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malzemelerinin kullanilamaz duruma gelmesi veya miadinin dolmasi durumunda bunlari idareye bildirir

ve teslim eder.

17. Malzeme listesinde acik¢a belirtilmemis olmakla birlikte, isin geregi gibi, eksiksiz ve teknik sartname
hiikimlerine uygun sekilde yiiriitilmesi i¢in gerekli oldugu idare tarafindan tespit edilen her tiirlii
malzeme, ekipman ve sarf unsuru yiiklenici tarafindan ayrica bir bedel talep edilmeksizin temin edilir.
Yiiklenici, bu tiir eksiklikleri ileri siirerek hizmetin ifasindan kaginamaz veya geciktiremez. Idarenin bu
kapsamda yapacag talepler, sézlesme bedeline dahil kabul edilir ve yiiklenici bu hususta herhangi bir ek

ticret, fiyat farki veya hak talebinde bulunamaz.

YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LiSTESI

BIRIMI | MIKTAR

SIR MALZEME ADI
A
1 Firin tepsisi ve Kapaklar Adet 10
2 Cirpma teli(bliyiik) Adet 3
3 Cirpma teli(kiigiik) Adet 7
4 Renkli sapli bigak ¢esitleri (3 farkli renk) Adet 20
5 Kepge gesitleri (kiigiik,bilyiik ve orta) Adet 10
6 | Tel siizge¢ Adet 4
7 Et agma bigag Adet 2
8 Kevgir ¢esitleri Adet 10
9 Cesitli ebatlarda gelik tencere ve Kapaklar Adet 6
10 | Celik siizgeg Adet 4
11 | Ev tipi el blendir: Adet |
12 | Masat Adet 2
13 | Metal(gelik) eldiven Adet 2
14 | Satir Adet 2
15 | Servis masasi Adet 6
16 | Servis spatulasi Adet 6
17 | Sicaklik ve nem 6lger (termometre ve hidrometre) Adet 4
18 | Prob termometre Adet 4
19 | Hortum Adet ]
20 | Cift sapli kizartma tavasi (uygun boyutlarda siizgeciyle) Adet 4
21 | Et dovecegi Adet 2
22 | Soyacak Adet 10
23 | Doner bigagi Adet 2
24 | Borek bigag: Adet 2
25 | Paslanmaz celik spatula Adet 2
26 | Porselen ¢orba kasesi Adet 200
27 | Porselen tath tabag: Adet 200
28 | Porselen yemek tabagi Adet 200
29 | Porselen salata tabagi Adet 200
30 | Porselen tuzluk(desenli) Adet 40
31 | Porselen karabiberlik(desenli) Adet 40
32 | Porselen kiirdanlik (desenli) Adet 40
33 | Porselen pulbiberlik (desenli) Adet 40
34 | Yemek servis tepsisi Adet 200
35 | Yemek kasig1 Adet 200
36 | Yemek catal Adet 200
37 | Yemek bigag: Adet 200
38 | Déner ocagi (4 radyanli, otomatik) Adet 1
39 | Buzdolabi(ev tipi ¢ift kapili) Adet 1
40 | Dijital giyotin tipi bulasik makinesi (500 tabak yikama kapasiteli) Adet 1
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41 | Bigak sterilizatorii (10 bigak kapasiteli) Adet 1
42 | Isitmali servis arabasina ve benmarilere uygun kapakh gastronom Adet 40
kiivet (uygun ¢esitli ebatlarda)
43 | Tabak tasima arabasi (poliiiretan gdvdeli, ayarlanabilir boliiciili, Adet 1
250 tabak kapasiteli)
44 | Teflon tava Adet 4
45 | Masa ortiisii (2 farkli renkte) Adet 60
46 | Zimparalanmis kalin masa cami Adet 25
47 | Platform malzeme tagima arabasi Adet 2
48 | Hassas terazi Adet ]
49 | Cesitli ebatlarda yemek kazani ve kapaklar Adet 6
50 | Sanayi tip diidiiklii tencere Adet 1
51 | Cay kazani Adet 2
52 | Derin dondurucu Adet 1
53 | Tarti kantar Adet 1
54 | Sinek Oldiiriicii Cihaz Adet
55 | Numune Cubugu Adet

Not: Yukarida yazili olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek sayfalardadir.(Bkz. EK 2).
Sz konusu arag-gerecler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulunduktan sonra kabul
edilecektir.
Yukarida belirtilen tiim malzemeler kontrol komisyonunun onayma resim ve teknik &zellikleriyle
sunulduktan sonra alinacaktir.
Teknik 6zellikleri belirtilmeyen demirbaglar idarenin onayina sunulduktan sonra getirilecektir.

BAKIM ONARIM iSLERI

1. Yiiklenici is mahalli ve malzemelerini sézlesme karsihgi kullanihr halde ve saglam bir sekilde teslim
aldiktan sonra, sdzlesme siiresince bu mahallerde yapacagi bakim ve onarimi, yine aynmi sekilde teslim
aldigi cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarini kendisi yaptirir. Higbir sekilde bu isler igin idareden
iicret veya personel talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullanilacak sarf malzemeleri
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degistirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve
lavabo tamiri gibi sihhi tesisat arizalari, hortum, ampul degistirilmesi, ufak elektrik tesisat arizalari,
klimalar, kirilan ya da degistirilmesi gereken malzemelerin degistirilmesi (elektrik, su tesisat igleri) ve
yerel boya badana, kapi ve pencere kollari, menteselerinin degistirilerek onarilmasi ile tamir isleridir. Su
giderlerinin, logarlarin, dolmasi veya tasmasi durumunda tiim sorumluluk yiikleniciye aittir.

2. Yiiklenici is esnasinda meydana gelecek zarar ve hasarin idarece yiiklenicinin yetkili elemanlarina
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir. Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece kargilanarak masraflari
yiiklenicinin takip eden aylk istihkakindan kesilecektir.

3. Mutfakta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullanilan propan gaz veya dogalgaz bedeli yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

4. LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacaktir. Elektrik ve su i¢in ara saya¢ (siizme)
takilacak ve ay sonu toplam kullanim bedeli yiiklenici hak edisinden kesilecektir. Dogalgaz aboneligini
yiiklenici ise basladigi giin iizerine alacak, ¢ikarken borg birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Ayhk
tdemeleri yiiklenici bizzat gergeklestirecektir. Tiim abonelik ticreti yiikleniciye aittir.

5. Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir.

6. Yiiklenici; LPG, elektrik vb. yanici parlayict maddelerin kullanimi ve isletmesi ile ilgili yonetmeliklerde
belirtilen onlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangmn ve benzeri durumlara karsi mutfakta LPG
tiiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 adet 12 kg.lik ABC (kuru kimyevi) veya karbondioksitli yangin séndiirme
tiipti bulunduracaktir. Bu yangin tiiplerinin bakim ve dolumu yiikleniciye ait olacaktir. Yiiklenici bu yangin
tiiplerini ayniyat saymani baskanlhiindaki komisyona teslim edecektir. Ayrica disarida bulunan tiiplerin
efektif kullanimini saglamak (donmasini dnlemek vb) yiiklenicinin sorumlulugundadir. idare gerek gordiigii
durumda tiipler igin ayri bir oda-b6lme yapilmasini yiikleniciden talep edebilir.

7. Periyodik bakim ve onarim igin yetkili servisler ile bir ay i¢inde anlasma yaparak anlagmanin bir
suretinin idareye ibraz edilmesi zorunludur.
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Boya, elektrik, tesisat gibi isler isin ehli olan diplomali kisilere yaptiriimahidir. Yiiklenici ige baglamadan

once tiim yemekhaneleri boyatmakla yiikiimlidiir. Ayrica yilda 1 kere kontrol komisyonunun belirledigi
vakitte boyamakla yiikiimliidir.

9.

Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayini almadan tamirat ve tadilat

yapmamak ayrica, bu mekénlar ile bu mekinlarda bulunan malzemeleri higbir sekilde 3. sahislara
devretmemek; demirbas malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatini, idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yiikiimliiliigiine sahiptir.

10. Yiikleniciye teslim edilen demirbaslardan kullanima uygun olmayan, bozuk veya arizali olanlari
yiiklenici yaptirip kullanilir hale getirmekle yiikiimliidiir (firinlarin dogalgaza ya da LPG’ye uyumlu hale
doniistiiriilmesi vb).

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

L,

Ekmek giinliik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan ekmek depolarinda muhafaza edilecektir. Bayat
ekmek ve gramaji uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullanilmayacaktir. Mutfaga getirilen ekmekler
diger yemekhanelere seffaf biiyiik plastik kutularda agzi kapali sekilde taginacaktir, kesinlikle posetlerle
tasmmayacaktir. Hem hastalara hem personele kepekli ekmek segenegi her giin taze olarak sunulacaktir,
Yemegin 6zelligine gore kontrol komisyonu istediginde ayrica lavas getirilecektir.

Et ve Siit Kurumu veya belediyenin veteriner kontroliinde kesim yapan mezbahanesinde kesimi yapilmisg
ve karkas, okunakli damgasi olanlarin disinda getirilecek etler kesinlikle kabul edilmeyecektir. islenmis
olarak gelen etler (¢ekilmis kiyma, kusbasi vs.) higbir sekilde kabul edilmeyecektir.

Yiiklenici tarafindan kullanilan yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde kullanilan su, aritici kurulup
aritmadan gegirilecek ve Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olacaktir,

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tuziigiine
(GMT), Tiirk Standartlart Enstitiisii Kurumu (TSEK)’nun standartlarina ve ekte verilen gida ve katki
maddeleri teknik sartnamesine uygun olacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzeme igin 6ncelikle verilen iage tabelasindaki gramajlar daha
sonra Saghk Bakanligi Isletme Yonetmenligindeki giinliik istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir.
Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemeler de Tirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlarina
uygun olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK’in kalite belgesini tasimayan hicbir kap ve
Ambalaj malzemesi kullanilmayacaktir.

