
Salcast [0 gr. Salgast 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2pr. Tuz 2. Un 5 gr.
Un Sgr. Un 5 gr.

S g g
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ﬁ;“" 20 gr. Ay gicek Ya@n [Sgr. Aveicek Yapn | 10gr.
Bezelve : .
B : .
(d ) 40 gr Carliston Biber | 10 gr Garliston Biber | 10 gr.
T.Fasu
“m;‘“ 40 gr Domates 10 gr. Biber Salgas: 2 gr.
rana : :
Havisg 20 gr Kyt 50 gr Sucukly Bnnul-ﬂ 10 gr.
Kabak 40 gr e Kuru Sadian 10 gr. Karm Karabiber 0.4 gr.
Graten | Rerabiber |04gr | agonp o | Nane 0.4 gr Fasulye Kuru Fasulye | 60 gr.
Kagar Domates
i 20 gr Salcas 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Misar 20 gr. Sumak 0,4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
St 0 gr. Yufka B3 gr. Domates Salgasi | 10 gr.
Tuz 2 gr. Tereyvain 5gr Tuz 2gr.
Yumurta | 1/2 ad.
L 10 gr.
i 2 :
?E k| ogr Ay cicek Yags | 10 gr. Avgigek Yaii |10 g
Bamya
(d ) 150 gr Domates 10 gr. Kabak 50g
Biber Ispanak
Salcasi 2gr. (i) 150 gr Patates g
Domates | 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Hawvug 50g
Tavulls Karabiber | 0.4 gr. i Kurd Sogan | 20 gr - Tur 2g
Bamya | Kuru 10 gr Ispanak | Domates 10 gr
Sodan ) Salgasi i
Limoen 1/4 ad. Tuz 2 gr.
Domates
Sikets 10 gr. Yumuria 1 ad.
Tavuk Eti | 50 gr.
Tuz 2 g
Lin 2 gr.
BOREKLER
ﬁ;"""* 50 g, ¢E“‘* 20 gr. Ay gicek Yagi |20 gr,
Bezelve
Aver | (donmug) > “'E';I'“ owes s | 40 5 Kiymah Kol Dt Foygrrin $wr
BOredl DamaEn [d0gr. | Boregi |KumiSogan |10 Biredl nSegan (0w
Galeta Unu | 30 gr. Maydanoz 1450 ad, Mavdanoz 1150 ad,
Havug 20 gr. Silt 50 gr St 50 gr
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mﬂ 20 gr. Tuz 2gr Tuz 2gr
Mavdanoz | 1/50 ad Yulka 85 pr Yufka B3 gr
Tuz 2gr Y umuria 1/5 ad. Yumurta 175 ad,
Yuika 85 gr.
Y umurta 175 ad.
#Z:SFE 20 gr. Ay gicek Yagn | 10gr. Ay gicek Ya S0 gr.
E:-l:u 40 gr Hazir Milfiy [0 g, Bezebye (donmug) | 20 gr.
;‘fgﬂ 0 gr Maydanoz | 1/50 ad, Galeta Unw 30 gr.
Kiymal Viaydonoz | 750 ad Peynirli pevmir 08 | pagangs | MV 20 gr.
H;:, St 50 gr :;g Yumurta bad | Bdredl | Ky Sogan 20 gr.
Tuz Tgr Maydanoz 1750 ad.
Yufka 85 gr Tavuk Eni 40 gr.
¥ umuria 175 ad. Tuz 2 gr.
Yulka 85 gr.
Yumurta /5 ad.
#Eﬁk 20 gr. Ay gigek Yah | 20 gr. Ay gigek Yai |20 gr.
Kuru Sofian | 10 gr Kuru Sogan 10 gr Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1750 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Patatesli | Patates S0 gr Patatesli | Patates S0gr Patates 50 pr
Gal =y 50 g el £ 0 gr T:l:;iuntztu m %0 g
Boregli | Baregi
Tuz 2 gr Tuz 2gr Tuz dgr
Yufka B5 gr Yufka B5gr Yufka BS gr
Y umuria 15 ad, Y umurta 145 ad, Y umurta 15 md.
Karabiber | 0.4 gr, Karabiber 04 gr. Karabiber 0.4 gr.
Ay gigek Yag | 20 gr. Ay gigek Yafn | 20 gr. Ay gigek Yagy | 20 gr,
Maydanoz ::” Maydanoz 1/50 ad, Maydanoz | 1/50 ad,
gyl | e W Peynirli  [Peynic 30 gr
Boredi 5y Sogr | Boredi gy 50 gr T 50 gr
Yufka B3 pr Yulka B gr Yulka B5gr
Yumurta 175 ad, Yumuria 178 ad, Yumurta 145 ad.




uwn

Hazir Milfy | 100 gr. Ay gigek Yagn | 30 gr. Ay gicek Yad 10 gr.
Karabiber 0.4 gr, Maydanoz 1450 ad. Bezelye (donmug) | 10 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Peymir 30 gr Dana Eti 30 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka B5gr Havug 10 gr.
Pafl Sigara Talas i
Borepi Tuzr 2 gr. Borepi Yumuria 1730 ad. Baredi Hazir Milfiy 100 gr.
Yumuria 1710 ad, Karabiber 0.4 gr.
Kuru Sofan 10 gr.
Tuz 2 gr.
¥ umurta 110 ad.,
Hazir
Milmy | 1O B
Karabiber | 0.4 gr.
Drana Sosis | 20 gr.
Domates 5
Sosisli | Salcas Er.
MNemse
Blircgi Diomates. -] '
Carliston
Biber | &
Axcicek
Yai 10 gr.
Yumurta | 1710 ad
CORBALAR
;:;'“" 10 gr. Ay gicek Yapr | 10gr. Ay gicek Yapi | 15gr
Karahiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr. Biber Salgast | 2 gr.
_Be:m:,t L
(d ) 30 gr. Brokoli 30 gr. Domates 5 gr.
Dereotu | 1/50 ad. Dereoty 1/50 ad. Kagar peynii | 20 gr.
Berelye Brokoli — Domates s =
Cordant | o g | Forbas ogr. | | bomates Saleas: |20 gr.
Tuz 2 g Tuz 2 gr. St 40 gr.
Un 15 gr. Ln 15 gr. Tuz 2 gr.
Tavuk 1]
= - Lin 20 gr.
Aysicek |14 ek Yagi | 10 ; :
Digin | yapy Er. Ezogelin | MY sigek Yafh Er- Gemici | AY ¢iek Yah Ogr.
Corbasi Caorbas: Corbasi
D“'T__Eﬂ Bulgur Jgr Kuru Fasulye 5 gr.

20 gr.
e .
F

-
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Limon 1/4 ad, Karabiber 0.4 gr. Kuru Nane 0.4 gr.
Tuz 2 gr. Liman 1/4 ad. Mohut S gr.
Lin 10 gr. Mercimek 20 gr Tuz 2.gr.
Yogun 30 gr. Kuru Mane 0.4 g, Ln 10 gr.
Yumurta | 1730 ad, Piring 3 gr. ¥ arma 10 gr.
Domates Salcasi | 10 gr. Yogur 50 gr
(Tuz 2 gr. Yumurta 1730 ad.
LUn 10 gr.
:,:;i“k 1D gr. Ay gicek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Yanma 10 gr.
Havug 30 gr. Ispanak 30 gr. Kuru Mane 04 gr.
H. Yarmah
Havag | MoM 10gr. | lspamak | gg 40 g, Yopurt 25 gr.
Corbasi | S0Lan Corbas " g -
St 40 gr. Tuz 2gr Corbast  |'Gome Yogur 25 gr.
Tuz 2gr. Lin 10 gr. Yumurta [ /30 ad,
Un b0 gr. Tuz 2 gr.
Ll 20 gr.
ﬁiﬁ"ﬂ‘ 10gr. Ay gicek Yagi | 10 gr. Ay cigek Yapr [ 10gr.
Biber 2 Karabiber 04 Karabiber 04
Salgas: L 1T A gr.
Eri I/50 ;
jle 10 gr. Dereotu ad Limon 1/4 ad.
Kuru Nane | 0.4 gr. Mantar 30 gr. Kirmm K Mercimek 30 gr.
Koyl Mantar Br Mercimek
Corbasi Dicates Corbast | Krema Corbas:
Salcas: Sgr 10 gr. Domates Salgase | 5 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 Tuz 2 gr.
Un 5pr. Lin 10 gr. Ln 10 gr.
Yesil [ Tavuk Suyu 10 gr
Mercimek | 1% &
e ﬁ;’"‘" 108 | patates | AY Sicek Yagi |10 gr. Piring | Avsigek Yapi [ 10gr
Corbas Corbasi = Corbus:
Karabiber | 0.4 gr. Karahiber 0.4 gr. Domates 10 gr.
E &Wm
clisyen
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:‘;::“ g |0 Patates 30 gr. Limon 174 ad.
S 40 gr. S 40 gr. Maydanoz 1750 ad.
Tuz 2gr Tuz 2. Piring 15 gr.
Lin 10 gr. Un 10 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Dercotu | 1/50 ad. Tuz 2pr
Ln 10 gr.
?’;"‘* 10 gr. Ay gigek Yag | 10 g, Ay cicek Yapi | 10gr.
Dercotu | 1/50 ad Karabiber 0.4 gr. | Biber Salgas: 2 gr.
Havug 10 gr. Limian 174 ad. Karabiber 04 pr.
Sebge | DK 10 gr. . Maydanos isoad| Domates Salgas | 5 gr.
Corbasa | Karabiber |04 gr. | Corbam | Domates Salgasa | 10 gr. Corbas | Tarhana 20 gr.
Patates 10 gr. Zehriye I gr. Tuz 2 gr.
. St 40 gr. Tuz 2 gr.
(Tuz 2Er Ln 10 gr.
Ln 10 gr.
f,f;‘““ 10 gr. Ay gigek Yai | 10gr. Un 20 gr.
Kuru Mane | 0.4 gr., Kuru Mane 0.4 gr. Ay gicek Yag 10 gr.
Mohut Sgr Piring 10 gr. Domates Salgasi | 5 gr.
c'l;ﬂﬂ [T 2 gr. c‘i;:bﬂ:n Tuz 2pr cnlrf;." Tuz 2gr
Un 10 gr. Un 10 gr.
Yarma 15 gr. Y opurt 50 gr.
Yofurt 50 gr. Yumuria 1730 ad,
Y umuria 1730 ad,
. PILAVLAR
$$F& 20 gr. Ay gicek Yapi | 20gr Aycicek Yap | 20gr.
Sin lgr Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr,
g
s Havug 10 gr. Bulgur | Bulgur B0 gr Domatesl | Bulgur G0 gr.
Fih\:. Karabiber |04 gr. | Pilavs :‘uz 2gr. Hl;lllf:lr Domates 10 gr.
Kugilzimi |2 gr. Domates Salgasi |2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring Togr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2pr. Domates Salcasi | 5 gr,
Tuz 2 gr.
h‘ Aﬂu:ek H;r:;u Aygicek Yagi Hl,?z::" Ay gigek Yag 20 gr
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Carliston Biber

Cam Fistign | 3 gr. Filawy 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgur 60 gr
Kuru Sogan |5 gr. Domates 10 gr. Domates 20 gr.
Kuglzimi | 2,5 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr Kuru Sofan | 10 gr. Kuru Sopan 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr Domates Salgass | 10 gr.
Yegil
Yenibahar | 0.4 gr. M?:cm 15 gr. Tuz 2 gr.
Targm 0.1 gr. Kumu Mane 0.4 gr.
¢E‘““ 20 gr, Ay gigek Yagi |20 gr. Ay gicek Yai | a0 gr,
Mot 40 gr. Bezelyeidonmus) | 20 gr. Mayvdanoe 1/50 ad.
Mohutlu | Piring 70 gr. Artrel [ereoiu 1'50ad | Patheanh | Pathcan 30 gr.
Fleig Tuz 2er Pilavi | Havug 40 Firing Pirin TO
Pilavi i BT Pilavi ¢ B
Karabiber 0.4 gr. Tuz 2.
Piring 70 gr
Tuz Z g
Ay picek = ;
.,I..:';'“ 20 gr Ay picek Yadi 20 gr. Ay gigck Yaii |20 gr.
o Berelve
Badem 10 gr. Piring 70 gr. (donmus) 30 gr.
Perde Hawvusg 10 gr. Piring Tuz 2 gr. 5;;:"; Dereotu 1750 ad
Pilavi  ambiber [Dagr. | Filw Pilavi | Havug 30 gr.
Kuglizima | 10 gr. Piring 70 gr.
Piring 70 gr. Tuz 2gr.
Tuz 2
Al TP Ay gicek Yal |20, Tereyag: 20 4
Sehriyeli | Bulgur 50gr. | Sehriyeli | Piring 70 gr. — 70 gr
Bulger I e | 13 Piring I ehriye 30 Pilavi | MNohut 0
Pilavs B | Pilaw g al
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Tereyafn |2 gr.
MAKARNALAR
'l:'t'rhl' H-,'r' gigek Firin : I'F-III'L!Ik
7 gr. Makarnd Ay gigek Yag |20 gr. Carliston Biber | 10 gr.
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Cevizlgi |[Sgr Beyaz Peynir | 20 gr. Domates 10 gr.
[ Erigte 50 gr. Kasar peyniri 20 gr. Kagar peyniri 30 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Makama a0 gr. Mantar 10 gr.
Tuz 5 gr. Maydanoz 150 ad Maya 2 gr.
Tereyafn |3 gr. Sint 20 gr. Pizza Hamuru 90 gr.
Tuz Sgr Pizia Sosu Sgr
Un 0 gr. S Zeviin 10 gr.
Yumurta 146 ad. Salam 15 gr.
Sosis 15 gr.
Sucuk 10 gr,
Scker 10 gr.
Tuz 2 gr.
Y _Zeviin 10 gr.
;:"fi‘"’t 10 gr. Ay gicek Yagr [ 10gr, Ay cigek Ya@i | 10 gr.
—_— :
gﬂr LI T . Karabiber 0.4 gr. Eriste 50 gr.
Domates |20 gr kuskus 50 gr, Pevnir 20 gr.
Karabiber |04 pr Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Kiymah | Dana Pevnirli
Makarna |Kiyma |20 | Kuskus Erigte
Kum
20
Sogan Br
Makama | 50gr
Domates
Sidinsi 10 gr.
Tuz 2.
ﬁ;"““ 10 gr. Ay ok Yagi |20 Ak Y |15
Karabiber | 0,4 gr, Biber Salgas: 2 gr. Makarmna b gr.
Peynirli 2 Salgalh « Sade i
Makarna Makarna 50 gr. Makarna | parahiber ;_" Makarna Tuz 2 gr.
Maydanoz :;50 - Makarma 30 gr.
0L Sow AR
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Peynir 40 gr Domates Salgas: | 10 gr.
Tuz Zgr Tuz 2gr.
¢-"“ q‘l"‘“ 15 gr. Ay gicek Yagi |20 pr. Aycicek Yalh [ 20gr.
Spagetti | 50 gr. [ Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Tuz 2 gr. Biber Salgasi | 2 gr. Biber Salgas 2 gr.
Domates 70 gr. Domates 30 gr.
H 5 gr. i .
; 4 9 i avig Er Spagetti Karabiber 0.4 gr
phge Bolonex | Karabiber 04 gr. | Mapoliten | Maydamoz 1750 ad.
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. Spagetti 50 gr.
Domates Salgas: | 10 gr., Tuz 2gr.
Spagetti 50 gr.
Tuz 2 g
ZEYTIN YAGLILAR
ek d
?‘:ﬂ“‘ 50 gr. Ay gicek Yagn | 50 gr. Ay gigek Yag 50 gr.
G Havug 104 gr. Havug 200 gr. Kabak 2000 gr.
ug
Karnabahar | Kamabahar | 100 gr. H:::::l Tuz 2pr I{I;:::. Tuz 2 gr.
Kizartma (T, 2 gr. Un 20 gr. Un 20 gr.
Un 20 gr ¥ umuria 112 ad.
Y mLrE 172 ad.
Havug 200 gr Ay gicek Yapi | 50gr. Ay cigek Yai | 50 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. \l"ﬂ::;:: Biber 50 gr. Kamabahar 200 gr.
Zeytinyagh | Piring 5 grn Biber | Patlican 150 gr. | Karnabahar | Tuz 2gr.
Havug Tuz 2 gr. Kartma [T 2 gr. N Lin 20 gr.
ff.;"' 10 gr. Yogurt 100 gr. Yumurta 12 ad.
Ay cicek Yadi | 50 gr. Ay gigek Yad | 50 gr. Dereatu 1/50 ad.
o Carliston Biber | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Sogan | 25 gr.
Pathean | Fatlican 150 gr. Saksuka Domates 20 gr. Zeytinyagh Limon 144 ad.
Biber [T 2 . K 15 gr. Bakla la | 200 gr
ey uz Er ury Sogan Er. Itu Bakla Er
Domates 50 gr. Patates 50 gr. Tuz 2 gr.
Domates Salcass | 10 gr. Patlican 200 gr. 5 gr.

e gt
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m“‘ 10 gr. Zevtin Yag | 10gr.
Tuz 2 gr.
Barbunya 60 gr. Dolma Biber | 150 gr. Ay ¢ipek Yag | 50 gr
Havug 20 gr. [ Cam Fistmn | 3 gr. Biber 50 gr
Kuru Sofan 10 gr. Domates 10 gr. Kabak 50 gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr. Patates 50 gr
Maydanaa 1750 ad Kuglzima | 2 gr, Patlican 50 gr
Patates 20 gr. Limon 14 ad, Sonle Tuz 2 gr.
Zeytinya tinyagh
= m“‘_“ Saiga Tog, | Zextinyag RuraNane |04 57 Karsik [ Vopur 100 gr
Pilaki  |Tuz Zen Dolma | Piring g | [Domates 50 gr.
Zeytin Yagi | I0gr. Kuru Sogan | 10 gr. gm"“‘f * 10 gr.
Tuz 2 Br.
Zeytin Ya@n | 10 gr.
0.4
Yeni bahar o
Kuru Sogan 5pgr Biber Sgr. Havug 10 gr.
Bezelye 5 gr.  Domates Sgr. Limon 174 ad.
Dereotu 1750 ad. Kuru Sofan | 10 gr. Pirasa 200 gr,
Hawug 5 gr. Patlican 200 gr. Piring Sgr.
Kereviz 180 Domates | :
Zeytinyagh Er | Zeytinyagh | salcas B | Zeytinyagn | Domates Salgas: | 5 gr.
Kereviz : Pathican Pirasa
Liman 1k ad. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Patates 10 gr., Zeytin Yagr | 10 gr. Levtin Yag 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Zevtin Yagy 10 gr.
Havug 5gr. Domates | 10 gr.
Limon 1/d ad. el R L
Piring Sgr. Dﬂm:.lsln 5 gr.
Leytinyagh
Leytinyagh T T
Semizotn | Domates Salgas: | 10 gr. Fasulye Fasulye 160 gr
Bev EMIR
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TATLILAR
Armui 200 gr. Bupday | 15 gr. Ayva 204 gr.
Seker 75 gr. Cevizlgi | 10gr. Ceviz Igi 10 gr.
Toz Santi 15 ar. Fdik | 10gr, Elma 50 gr.
Ceviz lgi 5 gr. Ingir 10 gr, Krem Santi 15 gr.
St 3 gr. Kayisi 10 gr, Seker 75 gr.
Kum
Fasulye 10 gr. St 5 gr.
AFmil Ayva
K
Tatls Agarg EIEn 10 gr. Tatlsy | Targim 0.2 gr
Migasta 1D gr.
Mahit 10 gr.
Seker 60 gr.
Targin 0.4 gr.
0.4
Karanfil |
Ceviz Igi 15 gr. Kakao | 0.8 gr, Un 5 gr.
. Quventir
Margarin 20 gr, koot 10 gr. Alba yag 3 gr.
Misastn 20 gr. Misasia 10 gr. W umurta 142 mad.
Scker 60 gr. Pralin__ | 10 gr, S0 0,12 gr.
Cevizli | Un 25 gr. Cikolatah s 200 gr. Seker 50 gr.
Pad Profiterol
Baklava | Yumuria 141 0ad, uding  |coker 60 pr. Nizasa 12 gr.
Vanilva |2 gr. Vanilya 0.3 gr.
Quvenir
Yumurta | 1/10 ad. clloolate 6 gr.
Pralin 10 gr.
Kakao Jgr
Ay gigek Yag 40 gr. Kikao 0.8 gr Biskin Yag 15 gr.
ertllr ;
Seker 75 gr. E::INR 10 gr, Cikolata 5gr.
Un 25 gr. Nigasta | 8 gr. Margarin 10 gr.
Dilber [ Yumurta 13ad. | Ebrull  [Prajin 10 gr. Ekler ' 6 gr-
Dudag Puding i Pasta " i
S 200 gr. Pralin 15g.
Seker &0 gr. Sin 6l gr.
Vanilya |2 gr. Seker 15 gr.
Yumurta | 1/10 ad Un 15 gr.
Jmf/_ i Sevd EMIR
ixyen 15
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Vanilva 0,1 gr.
Yumurta I ad
Ekmek Kadayifi | 30 gr. Nigasia | 10 gr. Findik 6gr.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. S0t 200 gr. Inmik 4 gr.
Seker T0 gr. Seker &l gr. Kabartma wozu |2 gr.
[}
Yer fisufy o mh 10 gr. Margarin 15 gr.
Ekmek Famd ikl Findik
Kadayfi Keskitl  NVanilya |02 gr. pare | pudra Sekeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Seker 75 gr.
Un 30 gr.
Vanilya 0.5 gr.
Yumurta 145 ad.
Nisasta 10 gr. lrmik 4gr Frambuaz 10 gr.
Piring 10 gr. oselangll 11 Kabartma Tozu | 1 gr.
S 200 gr. Margarin | 15 gr. seker 30 gr
Seker 50 gr. P"di i 10 gr. St o0 gr
Firin Vanilya 0,02 gr. ; - Seker T5er. | Frambuazl | Un 12 gr.
Sitlag v Kare Pasta
Yumuria 171 0ad. Toz Fsuk |6 gr. Crvaleks 1 gr.
Sgr
Ceviz igi Ln 30 gr Tox Santi t gr.
Vanilya |05 gr. Vanilya 0.5 gr.
Yumurta | 175 ad. Yumuria I ad.
Nisasta 6 gr.
Migasta 10 gr. Frambuaz | 10 gr. Ay cipek Yag |40 gr.
S 200 gr. pam |1 Seker 75 gr.
Seker G gr. Seker 30 pr. Un 25 gr.
Vanilya 0.2 gr. Sint 60 gr. Yumurta 173 ad.
Frambuaazl vmaxta AN Frambuazh e s Hamim
1 Keskill | Frambuaz 15gr. | Rulo Pasta |Ovalcks |1 gr, Giobegi
Toz Santi | 6 gr.
Vanilya |05 gr.
Yumuria | 1.5 ad.
Nisasta |6gr.
—q

Sw;ﬂ-{m
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Ceviz lgi |5 gr. Irmik 10 gr. Cam Fistif 5 gr.
Margarin 20 gr. Margarin | 10 gr. Irmik 50 gr
Nigasta 20 gr. Maya |1 gr. mjm'”ﬂ* Sgr
Havug Hurma | Pudra Irmik
Dilimi | T &0 gr. Taths | Sekeri 10 gr. Hel Margarin 20 gr.
Un 25 gr. Seker 75 ar. St 30 gr,
Yumurta 1/10ad. Un 40 gr Seker &0 gr,
11
Yumura ad.
lemik 30 gr. o s Ceviz i 10 gr.
- St 200 gr. Kabak | 350 gr. Karbonat 1o
Seker 60 gr. Seker |60 gr. Margarin 25 pr.
irmikli ani i, ] Kabak 75
Y wmuria 1/ 10ad. LUn 50 gr.
Pralin 20 gr. Sl 20 gr.
¥ urmaria 110 ad.
Mava I gr.
H.Cevizi'Findikigi | 1 gr. Misasta 10 gr. K.estane 30 gr
Kemalpasa 30 gr. S:h-ml Sgr Kabartma Tozu | | gr.
Seker 60 gr. Silt 200 gr. Seker 30 gr.
Seker 50 gr. St 60 gr.
Kemal Vanilya |02 gr. | Kestaneli [y 12 gr.
i Pass Kazandibi = m:r Kave | s
Tatls: Yumurta | Pasta | Oyaleks 1 gr.
Toz Santi 6 gr.
Vanilya 0.5 gr.
Y umurta I ad.
Nigasta 10 gr.
Kestanc 30 gr. Jole 10gr sor 100 gr.
K.abartma Tomu 1 gr. Kiraz 20 gr. Seker 40 gr.
Kestaneli Kirazh Krem :
Rulo Pasta Seker 30 gr. Keskill -Hii:ma 10 gr. Eaiinanl Vanilya 0,02 pr.
S G0 gr. Sih 200 gr. Y umurta 1710 ad.
Un 12 gr. Seker 60 g,
4
% MIR
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Chvaleks I gr. Vanilya |2gr.
Toz Santi 6 gr. Yumuria | 1710 ad
Vanilya L5 gr.
Y umurta 1.5 md.
Nigasia 10 gr.
Cikolata i0 gr. Cevizlgi | 10 gr. Limon Tuzu |1 gr.
Kakao 0.8 gr. Kadayif |60 gr Margarin 20 gr.
Nigasta Bgr. Kaymak |20 gr. Maya 2 gr.
Krem | St 200 gr. o Scker 50 gr. Lokma | Scker 75 gr.
Sokelln — Tatls
Seker 60 g, Peynic | 30" Un 50 gr.
Yumuria 1/ 0ad.
Pralin 5gr.
Muz 30 gr Jsle 10 gr. Muz 30 gr.
 Kabarima Tozu | gr. Muizx 20 gr. Kabartma Tozu | | gr.
Seker 30 gr Misasta |Bgr Seker 30 gr.
Siin &0 gr St 200 gr. St 60 gr.
Un 12 gr. Seker &0 gr. Un 12 gr.
Muzlu | Ovaleks I gr. Mzl Vanilva |2 gr. Muzlu | Ovaleks | ge.
Kare Pasia _ Kegkiil T Rulo Pasts :
Toz Santi 6 gr. Y umrta ey Toz Santi & gr.
"'-"_ani-I:.r-l 0.5 gr. Vanilya 0.5 gr.
¥ umurta 1 ad. Yumuria 1.5 ad.
Nisasta 10 gr. N 10 gr.
Hindistancevizi | 10 gr. Nigasta |10 gr. Ceviz Igi 10 gr.
rmik 30 gr. Sl 200 gr. Margarin 40gr.
Revani Seker 64 gr. Sade Seker 64 gr. Samsa | Seker 75 gr,
Un g | " Vhie (02| ™M m S0,
Y urmsrta 1 ad. Y urmria l:;m Yumuria /10 ad,
Ceviz Igi 15 gr. Kakao 0.8 gr. Irmik 10 gr.
Sariburma | Margarin 20 gr. Supangle 3‘;:3' 10gr. | Sekerpare | Kabartma toem | 2 gr.
Nigasta | 8 gr. Margarin 15 gr.
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Scker &0 gr. Pralin 10 gr. Pudra Sekeri 10 gr.
Ln 25 gr. Sl M) gr. Seker 75 gr.
¥ umurta 1/10ad, Secker &0 gr. Un 30 gr.
) .
Yumurta idm Yanilya 0.3 gr,
Yumuria 175 ad.
i Ay g
Ceviz Igi 15 gr. 'I'Ew 40 gr. Cam Fistifa 5 gr.
E
Tel adawl &0 gr. Tulumba Seker 75 or. Un 50 gr.
Kadayif | Seker g | Tahm [Un T | Unhehan rea 60 or.
Aygiceiyals |30 gr
Yumurta | 1/3 ad. Margarin 20 gr.
Ay gigek Yadi 40 gr. Ceviz bgi [ 15 gr. Incir 200 gr.
Margarin 10 gr. Kadawif |60 gr, Scker 75 gr.
;":ﬂr Seker 75 gr. Yassi Kaymak |20 gr. Ineir | Toz Santi 15 gr.
o, N 7 3% gr Kl e e | ™ [T Sgr
1 ad,
Yumura ail S0 5 gr.
MEYVELER
Armut 200 gr. Ayva 200 gr. Cilek 204 gr.
Armut
Ay Cliek.  Inare sekart |5 7.
. Elma Elma 2000 gr. Karpuz | Karpuz | 500 gr. Kavun Kavun 500 gr.
Kirmici ;
Kaysi 200 gr. Erik 200 gr. Kiraz 200 gr.
Kayusi Erik Kiraz
Can Erigi | 200 gr.
Mz Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina | 200 gr.
Uzlim L ziim 200 gr.
Elma Elma o0 gr.

thlncMm
o Piyelisyen
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Kompoestiasu | Seker 40 gr. Komposiosu | Scker d0 gr. | Kompostosu | Scher 40 gr
KBk targin | gr
Kayis ;ﬂ e E:_limm ol gr Kirag 6 gr
Kayis 5 EI ﬂmh Kiraz
Kompostosu Scker & Kompostosu | Seker 40 gr Womposion Seker 40 gr.
Kura Uzom |90 Kezlek |60 gr. Vigne 60 gr.
Kuru Uziim ol Kizileik Visne
d
Kompostosi Seker ; Kaompostosu el 40 gr. Kompostasu Seker 40 gr.
SALATALAR
Beyaz Lahana | 200 gr, E;L‘"’"“ 20 gr. Aysberg 145 ad.
Limon 1/4 ad. Domates | 130 gr. Domates 50 gr.
Deereotu /50 ad. L i 114 ad. Liman 154 ad.
Zevtin Yaga 5gr Maydanoz | 1750 ad, Maydanoe 1/50 ad.
Beyaz hpor 10 gr. Coban |Salalk |S0gr. | Domatesli |Zeytin Yagi | S gr.
Lahana Salaiz Aysberg
Tuz Sogan 20 gr. Tuz il
£extin
Yan 5gr.
Tuz ‘e
Kuru Fasulye | 60 gr. Havug 200 gr. Aysherg 175 ad.
Yegil Sofan 20 gr. Limon [/4 ad. Havug 30 gr.
Limon 14 ad. Maydanoz | 1/50ad. | Havuglo || jmon /4 ad.
Fasulye Havug Aysberg
Piyan  ['Maydanoz 150 ad, | Salata [Fewin Yag |5 gr. o Maydanoz /50 adl.
a
2gr
Yumuria beyar | 144 ad. Tuz Zeyiin Yags Sgr.

