MERSIN UNIVERSITESI HASTANESI 12 (ONiKi) AYLIK MALZEME DAHIL;
YEMEK PIiSIRME, DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI ALIMI IHALESI TEKNIiK
SARTNAMESI

MADDE 1-AMAC:

Bu sartnamenin amaci; 01.01.2025 ile 31.12.2025 tarihleri arasinda 12 (oniki) ay siire ile Mersin
Universitesi Hastanesi Bagli Birimlerinde malzeme dahil yemek pisirme, dagitim ve sonrasi
hizmetlerin getirilmesinde dikkate alinacak usul ve esaslari, kullanilacak ekipman ve malzemelerin
cins ve miktarlarini belirlemektir.

MADDE 2- ISIN KAPSAMI:

860 yatak kapasiteli Mersin Universitesi Hastanesi bagli birimlerinde yatarak tedavi goren hastalara,
refakatcilarina ve Hastanemiz bilinyesinde gorev yapan akademik, idari ve sirket ¢aligani olmak tizere
ortalama 3.200 personel ile vardiyaya kalan personele galisma siirelerine isabet eden 6giinlerde yemek
verilir. Gece nobeti tutanlara gece kahvaltis1 verilir. Hastanemizde hizmet alimlar1 kapsaminda
caligtirilan girket ¢alisam isgilere, anilan hizmetlerin s6zlesmelerine, teknik sartnamelerinde yer alan
maddelere gore calisma siirelerine isabet eden 0giinlerde yemek verilir. Tutuklu ve hiikiimlii yaninda
gorevli jandarma ve infaz memurlarina Hastanede kaldiklari siire igerisinde yemek verilir. Normal
yemek verilmesi gereken hastalara her giin sabah kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri verilir. Hastalara
tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak verilecek her tiirli yemek ve besin maddeleri diyet
yemegine girer. Diyet yapmasi gereken tabip ve kurum personeli rapor almak suretiyle diyet yemegi
yerler. Her giin hasta tabelalarina yazilan normal ve diyet yemekleri, servis sorumlu hemsiresi
tarafindan, hasta mevcudu, refakatgi mevcudu, ¢ikacak diyetlerin tiir ve miktarlarini gosterir rasyon
halinde toplanarak imza edilmek suretiyle diyetisyene bildirilir. Yemekhanede yemek yiyen personelin
O0demesi elektronik kart okuyucu esas alinarak; yatan hastalar ve refakat¢ilarinin 6demesi ise her 6giin
yenilen yemek sayisinin, servis sorumlu hemsiresi tarafindan diizenlenen iglem tutanagi dikkate
almarak yapilir. Hasta ve refakatcilerinin yemekleri ve kahvaltilar1 ile diyet yemeklerinin dagitimi
servis hemsiresinin ve yiiklenici diyetisyeninin gézetiminde yapilacaktir. Belirlenen yemek adetleri
tahmini olup hasta sayisi ile personel hareketlerinden dogacak eksilme ve artmalardan dolayi, yemek
adedi, hastane idaresi tarafindan belirlenen rakamdir.

MADDE 3- TANIMLAR

3.1 idare Yetkilileri: Hastane yonetiminin denetim ve koordinasyon gorevi icin yazili olarak
atayacagi elemanlar,

3.2. Ekipman Standardi: Idare hastanelerinde kullanilacak tiim ekipmana ait kalite, modeli
belirlenmis ve onaylanmis ekipman standardi,

3.3. Hizmet: Bu sartnamede anlatilan ve Yiiklenici tarafindan saglanacak olan yemek pisirme, dagitim
ve sonrasi hizmetleridir.

3.4. Bina ve Miistemilati: Idare hastaneleri ile kullaniminda olan alanlarm i¢inde kalan kullanim
alanlar.

3.5. Tammlanms i¢c Mekanlar: idare’nin idari, tibbi ve teknik alanlarinin bulundugu agilmis ve
agilacak binalar ve ekleri.

3.6. Dokiimantasyon ve Arsivleme: idare’ye sartname dogrultusunda verilen hizmetler ile ilgili her
tiirli belge, dokiiman ve rapora iligkin Yiiklenici tarafindan olusturulacak dokiimantasyon ve arsiv
sistemi,

3.7. Is¢i : I1dare’nin sartnamede taniml1 binalarinda hizmet veren biitiin Yiiklenici personeli,

3.8. Yazihi Bildirim: Idare ve Yiiklenici arasindaki her tiirlii bildirimin yazili olarak yapilacagi,

3.9. Bildirim Adresi: idare ve Yiiklenicinin beyan ettikleri son is yeri adres, faks numarasi ve e-mail
adresi.

3.10. Makine Parki: isbu Sézlesmenin kayit ve sartlarimin gerektigi sekilde ifa edilmesi igin gerekli
olan ve Yiklenici tarafindan masraflar1 kendisine ait olmak iizere temin edilecek biitiin temizlik
demirbas makine ekipmani.



3.11. Yiiklenici: Sozlesmeyi imzalayan idare

3.12. Sézlesme: idare ile Yiiklenici arasinda yapilan yazili anlasma,

3.13. Mekan: Soézlesmenin siiresi boyunca sadece Yiiklenicinin kullanmasi igin imkanlar dahilinde
yiikleniciye tahsis edilecek olan alanlar,

3.14. Sartname: Yapilacak islerin genel, 6zel, teknik ve idari esas ve usullerini gosteren belge veya
belgeler,

3.15.Isletme Temsilcisi: Yiiklenicinin Saghk Uygulama ve Arastirma Merkezi ve bagl birimlerinde
Yiiklenicinin temsilciligini yapan saglik tesislerinde ihale konusu isin idari ve teknik sartnamede yazili
hiikiimlerine goére eksiksiz olarak yiiriitiilmesinden, bu hizmetin ifasi i¢in calisan personelin calisma
saatleri, izinleri, kilik kiyafet, tutum ve davraniglart ile glinlik yemek ve kahvaltilarin saglik ve
nefasete uygun hazirlanmasindan ascilar ile diger personel arasinda is bolimi ve es gidimiin
saglanmasindan, yemeklere uygun kaliteli malzeme seciminden ve iiretiminden ve  islerin
yiiriitiilmesinden birinci derecede sorumlu calisan gida miihendisi veya diyetisyen kisi anlamini
tagimaktadir.

3.16. Yiiklenici Diyetisyeni: - Hastane calisanlar1 ve hastalarin tiiketimine sunulacak olan her tiirlii
beslenme {iriiniiniin, leziz, yeterli besin degerine sahip ve saglikli bir sekilde tiiketilmeye hazir hale
getirilmesi i¢in hastane diyetisyeninin kontrol ve denetimi altinda {iriiniin hazirligindan pigirilmesine
ve tiikketilmesine kadar tiim asamalarda gerekli tedbirleri almak.

- Yatan hastalara yemek servisi yapilirken dagitilan yemeklerin 1s1 tabancasi ile sicaklik kontrollerini
yapmak, sicak olmasi i¢in gerekli tedbirleri almak.

-Personele, yatakli tedavi kurumlarina yonelik, kalite yonetim sisteminin gerektirdigi egitimleri
vermek, bu konuda hastanemizin diyetisyenleri ile koordineli ¢alismak ve egitimle ilgili bilgileri (yer,
zaman, igerik, katilan personellerin listesi vb.) rapor halinde Baghekimlige sunmak.

- Mutfak ve yemekhane hizmetlerinin diizenli ve verimli bir seklide yiiriitiilmesini saglamak ve
kontrol etmek, hastalara ve refakatcilere ¢ikan yemekleri kontrol etmek, eksiksiz olarak ¢ikmasini
saglamak ve garsonlarla birlikte yemek dagitiminda bulunmak.

- Farkli tiir ve ozellikte beslenmesi gereken hastalarin, hastane diyetisyeninin talimati dogrultusunda
gerekli besinlerin hazirlanmasini planlamak, hazirlatmak, ilgili kisilere ulagsmasii saglamak ve giinliik
diyet takibini yapmak.

- Hastanede olan Depolarin uygun sicaklikta olup olmadigimi ve kat mutfaklari her giin sabah-aksam 2
kez kontrol etmek.

- Bu hizmetlerin saglanabilmesi i¢in en az 2 diyetisyen tam zamanli olarak gorev alacaktir.

3.17. Ascibasi: Hastane mutfaginda ve mutfaga baglh tiim birimlerde, yemek hazirlama, pisirme,
dagitim, temizlik ile gorevli personelin faaliyetlerinin planlanmasi, koordinasyonundan ve hijyen
kurallarina uygun olarak yerine getirilmesinden sorumludur.

3.18. As¢1: Ascibasinin denetimi altinda calisir ve kendisinden beklenen gorevleri hijyen kurallarina
uygun olarak yerine getirir.

3.19. Asc1 yardimaisi: Asgibaginin ve as¢mnin denetimi altinda ¢alisir ve kendisinden beklenen
gorevleri hijyen kurallarina uygun olarak yerine getirir.

3.20. Garson(Servis Personeli): Gorevlendirildigi yerlerde hasta, refakatci ve personele, hijyenik bir
sekilde, nezaket kurallart gercevesinde yiyecek ve i¢ecek servisini sunar, ihtiyag duyuldugunda
yemekhaneler ve mutfaklarda is yogunlugu fazla olan béliimlere yardimci olur.

3.21. Bulasikei: Bulasiklarin yikanmasindan, bulagikhanenin temizlik ve diizeninden sorumludur.
3.22. Meydanci: As¢ibaginin talimatlart dogrultusunda verilen isleri (tasima, alan temizligi, ¢op v.s.)
yapmakla yiikiimludiir.

3.23. Gida Miihendisi: Gida miihendisi, gida hammaddelerinin besin degerlerini kaybetmeden,
standartlara uygun olarak verimli bir sekilde islenmesini, korunmasini ve depolanmasini planlayan,
uygulamasini ylriiten ve yeni sistemleri gelistiren kigidir.

- Hijyen ve gida giivenligi standartlarinin kargilanmasini saglamak,

- Yiyecekler igerisinde katki maddelerinin kullanimini denetlemek,

- Mevcut ekipmani ve sistemleri degerlendirmek,

- Giinliik yemek tiretim isleyis ve diizenini saglamak

3.24.Gida Teknikeri: Universitelerin 2 yil egitim veren gida teknikerligi 6n lisans mezunu olmalidir.
Hastanemizde yatan bebek ve ¢ocuklarin beslenmesi i¢in diyet uzmaninin belirledigi igerikler esas
alinarak s1v1 veya toz halinde siitlii veya formiiliize mamalar gida teknikeri tarafindan hazirlanacaktir.



Gida teknikeri tam zamanli bulunacak olup mama mutfaginin ve igerigindeki tiim ekipmanlarin hijyen
ve sanitasyonundan sorumludur.

3.25.Rasyon Cizelgesi: Yatan hastalarin giinliik yemek sayilarmin islendigi, ay sonu hakediste baz
alinacak sayilarin yazildigi cizelge

MADDE 4-YEMEGIN CINSi VE TAHMINi YEMEK (OGUN)SAYILARI

4.1 Personele; yemek takip sisteminde kart okutularak yemek, kahvalt1 ve gece kahvaltis1 dagitimm
yapilacak, kart okutmayan personele yemek hizmeti verilmeyecek olup toplam sayilara gore 6deme
yapilacaktir.

4.2 Hastalar ve refakatgiler igin servislerin sorumlu hemsgirelerinden alinan giinliikk rasyon
cizelgesindeki sayilar esas alinacaktir. Yiikleniciye bu sayilar tizerinden 6deme yapilacaktir.

4.3. Hastalarin ve refakat¢ilarinin yemekleri ve kahvaltilar ile ilgili diyet yemeklerinin dagitimi servis
sorumlu hemsiresi ve Yiklenici Diyetisyeni gozetiminde yapilacaktir. Servis sorumlusu hemsiresi
dagitilan yemek ve kahvaltilarin sayisini belirten formu dolduracaktir. Sorumlu hemsirelerin verecegi
formlar, Hastane Diyet Uzmanlarina verilecek ve iicretlendirmede bu formdaki sayilar dikkate
alinacaktir. Servis sorumlu hemsireleri tarafindan hazirlanan hasta diyet rasyonlarn Yiiklenici
elemanlar1 tarafindan toplanip Hastane Diyet Uzmanlarina iletilecektir. Taburcu olan ya da izinli
olarak evlerine gonderilen hastalara ait yemekler iptal edilerek listeden diisiilecektir. Hastane
otomasyon sisteminde hasta yemekleri ile ilgili bir panel diizenlenmesi durumunda yemek sayilar1 ve
ticretlendirilmesi bu sistem raporlarina dayanilarak diizenlenecektir. Sadece hastane otomasyon
sisteminde veya hastane refakatci listesinde adi gecen refakatcilar 3 6giin yemek dagitimindan
yararlanabilecektir.

YEMEGIN CIiNSi MIKTARI( AYLIK) MIKTARI(
YILLIK)
NORMAL KAHVALTI 30.000 360.000
(HASTA+REFAKATCI+PERSONEL)
REJIM 1 DIYET KAHVALTI 1.000 12.000
REJIM 2 DIYET KAHVALTI 3.000 36.000
REJIM 3 DIYET KAHVALTI(HASTA) 10.000 120.000
NORMAL YEMEK PERSONEL(OGLE- 35.000 500.000
AKSAM)
NORMAL YEMEK 40.000 480.000
HASTA+REFAKATCI(OGLE-AKSAM)
REJIM 1 DIYET YEMEK 1.000 12.000
REJIM 2 DIYET YEMEK 3.000 36.000
REJIM 3 DIYET YEMEK (HASTA) 10.000 120.000
ARA OGUN 25.000 300.000
KUMANYA 3.500 42.000

MADDE 5- YEMEGIN CINSi VE FIYATLANDIRMA

YEMEGIN CIiNSi FIYAT(YILLIK)
NORMAL KAHVALTI | | KAHVALTI BEDELI
(HASTA+REFAKATCIHPERSONEL)

REJIM 1 DIYET KAHVALTI 1/4 KAHVALTI BEDELI
REJIM 2 DIYET KAHVALTI 1, KAHVALTI BEDELI
REJIM 3 DIYET KAHVALTI(HASTA) 1 KAHVALTI BEDELI
NORMAL YEMEK PERSONEL(OGLE-AKSAM) 1 YEMEK BEDELI
NORMAL YEMEK  HASTA+REFAKATCI(OGLE- | 1 YEMEK BEDELI
AKSAM)

REJIM 1 DIYET YEMEK 1. YEMEK BEDELI




REJIM 2 DIYET YEMEK Y YEMEK BEDELI
REJIM 3 DIYET YEMEK (HASTA) 1 YEMEK BEDELI
ARA OGUN > YEMEK BEDELI
KUMANYA 5 YEMEK BEDELI

MADDE 6- YEMEK HAZIRLIGININ YAPILMASI:

6.1. Yemek hazirhig ile ilgili tiim arag gereg¢ ve sarf malzemeleri Yiiklenici tarafindan temin
edilecektir. Yiikleniciye hastane mutfagi ve yemekhanelerinin yer teslimi esnasinda kullanacagi
dogalgaz, elektrik ve su igin Idare tarafindan birer siizme saat taktirilacak, kullamlan dogalgaz,
elektrik ve su aylik olarak bu siizme saatlerden hesaplanarak Yiikleniciden ayrica tahsil edilecektir.
6.2.Mutfak ve yemekhanelerde kullanilacak dogalgaz, elektrik ve su miktarlari; ortalama aylik elektrik
gideri 15000kWh, aylik su gideri 1200 m3, dogalgaz gideri mutfak disinda bulunan sayaca gore
Yiiklenici Kurum’a aittir.

6.3. Yemek listeleri Baghekimlik tarafindan aylik olarak Yiiklenici sorumlusuna teslim edilecektir.
Yiiklenici, Bashekimligin uygun gordiigii yerlere her ay yemek listelerini asacak, gerekli boliimlere
istenen sayida verecektir. Yemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir giin 6nceden Yiikleniciye
bildirilecek ve Yiiklenici bu hususta tedbirini alacaktir. Yiiklenici tarafindan yemek listesi lizerinde
yapilmak istenen degisiklikler ancak Baghekimlikten ve Kontrol Tegkilati Komisyonu’ndan 1 (bir) giin
once olur alinarak yapilabilecektir.

6.4 Yemekler standart yemek tariflerine gore hazirlanip tariflerde herhangi bir degisiklik
yapilmayacaktir. Yiiklenicinin bu meniileri uygulayip uygulamadigi ya da yemeklerin yapimi, sunumu
asamalarindaki tavir ve davranislart hastane Kontrol Teskilati Komisyonu tarafindan giinliik olarak
denetlenecektir

6.5. Hasta ve diyet yemeklerinin sayis1 bir giin dnceden Yiikleniciye bildirilecek, ancak Yiiklenici bu
sayida £ % 10 degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin dnceden yemek sayisi bildirilmedigi
takdirde Yiiklenici Onceki giinlin yemek sayisini esas alarak yemek yapacaktir. Yemegin eksik
¢tkmamast icin Yiiklenici gerekli dnlemleri alacaktir. Yeterli sayida yemegin ¢ikarilmamasi halinde
kurum tarafindan Yiiklenici hakkinda s6zlesmede belirtilen cezai islemler uygulanacaktir.

6.6. Yiyecek maddeleri iase edilecek kisi sayis1 ve sartnamede (Ek-2 ve Ek-3) belirtilen gramajlara
gore kontrol teskilatindan en az bir iiye tarafindan denetlenecektir. Gramaj kontrol iglemi gerek
goriildiigl takdirde dagitilan porsiyonlardan da yapilacaktir.

6.7. Giinliik tiiketilen taze sebze, meyve vb. gida maddelerinin hijyeni, bakanlik onayl 6zel gida
dezenfektanlari ile saglanacaktir.

6.8. Yemek yapimu ile ilgili 6n hazirliklar bir giin 6nceden yapilacaktir. En az bir giin dnceden temin
edilecek malzemeler uygun saklama kosullarina gore depo edilecektir.

MADDE 7- YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMELER VE DEPOLANMASI:

7.1. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddelerinin tiimii Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligindan iiretim izni almis olmasi ve Tirk Gida Kodeksi yonetmeligine, Gida
Maddeleri Tiiziigiine (GMT) ve (Ek-3)’de verilen gida maddeleri teknik sartnamesine uygun olacaktir.
7.2. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddeleri Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

7.3. Yiiklenici yemeklerde kullandigi et ve tavugun kesim raporlarini, irsaliyelerini ve yemek
yapiminda kullanilan tiim gida maddelerinin nereden alindigin1 gosteren sézlesmeleri Hastane Diyet
Uzmanlarina ve Yemek Hizmetleri Kontrol Teskilatina her ay teslim edecektir. Yemek yapiminda
kullanilacak maddeler, depo ve mutfaga alinmadan 6nce Bashekimligin belirleyecegi Kontrol Tegkilati
Komisyonu tarafindan istenildigi zaman kontrol edilecek ve Teskilat tarafindan uygun goriilmeyen
malzemeler depo veya mutfaga alinmayacak ve yemek yapiminda kullanilmayacaktir. Yiiklenici
rutinde kullandigi malzemeyi degistirmek istediginde (gerekgeleri belirtilecek), her degistirilen
malzemeden Hastane Diyet Uzmanlarimin ve Kontrol Teskilatinin haberi olacaktir. Degistirilen
malzemelerin numuneleri Hastane Diyet Uzmanlarina ve Kontrol Teskilatina sunulacak, uygun
goriillmeyen malzemeler kesinlikle kabul edilmeyecektir.