Yemek iiretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iliskin kanitlayicr belge 6rneklerini (fatura, irsaliye
vb.) tiretim mutfak ve depolarima almadan &nce kontrol teskilatina teslim etmek, daha sonra bu
malzemelere iliskin iiretim, giris, ¢ikis ve stok kayitlarini; her ay hak edis dosyasina konulmak iizere
yazili olarak ve bilgi islem (disket veya CD) ortaminda muayene ve denetim komisyonuna ibraz etmek
zorunludur.

Yiiklenici; disaridan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri i¢in ilgili
miiessese ile idarenin onaymi alarak anlasma yapar. Idare anlagma yapilan yiiklenicilerin saghk
yoniinden sakinca tagimadigini kontrol eder veya ettirir. Yiiklenici; s6zlesme yaptigi miiesseselerle
arasindaki sozlesme akdini idareye ibraz eder.

. Komisyon yemek yapiminda kullanilacak tiim yiyecek maddelerin kontroliinii yapma ve teknik

sartnameye uygun olmayan yiyecek maddeleri geri ¢evirme yetkisine sahip olacaktir.

. Yemekte kullanilacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmistir. Eklerde teknik

ozellikleri bulunmayan malzemeler istenildiginde kontrol komisyonunun kabul edecegi 6zelliklerdeki
malzemeler kabul edilecektir.

. Idare istedigi takdirde yiiklenici iirline ait (idareye gelen iiriin parti numarasini tasiyan) fiziksel.

kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarin isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi analize gonderecek
(en yakin kamu, kurum ve kuruluslari resmi bir kurumdan verilmig; Tarim ve Orman Bakanligi il
Kontrol Laboratuvar1 Miidiirliikleri, Veteriner Arastirma Enstitiisii Baskanliklari, Saghk Bakanhg
Hifzissihha Baskanliklari, Tiirk Standartlari Enstitiisiine bagh laboratuvarlar, tiniversite laboratuvarlari,
Belediye gibi ) ve idareye sunacaktir. Gerek goriildiigli durumda iirlin tekrar resmi bir kuruma analize
gonderilecektir. Yiiklenici bu analiz bedelini 6demekle yiikiimlidiir. Uriin analiz sonuglari alinmasina

kadar ki gegen siiregte yiiklenici firma sartname &zelliklerini tagiyan bagka bir tirlinii idareye getirmekle
yiikiimlidiir.
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YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI
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Soguk hava deposunda sonradan olusabilecek arizalar yiiklenici tarafindan, masraflar kendine ait olmak
tizere ayni giin iginde acilen tamir ettirilmelidir.

Soguk hava depolama alanlarinda ¢alisir termometre ve hidrometre olmahidir. Gida malzemeleri zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli yiikseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme iizerinde
depolanmali, ayrica duvar ile temasi 6nlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayri ortamlarda depolanmalidir.
Kullanilacak un, hububat vb guvalla gelen iiriinler paslanmaz ¢elik veya plastik vb 1zgaralarin iizerine
istiflenmelidir. Bu bdliimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmasi ve aydinlatmas: yeterli diizeyde
olmalidir ve bu eksikliklerin giderilmesi ytiklenici firma sorumlulugundadir.

Depo giris ve ¢ikis kapilari kilit altina almarak depolardaki gidalar muhafazali hale getirilerek
camlardan ve kapi altlarindan hasere girisini engelleyici tedbirler yiiklenici tarafindan alinacaktir. Stok
rotasyonuna uygun depolama yapilmahdir. Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara uygun degil
ise, yliklenici gerekli tadilati yapmahdir. Depolarda sinek ve hasere korucu en az iki adet sinek kovucu
cihaz bulundurulmalidir.

Depo anahtarlart idarenin tayin edecegi yemekhane kontrol komisyonu {iyelerinden birinde ve yiiklenici
sorumlusunda bulunacaktir,

Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin saklandigi (depolandigr) mekédnda yemek yapimu ile ilgili
olmayan yabanci hicbir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir.

Depolarda 1 giin dnceki yemeklerin kalintilart bulunmayacaktir.

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacaktir.

Depoya konulan malzemelerin agizlar kapak veya streg film ile 6rtiilii tutulacaktir.

Depolamada ¢apraz bulasmaya dikkat edilecektir.

. Yiyecekler kendi sinifin durumuna gore uygun depolarda ayri ayri depolanacaktir.
. Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlari kontrolii ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin

kapisinda asili bulundurulacak ve 2 saatlik imza foyleri ile kontrol altinda tutulacaktir.

Mutfak hizmetlerinin yiiriitiildiigii mekéanlarda vuku bulacak hirsizlik olaylarina kars: yiiklenici gerekli
onlemleri alacaktir. Hirsizlik vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve
hirsizhiktan dogan zarar yliklenici tarafindan karsilanacaktir.

Soguk depolarda nem orani % 75-90 olmalidir. Bunun igin nem-Glger alet (Higrometre)
bulundurulmahdir. Depolarda kullanilacak termometre dijital gostergeli, ¢alisir termometre olmalidir,

. Kuru depolarin gerekli sekilde havalandirilmast i¢in 6nlemler alinmis olmalidir. Kuru depolarda nem

orant % 60-65 olmalidir. Bunun igin nem-&lger higrometre bulunmalidir.

. Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis yiyecekler dayaniklilik siiresine gére kuru

depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, siit, yogurt, yumurta, peynir, taze sebze ve
meyveler, tereyag! vs. meveut olan soguk hava deposunda muhafaza edilecektir.

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

etiketsiz olmayacaktir.

. Et, tavuk, hindi, balik -1 °C, dondurulmus driinler -18 °C, diger gida malzemeleri +4 °C’ de muhafaza

edilmelidir.

. Alinan gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmistir:
Malzeme Soguk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Balik 1 giin
Pastdrize siit, yogurt, ayran 1 giin
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1 giin

Mutfagin sicakhigi yazin 18 derece, kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken bakim ve
tadilat tamirat isleri idarenin onayr alinarak firma tarafindan yaptirtlacaktir.

YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

]::
2.

Sebzeler ve salatalar kontrol komisyonunun izni olmadan bir giin énceden dogranmayacaktir.
Yemegin hazirlik asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklari ve bigaklar kullanilacaktir.
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Hazirlik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimlik kolluk kullanacaktir.

Kiyma kullanilacagi zaman mutfakta ¢ekilecektir. Et yemeklerinde tosun eti, kullanilacak. Gerekirse
etler kuzu veya dana etinden yag1 veya siniri alinmis sekilde olacaktir.(Kegi eti kullanilmayacaktir.)
Higbir surette artan yemekler diger bir 6giinde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve baska yemek
yapiminda kullanilmayacaktir.

Meyveler ve sebzeler her mevsime gore degisik olup yikanmis ve klor soliisyonu ile dezenfekte edilmis
olarak dagitilacaktir,

Bir kez ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullanmilmali, tekrar dondurulmamahidir. Yiyecegin ¢ozdiirme islemi
orijinal ambalaji icinde gergeklestirilecektir. Cozdirme islemi buzdolabi igerisinde yapilmalidir,
Coziillme sonucu sizan sivinin gevreye bulagsmamasi igin bir kap igerisinde olmalidir.

Giinliik tiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktir.

YEMEGIN PiSIRILMESI

Yemeklerin pisirilmesi Eleskirt Devlet Hastanesi mutfaginda gergeklestirilecektir. Pisirme isi en son
teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet, ara¢ ve ekipmanlarla ve kalifiye ascilarla
yapilacaktir. Yemeklerin  pisirilmesi esnasinda ascilar eldiven, bone , maske, kolluk ve Onliik
kullanacaktir.

Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan (pastane b&limi harig) imal edilmis
malzeme kullanilmayacaktir. Hazirlama, tim pisirme ve tagima hizmetlerinde kullanilan malzemeler
TSE standartlarina uygun paslanmaz gelikten tiretilmis olacaktir. Ogle ve aksam yemekleri, yemek
saatinden ¢nce dagitima hazir olacak sekilde mutfakta pisirilmis olacaktir.  Yiiklenici her 6giin
belirlenen saatler igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz sicakliinda yemek servisinin yapilmasi
icin gerekli tedbirleri almak zorundadir.

Yemek pisirme esnasinda yemegin ozelligine gore et kullanilacaktir, Ornegin Yemek hayvanin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu diginda farkli bir et kullanilmayacaktir.

Kontrol komisyonunun izni olmadan yemekler 1 giin 6nceden pisirilmeyecektir.

Yemeklerde (doner harig) igyagi, kuyrukyagi, donyagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir, Idarenin
verecegi karar dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyagi, zeytinyagl ve bitkisel sivi yaglar
kullanilacaktir. Kullanilacak sivi yag teknik sartnameye uygun olacaktir.

Yemeklerde mevsimine gore sal¢a yerine domates kullanilacaktir.

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katki maddeleri higbir surete yemege katilmayacaktir.

Tavugun boyun ve kuyruk kismi boliimleri kesinlikle kullanilmayacaktir.

Pilav ve makarnalarda tereyag, hamur islerinde kaliteli ve bitkisel margarinler kullanilacaktir.

. Konserve yiyecekler ile kontrol komisyonunun izni disinda yemek yapilmayacak, bunun yerine usuliine

uygun olarak paketlenip dondurulmus yiyecekler kullanilacaktir.

. Salatalarda sizma zeytinyagi kullanilacaktir.
12

Kizartmalarda kullanilan yag bir kez kullanilacak, kullanilmis kizartma yaglari higbir surette yemeklerde
kullanilmayacaktir. Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra ¢ikan kizartma yaglari kontrol komisyonu
huzurunda atik yag toplama varillerine dokiilecek ve diizenli araliklarla imha edilip, belgeler idareye
sunulacaktr.

