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TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Afn Efitim ve Arastrma Hastanesi bundan biwvle “ldare” olarak
adlandmlacakur,

YUKLENICE: Mutfak ihalesine katlmak isteyen milteahhitlerin her birine bundan béyle “Yiklenici®
denilecekrir.

HASTANE: Agn Egitim ve Arasirma Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra
“HASTANE" olarak adlandin lacaktr.

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: Idare, yuklenicinin yemek alm dagitim hizmetlerine ait
tiim cahiymalarim kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili vetismis
clemanlarim girevliendirecektir. Bu clemaniar muayene ve kontrol komisvonunu olusturacaktir.
YETKILILER: Bashckim ve Yardimeilan, Diyetisyen. Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu ( lase Memuru)
PERSONEL: Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve hastaneve bagh birimlerde calisan saglik personeli,
yardimer saglik personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

HASTA:Agn Egitim ve Arastrma Hastanesi ve bagl birimlerine teghis ve tedavi amaciyla vatan kisiler
ifade eder.

REFAKATC]:Yatan hastalara hastane idaresinin misaadesivle refakat eden kisilerdir,

KAHVALTI: Yatan hastalara ve nibetgi personele verilecek olan kahvalt,

DIYET KAHVALTI:Hekim istemi Gzerine uygun gorillen hasta ve personele verilecek kahvali.
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan jase
tablolarnindaki miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir,

DIYET YEMEGH:Hekim istemi (izerine hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak
doktor ve diyetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar ¢ikslabilenher tiirli vemek ve besin maddeleridir
ARA OGIUN: Hastalara ve belirlenen personele ara Sin listesinden segilip verilecekek dgiin.

isiN KONUSU

Hastane vardiyal ¢ahgyma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin tom takvim ginleri{ haftasonu.resmi
tatil, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamlilis ve kesintisizlii esas ahnarak. malzeme dahil her tlirlii,
viyeceklerin siparigi, satin alinmasi, depolanmasi, hazrlanmas:, pisirilmesi, yvemekhaneyve tasinmas.
vemedin servisi. bulagik kaplarinin toplanmass, vikanmasi, ve ¢oplerin kaldirilmas: ile genel mutfagin,
yvemekhanenin, yine yemekhancve ait idare, bu mekanda kullanilan masa, sandalve, tezgah vheibaziann
temizlik, bakim ve kontrol igini Gstienir.Haftann vedi ginti sabah kahvaltis:, Gfle yemegi ve aksam
yemegiyle gece kahvaltsimn hastane mutfaginda pigirilmesi, pigmis vemefin sipariy adetine pire
hastanenin gesitli dagitim verlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sthhi kosullarda muhafazas:. hasia
ve refakargiler igin kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise vemekhanelerde
selfservis diizeninde dagmimi, ckmek, su servisi bulagiklann yikanmasi, yemck salonu ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin citii techizat ve ekipman
saglam ve galigir halde bulundurmak, anzalan gidermek yiklenicive ait olacakuir.

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlan asafhdaki tabloda psterilmigtir.

'SN: | YEMEK TURD MIKTAR | BiRiMm
| NORMAL KAHVALTI(NORMAL +GECE KAHVALTISI) | 30.000 ADET
2 | DIYET KAHVALTI 27.000 ADET
3 | NORMAL YEMEK _ | 500,000 ADET
4 | DIYET YEMEGI(R3) ] 30.000 | ADET
5| SIVIDIYET YEMEGI (R1,R2) 24.000 ADET
6| ARA OGUN(HASTA+ PERSONEL) 50,000 | ADET

Not: Biltin meniiler hazirlanan iase tabelalarina uvgun olarak gikanlacaktir,

Hastanemiz 400 fiili kullamm yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yilklenici firma personeli,
hastanemizin protokollerle vemek hizmeti sunmayi taahhit ettigi ve bu sartnamede belirtilen kurumlar ve
tlge hastaneleri, staj igin gelen Sgrenciler ve gegici girevle gelen personel, resmi vaziyla iage edilen toplant
ve konferans misafirlerine vemek hizmeti verilmektedir.

Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajver Ggrencilerle ve gecici ghirevle hastanemizde ¢alisan kisilerle
G@le ve aksam yemeginde yemek yiven kisi sayisi anabilmektedir. Belirlenebilen artis sayilan iase
tabelalarina dahil edilecek olup, anzi olarak olugabilecek belirlenemeven bu durumlards ihalede belirlenen
vemek Ggiin sayilanina dahil olmak kaydiyla ek yemek tiretimi yilklenici firmadan talep edilebilecekrir,




1-15IN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:
Yemek dretilecek mutfak:

Afr Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfag olacakuir,
Yemek dagitimn Agn Egitim ve Arastirma Hastanesine bagli birim veek binalara vapilacakiir, Hizmet

binalanmin tasmmas halinde viiriitiilen hizmet tasimilan binada devam etirilir,

Hamur Deviet Hastanesi, Agr Agiz ve Dis Saghg Merkeri, Agn 1] Saghk Midirlign, Agn Fizik Tedavi

ve Hcehabilitasyon Hastanesi vemek hizmetleri personel ve tamima dahil vilklenici firma tarafindan

karsilanacakiir.
Ek:3 Mutfak Arag-Gereglen Teknik Sarnamesinde Agiklamalar
2 Adet Termotrans Arag Yer Almaktadir.
Hamur Deviet Hastanesi Giinliik gidis divniis olmak dizere 24 Km. vol katedeccktir.
:Lc A.gl f;:gﬂi MiFIligrilj"é,‘lfrk“i Giiinliik gidis déniis olmak Geere 12 Km. vol katedeccktir,
E%L:ﬁﬁlgfﬁﬁhl Ciiinliik gidis déniis olmak Geere 12 Km. vol katedeccktir.

Belirlenen ek bina, birim veya ilge hastanclerine tagima dahil vemek dagitim ve sonrasi hizmetleri vitklenici
taratindan gergeklestirilecek olup: tekhif fvata dataldir.

2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siresi 12 avdr.

I-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMES]

Yiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi savisi ve yemekhanede tumikeden gegen stajver ve
personelin yedigi Gin bagina fiyvat vermek surctivle ihaleve katibir. Bu hizmetin bedelleri, istckliler hasta
savist, refakatgi savisi ve yemekhanede turnikeden gegen personel, stajver ve idarece uvgun girillen
kigilerin savisi Gzerinden Sdenecekiir,

4-FIYATLANDIRMA

Yemekhanelerde tumikeden gegip yemek yiyen personel sayisi belirlenecek, hasta ve refakatgiler ise
hastane otomasyon sisteminde servis sorumlulanmim  girecegi savilar (Rasyvon  sistemi) Gzerinden
belirlenecek ve hizmel Kapsaminda galigtinilan personellerin belirtiben briit dcretlen de Nvatlandirmaya
dahil edilecektir.

S-BiLDIRILER

Yiklenicinin sielegmede belirttigi adresi skameigah adresi olarak kabul edilic. Ay samanda viiklenici
sozlesmede resmi mail adresing bildirecekur. Herhangi bir nedenle adres degisikhigi olursa vilklenic
tarafindan 24 saat iginde veni adres idarcye bildireccktie. Aksi takdirde idarece eski adresine wapilan
tebligat kendizine vapilmiz olarak kabul edilir.

Yiklenici ticari faalvetlenni kendi ticaret unvam altinda ve kendi sicket adresinden viirlilecektir. Bu
sthzlesme ile dodan igletme iligkisi vilkleniciye Agn Efitim ve Arastirma Hastanesi adini kullanma hakkim
vermevecek, valnig hizmetin yiribtGlmesi igin gelecek malzemelerin feslim adres olarak kullanabilecektir,

6-15 YERININ YUKLENICIYE TESLIMI

Stizlesmenin imzasindan sonra vilklenicinin stzlesmede vazil siire iginde ise baglayabilmesi igin hastane
idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tielii tagimr tazimmaz malzemelerin tespin
yapihir. Bu tespitten sonra her iki taral arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek tiim
demirbag ve ckipmanlann saglam sckilde vilklenicive teslim edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir.
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7-18IN YUROTOLEBILMESH iCIN GEREKLI PERSONEL

Sozlesmenin imzasmdan sonra, vilklenici Ostlenmis oldugu isin dizenli yiirtilebilmesi ve devamim

saglamak igin gerekli iggileri saglamak zorundadir. Secilecek personeliere

belirlenen belge ve sentifikalar Muayene ve Kontrol Komisyonunca deferlend
isin baglamasim miiteakip, fiili is bagi uygulamalar takip edilerck degerlend
ve devami sirasinda uygun giriiimeyen personelin degisimi yapilacaktir. lsin
personelin sayisy, brangi ve decllikleri asagidaki tabloda verilmigtir. 4857 say
ve ilgihi mevauat gerefiince; Yiiklenici, igin stiresi dikkate alinarak
sbzlegmesi imzalayacak ve personel de agagida belirtilen maas

iligkin ihale dokiimami ile
imeye tabi wtulacak olup;
irilecektir, I5in baglangicinda
yiritilmesinde girev alacak
il Is Kanunu'nun 8. maddesi
calisuracaf tim personel ile vazili is
vilzdelerini kabul eniklerini taahhiit ctmis

sayilacaktr,
CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIKLER]
[~ |
. CALITIRILACAK CALISTIRILACAK .-é;.}'e!i’él'i’u":ﬁfm
5.NO | pERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLER] PERSONELIN OCRET UZERINDEN
SRANS el ALACAKLARE MAAS
FiRMA Konusunda en az 11l deneyimili, ,
! SORUMLUSU | lisans diplomasi ﬂlaln ] BALU*w40
iDi}wgl.igcn:Fechnm: ve divetetik -
EEItm 1M programini (en az
GIDA plaon) v1 ','k:‘jtﬂ!ﬂ:"!'-k ml{( BAL #4460
" MUHENDIs] di: enm:l llaﬁanl ;_en 15ans ;
e Gida Mihendisi:Gida mithendisligi
DIYETISYEN . ]'I[i!'ﬂ-ﬂgrﬂml'l Iprugmmmu {EI‘I]:J'I.'
| viul) tamamlavarak gida mithendisi
lisans diplomass alanlar.
Alaminda en az 5 vil denevimli 2 .
3. ASCIBASL | {jalik Belgesi ﬂ'ﬂ:i mai';m' " BAL*#560
4. ASCIBASI Alaninda en az 3 vil deneyimli ve 2 Ty
YARDIMCIST | Ustahk Belgesi !.:Elibl nﬁhr BAU*%50
5, ASCI Alaninda en az 5 yil deneyimli ve 7
YARDIMOCISI LISLHIIH Bl]gﬁil sahibi olaniar BAD ™ 40
6. | BULASIKCI |En az ilkokul mezuny 4 BA(I*9430
MEYDANCI{H oyt
7. AZIRLIK | En az ilkokul mezunu 4 BALU6J0
PERSONELI)
Alaninda en az | vil deneyimli,
8 GARSON | alinan personel icerisinden 2 i
o N |G eterenn beibiedi BALI*%433
9. GARSOMN En az ilkokul mezunu 20 BAC*%:30
TEMIZLIK ve .
1. DEPO En az ilkokul mezunu 2 BAL*%430
GOREVLISE |
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Hizmetin yiiritilebilmesi igin gerekli isgi savisi ve nitelikleri 1abloda ghsterilmigtir, Hafta sonu ve tatil
glinleri igin hizmeti aksatmayvacak sekilde caligmalarinda dizenleme yapacaklar ve bunu idareye
bildireccklerdir Yiiklenici adina galigan gida mithendisi'divetisyen hizmet alanlan igerisinde  grevierini
vering getireceklerdir, Yiklenicinin gahstracaf elemanlanin diploma ve belgelerini ise baslamadan en az
10 takvim glinl dncesinde idareye sunmasi zorunludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir Gnceki sizlegme ile galiginlan var olan personel yeni ihale
dokiimani ile getirilen sartlan tagivip tagimadigs yine Muayene ve Kontrol Komisyonunca defierlendinmeye
tabi tutulacaktr,

Aggr vardimerlarindan 1 tanesi tth-hamur ustasi, 2 tanesi de kasap olarak gireviendirilecekiir,

Yiklenici, idarcye bildirilen personclde zorunlu bir degigiklik (igten avnlma veva ¢ikandmasi) yapilmasi
gerektifinde yerine aym statlide bir personel temin etmek sartiyla en geg 1 (bir) is giind iginde aym
niteliklere sahip personcl ghrevlendirecektir, Calistinlan woplam personel sayisi degistirilmeyecektir, lzin ve
rapor durumlaninda isi aksatmayacak sayida personcle izin verilecektir ve ayrica izinler yemekhane
sorumlusu ve hastane divetisvenine dansilarak ayarlanacakiir.

Yiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda calisan personelin givecegi kivafeti kendi
kargilayacak ve personel girevi esnasinda bu kiyafeti givecektir. Mutfak personclinin kivafeti beyaz
gomlek, pantolon, dnliik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktir.  Terletmeven Geellikie ok
kullammbik kolluklar kullanilacakir, Mutfakia bulagik yvikayan, temizlik yapan personele koyu renkie iakim
ve igine uygun renkte penye, dnliik, ¢izme, eldiven verileccktir. Garsonlar sivah paniolon, beyar gomlek,
papyon. sivah velek (kigin velek yerine weun kollu siiveter) ve sivah avakkabi giveceklerdir. Personcle
verilecek Kiyvafetler teklif fivata dahil edilecektir. Personelin ayakkabilan bovali, sag kisn, bryik ve sakal
olmayacaktir. Personelin kiyafetinde highir zaman virtik ve sokilk olmayacak, (il ve temiz olacakir.ls
kwvatetleniyle hastane igi veya digina kesinlikle gikilmavacakur.  Eski ve kullanilmaz hale gelen is
kiyaletlerinin degigtirilmesi. temini, temizlik ve bakim vilkleniciye aittir. Kibk kiyafeti temiz ve diizgiin
olmayan personel kesinlikle galistinlmayacakuir. Kiyafetler ise baslarken yedekleri ile verilecek, idarenin
uvgun gordiigi zamanlarda venilenecektir,

Yilklenici  idarenin  haberi olmadan  kliniklerde, vemekhanelerde ve merkez mutfakta  eleman
degistirmeyecektir, Hastane idaresinee degitirilmesi talep edilen personel (vazli uyanlan davramislarin
devam etmesi halinde) derhal de@istirilecektir. Y iiklenici tarafindan ¢ahistinilacak personele dosya tutulacak,
iginde kimlik bilgileriyle, givenlikle ilgili evraklan ve saghk raporlan bulundurulacak ve wyitklenici
beslenme-diyet bolimi tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina ¢alisan personel hakkinda olusabilecek
sug durumunda yiiklenici sorumlu olacaktr ve hastanenin zaranim karsilayacakur,

Yitklemici galistiracags personelin sigorta  primlerini  belgelemekle vilkiimltdir. Sigorta  primberini
calizanlanin branglanna gore yatrmak zormundadir, Aylik sigorta primlerini gahsuklan branglara gire
yatrdifiina dair belgeteri her ay hak edigle beraber ibraz etmek zorundadir.

Iggilerin yemek ihtivaglan yiklenici tarafindan kargilanacakur. Ancak, vilklenicive yemek ihtivacimin
kargilanmas: nokiasmda bir bedel ddenmeyecek olup bu bedelin karsihi@ olarak, hizmet alim kapsaminda
caligurdafn iggilerin yemek ihtivaglanm karsilamas: igin hastanede gikan vemekien bedelsiz olarak
faydalanmas: imkam verilecektir. lstekliler de tekliflerinde isgilerin vemek ibtivaglan igin bir bedel
dngirmeyeccklerdir,

Cahigan elemanlann ¢gitiom  viilklenici gida mithendisi‘diyvetisyeni tarafindan avda bir yvapilacakir,
Yiiklenici villik egitim plamim hanrlavacak ve efiitim dokiimanlarim idareve teshim edecekiir.  Hastane
diyetisyenleri girket tarafindan vapilan efitimleri denetleyecektir, Hastane divetisyenleri gerek duvdugunda
efitim planimda degisikhik vapabilecekiir.

. Gisrevli personel adarenin stiylemi Gzerine mutfak ve yemckhane igerisinde farkh gorev verlerinde

galistirilabilecckuir,

. Yilklenici personelin galiyma saatlerini ve izinlerini ghsterir gizelgeyi (haftalik ve ayhik galigma gizelgesini)

Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazih olarak bildireccktir. Aggi ve garsonlarin galigma saatleri viiklenici
farafindan idarenin onayina sunulacakir,

. Calisan personel hastanenin, mutfagm, kat mutfaklanimin ve vemckhanclerin highir Kismim kesinlikle

yatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller igin soyunma dolab idare tarafindan kargilanacakir,
Eksik gelirse viiklenici eksikligi giderecektir. Personelin dinlenme odasina kovulacak masa ve sandalyeler

viklenici tarafindan karsilanacakir.
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. Yiklenici galistign mekanlarda malzemenin korumasin saglamakla vikimli olup, her tirll sorumluluk

viiklenicive aittir.

- Yilklenici, hastane idaresinin istihdamim wvgun gormedigi personeli galistrmavacak ve gerekitiinde

defistirecektir.

- Mazeret, villik ve sihhi izin v, b, nedenlerle dten faela Kisi izine ayrilmayacaktir,
- Gitvenlik nedenivle iggiler qikay saatlerinde hastanemiz kap gorevlileri veva gorevlendirilenler tarafindan

aranabilir (bu arama yvilklenicinin zarardan sorumluluk vecibesin kaldirmaz).

- Iggiler ve iggilerle ilgili yoneticilerin bina déhilinde ve gevresinde kazaya ufiramalari, varalanmalar veya

hayatlarini kaybetmeleri halinde biltin sorumluluk yiklenicive ait olacaknr. Is saghi ve giivenligiyle
alakal tim dnlemleri vitklenici almakla vilkiimlidiir. ldareden kaynakh bir problem oldugunda yvitklenici
tarafindan yazili sekilde idareve bildirilmedikien sonra idare sorumlu olmayacakiir.

- Aggibagn ve girket sorumlusu yiiklenicinin taahhiit entigi tim hizmetlerden (Temizlik, vemek Sncesi ve

sonrasi, Damyma, Gizetim ve Denetim hizmetleri ile kiigilk bakim ve onarimindan ), isgilerin is biliimii,
gelig ve gidis saatleri ile igilerin sevk ve idaresinden idareye karst sorumludur.

Yemek Oretim ve dagitum firma gida mithendisi/divet uzmaninin egliginde ve sorumlulugunda vapilacakiir.
Personel mutfakia givdigi kiyafetle mutfak diginda dolagmayacakire, Mutfak, bulagik ve servis kivafetlen
oy clacaktar.

¥iklenici mensubu olup da, mutfakia gdrevli olmayan kigilerinsirket sahibi ve akrabalar) muifaga girmesi
ve dolagmasi kesinlikle yasakor Yilklenici mensubu kigiler depolarda veyva mutfagin igerisinde dolasip
kendi adlanna denctim yapamayacakiir, Yiilklenicinin belirledigi sirket sorumlusu chisinda sirket adina
kimse denetim yapamayacak, isin igleyigine kangamayacakiir, Aksi takdirde cezai islem uvgulanacakur.

- Yiiklenici firma ige bagladigs giin igerisinde girket sorumlusy olarak tayin entigi kisivi idareve vazih olarak

bildirmekle yikiimlidir. Ayrica thm yazigma ve elden teblifler vitklenici firma adina sirket sorumlusuna
yaplacakiir.

- Yiklenici  hastane mutfafinda  ¢abigan  personeli baska  yerlerde (vilklenicinin  diger islerinde)

goreviendiremes, Personclin baska bir igte ¢alismas: vasakur.

. Yemekhane ve mutfakta ¢alisan tim personel gin iginde kullamlacak sckilde 2 adet is terligi givecektir. |5

terliklerinde renk kodlamasi olacakur. Mutfagin giris kesmuina komisyonun uygun girdiigi yere viklenici
tarafindan terlikler igin mutfak hijyen kosullanina uvgun sekilde dolap yaptinlacaktir. Ginlik ayakkabs ile
yemekhanede calisilmayacakur.

Calisma saatleri ve iggi dagilimn iy akisi iginde idare onayi alinarak degistirilebilir.

Yitklenici. personel giris, ¢ikis ve vardiya iglemlerini yaz ile idareye bildirecek ve idarenin onayindan
sonra uygulamaya koyacaktir

Yitklenici igveren sifauyla ¢ahistirdifn personeline karsi muamele ve is mevzuatindan dogan ddevierinden
dogrudan dogruya sorumludur.

Yiiklenici firma sorumlusu bu konularda idare tarafindan tamamen vetkili kabul edilip, idare tarafindan
kendisine tevdi edilen tiim yazilar: firma adina almak mechurivetindedir. Yaz firma sorumlusy tarafindan
imza kargilis teslim ahinmadis takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, vazi firma tarafindan imea
kargihif alinmig kabul edilecekir,

Firma galistiracagi her personel igin bir dosya tutacak, agagidaki belintilen belgeler her zaman dosyada hazir
bulundurulacaktr,

1- KIMLIK FOTOROPISI
2- FOTOGRAF

3- | OZGECMI§ VE SICILI
4. IKAMETGAH IL MUHABER]
5~ SABIEA KAYDI

6- | SGK GIRIS BILDIRGESI

7 DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR
8 FIRMA ELAMANI OLDUGLUNA DAIR KIMLIK KARTI

9 | PORTOR MUAYENESI
10| HIIYEN EGITIM SERTIFIKASI

11 | SAGLIK RAPORU
12 | ISYERI SOZLESMES]
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Faturalarinin ddenebilmesi igin agagida belirtilen evraklann  viklenici tarafindan faturava eklemesi
gerckmektedir,

» Ayhik SGK dinem bordrosu

» Maag bordrosu

* Personelin maaglanm bankaya yatinldigina dair onayl banka listesi

* Hastanemiz idaresine yapmuiy oldugu hizmetlerde gahistirdin personelin sigorta, stopaj ve her tiirlii
vergilerini vergi dairesine yathifina dair makbuzlarin eklenmesi.

* Varsa ek mesailerin ddendigine dair makbuz

® Puantajlar

* Personel girig-cikig imza listesi veya karth gegis sisteminden alinan dokimaniar

® Raporlu olan personellerin raporian

= Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gisterilmeleri {rapor ficretlerinin hak edisten diisilmesi)

® Her ay bir dnceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumea tasdikli bir sureti

* Yeni giren iggilerin ige giris bildirgesinin bir sureti

* Calgtinlan iggilere ait primlerinin Sdendigine dair SGK® dan alinacak onayh isim listesinin ¢alisma
odalarinda iggiler tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacakir,

Yiiklenici Hastancmiz mutfak ve vemekhanelerinde cahsgtirmig oldufu iggiler ile ilgili Szel bordrolar
dilzenlemek ve bu bordrolarda highir sekilde sirketinden maag alan ve diger verlerde ¢aligan isgilerine ver
vermemelidir,

Yiklenici gahgtirdids tiim  personelin: HBS antijent negatif (-) ise ve HBS antikory pozitil’ degilse, hepatit
agilanm vaptirmakla yiikimlidir.

. Yilklenici galstiracags personelin ilk ise baglamadan dnce portdr muayenclerini vaptieip ve bundan sonra

ilgili kanunlarda Sngiriilen siirelerde perivodik olarak g ayhk portdr muayenelerini de vaptirarak sonucu
enfeksiyon kontrol hemgirelerine ve divetisyene resmi evrakla bildirecektir.

Yapilacak portdr muavencler, tablil ve tetkikler hastanemizde vapunlacak, dicreti viklenici tarafindan
karsilanacakir,

Grip. nezle, ishal v, 5. hastalig olan personel divetisvenin uygun eordigi verde gahistmlacakir,

Yilklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler agafudaki gibidir. Yiklenici i3 baglangicnda tiim
personelin agagida belinilen whlillerine baktiracak, stizlesme siiresinee e yeni baglayan iggilere de ayvm
vt lamay vapacakiir,

TETKIK SIKLIGH

Anti HBs (ELISA), Yilda4 kez (3 avda bir)
Anti HCV (ELISA), Yilda 4 kez (3 ayda bir)
HBS Ag - Yilda 4 kez (3 ayda bir)

Degerlerine baktiracaktir. Tahlillerini iy baslangicindan itibaren ilk ay igerisinde yaptiracak, test sonuglan
Idareye iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulasan enfeksiyonlar yéniinden riskli bir yaralanma
yagacdhfinda “Kan Yolu lle Bulasan Enfeksivonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalarm izlenmesi”
protokoline gire, kiginin bakilan tahliller ve yaralanmalar sonucu personelin tamamma Hepatit B asis
vapilacakur. Tiim bu testlerin yapilma yilkiimliligi Yitkleniciye ait olup: vapilan tim tetkik ve tahlillerin
her tiirlii gideri istekli tarafindan kargilanacakur. Yeni baglayan personelin tahlillerinin vaptiriimasmdan ve
ast takiplerinden de Yiiklenici sorumludur. Yiklenici bu belgeleri igeren dosyayr 15 giin sonra idareve
teslim edecektir. Isgi degisikligi gerektiren zorunlu hallerde bu bilgiler her ayin son giindl toplu olarak
idareve verilen dosvayva konulacakur.

Firma calisanlarimin vardivalan idare tarafindan belirlenecektir. Vardiva seklinde galisma gergeklesmerse
yiklenici personeline ok mesai Sdevecektir. Ek mesai ficreti hastaneden talep edilmeyvecekuir, Yiklenici
firma ek mesai Gicretlerini personeline Sdedigine dair yazih eveak ve banka dekontu getirecektir. Vardiya
listeleri idareve bildirilecektir,

Firma elemanlan ¢alisma esnasinda tanitict yaka kartlarim takmak zorundadiriar.
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Yiiklenici, galigan personclinin, idarcce uygulanmakta olan usul ve kaidelere wymalanm saglamal. hizmet
binalan iginde ieinsiz dolandirmamalidir,

Is kivafetlerinin temizlifii ve yikanmasi yiikleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici Kurumumuadan emekli olan veya ayrilan personcli istihdam edemeyecektir.

Hastanemizde yiiklenici warafindan géreviendirilecek personeller ile ilk e baslavanlara yiilklenici wve
hastane vetkililerince hizmet igi e@itim verilecektir.

Yioklenici mesai  saatleri  igerisinde  mutfakta kendi adina  sirekli | gida  mihendisiidivetisyen
bulunduracakir.
. Yiklenici adima galisan mda mibendisidiyvetisvenler ve firma sorumluso hafia g 03.00-17.00 ve hafta

sonlar 049 00-16.00 saatlerinde hastanede bulunseak lardar.

Personelin seqiminde Yemekhane Kontrol Komisvonu yvetkili olacaktir,

Yiiklenici ¢ahgan tim personelin is akig semalan ve is tanimlarim vaparak hastane idaresine teslim
edecektir. Is akig ve giirev tanimlar yemekhane sorumlusu veya divetisven tarafindan degistirilebilecektir,
Mutfaklar habersiz terk edilmevecektir, Personel mesan santlerine wymak zorundadir.

Personel gérevini, kendisine verilen dzel givsilerini giverck verine getireccktir.,

Criysisini temiz ve Otk bulunduracakur,

Yiiklenici personeli alistif verin tertip, diizen ve temizhigine Geen ghsterecekir.

Girevi disida, verilen Gzel givsilening givmeyecektir,

Kayafetiyle bagdagmayacak bigimde kalve, madalyon, kiinyve, rozet, alvans digindaki diger yilziikler v, gibi
seyler takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve girev sirasinda postal ve kaban givimeyecektir,

Y itklenici; personelinin el, yvilz, tmak ve vilcut temizligine dikkar edecek, Ozellikle hastalara karsi ikaz ve
engellemeleri zorunlu kalmadikca vapmayacak, duromu Klimk divetisvenine iletecek, zoruniu kaldifa
durumlarda ise nazik olacaktr.

CYWemek servisi isgisi, gorey mahallini herhangi bir nedenle terk cimek zorunda Kaldiginda, gidecegi ven

yemekhane sorumlusu veya mutfak diyetisyenine bildirecek ve/veva bagka yverden eleman kaydirarak terk
edebilecekiir. Isgi elindeki isi bitirmeden, girev mahallini terk etmevecekiir, Isi erken biten personel
mesaisinin bitmesini beklemek zormdadir,

Yiiklenici: dwel durumlarda ve idare tarafindan gerekli gbriilen zamanlarda egitim veva diger konularda
porilsme yapmak fzere thm elemanlarin toplanmasim saglayacaktir,

Yikklenici, highir sekilde hastane divetisveninin ve idaremin onavi-izni olmadan  personel rolasvonn
vapmavacaktir,

¥ ik lenics personeli her ne surctle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiverarsik dilzene uyum
saglavacakir, Hiverarsik dizene riavet edmeven yiklenicl personeli hakkindaki karar, her ki tarafl
yetkililerince yapilacak orak degerlendirme sonucunda verilecektir.

Yitklenici taahhtit enigi hizmetler igin calistirchi@n personelin denetimini kendisi saglayacakur. lstenilen
drelliklerde hijven ve givim kurallanna uygun olmavan ve ghrey tammina, 15 bGliimiine ve rotasvona avkin
davramy sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baglatilacaktir, Ayrica yiklenicive igin
aksamasina mahal veren personelin denctimini saglayamadigi igin cezai iglem uygulanabilecektir,
Yitklenici personclinin, hastalanin givenligi ve nbbi iiyaglarm igeren konulardaki tiim talimatlara
uyulmasindan sorumludur

Yilklenici islerin yiriitilmesinde, gercktifii sekilde e@itim ve Gfretim ghrmiis diplomal deellik are eden
durumlarda sertifikah personel calistiracak, bu personelin segiminde hastane divetisyveni ve idarenin uygun
eirdigi kisiler ise almacakior,

Yiiklenici galistiracag personelin hastaneve gelis-gidis servis hizmetlerini ve safhk vb. sorunlanm kendisi
gizimlevecek, bunun igin idareden highir taleple bulunmayvacaktie, Personelin yol ve vemek ficreti
yiiklenicive ant olup hastanemiz servis arag lan kesinlikle kullanilmavacak ve personel kanla yemek
yemeyeceklir.

lse geg geldigi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu takdirde idare
tarafindan 1sten ¢ikarilabilecekiir. Yemek hizmet Gretiminde aksaklhiklara sehebivel verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel hakkinda aym kono dzerine tutulan 3 tutanak sonmasmda iglen gikarma
vapilabilecekur,

Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel vemekhanelerde servise katillan {(vemek dafitanlar)

mutlaka eldivenli, kolluklu, maskeli ve bonel olscaklandr,

. Yitklenici, personclinin idarenin ve resmi emnivet birimberinin giivenlik mlimatina tam olarak  uymalarm

saglavacak, uymayan personeli derhal degistirecektir,
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dare, denctim amaciyla, vardiva baglangig. bitim ve saptavacagn degisik zaman dilimlerinde. firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vbh, amaglarla mekanik veya clekironik kontrol
viintemlering uvgulayabilic, Y iklenicinin vardiva plani ile kontrol sisteminin uyumle olmas gerekmektedir,
Idare tarafindan dnceden onaylanmas: kaydi ile nibet degisiklikleri kabul edilecektir,

. Calisan clemanlanin gdrev verleri, dagalimi ve calissna saatleri, gerckirse hastane idaresi tarafindan
degistirilebilecektir,
Ellerinde cerahathi wara, bere, yamk ve bensen bulunan personel ¢alistinilmamali veva gen hizmele

pekilmelidir.

Personcl pismig veya servise hazir yiyeccklere elle dokunmamahidirlar,

Yilklenici her bir ¢ahgammin yol ihtivaci, 26 (yirmi alt) i gind dzerinden vol parasi olarak
karsilavacaktir.

Cahsan personelin villik izin hakki vardir, lzinler viiriidlikte olan is kanununa gore verilecektir. lsi
aksatacak sayuda Kigive izin verilemez. Ulusal bayram ve genel tatil glinleri ile bu glinlerde ¢alisacak giln
savilan tabloda belirtilmstir.

4857 savih Is Kanumu'nun §. maddesi ve ilgili meveuat geregince: Yiklenici, isin siresi dikkate almarak
cahstiracaf tim personel ile vazih iy sdelegmesi imzalamak zorundadir. Imzalanan bu stzlesmelerin birer
niishasi, personelin ige bagladig taribten itibaren en geg 3 (ikg) is giind igerisinde, is¢inin delik dosvasina
cklencrek Idareye teslim edilecektir, Sozlesmelerde belintilen ficret ve galisma kosullan, Yiklenicinin
Idareve sundugu teklif ve bu Teknik Sartname hilkiimlerivie gelisemez.

Yiiklenici personcli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadir, Timaklar kisa ve temiz,
saglar kapali, taki ve saat takilmadan ¢aligilmalidir. Hastahk (ishal, ates, cilt hastahi@ vb.) durumunda
derhal girevden uzaklagtor imalidir.

Yiiklenici, 6331 sayih Kanun'un 6. maddesi gerefii, bir lsveri Hekimi ve Diger Saghik Personeli {DSF)
hizmeti almakla vilkiimidir,

Bu hizmet bir Ortak Saghk Givenlik Birimi (OSGB) aracilifiyla saglanacak ve sizlesme dmegi hastaneye
ihraz edilecektir.

Isyeri hekimi tarafindan dnerilen saghk ve giivenlik tedbirleri yiiklenici tarafindan verine getirilecekiir.
Personelin perivedik saghik muayeneleri, tetkik sonuglan ve raporlan viiklenici tarafindan arsivienecek ve
hastane talep ettiginde sunulacaktir,

Ulusal bayram ve genel tatil gilinlenn 2429 Sayvih “Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun™
hilkiimlerine gre olugturulmugtur. Bu ginlerde; | (Bir) Firma Sonimlusy’ Gida Mithendisi! Divetisyen, |
{Rir) Basasei, 1({Bir) Basassr Yardimeisy, 3 (Ug) asg Yardimerse, | Bir} Sef Garson, 2(iki) Mevdanc,3 ([
Bulasikgr, 9 (Dokuz) Garson, | (Bir) Depo Girevlisi galisacakuir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile calimilacak giin saylan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUND Anl TATILGUND | GlnN
~ TARIHLERI | SAYISI

Zafer Bayram {30 Apustos 2026 1.0
Cumhurivel Bavrami 28-29 Ekim 2026 [.5
Y ilbag: 1 Ocak 2027 1.0
Ramazan Bayram Arifesi 8 Mart 2027 | 0.5
Ramazan Bayram . Giini 9 Mart 2027 1.0

| Ramazan Bayram 2. Gilnii 10 Man 2027 1.0
Ramazan Bayrami 3, Giind 1 Man 2027 | 1.0
Llusal Egemenlik Ve Cocuk Bavrami 23 Misan 2027 1.0

| Emek Ve Dayanigma Glnd I Mayis 2027 1.0
Kurban Bavrami Arifesi 15 Mayis 2027 0.5
K.urban Bayrami 1. Giinii o 16 Mayis 2027 1.0
Kurban Baveami 2, Giini 17 Mayis 2027 1.0
Kurban Baveam 3, Giini |8 Mayas 2027 1.0

| Kurban Bayran 4, Gilnil 19 Mayis 2027 1.0
Atatirk' it Anma Genglik Ve Spor Bavram 19 Mayis 2027 1.0
Demokrasi Ve Milli Birlik Giinii 15 Temmue 2027 1.0
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Personelin uymas: gercken kurallar;

» Hastane koridorlarinda vilksek sesle konusmamak

+ Hastalary rahatsiz edecek davramslardan kacinmak

* Highir kogulda kendisi ve 1. derece yakim diginda (anne, baba, ¢§ gocuk) i takibi yapmamak

+ kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler disinda mutfak ve vemekhanenin herhangi bir bdlimiinde bir
sevler vivip igmemek.

o (el hayatine is verine tasimamak.

» Caligma saatlen dahilinde siyasi ve ideolojik konugma ve davramislar iginde bulunmamak.

= Caligirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malremeleri (eldiven, bone, kep, maske, vh)
kullanmak

= Her giln dug almak, kisisel hijyenine azami dzen gistermek.

* Idarenin verdigi ihale konusu i il ilgili gbrevieri yerine getinmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIVECEGH KIVAFETLERLE iLGILI HOKUMLER

* Eklerde belintilen givecek kiyafetler vilklenici tarafindan Karsilamip ise baslamadan Snce numunelering
komisyona sunacak ve onaylandikian sonra, ise basladigy giin vallik haklannm yaris, b.ayda ise diger yars
Diyetisyen kontroliinde yemekhane sorumlusy tarafindan imza kargiliginda dagimilacakir,
Formalar igin bagladis birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mbleyyide uyvgulanacakur.
Herhangi bir sebeple yukarda belirtilen kivafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden venisini temin
etmek ve ambar deposuna teslim etmek zorundadir,

* Yiiklenici; tiim calisanlanna Oniforma ve tanitma rozeti (givenlik igin) ile dnceden ldare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde givsilere islenmis tantim isaretleri temin edecekiir.

® Tanitma isarctleri idarenin onaylavacagi tip ve biyiklikic olacak, giysilerin yine idarenin onaylayacags
yerlerine koyulacakur. Tanitma igaretleri highir bigimde bova velveya bask olmayacakiir. Bu isarct ve
kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak giysilere islenecektir.

AL ASCILAR, TATLICL DIYETCH VE KASAP iCiN

L Yilltk diseder (4) takim (leke witmayan ve terletmeven cinsten) pantolon {(vanda kirmen seritler olacak.
diger alanlar beyaz renkte olacak), st forma (kol ve yaka ki, diger alanlar beyaz olacak) ve kep
(kormuen serithi) (25 weun 250 kisa kollu)

2, Yillik 6 adet dnlitk.

3. Yalhk 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacakuir. (2 sivah, 2 beyae renk)

4. Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tisin

5. Kasap igin din adet ilave olarak doirt adet yandan ¢it banth bastan gegmeli dnil ve arkas: kapali Kalm
mugamba Oalik ve iki gilt gelik Srgd cldiven

B. GARSONLARICIN

1. Yillik 2'ger takim bordo renkli velek, kravat, gomlek (2 adet wrun kol, 2 adet kisa kaly sivah kumasg
pantolon, kig igin 2 adet siiveter

2. Yilhk 2 Cift siyvah Avakkab

3. Yullik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penve-tisin

4. Yillik 2*ger takim lacivert leke tutmayan ve terletmeven cinsten pantolon ve iist formal formalarn 11 weun
17i kisa kollu olacak)

. BULASIKCI, TEMIZLIK VE DEPO GOREVLISE, MEYDANCI
Yallik 4 takm veriben Szelliklerde Gist ve alt is elbisesi {leke utmayan)
Bulagikgilara yillik 4 adet Mugamba Snlik(idarcce istenilen kalite), 4 adet lastik ¢izme
Yillik 4 adet bisiklet vaka pamuklu penye-tisin
Yillik 3 cifi sabo terlik
kovafetlerin deellikleri asagida belintilmistir,
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BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlan ciri bant ayarli, Bagtan gegmeli, ayak bileklering 10 cm + 2
kalacak sckilde uzun olmalwdir,

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumagtan yapilmiz olacakur,
Iginde polyester. naylon, polyemid kansinu olmayacakur. Igi astarh olacaktir. Personelin beden numaralarina
uyeun olscakir. Beden numaralan bildinleccktir.

ASCI GOMLEGIE: Alpaka kumastan vapilmig olacakur. Iginde polvester, naylon, polyemid karisim
olmayacakur, Ot gnt disgmeli olacakir, Teri emebilecek Flan bulunacakur. Personelin beden numaralanina
uygun olacakur. Beden numaralan bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun 8niine gegmelidir, . Yiksek emici
vapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicafn ve sofufiu gok ivi izole ederek igin avak terlemelerin
azaltmalidir. Hava gegirgenligi sayesinde ayad serin tutmalidir. Suya karg kayma direnci olmalidir. Kaygan
olmamalidir, Terliklerin tabami TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaminda yerle temasing
tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve gkinular olmalidie. Saya ve i taban suni deriden yapilmis
olmayacaktir. Hakiki deriden vapilmis olacaktir, En az 1. 6 mm deri kalmh@ olacaktir, Taban PVC
olmayacakur. i¢ taban 5 nokta deellikli onopedik olmabidir, Yillik | adet bevaz, | adet sivah renkte olacaktir,

ISIN KONTROLU:

Et, meyve ve sebze alimi 1(bir) giin dnceden saat 9.00-10. 30" alinacaktir. Cuma giini saat 9.00-14.30°da
cumartesi, pazar, pazartesi glnlinln erzaki gelecektir,  |darenin olugturacags bir kontrol komisyonu
tarafindan Geel teknik garinamede ver alan evsaflara ghre denetlenerck uvgun clanlar alinacak, kuruma
gelen malzemeler uygun girllmezse hafla igi en geg saat 14. 00°a kadar, hafia sonu 16,00 kadar yenisi ile
defigtirilecektir. Bu saatler disinda getirilen malzemeler kabul edilmevecektir. Yiiklenici. vemegin dirctimi
win o gine an ginlik gida maddelerinde, muayenede ret olanlan veya depodaki mallardan Szelligini
vitirenberi, yapilan denctimlerde depolarda bulunmamasi gercken mallan twtanak altna alarak (idarenin
bilgisi dahilinde} disan gikartacakur. Depolara girisi yapilan tim malzemeler hastanenin denctiminde
olacaktir, Gegen siire igerisindeki malin miktannin eksilmesi veya dzelligini kavbetmesinden dolayvi idare
sorumlu olmavacakir,

Hizmet alanlanna idarece belirlenecek  samtler disinda  yiyecek malzemeleri  giris ve  @ikislan
vapilmayacaktir. Yemekler titketilecekleri giin tretilecekniv. Anan vemekler highir gekilde eriesi glin veya
akyamina servise sunulmayacaktr.  Yiklenici taralindan hazsrlanan yemekler pisirilme ve sunulma
sirasinda idarenin gorevlendirecegi bir komisyon tarafindan denctlenecekiir, Menidde ver alan vemeklerin
vapim sekli konusunda Hastane Divetisyeni ve Kontrol Komisyon Baskani onavy alimacakur.

Uretim ve dagiim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiltiin kullanmak. sakiz gignemek, tikirmek, gidalara
dogru hapsirmak, Oksiirmek yasakur. Urctim ve dagiim sirasinda eldiven, bone, maske. kolluk kullanmak
zorunludur.

Idare tarafindan goreviendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gidalanm depoya alimmdan,
hazrkanmasi, pisirilmesi, servisi, atklann Kaldinlmasina kadar her saflada kontrel ve denetleme hakkina
sahip olup, goriilen aksakhklann giderilmesi igin vitklenicivi uyanr ve divzelimeleri yaptnr. Muayene ve
kontrol komisyonu malin muayenesi ile birlikie idarece yviikleniciye verilen depoya konulmasmdan, gida
maddelerinin  yiiriirlikieki gida mevauatina ve tcknik  garinamede istenilen sanlara uygun  olup
olmadifindan sorumludur.

Depoya yiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin Kentrol Komisyonunca muayenesinden sonra
firma sorumlusu tarafindan teslim-tesellim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinlik olark
diizenlenecek, yemekhane sorumlusy, iase memuru, gida mithendisi, divetisyen imzasiyla dosyalanacaktir.
Sartnameye uygun olmayanlar reddedilir.  Yiiklenici reddedilen gida maddelerini aym gin iginde
degistirmek zorundadir.  Degigtirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sbzlesmenin ilgili maddesinde
belirtilen cezai hitkiimler uvgulanir

Pigirilen yemeklerden ve pigirme simasinda kullamlan sodan (230 ce) alinan numuneler aga Kilii
pogctlerde veya BPA'siz yivecek saklanmasing uygun plastik kutularda kapali olarak sofuk hava
deposunda va da buzdolabimnda 72 samt bekletibecektir. Herhangi bir sehirlenme stiphesi duramunda konoyla
alakah gireviendirilmis bilir kigilerin gerekli gdrdGg0 numuneler alimp vine bilir kigilerce uyvgun giriilen
analizler vaptinlacaktir. Bu tilr kontrol ve digerlerinin tiim masrafi (kilith poget vs.) viiklenici tarafindan
karsilanacakisr,
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MNumunelerin uygun olmadifs rapor edildigi wkdirde hastane idaresi tarafindan viklienici hakkinda cezai
islem uygulanacaktr

Diyetisyen gizetiminde; yvemekhane sorumlusu veva iase memuru tarafindan, perektiinde vivecek
maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getinlmeden dnee jase edilecck kisi sayisi ve ekicki sartnamede
belintilen gramajlara uygun olup olmadifn kontrol edilecektir. Gramaj kontrol iglemi gerek goriildiigi
takdirde dagiilan porsiyonlardan vapilacakuir,

. lage tabelalarimin hazirlanmasi varsa iase memuru, yoksa yemekhane sorumlusu tarafindan bir giin dneeki

yemek yiven Kigi smyvisma gbre hesaplanp divetisyen onayima sunulacak ve divetisyen gieetiminde
tartimlar gergeklestirileccktir. Aynca iage tabelalan dizenli olarak dosyalanacakur. Gramajlara uyulmadif
takdirde cezai islem uygulanacakusr,

. Yemekler kalite ve gramaj vonOnden doyurucu olacak ve gramajlar yatakli tedavi kurumlari isletme

yinetmeliginde belirtilen gramajdan asag olmayacakur

. Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolii diginda highir malzeme almmayacaktr.  Belirtilen

malzemeler miktar ve kalite yonlinden kontrol komisyonunun onayr olmadikga depolara konulmayacak ve
vemek yapiminda kesinlikle kullamilmayacaktir.

.1$ baglangicinin ilk haftasinda kullamilacak tim malzemeler (el ve sebre-mevve harig) igin numune

drmiekleni getirilecek ve segilen lirlinler diginda bagka firiin i5 bitimine kadar kabul edilmeyecekiir.

. Igyerinin ve iggilerin kontrolii: Idare gerek grdiigiinde isgileri kontrol eder. Gorillen cksiklikler viiklenici

tarafindan derhal giderilir,

. Mdarcee gireviendirilen muavene ve kontrol komisyonu sarnamedeki herhangi bir maddenin verine

getirilmedigini veva sartnameye uygun olmadifini tespit ettiginde ldareve tnanak ile durumu bildirir.
Yiiklenici ile dirckt bafilantiva gegmez.

. Gerek goinildiginde ihaleye weklif veren yilklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan dnce

idarece belirlenen ekip tarafindan denctlenecektir.

Idare mutfakia gerek gordigi sayida gizlemci bulunduracak, yilklenici buna itiraz etmevecektir,
Hazirlanan yemekler sorumlu divetisyen tarafindan kontrol edilip * Servise Dygendir™ onayr alindikian
sonra servis edilecektir, Hazrlanan yemek numuneleri en geg dgle dgind igin 10, 30, da aksam &ging igin
16.30 da kontrol igin hazsr bulundurulacakur. Sorumlu divetisyen tarafindan kontrol yapilmadan yemek
servisi kesinlikle yapiimayacakur, Sorumlu diyetisyen tarafindan uygundur onayi verilmeden yvemek servisi
vapildi@ tespit edilirse cezai iglem uyvgulamir, Uvgun olmayan vemegin telafisi o giin ki servis zamanma
kadar vilklenici tarafindan saglanacakur.

- Diver Uzmani hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastaneve kabuliimden vemek pisirilmesi ve

¢iplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denctimleri yapar, aksakhklann oriadan
kaldinimasi igin miteahhide gerekli uvyvara vapar.  Yiiklenici bu eksiklikleri verilen siire iginde yerine
getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakhiklann devam etmesi halinde vazili veya sézlii olarak hastane
wdaresine bildirir. Idare tarafindan gerekli islemler vapilir,

20, Mutfakian ek binalara gitiiriilecek yvemeklerin tasinmasi sirasinda kullamlacak arag kontrol komisyonu

tarafindan ige uyguniufu belinilen bir ara¢ olacaktr ve vemek tasima islemi disinda baska hususi bir iste
kullanilmayacakur,

Hastane yGnetimi tarafindan bir kisi iase memuru olarak gisreviendirilecek ve bu memur her giin yenen
yemek sayisina gore bir sonraki gliniin menilsiing uygun iage tabelalan hesaplayacak ve yiiklenici firmanin
depo sorumlusu ile birlikte malzeme girs gikisim kontrol edecek. tartimiar divetisvenin giizii Gntinde | giin
dnceden yaphp vemek hazicliklarnna baslanacakiir,

is EMNIYETIE VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici gahigtiracafn personelin soyunmasi ve givinmesi igin tahsisi edilen odalara, idare tarafindan dolap
tahsis edilmemigse hastane genel yerlegim dilzen ve giriinimiinid bozmayacak sekilde idarece kabul
edilecek veterli sayvida dolap verlestinilecektir. Aym odada personelin vemek yivebilecedi bir masa, veteri
kadar sandalye ve televizvon bulunacaknir.

I3 saglifn ve glvenligivle alakali gereken tim tedbirlen almakla yiikiimlidir. Hastaneden kaynakh
problemler idareye vazih sekilde bildirmezse idare highir sorumluluk kabul etmeyecektir,

Yiiklenici taahhiint kapsammda gahstirdi@a gabisanlarina, ilgili vasal mevzuatta belirtilen kriterlere uygun
olarak iye girig ve avnca ig bu sdzlegme kapsamindaki igin | yilh asmasi nedeniyle, villik saghk kontrollen
koruyucu test ve asilann vaptinlmas: ve ayrnica tim kayitlann ilgili vasal dilzenlemelere uygun siirelerde
saklanmasinda tek bagina sorumludur,
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Yilklenici, highir ihtar ve ikaza gerck Kalmaksizin hizmetin gerektindigi biittin emniver tedbirlerin
eamanminda almak ve kazalardan korunma wsul ve garelerini personeline Gfretmekle viikiimlid olup, bu
konudaki her tird sorumluluk viiklenicive ait olacakur, Bu kapsamda Yitklenici 20/06/2012 taribinde
kabul edilen 6331 Savih Is Saghgs ve Givenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Sayih Resmi
Garetede vavinlanarak viiribelige giren “'Calisanlann |s Sagh@ ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul ve
esaslan hakkinda yonetmeligi'® geregince sailikh ve giivenli bir gcaligma ortam olusturabilmesi igin [5
Saghg ve ls Gilvenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzvat tammak, alinmasi gereken temel
dnlemleri Ofrenmek amacivla yonetmelikle belintilen egitimi mahiyetindekilere ise basladiktan sonra bir ay
iginde aldimak ve bunlarla ilgili belgeleri ldareye sunmak zorundadr,

Hizmet alumi ile ilgili egitimlere bitin personelin katilmas: saglanacaktir. Yiiklenicive oryantasyon (ihale
konusu ige uyum) egitimi igin iicrel Gdenmevecekiir.

Istekli, 29.12.2012 warib ve 28512 sayih Is Saghg ve Giivenlii Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi usul ve
esaslan dofrultusunda agagrdaki asamalarda ¢aligma programi hazrlamak suretiyle Risk Dederlendinme
isini yapacaktir,

- Gisrew yapilacak her bir alan igin Idare ile birlikte risk degerlendirme ekipleri olugturulmas.,

- Yiiklenici, ldare tarafindan belintilen tarihlerde, vine Idare ile bidikie belirlenecek olan personcle Risk
Degerlendirmesinin birlikte  yapilabilmesi  dgin @ gerekli  tlim  cgitimleri  verccekiir.
- Tehlike Tammlama ve Risk Degerlendirme galiymalarnda kullamiacak olan Program Akis Semasim
hazirlavacaktir,

- lgin Kapsami kisminda belirtilen tlim Onitelerin bislimler halinde ayrilarak tehlikelerin tamimlanmas,
risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlastinlmas:. dokiimantasyonu, yapilan
caligmalarin  gincellenmesi ve gereklifinde yenileme asamalan izlenerek Risk  degerlendinme  isi
vapilacaktir.

- Igyerlerinde vapilan iglerin niteliklerine uygun kisisel koruyucu donamimlann gesit ve SAVISINGN Lespil
edilmesi, uluslararas) standartlara wygun sekilde teknik dzelliklerinin belinilmesi saglanacakur.

- Kullanilacak i saflif ve glivenlifi isaret- levhalanmin mikiadanmn ve monte edilecek yerlerin tespiti
vapilacak, levhalarm temini ve montajs idarece yvapilacakur,

- |gverlerinde kullanilan ekipmanlann perivodik kontrollerinin denetim aliing alinmas: ve siirdiiriilebilir bir
planlama igin perivedik kontrole tabi ekipmanlann kullamildigs diniteler, adedi, markass, giicil, devir sayis,
igletme basinci, kapasitesi gibi teknik dzelliklerini igeren bir liste hazirlanarak perivedik konirol planlamas
vapilacakiir,

- Cahgan, ikamet eden, mivaretgi ve tedarikgiler igin 1SG hususlarmda uyulmasi gereken kurallar igin bir El
K itapgid veya  brogiir  hazirlanamk elektronik onamda sunulmasi  sa@lanacakuir,
- |stenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmig vazivene ve degizim vapmayas miisait
sckilde klasirlerde hazirlanacakuir. 3 adet de her birim igin ayn ayn elektronik ortamda hazirfanarak
idareve sunulacaktir, Dokimantasyonda kullamlan programm galistimimass igin gerekli egitim notunu da
igereceklir,

= Yiiklenici: i bitiminden Gnce Teknik sartname ve ekinde belintilen konuyla ilgili meveuat disinda
belirtilmemis olan Is Saghif ve Gitvenligi konusu ile ilgili diger meviuatta idareden istenilen bir
yiklmlilik meveut ise risk degerlendirme kapsammnda onu da yapmakla milkellefiir,

= Yiklenici; iehlikeler tammlanirken gahisma ortam, cahsanlar ve igverine iliskin ilgisine gire asgari olark
agafnda belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokiimantasyon olusturacakir.

- I eri bina ve eklentilerinin

- lsverinde vibriitiilen faalivetler ile is ve islemler,

- I5 igin kullamilan cihaz ve ekipmanlari,

- Kullanilan kimyasal vb, maddeler,

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Calisanlann ihtivag duyulan her asamada siirece kanlarak goriiglerinin alimmas,

- I5e baglamadan dnce ilgili meveuat geredi alinacak calisma izin belgeleri,

- Calsanlann egitim, vas, cinsiyet ve benzeri Gzellikleri ile saghk gzetimi kavitlarn,

- Gieng, vash, engelli, gebe veya emziren ¢ahisanlar gibi dzel politika gerektiren gruplar ile kadim
saliganlarn dursmu,

- lgwverinin teftis sonuglan,

-Meslek hastalif kaytlar,

- |5 kazasi kayitlan,
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- Isverinde meydana gelen ancak yaralanma veya tlime neden olmadign halde isveri va da is ekipmanimin
sararn uframasina yol agan olaylara iliskin kayitlar,

- Ramak kala olay kaytlan,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formlan,

- Caligma alanlannda ortam ve kisisel maruz kalma diizeyi dlgiimlerinin {Belgeli Kuruluglarca )
vaplirilmas: ve sonuglar,

= Varsa daha dnce vapilmig risk degerlendirmesi calismalar,

- Acil durum planlan,

- Saghk ve givenlik plam ve patlamadan koranma dokiiman gibi belirli isverlerinde hazirlanmasi gerekli
dokiimanlar,

- Tehlikelere iligkin bilgiler toplamirken aym i Gretim, vintem ve teknikberi ile is/ firetim yapan beneer
Isyerlerinde meydana gelen is kazalan ve ontaya gikan meslek hastaliklar degerlendirilmelidir.

- Toplanan bilgiler i @inda; ISG ile ilgili mevzuatta ver alan hilkiimler de dikkate alinarak, galisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, bivolojik, psikososval, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarindan olugan veya bunlann etkilegimi sonucu ortava ¢ikabilecek tehlikeler belirlenmeli ve kayda
almmalidir. Bu belirleme vapilirken asafdaki hususlar dikkate alinmalidir.

- Isletmenin yeri nedenivle ortaya ¢ikabilecek tehlikeler.

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

- Isyeri bina ve eklentilerinin yapi ve vapim tara ile scegilen yapr malzemelerinden kaynaklanabilecek
tehlikeler,

- Bakim ve onanim igleri de dahil igverinde vibriitilecek her tiril faalivet esnasinda galisma usulleri, wvardiya
diizeni, ekip galigmasi, organizasyon, nezarct sistemi, hiverarsik diieen, ziyareti veya isveri calisam
olmayan difer kigiler gibi faktdrlerden kaynaklanabilecek wehlikeler.

- Isin yliritamai, Gretim/is teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb., makine ve ekipman, arag ve
geregler ile bunlanin calisanlarin fziksel dzelliklerine uygun tasarlanmamasi veva kullanilmamasindan
kavnaklanabilecek ichlikeler,

- Kuvvetli akim, aydmlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinim bilesenleri ile 1sitma,
havalandirma. atmosferik ve gevresel santlardan korunma, drenaj. artma, vangin Snleme ve milcadele
ekipmani ile benzeri yardimer tesisat ve donanimlardan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isyerinde yanma, parlama veya patlama ibtimali olan maddelerin islenmesi, kullanilmasi, tasmmass,
depolanmasi va da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortamina iligkin hijyen kosullan ile ¢alisanlarin kisisel hijven aliskanliklarmdan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Lahgamin, igyen igerisindeki ulagim yollanmin kullanimindan kaynaklanabilecek tehlikeler,

- Caliganlarn 1SG ile ilgili veterli egitim almamas, bilgilendirilmemesi, calisanlara wygun talimat
verilmemesi veya galisma izni prosediiril gereken durumlarda bu izin olmaksizain calsiimasindan

kaynak lanabilecek tehlikeler.

- Caligma oraminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklannim neden oldugu tehlikeler ile ilgili isyerinde daha Snce kontrol, 8lglim, inceleme ve aragtirma
saligmasi yapilmanig ise risk degerlendirmesi calismalarinda kullamiimak fizere: bu tehlikelerin, nitelik ve
miceliklerini ve galisanlarin bunlara maruz kalma sevivelerini belirlemek amacivla gerekli blitlin kontrol,
dlgiim, inceleme ve aragtirmalar vapilmalidir.

- Farkly iglerin yOrtitldiigi bilimlerin her biri igin Risklerin belilenmesi ve analizi igin asagidaki adimlar
izlenmelidir,

- Tespit edilmis olan ehlikelerin her biri ayn ayn dikkate alimarak bu tehlikelerden kaynaklanabilecek
risklerin hangi sikhikta olugabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sekilde ve hangi siddette zarar
girebilecedi belirlenmelidir,

- Toplanan bilgi ve veriler inginda belirlenen riskler: isletmenin faaliyetine iliskin dzellikleri, isverindeki
tehlike veva risklerin nitelikleri ve igverinin kisitlan gibi faktérier va da ulusal veva uluslararas: standarilar
esas almarak segilen yontemlerden biri veya birkagi bir arada kullamlarak analiz  edilmelidir.
- Analizin ayr ayn biliimler igin yapilmass halinde biliimlerin etkilesimleri de dikkate alnarak bir hiitiin
olarak ele alinip sonugland mimalidir.