7.4. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddelerinin kabul islemleri Yiiklenici ve
Hastane Mal Kabul Komisyonu tarafindan saat 08:30 —15:30 aras: yapilacaktir. Yiyecek maddeleri
muayene komisyonunun onayi olmadik¢a depolara konulmayacak ve yemek yapiminda kesinlikle
kullanilmayacaktir. Belirtilen saatler disinda ve hafta sonu, resmi ve dini tatil gilinlerinde kesinlikle
malzeme getirilmeyecek ve depodan malzeme girig-¢ikisi yapilmayacaktir. .

7.4.1. Et haftanin 2 (iki) giinii kemikli karkas olarak; taze sebze ve meyve ise siparise gore 1 (bir) giin
oncesinden getirilecektir. Sogan ve patates haftada en az I (bir) giin getirilecektir.

7.4.2. Ekmek giinliik, taze olarak mutfaga alinacak ve bayat ekmek kesinlikle

kullanilmayacaktir. Ekmek ¢esitleri olarak yeterli miktarlarda beyaz ekmek, tuzsuz beyaz
ekmek, tam tahil ekmek (tam bugday ekmegi), tuzsuz tam tahilli ekmek (tuzsuz tam tahil
ekmegi), cavdar ekmegi ve tuzsuz ¢avdar ekmegi gelecektir. Klinik diyetisyeni tarafindan
uygun gorildiigi takdirde (diyet kartinda yazdiginda) gliitensiz ve diisiik proteinli ekmek
tedarik edilecektir.

7.5. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzemeden ve pisirilen yemeklerden her ay alinan
ornekler ilgili kuruluslarda tahlil ettirilecektir. Ayrica Idare gerekli gordiigiinde aldiracagi 6rnegin de
ilgili kuruluslarda tahlilini isteyecektir. Bu islem igin her tiirlii masraf Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir. Numunelerin uygun olmadigi rapor edildigi takdirde Yiiklenici hakkinda s6zlesmede
belirtilen cezai islem uygulanacaktir.

7.6. Kontrol Teskilatinin en az bir iiyesinin kontroliinden gegen yiyecekler, dayaniklilik siirelerine
gore kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir.

7.7. Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin saklandig: (depolandigl) mekanda yemek yapimu ile
ilgili olmayan yabanc1 higbir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir.

7.8.Uriin gesitliligini arttirmak amaciyla muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun gériilmek
kavdiyla dondurulmus {iriin talebinde bulunulabilir ya da bu talep istenildigi zaman iptal edilebilir.
Dondurulmus iiriinler (dana, tavuk ve hindi eti disinda) soguk zincir kiritlmadan getirilecek ve teslimat
tarihinde son kullanma tarihlerinin bitimine en az 6 (alt1) ay kalmis olacaktir.

7.9. Et, tavuk, yogurt, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler soguk hava depolarinda en fazla 3 giin
(Depo giris etiketi tarihinden itibaren) muhafaza edilecektir. Siit, yogurt, peynir, tereyagt v.b. iirlinler
paketleri acilmadigi siirece son kullanma tarihleri asilmamak kaydiyla soguk hava deposunda
saklanmalidir. Soguk hava depolarinin dereceleri asagida belirtilen sekilde ayarlanacak ve degerler
sabah ve aksam olmak tizere giinde 2 kez yiiklenici tarafindan takip listelerinde belirtilecektir. Et ve
siit Uriinlerinin depolanmaya uygun olan sicaklikta tasinmasina dikkat edilmelidir. Uygun sicaklikta
taginmayan malzemelerin kabulii yapilmayacaktir.

DEPOLAR DERECELER
ET DEPOLARI (0° C) - (+4°C)
SEBZE DEPOSU (+4°C)- (+8°C)
KAHVALTI DEPOSU (+2° C) - (+4° C)
KURU GIDA DEPOLARI (+15°C)-(+18°C)
DONDURULMUS GIDALAR (-18°C)

7.10. Soguk depolarda nem orami %75-90 olacak, bu derecelerde kiyma 1-2 giin, par¢a etler 2-3
giinden fazla saklanmayacaktir. Soguk ve kuru depolarda nem &lger olmali ve giinliikk diizenli kaydi
tutulmalidir.

7.11. Kuru depo/depolar veya kilerde ¢aligir durumda termometre olmalidir. Kuru depo/depolar veya
kilerin gerekli sekilde havalandirilmasi i¢in onlemler alinmis olmalidir. Kuru depolarda nem orani
%60-65 olmalidir.



7.12. Dondurulmus besinler sicak ortamda (mutfakta, radyator {izerinde vb.) ¢6ziindiiriilmemeli, bir
kez ¢oziindiiriilen besinler hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢6zdiirme islemi
orijinal ambalaj1 i¢erisinde olmalidir.

7.13. Yemek malzemelerinin saklandigi depolarin zemin temizligine dikkat edilmeli ve etkin hasere
miicadelesi yapilarak belgelendirilmelidir.

7.14. Mersin Universitesi Hastanesi mutfag: Yiiklenici tarafindan baska bir kurum veya kurulusa
yemek hizmeti iiretmek amaciyla kullanilamayacaktir. Aksi takdirde sozlesmede belirlenen cezai
miieyyideler uygulanacaktir

7.15.Tim depolarda ¢ift kilit bulundurulacaktir.Kilitlerden birisi firma yekilisnde,digeri muayene
komisyonunda bulundurulacaktir.Boylece taraflar depolar birlikte agabileceklerdir.

MADDE 8- YEMEK CESITLERI:

8.1. Normal yemek yiyen hasta, refakat¢i ve hastane personeli i¢in 3 kap yemek ¢ikacaktir. Hastalara
kahvalti, 6gle ve aksam yemegi nobet¢i hastane personeline kahvalti, 6gle, aksam yemegi ve gece
kahvaltis1 (kumanya); normal mesaisine gelen personel i¢in de 3 kaptan olusan 6gle yemegi
verilecektir.

Yemek cesitleri agagidaki esaslara gore tanzim edilecektir:

1.kap yemek; Et yemekleri (tas kebabi, haslama et, rosto vb.), tavuk yemekleri, kofteler, balik
yemekleri, etli sebze yemekleri, etli kuru baklagil yemekleri, etli dolma ve sarmalar ile benzerlerinden
olusacaktir. Etler kemiksiz et olacaktir. Garnitiirlii verilen yemeklerin yaninda Hastane Diyet
Uzmanlar1’nin uygun gordiigii garnitiir verilecektir. Garnitiir ve yemeklerle birlikte verilen yogurt (etli
dolma-yogurtlu veya balik tava-garnitiirlii gibi) yemeklerin beraberinde verilecek ve ayri bir kap
yemek olarak kabul edilmeyecektir.

8.1.1.Bir 6giinde verilecek 1.kap aylik yemek sayilari

YEMEK CESITLERI GUN SAYISI
Biiylik parga et yemekleri(Coban kavurma,Et Rosto,Et haglama..) 3

Parca et yemekleri (Tas Kebabi, Orman Kebabi....) 6

Kiymali Sebze Yemekleri 3

Balik 1

Tavuk Yemekleri 10

Kofte 4
Kurubaklagil Yemekleri 4

2.kap yemek; Corba, pilav, makarna, borek, kizartma, zeytinyagli yemekler (sarma, dolma, pilaki vb.)
ve benzerlerinden olusacaktir.

3.kap yemek; Meyve, komposto, yogurt, cacik, ayran, tatli (kadayif, baklava, kemalpasa, siitlii tatlilar,
hamur tatlilari, helvalar vb.) ve salatadan (mevsimine gore salata gesitleri, tursu, piyaz, humus,
kisir,v.b.) olusacaktir.

8.2. Birinci kap yemekte et yemegi, tavuk yemegi veya kofte haftada 4 giin (3 giinii hafta igerisinde, 1
giinii hafta sonunda olmak iizere) cikarilacaktir. Diger giinler etli sebze yemekleri, etli kuru baklagil
yemekleri, etli dolma veya sarmalar ile benzerleri verilecektir.

8.3. Normal yemek yiyen hasta, refakat¢1 ve ndbetgi hastane personelinin kahvaltilarinda EK-2’deki
kahvaltiliklar boliimiinde belirtilen ¢esitlerden uyumlu olan 4 ila 6 ¢esit hastane diyetisyeni tarafindan
belirlenecektir.

8.3.1.Kahvaltilarda (normal-diyet); icecekler (gay, siit, meyve suyu vb.), seker ve ekmek birlikte
verilecektir.

8.3.2.Recel ve bal yaninda tereyag verilecek ve bunlarla birlikte 1 (bir) ¢esit olarak kabul edilecektir.
Ayrica Domates + Salatalik + Biber de bir ¢esit sayilacaktir.

8.4.Meniiye yeni eklenen yemeklerin servis edilmeden 6nce demosu yapilacaktir.

A- KAHVALTI: Diyet kahvalti meniisii olusturulacak gida maddelerinin tiirii ve meniide yer almasi
halinde hangi miktarlarda kullanilacagi asagida belirtilmistir:




NORMAL KAHVALTI

1. Normal beyaz peynir ve az yagli beyaz peynir (50 gr. )
2. Kasar peynir ( normal yagh ve diyet 45 gr. )
3. Ucgen peynir ( 30 gr. )
4. Labne Peynir (40 gr)
5. Krem Peynir (40 gr)
6. Yesil zeytin ( diyet 30 gr.)
7. Siyah zeytin (diyet 30 gr.)
8. Recel (Sekerli ve diyabetik) (20 gr’lik poset) + Tereyagi (15 gr’lik poset)
9. Bal (20 gr’lik poset) + Tereyagi (30 gr.lik poset)
10. Yumurta (60-65 gr)
11. Domates + salatalik + biber ( 100gr. )
12. Cay ( paket, 2,5 gr.lik )+ Seker ( 7gr, 1 paket )
13. Kahvaltilik Sos (20 gr)
14. Siit ( tetrapak kutu, 200 ml. )
15. Meyve suyu ( tetrapak kutu, 200 ml.)
16. Meyve (mevsimine gore secilecek) (meyvelerin hepsi 200 gr., Kavun-
17. Karpuz 500 gr)
18. Komposto — hosaf (sekerli veya tatlandiricili) (1 disposable aliiminyum
19. folyo kase, 200 ml)
20. Haslama patates (1 adet, 100 gr)
21. Glutensiz ekmek cesitleri (150 gr)
22. Proteinsiz ¢orek — kurabiye (100 gr)
23. Biskiivi (tathi-tuzlu) (100gr)
24. Hamurisi (150 gr)
25. Grisini (40 gr)
26. Tahin-pekmez (20 Gramlik poset )
ORNEK KAHVALTI LISTESI
1.GUN | Cay (2.5 | Beyaz Siyah Zeytin (30 | Tereyagi (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | EKMEK
GR) + | Peynir GR) GR (150 GR)
Seker (50 GR)
(paket): 7
ar
2.GUN | Cay (2.5 | Yumurta | Yesil Zeytin (30 | Domates (40 Gr)+Salatalik (40 Gr)+Biber (20 | EKMEK
GR) + | (60-65 GR) Gr) (150 GR)
Seker GR)
(paket): 7
ar
3.GUN | Siit (kutu | Beyaz Siyah  Zeytin (30 | Tereyagi (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | EKMEK
ambalaj) Peynir GR) GR (150 GR)
(200 GR) | (50 GR)
4.GUN | Cay (2.5 | Yumurta | Yesil Zeytin (30 | Tereyag (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | EKMEK
GR) + | (60-65 GR) GR (150 GR)
Seker GR)
(paket): 7
ar
5.GUN | Siit (kutu | Kasar Siyah  Zeytin (30 | Kahvaltilik Sos (20 gr) EKMEK
ambalaj) Peyniri GR) (150 GR)
(200 GR) | (45GR)




6. GUN | Cay (2.5 | Beyaz Yesil Zeytin (30 | Domates (40 Gr)+Salatalik (40 Gr)+Biber (20 | EKMEK
GR) + | Peynir GR) Gr) (150 GR)
Seker (50 GR)
(paket): 7
gr
7. GUN | Meyve Kagar Siyah  Zeytin (30 | Tereyag (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | EKMEK
Suyu Peyniri GR) GR (150 GR)
(kutu (45 GR)
ambalaj)
(200 ML)
8.GUN | Cay (2.5 | Yumurta | Yesil Zeytin (30 | Domates (40 Gr)+Salatalik (40 Gr)+Biber (20 | EKMEK
GR) + | (60-65 GR) Gr) (150 GR)
Seker GR)
(paket): 7
gr
9.GUN | Cay (2.5 | Beyaz Siyah Zeytin (30 | Tereyag: (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | SIMIT
GR) + | Peynir GR) GR
Seker (50 GR) (150 GR)
(paket): 7
gr
10. Sit  (kutu | Kasar Kahvaltilik Sos (20 | Domates (40 Gr)+Salatalik (40 Gr)+Biber (20 | EKMEK
GUN ambalaj) Peyniri ar) Gr) (150 GR)
(200 GR) | (45GR)
11. Meyve Beyaz Siyah Zeytin (30 | Tereyagi (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | EKMEK
GUN Suyu Peynir GR) GR (150 GR)
(kutu (50 GR)
ambalaj)
(200 ML)
12. Cay (2.5 | Labne Yesil Zeytin (30 | Domates (40 Gr)+Salatalik (40 Gr)+Biber (20 | EKMEK
GUN GR) + | Peyniri GR) Gr) (150 GR)
Seker (40 GR)
(paket): 7
gr
13. Sit  (kutu | Beyaz Siyah Zeytin (30 | Tereyagi (poset): 15 GR + Regel (poset): 20 | EKMEK
GUN ambalaj) Peynir GR) GR (150 GR)
(200 GR) | (50 GR)
14. Cay (2.5 | Yumurta | Yesil Zeytin (30 | Domates (40 Gr)+Salatalik (40 Gr)+Biber (20 | POGACA
GUN GR) + | (60-65 GR) Gr) (150 GR)
Seker GR)
(paket): 7
gr

REJIM 1 DIYET KAHVALTI

Meyve Suyu( tetrapak kutu, 200 ml. )
Siit ( tetrapak kutu, 200 ml., normal-light)

Tanesiz komposto suyu (sekerli veya tatlandiricili) (1 disposable aliiminyum
folyo kase, 200 ml)

Cay, Ihlamur veya Bitki caylar1 (2,5 gr)

NOT : Rejim 1 giiniin herhangi bir saatinde hastaya verilebilir. Rejim 1 yukaridaki listeden

2 ila 4 ¢esit arasinda Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan olusturulacaktir.

REJIM 1 DIYET KAHVALTI ORNEGI

1 kutu Meyve Suyu( tetrapak kutu, 200 ml. )
1 kutu siit Siit ( tetrapak kutu, 200 ml., normal-light)
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- 1 kase tanesiz komposto suyu (sekerli veya tatlandiricili) (1 disposable aliiminyum  folyo

kase, 200 ml)

1 bardak Cay, Ihlamur veya Bitki ¢aylar1 (2,5 gr)

ORNEK REJIiM 1 DIYET KAHVALTI LiSTESI

1. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
2. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
3. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
4. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
5. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
6. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
7. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
8. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
9. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
10. GUN | Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
11. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
12. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
13. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)
14. GUN Siit (kutu, diyet) (200 ml) Meyve suyu (kutu) (200 ml) Ayran (kutu, 200 ml)

REJIM 2 DIYET KAHVALTI: - Rejim 1 diyet kahvaltida verilebilecek besinlere ek olarak
asagidaki besinler de verilebilir:

Biskiivi (tathi-tuzlu) (100gr)

Grisini (40 gr)

Yumusak beyaz peynir (50 gr) (normal ve az yaglh),

Kasar peyniri ( normal yagh ve diyet 45 gr. )

Uggen peynir ( 25 gr. )

Labne Peynir (40 gr)

Krem Peynir (40 gr)

Ekmek i¢i (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (150 gr)
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9. Tereyag, yumusak margarin (15 gr’lik poset)

10. Regel (normal-diyabetik) (20 gr’lik poset)

11. Bal (20 gr’lik poset)

12. Tahin-pekmez (20 gr’lik poset)

13. Yumurta (60-65 gr)
NOT : Rejim 2 yukaridaki listeden 4 ila 6 gesit arasinda olacak sekilde Hastane Diyet Uzmanlari
tarafindan olusturulacaktir.

REJIM 2 DIYET KAHVALTI ORNEGI
- 1 kutu siit Siit ( tetrapak kutu, 200 ml., normal-light)
- Yumusak beyaz peynir (50 gr) (normal ve az yagli),
- Yumurta (60-65 gr)
- 1 kutu Meyve Suyu( tetrapak kutu, 200 ml.)

REJIM 3 DIYET KAHVALTI: - Rejim 1 ve Rejim 2 diyet kahvaltida verilebilecek besinlere ek
olarak asagidaki besinler de verilebilir:

1. Yumurta (60-65 gr)

2. Yumusak beyaz peynir (50 gr) (normal ve az yagli),
3. Kasar peyniri ( normal yagh ve diyet 45 gr. )

4. Uggen peynir ( 25 gr.)

5. Labne Peynir (40 gr)
6

7

8

9

Krem Peynir (40 gr)
Tahin-pekmez (20 gr’lik poset)
Domates, salatalik, biber (100 gr.)
. Ekmek (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb) (150 gr)
10. Pogaca (125 gr)
11. Meyve (mevsimine gore se¢ilecek) (meyvelerin hepsi 200 gr., Kavun-Karpuz
12. 500qr.)

NOT : Diger diyet kahvalti yukaridaki listeden 5-6 c¢esit arasinda olacak sekilde Hastane Diyet
Uzmanlari tarafindan olusturulacaktir.

REJIM 3 DIYET KAHVALTI ORNEGI

- 1 Su bardagi (200 ml. Tetrapak ambalaj) siit
- 1 Haglanmig yumurta (60-65 gr)

- 2 Kibrit kutusu kadar beyaz peynir (60 gr.)
- 1 poset diyabetik recel (20 gr)

- Domates,salatalik,biber(100 gr.)

B-YEMEK: Yemek meniisii olusturulacak gida maddelerinin ¢esidi ve meniide yer almasi halinde
hangi miktarlarda kullanilacag: agsagida belirtilmistir:

NORMAL YEMEK: Hastane Bashekimligi ve Kontrol Teskilati Komisyonu tarafindan hazirlanan
aylik yemek listesinde personele,diyet yemegi almayan hastalara ve refakatgilarina 6gle ve aksam
verilecek olan yemek tiiriidiir.