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

tatlilarin Gretimi ytiklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak komisyona haber verilmeden satin
alinmayacaktir. Yiiklenici hastane idaresi gerek gordugii takdirde imalathanenin denetiminden sonra
hazir tatli alabilecektir. Tath alinacak imalathanenin Tarim Koy isleri Bakanligindan iiretim izin
belgeleri olacaktir. Tatli ve kompostolarda tatlandirict olarak sadece toz seker kullantlacak suni
tatlandiricilar ve glikoz kullanilmayacaktir. Ayni sekilde siitlii tathilarin tiretiminin de dogal pastorize siit
kullanilacaktir. Siit tozu higbir yiyecege katilmayacaktir.

. Yemek numunelerinin saklanmasi igin yiiklenici bir buzdolabi bulunduracak, numuneleri depolarda

muhafaza etmeyecektir.

. Tlim yemekler yeterli siire ve 1s1da pisirilmelidir.
. Yemek tarifeleri konusunda kontrol komisyonu yiiklenici sorumlusuna gereken durumlarda degisiklikle

alakal taleplerde bulunabilecektir.
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YEMEGIN SERVIS EDILMESI

Siit, dayanikh tetrapak kapal kutularda, ayran agzi kapah tek kullanimhik bardaklarda verilecektir.
Garsonlar ve ascilar yemek dagitimi aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadirlar.
Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin goriisil alinarak ayni
nitelikte yemek iiretmek zorunlulugundadir.

Normal yemek alan hastalarmn kahvalti, 6gle, aksam yemeklerinin ve servis sorumlularinin gerekli
gordiigii hallerde ara 6giinlerinin (1, 2 veya 3 6giin olabilir) dagitimi yapilacaktir.

Hazirlanan 6glen yemegi saat 11% da kat mutfaklarina ve tiim yemekhanelere yiiklenici tarafindan
gonderilecektir.

Klinikte yatan hastalara kahvalti tek kullamimlik agzi kapakh 4 bolmeli kopiik tabldotlarda servis
arabasiyla, ogle ve aksam yemekleri termotepsilerle, termotepsilere ozel iiretilmis en az 20 tepsi tasima
kapasitesine sahip rafli tepsi arabasiyla servis yapilacakuir. Ekmekler kepekli ve beyaz ekmek olmak
iizere iki gesit ve taze olarak dilimlenip kisi bagi 100 gr posetlendikten sonra servise sunulacaktir. Hekim
veya servis sorumlusunun talebiyle bu miktar artirilip azaltilabilir.

Klinikte yatan hastalarm 6gtinlerindeki bulagik tabaklari yemek bitiminden sonra en geg 30 dakika
icerisinde hasta baglarindan alinarak, toplanmig olacaktir.

Yemegin dzelligine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis bankosunda servisten dnce
konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacaktir.

Pisirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklarina isiy1 uzun stire muhafaza eden, dokiilmeyi
onleyen, kapali gastronomlar ile yiiklenici personeli tarafindan taginacaktir. Klinik mutfaklarina bu
sekilde taginan yemeklerin hastaya servisi; iginde orijinal porselen tabaklar bulunan termos tepsilerle
yapilacaktir, Bu malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Mutfakta pisen yemekler
yemekhanede benmariler araciligi ile sicak olarak servise sunulacaktir. Yemekhanede yemek servisi,
selfservis tepsilerde, porselen tabaklarla yapilacaktir. Kirik ve ¢atlak malzeme kullanilmayacaktir.

. Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa Ortiisii, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik,

sirkelik—yaglik, posetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacaktir. Porselen yemek tabaklari,
yemek—tath ¢atal ve kasigi, yemek bigaklari, servis tepsileri yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

. Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarinca dagitim da yukaridaki sartlara

uymak kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

. Yogun bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzeri boliimler gibi personelin yemegini ¢alistigs yerde yedigi

birimlere ve bulasici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullanimlik kopiik, gatal, kagik vb.
malzeme ile yemek verilecektir. Personelin kahvaltilari képiik kaplarda (agzi kapali dort gozlii)
yapilacaktir. Idare tek kullanimlik malzemeler (kopiik, kase, tabak, catal, kagik, bicak, bardak gibi) i¢in
ayrica ddeme yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin disinda verilmesi
gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagsmasi saglanacaktir.

Asure ve siitlag gibi tatlilar kaliteli tek kullanimlik agz1 kapali kaplarla servis edilecektir.

Yemegin pisirilip hazirlanmas, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmasi
yiiklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk yiiklenicinindir.

Yemekhanede kullanilan  porselen tabaklarla  hastalarm  kullandigi  tabaklar  kesinlikle
karistirllmayacaktir. Hafta sonlari ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklart ve tepsileri
dezenfekte edilecektir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (gastronom kiivet) agzi kapakl, digariyla temas etmeden ve
sicakligini koruyacak sekilde yapilacaktir. Yemek dagitimi ve servisinde tekli posetli kagit pegete, paket
tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber ve paket kolonyali mendil verilecektir.

Yemekhanelerde ilgili 6giin veya ogiinlerinin yemek malzemeleri diginda malzeme bulundurulmamasi
gereklidir.

Yemekhanelerde yemek masalari her bosaldiginda masalarin iizerindeki artik maddeler toplanacak,
ekmek servisleri yenilenecek, kirlenen masa ortiileri varsa degistirilecektir.

Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulagik yikama hizmetlerinin
aksamamasi i¢in yiiklenici gerekli nlemleri alacaktir,

Yeterli sayida yemek gikarilmamasi halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai islem yapacaktir.

Bulunan ¢op toplama mahalline yiiklenicinin kendi imkanlariyla nakil edilecek, gerek ¢oplerin gerek
diger artik maddelerin ve pis sularin bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek
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artiklart kalin plastik torbalara konularak ¢op arabalarinda ¢opliige gotiiriilecek, evsel atik kismina
atilacak ve agzi sizint1 olmayacak sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici tarafindan karsilanacak ve
yiiklenici iicret talep etmeyecektir.

7. Yaz kis yemekhane havalandirilmasi igin yiiklenici gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem i¢in
idareden onay alacaktir. Bu igler igin higbir ticret talep etmeyecektir.

8. Yiiklenici tarafindan pisirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakliklari muhafaza edilerek servis
yapilacaktir. Sicak yemekler 65°C0-70°C” de 3 saati gegmemek kosuluyla, soguk yemekler 4°C’nin
altinda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

9. Klinik sorumlusu tarafindan belirlenen refakatginin yemek dagitimi yapilacaktir.

10. Yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis yapmakla yiikiimlii personel tarafindan toplanacak, hijyen
kosullarina uygun olarak bulasik makinesi ile yikanacaktir.

I1. Yemek servisi yapacak olan gorevliler yemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yakin yere
koyacaklar, yemek arabalarini hastanin bagina ¢ekeceklerdir.

12. Yemek servisi sirasinda yemek dagitimiyla gorevli personel maske, pudrasiz latex eldiven, kolluk ve
bone kullanacaktir.

13. Yogun Bakimlar gibi 6zelligi olan boliimlerde, hastanin yemegini ge¢ yemesi hallerinde veya ag kalan
hastanin yemegi hastanm uygun olacagi zamanda verilecektir.

14. Yemek servisi dagitimi, bulasik toplama, yikama, genel mutfaga inig ve gikislarda gérevli personel
sessiz olacaktir.

15. Yemek saatlerinde idare tarafindan (Ramazan ayinda, ¢alisma saatinde degisiklik olmasi durumunda
vb.) degisiklik yapilabilecektir.

16. Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina gotiiriilecektir. Personel yemekleri ise
belirlenen yemekhanelerde ayri ayri self servis seklinde dagitim yapilacaktir. Yemek dagitim saatleri
asagida belirtilmistir. Belirtilen saatler servisin baslangig ve bitis saatleridir. Saatlerde yapilmak
istenilen degisiklikler idare onayina sunulduktan sonra uygulanabilir.

Personel Yemek Saatleri:
Dagitim saati Dagitim yeri

Sabah | 06.15- 07.30 arasi Klinikte 24 saat ndbet tutan personele

Ogle 11.55-13.30 arasi Eleskirt Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam | 17.30- 18.30 arasi Eleskirt Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Hasta Yemek Saatleri:
Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06.15 - 07.30 arast Hastanenin tiim servisleri
Ogle 11.45 - 12. 45 aras Hastanenin tiim servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 arasi Hastanenin tiim servisleri
Divet Yemekleri Saatleri :
Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06. 15 - 07.30 arasi Hastane Servisleri
Ogle 11.45 -12. 45 arasi Hastane Servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 arasi Hastane Servisleri

Not: Bazi 6zel durumlarda bir kisim diyet hastalari i¢in yemeklerin saat ve 6giin sikhiginda degisiklik

yapilabilecek ve yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

17. Hastane idaresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat 6nce olmak iizere yiikleniciye haber vermek
kaydiyla giinliik kahvalti ve yemek sayisina ilave istenilen miktar ve sayida yemek ve kahvalti (mesai
saatleri iginde hastane idaresi ve kontrol komisyonunun istemiyle mesai saatleri disinda ise Nob. Sef;
No6b. Mem., Nob. Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla) yiiklenici tarafindan temin
edilecektir.

18. Yemek servisi personel ve hastalara olmak tizere iki kisimda olacaktir,

19. Personel servisi ile ilgili olarak self servis iinitesi yiiklenici tarafindan salonlara kurulacaktir. Servis
yapilacak banko sayisi kontrol komisyonu ve idare tarafindan belirlenecektir.
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Yemek salonunun estetik diizenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir (Masa ortiisii, ¢icek, tablo,
perde, 151k diizenleme vb). Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacaktir. Ayrica
kontrol komisyonunun belirledigi tarihte (kis bitisi bahar baslangici) yemekhanelerde ve mutfakta
gerekli olduguna karar verilirse boyama yapilacaktir. Boya rengi, 6zellikleri ve dekorasyon hastane
kontrol komisyonu ve idare onayina sunulacaktir.