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek dizere etkilerinin bityikligiine ve dnemlerine
gire en yilksek rsk sevivesine sahip olandan baglanarak siralanmali ve yaeih hale getirilmelidir.
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- Risk kontrolinde asagidaki adimlar uygulanmalidar:
- Planlama: Analiz edilerck etkilerinin biiyiiklifiine ve dnemine ghre siral hale getirilen risklerin kontroli
amacivla bir planlama vapilmalidir,
- Risk kontrol tedbirlerinin kararlastinimas:: Riskin tamamen bertaral edilmesi, bu milmklin degil ise riskin
kabul edilebilir seviveye indirilmesi igin agafidaki adimlar uygulanmalidir,
= Tehlike veva tehlike kaynaklarinm ortadan kaldrilmas,
= Tehlikelinin, tehlikeli olmavanla veya daha az tehlikeli olanla degistirilmesi,
- Riskler ile kaynaginda micadele edilmesi,
- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmas:: Kararlasinlan tedbirlerin is ve islem basamaklan, islemi vapacak
kigi va da igyeri bilimii, sorumlu Kigi va da igyeri biliimil, baglama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri igeren
planlar hazsrlanmalwdir,
- Uygulamalann izlenmesi: Hazirlanan planlarm uygulama adimlan diizenli olarak izlenir, denetlenir ve
aksayan yinler tespit edilerek gerekli dizeltici ve Gnleyici 1slemler tamamlamr.
- Risk kontrol adimlan uygulanirken toplu korunma Snlemlerine, kisisel korunma dnlemlerine gire dincelik
verilmeli ve uygulanacak dnlemlerin yeni risklere neden olmamas: saglanmalidir,
- Belirlenen risk igin kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra yeniden risk sevivesi tespiti
vapilmalidir, Yeni sevive, kabul edilebilir risk seviyvesinin Geerinde ise¢ bu maddelerde ki adimlar
tekrarlanmalidir.
- Dokiimantasyon;
= Risk degerlendirmesi asadwdaki ana hususlan kapsavacak sekilde dokiimante edilmelidir,
- |gyerinin unvan, adresi ve isverenin adi.
- Gergeklestiren kisiberin isim ve unvanlar ile bunlardan is giivenligi uzman ve isveri hekimi olanlann
Bakanlikga verilmiz belge bilgilen.
- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarihi,
- Risk degerlendirmesi isverindeki farkh biliimler i¢in ayn ayvn vapiliigsa her birinin adi.
= Belirlenen wehhike kaynaklar ile tehlikeler,
- Tespit edilen riskler,
= Risk analizinde kullanian ySntem veva vintemler.
= Tespit edilen risklenin Snem ve Sncelik sirasim da igeren analiz sonuglar,
- Dikzeltici ve dnlevici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihlen ve sonrasimda tespit edilen risk seviyesi.
- Risk defierlendirmesi doklimaninin sayfalar numaralandsrilmali; gergeklestiren Kigiler tarafindan her
sayfasi paraflamip, son sayfas) imzalanmalidir.
- Risk degerlendirmesi dokiimam elektronik ve bengzerni ontamlarda hazrlanmali ve arsivienehbilmelidir,
- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen meveut tehlikeli durumlar resimlenmeli, meveuata
davandirilarak alinmasi gereken Gnlemler belintilmelidir.
« 29122012 tarih ve 28512 sayihi I5 Saghif Ve Glivenlifi Risk Degerlendirmesi Yanetmeliginde
tanimlanmigtir, Ayrica hizmetin vapilmas: esnasinda veva isin kabuliinden Snce asagida belirtilen
durumlarda ortava gikabilecek veni risklerin, igverinin tamamni veya bir biliming etkilivor olmasi gtz
dniincde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veva kismen yenilenmelidir,
- Isyerinin tagimmas: veya binalarda degigiklik vapilmasi,

- Isyerinde uygulanan lr:h.rr:rl-:ul kullamilan madde ve ekipmanlarda degigiklikler meydana gelmesi,
- |5 vonteminde degisiklikler olmasi,
- 15 kazasi, meslck hastali@ veya ramak kala olay mevdana gelmesi,
- Caligma ortammna ait simir degerlere iliskin bir mevauat degisiklifs olmass,
- (Caligma ortam Slglmi ve saghk gizetim sonuglarina gire gerekli girilmesi,
- Isyeri disindan kaynaklanan ve igverini etkilevebilecek yveni bir tehlikenin ortaya ¢ikmass

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plani 18.06.2013 tarihli ve 28681 sayili Resmi Gazete' de vayimlanan I5 Yerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda ¥ &netmelik gergevesinde; galisma alanlanicin acil durumlarim belidenmiesi, bunlarmn
olumsuz etkilerini dnleyici ve simirlandinic tedbirlerin alinmasi, géreviendirilecek kigilerin belirlenmesi,
acil durum mildahale ve tahlive vimemlerinin olugturulmasi, dokiimantasyon, tatbikat ve acil durum
plarimin yenilenmesi asamalan izlenerck vitklenici tarafindan hazirlamr,

Acil durumlarin belirlenmesi;

- Isin Kapsami kisminda belintilen isverlerinde meydana gelebilecek acil durumlar asafsdaki hususlar
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dikkate alinarak belirlenmelidir.

= Risk degerlendirmesi sonuglar,

= Yangin, tehlikel kimvasal maddelerden kaynaklanan vayilim ve patlama shtimali.

- lIk yardim ve tahliye gerektirecck olaylar.

- Dofial afetlerin meydana gelme ihtimali,

= Sabota) thtimali.

- Omleyici ve simrlandincs tedbirler;

Yitklenici; belirledifi miimkin ve muhteme] acil durumlann olugturabilecedi zararlan tnlemck ve daha
biiyiik etkilerini simrlandirmak flzere gerckli tedbirleri belirler. Rapor olarak dokiimantasyon kisminda
SLITAT.

= Acil durumlann olumsuz etkilerinden korunmak tizere tedbirler belirlenirken gerekli oldugu durumda
dlgiim ve degerlendirmeler vapalir,

- Ahinacak tedbirler, risklerden korunma ilkelering uygun olur ve toplu korumayi esas alir.

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

= Acil durum mildahale ve tahlive yontemleri;

Yiiklenici;

- Isyerlerinde acil durumlann meydana gelmesi halinde uyan verme, arama, kurtarma, tahlive, haberlegme,
ilk yardim ve yangmla miicadele gibi uygulanmasi gereken acil durum mikdahale yontemlerini belirleverck
dokiiman seklinde sumacakuor,

- Isverinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde ¢alisanlarin bu duramun olumsuz etkilerinden
korunmasi igin bulunduklan verden glvenli bir yere gidebilmeleri amacivia izlenchilecek uygun tahlive
diizenlemelerini Ekte verilen acil durum planlarinda standant isaretlemeler ile belintir ve gahsanlara Snceden
verilecek gerekli talimatlan dokiiman seklinde hazirlayarak sunacaktr,

- Igyerinde yasli, engelli, gebe veva kres var ise gocuklara tahlive esnasinda refakat edilmesi igin alinmas
gerekli tedbirlen belirleyverek dokiiman seklinde sunacaktsr,

- Acil durum mildahale ve tahlive yontemlerini olusturarken 27/11/2007 1arihli ve 2007/12937 sayils
Bakanlar Kurulu Kararsyla yiiriirliige konulan Binalanin Yangindan Korunmas: Hakkinda Y dnetmelik
hiikiimleri dikkate alimarak eksikliklen belirleverek dokiiman seklinde sunacaktir,

- Acil durum mildahale ve tahlive yontemlering olustururken ¢alisanlar diginda milsten, zivarcigi gibi
igyerinde bulunmas: muhtemel difer Kigiler de ghz dniinde bulunduracakir,

- Gérevlendirilecek galisanlanin belirlenmesi;

- Her 20 galizan igin arama, kurtarma ve tahliye, vanginla miicadele ekiplerinde uygun donanima sahip ve
dzel egitimli birer destek elemani belirlenecektir,

- llkyardim ckiplerinde galisan personel sayisinim % 10" kadar ilk yardime sentifikasina sahip bir kisi
bulundurulacakir,

- Yitklenici bildirilen destek ¢lemanlanindan hazirlayacags acil eylem planlarinda ekipleri olusturarak
sunacakiir,

Dokiimantasyon;

Acil durum plam asgari asagidaki hususlan kapsayvacak sckilde dokiimante edilecektir,

- |syerinin unvani, adresi ve isverenin adi,

- Hazsrlayankarin adi, sovadi ve unvam.

- Hazsrlandig tarih ve gegerdilik tanhi.

- Belirlenen acil durumlar.

- Alinan dnleyici ve sinirlandiriet tedbirler,

= Acil durum miidahale ve tahlive vintemleri.

- Agagadaki unsurlan igeren igyerini veya isyerinin bislimlerini gosteren kroki:

- Yangin stndiirme amagh kullanilacaklar da dahil olmak dizere acil durum ekipmanlarmm bulundu@u
yerler.

- likyardim malzemelerinin bulundugu yerler.

- Kagis yollan, toplanma verleri ve bulunmas: halinde uyar sistemlerinin de ver aldig tahlive plam.

- Gidrevlendirilen calisanlann ve varsa yedeklerinin adi, sovads, unvam, soramiluluk alam ve iletisim
bilgiler.

- lik yardim, acil tibbi mildahale, kurtarma ve vanginla miicadele konularmda isveri digindaki kuruluglann
irtibat numaralar.

- Acil durum planimn savfalan numaralandinlarak; hazirlavan kigiler tarafindan her savfasi paraflanip, son




sayfas) imzalanir ve siiz konusu plan, acil durumla miicadele edecek ekiplerin kolayca ulagabilecegi sekilde
igverinde saklamr,

= Acil durum plam kapsaminda her Ginite igin avn ayn haziranacak olan kroki: A3 formunda, yatay, 3
boyutlu ve renkli sekilde hazirlanarak veterli savida teslim edilecekiir.

= Acil durum plam bina iginde kolayea goriilebilecek verlerde asih olarak bulundurulur,

Tatbikan;

Hazirlanan acil durum planmin uygulama adimlarmin diizenli olarak wkip edilebilmesi ve
uvgulanabilirligin den emin olmak igin igin kabuliinden Gnce bir defa olmak fizere firma elemanlan
ghzetiminde, olugturulacak acil durum ekipleriyle bir defa tatbikat yaptinlacakir. Acil eylem plan tekrar
ghzden gegirilecek gerekli diizeltici ve dnleyvici faaliyetler plana iglenceekiir. Gergeklestirilen tatbikatin
tarihi, porilen eksiklikler ve bu eksiklikler dofrultusunda vapilacak dilzenlemeleri igeren tatbikat raporu
hazirlanacakur. Bu iglemler igin yaplacak harcamalar weklif fivata dahildir.

kriz, Olagantsti Hal, Sikiviinetim, Scferberlik ve Savas Hali gibi dzel durumlarda Ust Makamlardan
gelecek direktifler dogrultusunda alimmasi gerekli givenlik dnlemleri, yvilklenici tarafindan eksiksiz olarak
yerine getirilecektir, Yilklenici, mevzuatin uygulanmasmdan dogacak her tiirlii bedeli ddemekle yiikiimlii
olup, idareden ek Geret talep edemez. Yitklenici thm personel ile ilgili her 1wl emnivet, is saflifs ve
givenlig tedbarlening almak sorundader,

* Yiiklenici, taahhilitll kapsamunda vapu@ is ve galistirdiin calisanlan ile ilgili her tield is saghgn ve
glvenligi, is hukuku, sosval sigortalar ve bu konulardaki resmi denctimlerde, denetim makami ve
vetkililerine dogrudan muhatap olacaktir,

* Yilklenici, galisan personelin tamamina verilecek yangim egitimleri, hijyen, vh., ¢alisan personel sayisinm
“ 10"u oramndaki ilk yardim e¢gitimi, Risk deferlendirme raporunun hazirlanabilmesi igin sorunlu olan;
hizmetin ifa edilecedi bina ve milstemilatindaki meveut teknik dlgiimler, ortam dlgiimlerinin akredite olmus
kurum ve kuruluglara yaptinlmasindan, bu islemin TSE standarilanina uygunlugundan tek  basina
sorumludur. Tim dlglimier akredite olmuy kurum/koruluglara vaptinlacak olup: egitimler vetkilendirilmis
Kisikurumvkuruluglarca, diger egitimler Is Giivenligi uzmanlan tarafindan verilecektir.

* Yiklenici, kullanacagy' kullandiracags tibm arag, cihaz, makine ve ckipmanin yapilacak ise ve vasal
diizenlemelere uygun olmasindan ve aynca yasal dilzenlemelere ve firetici tavsivelerine uygun bakim ve
onarmminmn yapilmig olmasindan yiiklenici tek basina sorumludur.

* Yiklenici yapmayr kabul ve taahhiit ettigi is kapsaminda ilgili mevzuatinda belirtilen kriterlere uygun
olacak gekilde risk degerlendirmelerini hazrtayarak ldareve ise basladiktan 3 ay sonra teslim edeccktir,
Yiiklenici tarafhindan hazirlanacak olan risk degerlendirmelerinin, yapilacak ise uyvgun olmasindan yiiklenici
tek bagina sorumludur. ldareye teslim edilecek olan nilshalar ilgili vasal mevzuatta belinildigi sekilde kaseli
ve imzah olacak gekilde dokiiman ve aynica cd/dvd ortamanda teslim edilecektir. Yiiklenici calistracag tlim
personelini ile bulunmasi halinde tim alt yviiklenici personelini i5¢ baslaimadan dnce hazirlanmis olan risk
analizleri hakkinda mevzuatma uygun olarak egitim verilmesini, verilen thim egitimlerin kayit altina
alnmasim ve ilgili mevzuaita belinilen sirelerce kayitlann saklanmasini saglamaktan tek basina
sorumludur. Yiiklenici, risk degerlendirmelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsihginda agiklanan
ve yapilmas: gercken tim koruyucu Onlevici tedbirlerin, ihale kapsaminda gergeklestirecekleri tim is,
iglemler ile bulunacaklar ortamlardaki maruz kalabilecekleri tiim tehlike ve riskleri kapsamasindan ve
gerekli emniyet seviyesini saglayarak kaza olusmasimi engellevecek nitelik ve veterlilikie hazirlanmasindan
ve uygulanmasimdan ek basina sorumludur.

* Yiklenici, risk deferlendirmesi neticesinde tespit edilen kisisel koruyucu donammlar, ilgili yasal
dilzenlemelere uygun standartlarda temin etmekten, ¢ahsanlara kayith olarak teslim etmekien tek basina
sorumludur.  Yiiklenici, teslim ettifi kigisel koruyucu donammlann tim gabsanlannca kullanlmasing
saglamaktan ve aynica kisisel koruywcu donanim kullammim denctlemekien ve bilgilendirmekien, varsa
kendi nam ve hesabuna calisan tim alt viiklenici galisanlan dahil tek basma sorumludur,

* Yiilklenici., yapufn vefveya vaptirdifn risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen alinmasi gereken
emniyet tedbirlerini saglamaktan ve sirekli olarak ¢ahiganlan ile kendi nam ve hesabina galisan alt
yvilklenicilerini denetlemekien tek basima sorumludur,

* Yilklenici yvapmayr kabul ve taahhiit ettigi is kapsaminda galistiracads tibm gahizanlars ile bulunmasi
halinde al viiklenici galisanlarina, yiirirlikieki “ls Saghds ve Govenlifi Kanunu™ ile “Calisanlarin s
Saghi ve Gitvenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslan Hakkinda Yonetmelik " kapsaminda belinilen egitimleri,
ilgili mevzuata wygun olarak verilmesinden tek basina sorumludur. Avrica yilklenici, verilen tiim
egitimberin kavit altina alinmasindan ve ilgili meveuaita belintilen siirelerce kavitlann saklanmasindan tek
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bagina sorumludur. Yiklenici virlirlikieki Is Saghgi ve Gilvenligi Kanunu kapsaminda mesleki citim
alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve gok tehlikeli simfta yer alan iglerde galistiracagn galisanlarmdan
vapacagi ighe ilgili mesleki egitim olmayanlann ve vapilan risk degerlendirmesi hakkmda egitim almamis
personelin ¢alistinlmamasindan tek basima sorumludur,

* Yitklenici, yiriirlitktcki “ls Saghgs ve Givenligi Kanunu, Tehlike Simiflart Tebligi, Is Glvenligi
Uzmanlarimim Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yénetmelik, lsyeri Hekimi ve Diger
Saghik Personclinin Girev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yonetmelik” ‘e giire zorunlu olmasi
durumunda {s Gillvenligs Uzmam ve Igyeri Hekimi ile kendi nam ve hesabina stzlesme imzalanmasindan
ek bagina sorumiudur,

* Yiklenici, yaptis isle ilgili, 2872 savili Cevre Kanununun tim gereklerini verine getirmeli ve darece
soruldufunda gerekli evraklan bevan edebilmelidir.

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

Bu hizmeti sunarken dofacak olan hukuki ve nibbi sorumluluk vilklenicive aittir.

Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, malive, beledive ve diger mercilere
yapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg miikellefiyet ve
sorum|uluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurly iglemlerden dolavi hasil olacak maddi ve manevi zarar
ve tahakkuk edecek cezalann hastane adina tecelli edenlerde dahil tazmini ve i5 kazasi ile ilgili
sorum lulukta vilklenicive ait olacakr.

Hastane mutfaginda pisirilen vemegi, vilklenici idare onayi olmadan disan gikaramaz.

Usuliine uygun olarak vapilmayan yemek isi dolayisivla, isin veniden viiklenicive yaptinlmas: halinde ck
feret Gdenmeyecedi gibi igin bagkasina yaptinlmasi veya idare taralindan yapilmas: halinde vapilan
odemeler veva ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil edilir,

5179 sayale Grdalar Uretin tiiketimi ve denetlemmesing dair kanwmnon veva viveariikteki meveuaton firelim
verleri hakkmdaki fim garifarn yiklemici saffayecaknr, kanun ve meveuatiaki degigikliklerden yordrlige
girdigi andan itibaren yiklenici sorumludur. Bunun igin ek licret talep etmeyeccktir.

Depova ambalajh olarak giren tim guia maddeleri Tirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin Genel *
Etiketleme ve Beslenme Ydniinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degisiklik Yapilmas: Hakkinda
Tebligi™ hikimlering uyvgun olmaldr.

Unutulan hususlarda ortaya gikabilecek sorunlar, ldarenin iste@i dogrultusunda gieiimlenccektir. ldare ve
Yilklenici 4734 sayili Kamu lhale Yasasi ve Yonetmeliklerine gitre hazirlanan tip [dari Sartname, sozlesme
ve Teknik Sannamede yanh hitkiimleri kargilikh verine getirmekle yiikiimliidir.

Yiiklenici gerek yemek pigirmede gerekse hizmetlerde yapaca@ her ilirlil yenilik ve degisiklik icin Hastane
|daresinin iznini alacakur,

Yilklenici dretim mutfaklannda pisirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara hichir sckilde
satmavacaktir,

. Herhangi bir nedenle yemek firetimi yapilamamasi halinde veya fazla calisma vapilan zamanlarda idarenin

talebi lizerine hastane personeline vemek veya kumanya vermek yitklenicinin sorumlulugundadir,

Bitkisel atk yaglan diger ¢iiplerden ayn olarak biriktiomek ve 19, 04, 2005 tarih ve 25791 savili Resmi
Gazetede yayinlanan “Bitkisel abik yaglann kontrolil yonetmenligi™ ile belirlenen yiikiimlaliklerine verine
getirmek suretiyle bertaraf yilklenicinin sorumlulugundadir.

Idarece perek goriilmesi halinde viiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde “depo, guda
maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflan yiiklenici tarafindan karsilanarak bagimsiz vetkili
kurum ve kuruluglara (kamu veya 8zel) hijyen denctimi vaptwmak, kuru gida depolarda nem diger,
termometre bulundurmak viiklenicinin sorumiulugundadr,

GENEL HUKUMLER

Hastanede bulunan tumike sistemi is baslangicinda viiklenici firmaya saglam ve ¢abisir durumda tutanak
karsih teslim edilecektir. Yiklenici firma wenikeleri kullamibdi@is siirecte olusabilecek her tirli arza ve
bakim masraflan gidermek zorundadir. Tumike sisteminin saghkh galismas yiiklenici sorumlulugundadar,
Yiiklenici kaynakh aksaklklar tespit edildifinde verilen siire igerisinde giderilmesse sézlesmede belintilen
cezni hilkiimler kontrol komisvonu tarafindan uvgulanacakur. |5 bitiminde tumikeleri saglam ve ¢alisir
durumda teslim etmekle yvilkiimlidir. Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun girdilgi
bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale siresi boyunca giinlitk olarak harici  depolama  alanma

aktanlacakur.
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Cilirey yerini terk edemeven personeller (servisler, acil, yofun hakim vb.) igin tagmabilir kart okuyucu
sistemini (el terminali 3 adet) tOm hizmet binalarinda kullanmak sorundadir.

Yemekhanede yemek yiyen kigi sayisi; hastane kimlik kartivla tumikeden gegen kigi savisi esas alinarak
degerlendirilecektir. Yemek yiven yvatan hasta ve refakatgi sayilan klinik divetisvenlerinin kontroliinde
servis sorumlulanmin  hamrladi@n rasyvonlarla, hastane otomasyon sistemi Orerinden  girilen  savilar
dogrultusunda belirlenecekiir. Imza kargilifinda vemek verilmeyecektir,

Yilklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine giire yukanda belirtilen sartlarda temin edecegi gida
maddelerinin, kahvalt, yemek ve diyvet vemedii, ara kahvalu, scklinde hazidanmasim saglar.  Hazrlanan
yemek, kahvaltn ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacaktr,
Yilklenici servis sonrasi olugan kirli kaplar ve yemek artiklanmin toplanip bulasiklarin yikanma isini vapar
ve artiklan sorumlu birimlerle koordinasyon sagilayip, gépln akmasini ve gorilimesini dnleyecek posetler
iginde gip toplama merkezine ulastinr,

Yiiklenici cumanesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak iizere highir
sebeple vemek, kahvalt, diyet yemegi hazirlanmasi ve sunulmasi igini aksatamaz, Bayle giinlerde de hasta
ve refakatgiler ile ndbetgi personclin vemeklerinin  hanwlamp servisi ve servis sonrasi hizmetleri
vapilacaktir,

Yemekhanede kullamilan masa ve sandalyeler yilklenici tarafindan saglanacaktir.  Masa Snlilerinde
kullamlacak kumas leke tutmayan, kingmayan, tiylenmeven, eclekiriklenmeyen, kaymayan,  kolay
iitlilenchilir, sik yikanmaya uwygen Szellikie olmabdir.  Kirlendigi zaman degistirilecek sckilde iki farkls
renkte kapak ve bir alt il olncak sekilde vilklenici tarafindan temin edilecek. ginlik vikanmasim ise
vilklenici distlenecekiir,

Yemek yvenilen santlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenceek, bir sonra ofuran personele
temiz olarak servis ortan saflanacakur,

Mutfakia yapilan vemeklerin sicakhifini dlgmek igin yemek termometresi ile depolarm nem orammi ve
sicakhiini Glgmek igin nem-sicak Glger bulundurmak, Slgtimlerin diizenli olarak formlara islenmesini
saglamak ve gerekli tim bilgileri ginlik vermek yvitklenicinin sorumlulugundadir,

. Yilklenici, vemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklannm, depolarm, her tirli bicek ve hasaratian

armdirimas: igin |5 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatie ilaglama vapacakir,

. Mayis-eylill aylan arasifeylil dahil olmak Geere) her hafta komisyon tarafindan belirlenecek gimlerde

ilaglama iglemi yiiklenici firma tarahindan yaplacaknr. [laglama, Hagerelere karsi Hag Uygulama Usul ve
Esaslary Hakkinda Yonetmelife uygun olarak gergeklegtirilecek. yiiklenici Halk Sagh@n Alaminda
Hagerelere Kary llag Uygulama lzin belgesine sahip olmas) durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip
olmamas) durumunda ise, Halk Saghi Alaminda Hagerelere Karsi ilag Uvgulama lzin belgesine sahip bir
firmaya yaptiracakuir. llaglama igi, Enfeksivon Kontrol Komitesinin kontrol ve denctimi  alunda
yapilacakur, Tom masraflar yvilkleniciye ait olacakur. llaglama sonrasi meyvdana gelebilecek zehirlenme
vakast olursa vilklenici bundan dogacak bitiin hukuki durumlardan sorumludur. Hasianemiz ve yemek
hizmeti verilecek kurumlanin ilaglanacak alanlarmin vizilgiimleri asagdaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsammda ilaglanacak alanlanm vizslgiimber —
SIRA | KAPALI ALAN - MIKTAR | OLCO BIRIMI
I Agn Egitim ve .-";.r;.'i.unna Hastamesi Mutfak FH)  Metrekare
2 Agn Egitim ve Aragirma Hastanesi Yemekhane 1220 Metrekare
3 Hamur Deviet Hastanesi ¥emekhane o 6l Metrekare
4 Afie ve Dis Saghgs Mma';i_:i’iﬁlgklunc 276 Metrekare
5 | Agni Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi Yemekhane 78 Metrekare

. Hekim tasdikli besin sehirlenmesi raporu alan en az 15 kigi oldugu takdirde biitiniiyle bu Kisilerin saghk
masraflan ve isglch kaviplanmn maddi tazminat vilklenici tarafindan karsilanacaktir, hekim zehirlenme
raporuny beklemeden idare uygun girdigi durumlarda yvemek numunelerini inceletmeye ginderebilecektir.
Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfagimda meyvdana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin venilenmesi,
Kaza (su baskini, kazan patlamas:, dogalgaz kagags vb milchir sebepler) ve herhangi bir grev va da isi
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birakma halinde yiiklenici. bu sarnamede belintilen sartlara wygun dretilmis yemegi temin etmek ve hizmeti
akzatmadan viirlitmek zorundadir,

. Idare uyvgun gicdi@n samanlarda mutfak, kKlinik mutfaklan, vemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti

denctleverck, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiklenici verilen slire igindc bu
cksiklen gidermek zomundadir.

. Klinik mutfaklanmn dizeni, dagimm igin gikarilmis malzemelerin saklanmasi ve hastayva divetinin eksiksiz

verilmesini saglamak yiklepicinin sorumlulugundadee, Kal muifaklanma gonderlen vivecekler hastalar
tarafindan aym giin tiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu divetisvene aittir. Artan
vemekler dikillecektir.

- Yiklenict atik yvaglann degerlendinilmesi hususunda vaptifs sizlesmeyi ve auk vaglarm teshimatinda aldii

belgeyvi idareye vermek zorundadir, Auk yaglar kesinlikle mutfak logarlanma venlmeyveccktir.

. Kullamlacak gida maddelerinin tiimii: Gida Maddeleri Thzidine (GMT), ekte verilen yivecek teknik

sartnamesine uygun olacakur,

- Gienel salgin hastahk (kug gribi, deli dana, kolera, pandemi vb) durumlannda kontrol komisyonu ve

hastane enfeksiyon komitesinin Snerisine gire vemek defisikligi, mutfak ve vemekhanelerde diizenlemeler
vapilabilecekuir.

. Yiiklenici tarafindan vemekhanelerde kullamilmak tizere ruhsatl, tek kullanimbik 400 ml igme suyu temin

edilecektir. Istenildiginde alman suyun analiz raporlan idareye verileeektir. Hasta ve refakatgive Oglen ve
aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personcle verilen ile aym Gzelliklere sahip olacak ve
ckmek ve suyun licreti fivat dihil masraflardan sayilacakur,

. Ekmekler rol ekmek olmak iizere bevaz ve kepekli seklinde 2 gesit olacak, her rol ekmein gramaji en az 50

gram olacak ambalajh sekilde ve kigi bagi{personel, hasta, refakatgi stajver dgrenci) 2 rol ekmek (100 gram)
verilecektir,

- Yiiklenici mutfak, kat ofisleri ve vemekhanelerde vangina kargi gerekli Koruyueu her tiirlis tedbiri almak

zorundadir.

- Yemeckhane, kat mutfaklar ve muifak iginde bulunan tim asansBrierin bakim ve onanmlan yiiklenicive

aittir. Idare wygun gordigi durumbarda yiiklenicivle karsihkl protokol yaparak asansirlerin bakim
cnarimim diizenli araliklarla yaptinp masraflan viklenici hak edisinden kesehilir,

. Yemek hazirlama yerine grevli personel haricinde girilmemesi igin uyarici vazlar olacaktir.  Mutfakia

drevii olmayan Kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmasi vasakur.

- Idarece belirlenen vemek saatlerinde dagiiom vapilacakir. Kliniklerde belirlenen vemek saati bitiminden en

geg 30 dakika sonra bulasik kaplan toplanmig olmaldir. Serviste dagimlan yemeklerin bulagik kaplar varsa
kat mutfaklarinda voksa da wygun sekilde her kata 30 dakika siirelifine konulmus uygun arabalarda
toplanmasi saglanmalidic. Bulasik kaplarinm verlere konulmass vasaktir.

. ldare yiiklenicive teslim ettigi demirbaslan gercktifinde kullanabilecektir. Yioklenici; Idareden vazil izin

almadan bu mckanlara pano, ilan vb. yaymlar asmayacak ve vemekhanelerde idarenin tzni olmadan highir
sekilde toplant yapmayvacakur,

. Karmiz et, beledivenin ruhsath kesimhanesinde veteriner kontroliinden  gegirilmis raporlu ve damgah

karkas olarak kabul edileccktir,

- Hastanenin veya herbangi bir ek binamin=birimin tagmmas) durumuonda vemek hizmets aksatilmadan devam

eftirilecektir ayrica tagima isine yvemekhane kismi da dahil ise tasima isi tamamen vilklenicive ait olacakitir.
Tazima sirasinda verilecek olasi zararlar vilklenici tarafindan karsslanacakiir.

. Yiiklenici, igin yiiriitiimil sirasinda i saghgs ve giivenlifi yviniinden tilm tedbirleri almak, hastane personeli,

hasta, refakatgi ve zivarctgilerin gilvenligini wehlikeve diigiirmemekle sorumludur.

. Yitklenici, 4857 sayih Iy Kanunu, 6331 sayih 5 Saghi ve Gilvenligi Kanunu, 5510 sayih Sosyal Sigorialar

ve Genel Saghk Sigortas) Kanunw, 59% sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg, Gida ve Yem Kanunu,
Tiirk Gida Kodeksi Yénetmelifii ve ilgili thm mevzuat hitkiimlerine uymakla vikimlidir,

Idare, bu hikimber dogruliusunda her zaman denetim yapma ve uvgunsuzluk tespitinde dilzeltime talep
eime hakkina salaptir,
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TASIMAYLA YEMEK HIZMETI VERILECEK BiRIM VE KURUMLARIN HIZMET

OZELLIKLERI

I, Tagimayla yemek hizmeti Hamur Deviet Hastanesi, Agri Afnz ve Dis Saghg Merkezi, Agn |1 Saghk
Midiirligi. Agn Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi olarak belirlenmistir.

2. Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi'ne bagh birimlerin yemek hizmeti viiklenici firma tarafimdan
karsilanacaktr,

3. Tasgima, yemek dagtimi ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek igin vilklenici firma idareden arag
veyva personel talebinde kesinlikle bulunmayacaknr,

4. Tayuma hizmetinde kullanilacak araglar yemek tagimaya uygun hijyvenik dzelliklere sahip olacak, her
tagima sonrasi ig kismi temizlenceek, iki giin araliklarla thm arac iemizlenecekiir,

3. Termotrans s yahtimh yvemck tagima sistemi kullamlmadan yemek tagima hizmeti kesinlikle
vapilmayacaktir. Termotrans Is Yalinmh Yemek Tagima Sistemi her vemck tasima isleminden sonra
temizlenccektir,

6. Aracin yemek tagima kisminda viyecek-igecek diginda higbir sev tasinmayacakur,

T, Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda hazirlanan Gglen yemegi en geg saat 11:30 da, aksam
yemegi ise 16:00 da ginderilen birim veva kurumlarda servise hazir olacakur,

8. Termotrans Isi Yaltimh Yemek Tasima Sistemleri igerisinde tasimaya uygun olmayacak yemekler
{ Tepsi vb) kontrol komisyonu onayivla muadillerivle degistirilecektir.

9. Yemek Ofiiniinidn herhangi bir sebeple ¢ikmamasi durumunda stzlesmenin cezalar ve kesintiler
Kismindaki milevyideler uygulanacakir,

10. Ogle ve aksam yemekleri Afn Egitim ve Arastirma Hastanesi vemek meniisiine uygun olacak, farkl
dgiinlerde gy vemekler verilmeyecektir.

1. Mibetgi personel ve vatan hasta kahvalusi igin gerekli malzemeler vilklenici firma tarafindan, belirlenen
kurumlara haftalik olarak ginderilip uygun kosullarda depolanip servise hazir hale getirilecek.

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

13. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tim kuver friinleri hazir bulundurulacakur (pegete, wuzluk,
karabiberlik vh),

14. Ekmekler giinlitk gtnderilecektir,

15, Teknik sartnamede personelin uymasi gercken hususlar ve ayrica vemek servis ve sonrasi tim hususlar
tagimay la yermek hizmeti verilen yverlerde de gegerli olacakur.

I6. Ramazan avinda Ofin  servis  saatlerivle alakali vapilacak degisiklikler vemekhane kontrol
komisyonunun onayina gire gergeklestirilecektir,

17. Ongdiriilemeyen hususlar idare ve kontrol komisyenunun ortak karaniyla vilklenici magdur edilmeden
phzime kavugiurulacakir.

CEZALAR ve KESINTILER
Yiiklenici firma sarinamenin herhangi bir maddesini ihlal eniginde sozlesmedeki ceeail hilkiimler
uvgulanacaktir.

KULLANILACAK ARAC- GERECLER ILE ILGILI HOKUMLER

Idare tarafindan vilkleniciye saglam ve galgir vaziyette tutanak karsihfnda teslim edilen demirbasg ve
makineler, arag-geregler (gatal, kasik, 1abak, kazan, gak, tepsi vb, ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam
ve galizir vazivette tutanak karsihimda teslim alinacakuir,

Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandig) tiim arag gereg, makine, ocak, baca, havalandirma sistemi,
filtreler, su anima cihaz, sihhi tesisah ve benzerlerinin onarim ve perivodik bakumin yapacak veva
vapuiracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolii vapilacakur, Idare uvgun gérlirse viiklenicivie
karsihikh protokol gergevesinde bakimlar yapip masraflan yiiklenici hak ediginden dilsecektir,

lgin ifass sirasinda idarece vilklenicive teslim cdilen turnikeler, demirbaslar, makineler, buzdolaplar,
elektrikli- elektriksiz arag- geregler diginda idarece gerek gorillen her tirlii demirbas malzeme ve arag-
geregler vilklenici tarafindan kargilanacakur, Bu malzemelerin bozulmas: halinde vilklenici tarafindan
idarenin bu konudaki yazih bildiriminden sonra verilen siire iginde yilklenici bahsi gegen malzemeleri
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alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verecektir. Idarece yeiersiz kalite, nicelik ve nitelikieki demirbas
malzeme ve teghizat vilklenici tarafindan derhal degigtirilecektir,

Meveut sofuk odalann tamiri, bakim ve cnarim vilklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yemeklerin hamrlanmasinda  piginlmesinde saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullanilacakur,
Kesinlikle  bakir,  aliminyum, plastik  kaplar  kullamlmayacaktir, Depolarda  tahta  sandik
bulundurulmayacaktir.

Kullamm sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbag maleemelerde olusabilecek zarar ve kayiplann
telafisi teslim tutanaginda belirtilen marka, model, Kapasite. say1 vb Szclliklerdeki malzemelerden olacakur,
Herhangi bir anlagmazhik durumunda zarar gbren ya da kaybedilen demirbas malsemelerin bedeli aynivat
talimatnamesi hiikiimlerine gire vilkleniciden tahsil edilecektir

3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar ghren vs, malzemeler aminda
vilklenici firma tarafindan temin  edilecckuir. lIsin  viirltdimesi igin  gerekli malzemelerin  sayisi
“Yiikleniciden Istenilen Malzeme Listesi'nde belitilen sayidan eksik olmayacaktir..

Yivecek igecek Uretiminde kullamlan ve yivecekle temasta bulunan her tirlii arag, gereg kolay
temizlenebilen, girintili ¢kinth ve kigeli olmayan, dayanikl, paslanmayan, insan saghifina zarar
vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yivecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmaludir
Yiyvecek igecckle ilgili tim sanayi tip arag gerecin uygun arabiklarda baksmi viiklenici tarafindan
safilanmahidir,

. Kagik, gatal, porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayn sckillerde veva farkli amblemler-isaretler

vurulmus sekilde olacaktr

. Temizlik veya vemek hazrhi@ ve yapim iglerinde kullanilan is makineleri anzalandii takdirde kontrol

komisyonu tarafindan belirlenen siire igenisinde anza giderilecek veva yerine baska bir makine temin
edilecektir.

. Eskiyen ve kullaniimaz hale gelen masa detiilerinin venileri ile degistirilmesinin temini, temizlik ve bakim

vilklenicive ait olacakir,

. Miiteahhit gerektifinde hizmetin daha istiin bir seviyede verilmesi amact ile Hastanenin mutfagima yemek

dagitim igin kullamilmak dzere highir fcret talep etmeden malzeme ve ckipman yatinmi yapacak ve
bunlarin sizlegmenin feshi veva hitaminda en geg 3 ay olmak Gzere yeni yitklenici ise baslaymcaya kadar
dneeki hale dionbgtiriilmek garti ile aynen geri alabilecektir. Yiklenicinin hastanemiz mutfagina yatnm
yapacag malremelerin miktarlan agagidaki gibidir.

. Teknik sartnamede ayrintili sekilde belintilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi dogrultusunda

vilkleniciyi de magdur etmeden goeiimlencoekitir.

. Yemek pigime ve dafitom hizmetlerinde kullamilacak demirbas malzemelerden idarenin elinde meveut

olanlar hastane idaresi tarafindan yiikleniciye saglam ve ¢alisir vazivetie tutanak ile zimmet edilecektir.
Demirbaglarm kullanumi sirasinda anza yapmasi halinde viiklenici arza yapan demirbasin tamirini derhal
yaptiracaktir. Demirbagin kaybolmas: veya herhangi bir scheple zayii halinde yvilklenici o demirbasi temin
etmekle mikelleftir. Aksi halde yilklenicinin tahakkuk edecegi ilk ayhk ddemesinden kesilerck zayii olan
demirbag temin edileccktie.  Idare tarafindan kendisine verilmis olan miath demirbaslar ve sarf
malzemelerinin kullanilamaz durama gelmesi veya miadinin dolmasi durumunda bunlar idareve bildinir ve
teslim eder.

YUKLENICIDEN iSTENILEN MALZEME LISTESI

o MALZEME ADI BiRiMi | MIKTAR

1. Firin Tepsisi Adet | 0

2. Mutfak RobotuEv Tipi) Adet |
3. | Cupma TeliBiyik) Adet 10

4. | Tulumba Makinesi = Adet I

5. | Cirpma Teli K igik) Adet s

B, Renkli Sapl Bigak Cesitlen Adet 60

7. | Kepee Cesitleri Adlet 25

8. | Tel Steges Adet 10

9. Et Agma Bigag _Adet 3
10, | Sinek Oldiriicii Cihaz Adet 5

11. | Kevgir Cegitleri Adet 30
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12. | Cesith Ebatlarda Tencere Adet fi
13. | Celik Siizges Adet 3
14, | Ev Tipi El Blendir Adet 2
15. | Masat Adet 5
16. | MetaliCelik) Eldiven Mdet 2
17. | Sanr Adet 5
18. | Servis Magasi Adet 30
19. | Servis Spatulasi Adet 30
20. | Sicaklik Ve Nemdlger ( Termometre Ve Hidrometre) Adet ]
21, | Numumne Cubugu Adet 2
22, | Prob Termometre Adet 4
3. Hortum Adet 4
24, | Cift Saph Kreartma Tavasi Midet 4

{Uygun Boyutlarda Tel Stizgecivie Beraber)
25, | Et Ddwecepi Mdet 2
26. | Sovacak ( Farkl Bovut Ve Cesitlerde) Adel 30
27. | Diner Bigaf Addet 5
8. | Birek Bigag Adet 2
29. | Paslanmaz Celik Spatula Adet 15
30. | Corba Kascsi Adet 2000
31. | Tath Tabag Adet 2000
32. | Yemek Tabag Adet 2004
33. | Salata Tabag Adet 2000
34. | Tuzluki Desenli) Adet 4040
35. | Karahiberliki Desenli) Adet 4040
36. K.drdanhik { Desenli) Adet W)
37. | Pulbiberlik { Desenli.Kasikli) Adet 404
38, | Yemek Servis Tepsisi Adet 2000
39. Yemek Kagsifn Adet 2.000
40. | Yemek Catali Auden 2001
41. | Yemek Bigag Adet 2.000
42, | Termotrans bsi Yaliimh Yemek Tasima Sistemi At 15
43, | Termotepsi lsi Yalitimh Tasima Tepsisi Auder [ 0
44, | Pataies Sovma Makinesi { Sanavi Tip) At 2
45. | Disner Ocafil4 Radyanh, homatik ) Adet 2
46, Konveksivonlu Firin{ Divetisyen Ve ldarenin Belirttigi Audet 2

Bovut Ve BiiyiikHikie Olacaktir)
47. | Bigak Bileme Makinesi Adet [
48. | Buzdolab{ Ev Tipi Cift Kapili) Ader ]
49, | Blender { Sanavi Tip) Adet [
0. | Konveyddi Bulasik Makinesi{ 2000 Tabak Yikama Addet i

Kapasiteli)
51. | Bigak Sterilizatdoi 10 Bigak Kapasiteli) Adet 1
52. | Isstmali Servis Arabasina Ve Termotrans Isi Yalitimb Adet R0

Tagima Sistemlerine Ve Kullamlan Benmarilere Uyvgun

Llyvgun Gastronom Kilvet (Uyvgun Cegitli Ebatlarda)
53. [ Tabak Tasima ArabasiPoliliretan Givdeli, Avarlanabilic Adet 5

Balilclli, 250 Tabak Kapasiteli)
54, Teflon Tava Ader 4
55, | Termotepsi Iss Yaliwimh Tasima Arabas Adet 2
56. | Tepsi Toplama Arabas: 4571 Ader 8
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17.
18.

| 39 ]

g7, Farkl Renkie Kesme Bloklar Audet i
S8. | Masa At 150
54, Sandalve Adet 600
60, Platform Malzeme Tasima Arabasi ~ Adet 4
61. | Celik Erzak Raf Adet 25
62. | Hassas Terazi Adet 3
63. | Cegitli Ebatlarda Yemek Kazam = Adlet 15
B4, Ev Tipi Didikli Tencere o Adel I
65. | Kiyma Makinesi Adet 2
66, Konserve Agma Makinasi Adet 2
67. | Yer Ocagi Addet 2
6B. | Cay Kazam Addet i

Not: Yukarida vazil olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek savfalardadir
(Bhkz. EK 1). S0z konusu arag-geregler. muayene ve kabul komisyonu tarafindan uvgun bulunduktan sonra
kabul edilecekuir.

- Yukarida belirtilen tim malzemeler beslenme ve diyet bilimiinin onayina resim ve teknik Szelliklerivie:

getirilebilecek olantarin Giziki numuenelen, getirilemeyecckleringbrselleri is baglamadan en az 10 takvim
glinii dncesinden sunulduktan sonra kabul edilecektir. Istenilen tim malzemeler Gida, Tanm ve
Hayvancihik Bakanhgi nin viriirliikte olan vénetmeliklerine uygun olmaldir.

Teknik Bzellikleri belitilmeyen demirbaglar idarenin onayina sunuldukian sonra getirileccktir,

Istenilen tilm malzemeler is bagladigr giin hazir olacak, aksi durumda cksik malzemelerin temin edilmesi
wwin komisyonun uygun gpbérdiigl kadar siire verilecek ve gegen bu sirede de cerai mieyyedeler
uygulanmayva baslanacaktir,

BAKIM ONARIM iSLERI
Yiilklenici is mahalli ve malzemelerini stzlesme karsihii kullanmibr halde ve saglam bir sekilde teslim
aldikian sonra, sizlesme siiresince bu mahallerde vapacafi bakim ve onarim, vine ayvm sekilde teslim
aldign cihaz ve malzemelerin bakim ve onanmlanm kendisi vaptuinr.  Highir sekilde bu isler igin idareden
ilcret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullamilacak sarl malzemeleni vilklenici tarafindan
kargilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degigtirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi
tesisal anzalan, hortum, ampul degigtirilmesi, elekirik tesisat anzalan, kKlimalar, kinlan vada degistirillmesi
gercken malzemelerin de@istirilmesi (elekirik su tesisat isleri) ve yerel boya badana, kapi ve pencere kollan,
mentegelerinin degistirilerek onanlmas ile tamir isleridir.

Yiklenici i esnasinda meydana gelecek zarar ve hasann idarece viiklenicinin vetkili elemanlarina
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir.  Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece karsilanarak
masraflar yiiklenicinin takip eden avhk istihkakmdan kesilecektir,

Mutfakta, kat ofislerinde. yvemekhanclerde kullamilan propan gaz veyva dogalgaz bedeli vitklenici tarafindan
karsilanacakiir.

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacakur.  Elektrik ve su igin ara savag(slizme)
takilacak ve ay sonu toplam kullamim bedeli yvilklenici hak ediginden kesilecektir. Dogalgaz aboneliging
vilklenici ise bagladifs giin Gzerine alacak, gikarken borg birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Aylik
ddemeleni witklemici bizeat gergeklestirecektir. Tim abonelik Gereti vilklenicive aittir. Hastanemizde
vilklenicive teslim edilecek yemekhane-mutfak bdliminde sonm Gg ayhk tiketim miktarlan ontalamasi
(Elekirik: 5000kWh ) olarak gerceklesmistir,

Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden vararlamirken tasarmuf prensiplerine uyacakir,

Yiiklenici: LPG, elektrik vb. vamer parloyic maddelerin kullamim ve isletmesi ile ilgili vonctmeliklerde
belirtilen Snlemieri almak sorundadir,  Yiklenici yangin ve benzeri durumlara karsi mutfakia LPG
tiiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 kg.hk ABC (kuru kimyevilveya karbondioksitli vangin sondiirme
tikpih bulunduracakur., Bu vangin tiplerinin bakim ve dolumu vilklenicive ant olacaktr.  Yilklemics bu
vangn tiiplerind aynivat saymam baskanhigimdaki komisyona teslim edecekuir

Periyodik bakim ve onarim igin yetkili servisler ile bir ay iginde anlasma vaparak anlagmanin bir surctinin
idareye ibraz edilmesi zorunludur,
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Boya, elektrik, tesisat gibi isler isin chli olan diplomah kigilere yvaptinlmalidir. Yiiklenici ise haglamadan
dnce tim vemekhaneleri bovatmakla witkiimliodie, Aweca wilda 1 kere beslenme ve divet béliimiinin
belirledifin vakitte boyamak la ylikimlidir.

Yiiklemics kendisine weshm edilen mutfak ve vemekhanclerde sdarenin onavin almadan tamirat ve tadilat
vapmamak ayrica, bu mekianlar ile bu mekinlarda bulunan malzemelers hichir sckilde 3, sahislara
devretmemek; demirbag malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatm, idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yOkomlilGgiine sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

Ekmek giinlisk olarak mutfaga alinacak ve ¢elik olan ekmek depolannda muhafara edilecektir.  Bayat
ekmek ve gramaji uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullanmimayacakiir. Mutfaga getirilen ambalajli rol
ckmekler difer yemekhanelere seffaf blivilk plastik kutularda agz kapal sckilde tasimacakur, kesinlikle
pogsctlerle tagmmayacaktir,

Yiklenici tarafindan kullamlan su, idarenin istefi dofrultusunda antic kurulu partmadan gegirilecek ve
Cida Maddelen Taligline uvgun olacakur.

Yemek vapiminda kullamlan her tiirlih gida ve katki maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tisiigiine (GMT),
Tiirk Standartlan Enstitiisit Kurumu (TSEK ) nun standantlanna ve ekte verilen gida ve katki maddeleri
teknik sartnamesine uvoun olacakiir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirdii malzeme igin dncelikle verilen jase abelasmdaki gramajlar daha
sonra Saghk Bakanh Isletme Yonetmenligindeki giinlilk istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir.

Guda maddelerinin konuldufu kap ve malzemelerde Tork Geda Kodeksine ve TSEK standartlarina uygun
olacakur. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK'IN Kalite belgesini tasimayan highir kap ve Ambalaj
malzemesi kullamlmavacakur

Yemek firetim ve dafitimivla ilgili mamul maddelere iligkin kamitlavier belge dmeklerini gerek goriildilgi
durumlarda (fatura, irsalive vb), Oretim mutfak ve depolanma almadan Snce kontrol teskilatma teslim
cimek;daha sonra bu malzemelere iliskin diretim, gins, oikiz ve stok kayvitlanm; her ay Kontrol Komisyonu
dosyasina konulmak Gzere yazih olarak ve bilgi iglem {disket veya CDY) otaminda ibraz etmek zorunludur,
Yiiklenici; disandan temin ettifi ef, ekmek, vogurt, tath vb. yivecekler ve temizlik malzemeberi igin ilgili
milessese ile idarenin onayini alarak anlasma yapar. Idare anlagma vapilan yiiklenicilerin saghk visniinden
sakinca tasimadegim kontrol eder veya ettirir. Yitklenici; stelesme yaphif milesseslerle arasindaki séizlesme
akdini idareve ibrae eder.

Komisyon yemek yvapiminda kullamilacak tiim vivecek maddelerin kontroliing yvapma ve teknik sarinameye
uvgun almayvan vivecek maddelen geri gevirme vetkisine sahip olacaktr.

Idare istedigi takdirde yiiklenici firiine ait (idareyve gelen driin parti numarasin tagrvan) fiziksel, kimyasal ve
mikrobivolojik analiz sonuglarnim istevebilecektie, Yilklenici numuneyi analize ginderecek (en yakm kamu,
kurum ve kuruluglan resmi bir kuremdan verilmis: Tarim ve Orman Bakanh@ Il Kontrol Laboratuvan
MiidiiriGkleri, Veteriner Aragterma Enstitiisi Bagkanhklan, Saghk Bakanhifi Hifzissihha Bagkanliklan,
Tirk Standartlan Enstitiisline bagh laboratuvarlar, Gniversite laboratuvarlan, Beledive gibi ) ve idareve
sunacaktir, Gerek goriibdiigi duramda diriin tekrar resmi bir kuruma analize gdnderilecektir. Yiiklenics bu
analiz bedelini Sdemekle yikimlidir. Uriin analiz sonuglan alinmasina kadar ki gegen siiregic yilklenici
firma sartname dzelliklerini tagivan baska bir diriindi idareye getirmekle vitkiimliidir,

. Yemekte kullamlacak gida maddelerinin teknik sartnameleni ek sayfalarda verilmistir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

Sofuk hava deposunda sonradan olugabilecek anzalar viklenici tarafindan, masraflan kendine ait olmak
fizere ayn gin iginde acilen tamir ettirilir,

Sofuk hava depolama alanlannda ¢alisr termometre ve hidrometre olmah.  Goda malzemeleni zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli viikseklikie ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme Gererinde depolannials,
aynica duvar ile temas: Snlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda depolanmabidie. Kullanidacak om,
hububat vb guvalla gelen firinler paslanmaz gelik veya plastik vb zgaralarmn (zerine istiflenmelidir. Bu
bildmiin havalandirmasi, camlara sincklik takilmasi ve avdinlaimasi veterli dilzevde olmalidir ve bu
eksikliklerin giderilmesi vilklenici Nirma sorumlulegundadir,

Depo ging ve gikis kapilan kilit albna ahnarak depolardaki gidalar muhafaeal hale getinlerek camlardan ve
kapr altlarindan hagere ginigini engellevici tedbirler yiiklenici tarafindan alinacaktir.  Stok rotasyonuna
uygun depolama vapilmalidir. |dare tarafindan tahsis edilen depo bu sanlara wygun degil ise, viklenici
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gerekli tadilat yapacaktir. Depolarda veya koridorlarda sinek ve hasere koricu en az iki adet sinck kovucu
cihaz bulundurulmalidir.

Depo anahtarlar idarenin tayin edecefii yvemekhane sorumlusu veva iage-depo memuru ile viiklenici
sorumblusunda bulunacakir.

Yemek yapiminda kullanslan malzemelerin saklandifn (depolandifn) mekinda yemek yapima ile ilgili
olmayan yabanct highir amg, gereg ve malzeme bulundurulmayacakur,

Depolarda | giin Snceki yemeklerin kalintilan bulunmayacaktr.

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacakur,

Depoya konulan malzemelerin agizlan kapak veya streg film ile drtiilii tutulacaktir,

Depolamada gapraz bulasma olmamasina dikkat edilecektir.

- Yiyecekler kendi ssmifimin durumuna gére uvgun depolanda ayn ayn depolanacakiir,
- Depo sicaklk kontrol ve temizlik kontrol formlan kontrolil ve wemizligi yapilacak ilgili yerlerin kapisinda

asih bulundurulacak ve 2 saatlik imza fGyleri ile kontrol altinda wtulacaktir.

Mutfak hizmetlerinin yilrltildogh mekinlarda vuku bulacak hirsizhk olaylanna karsi vilklenici gerekli
dnlemleri alacakirr. Hirsizhk vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve hirsizhiktan
dogan zarar yilklenici tarafindan kargilanacaktor,

Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmabidir, Bunun igin nemdlger alet (Higrometre) bulunduralmalidir,
Depolarda kullanilacak termometre dijital gistergeli, calisir termometre olmalsdir

Kuru depolarin gerekli yekilde havalandinlmasi igin dalemler alinmig olmaldir. Kuru depolarda nem oram
% 60-635 olmalidir. Bunun igin nemdlger higrometre bulunmahdir.

Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden geemis yiyecckler dayaniklhihk siiresine gire kuru depo
veya sofuk hava deposunda saklanacakur, Et tavuk, siit, vofurt, vumurnia, peynir, taze schee ve meyvveler,
tereyain vs, mevout olan sofuk hava deposunda muhafaza edilecektir,

Yemeklerde kullamilacak malzemeler depolarda agan agik, verde ve dilzensiz bir sekilde istifenmis ve
etiketsiz olmayacakur.

Dondurulmug firiinler -18°C, diger gida malzemeleri+d°C" de muhafaza edilmelidir.

Alman gida malzemelerinin sofuk hava depolarinda bekletilme siireleri asafwda verilmistir:

Malzeme Soguk hava deposu
Et 3 glin
Tavuk, hindi [=2 giin
Bahk | giim
Pastirize sif, vogurl, ayvran | giin
Peynin{tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 glin
Yumurta T giin
Sehire ve mevve 1 oiin

. Mutfagin sicaklifs vazin 18 derece, kigin 22 derece olmalidie. Havalandirma igin gereken bakim ve tadilat

tamirat igleri idarenin onavi alinarak firmaca vaptinlacaktir,

YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

Sebzeler ve salatalar divet wemaninin izni olmadan bir giin Snceden dogranmayacakiir,

Yemegin hazirlik HﬂMﬂlnﬂn renk kodlamasi olan dograma bloklan ve bigaklar kullamilacaktir,

Hazirhk esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullammbk kolluk kullanacaktr

Kiyma kullamilacagi zaman mutfakia gekilecekur, Et yemeklerinde tosun eti, kullamilacak. Gerekirse etler
kuzu veva dana etinden vai veva sinin alinmig sekilde olacaktird Kegi eti kullamimayacakuir.)

Higbir surette artan vemckler difer bir dglinde veva ertesi giin servise sunulmavacak ve baska yemek
vapiminda kullanmilmayacakur

Meyveler ve sebzeler her mevsime giire defiisik olup yikannug ve klor soliisvonu ile desenfekie edilmis
olarak dagiilacakur.

Bir kez glediriilmily gida hemen Kullamilmah, wkrar dondurulmamahbdir.  Yivece@i ¢bediirme islemi
orijinal ambalaji iginde ¢hadirilecektir. Coadiirme islemi burdolabn igerisinde yvapilmalide,  Ciziilme
sonucu sizan sivimn gevreye bulasmamasi igin bir kap igerisinde olmalidir,

Giinlilk viiketilen taze sehze, meyve vb, gibi gida maddeleri klorlu su ile vikanacakur,

Scvien MIK
Divetasyen

Fa




Fk

13.

»

YEMEGIN PiSiRILMESI

Yemeklerin piginilmesi Agn Egitim ve Aragirma Hastanesi mutfagimda gergeklestirilecektiv. Pisirme isi en
son teknolojiye uygun usullerle ¢l degmeden gerekli alet, arag ve ckipmanlarla ve kalifive asgilarla
yapilacakir. Yemcklerin pigirilmesi esnasinda aggilar eldiven, bone, maske, kolluk ve dnliik kullanacakir.
Mutfakta pigirme esnasmda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan {pastane biilimid harig) imal edilmis
malzeme kullamilmayacakir, Hazirlama, tim pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan malzemeler TSE
standartlarina uygun paslanmaz gelikien iiretilmis olacakur, Ogle ve aksam vemekler, yemek saatinden
once dagiima hazir olacak sekilde mutfakia pisirilmis olacaktir.  Yiiklenici her diiin belilenen saatler
werisinde hijyenik kogullarda ve uygun agiz sicakh@inda yemek servisinin vapilmasi igin gerekli tedbirleri
almak rorundadir.

Yemck pigirme esnasinda yemegin dzelligine gore et kullamilacaktir, Ornegin Yemek  hayvanimn
rostosundan yapikan bir vemekse hayvanin rostosu diginda farklh bir et kollamilmayacakir

Diyetisyenin izni olmadan yemekler | giin Snceden pisirilmeyvecektir, Yemekler sunulacag giin sabah saat
07.00"dan dnce pigirilmeye baslanmayacaktr,

Yemeklerde (doner harig) icyagi, kuyrukyag, donvags vb, kesinlikle kullanilmayacakur. ldarenin verecegi
karar doprullusunda yemeklerde zeytinyafs ve bitkisel s yaglar kullamlacakur. Kullamilacak sivi vag
teknik sartnameye uygun olacaktr.

Yemeklerde mevsimine gire salga yerine domates kullanilacakur.

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katks maddeleri highir surete yemege katlmayacaktir,

Tavugun boyun ve kuyruk kismi béliimleri kesinlikle kullamimayacakur,

Pilav, makamalar ve hamur islerinde kaliteli ve bitkisel yaglar kullanilacaktir.

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

vering usuliine uygun olarak paketlenip dondurulmus vivecekler kullamilacaktir,

. Salatalarda sizma zeytinyag: kullanilacakiir.
. Kazartmalarda kullamlan yag bir kez kullamilacak, kullanimig Kizartma vagilar hichir surette yvemeklerde

kullamilmayacakir.  Mutfakia yapilan kizartmalardan sonra ¢ikan kizartma yaglan muayvene ve kontrol
komisyonu huzurunda auk yag toplama varillerine dokillecck ve dizenli araliklarla imha edilip, belgeler
idareyve sunulacakur.

. Hamur isleri, sttlii mamuller, meyve kompostolar, asure, dondurma, cezeryve, helva (un, irmik) vs gibi

tathlarin dretimi yiklenici warafindan yapilacaktir. Mamul olarak satin alinmavacakter, Yiiklenici hastane
idaresi gerek gibrdigi wkdirde imalathanenin denctiminden sonra hazir tath alabilecekiir. Tath alnacak
imalathanenin Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhndan dretim izin belgeleri olacaktir. Tath wve
kompostolarda  tatlandine:  olarak  sadece 1oz seker kullamilacak  suni  tatlandincilar ve glikoz
kullanilmayacaktir. Aym yekilde sitlih tathlarin dretiminin de dogal pastérize siit kullanilacaktr. St tozu
highir viyecege katlmayacakuir.

- Yemek numunelerinin saklanmas: igin yiklenici ayn bir buzdolabs bulunduracak. numuneleri depolards

muhafaza etmeyecektir.
Tim yemekler yeterli stire ve 1sida pisirilmelidir,

YEMEGIN SERVIS EDILMESI

Yemekhanede yemek dagiim sirasinda yemegin dzelligine gire nane, kekik, il biber bulundurulacakiir,
Siit, dayamikh tetrapak kapah kutularda, yogurt kaselerde, ayran agai kapah tek kullamimhk bardaklarda
verilecektir.

Garsonlar ve asgilar yemek dagitimi aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadirlar.
Yiiklenici talep sahiplerini yemek vetersizligi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin gidrilgdh alinarak aym
nitelikte yemek iiretmek zorunluluundadir,

Normal yemek alan hastalann kahvalt, 6gle, aksam yvemeklerinin ve klinik divetisvenlerinin gerckli
giirdiigii hallerde ara kahvaltlarinm (1. 2 veya 3 diin olabilic) dagtimi vapilacakur.

Hazirlanan 8flen vemedi saat 11" da kat mutfaklarina ve 10m yemekhanclere yilklenici tarafindan
ghinderilecekiir.

