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SAGLIK BAKANLIGI

TURKIYE KAMU HASTANELER{ GENEL MUDURLUGU
Agr 11 Saghk Miidiirliigii
Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazt Ilce Devlet Hastanesi
MALZEME DAHIL YEMEK PISIRME, DAGITIMI VE
SONRASI HIZMETLERI TEKNIK SARTNAMES]

MADDE 1. GENEL TANIMLAR VE KISALTMALAR
Hastane: Saglik Bakanlig1 Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit [lge Devlet Hastanesi

Idare : Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit Devlet Hastanesi Bashekimligini

Kontrol Teskilati(Komisyonu): Bashekimlik Makami tarafindan gorevlendirilen; Ilgili teknik
sartname ve Hizmet isleri genel sartnamesine gore gérev yapan kurulu
ifade eder.

Personel: Saglik Bakanligi Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit [lge Devlet Hastanesisaglik
personeli, yardimer saglik personeli, memur, hizmetli personel,
sozlesmeli personel, déner sermaye saymanligl personeli, tiim yiklenici
firma personelleri, ambulans aci] hasta ve nakil gorevlileri, staj icin
gelen 6grenciler ve gegici gorevle gelen personelleri ifade eder.

Hasta: Saglik Bakanligi Dr, Yasar Eryilmaz Dogubayazit [lge Devlet Hastanesindeteshis ve
tedavi amaciyla yatan kisileri ifade eder.

Refakat¢i: Hastane idaresinin misaadesi ile yatan hastaya refakat eden bir kisiyi ifade eder.
(Glivenlik gerekeesiyle mahkum hastalara refakat eden giivenlik glicleri
istisnadir.)

Yiiklenici Firma: fhale neticesinde s6zlesme yapilan firmay ifade eder.

Normal Yemek: Hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan), hasta refakatgisi, tim hastane
personeli, tiim yiiklenici firma personelleri, ambulans acil hasta ve nakil
gorevlileri, staj igin gelen Ofrenciler ve gegici gérevle gelen
personellere verilen, tig ( 3 ) kaptan olusan meniidiir.

Normal Kahvalti: Hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan) ve hasta refakatgisine verilen,
(ekmek, gay, seker, su harig) ti¢ ( 3 ) ¢esitten olusan kahvaltilik
mentidiir.

Nébetei personele gece kahvaltisi (normal kahvaltr), talep edilmesi
durumunda sabah kahvaltisi verilecektir,

Diyet Kahvalti: Hastalara tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak verilecek her tiirlii besin
maddesini ifade eder,

Diyet Yemegi(R3): Hastalara ve saglik kurulu raporu ile hastaligini belgeleyen personele tibbi
zorunluluk veya tedavi geregi olarak verilecek her tiirlii yemek ve besin
maddesini ifade eder.

Swv1 Diyet(R1-R2): Yutma gueligi ve benzeri 6zel durumu olanlara verilecek her tiirlii yemek
ve besin maddesini ifade eder.

Ara Ogiin: Hastalarin ve baz personellerin ana §gtinlerine ilave olarak verilebilecek besin

maddelerini ifade eder.

B.A.U: Briit Asgari Ucret

ADSM: Dogubayazit Agiz ve Dis Saglij kezi (Hastanesi)
AD U 2
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MADDE 2. HIZMETIN KONUSU
Hastane vardiyali ¢alisma diizeni i¢inde verilen saglik hizmetlerinin 24 saat boyunca

diger hususlari kapsar.

MADDE 2.1. HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK

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

2.1.2. Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, belediye ve
diger mercilere yapilmas gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi

dolayi hasil olacak maddi ve manevi zarar ve tahakkuk edecek cezalarin hastane adina tecelli
edenlerde dahil tazmini ve i1$ kazast ile ilgili sorumlulukta yiikleniciye ait olacaktir.

2.1.3. Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay1 olmadan disar1 ¢ikaramaz,
2.1.4. Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden yikleniciye
yaptirilmas: halinde ek {icret 6denmeyecedi gibi isin baskasina yaptirilmas: veya idare
tarafindan yapilmasi halinde yapilan 6demeler veya ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil
edilir,

2.1.5. 5179 sayili Gidalarin Uretimi _tiiketimi _ve denetlenmesine _dair kanunun veya
Yiiriilikteki _mevzuatin giretim yerleri hakkindaki tim_sartlarm yviiklenici saglayacaktr,
kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yurtirlige girdigi andan itibaren yuklenici sorumludur,
Bunun i¢in ek iicret talep etmeyecektir.

2.1.6. Depoya ambalajli olarak giren tim gida maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Gida
maddelerinin Genel “ Etiketleme ve Beslenme Yéniinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde
Degisiklik Yapilmas: Hakkinda Tebligi” hiikiimlerine uygun olmalidir,

2.1.7. Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, Idarenin istegi dogrultusunda
¢oziimlenecektir. Idare ve Yiiklenici 4734 sayilt Kamu Ihale Yasasi ve Yénetmeliklerine gore
hazirlanan tip Idari Sartname, soézlesme ve Teknik Sartnamede yazili hiikiimleri karsilikl:
yerine getirmekle yiikiimliidiir.

2.1.8. Yiiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacagi her tiirli yenilik ve
degisiklik i¢in Hastane Idaresinin iznin alacaktr.

2.1.9. Yiklenici tiretim mutfaklarinda pisirilen yemekleri, hastane mensuby olmayanlara
higbir sekilde satmayacaktir.

2.1.10. Herhangi bir nedenle yemek {retimi yapilamamasi halinde veya fazla ¢alisma yapilan
zamanlarda idarenin talebi tizerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek
yiiklenicinin sorumlulugundadur.

2.1.11. Bitkisel atik yaglar: diger ¢éplerden ayri olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve
25791 sayili Resmi Gazetede yayinlanan “Bitkisel atik yaglarin kontrolii yOnetmenligi” ile
belirlenen  yiikiimliiliiklerine yerine  getirmek suretiyle  bertaraf  yiiklenicinin
sorumlulugundadir,

2.1.12. Idarece gerek gortilmesi halinde yiiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve
yemekhanelerde “depo, gida maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflari

hijyen denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem &lcer, termometre bulundurmak
ylklenicinin sorumlulugundadir.

Biilefit Ozcan Merve Nur Dénmez
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MADDE 3. HIZMETIN iFA YERI
Hizmetin ifa yeri Saghk Bakanligi Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit Ilce Devlet
Hastanesiolup, birimler asagida gosterilmistir.

1-) Mutfak

2-) Personel Yemekhanesi

3-)Ttim Servisler

4-) Diyaliz tinitesi, Ameliyathane, Dogumhane, Yogun Bakimlar, Acil Servis vb. birimler
5-) Hastane igerisinde yeni agilabilecek birimler

MADDE 4. SATIN ALINACAK HIZMETIN CINSI VE SAYISI

Hastanemiz 159 yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim ytiklenici firma personeli,
ambulans acil hasta ve nakil gérevlileri, staj i¢in gelen Ggrenciler ve gegici gérevle gelen
personel, resmi yaziyla iase edilen toplanti ve konferans misafirlerine yemek hizmeti
verilmektedir. ADSM ile idaremiz arasinda protokol imzalanmasi durumunda sehir
merkezinde bulunan ADSM’ye yemek hizmeti verilecektir,

Tablo 4.1Toplam Satin Alinacak Hizmetin Cinsi ve Sayisi

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) Ogiin Sayist
1-) Normal Yemek 200.000(ikiytizbin)
2-) Diyet Yemegi (R3) 8.000 (sekizbin)
3-) Normal Kahvalti (Normal ve Gece) 46.500(kirkaltibinbesytiz)
4-) Diyet Kahvalti 4.000(d6rtbin)
5-) S1v1 Diyet(R1-R2) 4.000(dértbin)

| 6-) Ara Ogiin 21.000(yirmibirbin)

Tablo 4,1°de belirlenen yemek adetleri yaklagik hesaplanan deger olup, bu saylilar hasta
ve refakatei sayisi ile personel hareketleri, yangin, sel, deprem, savag, tamirat tadilat vb.
sebeplerle artip azalabilir, Bu durumda 0glin sayilarinda yiizde 20 artma veya ylizde 20
azalma (+%20/-%20) olabilir.

4.2. Hastanenin tasginmast durumunda idarece belirlenen sekilde Tablo 4.1° de belirtilen
herhangi bir hizmet cinsinin tilkkenmesi durumunda tiikenen hizmet cinsi iizerinden hesaplama
yapilip herhangi bir hizmet cinsine uygun olacak sekilde aktarma yapilacaktir ve yiiklenici
s6z konusu durumda hak kaybina ugramayacaktir.

MADDE 5. HIZMETIN SURESI

Bu hizmetin siiresi 12 aydir. Acik ihale siirecinin tamamlanmasi ve yiiriirliige girmesi ile
ckonomik olarak avantajli olan ihale ile devam etmek icin idare tarafindan fesh edilebilir,
Fesih nedeniyle viiklenici firma“ugradifim zarar vs. herhangi bir sebeple idareden
tazminattalebinde bulunamaz.

Biilefit’ can
Idari ve Mdli #ler Miidiiri

2T

etlsyen




MADDE 6. HIZMETIN IFA SEKLi VE UYULMASI GEREKEN HUSUSLAR

6.1.  Her hasta ve refakatgisine kahvalty, 0gle yemegi ve aksam yemegi verilir. Diyetisyen
tarafindan gerekli goriilen hastalara ek olarak ara 6iin verilir.

6.2.  Personele 0gle yemegi, nobetci personele kahvalty,§gle yemegi, aksam yemegi ve gece
kahvaltis1 (normal kahvalti)verilir.

6.3. Hastane personelinden hastaligina uygun saglik kurulu raporu almis olanlara gece
kahvaltisi, normal kahvalti,6gle ve aksam yemeginde diyetisyence belirlenen diyet
meniistii verilir,

6.4.  Haftamin 7 giinii (tatil, dini ve resmi bayramlar dahil) gece kahvaltisi, sabah kahvaltisi
(normal ve diyet), &gle yemegi, aksam yemegi ve ara 0glinlerde normal ve diyet
yemeklerinin hastane mutfaginda pisirilmesi, hastane idaresinin belirledigi dagitim
yerlerindeki yemek ofislerine taginmasi, sihhi kosullarda muhafaza edilmesi ve kontrol
teskilati  tarafindan  istenen  sicaklikta servis  edilmesi  yiiklenici  firmanin
sorumlulugundadir.

6.5. Hasta, ¢ocuk ve bebeklere &zel mentilerin hazirlanabilmesi igin yiiklenici tarafindan
hastane mutfag: icerisinde diyet yemekleri hazirlik boliimii olusturulacaktir. Gerektiginde
bu alanda hastane diyetisyenleri hastalar i¢in &zel besin karigimlar: hazirlayabilir,

6.6.  Cocuk ve bebek hastalar igin farkli mendiler hazirlanmas: kurum diyetisyenleri tarafindan
istenebilir. Bu meniiler verildigi 6gline gére diyet yemek ya da diyet kahvalti olarak
degerlendirilir.

6.7.  Hasta ve hasta refakatcilerine odalarinda, hastane idaresinin uygun gérdiigii birimlerdeki
personelin ¢alisma yerinde yemek servisi ve servis sonrasi hizmetleri verilecektir. Bunun
haricindeki personele ise hastane idaresinin belirledigi yemek salonlarinda yemek servisi
ve servis sonrasi hizmetleri verilecektir.

6.8. Kurumun ihtiyacina gbre hizmetin eksiksiz sekilde ifa edilmesi i¢in yiiklenici firma
personellerininvardiyali  sekilde calismast talep edilebilir. Vardiyali ¢alismadan
dogabilecek personel yemek, yol vb. masraflari yiiklenici firmaya aittir.

6.9.  Personel sayisina ve yemegin cinsine gore servis yapilacak ¢esit ve sayida porselen tabak
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Yemekhanelerin tiimiinde porselen tabak,
gelik catal, gelik kagsiklarla, celik bigak ile servis yapilacaktir. Acil kliniginde, intaniye
kliniginde, ameliyathane yemekhanesinde, acil personeline ve diger kliniklerde de
bulasma riski olan hastalara ¢esit vegramajlara uygun kapakli,en az 4 gozlii termobox,
tek kullanimlik yemek seti (catal, kagik, bicak, pegete, kiirdan, tuz ve paketli kolonyalx
mendil) ile servis yapilacaktir. Yatan hasta ve refakatcilere en az 4 gizlii termo tepsi,
termo tepsilere uygun porselen tabak, catal, kasik, pecete, kiirdan, tuz ve paketli kolonyali
mendil ile servis yapilacaktir, Gerektiginde servise bicak ilave edilecektir. Tuzsuz diyet
tiiketen hastalar igin yemek setine tuz eklenmeyecektir,

6.10.  Is baslangicinin ilk haftasinda kullanilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve hari¢) icin
numune Ornekleri getirilecek ve secilen marka Griinler kontrol teskilati izni disinda is
bitimine kadar degistirilmeyecektir

6.11.  Hastane igerisinde bulasict hastalik nedeni ile pandemi(salgin) riski mevcut ise enfeksiyon

komitesinin veya idarenindirektiflerine. gore tek kullanimlik 4 veya 5 gozeli kapakl
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6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

Idari ve Maft-Ispet Miidiiri Diyetisyen

tabldot, hijyenik olarak paketlenmis tek kullanimlik catal, kagik, bigak, pegete, kiirdan, tuz
ve paketli kolonyali mendil igeren yemek setiyemek servis edilen ttim birimler icin temin
edilecektir.

getirdigi malzemeler ) hepsinin temizligi, bakimi, arizalarinin giderilmesi, kaybolmas:
durumunda tedariginin saglanmasi ve tiim sorumlulugu yiiklenici firmaya ait olacak
stirekli saglam ve caligir halde bulundurulacaktir.

Calisma saatleri ve personel dagilimi is akist i¢inde kontrol teskilat: ve idarenin onayli
alinarak degistirilebilir. Hastane glivenlik politikas geregipersonel degisikliklerinde
baslayis yapmas: istenilen personelin 6zlitk dosyas: hazirlanir ve viiklenici firma
tarafindan resmi yaz ile idareye sunulur. Hastane idaresinin bilgisi disinda personel
¢tkarimi  yapilmayacaktir, Personel degisikliginde baslayis yapmasi uygun goriilen
personelin 6zlitk dosyast ve evraklary tamamlanmadan, SGK girisi yapilmadan degisiklik
yapilamaz.SGK girisi yapilmadan personel ise baslatilamaz.

Yiiklenici firma hastanemiz mutfaginda verecegi hizmetin, saglik, hijyen, saglikta kalite
standartlarina uygun olarak isleyis saglanmasindan sorumludur.

Yiiklenici firma, hastane diyetisyenleri tarafindan uygun goriillen yemek, kahvalt:
listelerine gére tiretim, dagitim yapacaktir. Hastanede diyetisyen bulunmamasi durumunda
hastane idaresi tarafindan uygun gortilen listelere gére liretim, dagitim yapilacaktir.

Teknik sartnameye ve sozlesmeye aykiri olmamak kaydiyla yiiklenici firma isi kontrol
teskilatinin verdigi direktiflere gore ylrlitecektir,

Yemekhanede yemek esnasinda kullanilacak ekmek, kiirdan(posetli), tuz, paketli
kolonyali mendil ve dispenser pegete, porselen tabaklar, porselen kase, seflon tepsi, ¢elik
catal.celik kagik, gelik bicak yliklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Yemekler kalite, lezzet ve nefaset yoniinden eksik veya kusurlu olmayacaktir. Gramajlar
Teknik Sartnamede belirtilenden az olmayacaktir. Cig gramaj kontroliiniin yani sira
gerektiginde pisirme sirasinda ortaya ¢ikan eksilmeler ya da artiglar g6z oniinde tutularak
servis esnasinda gramaj oleimii yapilabilir. Pismis olarak yapilan gramaj kontroliinde
sekilde eksiklik tespit edilmesi durumunda cezai islem uygulanir.

Yemeklerde kullanilacak yag; yemeklerin cins ve gesidine gore aycigegi yagi, misirézii
yag, zeytin yag, tereyagi olarak teknik sartnamedeki evsaflara uygun kalitede olacaktir.
Kizartmalarda ay ¢igek yagl, zeytinyagli tiim yemeklerde zeytinyag kullanilacaktir,
Yaglarin depoya kabulii yapilmadan énce kontrol teskilatinca numuneler icinden teknik
sartnameye uygun yag secilecektir. Yemeklerde S0Yya, soya yagi vb. kullanilmayacaktir.
Yaglar kontrol teskilat: tiyelerince tat, koku, lezzet ve kalite testine tabi tutulacaktir. Kusur
tespit edilen yaglar itiraz edilmeden ivedilikle degistirilecektir.
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6.22,

6.23.

6.24.

6.25.

6.26.

6.27.

6.28.

6.29.

6.30.

6.31.

6.32.

Idari ve

Kontrol teskilati teknik artnameye uygun bulmadigi ya da renk, koku, tat olarak
rahatsizlik verici olarak nitelendirdigi gida maddelerinin degistirilmesini talep edebilir.
Yiklenici firma verilen siire icerisinde degistirmekle yikimliidiir. Yiiklenici firma
tarafindan temin edilen besin maddelerinin kalitesizligi nedeniyle reddedilmesinden
dogabilecek tiim zararlara kars1 yiiklenici firma sorumludur,

Yemekte kullanilan etlerllce Gida Tarim ve Hayvancilik Miidtirltigiinden kesim izni
bulunan mezbahalarca damgali(okunakli resmj mihiirlti)karkas dana eti olacaktir.
Karkaslar kefene sarilmis sekilde getirilecektir.Etlerin kesim raporu (bu raporda hayvan
kulak kiipesi numarasi, veteriner hekim kase ve imzas: bulunacaktir) olacaktir. Yiiklenici
firmanin kendisinin veya anlagmali oldugu firmanin frigorifik araci ile etler tasinacaktir.
Bu aracin kesimhaneden mal yiklenmeden énce hijyenik temizligi yapilmalidur.

Tavuk ve Hindi eti kalitesine glivenilir (Son kullanma tarihi, cinsivs igeren iiriin bilgi
etiketi bulunan) tireticiden ya da saticilardan alinacaktir.

Yiiklenici firma, personeline belirlenecek konularda mesai saatleri icerisindehizmeti
aksatmayacak sekilde hizmet i¢i egitim ve hastane idaresi tarafindan uygun goriilen
konularda gerekli egitimlerin verilmesini saglamalidir,

Yiklenici firma gerektifinde hizmetin daha tistiin bir seviyede verilmesi amaci ile
hastanenin mutfagina, yemek hazirlanmasi, pisirilmesi ve dagitimi i¢in kullanilmak tizere
malzeme ve tasmabilir ekipman yatirimi yapacak ve bunlart s6zlesmenin feshi veya siire
bitiminin sonunda tekrar geri alabilecektir. Hastaneye getirilen ekipmanlarin kurulumu
yiiklenici firma tarafindan saglanacaktir,

Yiiklenici firma tarafindan mutfak ve yemekhanelerde kullanilan sy, sehir sebekesinden
temin edilen su olacaktir.

Yemekhanelerde personel, servislerde hasta verefakatcilere dagitilacak olan icme suyu
ana ogtinlerde 1 adet 500 ml pet su seklinde olacaktir. Pet sular Saglik Bakanliginin sy
tebligine uygun olacaktir. Sularin hangi sicaklikta servis edilecegine kontrol teskilati karar
Verir,

Yiiklenici firma personeli, hastanede gordiigii duydugu sahit oldugu hadiselere ve hasta
mahremiyetine sadik kalacak ve sir saklar olacaktir. Bu hususta hastane idaresini haberdar
edecektir. Yiiklenici firma tiim personellerine idarenin uygun gordugii sekilde gizlilik
sozlesmesi imzalatmak ve kontrol teskilatina sunmakla yiikiimlidiir.

Yiiklenici firma kuru gida deposunda en az 21 giinliik ihtiyac1 kargilayacak sekilde stok
bulunduracaktir. Olasi karantina durumunda soguk hava depolarinda ve dondurucularda
en az 72 saat yetecek sekilde stok bulundurulacaktir,

Yiiklenici firma hastaneye getirecegi her tiirlii malzemeyi mesai saatlerinde i¢erisinde
(09.00-15.00 arasinda)  getirecektir. Yemeklerde kullamlacak besin  malzemeleri
kullanilacagi giinden en az bir (1) gtin 6nce getirilecektir. Et ve tavuk kullanim tarihinden
bir (1) giin 6nce en ge¢ saat 12.00 a kadar getirilecektir. Balik ise kontrol teskilatinca
uygun gorilen (09.00-15.00) zaman diliminde getirilecektir. Getirilen besin maddeleri
kontrol ve muayene edilerek, teslim teselliim belgeleri hazirlanarak taraflarca imzalanir.

Kontrol teskilati1 hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastane kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢éplerin ortadan kal na kadar) gerekli kontrolleri yapar. Eksiklik ve
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aksakliklart tespit tutanag ile yazili olarak hastane idaresine bildirir, Tutanaga
Istinadensézlesmede belirtilen ceza ve kesintiler uygulanir.

Zorunlu nedenlerle (teknik arizalar, don olayr nedeniyle istenilen cvsafta sebze, meyve
bulunamamas:, bulasici hastalik Vs.) menii degisikligi yapilmas: gerektigindekontrol
teskilat bilgisi ve izniyle uygun degisiklik yapilacaktir. Yerine yapilacak yemege kurum
diyetisyenleri karar verecektir. Bir ay igerisinde en fazla 3 kap i¢in degisiklik yapilabilir.

Ogle yemegi saat 11.00; aksam yemegi saat 16.00; hasta ve personel i¢in ¢ikarilacak olan
gece kahvaltilari saat 22.45de  servise hazir olacak sekilde mutfakta hazir hale
getirilecektir.Ogle yemegi saat 12.00 de servise baslanip saat 13.30 da sona ermek lizere;
aksam yemegi saat 17.00 da servise baglanip saat 18:30da sona ermek {izere
diizenlenecektir. Hasta ve hasta refakatcisine sabah kahvaltis1  06.00°da  servise
baslanacak, saat 07.30 da kahvalti sona erecektir. Gece kahvaltist 23.00°da servise
baslanip 23.59°da servisi sona erecektir. Ogtin saatleri kontrol teskilatinin veya idarenin
istegi dogrultusunda degistirilebilir. Yemekler mutfaktan servislere iizeri kapali sekilde
sevk edilecektir. Acik bir sekilde sevkiyat cezai mieyyide kapsamindadir. Yemek servis
saatleri i akigina gére kontrol teskilat: tarafindan degistirilebilir. Ayrica, ramazan ayinda
oru¢ tutan nébet¢i personel igin 6glin saatlerinde diizenleme yapilacaktir.

Yemek hizmeti esnasinda ongorlilmeyen bir durum ile karsilasildiginda, yiiklenici bu
durumu telafi etmek tizere stokta hizmeti aksatmayacak miktarda dondurulmus, 1sitilarak
veya pigirilerek servis edilebilecek kontrol teskilatinin uygun goérdiigti gida maddelerini
bulundurmakla yiikiimliidiir.

Yiyecek madde ve malzemeleri lage edilecek kisi sayis1 Uzerinden sartnamedeki
gramajlara gore Kontrol tegkilati tarafindan miktar kontrolii yapilir. lase edilecek kisi
say1st gegmis glinlere ait emsal yemek sayilar1 baz alinarak hesaplanir. Kontrol yemekler
pismeden énce veya yemek servisi sirasinda yapilabilir. Higbir zaman eksik madde ve
malzeme ile yemek hazirlanamaz. Eksik gramajda servis yapilamaz. Ayrica yiiklenici
firma kontrol teskilatinin gramaj kontrolii yapabilmesi icin 1 gram hassasiyetli terazi
bulundurmakla yiikiimliidiir.

Hastane personeli, hasta, hasta refakateisi, hastanemizde hizmet veren veya gegici gérevle
gelen personel ve yiiklenici firma personeli disinda kimseye ligtineli kigilere yemek
satamaz.