F S:WHM
IEVEn clisven
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2gr
Leylin 20 gr. Tuz
Zeytin Yaf S5gr.
2
e gr
50 gr
Damates Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Havug 50 gr Mor Lahana | 100 gr. Mor lahana 50 gr
Mor Lahana 50gr Limon 1/4 ad. Aysherg 175 ad.
Krvireik 175 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Lirmon 174 ad.
Mevsim
Karmik  Solatalik $0gr | Meneks | Zeytin Yoz | 5 gr. Salata | Misir 30 gr.
Salata « Salata
Zgr (kis)
Limon 1/d ad. Tuz Zeytin Yagi Sgr.
2gr
Zeytin Yagn Spr Tuz
Maydonoz 1550 ad.
Domates 50 gr. Aysberg | 15 ad. Mor Lahana | 200 gr.
Salatalik 50 gr. Missr 10 gr. Limon 1/4 ad.
:"“ FWRIVIFEL | s ad, Limon 174 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Limon 1/4 ad. Maydanoz | 1550 ad. Zeytin Yag 5gr.
r:::::' Musirh Mor T
Aysberg Lahana
Va2 Maydanoz 1/50d Saluta Zeytin Yags | 5 gr. Salata Tuz
2gr
Zevtin Yaga 5gr. Tuz
2
Tuz &
i 150
g 0 gr Yopurt o Yogurt 1 S0gr.
Domat 75 gr. Salatahk . Sarimsak lgr.
Sagis = s Cacik ' S0gr Haydari &
Salatalik 75 gr. Mane 0.5gr Dercotu lgr.
/
1L Seved MR
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Zeytinyafn | Sgr. Nane lgr
Tuz 0.5gr Zeytinyafh | 2gr.
Tuz 0.5gr.
Yogurt 150gr.
Havug | Havug Slgr. Karigik | 50gr.
Tarator Tursu
Kansk
Sarimsak 0.1gr. Tursu
Zeviinyag Sgr.
Tuz 0,5gr
DIYET PILAV VE MAKARNALARI
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Erigie | ' S8 | Makarna Yais Y& | piring | Yo Ser
Eriste 40 gr. Cesitleri Makarma 40 gr. twn Firing 50 gr.
MEYVELER
Armut | Armut 200 gr. Ayva Ayva 200gr. | Cilek | Cilek 200 gr.
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavan | Kavun S00 gr.
Kayisi Kays 200 gr. | Kirmen Kirmizi Erik | 200 gr. | Kirnz | Kiraz 200 gr.
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina 200 gr
Portakal Portakal 200 gr. Scftali Seftali W0gr. | Uzitm | Uzim 200 gr.
DIYET TATLILARI
Elma’ Armmu 250 gr. T 2000 gr. Misasta 10 gr.
G Scker 75 gr. Seker 40 gr. S 200 gr.
¥ :
Armut Apnural [Vanilya | 02gr. | Muhallebi | Scker 0 g,
Taths: 1710
Yumuria . Vanilva 0.2 gr
e ik g OF | rattandingn | NS (208 | o iy | PO 5 g
Seker/Tailandenicy | 40015 | Muhallebi | Tatlandiricy | 1.5 gr. cils Tatlandirser | 1,5 gr.
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Si i il S 204 gr,
Er.
Vanilva 0.2 gr. Wanilya 0.2 gr.
Misasta 10 gr.
Nigasia 10 gr.
Piring 5gr.
Satlag Sin 200 gr.,
Seker 40 gr
Vanilva 0.2 gr.
DIYET KOMPOSTOLARI
Ayva 30 gr. Cilek 30 gr. Elma 30 gr.
Seker 20gr. Seker 0 gr. ker 40 gr.
Ayva " Cilek o Elma > "
Kompostosu I gr Kompaostosu Komposiosu
Kk targin
Kayisi 30 gr. E;“'“ 30 gr. Kiraz 30 gr.
Kayisi Kirmen Erik Kiraz
= | ERET 20 gr. o | Seker 08 | wom o | Seker 20 gr
Kuru Uzim 30 gr. Kualek | 30 gr, Visne '| 30 gr.
Seker 20 gr. Seker 30 gr. Seker 30 gr.
Kuru Uziim Kmboik Vigne
Kompostosy Kompostosu Kompostosu
|
ARA OGONLER
Elma 7
Kakao 0.6 gr. M i 4 gr. Ay gigek yag 20 gr.
Uveriir gikolasa | 8 gr. s I Kuru Uziim 3gr.
Cikolatah Elmali Kk
Puding Misasta & gr. Kurabiye | Margarin 20 gr. Ovaleks 2gr.
Pralin 8 gr. Pudra sekeri | 10 gr. S 5gr.
ot Un 40 gr. 20 gr

Seker
&aﬁ%ﬁmlg
g o

5 150 gr.
_-_,_:—'-
-
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Seker 50 gr. Yumurta 179 ad. Un 30 gr.
Vanilya 2 gr. Yumurta it
ad.
110
Yumuria
4141 ] *:'.
Aygicek yagi | 40gr :;f“"‘k 25 gr. Alba yag 25 gr.
kabarima
Paiates 100 gr.
Er Tozu 0,5 gr. Kirik Findik 4 gr.
Crvaleks 1.5 gr. Maya 4gr.
Patates Mulfin
Keoimas P St 10gr. | Paskalyn | Seker 24 gr.
Seker 25 gr. Un 700 gr.
115
Un 35 gr.
gr Yumura .
Yurmiarta 1/2 ad.
Un 35 gr, Un 35 gr. Alba yag ;f
Domaies 5 g Colaton: 1% o MarmelauPralin |
Biber gr.
Kasar peyniri 20 gr. Domates 5. Maya 4 gr.
) F.asar 15
17 gr.
Margarin Er pesail 20 gr. Seker .
M 2 i
&ya T, Mantar 10 gr. Un b
Piezn Sebasll Pongik
Salam 0 gr. Pizza Margarin 17 gr. Y umiierta ;:
Sosis 10 gr. Maya 2pr
Seker 2 gr. Misar 4 gr,
Sivah
Tuz
1 gr. Zeytin g,
Seker 2 gr.
Tuz 2gr.
Mahlepli Mahlep I gr. Albavag | 25 gr. el Alba yag 30 g,
FPaskalya Maya 4 gr. Bas Maya 2.5 g, Simit Maya 2.5 gr.
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Sl 15 gr. Seker dgr. | Seker 3
Seker 15 gr. Tuz 2 r. Tuz 2 gr.
Ln 70 gr. Ln 50 gr. Lin 50 g,
Y umurta i Y umurta 142 ad
i 4
Susnm 5 gr.
Aveicek Yaa | lgr g:‘“t"'“iz 50 gr.
Melasir Linu 50 gr. Glutensiz Mava I gr. 'i
Miusir Ekmek
Ekmefi | Seker 1 gr. Tuz I gr.
. (1 ditim) ( 1 dilim})
Tuz 1 gr. seker I @r.
Maya 1.5 gr.

Yukanda yazmh olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlan
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacakuir.( Om. : Et kemiksiz ve goriinir
vaglan ayiklanmig), sofan ve patates soyulmusg, 1spanak yikanmig ve dogranmig, konserve ve
tursular sfiziilmils bir porsiyona girecek net agirhklardir. Kamabahar ve semizotu gibi aruk
oram yiiksek olan sebzeler fire ylizdesi dilsiinillerek fazla siparig edilir).

Kahvalt: ve yemeklerde kullamlacak kuru gida, sebze-meyve ve difer yiyecek maddeleri
ekte verilen Ozel Teknik Sartname hitklimlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden dnce divet
uzmami ve diger ilgililerden olugan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecekur.
lase listeleri olmayan yemeklerin iageleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler
kullamlarak olugturulup uygulanacaktr.,
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EK.2:GIDA MADDELERI ILE ILGILI TEKNIK SARTNAMELER
TE MES|
KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERI;
Tiim firlinlerde Tarsim ve Orman Bakanh@ndan isletme onay belgesi alinais olmahdir.
Urtinlerin teknik Szellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urinleri Tebligi'ne, yonetmeliklerde
reeklesen tiim degisiklik ve yeniliklere ve ilgili TSE standartlarina uygun olmalidir.

3. riinlerin mikrobiyolojik Grellikler agisndan Tirk Gida Kodeksi Mikrobivolojik Kriterler

Yinetmeligine uygunlufu esas almacaktr. Aynca asafida verilmis olan mikroorganizmalarin

bulunma araligina dikkat edilecektir.

a. Salmonellaspp. 25 g'da bulunmamah

b. L. monosytogenes 25 g"da bulunmamaly

¢. E.col 0157 H7 bulunmamal:

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

Etler, taze ve olgunlagma siiresini tamamlamis olacaktir.

Dondurulmus veya ¢bzillmils olmayacakiir , firiinler taze olacakur,

pH Tiirk Gida kodeksinde belirtilmis limitler iginde olacakir.

Etler Erkek danadan elde edilmis olacakur. Karkas olarak gelen, damgali etler kabul edilecektir.

Etler 3996 Sayih kanun ve hayvansal gadalar igin dzel hijven kurallar yénetmeligine ve Tirk Gida

kodeksi yénetmeliklerine uygun iiretilmiy, muhafaza edilmis, paketlenmis ve etiketlenmis olacaktir.

@ 9 Idare bu mevzuat ve yBnetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzulannda
tiim yetki ve belgeleri isteyecektir.

10, Etteki yag oram % 5° i gegmeyecektir.

L1, Etlerin ig 1sisi minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.

|2, Gelen Grinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci madde
belirlendiginde mal alinmayacakiir.

13. Kullamm sirasinda goriilen herhangi bir koku ve renk degisiklifinde veya pisirilme sirasinda
goriilebilecek bozukluk sonucunda kullanilan driin miktarin ve olusacak maddi zararlan vitklenici
firmamin kargilamasi zorunludur.

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

15, Yerli mensei et olacaktr,

16. Bu teknik sartnameye uygun olmayan iirlinler iade edilir,

17. Muayeneden gegmeyen firlinler aymi giin saat 10:00° ¢ kadar teknik sartnameye uygun nitelik ve
kalitede iiriinlerle degistirilecektir.

18. Uriinlerin siparigi, fiyatlandirmas: driiniin net aforhifn iizerinden yapilacak olup, briit agirlif
dikkate alinmayacakirr, (poget agrhgi, kutu agerlign vb.)

19. ldare istedigi takdirde viiklenici lirtine ait (idareve gelen {iriin parti numarasin tagivan) fiziksel,

= kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglanm isteyebilecektir. Yiklenici numuneyi analize

ponderecek {en yakin kamu, kurum ve kuruluglan resmi bir kurumdan verilmis: Tanm ve Orman
Bakanhi 1l Kontrol Laboratuvan Midirlikleri, Veteriner Arastrma Enstitiisi Bagkanhklar,
Saghk Bakanhfi Hifzissihha Bagkanliklan, Tirk Standarilan Enstitiisine bagh laboratuvarlar,
Oniversite laboratuvarlan, Beledive gibi ) ve idareye sunacakur. Gerek goribldigil durumda iiriin
tckrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiklenici bu analiz bedelini ddemekle
yiikiimliidiir, Urlin analiz sonuglan alinmasina kadar ki gegen siiregte viiklenici firma sartname
dzelliklerini tagivan bagka bir tirlindl idareve getirmekle vikimiGdir.
BALIK TEKNIK SARTNAMES
Solungag kapafi kapali ve koyu kirmizi, adale kismu elastiki ve i organlar temizlenmis olmalidir, Parmakla
deriye basildifnda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalidir, Balikia kan pihitisi,
bere, ¢lrlik olmamaldir. Strafor kutularda buzlanmis olarak, + 4 "C'de teslim cdilmelidir. Baliklar
sofutuculu  (frigorifik) arabalarda tasinmalidie, Baliklar plastik esash ambalaj iginde tekli veya ¢ift sira
halinde, iizerleri jelatinle kapaly olacak gekilde teslim edilecektir. Baliklar giinlik olacakur. Baliklarin baslan
alinmig olmaldr. Nakliye araglanmn i¢ yilzeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmali, aym anda su
tiriinleriyle, baska Oriinlerin bir arada taginmas: icin kullanidmamalidir. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil
eden sorumlu Kisi bulunacakur. Urinler Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gudalar Igin Ozel Hijyen
Kurallan Y&netmeligi ve Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmeligi'nde tanimlanan kriterlere

uygun olmalidir.
ﬁanJ-:Mm
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Parametre Ekstra A B Kabul edilemez
- canl ve parlak renk kaybi | - canl  fakat | - solmug, ten |- solgun, donuk
Deri vok parlak olmayan | kaybeden renk | renk
- bazi tilrlerin igi, karin ile | renk. - bahgm | - derinin  etien
sirt arasinda agik renk farks | - kann ve st | efilmesi  ve | ayniimas:
renk farki daha | derisinde
az. katlanma
- geffafl ve sulu mukoza, | - hafif bulamk | - slimiiksil | - sftlil mukoza
Mukoza stimiiksil madde. mukoza mukoza - donuk renkte
savdam degil
= dighikey hahfif | - Vilss
- dighiikey (gigkin) geffaf | cikmils saydamsiz - merkezde
Gir komea yansimalar kormea igbilkey  siitiimsii
- siyah parlak gtiz bebegi ghsteren tabaka | - saydamsiz givz | komea
- siyah, solgun | bebegi - gri renkli poz
giz bebedi - giiz etrafinda | bebegi
kan yvamilmasi
- mukoza yok = hafif, berrak | - saydamsiz | - slitlimsii
Solungaglar | - daha az renkli mukoza lekeleri | mukoza mukoza
{parlak - renk kaybina | - sanimtirak {siimiiksil madde)
renk) ufiramig
- mavimsi, yan sgeffaf, | - kadifemsi, | - hafif | - saydamsiz
Et plirlizsiiz, parlak cilah, kegemsi | saydamsiz
{karindan - orijinal renginde bir |- renk hafil
kesit) degisiklik vok defismis
- omurga boyunca | - hafif pembe | - pembe - kirmuzs
Omurga renklenme yok - yapigik - az yapisik = yapigik degil
- ayrilmadan kinlivor.
- bobrekler, diffier organ |- bibrek ve |-  bbrekler, | - biibrekler diger
Organlar kalinulan ~ wve  organ | diger organ | diger organ | organ  kalntilan
igindeki kan parlak kKirmuzi | kalintilan kalimtilari e | ve kan
donuk kirmizi | kan soluk | kahverengimsi
- kanda renk | kirmua
kayia
- siki ve esnek pilrilzsiiz | - esneklikte | - hafif yumusak | -  yumusak ve
vilzevli azalma {gevsek) gevyek
Et . esneklik az = kolayea deriden
- cilal | ayrilan pullar
{kadifemsi) wve | - piiriizlil yilzey
solgun yiizey
Kann zan | - tamamen ete vapigik - vapigik - az vapigik - yapisik degil
(periton)
Kaoku = deniz vosunu kukulu - ne kiitll ne de | - hafif eksi - ekyi
(solungaglar, deniz  yosunu
deri, karn kokulu
boglugu )
W ﬁ‘( mwr.mm
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TAVUK ETi TEKNIK SARTNAMES]
Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gectifiin giisteren damga olmaldir.
Rengi beyvaz olmalidir.
Yiizeyde kaygan bir tabaka , siyah leke, morluk, san-yesil renk, dip tilyler olmamalidir. Tiiy diplerinde
tam veva yan belirgin kan lekelerin olmamalidir.
Tavuk cti bozulmamig, kokusmamis, acilagmamis, donma yamfna uframamis, (etin vilzey
kisimlarinda olusan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen san lekeler, koku sinmemis. kendine
tzgil renk, koku ve gdriiniigte olacak, afir kusurlu olmayacaktir.
Etlerde yabanci madde bulunmayacaktir. Etlerde anabolizan maddelerdenstilbenler, anaboliksteroidler
ve zeranol bulunmayacaktir. Tiyvobarbiturik asit (TBA) degeri vilriirlikte olan TS 12326"daki limitlere
uygun olacakur. Amonyak miktan, PH defer viriirlikte olan TS 12326° de belirtilen limitlerde
olacaktir. Antibiyotik kalintisi bulunmayacakir.
Etler kagektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gizle, elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi yagnda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, taruilarak yapilacakuir.
Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir.
Tavuk but'un ortalama agirlig 330 gr olmahder. But pargalanina bel kemigi dihil edilmemis olacaktr.
Butun kuyruk sokumu alinmig olmalidir.
Tavuk pirzola’nin ontalama agirhig 250-260 gr olmalidir.
Gioigilsler 600 gr'dan asaf) olamayacakuir.
Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.
Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmahder. Tavuk etleri, igindeki malin disanidan gorinmesini engellemevecek
nitelikte polictilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisine konmug sekilde teslim
edilecektir. Nakliye ambalajlan; yiruik, delik, patlak, islak, yag emmis, nakliye ambalajin ig yikzeyine
niifuz edecek gekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek verleri dafilmis olmayacakirr.
Tavuk etleri ambalajy Gzerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmamin getirecefi
raporda azafidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunaklh yazilmalider;
¥" Tavuk etlerinin tipi, simf,
v Kesim tarihi,
¥ Teslim tarihi,
¥ Veteriner hekim onayi,
¥ Teslim eden firma adi ve kasesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi
Her ambalajda bulunan etlerin aym gesitieki, en biiyiikle en kiigiik parga arasindaki kilile farks % 20'yi
gecmeyecekur.
Tavuk eti dondurulmus (soklanmis) olarak teshim edilecekiir.
Etler frigorifik araglarla mutfaga ulagtinlacak, depoya teslim edilecektir. ve teslim sirasinda derin
dondurulmus etler ¢iziinmeye baglamig, ¢fzlinmils, yumusamis va da su salmis olmavacaktir.
Tavuklarin iglerinde su olmayacaktr.
Teslim aninda etin i sicakligs, derin dondurulmus etlerde {-12) “C" den viiksek olmayacaktir.
Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir,
Mal tesliminde Yiklenicivi temsil eden sorumlu kisi bulunacakur.
Gerek gOrildiginde tavuk etleri idarenin belirleyecefi ver ve zamanlarda giderleri yilklenicinin
karsilanmak iizere analize tabi tutulur,
Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinm uygun maddesindeki Szellikleri tagiyvacakur,
Yukandaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan bitiin tavuk gesitleri igin gegerlidir.

HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMESI
Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlan 25 x 25 x 25 mm £5 mm olacak sckilde marinasyonsuz
hazirlanmis olacaktir.
Hindi eti, bozulmamig, kokugmamig, koku sinmemis, donma yamifina ugramamig olacaktir. Kendine
Grgl renk renk, koku ve ana olacakiir.
9-15 kg arasinda defiisen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacakuir.
Her ambalajda bonfilelerin en biyiigi ile en kigiigi arasindaki kiltle fark) %620°yi geemeyeceklir.

RKaf &mri: 0°C "de 10 gin, <18 °C 'de 9 ay olacakir.
- EMIR
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Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulasinlacak ve teslim sirasinda derin dondurulmus etler
ptlrzﬂnmm baglamug, ¢lziinmils. yumusamg, su salmis olmayacaktir.

Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir,

Entegre tesislerde diretim vapildifh

. Tarnim ve OrmanBakanli§ tarafindan onayh olmalidir.
. Tarim ve OrmanBakanlig tarafindan verilen veteriner saihk raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmaly,

bu belgelerde ctin kesim tarihi, teslim tarihi, yilklenici ismi ve kasesi, adeti. afirhi, markas: ve bu
belgelerin o ete ait oldufunu gisteren seri numaras: ver almaldir.

4 torba‘koli (20 kg'koli) olacak sckilde koli ile teslim edilecektir.

Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki swra halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; virtik, delik, patlak, islak, vag emmis, ambalajm i
yiiziine niifuz cdecek sekilde Kirlenmis olmayacaktr. Ambalajin ek verleri dailnis olmayacakuir.
Kolilerin Gzerinde firma adi, adresi, net mikian,firetim ve son kullanma tarihi yazil olacaktir,

- Hindi etleri ambalaji Gizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi

raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak gekilde okunakli yaziimalidir,
¥ Bu standardin igareti ve numaras,
¥ Hindi etlerinin tipi simify
+ T5
¥ Kesim tarihi
¥ Teslim tarihi
¥ Veteriner hekim onay
¥ Teslim eden firma adi ve kasesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi
DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI
Karaciferin sihhatli hayvanlardan alindifs veteriner tarafindan belirlenccek ve genel goriiniisleri
itibariyle kusursuz olacakuir.
Karaciger, yilreksiz ve kugbagi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum; cigeri biitiin veya
1izgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, pogetlenmiy, sofuk zincirle, hijyen sarilanna
uygun sekilde kuruma ulastinlacakur,
Dondurulmus olmayacaktir.
Entegre tesislerde Giretim vapilmalidar.
Tarim ve OrmanBakanh tarafindan onavh olmalsdir.
Tarim ve OrmanBakanhg: tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmals,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, vilklenici ismi ve kagesi, adeti, afirh, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gisteren seri numarasi yer almalidir,
TURK SUCUGUTEKNIK SARTNAMESI
kendine dzgi tat ve kokuda,normal renkie,yumusak yapida olmali,
Kesin yilzevi mozaik ghrilniim vermelihava boglugu bulunmamalsdir.
Normal yagh (en gok %30) olmah, yapigkan vapi gorillmemelidir.
Sucuk *%%0 dana etinden yapilmis olmaldir.
Kiiflenme olmamali, i¢ organ ve bag dokusu, boyva tek trnakl hayvan etleri icermemeli, ambalajli
olmalidir.
Tanm ve OrmanBakanhig arafindan onayh olmahidir.
Tirk Gida Kodeksi Et Urilnleri Tebliine uygun Gretilmis, ambalajlanomg, etiketlenmis,
igaretlemis, taginmig ve depolanmug olmalidir,
Firma ismi, Gretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde yazilmaldir,
lgerigi protein, vag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
S0SIS TEKNIK SARTNAMESI
Dolgun, kirmiziya yakin renkie, dilzgiin gériniiglii, gevrek, kendine Szgii 1at ve kokuda olmalidir.
Uzerinde lekeler, kilf, yapiskanlasma, gillenme ve keseciklegmeler olmamalidir.
Tek umakh hayvan eti, i¢ organ, boya igermemelidir.
Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamals, kesildiginde bigaga yapigmamalidir.
Hafif tiitsiilii, baharath, haglanmg et lezzeti ve kokusunda ve ambalajh olmalwdir.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmahdir.
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Tirk gida kodeksi et Griinleri tebligine uygun dretilmis, ambalajlanmis. etiketlenmis, isaretlemis,
tagmmis ve depolanmis olmalidir,

Firma ismi, iretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde yazilmalidir.

Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

10. Sosis %90 dana etinden yapilmig olmaldir.
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SALAM TEKNIK SARTNAMESI
kendine has giriiniis, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidur,
Salam kiliflan parlak ve gergin olmali, kiliflarda vank ve gatlaklar kilifla dolge arasinda bosluklar
bulunmamalidir
Uzerinde lekeler, kif, yapiskanlasma, cillenme ve keseciklesmeler olmamalwdir
Parmakla basildifinda iz birakmayan gerginlikte olmali, enine ve boyuna yapilan kesiklerde hava
boglugu cidarlarda hava boglufu ve renk degisikligi olmamali yapiskan olmamali, vag parcalaninm
rengi kendine Szgih olmalidir. Kesildiginde bicafia yapismamalidir.

. Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayl olmaldar.

Tiirk gida kodeksi et Grilnleri tebliine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis. isarctlemis,
tazinmis v depolanng olmalidir,
Firma ismi, Gretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde vazilmalidir.
Igerigi protein, yvag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
Salam %90 dana etinden vapilnug olmalidir,

EKMEK TEKNIK SARTNAMES]
50 gr agirhgmda yuvarlak ekmek olmalidir. Diyet igin kullamlacak ckmekler tuzsuz ve kepekli veva
tam bugday olup, tim ckmekler tekli poseite gelecektir. Ozel diveti olan hastalar icin hekim istemi
dogrultusunda tizel igerigie sahip ekmek iiretilecektir. Ekmek tzellikleri degistirildigi takdirde, hastane
diyetisyeni ve idare tarafindan viiklenicive | hafia Gncesinden bildirilecektir.
ok ghzenekli olmamaly, ortadan ikiye balinp sikistrildiktan sonra serbest birakildifinda eski halini
almali, yamsip kalmamah. Yani esnek olmali (siingerimsi yapida olmali).lcerisinde  partikil
barindirmamali {un hamur.tuz vs.). Y abanci madde igermemeli,lemiz olmal,rengi ne ok agik nede ¢ok
koyu olmal,
Kabuk kismu igiyle uyumlu olmali yani aynica bir kabuk olmamal. Kabuk renk dagilimi homaojen
olmaldr.
Tadwun nétr olmasi gerekir. Yani un, tuzhamur vs. tadi olmamalidir, Homojen tatta ve goriniimde
olmalwdir.
Ekmegin dig dzellikleri disaridan bakildiginda iyi pigmis, kabarmis olmali, basik ve vanik olmalidir,
Ekmek vkiz, hamur, ekmegiin i¢inde un topaklan, ipliklegme, bilyilk yank ve hava bogluklan
olmayacak. Iginden yabanei madde gikmayacakur. Finndan giktikian en az 6 saat sonra tespit edilen
belirli bir afirhikia clacaktr.
Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres mava kullanilacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde katks
maddesi bulunmayacaktir. Ekmekler gida maddeleri tlzigi ve beledive gida maddeleri
nizamnamesindeki evsafia olacakur.
Yiiklenici ekmefi kurumun istedifi verlerden temin edecektir.
TESLIMAT
Ekmekler, firma tarafindan hastane deposuna teslim edilecektir,
Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir kisi hazir olacaktr,
Ekmeklerin konuldufu plastik kasalar temiz olacakir. Kink gatlak, yagh, camurlu, kirli kasalara
ckmek konulmavacakiir,

iv. Ekmeklerin taginmasi firmaya aittir, tesliminde aynica taima licreti talep edilmeyecekiir.
v. Ekmegin getirildifi arabalar temiz olacaktir, Ekmegi tagivan personcli Gzel tulumu, eldiveni ve
maskesi olacaktir. Getiren personelde sakal ve bivik olmayacakuir,
vi. Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmis, Gzeri lastikli bez bone gegirilmis sekilde
getirilecektir,
vil. Ekmekler tek tek sayilacak, ekmek raflanna(dolaplarma) itina ile dizilecekiir.
10. SIPARIS
¥ Gilnliik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecektir.
v Gilnlilk bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma | giin Snceden

bildirilecektir.
TIRNAK PIDE EVSAFI:

M Fatrgdh; : Seviden MIR
. yelisyen Ehivetisyen
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Extra —~ Extra veya extra undan yapilmig olmaldir.
Su miktan % 38°den fazla olmamaly, iyi pismis ve kabarmig: normal manzara gorinimli, koku ve
lezzeti tvi olmalidir.
Yamik, hamur ve yapigkan olmamal, Beledive rtarafindan tespit edilen agrh@m  alunda
bulunmamalidir. Ambalajda Giretici yiiklenici ady, net agiirlg, imal tarihi yazil olacakur.
Tarim ve OrmanBakanh tarafindan onavh olmaldir.
Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun  dretilmiy, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis
Jdaginmiz ve depolanmig  olmalidir,
Ambalajda iiretici yitklenici ady, net agirhifi, imal tarihi vazil olacaktir

SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI

YOGURT TEKNIK SARTNAMES]

ACIK YOGURT
Dig Gdriindi: Yogurtta gbzle grillebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacakur.
Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacakur.
Yogurtta serum ayrilmasi (yani yofurdun srasmin ayrilmasi) olmayacak. catlak ve gaz kabarcif
bulunmavacaktr.
Kivam: Kagikla alinan kesit dolgun kivamda, dilzgiin vapida homojen olacak. Kanstinldiginda koyu
bir akicilikta ve serumu (suyu) az ayrilan yapida olacaktr. Kumlu yapida olmayacaktir,
Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dagilan, homojen dolgun yapida olacakur, Piitiirlii,
yanik tat, yemek kokusu, mayams: tat olmayacakur.
Koku: Kendine has hafif ekgimsi veya tathms: tatta olacakur, Yogurtlar eksi, kiifiimsi, sabunsu, vanik
veya benzeri yabanca tatta olmayacakuir,
Yogur, hazir direkt killtikr kullanilarak yapilmalidir,
Yogurtlar, agz1 kapali, temiz, dzellikle yogurt igin hazirlanmis plastik kutularda teslimedilecektir,
Istenildigi takdirde yagsiz vofurt verilecektir.
‘t’hn:;g'ntﬂjuda en az yag miklan tam yaghlarda %3, yanm yaglilarda %1.5, az vaghlarda %1.5 tan az
ARLmAater,
Pastirize sitten imal edilmis olacaktr,

. Girillebilir kirlilik ve renk defigiklifi olmamaldir.
12.

