T
SAGLIK BAKANLIGI
AGRI EGITIM VE ARASTIRMA HASTANESI
2026 YILI MALZEME DAHIL YEMEK PISIRME, DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI iIHALESI
(1 AY) TEKNIK SARTNAMESI
ICINDEKILER

Tammlar 2
Isin Konusu 2
Isin Yapilma Yeri + Dagiuim 3
Hizmetin Siiresi 3
Tekliflerin Hazirlanmasi Ve Degerlendirilmesi N 3
Fiyatlandirma : 3
Bildiriler B . 3
Is Yerinin Yiikleniciye Teslimi _ 3
Isin Yiiriitiilebilmesi I¢in Gerekli Personel 4
Isin Kontrolii y 1B
Is Emniyeti Ve Saglik Tedbirleri 12
Hukuki Ve Tibbi Sorumluluk 17
Genel Hitkiimler o ) 18
Tasimayla Yemek Hizmeti Verilecek Birim Ve Kurumlarin Hizmet Ozellikleri 20
| Cezalar Ve Kesintiler 21
Kullanilacak Arag- Geregler ile lgili Hiikiimler 21
Bakim Onarim Isleri 24
Yemekte Kullanilan Maddelerin Satin Ahnmas: 24
Yemekie Kullanilan Mdlzemelerm Dfpul:mnmm 25
Yemek Malzemelerinin Hazirlanmast 26 |
Yemegin Pigirilmesi 26
| Yemegin Servis Edilmesi 27
Yemeklerin Taginmas: Ve Dagitimi 28
Mutfak Hizmetlerinde Temizlik Islerinin Yiiriitiilmesi 29
Kahvalti, Yemek. Diyet Kahvaltr, Diyet Yemekleri Ve Ara l'.'h'.r,unlenn Sekli 36
Meniiler _ a0 |
Hastanemizde Cikan Yemekler 42
14 Giinliik Ornek Yemek Listelcri 46
| Mutfakita lase Tabelasi ile Kurallar 52
_I;K I:lase Tabelas:
EK.2:Gida Maddeleri ile i1gili Teknik Sartnameler )
EK.3:Mutfak Arag-Geregleri Teknik Sartnamesi ) | j

Ivefisven




Id

TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Agr Egitim ve Arastirma Hastanes; bundan biyle “Idare™ olarak
adlandrlacaktr

YUKLENICE: Mutfak thalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine bundan boyvle “Yiiklenici"
denilecektir,

HASTANE: Afn  Egitim ve Arastirma  Hastanesi ve hastaneye bagl birimler bundan sonra
“"HASTANE™ olarak adlandirilacaktir.

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: Idare, viiklenicinin vemek aljm dagitim hizmetlerine ait
tim calismalarim kontro] etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunup igin konu ile ilgili yetismis
elemanlarim gbrevlendirecektir. Bu eleman|ar muayene ve kontrol komisyonunuy olusturacakr.,
‘f'ETKiLlLER:Bashekim ve Yardimeilan, Diyetisyen, Yemekhane ve Mutfak Sorumlusuy ( lase Memuru)
PERSONEL: Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesj ve hastaneye bagl birimlerde calisan saglik personeli.
vardimer saglik personelini. memury, hizmetli personelj ve diger personelini ifade eder,

HASTA:Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve bagl birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri
ifade eder.

REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir.

KAHVALTI: Yatan hastalara ve nibetei personele verilecek olan kahval,

DIVET KAHVALT [:Hekim istemi iizerine Uygun goriilen hasta ve personcle verilecek Kahvaly,
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasty refakatcisine verilen 3 Kaptan olusan jase
tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir.

DIYET YEMEGi:Hekim istemni lizerine hastalara ve personele ubbi zorunluluk veya tedayi geredi olarak
doktor ve diyetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar ¢ikilabilenher tiirli yemek ve besin maddeleridir.
ARA OGIIN: Hastalara ve belirlenen personele ara Ggiin listesinden segilip verilecekek Oiin,

Hastane vardiyalh ¢alisma diizenj iginde verilen saghk hizmetlerinin tiim takvim giinleri( haftasonu,resmi
tatil, bavram vb dahil) 24 saat boyvunca devamliligs ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her tiirli,
viveceklerin siparigi, satin alinmasi, depolanmas;, hazirlanmas;, pisirilmesi, yemekhaneye tasinmas;.
yemegin servisi, bulagik kaplarimin toplanmas;, vikanmasi, ve géplerin kaldirilmasi ile genel mutfagin,
yemekhanenin, vine yemekhaneye ait idare. by mekanda kullanilan masa. sandalye, tezgah vbeihazlarp
temizlik. bakim ve kontrol isini iistlenir. Haftanin vedi giinii sabah kahvaltis:, Gfle vemegi ve aksam
yemegiyle gece kahvaltising hastane mutfaginda pisirilmes;. pismis yemegin siparis adetine zdre
hastanenin ¢esitli dagitim yerlerine naklj buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazasi. hasia
ve refakatciler icin kat yemekhanelerine kadar nak|j bunun haricinde kalan personele ise vemekhanelerde
selfservis diizeninde dagiim:, ekmek, su servisi bulasiklann yikanmasi, yemek salony ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi techizat ve ckipman
saglam ve galisir halde bulundurmak, arizalars gidermek Yilkleniciye ait olacaktir,

Hastanemizde verilen tahmin; yemek miktarlan asagidaki tabloda gésterilmistir.

'SN: [ YEMEK TORD | MIKTAR | Birim
| |
5 Tummmmﬁ[.—nm—{ﬁmﬁﬁ@@ﬁ@i 1200 [ADET ]
| 2_TDWﬁKMﬁI_____:_______—_I_sﬂm___la_ug_ﬁ
3 [NORMALYEMEK :_________piﬂﬂ_ﬁ_nﬁl__
| L+@1@@@3}_____________ 3000  [ADET |
| SIVI DIYET YEMEGI (R1,R2) _|'2.5{m | ADET

5 Y] PR [35 ADET —

& [ ARA OGUN(HASTA+ PERSONEL) 5000 | ADEI
Not: Biitiin meniiler hazirlanan iage tabelalarina uygun olarak gikarilacaktir,
Hastanemiz 400 fiilj kullamim yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yiiklenicj firma personel;,
hastanemizin protokollerle vemek hizmeti sunmayi taahhiit ettii ve bu sartnamede belirtilen kurumlar ve
ilge hastanelen, staj igin gelen Ggrenciler ve gegici gorevle gelen personel. resmi vanyla iase edilen toplant
ve konferans misafirlerine vemek hizmeti verilmektedir.

Hastanemize rotasyona gelen doktorlar. stajyer Ogrencilerle ve gecici gorevle hastanemizde ¢alisan Kisilerle

Ogle ve aksam yemeginde yemek yiven kisi sayisi artabilmektedir. Belirlencbilen artiy sayilari iase
tabelalarina dahil edilecek olup, anzi olarak olusabilecek belirlenemeyen bu durumlarda ihalede belirlenen

yemek 63iin sayilarina dahil olmak kaydiyla ek yemek iiretimi yiiklenici firmadan talep edilebilecektir.
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1-iSIN YAPILMA YERI ve DAGITIM]:
Yemek tiretilecek mutfak:

*  Afn Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfag olacakqr,

* Yemek dagiim Agn Egitim ve Arastirma Hastanesine bagh birim veek binalara yapilacakr. Hizmet
binalarinin taginmas halinde yiiriitiilen hizmet tagimifan binada devam ettirilir,

* Hamur Devlet Hastanesi, Agry Agiz ve Dis Sag] 181 Merkezi. Agr | Saghk Miidiirliigii, Agr Fizik Tedavi
ve Rehabilitasyon Hastanesi vemek hizmetleri personel ve tagima  dahi viiklenici firma taratindan
karsilanacakyr,

e ﬁ?ﬁ-ﬁﬁﬁ;ﬁeﬁ;l—wﬁ'c_mﬁEﬁﬁe@aﬁﬁ;?ﬂﬁﬁ?_[
2 Adet Termotrans Arag Yer Almaktadir,

e |

Giinliik gidis déniis olmak tizere 24 Km. yol katedecektir, J

A2t Agiz ve Dig Saghgi Merkezi
ve Agn Il Saghk Miidiirliigj;

Giinliik gidis déniis olmak fizere 12 Km, vol katedecektir. }

_______________________1

Afn Fizik Tedavi ve
LRchablmasgmn Hastanesi

Glinliik gidis déniis olmak iizere 12 Km. yol katedecektir. J

Belirlenen ek bina, birim veya ilce hastaneleriye tagima dahil yemek dagitim ve sonras hizmetleri viiklenjci
tarafindan gerceklestirilecek olup: teklif fivata dahildir,

2-HIZMET SURES]
Bu hizmetin siiresi aydr,

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMAS; VE DEGERLENDIRILMES]

Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakalgi sayisi ve yemekhanede tumikeden Begen stajyer ve
personelin yedigi 6giin bagina fivat vermek suretiyle ihaleye katlir. By hizmetin bedelleri, istekliler hasta
sayisi, refakatei sayisi ve yemekhanede turnikeden £eCen personel, stajyer ve idarece uygun pirilen
kisilerin sayisi iizerinden odenccektir,

4-FIYATLANDIRMA
Yemekhanelerde turnikeden gecip yemek yiven personel sayisi belirlenecek, hasta ve refakatgiler ise
hastane otomasyon  sisteminde servis  sorumlulariny girecedi sayilar (Rasyon sistemi) {izerinden
belirlenecek ve hizmet Kapsaminda cahstinlan personellerin belirtilen briit iicretleri de fivatlandirmaya
dahil edileccktir.

5-BILDIRILER

Yiiklenicinin siizlesmede belirttifii adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Ayni zamanda viiklenici
sizlesmede resmi maj) adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenje adres degisikligi olursa viiklenici
tarafindan 24 sagt iginde yeni adres idareye bildirecekiir, Aks; takdirde Idarcce eskj adresine yapilan
tebligat kendisine vapilmis olarak kabul edilir,

Yiiklenici ticar taaliyetlerini kendi ticaret unvani altinda ve kendj sirket adresinden viriitecektir, By
s6zlesme ile dogan igletme iliskisi vitkleniciye Agr Egitim ve Arastirma Hastanes; adint kullanma hakkin;
vermeyecek. yalmiz hizmetin yiirtitiilmesi igin gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir.

6-IS YERININ YUKLENiCivE TESLimi

Sozlesmenin imzasindan sonra yiiklenicinin sézlesmede yazili siire iginde ise baslayabilmesi icin hastane
idaresi tarafindan mutfak, vemekhane ve kat mutfaklarindaki her tiirlii tasinir tasinmay malzemelerin tespiti
yapilir. Bu tespitien sonrg her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek liim
demirbas ve ckipmanlarin saglam sekilde viikleniciye teslim edi Idigine dair ortak hir tutanak diizenlenir,
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7-ISIN YORUTOLEBIiLMES] iCIN GEREKLIi PERSONEL

Stzlegmenin imzasindan sonra, yiklenici iistlenmis oldugu
saglamak i¢in gerekli isciler

igin baslamasin milteakip, fiili
ve devanu sirasinda uygun gorii
personelin sayisy, bransi ve Gzell

saglamak zorundadir. Secilecek personellere
belirlenen belge ve sertifikalar Muayene ve Konirol Komisyonunca degerlend
is bagt uygulamalar takip edilerek degerlend
Imeyen personelin degisimi vapilacakur,
ikleri asagidaki tabloda verilmistir.

isin diizenli yviirltiilebilmesi ve devamim
iliskin ihale dokiimani ile
irmeye tabi tutulacak olup;
irilecektir. Isin baglangicinda
Isin yiiriitilmesinde gorev alacak

CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIKLERI
|_ . . ______1 —— _______'
CALISTIRILACAK
CALITIRILACAK CALISTIRILACAK PERSONELIN ASGARI
S-NO | pERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLER] PERSONELIN OCRET UZERINDEN
BRANSI SAYISI ALACAKLARI MAAS
FIRMA Konusunda en az | yil deneyimlj, ] o |
! SORUMLUSU |en az viiksckokul mgzunu BAU*%15 |
Di}'a_:lisgun: Beslenme ve diyetetik
Ry yareim programins en a |
GIDA [ YILIK) tamamlayar: BAU*%30
- slenme ve diyetetik fisans
2. | MUHENDIsi diplomas: alanfar. 1 |
s L Gida Mihendisi: Gida mithendisligi
DIYETISYEN e%itim-ﬁgrclim prr:grmnml (en az |
1) tamamlayarak gida miihendisi
= | lisans diplomasi alan]ar. R —
Alaninda en az 5 vil denevimli ve 2 :
> AFCIBASL | Ustalik Belgess sanibs oo o BAU*%40 i
i ASCIBASI Alaminda en az 5 yil deneyimli ve 2 (J#u;
¢ m;{l’;m?m Ustalik Belgesi séubi olanlar BAU*%30 —|
7. ASCI Alaninda en az 5 yi| deneyimli ve 5
YARDIMCISI | Ustalik Belgesi sahibi olanlar BAU*%,20
8. KASAP Konusunda en az 5 yil deneyimli 2 BATU*2%410
9. BULASIKC1 |Konusunda ¢n az 2 yil deneyimli 4 BAL(1#045
MEYDANCI _— -
: 21y - - BAU#*%5
11. (HAZIRLIIQ i(lgmi;undd en 4z 1 yil deneyimli 4 (]
PERSONELI)
12 AITaumda en a:.i 1 yil 1:_|=:geyimli ve 5
" EF GARSON | alinan personel icerisinden )
¥ Sl ol belitledig] BAU*%15
13. Konusunda en az 2 vl dencyimli 20
GARSON olanlar BAU*%5
14, TEMIZLIK ve Konusunda cn az 1 yil dencyimli 2 BAU*%;5
DEP{). olanlar
GOREVLIsi

BAU: Asgari Ucretin kisa




1h-.'l

L

"]

10.

(5]

Hizmetin yiiriitiilebilmesi igin gerekli isgi sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmistir. Hafia sonu ve (ati]
giinleri igin  hizmet; aksatmayacak sekilde ¢alismalarinda diizenleme vapacaklar ve buny idareye
bildireceklerdir. Yiiklenici adina calisan gida mithendisi/divetisven hizmet alanlan igerisinde adrevlerini
yerine getireceklerdir. Yiiklenicin in galistiracagr elemanlarin diploma ve belgelerin; ise baglamadan en az
10 takvim giinii ncesinde idareye sunmasi zorunludur.
Tabloda belirtilen niteliklerin disinda, bir dnceki sozlesme jle cabistinlan var olan personel veni ihale
dokiimani ile getirilen sartlan tagryip tagimadigi yine Muayene ve Kontrol Komisyonunea degerlendirmeye
tabi tutulacakur,
As¢r yardimeilarindan | tanes; tath-hamur ustasi, 2 tanesi de kasap olarak géreviendiri lecektir,
Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrilma veya cikarilmasi) yapilmas
gerektiginde yerine aym statiide bjr personel temin etmek sartiyla en gec 1 (bir) 1§ giinii iginde ayni
niteliklere sahip personel gdrevlendireccktir, Calistirilan toplam persone| sayisi degistirilmeyecektir, jzin ve
rapor durumlarinda isi aksatmayacak sayida personele izin verilecektir ve ayrica izinler vemckhane
sorumlusu ve hastane diyetisyenine danisilarak ayvarlanacaktir,
Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda cahisan personelin givecedi kivafeti kend
kargilayacak ve personel girevi esnasinda by kivafeti giyecektir. Mutfak personelinin kiyafeti beyvaz
gomlek, pantolon, anliik, maske. kep ve ortopedik terlikten olusacakur. Terletmeyen dzellikte (ek
kullamimhik kollukJar kullantlacaktir. Mutfakia bulasik yikayan, temizlik Yapan personele koyu renkie takim
ve igine uygun renkie penye, onlik, cizme, eldiven verilecektir. Garsonlar sivah pantolon, beyar gimiek.
papyon, sivah velek (kigin yelek yerine uzun kolly sliveter) ve siyah ayakkaby, giveceklerdir. Personele
verilecek kiyafetler 1eklif fivata dahil edilecekiir. Personelin ayakkabilars boyali, sa¢ kisa, biyik ve sakal
olmayacaktir. Personelin kiyafetinde hichir zaman yirtik ve sikiik olmayacak, iitiilii ve temiz olacakur. s
kivafetleriyle hastane igi veya disina kesinlikle ¢ikilmayacaktir.  Eskj ve kullanilmaz hale gelen is
kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi yiiklenicive ainir. Kilik kiyafeti temiz ve diizgiin
olmayan personel kesinlikle calistirllmayacaktir, Kiyafetler ise baslarken yedekleri ile verilecek. idarenin
uygun girdiigii zamanlarda yenilenccekiir.
Yiiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde, yemekhanelerde ve merkes mutfakta  eleman
degistirmeyecektir, Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazil uyanlan daveamsiar
devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Yiiklenici tarafindan ¢alistinlacak personele dosyva ttulacak,
iginde Kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgili evraklar ve saghk raporlan bulundurulacak ve viiklenici
beslenme-diyet béliimii tarafindan d-::uetrencuek{ir.'t’i‘:kii:nici adina ¢alisan personel hakkinda olusabilecek
sug durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zararm, karsilavacaktr,

Yiiklenici galistiracag) personelin sigorta  primlerini belgelemekle viikiimliidiir. Sigorta primlerini

calisanlarin branslarma géire yatirmak zorundadir. Ayhk sigorta primlerini calistiklan branslara gdre

yaturdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek sorundadyr,

Iscilerin yemek ihtivaglar yiiklenici tarafindan karsilanacakur, Ancak, yiikleniciye vemek ihtiyacimn

karsilanmasi noktasinda bir bedel 6denmeyecek olup bu bedelin karsi 181 olarak, hizmet alin; Kapsaminda

calistirdigi iscilerin yemek ihtivaglarin karsilamas icin  hastanede ¢ikan yemekten bedelsiy olarak
faydalanmas: imkan verilecektir. [stekliler de tekliflerinde is¢ilerin yemek ihtiyaglan igin bir bedel
ongdrmeyeceklerdir.

Calisan elemanlarn egitimi  yiiklenici zida miihendisiidi}-‘utisyeni taratindan ayda bir vapilacakur.

Yiiklenici yillik egitim planmn hazirlayacak ve egitim dokiimanlarin idareye teslim edeccktir. Hastane

diyetisyenleri sirket tarafindan yapilan egitimleri denetleyecektir. Hastane diyetisyenleri gerck duydugunda

egitim planinda degisiklik yapabilecektir,

Gdrevli personel idarenin siylemi iizerine mutfak ve yemekhane igerisinde farkl, gorev verlerinde

cahsurilabilecektir,

- Yiiklenici personelin calisma saatlerini ve izin lerini gosterir ¢izelgeyi (haftalik ve ayhk galisma gizelgesini)
Hastane Yemekhane Sorumlusuna vazili olaruk bildirecektir. Asgr ve garsonlanin ¢calisma saatleri viiklenici
tarafindan idarenin onayina sunulacaktir,

- Cahsan personel hastanenin, mutfagm, kat mutfaklarinn ve yemekhanclerin higbir kismum kesinlikle
yatakhane olarak kullanamavacaktir. Personeller igin soyunma dolabi idare tarafindan karsilanacaktir.
Eksik gelirse yiiklenici eksikligi giderecekiir. Personelin dinlenme odasing koyulacak masa ve sandalyeler
viiklenici tarafindan karsilanacakuir,

.I % =]
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13,
14,

13.
16,

17. 1

19,
20.

Yiiklenici cahistig mekanlarda malzemenin korumasin saglamakla viikiimlii olup, her tiirlii sorumluluk
yiiklenicive aittir,

Yiiklenici tarafindan calistirilacak isciler 18 yasindan kiiciik, 60 yagindan biiyiik olmayacakur. Yiiklenici,
hastane idaresinin istihdamun, uygun gérmedigi personel cahstirmayacak ve gerektiginde degistirccekir,
Mazeret, yillik ve sihhi izin v. b, nedenlerle 4ten fazla kisi izine ayrilmayacaktir,

Giivenlik nedeniyle isciler ¢ikis saatlerinde hastanem 1z kapr gérevlileri veya garevlendirilenler tarafindan
aranabilir (bu arama viiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz),

seiler ve iscilerle § lgili yoneticilerin hina dahilinde ve cevresinde kazaya ugramalar, yaralanmalari veya
hayatlarini kaybetmeleri halinde biitiin sorumlulyk viikleniciye ait olacaktr. Is saghg ve giivenligivle
alakali tiim dnlemleri vitklenici almakla yikiimliidir. Idareden kavnakl bir problem oldugunda viiklenici

tarafindan yazil sekilde idareye bildirilmedikten sonra idare sorumly olmayacakiir,

- Ascibagt ve sirket sorumlusy viiklenicinin taahhii elligi tiim hizmetlerden (Temizlik, vemek &ncesi ve

sonrasi, Damisma, Gozetim ve Denetim hizmetleri ile kiigiik bakim ve Cnarimindan ), isgilerin is béliimii,
geliy ve gidis saatleri ile iscilerin sevk ve idaresinden idareye kars sorumludur,

Yemek iiretim ve dagitimi firma oida mithendisi/diyet uzmaninin esliginde ve sorumlulugunda yapilacakur.
Personel mutfakia givdigi kivafetle mutfuk diginda dolagmayacakr. Mutfak, bulasik ve servis Kivafetleri
ayri olacaktir,

. Yiiklenici mensubu olup da. mutfakta gérevi; olmavan ki silerinsirket sahibj ve akrabalari) mutfaga sirmesi
I g ¥ 3 3 g g

ve dolasmasi kesinlikle vasaktir.Yiiklenici mensuby kisiler depolarda veya mutfagin icerisinde dolasip
kendi adlarina denetim Yapamayacaktir. Yiiklenicinin belirledifi sirket sorumlusu disinda sirket adina
kimse denetim Yapamayacak, isin isleyisine karisamayacaktir, Aksi takdirde cezai islem uvgulanacaktr.

. Yiiklenici firma ise basladig giin icerisinde sirket sorumlusu olarak tayin ettigi kisiyi idareye vazili olarak

bildirmekle viikiimliidiir. Ayrica tiim yazisma ve elden tebligler yiiklenici firma adma sirket sorumlusung
yapilacakur,

23. Yiiklenici hastane mutfafinda  ¢alisan personeli bagka  verlerde {viiklenicinin diger islerinde)

gérevlendiremez. Personelin baska bir iste ¢aligmas vasaktir,

- Yemekhane ve mutfakia ¢calisan tiim personel giin iginde kullanilacak sekilde 2 adet ig terligi givecektir. Is

terliklerinde renk kodlamas; olacakur. Mutfagin giris kismina komisyonun uygun gordiigii yere yiiklenici
tarafindan terlikler igin mutfak hijven kosullarina uygun sekilde dolap vaptinlacakur, Giinliik ayakkaby jle
vemekhanede cahsilmayacaktir.

- Calisma saatleri ve isci dagilimg 15 akisi icinde idare onayi alinarak degistirilebilir
- Yiiklenici, personel giris. ¢ikis ve vardiva islemlerini yazi ile idareve bildirecek ve idarenin onayindan

sonra uygulamaya koyacaktir

. Yiiklenici igveren sifativia ¢alistirdigi personeline karst muamele ve I$ mevzuatindan dogan ddevlerinden

dogrudan dogruya sorumludur.

- Yiiklenici firma sorumlysy bu konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan

kendisine tevdi edilen tim yazilar firma adina almak mecburivetindedir. Yay firma sorumlusy tarafindan
imza karsihg teslim alinmadigi takdirde, idare tarafindan tutulacak hir tutanakla, yazi firma taratindan imza
Kargihgr alinmig kabul edilecektir.

- Firma calistiracag her personel icin bir dosya tutacak. agagidaki belirtilen belgeler her zaman dosyvada hazir

bulundurulacakr.
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36,

Faturalarinin - 6denebilmes; igin asagida belirtilen evraklarin yiiklenici tarafindan faturaya cklemesi
gerekmektedir.

* Aylik SGK dinem bordrosu

* Maas bordrosu

® Personelin maaslaring bankaya yatinldigina dair onayl banka listesi

* Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde cabstirdigl personelin sigorta, stopaj ve her tirlii
vergilerini vergi dairesine Yatugma dair makbuzlarin eklenmes;.

* Varsa ek mesailerin ddendigine dair makbuyz

* Puantajlar

® Personel girig-gikis imza listesi veva karth gegis sisteminden ahinan dokiimanlar

* Raporlu olan personellerin raporlary

* Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gosterilmeleri (rapor ticretlerinin hak edisten dilstilinesi)

* Her ay bir énceki aym muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdik; bir sureti

* Yeni giren isgilerin ise giris bildirgesinin bir suretj

* Cahstinlan iscilere aip primlerinin ddendigine dair SGK* dan alinacak onayl isim listesinin ¢alisma
odalarinda isciler tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacakisr,

Yiiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde calistirmis oldugu isciler ile ilgili &zel bordrolar
diizenlemck ve by bordrolarda higbir sekilde sirketinden maag alan ve diger yerlerde calisan isgilerine ver
vermemelidir,

Yiiklenici galistirdign tim personelin: HBS antijeni negatif (-) ise ve HBS antikory pozitif degilse, hepatil
agtlarini yaptirmakla vitkiimliidiir,

. Yiiklenici cahstiracagi personelin ilk ise baslamadan &nce portdr muayenelerini Yapunp ve bundan sonrg

ilgili kanunlarda tngdriilen siirelerde perivodik olarak g avhk portor muayenclerini de yaptirarak sonucy
enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve divetisyene resmi evrakla bildirccektir.

- Yapilacak portisr muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptinilacak, iicreti yiiklenici tarafindan

karsilanacaktir.

- Grip, nezle, ishal v. s, hastaligi olan personel divetisvenin uyeun pirdiigi yerde ¢alistirilacakusr.

Yiiklenici tarafindan vapilacak olan Mmuaycneler asagidaki gibidir. Yiiklenici is baglangicinda tiim
personclin asagida belirtilen tahlillerine baktiracak, sbzlegme siiresince ise veni baslayan is¢ilere de aym
uygulamayi yapacaktr.

TETE_K_____________________ SIKLIGT A
Anti HBs (ELISA), Yilda 4 kes (3 ayda bir)
A:ﬁlﬁﬁﬁﬁ&?ﬁ:— - T -

Yildad kezGaydabiny |

Yildad kezGaydabiry

HBSAg — —————

Degerlerine baktracakir. Tahlillerini is baslangicindan itibaren ilk ay icerisinde yaptiracak, tes| sonuglar;
Idareve iletecektir, Ayrica personel kan yolu ile bulasan enfeksiyonlar yéniinden riskli bir varalanma
yasadiginda “Kan Yoly ile Bulasan Enfeksiyonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalarin [zlenmes;™
protokoliine gire, kisinin bakilan tahliller ve varalanmalar sonueu personelin tamamana Hepatit B asisi
Yapilacaktir. Tiim bu testlerin yaptlma vitkiimliiliigi Yiikleniciye ait olup; vapilan tiim tetkik ve tahlillerin
her titrlii gideri fstekli tarafindan karsilanacakur, Yeni baslayan personelin tahlillerinin yaptirilmasindan ve
a1 lakiplerinden de Yiiklenici sorumludur. Yiiklenici by belgeleri iceren dosyayi 15 giin sonra idareye
teslim edecektir. Isci degisikligi gerektiren zorunlu hallerde by bilgiler her ayin son giinii toplu olarak
idareye verilen dosyaya konulacaktr.

- Firma ¢alisanlarinm vardiyalan idare tarafindan belirlenecekiir, Vardiva seklinde calisma gergeklesmerse

viiklenici personeline ek mesai Gdevecektir, Fk mesai iicreti hastaneden talep edilmeyecektir. Yiiklenici
firma ek mesai iicretlerin; personeline ddedigine dair yazili evrak ve banka dekonty getirecektir. Vardiya
listeleri idareye bildiri lecektir.

Firma elemanlan cahsma esnasinda tamitigg yaka kartlarini takmak zorundadirlar.
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- Yiiklenici, galisan personelinin, idarece uygulanmakia olan usul ve kaidelere uymalarim saglamali, hizmel

binalan icinde izinsiz dolandirmamalidr,

Is kivafetlerinin temizligi ve yikanmas; yiikleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

Hastanemizde viiklenici tarafindan gérevlendirilecek personeller ile ilk jge baslayanlara yiiklenici ve
hastane yetkililerinee hizmet i¢i egitim verilecekijr.

Yiiklenici mesai saatleri igerisinde  mutfakta kendi adina  siirekli 1 gida miihendisi/diyetisyen
bulunduracakur,

- Yilklenici adina ¢alisan gida mithendisi/diyetisyenler ve firma sorumlusu hafta ici 08.00-17.00 ve hafia

sonlart 09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardir.

Personelin segiminde Yemekhane Kontrol Komisyonu yetkili olacaktir.

Yiiklenici ¢alisan tiim personelin is akis semalary ve i$ tammlaring yaparak hastane idaresine teslim
edecektir. is akis ve girev tammlan yemekhane sorumlusu veya diyetisyen tarafindan degistirilebileccktir.
Mutfaklar habersiz terk ed; Imeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel gorevini, kendisine verilen zel giysilerini giverek yerine getirecektir.

Giysisini temiz ve iitiilii bulunduracakur.,

Yiiklenici personelj ¢alistigs yerin tertip, diizen ve temizligine Gzen gdsterecektir,

Gdrevi diginda. verilen el giysilerini givmeyecektir,

Kiyafetivle bagdasmayacak bigimde kolye. madalyon, kiinye, rozet. alyans disindaki diger viizikkler vhb. gibj
yevler takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve girev sirasinda postal ve kaban givmeyeccktir,

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicyt temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara Kargi ikaz ve
engellemeleri zorunly kalmadikea yapmayacak, durumu klinjk diyelisyenine iletecek. zorunlu Kaldug
durumlarda ise nazik olacakur,

- Yemek servisi iscisi, girev mahallinj herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi veri

yemekhane sorumlusy veya mutfak diyetisyenine bildirecek ve/veya baska yerden eleman kaydirarak terk
edebilecektir. Isgi elindeki isi bitirmeden, girey mahallini terk eimeyecektir, Isi erken biten personc|
mesaisinin bitmesini beklemek zorundadr,

. Yiiklenici: 6zel durumlarda ve idare tarafindan gerekl goriilen zamanlarda egitim veya diger konularda

goriisme yapmak iizere tiim elemanlarin toplanmasini saglavacaktir,

- Yiiklenici, hichir sekilde hastane diyetisyeninin ve idarenin onayi-izni olmadan personel rotasyonu

yapmayacakiir.

- Yiiklenici personeli her pe suretle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiverarsik diizene uyLm

saglayacaktir, Hiverarsik diizene riayet etmeyen Yiklenici personcli hakkindaki Karar, her iki tarar
vetkililerince yapilacak ortak degerlendirme sonucunda verilecektir,

- Yiiklenici taahhii ettigi hizmetler icin calistrdigi personelin denctimini kendisi saflayacakur. istenilen

Gzelliklerde hijyen ve givim kurallaring uygun olmayan ve gérev tanimma. is biliimiine ve rotasyona avkir
davranis sergi leyen personel hakkinda tutanak wtulup islem baglatilacaktir, Ayrica viiklen icive isin
aksamasma mahal veren personelin denetimini saglayamadi@i icin cezai islem uygulanabilecekiir.
Yiiklenici personelinin, hastalarin glivenligi ve ubbi ihtivaglarin, igeren konulardaki tiim talimatlara
uyulmasindan sorumludyr

Yiiklenici islerin Yiiriitiilmesinde, gerek i1 sekilde egitim ve Ogretim gormiis diplomaly ozellik arz eden
durumlarda sertifikal, personel calistiracak, by personelin se¢iminde hastane diyctisyeni ve idarenin uygun
gordiigii kisiler ise alinacakr

Yiiklenici ¢al Istiracag personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saZhik vb. sorunlarm, kendisi
¢Oziimleyecek, bunun igin idareden higbir talepte bulunmayacakur. Personelin yol ve vemek iicret
yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamlmayacak ve personel kartla vemek
yemevecektir,

Ise geg geldigi saptanan ve mesaj saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu takdirde idare
tarafindan isten ¢ikarilabilecektir, Yemek hizmet tiretiminde aksakhklarg schebiyet verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel hakkinda aym konu iizerine tutulan 3 tutanak sonrasinda Isten ¢ikarma
vapilabilecektir,

Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanelerde servise katilan (vemek dagitanlar)

mutlaka eldivenli, kolluklu, maskel; ve boneli olacaklardr.

Yiiklenici, personelinin idarenin ve resmi emnivet birimlerinin giivenlik talimatina tam olarak uvmalarim
saglayacak, uymayan personeli derhal degistirccekiir.
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. Idare, denetim amaciyla, vardiya baslangic. bitim ve saptayacagi degisik zaman dilimlerinde. firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vh. amaclarla mekanik veya elektronik kontrol
yontemlerini uygulayabilir, Yiiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerekmektedir.,
idare tarafindan énceden onaylanmasi kaydi ile nisbet degisiklikleri kabul edilecektir.

. Cabisan elemanlarin gorev yerleri, dagihni ve calisma saatleri, gerckirse hastane idaresi tarafindan

degistirilebilecektir.

Ellerinde cerahatli vara, bere. yanik ve benzeri bulunan personel calisnlmamah veya geri hizmete

cekilmelidir.

Personel pismis veya servise hazir yiveceklere elle dokunmamalidirlar.

Yiiklenici her bir calisaninm yol ihtiyacim, 26 (yirmi a It) is giinii iizerinden vol parasi olarak

karsilayacakur,

Cahisan personelin villik izin hakk vardir. Izinler viiriirliikte olan is kanununa gére verilecektir. I5i

aksatacak sayida kisive izin veri lemez, Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢ahsacak giin

sayilar tabloda belirtilmistir.

4857 sayili Is Kanunu'nun 8. maddesi ve ilgili mevzuat geregince; Yiiklenici, isin siiresi dikkate almarak

¢calistiracag tiim personel ile yanli is sézlesmesi imzalamak zorundadir. Imzalanan bu siizlesmelerin birer

niishasi, personelin ige basladif: tarihten itibaren en geg 3 (iig) is giinii icerisinde, is¢inin dzliik dosyasina
eklenerek Idareve teslim edilecektir. Sézlesmelerde beliriilen licret ve galisma kosullar, Yiiklenicinin
idareye sundugu teklif ve bu Teknik Sartname hiikiimleriyle celisemez.

- Yiiklenici personeli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadir, Tinaklar kisa ve temiz,

saglar kapah, taki ve saat takilmadan calisilmahdr. Hastahk (ishal, atey, cilt hastahi@ vh.) durumunda

derhal gérevden uzaklastirimalidir.

Yiiklenici, 6331 sayili Kanun'un 6. maddesi geregi, bir Isveri Hekimi ve Diger Saghk Personel (D51

hizmeti almakla yiikiimlidiir.

. Bu hizmet bir Ortak Saglik Giivenlik Birimi (OSGB) araciligiyla saflanacak ve sézlesme drnegi hastaneye

ibraz edilecektir.

Isyeri hekimi tarafindan dnerilen saghk ve giivenlik tedbirleri yiiklenici tarafindan verine getirilecektir.

Personelin perivodik saghk muayeneleri, tetkik sonuglar ve raporlan viiklenici tarafindan arsivienecek ve

hastane talep ettiginde sunulacaktir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2429 Sayil “*Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun™

hiikiimlerine gore olusturulmustur. By giinlerde; 1 (Bir) Firma Sorumlusu/ @aﬁijw@[ﬂﬂtiﬂnll

(Bir) Basasci, 1{Bir) Basaser Yardimesi, 3 (17¢) aser Yard imerst, [(Bir) Sef Garson.2(lki) Meydanci.3 (1g)

Bulasikgt, 9 (Dokuz) Garson. | (Bir) Depo Gérevlisi ¢alisacakur,

rsonelin uvmasi vercken kurallar:

L
L]

Hastane koridorlarinda yiiksck sesle konusmamak

Hastalar rahatsiz edecek davramslardan kaginmak

Hicbir kosulda kendisi ve | derece yakini disinda (anne, baba, s cocuk) is takibi yvapmamak

Kendilerine gisterilecek olan yer ve saatler disinda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir bisliimiinde bir
seyler yiyip icmemek.

Ozel hayatini is yerine tasimamak.

Calisma saatleri dahilinde sivasi ve ideolojik konusma ve davramslar iginde bulunmamak.

Cabisirken sanitasyon ve besin hijyeni i¢in gerekli olan malzemeleri (eldiven. bone. kep, maske, vh)
kullanmak

Her giin dus almak, kisisel hijyenine azami ézen gostermek.

Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gorevieri yerine getirmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI iCINDE GiYECEG] KIYAFETLERLE iLGIiLI HUKUMLER
Eklerde belirtilen givecek kiyafetler viiklenici tarafindan kargilanip ise baslamadan &nce numunelerini
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise baslachgi giin yillik haklarinmn yarist, 6.ayda ise diger varis
Diyetisven kontroliinde yemekhane sorumlusu tarafindan imza karsiiginda dagitilacakur.

Formalar igin bagladig birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde. ilgili cezai miieyyide uygulanacakur.
Herhangi bir sebeple yukanda belirtilen kiyvafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden yenisini temin

elmek ve ambar deposuna teslim ctmek zorundadir.
Seviepur g IMIR
L
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Yiiklenici: tiim calisanlarma iiniforma ve tamtma rozeti (giivenlik igin} ile onceden idare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis tanitim isaretleri temin edecektir.

Tamtma isaretleri idarenin onaylayacagi lip ve biiyiikliikte olacak, giysilerin vine idarenin onaylayacag
yerlerine koyulacaktir. Tanitma isaretleri higbir bicimde boya ve/veyva baski olmayacaktir. Bu isaret ve
kokartlar nakis sistem ile dirckt olarak giysilere islenecektir,

A. ASCILAR, TATLICL DiVETCI VE KASAP iCiN
1. Yillik dérder {(4) takim (leke utmayan ve terletineyen cinsten) pantolon (vanda kirmizi seriiler olacak,

o W

diger alanlar beyaz renkte olacak), iist forma (kol ve vaka kirmizi, diger alanlar bevaz olacak) ve kep
(kirmmizi geritli) (2°si uzun 2’si kisa kollu)

« Yillik 6 adet sinliik.

- Yilhk 4 cifi terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz renk)

- Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuk]y penye-tisirt

- Kasap icin dért adet jlave olarak dért adet yandan ¢l bantl bastan gecmeli Gnii ve arkasi kapali kalin
mugamba Gnliik ve iki ¢ifi ¢elik Grgii eldiven

B. GARSONLARICIN

i ]

- Yilhk 2°ser takim bordo renkli yelek, kravat, goémlek (2 adet uzun kol. 2 adet kisa kol) sivah kumas
pantolon, kis i¢in 2 adet siiveter

« Yillik 2 Cift sivah Ayakkabi

- Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisért

Yillik 27ser takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalarin |7 Uz

171 kisa kolly olacak)

C. BULASIKCI, TEMIZLIiK VE DEPO GOREVLISi, MEYDANCT

ol 2 <

Yillik 4 takim verilen dzelliklerde iist ve alt 15 elbisesi (Icke lutmayan)

Bulagikgtlara villik 4 adet M usamba dnlitk(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik clzme
Yillik 4 adet bisiklet vaka pamukly penye-lisort

Yillik 3 gift sabo terlik

Kivafetlerin dzellikleri agagida belirtilmistir,

BULASIKCI ONLIIG U: Su gecirmez, Yanlari cirt bani avarli, Bagtan ge¢meli, ayak bileklerine 10 em + 2
kalacak sekilde uzun olmalidir,

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan vapilmis olacaktr,
Iginde polyester, naylon, polyemid karisimy olmayacakur. igi astarl; olacaktir. Personclin beden numaralarma
uygun olacaktir. Beden numaralar, bildirilecektir.

ASCl GOMLEGI: Alpaka Kumastan yapilnis olacaktr Iginde polyester. naylon, polyemid karisim,
olmayacakur. Cit it diigmeli olacaktir. Terj emebilecek Flary bulunacaktir. Personelin beden numaralarina
uygun olacaktir, Beden numaralari bildirilecektir.

SABO TERLIK: Oz¢ saghkh yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun Gniine gecmelidir. . Yiiksek emici
Yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagr ve sofugu cok iyi izole ederek I¢in ayak terlemelerini
azaltmahdir, Hava gegirgenligi sayesinde ayagi serin tutmalidir. Suya kargi kayma direnc olmahidir, Kaygan
olmamalidir. Terliklerin tabam TPL Compact taban veva kauguk taban olmalidr. Tabaninda yerle temasing
tam saflayacak sekilde belirgin girinti ve cikintilar olmalidir, Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmis
olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmis olacakir. En az 1. 6 mm deri kalinhg olacaktr, Taban PV(C
olmayacaktir. i taban 5 nokta Szellikli ortopedik olmahdir. Yillik | adet beyaz, | adet siyah renkte olacakur.

ISIN KONTROLI;

Et, meyve ve sebze alim I(bir) giin énceden saat 9.00-10. 30%a alinacaktr. Cuma giinii saat 9.00-14.30"da
Cumartesi, pazar, pazartesi gliniiniin  erzaki gelecekiir. [darenin olusturacagi bir kontrol komisyonu
tarafindan Gzel teknik sarthamede ver alan evsaflara gire denetlenerck uyvgun olanlar alinacak. kuruma
gelen malzemeler uyvgun goriilmezse hafia igi en gee saat 14. 00°a kadar, hafta sonuy 16.00°a kadar yenisi il¢
degistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen malzemeler kabul edilmeyecektir, Yiiklenici. yemegin liretimi
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icin o giine ait giinlik gida maddelerinde. muayenede ret olanlar veva depodaki mallardan dzelligin
vitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda bulunmamas, gereken mallart tutanak altina alarak (idarenin
bilgisi dahilinde) digari gikartacakur. Depolara girisi Yapilan tiim malzemeler hastanenin denetiminde
olacaktir. Gegen siire igerisindeki malin miktarimin eksilmes; veya dzelligini Kaybetmesinden dolayi idare
sorumlu olmayacaktir,

Hizmet alanlarina idarcce  belirlenecek saatler disinda yivecek malzemeler giris  ve cikiglar
Yapilmayacaktr. Yemekler tiiketilecekleri giin iiretilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin veya
aksamina servise sunulmayacaktir.  Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma
sirasmda idarenin gorevlendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenecektir, Meniide yer alan yemeklerin
Yapim sekli konusunda Hastane Diyetisyeni ve Kontrol Komisyon Baskan onayi alimacakir.

Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sak;z cignemek, tikiirmek. uidalara
dogru hapsirmak, ksiirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasmda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak
zorunludur,

Idare tarafindan airevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gidalarin depoya alimmdan,
hazirlanmas:, pisirilmesi, servisi, atiklarm kaldinlmasina kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkina
sahip olup, giriilen aksakliklarin giderilmes; icin yiikleniciyi uyarir ve diizeltmeleri vaptirr, Muayene ve
kontrol komisyonu malin Mmuayenesi ile birlikte idarece viikleniciye verilen depoya konulmasindan, eida
maddelerinin  yiiriirliikiek; gida  mevzuatina ve teknik  sartnamede istenilen  sartlara uygun  olup
olmadigindan sorumludyr.

Depoya viiklenici tarafindan getirilen @ida maddelerinin Kontrol Komisyonunca Muayenesinden sonra
firma sorumlusy tarafindan teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler jein giinliik  olarak
diizenlenecck, vemekhane sorumlusu, iage memury, gida mithendisi, divetisyen imzasiyla dosya lanacaktir,
Sartnameye uygun olmayanlar reddedilir. Yiiklenici reddedilen 2ida maddelerini aym giin iginde
degistirmek zorundadir Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve siizlesmenin ilgili maddesinde
belirtilen cezai hiikiimler uygulanir

Pisirilen yemeklerden ve pisirme sirasimda kullamilan sudan (250 cc) alinan numuneler agzr kilitl;
Posetlerde veya BPA'siz vivecek saklanmasing uygun plastik kutularda kapali olarak sofuk hava
deposunda va da buzdolabinda 72 saa bekletilecektir, Herhangi bir zehirlenme stiphesi durumunda konuyla
alakal gérevilendirilmis bilir kisilerin gerekli 2ordiigli numuneler alinmp vine bilir kisilerce uypun giriilen
analizler yaptinlacakur. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi (kilitli posct vs.) yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

Numunelerin uygun olmadifi rapor ed ildigi takdirde hastane idaresi tarafindan viiklenici hakkinda cezaj
islem uygulanacaktr

Diyetisyen gizetiminde; vemekhane sorumlusu veya jase memury tarafindan, gerektiginde yivecek
maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getiritmeden énce iage edilecek Kigi sayisi ve ekteki sartnamede
belirtilen gramajlara uygun olup olmadig: kontrol edilecektir. Gramaj kontrol islemi gerek goriildiigii
takdirde dagitilan porsivonlardan yvapilacaktir,

. lage tabelalarinin hazirlanmasi varsa iase memuruy, yoksa yemekhane sorumlusu tarafindan hijr giin dnceki

yemek yiyen Kkisi sayisma gire hesaplanip diyetisyen onayina simulacak ve diyetisyen gizetiminde
tartimlar gerceklestirilecektir, Ayrica iage tabelalan diizenli olarak dosyalanacakur, Gramajlara uyulmadigs
takdirde cezai islem uygulanacaktir,

- Yemekler kalite ve gramaj véniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakli tedavi kurumlar isletme

vinetmeliginde belirtilen gramajdan asag, olmayacakur

Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolii diginda highir malzeme alinmayacaktr. Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol komisyonunun onayi olmadikea depolara konulmayacak ve
yemek yvapiminda kesinlikle Kullamlmayacakur,

Is baslangicimmn ilk haftasinda kullamlacak tim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) i¢in numune
Grnekleri getirilecek ve segilen iiriinler disinda baska iiriin i bitimine kadar kabul edilmeyecekiir.

- Isyerinin ve isgilerin kontrolii: idare gerek girdiigiinde iscileri kontrol eder. Gariilen eksiklikler yiikienici

tarafindan derhal giderilir.

idarece gorevlendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine
getirilmediging Veya sartnameye uygun olmadigim tespit ettiginde Idareve tutanak ile durumu bildirir,
Yiiklenici ile direkt baglantiva geemez.

Gierek goriildiigiinde ihaleye teklif veren vilklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan Gnce
idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenccektir.




17.
18.

19.

20.

Idare mutfakia gerek gérdiigii sayida gozlemei bulunduracak, viiklenici buna itiraz etmeyecektir.

Hazirlanan yemekler sorumlu divetisven tarafindan kontrol edilip “ Servise  Uvegundur onayt alindiktan
sonra servis edilecektir, Hazirlanan yvemek numuneleri en geg Ogle Ggiinii icin 10, 30, da aksam 6giinii icin
16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacaktir, Sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol vapiimadan yemek
servisi kesinlikle yapilmayacaktir. Sorumlu diyetisven tarafindan uygundur onayi verilmeden vemek servisi
yapildigi tespit edilirse cezaj islem uygulanir. Uygun olmayan yemegin telafisi o giin ki servijs Zamaning
Kadar yiiklenici tarafindan saglanacakur.

Diyet Uzmani hizmetin her azamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek pisirilmesi ve
¢iplerin ortadan kaldirilmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar, aksakliklarin ortadan
kaldirilmasi igin miitcahhide gerekli uyaniyi vapar, Yiiklenici by eksiklikleri verilen siire iginde verine
getirmekle sorumludur. Fksiklik ve aksakliklarin devam etmes; halinde yazili veya sizlii olarak hastane
idaresine bildirir. idare taratindan gerekli islemler yapulir.

Mutfaktan ek binalara gotiiriilecek yemeklerin tagmmasi sirasinda kullanilacak ara¢ kontrol komisyonu
tarafindan ise uygunlugu belirtilen bir arag olacaktr ve yemek tasima islemi disinda baska hususi bir iste
kullamlmayacakur,

- Hastane yénetimi taratindan bir kisi iase memury olarak gérevlendirilecek ve bu memur her giin venen

yemek sayisina gére bir sonrakj gliniin meniisiine uygun iase tabelalar hesaplayacak ve viiklenici firmanm
depo sorumlusu ile birlikie malzeme giris cikigim kontrol edecek. tariim lar divetisyenin 20zil Sniinde 1 giin
Onceden yapilip yemek hazirliklarina baslanacakur.

IS EMNIYETi VE SAGLIK TEDBIRLER]

Yiiklenici calistiracagi personelin soyunmasi ve givinmesi igin tahsisi edilen odalara, idare tarafindan dolap
tahsis edilmemisse hastane genel verlesim diizen ve goriintimiinii bozmayacak sekilde idarece kabul
edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecekiir. Aym odada personelin yemek yiyebilecegi bir masa. veteri
kadar sandalye ve televizyon bulunacaktir,

Is saghd ve glivenligiyle alakali gereken tim tedbirleri almakla vitkiimliidiir. Hastaneden Kaynakh
problemleri idareye vazl sekilde bildirmezse idare highir sorumluluk kabul etmeyecekiir.

Yiiklenici taahhiittii kapsaminda calistrdi@i cahsanlarina, ilgili yasal mevzuatta belirtilen kriterlere uy gL
olarak ise giris ve ayrica is bu sozlesme Kapsamindaki isin | yil asmas) nedeniyle, yilhik saghk kontrolleri
koruyucu test ve asilarm vaptirilmas; ve aynica tiim kayitlanin ilgili yasal diizenlemelere U¥gun siirelerde
saklanmasinda tek basina sorumludur,

Yiiklenici, hichir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin hizmetin gerektirdi@i biitiin emnivet tedbirlering
Zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve carclerini personeline Ogretmekle viikiimlii olup, by
konudaki her tiirlij sorumluluk yiikleniciye ait olacakuir. Bu kapsamda Yitklenici 20/06/2012 tarihinde
kabul edilen 6331 Sayih Is Sagligi ve Gitvenligi Kanununu jle I5 Mayis 2013 tarihlj 28648 Sayili Resmi
Gazetede vavinlanarak yiriirliige giren *“’Calisanlarm Is Sagh@ ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul ve
esaslar hakkinda yonetmeligi™® geregince saghkl ve giivenli hjr calisma ortamn olusturabilmesi icin Is
Sagh@ ve [s Gitvenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek. mevzuatt tanimak, alinmas; gereken temel
Gnlemleri 6grenmek amaciyla yénetmelikle belirtilen egitimi mahiyetindekilere ise basladiktan sonra bir ay
icinde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri Idareye sunmak zorundadir,

Hizmet alim; ile ilgili egitimlere biitiip personelin katilmas; saglanacakir, Yiikleniciye oryamtasyon (ihale
konusu ise uyum) egitimi igin iicret ddenmevecektir,

Istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayih g Saghg ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi usul ve
esaslar dogrultusunda asagidaki asamalarda ¢alisma program hazirlamak suretivie Risk Degerlendirme
isini vapacaktir,

- Gérev yapilacak her bir ala i¢in idare ile birlikte risk degerlendirme ekipleri olusturulmas.

- Yiiklenici, idare tarafindan belirtilen tarihlerde. yine Idare ile birlikie belirlenecek olan personele Risk
Degerlendirmesinin =~ birlikte yapilabilmes;i igin - gerckli him  egitimleri  verecektir.
- Tehlike Tammlama ve Risk Degerlendirme ¢alismalarinda kullanilacak olan Program Akis Semasing
hazirlayacaktr,

- Isin Kapsami kisminda belirtilen tiim iinitelerin bélimier halinde avrilarak tehlikelerin tanimlanmas;,
risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlagtiriimas). dokiimantasyonu, vapilan
cahsmalarin  giincellenmes; ve gerekliginde venileme asamalar izlenerek Risk degerlendirme i
yapilacaktir.




- Isyerlerinde yapilan islerin niteliklerine uygun Kisisel koruyucu donamimlarin gesit ve sayismimn tespit
edilmesi, uluslararas standartlara uygun sekilde teknik szelliklerinin belirtilmesi saglanacakur.

- Kullamlacak is saghg; ve giivenligi isaret- levhalarimmn miktarlarinin ve monte edilecek yerlerin tespiti
yapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacaktir,

- Isyerlerinde kullantlan ekipmanlarin perivodik kontrollerinin denetim altina alinmass ve siirdiiriilebilir hir
planlama i¢in periyodik kontrole tabi ekipmanlarin kullamldigs iiniteler, adedi, markasi. giicii, devir SAVIsI,

isletme basinc, kapasitesi gibi teknik Ozelliklerini igeren bir liste hazirlanarak perivodik kontrol planlamas;

yapilacakur. _
- Calisan, ikamet eden, zivaretci ve tedarikgiler icin iSG hususlarinda uyulmas; gereken kurallar igin bir El
Kitapgig veva brosiir hazirlanarak elektronik ortamda sunulmas) saglanacakuir.

- Istenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmis vazivette ve degisim Yapmava miisail
sckilde klastrierde hazirlanacaktir, 3 adet de her birim i¢in ayr ayn elektronik ortamda hazirlanarak
idareye sunulacaktir. Dokiimantasyonda kullanilan programmn calistirilmas: igin gerekli egitim notunu da
igerecektir.

- Yilklenici; is bitiminden snee Teknik sartname ve ekinde belirt len konuyla ilgili mevzuat disinda
belirtilmemis olan Is Saghgi ve Giivenligi konusu ile ilgili diger mevzuatta idareden istenilen bir
yiikiimhiliik meveut ise risk degerlendirme kapsaminda onu da yapmakla miikelleftir,

- Yiiklenici; tehlikeler tamimlanirken galisma ortam;. cahsanlar ve isyerine iliskin ilgisine gire asgari olarak
asagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokiimantasyon olusturacaktr.

- Is yeri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde viiriitiilen faaliyetler ile is ve islemler.

- Iy icin kullanilan cihaz ve ekipmanlar,

- Kullanilan kimyasal vb. maddeler.

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Calisanlarin ihtivag duyulan her asamada siirece katilarak goriiglerinin alinmas,

- Ise baslamadan Snce ilgili mevzuat geregi alinacak galisma jzin belgeleri,

- Caliganlarin egitim, yas, cinsiyet ve benzeri dzellikleri ile saghk gozetimi kayitlar,

- Geng, yash, engelli, gebe veya emziren ¢alisanlar gibi dzel politika gerektiren gruplar ile kadin
cahisanlarin durumu,

- Isyerinin teftis sonuglan,

-Meslek hastalig kayitlar,

- Is kazasi kayitlary.

- Isyerinde meydana gelen ancak yaralanma veya éliime neden olmadigr halde isyeri ya da is ekipmanimnm
Zarara ugramasina vol acan olaylara iliskin kayitlar,

- Ramak kalg olay kayitlar,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formiar,

- Caligma alanlarinda ortam ve Kisisel maruz kalma dilzeyi dleiimlerinin (Belgeli Kuruluslarca )
yaptinilmasi ve sonuglar,

- Varsa daha énce yapilmis risk degerlendirmesi calismalar,

- Acil durum planlan,

- Saghk ve giivenlik plam ve patlamadan korunma dokiiman gibi belirli isyerlerinde hazirlanmasi gereklj
dokiimanlar,

- Tehlikelere iligkin bilgiler toplanirken ayni ig/ iiretim, yéntem ve teknikleri ile is/ iiretim yapan benzer
Isyerlerinde meydana gelen is kazalar ve ortaya ¢ikan meslek hastaliklary degerlendirilmelidir.