Hastanemizde ¢alisan yemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara 6giin servisi yapildiktan 15—
30 dk sonra odalar1 dolasarak bog tepsileri toplamal, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalarinda
bos tepsi kalmadigindan emin olmalidir.

Servisi yapan personel temizlik ve gorgii kurallarina uyacaktir. Konuyla alakal 3.uyaridan sonra kontrol
komisyonu ve idarenin talebiyle isten gikarma islemi yapilabilecektir.

Yiiklenici hastane idaresi uygun gordiigii takdirde gérev yerinden ayrilamayan hastane personeline paket
yemek verecektir.

Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmasi i¢in yiiklenici tarafindan
gerekli 6nlemler alinacaktir. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut malzemelerin (benmari,
termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir iglemi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinyagi, tuz, karabiber, pul biber, kiirdan,
pecetelik bulundurulacaktir.

MUTFAK HiZMETLERINDE TEMIZLIK ISLERININ YURUTULMESI

Yiiklenici kullandigi tim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak, yemekhaneler ve klinik
mutfaklarimin her tiirlii temizligi yiikleniciye aittir. Bu bolimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans,
dolap, evye, davlumbaz vb. ) yapilacak, uygun temizlik triinleri (yag ¢oziicii, kireg ¢oziici vb)
kullanilacak, her tiirlii temizlik malzemesi, saghk ve hijyen kurallarina uygun ozellikte olacaktir.
Temizlik islerinde kullanilabilecek tiim arag-geregler eksiksiz olacaktir.

Mutfagin yemek yapilan boliimiine giriste ig¢inde dezenfektan madde bulunan kiivet veya paspas
konulacaktir,

Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararh canlilarin girmesini engelleyici 6nlemler alinacaktir.
Mutfakta pisirme alami disindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomati ile saglanacaktir.
Mutfak ve klinik ofislerinde kullanilan ¢op kutulari kapakli ve pedalli, igerisi naylon torbali olacaktir.
Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olusan ¢opler biriktirilmeden
hastane idaresinin belirledigi yere agizlari baglanarak dokiilecektir. Yiiklenici ¢opleri tasirken ¢op
sularinin akmamas: igin gereken &nlemleri almakla yiikiimliidiir. Cop toplama arac ile yemek ve erzak
taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadig taktirde sézlesmede yer alan cezai islemler uygulanacaktir.
Mutfak atiklarinin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarin bakim ve temizlik islerini
iistlenecektir. Logarlarin tikanmasini énlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler yiikleniciye
ait olacaktir.

Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak,
icinde siirekli dezenfektanl sivi sabun ve yaninda dispanser havlu kagit bulunduracaktir.

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

Boliimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlarini belirten ¢izelge olmahdir. Bu
program alan ve arag ve gereglerin temizlik ayrintilarini, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim
tarafindan yapilacagini belirten ayrintilari icermelidir. Boliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik
imza ¢izelgeleri bulunmalidir. Ayrica elde yikanan bulagiklarin (kazan, firin tepsisi vb) yikandigi suyun
degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyt kullaniimahidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi igin noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tiim
formlari ve kayitlari (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb formlar )
giinlitk olarak kontrol komisyonuna incelenmek iizere raporlamak zorundadir. Tiim bu belgeler aylik
olarak dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler kontrol komisyonuna sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baslanacaktir. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak teslim edilecektir.
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Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullanildigi her alanda enfeksiyon kontrol
komitesinin o alan i¢in uygun gérdiigii ve kullanilmasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dogru
konsantrasyonda ve uygun sekilde kullanilmasi anlagilmahidir. Dezenfektan soliisyonlar hemen kullanim
oncesinde hazirlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullanilmasi Gereken Temizlik Bezleri

Tity birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya uyularak bez segimi
yaptlmali, 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.

Boliim Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar Sari Sari

Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirmizi
Firmn tezgah ve benzeri arag geregler Yesil Yesil

Hastane Mutfag Temizliginde Eldiven Kullanimu:

Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven ¢ikarilip eller yikanmali,
eldivenli ellerle kapt kolu, telefon, masa, vb. yiizeylere temas edilmemelidir. Bulagik eldiveni kirmizi,
temizlik eldiveni mavi renkte olmahdir.

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

Temizlik basamaklari:

Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadigi kontrol edilir (kuru temizlik
moplar ve dispenserlari, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, yeterli miktarda temiz sari, kirmizi
ve mavi temizlik bezleri, tuvalet firgasi, cekgek, faras, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa temizlige
baslamadan dnce tamamlanmalidir,

Mutfaktaki ¢op kovalarinin iginde bulunan ¢op posetleri mutfak disina gikarilarak agzi baglandiktan sonra
¢Op toplama merkezine tasinir.

Cop kovasi kirlenmis ise yikanarak temizlenir ve kurulanir.

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldirilmasindan kaginilir.

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalidir.

Mutfak zemini ¢ekgek ve faras ile temizlenir, kesinlikle stipiirge kullanilmaz.

Mutfaktaki tiim yiizeylerin (pencere Onleri, radyatorler, yemek masasi, vb. ) tozu alinir.

Mutfak zemini temiz alandan baslayarak kapiya dogru firgalanir ve paspaslanir (su ve sivi deterjan
kullanilir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

Kapi kollar1 sivi deterjanla yikanmig bez ile silinir ve kurulanir.

Mutfakta pismemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir.

. Giderler ¢amasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.
12

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plani 6nceden
kontrol komisyonuna verilecektir.

Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir.

Yemek yapimindan énce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir

Ofis ve koridor temizligi :

Ofis temizliginde yukarida mutfak i¢in tanimlanan basamaklar aynen uygulanir.

Koridorda bulunan tam esyalarin tozu alinr,

Koridorlar igin ayri bir (ofislerde kullanilandan farkli) paspas ve kuru mop kullanilmalidir. Once ¢ekgek ile
kaba kirler alinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidir.

Kat bosluklari ve asansorler koridorlar i¢in tanimlandig: sekilde temizlenmelidir.

Yemek asansorii yiiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika 6nce temizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinliik; toz alma islemi yapilmalidir. Haftalik; silme islemi yapilmahdir. Ozelligi olan
makam koltuklari, bekleme sandalyeleri, ¢ekyatlar, kumas kapl diger oturma koltuklar ve yataklar
gerektiginde kuru temizleme yaptirilmak suretiyle temizlenecektir.

Cop kovalari: Her doldugunda bosaltilmali, giinlik su ve deterjanla yikama islemi yapilmahdir. Cop
kovalar1 paslanmaz ¢elik, koseleri yuvarlatilmis, el degmeden agilir kapanir 6zellikli (pedalli) olmalidir.
Cop kovalari 2 giinde bir gamasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.
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Camlar: Haftalik silme islemi yapilmalidir. Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme islemi
yaptlmalidir.

Perdeler: Ayda bir yikanip iitiilenerek temizligi yapilmalidir.

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

Tavanlar : Ayda iki kez toz almi kuru vakumla yapilmalidir,

Tavandaki Lambalar : Haftada bir kez toz alimi yapilmalidir. Ayda bir kez nemli bezle silme iglemi
yapilmalidir,

Radyatérler : Giinliik toz alimi yapiimahdir. Haftada bir kez petekler fircalanmahdir.

Ahsap Bélgeler : Giinliik toz alimi yapilmalidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir.

Logarlarin Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagli logarlar her ay periyodik gekilde
temizlenecek veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sirasinda kullanilacak malzemeler yiiklenici tarafindan
temin edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilmis olan yagl atiklar sebebiyle tikanirsa
yiiklenici s6z konusu kanalizasyonu tam randimanli ¢alisacak sekilde temizlemekle yiikiimliidiir. Sozlegsme
sonunda yiiklenici soz konusu kanalizasyonu idareye ayni temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

Artiklarin Toplanmasi Bulasik Yikanmasi Ve Temizlik Yapilmasi

1. Hastanemizde kullanilan hasta ve personel yemek araglari (tabak, kasik, catal, bigak vb) hijyenik
ortamda bulasik makinesinde yikanacaktir. Bulasik yikama ve temizlik ile ilgili tiim arag, gereg ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmasi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

2. Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamlan tim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk
belgesine sahip olmahdir.

3. Bulasiklarin yikanmasinda titiz davranilacak, haftada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel
tabaklari i¢in dezenfektan kullanilacaktir.

4. Bulasik yikanilan ve atiklarin toplandifi mekanlarda hasere ile miicadelede en etkin yontemler
kullanilacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller vapilacak ve en kiigiik aksaklikta cezai
islem uygulanacaktir.

5. Bulasik yikamada sicak su kullanilacaktir.

6. Yemek artiklari servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agzi siki sekilde kapatilmis
olarak derhal gotiiriiliip agz1 kapali uygun ¢&p bidonlarina koyulacaktir.

7. Bulagik yikama ve temizlik iglerinde kullanilan firga, siinger, mop, toz bezi, yer temizligi araglari vb.
malzemeler her giin dezenfekte edilecektir.

8. Yemek sonrasi ve vemek pisirme sirasinda meydana gelen bulasiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve

yemekhanelerde ise bu is igin ayrilmis béliimlerde gergeklestirilecektir,

1. Mutfak Ve Kullanilan Malzemelerin Temizligi

A-Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine

kaldirilacak, kullanilan et kiitiigii, tezgdh vb. yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiitiigii

temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanh
sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagl bdlgeler agir kir ve yag ¢oziici maddelerle temizlenecektir.

Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme asamasina

kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve

soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktir.