Mutfakta gérevli olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolasmasi yasaktir. Istihkaki
olmayanlarin yemek yemesi ile istihkaki olanlara da yemek kalmamas: gibi bir durum
olusturulmayacaktir. Hangi nedenle olursa olsun, hastanemiz mutfaginda pisirilen
yemekler hi¢ bir sekilde hastane ve hastane ek binalar disina ¢ikarlmayacaktir. Yemek
dagitimi sonrasinda artmas: durumunda kalan yemekler ayni giin igerisinde imha edilecek,
artik yemek mutfak alaninda bulundurulmayacaktir. Aksi takdirde sézlesmede belirtilen
ceza ve kesintiler uygulanir,

Yemegin pisirilme isi hastane mutfaginda yapilacaktir. Hastane mutfaginda yangin, su
basmasi, ariza veya baska olagan digi (dogal afet, salgin hastalik,v.b.) herhangi bir
gelismenin  olusmasi nedeniyle hastane mutfaginda yemek iiretimi yapilamamasi
durumunda firma bu stire¢ igerisinde {iretimi aksatamaz, Sartnamemizde istedigimiz
sartlara uygun sekilde hazirlayarak thermobox kutularda ylklenici tarafindan temin
edilecek araglarla hastanemize getirecek ve hizmeti aksatmayacaktir. Hastanenin tasinma
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durumu séz konusu oldugunda her bir birime hizmet yukarida belirtilen sekilde aksama
olmaksizin firma tarafindan hizmet verilmelidir.

ADSM’de verilmesi istenen 6gtinler yiiklenici firma tarafindan sartnameye uygun
sekildethermoboxlar ile taginarak personele servis edilecektir. Tasima, servis ve sonrasi
islemleri igin gereken arag-gereg ve ekipmanyiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.
[dareden herhangi bir sekilde ek ticret talep edilmeyecektir.

Hastane idaresi tarafindan mutfak ve yemekhanede ¢esitli sebeplerden dolay: tadilat
yapilmasi gerektiginde yemek hizmetini aksatmayacak sekilde yiklenici firma teknik
sartname hiiktimlerine uygun (hijyen, kalite, miktar, lezzet ve nefaset vb.) olarak §giinleri
hastane disarisindail belediye surlari icerisinde TSE onayli bir mutfakta idarece uygun
goriilen alanlarda ve idare tarafindan gorevlendirilen kontrol tegkilatr liyelerinden bir kisi
gbzetiminde hazirlayarak thermobox yemek tasima kaplari ile hastanemize getirecek ve
personele ve hastalara yemek dagrtimi yapilacaktir.

Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme idarenin haberi olmadan her ne sebeple
olursa olsun hastane disina gikarilmayacakur,

19.04.2005 tarih ve 25791 sayili “Bitkisel Attk Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi” geregince
hastane mutfaginda olusan atik yaglarin depolanip belli periyotlarla yOnetmelikteki
kosullara haiz toplayici firmalarla anlagma yapilarak bu firmalara {icretsiz teslim edilmesi
firma tarafindan saglanacaktir. Ayrica atik yag tesliminin bildirimi Atk Beyan
Sistemi(MoTAT) {izerinden yapilacaktir. Yiiklenici atik yaglarin degerlendirilmesi
hususunda yaptig: sozlesmeyi is baslangicindan itibaren 10 glin igerinde kontrol
komisyonuna teslim edecektir ayrica atik yaglarin teslimatinda aldig belgeyi de Kontrol
Komisyonuna teslim edecektir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina dokiilmeyecektir.

6331 sayili is sagligi ve givenligi kanunu kapsaminda isveren, ¢alisanlarin isle ilgili
saglik ve giivenligini saglamakla ytikiimlii olup, bu gercevede mesleki risklerin dnlenmesi,
egitim ve bilgi verilmesi dahil her tirlii tedbirin alinmas:, organizasyonun yapilmasi,
gerekli arag ve gereglerin saglanmas, saglik ve giivenlik tedbirlerinin degisen sartlara
uygun hale getirilmesi ve meveut durumun lyilestirilmesi icin calismalar yapar. Mesleki
risklerin 6nlenmesi ve bu risklerden korunulmasi i¢in:

Calisanlar arasinda ig glvenligi uzmani, isyeri hekimi ve diger saghk personelleri
gérevlendirir. Calisanlar1 arasinda belirlenen niteliklere sahip personel bulunmamas;
halinde, bu hizmetin tamamin veya bir kismini ortak saglk ve guvenlik birimlerinden
hizmet alarak yerine getirebilir. Ancak belirlenen niteliklere ve gerekli belgeye sahip
olmasi halinde, tehlike sinifi ve ¢alisan sayis1 dikkate alinarak, bu hizmetin yerine
getirilmesini kendisi tistlenir.

Yiiklenici firma yangin, i§ kazasi, gida zehirlenmelerine karsi koruyucu énlem alacak ve
personeline gerekli egitimi verecektir. Yiiklenici firmanin sebep olabilecegi; is kazas:
(¢alistirdig personelin), yangin, su basmast, gida ve besin zehirlenmesine kars1 hastalarin,
refakatei kaydi olup yemek yiyen hasta yakinlar1 ve personelin tamamini is baslangicindan
bitimine kadar sigortalatacaktir. Isin baslangicindan itibaren 15 i§ glindi igerisinde Sigorta
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poligesini noter onayl: taahhiitname ile idareye teslim etmek zorundadir. Sigorta teminat
limitini asan durumlarda eksik kalan tutar yiiklenici tarafindan Odenecektir. Yiiklenici bu
hususta idaremizden ek olarak higbir ticret talep edemez.

Yiiklenici firma tarafindan; yemek dagitim ve bulasik toplama islerinde kullamlan, depo,
mutfak ve kat ofisleri ile baflantil asansorlerin(3. kisilerinkullanimi sz konusu degildir.)
onarim isleri firma tarafindan karsilanacaktir,

Hastanemizde yemek hizmeti verilen mutfak, yemekhaneler ve yemekhanelere bagli
lavabolarin temizligi ve temizliginde kullamlacak olan temizlik maddelerinin temininden
yiiklenici firma sorumludur,

Yemekhanelerde yemek sonrasi seflon tepsilere uygun boyutta rafli arabalar
bulundurulacaktir.

Hastanede kullanilacak gida maddelerinin Turk Gida Kodeksi ’ne goére Tarim ve Koy
Isleri Bakanhiindan iiretim izni almis olmasi gerekmektedir. Kullanilacak gida
maddelerinin tiimii teknik sartnameye uygun olacaktir.

Kontrol teskilatinin kontrolii disinda hi¢ bir malzeme alinmayacaktir, Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol teskilati onayr alinmadik¢a depolara
konulmayacak ve yemek yapiminda kullanilmayacaktir, Teknik sartnameye uygun
goriilmeyen yiyecek, malzemeler ve maddeler, yiiklenici firma tarafindan derhal
degistirilecektir.

Kontrol teskilatt mutfaga getirilen {irlinler igerisinden birden fazla rastgele segim yontemi
ile triinlerin paketlerini agarak, goriintim, koku, lezzet, pisirme, saglamlik ve kalite vb.
istenen nitelife gére uygun testler yapabilir. Bu testler icin herhangi bir iicret talep
edilmeyecektir.

Teknik Sartnameye uymayan her hususta Sozlesme ve Idari Sartnamede belirtilen cezai
sartlar uygulanacaktir.

Yemek Bedelinin Odenebilmesi i¢in hastane ve ADSM yemekhanesindebulunan HBYS
baglantili Turnikeli Yemek Takip Sistemi Kullanilacaktir. Personele verilen yemek
hizmetine ait hak edis 6demeleri Yemek Takip Sisteminden alinan raporlara gére
vapilacaktir.

Servislerde yatan hastalar ve refakatgilerine verilmesi istenen Ggtinler, hastane idaresince
yiklenici firmaya zimmetlenscek el terminalleri  kullanilarak dagitilacaktir. El
terminallerinin bakim onarimi yiklenici firmaya aittir. El terminallerinin herhangi bir
sekilde zarar gérmesi durumunda rayi¢ bedel tizerinden yiikleniciden tazmin edilir,

El terminali ve Turnikeli Yemek Takip Sisteminde yasanabilecek ariza ve eksik veri
aktarimi durumunda derhal hastane idaresine ve ndbet¢i stipervisora bilgi verilerek bilgi
islem (otomasyon) birimi tarafindan arizaya annda miidahale edilmesi saglanmalidir.
Arizanin 68iin dagitim saatleri icerisinde ¢6ziilememesi durumunda ortak sekilde
tutulacak tutanak ile 63tin dagitimi yapilabilir.

Yiiklenici firma temsilcisinin HBY'S personel ve hasta, refakatci 8giin dagitim raporlarina
dijital olarak ulagimi saglanacaktir. Yiiklenici firma hasta ve personele dagitimi yapilan
6gtinlerin HBYS raporlarina dogru yansiyip yansimadigi takip eder. Eksiklik veya hata
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tespit edilmesi durumunda 24 saat icerisinde hastane idaresine bilgi vererek diizeltilmesini
talep edebilir. Vaktinde yapilmayan itirazlara karsi hastane idaresi sorumluy degildir.

lage edilmesi 6ngériilen hasta ve personel sayisi, gegtigimiz haftaya ait turnike ve HBYS
verileri esas alinarak belirlenir. Ongoriilen sayilar, gerceklesen sayilarin %15 (stii ya da
altinda olabilir. Yiiklenici bu durumu pesinen kabul edecektir.

Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi 6zellikli tinitelerde gorev
yapan personele zamana bagli olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri
almak zorundadir.

Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine kars1 koruyucu énlem alacaktir,

Bazi 6zel hastalarda Proteinsiz un, Glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekleri
temin etmek firmanin yiiktimliiliigiindedir.

Personelin talebi dogrultusunda $giinlerde beyaz ekmek yerine tam bugday ekmegi ya da
kepekli ekmek verilecektir.

Herhangi bir nedenle bir 6gtinde mutfakta artan bir veya daha fazla yemek oldugunda bu
yemekler baska bir §giinde kullamlmayacaktrr.

Firma bazi &zel hastalara Hastane Diyetisyenin gerekli gordiigti durumlarda ozel
karigimlarin hazirlanabilmesi igin 1 (bir) adet ev tipiblender, hassas terazi ve yemeklerin
sicakliklarini 6lgmek igin termometre bulunduracaktir.,

Firma kahvaltilik iiriinler igin birden fazla markanin numunesini getirecektir. Kontrol
teskilati bu numunelerden tercih yapacaktir.

Asure ve stitlag gibi tathilar kaliteli tek kullanimlik plastik olmayankapakl kaplarda veya
porselen joker kaselerde servis edilecektir. Kontrol teskilatinin direktiflerine gére hareket
edilecektir.

Pigmis yemekler ve kullanilan tiim malzemeler test edilmek iizere idarenin belirleyecegi
kurumlarda analiz ettirilebilir. Bu iglemlerle ilgili tiim masraflar yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

Kurumda es zamanli hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan, en az 20 (yirmi) kisi
oldugu takdirde biittinii ile bu kisilerin saglik masraflar1 ve is giicti kayiplarinin maddi ve
manevi tazminati firma tarafindan karsilanir,

Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere maruz kalan, kalorifer kazan
dairesinde, ameliyathanede, réntgen ve benzeri bolimlerinde ¢alisanlara200 ml lik UHT
ambalajli siitler verilecektir.2 adet 200 ml UHT siit 1 adetara O8lin  (stit+siit)
sayilacaktir. Talep edildiginde personellere verilmek iizere peyderpey hastane idaresine
tutanak ile teslim edilecektir.

Firma, hastane idaresi tarafindan onaylanan kahvalt: ve yemek listelerine gére; gida evsaf
sartnamesine uygun temin edilen gida malzemeleri ile kahvalti, ara 6giin, 6gle yemegi,
aksam yemegi seklinde hazirlanmasini ve renk, kivam, lezzet, tat ve koku olarak kusursuz
olmasint saglamakla yiikiimltudir. Firma, kontrol teskilatinin onaylamadigi herhangi bir
yemegi servise ¢ikaramaz. Onaylanmayan yemek derhal imha edilir ve yerine kontrol
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teskilatinin uygun gordiigii yemek hazirlanir. Meydana gelen zarardan dolay1 hastane
idaresinden ek {icret talep edilemez.

Mutfak ve yemekhane idare tarafindan 7/24 kameralar ile kayit altina alinacaktir. Uygun
ozellikteki kameralar kontro] teskilatinin belirledigi, mutfakta bulunan kuru ve soguk depo
kapilart girisleri ve bu depolarin ici, malzeme hazirlik ve pisirme alanlari, mutfak-
yemekhane girig-cikis kapilari, mutfak-yemekhane gegis koridorlari, yemek takip cihazim
ve turnikeden gegen personelleri, vb. yerlerigrecek sekilde yerlestirilecektir.

4735 sayili Kanunun 25 inci maddesinde ayrmntili sekilde belirtilen; kontrol teskilatini ve
hastane idaresini yaniltmaya, kandirmaya yonelik hareket, hile ve davraniglarda
bulunulmayacaktir, Her ne sekilde olursa olsun bu davraniglarin kontrol teskilat1 veya
idarece tutulacak tespit tutanagi ile belgelenmesi durumunda taraflarca imzalanan
s6zlesmenin 16. Maddesinde belirtilen uygun hiiktimler uygulanacaktir.

Miiteahhit firma Cumartesi-Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak lizere hicbir
sebeple yemek pisirme, hasta, refakatgi, personel yemek dagitim isini aksatamaz.

Hastane diyetisyenlerinin uygun gérdiigli pisirme ve servis yontemini uygulamak ve
istenilen yemek ve yiyecekleri temin etmek firmanin sorumlulugudur.

Firma depolarinda kontrolteskilatinin herhangi bir sekilde onaylamadigi malzemeyi
bulundurmayacaktir.

Firmann getirecegi ekmekler ihtiyaca gore(beyaz, kepekli, tam bugday, tuzsuz vb.)glinliik
liretilmis olacaktir.

Yiiklenici firma personeli yemek ihtiyaglari i¢in bir bedel Ongériilmeyecektir, Caligtirdig
personelin yemek ihtiyaglarini karsilamast icin hastanede ¢ikan yemekten bedelsiz olarak
faydalanmast imkani verilecektir.

Sartnamede gramaji ve igerigi belirtilmis olan yemek gesitlerinin disinda da yemekler
talep edilebilir. Beslenme ve Diyetetik Béliimii tarafindan bengzer yemekler &rnek

alinarak malzeme igerigi ve gramajlar belirlenir.

Cig sebze ve meyvelerklor bazli sebze ve meyve dezenfektani ile yikanip daha sonra su ile
durulanarak &n hazirlik islemine baslanacaktir.

Yemeklerde ya da gida maddelerinde higbir gekilde bulunmamas; gereken (bocek, kil, vb)
yabanci cisimve yabanct maddeler olmayacaktir.

Déner, kavurma vb, yemekleriase edilen kisi saylsina gére pisirme sonrasi ortaya cikan
kisi bag1 gramajlar hesaplanarak hassas terazi ile tartilarak servis edilecektir.

Kliniklerde ve yemekhanelerde kuru veya bayat ekmek servis edilmeyecektir.

Firma mevcut soguk odalarin ve depolarin siirekli uygun 1s1da caligir olmasini saglamakla
yiiktimliidiir. Herhangi bir ariza durumunda 24 saat icerisinde ariza giderilmelidir.

Yemeklere kontrol tegkilat: bilgisi disinda gesitli katkilar (tavuk bulyon, hazir limon

suyuv.b) eklenmeyecektir.
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[dari ve

Mutfakta herhangi bir nedenle artan vemekler yeniden yemek yapiminda kullanilamaz.

Mutfakta herhangi bir nedenle artan  yemegin, bir bagka 6glinde/giinde  servisi
yapilmayacaktir.

Mutfak alaninda ya da depolarda 1 giin 6nceki yemeklerin kalintilar bulunmayacaktir.,

Sebzeler ve salatalar bir giin énceden dogranmayacaktir,
Kizartmalarda kullanilan yaglar tekrar kullanilamaz.
Klinikler/katlar/binalar arasinda agzi agik kaplarla yemek tasinmayacaktir.

Garsonlarégiinleri hastalara ve refakatcilere verilen bileklik barkodunu el terminaline
okutarak diyetine uygun sekilde servis edecektir. Garsonlar klinik diyetisyenlerinin
istedigi saatlerde ara kahvaltis; servisi yapacaktir.

Garsonlar  kliniklerde hasta odalar ontinde ¢6p dokmeyecek ve kirl tepsi
birakmayacaklardir,

Mutfak ve ofislerde yemek servisinden sonra her gin yer ve tezgahlar (gerekirse
fayanslar) temizlenecektir.

Firma calistirdig elemanlari, ise alirken(is baslangicindan once) ve calistigr siirede alty
ayda bir akciger grafisi ve portdr muayenesini yaptirip sonuglari Kontrol Teskilatina
bildirecektir.

Firma, calistirdig1 personellerin ticretlerini sézlesmede belirtilen hitkiimler kapsaminda
banka araciligr ile Odeyecektir. Dekontlar aylik olarak kontrol teskilatina teslim
edilecektir.

Calisanlarin koridorlarda, merdivenlerde, merdiven bosluklarinda, biirolarda, lobilerde
mesai saati icerisinde ve disinda oturmalari, yemek yemeleri, yiiksek sesle konusmalar ve
genel hastane kurallarina aykir1 hareket etmeleri yasaktir,

Firma calistirdigi personel igin dinlenme saatlerinde kullanmak lizere koltuk, masa,
sandalye temin etmek zorundadir. Her personeli igin bir soyunma dolab: temin etmelidir.

Mutfak ve yemekhane igerisinde hicbir sekilde sigara, alkol, uyusturucu vb. (riinler
tiiketilemez.

Yiiklenici firma personeli hi¢bir zaman diliminde uygunsuz kiyafet ile mutfak-yemekhane
igerisinde dolasamaz.

Hastane Idaresi gerek gordigi giin ve zamanda personel sayimi yapabilir, Yapilan
kontrolde gérevde olmadigi tespit edilen i5¢i igin gelmemis muamelesi yapilir,

Firma, giinliik Urettigi yemekler ve dagitigy kahvaltiliklardan numune alarak 72 saat
boyunca soguk hava depolar1 harici kilit sistemi bulunan buzdolabinda saklamak
zorundadir. Herhangi bir sekilde yonetim tarafindan talep edildiginde test edilmeye hazir
bulundurulacak ve bu testler igin yapilan harcamalar firma tarafindan karsilanacaktir.
Taginma durumunda numuneler kontrol teskilati tarafindan da alimp uygun kosullarda
saklanacaktir,
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Idari ve

Hastane idaresi uygun gordiigli zamanlarda mutfak, kat ofisi ve yemekhanelerde verilen
hizmeti denetleyerek eksik ve bozuk malzemenin teminini ve tamirini talep eder.

Kadin dogum servisine yatist yapilan yeni dogum yapmis hastalar icinl 8:00-06:00 saatleri
arasinda hastane diyetisyeninin uygun gordiigii nitelikte ¢orba hizmeti verilecektir. Ara
0glinden sayilacaktir. (orba benmarisi ile sicak kalmas: saglanacaktir.)

Yangin 6nlem ve tedbirleri alinacaktir.

Firma mutfak girislerine bone, galos koymaklaytikiimliidiir. Girig noktalaria bone, galos
ve maske konulacak yer (raf yada masa) yapilacaktir,

Mutfak ve yemekhanede bulunan tiim pencerelere sineklik takilacaktir.

Hastanede, mutfakta olusabilecek her tiirlii kaza, yangin vb. gibi sebeplerden dolayzi,
hizmeti aksatamaz.

Firma yemekhane, kat ofisleri, tuvaletler, mutfak vb. yerlerde dezenfektanli sivi sabun,
kagit havlu (kagit havlu aparati ile birlikte) ve tuvalet kagidini yeterli miktarda
bulundurmakla yiikiimliidiir.

Hastane, firma ve personelinin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza ve yangin vb.
durumlardan olusan zarar ve ziyani firmaya tazmin ettirecektir.

Firmadan kaynaklanan bir hata ve eksiklikten dolay1 hastaneye resmi kuruluglarin ceza
uygulamas: halinde, ceza firmaya aynen yansitilacaktir. idare tarafindan miiteahhit
firmaya saglam ve calisir vaziyette ortak tutanakla teslim edilen demirbag ve makineler,
arac-gerecler (catal-kasik, bicak, mutfak ve yemekhane donanimi vs.) ihale siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve ¢aligir vaziyette (varsa eksiklikleri tamamlandiktan sonra) ortak
tutanakla teslim alinacaktir. Miiteahhit firma, yOnetime ait demirbaglarin tesliminden
sonra teminatim almaya hak kazanur.

Miiteahhit firma, kendisine teslim edilen i§ yerlerini ve demir bas malzemeleri tglineii (3)
sahuslara kismen veya tamamen devredemez, Aksi halde meydana gelecek zarar, protesto
¢ekmeye ve hiikiim almaya hacet kalmaksizin takip eden ilk hak edisinden kesilecektir.
Zararn tiglincti (3) sahis tarafindan yapilmis olmasi, idarenin talep hakkini ortadan
kaldirmaz.

Miiteahhit firma, son kullanma tarihi geemis Urlin bulundurmayacaktir. Hammadde temini
gerekli miktarlarda yapilip ilk giren ilk ¢ikar ilkesi uygulanacaktir. Yemekhanelerde ve
servislerde son kullanma tarihi belirtilmeyen ve kulamm siiresi gegen lriinler her ne
kosulda olursa olsun dagitilamaz. Dagitildig1 veya kullanildig: tespit edilen malzemelerin
sorumlulugu yiiklenici firmaya aittir.

Yemekhane, mutfak ve kat ofislerinde firmanin ihale baslangicinda temin ettigi tiim
ckipmanlar ve malzemeler yemek hizmetleri kontrol tegkilat: tarafindan kullanim icin
uygun oldufu onaylanacaktir. Yemek hizmetleri kontrol teskilatinin  onaylamadig:
malzeme ve ekipmanlar kabul edilmeyecektir. Bu malzemeler firma tarafindan kontrol
teskilatinin verdigi siire igerisinde degistirilecektir.
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16.117.

6.114.

6.115.

6.116.

6.118.

Yemekhanelerde personele yemek dagitimi sirasinda servis tepsilerinde tepsi kagidi (tepsi
boyutuna uygun) bulundurulmasi zorunludur, Ayrica yemekhanede kullanilacak kagik-
catal-bicak da kese kagid1 igerisinde servis edilecektir.

Yemek pisirme, dagitim ve sonrasi hizmetleri kontrol tegkilat1 tiyelerince denetlenecektir.
Bu denetlemeler sonucu tutulan tutanaklar kontrol teskilati ve yiiklenici temsilcisi(proje
sorumlusu) tarafindan imza altina almacaktir. Firma temsilcisinin  tutanaklar
imzalamamasi belirlenen eksiklik veya hatalar tizerindeki sorumlulugunu kaldirmaz. Bu
tutanaklar aylik muayene kabul raporlarinda kullanilmak tizere saklanacak muayene kabul
raporlarina esas olacaktir. Bu tutanaklarda belirlenecek eksiklik ve hatalarn tespiti
durumunda firmaya sozlesmenin 16. maddesinde belirtilen cezalar ve yaptirimlar
uygulanir,

Mesai saatleri disinda hastane nobetgi personelleri ve gozetmen(supervizér) hemsire
tarafindan tutulan tutanaklar kontrol teskilatinca incelenerek teknik sartnameye uymayan
hususlar tespit tutanag: haline getirilebilir.

5179 sayili Gidalarin Uretimi tiiketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya ylrlrliikteki
mevzuatin Uretim yerleri hakkindaki tiim sartlarini yiiklenici saglayacaktir.

Kanun ve mevzuattaki degisikliklerden ylrtirlige girdigi andan itibaren vyiiklenici
sorumludur. Bunun i¢in ek ticret talep etmeyecektir.