NOT: Personel yemeginde aksam yemeklerinde 3. kap yemek degisik verilecektir. Normal yemek yiyen (rejim
3) hasta yemeklerine, 6glen 1. kaptan 1.yemek, aksam ise 1.kaptan 2.yemek gonderilecektir. 2.ve 3.kaplar
degismeyecektir.
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-Hastalar ve personel i¢in bir haftalik normal yemek listesi 6rnegi

ORNEK OGLE VE AKSAM YEMEGI LiSTESi (PERSONEL ve NORMAL YEMEK YiYEN
HASTALAR ICIN)

1.KAP (OGLE) 1.KAP (AKSAM) 2.KAP 3.KAP 4 KAP
1. Soslu Tavuk Kofte | Terbiyeli Kofte | Soslu Makarna | Karigik Salata | EKMEK
GUN | (Tavuk Eti: 150 Gr, Patates: | (Dana Eti kemiksiz:150 | (Makarna: 60 Gr, | (Salatalik: 50 | (150 GR)
50 Gr, Kuru sogan: 10 Gr, | Gr Kuru sogan: 10 | Gr, Marul: 22
Maydonoz:  1/10  demet, | Piring:10 Gr | Gr, Salga: 5 Gr, | Gr, Domates:
Yumurta: 6-6.5 Gr, stviyag: 5 | Un:10 Gr | Siviyag: 5 Gr, | 60 Gr,
Gr, Salga: 5 Gr, Karabiber: 0.1 | Yumurta:15-16,25  Gr | Tuz: 2 Gr) Maydonoz:
Gr, Kimyon: 0.1 Gr, Tuz: 2 | Limon: 1/8 Adet 1/10 demet,
Gr) Maydanoz 1/10 Adet Limon: 1/2
Karabiber:0,1 Gr adet, Siviyag: 5
Kuru  Nane:0,1  Gr Gr, Tuz: 2 Gr)
Sivi Yag:5 Gr
Tuz:2 Gr, Kimyon:0,1
Gr)
2. Karigik Dolma-yogurt (Dana | Manti-yogurtlu Mercimek Kakaolu EKMEK
GUN | eti kemiksiz: 75 Gr, Dolmalik | (Dondurulmus hazir | Corbast puding (siit: | (150 GR)
biber: 75 gr, patlican: 75 Gr, | mant: 60 gr, tuz: 2 gr, | (Mercimek: 30 | 100 gr, toz
kuru sogan: 75 gr, domates: 25 | siviyag: 5 gr, kuru nane: | gr, kuru sogan: | kakao: 10 gr,
gr, piring: 25 gr, maydonoz: | 0.1 gr, kirmuzi biber: 0.1 | 10 gr, un: 5 gr, | bitter ¢ikolata:
1/10 demet, kuru nane: 0.1 gr, | gr, yogurt: 100 gr) salga: 5 gr, | 20 gr, nisasta: 5
siviyag: 5 gr, salga: 5 gr, tuz: 2 siviyag: 5 gr, tuz: | gr, vanilya: 0.5
gr, yogurt: 100 gr) 24qr) ar)
3. Dalyan Kofte-plire (dana eti | Mantarlh Tavuk Sote | Bulgur Pilavi | Meyve (elma: | EKMEK
GUN | kemiksiz: 150 gr, kuru sogan: | (tavuk eti: 150 gr, | (bulgur: 60 gr, | 200 gr) (150 GR)
10 gr, ekmek igi: 16 gr, tuz: 2 | mantar: 50 gr, domates: | kuru sogan: 10
gr, karabiber: 0.1 gr, kimyon: | 50 gr, kuru sogan: 10 gr, | gr, siviyag: 5 gr,
0.1 gr, havug: 15 gr, yamurta: | yesil biber: 10 gr, | tuz: 2 gr)
15 gr, stviyag: 10 gr, salga: 5 | siviyag: 10 gr, kekik: 0.1
gr, un: 5 gr, domates: 15 gr, | gr, karabiber: 0.1 gr, tuz:
carliston biber: 15 gr, bezelye: | 2 gr)
15 gr, patates: 100 gr, siit: 25
gr, tuz: 1 gr)
4. Tavuklu Bezelye (tavuk eti: | Etli Taze Fasulye (dana | Peynirli/Patatesli | Yogurt (200 | EKMEK
GUN | 100 gr, bezelye: 150 gr, kuru | eti kemiksiz: 100 gr, taze | Borek (yufka: 75 | Gr) (150 GR)
sogan: 20 gr, domates: 25 gr, | fasulye: 140 gr, kuru | gr, peynir: 25 gr,
siviyag: 5 gr, salga: 5 gr, tuz: 2 | sogan: 25 gr, domates: | patates: 25 gr,
ar) 30 gr, swviyag: 5 gr, | yumurta:l5  gr,
salga: 5 gr, tuz: 2 gr) siit: 20 gr,
maydonoz: 1/10
demet, siviyag: 5
gr, tuz: 2 gr)
5. Iskender (pilav {istii) (dana eti | Firin Tavuk (tavuk eti: | Sebze  Corbasi | Kadayif Taths1 | EKMEK
GUN | kemiksiz:150 gr, tuz: 2 gr, | 150 gr, patates: 100 gr, | (kis) (havug: 25 | (kadayif: 60 gr, | (150 GR)
piring: 50 gr, siv1 yag: 5 gr, | siviyag: 5 gr, karabiber: | gr, patates: 25 gr, | findik: 20 gr,
tuz: 2 gr) 0.19r,tuz:2qgr) bezelye: 20 gr, | limon: 1/10
ispanak: 20 gr, | adet, margarin:
kuru sogan: 10 | 10 gr, seker: 50
gr, piring: 5 gr, | gr)
limon: 1/4 adet,
salca: 5 gr,
siviyag: 5 gr, tuz:
29r)
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6. Karniyarik (dana eti kemiksiz: | Papaz ~ Yahni  (tavuk | Piring Pilavi | Cacik (yogurt: | EKMEK
GUN | 120 gr, patlican: 200 gr, kuru | eti:100  gr,  arpacik | (piring: 60 gr, | 125 ar, | (150 GR)
sogan: 25 gr, domates: 25 gr, | sogan:20 gr, domates: 20 | siviyag: 5 gr, tuz: | salatalik: 50 gr,
maydonoz: 1 /10 adet, salga: 5 | gr, siviyag: 10 gr, salga: | 2 gr) nane: 0.5 gr,
gr, siviyag: 10 gr, karabiber: | 5 gr, tuz: 2 gr, karabiber: tuz: 2 gr)
0.1gr, tuz: 2gr) 0.1 gr, kekik: 0.1 gr, un:
54r)
7. Karigik Pizza (maya: Sgr, siit: | Kadinbudu Kofte-piireli | Yayla  Corbasi | Meyve EKMEK
GUN | 25 gr, toz seker: 10 gr, un: 125 | (dana eti kemiksiz: 150 | (piring: 5 gr, | (mandalina: (150 GR)
gr, tuz: 2 gr, margarin: 15 gr, | gr, piring: 10 gr, kuru | yogurt: 30 gr, | 200 gr)
yumurta: 15 gr, kuru sogan: 40 | sogan: 10 gr, galeta unu: | yumurta: 7.5 gr,
gr, domates: 100 gr, salam: 50 | 10 gr, yumurta: 30 gr, | un: 10 gr, kuru
gr, karabiber: 0.1 gr, kirmuzi | maydonoz: 1/10 demet, | nane: 0.1 gr,
biber: 0.1 gr, kasar peyniri: 25 | siviyag: 10 gr, un: 5 gr, | siviyag: 5 gr, tuz:
gr, maydonoz: 1/10 demet, | kimyon: 0.1 ar, | 2gr)
siviyag: 5 gr, mantar: 50 gr, | karabiber: 0.1 gr, tuz: 2
carliston biber: 15 gr) gr, patates: 100 gr, siit:
25 gr, tuz: 1 gr)
8. Balik tava — gamnili (balik | Coban kavurma (dana | Ezogelin corba | Irmik helvast | EKMEK
GUN | cesitleri:150 gr, un:10 gr, stv1 | eti: 200 gr, patates 50 gr, | (mercimek: 20 | (irmik: 50 gr, | (150 GR)
yag: 20 gr, tuz: 2 gr, garni | kuru sogan: 20 gr, | gr, piring:10 gr, | Antep fistigi: 5
icin; roka: 1/4 demet, limon: | siviyag: 10 gr, salga: 5 | un: 2 gr, limon: | gr, siv1 yag: 20
1/4 adet gr, tuz: 2 gr) 1/4 adet, salga: 5 | gr, tar¢m: 0.5
gr, siviyag: 5 gr, | gr, seker: 50
kuru nane: 0.1gr, | gr)
karabiber: 0.1 gr,
tuz: 2 gr)
9. Etli nohut (dana eti: 75 gr, | Patlican musakka: dana | Piring Pilavi | Yogurtlu EKMEK
GUN | nohut: 50 gr, kuru sogan: 20 | eti: 75 gr, pathican: 150 | (piring: 60 gr, | semizotu (150 GR)
gr, siv1 yag: 5 gr, salga: 5 gr, | gr, kuru sogan: 15 gr, | siviyag: 5 gr, tuz: | (Semizotu:
tuz: 2 gr) domates: 40 gr, | 2gr) 100gr, yogurt:
maydonoz: 1/10 demet, 100gr, tuz: 2gr)
salca: 5 gr, sivi yag: 20
gr, tuz: 2 gr)
10. Soslu tavuk pirzola (tavuk eti: | Tas kebabi (dana eti: 150 | Sehriyeli bulgur | Havug  salata | EKMEK
GUN | 150 gr, svi yag: S5 gr, | gr, patates: 120 gr, kuru | pilavt (bulgur: 60 | (havug: 150 gr, | (150 GR)
karabiber: 0.1 gr, kekik: 0.2 | sogan:20 gr, sal¢a:5 gr, | gr, sehriye: 10 | siyah  zeytin:
gr, salga: 5 gr, yogurt: 5 gr, | siviyag: 5 gr, tuz: 2 gr) gr, siviyag: 5 gr, | 10gr,
tuz: 2gr) tuz: 2 gr) maydonoz:
1/10  demet,
limon:1/2 adet,
zeytinyagt: 5
gr, tuz: 2 gr)
11. Etli lahana sarma (dana eti: 75 | Talas boregi (dana eti: | Tarhana c¢orba | Meyve (elma: | EKMEK
GUN | gr, lahana:75 gr, piring: 20 gr, | 120 gr, milfdy hamuru: | (tarhana: 20 gr | 200 gr) (150 GR)
kuru sogan: 10 gr, maydanoz: | 75 gr, yumurta:1/10 adet, | salca: 5 gr, sivi
1/10 demet, kuru nane: 0.1 gr, | siit: 25 gr, bezelye:10 gr, | yag: 5 gr, tuz: 2
karabiber: 0.1 gr, sivi yag: 5 | kuru sogan:1/10 adet, | gr)
gr, salga: 3 gr, tuz: 2 gr, | maydanoz: 1/10 demet,
yogurt: 100 gr) sivi yag: 5 gr, karabiber:
0.1gr,tuz: 2 gr)
12. Tire kofte — yogurtlu (dana | Pilic kentaki — garnili | Firn  makarna | Siitlag (siit: 125 | EKMEK
GUN | eti:120 gr, kuru sogan:10 gr, | (tavuk eti:150 , galeta | (makarna: 60 gr, | gr, piring: 10 | (150 GR)

maydanoz: 1/10 demet sivi
yag: 15 gr, galeta unu: 10 gr,
karabiber: 0.1 gr, kimyon: 0.1
gr, tuz: 2 gr, patates(kizarmis)

unu: 10 gr, yumurta: 1/4
adet , sivt yag: 10 gr,
tuz: 2 gr, garni igin;
patates: 40 gr, havug:20

un:10 gr, siit: 30
gr, kasar peynir
30gr,maydanoz:

1/10 demet, sivi

gr, nisasta: 50
gr, vanilya: 0.5
gr, targin: 0.5
gr, seker: 30
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: 80 gr, yogurt: 100 gr, salga: | gr, bezelye:10 gr, misir: | yag: 10 gr, tuz: | gr)
54qr) 10 gr, kuru sogan: 5 gr, | 2gr)
karabiber: 0.1 gr, tuz:
2gr)
13. Kiymali 1spanak — yogurtlu | Etli bamya ( dana eti: | Nohutlu Piring | Yogurt (200 | EKMEK
GUN | (dana eti: 60 gr, 1spanak: 200 | 100 gr, bamya: 150 gr, | Pilav1 (piring: 50 | Gr) (150 GR)
gr, kuru sogan: 20 gr, sivi yag: | kuru sogan: 20 gr, | gr, nohut: 20 gr,
5 gr, tuz: 2 gr, karabiber: 0.1 | domates: 25 gr, siviyag: | siviyag: 5 gr, tuz:
gr, yogurt: 100 gr) 5 gr, salga: 5 gr, tuz: 2 | 2gr)
an)
14. Izgara kofte (dana eti:150 gr, | Tavuk ¢Op sis (tavuk eti: | Karigik kizartma- | Erik hosafi | EKMEK
GUN | kuru sogan:10 gr, maydanoz: | 150 gr, kekik: 0.2 gr, tuz: | yogurtlu (kuru erik: 50 | (150 GR)
1/10 demet sivi yag: 10 gr, | 2r) (patlican: 50 gr, | gr, seker: 30
galeta unu: 10 gr, karabiber: kabak: 50 gr, | gn)
0.1 gr, kimyon: 0.1 gr, tuz: 2 patates: 50 gr,
ar) biber: 25 gr, tuz:
2 gr, swv1 yag: 20
gr, yogurt:100
an)

DIYET YEMEGI: Diyet tedavisi uygulanan hastalara Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan
belirlenecek olan uygun kahvalti ve diyet yemekleri verilecektir. Hangi tiir diyet yemeklerinin
yapilacagi Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan Yiiklenici gorevlisine bildirilecektir. Diyet yemekleri,
Hastane Diyet Uzmanlar tarafindan 6 g¢eside kadar hastaya 6zel olarak olusturulacak, tuzlu veya
tuzsuz pisirilecegi, hangi tiir tatlandirict kullanilacagi yine Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan
belirlenecektir.

Diyet yemegi i¢in standart bir menii yoktur. Hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenen listeler esas
almir. Ana hatlaryla;

RI berrak siv1 diyet

R2 koyu s1v1 diyet

R3 tuzsuz diyet

R3 normal diyet

Diyabetik diyet(R2-R3..

Proteinden kisith diyetler

Bol proteinli diyetler

Ulser diyetleri

Kalp koruma diyetleri

Gliitensiz diyet

Spastik kolon diyeti

Kronik Bobrek hastaliklart diyeti

Besin Alerjilerine uygun diyetler

Diyare-Konstipasyon diyeti

Zayiflama-Kilo alma diyeti

Karaciger koruma diyeti

Piirin kisith diyet

Notropenik diyet ...cesitleri arasinda sayilabilir.

VVVVVVVVVVVVVVVVYVYYVY

Her giin hasta diyet orderlarina hekim tarafindan yazilan normal yemek, diyet yemek ve ara 6giinler
ilgili sorumlu hemsire tarafindan, hasta ve refakat¢ci mevcudunu, ¢ikacak diyetlerin tiir ve miktarlarini
gosterir sekilde, bir glin 6ncesinde rasyon halinde hazirlanacaktir. Yatan hasta ve refakatcilerin yemek
sayilarinin 6demesi hazirlanan rasyon veya otomasyon sistemi lizerinden yemek sayisinin bildirildigi
islem tutanagina (rasyonuna) gore yapilacaktir.
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REJIM 1 DIiYET YEMEGI

- Meyve Suyu (1 kutu, 200 ml)
- Siit (kutu, normal-light) (kutu-UHT, tetrapak ambalaj, 200 ml)
- Ayran (1 kutu, 200 ml)
- Tanesiz komposto suyu (sekerli veya tatlandiricili) (1 plastik su bardagi, 200

ml)

- Et veya tavuk suyu ( 200 ml)
NOT : Rejim 1 giiniin herhangi bir saatinde hastaya verilebilir. Rejim 1 yukaridaki listeden

2 ile 4 ¢esit arasinda Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan olusturulacaktir.

REJIM 1 DIYET HAFTALIK KAHVALTI- YEMEK LiSTESI

R1 HAFTALIK MENU
GUN SABAH OGLE AKSAM
HER GUN SUT SUT SUT
ET/TAVUK SUYU ET/TAVUK SUYU ET/TAVUK SUYU
TANESIZ KOMPOSTO | TANESiZ KOMPOSTO | TANESIZ KOMPOSTO
REJIM 2 DIiYET YEMEGI

Rejim 1 diyet yemeklerinde verilebilecek besinlere ek olarak asagidaki besinler de verilebilir:
- Diyet Corbalar (Hastane Diyet Uzmanlarinin istegi dogrultusunda
igerisine kii¢iik parcalar halinde et veya tavuk (30-60 gr) konabilir) (1 gorba kasesi,

200 ml)

- Ozel Corbalar (Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan tarif edilecektir) (1 ¢orba
kasesi, 200 ml)
- Biskiivi (tatli-tuzlu) (100 gr)

-Yogurt (kutu, normal-light) (200 gr)

- Muhallebi (sekerli-tatlandiricilt) (1 aliiminyum folyo kase, 200 gr)

- Nisasta peltesi (sekerli-tatlandiricili) (1 aliiminyum folyo kase, 200 gr)

- Yumusak peynir ( tuzlu-tuzsuz, normal-light ) (50 gr)
- Patates piiresi (100 gr patatesten yapilacak)
- Ekmek i¢i (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (150 gr)

NOT : Rejim 2 yukaridaki listeden 5-6 ¢esit olacak sekilde Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan

olusturulacaktir.

REJIM 2 DIYET HAFTALIK KAHVALTI-YEMEK LiSTESI

R2 HAFTALIK MENU
GUN SABAH OGLE AKSAM
SUT KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
YUMURTA YOGURT CORBA YOGURT CORBA
PAZARTESI | YUMUSAK PEYNIR TANESiZ KOMPOSTO TANESiZ KOMPOSTO
RECEL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
CAY KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
YUMURTA SEHRIYE CORBA SEHRIYE CORBA
SALI YUMUSAK PEyNiR TAT\]ESTZ KOMPOSTO TAI\IESTZ KOMPOSTO
BAL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
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SUT KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
YUMURTA KIS CORBA KIS CORBA
CARSAMBA | YUMUSAK PEYNIR TANESIZ KOMPOSTO TANESiZ KOMPOSTO
RECEL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
CAY KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
YUMURTA DOMATES CORBA DOMATES CORBA
PERSEMBE YUMUSAK PEYNIR TANESIZ KOMPOSTO TANESIZ KOMPOSTO
BAL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
SUT KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
YUMURTA MANTAR CORBA MANTAR CORBA
CUMA YUMUSAK PEYNIR TANESIZ KOMPOSTO TANESIZ KOMPOSTO
RECEL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
CAY KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
YUMURTA TAVUK CORBA TAVUK CORBA
CUMARTESI | YUMUSAK PEYNIR TANESiZ KOMPOSTO TANESiZ KOMPOSTO
BAL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
SUT KIYMALI/TAVUKLU SEBZE KIYMALI/TAVUKLU SEBZE
HASLANMIS PURE PURE
PAZAR YUMURTA _ SEBZE CORBA SEBZE CORBA
YUMUSAK PEYNIR TANESIZ KOMPOSTO TANESIiZ KOMPOSTO
RECEL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK EKMEK EKMEK
REJIiM 3 DIYET YEMEGI

Rejim 1 ve Rejim 2 diyet yemeklerinde verilebilecek besinlere ek olarak asagidaki besinler de

verilebilir:

- Et yemekleri (haslama et, 1zgara kofte, 1zgara tavuk, balik bugulama, tavuk kofte veya firin

tavuk)

- Pilav veya makarnalar

- Diyet sebze yemekleri

- Zeytinyaglilar

- Meyveler (mevsimine gore segilecek) (meyvelerin hepsi 200 gr., Kavun-Karpuz 500gr.)