Temizligi yapilan tabak, bigak, kasik, tepsi vs. malzeme 1slak birakilmayacak, kurulanarak yerlerine

kaldirilacaktir.

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

C-Ayhk Temizlik: Davlumbazlarin agir kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalandirma sisteminin

temizligi yapilacaktir. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire

daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-gereg ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. Ilaglamada kullanilan
ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali olmalidir, uygun hasere uygun ilag olacak sekilde ilaglama
vapilmalidir.

2. Gida ve Soguk Hava Deposu
A-Giinliik Temizlik: Aski, tezgéh ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlarinin kontrolii.
B-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi. :
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C-Ayhik Temizlik: Kuru gida depolarinin raf, dolap ve yerlerin temizligi.
Gida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaclama ihtiyact dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir.

3. Pisirme Sistemi Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinin isi bittikten sonra temizligi, et kiyma makinesi,
sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalariyla
kapatilmasi. Firinlarin kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi.
B-Haftahk Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinliik Temizlik: Bankolarin, bulagik hanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa
ortiilerinin degistirilmesi. Masa iistiindeki tuzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanl sularla silinmesi. Su sogutucularin iglerinin ve
digmin temizligi, camlarmn silinmesi, perdelerin temizligi, cam siirahi, bardak, catal, kasik, yemek
tabaklarmin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa
drttilerinin yikanmast.
C-Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama yapilmasi.
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkisi olacaktir.
5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulasiklarin yikanip kaldirildiktan sonra tezgahlarin, evyelerin, lavabolarin ve
yerlerin temizliginin yapilmasi. Cop kovalarinin yikanip dezenfekte edildikten sonra kurulanmasi.
B-Haftahk Temizlik: Yemek dagitimi ile ilgili arag ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan
maddelere yatirilmasi; isiticili yemek arabalarinin ve thermobox’ larin temizligi, Duvar ve fayanslarin
silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi.
Hastanemizde kullanilan benmariler igin diizenli olarak kireg ¢éziiciiler kullamilacaktir.
C-Aylik Temizlik: Bocek ve haserelere karsin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.
Ayrica yemek dagitimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiiklenici tarafindan temizlenecektir.
Sirket sorumlusu temizlik ¢izelgesini kendi olusturacaktir.
TEMIZLIK MALZEMELERI
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahip
olacaktir.
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomati kullanilacaktir.
Her tiirlii deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanligindan tiretim izni almig firmalarin triinleri olacak ve
bu bilgiler etiket iizerinde goriilecektir. Tereddiide diistildigti durumlarda ilgili belgeler denetim
komisyonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallarina uymayan iiriin kesinlikle kullaniimayacaktir. Urlin
kalitesi begenilmediginde ise bir baska tirlin ile degistirilecektir.
Yiiklenici, temizlik ve hijyen firiinlerini kullanacak tiim personeli i¢in asagidaki konularda teorik ve isbasi
egitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarik¢i deterjan firmasinca da desteklenip belgelendirilmesi
istenecektir. Ayrica, diizenlenen bu belgelerin bir kopyasi kuruma periyodik olarak verilecektir.
a- Uriinlerin depolanmasi, tasinmasi ve kullamm sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallari ve
ilkyardim 6nlemleri kullanim asamalart mutfagin ilgili alanlarina asili olacakuir.
b- Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlart dogrultusunda kullanimi, bulagik makinesinin dogru
kullanimi ve bakimi, kisisel hijyen, mutfak hijyeni,
¢- Kontrol komisyonu yapacag: biitiin kontrollerde yiiklenicinin anlasma yaptigi tedarikei yiiklenici ile
ilgili olarak
d- Dezenfektan o6zellikli toz veya kati deterjan kullanimina uygun pompa veya sistem saglayip
saglamadigi,
e- Araci firma olup olmadigy,
- Insan, gevre ve giivenlik hususlarinda sorumluluk uygulamalarmin, bulunup bulunmadig;
g- Belediye kurallarma uygun, tiriin giivenlik formu mevcut triinler kullanihp kullaniimadig:
h- Uriin kalite kriterlerini gosterir analiz sertifikasina sahip olup olmadigi, TSE veya ISO belgelerinin
olup olmadigi arastirilir ve bu hususlarda yeterli goriilmeyen yiiklenicilerin degistirilmesini
yiikleniciden talep edebilir. Bu husustaki degisim talebi en geg 1 hafta i¢inde saglanacaktir.
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Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek
bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onarim yiiklenici firma
tarafindan yaptirilacak.

Firma tiim temizlik malzemesi arag ve gereglerin drneklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Miidiirii, Yemekhane Kontrol Komisyonu, Enfeksiyon Kontrol hemsireleri tarafindan
onaylandiktan sonra uygun goriildiikleri takdirde firma ige baslamadan &nce malzemelerin % 207si makine
ve ekipmanlarin tamami hastane ambar deposuna teslim edilecek. Malzeme ve gereglerin geriye kalan
kismi % 20°lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim edilecektir. Bu malzemeler
kontrol komisyonu kontrolinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagitilacaktir. lhale bittiginde artan
temizlik malzeme ve gerecleri hastane ambarinda kalacak, yiikleniciye teslim edilmeyecektir. Firma
yalnizca varsa (amortismanli) i makinelerini alacaktir.

Temizlik ekipmanlari; eskidikge, ozelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda yenisi ile
degistirilecektir.

Viiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlari asagidaki tabloda verilmistir.

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullamlacak Malzemeler

[ S N. | Temizlik ekipmanlari 12 Ayhk Miktar | Birimi
1 | Kombine kat arabasi 1 Adet
2 | Presli ¢ift koval Paspas yikama arabasl 4 Adet
3 | Celik ¢op kovasi biiyiik (50 litre Pedalln) 4 -

4 | Cop tasima arabasi (490*580*960 mm) 2 i

S N. | Temizlik Malzemeleri Miktari Birimi
1 | Cekpas (80) cm 20 Adet
2 | Bulasik Teli 300 by
3 | Bulasik Stingeri{en:13+2, boy:18+2) 500 4
4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) 500 Metre
5 | Bulasik yikama eldiveni (large, X Large) 500 Cift
6 |Cop Poseti(80x110) 6.000 Adet
7 | Cop poseti (100x140) 3.000 i
8 | Biiyiik boy sert yer firgasi : 20 0
9 | Kagit pegete( tek posetli) 200.000 Paket
10 | Bone 3.000 Adet
11 |Maske 4.000 it
12 | Swvi el sabunu (Antibakteriyel) 70 Kg.
13 | Islak mop gereci 10 Adet
14 | Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 60 Adet
15 | Tel Nemli paspas gereci(85 cm) 10 Adet
16 | Nemli paspas(835 cm Mikro fiber kumastan) 60 Adet
17 | Yer yikama Deterjani (dezenfenktanli) _ 300 Kg.
18 |Z Katlama Kagit havlu (200’ liik paketlerde) 700 Paket
19 | Agir kir ve yag ¢oziicii (Kazanlar i¢in) 50 Kg.
20 | Kireg ¢oziicii (kazanlar igin) 20 Kg.
21 | Camasir suyu 2.000 Kg.
22 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 80.000 Cift
23 | Bulasik yikama deterjani (elde) 300 Kg.
24 | Sivi sabun aparati(abs) (paslanmaz gelik) 2 Adet
25 | Galos 15.000 Cift
26 | Temizlik bezi(40x40) (mikrofiber)(sari, mavi, kirmizi, yesil) 150 Adet
27 | Firm eldiveni(Isiya dayanikli) 10 Adet
28 | El Dezenfektani 15 Kg.
29 | Klor soliisyonu 10 Lt
30 |Su Gegirmez Bulagik Onliigii 6 Adet
31 |Paslanmaz gelik yiizey parlatici 10 Kg
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32 |Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyakli) 40 Kg

33 | Kagit havlu aparati(Z Katlama) 2 Adet
34 | Plastik Catal 30.000 Adet
35 | Plastik Bigak 30.000 Adet
36 | Kopiik Tabldot( dort gozlii ve kapakli) 30.000 Adet
37 | Kopiik ¢ay bardagi (240 ml. ) 30.000 Adet
38 |Plastik ¢ay kasigl 30.000 Adet
39 | Yag ¢oz bulagik makinesi i¢in 20 Kg

40 | Bulagik yikama deterjani (makine i¢in) 300 Kg

41 | Parlatici (makinada) 200 Kg

42 | Kireg ¢oziicii madde (makinada) 60 Kg

43 | Camsil 10 Kg

44 | Firga ve kiirek takimi 15 Adet
45 | Pas sokiicii 30 Kg

46 | Oda parfiimii (yemekhaneler i¢in)(1litrelik) 50 Adet
47 | Kapakli tek kullanimlik kase (11.5cmx5 ¢m-350 ml sert plastik) 5000 Adet
48 | Kilitli plastik seffaf paket(Scmx5cm ve 7emx9cm 100 lii paket) 10.000 Paket
49 | Streg film(17 mikron, en: 45cm uzunluk 150 metre) 100 Rulo
50 | Stre¢ Film Dispenseri (stre¢ filme uygun 6zellikte) 2 Adet
51 | Aliminyum folyo(12 micron 45 cm x 100 m) 50 Rulo
52 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparati 3 Adet
53 | Dispanser pecete(200-250’1ik) 10.000 Paket
54 | Dispenser Pegetelik 30 Adet
55 | Piiskiirtme Yiizey Dezenfektani (750 ml) 25 Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol Komitesi'nin
onay verdigi dezenfektanlart kullanacaktir. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen iriinleri aynen temin
edecektir. Malzemelerin 1/3°ii is baslangicinda hastaneye teslim edilecektir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siya dayanikli olacaktir. Kevlar eldiven olacaktir.
GALOS: 8 micron olgiilerinde, mavi renkte olacaktir,

MASKE: Tela kumastan, beyaz renkte, ¢ift katli olacaktir. Burun kismi biikiilebilir olmali. Buruna rahat
oturmalidir. Kulak arkasina gegirmeli olmahdir. iple baglanabilir dzellikte olmamalidir.

KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksek zellikli polipropilen ve %100 gelik pargalardan imal edilmig
olmahdir. Uzerinde farkli kullanimlar i¢in renkli kovalar bulunmaktadir, Uzerinde 1 adet ¢6p torbasi
tasimaya uygun germe gubuklari bulunmalidir. Sap tutucu gibi pek ok aksesuar gegme geklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 It’lik presli mavi, kirmiz1 kova ve farkli kullanimlar i¢in 4
adet renkli (mavi, kirmizi, yesil, sar1) 6 It’lik kovalar bulunmaktadir.

PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yiiksek dzellikli polipropilen ve %100 gelik pargalardan imal
edilmis olmahdir. Uzerinde 2 adet 18 1t’lik presli mavi, kirmizi kovalar bulunmaktadir.

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmaldir. Yiiksek su emme 6zelligi olmalidir. Zeminde rahatca
kayabilir 6zellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmahdir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yiiksek su emme 6zelligi olmalidir. Zeminde rahatca
kayabilir 6zellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir.

ISLAK MOP GERECI: Sapi aliiminyum olmahidir. Mop takilan kismi aliiminyum olmalidir. Saplarda
elle uyum saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sap1 aliiminyum olmalidir. Paspas gegirilen kismi tel olmalidir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmahdir

TEMIZLIK BEZIi: Renk kodlu (mavi, kirmizi, sari, yesil), hav birakmayan mikrofiber bez olmalidir.
Islak, nemli ve kuru kullanim i¢in uygun olmalidir.

TEMIZLIK KIMYASALLARI:

AGIR KIR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat i¢erecektir. Ek olarak ayirici
maddelerden EDTA sodyum tuzlari da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastinlabilir olacaktir.
Korozyon etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmalidir.

KIREC COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir. Korozyon inhibitorii maddeler de ek olarak
karisimda bulunmalidir.
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BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen
siilfonat, sodyum lauril siilfat) ve Anyonik yiizey aktif ajanlar birlikte karisim halinde bulunmalidir.
Karisimdaki yiizdesi en yiiksek olan maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler olmalidir. lyi emiilsifiyer
ozellige sahip olmalidir. Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sert sulara karst toleransli olmalidir. Bakterisidal
ozelligi bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) igermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dérdiinciil amonyum bilesikleri (QACs) igerecektir.
SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, nétr PH’da antibakteriyal dzellikte, iyi kopiiren cinste ve koyu
kivamda olacaktir.
PUSKURTME YUZEY DEZENFEKTANI (750 ML): Gida temas yiizeylerini de igeren biitiin sert
yiizeylerde kullanima hazir olmalidir. Mutfak ekipmanlarinin ve diger sert yiizeylerin hizh ve etkin
dezenfeksiyonunu saglayan alkol ve bakterisidin optimum bir karigimi olmalidir. Genis bir yelpazedeki
mikroorganizmalara kars etkili olmalidir. Durulama gerektirmemeli, birgok mikroorganizmaya karsi etkili,
hijyen giivenligine katkida bulunan, trigger sprey sayesinde kullanimi kolay olmali, gabuk kuruma ozelligi
sayesinde is akigindaki duraklamalart minimize etmelidir.
ODA PARFUMU
Astim hastalarina, insan sagligina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamahdir. Etil alkol, biitan-
propan karisimi olmalidir. Spreyli oda parfiimii olmalidir. Ivory veya Floral kokularinda olmalidir. Saglik
Bakanhiginin izni ile iretilmelidir. Oda parfiimii sprey aparatlari ile birlikte verilecektir. Parfiimler
aparatlara uygun olmalidir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimati ve tasima bilgisi ayrica yazili halde kontrol komisyonuna
teslim edilecektir.

Muayene komisyonu tarafindan gériiliip kabulii yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyecektir.
Ayrica otomatik bulasik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile yapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulagik yikama deterjani, parlatici, kurulama bezi, eldiven, bulasik teli ve
siingeri; doktor ve personel yemekhanelerinde kullanilacak, sabun kagit havlu ve dispenser pegete firma
tarafindan temin edilecektir.
Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs. kullanildig
takdirde derhal yasal islem yapilacaktir.

Temizlik tiriinlerinin 6zellikleri belirtilmemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay
alindiktan sonra alimi yapilacaktir.

NORMAL KAHVALTI, YEMEK VE DIiYET YEMEKLERININ SEKLI

NORMAL KAHVALTI ICERIGI:
e  Hasta ve refakatgiler ile ndbetgi personele her sabah bir §giin kahvalti verilir. Normal kahvalti; siit,
meyve suyu, ¢ay, seker, domates-salatalik, ekmek disinda 3 ayr gesit olarak verilecektir. Regel-yag,
bal-yag tek cesit sayilir. Siyah ¢ay disinda thlamur, ada gayi, yesil gay verilecektir. Kahvaltida
domates+salatalik+biber bir gesit sayilacaktir.
o  Kahvaltida verilecek iiriinlerin gramajlar1 Yatakh Tedavi Kurumlari Isletme Y 6netmeligine uygun
olacaktir.
o  Kahvaltida kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.
e  Kahvalti malzemelerini muhafaza etmek i¢in yiiklenici buzdolabi bulunduracaktir.
o  Kahvalti saatleri idarenin belirledigi saatler olarak belirlenir.
o  Kahvaltida ¢ay haftada 5 kez olmak iizere 1 bardak, meyve suyu haftada | kez siit haftada 2 kez
olmak iizere 200 gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir. idarenin istegi dogrultusunda 2 gramhk
poset ¢aylarda verilebilir.
e  Kahvalti gerekli durumlarda kapakli 4 bolmeli kopiik tabaklarda verilecektir.
e Ramazan aylarinda normal kahvaltiya ek olarak bdrek, pogaga, simit, ¢orba, menemen vb.
doniisiimlii olarak kontrol komisyonunun verecegi listeye gore ¢ikarilacaktir. Ayrica kahvaltida verilen
tirtinlerin gramajlari komisyon onayiyla artirilacaktir.
e Gece kahvaltisi nobet tutan personele verilecek kahvaltidir. Fiyat ve igerik olarak normal
kahvaltiyla aym ozelliktedir. Personele hem gece kahvaltisi hem de kopiiklerde kumanya seklinde
kahvalti verilmeyecektir. Biri segilecektir. Yerini terk edemeyen personeller i¢in kopiiklii kaplarda
kahvalti verilecektir.
o  Tiim birimlere ve hastalara kahvalti kapakh 4 bdlmeli kopiik tabaklarda verilecektir.
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NORMAL YEMEK
o Her hastaya, refakatgisine ve personele 6gle ve aksam 3 ayr gesit kap yemek verilecektir. Yemek
saatleri idare tarafindan belirlenerek, yuklemc1ye dnceden bildirilecektir. Ogle ve aksam yemegi farkli
olacaktir, Her yemek grubundan (A, B, C) 1 kap segilerek meniiye uygun yemekler hazirlanacaktir.
Ekmek ve su gesitlerin diginda tutulacaktir, fiyata dahil hizmet arasinda sayilacaktir. Ogle ve aksam
yemeklerinin gesitleri tiimiiyle ayri olacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanacak yemekler; her anlamda
kaliteli, miktar itibariyle yeterli, iage listelerine uygun, profesyonel bir teknikle hijyen kosullarina, Gida
Maddeleri Tiiziigiine, Umumi Hifzisthha Kanunu’na ve Gayri Sihhi Miiesseseler Yonetmeligine uygun
olmak zorundadir.

DIYET YEMEKLERI iCERIGI :
e Her hastaya 6gle ve aksam 6 ayri gesit kap yemek verilecektir.
e Yemek saatleri idare tarafindan belirlenerek, yiikleniciye tnceden bildirilecektir.
o  Ekmek ve su gesitlerin disinda tutulacaktir, fiyata dahil hizmet arasinda sayilacaktir.
o Ogple ve aksam yemeklerinin gesitleri timiyle ayri olacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanacak
yemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibariyle yeterli, gramaj listelerine uygun, profesyonel bir
teknikle hijyen kosullarina, Gida Maddeleri Tiiziigiine, Umumi Hifzisthha Kanunu’na ve Gayri Sthhi
Miiesseseler Y onetmeligine uygun olmak zorundadir.
e Diyet yemedi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimleri raporlanip hastane idaresine
bildirildikten sonra hastahgina 6zel listeler dogrultusunda yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
«  Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet bolimiiniin ve doktorlarin 6ngérdiigii diyet tedavisi
ilkelerine uygun olmasi zorunludur.
e Diyet yemeklerine verilen ekmekler hastalipa o6zgii sekilde hastanin doktoru tarafindan
belirlenecektir. Su, herhangi bir sivi kisitlamasi olmayan hastaya 500 ml verilecektir.
e Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyacina gore alabilecegi diyetlerin igerikleri asagida
belirtilmistir. Belirtilen listelerden diyetin 6zelligine gore diyet uzmaninin uygun gordiigii kap sayisinca
yemek servis edilecektir.

R l¢erigi;
e Cay(seker)
»  Tanesiz komposto
*  Meyve suyu
o Siit
e Ayran
v Hastanin durumuna gore Klinik Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda

R, igerigi;
o Poset ¢ay veya Bitki caylari (Poset seker veya yapay tatlandirici verilir. )
o Siit

e  Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

e  Peynir (beyaz veya karper veya kasar veya krem veya dil peyniri)
e  Biskiivi (tath veya tuzlu veya Bebe Biskiivi ¢esitleri)

e Haslama patates veya patates piiresi veya sebze piireleri

e Regel gesitleri veya bal

e  (Corba gesitleri

e Muz
e Yogurt veya ayran
o  Ekmek igi

o Mubhallebi veya siitlag veya yumurtali muhallebi veya sup veya pelte veya meyveli jole
e  Blenderize edilmis 6zel karigimlar (siit veya yumurta veya bal veya biskiivi)

v’ Diyetisyenin uygun gordiigii takdirde bazi iirtinler tatlandirici kullanilarak hazirlanir. Ozel tathlarda
aspartam igeren tatlandiricilar kullanilacaktir.