Yofurt resmi kuruluglar diginda bir yilkleniciden alimirsa muayene ve deney raporlan istenir. Bu
raporda asagsdaki bilgiter bulunmalidar,

¥ Muayene ve deneyin yapildin yerin ve laboratuarnn, muayene ve deneyi yapanin raporu imzalayan
yetkililerin adlan, girev ve meslekleri.

¥ Muayene ve dency tarihi

¥ Muayene ve deneyde uygulanan standartlann numaralan

¥ Standarda uygun olup olmadif ve Ziraat Mith. veya Bakieriyolog imzal rapor.

¥ Rapor tarihi ve numarass,

Tanm ve OrmanBakanlhif tarafindan onaylh olmalidir.

depolanmis  olmalidir,
Her ambalaj Uzerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve borulmayacak higimde
vazilir veva basilir.

. Yilklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi

Bu Standardin isaret numaras:
Sen Mumaras)
Malin Adi

. Imal ve son kullanma Tarihi(gin, ay, vil olar

Net Afurhig { Kg veya gr. )
Yiiklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Smril

YOGURDUN KiMYASAL OZELLIKLERI
Yogurt, yagl yofurt olup siit yaf mikian en az % 40 olacakur. Yofurdun iginde siit yagindan baska
vaj@ bulunmayacaktr,

Yagsiz kuru madde miktan 100 gr. yogurtia en az 12 gr. olacakur,

MW iR
IsvEn Ifetisyen




I8. Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarn toksinleri bulunmavacaktir. Yogurdun 1 gr.da 10

dan gok koliform bakteri, 100°den gok maya ve kil olmayacaktr,

19, Asithk (PH cinsinden) , 4.0-5.4 arasinda olmalidir,

20. Yogurita jelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.

21. Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

KASE YOGURT
Yukarida evsafi belirtilmis olan agik vogurt evsafinda, 200 ml."lik aliiminyum folyo kapakh plastik
kaplar igerisinde mayalanmig olacaktir. Yogurt ambalajmda Gretim ve son kullanma tarihi vazili
olmahdir. Aheikase yogurtlann bir kismim gerektiginde vanim yagh veya vagsiz yopurt olarak talep
edebilir. Kase yogurtlann st tarafinda kaymak birikmis olmamahdir. Bu nedenle  sine
homajenizasyon iglemi yapildiktan sonra yofurda islenmelidir. Yogurtlar sulu olmamalidir. Kaselerin
200 ml'den digiik oldufu saptandifinda, toplamda cksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
bélinerek gikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacakur,

BARDAK AYRAN

I.  Ayran ginlik olacaktir,

2. Pastiirize siitten imal edilmis olacaktir,

3. Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir

4. Pastiirize siitten imal edilmis olacak, kaplarin da tzlu ve zsuz olacag belittilmelidir.

3. Ayran yapiminda kullanilan su T.S.ye uygun olmaldir ayranda ghzle gorislebilir, kidilik belinisi
olmamalidir.  Asitlik, laktik asit cinsinde % 0,6 dan aga@s ve % 1.6 dan yukan olmamalidir. Ayran
yogunlufu 1.020 den az olmamalidi. Ayran kwamh olmah, asin sulu olmamahdir. Ayran
ambalajinda iiretim ve son kullanma taribi yazil olmahdir ayranlar 200 mlhk aliminyvum folyo
kapakh plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin{bardaklanin) 200 mi'den disiik
oldugu saptandifinda, toplamda cksik olan miktar, bir adet kasenin mikiarina biliinerek ¢ikan kase
sayis1 firma tarafindan tamamlanacaktur.

. Tanm ve OrmanBakanhif tarafindan onayh olmaldir.

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun Gretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, tasmmis ve

depolanmig olmalidir,

8. Her ambalaj Gzerinde agafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde

yaxhir veya basilir,
1. Yilklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

i, Seri Numaras

il  Maln Ads

iv. Imal ve son kullanma Tarihi (gin, ay, vil olarak)

v. Net Agirhin( Kg veya gr. )

vi. Yilklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf dmril

SUT TEKNIK SARTNAMES]
PASTORIZE SUT

1. Pastirize siit TS 1018’e uygun ekstra veya birinei simf ¢if siitlerin tabi ve biyolojik dzelliklerine zarar

vermeden patojen mikroorganizmalarn negatif formlanmin tamamen, difer mikroorganizmalann da

blylk bir ¢ogunlukla yok edilmesini saflavacak sekilde Gzel tesis ve cihazlarda 1similip pastdrize
edilerek +4"ye sogutulmasiyla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir icme siit olmaldir.

Pastlirize siit 1 simf yagh siit olmahdir. Istenildigi takdirde yarim yagh olacakur. (Yag oram %15

m/v)

Yogunlugu 1,028 ila 1.038 arasinda olacaktir,

Alinacak olan gif sit kendine dzgii renk, koku, tad, kivam ve ghrinfiste olacakur. . Siitte yavan tat,

act, ekgi veya tuzlu tat, bahfims: koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku

olmayacaktir.

Stitler, agz1 kapal, temiz Tirk Gida Kodeksi lgme Sitleri Tebligi'ne ve Tirk Gida Kodeksi

Etiketleme yonetmeligine uygun olarak ambalajlanmis sekilde teslim edilecektir.

Sitler highir yabanct madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. Igerisine highir yabanc

madde katlmarmis va da iginden highir maddesi alinmamis olmalidir. Bulasici hastalia tnulmus ve

antibiyotik almig (insana gegen) hayvanin siitl olmayacakur,

7. Sit, boyanmis olmayacakir.

B. Pastérize siit resmi bir kurum digmda alimr ise asagidaki bilgileri kapsayvan rapor wilklenici
vilkleniciden istenir.
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Muayene ve deneyin yapildifi verin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapamin veya raporu
imzalayan yetkililerin adlan, gérev ve meslekleri
Muayene ve deney tarihi
Muayene ve deneyde uygulanan standartlann numaralar
Standarda uygun olup olmad:g
Rapor tarih ve numarasi ve her gin Ziraat Mith. Veya Bakteriyologun sagh@a uygundur vazisi ile
gelecektir. Gere@inde protein, yag, CHO miktar ginlik istenir,
Pastéirize edilen sitler otomatik cihazlarda siitiin pastdrizasyon ve bilesim dzelliklerini bormavacak ve
insan saghiina zarar vermeyecek nitelikie tetra- pak kutulara doldurulur, agizlan hava almayacak veya
akimayacak sekilde kapatldikian sonra getirilecek.
Orzel ibtivaglan kargilamak amacivla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildifinde pastdrize siit
giigiimlere konularak getirilir.
Resmi kurum diginda gelen pastirize sit ambalajlarmin (zerine en az asafidaki bilgiler okunakl
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir.

Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi

Bu standardin isarel ve numaras: (TS 1019)

Sen / Kod numarasi

Malin ad

Tipi
Met miktari {en az litre olarak)
Imal tarihi (Giin, ay olarak)
Imal tarihinden itibaren iki giin iginde tiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 Cde muhafaza edilir ibares.
KiMYASAL OZELLIKLERI
Shtteki siit yaf miktari en az %3 8 olacaktir,
Yagsiz kuru madde miktan en az 9.0 olacakur.
0-5 ml"si 0.5 mg fenol defierinden gok fosfataz aktivitesi gbstermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmaldir.
Siit iginde arsenik.civa vb. insan saglifina zararh hichir madde bulunmayacaktir.
S, kaynatildifinda ve %68 ‘lik Eiil Alkolle esit mikiarda kansunldiginda kesilmeyecektir
(plrimevecek, pihiilasmavacaktor).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ok 6 olacaktr.
Siitler homojenize edilmis olmalidir, Homojenizasyon oram % 96°dan az olmamalidir,
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siltte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlanin toksinleri bulunmayacakur.
Siitherin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafitierm sayisi 40.000°den gok
olmavacakiir,
UZUN OMUORLD sOT
Yogunlugu 1.028 ila 1,038 arasinda olacakur.
Pastirizasyon yvintemi ile vapilois olacaktr,
Alinacak olan ¢ig siit kendine zgi renk, koku, tad, kivam ve gériiniiste olacaktir.
Sitler, afizn kapah, temiz, kutularla teshim edilecektir.
Siitler highir yabanci madde igermeyecek, temiz bir gekilde teslim edilecektir. Igerisine highir yabanc
madde katllmamis yada iginden highir maddesi alinmamis olmalidir.
Siitte yavan fat, aci, ekgi veya tuzlu tat, bahiiims: koku ve tat veva madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve
koku olmayacaktar,
Bulagicr hastaliga tutulmug ve antibiyvotik almis (insana gecen) hayvamin slitlh olmayacakur. Siit,
boyvanmig olmavacaktr.
Sterilize siitler ekstra veya 1.siif ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacakur,
Sterilize stitler siitiin sterilizasyon ve bilesim dzelliklerini bozmayan saglifa zarar vermeyen 200-250
ml’lik sivi, gaz, 15k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlannis olacakur,

. Dogal ve katkisiz olacaktr,
- Sterilize siitlerin  ambalajlan  Gzerinde asafidaki  bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve

bozulmayacak gekilde yazih ve basili olacaktir.
Firmanin ticaret unvam veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas:

: ﬁntﬂ#ﬁhﬂﬂ
o Biyvetisyen

. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)



i,
v,

L
¥il.
Viii.
12

13.
14.
15.

=1

Lk

Ly
a

S

o o

Parti numaras;
Malin adi (UHT sterilize siit)
Tipt
Miktan, litre olarak
Imal tarihi (ay, giinyl)
Son kullanma tarihi (ay, glinyil)
Ambalajlan deforme olmus, bombe yapmis, patlamis vada kapagi gevsemis, qokelti ve benzeri
bozulma belintileri gdsteren sterilize siitler alinmaz.
Shtler agildiginda dogal renk, tat ve kokusunda olacakur.
Tanm ve OrmanBakanlifis tarafindan onayl olmalidir
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun  iiretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isarctlemis laginmig ve
depolanmus  olmaledir,
KIMYASAL OZELLIKLERI
Siiteki siit yagi miktarsen az %3.8 olacaktir. Istenildiginde yanim yagl siit istenebilir,
Yagsiz kuru madde miktan en az 9.0 olacakiir.
0-5 ml'si 0.5 mg fenol degerinden ok fosfataz aktivitesi ghstermemeli, metalimsi, pismis ve okside
olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir,
Siit iginde arsenik,civa vb, insan sagligna zararl highir madde bulunmayacakur,
Sit, kaynatildifinda ve %68 ‘lik Enl Alkolle esit miktarda kangtinldigimda  kesilmeyecektir
(giirlimeyecek, pihtilasmayacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en gok 6 olacaktir.
Sitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon orani % 96"dan az olmamalidir.
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmaysacaktir.
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan ¢ok ve soprafitierm savisi 40.000°den cok
olmayacaktir.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
Kabuk: Temiz, saglamgekli normal ve normal sertlikte, su wveya bagka bir sivivla
vikanmamig,zimparalanmamig olmalidar.
Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.
Yumurtalar bir kaba kinldiginda sarilan canli ve kabank duracaktir. Sansi tam ortada, bevazi berrak,
yogunlugu tam olmal, dagilmamalidir.
Bozulmus ve sansi dagilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.
Uzerinde yabaner madde bulunmamaly, temiz, san ve beyaz renk kendine dzgil tat ve renkie beneksiz,
kansiz, kokusuz olmah,
Yumurtalar catlak, islak, kifld, bozuk, ¢lirik olmamalidr. Kink ve gatlak vumuralar kabul
edilmeyecektir.
Koliform grubu bakierilerden salmonella, maya ve kiif GMT'nin @ngOrdig limitin Gstinde
olmayacaktir.
Yilzdiirme yontemiyle muayenede (110 gr. tuz ! litre su) yumurta batmalidir,
Tanesi62-70 gr.( large veva L) agirhiZinda olacakiir.
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESH (TUZLU-TUZSUZ)

. Muntazam 7*7*7 kiip geklinde, kesitinde hammaddeden veya igleme teknifinden meydana gelen

highir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumugak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tadi
ve kokusu normal olmalidir. Kesitteki gtiriiniisil parlak olmali ve glizenck ihtiva etmemelidir.

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

I"'nci smafl yagh peynirlerden olmalidir. (TS 591)

Niteliine goire (yagsiz, orta yagl, yagh gibi) dzellige sahip olmal.

yekilleri dilzensiz kalplar olmamali, girlinOmi pargal, yank ve siingerimsi yapida gok gzenckli
olmamalidir. Crvik, pelte gibi gok yumusak yada ¢ok sert olmamals.

Rengi kirli beyaz, kitl koku ve tatda olmamali, Kifld veya bozuk olmamalidir,

Homojen vapida ve tatta (tueu vs.) olmalidir,

Peynir tenckeleri agildiginda malagh (mantarlasmis) olmayacakir,

Kafi miktarda salamuras: olacakur. Peynirler kuru madde tizerinden tuzu asin miktarda olmayacakur.

Bewder MIEMIR
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Peynirin thtiva cttii sit yag: miktan (kuru madde Uzerinden) %40 tan daha az olmayacakuir,

Peynir, sitzme afirhktan teslim alinacaktir,
Asitlik derecesi %:2-3'den fazla olmamali, tuz miktan kuru maddede %:8-10"dan fazla olmamalidir.
Hastalikli hayvan sitiinden yapilmig olmayacak, | kalite siitten hazirlanmis olmalwdir.
Beyaz peynirde kuru madde orani en az % 40 olmali ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamalidir. Aynica, keliform grubu bakteri sayisi 100 adet/g. dan fazla olmayacakiir,
Hammadde kurulufunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayiss ortalama
107lu gegmeyen, kesit ve goriinilste olacakuir,

Beyaz peynir, alindiginda yilkleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda asafidaki bilgiler
olmalidir.

* Muayene ve deney tarihi.
Muayene ve deneylerde uygulanan standartlann numaralan,
Sonuglann ghsterilmesi
Standarda uygun olup olmadis.

Rapaor tarih ve numaras:,
*  Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oranim belirten rapor getirilecektir.

- Alinacak  peynirlerin  ambalajlan  Gzerine asa@idaki  bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek,

bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazlarak yvapistinlir.

1. Yiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veva varsa tescilli markas:
. Bu standardin igaret ve numaras: (TS 591) seklinde

iti. Malin ads

iv. Tipi

v. Smnifi

vi. Enaz net agirhi (Salamura harig kg olarak)
vii. Imalat tarihi (ay ve yil)

viii,
X,
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Parti véya seri numaras:

Yilklenicice dnerilen en son kullanma tarihi veya raf Smiril,

TESLIMAT

Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.

Malzemelerin taginmas: firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima ticreti talep edilmevecekiir,
Malzemenin tagmdif arag ve ambalajin temizlik santlanna uygun tagiyan ve teslim eden personelin
kigisel hijyene uygun is givsisi olacakur.

Beyaz peynir teslimaty, tencke kutularda afizi kapah sekilde olacakur (Tuzlu ve wesuz pevnir igin de
ayni sartlar gegerlidir).

Uzerinde, Gretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.

siraRris

. Ginlik siit, yofurt, peynir talebi en geg saat 930-10.00 saatleri arasinda Hastanclerimize teslim

edilecektir.
Ginlik bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldufu takdirde durum kuruma | gin dnceden
bildirilecektir.
KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMES]
Taze kagar olacakuir.
Kendine Gzgil tat ve kokuda olacak, kesiti dilz, plirlizsilz ve homojen bir yapida, kumumsu ve kaba
olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida olacakur.
Kagar peyniri peynir ghriindsl donuk, beyvaza veya koyu sanya kagan renkte, acums, kokmus, tads ve
rengi degismis, igine nisasta katilmiy olmayacaktir.
Kabugu temiz. parlak ve sert olacakur.
Rengi, saman sansindan koyu saman sanisina kadar olacak.
Kesitin renk ve giriinfigi ise parlak, homaojen goriiniiste ve olacaktir,
Pivasada satilan iyi mallardan { 1. Sinif) olacakr,
Su miktan, afirhkea en gok %40, tuz miktan kuru maddede % 3-7 arasinda olacakur. Vakumlanms
saglifa uygun posette teslim edilecektir.
Tarim ve OrmanBakanlif tarafindan onayh olmalidir.

. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretiemistasims ve

depolanmis olmaldar.
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Peynirlerin ambalajlan Gzerine agagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek, borulmayacak sekilde
yazilir, basilir veva etiketlere yazilarak yapistinlir.

Yilklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi

Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) scklinde

Malin ad

Tipi

Simf

En az net afirlifls (Salamura harig kg olarak)

Imalat tarihi (ay ve vil)

Parti veva seri numaras

ix. Yiklenicice Snerilen en son kullanma tarihi veya raf Smril.

ERITME PEYNIR
Biringi samf, yagli, sade eritme pevniri olacakur.
Eritme peynirinde rutubet mikian kiltlece en gok % 60 olmalidir,
Eritme peynirinde belirtilen gegni maddeleri ve katki maddelerinden baska herhangi yabaner madde
bulunmayacakur.
Tuz miktan (NaCl) kuru maddede en ¢ok % 7 clmaldir. Peynirde pH degeri en az 5.5 olmalidir. E.Coli
bulunmamalidir. Patojen staphylococcusaureus bulunmamalidir, | graminda 100 adetten cok koliform
bakteri, 100 adetten gok maya ve kiif bulunmamalidir.
Siit yag: miktan kati maddede; Yagh eritme peynirinde kiltlece en az % 30 olmahdir,
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir.Eritme peynirin ambalajinda asagidaki bilgiler
okunakli olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketiere vazilarak yapistirilir.
Firmanin ticaret unvam veya kisa adresi,
Bu standardin isaret ve numaras: (TS 2176 seklinde),
Malin adi (eritme peynir), imalat seri'kod numaras,
Ihtiva ettigi gesni maddesi, gesidi, simifi, tipi,
En az net agirh (g veya kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf dmril,
Eritme peynirler ortalama 25 gr.likaliiminyum folyo icerisinde, ficgen prizma seklinde ambalajlarda
olmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmabdir. S8z konusu mda, Tirk Gida Kodeksi
¥énetmeliginde yer alan ilgili gida tebliine uygun olacaktir,

SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR
Birinci simf, yvagh stiriilebilir krem beyvaz peyniri olacaktir.
Tuz miktan (NaCl) kuru maddede en gok % 7 olmaldir,
Peynirde pH degeri en az 5.5 olmaldir.
E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcusaureus bulunmamalsdir. | graminda 100 adetten gok
koliform bakteri, 100 adetten gok maya ve kilf bulunmamalsdir.
Siit vag miktar kat maddede; krem bevaz pevnirde Kiithece en az % 30 olmalhdir,
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir, Krem beyaz peyniri ambalajinda asadaki bilgiler
okunakl olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazihr, basilir yahut etiketlere vazlarak vapistirilir.
Firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin igaret ve numaras: (TS 2176 seklinde),
Malin adi (krem bevaz peynir),
Imalat seri\kod numaras,
ihtiva entigi gesni maddesi, gesidi, simifi, tipi, en az net aarlii (g veva kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 8mri vb.,

7. krem beyaz peyniri ortalama 15 gr.hikagiz kismi folya ile kapatilmig plastik kiivetambalajlarda olmalidir,
8. Peynirin “kalite sistem belgesi™ olmaldir. S8z konusu gida, Tiick Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktr,

1.
.
3

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Tabii renginde ve kokusunda olmah. Acimis, eksimis, kiiflenmis clmamalidir,
Tanm ve OrmanBakanligi tarafindan onayh olmalidir,
Tiirk grda kodeksi tebligine uygun Oretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis tasmmis ve
depolanmiz  olmalidir. Lor peynir ambalajlarinin her birinin lizerine agagidaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir,
- Yikbenici adi, tescilli markas) ve adresi
- Tiirk Mali devimi (TM igareti)

ﬁmd:r;ﬁ?%lu
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- Bu standardin isareti ve numarasi
- Malin adi
. Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktar
- Met afiirlif
- Imal tarihi (ay ve vil olarak)
- Seri numaras:
- Parti numarasi
KREMA EVSAFI:

Pastibrize siitten imal edilmis olmalidir.
0.5-1 L' liktetra pak kutularda teslim edilmelidir.
Yabane: tat, koku ve renk degisikligi olmamalidir.
Tanm ve OrmanBakanlifiy tarafindan onayh olmalidir,
Tirk gida kodeksi tebligine uygun Oretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis. mrcllcmualaamml:; wE
depolanmiy olmalidr. Ambalajlannm  her birinin  Gzerine asafidaki bilgiler okunakli olarak
mlmmeyacelr. ve bozulmayacak sekilde yazilir.

Yiiklenici adi, tescilli markas: ve adresi
- Tiirk Mah deyimi (TM isareti)
. Bu standardin isareti ve numaras:

o ol ol

= Malin ads

- Katk) maddesi grubu

- Tipi ve yai miktar

- Net afirhii

. Imal tarihi (ay ve yil clarak)
- Seri numarasi

- Parti numarasi
UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMES]
YUFKA TEKNIK SARTNAMES]

1. Ekstra- ckstra veya undan vapilnug olacaktir,
2. Kifi, islak, bayat, yiruk, kalin, vanik, kurumug, eksi kokuda, ¢atlak, pargalanmus, birbirine yapigmig

olmayacaktir,
Su miktar % 41" den fazla, tuz miktar % 2° den fazla olamaz,
6 adedi | kg gelmelidir.
Cape 75-80 cm. olmahidir,
Yufkalar ¢ig olarak afizda ¢ignendiginde ¢atirts hissedilmeyecekiir,
Insan saghigma zarar vermeyecek materyalden yapilmig 5 kg'hik ambalajlarda teslim edilecektir.
Ambalajda iiretici yilklenici ady, net afirhifis, imal tarihi vazil olacaktir.,
. Tanm ve OrmanBakanlifs tarafindan onayh olmaldir.
Eﬂ Tirk gida kodeksi unlu  gidalar tebligine uygun Gretilmiy, ambalajlanmis.  etiketlenmis,
isaretlemis. tlaginmis ve depolanmis olmalsdir.

TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacakur.

Ele alindiginda kolayca birbirinden ayrilip dékiimli olacaktr.

Bayat, kilfli, yapigik, asin kurumus, eksi kokuda olmayacakur,

Nem miktan % 16y gegmeyecektir.,

Tel kadayiflarin teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir.

Ambalaj fizerinde imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma adi ve kasesi bulunacakur,

Dékiim kadayviflanindan olacakiir,

EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacakur,

Pigmeden dnce herhangi bir yabanc tat, koku ve acilik hissedilmevecektir.

lyi cins ekmek kadayifi olacaktar.

Hamur, bayat, yanik, islak, ¢atlak, kirik, kurtlu, kurt yenikli, kiiflil, kiaf kokulu olmayvacaktir,

Ekmek kadayiflarmm her tarafi ayni kalinlikta olacakur.
chisyen

O P8 S

SELh e R e

Pigirildigi zaman normal derecede biyliyecektir,
Pigirilirken kinhip dafilmavacakur.

b o o e
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- Temiz ambalaj icerisinde teslim edilecek, llzerinde Tirk Gida Kodeksine uvgun etiket bilgileri

olacakur. Ambalajda Uretici yilklenici adi, net agirli, imal tarihi yazih olacakur,
KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI]
Tathilar kendine Gizgii piskinlikte olacak, vanik - ¢ig goriinamli olmayacakiir.
Tathlarda acima, eksime, bayatlama olmayacakur.
Kink tath miktan en gok % 2 (adet/adet) olacakur.
Tarife gire hazidandifinda surubu iyvice cekmis olacak, kendine dzgl renk, fal, koku, kivam ve
gdriiniiste olacaktir,

- Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacakiur.

Muayene Metotlan:
Dovusal Muayene:Taililarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj iizerindeki hazirlama
tarifinde belirtilen gekilde hazdamp, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacaktr.
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktr,
Fiziki Muavene: Kink tath miktan: numune olarak alinmis ambalaj igindeki kinlmis ve ufalanmis
tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; tathlar kuru halde iken, tartilarak yapilacaktir. Kemalpasa
tathsimin her biri 3+0.5 gr. olacakur. Birim ambalajlar 10 kg'lik olacaktir. Ambalaj dzerindeki ctiket
bilgileri Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis olmayacaktir,

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
Manti, kendine has beyaz renkite olup, gok agik va da koyu renkte olmamali, kinlhip igine bakildiginda
etin dogal pembe rengi ¢ok degiismemis kahverengi tonda olmal, kirlenmig, gizle gorilebilir vabanci
madde, kilflii, canhi-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararhilarca venik olmamalsdr.
Pistigi anda kayan, parlak giriiniimde olmals, birbirine yapismis olmamali ve dagiimamalidir. Mants
kendine has kokuda olup, yabanei koku igermemelidir. Acilagma, eksime. sonucu meydana gelen koku
bozukluguna rastlanmamahidir.
Manti dana krymadan yapilmig olacak, soya kiymasmdan yapilmis olmayacakuir. Gerektiginde mant
iinde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, Gcreti ilgili firma tarafindan Gdenerck
yaptinlacaktir,
Manti kaynar suda 20 dakika pigirildiginde kendine has tadi olmalidir, Uygun igerikie haziflanmis
(yogurt, tereyag, salga) kangim ile yine dogru tarada muamelesi sonucunda tilketime hazir hale
geldifinde birbirine yapismayan, hamurlagmayan ve damaga yapigmayan, kendine has tatta olmalidir,
Manti hamurunun kalmhg en ¢ok | mm. olmabdir. Mant ortadan dilzgiin ayrildhfinda ighitkey
homajen yapida ve pembe-kahverengi renkie olmalsdir,
Plastik esasli 5 kg'lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj Gzerindeki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktr,

MILFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMESI
Yiizeyi dizgin ve plrizsiiz olmal, yiruk ve ¢atlak olmamalsdir.
Dondurulmusg bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktir.
Gdzle giriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir,
Pigirilmeden dnce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagnug, eksimis ve tabii olmayan
tat ve koku igermemelidir.
Ya@ oram minimum %6, nem oram maksimum %60 olmalidir.
Karton kolilerde -18 “C de donuk zincir kinlmadan tasmmalidir.
Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj iizerinde; dretici firma ady, igerigi, net miktary, Gretim ve son
kullanma tarihi bulunmalwdir.
Dondurulmuyg olacakuir, Milfisy hamuru, frigotik araglarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan yapilnus olup, nem miktar % 6 oraninda olmalidir.
Gorlinds, renk, koku ve lezzeti normal olmaly, tabii olmayan fena koku, acilik, eksilik olmamalidir.
Kilflenmiy, kirlenmig, kurt ve bocekli olmamaly, iginde fare pisligi, cuval dokintiisi, kil ve ip pargas:
vb. cisimler bulundurulmamalidir.