- Toplanan bilgiler 1s1ginda; I1SG ile tgili mevzuatta yer alan hitkiimler de dikkate almarak, ¢calisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal. bivolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklaridan olusan veya bunlarm etki lesimi sonucy ortaya ¢ikabilecek tehlikeler belirlenmeli ve kayda
alinmahdir. Bu belirleme yapilirken asagidaki hususlar dikkate alinmalidr.

- Isletmenin ver; nedeniyle ortaya gikabilecek tehlikeler.

- Segilen alanda, isyeri bina ve eklentilerinin plana uygun verlestirilmemesi veya planda olmayan ilavelerin
yapilmasindan kaynaklanabi lecek tehlikeler.

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

- Bakim ve onanm isleri de dahil isverinde viiriitiilecek her tiirlii faalivet esnasinda calisma usulleri. vardiva
diizeni, ekip ¢alismas:, organizasyon, nezarel sistemi. hiyerarsik diizen. ziyaret¢i veya isyeri calisam




olmayan diger kisiler gibi fakidrlerden Kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isin yiriitiimii, firetim/is teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb.. makine ve ekipman, arag ve
gerecler ile bunlarm calisanlarin fiziksel szelliklerine uygun tasarlanmamasi veya kullantlmamasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinmn bilesenleri ile isitma.
havalandirma, atmosferik ve cevresel sartlardan korunma. drenaj, aritma, yangin dnleme ve miicadele
ekipmani ile benzeri yardime: tesisat ve donamimlardan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isyerinde yanma, parlama veya patlama ihtimali olan maddelerin islenmesi, kullamlmas:, tagimmas,
depolanmasi va da imha edilmesinden Kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortamng liskin hijyen kosullari jle valisanlarn kisisel hijven aliskanliklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caliganin, isyeri icerisindeki ulasim yollarimin kullanimmdan Kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisanlarin [5G ile ilgili yeterli egitim almamasi, bilgilendirilmemesi. cahsanlara uygun talimat
verilmemesi veya calisma izni prosediirii gereken durumlarda bu izin olmaksizin ¢alisiimasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortaminda bulunan liziksel. kimyasal, bivolojik. psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
Kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler jle ilgili isyerinde daha énce kontrol. dlgiim, inceleme ve arastirma
calismasi vapilmam 15 ise risk degerlendirmesi calismalarinda kullanilmak tizere; bu tehlikelerin, nitelik ve
niceliklerini ve cahisanltarin bunlara maruz kalma sevivelerini bel irlemek amaciyla gerekli biitiin kontrol,
Gleiim, inceleme ve aragtirmalar yapilmalidir,

- Farkli islerin yiriitiildiigi bolimlerin her biri icin Risklerin belirlenmesi ve analizi i¢in asagidaki adimlar
izlenmelidir.

- Tespit edilmis alan tehlikelerin her biri ayr ayn dikkate alinarak hy tchlikelerden kaynaklanabilecek
risklerin hangi sikhikta olusabilecedi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sekilde ve hangi siddette zarar
girebilecegi belirlenmelidir.

- Toplanan bilgi ve veriler 1512inda belirlenen riskler: isletmenin faalivetine iliskin &zellikleri. isyerindeki
tehlike veya risklerin nitelikleri ve isyerinin kisitlarr gibi fakidrler ya da ulusal veya uluslararas; standartlar
esas alnarak segilen yintemlerden birj veva birkagi bir arada kullamlarak  analiz edilmelidir.
- Analizin ayri ayri béliimler igin yapilmasi halinde béliimlerin etkilesimleri de dikkate almarak bir biitiin
olarak ele alimp sonuglandiridmalidyr.

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

- Risk Kontroliinde asagidaki adimlar uygulanmalidir:

- Planlama: Analiz edilerek etkilerinin biiyiikliiziine ve dnemine gére siral hale getirilen risklerin kontrolij
amaciyvla bir planlama yaptlmahidir,

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlastiriimasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi. by miimkiin degil ise riskin
kabul edilebilir seviveve indirilmesi icin asagidaki adimlar uygulanmalidir,

- Tehlike veya tehlike kaynaklarinin ortadan kaldirilmas;,

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

- Riskler ile kaynagida miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlastirilan tedbirlerin is ve islem basamaklari, islemi yapacak
kisi va da isyeri béliimii, sorumly kigi ya da isveri biliimii, baglama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri iceren
planlar hazirlanmalidir.

- Uygulamalarin izlenmes;: Hazirlanan planlarm uygulama adimlari diizenli olarak izlenir, denetlenir ve
aksayan vénler tespit edilerek gerekli diizeltici ve dnleyici islemler tamamlangr.

- Risk kontrol adimlar uygulanirken toplu korunma onlemlerine, kisisel korunma dnlemlerine gére dneelik
verilmeli ve uygulanacak onlemlerin veni riskfere neden olmamas; saglanmalidir,

- Belirlenen risk icin kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra veniden risk sevivesi tespiti
yaptlmahdir. Yeni seviye, kabul cdilebilir risk sevivesinin iizerinde ise hy maddelerde ki adimlar
tekrarlanmalidir,

- Dokiimantasyon:

- Risk degerlendirmesi asafidaki ana hususlan kapsayacak sekilde dokiimante edilmelidir.

- Isyerinin unvani. adresi ve isverenin ad.

- Gergeklestiren kisilerin isim ve unvanlari ile bunlardan is giivenligi uzman; ve isveri hekimi olanlarm
Bakanlik¢a verilmis belge bilgileri.




- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarihi.

- Risk degerlendirmesi isyerindeki farkl balimier igin ayri ayr yapilmissa her birinin ad:.

- Belirlenen tehlike kaynaklar ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler.

- Risk analizinde kullanilan yontem veya yintemler.

- Tespit edilen risklerin Snem ve éncelik srasimi da iceren analiz sonuclar.

- Diizeltici ve 6nleyici kontrol tedbirleri. gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen risk sevivesi.
- Risk degerlendirmesi dokiimannin sayfalari numaralandinilmali: gergeklestiren kisiler tarafindan her
sayfasi parallanip, son sayvtast imzalanmalidir.

- Risk degerlendirmesi dokiimani elektronik ve benzeri ortamlarda hazirlanmal ve arsivienebilmelidir.
- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen meveut tehlikeli durumiar resimlenmeli, mevzuata
dayandirilarak alinmas; gereken dnlemler belirtilmelidir.

-29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saghg Ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yénetmeliginde
tammlannustir. Ayrica hizmetin yapilmas: esnasinda veya igin kabuliinden énce asagida belirtilen
durumlarda ortaya ¢ikabilecek veni risklerin, isyerinin tamammn veya bir biliimiinii etkilivor olmas) giiz
dniinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veya kismen venilemmelidir.

- Isyerinin tagmmas veya binalarda degisiklik vapilmasi,

- Isyerinde uygulanan teknoloji, kullanilan madde ve ekipmanlarda degisiklikler meydana gelmesi,

- Is yonteminde degisiklikler olmas:,

- Is kazasi. meslek hastahigi veva ramak kala olay meydana gelmesi.

- Calisma ortamima ait sinir degerlere iliskin bir mevzuat degisikligi olmasi,

- Calisma ortami 6l¢iimii ve saglik gizetim sonuglarina gisre gerekli goriilmesi,

- Isyeri disindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecck yeni bir tehlikenin ortaya cikmasi

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plani 18.06.2013 tarihli ve 28681 sayili Resmi Gazele” de yayimlanan Is Yerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Yénetmelik cergevesinde; calisma alanlariigin acil durumlarin belirlenmesi. bunlarm
olumsuz etkilerini dnleyici ve simirlandiricy tedbirlerin alinmas:, gorevlendirilecek kisilerin bel irlenmesi.
acil durum miidahale ve tahliye yontemlerinin olusturulmas:, dokiimantasyon, tathikat ve acil durum
planinin venilenmesi agamalart izlenerek viiklenici taraf; indan hazrlanr,

Acil durumlarin beliflenmesi:

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

- Risk degerlendirmesi sonuglar,

= Yangun, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim ve patlama ihtimali,

- 11k yardim ve tahlive gerektirecek olaylar,

- Dogal afetlerin meydana gelme ihtimali,

- Sabotaj ihtimali.

- Onleyici ve simrlandiric tedbirler:

Yiiklenici: belirledigi miimkiin ve muhtemel acil durumlarin olusturabilecegi zararlar Onlemek ve daha
biiyiik etkilerini sinrlandirmak iizere gerekli tedbirleri belirler. Rapor olarak dokiimantasyon kisminda
sunar.

- Acil durumlarin olumsuz etkilerinden korunmak iizere tedbirler belirlenirken gerekli oldugu durumda
dlelim ve degerlendirmeler yapihr,

- Almacak tedbirler, risklerden korunma ilkelerine uygun olur ve topluy korumayi esas alir,

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

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemleri:

Yiiklenici;

- Isyerlerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde uyar verme. arama. kurtarma, tahliye, haberlesme,
ilk yardim ve yanginla miicadele gibi uygulanmas; gereken acil durum miidahale yomtemlerini belirleyerek
dokiiman seklinde sunacakiir,

- Isverinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde ¢alisanlanin bu durumun olumsuz etkilerinden
korunmasi igin bulunduklary yerden giivenli bir vere gidebilmeleri amaciyla izlenebiltcek uygun tahliye
diizenlemelerini Ekte verilen acil durum planlarinda standart isaretlemeler ile belirtir ve ¢ahisanlara énceden

verilecek gerekli talimatlar dokiiman seklinde hazirlayarak sunacaktir
Sevdenur R/ REXIIR
reelisyén
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- Isyerinde vash. engelli, gebe veya kres var ise ¢ocuklara tahliye esnasinda refakat edilmesi i¢in alinmas:
gerekli tedbirleri belirleyerek dokiiman seklinde sunacaktir.

- Acil durum miidahale ve tahliye yéntemlerini olustururken 27/11/2007 tarihl; ve 2007/12937 sayihy
Bakanlar Kurulu Kararyla yiiriirliige konulan Binalarm Yangindan Korunmas: Hakkinda Yonetmelik
hiikiimleri dikkate alinarak eksiklikleri bel irleyerek dokiiman seklinde sunacakiir,

- Acil durum miidahale ve tahlive yéntemlerini olustururken ¢ahisanlar disinda miisteri, ziyarelgi gibi
isyerinde bulunmasi muhtemel diger kisiler de g6z Gniinde bulunduracakur,

- Gorevlendirilecek cahsanlarin belirlenmesi:

- Her 20 galigan igin arama, Kurtarma ve tahlive, yYanginla miicadele ekiplerinde uygun donanima sahip ve
dzel egitimli birer destek eleman; belirlenecektir.

- lIkyardim ekiplerinde galisan personel sayisinin % 10"u kadar ilk vardimer sertifikasina sahip bir kisi
bulundurulacaktr,

- Yiiklenici bildirilen destek elemanlarindan hazirlayacag: acil evlem planlarinda ekipleri olusturarak
sunacaktir,

Dokiimantasyon:

Acil durum plam asgari asagidaki hususlar kapsayacak sckilde dokiimante edilecektir.

- Isyerinin unvan, adresi ve igverenin adr.

- Hazirlayanlarin ads, soyadi ve unvani.

- Hazirlandig; tarih ve gecerlilik tarihi.

= Belirlenen acil durumiar.

- Alinan énleyici ve simirlandirier tedbirler.

- Acil durum miidahale ve (ah] ive yontemleri.

- Asafidaki unsurlar iceren isyerini veya isverinin baliimlerin gisteren kroki:

- Yangin séndiirme amach kullanilacaklar da dahil olmak iizere acil durym ckipmanlarinin bulundugu
yerler.

- lkyardim malzemelerinin bulundugu yerler,

- Kagis yollari, toplanma verleri ve bulunmasi halinde uyari sistemlerinin de ver aldigi tahlive plani,

- Gdérevlendirilen ¢ahisanlarin ve varsa yedeklerinin ads, soyad, unvam, sorumluluk alan; ve iletisim
bilgileri,

- 1k yardim, acil tibbj miidahale, kurtarma ve yangimla miicadele konularinda isveri disindaki kuruluslarin
irtibat numaralar:.

- Acil durum planinm sayTalar numaralandirilaralk: hazirlayan Kisiler tarafindan her sayfas; paraflanip, son
saylast imzalanir ve sz konusu plan, acil durumla miicadele edecek ekiplerin kolayca ulasabilecegi sckilde
isyerinde saklanir,

= Acil durum plan; kapsaminda her iinite igin ayri avri hazirlanacak olan kroki; A3 formunda. vatay, 3
boyutlu ve renkli sckilde hazirlanarak veterli sayida teslim edilecektir.

- Acil durum plami bina iginde kolayca gériilebilecek yerlerde asili olarak bulundurulur.

Tatbika:

Hazirlanan acil durum planinin uygulama adimlarinim diizenli olarak takip edilebilmesi ve
uygulanabilirligin den emin olmak i¢in isin kabuliinden onee bir defa olmak iizere firma elemanlar
gozetiminde, olusturulacak acil durum ekipleriyle bir defa tatbikat yaptinlacakur, Acil evlem plani tekrar
gdzden gecirilecek gerekli diizeltici ve nleyici faaliyetler plana islenceektir. Gergeklestirilen tatbikatin
tarihi, gériilen eksiklikler ve bu eksiklikler dogrultusunda yapilacak diizenlemeleri igeren tathika rapory
hazirlanacakur, By islemler icin yapilacak harcamalar teklif fivata dahildir.

Kriz, Olaganiistii Hal, Sikiyénetim. Seferberlik ve Savas Hali gibi &zel durumlarda Ust Makamlardan
gelecek direktifler dogrultusunda alinmas; gerekli giivenlik anlemleri, yiiklenici tarafindan eksiksiz olarak
Yerine getirilecektir. Yiiklenici, mevzuatin uygulanmasindan dogacak her tiirlii bedel; ddemekle viikiimlii
olup, Idareden ek iicret talep edemez. Yiiklenici tim personel ile ilgili her tiirlii emniyet, is saghg ve
giivenligi tedbirlerini almak zorundadir,

* Yiiklenici, taahhiitti kapsaminda yapug is ve cahstirdi@i cahsanlar ile ilgili her tirlii is saghgn ve
giivenligi, is hukuku. sosyal sigortalar ve by konulardaki resmi denetimlerde, denetim makam ve
yetkililerine dogrudan muhatap olacakur.

* Yiiklenici, ¢alisan personelin tamamina verilecek yangmn egitimleri, hijyen, vb.. talisan personel sayisinm
% 10"u oramindaki jlk yardim egitimi, Risk degerlendirme raporunun hazirlanabilmesi icin zoruny olan;
hizmetin ify edilecegi bina ve miigtemilatimdaki meveyt teknik dlciimler, ortam dlgiimlerinin akredite olmus
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kurum ve kuruluslara yaptinilmasindan, bu islemin TSE standartlarina  uygunlugundan tek basina
sorumludur. Tiim &l¢iimler akredite olmug kurum/kuruluslara yaptirtlacak olup; egitimler yetkilendirilmis
Kigi/kurum/kuraluslarca, diger egitimler Is Glivenligi uzmanlari tarafindan verilecekir,

* Yiiklenici, kullanacagy/ kullandiracag: tiim arag, cihaz, makine ve ckipmanin yapilacak ise ve yasal
diizenlemelere uygun olmasindan ve aynica yvasal diizenlemelere ve firetici tavsiyelerine uygun bakim ve
onariminin yapilmis elmasmdan viiklenici tek basina sorumludur.

* Yiiklenici yapmayi kabul ve taahhiit cltigi iy kapsaminda ilgili meveuatinda belirtilen kriterlere uygun
olacak sekilde risk degerlendirmelerini hazirlayarak Idareye ise bagladiktan 3 ay sonra teslim edecektir.
Yiiklenici tarafindan hazirlanacak olan risk degerlendirmelerinin. yapilacak ise uygun olmasindan viiklenici
tek basina sorumludur. Idareye teslim edilecek olan niishalar ilgili vasal mevzuaiia belirtildigi sekilde kaseli
ve imzah olacak sekilde dokiiman ve aynica cd/dvd ortaminda teslim edilecektir. Yiiklenici calistiracag tiim
personelini ile bulunmasi halinde tim alt viiklenici personelini ise baslatmadan énce hazirlanmis olan risk
analizleri hakkinda mevzuatina uygun olarak cgitim verilmesini, verilen thm egitimlerin kayit altina
almmasim ve ilgili mevzuatta belirtilen siirelerce  kayitlarin  saklanmasin salamaktan tek bagina
sorumludur. Yiiklenici. risk degerlendirmelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsihginda agiklanan
ve yapilmasi gereken tiim koruyucu dnleyici tedbirlerin, ihale kapsaminda gergeklestirecekleri tiim i5,
islemler ile bulunacaklar ortamlardaki maruz kalabilecekleri tiim tehlike ve riskleri kapsamasindan ve
gerekli emniyet seviyesini saflayarak kaza olusmasin engelleyecck nitelik ve yeterlilikte hazirlanmasindan
ve uygulanmasindan tek bagina sorumludur.

* Yiiklenici, risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen kisisel koruyucu donamimlart, ilgjli yasal
diizenlemelere uygun standartlarda temin etmekten, ¢alisanlara kaynli olarak teslim ctmekten tek basina
sorumludur. Yiiklenici, teslim ettigi kisisel koruyucu donammlarin tiim ¢abisanlarmca kullanilmasuy
saglamaktan ve ayrica kigisel koruyueu donanim kullammim denetlemekten ve bilgilendirmekten, varsa
kendi nam ve hesabina galisan tiim alt viiklenici ¢alisanlar: dahil tek basina sorumludur,

* Yiiklenici, yaptig, ve/veya yaptirdiin risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen alinmas: gereken
emnivet tedbirlerini saglamaktan ve siirekli olarak ¢alisanlar ile kendi nam ve hesabma calhsan ali
viiklenicilerini denetlemekten tek bagina sorumludur.

* Yiiklenici vapmayi kabul ve taahhiit ettigi is kapsaminda calistiracag tiim cabiganlart ile bulunmas;
halinde alt viiklenici cahisanlarina, viiriirliikteki “Is Saglig ve Giivenligi Kanunu™ ile “Calisanlarin s
Saghg ve Giivenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelik“kapsaminda belirtilen egitimleri,
ilgili mevzuata uygun olarak verilmesinden tek bagina sorumludur. Ayrica yiiklenici, verilen tiim
egitimlerin kayit altina almmasmdan ve i Igili mevzuatta belinilen stirelerce kayitlarin saklanmasindan tek
basina sorumludur. Yiiklenici vilriirliikteki s Saghgi ve Giivenligi Kanuny kapsaminda meslcki cditim
alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve ¢ok tehlikeli simifia yer alan islerde calistiracag calisanlardan
Yapacaf isle ilgili mesleki egitim olmayanlarn ve yaptlan risk degerlendirmesi hakkinda egitim almam 15
personelin ¢alistinilmamasindan tek basina sorumludur.

* Yiiklenici, yiiriirliikteki “Is Sagh@ ve Giivenligi Kanunu, Tehlike Siiflarr Tebligi, s Gilvenligi
Uzmanlarinin Gérey, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yanetmelik, isyeri Hekimi ve Diger
Saghk Personelinin Gérey. Yetki, Sorumiuluk ve Egitimleri Hakkinda Yonetmelik™ ‘e gére zorunly olmasi
durumunda Is Giiven] igi Uzmani ve Isveri Hekimi ile kendi nam ve hesabina stzlesme imzalanmasindan
tek basina sorumludur.

* Yiiklenici, yapt g1 igle ilgili, 2872 sayil Cevre Kanununun tiim gereklerini yerine getirmeli ve Idarece
soruldugunda gerekli evraklary beyan edebilmelidir,

HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK

Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve tibbj sorumluluk yiikleniciye aittir.

Yemelk pisirilmesiyle ilgili olarak viiklenici personelinin SGK., maliye. beledive ve diger mercilere
vapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve hare miikel lefivet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurhu islemlerden dolay1 hasil olacak maddj ve manevi zarar
ve tahakkuk edecek cezalarn hastane adma tecelli edenlerde dahil lazmini ve is kazasi ile ilgili
sorumlulukia viikleniciye ait olacaktr,

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onayt olmadan disan ¢ikaramay.

Usuliine uygun olarak Yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden viikleniciye vaptinilmasi halinde ck
ucret Gdenmeyecegi gibi isin baskasma yaptirilmas: veya idare tarafindan vapilmasi halinde vapilan

Gdemeler veya ugramilan zararlar yiikleniciden tahsil ediljr.
chdWﬂR
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3179 savils _Grf_f@rﬂ&tﬂm@ﬂﬁu&ﬁf&mﬂﬂ:ﬂ#ﬁrﬁmﬂm veva Viirtirliikieki mevzuatn tiretim
_ﬂ’ﬂ?ﬂfﬁ_ﬁkﬂfﬂmﬁﬂ sartlarum _}ﬂﬁf_e:ﬁ@gﬁuimﬁn_r. kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliige
girdigi andan itibaren vitklenici sorumludur. Bunun igin ek jicret talep etmeyecektir.

Depoya ambalajli olarak giren tiim gida maddeleri Tiick Gida Kodeksi Gida maddelerinin Gene| «
Etiketleme ve Beslenme Yiniinden Etiketleme Kurallary Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Tebligi” hitkiimlerine uygun olmalhidir,

Unutulan hususlardg ortaya ¢ikabilecek sorunlar. Idarenin istefi dogrultusundy coziimlenecektir, jdare ve
Yiiklenici 4734 sayth Kamu Ihale Yasas; ve Yanetmeliklerine gére hazirlanan (ip idar Sartname, siizlesme
ve Teknik Sartnamede yazilh hitkiimleri karsilikl; Yerine getirmekle yiikiimiiidir.

Yiiklenici Zerck yemek pisirmede gerckse hizmetlerde Yapacagi her tiirli yenilik ve degisiklik icin Hastane
Idaresinin izninj alacaktyr,

Yiiklenici iiretim mutfaklarinda pisirilen yemekleri, hastane mensubu  olmayanlara highir sekilde
satmavacaktr,

- Herhangi bir nedenle vemek dretimi yapilamamasi halinde veya fazla calisma yapilan zamanlarda idarenin

talebi fizerine hastane personeline yvemek veya kumanya vermek viiklenicinin sorumlulugundadr,

. Bitkisel ank vaglar diger ¢iplerden ayri olarak biriktirmek ve 19, 04, 2005 tarih ve 25 791 savili Resmi

Gazetede yaymlanan “Bitkisel atik Yaglarin Kontrolij yonetmenligi® jle belirlenen vitkiimliiliiklerine yerine
getirmek suretiyle bertaraf yitklenicinin sorumlulugundadr,

. Idarece gerek goriilmesi halinde yiiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde “depo, mida

maddeleri ve malzemeler;. personel vb) biitiin masraflar Yuklenici tarafindan karsilanarak bagimsiz yetkilj
kurum ve kuruluslara (kamu veya Gzel) hijyen denetimi Yaptirmak, kuru gida depolarda nem ilger,
termometre bulundurmak viiklenicinin sorumlulugundadir.

GENEL HUKUMLER

Hastanede bulunan turnike sistem;j is baglangicinda yiiklenici tirmaya saglam ve calisir durumda tutanak
Kargilig teslim edilecektir. Yiiklenici firma turnikeleri kullanildig, stiregte olusabilecek her tirli ariza ve
bakim masraflar, gidermek zorundady. Turnike sisteminin saghkli calismas viilklenici sorumlulugundadr,
Yiiklenici kaynakl aksakhklar tespit edildiginde verilen siire icerisinde giderilmezse sizlesmede belirtilen
cezai hitkiimler kontro] komisyonu tarafindan uygulanacaktir. s bitiminde turnikeleri saglam ve calisir
durumda teslim etmekle yiikiimliidiir. Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun girdiigii
bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale siiresi boyunca giinliik olarak harici depolama  alaning
aktarilacaktr,

Gorev verini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yogun bakim vb.) igin tasinabilir kart okuyucy
sistemini (el terminal; 3 adet) tiim hizmet binalarinda kullanmak zorundadr,

Yemekhanede yemek yiyen kisi sayisi; hastane kimlik Kartiyla turnikeden gecen Kisi savisi esas alinarak
deZerlendirilecektir. Yemek yiven vatan hasta ve refakatei sayilart klinik divetisyenlerinin kontroliinde
servis  sorumlularinn hazirladig rasyonlarla, hastape olomasyon  sistemi iizerinden girilen  sayilar
dogrultusunda belirlenecektir. imza karsiliginda yemek verilmeyecekiir.

Yiiklenici, idarece onaylanan kahvalt;, yemek listesine gére yukarida belirtilen sartlarda temin edecedi guda
maddelerinin, kahvalti, vemek ve d ivel yemegi. ara kahvalti, seklinde hazirlanmasin; saglar. Hazirlanan
yemek, kahvalt; ve divet vemekleri renk, kivam, koku ve ta bakimindan istenen nitelikte olacaktr,
Yiklenici servis sonras; olugan kirli kaplar ve yemek artiklarinn toplanip bulasiklarin vikanma isinj vapar
ve artiklan sorumly birimlerle koordinasyon saglayip, ¢épiin akmasin, ve goriiimesini dnlevecek posetler
iginde ¢ép toplama merkezine ulastiryr,

Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak iizere highir
sebeple vemek, kahvalti, diver yemegi hazirlanmas; ve sunulmasi isini aksatamagz. Boyle giinlerde de hastq
ve refakatgiler jle nibetgi personelin yemeklerinin hazitlamp  servisi ve Servis sonrast hizmetlerj

yapilacaktir,
Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler yiiklenjci tarafindan  saglanacakir. Masa irtillerinde
kullamilacak kumas leke Wimayan, Kirigmayan, titylenmeyen, elekiriklenmeyen, kaymayan, kolay

iitillenebilir, sik Vikanmaya uygun dzellikte olmalidyr. Kirlendigi zaman degistirilecek sekilde ki farkl
renkie kapak ve hir alt ortii olacak sekilde vitklenici tarafindan temin edilecek, giinliik vikanmasini ise
viiklenici iistlenecektir,

Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra ot uran personele

temiz olarak servis ortam; saglanacaktr,
RWR% :
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Mutfakta yapilan vemeklerin sicakhigim Glginek igin yemek termometresi jle depolarin nem orammi ve
sicakhigimi élomek icin nem-sicak dlcer bulundurmak. oleiimlerin diizenli olarak formlara islenmesini
saglamak ve gerekli tiim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin sorumlulugundadr,

- Yiiklenici, yemekhaneler. mutfak ve klinik mutfaklarmin, depolarn, her tiirlii bécek ve hasarattan

armdirilmasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen £iin ve saatte ilaglama yapacaktir,

- Mayis-eyliil aylar arasi(eyliil dahil olmak iizere) her hafta komisyon tarafindan belirlenecek giinlerde

ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir. Tlaglama, Haserelere kars llag Uyvgulama Usul ve
Esaslann Hakkinda Yonetmelige uygun olarak gergeklestirilecek, viiklenici Halk Saghgi Alaninda
Hagerelere Kars: ilag Uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip
olmamas: durumunda ise. Halk Sagh@ Alaninda Haserelere Karsi ilag Uygulama izin belgesine sahip bir
firmava vaptiracakuir. ilaglama isi, Enfeksivon Kontrol Komitesinin  kontrol ve denetimi altinda
yapilacaktir. Tiim masraflar viikleniciye ait olacaktr, laglama sonrasi meydana gelebilecek zehirlenme
vakasi olursa yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur. Hastanemiz ve yemek
hizmeti verilecek kurumlarn ilaclanacak alanlarmmn yiizdlciimleri asagidaki tabloda belirtilmistir.

[ Tablo ﬁﬁﬁﬁkﬁaﬁdﬁaﬁaﬁﬁﬂ yizblgimleri T
SIRA | KAPALI ALAN T N [ MIKTAR [ OLCU BIRiMI ]
1 | Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfak 990 | Metrekare |

2 AEn Egitim yﬂ?ﬁ_ﬂaﬁ@ Yemekhane 5 £2L_____i‘vm'ckaw__-

lad

l-ramﬂilct | Iastam_-si Yrmak Iﬂ_ g e, [ ]_
4 Afiz il_)i:._ﬁagllglﬁr@ Yetnﬂai ===n wn g 76
~—= L A& Fizik Tedavi ve Rehabiltasyon Hastancsi Yemokhane |73

| Metrekare
| Metrckare |
LMk |

Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu takdirde biitiiniiyle by Kisilerin saghk
masraflart ve isgiicii kayiplarinm maddi tazminati yiiklenici tarafindan kargilanacaktir, hekim zehirlenme
raporunu beklemeden idare uygun gérdiigii durumlarda yemek numunelerinj inceletmeye ginderebi lecektir.

- Agri EZitim ve Arastirma Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin venilenmesi.

kaza (su baskini. kazan patlamasi, dogalgaz kagcagi vb miichir sebepler) ve herhangi bir grev va da isi
birakma halinde yiiklenici. bu sartnamede pel irtilen sartlara uygun tretilmis yemegi temin etmek ve hizmeti
aksatmadan viiriitmek zorundadir,

. Idare uygun gérdiigii zamanlarda mutfak. klinik mutfaklar. yemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti

denctleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklenici verilen sijre icinde bu
eksikleri gidermek zorundadir.

- Klinik mutfaklarimmn diizeni, dagitim icin gikanlmis malzemelerin saklanmas; ve hastaya diyetinin eksiksjz

verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarina gonderilen yiyecekler hastalar
tarafindan aymi giin tiiketilmedigi taktirde by gida maddelerinin sorumlulugu diyetisyene aittir, Artan
yemekler dikiilecektir.

. Yiiklenici ank vaglanin degerlendirilmesi hususunda yapudi séelesmeyi ve atik vaglarm teshimatinda aldhgy

belgeyi idareye vermek zorundadyr. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlarina verilmeyecektir,

- Kullanilacak gida maddelerinin timii: Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT). ekte verilen yivecek teknik

sartnamesine uygun olacaktr.

Genel salgin hastalik (kus gribi, deli dana. kolera, pandemi vb.) durumlarinda kontrol komisvonu ve
hastane enfeksivon komitesin in Gnerisine gire yemek degisikligi, mutfak ve yemekhanelerde diizenlemeler
vapilabilecektir.

Yiiklenici tarafindan yemekhanclerde kullaniimak iizere rubsath, tek kullammhk 400 ml i¢me suvu temin
edilecektir, Istenildiginde alinan suyun analiz raporlar) idareye verilecektir, Hasta ve refakatgive Gglen ve
aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecck su personcle verilen ile aym dzelliklere sahip olacak ve
ckmek ve suyun ficretj fiyat dihil masraflardan sayilacaktir,

- Ekmekler rol ekmek olmak lizere beyaz ve kepekli seklinde 2 ¢esit olacak, her rol ekmegin gramaji en az 50

gram olacak ambalajh sekilde ve Kigi basi(personel. hasta, relakatgistajyer darenci) 2 rol ekmek (100 gram)
verilecektir,
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- Yiiklenici mutfak. kat ofisleri ve yemekhanelerde yangma karsi gerekli Koruyueu her tirlii tedbiri almak

Zorundadir,
aklan ve mutfak iginde bulunan tiim asansirlerin bakim ve onarimlan viikleniciye
aittir. [dare uygun gordigii durumlarda vitkleniciyle kargilikl; protokol yaparak asansirlerin hakim

onarimim diizenli aralik larly yaptirip masraflan yiiklenici hak edisinden kesebilir.

. Yemek hazirlama yerine girevli personel haricinde girilmemes; igin uyarici yazilar olacakur, Mutfakta

gorevli olmayan kisilerin mut faga girmesi ve dolagmas: yasakr,

. Idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacakur. Kliniklerde belirlenen yemek saati bitiminden en

geg 30 dakika sonra bulagik kaplary toplanmis olmalidir. Servisie dagitilan yemeklerin bulagik kaplar varsa
kat mutfaklarinda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika stireligine konulmug uygun arabalarda
toplanmasi saglanmalidir. Bulagik kaplarinm verlere konulmas: vasaktir,

. idare yiiklenicive teslim cttifi demirbaslar erektiFinde kullanabilecektir. Yiiklenici: Idareden vazili izin
] ) 4 3 £ £ b

almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan highir
sekilde toplant: yapmayacakir,

. Kirmizi et, beledivenin ruhsatl, kesimhanesinde veteriner kontroliinden gecirilmis raporly ve damgali

karkas olarak kabul edilecektir.

Hastanenin veya herhangi bir ck binamin-birimin tlaginmasi durumunda yemek hizmeti aksatilmadan devam
ettirilecektir ayrica lagima isine yemekhane kismy da dahil ise tasima i5i lamamen Yiikleniciye ait olacakpyr.
Tasima sirasinda veri lecek olasi zararlar vilklenici tarafindan kargilanacaktir,

Yiiklenici, isin viiriitiimi sirasinda iy saghg ve glivenligi yiniinden tiim tedbirleri almak, hastane personel,
hasta, refakatgi ve zivaretgilerin gilvenligini tehlikeye ditsiirmemekle sorumludur,

- Yiiklenici, 4857 sayili Is Kanunu, 6331 sayih |s Saghg ve Giivenligi Kanunu, 5510 sayili Sosyal Sigortalar

ve Genel Saghk Sigortasi Kanunu, 5996 sayili Veteriner Hizmet leri. Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve ilgili tiim mevzuat hiikiimlerine uymakla viikiimliidiir.

Idare, bu hiikiimler dogrultusunda her zaman denetim yapma ve uygunsuzluk tespitinde diizelime talep
etme hakkina sahiptir.

TASIMAYLA YEMEK HiZMET] VERILECEK BiRiM VE KURUMLARIN HiZMET

OZELLIKLER]

I~ Tasimayla yemck hizmeti Hamur Devlet Hastanes;. Agn Afiz ve Dis Saghg, Merkezi, Agn Saghk
Midiirliigi, Agr Fizik Tedavij ve Rehabilitasyon Hastanes; olarak belirlenmistir.

2. Apri Egitim ve Arastirma Hastanesi’ne bagh birimlerin yemek hizmeti yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.
3. Tasima, yemek dagitimi ve sonras hizmetleri devam ettirebilmek icin yiiklenici firma idareden arag

Veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacakur.

"4, Tasima hizmetinde kullanilacak araglar vemek lagimaya uygun hijyenik ézel liklere sahip olacak. her

lasima sonrasi i¢ kisn temizlenecek, iki giin araliklarla tiim arag temizlenccekltir.

5. Termotrans 15 valitmli yemek tasima sistemi kullamimadan vemek tasima hizmet kesinlikle
yapimayacaktir. Termotrans Ist Yalitiml Yemek Tasima Sistemi her yemek tagima isleminden 5001
temizlenecektir,

6. Aracin yemek tasima kisminda viyecek-icecek disinda higbir 5CY tagmmavacakur.

7. Agri Egitim ve Arastirma Hastanesi mutfaginda hazirlanan 6%len yemegi en ge¢ saat 11:30 da, aksam
yemegi ise 16:00 da génderilen birim veva kurumlarda servise hazir olacakir.

8. Termotrans I Yahtimh Yemek Tasima Sistemleri izerisinde lasimaya uygun olmayacak yemekler
(Tepsi vb) kontrol komisyonu onayiyla muadilleriyle degistirilecektir.

9. Yemek dgiiniiniin herhangi bir sebeple ¢ikmamas; durumunda sdzlesmenin cezalar ve kesintiler
kismindaki miieyyideler uygulanacaktir,

10. Ogle ve aksam yemekleri Agri Egitim ve Aragtirma Hastanesi vemek meniisiine uygun olacak, farkl
dgtnlerde ayni yemek|er verilmeyecektir,

1. Nobetgi personel ve vatan hasta kahvaltis icin gerekli malzemeler viiklenici firma tarafindan, belirlenen
kurumlara haftalik olarak gonderilip uygun kosullarda depolamp servise hazir hale getirilecek.

12. Yemek servisi igin kullantlan gerekli malzemeler hizmetin sunuldugu  kurumda bulundurulacak,
temizligi o kurumlarda saglanacakur.
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13. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tim kuver iiriinleri hazir bulundurulacakur (pegete, tuzluk,
karabiberlik vh).

14. Ekmekler giinliik ginderilecektir,

I5. Teknik sartnamede personelin uymasi gereken hususlar Ve ayrica yemek servis ve sonras tiim hususlar
tagimayla yermek hizmeti verilen verlerde de gecerli olacaktir.

I6. Ramazan ayinda 0aiin  servis saatlerivle alakal, Yapilacak  degisiklikler yemekhane kontrol
komisyonunun onayma gére gergeklestirilecektir.

17. ﬂllgﬁriife:iw}-'en hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karariyla yiiklenici magdur edilmeden
¢Oziime kavusturulacakir

CEZALAR ve KESINTILER
Yiiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesin ihlal ettiginde sozlesmedeki cezai hiikiimler
uygulanacakir,

KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE ILGILI HUKUMLER

Idare tarafindan viikleniciye saglam ve caliir vaziyelte tutanak karsihginda teslim edilen demirbas ve
makineler, arag-gerecler (catal, kasik. tabak. kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz. tam
ve calisir vazivette tutanak kargihzinda teslim alinacaktir,

Yiiklenici mutfakta ve hizmeite kullandigr tiim arag geree, makine, ocak, baca, havalandirma sistem.
filtreler, su artma cihazi, sihhi tesisati ve benzerlerinin onarim ve perivodik bakimm; yapacak veya
Yaplracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolij yaptlacaktir, idare uygun goriirse yiikleniciyle
karsilikli protokol cereevesinde bakimlar Yapip masraflan yiiklenici hak ediginden diisecektir.

Isin ifas: sirasinda idarece vikleniciye teslim edilen turnikeler, demirbaslar, makineler, buzdolaplar:,
elektrikli- elektriksiz arag- geregler disinda idarcce gerek giriilen her tiirlii demirbas malzeme ve arag-
geregler yiiklenici tarafindan karsilanacakur, By malzemelerin bozulmas; halinde yiiklenici tarafindan
idarenin bu konudaki yazili bildiriminden sonra verilen siire iginde Yiiklenici bahsi gegen malzemeleri
alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verecekiir. Idarece yetersiz kalite, nicelik ve niteliktek; demirbas
malzeme ve techizat viiklenici tarafindan derhal degistirilecektir.

Mevcut soguk odalarm tamiri, bakim ve onarimy yiiklenici tarafindan Karsilanacaktir.

Yemeklerin hazirlanmasinda pigirilmesinde saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullanilacaktir,
Kesinlikle  bakr, aliminyum.  plastik kaplar kullamlmayacaktir. Depolarda  tahta  sandk
bulundurulmayacakur.

Kullanim sirasinda bina sabil tesislerinde ve diger demirbasg malzemelerde olusabilecek zarar ve Kayiplarin
telafisi teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, sayi vh ozelliklerdeki malzemelerden olacakur,
Herhangi bir anlasmazlik durumunda zarar giren va da kaybedilen dem irbas malzemelerin bedel; ayniyat
talimatnamesi hiikiimlerine giire yiikleniciden tahsi edilecektir

3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar géiren vs. malzemeler aninda
yiklenici firma tarafindan temin  edilecektir, Isin  yiiriitiilmesi icin  gerekli malzemelerin savisi
“Yiikleniciden istenilen Malzeme Listesi'nde belirtilen sayidan eksik olmayacaktir..

Yiyecek igecck retiminde kullandan ve viyecekle temasta bulupan her tiirlii arag, geree kolay
temizlenebilen, girintili ¢ikintily ve koscli olmayan, dayamkl, paslanmayan, insan saghgma  zarar
vermeyen, emici olmayan. iginde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidir
Yivecek igecekle ilgili tim sanayi tip arag¢ gerecin uyoun arabiklarla bakim; yiiklenici tarafindan
saglanmalidir,

. Kasik, ¢atal, porsclen, bardaklar, hasta ve personel icin ayri sekillerde veya farkl amblemler-isaretler

vurulmus sekilde olacakir

- Temizlik veya vemek hazirligi ve yapim islerinde kullanilan 15 makineleri anzalandifn takdirde kontrol

komisyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde ariza giderilecek veya yerine bagka bir makine temin
cdilecektir.

. Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa drtiilerinin venileri jle degistirilmesinin temini. temizlik ve bakiny

yiikleniciye ait olacakur.

- Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha tistiin bir sevivede verilmes; amaci ile Hastanenin mutfagina yvemek

dagitim igin kullanilmak tzere highir iicret talep etmeden malzeme ve ekipman yatirimy vapacak ve




bunlarin sézlesmenin feshi veya hitaminda en geg 3 ay olmak iizere veni viiklenici ise baslayincaya kadar
Gneeki hale doniistiiriilmek sarli ile aynen geri alabilecekiir. Yiiklenicinin hastanemiz mutfagina yatirim
Yapacagi malzemelerin miktarlary asafidaki gibidir.

- Teknik sartnamede ayrintili sekilde belirtilmeven hususlar kontrol kom isyonu ve idare istegi dogrultusunda
yiikleniciyi de magdur etmeden coziimlenecektir,

- Yemek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullanilacak demirbay malzemelerden idarenin elinde meveu
olanlar hastane idares; larafindan yiikleniciye saglam ve ¢aligir vaziyetie tutanak ile zimmet edilecekiir.
Demirbaslarin kullanim; sirasinda ariza yapmasi halinde viiklenici ariza yapan demirbasin tamirin; derhal
yaptiracaktir. Demirbagin kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbasi temin
ctmekle miikelleftir. Aksi halde yilklenicinin tahakkuk edecegi ilk ayhk ddemesinden kesilerek zayii olan
demirbas temin edilecektir. idare tarafindan kendisine verilmis olan  miatl demirbaslar ve sarf
malzemelerinin kullanilamaz duruma gelmesi veya miadinin dolmasi durumunda bunlan idareye bildirir ve
teslim eder,
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BAKIM ONARIM iSLERi

Yiiklenici is mahallj ve malzemelerini sozlesme karsihg kullamlir halde ve saglam bir sekilde teslim
aldiktan sonra, stzlesme siiresince hy mahallerde Yapacagi bakim ve onarim, yine aym sekilde teslim
aldigi cihaz ve malzemelerin bakim ve onanimlarim kendisi Yapunir. Higbir sekilde by isler icin idareden
tcret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumuy esnasinda kullamilacak sarf malzemeleri yiiklenici tarafindan
kargilanacaktir. Bu hizmetjer musluk degistirilmesi. conta. akan tuvalet sifonu ve lavaho tamiri gibi sihhi
tesisat anzalary, hortum, ampul degistirilmesi, elekirik tesisat arizalari, klimalar, Kirilan yada degistirilmesi
gereken malzemelerin degistirilmesi (elekirik su tesisat isleri) ve verel boya badana, kapi ve pencere kollar,
menteselerinin degistirilerek onary Imast ile tamir isleridir,

Yiiklenici is esnasinda meydana gelecek zarar ve hasarin idarece viiklenicinin vetkili elemanlaring
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir, Giderilimeyen hasar ve zararlar idarece karsilanarak
masraflan yiiklenicinin takip eden aylik istihkakindan kesilecektir,

Mutfakta, kat ofislerinde. yemekhanelerde kullanilan Propan gaz veya dogalgaz bedeli yiiklenici tarafindan
kargilanacaktir.

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan Karsilanacaktir.  Elektrik ve su i¢in ara sayag(siizme)
takilacak ve ay sonu toplam kullanim bedeli yiiklenici hak edisinden kesilecektir, Dogalgaz aboneligini
Yiklenici ise basladig glin iizerine alacak, ¢ikarken borg birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Ayhik
Gdemeleri yiiklenici bizzat gerceklestireccktir. Tiim abonelik ficreti viikleniciye aittir, Hastanemizde
Yiikleniciye teslim edilecek yemekhane-mutfak bélimiinde son de ayhk tiiketim miktarlar ortalamasi
(Clektrik: 5000k Wh ) olarak gerceklesmistir,

Yiiklenici elektrik ve su | izmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir,

Yiiklenici; LPG, elektrik vhb, yamer parlayicr maddelerin kullanim; ve isletmesi ile ilgili yinetmeliklerde
belirtilen &nlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangin ve benzeri durumlara kargi mutfakta 1.pG
tilplerinin bulunmasi neden; ile 2 ad. 12 kg.hk ABC (kuru kimyevijveya karbondioksitli yangm séndiirme
tiipti bulunduracakur. By yangin tiiplerinin bakim ve dolymuy Yiiklenicive ait olacaktir, Yiiklenici bu

Periyodik bakim ve onarim i¢in yetkili servisler ile bir ay iginde anlasma Yaparak anlasmanin hir suretinin
idareye ibraz edilmesi zorunludur,

Boya, elektrik, tesisat gibi isler isin ehli olan diplomals kisilere yaptinlmahdir. Yiiklenici is¢ baslamadan
dnee tiim yemekhaneler; boyatmakla viikiimladiir, Aynica yilda | kere beslenme ve diyet béliimiingn
belirledigi vakiite boyamakla yiikiim|adiir.

Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onaymni almadan tamirat ve tadilat
yYapmamak ayrica, bu mekinlar ile bu mekanlarda bulunan malzemeleri higbir sckilde 3, sahislara
devretmemek: demirbas malzemelerin mutfak ve vemekhaneler bazindaki taksimatin. idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yitkiimliiliigiine sahiptir,

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

Ekmek giinliik olarak mutfaga alinacak ve ¢elik olan ekmek depolarinda muhafaza cdilecektir. Bayat
ekmek ve gramaji uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullanilmayacakr., Muifaga petirilen ambalajli rol
ekmekler diger yemekhanclere seffaf biiyiik plastik kutulard agzi kapah sekilde laginacaktir, kesinlikle
posetlerle taginmayacaktr.

Yiiklenici tarafindan kullanilan su, idarenin istegi dogrultusunda aritic) kurulu paritmadan gegirilecck ve
Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacakur.

Yemek vapiminda kullanilan her tiirli gida ve katki maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT),
Tiirk Standartlary Enstitiisii Kurumy (TSEK) nun standartlarina ve ekje verilen gida ve katk, maddeleri
teknik sartnamesine uygun olacakur,

Yemek yapiminda kullanilan her tiirli malzeme igin dncelikle verilen iase tabelasindaki gramajlar daha
sonra Saghk Bakanligs isletme Yénetmenligindeki giinliik istihkak cetvelindek; gramajlar gecerlidir,

Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Turk Gida Kodeksine ve TSEK standartlarina uygun
olacaktir. Uretim jzin belgesi olmayan ve TSEK [N Kalite belgesini tagimayan hicbir kap ve Ambalaj
malzemesi kullanilmayacaktir

Yemek iiretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iliskin kamitlayici belge omeklerini gerek gorii Idiigii
durumlarda (fatura, irsalive vb). iiretim mutfak ve depolarma almadan dnce kontrol teskilatina teslim
etmek;daha sonra bu malzemelere iliskin tiretim, giris, ¢ikis ve stok kayitlarini; her ay Kontrol Komisyonu
dosyasima konulmak lizere vazihi olarak ve bj lzi iglem (disket veva CD) ortaminda ibraz etmek zorunludur,
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Yiiklenici; disaridan temjn ettifii et, ekmek, yogurt, tath vb. yivecekler ve temizlik malzemeleri igin ilgili
milessese ile idarenin onayint alarak anlasma yapar. Idare anlasma yapilan yiiklenicilerin saghk yiniinden
sakinca tagimadigini kontrol eder veya ettirir. Yiklenici; stzlesme yaptigi milesseslerle arasindakj stizlesme
akdini idareye ibraz eder.

Komisyon yemek yapiminda kullamilacak tiim yivecek maddelerin kontroliinii yapma ve teknik sartnameye
uygun olmayan yiyecek maddeleri geri cevirme vetkisine sahip olacakir.

Idare istedigi takdirde viiklenici firtine ait (idareye gelen firiin parti numarasini tagiyan) fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi analize génderecck (en yakin kamu.,
Kurum ve kuruluglar resmi bir kurumdan verilmig, Tarim ve Orinan Bakanhig Il Kontrol Laboratuvar
Miidiirliikleri, Veteriner Aragtirma Enstitiisii Baskanhklar, Saghk Bakanhg Hifzissihha Bagkanliklar,
Tiirk Standartlars Enstitiisiine bagl laboratuvarlar, iiniversiie laboratuvarlar, Beledive gibi ) ve idareye
sunacakur, Gerek goriildiigh durumda iiriin tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiiklenici hy
analiz bedelini ddemekle vilkiimliidiir. Uriin analiz sonuglart alinmasina kadar ki gecen silregte yiiklenicj
firma sartname &zelliklerini tagiyan baska bir iiriini idareye getirmekle vitkiimliidiir,

. Yemekte kullanilacak 2ida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmistir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

Soguk hava deposunda sonradan olusabilecek arizalar viiklenici tarafindan, masraflan kendine ait olmak
lizere ayni giin iginde acilen tamir cttirilir.

Soguk hava depolama alanlarinda calisir termometre ve hidrometre olmal;. Gida malzemeleri zeminle
temas etmeyecek sekilde belirl; viikseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme lizerinde depolanmall,
ayrica duvar ile temasi @p lenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda depolanmalidir. Kullanilacak un,
hububat vb cuvalla gelen iiriinler paslanmaz celik veva plastik vb 1zgaralarin fizerine istiflenmelidir, By
béliimiin havalandirmas;, camlara sineklik takilmast ve aydinlatmasi yeterli diizeyde olmalidir ve by
cksikliklerin giderilmesj viiklenici firma sorumlulugundadr.

Depo giris ve ¢ikis kapilan kilit alting almarak depolardaki gidalar muhafazal) hale getirilerek camlardan ve
kapt altlarindan hasere girisini engellevici tedbirler Yiklenici tarafindan almacakyy. Stok rotasyonuna
uygun depolama vapilmalidir. jdare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara uygun degil ise, viiklenici
gerekli tadilan Yapacaktir. Depolarda veya koridorlarda sinek ve hasere korucu en az iki adet sinek kovucu
cihaz bulundurulmalidr.

Depo anahtarlari idarenin tayin edecegi yemekhane sorumlusu veya iase-depo memury ile vitklenici
sorumlusunda bulunacaktr.

Yemek yapiminda kullamlan malzemelerin saklandig (depolandidi) mekanda yemek vapimy ile ilgili
olmayan yabanci hichir arag, gereg ve malzeme bulundurulmayacaktr.

Depolarda | giin éncekj yvemeklerin kalintilar bulunmayacakir.

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacakur,

Depoya konulan malzemelerin agizlar kapak veya strec film jle Ortiilii tutulacaktir,

Depolamada ¢apraz bulasma olmamasina dikkat edilecektir.

- Yivecekler kendi smifinm durumuna gore uygun depolarda ayri ayn depolanacakiir,
- Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlar kontrolii ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin kapisinda

asth bulundurulacak ve 2 saaqfik imza foyleri ile kontrol altinda lutulacaktir,

- Mutfak hizmetlerinin yiriitildagii mekanlarda vuky bulacak Ihirsizlik olaylanina karsi viiklenici gerekli

dnlemleri alacakr, Hirsizhk vuku buldugunda hastane idares; sorumluluk kabul etmeyecek ve hirsizliktan
dogan zarar yiiklenici tarafindan karsilanacakir,

- Soguk depolarda nem oran; % 75-90 olmalidir. Bunun icin nemélger alet (1 ligrometre) bulundurulmalidyr.

Depolarda kullanifacak lermometre dijital gostergeli, calisir termometre olmalidir

- Kuru depolarin gerekl; sckilde havalandiriimas; icin onlemler alinmms olmahidir. Kury depolarda nem oran,

% 60-65 olmalidir. Bunup icin nemdlcer higrometre bulunmalidr.

- Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden geemis yvivecekler dayamiklilik siiresine giire kury depo

veya sofiuk hava deposunda saklanacakur. Et, tavuk, St yogurt, yumurta, peynir, taze schze ve meyveler,
lereyagi vs. meveut olan sofuk hava deposunda muhafaza edilecektir,

- Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis ve

etiketsiz olmayacaktir.

- Dondurulmus iiriinler -1 §°C. diger gida malzemeleri+4°C de muhafaza edilmelidir.

SimpgeT: Se»dchﬂi.m{ 2
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I8. Alinan gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri agagida verilmistir;

Malzeme Soguk hava  deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Balik 1 giin
Pastorize siit, yogurt, ayran | giin
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve I giin

19. Mutfagin sicakhi@i yazin 18 derece. kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken bakim ve tadilat
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tamirat isleri idarenin onayi almarak firmaca vaptrilacaktir,

YEMEK MALZEMELERINiN HAZIRLANMASI

Sebzeler ve salatalar divet uzmaninin iznj olmadan bir giin dnceden dogranmayacaktir.

Yemegin hazirhk asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklari ve bicaklar kullanilacakur.

Hazirlik esnasimda personel maske, bone, eldiven, tek kullanmmk kolluk kullanacaktr

Kiyma kullanilacag: zaman mutfakta ¢ekilecektir, i yemeklerinde tosun eti. kullamlacak. Gerekirse etler
kuzu veyva dana ctinden yagi veya siniri alinmig sekilde olacaktir (Kegi et kullamlmayacak Ir.}

Hicbir surette artan Yemekler diger bir Oglinde veya ertesj ziin servise sunulmayacak ve baska yemek
yapiminda kullan, Imayacaktir

Meyveler ve sebzeler her mevsime gire degisik olup yikanmis ve klor soliisyonu ile dezenfekte edilmis
olarak dagitilacaktyr.

Bir kez ¢ozdiriilmiis gida hemen kullamlmali, tekrar dondurulmamalidir. Yivecegi ¢ozdiirme islemi
orijinal ambalaji iginde vozdiirilecektir, Cozdiirme islemi buzdolab igerisinde yapilmahdir.  Céziilime
SONucu sizan sivinin gevreye bulasmamas igin bir kap icerisinde olmalidir,

Giinliik tiiketilen taze sebze, meyve vh, gibi gida maddeleri klorly su ile yikanacaktir,

YEMEGIN PiSiRiLMESj

Yemeklerin pisirilmesi Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi mutfaginda gergeklestirileceklir, Pisirme isi en
son teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet. arag ve ckipmanlarla ve kalifiye ascilarla
yapilacaktir. Yemeklerin pisirilmesi esnasinda ayctlar eldiven, bone, maske, koljuk ve dnliik kullanacakur.
Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan {(pastane béliimi hari¢) imal edilmis
malzeme Kullanilmayacakir., Hazirlama. tiim pisirme ve tasima h izmetlerinde kullanilan malzemeler TSE
standartlarina uygun paslanmaz celikten iiretilmis olacaktir, Ogle ve aksam yemckleri, yemek saatinden
dnce dagiima hazir olacak sekilde mutfakta pigirilmis olacaktir. Yiiklenici her Gaiin belirlenen saatler
igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz sicakliinda vemek servisinin yapilmas igin gerekli tedbirleri
almak zorundadir.