Klinikte yatan hastalann dgiinlerindeki bulagik tabaklan yemek bitiminden sonra en geg 30 dakika
igerisinde hasta baslarindan alinarak, toplanmis olacakur,

Yemek dagriimi ve servisinde tekli posetli kg pegete, paket ez, jelitinli kiirdan, paket karabiber ve paket
kolonyali mendil verilecektir. Yemegin Gzelligine gire ketgap, mavonez. kekik. nane vb. haharatlar servis
bankosunda servisten Snce konulacak ve servis silresince dolu bulundurulacakur,
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9. Pigirilen yemekler, hastane yvemekhane ve klinik mutfaklanna sy uzun siire mubafaza eden, dikillmeyi
onleyen, kapah gastronomlann konuldugu thermobox (1sivi koruyan) vilklenici personeli tarafindan
tagnacaktir. Klinik mutfaklarina bu sekilde taginan yemeklerin hastaya servisi; iginde orijinal porselen veya
kaliteli melamin abaklar bulunan termos tepsilerle veya idarenin onayviyla tabldot tepsi ile vapilacakur. Bu
malzemeler vilklenici tarafindan temin edilecektir.  Mutfakta pigen vemekler vemekhanede benmariler
aracilife ile sicak olarak servise sunulacakier. Yemekhanede yemek servisi, self servis tepsilerde, Goda,
Tanm we Hayvancibk Bakanhifinn Gida ile Temas Eden Maddeler hakkindaki yonetmeliie uwygun
tabaklarla yapilacakur. Kink ve ¢atlak malzeme kullanilmayacaktor,

10, Yiiklenici tarafindan tim yemekhanclerde her masada masa Ortiisil. tuzluk, karabiberlik, pul biberlik,
sirkelik—yaghk, posetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacakir. Yemekhanelerde, uygun
yemeklerde kullamimak iizere baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos blifesi (mayvonez, ketgap) bulunacakur.
Porselen yemek tabaklan, su bardag, yemck—tath gatal ve kagigi, vemek ve meyve bigaklan, servis tepsileri
viiklenici tarnfindan saglanacaktir,

L1, Personel yemekleri. hastanc yemckhanclerinde yilklenici elemanlannca dagiimda vukardaki sartlara
wymak kosuluyla kesintisiz olarak vapilacaktr,

12. Yogun bakim, amelivathane. anjiyo ve benzeri balimler gibi personelin vemegini ¢ahishii verde vedigi
birimlere ve bulagics hastalik nedeniyle gereken hastalara ek kullammlik kdpilk, gatal, kagik vb. malzeme
ile yemek verilecektir, Personelin gece kahvalulan koplik kaplarda (agz kapal don gozli) yapilacakur.
Idare tek kullammlik malzemeler (kipilk, kase, tabak, gatal, kagik, bigak. bardak gibi) igin aynica Odeme
yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin diginda verilmesi gereken hallerde
personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagmas: saglanacakir,

13. Agure ve siitlag gibi tathlar kaliteli tek kullammbk age kapah kaplarla servis edilecektir.

14. Yeme@in pigirilip hazirlanmass, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmasi
vilklenici tarafindan saglamie, Bu konuda sorumluluk vilklenicinindir,

15. Yemekhanede kullamlan porselen tabaklarla hastalarin kullandigi tabaklar kesinlikle kangtmimayacakiir.
Hafla sonlan ve gerektifinde dilzenli olarak hastalarin yemek tabaklan ve tepsileni dezenfekie edilecekiir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

. Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans i yaliimh yemek tagima sistemi) agar kapakl,
disanyla temas etmeden ve sicakligini koruyacak termoslarla yapilacak, yemek tasimada kullamilacak arag
bagka amaglarda kullamilmayacaktr ve {izeri Gnbll araglar ile vapilacakur. Yemek sicakhklarnm
korunmas: igin yemek servisinde kullamilan termo tepsilerin imalat maddesi poliliretan olacak ve Gzel
izolasyonu sayesinde tepsi iginde ayni sicaklan sicak, sofuklan sofuk, tazeler taze olarak kalabilen,
giizlerinde porselen tabaklar bulunduran yemeklerin birbirine karsmasimi engelleyen kapakli tepsi daelligi
tagivacakir,  Yemek dagimm ve servisinde tekli pogetli kdgit pegete, paket g, jelitinli kirdan, paket
karabiber ve paket kolonyali mendil venilecektir,

Yemekhanclerde ilgili $gin veva Gginlerinin vemek malzemeleri disinda malzeme bulundurulmamas

gereklidir,

3. Bitin gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karst muhafazah ve Grtiilii, toz,
yagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde rafly, gida tasimaya el paslanmaz ¢elikle i¢ vilzey kaplanmig
arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalarinda higbir sekilde insan tagmmayacakur.  Nakil arabalarina
yilklemelerde galog, bone, maske, kolluk kullamimas: zorunludur.

4. Yemekhanelerde vemek masalan her bogaldifinda masalann Ozerindeki artik maddeler toplanacak, ckimek
ve su servislert venilenceekiir,

5, Muhtemel ver degisikligi durumunda vemek pisiome, dagiim, servis ve bulasik vikama hizmetleninin

aksamamas igin viitklenici gerekli dnlemleri alacakir,

Yeterli sayida yemek gikanlmamas: halinde kurum yilklenici hakkinda cezai islem vapacaktir.

Bulunan ¢dp toplama mahalline kendi imkinlanyla nakil edilecek, gerck g¢iplerin gperek diger artik

maddelerin ve pis sulann bahge ve gevreyi kirletmesine mevdan verilmevecektir.  Yemek artiklan kalin

plastik torbalara konularak ¢hpliife pitirillecek, evsel ank kismna atilacak ve afizi sizmt olmayacak
sekilde kapatilacak. bu posetler vilklenici vilklenici tarafindan kargilanacak ve Gcret walep etmeyecektir.

£, Yaz ki vemekhane havalandirilmass igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin idareden onay
alacakir, Bu igler igin highir Gicret talep etmevecekiir
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Yitklenici tarafindan pigiriben yvemeklerin (benmarilerde) sicakliklan mubafaza edilerek servis vapilacakur,
Swcak yvemekler 63°C=-T0°C" de 3 saani gegmemek kogulu ile sofuk vemekler 4°C nin altinda muhafaza
edilmesi gerekmektedir,

. Kat mutfaklarindan klinik divetisyenlerinin haberi olmadan  hig kimseve vivecek wveva arag-gereg

veribmevecektir,

. Kat mutfaklannda vemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis vapmakla vitkiimll personel farafindan

toplanacak, hijyen kosullarina uyvgun olarak bulagik makinesi ile vikanacaktir,

Yemek servisi vapacak olan girevililer vemek tepsilering hastanm veanabilecegi en vakin yere kovacaklar,

vemek arabalarim hastanim basina gekeceklerdir

. Yemek servisi sirasinda yemek dafmimyla gérevli personel maske, pudrasiz latex eldiven ve bone

kullanacakiir.

. Yogun Bakwmlar gibi Gzelligi olan bélimlerde, hastamin yemegfini geg vemesi hallerinde veva ag kalan

hastanin yemegi hastanin uyvgun olacaf zamanda verilecektir,

. Yemek servisi dagitimi, bulasik toplama, yvikama, genel mutfaga inis ve gikiglarda gorevih personel sessiz

olacakiir,

. Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢ahisma saatinde degisiklik olmasi durumunda vb) degisiklik

vapabilecektir.

. ldaremizce hizmet verilmesi protokoller ile kararlagtinlmis ek bina ve diger kurumlara yemek tasima ve

dagiim ve sonras hizmetler yiklenici firma tarafindan gergeklestirilecektir. Bu 15 igin gerekli personel ve
tim maleeme ve ckipmanlar yiklenici firma tarafindan karsidanacaktie. Hamur Deviet Hastanesi
vemckhanesinin masa-sandalyesini de yiklenici firma temin edecekair.

. Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina gitiriilecektir,  Personel vemekleri ise

belirlenen yemekhanelerde ayn ayn selfl servis geklinde dagiim yapilacaktir. Yemekhaneler, tahmini
vemck sayilan ve yemek dagitim saatleri asafida belirtilmistir,

Personel Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagrtim veri
Sabah  |06.15 - 07.30 aras: Klinikte 24 saat ndbet tutan personcle
Ogle 11.55 - 13.30 aras: AEA hastanesi ve birimleri Y emekhancleri
Akzam | 1730 - 1830 aras AEA hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Hasta Yemek Saatleri:
itim saati Dagitim yeri
Sahah 06.15 - 0730 aras: Hastanenin tim servisler
| Ofile 11.45 - 12.45 aras: Hastanenin tiim servisleri
Akzam 1730 - 1830 aras: Hastancnin thm servisleri
Divet Yemekleri Saatleri :
Dragatam saati Dagitum veri
Sabah 0605 « 0730 aras Hastane Servislert
Ogle 11,45 - 12.45 arasi Hastane Servisleri
Aksam 1730 - 1830 aras Hastane Servisleri

Not: Bazm Ozel durumlarda bir kisim diyet hastalan igin yvemeklerin saat ve Ofiin sikhinda degisiklik
vapilabilecek ve vilklenici bu konudan haberdar edilecekuir,

. Hastane idaresinin istei halinde yemek servisinden 2 saat dnce olmak lizere yilkleniciye haber vermek

kavdivla giinliik kahvalu ve vemek savisina ilave istenilen mikiar sayida vemek ve kahvaltn (mesai saailen
iginde hastane idaresi ve divel uzmanlifinin istemivle mesai saatleri disinda ise Nib. Sef, Nib, Mem., MNib.
Supervizor tarafindan wianak olugturmak kaydiyla) vilklenici tarafindan temin edilecektir.

Yemek servisi persenel ve hastalars olmak bzere iki kisimda olacakir,

Yemek salonunun estetik diizenlemesi viiklenici tarafindan yapilacakirn Masa Ortiisll, gigek, tablo, perde,
i1k didzenleme vh).Yilklenicive yemekhane tesliminden sonra yvemekhaneyi boyvatacaktir, Ayrica kontrol
komisyonunun belirledigi tarihte (Kig bitigi bahar baglangici) yemckhanelerde ve mutfakta gerckli olduguna
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karar wverilirse boyama vapilacaktir. Bova rengi, Seellikleri ve dekorasyon hastane divetisveni ve idare
onaying sunulacakiir,

Hastanemizde calisan yemek girketi personelleri {garsonlar ivemek ve ara 6giin servisi vapildiktan 15-30 dk
sonra odalan dolagarak bog tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalannda bos tepsi
kalmadigidan emin olmaldir.

. Servisi yapan personel temizlik ve gorgli kurallanina uyacakir. Konuyla alakal 3.uyandan sonra isten

gikarma iglemi beslenme ve divet bdlimil ve yilklenici firma orakhginda isten ¢ikarma  islemi
yapilabilecektir.

. Yilklenici hastane idaresi uygun gordiigi takdirde gorev yerinden aynilamayan hastane personeline paket

yemek vereceklir

. Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, sopuk yemeklerin ise sofuk dagimilmasi igin viklenici tarafindan

gerekli dnlemler alinacakur. Bu konuyla ilgili malzeme temini veva meveut malzemelerin (benmari,
termobox, izorerm tepsi vb. gibi) tamir islemi vitklenici tarafindan yapilacaktir.

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

bulundurul scaktir,

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK ISLERININ YORUTOLMESI

Yiiklenici kullandigs thm mekanlarm temizliginden sorumludur.  Muifak, yemekhaneler ve Kklinik
mutfaklarmn her tirli wemizligi yiikleniciye aittir, Bu bdlimlerde ayda en az 4 genel temizlik {fayans,
dolap. evye, daviumbaz vb) yapilacak, uygun temizlik iiriinlen (vag ¢bziicll, kireg gozilcll vb) kullanilacak,
her el temizlik malzemesi, saghk ve hijyven kurallanna uygun Gzellikte olacaktir. Temizlik islerinde
kullamlabilecek tim arac-geregler eksiksiz olacaktr,

Mutfagin yemck yapilan bilimiine girigte iginde dezenfekian madde bulunan kiivet veya paspas
konulacaktir,

Yemek vapilan verde kapi ve pencerclere zararh canhilanin girmesini engellevici dnlemler alinacaktir,
Mutfakia pigirme alan digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomat ile saflanacaktir, Mutfak
ve klinik ofislerinde kullanslan ¢dp kutulan Kapakh ve pedalli, igerisi naylon torbali olacaktir. ¥emek
servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklaninda olusan ¢épler biriktirilmeden hastane
idaresinin belirledigi yere agizlan baglanarak dékillecektir, Yiklenici ¢opleri tasirken ¢dp sularinin
akmamasi igin gercken Onlemleri almakla vilkiimlidiie, Cdp toplama araci ile vemek we crzak
taginmayacaktir. Bu duruma uvulmadigs taktirde séizlegmede ver alan cezai islember uygulanacakir,

Mutfak atklarimin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlann bakim ve temielik islerini
istlenecektir. Logarlarm tikanmasim Snlemek amaciyla siieges takilacak, gerekli giderler vilklenicive ait
olacakir,

Yiiklenici yemekhancler, mutfak ve kat mutfaklaninda dug. wvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak. iginde
siirckli dezenfektanh sivi sabun ve vaninda dispanser havlu kagn bulunduracaktir.

Y iklenici, vemek vapimi ve sonrasi temizhikie kollanikan her el temizlik malzemesing Gdarenin kabul
edecegi sekilde) kendisi temin edecektir. YOklenici faaliver gisterdigi mekanlann ve kaplarnn her tirli
temizlifini hijyenik kogullara uvgun olarak kendisi vapacakir.

Baliimlerin temizligi ibe ilgili bir temizlik progran ve adimlarin belirten ¢izelge olmalidie. Bu program
alan ve arag ve gereglerin temizlik aymintilarim, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim tarafindan
vapilacagim belirten avaniilan igermelidir. Bdlimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri
bulunmalidir. Ayrica elde vikanan bulasiklann vikandii suvun degistirilmesi ile ilgili samlik imea fvii
kullanilmalidur.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi igin noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecekiir. Yilklenici tiim formlan
ve kayitlar {numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijven kontrol formu vb formlar) glindik
olarak beslenme ve divet bélimine incelenmek iizere raporlamak zorundadir. Tiim bu belgeler ayhik olarak
dosyalanacakur, Doldurulacak belgeler beslenme ve divet bdlimiine sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baslanacakur. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak teshim edilecektir.
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Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde derenfeksivon teriminin kullamibdigs her alanda enfeksiven kontrol
komitesinin o alan iin uygun girdiigi ve kullanidimasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dog
kensantrasyonda ve uygun sekilde kullanilmasi anlagilmalidir. Dezenfektan sollisyonlar hemen kullanim
dncesinde hamielanmalidir,

Hastane Temizliginde Kullanilmas: Gereken Temizlik Bezleri

Tily bwrakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asafidaki tablova wyularak bez segimi
yapilmah, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir. Kirlenen bezler camasir
makinasinda sicak su ve deterjanla yikanip kunmtulduktan sonra kullaniimahdir, Bezler 2 giinde |
dezeniekie edilmelidir,

Bibliim Kova Rengi | Bez Rengi
Tuvalet harig biltiin islak alanlar Sarn Sari
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmizs K irmiz

| Finn tezgah ve benzeri arag geregler Yesil vesil

Hastane Mutfags Temizliginde Eldiven Kullanim:
Her tiir temizlik iglemi simsinda wygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven gikanlip eller vikanmali.
eldivenli ellerle kapi kolu, telefon, masa, vb. vilweylere temas edilmemelidir. Bulasik eldiveni kirmzs,
femizhik eldiveni mavi renkte olmalidir,

Tuvalet temizligi igin kullamilan eldivenler diger alanlann temizliginde kesinlikle kullanmilmamalidir.
Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklar::

Temizlik arabasinda gerckli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadi@ kontrol edilir (kuru temizlik
moplan ve dispenserlar, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, veterli miktarda temiz san, kirmiz
ve mavi temizlik bezleri, tuvalet firgasi, gekgek, farag, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa temizlie
baglamadan dnce tamamlanmalidir,

Mutfakiaki ¢ép kovalannin iginde bulunan ¢ip posetleri muifak disina cikanlarak agz baglandiktan sonra
¢ip toplama merkezine tasimr.

Cip kovasi kirlenmig ise vikanarak temizlenir ve kurulanir.

Mutfak temizligi sirasinda 1oz kaldinlmasindan kagimilir.

Temizlik her zaman temiaden kirli alana dogtru vapilmalidir.

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

Mutfaktaki tim viizeylerin {pencere Gnleri, radvatirler, yemek masasi, vb., ) tozu alinr.

Mutfak zemini temiz alandan baglayarak kapiva dofiru firgalanir ve paspaslanir (su ve swvi deterjan
kullamliry ve hemen kurulamr (kuru mop ile).

Kape kollar sivi deterjanla vikanmig bez ile silinir ve kurulanr.

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

Giderler camagir suvu ile dezenfekie edilmelidir,

Haftalik ve ayhk temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar glinleri yapilacak ve temizlik plami dnceden
sorumlu divetisvene verilecekiir

5 bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaker.

Banvo-tuvalet temizhigi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona bieakilir,

Kirli mop kat arabasindaki kirli bélimiine konulur ve temiz bir mopla verdeki atiklar uzaklastirlir.

Dusg ve kilvet temizliginden dnce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus perdesi
sivi deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir,

Lavabo avnasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir,

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

Avmi bez vikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

Silinen tim ylizeyler dnce durulamip ardindan karulanmal kesinlikle islak birakilmamalidir,

Tuvalet temizligi igin dnee sifon gekilmeli, kKlozet igerisi sivi deterjan veva ovma maddesi dikiilerek tuvalet
firgasi ile firgalanmali, Klozet ¢evresi ayn bir temizlik bezi (sivi deterjan veya ovma maddesi) ile
silinmelidir. Silme iglemi bitince durulama yapilmal ve islak alanlar kurulanmalidr.

Yer slizgeci su tutularak kaba Kirlerinden armndinli,

Divetisyen
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Tiim zemin mutfak temizliginde kullamlandan farkl bir paspas ile kapiva dogru silinir ve kurulanir,
Tuvalet kagedr ve sabun kontrolii vapilr. Eksiklikler giderilie. Sivi sabun kaplanmin {stiine ckleme
yapilmamah, bosalan sabunluk yikanip kunstulduktan sonra tekrar dolduralmalidir.

- Tuvalet wemizliginde kullamlan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak su ve deferjanla camasir

makinesinde yikanmadan ve kurutulmalidir,

(s ve koridor temizlig

Ofis temizliginde yukarda mutfak i¢in tammlanan basamaklar aynen uygulamir.

Koridorda bulunan tam egyalarm (sckreter masasi, oturma grobu, duvar bands, tablolar, vb.) tozu almir,
kKorndorlar igin ayr bir (ofislerde kullanilandan farkh) paspas ve kuri mop kullamiimabdir, Once gekeek ile
kaba kirler alinmah. ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidir,

Kat bogluklan ve asansdrler koridorlar igin tamimlandifn sekilde temizlenmelidir,

Yemek asansiril vitklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika dnce temizlenmelidir,
Mobilyalar: Giinlik: toz alma iglemi yapilmaldir. Haftalik; silme islemi vapilmalidir. Owelligi olan makam
koltuklar, bekleme sandalyeleri. gekyatlar, kumag kapl diger oturma koltuklan ve yataklar gerektiginde
kuru temizleme yaptinlmak suretivle temizlenecektir,

Cop kovalan: Her doldufunda bosalulmal, giinlik su ve deterjanla vikama iglemi yapilmahdir.  Cép
kovalan paslanmaz gelik, kiseleri yuvarlatlmis, <l defmeden agilir kapamir Szellikli {pedalli) olmalidir.
¢ 6p kovalan 2 giinde bir camagir suyu ile dezenfekic edilmelidir.

Camlar: Haftalik silme iglemi yapiimahdr.  Gereken durumlarda perivodu beklemeden silme islemi
vapilmalidir,

Perdeler: Ayda bir yikanip iitlilenerek temizligs vapilmalidor,

Druvarlar: Gereken durumilarda lokal lekeler silinmelidir. 15 giinde bir kez nemli mop kullanilarak deterjanly
su ile silinmeli ve Kurulanmalsdir,

Tavanlar : Avda iki kez toz alimi kuru vakumla yapilmalidir.

Tavandaki lambalar : Hafada bir kez tozalimi yapilmalidir, Ayda bir kez nemli bezle silme islemi
yapilmalidir,

Radyatérler : Glinlik toz alims yapilmalidir. Hallada bir kez petckler firgalanmalidir,

Ahsap bdlgeler : Ginlik toz alimi yapilmahidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir.

Logarlann Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her av perivodik sekilde temizlenecek
veya lemizlettirileccktir. Bu temizlik sirasinda  kullanilacak malzemeler yiklenici tarafindan temin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilog olan yagl atiklar sebebiyle tkanirsa vilklenici séz
konusu kanalizasyonu tam randimanh alisacak sekilde temizlemekle yilkiimlidir. Sozlesme sonunda
vilklensci stz konusu kanalizasyonu idareve ave temizlikie tutanakla teslim etmek zorundadir,

Artiklarin To Yikanmasi Ve Temizlik

Hastanemizde kullanilan hasta ve personcl vemek araglari (tabak. kasik, catal, bigak vh) hijyenik ortamda
bulagik makinesinde yikanacaktir, Bulasik yikama ve temizlik ile ilgili t@m arag, gerey ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatrmn kurulmas vilklenici tarafindan yapilacakiir,

Bulagiklarn yikanmasi ana yemekhanede degil mutfak igerisindeki bulagikhanede gergeklestirilecektir.

. Servislerde dagitim sonrasi gikan bulagiklar kat ofislerinde garsonlar tarafindan bulasik makinelerinde

yikanacakir.

Bulagik yikama ve temizlik iglerinde kullamilan tim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk belgesine
sahip olmaldir,

Bulagiklarn yikanmasinda titiz davramlacak, hafiada bir kez ve gercktiginde hasta ve personel tabaklan
icin dezenfekian kullanilacakiir.

Bulagik wyikamlan wve auklann toplandign mekinlarda hasere ile miicadclede en ctkin  yOntemler
kullamilacakor. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller vapilacak ve en kilglk aksakhikta cezai islem
uygulanacakir,

Bulagik vikamada sicak su kullamilacakur.

Yemek artiklan servis bitiminden sonra kahn plastik torbalara konacak ve agn sk sekilde kapatilmis
olarak derhal gitiiriilip aga kapah uygun giip bidonlanina koyulacakur.

Bulagik vikama ve temizlik iglerinde kullamlan firga, siinger, mop, toz bezi, ver temizligi araglan vh.
malzemeler her giin dezenfekie edilecektir.
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10, Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirnsinda meydana gelen bulagiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve

yemekhanclerde ise bu ig igin ayrilmig biliimlerde gergeklestirilecektir.

. Mutfak Ve Kullamlan Malzemelerin Temizligi
A-Giinlitk Temizlik: Ginltk kullamlan her tiirli alet ve teghizat sicak, deterjanl su ile yikamp verlerine
kaldinlacak, kullamlan et kiitign, tezgih vb. yerler is bittikten hemen sonra temizlenccektir. Et kiitigi
temizlendikien sonra dezenfektan maddelerle korunacak. ver ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanh
sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yvagh blgeler agir kir ve yag ¢oziicii maddelerle temizlenecekiir.
Sebaelerin ayiklanmas: ve temizligi ¢Op kovalarma vapilacak, temizlenmis schaeler pisirme asamasina
kadar ¢elik kaplarda tutulscaklardir. Scbze yikama evrelerinin, ¢l vikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve
soyunma odalanmn dezenfektan maddelerle temizligi vapilacaktr, Mutfaga girislerde galos kullanilacakir,
Temizligi yapilan tabak, bigak, kagik. tepsi vs. malzeme 1slak birakilmayacak, kurulanarak yerlerine
kaldinlacakir
B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve vemekhane temizligi yapilacakur.
C-Ayhk Temizlik: Davlumbazlarn agir kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalandirma sisteminin
temizligi vapilacaktr. Mutfakia, 15 giinde bir kez usulinge uygun olarak ilaglama vapilacakir. Bu slire
daha erken ilaglama ibtiyaci dogmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi vetkili
olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-gere¢ ve ckipmanlar deterjanla yikanacaktr. ilaglamada kullanilan
ilaglar CE belgeli, biogivenlik sertifikal olmalidiruygun hasere uygun ilag olacak sckilde ilaclama
vapilmahdir,

2. Guda ve Soguk Hava Deposu
A-Giinlidk Temizlik: Asky, tezgih ve yerlerin temizligi, depolarm sicaklik ayarlarinn kontrolii.
B-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi,
C-Ayhik Temizlik: Kuru gida depolarimin raf, dolap ve yerlerin temizligi.
Gida deposunda 15 glnde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama
thtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi vetkili olacakir.

3. Pigirme Sistemi Temizligi
A-Grlinlitk. Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalanmin igi bittikten sonra temizligi, et kivma makinesi,
sehze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalanyla
kapatilmasi. Firmlarin kullanildikian sonra agir kir ve ya@ eBziicllerbe temizligi.
B-Haftalik Temizlik: Stz konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve daviumbazlann temizligi.

4. Yemckhane ve Koridorlar

A-Glinlik Temizhik: Bankolann, bulagik hanclerin, lavabolarm ve verlerin temizlifi.  Kirlenen masa
driilerinin degigtirilmesi. Masa iistindeki wzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su soputuculann iglerinin ve
digmin temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizlifi, cam siirahi, bardak, catal, kasik, vemek
tabaklarimin dezenfekian maddelerle temizlenip durulanmasi.  Kirli veya temiz avirt etmeden tiim masa
drtillerinin yikanmas,
C-Aylik Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama  vapilmas.
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktie. Bu siire daha erken
ilaglama ihtiyac dogmasi halinde kisalulabibecek olup bu konuda hastane idaresi vetkisi olacaktsr,

5. Kat Ofisleri:
A-Ginlik Temizlik: Bulagiklann yikanip kaldinldiktan sonra tezgihlann, evyelerin, lavabolann ve verlerin
temizliginin yapilmas:. Clp kovalarimmn yikanmp dezenfenkte edildikten sonra kurulanmas:,
B-Haftalk Temizlik: Yemek dagim ile ilgili arag ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfekian
maddelere yatnlmass; sineil yemek arabalanmin ve thermobox” larm temizligi, Duvar ve favanslann
silinmesi, cam ve Kapilann temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve perekiyorsa temizlenmesi,
Hastanemizde kullamilan benmariler igin ditzenli olarak kireg gielciler kullanmilacokur.,
C-Aylik Temizlik: Bicek ve hagerelere karsin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.
Aynica yemek dagitim agamasinda meydana gelen biitlin kirlenmeler viiklenici tarafindan temizlenecektir,
Yemekhane midiin temizlik gizelgesini kendi olusturacakir.
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TEMIZLIK MALZEMELERI
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasim ve tilketimini her zaman denetleme yvetkisine sahip
olacakuir.
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomat kullamilacakur,
Her tilrlik deterjan vie temizlik maddesi Saghk Bakanh@indan firetim gens alos firmalann Grilnleri olacak ve
bu bilgiler etiket Gzerinde phriilecektir.  Tercddide dilsildign durumlarda ilgili belgeler muayvene ve
denetim  komisyonuna  ibraz  edilmelidir.  Etiketleme  kurallanna  uymayan  friln  kesinlikle
kullanimayacaktir. Uriin kalitesi begenilmedifinde ise bir bagka iirlin ile degistiribecektir,
Yiiklenici, temizlik ve hijyen lirinlerini kullanacak tim personeli igin asafidaki konularda teorik ve ishasi
efitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarikgi deterjan firmasinca da desicklenip belgelendirilmesi
istenecektir. Ayrica, diizenlenen bu belgelerin bir kepyasim kuruma perivodik olarak verilecekiir,
a, Urlinlerin depolanmasi, tasmmast ve kullamm sirasinda dikkat edilecek givenlik kurallan ve
ilkyardim &nlemleri kullamim agamalan mutfagm ilgili alanlanna asih olacakir.
b. Urilalerin dogru ve wygulama talimatlan dogrultusunda kullamimi, bulagik makinesinin dogr
kullanim ve bakim, kisisel hijyven, mutfak hijyveni,

5. Muayene ve khontrol komisyonu yapaca@n biitin kontrollerde yitklenicinin anlasma vapui tedarikgi
viiklenici ile ilgili olarak

a- Dezenfektan Ozellikli toz veya kab deterjan kullamimina uygun pompa veya sistem sa@layip
saglamadig,
b- Araci firma olup olmadig,
c- Insan, gevre ve gilvenlik hususlarinda sorumluluk uyvgulamalaninn, bulunup bulunmadig
d- Belediye kurallarina uygun, Griin glivenlik formu meveot Griinler kullambp kollanilmadig
e Uriin kalite kriterlerini gdsterir analiz sertifikasina sahip olup elmadii, TSE veya 150 belgelerinin
olup olmadifi arasinlir ve bu hususlarda yeterli goriilmeyen yiklenicilenn degigtirilmesini
yiikleniciden talep edebilir. Bu husustaki de@isim talebi en geg | hafita iginde saglanacakir,
Temizlik girevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esvalarinda badana ve bovalarda tadilat gerektirecek
bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onanm yilklenici firma
tarafindan vaplinilacak,
Firma tim temizlik malzemesi arag ve gereglerin dmeklerini hastane idaresine getirecek. bu malzemeler
Hastane Midiri, Divetisyen, Enfeksiyon Kontrol hemsgireleri tarafindanonaylandikian  sonra uygun
ghrildikleri takdirde firma ise baslamadan dnce malzemelerin % 20°si makine ve ekipmanlarn tamam
hastane ambar deposuna teslim edilecek.  Malzeme ve gereglerin gerive kalan kism % 2001k dilimier
halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim edilecektir.  Bu malzemeler yemekhane sorumlusu ve
diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagimilacakur. ¥ lsonu itibariyla (ihalenin bittigi
tarih) artan temizlik malzeme ve gereglen hastane ambarmnda kalacak, Yiklenicive teslim edilmeyecektir.
Firma valmizca (amortismanii) is makinelering alacakiir.
Temizlik ckipmanlar; eskidikge, dzelligini  yitiedikge, idarenin  istefi  dogrulusunda  yenisi ile
degistirilecekuir.
¥ iklenici tarafindan almacak olan temizlik malzemelerin miktarlan asagidaki tabloda verilmigtir,

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler

S N. | Temizlik ckipmanlarn{ Amortismanh) 12 Avhk Birimi
Mikiar =
| | Cop tasima arabasi 120 1t kapasiteli 30 Adet
2 | Kombine kat arabasi = 2 Adet
3 | Presli gift kovali Paspas vikama arabas - 10 Adet
4| Gelik gop kovasi biiyiik (50 litre Pedall) . S
SN, | Temizlik Malzemeleri Miktar: | Birimi
| | Cekpas (80} cm 50 Addet
2 | Bulagik Teli _ 500 =
3 | Bulagik Siingeri{en: | 342, boy: 18£1) ) 0
4 | Korulama Bezi(Titlbent) . kD Metre
5 [Bulagik yikama eldiveni {large, X Large) 250 i
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6 | Cop Poseti(80x110) 500, (N0 Adet
7 | Cap poseti (100x140) 3, 000 "
8 | Bitviik boy sert ver firgas: 50 -

9 | Kagi pegetefigerisinde tek iek ambalajli baharat seti kilrdan.tek pogetli) 1000 000 Paket
10 | Bone 30, D Adet
11 | Maske S0, D00 =
12 | Sivi el sabunu { Antibakteriyvel ) 7500 K.
13 | Banyo sabunu 25 Ade
14| Islak mop gereci 25 Adet
15 | Islak mop (Mikro fiber Kumastan) TS Adet
16| Tel Nemli paspas gereci(85 cm) 25 Adet
17 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan) 150 Adet
18 | Yer vikama Deterjam {dezenfenkianh) <, CH0H Kg.
19 | Z Katlama Kagit haviu (200'1ik paketlerde) 3.000 Paket
20 | Tuvalet kagidi (200 Mt) 175 Rulo
21| Agir kir ve yap ¢ozilcii (Kazanlar igin) 2000 K.
22 | Kireg gidriicii (kazanlar icin) 00 k.
23 | Camasgir suyu 6, 000 Kg.
24 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 100, (04 Cifi
25 | Bulagik yikama deterjani {elde) 2.500 Kg.
26 | Sovi sabun aparati{abs) (paslanmaz gelik) 11 Adet
28 | Lavabo firgas: S0 Adet
29 | Galog S0, D00 it
30 | Temizlik bezi{40x40) (mikrofiber)sari, mavi, kirmizi, vesil) . 040 Adet
31| Finn eldiveni(lsiva davamikl) 20 Addet
32 | El Dezenfekiani o0 Kg
33 | Klor sollisvonu 50 Li
34| Su Gegirmez Bulagik Onliigi 50 Adet
35 | Paslanmaz ¢elik vilzey parlatic 0 Kg
36| Krem Yizey Temizleyici(konsantre, amonyakli) 200 kg
37 | Kagat haviu aparan(Z Katlama) 10 Adet
38 | Plastik Catal 400, 000 Adet
39 | Plastik Bigak 400, 000 Adet
40 | Képlik Tabldot don gbzli ve kapakli) 400, 000 Adet
41| Kopik cay bardags (240 ml. } 150, 000 Adet
42 | Plastik gay kagidi I 500, D40 Auclet
43 | Yag iz bulagik makinesi igin 2000 Kg
44 | Bulagik yikama deterjam (makine igin) 3.000 Kg
45 | Parlatic) (makinada) 1.500 Kg
46 | Kireg gwiicll madde (makinada) 2000 Kg
4T | Daldirma maddesi {makinada) 2.000 Kg
48 | Dezenfenkianh paspas 4 adet
49 | Camsil 0 Kg
50 | Firga ve kiirek takimi 30 Adet
31 | El kurutma makinesi 5 Adet
32 | Pas sokicil 300 Ki
33 | Oda parfilmil {vemekhaneler icini 1 litrelik) i Mdet
54| QAC bazl hijyenik paspas dezenfcktan 250 K
53 | Kapakh tek kullanimlik kase (1 1.5cmx5 em-350 ml sen plastik} 200,00 At
56 | Kilitli plastik seffaf paket{ SemxSem ve Temx%em 100 Li paket) 2,000 Paket
57 | Streg film( | T mikron. en: 45¢m wzunluk 150 metre) S04 Rulo |
38 | Swreg Film Dispenseri (streg filme uvgun dzellikie) 7 Adet
39 | Aliminyum folye{ |2 micron 45 em x 100 m) 250 Rulo
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60 | Polietilen dogirama blogu temizleme-kazima aparat) 5 | Adet
6l | Dispanser pecete{200-250"1ik) 200000 | Paket
62 | Dispenser Pecetelik 200 | Adet

Mutfak vemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksivon Kontrol Komitesimin
onay verdigi desenfektanlan kullanacaktir. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen Grilnleri aynen temin
edecekiir.

FIRIN ELDMVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siva dayvamikh olacakur. Kevlar eldiven olacaktr.
GALOS: 8 micron dlgiilerinde, mavi renkie olacaktir,

MASKE: Tela kumagtan, beyaz renkte, ¢ifi kath olacakiir. Burun kismi bitkillebilir olmali. Buruna rahat
oturmalidir. Kulak arkasina gegirmeli olmaldir. Iple baglanabilir dzellikte olmamalidir,

KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksck &zellikli polipropilen ve %100 ¢elik pargalardan imal edilmis
olmaldir. Uzerinde farkh kullamimlar igin renkli kovalar bulunmaktadie, Uszerinde 1 adet ¢ip torbas:
tagimaya uygun germe gubuklar bulunmalidir.  Sap tutucw gibi pek gok aksesuar pegme seklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmaldir. Uzerinde 2 adet 18 I'lik presti mavi, kermuz kova ve farkh kullanimiar icin 4
adet renkli (mavi, Kirmizi, yegil, san) & 1k kovalar bulunmakiadir,

PASPAS YIKAMA ARABAS! (KUCUK): Yiksek dzellikli polipropilen ve %100 gelik pargalardan imal
edilmis olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 1°lik presli mavi, kinmizs kovalar bulunmaktadir,

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yiksek su emme Gzelligi olmalihir. . Zeminde rahatga
kayabilir Szellikie olmalidir. Mikro fiber kumagtan olmalidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmalidir, Yiksek su emme Szelligi olmaldir, Zeminde rahatga
kavabilir Geellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir,

ISLAK MOP GERECH: Sapi aliminyum olmalidir, Mop takilan kismi aliiminyum olmalidir. Saplarda elle
wyum saglavan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sapr aliminyum olmalidir. Paspas gegirilen kismi tel olmaldir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasin engelleyen plastik materyal bulunmalidir

TEMIZLIK BEZI: Renk kodlu (mavi, kermazs, sari, yegil), hav birakmavan mikrofiber bez olmalidir, Islak,
nemli ve kuru kullamim igin uvgun olmahdr,

TEMIZLIK KIMYASALLARI
AGIR KIR VE YAG COZUCO: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek olarak ayinci
maddelerden EDTA sodyum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay wmklastinlabilic olacakur.
Korozyvon etkisi gok az olacakir, hatta kerozyondan koruyucu olmaludar,
KIREC ﬂﬂEﬂCU: Asit madde olorak nitrik asit igerecektir. Korozvon inhibitdeil maddeler de ek olarak
karzimda bulunmalider,
BULASIK YIKAMA DETERJANIELDE): Anfoterik vitzey aktif ajanlar {sodyum alkin benzen siilfonat,
sodyum lauril silfat) ve Anvonik yizey akiil ajanlar birlikie kansim halinde bulunmalsdir. Kansimdaki
viizdesi en yiiksek olan maddeler anfoterik yviizey aktif maddeler olmahdir. lvi emiilsifiver deellige sahip
olmalidir.  Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sert sulara karyi toberansh olmalidir. Bakierisidal dzelligi
bulunmalidir, Nemlendinici (lanolin} wermelidir,
EL DEZENFEKTANI: Dirdiinctl amonyum bilegikleri (QACs) igerecektir,
51V1 EL SABUNU: Gliserinli, parfumlii, nétr PH da antibakterival Gzellikte, ivi képliren cinste ve kovu
kivamda olacaktr.
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HUUYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS

Kenarlar ve Gsti kapah olmalidr,

3 em kalimb@inda Szel filvresi bulunacaktr.

Eir v pislikleri outmalidir.

Yilksck dansitedeki malzemeden vapilmis olup, saglam monoblok vapida olmalider.

Kolay temizlenebilmelidir.

Yilzeve kipikli sivi dezenfektan gikmalsdir.

Etkisi devamh ve giiglit olmalidar,

Paspasin igindeki sert ve dansitesi vilksek kisim sayvesinde derenfektan madde korunmalsdir,

Dezenfektan alt tabakada bulunmalsdir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfekiana temasi dnlenmelidir.
. Booku yapmamalsdir.
. Filtresi savesinde st ve igi kolay temizlenebilir olmalidr,

% m.w@‘;ﬁ%mu
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12, Kontrol etmek igin hijyen kiti bulenmalidir,

13. Dexenfektan etkisi 7-10 glin slirmelidir,

14, Paslanmaz ¢elik hijyvenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmalihr,

15, Paspasin bovunun Slgiisi hastane mutfagimin giris kapisina uyvegun olacakor. Eni ise 80 cm obacakor.
ODA PARFUMLU

Astim hastalarina, insan saghgina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten faela ofmamahdir. Etil alkol,
biitan-propan kangimi olmahdir. Spreyli oda parfiimi olmaldir. Floral kokulaninda olmalidir. Saghk
Bakanbinm izni ile Uretilmelidir. Oda parfibmil sprey aparatlari ile birlikte verilecektir. Parfiimler
aparatlara uygun olmalidir,
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat ve tasima bilgisi ayrica vazh halde divetisyenlere teslim
edilecektir.

Muayene komisyonu tarafindan gorilisp kabuli yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uygun olmavan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyvecektir.

Ayrica otomatik bulagik makineleri ile yapilan yvikamalarda makineyve uygun deterjan ve el ile yapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulasik vikama deterjam. parlatic, kurulama bezi, eldiven, bulagik teli ve
slingeri; doktor ve personel vemekhanelerinde kullamlacak, sabun kit haviu ve dispenser pegete firma
tarafindan temin edileceknir.

Yapilan i ve temizlifiin herhangi bir agamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs.
kullamidvfitakdirde derhal vasal islem vapilacakur,
Temizhik diriinlerinin dzellikler belirtilmemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay abindiktan sonra
alvm vapilacakir,

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

Hasta ve refakatgiler ile nibetgi personcle her sabah bir dgin kahvalt verilir,. Normal kahvalu; siit, meyve
suyy, ¢ay, geker, domates-sakaalik, ekmek digmda 3 ayn gesit olarak verilecektir. Regel-vag, bal-vad ek
gegit sayilir. Sivah gay disinda shlamur, ada cayr, vesil gav verilecektir. Kahvaltda domates+salatahk
biber bir gegit savilacaktir

Kahvalida wverilecek friinlerin gramajlan Yatakli Tedavi Kurumlan [sletme Yonetmeligine wvgun
olacakur,

Kahvaluda kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.

Kahvalti malzemelering muhafaza etmek igin vitklenici buzdolab bulunduracakiir,

Kahvalti saatlen beslenme ve divet binminin belidedi@ii santber olarak belirlenir,

Kahvaluda ¢ay haflada 5 kez olmak Gzerel bardak ve siitveya meyve suyu haflada iki kez olmak fizere 200
gramhik tetrapakambalajlarda verilecektie.  Idarenin istei dogrultusunda 1.5 grambik poset caylarda
verilehilir,

Kahwvaliy gerekli durumlarda kapakh 4 bilmeli kipik tabaklarda verilecektir,

Gece kahvaltis: ndbet tutan personcle verilecek kahvaltidir, Fiyat ve igerik olarak normal kahvaltivla aym
drellikicdir,

NOEMAL YEMEK

Her hastaya, refakatgisine ve personele dgbe ve aksam 3 ayn gesit kap yemek verilecektir. Yemek saatleri
idare tarafindan belirlenerek, vilklenicive dnceden bildirilecektir, Ogle ve aksam yemegi farkli olacakur.
Her yemek grubundan (A, B, C) | kap segilerck menilive uvgun vemekler hazirlanacaktie. Ekmek ve su
gegitlerin diginda tutulacakur, fivata dahil hizmet arssmda sayilacaktir. Ofle ve aksam vemeklerinin gesitleri
tiimiivle ayrn olacaktir.Yiklenici tarafindan hazrlanacak yvemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibarivle
yeterli, iage listelerine uygun, profesyonel bir teknikle hijyen kosullarna, Geda Maddeleri Tizigiine,
Umumi Hifzisshha Kanunu"na ve Gavrl Sihhi Milesseseler Ydnetmeligine uyvgun olmak sorundador.

Slirekli iggi kadrosunda bulunan ve hastanemizde vardiva seklinde gabsan personellerimize yonetmelige
uvgun sekilde Yemekhane Kontrol Komisyonunun hazidadi@gn meni dogruliusunda kumanya seklinde 1
Gflin  verileccktir. Her wyemek grubunu  iginde barmdiracak (ab.c) paketlemeye wygun meniller
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uygulanacakur. (gorba, ckmek aras: kofletdomates-marul ve ayran veya gorba, ckmek arasi tavuk+
domates-marul ve ayran vb.)

MYET YEMEGH (R3) VE SIVI DIYET(RI1,K2)

Divet vemegi vemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimierini raporlanip hastane beslenme ve divet

bilimiine bildirildikten sonra hastane beslenme ve divet bdliminin vermis oldugu listeler dogruhusunda

viiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Diyet yvemeklerinin hastane beslenme ve diyvet bdlominiin Sngordiigi divet tedavisi ilkelerine uvgun olmas

zoruniudur,

Diyet hastalanmin endikasyonuna ve ihtivacma gore alabilecefi diyetlerin igerikleri asafida belintilmisgtir.

Belirtilen listelerden divetin dzellifine gbre divet vzmanimn uygun gird0gi kap savisinea vemek servis

edilecektir,

Ry lgerigi:

Cay(yeker)

Tanesiz komposto

Meyve suvu

St

Ayran

*" Hastanim durumuna gire Klinik Diyetisyeninin belirttifi sayi ve mikiarda

R, lgerigi;

Poget cay veya Bitki caylan (Poset seker veya vapay tatlandirie: verilir. )

Siin

Taze meyve suyu veya Haxnr meyve suyu veya Komposto

Peynir (bevaz veya karper veva kasar veva krem veya dil peyniri)

Biskivi (tath veya tuzlu veya Bebe Biskiivi gesitleri)

Haglama patates veya palates piiresi veya sebee plirelen

Regel gesitleri veya bal

Corba gesitlen

Muz

Yopurt veva ayvran

Ekmek igi

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

Blenderize edilmis deel kansimlar (st veva yvumuna veya bal veva biskiivi)

¥ Diyetisyenin uygun gordiigi wakdirdebazs iirinler talandimcs kullamilarak hazrlanir Ozel tathlarda
aspartam igeren tatlandirieilar kullanilacakur,

Rilgerifi:

Poget cavlan, bitki gaylan (Poset seker veya tatlandincilh verilir, )

St

Meyve suyy, (Divetisvenin terciliing gire taze veva haar meyve suvu kullanilacakir.
Peynir (tuzlu veya tuzsuz) Bevaz Peynir veya Karper Pevniri veya Kagar Peynin veva Krem Pevniri veya
Dilpeynin

Biskivi (tath veya tuzlu gegitleri) veva Bebe biskiivi gesitlert) veva Pogaga

Haglanms patales veya patates plire

Regel veva Bal

Terevag

Y umurta

Corba gesitlen

Pelie veva meyveli jéle

Yofurt veva Ayran

Muhallebi veva (Siitlag veya Yumurtah muhallebi veva sup veva kazandibi)
Zevtinyagh Sebee Yemekleri

Kiifte

Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

i 3 Sevder ; st I
Divetizsyen
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DIVET YEMEGI, DIVET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGI

Hangi tiir diyet yemeklerinin vapilaca divet wemam iarafindan bir giin Snceden saat 16.30° a kadar
vilklenici ghreviisine bildirilecektir,

Ara dtlinler 10000, 15:04, 20:00 saatlerinde verilecektir

Divet vemeklerinde zeytinya@, misir Gz yags veya ayeigek vafy hasta endikasyonuna ghre segilip
kullanilacakur. (lage tabelasinda divet vemekleri igin kullamlan aygigek yafi omek olarak verilmistir. )
Tereyafs ve margarin kullanilmayacakur. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma islemi vipilmavacakiir.
Kahvalte meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlan hastanin derumuna gire diyet uzmam tarafindan
artunlabilir veya degigtirilebilir.  (Gmegin divabetli hastalara regel oldugu gin, listedeki diger
segencklerden birinin verilmesi gibi)

Hastane diyetisyenlerinin talimatina uygun olarak bir hastaya 6 ceside kadar diyvet yemegi verilir, Servise
haiir bekletilecek divet yemegi 8-10 gesit olacakur,

Diyet yemegi alan personcle diyetine uygun ana ve ara Sgin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvalu  meniisindeki verilen geyit miktan hastanin  diyetinin  Ozelligine gire  anrilabilic veya
degistinilebilir.

Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlan, diyet alan hastalarm bagmda bulunan vemek
listelerini aynen uygulamak zorundadir.  Firma tarafindan goreviendirilen kat garsonlan bu konuda
muayene komisyonunun dneri ve isicklerini aynen verine getirecektir.

Serviste yatan diyet hastalarimin ara 8giinleri hasta baglarindaki divet listesine uygun olarak zamaninda ve
tam olarak verilecektir,

Serviste yatan diyet hastalanmn, tilkettikleni yiyecek miktarlan aldiklan divetin tiiriine ve hasta sayisma
gdre her giin degigiklik gistermektedir. Bundan dolayr hazirlanacak divet yemeklerinin miktan ve tiirii
{gava), muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz ¢orek, glutensiz ckmek, pelte,
haslanmiy patates, yagsiz gorba, yagsiz makarna, vagsiz piring pilavi. ) muayene komisvonu tarafindan
ginlik olarak bildirilecektir,

Diyet hastalar igin hazirlanacak zel tathilarda aspartam i¢eren toz tatlandirscilar kullanilacaktr,

Oglinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iage listelerine uvgun olarak hazirlanacaktr,

(el diyet alan hastalar igin, klinik diyvetisyenlerinin belirleyecei saatlerde kahvalu, dgle-aksam vemekleri
ve ara kahvalt dagitim vapilacaktir,

Baz Gzel hastalarda prodeinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz chmek gibi yivecekler temin edilip,
pigirilip, servise sunulacaktr.

Kliniklerde yatan hastalarn dzelligi goz dniinde bulundurularak, normal vemek viven hastalarin durumuna
uygun gerekli defisiklikler vapilir, Bu degisiklikler rasvonda belinilir.

Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulan tarafindan saat 16.00° a kadar vapilacaktir.
Hasta yats gikislannda artis veya eksiklikler servis diyetisyenlerine, servis sorumlulan tarafindan
degigiklik formu ile bildirilerek yemek dagtimi ba degisikliklere gore vapihr. Refakatgi sayilan, hasta
sayvist ile birlikte bildirilecektir.

. Ozel divet hastalarina rutin olarak haglama 1, tavuk, kifte, pilav, makarna, yayla gorbasi, piire, haslama

patates, dzel gorbalar, zeytinvagl scbze, salata, yofur, normal ve tatlandincili olarak {komposto,
muhallebi, pelte) glutensiz gorek yapihr, Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet uzmanh@inea meniive
vazldigs taktirde yiiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaknr.

MENULER

Ogle ve akgam meniileri farkh gesitte olacakur, Aynica giiniin meniisii ve kalorisi her 8@iin vazilarak giriste
sergilenceektir,

lase tabelas: listesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanhgmea meniiyve yazibdifs takdirde viklenici
tarafindan itiraz edilmeden yapilacakur. Bu yemeklerde kullanilan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz almarak diyet uzmanhginea belirlenir veya gramajlarin tespiti igin kontrol teskilatinca
drnek dretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.

Yilklenici; gerekli malzemeyi teminde giglik ¢ektigi hallerde va da meydana pelecek teknik anzalarda
veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menti degisikligi vapmak istendifiinde en az
2 (iki) gin Onceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazil onayii alacaktir, Yapilan
degigikligi de bir gin dnceki servis zamaminda herkesin  gorebilecedi sckilde vazili olarak asip

vemekhanede ilan edecektir.
Si Hudeﬁ'HlH
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Pilav veya Makama
Patates pliresi, piring lapasi
Salata

Meywe

DIYET KAHVALTI

Kahvalu menistinde yver alan gesitler ve gramajlan hastanm durumuna gére divet uzmam tarafindan
artinilabilir veva degistirilebilir.  (Grnegin divabetli hastalara regel oldugu  glin, listedeki  diger
seqencklerden birinin verilmesi gibi)

K1, B2 vemek alanlarnin kahvaltis bu kalemden verilecektir,

Diyetin Szelligine gore verilecek iiriinler tuzlu veya tuesuz olarak degistirilebilir.

Diyetin Geelligine giire verilecek ¢esit sayisi beslenme ve divet birimi tarafindan belirlenecektir,

Ekmek divetin Szellifine giire segilecektir.

Kahvaln saati sartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak Ozel durumlarda saatlerde
divetisyen istemi Dzerine degisiklikler vapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitki gavlan divetisvenin belirledigi listeve vvgun sekilde servis
edilecektir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIYECEK VE ICECEKLER

Diyetisyenlerin dngdrdiifil hastalara belirlenen saatlerde (divet alan hastalar, radyotcrapi ve kemoterapi
tedavisi giren hastalar, gocuk ve yvagh hastalar, divaliz hastalan.ortopedi vs hastalan) vine divetisyvenin
belirledigi saatlerde ve Bgiin savisinda asafiida belintilen viveceklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecektir.
Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gegit segilip il; gesitien olusan bir ara 8fiin olarak
kabul edilecektir.

Saghk Bakanhgi'min imzaladifs toplu is sdzlegmesinin S0.maddesine istinaden ilgili birimlerde ¢alisan
hastanemiz personellering ara Ogiin olarak siit grubundan 1 porsivon verilecektir. Sadece sit grubundan
verilecegi igin ayhk hak edig hesaplamrken personele verilen 2 ara Ggiin 1 adet olarak savilacaktr,

Ara Gglinlerde verilecek Oriinderin gramajlan Yatakh Tedavi Kurumlan lgletme Yonetmelifine uygun
olacaktir,

Siit { UHT)

Tare meyve suvu

Axvran

Yogurt

Meyve

kek, pogaga,

Cig salata

Haslanimig veva piire edilmis patates
Limonata (Mormal ve Tatlandinicili)
Komposto {NMormal ve Tatlandirscili)
Ihlamur

Elma Tatls:

Aovwa Tathise

Siltlag

Muhallchi

Migasta peliesi ((Nomal ve Tatlandiniciliy
Misasta kurabiyesi

Proteinsiz Corek

Dondurma

Glutensiz Ekmek

Cialeta

Pesmir

Ekmek
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Garnitibell ve yogurtlu verilen yemeklerin yamna divet vemamimin uygun gdrdigi gamitlir verilir, Garnitiir
4, kap olarak nitelendinlmes.

|darenin onayr alinmadan yemek listesinde defisiklik vapilmayacakir,

Bir d@iinde aym gruptan iki yemek olmayacakuir,

Ayhk menii hastane diyvetisyveni tarafindan hazirlanacak ve idareye sunulup hasiane idaresi ve kontrol
komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktr. Kesinlesen listede kontrol komisyonunun
onayl almmadan highir surette defisiklik yapilmayacakur. Komisyonca onaylanmig liste idarece imza
kargihi@ yiiklenicive teslim edilecektir. Listenin bir Grnegi de idareye verilecektir.

Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde vapilan degisiklikler en az bir glin dnceden vilklenicive
bildinlecek ve viilklenici bu hususta tedbiring alacaktrr,

YEMEK GRUPLARI:

A. GRUP YEMEKLER

Biwiik parga et vemekleri

Kilglk parga et vemekleri

Kifleler

Ethi sebee vemekleri

Eth dolma wve sarmalar

Etli kurubaklagil vemeklen

Yumurtal vemekler

B, GRUP YEMEKLER

(, orbalar

Pilavlar

Makarnalar

Birekler

Zeytinvagh yemekler

C. GRUP YEMEKLER

Meyveler

Salatalar

Komposto, hosaflar

Tatlilar

Digerleri

Grup Yemekler :

1. Biiyiik parga et vemekleri: Kuzukovun haglama, kuzukovun kapama , kuzwkoyun Kizartma, finnda
koyun, sdgiig et, rosto, islim kebap, yvegil sofianh ct. clbasan tava, sehriveli gliveg. Ankara tava. haslama
tavuk. finnda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, Ninnda bahk, balik tava

2. Kiglk Parga Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabs, orman kebab, gifilik kebap, patlican kebap,
goban kavurma, macar gulag, hiinkar begends, et sote

3. Kifteler: Kadmbudu kifie. dalyan kitfie, lzmir kisfie, werbiveli kofte, giftlik kifte, 1zgara kofie, tepsi
kisfie, finn kifie

4. Etli Sebze Yemekleri:  Sebaeli gliveg, etli bamya, etli taze fasulve, kabak musakka, Dana Kivmals
karnabahar, kabak kalye, karmiyank, eili kig'vaz tirdisi. Dana Kivmale semizotu, Dana Kiymali ispanak.,
etli patates, patates oturtma. finn patates, Dana Kivmah kapuska, etli bezelve, sebae dgreten

5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, ethi domates dalma, etli pathcan dolma, cili
karjik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma

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

1Y umurtali Yemekler: Dana Kiymal yumuria, spanakh vemuria, menemen

Grup Yemekler :

I. Corbalar: Kirmuzi mercimek gorba, sebze qorba, domates(salak) ¢orba, vesil mercimek gorba, tarhana
gorba, diifiin ¢orba, czogelin gorba, kil gorba, mantar gorba, piring gorba, schriveli gorba, yavla gorba.
romen ¢orba, sogan gorba

}a-q( AN Fam Simet. Lalwe Sy pre Xy
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Z. Pilavlar: Piring pilavi, sehriyeli piring pilave, domatesli piring, ig pilav, dzbek pilav, nohutlu piring pilavi,
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyvhane pilavs,
3. Makarnalar: Firin makarna, sade makama, sosle makarna, pevnirli makama, soslu spagetti
4. Birekler: Kol biregi, talag bire@i. bohga béredi. tepsi bisegi. serpme birek, ispanakh borek, mercimekli
hiikme biregi. sigara biregi, puf birefi, milfdy birek, muska biredi. mekik biregi.
5. Zeytinyafli Yemekler: Zeytinyagh Sebze Yemekleri. Imambayild, kabak bavildi, milever, zeviinyagh
bakla, zevtinyagh pirasa, seytinyagh enginar, zeyvtinvagh havug, zevtinvagh kereviz, zeviinvagh ver elmas,
zeytinyagh taze fasulye, kamabahar kizartima, haveg kizarima, biber kizarima, pathcan kizarima, kabak
kizarima, kangik Kizarima,
6. Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinvagh pathcan dolma, zeytinyagh biber dolma, zeytinyagh vaprak
sarma, zeytinyagh lahana sarma,
7. Pilakiler;: Barbunya pilaki, kuru fasulve pilaki.
C, Grup Yemekler
I. Meyveler: Mevsime giine
2. Salatalar: Coban salata, domates salata, kansik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, Kirnz
lahana salata, semizotu salata, patates salatas:.
3. homposto ve Hogaflar: Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto, kizlcik
:Dmgﬂﬂﬂ. kayisi kemposto, erik komposto, kuru iizim hogafi, kuru Kayssi hosafi, kuru erik hosafi, kansik
osaf,

4. Tathlar:
a. Hamur Tathlan: Baklava, sobiver, biblbil yuvass, tel kadayif. ckimck kadayifi, yassi kadayif kalbura basti,
kemalpasa taths, lokma tathsi, sekerpare, sambaba tathisi, hamm gdbegi, hurma tathisi, vopur tathsi,
revimni, vezir parmag.
b. SUtd Tathlar: SGtlag, finn sitlag, kazandibi, keskil, muballebi, finn muhallebi, tavukgdgst, sup,
supangle, giillag, puding. krem sokola.
¢. Helvalar: lrmik helva, wahin helva, un helva,
d. Meyveli Tathlar: Kabak tatlisi, ayva tathsi, kavisi dolma, meyveli pavlar.
€. Diger Tatlilar: Asure, meyveli pelieler, vas pasia.
3. Digerleri: Cacik, yofurt, pivaz, tursu, ayran

Yilkleniciye bildirilen | ayhk yemek listelerindeki yemeklerin yapilmas: igin gerekli malzemelerin
temininde giglik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik anizalarda menii degisiklifi
vapilmak istendiginde idarenin onays almacakir,

Diyet yemek listesinde bulunmayan Szel diyvet istekleri klinik diyetisyenleri tarafindan yilkleniciye
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg | sant iginde istem klinik mutfagina ulagtinilacakr,

e e ]

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER

Et Yemekleri

Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap

Baostan Kebap Cardak Kebap Ciltlik kebap

(Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava

Et Diiner Et Haslama Et Sote

Islim Kebap Kagit Kebap Macar Gulag

Mantarl Ei Sote Mantarl Salgah Biftek Orman Kebap

Pathcan Kebap Piireli Kebap Rosto Et

Salgah Bifiek Sandal Kebap Saray Kebap
| Disvme kebap Mantarl rulo bifick Ali nazik

Hiinkar begendi Foivmal sumuria
Sehriyeli Giiveg Tas Kebabi =

Kiifteler i

Abam Kifie Bahgivan Kéfie Islim Kiifie

Citlik Kofie Dalyan Kifie Finn Kifie

Fat Si , Seviden Ml
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Hamburger Kifie Hasan pasa Kofie lzgarn Kifie

lzmir Kifie Kadinbudu Kéfte Kasar pevnirli Kéfie
Kuru K&fte Mitit Kidfie Olimpivai Kdfie
Saray Kifie Sig Kifie Tavuk Dalyan
Sandal kisfte Mercimek kidfte Salgal kisfie

Tavuk Kifie Tepsi Kifie Terbiveli Kiite
Tavuk Yemekleri

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

Kuiiri Soslu Tavuk Pilic Topkap Tavuk Bagel
Mantarl Tavuk Biftek | Tavuk Diner Tavuk Hazlama
Tavuk Kroket Tavuk Rati Tavuk Sole

Tavuk Sinitzel Tavuklu Islim Kebabi Tavuk Sis

Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi % ahni
Baliklar

Alabalik Bugulama

Alabalik Tava

Hamsi Bugulama

Hamsi Tava

M:zﬂil Fileto Tava

Palamut Bugulama

Asma vapraginda

_S__D'I'ﬂﬂll
Palamut Tava Uskumru Buguluma
Sehae Yemekleri
Biber Dolma Etli Bamya kasarli Mantar Sote
Etli Bezelve Eth Kereviz kivmali Manti Makarna
| Eili Kuru Fasulye Etli Nohut Etli Patates
Etli Taze Fasulye Edli Torlh {yaz kig) Firin Patates
Kabak Dolma Kabak Kalye Kabak Musakka
Kabak Ograten Kargik Dolma Karmabahar Ograten
Karmyark Kiymal Ispanak Kiymal Karnabahar
Kivmali Pirasa Kivimali Semizotu Krvmali Yesil Mercimek
Patates Oturtma Kiymah Kapuska Lahana Sarma
Mant Mantar Sote Menemen
Sucuklu Kuru Fasulve | Patates Dolma Patlican Dolma
Pathcan Musakka Schze Graten Sosyvete Mantis:
Lor dolmas: Etli yaprak sarma Salgam dolmas
| Tavuklu Bamya Yumurtah Ispanak Domates Dolma
Birekler o
Aver Boregi Kiymal Gil Béredi Kiymali Kol Béregi
Kivmah Tepsi Biregi | Nemse Boregi Paganga Biregi
Patatesli Gill Béregi | Pat. Kol Béregi Pat. Tepsi Bireds
Peynirli Gal H-‘.iregi Peynirli Kol Baregi Pey. Tepsi Birefi
Kiymali tepsi béregii | Ispanakl tepsi bregi Milfiky béregi (peynirli)
Su biregi Cidhzleme Talag Bbrefi
Pul Bdregi Sigara Boregi
Corbalar
Bezelye Corbasi Brokoli Corbas Domates Corbass
| Diigiin Corbas Ezogelin Corbas Gemici Corbasi
Havug Corbass lspanak Corbas Yarmali Yogun Corbiasi
Kiwlil Corbasi Kir, Mercimek Corbas Mantar Corbas
Masir Corbasi Patates exme Corbas Piring Corbasi
Sebze Corbasi Sehrive Corbasi Tarhana Corbasi

e

Sevde
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[iyetisyen \



| Sogan gorba Kughonmaz Corba Yayla Corbasi
Toyga Corbasi Siizme San Mercimek Corba

Pilaviar

Buhara Pilavi Domatesli Bulgur Pilavy l¢ Pilay

Mer. Bulgur Pilavi Meyhane Pilav Noh. Piring Pilav
Uzbek Pilavi Pathicanh Piring Pilavi Seh. Piring Pilavi
Tavuklu bulgur pilave | Mantarli pilay Mengen pilavi
Schaeli Piring Pilave | Sade Piring Pilavi Alipaga Pilavi
Gikeesu pilav Domatesli pilay Perde Pilavi
Hiinkar pilavi Dereatlu Piring Pilavi

Makarnalar

Cevizli Erigte Firn Makarna Kansik Pizza
Kivmali Makama Kuskus Peynirli Eriste
Peynirli Makarna Salgali Makama Spagetti Bolonez
Spagetti Napolite Sade Makama

Leytinvaghlar

Havug Kar. Kizanma | Havug Kizarima Kabak Kizartma
E'uf’ RSN By Soslu karigik Kiz Kar. Kiz

f{i::lu Patlican Biber Saksuka Zy, Bakli

Zy. Barbunya Pilaki | Zy. Biber Dolma Ly, Havug  Visi
£y, Kereviz Ly, Patlican 2y, Pirasa

Zy. Tare Fasulye Zy. Sogan dolma Nohutlu bamya
Mikcver Zeytinyagl karnabahar Levtinvagh kabak
£y. Yaprak sarma Zv . Semizotu Zeytinyagh enginar
Tathlar

Armiut Tatliss Asure Ayva Tatlisi
Baklava Cikolatah Puding Profiterol

Dilber Dudag: Ebruli Puding Ekler Pasta
Ekmek Kadayvifi Keskiil Dondurma

Forin Siitlac Fuistikpare Framb. Kare Pasta
Frambuazh Keskiil Framb. Rulo Pasta Hamm Giibegi
Havug Dilimi Hurma Tatlss Irmik Helvas
Irmikli Puding Kabak Tathsi Kalbura Basti
Kemal pasa Taths Kazandibi Kestaneli Kare Pasia
Restaneli Rulo Pasta | Kirazh Keskiil Krem Kramel
Krem Sokella Kiinefe Lokma Tatlis
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keskiil Muzlu Bulo Pasta
Revani Sade Keskiil Samsa Tatlisi

San Burma Supangle Sekerpare

Tel Kadavifl Tulumba Tatlis Lin Helvasi

Elma taths: Un helvas: Kadavil dolma
Maozaik pasia Tahin lw:lva Incir Taths:

Vezir Parmag Yassi Kadayif

Meyvveler

Armut Avva Cilek

Elma Karpuz Kavun

Kayisi Kz Erk Kiraz

Can Erik Mandalina Muz

Sew “MIR
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Vigne Sefiali Uziim

Partakal

Kompostslar

Ayva Kompostio Cilek Komposio Elma komposto
Kayisi Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposio
E::FE:F“"‘ Kizilcik Komposto Visne komposto
Salatalar

Avsberg Salata Bevaz Lah, Salata Coban Salata
TahinliFasulve Pivaa | Havug Salata Mor Lahana Salata
Menckse Salata Mevsim Salata Kangik Salaia
Barbunva pilaki Tare baharath balce salatas: Rus salatas:
Akdeniz salatas: Roka salatas: Yogurtlu taze fasillvesh
K isir Ispanak salatas Patatestbezelyethavug gami
Bugday salatas: Acili came Citikkusag salatasi
Humus Sozisli mavonezli makarna Patates Salata

Yezil Salata Semizotu Salata
| Digerleri

Ayran Cacik Tursu

Patates Kzartmas: Patates Kroket Pilav gamitiir

Piire Gamitilr Schee Carnitir Sopis Garnitiie
Balik Gamitiir Yogurt Dondurma

Briiksel lahana
| garnitiiri

Divet Et Yemekleri

Coban Kavurma Et Haglama Rosto Et

Et Sote Firin Biftek

Divet Kiafte Yemekleri

Abant Kifie Finn Kifie Dalvan Kifte
 lzgara Kéfle lzmir Kifle Kuru Kéfie

Mitit Kofte Tavuk Kifte Tepsi Kifie

Et Kéfte Yogurtlu Kéfte Ciftlik Kofie

Divet Tavuk Yemekleri
| Finn Tavuk Hind1 Bifick Hindi Haglama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget

Tavuk Biftek lzgara | Tavuk Diiner Tavuk Haslama
Tavuk Pireola Tavuk Sote Balik Bugulama
Tavuk dalyan

Divet Corbalar

Bezelve Corbass Brokoli Corbasi Domates Corbas
Yayvla Corba Ezogelin Corbas Cremici Corba

Havug Corbasi Ispanak Corbas Yarmah Yogurt Corbasi
Kl Corbasi Mantar Corbass Kir. Mercimek Corhas
Misir Corbasi Piring Corbasi Sebre Corbasi

Schriye Corba Toyga Corbasi Kuskonmaz gorba
Patates ezme gorba Slizme san mercimek gorba | Tarhana gorba

Kafkas corba

Divet Zevtinvaghlan

Sehze Graten | Zy. Bakla | Zv, Bamya

Faln 5 Sew

Divetisyen
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£y, Bezelve £v. Havug Zv. lspanak

£v. Kabak £y, Karmnabahar Ly, Kereviz

£y, Patlican £v. Pirasa 2y, Semizolo
Zy. Taze Fasulye Zy. Torld zv. brokoli
Divet Salatalar

Avsberg Salata ( oban Salata Havug Salata
Karisik Salaa Menckse Salaa Mevsim Salata
Yesil Salata Yofturt

Divet Pilav Ve Makarnalar

Erigte Makarna Piring Pilavi
Bulgur Pilavi Divme Pllavi

Diyet Meyveleri

A Ayva Cilek

Elma Karpuz Kavun

Kayisi Kirmuz Erik Kiraz

Malia Erigi Mandalina Mui

Portakal Sefiali Uzilm

Can erik

Divet Tathilary

Elma Tatlize Kakaolu Puding Muhallehi

Pelwe Tatlandiricils Muhallebi Tatlandiricili Sitlag
Sitlag Y umurtali Muhallebi

Divet Kompostolar

Avva Komposto Cilek Komposto Elma Komposto
Kayisi Komposto K. Erik Komposto Kirnz Komposto
Kuru Uziim Kizilcik Kom Vi

K oot pos10 igne Komposio
Ara nler

Meyve Peyvmir Cig salata
:;:T::;mma peire Dondurma kKomposto (Mormal ve Tatlandircili)
Ihiamur Migasta kurabivesi Elma Tatlisi
Ayva Tatlisy Ekmek Siitlag

Nigasta peliesi

{(Mormal ve Craleta Proteinsiz Carek
Tatlandinicili)

Muhallebi Elmal Kurabiye Misir Ekmegi
kek Mulfin Kek Paskalya Cireg
Pogaga Pongik Susamli Simit
Scheeli Pizza Glutensiz Ekmek Mevve suyu cesitleri
Limonata Citizleme Sandvig

Avran Yagur i

Cay Kurabive

Kabvalthklar ve gece kahvaltliklar

Gay (poget) Siit (UHT) Limonata

Kutu meyve suyvu gesitleri

(seftali, porakal, visne,
kayisi)

Kutu tahinli pekmez

Patates Kizartmas:

K.asar peynir Bevaz peynir. Uggen pevnir
Tahin helva Y umuria Kegel

Bal Tereyvaf Milfiy bdiregi
1
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Sade findik czmesi Cokokrem 56y domates salatalik
Haslanmig patates Simit Pogaga

Kutu zeytin ezmesi Zevtin gegitleri (yesil, sivah) Biiskivi {tath, tuzlu}
Sandvig Kek Kurabive

Salam Paskalya giredi Gazleme

Cokelek, Tuzsuz beyvaz peynir, Sdirillchilir  Bevaz peynir
Avran Pide Pizea

lzgara kivfte

Ekmekler

Kepekli ekmek Tuzsuz ckmek Beyaz chmek

Pide Sandvig ckmegi Hamburger ckinegi
Carnitiirlil Verilecek Yivecekler

Kizanimalar Dolmalar, sarmalar Dalyan kifie

Divime kebap Rosto Tavuklu vemekler

HGUNLUK ORNEK YEMEK LISTELERI
NORMAL KAHVALTI MENUS({2 HAFTALIK)

I. HAFTA . HAFTA
Cayll1,5 g) Cayil.5g)
E Bevaz peynin(40 7 | Kagar Peynir (20g)
= ;‘ﬁngztl}; l;rg_n{;n:-;ei (30g) = ;’El_.‘f;ﬁ;{:ﬁg
i i E = s Sebee 1 er]
g Mevsim Sebze { 100gr) E Tercyads (158 Regel (30g)
SOH200 mi) S8 200 ml)
:tlrlhﬂ'mt_l = 'I. a-ie'_:} Bln:}'azll":}"l'llil'[tﬂ]'g_:l
= esil Zeytin (25g) — Sivah Leytin(25
= | Terevad {1 5g)-Bal (30g) = Terevags (15g)-Bal (30g)
“ | Domates_Salataliki | 00g) Domates Salataliki 100z}
Gyl 5g) Cavil.5g)
= | Kagar Peyniri(20 g) = | Kasar Peyniri(20 g)
E Siyah Fevtin (25 g) E | Yegil Zeytin(25g)
7 Terevag (| 5g)-Bal (30g) s Tesevagul | 5g)-Regel{ 30g)
-’.'.::r Mevsim Sebee ( 100er) E:.r Mevsim Sebee (100gr)
Coy (1.5 g) Meyve suyul 200ml )
E | Kagar Peynir (20g) IE'I Y umirtal 1 adet)
= "I"i.'.i-lr Hﬂlhjz.iiil = Sivah Zeytin (25¢)
& | Tereyage(15g) -Regel(30g) & | Terevagl15g) - Regel (30g)
& [ Domates Salataliki 100g) E [ Mevsim Sebe (100r)
Cay(l 52) Gay(1.5g)
Yumurtal | adet) Kagar Peynir (20g)
I | Siyah Zeytin(25 g) S | Yesil Zeytin25g)
= | Tereyagi|Sg)-Bali3lg) = | Tereyad(15g)-Reqel30g)
~ | Mevsim Sebze ( 100gr) ~ | Domates Salatalik( 100g}
{200 mi) [ Cayil.5g)
% Bevax Pevinir(diy) E | Beyaz Peynirl 40g)
S [Wesil Zewin(25 g) = | Sivah Zeytin(23g)
£ | Tereyap(I5g)-Resei(30g) < [ Tereyagi(15g)-Bai(30g)
= | Domates Salatalik(100z) = | Mevsim Sebae (100zr)

Fat
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PAZAR

Meyve suyul 2060 mil)

Kagar Peynin(20g)
Sivah Zeytin(25)

Tereyngl | 5p)-Bal{30gh

Mevsim Sebee ( 100gr)

S (200 ml)

Yumuartag | adet)

Tereyagil 15g)- Regel (30g)

Yegil Zewtin (25 g Regel (30g)

FAZAR

Mevsim Sebae ( 1(dar)

DIYET KAHVALTI MENTUS{(2 HAFTALIK)

1LHAFTA 2HAFTA
_ [Ca(l5g) _ [Cay(1.5g)
E Tuzsuz Peynir40 g) E Yanm Yagh Beyvaz Peynir(d0g) |
= | Siyah Zeytin(25 g) = | Yesil Zeytin(25g)
% Mevsim Schae( 100g) g Mevsim Sebie{ 100g)
o o
Yarim Yagh Sit(200ml} Yanm Yagh S0(200ml)
— | Yumurta( | adet) — | Yanm Yagh Beyaz Peynir(40g)
= | Yesil Zeytin (25g) = | Sivah Zeytini25g)
¥ | Mevsim Sehae( 100g) “ | Mevsim Sebae( 100g)
< [Cay(l.50) | Gay(1.,5g)
E Lor Peyniri(40 g) é Lor Peynin{40g)
Z | Siyah Zeytin (25 g) = [Wesil Zeytin(25g)
2 | Mevsim Schael 100g) 2 | Mevsim Sebae( 100g)
o S
o LGy (1.5 g) | Gay(l.5g)
& | Tuzsuz Peynir (40g) ﬁ Yumurtal 1 adet)
= | Yegil zeytin(25g) = | Siyah Zeytin (25g)
& | Mevsim Sebze(100g) ¥ | Mevsim Sebae( 100g)
- g
Cay(1.5g) Cay(1.5g)
E Yumurta{ | adet) 5 Lor Peynir (20g)
= | Siyah Zeytin(25 g) = [ Yesil Zeytin(25g)
~ | Mevsim Sebze( 1 00g) < | Mevsim Sehze( | 00g)
Yarnm Yagh Sit(200ml) Cay(l,5g)
w | Yanm  Yagh Beyaz | 7 | Yanm Yagh Bevaz Peynin40g)
= | Peyniri40g) =
%= | Yegil Zoytin(25 g) = | Siyah Zeytin(25g)
= | Mevsim Schae( 100g) = | Mevsim Schaef | 00g)
o @
Gay(l.5g) Yarim Yagh SG1{200mi)
Lor Peynin{40g) Yumurta | adet)
" Sivah Zeytin{25g) o Yogil Zeytin (25 g)
é Mevsim Sebael 100g) :rj Mevsim Sehace( 1 00g)
-
= [~

wﬁ;ﬁﬁm
|}ﬂ'rn:-u"|'|
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OGLE AKSAM OGLE AKSAM
TARIH |y pmec vemeGh | TARIM I SeveGt | YEMEGH
Ezogelin Corba | Karmiyank _ | Macar Gulag | Pathcan Musakka
- e Meyvhane A | Schriveli §ae
1#) L
& Tavuk Sinitzel Pilavi E Piring Pilavi Cevizli Eriste
= Sade Keskiil Yogurt < Sekerpare Havug Tarator
2 =
=
Ei So1e Tepsi Kilie Etli Maohui Bahgivan Kifie |
R Soslu Meyhane Peynirli Tepsi
~ Firing Pilavy Mal 5 | pilavi Bircsi
ﬁ Avran By ﬁ kKansik Tursu
ol Salata ¥ | Muz
Mercimek Kdri soslu :
g Corba Tavuk Sote g el Piireli Kebap
E Alabalik Tava E':iyr:érih il E Spagetti Ozbek Pilavi
ﬁ Irmik Helva Elma % Supangle Coban Salaia
e L
. Stleme
Tel Sehriye Crman w | Mercimek Etli Bezelye
Corbas Kehab m
w - L ovra
- & [Kadmbudu
= | Kansik Dolma | Piring Pilavi o) e Bulgur Pilavi
o d ]
% |Tulumba Yogurt & | Kazandibi Yogurt
B
Ezogelin Corba lg:f a Er Haslama Kiiri Soslu Tavuk
T Sebeeli - i :
Mant . P Pilavi | Maka
% Fﬂ}ll:_ _:-:' iring ria
Fisuklh Baklava ;l:!;':m = LUin helvas: Ayran
, kaymah aans !
= Tas Keba Etli Nohut EI. Lepandk Etli Kuru Fasulye
i o = | Patateshi Kol | Sehriveli Piring
E Bulgur pilavs Piring Pilav ﬁ Borcgi Pilav)
-
= |Yogun $“""k £ | Soilag Cacik
= |- Lrgu o
L]
Kur Kifie Mantarh Ti {orha
Tavuk Bifick e Ciftlik Kebap
= = T T
i Spagetti Piring Pilavi g Tavuk Kroket ﬁ;::lrﬂk Bulgur
= - Avva e | Menekse
ol Komposto Salata Haydari

Sevdenu

Ihyetisyen
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|.HAFTA 2. HAFTA

OGLE AKSAM OGLE AKSAM
E Yavla Corba Tarhana ¢ orba Tarhana Corba Yayla Corba
— Tavuk Sote Et Haslama Et Hagluma Tavuk Sote
= Bulgur Pilav Bulgur Pilavi Bulgur Pilav Bulgur Pilavi
§ 2yt Turlii Iy, Fasulve Iyt Fasulve Zyt. Tibrlia
& | Mevsim Salata Elma Elma Mevsim Salata

Sehrive Corba Sehire Corba Sehrive Corba Sehze Corba

Yogurtlu Kifie Tavuk Kitfie Yogurtlu Kéfie Tavuk Kific
e Bulgur Pilavs Bulgur Pilavs Bulgur Pilav Bulgur Pilav)
é Iyl Berelve v, Pathican Zvi. Bezelve 2yt Patlican
s (Coban Salata Yogun {oban Salata Yogurt

Domates Corba Sehrive Corba Domates Corba Sehirive Corba
= Tavuk Baget Cifilik Kofie Tavuk Baget Ciftlik Kiite
E Diivme Pilava Bulgur pilavi Diivme Pilav Bulgur pilavs
) Zyi. Bamya Zwi. Tarla £yt. Bamya £yt Tirlik
- Cacik Mevsim Salata Cacik Mevsim Salata
L

Yavla Corba Tarhana Corba Yavla Corba Tarhana (orba
ﬁ Tavuk Sote lLzmir kifte Tavuk Soie lzmir kisfle
= Bulgur Pilav Bulgur Pilavi Bulgur Pilav Bulgur Pilav
e Zyt. Fasulve Zyvi. Pirasa Lyt Fasulye #yt, Pirasa
&= Mandalina Yogurt Mandalina Yogun
=9

Ezogelin Corba Doamates Corba Ezogelin (orba Domates Corba

Et Sote Tavuk Sote Ei Sote Tavuk Sote
E Bulgur Pilavy Déivme pilavi Bulgur Pilavi Diswme pillavi
= Lyl Kabak 2yt Patlcan £yt Kahak Zvi, Pathcan
~ | Mevsim Salata Elma Mevsim Salata Elma

Tarhana Corba Yayla Corba Tarhana Corba Yavla Corba
E Firm Tavuk Et Kifie Firin Tavuk El Kifte
= Bulgur pilav Sade Eriste Bulgur pilavi Sade Eriste
= Iyt Bezelve Zyt. Fasulye Zy1. Bezelye Za1, Fasulve
= Havug Tarator Ayran Havug Tarator Avyran
g

| Domates Corba Mercimek Corba | Domates Corba Mercimek Corba

2 Tavuk Haslama Orman Kebab Tavuk Haslama Orman Kebabs
< Sade Erigte Bulgur pilavi Sade Erigte Bulgur pilav
= Zyt. Tiirli 2yt Pirasa £t Tirli 21, Pirasa
i Menckse Salata Haydari Menckse Salata Haydari

Hn\dnr\uM

[¥yetisyen
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1L.LHAFTA 2.HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
w Sehee Corba Tarhana Corba Sehrive Corba Lin Corba
E Sebze Piiresi Sebze Piiresi Sebze Piiresi Sebze Piiresi
- Muhallebi Puding Muhallehi Puding
*f...;" Yogurt Yogurt Yodurt Yogurt
ot Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek Igi
Yayla Corba Domates Corba Tarhana Corba Sebze Corba
Sehee Piinesi Sebre Piiresi Sehee Plires Schee Pliresi
i Puding Muhallebi Kompasto Komposto
T,:l Yogurt Yogurt Y ogurt Yogur
¥ Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek lgi Ekmek lgi
» Schrive Corba LUn Corba Domaies Corba Yayla Corba
= Sehee Piiresi Sebze Piiresi Sebee Piiresi Schze Pliresi
E Komposio kKomposio MMuhallebi Puding
o Yogur Y ofurt Yogurt Yogurl
< Ekmek Igi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi
L Corba Sehrive Corba Lin Corba Sechrive Corba
i Schire Piiresi Sebze Plhresi Sehze Piresi Sehre Pliresi
= Puding Muhallebi Puding Muhallebi
= | Yogun Yogurt Y ofurt Yogur
= | Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi
=
Domates Corba Yayla Corba Sehrive Corba Un Corba
Sehze Pilresi Schze Piiresi Sehire Piiresi Sebire Piiresi
Z [ Muhallebi Puding Komposto Komposto
= Y ogurt Y ogurl Yofurt Y ofurt
“~ | Ekmek l¢i Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek lgi
Tarhana Corba Sehze Corba Yavla Corba Domates Corba
F Schie Pilresi Schre Pliresi Sehre Piiresi Sebee Piliresi
= Komposto Komposto Puding Muhallehi
= | Yogun Yogur Yogurt Y ogurt
= | Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi
o
Sehrive Corba Un Corba Sebze Corba Tarhana Corba
” Sehee Piiresi Sehre Pliresi Sehae Piiresi Sehee Pilires:
ﬁ - Muhallebi Puding Muhallehi Puding
< | Yopurt Yogur Yogurt Y ogurt
& | Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek lgi Ekmek Igi

/
Sew EMik
en

ivelisven \
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ARA OGUN MENUST{2 HAFTALIK)

ARA OGLUN MENUSL 1. HAFTA
KLUSLUK IKINDI GECE
PAZARTES| S (200ml ) Acean( 200m ) Y ogurt (200 mi)
Elma{200g) Mandalina (2004) Armuti 200g)
SALI Ayran( 200 ml) Y ogurt 200ml) Siit (200 ml)
Mu(200 g) Portakal (200g) Elma {200}
CARSAMBA ¥ ofurt {200 ml} St (200ml} Ayran{200ml})
Armut(200g) Elma{ 200g) Mandalina (200g)
PERSEMBE Y ofun{ 200ml) Ayran( 200 ml) Siit {200ml)
Portakal {200g) Mua( 200 g) Elmai 200g)
CUMA Sikt 200m|} Yogurt (200 ml) Ayran{ 200ml)
Muzi 200g) Armut 200g) Elma(200g)
CUMARTESI Yogurt (200 ml) St (200m1) Ayran{ 200 ml)
Armut( 2 Wz ) Elmad 20042) Mandalina(200 g)
PAZAR Ayran{ 200ml) Yogurt{ 200ml ) S 200ml)
Elmai 200¢) Portakal {200g) M uzl 2004 )
ARA OGUN MENUSL 2, HAFTA
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI STt 200m1) Ayran{ 200 ml) Yogurt {200 ml}
Mandalina( 200g) Mua(200 g) Armut{200g)
SALI Silt { 200ml ) Yogurt (200 ml) Avyrani 200mil)
_ Elma(200g) Armut{ 200g) Portakal{200g)
CARSAMBA S0 200m]) Yogurt(200ml) Ayran( 200 ml)
Mandalinm 200g) Portakal (200g) Mz 2000 @)
PERSEMBE Ayran( 200 ml) Yogurt (200 ml) St (200ml )
Portakal{ 200 g} Armut{ 200 Elma(200g)
ClUMA Yodurt 20Hml ) S 200ml) Ayran(200ml)
Portakal (200g) Muz(200g) Elma( 200z}
CUMARTESI Ayran(200ml) Siit { 200ml) Yoguri{200ml)
Armun( 200g) Elma(200g) Portakal (2005}
PAZAR Yodurt (200 ml) Avrani 200 ml) St 200ml )
Armut( 2004) Muz( 200 g) Mandalina200g)

MUTFAKTA IASE TABELASI ILE KURALLAR

Listede olmayan yemek tirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacakiir, Giiniin sartlan
gz Oniinde bulundurularak  hastanemiz beslenme ve divet biriminin yazacaf meniler sartnamede
bulunmasa dahi uygulanacaktir.

Hasta ve diyet vemeklerinin sayisi bir giin dnceden yilkleniciye bildirilecek, ancak viklenici bu sayida + %
I5 degisikligi pesinen kabul edeccktir.  Bir giln dnceden yemek sayiss bildirilmedigi takdirde yilklenici
Gneeki gilnlin yemek sayising esas alarak vemek vapacakuir,

Servisten diyvet yvemegi talebi gelmedigi takdirde hastalara her gitn meniide bulunan vemegin istenilen
sayvicda twzsuza vapilocaktr. Personel ve hastalara hekim veva birim sorumlulan tarafindan belirtilmedigi
middetge farkh vemek verilmeyecektir,

Doktoru tarafindan refakatli vatmas: belitilmis olan hastalann refakatgilerine viklenici tarmfimdan vemek
weribecektir,  Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belintilmemiy olan hastalanin refakatgilerine
yemek vermek mechurivetinde degildir,

Uriin gesitliligini arttrmak amacivla Hastane Divetisveni ve ldaresi gerektifinde dondurulmus firlin
talebinde bulunabilir.

Personellerin misafirlerine (akraba, arkadag. es5. gocuk vb) vemek wverilmevecektir. (ldarenin Uygun

Gordiigi Kisiler Harig)
HudWﬁ i
ﬁul:injn.'n
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Normal yemek ve diyet vemeginde kullamilan etlerin gramaji kemik

Gamitiir olarak istenilen yemekler porsivon gegidi sayilmaz.
I Gramaj listesinde verilen miktariar ¢ig malzeme miktaridir, Turgular, zeytinler gibi salamura ve konserve

yiyecekler siizme afirlik Gzerinden alinarak pigirilecektir

siz et Uzerinden verilmistir

. Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneve kag kisilik yemek giinderilecegi

en az bir giin dnceden viiklenicive bildirilecektir, {olagan

dis1 durumlar harig)

belirlenceek ve vilklenici tarafindan uvgun sekilde pisirme gerceklestirilecektir.

2. lage tabelalarnda bulunmayan vemeklerin gramajlan emsal yemekler baz alinarak kontrol komisyonunca

NORMAL  YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CiINs VE
MIKTARLARI ILE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE

I. Grup Yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi ' Malzemenin Cinsi Axlik Verilme |
b Sayisi
Et Yemekleri Kemiksiz et [0-12
(Rosto, haglama et . tas kebabi, orman kebabs, bahgivan | Garnitir
kebabi, diner, et sote, goban kavurma vs) ((Karkas  hawvvamin  but, s,
Yemegin Seellifine ptire garnitir kullamlacaktir. gigils kismi)
Et Yemekleri kKemikli et
(Et Haglama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Ciarmitiir 4-6
Yemegin dzelligine gbre gamnitir kullamlacakur, (Karkas hayvanm  but, s,
: 20f0s kismi)
Kifte Kemiksiz et
(Kure Kifie, Sulu Kofie, Dalvan Kiofte, Kadimbudu K&fte Harca 6-12
| Kiifte) {(Karkas  hayvamin kaburga
Yemegin dzelligine gire yamina yada icerisine garnitiir | kismi)
(30 gr) ve sebze kullanilacakur,
Etli Taze Sebzeler Kemiksiz e1 4-6
(Etli bezelye, etli terbiveli kereviz, etli fasulye, etli tiirll, | Sebze
patlican kebap. Vs) (Karkas hayvanm but, sirt,
£0g0s kismi)
Krymal Taze Sebze
{yogurtlu etli biber dolma, vogurtiy kiymal spanak. | Kemiksiz et -8
pathcan, karmyark, kabak dolma, kiymali taze fasulye, | Sebze
patlican musakka, dolmalar vh. ) {Karkas  hayvanm kaburga |
Ispanak semizotu gibi vemeklere aynica 100gr Yogurt | kismi) |
kullanilacaktir. |
Etli Kuru baklagiller kKemiksiz of 4-8
Eth Kuru Fasulve, etli nohut vs. Kuru Baklagil
(karkas hayvanin  but, =i,
| gOgis kismi) '
Tavuk
Firmda tavuk, haglama tavuk, garnitiirli tavuk But - Gaglis 10-12
Balik
Balk kizartma garnitiirli, balhik bugulama vs. e 2
= |
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1L Grup vemek Cesitleri

Yemegin Cinsi

Ayvlik Verilme Sayisi

Corbalar
( Yavla gorba, erogelin gorba, dilfiin corba, scbheeli porba, vhb, % limon

18-26

Pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarma.  Finn makama, peynirli
makarna, piring pilavi, bulgur pilavi, kiymali makama vb.

16-24

Bérek ve mant
{ Peymirli birek, spanakiy kol biredi, patatesli kol béregi, tepsi biregi)

7-10

Levtinyagh Sebze Yemekleri
i Levtinyagh taze fasulye, sevtinyagh vogurtho bakla, zevtinyaglh pirasa
vh. ' limon

3-6

Zevtinvagh Baklagiller
{ Zeyvtinyagh barbunyva pilaki, zevtinvagh fasulve pilaki vb. % limon

Kizartmalar
(vogurtlu havug kigarma, yofurtlu kamabahar kizartma vh. 100 gr

Yogurt
Sehzeler Mevsimine uygun

2-6

HIL Grup yemek Cesitleri

1. Grup vemek Cesitleri Axvlik Verilme Sayisi

Yemegin Cinsi

Xalatalar
(Karzik salaia, pivar, patates salatasy, pancar | 12-14
salatasi, mevsim salata, goban salata vb, % limon)
Mevsime gire

Yodun
Ozellikleri ckie belinilen paket vogun 10-12
(ozellikleri ekte belitilen paket avran )

Cacik
Mevsimine gire salatalik veya marul d-6

Mevve
Elma, mandalin, fiziim, kiraz, erik, seflali, portakal, | 12-14
miE

Kavun Karpuz

Hozalar

{ Vigne, erik. kayisi, iizlim vb, ) 4-3
Komposiolar

{ visne erik, kavis, avva) 4.8
Tatlular

Hamur Tathlar (Kemal pasa, revani, kadawf, | 7.9
sekerpare, tulumba vh, ) 4-6
S000 Tathdar ¢ stitlag keskiil, kaeandibi, vb. ) 2-4

Diger Tathilar { asure, kabak tathsi, irmik helvas) ) 1-3
Tahin Helvas:

{Not: Ogile ve aksam yemegi ayn olarak hesaplanmgtir, )

v




EK.1 IASE TABELALARI

ET YEMEKLERI
Ay pigek Ay gipek .
‘r’:.;m 10 gr, .,I.EIW 20 gr Ay gigek Yags | 20 gr,
Biber (58 Cortision | 101, Carliston Biber | 1057
Dana Eni 100gr. Dana Eti | 100 gr, Dana Eni 100 gr,
Dereatu 1/50 ad Domates | 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
Ankara Bahgivan Begendi
Tava K.arahiber 0.4 gr. Kebap Kury Sogan | 20 gr, Kebap Kagar peyniri 20 gr.
Arpa Sehr, 40 gr., Patlican 40 gr, Kuru Sogan 20 gr.
Tue 1 gr. Pataies 50 gr. Patlican 1040 gr,
Domates Domates
Salasi ud i Saleass | 108 St 30 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr. Un 10 gr,
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag 20 gr. Ya@ 20 gr, Yagi 15gr.
arfist .
gim B 10 gr. Hiber 10 gr. Bezclye | 15gr
2 ._ Carliston
[ana Eti 10 gr. [ana Eti 100 gr. Biber 15 gr.
[omates 20 gr. Karabibser 0.4 gr. Dana Eti 100 g,
Karabiber 0.4 gr. Kuwru Sogan | 20 gr, Domates | 20 gr
Bostan Kuwru Sogan | 20 gr, Cardak Maydanoz 1/50 ad, Cinlik Havug 15 gr.
Keha
. Patlican W0y | W ,?;““”‘ 20 gr. s Karabiber | 0.4 gr
Salgasi
ﬁg‘:ﬂ 10 gr. Tuz 2 qr, Patates 70 gr.
Domites
Tuz 2 gr. L 10 gr, Salgasi 10 gr.
Lin 2 gr. Y ogur 100 gr. Tuz 2 g
Maydanoz 1750 ad Yufka 85 o,
¥ umurta 17100 ad

I3




Ay gigek

Ay pigek

Ay gigek

Yag) 10 gr. Yapi I gr. Yag 10 gr.
i arliston Carliston Carliston
Biber 20 gr. Biber 10 gr. Bibser 10 gr.
Dana Eti 150 gr. Dana i 20 gr. Dana Eti 100 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
. K
Karabiber |04 gr, Karabiber | 0,4 gr. marlf 20 gr.
Dana peymiri
mitii Kavurma ki
Kuru Sofan |20 gr. Emense Kuru Sogan | 20 gr. Tava Kuru Sopan | 20 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Mantar 4 gr. Saless 5 gr
My danoz 1750 o il 30 @,
Domntes
Salcass 10 gr. Tuz 2gr.
Biber Salgasy | 2 gr Lin 20 gr.
Lin 2gr Y et 145 aul,
Ay ghgek Ay gigek Ay gigek
10 gr.
Yag r Yapi 10 gr, Yagi 10 gr.
= : -I;‘aﬂ-i_:tun
Dana Eni 150 gr. Dama Exi 150 gr. Bibser 1o gr.
Karabiber | 0.4 gr. Hovug 30 gr. Dana Eti 120 gr.
Kekik 0.4 pr.
Ei Diéner Hurs Sogan | 20 gt
Kuyruk
Yag 20 gr.
Tuz 2y
Yofun 10 gr.
M

elisyen




Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Carliston Carlision
Biber 0 gr. Bezelve 20 pr, Hiber [ gr.
i arliston .
Dana Eti | 100 gr. San 10 gr. Dana Ei | 100 gr.
Dodmates 10 gr. [ana Efi 100 gr, Havug 20 gr.
; Kuru
istim Karabiber | 04 gr. Kagnt Domates 10 gr. Macar Sofan 20 gr.
Kebap Kehap _ Gulag
Kuru Sogan | 10 gr. Karobiber | 0,4 gr, Patates 0 gr.
Domates
Patlican 150 gr. Kuru Sofian | 20 gr Sukcas, 10 pr,
Domates
Salcan B gr. Patates 3i0gr. Tuz 2 gr.
Domates
Tuz 2 gr, Salgas) 10 gr. Lin 2 gr
Lin 3 HL T'I-I-l- 2 £r.
Avgigek Aygigedi Ay gigek
Y 10 gr. Yapi 0 gr. Yags 20 g
Carlsion 20 gr. arlision I gr.
Biber Biber Bezelye 20 gr.
7 1060 gr, e | 20 gr. Carliston
Dana Eti Dana Eri Biber 110 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Mantarh : h;::::l';l' Orman
Et Sote Karabiber 0.4 Er. Hiftek Karabiber 0.4 gr. Kehap Dxrmadies 20 pr.
Kuru Sofan | 30 gr, Kuru Sogan | 10 gr. Havug 20 gr.
Mantar 50 gr. Mantar 40 gr, Kuru Sofan | 20 gr.
Domates 10 gr. Domates 0 gr.
Salgas: Salgasi Patates 50 gr.
Tuz 2 g Tuzx 2 gr. Tuz 2pr
Lin 2 pr. Ln 5 gr. Ln 2 gr.
N F m%umm




Ay gigek

Ay gigek

Ay gigek

Yag 20 gr, Va1 I gr. Yap 10 gr.
Garliston Carliston
Biber 10 .gr Biber o
Dana Eti 100 2. Dana Et | gr. [3ana Ei |40 gr.
Domates 10 gr. Karahiber 0.4 gr., Karabiber | (.4 gr.
Karabiber |04 gr. Koasru S 20 gr.
Pathcan # Piireli i Rosto
Kebap | paitican 150 gr. Kebap | poggies 100 gr. Et Domales | 10 gr.
Salgasi
Domates Doimates
Salcas: 10 gr. Saleast 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber
Salgas: 2gr. Sl 20 gr. Lin 3 gr
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Lin 5 gr. Un 2 gr.
Ay gigek Ay gigek : Ay gigek
Yad 10 gr. Yag 10 gr, Yag 10 gr.
Carliston Carlision
Biber 10 gr. Biber I0 gr. Radem Spr
Dana Eti 150 gr. Dama Eki 75 gr. Karabiber 0.4 gr.
Domates 20 gr Dormates 30 gr Dana Eti 150 gr,
Karabiber |04 pr. Kabak I 50gr. Karabiber 0.4 gr.
Daomates
Salcals Sakasi 0 gr. Sandal k.orahiber 0.4 gr. Saray Kumni Sofian | 20 gr.
Biftek Kebap Kebap
Tuz 2 gL Kagar peyniri [ 15 gr. Mantar 30 gr.
Lin 5er Kosru Sogan | 20 gr. Tuz 2ar
Domates
Salca 10 gr. Lin X gr.
S 20 gr. Yesil Sogan | 10 gr.
Tz 2 gr.
Un 10 gr.




Arpa Ay gigck
Sehriye |0 E" Yags g,
Ay gigek Carliston
Yapi 15 Biber We
Carliston .
Biber I gr. Bana Eti PO gr,
Dana Eti I (D gr. Domates 20 gr.
ki Tas
Tﬂ'::: Domates 10 gr. Kebap Karabiber 0.4 pgr.
Karabiber (0.4 gr. Kuru Sogan | 20 gr,
Kuru Sofan | 10 gr, Patates 70 gr,
Lmete |5 Doowter:: | g
Salcasi L Salgas Lk
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 3gr.
KOFTELI YEMEKLER
Aygigek . ;
Yads 10 gr, Aygigek Yag | 20 gr, Avgigek Yaf | 20gr.,
Ekmek I¢i | 10 gr. el R T T Beelye 10 gr.
Biber
Karabiber | 0.4 gr. Domates 10 gr. Ekmek Tci 15 gr.
[y §
<Ser 100 gr. Ekmek lgi 15 gr. Havug 20 gr.
Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
Domates A ;
Sabcasi 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Drang Kevima | 100 gr.
BT Dana Kiyesa | 100 gr, Kuru Sogan 10 gr.
Kiifte Sogan Kiifie Kifie
Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 10 gr, Maydanoy /50 ad
Un 5gr. Maydanoz 1150 ad. Patates 50 gr.
Dromates 10 g,
Yumurta | 1710 ad. Patlican 30 gr, Salgast
Tuz 2 gr. Tuz L gt
Domates 5gr.
Salkcass 10 g, LUn
Un 2 or. Yumuria ERLLY:
¥ umrta 1710 ad




Awgicek

Aveicek

20gr. 20 gr.
Yai 10gr, Yai Ogr Momates &r
Carliston 2
Berelye 0 gr, Biber I gr. Ekmiek lgi |15 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek bgi | 15 gr. Ketgap 10 gr.
. ; Dana
Karabiber | 04 gr. Karabiber | 0.4 gr. KT 125 gr.
Dana Dhana Kuru
Dalyan Kiyma 00 g [ — Ky I gr. Ha ﬁ::ﬂr Sogan 10 gr.
Kihfte K iarui Kl Kuru
f
So I gr, Sodan I gr. Marul 1710 ad.
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/30 ad Maydanoz | 1150 ad,
Patates B0 gr. Patates 80 gr. Mayonez | 10 gr,
Dovmates I gr. Domates 10 gr.
Salgasy Salgast Turgu | 10gr.
Tue 2pr. Tuz 2gr. Thiz 2 gr.
Un Sgr. U 5gr. Yumurta | /10 ad.
Yumuria | 1/5ad Yumuria | 1/10 ad
Ay gigek . Aygigek
Yagi 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Yag 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr Karabiber | 0.4 gr Carliston [ 10 gr.
" d Hiber
Cana Dranm 10} g
Karabiber | 0.4 gr. Kivmsa | (kb r Kiyma
Kagar o 10 gr.
iri 20 gr. Sofan 1 gr, Domates
Dana ; 0.4 gr,
Kiyma F00 gr. Moydanoz | 1/50 ad. Karabiber
Hasan Kuru Isli Kuru 20 gr.
10 gr. T 2 ar, m
Maydanoz | 1/50 ad Yumurta | 1/10ad. Patlican | 150 gr.
Patates D gr, Kimyon
Domates 0
Salgasi BT
SiM 20 gr.
Tuz 2§
Un 1 ar.
Yumuria | /10 ad

TFatr




Ay pigek

Ay gigek

k I AN Fal .
e

Yadi 20 gr, Yot &0 gr Hiber 20 gr.
curliston |40 o0 Karabiber | 0,4 gr. Domates | 30 gr,
Biber
Drmna
Domates | 20 gr. iy 120 gr. Ekmek fgi | 15 gr.
. Kuri
Ekmck Igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Karabiber |04 gr.
; kagar
Karmbiber |04 gr, Moydanoz | 150 ad, sl 15 gr.
Drana 2 Dina
femir Ky 1000 gr. Kadmbudu Piring 10 gr. Kasarls Ky 100 gr.
Kifie kodtite Kaofie
Kuru Kumnu
Sogan 10 gr. Tuz 2 gr. Sogan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 Lin 15 gr. Mavdanoz | 1750 ad.
Patates 120 gr. Yumurta | 1/2 ad. Tuz 2 gr.
Domates
Salcasy | 'OE" Yumurta | 1/10 ad,
Tuz 2 gr.
Un 3 gr.
(]
Yumurta |
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yapi 20 gr. Yap 10 gr. Yag) 20 .
Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Bezelve | 20gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber |04 gr. Ekmock Igi | 15 gr.
Drana Drma
Kyma | 12080 Eris 100 gr. Haveg |20,
i 10 o 10 Karabiber |04
Sofan Er- Sofian ar. r gr.
[
K M‘:ﬂhﬂﬂﬁ 1550 I-d. H““ Hnydu'm 1150 ad. mil’llﬂ}'lt K!}'FTI-H- Iﬂ'ﬂlgr.
Kifie Kdifte Kifte ¥
Tz 2gr Tuz 2r i 10 gr.
g1 g Sogan Er
Lin 10 gr. Lin 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumuria | 110 Yumuarta | 110 ad, Paranes 20 gr.
Salga 10 gr,
Tuz 2 pr.
Lin 10 gr.
W urmuria 1710 ad.
Sov MK




Ay gigek Carlision Avgigedi
Yafi 15 gr. Biber I gr. Yagi 1 gr.
Biber 10 gr, Karabiber | 0.4 gr. Ekmek igi | 15 gr.
Dana
Domates | 10 gr, Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
4 Kur Kuru
Ekmek Igi | 15 gr. Soan 10 gr. Sogan 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr Kuzu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
e Boglugu !
Saray Dana 100 gr. Sl La 80 Tavuk Domates
Kiifte Kryma " Kifie = b Dalyan Salgasi ek
K. uru -
Sogan 10 gr. Maydanoz | 1750 ad. Tavuk Eri | 1060 gr.
Mavdonoz | 1/50 ad, Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Patates 100 g, L 5pr.
Salga 10 gr, Yumwrta | 175 ad.
Tuz 2 gr.
Ln 5 gr.
Yumurta | 110 ad
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag) I gr. Yagi 20 gr. YE 10 gr.
. " [»ana
Ekmek Igi | 15 gr. Biber 20 g, Kiyma 100 gr
Karabiber |04 gr Domates | 20 gr., Domates | 20 gr
Kuru i
Sofan 1 gr. Ekmek Igi | 15 gr, Ekmek Igi | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | 0,4 gr. Havug I3 gr.
Domates Dana ,
Salcast 10 gr. Kiyma 100 gr. Karabiber |04 gr.
Tawuk Kuru Kuru
Tavuk | Gogns |'00F" Tepsi Sogan | 0" Teml | sopan | 08"
Kol
¢ T 3 s Maydanoz | 1750 ad. Kofte [ Limon | 1/30ad.
Un 5 gr. Patates 150 gr. Maydamoz | 1550 ad.
Yumurta | 1710 ad. Salca 10 gr. Patates 70 gr.
Tux 2 gr. Piring 1 zr.
Lin Sar Tuz 2 gr.
Yumuorta | 1710 ad LUn 10 gr.
Yogurt |40 gr.
Y umura 1410 ad.

amk E




Dana eti 100gr. Ay gigek
Ochgr Yaa, 20 gr.
Piring I0gr. Ekmek Igi |15 gr.
Patates 1iMbgr. Karabiber | {4 pr,
Yogurt | (b, Dana Kiyma | 20 gr.
Ml 20gr Kuru Sogan | 10 gr.
A’,:f":"’ 10gr. Maydancz | 1/50 ad.
Yodurtia Et Ka#
kafte Tz Lgr. Tz 2 gr.
Karahiber Igr. Lin 10 gr.
Kimyon Igr. Yumurta | 110
Mane Igr.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gigek | Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 gr. Yagi 10 gr. Yagi 40 gr
Karabiber | 0.4 g Havug |50 fariison |44
it L Biber Br-
Parates 100b gr Hindi Exi | 250 gr. Domates | 10 gr.
Sabeas: 10 gr. Karabiber |04 pr, Hindi Eti | 175 gr.
Firin Tavuk 250 gr. Hinali Maydanoz | 1550 ad. Hinadi Karabiber | 0.4 gr.
Tavuk Huslama Hote
4 Kuru
Tuz 2 gr. Patates B0 gr. Sogan 10 gr.
Lin 5 gr. Tuz 2 gr. Mavdanoz | [/50 ad.
Ln 5 gr. Patates TO gr.
Yofurn 20 gr. Salga 10 gr.
Yumurda | /30 ad Tuz 2 §r
LUn 3gr.
Rewilen B

I¥iv'etisy
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Ay pigek

Aygigek

Ay gigek

Yag 10 . Ya@ 10 gr. Yagi 0 gr.
Carliston Carflunn
Karabiber | 04 gr, Hiber 10 gr. Biber 10 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Migisa Tux 2grn Mantarh Hindi Exi | 150 gr. Mantarh Karabiber |04 gr.
Tavak “I?I I.dl ] Karabiber |04 gr E‘;:: Mantar 40 gr.
Mantar 40 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Drsmales Dosmates
Tuz 2 pr. Tuz 2 gr.
U 5 pr. Lin 5gr
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 10 gr. Yag 10 gr. Yapi I gr.
Kitri Sosu | 0.4 gr Badem 5 gr Karabiber |04 gr.
“5 uEm 10 gr, Karabiber |04 gr. Tavuk En | 250 gr.
Kuru
Mantar 40 gr. 15 gr. Tuz 2 gr.
. Pillc Sofan Tavuk
Tavuk Karabiber | 0.4 gr. Topkap Kuslzima | 2.5 gr. Baget
S0 20 gr. Mantar 40 gr.
Toavuk Eti | 120 gr. Maydanos | 1750 ad.
Tuz 2 gr. Piring 20 gr.
Toavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
e, 10 gr. Vi 10 gr. vag, 50 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Haovug |50 gr ﬁ:’:" 30 gr,
Kuru :
Sagan 20 gr. Karabiber |04 pr. Karabiber | 0.4 gr.
Tavik Tavuk Exi | 175 gr. Tavak Mavdanoz | 1/50 ad Tavuk Tavuk Eti | 150 gr.
Déner Tuz 2er. Haglama Fatales B0 gr. Kroket Tuz 2gr
Yoburt | 20 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Un 10 gr.
Tuz 2ar. Youmurta | 13 ad,
L'nm 5 gr.
it 2 gr.
Yumura | 1730 ad

w;égﬁn
o
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Ay gigek

Ay gigek

Ay gigek

Carliston Carliston CGialeta
Biber | 08" Biber | DE" Unu ot
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eni | 150 gr.
Kuru
Tavuk Mantar | 640 gr. Tavuk Sogan 10gr. Tavuk Tus 2 .
Raoti - Sole Sknitzcl
Patates 150 gr. Patues 70 gr. Lin 5 gr.
Domates Domates
Salgas: 10 gr. Salcasi 10 gr. Yumurta | 1/3 ad.
;:1“"‘ 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 25
Lin 3 gr, Un 5 pr.
Ay gigek Ay gigek Aygigek
Yagi 30 gr. Yap 10gr. Yagi 20r.
Carliston ; arliston
Bitser 10 gr, Karabiber 0.4 gr. Biber 5 gr.
Domates | 10 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Tavuk Eni | 175 gr.
Tavuklu Karabiber | 0,4 gr. Tavak Tuz 2 gr. Tavuk Tuz 2 gr.
istim
150 Pirzola KirToz Kir. Toe

Kebap Patlican pi Biber 0.4 gr. iy Bilser 0.4 gr.
Salga 10 gr,
Tavuk Eti | 150 gr.
Tux 2 gr.
Un 2 gr.




12

BALIK YEMEKLERI

824 Aw gigek
Alabalik | 180 gr, Alabahk P Yap I gr.
Ay givek Ay gigek Defne
Yagi 10 gr. Yagi 40 gr. v 1500 ad.
Defne .
Yaprai 1750 ad. Limon I/4 ad. Domates 30 gr.
Misar ?
Domates | 30 gr. Unu 30 gr. Hamsi 200D gr.
Alnbahk Karabiber | 0.4 gr. Alabalik Tuz 2 gr. Hamsi Karabiber | 0,4 gr.
Bugulam:a Tava Bufulams
Rur 20 K v
Sofan £r. - soflan Eouru Sofan | 20 gr.
Lirmeom 114 ad. Limaon 164 aed.
Paiates | 20 gr. Patates 20 gr
Tuz 2o
Ay gigek Ay gigek
Yag 40 gr Yag
Hamsi | 200 gr, Limon
Limon 174 ad. Mezgit
Mezgit
Hamsi Misar
Tava Ung 30 gr. Fileto Tuz
Tova
Tuz 2 gr.
Ay gicek Ay gigck
Yaf W Yag
: . Defne
L 104 ad,
i Yaprag
Misir Unu 0 gr. Domates
Palamut | Palamut 180gr. | Uskumru | Karabiber
Tava = o Bugulama Sogan
Lirnon
Pagades
Tuz
Liskumiu
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SEBZFE YEMEKLERI

Ay gigek Yagh | 10 gr. Ay gigek Yad | 10 gr. Ay gigek Yad 0 gr.
Dalma Biber | 120 gr., mtﬁ} I zp. Bezebyeldonmug) [ 120 gr,
Domates 20 gr. Dana Eti &l zr. Dana B B0 gr,
Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Drana Kiyma |40 gr, Karabiber 0.4 gr. Hiavusg 10 gr,
Biber | KuruSogan  [20pr | g *“_"m“;n 10 gr. Egi | KuruSopan | 10gr.
Daolma = Bamya : Bezelyve
Piring 20 gr. Limon 174 ad. Patates 30 gr.
é‘:‘lm‘f* 10 gr. %:I“ 10 gr. ;’:E:‘I“ 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2pr. Tuz 2§
Lin 5 gr. LUn 5 gr. L 5 gr.
Maydanoz | 1750 ad
Dereotu 130 ad
ik E :-;nu;wm'l R
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Ay gigek Yag | 10 gr. Avgigek Yaii | Mpr Ay cigek Yag 10 gr.
Dana Exi 60 gr. Carliston Biber | 10 gr, Carliston Biber | 10 gr.
Kereviz 180 gr. Dana Edi &0 gr Biber Salgas) 2 pgr.
Kuru Sofan 10 gr. Domates 20 gr Dana Eu 50 gr.
Limaon 174 ad. Havuwg 20 gr Domates 10 gr.
T.Fasulve
Mavdanoz 1/50 ad. y 50 gr Karabiber 04 gr,
(dbonmug )
Etli Patates 20 gr. Eili | Kabak 50 gr. Etli | Kuru Fasulye Ril gr.
; Kuru
Kereviz pIsaes
: e ogr. | TO Ikursogan | 1ogr | Fasulye | Kuru Sopan 10 gr.
Tuz 2gr. Patates S0gr Ixumates Salgas: | 10 gr.
Lin 5 gr. Pathican Blgr Tuz 2 pr.
Domales Salcass | 10 gr,
Tux 2 gr.
Ln 5gr.
Ay gicek Yag | 10 gr. Ay cicek Yagn | 10 gr. Ay gigek Yagi 0 gr.
Garliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti o0 gr.
Dana Exi 50 gr. Dana Eti W) gr. Domates 10 gr.
 Domates 10gr. Domates 10gr. Karabiber 04 gr.
Karahiber 04 gr. Karabiber 0. g, Kurz Sofan 10 gr.
Kuri Sofan 20 gr. K.uru Sogon 10 gr. it Domates Salgass | 10 gr,
i
Etli Eili ecerd T Fasulye
MNohut Mohut B gr. Patates Maydanoz | [/50 gr. Fasulye e y 150 gr,
OnieE
[ Biber Salgass |2 gr Patates 204 gr. Tuz 2 gr.
Domates :
Salcas: 10 gr. Biber Salgas) |2 gr. Un Sgr.
Diomates
=
Tuz 2 gr. Salcass [0 gr.
Un 5gr Tuz 2 pr.
Faipid D! i
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Ay gigek Yafii | 30 gr. Ay gigek Yaf | 10 gr. Ay gigek Yagy | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereoiu 1130 gr. Diereotu 150 s,
| Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 04 pr. kabak 180 gr. E.ahak 18 gr,
[Dans Kivma &l gr. Kurabiber 0.4 gr. Dana Kiyma S gr,
Firn Kuru Sofan [ gr. Kabak | Dana Kiyma | 50 gr., Kabak | Piring 1D gr.
Fatates Maydanoz I/50 gr. * Kunu Sogan 10 gr. il o Domates Salgass | 10 gr.
Fatates | &80 gr. Piring gr. Bouru Sogdan I gr.
' Domates
Sakas [ gr. salga 1 gr. Tuz 2gr.
Tuz 2 gr. Un 5gr.
Lin Sgr.
Ay gigek Yagi |20 gr. Ay gigek Yai |10 gr. Ay gicek Yagi [0 gr.
Dereaiu 1/50 ad ll-’.nlnk 180 gr. romates 200 gr.
Domates 10 gr. 1H.il-mhibl:'l' 0.4 gr. Kahak 10D gr.
Katak 180 gr. Kasar peyniri |20 gr. Karabiber 4 pr.
|H.nmhihn' 0.4 gr. St 30 gr. Deana Kivma |50 gr.
Dana Kiyma SO g, Tuz 2 gr. Kuru Sofan 1 gr.
Kabak Kahak Zad | Kargik
Musakka Kouru Sodan 16 gr. Dt Y umurta Dolma Mavdanog 17500 .
Domates Salgasa 10 gr, I,U“ 10 gr, Patlican 100 gr.
Kiymal ise 50
Tuz 2 gr. o ¥ Salga 100 gr.
(Tavuklu ise
i 5 g, 50 gr Tuz 2.gr.
|iJn S gr.
Ay cigek Yapr | 10 gr. Ay gicek Yaf | 50 pgr. Axcicek Yagn | 10 gr.
Rarabiber 04 gr. Carliston Biber | 20 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Karmabahar 150 gr. Domates 30 gr, e Domates 20 gr.
Karnahahar | Kasar pevnini |20 gr. Karabiber 0.4 gr. Kasar Peyniri | 20 gr.
Karmivarik | Mantar
Ogreten |5 20 gr. Dana Kiyma | 6l gr, - Mantar 200 gr.
e
Tuz 2 gr. Kuru Sofan 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
112 ad. s Domates
Y umura Maydanoe ad. Salcass 10 gr.

Fa
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Un 10gr Patlican ;f” Tuz 2gr.
' Domates
lnis 10 gr. [rerentu 17540 Adbel
Tuz 2 pr.
Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yag |5 pgr. Ay gigek Yag | 10 gr.
Carliston :
Domates 20 gr. Hiber 1 gr. Riber 10 gr.
Havug 1D gr. Domates 10 gr. Biber Salgasi | 2 gr.
lspanak >
(donmus) 75 gr. Farabiber 0.4 gr Ihamates 10 gr,
Karabiber | 0,4 gr. o Dana Kiyma | 60 gr Karabiber | 0.4 gr.
ivmals
Kiymah Manty | Manti Kivmal
Ispanak Dana Kivma | 40 gr. Makarma il gr. Karnabahar Kamabahar 175 gr,
- Makarna
Piring [0 gr. kuru Sdafan 10 gr., Dana Kiyma 50 gr,
Domates )
Sakini [0 gr. Biber Salgass | 3 pr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates Domaes
Tuz 2gr. : .
Tuz 2. Tuz 2 gr.
Terevag 5 Lin 5 gr.
Ay cicek Yags |10 gr, Ay gigek Yag (10 gr. Ay gicek Yaga |10 gr.
E’:;E:m" 10 2. Biber Salgasi |2 gr. Biber Salgasi |2 gr.
Domates 10 gr. imms 20 gr. Domates 10 gr.
Karasbiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabilser 0.4 gr
Dana Eryma <40 gr. Dana Kiyma (50 gr, Dana Kiyma (40 gr.
Kiymah  |Kure Sofan 10 gr. Kivmal ile.u 20H . Kiyvmal  (Piring 10 gr.
Kapuska Prrasa Semizotu
- Dromates
Lahana 150 gr. Firing 10 gr. Salgasi 10 gr.
lﬁl'ﬂ'l'ﬁl'hl.'-li Dhxmates .
Salcas) 10 gr. !hli;asl 1 gr. Semizoty 204 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Lini i
Bulgur 10 gr.
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Ay cigek Yag | 10 gr. Ay cicck Yalr | 10gr ﬁinf""* 10 gr.
Biber Sabgosa | 2 gr. Carliston Biber | 10 gr. Diomates 1 gr.
Droamiates Iy gr. Biber Salgasi |2 gr. K arabiber 0 .
Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr. Dana Kyyma | 50 gr.
Kiymah | [anaksyma |40 gr. s Karabiber 04 gr. i Kuru Sofian | 20 gr,
Yeyil Salga 0 gr ¥ br Dana Kivma 1040 gr iy Lahana I %0 gr
Mercimek | umuris 2 Sarma .
Tuz 2gr, Kury Sofan 20 gr. Piring IDgr.
Diorreates
Ln Sgr. Sakeas; 1 gr. Ralca 0 g,
Yesil
Mercimek il Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Yumurta | ol Ln Sgr.
?:‘:'“" 10 gr. Ay cicek Yo | S gr. Ay sigek Yagi | 10 gr.
Carliston 5 Hazir —_—— g
Hiher 20 g, Mantitkiymali) P20 gr, Carliston Biber | 20 gr,
Dixmates 20 gr. Boura Mane 0.4 gr. Drmates | (e,
Msi:ll" Karabiber | 04 gr. | ngany | Domates Salgast | 1028 | ngpnemen | Narabiber 0.4 gr.
¢
Maniar 200 gr. Sumak 0.4 gr. Kuru Sofan 30 gr.
Domates
Salgist 10 gr. karabiber 0,4 gr Domates Salgas: | 5 gr.
Tuz 2 . Terevags 5 gr. Tuz Ter
Yumuria 1 o,
Ay gigek : ;
‘fiﬂl i gr. Ay gipek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yafi | 530 gr
Biber Salgas: | 2 gr. Biber Salgas: |2 gr. Carliston Biber | 10 pr,
Domintes 10 gr. Dovmates 10 gr. Daxmates 10 gr.
Karabiber | 0,4gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Dana Eayma | 30 gr, [rama Kiryma S0 gr. [rana Kayvma 60 gr
Patates | Kuru Sofan | 20 gr. | Pathonn | Kuru Sogan 20 gr. Fathcan Kuru Sogan 10 gr,
Dlma 1750 Dolma Musakka
Maydanoz & Maydanoz |50 gr. Patlican 180 gr.
Patates 200 gr. Patlscan 200 gr. | Domates Salgast | 10 gr.
Dromates Domates
Salcas) 10 gr, Saliasi |0 gr. Tue 2 gr.
Tuz 2 pr. Tuz 2 gr. Lin 5 gr.
Lin 5gr. L 5gr.