MADDE 7. HIZMETIN YORUTULMESI iCiN GEREKLI ASGARI PERSONEL

Dogubayazit Devlet Hastanesi - Personel Ozellikleri Ve Sayilari Tablosu

S.NO | CALISTIRILACA | PERSONELIN CALISTIRILA CALISTIRILAQA
K PERSONELIN | OZELLIKLERI CAK K PERSONELIN
BRANSI PERSONEL ASGARI UCRET

SAYISI UZERINDEN
ALACAKLARI
MAAS

1 URETIM ve Gida Mithendisi veya diyetisyen | | B.A.U'in%60
KLINIK unvanma sahip kisi fazlasi
SORUMLUSU

2 ASCIBASI Yiksekogretim Kurumlarmmn en az | | B.A.Uin %60

2 yillik egitim veren MUTFAK fazlasi
SANATLARI/ASCILIK/GASTR

ONOMI ile ilgili bir programdan

veya ASCILIK veya MUTFAK ile

ilgili bir ortadgretim programindan

mezun olanlar veya T.C. Milli

Egitim Bakanligi'nca USTALIK

(ASCI) BELGESI sahibi olanlar.

Mesleginde en az 2 yil deneyimli

olanlar,

3 ASCI Yiiksekogretim Kurumlarinm en az | 2 B.A.Uin
(En az biri tatli |2 yillik egitim veren MUTFAK %50fazlasi
yapiminda tecriibeli %ﬁ%ﬁi}.ﬁ_\[RI‘/{A?‘Ci@IK/GAST?

e ile ilgili bir programdan
E::;(a;;‘tai" 4z bl“"g veya ASCILIK veya MUTFAK ile
ilgili bir ortadgretim programindan
SIylf'a:cak_ kasaplik mezun olanlar veya T.C. Milli
kabiliyeti olmalr.) Egitim Bakanligi'nca USTALIK
(ASCY) BELGESI sahibi olanlar.
Mesleginde en az 2 yil deneyimli
olanlar, -
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4 GARSON Konusunda en az 1 yil deneyimli en | 7 B.A.Uin
az lise mezunu, dagitimda el %30 fazlasi
terminali kullanabilecek kapasitede
5 YARDIMCI Meydanci, Bulagik¢i en az ilkokul | 3 B.A.U’in%30
ELEMAN mezunu fazlasi
(Meydanci,Bulasike1
)
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TOPLAM

1. Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda calisan personelin
giyecegi kiyafeti kendi kargilayacak ve personel gérevi esnasinda bu kiyafeti
giyecektir. Mutfak personelinin kiyafeti beyaz gémlek, pantolon, 6nliik, maske, kep ve
ortopedik terlikten olusacaktir.  Terletmeyen o6zellikte tek kullanimlik kolluklar
kullamilacaktir. Mutfakta bulagik yikayan, temizlik yapan personele koyu renkte takim
ve igine uygun renkte penye, onlik, ¢izme, eldiven verilecektir. Garsonlar siyah
pantolon, beyaz gémlek, papyon, siyah yelek (kismn yelek yerine uzun kollu sliveter)
ve siyah ayakkabi giyeceklerdir. Personele verilecek kiyafetler teklif fiyata dahil
edilecektir. Personelin ayakkabilari boyali, sag kisa, biyik ve sakal olmayacaktir.
Personelin kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sokiik olmayacak, iitili ve temiz
olacaktir.Ig kiyafetleriyle hastane i¢i veya disina kesinlikle ¢ikilmayacaktir. Eski ve
kullanilmaz hale gelen is kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi
yiikkleniciye aittir. Kilik kiyafeti temiz ve diizgiin olmayan personel kesinlikle
cahigtirilmayacaktir. Kiyafetler ige baglarken yedekleri ile verilecek, idarenin uygun
gordiigli zamanlarda yenilenecektir.

2. Ayrica yiiklenici personeline kimlik kartlari hazirlamak ve bunun takilmasini
saglamakla yiikiimltdir. Personeller igin soyunma dolabi, dinlenme alanminda
bulunacak televizyon, koltuk, masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
Var olan soyunma dolaplar1 yetersiz ise eksikler yiiklenici tarafindan tamamlanacaktir.

3. Yiiklenici bu iste ¢alisan iscilerin yasal haklarni aynen kabul etmis olacaktir.
Yiklenici ¢aligtiracagi personelin sigorta primlerini belgelemekle yiikiimliidiir. Sigorta
primlerini ¢aliganlarin branglarina gére yatirmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini
¢albigtiklar branglara gore yatirdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz
etmek zorundadir,

4. Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir énceki sozlesme ile ¢alistirilan var olan
personel yeni ihale dokiimani ile getirilen sartlari tasiyip tasimadigr yine Muayene ve
Kontrol Komisyonunca degerlendirmeye tabi tutulacaktir.

5. lzin hakki kazanan iscilerin izinleri idarenin belirleyecegi takvim cergevesinde
kullandirilacak ve izin kullanan isciler fiilen galisan isci sayisina dahil edilecektir.

5.Yemek diretim ve dagitimi firma gida mithendisi/diyet uzmanimnin esliginde ve
sorumlulugunda yapilacaktir.

6. Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak disinda dolasmayacaktir. Mutfak, bulagik
ve servis kiyafetleri ayri olacaktir.

7. Yemekhane ve mutfakta caligan tiim personel giin iginde kullanilacak sekilde 2 adet is
terligi giyecektir. Is terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Beyaz terlik mutfakta,
siyah terlik mutfak dis: alanlarda kullanilacaktir. Giinliik ayakkabi ile yemekhanede
calisiimayacaktir.

8. Is kiyafetlerinin temizligi ve y1
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9. Yiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle
hastalara kars1 ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadikga yapmayacak, durumu klinik
diyetisyenine iletecek, zorunlu kaldig durumlarda ise nazik olacaktir.

10. Yiiklenici caligtiracagi personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saglik
vb. sorunlarini kendisi ¢éziimleyecek, bunun icin idaremizden higbir talepte
bulunmayacaktir.

11. Hazirlik, pisirme ve servis esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullammlik
kolluk kullanacaktir. Kirmuzi et hazirlik asamasinda (kesim, dograma vb.) celik
eldiven kullanilacaktir. Aksi takdirde cezai miieyyideler uygulanacaktir.

12. Ise geg geldigi saplanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak
tutuldugu takdirde idare tarafindan isten ¢ikarilmas ylklenici firmadan talep
edilebilecektir.

13. Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanelerde servise katilan
(yemek dagitanlar) mutlaka eldivenli, maskeli ve boneli olacaklardir

14. Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar, Servise uygun
kepge ya da kasiklar kullanilacaktir.

15. Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel calistirlmamali veya
geri hizmete ¢ekilmelidir.

16. Firma ¢alisanlarinin vardiyalar1 idare tarafindan belirlenecektir. Vardiya seklinde
¢alisma gergeklesmezse yiiklenici personeline ek mesai odeyecektir. Ek mesai {icreti
hastaneden talep edilmeyecektir. Yiiklenici firma ek mesai iicretlerini personeline
ddedigine dair yazili evrak ve banka dekontu getirecektir.

17. Calisan personelin yillik izin hakki vardir. Izinler yiiriirliikte olan is kanununa gore
verilecektir. [§i aksatacak sayida kisiye izin verilemez.

18. Firma elemanlar ¢alisma esnasinda tanitic1 yaka kartlarini takmak zorundadirlar.

19. Yiiklenici admna ¢alisan gida miihendisi/diyetisyenler ve firma sorumlusu hafta 1¢i
08.00-17.00 ve hafta sonlar1 09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardir.

20. Yiiklenici hastanede galistirdigi elemanlarin tiim haklarmi yurlrliikteki is kanunu,
kanuna bagli yonetmelikler, genelgeler ve yiiriirliikteki SGK yasasina gore
diizenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek her tiirlii hukuki sorumluluk, yaptinm ve
miieyyidelere kars: yiiklenici sorumludur.

21. Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas yiikleniciye ait olacaktir.

22. Yiklenici ¢alisan tiim personelin is akig semalari ve is tanimlarini yaparak hastane
idaresine teslim edecektir. Is akis ve gérev tammlar: yemekhane sorumlusu veya
diyetisyen tarafindan degistirilebilecektir.

23. Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

24. Personel gorevini, kendisine verilen 6zel giysilerini giyerek yerine getirecektir.

25. Giysisini temiz ve {itiilii bulunduracaktir.

26. Yiiklenici personeli caligtig1 yerin tertip, diizen ve temizligine 6zen gosterecektir.

27. Gorevi diginda, verilen 6zel giysilerini giymeyecektir.

28. Kiyafetiyle bagdasmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alyans disindaki
diger ytiziikler vb. gibi seyler takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve gorev sirasinda
postal ve kaban giymeyecektir.

29. Yiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle
hastalara karg: ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu klinik
diyetisyenine iletecek, zorunlu kaldign durumlarda ise nazik olacaktir.

30. Yemek servisi is¢isi, gérev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda
kaldiginda, gidecegi yeri yemekhane sorumlusu veya mutfak diyetisyenine bildirecek
ve/veya baska yerden eleman dirarak terk edebilecektir.  Is¢i elindeki isi
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3l.

32,

33.

34.

35.

36.
37.

39.

40.

41.

42.

43,

bitirmeden, gérev mahallini terk etmeyecektir. Isi erken biten personel mesaisinin
bitmesini beklemek zorundadir.

Yiiklenici, higbir sekilde hastane diyetisyeninin ve idarenin onayi-izni olmadan
personel rotasyonu yapmayacaktir.

Yiiklenici islerin yiiriitiilmesinde, gerektifi sekilde egitim ve ogretim gbrmiis
diplomali 6zellik arz eden durumlarda sertifikali personel ¢aligtiracak, bu personelin
seciminde hastane diyetisyeni ve idarenin uygun gordiigii kisiler ise alinacaktir,
Yiklenici galistiracag: personelin hastaneye gelig-gidis servis hizmetlerini ve saglik
vb. sorunlarini kendisi ¢éziimleyecek, bunun igin idareden higbir talepte
bulunmayacaktir. Personelin yol ve yemek ticreti ytikleniciye ait olup hastanemiz
servis araglari kesinlikle kullanilmayacak ve personel kartla yemek yemeyecektir,

Ise ge¢ geldigi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak
tutuldugu takdirde idare tarafindan isten ¢ikarilabilecektir, Yemek hizmet tiretiminde
aksakliklara sebebiyet verecek herhangi bir kusurlu durumda personel hakkinda ayni
konu tizerine tutulan 3 tutanak sonrasinda isten ¢ikarma yapilabilecektir.

Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel ¢alistirilmamali veya
geri hizmete ¢ekilmelidir.

Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar.

Yiiklenici her bir ¢alisaninin yol ihtiyacini, 26 (yirmi altr) is giinii tizerinden yol parast
olarak karsilayacaktur.

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

stiresi dikkate alinarak caligtiracagi tiim personel ile yazili is sozlesmesi imzalamak
zorundadir. Imzalanan bu sézlesmelerin birer niishasi, personelin ise basladig: tarihten
itibaren en ge¢ 3 (lig) is giinii icerisinde, is¢inin ozliik dosyasina eklenerek Idareye
teslim edilecektir. Sézlesmelerde belirtilen ticret ve calisma kogullari, Yiiklenicinin
Idareye sundugu teklif ve bu Teknik Sartname hiikiimleriyle gelisemez.

Yiklenici personeli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadir.
Tirnaklar kisa ve temiz, saglar kapali, taki ve saat takilmadan calisilmalidir. Hastalik
(ishal, ates, cilt hastalig1 vb.) durumunda derhal gorevden uzaklastirilmalidir.
Yiiklenici, 6331 sayili Kanun’un 6. maddesi geregi, bir Isyeri Hekimi ve Diger Saglik
Personeli (DSP) hizmeti almakla yiikiimliidiir.Bu hizmet bir Ortak Saglik Giivenlik
Birimi (OSGB) araciligiyla saglanacak ve sizlesme 6rnedi hastaneye ibraz edilecektir.
Isyeri hekimi tarafindan onerilen saglik ve glivenlik tedbirleri yiiklenici tarafindan
yerine getirilecektir,

Personelin periyodik saglik muayeneleri, tetkik sonuglart ve raporlart yiiklenici
tarafindan arsivlenecek ve hastane talep ettiginde sunulacaktir.

Firma calistiracag: her personel igin bir dosya tutacak, asagidaki belirtilen belgeler her
zaman dosyada hazir bulundurulacaktir.

1- KIMLIK FOTOKOPISI

2= FOTOGRAF

3- OZGECMIS VE SICILI

4- IKAMETGAH IL. MUHABERI

5- SABIKA KAYDI

6- SGK GIRIS BILDIRGESI

7 DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR

8 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI

9 PORTOR MUAYENESI

10 HIJYEN EGITIM SERTIFIKASI
11 SAGLIK RAPORU

12 ISYERI SOZLESMESI ]
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Calistirllacak Personelden Talep Edilen Belgeler:

» Niifus clizdani fotokopisi, 1 adet fotograf, Adli Sicil Kaydi, ikametgah belgesi, SGK
girig bildirgesi

o Saghk raporu (bogaz, burun ve gaita kiiltiirti, akciger grafisi, hepatit markerleri raporu,
hepatit asis1 vb. igeren) '

e Hijyen egitim belgesi

e Konusu ile ilgili istenilen; diploma, sertifika, bonservis, yeterlilik belgesi, ustalik
belgesi vb.

44. Bu belgeler ige baslandifi tarihte tamamlanacaktir. Ozellikle portér incelemesi ister
yeni alinan, isterse eski eleman olsun3 (ii¢) ayda bir tekrarlanacaktir. Yiiklenici
caligtiracagi personelin ilk ise baslamadan 6nce portér muayenelerini yaptirip ve
bundan sonra ilgili kanunlarda éngériilen stirelerde periyodik olarak ii¢ aylik portér
muayenelerini de yaptirarak sonucu enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve diyetisyene
resmi evrakla bildirecektir.

45. Yapilacak portdér muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptirilacak, {icreti
ylklenici tarafindan karsilanacaktir.

46. Grip, nezle, ishal v.s. hastalifi olan personel diyetisyenin uygun gérdiigi yerde
calistirtlacaktir,

Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler asagidaki gibidir. Yiiklenici is baslangicinda
tiim personelin agagida belirtilen tahlillerine baktiracak, sdzlesme siiresince ise yeni baslayan
iscilere de ayni uygulamayi yapacaktir,

TETKIK SIKLIGI

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

Degerlerine baktiracaktir. Tahlillerini is baslangicindan itibaren ilk ay igerisinde yaptiracak,
test sonuglari Idareye iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulasan enfeksiyonlar
yoniinden riskli bir yaralanma yasadiginda “Kan Yolu Ile Bulasan Enfeksiyonlardan Korunma
ve Riskli Yaralanmalarin Izlenmesi” protokoliine gére, kisinin bakilan tahliller ve
yaralanmalar sonucu personelin tamamina Hepatit B agist yapilacaktir. Tiim bu testlerin
yapilma ytiktimliltgii Yikleniciye ait olup; yapilan tiim tetkik ve tahlillerin her tiirli gideri
Istekli tarafindan karsilanacaktir. Yeni baslayan personelin tahlillerinin yaptirilmasindan ve
as1 takiplerinden de Yiiklenici sorumludur. Yiklenici bu belgeleri igeren dosyayi 15 giin sonra
idareye teslim edecektir. Is¢i degisikligi gerektiren zorunlu hallerde bu bilgiler her aymn son
glinti toplu olarak idareye verilen dosyaya konulacaktir.

Not:Isin baslangicinda ve devami sirasinda idare tarafindan uygun gériilmeyen personelin
degisimi yapilacaktir.Personel degisikligi yapilmadan o6nce baslayls yapmasi istenen
personelin dosyasinin bir nitishasiresmi yazi ile idareye teslim edilecek, bir niishasi firmada
kalacaktir. Ozliik dosyast olmayan ya da dosyasinda eksiklik bulunan personel tespit edilmesi
durumunda eksik personel galistirilmis muamelesi yapilir.Hastane idaresince degistirilmesi
talep edilen personel derhal degistirilecektir.

47. Faturalarinin &denebilmesi i¢in asagida belirtilen evraklarin yiiklenici tarafindan
faturaya eklemesi gerekmektedir.
. Aylik SGK dénem bordrosu

. Maag bordrosu M
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. Personelin maaslarini bankaya yatirildigina dair onayli banka listesi

. Hastanemiz idaresine yapmus oldugu hizmetlerde ¢alistirdigi personelin sigorta, stopaj
ve her tiirlii vergilerini vergi dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.

. Varsa ek mesailerin ¢dendigine dair makbuz

. Puantajlar

. Personel giris-¢ikis imza listesi veya karth ge¢is sisteminden alinan dokiimanlar

. Raporlu olan personellerin raporlari

. Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gésterilmeleri (rapor ticretlerinin hak
edisten diigiilmesi)

. Her ay bir 6nceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti

. Yeni giren iscilerin ige giris bildirgesinin bir sureti

. Calistirilan isgilere ait primlerinin 6dendigine dair SGK’ dan alinacak onayli isim

listesinin ¢alisma odalarinda is¢iler tarafindan goriilebilecek gekilde bulundurulacaktir.

48. Yiiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde ¢alistirmis oldugu isgiler ile ilgili
ozel bordrolar diizenlemek ve bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger
yerlerde ¢alisan is¢ilerine yer vermemelidir.

7.1Personel Nitelik ve Gorev Tanim

7.1.1.Uretim-Klinik Sorumlusu:

o Hastanede verilecek yemek hizmeti ile ilgili organizasyonu teknik sartname
hiikiimlerine gére saglayan, hizmet akisimi takip eden, hastane idaresi ile yiiklenici
firma arasindaki iletisimi saglamaktan sorumlu, imza yetkisi olan,

e (ida Miihendisi veya diyetisyen unvanina sahip alaninda en az 1 yil tecriibeli,

e Hastaneye gelecek olan malzemenin kontroli,uygun depolara yerlestirilmesi,
malzemelerin kullanilacag: siireye kadar uygun kosullarda saklanmasinin kontroli,
yemegin hazirlanmasi, tretimi ve dagitinu asamalarinda; yikama, klorlama, hijyen
kosullarinin saglanmasi, pismis yemegin uygun isida dagitiminin saglanmasi, tiim
personelin hijyen kontrollerinin, portér muayenelerinin ve takiplerinin yapilmasi,
hastane idaresince uygun goriilen konularda sirket personeline egitim verilmesi,
yemekhanelerdeki yemek servis kontrollerinin  yapilmasi, &gle ve aksam
yemeklerinden uygun kosullarda sahit numune alip 72 saat saklanmasindan sorumlu
kigidir.

e Hastane diyetisyenleri tarafindan hazirlanan listelere gére yemek say1 ve cesitlerinin
mutfaga dogru bir sekilde bildirilmesi,

e Hazirlanan diyet mentilerine uygun olarak {iretim yaptirilmasi ve zamaninda servis
edilmesinin saglanmasindan,

e Mutfaginin kontroliiniin, sicak yemek arabalarinin servis 6ncesi uygun 1siya
getirilmesinden

e Yemeklerin mutfaktan sicak yemek arabalarma dagitiminin, servislere yemek
sevkiyatinin listelere uygun sekilde yemek ve ara 6giinlerin dagitiminin, yemek
sonrasi bulasiklarin ve ¢dptin uygun kosullarda toplanmasindan,

* Asct ve garsonlarin kisisel ve genel hijyen kurallarina uymalarimin, portor
muayenelerinin ve takiplerinin yapilmasindan,

o Hastane idaresince veya kontrol teskilatinca uygun goriillen konularda sirket
personelinin egitiminden,

e Hasta diyetleri ile ilgili olan degisiklikleri hastane diyetisyeni ile irtibata gegerek
kontroliinden sorumlu olan kisidir.
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7.1.3. As¢ibasi:

* Yemeklerin lezzetli, giizel gériniimlii, giizel kokulu, saglikli ve zamaninda hazir
olmasint saglamak(gerektiginde yemek yapimma katilir),

* Kendisine bagli olan personelin ¢alisma diizenlerini, is boliiminii ve organizasyonlari
diizenlemek konusunda iiretim sorumlusuna yardimer olmak, calisti1 personeli motive
etmek, gerekli konularda personeline egitim vermek,

¢ Kontrol teskilati ve tiretim sorumlusu ile birlikte mutfaga gelen iirtinlerin ve besin
maddelerini kontroliine katilmak,

* Mutfagin ve personelin temizlik hijyen kurallarin olusturmak ve kontrol etmek,

* Depolardaki malzemelerin tazeligini ve depo stok durumunu kontrol etmek, FIFO
prensibine gore ¢alismak, bu konuda proje miidiiriinebrifing vermek,

* Diger konularda Proje mudiirtiniin direktiflerine gore hareket etmek.

7.1.4. Asq1
* Yemeklerin lezzetli, gizel gortiniimlii, glizel kokulu, saglikli ve zamaninda hazir
olmasini saglamak,
* Yemek dagitimina katilmak,
* Diger konularda proje miidiirti ve as¢ibasimin direktiflerine gore harcket etmek.
¢ Belirlenen miktar ve nitelikte et islenmesini saglar.

7.1.5. Meydanci
¢ Gorev aldiklar alandaki her tiirlii tasima, hazirlik, temizlik hizmetini ifa etmek.
¢ Diger konularda proje miidiirii ve aggibasinin direktiflerine gére hareket etmek.

7.1.6. Garson:
* Hastane diyetisyeninin verdigi direktiflere gore yemek servisi yapar.
* Diger konularda proje miidiirii ve ag¢ibasinin direktiflerine gére hareket eder.

7.1.8. Bulasiker:
e Bulagik ve galisma alani temizliginden sorumludur,
* Diger konularda proje miidiirli ve aggibasinin direktiflerine gore hareket etmek.

7.2 PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE
ILGILIi HUKUMLER

Eklerde belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilanip ise baslamadan once
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise basladigi giin personel basina
belirtilen sayida ve personel &l¢iilerinde teslim edecektir.

Kislik kiyafetler her yil Ekim aymnin ilk giinii, yazlik kiyafetler ise Nisanm ilk giinii personele
teslim edilecektir.

Herhangi bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden
yenisini temin etmek zorundadir.
A. ASCILAR ve ASCIBASIICIN

1. Yillik dérder (4) takim verilen 6zelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten)
pantolon (siyah), tist forma (beyaz) ve kep (beyaz). (as¢ibagimn tist formas: ve kepi
beyaz {izeri siyah seritli olacaktir.)

2. Yillik 6 adet ¢nliik.
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3. Yillik 4 cift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (2 siyah, 2 beyaz renk)
4, Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tisort

5. Kasap icin ilave olarak dort adet yandan ¢it banth bastan gegmeli 6nil ve arkast
kapali kalim musamba 6nliik ve iki ¢ift ¢elik orgii eldiven

B. GARSONLAR VE MEYDANCILAR iCiN

1. Yillik 2’ser takim beyaz gémlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol) vesiyah
pantolon(4 adet), kis igin 2 adet siiveter

2. Yillik 2 ¢ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (beyaz renk)
3. Yillik 2 Cift siyah Ayakkabi
4. Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort(beyaz/siyah)
C. BULASIKCILAR, TEMIZLIKCILER iCiN
1. Yillik 4 takim verilen 6zelliklerde tist ve alt is elbisesi
2. Yillik 4 adet Musamba onliik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik ¢izme
3. Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort
4. Yillik 4 ¢ift sabo terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (2 siyah, 2 beyaz renk)
Kuiyafetlerin 6zellikleri agagida belirtilmistir.

BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlari cirt bant ayarli, Bagtan geemeli, ayak
bileklerine 10 cm+2 kalacak sekilde uzun olmalidir.

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan yapilmis
olacaktir. Icinde polyester, naylon, polyemid karisimi olmayacaktir. [¢i astarli olacaktir.
Personelin beden numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralar: bildirilecektir.

ASCI GOMLEGI: Alpaka kumastan yapilmus olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid
karistmi olmayacaktir. Cit ¢it diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flar1 bulunacaktir.
Personelin beden numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralart bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun 6niine gegmelidir. .
Yiiksek emici yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagi ve sogugu ¢ok iyi izole
ederek icin ayak terlemelerini azaltmahidir. Hava gegirgenligi sayesinde aya@i serin
tutmalidir. Suya kars: kayma direnci olmalidir. Kaygan olmamalidir. Terliklerin taban1 TPU
Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaninda yerle temasini tam saglayacak sekilde
belirgin girinti ve ¢ikintilar olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacakitir.
Hakiki deriden yapilmis olacaktir. En az 1. 6 mm deri kalinlifi olacaktir. Taban PVC
olmayacaktir. Ig taban 5 nokta &zellikli ortopedik olmalidir.