R3 I¢erigi:
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e Poset gaylari, bitki caylari (Poset seker veya tatlandiricili verilir.)

o Siit

e Meyve suyu, (Sorumlu hekim veya hemsirenin tercihine gore taze veya hazir meyve suyu
kullanilacaktir.)

e  Peynir (tuzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kasar Peyniri veya Krem Peyniri
veya Dilpeyniri

o Biskiivi (tath veya tuzlu ¢esitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) veya Pogaca

e  Haslanmis patates veya patates piire

¢ Regel veya Bal

o Tereyagl

¢  Yumurta

e  Corba gesitleri

e  Pelte veya meyveli jole

e  Yogurt veya Ayran

Muhallebi veya (Siitlag veya Yumurtali muhallebi veya supangle veya kazandibi)
Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

Sebze yemegi

Pilav veya Makarna

Patates piiresi, piring lapasi

Salata

Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlari hastanin durumuna goére diyet uzmani tarafindan
arttirilabilir veya degistirilebilir.  (6rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger
segeneklerden birinin verilmesi gibi)

R1, R2 yemek alanlarin kahvaltis1 bu kalemden verilecektir.

Diyetin 6zelligine gére verilecek iiriinler tuzlu veya tuzsuz olarak degistirilebilir.

Diyetin 6zelligine gore verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecektir.

Ekmek diyetin 6zelligine gore segilecektir.

Kahvalti saati sartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak 6zel durumlarda saatlerde
diyetisyen istemi {izerine degisiklikler yapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitki ¢aylari diyetisyenin belirledigi listeye uygun sekilde servis
edilecektir.

DIYET YEMEKLERI ICERIGI

1. Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagi diyet uzmani veya servis sorumlusu tarafindan bir giin énceden
saat 16.30” a kadar yiiklenici gorevlisine bildirilecektir.

2. Ara6gunler 10:30, 14:30, 20:00 saatlerinde verilecektir.

3. Diyet yemeklerinde zeytinyagi + misir 6zii yagi karisimi kullamlacaktir.  Tereyagl ve margarin
kullanilmayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma iglemi yapilmayacaktir.

4. Kahvalti meniisiinde yer alan cesitler ve gramajlari hastanin durumuna gore hekim veya uzman
diyetisyen tarafindan arttirilabilir veya degistirilebilir. (6rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin,
listedeki diger segeneklerden birinin verilmesi gibi)

5. Sorumlu hekim ve diyetisyenin talimatina uygun olarak bir hastaya 6 ¢eside kadar diyet yemegi verilir.

6. Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara 6giin verilir.

7. Diyet yemekleri tuzsuz olarak pisirilecektir.

8. Kahvalti mentisiindeki verilen g¢esit miktar1 hastanin diyetinin 6zelligine gore arttirilabilir veya
degistirilebilir.

9. Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlari, diyet alan hastalarin basinda bulunan yemek
listelerini aynen uygulamak zorundadir. Firma tarafindan gorevlendirilen kat garsonlari bu konuda
kontrol komisyonunun dneri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

10. Serviste yatan diyet hastalarinin ara &giinleri hasta baslarindaki diyet listesine uygun olarak zamaninda
ve tam olarak verilecektir.
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11. Serviste yatan diyet hastalarinin, tiikettikleri yiyecek miktarlari aldiklar diyetin tiiriine ve hasta sayisina
gore her giin degisiklik gdstermektedir. Bundan dolayt hazirlanacak diyet yemeklerinin miktari ve turli
(gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz ¢orek, glutensiz ekmek, pelte,
haslanmig patates, yagsiz corba, yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi vb ) dglen yemegi i¢in en ge¢
10.00’a aksam yemegi igin en geg 15.00°a kadar servis sorumlu hekim veya hemsireler tarafindan
kontrol komisyonuna bildirilecek, komisyon tarafindan yiikleniciye glinlik olarak bildirilecektir.

12. Diyet hastalari igin hazirlanacak ozel tatlilarda aspartam igeren toz tatlandiricilar kullanilacaktir.

13. Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iage listelerine uygun olarak hazirlanacaktir.

14. Ozel diyet alan hastalar igin, servis sorumlularmim belirleyecegi saatlerde kahvalti, Ogle-aksam
yemekleri ve ara ogiin dagitimi yapilacaktir.

15. Bazi 6zel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekler temin edilip,
pisirilip, servise sunulacaktir.

16. Kliniklerde yatan hastalarin ozelligi goz oniinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarin
durumuna uygun gerekli degisiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

17. Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlular tarafindan saat 16.00° a kadar
yapilacaktir. Hasta yatis ¢ikiglarinda artig veya cksiklikler servis sorumlular tarafindan degisiklik
formu ile bildirilerek yemek dagitimi bu degisikliklere gore yapilacaktir, Refakatgi sayilari, hasta
sayist ile birlikte bildirilecektir.

18. Ozel diyet hastalarina rutin olarak haslama et, tavuk, kofte, pilav, makarna, yayla corbasi, pure,
haglama patates, Ozel corbalar, zeytinyagl sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandiricili olarak
(komposto, muhallebi, pelte) glutensiz ¢orek yapilir.

19. Bu listede olmayan yemekler de hekim veya diyet uzmani tarafindan rasyona yazildigi takdirde
yiiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIYECEK VE iCECEKLERIN GRAMAJ MIKTARI
® Diyetisyenlerin ve doktorlarin  6ngordiigii hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar,
radyoterapi ve kemoterapi tedavisi goren hastalar, gocuk ve yash hastalar, ortopedi vs hastalar) yine
doktorun belirledigi saatlerde ve 6gin sayisinda asagida belirtilen yiyeceklerden 2 veya 3 gesit olarak
verilecektir. i
o Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan bir cesit segilip iki gesitten olusan bir ara 8gun
olarak kabul edilecektir.
o Ara dgiinde alternatif olarak diyetisyen veya hekim talebi ile 40 gr yarim yagli beyaz peynir ve 1
dilim tam bugday ekmegi (30gr) verilebilecektir.
. Hastane personellerinden radyasyon ve kimyasal maddelere maruz kalan (boya, tiner gibi),
kalorifer kazan dairesinde, ameliyathanede, rontgen vb. bolimlerde calisan ve bashekimlikge belirlenen
kisilere ara dgiin olarak siit grubundan 1 porsiyon verilecektir. Sadece siit grubundan verilecegi igin ayhk
hak edis hesaplanirken personele verilen 2 ara 6gtin 1 adet olarak sayilacaktir.
o Ara ogiinlerde verilecek iirtinlerin gramajlar Yatakh Tedavi Kurumlari Igletme Y onetmeligine
uygun olacaktir.

Siit (200 gram UHT)

Taze meyve suyu (200 gram normal veya tatlandiricili)
Ayran (200 gram bardak)

Yogurt (200 gram bardak)

Meyve (200 gram)

Kek, pogaga,

Cig salata

Haslanmis veya piire edilmis patates

Limonata (Normal ve Tatlandirictlt)

Komposto (Normal ve Tatlandiriciln) (1-2 su bardagr)
lhlamur

Elma Tatlis

Ayva Tatlisi

Sttlag (200 gr)

Mubhallebi (200 gr)

Emine BUR

Diyetisyen
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@ Nisasta peltesi (Normal ve Tatlandiricili) (1-2 su bardag)
. Nisasta kurabiyesi (4-8 adet)

. Proteinsiz Corek
@ Dondurma

o Glutensiz Ekmek
o Galeta

. Peynir

o Ekmek

NOT: Diyalize kahvalti olarak siit, ¢ay, seker, salatalik, ekmek diginda 3 ayri1 gesit kahvaltilik verilecektir.
Haglanmis yumurta, tuzsuz peynir, tuzsuz zeytin, tanesiz regel, bal+tuzsuz tereyagi ¢esitler arasinda
bulunacaktir. Siit veya gaydan biri 200 ml olacak sekilde ve ayrica yaninda 500 ml su verilecektir.
Haftada 3 giin (pazartesi-carsamba-cuma) ekmek yerine simit, pogaca veya agma ekmek yerine
verilecektir. Bu iiriinler diginda baska bir {irin verilmeyecektir, Ogle seansina gelen hastalara tercihen
diyaliz kahvaltis1 veya diyaliz ara 6gtinii olarak elma, armut, portakal, mandalina, ¢ilek gibi meyvelerden
biri bir porsiyon olacak sekilde yanimda 200 ml siit ve 500 ml su ile verilecektir.

- Diyaliz kahvaltist 09.00-09.30 saatleri arasinda, diyaliz ara 6giintii 14.00-14.30 saatleri arasinda firma
personeli tarafindan hastalara servis edilecektir.

- Diyaliz kahvaltis1 kopiik tabakta, ekmekler paket ekmek veya stre¢lenmis sekilde, meyveler de yine
streglenmis sekilde verilecektir.

-Diyaliz kahvaltisi diyet kahvalti olarak su ile birlikte verilen 2 gesitten olusan ara 6giin 1 adet ara 6giin
olarak iicretlendirilecektir.

NOT: Hastanede yapilan resmi toplantilarda idarenin talebi iizerine kek, pogaga, borek, pasta vb. iiriinler
yapilacak yaninda 200ml meyve suyu ile servis edilecektir. Ucretlendirmesi ara &giin olarak yapilacaktir,

MENULER

Ay boyunca diyetisyen tarafindan hazirlanip idarece onaylanan 3 kaplik meniiler uygulanacaktir. Garnitiir
ekstra bir kap sayilmayacaktir. Ekmek ve su gesitlerin diginda tutulacaktir, fiyata dahil hizmet arasinda
sayilacaktir.