- Salatalar

- Patates haglama (100 gr)

- Tatlilar (sekerli-tatlandiricili) (1 aliiminyum folyo kase, 200 gr)

- Ekmek (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (150 gr)
NOT 1: Diyet yemeklerinde et ve tavuk miktarlarina dikkat edilecek, Hastane Diyet Uzmanlari’nin
belirledigi miktarlarda ve sekilde yemek igerisine (¢orbalara, sebze yemeklerine vb.) veya yemekten
ayr1 olarak EK-2’de belirtilen miktarlarda verilecektir.
NOT 2: Diger diyet yemekleri yukaridaki listeden 5-6 ¢esit olacak sekilde Hastane Diyet Uzmanlar
tarafindan olusturulacaktir.

REJiM3 DIYET YEMEGI ORNEGI

3 1zgara kofte kadar et (pismis 90 gr.)

1 kepge corba

1 kepce sebze yemegi
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1 kutu yogurt (tetrapak, 200 gr)
1 porsiyon salata

REJIM 3 DIYET HAFTALIK KAHVALTI-YEMEKLER LiSTESI

R3 DM HAFTALIK MENU
GUN SABAH OGLE AKSAM
SUT KARNIYARIK TAVUK MEVSIM
HASLANMIS YUMURTA YOGURT CORBA TURLU
YUMUSAK PEYNIR BULGUR PiLAVI YOGURT CORBA
. | RECEL-TEREYAG YOGURT BULGUR PIiLAVI
PAZARTESI | pxtek SALATA YOGURT
KEPEKLI EKMEK SALATA
EKMEK
CAY FIRIN TAVUK(DOMATES-BIBER) | KIYMALI ISPANAK
HASLANMIS YUMURTA SEHRIYE CORBA GRATEN
YUMUSAK PEYNIR ZYT. KARNABAHAR BROKOLI SEHRIYE CORBA
BAL-TEREYAG YOGURT ZYT. KARNABAHAR
EKMEK SALATA BROKOLI
SALI EKMEK YOGURT
SALATA
EKMEK
SUT ETLI MEVSIM TURLU AVCI SOSLU TORNEDO
HASLANMIS YUMURTA KIS CORBA KIS CORBA
YUMUSAK PEYNIR DOMATES SOSLU MAKARNA DOMATES
RECEL-TEREYAG YOGURT SOS.MAKARNA
CARSAMBA | ppvEK SALATA YOGURT
EKMEK SALATA
EKMEK
CAY TAVUK HASLAMA FIRIN KOFTE(DOM.
HASLANMIS YUMURTA DOMATES CORBA BIBER)
YUMUSAK PEYNIR ISPANAK GRATEN DOMATES CORBA
BAL-TEREYAG YOGURT ISPANAK GRATEN
PERSEMBE | EKMEK SALATA YOGURT
EKMEK SALATA
EKMEK
SUT [ZMIR KOFTE ZYT. TAZE FASULYE
HASLANMIS YUMURTA MANTAR CORBA MANTAR CORBA
YUMUSAK PEYNIR KEPEKLI ERISTE PILAVI KEPEKLI ERISTE
RECEL-TEREYAG YOGURT PILAVI
CUMA EKMEK SALATA YOGURT
EKMEK SALATA
EKMEK
CAY ETLI BEZELYE ZYT.KABAK
HASLANMIS YUMURTA TAVUK CORBA TAVUK CORBA
YUMUSAK PEYNIR BULGUR PiLAVI BULGUR PILAVI
CUMARTESI | BAL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK SALATA SALATA
EKMEK EKMEK
SUT TAVUK KOFTE HAMBURGER
HASLANMIS YUMURTA SEBZE CORBA SEBZE CORBA
PAZAR YUMUSAK PEYNIR ZYT. TURLU ZYT. TURLU
RECEL-TEREYAG YOGURT YOGURT
EKMEK SALATA SALATA
EKMEK EKMEK
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HT HAFTALIK MENU

GUN SABAH OGLE AKSAM
SUT KARNIYARIK TAVUK MEVSIM TURLU
HASLANMIS YOGURT CORBA YOGURT CORBA
YUMURTA BULGUR PiLAVI ggéggﬁPﬂAVI
PAZARTE | T-SUZ YUMUSAK YOGURT SALATA
Si PEYNIR ) SALATA EKMEK
RECEL-TEREYAG TUZSUZ EKMEK
EKMEK
CAY FIRIN TAVUK(DOMATES-BIBER) | KIYMALI ISPANAK GRATEN
HASLANMIS SEHRIYE CORBA SEHRIYE CORBA ,
YUMURTA ZYT. KARNABAHAR ZYT. KARNABAHAR BROKOLI
T.SUZ YUMUSAK BROKOLI YOGURT
SALI PEYNIR ] YOGURT ;ﬁbﬁ;ﬁ
BAL-TEREYAG SALATA
EKMEK TUZSUZ EKMEK
SUT ETLI MEVSIM TURLU AVCI SOSLU TORNEDO
HASLANMIS KIS CORBA KIS CORBA
YUMURTA DOMATES SOSLU MAKARNA | DOMATES SOS.MAKARNA
CARSAMB | T.SUZ YUMUSAK YOGURT YOGURT
A PEYNIR ] SALATA Eﬁkﬁ;f
RECEL-TEREYAG TUZSUZ EKMEK
EKMEK
CAY TAVUK HASLAMA FIRIN KOFTE(DOM. BIBER)
HASLANMIS DOMATES CORBA DOMATES CORBA
YUMURTA ISPANAK GRATEN fgéﬁﬁ? GRATEN
T.SUZ YUMUSAK YOGURT
PERSEEMB PEYNIR ] SALATA SALATA
BAL-TEREYAG TUZSUZ EKMEK
EKMEK
SUT [ZMIR KOFTE ZYT. TAZE FASULYE
HASLANMIS MANTAR CORBA MANTAR CORBA
YUMURTA KEPEKLI ERISTE PILAVI KEPEKLI ERISTE PILAVI
T.SUZ YUMUSAK YOGURT YOGURT
CUMA | PEYNIR SALATA Eﬁvgf
RECEL-TEREYAG TUZSUZ EKMEK
EKMEK
CAY ETLI BEZELYE ZYT.KABAK
HASLANMIS TAVUK CORBA TAVUK CORBA
YUMURTA BULGUR PiLAVI BULGUR PILAVI
CUMART | T.SUZ YUMUSAK YOGURT YOGURT
ESi PEYNIR ] SALATA Eﬁkﬁ;f
BAL-TEREYAG TUZSUZ EKMEK
EKMEK
SUT TAVUK KOFTE HAMBURGER
HASLANMIS SEBZE CORBA SEBZE CORBA
YUMURTA ZYT. TURLU ZYT. TURLU
PAZAR | T.SUZ YUMUSAK YOGURT YOGURT
PEYNIR SALATA gﬁkﬁ;f

RECEL-TEREYAG
EKMEK

TUZSUZ EKMEK
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NOT: Diyet hastalarinin yemekleri en az 5-6 kaptan olusacaktir. 1. kap yemek olarak 6glen 1.yemek, aksam 2.
yemek verilecektir. Hastalarin diyetlerine gore (protein zengin diyet, KBY diyeti vb.) gerekli degisiklikler
(yemek gramaj miktarlari, yemek cesit sayist vb.) Hastane Diyet Uzmanlari’nin belirttigi sekilde Yiiklenici
tarafindan yerine getirilecektir.

NOTROPENIK R3 DIiYET YEMEGI

Notropenik diyet uygulamasi gereken hastalarin bulundugu servislere (transplantasyon, hematoloji ve
onkoloji) yemek hazirlig1 yapilirken, pisirim asamasinda basingli tencere ( diidiiklii ) kullanilacaktir.
Yemekler pisirdikten sonra oda sicakliginda bekletilmeden dagitimi yapilacaktir. Notropenik diyet
alan kliniklerin yemek hazirlik boliimiinde, ¢alisma alanlari yemekler hazirlanmadan dnce ve sonra
uygun tibbi dezenfektanlarla dezenfekte edilecek, hijyen i¢in gerekli tek kullanimlik maske, eldiven
bone, galos, kagit havlu, porselen tabak, krom celik catal, kasik bigak gibi servis malzemeleri
kullanilacaktir.

Siit, yogurt, kahvaltida paket peynir, tereyagi, bal, cay, thlamur ve seker verilecek, paketlenmemis
hicbir yiyecek servis edilmeyecektir. Kiiflenmis ve ezilmis sebze ve meyveler hastalara
verilmeyecektir. Yumurtalar iyi pismis olacak, kirli ve ¢atlak sekilde hastalara gonderilmeyecektir.

Ornek Nétropenik R3 Diyet Listesi :

SABAH OGLE-AKSAM

Siit (200 ml) veya Meyve suyu(200 ml) 60 gr et/tavuk

Eritme peynir(50gr) 4 yemek kagigi pilav/makarna
1 adet haslanmis yumurta (60gr) 1 kepge ¢orba

Tereyag (poset) (15gr) + Recgel/Bal (poset) | 1 kepce sebze yemegi
20gr

Ekmek (150qgr) 200 ml yogurt

Ekmek (150 gr)

Ornek Notropenik R3 Diyet Ara 6giin Listesi

Ara 0giin Listesi

09.00 15.00 18.00
1.GUN SUT(200ml) YOGURT (200 ml) UCGEN PEYNIR (25 gr)
+GRISSINTI (40 gr)
2.GUN MEYVE GALETA (40 gr) SUT (200 ml)
SUYU/SEKERSIZ
KOMPOSTO (200 ml)
3.GUN YOGURT (200 ml) AYRAN (200 ml) UCGEN PEYNIR (25 gr)
+GRISSINI (40 gr)
4.GUN UCGEN PEYNIR (25 gr) | SADE KEK (40 gr) MEYVE SUYU/SEKERSIZ
+GRISSINI (40 gr) KOMPOSTO (200 ml)
5.GUN AYRAN (200 ml) POGACA/KURABIYE(70 | UCGEN PEYNIR (25 gr)
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ar) +GRISSINI (40 gr)

C — ARA OGUN : Ara 6giin gramajlar diyet kahvaltilar1 ile ayn1 olmalidir. Ara 6giinler Hastane
Diyet Uzmanlari tarafindan belirtilen saatlerde dagitilacaktir. Her tiirli diyet yemegi verilen hastalara
ara 6giin verilmek zorundadir. Cocuk hastalarin ve onkoloji hastanesinin tiim servislerine(tibb1
onkoloji, hematoloji, ¢cocuk hematoloji) ara 6gilin verilmesi zorunludur.
Ara ogilinde verilebilecek yiyecekler liste halinde kat mutfaklarinda asili duracaktir. Katta olan
sorumlu personel ara 6giin listesine bakarak hastalara ara 6giin saatlerinde dagitimini yapacaktir.

- Siit (kutu-UHT, tetrapak ambalaj, 200 ml) (normal-light)

- Yogurt (kutu, 200 gr) (normal-light)

- Kefir (kutu, 200 ml)

- Ayran (kutu, 200 ml)

- Siitli tathilar (sekerli veya tatlandiricili) (1 disposable aliminyum folyo kase, 200 gr)

- Hosaf komposto (sekerli veya tatlandiricili) (1 disposable aliiminyum folyo kase, 200 ml)

- Nisasta pelte (sekerli veya tatlandiricili) (meyveli veya cevizli olabilir) (1 disposable

aliminyum folyo kase, 200 gr)

- Beyaz peynir (tuzlu-tuzsuz, normal-light) (50 gr)

- Meyve (mevsimine gore secilecek) (meyvelerin hepsi 200 gr., Kavun-Karpuz 500gr.)

- Meyve suyu (Tetrapak ambalaj, 200 ml)

- Biskiivi (tuzlu veya tatli) (100 gr)

- Grisini (40 gr)

- Haglanmus patates (100 gr)

- Proteinsiz ¢orek-kurabiye (100 gr)

- Glutensiz ekmek cesitleri (150 gr)

- Limonata (sekerli- tatlandiricilt) (1 plastik su bardagi, 200 ml)

- Ihlamur (poset, 2.5 gr)

- Poset kek (40 gr)

- Ekmek (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (150 gr)

- Domates/salatalik (s6giis) (100 gr)

Diyet ara ogiinleri, hastanin almasi gereken giinliik enerji ve besin 0gesi ihtiyaglarina gore Hastane
Diyet Uzmanlar1 tarafindan hazirlanan diyet icerigine gore yukaridaki listeden segilmek tizere 2 ila 4
cesit arasinda verilecektir. Hastane Diyet Uzmanlar1 gerek gordiikleri takdirde liste disinda bir besin
de ekleyebilir.

Ara 6giin 6rnegi asagidaki gibidir:

-1 su bardag siit (normal-light) (kutu-UHT, tetrapak ambalaj, 200 ml) veya yogurt (kutu, 200 gr)
(normal-light)

-1 porsiyon meyve (mevsimine gore segilecek) (meyvelerin hepsi 200 gr., Kavun-Karpuz 500 gr)

Normal ara 6giin disinda ¢ocuk servisine verilecek ara 6giin her giin saat 15.30’da verilecektir.
Cocuk ara 6giinii icin verilebilecek yiyecekler :

- Kuru Pasta (60 gr) + Meyve Suyu (Tetrapak 200 ml)

- Ekler Pasta (60 gr) + Siit (Uht Tetrapak 200 ml)

- Kek (110 gr) + Siit (Uht Tetrapak 200 ml)

- Simit/A¢ma/Pogaca (70 gr) + Meyveli Siit (Tetrapak 200 ml)

- Haslanmig Misir (1 adet) + Siit (Uht Tetrapak 200 ml)

- Borek (150 gr) + Ayran (Tetrapak 200 ml)

- Yas Pasta (60 gr) + Meyve Suyu (Tetrapak 200 ml)

Icecekler disinda tiim besinler hastane mutfaginda hazirlanacak, hazir iiriin kullanilmayacaktir.
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HASTALIKLARA GORE VERILECEK ARA OGUN LiSTESI
R2 DIYET HAFTALIK ARA OGUN

R2
TARIH 09:00 15:00 18:00

PZT MEYVE YOGURT / AYRAN + SUT (200ML) + MUZ
SUYU(200ML) | GALETA(40GR)

+
BISKUVI(100
GR)

SALI AYRAN SUT(200ML) + MEYVE SUYU
(200ML) + KEK(40GR) (200ML) +
GALETA(20G BISKUVI(70GR)

R)

CARS SUT (200ML) | MUHALLEBI(200ML) YOGURT /AYRAN
+ MEYVE (200ML) +
PURESI GALETA(20GR)

PERS MEYVE AYRAN (200ML) + MUHALLEBI VEYA
SuUYuU GALETA(40GR) MEYVE SUYU(200ML)
(200ML) + + BISKUVI
BiSKUVI

CUMA | SUT (200ML) | MUHALLEBI (200ML) YOGURT /AYRAN
+MUZ (200ML)+ GALETA(40

GR)

CMT MUHALLEBI | YOGURT/AYRAN(200ML) | SUT(200ML) + MUZ
VEYA + GALETA(40 GR)

MEYVE
SUYU +
BISKUVi(100
GR)

PAZAR | SUT (200ML) | MEYVE SUYU(200ML) + | YOGURT(200ML)+
+ KEK(40GR) GALETA(40GR)
BISKUVi(100
GR)

R2 DiYABETIK DiYET HAFTALIK ARA OGUN

TARIH 09:00 15:00 18:00

PZT SUT(200ML) + SAKKARINLI | YOGURT (200GR)+ KEPEKLI
KEPEKLI BiSKUVi MUHALLEBI | GALETA

SALI YOGURT(200ML) + SUT (200ML) + | SAKKARINLI
KEPEKLI GALETA(20G | MUHALLEBIi(200ML)
BiSKUVI(100GR) R)

CARS SUT (200ML) + SAKKARINLI | YOGURT (200ML) +
KEPEKLI MUHALLEBIi( | GALETA(20GR)
BiSKUVI(100 GR) 200ML)

PERS SUT(200ML) + AYRAN YOGURT (200ML) + KEPEKLI
GALETA(40 GR) (200ML) + BiSKUVI

GALETA

CUMA | SUT(200ML) + SAKKARINLI | AYRAN(200ML)
KEPEKLI MUHALLEBI( | +GALETA(40GR)
BISKUVI(100ML) 200ML)

CMT AYRAN(200ML) + SAKKARINLI | YOGURT+KEPEKLI
GALETA(40GR) MUHALLEBI | BISKUVi(100ML)

(200ML)

PAZAR | SAKKARINLI YOGURT SUT (200ML) +KEPEKLI
MUHALLEBI (200ML)+ GALETA(40GR)
(200ML) KEPEKLI

BiSKUVI(100
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| [ GR) |

R3 DIiYABETIK DIiYET HAFTALIK ARA OGUN LiSTESI

DM
TARIH 09:00 15:00 18:00

PZT SUT (200ML)+ AYRAN(200M | YOGURT(KUTU,200ML) +

MEYVE(200GR) L) + MEYVE(200GR)
GALETA(40
GR)

SALI SUT (200ML)+ YOGURT(KUT | SUT/AYRAN(200ML)+ME
KEPEKLI U,200ML) + YVE(200GR)
BISKUVI(100GR) MEYVE(200G

R)

CARS SUT(200ML) SAKKARINLI | YOGURT(200ML) +

+MEYVE (200GR) MUHALLEBI | MEYVE(200GR)
(200GR)
PERS SUT(200ML) YOGURT SAKKARINLI
+MEYVE(200GR) (200ML)+ MUHALLEBI VEYA
MEYVE(200G | YOGURT(200ML)/
R) AYRAN(200ML) +
GALETA(40GR)

CUMA | SUT (200ML)+ SAKKARINLI | YOGURT(200ML) +
KEPEKLI MUHALLEBIi( | MEYVE(200GR)
BiSKUVI(100GR) 200ML)

CMT SAKKARINLI YOGURT(200 | SUT/AYRAN(200ML)
MUHALLEBI VEYA | ML) + +MEYVE(200GR)
YOGURT/AYRAN MEYVE(200G
(200ML) + GALETA | R)

(40 GR)
PAZAR | SUT (200ML) + YOGURT/AYR | YOGURT (200GR)+
MEYVE(200GR) AN MEYVE(200GR)
(200ML) +
KEPEKLI
BISKUVIi(100
GR)

R3 TANSIYON(HT) VE ATEROSKLEROTIK KORONER KALP HASTALIGI (ASKH) HAFTALIK
ARA OGUN LISTESI

HT/ASKH
TARIH 09:00 15:00 18:00

PZT MEYVE MEYVE SUYU | MEYVE (200GR)