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMESI
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathlanimin pigmis olarak bir porsiyon miktan 130-
150 gr. arasi olacakur. Revani ve ekmek kadayifi 150 = 200 gr. olacaktir,

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI
Tim gegitlerinde servis edilecek porsiyon miktarlari 125-150 gr. arasi olacakuir,

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI

. &»Wmu
] Fivelimyen
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Not 1:5ebzeler siparise gére, istenildifii zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Not 2:Sebzeler siparige ghre, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecekair.
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacaktr,

Not 3: Ozel teknik sarinamede belirtilen satin alma ile ilgili tarihler Szl durumlarda ve gerekli oldugu

hallerde gegersizdir,

Sehze v elerin vil igi ar

Elma: EKim-Mayis Kuru Sofan: Her Ay
Portakal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay

Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sogan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul: Eylill -Haziran
Armul: Temmuz-Kasim Hiyar: Mayis-Ekim

Kayisi: Haziran-Agustos Dere Otu: Her Ay

Sefali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim
Vigne: Temmuz T.Kahak: Mayis-Kasim
(-ilek: Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis

Muz: Her ay B.Lahana: Kasim-Misan
K.Erik: Mayis-ABustos K.Lahana: Kasim-Mayis

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

Malta Erigi: Nisan-Mayis Kerevizz Kasim-Mart
Limon: Her Ay Karmabahar: Kasim-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim 5.Yaprak: Her Ay

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

Pathcan: Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene firlinil olacak, pigirildiginde dagilmayacak cinsten (sar) olacaktir.
Islak, donmus, ¢lrilmis, yumusamg, kiflenmig, filiz isaretli olmayacak, asin sekil bozukluklar,
lzerinde ¢apa yarasi, gatlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kisminda 5
mm’den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve sivah kabuk alu lekeleri, oyuklar, ig kusurlar, patates
yumru uyuzu hastalifi belirtileri olmayacak: saglam, temiz, siki yapih kabufu dozgin ve ivi
olgunlagmis olacaktir. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40 150 gramdan, % 10' 100 gramdan
cksik olmayacakur. Piyasada satlan patateslerin en ivi cinsinden (1. Simif) olacakur. Uzerinde yvabanei
tat ve koku. anormal dig nem, yabanc: madde bulunmayacaktir, En bilyiik ambalajin net agirligs 80
kg" gegmeyecektir,

KURU SOGAN EVSAFI: Biltiin, temiz, saglam, don vurmamis, siki, sert ve filizlenmemis olacaktr,
En azindan iki diy kabugu bulunacak, iizerinde kurumus saplar bulunmayacaktr. Kokmus, ciiriimiis
anormal geligmeden dtiiril sigkinlesmis olmayacak, kik poskilleri genellikle kopanilms olacaktir,
Dolgun ve tkiz bir halde bulunacakur. Soganlarn % 75% 100 gramdan biiyik olacak, % 25% 75
gramdan biiyiik olacaktir. 75 gramdan kiigiik soganlar kabul edilmeyecektir. Pivasada satilan kuru
sofanlarin en iyi cinsinden (1. Simf)  olacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem,
yabanci madde bulunmayacakiir Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve afrhklar 50 kg’
geemeyveceklir,

TAZE SOGAN EVSAFL:Dis etkenlerden zarar gormemis, saglam, temiz taze, tohuma kagmamis,
kik saglan camursuz, iyi gelismis olacak, ¢esidi tipik renk dzelligini gosterecektir, Beyaz givde ve
vesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis ve sofian basi olugmamig olacak, Grerlerinde parazit ve
hastalik nedenleriyle olusan zararlar bulunmayacakiir. Pivasada satlan taze sofianlann en ivi cinsinden
(1. Simf) olacakur. Uzerinde yabane: tat ve koku, anormal dis nem, yabane: madde bulunmayacakiir,
Taze sofanlar dagink olmayacakuir. Demetler halinde olacaktir. Ambalajl olacakir.

KURU SARIMSAK EVSAFIL: Sanmsaklar saglam, yeni sene iiriinii, baslar ini dighi. siki, temiz.
beyaz ile apik krem rengi tonlarinda, kendine has tanta {afs yakmayacak derecede) olmalidir,
Sarimsaklar kiiflerden, hastaliklardan, toprakian, gibre ve ilag ariklarndan, dis kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, vapraklardan ve kiiklerden, canh ve dli béceklerden, bbcek kalintilarindan,
giplak ghzle veya herhangi bir durumda bilyiitegle gorillebilen kemirici zararlanndan arinms
olmahdir. Dondan hasar gbirmig, filizlenmig ve kiiflenmis olmamahdir. Sanmsak temiz, saflam ve

E:lrdﬂuﬂﬁt
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kuru ambalajlara konmaldir. Yeni mahsul olup vapraklan kesilmis ciirik ve ezik olmayacaktir.
Sapsiz olacakiir.

BEYAZ LAHANA: Biitin, temiz, saglam, taze, vapraklan pevsememis, agilmamiz ve gigeklenme
belirtileri gistermemis, saplan en alt yaprain biraz alunda dilzgiin sekilde. vapraklan zedelenmeden
kesilmis ve top halinde olacaktir. Berelenmeler, biscek ve hastaliklann neden oldugu zararlar, don
vurgunlar olmayacakur. Yapraklan sararmig, esmerlegmis, karnt olmayacaktr, Pivasada satilan
lahanalanin en iyi cinsinden (1. Sif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik,
yabanci madde bulunmayacaktr. Lahanalarin saplan kellenin dibinden itibaren | em.den wrun
olmamak -fizere kesilmi olacakr. Lahanalann yemek vapmaya elverisli olmayan kalin fist kart
yapraklan alinmig olacaktr. Lahanalan donduracak derece sopuk avlarda (aralik, ocak. subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire digmek suretiyle lahanalar dis kapaklarivla birlikte teslim
edilebilir. [kmalin aksamamasi igin ve ihtiyacin kargilanmast amaciyla vilklenici fireyi dikkate alarak
istenilen miktardan % 10°un fazlasim getirerek muayencye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskalik
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafta getirilmesi sartur. Lahanalar en az sarmalik harig 3
(iig) kg afirh@inda olmass sarttir,

KIRMIZI LAHANA:BOtin, sike etli, temiz, saflam, taze, pirsiimemis, odunlagmams, dondan zarar
phrmemig, yapraklan dafilmamig, kartlagmang olacakir. Bicek venikleri, yan kikleri olmayacak, cnine
kesildifinde igten disa dogru bir ortak merkezli dairelere sahip olacak, bevaz renkli damarlar
goriilmeyeccktir. Taze gibedini tam sarmig lahanalardan olacakuir Piyasada satilan kirmizi lahanalarin
en iyi cinsinden (1.5mif) olacak.Gzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik, yabanc: madde
bulunmayacakir, Ambalajholacakur. Her bir lahanamin agirh@ taruldifinda 250 gr.dan agagn
olmayacaktir,

DOMATES EVSAFI: Biitin, saglam, taze goriiniigli, olgun, kizamus, sekil, giriinis ve gelisme
bakinindan cegidin tipik Gzelligini gsterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflaninda yesil sertlik
bulunmayacak, burusuk, camurlu ve toprakh, sar ve yesil miktan % 2' den fazla olmavacaktr.
Ortalama 150 gr civannda olacakur, Piyasada satillan domateslerin en ivi cinsinden (1. Simf) olacaktir,
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal disislakhk, yabanci madde bulunmayacakuir. Ambalajh
olacaktir. Domatesler temiz, saflam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis getirilecektir.
SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve kiirpe olacaktir. Tohuma kacrs, sararmis, clinlik, ezik ve
aci olmayacaktir, Bltiin, saglam, temiz, yeterinee olgunlagms, ivi gelismis, cesidine dzgii renk ve
diger dzelliklere sahip, dizgin bigimli olacaktr. Cekirdekleri sertlesmis, sararmus olmayacakir,
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olusmug zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda
olacaktir. Piyasadaki salataliklarin iyi cinsinden (1. Simf) olacaktr. Boyu20 em den, capi 4 cm.den
aga@ olmayacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik, vabanci madde
bulunmayacaktir,

CARLISTON BIBER EVSAFL |.siiftan, taze ve tath, sararmamiz ve kartlasmamis olacakir,
Istenildiginde acisi getirilecektir. Capr 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli dizgiin olacaktr. Carliston
biberler biitln, saflam, temiz, iyi gelismis, parlaklifmi ve sanmiwak yesil rengini muhafaza etmis,
taze girindigli olmahdir, Carliston biberlerde vabanci tat, anormal dis nem, don zaran, gilrilk, aci,
kizarmig, ezik, parcalannig, varalar ve glines yamiklan bulunmamalidir. Her ambalajdaki carliston
biberler gesit, siuf. boy, olgunluk bakimindan bir 8mek olmalidir. Ambalajlar tasima, muhafaza
siiresince garlision biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve saghfa zarar vermeyecek nitelikie, yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazirlannus, kutu, tabla, olmalidir.
Ambalajlarin yapiminda kullamilan her gegit malzeme ile igine konulacak kagi ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmali, Griine zarar vermemelidir. Bunlarm lzerine yazilacak yazilarda
kullamlacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistinlmasinda kullanilan zamk, toksik veva diger
gekilde insan sagh@ina zarar verccek yapida olmamalidir. Basih kagn kullamibdiginda, vaml yiiziin
diga gelmesine ve friln ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
disinda highir yabanc: madde bulunmamalidir.

HAVUC EVSAFIL: Taze, kilpe, siki vapl, koflasmamug, odunlagmanmig, saglam, van kitk olusturmans,
temiz ve gatlamamig olacakier. Cilrilk, yumugak, kan olmayacak, iizerinde hasereler tarafindan tahribat, yamik,
berelenmeler ve don zararan bulunmayacaktr. Bovlan 20-25 em'den fazla, ageliklari 150 gr'm altinda
olmayacaktir, Pivasada satilan havucun en ivi cinsanden (1. Simf) olacaktr, Uzerinde vabanci tat ve koku,
anormal dig islakhk ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Yenmeyecek sap ve

vapraklanndan tamamen aynlmig olacaktir. Kink havuglar olmayacaktir,
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AYSBERG EVSAFIL:Aysbergler taze ve kirpe olacaktir. Aci, tohuma kagmis, sararmis, porsimils
yaprakli, kurt yenikli olmayacakur. Biitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulagign yapraklanndan
ayiklanmig, dolgun olacak. vapraklarnda hagere wvenigi, don zararlan wve fiziksel hasarlar
bulunmayacakur. Aysbergler giibegini tam sarmus ve kapal olacakur. Agirhi 250 gramin alunda
olmayacak, piyasada satilan aysbergin en ivi cinsinden (1. Simf ) olacakur. Uzerinde yabaner tat ve
koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacakur. Kokleri, dip vapraklara yakin ve diizgiin
sekilde kesilmis olacaktir, Ambalajh olacaktr.

MARUL EVSAFI: Biltiin, safilam, taze, temiz ve kur, toprak bulagikh yaprklardan ayiklanmes tipin kendine
dizgil renginde, ivi obugmug, ditegiin gekilli, s olacal, (werlerinde parrit ve hastaliklardan mevdana pelen ve
venilmesini engelleyen zararar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacakir, Gobegi iyi olusmus ve tek gibekli
olacak, gigeklenme belirtisi gistermeyecektir. Pivasada satilan en ivi mallardan ( 1. Sinef) alacaktir, 500 gr olacaki.
Kikleri dip yapeaklanna yakin ve dikegiin sekilde kesilmis olacaktr. Uzerinde yabanct ta ve kokay, anormal dis islaklhil,
KIVIRCIK EVSAFL: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kunu, toprak bulasikl yapeaklardan ayiklanmis tipin kendine
degh renginde, dilzgiin gekilli. siki olacak, izerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana pelen ve
venilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacakur. Gobegi ivi olusmus ve tek
pibekli olacak, ciceklenme belirtisi pistermeyeceltir. Pivasada satilan en ivi cins kwvirciklardan (1, Sanif)
olacaktir. T00-750 gr amasinda olacaknr, Kikleri dip yapraklanna yakm ve dilzgiin sekilde kesilmis olacakti.
Uzerinde yabanc: 1 ve koku, anormal dis nem, vabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir,

PATLICAN EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kemer pathcanlardan olacaktir, Taze, kitrpe ve tabii
rengini almig olacak, mor olmayacakur. Biitiin, saglam, taze, yeterince geligmis, siki vapah, kiirpe,
dogal renginde ve parlak olacakur. Aci, giirimils, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu vapida va da
vekirdekleri agin gelismis, yesil veya esmer renk almis, gevsek, camurlu toprakl olmayacakur. Bir
adedi 150 gramdan kilgilk olmayacak, karmyank ve imambayilds igin vaklagik boyu 20 cm, gaps 4 —
4.5 cm kadar olan pathcanlar almacakir. Yemegin cinsine gire bostan patlicanlarmdan alinabilir
Uygun ambalaj icinde olacaktir. Pivasadaki pathicanlarm iyi cinsinden (1. Simf) olacaktr. Ozerinde
yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanci madde bulunmayacaktr.

TAZEKABAK EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze ve kirpe sakiz kabaklardan olacakir. Ustiin
nitelikte, dizgiin gekilli, gekirdeklenmemis, tazelifini kaybetmemis, sadlam, cesidinin kendine diegi
renginde, pdrslimemis, temiz olacak, deerlerinde hichir Gzlir bulunmayacakur. 200 gramdan kisgitk
olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten (1, Smf) olacak ve ambalajda bulunacaktr. Uzerinde vabanei tat
ve koku, anommal dig sslaklik, yabancimadde bulunmayacaktir, Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde
olacaktir.

BEZELYE (ARAKA) EVSAFl:Arakalar taze ve kirpe olacakur. Bikilldigl zaman kinlacak,
toprakli, islak, burusmug, sararmig, taneleri aynilmig, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlasmis
olmayacakuir. I¢inde highir yabanci nebat bulunmayacak, birinci simif bezelye olacakter .

TALE BAKLA EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir.

Bitkiildiigiinde kinlacak tazelik evsafinda bulunacakur.Clritk, tyll, pdrsitk, burusmus, kararms,
camurlu, islak, kingmig ve kartlagms, kilgikh olmayacakir.

MANTAR EVSAFI: Piyasada satilamin en iyisinden olacakiir., Bitiin, temiz. taze, pdrsimemis,
vabane: tat ve koku almamig, kendine zgil renk, sekil, gériiniiste ve Sziirsilz olacaktr, Kiltir mantari
olacak, uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dig nem, camur ve toprak bulunmayacaktsr.
D5 vilzeyi kararmig olmayacaktir. Mantarlar orta boyda, insan saghgina uygun 5 kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlanin Gzerinde firma adi adresi, net miktan, Gretim ve son kullanma tarihleri bulanacakur.
Mantarlar ikive bolindiiglinde ara kesidi beyaz renkie olacakuir.

DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler bitiin, saglam, temiz, ivi geligmis, parlakligimi ve
yegillifini korumus, taze gorilnbsli olmalidir. Dolmalik biberlerde yabane tat, anormal dis nem, don
zaran, ¢irllk, aci, kizarmig, ezik, pargalanmig iyilesmemis yaralar ve glines yaniklan bulunmamalidir,
Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, simif, boy, olgunluk bakimindan bir droek olmalidir. Etli veya
zeytinyagh cinsi istefe gore belirlenecektir. Yesil, 7-8 cm boyunda olacakur. Cap 60-70 mm
olacakur. Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyvi bir sekilde koruyacak ve
yapuminda kullamlan saghga zarar vermeyecek nitelikie yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazirlanmig kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlarin yapimmda kullanilan
her gesit malzeme ile igine konulacak kagn vb, malzeme, irline zarar vermemeli, bunlarmn Gzerine
yazilacak yazlarda kullamlacak miirekkep ve bova ile etiketlerin vapistirilmasinda kullanilan zamk,
toksik veya diger sekilde insan saghma zarar verccek yapida olmamabdir. Basih kagn
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kullanildiginda, yazih yilziin diga gelmesine ve Grlin ile temas ctmemesine dikkat edilmelidir,
Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin diginda highir yabanc madde bulunmamalidir,

BAMYA EVSAFI: Diy ctkenlerden zarar girmemis, biitiin, saglam, temiz, odunlasmamis, sekil ve
renk bakimindan egidin tipik Gzelliklerini gisterecek, fzerinde highir leke bulunmayacak, yumusak
ve gevrek, gekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacaktir. Kant ve sararmus, camurly, toprakl, isti
siyah olmayacakuir. Piyasada satilan bamyalarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde yabanci
tal ve koku, anormal dig islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajlh olacaktir.

KEREVIZ EVSAFIL:Pivasada satlan iyi cins Lok kerevizlerden alinacaktir. Camurlu, ¢irik, igi
bogalmug, liflenmis, donmug, gevsemis, ezik ve rengi kararms olmayacaktir. Kéklerdeki plskitller ve
ilzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asaf, 400 gr.dan yukan
olmayacaktir

PIRASA EVSAFI: Biltiin, tohuma kagmams, taze giriiniislii, safilam, temiz olacak, kart, donmus,
islatilmig, sararmiy ve solmug olmayacak. Ciiriime ve bozulma belinisi olmayacaktr, Bevaz kismi 50
cm, yaprak kismi 20 cm uzunlufunda olacakur. Pirasalar 3-3.5 cm capinda olacak, kikiinden itibaren
saplanna dogru olan kismi yesillenmis bir halde olacakur. Koklerin tizerinde toprak. camur gibi seyler
bulunmayip giizel yikanmis olacakur. Bigakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayr
gorillmeyecekiir. Piyasada satlan pirasamin en ivi cinsinden (1.5mif)} olacaktir, fizerinde vabanci 1at ve
koku, yabanci madde bulunmayacaktir, Pirasalar demet halinde, pogetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve kiirpe, temiz, kitk kismu dip yapraklann altindan | cm’yi
gegmeyecek gekilde kesilmig olacaktir, Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlan bulunmayacak, don
vurmug olmayacak, gigeklerime belinileri glistermeyecekti. Yaprok ve saplan kan, giiriik, sararms,
burugmus olmayacaktir. Kékleri bir araya getirilerek demet yapilnig bir halde olacak, demetler iginde
yabanci ve zchirli otlar bulunmayacakur. Pivasada satlan 1spanafin en ivi cinsinden { 1. Simf )
olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanc: madde bulunmayacakuir,
Ambalajh olacaktr.

TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sink fasulyelerden olacakuir, Taze ve
kiirpe olacak, bikildigi zaman kinlacaktir. Kativen kilgikl olmayacaktir.Camurlu, islak, porsiik,
sararmig, kartlagmig, ¢iirik olmayacaktr. Meyve kabugu biitiin, saflam, temiz ve geside gl renkie,
elle kolayca kinlacak durumda taze, ditzglin sekilli, gevrek, tohumlan kikik ve gevick olacakur, Bicek ve
hastalik zararlan, kara leke yam hastalifmn izleri, dolu yaras ve gOniklik izleri dahil hic bir leke
bulunmayacaktir. Piyasada en iyi cins maldan (1. Sif) olacaknr. Uzerinde yabanci tat ve koku, vabanci
madde bulunmayacaktr. Ambalajh olacakr,

SEMIZOTU EVSAFLDis etkenlerden zarar girmemis, saflam, iyi gelismis, yapraklan, bitin,
zedelenmemis, taze ve kiirpe olacaktr, Sararmis, plrsiimils, kartlagmis, tohuma kagrus, ezik, giinik,
kingmis, gamurlu ve normalinden fazla 1slak olmayacakiir. Cesidi tipik rengini gdsterecek, fizerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, gigeklenme belintileri gistermeyecektir.
Govdeler alttan itibaren genis yaprakh olacakur. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirlif
vaklagik 0.5 kg civannda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumugak givde ve vapraklari
zedelemeyecek dzellikte gereg kullamlacakir, Demetler iginde vabanci ve zehirli atlar olmayacakir,
Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Simf) olacaktr, Uzerinde yabanc: tat ve koku, yvabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajli olacakr.

DEREOTU EVSAFI: Dereotlan, dis etkenlerden zarar ghrmemis. taze ve kirpe goriinishi,
solmamig, saglam, temiz, demetler halinde baglanmis olmaldir. Dereotlanmin zerinde kimyasal
glibre ve ilag kalinulan ile agin nem bulunmamahdir. Dereotlan sararmig, donmug, gamurlu-toprakli,
fena tatta olmamalidir. Dereotlan tohuma kagmig olmamalidir. Her ambalaj igindeki demetler ve by
demetlerdeki dercotlan, gesit, simif ve renk yOniinden bir Smek olmahdir. Her demette vaklasik olarak
50 gr dereotu bulunmahdir. Demetler, en alt yaprakgik ayinm noktalan bir hizaya gelecek bigimde
yapilmalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlugu 5 em'i gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak
kesilmelidir. Demetler iginde yabanci otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tasima sirasinda Grikniin ivi
korunmasim saglayacak bigimde ve uygun nitelikieki malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj
icerisinde kullanilacak kagn veya diger malzeme veni, temiz ve insan sahina zararsiz olmalidir.
Basili kagit kullamldiginda yazl kismin diga gelmesine ve friine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlar igerisinde dercotundan baska highir madde bulunmamalidir,

MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dig etkenlerden zmrar phrmemig, taze, kirpe porinisli
olmahdir. Maydanozlann Gzerinde kimyasal gibre ve ilag artiklan, agin nem, vabaner tat
bulunmamalidir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamahdir. Her
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ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar cesit, siif ve renk bakimindan bir drek
olmalidir. Her demetie yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir, Demetlerdeki maydanozun sapi
10 em’ yi gegmeyecek gekilde kesilmis olacakiwr. Piyasada sanlan en ivi cinsten olacaktir. Sararmis,
gamurlu ve toprakh olmayacakir. Maydanozlarm kondugu ambalajlar tasima sirasinda iiriinin iy
korunmasim saglayacak sekilde ve uygun nitelikieki malzemeden vapilnus olmalidir. Ambalaj iginde
kullamlacak kafit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghfina zararsiz olmalidir. Basih kagit
kullanildiginda yazili kismin disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.

KIRMIZI TURP EVSAFIL: Ciriimis, donmus, burusmug, islak ve camurlu igleri porsiimils
olmayacaktir. En kiiglgil 150 gramdan az olmayacaktir. Temiz, taze olacakur. Geveek, kendine has
kokulu ve lezzetli olacakur, kesildigi zaman igi mantarlasmig olmayacakur,

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins karmabaharlardan olacaktir. Beyaz renkte, top
halinde ve gigekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir Kamabaharlanin saplan gigek kismindan
diga dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacakur. Yapeaklarin iist uglar,
pigek kisimlar agikta kalacak sekilde kesilmis olacakur. Rengi hafiften de olsa koyulasmus,
kurtlagmig, giiriik, beyaz cigefii az, yesil yaprags ve kokii cok kamabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmes, donmug, ¢lrlimis, fena kokulu, camurly, porsik, bayat, ezik, bicekli ve ivi vasifia olmayan
karmabaharlar alinmayacaktir. Kamabaharlar arasinda tesadiif edilecek gigedi tamamen veya kismen
dikiilmiy ya da dagilmis olanlardan gobek kisminin 1/5 i agmamak sartiyla aynen  alinir.,
Karmnabaharlann izerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktr.

UZ0OM YAPRAGI EVSAFI: ince olacak, derin parcali olmayacak,varilde teslim edilecektir.
Salamura olacakur. Kérpe asma yapraklanndan olugmug olacak, kart olmayacakur. Sap kisimlan
ayrilmiz olacakuir,

LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gire satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacakur, Yesil,
ezik, ¢iiriik, kurumug, suyu gekilmis, donmug, don galigi, gok yumusak, kiiflenmis, dogal Bzelliklerini
kaybetmig, kalm kabuklu olanlar alinmayacaknor. Limonlarin en kisgOigi 75 gr.dan az olmayacaktir,
Biitln, saglam, temiz, sulu olacak, goriinis, gelisme ve renk bakimindan kendine has dzellikte
olacaktir. Kifld, ¢lirik, ufak, burusuk, olmayacakur. Saplar silme kesilmis olacakur. Sararmis ve
zamaninda kopanhmig, piyasada satilan limonlann en ivi cinsinden (1. Simif) olacakuir, Yabanc tat ve
koku, dig kisminda agin nem bulunmayacakur. 130°1ik ambalajly sandiklarda, diyagonal sekilde dizili
olacaktir.

KAVUN EVSAFL: Biitiin, safilam, temiz, yeterince gelismis ve olgun, taze goriinisli, cesidine dezgii
gekil ve renkie, lezzetli olacakur, Uzerinde gatlak ve bereler bulunmayacaktr. Ezik, ciirlimils,
kiiflenmig, pargalanmug, delik, aci, fena kokulu, igi salyalasmis ve kabuk Kkismi YUumusamis
olmayacaktir. Olgunlagip hasat edildiinde saplan kopmayvip Ozerinde kalan cesitlerde saplarin
uzunlugo 3 cm’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civannda olacak, pivasada satilan kavunlanin en iyi
cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uzerinde yabanc: madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir,

KARPUZ EVSAFI: Piyasada satilan olgun, ivi ve tath karpuzlardan olacaktir,

Ham, kabak, ezik, igini yemig ve i¢i bogalmug, yumusams, ¢lrilk, catlak, kurilu, tatsiz, zamam gesmis,
elyafi ipliklegmig, ekgimig ve kalin kabuklu fazla gekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Ugzerleri
toprakl kirli, camurly olmayacakur. Kesildiginde igleri kirmuizi (1ath olmak sarts ile) renkte olacakir,
Biltlin, saglam, yeterince olgunlasmis ve siki yapaly, yanlmans, cesidine dzzil renk ve sekilde, ivi gelismis
ve lezzetli olacakur. Etinin rengi ve tadi gesidin olgun durumundaki tipik Geelliklering piisterecekir,
Karpuz saplar en fazla 5 cm. olacaktir. Bir adedi en azmdan 3 kg. olup, pivasada satilan iyi kalite (1. Simf)
karpuzlardan olacaktir. Uzerlerinde yabanc: madde, anormal dis nem, yabancs koku ve tat bulunmayacaktir.
TAZE ERIK EVSAFIL: Bitin, saglam, temiz, olgun, gekil, gelisme ve renk bakimindan cesidin
tipikiizelliklerini gisterecek, kusursuz, dofal lezzetini kaybetmemis olacaktir, Cilriik, ezik, camurluve hasere
tarafindan zarar ghrmils, kurtlu olmayacakur. Cegidine gliremeyve yiizeyi pusluidumanh}. etli ve sulu
yapida olacakur. Piyasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Simf) olacak.yabanci madde, anormal
dig nem bulunmayacaktir. Ambalajh olacakir,

TAZE UZUM EVSAFE: Salkimlar sekil, irilik, renk bakimmdan cesidin tipik dzclliklerini gosterecek,
saflam, temiz ve Gziirsiiz olacaktr. Taneler porsiimemis, olgun ve sapa vapisik olacak. salkim Gzerinde
muntazam arahiklarla dagilacak ve puslan bozulmannsg olacakur. Yabanct madde, anormal dis nem, vabanc
koku ve tat, hastalik ve haserelerin meydana petirdigi zarar izleri olmayacak, tneler muntazam, ivi gelismis
olacak, tabii hali ve rengi defiismis ckgi, burusuk, kursmus, ciirik, ezik, kifln, koruk Gziimlerden ve
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sallimlarda diskillme olan liziimlerden olmayacaktir. Pivasada satilan tiziimberin en ivi cinsinden (1 Simf), iri
taneli Uzllmlerolacakur. Ambalajl olacakur.

KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tath ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacakur. Ham, ezik, eksi,
yegil, giirdk, tozlu, toprakh. ok yumugak, beklemeden eksimis, burusmus, kurtlu, kurt yenikli
olmayacakur. Kayisi cekirdeklerinin ici tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir. Kayisilar
orta bilyilklikte gekerpare kayisilardan olacaknr. Kigik ve cihz kaysilar kabul edilmeyecektir,
Kaysilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitiin, safilam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmis.
burugmug, lezzetsiz olmayacaktor, Sekil, gelisme ve renk bakimindan, vetigtikleri bélgeve gire, gesidin
tipik Gzelliklerinigbsierecek ve kusursuz olacakur. Piyasada sanlan kavisilanin en ivi cinsinden
(1.5mif} olacakur. Yabanci madde, anormal dis nem. yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajh
olacakuir.