Yemek pisirme esnasinda yemegin Gzelligine gore et kullanilacaktir, Ormegin  Yemek hayvann
rostosundan vapilan hir yemekse hayvanin rostosuy disinda farkli bir et kullanitmayacaktir

Diyetisyenin izni olmadan yemekler 1 giin Snceden pisirilmeyecektir. Yemekler sunulacagi giin sabah saat
07.00°dan énee pisirilmeye baglanmayacaktir.

Yemeklerde (déner hari¢) i¢yag:, kuyrukyag:, donyagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. idarenin verecegi
karar dogrultusunda vemeklerde zeytinyag ve bitkisel siv yaglar kullanilacaktsr. Kullanilacak spvi vag
teknik sartnameye uvgun olacaktir,

Yemeklerde mevsimine gire salga yerine domates kullanilacakur.

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katk; maddeleri hi¢bir surete yemege katilmayacakur.

Tavugun boyun ve kuyruk kismi béliimleri kesinlikle kullanilmayacakuir.

Pilav, makarnalar ve hamur islerinde kaliteli ve bitkisel yaglar kullamlacaktir.

- Konserve yiyecekler ile Muayenc ve denetim komisyonunun izni diginda yemek vapilmayacak, bunun

yerine usuliine uyezun olarak paketlenip dondurulmus yivecekler kullanilacakir.

I. Salatalarda sizma zeylinyagi kullanilacakur,
- Kizartmalarda kullanilan yag bir kez kullanilacak, kullamilmis kizartma vaglari higbir surette yemeklerde

kullamlmayacaktir, Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra ¢ikan kizartma yaglar muayene ve kontrol
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komisyonu huzurunda atik yag toplama varillerine dékiilecek ve diizenli aral thlarla imha edilip, belgeler
idareye sunulacaktir.

- Hamur isleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, cezerye, helva (un, irmik) vs gibj

tatlilarin iiretimi yilklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak satn almmayacaktir. Yiiklenic hastane
idaresi gerek gordiigii takdirde imalathanenin denetiminden sonra hazir tath alabilecekiir, Tath alinacak
imalathanenin Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhgmndan iiretim izin belgeleri olacakyr. Tatl ve
kompostolarda tatlandirici  olarak sadece toz seker kullanllacak  suni tatlandiricilar  ve glikoz
kullanilmayacaktir, Aymi sekilde siitlii tatlilarmn tirctiminin de dogal pastérize siit kullanilacakir. Siit tozu
higbir yiyecege katilmayacakr.

Yemek numunelerinin saklanmasi igin viiklenicj ayn bir buzdolab; bulunduracak, numuneleri depolarda
muhafaza etmeyecektir.

. Tiim yemekler yeterli siire ve 1sida pisirilmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMES]
Yemekhanede yemek dagitum sirasinda yemegin dzelligine gire nane. kekik, pul biber bulundurulacakr.
Siit, dayanikl; tetrapak kapal kutularda, yogurt kaselerde, ayran agz1 kapal tek kullammiik bardaklarda
verilecektir,

Garsonlar ve ascilar yemek dagiting aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadirlar.
Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri cevirmemek, idarenip goriisii alimarak ayni
nitelikte yemek iiretmek zorunlulugundadir.

Normal yemck alan hastalarin kahvalg, Ggle. aksam yemeklerinin ve klinik diyetisyenlerinin gerekli
gordiigii hallerde ara kahvaltilarinm (1, 2 veya 3 6giin olabilir) dagitim; vapilacaktir,

Hazirlanan &glen yemegi saat 11" da ka mutfaklarma ve tiim yemekhanelere viiklenici tarafindan
gonderilecektir,

Klinikte yatan hastalarin agiinlerindekj bulagik tabaklars yemek bitiminden sonra en gee 30 dakika
icerisinde hasta baslarindan a| narak, toplanmis olacakir.

Yemek dagitimi ve servisinde tekli pogetli kagit pecete, paket tuz, jeldtinli kiirdan, paket karabiber ve paket
kolonyali mendil ver; lecektir. Yemegin ozelligine gére keteap, mayonez, kekik. nane vb. baharatlar servis
bankosunda servisten énce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacakur,

Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklaring I5IV1 uzun siire muhalaza eden, dikiilmeyi
Onleyen, kapali gastronomlarm konuldugu thermobox (1s1y1 koruyan) yiiklenici personeli tarafindan
taginacakur, Klinik mutfaklarina by sckilde taginan yemeklerin hastaya servisi: icinde orijinal porselen veya
kaliteli melamin tabaklar bulunan termos tepsilerle veva idarenin onayiyla tabldot tepsi ile yapilacaktir. By
malzemeler viiklenici tarafindan temin edilecekiir. Mutfakta pisen yemekler yemekhanede benmariler
aracthdy ile sicak olarak servise sunulacakiir.  Yemekhanede yemek servisi, self servis tepsilerde. Gida,
Tarim ve Hayvaneihik Bakanhgimin Gida ile Temas Eden Maddeler hakkindaki yonetmelige uygun
tabaklarla yapilacaktir. Kink ve gatlak malzeme kullamlmayacakur.

Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa Ortiisii, tuzluk, karabiberlik, pul bhiberlik,
sirkelik—yaglik, posetli Kiirdan,  kaliteli dispanser pegcete bulundurulacaktir, Yemekhanelerde, uygun
yemeklerde kullaniimak iizere baharat biifesi (kekik, nane vh, ). sos biifesi (mayonez, ketgap) bulunacakur.
Porselen yemek tabaklar:. sy bardagi, yvemek-tatl catal ve kagigi, vemek ve meyve bigaklar, servis tepsiler
yiiklenici tarafindan saflanacaktir.

- Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarinca dagitimda yukaridaki sartlara

uymak kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktir,

- Yogun bakim, ameliyathane, anjiyo ve benzeri baliimler gibi personclin yemegini calistigi verde vedigi

birimlere ve bulasicr hastalk nedeniyle gereken hastalara tek kullanimhik képiik, catal. kasik vb. malzeme
ile yemek verilecektir. Personelin gece Kahvaltilar kopiik kaplarda (agz1 kapah dért gozlii) yapilacakiyr.
idare tek kullammlik malzemeler (kopiik, kase, tabak. catal, kasik, bicak. bardak gihi) icin avrica édeme
yapmayacakuir. Iasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin disinda verilmesi gereken hallerde
personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulasmasi saglanacakur.

- Asure ve siitlag gibi tathlar Kaliteli tek kullanimlik agz1 kapah kaplarla servis edilecektir.
. Yemegin pisirilip hazirlanmas:. ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyvulmas

Yiiklenici tarafindan saglamr. Bu konuda sorumluluk yiklenicinindir,

- Yemekhanede kullanilan porselen tabaklarla hastalarn kul landig tabaklar kesinlikic karigtirlmayacaktir.

Hafia sonlari ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklar; ve tepsileri dezenfekte cdilecekiir.
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YEMEKLERIN TASINMAS] VE DAGITIM]

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans s yaliimh yemek lagima sistemi) agz kapakly,
disartyla temas etmeden ve sicakligimi koruyacak termoslarla yapilacak, yemek tagimada kullamlacak arag
baska amaglarda kullanilmayacaktir ve lizeri Ortillii araclar jle yapilacaktir,  Yemek sicakliklarimn
korunmas: igin yemek servisinde kullamilan termo tepsilerin imalat maddes; poliiiretan olacak ve &z¢f
izolasyonu sayesinde tepsi iginde aym sicaklan sicak, soguklar soguk, tazeler laze olarak kalabilen,
g6zlerinde porselen tabaklar bulunduran yemeklerin birbirine karismasin engelleyen kapakl; tepsi dzellig
lasiyacaktir. Yemek dagitimi ve servisinde tekli poseili Kagit pecete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket
Karabiber ve paket kolonyali mendil verilecektir,

Yemekhanelerde ilgili 6iin veya Ggiinlerinin vemek malzemeleri disinda malzeme bulundurulmamas,
gereklidir,

Biitiin gida maddeleri temiz kaplarda, termohox kutularda ve dis tesirlere karst muhafazal; ve ortiilii. toz,
yagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde rafl;. gida tasimava ozel paslanmaz celikle i¢ yiizey kaplanmis
arabalarla nakledilecektir, Nakil arabalarinda hichir sekilde insan tagmmayacaktir.  Nakj] arabalarina
viiklemelerde galos, bone, maske, kolluk kullanilmas; zorunludur,

Yemekhanclerde vemek masalan her bosaldiginda masalarin lizerindeki artik maddeler toplanacak, ckmek
ve su servisleri yenilenecektir.

Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulagik yikama hizmetlerinin
aksamamasi icin viiklenici gerckli énlemler alacaktir,

Yeterli sayida vemek ¢ikarilmamas; halinde kurum yilklenici hakkinda cezaj islem vapacaktir,

Bulunan ¢ap toplama mahalline kendi imkinlariyla nak; edilecek, gerek ¢iplerin gerek diger artik
maddelerin ve pis sularm bahge ve cevreyi Kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklari kalmn
plastik torbalara konularak ¢opliige gotiiriilecek, evsel ayk kismma atilacak ve agzi sizinti olmayacak
sekilde kapatilacak, by posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan karsilanacak ve iicret talep etmeyecektir,

Yaz kis vemekhane havalandiriimas: igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem icin idareden onay
alacakuir. Bu igler igin highir ticret talep etmeyecektir

Yiiklenici tarafindan pisirilen vemeklerin (benmarilerde) sicakliklar muhafaza edilerck servis yapilacaktir,
Sicak yemekler 65°C-70C de 3 saati gecmemek kosulu ile soguk yemekler 4°C nin alunda muhafaza
edilmesi gerekmekiedir,

- Kat mutfaklarindan klinik diyetisyenlerinin  haberi olmadan hig kimseye yiyvecck veya arag-gereg

verilmevecektir.

. Kat mutfaklarinda vemek servisi sonras tepsi ve tabaklar servis vapmakla yiikiimlii personel tarafindan

toplanacak, hijyen kosullarina uygun olarak bulasik makinesi ile vikanacaktir.

- Yemek servisi yapacak olan girevliler vemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yakin yere kovacaklar,

yemek arabalarini hastann basina ¢ekeceklerdir

- Yemek servisi sirasinda yemek dagiimiyla gérevli personel maske, pudrasiz latex eldiven ve bone

kullanacakur.

- Yogun Bakimlar gibi ozelligi olan baliimlerde, hastanmn yemegini ge¢ yemesi hallerinde veva ag kalan

hastanin yemegi hastanin uygun olacag zamanda verilecekijr.

. Yemek servisi dagitimi, bulasik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve gikislarda gorevli personel sessiz

olacaktir,

Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢abisma saatinde degisiklik olmasi durumunda vh) degisiklik
vapabileccktir,

Idaremizce hizmet verilmesi protokoller ile Kararlagtirlmis ek bina ve diger kurumlara yemek tagima ve
dagitim ve sonrast hizmetler viiklenici firma tarafindan gergeklestirilecektir, By i5 icin gerekli personel ve
lim malzeme ve ekipmanlar yiiklenici firma tarafindan Karsilanacaktir. Hamur Devlet  Hastanesi
yemekhanesinin masa-sandalyesini de yiiklenici firma temin edccektir.

- Hasta ve hasta refakatcilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina gotiiriilecektir.  Personel yemekleri ise

belirlenen yemekhanelerde ayri ayn self servis seklinde dagiim vapilacakur, Yemekhaneler, tahmini
yemek sayilar ve yemek dagitim saatleri asagida belirtilmistir.

Personel Yemck Saatleri:
Uil Yemck Saatleri;
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F Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah | 06.15 - 07.30 arag Klinikte 24 saat nébet tutan personele
Ogle 11.55 - 13.30 aras AEA hastanesi ve birimleri Yemekhancleri

Eﬁlln 17.30 - 18.30 aras; AEA hastanesi ve birimlery Yemekhaneleri

Hasta Yemek Saatleri:
Dagitim saati Dagitim yeri ]
Sabah 06.15 - 07.30 aras; Hastanenin tiim servisleri
O 1145 - 12.45 aras; Hastanenin tiim servisler;
Aksam 17.30 - 18.30 aras Hastanenin tiim servisler;
Divet Yemekleri Saatleri :

’ Dagitim saati Dagitim yeri j
Sabah 06.15 - 07.30 aras Hastane Servisler e
Ogle 11.45 - 12.45 aras Hastane Servisleri
Aksam 17.30 - 18.30 aras; Hastane Servisler

Not: Bazi 6zel durumlarda bir kisim diyet hastalari igin yemeklerin saal ve dgiin sikhiginda degisiklik
yvapilabilecek ve yilklenici bu konudan haberdar edilecektr.

- Hastane idaresinin istegi halinde vemek servisinden 2 saat dnce olmak lizere yiikleniciye haber vermek

Kaydiyla giinliik kahvaly ve yemek sayisina ilave istenjlen miktar sayida vemek ve kahvalti (mesai saatleri
icinde hastane idaresj ve diyet uzmanhginm istemiyle mesai saatleri disinda ise Nsb, Sef. Neh, Mem.. Nib,
Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla) viiklenici tarafindan temin edilecektir,

. Yemek servisi personel ve hastalara olmak tizere iki kisimda olacaktir.
- Yemek salonunun estetik diizenlemesi viiklenici tarafindan Yapilacaktir{Masa &rtiisii, gicek, tablo, perde,

151k diizenleme vb).Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacakir. Avrica Kontrol
komisyonunun belirledigi tarihte (kis bitisi bahar baslangic)) yemekhanelerde ve mutfakia gerekli olduguna
karar verilirse boyama yapilacakr. Boya rengi, dzellikleri ve dekorasyon hastane diyetisyeni ve idare
anayima sunulacaktr,

- Hastanemizde ¢aligan yemek sirketi personelleri (garsonlar)yemek ve arg Ofiin servisi yvapildiktan |5 -30 dk

sonra odalan dolasarak bos tepsileri toplamali, gerckirse tekrar kontrol yaparak hasta odalarinda bos tepsi
kalmadigindan emin olmalidir.

- Servisi yapan personel temizlik ve gérgii kurallarna uyacaktir. Konuyla alakal; Juyaridan sonra isten

¢ikarma islemi beslenme ve divet biliimii ve yiklenici firma ortakhginda isten clkarma  islemi
yapilabileccktir,

- Yiiklenici hastane idares; uyeun gordiigii takdirde pirev verinden ayrilamayan hastane personeline paket

vemek verecektir

- Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk daitilmast igin yiiklenici tarafindan

gerckli 6nlemler alnacakur. By kenuyla ilgili malzeme temini veva meveut malzemelerin (benmari.
termoboy, izorterm tepsi vh, gibi) tamir islemi yiiklenici tarafindan Yapilacaktr.

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

bulundurulacaktir,

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMiZLiK ISLERININ YURUTILMES]

Yiiklenici kullandigi tiim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak. yemekhancler ve Klinik
mutfaklarinm her tiirlij temizligi yiiklenicive aittir. By béliimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans,
dolap, evye, daviumbaz vb) vapilacak, uyeun temizlik tiriinleri (yag cdziicii, kireg coziicii vb) kullamlacak.
her tiirlii temizlik malzemesi, saglik ve hijyen kurallarina uygun Gzellikie olacaktir, Temizlik islerinde
kullanilabilecek tiim arac-gerecler eksiksiz olacaktir,

Mutfagin yemek yapilan béliimiine giriste iginde dezenfektan madde bulunan kilvet veys paspas
konulacaktr,

Yemek vapilan yerde kapi ve pencerelere zararlt canlilarin girmesini engelleyici énlemler al nacaktir,
Mutfakta pisirme alan digindaki verlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomats jle saglanacakur. Mutfak
ve klinik ofislerinde Kullamlan ¢ép kutular kapakl ve pedall, igerisi navlon torbaly olacaktir. Yemek
servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olusan ¢opler biriktirilmeden hastane
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idaresinin belirledigi vere agizlan baglanarak dokiilecektir. Yiiklenici ¢opleri tasirken ¢op sularmn
akmamasi igin gereken &nlemleri almakla yilkiimlidiir. Cop toplama araci ile yemek ve erzak
tasinmayacaktir. Bu duruma uyulmadigs taktirde sézlesmede yer alan cezai islemler uygulanacakur,

Mutfak auklarimin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlann bakim ve temizlik islerini
listlenecektir. Logarlarin tkanmasimi énlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerckli giderler yiikleniciye ait
olacaktr,

Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak, i¢inde
siirekli dezenfektanli sivi sabun ve yaninda dispanser havlu kagit bulunduracakiir.

Yiiklenici, yemek yapimi ve sonras temizlikte Kullamilan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul
edecefi sekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gosterdigi mekanlarin ve kaplarin her tiirlii
temizligini hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir,

Béliimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik progranm ve adimlarim belirten gizelge olmalidir. Bu program
alan ve arag ve gereglerin temizlik ayrintilarini, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim tarafindan
vapilacagim belirten ayrintilari icermelidir. Boliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri
bulunmalidir. Ayrica elde vikanan bulasiklarin vikandigi suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza fiyii
kullanilmalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi icin noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tiim formlary
ve Kayitlar (numune kontrol formu. depo sicaklik kontrol formu. h ijyen kontrol formu vb formlar) giinliik
olarak beslenme ve diyet hisliimiine incelenmek fizere raporlamak zorundadr, Tiim bu belgeler aylik olarak
dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet béliimiine sunulacak. onay ahindiktan sonra
doldurulmaya baslanacaktir. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak teslim cdilecektir,

Dezenteksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksivon teriminin kullamldigr her alanda enleksiyon kontrol
Komitesinin o alan igin uygun gdrdiigii ve kullanilmasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dogry
konsantrasyonda ve uygun sekilde kullanilmas; anlagilmalidir. Dezenfektan soliisyonlar hemen kullanim
Oncesinde hazirlanmalidir,

Hastane Temizliginde Kullanilmas) Gereken Temizlik Bezleri

Tity birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asafnidaki tablova uvularak bez segimi
vapilmah, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir. Kirlenen bezler ¢amasir
makinasinda sicak su ve deterjanla yikanip kurutulduktan sonra kullanilmalidir. Bezler 2 giinde 1
dezenfekte edilmelidir,

Biiliim Kova Rengi  [Bez Rengi ]
Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar Sari Sary

Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi o
 Tuvaletler ve lavabolar ' Kirmizi Kirmizi -
Firin tezgah ve benzeri arag perecler Yesil yesil -

Hastane Mutfag Temizliginde Eldiven Kullanim;-
Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli. islem bitiminde eldiven gikanhip cller yvikanmali,
eldivenli ellerle kapr kolu, telefon. masa, vb. viizeylere temas edilmemelidir. Bulasik eldiveni kirmizi,
temizlik eldiveni mavi renkte olmalidir.

Tuvalet temizligi i¢in kullanilan eldivenler diger alanlarin temiz iginde kesinlikle kullamlmamalidir,
Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklan:

Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadi@ kontrol edilir (kuru temizlik
moplar ve dispenserlari. sivi deterjan, ovma amach temizlik maddesi, yeterli miklarda temiz sar:. kirmizy
ve mavi temizlik bezleri, tuvalet firgasi, ¢ekgek, faras. kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa temizl ige
baglamadan 6nce tamamlanmalidir.

Mutfaktaki ¢ép kovalarin icinde bulunan ¢Op posctleri mutfak digina cikarilarak agz1 baglandikian sonra
¢0p toplama merkezine tasimr.

COp kovasi kirlenmis ise vikanarak temizlenis ve kurulanir,

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldirilmasindan kaginilir,

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalidir,

Mutfak zemini gekeek ve farag ile temizlenir, kesinlikle stipiirge kullanilmaz.
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Mutfaktaki tiim yiizeylerin (pencere dnleri, radyatorier, yemek masasi, vh. ) tozu alinir,

Mutfak zemini temiz alandan baslayarak kapiva dogru fircalamir ve paspaslanir (su ve sivi deterjan
kullamilir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

Kap1 kollari sivi deterjanla yikanmis bez ile silinir ve kurulanir. _

Mutfakta pismemis et ile temas eden ylizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmel idir,

Giderler gamagir suyu ile dezenfekte edilmelidir,

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plani dnceden
sorumlu divetisyene verilecektir

Is bitiminde temizlenen verler ertesi giine temiz birakilacaktir.

Yemek yapimindan 6nce mutfak hijyeni ve personel temizl igi tam olarak saglanacaktir

Banyo-tuvalet temizli G

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilr.

Kirli mop kat arabasindaki kirli baliimiine konulur ve temiz bir mopla verdeki atiklar uzaklastirilir,

Dus ve kiivet temizliginden &nce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus perdesi
sivi deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir,

Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

Lavabo ve kenarlan su ve siv deterjan veya ovma maddesi ile temizlenir,

Ayni bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

Silinen tiim yiizeyler énce durulamp ardindan kurulanmal, kesinlikle islak birakilmamalidar.

Tuvalet temizligi icin nce sifon cekilmeli, klozet igerisi sivi deterjan veya ovma maddesi dikiilerek tuvalet
firgast ile firgalanmal. klozet cevresi ayn bir temizlik bezi (sivi deterjan veya ovma maddesi) ile
silinmelidir. Silme islemi bitince durulama yapilmali ve 1slak alanlar kurulanmalidir,

Yer siizgeci su tutularak kaba Kirlerinden arindirilir,

Tiim zemin mutfak temizliginde kullanilandan farkli bir paspas ile kapiya dogru silinir ve kurulanir,
Tuvalet kafidi ve sabun kontrolii yapihr. Eksiklikler giderilir. Sivy sabun Kkaplarinmn iistiine ckleme
yapilmamali, bosalan sabunluk yikanip kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir.,

- Tuvalet temizliginde kullanilan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak sy ve deterjanla ¢amasir

makinesinde vikanmadan ve kurutulmalidir.

Ofis ve koridor temizl igi

Ofis temizliginde yukarida mutfak igin tammlanan basamak |ar aynen uygulanir,

Koridorda bulunan tam esyalarin (sekreter masas:, oturma grubu, duvar band. tablolar, vh.) tozu aliur.
Koridorlar igin ayri bir (ofislerde kullanilandan farkli) paspas ve kuru mop kullamlmahdir. Once cekgek ile
kaba kirler alinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidir,

Kat bogluklar ve asansdrler Koridorlar igin tanmlandigs sekilde temizlenmelidir,

Yemek asansorii viiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika énce lemizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinliik; toz alma islemi yapilmalidir. Hafialik: silme iglemi vapiimalidir, ﬁzeliigf olan makam
koltuklan, bekleme sandalyeleri, gekyatlar, kumas kaph diger oturma koltuklari ve yataklar gerektifinde
kuru temizleme yaptirilmak suretiyle temizlenecektir,

Cip kovalan: Her doldugunda bosaltilmali, giinliik su ve deterjanla vikama islemi yapilmalidr, Cap
kovalari paslanmaz celik, koseleri yuvarlatilmis, el desmeden agihir kapamir tzellikli (pedalli) olmalidir.
Cop kovalar 2 giinde bir samagir suyu ile dezenfekte edilmelidir

Camlar: Haftahk silme islemi yapilmahdir, Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme islemi
yapilmahdir.

Perdeler: Ayda hir yikamp iitillenerek temizligi vapiimalidr.

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

Tavanlar : Ayda iki kez toz alimi kury vakumla vapilmalidir,

Tavandaki lambalar - Haftada bir kez tozalim yapilmaldir. Ayda bir kez nemli bezle silme islemi
yvapilmalidir,

Radyatirler : Giinliik toz alimy yaptlmahdir. Haftada bir ke petekler firgalanmalidir,

Ahgap bolgeler : Giinliik toz alim; yapilmalidir. Haftada bir kez neml; bezle silinmelidir.

Logarlarin Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her ay periyodik sekilde temizlenecek
veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sirasinda kullanilacak  malzemeler yiklenici tarafindan temin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilmis olan vagh atiklar sebebiyle tikanirsa viiklenici siiz
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konusu kanalizasyonu tam randimanls calisacak sekilde temizlemekle vilkiimlidiir. Sézlesme sonunda
yiiklenici stz konusu kanalizasyonu idareye ayni temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadr.,
Artiklarin Toplanmasi Bulasik Yikanmasi Ve Temizlik Yapilmas

Hastanemizde kullanilan hasta ve personel yemek araglari (tabak, kagik, catal, bigak vh) hijvenik ortamda
bulagik makinesinde yikanacaktir.  Bulasik yikama ve temizlik ile ilgili tim arag, gerec ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatimin kurulmasi viiklenici tarafindan yapilacakur.
Bulagiklarin yikanmasi ana yemekhanede degil mutfak icerisindeki by lagikhanede gerceklestirilecektir.
Servislerde dagiim sonras ¢ikan bulagiklar kat ofislerinde garsonlar tarafindan bulasik makinelerinde
vikanacaktir,
Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamilan tiim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk belgesine
sahip olmalidir.
Bulagiklarin yikanmasinda titiz davranilacak, hafiada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel tabaklan
igin dezenfektan kullamlacakiir.
Bulagik yikanilan ve atklann toplandi@gi mekanlarda hasere ile miicadelede en etkin  yéntemler
kullamlacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kilgiik aksaklikia ceza; islem
uvgulanacakiir.
Bulagik yikamada sicak su kullanilacakur,
Yemek artiklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agan siki sekilde kapatilnusg
olarak derhal gotiirtiliip aga kapali uygun ¢iip bidonlarina koyulacaktir.
Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullanilan firga. siinger. mop, toz bezi, yer temizligi araglari vh.
malzemeler her giin dezenfekte edilecektir,

- Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulasiklar kliniklerde ofislerde. mutfak ve
yemekhanelerde ise bu is icin ayrilmis balimlerde gergeklestirilecektir.

L. Mutfak Ve Kullanilan Ma lzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Giinlik Kullanilan her tiirlii alet ve techizat sicak, deterjanh su jle vikanip yverlerine
kaldirilacak, kullanilan et Kiitiigii, tezgah vb. yerler is bittikten hemen sonra lemizlenccektir. Et kiitiigii
temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 3 kez sieak deterjanl
sularla temizlenecektir. Cok Kirli ve yagl bélgeler agir kir ve yag ¢oziicii maddelerle temizlenecektir,
Sebzelerin ayiklanmas; ve temizligi ¢op kovalarina vapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme asamasina
kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvilet, banyo ve
soyunma odalarimin dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktr. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktir,
Temizligi yapilan tabak, bigak, Kasik, tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak. kurulanarak yerlerine
kaldirilacaktir
B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi vapilacaktir,
C-Aylik Temizlik: Davlumbazlarin agir Kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi. havalandirma sisteminin
temizligi yapilacaktr. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir, Bu siire
daha erken ilaglama thtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilccek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir. Her tlaglamadan sonra arac-gere¢ ve ekipmanlar deterjanla yikanacakur. laglamada kullanilan
ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikals olmahidir.uygun hasere uygun ilag olacak sekilde ilaglama
yapilmahidir,

2. Gida ve Soguk Hava Deposu
A-Giinlik Temizlik: Aski, tezgdh ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlarmm kontrolii.
B-Haftahk Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger verlerin temizligi.
C-Ayhik Temizlik: Kuru #ida depolarinin raf, dolap ve yerlerin temizligi.
Gida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama vapilacakur. Bu siire daha erken ilaglama
ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi vetkili olacaktir.

3. Pisirme Sistemi Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinmn isi bittikien sonra temizligi. et kiyma makines;j.
sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalariyla
kapatilmasi. Firinlarin kullanildiktan sonra agir kir ve vag ¢oziiciilerle temizligi.
B-Haftalik Temizlik: S5z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
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C-Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve daviumbazlarin temizligi,
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Gilinlik Temizlik: Bankolarmn, bulasik hanclerin, lavabolarm ve verlerin temizligi. Kirlenen masa
drtiilerinin degigtirilmesi. Masa listiindeki tuzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizl igi. .
B-Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyclerin deterjanh sularla silinmesi. Sy sogutucularin iglerinin ve
diginin temizligi, camlarm silinmesi. perdelerin temizligi, cam siirahi. bardak, catal. kasik, vemek
tabaklarimin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi.  Kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa
drtiilerinin yikanmas.
C-Aylik Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gercken hallerde ilaglama yapilmasi,
Yemekhane ve koridorlarda, |5 giinde bir usuliine uygun olarak laglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaglama ihtivaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkisi olacakur.
5. Kat Ofisleri:

A-Giinliik Temizlik: Bulagiklarin yikanip kaldinldikian sonra tezgahlarin, evyelerin, lavabolarin ve yerlerin
temizliginin yapilmas. Cop kovalarinmn yikamp dezenfenkie edildikten sonra kurulanmas:.
B-Haftalk Temizlik: Yemek dagitimi ile ilgili ara¢ ve gereglerin temizliginin vaptlmasi; dezenfekian
maddelere vatinlmasi; isitcily yemek arabalarinin ve thermobox’ larn temizligi, Duvar ve fayanslarm
silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gereKiyorsa temizlenmesi.
Hastanemizde kullanilan benmariler igin diizenli olarak kireg ¢éiziiciler kullanilacaktir.
C-Aylik Temizlik: Bocek ve haserelere karsn 15 giinde bir ilaglama ve tlaglama sonrasi genel temizlik.
Ayrica yemek dagitimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiiklenici tarafindan temizlenecektir,
Yemekhane miidiirii temizlik cizelgesini kendi olusturacaktir.
TEMIZLIK MALZEMELER]
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasin ve tiketimini her zaman denetleme vetkisine sahip
olacaktr.
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomat kullanilacakuir.
Her tiirlii deterjan ve temizlik maddesi Saglik Bakanhgindan iretim izni almis firmalarin iirtinleri olacak ve
bu bilgiler etiket iizerinde goriilecektir. Tereddiide diigiildiigi durumlarda ilgili belgeler muayene ve
denetim  komisyonuna  ibraz edilmelidir.  Etiketleme kurallarina uymayan driin - kesinlikle
kullanilmayacaktir. Uriin kal itesi begenilmediginde ise bir baska iiriin ile degistirilecektir.
Yiiklenici, temizlik ve h ijyen iiriinlerini kullanacak tiim personeli i¢in ayagidaki konularda teorik ve ishasi
egitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarikgi deterjan firmasinca da destcklenip belgelendirilmes;
istenecektir. Ayrica, diizenlencn by belgelerin bir kopyasim kuruma periyodik olarak verilecektir,

a. Uriinlerin depolanmasi, tasimmasi ve kullanim sirasinda dikkat edilecek givenlik kurallan ve

ilkyardim 6nlemleri kullanim asamalar mutfagin ilgili alanlarma asil, olacakuir.
b. Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlart dogrultusunda kullanim, bulasik makinesinin dogru
kullanimr ve bakim. kisisel hijven, mutfak hijyeni,

5. Muayene ve Kontrol komisvonu Yapacagr biitiin kontrollerde yiklenicinin anlasma Yaptigr tedarikgi
yilklenici ile ilgili olarak

f.

a- Dezenfektan ozellikli toz veya kati deterjan kullaniming uygun pompa veya sistem saglayip
saglamadig),
b- Araci firma olup olmadig,
c- Insan, gevre ve giivenlik hususlarinda sorumluluk uyzulamalarinm, bulunup bulunmadig
d- Belediye kurallaria uygun, tiriin giivenlik formu meveut triinler kullanilip kullamlmadig
e- Uriin kalite kriterlerini gdsterir analiz sertifikasina sah ip olup olmadigi, TSE veya 150 belgelerinin
olup olmadij arastinihr ve bu hususlarda yeterli goriilmeyen viiklenicilerin degistirilmesini
yiikleniciden talep edebilir. Bu husustak; degisim talebi en geg | hafia icinde saglanacakur,
Temizlik gérevlileri tarafindan tem izlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek
bozulma meydana geldiginde durum bir zahitla tespit olunacak, yenileme ve onarim viiklenici firma
tarafindan yaptinlacak.
Firma tim temizlik malzemes; arag ve gereclerin drneklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Miidiirii, Diyetisven, Enfeksiyvon Kontrol hemsireleri tarafindan onaylandiktan sonra uygun
goriildiikleri takdirde firma ise baslamadan once malzemelerin % 20°si makine ve ekipmanlarin tamamy
hastane ambar deposuna teslim edilecek. Malzeme ve gereclerin gerive Kalan kismp % 2000k dilimler
halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim edilecekir. Bu malzemeler vemekhane sorumlusu ve
diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagitilacaktir, Yilsonu itibariyla (ihalenin bittigi
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tarih) artan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambarinda kalacak. Yiiklenici
Firma yalnizca (amortismanli) iy makinelerini alacakur.

ve teslim edilmeyecektir.

8. Temizlik ekipmanlan: eskidikge, dzelligini vitirdikge, idarenin istegi  dogrultusunda venisi  ile
degistirilecektir,
9. Yiiklenici tarafindan almacak olan temizlik malzemelerin miktarlari asagidaki tabloda verilmistir,
Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler
S N. | Temizlik ekipmanlari(Amortismanly) I Ayhk Birimi —|
Miktar
__I Cop tasima arabasi 120 It. kapasitelj 30 Adet
2 | Kombine kat arabasi 3 Adet
|3 | Presligift kovah Paspas yikama arabas: 20 Adet
4 | Celik ¢ép kovasi biiviik (50 litre Pedalli) 6l &
| S N. | Temizlik Malzemeleri Miktan Birimi
I |Cekpas (80) cm 50 Adet
2 | Bulasik Teli 800 T
3 | Bulasik Siingeri(en: 1342, bov:18+2) 800 ]
4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) I. 800 Metre
5 | Bulasik yikama eldiveni (large, X Large) 350 Cift
6 | Cip Poseti{80x 1 10) B0, 000 Adet
-7 | Cdp poseti {100x140) 5. 000 ]
|8 | Biiyiik boy sert yer firgas 70 ]
|9 | Kagit pegete(icerisinde tek tek ambalajli baharat seti kiirdan.tek posetli) 1.800. 000 Paket
10 [Bone 60. 000 Adet |
11 [Maske 100. 000 ]
12 | Siviel sabunu (Antibakterivel) 15000 Kg
13 | Banyo sabunu 30 Adet
14 [Islak mop gereci 50 Adet
15 | Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 15000 Adel
16 | Tel Nemli paspas gereci{85 ¢m) 50 Adet |
I7 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan) 300 | Adet |
18 | Yer yikama Deterjam (dezenfenktanli) 8.000 | _EE_ ]
19 | Z Katlama Kagit havlu (200 ik paketlerde) 6.000 Paket
|20 | Tuvalet kagidi (200 M) . 350 | Rule |
21 | Agir kir ve vag coziici {Kazanlar icin) 4.000 | K_g__
| 22 | Kireg ¢oziicii (kazanlar igin) 1000 ____ _K_g._ ]
23 | Camasir suyu . 12. 000 Kg. |
24 | Eldiven (non steril. pudrasiz Medvum ve large) 200. 000 Cift
25 | Bulasik vikama deterjan (elde) 3000 Kg.
26 | Swvi sabun aparati{abs) (paslanmaz celik) o | Adet
|28 |Lavabo firgas: 00 | Adet
29 | Galos 100.000 | Cin |
30| Temizlik bezi(40x40) (mikrofiber)(sarr, mavi. Kirmizs yesil) 2.000 | Adet
| 31 | Firn eldivenilsiya dayanikli) 30 Adet
|32 | El Dezenfektan 180 Ke. |
33 | Klor soliisyonu 100 Lt
34| Su Gegirmez Bulagik Onliigi 100 | Adet |
35 | Paslanmaz celik vilzey parlaticr 40 _Kg_ ]
36 | Krem Yiizey Temizlevici(konsantre, amonvakli) 3 400 | _Kg |
37 | Kagit havlu aparati(Z Katlama) 15 Adet
|_38 |Plastik Catal 800.000 | “Adet
SimgeE :
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| 39 [ Plastik Bigak _ 800. 000 Adet
| 40| Képiik Tabldot( dort 26zlii ve kapaklr) 800. 000 Adet
| 41| Kopiik gay bardagi (240 ml. ) 300. 000 Adet
42 |Plastik gay kasig 300. 000 Adet
43 | Yag ¢z bulasik makinesi icin 4.000 Kg
[ 44 Bulagik yikama deterjani (makine igin) 6.000 kg
| 45 [Parlatic (makinada) 3.000 Kg |
46 Kireg ¢oziici madde (makinada) 4.000 Kg |
47 Daldirma maddesi (makinada) 4.000 Keg
48 | Dezenfenktanli paspas 8 adet |
49| Camsil 900 Kg |
| 50 | Firga ve kiirek takimi 60 Adet |
51| El kurutma makinesi 5 Adet |
32 | Pas sdkiicii 600 wg
53 | Oda parfiimii (yemekhaneler igin)( I litrelik) 200 _Adet |
54 |QAC bazh hijyenik paspas dezenfektam 500 Kg |
55 | Kapakli tek kullanimhk kase (11.5emxS ¢m-350 ml sert plastik) 400.000 | Adet |
26 | Kilitli plastik seffaf paket(SemxSem ve Temx9em 100 [4 paket) 4.000 | _Paket
37 | Streg film(17 mikron, en: 45¢m uzunluk 150 metre) ] 100 | __Rulo |
| 58 Streg Film Dispenseri (streg filme uygun dzellikie) B _ Adet
39 | Aliminyum folyo(12 micron 45 em x 100 m) 300 L _Ruls .|
60 Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparati . | _Adet |
| 61| Dispanser pegete(200-250°1ik) =~ _40.000 |  Paket |
|62 | Dispenser Pegetelik 400 | Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol Komitesi'nin
onay verdigi dezenfekianlarr kullanacakir. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen iiriinleri aynen temin
edecekiir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakl, 250°C 1siya dayanikli olacakur. Kevlar eldiven olacaktr,
GALOS: 8 micron Slgtilerinde, mavi renkie olacaktir,

MASKE: Tela kumagtan, beyaz renkte, ¢ift kath olacakur. Burun kismy bikiilebilir olmali. Buruna rahat
oturmahdir. Kulak arkasina gegirmeli olmalidir, Iple baglanahilir ozellikte olmamalidir.

KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksck aeellikli polipropilen ve %100 celik pargalardan imal cdilimis
olmalidir.  Uzerinde farkli kullanimlar igin renkli kovalar bulunmakadir Uzerinde | adet ¢ip torbasi
tagimaya uygun germe ¢ubuklar by lunmalidir.  Sap wtucu gibi pek cok aksesuar geeme seklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmahdr. Uzerinde 2 adet 18 It'lik presli mavi, kirmizi kova ve farkly kullanimlar igin 4
adet renkli (mavi. kirmiz. yesil, sart) 6 1t°1ik kovalar bulunmaktadir.,

PASPAS YIKAMA ARABAS] (KUCUK): Yiiksek dzellikli polipropilen ve %100 ¢elik pargalardan imal
edilmis olmahidir. Uzerinde 2 adet 18 I'lik presli mavi, kirmiz kovalar bulunmaktadir,

ISLAK MOP: 700 kez vikanabilir olmalidir. Yijksek Suemme Szelligi olmalidir. . Zeminde rahatga
kayabilir dzellikte olmahdr. Mikro fiber kumastan olmalidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmalidir, Yiiksek sy emme oOzelligi olmahdir, Zeminde rahatga
kayabilir 6zellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir.

ISLAK MOP GEREC]: Sapi aliiminyum olmalidir. Mop takilan kism aliiminyum olmalidir. Saplarda clle
uyum saglayan elin kaymasin engelleven plastik materyal bulunmahidr

NEMLI PASPAS GERECI: Sapi aliiminyum olmalidir. Paspas gegirilen kismi el olmalidir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasin engelleven plastik materval bulunmalidir

TEMIZLIK BEZI: Renk kodly (mavi, kirmiz, sari, yesil). hay birakmayan mikrofiber bey olmalidir. Islak,
nemli ve kuru kullanim igin uygun olmalidir.

TEMIZLIK KIMYASALLARI
AGIR KIR VE YAG COZUCT: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek olarak ayirics
maddelerden EDTA sodyum tuzlan da jlave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastirlabilir olacakur,

Korozyon etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmalidyr.
5:»-uWIR
ellsvdn




36

KIREC COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit igerccektir. Korozyon inhibitorii maddeler de ck olarak
karigimda bulunmalidir,
BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik Yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen s:‘jfl"unatl,
sodyum lauril siilfat) ve Anyonik yiizey aktif ajanlar birlikte karisim halimfl: bulunmalidir. Ka::n;mnda!u
yiizdesi en yiiksek olan maddeler anfoterik vilzey aktif maddeler olmalidir. Iyi emiilsifiyer dzellige sahip
olmalidir. ~ Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sert sulara karsi toleransh olmalidir. Bakierisidal azelligi
bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) icermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dordiinciil amonyum bilesikleri (QACs) igerccektir.
SIVI EL SABUNU: Gliserinli. parfiimlii, nétr PH da antibakteriyal Gzellikte, lyi kiipiiren cinste ve koyu
Kivamda olacakur.
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS

Kenarlart ve iistii kapali olmalidir,

3 em kahinliginda 6zel filtresi bulunacakur.

Kir ve pislikleri tutmalidir.

Yiiksek dansitedcki malzemeden yapilmis olup, saglam monoblok yapida olmalidir.

Kolay temizlenebilmelidir.

Yiizeye kopiikli sivi dezenfekian ¢tkmalidir.

Etkisi devamli ve giiclii olmalidir.

Paspasin igindeki sert ve dansites; viiksek kisim sayesinde dezen fektan madde korunmalidir,

Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir, Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temas; onlenmelidir.
- Koku vapmamalidir.
- Filtresi sayesinde fistii ve igi kolay temizlenebilir olmalidr.
. Kontrol etmek i¢in hijyen kiti bulunmalidir.
. Dezenfektan etkisi 7-10 giin siirmelidir,

4. Paslanmaz celik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmalidir.

I5. Paspasin boyunun dl¢iisii hastane mutfaginin giris kapisina uygun olacaktir, Eni ise 80 ¢m olacaktir,
ODA PARFUMII
Astim hastalarina, insan sagh@ina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir, Eti] alkol,
biitan-propan karisimi olmalidr. Spreyli oda parfiimii olmalidur. Floral kokularinda olmalidir. Saghk
Bakanhginin izni ile tretilmelidir, Oda parfiimii sprey aparatlari ile birlikte verilecekiir. Partiimler
aparatlara uygun olmalidir,
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimati ve tagima bilgisi ayrica yazili halde diyetisyenlere teslim
edilecektir.
Muayene komisyonu taratindan goriiliip kabulii yapilacak olan by malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmevecektir,
Ayrica otomatik bulasik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile vapilan
yikamalarda ise, orijinal clde bulagik yikama deterjami, parlaticr, kurulama bezi, eldiven. bulasik teli ve
siingeri; doktor ve personel yemekhanelerinde kullamlacak, sabun kigit havlu ve dispenser pecete firma
tarafindan temin edilecekuir,
Yapilan is ve temizligin herhangi bir agamasinda hastaneye ait Spang. pel, maske ve eldiven vs,
kullamldigitakdirde derhal yasal islem vapilacakur.

Temizlik iiriinlerinin dzellikleri belirti Imemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay alindiktan sonra
alimi yapilacaktir,

P A G e
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KAHVALTI, YEMEK. DIVET KAHVALTL, DIYET VEMEKLERI VE ARA OGUNLERIN SEKLj

Hasta ve refakatciler ile nébetgi personele her sabah bir ogiin kahvalt: verilir. Normal Kahvalti; siit, meyve
suyu, cay, yeker, domates-salatalik. ekmek disinda 3 ayn gesit olarak verilecektir. Recel-yag. bal-vag tek

cesit sayilir. Siyah cay disinda thlamur, ada cay1, vesil ¢av verilecektir, Kahvaltida domates+salatalik +
biber bir gesit sayilacaktir

Kahvaltida verilecek triinlerin - gramajlar Y atakl; Tedavi Kurumlan Isletme Ydnetmeligine uygun
olacakur,

Kahvaltida kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir,
Kahvalti malzemelerini muhafaza etmek j¢in yiiklenici buzdolahy bulunduracakur.
Kahvalt: saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir.
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Kahvaltida ¢ay haftada 5 kez olmak fizere] bardak ve siitveya meyve suyu haftada iki kez olmak iizere 200
gramlik tetrapakambalajlarda verilecektir, Idarenin istegi dogrultusunda 1.5 gramhk poset caylarda
verilebilir,

Kahvalu gerekli durumlarda kapakli 4 balmeli kipiik tabaklarda verilecektir.

Gece kahvaltisi nésbet tutan personele verilecek kahvaludir, Fiyat ve igerik olarak normal kahvali ivla aym
dzellikiedir.

NORMAL YEMEK

Her hastaya, refakatcisine ve personele Ggle ve aksam 3 ayri cesit kap yemek verilecektir. Yemek saatleri
idare tarafindan belirlencrek, yiikleniciye dnceden bildirilecektir. Ogle ve aksam yemegi farkl olacaktir,
Her yemek grubundan (A. B. C) 1 kap segilerek meniiye uygun yemekler hazirlanacaktir. Ekmek ve sy
cesitlerin disinda tutulacakur. fiyata dahil hizmet arasinda sayilacaktir.Ogle ve aksam yemeklerinin ¢esitleri
timiiyle ayrn olacaktir. Yiiklenic taratindan hazirlanacak yemekler: her anlamda kalitel;. miktar itibariyle
yeterli, iase listelerine uygun. profesyonel bir teknikle hijyen kosullarima, Gida Maddeleri Tiiziigiine,
Umumi Hifzisihha Kanunu'na ve Gayri Sihhi Miiesseseler Ydnetmeligine uygun olmak zorundadir.

Siirekli is¢i kadrosunda bulunan ve hastanemizde vardiya seklinde calisan personellerimize yinetmelige
uygun sekilde Yemekhane Kontrol Komisyonunun hazirladigi menii dogrultusunda kumanya seklinde |
ogiin  verilecektir, Her yemek grubunu iginde barindiracak (abc) paketlemeye uvgun  meniiler
uyzulanacakur. (corba. ckmek arasi kifte+domates-marul ve ayran veya corba. ckmek arasi tavuk+
domates-marul ve ayran vh,)

DIYET YEMEG] (R3) VE SIVI DIYET(R1,R2)

Diyet yemegi vemesi zorunly hastane personelinin gereksinimlerini raporlamip hastane beslenme ve diyet
boliimiine bildirildikten sonra hastane beslenme ve diyet béliimiiniin vermis oldugu listeler dogrultusunda
viiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet bisliimiinin Gngdrdiigii diyet tedavisi ilkelerine uygun olmas;
zorunludur,

Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtivacina gére alabilecegi diyetlerin igerikleri asagida belirtilmistir,
Belirtilen listelerden diyetin vzelligine gore diyet uzmaninin uygun gordiifii kap sayisinca yemek servis
edilecektir,

R, Igerigi;

Cay(scker)

Tanesiz komposto

Meyve suyuy

Siit

Ayran

¥ Hastanin durumuna gore Klinik Diyer isyeninin bel Irttigi sayi ve miktarda

R h:erigi;

Poset cay veya Bitki caylar (Poset seker veya yapay tatlandirici verilir. )

Stit

Taze meyve Suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

Peynir (beyaz veya karper veya kasar veya krem veya dil pevniri)

Biskiivi (tatly veva tuzlu veva Bebe Biskiivi vesitleri)

Haslama patates VeYa patates piiresi veya schze piireleri

Recel cesitleri veya bal

Corba cesitleri

Muz

Yodurt veya ayran

Ekmek igi

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

Blenderize edi Imis 6zel karigimlar (st veya vumurta veya bal veya biskiivi)

¥" Diyetisyenin uygun gdrdiigii takdirdebazi tiriinler tatlandinier kullanilarak hazirlamir.Ozel tathilarda
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R3lgerigi:
Poset ¢aylary, bitki caylar (Poset seker veva tatlandinicil verilir, )

Siit

Meyve suyu, (Diyetisyenin tercihine gore taze veya hazir meyve suyu kullanilacaktir. ) B
Peynir (luzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kagar Peyniri veva Krem Peyniri veya
Dilpeyniri

Biskiivi (tath veya tuzlu ceyitleri) veya Bebe biskiivi ¢egitleri) veya Pogaca
Haslanmis patates veya patates piire

Regel veya Bal

Tereyag

Yumurta

Corba cesitleri

Pelte veya meyveli jile

Yogurt veya Ayran

Muhallebi veya ( Siitlag veya Yumurtali muhallebi veya sup veya kazandibi)
Zeytinyagh Sebze Yemekleri

Kilte

Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

Pilav veya Makarna

Patates piiresi, piring lapas;

Salata

Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlan hastanin durumung gore divet vzmani tarafindan
arttirilabilir veya degistirilebilir. (Grmegin  diyabetli hastalara recel oldugu giin, listedekj diger
segeneklerden birinin verilmesi gibi)

R1, R2 yemek alanlarim kahvaltisi bu kalemden verilecektir,

Diyetin dzelligine gére verilecek Uriinler tuzlu veya tuzsuz olarak degistirilebilir.

Diyetin 6zelligine gdre verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecekiir.

Ekmek diyetin Gzelligine gore sevilecektir.

Kahvalti saati sartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak 6zel durumlarda saatlerde
diyetisyen istemi tizerine degisiklikler yapilabileccktir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitk; cayvlan diyetisyenin belirledigi listeye uygun sekilde servis
edilecektir,

ARA OGUNDE KULLANILACAK YiYECEK VE ICECEKLER

Diyetisyenlerin Gngbrdiigii hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapi
tedavisi géren hastalar. ¢ocuk ve yash hastalar, diyaliz hastalari,ortopedi vs hastalan) yine divetisvenin
belirledigi saatlerde ve Ggtin sayisinda asagida belirtilen yiyeceklerden 2 veya 3 cesit olarak verilecektir,
Siit ve yogurttan bir tanes; verilirse diger gruplardan iki gesit secilip {i¢ gesitten olusan bir ara Ofiin olarak
kabul edilecektir.

Saghk Bakanligi'nin imzaladij toplu iy stzlesmesinin 50.maddesine istinaden ilgili birimlerde calisan
hastanemiz personellerine ara Ggiin olarak siit grubundan | porsiyon verilecektir. Sadece siit grubundan
verilecegi igin aylik hak edis hesaplamirken personele verilen 2 ara 6giin | adet olarak sayilacakir.

Ara giinlerde verilecek triinlerin gramajlan Yatakly Tedavi Kurumlar Isletme Ydnetmeligine uvgun
olacakur,

Siit ( UHT)

Taze meyve suyu
Avyran

Yogur

Meyve
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Kek. pogaca,

Cig salata

Haslanmis veya piire edilmis patates
Limonata (Normal ve Tatlandiricili)
Komposto (Normal ve Tatlandirieili)
Ihlamur

Elma Tatlisi

Ayva Tathsi

Siitlag

Muhallebi

Nisasla peltesi ((Normal ve Tatlandiricili)
Nisasta kurabiyesi

Proteinsiz Corek

Dondurma

Glutensiz Ekmek

Galeia

Peynir

Ekmek

DIYET YEMEGH, DIVET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGi

Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagi diyet uzmani tarafindan bir giin dnceden saat 16.30° a kadar
yiiklenici gorevlisine bildirilecektir.

Ara daiinler 10.00, 15:00, 20:00 saatlerinde verilecektir

Diyet yemeklerinde zeylinvagi, nusir Gzii yagi veya aygicek yag hasta endikasyonuna gére segilip
kullamilacaktir. (lase tabelasinda diyet yemekleri icin kullanilan ayeigek vagi ormek olarak verilmistir,)
lereyag: ve margarin kullanilmayacaktsr. Diyet yemeklerinde kayvurma. kizartma islemi yapilmayacaktir,
Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlart hastamin durumuna gire divet uzmam tarafindan
arttirilabilir  veya degistirilebilir. (Grnegin diyabetli hastalara recel oldugu giin, listedeki diger
sceencklerden birinin verilmesi zibi)

Hastane diyetisyenlerinin talimatmna uygun olarak bir hastaya 6 ¢eside kadar divet yemegi verilir. Servise
hazir bekletilecek diyet yemegi 8-10 ¢eyit olacaktir.

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara Ggiin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvaltt meniisiindeki verilen ¢esit miktarr  hastanin diyetinin 6zelligine gire arttirilabilir  veya
degistirilebilir.

Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan Kat garsonlari, divet alan hastalarin basinda bulunan yemek
listelerini aynen uygulamak zorundadir.  Firma tarafindan gorevlendirilen kat garsonlan by konuda
muayene komisyonunun éneri ve isteklerini aynen yerine getirccektir,

- Serviste yatan divet hastalarinm ara Ggiinleri hasta baslarindaki divet listesine uygun olarak zamaninda ve

tam olarak verilecektir,

- Serviste yatan diyet hastalarimn, tiikettikleri viyecek miktarlarr aldikjary diyetin tiiriine ve hasta SayIsIng

gore her giin degisiklik gostermektedir.  Bundan dolay1 hazirlanacak diyet yemcklerinin miktar ve tiirii
(gavaj. muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz ciirek, glutensiz ekmek, pelte.
haslanmis patates, vagsiz corba, yagsiz makarna. ya@isiz piring pilavi, ) muayene komisyonu tarafindan
giinlik olarak bildirileccktir.

- Diyet hastalari igin hazirlanacak Gzel tathlarda aspartam iceren toz tatlandiricilar kullamilacakuir,
- Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iase listelerine uygun olarak hazirlanacakur.
. Ozel divet alan hastalar igin, klinik diyetisyenlerinin bel irleyecegi saatlerde kahvalt, Ggle-aksam yvemekleri

ve ara kahvaltr dagiimy vapilacakur,

. Baz: tzel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makama ve glutensiz ekmek gibi vivecekler temin edilip,

pisirilip, servise sunulacakur.

- Kliniklerde yatan hastalarin Gzelligi goz Gniinde bulundurularak. normal yemek yiven hastalarin durumuna

uygun gerekli degisiklikler yapilir. By degisiklikler rasyonda belirtilir.
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Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulars tarafindan saat 16.00° a kadar vapilacaktir,
Hasta vaus cikislarinda arti veya eksiklikler servis diyetisyenlerine, servis sorumly lart tarafindan
degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitim bu degisikliklere gore yapihr. Refakatci sayilari, hasta
savisi ile birlikte bildirilecektir,

Ozel diyet hastalarma rutin olarak haglama et. tavuk. kéfic. pilav. makarna, vayla corbas:. piire. haslama
patates, 6zel corbalar, zeytinyagl sebze. salata, yogurt, normal ve tatlandiricili olarak {(komposto.
muhallebi, pelte) glutensiz ¢orek yapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde divet uzmanhiginea meniiyve
yazildif taktirde viiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yaptlacakur.

MENULER

Ogle ve aksam meniileri farkl; gegitte olacaktir. Ayrica giiniin meniisii ve kalorisi her Ggtin yazilarak giriste
sergilenecektir.

lage tabelasi listesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanhginca menilye vazldigi takdirde yiiklenici
tarafindan itiraz edilmeden yapilacakur. Bu yemeklerde kullamlan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz alinarak diyet uzmanhiginea belirlenir veya gramajlarin tespiti igin kontrol teskilatinca
ornek iiretim yapilarak tutanakla tespit edilecekiir.

Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giigliik cektigi hallerde ya da meydana gelecek teknik anzalarda
veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi vapmak istendiginde en az
2 (iki) giin Gnceden kontrol komisyonuna bj Idirecck, komisyonun vazih onayimi alacakr. Yapilan
degisiklifi de bir giin Gneceki servis zamaninda herkesin girebilecegi sekilde vazili olarak asip
yemekhanede ilan edecekiir.

Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yamina divet uzmaninmn uygun girdiigi garnitiir verilir, Giarnitiir
4. kap olarak nitelendirilmez.

idarenin onayr alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacakur,

Bir 6giinde aym gruptan iki vemek olmavacaktir,

Aylik menii hastane divetisyeni tarafindan hazirlanacak ve idareye sunulup hastane idares ve Kontrol
komisyonunca incelenerck onaylandiktan sonra gecerli olacaktr. Kesinlesen listede kontrol komisyonunun
onayr almmadan hichir suretic degisiklik yapilmayacaktir, Komisyonca onaylanmis liste idarece imza
Karsihg yiiklenicive teslim ed; lecektir. Listenin bir ornegi de idareye verilecektir,

Kurum vetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir giin Gnceden yiikleniciye
bildirilecek ve yiiklenici bu hususta tedbirini alacakiyr,

YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER
Biiyiik parga et yemekleri
Kiiciik parca et yemekleri
Kilteler

Etli sebze yemekleri

Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil vemekleri
Yumurtali yemekler

B. GRUP YEMEKIER
Corbalar

Pilavlar

Makarnalar

Birekler

Zeytinyagl vemekler

C. GRUP YEMEKLER
Mevveler

Salatalar

Komposto, hosaflar
Tathlar

Digerleri

Grup Yemekler :
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I. Bilyiik parca et yemekleri: Kuzu/koyun haslama. kuzu/koyun kapama | kuzwkoyun kizartma, firnda
koyun, ségiis et, rosto. islim kebap, yegil soganh et. elbasan tava. sehriyeli giiveg, Ankara tava, haslama
tavuk, firnda tavuk, tavuk dolma. sebyeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, firinda balik, balik tava
2. Kiigiik Parca Ft Yemekleri- Bahgevan kebap., tas kebabi, orman kebab, cifilik kebap, pathcan kebap,
¢oban kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote
3. Kéfieler: Kadimbudu kéfte. dalyan kisfte, lzmir kofie. terbiyeli kisfte, ¢iftlik kiifte, 1zgara kofie, lepsi
kéfte, firin kifie
4. Etli Sebze Yemekleri:  Sebzelj gilvee, etli bamya. etli taze fasulye. kabak musakka. Dana Kiymali
karnabahar, kabak kalye, karniyarik, etlj kig/vaz tiirliisii, Dana Kiymal semizotu, Dana Kiymal ispanak,
etli patates, patates oturtma, firm patates, Dana Kiymali kapuska, etli bezelye, sebre digreten
3. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, cili domates dolma, etli patlican dolma. ethi
kansik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etlj nohut, ethi kurufasiilye, Dana Kiymali yesil mercimek.
7.Yumurtal Yemekler; Dana Kiymali yumurta, 1spanakl yumurta, menemen
- Grup Yemekler :
I. Corbalar: Kirmizi mercimek corba, sebze gorba, domates(safak) corba, yesil mercimek ¢orba, tarhana
¢orba, diigiin corba, ezogelin corba. kéylii gorba, mantar corba, piring corba, sehriyeli gorba. vayla corba,
romen ¢orba, sogan gorba
2. Pilavlar: Piring pilavi, gehriveli piring pilavi, domatesli piring, i pilav, ézbek pilav, nohutlu piring pilavy,
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi.
3. Makarnalar; Firi makarna, sade makarna, sosly makarna, peynirli makarna, sosy spagetti
4. Biirekler: Kol biregi, talas boregi, bohga biregi, tepsi béregi, serpme biirek. 1spanakh birek, mercimekl;
biikme biiregi, sigara biregi, puf biregi, milféy bérck. muska béregi, mekik béregi.
5.Zeytinyagh Yemekler: Zeylinyagh Sebze Yemekleri. Imambayildi, kabak bayildi, miicver, zeytinyagly
bakla, zeytinyagl pirasa, zeytinyagh enginar, zeytinyagl havug, zeytinyagh kereviz, zeytinyagh ver elmas,
zeytinyagh taze fasulye. karnabahar Kizartma, havug kizartma, biber kizartma, patlican Kizartma, kabak
Kizartma, karisik kizartma,
6.Zeytinyaglh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh patlican dolma, zevtinyagh biber dolma, zeytinyagh yaprak
sarma, zeytinyagh lahana sarma.
/. Filakiler: Barbunya pilaki. kuru fasulye pilaki,
- Grup Yemekler :
1. Meyveler: Mevsime gore
2. Salatalar: Coban salata, domates salata, karnigik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, kirmyz;
lahana salata, semizotu salags, patates salatasi.
3. Komposto ve Hosaflar: Ayva komposto, elma komposto, sefiali komposto, visne komposto, Kizileik
komposto, kayisi komposto, erik komposto, kuru ilziim hosafi, kuru kayisi hosafi, kuru erik hosafi, karisik
hosaf
4. Tathlar:
a. Hamur Tathlari: Baklava, sdbiyet, biilbiil vuvas:. te] kadayif, ekmek kadayifi, yass Kadayif kalbura bast,.
kemalpasa tatlis, lokma tatlisi, sekerpare, sambaba tathsi, hamm gobegi, hurma taths:, vogurt tatlis,
revani, vezir parmag;,
b. Siitlii Tathilar: Siitlag, firm siitlag. kazandibi. keskiil. muhallebi. firmn muhallebi, tavukgigsii, sup,
supangle, giillag, puding, krem sokola.
¢. Helvalar: frmik helva, tahin helva, un helva.
d. Meyveli Tathlar: Kabak tathsi, ayva tathsi, kayisi dolma, meyveli paylar,
e. Diger Tatlilar: Asure, meyveli pelteler. vas pasta,
5. Digerleri: Cacik, YORurt, piyaz, tursu, ayran

Yiikleniciye bildirilen | avhik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmas) jcin gerekli malzemelerin
temininde giicliik vekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik anzalarda meni degisikligi
yapilmak istendiginde idarenin onayi alinacakur,

Diyet yemek listesinde bulunmayan zel diyet istekleri klinik diyetisyenleri tarafindan vikleniciye
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg | saat iginde istem klinik mutfagina ulastirilacaktr,
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ARA OGUN MENUST) 2 HAFTALIK)

—— | ARAGGON MENTSUT, HAFTA e — =
e B i L 1) I — GECE __—— — —
PAZARTES] Siit (200ml) A}'ran{lﬂﬂmll Yogurt (200 ml)

e — [ Llma@200g) Mandalina (200g) Armu200g)
SALI Ayran(200 ml) Yogurt(200ml) Siit (200 ml)
CARSAVE T ——— 1 Muz200g) Portakal (200g) Elma(200g)
CARSAMBA Yogurt (200 mi) Sit (200mI) Ayran(200ml)

SENEE ————(Amui(200g) Elmao0g) Mandalina (200g)
PERSEMBE Yogurt(200ml) Ayran(200 ml) Siit (200ml)
== — | Portakal (200, — [ Muz@00g) Elma200g)
CUMA SUt(200ml) Yogurt (200 ml) Ayran(200ml) :
WU — — | Muz200g) Armul(200g) Elma200g)
CUMARTES] Yogurt (200 ml} Siit (200ml) Avran(200 ml})
AZAR —— ———|Amuq200g) |, ma(200g) Mandalina(200 g)
PAZAR Ayran(200ml) Yogurt(200ml) SHt(200ml)
————— | Eima(200g) .| Portakal (200g) Muz(200g)
—————— | ARA OGUN MENTIS(7 3. HaFy ~ = N .
Ao —— | KUSLUK __iKEEj_____ GECE

PAZARTES] Sit(200ml) Ayran(200 ml) Yogurt 200ml)
SALT - Mandalina200g) Muz(200g) Armut(200g)
SALI Siit (200ml) Yogurt (200 ml) Ayran(200ml)

CARGAVRA ———(Cima200g) Armut(200g) Portakal(200g)
CARSAMBA Siit(200ml) Yogurt(200ml) Ayran(200 ml)

ERSEMBE ————Mandalina200g) Portakal (200g) Muz(200g)

PERSEMBE Ayran(200 ml) Yogurt (200 ml}) Siit (200ml)

CUMA ————— Portakal200g) Armut(200g) Elma(200g)
CUMA Yo gurt(200ml) Sit(200ml) Ayran(200ml)

sreem s Portakal (200g) Muz(200g) Elma200g)

CUMARTES] Ayran(200ml) Siit (200ml) Yogurt(200ml)

AZAR — ——[Amui200g) Elna(200g) Portakal (200g)

PAZAR Yogurt (200 m|) Ayran(200 ml) St 200ml)

—————— | Amui200g) Muz(200g) L Mandalina200g) |

MUTFAKTA iASE TABELASI ILE KURALLAR

l. Listede olmayan yemek tiirleri icin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gecerli olacaktir, Giingin sartlar
gdz Oniinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve diyet biriminin Yazacagi meniiler sartnamede
bulunmasa dahj uygulanacakur,

2. Hasta ve diyet yemeklerinin say1s1 bir giin 6needen yiikleniciye bildirilecek, ancak viiklenici by sayvida + 9
15 degisikligi pesinen kabul edecekiir, Bir giin énceden yemek sayis bildirilmedigi takdirde vitklenici
onceki giiniin yemek Sayisini esas alarak yemek vapacaktir,

3. Servisten diyvet yemegi talebi gelmedigi takdirde hastalara her giin meniide bulunan yemegin istenilen
sayida tuzsuzy yapilacaktir. Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulan tarafindan hefinihnedigi
miiddetce farkl; yemek verilmevecektir.

4. Doktoru tarafindan refakatli yatmas; belirtilmis olan hastalarm refakateilerine Yiiklenici tarafindan vemelk
verilecektir, Dosyasinda doktor tarafindan refakatlj oldugu belirtilmemis olan hastalarin refakatcilerine
yemek vermek mecburiyetinde degildir.

5. Uriin cesitliligini arttirmak amaciyla IHastane Diyetisyeni ve idares; gerektiginde dondurulmus iiriin
talebinde bulunabilir,

6. Personellerin misafirlerine (akraba, arkadas, ¢s. cocuk vb) vemek verilmeyecektir, (Idarenin Uygun
Gérdiigii Kisiler Harig)

7. Yiiklenici, Amelivathane, acj] Servis va da yoZun bakim gibi ézellik]; tinitelerde gérey Yapan personele
Zamana bagl olmaksizin yemek verilebilmesi icin gerekli tedbirleri almak Zzorundadir

Simet I Sevdenur OF -]'fR
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Normal yemek ve diyet yemeginde kullanilan et terin gramaji kemiksiz et tizerinden verilmistir

- Garnitiir olarak istenilen yemekler porsiyon cesidi sayilmasz,

10. Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktandir, Tursular, zeytinler gibi salamura ve konserve
yivecekler siizme agirhik tizerinden almarak pisirilecektir

- Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmevecegi ve yemekhaneye kag kisilik yemek gonderilecegi
en az bir giin énceden viikleniciye bildirilecektir, (olagan dis1 durumlar harig)

2. lase tabelalarinda bulunmayan yemeklerin gramajlan emsal vemekler bay almarak kontrol komisyonunca

belirlenecek ve viiklenici tarafindan uygun sckilde pisirme gergeklestirilecektir.

NORMAL YEMEKLERIN iCERDIGi MALZEMELERIN CiG  OLARAK CiNs vE
MIKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LiSTE

L. Grup Yemek Cesitleri

| Yemegin Cinsi———— — ——————— Malzemenin Cinsi | Aylik Verilme |
EtVemeklen ~— — —— — - | | Sayist |
Et Yemekleri Kemiksiz et

(Rosto, haslama et | tgs kebabi, orman kebaby, bahgivan | Garnitiir 8-10

kebabi. déner. e sote, coban kavurma vs) (Karkas  hayvanm by, SITt,
_@Eﬂﬂﬁ‘ﬂjﬁ“ﬂ&?jﬂmﬂﬁ’_‘ﬂ'”ﬂ‘”ﬁmﬂ“___ﬁﬂ@ﬂ - ——
Et Yemekleri Kemikli et

(Et Haslama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vh, ) Garnitiir 4-6

Yemegin 6zelligine gre garnitiir kullamlacaktr, (Karkas  hayvanin  but. sird,

e SRS | u0giis kismi) S S
Kéfte Kemiksiz et

(Kuru Kéfie, Sulu Kéfte, Dalyan Kifie, Kadinbudu | Kéfte Harey 6-12

Kifie) (Karkas  hayvamn kaburga

Yemegin dzelligine gbre yania yada icerisine garnitiir kisimi)

(50 g0) ve sebze kullanilacakerr,

Etli Taze Sebzeler i K?nEiZt_ - 46
(Etli bezelye, etli terbiveli kereviz, et tasulye, etli tiirlii. | Sebze

patiican kebap, V) (Karkas  hayvanin byt sirt,
T — S R
Kiymali Taze Sebze

(yoZurtlu etli biber dolma. yogurtlu kiymali ispanak, Kemiksiz et 6-8

patlican, karmiyarik, kabak dolma, kiymal taze fasulye, | Sehze

pathcan musakka, dolmalar vb. ) (Karkas  hayvanm kaburga

Ispanak semizotu gibi yemeklere ayrica 100gr Yogurt | kisnu)

kullanilacakur, e

Etli Kuru baklagiller  |Kemiksizet — ‘hﬁ_ -
Etli Kuru Fasulye, etli nohut VS, Kuru Baklagil

(Karkas  hayvanin but, srt,

Frre e —gogistasn) |

Tavuk e
Firinda tavuk. haslama tavuk, garnitiirlii tavuk But - Gégiis 10-12

Balik - e i
Bahik kizartma garnitiirlii, bahk bugulama vs. — JZ
e _____________._________ -

mﬂnw
——Di

A




. Grup yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi
Corbalar —— — —  —————— o ==
(Yayla corba, ezogelin gorba, diiin gorba, sehzelj ¢orba, vb. 4 limon

Pilav ve Makarnalar

Mercimekli Bulgur Pilavi, sosiy makarna.  Finp makarna, peynirli 16-24
m@&ﬂﬁﬂ%ﬂ@ﬂ@ﬂmﬂm@&m .
Birek ve mant

(Peynirli bisrek, 'spanakli kol béregi, patatesli kol béregi, tepsi boregi) |7-10

Zeytinyagli Sebze Yomekieri — s a1
( Zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagh yogurtly bakla, Zeytinyagh pirasa| 3-6

vb. Yilimon "
Zeytinyagly Baklagiller

( Zeytinyagh barbunya pilaki. z
Kizartmalar .
(yogurtly havug Kizartma, yogurtlu Karnabahar Kizartma vb, |00 ar|2-6
Yogurt

&hzeierﬂmisir_nine uygun

eytinyagh fasulye pilaki vb. ¥ limon

"LG_"‘!EZE'EEEE‘IE"E_ e o e
HI. Grup yemek Cesitler
Yemegin Cinsi

Salatalar
(Kansik  salata, Pivaz, patates salatas), pancar
salatas), mevsim salata, coban salagg vbh. limon)

Yogurt S e e e B T el
Ozellikleri ckte belirtilen paket yodurt 10-12
@@EQ@&@%&@E@EL_____ L.

Cacik o
Mevsimine - £0re salatalik veys marul h_u

Meyve

Elma, mandalin, tziim, Kiraz, erik, sefiali. portakal, | 12-14

muz

Kavun Karpug — ==

Hosaflar P 2 e e
fﬁ&ﬁﬁﬂ&ﬂﬂuiL______ i S

Kompostolar
(vigne crik, kayist, ayva)
Tathlar

Hamur  Tatlijar (Kemal pasa, revan;. kadayif, | 7.9
sekerpare, tulumba vh, ) 4-6
Siitlii Tathlar ( siitlag keskiil, kazandibi, vh, ) 2-4

Diger Tathilar ( agure, kabak taths, irmik helvas) ) 1-3
E@wﬁﬁ____________ | L
(Not: Ogle ve aksam yYemegi ayr olarak hes:tplamnmlm )

Simet E




EK.1 IASE TABELALARI

ET YEMEKLERI
Ay gigek Ay gigek 20 Ay cicek Yam | 20 gr.
Yag 10gr; Yag = 2
Carliston Carliston liston Biber | 10 gr.
Riber 5pr. Biber 10 gr. Carliston Bi o
Dana Eti 100gr, Dana Eti 100 ar. Dana Eti 100 gr
Dereotu 1/50 ad Domates | 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 120 £r. | Karabiber 0.4 gr
Ankara Bahgivan Begendi = 5
Tava Karabiber 0.4 pr. Kebap Kuru Sogan | 20 gr. Kebap Kagar peyniri 20 ar.
Arpa Sechr, 40 gr. Pathican 40 ar. Kuru Softan 20 gr.
Tuz | gr. Patates S0 gr. "Patlican 100 gr
Domates Domates 2 -
4 gr. : 10 ar. Siit 30 gr.
Salcas: & Salgasi & &
luz 2gr Tuz 2por
D Un 2er, Un 10 gr.
. Ay cicek Ay gigek - Ay gicek =
I Yagi 20 gr Yagi 20 gr. Yag! 15 gr.
- Qarlison [, Biber 10 gr Besslve. | 15ar
Biber = : ' =
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Satalon - | g o)
Biber
Domates 20 gr. Karabiber 0.4 gr. | DanaEti | 100 g
Karabiber 0.4 er. Kuru S-:igaﬁ 120 Br.  Domates _2_(};
Bostan Kuru Sogan | 20 gr. Cardak Maydanoz 1/50 ad, Ciftlik Havug 15 gr
Keba kel
P Patlican 200 gr. g r.}nmates 20 gr, ey Karabiber | 0.4 g
Salgasi
Domates
¥ ¥ é
Salgasi 10 gr. Tuz = fr. Patates 70 gr.
Domates
Tz 2
uZ ur Un 10 gr. Salcas: 10 gr
Un 2gr Yodurt 100 g, Tuz 2gr.
Mavdanoz /50 ad Yufka 85 gr.
Yumurta 1/100 ad
Sevde EMiR
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ci
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Ay gigek Ay gigek Ay gigek [k
Yad 10 gr. Y agl 10 gr. Yagi =
Carliston Carliston 10 C flrlislnn T
Biber SN Biber Er- Biber g
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti | 100 g
‘Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr
] . Kasar
Karabiber 0.4 ar. Karahiber 0.4 gr. Lo 20 gr
I = Dana El Basan pcyniri
A Kuru Sogan | 20 gr. Emense Kuru Sogan 20 gr. Tava Kuru Sofan | 20 gr
. Domates
; 5.
Tuz 2 gr, Mantar 40 gr. Salgast gr
Maydanoz 1/50 ad. Siit 30 gr.
Domates : ; -
; Tuz 2 gr.
Salcasi 10 gr &
Biber Salgas1 | 2 ar “Un 20 gr.
Un 2 pr. Y umurta 1/5 ac
Ay cicek . Ay gigek Ay cicek
4 ; E Ir. - 10 gr.
Yag) M er Yad 102 Yag £
s " Carliston i
Dana Eti 130 gr. Dana Eti 150 gr. Biber 10 gr.
Karahiber 0.4 ar. Havug 30 gr. Dana Ed 120 g
Kekik 0.4 gr. Karabiber 0.4 ar. Domates 10 gr.
Et Domer Kuru %ugan 20 gr. Et Hiiglania Limon 1/4 ad. —— B Karabiber |04 g
Kuvruk ) Kuru
Yag 20 gr. Patates 60 gr. Gl 30 er
. Domates
Tuz 2 o Tuz 2 or.
g g Salcasi g
Y odurt 10 gr. Un 10 gr, Tuz 2gr.
Yogurt 20 gr. Ln 2 er
Yumurta 1/960 ad.
Sevden EMIR

I
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Ay gigek Ay cigek 5 Ay gicek
Yags 20 gr. Yagi 20 gr. Ya 20 gr,
Carliston " "[:,"ar'lz'ss_mn
Biber 10 gr. Bezelye 20 gr. Biber 10 gr.
Dana Eti | 100 Calirion |40, Dana Eti | 100
ana ELi er. Biber er. or
Domates 10 gr, Dana Eii 100 gr. Havug 20 gr,
. . Kuru Wea
istim Karabiber 0.4 gr. Kagt Domates 10 gr. Macar Soian gr.
Kebap Kebap [ == Gulasg
Kuru Spgan | 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Patates B0 gr.
Domates
Patlican 150 gr, Kuru Sofian | 20 gr, Salgas 10 gr.
Domat : o
5;‘;‘3:5 8 ar. Patates 30gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2pr Daniales 10 gr Lin 2gr
T Salgas) ' ’
Un 2 pr. Tux 2 gr.
Avgicek i Aveicefi Ay gicek -
Yagi 10 gr. Yag 10.gr. Yag N
Carliston 20 gr_ Carliston 10 gr, i
Biber Biber Bezelye 20 gr.
Diana Eti L Dana Eu 120 gr. L‘?rlislun 10 gr.
Biber =
Domates | 10 ar. Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr
Mt . Mantarh & i | na &n gr_
Et Sote Karabiber |04 gr. SBFEEEI? Karabiber | 0.4 gr. Kebap Domates | 20 gr.
- ifte
Kuru Sogan | 30 gr. KuruSogan | 10 gr. Havug 20 gr.
Mantar 50 gr. | Mantar 40 gr. Kuru Sogan |20 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. jl
Salgasi Salcasi Patates 50 pr.
Tuz 2er - Tuz 2 gr. Tuz 2 pr.
Un 2 gr. Uin 5pr Un 2 er

Sevde MIR
1 isfen



Ay gigek Y Ay cigek Ay gigek 10 er.
Yagi 2 gx: Yagi t0.gr. Yag =
Carliston Carliston .
Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr, Dana Eti Iduug_r
Domates 10 gr, Karabiber 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr,
Karabiber 0.4 gr. Kuru Sogan | 20 gr. -
Pathican | Piireli Rosto e
Kebap Patlican 150 gr. Kebap Patates 100 gr. Et S;::‘ﬂifs 10 gr.
Domates Domates
Salcasi [0 gr. Salcast 10 gr Tuz 2pr.
Biber . !
2 2 i
Salcast 2gr Siit 20 gr. Lin 3er
Tuz 2 or. Tuz 2gr. _
Ln 3 gr. Un 2 pr.
Ay cigek Ay cicek Ay gigek
Yasi 10 gr. Yagi 10 gr Yagi 10 gr.
Carliston Carliston .
Biber 10 gr. Biber 10 gr Badem 5ar
Dana Eni 130 gr. Dana Lti 75 er Karabiber | 0.4 gr.
Domates 20 gr. Domates 30 gr Dana Eti 150 gr
Karabiber 0.4 gr. Kabak 150 Karabiber |04 gr.
Salgali ;}.ﬁ?alt,es 10 gr. Sandal Karabiber | 0.4 gr Saray Kuru Sogan | 20 gr.
Riftek Kehap L Kehap
Tuz 2ar Kasar peyniri | 15 gr. Mantar 30 gr.
Un 5_gr, o Kuru Sogan 20 gr Tuz 2 gr_
Domates
Sal¢a 10gr. Un 2 or.
Siit 20 gr Yesil Sogan | 10 gr.,
1l Tuz 2ar. :
Un 10 gr,




J'h.rpa 3 i _____"_a‘!\:}:.‘i?fk a
Schriye S0 gr Yad 40.g~.
Ay cicek Carliston
Yagi 1. Biber b
Carliston ;
Biber 10 g, Dana Eti 100 gr.
Dana ELi 100 gr._ Diomates 20 gr.
Sehriyeli Tas ==
Giiveg Domates 10 gr, Kebap Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 0.4 pr. Kuru Sogan | 20 gr.
 Kuru }S_(igﬂn 10 gr. Patates 70 gr.
Domates Domates
Salcast 10.gr. Salgasi L2
Tuz 2 ar. Tuz 2 pr.
Un 3er
KOFTELI YEMEKLER
Aygicek |, . _
ngf 10 er. Avcigek Yagn [ 20 gr.
clmak e Carliston
Ekmek Igi | 10 gr. Biber 15 gr.
Karabiber |04 gr. Domates 10 gr.
Dana L4 . =
Rl 100 gr. Ekmek Igi 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad | Havug 10 ar.
Domates = .
Saéasi 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
Abant Kuru Raheov ;
10 of givan
Kifte Sogan Er KAtie Dana Kiyma | 100 gr.
Tuz 2gr Kuru Sogan | 10 gr.
Un 5 Mavdanoz 1/50 ad. |
Yumurta | 1/10 ad, Pathcan 30 gr.
 Tuz 2er
o Domates 0
Salgasi 5
Un 2pr.
Y umurta .I.flﬂ ad

Ciftiik |

Kiifte

Avgicek Yagi | 20gr.
Bezelye 10 gr.
Ekmek l¢i | 15 g
Havug 200 gr.
Karabiber 0.4 pr
Drana Kivma 100 gr
Kuru Sogan 10 gr,
Maydanoz | 1750 ac
Patales 50 er.
Domates [ IUE
Salcas:
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Yumurta 1710 a

Tank ERINIGAN
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Aygicek - Avsigek 20 Domates | 20 gr.
Yagi 1 0gr. Yag) ar, B
“arlist e
Bezelye 10 &r. (E?.;;: o jogr Ekmek Igi | 15 gr.
Ekmek I¢i | 15 gr. - Domates | 20 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek Igi | 15gr. | | Ketgap 10 gr.
: ]  Dama
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Kiyma 125 gr.
Dana " Dana Kuru -
0n Hamb 2 10 gr.
Dalyan Kiyma 1005 Firin Kiyma 190 g mlléﬂ:;lt:g“ Sogan =
Kofte | Kuru Kiifte Kuru
o 10 gr. Marul 1/10 ad.
Sofan v g Sogan £
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1750 ad Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 80 ar. Patates 80 gr Mayonez | 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 ar i
Salcasi Salgasi Tursu 10 8-
[ Tuz 2gr Tuz Eg_r Tue Zpr.
Un Jar Un 5pr Yumurta | 1/10 ad.
Yumurta | 1/5ad Yumurta | V/10ad -
Ay cicek == : ; Avegicek i
Yag 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Yag: 20 gr,
Lo : Carliston | 10 gr.
Ekmek Igi | 15 ar. Karabiber | (0,4 gr. Biber
T e Dana Dana 100 gr.
Karabiber | (.4 gr. Kiyma LO0 gr. Kaia
Kasar Kuru i 10 gr.
peyniri Ak Sogan 10 gr. Domates
Dana : ; a0 g
Kivina 100 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber
Hasan Kuru _ islim Kouru 20gr.
. Sogan 10 gr. Izgara Tuz 2 gr. Sofsan
Kifte - Kiifte Kifte |~
Maydanoz | 1/50 ad Yumurta | /10 ad. Patlican 150 gr.
: 0.4 gr [ Domates |[10@r
Patates 100 gr. Kimyon Salcasy
Domales . 2or
Salgasi 10 gr. Tuz
St 20 gr. Un 2er
Tuz 2,
Un 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. =

JFRDOGAN




Av cigek a'"l._‘,-‘.ll',:i.(;.l:k (:I.:irlisiun 20 gr.
Yad 20gr. Yadi 60 g Biber Er
Goison. | 1o.gr: Karabiber | 0.4 gr. Domates | 30 gr.
Biber
Dana A
Domates | 20 gr. Kiyma 120 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
) Kuru : a
H i i 0.4 pr.
Ekmek Igi | 15 gr. Sosan 10 gr. Karabiber ur
Kasg
Karabiber | 0.4 gr. Mayvdanoz | 1/50 ad. pea;r:irri 15 gr.
: Dana s Dana .
Tzmir i 100 gr. Kadinbudu Piring 10 gr. Kasarh Kiyma 100 gr.
Kiifte s Kifte ) Kbfte |
Kuru Kuru
: 2ar 20 gr.
Sopan 10 gr. Tuz ar. Sogan £
Maydanoz | 1/50 Un 15 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 120 gr. Yumurta | 1/2 ad. Tuz 2ar
Domates 10 ad
Salcast 10 gr. Yumurta | I/] :
Tuz 2 gr.
Un 5gr. B
Yumuria 41
ad.
Ay gigek Ay cigek | B - Ay gigek
Yagi 20 gr. Yag 10.gr. Yag 20 gr.
Ekmek igi | 15 gr. Ekmcek Ici |15 gr. Bezelve | 20gr.
Karabiber | 0.4 gr.  Karabiber |04 gr. | Ekmek Ici | 15 gr.
Dana Dana
Kiyma h20:gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
Kuru Kuru ;
Sogan 10 gr. Sosan 10 gr. Karabiber | 0,4 ar.
Maydanoz | 1/30 ad : Ma dalmz. 1/50 ad Beir 100
Kuru 24 . Mitit Y i Olimpiyat Kiyma gr.
Kifie Kifte |— | Kifte K
2 T uu 4]
Tuz 2gr. luz 2 gr. Sopan 10 gr.
Un 10 ar. Ln 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | /10 ad. Patates | 20 or.
' Salga 10 gr.
Tuz 2 or.
Lin 10 gr.
. T Yumurta 110 e




Ay cicek ﬁr‘ur]ir.mn Avgigedi 10 sF.
Yagi 15 gr. Biber 0egr: Yagi =F
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Ekmek igi | 15 gr.
= :
Domates | 10 gr, K?;::a 100 gr. Havug 20 gr.
) 5 Kuru 10 Kuru 10 or
Ekmek lgi | 15 gr. Sojan gr. Sogan Br.
Kuzu ,
i ! {5
Karabiber | 0,4 gr. Boslugu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Saray Rand 100 gr. $is Lavas 80 gr. Tavuk | Domates 10 gr.
Kiilte Kiyma Kifte Dalyan Salgas:
;:;:n 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. | Tuz 2or Tuz 2gr
Patates 100 gr. Un S gr.
Salga 10 gr. Yumurta | [/5 ad.
Tuz f er, o
Un 5 gr.
Yumuria | 1/10 ad.
E?ﬁcéﬁ Ay gigek Ay gigek
Yagi 10 gr. Yaii 20 gr Yag! 10 gr.
2 " sa Dana
Ekmek l¢i | 15 gr. Biber 20 gr Kiria 100 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Domates | 20 gr Domates |20 gr.
Kuru , AE _ r s
Sogan 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr Ekmek ici |15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | 0.4 ar Havug 15 gr.
Domates Dana 3 _
Salcast 10 gr. oyma 100 gr Karabiber |04 gr.
Tavuk Kuru 2 Kuru
Tavuk Gigiis 100 g Tepsi Sofian 10 gr. Tcri‘ny Sogan 10
Kofte Kiofe }————— e il
Tuz 2 Maydanoz | 1/50 ad. Kifte Limon 1430 ad.
Un 5er. Patates 150 gr, Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 ad. ~ Sal¢a 10 er, Palates 70 gr.
Tuz 2 gr. Piring 10 gr.
Lin 5 Tuz 2 er.
Yumurta 110 ad. ~ Un 10 gr.
Y odurt 40 gr.
Yumurta 1/10 ad.




Dana cii 100gr. $§;i¢ﬂ: 20 gr.
Piring 10gr. Ekmek igi |15 gr.
Patates 100gr. | Karabiber 0.4 gr.
- Yogdurt 100gr. | Dana Kiyma | 120 gr.
MNohut 20gr. Kuru Sogan | 10 gr.
ﬁ}::'ll;fg : | Ogr. Maydanoz | 1750 ad.
ag
Topurtiy Et Kbfte i
kisfte Tuz lgr. Tuz 2gr
Karabiber lar. Un 10er
Kimyon lar. Yumurta 1710
MNane 1 gr__
TAVUEK YEMEKLERI a
Ay gigek Ay gigek Ay gicek u
Yagi 20 gr. Yag1 10 gr. Yag 40 gr.
: o Carliston
Karabiber | 0.4 gr. Havug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates 100 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr
Domates : o= A
Salgast 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Hindi Eti | 175 gr
Firin Tavuk 250 gr. Hindi Mavdanoz | 1750 ad. Hindi kKarabiber | 0.4 gr
Tavuk Haslama Sote o
Tuz 2er. Patates 80 gr. Sogan 10 gr.
Un 3er Tuz 2pr. Mavdanoz | /50 ad
Lin 5pr Patates 70 gr
Yogurt 20 gr. Salca 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Tuz 2 or
™ B | Un ser.
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Ay gi'q;ck Ayeigek Ay gigek 0%,
Yagi 10 gr. Yagi H0gr. Yad &
: Wi (;arl'[émn Carliston
Karabiber |04 gr. Biber 10 gr. Riber 10 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr | Domates |10 gr.
fisava Tuz 2gr Mantarh Mindi Eti | 150 £r Mantarh Karabiber |04 gr.
7gar Hindi | : : Tk
Mant .
Tavuk Rosto Karabiber | 0.4 gr Riftek antar 40 gr
Mantar 40 gr Tavuk Eti | 175 gr.
Domates Domates
v 10 ar.
Salgas 10 5 Salgas 3
i Tuz 2 pr. Tuz 2gr.
Un 5 or. Un 5gr,
Ay l;il;&.k- Ay gigek Ay gigek o
Yai 10 gr. Yag 10 gr. Yag 10 gr.
Kiri Sosu | 0.4 gr. Badem 3or Karabiber |04 gr
Kuru 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eti | 250 gr
Sogan
Kiiri Mantar 40 gr. | K“fu 15 gr. Tuz 2 er.
S-DJII Pilig Ao N Tavuk
Tavuk Karabiber | 0.4 gr. Topkap Kusiiziimi | 2.5 gr. Baget
Siit 20 gr. Mantar 40 gr. [
Tavuk Eti | 120 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Tuz 2pr. Piring 20 ar.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr. N
Ay cigek Ay cigek Ay gicek
Yag 19 5 Yag 19 5. Yagi i
Karabiber | 0.4 er. Havug 50 gr. Eﬁ:ﬂﬂ 30 gr
- Kun 20 gr Karabiber | 0.4 pr Karabiber | 0.4 gr
Sofan ' Bl e v g
Tavuk Tavuk Eti | 175 ar, Taviik Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Tavuk Eti | 150 ar
Diner Tuz 2 gr. Haslama Patales 80 gr. Krokel Tuz Zor
Yozurl 20 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Ln 10 gr.
Tuz 2 pr. Yumurta | 1/3 ad.
" Un 15ern |
Yogurt 20 gr.
Yumurta | 1/30 ad. a

ank|ERDOGAN
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;'!t:.f cicek ) o Ay l‘,;i(,‘.f.k o Ay cigek
Yafh 20 gr. Yagi A Yag s
Carliston | " Carliston = Galeta —
Biber 10 gr. Biber 10 gr. Linu 305
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. - Karabiber | 0.4 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
| Kuru
Tavuk Mantar | 60 gr. Tavuk SoBan 10 gr. Tavuk Tuz 2pr.
Roti Sote £== Sinitzel .
Palates 150 gr. Patates 70 gr. Lin 5 pr.
Domates Domales .
S 10 gr. Saleass 10 gr. Yumurta | 1/3 ad.
Tavuk | 550 gr Tavuk Eti | 150 ar.
But
Tuz 2ar C Tuz 2 o
Un 5 gr. Un 5 gr. J o
Ay-;icei& Ay gigek : Aycicek
Yaii g Yag Whgr Yadi IREL
Carliston ; : Carliston
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Riber 5 gr.
Domates | 10 gr. Tavuk Eti [ 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
T?;?:II“ Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Tuz 2 pr. Tavuk Tuz 2 ar.
150 Pirzola Kir.Toz i Kir.Toz

Kebap Pathcan ot Biber 0.4 gr Sis Riber 0.4 gr.
Salga 10 er,
Tavuk Eti | 150 gr.

T Tuz 2or. i
" Un 2gr.




BALIK YEMEKLERI

180 Ay gigek
Alabalik | 180 gr. Alabalik - Yai 10 gr.
Ay cicek Ay gigek J Defne
Yag 10 gr. Vit 40 gr. Yaprag: 1/50 ad.
Deme 1/50 ad. Limon 1/4 ad Domates 30 gr.
Yaprag
Domates | 30 Misir 14 Hamsi 200 gr
ot Unu st 2
Alabalik Karabiber | 0.4 gr. Alabalik Tuz 2ar. Hamsi | Karabiber | 0.4 gr.
Bufulama Tava ] Bugulama
pum | ap K. so e Kuru Sogan | 20 gr
Sofan B gan L
Limon 1/4 ad. - Limon 174 ad.
Patates | 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2 pr. Tuz 2er.
10 er.
K. sodan
Ay cigek Ay cicek , Ay cigek .
Yag: 40 gr. Yag 40 gr, Yagi 10 gr.
N ; Defne .
Hamsi 200 gr. Limon 1/4 ad. Yapragt 1/530-ad.
: .| 180
Limon 1/4 ad. Mezgit gr Domales 30 gr.
: Mezgit
Hﬂu}“ o 30 gr. Fileto Tuz 2gr s Karabiber | 0.4 gr,
Tava Unu Buulama
Tava
Tuz 2gr. Kuru Sogan |20 gr.
Limon 1/4 ad.
o o Palamut 180 gr.
 Patates 20 gr.
B Tuz 2 ar,
Ay gigek Ay gigek
Yagi .85 Yagi L0 g
; Defne 1/50
Limon 1/4 ad. Yaprapi i
Misir Unu | 30 gr. Domates 30¢r.
Palamut | Palamut 180 gr. Uskumru | Karabiber  |0.4 gr. |
Tava Tuz 2er Bugulama Kuru Sogan | 20 gr,
Limon 173 ad.
- Patates 20 gr.
i Tuz 2 gr.
Uskumru 180 gr.




Biber
Dolma

‘ﬁy cicek Yagi | 10 gr.
Dolma Biber | 120 gr.
Domates 20 gr.
Karabiber 0.4 ar.
Dana Kiyma | 40 gr.
Kuru Sogan | 20 gr.
Piring 20 gr.
Domates |
Salgasi i
Tuz 2 gr.
Un 5ar.
Maydanoz | 1/50 ad
Dereotu 1430 ad

Etli
Bamya

Ay gigek Yafii 10 er
Bamyva
- 2
(donmus) g
| Dana Eti 60 pr.
Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr.
Kuru
Sofan 10 gr.
Limon 1/4 ad.
Domates
Salgasi 10 gr.
Tuz 2gr.
Un 5gr.

Etli
Bezelye

Ay gicek Yag 10 gr.
Bezelve(donmus) | 120 gr.
Dana Eti 60 pr.
Domates 10 gr.
Havug 10 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Patates 20 gr.
Domates
Salgast HEgr:
Tuz 2gr.
Un 5 gr.
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Ay cicek Yagi | 10 gr. j :\;. gicek Yadn |20 gr. Ay gicek Yag 10 gr.
Dana Eti 60 pr.  Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Kereviz 180 gr. Dana Eti ol gr. Biber Salgasi 2 gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domates 20 gr. Dana Eti 50 gr.
Limon 1/4 ad. Havug 20 gr. Domates 10 gr.
Mavdanoz 1/50 ad. Aekaulye 50 gr. Karabiber 0.4 gr.
. {donmus)
Etli Patates 20 gr. | Etli | Kabak 50 gr, KF::':] Kuru Fasulye 80 gr. _
erevlz E;:;lfs 10 gr. Tirld | gy Sogan 10gr. | Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2pr Patates 50gr. Domates Salcasi | 10 gr.
Lin 5 pr. Patlican tblgr, Tuz 2er
Domates Salgas | 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Ay cicek Yaz | 10 gr. Ay gicek Ya@r | 10 gr. Ay ciqéﬁ?a@ 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti 60 gr.
 Dana Eti 50 gr. Dana Eti 90 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 04gr. Karabiber 0.4 zr. Kuru Sozan 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. | Kuru Sogan 10 gr. Domates Salgasi | 10 or.
Etli Etli -F:l.“ I'.Fasulye
Nohut Mohut 80 gr. Patatcs Maydanoz | 1750 gr. F;::i; ; 150 gr.
{donmus)
Biber Salgast | 2 gr. Patates 200 gr, Tuz Jer.
g:;:::ies 10 gr. Biber Salgast |2 ar, Un Ser.
Tuz 2pr. E;E;Tfs 10 gr.
Un 5gr. Tuz Zgr. |




Ay :;'u;ci Yafi |30 gr. Ay cicek YaZi | 10 gr. . Ay cigek Yai 10 er. =
Carliston Biber 10 or. Dereotu 1/30 gr. Dereotu 1/50 ad.
Domates 10 gr. Domaltes 10 gr. Domates 110 or.
Karabiber 0.4 gr. Kabak 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kiyma ol ar. Karabiber 0.4 gr Dana Kiyma 50 gr.
Finm | Kuru Sofan I0gr. | Kabak |DanaKiyma |50gr. | Kabak |[Piring 10 gr.
Patates - Dolma = Kalye
Maydanoz 1/50 gr. Kuru Sogan 10 gr. Domates Salgass | 10 gr.
Patates 180 gr. Piring 10gr. g Kuru Sogan 10 ar.
Domates ; '
H . Tuz 2 r
Salcasi 10 gr. Salga 10 gr us ur
Tuz 2gr Un 5gr N
Un 5 gr. B
Ay cigek "l';;lél ] Iﬂg? Ay cigek Yag |10 gr. Ay cicek Yag |10 gr.
Dereotu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 ar. Karabiber rﬂ,4 ar. Kabak 100 gr.
Kabak 180 er. Kasar peyniri |20 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 0.4 gr, St 30gr. Dana Kiyma 50 gr,
Dana Kryma 50 gr. Tuz 2 er. Kuru Sogan 10 gr.
Kahak Kabak _ 12ad. | Kangik
Musakka |/uru Sofan 10 gr. Ogreten Yumurta Dolma | Maydanoz 1/50 gr.
Domates Salgast |10 gr. Un 10 gr. Patlican 100 gr.
Kiymali ise 50 er
Tuz 2 gr. Salga 10 gr.
Tavuklu ise
Ln 5 gr. 50 gr Tuz 2 ar.
N = Un Jgr.
Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yagr | 50 gr. - Aygicek Yag | 10 gr.
Karabiber 0.4 ar. fﬁrﬁﬁon Biber | 20 ar. ?arlismn Biber | 20 gr.
Kamabahar 130 gr. Domates 30 gr. Domates 20 gr.
e - - Kasarh
Karnabahar | Kasar peyniri | 20 gr. Karabiber 0.4 gr. Kagar Pevniri | 20 gr.
Ogret Karmyarnk Mantar
reten | g 20 gr. Dana Kiyvma | 60 gr. Mantar 200 gr.
Sofe
Tuz 2gr Kuru Sogan | 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
112 ad; Ir"i{:-_ D
v 1 ; L . omates
umur Maydanoz ad. Salcast 10 gr.
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180 ,
Un 10 gr. Pathcan a. luz 2 or.
Ellurnams 10 gr. Dercotu 1/50 Adet
Salgas:
Tuz 2por.
Ay gigek Yag [10gr. | Ay gicek Yag |5 gr. Ay gicek Yag | 10 gr.
 Carliston .
g ; 10 gr. Biber 10 gr.
Domates 20 gr. Riher gr E
'Havug 10 gr. Domates 10 gr. Biber Salgas1 | 2 gr.
fspanak 175 pr. Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr.
{donmus) 9
Karabiber 0.4 ar. Dana Kiyma | 60 gr. Karahiber 0.4 gr.
— Kiymah v K I
Kiymali Mants ant M 1 g arnabah 175 gr.
Iapanak Dana Kivma |40 gr. ki 6l gr. Kasnahihis arnabahar 5ar
Makarna
Piring 10 gr. Kuru Sogan 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
g;;l?fs 10 gr. Biber Salgast | 3 gr. Kuru Sofan 10 gr.
Domates Domates
[IE
Tuz 285 Salgast 7 g Salgas \0gr
Tuz 2or Tuz 2gr
Tereyad 5 pr Un 5pr.
Ay cigek Yagu (10 gr. Ay gicek Yagr |10 gr. Ay ¢icek Yagi |10 gr.
Carliston 5 S -
Biber 10 gr. Biber Salcast |2 gr. Biber Salcasi |2 gr.
Domales 10 gr. Domates 20 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 pr. Karabiber 0.4 pr. Karabiber 0,4 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma |40 gr.
Kiymah  |[Kuru Sagan 10 ar, Kiymah  |Pirasa 200 gr. Kivmali Piring 10 gr.
Kapuska Mirasa Semizotu T
Lal 150 gr. Piri 10 gr. ; ;
ahana or iring ar Salcasi 10 ar
Domates Domates ]
Salcast 10 gr. Salcasi 10 gr. Semizotu 2040 gr.
Tuz 2 or. Tuz 2 g, Tuz 1 pr.
Un 2 pr.
Bulgur 10 gr.
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: | Ay gigek
Ay gigek Yaf | 10 gr, Ay gicek Yad | 10 gr. Y;g‘i ¢ 10 gr.
Biber Sa]_q:am 2 ar. Carliston Biber | 10 g!'._ Domates 10 gr.
Domates 10 gr. ] Biber Salcast |2 g Karabiber 0.4 ar.
Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr,
Dana Kiyma |40 gr. | Karabiber 0.4 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
yipmal = £ - Kiymah Lahana
YE?" Salea 10¢gr. | yymurta | Pana Kiyma | 100 gr. Sarma | Lahana 150 gr.
Mercimek - -
Tuz 2 gr. Kuru Sogan 20 gr. Piring IDer.
Domates
: Salg: 10 gr.
Un Sgr. Salcast 10 gr alga or
Yesil E i
; 0 er. T 2 ur. Iz 2 gr.
Mercimek s0gr s BF 2
Yumuria | ad. Un 5gr.
¢i£’; e 10 gr. Ay cigek Yagr 5gr Ay ¢igek Yag 10 gr.
Carliston Hazir = g g 5
Biber 20 gr. Mantifkoymab) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 g_r_' Kuru Nane 0.4 gr. Domates 1010er,
M;“‘ﬂf Karabiber | 0.4 gr. Mant; | Domates Salgas: | 10 gr. Menemen | Karabiber 0.4 gr.
sote |
Mantar 200 gr. Sumak 0.4 gr, Kuru Sodan 30 gr.
Domates - .
i | 5 or.
Sitleas: 10 gr. Karabiber 04 er Domates Salgast | 5 gr
Tuz Bgr. | Tereyad 3z Tuz 2pr
- Yumurta | ad.
Ay cigek . ; |
ng‘i & 10 ar. Ay cicek Yagi | 10 gr. Axv cicek Yag 50 gr.
Biber Salgas: |2 gr. Biber Salgas1 | 2 gr, Carliston Biber | 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0,4gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Dana Kiyma | 50 gr. Dana Kivma | 30 gr. ‘Dana Kiyma 60 gr.
Patates | Kuru Sogan |20 gr. | Pathcan | Kuru Sogan 20 gr. Pathean Kuru Sogan 10 zr.
Dolma 750 Dolma Musakka
Maydanoz glr Maydanoz 1/50 gr. Pathican 180 gr.
Patates 200 gr. Pathican 200 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Domates Domates
. 5
Salgasi k0 gr. Salgasi 10 gr. Tuz <&
Tuz 2gr. Tuz 2gr. Ln 5gr
Un 5er. Un 5gr.
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-

=] T

$§g‘ii“k 20 gr. Ay cicek Yag |5 gr Ay gigek Yagi 10 gr.
Eiiz;'ﬁlfﬂ 40 gr. Carliston Biber |10 gr. Carliston Biber | 10 gr,
T.Fasulye 40 .
or, Domates 10 gr. Biber Salcas 2py
(donmy)
] 20 gr. Dana Ky 50 gr. Domates 10 gr.
Havug ar ana Kiyma or. R .
Kabak 40 gr. Kuru Sogan 10 gr, Karabiber 0.4 gr,
Schze > Sosyete — Kuru = e
Graten | arabiber |04 gr. | nanng Nane 0.4 gr. Fasulye Kuru Fasulye ol gr
Kagar Domates i
peyniri 20 gr. Salgass 10 gr. Kuru SoZan r.
Misar 20 gr. Sumak 0.4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
St 30 gr. Yulka 85 pr. Domates Salgasy | 10 gr.
Tuz 2 gr. -'-l"_é're::,r'ag-l 3 gr. Tuz 2 ur.
Yumurta 1/2 ad. - '
Un 10 gr.
Ay cigek o ; !
Yagi 10 gr. Ay cigek Yafn | 10 gr. Avgicek Yaln e
Bamyva .
(doamus) 150 gr. Domates 10 gr. Kabak S0g
Biber lspanak
Salgasi cer (donmus) e Patates 0g
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Havug s0g
Karabi 4 gr. n |20 gr. 7 2
Tavuklu arabiber |04 gr Vil Kuru Sofan 0or T Tuz fu
Bamya | Kuru 10 s Ispanak | Domates 0 Sebze Piiresi
Sofan & Salcas: Er.
Limon 1/4 ad. Tuz 2gr
Domates
Salcasi 10 gr. Yumuria | ad.
Tavuk Eii | 50 gr.
Tuz 2 pr.
Un 2 gr.
BOREKLER
Avgicek Ay cicek ; =
Yagi 50 gr. ‘r';g:i ¢ 20 gr. Ay cicek Yag [ 20 gr.
Bezelve S o S D K 10 = =
Avar | (donmug) |7 E° K‘{{’i';]“" ana Kiyma |d0gr | o gr | Dana Kiyma 40 gr
Boredi [ SamaEn  |208 Boéregi | Kuru Sogan | 10 gr Boredl  KuruSogan  [10ar
Galeta Unu |30 gr. Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Havug 20 gr. Siit 50 gr St 50 gr
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i

Kuru T I ; 2
20 gr. Tuz 2gr Tuz 2or
Sofian & g
Maydanoz | /50 ad. Yufka 85 gr Yufka 85¢er
Tuz 2gr. Yumurta 1/5 ad Yumurta 1/5 ad.
 Yufka 85 gr.
Yumurla 1/5 ad. ]
i}';'qﬂ‘ 20 gr. Ay cicek Yag | 10 gr. Ay gicek Yagi 50 gr.
dil
I_Elima 40 ar _H-ﬂZIr Milfay 100 gr. Bezelye (donmus) | 20 gr.
Kivma 1
g;é-:n 10 er Maydanoi 1/50 ad. Galeta Unu 30 pr.
Kiymali [Maydanoz | 1750 ad. | Peymirli (e 20 gr Paganga | [1AVUS 20 gr.
Tepsi ; =
Bi,il!:!ﬁj Siit 50 gr g;::sg": Yumurta 1/10 ad. Biregi Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 2 gr Maydanoz 1/50 ad.
Yulka 85 gr Tavuk Lti 140 gr.
Yumurla 1/5 ad. Tuz 2gr
Yufka 85 gr.
il Yumurta 1/5 ad.
Ay gigek - cicek Yai vicek Yagr |2
Yas! 20 gr. Av cigek Yagi |20 gr Ay cigek Yagr |20 gr
Kuru Sogan | 10 gr kuru Sofan 10 gr | Kuru _Sngan 10 gr
Maydanoz 1/50 ad. "M?y;'janoz 1/50 ad Maydanoz 1/50 ad
Patatesli | Patates 50 gr Patatesli | Patates S0 gr | Patates 50 gr
Giil ] Kol Patatesli
Biredi Siit 50 or | Boreg Siit 50 gr lepsi Biiregi | Sii 50 gr
Tuz 2er Tuz 2gr Tuz 2 pr
Yulka B5 gr Yufka BS or Yulka 85 gr
Yumuria 1/5 ad. Yumuria 1/5 ad Yumurta 1/5 ad.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber 0.4 or. Karabiber 0.4 g
Ay cicek Yag | 20 gr. Ay cicek ‘i’aél 20 gr. Ay cicek Yafi | 20 gr. -
1/50) y
Maydanoz " dﬁ Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Pevnirli k| Peynirli ’ — e
Giil Peynir 30 gr Kol Peynir 30gr Peynirli Peynir J0gr
Biredi < Béresi ] Tepsi Biregdi
redi gy 50 gr oregi | gyt 50 gr Siit 50 gr
Yufka 85ar  Yufka 85 o Yulka 85 or
Yumurta | l/5ad. | Y umurta 1/5 ad. Yumuria 1/5 ad.