Sevde IR
15y
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Ay ¢l = .
?Eﬂk 20 gr Ay cigek Yagi |5 gr. Ay gigek Yagr | 10gr,
Bezelye ; ) ;
{donmus) 40 gr, Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr,
T-Fasulye |, Domates 10 g Biber Salgass |2
(donm) ' L P
H 2 gr. : :
ﬁa::: gr Dana Kiyma | 50 gr. F— Domates 10 gr
A 44 gr, Kouru 100 g, Karahiber 04 pr.
Sehie _ 4 Sumyete i . Kuru E e o
Graten | Farabiber |04 gr. | ppopie, [MNane 0.4 gr. Fasulye Kuru Fasulye &0 gr,
Kagar Damates g
iri 20 gr. Salcasi 10 gr. Kuru Sofian 10 gr.
Mlusir 20 gr. Sumak 0.4 gr. Mana Sucuk 2 pr.
S il gr, Yulka 85 pr. Domates Salgass | 10 gr,
Tuz 2 gr. Terevag S, Tuz 2 gr.
Y urmurea 172 ad.
Un 1 gr.
——
\,Ewﬂ 10 gr. Ay gigek Yags | 10 gr. Axgigek Yagi g
Bamya
{doamus) 150 gr. Domates 10 gr. Kabak Shg
Biber [spanak
Salcas 2gr {doomus) 150 gr. Patmes g
Domates | 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Havug Shg
1 3
Taenkly | 2000 | B4 Yumurtah el i Piresi o e
Bamya | Kuru i Ispanak | Domates i Frs Eves
Sogan B Salgas L
Liman 144 ad, Tuz 2 or.
Domates
Salcasi 10 gr. Y umuria iad
Tavuk Eti | 50 gr.
(Tuz 2 gr.
LU 2 gr.
BOREKLER
Ay gigek Ay gicek ;
,,:.igl 50 gr. ?Ew 20 gr. Ay cigek Yagn | 20 gr.
_Elrmlyz
20 gr. Crana K 44 4
Aver | (donmus) Er. EE:‘:‘" ryma ¥ | Kymah Kol Dana Kivma 0t gr
Biregi - Biiregi -
Danz Eti | 40 gr. Birefi | Kuru Sofan | 10 gr Kuru Sogan 10 gr
Gialeta Unu | 30 gr. Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1750 ad.
Havug 20 gr. S S0 ogr | S S0 gr
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;TM 20 gr. 'I:.'uz 2gr Tuz 2pr
Maydanoz | 1/50 ad, Yulka 85 gr Yulka B gr
Tuz 2 or, Wirarta 175 acl. W umarta 115 ad,
Yulka ES gr.
Y umuria 115 ad,
$$“k 20 gr. Ay gicek Yagi |10 gr. Ay gicek Yagi | Sogr.
ﬁ::“- 40 gr Hazir Milfisy [{Mb gr. Berelye (donmus) | 20 gr.
Kouru
[} 5
Sofs gr Maydanor 1/50 ad. Gialeta Unu 10 gr,
H}}:;Il Maydanoz | 150 ad. | Peymirkl (oo nir 08 | paganga | Hovis 20 gr.
by
Borepi | it S0 pr ﬂ;:; ¥ umiirta 1710 ad. Biredi | Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 2y Maydanaoz 1150 ad.
Yufka 85 gr Tavuk Eti 40 gr.
Yumurta I/5 nl. Tz 2gr
Yufka B5 gr.
Y umuria TLE:"
Ax gigek 5 y
‘l"::t:“ 20 gr. Ay gigek Yafr | 20 gr, Ay gigek Yagr | 20 gr.
Buru Sofan | 10 gr Kuru Sofan 10 gr Ko Sodan 0 gr
Plavdanos 1750 ad, Maydanoz /50 ad, Mavdanoz /500 axl,
Patatesli | Patates S0gr | Patatesli | Patates 50 gr Patatesti | PP 50 gr
Gl Kol
=11 50
Boregi | & | paregs |50 50 gr | Tepsi Boregi | S0t 50 gr
Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz 2gr
Yufka S gr Yufka BS gr Yufka 85 gr
Y umurta 115 ad. Y umuina 175 ad, Yumura 175 ad.
Karabiber 0.4 gr. Karahiber 0.4 gr. Karabiber 04 gr,
Ay cicck Yagi | 20 gr. Ay cigek Ya@i | 20 gr. Ay gicek Yagi | 20 gr.
Maydanoe I:;m Maydanoe L/50b el Maydanog 1/50 ad,
mirli irli r
P?I;“ Peynir 30 gr F?E:I' : Peynir 30 gr Te:ﬂ?:ﬂr“rrﬁ Peynir 30 gr
Borefi |5y Sogr | Borei [gg S0 gr S0t S0 gr
Yulka 88 gr Yulka 85 gr Yufka BS pr
Yumurta 15 ad. Y umuria /5 ad. Y umuria 1/5 ad.

Simgt FH Sexdenyef¥
o
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Hazr Milfay | 100 gr. Av gicek Yag | 50 gr. Ay gicek Ya 10 gr,
Karabiber [ 0.4 gr. Maydanoe 1150 ad, Bezelye {donmus) | 10 gr,
Dana Kiyma | 40 gr, Pevnir 30 gr Dana Eii 30 gr,
Mavdanoz /50 ad. Yiufka 8BS gr Havug 10 gr,
Puf Sigara Taluy ;
Baredi Tuz 2gr Biiregi Yumurta 1730 ad. Boregl Hiaear Milfiy 100 gr.
Y umurta LT nad E.arakiber 0,4 pr.
Kurd Sofan 1D gr.
Tuz 2gn
Y umurta 110 ad
Hazer
Milfisy 100 o,
Karahiber (0.4 gr.
Dana Sozis | 20 gr,
[omates
Sosish | salcas: 3 gr.
Memse
Birefi Domates | 5 gr.
arliston
Biber * B
Avgigek
Yag 1 gr.
Yumuria 1718 ad
CORBALAR
Ay gigek ' .
1,,’:@ 10 gr. Ay gigek Yadi | 10 gr, Ay cigek Yagi | 15 gr.
Karabiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr. Biber Salgasi 2 gr.
Bezelye ]
Eonmnus) 30 gr. Brokasli 30 gr, [homates 5gr.
Dereotuy 1750 ad, Dereolu 150 ad. Kisar iri 20 gr.
Bezclye Brokoli Darminies i i
YOI lem 4 g, | Corbas g, | OB b mates Salgasi | 20 gr,
Tuz 2§ Tuz 2gr. Sl 40 gr,
Un 15 gr. LUn |5 gr. Tz 2 gr
Tavuk su 1]
! v x U'n 20 gr.
Ay cipek z ;
Nigiin -.rf;t “ WEr | Ezogelin |AY§iek Yalr | 10gr, Gemici | AY sivek Yag 10 gr.
Corbass : Corbosy |
Drana Eti Kuru Fasulye 5 gr.
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Lirmom 144 ad Karabiber 0.4 gr. Kaire Mane 0.4 pr.
Tuz 2 gr. Limon 14 ad. Wit 5gr.
Ln I gr. blercimek 20 gr, Tuz 2 gr.
Yofiun 30 gr. Kuru Mane 04 gr. Lin 10 gr.
Yumura | 130 ad Piring 3 gr. Yarma [y gr.
Dromiates Salgasi | 10 gr. Yofun 50 gr.
Tuz 2 gr. Y umura 1730 ad.
Un i gr.
Ay g . "
?Em 10 gr. Av gicek Yo | 10 gr. Ay gigek Yaf 10 gr.
karabiber | 0,4 gr. Karahiber 0.4 gr. Yarma 10 gr.
Havug; 30 gr. Ispanak 30 gr. Kuru Mane 0.4 gr,
H AT e
avug 10gr. | lIspanak | gy 40 gr. Yofur 25 gr.
Corbasy | Sofan Corbasi Er Yogurt B
St 40 gr. Tu 2gr Corbasi  ['Shzme Yogurt | 25 gr.
Tuz or Lin 10 pr, ¥ umuria 1730 ad,
Un 10 gr. Tuz 2.
Lin 20 g,
Ay gigek :
Yagi 10 gr. Ay gigek Yags | 10 gr, Ay cigek Yag 10 gr.
Hiber . :
Salgas: 2 gr. Karabitscr O pr. Karabiber 0.4 gr.
150 ;
Erigie 10 gr. Dereotu od Limon 14 ad.
Koyig | RuruNane |08 gr | agonp,, | Mantar 30 gr. Hﬁ“‘f;“ﬂu K Mercimek 30 gr.
ha Cort ercime
GOt pomates | logr. | SO | bmates Salgas: | 5
Salcasi Er. Br. males Salgas: £r.
Tuz 2 gr. Tuz 2pr Tuz 2grn
Un 5 gr. Un [ gr. Lin 1 gr.
Yesil Tavuk suyu | 10 gr
Mercimiek e
Ay pigek o 5
Misir Yapi 1 gr. Patates | Y ¢igek Yage | 10 gr. Piring Ay gicek Yad 10 gr.
oirhasi arbasi bas
b Karabiber |04 gr. ¢ Karabiber 0.4 gr. e Domates 10 gr.




?ﬂi;:‘“ﬂ 30 gr. Patates 30 gr. Limon 144 ad,
[ 40 gr. St 40 gr. Maydanoz 150 ad,
Tuz 2 gr. Tz g Piring 15 gr.
Un 10 gr, Lin 10 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
(Dereoty | 1/50 ad. Tuz 2gr
Un 14 gr.
ﬁ;i*"" 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Ay gigck Yagi | 10gr,
Drereotu 150 ad Karabiber 0.4 gr. Biber Salgasi 2 gr.
Havug 10 gr. Limaon 174 ad. Karbiber Odgr.
Sebge | Fabak 10 gr. Sehriye | Madanoz soad |  Domates Salgast | 5 e
Corbasi | Karabiber |04 gr. | Corbasi | Domates Salgas: | 10 gr. Corhasy | Tarhana 20 gr,
Patates 10 gr. Sehrive I gr. Tuz 2gr
Sii 40 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. Lin 10 gr.
Un 10 gr.
$E“F“" 10 gr. Ay sigek Yai | 10 gr. Un 20 r.
Kuru Mane |04 gr. Kuru Nane 0,4 gr. Ay pigek Yaga 10 gr.
Naohust 5 gr, Firing I gr. Domates Salgast | 5 gr.,
ér“"!hﬁ: Tuz 2gr, ;;::’:H Tuz 2gr. c:tl:«.“ Tuz 2 gr.
Ln 10 gr. Lin 1 gr.
Yarma 15 gr. Yodurt 50 gr.
¥ ofiurt 50 gr. Yumuria 1730 ad.
Yumurna | 1730 ad.
PILAVLAR
$£:"“* 20 gr. Ay gigek Yaii |20 gr. Aveigek Yo |20 gr.
E:’:"*I 3 gr Garliston Biber | 10 g, Garliston Biber | 10 gr.
T Hivug logr. | Bulgur |Bulgur 8. | pomatesll  Bulgur &0 gr.
;l::,’ Karabiber |04 gr. | Pilawi :uz 2gr. H;I“Li:: Domates 10 gr.
Kuglziimi | 2 gr. Domates Salgas | 2 gr. Karahiber 0.4 gr,
Firing 70 or. Kuru Sodan 10 gr.
Tuz 2o Daomates Salgass | 5 gr.
Tuz 2gr.
P:;? #E:#I‘ 20 gr. ME;“““ Avcicek Yagi | 20 gr. MI:'l}II:::“ Ay cigek Yafs 20 gr.
_—
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Cam Fistigr |3 gr. Pilavi Carliston Biber | 10 or. Carliston Biber 10 gr,
Earahiber 0.4 pr. Bulgur 50 gr, Bulgur 60 gr.
Bouru Sogan | 5 gr. [mates I gr. Domaates 20 gr.
Kugledmd | 2.5 gr. Karabibsr 0.4 gr. Karahiber 0.4 gr.
Firing Tl gr. Kuru Sofan I0 gr. Kuru Sofan 10 ar.
Tuz 2 gr- Tuz X ar, Domates Salgasi | 10 gr.
Yexil
Yenibahar 0.4 gr, Macchnik L5 gr. Tuz Z gr.
Targn 0.1 gr. Kouru Mane 0.4 gr,
ﬁ:gj"“" 20 gr. Ay gigek Yapi |20 gr. Ay giek Yai |40 gr.
Mohut 40 gr. _ﬁeuhu[dnnmu}! 20 gr. '_h'll}'dﬂ.ﬂﬁz 1756k nad.
Nohutly | Piring g | 4 Dercotu 1/50ad | Pathcanh | Pathcan 30 pr.
Firimg | L Piring
Pilay: Tuz 2 gr. Filavy | Havug 40 g, Pilavi Firimg 70 gr.
Karabibcr 0.4 gr. Tuz 2pr
Piring 70 gr.
Tuz 2 gr.
ﬁgl}.l'iﬂ 20 gr. Ay gigek Yah 20 gr. Ay cigek Yag 20 gr,
S Bezelye
Badem I{h zr. Piring 70 gr. (donms) 30 gr.
Perde | Havug iOgr. | Piring | Tuz 2. m Dereatu 1750 ad
Filan Karabiber | 0.4 gr. Phavs Pilavi | Havug 20 gr.,
Kustzimd | 10 gr. Firing T gr.
Piring 70 gr. Tuz 2gn
Tuz 2 gr.
?E"Fd‘ 20 gr. Ay gigek Yag 20 gr. Tercvag 20 gr
Sehriveli |Bulgur | 50gr. | Sehriyeli | Piring 0 g Dovme 70 gr
Bulgur oo Firing = 3 sl Wer |
Pilavs el Sehrive | 15 gr. Pilave Sehriye 0 gr. Pilava _r:an ut gr
Tuz 2qor Tug 2 pr. Tuz 2gr,
Terevafu | 2 g,
MAaKARNALAR
Cevizh | Ay gigek Firin ) Karsik | . .. i
Eriste Yag 7 o Makiros Ay pigek Yag 20 gr, B Carleston Biber | 10 gr,

e MIR
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Cevizlgi [Sgr Beyaz Peynir 20 gr. Domates 10 gr.
Eriste 50 gr. K ngar peyniri 20 gr. K.agar peyniri 30 gr.
Korabiber | 004 gr, Makarna 40 gr. Mantar 16 gr.
“Tuz 5 pr. Maydanoz 1750 ad Maya Tgr
Terevafn |3 gr. S 20 gr. Pizzn Hamuru a0 gr.
Tuz Ser Pizza Sosu 5pr.
Lim 20 gr. 5 Leytin 10 gr.
Y umunta 116 ad Salam 15 gr.
Hosis 15 gr.
Sucuk 10 gr.
Seker 10 gr.
Tuz 2 gr.
Y. Zeytin 10 gr.
o
\,{;""‘ 10 gr. Ay gicek Yaln | 10gr. Ay gicek Yai | 10 gr.
rliston 2
Ej'hr 10 gr. Karabibr 0.4 gr. Eriste 50 gr.
Domates | 20 gr. Kuskus 50 gr. Peynir 20 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2gr Tuz 2gr.
Kiymah | [dana Peynirli
Makarna | Kiyma Wgr. Kioen Erigte
Kaueru
ik 20 g,
Makama | 50 gr.
Dmates 0 gr.
Salgas:
Tuz 2 g
Ay gigek .
\f?:g?“ el o Ay gicek Yar | 20gr. Ay gigek Yap [ 15gn
Karahiber |04 pr. Biber Sa 2y Mk 6l gr,
Peynirli i Salgal - x Sade i N
Makarna | pqokama | 50 ur. Makarma | acabiber 0.4 Makarna | 7yz 2 gr.
B
Minydanog f ] Makama 50 gr.

WIH
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Peymir 40 gr, Domates Salgass | 10 gr,
Tuz 2ar Tuz 2gr.
#:‘;""“ 15 1. Ay cicek Ya@n |20 gr. Ay cigek Yai |20
Spageiti 50 gr. [ Carliston Biber | 10 Er. Carliston Biber [ 10 gr,
Tuz 2 g Biber Salpas: 2 gr. Biber Salgas: 2gr.
[omates 20 pr. Domates 30 pr.
. | Havug 5 K.arabiber 0.4 gr.
Spagetti Spagetti Y| spageni d
Bolonez | Kammhiber 04 gr. | Napoliten | Maydanoz 1750 ad.
Drana Kryma 20 gr. Domates Sabgas: | 10 gr.
Kuru Sofan 20 gr. Spagetti 50 gr.
Domntes Salgasa | 10 gr. Tuz 2gr,
Spagetti 50 gr.
HTur. 2 gr.
ZEYTIN YAGLILAR
ﬁ;""‘k 50 gr. Ay gigek Yapi |50 gr. Ay gicek Yar | SDgr.
Havug [0 gr. Havug 200 gr. Kabak 200 gr.
Havug
Karnabahar | Karmabahar [ 100 gr. Havug | Tz 2pr Kabak [Ty 2 gr.
Kizari Kizartma K earima
IAAme | Tyz 2pr Un 20 gr. Ln 20 gr.
Lin 20 gr. Y umuria 12 ad.
N umurta 172 ad,
Havug 200 gr. Ay gicek Yag 50 o, Ay ek Yagn | 50 gr.
Maydanoe | 1750 ad, ‘ii'_:ll.Iurth Biber 30 gr. Kamabahar | 200 gr.
ican
Levtinyagh | Piring 5. Biber | Pathcan 150 gr. | Karnabahar | Tuz 2gr
e A £ 2 Kezartma (77, 2 . e 1 T 20 gr.
Levtin
ﬁ{; 10 gr. Yogur 100 gr. Yumurta 112 ad.
Ay gigek Yogn | 50 gr. Ay gigek Yagi | 50 gr. Derestu 1750 ad,
Carliston Biber | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Sogan | 25 gr.
Haslu =
Patlican iulln;m 130 gr. Sakyuka Domates 20er | Zeytinyagh | Limon 14 ad.
Biber Iy, 2 ur. Kuru Sofan | 15 gr. Bakls  roge Bakla [ 200 pr.
Kizartmn
Dremates 30 gr, fatates 50 g, Tuz 2 gr.
Domates Salgas: | 10 gr. Pathican 300 gr. Un 5 .
Sev in
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qnf&lf* 10 gr, Fevtin Yags | 10 gr.
Tuz 2
Barbunya 60 g, [olma Biber | 150 gr. Ay giek Yapi | 50 gr.
Havug 20 gr, Cam Fisugr |3 gr. Hiber 50 pr.
Kuru Sofian 10 gr. Domates 10 gr. Fabak 50 pr.
Liman 174 ad. Karabiber | 0.4 gr. Patates 50 gr.
Mayvdanas 1750 ad K ughxbmi 2 gr. Poilscan 50 gr,
Patates 20 gr. Liman 14 ad, Sosla Tuz 2gr.
m’:}:‘ Salga 10gr. zﬂéﬂ:l" KuruNane |0dpr. | Kamsik | Yogur 100 gr.
Pilaki | Tuz T Dolma | Piring angr. | A Dot Wer.
Zeytin Yagi 10gr. KuruSofian | 10 gr. mlﬁ 10 gr.
Tuz 2 gr.
Lgvtin Yag I gr.
Yeni bahar Oetar
Kury Sofan | 5 gr. Hiber < gr. Havug 10 gr.
Bezelye 5er. Dovmaltes 5 gr. L 16k ad.
Dereotu 1750 ad, Kisru Sogan | 10 gr. Pirasa 200 gr
Havug 5 gr. Patlecan 200 gr, Piring Sgr
Zeytinyagh | Kereviz 1808 | Zeytinyaph -'Tl:i:ﬁ SEN. | Zeytinyagl | Domates Salasi |5 pr.
Kereviz : Patlican | Pirasa
Limon 1/4 ad. Tuz 2gr Tux 2pr
Patates 10 gr. Zeytin Yagi | 10 gr. | Zeytin Yaj 10 gr.
Tuz 2 or.
Un 3 gr,
Zexlin Yo 10 gr.
Havusg 5 gr. Domates | 10 gr,
Limon 144 ad. gﬂf‘:ﬂ 10 gr.
Piring Ser. ﬁf 5 gr.
kﬂ'fﬁﬂ h,l:“::{.ﬂh Taxe
Semicotn | Domates Salgas: | 10 gr. Fusabye | Fasulye 60 gr.
Semizotu 200 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. i‘,";:gli“ 10 gr,
Levtin Yalk 1k gr.

MW@H
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TATLILAR
A 2000 pr. Bugday | I5gr. Ayva 20} r.
Seker 75 pr. Ceviz lgi | 10 gr. Ceviz lgi 10 gr.
[ Toz Santi 15 gr. Findik | 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz Igi Spr. Incir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
St 5 g K.ayisi [0 gr. Seker 75 gr.
Kuru
Fasilye 10 gr. St 3 g
Armut Aywva
Ajure Eouru
Tailis Ozt 10 gr. Tathis Targum 0.2 gr
Misasia 10 gr.
Mahu 10 gr.
Seker 60 gr.
Targm 04 gr,
0.4
Karanfil | = ©
Ceviz Igi 15 gr. Kakao | 08 gr. Ln 5 gr.
- ar
Margarin 20 gr. m 10 gr. Alba yag 3gr
[ Nigasia 20 g, Nisasta | 10 gr. ¥ umurta 12 ad,
Seker i gr Pralin 10 gr. S0t 0,12 gr.
Cevizli | Lin 25 gr. SiM 200 gr, Seker 50 gr,
Cikoltah Profiteral v
Baklava | Yumurna l0ad, | Puding Seker 0 gr. Migasia |2 gr.
Vanilya | 2 gr. Wanilya 03 gr.
Crvenir
Yurmurta | 1710 ad, chkolita b gr.
Pralin 10 gr.
Kakais 3 gr.
Ay gipek Yag <40 gr, K. ko 0.8 gr Beskin ¥ 15 gr.
Cluveriilr ’
Seker 75 gr. cikolata | "0 8F Cikolata 5gr.
Un 2% gr. [Migasta | B gr. Margarin 10 gr.
Dilber | Yyumurta I3ad, | Ebreli  [prlin 10 gr. Ekler | Nisasta o gr.
Dudaf Puding Pasta .
it 2 gr Pralin |5 gr.
Seker & ar Si ol gr.
Vanilya |2gr. Beker 15 gr.
SYumuria | 110 ad. Un 15 gr.

yetis
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Vanmlya 0.1 gr.
Y umura I ad.
Ekmek Kadawifi | 30 gr, Migasta 10 gr. Fewflik 6 g,
Kaymak/M.Santi | 15 gr, Sdit 200 gr. Irrnik d gr.
Seker 70 gr. Scher B0 g, Kabartma tozu | 2 gr.
i
Yer fistig ¥ ::::k 10 gr. Margarin 15 gr.
Ekmek Findikly 2 Findik
Kadayil KeskBl  [vanilya |02 gr. pare | pudra Sekeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad Seker 75 gr.
Un 30 gr
Warilva 05 gr
Yumurta 175 ad.
Nigasta 10 gr. Irmik 4 gr. Frambuaz 10 gr.
Piring 1 g, ;:Iat'llm 2gr. Kabartma Tozu | | gr.
Sot 204} gr. Margarin | 15 gr. Seker 0gr.
Pudra
Seker 50 gr. Sckeri I gr. Skt &0 gr.
Firii Vanilya 002 ar. Seker 75 gr. Frambuazh | Un 12 gr.
Frstik pure .
e T 1/ 10ad. TorFutk |6gr. | Fore Pt T e
i Sgr
Ceviz igi Lin 30 gr. Toz Santi & gr.
Vanilya | 0.5 gr. Vanilva 0.5 gr.
Yumurta | 1/5 ad. Y uiFmurta I ad.
Migasta 6 g,
Misasta 10 gr. Frambuaz | 10 gr. Ay gicek Yags |40 gr.
kabarima
S 200 gr. Tozu | gr. Sieker T5gr.
Seker 60 gr. Seker 30 gr. Lin 25 gr.
Vanilya 0.2 gr. S &4 gr. Y urmisrta 1/3 ad,
Frambuad Yumurin 110 ad. Finmbuazh LUn 12 gr. FrUO
1 Keskil | Frambuaz 13 gr. Rulo Pasta | Ovaleks |1 gr. Clithefi
Toz Samti |6 gr.
Vanilya | 0.5 gr.
Yumurta | 1.5 ad.
Migasia & pr.
Faagt | i Siengark Seved MR
n v isyln
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Ceviz Igi 15 gr. Irmik 1 gr. Cam Fiatagi 5 gr,
Margarin 20 gr. Margarin | 10 gr. Irmik 50 gr.
Nisasta 20 g, Maya |1 g ﬁfﬂ“"” wllz | g o
Havug Hurma | Pudra irmik :
Dilimi | ¥ . Tathsi  |Sckeri | OF | Hetvawm | MOTEMI0 20
Un 2% or. Seker 75 pr. St 30 gr.
Yumuria 1/ 10ad. Un 40 gr. Seker 0 gr.
1o
Y umaerta &
Irmik 30 gr. E;-wz 15 gr, Ceviz Igi 10 gr.
Sl 200 gr. Kabak | 350 gr, Karbonat I gr
seker &l gr. LSeker |60 gr. Margarin 25 gr.
Irmikli  [vanil Kabak
va 0,2 gr. a Scker 75 gr.
Puding Tatlw alherabian
Yarmurta 11 (ad, Lin 5 gr.
Pralin 20 gr. Silt 30 gr.
Yumuria 1710 ad.
Maya 1 g,
H.CevigiFmdikigi | 1 gr. Migasta 10 gr. Kestans 30 gr.
Pudra
Kemalpasa A0 gr. Sekeri 5 gr. Kaobartma Tozu | [ gr.
Scker 6 gr. Sl 20d) gr. Seker 30 gr.
Scker S0 gr. S0 60 gr.
Kemal Vanilva |02 gr. | Kestaneli 75, 12gr
Pasa Kazandibd d - sl Kare ol
Taths: Yumurta ldm Pasta | Oyaleks I gr.
Toz Santi b gr,
Wanilya 0.5 gr.
Y umuria I ad,
Misasia 10 gr,
Kestane 30 gr. Jile 10 gr. B [0 v,
Kabarima Tosu | 1 gr. Kirnz 20 gr. Seker 40 gr.
Kestaneli Kirazh Krem =
Rulo Pasta Keghonl  |Esta | 10gr | L e | VERIN 0.02 gr.
e 2000 g, Y umura 1T aad,

&Wmla
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Crvaleks 1 gr. Vanilva |Zgr
T Santi b pr. Yumiures | 1710 ad.
Wanilya 0.5 gr.
Yumuna 1.5 .
MNigasti 10 gr,
Gikolata 10 gr. Ceviz Igi | 10 gr, Limon Tuzu I gr.
[ Kakao 0.8 gr. Kadayil |60 gr. Margarin 20 gr.
Wisasia 8gr Kaymak | 20 gr. Mlaya 2 gr.
Krem | S0t 200 gr. Kanefe Seker 50 gr. Lokma | Seker 75 gr.
Sokella T Tatlsi
Seker 6 gr. Peynir 30 gr. Lin 50 gr
Yumuria 1/ 1.
Pralin 5 gr.,
Pz 30 gr. Il 00 gr. Mol 30 gr.
Kobartma Toau |1 gr. Muz 20 gr Kabarima Tozu | | 2.
Seker 30 gr. Misasta 8 gr. Seker 30 g,
o &0 gr Sl 20 gr Si G0 g,
Un 12gr Scker 6 gr Lin 12 gr.
Muzlu | Ovaleks I gr. Muzla Vanilya |2 gr. Muzlu | Ovaleks I gr.
Kare Pasia Keghil T Rulo Pasia
Toz %anti 6 gr. Y umurta ad Toz Santi i 2F.
Vanilva 0.5 pr. Vanilya 0,5 gr.
¥ urrta I o Yumurta 1.5 ad.
Nigasta
Nigasia 10 gr. s 10 gr.
Hindistancevizs | 10 gr. Misasta 10 gr. Ceviz Igi 10 gr.
Irmik 30 gr. S 200 gr. Margarin 40 gr.
Seker &0 gr. Sade Seker 6 gr. Samsn | Seker 75 or.
i Keskiil Taths:
Un 20 gr. Vanilya |02 gr. Ln 50 gr,
Y umuria | ad, Rl T LT P ;:Lm Yumiuna 1140 ad,
Ceviz Igi 15 gr. Kakao  [08gr, Irmik 10 gr.
. Cuvertiir
Sanburma | Margarin 20 gr. Supangle Slkblaty M gr. | Sckerpare | Kobartma tora | 2 g
Misasia 20 gr, Migasta |8 gr. Margarin 15 gr.
Se 113
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Seker 0 gr. Pralin 10 gr. Pudra Sekeri | 10 gr.
Ln 25 gr, L] 2000 e, Scker 75 gr.
Y uarrierta [/1ikad, Scker 60 gr, Ln 30 gr.
¥ umuris :;m Vanilva 0.5 pr.
Y unmarta 175 ad,
Ceviz lgi 15 gr. ?‘ Figek 40 gr. Cam Fistif Sgr
af
Tel Kadawif 60 gr. Talumba Seker 75 gr. . Lin S0 gr.
Kadayil | Scker 75 gr. Tathsa | Un 25gr, | Scher B0 gr
Aygicepi 1 a0
YSIeB y8 ¥ Yumurin | 103 ad Margarin M0 gr
Ay gigek Ya 40 gr. Ceviz Igi |15 gr. Icir 200 gr.
Margarin 10 gr. Kadwyif | 60 gr. Seker 75 gr.
Vexir Seker TS gr Yassi  |Kaymak | 20 gr lncir | Toz Sann 15 gr.
Farmag Un e Kadayil Seher T Tathis o T
173 ad.
Yumuria o, il 5 gr.
MEYVELER
Armut 20 gr, Mava 200 gr, Cilek 200 gr.
Armul Avva Cilek Pudra yekeri | 5 gr
Elma Elma 200 gr. Karpuz | Karpuz SO0} . Kuavun Eavun 500 gr.
E =
Eayis 200 gr. I-.‘me 200 gr, Kiraz 20K r.
Kayvisi Erik Kiraz
Can Erigi | 200 gr.
Muz Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina | 200 gr.
Portakal | Poriakal 200 gr. Seftall | Sefali 200 gr. Uit Ulziim 200 gr.
KOMPOSTOLAR
Ayva Ayva &0 gr Cilek Cilek i gr. Elma Elmia 0 gr
]
yeti
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kompostosy | Seker 40 gr. kompostosu | Scker 40 gr. Kompostosy | Seker 40 gr.
K.k targin I gr
Koaysi g “,:'.m'm Gl gr Kiraz 6l gr.
K gr. Kirmin | Erik :
YIS Erik Kirnz
K A0 :
st Seker - Kompaostosu | Seker 40 gr. e Seker 40 gr.
Kuru (ziim EEI' Kbk &0 gr. Vigne &0 gr.
Kura (ziim Kiaileik Visne
o 40
s Eos e Scker 5 Komposiosu Seker 40 gr. Kampostosu Sekies g
SALATALAR
Carliston
Beyvaz Lohama | 200 gr. Biber 20 gr, Aysberg 115 ad.
Liman I ad, Domates | 130 gr. Domates 50 pr.
Dercatu 1750 ad. Limon | 14 ad, Limon Vi ad.
Zevtin Yag 5 ar. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanos 1/50 ad.
Beyaz [y 10 gr. Coban | Salatabk | 30 gr. Doematesli | Zevtin Yag 5 gr.
Labann Aysbe
Salaia YEDETR
Snlnin 3 or Calaia 3 g
Tuz Hognn 20 gr. Tuz
Levtin
Yags 2 gr,
2
Tuz Egr
Kurs Fasulve &0 gr. Havug 200 gr. Aysherg 15 ad,
Yiegil Sofan 0 gr. Limon 174 ad. Hawug 50 gr.
Limon 174 ad. Maydanoz | 150 ad. | Havegle | imon 174 ad.
Fasulye Havug Aysberg
Plyan  [savdanoz 150ad. | Salata [ aerin Yap | Ser Maydanoz 1/50 ad.
Salata
2gr
Yumurta beyvazi | 14 ad, Tuz Zevtin Yag 5o
Si ﬁthWIH
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Z
Levtin 20 gr Tuz -
Zeviin Yag 5 gr.
lgr
Tuz
50 gr
Domates Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Havug 50 gr Mor Lahana | 100 gr, Mo lahanas S0 gr.
Mor Lahana | 50 gr Limon 174 ad, Aysherg 178 ad.
Kivireik 15 od, Maydanoz | 150 ad. Limon 1 ad.
Karsik . Mevsim
IR | Salmtahk S0 gr Meneks | Zeytin Yagi | S gr, Salata | Misir 20 gr.
Galata ¢ Salata
Limen 1/4 ad. Tuz Zeytin Yapi | Sgr.
2 gr
Zeytin Yagy Sgr Tuz
Mavdonoz 1750 ad,
Domates 50 r. Aysberg | 15 ad, Mor Lohana | 204} gr.
Salatalik 50 gr, Misir 10 gr. Liman 1748 ad.
ATIORRIMIN: | i Limon |14 ad, Maydmnoz | 1/50 ad.
Limon 04 md, Maydanoz | 1050 ad, Fevtin Yags 5 or.
“;.T Musirh Maor 5
& : Aysherp Lahanas e
(Yaz) Maydanoz [/50ad Salsta Fevtin Yag | 5 gr. Salata Tz
2gr
Lewlin ¥ag Jgr. Tuz
2gr
Tuz
list :
e 30 4 Yopurt m0er Yogurt 1 5thgr,
ﬂmnaiﬂ T . I k 4 & ®
: 5gr - Salatah S0gr Haydari Sarimsak | gr
Salatalik 75 gr. Mane e Dereotu lgr.
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Zevlinvagi | Sgr. Mane lgr
Tuz 0, 5gr Zeviinyagn | 2gr.
Tuz 0,5gr.
Yogur 150¢r.
Havug | Havug Sgr. Karisk 150gr.
Tarator Tursu
kangik
Sarimsak 0.1gr. Tursu
Zeviinyag Sgr.
Tuz 0.5gr
DIYET PILAYV VE MAKARNALARI
Ay gigek Ay gigek AY gigek
Erige | YO8 S| Mukarna Yag, SE | Piring | Yap Ser
| Erigte 40 gr. Cesitleri  ["Makama wg, | ™ e 50 gr.
MEYVELER
Armut At 200 gr. Avva Ayva 200 gr, | Cilek Lilek 200 gr,
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavun | Kavun 00 gr.
Kays Kayisi 200 gr. | Karmizi Kirmuz Erik | 200 gr. | Kirsz | Kiraz 200 gr.,
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandaling | Mandalina 2000 .
Portakal Poriakal 2040 pr. Sefali Seftali 200gr, | Uztim | Uzlim 2000 gr.
DIVET TATLILARI
Elma/Armui 230 gr. S0t 200 gr. Nigasta 10 gr.
] ]
Bl Seker 75 gr. Seker 40 gr. Sl 204 gr.
Yumuarial -
Armut Muhallchi Vanilva 0.2 pgr. Muballehi | Scker Al gr.
Tath= T
Y umiurta "Id Vanilya 0,2 gr.
e Wigtata W& | Tatiasimein | 2 | Tt | T s
SckerTatlanding | 4000152 | Muohallebi | Tatlandirees | 1,5 gr. cili Toilondiees | 1,5 gr.

Sevie IR
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Sat Feia S A 200 gr.
£r.
Vanilya 0,2 gr. Vanilva 0.2 gr.
Misasta 10 gr.
Nigasta 10 gr.
Piring 5gr.
satae | 5 200 gr.
Scker 40 gr,
Wanilya 0.2 gr.
DMYET KOMPOSTOLARI
Ayva 30 gr. Cikek 30 gr. Elma 30 gr.
eker . Seker 2 gr, seker 40 gr.
Ayva Cilek ¥ Elma ¥ o
Kompostosu 1gr Kompostosu Kam postasu
KOk targim
Kayis: 30 gr. B | 30 gr. Kiraz 30 gr.
Kayisi Kirmizi Erik Kiraz
itk Seker 20 gr. Kom 5 Seker 20 gr. Konipostosu seker 20 gr.
Kuru Uzlim 30 gr Kbk | 30 gr. Vigne 30 gr.
Seker 20 gr Seker 30 gr. Seker 30 gr.
Kuru Uziim Kinlboik Vigne
Komposiosu Kompestiosu Komposios
ARA OGUNLER
Kakn {6 pr. E' Ilrm - 40 gr Av gigek vag 20 gr.
Uvertdr gikolata | 8 gr. :ﬁnm 3gr. Kuru Uziim 3 pr.
Cikolatals Elmal Kek
Puding Misasia 6 gr. Kurabiye | Margarin 0 gr. Owaleks 2 pr.
Pralin H gr. Pudra sekeri | 10 gr. Sil 5 g,
St 150 gr. Lin 44 gr. Scker 20 gr.
simpet R mﬁeﬁm
ven i
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Seker 50 gr. ¥ umisrta 1% o, Lin 30 gr.
Wamilya 2 gr. Y umerta la
ad,
1o
Yumurta
ad.
Av el Ay gigek
¥ gigek yag 40 gr. s 25 gr. Alba yag 25 gr.
Kabarima
Patntes 100 gr, Toa 0.5 g, Kirik Findik 4 pr.
Ovaleks 1.5 gr. Mava 4 gr.
Patates MufTin =
Kizartmas: Kek |00 104r. | Paskalys | Seker g
Seker 25 gr. LFny Tl gr.
175
Un 1% ar. ¥ mn
&r wmuria .
Y umurta 142 ad.
Lin 35 gr, Un 35 gr. Alba yag !':
arliston
Domaes 5 gr. & 5 gr. Marmelat/Pralin | 1>
Bilser Er.
Kagar peynir M gr. Domates 5 gr. Mava 4 yr,
- koasar I5
M 17 gr.
argarin ET syl 20 gr. Seker &,
M T
aya 2. Mantar 0 gr, Lin
.
Seheeli
FPizza Paoigik
. H f:
Salam 10 gr. Plzza Margarin 17 gr. Yumuria ;ds
Sasis 10 gr, M 2 gr.
Seker 2gr Musir 4 pr.
Bivih
T | gr.
2 o Zeytim Sgr.
Seker 2 or
Tuz 2 gr.
Mihl I gr. 25 pr.
Mahlepli ep £r. s Alba yag SEN | gueamty | 1BY el 30 gr,
Paskalya Maya 4. W Maya 25gr. | Simit | Maya 15gr
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S 15 gr, Seker 4 gr. Soker 3 ar.
Seker 15 gr. Tuz 2 gr, Tuz 2 pr.
Lin 70 gr. Lin 50 g, Un 50 gr,
113
Yumuria t ¥ umrta 172 ad.
Susam 5 pr.
Ayeicek Yapi | lgr. CE - |0
Miser Limu 50 gr. Clutensiz | Maya I gr.
Rl Ekmek
Ekmei | seper 1 gr. Tuz 1 gr.
( 1 dilim) €1 dilim}
Tue 1 gr. Seker I gr.
Maya 1.5 gr.

Yukanda yaxzh olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlan
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacakur.( Om. : Et kemiksiz ve gtriinir
yaglan ayviklanmig), sogan ve patates soyulmus. 1spanak yikanms ve dofiranmis, konserve ve
tirjular siziilmily .bir porsiyona girecek net agirhklardir, Karnabahar ve semizotu gibi aruk
oram yilksek olan sebzeler fire yiizdesi dilgiinillerek fazla siparig edilir).

Kahvalt ve yemeklerde kullamlacak kuru gida, sebze-meyve ve diger vivecek maddeleri
ekte verilen Ozel Teknik $artname hitkiimlerine uygun olacak: mutfaga verilmeden tince divet
uzmani ve diger ilgililerden olusan muavene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
lage listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisvonu tarafindan standart tarifeler
kullamlarak olusturulup uygulanacakir,




EK.2:GIDA MADDELERI ILE iILGILI TEKNIK SARTNAMELER
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13.

14.
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16.
17.

18.

Solungag kapagi kapali ve koyu kirmuzi, adale kismu elastiki ve i¢ organlan temizlenmis olmalidir. Parmakla
deriye basildiginda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalidir. Balikia kan pilitisi,
giiriik olmamahdir. Strafor kutularda buzlanmis olarak, + 4 "C'de teslim edilmelidir. Bahklar
sogutuculu  (frigorifik) arabalarda taginmalidir. Baliklar plastik csash ambalaj iginde tekli veva ¢ift sira
halinde, Ozerleri jelatinle kapal olacak sekilde teslim edilecektir, Bahiklar giinlik olacakur. Baliklann baslan
almmig olmahdir. Nakliye araglarmn i¢ yvilzeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmali, aym anda su
iirinberiyle, bagka iriinlerin bir arada tagmmasi igin kollamimamaldir. Mal tesliminde Yikleniciyvi temsil
eden sorumlu kisi bulunacakir, Urinler Gida Hijyeni Ydnetmeligi, Hayvansal Gidalar lgin Osel Hijyven
kurallar Ydnetmeligi ve Tirk Gida Kodeksi Gida Katky Maddeleri Yanetmeligi nde tammlanan kriterlere

bere,

IK SARTNAMESI

KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERI:
Tiim Griinlerde Tarm ve Crman Bakanhndan isletme onay belgesi alinmig olmalidir.
Uriinlerin teknik dzellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi ne, vinetmeliklierde
gergeklesen tiim degisiklik ve veniliklere ve ilgili TSE standartlarina uyvgun olmaldir.
Urilnlerin - mikrobiyolojik Gzcllikler agisindan Tirk Geda Kodeksi Mikrobiyvolojik  Kriterler
Yonetmeligine uygunlufu esas alinacakir. Aynca asa@ida verilmis olan mikroorganizmalann
bulunma aralifna dikkat edilecektir.

8. Salmonellaspp. 25 g'da bulunmamali

b. L.monosytogenes 25 g"da bulunmamali

c. E. coli0157: HT bulunmamal:

d. Staphylococcusaurcus (kob/g)s x 102 -5 x 103
Etler, taze ve olgunlagma sitresing tamamlamis olacakur.
Dondurulmus veva ¢fziilmils olmayacaktir , firlinler taze olacakur,
pH Tiirk Gida kodeksinde belintilmig limitler iginde olacaktir.
Etler Erkek danadan elde edilmis olacakur. Karkas olarak gelen, damgali ctler kabul edilecekiir.
Etler 5996 Sayih kanun ve hayvansal gidalar iin dzel hijven kurallar yonetmeligine ve Tark Gida
kodeksi yonetmeliklerine uygun firetilmis, muhafaza edilmis, paketlenmis ve etiketlenmis olacakur.
ldare bu mevzuat ve yonetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik meveularinda
tiim yetki ve belgelen isteyvecektir.

. Enteki yvag oram % 5' i gegmeyecektir.
1.
12.

Etlerin ig isis minimuom 0 *C maksimum +4 °C olmalidir,
Gelen friinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya vabanci madde
belirlendiginde mal alinmayacakiir.
Kullamm sirasinda gbrillen herhangi bir koku ve renk degisikliinde veya pisirilme sirasinda
gortilebilecek bosukluk sonucunda kullanilan Giriin miktanim ve olusacak maddi zararlan viiklenici
firmanin karsilamasi zorunludur,
Tirk Cnda Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterder Yonetmeligi, Ek-1 Et wve et Grilnlerine  ait
Mikrobivolojik degerler referans alinarak mikroorganizma/toksin/metabolit aramalar yapilmalidir,
Yerli mensel et olacakiir,
Bu teknik sartnameve uygun olmayan iiriinler iade edilir,
Muayeneden gegmeyen Griinler aym giin saat 10:00° ¢ kadar teknik sartnameyve uvgun nitelik ve
kalitede Grlinterle degistirilecekrir.
Urlinlerin siparigi, fiyatlandimmasi drilniin net agirhi@ Gzerinden yapilacak olup, briit agerligs
dikkate alinmayacaktir, {poget agirhig, kutu agirlig vhb.)
ldare istedigi takdirde viklenici Girline ait (idareve gelen Griin parti numarasin tasivan) fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarim istevebilecektir. Yiklenici numuneyi analize
gonderecek (en vakin kamu, kurum ve kuruluslan resmi bir kurumdan verilmis: Tanm ve Orman
Bakanh@ il Kontrol Laborstuvart Miidiirlikleri, Veteriner Aragtirma Enstitiisii Baskanbiklar,
Saghk Bakanh@ Hifzissihha Bagkanbklar, Tiick Standartlan Enstitiisine bagl laboratuvarlar,
iiniversite laboratuvarlan, Belediye gibi ) ve idareye sunacakur. Gerek girilldiipi durumda firfin
tekrar resmi bir kuruma analize ginderilecektir, Yiiklenici bu analiz bedelini Sdemekle
viikiimlidiir. Uriin analiz sonuglan alinmasina kadar ki gegen siiregte yilklenici firma sartname
darelliklerini tagiyan bagka bir firiingl idareve getirmekle yikiimlGdir.

BALIK TEKNIK SARTNAMESI

uyeun clmaldir,
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Farameire Ekstra A B Kabul edilemer
- canh ve parlak renk kayibi canh  fakat | - solmug, ten | - solgun, donuk
Deri yvok parlak olmayan | kavbeden renk | renk
= b tirkerin igi. karn ile | renk. baligin | -  derinin  efien
sirt arasinda agik renk farks | - karin ve sint | efiilmesi ve [ ayrilmasi
renk Farks daha | derisinde
ar. katlanma
- geffaf ve sulu mukoza, | - hafilf bulanik | - slimiksil | - sttld mukoza
Mukoza slimiiksi madde. mukoza mukoza - donuk  renkic
saydam degil
- dishilkey hafif | - VIS5
= digbitkey (siskin) seffaf | ¢okmiis saydamsiz - merkezde
Gz kornea yansimalar kornea ighiikey  siitiimsii
= sivah parlak gz bebegi phsteren tabaka | - savdamsiz goz | kornea
= sivah, solgun | bebegi - gri renkli giz
giiz bebedi - gtz etrafinda | bebegi
| kan yanilmas:
- mukoza yok - hafif, berrak | -  saydamsiz siitiimsii
Solungaglar | - daha az renkli mukoza lekeberi | mukoza mukoza
iparlak - renk kaybma | - sanmurak {sOmiiksii madde)
renk) ugramig
= mavimsi, yarn  seffaf, | - kadifemsi, | - hafif | - saydamsiz
Et plirivesile, parlak cilal, kegemsi | savdamsiz
(karmdan - orijinal renginde  bir renk  hafifl
kesit) degigiklik yok degismis
- omurga boyunca | - hafif pembe - pembe - kirmuzi
Omurga renklenme yok - yapisik - az yapisik - vapisik degil
= avrilmadan kinlhvor. - .
- bibrekler, difer organ | - bibrek  ve | - biibrekler, | - bibrekler diger
Organlar kalmulan ve  organ | diger organ | diger organ | organ  kalintilan
igindeki kan parlak kirmizr | Kalimulan kalmulan  ve | ve kan
donuk kirmizs | kan soluk | kahverengimsi
= kanda renk | Kinmiz
kayh .
- sitkr ve esnek pitritzsiiz | - esneklikie | - hafif yumusak yumusak  wve
vibzevli aralma igevack) pevsek
Et esncklik az - kolayea deriden
- cilali | ayrilan pullar
(kadifemsi) wve | - piriizli viizey
solgun vilzey
Karin  zan | - tamamen ete vapisik - vapizik - AZ yapisik - yapigik degil
(periton) e —:
Koku - deniz yosunu kukulu - ne kit ne de | - hafif eksi - chsi
isolungaglar, deniz vosunu
deri, karm kokulu
boslugu )

G A
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TAVUK ETI TEKNIK SARTNAMESI
Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gegtifiini gdsteren damga olmalwdir,
Rengi bevaz olmalidir,
Yikzeyde kaygan bir tabaka , sival leke, morluk, sar-yesil renk, dip tivler olmamalidir, Tly diplerinde
tam veya van belirgin kan lekelerin olmamalidir.
Tavuk eti bozulmamig, kokusmamig, acilagmams, donma yvamifima uframamis, (etin  vilzey
kisimlarnda olusan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen san lekeler, koku sinmemis, kendine
degil renk, koku ve ghrlintiste olacak, agir kusurlu olmayacakur,
Etlerde yabancs madde bulunmayacakur. Etlerde anabolizan maddelerdenstilbenler, anaboliksteroidier
ve zeranol bulunmayacakur. Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri viinlrllkie olan TS 12326 daki limitlere
uygun olacaktr. Amonyak mikian, PH deger viribrlikie olan TS 12326° de belintilen limitlerde
olacakuir. Antibiyotik kahints: bulunmayacakur.
Etler kagekiik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gézle, elle, koklanarak, haglandiktan ve kendi yaginda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak yapilacakir,
Tavuk bonfile @i, kemiksiz ve derisiz olarak ieslim edilecektir.
Tavuk but’un ortalama agirhigs 330 gr olmalidir. But pargalarina bel kemigi dihil edilmemis olacakir,
Butun kuyruk sokumu alinmis olmalidir,
Tavuk pirzola’min ortalama ageclign 250-260 gr olmalsdir.
Gogiisler 600 grdan asag olamayacaktir.
Tavuk ctinin kug gribi ile ilgili raporu bulunmalidar,
Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmalidie. Tavuk etleri, igindeki malin disandan grinmesini engellemeyecek
nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden vapilmisg ambalajlar igerisine konmus sckilde teslim
cdilecekiir. Nakliye ambalajlary;, yiruk. delik, patlak, 1slak, vag emmis, nakliye ambalajin i¢ vilzevine
nilfuz edecek gekilde kirlenmiy olmayacaktir. Ambalajm ek verlen dagilng olmayacakur,
Tavuk etleri ambalaji ilzerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmamin getirecedi
raporda agagidaki bilgiler, silinmeyecek. bozulmayacak sekilde okunakli yazilmahidir;
¥ Tavuk etlerinin tipi, simifi,
¥ kesim tarihi,
¥ Teslim tarihi,
¥ Veteriner hekim onayi,
¥ Teslim eden firma adi ve kasesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi
Her ambalajda bulunan etlerin aym gesitteki, en bilyikle en kilgik parga arasindaki kiitle fark: % 20%yi
gegmevecekiir,
Tavuk eti dondurulmus (soklanmis) olarak teslim edilecektir,
Etler frigorifik araglarla mutfaga ulastinlacak, depoya teslim edilecektir. ve teslim sirmsinda derin
dondurulmus etler gOziinmeye baslamis, ¢iziinmils. yumusams va da sy salmey olmayacaktir,
Tavuklarin iglerinde su olmayacakuir,
Teslim anmda etin ig sicakliy, derin dondurulmusg etlerde (-12)°C” den vilksek olmayacaktir,
Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.
Mal tesliminde Yikleniciyvi temsil eden sorumlu Kisi bulunacakur,
Gerek goriildiginde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri vilklenicinin
kargilanmak izere analize tabi tutulur.

21. Tavuk eti Gida Maddeleri Meveuatmm uygun maddesindeki ozellikleri tagivacakur.
- Yukarwdaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biltiin tavuk gesitleri igin gecerlidir,

HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMESI
Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlan 25 x 25 x 25 mm +5 mm olacak sekilde marinasvonsuz
hazirlanmis olacaktr,
Hindi eti, bozulmamug. kokusmamis, koku sinmemis, donma vami@ina uramamis olacakr, Kendine
dzgll renk renk, koku ve tatta olacakir,
9-15 kg arasnda dedisen hindilerden kesilmiy olduguna dair raporu bulunacakur,
Her ambalajda bonfilelerin en biiyiigii ile en kilglil arasindaki kiitle fark: %620°vi gegmeyecektir,
Raf dmrik: 0°C ‘de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacakir,
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6. Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulastmlacak ve tweslim sirasinda derin dondurulmus etler
gielinmeyve baglamig, gdeiinmiiz, yumusamis, su salons olmayacakur,
Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidsr,
Entegre tesislerde diretim yvapildifn

. Tarim ve OrmanBakanhg wralindan onayl olmalidur.

. Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfeksivon belgesi olmali,
bu belgelerde etin kesim tarihi. teslim taribi, yoklenici ismi ve kasesi, adeti, afirhgi, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gisteren seri numaras: ver almalidir.

12, 4 worbakoli 20 kgkoli) olacak sekilde kol ile teslim edilecektir,

13. Olukly mukavvadan imal edilmis karton kolilerde. tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; yiruk, delik, patlak, slak, yag emmis, ambalajin ig
vilzine nilfuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir, Ambalajin ek verleri dagilnus olmayacakiir,
kolilerin iizerinde firma adi. adresi. net miktan,Gretim ve son kullanma tarihi vazh olacakur.

14. Hindi etleri ambalaji lizerine veya ambalajlar igine konulacak ctiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda agagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakl vazilmaldir,
¥" Bu standardin isareti ve numaras,
¥ Hindi etlerinin tipi smifi

v TS

¥

W

e alr

Keesim tarihi
Teslim tarihi

¥ Veteriner hekim onayi

¥ Teslim eden firma adi ve kasesi

¥ Uretim ve son kullanma tarihi

DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI
. Karacigerin sihhath hayvanlardan alindifs veteriner tarafindan belidenccek ve genel gdriinbigleri
ilibarivle kusursuz olacakur.
Karaciger, yiireksiz ve kugbagi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum; cigeri biitiin veya
1zgarahk olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, pogetlenmis, soguk zincirle, hijyen sarilanna
uygun sekilde kuruma ulastimlacaktir.
Dondurilmus olmayacakisr,
Entegre tesislerde Gretim vapilmalidir,
Tanm ve OrmanBakanli@ tarafindan onayh olmalidir,
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfcksivon belgesi olmali,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirhg, markas: ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gisteren seri numaras: yer almalwdir,
TURK SUCUGUTEKNIK SARTNAMESI
koendine dagh tat ve kokuda,normal renkte,yumusak vapada olmals,
koesin ylzeyi mozaik giriindim vermelihava boglugu bulunmamalidir.
Normal yagh (en gok %30) olmal, yapiskan yvap gériilmemelidir.
Sucuk %20 dana etinden vapilmis olmalidir,
HlﬁﬂT:dm olmamal, i¢ organ ve bag dokusu, boya tek timakli hayvan etleri igermemeli, ambalajl
olmalwdir,
Tanm ve OrmanBakanlif tarafindan onaylh olmahdir,
Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligine uygun  iretilmig, ambalajlanmig,  etiketlenmis,
igareilemis, laginmis ve depolanmis olmalwdir,
Firma ismi, firetim tarihi, son kullanma taribi okunakh bir bigimde vazilmabhidir,
Igerigi protein, vag ve karbonhidrat olarak belinilmelidir.
50518 TEKNIK SARTNAMESI

Dolgun, kirmuziya yakin renkie, ditegiin gériiniislit, gevrek, kendine degi tat ve kokuda olmalidir,
Uzerinde lekeler, kilf, vapiskanlasma, cillenme ve keseciklesmeler olmamalidir.
Tek urnakh hayvan eti, i¢ organ, bova igermemelidir.
Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildiginde bigaga vapismamalidir,
Hafif tilisiild, baharath, haglanmig et lezzeti ve kokusunda ve ambalajli olmalidir,
Tarim ve OrmanBakanh@ tarnfindan onavh olmalidir,
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7. Tirk mda kodeksi et iriinleri teblifine uygun dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmig ve depolanmis olmalidir,
&, Firma ismi, itretim tarihi. son kullanma warihi okunakl bir bigimde vazlmalidir.
9. lgerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belintilmelidir,
10. Sosis %90 dana etinden yapilmig olmalidir,
SALAM TEKNIK SARTNAMESI

I. Kendine has gininis, renk, lezret, koku ve aromada olmalidir,

I Salam kihflan parlak ve gergin olmal, kiliflarda yark ve gatlaklar kilifla dolgu arasimda bosluklar
bulunmamalidir

1. Uzerinde lekeler, kiif, vapiskanlasma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamalidir

4. Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikie olmali, enine ve boyuna vapilan kesiklerde hava
boglugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamal yapiskan olmamal, yag parcalarmn
rengi kendine Gzgh olmalidir. Kesildiginde bigaga yapismamalidir,

3. Tarm ve OrmanBakanh@ tarafindan onayh olmaldir,

6. Tirk gida kodeksi et lriinleri tebligine uygun fretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmeg ve depolanmig olmalidir,

7. Firma ismi, firetim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazlmahdir.

8. lgerigi protein, vag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

9. Salam %9 dana etinden yapilmig olmalidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI

L 30 gr afurhginda yuvarlak ekmek olmabdir. Diyet igin kullanilacak ekmekler uzsuz ve kepekli veyva
tam bugday olup, tim ckmekler tekli pogette gelecektir. Ozel diveti olan hastalar igin hekim istemi
dogrultusunda dzel igerife sahip ekmek Gretilecektir. Ekmek dzellikleri degistirildigi takdirde, hastanc
diyetisyeni ve idare tarafindan yiiklenicive 1 hafia dncesinden bildiribeccktir,

2. Cok gizenckli olmamal, ortadan ikive biliniip sikistinldiktan sonra serbest birakildiginda eski halini
almalt, yapisip kalmamali. Yani esnck olmal (singerimsi vapida olmal).igerisinde partikiil
barmdirmamah (un hamur,tuz vs.). Yabanci madde igermemeli temiz olmali,rengi ne gok agik nede ok
kewvu olmal.

3. Kabuk kismi igiyle uyumlu olmali yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagihin homaojen
olmalsdir.

4. Tadwn ndir olmas: gerekir. Yani un, tuzhamur vs. tadi olmamalidir. Homojen tatta ve goriiniimde
olmaledir.

5. Ekmegin dig Szellikleri digaridan bakildifinda ivi pigmis, kabarmig olmaly, basik ve vamk olmalidir.

6. Ekmek vkiz, hamur, ekmegdin iginde wn topaklan, ipliklegme, biviik vank ve hava bosluklan
olmayacak. iginden yabanci madde gikmavacaktir. Finndan ¢iktikian en az 6 saal sonra tespit edilen
belirli bir afirlikta olacakiir.

7. Imalana ekgi maya kullanilmayacak, pres maya kullamlacakur. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde katk
maddesi  bulunmayacaktir. Ekmekler gida maddeleri tiizdigi  ve beledive gida  maddeleri
nizamnamesindeki evsafta olacakiir,

8. Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi verlerden temin edecekiir,

5. TESLI

i. Ekmekler. firma tarafindan hastane deposuna teslim edilecektir,

i. Ekmek teslimatinda firmay: temsil eden bir kisi hazie olacaktr,
i. Ekmeklerin konuldufu plasiik kasalar temiz olacakur. Kink gatlak, vagh, camurlu, kirli kasalara
ekmek konulmayacakuir,
iv. Ekmeklerin tagimmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima iicreti talep edilmeyecektir,
v. Ekmegin getirildifi arabalar temiz olacakur. Ekmegi tagiyan personeli Szel tulumu, eldiveni ve
maskesi olacaktir, Getiren personclde sakal ve biyik almayacakur,
vi. Ekmek, deliksiz kasalarda tek swa diizenli dizilmiy, Gizeri lastikli bez bone gegirilmis sekilde
getirilecektir.
vii.  Ekmekler tek tek sayilacak, eckmek raflaninaldolaplarma) itina ile dizilecektir.
f. SIPARIS
¥ Giinlilk ekmek 1alebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanclerimize teslim edilecektir,
¥ Giinliik bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin dnceden

bildirilecektir,
Py e %L‘M-:HIH
e yelisyen

TIRNAK PIDE EVSAFI:




Lid Pk ==

10,
11

I'I

o

13,
I4.