SEFTALI EVSAFI: lyi cins, tath ve kendine has hafif mayhog lezzetteki yarma sefalilerden
olacakur. Ham, ezik, ¢lrik, kurtlu, pérsik, beklemis ve kirli olmayacaktir. Olgun, biltln, saglam,
yetigtifii biflgeye pire gegidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir Geril bulunmayacak, kurt
yenikleri olmayacaktir. Cirlime, mantarlar veya difier bozulmalardan dolayr tiketime elverisliligini
yitirmig olmayacaktir. Eniyi kalite {1, Smif) olacakur. Anormal disi nem, yabanc: tat ve koku veyabanci
madde bulunmayacakiir, Uygun ambalajh ve tek sira halinde olacakur,

YENIDUNYA EVSAFIL: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kilglik meyve capi 35 mm, normal
olgunlagmis ve tath olacakir. Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacakur. Kasalarda siralanmis alt ve
ihstik aymi ebatlarda olacakor,
VISNE EVSAFI: Pivasada mevsimine gore satilan ivi cins asih visnelerden taze etli i taneli ve
kendine has lezzette olacaktr, Ezik, giiriik, ham, bayat, kiflil, tozlu, toprakh ve camurly olmayacakiir.
Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir,
CILEK EVSAFI: Piyasada satilan en iyi cins (1. Simif) gileklerden olacakur. Cép, yaprak, toz, toprak
vs. yabanci maddelerden armmig bulunacakur. Ezilmis, eksimis, ham ve kiflenmis, pargalanmis,
kurtlu olmayacaktir. $ekil ve renk bakimindan gesidi tipik Gzelliklerini gosterecek. olgunluk, renk ve
irilikge bir drmek gbriniigie, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye davanacak sertlikie
olacak, ganak yvapraklan ile kisa yesil saplan gilegin lizerinde bulunacakur. Tekli, temiz kasalar iginde
getirilecektir

EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze ghrinfisli, saglam, olgun, siki etli, temiz ve saplan dismemis
(hasat sirasinda sapindan kopan gesitler harig) olmalidir. Kirazlarda gizle goriilebilir vabanci madde,
kimyasal madde artiklar,, anormal dig nem, yabanci tat bulunmamalidir. Kirazlar zamanla durmaktan
burugmuy, ¢lrlimis, siyahlagmig, igi kurtlanmiz, bozulmug, dogal lezzetini kaybetmis olmamaldir.
Her ambalaj iginde bulunan kirazlar, gesit, simf, boy ve orijin bakimindan bir dmek olmalidir,
Piyasada satilan en iyi cins, olgunlagmig, taze ve lezzetli Napolvon kirazlardan olacakur. Kirazlar
temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar tagrma, muhafaza siiresince kirazlan ivi bir sekilde
koruyacak ve saflifa zarar vermeyecek nitelikte, yeni. temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta
harici difer malzemeden hazirlanmig kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlann yapiminda kullanilan
her cesit malzeme ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli kagn ve benzeri malzeme, yeni, temiz
ve kokusuz olmaly, iirine zarar vermemeli, bunlarin Gzerine yazlacak yazlarda kullanilacak miirckkep
ve boya ile etiketlerin yapistinimasinda kullamilan zamk, toksik veva diger sekilde insan sagligina
zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kaget kullamldigimda, vazil yhiziin disa gelmesine ve firiln ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir, Ambalajlann iginde belirtilenlerin digmda highir vabanci madde
bulunmamalidir.
KIZILCIK EVSAFI: lyice olgunlagmis olacak, ezik, cilritk ve iginde yabanci madde
bulunmayacaktir.
BALKABAGI EVSAFI: Ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak jekilde olacak,
ezik, giiriik ve catlak olmayacakur. Ontalama agirliklan 34 kg olacakur. Bayat olamayacak, pivasada
bulunan iyi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkie piskin olacaktr.
MUZ EVSAFI: Piyasada satilan ivi cins muzun olgunlagmisi olacak, ham ve sert olmayacaktir.
Cirik, donmug veya don ¢ahig kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz, saglam, bitiin, parlak renkli, siks,
iyl geligmig, dogal lezzette olacak. venilebilirlik durumunu etkileyen yara, bere, ciiriiklik, ezilme ve
difer bozulmalar olmayacak, hagere, sofuk ve sicaktan olusmug zararlar, giines ve ilag yaniklan,
mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yanimalar, kopmalan olmayacak, dig
kisimlaninda agin nem bulunmayvacakuir. Hevenk seklinde ise st kisminda 15 em, alt kisminda 10
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emuzunlufunda sap kalacaktir. Meyve uglaninda giceklerden pistiler kopanilmis olacakiir, Muzlar,
sandik igerisinde govdelerinden kesilmig olarak salkimlar halinde getirilecekiir.
ELMA EVSAFI: Bitiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacakur. Olgunlagmamis, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; gekil, irilik ve renk bakimindan yetistikler bélgeve pitre cesidinin tzelliklerini tasiyacak,
meyve sap zedelenmemis olacakuir, kesildifii zaman sent ve sulu olacak, kiiflenmemis ve unlasmams
olacaktir, piyasada satilan elmalarin en ivi cinsinden (1. Simif) olacaktir. Elmalar temiz 2°1i, kasalar
iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayni cins ve kalitede olmayip, aym kalitede olacaktir, Kompostolar
ve elma tathlan igin golden elma, yemelik igin kirnizi elma getirilecektir,
ARMUT EVSAFL: Yeni sene Orilni, biitiin, salam, temiz, irilik ve renk bakimlarimndan vetigtiklen:
biilgeye ghre, cesidinin Gzelliklerini tagryacak, meyve sapi zedelenmemis olacaktir. Pivasada satilan
armutlarin en iyi cinsinden (1. Simif) olacak, kabuk zarlar sivahlasmamis, pllrik, kurtlu, ham, kumlu,
gamurlu ve kirli olmayacakur. Armutlar, sulu ve tath olacaktir. Buruk lezzette ve kuru olmayacakuir.
Kig aylannda 2°li veya 3'li kasalarda teslim edilic. Armutlar vaz aylarinda tekli kasalarda
getirilecektir,
AYVA EVSAFI: Biltiin, saglam, temiz olacak, sekil, renk. tat ve koku bakimindan yetigtigi bilgeyve
gére gegidinin tipik Szelliklerini tasivacak, kabuk viizevinin en az % 90" havasiz ve diizglin olacak,
meyvenin dig goriindgiing ve duyusal Gzelliklerini etkileyecek herhangi bir Szril bulunmayacak, meyve
cti saflam olacakur. Bilvitk bovdaki ivi cins san renkte ve kendisine has kokuda, tath veya mavhos
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacakur. Yenildigi zaman bofazi tikayan, susuz ve gok burusuk
ayvalar kabul edilmevecektir. Aci, exik, ¢lirik, ham ve burucu lezzette olmayacakiir. Kurt yenigi,
giizle goriilebilir yabanci madde, anormal dig nem, yabanci tat ve koku, kiif bulunmayscakiir.
Piyasada satilan ayvalarin en iyi cinsinden (1. Siif) ve ambalajli olacakur
MANDALINA EVSAFL: Dolgun, tath, sulu, saglam, temiz olacak, poriinds ve renk bakimindan
kendine has dzellikte olacaktr. Kifli, gliriik, burusuk, donmus, suvu pekilmis, exik, ham, eksi, cok
gekirdekli, mekanik etmenlerden olusan yaralanmalar ve kapanmis olsa da bilyitk  kesikler
olmayacaktir, Saplan silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalarn en ivi cinsinden (1. Simif)
olacaktir. Mandalinalar iki siral tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asin
nem bulunmayvacaktir,
PORTAKAL EVSAFL Piyasada satilan iyi cins, dogal, rengini almis, kendisine has tatliligs, koku ve
lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, gitriik, soluk, kirli,
kilfl, porsiik, yumugamig, suyu gekilmis kabugu kaln ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli, sulu,
tath, saglam, temiz olacak, giriindis ve renk bakimindan kendine has dzellikte olacakur. Kiifli, gilriik,
donmug, suyu gekilmiz, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir, Saplan silme olarak
kesilecek, piyasada satlan malin en iyi cinsinden (1. Smif) olacakur. Uygun ambalajh sandiklarda
dizili olacaktir, Yabanci tat ve koku, dig kisminda agin nem bulunmayacakur,
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI:Sikmalik portakal, tath, sulu olacak, ezik, eksi, kemale ermemis,
yesil olmayacakur. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir.
DONDURULMUS SEBRZELER:Bir &ginde her bir yvemek icin: kisi bagina 125-175 gr. olarak
hesaplanacaktir. Dondurulmug Griinlerin uygun sartlarda tagimmast ve saklanmasi vilklenicive aittir.
Dondurulmug sebze ve meyveler (40 mikron kalinhgmda, polietilen) mavi naylon torba icerisinde 10
kg'lik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C “den daha disik sicaklikta ve
%90-95 nem ortaminda depolanacak ve sofuk zincir kinlmadan tasmacakur. Gelen iriinlerde
yumusama ve ¢izillme belirlendiginde almmayacaktir. Ambalaj Gizerinde firma adi, adresi, iriinle
ilgili barkod no’su, iiriiniin cinsi Oretim ve son kullanma tarihi, net afrlf bulunacakur. Kendine has
tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Kesinlikle highir katki maddesi
bulunmayacaktir. Kullamim sirasinda dondurulmug sebze paketlerinde giriilen herhangi bir renk veya
koku degigikliginde veya pisme sirasinda gorilebilecek borukluk sonucu kullamlan dondurulmus
sebzelerin miktan ve olusacak maddi zararlan (kullanilan et, vag vb) viklenicinin kargilamias:
zorunludur,

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI

KONSERVE FASULYE
Uriind etkilemeyen, insan saghfna zararh olmayan ve hermetik olarak kapattlan tencke kutu
ambalajinda olacaktir.
Ambalaj Gzerinde asafidaki bilgiler; bozulmayacak. silinmeyecek sekilde ve okunakl olarak kagt

veya baski etiket vb. sekilde vazimahdir.
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#  Malin ad

*  Standardin isarcti ve numarasi

o Sifi (varsa)

»  Pari, seri veya kod numarasinda biri

#  MNet afirhik

*  Brit afirhk

o Sizme afirhk

* Imal tarihi

#  Firmaca tavsiye edilen son tiketim tarihi veya raf dmri

*  “Her iki kapak tarafi gismis ve scantili kutulan almayimz.” Yanh ifadesi,

*  Tanm ve OrmanBakanhg 'min izninin bulunmas: gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bag ve saplari ile varsa kilgiklan alinarak birkag pargaya
boliinmis olmahdir. Konservedeki fasulyeler aym gegitten, etli, dafilmamis, fazla yumusamamis,
oldukca sert durumda olmal, dolgu suyu fazla bulanik gdstermemeli ve tuz miktan % 2'vi
geememelidir,
Konserve edilmiy fasulyeler; gesidine dzgi renk, tat ve kokuda olmal, yabane: tat ve koku ile iginde
vabanci maddeler bulunmamalidir.
Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamalidir,
Konserve siizme agirh@ net afirhifiin % 60"mndan az, tepe boglugu kalan hacminin %10 undan gok
olmamalidir.
Konservelerin kontrolii igindeki suyu sizilmek (sizme amelivesi bir slizgeg igerisinde dikiilen
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) surctiyle yapilir. Kutulann arasinda tesadiif
edilecek cilzi fabrikasyon noksanhiklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj vastasmm
altna dilymemek sartivla kabul edilir.
Konserve kutulan 6 tane 5 kg'lk mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
nakliyata tahammiil edecek sekilde saglam yapili olacaktir,
Kabul edilen mallanin normal sartlar altinda 6 ay middetle borulmamasim, milteabhidi taahhiit
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi gisteren kutelar iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.
Stiz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebliging uygun olacakuir.
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmanug, bombajsiz ve dig vizil passiz olacaktir. Konserve
siizme afirhk Uzerinden teslim alinacaktir. Konserve igerisine konan domates, kutunun alunda ve
Ostlinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,

BEZELYE KONSERVE

I. Tanm ve OrmanBakanlifi'nin izniyle caligan bir milesseseden imal edilmis olacakur.

2. Kutunun etiket bilgileri { Tirk Gida Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktir,)

3. Beaclye tancleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, cesidine Gzgil dofial renk, tat ve kokuda ayni

irilikte olmalidir. 3 numara iri boy bezelve alinmali.

4. konservelerde tuz miktan % 2'vi gegmemelidir. Kutu doldurma orani % 90'dan, siizme orani %

60°dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulamik olmamalidir. Konservelerin kontrolli igindeki suyu

shrillmek (siizillme islemi; bir siizge; icerisinde dbkillen sebzelerde damlama kesilinceyve kadar
bekletilmek) suretivle vapilie, Kutularin arasinda tesadiif edilebilecek ciiz'i fabrikasyon noksanliklar
agihp, tartilan degerleri ile birlikie istenilen gramajin altina dismemek sartiyla kabul edilebilir.

Konserveler 6 adet, 5 kg'lik kutular halinde, mukavva kutular iginde olmaldir. Bu ambalajlar

nakliyata dayanacak sekilde dilzgiin ve saglam olmalidir.

Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacakur. Konserve sizme afirlik fzerinden alinacaktir.

6. Kutulann iginde asil gida ile birlikte yenilmesine ve katilmasina miisaade edilen maddeler disinda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tiirleri, defiigik markalardan numuneler  goriildiikien;
gerektiftinde agilarak pigirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktr. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir,

7. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakr,

TURLL KONSERVE
Tirli konserve yapiminda kullanilan taze sebzeler asafndaki dzelliklerde olmalidir.
Taze Fasulyeler; TS 797'de belirtilen dzelliklere uygun, bas ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak
birkag pargaya bililnmiis olmalidr.
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Pathean; TS 1255'de belinilen Gzelliklere uygun, kabuklan sovulmug veya arahikh soyulmug ve parga
halinde dofiranmis olmalidir,
Biber; TS 1205°de belintilen &zellikieki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlan alinmey ve
kesilmis olmalidir.
Domates; TS 794 de belintilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde olmal
v tikrlinin alt ve dstiine konulmalidir,
Sakiz kabag, TS 1898°de belirtilen Gzelliklere uygun, cekirdegi az, eti dafilmayan kabaklardan
olmal ve kabugu alinmiz pargalar halinde dogranmis bulunmalidir.
Bamya; TS 2122° de belirtilen dwelliklere uygun, cekirdei kilciik, kirpe, fazla vumusamamisg, 1.5 - 6
cm. boyunda biitiin baglan kesilmig ve pigtiiinde dagilmayan bamyalardan olmalidir,
Tiirlii Konservenin Ozellikleri :
Kendine Szgil tat ve kokuda olmaly, highir yabanc tat, koku ve madde bulunmamali.
Igindeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamali
Iginde, 1wz ve limon tuzundan baska bir katk) maddesi bulunmamali
Dolgu suyu igindeki tuz miktan % 2'yi, limon tuzu veya suyu % 0,3%0 gegmemelidir.
Dolgu suyu fazla bulamk gdstermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi alinmalidir. HACCP
belgesi olmalidir.
Thirli konservede, sebzeler siiziilditkien sonra asagsdaki oranlar bulunmalidar.,
- Taze fasulye % 25-30 = patlican % 25-30 = hiber %5 5-10
- domates % 10-15 - sakiz kabag % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg'hk ambalajlarda olacaktir. Konserve ambalajlarindaki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE ye uygun olacaktir. Konservelerin kontrolil igindeki suyu siiziilmek (siizme iglemi,
bir shzgeg igerisine dikilen schzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) surctiyle yapiler.
Konserve sizme agirhik lizerinden teslim alinacakur. Kutulann igerisinde tesadif edebilecek cliz’i
fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver
alan ilgili gida teblifine uygun olacakir.

BAMYA KONSERVE
ligili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat. koku ve renkte olacak, vabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has goriiniigte, biltiin halde, baglar konik olarak kesilmis ve aym
cinsten olacak, kirpe, lekesiz, gekirdegi kiigiik ve sertlesmemis, fazla yumusamamis, dafilmamis ve
ezilmemis olacaktr,
Dolgy svisi bulanmamis ve salyalanmamig, kutwlann durumu mekanik etkenlere  bigimleri
bozulmamig ve hermetik Gzelligini kaybetmemis, bombajsiz ve dig yilel passiz olacak, iginde vabanci
madde bulunmayacaktr. Kutu dolum oram % 90°dan, sieme oram % 60°dan  az
olmamalidir. Bamyanin cinsi sultani bamya olacakur. Bamyalanin boyu; sultani bamya; en ok 7.5
cm’ye kadar, sivisinda tuz oram en ok % 2, asitlik en cok % 0.5 olacakur.
Imal tarihi giniimiize en yakin, son kullanma tarihi giinimilzden en uzak olacaktr. Tekliflerde
bamyamin cinsine ghire (subltani vs.) fivat verilecek, siizme agirhk fzerinden alnacakur, 5 kg"hik
ambalajlarda olmalidir, Kutunun etiket bilgileri Tiik Gida Kodeksine ve TSE've uygun olacakir.
Konservenin kalite sistem belgesi olmaldir.

KURL FASULYE
Yeni irlin olacak, eski diriinle kangik olmayacakur. Bayat, mat, burusuk, kink taneli, bozuk,
kiiflenmis, ¢lirilmils, lekelenmis, kendine Bzgh renk ve kokusunu vitirmig. filizkenmis. biceklenmis,
bécek ve difer zararhlar tarafindan yenmig veya delinmis olmayacakur, Cinsi seker fasulye olacakur.
Pigirildiginde tanelerin hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacakur. Yabanc: tane miktar % 2"den,
tag ve kum miktan % |'den, nem oram % 14°den az olacakur, Geligi giizel alinan 100 adet fasulyenin
afurhis 60 gr."dan cksik olmayacakur. Taneleri iri, yeter derecede kurumug ve hepsi aym anda pigmis
ve irilenmig olacakur. Taneleri iri, yeter derecede kurumug ve hepsi avm bovda olacaktir. Insan
saghigma zarar vermeyen 50 kg.'lik guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar Gzerinde firma ad, adresi,
T3 numarasi, firiin yih, Uretim ve son kullanma tarihi olacakur. , kuru fasulvenin islendigi verin
edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacakur. Stz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yinetmelifinde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

NOHUT
Yeni Orin olacak, eski Uriinle kangk olmayacaktrr. Bayat, mat, burusuk. kink tancli, bozuk,
kiiflenmig, glirlimil, lekelenmis, kendine Gzgi renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, boceklenmis,
bicek ve dier zararlilar tarafindan yenmis veya delinmig olmayacakur. Pisirildiginde tanelerin hepsi
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ayni anda pigmig ve irilenmiy olacaktir. Yabane: tane miktari % 2'den, tas ve kum miktar % 1°den,
nem oram % 14'den az olacakur. Geligi giizel alinan 100 adet nohudun afurlids 60 gr.'dan cksik
olmayacaktir. Pigirildiginde hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede
kurumug ve hepsi aym boyda olacakur, Insan saghigina zarar vermeyen 50 kg "k guvallarda teslim
edilecektir. Cuvallar Uzerinde firma ady, adresi, TS numarasi, Griin vils, Giretim ve son kullanma tarihi
olacaktir. Nohudun iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacakur. S8z konusu mida,
Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakir,

BARBUNY A
Yeni Oriin olacak, eski iiriinle kangik olmayacakir. Bayat, mat, burusuk. kink taneli, bozuk.
kiiflenmig, ¢iiriimiig, lekelenmis, kendine Szgli rengini yitirmis, filizlenmis. biceklenmis, bicek ve
dier zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacakur. Pigirildiginde tanclerin hepsi aym anda
pismig ve inlenmis olacaktsr. Yabanc: tane mikian % 2 den, tas ve kum miktan % 1 "den, nem orani %
14"den az olacakur. Geligi giizel alinan 100 adet barbunyanin agirlif 60 gr.'dan eksik olmayacaktir,
Taneleri iri, yeter derecede kurumus olacakur. Insan sagilifina zarar vermeyen 50 kg 'lik guvallarda
teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde gida maddesinin adinetmiktan firetici ve paketleyici firmanin
adtescilli markasi, adresi ve iiretildigi ver, tiretim ve son kullanma tarihi, retim yili,Tarim ve Orman
Bakanlimmn izni,parti numaras: ve/veya seri numarasi,orijiniilke, irlin vili bulunmalidir, Barbunyanin
kalite sistem belgesi olacaktr. 56z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sent bugdaydan déviilip savrularak kepeginden ayvrilmak suretivle hazirlanacaktir,
Bugday kirmasi ve kapgikh bugday bulunmayacaktir. Tabii renk, tad, koku ve miitecanis manzarada
olacaktir. Kilfli, kiif ve fena kokulu, bocek venikli, eksi, kizismis, islanmis, kurutulmus ve
topraklanmis olmayacakur. Tas, toprak, kum ve ¢ip olmayacaktr. Son sene mahsulii
olacaktir.Gendime 25 "Ik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj lizerinde firma ads, adresi, Oretim ve son
kullanma tarihi, Tarm ve OrmanBakanlifi'min izni. besin igerikleri, net afirlifi belirtilecektir,
Gendimenin iglendifi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmalidir.
Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uyzun olacaktir,

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine Szgll dogal renk ve kokuda olmaly, islanmis ve islatihp kunitulmus ve gizle
gorlindr kiifld olmamali, canh bbcek ve hayvansal kalinti igermemelidir. Yeni firiin olacak. eski driine
karigik olmayacaktir, Bayat, mat. yagh veya boyali olmayacakur. lginde vabanc madde (mercimek
taneleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm’ lik yuvarlak delikli elek altina gegen
mercimek tane ve parcalan da dahil olmak Gzere her tirlih madde), kusurlu tane (kizarms, gimlenmis,
gliriimig, olgunlagmamig, lekelenmemis, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve pargalan), kink
kabufu soyulmug (3 mm’ lik yuvarlak delikli elek izerinde kalan, tanesinin 14 “Unden fazlas:
kinlmig kusurlu olmayan mercimek pargalar ile kabugunun 1'4 “linden fazlasi sovulmus kusurlu
olmayan mercimek taneleri) olmayacakiir. Mercimektcki katki maddeleri, bulasanlar, pestisit
kalnuilan, Tiirk Gida Kodeksi ¥ tnetmeliginde yer alan hikimlere uygun olacaktir. Rutubet % 1470,
toplam yabanci madde % 4'ii, tag, toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %30, bacek,
hasarli tane % 1"i, kizarmig ve gimlenmis tane % 0.5" i , kink kabufy soyulmus tane % 4%
gegmemelidir. Taneleri aymi zamanda pigecek dzellikte olmalwdir. Pigirilerek denenecek olumlu sonug
alimrsa kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Insan saglna zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj zerinde firma ady, adresi, TS numarass, tirin yili,
retim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanhfi'nm imi olacakur. Mercimek 25 bk
ambalajlarda olacaktir.

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine zgll dogal renk ve kokuda clmal, islanmig ve islatlip kurutulmus ve gozle
goriiniir kOfli olmamalidir. Canh bicek ve hayvansal kalinti olmayacaktr, Yeni iiriin olacak, eski
Uriinle kansik olmayacaktr. Bayal, mat, yagh veya boyah olmayacaktir. Mercimekteki katk:
maddeleri, bulaganlar, pestisit kalmulan  Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver alan hitkiimlere
uygun olacakur. Boylanmig yesil mercimek olacakur. Boylanmig yesil mercimeklerde etikette
belirtilen tane iriligindeki mercimek oran %935 olmalidir.
Boylanmig yesil mercimekteki rutubet orani % 12"y, toplam yabanci madde %10, tas, toprak, vb.
inorganik maddeler % 0,1°1, toplam kusurlu tane %2°yi, bicek hasarl tane % 0,51 asmamalidir.
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Taneler aymi zamanda pisecek dzellikte olmahdir. Pisirilerck denenceek: olumlu sonug almirsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. HACCP belgesi olmaldir.
Insan saghfna zarar vermeyen 25 *lik orijinal ambalajlarda teslim alinacakirr. . Ambalaj Gzerinde
firma adi, adresi, TS numaras:, @riln yil, firetim ve son kullanma tarihi, Tarm ve OrmanBakanlifi’ nin
1zni, boylanmig yegil mercimegin tane iriligi belinilecektir..

BULGUR
Yeni sene mahsulll olacakur. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura Gzgll renk. tat ve kokuda
olmali.Ekgimis, acimig, giizle goriilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolay tadinda ve kokusunda
bir degiziklik meydana gelmis olmamalidir. Bulgurda canli veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlarm
pargaciklar, yumurtalan bulunmamalidir. Nem miktari en gok % 13 olmali. Bova icermemeli iri
(pilavlik) tip bulgur olmalidir. Iri tip, géz agikhig 3.55 mm ve 2 mm. olan cleklerle elendiginde.
tamam: 3.55mm. lik elekten gegmeli, 2.00 mm'lik clefiin tzerinde kalmalidir. Ancak 2.00mm’lik elek
altna gegen kisim kiltlece % 10°dan fazla olmamalidir.
Tolerans simirlan;
Tas, toprak, kum, ¢ip v.b.madde engok % 0.01
Bugdaydan baska tahil taneleri  engok % |

Y abanci ot tohumlar engok % 0.1
Cok iri tane engok % |
Beyazli tane engok %% |

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruvabilecek ozellikte, saghpa zararsiz
maddelerden vapilmis, saglam, temiz olmalidir.
Ambalaj lizerinde, firma ady, adresi varsa tescilli markasi, bulgurun tipi (pilaviik veya kifielik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralanindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tanm ve Orman
Bakanh@inmn izni belirtilecektir. Bulgur 25 *hik orijinal ambalajmda olacaktir. Bulgurun kalite sistem
belgesi olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gada tebligine
uygun olacakuir.

PiRING
Yeni sene mahsull olacaktir. Kirlenmis.acimis kiiflenmis olmamali.Yabanci a1t ve koku
ipermemelidir. Kangtinlmig olmayacaktr. Pirincin rutubet oram en fazla %6145 olmahdir. Pilaviik
piring, uzun taneli piring(tane boyu 6 mm’den fazla ve aym zamanda wzunluk/genislik oram 2"den
fazla 3"den az olan ) olacaktir. Piringte; kink tane(1/4 *0 kinlmig) %3'0 gecmeyecektir. Ham tane ve
tebesirlegmis tane (iyi olgunlagmamis veya gelisimi tamamlamamig geltiklerden elde edilen yesil vEya
yesilimsi renkteki taneler ile gegitli nedenlerle sit beyaz rengi almis ve tebesir goriindminde bulunan
iane) en fazla %3 olmabdir, Mandik yada kirmizi tane (yiizeyi kirmi renkli pericarp ile kapl tane) en
fazla %2 olmahidir. Kimin gizgili tane (Pericarp kalintisi olarak ceside has olmayan dedisik
yogunlukta kirmizi gizgiler  igeren tane) en farla®2  olmaldir.Hasarl lane
(151, rutubethastahik,bceklenme ve diger sebeplerden dolayr sararmug.gesitli biyiiklikte sivah ve
kahverengi lekeler igeren ve bicek yenikli tane) en fazla % 1.5 olmalidir, Yabancy madde (piring tanesi
digindaki bcek veya bicek parcalani ile kalintilan, yabancitohumlar kabuk kepek saman gibi organik
maddeleri ile tagkum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir. . Ambalaj iizerinde gida
maddesinin adi.netmiktariiretici ve paketleyici firmanin adi tescillimarkasi,adresi ve (retildigi ver,
fretim ve son kullanma tarihi,iretim yil, Tanm ve Orman Bakanhginn izni.parti numarasi ve/veya
seri numarasi,orijiniilke,pirincin tane wzunluge bulunmalidie Pirincin, kalite sistem belgesi olacakur.
Ambalaj 50 kg'lk guvallarda olacakur, Piring pigirilerek denenecek, olumlu sonug alinirsa kabul
edilecektir. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebliiine uygun
olacakiir.