Sevdenur (1R
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Hazir Milllijy 100 gr. Ay_f-;lir;_ch Yaf | 50 gr. - Ay gicek Yaf 10 gr.
Karabiber 0.4 gr.  Maydanoz 1/50 ad. Bezelve (donmus) | 10 gr.
Dana Kiyma | 40 gr. & Pevnir 30 gr Dana Eti |30 ar.
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka 85 gr Havug 10 gr.
Puf Sigara F Talas I il 100
Biregi Tuz 2 gr.. Bbregi Yumurta _I.BU ad. Borepi Hazir MillGy . ar,
Yumurta 1/10 ad. Karabiber 0.4 gr.
B | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 ar.
Yumurta 110 ad.
| Hazir _
Milfsy | 100 8%
Karabiber | 0.4 gr.
Dana Sosis | 20 gr.
Domates 5
Sosisli | Salcas: Er.
Nemse
Biiregi Domates 5 gr.
Carliston
Biber A
Avgicek 5 '
Yag 10 gr.
Yumurta 1/10 ad (.
CORBALAR
Ay gigek . _ . . "
Yag 10 gr, Ay gicek Yag | 10 gr. Ay gigek Yam 15 gr.
Karabiber |04 ar. Karabiber 0,4 gr. Biber Salgas: 2gr.
Tjezel}'e .
[dﬂnn]uS] 30 EL. Brokoli 30 Br. Domates 5 er,
Dercotu 1/50 ad. ' Dereotu 1/50 ad, Kasar peyniri 20 gr.
Bezelye Brokoli e Domatces
orbasi | b g
¢ St 40 gr. forbasn 10.gr. Cotham Domates Salgas) | 20 gr.
Tuz 2 gr, Tuz 2 gr. St 400 ar.
Un 15 gr. Un 15 gr. Tuz 2gr.
 Tavuk suyu 10 gr .
Lin 20 ar.
Ay gigek : 5 : -
Diigiin Yagi 10 gr. Fzogelin | Y gigek Yag 10 gr, Gemici: | AY gigek Yag: 10 gr.
Corbas - Corbasi Corbast
Dana Eti |20 gr. Bulgur 3er Kuru Fasulye Ser
= = - i Fl
Ak ERDOGAN Sevdenur fiR
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Limon 1/4 ad, Karabiber 0.4 gr. Kuru Nane 04gr. |
Tuz 2gr Limon 1/4 ad, Nohut 5 gr.
Un 10 gr. Mercimek 20 gr. Tuz 2r.
Yodur 30 gr. Kuru Nane 0.4 gr. Un 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Piring o Jer Yarma 10 gr.
. Domates Salgas: | 10 gr. Yodurt 50 gr.
Tuz 2gr Yumuria 1/30 ad.
Un 10 £r.
$:;I'¢¢k 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Ay cicek Yad 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Yarma 10 gr.
'I'[nwn; 30 gr. Ispanak 30 gr. Kuru Nane ﬁ.ﬁ_gr.
= Yarmah sty S
Havug il 10gr. | Ispanak | s 40 or. Yogurt 25 er.
Corbasi Sofan Corbasi Yodurt
Siit 40 gr. Tuz 2 ar. Corbasi Stzme Yogurt 25 gr.
Tuz 2 gr, Un 10 gr. Y umurta 1730 ad.
Un 10 gr. Tuz 2 or,
Un o 20 gr.
Ay gigek i ) )
Y!arf_; & 10 gr. Ay cicek Yagr |10 gr. Ay gigek Yai 10 gr.
Biber , .
Salgast 2gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Eriste 10 gr. Dereotu ::Ijﬂ Limon 1/4 ad.
Koyl | KuruNane [04pr. | oo [ Mantar 30 gr. Kirmizt 'K Mercimek 30 gr.
T Mercimek
Corbasi Domates Corbast | Krema Carhin 1
Salcasi 5 gr. 10 gr. Domates Salcasi | 5 gr.
Tuz 2 wr. Tuz 2 gr. Tuz 2er.
Lin 5. Lin 10 gr. Un 10 gr.
Yesil — Tavuk suyu 10 gr
Mercimek &
Ay cicek : ]
Misis Yag 10 gr. Patates | AY gicek Yadi |10 gr. Piring Ay cigek Yaf 10 gr.
Corbasi | Corbasi : Corbasi
Karabiber Karabiber 0.4 gr. Domates 10 pr.
Aaiik ERDOGAN Sevden MIR
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| Musir 30 gr. Patates 30 gr. Limon 1/4 ad.
{donmus)
Siit 40 g_,r.— St 40 gr. 'M'a-}'dﬂnnz 1/50 ad. |
Tuz 2ar. Tuz 2er. Piring 15 gr.
Un 10 ar. Lin 110 gr. Domates Salgasi | 10 gr.
Dereotu 1/50 ad. Tuz 2r
Un 10 gr.
$Z;i§ck 10 gr. Ay cigek Yag 10 gr. Ay cigek Yagi 10 gr,
[ Dereotu 1/50 ad Karabiber 0.4 gr. Biber Salcast 2 gr.
Havug 10 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr.
Sehze _I(ihak 10 gr. Sehriye _Ma}'dnnhz 1/50 ad. Tarkana Domates Salgas1 | 5 gr.
Corbas: | Karabiber |04 gr. | Corbasi | Domates Salgas1 | 10 gr. Corbasi | Tarhana 20 gr
Patates 10 gr. Sehrive 1 gr. Tuz 2pr,
Siit 40 gr. Tuz 2gr. ]
Tuz 2 pr. Un 10gr.
Lin 10 gr.
Ay gigek 10 gr. Av gigek Yag 10 gr. Un 20 ar.
Yagi
Kuru MNane |04 pr | Kuru Nane 0.4 gr. Ay cigek Yag 10 gr
 Nohut 5ar. Piring 10 gr.  Domates Salgasi | 5 gT_
Toyga Tuz 2 ar. Yayla | Ty 2 or. Un Tuz 2 gr ]
Corbhasi {orbasi Corbasi
Un 10 gr. Un 10 gr.
Yarma 15 gr. Yogurt 50 gr.
Yogurl 50 gr. Yumurta 1/30 ad.
Yumurta | 1/30 ad. N
PILAVLAR
?': ;‘:ck 20 gr. Ay cigek Yad 20 gr. Avgigek Yagi 20 gr.
E:::g! 3er Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Sox Havug 10 gr. B“_'EI-"’ Bulzur 60 g, Dontatesti Bulzur of) ar,
Pilavi Karabiber | 0.4 gr. Pilavi |7y, 2er. T::E:l:‘ Domales 10 gr. B
Kusiiziimii |2 gr. Domates Salgas: | 2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sodan 10 gr.
Tuz 2 ar. Domates Salgasi | 5 gr.
Tuz o 2gr
I Aygicek [ 20 er. Mercimekli Aygicek Yagi [20gr, | MSYhARE | ek vas |20 er.
Pilav | Yaki Bulgur Pilavi

7
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Cam Fistimn | 3 gr. Pilavi Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Karabiber 0.4 er. Bulgur 50 gr. Bulgur 60 gr.
Kuru Sogan |5 gr. Domates 10 gr. Domates 20 gr.
Kusiiziimii | 2.5 gr. Karabiber 0.4 gr. Karahiber 04gr.
Piring 70 gr_ Kuru Sogan 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. = Tuz 2pr. Domates Salgas1 | 10 gr.
i _ Yesil - | 5
Y¥enibahar 0.4 gr. Wfeieimile 15 gr. Tuz 2ar.
Targmn 0.1 gr. Kuru Nane 0.4 gr.
Ay cigek : = ;
Yag 20 gr. Ay cigek Yad 20 gr. Ay cicek Yagt 40 pr.
MNohut 40 gr. Bezelveidonmus) 20 or. Mavdanoz 1/50 ad,
Nohutly | Piring 70 gr. Osbek | PETEOW 1/50 ad | Pathcanh | Patlican 30 gr.
Piring = 7 ; Piring T : —
Pilavi | % ~ B Pilavi | Havug 40 gr. Pilay, | Piring 70 pr.
Karabiber 0.4 gr. Tuz 2ar.
Piring 70 gr.
Tuz 2 gr.
Ay gigek 199 igek Yag - 2
Yagi Br. Ay gigek Yagi 20 gr. Ay cicek Yai 20 gr.,
Badem 10 gr. Piring 70 gr. Beaelyn 30 gr. -
- = (donmus)
Perde Havug 10gr. | Piring | Tuz Zgr. SP"'_h_""" Dereotu 1/50 ad
ilav : - iring
PVt Karabiber [0.4 | e Pilavi | Havug 20 gr
 Kustizimd |10 gr. _ Piring 70 ar
Piring 70 gr. Tuz 2 pr.
Tuz 2er
Ay gigek :
YE ¥ 20 gr. Ay gicek Yagi |20 gr. Tereyadi 20 ar
Sehriyeli | Bulgur 50gr. | Sehriyeli | Piring 70 gr. Divme 70 ar
Bulgur  — e [y Piring — - Dl?vn?e . B
Pilavi ¥ gr. Pilavi Sehriye 20 gr. Pilavi Nohut 40 gr
Tuz 2ar. Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Terevasi |2 gr. i i
MAKARNALAR
Cevizli Ay gigek i Firin i ; | -I{:&rl:f-lk . .
4 7 gr. f : 3 :
Eriste | Yag gr Makarna | Y §igek Yagi  [20gr Pizza | CAfliston Biber | 10 gr.




24

Cevizlgi  |Sgr Beyaz Peynir 20 gr. Domates 10 gr.
Eriste 150 or. Kasar peyniri 20 gr. Kagar peyniri 30 gr
Karabiber | 0.4 er. Makarna 40 gr, Mantar _ 10 gr. i
Tuz 5pr Mavdanoz 1/50 ad Maya 2 ur.
Tereyagr |3 pr. Siit 20 gr. Pizza Hamuru 90 gr
- Tuz Ser Pizra Sosu Ser
Lin 20 gr, S Zeytin 10 gr
Yumurta 1/6 ad. Salam 15 gr. =)
Sosis 15 gr.
Sucuk 10gr.
a Seker 10 gr.
Tuz, 2 g,
¥ _Zeylin 10 gr.
$:;]'Wk 10 gr. Ay gicek Yagz 10 gr. Ay gigek Yaz | 10 gr,
Galiston |45 4 Karabib 0.4 Erist 50
Biber er. rabiber A4 ar., rigte er
Domates | 20 gr, Kuskus 50 gr. Peynir 20 gr
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2er. Tuz 2er.
Kiymah Dana Peynirli
Makarna | Kiyma 30 gr. Kemslons Eriste
Kuru 5 I T
Sogan 20 gr.
Makarna 50 gr.
‘Domates 10
Salcasi gl
Tuz 2 or. =
Ay gicek . . -
Yag 10 gr. Ay cigek Yai 20 ar, Ay cigek Yam I5 gr.
) Karabiber | 0.4 gr. Biber Salgast 2gr. Makarna 60 gr.
Pevnirli Salgah Sade 5
Makarna | pakarna |50, | Makarna | goobiber g;l Makarna | 7, 2 gr.
5
Mavdanoz :: d ad Makama 50 gr.
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P::yni'; 40 gr. Dnmatu{gﬂlf;aﬁ: 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz _ 2er. Sl
$}'_:;i:;uk 15 gr. Ay cigek Ya@ 20 gr. Ay ¢igek Yadi 20 gr.
am
Spagetti 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Tuz 2 g Biber Salcasi 2 gr._ Biber Salgasi 2 or,
' Domates 20 gr. Domates 30 gr.
. | Havu 5 ar. . | Karabiber 04 er.
Snaveti Spagetti ” i Spagetti 5
pag Bolonez | Karabiber 0.4 gr. | Napoliten |Maydanoz 1/50 ad.
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr, Spagetti 50 gr.
Domates Salgase | 10 gr. Tux 2 gr.
Spagelti 50 gr.
i 1 ' Tuz 2or.
ZEYTIN YAGLILAR
Ay gicek . .
Y;Eﬁ & 30 gr. Ay gicek Yagn | 50 gr. Ay cigek Yagi |50 gr.
Havug 100 gr Havug 200 gr. Kabak 200 gr.
Havug 5 B
Karnabahar | Kamabahar | 100 gr Havug | Tyz 2 pr. Kabak [Tu7 3 or.
s F Kizarima - Kizartma
izartma [Ty 2gr. Un 20 gr. Un 20 gr.
Un 20 gr. Yumurta 1/2 ad.
Yumurta 1/2 ad.
Havug 200 gr. | A;. cicek Yam 50 ar. Ay cicek Yagi | 50 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. | Yogurtlu [Riber 30 gr, Kamabahar 200 gr.
. — Pathean _ )
Zeytinyagh | Piring i Biber | Pathecan 150 gr. | Karnabahar | Tuz 2 gr.
Hawvu — : >
¥ T 2er Kizartma /7, 2 g1 Rrzactns Un 20 gr.
Zeytin T )
Ya'g: 10 gr. Yogurt 100 gr. Yumuria 1/2 ad.
Ay gicek Yagi  [S0gr. | Ay gicek Yagi |50 gr. | Dereotu 1/50 ad. |
i Carliston Biber | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Sogan | 25 or.
05l — — 3 _
Patlican | Pathecan 150 gr. Sabisiia Domates 20 gr. Zeytinyagh | Limon 1/4 ad.
Biber Iy, 2 gr. : Kuru Sog 5 Bakla 1 2
Kizartma B BEAn l or. Taze Bakla | 200 gr.
[Domates 50 gr. Patates 50 gr., Tuz 2 gr.
Domates Salgas: | 10 gr. Pathican 200 gr. Un 5pr

Sevden ZIANIIR
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gﬁg;‘fs 10 er. Zeytin Yagi |10 gr.
Tuz 2er.
Barbunya 60 gr. Dolma Biber | 150 gr. Ay cigek Yagr | 50 gr.
Havug 20 gr. Cam Fistigi 3 gr. Biber 50 gr,
' Kuru Sogan 10 gr.  Domates 10 gr. Kabak S0gr. |
Limon 1/4 ad. ' Karabiber 0.4 gr. Palales S0 gr.
Maydanoz 1750 ad Kuglizimit | 2 gr. Patlican 50 gr.
Patates 20 gr. [ Fimon dad | o Tuz. |2 |
II;::L'E:}'E;I -'S'i;in;a 10 gr. Zc};:;::ﬂ' Kuru MNane 0.4 gr. Karnsik ‘*E-E:.'gm'i = 'rtil_gr.
Pilaki Tuz 2pr Dolma | Piring 40 gr. anas:tma ‘Domates 50 gr.
Zeytin Yagi 10gr. Kuru Sogan | 10 gr. 5232;2:“‘ 10 gr.
Tuz igr. ]
Zevtin Yag 10 gr.
0.4 gr
Yeni bahar
Kuru Sogan 3gr. Biber 5 gr. Havug 10 gr.
Bezelye 5gr.  Domates 5gr Limon | ldad.
Dereotu 1750 ad. Kuru Sogan | 10 gr. Pirasa 200 gr.
Havug 5 ar. Pathcan 200 gr, | Piring 5ar.
Zeytinyagh Kereviz 180 gr. Zeytinyagl g;i:::.cs 5gr. Zevtinyagh | Domates Salcast | 5 or.
Kereviz FPatlican Pirasa
Limon 1/4 ad. Tuz 2 pr. Tuz 2z,
Patates 10 gr. Zeytin Yag |10 gr. | Zevtin Yagt 10 gr.
Tuz 2er '
Ln 5pr
Zeylin Yag lﬂug;'r._ I
Havug 5gr. Domates | 10 gr.
Limon 1/4 ad. ;f_‘;n 10 gr.
Piring 5pr. . g,-:::lﬂ?lﬂ 5 1.
nyﬁfw agh ' dg}':‘:lz? ! Taze
Semizotu | Domates Salgas: | 10 gr. Fasulye Fatulye 160 gr.
Semizolu 200 gr. | Tuz 2gr.
Tuz 2ar. Zeytin 10 g,
Zeytin Yag
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TATLILAR
Armut 200 gr. Bugday 15 gr. Ayva 200 gr.
Seker 75 gr. Cevizlgi | 10 gr. Ceviz igi 10 gr
Toz Santi 15 gr. Findik 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz Igi 5 ar. incir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
Em 5por. Kawvisi 10 gr. Seker 75 pr.
Kuru y e
Facalye 10 gr. Sile 5 pr.
Armut Avva
Asure Kuru
Tathst Fhsiien 10 gr. Taths Targin 0.2 gr
=1 Misasta 10 gr.
Mohut 10 gr.
Seker 60 gr.
Targin 0.4 gr.
0,4 ar
Karanfil .
Ceviz Igi 15 or. Kakao 0.8 gr. Un 5 g,
. L Quvertiir
Margarin 20 gr. cikokla 10 gr. Alba vag 3gr
Nisasia 20 gr. Nisasta 10 gr. Yumurta 1/2 ad.
Seker 60 ar. Pralin 10 gr. Siit 0,12 pr.
Cevizli |Un 25:pr. Cikolatal | Siit 200 gr. ki _$ckr:r 50 gr.
A rofitero
Baklava | Yumurta I/10ad. | Puding [gopqr 60 gr. Nisasta 12 ar.
Vanilva |2 gr. WVanilya 0.3 gr.
T =il -:{juﬂ:rll—jr
Yumurta | 1/10 ad. cikoldta 6 gr.
Pralin 10 gr.
Kakao 3gr
Ay gigek Yap 40 gr. Kakao  [0.8 gr. Biskin Yag 15 gr.
uvertiir ;
Seker 73 gr. S}{a[ala 10 gr. Cikolata 5gr
Un 25 gr. Nisasta 8 ar. Margarin 10 gr.
Dilber Yumurta 1/3 ad. Ebruli Prali 10 Ekler i '
Dudagi | Puding | g | e | il
Sil 200 gr. Pralin 15 gr.
Seker 60 £r. St oll gr.
Vanilya 2ar _Seker 15 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Un |5 or.

Diye b
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Vanilya 0.1 gr.
Yumurta 1 ad.
Ekmek Kadayifi | 30 gr. Nisasta 10 gr, Findik 6 gr.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. Siit 200 gr. irmik 4 pr.
Seker 70 gr. Seker 60 gr. Kabartma tozu |2 gr.
10 &r
Yer flistig ;:::;k 10 gr. Margarin 15 gr.
Ekmek Findikl Findik
Kadayifi Keskil  [vunilya |02 gr. pare | pudra Sekeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Seker 75 gr.
Un 30 gr.
Vanilya 0.5 gr.
T Yumuria 1/5 ad.
Nigasta 10 gr. irmik dgr. | Frambuaz 10 pr.
Piring 10 gr. Kahay 2 ar. Kabartma Tozu | | gr.
tozu
Siit 200 gr Margarin | 15 gr. Seker 30 gr
Pudra _
Seker 50 gr Sekeri 10 gr. Siil 60 gr.
3 Vanil 0,02 c 12
!:‘ﬁ.:‘ll:i; anilya B | mustik o Seker 7"5‘_ r I;‘{raml:,ua:h _Lirl 12 er. T
Yumurta 1/10ad Toz Fistik |6 gr. are Pasta Movaleks | gr.
— 5= =
Ceviz ici LUn 30 gr. Toz Santi o 2r.
Vanilya 0.5 gr. Vanilya 0.5 gr.
Yumurta | 1/5 ad. Yumurta 1 ad.
Misasta 6 gr
Nisasta 10 gr. = Frambuaz | 10 gr. Ay ¢icek Yagr |40 gr.
: Kabartma
Siit 200 gr. :
ar. Tozu I er Seker 75 gr.
Secker 60 wr. Seker 30 gr. Un 25gr. |
Vanilva 0.2 gr. Siit 60 ar Yumurta 1/3ad. |
Yumurta 1/10 ad. u
Framhuazl ““ | Frambuazn | " 12 gr. Hanim
1 Keskiil | Frambuax 15 gr, Rulo Pasta | Ovaleks | | gr. Giibegi
Toz Santi |6gr. |
i [Vanilya | 0.5 gr.
I Yumurta | 1.5 ad.
Misasta 6 gr.

Sevd
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Ceviz Igi 15 gr. irmik 10 gr. Cam Fistig 5 ar.
Margarin 20 gr. Margarin | 10 gr. irmik 50 gr.
K. Uzim/Kusliz
Nisasta 20 gr. Maya 1 gr. s ¥ 5 or.
Havug ‘ , Klurmm  { Pura 10 brmik f\y oarin 20 gr.
Dilimi | R 08 | Tather | Sekeri & | Helvas : ar
Un 25 ur, Seker 75 gr. Siit 30 gr.
Yumurla 1/10ad. Un 40 gr. Seker 60 gr.
Y umurta _::|m
g Ceviz R T
irmik 30 gr. T |5 gr. Ceviz Igi 10 gr.
Siit 200 gr. Kabak | 350 gr. Karbonat 1 -gr.
Seker 60 gr. Seker 60 gr. Margarin 2ier
Irmikli  [Vanilya 0.2 gr. | Kabak Kalburabast: | Seker 75 gr.
Puding | Taths
Yumurta 1/10ad. Un 50 gr
Pralin 20 gr. Sit 20 Br.
Yumurta 1/10 ad.
= Mayva 1 ar.
H.Cevizi'Findikigi | 1 gr. Misasla 10 gr. Kestane 30 gr
Pudra
Kemalpasa 30 gr. Sekeri 5pr. Kabartma Tozu | | gr,
Seker 60 er. Sii 200 gr. | Seker 30gr. |
i Seker SOgr. | S 60 gr.
Kemal Vanilya |02 gr. | Kestaneli [{j, 12 gr.
Pasa Kazandibi Kare
Tathsi Yumurta ;;iﬂ Pasta Ovaleks 1 gr.
Tz Santi 6 gr.
I i ?ﬂnﬂya 0.5 gr.
N Yumurta | ad.
Nizasta 10 gr,
Kestane 30 pr. - Jile 10 gr. St 100 gr.
Kabartma Tozu I gr. Kiraz 20 gr. Seker 40 gr.
Kestaneli | ——  Kirazh : Krem -
; 3 . M e * 2 wor
Rulo Pasta Seker 30 gr Keskil | izasia 10 gr Wit Vanilya 0,02 gr
Siit 6l er. St 200 gr. Yumurta 1/10 ad.
Un 12 gr. Seker 60 gr. - B

R[}:_iﬁ;ﬁf




Ovaleks | gr. ] T Vanilva |2 egr. n
Toz Santi 6 zr. Yumurta | 1/10 ad, =
Vanilva 0.5 gr._|
Yumurta 1.5 ad. i
Nisasta W0er | i
Cikolata 10 ar. Ceviz ici | 10 gr. Limon Tuzu I gr.
Kakao 0.8 gr. Kadayif | 60 gr. Margarin 20 gr.
Misasta 8pgr Kaymak |20 gr. Mayva 2 ar.
512;::::?“ St 200 gr. Kiinefe :zlszil'” 50 gr. I—F::Ir::  Seker 75 gr.
Scker 60 gr. F-.rynir- 30 gr. Un 50 pr.
Yumurta 1/10ad.
Pralin 5gr.
- Muz 30 er. Jiile 10 gr. Muz 30 gr.
Kabartma Tozu 1 gr. Muz 20 gr, Kabartma Tozu | 1 gr.
Seker 30 gr. Nisasta 8 pr. Seker 30 gr.
St 60 gr. Siit 200 gr. | St 60 gr.
Ln 12 gr. Scker 60 gr, Un 12 g,
Muzlu | Ovaleks 1 gr. Muzlu Vanilya |2 pr. Muzlu | Ovaleks 1 gr.
Kare Pasta Keskiil —— Rulo Pasta
Toz Santi 6 o, Yumurla ;3?0 Toz Santi G gr.
Vanilya 0,5 or. '_‘\-"a'l-:ilya 0.5 gr.
Yumurta lad, | Yumurta 1.5 ad.
Misasta 10 ar. e’ e 10 gr.
Hindistancevizi | 10 gr. Nigasta | 10 gr. Ceviz l¢i 10 gr.
irmik 30 gr. Siit 200 gr. Margarin 40 ar.
Revani | EKer 60 gr. Sade | Seker Ggr. | Samsa | Seker 75 gr.
Lin 20 gr. Kegkil Vanilya |02 gr. Thtis Un |50 gr.
Yumurta 1 ad. Yumuria ;flm Yumurta 1710 ad.
= Ceviz Igi 15 gr. Kakao 0.8 gr. Irmik 10 gr.
Sariburma | Margarin 20 gr. Supangle 3:;?;:31- [0 gr. | Sekerpare | Kabartma tozun | 2 gr.
Nisasta 20 ar. Misasta 8 or Margarin I5 gr.
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Seker  |6Dgr | | Pralin 10 gr. Pudra Sekeri 10 gr.
Un 25gr. St 200 gr. Seker 75 gr.
Yumurta 1/10ad. Seker 60 gr. Lin 30 gr.
Y umuria :illﬂ WVanilya 0,5 gr.
LI Y umuria 1/5 ad.
s Ay gicek :
Ceviz Igi 15 gr. ?;Eﬁ % |40 or. Cam Fistgs Ser.
Tel Kadawif 60 gr. Tulumba Seker 75 gr. — Lin Sﬂgr
Kadayil | Scker 75 gr. Taths Un 25 gr. Seker 60 gr,
Aygigedi yagi 30 )
R = Yumurta | 1/3 ad. Margarin 20 gr.
Ay cigek Yad 40 gr. Cevizlgi [15gr. Incir 200 gr.
Margarin 10 gr. Kﬂdﬂ‘;‘lf 60 gr. Seker 75 er. ]
Yezir Seker 75 pr. Yass Kaymak 20 or. incir Toz Janti 15 gr.
Rarma Un 23 gr. Kaduyl Seker 75 gr. IR Ceviz lgi 5er
Y umurta ;;3 = Siit 5 gr,
MEYVELER
T Armut 200 gr. Ayva 200 gr. Cilek 200 or. ]
A t A ”
- e ilek Pudra sekeri | 5 gr.
Elma Elma 200 gr, Karpuz Karpuz 500 gr. Kavun Kavun 500 gr.
Kayisi 200 gr. Kirmiz, 200 gr kiraz 200 ai
Erik et <Hagr
Kayisi Erik Kiraz
N T ' Can Erigi | 200 gr. B
Muz Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina | 200 gr. [
| Portakal | Portakal 200 gr. Seftali | Sefiali 200 gr. Uzilm Oziim ['zuu or.
KOMPOSTOLAR
Ayva Ayva Cilek Cilek 60 gr. E;ma Elma 00 gr.

SevidenucH)? MIR
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Kompostosu | Seker 40 ar. Kompostosu | Seker 40 gr. Kompostosu | Seker 40 gr.
Kok targin lgr
Kayis: e K’.”mm ol gr. Kiraz 60 gr.
y gr. Kirmizi | Erik i
Kayisi Erik Kiraz
i
Kompostosu Seker :? Kompostosu | Seker 40 gr. sy Seker 40 gr.
Kuru Uziim :E Kizilcik 60 gr. Visne 60 gr.
Kuru Uziim ) Kizleik Visne
40 st
Konipostasi Seker i KRR Seker 40 gr. il Seker 40 gr.
SALATALAR
Carliston
Beyaz E g R 2 Z y /5
vaz Lahana |200 gr Riber 0 er Aysberg 1/5 ud,
Limon 174 ad. Domates | 130 gr. = Domates 50 ur,
Dereotu 1/50 ad. Limon 1/4 ad. Limon 1/4 ad.
Zeylin Yag Sgr. | Maydanoz | 1/50 ad, Maydanoz 1/50 ad.
Beyaz  [yror 10 pr. Coban  Salatalik |50 gr. Domatesli | Zeviin Yag 5ar.
Lahana s E
. Salata | Aysberg
Salata 2 or Salata 2ur
Tuz Sogan 20 gr. Tuz g
N Zeviin
5pr.
Yagi &t
2
Tuz B
Kuru Fasulye 60 gr. Havug 200 gr. A}'sherg' /5 ad.
| Yesil Sogan 20 pr. Limon 1/4 ad. Havug 50 gr.
Limaon 1/4 ad. Maydanoz | 1/50 ad. | Havuclu [} jnon 1/4 ad,
Fasulye Havug Ak
s - s ysber :
Piyazi  "navdanoz 1/50 ad. | Salata [7o.q, Yag |5 er, - Maydanoz 1/30 ad.
LN Salata
2gr
Yumurta beyazn | 1/4 ad. Tuz Zeytin Yagi 5 gr.
A

Scvden




! 2or
Zeylin 20 gr Tuz
Feylin Yag 3,
. 7
Tuz
50 gr T
Domates 5 Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Eévug 50 gr Mor Lahana | 100 gr. Mor lahana 50 gr.
Mor Lahana 50 gr Limon 1/4 ad. Aysherg 1/5 ad.
Kivircik 1/5 ad. Maydanoz | 1/50 ad, Limon 1/4 ad.
; Mevsim —
Ransik ['gajatalik 50 gr Meneks | Zevtin Yagi |5 gr. Salata | Misir 20 gr.
e Salata
Salata e (Kis)
Limon 1/d ad. Tuz Zeytin Yam Sgr.
2er
Zeylin Yag Sgr Tuz
Mavdonoz 1750 ad.
Domates 50 gr. Aysherg | 1/5ad. Mor Lahana 200 g,r ]
Salatahk 50 gr. Misir 10gr. | Limon 1/d ad.
:yshergriimrm 1/5 ad. l.imon /4 ad. Maydanoz 1/50 ad.
| Limon 1/4 ad. _h-"l-aydanuz 1/50 ad. | Zeviin Yai 5er.
h;:;‘”‘:"‘ Misirh Maor =
L Aysherg : Lahana gr
(Ya2) Maydanoz 1/50ad Salata Zeytin Yag | 5 gr, Salata Tuz
. der
Zeylin Yag) gr Tuz
2gr |
Tuz
arliston 150gr
glher 30 gr. Yogurt ‘ & Yogur 1 50¢r.
| Domates 75 ar. Salatalik Slgr. 5 ak 1gr.
Sogils . Cacik B Haydari R =
0.5
Salatalik 75 gr. Mane & Dereotu lar.

Sevdenwp O ZDFMIRL
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Zevtinvagr | Sgr. MNane lgr
o Tuz 0.5er Zevtinyagi | 2er.
Tuz 0.5¢r.
Yogurt IISIU'gr,
Havu¢ | Havug iﬂgr. Karigik 150gr.
Tarator Tursu
Kansik
Sarimsak 0.1 gr. Tursu
hZE}'ﬂII}"EgI Ser.
Tuz 0.5gr
DIYET PILAV VE MAKARNALARI
Ay gigek Ay cicek Ay gigek p ]
Eriste | Y28 Se | Makarna Yag) SE" | piring | Yan VB
Eriste 40 gr. Cesitleri Makama 40 gr. Ly Piring 30 gr.
MEYVELER
Armut Armut 200 gr. Ayva Avva 200 gr. | Cilek Citek' 200 gr.
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavun | Kavun 500 gr.
_KH}'ISI Kayisi 200 gr. | Kirmizi Kirmizi Erik | 200 er. | Kiraz Kiraz 200 gr,
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandalina Mandalina 200 gr,
Portakal | Poriakal 200 gr. Seftali Seftali 200 gr. | Uziim | Uziim 200 gr.
[ DIYET TATLILARI
Elma/Armut 250 gr. i Siit 200 gr. Nisasta 10 gr.
Elma Seker 75 er. Seker 40 gr, St 200 wr,
= = Yumurtah [, — .
Armut Michattabi Vanilya 0,2 er. Mubhallehi | Seker 40 gr,
Tathsi 1710 -
Yumuria w:J_ Vanilya 0.2 or.
belte Migasta 10 gr_ Tatlandirieils MNisasla | 20 gr. Tatlandsrt Firing 5er
Seker/Tatlandinicr | 40/1.5g | Muhallebi | Tatlandirici | 1.5 gr. cih Tatlandinier | 1,5 gr.
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3
Siit 200 Satlag. | g 200 gr.
2r.
Vanilya 0.2 gr. Vanilya 0.2 ar.
1 Misasta 10 gr.
Misasta 10 gr.
Piring Spr
20
Siltlag Siit 0 gr
_$;Er 40 gr. =
Vanilya 0.2 gr
DIYET KOMPOSTOLARI
a [ Ayva 30 gr. | Cilek |30 Elma [ 30gr. |
Seker 20gr. Seker 20 gr. Seker 40 gr.
Ayva Cilek Elma
Kompostosu 1gr Kompostosu Komposiosu
Kk targin
Kirmiz ;
Kayis 30 gr, Frik 30 gr. Kiraz 30 gr.
Kayisi Kirmua Erik | Kiraz I TS [ e
k ; e
Kompostosu el Wer Kompostosu v el Kompostosu eker 20er,
Kuru Uziim 30 gr. Kizileik | 30 gr. Visne 30er. |
) Seker 20 gr. Seker 30 gr, Seker 30 or.
Kuru Uziim Kizileik Visne
Kompostosn Kompostosu Kompostosu
ARA OGUNLER
Kakao 0 ﬁ-gr Elrua 40 gr . Ay gigek vag 20
T Marmelati £r. y gigek yag B
: Kabarima = 4
Uvertiir gik , S .
vertiir gikolata 8or Tozu Jegr Kuru Uziim 3ar.
Cikolatah Elmah Kek
Puding | Nisasta Ger. Kurabiye | Margarin | 20 ar. F Ovalcks 3 ar.
Pralin 8 or. Pudra sekeri | 10 gr. Siit 5o
Siit 150 gr. Un 40 gr. 20 er

Diyktis
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Seker 50 gr. Yumurta 179 ad. Lin 30 gr.
i 2 Yumurta 2
WVanilya ar. ad.
1o
Yumurta
ad.
: Ay cigek
Ay cicek yag 40 gr. yadi 25 pr Alba yag 25 gr.
Kabartma
at; Snr, C 4 gr.
Patates 100 gr — 0.5 gr. Kink Findik ar
Ovaleks 1,5 gr. Maya 4 or.
Patates Mufllin , 3 ! 24
otk Kek St l0gr. | Paskalya | Seker 24 gr.
Seker 25 or. Un 70 gr.
1/5
Un 35pr. Yumuria =
Yumurta 1/2 ad.
- & g E
Un 35 gr. Lin 35 gr. Alba vag iy
Carliston . 15
D [ 5 3 - H
omates gr _— 5 @r Marmelat/Pralin .
Kasar peyniri 20 gr. Domates 5 gr. Maya 4 gr.
! Kasar | 15
M 17 pr. g
argarin o, A 20 or. Seker o
, =l w0 |70
Maya 2pr. Mantar 10 gr. Un
ET.
= Sehzeli ;
Pizza Pizza ; Pongik /5
Salam 10 gr. Margarin 17 gr. Yumurta ad
Sosis 10 gr. Maya 2.pr.
Seker 2or B Misir 4 gr
Siyah i
T 1 pr. i
i . Zevtin Ser
Bl Seker 2 gr.__
Tuz 2 pr.
Mahle I gr. ay
Mahlepli aniep L Popaca | “lba pag 23gn Susambh _Mbﬂ yag 0gr
Paskalya Maya 4 gr. § Maya 25 e Simit Maya 25ar
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Siit . 15 gr. I Seker 4 ar. Seker Jgr,
Seker L5 ar. [ Tuz 2ar. Tuz 2 pr.
Un 70 gr. | Un 50 gr. | Un 30 gr.
) 1/3
Yumurta Y umurta 1/2 ad.
ad.
] Susam 5 gr.
Glutensiz .
Ay gigek Ya@ 1 gr. U 50 gr,
n
Mhisir Unu R 50 gr. Clutensiz Maya 1 er_
Mer Ekmek .
Ekmegi | Seker 1gr. Tuz | gr.
1 dilim
(1dilim) | (1 dilim) 3
Tuz I gr. Seker 1 gr.
Maya M EE ar. I~

Yukarida vazili olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlan
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacaktir.( Orn. : Ft kemiksiz ve goriiniir
vaglar ayiklanmig), sogan ve patates soyulmus, 1spanak yikannus ve dogranmg. konserve ve
tursular siiziilmils .bir porsiyona girecek net agirhklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik
oram yiiksek olan sebzeler fire yiizdesi diisiiniilerek fazla siparis edilir).

Kahvalti ve yemeklerde kullamlacak kuru gida, sebze -meyve ve diger yiyecek maddeleri
ckte verilen Ozel Teknik Sartname hiikiimlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden dnce diyet
uzman ve diger ilgililerden olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
lase listeleri olmayan yemeklerin iascleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler
kullamlarak olusturulup uygulanacakfir.




EK.2:GIDA MADDELERI ILE ILGILI TEKNIK SARTNAMELER
ETLERIN TEKNiK SARTNAMESI
KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERI:
1. Tiim iiriinlerde Tanim ve Orman Bakanhi@indan isletme onay belgesi alinmis olmalidir.
Uriinlerin teknik dzellikleri Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi'ne, yonetmeliklerde
gergeklesen tiim degisiklik ve yeniliklere ve ilgili TSE standartlarina uygun olmahdir.
3. Uriinlerin mikrobiyolojik @zellikler agisindan Tiick Gida Kodeksi Mikrobivolojik  Kriterler
Yionetmeligine uygunlugu esas alimacakur. Ayrica asadida verilmis olan mikroorganizmalarin
bulunma araligina dikkat edilecektir,
a. Salmonellaspp. 25 g’da bulunmamali
b. L. monosytogenes 25 g'da bulunmamal
c. E. coli 0157: H7 bulunmamal
d. Staphylococcusaureus (kob/g):5 x 102 -5 x 103
Etler, taze ve olgunlasma siiresini tamamlanus olacaktir.
Dondurulmus veva ¢iziilmils olmayacakur | firiinler taze olacakur.
pl Tiirk Gida kodeksinde belirtilmis limitler iginde olacaktir.
Etler Erkek danadan elde edilmis olacaktr. Karkas olarak gelen, damgali etler kabul edilecektir.
Etler 5996 Sayih kanun ve hayvansal gidalar icin dzel hijyen kurallan yvionetmeligine ve Tiirk Gada
kodeksi vénetmeliklerine uygun tiretilmis, muhafaza edilmig, paketlenmis ve etiketlenmis olacaktir.

9. idare bu mevzuat ve yonetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzularinda
tiim vetki ve belgeleri isteyecektir.

10. Eteki yag oram % 57 1 gegmeyecektir.

11. Etlerin i¢ 15151 minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.

12, Gelen firiinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya vabanci madde
belirlendiginde mal alhinmayacaktir.

13. Kullanmmm sirasinda gériillen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
giriilebilecek bozukluk sonucunda kullanilan Giriin miktarini ve olusacak maddi zararlan viiklenici
firmanin karsilamasi zorunludur.

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

15. Yerli mensei et olacaktir.

16. Bu teknik sartnameye uygun olmayan iiriinler iade edilir.

I'7. Muayeneden gegmeyen diriinler ayni giin saat 10:00" ¢ kadar teknik sartnameye uygun nitelik ve
kalitede iiriinlerle degistirilecektir.

18. Uriinlerin siparisi, fivatlandirmas: iiriiniin net agirhi iizerinden yapilacak olup, briit agirlig
dikkate alinmayacaktir, (poset agirh@i, kutu agirhg vb.)

19. Idare istedigi takdirde yiiklenici iiriine ait (idareye gelen firiin parti numarasini tasivan) fiziksel.
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebilecektir, Yiiklenici numuneyi analize
gonderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluslari resmi bir kurumdan verilmis: Tarim ve Orman
Bakanhgi 1l Kontrol Laboratuvari Miidiirliikleri, Veteriner Arasurma Enstitiisii Baskanhklari,
Saghk Bakanhin Hifzissthha Baskanliklarn, Tirk Standartlar Enstitiisiine bagl laboratuvarlar,
iiniversite laboratuvarlari, Belediye gibi ) ve idareye sunacakur. Gerek gériildiigii durumda iiriin
tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiiklenici bu analiz bedelini sdemekle
viitkiimliidiir. Uriin analiz sonuglart alinmasina kadar Ki gecen siiregte yiiklenici firma sartname
dzelliklerini tagiyan baska bir tiriinil idareve getirmekle vitkiimliidiir.

BALIK TEKNIK SARTNAMES]

Solungag kapagi kapali ve koyu kirmizi, adale kism clastiki ve i¢ organlari temizlenmis olmahidir. Parmakla
deriye basildiginda. deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalidir. Balikta kan pihtist,
bere. ciiriik olmamalidir. Strafor kutularda buzlanmus olarak, + 4 "C'de teslim edilmelidir. Baliklar
sogutuculu  (frigorifik) arabalarda tasinmalidir. Baliklar plastik esash ambalaj icinde tekli veya ift sira
halinde, iizerleri jelatinle kapal olacak sekilde teslim edileccktir. Bahklar giinliik olacaktir. Baliklarin baslari
almmis olmalidir. Naklive araglarmm i¢ yiizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmal, aymi anda su
iiriinleriyle, bagka firiinlerin bir arada taginmas: igin kullamlmamahdir, Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil
eden sorumlu Kisi bulunacaktir. Uriinler Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen
Kurallari Yénetmeligi ve Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yanetmeligi'nde tamimlanan kriterlere
uygun olmahdir.
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Parametre | Ekstra A B Kabul edilemez
- canh ve parlak renk kaybi canhh fakat | - solmus, ten |- solgun, donuk
Deri vok parlak olmayan | kaybeden renk | renk
- baz tiirlerin igi. karin ile | renk. - baligin | - derinin  etten
sirt arasinda acik renk farki | - karm ve sirt | e@ilmesi ve | ayrilmasi
renk farki daha | derisinde
az. katlanma _
- seffaf ve sulu mukoza, | - hafif bulamk | - sitmiiksti | - siitlit mukoza
Mukoza stimiiksii madde. mukoza mukoza - donuk renkte
saydam degil
- digbiikey hafif | - yassi
- chgbiikey (siskin) seffal | ¢ikmiis saydamsiz merkezde
Giiz kornea vansimalar kornea ichiikey siitiimsii
- siyah parlak gz bebegi giisteren labaka | - saydamsiz gbz | kornea
- siyah, solgun | bebegi - gri renkli goz
giiz bebegi - goz etrafinda | bebegi
kan yanilmas
- mukoza yok - hafif. berrak | - saydamsiz | - siitiimsii
Solungaglar | - daha az renkli mukoza lekeleri | mukoza mukoza
(parlak - renk kaybina | - sanimtirak {siimiiksii madde)
renk) ugramis _
- mavimsi, yart geffaf, | - kadifemsi. | - hafif | - saydamsiz
Et piirizsiiz, parlak cilah, kecemsi | saydamsiz
(karmdan - orijinal renginde bir | - renk hafil
kesit) degisiklik yok degismis
= OmuTE boyunca | - hafif pembe - pembe - kirmizi
Omurga renklenme vok - vapisik - az yapisik - yapsik degil
- ayrilmadan kinlivor,
- bébrekler. diger organ | - bibrek  wve | - bibrekler, | - bibrekler diger
Organlar kalintilari Ve organ | diger organ | diger organ | organ  kalintilary
igindeki kan parlak kirmizi | kalintilars kalintilart  ve | ve kan
donuk kirmua kan soluk | kahverengimsi
- kanda renk | kirnmuzi
kaybi
- sikr ve esnek piirizsiiz | - esneklikte | - hafif yuﬁak - yunuﬁék ve
yiizeyli azalma (zevsek) gevsek
Et esneklik az - kolayca deriden
- cilal | ayrilan pullar
(kadifemsi) wve | - plriizlii yilzey
i solgun yiizey
Karin  zan | - tamamen ete yapisik - yvapisik - az vapisik - yapisik degil
(periton)
Koku - deniz yosunu kukulu - ne kitii ne de | - hafif eksi - eksi
(solungaclar, deniz  yosunu
deri, karm kokulu
boslugu ) N
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. Gerek goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri yiiklenicinin
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TAVUK ETi TEKNIK SARTNAMESI
Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gegtigini gésteren damga olmalidir.
Rengi beyaz olmahdir.
Yiizevde kayvgan bir tabaka . siyah leke, morluk, sari-yesil renk, dip tiiyler olmamalidir. Tily diplerinde
tam veya yan belirgin kan lekelerin olmamahdir.
Tavuk eti bozulmanus, kokusmams, acilasmamis, donma yami@ma ugramamg, (ctin yilizey
kisimlarinda olusan muntazam olmayan ve zamanla genigleyen san lekeler, koku sinmemis. kendine
tizgii renk, koku ve gériiniiste olacak, agir kusurlu olmayacaktir.
Etlerde yabanci madde bulunmayacakur. Etlerde anabolizan maddelerdenstilbenler. anaboliksteroidler
ve zeranol bulunmayacakur. Tiyobarbiturik asit (IBA) degeri yiiriirlilkte olan TS 12326 daki limitlere
uygun olacaktir. Amonyak miktari, PH deger yiiriirliikte olan TS 12326 de belirtilen limitlerde
olacaktir. Antibiyotik kalmtisi bulunmayacaktir.
Etler kasektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gozle. elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi yaginda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak yvapilacaktir.
Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir,
Tavuk but’un ortalama agirligi 330 gr olmalidir. But pargalarina bel kemigi dahil edilmemisg olacakur.
Butun kuyruk sokumu alinmig olmahidir,
Tavuk pirzola'nin ortalama agirhig 250-260 gr olmalidir.
Gogiisler 600 gr'dan asa@ olamayacaktir,

. Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmaludir,
12.

Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmahidir, Tavuk etleri, igindcki malin disaridan gbriinmesini engellemeyecek
nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisine konmus sekilde teslim
edilecektir. Nakliye ambalajlari; yiruk, delik, patlak, 1slak. yag emmis. naklive ambalajin i¢ yiizeyine
niifuz edecek sekilde Kirlenmis olmayacaktie, Ambalajm ek yerleri dailmig olmayacaktir,

Tavuk etleri ambalaji fizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulimayacak sekilde okunakh yazilmalidir;

¥ Tavuk etlerinin tipi, siifi,

¥ Kesim tarihi,

v Teslim tarihi,

¥ Veteriner hekim onayi,

¥ Teslim eden firma adi ve kasesi

v Uretim ve son kullanma tarihi

. Her ambalajda bulunan etlerin ayni gesitteki, en biiyiikle en kiigiik parga arasindaki kiitle farki % 20°yi

gecmeyecektir.

Tavuk eti dondurulmus (soklannus) olarak teslim edilecektir.

Etler [rigorifik araglarla mutfaga ulastinilacak, depoya teslim edilecektir. ve teslim sirasinda derin
dondurulmus etler ¢Oziinmeye baslamis, ¢ozinmils, yumugamis va da su salmis olmayacakur.
Tavuklarin iglerinde su olmayacaktir,

Teslim aminda etin i¢ sicakhigi, derin dondurulmus etlerde (-12) "C” den viiksek olmayacaktir.

Tavuk cti hastane deposuna teslim edilecektir.

Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.,

karsilanmak iizere analize tabi tutulur.

. Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatunn uygun maddesindeki dzellikleri tasiyacakur.,
- Yukandaki belirtilen evsaf. talepte bulunulan biitiin tavuk gesitleri igin gegerlidir.

HINDI BONFILE TEKNIiK SARTNAMESI
Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlari 25 x 25 x 25 mm £5 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlanmis olacakur.,
Hindi eti, bozulmamug, kokugmamg, koku sinmemis, donma vaniZina ugramamis olacaktir. Kendine
dzgi renk renk, koku ve tatta olacaktr,
9-15 kg arasinda degigen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacaktir,
IHer ambalajda bonfilelerin en biiviigi ile en kiigiigii arasindaki kiitle farks %20°yi gegmevecektir.
Raf émrii: 0°C 'de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacaktir.
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Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulastinlacak ve teslim swasinda derin dondurulmus etler
¢iiziinmeye baslamis, ¢8ziinmiis, yamusamig, su salmig olmayacaktir.

Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.

Entegre tesislerde iiretim yapildid

. Tarim ve OrmanBakanlig tarafindan onayh olmalidir.
. Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmali,

bu belgelerde etin kesim tarihi. teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirhgi. markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gisteren seri numaras: yer almahdir.

. 4 torba/koli (20 kg/koli) olacak sekilde koli ile teslim edilecektir.
. Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde. tek sira veya iki sira halinde, aralaninda jelatin

ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; yirtik, delik. patlak. islak, ya emmis, ambalajin i¢
yiiziine niifuz edecek sckilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacakur.
Kolilerin iizerinde firma adh, adresi, net miktariiiretim ve son kullanma tarihi yvazih olacaktir.
Hindi etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veva firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakl yazilmalidir.
Bu standardin igareti ve numarasi,
Hindi etlerinin tipi simfi
T.S
Kesim tarihi
Teslim tarihi
Veteriner hekim onayi
Teslim eden firma ad: ve kasesi
Uretim ve son kullanma tarihi
DANA CiGERI TEKNIK SARTNAMESI

Karacigerin sithhatli hayvanlardan alindi@ veleriner tarafindan belirleneeek ve genel gdriiniigler
itibariyle kusursuz olacaktir.
Karaciger, viireksiz ve kusbasi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir, Kurum: cieri biltiin veyva
izgarahik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz. posetlenmis. soguk zincirle. hijyen sartlarina
uvgun sekilde kuruma ulastirilacaktir.
Dondurulmus olmayacaktir.
Entegre tesislerde tirctim yapilmahdir,
Tarim ve OrmanBakanhg: tarafindan onayh olmalidir,
Tarmm ve OrmanBakanlig1 tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, afirligi, markas: ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi ver almahdir,

TURK SUCUGUTEKNIK SARTNAMESI
Kendine Gzgii tat ve kokuda.normal renkte.yumusak yapida olmah.
Kesin yilzeyi mozaik goriiniim vermeli.hava boslugu bulunmamahdir.
MNormal yagh (en ¢ok %30) olmali, vapiskan yapi giriillmemelidir.
Sucuk %90 dana etinden vapilmis olmalwdir,
Kiiflenme olmamali. i¢ organ ve bag dokusu, boya tek tirnakh hayvan etleri icermemeli, ambalajhi
olmalidir,
Tarim ve OrmanBakanhg: tarafindan onayh olmalidir.
Tirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligine uygun irctilmis, ambalajlanms. etiketlenmis,
isaretlemis.tasinnus ve depolanmis olmahdir.
Firma ismi, liretim tarihi. son kullanma tarihi okunakhi bir bigimde vazlmahdir.
Ierigi protein. yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

SOSIS TEKNIK SARTNAMESI
Dolgun, kKirmiziya yvakin renkte, dilzgiin goriiniislii, gevrek, kendine dzgil tat ve kokuda olmalidir,
Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlasma. cillenme ve keseciklesmeler olmamalidir.
Tek tirnakh hayvan eti, i¢ organ, bova icermemelidir.
Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildiginde bicaga vapigmamalidir,
Hafif iitsiilii, baharatl, haglannus et lezzeti ve kokusunda ve ambalajl olmahdir.
Tarim ve OrmanBakanligi taratindan onayh olmalidir.
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Tiirk @ida kodeksi et diriinleri tebligine uygun dretilmis. ambalajlannus, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmis olmahdir.

Firma ismi. iiretim tarihi, son kullanma tarihi okunaklt bir bigcimde yazilmahdur.

Icerifi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

. Sosis %90 dana etinden vapilmuis olmalidir,

SALAM TEKNIK SARTNAMESI
Kendine has goriiniis, renk, lezzet. koku ve aromada olmalidir.
Salam kihflan parlak ve gergin olmali, kiliflarda yarik ve gatlaklar kilifla dolgu arasinda bosluklar
bulunmamahidir
Uzerinde lekeler, kiif, vapiskanlasma. gillenme ve keseciklesmeler olmamahdir
Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikle olmali, enine ve bovuna yapilan kesiklerde hava
boslugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamah yapiskan olmamali, yag parcalarimmn
rengi kendine dzgil olmalidir. Kesildiginde bigaga yvapismamalidir,
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayvh olmalidir.
Tirk gida kodeksi et driinleri tebligine uygun dretilmis, ambalajlannmis, etiketlenmis, isarctlemis.
tasinmig ve depolanmisg olmalidir,
Firma ismi, iiretim tarihi. son kullanma tarihi okunakh bir bigimde vazilmahdir,
Icerigi protein, vag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
Salam %90 dana etinden vapilmis olmahidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESi
50 gr agirhi@inda yuvarlak ekmek olmahidir. Diyet igin kullanilacak ekmekler tuzsuz ve kepekli veva
tam bu@day olup, tiim ekmekler tekli posette gelecektir. Ozel diyeti olan hastalar i¢in hekim istemi
dogrultusunda bzel icerige sahip ekmek iiretilecektir. Ekmek &zellikleri defistirildigi takdirde, hastane
diyetisyveni ve idare tarafindan yiiklenicive 1 hafia éncesinden bildirilecektir.
Cok gbzenekli olmamali, ortadan ikive boliiniip sikistinldiktan sonra serbest birakildiginda eski halini
almal, yapisip kalmamah. Yani esnck olmali (siingerimsi yapida olmah).lgerisinde partikiil
barindirmamali (un. hamur.tuz vs.). Yabanci madde igermemelitemiz olmali,rengi ne ¢ok agik nede cok
kovu olmali.
Kabuk kismi igiyle uvumlu olmali yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagilumi homojen
olmahdir,
Tadinin néitr olmasi gerekir. Yani un. tuz hamur vs. tadi olmamalidir. Homajen tatta ve gériiniimde
olmalidr,
Ekmegin dis dzellikleri disanidan bakildiginda iyi pismis. kabarmis olmali. basik ve vanik olmalidir.
Ekmek vkiz, hamur, ekmegin iginde un topaklan, ipliklesme, biiyilk vark ve hava bosluklar
olmayacak. Igcinden yabanci madde ¢ikmayacakur, Firmdan ¢iktiktan en az 6 saat sonra tespil edilen
belirli bir agirhkta olacaktir.
Imalatta eksi maya kullamlmayacak, pres maya kullanilacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde katk
maddesi  bulunmayacaktir, Ekmckler gida maddeleri tiiziigii  ve beledive gida  maddeleri
nizamnamesindeki evsafta olacakiir,
Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi verlerden temin edecektir.
TESLIMAT
Ekmekler, firma tarafindan hastane deposuna teslim edilecektir,
Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir kisi hazir olacaktir.
Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacakur. Kirk gatlak, vagl. camurlu. kirli kasalara
ekmek konulmayacaktir.
Ekmeklerin tagimmasi lirmaya aittir, tesliminde ayrica tasima iicreti talep edi Imeyeecektir.
Ekmegin getirildigi arabalar temiz olacaktir. Ekmedi tasivan personeli 6zel tulumu, eldiveni ve
maskesi olacaktir. Getiren personelde sakal ve bivik olmayacaktir.
Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmis, iizeri lastikli bez bone gegirilmis sckilde
getirilecektir.
Ekmekler tek tek sayilacak, ckmek raflarina(dolaplarina) itina ile dizilecektir.
SIPARIS
Giinliik ekmek talebi en ge¢ saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecektir.
Giinliik  bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin énceden
bildirilecektir,

TIRNAK PIDE EVSAFI:




1. Extra— Extra veya extra undan yapilous olmalidir.
2. Su miktari % 38 den fazla olmamali. ivi pismis ve kabarmis: normal manzara gériiniimlil, koku ve
lezzeti ivi olmahdir,
3. Yamk, hamur ve yapiskan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen agirhgmn altinda
bulunmamahdir. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhd, imal tarihi yazih olacaktir.
4. Tanm ve OrmanBakanh@ tarafindan onayh olmahdir.
5. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis. isaretlemis
Aaginmis ve depolannis  olmahidir.
6. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirh@s, imal tarihi yazili olacaktir
SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI
YOGURT TEKNIK SARTNAMESI
ACIK YOGURT
1. s Goriinils: Yogurtta gizle goriilebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacakutir.
2. Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacaktir,
3. Yogurtta serum ayrilmasi (vani yourdun sirasinin aynlmasi) olmayacak, ¢atlak ve gaz kabarci@
bulunmavacaktir,
4. Kivam: Kasikla alinan kesit dolgun kivamda, diizgiin yapida homojen olacak. Kanstinldiginda kovu
bir akicihikta ve serumu (suvu) az ayrilan yapida olacakur, Kumlu vapida olmayacakur,
5. Dille damak arasinda kolay dagilmayan veva az dagilan, homojen dolgun yapida olacaktir. Piitiirlii,
yvamk tal, yemek kokusu, mayams: tal olmayacakur,
6. Koku: Kendine has hafif eksimsi veya tathmsi tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kiitiimsii, sabunsu, vanik
veva benzeri yvabanci tatta olmavacaktir.
7. Yogurt, hazir direkt kiiltiir kullamilarak yapilmalidir.
8. Yogurtlar, agz kapah, temiz. Szellikle yogurt igin hazirlanmis plastik kutularda teslimedilecektir.
istenildigi takdirde yagsiz yogurt verilecektir.
9. Yogurtlarda en az yag miktan tam vaghlarda %3. yanim yaghlarda %1.5, az vaghlarda %1.5 tan az
olmalidir.
I0. Pastirize siitten imal edilmis olacaktir,
1. Goriilebilir kirlilik ve renk degigikligi olmamahidir.
12. Yogurt resmi kuruluslar diginda bir yiikleniciden alinirsa muayene ve dency raporlan istenir. Bu
raporda asagidaki bilgiler bulunmahidir,
¥ Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapanin raporu imzalayan
yelkililerin adlan, gérev ve meslekleri.
¥ Muayene ve deney tarihi
¥ Muayene ve dencyde uygulanan standartlarin numaralar
v Standarda uygun olup olmadidi ve Ziraat Miih. veya Bakteriyolog imzah rapor.
¥ Rapor tarihi ve numarasi.
13. Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalidir.
14. Turk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis. ambalajlannus, etiketlenmis, isaretlemis tasimmis ve
depolanmis olmalidir.
I5. Her ambalaj tizerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bicimde
vazilir veya basilir.
i. Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
i.  Bu Standardin isaret numaras:
iii.  Seri Numarasi
iv. Malim Adi
v. Imal ve son kullanma Tarihi(giin, ay, yil olar
vi. Net Agirhi ( Kg veya gr. )
vit. Yiiklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf dmril

YOGURDUN KiMYASAL OZELLIKLERI
16. Yogurt, yaZh yogurt olup siit yagi miktan en az % 40 olacakur. Yogurdun iginde siit yagindan baska

yag bulunmayacaktir.
Sevdenps GELYMIR
B vl

17. Yagsiz kuru madde miktari 100 gr. yogurtta en az 12 gr. olacakur,




18.