7.3. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢alisilacak giin sayilar1 asagidaki
tabloda belirtilmistir. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2023 - 2024 yillarint kapsayacak
sekilde 2429 Sayili “Ulusal Bayram ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun” hiiktimlerine gore
olusturulmustur. Bu gilinlerde; 1 (Bir) Asc1, 4 (dort) Garson ve 1 ( Bir) Bulasike1 ¢alisacaktir.
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Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile calisilacak giin sayilari

ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL TATIL GUNU GUN
GUNU ADI TARIHLERI SAYISI

Yilbag: Tatili 1 Ocak 2027 1,0
Ramazan Bayrami Arifesi & Mart 2027 0,5
Ramazan Bayrami 1. Giinli 9 Mart 2027 1,0
Ramazan Bayrami 2. Glinli 10 Mart 2027 1,0
Ramazan Bayrami 3. Giinii 11 Mart 2027 1,0
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami 23 Nisan 2027 1,0«
Emek Ve Dayanisma Giinii 1 Mayis 2027 1,0
Atatiirk’ii Anma Genglik Ve Spor Bayrami 19 Mayis 2027 1,0
Kurban Bayrami Arifesi 15 Mayis 2027 0,5
Kurban Bayrami 1. Glinii 16 May1s 2027 1,0
Kurban Bayramu 2. Giinii 17 Mayis 2027 1,0,
Kurban Bayrami 3. Giinii 18Mayis 2027 1,0
Kurban Bayram 4. Glinii 19May1s 2027 1,0
Demokrasi ve Milli Birlik Glini 15 Temmuz 2027 1,0
Zafer Bayramu 30 Agustos 2027 1,0
Cumbhuriyet Bayrami Arifesi 28 Ekim 2027 0,5
Cumbhuriyet Bayrami 29 Ekim 2027 1,0

7.4. Hastanenin tasinma durumunda personel sayisi hastanenin ihtiyacina binaen hastane
idaresi tarafindan revize edilecektir.

MADDE 8. iS YERININ YUOKLENICIYE TESLIMI

Sozlesmenin imzalanmasindan sonra yiiklenicinin sézlesmede yazili stre iginde ise
baslayabilmesi igin, Thale Teknik Sartnamesinin Tablo 15’deki maddede istenilen
malzemeleri temin etmek zorundadir. Yiiklenici tarafindan kullanilacak her tiirli malzeme,
kontrol teskilat: tarafindan teknik sartnameye gére kontrol edilerek ise baslanir. Bu hususta iki
taraf arasinda ortak bir tutanak diizenlenir. Varsa eksiklikler tespit edilerek verilen siire
icerisinde tamamlanmasi istenir. ( [s yeri Teslim Tutanag).

Ayrica idarece hastanenin mutfak, yemekhane ve kat ofislerine ait taginir ve taginmaz
her tiirlii demirbas malzemelerin tespiti yapilarak bir tutanakla ytikleniciye teslim edilir. Is
yeri ve her tiirlii malzemede kullamm sirasinda ortaya gikabilecek ariza ve zaiyat yiiklenici
tarafindan giderilecektir. Yiiklenici kendisine teslim edilen her tiirlti demirbag malzemeyi ve
is yaptig1 fiziki alam (mutfak ve yemekhane sinirlarinda bulunan biitlin duvar, tavan, pencere,
soguk hava depolar1 vs.) igin sonuna kadar korumak ve isin bitiminde tam ve eksiksiz sekilde
saglam teslim etmek zorundadir. Aksi halde rayig bedel tizerinden tazminle miikelleftir.

MADDE 9. iSIN MUAYENESI

Isin muayenesi 4734 sayili Kamu Thale Kanunu Hizmet Alimlart Muayene ve Kabul
Yénetmeligine gbre yapilacaktir.

Yiiklenici tarafindan hastaneye getirilecek yiyecek ve igecek maddeleri ve
malzemeleri, hizmet alimlari muayene ve kabul yonetmeligi ve hizmet isleri genel
sartnamesine gore yapilacaktir. Bu iglemler kontrol teskilat: tarafindan giinliik olarak kontrol
edilir.

Kontrol teskilat1 tarafindan, teknik sartnameye uygun goriilmeyen yiyecek, igecek
madde ve malzemeleri yiiklenici tarafindan derhal uygun olani ile degistirilir. Degistirilmedigi
takdirde durum hakkinda bir tutanak tutularaksozlesmenin cezai mileyyideleri uygulanir.
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9.1 IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici is saglifn ve glivenlifiyle alakali gereken tlim tedbirleri almakla ylkiimlidiir.
Hastaneden kaynakli problemleri idareye yazili sekilde bildirmezse idare higbir sorumluluk
kabul etmeyecektir.

Yiiklenici taahhiittii kapsaminda c¢alistirdigi calisanlarina, ilgili yasal mevzuatta belirtilen
kriterlere uygun olarak ise giris ve ayrica is bu sozlesme kapsamindaki isin 1 yili asmasi
nedeniyle, yillik saglik kontrolleri koruyucu test ve asilarin yaptirilmas: ve ayrica tiim
kayitlarin ilgili yasal diizenlemelere uygun siirelerde saklanmasinda tek basina sorumludur.
Yiiklenici, hi¢bir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin hizmetin gerektirdigi biitiin emniyet
tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini personeline
dgretmekle yiikiimlii olup, bu konudaki her tiirlti sorumluluk ytikleniciye ait olacaktir. Bu
kapsamda Yiiklenici 20/06/2012 tarihinde kabul edilen 6331 Sayih Is Saghgi ve Giivenligi
Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Sayili Resmi Gazetede yayinlanarak ytirlrliige
giren “’Calisanlarin Is Saghgi ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul ve esaslari hakkinda
yonetmeligi’® geregince saglikli ve giivenli bir calisma ortamu olusturabilmesi igin Is Saghg:
ve Is Giivenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzuati tanimak, alinmas: gereken temel
onlemleri 6grenmek amaciyla yonetmelikle belirtilen egitimi mahiyetindekilere ise
basladiktan sonra bir ay i¢inde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri Idareye sunmak
zorundadir.

Hizmet alim ile ilgili egitimlere biitiin personelin katilmas: saglanacaktir. Yiikleniciye
oryantasyon (ihale konusu ise uyum) egitimi igin ticret ddenmeyecektir.

Istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saghg ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi
Yénetmeligi usul ve esaslari dogrultusunda agagidaki asamalarda calisma programi
hazirlamak suretiyle Risk Degerlendirme isini yapacaktir.

- Gérev yapilacak her bir alan igin Idare ile birlikte risk degerlendirme ekipleri olusturulmast,
- Yiiklenici, Idare tarafindan belirtilen tarihlerde, yine Idare ile birlikte belirlenecek olan
personele Risk Degerlendirmesinin birlikte yapilabilmesi i¢in gerekli tim egitimleri
verecektir.

- Tehlike Tanimlama ve Risk Degerlendirme ¢alismalarinda kullanilacak olan Program Akis
Semasini hazirlayacaktir.

- Isin Kapsami kisminda belirtilen tiim {initelerin béliimler halinde ayrilarak tehlikelerin
tanimlanmast, risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi,
dokiimantasyonu, yapilan g¢alismalarin giincellenmesi ve gerektiginde yenileme asamalar
izlenerek Risk degerlendirme isi yapilacaktir.

- Isyerlerinde yapilan iglerin niteliklerine uygun kisisel koruyucu donanimlarin gesit ve
sayistmn tespit edilmesi, uluslararasi standartlara uygun sekilde teknik 6zelliklerinin
belirtilmesi saglanacaktir.

- Kullamlacak is saghg: ve giivenligi isaret- levhalarimin miktarlarinin ve monte edilecek
yerlerin tespiti yapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacaktir.

- Isyerlerinde kullanilan ekipmanlarin periyodik kontrollerinin denetim altina alinmasi ve
siirdiiriilebilir bir planlama igin periyodik kontrole tabi ekipmanlarin kullanildig: initeler,
adedi, markasi, giicti, devir saysi, isletme basinci, kapasitesi gibi teknik &zelliklerini igeren
bir liste hazirlanarak periyodik kontrol planlamasi yapilacaktir.

- Caligan, ikamet eden, ziyaretgi ve tedarikgiler i¢in [SG hususlarmda uyulmas: gereken
kurallar icin bir El Kitapgig1i veya brosiir hazirlanarak elektronik ortamda sunulmasi
saglanacaktir.

- Istenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmis vaziyette ve degisim
yapmaya miisait sekilde klasdrlerde hazirlanacaktir. 3 adet de her birim igin ayri ayr
elektronik ortamda hazirlanarak idareye sunulacaktir. Dokiimantasyonda kuilanilan programin
¢alistirilmast igin gerekli egitim notunu da igerecektir.

- Yiiklenici; is bitiminden &nce Teknik sartname ve ekinde belirtilen konuyla ilgili mevzuat

disinda belirtilmemis olan Is Sagligi ve Giivenligi konusu ile ilgili diger mevzuatta idareden
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istenilen bir yiikiimliilik mevcut ise risk degerlendirme kapsaminda onu da yapmakla
miikelleftir.

- Yiiklenici; tehlikeler tanimlanirken caligma ortami, ¢alisanlar ve igyerine iliskin ilgisine gore
asgari olarak asagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle doklimantasyon olusturacaktir.

- Is yeri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde yiiriitiilen faaliyetler ile is ve islemler,

- Is i¢in kullanilan cihaz ve ekipmanlari,

- Kullanilan kimyasal vb. maddeler,

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Calisanlarin ihtiyag¢ duyulan her asamada siirece katilarak goriislerinin alinmasi,

- Ise baglamadan once ilgili mevzuat geregi alinacak galisma izin belgeleri,

- Calisanlarin egitim, yas, cinsiyet ve benzeri 6zellikleri ile saglik gézetimi kayitlari,

- Geng, yash, engelli, gebe veya emziren ¢aligsanlar gibi 6zel politika gerektiren gruplar ile
kadin ¢alisanlarin durumu,

- Isyerinin teftis sonuglari,

-Meslek hastaligi kayitlari,

- Is kazas kayitlar,

- Isyerinde meydana gelen ancak yaralanma veya 6liime neden olmadig halde isyeri ya da is
ekipmaninin zarara ugramasina yol agan olaylara iliskin kayitlar,

- Ramak kala olay kayitlari,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formlari,

- Calisma alanlarinda ortam ve kigisel maruz kalma diizeyi 6l¢timlerinin (Belgeli
Kuruluslarca ) yaptirilmas: ve sonuglari,

- Varsa daha 6nce yapilmis risk degerlendirmesi ¢alismalari,

- Acil durum planlari,

- Saglik ve giivenlik plani ve patlamadan korunma dokiimani gibi belirli igyerlerinde
hazirlanmasi gerekli dokiimanlar,

- Tehlikelere iligkin bilgiler toplanirken ayni i/ liretim, yontem ve teknikleri ile is/ iiretim
yapan benzer Isyerlerinde meydana gelen is kazalar1 ve ortaya cikan meslek hastaliklari
degerlendirilmelidir.

- Toplanan bilgiler is131nda; ISG ile ilgili mevzuatta yer alan hiikiimler de dikkate alinarak,
calisma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri
tehlike kaynaklarindan olusan veya bunlarin etkilesimi sonucu ortaya ¢ikabilecek tehlikeler
belirlenmeli ve kayda alinmalidir. Bu belirleme yapilirken asagidaki hususlar dikkate
alinmalidir.

- Isletmenin yeri nedeniyle ortaya cikabilecek tehlikeler.

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

- Isyeri bina ve eklentilerinin yap1 ve yapim tarz ile secilen yap1 malzemelerinden
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Bakim ve onarim igleri de dahil isyerinde yliriitiilecek her tiirlii faaliyet esnasinda ¢alisma
usulleri, vardiya diizeni, ekip ¢alismasi, organizasyon, nezaret sistemi, hiyerarsik diizen,
ziyaret¢i veya isyeri ¢alisani olmayan diger kisiler gibi faktorlerden kaynaklanabilecek
tehlikeler.

- Isin yiirlittim{i, tiretim/is teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb., makine ve ekipman,
ara¢ ve gerecler ile bunlarin ¢alisanlarin fiziksel 6zelliklerine uygun tasarlanmamasi veya
kullanilmamasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinin bilesenleri ile
1sitma, havalandirma, atmosferik ve cevresel sartlardan korunma, drenaj, aritma, yangin
onleme ve miicadele ekipmani ile benzeri yardimei tesisat ve donanimlardan

kaynaklanabilecek tehlikeler.
olan maddelerin islenmesi, kullanilmast,

- Isyerinde yanma, parlama veya patlama
A
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tasinmasi, depolanmasi ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortamina iligkin hijyen kosullari ile ¢alisanlarin kisisel hijyen aliskanliklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisanin, igyeri igerisindeki ulagim yollarimin kullamimindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisanlarin ISG ile ilgili yeterli egitim almamas, bilgilendirilmemesi, ¢alisanlara uygun
talimat verilmemesi veya c¢alisma izni prosediirii gereken durumlarda bu izin olmaksizin
calisilmasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri
tehlike kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler ile ilgili isyerinde daha 6nce kontrol, élglim,
inceleme ve aragtirma ¢aligmasi yapilmamus ise risk degerlendirmesi ¢alismalarinda
kullanilmak tizere; bu tehlikelerin, nitelik ve niceliklerini ve ¢aligsanlarin bunlara maruz kalma
seviyelerini belirlemek amaciyla gerekli biitiin kontrol, 8l¢iim, inceleme ve arastirmalar
yapilmalidir.

- Farkli islerin yiirtittildtigii boliimlerin her biri i¢in Risklerin belirlenmesi ve analizi igin
asagidaki adimlar izlenmelidir.

- Tespit edilmis olan tehlikelerin her biri ayr1 ayr dikkate alinarak bu tehlikelerden
kaynaklanabilecek risklerin hangi siklikta olusabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne
sekilde ve hangi siddette zarar gérebilecegi belirlenmelidir.

- Toplanan bilgi ve veriler 1518inda belirlenen riskler; isletmenin faaliyetine iliskin 6zellikleri,
isyerindeki tehlike veya risklerin nitelikleri ve igyerinin kisitlar1 gibi faktorler ya da ulusal
veya uluslararasi standartlar esas almarak se¢ilen yontemlerden biri veya birkagt bir arada
kullanilarak analiz edilmelidir.
- Analizin ayri ayri bélimler i¢in yapilmasi halinde boltimlerin etkilesimleri de dikkate
alinarak bir biitlin olarak ele alinip sonuglandirilmalidir.

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek tizere etkilerinin biiytikliigiine ve
onemlerine gore en yiiksek risk seviyesine sahip olandan baslanarak siralanmali ve yazili hale
getirilmelidir.

- Risk kontroliinde asagidaki adimlar uygulanmalidir:

- Planlama: Analiz edilerek etkilerinin biyiikliigline ve 6nemine gore sirali hale getirilen
risklerin kontrolii amaciyla bir planlama yapilmalidir.

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi, bu miimkiin
degil ise riskin kabul edilebilir seviyeye indirilmesi i¢in asagidaki adimlar uygulanmalidir.

- Tehlike veya tehlike kaynaklarinin ortadan kaldirilmas,

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

- Riskler ile kaynaginda miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlastirilan tedbirlerin i ve iglem basamaklari,
islemi yapacak kisi ya da isyeri boliimii, sorumlu kisi ya da igyeri bsliimti, baslama ve bitis
tarihi ile benzeri bilgileri i¢eren planlar hazirlanmalidir.

- Uygulamalarin izlenmesi: Hazirlanan planlarin uygulama adimlari diizenli olarak izlenir,
denetlenir ve aksayan yonler tespit edilerek gerekli diizeltici ve onleyici islemler tamamlanir.
- Risk kontrol adimlar1 uygulanirken toplu korunma 6nlemlerine, kisisel korunma énlemlerine
gore oncelik verilmeli ve uygulanacak ¢nlemlerin yeni risklere neden olmamast
saglanmalidir.

- Belirlenen risk i¢in kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra yeniden risk seviyesi
tespiti yapilmalidir. Yeni seviye, kabul edilebilir risk seviyesinin tizerinde ise bu maddelerde
ki adimlar tekrarlanmalidir.

- Dokiimantasyon;

- Risk degerlendirmesi asagidaki ana hususlari kapsayacak sekilde dokiimante edilmelidir.

- Isyerinin unvani, adresi ve isverenin adi.

- Gergeklestiren kisilerin isim ve unvanlan ile bunlardan is glivenligi uzmani ve isyeri hekimi
olanlarin Bakanlik¢a verilmis belge bilgileri.

- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarit
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- Risk degerlendirmesi isyerindeki farkli boliimler i¢in ayr ayr1 yapilmigsa her birinin adu.

- Belirlenen tehlike kaynaklar ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler.

- Risk analizinde kullanilan yéntem veya yontemler.

- Tespit edilen risklerin 6nem ve éncelik sirasini da igeren analiz sonuglari.

- Diizeltici ve 6nleyici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen
risk seviyesi.

- Risk degerlendirmesi doktimaninin sayfalar: numaralandirilmali; gergeklestiren kisiler
tarafindan her sayfasi paraflanip, son sayfasi imzalanmalidir.

- Risk degerlendirmesi dokiiman elektronik ve benzeri ortamlarda hazirlanmali ve
arsivlenebilmelidir.

- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen meveut tehlikeli durumlar resimlenmel,
mevzuata dayandirilarak alinmasi gereken énlemler belirtilmelidir.

-29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saglhigi Ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi
Yoénetmeliginde tanimlanmustir. Ayrica hizmetin yapilmasi esnasinda veya isin kabuliinden
Once agagida belirtilen durumlarda ortaya gikabilecek yeni risklerin, isyerinin tamamini veya
bir boliimiind etkiliyor olmasi géz 6niinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veya
kismen yenilenmelidir,

- Igyerinin taginmasi veya binalarda degisiklik yapilmas,

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

- Is yonteminde degisiklikler olmasi,

- I§ kazasi, meslek hastaligi veya ramak kala olay meydana gelmesi,

- Caligma ortamina ait sinir degerlere iligkin bir mevzuat degisikligi olmast,

- Calisma ortam 6l¢limii ve saglik gézetim sonuglarina gére gerekli goriilmesi,

- Isyeri digindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecek yeni bir tehlikenin ortaya ¢cikmast

MADDE 10.ISIN FATURALANDIRILMASI

Faturalarinin 6denebilmesi i¢in asagida belirtilen evraklarin yiiklenici tarafindan faturaya
eklemesi gerekmektedir.

Aylik SGK dénem bordrosu

e Maas bordrosu
¢ Personelin maaslarii ve varsa ek mesai ticretlerinin bankaya yatirildigina dair onaylt
banka listesi ya da dekontlari
e Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde galistirdi1 personelin sigorta, stopaj
ve her tiirld vergilerini vergi dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.
e Personel girig-¢ikis imza listesi veya kartli gecis sisteminden alinan dokiimanlar
e Raporlu olan personellerin raporlar
e Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gésterilmeleri (rapor ticretlerinin hak
edisten diistilmesi)
e Her ay bir 6nceki aym muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti
e Her ay bir 6nceki ayin igsizlik sigortast kesinti formunun aslini géstererek bir suretini
e Yeni giren is¢ilerin ise giris bildirgesinin bir sureti
e Calistirlan ig¢ilere ait primlerinin 6dendigine dair SGK’dan alinacak onayli isim
listesinin ¢alisma odalarinda isciler-tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaktir.
, 27
. Biil MerveNUr Dénmez
Idari ve Diyetisyen




Yukarida belirtilen faturaya eklenmesi gercken belgeler her ay idarenin
gorevlendirdigi ve ilgili birimlerde ¢alisan personeller tarafindan incelenecek ve varsa
eksiklikleri yazili olarak idareye bildirilecektir. Elektrik ve su giderleri yiiklenici
tarafindan taktirilacak stizme sayag(gerektigi kadar) ile belirlenerek, hastane teknik
birimi ilgili elemanlarinca her ay okunup hesaplanacaktir. Yazili olarak satin alma
birimine teslim edilecektir. Okunan sayag degerleri belediye ve elektrik kurumunca
belirlenen birim fiyat tizerinden icretlendirilecektir.Hesaplanan bedel, firma adina
tahakkuk ettirilecek dénem alacagindan diisiilecektir. Ayrica takilacak siizme sayaclar
i¢in yemekhane mahallini besleyen tiim elektrik hatlarinin stizme sayaca baglantisi
yapilacak sekilde ayarlanmasi pano kurulmas isleri yiiklenici firmaya aittir.

Yemekhane ve mutfak mahallindeki meydana gelebilecek kapr pencere elektrik ve
sthhi tesisattaki arizalarin giderilmesi ve arizalarda kullanilacak malzeme temini
ylikleniciye aittir. Yemekhane ve mutfak mahallindeki zemin ve duvar mermer ya da
fayanslarin kirilmasi ya da zarar gérmesi durumunda yenisi ile degismesi icin
kullanilacak malzeme temini ve yapim yiiklenici firmaya aittir. Kirilan ve yerinden
¢ikan asma tavanlarin degismesi ve tamir edilmesi isleri yiiklenici firmaya aittir.

MADDE 11. MALZEMENIN DEPOLAMA SEKLI

Malzemelerin muhafaza edilecegi kullanima uygun, asagidaki maddelerde belirtilen sartlar:
saglayan depolar yiiklenici tarafindanis baslangicindan énce olusturulacaktir.

“Giivenli Istifleme Rehberi” standartlarima uyulacak

Depolara konulacak malzemeler i¢in asagidaki kurallara uyulmalidir:

1,
2.

ad

[stif yitksekligi 3 metreyi asmamalidir.

Malzemeler yere temas etmeyecek paletlerin tizerinde olacaktir. Yerden yiiksekligi 30
cm olmalidir.

Raflara dizilen malzemeler ile duvar arasinda 30 cm mesafe olmalidir.

Cuvallar ¢apraz istifleme seklinde istif edilmelidir.

Agir cuval ve torbalar dort ksesi caprazlama olarak ve en ¢ok 5 sirada bir, 1 torba
eksik konularak istif edilmelidir.

Variller ve diger biiyik kaplar yuvarlanmayacak sekilde istif edilerek kisilerin kazaya
ugramasi 6nlenmelidir.

e,

Islenmis mamul, yart mamul ve diger malzemeler zelliklerine (ebat ve agirliklarina)
gdre diizglin olarak diismeyecek ve devrilmeyecek sekilde istiflenmelidir.
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11.1. Soguk depolama;

11.1.1. Soguk depolarda disaridan da goriilebilecek sekilde, kalibrasyonu yapilmis dijital
termometre bulundurulmalidir. Is1 &lglim degerleri sabah ve aksam olmak {lizere 2 kere
yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.1.2. Soguk depolarda uygun raf sistemleri yapilacaktir.Gida malzemeleri zeminle temas
etmeyecek sekilde 30 em yiikseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme lizerinde
depolanmali, ayrica duvar ile temas: Onlenmelidir. Raflar pashi ya da zarar gérmiis
olmayacaktir.

11.1.3. Soguk depolarda nem orani %75-90 olmalidir. Bunun i¢in kalibre edilmis nemdlger
alet (higrometre) bulundurulmalidir. Olgiilen nem oranlari sabah ve aksam olmak tizere
yapilacak ve bu degerler gizelge haline getirilerek muhafaza edilmelidir.

11.1.4. Kiigiik parga etler 0°C ile +2°C arasinda en fazla I(bir) giin, kahvaltilik {rtinler+2 ile
+4 °C arasinda, sebzeler ve meyveler +2°C ile +6°C arasinda saklanmalidir.