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-ekstra bugday unu veya irmiginden yapilmis olacakur. Tabii renkte, kokuda ve tana
olacakur. Iginde canli-cansiz kurt, bicek ve bunlann yumurtasi olmavacakur. Kifli, nemli,
ghvelenmig, kinlmig, lekelenmis olmayacaktir. Pigirilerek denenip alinacaktir. Wem miktan % 13%0
gepmeyecektir. % | ez iceren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacakur. Pisme sonucunda
dagilan ve yapigtk hamur olan gsehriyeler alinmayacakur. Schriveler orijinal paketlerde olacaktir.
Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, igerifii, TS numarasi, dretim ve son kullanma tarihi, Tanim ve ve
Orman Bakanhgimin izni bulunacaktir. Schrivenin kalite sistem belgesi olmalidir. Pigirilmeden evvel
veya sonra afizda gignendifi zaman ekgi lezzette ve fena kokuda olmayacakur. Yendikten sonra
agizda, bogazda acihk ve yamkhik duyulmayacakur. Sehriveler 5 veya 10 kg'lik paketler halinde

ﬁcmWMm
Dikaisyen




25

almacakuir. 6z konusu gida, Tirk Grda Kodeksi Yionctmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacakir,

INCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktar en cok % 13 olmahdir. Kol miktars en gok % |
olmalidir. Protein miktan kuru maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil Giriini sert durum bugdayindan
yapildifa yazilh olacaktr. Iginde yabanc: madde ve boya bulunmayacaktir. Kinldigmda kesit parlak
olacaktir. Pigirilmeden dnce afizda gignendigi zaman eksi lezzette ve kit kokuda olmayacaktir,
Yenildikten sonra afizda, bogarda acilik ve yamiklik duyulmayacakur. Kinlaus, kiiflenmis, kirlenmis.
kurt, bicek ve fare pislifi olmayacakur. Makamalar % | tuz ihtiva cden kaynar suya atilarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacakur. Pigme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan eristeler
almmayacaktir. San ve parlak renkli olmal, unsuz giriiniisli olmalidir.
Suya gegen madde %o 6'nin alunda olmalidir. % 96 ‘hik etil alkole gegen asitlik mikian % 0,05 den cok
olmamalidir. Eristenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Eriste, 5 Kg' ik ambalajlarda olacakur.
Ambalaj lizerinde firma ady, adresi, Gretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanlig'nin izni,
besin igerikleri, net afirlydy belirtilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde ver
alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

MAKARNA
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktan en gok % 13 olmalidir, Kl miktar: en cok % |
olmalidir. Protein miktan kuru maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil Griini sert durum bugdayindan
yapildifa yazih olacakiwr. Iginde yabanc: madde ve boya bulunmayacakur. Kinldiginda kesit parlak
olacaktir. Pigirilmeden dnce agieda gignendigi zaman eksi lezzette ve kitli kokuda olmayacakur.
Yenildikien sonra agizda, bogarda acihik ve yvamkhik duyulmayacaktir. Kinlous, kiiflenmis, kirlenmis,
kurt, biicck ve fare pisligi olmayacaktr. Makamalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacakur. Pigme sonucunda dafilan, vapisik hamur olan
makamalar alinmayacakuir. San ve parlak renkli olmali, unsuz goriinisii olmalidir.
Suya gegen madde % 6’ min alunda olmalidir. % 96 *hik etil alkole gegen asitlik miktar % 0,05 den ok
olmamalidir. Makamanin erigtenin kesme makarnanin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Makarna, 5
Kg' Ik ambalajli diidilk (ince uwzun), boncuk, yilksik, dirsek makama cesitlerinde ve 500
gram’likambalajli yass: finn, spagetti makama gegitlerinde olacakir, Ambalaj iizerinde firma adi,
adresi, Oretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanhii'min fni, besin igerikleri, net agirlig
belirtilecektir. S8z konusu gda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili pida tebligine
uygun olacakur.

SIVIAYCICEK YAGI
Berrak, tortusuz, agik san renkli, seffaf giriiniimde, kendine has koku, tat ve giriindmde olacakbr.
Ham yagin Gzel koku ve lezzeti giderilmis olacakur. Fiziksel ve kimyasal dzellikleri TSE ve Tiirk
Gida Kodeksine uygun olacaktr. Kurumda yemeklerde deneme gok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 I'liktencke ambalajlarda bulunacakur.Yagn dumanlanma noktas: vilksek
olacaktir. Gida sanayisinde kullamilabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tiirde olacaktir, Acimis
olmayacaktir. Ambalajlar Gzerinde firma adi, adresi, net agwhg, TS numarasi, diretim numaras,
fretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanh@'min izni, igindekiler, YA yiizdesi
bulunacaktir. Ambalajlar dilzgin, temiz, paslanmamis, bombe vapmamis, ezilmemis olacakur. ¥agm,
imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacakiir.

ZEYTINYAGI
Riviera zeytinyagi olacakur.Yegilden sanya degigen renkte olacakur. Serbest yag asitli oleik asit
cinsinden her 100 gr'da %15'den fazla olmamahdir. Berrak, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda
olacaktir Acimiz olmayacaktir. Peroksit deferi maksimum %13 meq aktif oksijen/kg vad olmalidir. 10
kg'lik tencke ambalajlarda teslim  edilecektir. Ambalajlar dlzgiin temiz paslanmamis,bombe
yapmamig ve ezilmemiy olacaktir. Ambalajilzerinde gida maddesinin ady, icindekiler,netmiktan, iiretici
ve paketleyici firmanin aditescillimarkasi.adresi ve iiretildigi yer, fretim ve son kullanma tarihi, Tanm
ve Orman Bakanlizinin izni, parti numaras: ve/veya seri numarasi, orijin Glke, gerektiginde kullanim
bilgisi ve/veya muhafaza gartlan serbest yag asidi yiizdesi bulunmalidir. Zeytinyaginin, kalite sistem
belgesi olacakur. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine
uygun olacakiir,

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritézde kullamlmak igin 8zel olarak rafine edilmis olmalidir, Pivasadaki en kaliteli gesit olmalidir,
Tarim ve OrmanBakanh@ tarafindan onayh olmalidir. Tiirk gida kodeksi  teblifiine uvgun iiretilmis,
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ambalajlanmug, etiketlenmis, isaretlemis, tasnmis ve depolanmis  olmahdir. Ambalaj Ozerine
asajrdaki bilgiler okunakly, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vazilmali, basilmal veya etiket
halinde takilmalidir.
- Yitklemicinin ticaret unvani veya kisa ady, tescilli markasi, adresi
. Bu standardin isareti ve numaras
. Parti numarasi
- Mamuliin ad
- Mamullin tipi
- Muhteviyat, katki maddelerinin isimleri
. imal tarihi (Ay ve yil olarak)
Yiiklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi
CAY

Piyasanin en iyi kalitede ¢ayr olacakur.Koyu renklitozsuz olacakiir, Kiiflenmis,islak olmayacakiir.
Digardan yabanci koku gekmig olmayacaktir. Igerisinde boya maddesi olmayacaktir. Demlenip kontrol
edilmeden alinmayacaktir Denendiginde ¢ay aromasi verecektirNem oram %6'wi gegmevecektir.
Iginde sap.yaprakarufi,cop olmayacakur. Ambalaj iizerinde gyda maddesinin ady, igindekiler, net
miktari, retici ve paketleyici firmanin ad, tescilli markasiadresi ve dretildigi yer, tiretim ve son
kullanma tarihi.Tanm ve Orman Bakanh@iizniparti numarasi vel/veya seri numarass, orijin
Olke,gerektifinde kullanim bilgisi ve/veva muhafaza sartlan bulunmalidir.Cayin kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir,

DOMATES SALCASI
Suda eriyen kuru madde oramna gire ikili-duble (kivamh koyukuru madde orani %:28-30 Brix)
olmalidir. Domates gekirdek ve kabuklan iirinde bulunmamali. Salgadaki sivah noktalar | grida %2"yi
geememelidir. Salgada PH =3.7-4.5 olmahdirSu mikian %82'dentuz miktan %6 dan fazla
olamamalidirSalcada renk kaybilezzet bozuklugu(yamk tat),yabanci koku kil olmayacaktr.5kg lik
teneke kutularda olmalidir. Tenckebombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmamiz, sizmtisiz, passiz
olmahd. Kutw doldurma oram en az %90 olmalidir. Ambalaj izerinde asafdaki bilgiler:
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kagn veya baski etiket vh. sekilde
yazilmalidir. Salga denenccek, yemege koyu renk veren tercih edilecektir.
Firmanin ticari unvami veva kisa ady, adresi tescilli markas:
Malin ads
Standardin isareti ve numaras:
Sinfi {varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda biri
Met agirhik
Brilt afwrlik
Imal tarihi
Firmaca tavsive edilen son tilketim tarihi veya raf dmril
Tanm ve Orman Bakanhifi'nin izninin bulunmas: gereklidir.
Salganin kalite sistem belgesi olmalidir, Sz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan
ilgili gida teblifine uvgun olacakur.

BUGDAY UNU
Birinci nevi un olmahdir. Bugday unuyabanc tat, koku, canli veya cansiz bicek ve pargalanmi
iermemelidir. Acima, eksime, kiflenme, kokusma, bozulma olmamali, kendine dzgii renk wve
giriiniimde olmal. Rengi beyaz sanmurrak olacakur. Nem oram en ¢ok % 14.5 olmalidir. Nemlenme
ve nemlenmeye bagh topaklagma olmayacakur. Kuru maddede protein miktan en az % 10.5 olmalidir.
Asitlik silftrik asit cinsinden kuru maddede en ¢ok %0.07 olmalidir. Unun kidilik deneyi; 6 cm.
gapindaki filtre kafidi Gzerinde en fazla 60 sivah nokta bulunabilir ve bicek kikenli her nokta
30m’den bikviik olmamalidir. Unun en az % 98°i 212 mikronluk 70'nolu elekten gegmelidir. 10 kg'hik
kagnt ambalajlarda teslim alinacakur. Klorlama dahil, afarima islemi uyvgulanmis olmayacakur.
Ambalajlann Gzerinde, unu hangi amagla kullamilacags, maksimum kil ve minimum protein miktarlan
belirtilmelidir. Ambalajlanin Grerinde firma ads, adresi, Tanim ve Orman
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Bakanhgmn izni, diretim tarihi ve son kullanma tarihi vazih olacaktir. Yag dz gluten miktan 35en
fazla olacakiwr.Stz konusu geda, Tirk Gida Kodeksi Yonctmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uyvgun olacaktir.

PIRING UNU
Yalniz piringten yapilmig olmal ve iginde yabanci unlar bulunmamalidir, Temiz,rengi beyazkendine
Gzgh renk ve kokuda olacaktr Kizignis.acimig.eksimis kokmus olmayacakur.iginde bicek kun ve
difier canli-cansiz parazitler ve bunlarm benzeri kirlilikler bulunmayacakur Orijinal 250 grhik
ambalajlarda teslim edilecckiir Ambalaj izerinde pda maddesinin adinet miktar, Gretici ve
paketleyici firmamin  aditescillimarkasiadresi ve  Oretildigi  ver, Gretim ve son kullanma
tarihi retimyih, Tanm ve Orman Bakanljinin  izniparti numarass ve/veya seri  numarasi,
bulunmalidir.Piring ununun, kalite sistem belgesi olacaktir. Séz konusu gida, Tiick Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakiir,

BUGDAY N ASI
Bugdaydan usuline gére elde edilmis bufday nisastasi olacakur, Elde edildigi maddenin adimi
tagivacakirr. Hangi cins maddenin nisastasi ise valmz ona ait olacak, baska cins ile
kangtinlmayacakuir. Toz halinde beyaz renkie ve homojen vapida, kendine has tal ve kokuda olacaktir,
Acilagmug, kilflenmig, ekgimig, nemlenmis olmayacaktir. Nem orami patates nisastasinda en fazla %
18, bugday, musir ve piring nigastalannda ise % 13 olacakur. Kil miktan %)'den fazla
olmayacaktir.5er kg'hk ambalajlarda olacak ambalaj izerinde, firma adi, adresi, Tanm ve
OrmanBakanligmmn izninet agirhigi, diretim ve son kullanma tarihi olacakiir Nisastanin kalite sistem
belgesi olacakur. 5oz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yéanctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uvgun olacaktir,

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarinda rnutubet miktan %14"den fazla olmamali. Mercimek unlannda kury madde de kil
mikian %13'den ve killiin %10°luk hidroklorik asitle ¢Ozilmeyen kismi 260.20"den fazla olmamali.
Mercimek unlannda serbest asitlik %0.50"den fazla olmamali. Mercimek unlarinda protein miktars
(kuru maddede) en az %225 olmali. Mercimek unlan temiz, kendine dzgil renk, koku, tat ve poriiniiste
olmaly, iginde yabanci madde bulunmamali, aynica kungmig, acimig, ekgimis, kitflenmis, kokusmus,
veya herhangi bir gekilde kendine Gzgil nitelifi de@ismis olmamali. Mercimek unlan aym renk
mercimeklerden islenmis olmal, iginde bagka renkien mercimek pargaciklan bulunmamali. Mercimek
unlary iginde bicek, kurt, kilf ve diger canli, cansiz parazitler, bunlanin kalinti ve benzeri kirlilikleri
bulunmamal.
Mercimek unlan boyanmis saglia zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir.
Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak fizere insan
sailifina zararsiz maddelerden yapilmig 250 gr ve 500 gr'lk paketler seklinde olmalidir,
Ambalajlarn aga, katlanarak, yapistinimak, toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturmak
suretiyle kapatilr. Ayrica bir dig ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiklenicinin kisa ad veva tescilli
markasi ve adresi maln ad , gegidi, grubu , siifi , parti numarasi, net agirhg (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan Gzerinde okunakl olarak, silinmevecek ve
bozulmayacak sekilde vazilmal veya basilmalidir.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gda kodeksi unlu gidalar  1ebligine
uygun iretilmis, ambalajlanmug, etiketlenmis, isaretlemis taginmig ve depolanmis  olmalidir,

TARHAMNA
Piyasada satilan yeni mahsul ve acisiz olmaldir. Tarhanada renk sanmtirak, turuncu olmali, kendine
has koku, tat, gériiniimde olmalidir. Yabanc: madde igermemelidir. Yiiklenicinin kisa adi veva tescilli
markasi ve adresi malin adi, ¢egidi, grubu, sinifi , parti numarasi, net agirdif (kg olarak), imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan lizerinde okunakh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yaziimah veya basilmalidir. Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidie, Tirk gida
kedeksi unlu gidalar tebliiine uygun iiretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis .tasinmis ve
depolanmis  olmalidir.

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve ghrilnfigie, sebzesi yumusamamis dafilmamis. ¢lriimemis ve kiiflenmemis,
salamura salyalagmamis ve yabanci madde bulunmamalihr. Net agirh@inda, slizme agirlifs orani en az
%70, her gegit sebzenin siizme agirhina oram en az % 3, en gok % 25 olmalidir. Kangik tursuyu
etkileyen veya kargk wrsudan etkilenmeyen saghia zararh olmayan lakl teneke ambalajlar igerisinde
olmalidir. Turgu, sizme afrliktan teslim alinacaktr. Ambalaj Gzerinde malin adi, imal tarihi, tip,
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slizme agirlifs, son kullanma tarihi ve raf Omril,Tanm ve Orman Bakanhgmin izni yazih
olacaktir. Tursunun  kalite sistem belgesi olmalidir. Yeni dretim olacak 20 kg' Iik teneke ambalajlarda
.Tiirk Gida Kodeksine uvgun olacaktir,

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ)
Yeni sene riindl, biitin, temiz olacakur. Sulanmus, ekgimis, ezilmis, kurtlanmis. kiiflenmisg,
sekerlenmis, beyaz renkli, giiriik, biicek zaran, canl ve Glii bcek ve diger hayvansal zararhh maddeler
olmayacaktir. Sultaniye cinsi, afartimamig(natiirel) grubu, rengine gore 11 tip numara ilziim olacaktr,
Kuru fiziim, standart(iri) boyda olacakur. 100 gramindaki tane adedi 301-370 adet olacakir. Bekleme
ve sekerlenmeye bagh topaklanma olmayacaktir. Topaklanmis kisimlar iki el arasina almdify zaman
taneler birbirinden aynlacaktir. Nem %15-16, SO2 miktan % 0,5 olacakur. Kaynatildigin zaman biktiin
tanelerin yenilecek bir halde sigip, kabaracakur, 5%er kg'hk karton ambalajlarda olacaktir. Numune
orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj Gizerinde firmanin adi, adresi, varsa tescilli markas:,
simifi, boyu, gesit, ticari tipi, drin vily, net afirh@ belirtilecektir. Uziimiin “kalite sistem belgesi™
olmalidir, Sz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktr,

KURU INCiR
Yeni sene iriinil ve piyasanin ev ivisi (1.simf) olacaknir. Biitdin, safilam olacak, kimyasal madde,
yabanc: tat ve koku, 6lil bocek ve bcek kalintilar ve canli kurt bulunmayacaktir,
Usuliine uygun kurutulmug olacaktir, Hasarsiz, giines vaniksiz, vank ve catliksiz olacak, temiz
olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumusaklikta olacak, gesidin ve tipin Gzelliklerini
tagiyacaktir. Eksi. yekerlenmis, kilflenmis, islamp tekrar kurutulmus, sulanmis, giivelenmis,
olmayacakiir. Nem orami % 20-22, | kg'da meyve tanesi sayisi en ¢ok 60 adet olacaktir Incir 7
numaradan kil¢lk olmayacaktir Karton ambalajda dizili olacaktr, Orijinal ambalajda bulunacaktr.
Ambalajlarlarin izerinde Tarim ve OrmanBakanlig'min izni bulunacaktir. Imal edildigi verin “kalite
sistem belgesi” olmalidir. Imal tarihi giniimilze en yakin, son kullanma tarihi gdniimiize en uzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden 8nce bozulan kuru incir miteahhit firma tarafindan “idari
gartname” hilkiimlerine gire defigtirilecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakir,

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
Gekirdekleri gikanlmis, saglam, temiz, yeni sene friini, agik san renkie olacakur. Her tirli canh
cansiz kurt, bicek ve bunlann yuva ve yumurtalan olmavacakur. Taneler Gzerinde ¢il, vuruk. benek,
kug yenigi, pargalanmalar, yapismalar olmayacak. Nem miktan % 25, 100 gr'da tane sayisi 10-12 adet
olacakur. 502 miktani % 0.2 *yi gegmeyecektir, Pivasada satilan ivi cins maldan {1 simf) olacaktir. 5
kg'lik karton ambalajlarda olacaktr, Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj tzerine
firmanin adi, adresi, varsa tescilli markasi, sifi, boyu, gesit, ticari tipi, Griin wil, net afiwhf
belirtilecektir. Kuru kayisin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Son kullanma tarihi giintimilze en
uzak, imal tarihi teslim ginilne en yakin olmalidr. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve
numuneden farkh gikan kuru kayisi miteahhit firma tarafindan nakliye ficreti kendine ait olmak
gartiyla degigtirilecektir. Stz konusu gida, Tirk Guda Kodeksi Yanetmeliginde yver alan ilgili gida
tebliine uygun olacaktir.

CEViz ici
Yeni sene Griinil ve piyasanin en iyi cinsinden olacakur. Ceviz igleri, san veya koyu saman renginde,
saglam, ikiye bilinmis olacaktr, Kifld, kurtlu, hastalikh, acimig, buruguk, tamamen kurumus, rengi
bozulmug, ¢iirilk, Griimeeklesmis ve herhangi bir hasere tarafindan venilmis olmayacaktir. Nem oran
% 3l gegmemelidir. Cevizler, insan sagh@ yoniinden uygun, 5 kg'lik orijinal ambalajlarda teslim
edilecektir. Ambalajin Gzerinde firma ady, adresi, TS numarasi, net agirlif, Oretim ve son kullanma
tarihi, Tanm ve OrmanBakanhi'nin izni yanh olacaktir. Son kullanma tarthinden 8nce bozulan ve
numuneden farkll ¢ikan ceviz igi ilgili mikteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hitkimlberi
uygulanarak degigtirilecekiir. Sz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida
teblifine uygun olacaktir.

FINDIK ICl
Yeni sene Griindl ve piyasanin en iyi cinsinden olacakur, | siif kalitede, ciiriik, kofli, kurtlu, kink,
fena kokulu, bayat, acilasnug olmayacaktir. Herhangi bir hagere tarafindan venilmis olmayacakur,
Kuru olacak, nem mikiari % 51 gegmeyecckiir. Findiklar dizgiin taneli, tozsuz, kavrulmus ve
agartilmig olacakur. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacaktir. Findiklar 5 kg'lik orijinal ve insan
safilifina uygun materyalden yapilmis ambalajlarda teslim alinacaktir. Kabuksuz olacakur. Paketlerin
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lizerine firma adi, adresi, TS numarasy, net afrhfii, firetim ve son kullanma tarihi, Tanm ve
OrmanBakanlii'min izni yazih olacakur. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuncden farkl
gikan findik igi ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hilkiimleri uyeulanarak
degistirilecektir. S8z konusu mda, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygun olacakuir.

CAM FISTIGH
Yeni sene lirink olacakur. Piyasada satilan malin en ivi cinsinden olacaktir, Taneleri biltlin, dolgun, in
olacaktr. Cliriik, kifli, fena kokulu, nemli, kurtlanmig olmayacakiir, Orijinal ambalajda olmalidir,
Ambalajin izerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numarasi, liretim ve son kullanma tarihi, net agirhif,
Tanm ve OrmanBakanhii'nin izni bulunacaktir.Cam fist@inm kalite sisiem belgesi olmahdir. Séz
konusu E.Idﬂ..lTurkIGlda Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gda teblifiine uygun olacakur.

RMIK

Temizkendine Gzgll renk, kokutat ve gorinigie olacakur. Irmikler; kizgmis, acimig,eksimis,
kiiflenmis. kokmus, nemlenmig, driimceklegmis, kurtlanmig olmayacakur. icinde parazit ve yabanc)
madde bulunmayacaktir Rengi hafif sanmtirak veya san olacaktir.ri bugday irmigi olacaktir. Rutubet
miktari en fazla %145 olacaktir. Proteinmikiar kuru maddede en az %10.5 olacaktir Kiilmiktary kuru
maddede en gok %5l olmahdir Asitlik en gok %0.05 olmalidir. Pigirilerek denenecek, olumlu SONUG
alinirsa kabul edilecektir.Un haline getirilip elendikien sonra kuru gluten miktar®10°dan az
olmayacak,elastikiveti normal olacakiir,
500 gr'hk ambalajlarda olacak. Ambalaj izerinde gida maddesinin adyigindekiler. net miktar, Gretici
ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasiadresi ve dretildigi yer, diretim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve Orman Bakanh@inm izni.parti numaras: ve/veya seri numarasy,orijiniilke,gerektiginde
kullamm bilgisi ve/veya muhafaza santlan,irmigin grubu bulunmalidir, irmigin, kalite sistem belgesi
olacakur. Ambalajlar ditzgintemiz olacaktir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakir.

TUE

l. Tuz beyaz renkte olmali ve yabanct madde icermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tane
biyikIngd, gbz agikh@ 1000 mm' lik elekten tamam, 210 mm'lik elekten ise en cok % 20°lik
kismi gegecek biiyiiklikte olmalider,

2. Rutubet orami sofra tuzunda kiitlece en cok % 0.5 olmalidir.

. MNaCl miktan, katki maddeleri hari¢ olmak fizere sofra tuzunda kuru maddede en az % 0%
olmaldir.

4. Sofra wezuna 50-70 mg/ kg oraninda potasyum iyodiir veya 25-40 mg/kg potasyum iyodat
katilmas: zorunludur,

3. Tuzda asitte ¢Gziinmeyen madde miktan, asitte dziinmeyen katki maddeleri harig olmak
ilzere kiitlece en gok %0,5 olmalidir.

6. Tuzda suda ¢hziinmeyen madde miktan, suda gtziinmeyen katks maddeleri harig olmak tizere
kittlece en gok %6 0.5 olmalidir.

7. Tuzdaki katk: maddeleri ve bulaganlar Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligini hikiimlerine uygun
olmalidar,

8. lyotlu sofra mezlan, koyu renk (mavi vh.) ambalajlarda olacak: ambalaj lizerinde “iyotlu sofra
tuzu” ibaresi, fretim ve son kullanma tarihi. igine giren ivot miktar, firma ady, adresi
bulunacaktir.

9. Sofra tuzlan 300 gr'hk twzluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik tuz. 1.5 kg'hk
ambalajlarda teslim alinacakir.

10. Su ile 5 kere yikamaya tabi tutulduunda iginde tuz harici highir madde goriillmeyecektir.

1. Tuzun “kalite sistem belgesi™ olacakir.

12. Yemeklik ve sofra tuzlan ivotlu olacakur.

PUL KIRMIZI BIBER
Pivasada satilan en iyi cinsinden (1. sif) olacaktr. Bayatlamig, boyanmis,bozulmus, giivelenmis,
kiiflenmiz  topaklagmig.nemlenmigolmayacaktir Kurutulmusolacakur.lginde  vabaner  madde
bulunmayacak kendine has tat koku ve renkte olacakuir.Yabanc: tat ve koku almanis olacakur. lcinde
canli-cansiz bicekler olmamalidir.Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber yapragn ve givdesinden
bagka madde bulunmayacaktir. Yemeklik bitkisel sivi yad kiitlece %8’ kendinden olan sap ve dal
pargalan kitlece %a1"igekirdek ve pargalan %40 iagmamalidir.. Rutubet oram %01 5.vabanci madde en
gok %0.5 m/m, Toplam kiil en ¢ok %17, %10 lukHCL de ¢éziinmeyen kiil en gok %1, ugucy va@ en az
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052 I;:;-"IN gryemeklik tuz en az %09 m/m olmahdir Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi
olmalwdir.

n c m | M

Salmonellaspp 5 0 25 gr'da bulunmal

hylococcusaurens{kob/gr) | 5 3 1=10* =1
Basilluscereus (kob/gr) 5 3 | =10 1=10 5
Escherichiacoli (kob/gr) 5 i | =10 1=10°
E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmals
Salfit indirgeyen | 5 3 1=10° =104
clostridium{ kob/gr)
Maya-kilf (kob/gr) 3 1=10° =104
Mezofilik aerobik bakteri 5 3 1=10 4 =10 6

N NUNURE S3YIs)
c: mikroorganizma sayist “m"” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: “c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis
2 kg'bk dig ambalajr guval,is ambalaj naylon pogetli olmak Gizere ¢ift ambalajl olacaktir. Ambalaj
fzerinde gida maddesinin adinetmiktan,iiretici ve paketleyici firmamin adi.tescillimarkasi adresi ve
retildigi yer, fretim ve son kullanma tarihiGretimyili,Tanm ve Orman Bakanbifin izni,parti
numarasi ve/veya seri numarasipaketieme tarihi bulunmalidir Pul biberin, kalite sistemn belgesi
olacakuir. Sz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. Pul biberin aflatoksin igerip ipermedii ile ilgili ifsisiha raporu olacakur.

KARABIBER
Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. simf) olacakur. Bayatlamis, bozulmug, glvelenmis,
kiiflenmig topaklagmig.nemlenmis olmayacaktir.Iginde yabance: madde bulunmayacak kendine has tat
Joku ve renkte olacakir.Yabane: tal ve koku almamis olacaktir.iginde canli-cansiz bicekler
olmamaldir. Ogiitilmemigtanc karabiber olacaktir, Gerektikge, belirli zaman araliklannda tane
karabiber idaremizin porevlendirdigi bir personclin  kontrolinde firma vetkilisi tarafindan
dgiitlilecektir. Yabancimadde en ok %1 m/m,rutubet en ok %12 toplam kil en gok %8 m/m,% 10 Tuk
HCL de glziinmeyen kil en gok %1 m/m,ugucy olmavan eter ekstral en az %6 m/m.seliiloz en ok
%e18 m/m,ugucu yag en az 2 ml/100 gr. olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi olmalidir.

n c m [ M
Salmonellaspp 5 ] 25 gr'da bulunmals
Staphylococcusaureus{kob/gr) | 5 3 =107 [x]0?
Basilluscereus (kob/gr) 5 3 =07 [=105
Escherichiacoli (kob/gr) 5 3 1=10 P 1 07
E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmal
Silfit indirgeven | 5 3 1107 1=10 4
clostridium{kob/gr)
Maya-kiif (kob/gr) 5 i P 108 1%10 4
Mezofilik aerobik bakteri 5 3 I=10 4 %106

M NUMUnEe Sayisi
c: mikroorganizma sayisi “m” ile “M™ arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi

m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis:

M: “c” sayida numunede bulunabilecck maksimum mikroorganizma sayisi

5 kg'lik dis ambalaji guval,ic ambalaji naylon posetli olmak Gizere ¢ift ambalajh olacaktir. Ambalaj
zerinde mida maddesinin ady,netmiktan,firetici ve paketleyici firmamin aditescillimarkasi,adresi ve
fretildii wer, dUretim wve son kullanma itarihijiretimydi,Tanm  ve Orman  Bakanliinin
izni partinumaras: ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir. Karabiberin, kalite sistem
belgesi olacaktir. 58z konusu gida, Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine

uygun olacakiir.
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kendine dzgii tat, koku ve renkie olmaly, yvabanes tat ve koku almis olmamals, icersinde canli bécekler,
pozle giriilebilen veya ghrlilmeyen 6lii bicekler ve bunlann kahntilarn ve diger zararhlann kalmtilan
bulunmamalidir. Nane iginde yabanct madde en gok % 0.1, rutubet en gok % 10, toplam kil en gok %
10, sap, dal, ve pargaciklan en ¢ok % 35 olmahdir. 25 kg' bk dis ambalaji guval, i¢ ambalaji naylon
olacaktir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj {izerinde, firetici firmamin ad,
Uretim yeri ve nanenin Oriln yili belirtilecektir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KiMYON
Piyasada saulan en iyi cinsten, kendine Szgii koku ve tatta olscakur. Kiiflenmis, bayatlanmis, bozulmus
olmayacaktir. Igerisinde yabanc: madde, canl ve cansiz bicek artiklary, boya, nisasta ve benzeri
maddeler katilmig olmamalidir. Ambalajlan hava ve rutubet gegirmeyecek, insan saghgina zarar
vermeyecek bir malzemeden yapilmig olmalidir.orijinal ambalajda olmah, ambalajlanin Gzerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, diretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve
OrmanBakanh@'min izni bulunacakur, 56z konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yinetmeliginde ver alan
ilgili gida tebligine uygun olacakr

KEKIK
Kendine tzgii renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmis, ¢iirfimis, vabanei tat ve kokuo almig olmayvacak,
iginde canh bicek veya biscek kalntlan goriimeyecektir. Nem miktan en gok % 12, sap parcalar ve
tohum miktari en gok % 10, yabanci madde ise en fazla % 2 olacakur. Orijinal ambalajlarda
bulunacaktir.Dig ambalajr ¢uval,ic ambalaji naylon pogetli olmak Gzere ¢ift ambalajh olacak. Numune
orijinal ambalajda teslim edilecck. Uretici firmanin adiiiretim veri ve tarihi ambalaj fizerinde
belitilecek. Kekifiin kalite sistem belgesi olmaldir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yinetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakuir.