15.

i,
.

vi,
Wil

|6,

1.

TBGAN Fa SimgeT Huiduw-ﬂ-ﬂﬂ
“w yer o y 1 [Wxetisyen

Exira — Extra veva extra undan yvapilmig olmalwdir.
Su miktar %0 38 den fuzla olmamale, i pisis ve kabormms: normal manzarn ghriindmlii, koku ve
ferreti ivi olmalsdir,
Yamk, hamur wve yamgkan olmamal, Beledive tarafindan  tespit edilen agrhfn  altinda
bulunmamalhidir. Ambalajda Gretici yvitklenici adi, net agirligi, imal tarihi vazih olacaktor,
Tarim ve OrmanBakanhig tarafindan onavlh olmalsdir,
Tork gida kodeksi unlu gidalar  tebligine uygun  dretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isarctlemis
Jasinmig ve depolanmis  olmalidir.
Ambalajda dretici vilklenici adi, net agirligi, imal taribi vaab olacakir

SUT VE URUONLERI TEKNIK SARTNAMESI

YOGURT TEKNIK SARTNAMESI

ACIK YOGURT
Dng Gisrlintig: Yogurtta ghzle gdriilebilen kirlilik belirtisi ve renk degigikligi olmayacakur.
Parlak, siit renginde temiz ve homajen vapida olacakur.
Yofurita scrum ayrilmasi {vani yvogurdun srasimim ayrilmasi) olmavacak, catlak we gor kabarcif
bulunmayacakiir,
Kivam: Kagikla alinan kesit dolgun kivamda, ditzgiin vapida homajen olacak. Kanstnldiginda koya
bir akicilikta ve serumu (suyu) az aynlan vapida olacaktr, Kumlo vapida olmayacakur.,
Dille damak arasinda kolay dagdmavan veyva ax dagilan, homojen dolgun vapida olacakor. PObel,
vanik tal, vemek kokusu, mayams: tat olmayacaktir.
Koku: Kendine has hafif eksimsi veva tatlimss tatta olacakur. Yogurtlar eksi, kilfiimsii, sabunsu, yamk
vewa benzeri vabanci tatta olmavacakiir,
Yodurt, hazir dirckt kishir kullanilarak vapidmalidor.
Yogurlar, aga kapah, temiz, deellikle vofurt igin hazidanmig plastik kutularda teslimedilecektir.
Istenildigi takdirde yagsiz yogurt verilecektir,
Yogurtlarda en az vag miktan tam yvaghlarda %63, yanm yagllarda %1.5, az vaghlarda %1.5 ian az
olmaldr,
Pastirize siitten imal edilmis olacaktir,

. Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir,

Yofurt resmi kuruluglar diginda bir yiikleniciden almirsa muayvene ve deney raporlan istenir. Bu
raporda agagwdaki bilgiler bulunmalidar.

¥ Muayene ve dencyin yamldigi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapamn raporu imzalayan
yetkililerin adlan, girev ve mesleklen.

v Muavene ve deney tarihi

¥ Muayere ve deneyde uygulanan standartlann numaralan

¥ Standarda uygun olup olmadigs ve Ziraat Miih. veya Bakierivolog imzal rapor,

¥ Rapor tarihi ve numarass.

Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayl olmalidir.

Tiirk gida kodeksi  tebligine uygun  iiretilmis, ambalajlannig, etiketlenmisg, isaretlemis Adagmmis ve
depolanmis  olmaledir.

Her ambalaj Uzerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecck ve bozulmayacak bigimde
vazilir veva basilir,

Yiiklemicinin ad veya tescilli markasi ve adresi

Bu Standardin isaret numarasi

Seri Mumarass

Malin Ads

Imal ve son kullanma Tarihii gilin, ay. yil olar

Met Afirhi { Kg veya gr. )

Yiiklenicice tnerilen son Kullanma tarihi veva raf Gmri

YOGURDUN KIiMYASAL OZFELLIKLERI
Yogurt, vagh yogurt olup sit yagi miktan en az % 40 olacakir, Yogurdun iginde siit vagimdan baska
va@ bulunmayacakuir.
Yagsiz kumu madde miktan 100 gr. vogurita en ax |2 gr. olacaktir,



18. Yogurita patojen mikroorganizma, ¢.coli ve bunlarm toksinleri bulunmayacakur. Yogurdun 1 gr.da 10

dan gok koliform bakieri, 100°den gok maya ve kisf olmayacaktir,

19, Asitlik (PH cinsinden) , 4,0-5.4 arasinda olmalidir.
20. Yogurtta jelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.
21, Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.
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KASE YOGURT
Yukanda cvsafi belintilmis olan agik yogurt evsafinda, 200 ml.’lik aliminyum folyo kapakl plastik
kaplar icerisinde mayalanmug olacakr. Yogurt ambalajmda Gretim ve son kullanma tarihi yazili
ofmalidir. Ahcrkase yodurtlarin bir kissin gerektiginde varim vagh veya yagsiz yofurt olarak talep
edebilir.  Kase yopurtlann st tarafinda  kaymak  birikmis  olmamahdir. Bu  nedenbe  siitie
homojenizasyon iglemi yapildikian sonra yopurda islenmelidic, Yogurtlar sulu olmamalidir, Kaselerin
200 ml'den digik obdugu saptandifinda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
bbiliinerek gikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacaktir.

BARDAK AYRAN
Axran ginlik olacaktir,
Pastdrize siitten imal edilmis olacakiir,
Ayranlar istenildiinde tuzsuz olarak getirilecektir
Pastbrize siitten imal edilmis olacak, kaplann da izl ve tuzsuz olacag belintilmelidir.
Ayran yapiminda kullamlan su T.5.ye uygun olmalidir ayranda gizle goriilebilir, kirilik belintisi
olmamalidir.  Asitlik, laktik asit cinsinde % 0.6 dan asa@s ve % 1.6 dan yukarn olmamahdir. Ayvran
yopunlugu 1.020 den az olmamabdir. Ayean kivamb olmal, agpn sulu olmamalidi. Avran
ambalajmda Gretim ve son kullanma taribi yazlh olmaldie ayranlar 200 ml.hk aliminyum folyo
kapakli plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidie. Kaselerinibardaklarin) 200 ml'den dilsiik
oldugu saptandifinda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina bilinerek cikan kase
sayisi firma tarafindan lamamlanacakiir.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidir,
Tirk gida kodeksi tebligine uygun dretilmis, ambalajlanmis, ctiketlenmiy, isaretlemis, tasinmiz ve
depolanmig olmalidir.
Her ambalaj fizerinde asagsdaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve borulmavacak bigimde
yarihir veva basilir,
Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
Seri Numaras
Malin Ads
Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, vil olarak)
Met Afirhd { Kg veya gr. )
Yilklenicice dnerilen son kullanma tarihi veva raf dmril

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE SUT
Pastirize sit TS 1018’¢ uygun ekstra veya birinci simif ¢ig siitlerin tabi ve bivolojik dzelliklerine zarar
vermeden patajen mikroorganizmalann negatif formlaninm tamamen, diger mikroorganizmalann da
bilyitk bir gogunlukla yok edilmesini saglavacak sckilde Ozel tesis ve cihazlarda isttilip pastbrize
edilerek +4"ye sofutulmasiyla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir igme siit olmalidir,
Pastirize sit | simf yagh sit olmabidsr. Istenildigi takdirde yanm vagh olacakiir. (Yag oram %15
m'v
Yogunlufu 1.028 ila 1.038 arasinda olacakur,
Almacak olan ¢ig siit kendine dzgil renk. koku, 1ad, kivam ve giriiniste olacaktr, . Stte yavan tat,
act, ekgi veya tuzlu tat, balifimsi koku ve tat veya madeni tar vh. pavri tabi bir tat ve koku
olmavacaktir,
Sitler, agrr kapal, temiz Tirk Gida Kodeksi Igme Sitleri Tebligi'ne ve Tirk Gida Kodeksi
Etiketleme yonetmeligine uygun olarak ambalajlanmis sekilde teslim edilecektir,
Siitler highir yabanc) madde igermevecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir, Igerisine higbir vabanes
madde katilmamig ya da iginden highir maddesi almmamis olmaldir, Bulagier hastaliga titulmus ve
antibiyotik almy (insana gegen) hayvamin siitii olmayacaktr.

7. 5, boyanmiz olmayacakiir.
8. Pastbrize siit resmi bir kurum diginda alinir ise asagsdaki bilgileri kapsavan rapor vitklenici

yvikleniciden istenir,

Ak AN Fak i il Seviben I®
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Muayene ve deneyin yapildi@i yerin ve laboratuann, muayene ve deneyi yapamin veya raporu
imzalayan yetkililerin adlan, girev ve meslekleri
Muavene ve dency tarihi

. Muavene ve denevde uvgulanan standartlanin numaralari

Standarda uyvgun olup almadigs

Rapor tarih ve numarasi ve her giin Ziraat Mith. Veya Bakieriyologun saghga uygunder yazis ile
gelecektir. Geregtinde protein, yag, CHO miktan giinlik istenir,

Pastirize edilen siither ctomatik cihazlarda siktlin pastirizasyon ve bilesim Seelliklering bozmayacak ve
insan saglifina zarar vermeyecek nitelikie tetra- pak kutulara doldurulur, agizlan hava almavacak veya
akitmayacak sckilde kapatildiktan sonra getirilecek.

. Ozel ibtiyaglar: karsilamak amaciyla toplu beslenme yapilan verlerde istenildifinde pastiirize si

gigiimlere konularak getirilir.

- Resmi kurum diginda gelen pastirize sit ambalajlarmin iizerine en az agagidaki bilgiler okunakly

olarak silinmeyvecek ve borulmayacak sekilde vazilir veva basilir,
Wik lemicinin ticari wnvans, Kisa adi, adeesi varsa teseilli markasi

. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1019)
. Sen /f Kod nuimarasi

. Balin adh

. S

. Tipi

Vil
viil.
ix. Imal tarthinden itibaren iki giin iginde tiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 Cde muhafaza edilir ibaresi,

MNet miktar (en az litre olarak)
Imal tariln (Giin, ay olarak)

KIMYASAL OZELLIKLERI
SOreki sit vag miktan ,en az %038 olacakiir,
YWagsiz kuru madde miktan én az 2.0 olacaktir,
0-5 m1°si 0.5 mg fenol degerinden qok fosfataz akiivitesi gistermemeli. metalimsi, pigmis  ve okside
olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalhidir,
Silt iginde arsenik,civa vb, insan saghigina zararh highir madde bulunmayacakiir,
Siit, kaynauldifinda ve %68 ‘lik Eul Alkollc csit mikiarda kanstnldiginda kesilmeyecekiir
(girlimevecek, pihulasmavacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacakur.
Siitler homojenize edilmis olmahdir. Homojenizasyvon orani % %6 dan az olmamalidir,
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siitte patojen mikroorganizma ¢.¢oli ve bunlann toksinleri bulunmayacakiir,
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayis1 10°dan ok ve soprafitierm savist 40,000 den gok
olmayacaktir.
vZUN OMURLD SOT
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.
Pastirizasyon yontemi ile vapilmis olacakur.
Alinacak olan ¢ig siit kendine Szl renk, koku, tad, kivam ve gdriiniste olacakir,
Siitler, aga kapal, temiz, kutularla teslim edilecekir.
Siitler highir yabanci madde icermeyecek. temiz bir gekilde teslim edilecektir. igerisine highir yabanc
madde katlmamig vada iginden highir maddesi alimmanis olmalidir,
Siftte yavan tat. aci, eksi veya tuzlu tat, baligims: koku ve tat veya madeni tat vh. gayri tabi bir tat ve
koku olmayacaktir,
Bulagies hastahifa tutulmug ve antibiyotik almig (insana gegen) hayvamin siitlh olmayacakir. Siit,
bovanmis olmayacakiir,
Sterilize siitler ekstra veya |simf ¢ig siitten (15 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacakur.
Sterilize sttler sttin sterilizasyon ve bilegim tzelliklerini bosmavan saghiga zarar vermeyen 200-250
ml'lik sivi, gae, ik, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacakuir,

. Dogal ve katkisiz olacakiir,
- Sterilize  sitlerin ambalajlan {izerinde  agafudaki  bilgiler okunakll olarak  silinmeyecek  ve

bozulmavacak sekilde vazih ve basilh olacakiir,
Firmamin ticaret unvan veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas
Bu standardin igaret ve numaras: (15 1192 scklinde)

Ko dc%ﬁ“
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Parti numarasi

iv. Malm adi (UIHT sterlize sin)

Tipi
Miktar, litre olarak
Imal tarihi {ay, glin,yil)
Son kullanma tarihi {(av, giinyil)
Ambalajlari deforme clmug, bombe yapmig, patlanmis vada kapafi gevsemis, ¢bkelti ve benzeri
borulma belintileri gisteren sterilize sitler alinmaz.
Shtler agildifinda dogal renk, tal ve kokusunda olacaktir,
Tanm ve OrmanBakanhd twrafindan onayh olmaldir
Tirk gida kodeksi  tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis Jtaginmis ve
depolanmis  olmalsdir,
KIMYASAL OZELLIKLERI
Siimeki siit yags miktar,en az %63.8 olacakir, lstenildiginde yarim vagh siit istenehilir,
Yagsiz kuru madde miktar en az 9.0 olacakiir,
0-5 ml™si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gistermemeli, metalimsi, pismis ve okside
olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.
Siit icinde arsenik.civa vb. insan saghgina zararh hichir madde bulunmayacakr.
Sit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Eal Alkolle esit miktarda Kangunldifinda kesilmeyeccktir
(ghrtimevecek, pihulagmavacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en gok 6 olacaktr.
Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyvon orani % 96" dan az olmamahidir.
MIKROBIYOLOJIK OZFELLIKLERI
Sitte patajen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktir.
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafitierm sayisi 40.000'den gok
olmavacaktir,
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESIH
Kabuk: Temiz, saflamsekli normal ve normal  serilikte, su  veya baska bir swviyla
vikanmamig, zimparalanmamig olmalidir.
Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.
Yumurtalar bir kaba kinldiinda sarilari canli ve kabank duracakuir. Sansi tam oriada, bevaz berrak,
yogunlugu tam olmal, dagilmamalidir.
Bozulmug ve sarisi dagilan yumurtalar kabul edilmeyecekiir,
Uzerinde yabanc) madde bulunmamali, temiz, sari ve beyaz renk kendine dzgll tat ve renkie hencksiz.
kansiz, kokusuz olmal,
Yumurtalar catlak, wslak, kiiflih, bozuk, ciirik olmamabidir. Kink ve catlak yumuralar kabul
edilmevecektir,
Roliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kif GMT nin dngdrdigi limitin Ostiinde
olmayacakr,
Yiizdirme yantemiyle muayenede (110 gr. tuz .1 litre su) yvamurta batmalidir,
Tanesi62-70 gr.( large veya L) agrh@nda olacaktir,
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESH (TUZLU-TUZSUZ)

. Muntazam 7*7*7 kilp seklinde, Kesitinde hammaddeden veya igleme tekniginden meydana gelen

highir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az seri olabilir), parlak bevaz renkie, tadi
ve kokusu normal olmahidir, Kesitteki goriiniist parlak olmali ve gizenek ihtiva etmemelidir.

Beyaz peynir; pastirize st (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine gére islenmesi ve en
az 4 ay olgunlastinlmas: sonucu elde edilen kendine has sekil. renk, koku, tat ve aromas: olan peyvnir
olmaledir.

I"net simal yagh peynirlerden olmalidir. (TS 591)

Miteligine pire (yagsiz, orta vagly, vagh gibi) dzellige sahip olmali.

Sekilleri dilzensiz kaliplar olmamali, goriinimil pargal, yarik ve singerimsi vapida ¢ok gdeenckli
olmamalidie, Civik, pelie gibi gok yumusak vada ¢ok sert olmamali,

Rengi kirli beyvae, kitli koku ve tatda olmamali, kifli veva boruk olmamaldir.

Homaojen yvapida ve tatta (tuzw vs, ) olmalider,

Peynir tenckeleri agildifinda malash (mantarlasmis) olmayacaktir,

Kafi miktarda salamurasi olacakbir. Peynirler kuru madde Gzerinden tuzu asin miktarda olmavacakur,
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Peynirin ihtiva ettifii siit vag miktan (kuru madde Gzerinden) %40 1an daha az olmayacakur.

Peynir, stizme agirlikian teslim alinacakuir,

Asitlik derecesi %02-3"den fazla olmamali, iz miktar kuru maddede %68-10"dan fazla olmamabidir.
Hastalikli hayvan sitiinden vapilmig olmayacak, 1 kalite sitten haznirlanms olmalidir,

Beyaz peynirde kuru madde oram en az % 40 olmah ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamalidir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayist 100 adet/g. dan fazla olmayacakitir.
Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayvisi ortalama
107y gegmeyen, kesit ve gdriiniigte olacaktir.

Beyaz peynir, alindifinda yiikleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda asagidaki bilgiler
olmalscir.

¢  Muayene ve deney tarihi,

*  Muayene ve deneylerde uygulanan standartlann numaralari,

s Sonuglann gisterilmesi

*  Standarda uygun olup olmadig,

#  Rapor tarih ve numarass,

*  Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oranim belirten rapor getirilecektir.

- Alinacak peynirlerin ambalajlan  dizerine  asagadaki  bilgiler okunakl  olarak, silinmeyecek,

bozulmayacak yekilde yazile, basilir veya etiketlere yazilarak vapisunlr,
Yiklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
Bu standardin igaret ve numaras: (TS 591) seklinde
Malin ach
Tipi
Simf
En az net agichig (Salamura harig kg olarak)
Imalat tarihi {ay ve yil)
Parti veya seri numarass
Yiiklenicice Snerilen en son kullanma tarihi veya raf Smril,
TESLIMAT
Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecekiir,
Malzemelerin tasinmasi firmaya aittir, tesliminde aynica tagima dereti talep edilmeyecektir,
Malzemenin tagmdif arag ve ambalajin temizlik sartlarina uvgon tasivan ve teslim eden personelin
kigisel hijvene uygun is givsisi olacaktr.
Beyaz peynir teslimaty, tencke kutularda agz kapal sckilde olacaktir (Tuzls ve tuzsuz peynir igin de
aym sartlar gecerlidir).
Uzerinde, firetim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.
siPARis
Gilnliik siit, yvogurt, peynir talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasmda Hastanelerimize teslim
edilecekuir.
Gilnlilk  bildirilen sipariglerde bir defigiklik oldugu takdirde durum kuruma | gin Snceden
bildirilecekiir,
KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Tare kasar olacakur,
Kendine dagil 1t ve kokuda olacak, kesiti ditz, piirizsiiz ve homojen bir yapida, kumumsu ve kaba
olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya farla yumusgak olmayan yapida olacakur,
Kasar peynin peynir goriiniigh donuk, beyaza veya kovu sarva kagan renkte, acimis, kokmus, tadi ve
rengi degismis, igine nigasta katilmig olmayacakir,
Kabugu temiz, parlak ve sert olacakur.
Rengi, saman sarisimdan kovu saman sansina kadar olacak.
Kesitin renk ve griiniigil ise parlak, homojen glirliniisie ve olacaktir,
Piyasada satilan ivi mallardan { 1. Simf) olacakur.
Su miktan, agirlikga en gok %040, wz miktar kure maddede % 3-7 arasinda olacakuir., Vakumlanmig
sagliga uygun pogette teslim edilecekiir,
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidir,

. Tirk mda kodeksi tebligine uygun iirctilmig, ambalajlannug, etiketlenmis, isaretlemis,tasmmis ve

depolanmis olmalwdir.

I =
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- Peynirlerin ambalajlan Gzerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde

vazilir, basilir veva etiketlere vazlarak vapistinilir.

Yiklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, adresi veva varsa tescilli markas

Bu standardin 1saret ve numarass (TS 391 ) seklinde

Malin adi

Tipi

Sinifi

En az net afirhi (Salamura harig kg olarak)

Imalat taribi (ay ve vil)

Parti veya seri numaras

Yiiklenicice dnerilen en son kullanma tarihi veva raf Sl

ERITME PEYNIR
Birinci simf, vagh, sade eritme peyvniri olacakur,
Eritme peynirinde rutubet miktari kiitlece en gok % 60 olmalider,
Eritme peynirinde belintilen gesni maddeleri ve katks maddelerinden haska herhangi vabanc: madde
bulunmayvacaktir,
Tuz miktan (NaCl) kuru maddede en gok % 7 olmabdir. Peynirde pH degeri en az 5.5 olmalidir. E.Coli
bulunmamalidir. Patojen staphy lococcusaureus bulunmamalidir, | graminda 100 adetten cok koliform
bakteri, 100 adetten ¢ok maya ve kilf bulunmamalidir.
50t ya@ miklan kat maddede; Yagh eritme pevnirinde kiltlece en az % 30 olmalidir.
Ambalajlar bakilarak, tarularak muayene edilmelidir.Eritme pevnirin ambalajmda asagidaki bilgiler
okunakh olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde vazilir, basihir vahut ctiketlere vazilarak vapastirilir.
Firmann ticaret unvam veyva kisa adresi,
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde),
Malin adh (eritme peynir), imalat seritkod numarass,
Ihtiva ettigi gegni maddesi, gesidi, simfi, tipi,
En az net agerlig (g veva kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf Gmiri,
Eritme peynirler ontalama 25 grlikaliiminyum folyo i¢erisinde, Gegen prizma seklinde ambalajlarda
olmalidir. Peymirin “kalite sistem belgesi® olmalidw. Stz konusu gda. Tirk Gida Kodeksi
Yinetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur.
SURULEBILIR KREM BEVAZ PEYNIR

Birinci simf, yagh siirillebilir krem bevae pevniri olacaktir,
Tuz miktan {NaCT) kury maddede en ¢ok % 7 olmaldir,
Peynirde pH degeri en az 5.5 olmalidir.
E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcusasreus bulunmamaldie. | graminda 100 adetten ¢ok
koliform bakteri, 100 adetien gok maya ve kiif bulunmamalidir.
Sdit yags miktar katy maddede; krem beyaz peyninde kiitlece en az % 30 olmalidir.
Ambalajlar bakilarak, tarularak muayene edilmelidir. Krem beyaz pevniri ambalajinda asagidaki bilgiler
okunakh olarak silinmeyecek bozulmayacak gekilde yazihr, basilir vahut etiketlere yazilarak vapistirilir.
Firmanin ticaret unvamni veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numaras: (TS 2176 seklinde),
Malin adi (krem bevaz peynir),
Imalat serikod numaras:,
ihtiva eitigi cesni maddesi, cesidi, sinifi, tipd, en az net agirhi (g veya kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve rafl dmri vh.,

Krem beyaz peyniri oralama 15 gr.hikagz kismi folya ile kapatlnig plastik kiilvetambalajlarda olmaludir.

8. Peynirin “kalite sistem belgesi™ olmaldir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gda tebligine uygun olacaktir.

2.
3.

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMES]
Tabii renginde ve kokusunda olmah. Acims, cksimis, kisflenmis olmamalidir.
Tanm ve OrmanBakanh@s tarafindan onavli olmalsdir.
Tirk gida kodeksi tebliine uygun  iiretilmiy, ambalajlanmis, ctiketlenmis, isaretlemis.tasimmis ve
depolanmiz  olmalidir, Lor peynir ambalajlannim her birinin iizerine asagadaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve borulmayacak sekilde yazilir,
- Yiiklenici adi, tescilli markas: ve adresi
- Tiirk Mal devimn (TM 1sareti)

Fai T I: : MﬁmMMIH
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- Bu standardin isarcti ve numarass
- Malin ad
- Katk maddesi grubu
- Tipi ve vad miktar)
- Met agirhigi
- Imal tarihi (ay ve y1l clarak)
- Seri numaras
. Parti numarasi
KREMA EVSAFIL:
Pastirize siitten imal edilmis olmalidir,
0.5-1 L liktetra pak kutularda teslim edilmelidir,
Yabanc tat, koku ve renk degisikligi olmamalsdir.
Tarim ve OrmanBakanlgi tarafimdan onayh olmalidr,
Tirk gda kodeksi teblifine uygun Gretilmig, ambalajlanomg, ctiketlenmis, isaretlemistasimmis ve
depolannis  olmahdir.  Ambalajlannin her  birinin  Gzerine  asagidaki  bilgiler okunakh  olarak
silinmevecek ve borulmayvacak sckilde vazilir,
- Yilklenici adi, tescilli markas) ve adresi
- Tikrk Mali devimi (TM isareti)
- Bu standardin isareti ve numarasi
- Malin ads
- Katki maddesi grubu
- Tipi ve vag miktar

W

Met agirlig

- Imal tarihi (ay ve yil olarak)
. e muimarasi
- Parti numaras:

UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESI
YUFKA TEKNIK SARTNAMESI

1. Ekstra- ckstra veya undan vapilmig olacakuir.
2. Kiifi, islak, bayat, virtik, kalin, yanik, kurumus, cksi kokuda, catlak, parcalanmis, birbirine yapigmg

olmavacaktr,
Hu miktar % 43" den lazla, oz mikian % 27 den fazla olamaz.
& adedi | kg gelmelidir.
Caps 75-80 cm. olmalidir,
Yulkalar ¢if olarak agizda ¢ignendiginde catirty hissedilmeyecektir.
Insan saghimna zarar vermeyecek materyalden yapinus 5 kg’ lik ambalajlarda teslim edilecektir.
Ambalajda Uretici vilklenici ady, net agirhs, imal taribi yazil olacakur,
. Tarnm ve OrmanBakanhfs tarafindan onayh olmaldr.
0. Tirk gida  kodeksi wnlu  wdalar  teblifine  uygun  Gretilmis, ambalajlanmig,  etiketlenmis,
isarctlemis,lasinmis ve depolanmis olmalidir.

TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ckstra veya undan yapilmes olacakur.

Ele alindiginda kolayea birbirinden aynilip dékiimlii olacakur.

Bayat. kiifli, yapigik, asin kurumusg, eksi kokuda olmayacakur,

MNem miktarr % 16"y gegmeyeccktir.,

Tel kadayiflarin teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir,

Ambalaj Gzerinde imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma adi ve kagesi bulunacaktar,

Dékitm kadayiflanindan olacaktir,

EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veyva undan vapilmis olacakiir,

Pismeden Snce herhangi bir yabanc: tat, koku ve acilik hissedilmeyecekiir,

lyi cins ekmek kadayifi olacaktir.

Hamur, bayal, yamk, slak, ¢atlak, kerik, kurtle, kert yenikli, kiifli, kilf kokulu olmayacakur.

Ekmek kadayiflanmin her tarafi aym kalinlikta olacakur.
" i
; ' ivelisven

e

e

Pigirildifi zaman normal derecede biiviiyvecektir.
Pigirilirken kinlip dagilmayacakur.
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Temiz ambalaj igerisinde teslim edilecek, Ozerinde Tirk Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri
olacakir. Ambalajda Gretict viklenici adi, net agichig, imal tarthi vazih olacaktr.
KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI
Tathlar kendine Gzgi piskinlikte olacak, vamk — ¢ig goriiniim1in olmayacakiir.
Tathlarda acima, ckgime, bavatlama olmavacakur,
Kirik taili mikiar en gok % 2 (adet/adet) olacakur.

. Tarife pire hazrlandifinda surubu ivice gekmis olacak, kendine dzgii renk, tal, koku, kivam ve

ghriinfiste olacakir.

5. Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmavacakiir.

Muayene Metotlar:
Duyusal Muavene:Tathlarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj Gzerindeki hazirlama
tarifinde belintilen gekilde hamdamp, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacakir,
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak vapelacakior,
Fiziki Muavene: Kink tath miktan; numune olarak alinmiz ambalaj igindeki kinlnus ve ufalanmig
tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; tathlar kuru halde iken, tarularak yapilacakur, Kemalpaga
tathsimn her biri 34005 gr, olacakur. Birim ambalajlar 10 kg'hk olacakur, Ambalaj Gzerindeki etiket
bilgileri Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis olmayacaktir,

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
Mant, kendine has beyaz renkic olup, ¢ok agik ya da koyu renkie olmamali, kinhip igine bakildigmda
etin dofial pembe rengi ok degisimemis kahverengi tonda olmal, kirlenmis, giizle giriilebilic vabanc
madde, kiifli, canli-cansiz, kurtlu veva bunlara ait izler ve zararhlarca venik olmamalidir.
Pigtigi anda kayan, parlak gériiniimde olmali, birbirine yapismiz olmamali ve dagilmamalsdir. Manu
kendine has kokuda olup, vabane: koku igermemelidir. Acilasma, eksime, sonucu mevdana gelen koku
bozukluguns rastlanmamalidir.
Mant dana kiymadan yapilmig olacak, soya kiymasindan yapilmis olmayacakur. Gerekiiginde manti
winde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, dicreti ilgili firma tarafindan Sdenerck
yaptirilacakiir,
Manti kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmalwdir, Uygun igerikte hazrlannisg
(vodurt, terevady, salga) kangim ile yine dofru tarada muamelesi sonucunda tiketime hazir hale
geldiginde birbirine yapismayan. hamurlagmayan ve damaga vapigmayvan, kendine has tatta olmalidir,
Manti hamurunun kalinligs en gok | mm. olmabdir. Mant ortadan diizgiin aynildiginda ichikey
homajen vapsda ve pembe-kahverengi renkte olmahdir.,
Plastik esash 5 kg'lik ambalajlarda teslim edilecektir, Ambalaj Geerindeki etiket bilgileri Tork Gida
Kodeksine uvgun olacaktir,

MILFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMES]
Yilzeyi dilzgiin ve piiriizsiiz olmal, yirtik ve ¢atlak olmamaledir,
Dondurulmusg bir adedi 50 gram olacak sckilde paketlenmis olacaktir,
Giiele goriilen yabanci madde bulunmamal ve homojen yapida olmalidar,
Pigirilmeden Snce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagmis, eksimis ve 1abii olmayan
tat ve koku icermemelidir,
Yag orani minimum %6, nem oran maksimum %660 olmalidir,
Karton kolilerde -18 "C de donuk zincir kinlmadan tasinmalidir,
Orijinal ambalajimda olmal ve ambalaj trerinde: firetici firma ady, igerii, net mikian, {retim ve son
kullanma tarihi bulunmalidir,
Dondurulmug olacakur. MilfSy hamuru, frigotik araclarks ieslim edilecekiir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan vapilnig olup, nem miktan % 6 oraninda olmalidir.
Cidrtintlg, renk, koku ve lezaeti normal olmaly, tabii olmayan fena koku, acilik, eksilik olmamalidir,
kiflenmis, kirlenmiy, kurt ve bbcekli olmamal, iginde fare pisligi. guval dokiintiisii, kil ve ip pargas:
vh. cisimler bulundurulmamaludir.

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMESI
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathlarinin pismis olarak bir porsivon miktary 130-
150 gr. arasi olscaktr. Revani ve ekmek kadayifi 150 - 200 gr. olacaktr.

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI
Tiim gegitlerinde servis edilecek porsivon miktarlan 125-150 gr, arasi olacaktir,

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI

Kimg i Sevdel EMIR
" elisyen
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Not 1:Sebzeler siparise gore, istenildifi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecekiir.
Not_I:5cheeler siparige gire, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak  teslim edilecektir.
Teslimat 9.00-1 1,00 arsinda olacaktir.

Not 3: Ozel teknik sartnamede belintilen satin alma ile ilgili tarihler Gzel durumlarda ve gerekli obdugu
hallerde gegersizdir.

Sebre ve meyvelerin vil icinde alinacafy aylar

Elma; Ekim-Mayis K Sogan: Her Ay
Portakal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay

Mandalina: EKim-Subat Yesil Sogan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul: Eyliil -Haziran
Armut: Temmuz-Kasim Hivar: Mayis-Ekim

Kayisi: Haziran-Agustos Dere Otu: Her Ay

eftali: Temmue-Ekim Maydanoe: Her Ay

Kirae: Haziran Domates: Misan -Kasim
Visne: Temmuz T Kabak: Mayvis-Kasim
Cilek: Misan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis

Muz: Her ay B.Lahana; Kasim-Misan
K.Enk: Mayis-Afustos K.Lahana: Kasim-Mays
Y.Enk: Mayis-Haziran Ispanak: Kasim-Misan
Avva: Ekim-Oicak Havug: Evlil-Nisan

Malta Erigi: Nisan-Mayis Kerevie: Kasim-Mar
Limon: Her Ay Karnabahar: Kasin-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim S Yaprak: Her Ay

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

Pathican: Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni senc riini olacak, pigirildifinde dafilmayacak cinsten (san) olacaktir.
Islak, donmug, ¢lrimils, yumusamis, kiflenmis, filiz isaretli olmayacak, asin sekil bozukluklar,
Uzerinde gapa yarasi. catlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kisminda 5
mm‘den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alu lekeleri, eyuklar, i¢ kusurlar, patates
yumru uyszu hastah belintileri olmayacak: saglam, temiz, siki vapili kabugu diizgin ve iyi
olgunfagmiy olacakur. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 400 150 gramdan, % 10 100 gramdan
eksik olmayacakiir. Piyasada satlan patateslerin en ivi cinsinden { 1. Simif) olacaktir, Uzerinde wvabanca
tat ve koku, anormal dis nem. yabanci madde bulunmayacaktie. En bilviik ambalajin net agirld 80
kg1 gegmeyeceklir.

KURU SOGAN EVSAFI: Bitiin, temiz, saglam, don vurmans, siki, sert ve filizlenmemis olacakur.
En azindan iki dig kabugu bulunacak, fizerinde kurumus saplar bulunmayacakur, Kokmus, gilriimiis
anormal gelismeden Stirdl sigkinlesmiy olmayacak, kik piskiilleri gencllikle koparilmis olacakir.
Dolgun ve nkiz bir halde bulunacaktir. Soganlarm % 75% 100 gramdan biviik olscak, % 25° 75
gramdan biyik olacakur, 75 gramdan kiigiik soganlar kabul edilmeyeccktir. Pivasada satilan Kuru
sofanlann en iyi cinsinden (1. Smef)  olacakur, Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dis nem,
yabanci madde bulunmayacakiir Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve agirhklar 50 kg"i
geemeyecekiir,

TAZE SOGAN EVSAFLDis etkenlerden zarar ghrmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamis,
kitk saglan camursuz, ivi gelismis olacak, gesidi tipik renk Gzelligini gosterecektir. Beyaz givde ve
yegil yaprak Kism ezilmemiy, berelenmemis ve sogan bass olusmamis olacak, iizerlerinde parazit ve
hastalik nedenleriyle olugan zararlar bulunmayacaktir. Pivasada satilan taze soganlann en ivi cinsinden
(1. Simf) olacakur, Uzerinde yabancy tat ve koku, anormal di nem, yabanci madde bulunmayacaktir.
Taze sofanlar dagiik olmayacakir. Demetler halinde olacakur. Ambalajli olacakur,

KURU SARIMSAK EVSAFL: Sanmsaklar safilam, veni sene Griini, baslan iri digli, siks, temiz,
beyaz ile agik krem rengi tonlaninda, kendine has tatta (agn vakmavacak derecede) olmalidir.
Sanmsaklar kiiflerden, hastaliklardan, toprakian, giibre wve ilag amiklanndan, dis kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve kiklerden, canli ve 810 biceklerden, bicek kalmtilanndan,
giplak ghzle veya herhangi bir durumda biiylitegle goriilebilen Kemirici zararlarmdan annms
olmabdir, Dondan hasar gérmils, filizlenmis ve kiflenmis olmamalidir. Sanmsak temiz, saglam ve
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kuru ambalajlara konmalidsr. Yeni mahsul olup yapraklan kesilmis giirilk ve ezik olmayacakir.
Sapsiz olacaktr,

BEYAZ LAHANA: Bluin, temiz, saglam, tare, vapraklan gevsememis, agilmamis ve giceklenme
belinileri ghstermemis. saplan en alt yaprafin biraz altinda ditzgiin sekilde, vapraklan zedelenmeden
kesilmig ve top halinde olacakur. Berclenmeler, bidcek ve hastaliklann neden oldugu zararlar, don
vurgunlan olmayacaktwr. Yapraklan sararmeg, esmerleymiy, kart olmayacaktir. Pivasada satilan
lahanalann en iyi cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde yabanci tai ve koku, anormal dis islakhik,
vabanci madde bulunmayacaktir. Lahanalann saplann kellenin dibinden itibaren | emuden weun
olmamak Gzere kesilmiy olacaktir. Lahanalann vemek vapmava elverisli olmayan kalin st kan
vapraklar: almmiy olacakur. Lahanalan donduracak derece sofuk aylarda {arabik, ocak, subat)
sofuktan muhafaza maksadiyla %010 fire dilsmek surctiyle lahanalar diy kapaklariyla birlikie ieslim
edilebilir. tkmalin aksamamasi igin ve ihtiyacin kargilanmass amaciyla yilklenici firevi dikkate alarak
istenilen miktardan % 10°un fazlasim getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskahik
ve dolmalik istendigi zaman 1alep edilen evsafla getirilmesi gartur. Lahanalar en az sarmalik harig 3
(ig) kg afrlifinda olmas sarttir.,

KIBRMIZI LAHANA:Bitin, sk etli, temiz, saglam. twse, prsimemis, odunlasmames, dondan zarar
pirmemiy, yapraklan dagidmamis, kanlasmanms olacaktir. Bicek venikleri, van kikleri olmayacak, cnine
kesildifinde igten diga dogra bir orak merkezli dairclere sahip olacak, bevaz renkli  damarlar
giirillmeyecektir. Tare pdbefini tam sarmug lahanalardan olacakur Pivasada satilan Kirmezn lahanalarin
en iyi cinsinden (1.5mif) olacak, lizerinde yabancy tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanct madde
bulunmayacakiir. Ambalajholacakir. Her bir lahananm agerhg taruldiginda 250 grdan asaf
olmayacakiir.

DOMATES EVSAFI: Biuin, saglam, taze goriindgli, olgun, kizarmis, sekil, giriinis ve gelisme
bakimindan gesidin tipik dzelligini gdsterip siki etli ve kusursuz olacakuir, Sap taraflarinda vesil sertlik
bulunmayacak, burusuk. camurly ve toprakl, san ve yesil mikian % 2° den fazla olmavacakir.
Ortalama 150 gr civannda olacakir. Piyasada satilan domateslerin en iyvi cinsinden (1 S olacakir.
Uzerinde wabancr tat ve kokw, anormal digislaklik, yabanei madde bulunmayacakuir. Ambalajlh
olacaktir. Domatesler temiz, salam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis getirilecekiir.
SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve kisrpe olacakur. Tohuma kagmig, sararmig, giiriik, ezik ve
act olmayacaktr. Bitln, saglam, temiz, yeterince olgunlasmg, ivi gelismis, cesidine dzgii renk ve
dier dzelliklere sahip, diizgiin bigimli olacakur. Cekirdekleri sertlesmis, sararmis olmayacakur.
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedenivie olusmus zararlar bulunmayacaktir, Uygun ambalajda
olacakuir, Pivasadaki salataliklarn ivi cinsinden (1. Simif) olacaktr Boyu20 c¢m den, gapt 4 cm.den
agag olmayacakur. Uzerinde vabanct 1t ve koku, anormal dis islaklik, vabaner madde
bulunmayacaktr.

CARLISTON BIBER EVSAFI: |.smiftan, taze ve tatl, sararmamis ve Kartlasmamis olacakir,
Istenildiginde acisi getirilecektir. Capr 40 mm. uzunlufu 200 mm, sekli ditzgiin olacakter. Carliston
biberler biitiin, saglam, temiz, ivi geligmig, parlaklifini ve sanmuirak vesil rengini muhafaza etmis,
taze porinigli olmahdir. Carliston biberlerde yabanci tat. anormal dis nem, don zaran, giiritk, aci,
kizarmig, ezik, pargalanmig, yaralar ve giines yamklan bulunmamalidie. Her ambalajdaki carliston
biberler gegit, sinif, boy, olgunluk bakimmdan bir drmek olmalidir, Ambalajlar tasima, muhalaza
stiresince garliston biberleri iyl bir sekilde koruyacak ve saghgia zarar vermeyecek nitelikie, veni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahia harici malzemeden hazidanmis, kute, tabla, olmaledir.
Ambalajlarin yapiminda kullamlan her gesit malzeme ile igine konulacak kagn ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmali, driine zarar vermemelidir. Bunlann zerine vazlacak vazlarda
kullamilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapisuriimasinda kullamilan zamk, toksik veya diger
sekilde insan saghfina zarar verceek yapida olmamalidir. Basih kagst kullanildiginda, vaznb yilzin
diga gelmesine ve driin ile temas etmemesine dikkat edilmelidic. Ambalajlanin igerisinde belirtilenlerin
diginda highir vabane) madde bulunmamalsdir.

HAVUC EVSAFL: Taze, kiirpe, ssks vapili, koflasmamig, odunlasmams, saflam, yvan kok olusturmanmis,
temiz ve gatlamanmy olacakt. Cillrllk, yemusak, kart olmayacak, izeninde hagereler tarafindan tahribat, vanik,
berelenmeber ve don zamslan bulunmayacakur. Boylan 20-25 cm’den fazla, agirhklan 150 er'n almda
olmayacaktir. Pivasada satilan havucun en ivi cinsinden (1. Simif) olacakir, Dserinde yabanci tat ve koku,
ancrmal dig wslakhk ve yabanci madde bulunmayacakir. Ambalajh olacaktir. Yenmeyecck sap ve
yapraklarindan tamamen aynilmig olacakir, Kink havuglar olmayacaktir.
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AYSBERG EVSAFLAysbergler taze ve kirpe olacaktir. Aci, wohuma kagmis, saramus, porsiimiis
yaprakh, kun yenikli olmayacaktr, Bitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulagii vapraklarindan
ayiklanmig, dolgun olacak, wyapraklarinda hasere venifii, don zararlan ve fiziksel hasarlar
bulunmayacakur. Ayshergler gobegini tam sarmig ve kapali olacakir. Agirhg 250 gramin altinda
olmayacak, piyasada sanlan ayshergin en iyi cinsinden (1. Sif ) olacakur. Uzerinde yabanci a1 ve
koku, anormal dig nem, yabanc) madde bulunmavacaktir. Kokleri, dip vapraklara vakin ve diizgiin
sekilde kesilmis olacaktir. Ambalajh olacaktir.

MARUL EVSAFI: Bilitin, saglam, taze, temiz ve kunu, toprk bulasikls yapraklardan ayiklanmes tipin kendine
Gl renginde, i olugmus, dilgiin schalli, sk olacak, {verlorinde pamat ve hastabklordan meyvdana pelen ve
venilmesini engelleyen zarardar, don ve fiziksel hasarbar bulsnmayacakir. Gbegi iyi olugmus ve tck giibekli
olacak, gigeklenme belinisi gistermeyecektir. Piyasada satilan en iyvi mallardan (1. Saf) alacakir. 500 gr ofacakair,
Kidkderi dip yapraklanm yakm ve dilzgin sckilde kesilmig olacakir, Uarinde vabanc t ve koku, anommal dis wskaklik,
yabanc madde buhmmeyacaktr. Ambakajh olacakar,

KIVIRCIK EVSAFL: Biltlin, sailam, e, iemiz ve kun, toprok bulasikh yapraklardan ayiklanag tipin kendine
Ozgilh renginde, dilzgiin sekilli, siks olacak, lizerlerinde parazit ve hastaliklardan mevdana pelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmavacaktir. Gibe@i ivi olusmus ve ek
gibekli olscak. gigeklenme belirtisi ghstermevecektin.  Phvisada satlan en ivi cins kevirciklardan (1. Saif)
olacaktir. 70750 gr arasinda olacabtie. Kokleri dip yapraklanna yakm ve dilzgiin sckilde kesilmis olacakiir.
Uzerinde yahanci tat ve koku, anommal dis nem, yahanc madde bulummayacakir, Ambakajh olacakur.
PATLICAN EVSAFI: Pivasada satilan iyi cins kemer pathcanlardan olacakur. Taze, kifrpe ve tabii
rengini almis olacak, mor olmayascakur, Biitiin, saglam, taze, veterince gelismis, siki yapil, kiirpe,
dogal renginde ve parlak olacaktir. Ac, giiribmils, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida va da
gekirdekleri agin gelismis, yesil veya esmer renk almig, geviek, camurlu toprakh olmayacakur. Bir
adedi 150 gramdan kilgik olmayacak, karmiyank ve imambayildi igin vaklagik boyu 20 cm, caps 4 -
4.5 em kadar olan patlicanlar alinacaktir. Yemegin cinsine gibre bostan patlicanlarindan alinabilir
Uygun ambalaj i¢inde olacaktr. Pivasadaki pathcanlarin ivi cinsinden (1. Siif) olacaktr. Uzerinde
vabangi tat ve koku, anormal dig islakhk, vabane) madde bulunmayacakiir,

TAZEKABAK EVSAFL: Piyasada satilan iyi cins taze ve kisrpe sakiz kabaklardan olacaktir. Ustiin
nitelikie, dizgin sekilli, gekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam, cesidinin kendine gl
renginde, pOrsiimemis, temiz olacak, Ozerlerinde highir Gzlir bulunmayacakir, 200 gramsdan kikciik
olmayacakir. Pivasada satilan en iy cinsten (1. Simf) olacak ve ambalajda bulunacakur. Uzerinde vabanc tat
ve koku, anormal dig islakhk, yabancimadde bulunmayacakur, Dolmalik kabaklar, dolmalik witeliginde
olacaktir,

BEZELYE (ARAKA) EVSAFL:Arakalar taze ve kirpe olacakur. Biikiildigi zaman kinlacak,
toprakh, 1slak. burugmug, sararms, lancleri aynlmg, pismeyecek ve venmeyecek derecede kartlasmis
olmayacakur.lginde hichir yabanci nebat bulunmayvacak, birinci sinif bezelve olacakur .

TAZE BAKLA EVSAFI: Pivasada saulan ivi cins sakiz baklalardan olacakir.

Bilkiildiigiinde kinlacak tazelik evsafinda bulunacakur Cirtik, tiiyli, porsik. burusmug, kararmis,
camurlu, slak, kingmig ve kartlagmis, kilgikh olmavacakuir,

MANTAR EVSAFI: Piyasada satilamin en iyisinden olacakir. Biitlin, temiz, iaze, pirsimemis,
yabanci tat ve koku almamig, kendine Szgil renk, sekil, giiriiniiste ve Baiirsiiz olacaktr. Kililir mantary
olacak, uygun ambalajda bulunacakiir. Uzerinde anormal dis nem, camur ve toprak bulunmayacaktir,
Dy ylizeyi kararmig olmayacaktr, Mantarlar orta bovda, insan saglifina uvgun 3 kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlanin {izerinde firma adi adresi, net miktar, fretim ve son kullanma tarihleri bulanacakur,
Manmarlar ikive baliindigiinde ara kesidi beyaz renkite olacakir.

DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, ivi gelismis, parlakhgin ve
yesillifini korumug, taze poriiniighii olmalidir. Dolmalik biberlerde vabaner tat, anormal dis nem. don
raran, glirik, aci, Kizarmiy, ezik, pargalanmig ivilesmemis varalar ve gines yaniklan bulunmamalsdir,
Her ambalajdaki dolmalik biberler gegit, siif, boy, olgunluk bakimindan bir Srck olmalider. Etli veya
zeytinyagh cinsi istege gire belirdenecekiir. Yegil. 7-8 cm boyvunda olacaktr, Cap 60-70 mm
olacaktir, Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyl bir gekilde koruyacak ve
yvapimunda kullanilan saglifa zarar vermevecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazfdanmiy kasa, kutu, tabla olmalidie. Ambalajlann vapiminda kullanilan
her gegit malzeme ile igine konulacak kagit vb. malzeme, iiriine zarar vermemeli. bunlarn iizerine
varilacak vazlarda kullamilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistmimasinda kullamilan zamk,
toksik veya diger sekilde insan saghfna zarar verccek yvapida olmamaldir. Basih  kagn
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kullambdiginda, yazmb yiziin disa gelmesine ve dirin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir,
Ambalajlarin igerisinde belintibenlerin diginda highir yabanc madde bulunmamalidir.

BAMYA EVSAFL: Dy ctkenlerden zarar gtrmemis, biitiin, saglam, temiz, odunlasmams, sekil ve
renk bakimindan ¢esidin tipik dzelliklering gosterccek, flzerinde hichir leke bulunmavacak, yumusak
ve gevrek, gokirdekleri kigiik ve sertlesmemis olacaktir, Kart ve sararmmg, camurlu, topraklh, Osti
siyah olmayacakur. Pivasada satilan bamyalann en iyi cinsinden (1. Sinif) olacakur. Uzerinde vabanc
tat ve koku, anormal dis islakhk, yabanct madde bulunmayacakur. Ambalajl olacakur,

KEREVIZ EVSAFL:Piyasada saulan iyi cins kik kerevizlerden alinacakur. Camurlu, ¢iirilk, igi
bogalmg, liflenmis, donmug, gevsemis, ezik ve rengi kararmmis olmayacakur. Koklerdeki pliskiiller ve
bzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asafis, 400 gr.dan yukar
olmayacakiir

PIRASA EVSAFI: Bitin, tohuma kagmamis, taze giriiniighi, saglam, temiz olacak, kart, donmus,
islatilmig, sararmig ve solmug olmayacak. Clirllme ve bozulma belinisi olmayacakur. Bevaz Kisma 50
em, yaprak kismi 20 em wzunlufunda olacakur. Pirasalar 3-3.5 cm gapinda olacak, kikiinden itibaren
saplarina dogru olan kismi yesillenmis bir halde olacakiir. Kiklerin iizerinde toprak, camur gibi seyler
bulunmayip giizel yikanmiz olacakur. Higakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayn
ghrillmeyecektir. Piyasada satlan pirasanin en iyi cinsinden { 1.5mif) olacakur, iizerinde vabanca tat ve
koku, yabanc: madde bulunmayacakur, Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFL: Saglam, taze ve kirpe, temiz, kitk kismi dip vapraklanin alundan | cm’vi
gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur. Urerlerinde parazit veya hastalik zararlan bulunmayacak, don
vurmug olmayacak, gigeklerime belintileri ghstermeyecektir, Yaprak ve saplan kart, ¢lrilk, sArErmig,
burugmuy olmayacaktir. Kokleri bir araya getirilerck demet yapilmis bir halde olacak, demetler iginde
yabanci ve zehirli otlar bulunmayacakur, Piyasada satilan ispanagn en ivi cinsinden { 1. Simf )
olacakur, Ulzerinde yabaner tat ve koku, anormal dis islaklik, vabanci madde bulunmayvacakiir,
Ambalajh olacaktir,

TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sink fasulyelerden olacaktir. Taze ve
kirpe olacak, bitkiildiigi zaman kinlacakur. Kativen kilgikl olmayacakur.Camurlu, islak, pérsiik,
sararmig. kartlagmig, gilritk olmayacakur. Meyve kabugu biitiin, sagilam, temiz ve eside Grgii renkte,
elle kolayea kenilacak durumda taze, dilzgiin sekilli, gevrek, tohumlan kilgik ve gevrek olacaktr. Bicek ve
hastalik zararlan, kara leke yami hastab@mm izler, dolu varas: ve ciriiklik izler dahil hig hir leke
bulunmayacaktir, Piyasada en iyi cins maldan (1. Smif) olacakur, Dzerinde yabanc tat ve koku, yabanc
madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacakur.

SEMIZOTU EVSAFLDyy ctkenlerden zarar gormemis, saglam, iyi gelismis. vapraklan, biin,
zedelenmemis, taze ve kiirpe olacakur, Sararmig. porsiimiss, kartlasmis, tohuma kagmis, ezik, giiriik,
kingmig, gamurlu ve normalinden fazla 1slak olmayacakur, Cesidi tipik rengini gosterecek, lizerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, ciceklenme belintileri glstermeyecekiir,
Govdeler alttan itibaren genig yaprakl olacaktw. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhi
yaklagik 0.5 kg civannda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumugak givde ve vapraklan
zedelemeyecek Gzellikie gereg kullanilacakur. Demetler iginde wabanc: ve zehirli otlar olmayacakiir,
Pivasada satilan en iyi cins maldan (1. Simif) olacaktie, Uzerinde yabanc tat ve koku, vabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

DEREOTU EVSAFI: Dercotlan, dis etkenlerden zarar pirmemis, laze ve kifrpe  girtiniishi,
solmamig, saglam. temiz, demetler halinde baglanmis olmalidr. Dercotlarmin fizerinde kimyasal
pitbre ve ilag kalintilan ile agin nem bulunmamalidir. Dereotlan sararmis, donmus, gamurlu-toprak],
fena tatta olmamalidir. Dereotlan tohuma kagmig olmamalhdir. Her ambalaj windeki demetler ve bu
demetlerdeki dereotlan, gesit, simif ve renk yéniinden bir drek olmalidir, Her demette vaklasik olarak
50 gr dereotu bulunmaldir. Demetler, en alt yaprakeik ayimm nokialar bir hizaya gelecck bigimde
yapilmalidir, Bu hizadan itibaren vaprak sapr, wzunlugiu 5 i gegmevecek sekilde, ditrgiin olarak
kesilmelidir, Demetler iginde vabanct otlar bulunmamalidir, Ambalajlar tasima sirasinda Grilniin ivi
korunmasim sajlayacak bigimde ve uygun nitelikieki malzemeden vapilmis olmalidie. Ambalaj
iperisinde kullanilacak Kagn veya diger maleeme yeni, temiz ve insan saghgma zararsiz olmalidir,
Basili kagit kullamildiginda yazih kismin diga gelmesine ve Uriine defimemesine dikkat edilmelidir,
Ambalajlar igerisinde dereotundan baska highir madde bulunmamalidir,

MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dig etkenlerden zarar pirmemis, taze. kirpe goriniislii
olmalidir. Maydanozlann izerinde kimyasal gibre ve ilag amiklan, asin nem, yabanci tat
bulunmamalidir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis mavdanozlar bulunmamalidir. Her
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ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, siif ve renk bakimmdan bir Gmek
olmaldir. Her demette yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir, Demetlerdeki maydanozun sap
10 em' vi gegmeyecck sekilde kesilmis olacakur, Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Sararmis,
samurlu ve toprakh olmayacakir. Maydanoelann kondugu ambalajlar tasima sirasinda iiriiniin iyi
korunmasim saglayacak sekilde ve uygun nitelikicki malzemeden vapilmg olmahdir. Ambalaj iginde
kullamlacak kagnt veya difer malzeme yeni. temiz ve insan saghgma zararsiz olmalidir. Basih kagn
kullamidiginda yvazih Kisnun diga gelmesine ve iiriine defmemesine dikkat edilmelidir,

KIRMIZI TURFPF EVSAFIL: Cirimiy, donmus, burusmus, slak ve gamurlu icleri porsiimis
olmayacaktir, En kilgigi 150 gramdan az olmayvacakur. Temiz, taze olacaktir, Gevrek, kendine has
kokulu ve lezzetli olacakur, kesildigi zaman igi mantarlasmis olmayacakur.

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada sanlan iyi cins karnabaharlardan olacakur Beyaz renkte, top
halinde ve gigekleri saglam. siki ve csmerlesmemis olacaktir Karnabaharlann saplan gigek Kismndan
diga dogru iistine gelen vaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacakur. Yapraklarin st uglari,
picek kisimlarn agikta kalacak sekilde kesilmiy olacakur. Rengi hafiften de olsa kovulasmis,
kurtlagmg, ¢irilk, beyaz gigedi az. vesil vaprag) ve kiskil gok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmig, donmug, ¢irimig, fena kokulu, camurlu, pérsiik, bayat, czik, bicekli ve ivi vasifia olmayan
karnabaharlar alinmayacakur. Karnabaharlar arasimda tesadiif edilecek gipefi tamamen veya kismen
diskiilmity ya da dafiloug olanlardan gibek kismian 175§ agmamak sartivla aynen alir,
Kamabaharlanin lizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir,

0Z0M YAPRAGI EVSAFI: Ince olacak, derin pargal olmayacak.varilde teslim edilecektir,
Salamura olacaktir. Korpe asma vapraklanmdan olusmug olacak, kart olmayacaktir. Sap kisimlar
ayrilmis olacakir.

LIMON EVSAFI: Pivasada mevsimine gire satilan ivi, sulu yatak limenlanndan olacaktir. Yesil,
exik, giirilk, kurumug, suyu gekilmig, donmug, don galifs, cok yemusak, kiflenmis, dogal drelliklerin
kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacakir. Limonlarn en ki@l 75 grdan az olmayacaktir,
Bltdn, saglam. temiz, sulu olacak, giriiniig, gelisme ve renk bakimindan kendine has eellikie
olacakior. Kifli, ¢lirik, wiak, buruguk, olmayacakur. Saplan silme kesilmis olacakur. Sararmis ve
zamaninda koparilmig, piyasada satilan limonlann en ivi cinsinden { 1.Simf) olacakur. Yabanc tat ve
koku, dig kismunda agin nem bulunmayacakur, 180°1ik ambalajli sandiklarda, divagonal sekilde dizili
olacakiir,

RAVUN EVSAFL: Bitiin, saglam, temiz, veterince geligmis ve olgun, taze girinisli, cesidine fzgil
sekil ve renkte, lezzetli olacakir, Uzerinde catlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik, ¢liriimiis.
kiiflenmis, parcalanmug, delik, aci, fena kokulu, igi salyalasmis ve kabuk Kism Yumsamis
olmayascaktir. Olgunlagip hasat edildiginde saplan kopmaysp iizerinde kalan ¢esitlerde saplarin
uzuntufu 3 em’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, pivasada satilan kavunlarin en ivi
cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde yabanci madde. anormal dis nem, yabancr st ve koku
bulunmavacakur,

KARPUZ EVSAFI: Pivasada satlan olgun, ivi ve tath karpuzlardan olacakiir

Ham, kabak. ezik. igini yemis ve igi bogalmis, vumusamis, ciiritk, catlak. kurtlu. tatsiz, zamani EOGing,
elyafi iplikleymiy, cksimis ve kalin kabuklu fazla gekirdekli olmavan cinsten olacakur, Uszerleri
toprakh kirli, gamurlu olmayacakur. Kesildiginde igleri kinmizi (tath olmak sarts ike) renkte olacaktir.
Biittin, saglam. yeterince olgunlagms ve stk yapih, yanbmamig, cesidine degii renk ve sckilde, ivi gelismig
ve lezzeth olacakur. Etinin rengi ve tadi gesidin olgun duramundaki tipik Seelliklerin ghsterecekiir,
Rarpuz saplan en fazla 5 cm. olacaknr. Bir adedi en azindan 3 kg olup, pivasada satilan ivi kalite {1 Suf)
karpuzlardan olacakur. Uzerlerinde vabanct madde, anomal des nem, vahanc koku ve ta bulsmmayacaktr,
TAZE ERIK EVSAFI: Biitin, saglam, temiz. olgun, sckil, gelisme ve renk bakimmdan cesidin
tipiktzelliklerini pisterecek, kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olscakier. Ciiriik, czik, camurluve hasere
tarafindan zarar gbrmils, kurilu olmayacakiir. Cesidine giremeyve yilzeyi puslu{dumanlil, etli ve sulu
yaprda olacaktr, Piyasada satilan eriklerin en ivi cinsinden (1. Sinif) olacak,vabanc: madde, anormal
dig nem bulunmayacakiir. Ambalajl olacakuir,

TAZE UZUM EVSAFE Salkimlar sekil, irilik, renk bakimsndan gegidin tipik Geelliklerini gistercock,
salam. temiz ve Oaibrsiiz olacaktr. Tancler pirsiimenis, olgun ve sapa vapisik olacak, salkim iizerinde
muntazam araliklarla dafilacak ve puslan bosulmamig olacakir. Yabanc madde, anormal dis nem, vahanc
koku ve tat, hastalik ve hagerelenin meydana getirdifii zarar izleri olmavacak. taneler muntazam, ivi gelismis
olacak, tabii hali ve rengi degiiymis chsi, burusuk, kurumus, giiriik, czik, ki, koruk dzimlerden ve
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salkimbarda dskiiime olan delimlerden olmayacakir. Pivisada satilan fiziimlerin en ivi cinsinden (1 Smif), in
taneli Gaimlerolacakiir, Ambalajh olacakur,

KAYISI EVSAFIL: Sckerpare, tath ve hafif mayhos lezzette kavisilardan olacaktir. Hom, ezik, cksi,
vegil, ¢liriik, tozlu, toprakli, ok yumugak, beklemeden eksimiy. burusmug, kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktir. Kayisi ¢ekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacakuir, Kayisilar
orta biiyiiklikie sekerpare kayisilardan olacaktr. Kigik ve cibz kayisilar kabul edilmeyecektir,
Kayisilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biltiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmis,
burugmus, lezzetsiz olmayvacakur. Sekil, gelisme ve renk bakimindan, vetistikleri bilgeye gire, gesidin
tipik Geelliklerinigbsterecek ve kusursuz olacaktir, Pivasada satilan kayisilann en ivi cinsinden
(1.5mf) olacaktir. Yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacakiir, Ambalajl
olacaktir.