19
20.
21.
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Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir. Yogurdun | gr.da 10
dan ¢ok koliform bakteri, 100°den cok maya ve kilf olmayacakur.
Asitlik (PH cinsinden) , 4,0-5.4 arasinda olmahidur.
Yogurtta jelatin, nisasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacakur.
Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

KASE YOGURT
Yukarida evsafi belirtilmis olan agik yogurt evsafinda. 200 ml.lik aliiminyum folyo kapakl plastik
kaplar igerisinde mayalanmig olacaktir. Yogurt ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazih
olmalidir. Alict.kase yofurtlarin bir kismum gerektiginde yarim yadl veya yagsiz yogurt olarak talep
edebilir. Kase yogurtlann (st tarafinda kaymak birikmis olmamalidir. Bu nedenle siitic
homojenizasyon islemi yapildiktan sonra yogurda islenmelidir. Yogurtlar sulu olmamalidir. Kasclerin
200 ml'den diisiik oldugu saptandifinda, toplamda cksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
biliinerek cikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacaktir.

BARDAK AYRAN
Ayran giinliik olacaktir.
Pastérize siitten imal edilmis olacaktir.
Avranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir
Pastisrize siitten imal edilmis olacak, kaplann da tuzlu ve tuzsuz olacag belirtilmelidir.
Ayran yapiminda kullanilan su T.5.'ye uygun olmahdir ayranda gézle goriilebilir, kirlilik belirtisi
olmamalidir. Asitlik, laktik asit cinsinde % 0,6 dan agag ve % 1.6 dan yukar olmamalidir. Ayran
yogunlugu 1.020 den az olmamahdir. Ayran kivamh olmah, ayn sulu olmamahdir. Ayran
ambalajinda firetim ve son kullanma tarihi vazih olmahdir ayranlar 200 mLIk aliiminyum folyo
kapakh plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin(bardaklarin) 200 ml’den disik
oldugu saptandiinda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarima béliinerek ¢ikan kase
savist firma tarafindan tamamlanacakur,
Tarim ve OrmanBakanlhigi tarafindan onayh olmahdir.
Tirk gida kodeksi tebligine uvgun fretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, igaretlemis, taginmis ve
depolanmis olmahdir.
Her ambalaj iizerinde asafidaki bilgiler okunakh olarak silinmevecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir veya basilir,
Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
Seri Numarasi
Malin Ads
Imal ve son kullanma Tarihi (giin, av, yil olarak)
Net Agirhi ( Kg veva gr. )
Yiiklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Smrii

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE SUT
Pastdrize siit TS 1018%e uyvgun ekstra veya birinci siif ¢ig siitlerin tabi ve bivolojik deelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalarin negatif’ formlarinin tamamen, diger mikroorganizmalarin da
biivitk bir ¢cogunlukla yok edilmesini saglayacak sekilde dzel tesis ve cihazlarda sinhp pastérize
edilerek +4"ye sogutulmasiyla elde edilen kendine has tat. koku ve kivamdaki bir igme siit olmalidir,
Pastorize siit 1 simf yagh siit olmahdir. Istenildigi takdirde yarim yagh olacakuir. (Yag oram %1.5
m/v}
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.
Almnacak olan ¢ig siit kendine Hizgll renk, koku, tad, Kivam ve giriiniiste olacaktr, . Siitte yavan tat,
aci, ekgi veva tuzlu tat, bahfims: koku ve lat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmayacaktir,
Siitler, agz1 kapah, temiz Tirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi'ne ve Tirk Gida Kodeksi
Eiiketleme yinetmelifine uygun olarak ambalajlanmis sekilde teslim edilecektir.
Siitler highir yabanci madde icermeyeccek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. Igerisine highir yabaner
madde katilmanus ya da iginden highir maddesi alinmanig olmahdir. Bulasicr hastalifa tutulmug ve
antibivotik almig (insana gegen) hayvamn siitil olmayacakur.
Siit, boyanmis olmayvacakur,
Pasttrize sit resmi bir kurum disinda alimr ise asafdaki bilgileri Kapsayan rapor viiklenici
viikleniciden istenir.
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Muayene ve deneyin yapildigr yerin ve laboratuarm, muayene ve deneyi yapamn veya raporu
imzalayan yetkililerin adlan, gorev ve meslekleri

Muayene ve deney tarihi

Muayene ve deneyvde uygulanan standartlarin numaralar

Standarda uyvgun olup olmadig

Rapor tarih ve numarasi ve her giin Ziraat Mith. Veya Bakteriyologun saghfa uygundur yazisi ile
gelecektir. Gereginde protein, yag, CHO miktan giinliik istenir.

Pastorize edilen siitler otomatik cihazlarda siitiin pastirizasyon ve bilegim dzelliklerini bozmayacak ve
insan saghigma zarar vermeyecek nitelikie tetra- pak kutulara doldurulur, agizlan hava almayacak veya
akitmayacak sekilde kapatildiktan sonra getirilecek.

. Ozel ihtivaglarn karsilamak amacivla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildiginde pastorize siit

giigiimlere konularak getirilir.

. Resmi kurum disinda gelen pastérize siit ambalajlannin Gizerine en az agadaki bilgiler okunakh

olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir.
Yiiklenicinin ticari unvani. kisa adi. adresi varsa tescilli markas

. Bu standardmn isaret ve numarasi (TS 1019)

i. Seri/ Kod numaras

iv. Malin adi

. Smfi

i. Tipi

i. MNet miktari (en az litre olarak)

. Imal tarihi (Giin, ay olarak)

. Imal tarihinden itibaren iki giin ivinde tiiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 C"de muhafaza edilir ibaresi.

KIMYASAL OZELLIKLERI
Siitteki siit yagi miktari .en az %3.8 olacakur,
Yagsiz kuru madde miktar en az 9.0 olacaktir.
(1-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmahdir.
Siit iginde arsenik,civa vb. insan saghgma zararh hicbir madde bulunmayacakur,
Siit, kaynatldiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle csit mikiarda kanstirildiginda kesilimeyecektir
(giiriimeyecek. pihtilagmavacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir,
Siitler homojenize edilmis olmahdir. Homojenizasyon oram % 96’dan az olmamalidir,
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir.
Siitlerin | mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafitjerm sayisi 40.000°den ok
olmayacakur.
UZUN OMURLU SUT
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir,
Pastdrizasyon yéntemi ile yapilmis olacakur.
Almacak olan ¢ig siit kendine dzgii renk, koku. tad. kivam ve gériiniiste olacaktir,
Siitler, agzi kapali, temiz, kutularla teslim edilecektir.
Siitler higbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. fgerisine higbir yabanei
madde katilmamig vada iginden higbir maddesi alinmanus olmahidir.
Siitte yavan tat, aci, eksi veya luzlu tat, bahgims: koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve
koku olmavacakuir.
Bulagicr hastahiga tutulmus ve antibiyotik alms (insana gegen) hayvamin siitii olmayacaktir. Siit.
boyanmis olmayacakur.
Sterilize siitler ekstra veya |.sinif ¢ig siitten (15 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacakur.
Sterilize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim tzelliklerini bozmayan saghga zarar vermeyen 200-250
ml’lik sivi, gaz. 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacakur,
Dogal ve katkisiz olacakur,

. Sterilize siitlerin ambalajlart  {izerinde asafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve

bozulmayacak sekilde yvazih ve basih olacaktir.
Firmann ticaret unvam veya kisa ad, adresi, varsa tescilli markas

Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)
SimgeE 4 Sevdenur
n 15
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Parti numarasi

Malin adi (UHT sterilize siit)

Tipi

Miktar, litre olarak

imal tarihi (ay, giin.yil)

Son kullanma tarihi (ay, giin,y1l) 1 .
Ambalajlari deforme olmus, bombe yapmis, patlamy yada kapafi gevsemis, gokelti ve benzeri
bozulma belirtileri gdsteren sterilize siitler alinmaz.

13. Siitler acildiginda dogal renk. tat ve kokusunda olacaktir.

14. Tarim ve OrmanBakanlig tarafindan onayh olmalidir
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. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis. isarctlemis .tasinmig ve

depolanmis  olmaldir. _
KIMYASAL OZELLIKLERI
Siitteki siit yagi miktari.en az %3,8 olacakur, Istenildiginde yarim yagh siit istenebilir.
Yagisiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktir.
0-5 ml'si 0.5 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi, pismis ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homajenize edilmig olmahidir.
Siit iginde arsenik.civa vb. insan sagligina zararh hichir madde bulunmayacaktir.
Siit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda KkangtnldiZinda kesilmeyecektir
(cliriimeyecek, pihtilagmayacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en gok 6 olacakuir.
Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon orani % 96°dan az olmamahidir.
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarn toksinleri bulunmayacaktir.
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayist 10°dan ¢ok ve soprafitjerm sayist 40.000%den g¢ok
olmayacakir, ) )
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
Kabuk: Temiz, saglam,sekli normal wve normal sertlikte, su wveya bagka bir smviyla
yvikanmamis,zimparalanmamis olmalidur.
Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasmda olmahidir.

Yumurtalar bir kaba kirildiginda sarilar canh ve kabarik duracaktir. Sarsi tam ortada. beyazi berrak.,
vogunlugu tam olmal, dagilmamalidir,

Bozulmus ve sarisi dagilan yvumurtalar kabul edilmevecektir.
Uzerinde yabaner madde bulunmamali, temiz, sart ve bevaz renk kendine §zgii tat ve renkte beneksiz,
kansiz, kokusuz olmali,
Yumurtalar catlak, slak, kiifli, bozuk. ciirik olmamalidir. Kink ve catlak yumurtalar kabul
edilmeyecektir,
Koliform grubu bakterilerden salmonella, mayva ve kiiff GMT’'nin Sngdrdiigin limitin  iistiinde
olmayacaktir.
Yiizdiirme vontemivle muayenede (110 gr. tuz .1 litre su) yumurta batmalidir,
Tanesi62-70 gr.( large veya L) agirhfinda olacaktir.

BEYAZ PEYNIR TEKNiK SARTNAMESI (TUZLU-TUZSUZ)

. Muntazam 7*7#7 kiip seklinde, kesitinde hammaddeden veya isleme tekniginden meydana gelen

higbir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkie. tadi
ve kokusu normal olmahdir. Kesitteki gériiniisii parlak olmal ve gézenek ihtiva etmemelidir.

Bevaz peynir; pasidrize siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine gire islenmesi ve en
az 4 ay olgunlastirilmasi sonucu elde edilen kendine has sekil. renk. koku. tat ve aromasi olan pevnir
olmalidir.

| "nei simif yagh peynirlerden olmalidir. (TS 591)

Niteligine gire (vagsiz, orta yagh, vagh gibi) dzellige sahip olmal.

Sekilleri diizensiz kaliplar olmamah, gorimiimii pargal, vank ve siingerimsi vapida ¢ok gozenekli
olmamalidir. Civik, pelte gibi ok yumusak vada ¢ok sert olmamali.

Rengi kirli beyaz, kétii koku ve tatda olmamaly, kiiflii veya bozuk olmamalidir.

Homojen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmahdir,

Peynir tenekeleri agildiginda malash (mantarlasmis) olmayacaktir.

Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde iizerinden tuzu asirt miktarda olmayacaktir.

MR
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Pevnirin ihtiva ettigi siit vag miktar (kuru madde Gizerinden) %40 tan daha az olmavacaktir,

Peynir, siizme agirhktan teslim alinacaktir.

Asitlik derecesi %2-3"den [azla olmamali, tuz miktan kuru maddede %48-10"dan lazla olmamahdir.
Hastalikh hayvan siitiinden yapilmis olmayacak, | .kalite siitten hazirlanmis olmalidir.

Beyaz peynirde kuru madde oram en az % 40 olmal ve icerisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamahdir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayvisi 100 adet/g. dan lazla olmayacaktir.
Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayisi ortalama
10°lu gegmeyen, kesit ve giriiniiste olacaktir.

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

olmalidir.

* Muayene ve deney tarihi.
Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralar.
Sonuglann gisterilmesi
Standarda uygun olup olmadig.
Rapor tarih ve numarasi.

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

Almacak peynirlerin - ambalajlan  tizerine asagidaki  bilgiler okunakh olarak. silinmevecek,
bozulmayacak sekilde vazihir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistinhr,

Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi. adresi veva varsa tescilli markas

Bu standardin igarct ve numarasi (TS5 591) seklinde

Malin adi

Tipi

Sufi

En az net agirh @ (Salamura harig kg olarak)

Imalat tarihi (ay ve yil)

Parti veya seri numarasi

Yiiklenicice Gnerilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii,
TESLIMAT
Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.

Malzemelerin taginmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima iicreti talep edilmeyecektir.
Malzemenin tasindigi ara¢ ve ambalajin temielik sartlarina uygun tasivan ve teslim eden personelin
kigisel hijyene uygun is givsisi olacakur,

Beyaz peynir teslimati. teneke kutularda agz kapali sckilde olacaktir (Tuzlu ve tuzsuz pevnir igin de
aynt sartlar gegerlidir).

Ugrindgf iiretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.

SIPARIS
Giinlilk siit, yogurt, peynir talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir.
Giinlilk bildirilen siparislerde bir degisiklik oldugu takdirde durum kuruma | giin Gnceden
bildirilecektir. '

KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESi

Taze kasar olacaktir.
Kendine dzgii tat ve kokuda olacak, kesiti diiz, piiriizsiiz ve homojen bir vapida, kumumsu ve kahba
olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida olacaktir.
Kasa_r pc},_fniri peynir gdriiniisii donuk, beyaza veya koyu sariya kagan renkte, acimis, kokmusg, 1adi ve
rengi defismis, icine nigasta katilmig olmayacaktir.

Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir,

Rengi, saman sarisindan koyu saman sarisina kadar olacak.
Kesitin renk ve giriiniisii ise parlak, homojen goriiniiste ve olacaktr.
Pivasada satilan ivi mallardan ( 1. Simif) olacakur.
Su miktan, agirhk¢a en ¢ok %40, tuz miktan kuru maddede % 3-7 arasinda olacaktir. Vakumlanmis
saglifa uygun posetie teslim edilecektir.
Tarim ve OrmanBakanli@ tarafindan onaylh olmahidir.

- Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmiy ve

depolanmis olmalidir,
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11. Peynirlerin ambalajlan iizerine asagidaki bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
vazilir, basihr veya etiketlere yazilarak yamstiahr.
i. Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
ii. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 391) seklinde
iii. Mahin ach
iv. Tipi
v. Smfi
vi. En az net agirh@i (Salamura harig kg olarak)
vii. Imalat tarihi (ay ve vil)
viii. Parti veya seri numarasi
ix. Yiiklenicice énerilen en son kullanma tarihi veya raf Gmrii.
ERITME PEYNIR

Birinci simif, vagh, sade eritme peyniri olacaktir.

Eritme peynirinde rutubet miktan kiitlece en ¢ok % 60 olmalidir.

Eritme peynirinde belirtilen ¢esni maddeleri ve katki maddelerinden bagka herhangi yabanci madde

bulunmayacaktr,

4. Tuz miktari (NaCl) kuru maddede en ¢ok % 7 olmalidir. Peynirde pll degeri en az 5.5 olmalidir. E.Coli
bulunmamalidir. Patojen staphylococcusaureus bulunmamalidir, | graminda 100 adetten ¢ok koliform
bakteri. 100 adetten ¢ok maya ve kiif bulunmamalidir.

5. Siit yagi miktari kati maddede: Yagh eritme peynirinde kiitlece en az % 30 olmalidir.

6. Ambalajlar bakilarak, tartilarak muavene edilmelidir.Eritme peynirin ambalajmda agafudaki bilgiler
okunakli olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde vazilir, basilir vahut etiketlere yazilarak yapistirthr.
Firmanin ticaret unvam veya kisa adresi,

Bu standardim igaret ve numarasi (TS 2176 scklinde),
Malin ad: (eritme peynir), imalat seri'kod numarasi,
[htiva ettii esni maddesi, ¢esidi, simfi. tipi.

En az net agirh (g veva kg olarak),

Imalat tarihi. son kullanma tarihi ve raf émrii.

7. Eritme peynirler ortalama 25 gr.hkaliiminyum folyo icerisinde, iiggen prizma yeklinde ambalajlarda
olmahdir. Peynirin  “kalite sistem  belgesi” olmahdw. Stz konusu mda. Tirk Gida Kodeksi
Yanetmeliginde yver alan ilgili gida tebligine uyoun olacakir,

SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR

Lid d =—

1. Birinci simif. yagh stiriilebilir krem beyaz peyniri olacakur.

2. Tuz miktari (NaCl) koru maddede en ¢ok % 7 olmahdir.

3. Peynirde pll degeri en ar 5.5 olmalidir.

4. LE.Coli bulunmamahdir. Patojen staphylococcusaureus bulunmamahdir. 1 graminda 100 adetten gok
koliform bakteri. 100 adetten ok maya ve kilf bulunmamahdir.

5. Siit yagi miktari kati maddede; krem beyaz peynirde kiitlece en az % 30 olmahdir.

6. Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajinda asagidaki bilgiler
okunakli olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazilir, basihr yahut etiketlere yaailarak vapistirihir.
Firmann ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numaras: (TS 2176 seklinde).

Malin adi (krem beyaz peynir),

Imalat seritkod numaras:,

ihtiva ettigi cesni maddesi, ¢esidi. siifi. tipi, en az net agirh@i (g veya kg olarak).
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf dmrii vb.,

7. Krem beyaz peyniri ortalama 15 gr.ikagiz kisnu folyva ile kapatilmis plastik kiivetambalajlarda olmalidir,
8. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

1. Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimis, eksimis, kitflenmis olmamalidir.

2. Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmahidir,

3. Tirk gda kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis.tasinmis ve
depolanmis  olmalidir. Lor peynir ambalajlarinin her birinin iizerine asagidaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.

- Yiiklenici adi, tescilli markasi ve adresi
- Tiirk Mali devimi (TM isareti)
’If H
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- Bu standardin isareti ve numarasi
- Malin adi
- Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktar
- MNet agirhd
- imal tarihi (ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
- Parti numaras:
KREMA EVSAFI:
Pastiirize siitten imal edilmis olmahdir.
(0.5-1 L’liktetra pak Kutularda teslim edilmelidir,
Yabanci tat, koku ve renk degisikligi olmamahidir.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayl olmalidir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis.tasinms ve
depolanmis olmahidir. Ambalajlarinin her birinin  iizerine asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmevecek ve hozulmayacak sekilde vazilir,
- Yiiklenici ady, teseilli markas ve adresi
- Tiirk Mal deyimi (TM isareti)
- Bu standardn isareti ve numarasi
- Malin adi
- Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktar
- Net agirhigi
Z Imal tarihi (ay ve il olarak)
Seri numarasi
- Parti numarasi
UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESI
YUFKA TEKNIK SARTNAMESI
1. Ekstra- ekstra veya undan vapilmig olacaktir.
2. Kiifli, sslak, bayat, yiruk, kalin, yanik, kurumus, eksi kokuda, catlak, pargalannug, birbirine vapismis
olmayacaktir,
Su miktan % 437 den lazla, tuz miktan % 2° den fazla olamaz,
6 adedi 1 kg gelmelidir.
Capr 75-80 cm. olmalidir.
Yufkalar ¢ig olarak agizda cignendiginde catirti hissedilmeyecektir.
Insan sagligina zarar vermeyecek materyalden yapilmis 5 kg'lik ambalajlarda teslim edilecektir,
Ambalajda iiretici viiklenici adi. net agirhi, imal tarihi yazili olacakur.
9. Tarim ve OrmanBakanhgi tarafindan onayh olmalidir.
10.Tirk gida  kodeksi wunlu  gdalar tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanms, ctiketlenmis,
isaretlemis.tasinmis ve depolannis olmalidir.
TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacakur.
Ele alindiginda kolayea birbirinden ayrihp dékiimlii olacaktir.
Bayat. kiiflii, vapisik. asin kurumus, eksi kokuda olmayacaktir.
Mem miktart % 16" v1 gecmeyecektir.
Tel kadayiflarin teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir.
Ambalaj iizerinde imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma adi ve kasesi bulunacakur.
Dékiim kadayiflarindan olacaktir.
EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veva undan yapilims olacakur.
Pismeden dnce herhangi bir yabanci tat, koku ve acilik hissedilmevecektir.
lyi cins ekmek kadayifi olacaktir.
Hamur, bayat, vanik. 1slak, gatlak, kirik, kurtlu, kurt venikli, kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir.
Ekmek kadayiflarinin her tarafi aym kalinlikta olacaktir.
Pigirildigi zaman normal derecede biiyiiyecektir.
Pisirilirken kirthp dagilimayacaktir.
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Temiz ambalaj igerisinde teslim edilecek, iizerinde Tirk Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri
olacakur. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhgy, imal tarihi yazih olacaktir.
KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI
Tathlar kendine dzgii piskinlikie olacak, yanik — ¢ig goriiniimlii olmayacaktir.
Tathlarda acima, eksime, bayatlama olmayacakur.

. Kirik tath miktar en ¢cok % 2 (adet/adet) olacaktir.
. Tarife gore hazirlandiginda surubu iyice cekmis olacak, kendine Gzgii renk, tat, koku, kivam ve

gdriiniiste olacaktir.
Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktir.
Muayene Metotlari:
Duyusal Muavene:Tathlarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj tizerindeki hazirlama
tarifinde belirtilen sekilde hazirlamip, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacaktir.
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktir.
Fiziki Muavene: Kirik tath miktari: numune olarak alinnig ambalaj igindeki kinlmis ve ufalanmis
tathlar savilarak vapilacak. Gramaj tespiti; tathlar kuru halde iken, tartilarak vapilacaktir. Kemalpasa
tathsinin her biri 3£0.5 gr. olacakur. Birim ambalajlar 10 kg'lik olacaktir. Ambalaj tizerindeki etiket
hilgileri Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis olmayacaktir.

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
Manti, kendine has bevaz renkte olup. gok agik va da koyu renkte olmamali, kinlip i¢ine bakildizinda
ctin dogal pembe rengi ¢cok degismemis kahverengi tonda olmali. kirlenmis, gdzle goriilebilir yabanci
madde, kiiflii, canli-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararhilarca yenik olmamalidir.
Pistigi anda kavan. parlak giriniimde olmal, birbirine vapismig olmamalh ve dagilmamahidir. Mant
kendine has kokuda clup. vabanci koku icermemelidir. Acilasma, eksime. sonucu meydana gelen koku
bozukluguna rastlanmamalidir.
Mant dana Kiyvmadan yapilmis olacak, sova Kivmasidan yapilms olmavacakur. Gerektiginde manti
icinde etin analizi, hastancnin belirledi@i yer ve zamanda. ficreti ilgili firma tarafindan &denerek
yapuirilacakuir,
Manti kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmalidir. Uygun igerikte hazirflannus
(yogurt, tereyagl. salga) karsim ile yine dogru tarezda muamelesi sonucunda titketime hazir hale
geldiginde birbirine yapismayan, hamurlasmavan ve damaga yapismayan, kendine has tatta olmahdir.
Manti hamurunun kalinhii en ¢ok 1 mm. olmahdir. Manti ortadan diizgiin aynldifinda ighiikey
homojen yapida ve pembe-kahverengi renkte olmahdir.
Plastik esash 5 kg'hk ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerindeki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

MILFOY HAMURU TEKNIiK SARTNAMESI
Yiizeyi diizgiin ve piiriizsiiz olmaly, yirtik ve gatlak olmamalidir.
Dondurulmus bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacakur.
Giozle goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir.
Pisirilmeden dnce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalhidir. Acilasmis, cksimis ve tabii olmayan
tat ve koku icermemelidir. _
Yag oran minimum %6, nem oramt maksimum %60 olmahdir.
Karton kolilerde -18 "C de donuk zincir kinlmadan tasinmahdir.
Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj iizerinde; iiretici firma adi, icerigi, net miktari. diretim ve son
kullanma tarihi bulunmahdir,
Dondurulmus olacaktir. MilfSy hamuru, frigotik araclarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan vapilmig olup. nem miktar1 % 6 oraninda olmahidir.
Giriiniis, renk, koku ve lezeeti normal olmali, tabii olmayan fena koku, acihik, eksilik olmamahdir.
Kilflenmiy, kirlenmis, kurt ve bocekli olmamali, iginde fare pisligi, guval dokiintiisii, kil ve ip parcas:
vb. cisimler bulundurulmamalhidir,

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMESI
Baklava, havug dilimi. sekerpare ve benzeri hamur tathlarimin pismis olarak bir porsivon miktars 130-
150 gr. aras: olacaktir. Revani ve ekmek kadavifi 150 — 200 gr, olacaktir.

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI
Tiim gesitlerinde servis edilecek porsiyon miktarlan 125-150 gr. arasi olacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI
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Not 1:Sebzeler siparise gore, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Not 2:Sebzeler siparige gore, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecektir.
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacakur.

Not 3: Ozel teknik sartnamede belirtilen satin alma ile ilgili tarihler 6zel durumlarda ve gerckli oldugu
hallerde gegersizdir.

Schze ve meyvelerin vil icinde alinacag aylar

Elma: Ekim-Mayis Kuru Sogan: Her Ay
Portakal: Kasim-MNisan Patates: Her Ay

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

Kayisi: Haziran-Aguslos Dere Otu: Her Ay

Seftali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim
Vigne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim
Cilek: Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis

Muz: Her ay B.Lahana; Kasim-Nisan
K.Erik: Mayis-Agustos K.Lahana: Kasim-Mayis
Y.Erik: Mayis-Haziran Ispanak: Kasim-Nisan
Ayva: Ekim-Ocak Havug: Eyliil-Nisan

Malta Erigi: Nisan-May1s Kereviz: Kasim-Mart
Limon: Her Ay Karnabahar: Kasim-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim S.Yaprak: Her Ay

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

Pathican: Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene iiriinil olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten (san) olacakuir.
Islak, donmus, giiriimiis, yumusanus, kiiflenmis, fliz isaretli olmayacak, agin sekil bozukluklan.
lizerinde gapa yarasi, gatlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kisminda 5
mm den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alti lekeleri, oyuklar, i¢ kusurlar, patates
yumru uyuzu hastahifi belirtileri olmayacak; saglam. temiz, sitki yapih kabugu diizgiin ve iyi
olgunlasmis olacakur. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40" 150 gramdan, % 10w 100 gramdan
eksik olmayacaktr. Piyasada satilan patateslerin en iyi cinsinden (1. Simif) olacakur. Uzerinde yabanci
tat ve koku. anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir. En bityiik ambalajm net agirhg 80
kg™ gegmeyecektir.

KURU SOGAN EVSAFI: Biitiin, temiz. saglam, don vurmanus, siki, sert ve filizlenmemis olacakuir,
En azindan iki dis kabugu bulunacak, {izerinde kurumus saplar bulunmayacaktir. Kokmus, cliriimiis
anormal gelismeden dtiirii siskinlesmis olmayacak, kok piiskiilleri genellikle koparilmis olacaktir.
Dolgun ve tikiz bir halde bulunacaktir. Soganlarm % 75 100 gramdan biiyiik olacak, %5 25%i 75
gramdan bilyiik olacaktir. 75 gramdan kiigiik soganlar kabul edilmeyecektir. Piyasada satilan kuru
soganlarin en ivi cinsinden (1. Simf)  olacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem,
vabanci madde bulunmayacakuir Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve afirhklar 50 kg's
gegmeyecektir.

TAZE SOGAN EVSAFL:Dis ctkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamnsg,
kik saglan ¢amursuz, iyi gelismis olacak. gesidi tipik renk ozelligini gosterecektir. Beyaz govde ve
yesil yaprak kismi ezilmemis. berelenmemis ve sogan bagi olusmanus olacak. iizerlerinde parazil ve
hastalik nedenlerivle olusan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soganlanin en iyi cinsinden
(1. Simif) olacaktr. Uzerinde yabanci tat ve koku. anormal chs nem. yabanci madde bulunmayacakur.
Taze soganlar dagimik olmayacaktir, Demetler halinde olacakur. Ambalajh olacaktr,

KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarimsaklar saglam, yeni sene firiinii, baglar iri digli, siki, temiz,
bevaz ile agik krem rengi tonlarinda, kendine has talta (afz vakmayacak derecede) olmalidir.
Sarimsaklar kiiflerden, hastaliklardan, topraktan, giibre ve ila¢ artklanndan, dig kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve koklerden, canli ve 6lii biceklerden, biseek kalmuilarindan,
giplak giizle veya herhangi bir durumda biiyiitegle goriilebilen kemirici zararlarmdan armmig
olmahdir. Dondan hasar gérmiis, filizienmis ve kiiflenmis olmamahdir. Sarimsak temie, saglam ve
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kuru ambalajlara konmalidir. Yeni mahsul olup yapraklan kesilmis ciiriik ve ezik olmayacakur.
Sapsiz olacakuir.

BEYAZ LAHANA: Biitin. temiz. saglam, taze, vapraklan gevsememis. agilmamis ve giceklenme
belirtileri gostermemis, saplari en alt yapragin biraz altinda diizgiin sekilde. yapraklan zedelenmeden
kesilmis ve top halinde olacaktr. Berelenmeler, bicek ve hastaliklarin neden oldugu zararlar. don
vurgunlari olmayacaktir. Yapraklar sararmig, esmerlegmis, kart olmayacakur. Piyasada satilan
lahanalarin en iyi cinsinden (1. Sumf) olacakur. Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dis islaklik,
yabanct madde bulunmayacaktir. Lahanalarin saplan kellenin dibinden itibaren 1 cm.den uzun
olmamak iizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kahn iist kart
yapraklart alimms olacaktir. Lahanalan donduracak derece sofuk aylarda (arahk. ocak. subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diigmek suretiyle lahanalar dig kapaklanyla birlikie teslim
edilebilir. ikmalin aksamamasi igin ve ihtivacin karsilanmasi amaciyla yiiklenici fireyi dikkate alarak
istenilen miktardan % 10°un fazlasim getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskalik
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafia getirilmesi sartuir. Lahanalar en az sarmalik harig 3
(ii¢) ke agirhginda olmas: sarttir,

KIRMIZI LAHANA:Biitin, siki etl, temiz, saglam, tare, pirsiimemis, odunlasmanus, dondan zarar
giirmemis, yapraklan dagilmamis, kartlasmamus olacaktir. Bocek yenikleri. yan kikleri olmayacak, enine
kesildiginde igten disa dogru bir orak merkezli dairelere sahip olacak. beyaz renkli damarlar
giriilmeyecektir. Taze gébegini tam sarmis lahanalardan olacaktir Piyasada satilan kirmizi lahanalarin
en iyvi cinsinden (1.Simf) olacak.iizerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islakhk. yabanc madde
bulunmayacaktir. Ambalajliolacaktir. Her bir lahananin agirh@ tartildiginda 250 gr.dan asaf
olmayacaktir,

DOMATES EVSAFIL: Biitiin. saglam. taze goriiniislii. olgun. kizarmis, sekil, gbriiniis ve gelisme
bakimindan ¢esidin tipik ézelligini gosterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda yesil sertlik
bulunmayacak, burusuk, ¢amurlu ve toprakh, san ve yesil miktan % 27 den fazla olmayacaktir,
Ortalama 150 gr civarinda olacaktir. Pivasada satilan domateslerin en ivi cinsinden (1.5mmif) olacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal disislaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajl
olacaktir, Domalesler temiz, saglam Kasalarda, en Tazla 1ki stra halinde dizilmis getirilecektir,
SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve kirpe olacaktir. Tohuma kacmis, sararmus. ciiriik, ezik ve
act olmayacakur. Biltiin, salam, temiz, yeterince olgunlasnms, iyi gelismis, cegidine dzgii renk ve
diger Owzelliklere sahip, diizgiin bigimli olacaktir. Cekirdekleri sertlesmis. sararnus olmavacaktir,
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda
olacaktir. Pivasadaki salataliklarin iyi cinsinden (1. Simif) olacaktir. Boyu20 em den, ¢api 4 em.den
asagl olmayacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islakhk. vabanci madde
bulunmayacaktir.

CARLISTON BIBER EVSAFI: l.siniftan, taze ve fath, sararmamis ve kartlasmamis olacaknr,
Istenildiginde acisi getirilecektir. Capr 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir. Carliston
biberler biitiin, saglam. temiz. ivi gelismis, parlaklifim ve sanmuirak vesil rengini muhafaza etmis,
taze goriinislii olmahidir. Carliston biberlerde vabanci tat, anormal dis nem, don zarar, ¢iiriik, aci.
Kizarmus, ezik, pargalanmis, yaralar ve giines yamiklar bulunmamalidir. Her ambalajdaki carliston
biberler ¢esit, smf, boy, olgunluk bakimmndan bir 6rmek olmahdir. Ambalajlar tasima. muhafaza
sliresince garliston biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve saghga zarar vermevecek nitelikte, veni,
temiz, kuru. kokusuz, mukavva veva tahta harici malzemeden hazirlanmus, kutu, tabla, olmahdir,
Ambalajlarin yapiminda kullamilan her gesit malzeme ile i¢ine konulacak kagit ve benzeri malzeme,
veni, temiz ve kokusuz olmali. iriine zarar vermemelidir. Bunlanin iizerine yazilacak vazilarda
kullamilacak miirekkep ve boya ile ctiketlerin yapistimlmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger
sekilde insan saZhfma zarar verecek yapida olmamahdir. Basih kagit kullanildiginda, vazih yiiziin
disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
disinda hichir vabanci madde bulunmamalidir.

HAVUC EVSAFI: Taze. kdrpe. siki yapili. koflasmanus, odunlasmanus, saglam, van kik olusturmamis,
temiz ve gatlamanus olacaktir. Ciiriik, yumusak, kart olmayacak, iizerinde hasereler tarafindan tahribat, vamk,
berelenmeler ve don zararlan bulunmayacakur. Boylari 20-25 cm’den fazla, agirhklan 150 grim altunda
olmayacaktir. Piyasada satilan havucun en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uzerinde vabanci tat ve koku,
anormal dis 1slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir. Yenmeyecek sap ve
yapraklarindan tamamen ayrilmig olacaktr. Kink havuglar olmayacaktir,
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AYSBERG EVSAFIL:Aysbergler taze ve kirpe olacaktir. Aci, tohuma kagmig, sararnus. pirsiimiig
vaprakli, kurt yenikli olmayacaktr. Biitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak hulas.:gl_ yapmkiarmdnn
ayiklanmis, dolgun olacak, yapraklarinda hagere  yenigi. don zararlan ve fiziksel hasarlar
bulunmayacaktir. Aysbergler gobegini tam sarmig ve kapal olacaktir. Agirh@i 250 gramn altinda
olmayacak. pivasada satilan ayshergin en iyi cinsinden (1. Simf ) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve
koku, anormal dis nem. vabanci madde bulunmayacaktir. Kokleri, dip yapraklara yakin ve diizgiin
sekilde kesilmis olacaktir. Ambalajh olacakur. _ ‘
MARUL EVSAFI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulasikh yapraklardan ayiklanmg tipin kendine
Gzl renginde, ivi olugmus, diizgiin sekilli, siki olacak, fizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleven zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacakur. Gabeai ivi olusmus ve tek gobekli
olacak. gigeklenme belirtisi gistermeyccekdir. Piyasada satilan en iyi mallardan (1, Simf) alacaktir. 500 gr olacaktr.
Kakleri dip yapraklanna yakin ve diizgiin sckilde kesilmis olacakur. Uzerinde yabanc tat ve koku anonmal dis sslakhik,
yabanci madde bulunimayacaktir. Ambalajh olacaktr.

KIVIRCIK EVSAFL: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuny, toprak bulasikh yapraklardan ayiklanms tipin kendine
ozgii renginde, diizgiin sekilli, siki olacak, iizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
venilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir, Gobegi ivi olusmug ve lek
gisbekli olacak. giceklenme belirtisi gostermeyecektir. Piyasada satlan en iyi cins kivireiklardan (1. Simif)
olacaktir. 700-750 gr arasinda olacaktr. Kékleri dip yapraklarna yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacakur.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem. yabanet madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacakur.
PATLICAN EVSAFI: Pivasada satilan ivi cins kemer pathicanlardan olacaktir. Taze. kirpe ve tabii
rengini almis olacak, mor olmayacaktir. Biitiin, saglam. taze. yeterince geligmis, siki yapili. korpe.
dogal renginde ve parlak olacaktir. Aci, giirlimiig, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida va da
cekirdekleri asin gelismis, yesil veva esmer renk almis, gevsek, ¢amurlu toprakll olmayacakur, Bir
adedi 150 gramdan kiigiik olmayacak. karmyank ve imambayild: igin yaklagik boyu 20 em, ¢apr 4 —
4.5 cm kadar olan pathicanlar alinacaktir. Yemegin cinsine gore bostan pathicanlanindan ahnabilir
Uygun ambalaj iginde olacaktir. Pivasadaki patlicanlarin iyi cinsinden (1. Simif) olacakur, Uzerinde
vabanci tat ve koku, anormal dis islakhk, yabanci madde bulunmayacaktir,

TAZEKABAK EVSAFI: Piyasada satilan ivi cins taze ve krpe sakiz kabaklardan olacaktir. Ustiin
nitelikte, dilzgiin sekilli, cekirdeklenmemis. tazeli@ini kaybetmemis. saglam, ¢esidinin kendine 6zgii
renginde, porsiimemis, temiz olacak, ifizerlerinde higbir Gziir bulunmayacakur. 200 gramdan kiigiik
olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Simf) olacak ve ambalajda bulunacaktir. Uzerinde yabanci tat
ve koku, anormal dis islaklik, vabancimadde bulunmayacaktir. Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde
olacaktir.

BEZELYE (ARAKA) EVSAFI:Arakalar taze ve korpe olacaktir. Bilkiildigi zaman kirilacak,
toprakl., islak, burusmus, sararms, taneleri aynlmig, pismeyecek ve venmeyecek derecede Kartlagmig
olmayacakutir.iginde hichir yabanci nebat bulunmayacak, birinci simif bezelye olacaktir .

TAZE BAKLA EVSAFI: Pivasada satlan iyi cins sakiz baklalardan olacakir,

Biikiildiigiinde kirilacak tazelik evsafinda bulunacaktir.Ciiriik, tiivlii, pérsiik. burusmus. kararmis,
camurly, 1slak. kinsmis ve kartlasmus, kilgikh olmayacakur.

MANTAR EVSAFI: Pivasada satilanin en ivisinden olacakur, Biitiin, temiz. laze, pirsiimemis,
vabanci tat ve koku almamis, kendine 6zgii renk, sekil, giriiniiste ve dziirsiiz olacaktr. Kiiltiir mantar
olacak. uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dis nem. ¢camur ve toprak bulunmayacaktir.
Dis yiizeyi kararmis olmavacaktir. Mantarlar orta boyda, insan sagh&na uygun 5 kg'hk ambalajlarda ve
ambalajlarin iizerinde firma adi adresi, net miktar,, tretim ve son kullanma tarihleri bulanacaktir.
Mantarlar ikive béliindiigiinde ara kesidi beyaz renkte olacaktir,

DOLMALIK BiBER EVSAFI: Dolmalik hiberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakliZini ve
yesilliging korumus, taze goriiniislii olmahidir. Dolmalik biberlerde vabanci tat, anormal dis nem, don
zarari, ciiriik, aci. kizarmus, ezik, parcalanmis ivilesmemis varalar ve giines vamiklarn bulunmamalidir.
Her ambalajdaki dolmahik biberler ¢esit, sumf, boy, olgunluk bakimindan bir Grmek olmalidir. Etli veya
zeytinyagh cinsi istege gdre belirlenecektir. Yesil. 7-8 cm boyvunda olacakur. Capr 60-70 mm
olacaktir, Ambalajlar tasima. muhafaza siiresince dolma biberleri ivi bir sekilde koruvacak ve
vapiminda kullanilan saghiga zarar vermevecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz. mukavva veya
tahta harici malzemeden hazirlanmis kasa. kutu, tabla olmahdir. Ambalajlarin yapiminda kullanilan
her gesit malzeme ile icine konulacak kagit vb. malzeme, iiriine zarar vermemeli, bunlarin iizerine
vazilacak vazilarda kullanilacak miirekkep ve bova ile etiketlerin yapistirilmasinda kullamilan zamk,
toksik wveyva diger sekilde insan saghgina zarar verecek wvapida olmamalidir. Basili kagit
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kullanildiginda, yazili yiiziin disa gelmesine ve iriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlarn igerisinde belirtilenlerin diginda higbir yabanc madde bulunmamalidir. _
BAMYA EVSAFI: Dis etkenlerden zarar girmemis, biitiin, saglam, temiz, odunlagmanmus, sekil ve
renk bakimindan cesidin tipik dzelliklerini gésterecek, tizerinde higbir leke bulunmayacak. yumusak
ve gevrek, cekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacakur. Kart ve sararmis, camurlu, ln?prakh‘ iistii
siyah olmayacakur. Piyasada satilan bamyalarin en iyl cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir. .
KEREVIZ EVSAFI:Pivasada saulan iyi cins kiok kerevizlerden alinacaktr. {;zlmur!u. ciiriik, igi
bosalmis. liflenmis. donmus, gevsemis. ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. Koklerdeki piiskiiller ve
iizerindeki vapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asagi. 400 gr.dan yukan
olmayacaktir

PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmanus, taze goriiniislii, saglam, temiz olacak, kart, donmus.
islatilmis, sararmis ve solmus olmayacak. Ciirime ve bozulma belirtisi olmayacaktir. Beyaz kismi 50
em, yaprak kismi 20 em uzunlugunda olacakur. Pirasalar 3-3.5 ¢m ¢apinda olacak, kijk{imlur.i i}iharcn
saplarina dogru olan kism yesillenmis bir halde olacaktr. Koklerin iizerinde toprak. gamur wibi sevier
bulunmayip giizel yikanmis olacaktr. Bigakla enine Kesildiginde tabakalar birbirinden ayni
giriilmeyecektir. Pivasada satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.Smf) olacakur, iizerinde yabanc tat ve
koku, yabanct madde bulunmayacaktir. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve korpe, temiz, kok kismu dip yapraklanin altndan 1 em’yi
gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur. Uzerlerinde parazit veya hastahik zararlan bulunmayacak, don
vurmus olmayacak, ¢igeklerime belirtileri gistermeyecektir. Yaprak ve saplan kart, ciiriik, sararmus,
burusmus olmayacakur. Kokleri bir araya getirilerck demet yapilmis bir halde olacak, demetler iginde
yabanci ve zehirli otlar bulunmayacaktir. Pivasada saulan 1spanagm en iyi cinsinden ( 1. St )
olacakur. Uzerinde vabanci tat ve koku, anormal dis islakhk. yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajh olacakur,

TAZE FASULYE EVSAFI: Pivasada saulan iyi cins Ayse kadin, sink fasulyelerden olacaktir. Taze ve
kiirpe olacak. biikiildiigii zaman kirilacaktir. Kativen kilgikh olmayacaktir.Camurlu, 1slak. porsiik.
sararmis, kartlasmus, giiriik olmayacakuir. Meyve kabugu biitiin, saglam. temiz ve geside zgil renkie,
elle kolayca kinlacak durumda taze, diizgiin sekilli, gevrek, tohumlan kiigiik ve gevrek olacaktir. Bocek ve
hastalik zararlan, kara leke yam@ hastaligimun izleri, dolu yarasi ve giiriiklik izleri dahil hig bir leke
bulunmayacaktir. Pivasada en iyi cins maldan (1. Sif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci
madde bulunmayacaktr. Ambalajl olacaktr.

SEMIZOTU EVSAFIL:Dis etkenlerden zarar girmemis, saglam, iyi geligmis, yapraklari, biitiin,
zedelenmemis, taze ve kirpe olacakur. Sararnus, pirsiimiis, kartlasmis, tohuma kagmis., ezik. ¢iiriik,
kirismis, camurlu ve normalinden fazla islak olmayacaktir. Cesidi tipik rengini gdsterecek, iizerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, giceklenme belirtileri gostermeyecektir.
Govdeler alttan itibaren genis vaprakh olacakur. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhi
vaklasik 0.5 kg civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumusak govde ve wvapraklan
zedelemeyecek dzellikte gereg kullanmilacakur. Demetler i¢inde yabanci ve zehirli otlar olmayacaktir.
Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Simf) olacakur, Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde
bulunmayacaktir, Ambalajh olacaktir,

DEREOTU EVSAFIL: Dereotlan. dis etkenlerden zarar grmemis. taze ve Kirpe goriiniislii.
solmamusg, saglam, temiz, demetler halinde baglanmis olmalidir. Dereotlarinin iizerinde kimyasal
giibre ve ilag kalmtilan ile asiri nem bulunmamalidir. Dereotlan sararmisz, donmus. ¢amurlu-toprakh,
fena tatta elmamalidir. Dereotlar tohuma kagnmus olmamalidir. Her ambalaj icindeki demetler ve bu
demetlerdeki dereotlari, gesit, siml ve renk yoniinden bir 6mek olmahidir, Her demette yaklasik olarak
50 gr dercotu bulunmahdir. Demetler. en alt yaprak¢ik ayinm noktalar bir hizaya gelecek bigimde
yapilmahdir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi. uvzunlugu 5 em'i gegmeyecek sekilde, ditegiin olarak
kesilmelidir. Demetler i¢inde yabanci otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tasima sirasinda iiriiniin ivi
kerunmasim saglayvacak bigcimde ve uygun nitelikieki malzemeden vapilruis olmaldir. Ambalaj
icerisinde kullamilacak kagit veya diger malzeme vyeni. temiz ve insan saghgina zararsiz olmalidir,
Basih kagit kullamldiginda yazih kismun disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlar igerisinde dereotundan baska highir madde bulunmamalidur.

MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dis ectkenlerden zarar gbrmemis. taze. korpe gdriinislii
olmahidir. Mavdanozlanin {izerinde kimvasal gilbre ve ilag artiklari, asirn nem. yabanci tat
bulunmamahdir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamalidir. Her
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ambalaj icindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar ¢esit, simf ve renk bakimindan bir érnek
olmahidir. Her demette vaklasik olarak 100 gr maydanoz bulunmahdir. Demetlerdeki maydanozun sapi
10 em’ yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur, Piyasada satilan en ivi cinsten olacaktir. Sararmis,
¢amurlu ve toprakh olmayacaktir. Maydanozlarin kondugu ambalajlar tasima sirasinda iiriiniin ivi
korunmasini saglayacak sekilde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj icinde
kullamlacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgina zararsiz olmahdir. Basih Kagt
kullamildiginda yazili kismin disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir,

KIRMIZI TURP EVSAFL: Ciiriimiis. donmus, burusmus, slak ve camurlu igleri porsiimiis
olmayacaktir. En kiigligii 150 gramdan az olmayacaktr. Temiz, taze olacaktir. Gevrek, kendine has
kokulu ve lezzetli olacaktir, kesildigi zaman igi mantarlasmig olmayacaktir.

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satlan iyi cins karnabaharlardan olacaktir Bevaz renkte, top
halinde ve gigekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir. Karmabaharlarin saplan ¢igek kismuindan
disa dogru listiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklarin iist uclar,
¢icek kisimlari agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafifien de olsa kovulasmus,
kurtlagnus, ciiriik, beyaz ¢igegi az, yesil vapragi ve kiskii ¢ok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmis, donmus, giiriimils, fena kokulu, gamurlu, pirsiik, bayat, ezik. bicekli ve ivi vasifta olmayan
karnabaharlar alinmayacakur. Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecek gigefi tamamen veva kismen
dokiilmiis ya da dagilmis olanlardan gébek kisminim 1/5 i asmamak sartivla aynen aliir.
Karnabaharlarn iizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

UZUM YAPRAGI EVSAFIL ince olacak. derin pargali olmayacak.varilde teslim edileccktir.
Salamura olacakur. Korpe asma yapraklanndan olusmus olacak. kart olmayacaktir. Sap kisimlar
ayrilmus olacaktir,

LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine giire satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacaktir. Yesil,
ezik, ¢iiriik, kurumus, suyu cekilmis, donmus. don califn, cok yumusak. kiiflenmis, dogal dzelliklerini
kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarin en kiigligii 75 gr.dan az olmayacakur.
Biitiin, saglam, temiz, sulu olacak, goriiniis, gelisme ve renk bakimindan kendine has ozellikte
olacakuir. Kiifld, ¢iiriik, ufak, burusuk. olmayacaktir. Saplari silme kesilmis olacakur. Sararmig ve
zamaninda koparilmis, piyasada satilan limonlarm en ivi cinsinden (1.5mmt) olacaktir. Yabanc tat ve
koku, dis kisminda asiri nem bulunmayacaktir. 180°Iik ambalajl sandiklarda, divagonal sekilde dizili
olacaktir,

KAVUN EVSAFTI: Biitiin, saglam, temiz, veterince gelismis ve olgun, taze goriiniislii, cesidine Ozgii
sekil ve renkte, lezzetli olacaktir. Uzerinde gatlak ve bereler bulunmavacakur, Ezik, ciiriimiis,
kiiflenmis, pargalanmiy, delik, aci. fena kokulu. i¢i salyvalagmis ve kabuk kismi VUmusamig
olmayacaktr. Olgunlasip hasat edildiginde saplart kopmayip iizerinde kalan cesitlerde saplarin
uzunlugu 3 cm’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, piyasada satilan kavunlarm en ivi
cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uszerinde vabanci madde, anormal dis nem. yabaner tat ve koku
bulunmavacaktir.

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

Ham, kabak, czik. i¢ini yemis ve i¢i bosalmis. yumugamiy. ¢liriik, gatlak, kurtlu, tatsiz, zaman gegmis,
clyafi ipliklesmis, eksimis ve kalin kabuklu fazla cekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Uzerleri
loprakli Kirli, camurlu olmavacaktir. Kesildiginde igleri kirmizi (tath olmak sarti ile) renkte olacakiir.
Biitiin, saglam, yeterince olgunlasmis ve siki yapih, yanlmams, cesidine dzgii renk ve sekilde, ivi gelismis
ve lezzetli olacakur. Etinin rengi ve tad cesidin olgun durumundaki tipik Szelliklerini giistereceklir,
Karpuz saplan en fazla 5 cm. olacaktir. Bir adedi en azindan 3 kg. olup, piyasada satilan ivi kalite (1 .Simf)
karpuzlardan olacaktir. Uzerlerinde yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktr.
TAZE ERIK EVSAFI: Biitin, saflam, temiz olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan cesidin
tipikozelliklerini gosterccek, kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacakur. Ciiriik, ezik, camurluve hasere
tarafindan zarar gérmiis, kurtlu olmayacakuir. Cesidine goremeyve yilzeyi puslu{dumanhi). etli ve sulu
yapida olacaktir. Piyasada satilan eriklerin en ivi cinsinden (1. Siml) olacak,yabanci madde. anormal
dis nem bulunmayacaktir. Ambalajli olacakur,

TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar sekil, irilik, renk bakimindan gesidin tipik ozelliklerini gasicrecek,
saglam. temiz ve &ziirsiiz olacakur. Taneler pdrsiimemis, olgun ve sapa vapisik olacak. salkim iizerinde
muntazam araliklarla dagilacak ve puslan bozulmans olacaktir. Yabanci madde. anormal dis nem, vabanc
koku ve tat, hastalik ve haserclerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, taneler muntazam, iyi gelismis
olacak, tabii hali ve rengi degismis cksi, buruguk, kurumus, ciiriik, ezik, kiiflii. koruk iiziimlerden ve
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salkimlarda dikiilme olan iiziimlerden olmayacaktr. Pivasada satilan {iziimlerin en iyi cinsinden (1 .Simf), iri
taneli fiziimlerolacaktir. Ambalajh olacaktir. 1 _
KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tath ve hafif mayhog lezzette kayisilardan olacakuir. Ham, ezik. {.-:l_;;u:
vesil. ¢iiriik, tozlu, toprakh, gok yumusak. beklemeden eksimig. burusmus. kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktir. Kayisi ¢ekirdeklerinin igi tath olacak, kavisilar iginde zerdali Ullllﬂ}'ﬂ{.‘ﬂk!ll‘. Ka},flsﬂlar
orta biiyiikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigitk ve ciliz kayisilar kabul t.:nl:lmcye:*:ekt}r.
Kaysilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Bitiin, saglam, temiz, taze, f}lgun olacak: ezahp 15,
burugmus, lezzetsiz olmayacaktir. $ekil, gelisme ve renk bakimindan, vetigtikler: hﬁtgeyul gf‘jrc: :;Elsuisn
tipik ozelliklerinigosterecek ve kusursuz olacaktir, Piyasada satilan kayisilarin en iyi ::msnmhl:n
(1.S1mif) olacaktir. Yabanci madde, anormal dig nem, yabanct koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajh
olacaktir.

SEFTALI EVSAFIL: lyi cins, tath ve kendine has hafif mayhosy lezzetteki yarma seftalilerden
olacaktir. Ham, ezik, ciiriik. kurtlu, porsiik. beklemis ve kirli olmayacakur. Olgun, biitiin, saglam,
yetistigi balgeye gire gesidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir dzrii bulunmayacak, I-:uq
venikleri olmayacakuir. Ciirime, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay titketime elverishiligin
vitirmis olmayacaktir. Eniyi kalite (1. Simf) olacakuir. Anormal disi nem, yabanci tat ve koku veyabanci
madde bulunmayvacaktir. Uygun ambalajli ve tek sira halinde olacaktir.

YENIDUNYA EVSAFIL: Turuncu renkte. tath ve lekesiz, en kiigiik meyve gapr 35 mm, normal
olgunlasmis ve tath olacaktir. Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacakur. Kasalarda siralanmiy alt ve
iistii ayni cbatlarda olacaktir.

VISNE EVSAFI: Pivasada mevsimine giire satilan iyi cins amih vignclerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacaktir. Ezik, ciiriik, ham, bayat, kiiflii, tozlu, toprakh ve camurlu olmayacakuir.
Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir.

CILEK EVSAFI: Pivasada satilan en ivi cins (1. Smif) gileklerden olacakur. Cip, yaprak. toz. toprak
vs. yabanci maddelerden armmus bulunacaktir, Ezilmis, eksimig, ham ve kiiflenmis. parcalanmus.
kurtlu olmayacaktir. Sekil ve renk bakimindan ¢esidi tipik dzelliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve
irilikge bir érnek giriiniiste, parlak olacak. tam gelismis olacak elden gegirmeye dayanacak sertlikte
olacak, canak vapraklari ile kisa vesil saplan ¢ilegin tizerinde bulunacaktir, Tekli, temiz kasalar iginde
getirilecektir

KIiRAZ EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze goriiniislii, saglam. olgun, siki etli, temiz ve saplan diigmemis
{hasat sirasimda sapindan kopan cesitler harig) olmahdir. Kirazlarda gozle gariilebilir yvabanc) madde.
kimyasal madde artiklari. anormal dis nem, yabanci tat bulunmamalidir. Kirazlar zamanla durmaktan
burusmus. ¢iiriimiis, sivahlagmig, gl Kurtlanmig, bozulmug. dogal lezzctini kaybetmis olmamalidir,
Her ambalaj iginde bulunan kirazlar; gesit, simf. boy ve orijin bakimimndan bir drnek olmalidir.
Piyasada satilan en iyi cins, olgunlasmis, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacakur. Kirazlar
temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince kirazlan iyi bir sekilde
koruyacak ve saghga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veva tahia
harici diger malzemeden hazirlanmuis kutu, tabla. sandik olmalidir. Ambalajlarin yvapiminda kullanilan
her ¢esit malzeme ile icine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, veni. temiz
ve kokusuz olmaly, iiriine zarar vermemeli, bunlarm iizerine yazilacak yvazilarda kullanilacak milrekkep
ve boya ile etiketlerin vapistinlmasinda kullamlan zamk, toksik veva diger sekilde insan saghgina
zarar verecek vapida olmamahdir. Basih kagn kullamldi@inda, yvazih yilziin disa gelimesine ve firdin ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlanin i¢inde belirtilenlerin disinda higbir yabanci madde
bulunmamahdr.