KARBOMNAT
Sodyum bikarbonat olacaktr. Beyaz renkte olup, igine taskum wve yabanci madde
bulunmayacakuir. Nemlenmis, topaklanmug olmayacaktir. Insan sagligna zararsiz 1 kg' bk
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin (kizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numaras, Gretim ve
son kullanma tarihi, net agirligi, Tanm ve OrmanBakanhifi'nin izni bulunacakur. Karbonatin kalite
sistem belgesi olmalidir S8z kenusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida
tebligine uygun olacakuir.

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tath kirmizi toz biber, az miktarda defne vaprafy, kekik ve karanfilden
olusmalidir. Pivasada satlan en iyi cinsten, kendine Ozgii koku ve tana olacaktr Kiflenmis,
bavatlamis, bozulmug olmayacakur.lgerisinde yabane: madde, canl ve cansiz bicek artiklan boya,
nigasta ve benzeri maddeler katilmig olmamahdir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin dzerinde
firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, fretim ve son kullanma tarihi, net agirh@i, Tanm wve
OrmanBakanh@'mn izni bulunacakur Kdfte baharmin kalite sistem belgesi olmalidir. S0z konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

DEFNE YAPRAGI
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine zgil koku ve tatta olacakur, Igerisinde vabanci madde. canh
ve cansiz bicek aruklan ve benzeri maddeler katlmis olmamalidir. Yapraklar delikli ve lekeli
olmamalwdir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin fizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi,
retim ve son kullanma taribhi, net agirhi@, Tanm ve OrmanBakanh@'nin izni bulunacakur. Defne
yaprafinin kalite sistem belgesi olmalidir.

KUs Uzimi
Yeni sene iirindl olacaktr, Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacakir.Sulanmes, cksimis,
kilflenmis  ve  kurtlanmis  olmayacakur.Beklemeye bagh  sckerlenme  ve  topaklanma
olmayacakur.l¢erisinde tas, toprak, ¢op gibi yabanc: maddeler bulunmayacakur. Orijinal ambalajda
olmalidir Kug Gziimiinde, 25 gramindaki tane sayisi 200- 500 adet olacaktir, Ambalajin iizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, Oretim ve son kollanma trihi, net agirhf, Tanm ve
OrmanBakanh@'min izni bulunacakur.Kus Gziimiinin kalite sistem belgesi olmahidir. S8z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TATLI BiSKUVI
Ekstra-ckstra undan yapilmig. piyasadaki biskiivilerden en iyisinden pevrek bir Smek yapi ve
goriintiide, kendine Szgil renk, hog tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve boyanmamis
olmalidir. Kirlenmis, acimug, kiiflii, kurilu, bécek ve zararhilarca yenilmis olmamalidir. Biskiivilerin
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st yazih olanlaninda yazlar okunakh ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tagima ve saklama
siiresince biskivileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet cekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saghifina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin (zerinde: firma ads, TS numaras:, adresi, cinsi,
lretim ve son kullanma tarihi, net agiri@, Tanm ve Orman Bakanligi'min izni, biskilvinin besin dfesi
iperiginin analizi belirgin olarak yazih olacaktir. Rutubet % 6"dan az olacakir,

Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda firetim tarihi en
yakmn, son kullamm tarihi ise en uzak olacakur, llgili Gnitede tat analizi yapildikian sonra karar verilen
markadan teslim alnacaktir.Biskilviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, karton kutulara
sirali dizilmis halde olacaktr.Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi vapabilir. Stz
konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

TUZLU BisKUVi

Ekstra-ekstra undan yapilmig, pivasadaki biskiivilerden en ivisinden gevrek bir dmek vap ve
goriintilde, kendine dzgii renk, hog tat ve kokuda olmali, vabanc: tat ve koku almami ve boyanmams
olmaldir. Kirlenmig, acimig, kiifli, kortlu, bicek ve zararhlarca yenilmis olmamalidir. Biskvilerin
listld yazili olanlarnda yazlar okunakli ve gekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siiresince bisklivileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saghifina zararsiz ve saglam olmahdir. Ambalajin fizerinde: firma adi, TS numarass, adresi, cinsi,
liretim ve son kullanma tarihi, net airli@s, Tanm ve Orman Bakanhif'nin izni, biskiivinin besin dgesi
igeriginin analizi belirgin olarak vanh olacaktir, Rutubet % 6 dan az olacaktir,

Biskilvinin imal edildigi verin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda Gretim tarihi en
yakin, son kullamim tarihi ise en uzak olacakur. llgili iinitede tat analizi vapildikian sonra karar verilen
markadan teslim alinacakur. Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, katon kutulara
sirah dizilmig halde olacaktir, Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi vapabilir. Sdz
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

RECEL
Ekstra gelencksel regel (gekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis karisimi) olacaktir, Mevve
orani en az % 45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde icerigi % 68" den
daha ar olamaz. PH degeri 2,8-35 arahinda olmahdir. Renklendirici bulanmamalidir, Kutularin
dolum oram en az % 90 olmalidir.Regellerin ana maddesi en ivi meyvelerden olacak, temiz yikanmis,
¢0p, gekirdeklerinden tamamen temizlenmis, canli — cansiz her tirld bocek, kurt gibi hasercler
bulunmayacaktir. Parlak, canli, yapildign meyvelerin rengi baskin, mevvemsi ve hos tadi olacakhir.
Kararma, cok koyu veya civik, vamik, kif, is, benzin, gaz vb. yabanci koku, eksime gibi vabanc: tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamig olacakur. Piyasada satilan ivi cins mallardan
(l.samf) olacaktir. Sekerlenmis olmayacakur30 gr' Lk &zel ambalajlarda olmalidir. Paketlerin
bzerinde firma adh, adresi, firetim ve son kullanma tarihi, 100 gr' da bulunan meyve ve scker miktar,
net miktan, Tarm ve Orman Bakanhfis mn izni belirtilmelidir. Regellerin “kalite sistem belgesi®
olmaldir. Imal tarihi gdntmilze en vakin, son kullanma tarihi giiniimiize en uzak receller tercih
edilecekiir. 36z konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. Regeller visne, gilek. kavisi regeli esitlerinde olacakur,

TAHINLI PEKMEZ EVSAFI:
40 gr.lik pogetlerde almacaktir. Tahin pekmez kanigimi; T.S.3792"ye uygun Ozim pekmezinin % 60
(yiizde altmiz). T.5.2589"a uygun tahinin® 40 (yizde kirk) oramnda kargtinlmas: ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldiir. Yabanc: madde; tahin pekmeze katilmasina miisaade edilenler
digindaki maddeler ile hagere pargalan, siilfeleri, bicek kalintilan, kil, ¢ép vb. maddelerdir, Bu teknik
garname poget lahin pekmezi kanginm kapsar. DOkme tahin peckmezi karsilamaz. Bu teknik
sartnamede “Poget tahin pekmez kangimi™ yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanilacakur. Tahin
pekmez kendine dzgil tat ve kokuda olacaktir, Tahin pekmez aci, eksi, yanik, kif vb. vabanci tat ve
kokuda olmayacakir. Tahin pekmez kendine dzgil kivam ve goriinigte olacakur, Piltirlil, sekerlenmis,
topraklanmig yapida olmayacak, homojen giriiniigte olacaktir. Tahin pekmez igerisinde canli ve cansiz
bicek, hagere, kurt, kiif, tasg, ¢bp vb. highir yabanc: madde bulunmayacaktir. Tahin pekmez
kangrmindaki toplam seker miktan (glikoz hesabiyla) en ¢ok % 40 (yiizde kirk) olacaktir, Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacakur. Tahin pekmez kangmndaki kill mikian agirhikea en gok % 3
olacaktir. Tahinli pckmez kangimindaki yag miktan agirlikga % 20 - 25 arasinda olacaktr. PH 5-6
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(beg tire alt)) arasinda olacaktir. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacakur. Tahin
pekmezde kuruyucu madde bulunmayacakur. Tarim ve OrmanBakanligi tarafindan onayli olmahdir,
Tiirk gida kodeksi teblifiine uygun dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemigtaginmis ve
depolanmig olmalidir. Poget Tahin pekmez kiivetlerinin  fizerine agafudaki  bilgiler okunakl
hitografbaski ile yazlacakir.

- Yiiklenicinin adi veya markas:
- TM veya Tirk Mali deyimi

- Cinsi

= Met afirhig

- Iginde bulunan maddelerin adlar
- Imal ve son kullanma tarihi

TAHIN HELVASI
Piyasanin en iyisi ve kakao kansimh olacaktr. Yalmz sekerden vapilms olacaktr. Kendine has tat,
lezzet ve yapida olacak, agza alindiginda kolayca erivecek, kesildifiinde ise daglmayacaktr. Tahin
miktan en az % 50, yag miktan susam yagi olarak en az % 25 olacaktr. Protein miktari en az % 9,
toplam seker en gok % 45, nem en gok % 3 ekstrakte edilmis yagda asitlik en cok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktir. Acimyg, bayatlamig, kokusu degigmis, kiiflenmiy, rengi kararms, yafi disa
vurmug, macunlanmii olmayacakur. Hagere pargalan, bicek kalnulani v.b, vabanci maddeler
bulunmayacaktir. Sakizimsi grinlm veren helva kabul edilmez. Orijinal, 80 gr'hk jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin Gzerinde helvaya katilan maddeler agik olacak vazil
olacaktir, Helvamin tahin miktan, yag miktarni (susam vags olarak), protein miktan, toplam scker
miktar: analizi, Hifzssihha'ya yaptinlacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar ezik, delik olmayacaktur,
Ambalajin lizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, tretim ve son kullanma tarihi, net agirhi,
Tanm ve CrmanBakanhi'nin izni bulunacakur. Helvanmn imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi™
olmalidir. Imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi gdniimilze en uzak tarih tercih
edilecekiir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan tahin helvasi miteabhit firma tarafindan “idari
gariname” hilkiimlerine gore defigtirilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida teblifiine uyvgun olacaktir.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Stkzme gigek bah  olacaktr30 gr' bk dzel ambalajlarda  olmabdir. Rengi altn  sansi
olmalidir Sekerlenmis  olmayacakur.lginde vabanc madde parazitan pargalan ve yavru  an
igermemelidir.iginde nisasta bulunmamalidir Kendine ait dogal koku ve tada sahip olmaldir. Y abanc:
koku ve tat igermemelidir.lnvert seker miktan cicek balinda %65 “ten az olamaz. Rutubet 2620'den
fazla olmamaldir. Sakaroz en gok %35 olmahdir. Suda ghziinmeyen madde miktan en gok %01
olmaldir. Mineral madde-kol miktar %6°y1 gegmemelidir. Asitlik mikian 40 meqkg *dan fazla
olmamalidir. Diastaz sayis1 8'den az clmamalidir, HMF (hidroksi metil furfurol) miktar 40 mg'kg dan
fazla olmamalidir. Ticari glukoz igermemelidir. Balin seker protein oranimi dleen C 13 analizi sonuey -
I'den dilsik olmalidir. Naftalin bulunmamalidir. Cigek balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin yalmz
baglanna veya toplami 100 gr.'da 60 grdan az olamaz. Ambalaj Gizerinde gida maddesinin adi,net
miktar, liretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasiadresi ve Gretildigi ver, Tanm ve Orman
Bakanh@imin izni.parti numarasi ve/veya seri numarasibalin orijini.balin pivasaya sunus sekli balin
oplandifs w1l dretim tarihi  olaraksatga  hazr  hale geldigi tarih  dolum tarihi  olarak
belintilecektir.Balin, kalite sistem belgesi olacaktir. Stz konusu mda, Tirk Gida Kodeksi
¥ dnetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

KAHVALTILIK TEREYAG
Lsimf kahvaluhk pastorize tereyagr olacaktir.Sanmsihomojen renkte olacak Tat ve kokusu hos
olmaldir.Yabanci tat ve koku igermemelidir.Su salmis.ok sen veya yumusak, vapiskan, elastik
yapida,unumsu kumlu,donuk pargalanan yapida olmayacaktir, Benekli dalgalialacali, gok koyu veya
ok agik.soluk renkte olmayacakur. Rutubet en ¢ok %16 olmalidsr Sit yvagi miktan kiitlece en az %682,
asiditesi en ok siit asidi cinsinden %18 olmahdir.l grida 20°den ok kif  ve maya
bulunmamalidir. Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmalidir,
Bakteriolojik nitelikleri asafidaki gibi olmahidir {adet/gr. )

Toplam bakien < 1000

Kaoliformlar <11

Proteolitik organizmalar <1000 ]
| Lipolitik <1000
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Ps-cudnmnnasl‘nﬂai <10

Psikrofilikler <1 (00

I5 gr.ik orijinal ambalajlarda olacaktir. PVC ambalaj ilzerine Al veva kalay folyo vilksek isida
preslenmek  suretiyle kaplanacakuir Erimis, patlamis ambalajlar kabul edilmevecektir.  Ambalaj
ilzerinde gida maddesinin adi netmiktan firetici ve paketleyici firmanin adutescillimarkasi,adresi ve
Uretildigi yer, Oretim ve son kullanma tarihi,liretimyil. Tanm ve Orman Bakanhgwun izni.parti
numaras: velveya seri numarasi, bulunmalidir. Tereyagin, kalite sistem belgesi olacakur, S6z konusy
gida, Tilrk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gada tebliine uvgun olacaktir.
KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI:

Iyi kaliteli nebati margarin olacakur. Erime derecesi 36'yi gegmeyecektir. Diger fiziki ve Kimyevi
vasiflan gida maddelen tikzlgiine uygun olacaktir. Nebati kahvaltlik margarinlerin thtiva cttikleri safi
yag miktan %82°den aga@i olmayacakur, Tuz miktan %12'den fazla olmayacakir. Bu yaglara %5
nispetinde nebati lezzetin ve gida maddelerinin tiziginin 9-101 ve 103 ¢ madde sartlan dahilinde A
ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayh olmahdir. Tirk gida
kodeksi tebligine uygun Gretilmig, ambalajlanmug, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve depolanmis
olmalidir. Tereyaj: ambalajlanmin Gzerine asafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir,

. - Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markas:
- Seri veya parti veya seri kod numarasi
- Malin ad
. S
- Tipi, bu standardin isaret numaras
- Cesidi

- Met afrhi@ (gram olarak)
- Imal tarihi (giin, ay, yil olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen tarihi veva ral Gmrii
. Sofukta muhafaza edilecegi
ZEYTIN

Piyasanin en ivisi olacaktr. Cins olarak sele zeytini, gemlik zeytini olacakur. Zeytinin rengi, kabuktan
itibaren siyah ve siyaha yakin tonlarda olmali, bu renk zeytin etinin | ile 2 mm’sine vEVa yansina
15lemelidir. Temiz ve saglam olmal, yabanc: tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin eti, gekirdefine
yapigmayacakir.Grup  ve  tipine  has  yeme olgunlufunda ve  yenilebilir  dzellikie
olmalidir. Kirli kokugmug, Szellikleri  kaybolmus kurilanmis  ve  kiiflenmis  olmamalidir.Her  tiirlil
parazitbicek wveya bunlann  pargalarii  ihtiva  etmemelidir. Etlitaneli kiicuk cekirdekli
olmahdir Ambalaj igindeki zeytinlerin  gesidismifigrubutipi ve stili aymi olmahidir Ambalaj
’ igerisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcifii olan taneler bulunmayacaktir. Zevtinin iginde

aciglirik, yumusak.olgunlasmamis taneler bulunmayacaktir Zeytin tane adedi, 100 gr.da 317
agmayacakur. 100 gr. zewtinin gekirdekleri iyice temizlendikien sonrabu gekirdeklerin agirhg 21
gr-mi gegmeyecektir Tuz oram siyah salamurada %7sele zeytininde %10, vesil zewtinde %6
olacaktir. Salamura suyu temiz olacak, yabanei tat ve koku igermeyecek, goriiniisi berrak olacak,gizle
giriilen yabanc: madde igermeyecektir Zeytinlere tat analizi vapilacaktir. Ambalaj temiz olacak,
ambalajin iizerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi, lretim ve son kullanma tarihi, net agirfhis,
Tanm ve Orman Bakanh@'mn izni.zeytinin grubu (yesilsiyah), kalite ve sinifi tipi{sele.salamura),
boyu ve derecesi belirgin olarak yazil olacakur, Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zeytin 10
kg'lik tencke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin siizme agirhik izerinden teslim alinacaktir. Sansa
bagl olarak ambalajlar agildifinda, hepsinde aym kalite gbriilecektir. Stz konusu grda, Tiirk Gada
Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun olacakur.

KAKAOLU FINDIK KREMASI

Y 60 kakao icerigi olmalidrr. Kiflenmig, sekerlenmis, donmug olmayacak. Ambalajlanin sekilleri
diizgiin olacak, yirtk ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu
standardin igaret ve numaras: (TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seritkod
numarasi, ihtiva ettii gegni maddesi, gegidi, simfi, tipi, en az net agirhg (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf dmril vb., bulunmalidir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem
belgesi™ olmalidir, S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacakiur,
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SADE FINDIK EZMES]
Kiiflenmis, sekerlenmis, donmug olmayacak. Ambalajlarn sekilleri dilzglin olacak, yirtik ve delik
olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi (TS
2176 geklinde), mahn adi (kakaolu findik kremasi), imalat seritkod numaras. ihtiva ettigi gesni
maddesi, ¢egidi, simfi, tipi, en az net agirhifis (g veva kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve
raf Gmril vb., bulunmalidir. Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

TOZ SEKER
Rafine geker olacaktir Nemlitaglagmig, topaklagmis olmayacak,igerisinde yabane madde.tag.toprak
bulunmayacaktir. Kendine has tat ve kokuda olacakur. Polarizasyon < 99.7 iletkenlik kiili <0.04,
invert seker miktari%m/m)<0.04, kurutma kaybo(*m/m)<0. |.renk tipi{ Braunschweig puamij<12
olmalidir. Ambalaj Gzerinde gida maddesinin  adynetmikian, lretici ve paketleyici  firmanin
adutescillimarkasi,adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tasihi,dretimyily, Tarim ve Orman
Bakanhginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi bulunmalidir Sekerin, kalite sistem belgesi
olacaktir. 25 kg'lik guvallarda teslim edilecektir. S8z konusu gda, Tirk Gida Kodeksi
Yinetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacakiir,

POSET SEKER
Kahvalularda kullamlmak Gzere 10 gr'lik ambalajlarda hazirlanacakur,

POSET TUZ
I gr.ik posetlerde istenecektir.

POSET BAHARAT
{Karabiber Nane, Sumak ):Gerektigi durumlarda 1gr.hik posetlerde istenccektir.

POSET CAY { CAY VE BITKI CAYLARI)
lyi kalitede kurutulmus olacakur. Igerisinde rutubet, yabanc: cins madde, kif olmayacaktir Kendine
has koku ve renkte olacaktir.Ozel ambalajinda olacak Ozerinde yiklenicinin adi, net afrhk, imal taribi
belinilecektir. Boyah olmayacak pivasada satilan ivi kalite gaylardan olup, miktar 1,5 gramdan az
olmayacakur. Pogetleme sirasinda zimba teli kullanilmayacaktir, her poset kendi kagt paketinin iginde
olacaktir. Tanim ve OrmanBakanlig tarafindan onayl olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebliiine uygun
fretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemistaginmis ve depolanmis olmalidir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAF
Meyve sulannda yabanci tat, koku, renk degigikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmamig
aseptik ambalajh olmahdir. Meyve sulan visne, portakal, sefiali, kayvisi olarak gelecektir, Lezzeti,
kokusu, goriiniimil bozuk olmayacaktr, Meyve sulan 200 mi'lik dzel ambalajh kutularda olmalidir.
Tanm ve OrmanBakanh@i tarafindan onayh olmalidir. Meyve suyunun 150 ve HACCP belgesi
olacakur. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isarctlemis.
taginmig ve depolanmug olmalidir. Son kullanma siiresine en az 6 ay sitresi olan mamuller kabul edilir.
Kutularin lizerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve borzulmayacak sekilde vazih ve
basih olmalidir.
Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi varsa tescili markas:

|
2. Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1192 Scklinde)
3 Parti numarasi,
4, Malin adi,
5. Tipi,
. Miktar,
7. Uretim ve son kullanma tarihi {ay, giin, yil)
SIRKE EVSAF1

Berrak ghriinfigte, kendine 8zgi tat ve kokuda olmali bulanik olmamahdir. Sirkeler ; kapal olarak 70
cc'lik gigeler igerisinde teslim edilir. Her ambalaj fzerinde asagidaki bilgiler okunaklh olarak
silinmeyecek ve borulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi

Bu Standardin isaret numaras: (TS 18800 seklinde)

= Seri Numarasi
= Malin Ads
: Imal ve son kullanma Tarihi
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Net Al ( Kg veya gr. )
GUL SUYU EVSAFI:
Saghfa zarar vermeyen TS de belinilmis plastik 250 g."lik siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
olmalidir. Iginde yabanci bir katki maddesi bulunmamali, homojen olmalidir, Sise lizerinde imal tarihi,
son kullanma tarihi, dretici yiiklenici ady, tescilli markas: yazih etiket bulunmaly.
SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulll, iyi cins susamlardan olmaldir. Kofli, kaf kokulu, acumig, eksimis, tagh, toprakh,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanci maddelerden armmis olacakur, Teslim sekli;
standart olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar igerisinde olacaktir, Tanm ve
OrmanBakanhi tarafindan onayh olmalidir,
Tirk gida kodeksi teblifine uygun Gretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, aginmis ve
depolanmg olmalidir. Her ambalaj iizerinde agafindaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
-Yiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
-Bu Standardin isaret numarasi
«5eri Mumaras:
-Malin Adi
-Imal ve son kullanma Tarihi
-MNet Afrhifs { Kg veya gr. )
. YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacakiir, Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri beyaz renkte
olacaktir. Ekgimis ve kiiflenmis olmayacakur. Mayalar gercktifiinde hamur icinde denenecek ekmegi
iyi kabarmayan mayalar reddedileccktir. Tarim ve OmmanBakanlifi tarafindan onayl olmahidir. Tiirk
gida kodeksi tebligine uygun  dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Jdagimmig ve
depolanmis  olmalidar,
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmavacak bigimde

vazlir veva basilir.
. Yilklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi

- Bu Standardin igaret numaras:
- Seri Numarasi
. Malin Adi

- imal ve son kullanma Tarihi
= Met Agirhgi { Kg veya gr. )

KURU MAYA
Iginde Dogal maya (Saccharomycescerevisiae), bitki kdkenli sorbitanmonostearat olmalidir, 100 grlik
ambalajlarda olmalidir. Maya kendisinin 4-5 kati ilik suda 15 dakika bekletilerek denenecektir, Instant
kuru maya olmahdir. Orijinal ambalajda olmalidr, Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
. numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agrh, Tanm wve OrmanBakanh@rom izni
bulunacaktir Kuru mayamn kalite sistem belgesi olmahdir. 56z konusu gida, Tiirk Gada Kodeksi
Yinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakiir,

KAKAQ
Piyasada sanlamin en iyisi olacakur. Koyukahve renginde, suda kolayea erivebilecek toz halinde
olacakur. Igerisinde kabuk. tohum,diger yabanci maddeler bulunmayacak, seker katilmis olmayacaktr.
Kurtlanmig, bceklenmis, acimug, nemlenmis, topaklagmis, kotii koku olusmus olmayacaktir. Kakao
tozunda rutubet miktan kitlece en fazla %9 olmaldir Topaklanmay: Snleviciler kakao kuru
kargiminda 10 go'kg ile simrl olmahidir, Orjinal 50 Kg'lik igi naylon, disi kalin kagit ambalajlarda
teshim edilecektir. Ambalaj Gzerinde gida maddesinin ad,netmiktan, iretici ve paketlevici firmanmn
adh tescillimarkasiadresi ve Oretildigi yer, dretim ve son kullanma taribi.iretimyil, Tanm ve Orman
Bakanhiimin izni,parti numaras: ve/veya seri numarasi, bulunmalhidir. Son kullanma tarihinden Gnce
bozulan ve numuneden farkh gikan kakao miitahit firma tarafindan naklive Gereti kendine ait olmak
kaydiyla degigtirilecektir. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacakiir,

VANILYA
I. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacaktir. Usuline uvgun it lmiig
vanilyalardan olacakur. Orijinal ambalajda olmaldir. Ambalajin iizerinde firma ady, adresi, cinsi, TS
numarasi, dretim ve son kullanma tarhi, net afwh@, Tanm ve Orman Bakanh@i'nin izni

A
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bulunacaktir.Vanilyann kalite sistem belgesi olmahdir. Stz konusu gda, Tirk Gids Kodeksi
Yianetmelifiinde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.
PRALIN EVSAFI
Piyasamin en iyisi olacaktr. Kakao vagi, kakao tozu ve sekerden {sakaroz) yapilmig
olacakur. Iginde sailiga zararsiz da olsa highir yabanei madde katihmis olmayacakur. Acims, kit
koku olmug olmayacaktir. Orijinal insan saghifina zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir,
Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayh olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun fretilmis,
ambalajlanmg, etiketlenmig, isaretlemis.tasinmis ve depolanmus  olmalidie, Her ambalaj iizerinde
agagdaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
= Yiiklenicinin ady veya tescilli markasi ve adresi
= Bu Standardin isaret numarass
=  Rer Mumaras
- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
= Net Afrhi ( Kg veya gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacaktir, Kakao yagi, kakao tozu ve gekerden (sakaroz) yapilmis olacaktir, Sakaroz
diginda difer bir seker veya yapay tat verici maddelerle yapilmamis olacaktir. Kiiflenmis, acimis,
kurtlanmigkitii koku olugmug,hagereler tarafindan yenmis,nemlenmis olmayacaktir. Orijinal insan
saglifina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tanm ve Orman Bakanhifn tarafindan onayh
olmahdir. Tirk gida kodeksi  tebliine wuygun  Oretilmis, ambalajlanmig,  etiketlenmis,
igaretlemig.taginmig ve depolanmigolmalidir. Her ambalaj Ozerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde vazilir veva basilir,
. Yiiklenicinin ad veya tescilli markas) ve adresi

- Bu Standardin isaret numarasi

- Sen Numarasi

- Malin Ads

- Imal ve son kullanma Tarihi

= Net Afirhi ( Kg veya gr. )
DONDURMA EVSAFI

Piyasanin en iyisi olacaktir. Taze siit ve sekerden (sakaroz) vapilmig olacaktr, Sakaroz disinda diger
bir geker veya yapay tat verici maddelerle vapilmamig olacakur. Kiflenmis, acumis, kurtlanmis, kit
koku olusmug, hagereler tarafindan yenmig, nemlenmis olmayacakur. Orijinal, insan saghfma zarar
vermeyen ambalajlarda olacakir. Tanm ve Orman Bakanhg arafindan onayl olmalidir. Tiirk gida
kodeksi tebligine uygun Gretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tagmmis ve depolanmis
olmalidir. Sofuk zinciri kinlmadan tagimig olmalidir. Her ambalaj iizerinde asagiidaki bilgiler okunakl
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde vazilir veya basilir,

. Yilklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

. Bu Standardin isaret numaras
- Seri Numaras

. Malin Ad

- Imal ve son kullanma Tarihi

= Net Agarhia ( Kg veya gr. )

MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI

Gdzle gorillebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktr, Eksilik, acilik olmayacak, kifiimsi
metalimsi yamik tal olmayacaktir, Mikserle cirpildiginda kabarma kabiliyeti yiksek olacak, herhangi
bir piitiirlilik olmayacaktr. Yap: sonradan kendini birakmamal,, dongun yapr olmayacakur, Orijinal
insan saghfina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tanim ve Orman Bakanligi tarafindan onayl
olmalwir.