11.1.5. Karkas seklindeki etler -18°C ile -22°C arasinda en fazla 6 ay saklanmalidir.

11.1.6. Soguk hava depolama alaninda bir termometre olmalidir.

11.2 Kuru depolama;

11.2.1 Kuru depo-depolar veya kilerde kalibrasyonu yapilmis termometre olmalidir. Kuru
deponun sicakligi 10-15 derece olmalidir. Bu degerleri saglamak i¢in firma gerekli teknik
ekipmanlar1 temin etmekle yiikiimliidiir. Ist 6l¢lim degerleri sabah ve aksam olmak lizere 2
kere yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.2.2. Kuru depolarin veya kilerin gerekli sekilde havalandirilmas: i¢in &nlemler firma
tarafindan alinnug olmalidir.

11.2.3. Kuru depolarda uygun raf sistemleri yiiklenici tarafindan kurulacaktir.

11.2.4 Kuru depolarda nem orani %60-65 olmalidir. Bu degerleri saglamak igin firma gerekli
teknik ekipmanlari saglamakla yiikiimliidiir. Bunun i¢in kalibrasyonu yapilmig nemélger alet
(higrometre) bulundurulmalidir. Nem o6lgtim degerleri sabah ve aksam olmak lizere 2 kere
yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.2.5. Hammaddelerin bulundugu depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz malzeme bulunmayacaktir. Malzemeler yerden, duvardan ve tavandan
uzak sekilde depolanacaktir. Kullanilacak un, hububat vb ¢uvalla gelen {iriinler paslanmaz
celik 1zgaralarin tizerine istiflenmelidir.

11.2.6. Gida maddeleri, temizlik malzemeleri ile bir arada bulunmayacaktir.

MADDE 12. HAVALANDIRMA

Mutfagin sicaklifi yaz-kig 20-22°C olmalidir. Bu 1s1 degerleri firma tarafindan alinacak
tedbirlerle (klima vb.) saglanacaktir. Masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Havalandirma igin
gereken bakim, tadilat, tamirat isleri idarenin onay: alinarak yetkili firmaya yaptinlacak,
hizmeti aksatacak sekilde sdz konusu islerin yaptirilmamas: halinde idare tarafindan yetkili
servise yaptirilarak fatura bedeli yiiklenici firmanin ilk hak ediginden kesilecektir.

MADDE 13.FiZIKSEL ALAN ve ARAC-GEREC HIJYENI

13.1 Mutfak, yemekhaneler ve ilgili hizmet alanlarinin periyodik olarak ilaglanmasi isi Saglik
Bakanhigimmin “Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karsi {laglama Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik” yiikiimlerine gore yapilacaktir. Yiiklenicinin halk sagligi alaninda hagerelere
kars1 ilag uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan
yapilacaktir. Bu izin belgesine sahip olmamast durumunda ise ilaglamanin anilan izin
belgesine sahip olan bir alt yiiklenici firmaya yaptirilmas: ytiklenici tarafindan saglanacaktir.
Yiiklenici Firma, alt yiiklenici firma ile yapilacak sézlesmeyi ise bagladiktan sonra hastane
idaresine sunacaktir. {laglama rutin olarak 30 giin de bir yapilacak (ihtiyaca gére daha sik
yapilabilir) ve her ilaglamadan sonra arag-gere¢ veekipmanlar yikanacaktir. Bu igle ilgili tim

giderler (ilag ve isgilik ) yiiklenici ﬁrm@r.j\z
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13.2 Yiyecek igecek tretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag gereg
kolay temizlenebilen girintili ¢ikintili ve kdseli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan
saglifina zarar vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yiyecege kimyevi bir madde
gecirmeyen nitelikte olmalidir. Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tiirk Gida
Kodeksine ve TSEK standartlarina uygun olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve
TSEK’IN kalite belgesini tasimayan hicbir kap ve ambalaj malzemesi kullanilmayacaktir
13.3 Yemekhane, mutfak ve ilgili hizmet alanlarinin girislerinde hijyenik dezenfektanl
paspaslar kullanilacaktir. S6z konusu hijyenik dezenfektanli paspaslar yiiklenici tarafindan
temin edilecektir.
13.4. Yemek artiklar: ve ¢épler;
13.4.1. Mutfak, yemekhaneler ve kat yemek ofislerindeki yemek artiklar1 kalin plastik
torbalara konulacak, agizlar1 atiklarin dagilmasim Onleyecek sekilde baglanacak ve ¢ép
alinmaya hazir hale getirilecek. Cop toplamada kullanilacak posetler yiiklenici firma
tarafindan karsilanacak ve licret talep etmeyecektir.Yemekhane ve mutfak alani ya da
depolarda bir 6nceki glinden kalma yemek artiklari bulunmayacaktir. Mutfak ve klinik
ofislerinde kullanilan ¢6p kutular: kapakli ve pedalli olacaktir.

13.4.2. Mutfak, yemekhaneler ve kat ofislerinden kaynaklanan ¢op ve yemek artiklar

Enfeksiyon Kontrol Komitesi talimatlarina uygun olarak yiiklenici firma tarafindan

hastanenin ana ¢6p toplama mahalline tagimir. Taginmas: sirasinda gerek ¢dplerin gerekse

diger artik madde ve atik sularin gevreyi kirletmesi yiiklenici firma tarafindan dnlenecektir.

Kirlenmesi halinde derhal temizligi saglanacaktir. Dogacak olan sorunlardan firma

sorumludur.

13.4.3. Mutfak artiklarini ana kanalizasyon kolonlarina gittigi bir tutanakla tespit edildigi

takdirde yiiklenici mutfak tarafinda bulunan dis régarlarin temizlemesini yaptiracaktir. Teknik

galeride bulunan yag tutucularin temizligi yiiklenici tarafindan yaptirilacaktir. Tiim masraflar
yiikleniciye ait olacaktir.

13.5 Yiiklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki arag-gereg,

cihazlarin temizligi, zemin temizligi ile hijyeninden her yoniiyle sorumlu olacaktir. Mutfak

malzemeleri ve tezgahlarin temizliginde ilgili Bakanlik¢a izin verilen deterjan ve/veya
dezenfektanlar kullanilacaktir.

13.6 Giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin

islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile

duvarlar temizlenecektir.

13.7 Yiiklenici sorumlusu, hijyen kontrol programlari yapacak, tiim alanlarin temizlenmesinin

yam sira kritik alanlar, malzeme alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklig

Onceden belirlenecek, hijyen kontrol programlart yemek pisirilen yerin ilgili b&liimlerine

asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon isaretlenecektir.

13.8 Et, sebze ve hamurlu gidalar igin hazirlama tezgahlari, kullanilan alet ve ekipmanlar ayr1

olacaktir. Kirmizi et, kanathi eti, sebze, balik, hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlar

sirasiyla kirmizi-sari-yesil-mavi-beyaz renkte olup polietilen malzemeden olacaktir. Tahtalar
tizerine konulacak tezgahlarin 6l¢tisiinde olacaktir. Tahtalar tezgahlarin iizerine tezgahlar ise
zemine sabitlenmelidir.

13.9Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi igin uyarict levhalar
konulacak, giris noktalarina bone, galos ve maske konulacak yer yapilacaktir.

13.10 ISO 22000 nin éngérdiigii kritik noktalarin kontrolii ve yonetimi ile ilgili tiim formlari
ve kayitlar1 (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb
formlar) giinliikk olarak beslenme ve diyet béliimiine incelenmek tizere raporlamak
zorundadir. Tiim bu belgeler aylik olarak dosyalanacaktir.

13.11 Temizlikte tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki
tabloya uyularak bez segimi yapilmali, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez
degistirilmelidir. Kirlenen bezler camasir makinasinda sicak su ve deterjanla yikanip

€ ur Dénmez

Diyetisyen




kurutulduktan sonra kullanilmalidir. Bezler 2 giinde birdezenfekte edilmelidir. 4 giinde

bir yenisiyle degistirilmelidir.

Béliim Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet hari¢ biitlin 1slak alanlar Sar1 Sar1

Biitlin kuru alanlar (kapi, pencere,| Mavi Mavi
mobilya)

Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirnizi
Firin tezgah ve benzeri arag geregler Yesil Yesil

13.12 TEMIZLIK PROGRAMI:

1. Mutfak Temizligi

Yer, Duvar ve Koridor Temizligi

Giinliik Temizlik: Giinlik kullanilan her tiirlti alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile
yikanip yerlerine kaldirilacak; kullanilan et kiitiigii, tezgahvb yerler is bittikten hemen
sonra temizlenecektir. Et kiitigl temizlendikten sonra tuz ile korunacak. Yer ve
koridorlar giinde ii¢ kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh
bolgeler kireg, pas ¢oziicti, agir kir ve yag ¢oziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin
ayiklanmasi ve temizligi ¢6p kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme
asamasina kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, el yikanan
lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarimin dezenfektan maddelerle temizligi
yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktir.

Haftalik Temizlik: Rogar, cam ve duvarlarin temizligi yapilacaktur.

Aylik Temizlik: Davlumbazlarn agir kir ve yag ¢oziici maddelerle temizligi;
havalandirma sistemlerinin temizligi; bécek ve haserelere karsi ilaglama ayda bir kez
usuliine uygun olarak yapilacaktir. Bu stire daha erken ilag¢lama ihtiyaci dogmasi halinde
kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi ve sorumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

2. (Gida Ve Soguk Hava Deposu

Giinliik Temizlik: Aski, tezgah ve yerlerin temizligi; depolarin 1s1 ayarlarinin kontrolii.
Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi.

Aylik Temizlik: Kuru gida depolarinin ilaglanmasi ve sonunda raf, dolap ve yerlerin
temizligi.

Gida deposunda ayda bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaglama ihtiyact dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi ve
sorumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

3. Pisirme Sistemi

Ginliik Temizlik: Kuzine, ocaklar, islimler, devirme tavalarinin isi bittikten sonra
temizligi; et kiyma makinesi, sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger
makineler isi bittikten sonra temizlenip muhafazalariyla kapatilmasi. Firinlarin
kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢oziictilerle temizligi. Tiim malzemeler giin sonunda
temiz birakilacaktir.

Haftalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi

Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
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4. Yemekhane ve Koridorlar

Giinlik Temizlik: Bankolarmn, bulagikhanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi.
Kirlenen masa drtiilerinin degistirilmesi, Cop kovalarinin bosaltilmasi ve deterjanli su ile
yikanmasi

Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularin
iclerinin ve ‘d1$1n1n temizligi, camlarin silinmesi, cam siirahi, bardak, c¢atal, kasik, bicak,
vemek taba‘klarmm dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Masa tstliindeki
malzemelerin temizligi, kirli veya temiz ayurt etmeden tiim masa &rtiilerinin yikanmast.
Aylik Temi%lik: Duvarlarin, yerlerin, perdelerin temizlenmesi

Yemekhane ve koridorlarda, ayda bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire
daha erken ilaglama ihtiyac1 dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane
idaresi ve so;rumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

5. Servis Ofisleri

Giinliik Temizlik: sicak yemek {initeleri, tabaklar, termo tepsiler, diger mutfak gerecleri,
yerler, tezgahlar, bulasik makineleri her kullammdan sonra,

Haftalik Temizlik: sicak yemek finiteleri, tabaklar, termo tepsiler, yerler, bulasik
makinesi, kapilar derinlemesine temizlenecektir.

Aylik Temizlik: Duvar ve fayanslarin silinmesi; cam ve kapilarin temizlenmesi;
giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi. Bécek ve haserelere karsi
ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.

MADDE 14. BESIN HIJYENI

14.1. Tiim yemekler yeterli stire ve 1s1da pisirilmelidir.

14.2. Servise hazir sicak yiyecekler, en az 67°C’yi saglayabilecek bir sistemde bekletme
islemine tabi tutulacaktir. Bu sicaklikta servis edilecektir. Soguk sunulmasi gereken yemekler
ise, sogutulduktan sonra +4°C veya altinda muhafaza edilecektir. Servis sicakligi +4 °C ile
+10°C arasinda olacaktir.

14.3. Bir kez ¢ozdiirilmiis gida hemen kullanilmali tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi
¢ozdiirme iglemi orijinal ambalaji i¢erisinde olmalidir.

14.4. Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ile meyveler taze ve teknik sartnameye
uygun olacak ve kullanilmadan 6nce ¢ok iyi yikanacaktir. Yikama esnasinda klor bazli sebze
meyve dejenfektani kullanilacaktir.

14.5. Gida tiretimine uygun olmayan hi¢bir mutfak malzemesi kullanilmayacak, kesinlikle
besinlerle temas ettirilmeyecektir (teneke vb).

14.6. Yemek servisinde kullanilan; plastik, aliminyum, strafor vb. gida ile temas eden
malzemelerin Tarim ve Koy isleri Bakanliginin izni ile tretilmis olmas: ve tizerinde uygun
amblemlerin bulunmasi gerekmektedir.

14.7. Asecilar ve yardimeilar: tek kullanimlik eldiven giyecek ve eldivenlerde pudra ve benzeri
yabanci maddeler olmayacaktir. Asure, siitlag, muhallebi ve bunun gibi tatlilarin sunumu tek
kullanimlik plastik olmayan kaplarda yapilmalidir. Diyet hastalarina verilecek Komposto,
muhallebi, siitlag vb. yiyecekler kapakli tek kullammlik kaplarda sunulacaktir. Ayrica ara
kahvaltilar stre¢ filmle kaplanacaktir.

14.8. Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan
tathlar igin bir kez kullanilacak, ikinci bir yemek igin kullanilmayacak sekilde tedbir
alinacaktir.

14.9. Ekmekler toz, nem vb. dis etmenlerden korunacak sekilde servis yapilacaktir. Bayat
ekmek servisi yapilmayacaktir.

14.10. Pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.

14.11. Pisirilen yemeklerden ve pisirme sirasinda kullanilan sudan (250 cc) alinan numuneler

agz1 kilitli posetlerde veya BPA’siz yiy; saklanmasina uygun plastik kutularda kapali
: ' 32
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olarak soguk hava deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herhangi bir
zehirlenme siiphesi durumunda konuyla alakali gérevlendirilmis bilir kisilerin gerekli gordigii
numuneler alinip yine bilir kisilerce uygun gériilen analizler yaptirilacaktir. Bu tiir kontrol ve
digerlerinin tim masrafi (kilitli poset, yol giderleri vs.) yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
Gerektiginde Hifzissthhaya analize gonderilmek tizere, soguk zincirini bozmadan taginmasini
saglayacak ¢zel kaplar firma tarafindan temin edilecektir.

14.12. Yemeklerden ve i¢gme suyundan gerek goriilmesi halinde 6rmek alinarak Hifzissthha
Enstitiistinde kontrol ettirilebilecek, gerekli duruma gore islem yapilacaktir. Bu tiir
kontrollerin tlim masrafi Yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Numunelerin uygun
olmadig1 rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yiiklenici hakkinda cezai islem
uygulanacaktir.

MADDE 15. YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LISTESI

15.1.Sabit Malzeme Listesi

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen
malzemeler tamamlanacaktir. Kontrol teskilatinin istegi dogrultusunda is siiresince
kullanilabilecektir. Asagida belirtilen demirbas malzemelerin kurulumu i¢in gerekli altyapi,
ekipman ve techizat (deterjan pompast vb. ) yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Asagida
belirtilen malzemeler sagliga zararli olmamakla birlikte paslanmaz nitelikte olacaktir.

—

Déner Ocag (paslanmaz celik) 2 adet

2. Déner Bigagi- DICromanganium X46 CrMn13 paslanmaz ¢elik 3 adet

3. Yemek Masas1 5 adet (Celik iskeletli- Yemekhanede kullanilan masalarla
uyumlu-Werzalit)

4. Yemek Masas1 Sandalyesi 20 adet (Celik iskeletli- Yemekhanede kullanilan
sandalyelerle uyumlu-Werzalit)

5. Celik eldiven (Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 1 ¢ift

6. Gastronom kiivet (contali kapakli, ¢esitli ebatlarda, Paslanmaz Celik(18/10
Cr/Ni)) 40 adet

7. Polietilen Dograma Tahtas1 10 adet (ayakli, Hijyenik Darbelere Dayanikli,
kirmizi-sari-beyaz-yesil-mavi renklerde (160x60x85 cm)

8. Sebze yikama evyesi (150x100x80 cm, su birikintisini 6nlemek icin gidere
dogru egimli, tek g6zlli, havuzlu, en az 40 cm derinlikli) 2 adet

9. Endiistriyel mutfak evye bataryasi-Cift Bagli ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)-
2 adet)
- Cift bagh su ¢ikisi, fiskiye ve hareketli boru

10. Yer Ocag: 8 adet (gaz emniyetli, emniyet ventilli, valfli, ¢ift yanisl, paslanmaz
celik, LPG destekli) (Hastaneye dogal gaz ¢ekilmesi halinde dogal gaz ile
endeksli olacak sekilde 8 adet ocak)

11. Gazli Kuzine (Firinli, 6 Ocakli) 1 adet (Hastaneye dogal gaz ¢ekilmesi halinde
dogal gaz ile endeksli)

12. Seflon Tepsi Toplama Arabasi (en az 12 rafli 24 tepsi kapasiteli (Seflon tepsi
Olclistine uygun) 6 adet

13. Paslanmaz Celik Bicak

- Kirmizi et bigaklar: kirmizi sapli ( et dograma, et agma, kemik siyirma)
5 adet

- Sebze bigaklar: yesil sapli, 5 adet

- Tavuk isleme bigaklart sar1 sapl1 5 adet

- Pismis besinler kahverengi sapli 5 adet

- Balik isleme mavi sapli 2 adet

- St Urlnleri beyaz sapli 2 adet
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14,
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22,
23,
24.
23,

26.

27,
28.
29.
30.
31,
32,

33.
34,
35.
36.
37.
38.
. Cift Tabanli Paslanmaz Celik Kazan (90x30 c¢m) 3 adet
40.
41,
42,
43,
L%

39

45.
46.
47,
48.
49.
50.
Al
52.
a3.
54.

55
56
57

Paslanmaz Zirh Bigak 1 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)

Paslanmaz Borek Bigag: 2 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)

Et dévecegi 1 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)

Sebze soyacak ve oyacak 10 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Ct/Ni)
Kepee,(¢esitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 15 adet

Kevgir (gesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 15 adet

Servis Kagig1 (esitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 10 adet
Endistriyel Cirpma teli (¢esitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Ct/Ni) 10
adet

Tel kevgir, (¢esitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 10 adet

Spatula, masa (gesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 12 adet
Endiistriyel Elektrikli Pleyt Izgara 1 adet (yeterli kapasitede)

Paslanmaz Celik Et aski arabasi — Tabanda, kanlarin toplanmasi igin indirimli
ve gerektifinde ¢ikarilip yikanabilen tabla bulunan (150x55x170 ebatlarinda) 3
adet

Konveksiyonel Firin 1 Adet (15 tepsi kapasiteli) (Tepsi boyutu 53x65 cm)
(Hastaneye dogal gaz gekilmesi halinde dogal gaz ile endeksli)

Konveydrlii Bulagik Makinesi (saatte 1500 tabak yikama kapasiteli) 1 adet
Bulasik makinesi basketi 10 adet

Bulagik makinesi ¢atal-kagik basketi(bdlmeli) Sadet

Hassas terazi (1 gram hassasiyetli) 2 adet

Endiistriyel Tip Platform Terazi (en az 300 kg kapasiteli)

Elektrikli et kiyma makinesi 1 adet - komple paslanmaz ¢elik gévdeli, yeterli
kapasitede

Endiistriyel Patates soyma makinesi 1 adet (35kg/sefer ve iizeri)

Ev Tipi El Blender Seti 1 adet (850 watt ve iizeri giiciinde)

Endtistriyel El Blender- Mikser Seti 1 adet

Dolapli Calisma Tezgahi (190x70x85 c¢m) 3 adet

Dolapl Calisma Tezgahi (130x70x85 c¢cm) 2 adet

Cift Tabanli Paslanmaz Celik Kazan (110x35 cm) 2 adet

Cift Tabanli Paslanmaz Celik Kazan (65x25 ¢cm ) 3 adet
Cift Tabanli Paslanmaz Celik Kazan (45x20 c¢m) 3 adet
Kazan Tasima Arabasi( tam iskeletli) 2 adet

Ev tipi paslanmaz ¢elik tencere (¢esitli ebatlarda) 3 adet
Paslanmaz Celik Firin Tepsisi (Konveksiyonlu firin 6&lgiisiinde, cesitli
derinliklerde) 30 adet

Yag Tavasi (kizartmalar i¢in) 3 adet

Servis Tepsisi(seflon, 37 cm — 53 cm ) 350 adet
Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) Yemek Kasigi 500 adet
Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) Yemek Catali 500 adet
Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) Yemek Bigag: 300 adet
Porselen Corba Kasesi (12 cm) 800 adet

Porselen Cukur Yemek Tabagi(21 cm) 600 adet
Porselen Diiz Tabak(19 c¢cm) 600 adet

Porselen Diiz Tabak(17 ¢cm) 600 adet

Porselen Kare Kayik Tabak (14 ¢cm) 500 adet

. Cay Otomat1 1 adet (120 bardak kapasiteli 12 It)

. Servis Arabasi (2 rafli) 1 adet

. Cay Otomat1 Tasima Arabasi 1 adet
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58. Thermo-box Tasima Kabi(460 mm - 630 mm - 670 mm “en-yiikseklik-boy™) 6
adet
- Yikanabilir.
- +100 °C sicaga, -40 °C soguga dayanikli.
59.Thermo-tepsi (530mm — 370 mm -105 mm“en-yiikseklik-boy™) 100 adet
- Darbe ve kirilmaya dayanikl.
- +100 ile -40 Dereceye kadar dayanikl.
- Her bir bolme birbirinden bagimsiz.
- Yikanabilir.
60.Platform Yiik Tasima El Arabasi (tam iskeletli - 300 kg tasima kapasiteli) 2 adet
61. Problu Nem Olger Termometre 10 adet
62. Endistriyel Boy Konserve Agma Makinesi 2 adet
63. Masat 3 adet
64. Mini buzdolab: (Numune Muhafazasi igin) 1 adet
65. Paslanmaz Celik kiler erzak rafi 4 kathi 4 adet (tek raf 200 kg tasima kapasiteli)
(60x190x150cm)
66. Paslanmaz Celik kiler erzak rafi 4 katli 4 adet (tek raf 200 kg tasima kapasiteli)
(60x90x150cm )
67. Paslanmaz Celik kiler erzak rafi 4 katli 5 adet (tek raf 200 kg tasima kapasiteli)
(150x40x150cm)
68. Kombine temizlik arabas: 1 adet
69. Tekli Tek Kapili personel giyinme dolabi (40x41x185¢cm-ahsap veya metal-tiim
dolaplar uyumlu) - 16 adet
70. Termosifon 80 It
71. Dijital gida termometresi 2 adet
72. Benmari Arabasi 4 kiivetli - 3 adet
73. Endiistriyel Tip Hamur Yogurma Makinesi ( Min. 50 kg kapasiteli) - 1 adet
74. Endiistriyel Tip Fritéz 1 adet ( Min. 22 It kapasiteli)

Not: Yukarida savilan malzemelerin disinda hastanemize ait olan ve tutanakla firmaya teslim
edilecek olan demirbaslarin her tiirlii bakim, onarim. kalibrasyon vapilacak ve arizalan
viiklenici firma tarafindan ivedilikle giderilecektir.

Yukarida belirtilen tiim malzemeler kontrol teskilati onayina dlcii ve teknik dzelliklerivle

sunulduktan sonra teslim alinacaktir. Teknik &zellikleri belirtilmeyen demirbaslar kontrol

komisyonunun onayina sunulduktan sonra getirilecektir.

MADDE 16. KAHVALTI, NORMAL YEMEK VE DIYET YEMEKLERININ SEKLI

16.1. NORMAL-GECE KAHVALTI: Hasta ve hasta refakat¢ilerine her sabah kahvalti
verilir. Nobetci personele de gece kahvaltist verilir. Kahvaltiya ek olarak 1 adet su
verilecektir. Bu kahvaltinin ne sekilde ve gesitte sunulacagini kontrol teskilati belirler ve
firma buna uyar. Ayrica nébetgi personele verilecek gece kahvaltisinin servis saatleri idarece
firmaya bildirilir.