(200GR) (200ML)+
GALETA
(40 GR))
SALI MEYVE SUYU(200ML) | MEYVE MEYVE(200GR)
+ KEPEKLI (200GR)
BISKUVI(100GR)
CARS MEYVE (200GR) SUTLU MEYVE(200GR)
TATLI(200GR)

PERS MEYVE SUYU MEYVE SUTLU TATLI(200ML)
(200ML)+ (200GR) VEYA MEYVE(200GR)
GALETA(40GR)

CUMA | MEYVE SUTLU MEYVE
(200GR) TATLI(200GR) | (200GR)

CMT SUTLU TATLI VEYA MEYVE SUYU | MEYVE(200GR)
MEYVE (200 ML) +
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(200GR) GALETA
(40 GR)
PAZAR | MEYVE MEYVE SUYU | MEYVE(200GR)
(200GR) (200ML) +
KEPEKLI
BISKUVI
(100 GR)
COCUK SERVIiSi HAFTALIK ARA OGUN LISTESI
COCUK
TARIH 09:00 15:00 18:00

PZT MEYVE YOGURT(KUT | AYRAN
SUYU(200ML) + U,200ML) + (200ML) +
KEK(40GR) MEYVE(200G | MEYVE

R) (200GR)

SALI SUT (200ML)+ AYRAN(200M | YOGURT

MEYVE(200GR) L) + (KUTU,200ML)
GALETA(40G | + MEYVE
R) (200GR)

CARS SUT (200ML)+ AYRAN SUTLU TATLI

MEYVE(200 GR) | (20ML)+ (200ML)
HAMURISI(70
GR)

PERS MEYVE SUYU SUTLU SUT (200ML)+
(200ML)+ TATLI(200ML) | MEYVE
KEK(40GR) (200GR)

CUMA | SUT(200ML) + MEYVE SUYU | SUTLU TATLI
MEYVE(200GR) (200ML)+ (200GR)

HAMUR iSi /
BISKUVI(70G
R)

CMT SUT(200ML) + SUTLU AYRAN

KEK (40 GR) TATLI(200ML) | (200ML) +
MEYVE
(200GR)

PAZAR | SUT (200ML) + MEYVE YOGURT

MEYVE(200GR) SUYU(200ML) | (200ML) +
+BISKUVI (100 | MEYVE
GR) (200GR)

KADIN DOGUM SERVIiSI HAFTALIK ARA OGUN LISTESI

KADIN DOGUM
TARIH 09:00 15:00 18:00
PZT Siit(200ml) Ayran+Galeta(20gr) Yogurt(200ml))+
+Meyve(200gr) Meyve(200gr)
SALI Yogurt(200ml) Ayran(200ml) Siit(200ml)
+Meyve(200gr) +Galeta(20gr) +Meyve(200gr)
CARS Siit(200ml) Meyve Ayran(200ml)
+Meyve(200gr) Suyu(200ml)+Hamuris | +Meyve(200gr)
i
PERS Siit(200ml) + Siitlii Tatli(200ml) Ayran(200ml)
Meyve(200gr) +Galeta
CUMA Yogurt Siitlii Tatli(200ml) Siit(200ml) +
(200gr)+Meyve(200ml Meyve(200gr)
)
CMT Siit(200ml) + Yogurt(200gr)+Meyve( | Ayran(200ml)
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Meyve(200gr) 200ml) +Galeta(40 gr)
PAZAR Siit(200ml) Meyve Suyu (200ml) Yogurt(200ml)
+Meyve(200ml) +Kek(40gr) +Meyve(200gr)

D-KUMANYA.: idare tarafindan mesaiye kalan ve ndbet tutan personele kumanya seklinde yiyecek

verilecektir.
8.4. Kumanya yaninda siit, ayran, meyve suyu veya cay verilecektir.

8.4.1. Meyve suyu, ayran ve siit 200 ml kapali ambalaj igerisinde, ilgili tiiziik ve standartlara uygun

olacaktir.
8.4.2. Haftada 2 giin ¢ay, haftada 3 giin siit veya ayran, haftada 2 giin meyve suyu verilecektir.

8.4.3. Gerekli durumlarda Hastane Diyet Uzmanlari, kumanya listesinde degisiklik yapacak ve

Yiiklenici yapilan degisiklikleri uygulamakla sorumlu olacaktir.
8.4.4. Her ay kumanya listesi yemek listesi ile birlikte Yonetime sunularak onaylatilacaktir.

ORNEK KUMANYA LiSTESI
1. Meyve suyu (kutu ambalaj) | Eritme peynir (2 paket, 40 | Tahin- Domates (40 | TOP
GUN | (200 ml) GR) pekmez Gr)+Salatalik | EKMEK
(kutu) (20 gr) | (40 Gr)+Biber | (150 GR)
(20 Gr)
2. Siit (kutu) (200 ml) Beyaz Peynir (50 GR) Tereyad Meyve TOP
GUN (paket): 15 | (mevsime EKMEK
GR+ Regel | uygun) (200 | (150 GR)
(poset): 20 | Gr)
GR
3. Cay (2,5 GR) + Seker (7 GR, | Karper Peynir Siyah zeytin | Pogaca (125 | TOP
GUN | 1 paket) (30 gr) gr EKMEK
(2 paket, 25 GR) (150 GR)
4. Ayran (kutu ambalaj) (200 ml) | Ton baligi (konserve) (80 | Yesil zeytin | Haglanmig TOP
GUN gr) (30 gr) patates (100 | EKMEK
GR) (150 GR)
5. Cay (2,5 GR) + Seker (7 GR, | Kasar Peynir (diyet) (45 | Tereyag Kek  (paket) | TOP
GUN | 1 paket) GR) (paket): 15 | (40gr) EKMEK
GR+  Bal (150 GR)
(poset): 20
GR
6. Meyve Suyu (kutu ambalaj) | Karper Peynir Domates (40 | Simit (125gr) | TOP
GUN | (200 ML) Gr)+Salatalik EKMEK
(2 paket, 25 GR) (40 (150 GR)
Gr)+Biber
(20 Gr)
7. Siit (kutu, diyet) (200 ml) Beyaz Peynir (50 GR) Siyah zeytin | Kakaolu findik | TOP
GUN (30gn) kremasi (kutu) | EKMEK
(15 gr) (150 GR)
8. Cay (2,5 GR) + Seker (7 GR, | Karper Peynir Siyah zeytin | Pogaca (125 | TOP
GUN | 1 paket) (30gr) ar) EKMEK
(2 paket, 25 GR) (150 GR)
9. Meyve Suyu (kutu ambalaj) | Eritme peynir (2 paket, 40 | Domates (40 | Simit (125gr) | TOP
Gr)+Salatalik EKMEK
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GUN | (200 ML) GR) (40 (150 GR)
Gr)+Biber
(20 Gr)
10. Siit (kutu) (200 ml) Beyaz Peynir (50 GR) Tereyad Meyve TOP
GUN (paket): 15 | (mevsime EKMEK
GR+ Regel | uygun) (200 | (150 GR)
(poset): 20 | Gr)
GR
11. Ayran (kutu ambalaj) (200 ml) | Ton baligi (konserve) (80 | Yesil zeytin | Haglanmig TOP
GUN gr) (30 gr) patates (100 | EKMEK
GR) (150 GR)
12. Cay (2,5 GR) + Seker (7 GR, | Kagar Peynir (diyet) (45 | Tereyag Kek  (paket) | TOP
GUN | 1 paket) GR) (paket): 15 | (40gr) EKMEK
GR+  Bal (150 GR)
(poset): 20
GR
13. Siit (kutu, diyet) (200 ml) Beyaz Peynir (50 GR) Siyah zeytin | Kakaolu findik | TOP
GUN (30gn) kremasi (kutu) | EKMEK
(15gr) (150 GR)
14. Meyve Suyu (kutu ambalaj) | Karper Peynir Domates (40 | Simit (125gr) | TOP
GUN (200 ML) Gr)+Salatalik EKMEK
(2 paket, 25 GR) (40 (150 GR)
Gr)+Biber
(20 Gr)

8.5. Yemekler Kkalite, nefaset ve porsiyon yoniinden sartnamede belirtilen miktarlardan az
olmayacaktir. Yemeklerin ve yemeklerde kullanilan gida maddelerinin kisi basina diisen gramaj
listeleri sartname ekinde (EK-2 ve Ek-3) sunulmustur. Yiklenici bu listede belirtilen gramajlara
uyacaktir. Listede olmayan yemek tiirleri i¢in benzer yemeklere uygulanan esaslar gecerli olacaktir.
Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan benzer cesitte tarifler gelistirilebilir ve Yiikleniciye yeni yemek
tarifleri verilerek yemek cesitleri arttirilabilinir.

8.6.Kahvaltilik beyaz peynir,kasar peyniri,zeytin vb. gidalar kahvaltilik ambalajlarla posetlendikten
sonra servis yapilacaktir.

8.7. Hastalarin serviste yemeklerinin dagitiminda Yiiklenici Diyetisyeni; personel yemeklerinin
dagitiminda ise Yiiklenici Diyetisyeni veya Gida Miihendisi kesinlikle bulunacaktir.

8.8. Mamalar: Hastanemizde yatan bebek ve ¢ocuklarin beslenmesi i¢in Diyet Uzmaninin belirledigi
icerikler esas alinarak, sivi veya toz halinde siitlii veya formiilize mamalar gida teknikeri tarafindan
hazirlanacaktir. Bebekler i¢in hazirlanan giinliik mamanin her 10 (on) biberonu bir 6gle yemegi olarak
degerlendirilir. 2,5 adet meyve piiresi bir adet ara 6giin olarak hesaplanacaktir. Formiilize mamalar
Diyet uzmaninin belirledigi 6zellikte olacak ve onay1 olmadan degisik formiiller kullanilmayacaktir.
8.9. 0-18 yas grubu yatan hastalar i¢in kahvaltida her giin paket siit (200 ml) , 6gle veya aksam
Oglinlerinden birisinde 200 gr. paket yogurt verilecektir.

MADDE 9-YEMEGIN PiSiRiILMESI:

9.1. Yiiklenici, yemek pisirilmesi ile ilgili olarak idare tarafindan tutanakla kendisine teslim edilecek
demirbag malzemeler diginda (Ek-4) bu sartnamenin 15.32 maddesinde belirtilen ara¢ ve geregleri
temin ederek ise baslangi¢ tarihinden itibaren Hastane mutfaginda bulundurmak zorundadir.

9.2. Mutfagm hijyeni ve mutfak personelinin temiz olmasi saglanacaktir. Mutfakta caligan personel
tiim yemeklerin hazirlanmasinda kolluk, eldiven ve maske,bone kullanilacaktir.

9.3. Giinliik olarak sabah kahvaltisi saat 06:30 da, 6gle yemekleri saat 11.30’da, aksam yemekleri ise
en gec 16.30 da pisirilmis ve hazirlanmig olacak ve hastane yonetiminin belirleyecegi Komisyon veya

24



kisi tarafindan denetlenecektir (mevsime gore saatlerde degisiklik yapildigi takdirde bu durumdan
Yiiklenici haberdar edilecektir), kumanyalar en geg¢ saat 23:00°te hazir olacaktir.

9.4. Diyet yemekleri giinliik olarak saptanip hangi tiir diyet yemeginin yapilacagina dair bilgi en geg
saat 09:00°a kadar Yiiklenici yetkilisine bildirilecektir. Yemeklerin pigirilme sekli, miktar1 ve servisi
diyet uzmaninin direktifleri dogrultusunda yapacaktir.

9.5. Yemek kalite kontrolii hastane yonetiminin belirleyecegi Komisyon veya kisi tarafindan 6gle
yemegi i¢in en ge¢ saat 10.30, diger 6gilinler i¢in 15.30°da yapilacak, hazirlanan yemegin teknik
sartname hiikiimlerine uygun bulunmamas1 halinde Yiiklenici firma idarenin disaridan temin edecegi
yemegin bedelini 6demek zorundadir.

9.6. Yemekler igerik malzemesine uygun siire ve 1sida (65°C ve iizeri) pisirilmelidir.

Pisirilen yemeklerin rengi, kivami, kokusu ve tadi uygun niteliklerde olacaktir. Proteinli besinler 60°C
de 2 saatten fazla bekletilmemelidir. Pisen yemekler uygun siire ve 1sida servis edilmeli, acikta hi¢bir
yiyecek birakilmamali, agizlar kapatilip depolara kaldirilmalidir.

9.7. Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz 2 ayri tatta pigirilmelidir.

9.8. Beslenme ve diyet uzmaninin gerekli buldugu durumda normal yemegin tuzsuzu tespit edilen
sayida pisirilecektir.

9.9.0zel bir hastalik igin 6zel bir istek olursa ayrica hastane diyetisyenleri tarafindan bildirilir.
Ornegin: diyet tuz, yapay tatlandirici, gliitensiz un, sebze, salata, meyve vb. Firma bunlar1 temin
etmekle ylikiimliidiir.

9.10. Giinliikk yemek pisiriminde ve kap cesitlerinde bir giin 6nceden artan yemek, salata v.b.
kullanilmayacaktir.

MADDE 10- YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITILMASI:

10.1. Yemek tasinmast ve dagitilmasi ile ilgili tiim arag, gere¢ ve sarf malzemeleri (yemek
arabasi(benmari), nakil kaplar1, vb.) Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

10.2. Hazirlanan yemekler hastane yonetiminin gorevlendirecegi Komisyon tarafindan (tadi, sekli,
miktar1 ve benzeri diger Ozelliklerine bakilacak) ek listede verilen degerlendirme formu (Ek-1)
doldurulacaktir. Ancak Komisyon tarafindan uygun olduguna karar verilen yemeklerin dagitin
yapilabilecektir. Uygun goriilmedigi takdirde Teknik Sartnamenin 7.5. maddesi uygulanacaktir.

10.3. Yemeklerin nakli termo tepsiler ve bunlara uygun tasima araglar ile yapilacaktir. Refakatci ve
hasta yemekleri kat mutfaklarindan servis arabalari ile servislere tasinacak ve termotepsilerle
refakatgilara verilecektir.Psikiyatri servisinde yatan hastalara, enfeksiyonlu hastalara ve refakatgilarina
tek kullanimlik kaplarda yemek verilecektir.

10.4. Hastalarin yemekleri hasta odalarina gotiiriilecektir. Yemek sayilar1 ve yemek dagitimi saatleri
asagida belirtilmistir.

PERSONEL YEMEK SAATLERI ve SAYISI:

Muhtemel Gunluk

Dagitim Saati Dagitim Yeri Yemek Sayist

Mersin Universitesi Hastanesi 200 - 250 kisi arast

Sabah 06:30 - 07:30 aras1 ve baglt birimler

o o _ 1500 — 2.000 kisi
Ogle 11:30 - 13:30 arasi Mers1f1 U.n'lver51te51 Hastanesi|arqq,
ve bagli birimler
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Aksam

18:00 - 18.45 aras1

Mersin Universitesi Hastanesi

ve bagl birimler

350 — 400 kisi aras1

HASTA ve REFAKATCI YEMEK SAATLERI ve SAYISI:

Dagitim Saati

Dagitim Yeri

Muhtemel
Yemek Sayis1

Giinliik

Mersin Universitesi Hastanesi

Sabah 06:30 - 07:30 aras1 L 900 — 1.200 kisi aras1
ve bagli birimler

Ole 11:30 - 12:30 aras! Mersin Universitesi Hastanesi\y 4 500 kigi arast
ve bagl birimler

Aksam 16:30 — 17:30 arast Mersin Universitesi Hastanest; 5y 1 500 kigi aras

ve bagli birimler

KUMANYA DAGITIM SAATI ve SAYISI:

Dagitim Saati

Dagitim Yeri

Muhtemel
Yemek Sayisi

Giinliik

Gece

20:00 —21:00 aras1

ve bagl birimler

Mersin Universitesi Hastanesi

200-300 kisi aras1

DIYET-ARA OGUN YEMEK SAATLERI ve SAYISI:

5 : g . Muhtemel Giinliik
Dagitim Saati Dagitim Yeri Yemek Sayist
Kusluk Mersin Universitesi Hastanesi
9:00 — 09:30 arast .
(Ara 6giin) ve bagl birimler 300-350 kisi arast
Ikindi e .
15:00- 15:30 arast Mersin Universitesi Hastanesi
(Ara 6iin) ve bagl birimler 300-350 kisi arasi
Gece o .
_ i Mersin Universitesi Hastanesi .
(Ara 5in) 18:00 — 18:30 aras1 ve bagl birimler 300-350 kisi arasi

NOT: Yemeklerin saat ve 6giin sikliginda idarenin uygun gordiigii durumlarda ve mevsimine gore ya
da hastanin tedavisine gore Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan degisiklik yapilabilecek ve Yiiklenici
bu konudan haberdar edilecektir.
10.5.Ramazan ay1 boyunca orug tutan personel i¢in aksam yemegi iftar saatine kadar devam edecek,
sahur saatinde ise o giiniin kahvalt1 mentisii ve ¢orba verilecektir.
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10.6.Ogiinlere gore dagitilacak yemek sayilari yukaridaki tabloda belirtilmekle birlikte bu sayilar
kesin degil yaklasik sayilar olup Yiiklenici bu konuda kesin sayiyr yemek yapimindan 6nceki giin
Baghekimlikten dgrenecektir.

MADDE 11- YEMEK SERVISININ YAPILMASI:

11.1. Servis yapilan yerlerin servis yapilmasi i¢in gerekli tiim arag, gere¢ ve sarf malzemeleri (servis
kabi, tabak, kasik, catal, bigak, siirahi, bardak, pegete, tuzluk, biberlik, masa oOrtiisii vb.) Yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir,

11.2. Yemek dagitilmadan Once ve sonra yemek salonlari agilacak, temizlenecek, masa tstii
malzemeler (siirahi, bardak, pecete, tuzluk vb.) tamamlanacak ve salonlar servise hazir hale
getirilecektir.

11.3. Personel yemek servislerinden 1 Nolu yemek salonunda servis, garsonlar tarafindan masaya
yapilacaktir. 2 Nolu yemek salonunda ise yemek servisi self servis seklinde olacaktir.

11.4. Hastalara yemek servisi esnasinda esas servis elemani disinda bir de yardimci eleman
bulunacaktir.

11.5. Hasta yemeklerinin dagitimi 24 tepsilik yemek arabalari ile yapilacaktir. Hastanedeki tiin hasta
yemekleri termotepsilerde sicak servis yapilacaktir.

11.6. Yemegi dagitan personel hasta kapisina tik tik yaparak ‘miisait misiniz yemegi getirdim’ diyerek
yemegi nazik ve giiler yiizliiliikle hastaya teslim etmelidir Servis yapan personel temizlik ve gorgii
kurallarina uyacaktir. Servis aninda kolluk,bone ve maske kullanilacaktir.

11.7. Hasta yemekleri hastanin yemek masasina birakilacaktir.

11.8. Tim yemekhanelerde bir 6giinde yemek yiyen personel sayisi kadar servis kabi, tabak, catal,
kasik, bicak ve bardak bulundurulacaktir. Bir 6g8iin servisi siiresince adi verilen malzemeler iki kez
kullanilmayacaktir.