SEFTALI EVSAFIL: lyi cins. tath ve kendine has hafif mayhos lezzetteki varma sefalilerden
olacaktir. Ham, ezik. giirilk, kurilu, porsik, beklemis ve kirli olmayacakur, Olgun, bitin, saglam,
yetigtifi bilgeye ghre gegidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir Serii bulunmayacak, kurt
yeniklert olmayacaktir. Ciirlime, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay: tiketime elverisliliging
yitirmig olmayacaktir. Eniyi kalite (1. Simf)y olacakur, Anormal dist nem, yabanes tat ve koku vevabane
madde bulunmayacakur, Uygun ambalajlh ve tek sira halinde olacaktir.

YENIDUNYA EVSAFI: Turuncu renkte. tath ve lekesiz, en kigilk meyve ¢apr 35 mm, normal
olgunlagmiz ve tath olacakur, Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacakur, Kasalarda siralanmis alti ve
iistil aym cbatlarda olacakur.,

VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gire satlan iyi cins asil visnelerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezrette olacaknr. Ezik, giiriik, ham, bayat, kifli, tozlu, toprakh ve gamurlu olmayacakiir,
Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir,

CILEK EVSAFIL: Pivasada satilan en ivi cins (1. Simf) cileklerden olacakir, {-Gp. vaprak, toz, toprak
vi, yabanci maddelerden armmis bulunacakuir, Ezilmig, eksimiy, ham ve kilflenmis, parcalanmis,
kurtha olmayacakur, Sekil ve renk bakimindan gesidi tipik dzelliklerini gisterecek, olgunluk, renk ve
irilikge bir drnek goriiniiste, parlak olacak, tam geligmis olocak elden gegirmeve dayanacak sertlikie
olacak, ganak yapraklan ile kisa yvesil saplan gilegin iizerinde bulunacakur, Tekli, temiz kasalar iginde
getinlecektir

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze gérinlisld, saglam, olgun, siki ctli, temiz ve saplan dilgmemis
(hasat sirasinda sapindan kopan gegitler harig) olmalidir. Kirazlarda gizle girlilebilir vabane: madde,
kimyasal madde artiklan, anormal dis nem, vabanc tat bulunmamalidie, Kirazlar zamanla durmakian
burugmus, glriimis, sivahlagnug, igi kurtlanmig, bozulmus, dogal lezeetini kaybetmis olmamalidir,
Her ambalaj i¢inde bulunan kirazlar; gesit, simf, boy ve orijin bakimmdan bir dmek olmalidir.
Piyasada satilan en iyi cins, olgunlasmis, taze ve lezzetli Napolvon kirazlardan olacaktir. Kirazlar
temiiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar tagima, muhafaza siresince kirazlan ivi bir sekilde
koruyacak ve saglifa zarar vermeyecek nitelikte, veni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta
harici diger malzemeden hazirlanmig kutu, tabla, sandik olmalidir, Ambalajlarin vapiminda kullanilan
her ¢egit malzeme ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, veni, temiz
ve kokusuz olmah, iriine zarar vermemeli, bunlann iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak mirekkep
ve boya ile etiketlerin vapigtinlmasinda Kullamlan zamk, toksik veya diger sekilde insan saghifna
earar verecck yapda olmamalidie, Basili kafit kullamldiginda, vanh yviiziin disa gelmesine ve friln ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir, Ambalajlarn iginde belirtilenlerin disimnda higbir yabanci madde
bulunmamalidir,

KIZILCIK EVSAFL: lyvice olgunlasmis olacak, czik, ¢iriik wve iginde vabanci madde
bulunmayacakuir.

BALKABAGI EVSAFI: ince kabuklu, sert, muavene edildiginde igine batmayacak sekilde olacak,
czik, ¢iiriik ve gatlak olmayacakur. Ortalama agirhklan 34 kg olacakur. Bavat olamavacak, pivasada
bulunan iyi cinsten olacakur. Muayenede kendine has renkite piskin olacaktr.

MUZ EVSAFL: Piyasada satilan iyi cins muzun olgunlazmigi olacak, ham ve seri olmayacakiir,
Ciriik, donmusg veya don galigs kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz, saglam, bitiin, parlak renkli, siki,
ivi geligmig, dogal lezretie olacak, yenilebilirlik durumunu etkileven yara, bere, giriklik, ezilme ve
diger bozulmalar olmayacak, hasere, sofuk ve sicaklan olusmus zararlar, giines ve ilag vaniklan,
mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yanlmalan, kopmalan olmayacak, dis
kisimlarinda agin nem bulunmayacaktr. Hevenk seklinde ise st kismunda 15 cm, alt kismmda 10
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emuzunlufunda sap kalacakur, Meyve uglannda gigeklerden pistiler kopanlmig olacakur, Muzlar,
sandik igerisinde givdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir,
ELMA EVSAFI: Bitlin, saflam, temiz, kokulu ve tath olascakir. Olgunlasmanus, mavhos, lezzetsiz
olmayacak; sekil, irilik ve renk bakimindan yetistikleri bilgeye gire gesidinin dzelliklerini tagivacak,
meyve sapl zedelenmemig olacaktir, kesildifii zaman sert ve sulu olacak, kiflenmemis ve unlasmamiy
olacaktir, pivasada satilan elmalarin en ivi cinsinden (1. Simfy olacakur, Elmalar temiz 2°1li. kasalar
iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayip, aymi kalitede olacakur. Kompostolar
ve elma tathlan igin golden clma, yemelik igin kirmizi elma getirilecektir.
ARMUT EVSAFL: Yeni sene frinil, bitin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan vetigtikleri
bilgeye gire, cesidinin dzelliklerini tagiyacak, meyve sap zedelenmemiy olacaktir, Pivasada satilan
armutlanin en iyi cinsinden (1. Sif) olacak, kabuk zarlan sivahlasmanis, ¢iiriik, kurtle, ham, kumlu,
gamurlu ve kirli olmayacaktr. Armutlar, sulu ve il olacakur. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir,
Kiz aylannda 2°1i veya 3°10 kasalarda teslim edilir. Armutlar yvaz avlarnda tekli kasalarda
getiribecektir,
AYVA EVSAFL: Bitiln, saglam, temiz olacak, sekil. renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bélgeye
ghire gegidinin tipik Szelliklerini tagiyacak, kabuk yilzeyinin en az % 90" havasiz ve dilzgiin olacak,
meyvenin dig ghriintising ve duyusal dzelliklerini etkileyecek herhangi bir 8zril bulunmayacak, meyve
eti sagilam olacakur. Bliyik boydaki ivi cins san renkte ve kendisine has kokuda, tath veva mavhos
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogiazi tkayan, susuz ve ok burusuk
ayvalar kabul edilmeyecektir. Aci, ezik. glirik, ham ve burucu lezzette olmayacaktir. Kun venigi,
ghzle gorilebilir yabanc: madde, anormal dig nem, yabanci tat ve koku, kif bulunmavacaktir.
Piyasada satilan ayvalann en iyi cinsinden (1. Simif) ve ambalajh olacakur
MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tath, sulu, saflam, temiz olacak, gdriinils ve renk bakimindan
kendine has Seellikte olacaktir. KOG, ¢irilk. buruguk, donmus, suyu cekilmis, ezik, ham, cksi, ok
vekirdekli., mekanik ctmenlerden olusan yaralanmalar ve kapanmis olsa da  bitviik  kesikler
olmayacaktir. Saplan silme kesilmis olacak, pivasada satilan mandalinalarin en ivi cinsinden (1.Simif)
olacakur, Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis Kisminda asin
nem bulunmayacaktir,
PORTARKAL EVSAFE: Fivasada satilan iyi cins, dogal, rengini alms, kendisine has tathilifs, koku ve
lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, czik. eksi, ¢lirik, soluk, kirli,
kifld, porsitk, yumugamig, suyu gekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli, sulu,
tath, saglam, temiz olacak, gbriinlis ve renk bakimindan kendine has dzellikie olacakur. Kifli, ciirilk,
donmuy, suyu cekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacakur. Saplan silme olarak
kesilecek, pivasada satlan malin en iyi cinsinden (1. Simf) olacakur. Uygun ambalajl sandiklarda
dizili elacakur. Yabanc tat ve koku, dis kisminda asin nem bulunmayacakir,
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFL:Sikmahik portakal, tath, sulu olacak, ezik, eksi, kemale ermemis,
vegil olmayacakur, 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir,
DONDURULMUS SEBZELER:Bir dgiinde her bir yemek igin: Kisi basma 125-175 gr. olarak
hesaplanacakur. Dondurulmug driinlerin uygun sartlarda tasmmas: ve saklanmas: yilklenicive aittir.
Dondurulmug sebze ve meyveler (40 mikron kalinlifanda, polictilen) mavi naylon lorba wensinde 10
kg'hik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmusg sebzeler -18 C “den daha diigiik sicaklikia ve
%00-95 nem ortaminda depolanacak ve sofuk zincir kinlmadan tasinacaknr. Gelen friinlerde
yumugama ve ¢Ozillme belirlendiginde alinmayacakir. Ambalaj dzerinde firma ady, adresi, Grilnle
ilgili barkod no'su, driniin cinsi Gretim ve son kullanma taribi, net agirfig bulunacakur, Kendine has
tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacakur. Kesinlikle highir katki maddesi
bulunmayacakur. Kullanim sirasinda dondurulmug sebze paketlerinde pirillen herhangi bir renk veya
koku degisiklifinde veya pisme sirasinda goriilebilecek borukluk sonucu kullanilan dondurulimnus
schzelerin: mikian ve olugacak maddi zararlan (kullamlan et, yag vh) vilklenicinin  karsilamasi
zorunludur,

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI

KONSERVE FASULYE
Uriinii etkilemeyen, insan saghgina zararl olmayan ve hermetik olarak kapatilan tencke kutu
ambalajinda olacakiir.,
Ambalaj Ozerinde agafidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sckilde ve okunakh olarak kagn
veva bask: etiket vh. gekilde vazilmahdir.

*  Firmamn ticari unvam veya kisa adi, adresitescilli markas
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Malin ad
Standardin 1sareti ve numaras:
Simifs {varsa)
Parti, seri veva kod numarasinda biri
Met agirhik
Brilt agirlsk
Stzme agirhk
Imal tarihi
Firmaca tavsive edilen son tilketim tarihi veya raf dmrii
“Her iki kapak tarafi sismis ve sizmtil kutulan almayimz.” Yanh ifadesi.
Tarim ve OrmanBakanhgi'mn izninin bulunmas gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bag ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak birkag pargayva
biliinmils clmahdir. Konservedeki fasulyeler aym gesitien, etli, dagilmamis, fazla yumusamams,
oldukga sert durumda olmal. dolgu suyu fazla bulanik postermemeli ve twz miktan % 2'vi
gegmemelidir,
Konserve edilmis fasulyeler; gesidine tzgii renk, tat ve kokuda olmali, vabanct tat ve koku ile iginde
vabanc maddeler bulunmamaldir,
Taze fasulye konserve iginde turdan baska herhangi bir katks maddesi bulunmamalidir,
Konserve sizme agirhi@ net afirhfin % 60" indan az. tepe bosluu kalan hacminin %10 undan gok
olmamaliwdir.
Konservelerin kontrolil igindeki suyu siizlilmek (siizme ameliyesi bir slizgeg igerisinde ditkiilen
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutulann arasinda tesadif
edilecek ciizi fabrikasyon noksanlhiklar agihp, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj vasitasimm
altma diigmemek gartivia kabul edilir.
Konserve kutulan & tane 5 kg'hk mukavva kutular igerisinde teslim edilecekiir, Bu ambalajlar
nakliyata tahammill edecek sekilde saglam yapih olacakur,
Kabul edilen mallarin normal sartlar alunda & ay misddetle borulmamasini, mitcabhidi aahhii
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belintisi gosteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak milteahhit firma warafindan degistinlecektir,
56z konusu guda, Tirk Cida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uvgun olacaktir,
Kutular mekanik ctkilerle bigimleri bozulmamig, bombajsiz ve dis vilzl passiz olacaktir. Konserve
slizme afirhk Gizerinden teslim alinacaktr, Konserve igerisine konan domates. kutunun altinda ve
iistiinde olacakir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,
BEZELYE KONSERVE
Tarim ve OrmanBakanhigi'nin izniyle galigan bir miiesseseden imal edilmis olacakuir.
Kutunun etiket bilgileri { Tiirk Gida Kodeksine ve TSE ye uvgun olacaktir.)
Bezelye tanclen saglam, blitlin, zedesiz, temiz, eziksiz, ¢esidine dzghl dogal renk, tat ve kokuda avm
irilikte olmalidir. 3 numara iri boy bezelye alinmal.
Konservelerde tuz miktan % 2'yi gegmemelidir. Kutu doldurma orani % 90°dan, silzme oram %
60°dan az olmamahdir. Dolgu suyu bulamik olmamabdir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu
siziilmek (sizfilme iglemi; bir sizgeg igerisinde dokillen schzelerde damlama kesilinceve kadar
bekletilmek) suretivle yapilir. Kutulann arasinda tesadiif edilebilecek ciiz'i fabrikasyon noksanliklar
agihp, tarulan degerleri ile birlikte istenilen gramajin aluna dilsmemek sartivla kabul edilebilir.
Konserveler 6 adet, 5 kg'lik kutular halinde, mukavva kutular iginde olmaldir. Bu ambalajlar
nakliyata dayanacak sekilde diizgiin ve saglam olmalidr,
Kutularda imal ve son kullanma tarhi olacakir, Konserve slizme afirlik Gzerinden alinacakur,
Kutularin iginde asil gida ile birlikte venilmesine ve katlmasma misaade edilen maddeler disinda
katki maddesi olmamaldir. Konserve tiirderi, degisik  markalardan  numuneler  griildokien:
gerektiginde agilarak pigirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktr. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir,
Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde ver alan ilgili gida tebliine uygun olacaktir.
TURLD KONSERVE
Tirlii konserve yapiminda kullanilan taze sebeeler asafidaki declliklerde olmalidir,
Taze Fasulyeler; TS 797'de belinilen Gzelliklere uygun, bag ve saplari ile varsa kilgiklan alinarak
birkag pargaya biliinmiis olmalidir.

.
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Pathean; TS 1255 de belintilen dzelliklere uvgun, kabuklan soyvulmus veya aralikh soyulmus ve parga
halinde dodranmig olmalidir.
Biber; TS 1205"de belirtilen Szellikicki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlan alinmss ve
kesilmig olmaludir.
Domates: TS5 794°de belirtilen deelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinea iki dilim halinde olmal
vi tiirliiniin alt ve istine konulmalidir.
Sakiz kabage. TS 1898'de beliriilen drelliklere uygun, gekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan
olmali ve kabugu alinmis parcalar halinde dofranmas bulunmalidar,
Bamya: T5 21227 de belintilen Srelliklere uygun, gekirdegi kiciik, kbrpe, fazla yumusumams, 1,5 — &
cm. boyunda biitiin baglan kesilmis ve pistiginde dagslmayan bamvalardan olmalidir.
Tiirlii Konservenin Ozellikler :
Kendine dzgii tat ve kokuda olmal, highir yabane: tat, koku ve madde bulunmamals.
Igindeki sebaeler, fazla sert veya pismis olmamaly
iginde, i ve limon tuzundan baska bir katki maddesi bulunmamals
Dolgu suyu igindeki tuz miktan % 2'vi, limon tueu veya suyvu % 0,370 pegmemelidir.
Dﬂ-lgu UYL fa.rla bBulamik E,ﬁﬂlﬂrl'ﬂﬂmfll-d:if. K onservenin kalite sistem bﬂlg'ﬂihll alinmalidie, HACCP
belgesi olmalidir.
Tiirlt konservede, sebzeler stizitlditkten sonra asafwdaki oranlar bulunmahdir,
- Taze asulye %46 25-30 - pathcan % 25-30 - biber %o 5-10
= domates % 10-15 - sakiz kabag % 10-15 = bamya %o 10-15
Konserveler 3 kg'lik ambalajlarda olacakur. Konserve ambalajlarndaki ctiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE ye uygun olacakur. Konservelerin kontrolil igindeki suyu silziilmek (siizme iglemi,
bir silzgey igerisine dokillen sebzelerden damlama kesilinceve kadar bekletilmek) suretivle yapilir.
Konserve slizme agirhik Ozerinden teslim alinacakur. Kutulann igerisinde tesadlif edebilecek ciiz'i
rﬂhrikﬂﬁ}"fﬂi noksanhklar kabul edilimelidir, S8z komusy gida, Tirk Gida Kodeksi "r"ﬂn:lm{:lif_indn: ver
alan ilgili gada teblifine uygun olacakur.

BAMYA KONSERVE
Hgili TSE ve kodekse uygum, kendine has tat, koku ve renkte olacak, vabangt tal ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has griintiste, bitiin halde, baglari konik olarak kesilmis ve aym
cinsten olacak, kirpe, lekesiz, gekirdedi kikgiik ve sertlesmemis, farka yumugamanmis, dagilmamis ve
ezillmemis olacakir.
Dolgy  swisi bulanmamig ve salyalanmanus, kutulann duremu mekanik  etkenlere bizimleri
bozulmamig ve hermetik Szellifini kaybetmemis, bombajsiz ve dis viieil passiz olacak, iginde yabancs
madde bulunmayacaktr. Kuotw  dolum oram %  90'dan, slzme oram % 60°dan  az
olmamalidir. Bamyanin cinsi sultani bamya olacakur. Bamyalarin boyu; sultani bamya; en gok 7.5
em’ye kadar, sivisinda tuz oram en gok % 2, asitlik en cok % 0.5 olacaktir.
imal tarihi gindmiize en vakin, son kullanma tarihi ginimilzden en uezak olacaktr. Tekliferde
bamyanin cinsine gire (sultani vs.) fival verilecek, siizme agirlk iizerinden alinacakue. 5 k' lik
ambalajlarda olmahdir. Kutunun etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine ve TSE've uygun olacaktr,
Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir.

KURU FASULYE
Yeni firlin olacak, eski Oriinle kargik olmayacaktr, Bayat, mat, burusuk, kerk taneli, bozuk.
kitflenmig, ¢iriimis, lekelenmis. kendine dagl renk ve kokusunu vitiomis, {ilizlenmis, biceklenmis,
héwek ve diger zararhilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker fasulye olscakur.
Pigirildiginde tanelerin hepsi aymi anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanc tane miktar % 2'den,
tag ve kum miktan % |'den, nem oram % 14den az olacakur. Gelisi gilzel alinan 100 adet fasulyenin
afurhi 60 gr.’dan eksik olmayacakr. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi aym anda pismis
ve irilenmis olacakuir. Taneleri iri, veter derecede kurumus ve hepsi aym boyda olacakur. Insan
saflifina zarar vermeyen 30 kg 'k quvallarda teslim edilecektir. Cuvallar Gzerinde firma ads, adresi,
TS numarasi, dirlin yih, dretim ve son kullanma tarihi olacakor, | kuru fasulvenin islendigi verin
edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacakur, Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Y tnetmeliginde
yer alan ilgili gida webligine wygun olacakur.

NOHUT
Yeni iirin olacak, eski Grfinle karmik olmayacakur. Bayat, mat. burusuk, kink tancli, bozuk,
kiiflenmis, ¢iiriimiis, lekelenmig, kendine dogi renk ve kokusunu vitirmis, filizlenmis, boceklenmis,
bikcek ve diger zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacakur. Pigirildiginde tanclerin hepsi
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ayni anda pismig ve irilenmis olacaktir. Yabanc tanc miktan % 2'den, 1as ve kum mikian % 1 den,
nem oram % 14°den az olacakur. Gelisi glizel alinan 100 adet nohudun agirh@ 60 gr.'dan cksik
olmayacakr. PigirikdiZinde hepsi aymi anda pismis ve inlenmis olacakur. Taneleri iri, veter derecede
kurumug ve hepsi aym boyda olacakur. Insan sagh@ma zarar vermeyven 50 kg, "Ik cuvallarda teslim
edilecektir. Cuvallar Geerinde firma ad, adresi, TS numarasi, Ginin yili, dretim ve son kallanma tarihi
olacaktir. Nohudun iglendigi verin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacakur, S8z konusu gida,
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakiir.

BARBUNYA
Yeni driin olacak. eski @iriinle kangik olmayacaknr. Bayal, mat. burusuk, kink taneli, bozuk.
Kiiflenmis, ¢lriimils, lekelenmis, kendine Gzgil rengini vitirmis, filizlenmis, biceklenmis, bocek ve
diger zararhilar tarafindan yenmis veva delinmis olmayacakuir. Pigirildiginde tanelerin hepsi aym anda
pismis ve irilenmis olacakuir. Yabanci tane miktar % 2°den, tas ve kum miktart % 1°den, nem oran %
14°den az olacakur. Geligi giizel alinan 100 adet barbunyanm agirhig 60 gr."dan eksik olmayacaktr,
Taneleri iri, yeter derecede kurumug olacaktir, Insan sagh@ina zarar vermeven 50 kg bk cuvallarda
teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde gida maddesinin adinetmiktan, firetici ve paketlevici firmanin
adytescilli markasi, adresi ve iiretildigi ver, firetim ve son kullanma tarihi,liretim vile, Tarim ve Orman
Bakanhgmn izni parti numaras: ve/veya seri numarassorijinilke, iriin yal bulunmalidir. Barbunyanm
kalite sistem belgesi olacakur. Sz konusu mida, Tirk Gida Kodeksi Yinetmelifinde ver alan ilgili
grda tebligine uygun olacaktr,

GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sert bugdaydan doviiliip savrularak kepeginden aynilmak suretivie hasrlanscakur.
Bugday kirmas: ve kapgikh bugday bulunmayacaktir. Tabii renk. tad, koku ve miitecanis manzarada
olacakur. Kofld, kiff ve fena kokulu, bicek venikli, cksi, kizismis, islanmis, kurutulmus ve
topraklanmiz  olmayacaktw, Tag, toprak, kum wve g¢op olmayacaktr. Son  sene  mahsulil
olacakur.Gendime 25 "hk ambalajlarda olacakur. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi. firetim ve son
kullanma tarihi, Tarim ve OrmanBakanlig'nn izni, besin igerikleri, net agirh@n belirtilecektir,
Gendimenin iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacaktir. HACCP belgesi olmalidir,
Sbz konusu gada, Tirk Gida Kodeksi Yonctmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine dzgii dogal renk ve kokuda olmali, slanmis ve islatilip kurutulmus ve ghizle
ghrtindr kuflih olmamal, canh bécek ve hayvansal kalinii igermemelidir. Yeni tiriin olacak., eski dirline
kangik olmayacakur. Bayat, mat, vagh veya boyali olmayacakur. Iginde yabanci madde (mereimek
taneleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm’ ik vuvarlak delikli elek altina gegen
mercimek tane ve pargalan da dahil olmak Gzere her tirli madde), kusurlu tane (kizarmis, gimlenmis,
¢lrimis, olgunlasmamis, lekelenmemis, bicek venikli ve delik mercimek tane ve pargalan), kirik
kabugu soyulmus (3 mm® lik yuvarlak defikli elek fizerinde kalan, tanesinin 14 “Gnden fazlas
kinlmig kusurly olmayan mercimek parcalan ile kabugunun 14 “iinden fazlasi sovulmus kusurlu
olmayan mercimek taneleri) olmayacakur. Mercimekteki katk maddeleri, bulaganlar, pestisit
kalintifan, Tirk Geda Kodeksi Yanctmeliginde ver alan hikimlere uyin olacakir. Rutubei % 1470,
toplam yabanct madde % 470, tas, toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %o3°ih, bideck,
hasarh tane % 17, kizarmns ve ¢imlenmis tane % 0.5 § . kink kabugu soyvulmuos tane % 4%
gegmemelidir. Taneleri aym zamanda pigecek Szellikte olmalidir. Pisirilerck denenecek olumlu SOMTL
alimrsa kabul edilecektir. Mercimefin “kalite sistem belgesi” olmaliir. Insan saflifiina  zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, iiriin wilt,
tretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanh@'nin izni olacaktr. Mercimek 25 hik
ambalajlards olacaktir.

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine dzgii dogal renk ve kokuda olmal, istanmis ve islauhp kurutulmuos ve pozle
goriniie Kifli olmamalhdir, Canli bicek ve hayvansal kalint olmayacaktir, Yeni iiriin olacak, eski
iiriinle kangk olmayacakir. Bayat, mat, vagh veya bovah olmayacaktr. Mercimekteki katks
maddeleri, bulaganlar, pestisit kalinulan  Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan hitkiimlere
uygun olacakir. Boylanmig yegil mercimek olacakur, Boylanmis vesil mercimeklerde etikette
belintilen tane iriligindeki mercimek oram %695 olmalidr,
Boylanmig yegil mercimekteki rutubet oram % 12°vi, toplam yabane: madde %1%, tas, toprak, vh.
inorganik maddeler %o 0,1%, toplam kusurlu tane %2°yi, bdcek hasarh tane % 0.5°i asmamalidir,
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Taneler aym zamanda pisecek dzellikie olmabdir. Pisirilerck denenecek; olumlu  sonug almirsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmaldie. HACCP belgesi olmalidir.
Insan saghgna zarar vermeyen 25 *lik orijinal ambalajlarda teslim almacaknr, . Ambalaj ibrerinde
firma adi, adresi, TS numarass, tiriin yili, diretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanhig nin
izni, boylanmig vesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir,.

BULGUR
Yeni sene mahsulll olacaktir. Bulgur tancleri. saglam, temiz, bulgura degi renk, ta1 ve kokuda
olmali.Eksimig, acimig, ghzle gérillebilen kitflenme veya kiflenmeden dolayr tadinda ve kokusunda
bir degigiklik meydana gelmis olmamalidie, Bulgurda canh veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlann
pargaciklan, yumunalan bulunmamalidic. Nem mikian en ¢ok % 13 olmal. Bova icermemeli iri
(pilavlik) tip bulgur olmabdir. fri tip. gz agikhgs 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde.
tamanu 3.55mm."lik elekten gegmeli, 2.00 mm’lik elegin Uzerinde kalmahdir, Ancak 2,00mm’lik elek
altina gegen kisim kiitlece % 10°dan fazla olmamalidir.
Tolerans simirlar;
Tas, toprak, kum, ¢ip v.bomadde encok % (L1
Bugdayvdan baska tahal taneleri  encok % 1

Yabancy ot tohumlan engok % 0.
ok iri tane engok %l
Beyazl tane engok %

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyvi sckilde koruvabilecek dzellikie, safiliia zararsiz
maddelerden vapilmig, saglam. temiz olmalsdir.
Ambalaj Gzerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markass, bulgurun tipi (pilavhik veya kiftelik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralanindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma taribi, Tanm  ve Orman
Bakanhifimn izni belintilecektir. Bulgur 25 Ik orijinal ambalajmda olacaktr, Bulgurun kalite sistem
belgesi olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Guda Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uy gun olacaktr.

PIRING
Yeni sene mahsulll  olacaktr,  Kirlenmig.acmis.kiiflenmis  olmamaly, Yabaner it ve  koku
wermemelidir. Kangtinlmig olmayacaktic, Pirincin rutubet orani en fazla %145 olmalidir. Pilaviik
piring, uzun taneli piring(tane boyu & mm'den fazla ve aymi zamanda vzunluk/genislik oram 2'den
fazla 3°den az olan ) olacaktir. Piringte: kink tane(1/4 “0 kinlmis) %3°0 gegmeyecektir. Ham tane ve
tebegirlesmis tane (iyi olgunlagmamiy veya gelisimi tamamlamamis geltiklerden elde edilen vesil veyi
yegilimsi renkieki taneler ile gegitli nedenlerle siit bevaz rengi alnis ve tebesir girlindimiinde bulunan
tane) en fazla %3 olmahdir. Mandik yada kirmizs tane (yiizeyi kirmazs renkli pericarp ile kapli tane) en
lazla %2 olmabdir. Kimizr gizgili tane (Pericarp kalintiss olarak geside has olmayvan degigik
vofunlukta ki giegiler  dgeren  tane)  en fazla®2  olmalilic. Hasasli  tane
(1s1.rutubet. hastalik.biceklenme ve diger sebeplerden dolayr saramug.gesitli biyiklokte sivah ve
kahverengi lekeler igeren ve bicek yvenikli tane) en fazla %1.5 olmaldir, Yabane: madde (piring tanesi
digindaki bicek veya bicek pargalan ile kalnbilar,yabanciohumlar,kabuk kepek, saman gibi organik
maddeleri ile tagkum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamabdir. . Ambalaj Gzerinde gida
maddesinin adi.netmiktan liretici ve paketleyici firmamn aditescillimarkasiadresi ve iiretildigi ver,
iretim ve son kullanma taribi.dretim yi, Tanm ve Orman Bakanhinm ienipanti numaras: ve/veya
serl numarasiorijindlke, pirincin tane uzunlugu bulunmalidir Pirincin, kalite sistem belgesi olacakur,
Ambalaj 50 kg'hk guvallarda olacakur. Piring pigirilerek denenceek, olumlu sonue alimirsa kabul
edileccktir. 58z konusu wida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacakur,

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-cksira bugday unu veya irmiginden vapilmg olacakur, Tabii renkte, kokuda ve tatta
olacakur. Iginde canlicansiz kurt, bicek ve bunlarin yumurtas: olmayacakbr. KOfl0, nemlbi,
givelenmiy, kinlmig, lekelenmiz olmayacakuir. Pisirilerck denenip alinacakir, Nem mikian % 13%0
gegmeyecektir. % | tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olscaktr. Pisme sonucunda
dagilan ve yapisik hamur olan schriyeler alinmayacakur. Sehriyeler orijinal paketlerde olacakir,
Ambalaj ikeerinde firma adi, adresi, igerigi, TS numarasi. firctim ve son kullanma tarihi, Tarm ve ve
Crman Bakanhginm izni bulunacaktr. Schriyvenin kalite sistem belgesi olmahidir, Pisirilmeden evvel
veya sonra afieda gignendifi zaman cksi lezzette ve fena kokuda olmavacakur. Yendikten sonra
agueda, bogazda acilik ve yamiklik duyulmayacakur, Sehriyeler 5 veya 10 kg'hk paketler halinde
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alinacakuir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktr.

INCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet mikian en gok % 13 olmalhdr, Kiil mikian en ok % |
olmalidir. Protein mikiar kuru maddede en gok % 10 olmalidir, Son vill iiriing sent durum bugdaymdan
vapildiga yazih olacakur. Iginde yabanct madde ve boya bulunmayacakur. Kinldiginda kesit parlak
olacakur, Pigirilmeden Once agizda gignendii zaman cksi lezzetie ve kit kokuda olmayacakur.
Yenildikien sonra afizda, bogazda acilik ve yamkhk duyulmayacakur, Kinlmis, kitflenmis, kirlenmis,
kurt, bcek ve fare pisligi olmayacakur. Makarnalar % 1 gz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacaktr. Pisme sonucunda dagilan, vapisik hamur olan erigteler
alinmayacakur. San ve parlak renkli olmali, unsuz giriinGsli olmaldir,
Suya gegen madde % 6'nin alunda olmabdir. % 96 ik etil alkole gegen asitlik miktan % 0,05 den gok
olmamalidir. Erigtenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Erigte, 5 Kg' hk ambalajlarda olacakuir.
Ambalaj Gzerinde firma ad, adresi, fretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve OrmanBakanhgi'min iz,
besin igerikleri, net agirhg belintilecektir. S8z konusu gida, Tiick Gida Kodeksi Y 8netmeliginde ver
alan ilgili gada tebligine uwygun olacakr,

MAKARNA
Kendisine has tal ve kokeda olmahdir. Rutubet mikian en cok #6 13 olmabdir. Kl miktar en cok %46 |
olmalidie. Protein miktar kuru maddede en ¢ok % 10 olmalihr. Son yil Oring sert durum bugdaymdan
yapildigs yazih olacakbir, |ginde yabanc: madde ve bova bulunmavacakur, Kinldiginda kesit parlak
olacakur. Pigirilmeden Gnce afizda gignendigi zaman eksi lezectic ve kot kokuda olmayacakir,
Yenildikien sonra afuzda, bogazda acilik ve vamkhk duyulmayacakur, Kinlos, kilflenmis, kirlenmis,
kurt, bicek ve fare pisligi olmayacaktir. Makamalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suva atlarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandinmayacaktir. Pisme sonucunda dagilan, vapisik hamur olan
makarnalar alinmayacaktr. Sar ve parlak renkli olmaly, unsuz goriiniisii olmalidir.
Suya gecen madde % 6'nin alunda olmalidir. %6 96 *hik ctil alkole gegen asitlik mikiar % 0,05 den cok
olmamalidir. Makarnanin,erigteninkesme makamanin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Makarna, 5
kg’ bk ambalajli didik (ince wzun), boncuk. vilksitk. dirsek makarna cesitlerinde ve 500
gram’hikambalajli yass: finn, spagetti makara cegitlerinde olacakur, Ambalaj fizerinde firma ads,
adresi, firetim ve son kullanma tarihi, Tanim ve OrmanBakanhgi'min imi. besin igerikleri, net agirhi
belirtilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir,

SIVI AYCICEK YAGI
Berrak, tortusuz, agik sart renkli, seffaf goriiniimde, kendine has koku, tat ve giriintimde olacaktir.
Ham yagin tzel koku ve lezzeti giderilmis olacakur. Fiziksel ve kimyasal dzellikleri TSE ve Tiirk
Gida Kodeksine uygun olacakir. Kurumda vemeklerde deneme ¢ok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 I'liktencke ambalajlarda bulunacaktir. Yagm dumanlanma noktasi viiksek
olacaktir. Gida sanayisinde kullanilabilecek tiinde, kisa siirede yanmayacak tiirde olacakiir. Acimig
olmayacaktir. Ambalajlar ilzerinde firma adi, adresi, net agsrhfs, TS numarasi, dretim numarass,
iretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanh@'nin izni, icindekiler, SYA yiiedesi
bulunacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz, paslanmamig, bombe vapmamig, exilmemis olacakur. Yagmn,
imal edildifi verin “kalite sistem belgesi™ olacakur,

ZEYTINYAGI
Riviera zeytinyaf) olacakur. Yegilden sariyva de@isen renkic olacakiir. Serbest va@ asithi oleik asit
cinsinden her 100 grida %515°den fazla olmamaldir. Berrak, tonusuz, kendine has tatta ve kokuda
olacaktir. Acimig olmayacakur. Peroksit degeri maksimum %15 meq aktif oksijen'kg yag olmalidir. 10
kg'bk  tencke ambalajlarda  teslim  edilecektir.  Ambalajlar  dizgiin temiz, paslanmamis.bombe
yapmamig ve czilmemis olacaktr. Ambalajizerinde gida maddesinin ady, igindekiler,netmiktan_tretici
ve paketleyici firmanm aditescillimarkasi,adresi ve dretildigi ver, Gretim ve son kullanma taribi, Tarim
ve Orman Bakanhgimn izni, panti numarasi ve/veya seri numarasi, orijin ilke, gerektiginde kullamm
bilgisi ve/veya muhafaza sarilan serbest vag asidi yiizdesi bulunmalidie. Zeytinyaginn, kalite sistem
belgesi olacaktir, Siz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygtn olacaktir,

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Frithzde kullanilmak igin dzel olarak rafine edilmis olmalidir. Pivasadaki en kaliteli gesit olmalidir.
Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidie, Tiirk gida kodeksi  tebliine uygun iiretilmis,




ambalajlanmig, ctiketlenmis, isaretlemis. tagmmg ve depolanmug  olmahdir, Ambalaj izerine

agagidaki bilgiler okunakly, silinmeyecek ve bozulmayacak gekilde vazilmali, basilmali veva etiket

halinde takilmalsdir.

- Yilklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, tescilli markass, adresi

= Bu siandardin isareti ve numaras:

- Farti numaras

- Mamuliin adi

. Mamulikn tipi

Muhtevivat, katkr maddelerinin isimberi
. Imal tarihi {(Ay ve vil olarak)
- Yilklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi
CAY

Piyasamin en iyi kalitede ¢ayi olacakur Koyu renklitozsuz olacakur. Kiflenmis,islak olmayacakuir,

[ngardan yabane: koku gekmis olmayacakur gerisinde bova maddesi olmayacakur, Demlenip kontrol

edilmeden alinmayacakur.Denendiginde ¢ay aromas: verccektir Nem orani Seb'vi peemevecckiir,

Iginde sap.yaprakartifigtip olmayacaktir. Ambalaj Ozerinde gida maddesinin adi. icindekiler, net

miktari, firetici ve paketleyici firmamin adi, tescilli markasyadresi ve diretildigi yer, firetim ve son

kullanma tarihi,Tarim  ve Orman  Bakanh@ieniparti numarasi ve/veya seri numarass,  orijin

lilke,gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sarthar bulunmahidir.Cayin kalite sistem belgesi
. olacakiir. Stz konusu gda, Tiirk Geda Kodeksi Yanctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uvgun

olacaklir.

DOMATES SALCASI
Suda eriyen kuru madde oranina gore ikili-duble (kwvaml koyukury madde orani %a28-30 Brix)
olmalidir. Domates gekirdek ve kabuklan iiriinde bulunmamali Salgadaki sivah noktalar | prida %2y
geememelidir. Salgada PH =3.7-4.5 olmahdir.Su mikitan %82°deniuz miktan %6 dan fazla
olamamalidir Salcada renk kaybilerzet bozukluguiyanik tathyabaner kokukif olmayacakie Skg'lik
tenche kutularda olmalidir Tenckebombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmamig, sizmtisiz, passiz
olmahdir, Kutu doldurma orani en az %% olmaldir. Ambalaj iGeerinde asafsdaki bilgiler:
borulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagnt veva baski etiket vb. sekilde
yanlmalidir. Salga denenesek, yemege koyu renk veren tercih edilecektir.
Firmanm ticari unvam veya kisa adi, adresi tescilli markas
Malin ad
Standardin igareti ve numaras:
Simifi (varsa)
Parti, seri veva kod numarasinda biri
Net agirhk
Birilt agarlik
imal tarihi
Firmaca tavsive edilen son tiketim tarihi veva raf Gmiril
Tarm ve Orman Bakanhg'nin izninin bulunmas: gereklidir.
Salganin kalite sistem belgesi olmalidir. Sz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan
ilgili gada tebligine uygun olacakur.
BUGDAY UNU

Birinci nevi un olmahdir. Bugday unuyabancs a1, koku, canh veya cansiz biicek ve parcalarim
permemelidic. Acima, eksime, kiiflenme, kokugma, bozulma olmamali, kendine Segli renk wve
goriiniimde olmali. Rengi beyaz sarmtirak olacaktir. Nem oram en gok % 14.5 olmabdir. Nemlenme
ve nemlenmeyve bagh topaklagma olmayacakur. Kuru maddede protein mikian en az % 10.5 olmalidir.
Asithk silftirik asit cinsinden kuru maddede en gok %0.07 olmalidir, Unun kirlilik deneyi; & cm.
sapindaki filtre kagidi fzerinde en fazla 60 sivah nokta bulunabilir ve bicek kikenli her nokia
Almden bliyilk olmamalidir. Unun en az % 9871 212 mikronluk 70" nolu elekten gegmelidir. 10 kg'hik
kagit ambalajlarda teslim alinacakiir. Klorlama dahil. agantma islemi uygulanmis olmayacakur.
Ambalajlann izerinde, unu hangi amagla kullamlacag. maksimum kil ve minimum protein miktarlar
belintitmelidir. Ambalajlarm Gzerinde firma adi, adresi, Tanm ve Orman
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Bakanliginin izni, diretim tarihi ve son kullanma tarihi vazh olacakur, Yag 6z gluten miktan 35 ten
fazla olacakiir.Soz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygun olacakuir,

PIRING UNU
Yalmz piringten yapilmig olmal ve iginde vabane) unlar bulunmamalidir, Temizrengi bevaz kendine
Gzgllh renk ve kokuda olacaktr Kizsgmig.acimigekgimis.kokmus olmayacaktir fginde bocek kurt ve
difer canli-cansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacaktrOrijinal 250 grlik
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj fizerinde gida  maddesinin adunet miktan, Gretici ve
paketleyici  firmanin - adytescillimarkasiadresi  ve  dretildigi  ver, Gretim ve son  kullanma
tarihiiretimyth. Tanm - ve  Orman  Bakanh@imn  izniparti  numaras)  veiveya  seri  numaras,
bulunmahdir.Piring ununun, kalite sistem belgesi olacakur. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmelifinde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY NISASTASI
Bugdaydan usuliine gire elde edilmiz bufday nisastasi olacakor. Elde edildigi maddenin adim
tagiyacaktir. Hangi cins maddenin  nisastasi ise valmz ona ait  olacak, bagka cins ile
karigtinmayacakur. Toz halinde beyaz renkte ve homojen vapida, kendine has tat ve kokuda olacakur,
Acilagmig, kiiflenmis, ekgimis, nemlenmis olmayacaktr, Nem oram patates nisastasinda en fazla %%
I8, bufday, musir ve piring nigastalannda ise % 13 olacaknr. Kol miktan %o0'den fazla
olmayacakur.5er kg'hk ambalajlarda olacak ambalaj Gzerinde. firma adi, adresi. Tanm  ve
OrmanBakanh@mm izninet agirhi@s, diretim ve son kullanma tarihi olacakte, Nisastanm kalite sistem
belgesi olacaktir. St konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
wyviun olacakiir,

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarnda rutubet miktari %o 14°den fazla olmamali. Mercimek unlarinda kura madde de kil
miktar %13 den ve kiliin % 10°luk hidroklorik asitle ¢oziilmeyen kesom %020 den fazla olmamals,
Mercimek unlarinda serbest asitlik *60.50"den fazla olmamali. Mercimek unlaninda protein miktan
(kuru maddede) en az %0235 olmal. Mercimek unlar temiz, kendine dzgi renk, koku, tat ve goriiniste
olmal, iginde yabanci madde bulunmamali, ayrica kuaismig, acims, ekgimig, kilflenmis, kokusmus,
veya herhangi bir sekilde kendine Oegii niteligi degismis olmamal. Mercimek unlar aym renk
mercimeklerden islenmis olmaly, iginde baska renkien mercimek pargaciklan bulunmamali. Mercimek
unlar iginde biicek, kurt, kilf ve diger canli, cansiz parazitler, bunlarin kalinti ve benzeri kirlilikleri
bulunmamal,
Mercimek unlan boyanmig saglia zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir.
Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mal ivi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak (izere insan
saflifing  zararsiz maddelerden yapilims 250 gr ve 500 gr’lik paketler seklinde olmalidir.
Ambalajlanin aga. katlanarak, yapisunlmak, toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturmak
suretiyle kapatlir. Ayrica bir dis ambalaj igerisinde de konulabilir, Yitklenicinin kisa ad veva tescilli
markasi ve adresi mabin adi | ¢esidi, grubu . simfi , parti numaras:, net agirhigs (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi dle ilgili bilgiler ambalajlan Grerinde okunakl olarak, silinmevecek ve
bozulmavacak sckilde vazilmal veyva basilmalidir,
Tanm ve OrmanBakanhs tarafindan onayl olmabdir. Tork gida kodeksi unlu gudalar  tebligine
uygun iretilmig, ambalajlanmg, etiketlenmis, isaretlemiy tasmmig ve depolanmis  olmalidir,

TARHANA
Piyasada satilan yeni mahsul ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk sanmbirak. turuncy olmals, kendine
has koku, tat, ghriinimde olmaldir. Yabanci madde igermemelidir. ¥ iklenicinin kisa ady veva tescilli
markasi ve adresi malin ads, gesidi, grubu, simifi . parti numaras, net apieli@ (ke olarak), imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar fzerinde okunakl olarak, silinmeyecek ve borulmayacak
sckilde yaeilmah veya basilmahdir, Tanm ve OrmanBakanhgy tarafindan onayh olmalidir, Tiirk gida
kodeksi unlu gidalar tebligine uygun dretilmis, ambalajlanmis, ctiketlenmis, isaretlemis asinmis ve
depolanmig  olmalichr,

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve giriiniigte, scbzesi yumusamanng dagidmamis, ¢lirimemis ve kiflenmemis,
salamura salyalagmamig ve yabanci madde bulunmamalidir, Net agsrlizinda, sizme agirlif orani en az
70, her gesit sebeenin stizme afirligina oram en az % 3, en ¢ok % 25 olmaldir. Kangik tLFSNT
etkileyen veya kangik tursudan etkilenmeyen saghia zararh olmayvan lakl teneke ambalajlar igerisinde
olmalidir. Turu, siizme agichktan teslim alinacakir. Ambalaj iizerinde malin adi, imal tarihi, tipi.
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sizme afrhgs, son kullanma tarihi ve ral Smri,Tanm ve Orman Bakanliginm imi yazil
olacaktir. Tursunun  kalite sistem belgesi olmalidir. Yeni dretim olacak.20 kg™ lik tencke ambalajlarda
Tirk Gida Kodeksine uvgun olacakur,

KURLU DZUM (CEKIRDEKSIZ)
Yeni sene Grini, biltlin, temiz olacaktir. Sulanmeg, eksimis, exilmis, kurtlanmig, kiflenmis,
sekerlenmis, beyaz renkli, giiriik, bicek zaran. canli ve 810 bieck ve diger hayvansal zararli maddeler
olmayacakiir Sultaniye cinsi, agartlmanmig{natrel) grubu, rengine gdre |1 tip numara ikziim olacaktr,
kuru fziim, standan{iri) bovda olacaktr. 100 gramimdaki tane adedi 301-370 adet olacakur. Bekleme
ve gekerlenmeye bagh topaklanma olmayacaktr, Topaklannus kisimlar iki ¢l arasimna alindify zaman
taneler birbirinden ayrilacaktir, Nem %615-16, S02 mikian % 0.5 olacakirr, Kaynatildigin zaman biitiin
tanelerin yenilecek bir halde sigip, kabaracakiir. 5%er kg'hk karton ambalajlarda olacaktir. Numune
orjpinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj Ozerinde firmanm adi, adresi, varsa tescilli markas,
siifl, boyu, gesit. ticari tipi, Orlin vl net agirlige belintilecektir. Uslimiln “kalite sisiem belpesi™
olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Guda Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacakiir,

KURU INCIR
Yeni senc Oriindl ve piyasanin ev iyisi (Lsimf) olacaktir. Biitin, saglam olacak. kimvasal madde,
yabance tat ve koku, 510 bicek ve hdicek kalintillan ve canli kurt bulunmayacaktr,
Usuliine uygun kurutulmus olacaktir. Hasarsiz, gines yamksiz, yvank ve ¢atlaksiz olacak, temiz
olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumugakhikia olacak, gesidin ve tipin deelliklerini
tagivacaktir, Ekgi. sekerlenmiy, kiiflenmis, islamp tekrar Kurotulmus, sulanmis,  giivelenmis,
olmayacaktir. Nem oram % 20-22, | kg'da meyve tanesi sayisi en ok 60 adet olacakur.Incir 7
numaradan kiiglik olmayacaktir.Karton ambalajda dizili olacakur. Orijinal ambalajda bulunacakur.
Ambalajlarlarin tizerinde Tanm ve OrmanBakanhi@onim izni bulunacakur, Imal edildigi verin “kalite
sistem belgesi® olmalidir. Imal arihi gindmize en vakin, son kullanma tarihi génimilze cn uzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden #nce bozulan kuru incie miteahhit firma tarafindan “idari
sariname” hilkimlerine gire degistirilecektir. S8z konusu gida, Tiikk Gida Kodeksi Y énetmeliginde
ver alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir,

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
Cekirdekleri gikanlomg, saglam, temiz, vem sene ifiriinil, apk sam renkie olacakier, Her tiielii canl
cansiz kurt, bicek ve bunlann yuva ve vumurtalan olmayacaktir. Taneler dizerinde ¢il, vuruk, benek,
kug venidi, pargalanmalar, vapismalar olmayacak. Nem miktari % 25, 100 grida tane sayis 10-12 adet
olacaktir. 502 miktan % 0,2 'vi gegmevecektir. Pivasada satilan iyi cins maldan { | simif) olacakur, 5
kg'lik karton ambalajlarda olacakiir, Numune orijinal ambalajmda teslim edilecektir. Ambalaj iizerine
firmanm adh, adresi, varsa tescilli markasi, siifi, boyu, gesit, ticari tipi, fidin yili, net agirhg
belirtilecektir, Kuru kayisimin “kalite sistem belgesi® olacakur. Son kullanma taribi giiniimiize en
uzak, imal tarilbi teslim ginine en yakim olmalidir. Son kullanma tanhinden dnee bosulan ve
numuneden farkh gikan kuru kavisi miteahhit firma tarafindan nakliye dicreti kendine ait olmak
sartiyla degigtirilecektir. S0z konusu guda, Tirk Guda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gada
teblifiine uvgun olacakuir.

CEvViz ici
Yeni sene Orilndl ve pivasamin en ivi cinsinden olacakur. Ceviz igleri, sar veva koyu saman renginde,
saflam, ikiye biliinmils olacaktr. KUfl, kurtlu, hastalikh, acinug, buruguk, tamamen kurumug, rengi
borulmus, ¢lrik, drlimeeklesmis ve herhangi bir hasere tarafindan yenilmis olmayacakiir, Nem oram
% 3l gegmemelidir, Cevizler. insan saghfy yonlinden uvgun, 5 kg'hk orijinal ambalajlarda teslim
edilecektir. Ambalajin dzerinde firma adi, adresi. TS numarasi, net agidhgy, dretim ve son kullanma
tarihi, Tanim ve OrmanBakanbhgi'min izni vanh olacakur. Son kullanma tarihinden Gnce borulan ve
numuneden farkll gikan cevie igi ilgili milteahhit firma tarafina gerckli idari sartname hitkiimleri
uygulanarak degistirilecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida
tebliging uygun olacaktir.

FINDIK (i
Yeni sene Oriindl ve pivasanin en iyvi einsinden olacakur. 1 simif kalitede, glirlik, kGfl0, kurtlu, kink,
fena kokulu, bayat. acilagmis olmayacaktir. Herhangi bir hagere tarafindan venilmis olmavacakur,
Kuru olacak, nem miktan % 5% pegmeyecektir. Findiklar dizgiin taneli, tozsuz. kavrulmus ve
apartilmig olacakvr. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacaktr. Findiklar 5 kg'lik orijinal ve insan
saghgmna uygun matervalden vapilmis ambalajlarda teslime alinpcakor. Kabuksuz olacaktir. Paketlerin
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fzerine firma adi, adresi, TS numarase, net agichgge, Gretim ve son Kullanma taribi. Tarnm ve
OrmanBakanbi@ min izni vazih olacaktir, Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuncden farkh
cikan  findik i algih mibteahbat Grma weafing gerekll wdan sartnamie  hitkiimleri  uygulanarak
degistinleccktr. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeks: Y onctmeliginde ver alan ilgihi gda tebligine
uygun olacakur.
CAM FISTIGI
Yoeni sene Griini olacakur. Pivasada satilan malin en ivi cinsinden olacaktr, Taneleri biltiin, dolgun, i
olacaktr. Clriik, kilfli, fena kokulu, nemli, kurtlannus olmavacakur, Orijinal ambalajda olmahdir.
Ambalapin Gzerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numaras:, Gretim ve son Kullanma taribi, net agirbig,
Tartm ve OrmanBakanh@ nin teni bulunacakor.Cam fisufimn kalite sistem belgesi olmalidir. Séz
konusu gldu,iTilrktlIilda Kodeksi Yinetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun olacakiir,
RMIK
Temizkendine Grgii renk, kokutal ve pbriiniiste olacaktir. Irmikler; kizisos, acimis,cksimis,
kiiflenmig, kokmusg, nemlenmig, drilmeeklesmiy, kurtlanmis olmayacakir. lginde parazit ve vabanc
madde bulunmayvacaktir.Rengi hafif sanmiirak veya san olacakir lr bugday immigi olacakur. Rutubet
miktan en fazla %614.5 olacakur. Proteinmikiar kuru maddede en az % 10.5 olacakur. Killmiktary ko
maddede en ¢ok %1 olmalidirAsilik en gok %005 olmalidir.Pisirilerck denenecek, olumlu sonug
alinirsa kabul edilecektirUn haline getirilip elendikten sonra kuru gluten miktan®s 10°dan  az
olmayacak.clastikiyeti normal olacaktir,
S00 gr'hik ambalajlarda olacak,. Ambalaj Geerinde gida maddesinin adyigindekiler, net miktar, Gretici
ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasiadresi ve dretildigi ver. Gretim ve son Kullanma
tarihi, Tanm ve Orman Bakanlifmimn izni.parti numarasi ve/veya seri numarasiorijinilke, gerektifinde
kullamim bilgisi ve/veya muhafaza sartlan.immigin grubu bulunmaldir Irmigin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Ambalajlar ditzgiin temiz olacakur. Sz konusu gida, Tirk Geuda Kodeksi Yoneimeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,
TUZ

|, Tuz beyaz renkie olmal ve vabanci madde igermemelidir. Sofra tuzu homaojen olmali, tane
biyoklogn, goz agikhigs 1000 mm’ lik elekien wmami, 210 mm'lik elekien ise en gok % 2001k
kismi gececek biiviiklikie olmalsdir.
Rutubet oran sofra tusounda kitlece en cok % 0.5 olmalidir.

3. MaCl miktary, katki maddelen harig olmak dGzere sofra tuzunda kuru maddede en az % 98
olmalidir,

4. Sofra tuzuna 50-70 mg/ kg oraninda potasyum ivodiir veva 25-40 mgkg potasyum ivodat
katilmasi sorunludur,

5, Tuzda asine ¢dzlinmeven madde miktar, asitte gdziinmeyven katki maddeleri haric olmak
iizere kiktlece en ¢ok %0,5 olmalidir.

6. Turda suda ¢dzlinmeven madde mikian, suda ¢hziinmeven katks maddeleri harig olmak fizere
kiltlece en gok %o 0.5 olmahidir.

7. Tuedaki katks maddeleri ve bulasanlar Tirk Gida Kodeksi vonetmeliging hitkiimlerine uygun
elmalidir.

8. lyotlu sofra wzlan, koyu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak: ambalaj izerinde “ivotlu sofra
tugu” ibaresi, diretim ve son kullanma tarihi, igine giren ivot miktan, firma adi, adresi
bulunacaktir,

9. Sofra welar 500 gribk weluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik we. 1.5 kg'hk
ambalajlarda teslim alinacakir,

10. Su ile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda iginde tuz harici highir madde poriilmeveccktir.

T Tuweun “kalite sistem belgesi™ olacakuir.

12. Yemeklik ve sofra tuzlan ivotlu olacakir.

PUL KIRMIZI BIBER
Fivasada satillan en ivi cinsinden (1. sinf) olacaktr. Bavatlamos, bovanms,bozulmus, glivelenmis,
kifflenmis  topaklagmis.nemlenmisolmavacakur Kurutulmusolacakter Iginde  vabanci  madde
bulunmayacak, kendine has tan koku ve renkie olacaktir. Yabanci tat ve koku almamis olacakuriginde
canli-cansiz bicekler olmamalidir. 50 ile vikamaya tabi tutuldugunda biber yaprag ve pvdesinden
bagka madde bulunmayacaktir.Yemeklik bitkisel sivi vag kiitlece %08 i kendinden olan sap ve dal
pargalars kiltlece %l "igekirdek ve pargalan %0 agmamaludie, Rutubet oram % 135, vabanc madde en
gok 60,5 m/m, Toplam kil en ok %617, %10 lukHCL de ¢iziinmeyen kil en gok %5 Luguce vad en az
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0.2 ml/iI00 gryvemeklik tuz en az %909 m'm olmabdirMikrobivolojik kriterleri agagidaki gibi

olmaldir,

[ c m_______|M
Salmonellaspp 5 0 25 grida bulunmal
Staphylococcusaureusikob/gr) | 5 i I =10? =10
Basilluscereus (kob/gr) 5 i | =107 1=10 3
Escherichincoli (kob/gr) 5 3 | =10 1= 1(F
Ecoli0I5T:HT ] i ESFE"!:!_EMP_I!!I._I:EI'I'LBJ!
Sillfit indirgeven | 5 3 L= 1% 1=104
clostridium(koh/gr)
Maya-Kif (obr) 3 107 =104
Merofilik acrobik bakteri 5 3 12104 1=10 6

N NUMUNE SAYISI
€ mikroorganizma sayisi “m” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayviss
m: Tiim numunclerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: “c” sayvida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma savisi
5 kg'lik dis ambalajr cuval,ic ambalaji navlen pogetli olmak Gizere gift ambalajh olacaktir. Ambalaj
fzerinde gida maddesinin adi.netmikiariiiretici ve paketleyvici firmamin aditescillimarkasiadresi ve
tretildigi ver, Gretim ve son kullanma tarihi Gretimyil, Tanm ve Orman Bakanhigmn ieni parti
numarasi ve/veya seri numarasipaketleme tarihi bulunmaludir.Pul biberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun
olacakur. Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilgili hafsistha raporu olacaktir.

KARABIBER
Pivasada satlan en iyi cinsinden (1. simf) olacakur. Bayatlamis, borulmus, glvelenmis,
kiflenmig topaklagmig.nemlenmis olmayacakirlginde yabanc: madde bulunmayacak kendine has 1t
Jkoku ve renkie olacakir.Yabanc: tat ve koku almamis olacakuirdginde canli-cansiz bicckler
olmamahdir. Ogiitilmemisane karabiber olacaklir, Gierebtikge, belirh zaman arabiklarinds tanc
karabiber idaremizin  géreviendirdigi  bir personelin kontroliinde  firma  vetkilisi  tarafindan
Bgttilecektir. Yabancimadde en gok %1 m/m,rutubet en gok %1 2. teplam kil en gok %68 mim, %107 luk
HCL de goziinmeyen kil en gok %1 m/m,ugucu olmayan cter ckstrat en az %6 m/m,selilloz en qok
Yal8 mm.ugucu yad en az 2 ml/ 100 gr. olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri agagdaki gibi olmalair.

n c m | M
Salmonellaspp 5 ] 25 gr'da bulunmal
Staphylococcusaureus(kobdgr) | 5 3 1= 10° I=10¢
Basilluscereus {kob/gr) 5 3 =10 1=10 3
Escherichiacoli (kob/gr) 5 3 =10 I=10°
E.coli 0157:H7 5 i) 28 gr'da bulunmal '
Sl indirgeyen | 5 3 =107 P=10 4
clostridiumikob/er) o
Maya-kiif (kob/gr) 15 3 b= 10F 1=10 4 ]
Merolilik acrobik bakteri 5 3 =104 =106 |

M UG sy

€ mikroorganizma sayis “m” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayis:

m: Tim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisy

M: “c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis:

3 kg'lik dig ambalaj guvalic ambalaji naylon pogetli olmak Gzere ¢ifi ambalajl olacakur. Ambalaj
dzerinde pida maddesinin adynetmiktan firetici ve paketlevici firmamin advtescillimarkasiadresi ve
Oretildigi = ver. dretim we son  kullanma taribiiretimyil, Tanm  ve  Orman  Bakanhfsn
pEni partinimarasi ve'veya seri numarasspaketleme tarihi bulunmahdir, Karabiberin, kalite sistem
belgesi olacaktr. 562 konusu gida, Tirk Guda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gada tebligine

uygun olacakinr.
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Kendine degll 1at, koku ve renkie olmali, vabancs tat ve koku almis olmamali, igersinde canh bicekler,
ghzle ghriilebilen veya ghrillmeyen Glil bécekler ve bunlanin kalintilan ve diger zararlilann kalintilan
bulunmamalhidir, Nane iginde vabanci madde en ¢ok % 0.1, rutubet en gok % 10, toplam kil en gok %
10, sap. dal, ve par¢aciklan en gok % § olmahdir. 25 kg ik dig ambalajr quval, i ambalaji nayion
olacaktir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektiv. Ambalaj dizerinde, Gretici Grmanm adi,
fretim yeri ve nanenin Griin yili belirtilecekiir, S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakiir.