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis tasinmis ve
depolanmiy  olmalidir, Her ambalaj izerinde asafndaki bilgiler okunakl olarak silinmevecek ve
bozulmayacak bigimde vazilir veva basilir.

- Yiiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi - Malin Ad

- Bu Standardin isaret numarasi - Imal ve son kullanma Tarihi

- Seri Numaras -Net Agichin ( Kg veva gr. )
POSET K
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Pogetlerin lizerinde yiklenici adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktr. Son
kullanma tarihine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin Gzerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan yapildif, ilave edilmis difer maddelesin isimleri ve mamullerin net agirlif okunakh
bir gckilde yazmh olacaktw. Boya maddesi kullamimavacakur. Taze olacaktir, Ezilmis ve kink
olmayacaktir. Kekler kurumun iste@i dogrultusunda sade, kaksolu veya meyveli olacakir.
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA iCiN OZEL)
Baklava, kadayif ve gegitli yufkali tatlilar igin dzel gelistirilmis olmahdir. Terevag aromali olmalidir,
Yufkalann kat kat olmasi saglamali, vapismayr dnlemelidir.tatlilarin matlasmasing dnlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasini saglamalidir, Kuvvetlendirilmis urfa vai aromasi icermelidir. 18 kg lik
teneke ambalajlarda olmalidir,
UN (BAKLAVA ICIN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal decllikleri: Yag 6z (gluten) airhikca en az %32; Sedimantasyon (kabarma) en
az 13 ml , Protein afirlikga en az % 32, su kalduwma agirhkca en az %60 , Hamurun dayamkhlifs en
az 10 dakika,yumugama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm. hamur uzama direnci en az
650 BU olmalidir.
Yapsal dzellikleri:
Su kaldirmasina bagli olrak daha fazla triin elde edilmelidir,
Yitksek elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir,
Yufka agilmas: esnasinda kolay agilabilme ve virtilmama delligi olmahidir,
Figirme esnasinda kenar yapmama &zelligi olmalidir.
Imalat esnasinda direngli bir hamur olmalidar,
Serbet emme Gzelligi olmalidir.
Baklava yapim igin dzel Giretilmis olmaladir.
Geg bayatlamalidir.
10 Kg'lik ambalajlarda olmahdir. Baklava yapimi igin firetilmis Szel amagl un olmalidir.
MARGARIN (PASTA iCiN OZEL)
Pastacilik sektdriine Ozel yiiksek performansh margarin olmalidir. Kek ve mayali hamurlara esnek
vapisi sayesinde yilksek performans vermelidir. Bayatlamay) geciktirmeli, raf dmriinG ueatmalidir,
Uriinlerin pistikten sonra milkemmel bir renk ve lezzet almalanni saglamalidir. Spesiyal pastacilik
gesitlerine uyumlu olmalidir Hamurla kolayca bittlinlesmeli, homojen bir yapi saglamalidir 2.5 kg'hik
bloklar halinde gramaj gizgili paketlerde olmalidir.
PUDRA SEKERI
Rutubet en ok %10 olacaktir.
Fiyasada bulunan en ince defiirmende Ggitilmis olacakur. Kendine has kokusu ve lezretti olacakir,
Kiiflenmig, nemli, topaklagmamis, yabanci koku gekmis olmayacaktr.
Ambalaji Gzerinde firmanin adi, markasi, igerii, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgasi
olacaktir. Ambalaj Gizerine sonradan yapistnlan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmeyecektir.
200-1000 gr.hik ambalajlarda olacakur. Iginde yabanc: madde olmayacakur

Polarizasyon 90, 75"
letkenlik kil 0.04 * %m/m
Invert seker icerigi 0.04 * %am/m
Kurutma kayhi 0.1**
Renk 60 ICUMSA birimi

: ey 5.0 dier bir topaklanmay: daleyici kullamimadify durumda
R e %m/m olarak

KABARTMA TOZU

Sodyum bikarbonat olacakur. Beyaz renkte olup, igine tagkum wve yabanci madde
bulunmayacaktir. Nemlenmis, topaklanmis olmayacakur. Ambalajin iizerinde firma ad, adresi, cinsi,
TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi. net afirh@, Tanm ve Orman Bakanhgi'min izni
bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmabdir.18 kg'hik kolilerde(9*2 kg'lik plastik
kavanozlarda olmaldir.)
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EK3MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI
KONVEYORLU BULASIK MAKINESI
= Kurnutma tilneli: Standart.
- ki izl konveyir bands,
- Iki adet yrikama motoru.
= 27 KW boyler giici,
- QKW tank gilcli,
- 9 KW kurutma iinitesi motor glicil,
- On yikamasiz makineler igin motor giicdl; 0.35 Kw 2800 DV/Dk x 2
= On yikamal makineler igin motor giicil: 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
= 50 Kw 380 V makine toplam gilcii.
= Tam ve otomatik yikama 55° C gergeklegirken sicak su ile durulama islemi 80°-85° C de
gergeklesir,
= 24 voltluk kontrol akumi kullamm siresince emnivet temin cder.
= Manyetik kapi giivenlik senséril.
- Paslanmaz ¢elik rezistanlar,
= Paslanmaz gelik givde.
- 2000 tabak yikama kapasiteli
TEPSI TOPLAMA ARABASI(45'Li)
= Rafli tepsi toplama arabas
= Etrafi Agik
- Usti Bardak Rafl
- Paslanmaz Celik
= 4 Tekerli 2 si frenli
= 37x53 em 8lgiild servis tepsilerini toplamada kullanilir
= 45 Adet Tepsi kapasiteli
= Olgiiler: 122x57x160
PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI
= 660 mm* 1070mm*? | 0mm{LU*G*Y) chatlaninda olacak.
= Kahn wekedekli olacaktir,
= Platform ebad: 600* 1000 mm olacaktr.
= Paslanmaz ¢elik { AIS1-304,18/10 Cr/Ni) olacak.
= 2'si frenli, 2°si frensiz 4 tekerlekli olacak.
= 2 adet yedek tekerlegi olacaktir.
En az 2 yil garantili olacak.
MI.FTFAH. ROBOTU(EV TiPl):
= Tiim aksesuarlan ile gok islevli mutfak robotu
= 1.5 litre kapasiteli blender ve robot kabi
= Pargalayici bigak
= Spatula saklama bSllmi
= Akscsuarlann iginde saklayan mutfak robotu
=  Rende bigaklarin saklama haznesi
= Kablo saklama yuvasi
= 10 kademeli hiz avar diiimesi
= Paslanmaz gelikten 5 farkh dilimleme ve rendeleme bigag
= Marenciye sskma aksesuan
= Bert mevve ve sebze sikma haznesi
= Emniyet kilit sistemi
=  En az 2 vil garantisi olacaktir,
= Blender ve robot kabi beraber makine givdesinde bulunacakiir,




CIRPMA TELI (KUCUK):
= 40 em. vzunlugunda, 2 numara olacak.i; ige 3 tel gibekli olacak.
- Paslanmaz celik sapli,paslanmaz gelik telli olacak.
CIRPMA TELIBUYIUK):
= 75 em wrunlugunda, 4 numaral, 3 gobekli, tahta saph olacaktir.
= Teller tahtanin igine gdmili olacak, puntal olmayacaktir.
SINEK OLDURUCD CiHAZ
= Sinegi cekmek igin dzel tip ampulleri olmalidir.
= Cihaz Sanayi Bakanhi tarafindan onayh olmalidir,
= Cihaz en az 2 sene garantili olmalidir.
= Elekirikli olmalidir,
= lzgaral olmalidir.
= 110 m2 alana etki etmelidir.
NUMUNE CUBUGU
= Paslanmaz celikien yapilmig olacakur,
= Cuvalin alt kismindan numune almak igin kullamlacakur,
[ ] PROB TERMOMETRE :

= 13.3 em prob uzunlugu olmahidir.

- Ustten bashkh olmaldir.

= Onomatik kapanabilir olmalidir,

- Hassasiyet +1°C, ¢beliniirligi 0,1°C olmalidir.

= lgne ueunun kapag olmalidir.

- Dijital gistergeli olacak

= Pilleri garj edilebilir 8zellikte olacakur.Pil sarj etme makinesi olmalider,

= Yemeklerin ig saicaklifimin kontroliinde kullanilacaktir,

= En az 2 yvill garantili olacaktir,

= IP 67 koruma simifina sahip su gegirmez zellikte olmalidir.

= Yikanabilir dzellikte olmaldir.

= Hold™Max . Min.Seellikleri olmalidir,

= Olgiim aralif -40°C...230°C arasinda olmalidir.

- Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikas: da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICI (TERMOHIGROMETRE)

= Swcakhk Glgtimii -20°C....60°C olmahidr,
. = Mem dlglmi 0,...% 100 olmalidir.
- Sicakhk Glgiim hassasiyeti £0.5°C(0°C ...60°C arast), £1°C(-20°C ...0 "C) olmaldir.
= Nem Blgiim hassasiyeti  £%2.5 (%610...%90 arasi) £%5 (%0...%10 arasi ve (%90...%100
arasi jolmalidir.
= Fonksiyonlar MAX/HOLD/"C veva F
= Coziiniirlik 0,1°C ve %0.1 olmalidir.
- 3'% ekran({2000 counts) olmalidir.
= Ekran aydnlatmasi olmalidir,
= Darbeye davanikh dis kilifi olmalwdir,
= Boyutlan 173*60,5*38 mm.agirhik 185 gr olmaldir.
= Pilleri sarj edilebilir Szellikte olacaktr.
- Nem standardi (%75 Ybulunmalidir,
= Depolann kiigelerine konulacak.nem ve sicaklik dlgiimiinde kullanilacaktir,
= En az 2 wil garantili olacakur.
= LCD ekram olmalidur.



- Cihaz kaydedici dzellige sahip olmahdir.
- Cihaz istenilen sikhikia otomatik olarak nem ve sicaklik degierlerini kaydedebilmelidir.
= Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmaldir,
= Kaydedilen veriler USB baglantis ile istenildigi zaman PC ortamna akiarilabilmelidir.
= Darbeye dayanikl olmalidir,
- Kalibrasyon sertifikas: ile birlikte verilmelidir.
= Cihazla birlikte USB baglantisy ve bilgisavar yazilimi da verilmelidir.
HORTUM
- Biikiiliip, kivrilmayacak sekilde, yumugak, 3042 m. uzunlugunda en az 3 katli, arasindan metal-
gelik gegen dzellikte, yilksek sicaklikta suya dayamikl olacaktir. Hortumun sanilabilmesi igin
paslanmaz ¢elik aparat olacakur.
CELIK ERZAK RAFI
= Yikseklik: 200cm
= Geniglik: 186 cm
= Derinlik:3 1-60cm
= Raf yilkseklifi avarlanabilir
Raflarin tagima kapasitesi 25-60kg
t:lrr SAPLI KIZARTMA TAVASI
= Paslanmaz gelik { 1810 CrNi) olacak
= 100 cm capinda, 18 cm yiiksekliginde
= 3 tabanh olacakur.
CESITLI EBATLARDA TENCERE
= Ev tipi mutfaklarda kullamilmak Gzere 6 ebat paslanmaz celik, kapakl, vanmaz kulplu,
dayamklh tencere.
FIRIN TEPSI
= Paslanmaz Celik ATSI 304 kalite (1 8/10 Cr-MNi) olacaktir.
Kullamlacak firmlann ig 8¢l ebatlarina uygun ehatlardaclacaktir,
= Tepsiler saph ve kapakh olacakur.
Kapaklanin kulplan tepsi kenarina girme olacak, 1agima esnasmda yukan dogru gikacaktr
Kapaklar aym dikzlikte kalacakter.
Kapaklar gastronom kilvetlere uygun olacakiir,
= Kivetlerin sap bogluklan ve kepge delikleri olacaktir.
5a¢ kalinliklar en az 2 mm olacaktr,
Agarlifn en az 2,5-3 kg olacakuir.
Kalin olacak, 1siyla egilme ghstermeyeccktir,
= Sam monoblok olacaktir,
KE‘FG!R CESITLERI
Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir,
= 10,5 ¢m, Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktir (30 adet).
= 28 cm qapinda, 1800 gr kapasitede, 10 numara olacaktir(20 adet).
= 2 mm kalmhginda olacakur.
= Baplari monoblok olacaktir,
Kalan 10 adet her ebattan | adet olacakur.
TFL SUZGEC
= Paslanmaz Celik AIS] 304 kalite { 18/10 Cr-Ni) olacaktir,
= 30 cm gapinda alttan 2 adet tel boruyla destekli olacaktir.
= Bapi monoblok olacakisr,
= Kaln telli
KEPCE
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite ( 18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 10 em. Capinda, 220 gr. kapasitede, 3 numara olacaktir 100 adet).
= 20,5 cm gapinda, 1170 gr kapasitede, B numara olacaktin{ 15 adet).
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= 25.5 cm gapinda, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacakur( 15 adet).
= B ve 9 numara kepgelerde vandan 2 adet destekli olacakur.
= 2 mm kahinhinda olacaktir.
Saplan monoblok olacaktir,
Pﬂurmnz CELIK SPATULA
= Sap ve Celik Kismn komple Paslanmazdan Uretilmig, 12 cm Hijyenik Biyik Boy Spatula
SOYACAK
=  ABS saph olacaktr,
FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI
= Polietilen olacaktr.
= Beyaz, mavi, vesil renklerde, oluksuz olacaktir.
= T0*100 cm boyutlaninda, 5 cm yilkseklifinde olacakur.
RENKLI SAPLI BICAKLAR
= 30 em ebadinda, paslanmaz gelik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakir. ABS plastik sapl,
2.5 mm kalinliginda olacaktir. Beyaz (10 adet), san (40 adet), vesil{ 70 adet), kirmazi{ 70 adet),
mavi {10 adet) renk ve sayilarda olacaktir.
ET ACMA BICAGI
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite { 18/10 Cr-Ni) olacakur,
= 48 cm ebadinda, ABS saph, 2.5 mm kahinhiinda alacaktir,
BOREK BICAGI:
= Paslanmaz Celik A151 304 kalite (18710 Cr-Ni) olacakur,
= 25.5 cm ebadinda, orta boy olacaktir,
SATIR
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18710 Cr-Ni) olacaktir,
= 375 cm ebadinda, uwzun saph olacaktir,
- ABS sapl, 4 numara olacakur
MASAT:
= Owval olacak
= 3.5 em eninde olacaktir,
= 4 mm kalinhginda olacaktir,
= Havayi gelik olacakur. Nikelaj olmayacakiir.
= Aghz kistn tomada agolmis alacaktsr,
Bigak stntiildiigiinde bigagi tutacakter.
sn-:nvts MASASI
21 cm ebadinda
= Paslanmaz gelik(18/10 CrNi) olacak
= Bir tarafi kasikh, diger taraf 2 uglu ¢atal olacaktir,
2 mm kalinliginda olacakur.
EER\-‘TE SPATULASI
- 37 cm chadinda
- Paslanmaz gelik(18/10 Cr/Ni) olacak
= 2mm kalmhginda olacakur.
= Deliksiz olacakur.

YEMEK TAKIMI:

= Lsmf porselen veva Tirk Gida Kodeksi Gida lle Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yinetmeligine (2011 tarihli ve 28157 sayih yénetmelikiuygunolacakur. Porselen malzemenin
zerinde markast yazili olacak ve TSE damgasi basih olacakir. Otel grubu porselen olacakuir.
En az 4 mmkalnlifinda Gretilmis olacakur. Dogal kaynakli hammaddeden vapilmis olmals,
beyazhigim boyadan dedil kullanilan hammaddeden almig olmali, 1siva dayamikh olmal,
hijyenik olmali, gidaya uygun olmali. TSE-TSEK-150 9001-150 2000-CE vb. belgeleri
bulunmalidir. Bir lambaya witulduklarinda, i@ ok az gegirmelidir. Porselen sert porselenden
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vapilmig olacaktir. Sert porselenin biinyesinde yilksek kaolen cram ve 1400 C gibi yilksek bir
sicakhikta olusan feldispat sirm olugmus olacaktir. Porselenler sir igi ya da sir alti dekorlanmig
olmalidir. Dekorlu alanlar da dekorsuz alanlar gibi 51 yansitmalwdirlar. Elle dokunuldugunda
kaygan ve piltiirsiiz bir yilzeye sahip olmahdir. Modern dizayni olmalidir. Agafada belirtilen
porselen arag-gereg ler sbzil edilen porselen tzelliklerini tagivacakur ve hepsi desen, sekil
olarak bir takimun pargalar olacaktir,

CORBA KASESH: Yukanda agiklanan Szelliklere sahip, gapi 12£1 cm, yilkseklifi en az 4, en
cok 5 ¢m olan,

TATLI TABAGI: yukanda agiklanan Szelliklere sahip, gapi enaz 17, en gok 19 cm
civarinda, yuvarlak, i¢e dogru gok hafif qukurlagan ancak bakildifinda dilz gibi gériinen TSE
belgeli olacakur.

YEMEK TABAGI CUKUR: yukarida agiklanan Szelliklere sahip iist ¢ap 20 cm.alt ¢ap 10
cm olacak.

SALATA TABAGI:Yukanda agiklanan Szelliklere sahip 15cm| ebatlarmda kayik, ora boy
olacak.,

PECETELIK, TUZLUK,KARABIBERLIK, KURDANLIK, PULBIBERLIK: yukanda
aciklanan dzelliklere sahip olacak. Yemek takimina uygun olacaktr.

YEMEK KASIGI:

AISI 304 1810 krom'nikel alasiml paslanmaz ¢elik.en az 3 mm. kalinliginda olmahdir. Sap
kismi desensiz ve diz olacakir. Kagiin yiizil mat olmayacak, parlak olacaktwr.Kagik sap
monoblokolacak.sap kismimin igi dolu olacak Miknatis ile muayene edildifinde, miknans
kasify cekmeyecektir Kasigin afirhigs 9743 olacaktir. Kagiin izerinde kagify dreten firmanmn
adi yazh olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden segim yaplacaktir.Yemek kagifinm
garanti belgesi olacaktir. Kasik sap kismuna istenilen logo lazer ile islenecektir.

YEMEK CATALI:

AISI 304 1800 krominikel alasimh paslanmaz geliken az 3 mm. kalinhifinda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacakur.Catalin yiizil mat olmayacak, parlak olacaktr.Uglan ok sivri
olmayacak. Catal sapr monoblok olacak.Catalin sap kismmm igi dolu olacak.Miknans ile
muayene edildiginde, miknans gatah gekmeyecektir. Catalin agirhifis 9746 olacaktir, Cataln
fizerinde catal fireten firmamn adi yazih olacakur Numuneler getirilecek ve iginden segim
yapilacaktir. Yemek ¢atalinin garanti belgesi olacaktir. Catal sap kismina istenilen logo lazer
ile islenecektir

YEMEK BICAGI:

AISI 304 18110 krom'nikel alasimh paslanmaz ¢elik.en az 3 mm. kalinhginda olmalsdir.5ap
kismi desensiz ve dilz olacaktir. Bicagin tipi monoblok olacakur.Bigafin yiizli mat olmayacak,
parlak olacakur.Bigagin sap kisoumn igi dolu olacak. Bigagim afrhi 13043 olacakur.
Bigafn lizerinde bigag Ureten firmanin adi yazih olacaktir Numuneler getirilecek ve icinden
secim vapilacaktir. Yemek bigagimin garanti belgesi olacakur. Bigak sap kismina istenilen
logo lazer ile iglenecektir.

TERMOTRANS 151 YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI:

Uriin ebatlan 460x630x670 +3 mm olmalhdir.

Uriin 13 kg =400 gr agrhnda olmalidir.

Uriin GN gastronom kivetlere uygun olmalidir.

GN gastronom kiivetler iiriin igerinde bulunan yuvalara rahatga girip qikmali, yuvalanina
terazide oturmalidir,

Uriin dig yillzeyi 151 yalitiml olmalidir. Ig ve dig keskin kitgelere sert bir cisimle basunldiginda
ige gegme olmamalidir. Delik, noktasal patlama olmamah ve buralardan yaliim malzemesi
dizanya ¢ikmamalwdir,

Uriin calisma sicaklign +100 C® - 40 C* olmalidur.

Bulasik makinesinde yikanabilmelidir.



= Uriiniin her iki yaninda ergonomik tagima kulpu olmalidir, Tagima kulplan agihp kapanabilir
olmali ve kulplarda kinlganlhk, egiklik olmamalidir.
- Urinin 60 kisminda kilitli kapagi olmahdir. Kapak kiliti sert bir gekilde agilip kapanmali,
gitvde ve kapafin siki bir sekilde kapatilmasim saglamalidr,
- Kapak givdeye uyumlu olmahdir. Kapak givde tzerindeki kanallara zorlamadan siniinerck
oturmalidir. Kapak gvde eteklerinde efiim olmamals, etek araliklan kapak kapl iken max. 8
mm olmalsdr.
- Uriiniin altnda bulunan pabuglar dikzglin olmal ve Griin diz bir zemine kondugunda igerisine
konan vemekler dengede durmalidur.
- Uriin GN 171 20-65-100-150 mm yikseklikte gastronom kilvet ve contali kapak ile kullamima
uygun olmaldr.
- Uriin viizeyinde renk dalgalanmasi ve renk farkhlifn olmamalidir.
- Uriin garantili olmalsdir.
- Her bir Grilniin icinde kendisine uygun 3 adet 150 mm vilksckliinde plastik bantl, sizdimaz
kapaklh gastronom kiveti bulunmalidir.
EV TiPi EL BLENDIR:
- Avarlanabilir hiz Szellikli
= Sessiz calisan motor
- Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve giivde
- Kanstuma, par¢alama, plire haline getirme.
METAL(CELIK) ELDIVEN
- Eldiven ince paslanmaz gelik tellerden ve polyester iplikten Grillmilg
- Rahat givilebilen esnek bir yapiya sahip, kesilmelere karsi el koruyan
DONER BICAGI
- Ogzel hafifletilmis déner bicag
- DICromanganium X46 CrMnl3 Paslanmaz Celik
= Eurocut maksimum kavrama saglayan Gzel sap
YEMEK SERVIS TEPSiS
- Hizh vemek tilketimi olan yerlerde yemek tagimas) kolay
=  Hafif ve davanikl
- Guda ile temas eden malzemeler tlizlifline uygundur,laboratuar testleri yapilmigtir.
= Lekelere karsi milkemmel direng saflar,

- Kaymaz materyal
= 37x53 em boyutlannda
PATATES SOYMA MAKINESI
- Paslanmaz Patates Soyma Makinas 220
=  Kapasite 25 Kg. - 500 Kg/h
= Motor Gicil 1.1 kW
- Agrrhk 65 Kg.
-  Ebat 55x85x95Cm,
- Hiz 250 d /dk. {rpm}
DONER OCAGH (4 radvanh otomatik)
= Caazh

- Olkd93*51*29
- Gigl2Kg/h-132m3/h
KONVEKSIYONLU FIRIN
- Pisirme silresini %45 azaltan, maksimum prodilktivite saglayan.
- Gaz, clektirik kullanimim ve zamanin %60 azaltan.
- 20 tepsi kapasiteli
BUZDOLABI

P




= Cift kapilh
- Dondurucu ve sofutucu kismi ayn
- Dondurucu kism iistte
550 lwrelik
s.am,url Tiri BLENDIR
= Dig Olgii: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elektrik, Gilg: 250W, 230V, 50Hz
- Ayarlanabilir hiz dzellikli
- Sessiz caligan motor
= Tamamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve glivde
- Kanstrma, pargalama, plire haline getirme.
Curpici eklenebilme Szellikli
nu:au STERILIZATORTD
Ultraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve diger takimlan uwzun silre
bakteri ve mikroptan aninmis durumda muhafaza eden
- Ultraviyole C radrasyon siiresi 0-90 dakikalik timerli
- Kapaginda manyetik stop svici meveut olan
=  Ebat{mm): 1498x155x633
-~ Gilg(kW): 0,1
mn‘mu SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM KOVET
- Paslanmaz gelikten
- Benmari arabalarina ve termotrans 151 valiimli tagima sistemlerine uygun ebatlarda ve gesitli
dennliklerde
= Kapakh
TABAK TASIMA ARABASI
- Polifiretan bdlmeli
= Ayarlanabilen
- 250 1abak kapasiteli
- Uzeri kapatilabilen
TEFLON TAVA
- Aliiminyum givde
- Polyvester curtain di§ kaplama
Curtain teknolojisi ile dretilen yvapismaz PTFE kaplamal: i¢ ylizey
Homajen i dagilimi saglayan CD taban tomas)
16-20-24-12 aras: degisik caplarda
~ TERMOTEPSI ISI YALITIMLI TASIMA ARABASI
- Tamam paslanmaz gelikien imal edilmig
- Termotepsi dagiiminda ve toplanmasinda kullamlan.
= 2 sira halinde 20 adet termo tepsi tasima kapasitesine sahip
- 2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece donebilen tekerlege sahiptir,
- Tepsiler verlegtirildikten sonra sabitlenerck hareket halinde dilgmesi engellenmistir.
- Almnan tepsilere uygun boyutta raflan olacak.
HASSAS TERAZI
- Genig LCD ekran
- Yiksek hassasivetli senstirlerle daha hassas sonuglu tarts
- Dara alma fonksiyonu
- (nomatik kapatma
- Diisiik pil gtstergesi
- Otomatik sifirlama
- Maksimum agirhik: Skg
- Birimler: gr, oz
- Dogruluk ¢dziniirlik ve tam hassasiyet: Igr, 0.loz
- Giig kaynag: 2AA(Kalem Pil) X 1.5V Pil




= Malzeme: Yiksek kaliteli beyaz plastik givde

=  Ekran: LCD

- Tart sahasinn tam boyutu: 147mm

- LCD ckran boyutu: 5,1 X 2em
Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm

f,EsI'rLl EBATLARDA YEMEK KAZANI

Paslanmaz gelik

= Kapakh ve kulplu

- Ebatlan ve adetleri;

= 150 It'lik 3 adet

= 120 'lik 3 adet

= 100 It'lik 3 adet

= 70 It°lik 3 adet

= 50 Rlik 3 adet

= 40 It’lik 3 adet
20 It"lik 2 adet

{.ﬁ'ﬁ" KAZANI
. - Paslanmaz gelik

= Termostath

= 12 ligre

= [Dem hamesi ayn

MASA, SANDALYE

Masalar: Y ikseklik 75-85% cm

Derinlik TO-30cm

Geniglik 110-120cm

Sandalve: kolay temizlenebilir, davamkh dzellikte olacak.

LI R

KIYMA MAKINASI

- 400/saat kiyma ¢ekme

o kw, 220 Yoli
- Aliminyum tek parga gvde
- Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik
-~ - lleri geri gahgtirma dzelligi

= Makina dlgileri 3 1x68x44

- Kafa kismu gikanlip rahatca temizlenebilen
KONSERVE ACMA MAKINASI

-  Elekiriklegalisabilen

- Helisel digli

- (ift warafli olarak bilenmis paslanmaz biga

- Avarlanabilir sabitleme ayaf sayesinde her masaya kolayliklamonte edilebilen,

- Kolayea stkiiliip mkilabilen

- Sabitleme avafi tablasi paslanmaz gelik

= % 100 paslanmaz givde ile hijyen standartlanna uygun

Konserve agma agz 50 — 300 mm aras: ayarlanabilir Szellikee

YER I}E‘AGI

= Paslanmaz gelik givdeli

- Sanayi tip dbkiimli

= Ocak briilGrleri giftyamgh

Y11
tisafen




- Emnivet ventilli vaifli
- LPG veya dogalgaza uyumlu
= En T00mm
= Bay T mm
Yiikseklik 300 mm
ET ['JI:I"I-"I"E EGH
- Paslanmaz gelik, dovecek kismu dilz piriizsiz.
ELEI{TRIKIJ BICAK BILEME ALETI
Kullanacafimz yuvay: ¢evirebilmenizi saglayan diner bashk
Hizl, pratik ve giivenli
Sol va da sag elle kullanima uygun
Bas - Caligtir butonu )
- Cikanlabilir baghg sayesinde kolay temizlenir
- Yer kaplamaz
Kaymaz ayaklar

g A