Normal Kahvalt1 I¢erigi: Normal kahvalti, icecek (siit, meyve suyu, ¢ay, poset cay veya
poset bitki caylar1 vb.), seker, ekmek, su disinda 3 ayn kap olarak verilecektir. Cocuk
servisinde yatan hastalara siit ya da meyve suyu verilecektir. Hangisinin verilecegine Kurum
Diyetisyeni karar verecektir, Recel-tereyag, bal-tereyag tek gesit sayilir.Her giin ¢esitlerden
en az biri hayvansal kaynakl: olacaktir. Kahvaltidaki peynir; beyaz, kasar, labne, eritme, krem
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ve gravyer peynir, zeytin; yesil ve siyah, regel; gil, ¢ilek, kayisi, visne vb. seklinde
cesitlendirilecektir, Haziran-Temmuz-Agustos-Eyliil aylarinda 3 kapkahvaltiya ek olarak 150
gram “domates-salatalik® ya da 150 gram “domates-biber” eklenecektir. Hasta ve
refakatgilere her 6giin igin kisi basina toplam 150 gr. olmak tizere 50°ser gr.lik 3 adet ekmek
verilecektir. Menil hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

Gece Kahvalt1 icerigi: Nobetci personele verilen igecek (siit, meyve suyu, gay, poset cay
veya poset bitki caylari vb.), seker, ekmek, 500 ml paketli su diginda 3 gesitten olusan
ogiindiir. Servis saatinde kontrol teskilatinin istegi dogrultusunda degisiklik yapilabilir. Ment
hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir. Her giin gesitlerden biri sicak gesit olacaktir(
omlet, menemen, tost, vb.) Her giin gesitlerden en az biri hayvansal kaynakli olacaktir.
Kahvaltidaki peynir; beyaz, kasar, labne, krem ve gravyer peynir, zeytin; yesil ve siyah, regel;
giil, cilek, kayisi, visne vb. seklinde gesitlendirilecektir. Personel igin kisi basi toplam 150 gr.
olmak tizere 50’ser gr lik 3 adet normal ekmek verilecektir. Meniiye gére 3 kaba ek olarak
pogaga-simit-borek-kek vb. talep edilebilir.

Kahvaltilarda kullanilacak yiyecek ve igeceklerin gramajlart ve aylik verilme sayilar: asagida
belirtilmistir. Diyetisyenin uygun gordiigii durumlarda tabloda yer almayan yiyecekler de
istenebilir.

KAHVALTI CESITLERI PORSIYON GRAMAJLARI AYLIK VERILME SAYISI

MIKTAR veya ICERIGI AYLIK
VERILME
SAYISI

Cay 200 ml 30
Cay ( poset) 2g 30
Bitki ¢aylari ( poset) 2g. 30
Siit ( UHT) 200 mlL 15
Meyve suyu 200 ml. 15
Beyaz peynir 40 g 15
Kasar peynir 20g 15
Piknik eritme {iggen peynir 20g 15
Piknik krem beyaz peynir 40 g 15
Piknik labne peynir 40g 15
Piknik tereyag 15g 12
Yumurta _ 16570 g 15
Siyah zeytin 25¢g | 15
Yesil zeytin 25g 15
Diyet zeytin 30g 30
Domates-salatalik 150 g 30
Piknik bal 30g 15
Piknik tahin pekmez 30g ‘ 15
Kakaolu findik ezmesi 0¢g 15
Piknik recel 30g ' 15
Kesme seker 10g 30
Sucuklu yumurta 30 g sucuk,70g yumurta 10
Menemen ' 100 gram domates, 50 gram yesil biber, 1 adet 65-70 | 10

gram yumurta, 10 gram yag, 1 gram baharat, 1 gram

tuz
Omlet 70g yumurta 10

30 g peynir

5 ceyag :

100 g bugday unu, 20 cc siit, 5 cc sivt yag, 5 g seker, | 15

1 g maya-l g tuz, 1 g susam, 1/8 yumurta
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Kasarli tost

20 g kasar
100 g ekmek
5 g margarin

10

Karigik tost 20 g kasar 10
30 g sucuk
100 g ekmek
5 g margarin
Bérek 75 gram yufka,40 gram beyaz peynir, 10 gram | 10
maydanoz, 10 cc yag, 1 g tuz, [ g baharat
Simit 100 g bugday unu, 20 cc siit, 5 cc sivi yag, 5 g seker, | 15
1 g maya, 1 gtuz, 1 g susam, 5 g pekmez
Corba Madde 17 de belirtilen gramajlar kullanilacaktir. 15
Su 500 ml 30
Not: Hangi g¢esitlerin hangi giin verilecegi hastane diyetisyenleri tarafindan

belirlenecektir.Bu listede olmayan kahvalt1 ¢esitleri de hastane diyetisyenlerince yazildig:
takdirde firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede olmayan kahvaltiliklarda
kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer ¢esitler temel alinarak Beslenme
ve Diyetetik Birimince belirlenir.

46.2. OGLE VE AKSAM YEMEGI: Normal ve diyet yemekleri belirtilen sayilara gore
tuzlu ve tuzsuz olarak ayri ayr pisirilecektir. Her 6giinde 1. grup yemek esas
yemektir. Ekmek ve su, gesitlerin disinda tutulacaktir. Ogle ve aksam yemekleri
farkli olacaktir. Ogle yemegi sabah, aksam yemegi 6gleden sonra pisirilecektir.
Menii hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir
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YAZ AYI ICIN NORMAL ORNEK YEMEK LISTESI

GUNLER GECE KAHVALTISI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
_ SIMIT EZOGELIN CORBA PATLICAN MUSAKKA
PAZARTESI ~ LABNE PILIC TOPKAPI ARPA SEHRIYELI PIRING PILAVI
ZEYTIN HASHASLI REVANI CACIK
CAY
DOMATES-SALATALIK
HASLANMIS
SALI Yg}g’;ﬁg‘“ MACAR KEBABI TERBIYELI TAVUK KOF1E
EARADL ) PHTTE MISIRLI PIRINC PILAVI MEYHANE PILAVI
KREMASI MEVSIM SALATA TURSU
CAY
DOMATES-BIBER
ACMA
CARSAMBA MSQ§Y§%NWIR SUZME MERCIMEK CORBA TAS KEBABI
& BAL-TEREVAGI HALISE ARPA SEHRIYE PILAVI
CAY HALKA TATLI YOGURT
DOMATES-BIBER ;
KREM PEYNIR o — EZOGELIN CORBA
PERSEMBE ZEYTIN SE%%II:IUTQ,‘%E%’,?[K ETLI KARISIK DOLMA(YOGURT
TAHINPEKMEZ G GARNI)
CAY BROWNI
DOMATES-BIBER
SIMIT
OMLET
ZEYTIN ; SEBZELI GUVEC
CUMA KAKAOLU FINDIK BOBTRN KB ARL SEHRIYELI BULGUR PILAVI
NOHUTLU PIRINC PILAVI
KREMASI : : KURU CACIK
CAY TIRAMISU
DOMATES-SALATALIK
KASAR PEYNIR
ZEYTIN ETLI TAZE FASULYE CITIR BAGET ( PATATES GARNI )
CUMARTESI BAL-TEREYAGI MERCIMEKLI BULGUR PILAVI SOSLU MAKARNA
CAY HAYDARI AYRAN
DOMATES-BIBER
PATATESLI POGACA
ZEYTIN ETL{ BARBUNYA KREMALI MANTAR CORBASI
EAZAR Rgg&kgﬁ%ﬂ‘f PIRING PILAVI BULGUR USTU TAVUK KAVURMA
CAY TURSU TULUMBA
DOMATES-SALATALIK
MOZAIK KEK _
PAZARTESI ZEYTIN PURELI DANA ROSTO ETLI KURU NOHUT
BEYAZ PEYNIR TEL SEHRIYELI PIRINC PILAVI PIRINC PILAVI
RECEL-TEREYAGI DEREOTLU KABAK TARATOR MEVSIM SALATA
CAY
DOMATES-BIBER
HASLANMIS
SALI YUMURTA FIRINDA SOSLU KANAT ( e —
ZEYTIN PATATES GARNI ) BULGUR PILAVI
KAKAOLU FINDIK MISIRLI PIRINC PILAVI CACIE
KREMASI BABAGANNUS
CAY
DOMATES-SALATALIK
ACMA ]
BEYAZ PEYNIR BESAMEL SOSLU KEBAP SARAY KOFTE
CARSAMBA KAKAOQLU FINDIK MEYHANE PILAVI GARNITURLU PIRINC PILAVI
KREMASI MEVSIM SALATA PATLICAN SALATASI
CAY
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SIGARA BOREGI

PERSEMBE KASAR PEYNIRI SUZME MERCIMEK CORBASI PATATES OTURTMA
RECEL-TEREYAG PILAV USTU TAVUK DONER MUCEDDERE PILAVI
CAY AYRAN KURU CACIK
DOMATES-SALATALIK
UZUMLU KEK
LABNE . - ETLI PATATES
CUMA ZEYTIN HUN%;EEENDI SEHRIYELI BULGUR PILAVI
CAY - i MEVSIM SALATA
DOMATES-BIBER VISNE KOMPOSTO
HASLANMIS
. YUMURTA
CUMARTESH ZEYTIN ETLI KURU FASULYE TAVUK SIS(PATATES GARNI)
KAKAOLU FINDIK ARPA SEHRIYELI PIRING PILAVI SOSLU MAKARNA
KREMASI TURSU AYRAN
CAY
DOMATES-SALATALIK
~ POGACA
UCG;&‘IY?F%\IYNIR MANTARLI TAVUK SOTE KARISIK OTURTMA
MEYHANE PILAVI PIRINC PILAVI
FAZAR RECELSE‘EYAGI KAKAOLU PUDING CACIK
DOMATES-BIBER
SIMIT _
_ ZEYTIN GEMICI CORBA PURELI HASANPASA KOFTE
PAZARTESI TAHIN PEKMEZ PILIC TOPKAPI PEYNIRLI MAKARNA
CAY TIRAMISU KAYISI HOSAFI
DOMATES-SALATALIK
KAKAOLU KEK
RECEL-TEREYAG L i TAVUKLU GIFTLIK KEBABI
SALI BEYACZ; ;E{:YNIR DAMLA SAKIZLI YALANCI MERCIMEKJK/[LEE}{}EGUR PILAVI
_—e TAVUK GOGSU TATLISI
OMLET '
ZEYTIN KADINBUDU KOFTE ( PATATES .
CARSAMBA | KAKAOLU FINDIK GARNI) ETFL,%R%S%ESS}JT
KREMASI CEVIZLI ERISTE MEVSIM SALATA
CAY AYRAN
DOMATES-SALATALIK
ACMA
KASAR PEYNIR OSMANLI CORBA cer
PERSEMBE ZEYTIN BULGUR USTU TAVUK NOHJ’?EIL?AP%T%?E%TL .
BAL-TEREYAGI KAVURMA FTAYDAR]
CAY COBAN SALATA
DOMATES-BIBER
SIGA%‘E*}[?&REG[ MACAR KEBABI EKSILI TAVUK KOFTE
s DOMATESLI BULGUR PILAVI ERISTE
SUReA TAHI%;‘,;KMEZ TULUMBA MEYVE
DOMATES-SALATALIK
POGACA
UCGEN PEYNIR TERBIYELI HASLAMA ET ETLI BARBUNYA
CUMARTESI ZEYTIN MUCEDDERE PILAVI TEL SEHRIYELI PIRING PILAVI
BAL-TEREYAGI KEMALPASA TATLISI MEVSIM SALATA
CAY
DOMATES-BIBER
PORTAKALLI KEK o
BEYAZ PEYNIR FIRINDA SOSLU KANAT ( SEBZE DUGUN CORBASI
PAZAR KAKAOLU FINDIK GARNI) KARISIK YAZ KIZARTMASI(YOGURT
KREMASI MISIRLI PIRINC PILAVI GARNI)
CAY BABAGANNUS BROWNI
DOMATES-SALATALIK
SIMIT SOSLU AKCABAT KOFTE
RECEL-TEREYAG (PATATES GARNI ) PATLICAN KEBABI
PAZARTESI BEYAZ PEYNIR ARPA SEHRIYELI BULGUR MEYHANE PILAVI
CAY PILAVI CACIK
DOMATES-BIBER YOGURT
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ALMA KAGIT KEBABI ETLI KURU FASULYE
AT s MUCEDDERE PILAVI PIRING PILAVI
Ay AYRAN TURSU
DOMATES-SALATALIK
PATATESLI POGACA
HASLANMIS
CARSAMBA YUMURTA TERBIYELI ET HASLAMA DULKADIN CORBA
KAKAOLU FINDIK NOHUTLU PIRING PILAVI CARDAK KEBABI
KREMASI MEVSIM SALATA LIMONLU SUTLAC
CAY
DOMATES-BIBER
POGACA
BEYAZ PEYNIR CESMINIGAR CORBASI o
PERSEMBE | KAKAOLU FINDIK PILAV USTU TAVUK DONER SHLEA LB e s
KREMASI GAVURDAGI SALATA MANTICFOGURT CARNE
e HASHASLI REVANI
DOMATES-SALATALIK
SIMIT
UICGEN PEYNIR iZMIR KOFTE - PURELI KADINBUDU KOFTE
CUMA RECEL-TEREYAGI PEYNIRLI BOREK CEVIZLI ERISTE
CAY SUTLAC ERIK HOSAFI
DOMATES-BIBER
ACMA ] ]
LABNE HUNKAR BEGENDI -
. : (AR ETLI PATATES
CUMARTESI TAHINPEKMEZ - ICPILAV SEERGYAL] BULGUR PILAVI
CAY KOZLENMIS KAPYA BIBER St
DOMATES-SALATALIK SALATASI
MOZAIK KEK '
KASAR PEYNIR ETLi KURU NOHUT CIN TAVUGU
PAZAR BAL-TEREYAGI PIRING PILAVI PEYNIRLI MAKARNA
CAY TURSU- MEYVE
DOMATES-BIBER
SIMIT
PAZARTESI OMLET - . ETLI TAZE FASULYE
KAKAOLU FINDIK KEKI&;Q&{%;E%V%ASTI MERCIMEKLI BULGUR PILAVI
KREMASI g e KURU CACIK
CAY :
DOMATES-SALATALIK
UZOMLU KEK
SALI PEYNIR MERCIMEK CORBASI ETLi KURU FASULYE
TAHIN PEKMEZ PILIC TOPKAPI ARPA SEHRIYELI PIRING PILAVI
CAY HALKA TATLI TURSU

DOMATES-BIBER




KIS AYI ICIN NORMAL ORNEK YEMEK LISTESI

OGLE YEMEGI

AKSAM YEMEGI

GUNLER GECE KAHVALTISI
POGACA PATATES OTURTMA SEBZELI TAVUK INCIK
PAZAR LABNE PIRING PILAVI SOSLU SPAGETTI
ZEYTIN CACIK PEMBE SULTAN
RECEL-TEREYAGI
CAY
SIMIT
HASLANMIS
YUMURTA N " PASA KEBABI
PAZARTESI ZEVTIN PUREL! RADINEUDU KOFTE PEYNIRLI MAKARNA
KAKAOLU FINDIK RN SUPANGLE
KREMASI
CAY
ACMA
KASAR PEYNIR CIN TAVUGU ETLI KURU NOHUT
SALI ZEYTIN SOSLU MAKARNA ARPA SEHRIYELI PIRINC PILAVI
BAL-TEREYAGI YOGURT TURSU
CAY
SIMIT
CARSAMBA KRJ%‘??%NIR TERBIYELI ET HASLAMA KORILI TAVUK
Pl s GARNITURLU PIRING PILAVI SEBZELI SPAGETTI
MEVSIM SALATA MEYVE
CAY
POGACA
HASLANMIS
YUMURTA TAVUK PANE s
PERSEMBE ZEYTIN SOSLU MAKARNA MU%%%%&;?E%W
KAKAOLU FINDIK AYRAN thiviant
KREMASI
CAY
ACMA
KASAR PEYNIR SUZME MERCIMEK CORBA KARNIYARIK
CUMA ZEYTIN SEHRIYELI GUVECQ PIRINC PILAVI
BAL-TEREYAGI INCIRLI KESKUL TURSU
CAY
AR i EE%I;EY w TEPSI KEBABI MANTARLI TAVUK SOTE
&8 8 ¢ e ARPA S$EHRIYELI PIRING PILAVI FIRIN MAKARNA
i E YESILLIK SALATASI MEYVE
CAY
MOZAIK KEK DOMATES CORBA .
PAZAR ZEYTIN ETLI BIBER DOLMA(YOGURT i s o
. SEHRIYELI BULGUR PILAVI
LABNE GARNI) OBTRT
RECEL-TEREYAGI BROWNI
CAY
POGACA
HASLANMIS
PAZARTESI YUMURTA ADANA KOFTE(PATATES TAVUK IZGARA(IZGARA SEBZE
ZEYTIN PURESI GARNI) GARNI)
KAKAOLU FINDIK NOHUTLU PIRING PILAVI CEVIZLI ERISTE
KREMASI HAVUC TARATOR AYRAN
CAY
ACMA KREMALI MANTAR CORBA TAVUK SIS(PATATES GARNI)
SALI BEYAZ PEYNIR ETLI DUGUN PILAVI PEYNIRLI MAKARNA
RECEL-TEREYAGI MEVSIM SALATA PEMBE SULTAN
CAY
SIGARA BOREGI o o .
CARSAMBA KASAR PEYNIRI GEMICI CORBA TERBIYELI TAVUK KOFTE
BAL-TEREYAG TEBIYELI HASLAMA ET SEBZELI MAKARNA
CAY HASHASLI REVANI KABAK TARATOR
-~
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POGACA

LABNE SUZME MERCIMEK CORBA ETLI KURU FASULYE
PERSEMBE ZEYTIN ANKARA TAVA PIRING PILAVI
RECEL-TEREYAGI HAVUC TARATOR TURSU
CAY
ACMA
HASLANMIS
CUMA YUMURTA MACAR GULAS SEBZELI TAVUK JULYEN
ZEYTIN SEHRIYELI PIRING PILAVI PEYNIRLI CEVIZLI MAKARNA
KAKAOLU FINDIK DAMLA SAKIZLI MUHALLEBI MEYVE
KREMASI
CAY
PORTAKALLI KEK - .
_ UCGEN PEYNIR R s RIS ETLI BEZELYE
CUMARTESI ZEYTIN RELIAL PSR PIRINC PILAVI
RECEL-TEREYAGI CACIK
CAY
SIMIT
ZEYTIN ORMAN KEBABI YUMURTALI ISPANAK
PAZAR LABNE MEYHANE PILAVI PATATESLI BOREK
TAHIN PEKMEZ . MEYVE KESKUL
CAY
MOZAIK KEK
‘ RECEL-TEREYAG PATLICAN KEBABI Eﬁﬁiﬁgéﬁfggﬁﬁiggﬁiﬁn
PAZARTESI BEYAZ PEYNIR NOHUTLU BULGUR PILAVI .
ZEYTIN CACIK ISEﬁT%K
CAY
HASLANMIS
—_ Yggff%A SEBZELI TAVUK KANAT PATLICAN MUSAKKA
SEHRIYELI PIRING PILAVI NOHUTLU BULGUR PILAVI
KAKAOLU FINDIK BABAGANNUS CACIK
KREMASI
CAY
KASAR PEYNIR .
ZEYTIN HAVUC CORBA GEMICI CORBA
CARSAMBA BAL-TEREYAGI PILAV USTU ET KAVURMA CARDAK KEBABI
CAY TULUMBA MEYVE
SIGARA BOREGL ——
ZEYTIN INEGOLiﬁﬁgﬁgATATES  SAFAK GORBA
TAHIN PEKMEZ MEYHANE PILAVI PURELI FIRIN TAVUK BAGET
PERSEMBE CAY TULUMBA MAKARNA SALATASI
PORTAKALLI KEK
UCGEN PEYNIR HRHQTAiﬁigﬁﬁgigzﬁKARNA SOSLU ARCABAT KOFTE
CAY s MEVSIM SALATA
ACMA
CUMARTES PATAT%%%%%MURTA | SARAY KOFTE TAVUK SOTE
ag XN o | MERCIMEKLI BULGUR PILAVI PEYNIRLI MAKARNA
ke LOKMA MEVSIM SALATA
CAY
POGACA _ _
KAKAOLU FINDIK TAVUK SIS(PATATES CIPS T —
PAZAR KREMASI GARNI) PIRING PILAVT
BEYAZ PEYNIR BESAMEL SOSLU MAKARNA Lt
CAY AYRAN
SIMIT i
. MENEMEN ADANA KOFTE(PATATES TAS KEBABI
PAZARTESI ZEYTIN PURESI GARNI) SEHRIYELL PIRING PILAVI
TAHIN PEKMEZ ERISTE BT AL AT
CAY KAYISI HOSAFT
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PEYNIRLI POGACA P b g
s TERBIYELI TAVUK KOFTE A SOFLE
/ ‘ L PEYNIRLI MAKARNA
TAHIN PEKMEZ ERIGIE. CEVIZLI TEL KADAYIFLI
CAY Harban] MUHALLEBI
SUCERLS S el TAVUKLU ELBASAN TAVA . N
pate SEHRIYELI BULGUR PILAVI BIL LN L
CARSAMBA KAKAOLU FINDIK PCTal T KasKOL PIRING PILAVI
KREMASI 3 TURSU
CAY
ACMA
UCGEN PEYNIR SEBZELI TAVUK KANAT PATLICAN KEBARI
PERSEMBE ZEYTIN SOSLU SPAGETTI MEYHANE PILAVI
TAHIN PEKMEZ AYRAN KURU CACIK
CAY
SIGARA BOREGI o
ZEYTIN BOSTAN KEBABI PURELI DANA ROSTO
TAHINPEKMEZ SEHRIYELI BULGUR PILAVI NOHUTLU PIRINC PILAVI
CAY TULUMBA PEMBE SULTAN
SIMIT
PATATESLI YUMURTA DUGUN CORBA SEBZELI TAVUK PIRZOLA
CUMARTESI ZEYTIN ZEYTINYAGLI KARISIK SOSLU SPAGETTI
KAKAOLU FINDIK DOLMA(YOGURT GARNT) KALBURA BASTI
KREMASI PORTAKALLI REVANI -
CAY

16.2.1Yemek Cesitleri:

Normal yemeklerde uygulanacak aylik verilme sayilari asagida ki listelere gére olmalidir.
Ana malzemenin disinda yemegin icine girebilecek yag, salga, tuz, baharat, un, garnitiir vb.
malzemelerin miktar1 yemegin cinsine, servis sekline gore ekte verilen icerikler esas
almacaktir. Firma gelistirdigi standart yemek tariflerini Hastane Beslenme ve Diyetetik
Boliimii'ne getirecektir. Uygun goriilen meniiler uygulanabilecektir.

1. GRUP YEMEK CESITLERI: AYLIK VERILME SAYISI (TEK OGUN iCIN)

1- Parga ve kugbasi Et yemekleri ve kofteler 4-12
2- Tavuk Yemekleri ‘ 4-12
3- Etli/kiymali Taze veya Dondurulmus Sebzeler  0-8
4- Etli Kuru Baklagiller 0-8
5- Yumurtal: Yemekler 0-4
6- Balik Yemekleri 0-4

NOT: Dolma, Semizotu, Ispanak vb. Yemekler yogurtlu verilecektir. Balik yemekleri
yaninda garnitiir olarak salata verilecektir.

2. GRUP YEMEK CESITLERI: AYLIK VERILME SAYISI (TEK OGUN iCIiN)

1- Corbalar 30
2- Pilavlar ve Makarnalar: 30
3- Borekler 4-6
4- Zeytinyagl Sebze 0-4
5- Zeytinyagl Baklagiller 0-4
6- Kizartmalar 0-4
7- Zeytinyagli Dolma 0-4

b
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3. GRUP YEMEK CESITLERi: AYLIK VERILME SAYISI (TEK OGUN ICIN)

1- Salatalar 30
2- Yogurt 10
3- Cacik 10
4- Tathlar 15
5- Meyve 10
6- Hosaflar, Kompostolar 10
7- Ayran 30

Meyve ve Sebzelerin kullanilacagi donemler agagida verilmistir.