KiIMYON
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine dzgll koku ve tatta olacaktr, Kilflenmis, bayatlamis, bozulmug
olmayacaktir. Igerisinde yabanc: madde, canli ve cansiz bicek artiklan, bova, nisasta ve benzeri
maddeler katilmg olmamalidic, Ambalajlan hava ve ruiubet gegirmeyecek, insan saglifina zarar
vermeyecek bir malzemeden vapilmig olmahdir.orijinal ambalajda olmali, ambalajlarm Gzerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi, met agirhifs, Tanm  ve
OrmanBakanh@'min izni bulunacakuir. Soz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan
ilgili geda tebligine uygun olacakur

KEKIK
Kendine tezgil renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmis, girimils, yabanct tat ve koku almis olmayacak.
iginde canl bicek veya bicek kalinulan goriilmeyecektir. Nem miktan en cok % 12, sap pargalan ve
tohum miktare en gok % 10, yabanci madde ise en fazla % 2 olacaktr. Orijinal ambalajlarda
bulunacaktir.[hy ambalap quval ig ambalaji naylon pogetli olmak ilzere ¢ifi ambalajl olacak. Numune
orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmanm adyiretim yeri ve tarihi ambalaj Gzerinde
belinilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tirk Gada Kodeksi
¥ dnetmeliginde yer alan ilgili goda tebligine uygun olacaktr.

KARBONAT
Sodyum  bikarbonat  olacakir.  Beyaz  renkie  olup.  igine  tagkum  ve yabanci  madde
bulunmayacakur. Nemlenmis, topaklanmy  olmayacaktir,  Insan  saghgma  sararsiz 1 kg lik
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin fizcrinde firma ady, adresi, cinsi, TS numarass, fretim ve
son kullanma tarihi, net agich@, Tanm ve OrmanBakanh@ ' nin izni bulunascakur, Karbonatin kalite
sistem belgesi olmabdir S8z konusu gida, Tiick Gida Kodeksi Yanctmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uvgun olacakir,

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tath kimmz oz biber, az mikiarda defie vaprags, kekik ve karanfilden
olusmalidir. Piyasada satlan en iyi cinsten, kendine dzgll koku ve tatta olacaktir Kiflenmis.
bayatlamig, bozulmug olmayacakur lgerisinde yabanc: madde, canl ve cansiz biseek artiklan boya,
nigasta ve benzeri maddeler katlimg olmamaldir, Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin fzerinde
fiema adi. adresi, cinsi, TS numarasi, Gretim ve son kullanma tarihi, net agerlig, Tanm ve
OrmanBakanhfi'min fzni bulunacaktir Kifte bahanmin kalite sistem belgesi olmabdir. Stz konusu
geda, Tork Gada Kodeksi Ydnetmelifinde ver alan ilgili gada webligine uygun olacaktr.

DEFNE YAPRAGI
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine dzgil koku ve tatta olacakur, lgerisinde yabanci madde, canli
ve cansiz bicek ariklan ve benzeri maddeler katillmis olmamalidie. Yapraklar delikli ve lekeli
olmamaldir. Orijinal ambalajda olmaldir. Ambalajin iizerinde firma ady, adresi, cinsi. TS numaras,
iretim ve son kullanma tarihi, net agirhid, Tanm ve OrmanBakanh@'nim izni bulunacaktir. Defne
vapraginin kalite sistem belgesi almalidir.

Kus Uz0mD
Yeni sene Giriind olacaktir. Pivasada satilan malin en ivi cinsinden olacaktir Sulanms, cksimis,
Kiflenmiy  ve  kurtlanmig  olmayacakur Beklemeye  bagh  sekerlenme  ve  topaklanma
olmayacaktir.lgerisinde iag, toprak, ¢op gibi vabanc: maddeler bulunmayacaktir, Orijinal ambalajda
olmaldr Kug fzimilnde, 25 gramindaki tane sayisi 200- 300 adet olacakir, Ambalajin Gzerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasy, Oretim ve son Kkullanma taribi, net afrh@, Tanm  ve
OrmanBakanh@'min izni bulunacakiir Kug diziimiindn kalite sistem belgesi olmahdir. Soz konusu
gida, Tirk Grda Kodeksi Yionetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir.

TATLI BisKUVi
Ekstra-ckstra undan yapilmag, pivasadaki biskivilerden en ivisinden gevrek bir dmek yvap wve
giriintiide, kendine dzgil renk, hos tal ve kokuda olmali, yabanc! il ve koku almamis ve bovanmamis
olmahdir, Kirlenmig, acimus. killli, kurtlu, biicek ve zararhlarca venilmis olmamahdir, Biskivilerin
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iistih vl olanlarinda yanlar okunakl ve sekiller belirgin olmaldir. Ambalajlar, tasima ve saklama
stiresince biskiivileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyven nitelikie, temiz, kuru, kokusuz,
insan saglifina zararsiz ve saglam olmabidir. Ambalajin lizerinde; firma ads, TS numarasi, adresi, cinsi,
iiretim ve son kullanma tarihi, net agirh@. Tarnm ve Orman Bakanhd'min i, biskilvinin besin dgesi
igerifiinin analizi belirgin olarak yazih olacaktir. Rutubet % 6'dan az olacaktir.

Biskitvinin imal edildin verin kalite sistem belgesi olmahdir. Teslimat esnasinda firetim tarihi en
yakin, son kullanim tarihi ise en uzak olacakuer, llgili finitede 1at analizi yapildikian sonra karar verilen
markadan teslim alinacaktir. Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde. karton kutulara
sirah dizalmis halde olacaktr Muayene komisyonu gerektifinde marka ve cins tercihi vapabilir. Sz
konusu gida, Tirk Geda Kodeksi Yidnetmeliinde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

TUZLU BisKVI

Ekstra-ckstra undan yapilmis, pivasadaki biskivilerden en ivisinden gevrek bir drnek vapr ve
giriintiide, kendine dzgil renk, hog tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve boyvanmamis
olmahdir. Kirlenmig, acimig, Kifli, kurtlu, bécek ve zararhlarca venilmis olmamahdir. Biskilvilerin
istih yazih olanlarmda yaznlar okunakl ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siresince biskvileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusue,
insan saghfiina zararsiz ve saglam olmabdir. Ambalajin tizerinde: firma adi, TS numaras:, adresi, cinsi,
tretim ve son kullanma tarihi, net a@irhig, Tarim ve Orman Bakanls@i'nin izni, biskilvinin besin dgesi
igeriginin analizi belirgin olarak yvazh olacaktr. Rutubet % 6'dan az olacakur.

Biskilvinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir, Teslimat esnasinda fretim taribi en
vakmn, son kullamim tarihi ise en uzak olacakur. llgili dnitede 11 analizi vapildiktan sonra karar veriben
markadan teslim almacakur. Biskiviler, . tek sira halinde nayvlon ambalajlar ig¢inde, katon kutulara
sirali dizilmis halde olacakir. Muayene komisyonu gerektiiinde marka ve cins tercihi vapabilir. S8z
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

RECEL
Ekstra gelenchsel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis karisimi) olacaktir. Meyve
orani en az % 45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen ¢dziinebilic kuru madde icerii % 687 den
daha az olamaz. PH degeri 2.8-3.5 aralipinda olmahdir. Renklendirici bulanmamalidic. Kutulann
delum orani en az % 90 olmalidir. Regellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak, temiz yikanmis,
¢ip. gekirdeklerinden tamamen temizlenmig, canli — cansiz her virlii bécek. kurt gibi hasereler
bulunmayacakir, Parlak. canli, yapidifs meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hos tadi olacaktir,
Kararma, ok koyu veya covik, yamk, kiil, is, benzin, gaz vh. vabanci koku, eksime gibi vabanc tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamig olacaktir. Pivasada satilan ivi cins mallardan
(L.simf) olacakir. Sekerlenmis olmayacaktir, 30 ge' Ik Szel ambalajlarda olmalider, Paketlerin
iizerinde firma adi, adresi, lretim ve son kullanma tarihi, 100 gr* da bulunan meyve ve seker miktar,
net miktars, Tanm ve Orman Bakanhi@ nin izni belinilmelidir. Regellerin “kalite sistem belgesi™
olmalidir. Imal taribi géniimilze en yakin, son kullanma tarihi gilniimilze en uzak regeller tercih
edilecektir. e konusu gada, Tiirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gida wehligine uygun
olacaktir. Regeller visne, gilek, kaysi regeli gesitlerinde olacaktr,
TAHINLI PEKMEZ EVSAFI:

40 gr.hik posetlerde alinacakiir. Tahin pekmez kangimi: T.S.3792 ye uygun Ozilm pekmezinin % 60
(yiizde altrmig). T.5.2589"a uygun tahinin% 40 (vitade kik) oraminda karigstinimasi ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldiir.Yabanc: madde; tahin pekmeze katlmasima miisaade edilenler
digindaki maddeler ile hagere pargalan, siilfeleri, bicek kalimtilary, kil, gip vb. maddelerdir, Bu teknik
sartname  poget tahin pekmezi kangimn kapsar, [Ddkme tahin pekmezi karsilamaz. Bu teknik
sartnamede “Poget tahin pekmez kangimi™ yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanilacaktir. Tahin
pekmes kendine Szgl tat ve kokuda olacakur, Tahin pekmez aci, eksi, yanik, kiif vb. yabanc tat ve
kokuda olmayacaktir. Tahin pekmez kendine Segii kivam ve ghriinlste olacakur, Piitiiclil, sekerlenmis,
topraklanmig yapda olmayacak, homojen goriiniiste olacakur, Tahin pekmez igerisinde canl ve cansiz
biicek, hagere, kurt, kitf, tag, ¢op vb. highir vabanci madde bulunmayacakur. Tahin pekmesz
karijimindaki toplam seker miktan (glikoz hesabiyla) en ok % 40 (vilzde kirk) olacakur, Tahin
pckmezde sakaroz bulunmayacakir. Tahin pekmes kangmmindaki kil mikian agirhika en qok % 1
olacakur, Tahinli pekmez kangimmdaki yag miktan agirhkga % 20 - 25 arasinda olacaktr. PH 5-6
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ibes tire aln) armsinda olecakor, Tahin pekmersde sum bova maddesi bulunmayvacakor. Tahin
pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktr. Tanm ve OrmanBakanh@ tarafindan onaylh olmalidir.
Tirk gula kodeksi teblifine uygun Gretilmis, ambalajlannig, etiketlenmis, isaretlemislasims ve
depotanmis  olmalidie. Poset Tahin  pekmier  Kivetlenmin  Geerine  ssafidaki  bilgiler okonakh
hitografhaski ile vazlacaktir.
= Y ik lenmicinin dr veya markas)
- T™ veya Tiirk Mah deyvimi
- Cinsi
- Met agirlig
- Iginde bulunan maddelerin adlan
- Imal ve son kullanma tasihi

TAHIN HELVASI
Pivasamin en iyisi ve kakno kangimh olacaktir. Yalmz sckerden yapilmis olacakur. Kendine has 1at,
lezzel ve vapida olacak, agza alindifinda kolayea erivecek, kesildiginde ise dagilmayacakur, Tahin
mikian en az % 50, va mikian susam vagi olarak en az % 25 olacakor. Protein miktan en az % 9,
toplam geker en gok %6 45, nem en qok % 3 ckstrakte edilmis yagda asitlik en gok % 2 {oksil asit
cinsinden) olacakur.  Acimig, bayatlumsg, kokusu dedismis, kilflenmis, rengi kararmis, vag disa
vurmug, macunlanmiy olmayacaktir. Hagere pargalan, bdcek kahntilan v.b. yabanci maddeler
bulunmayacakur. Sakezimsi ghrlinim  veren helva kabul edilmez. Orijinal, 80 grhk  jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin fizerinde helvaya katilan maddeler agik olacak yanh
olacaktir. Helvann tahin miktan, yag miktan (susam vag olarak), protein miktan, toplam seker
miktars analizi, Hifzisthha’ya yaptinlacak ve belgelendirilecektir, Ambalajlar czik, delik olmayvacakur,
Ambalajin iizerinde firma ady, adresi, cinsi, TS numarasi. iiretim ve son kullanma taribi, net agrlig,
Tanm ve OrmanBakanl@nin izni bulunacakur. Helvanin imal edildigi verin “kalite sistem belgesi”
olmalidir. Imal tarihi ginimize en vakm, son kullanma tarihi ponimize en uzak tarih tercih
edilecektir. Son kullanma tarihinden Gnce bozulan tahin helvas) miiteahhit firma tarafindan “idari
sariname” hilkiimlerine gire degigtirilecektir. Sz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

EAHVALTILIK KUTU RBAL
Sizme gigek  bah olacakur 30 gr' bk dzel ambalajlards  olmaldie. Rengi altin sars:
olmalhidir. Sekerlenmis  olmayacakurlginde  yabaner  maddeparazitar  pargalart ve yavru  an
igermemelidir.l¢inde nigasta bulunmamalidir Kendine ait dogal koku ve tada sahip olmalhdir. ¥ abane
koku ve tat igermemelidirdnvernt seker miktar gicek balmda %665 ‘ten az olamaz, Rutubel %020"den
fazla olmamalidir. Sakaroz en gok %5 olmahdir. Suda gizlinmeyen madde mikian en ok %0, 1
olmahidir. Mineral madde-kil miktan %6’y gegmemelidir. Asitlik mikian 40 megkg ‘dan fazla
olmamahdir. Diastaz sayisi 8"den az olmamalidir HMF {(hidroksi metil furfurol) mikian 40 mg/kg'dan
fazla olmamalidir. Ticari glukoz igermemelidir.Balin seker protein oramimi dlgen © 13 analizi sonucu -
|"den diigiik olmalidir. Naftalin bulunmamalidir. Cigek balinda frukioz ve glikoz sekerlerinin yalmz
baglarma veya toplami 100 gr."da 60 gr.dan az olamaz. Ambalaj zerinde gida maddesinin adi.net
miktari.firetici ve paketleyici firmamin adetescilli markasiadresi ve diretildigi ver, Tanim ve Orman
Bakanh@imin iznipanti numarass ve'veya seri numarasibalin orijini,balin pivasaya sunus seklibalin
toplandign  yil  Gretim  tarihi  oloraksatisa  hazr hale  geldigi  tarih - dolum  tarihi - olarak
belitilecektir Balin, kalite sistem  belgesi olacakvr. S8z konusu gda, Tirk Geda  Kodeksi
Yimetmeliginde yer alan ilgili guda tebligine uygun olacakur.

KAHVALTILIK TEREYAG
Lsif kahvalubk pastirize terevagi olacakur.Sarimsihomojen renkte olacak Tat ve kokusu hos
clmahdir.Yabancs tat ve koku igermemelidir.Su salmig.gok sert veya yumusak, vapiskan, elastik
vapida,unumsu kumlu,donuk.pargalanan vapida olmavacaktir. Bencklidalgalialacali, gok kovu veva
gok agik,soluk renkte olmayacaktir. Rutubet en gok %16 olmalidie, Siit vag miktan kiitlece en az %82,
asiditesi en ok st asidi cinsinden %18 olmalidir,] grida 20°den gok kiif  ve maya
bulunmamalidir, Recherd-Meisal sayiss en az 22 olmalidir.
Bakteriolojik nitelikleri asagedaki gibi olmahidir{adet/or.)

| Toplam bakteri <10.000
koliformlar o <10
| Proteolitik organizmalar <1000
| Lipolitik <1004 B o
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Pseudomonasfrangi <10

Psikrofilikler <1000

15 gr.hk orijinal ambalajlarda olacakur. PVC ambalaj Gzerine Al veva kalay folyo viiksek 1sida
preslenmek  suretivle kaplanacaktic.Erimis,  patlamis  ambalajlar kabul  edilmeyecektir.  Ambalag
zerinde gida maddesinin adinetmikian.iretici ve paketlevici firmanm adetescillimarkasadresi ve
iiretildii ver, dretim ve son kullanma tarhiiiretimyil, Tanm ve Orman Bakanhfnm izni.pani
numaras) velveya seri numarass, bulunmalidir. Tereyagn, kalite sistem belgesi olacaktir. 6z konusu
gida, Tirk Grda Kodeksi Yinctmeliginde ver alan ilgili gida teblifiine uyvgun olacaktir.
KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI:
lyi kaliteli nebati margarin olacakur, Erime derecesi 36'vi gegmeyecektir. Diger fixiki ve Kimyevi
vasiflan gida maddeleri thziigine uygun olacakur. Nebati kahvalulik margarinlerin ihtiva ettikleri safi
vafi miktan %82 den agafi olmayacakur. Tuz miktan %612°den fazla olmavacakir. Bu yaglara %65
nispetinde nebati lezzetin ve gida maddelerinin tiztigdnin 9101 ve 103 cii madde sartlan dahilinde A
ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmaldir, Tiirk gda
kodeksi teblifine uygun Gretilmiz, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, tagmmis ve depolanmis
olmalidir. Terevagt ambalajlarimn dizerine agafidaki bilgiler okunaklh olarak silinmeyecek ve
hn?ulnmyar::lc :i:l.'l-uld-: vazihir veya basilir.
Yiklenicinin ticari unvani, kisa adh, adresi varsa tescilli markasi
Seri veva parti veva seri kod numaras
- Malin ady
- Sl
Tipi, bu standardin isarct numaras
. Cesidi
- MNet agirlif (gram olarak)
- Imal tarihi {giin. ay, vil olarak)
. Yiiklenicice tavsive edilen tarihi veyva raf Gmri
- Sofukta muhafaza edileceg
ZEYTIN
Piyasanin en iyisi olacakir.Cins olarak sele zeytini, gemlik zeytini olacakur. Zevtinin rengi, kabuktan
itibaren sivah ve sivaha yakin tonlarda olmal, bu renk zevtin etinin 1 ile 2 mm’sine veva vansina
iglemelidir. Temiz ve saglam olmali, yabancs tat ve koku iliva etmemelidir. Zeytinin eti, gekirdegine
yvapigmayacaktir Grup  ve  tipine  has  yeme olgunlugunda  wve  venilebilir  drellikie
olmalidir.Kirli,kokusmugdzellikleri  kaybolmuskurtlanmis  ve  kitflenmis  olmamalidie, Her  tiirlia
parazit.bbcek  veya  bunlann  pargalanm  ihtiva  ctmemelidir. Etlitanelikiigiik  gekirdekli
olmahdir. Ambalaj gindeki zeytinlerin - gesidi.smfi,grubutipi ve stili avm olmahdir. Ambalaj
igerisinde zeytinin cti ile derisi arasinda hava kabarciir olan taneler bulunmayacaktir. Zevtinin iginde
acigiriik, yumugakolgunlagmamis taneler bulunmayacaktir Zeytin tane adedi, 100 grda 317
agmayacakur, 100 gr. sevtinin gekirdekleri ivice temizlendikien sonrabu gekirdeklerin agirhin 21
gr.'mi1 gegmeyecektir Tuz oram sivah salamurada %7.sele zeytininde %10, vesil zevtinde %6
olacaktir Salamura suyu temiz olacak, vabanc tat ve koku igermevecek, giriiniisi berrak olacak,giele
ghriilen vabancy madde icermevecektir.Zevtinlere tal analizi vapilacoktir. Ambalaj temiz olacak,
ambalajin Gzerinde; firma ads, TS numarasi, adresi, cinsi, Gretim ve son kullanma tarihi. net agiehig,
Tarim ve Orman Bakanhgi'nin iznizeyvtinin grubu (vesil.sivah), kalite ve simftipiisele.salamura).
bovu ve derecesi belirgin olarak yazili olacakur. Zeytinin kalite sistem belgesi olmahdir. Zeytin 10
kg'hk teneke ambalajlardn teslim edilecektir. Zevtin siizme agirhk fizerinden teslim alinacakur, Sansa
bagh olarak ambalajlar agildiginda, hepsinde aym kalite giriibeccktir, Sie konusu guda, Tiick Guda
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uvgun olacakur,
KAKAOLU FINDIK KREMASI
% 60 kakno igerigi olmabdir. Kiflenmis, sckerlenmis, donmuos olmayacak. Ambalajlanin sekilleri
dilzgiin olacak, yirsk ve delik olmayacak. Ambalajda frmanin ticarel unvam veya kisa adresi. bu
standardin isarel ve numaras (TS5 2176 seklinde), malin ady (kankaolu lindik kremasiy, imalat serikod
numarasi, ihtiva ewigi gesni maddesi, gesidi, simifi. tipi. en az net aforhifn (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf Smridl vb., bulunmalidic. Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem
belgesi™ olmaldir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygun olacakir.
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SADFE FINDIK EZMESI
Riaflenmis, sekerlenmig, donmus olmovacak. Ambalajlarm sekillern dizgin olacak, wviruk ve delik
olmayacak. Ambalajda firmamn ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numaras (TS
2176 seklinde), mahin adi (kakaolu findik kremasi), imalat serikod numarasi, iMiva ettifi gesmi
maddesi, ¢esidi, simifi, tipi, en az net agirlign (g veva kg olarak), imalat tarihi, son kullanma taribi ve
raf dmrii vb., bulunmalbidir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem belgesi™ olmahdir. Sz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmelifiinde yer alan ilgili gida tebligine uvgun olacakir,

TOZE SEKER
Rafine geker olacaktir Nemlitaslagmigtopaklasnis olmavacak.igerisinde vabanci madde.tag.toprak
bulunmayacaktir Kendine has tat ve kokuda olacakoir. Polarizasyon < 99.7 iletkenlik killi =<0.04,
invert geker miktan{%m/'m)<0.04, kurutma kaybi%m/'m}<0.lrenk tip Braunschweig puam)<12
olmalicdir.  Ambalaj Gzerinde gada maddesinin adinetmiktan,dretici ve  paketleyvici  firmanm
aditescillimarkasyadresi ve Gretildigi yer, diretim ve son kullanma taribi.diretioyal, Tanm ve Orman
Bakanhgmm izniparti numarasi ve/veva seri numarast bulunmalidir.Sekerin, kalite sistem belgesi
olacaktir, 25 kg'lk gquvallarda teslim  edilecektir. 56z konusu gida, Tirk Gida  Kodeksi
Yanetmeliginde ver alan ilgili gida webligine uygun olacakir,

FOSET SEKER
Kahvaltlarda kullamimak Gzere 10 gr'lik ambalajlarda hazirlanacakir,

POSET TUZ
gr.lik posetlerde istenccekiir,

POSET BAHARAT
{ Karabiber, Nane, Sumak ):Gerektifi durumlarda 1gr.ik posetlerde istenecektir,

POSET CAY { CAY VE BITKI CAYLARIL)
lyi kalitede kurutulmug olacakur, igerisinde rutubet, yabane cins madde, kilf olmayacaktr Kendine
has koku ve renkte olacakur.Ozel ambalajinda olacak iizerinde vitklenicinin adi, net agirlik, imal tarihi
belirtilecekiir.Boyal olmayacak piyasada sanlan ivi kalite caylardan olup, miktan 1.5 gramdan az
olmayacaktir. Pogetleme simsinda zimba teli kullanimayacakur, her poset kendi kadst paketinin iginde
olacaktir. Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidir. Tirk gada kodeksi tebligine uygun
liretilmig, ambalajlanmg, etiketlenmiy, isaretlemis.tasinmig ve depolanmig olmalidir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAF
Meyve sulannda yvabanei tat, koku, renk degisikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmams
ascplik ambalajl olmalidir. Meyve sulan visne, portakal, sefiali, kavisi olarak gelecektir. Lezeeti,
kokusu, piriiniimil bozuk olmayacakur, Meyve sulan 200 ml'lik Seel ambalajh kutularda olmalidr,
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalbdir. Meyve suyunun 150 ve HACCP belgesi
olacaktir, Tiirk guda kodeksi tebligine uvgun tretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isarctlemis,
taginmig ve depolanmms olmalidir, Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir,
Kutularin Gzerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vazih ve
basih almalidir,

Firmammn ticaret unvam veva kisa adi, adresi varsa tescili markas
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 Seklinde)
Parti numaras:,
Malin ads,
Tipi,
Miktari,
Uretim ve son kullanma tarihi (ay. glin, vil)
SIRKE EVSAFI
Berrak giriinOgte, kendine degii tat ve kokuda almah bulamk olmamahdir. Sirkeler ; kapali olarak 70
ec’'lik gigeler igerisinde teslim edilir. Her ambalaj dzerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve borulmayacak bigimde yvazilir veya basilir,
- Yiklenicinin adi veva tescilli markass ve adresi
. Bu Standardin isarct numaras: (15 18800 scklinde)
Seri Mumarass

N b

Malin Adh
fmal ve son kullanma Tarihi
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- Net Afrhin [ Kg veya gr. )

GUL SUYU EVSAFIL:
Safiliga zarar vermeyen TS de belirtilmis plastik 250 g."lik siselerde Kendine has iat, renk ve kokuda
olmalidir. Iginde yabanci bir katki maddesi bulunmamali, homojen olmaldir, Sise zerinde imal tarihi,
son kullanma tarihi, Gretict yoklenici ach, tescilli markas: vaeh etiket bulenmal.

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulil, ivi cins susamlardan olmabider. Kifli, kif kokulu, acinig, ekgimis, tagh, woprakli,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacakur. Yabanci maddelerden annmig olacakur. Teslim gekli;
standart olarak saglam wve temiz ber veva novlon torbalar igenisinde olacakie, Tanm ve
OemanBakanlif tarafindan onayl olmalidr.
Tirk gida kodeksi tebliine uyvgun Uretilmis, ambalajlanmis. etiketlenmis, isaretlemis. tasinmis ve
depolanmig olmalidie. Her ambalaj izerinde asafdaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecck ve
bozulmayacak bigimde vazilir veva basilir,
Yiklenicinin adr veva tescilli markasi ve adresi
=By Standardin isarct numaras
-Seri Numaras)
-Malm Ady
-Imal ve son kullanma Tarihi
-Met Agirlifn ( Kg veva gr. )

Y AS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacakuir, Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri beyaz renkte
olacakur. Ekgimis ve kiflenmis olmayacakir. Mayalar gerektiginde hamur iginde denenecek ekmegi
ivi kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tanm ve OrmanBakanh tarafindan onayh olmaldir, Tiirk
gida kodeksi  tebliine uygun  iiretilmis. ambalajlanms. etiketlenmis, isaretlemis Jtasinmig ve
depolanmis  olmalidir,
Her ambalaj Gizerinde agafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmavacak bigimde
_'|-:|.£|I:r vevi basilir.

Yilklenicinin adi veva teseilli markasi ve adresi

= Bu Standardin isarel numaras:

- Sen Mumaras

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tasihi

= Met Agirhgi { Kg veya gr. )
KURL MAY A

lginde Dogal maya (Saccharomycescerevisiae), bitki kdkenli sorbitanmonostearat olmalidir. 100 grilik
ambalajlarda olmalidir. Mava kendisinin 4-5 kats ahik suda 15 dokika bekletilerek denenceektir, Instant
kuru maya olmabidr. Orijinal ambalajda olmahdir. Ambalajm lizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasy, dretim ve son Kullanma tarihi, net agich@s, Tarm ve OrmanBakanbgi'nin  izni
bulunacaktr Kuru mayamin kalite sistem belgesi olmaludir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yanetmeliginde yer alan ilgili gida webligine uygun olacakur.
KAKA(
Piyasada satilanin en iyisi olacakir. Koyukahve renginde, suda kolayca eniychilecek toz halinde
olacakur. Igerisinde k:ll:lullc tohum.diger vabanc) maddeler bulunmavacak, scker kmﬂm;; olmayacakuir,
Kurlanmig. biceklenmiy, acimig, nemlenmis, topaklagmis, kit koku olusmus olmayacaktir. Kakao
tozunda rutubet miktan kitlece en fazla %% olmabdir. Topaklanmayi dnleviciler kakao kuru
kangiminda 10 gr'kg ile simrh olmahdir, Ogjinal 50 Kg'lik igi naylon, diss kaln kagt ambalajlarda
teslim edilecektir. Ambalaj Ozerinde gida maddesinin adinetmiktan.iiretici ve paketleyici firmann
aditescillimarkasiadresi ve Gretildigi ver, Gretim ve son kullanma tarihi_Gretimyili, Tanm ve Orman
Bakanh@imin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmalidir, Son kullanma tarihinden Gnce
bozulan ve numuneden farkh gikan kakao miitahit firma tarafindan naklive ticreti kendine ait olmak
kaydiyla degigtirilecektir. 562 konusu gida, Tork Gida Kedeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir,
VANILYA

. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, sdeal koku ve tatta olacakur. Usuliine uygun dgiinilmiis
vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmaldir, Ambalajin Gzerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarast, lretim ve son kullanma  taribi. net agrbig@n, Tanm ve Orman Bakanh@'nm  ieni
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bulunacakur. Vanilvanin kalite sistem belgesi olmalidir. S0z konusu gida, Tirk Cida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

PRALIN EVSAFI

Pivasanin en ivisi olacakir, Kakao vagi, kakao ozu ve sekerden (sakaroz) vapilmis
olacakur, lginde saghga zararsiz da olsa highir yabane: madde katllmis olmayacakur. Acinns, kit
koku olmus olmayacaktir. Orijinal insan safhfna zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir.
Tanm ve Orman Bakanlig tarafindan onavh olmahdee, Tiirk gida kodeksi tebligine uvgun iiretillmis,
ambalajlanmig, etiketlenmig. igaretlemiglaginmig ve depolanmis  olmalidir. Her ambalaj Gizerinde
agagidaki bilgiler okunaklh olarak silinmeyecek ve bozulmavacak bigimde vazilir veva basilir,

= Yiklenicinin ady veyva tescilli markas: ve adresi
Bu Standardin isaret numaras:
= Beri Mumaras:
Mlalin Adi
Imal ve son kullanma Tarihi
Met Agrhin { Kg veva gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI

Prvasamin en tyisi olacaktir. Kakao vaf, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis olacakur. Sakaroz
digmda diger bir yeker veva yapay tat verici maddelerle vapilmanus olacakur. Kiflenmis, acimis,
kurtlanmig kit koku olugmughasereler tarafindan venmis,nemlenmis olmayacakur. Orijinal insan
saghifina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tanm ve Orman Bakanhg tamafindan onayl
olmalidir,  Tirk gida  kodeksi  tebligine  uygun  dirctilmis,  ambalajlanmis,  etiketlenmis,
isaretlemis,tasinmig ve depolanmigolmalidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazbir veya basihir.
= Y iklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
- Bu Standardin igaret numaras

¥

it Seri Numarasi

= Malin Adi

= imal ve son kullanma Tarihi
- Met Agirhig { Kg veva gr. )

DONDURMA EVSAFI
Piyasanin en iyvisi olacaktr, Taze siit ve sekerden (sakaroz) vapilmis olacaktir. Sakaroze disinda diger
bir scker veya yapay tat verici maddelerle vapilmanig olacaktr, Kiiflenmis, acimis, kurtlanms, kit
koku olusmusy, hasercler tarafindan yenmig, nemlenmis olmavacaktr. Orijinal, insan safh@ma zarar
vermeyen ambalajlarda olacakur, Tanim ve Orman Bakanhg: tarafindan onayl olmalidie. Tirk gida
kodeksi tebligine uygun Gretilmig, ambalajlannug, ctiketlenmis, isaretlemis. taginmis ve depolanms
olmalidir, Soguk zincin kinlmadan tagmig olmalidie. Her ambalaj iizerinde asafdaki bilgiler okunakl
olarak silinmeyvecek ve bozulmayacak bigimde vazihr veya basilir,
= Yk lemicinin adi veya tescilli markas) ve adresi

Bu Standardin isarel numaras:

- Seri Numarasi
- Malin Ada
. Imal ve son kullanma Tarihi
- Met Agirhgs [ Kg veya gr. )

MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Giele gorilebilir kirlilik olmayvacak, rengi parlak olacakur. Eksilik, acilk olmayacak, kiiffimsi
metalimsi yanik tat olmayacaktir, Mikserle girpildifinda kabarma kabiliveti vilksck olacak, herhangi
bir piitiirlislik olmayacakvr. Yap sonradan kendini barakmamah, dongun vape olmayacakur, Orijinal
insan saghifina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayh
olmalidir,
Tiirk gida kodeksi teblifine uygun  Oretilmiz, ambalajlanmisg, etiketlenmis, isaretlemis tasinmg ve
depolannis  elmahdir.  Her ambalaj Gzerinde asagdaki bilgiler okunakh olorak silinmevecek ve
bozulmayvacak bigimde vazbir veva basilir.

. Yilklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi - Malin Adi

- Bu Standardin isaret numarast - Imal ve son kullanma Tarihi

- Seri Numaras =Met Agirlige { Kg veya gr. §
POSET KEK
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Pogetlerin lizerinde yilklenici ady, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacakur. Son
kullanma tarihine en az 6 ay slresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin Gizerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan yapildids, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agichig okunakli
bir sckilde yazili olacakur. Boya maddesi kullamilmayacakir. Tare olacakur. Ezilmis ve kirik
olmayacakir. Kekler kurumun istefii dogrultusunda sade, kakaolu veya mevveli olacaktir,
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA ICIN OZEL)
Baklava, kadayif ve gesith yufkali tathilar igin dzel gelistirilmis olmalidar. Terevag aromal olmaldir,
Yufkalanin kat kat olmasimn saglamali. yapismays Selemelidir.tathlann matlsmasin Gnlemeli parlak
ve ideal bir renk almasim saglamalidir. Kuvvetlendirilmis urfa yagi aromass igermelidir. 18 kg'lik
ieneke ambalajlarda olmalsdir,
UN (BAKLAVA ICIN OZFL)
Fiziksel ve kimyasal dacllikleri: Yas tz (gluten) agirlikca en az %32 Sedimantasyon (kabarma) en
az 35 ml . Protein afirlikga en az % 32 , su kaldima agirhikga en az %60 , Hamurun dayamkhiligr en
az 10 dakika yumusama derecesi en az 50 BU, uzavabilirlik en az 170 mm, hamur uzama direnci en az
630 BU almalsdir.
Yapisal Geellikleri:
Su kaldirmasing bagh olrak daha fazla iiriin elde edilmelidir,
Yiksek elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir,
Yulka agilmas esnasimda kolay agilabilme ve yirislmama dzelligi olmalidir.
Pigirme esnasinda kenar vapmama dzelligi olmalidir,
Imalat esnasinda direngli bir hamur olmalidir,
Serbet emme Geelligi olmalidir.
Baklava vapimi igin dzel diretilmis olmaludir.
Geg bavatlamahdir,
10 Kg'lik ambalajlarda olmaldir. Baklava yapim igin Gretilmis dzel amagl un olmalidir,
MARGARIN (PASTA iCIN OZEL)
Pastacilik sektérline dzel vilksek performansh margarin olmalide. Kek ve mayal hamurlara esnck
vapisi sayesinde vilksek performans vermelidir. Bayatlamays geciktirmeli, raf Smriinii ueatmahdir,
Urlinlerin pigtikien sonra mitkemmel bir renk ve lezzet almalarim saglamalichr Spesival pastacilik
cegitlerine uyumlu olmahidir.Hamurla kolayea biitinlegmeli, homojen bir yap saglamahcir.2,5 kg'lik
bloklar halinde gramaj gizgili paketlerde olmalidir,
PUDRA SEKERI
Rutubet en gok %10 olacaktir,
Pivasada bulunan en ince de@irmende Ggitilmiis olacakur, Kendine has kokusu ve lezzetti olacakiir.
Kisflenmig. nemli, topaklasmanus, vabane: koku gekmis olmayacaktir.
3. Ambalap Gzerinde firmanin adi, markas, igerigi, imal tarihi, son kullanma taribi. TSE damgas
olacaktir. Ambalaj fizerine sonradan yvapistinlan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmevecektir.
4. 200-1000 gr.lik ambalajlarda olacakur. iginde vabancs madde olmayacakur

bl =

Polarizasyon e
letkenlik kislii (.04 * Yam/m
Invert seker igerifi 0.04 * %m/m
Kurutma kayh (J.] %
Renk 6 ICUMSA birimi

. . 2.0 diger bir topaklanmays dnleyici kullamiimadi@ durumda
Nigasta perigi Tem'm olarak

KABARTMA TOX L

Sodyum  bikarbonat  olacakur.  Bevar  renkte  olup, igine  taskum  wve yabanci  madde
bulunmayacakiir Nemlenmis, topaklanmig olmayacakur, Ambalajim iizerinde firma adi, adresi, cinsi,
TS numaras:, iiretim ve son kellanma tarihi. net agirlig, Tanm ve Orman Bakanhigi'nin izni
bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir 18 kg'lik  kolilerde(9*2 ke'lik plastik

kavanozlarda olmalwdir. )
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EK3:MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI
KONVEYORLDU BULASIK MAKINES]

Kurutma tiineli: Standart.

IKi hizli konveyiir bands.

Iki adet vikama motoru.

27 KW boyler gikci.

9 KW tank giicii.

9 KW kurutma Omitesi motor giiei,

On yikamasiz makineler igin motor ghcil; 0.35 Kw 2800 DVDk x 2
O vikamal makineler igin motor gici; 0.35 Kw 2800 VDK x 3
30 Kw 380 WV makine toplam giicil.

Tam ve olomatik vikama 553° C gerpeklesirken sicak su ile durulama islem 80%-85° C de
gerpeklesir,

24 voltluk kontrol akem kullanim siiresince enmnivet temin eder.
Manyetik kapr glivenlik sensirii.

Paslanmaz ¢elik rezistanlar,

Paslanmaz gelik givde,

2000 tabak vikama Kapasiteli

TEPSI TOPLAMA ARABASI45'LI)

Rafli tepsi toplama arabas

Etrafi Agik

Ustil Bardak Rafl

Paslanmaz Celik

4 Tekerli 2 si firenli

3Tx33 em Glgiili servis tepsilerini toplamada kullanalir
45 Adet Tepsi kapasiteli

Olgiiler: 122x57x160

PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI

-

GO0 mm® 1070mm* D 10mmi U*G*Y ) cbatlaninda olacak,
Kalim tekerlekli olacaktr.,

Platform ehadi &00% 1000 mm olacaknr.

Paslanmaz celik { AISI-304 18710 Cr/Ni) olacak,

271 frenli, 2°si frensiz 4 tekerlek]i olacak,

2 adet yedek tekerlegi olacakur.

En az 2 vl garantili olacak.

MUTFAK ROBOTU(EY TIP@):

T aksesuarlari ile ok islevli mutfak robotu
1.5 litre kapasiteli blender ve robot kak
Pargalayicr bigak

Spatula saklama balGmi

Aksesuarlanm iginde saklayvan mutfak robotu
Rende bigaklarim saklama haznesi

Kablo saklama yuvas:

10 kademeli hiz ayar dilimesi

Paslanmaz ¢elikien 5 farkl dilimleme ve rendeleme bigag
Marencive sitkma aksesuan

Sert meyve ve sebae sikma haznesi

Emnivet kilit sistemi

En az 2 vil garantisi olacaktir,

Blender ve robot kaba beraber makine givdesinde bulunacaktir.




CIRPMA TELI{KUCUK):
= 40 ¢m. wrunlugunda, 2 numara olacak i ige 3 tel gibekli olacak.
- Paslanmaz gelik saplypaslanmaz ¢ehik telli olacak.
CIRPMA TELIBUVUK):
- 75 em uzunlugunda, 4 numarali, 3 gbbekli, tahta saph olacakur.
= Teller tahtamin igine gimiili olacak, pumtal olmayacakir,
SINEK OLDURUCU CIHAZ
= Binegi gekmek icin deel tp ampullen ofmabidir,
= Cihaz Sanavi Bakanhi tarafindan onayl olmalwdir.

= Cilaz en az 2 sene garantili olmalidir.
= Elekirikli olmalidir.

= legarah olmalidir,

110 m2 alana etki etmelidir.
NUMUNE CUBUGU

- Paslanmaz ¢elikten vapilmg olacakur,

= Cuvalm alt Kismendan numune almak icin kullanilacakur,
. FROB TERMOMETRE :

= 13.3 cm prob wzunlugu olmalidir.

- Ustien bashkh olmaldir.

= Otomatik kapanabilir olmaldir,

= Hassasivel £1"C, ¢ozinirigi 0,1°C olmalidir.

= lgne wveunun kapag almalidir.

= Dipital gistergeli olacak

= Pilleri sarj edilebilir dzellikie olscakur. Pil sarj etme makinesi olmalidir,

= Yemeklerin ig sicakhifmin kontroliinde kullanilacaktir.

= En az 2 vil garantili olacakir.

= IF 67 koruma simifina sahip su gegirmez dzellikie olmaldir,

= ¥ikanabilir Gzellikte olmalidar,

= Hold™ax Min.deellikleri olmalide,

- Olglim arah -40°C. ., 230°C arasinda olmalidr,

- Cihazla birlikie kalibrasvon sertifikasi da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICH (TERMOHIGROMETRE)

= Sicaklik Glgiimii -20°C. .. .60°C olmalwdir.
. = Mem Sleiimd ... % 100 olmalidir.
= Sicakhik Glgiim hassasiveti 20.5°C{0°C .. 60°C arasi), £1°C-20°C .0 "C) olmalidsr.
= Mem dlgiim hassasiveti  £%2.5 (Yal0...%90 arasi) £%5 (%0... %010 arast ve (%90, %100
arastyolmaledir.
- Fonksiyonlar MAX/HOLDC veya 'F
= Chzintrlik 0,1°C ve %01 olmaldir.
- 3% ehkran{ 2000 counts) olmalidir.
= Ekran aydinlatmas: olmalidir.
- Darbeye dayanikh dig kKilifi olmalidor.
- Boyutlan 1 73*60,5*38 mm.agirlik 185 gr olmalidir.
= Pilleri sarj edilebilir Seellikie olacakir.
= Mem standards (%73 Ybulunmalidir,
= Dgpolarin kigelerine konulacak,nem ve sicakhik Slgiminde kullamilacaknr,
= En az I vil garantili olacaktir,

= LD ekram olmalidir,

‘/wﬁ//_ Fatm i kmuf{;’mm
1] 3] Drigeitisyan




= Cihaz kavdedici tzellige sahip olmalidar.
= Cihaz istenilen sikhkta otomatik olarak nem ve sicakhk degerlerini kavdedebilmelidir.
= Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmalwdir,
= Kaydedilen veriler USB baglantis ile istenildigi zaman PC ortamina aktanlabilmelidir.
= Darbeye davanikh olmalidir,
- Kalibrasyon sertifikasi ile birlikie verilmelidir.
- Cihazla birlikie USB baglantisi ve bilgisayar vazilimi da verilmelidir,
HORTUM
= Bitkibliip, kivrilmayacak gekilde, yumusak, 3042 m. weunlugunda en az 3 katl, arasimdan metal-
gelik gegen deellikie, yilksek sicakhikta suya davamikh olacaktr. Hortumun sanilabilmesi igin
paslenmaz gelik aparat olacakiir,
CELIK ERZAK RAFI1

Y okseklik: 200cm
= Cieniglik: 186 cm
Derinlik:3 | -60cm
Raf viiksekligi avarlanabilir
= Raflarin tagima kapasitesi 25-60kg
CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
= Paslanmaz celik {18710 CriNi) olacak
= 100 em gapanda, 18 em yilksekliginde
= 3 tabanli alacakiir.
CESITLI EBATLARDA TENCERE
= Ev tipi mutfaklarda kullamlmak fizere 6 cbat paslanmaz ¢elik, kapakli, yanmaz kulplu,
davanikl tencere.
FIRIN TEPSI
= Paslanmaz Celik AIS] 304 kalite { 1810 Cr-Ni} olacaktr.
= Kullamlacak firmlann ig 8lgil ebatlarina uygun ebatlardaclacaktr.
= Tepsiler saph ve kapakh olacakur.
= Kapaklarin kulplan tepsi kenarina girme olacak, tasima esnasinda yukan dogru ¢ikacaktr
= Kkapaklar aym diizlikte kalacakur,
= Kapaklar gastronom kilvetlere uygun olacakiir.
= Kiwvetlerin sap bogluklan ve kepge delikleri olacakir,
= bhag kalinhiklar en az 2 mm olacakur.
= Afwrhgien az 2,5-3 kg olacakur,
= Kahin olacak, 1siyla egilme gostermeyecektir.
sapi monoblok olacakor.
H}:w:.iu CESITLERI
Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18710 Cr-Ni) olacaktir.
= 105 em. Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktir (30 adet),
= 28 cm gapinda, 1800 gr kapasitede, [0 numara olacakiir 20 adet),
= 2 mm Kalinhignda olacakir.
= Raplari monoblok olacakur,
Kalan |0 adet her ebatian | adet olacakir,
'I.'E.L SUZGEC
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18710 Cr-Ni) olacaktir.
= 30 cm gapinda alttan 2 adet tel boruyla destekli olacaktr,
= Sapi monoblok olacakur,
= Kalmtelli
KEPCE
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (1810 Cr-Mi) olacakur,
= 10em. Capinda, 220 gr. kapasitede, 3 numara olacakird 100 adet).
= 205 cm gapinda, | 170 gr kapasitede, 8 numara olacaktird | 5 adet).
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25.5 cm capinda, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacakur{ 15 adet).
= B wve % numara kepgelerde vandan 2 adet destekli olacakur,
= 2 mm kalinhginda olacakur,
= Saplan monoblok olacakiir.

PASLANMAZ CELIK SPATULA
= Sap ve Celik Kisr komple Paslanmazdan Uretilmis. 12 cm Hijyenik Biviik Boy Spatula

SOYACAK
= ABS zaph olacaktir,

FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI
= Pohietilen olacaktr,
= Beyar, mavi, vesil renklerde, oluksuz olacakur,
= T0*100 cm boyutlannda, 5 cm viksekliginde olacaktr,

RENKLI SAPLI BICAKLAR
= 30 cm ebadinda, paslanmaz gelik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir ABS plastik sapl,

2.5 mm kalinhfinda olacaktr, Bevaz (10 adet), san (40 adet), vesil 70 adet), kirmezi( 70 adet).
mavi { | adet) renk ve sayilarda olacakir.

ET ACMA BICAGI
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (1810 Cr=Mi) olacaktir,
= 48 ¢m chadinda, ABS saph, 2.5 mm kalinhginda olacakur,

BOREK BICAGI:
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite { 18710 Cr-Ni) olacaktir.
= 25.5 cm cbadinda, orta boy olacaktir,

SATIR
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (1810 Cr-MNi) olacakur,
= 375 cm ebadinda, uzun saph olacaktir,
= ABRS sapl, 4 numara olacakiir

MASAT:
= wal olacak
= 3.5 cm eninde olacakiir,
= 4 mm kalnhgimnda olacaktir.
= Havayi gelik olacaktr, Nikelaj olmayacakur.
= Afiz kisni tomada agolmis olacakiie,
= Bgak stindldiginde bigag wiacakir,

SERVIS MASASI
= 21 cm ebadinda
= Paslanmaz celiki 1810 CrNi) olacak
= Bir tarafi kagikly, diger warafi 2 uglu gatal olacaktr,
= 2 mm kalimhginda olacakiir.

SERVIS SPATULASI
= 37 em chadinda
= Paslonmaz celiki 1 810 CoNi) olacak
= 2 mm kalmhgmda olacakur.
= Deliksiz olacakiir.

YEMEK TAKIMI:

= Lsiil porseben veyva Tirk Gida Kodeksi Gida [le Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yinetmeligine (2011 tarihli ve 28157 savih vinetmelikuygunolacaktie Porselen malzemenin
{izerinde markasi yazihi olacak ve TSE damgasi basih olacaktir. Otel grubu porselen olacakuir.
En az 4 mmkalmbifinda dretilmis olacakuir. Dogal kaynakl hammaddeden vapilmes olmali,
beyvazhigin bovadan degil kullanilan hammaddeden almis olmals, siva davamkh olmals,
hijvenik olmali, gidaya uygun olmah. TSE-TSEK-150 9001150 2000-CE vb. belgeleri
bulunmalhdir. Bir lambaya tutulduklarinda, isifs gok az gegirmelidir, Porselen sert porselenden




4.

3.

vapilmig olacaktir. Serl porselenin biinyesinde vilksek kaolen oram ve 1400 C gibi yitksek bir
sicaklikta olugan feldispat sim olusmug olacakuir. Porselenler sir igi ya da sir aliv dekorlanmg
olmalidir, Dekorlu alanlar da dekorsuz alanlar gibi iid vansumalididar, Elle dokunuldugunda
kaygan ve plitiirsliz bir yllzeye sahip olmalidir, Modem dizaym olmahdir. Asaguda belirtilen
porselen arag-geregler sozil edilen porselen dzelliklering tasiyacakur ve hepsi desen.sekil
olarak bir takimin pargalan olacaktir.

CORBA KASESI:Yukanda agiklanan zelliklere sahip, ¢apt 1221 em, yilksekligi en az 4, en
cok 5 em olan,

TATLI TABAGI: yukarida agiklanan dzelliklere sahip. capi en az 17, en gok 19 ¢m
civannda, yuvarlak, i¢e dogri gok hafif gukurlagan ancak bakildiginda diiz gibi gdriinen TSE
belgeli olacaktir,

YEMEK TABAGI CUKUR: yukarsda agiklanan Szclliklere sahip fist ¢ap 20 cm.alt gap 10
cm olacak.

SALATA TABAGI: Yukarda agiklanan declliklere sahip 15cm] chatlarinda kayik, orta boy
olacak,

PECETELIK,TUZLUK,KARABIBERLIK.KURDANLIK, PULBIBERLIK: vukanda
agiklanan Szelliklere sahip olacak.Y emek takimina uygun olacakiir,

YEMEK KASIGI:

AISE304 13000 krom'nikel alagimb paslanmaz gelik.en az 3 mm. kalmh@nda olmalidir Sap
kismi desensiz ve dilz olacakur. Kagifin vilzik mat olmayacak. parlak olacakur. Kagik saps
monoblokolacak sap kismimin igi dolu olacak Miknatis ile muayene edildifiinde, miknatis
kagify gekmeyecektir Kagifm agurlige 9743 olacakur, Kagifin lzerinde kasi fireten firmanm
adi yazl olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden segim yapilacaktr Yemek kagifinim
garanti belgesi olacakur. Kagik sap kismina istenilen logo lazer ile islenccektir,

YEMEK CATALIL

=

AISI 304 18410 krominikel alasimh paslanmaz geliken az 3 mm. kalinhginda olmahdir Sap
kismi desensiz ve dilz olacaktir.Catalin yiizil mat olmayacak, parlak olacakur.Uglarn cok sivri
olmayacak. Catal sapr monoblok olacak.Catalin sap kisminm igi dolu olacak Miknats ile
muayene edildifinde, miknatis gatal gekmeyecektir. Catalin airh 9746 olacakur.  Catalin
flzerinde ¢atali direten firmanin adi yvazil olacakur. Numuneler getirilecek ve iginden segim
vapilacakvir. Yemek gatalimin garanti belgesi olacakier. Catal sap kismuna istenilen logo lazer
ile iglenecektir

YEMEK BICAGI:

ALSE 304 1810 krom'nikel alagimh paslanmaz ¢elik.en az 3 mm. kalinhginda olmalidir.Sap
kism desensiz ve dilz olacaktir. Bigagin tipi monoblok olacakur. Bigagn yilzll mat olmayacak,
parlak olacaktir.Bigagm sap kismunm ici dolu olacak. Bicagin agurhifn 13043 olacakur,
Bagagin izerinde bigaf lireten firmamin adi yazlh olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden
segim yapilacakur. Yemek bigaginin garanti belgesi olacaktir. Bigak sap kismina istenilen
logo lazer ile iglenecekiir.

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI:

-

Uriin ebatlan 460x630x670 £3 mm olmalidir.

Uriin 13 kg £400 gr agirh@inda olmalidir,

Ulriin GN gastronom kiivetlere wygun almalidir,

GN gastronom kilvetler fidin igerinde bulunan yuvalara rahatga girip gikmaly, yuvalarina
terazide oturmalidar,

Clriin dis yilzeyi 151 yalmb olmalidie. Ig ve dis keskin kiiselere sert bir cisimle bastinldiginda
ige gegme olmamalidir. Delik, noktasal patlama olmamal ve buralardan yvalitim malzemesi

disanyva gikmamalidir,
s»vé‘m:ma:
yen

Uriin ¢alisma sicakhii +100 C* - 40 C7 olmalsdir.
Bulagik makinesinde yvikanabilmelidir.,




= Uriiniin her iki yaninda ergonomik tagima kulpu olmalidie. Tasima kulplar agilip kapanahilir
olmali ve kulplarda kirnlganhk, egiklik olmamalidir.
= Uriinin o0 kisminda kilitli kapagi olmalidir, Kapak kiliti sert bir sekilde agilip kapanmals,
giwde ve kapagin siki bir sekilde kapatilmasin saglamalsdir.
= Kapak govdeye uyumlu olmalidir. Kapak givde {izerindeki kanallara zorlamadan siirilinerek
oturmalidir. Kapak givde eteklerinde efim olmamal, etek araliklan kapak kaph iken max. §
mm olmalidr.
= Urilniin altinda bulunan pabuglar ditzgiin olmal ve Grlin diiz bir zemine kondugunda igerising
konan vemekler dengede durmalidir.
= Uriin GN 1/1 20-65-100-150 mm yilkseklikte gastronom kilvet ve contah kapak ile Kullamima
uvgun olmalidsr,
- Uriin yiizevinde renk dalgalanmas ve renk farklilig) olmamalidir,
- Uriin garantili olmalidir.
= Her bir firiiniln iginde kendisine uygun 3 adet 150 mm viikseklifinde plastik banth, sizdirmae
kapakh gastronom kilveti bulunmalidar,
EV TiPi EL BLENDIR:
= Ayarlanabilir mz Gzellikli
= Bessiz calizan motor
= Tamamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve giivde
- Karighirma, pargalama, piire haline getirme.
METAL{CELIK) ELDIVEN
= Eldiven ince paslanmaz ¢elik tellerden ve polyester iplikien Srillmos
= Rahat giyilebilen esnek bir yapiva sahip, kesilmelere kars: el koruyan
DONER BICAGI
= Ozel hafifletilmis doner bigag
= DlCromanganium X46 CrMnl3 Paslanmaz Celik
= Burocut maksimum kavrama saglavan dzel sap
YEMEK SERVIS TEPsisi
= Hizh yemek tilketimi olan yerlerde yemek tagimasi kolay
= Hafif ve dayamikli
= Gida ile temas eden malzemeler tilzigine uygundur, laboratuar testheri vapilmistir.
= Lekelere kargs mitkemmel direng saglar.
= Kaymaz materval
= 37x53 cm boyvutlannda

PATATES SOYMA MAKINESH

= Paslanmaz Patates Soyma Makinasi 220

- Kapasite 25 Kg. -500 Kg/ h

- Motor Gilell 1.1 kW

= Agirhik 65 Kg.

- Ebal SIXBIXI5Cm,

= Hiz 250 d fdk. (rpm)
DONER OCAGI (4 radyanh otomatik)

= L1az)

- Olgii 93 = 5] =29
= Glg L2Kg/h-132m3/h
KONVEKSIYONLU FIRIN
= Pigirme siiresini %43 azaltan, maksimum prodiiktivite safilayan,
= Gaz, elektirik kullanimini ve zamanim %60 azaltan.
= 20 tepsi kapasiteli
BUZDOLABI




Cift kapal
Dondurucu ve sogutucy kisnm avr
Dondurucu kismi iistie
330 litrelik
SANAYI TiPl BLENDIR
= Dy Olgil: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elektrik, Giig: 250W, 230V, 50H:
= Ayarlanabilir nz dzellikli
= Bessiz galisan motor
= Tamamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve givde
= Kangtirma, pargalama, piire haline getirme.
Chrpict eklenchilme Szellikli
B!{:AI{ STERILIZATORD
= Ultraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve difer takimlar uzun siire
bakieri ve mikroptan armmis durumda muhalaza eden
= Uhravivole C radrasyon siresi 0-90 dakikalik timerli
= Kapaginda manyetik stop svici meveut olan
=  Ebatimm): 1498x155x635
- Giig(kW): 0,1
ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM KUVET
= Paslanmaz gelikien
- Benmari arabalanina ve lermotrans isi yaliimls tagima sistemlerine uygun ehatlarda ve cesitli
derinliklerde
=  Kapakh
TABAK TASIMA ARABASI
= Polidretan bilmeli
= Axvarlanabilen
= 230 1abak kapasiteli
= Uzeri kapatilabilen
TEFLON TAVA
= Aliminyum gévde
= Polyester curtain dig kaplama
= Curtain teknolojisi ile iiretilen yapismaz PTFE kaplamals is viizey
= Homaojen s dagilim saglavan CD taban tomasi
= 16-20-24-32 arasi degisik gaplarda
TERMOTEPSI 151 YALITIMLI TASIMA ARABASI
= Tamam paslanmaz ¢elikten imal edilmis
= Termotepsi dagiiminda ve toplanmasinda kullanilan.
= I sira halinde 20 adet termo tepsi tasima kapasitesine sahip
= Zadet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dinebilen ekerlefie sahiptir,
= Tepsiler yerlegtirildikten sonra sabitlenerek hareket halinde dilsmesi engellenmistir,
= Alnan tepsilere uygun boyutta raflan olacak.
HASSAS TERAZI
= Genig LCD ekran
= Yiiksek hassasivetli senstrlerle daha hassas sonuglu tart
= Dara alma fonksivonu
= Diomatik kapaima
= Disik pil ghstergesi
- Dtomatik sifirlama
- Maksimum agirhk: Skg
=  Birimler; gr, oz
= Dogruluk goeinirliik ve tam hassasiyvet: 1gr, 0. 1oz
- Ciilg kaynage: 2AA(Kalem Pily X 1.5V Pil
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- Malzeme: Yiksck kaliteli bevaz plastik gévde

=  Ekran: LCD

= Tarts sahazimin tam bovutu: 147mm

= LCD ekran boyutu: 5,1 X 2em
Bovutlar: 24 X 16,8 X 1.5cm

{_‘F,ﬂTLl EBATLARDA YEMEK KAZANI

Paslanmaz ¢elik

= Kapakh ve kulplu

= Ebailan ve adetleri;

= 150 It'lik 3 adet

= 120 It'lik ¥ adet

= 100 It'lik 3 adet

= 70 It'hik 3 adet

= 50 Ie'lik 3 adet

= 40 Ik 3 adet
20 I°lik 2 adet

CAY KAZANI]

= Paslanmaz ¢elik

= Termostath

= 12 hitre

= Dem hasnesi avn

MASA, SANDALYE
®  Masalar; Yikseklik T5-85 ¢cm
*  Derinlik 70-%hcny
#  Geniglik | 10-120cm
*+  Samdalye: kolay temiclencbilin, dayamkl deellikie olacak.

KIYMA MAKINASI

= 4ilsaat kiyma gekme

o kw, 220 Vol

= Aliminyum tek parga givde

= Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik

= lleri geri calistirma Szelligi

= Makina dlgileri 3 1x68x44

= Kafa kst gikanhp rahatga temizbenebilen
KONSERVE ACMA MAKINASI

= Elektrikbepalisabilen

= Helisel disli

= Cift tarafh olarak bilenmis paslanmaz biga

= Ayarlanabilir sabitleme ayags sayvesinde her masava kolayhklamonte edilebilen,

= RKolayca sakiilip takilabilen

= Sabitleme avags tablas: paslanmaz celik

= % 100 paslanmaz givde ile hijyen standartlanina uygun

Konserve agma agzr 30 = 300 mm arasi ayvarlanabilir Szellikie
¥ EH OCAGI
= Paslanmaz gelik ghvdeli
= Sanavi tip dkiimli
= Ocak briilérlen giftvamsh
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= Emnivet ventilli valfli

= LPG veya dofialgaza uyumlu

= En 700mm

= Boy 700 mm

= Yikseklik 500 mm
ET DOVECEGI

= Paslanmaz gelik, divecek kism dilz pliriizsiiz,
ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI

- Kullanacagimz yuvayi gevirebilmenizi saglayan diner bashik

- Hizhpratik ve giivenli

- 5ol va da sag elle kullamma uygun

= Bas - Calistir butonu

- Cikanlabilir baghg sayesinde kolay temizlenir

= Yer kaplamaz

- Kaymaz ayaklar
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