11.9. Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmasi i¢in Yiiklenici
tarafindan gerekli onlemler alinacaktir. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut malzemelerin
(sicak servis linitesi vb. gibi) tamir islemi Yiiklenici tarafindan aynmi giin yapilacaktir.

11.9.1. Yemek arabalar: yemek servisine baslamadan 1(bir) saat 6nce prize takilip isitilacaktir.
11.10. Yiiklenici, hastane igerisinde hastane personeli, hizmet alimi islerinde caligan personel ve
hastanede kalan hastalar, refakatcilari ve hiikiimlii hastalarin yaninda goérev alan jandarma ve infaz
memurlariin diginda hi¢ kimseye yemek vermeyecek ve disariya yemek satmayacaktir.

11.11. Yemek sayisinda yetersizlik olmamasi i¢in Yiiklenici tarafindan gerekli onlem alinacaktir.
11.12. Yemekler porselen tabaklarda servis yapilacak; sadece siitlag, puding gibi siitli tathilar,
disposable aliiminyum folyo kaplarla servis edilecektir.

11.13. Yemeklerin dagitima girmeden once sicaklik kontrolleri yiiklenici diyetisyen tarafindan 1s1
tabancasi ile yapilacaktir.Servise hazir yiyecekler en az 65 (altmigbes) CO saglayabilecek bir sistemde
bekleme islemine tabi tutulacak ve bu sicaklikta servis edilecektir. Soguk yemekler ise (+4) (dort) CO
veya altinda muhafaza edilecek, servis sicakligl (+4) (dort) CO ile (+10) (on) CO arasinda olacaktir.
Sicaklik kontrolleri yapilarak kayitlar liste halinde firma tarafindan tutulacaktir.

11.14 Kat mutfaklarinda hasta ve refakatgilarin yemek dolumlarim1 asg1 veya agsi yardimeilart
yapacaktir.

MADDE 12- ARTIKLARIN TOPLANMASI, BULASIK YIKANMASI VE TEMIZLIiK
YAPILMASI:

12.1. Yemek yapimindan 6nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir.
12.1.1.Bulasikhanede gorevli personel yemek dolumu ve servisinde gérev almayacaktir.

12.2. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili tiim arag, gere¢ ve sarf malzemelerinin temini Yiiklenici
tarafindan yapilacaktir.

12.3. Ana mutfak, kat mutfaklar1 ve yemekhane temizlik hizmetlerinde Yiiklenici asagidaki hususlara
dikkat etmekle yukiimlidiir:

12.3.1. Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulasiklar, mutfaklarda bu is icin
ayrilmis boliimlerde gerceklestirilecektir. Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve
tilketimini her zaman denetleme yetkisine sahip olup uygun gérmedigi malzemelerin degisikligini
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isteyebilir. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plani
onceden Hastane YoOnetimine verilecektir.

12.3.2. Ana mutfak, kat mutfaklarinda Kullanilan Malzemelerin Temizligi:

-Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine
kaldirilacak, kullanilan et kiitiigii, tezgah vb. yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiitiigii
temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 2 kez sicak deterjanl
sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bolgeler kir ve yag ¢oziicii maddelerle temizlenecektir.
Sebzeler ayiklanip temizlendikten sonra ¢opleri hemen ¢6p kovalarina atilacak, temizlenmis sebzeler
pisirme asamasina kadar celik kaplarda iizeri ortiilii tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, el
yikanan lavabolarn, tuvalet, banyo ve soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi
yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktir. Régar, cam ve duvarlarin temizligi yapilacaktir.
-Aylik Temizlik: Davlumbazlarin kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalandirma sisteminin
temizligi, bocek ve haserelere karsi ilaglama yapilacaktir. Mutfakta, 15 giinde bir kez genel ilaglama
yapilacaktir. Tlaglama yapan sirket “Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslart
Hakkinda Yonetmelik” hiikiimlerine uygun olarak yapilacaktir.

12.3.3. Gida ve Soguk Hava Deposu Temizligi:

-Giinliik Temizlik: Aski, tezgah ve yerlerin temizligi, depolarin 1s1 ayarlarimin kontroli.

-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi.

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

Kuru gida deposunda 15 giinde bir genel ilaglama yapilacaktir.

12.3.4. Pisirme Sistemi Temizligi:

-Giinliik Temizlik: Giin igerisinde kullanilan tiim makine (Kuzine,benmari, islimler, devirme
tavalarinin igi bittikten sonra temizligi, et kiyma makinesi, sebze dograma makineleri, tulumba
makinesi v.s.) ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalartyla kapatilmasi. Firinlarin
kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi.

-Haftalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.

-Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.

12.3.5. Yemekhane ve Koridorlar:

-Giinliik Temizlik: Balkon, idari yemekhane ve akademi yemekhane arasindaki gegis koridorunun ,
balkonlarin, sekizinci kat yemekhane icerisindeki malzeme depolarin, dinlenme alanlarinin temizligi
ve ¢oplerinin alinmasi ,Bankolarin, bulasikhanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa
ortiilerinin degistirilmesi.

-Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularin i¢lerinin ve
disinin temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizligi, catal, kasik, bicak yemek tabaklarinin
dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Masa {istiindeki tuzluk, pecetelik, vb. malzemelerin
temizligi. Kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa Ortiilerinin yikanmasi.

-Aylik Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi. Yemekhane ve koridorlarin on bes giinde bir
genel ilaclanmasi.

12.3.6. Servis malzemeleri;

-Giinliik Temizlik: Tepsilerin ve termo tepsilerin, tabldotlarin bulagiklarin yikanip kaldirildiktan sonra
tezgahlarin, evyelerin, lavabolarin ve yerlerin temizliginin yapilmasi.

-Haftalik Temizlik: Yemek dagitimi ile ilgili ara¢ ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan
maddelere yatirilmasi; Duvar ve fayanslarin silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin
kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi. Hastanemizde kullanilan Ben-Mari’ler igin diizenli
olarak kireg¢ ¢oziiciiler kullanilacaktir.

-Aylik Temizlik: Bocek ve haserelere karsi ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.

Ayrica yemek dagitimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler, yemekhane ve koridorlari firma
tarafindan temizlenecektir. Coplerin ve yemek artiklarinin firma tarafindan saglanacak uygun ¢op
posetlerine konularak ¢op toplama mahalline taginmasi da firmanin sorumlulugunda olacaktir. Giinliik,
haftalik ve aylik olarak yapilan temizliklerin Baghekimlik onayli formu yiiklenici diyetisyenleri
tarafindan kayit altina alinip, bir 6rnegi de Hastane Kontrol Teskilati’na teslim edilecektir.

12.3.7. Mutfak ve depolara mutfak gorevlileri disindaki kisilerin girmesi yasaktir. Mutfak ve depolarin
ontlinde temiz ve kirli galos {liniteleri bulunacak ve mutfak hijyen talimatina gore hareket edilecektir.
Galoglarin temini yiiklenici firma tarafindan saglanacaktir. Ayrica ana mutfak ve mama mutfagi
giriglerine antibakteriyel paspas konulacaktir.
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12.3.8. Yemek Asansorii giinliik olarak temizlenecektir.

12.5. Bulasik yikanan ve atiklarin toplandigi mekanlar da en az 15 giinde 1 kez olmak kaydiyla
ilaglama yapilmali ve belgelendirilmelidir. {laglama “Halk Saghig Alaninda Haserelere Karsi ilaglama
Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelige” uygun gerceklestirilecektir. Yiiklenici Halk Sagligi Alaninda
Haserelere Kars1 ilag Uygulama Izin Belgesine sahip olmas1 durumunda ilaglama Yiiklenici tarafindan
yapilacak olup, bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise ilaglama alinan izin belgesine sahip
olanlara yaptirilacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kiiglik aksaklikta

sozlesmede belirtilen cezai islemler uygulanacaktir.

MADDE 13-iSIN YORUTULMESI iCIN GEREKLi PERSONEL SAYISI VE NiTELIGI

13.1. Yemek pisirme, dagitma, servis yapma ve sonrasi hizmetlerde ¢alisacak personelin nitelikleri ve
sayilar1 asagida belirtildigi gibi olmalidir:

KADRO UNVANI NITELIK PERSONEL
SAYISI

Isletme Temsilcisi Gida miihendisi veya Diyetisyen(Lisans veya | 1 Kisi
Yiiksek Lisans Mezunu)

Diyetisyen Beslenme ve Diyetetik Lisans Mezunu Olmak 2 Kisi

Gida Teknikeri/Teknisyeni "Gida Teknolojisi” boliimii mezunu olmak 1 Kisi

Ascibasi Ustalik Belgesine Sahip 1 Kisi

Asc1 Ascilik Belgesine Sahip 6 Kisi

Diyet-1

Patiseri-1

Kahvalti-1

Corba-1

Kasaphane-1
Genel Hazirlik-1

Asc1 Yardimecisi 13 Kisi
Bulasik¢l En az ilkdgretim mezunu 8 Kisi
Garson En az ilkdgretim mezunu 30 Kisi
Sef Garson En az lise mezunu 2 Kisi
Meydanci (Temizlik Personeli) | En az ilkogretim mezunu 2 kisi
TOPLAM 66 Kisi

Yukaridaki listede belirtilen tiim personelin haftalik calisma g¢izelgeleri Hastane Yonetimine
bildirilecek ve personelin tamami ¢aligma saatleri igerisinde hastanede tam zamanli olarak ¢alisacaktir.
Yiklenici Temsilcisi, iistlenmis oldugu isin devami siiresince, isyerinden ayrilamaz. Ancak, idare
tarafindan kendi yerine kabul edilecek birini, islerin gecikmesine veya durmasina higbir sekilde yol
acmamak sarti ile vekil birakarak is basindan ayrilabilir. Yiiklenici Temsilcisi veya vekili, is yerinden
ayrilmalarin1 gerektiren zorunlu hallerde, Hastane Yonetiminden izin almak zorundadir. Denetimler
veya caligmalar sirasinda Kontrol Teskilati istedigi takdirde yiiklenici temsilcisi veya vekili de hazir
bulunacaktir.

13.2. Sirket biinyesinde ¢alisan personel asagidaki gorevleri yapmakla yiikiimliidiirler.

13.3. Yiiklenici tarafindan "hijyen ve sanitasyon” egitimi verilecek ayrica ¢alistirilacak elemanlarin ige
baglamadan portdr muayeneleri yapilacak, gerektiginde tedavilerin uygulanmasi saglanacak ve
sonuglar ise baglama tarihinde kurum yetkilisine sunulacaktir. Sunulan raporlar, personel dosyasinda
bulundurulmak zorundadir. Personelin yilda bir akciger grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden), 6 ayda bir
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gaita kiiltiirli, bogaz ve burun kiiltiiri, digkinin mikroskobik incelenmesi, Hbs (Hepatit B) Yiiklenici
tarafindan yaptirilarak kontrol edilmeli ve Hastane Kontrol Teskilati'na rapor halinde bildirilmelidir.
Tifo, para tifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli ve basilli dizanteri, tbc (tiiberkiiloz), gida
temizligi ile ilgili tim enfeksiyonlar ve paraziter hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmis ve
bunlarin tasiyicist olan personel calistirilamaz. Yonetim, gida kontrolii ile ilgili isteklerini,
Yiiklenici'ye bildirdiginde Yiiklenici geregini yerine getirmekle ylikiimliidiir.

13.4. Yiiklenici, ¢alistirdig1 personelin vergi kanunlari, is kanunu, sosyal sigortalar kanunu, isci saglig
ve is gilivenligi tiizigl hiikiimlerine gore gereken her tiirlii islemini yapacak ve tedbirini alacaktir.
Idaremiz, 6331 sayili is Saghgi ve Giivenligi kanunu geregince cok tehlikeli isyeri olup yiiklenici
firmalar is Saglig1 ve Giivenligi Kanunundan dogan yiikiimliiliiklerini ¢ok tehlikeli stnif dogrultusunda
yerine getireceklerdir. Yiiklenici, iscilerle ilgili her tiirli islemlerde (is kazasi ve meslek hastaligi
vergi, vb.) resmi ve 6zel kurum ve kuruluslara kars1 yasal ve idari yonden tamamen sorumlu olacaktir.

13.5. Calisanlardan firma tarafindan temin edilen,

-Diyetisyen, Gida Miihendisi beyaz 6nliik,

-Gida teknikeri 6nliik

-Garson altta siyah pantolon {istte beyaz gdmlek

-Ascibasi, Asct, Asct Yardimeist alt {ist ag¢1 takimi forma

-Bulasik¢1 ve Meydanci Giysiler altta pantolon {istte dnliik ve ¢izme giyeceklerdir.

Kiyafetler iizerinde Yiiklenici firmaya ait amblem ya da yazilar bulunacaktir. Personel mutfakta
giydigi kiyafetle(dnliik,liniforma,terlik,bone vs.) mutfak disinda dolagmayacaktir.

13.6. Calistirilan personelin tirnak, biyik ve sakallari kesilmis, saclari ise uygun sekilde kisaltilmig
olacaktir.

13.7. Yiiklenici, tiim ¢alisan personeline idarece onaylanmus, resimli gérev karti verecektir.Personel
mesai saati siiresince kimlik kartlarmi isimleri goriniir bir sekilde takacaktir. Bu kartlara ait
diizenleme maliyeti Yiikleniciye ait olacaktir.

13.8. Yiiklenici ¢alisanlari, hastaya ve personele kars1 davranislarinda nezaket ve ciddiyet kurallarini
esas alacaktir.

13.9. Yiiklenici, c¢alistirdigi tiim personelin listesini bashekimlige ve doner sermaye isletme
miidiirligiine bildirecek ve her personel i¢in asagida istenen belgelerin bulundugu bir dosyay: teslim
edecektir. Dosya teslimi, sdzlesmenin onay tarihinden itibaren en ge¢ 15 (onbes) giin icinde
yapilacaktir

1 Kimlik fotokopisi

Bonservis,referans ,diploma veya mezuniyet belgesi fotokopisi

Saglik kurulu raporu veya fotokopisi

Adli sicil kaydi veya fotokopisi

ikamet ah bel esi ve a fotoko isi

Yiiklenici ise baglatacagi personel i¢in T.C. Is Kurumu tarafindan verilecek ise gonderme
formu veya fotokopisi, bilinyesinde bulunan personel igin ise gerekgeli yazisini
sunacaktir.

7 SGK ige giris belgesi veya fotokopisi

8 2 Adet Vesikalik Fotograf

9 Ise alinan personel ile Yiiklenici arasinda gerceklestirilen Belirli Siireli Isci Sozlesmesi

OB IWIN

Yukaridaki kogullarin tamami zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de gegerli olacaktir.
Yiklenici tarafindan yapilan personel degisiklikleri 2 (iki) is gilinii igerisinde Bashekimlige
bildirilecektir.

13.10. Yiiklenici 4857 sayili is Kanunu; (Degisik: 15/512008-5763/2 md.) Isverenler, elli veya daha
fazla is¢i calistirdiklar1 6zel sektor isyerlerinde yiizde li¢ Oziirlii (asgari iicret {izerinden maas alan
personellerden), kamu igyerlerinde ise yilizde dort oziirlii ve yiizde iki eski hiikiimlii is¢iyi meslek,
beden ve ruhi durumlarina uygun islerde ¢alistirmakla yiikiimliidiirler. Ayni il sinirlari iginde birden
fazla isyeri bulunan isverenin bu kapsamda calistirmakla yiikiimlii oldugu is¢i sayisi, toplam isci
sayisina gore hesaplanir.” Hilkmii geregi yiiklenici firma 3 (ii¢) kisi 6ziirli/mahkum is¢i caligtiracaktir.
13.11. Yiiklenici elemanlar1 is basinda ve gorev yerlerinde kesinlikle sigara icmeyecektir. Bu konuda
hastane yonetimi cezai islem uygulayabilecektir.
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13.12. Yiiklenicil ise basladiktan sonra en ge¢ 15 (onbes) giin i¢inde idareye, isletme temsilcisini
bildirecek, temsilciye yapilmus bildirimler, Yiikleniciye yapilmis sayilacaktir.

13.13. Yiiklenicinin Diyetisyeni, Hastane Diyet Uzmanlar ile siirekli iletisim halinde bulunarak uygun
beslenme standartlar1 dahilindeki kosullarin saglanmasinda yer alacaktir.

13.14. Yiiklenici, personelinin ¢alisma saatlerini ve izinlerini gosterir ¢izelgeyi (haftalik veya aylik
caligma cizelgesini) Bashekimlige iletmekle yiikiimliidiir. Yiiklenici adina galisan personelle ilgili sug
teskil en bir olay ger¢eklesmesi dur unda Yiiklenici muhatap alinacaktir.

13.15. Yiiklenici calistirdigi personelin yemek ihtiyacin1 karsilayacaktir, idareden ficret talep
etmeyecektir.

13.16. idare tarafindan hal ve davramiglar itibariyle kurallara uymadigi saptanan Yiiklenici
personelinde Hizmet isleri Genel Sartnamesinin 1 1. Maddesi geregince degisiklik istenebilecektir.
Yiiklenici tarafindan bu husus yerine getirilip en ge¢ 10 (on) giin icerisinde yeni eleman alinacaktir.
Yeni eleman gelinceye kadar ige uygun yedek bir elemanla takviye edilecektir. Bu madde ile ilgili
eksik personel calistirildiginda s6zlesmede belirtilen cezalar uygulanacaktir.

13.17. Personellerin Ozellikleri ve Gérevleri

Personel 18 (onsekiz) yasindan kiigilik, 65 (altmigbes) yasindan biiyiik olmayacaktir.

13.17.1. Gida Miihendisi/Diyetisyen (Uretim Sorumlusu): Yiiklenici, Idare mutfaginda siirekli en az
1(bir) adet gida miihendisi/diyetisyen (iiretim sorumlusu) bulunduracaktir. Yiiklenici diyetisyeni ile
Idarenin diyetisyeni siirekli diyalog halinde bulunacaklardir. Universitelerin ilgili boliimlerinden
mezun oldugunu gosterir diplomasi olacaktir. flgili hastane yatan hastalarin rasyonlarii toplama ve
tim isleyisinden sorumludur. Mutfagin temizligi ve hijyen kosullarinin saglanmasindan
sorumludur.Depolarda bulunan malzeme kontrollerini yapmak,kat mutfagi/merkez mutfaktaki arizalar
gerekli birimlere bildirmek, stok kontrolii ve giinliik depo formu ve diger formlari (sicaklik, temizlik
vb.) tutmak, istatistik yapmak ve tim personellere gerekli hijyen, yemek sunumu/servisi egitimleri
gibi vermek gorevlerindendir. Gida miihendisi/diyetisyen kendi brangt ile ilgili kisminin
yliriitiilmesinden (gida, yemeklerin tat, lezzet ve besin degerleri, hijyen, vb, kontrolii), mutfaktaki her
tiirli tiretim ve dagitim ile tiim faaliyetlerden yiiklenici adina sorumludur.

Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) Sozlesme maddelerinin  eksiksiz ~ olarak
yiriitilmesinden sorumludur. Asgari haftada 6 (alti)) giin mesai saatleri iginde siirekli hastanede
bulunacak olup, ayrica idarece uygun goriilecek tatil, bayram, v.b giinlerde de hizmette bulunacaktir.
Personelin kilik-kiyafet, hijyen ve periyodik saglik kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin hasta ve
personele tam olarak gotiiriilmesini saglayacak, personel arasinda uyumlu calisma ve iligkileri
diizenleyecektir.