Elma 1 Eylil -1 Mart Kuru sogan Her ay

Portakal 15 Ekim- 15 Nisan Patates Her ay
Mandalina 15Ekim- 1 Mart Yesil sogan Bulundugu siirece
Uziim 15 Temmuz-15 Kasim Marul Her ay

Armut 1 Temmuz- 15 Ekim Hiyar Her ay

Kayisi 1 Temmuz-15 Eyliil Dereotu Her ay

Seftali 1 Temmuz- 15 Ekim Maydanoz Her ay

Kiraz Mevsiminde T.bezelye Mevsiminde
Visne 1 Temmuz - 1 Eyliil T.kabak Mevsiminde
Cilek May1s- Haziran Pirasa Mevsiminde

Muz Her ay B.lahana 1 Kasim- 28 Subat
Taze erik 1 Temmuz-15 Eyliil K.lahana Bulundugu stirece
Taze incir piyasada bulundugu siirece Havug Her ay

Ayva 15 Eylil-28 Subat Ispanak Mevsiminde
Malta erigi | Mevsiminde Kereviz 1 Kasim- 28 Subat
Limon Her ay Karnabahar 1 Aralik-28 Subat
Karpuz 15Temmuz-31 Ekim Sarma yaprak | Her ay

Kavun 1 Eyliil-30 Kasim Semizotu 1Mayis-15 Ekim
Dolma biber | 30 Haziran-15Kasim Yesil biber Her ay

T.fasulye 1 Mayis-1 Ekim Barbunya Nisan- Haziran
T.bakla 1Mayis-15 Agustos Pathican Her ay

Domates Her ay Turp Mevsiminde
Kivircik 1Mayis-31 Aralik Pazi Mevsiminde
Taze bamya | 15 Haziran-15Ekim Sarmmsak Her ay

Bal kabag Mevsiminde Nane Mevsiminde

16.3 DIYET KAHVALTI VE YEMEKLERI:

DIYET KAHVALTI:
Diyet kahvalti doktorun gerekli gérdtigii hastalara klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen
ekmek ve icecek harig en az 2 en fazla 8 gesitten olusan gtindiir. Hastaya bireysel olarak
hazirlanan diyetler, hastanin tedavisi igin gerekli, giinliikk enerji ve besin gesi gereksinimini
saglayacak sekilde ve diyetisyen tarafindan belirlenen igeriklere uygun miktar, gesit, tat,
kivam, goriiniis ve kalitede olmak tizere her tiirlii yiyecegi kapsayacaktir.
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Yatan hasta servislerinde verilecek olan tiim diyet rasyonlarina ait kahvaltilar diyet kahvalti
olarak kabul edilecektir. Ayrica diyaliz birimindeki hastalar i¢in her giin belirlenen saatlerde
giinde iki veya Ui¢ kez hastane diyetisyenlerinin belirledigi meniide diyet kahvalt1 verilecektir.

DIYET KAHVALTI AYLIK VERILME SAYISI PORSIYON GRAMAJLARI

Aylik verilme sayis1 | Miktar
Cay 30 200 ml
Siit (UHT) 30 200gram
Stut(UHT, Light ) 30 200 gram
Peynir (tuzlu, tuzsuz,kasar,krem) 30 40 gram
Regel (taneli-tanesiz-diabetik vb.) 30 20 gram
Biskiivi(proteinli-proteinsiz vb.) 30 20 gram
Bal 2-3 glin/hafta 20 gram
Tereyag 30 15 gram
Yumurta 30 65-70 gram
Tuzsuz zeytin 20 25 gram
Haslama patates ‘ 30 90 gram
Komposto normal veya tatl. 30 1 su bardag:
Glutensiz ekmek Istege gore 50gram
Meyve suyu (poset) 30 200ml
Meyve 30 200gram
Sogiis domates salatalik 30 100 gram
Tuzlu tuzsuz ekmek (poset) 30 50 gram
Tanesiz komposto 15 200 gram
Corba 30 200 gram
Yogurt 30 200 gram

Not: Hangi cesitlerin hangi giin verilecegi hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir. Bu
listede olmayan kahvalti gesitleri de hastane diyetisyenlerince yazildign takdirde firma
tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede olmayan kahvaltiliklarda kullanilan
gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer gesitler temel alinarak Beslenme ve Diyetetik
Birimince belirlenir.

DIYET YEMEKLERI(R3)

Diyet yemegi gerekli goriilen hastalara klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen
kahvalt, 6gle, aksam yemegi ve ara ogiinlerde verilen en az 2 en fazla 8 cesit
yiyeceklerdir. Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetler, hastanin tedavisi igin gerekli,
glinliik enerji ve besin dgesi gereksinimini saglayacak sekilde ve diyetisyen tarafindan
belirlenen iceriklere uygun miktar, gesit, tat, kivam, gériiniis ve kalitede olmak tizere her
tiirlii yiyecegi kapsayacaktir. Diyabet hastalarina ara 6gunlerinde kavun, karpuz, tizim,
incir, muz verilmeyecektir. Ozel diyet alan hastalarin ve personelin kahvalti, 6gle ve
aksam yemekleri ve ara Ognleri, hastane diyetisyenlerinin belirleyecegi saatte
dagitilacaktir.

Ozel diyetlerde, diyete ek olarak bir veya birkag cesit yiyecek verilebilecegi
gibi, bagimsiz olarak tiim yiyecek ve yemeklerin cins ve miktarlarini belirtmek suretiyle
ozel diyet listeleri diizenlenebilir. Diyet yemeklerinin cins ve miktarlarinin, hastane
diyetisyeninin 6nerdigi diyet tedavisi ilkelerine uygun olmast zorunludur. Diyet yemegi
yemek zorunda olan personelin gereksinimleri, hastane diyetisyeninin Onerileri
dogrultusunda ve personel yemekhanesinde yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.
Menii hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.
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Diyet yemek c¢esitleriyle, aylik verilebilme miktarlar1 asagida gosterilmistir. Hastanin
tani ve tedavisine uygun olarak asagidaki tabloda bulunmayan yiyecekler talep edilebilir.

DIYET YEMEKLERI AYLIK VERILME SAYISI
Haslama et (Kemiksiz) 30

Kofte 30

Tavuk 30

Balik 0-4

Corbalar 30

Sebzeler 30

Pilav-makarna 30

Komposto-hosaflar 30

Stitlii tathlar 30

Pelte 30

Salata (Mevsimine gore) 30

Poset yogurt(200 gr) 30

Light yogurt (200 gr) 30

UHT siit(200gr) 30

Light stit(200gr) 30

Laktozsuz siit (200gr) istege gore temin edilir
Meyve 30

Proteinsiz Corek, Gliitensiz ekmek

Istege gore yapilir/temin edilir.

SIVI DIYET(R1-R2)

R1: Cerrahi klinikleri,yatan hasta servisler

.i, bebekler ve yogun bakim

hastalarindan gerekli goriilenlere, belirtilen sayilarda verilir. Cay, limonata, tanesiz
komposto-hosaf, et suyu, tanesiz ¢orba, ayrangibi yiyecekleri kapsar. En az 2 en fazla 5
¢esitten olusan 6gtindiir. Sabah, 6gle ve aksam verilebilir. Diyetisyenin gerekli gordiigi
hastalara ve personele verilir. Meni hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

R2 (Yumusak Gida): Bebekler, yutma giicliigii ve benzeri 6zel durumu

olanlarda siit, muhallebi, yogurt, kiymali-kiymasiz sebze piireleri, meyve piireleri, et
plire, unlu-kiymali ¢orbalar, ayran, yogurt gibi yiyecekleri kapsar. Cerrahi klinikleri,
yogun bakim hastalar1 ve gerekli goriilen servisler i¢in rutin olarak istenilebilir. . En az 2
en fazla 5 gesitten olusan 6giindiir.Sabah, 6gle ve aksam verilebilir. Diyetisyenin gerekli
gordiigi hastalara ve personele verilir. Menti hastane diyetisyenleri tarafindan

belirlenecektir. 15 giinliik 6rnek siv1 diyet mentisil;
R1 R2 (Yumusak Gida)
1.GUN 6.GUN 11.GON 1. GON 6.GUN 11.GUN
Cay Cay Cay Corba Gorba Corba
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Kiymali Kiymali Kiymali sebze
corba gorba gorba sebze piire sebze plire piire
Tanesizkom Tanesiz Tanesiz Yogurt Yogurt Yoi
: ] ) ) . o e ogurt
posto komposto komposto Meyve plire Meyve plire .
Meyve piire
2. GUN 7.GUN 12. GUN 2.GUN 7.GUN 12.GUN
Ayran Ayran Ayran Corba Corba Corba
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Zirh kifte Zirh kofte Zirh kéfte
gorba gorba corba Meyve piire Meyve plire Meyve piire
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Yogurt Yogurt Yogurt
komposto komposto komposto .—_
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3. GUN 8.GUN 13.GUN 3.GUN 8.GUN 13.GUN
Limonata Limonata Limonata Corba Corba Corba
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Zirh tavuk Zirh tavuk Zirh tavuk
corba gorba gorba kofte kofte kofte
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Sebze pilre Sebze piire Sebze piire
hosaf hosaf hosaf Muhallebi Muhallebi Muhallebi
4.GUN 9.GUN 14.GUN 4.GUN 9.GUN 14.GUN
Ayran Ayran Ayran Corba Corba Corba
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Kiymali Kiymali Kiymali sebze
gorba gorba gorba sebze pilre sebze plire piire
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Yogurt Yogurt Yogurt
kompaosto komposto komposto Puding Puding Puding
5.GUN 10.GUN 15. GUN 5.GUN 10.GUN 15.GUN
Cay Cay Cay Corba Corba Corba
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Zirh kofte Zirh kofte Zirh kofte
gorba gorba gorba Meyve plire Meyve piire Meyve piire
Tanesiz Tanesiz Tanesiz Yogurt Yogurt Yogurt
hogaf hogaf hosaf

16.4 DIYET ARA OGUNU:

Ara dgiinler hastane diyetisyeni tarafindan belirlenen gesit ve miktarda uygun goriilen
saatlerde asagida belirtilen yiyeceklerden servis edilir. Ara oglinler genellikle stittmeyve,
yogurt+meyve, ayrantmeyve, siit+stitvb. sekilde olacaktir. Diyetisyen hastanin durumuna
gore asagida bulunmayan ara ogtinler de verilmesini isteyebilir.

Poset Cay, (2 gramlik )

UHT Siit(200 ml)

Poset Meyve suyu (200 ml. )

Taze Meyve suyu (200 ml.)

Limonata ( Normal ve tatlandiricilt )

Komposto ( Normal ve Tatlandiricili )

[hlamur (2 gramlik poset)

Salata ( Sogtis olarak )

Poset Ayran ( 200 ml. )

Poset Yogurt (200 gr. )

Meyve (200 gr)

Biskiivi ( Tatls, tuzlu )
. Siitlag

Mubhallebi

Haslanmis patates

Haslanmis yumurta(55-60 gr)

Poset Roll Ekmek(50 gr.)

Peynir (Tuzlu, tuzsuz )

Kuruyemig(ceviz, findik vb.)

Diyetisyen tarafindan belirlenen listeye gére pogaca, kek, kurabiye vb.

u. vb.
16.5 IFTAR YEMEGI:
Ramazan ayinda iftar vaktinde personeleverilecek olan yemektir. Iftar yemegi Normal Yemek
olarak sayilacaktir. 1. grup yemegin yaninda 2 gesit 2. grup yemek ve 1 ¢esit 3. grup yemek
verilecektir.
iftarda ekmek olarak masalara ramazan pidesi giinliik taze olarak birakilacaktir. Pide

miktart Personel ve refakatcilere toplam 150 gr. olacaktir. Kisi bagt 500 ml su verilecektir.
Kisi bas13 adet kuruhurma verilecektir.
Hastane tarafindan tiim personel toplu iftar yemegi verilmesi talep edilebilir. O giine ait iftar
meniisiine idarenin talebi dogrultusunda ek olarak megrubat getirilecektir.
Meniiler hastane diyetisyenleri tarafind irlenecektir.
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16.6 SAHUR YEMEGI:

Ramazan ayinda sahur saatinde personele verilecek olan 6gindiir. Sahur yemegi Gece
Kahvaltist olarak sayilacaktir. Sahur i¢in 3 kaba ek olarak ¢orba yapilacaktir. Menii hastane
diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

16.7 TRAVAY DIYETI]

Dogumhanedebulunantravayhastalarinin  hastaliklarina uygun 6zel gavajlar ve igerigi
belirtilmis 6zel karisumlar diyetisyenlerin 6ngérdtigii sekilde hazirlanacaktir.

Travay diyetleri dogum oncesi kullamlan diyetler olup hastanin durumuna gére Klinik
Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda (bir 8giin igin 3 ¢esit) verilebilir. Sabah-6gle-aksam
ve gece 6giinii olabilir. (bir 6giin igin 2 ¢esit) Diyetin igerigindeki ana 6giinler (kahvalti, &gle
yemegi ve aksam yemegi) kahvalti tizerinden fiyatlandirilacaktir. Diyetin igerigindeki ara
dgiinler ise ara 6giin olarak fiyatlandirilacaktir.

Yedi giinliik travay 6rnek meniisii

TRAVAY DIYET
PAZARTESI | SALI CARSAMBA | PERSEMBE | CUMA CUMARTESI | PAZAR
KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI
TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZPEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ TUZSUZ PEYAZ
PEYNIR{80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR{30GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR{80 GR)
BAL BAL BAL BAL BAL BAL BAL
SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT {YARIM) | SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM)
SUT( SUT( SOT( SUT( SUT( SUT( SUT { LAKTOZSUZ)
LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ)
ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN 1 ARA OGUN 1
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET $EKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 82ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTQ
OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE
2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE GORBA | 2 KASEGORBA | 2KASECORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZ5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZ5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQOSTO KOMPOSTO - KOMPQOSTO KOMPQSTQ KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOBURT
ARAOGUNZ2 | ARAOGUN2 | ARADGUN2 | ARAOGUN2 | ARADEUN2 | ARAOGUN 2 ARA OGUN 2
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERL] | 2ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPQSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM
2 KASE CORBA | 2 KASECORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASE CORBA | 2 KASECORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZ5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TuzSUZ)
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLESI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOEUN3 | ARAOEUN3 | ARABEUN3 | ARAOGUN 3 ARA OGUN 3
6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADETSEKERLI | 2 ADET SEKERLI | 2 ADET SEKERLI 2 ADET SEKERLI
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTQ
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16.8 DIYABETIK TRAVAY DIYETI

Dogumhanede bulunan dm travay hastalarmin hastaliklarina uygun 6zel gavajlar ve igerigi
belirtilmis 6zel karigimlar diyetisyenlerin éngordiigi sekilde hazirlanacaktir.

Dm travay diyetleri dogum ¢ncesi kullanilan diyetler olup hastanin durumuna gore
Klinik Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda (bir 6giin i¢in 3 cesit) verilebilir. Sabah-0gle-
aksam ve gece Olinii olabilir. (bir 6Fiin igin 2 ¢esit) Diyetin igerigindeki ana ogtinler
(kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegi) kahvalti {izerinden fiyatlandirilacaktir. Diyetin
icerigindeki ara dgiinler ise ara 6gtin olarak fiyatlandirilacaktir.

Yedi giinliik diyabetiktravay 6rnek meniisii

DM TRAVAY DIYET
PAZARTESI | SALI CARSAMBA | PERSEMBE | CUMA CUMARTESI PAZAR
KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI KAHVALTI
TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZ PEYAZ | TUZSUZPEYAZ | TUZSUZ PEYAZ TUZSUZ PEYAZ
PEYNIR{30 GR) | PEYNIR(80 GR) | PEYNIR(80 GR) PEYNIR(20 GR) | PEYNIR(80GR) | PEYNIR{30 GR) PEYNIR{%0 GR)
DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIYABETIK DIiYABETIK DIYABETIK RECEL DIYABETIK RECEL
RECEL RECEL RECEL REGEL RECEL
SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM) | SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM) SIMIT (YARIM)
sOT( SUT( sUT( SUT( sUT( SUT { LAKTO2SUZ) SUT ( LAKTOZSUZ)
LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ) LAKTOZSUZ)
ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARAOGUN1 | ARA OGUN 1 ARA OGUN 1
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET. 2 ADET SEKERSIZ 2ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPQOSTO KOMPQSTO
KOMPOSTO KOMPQOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO
OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE OGLE
2 KASE CORBA | 2KASECORBA | 2KASECORBA | 2KASECORBA | 2KASECORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
(TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZS5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
G ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGSURT YOGURT YOGURT
ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARADGUN2 | ARAOGUN2 | ARAOGUN2 | ARA OGUN 2 ARA OGUN 2
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2 ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KOMPOSTO
KOMPOSTO KOMPQSTQ KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO
AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM AKSAM
2 KASE CORBA | 2 KASECORBA | 2KASECORBA | 2KASECORBA | 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA 2 KASE CORBA
{TUZS5UZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ) (TUZSUZ)
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ
MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI MUHALLEBI
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO | $EKERSIZ
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPQSTOQ
G ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARAOGUN3 | ARA OGUN 3 ARA OGUN 3
6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER .| 6 ADETKRAKER | 6 ADET KRAKER | 6 ADET KRAKER 6 ADET KRAKER
2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET 2 ADET SEKERSIZ 2 ADET SEKERSIZ
SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ SEKERSIZ KOMPOSTO KQOMPQOSTO
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPQSTO KOMPOSTO KOMPOSTO

Merv

Sur Donmez
Diyetisyen




MADDE 17. GRAMAJLAR:

Yemekler hazirlanirken kullanilan gida maddelerinde bu gramajlardan asag: inilmeyecektir.
Hastanemize yemek hizmetini verecek firmanin uygulayacagi gramajlar ve ¢ikartilacak
yemek cesitleri asagida verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemek cesitleri de hastane
diyetisyenlerince yazildig1 takdirde firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede
olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel
almarak Beslenme ve Diyetetik Birimince belirlenir.

Diyet ve beslenme béliimii tarafindan, gerektiginde yiyecek maddeleri kazana girmeden veya
hazir hale getirilmeden o6nce iage edilecek kisi sayisi ve ekteki sartnamede belirtilen
gramajlara uygun olup olmadig: kontrol edilecektir. Gramaj kontrol islemi gerek goriildiigi
takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilir.

Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir. Belirtilen sebze gramajlar
temizlenmig(iskartasi ayrilmig) miktarlardir.

Adet olarak servis edilecek besinlerde, getirilen besinlerin porsiyon bilytikligiinden kaynakli
olusan adet eksikliklerini yiiklenici firma tamamlamak zorundadur.

Diyetisyenin uygun buldugu bazi yemeklerin yanina garnitiir ve/veya yogurt verilip 4. kap
sayllmayacaktir. Bazi meniiler pilav iistii olarak yazilip 4. Kap sayilmaz.

Personel, hasta ve refakatgilere her 6giin igin kisi bagina toplam 150 gr. olmak {izere 50’ser
gr.lik 3 adet normal ekmek verilecektir.

Diyet yemegi yiyen personel ve hastalara her 6giin igin ortalama 100 gr olmak tizere 50’ser
grlik 2 adet diyet igerigine gore; normal, tuzsuz, tuzsuz kepekli, kepekli vb. ekmek
verilecektir.

Gramajlarda belirtilen susuz net tursu miktanidir. Bazi kofte yemeklerine hastane
diyetisyenlerince galeta unu eklenmesi talep edilebilir.

YEMEGIN CINSI MALZEMENIN CINSi MIKTARI

NOT: Standart Yemek Gramajlarmdaki ¢ * ’ isareti kemiksiz et ve tavuk miktarimi
ifade eder. Baharat ¢esitleri (diyetisyenlerce eklenebilir) ve tuz miktarlar1 hastane
diyetisyenleri tarafindan degistirilebilir.

NOT: Diyet meniilerinde et, tavuk, balik gramajlar1 kisi bas1 kemiksiz 90 gram olarak
kabul edilecektir. Gramaji belirtiimemis diyet yemekleri sartnamede belirtilen normal
yemek gramajlar1 esas alinarak hastane diyetisyenince belirlenir. Gramaji bulunmayan
yemekler, gramaji bulunan benzer yemek gramajlari esas alinarak belirlenir.

ET YEMEKLERI Kuru Sogan 20 gr.
Salga 10 gr.
Tas Kebabi Yag 20 gr.
Dana Eti * 100 gr. Tuz 1 gr.

Patates 100 gr.
Domates 25 gr.
Havug 20 gr.

Sivri biber 5 g.

Sogan(Kuru) 10 gr.

Salca 7 gr.
Yag 15 gr.
Tuz 1 gr.

Kapama Et
Dana eti* 100gr.

Patates 100 gr.

Pilav Ustii Et Kavurma
Dana eti*(kemiksiz) 120 g
Tuz05g

Kuru Sogan 10 g

Piring 20 g

Sivi Yag5 g

Yaprak Et Déner

Dana eti * 120 gr.

Dana i¢ (gomlek) yagi 25 gr.
Yogurt 10 gr.

Kuru Sogan 20 gr.

Siv1 Yag 10 gr.
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Idari ve M4

Karabiber 0,4 gr.
Kekik 0,4 gr.
Tuz 1 gr.

Piireli Dana Rosto
Dana eti * 120 gr.
Patates 100 gr.
Domates 20 gr.
Salga 10 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr.

Yag 20 gr.

Tuz lgr.

Giivec

Aycicek Yag1 5 gr
Bugday Unu 5 gr
Domates 50 gr
Domates Salgast 5 gr
Havug 30 gr '
Karabiber 1 gr

Taze Fasulye 30 gr
Kuru Sarimsak 1 gr
Kuru Sogan 20 gr
Maydanoz 2 gr
Patates 50 gr
Patlican 50 gr

Dana Eti* 120 gr
Sivri Biber 20 gr
Tuz 0.5 gr

Hiinkar Begendi
Ayeicek yag1 5 gr
Bugday Unu 10 gr
Domates 50 gr
Karabiber 1gr
Kasar Peyniri 20 gr
Kuru Sogan 20 gr
Patlican 200 gr
Dana Eti* 120 gr
Siit 50 ml

Tuz 0.5 gr

Terbiyeli Haslama Et

Dana Eti * 120 gr.
Patates 70 gr.
Havug 50 gr.
Yogurt 20 gr.

Un 5 gr.

Yag 10 gr.
Yumurta 0,03 adet
Limon 0,12 adet
Tuz 1 gr.
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Orman Kebabi
Dana Eti * 100 gr.
Patates 100 gr.
Havug 25 gr.
Sivri biber 5 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Sivi yag 5 gr.
Kekik 0,5 gr.

Tuz 1 gr.

Sebzeli Kebap
Dana Eti* 100gr.
Patates 70 gr
Havug 30 gr
Kabak 70gr
Patlican 70 gr
Sivi yag 10 gr
Salga 10 gr

Tuz 1 gr.

Coban Kavurma
Dana Eti* 120 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Sarimsak 1 gr.
Salga 5 gr.

Biber 30 gr.
Siviyag 10 gr.
Karabiber 0,4 gr.
Pulbiber 0,4 gr.
Tuz 1 gr.

Et Sote

Dana Eti * 100 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Yesilbiber 20 gr.
Yag 10 gr.
Domates 30gr.
Salca 5Sgr.

Kekik 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Tuz 1 gr.

Ankara tava
Dana eti* 100 gr.
Domates 15 gr.
Sivri biber 5 gr.
Sehriye 60 gr.
Sivi yag 10 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Tuz 1 gr.




Bahcivan Kebabi (Kis)
Dana eti * 100 gr.
Patates 50 gr.
Patlican 100 gr.
Domates 40 gr.
Sivri biber 10 gr.
Havug 30 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Sarimsak 1 gr.
Salca 10 gr.

Sivi yag 30 gr.
Tuz 1 gr.

Bahcivan Kebabi (Yaz)
Ayeicek Yagi 5 gr
Domates 50 gr

Domates Salgas1 5 gr
Karabiber 1 gr

Kekik 1 gr

Bezelye 30 gr

Kuru Sogan 20 gr
Maydanoz 2 gr

Patates 50 gr

Patlican 50 gr

Dana Eti(Kemiksiz) 100 gr
Sivri Biber 20 gr

Tuz 0.5 gr

Islim kebabi
Dana eti * 100 gr.
Patlican 150 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Sarimsak 1 gr.
Domates 30 gr.
Yag 30 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Sal¢a 5 gr.
Yesilbiber 10 gr.
Tuz 1 gr.