Serviste yatan hastalar igin diyet yemegi talep edilmediginde aylik meniiye uygun o giin ¢ikarilan yemegin
tuzlu/tuzsuzu hastalara, personele ¢ikarilan yemegin aynisi refakatgilere verilecektir.

Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbast vb.) idare yiikleniciye dnceden haber vermek kosulu ile
degisiklik yapabilecektir. Gerek goérdigiinde hastane idaresi iage tabelasinda belirtilen yemek ¢esidi ve
icerigindeki malzemelerde degisiklik yapabilecektir.

Ogle ve aksam meniileri farkli gesitte olacaktir. Giiniin meniisii ve kalorisi her 6giin yazilarak giriste
sergilenecektir.

lage tabelasi listesinde olmayan yemeklerde diyetisyen tarafindan meniiye yazildigi takdirde yiiklenici
tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Bu yemeklerde kullanilan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz alinarak diyetisyen tarafindan belirlenir veya gramajlarin tespiti igin kontrol
teskilatinca 6rnek tiretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.

Ramazan ayinda orug tutanlara iftar sahur yemekleri verilecektir:

» Sahurda kahvalti meniisiine ek olarak borek, kek, simit, pogaca, peynir, domates+ salatalik, regel-
tereyadl, menemen, salata, zeytinyagh sarma ve dolmalar, hamburger, paskalya ¢éregi, meyve
yogurt, ayran, gdzleme, patates salatasi, fasulye piyazi patates piiresi, patates kroket, komposto,
cay, siit, meyve suyu, salam gibi yiyecekler verilecektir. Sahurda kisi basi 500 ml su ve normalde
verilen ekmek miktarinm 2 kati ekmek verilecektir,

Iftarda 3 kaba ek olarak her giin kisi bast 1 porsiyon meyve veya tath meniiye uygun sekilde
eklenecektir. Su ve ekmek sahurdaki gibi olacaktir.

Iftarda ekmek olarak masalara ramazan pidesi giinliik taze olarak birakilacaktir. Hurma ya da zeytin
kisi bas1 2 ser adet verilecektir.

Iftar saatinde yarim saat 6nce yemekler servise hazir halde yemekhanede olacaktir.

Sahur vaktinden 1 saat dncesinde yemekhane agilacak ve ndbetgi personele sahur meniisii sicak
olarak servis edilecektir. Hasta/refakatgilere talep edilirse sahur saatinde kahvalti servisi yapilacak,
talep edilmezse idare tarafindan belirlenen teknik sartnamenin ilgili boéliimiindeki kahvalti
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saatlerine riayet edilecektir. Bu hizmetler fiyata dahildir, yiiklenici tarafindan ek iicret talep
edilmeyecektir.

7. Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giicliik ¢ektigi hallerde ya da meydana gelecek teknik arizalarda
veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi yapmak istendiginde en az
2 (iki) giin onceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazili onaymi alacaktir. Yapilan
degisikligi de bir giin Onceki servis zamanminda herkesin gorebilecegi sekilde yazili olarak asip
yemekhanede ilan edecektir.

8. Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yanina kontrol komisyonunun uygun gordiigii garnitiir verilir.
Garnitiir 4. veya 5. kap olarak nitelendirilmez.

9. idarenin onay1 alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir.

10. Bir dgiinde ayni gruptan iki yemek olmayacaktir.

11. Aylik menii hastane diyetisyeni tarafindan hazirlanacak ve en geg aymn 25%inde idareye sunulup hastane
idaresi ve kontrol komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir. Kesinlesen listede
kontro! komisyonunun onay! alinmadan hicbir surette degisiklik yapilmayacaktir. idarece onaylanmis liste
imza karsiligi yiikleniciye teslim edilecektir. Listenin bir 6rnegi de idarede bulunacaktir.

12. Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir giin onceden yiikleniciye
bildirilecek ve yiiklenici bu hususta tedbirini alacaktir.

YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER
Biiyiik parga et yemekleri
Kiigiik parga et yemekleri
Kofteler
Etli sebze yemekleri
Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil yemekleri
Yumurtali yemekler
. GRUP YEMEKLER
Corbalar
Pilavlar
Makarnalar
Borekler
Zeytinyagl yemekler
. GRUP YEMEKLER
Meyveler
Salatalar
Komposto, hosaflar
Tatllar
5. Digerleri
A. Grup YemeKler :
1. Biiyiik par¢a et yemekleri: Kuzu/koyun haslama, kuzu/koyun kapama , kuzu/koyun kizartma, firinda
koyun, sogiis et, rosto, islim kebap, yesil soganh ct, elbasan tava, sehriyeli giiveg, Ankara tava, haslama
tavuk, firmda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, firinda balik, balik tava
2. Kiiciik Par¢a Et Yemekleri: Bahgivan kebap, tas kebabi, orman kebabi, ¢iftlik kebap, patlican kebap,
coban kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote
3. Kéfteler: Kadimbudu kofte, dalyan kofte, izmir kofte, terbiyeli kofte, ¢iftlik kofte, 1zgara kofte, tepsi
kofte, firin kofte
4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana Kiymali
karnabahar, kabak kalye, karniyarik, etli kis/yaz tiirliisii, Dana Kiymali semizotu, Dana Kiymali 1spanak,
etli patates, patates oturtma, firin patates, Dana Kiymal kapuska, etli bezelye, sebze dgreten
5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli pathcan dolma,
etli karisik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kuru fasulye, Dana Kiymali yesil mercimek,
7. Yumurtah Yemekler: Dana Kiymali yumurta, 1spanakli yumurta, menemen
B. Grup Yemekler :

ool = LI

G R  yU a DND

Nazife EROGLU




40

1. Corbalar:Kirmizi mercimek gorba, sebze gorba, domates(safak) gorba, yesil mercimek corba, tarhana
corba, diigiin gorba, ezogelin gorba, kdylii corba, mantar gorba, piring ¢orba, sehriyeli ¢orba, yayla gorba,
romen gorba, sogan gorba
2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriyeli piring pilavi, domatesli piring, i¢ pilav, 6zbek pilav, nohutlu piring pilavi,
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi.
3. Makarnalar:Firin makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makarna, soslu spagetti
4. Borekler:Kol boregi, talas boregi, bohga béregi, tepsi boregi, serpme borek, 1spanakli borek, mercimekli
biikme boregi, sigara boregi, puf boregi, milfdy bérek, muska boregi, mekik boregi.
5.Zeytinyagh Yemekler: Zeytinyagl Sebze Yemekleri, imambayildi, kabak bayildi, micver, zeytinyagh
bakla, zeytinyagh pirasa, zeytinyagli enginar, zeytinyagli havug, zeytinyagh kereviz, zeytinyagli yer elmasi,
zeytinyagh taze fasulye, karnabahar kizartma, havug kizartma, biber kizartma, patlican kizartma, kabak
kizartma, karigik kizartma.
6.Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh patlican dolma, zeytinyagli biber dolma, zeytinyagh
yaprak sarma, zeytinyagli lahana sarma.
7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
C. Grup Yemekler :
1. Meyveler:Mevsime gore
2. Salatalar:Coban salata, domates salata, karisik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, kirmizi
lahana salata, semizotu salata, patates salatas.
3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, vigne komposto, kizileik
komposto, kayisi komposto, erik komposto, kuru {iziim hosafi, kuru kayisi hosafi, kuru erik hosafl, karigik
hosaf.
4, Tathlar:
a. Hamur Tathilari:Baklava, sobiyet, biilbiil yuvasi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi kadayif, kalbura
bast1, kemal pasa tathsi, lokma tathsi, sekerpare, sambaba tatlisi, hanim gbbegi, hurma tatlisi, yogurt tatlisi,
revani, vezir parmagi.
b. Siitlii Tathlar: Siitlag, firin siitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, firm muhallebi, tavukgdgst, sup.
supangle, giillag, puding, krem sokola.
¢. Helvalar:irmik helva, tahin helva, un helva.
d. Meyveli Tathlar:Kabak tatlisi, ayva tathsi, kayist dolma, meyveli paylar.
e. Diger Tathlar:Asure, meyveli pelteler, yas pasta.
5. Digerleri : Cacik, yogurt, piyaz, tursu, ayran

Yiikleniciye bildirilen 1 aylik yemek listelerindeki yemeklerin yapimasi igin gerekli malzemelerin
temininde giigliik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda ment degisikligi
yapilmak istendiginde idarenin onay1 aliacaktir. Ayrica 6zel durumlarda (Ramazan ay1, bayramlar, yilbast,
vb. ) idare yemek listesinde yemek gesidi sayisinda yiikleniciye 6nceden haber vermek kosulu ile degisiklik
yapabilecektir.

Diyet yemek listesinde bulunmayan ozel diyet istekleri kontrol komisyonu tarafindan yiikleniciye
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg 1 saat i¢inde istem servise ulagtirilacaktir.

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER

Et Yemekleri
Ankara Tava Bahg¢ivan Kebap Begendili Kebap
Bostan Kebap Cardak Kebap Ciftlik Kebap
(Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava
Et Doner Et Haslama Et Sote
Islim Kebap Kagit Kebap Macar Gulasg
Mantarl Et Sote Mantarl Salgal Biftek Orman Kebap
Patlican Kebap Piireli Kebap Rosto Et
Salgali Biftek Sandal Kebap Saray Kebap
D&vme kebap Mantarli rulo biftek Ali nazik
Hiinkar begendi Kiymali yumurta
Sehriyeli Giiveg Tas Kebabi

Emine BUR Nazife EROGLU

Diyetisyen