13.17.2. Ascibasinin Nitelikleri ve Gorevleri: MEB onayli diplomali olacaktir. Asgibasi usta
ogreticilik belgeli ve en az 5 (bes) yil toplu beslenme veya hastane sektdriinden agcibasi deneyimli
olmalidir. Mutfakta yemek pisirilmesi asamalarinin tamaminin koordinasyonundan sorumludur.
Kendisine teslim edilen malzemeyi zamaninda, diyetisyenin talimatina ve evsafa uygun sekilde
sunumu ve dagitimi agsamalarinda bizzat ¢alisir ve diger asgilar arasinda gorev boliimii yaparak,
yemegin zamaninda ve hijyenik ortamda pisirilmesi ve yemekhane ve katlara dagitimindan
sorumludur.

13.17.3. Ascr nitelikteri ve gorevleri: MEB onayl1 diplomali olacaktir. As¢i konumunda c¢alisanlarin
en az 2 (iki) yil is deneyimi olacaktir.

13.17.4. Diyet ascisimin nitelikleri ve gorevleri: MEB onayli diplomali olacaktir. Diyet yemeklerinin
ve Hastane Beslenme Uzmanlar tarafindan diizenlenen 6zel diyetlerin talimati, recete ve evsafina
uygun olarak uygun porsiyonda ve zamaninda hazirlanmasini saglar.

13.17.5.Pastac1 nitelikleri ve gorevleri: MEB onayli diplomali olacaktir. En az I yillik tecriibeli
olacaktir. Her tiirlii pasta, borek, kek vb. unlu gidalarin ve tathlarm hazirlanmasinda diyetisyenin
talimati, regete ve evsafina uygun olarak hazirlanmasini saglar.

13.17.6. Kasap Nitelikleri ve gorevleri: En az Ilkokul mezunu olacaktir. En az 1 yillik tecriibeli
olacaktir. Tercihen kasaplik belgeli olabilir. Tiim et ve et iirlinlerinin yemek meniisiine uygun sekilde
hazirlanmasindan ~ sorumludur. Uretim  Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) talimatlart
dogrultusunda g¢alistig1 ortamin (kasaphanenin) temizligini saglar.
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13.17.7. Asq1 yardimcisi nitelikleri ve gorevleri: Asg¢ibasimnin hazirladigi calisma cizelgesi ve
talimatlar dogrultusunda ¢alisir.

13.17.8.Kahvalt1 hazirlama personelinin nitelikleri ve gorevleri: Kahvaltinin rasyonlarda belirtilen
saylya gore gramaj inda hazirlanmasi ve dagitimini saglar.

13.17.9. Servis Personeli nitelikleri ve gorevleri : Servis Personelleri; kamuda veya 6zel sektorde
benzer islerde en az I yil saha tecriibeli olacak ve tecriibesi belgelendirilecektir. Tercihen Otelcilik ve
Turizm, Gida ve agirlama egitimli diplomali veya en az lise mezunu olacaktir.

Gorevler: Yatan hastalara, refakatgilere, personellere ve ndbetci personele sunulacak olan her tiirlii
yemek, yiyecek ve icecegi mutfaktan zamaninda eksiksiz almak ve yemeklerin servis kurallarina
uygun bi¢cimde ve zamaninda dagitimimi saglamak, kat ofislerinde yemeklerin dagitilmasi esnasinda
gerekli olan tiim edevat ve malzemeleri eksiksiz bulundurmak ve eksiklikleri zamaninda Yiiklenici
yoneticisine bildirmek, yemek dagitimi bittikten sonra artiklarin toplanmasi ile uygun ¢6p posetleriyle
¢Ope atimi, bulagiklarin hijyenik kosullarda yikanmasi ve kaldirilmasini saglamak, tiim isleri bittikten
sonra ofisi temiz olarak hizmete hazir birakmaktir.

13.17.10. Mama mutfagi personeli : Mama Mutfagi'nda ¢alisacak personeller (yeni ise alinacaklar
icin) Endiistri Meslek Liseleri'nin veya Teknik Liselerin "Gida Teknolojisi” boliimii mezunu veya
Lisans mezunu olacaktir. Kamuda veya 6zel sektorde benzer islerde en az I y1l saha tecriibeli olacak ve
tecriibesi belgelendirilecektir.

Gorevleri:

Hazirlanacak her tiirlii mama siit/mama mutfaginda zamaninda eksiksiz olarak hazirlanmasi ve
hastalara dagitilmasi; mamalarin dagitimi sonrasi biberonlarin/kaplarin toplanmasi ve uygun hijyenik
kosullarda ve 1silarda bulasik makinesinde yikanmasini ve sterilizasyonunun yapilmasindan sonra
biberonlarin/kaplarin kaldirilmasini saglamak; mutfak icinde olusan atiklarin uygun posetlerle disari
cikarilmasi; uygun dezenfektanlarla giinliik/haftalik/aylik mutfak temizliginin yapilmasi, mutfak
icerisinde iiriinlerin son kullanma tarihlerinin diizenli kontrollerinin yapilmasi ve son kullanma tarihi
gecmis lriinlerin bulundurulmamasini saglamak.

13.17.11. Bulasik¢i: Mutfak ve yemekhanede olusan tiim bulasiklarin yikanmasi, kurulanmasi ve
diizenli bir sekilde istiflenmesinden sorumludur. Ayrica Uretim  Sorumlusu (gida
miihendisi/diyetisyen)talimatlar1 dogrultusunda ¢alistig1 ortamin temizligini saglar.

13.17.12. Meydanci/Coép toplama: Mutfak alanlarinin temizligini ve ¢oplerin uzaklastirilmasini
saglar.

13.17.13.Depocu: En az ilkokul mezunu olacaktir. En az I yillik tecriibeli olacaktir. Malzemenin
sipariginden itibaren malzeme temininin tim asamalarmi izler. Gida teknikeri/gida
miihendisi/diyetisyen ile birlikte uygun kosullarda teminini ve depolanmasini saglar. Depolarin her
tiirlii diizen ve temizligini ve malzemelerin ilk giren ilk ¢ikar yontemine gore istiflenerek ihtiyaca gore
denetimli olarak dagitimini saglar. Kurumun Kontrol Teskilat1 Komisyonu’na bagl olarak calisir.
13.18.Yan gorevde galisan personeller (bulasik¢i,depocu,meydanci,mama mutfagi personeli) yemek
dolumunda ve dagitiminda ¢alismayacaktir.

13.19. Personel Calisma Esaslar1

13.19.1. iscilerin biirolarda, koridorlarda, merdivenlerde, hasta odalarinda, merdiven bosluklarinda
oturmalari, yemek yemeleri, sigara igmeleri, ¢ay vb. igecekleri igmeleri, yiiksek sesle konugmalari,
sakiz ¢ignemeleri kesinlikle yasaktir.

13.19.2. Yiiklenici calistirdigi personelin yemek ihtiyaglarini yiiklenici tarafindan ayni olarak
hastanede ¢ikan yemekten karsilanacaktir. Ancak buna iligkin olarak yiikleniciye iscilere verilen
yemek i¢in ayrica bir bedel dngoriilmeyecek olup, bu sekilde verilen tekliflerin degerlendirilmesinde
ise tekliflerin s6z konusu ayni 6demeleri de igerdigi kabul edilerek degerlendirmeler buna gore
yapilacaktir.

13.19.3. Yiiklenici, ilk ise baslayanlara hizmet i¢i egitim verecektir. Hizmet i¢i egitim ilki s6zlesmenin
basladig1 ay olmak iizere ayda bir periyodik olarak tekrarlanacaktir. Egitimler mutfak ve servis
personelleri i¢in ayr tarihlerde yapilacaktir. Egitim icerigi ve siirelerini ayrintili olarak igeren egitim
raporlar1 egitimlere davet edilen ve bizzat bu egitimlere katilan idarenin diyetisyeni/gida miihendisi
tarafindan da imzalanmig olarak rapor halinde Yiiklenici tarafindan idareye sunulacaktir. Yiiklenici
firma egitimler esnasinda hizmetin aksamamasi icin gerekli organizasyonu yapmalidir. Yiiklenici
calistirdigi mekanlarda malzeme ve personelin is gilivenligini saglamakla yiikiimli olup, her tiirlii
sorumluluk ytikleniciye aittir.
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13.19.4.Yiiklenici ise yeni personel aldigi takdirde degisikligi idareye bildirecektir. Calistirdigi
personelin ¢alisma saatlerini ve yerlerinin degistirilmesi durumunu idareye bildirilecektir. Sartnamenin
belirttigi 6zelliklere uymayan ve idarenin istedigi hizmeti vermeyen personelin degistirilmesi idarece
tutulmus olan tutanaga dayanmak kosulu ile yiiklenici tarafindan derhal yerine getirilecektir. Yiiklenici
calisanlarinin sozlesmesini feshetmeden énce gerekgeli raporunu Idareye sunacak ve Idare ile birlikte
karar vereceklerdir. Yeni alinacak personelin asgari sartnamede belirtilen kosullara uymasi
zorunludur. Bu gibi durumlarda yiiklenici is kanununun hiikiimlerini uygulamakla yiikiimlidiir.
13.19.5.idare gerekli gérmesi halinde sdzlesme kapsamindaki birimler arasinda personel rotasyonu
isteyebilir. Yiiklenici yapacag: rotasyonu Idareye yazili olarak sunar. idare onayindan sonra en geg 5
(bes) giin icinde gerekli rotasyonu yapar. Yiiklenici, Idarenin onay1 olmayan rotasyonu yapmasi
halinde cezai miieyyide uygulanacaktir.

Yiiklenici, olagan (yillik izinler, personelin isten ayrilmasi, hastalanmasi, yaralanmasi ve rapor almasi.
vs.) ile olagandigi (miicbir kabul edilen) durumlarda hizmetin aksamamasi i¢in Diyet Hizmetleri
Midiirliigiiniin ve idarenin uygun gordiigi sekil ve siklikta personel rotasyonu yapar. Yiklenici
Komisyonca onaylanan rotasyon listesinin bir kopyasini insan kaynaklarina arsivleme icin teslim eder.
13.19.6. Idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapilmasi gerektiginde, Yiiklenici (yerine
ayni statiide bir personel temin etmek sartiyla) en az 2 (iki) is giinii 6nceden idareye bilgi verecektir.
Yiiklenici herhangi bir sebepten dolay1 isten ayrilan (emekli, istifa vs) personel yerine idarenin onayini
alarak ayni nitelikte personeli isin aksamamasi i¢in 3 is giinii i¢erisinde temin etmekle yiikiimlidiir.
13.9.7.Uretim alan1 icerisinde calisan personeller , iiretim alaninda kullanilan kiyafetler ile {iretim
alan1 disina ¢ikmayacaktir.

MADDE 14- DEMIRBAS MALZEMELERIN KORUNMASI, BAKIMI VE ONARIMI:

14.1. Yemek yapimi, dagitimi, servisi ile temizlik ve bulagik yikama islemlerinde kullanilan tiim
demirbag malzemelerin (Ek-4) bakim, onarim ve saklanmasindan tamamen Yiiklenici sorumlu
olacaktir.

14.2. Yemek hizmetlerinin yiiriitiildiigi mekanlarda gelisebilecek hirsizlik olaylarina karst Yiiklenici
gerekli onlemleri alacaktir. Hirsizlik vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve
hirsizliktan dogan zarar Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

14.3. Yiiklenici s6zlesmenin bitiminde emaneten aldigi demirbas malzemeleri arizasiz ve hasarsiz
sekilde Bashekimlige teslim edecektir. Aksi takdirde zararlar1 6demeyi pesinen kabul edecektir.

14.4. Kurumdan zimmet karsiliginda alinacak olan demirbaglarin kullanima hazir hale getirilmesi i¢in
gerekli olan bakim ve onarimlar Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

MADDE 15- HIZMETIN UCRETLENDIRILMESI:

15.1. Hizmetin iicretlendirilmesi manyetik kimlik kartlarinin okunmasi sonucu alinacak otomasyon
raporlart ile imza karsilig1 verilen yemeklere ait tutanaklarin ¢esidine ve sayilarina gore takip eden
ayin icerisinde aylik olarak yapilacaktir.

15.2. Yemeklerle ilgili ticretlendirme Madde-9’da belirtilen yemek cinslerine gore ayr1 ayri
belirlenecektir.

15.3. Yiikleniciye yapilacak 6deme yenilen yemek, diyet yemek, kahvalti, diyet kahvalti, ara 6giin ve
kumanya sayis1 kadar olacaktir.

MADDE 16- GENEL HUKUMLER:

16.1. Yemek kalite kontrolii en ge¢ saat 10:30°da ve 15:30°da yapilacak yemekler begenilmedigi
takdirde, esdeger yemek o 0giine yetistirilecek sekilde Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

16.2. Yemegin veya diger yiyeceklerin yetmedigi durumda, Hastane Diyet Uzmanlari’nin bildirecegi
miktarlar, en kisa zamanda Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

16.3. Yemek ve kahvaltiliklarin pisirilip hazirlanmasi ile ilgililere servisinde ve servis sonrasi
hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmasi, Yiiklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk
Yiikleniciye aittir.
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16.4. Yiiklenici, Cumartesi-Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak tizere, hi¢bir sebeple Madde-
7’de belirtilen yemek listesinin hazirlanmasi ve sunulmasi isini aksatamaz. Boyle giinlerde hasta ve
personel yemekleri hazirlanip servisi ve servis sonrasi hizmetleri yapilacaktir.

16.5. Yiiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu dnlemleri almak, uygulamak ve personelinin
hizmet i¢i egitimini, yetkili kisiler tarafindan yapmak zorundadir, egitim belgelendirilmelidir.
Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana geldiginde, gida zehirlenmesinin sebebinin yiiklenicinin
kusurlarindan kaynaklandig1 tespit edilirse o 6giine ait yemek bedeli 6denmeyecek olup ayrica Madde
17°de belirtilen cezai sartlar uygulanacaktir. Gida zehirlenmesinden dolay1 dogacak her tiirlii tedavi
gideri ile kayip ve ziyanin bedeli yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Zehirlenme vakasinin 6liimle
sonu¢lanmasi durumunda ilgililer hakkinda yasal igslem baslatilacagi gibi magdur olanlarin her tiirlii
maddi ve manevi tazminat talepleri yasal ¢erceve icerisinde yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

16.6. Yiiklenici hasta ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yiikiimliidiir. Sicak
yemekler (60°C ve lizerinde ) servis saatine kadar sicak muhafaza edilecektir. Soguk yemekler (10°C
altinda ) muhafaza edilecektir. A¢ikta hicbir besin taginmayacaktir. Yemek ve servis kalitesinin
gelistirilmesi i¢in gerekli eksikliklerin giderilmesi ve teknolojik ekipmani biinyesine katmasi halinde
yonetimden ek bir ticret talep edemeyecektir.

16.7. Yonetim uygun gordiigii zamanlarda mutfaklarda, yemekhanelerde verilen hizmeti denetleyerek
eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep edebilecektir Yiiklenici, en kisa siirede bu
eksiklikleri gidermek zorunda olup, masraflar Yiikleniciye aittir.

16.8. Hastanede Yiiklenici ve personelinin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin vb
durumlarda zarar ve ziyan Yiikleniciye tazmin ettirilir.

16.9. Hastanede, mutfakta olusabilecek her tiirlii kaza, yangin, su baskini vb. gibi sebeplerden dolay1,
hizmet {iretilmemesi halinde Yiiklenici, idareye gdsterecegi Mersin Biiyliksehir Belediyesi sinirlari
icerisinde kendisine ait veya kira sdzlesmesine sahip oldugu is yerinde yemek tiretimini gergeklestirip
bu hizmetin devamliligini saglayacaktir.

16.10. Normal yemekler ile diyet yemeklerinde kullanilacak yag, bitkisel siv1 yag (aygigegi, misirozii )
ile zeytinyag1 olacaktir. Hamur islerinde pasta yag1 kullanilabilecektir. Bazi 6zel yemekler, hastane
diyetisyeninin onay1 alinarak, kat1 yaglar (tereyagi veya margarin) ile yapilabilir. Kizartmalar icin
kullanilacak yaglar bu amagla iiretilmis kizartma yaglar1 olacaktir. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi,
don yag1 vb. ile kizartmalarda kullanilan yaglar ikinci kez kesinlikle kullanilmayacaktir.

16.11. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Gida Maddeleri
Tiizigl, Tirk Gida Kodeksine ve teknik sartnameye uygun olacaktir.

16.12. Mevcut soguk odalarin bakimi ve onarimi Yiiklenici tarafindan karsilanacak, sézlesme
bitiminde ¢alisir durumda teslim edilecektir.

16.13. Yiiklenici, ilk ige baslayanlara hizmet i¢i egitim verecektir. Hizmet i¢i egitimin ilki s6zlesmenin
basladig1 ay olacak ve periyodik olarak tekrarlanacaktir. Calisan elemanlarin hizmet i¢i egitimleri,
idarenin belirleyecegi zamanlarda, Hastane Diyet Uzmanlari ile Yiiklenici yetkilisi tarafindan
planlanacak ve bizzat bu egitimlere katilan yemek hizmetleri kontrol teskilati {iyelerinden en az birisi
tarafindan da imzalanmis olarak rapor halinde Bashekimlige Yiiklenici tarafindan sunulacaktir. Egitim
icin kullanilacak cihazlarin arizalanmasi durumunda Yiklenici tarafindan en kisa siirede yaptirilacak
veya yenisi getirilecektir.

16.14. Kontrol Teskilatinca gerekli goriildiigii takdirde personel sayimi yapilacaktir.

16.15. Yiiklenici kullanim alanlarinda bulunan tuvalet ve lavabolarda dezenfektanli siv1 el sabunu ve
dispanserlerini (lavabo sayisi kadar) bulundurmakla yiikiimliidiir. Her lavabonun yaninda otomatik
cihazli havlu pegete bulundurulacaktir. Tuvaletler ve lavabolar diizenli olarak temizlenecektir.

16.16. Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi sartlarina gore mutfak atiklarinin ana rogarlara
gitmemesi gerekmektedir. Bu yonetmelik hiikiimlerine gore hareket edilecektir. Atik su analizi ve
raporlanmasi bedeli yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Aksi takdirde olusabilecek problemler
Yiikleniciye ait olacaktir.

16.17. Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan istenen hasta beslenmeleriyle ilgili baz1 6zel karigimlar
Yiiklenici tarafindan hazirlanacak ve servis edilecektir.

16.18. Yiiklenici, kendi ¢alistirdig1 personelin yemeklerini kargilamakla yiikiimlii olacaktir.

16.19. Rasyonlar gonderildikten sonra veya tatil giinleri yatan hasta sayisinda degisiklik oldugu
taktirde bu kisilere de yemek verilecektir.
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16.20. Yiklenici, Hastane Diyet Uzmanlari’nin ve Kontrol Tegkilatinin, gelen yiyeceklerle ilgili
olarak istedigi bilgileri (6rnegin siit, yogurt veya peynirin enerji, protein yag degerleri gibi ) en kisa
siirede temin edecek ve Teskilata ulagtiracaktir.