Un Sigr.

Macar Gulas
Dana eti* 100gr.

Havug 20gr.
Bezelye 10gr.
Kapya biber 20 gr.
Un Sgr.

St 20 cc

Salga Sgr.

Yag 5gr

Tuz lgr.
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Kagit Kebap
Dana Eti* 100 gr.

Patates 50 gr.
Domates 30 gr
Havug 25 gr
Bezelye 25 gr.
Kuru Sogan 25 gr.
Salga 10 gr.

Stvi Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.

Ciftlik Kebap
Dana Eti* 100 g.

Domates 25 g.
Havug 15 g.
K.Bezelye 25 g.
Kuru sogan 7 g.
Patates 70 g.
Sal¢a 7 g.
Siviyag 5 g.
Kekik 0,2 g.
Pul biber 0,3 g.
Karabiber 0,2 g.
Tuz 2 g.

Besamel Soslu Kebap
Dana eti* 100 gr.
Stt 30 gr

Kasar peyniri 25 gr.
Patates 35 gr
Bezelye 20 gr
Havug 20 gr

Sivi yag 20 gr
Tereyag1 5 gr

Un 3 gr

Tuz 2 gr

Bugu Kebabi
Aycicek Yagi 5 gr
Arpacik Sogan 60 gr
Domates 50 gr
Dana Eti*100 gr
Karabiber 1 gr
Kekik 1 gr

Defne Yaprag: 1gr
Kuru Sarimsak 1 gr
Tuz 0.5 gr

Pathican Kebap
Dana eti * 100 gr.
Patlican 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
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Sarimsak 2 gr.
Domates 30 gr.
Yesilbiber 20 gr
Stvi yag 30 gr.
Salga 5 gr.

Tuz 1 gr.

Bostan Kebabi

Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Patlican 200 gr

Maisir 20 gr

Bezelye 20 gr

Kuru sogan 20 gr

Yag 30 gr

Maydanoz 1/10 demet
Tuz 1 gr

Salga 5 gr

Cardak Kebabi

Dana Eti (Kemiksiz) 70 gr
Yufka 70 gr

Bezelye 15 gr

Misirl5 gr

Havug 5 gr

Kuru Sogan 15 gr
Maydanoz 1/10 Demet
Tuz 0,2 gr

Yogurt 100 gr

Salga 5 gr

Yag 30 gr

El Basan Tava

Dana Eti (Kemiksiz) 100 gr
Yumurta 4 adet

Yag 5 gr

Unsgr

Tuz 1 gr

Siit 30 ml

Sebzeli Giivec

Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Patates 50 gr

Patlican100 gr

Kuru Sogan 10 gr
Domates 20 gr

C,Biber 5 gr

Tuz 1 gr

Yag 10 gr

Sehriveli Giivec

Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Sehriye 60 gr

Yag 10 gr

Salga 3 gr

Tuz 1 gr

Kuru Sogan 10 gr
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KOFTELER

Soslu Akcabat Kofte
Dana Eti * 100 gr.
Aycicek yag1 5 g
Bugdayunu 5 g
Karabiber 1 g
Kimyon 1 g

Kofte Baharati 1 g
Kuru Sarimsak 1 g
Kuru Sogan 20 g
Maydanoz 2 g
Domates Sal¢ast 5 g
Domates 100 g
Sivri Biber 20 g
Tuz05g

Yumurta 15 g
Adana Kofte

Dana Eti* 100 gr
Kuru sogan 20 gr
Sarimsak 2 gr
Yumurta 0,03 adet
Sal¢a 5 gr

Galeta unu ya da ekmek i¢i 10 gr
Maydanoz 3 gr

Pul biber 1 gr
Kimyon 1 gr
Karabiber 0,5 gr
Tuz 1 gr

Izgara Kofte
Dana Eti* 100 gr

Dana gémlek yag: 20 gr

Kuru sogan 20 gr

Yumurta 0,03 adet

Galeta unu ya da ekmek ici 20 gr
Pul biber 1 gr

Kimyon 1 gr

Karabiber 0,5 gr

Tuz 1 gr

Firin Kifte

Dana Eti* 100 gr.
Patates 150 gr.
Domates 50 gr
Carliston Biber 50 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga 5 gr.
Maydanoz 3 gr.

Siv1 yag 30 gr.
Galeta unu ya da ekmek i¢i 10 gr
Yumurta 0,03 adet




Pul Biber 1 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Tuz 1 gr.

Ciftlik Kofte
Dana Eti* 100gr.

Patates 60 gr.
Havug 25 gr.
Bezelye 25 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Maydanoz 5 gr.
Salga 10 gr.

Yag 10 gr.
Yumurta 0,03 adet
Tuz 1 gr.

Tavuk Kofte

Tavuk Gogiis * 100 gr.

Dana I¢ yag 15 gr.
Yumurta 0,03 adet
Maydanoz 5 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Domates 50 gr.
Carliston biber 20 gr.
Patates 75 gr
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Pul biber 0,5 gr.
Sivi Yag 15 gr.
Tuz 1 gr

Izmir Kifte
Dana Eti* 100gr.
Patates 100 gr.
Domates 50 gr.
Yumurta 0,03 adet
Maydanoz 5 gr.
Biber 20 gr.
K.Sogan 20 gr.
Sarimsak 1 gr.
Salca 15 gr.

Pul biber 0,5
Karabiber 0,5 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Yag 15 gr.

Un 3 gr.

Tuz 1 gr.

Terbiyeli Kofte
Dana Eti* 100 gr.

can
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Patates 50 gr.
Havug 30 gr.

Un 10 gr.

Piring 10 gr.
Yogurt 20 gr.
Yumurta 0,03 adet
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Maydanoz 5 gr.
Nane 1 gr.

Yag 10 gr.
Limon 0,05 adet
Tuz 1 gr.

Piireli Hasan Pasa Kofte
Dana Eti * 100 gr.
Patates 100 gr.

Stit 25 gr.

Sogan 10 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Salca 10 gr.

Kagar peyniri 20 gr.
Sivi Yag 10 gr.
Yumurta 1/8 Ad.
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Eksili Kofte
Aycicek Yagi S gr
Bugday Unu 10 gr
Karabiber 1 gr
Kirmizi Biber 1gr
Kofte Baharat1 1 gr
Kuru Nane 0.5 gr
Kuru Sogan 20 gr
Piring 10 gr

Dana Eti* 100 gr
Kuru Sarimsak 1 gr
Limon 20 gr

Tuz 0.5 gr

Yogurt 50 ml
Yumurta 15 gr
Piireli Kadin Budu Kifte
Dana Eti* 100 gr.
Patates 100 gr.

Stit 30 gr.

Yumurta 0,3 adet
Un 10 gr.

Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru sogan 15 gr.
Sarimsak 0,5 gr.




Maydanoz 3 gr. C.Biber 5 gr

Piring 12 gr. Karabiber 0,2 gr
Sivi Yag 40 gr. Kuru Sogan 10 gr
Tuz 1 gr. Salga 5 gr

Tuz 1 gr
Piireli Kebap ' Yag S gr
Dana eti*(kemiksiz) 120 g Yumurta 1/20
Patates 100 g
Havug 20 g Sulu Kifte
Kuru Sogan 10 g Dana Eti (kemiksiz) 90 gr
Domates 20 g Patates 30 gr
Bezelye 10 g Domates 20 gr
C.BiberS g Bezelye 10 gr
Sit30g ¢.Biber 5 gr
Tuz05g Karabiber 0,2 gr
Salca 7 g Kuru Sogan 10 gr
SiviYagsg Sal¢a 5 gr

Tuz 1 gr
Dalyan Kofte Yag 5 gr
Dana Eti* 120 gr. Yumurta 1/20 Adet
Patates 75 gr. Sebzeli Kifte
Domates 50 gr Dana Eti* 90 g
Biber 25 gr. Patates 50 g
Havug 20 gr. Patlican 50 g
Bezelye 20 gr. Bezelye 10 g
Kuru sogan 10 gr. Domates 20 g
Salga 5 gr. C.Biber 5 g
Kimyon 0,5 gr. Kuru Sogan 10 g
Karabiber 0,5 gr. Salga 7 g
Pul biber 0,5 gr. Karabiber 0.2 g
Yumurta 0,4 adet Tuz 0.5g
Maydanoz 5 gr. Yumurta 1/20 adet
Dereotu 1/10 Demet SiiYags5g
Yag 15 gr.
Tuz 1 gr. Terbiveli Kifte

Dana Et (Kemiksiz) 90 gr

Inegil Kofte Piring 20 gr
Dana eti* 120 gr. Yogurt 50 gr
Domates 75 gr. Yumurta 1/10 Adet
Galeta unu 5 gr. Kimyon 0,3 gr
Kabartma tozu 2 gr. Karabiber 0,2 gr
Kuru sogan 15 gr. Maydanoz 1/100 Demet
Sarimsak 0,25 gr. Nane 0,5 gr
Sivri biber 25 gr. Tuz 1 gr
Yumurta 0,03 adet Kuru Sogan 10 gr
Pul biber 0,4 gr. Yag 5 gr
Karabiber 0,3 gr. Limon 1/8 Adet
Tuz 2 gr.

Saray Kifte
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr

Patates 25 gr
Domates 20 gr

Biiler @ Merve Nur Donmez
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TAVUK HINDI BALIK

Korili Tavuk

Tavuk Eti (Kemiksiz) 120 g

Patates 20 g

Havug 20 g

Kuru Sogan 10 g
Salga 5 g

Tuz05g

SiviYag5s g
Karabiber 0.2 g
Tavuk Déner

Tavuk Fileto* 120 gr.
Dana gomlek yag1 15 gr.
Yogurt 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.
Sivi yag 10 gr.
Kirmiz: biber 0.4 gr.
Kekik 0.4 gr.

Tuz 1 gr.

Tavuk Pane

Tavuk Eti(kemiksiz) 120 g
Galeta Unu 10 g
Yumurta 1/4 Adet
Tuz05¢g

Sivi Yag 30 g(Kizartma

kullanilir.

Karabiber 0.2 g
Firinda Tavuk Incik
Tavuk incik* 150g
Aygicek yag1 5 g
Karabiber 1 g
Tuz0.5¢g

Garni Patates 100 g

Tavuk Sis

Tavuk fileto 120 gr.
Domates 35 gr.
Carliston biber 25 gr.
Sarimsak 1 gr.

S1v1 yag 10 gr.
Salga 10 gr.

Yogurt 10 gr.

Pul biber 1 gr.
Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Firin Tavuk Baget

Tavuk Baget 150 gr.
Patates 150 gr.
Domates 50 gr.
Carliston 20 gr.

Sal¢a 10 gr.
Siv1 Yag 20 gr.
Pul biber 1 gr.
Kekik 1 gr.
Tuz 1 gr.

Sebzeli Tavuk Kanat
Tavuk kanat 150 gr.
Patates 150 gr.
Carliston 50 gr.

Salga 10 gr.

Sivi Yag 20 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Sebzeli Tavuk Pirzola
Tavuk pirzolal50 gr.
Patates 150 gr.
Domates 35 gr.
Carliston biber 25 gr.
Siviyag 10 gr.

Salga 10 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Haslama Tavuk
Tavuk Baget 150 gr.
Patates 80 gr.

Havug 20 gr.
Maydanoz 0,01 demet
Limon 15 gr.

Kuru Sogan 10 gr.
Siviyag 5 gr.

Un 5 gr.

Tuz 2 gr.

Cin Tavuk
Tavuk Gogiis Eti* 120 gr.

Kuru Sogan 5 gr.
Yogurt 5 gr.
Salga 3 gr.

Kekik 0,5 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Pul Biber 0,5 gr.
Sivi Yag 30 gr.
Sarimsak Y4 adet
Kabak 25 gr.
Havug 25 gr.
Kapya biber 25 gr.
Tuz 2 gr.

56



Tavuk Sinitzel
Tavuk * 120 gr.
Patates 150 gr.
Galeta unu 25 gr.
Yumurta % Adet
Siv1 Yag 30 gr.
Kirmizi biber 0,5 gr
Karabiber 0,2 gr
Tuz 2 gr.

Domates ve yesillik garnitiir olarak
verilecektir.

Tavuk Kavurma
Tavuk Eti* 120 gr.
Yesil Biber 20 gr.
Kapya biber 20 gr.
Domates 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Siv1 Yag 15 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Salga 10 gr.
Tuz 1 gr.
Pasa Kebabi
Tavuk Eti (Kemiksiz) 110 gr
Patates 50 gr
Domates 30 gr
C.Biber 20 gr
Kuru Sogan 10 gr
Salga 5 gr
Tuz 1 gr
Yag 2 gr
Karabiber 0,2 gr
Mantarli Tavuk Sote
Tavuk Fileto 125 g
Mantar 100 g
Domates 20 g
Carliston 20 g
Salga 7 g
Tuz05g
SiviYagsg
Kuru Sogan 10 g

Tavuk Izgara
Tavuk Eti* 120 gr.

Yesil Biber 30 gr.
Domates 50 gr.
Patates 100 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Siv1 Yag 15 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Salca 10 gr.

Tuz 1 gr.

Mudiirii
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Hindi-Tavuk Sote
Tavuk/hindi* 120 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Yesilbiber 20 gr.
Domates 50 gr.

Sivi Yag 10 gr.

Pul biber 0,5 gr.
Kekik 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Tuz 1 gr.

Alabalik Kizartma
Alabalik 150 gr.
Roka 0,25 demet
Tere 0,25 demet
Sivi yag 30 gr.

Un 10 gr.

Tuz 1 gr.

Hamsi Bugulama

Hamsi 150 gr. (temizlenmis)
Kuru sogan 20 gr.

Siv1 Yag 15 gr.

Limon % Adet

Tuz 1 gr.

Hamsi Kizartma

Hamsi 150 gr. (temizlenmis)
Sivi yag 30 gr.

Un 10 gr.

Limon 10 gr.

Tuz 1 gr.

Garnitiir ~ olarak  yaninda
verilecektir,

Parmak Tavuk

Tavuk Fileto* 120 gr.
Patates 150 gr.

Galeta unu 15 gr.
Yumurta 0,2 adet

Pul biber 0,1 gr.
Karabiber 0,1 gr.
Kekik 0,1 gr.

S1vi yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

Domates 50 gr. (s6gtis)
Carliston 30 gr. (s6gts)

salata



Sebzeli Tavuk Jiilyen

Tavuk But (Kemiksiz Derisiz) 120 gr

Taze kabak 120 gr.
Kapya biber 25 gr.
Yesil biber 25 gr.
Havug 20 gr.

Kuru sogan 15 gr.
Sarimsak 1 gr.
Sivi yag 20 gr.
Kekik 1 gr.
Karabiber 0,4 gr.
Tuz 2 gr.

Firinda Bahk
Mevsiminde Balik 150 g
Sivi Yag30 g

Bugday Unu 15 g

Limon Y adet

Kuru Sogan 10 g

Tuzlg

ETLI KURUBAKLAGIL
YEMEKLERI

Etli Kuru Fasulye
Kuru Fasulye 60 gr.
Dana eti* 50 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.

Sivi Yag 20 gr.

Tuz 1 gr.

Etli Kuru Nohut
Nohut 60 gr.
Dana eti* 50 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salca 10 gr.

Sivi Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

Etli Barbunya
Barbunya 60 g
Dana Eti* 50 g
Kuru Sogan 10g
Havug 30 g
Salga 10 g
SiviYag20 g
Tuzlg

[dari ve
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ETLi SEBZE YEMEKLERI
(*)isaretli sebzeler net taze

miktarlaridir.

Dondurulmus Sebzeler

Sebzeler) 150 gr

Etli Bamya
Bamya* 200 gr.

Dana eti* 50 gr.
Tuz 1 gr.

Sal¢a 10 gr.

Siv1 Yag 10 gr.
Kuru sogan 20 gr.

Etli Bezelye
Bezelye* 200 gr.

Dana eti* 50 gr.
Salga 10 gr.

Sivi Yag 10 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Patates 50 gr.
Havug 20 gr.

Tuz 1 gr.

Kiymali kapuska
Beyaz Lahana 200 gr.
Dana Eti* 50 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Sivi Yag 10 gr.

Salga 10 gr.
Kirmuzibiber 0,5 gr.
Limon Y Adet

Tuz 1 gr.

Etli Terbiveli Kereviz
Dana Eti* 50 gr.
Kereviz 200 gr.

Limon 1/8 Adet
Yumurta 1/8 Adet
Yogurt 20 gr.

Un 5 gr.

Sivi Yag 10 gr.

Tuz 1 gr.

Patates oturtma
Dana eti* 50gr.
Patates 200 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.

Domates 25 gr.
Yesil biber 20 gr.
Maydanoz 1/10 Adet

sebze
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S-l‘;"Yaé 25 gr..

Etli yaz tiirliisii
Dana eti* 50 gf.
Patlican.75 gr.
Kabak 50 gr.
Pat_”a_‘fe_s."'SO’g;?:_.

- Taze fasulye 30 gr.. .-
... Domates 30.gr. -
~ Yegsilbiber 20 gr: ... .
Salga 10.g5. -
Yag 10 gr. " .
Kuru'sogan20 gr.
Sarimsak 1 gr.

Tuz 1gr.

Etli kis tiirliisii

Idari ve Mal¥I§

Dana Eti* 50gr. -
Patates 50 gr.
Havug 25 gr.
Bezelye 20 gr.
Patlican 75 gr
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Maydanoz 5 gr.
Salca 10 gr.

Yag 10 gr.
Yumurta 0,03 adet
Tuz 1 gr.
Sarimsak 1 gr

Stit 50 ml

Etli Biber Dolma
Dana eti* 50 gr.
Dolma biber 150 gr.
Piring 25 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.

Domates 25 gr.
Siviyag 15 gr.
Yogurt 100 gr.
Maydanoz 1/10Demet
Nane 1/10Demet

Tuz 1 gr.

Yumurtah Ispanak
Yumurta 1 Adet(65-70 gr.)
Ispanak 200 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Siviyag 15 gr.

Salga 10 gr.

Tuz 1 gr.

Biilent @7¢
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7 Pathcan musakka

Dana cti* 50.gr.
Patlican 200 gr. -
Siviyag 13 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Domates salcas 10 gr.

-.-Pul biber 1 gr,
. Tuz 1 gr.

. Kabak dolma (vogurtlir)
"Dana eti* 50 gr.
-~ Kabak 200 gr.

Piring 25 gr.
Dereotu 1/6 Demet
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.

Sivi yag 15 gr.
Yogurt 100 gr.
Tuz 1 gr.

Kabak musakka
Dana eti* 50 gr.
Kabak 200 gr.
Sivi yag 15 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.
Yogurt 100 gr
Tuz 1 gr.

Kiyvmali karnabahar
Dana eti* 50 gr.
Karnabahar 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.

Sivi yag 15 gr.

Tuz 1gr.

Kiymal pirasa
Dana eti* 50 gr.
Pirasa 200 gr.
Stvi yag 15 gr.
Salga 5 gr.
Limon % Adet
Tuz 1gr.

Kivmali ispanak
Dana eti* 50 gr.
Ispanak 200 gr.
Sivi yag 15 gr.
Salca 5 gr.
Limon ¥ Adet

<3 coel
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Tuz 1gr.
*QGarnitiir 150 gr yogurt verilecektir

Etli taze fasulye

Dana eti* 50 gr.

Taze fasulye* 200 gr.
Domates 25 gr.

Salga 10 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Patlican Karmiyarik

Dana eti* 50 gr.
Patlican 200 gr.

Kuru sogan 30 gr.
Domates 25 gr.

Yesil Biber 10 gr.
Yag 15 gr.

Maydanoz 1/10Demet
Salga 10 gr.

Siv1 yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

ZEYTINYAGLI SEBZELER

Zevtinvagh Bakla

Taze bakla 200 gr.
Taze sogan 25 gr.
Zeytinyagi 15 gr.
Dereotu ¥ Adet
Yogurt 100 gr.
Limon 1/8 Adet
Tuz 1 gr.

Zevtinyagh Barbunva Pilaki

Barbunya 50 gr.
Patates 30 gr.

Havug

20 gr.

Salga 10 gr.
Zeytinyagi 15 gr.
Limon 1/8 Adet
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Zevtinvagh kereviz

Kereviz 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.

Havug

25 gr.

Limon % Adet
Zeytinyag 15 gr.
Patates 25 gr.
Bezelye 10 gr.

Biile l
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Tuz 1gr.

Imambayildi
Patlican 200 gr.

Domates 50 gr.
Zeytinyag: 10 gr.
Salga 5 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Sarimsak 1gr.
Sivri biber 10 gr.
Tuz 1 gr.

Zevtinyagh taze fasulye
Taze fasulye* 200gr.
Sogan 20 gr.

Salca 10 gr.

Zeytinyagi 10 gr.

Tuz 1 gr.

Zeytinyagl pirasa
Pirasa 200 gr.
Zeytinyag 15 gr.
Havug 25 gr.

Salca 10 gr.

Limon % Adet

Piring 5 gr.
Maydanoz 1/10Demet
Tuz 1 gr.

Kabak Ograten
Kabak 200 gr.
Kasar peyniri 20 gr.
Un 10 gr.

Siit 40 gr.

Yumurta % Adet
Tereyag 10 gr.

Tuz 1gr.

Zeytinyagh biber dolmasi
Dolma Biber 150 gr.
Piring 50 gr.
Domates 20 gr.
Sogan 20 gr.

Kus tiziimii 5 gr.
Limon % Adet
Zeytinyagi 20 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Sal¢a 5 gr.

Nane 0,5 gr.

Tuz 1 gr




Zevtinyagh lahana sarmasi
Lahana 200 gr.

Piring 20 gr.

K.Sogan 30 gr.

Salea 15 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Kug {iztimii 10 gr.
Cam fistig1 10 gr.
Kuru nane 0,5 gr
Zeytinyagi 10 gr.

Tuz 1 gr.

KIZARTMALAR

Karisik vaz kizartmasi
Patlican 75 gr.

Biber 50 gr.

Sivi yag 40 gr.

Yogurt 100 gr.

Patates 75 gr.

Kabak 50 gr.

Tuz 1 gr.

Pathican biber kizartma
Patlican 150 gr.

Biber 50 gr.

Yogurt 100 gr.

Z. Yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

Karisik Kis kizartmasi
Karnabahar 150 gr.
Havug 100 gr.

Yogurt 100 gr.
Yumurta ¥4 Adet

Un 20 gr.

Sivi yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

Saksuka
Patlican 100 gr.

Patates 100 gr.
Domates 50 gr.
Yesil Biber 30 gr.
Sivi Yag 30 gr.
Sarimsak 2 gr.
Tuz 1 gr.
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Yumurta % Adet
Kabak 150 gr
Kasar Peyniri 10 gr
Un S gr

Dereotu 1/10 Adet
Stvi Yag 30 gr

Tuz 1 gr

Karabiber 0,2 gr

PILAVLAR, MAKARNALAR,
BOREKLER

* Bu gruba divetisyenin istegdi
dogrultusunda 5 gr. terevagi va da

margarin eklenebilir.

Eriste
Pilavlik Eriste 60 gr.

Yag 20 ml
Tuz 1 gr.
Etli Diigiin Pilavi
Dana Eti(Kemiksiz)* 90 g
Piring 50 g
Nohut 10 g
Tuz0.5¢
Sivi Yag 5 g
Dere Otu 1/20 demet
Kuru Sogan 10 g

Sehriveli Pirine Pilavi
Piring 60 gr.

Sehriye 10 gr.

Yag 10 gr.

Tuz lgr.

Tiirkistan Pilavi
Ayecicek Yagi 25 gr
Domates Salgas1 25 gr
Biber Sal¢asi 3 gr
Havug 100 gr

Kuru Sogan 50 gr
Sarimsak 5 gr

Dana Eti* 120 gr
Piring (Basmati) 100 gr
Kimyon 1 gr

Tuz 0.5 gr

Karabiber 1 gr