KIZILCIK EVSAFIL: lyice olgunlasmus olacak, ezik. ¢iirik ve iginde vyabanci madde
bulunmayacaktir.

BALKABAGI EVSAFI: ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak sekilde olacak,
ezik, ciiriik ve catlak olmayacaktir. Ortalama agirhiklar 3— kg olacaktir. Bayat olamayacak. piyasada
bulunan iyi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkte piskin olacakur,

MUZ EVSAFL: Pivasada satilan iyvi cins muzun olgunlasmisi olacak, ham ve sert olmayacaktir.
Ciiriik. donmus veya don ¢ahi@ kahin kabuklu olmavacaktir, Temiz. saglam. biitiin. parlak renkli, siki,
ivi gelismis, dogal lezzette olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen vara. bere, ¢iirlikliik, ezilme ve
diger bozulmalar olmayacak, hasere, soguk ve sicaktan olusmus zararlar, giines ve ilag vamiklari,
mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yarimalar. kopmalar olmayacak. dis
kisimlarinda asini nem bulunmayacaktir. Hevenk seklinde ise iist kisminda 15 cm. alt kissunda 10
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cmuzunluunda sap kalacaktur. Meyve uglarinda gigeklerden pistiler koparilmis olacaktir. Muzlar,
sandik igerisinde govdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir. .
ELMA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacaktr, Olgunlasmamg, mayhos. lezzetsiz
olmayacak; sekil, irilik ve renk bakimindan yetistiklen bdlgeye gére gesidinin dzelliklerini tasivacak.
meyve sapi zedelenmemis olacaktir, kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kitflenmemis ve unlagmamis
olacaktir, piyasada satilan elmalarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Elmalar temiz 2°li, kasalar
iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayri cins ve kalitede olmayip. aymi kalitede olacaktir. Kompostolar
ve elma tathilar igin golden elma, yemelik igin kirmizi elma getirileccktir.
ARMUT EVSAFI: Yeni sene firiinii, biitiin. saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan yetistikleri
hilgeye gire, ¢esidinin dzelliklerini tagiyacak, meyve sapi zedelenmemis olacaktir. Piyasada satilan
armutlarin en ivi cinsinden (1. Simif) olacak, kabuk zarlar siyahlagmamus, giiriik, kurtlu, ham, kumlu,
camurlu ve kirli olmayacakur. Armutlar, sulu ve tath olacaktr. Buruk lezzette ve kuru olmayacakur.
Kis avlarinda 2°li veya 3°10 kasalarda teslim edilir. Armutlar yaz aylarnda tekli kasalarda
getirilecektir.
AYVA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz olacak. sekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistiii bilgeye
giire cesidinin tipik dzelliklerini tasiyacak, kabuk yiizeyinin en az % 9071 havasiz ve diizgiin olacak,
meyvenin dis gériiniisiinii ve duyusal dzelliklerini etkileyecek herhangi bir dzrii bulunmayacak, meyve
eli saglam olacaktir. Bilyilk boydaki iyi cins san renkte ve kendisine has kokuda, tath veya mayhos
lezzette ve sulu ckmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogazi tikayan, susuz ve gok burusuk
ayvalar kabul edilmeyvecektir. Acy, ezik, ciiriik, ham ve burucu lezzelte olmayacaktir. Kurt yenigi.
giizle goriilebilir yabanci madde, anormal dig nem. yabanci tat ve koku, kiif bulunmayacaktr.
Pivasada satilan ayvalarm en iyi cinsinden (1. Sumf) ve ambalajh olacaktir
MANDALINA EVSAFIL: Dolgun, tath, sulu, saglam, temiz olacak, gériiniis ve renk bakimindan
kendine has ézellikte olacakur. Kifld, ¢tiriik, burusuk, donmus. suyu gekilmig, ezik, ham, cksi, ¢ok
cekirdekli, mekanik etmenlerden olusan varalanmalar ve kapanmis olsa da biiyilk kesikler
olmayacakur. Saplan silme kesilmis olacak, pivasada satilan mandalinalarin en iyi cinsinden (1.5mmf)
olacaktir. Mandalinalar iki siral tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda agin
nem bulunmayacaktir.
PORTAKAL EVSAFL Pivasada satilan iyvi cins, dodal, rengini abmig, kendisine has tathih@i, koku ve
lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham. ezik, eksi. ¢iiriik, soluk. Kirli.
kiiflii. porsiik. yumusanus. suyu ¢ekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli. sulu.
tathi. saglam. temiz olacak, goriinils ve renk bakumindan kendine has dzellikic olacaktir, K, ¢iiriik,
donmus, suyu ¢ekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplan silme olarak
kesilecek, pivasada satilan malin en ivi cinsinden (1. Simif) olacaktr. Uygun ambalajli sandiklarda
dizili olacaktir. Yabanci tat ve koku, dig kisminda agin nem bulunmayacaktir.
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI:Sikmahk portakal, tatl, sulu olacak, ezik, eksi. kemale ermemis,
yesil olmayacaktir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir.
DONDURULMUS SEBZELER:Bir oglinde her bir yemek igin; kisi basma 125-175 gr. olarak
hesaplanacaktir. Dondurulmus iiriinlerin uygun sartlarda tasinmasi ve saklanmasi viiklenicive aittir.
Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalinhginda, polietilen) mavi naylon torba igerisinde 10
kg'hik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C ‘den daha diisiik sicaklikta ve
%90-95 nem ortammda depolanacak ve sofuk zincir kinlmadan tasimacaktir. Gelen iiriinlerde
yumusama ve ¢oziilme belirlendiginde alinmayacaktir. Ambalaj fizerinde firma adi. adresi. iiriinle
ilgili barkod no’su, diriiniin cinsi Giretim ve son kullanma tarihi, net agirh@ bulunacaktir. Kendine has
tat, koku ve renginde olacak, vabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Kesinlikle highir katkr maddesi
bulunmayacaktir. Kullanim sirasinda dondurulmus scbhze paketlerinde gériilen herhangi bir renk veya
koku degisikliginde veya pigme sirasinda giriilebilecek bozukluk sonucu kullamlan dondurulmus
sebzelerin miktan ve olusacak maddi zararlan (kullamilan et, vag vb) viiklenicinin karsilamasi
zorunludur,

KURU ERZAK MALZEME TEKNIiK SARTNAMELERI

KONSERVE FASULYE
Uriinii etkilemeyen. insan saghgma zararli olmayan ve hermetik olarak kapaulan tencke kutu
ambalajinda olacaktir,
Ambalaj tizerinde asafidaki bilgiler: bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagit
veya baski etiket vb. sekilde yazlmahdir,
Firmammn ticari unvan veva kisa ady, adresitescilli markas
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Net agirlik

Briit agirhk

Sitzme agirhk

imal tarihi

Firmaca tavsive edilen son tilkketim tarihi veya ral Gmrii

“Her iki kapak tarafi sismis ve sizmtih kutular almaymiz.” Yaal ifadesi.

Tarim ve OrmanBakanhgi'nin izninin bulunmasi gereklidir.

Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bas ve saplari ile varsa kilgiklan alinarak birkag parcaya
bisliinmiis olmahidir. Konservedeki fasulyeler aym gesitten, etli, dagilmamy, fazla yumusamamig.
olduk¢a sert durumda olmah. dolgu suyu fazla bulanik gdstermemeli ve tuz miktart % 2'yi
gegmemelidir.

Konserve edilmis fasulyeler; gesidine dzgii renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tal ve koku ile iginde
yabanci maddeler bulunmamahdr.

Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamahidir.

Konserve siizme agirhifn net agirhm % 60" mdan az. tepe boglugu kalan hacminin %10 undan ¢ok
olmamalidir.

Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (siizme ameliyesi bir siizge¢ igerisinde dokiilen
sehzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutularin arasinda tesadiif
edilecek ciizi fabrikasyon noksanhklar agihp. tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj vasitasinin
altina diismemek sartiyla kabul edilir.

Konserve kutulani 6 tane 5 kg'hik mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
naklivata tahammiil edecek sekilde saglam yapili olacaktir.

Kabul edilen mallarin normal sartlar altinda 6 ay miiddetle bozulmamasimi, miiteahhidi taahhiit
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi gisteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.

Sz konusu gida. Tiirk Gida Kodeksi Yoénetmeliginde yver alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir,
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmanus. bombajsiz ve dis viizii passiz olacakuir. Konserve

stizme agirhk {izerinden teslim alinacaktir. Konserve igerisine konan domates, kutunun altinda ve
iistiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir.
BEZELYE KONSERVE
Tarim ve OrmanBakanhgi min izniyle galisan bir miiesseseden imal edilmis olacaktir.
Kutunun etiket bilgileri ( Tiirk Gida Kodeksine ve TSE ve uygun olacaktir.)
Bezelye taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz. gesidine Gzgii dogal renk, tat ve kokuda aym
irilikte olmalidir. 3 numara iri boy bezelye alinmal.
Konservelerde tuz miktan % 2'yi gegmemelidir. Kutu doldurma oram % 90°dan, sitzme orami %
60’dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulamk olmamahdir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu
sliziilmek (siiziilme islemi: bir siizgeg icerisinde dokiilen sebzelerde damlama kesilinceve kadar
bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutularn arasinda tesadiif edilebilecek ciiz'i fabrikasyon noksanliklar
agihip, tartilan degerleri ile birlikte istenilen gramajin altina diismemek sartiyla kabul edilehilir,
Konserveler 6 adet, 5 kg'hk Kkutular halinde, mukavva Kutular iginde olmahdir. Bu ambalajlar
naklivata davanacak sekilde diizgiin ve saglam olmahdir.
Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacaktir. Konserve siizme agirhik fizerinden alinacaktir.
Kutularin iginde asil gda ile birlikie venilmesine ve katilmasina miisaade edilen maddeler disinda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tirleri, degisik markalardan numuneler goriildiikten;
gerektiginde agilarak pigirdikten sonra karar verilip teslim alinacakur. Konservenin kalite sistem
belgesi olmahidir,
Stz konusu gda, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
TURLU KONSERVE
Tiirlii konserve yapiminda kullanilan taze sebzeler asagidaki 6zelliklerde olmalidir,
Taze Fasulyeler; TS 797 de belirtilen dzelliklere uygun, bas ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak
birkag pargayva boliinmiis olmalhidir.
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Pathican: TS 1255 de belirtilen dzelliklere uygun, kabuklan soyulmus veya aralikh soyulmug ve parga
halinde dogranmis olmalidir.
Biber: TS 1205°de belirtilen tzellikteki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlari alinmis ve
kesilmis olmalidir.
Domates: TS 794°de belirtilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinea iki dilim halinde olmah
ve tiirliiniin alt ve iistiine konulmahidir.
Sakiz kabagi; TS 1898'de belirtilen ozelliklere uygun, gekirdedi az. eti dagilmayan kabaklardan
olmali ve kabugu alinmig pargalar halinde dogranmis bulunmahdir.
Bamvya: TS 2122’ de belirtilen dzelliklere uygun, gekirdegi kiigiik, kirpe, fazla yumusamamis, 1.5-0
cm. i;o}'l|nnla hiitiin baslart kesilmis ve pistiginde dagilmayan bamyalardan olmahidir,
Tiirlii Konservenin Ozellikleri :
Kendine Gzgil tat ve kokuda olmali, higbir yabanci tat, koku ve madde bu [unmamali.
icindeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamal
icinde. tuz ve limon tuzundan bagka bir katki maddesi bulunmamali
Dolgu suyu igindeki tuz miktari % 27yi. limon tuzu veya suyu % 0,371 gegmemelidir.
Dolgu suyu fazla bulamk gostermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi alinmalidir, HACCP
belgesi olmalidir.
Tiirlii konservede. sebzeler siiziildiikten sonra asagidaki oranlar bulunmahidir.
- Taze fasulye % 25-30 - pathican % 25-30 - biber % 5-10
- domates % 10-15 - sakiz kaba@ % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg'lik ambalajlarda olacakur. Konserve ambalajlarindaki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kaodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziillmek (stizme islemi,
bir siizgeg icerisine dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir.
Konserve siizme agirhk iizerinden teslim abnacakur. Kutularin igerisinde tesadiif edebilecek ciiz’i
fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BAMYA KONSERVE
llgili TSE ve kodekse uygun, kendine has fat. koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has gériiniiste, biitiin halde, baslar konik olarak kesilmis ve aym
cinsten olacak, kiirpe, lekesiz. gekirdegi kiigiik ve sertlesmemis, fazla yumusamanus, dagilmamis ve
czilmemis olacaktir,
Dolgu sivist bulanmamis ve salyalanmanus. kutulann durumu mekanik etkenlere bigimleri
hozulmanus ve hermetik dzelligini kavbetmemis, bombajsiz ve dis vilzii passiz olacak, iginde yabanci
madde bulunmayvacaktir. Kutu dolum oram % 90°dan, siieme oram % 6Fdan  az
olmamahdir.Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktir. Bamyalarnin boyu: sultani bamya: en ¢ok 7.5
cm’ye kadar. sivisinda tuz oram en gok % 2. asitlik en ¢ok % 0.5 olacakiir,
imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiizden en uzak olacaktir. Tekliflerde
bamyanm cinsine gire (sultani vs.) fival verilecek, silzme agirhk fizerinden alinacaktir. 5 kg'hk
ambalajlarda olmalidir. Kutunun etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktir.
Konservenin kalite sistem belgesi olmahdir.

KURU FASULYE
Yeni iriin olacak, eski diriinle karisik olmayacaktir. Bayat. mat. burusuk. kink taneli. bozuk.
kiiflenmis, ¢iiriimiis. lekelenmis, kendine Gzgil renk ve kokusunu yitirmig, filizlenmis, biéceklenmis,
biscek ve diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker fasulye olacaktir.
Pisirildiginde tanelerin hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacaktr. Yabanct tane miktar % 2den,
tas ve kum miktart % 17den, nem oram % 14°den az olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet Fasulyenin
agirlign 60 gr.’dan eksik olmayacaktir, Taneleri iri, yveter derecede kurumus ve hepsi aymi anda pismis
ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri. yeter derecede kurumus ve hepsi aym boyda olacakur. Insan
saghgina zarar vermeyen 50 kg." lik ¢uvallarda teslim edilecektir. Cuvallar tizerinde firma adi. adresi.
TS numarast, firiin yil, Gretim ve son kullanma tarihi olacaktir. . kuru fasulyenin islendigi verin
edildigi yerin “kalite sistem belgesi” clacaktir. Soz konusu mda. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

NOHUT
Yeni iirin olacak. eski diriinle karnsik olmayacakur, Bavat, mat. burusuk. kink taneli., bozuk,
kiiflenmis, ciiriimiis, lekelenmis, kendine drgii renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, boceklenmis.
biscek ve diger zararhilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacakur. Pisirildiginde tanelerin hepsi
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ayni anda pigmis ve irilenmis olacakur. Yabanci tane miktan % 2'den, tas ve kum miktari % 1’den,
nem oram % 14°den az olacakur. Gelisi giizel alman 100 adet nohudun agirhig: 60 gr."dan eksik
olmayacaktir. Pisirildiginde hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacakur. Taneleri iri, yeter derccede
kurumus ve hepsi aym boyda olacaktir. Insan saghgma zarar vermeyen 50 ke. hik guvallarda teslim
edilecektir. Cuvallar iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, iiriin yili, iiretim ve son kullanma tarihi
olacaktir. Nohudun islendigi verin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. 562 konusu gida,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

BARBUNYA
Yeni diriin olacak, eski firiinle kansik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli. bozuk,
kiiflenmis, ciiriimiis, lekelenmis, kendine ozgil rengini yitirmig, filizlenmiy, biceklenmis, boeek ve
diger zararlilar tarafindan yenmiy veya delinmiy olmavacaktir. Pisirildiginde tanelerin hepsi aym anda
pismig ve irilenmig olacaktir. Yabanci tane miktart % 2°den. tas ve kum miktar1 % 1"den, nem oram %
14°den az olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet barbunyanin agirhg 60 gr."dan cksik olmayacaktir.
Taneleri iri, yeter derecede kurumus olacaktir. Insan saghgina zarar vermeyen 50 kg.'lik cuvallarda
teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde gida maddesinin adinetmiktariiiretici ve paketleyici firmanm
ad,tescilli markasi, adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,iiretim yil, Tarim ve Orman
Bakanlifinin izni.parti numarasi ve/veya seri numarasi,orijiniilke.iiriin yih bulunmalichr. Barbunyanm
kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili
wida teblifine uygun olacaktir,

GENDIME EVSAFI
Normal evsafiaki sert bugdaydan déviliip savrularak kepeginden ayrilmak sureliyle hazirlanacaktir.
Bugday kirmasi ve kapgikli bugday bulunmayacaktir. Tabii renk, tad, koku ve miitecanis manzarada
olacakuir. Kiifli, kiif ve fena kokulu. bocek wyenikli, eksi, kizismis. islanmig, kurutulmus ve
topraklanmis olmayacaktir, Tas, toprak, kum ve ¢ip olmayvacaktir. Son  sene  mahsulii
olacaktir.Gendime 25 “lik ambalajlarda olacakur. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son
kullanma tarihi. Tannm ve OrmanBakanhi'min izni, besin igerikleri, net agirhi@ belirtilecektir.
Gendimenin islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmalidir.
Soz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine Ozgii dogal renk ve kokuda olmali. 1slanmis ve islathp kurutulmus ve gézle
giiriiniir kiifli olmamal, canli bicek ve hayvansal kalinti igermemelidir. Yeni iiriin olacak. eski iiriine
kansik olmayacakur. Bayat, mat, yagh veya boyal olmayacakur. Iginde yabanci madde (mercimek
taneleri arasinda bulunan kendinden bagka maddeler ile 3 mm™ lik vuvarlak delikli elek altina gegen
mercimek tanc ve pargalari da dahil olmak iizere her tiirlii madde). kusurlu tane (kizarnug, ¢imlenmis,
cliriimiis, olgunlasmamis, lekelenmemis, bicek yenikli ve delik mercimek tane ve pargalari), kirk
kabugu soyulmus (3 mm’ lik wyuvarlak delikli elek iizerinde kalan. tanesinin 1'4 ‘iinden fazlasi
kinlmis kusurlu olmayan mercimek pargalari ile kabugunun 1'4 ‘linden fazlasi soyulmus kusurlu
olmayvan mercimek taneleri) olmavacaktir. Mercimekteki katki maddeleri. bulasanlar. pestisit
kahintilari, Tiirk Gida Kodceksi Yinetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacakuir. Rutubet % 1471,
toplam yabanci madde % 4°i, tas. toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %3711, bieek,
hasarh tane % 176, kizarmis ve ¢imlenmis tane % 0.57 i . kink kabugu soyulmus tane % 470
gegmemelidir. Taneleri aym zamanda pisecek ozellikte olmahdir. Pigirilerek denenecek olumlu sonug
almirsa kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmahdir. insan saghgina zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktur. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, iiriin yili,
firetim ve son kullanma tarihi, Tarim ve OrmanBakanhginim izni olacaktir. Mercimek 25 hk
ambalajlarda olacakr,

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine 6zgl dogal renk ve kokuda olmali, islanmus ve islatihip kurutulmus ve gozle
giriiniir kiiflii olmamabidir. Canli bisicek ve hayvansal kalinti olmayacaktir. Yeni diriin olacak, eski
iirinle karisik olmavacaktir. Bawat, mat, vagh wveyva boyah olmayacaktir. Mercimekteki katki
maddeleri, bulasanlar. pestisit kalmulan  Tiirk Gida Kodeksi Yénetmelifinde yer alan hiikiimlere
uygun olacaktir. Boylanmis yesil mercimek olacakur. Boylanmis yesil mercimeklerde etikette
belirtilen tane iriligindeki mercimek oram %095 olmalidir.
Boylanmis yesil mercimekteki rutubet orani % 127yi. toplam yabanci madde %171, tas. toprak, vb.
inorganik maddeler % 0,170, toplam kusurlu tane %2 "yi, bocek hasarh tane % 0.57i asmamahidir.
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Taneler aym zamanda pisecek dzellikte olmalidir. Pigirilerek denenecek: olumlu  sonug alinirsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. HACCP belgesi olmahdir.
fnsan sagh@na zarar vermeyen 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim almacaktir. , Ambalaj Gizerinde
firma ady. adresi. TS numaras, iiriin yil, iiretim ve son kullanma tarihi, Tanim ve Orman Bakanhgi min
izni, boylanmis vesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir..

BULGUR
Yeni sene mahsulii olacaktir. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura 6zgi renk, tat ve kokuda
olmali.Eksimis, acimus, gizle goriilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolayi tadinda ve kokusunda
bir degisiklik meydana gelmis olmamalidir. Bulgurda canh veya cansiz hasere ve parazitlerle I:runlfarllrl
pargaciklari, yumurtalar1 bulunmamalidir. Nem miktart en ¢ok % 13 olmali. Boya ir;crmen}e}l iri
(pilavhik) tip bulgur olmalidir. iri tip, gz agikhg 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde,
tamami 3.55mm. lik elekten gegmeli, 2.00 mm’lik elegin lizerinde kalmaldir. Ancak 2.00mm’lik elek
altina gecen kisim kiitlece % 10°dan fazla olmamalidir.
Tolerans simrlar;
Tas, toprak, kum, ¢op v.b.madde engok % 0.01
Bugdaydan baska tahil taneleri  engok % 1

Y abanci ot tohumlan enc¢ok % 0.1
Cok iri tane engok %ol
Beyazl tane engok %ol

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek ozellikte, safhfa zararsiz
maddelerden yapilmis, saglam, temiz olmahdr.
Ambalaj iizerinde, firma adi. adresi varsa tescilli markasi, bulgurun tipi (pilavhik veya kifielik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralarindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanligmin izni belirtilecektir. Bulgur 25 *hk orijinal ambalajinda olacakur. Bulgurun kaliie sistem
belgesi olmahidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

PIRINCG
Yeni sene mahsulii  olacakur. Kirlenmig.acimig kiiflenmis  olmamali.Yabanci tat ve koku
icermemelidir. Karistinlnug olmayacaktir. Pirincin rutubet orani en fazla %14.5 olmalidir. Pilavlik
piring. uzun taneli piring(tane boyu 6 mm’den fazla ve aym zamanda uzunluk/geniglik oram 2°den
fazla 3°den az olan ) olacaktir. Piringte; kimk tanc({ 1/4 i kinidlois) %6371 gegmeyecektir. Ham tane ve
tebesirlesmis tane (iyi olgunlasmamis veya gelisimi tamamlamamis ¢eltiklerden elde edilen yesil veya
vesilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle siit beyazi rengi almig ve tebesir goriiniimiinde bulunan
tane) en fazla %3 olmahidir. Mandik vada kirmizi tane (yiizeyi kirmizi renkli pericarp ile kaph tane) en
fazla %2 olmalidir. Kimuzi gizgili tane (Pericarp kalintisi olarak geside has olmayan degisik
vogunlukta  kirmuzi  gizgiler  igeren  tane) en  [azla%2  olmahdir Hasarlh  tane
(1sr.rutubet.hastalik,biiceklenme ve diger sebeplerden dolayr sararmig.gesitli bilyiikliikte sivah ve
kahverengi lekeler igeren ve biicek yenikli tane) en fazla % 1.5 olmalidir. Yabanci madde (piring tanesi
disindaki bicek veya bicek pargalan ile kalintilan.yabancitohumlar.kabuk. kepek.saman gibi organik
maddeleri ile tas.kum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamahdir. . Ambalaj lizerinde gida
maddesinin adi,netmiktari,iiretici ve paketleyici firmanmn adu.tescillimarkasiadresi ve diretildigi ver,
firetim ve son kullanma tarihi iiretim yili, Tarim ve Orman Bakanh@mn izni.parti numaras: ve/veya
seri numarasi,orijiniilke.pirincin tane uzunlugu bulunmalidir.Pirincin, kalite sistem belgesi olacakur,
Ambalaj 50 kg'hk guvallarda olacaktir. Piring pisirilerck denenccek, olumlu sonug almirsa kabul
edilecektir. Soz konusu gida. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili uda tebligine uygun
olacaktir.

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-ekstra bugday unu veya irmidinden yapilmis olacaktir. Tabii renkte, kokuda ve tatta
olacaktir. I¢inde canli-cansiz kurt, bicek ve bunlanin yumurtasi olmayacakur. Kiifli. nemli,
giivelenmis, Kinlmig, lekelenmis olmayacaktir. Pigirilerck denenip alinacakur, Mem miktar %6 1370
geemeyecektir. % | tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacaktir. Pigme sonucunda
dagilan ve vapmisik hamur olan sehriyeler alinmayacaktr. Sehriyeler orijinal paketlerde olacakur.
Ambalaj fizerinde firma ady, adresi. igerigi. 1S numaras, firetim ve son kullanma tarihi, Tanim ve ve
Orman Bakanh@mn izni bulunacaktir, Sehrizvenin kalite sistem belgesi olmahdir. Pigirilmeden evvel
veva sonra afizda cignendigi zaman eksi lezzette ve fena kokuda olmayacaktir. Yendikten sonra
agizda, bogazda acilik ve yamkhk duyulmayacakur. Schriyeler 5 veva 10 kg'lik paketler halinde
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almacaktir. S6z konusu aida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. :

iNCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktari en gok % 13 olmalhidir, Kiil miktari en gok % 1
olmalidir. Protein miktars kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir. Son yil iiriinii sert durum bugdaymndan
vapildigi yazil olacaktir. Iginde yabanei madde ve boya bulunmayacakuir. Kirildiginda kesit parlak
olacaktir. Pisirilmeden énce agizda gignendigi zaman eksi lezzette ve kot kokuda olmayacakur.
Yenildikten sonra agizda, bogazda acilik ve yanikhk duyulmayacakuir. Kinlms, kiiflenmis, kirlenmis,
kurt, biicek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % | tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan eristeler
alinmayacaktir, Sari ve parlak renkli olmal, unsuz gériiniilii olmahdar.
Suya gegen madde % 6nm alunda olmalidir. % 96 “lik ctil alkole gecen asitlik miktari % 0.05 den cok
olmamalidir. Eristenin “kalite sistem belgesi” olmahdir. Eriste, 5 Kg' hik ambalajlarda olacaktir.
Ambalaj iizerinde firma ad, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve OrmanBakanhgi’ nin izni.
besin icerikleri, net agirh@ belirtilecektir. Soz konusu gda, Tirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

MAKARNA
Kendisine has tat ve kokuda olmahdir. Rutubet miktar en ¢ok % 13 olmalidir. Kiil miktan en gok % 1
olmahdir. Protein miktart kuru maddede en cok % 10 olmalidir. Son yil diriinii sert durum bugdayindan
vapildigs yazih olacaktir. Iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktr, Kinildigimda kesit parlak
olacaktir. Pigirilmeden Snce afizda gignendigi zaman eksi lezzette ve kitii kokuda olmayacaktir.
Yenildikten sonra afizda, boZazda acilik ve yamkhik duyulmayacaktir. Kirilmug, kiiflenmig, kirlenmis,
kurt, bicek ve fare pisligi olmayacaktuir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda dafilan, vapisik hamur olan
makarnalar alinmayacaktir. Sari ve parlak renkli olmali, unsuz gériiniiglii olmalidir.
Suya gegen madde % 6'nin altinda olmalidir. % 96 “hik etil alkole gegen asitlik miktar % 0,035 den ¢ok
olmamahdie. Makarnanm,eristenin kesme makarnanin “kalite sistem belgesi™ olmalidir,. Makarna, §
Kg' lik ambalajli diidiik (ince uzun), boncuk, vitksitk, dirsck makarna cesitlerinde ve 3500
gram’likambalajh yassi firn, spagetti makarna ¢esitlerinde olacakur., Ambalaj fizerinde Nirma adh,
adresi, Uretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve OrmanBakanligi'min izni, besin igerikleri, net agirhig
belirtilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

SIVI AYCICEK YAGI
Berrak, tortusuz, agik san renkli, seffat gbriiniimde. kendine has koku, tat ve gériiniimde olacaktir.
Ham vagin ozel koku ve lezzeti giderilmis olacaktir. Fiziksel ve kimyasal Gzellikleri TSE ve Tiirk
Gida Kodeksine uygun olacakur. Kurumda yemeklerde deneme gok olumlu sonug verirse kabul
cdilecektir. Orijinal, 18 It'likteneke ambalajlarda bulunacaktir.Yagin dumanlanma noktasi yiiksck
olacaktir. Gida sanayisinde kullamlabilecek tiirde. kisa siirede yanmayacak tiirde olacakur. Acimis
olmayacaktir. Ambalajlar iizerinde firma adi, adresi, net agirh@., TS numarasi, iiretim numarasi,
iiretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanhigi'min izni, icindekiler, SYA yilzdesi
bulunacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz, paslanmamig. bombe yapmamus, ezilmemis olacaktir. Yagm.,
imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir.

ZEYTINYAGI
Riviera zeytinyadr olacakur.Yesilden sanyva degisen renkte olacaktir. Serbest vad asitli oleik asit
cinsinden her 100 grida %15 den fazla clmamahdir. Berrak, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda
olacaktir. Acimis olmayacaktir. Peroksit defieri maksimum %15 meq aktif oksijen/kg yag olmalidir. 10
ke'lik  tencke ambalajlarda teslim  edilecektir. Ambalajlar  diizgiin temizpaslanmamis,bombe
yapmamis ve ezilmemis olacakur. Ambalajiizerinde gida maddesinin adi. igindekiler.netmiktar.iiretici
ve paketleyici firmanm aditescillimarkasi.adresi ve tiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim
ve Orman Bakanhi@min izni, parti numarasi ve/veya seri numarasi, orijin iilke. gerektiginde kullanmim
bilgisi ve/veva muhafaza sartlan.serbest yag asidi yiizdesi bulunmahlidir. Zeytinyaginin, kalite sistem
belgesi olacaktir. S6z konusu gida. Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritbzde kullamilmak igin &zel olarak rafine edilmis olmalidir. Pivasadaki en Kaliteli cesit olmalichr,
Tarim ve OrmanBakanh tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida kodeksi  teblifiine uygun iiretilmis.
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ambalajlanmis, ctiketlenmis, isaretlemis, tasimmis ve depolanmig olmalidir. Ambalaj izerine
asafudaki bilgiler okunakly, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmali, basilmal veya etiket
halinde takilmaldir.
- Yiiklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, tescilli markasi, adresi
- Bu standardin isareti ve numarasi
- Parti numarasi
- Mamuliin adi
- Mamuliin tipi
- Muhtevivat. katki maddelerinin isimleri
- imal tarihi (Ay ve yil olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen son kullanma tarihi

CAY
Pivasanin en iyi kalitede gayi olacaktir.Koyu renklitozsuz olacakur. Kiiflenmis,islak olmayacaktir.
Disardan yvabanci koku gekmis olmayacaktir.igerisinde boya maddesi olmayacaktir. Demlenip kontrol
edilmeden alinmayacaktir.Denendiginde ¢ay aromasi verecektirNem oram %6°y1 gecmeyecektir.
Iginde sap.vaprakartifi,cép olmayacaktir, Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi. igindekiler. net
miktar, iiretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasiadresi ve diretildigi ver, firetim ve son
kullanma tarihi.Tarnm ve Orman Bakanhizni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, oOrijin
iilke.gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlan bulunmahdir.Cayin kalite sistem belgesi
olacakur. 56z konusu mda, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacaktir.

DOMATES SALCASI
Suda eriyen kuru madde oramina gore ikili-duble (kivamh koyukuru madde oram %%28-30 Brix)
olmalhidir.Domates ¢ekirdek ve kabuklan iiriinde bulunmamah.Salgadaki sivah nokialar | grida %2y
gegmemelidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmahdwr.5u miktan %%82'dentuz miktan %6 dan [azla
olamamahdir.Salgada renk kaybilezzel bozuklugu{vanik tat),yabaner kokuKiif olmayvacaktir.5kg ik
teneke kutularda olmahlidir. Tenekebombajsiz. mekanik tesirle bigimleri bozulmamis, sizintisiz, passiz
olmalidir. Kutu doldurma orami en az %90 olmahdir. Ambala) izerinde asagidaki bilgiler;
borulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunaklh olarak kag@it veya baski etiket vb. sekilde
vazilmahdir. Salga denenecek. yemege koyu renk veren tercih edilecektir.
Firmanin ticari unvan: veya kisa adi, adresi tescilli markasi
Malin adi
Standardin isareti ve numarasi
Simfi (varsa)
Parti. seri veva kod numarasinda biri
Met agirlik
Briit agarhk
imal tarihi
Firmaca tavsive edilen son tiiketim tarihi veya raf émrii
Tarim ve Orman Bakanh&imin izninin bulunmas: gereklidir.
Salganm kalite sistem belgesi olmalidir. Stz konusu gida. Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan
ilgili gada tebligine uygun olacaktir,

BUGDAY UNU
Birinci nevi un olmahdir, Bugday unu.yabanci tat, koku, canh veya cansiz biicek ve pargalarm
igermemelidir. Acima, eksime, kiiflenme, kokusma, bozulma olmamali. kendine &zgii renk ve
goriiniimde olmah. Rengi beyaz sanmurak olacaktir. Nem oram en ¢ok % 14.5 olmahidir. Nemlenme
ve nemlenmeye bagh topaklasma olmayacakur. Kuru maddede protein miktan en az % 10.5 olmahdir,
Asitlik siilfirik asit cinsinden kuru maddede en gok %0.07 olmalidir. Unun kirlilik deneyi: 6 cm.
capindaki filtre kagidi iizerinde en fazla 60 sivah nokta bulunabilir ve bicek kiskenli her nokta
30m’den biiyiik olmamahdir. Unun en az % 98%i 212 mikronluk 70’ nolu elekten gegmelidir. 10 kg'hik
kagn ambalajlarda teslim ahnacaktir. Klorlama dahil, agartma islemi uvgulannus olmayacakur,

Ambalajlarin {izerinde., unu hangi amagla kullamilacagi. maksimum kiil ve minimum protein miktarlan
belirtilmelidir. Ambalajlarin tizerinde firma adi, adresi, Tanm ve Orman




Bakanh@mnin izni, iiretim tarihi ve son kullanma tarihi yazili olacaktir, Yag 62 gluten miktar 3§'FE|1
fazla olacaktir.S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir,

PIRINC UNU _
Yalniz piringten yapilmis olmali ve iginde yabanci unlar bulunmamahidir. Temiz.rengi bevaz kendine
ozgil renk ve kokuda olacaktir.Kizigmig,acimis.eksimig kokmug olmayacaktir Iginde bicek. kurt ve
diger canli-cansiz parazitler ve bunlarm benzeri Kirlilikler bulunmayacaktr.Orijinal 250 gr.lik
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj {izerinde gida maddesinin adinet miktari, iiretici ve
paketleyici firmanin  aditescillimarkasiadresi  ve iirctildigi  yer. iretim ve son kullanma
tarihi,iiretimyih,Tarim  ve Orman Bakanhigimin  izni.parti numarasi  ve/veya seri  numarasi,
bulunmalidir. Piring ununun, kalite sistem belgesi olacakur. Sz konusu guda, Tirk Gida Kodeksi
Y énetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

BUGDAY NISASTASI
Bugdaydan usuliine gire clde edilmis bugday nisastasi olacakur. Elde edildigi maddenin adini
tastyacaktir. Hangi cins maddenin nisastasi ise yalmz ona ait olacak. bagka cins ile
karistirilmayacaktir. Toz halinde beyaz renkte ve homojen yapida. kendine has tat ve kokuda olacaktir.
Acilasmis, kiiflenmis, eksimis. nemlenmis olmayvacaktir. Nem orani patates nigastasinda en fazla %
18, bu@day, msir ve piring nisastalarmda ise % 13 olacaktir. Kil miktant %1 den fazla
olmayacaktir.5’er kg'hk ambalajlarda olacak ambalaj iizerinde, firma adi. adresi, Tarnm ve
OrmanBakanhginin izni.net agirh, iiretim ve son kullanma tarihi olacakur Nisastanin kalite sistem
belgesi olacakur. Soz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebliine
uygun olacaktr.

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarinda rutubet miktari %14 den fazla olmamah. Mercimek unlarinda kuru madde de kiil
miktart %13 den ve kiiliin %107 luk hidroklorik asitle ¢oziilmeyen kismu %60.207den fazla olmamah.
Mercimek unlarinda serbest asitlik %0.50°den fazla olmamah. Mercimek unlarinda protein miktar)
(kuru maddede) en az %25 olmali, Mercimek unlar temiz, kendine Hzgii renk. koku, tat ve goriiniiste
olmali, icinde vabanci madde bulunmamali, ayrica kizismg, acimg, eksimis, kitflenmis, kokusmus,
veya herhangi bir sckilde kendine 6zgii niteligi degismis olmamali. Mercimek unlart aymi renk
mercimeklerden islenmis olmali. iginde bagka renkien mercimek pargaciklar bulunmamali, Mercimek
unlart iginde biscek. kurt, kiif ve diger canli, cansiz parazitler, bunlanin kalinti ve benzeri kirlilikleri
bulunmamal.
Mercimek unlan boyanmis saghiga zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir.
Ambalajlar veni, temiz ve igindeki mal iyi bir halde koruyabilecek nitclikte olmak {izere insan
sajlifina zararsiz maddelerden yapiliig 250 gr ve 500 gr.'hk paketler seklinde olmalidir.
Ambalajlarin agzi, katlanarak, yapistinlmak. toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturmak
suretiyle kapatihr. Ayrica bir dis ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markasi ve adresi mahin adi | ¢esidi, grubu , siifi , parti numarasi, net agirh@ (kg olarak). imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan {izerinde okunakli olarak. silinmevecek wve
bozulmayacak sekilde yazilmal veya basilmalhidir.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar  tebligine
uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Jtasmmis ve depolanmis  olmahdir,

TARHANA
Piyasada satilan yeni mahsul ve acisiz olmahdir, Tarhanada renk sanmtirak, turuncu olmal. kendine
has koku, tat, gériiniimde olmalidir. Yabanci madde icermemelidir.Yiikienicinin kisa adi veva tescilli
markasi ve adresi malin adi, ¢esidi, grubu, suufi , parti numarasi, net afirh@ (kg olarak). imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan iizerinde okunakl olarak. silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmal veya basilmalidir. Tarim ve OrmanBakanligi tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida
kodeksi unlu midalar tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis tasinmis ve
depolanmis  olmalidir.

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve goriiniiste, sebzesi vumusamamis dagilmanus, giiriimemis ve kiiflenmemis,
salamura salyalasmamis ve yabanci madde bulunmamahdir. Net agirhifinda, siizme agirhigi orani en az
%70, her gesit sebzenin siizme agirhigina orani en az % 3. en ¢ok % 25 olmahdir. Kansik tursuyu
etkileyen veya karisik tursudan etkilenmeyen saghga zararh olmayan lakh teneke ambalajlar igerisinde
olmalidir. Tursu, siizme agirhiktan teslim alinacaktir. Ambalaj iizerinde malin adi, imal tarihi, tipi.

r
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siizme a@ith@, son kullanma tarihi ve raf omrii, Tanm ve Orman Bakanhgmn izni yazih
olacaktir Tursunun Kalite sistem belgesi olmahdir. Yeni iiretim olacak.20 kg' ik teneke ambalajlarda
Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir,

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ)
Yeni sene diriinii. biitiin. temiz olacaktir. Sulanmig, eksimis, ezilmis, kurtlanmus, kiiflenmis,
sekerlenmis, beyaz renkli, giiriik. bicek zarari, canl ve 6lii biscek ve diger hayvansal zararli maddeler
olmayacaktir.Sultaniye cinsi, agartilmanug(natiirel) grubu, rengine gére 11 tip numara iiziim olacakur.
Kuru iiziim, standart(iri) boyda olacaktir. 100 gramindaki tane adedi 301-370 adet olacaktir. Bekleme
ve sekerlenmeye bagh topaklanma olmayacaktir. Topaklanmig kisimlar iki el arasina alindigi zaman
taneler birbirinden aynilacaktir. Nem %15-16, 502 miktan % 0.5 olacaktir. Kaynatildi@m zaman biitiin
tanclerin yenilecek bir halde sisip, kabaracaktir. 3’er kg'lik karton ambalajlarda olacaktir. Numune
orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde firmanin adi, adresi, varsa tescilli markas,
siifi, boyu, gesit, ticari tipi, tirtin yili, net agirhg belirtilecektir. Uziimiin “kalite sistem belgesi™
olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

KURU INCIR
Yeni sene @iriindl ve pivasamn ev iyisi (1.smif) olacakur. Biitiin, saglam olacak, kimyasal madde,
yabanei tat ve koku, 6lii bicek ve bicek kalintilan ve canh kurt bulunmayacaktir.
Usultine uygun Kkurutulmus olacaktir. Hasarsiz, giines vaniksiz, varik ve catlaksiz olacak, temiz
olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumugakhkta olacak, gesidin ve tipin dzelliklerini
lagtyacaktir.  Fksi, gekerlenmis, kiiflenmig, 1slamp tekrar kurutulmus, sulanmg,  giivelenmis,
olmayacaktr. Nem orami % 20-22, 1 kg'da meyve tanesi sayist en cok 60 adet olacaktirincir 7
numaradan kii¢ilk olmayacaktir Karton ambalajda dizili olacaktir. Orijinal ambalajda bulunacaktir.
Ambalajlarlarin iizerinde Tarim ve OrmanBakanhgi'nin izni bulunacakutr. imal edildigi yerin “kalite
sistem belgesi™ olmalidir. Tmal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi giniimiize en uzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden &nce bozulan kuru incir miiteahhit firma tarafindan “idari
sartname™ hiikiimlerine gore degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y onetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARF)
Cekirdekleri gikanilmig. saglam, temiz, veni sene iiriinii, agik sar renkte olacakur, Her tiirlii canh
cansiz kurt. biicek ve bunlarin yuva ve yumurtalan olmayacaktir, Taneler Gizerinde gil. vuruk, benek.
kus yenigi, parcalanmalar, yapismalar olmayacak. Nem miktar % 25. 100 grda tane sayisi 10-12 adel
olacaktir. SO2 miktart % 0.2 ‘yi gegmeyeccktir. Pivasada satilan iyi cins maldan (1.simf) olacakur. 5
kg'lik karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj iizerine
firmamin adi, adresi, varsa tescilli markasi. simfi, boyu, ¢esit. ticari tipi, triin wvili, net agirlig
belirtilecektir. Kuru kayismin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Son kullanma tarihi gliniimiize en
uzak, imal tarihi teslim giiniine en yakin olmalidir. Son kullanma tarihinden &nee bozulan Ve
numuneden farkh ¢ikan kuru kayisi miiteahhit firma tarafindan nakliye dicreti kendine ait olmak
sartiyla degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacakur.

CEVIZ iCi
Yeni sene iiriinii ve piyasanin en ivi cinsinden olacaktir. Ceviz igleri, sar1 veya koyu saman renginde,
saglam, ikiye biliinmiis olacakur. Kiiflii, kurtlu, hastalikh, acimiy, burusuk. tamamen kurumus, rengi
bozulmus, ¢iiriik, driimeeklesmis ve herhangi bir hasere tarafindan yenilmis olmavacaktir. Nem oram
Y 5’1 gegmemelidir. Cevizler, insan sagli@ yoniinden uygun, 5 kg'lik orijinal ambalajlarda teslim
edilecektir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, net agirhd, iiretim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve OrmanBakanh@r min izni yazil olacaktir. Son kullanma tarihinden tnce bozulan ve
numuneden farkh ¢ikan ceviz igi ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hiikiimleri
uygulanarak degistirilecektir. $6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmel iginde yer alan ilgili ;da
teblifine uygun olacaktir,

FINDIK iCi
Yeni sene firiinii ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. 1 simif kalitede. giiriik, kiiflii, kurtlu. kirik,
fena kokulu, bayat, acilasmis olmavacaktir. Herhangi bir hagere tarafindan venilmis olmayacakur,
Kuru olacak. nem mikiant % 5°1 gegmeyecektir. Findiklar diizgiin tancli, tozsuz. kavrulmus ve
agartilmis olacaktir. Rengi bevaz-agik bej arasinda olacakur, Findiklar 5 kg'lik orijinal ve insan
saZhi@ina uygun materyalden yapilmis ambalajlarda teslim alinacaktir. Kabuksuz olacakuir. Paketlerin
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tizerine firma adi, adresi, TS numarasi, net agrhig, iiretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve
OrmanBakanh@ nin izni vazili olacaktir. Son kullanma tarihinden nce bozulan ve numuneden farkh
cikan findik ici ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hiikiimleri uygulanarak
degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

CAM FISTIGI
Yeni sene iiriinii olacakur. Pivasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir. Taneleri biitiin, dolgun. iri
olacaktir.Ciiriik, kiiflii, fena kokulu. nemli, kurtlammig olmayacaktir. Orijinal ambalajda olmalidir.
Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numaras, iiretim ve son Kullanma tarihi, net agirhg,
Tarim ve OrmanBakanhdi nin izni bulunacakir.Cam fistgimin kalite sistem belgesi olmalidir. 56z
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yiénctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

IRMIK
Temiz.kendine ozpii renk, kokutat ve goriiniiste olacakur. Irmikler: kizigmis, acimig,eksimis,
kiiflenmis, kokmus, nemlenmis, Sriimceklesmis. kurtlanmis olmayacakur. Iginde parazit ve yabanc
madde bulunmayacaktir.Rengi hafif sanimtirak veya sani olacaktir.iri bugday irmigi olacaktir Rutubet
miktar en fazla %14.5 olacaktir.Proteinmiktari.kuru maddede en az %10.5 olacaktir.Kiilmiktari kuru
maddede en ¢ok %1 olmahdir.Asitlik en ¢ok %0.05 olmahdir.Pigirilerek denenecek, olumlu sonug
alimirsa kabul edilecektir,Un haline getirilip elendikten sonra kuru gluten miktan® 10 dan az
olmayacak elastikiyeti normal olacaktir,
500 grilik ambalajlarda olacak. Ambalaj iizerinde gida maddesinin aduigindekiler, net mikitar, iirctici
ve paketleyici firmanin adi tescilli markasiadresi ve dretildigi yer, iiretim ve son kullanma
tarihi.Tarim ve Orman Bakanhgmm izni.parti numaras: ve/veya seri numarasi,onjiniilke,gerektiginde
kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlan,irmigin grubu bulunmalidir. irmigin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Ambalajlar diizgiin.temiz olacaktir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde
yer alan ilgili gida teblifine uygun olacakur,

TUZ

I. Tuz beyaz renkte olmali ve yabanci madde icermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tanc
biyiikligii, gtz agikh@ 1000 mm” lik elekten tamami, 210 mm’lik elekten ise en ok % 207lik
kismi gegecek biiviikliikte olmalidir.

2. Rutubet orani sofra tuzunda kiitlece en cok % 0.5 olmahdir.

3. NaCl miktan, katk: maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzunda kuru maddede en az % 98
olmahdir,

4. Sofra tuzuna 50-70 mg/ kg oraninda potasyum iyodiir veva 25-40 mg/kg polasyum ivodat
katilmasi zorunludur.

5. Tuzda asitte ¢oziinmeyen madde miklan, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri haric olmak
tizere kiitlece en gok %0.,5 olmalidir.

6. Tuzda suda ¢iziinmeyen madde miktan, suda ¢oziinmeven katki maddeleri hari¢ olmak iizere
kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.

7. Tuzdaki katki maddeleri ve bulasanlar Tirk Gida Kodeksi yiinetmeligini hiikiimlerine uygun
olmalidir.

8. Iyotlu sofra tuzlan. koyu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak: ambalaj iizerinde “ivotlu sofra
tuzu” ibaresi, iiretim ve son kullanma tarihi. igine giren iyot miktari, firma adi adresi
bulunacaktir.

9. Sofra tuzlan 500 gr'lik tuzluk bigimindeki kutu ambalajlarda., vemeklik tuz. 1.5 kg'lik
ambalajlarda teslim alinacaktir.

10. Su ile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda iginde tuz harici highir madde goriilmeyecektir.

11. Tuzun “kalite sistem belgesi” olacaktir,

12. Yemeklik ve sofra tuzlari iyotlu olacakur.

PUL KIRMIZI BIBER
Piyasada satillan en iyi cinsinden (1. simf) olacakur. Bayatlamis, boyvanmis,bozulmus, giivelenmis,
kiiflenmis Ltopaklasmig,nemlenmisolmayacaktir. Kurutulmuselacakur.icinde  yabane madde
bulunmayacak.kendine has tat koku ve renkie olacaktir.Yabanc tat ve koku almanus olacaktir i¢inde
canli-cansiz biicekler olmamalidir.Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber yapragi ve giévdesinden
baska madde bulunmayacaktir.Yemeklik bitkisel sivi yag kiitlece %8 i.kendinden olan sap ve dal
pargalan kiitlece %1 i.cekirdek ve pargalan %40 1asmamahdir..Rutubet oram %135, yabanci madde en
¢ok %0.5 m/m, Toplam kiil en ¢ok %17, %10 lukHCL de ¢oziimnmeyen kiil en gok %1 ugucu vag en az




0.2 ml/100 gr.vemeklik tuz en az %0.9 m/m olmahdir.Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi
olmalidir.

i | ¢ m | M
Salmonellaspp 5 | 0 25 gr'da bulunmali _
Staphylococcusaureus(kob/gr) | 5 3 1= 107 1=10° ;
Basilluscereus (kob/gr) 5 3 1=10° 11035
Escherichiacoli (kob/gr) 5 3 1=10 I =10?
E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmal
Siilfit indirgeyen | 5 3 %1072 1x10 4
clostridium(kob/gr)
Maya-kiit (kob/gr) 3 3 1=10° =104
Mezofilik acrobik bakteri 5 13 1%10 4 1<10 6

1: NUMune sayisi
¢: mikroorganizma sayist “m” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: *“¢” sayiuda numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
5 kg'lik dig ambalaji guval,ic ambalaji naylon posetli olmak fizere ¢ifi ambalajl olacakur. Ambalaj
iizerinde gida maddesinin adi,netmiktari.iiretici ve paketleyici firmanin adtescillimarkasi,adresi ve
iiretildigi yer, Giretim ve son kullanma tarihiiiretimyil,Tarim ve Orman Bakanh@mmm izniparti
numarast ve/veya seri numarasipaketleme tarihi bulunmahdir.Pul biberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Stz konusu gda, Tiirk Gida Kodeksi Yionetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. Pul biberin aflatoksin igerip icermedigi ile ilgili hifsisiha raporu olacaktir.

KARABIBER
Pivasada satilan en iyi cinsinden (1. simf) olacakur. Bayatlamig, bozulmus, giivelenmis,
kiiflenmis,topaklagmis,nemlenmis olmayacakur.Iginde yabanci madde bulunmayacak. kendine has tat
koku ve renkte olacakuir.Yabanci tat ve koku almamis olacakur.lginde canli-cansiz bicekler
olmamahidir. Ogiitiilmemis.tane karabiber olacaktir. Gerektikge, belirli zaman araliklarinda tane
karabiber idaremizin goreviendirdigi bir personelin  kontrolinde firma yetkilisi  tarafindan
dgiitiilecektir. Yabancimadde en ¢ok %1 m/m.rutubet en ¢ok %12 toplam kiil en ¢ok %8 m/m.% 10" 1uk
HCL de goziinmeyen kiil en ¢ok %1 m/m.ugucu olmayan eter ekstrat en az %6 m/m.seliiloz en ¢ok
%18 m/m.ugucu yvag en az 2 ml/100 gr. olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri agsagidaki gibi olmahdur.

n c m | M

Salmonellaspp 3 0 25 gr'da bulupmal
Staphylococcusaurcus(kob/gr) | 5 3 1%10? 1=10°
Basilluscercus (kob/gr) 5 3 1=10* 1=105
_Escherichiacoli (kob/gr) 5 3 1=10 1=10°
E.coli 0157:H7 3 0 25 grida bulunmal

Siilfit indirgeyen | 5 3 1=10° 110 4
clostridium(kob/gr) | m°n

Maya-kiif (kob/gr) 5] 3 =102 =104
Mezofilik aerobik bakteri 5 3 =104 =106

. NuUMmMunNe sayisi

¢: mikroorganizma sayist “m” ile “M" arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi

m; Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

M: *c¢” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma savisi

5 kg'hk dis ambalaji ¢uval,i¢ ambalaji naylon posetli olmak ilizere ¢ift ambalajhi olacaktir. Ambalaj
iizerinde gida maddesinin adi.netmikiaryiiretici ve paketleyici firmamin adytescillimarkasiadresi ve
iiretildigi  yer. diretim wve son kullanma tarihidretimyil,Tannm wve Orman Bakanhgmmn
izni,partinumarasi ve/veya seri numarasipaketleme tarihi bulunmalidir. Karabiberin, kalite sistem

belgesi olacaktir. 56z konusu gmida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

KURU NANE




31

Kendine tzgil tat. koku ve renkte olmali, yabanci tat ve koku almig olmamah_. igersinde canh beckler,
gizle goriilebilen veya gorillmeyen 6lii bicekler ve bunlarin kalintilan ve diger zararhlarin kalintilan
bulunmamalidir. Nane icinde yabanci madde en gok % 0.1, rutubet en gok % 10, toplam kiil en gok %
10, sap, dal, ve pargaciklart en gok % 5 olmahdir. 25 ke' hik dig ambalaji guval, ig a:_nl::alaj1 naylon
olacaktir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edileccktir. Ambalaj iizerinde, iiretici firmanmm adi,
iiretim yeri ve nanenin iiriin yili belirtilecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.

KIMYON
Pivasada satilan en ivi cinsten, kendine Gzgii koku ve tatta olacaktir. Kiillenmis. bayatlams, hnzulmu%
olmayacaktir. Igerisinde yabanei madde, canhi ve cansiz bieck artiklan, boya. nisasta ve benzeri
maddeler katilmus olmamahdir. Ambalajlari hava ve rutubet gegirmeyecek, insan saghZma zarar
vermeyceek bir malzemeden yapilmig olmalidir.orijinal ambalajda olmah, ambalajlarm lizerinde firma
adi, adresi. cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve
OrmanBakanh@ min izni bulunacaktir. S62 konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi YonetmeliZinde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir

KEKIK
Kendine dzgii renk. tat ve aromada olacak, kiillenmis, giiriimiig, yabanci tat ve koku almig olmayacak,
icinde canli biscek veya bdcek kalintilar gériilmeyecektir. Nem miktari en ¢ok % 12, sap pargalari ve
tohum miktarni en ¢ok % 10, vabanci madde ise en fazla % 2 olacaktir. Orijinal ambalajlarda
bulunacaktir.Dis ambalaji guval,ig ambalaji naylon posetli olmak iizere ¢ift ambalajh olacak.Numunc
orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmamin aduiiretim yeri ve tarihi ambalaj tizerinde
belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmahdir. Stz konusu gida, Tirk Guda Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KARBONAT
Sodyum bikarbonat olacakur. Beyaz renkte olup, igine tagkum ve yabanci madde
bulunmayacaktir.Nemlenmis, topaklanmis olmayacakur. Insan saghma zararsiz |1 kg' Dbk
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi. cinsi, TS numarasi, iiretim ve
son kullanma tarihi, net agirhigi, Tanim ve OrmanBakanhgi'min izni bulunacaktir. Karbonatin kalite
sistem belgesi olmalidir S6z konusu gida, Tiirk Gula Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uvgun olacakuir.

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber. tath kirmizi toz biber, az miktarda defne yapragi, kekik ve karanfilden
olusmahidhr. Pivasada satilan en iyi cinsten. kendine oOzgii koku ve tatta olacaktir Kiiflenmis,
bayatlamis, bozulmus olmayacakur.lgerisinde yabanci madde, canh ve cansiz bcek artiklan, boya,
nisasta ve benzeri maddeler katilmis olmamalidir. Orijinal ambalajda olmahlidir. Ambalajin Gizerinde
firma adi, adresi. cinsi, TS numarasi, firctim ve son kullamma tarihi, net agwlig, Tanm ve
OrmanBakanhigi'min izni bulunacaktir. Kéfte bahanmm kalite sistem belgesi olmahdir. Sz konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yiénetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DEFNE YAPRAGI
Pivasada satilan en ivi cinsten, kendine 6zgii koku ve tatta olacakur. igerisinde yabanci madde, canl
ve cansiz bicek artiklan ve benzeri maddeler katlmis olmamahdir.Yapraklar delikli ve lekeli
olmamahdir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin fizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi,
firetim ve son kullanma tarihi, net agirh@i. Tanm ve OrmanBakanh@i min izni bulunacaktir.Defne
yapraginin kalite sistem belgesi olmalidir.

KUS UziMU
Yeni sene iiriinii olacakur. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir.5ulanmis, eksimis.
kifflenmis ve kurtlanmuis  olmayacaktir.Beklemeye  bagh sckerlenme  ve  topaklanma
olmayacaktir.Igerisinde tas, toprak, ¢op gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir. Orijinal ambalajda
olmahdir.Kus iiziimiinde. 25 grammndaki tane sayisi 200- 500 adet olacaktir. Ambalajin iizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve
OrmanBakanhgi ' nin izni bulunacaktir Kus tziimiiniin kalite sistem belgesi olmahdir. S8z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TATLI BiSKUVi
Ekstra-ckstra undan vapilmis, piyvasadaki biskivilerden en iyisinden gevrek bir drmek yapr ve
givriintiide, kendine 6zgil renk. hos tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almanuis ve boyanmanug
olmahidir. Kirlenmis, acims, kiiflii, kurtlu. bicek ve zararhlarca yenilmis olmamahdir. Biskiivilerin




{istii yazili olanlarinda yazlar okunakli ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siiresince biskiivileri kirlmadan, yag emmeyen. rutubet ¢ekmeyen nitelikie, temiz, kuru, kokusuz,
insan sagh@mna zararsiz ve saglam olmahdir. Ambalajin iizerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi,
iiretim ve son kullanma tarihi. net agirhi, Tanim ve Orman Bakanligi'mn izni, biskiivinin besin Ggesi
iceriginin analizi belirgin olarak yazih olacakur. Rutubet % 6'dan az olacaktir.

Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda iiretim tarihi en
yakin. son kullamim tarihi ise en uzak olacakur. lgili tinitede tat analizi yapildikian sonra karar verilen
markadan teslim alinacaktir.Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde. karton kutulara
siralt dizilmis halde olacaktir, Muayene komisyonu gercktiginde marka ve cins lercihi yapabilir. Sz
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yinctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TUZLU BiSKUVI

Ekstra-ekstra undan vapilmig, piyasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir drnek vapr ve
goriintiide, kendine dzgii renk. hos tat ve kokuda olmali, yabane tat ve koku almamis ve boyanmamig
olmalidir. Kirlenmis, acimisg, kiiflii, kurtlu, bécek ve zararhlarca yenilmis olmamahdir. Biskiivilerin
iistii yazih olanlarinda yazilar okunakh ve sekiller belirgin olmahdir. Ambalajlar, tagima ve saklama
siiresince biskiivileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet ¢ekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan sagh@na zararsiz ve saglam olmalidir, Ambalajin Gizerinde; firma adi, TS numarasy, adresi, cinsi,
iiretim ve son kullanma tarihi. net agirhg:, Tanm ve Orman Bakanhg nin izni, biskiivinin besin Ggesi
iceriginin analizi belirgin olarak yazil olacakur, Rutubet % 6"dan az olacaktir,

Biskiivinin imal edildigi verin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda firetim tarihi en
yakin, son kullamim tarihi ise en uzak olacaktir. Ilgili tinitede tat analizi yapildikian sonra karar verilen
markadan teslim alinacaktir, Biskiiviler, . tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, katon kutulara
sirali dizilmis halde olacaktir. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi yapabilir. 56z
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

RECEL
Ekstra gelencksel recel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis kansimi) olacakur. Meyve
oram en az % 45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen g¢dziinebilir kuru madde icerigi % 687 den
daha az olamaz. PH degeri 2.8-3.5 arah@mnda olmalidir. Renklendirici bulanmamahidir. Kutularin
dolum oram en az % 90 olmahdir. Regellerin ana maddesi en iyvi meyvelerden olacak, temiz yikanms,
¢op, cekirdeklerinden tamamen temizlenmis, canli — cansiz her tiirlii bocek, kurt gibi hasereler
bulunmayacaktir. Parlak, canh, yvapildin meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hos tad olacaktir.
Kararma, cok koyu veya civik, vanik, kiif. is. benzin, gaz vb. vabanci koku, eksime gibi yabanci tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vh. maddeler katilmamis olacaktir. Piyasada saulan iyi cins mallardan
(1.smif) olacaktir. Sekerlenmis olmayacakur.30 gr" hk d&zel ambalajlarda olmahdir. Paketlerin
iizerinde firma ady, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, 100 gr’ da bulunan meyve ve seker miktar:,
net miktari, Tanm ve Orman Bakanligi nin izni belirtilmelidir. Regellerin “kalite sistem belgesi™
olmalidir. Imal tarihi géniimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiize en uzak receller tercih
edilecektir. Soz konusu gda, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacaktir. Regeller visne, gilek, kayisi receli cesitlerinde olacakur.
TAHINLI PEKMEZ EVSAFL:

40 gr.lik posetlerde alinacaktir. Tahin pekmez kansimi: T.5.3792 ye uygun iiziim pekmezinin % 60
{yiizde altnus). T.5.2589a uygun tahinin% 40 (yiizde kirk) oraminda kanstinlmas: ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldiir.Yabanci madde; tahin pekmeze katilmasina miisaade edilenler
disindaki maddeler ile hascre parcalan, siilfeleri, bocek kalmtilan, kil, ¢6p vb. maddelerdir. Bu teknik
sartname poset tahin pekmezi kansimi kapsar. DOkme tahin pekmezi karsilamaz. Bu teknik
sartnamede “Poset tahin pekmez kansini™ yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullamlacaktir. Tahin
pekmez kendine drgii tat ve kokuda olacakur. Tahin pekmez aci, eksi, yanik, kiif vb. yabanci lat ve
kokuda olmayacaktir. Tahin pekmez kendine ézgli kivam ve goriiniiste olacakur. Plitiirlii, sekerlenmis.
topraklanmis vapida olmayacak, homojen gériiniiste olacaktir. Tahin pekmez igerisinde canli ve cansiz
bicek, hasere. kurt, kiif, tas, ¢Gp vb. higbir yabanci madde bulunmayacakur. Tahin pekmez
karisimindaki toplam seker mikian (glikoz hesabiyla) en gok % 40 (yiizde kirk) olacaktir. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacakur. Tahin pekmez kansimindaki kiil miktan agirlik¢a en gok % 3
olacakur. Tahinli pekmez karisimmdaki yag miktan agirhikga % 20 — 25 arasinda olacakur. PH 5-6




(bes tire alti) arasinda olacaktir. Tahin pckmezde suni boya maddesi bulunmayacaktir. Tahin
pekmezde kuruyueu madde bulunmayacaktir. Tarim ve OrmanBakanh@ taralindan onayh olmalidir,
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanns, etiketlenmis., isaretlemig.tasinmis ve
depolanmis olmahdir. Poget Tahin pekmez kiivetlerinin iizerine asafidaki bilgiler okunakh
hitografbaski ile yazilacaktir.
- Yiiklenicinin adi veya markasi
- TM™ veva Tiirk Mali deyimi
- Cinsi
- Net agirhg
- Iginde bulunan maddelerin adlan
- imal ve son kullanma tarihi

TAHIN HELVASI
Pivasanm en iyisi ve kakao kanisimh olacaktir. Yalmiz sekerden vapilmis olacaktir. Kendine has tat.
lezzet ve yvapida olacak, agza alindiginda kolayca eriyecek. kesildiginde ise dafilmayacakur, Tahin
miktar en az % 50, yvag miktari susam yag olarak en az % 25 olacaktir. Protein miktar en az % 9,
toplam seker en gok % 45, nem en ¢ok % 3 ekstrakte edilmis yagda asitlik en ¢ok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktir. Acums, bayatlamg, kokusu degismis, Kiiflenmig, rengi kararmis. vadi disa
vurmus, macunlanmis olmayacaktir. Hasere pargalari. bdcek kalintilart v.b. yabanci maddeler
bulunmayacaktuir. Sakizimst gériinim  veren helva kabul edilmez. Orijinal. 80 gr'lik jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin {izerinde helvava katillan maddeler agk olacak yanih
olacaktir. Helvanin tahin miktari, yag miktart (susam yag olarak), protein miktar. toplam seker
miktart analizi, Hifzisithha’ya yvaptinlacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar czik, delik olmayacakur.
Ambalajim tzerinde Nirma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, lretim ve son kullanma tarihi, net agirlig,
Tarim ve OrmanBakanh@ min izni bulunacaktir. Helvanin imal edildigi verin “kalite sistem belgesi”
olmahdir. Imal tarihi giniimiize en vakin. son kullanma tarihi géniimiize en uzak tarih tercih
edilecektir. Son kullanma tarihinden énce bozulan tahin helvast miiteahhit firma tarafindan “idari
sartname” hilkiimlerine gore degistirilecektir. Séz konusu gida. Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde
ver alan ilgili gida teblifine uvgun olacaktir.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Siizme ¢icek bali olacaktir.30 gr' hk dzel ambalajlarda  olmahdwr. Rengi  alun  sansi
olmahdir.Sekerlenmis  olmayacaktir.iginde yabanci madde parazitan parcalan ve vavru ari
igermemelidir.Iginde nisasta bulunmamalidir.Kendine ait dogal koku ve tada sahip olmalidir.Yabanc
koku ve tat igermemelidir.invert seker miktan gicek balinda %65 “ten az olamaz.Rutubet %20 den
fazla olmamalidir. Sakaroz en c¢ok %5 olmalidir. Suda ¢éziinmeyen madde miktan en cok %0, ]
olmalidir. Mineral madde-kiill miktan %6’y1 gegmemelidir. Asitlik miktar1 40 meq/kg “dan fazla
olmamalidir. Diastaz sayis1 8den az olmamalidir, HMF (hidroksi metil furfurol) miktar 40 mg/kg'dan
fazla olmamahdir.Ticari glukoz icermemelidir.Balin seker protein oranini tlgen C 13 analizi sonucu -
I"den diisiik olmalidir. Nafialin bulunmamalidir. Cigek balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin yalmiz
baglarina veya toplan 100 gr.’da 60 gr.dan az olamaz.Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi.net
miktari,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasyadresi ve iiretildigi ver.Tanm ve Orman
Bakanhgimmn izni.parti numarasi vefveya seri numarasi,balin orijini,balin piyasaya sunus sekli.balin
toplandigi  yil diretim tarihi  olarak.satisa hazir  hale geldigi  tarih  dolum tarihi  olarak
belirtilecektir Balin, Kalite sistem belgesi olacakur. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK TEREYAG
Lsimf kahvalulik pastérize tereyagr olacakur Sarimsihomojen renkte olacak Tat ve kokusu hos
olmalidir. Yabanci tat ve koku icermemelidir.Su salmis.cok sert veya vumusak, vapiskan, elastik
vapida.unumsu kumlu,donuk.pargalanan yapida olmayacakiir. Benekli.dalgalialacali, ¢ok koyu veya
¢ok agik.soluk renkte olmayacakuir.Rutubet en cok %16 olmalidir.Siit yag miktan kiitlece en az %82,
asiditesi en ¢ok siit asidi cinsinden %18 olmahdir.l grida 20°den ¢ok kif  ve maya
bulunmamalidir. Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmahdir.
Bakteriolojik nitelikleri asagidaki gibi olmalidir(adet/gr.)

Toplam bakteri =10.000

‘Koliformlar <10 )
Proteolitik organizmalar <1000

Lipolitik <1000

5
B
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Pseudomonasfrangi 1 =10

Psikrofilikler | <1000

15 gr.ik orijinal ambalajlarda olacakur. PVC ambalaj iizerine Al veya kalay folyo yiiksek isida
preslenmek  suretiyle kaplanacakur.Erimis, patlamig ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalaj
iizerinde gida maddesinin adi,netmiktariiiretici ve paketlevici firmamin adytescillimarkasi.adresi ve
iiretildigi ver. firetim ve son kullanma tarihiiiretimyili,Tarnn ve Orman Bakanhifinin izni.parti
numarast ve/veya seri numarast, bulunmalidir. Tereyagn, kalite sistem belgesi olacaktir. S5z konusu
gida. Tiirk Gida Kodceksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI:
Ivi kaliteli nebati margarin olacaktir. Erime derecesi 36'yi gegmeyecektir. Diger liziki ve kimyevi
vasiflan gida maddeleri tiiziigiine uygun olacakur. Nebati kahvalulik margarinlerin ihtiva ettikleri sahi
yag miktar1 %82’den asa@ olmayacaktir. Tuz miktari %12'den fazla olmayacakuir. Bu yadlara %S5
nispetinde nebati lezzetin ve gida maddelerinin tiiziigiiniin 9-101 ve 103 cii madde sartlan dahilinde A
ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tanim ve Orman Bakanhigi tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida
kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tasimmig ve depolanmus
olmahidir. Tereyagi ambalajlarimin iizerine agafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmavacak sekilde yazilir veya basihr.
- Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adh, adresi varsa tescilli markasi
- Seri veya parti veya seri kod numarasi
- Malin ads
- S
- Tipi. bu standardim isaret numarasi
- Cesidi
- Met agirhig (gram olarak)
- imal tarihi (giin, ay, yil olarak)
- Yiiklenicice tavsive edilen tarihi veva raf émrii
- Sogukta muhafaza edilecegi

ZEYTIN
Pivasanin en iyisi olacaktir.Cins olarak sele zeytini, gemlik zeytini olacaktir. Zevtinin rengi, kabuktan
itibaren siyah ve siyvaha yakin tonlarda olmali. bu renk zeytin etinin 1 ile 2 mm’sine veyva varisina
islemelidir. Temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin eti, gekirdegine
vapismayacaktir.Grup  ve  tipine  has  yeme olgunlugunda ve  vyenilebilir  &zellikic
olmahdir Kirli kokusmus.dzellikleri  kavbolmus, kurtlanmis  ve  kiiflenmis  olmamalidir.Her  tiirlii
parazit,bocek veya bunlann  pargalanim  ihtiva  etmemelidir.Etlitaneb kiigiik  ¢ekirdekli
olmahdir. Ambalaj igindeki zevtinlerin  gesidi.smifi.grubutipi ve stili aym olmalidir. Ambalaj
igerisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcigi olan taneler bulunmayacaktir. Zeytinin icinde
acrgiiriik. yumusak.olgunlagmamis taneler bulunmayacaktir. Zeytin tane adedi, 100 grda 317
asmayacaktir. 100 gr. zeytinin gekirdekleri iyice temizlendikien sonra.bu gekirdeklerin agirligi 21
gr.'mi gegmeyecektir. Tuz orami siyah salamurada %7 sele zeytininde %10, vesil zeytinde %6
olacakur.Salamura suyu temiz olacak, yabanei tat ve koku igermeyecek. giriiniisii berrak olacak.gizle
giriillen yabanci madde igermeyecektir.Zevtinlere tat analizi yapilacaktr.Ambalaj temiz olacak,
ambalajin {izerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi, liretim ve son kullanma tarihi, net agirha.
Tarim ve Orman Bakanhifi'min iznizeytinin grubu (yesil.siyah), kalite ve simifi.tipi(sele salamura),
boyu ve derecesi belirgin olarak yazih olacaktir. Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zevtin 10
kg'lik teneke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin siizme agirhik iizerinden teslim alinacaktir. Sansa
bagh olarak ambalajlar agildiginda. hepsinde aym kalite giriilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAKAOLU FINDIK KREMASI
¥ 60 kakao igeriii olmalidir. Kiiflenmis, sekerlenmis. donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri
diizgiin olacak, yirtik ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu
standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seri\kod
numarasi, ihtiva ettigi cesni maddesi, ¢esidi. simfi, tipi. en az net agirh@i (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve ral dmrii vb., bulunmahidir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem

belgesi” olmalidir. S&z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine
uygun olacaktir.




SADE FINDIK EZMESI
Kiiflenmis. sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri diizgiin olacak. yirik ve delik
olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi. bu standardin isaret ve numarasi (TS
2176 seklinde), mahn adi (kakaclu fndik kremasi), imalat seri‘kod numarasi. ihtiva cttigi ¢esni
maddesi. ¢esidi, sinifi. tipi. en az net agirh (g veva kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve
ral dmril vb., bulunmalidir. Kakaolu findik kremasinim “kalite sistem belgesi” olmalidir. 86z konusu
mda. Tiirk Gida Kodeksi Y énetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

TOZ SEKER
Rafine seker olacaktir.Nemli.taslasnus.topaklasmis olmayacak.igerisinde vabanci madde.tas.toprak
bulunmayacaktir Kendine has tat ve kokuda olacaktuir. Polarizasyon = 99.7 iletkenlik kiilii =0.04,
invert seker muiktan(%m/m)=<0.04, korutma kaybi(%em/m)=0.1.renk tipi{ Braunschweig puani)<12
olmahdir. Ambalaj f{izerinde gida maddesinin adinetmiktariiiretici ve paketleyici firmanin
adi.tescillimarkasi,adresi ve diretildigi yer. firetim ve son kullanma tarihi,iiretimyili,Tannm ve Orman
Bakanh@mm izniparti numarasi ve/veya seri numarasi bulunmahdir.Sekerin, kalite sistem belgesi
olacaktir. 25 kg'hk g¢uvallarda teslim edilecektir. Séz konusu mida, Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

POSET SEKER
Kahvaltilarda kullanilmak iizere 10 gr'lik ambalajlarda hazirlanacakur.

POSET TUZ
lgr.hik posetlerde istenecektir.

POSET BAHARAT
(Karabiber Nane,Sumak ):Gerektigi durumlarda 1gr.hik posetlerde istenecektir.

_ POSET CAY ( CAY VE BiTKi CAYLARI )
lyi kalitede kurutulmus olacaktir. Igerisinde rutubet, yabanci cins madde. kiif olmavacakiir Kendine
has koku ve renkte olacaktir.Ozel ambalajinda olacak iizerinde viiklenicinin ad, net agirhik, imal tarihi
belirtilecektir.Boyali olmayacak pivasada saulan iyi kalite ¢aylardan olup, miktari 1.5 gramdan az
olmayacaktir. Pogetleme sirasinda zimba teli kullamimayacaktir, her poset kendi kagit paketinin icinde
olacaktir. Tanim ve OrmanBakanhigi tarafindan onayl olmalidir, Tiirk gida kodeksi tebligine uygun
iiretilmig, ambalajlanmis. etiketlenmis, isaretlemis.tasinnus ve depolanmis olmalidir.
KUTU MEYVE SUYU EVSAF

Meyve sularinda yabanci tat, koku, renk degisikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmanmus
aseptik ambalajh olmalidir. Meyve sulan visne. portakal, seftali, kayisi olarak gelecektir. [czzeti,
kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Meyve sulart 200 ml'lik dzel ambalajli kutularda olmahdir.
Tanim ve OrmanBakanhii tarafindan onayh olmalidir, Meyve suyunun iSO ve HACCP belgesi
olacaktir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun dirctilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
tagmmig ve depolanmis olmahdir. Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir.
Kutularin iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazih ve
basili olmalidir,
Firmamn ticaret unvani veya kisa ad, adresi varsa tescili markas:
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 Seklinde)
Parti numarasi,
Malin ads,
Tipi.
Miktars,
Uretim ve son kullanma tarihi (ay. giin, y11)

SIRKE EVSAFI
Berrak gdriiniigte. kendine Gzgii tat ve kokuda olmal bulanik olmamahdir. Sirkeler : kapal olarak 70
cc'lik giseler icerisinde teslim edilir, Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde vazilir veva basilir.
= Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
- Bu Standardin igaret numarasi (TS 18800 seklinde)
- Seri Numaras

o B B o o

- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
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- Net Agirhig ( Kg veya gr. )

GUL SUYU EVSAFI:
Sagliga zarar vermeyven T5 de belirtilmis plastik 250 g.”hik siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
olmahidir. Iginde yabanci bir katki maddesi bulunmamali, homojen olmalidir. Sise iizerinde imal tarihi.
son kullanma tarihi, tiretici yiiklenici ads, tescilli markasi yazil etiket bulunmal.

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulil, iyi cins susamlardan olmahdir. Kiiflii, kiif kokulu, acimis, cksimis, tash, toprakh,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanct maddelerden annmiy olacakur, Teslim sekli;
standart olarak saglam ve temiz bez veya nayvlon torbalar icerisinde olacaktir. Tanim wve
OrmanBakanh@ taralndan onavh olmalidir,
Tirk gida kodeksi tebligine uygun dretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve
depolanmig olmahdir. Her ambalaj fizerinde asafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veya basihr,
-Yiiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
-Bu Standardin isaret numarasi
-Seri Numaras)
-Malin Ad
-Imal ve son kullanma Tarihi
-MNet Agirhg ( Kg veya gr. )

YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacaktir. Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri beyaz renkie
olacaktir. Eksimis ve kiillenmis olmayacaktir. Mayalar gerektiginde hamur iginde denenecek ekmegi
iyi kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tarim ve OrmanBakanhi tarafindan onayh olmahdir, Tiirk
aida kodeksi tebligine uygun iiretilmis. ambalajlanmus. etiketlenmis, isaretlemis .tasmmis ve
depolanmis  olmahidir.
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazihir veva basihir.
e Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numaras
- Seri Numaras
- Malin Ads
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhi ( Kg veya gr. )
_ KURU MAYA
Iginde Dogal maya (Saccharomycescerevisiae), bitki kokenli sorbitanmonostearat olmalidir. 100 gr'hik
ambalajlarda olmalidir. Maya kendisinin 4-5 kati 1hik suda 15 dakika bekletilerek denenecektir. Instant
kuru maya olmalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi. adresi. cinsi. TS
numarasi, fiiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve OrmanBakanh@i'min  izni
bulunacaktir Kuru mayanin kalite sistem belgesi olmahdir. S6z konusu gida. Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebliine uygun olacaktir,

KAKAO
Piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Koyukahve renginde, suda kolayca erivebilecek toz halinde
olacakur. Igerisinde kabuk, tohum.diger yabanci maddeler bulunmayacak, seker katilmis olmayacaktir.
Kurtlanmisg, béceklenmis, acimis, nemlenmis. topaklasmis, kitii koku olusmus olmavacaktir. Kakao
tozunda rutubet miktan kiitlece en fazla %9 olmahdir. Topaklanmayr &nleyiciler kakao kuru
karigiminda 10 gr/kg ile simeli olmalidir. Orjinal 50 Kg'lik i¢i naylon. disi kahin kagit ambalajlarda
teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde mida maddesinin adi.netmiktari iiretici ve paketleyici firmanmn
adutescillimarkasi.adresi ve iiretildigi yer, firetim ve son kullanma tarihi.iiretimyili, Tarim ve Orman
Bakanhgmun izni parti numarasi ve/veya seri numarast, bulunmalidir. Son kullanma tarihinden dnce
bozulan ve numuneden farkh ¢ikan kakao miitahit firma tarafindan naklive iicreti kendine ait olmak
kaydiyla degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili aida
tebligine uygun olacakur.

VANILYA
I. kalite. temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve talta olacakur. Usuliine uygun ogitilmiis
vanilyalardan olacakur. Orijinal ambalajda olmahidir. Ambalajin tizerinde firma ad, adresi, cinsi, TS
numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net afwrhg, Tanm ve Orman Bakanhigi'min izni
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bulunacakuir.Vanilvamin kalite sistem belgesi olmahdir. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yiaénetmeliginde yer alan ilgili gada tebliZine uygun olacaktir.
PRALIN EVSAFI
Piyasanin en ivisi olacaktir. Kakao yagi kakao tozu ve sckerden (sakaroz) vapilmis
olacaktir, iginde sagliga zararsiz da olsa higbir yabanci madde katilmis olmayacaktir. Acimis. kitii
koku olmus olmayacaktir. Orijinal insan saghgmna zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir.
Tarim ve Orman Bakanhgi tarafindan onayli olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis,
ambalajlanmis, ctiketlenmiy. isaretlemis.tasinms ve depolannmis  olmalidir. Her ambalaj iizerinde
agagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
= Yilklenicinin adr veyva tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
= Seri Numarasi
Malin Ady
- Imal ve son kullanma Tarihi
MNet Agirhigi ( Kg veva gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacaktir. Kakao vagi, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis olacaktir, Sakaroz
disinda diger bir seker veyva yapay tat verici maddelerle yapilmamis olacaktir. Kiiflenmis. acimis.
kurtlanmig.kotii koku olusmus,hagereler tarafindan yenmig,nemlenmis olmayacaktir. Orijinal insan
saghigina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tarim ve Orman Bakanh@ tarafindan onayl
olmalidir. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis,  etiketlenmis,
isaretlemig,taginmis ve depolanmisolmalidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bi lgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veva basilir,
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numaras:
- Seri Numarasi
5 Malim Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhg ( Kg veya gr. )
DONDURMA EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacakur. Taze siit ve sekerden (sakaroz) vaptlims olacaktir, Sakaroz disinda diger
bir scker veya yapay tat verici maddelerle vapilmanmis olacaktir. Kiiflenmis. acimis, kurtlannus, kétii
koku olugmus. hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmavacakur., Orijinal. insan saghgina zarar
vermeyen ambalajlarda olacakur. Tarim ve Orman Bakanhd:i tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida
kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isarctlemis, tasmmig ve depolanimis
olmalidir. Soguk zinciri kirllmadan tasimis olmahidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir,
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numarasi
- Malin Ads
= Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhi ( Kg veya gr. )
MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Gozle goriilebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktir. Eksilik, acilik olmayacak. kiifiimsii
metalimsi yanik tat olmayacakur. Mikserle cirpildiginda kabarma kabiliveti viiksek olacak, herhangi
bir piitiirlitlitk olmayacakur, Yapi sonradan kendini birakmamali. dongun yapi olmayacaktir. Orijinal
insan saghina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayh
olmalidir,
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanms, ctiketlenmis. isaretlemis .tasinnuis ve
depolanmis  olmalidir, Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bi¢cimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi - Malin Ads

- Bu Standardin isaret numarasi - imal ve son kullanma Tarihi
- Seri Mumarast -MNet Agirhai ( Kg veya gr. )
POSET KEK




-

-

3.

4.

Pogetlerin iizerinde yiiklenici adi, markasi. icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktir. Son
kullanma tarihine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin iizerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan yapildidy, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agirhigs okunakl
bir sekilde yazih olacaktir. Boya maddesi kullanilmayacakur. Taze olacakur. Ezilmis ve kirk
olmayacakur. Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veyva meyveli olacaktir.
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA iCIN OZEL)
Baklava, kadayill ve gesitli yufkali tathlar igin 6zel gelistirilmis olmalidir. Terevag aromah olmahdir,
Yulkalarin kat kat olmasim saglamali, yapismay: dnlemelidir.tathlarin matlasmasini dnlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasini saglamalidir. Kuvvetlendirilmis urfa vagi aromasi icermelidir.18 kg hik
teneke ambalajlarda olmalidir,
UN (BAKLAVA iCiN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal dzellikleri: Yas &z (gluten) agirhikea en az %32: Sedimantasyon (kabarma) en
az 35 ml ., Protein agirhkea en az % 32 , su kaldirma agirlikga en az %60 . Hamurun davamkhhg: en
az 10 dakika,yumusama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm. hamur uzama direnci en az
650 BU olmahdir.
Yapisal dzellikleri:
Su kaldimasina bagh olrak daha fazla iiriin elde edilmelidir.
Yiiksek clastikiyete sahip. kuvvetli hamur elde edilmelidir.
Yufka agilmasi esnasinda kolay agilabilme ve yirtilmama ozelligi olmalidir.
Pigirme esnasinda kenar yapmama 6zelligi olmalidir.
Imalat esnasinda direncli bir hamur olmalidir.
Serbet emme Gzelligi olmahidir.
Baklava yapimi igin 6zel iiretilmis olmalidir,
Geg bayvatlamalidir.
10 Kg'lik ambalajlarda olmahidir. Baklava yapimn igin firetilmis dzel amagh un olmahdr,
MARGARIN (PASTA iCIN OZEL)
Pastacilik sektdriine 6zcl yiiksek performansh margarin olmahdir. Kek ve mayali hamurlara esnek
vapisi sayesinde yiiksek performans vermelidir. Bayatlamay: geciktirmeli, raf émriinii uzatmalidir.
Uriinlerin pistikten sonra miikemmel bir renk ve lezzet almalarim saglamahdir.Spesival pastacilik
cesitlerine uyumlu olmahdir. Hamurla kolayea biitiinlesmeli, homaojen bir yapi saglamalidir.2,5 ke'hik
bloklar halinde gramaj ¢izgili paketlerde olmahdir.
PUDRA SEKERI
Rutubet en ¢ok %10 olacaktr,
Piyasada bulunan en ince degirmende ogttiilmis olacakur. Kendine has kokusu ve lezzetti olacakuir,
Kiiflenmis, nemli, topaklasmamis. yabanci koku ¢ekmis olmavacakur.
Ambalaji iizerinde firmanin adi, markas, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgasi
olacaktir. Ambalaj iizerine sonradan vapistirilan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmevecektir.
200-1000 gr.lik ambalajlarda olacaktir. Iginde vabanci madde olmayacaktir

Polarizasyon 09, 7°5*

Hetkenlik kiili 0.04 * %am/m
Invert seker icerigi 0.04 * %m/m
Kuruima kayhi 0.1**

Renk 60 ICUMSA birimi

5.00 diger bir topaklanmayr onleyici kullamlmadig durumda
%om/m olarak

KABARTMA TOZU
Sodyum  bikarbonat  olacaktir. Beyaz renkte olup, igine taskum ve yabanci  madde
bulunmayacaktir. Nemlenmis. topaklanmis olmayacaktir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi. cinsi,
TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi. net agirhg, Tarim ve Orman Bakanhgi'nin izni
bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir.18 Kg'hk kolilerde(9*2 kg'lik plastik
kavanozlarda olmalidir.)
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EK.3:MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI
KONVEYORLU BULASIK MAKINESI
= Kurutma tiineli: Standart.
= Iki hizh konveytr bandi.
- Iki adet yikama motoru.
- 27 KW boyler giicii.
- 9 KW tank giicii.
= B KW kurutma iinitesi motor giicil,
- On yikamasiz makineler icin motor giicii; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 2
- On yikamali makineler i¢in motor giicii: 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
- 530 Kw 380 V makine toplam giicii.
= Tam ve otomatik yikama 55° C gergeklesirken sicak su ile durulama islemi 80°-85° C de
gerceklesir,
- 24 voltluk kontrol akimi kullanim siiresince emniyet temin eder.
- Manyetik kapi giivenlik sensdrii.
- Paslanmaz gelik rezistanlar.
- Paslanmaz ¢elik givde.
= 2000 tabak vikama kapasiteli
TEPSi TOPLAMA ARABASI(45°Li)
- Rafli tepsi toplama arabasi
- Etrafi Agik
- Ustii Bardak Rafli
= Paslanmaz Celik
= 4 Tekerli 2 si frenli
= 37x53 em Glgiilii servis tepsilerini toplamada kullanilir
= 45 Adet Tepsi kapasiteli
- Olgiiler: 122x57x160
PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI
- 660 mm* 1070mm*910mm(U*G*Y) ebatlarinda olacak.
- Kalin tekerlekli olacaktr.
= Platform ebadi 600*1000 mm olacaktir.
- Paslanmaz celik ( AISI-304,18/10 Cr/Ni) olacak.
- 2'sifrenli, 27si frensiz 4 tekerlekli olacak.
- 2 adet yu.,dek tekerlegi olacaktir.
En az 2 vil garantili olacak.

MU‘TFAK ROBOTU(EV TiPi):

= Tiim aksesunarlari ile ¢ok islevli mutfak robotu

- 1.5 litre kapasiteli blender ve robot kaby

- Parcalayici bigak

- Spatula saklama biliimii

= Aksesuarlarini iginde saklayan mutfak robotu

- Rende bigaklarimi saklama haznesi

= Kablo saklama vuvasi

= 10 kademeli hiz ayar diigmesi

= Paslanmagz ¢elikten 5 farkh dilimleme ve rendeleme bigag
- Narencive sikma aksesuari

= Sert meyve ve sebze sikma haznesi

- Emniyet kilit sistemi

= Enaz 2 yil garantisi olacaktir.

= Blender ve robot kabn beraber makine givdesinde bulunacaktir.

-
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CIRPMA TELI (KUCUK):
- 40 cm. uzunlugunda, 2 numara olacak.ic ige 3 tel gobekli olacak.
- Paslanmaz ¢elik saph,paslanmaz gelik telli olacak.
CIRPMA TELI(BUYUK):
= 75 cm uzunlugunda, 4 numarali, 3 gobekli, tahta saph olacaktir.
= Teller tahtamin igine gdmiilii olacak, puntah olmayacakur,
SINEK OLDURUCU CIHAZ
- Sinegi cekmek igin Gzel tip ampulleri olmalidir.
- Cihaz Sanayi Bakanhg tarafindan onayh olmahdir,
- Cihaz en az 2 sene garantili olmahdar.
- Elektrikli olmahdur.
- lzgaral olmahdir.
110 m2 alana etki etmelidir.
NUMUNE CUBUGU
- Paslanmaz gelikten yapilmis olacaktir.

1

- Cuvalin alt kismindan numune almak igin kullamilacaktir.
PROB TERMOMETRE :
- 1“3.3 cm prob vzunlugu olmalidir.
- Ustten baghikh olmalidir,
- Otomatik kapanabilir olmalidir.
- ![ﬂssasi}ff:t +]1°C, ¢Iizi's_niirli'|gii 0,1°C olmaldir.
- lEne ucunun kapagi olmalidir,
- Dijital giistergeli olacak
- Pilleri sarj edilebilir zellikte olacaktir.Pil sarj etme makinesi olmalidir.
= Yemeklerin i¢ sicakhgimm kontroliinde kullamlacakur.
= En az 2 yil garantili olacaktir.
= IP 67 koruma simifina sahip su gegirmez Gzellikic olmalidir.
= Yikanabilir Geellikte olmalwdir.
- Hold/Max./Min.5zellikleri olmalidir,
- Olgiim araligi -40°C...230°C arasinda olmalidir.
- Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikasi da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICI (TERMOHIGROMETRE)
= Sicakhk dlgiimii -20°C.._.60°C olmalidir,
= Nem &lgiimii 0....% 100 olmahidir,
= Sicakhik dlgiim hassasiyeti £0.5°C(0°C ...60°C aras1), £1°C(-20°C ...0 “C) olmahdr.
= Nem dlgiim hassasiyeti +%2.5 (%10...%90 aras1) +%5 (%0...%10 aras1 ve (%90
arasi)olmalidir.
= Fonksiyonlar MAX/HHOLD/'C veva °F
= Coziiniirlik 0,1°C ve %0.1 olmalidir.
= 3" ekran(2000 counts) olmalidhr.,
= Ekran aydinlatmasi olmahidir.
- Darbeye dayvamikh dis kilifi olmalidir.
= Boyutlart 173%60.5*38 mm.agirhk 185 gr olmahdir.
- Pilleri sarj edilebilir 6zellikte olacaktir.
- MNem standardi (%75 )bulunmalidir,
- Depolarin kiselerine konulacak.nem ve sicakhk dlgimiinde kullanilacakur.
= En az 2 yil garantili olacakur,
= LCD ekram olmaklidir.
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- Cihaz kaydedici ozellige sahip olmalidir,
- Cihaz istenilen siklikta otomatik olarak nem ve sicaklik degerlerini kaydedebilmelidir.
= Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmalidir.
- Kaydedilen veriler USB baglantisi ile istenildigi zaman PC ortamina aktanlabilmelidir,
- Darbeve davamkh olmalidir,
- Kalibrasyon sertifikasi ile birlikte verilmelidir.
= Cihazla birlikte USB baglantisi ve bilgisayar yazilimi da verilmelidir,
HORTUM
- Biikilliip, kivnilmayacak gekilde, yumugak, 30+2 m. uzunlugunda en az 3 kath, arasindan metal-
celik gegen ozellikte, yitksek sicakhikta suya dayvanikli olacaktir. Hortumun sarilabilmesi icin
paslanmaz celik aparati olacakur.
CELIK ERZAK RAFI
- Yiikseklik: 200em
= Geniglik: 186 cm
- Derinlik:31-60cm
- Raf yiiksekligi avarlanabilir
- Raflarin tasima kapasitesi 25-60kg
CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
- Paslanmaz gelik (18/10 CrNi) olacak
= 100 em gapinda, 18 cm vitksekliginde
- 3 tabanl olacaktir.
CESITLI EBATLARDA TENCERE
= Ev tipi mutfaklarda kullamilmak iizere 6 ebat paslanmaz celik, kapakli, vanmaz kulplu,
dayanikli tencere.
FIRIN TEPSI
- Paslanmaz Celik AISI 304 Kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
- Kullamlacak firnlann i¢ 8lgii ebatlarina uvgun ebatlardaolacakur.
= Tepsiler sapli ve kapakh olacaktir,
= Kapaklarin kulplar: tepsi kenarina girme olacak. tagima esnasinda yukari dogru gikacaktir
= Kapaklar aym diizliikte kalacakur.
= Kapaklar gastronom Kiivetlere uygun olacaktrr.
- Kiivetlerin sap bosluklari ve kepge delikleri olacaktir.
= Sag kalimbiklar en az 2 mm olacakr.
= Agirhgi en az 2.5-3 kg olacaktir,
= Kalin olacak, 1siyla egilme géstermeyecektir.
= Sapi monoblok olacaktir,
KEVGIR CESITLERI
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
- 105 em. Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktir (30 adet),
= 28 cm capinda, 1800 gr kapasitede. 10 numara olacaktir(20 adet).
- 2 mm Kkalimhgmda olacakur.
= Saplan monoblok olacaktir.
Kalan 10 adet her ebatian 1 adet olacaktir.

TEL SUZGEC
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir,
= 30 .cm capinda alttan 2 adet tel boruvla destekli olacakur,
= Sapi monoblok olacaktr.
- Kalm telli
KEPCE
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
= 10em. Capinda, 220 gr. kapasitede, 3 numara olacaktir{ 100 adet).
= 20.5 em gapinda, 1170 gr kapasitedg, 8§ numara olacaktir(15 adet).
. 7
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= 25.5 cm gapinda, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacaktir( 15 adet).
= 8 ve 9 numara kepgelerde yandan 2 adet destekli olacaktir,
= 2 mm kalinliginda olacaktir.
- Saplan monoblok olacakur.
PASLANMAZ CELIK SPATULA
- Sap ve Celik Kismi komple Paslanmazdan Uretilmis. 12 em Hijyenik Biiyiik Boy Spatula
SOYACAK
- ABS saph olacaktir.
FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI
- Polietilen olacaktir.
- Beyaz, mavi, yesil renklerde. oluksuz olacaktir.
= 70*100 ecm boyutlarinda, 5 em yiiksekliginde olacaktir.
RENKLI SAPLI BICAKLAR
= 30 cm ebadinda, paslanmaz ¢elik AISI 304 Kkalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir ABS plastik sapl,
2.5 mm kalinh@inda olacaktir. Beyaz (10 adet). sar (40 adet), yesil(70 adet), kimuzi(70 adet),
mavi (10 adet) renk ve sayilarda olacakur,
ET ACMA BICAGI
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
- A48 cm ebadinda, ABS sapli, 2.5 mm kalinh@inda olacaktir.
BOREK BICAGI:
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
= 25.5 em ebadinda, orta boy olacaktir.
SATIR
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.,
= 37.5 cm ebadinda, uzun saph olacaktir.
- ABS sapl., 4 numara olacaktir
MASAT:
= Owal olacak
= 3.5 em eninde olacaktir.
- 4 mm kalinhginda olacakuir.
= Havayi gelik olacaktir, Nikelaj olmayacakur.
= Afiz kismi tornada agolmis olacaktir,
- Bigak siirtiildiigiinde bigag: tutacakur.
SERVIS MASASI
= 21 em ebadinda
= Paslanmaz ¢elik(18/10 Cr/Ni) olacak
= Bir tarafi kagikl, diger tarafi 2 uclu ¢atal olacaktir.
= 2 mm kalinhginda olacaktir.
SERVIS SPATULASI
= 37 cm ebadinda
- Paslanmaz ¢elik(18/10 Cr/Ni) olacak
= 2 mm kalinhgmda olacakur.
= Deliksiz olacaktir.

YEMEK TAKIMI:

= Lsmf porselen veya Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmelifine (2011 tarihli ve 28157 sayil yonetmelikiuygunolacaktir. Porselen malzemenin
iizerinde markasi yazili olacak ve TSE damgasi basihi olacakuir. Otel grubu porselen olacaktir.
En az 4 mmkalinhiginda iiretilmis olacaktir. Dogal kaynakli hammaddeden vapilmis olmals,
beyazhginm boyadan degil kullamlan hammaddeden almig olmaly, 1siya dayanikli olmals.
hijyenik olmali, gidaya uygun olmali. TSE-TSEK-1SO 9001-1SO 2000-CE vb. belgeleri
bulunmalidir. Bir lambaya tutu}duklarinda, 15181 cok az gegirmelidir. Porsclen sert porselenden
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yapilmig olacakur. Sert porselenin biinyesinde viiksek kaolen orani ve 1400 C gibi viiksek bir
sicaklikta olusan feldispat sirrt olugmus olacaktir. Porsclenler sir igi ya da sir alt dekorlanmus
olmalidir. Dekorlu alanlar da dekorsuz alanlar gibi 15131 yansitmalhidirlar. Elle dokunuldugunda
kaygan ve piitiirsiiz bir yiizeye sahip olmalhidir. Modem dizayni olmalidir. Asagida belirtilen
porselen arag-geregler stizii edilen porselen tzelliklerini tasiyacaktir ve hepsi desen.sekil
olarak bir takimin pargalar olacaktir.

CORBA KASESI:Yukarida agiklanan dzelliklere sahip. gapt 12£1 em, viiksekligi en az 4, en
¢ok 5 cm olan.

TATLI TABAGI: vukarida agiklanan ozelliklere sahip, gapren az 17, en ok 19 cm
civarinda, yuvarlak, ige dofru gok hafif ukurlagan ancak bakildiginda diiz gibi goriinen TSE
belgeli olacaktir,

YEMEK TABAGI CUKUR: yukarida agiklanan dzelliklere sah ip tist gap 20 em,alt gap 10
cm olacak,

SALATA TABAGI:Yukarida agiklanan 6zelliklere sahip 15cmi| ebatlarinda kayik, orta boy
olacak.

PECETELIK,TUZLUK,KARABIBERLIK,KURDANLIK, PULBIBERLIK: yukarida
agiklanan Gzelliklere sahip olacak.Yemek takimina uygun olacakur.

YEMEK KASIGI:

AIST 304 18\10 krom\nikel alasimh paslanmaz ¢elik.en az 3 mm. kalinhgmda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve dilz olacaktir. Kagifn yiizii mat olmayacak, parlak olacaktir.Kasik sapi
monoblokolacak.sap kisminin igi dolu olacak.Miknatis ile muayene edildiginde, miknatis
kasigi gekmeyecektir. Kasigin agirhg 9743 olacaktir. kasifin {izerinde kasign iireten firmanin
adi yazili olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden se¢im yapilacaktir. Yemek kasigin
garanti belgesi olacakur. Kasik sap kismina istenilen logo lazer ile islenecektir.

YEMEK CATALI:

AISE 304 18\10 krom\nikel alasimli paslanmaz geliken az 3 mm. kalinhgmda olmahidir.Sap
kisnu desensiz ve dilz olacaktir. Catalin viizii mat olmayacak, parlak olacaktir.Uglan ¢ok sivri
olmayacak. Catal sapi monoblok olacak.Catahin sap kisminimn igi dolu olacak Miknaus ile
muayene edildiginde. miknatis gatal gekmeyecektir. Catalin afirhgr 9746 olacakur.  Catalin
tizerinde catal iireten firmanin adi vazh olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden segim
vapilacaktir. Yemek catalimin garanti belgesi olacakur. Catal sap kismina istenilen logo lazer
ile islenccektir

YEMEK BICAGI:

AISI 304 18110 krom'nikel alasimly paslanmaz gelik.en az 3 mm. kalinhginda olmahdir Sap
kismu desensiz ve diiz olacaktir Bigagin tipi monoblok olacakur.Bigagin yiizii mat olmayacak,
parlak olacaktir.Bigagm sap kisminin igi dolu olacak. Bigagin agirhg 130£3 olacaktr.
Bigagmn iizerinde bigag: iireten firmanm ad yazili olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden
segim yapilacakur. Yemek bicaginin garanti belgesi olacakur. Bigak sap Kismina istenilen
logo lazer ile islenecektir,

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI:

Uriin ebatlan 460x630x670 <3 mm olmalidir,

Uriin 13 kg 400 gr agirhginda olmalidir.

Uriin GN gastronom kiivetlere uygun olmalidir.

GN gastronom kiivetler iiriin igerinde bulunan yuvalara rahatga girip ¢ikmali, yuvalarina
terazide oturmalidir.

Uriin dis yiizeyi 1s1 yahtimli olmalidir. I¢ ve dis keskin kisselere sert bir cisimle bastirild 1Einda
ive gecme olmamahdir. Delik, noktasal patlama olmamali ve buralardan yalitm malzemesi
disariya ¢itkmamalidir,

Uriin galigma sicaklign +100 C° - 40 C° olmalidir,

Bulagik makinesinde yikanabilmelidir.

Seviderung MR
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= Uriiniin her iki yaninda ergonomik tasima kulpu olmahidir. Tagina kulplan agihip kapanabilir
olmali ve kulplarda kinlganhk. egiklik olmamalidir,
- Uriiniin 6n kisminda kilitli kapagi olmahdir. Kapak kiliti sert bir sekilde agilip kapanmali,
gdvde ve kapagin siki bir sekilde kapatilmasim saglamalidir.
- Kapak gévdeye uyumlu olmalidir, Kapak gévde iizerindeki kanallara sorlamadan siirtiinerek
oturmahdir. Kapak giivde eteklerinde egim olmamali, ctek arahiklan kapak kapl iken max. 8
mm olmalidir.
- Uriiniin altinda bulunan pabuglar diizgiin olmal ve iiriin diiz bir zemine kondugunda igerisine
konan vemekler dengede durmalidir,
= Uriin GN 1/1 20-65-100-150 mm yiikseklikte gastronom kiivel ve contaly kapak ile kullanima
uygun olmahdir.
- Uriin yiizeyinde renk dalgalanmas ve renk farkhihgr olmamalidir.
- Uriin garantili olmalidir.
= Her bir iiriiniin iginde kendisine uygun 3 adet 150 mm yiiksckliginde plastik banth, sizdirmaz
kapakl gastronom Kiiveti bulunmalidir.
EV TiPi EL BLENDIR:
- Ayarlanabilir nz dzellikli
= Sessiz galisan motor
= Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve givde
- Kanstirma, pargalama, piire haline getirme.
METAL(CELIK) ELDIVEN
= Eldiven ince paslanmaz ¢elik tellerden ve polyester iplikien &riilmiis
= Rahat giyilebilen esnek bir yapiya sahip, kesilmelere karsi el koruyan
DONER BICAGI
- Ozel hafifletilmig diner bigags
= DICromanganium X46 CrMn |13 Paslanmaz Celik
- Eurocut maksimum kavrama saglayan ézel sap
YEMEK SERVIS TEPSISi
- Hizh yemek tiiketimi olan yerlerde yvemek tasimasi kolay
= Haht ve davamkl
= (nda ile temas eden malzemeler tiiziigline uygundur, laboratuar testleri vapilmistr,
- Lekelere karst miikemmel direng saglar.
- Kaymaz materyal
= 37x53 em boyvutlarinda
PATATES SOYMA MAKINES]

- Paslanmaz Patates Soyma Makinas: 220

- Kapasite 23 Ke. -500Kg /h

- Motor Giicii .1 kW

= Agirhk 65 Kg.

= Ebat 55x 85 x95Cm.

= Huz 250 d /dk. (rpm)
DONER OCAGI (4 radyanh otomatik)

= Gazh

- Okii93*51*29
- Gig 1.2Kg/h-1,32m3/h
KONVEKSIYONLU FIRIN
= Pigirme siiresini %45 azaltan, maksimum prodiiktivite saglayan.
= Gagz, elektirik kullamimini ve zamanini %60 azaltan,
- 20 tepsi kapasiteli
BUZDOLABI
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= Cilt kapih
= Dondurucu ve sogutucu kismi ayry
= Dondurucu Kisnu iistte
= 550 litrelik
SANAYIT TiPi BLENDIR
- Dis Olgii: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elektrik. Giig: 250W, 230V. 50Hz
= Ayarlanabilir hiz dzellikli
- Sessiz ¢alisan motor
- Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve givde
- Kangtirma, pargalama, piire haline getirme.
= GCirpict eklenebilme Gzellikli
BICAK STERILIZATOR{
- Ultraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve diger takimlar uzun siire
bakleri ve mikroptan armmis durumda muhafaza eden
= Ultraviyole C radrasyon siiresi 0-90 dakikalik timerli
- Kapaginda manyetik stop svici meveut olan
= Ebatimm): [498x155x635
- Giig(kW): 0.1
ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLi EBATLARDA GASTRONOM KUVET
= Paslanmaz celikien
= Benmari arabalarina ve termotrans 1s1 yaliimh tasima sistemlerine uygun ebatlarda ve gesitli
derinliklerde
= Kapakl
TABAK TASIMA ARABASI
= Poliiiretan bélmeli
= Avarlanabilen
= 250 tabak kapasiteli
- Uzeri kapatilabilen
TEFLON TAVA
= Aliminyum govde
= Polyester curtain dis kaplama
= Curtain teknolojisi ile iiretilen yapigmaz PTFE kaplamali i¢ yiizey
= Homojen 1s1 dagilimi saglayan CD taban tornas
- 16-20-24-32 arasi degisik caplarda
TERMOTEPSI IST YALITIMLI TASIMA ARABASI
= Tamam paslanmaz ¢elikten imal edilimis
= Termotepsi dagitiminda ve toplanmasinda kullanilan.
= 2 sira halinde 20 adet termo tepsi tasima kapasitesine sahip
= 2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dinebilen tekerlege sahiptir,
= Tepsiler yerlestirildikten sonra sabitlenerek hareket halinde diismesi engellenmistir.
= Alman tepsilere uygun boyutta raflar olacak.
HASSAS TERAZI
- Genis LCD ekran
- Yiiksek hassasiyetli sensirlerle daha hassas sonuglu tarty
- Dara alma fonksivonu
- Otomatik kapatma
- Diisiik pil gostergesi
- Otomatik sifirlama
= Maksimum agirhk: Skg
- Birimler: gr , oz
= Dogruluk ¢Beiiniirliik ve tam hassasivet: lgr, 0.loz
- Giig kaynagi: 2AA(Kalem Pil) X 1.5V Pil
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- Malzeme: Yiiksek kaliteli beyaz plastik govde

- Ekran: LCD

- Tarti sahasinin tam boyutu: 147mm

- LCD ekran boyutu: 5.1 X 2em
Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm

(JESITL[ EBATLARDA YEMEK KAZANI

Paslanmaz gelik

- Kapakh ve kulplu

= Ebatlan ve adetleri:

= 150 It'lik 3 adet

= 120 I°lik 3 adet

= 100 11k 3 adet

- TOICNK 3 adet

= 501tlk 3 adet

= 4011k 3 adet
20 I'lik 2 adet

CAY KAZANI

- Paslanmaz gelik

- Termostath

= 12 litre

= Dem haznesi ayn

MASA, SANDALYE

¢  Masalar; Yiikseklik 75-85 cm

*  Derinlik 70-90cm

= Genishik 110-120cm

*  Sandalye: kolay temizlenebilir, dayamikh dzellikte olacak,

KIYMA MAKINASI

= 400/saat kiyma gekme

o kw, 220 Volt

- Aliminyum tek parga govde

- Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik

= lleri geri ¢alistirma dzelligi

= Makina dlgitleri 3 1x68x44

- Kafa kismi ¢ikarilip rahatga temizlenebilen
KONSERVE ACMA MAKINASI

- Elektriklegalisabilen

= Helisel disli

= Cift tarafl olarak bilenmis paslanmaz biga

= Ayarlanabilir sabitleme ayagi sayesinde her masaya kolayliklamonte cdilebilen,

- Kolayca sikiiliip takilabilen

- Sabitleme ayagi tablasi paslanmaz gelik

= % 100 paslanmaz gévde ile hijyen standartlarma uygun

- Konserve agma agzi 50 — 300 mm arasi ayarlanabilir Gzellikte
YER OCAGI

= Paslanmaz ¢elik giivdeli

- Sanayi tip dékiimlii

= Ocak briilérleri ¢iftyanish
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= Emniyet ventilli valfli
- LPG veya dogalgaza uyumlu
= En 700mm
- Boy 700 mm
- Yiikseklik 500 mm
ET DOVECEGI
- Paslanmaz gelik, dovecek kismi diiz piiriizsiiz.
ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI
- Kullanacagimz yuvayi ¢evirebilmenizi saglayan diner bashk
Hizlipratik ve giivenli
- Sol ya da sag elle kullanima uygun
Bas - Calistir butonu
- Cikanilabilir baghd) sayesinde kolay temizlenir
- Yer kaplamagz
- Kaymaz ayaklar
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