16.21. Baz1 6zel hastaliklarda proteinsiz un, proteinsiz makarna, glutensiz makarna gibi yiyecekleri,
temin etmek pisirmek ve servis etmek Yiiklenicinin yiikiimliiliigiindedir.

16.22. Garsonlar ve meydanci yemek yapiminda ¢aligtirilmayacaktir.

16.23. Yemeklerde ve yemekhanelerde iyotlu tuz kullanilacaktir.

16.24. lase ambarlarinda yumurta kontrolii i¢in 151kl cihaz bulundurulacaktir.

16.25. Servis sonrasi tepsi ve tabaklar, kliniklerin dzellikleri gbz 6niine alinarak Yiiklenici tarafindan
toplanacaktir.

16.26.Yemek iiretimi icin Mersin Universitesi Hastanesi mutfagim kullanan Yiiklenici, mutfagin bina
disina ve i¢ine acilan tiim kapilarinin denetiminden sorumludur. Kétii niyetli kisilerin, tiretilen
yemeklerin zehirlenmeye yol agma veya mutfaktan gecerek hastaneye zarar verme ihtimaline karsi
gereken giivenlik 6nlemlerini almak Yiiklenicinin sorumlulugundadir.

16.27. Yiiklenici tarafindan kotii ve kusurlu yapildiklari kesin olarak anlasilan is kisimlarini (gida
maddelerinin ve yemeklerin hastaneye kabuliinden, ¢oplerin ortadan kaldirilmasina kadar) yeniden
yaptirmak hususunda kontrol teskilati yetkilidir. Yiiklenici, bu konuda kendisine yazil1 olarak verilen
talimat iizerine, belirlenen siire icinde s6z konusu is kisimlarini ayrica bir bedel istemeksizin kaldirip
yeniden yapmak zorundadir. Bu hususta bir gecikme olursa sorumlulugu yiikleniciye aittir.
Aksakliklarin devam etmesi durumunda Madde-16 ve sézlesmede yer alan cezai hiikiimler uygulanir.
16.28. Yemekhanelerde gorevli olmayan kigilerin yemekhanelere girmesi ve dolagsmasi yasaktir.
Istihkaki olmayanlarin yemek yemesi ile istihkaki olanlara da yemek kalmamasi gibi bir durum
olusturulmayacaktir. Bu durum Yiiklenicinin ikazini gerektiren bir kusurdur.

16.29. Yiiklenici verilen yemek hizmetiyle ilgili hastaneyi ilgilendiren herhangi bir aksaklik veya
sorun s6z konusu oldugunda ilk olarak idareyi ayrintili bir sekilde bilgilendirmek zorundadir.
Yiiklenicinin, mutfak personelinin kendi bagina karar vermeye yetkisi yoktur.

16.30. Hizmetin ger¢eklestirilmesinde teknik sartnameye uyulmayan her hususta Madde 17 de ve
sozlesmede belirtilen cezai sartlar uygulanir.

16.31. Mutfak, yemekhane ve kat ofislerinden tutanakla teslim edilen demirbas veya sabit tesis ve
malzemeler i bitiminde aynen teslim alinacaktir, eksiklik varsa Yiiklenici tarafindan tamamlanacaktir.
16.32. Yiklenici, asagida cinsi ve miktarlar1 yazili malzemeleri ise basladigi ilk glinden itibaren
kullanima sunacaktir. Bu malzemeler i¢in idareden herhangi bir iicret talep etmeyecektir.

Malzemenin Cinsi
Miktan

Catal, Kasik, Bicak (18/10 Cr-Ni paslanmaz ¢elikten)
2500’er Adet
Yemek Tabagi
2500 Adet
Dograma Bigagi
30 Adet
Porselen veya kirilmaz termoset Cukur Tabak (aldig1 miktar 250 gr altinda olmayacak)
2500 Adet
Porselen veya kirilmaz termoset Pilav-Tatlt Tabagi (aldig1 miktar 250 gr altinda olmayacak)
2500 Adet
Porselen veya kirilmaz termoset Corba Kasesi (aldigi miktar 250 gr altinda olmayacak)
2500 Adet
Su Bardagi Cam (YEMEKHANELER ICIN)
3000 Adet
Kapakli Siirahi Cam (YEMEKHANELER ICIN)
300 Adet
Kagit Pecetelik (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet
Tuzluk (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet
Baharatlik (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet
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Kiirdanhk (ambalajh kiirdan) (YEMEKHANELER ICiN)
100 Adet
Ekmek Sepeti Kapakli (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet
Nareksisi, Sirke, Limonluk ve Zeytinyaghk (YEMEKHANELER ICIN)
8 Adet
Kepce
30 Adet
Kevgir
30 Adet
Yemek arabasi 24 tepsilik
30 Adet
Kati meyve ve narenciye meyve sikacagi (elektrikli) (1’i Mama Mutfag1 Icin)
2 Adet
Kettle (GIZLI ISITMA SISTEMLI)
1 Adet
Cam rende
1 Adet
Biberon Set (Polipropilen Icerikli Steril Edilmeye Uygun kalitede)
300 Adet
Biberon Firgas: (Mama Mutfagi i¢in)
3 Adet
Tel Siizgeg (Mama Mutfagi Igin)
3 Adet
Market Sepeti (20 Adetlik) (Mama Mutfag Igin)
3 Adet
Mikser (Mama Mutfag I¢in)
1 Adet
Termos (2 Litrelik, Paslanmaz Celik) (Mama Mutfag I¢in)
3 Adet
Saklama Kab1 (Mama Mutfag i¢in)
5 Adet
Prob Termometre
2 Adet
Nem 0Slger
2 Adet
Et, tavuk, peynir, sebze ve meyve i¢in Sanayi tipi Dograma Tahtasi
12 Adet

(polietilenden yapilmig, saglikli, hijyenik ve temizligi kolay olan, piyasada bulunan iyi cins malzeme olacaktir. Her biri igin

iki adet ayrilacaktir.)

Sanayi tipi Konserve Agacagi
1 Adet

Yemek Servisi igin Verzalit Tepsi
1500 Adet

Yanmaz eldiven
5 ¢ift

Et satir
3 adet

Masat
3 adet

Metal eldiven
5 ¢ift

Bakliyat kiiregi (Krom)
5 adet

Yemek kazan1 500 kisilik
8 adet

Yemek kazan1 1000 kisilik
6 adet

Yemek kazani 300 kisilik
4 adet

Yemek kazani 250 kisilik
2 adet

Yemek kazani 100 kisilik
4 adet

Kizartma tavasi 90 cm

Kizartma tavasi 60 cm

Sapli teflon tava 40 cm
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Aylik Kullamilacak Tahmini Temizlik Malzemeleri

Miktari

Galos 3.500
Cift

Eldiven (Steril ) 2.500
Cift

Bone 4.000
Adet

Kolluk 1.000
Cift

Bulagik Deterjan1 (Elde yikama) 750 Kg
Bulagik Deterjan1 (Makinede yikama) 300 Kg
Parlatic1 (Bulasik yikama i¢in) 450 Kg
Yag coziicii 200 Kg
Kireg pas ¢oziicii 60 Kg
Genel yiizey temizleyici 150 Kg
Maske 2.500
Adet

Dispanser pegete 900
Paket

Camasir suyu 150 Kg
Mob 20
Adet

Kapakli kopiik tabak 3 gozli 5.000
adet

Kapaksiz kopiik tabak 3 gozli 5.000
adet

Plastik catal

40.000 adet

Plastik kagik 40.000
adet

Plastik catal-kagik seti 20.000
adet

Plastik catal-bigak seti 25.000
adet

Kopiik bardak 40.000
adet

Pet su bardagi 60.000
adet

Aliiminyum kase 50.000
adet

Aliiminyum folyo 45 x 100 mt 100
adet

Stre¢ film 45 x 100 mt 100
adet

Sup kase 20.000
adet

Sup kase kapagi 15.000
adet

Yukaridaki miktarlar ortalama aylik miktarlardir.
16.33. Dagitimi yapilan yemeklerde yabanci madde ¢ikmasi durumunda teknik sartnamenin 17.

Maddesi geregince islem yapilacaktir.

16.34. Kontrol teskilati yemek hizmetlerini denetlemede kullanilan her tiirlii formu, giincelleme veya
revize etme hakkina sahiptir. Giincellenen formlardaki degisiklikler de firmanin gorev ve
yiikiimliiliikleri altinda yer alir.

MADDE 17- CEZAYA ILISKiN HUSUSLAR:

17.1. S6zlesme kapsaminda, hizmetin ifa seklinde yiiklenicinin kusurundan dogan bir gecikme oldugu
veya idare tarafindan yapilan kontrollerde hizmetin usuliine uygun yapilmadiginin saptanmasi
durumunda, s6zlesmede belirtilen cezalar uygulanarak, yiiklenicinin hak edisinden kesilecektir. Bu
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durum s6zlesme siiresince 5 kez olmasi halinde, protesto ¢ekmeye gerek kalmaksizin 4735 sayili
Kamu Thale Sézlesmeleri Kanununun 20 nci maddesinin (b) bendine gore islem yapilacaktir.

17.2. Yiiklenici teknik sartnamede belirtilen tiim maddelere uyarak taahhiitlerini yerine getirmek
zorundadir, teknik sartnamede yer alan hususlara her bir aykirilik i¢in ayr1 ayr1 uygulanmak {izere
kesilecek ceza miktar1 s6zlesmede belirtilen sekilde olacaktir. Ayrica, bu aykiriliklarin ardi ardina
veya aralikli olarak 5 (bes) aykiriliga ulagsmasi durumunda, yukarida 6ngdriilen ceza uygulanmakla
birlikte 4735 sayili Kanunun 20.maddesinin (b) bendine gore protesto ¢cekmeye gerek kalmaksizin
sozlesme feshedilecektir.

17.3. Yukarida sayilan aykiriliklardan en az ikisinin bir ay igerisinde 4 (dort) kez tekrarlanmasi veya
ayr1 ayr1 maddelere uygulanan ceza sayisinin bir y1l igerisinde toplam 10 (On)’a ulagmasi halinde,
sozlesmede ongoriilen cezalar uygulanmakla birlikte, 4735 sayili Kanunun 20 nci maddesinin (b)
bendine gore protesto ¢cekmeye gerek kalmaksizin s6zlesme feshedilecektir.

17.4. Yiiklenicinin sartname hiikiimlerinden herhangi birine riayetsizligi durumunda asagidaki
belirtilen cezalar uygulanacak ve Yiiklenicinin hak ediginden kesilecektir.

17.4.1 Yiklenici idare tarafindan hazirlanan aylik yemek listesine uymak zorundadir. Ancak zorunlu
sebeplerden dolay1 Yiiklenicinin yemek listelerindeki degisiklik isteginin Kontrol Teskilatinin uygun
bulnmasi halinde, bir ay i¢erisinde normal ve diyet meniilerinde en fazla iki degisiklik yapilabilir.
Yapilan degisikligin bir ay icerisinde ikiden fazla olmasi durumunda tutulan her tutanak i¢in s6zlesme
bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda cezai miieyyide uygulanir.

17.4.2 Yiklenicinin bu sartnamede belirtilen miktarlardan eksik malzeme kullanmasi s6zlesme
bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda uygulanacaktir.

17.4.3 Yiiklenicinin, 6glinlerde temin etmesi gereken malzemeyi temin etmemesi halinde, sézlesme
bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda cezai uygulanacaktir.

17.4.4 Yiklenicinin tarihi gegmis raf omri bitmis, kiifli, sekli bozuk tiiketilmeyecek durumdaki
iirlinleri deposunda bulundurmasi, hastaya ve personele dagitmasi halinde s6zlesme bedelinin
0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.5. Yiiklenicinin yemek dagitimina belirtilen yemek saatlerinden ge¢ baslamasi veya
dagitilmamasi halinde sézlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.6 .Yemeklerinn igerisinde kivam arttirmak veya baska bir amagla farkli maddeler ilave etmek
sozlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.7. Sartname ekinde bulunan ‘alinmasi gerekn malzemeler listesi’ yliklenici kurum tarafindan
ihalenin kesinlik kazanarak yiiriirliige girmesinden sonra asgari 15 giin iginde tamamlanacak ve
hastane idaresinin Mal kabul komisyon iiyelerinde denetlecektir. Aksi halde , ekipmanlarin
tamamlanmadig1 giin Hastane idaresinde tutanakla tespit edilerek sézlesme bedelinin 0,0001(onbinde
bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.8.Yemeklerin icerisinde yabanci cisim ¢ikmasi halinde (¢op,bdcek, metal, kil) s6zlesme bedelinin
0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.9. Yiiklenici ¢Op toplama alanindaki ¢opleri ayni ggn sgersssnde almak ve alani temizlemek
zorundadir. Almadig1 ve ¢op alanini kirli biraktigi taktirde; s6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir)
oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.10. Yemek dagtim personelinin hastalara ve hasta yakinlarina ve hastane personellerine uygunsuz
tavir ve davranigin uyarilara ragmen devam etmesi halinde; s6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir)
oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.11. Yiiklenici firma hastanede ¢alistirilmak iizere sartnamede belirtilen miktar kadar eleman
bulundurmak zorundadir. Eksik eleman calistirmasi halinde her eksik eleman halinde; sézlesme
bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.4.12. Yemek dagitim personeli temiz forma, eldiven, maske, kolluk ile yemek dagitimini yapmak
zorundadir. Yemek sirketi personelinin formasiz veya hijye ne engel bir durumda yemek dagitmasi
halinde s6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.
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(EK 1)

MERSIN UNIiVERSITESi SAGLIK ARASTIRMA VE UYGULAMA MERKEZi
(HASTANE) GUNLUK YEMEK DEGERLENDIiRME FORMU

TARIH

OGUN TAT GORUNUM | SEKIL | LEZZE PORSIiYON DEGERLENDIRM
RENK T _ E
ET |TAVUK |DIGER
SABAH
OGLE
AKSAM

Hastane bashekimligince gorevlendirilecek Hastane Diyetisyeni tarafindan degerlendirilecektir.
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(EK-2)
YEMEK TURLERI VE iICERISINE KONACAK GIDA MADDELERININ MiKTARLARI

Hastaneye yemek hizmetini verecek yiiklenicinin uygulayacagi gramajlar ve yemek listeleri asagida
verilmigtir. Kontrol Teskilati tarafindan yemek listesinde degisiklik yapildiginda veya gramaj
listesinde bulunmayan bir yemek oldugunda verilen gramaj listesindeki benzer yemeklerin gramajlari
uygulanir.

Kullanilacak ve servis edilecek tiim meyveler, sebzeler birinci kalite olacaktir. Kontrol Tegkilatinin
onayi ile gerekli hallerde mevsim dis1 sebzeler dondurulmus (fresh) kullanilabilir.

MEYVE VE SEBZELERIN BULUNDUGU DONEMLER ASAGIDA VERILMISTIR:

Meyveler:

ARMUT TEMMUZ - KASIM
AYVA EKIM - SUBAT
CILEK MAYIS - HAZIRAN
ELMA EKIM — NiSAN
KARPUZ HAZIRAN - EKiM
KAVUN TEMMUZ — KASIM
KAYISI HAZIRAN - AGUSTOS
KIRMIZI ERIK MAYIS - AGUSTOS
KIRAZ HAZIRAN

LIMON HER AY

MALTA ERIGi NISAN - MAYIS
MANDALINA EKIM - SUBAT
MUZ KASIM - MART
PORTAKAL KASIM - MART
SEFTALI TEMMUZ - EKIM
UzUM TEMMUZ - EKIM
VISNE TEMMUZ

YAS ERIK MAYIS - HAZIRAN
MEYVELERIN HEPSI 200 gr, KAVUN ve KARPUZ 500 gr OLACAKTIR.
Sebzeler: _ .
BARBUNYA NISAN - HAZIRAN
BEYAZ LAHANA KASIM - SUBAT
BEZELYE NISAN - HAZIRAN
DEREOTU HER AY
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DOLMA BIBER
DOMATES
HAVUC
ISPANAK
KARNABAHAR
KEREViZ
KIRMIZI LAHANA
KURU SOGAN
MARUL
MAYDANOZ
PATATES
PATLICAN
PIRASA
S.YAPRAK

SALATALIK (HIYAR)

SEMizZ OTU
SIVRI BIBER
TAZE BAKLA
TAZE FASULYE
TAZE KABAK
YESIL SOGAN

HAZIRAN - EKiM

HAZIRAN — KASIM (SERA HER AY)

EYLUL - NISAN
KASIM - NISAN
KASIM - MART
KASIM - SUBAT
KASIM - SUBAT
HER AY

NISAN - HAZIRAN
HER AY

HER AY

MAYIS - KASIM
KASIM - MART
HER AY

MAYIS - EKIM
NiSAN — HAZIRAN

HAZIRAN — EKiM (SERA HER AY)

NISAN - HAZIRAN
HAZIRAN - EKIM
MAYIS - KASIM
OCAK - TEMMUZ

YEMEK TURLERI VE iCERISINE KONACAK GIDA MADDELERININ MiKTARLARI

Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktaridir. Et i¢in verilen gramajlar (kirmiz et, tavuk,
balik vs.) kemiksiz et miktaridir. Etler kurum mutfaklarina alinirken kemikli karkas olarak alinacaktir.

Kemiksiz ¢ig et pisirildiginde % 30 pisirme kaybinin olustugu dikkate alinacaktir.

ANA YEMEKLER (1. KAP)

YEMEGIN ADI

MIKTARLAR

ANKARA TAVA
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YEMEGIN

DANA ETi

MALZEMELERI

120 GR
60 GR



ARNAVUT CIGERI (GARNILI)

GARNIICIN

BAHCEVAN KEBAP (YAZ)

BAHCEVAN KEBAP (KIS)

SIVI YAG
TUZ
KARABIBER

DANA CIGERI
UN
SIVI YAG
TUZ
PUL BIBER

KIMYON
KURU SOGAN
MAYDANOZ

DANA ETi
BEZELYE

TAZE FASULYE
TAZE KABAK
CARLISTON BIBER
DOMATES

KURU SOGAN

SIVI YAG

SALCA

TUZ

DANA ETi
HAVUC
PATATES
BEZELYE
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

42

5GR
2GR
0.5GR

100 GR
10GR
5GR
2GR
0.5GR

1GR
30 GR
1/8 DEMET

120 GR
35GR
45 GR
50 GR
15GR
30 GR
20 GR
5GR
5GR
2GR

120 GR
40 GR
60 GR
25 GR
20 GR
5GR
5GR
2GR



BALIK TAVA (GARNILI)

GARNIICIN

CIFTLIK KOFTE

COBAN KAVURMA

DOMATES TAVA

BALIK (CESITLERI)

UN
SIVIYAG
TUZ

ROKA
LIMON
DANA ETi
PATATES
HAVUC

YUMURTA
UN

EKMEK ICi
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
SALCA
KARABIBER
KIMYON

TUZ

DANA ETi
PATATES
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETI
DOMATES
KURU SOGAN

43

150 GR
10GR
20 GR

2GR

1/4 DEMET

1/4 ADET

150 GR
70 GR
40 GR

1/8 ADET
2.5GR
15GR
10 GR
1/ 8 DEMET
5GR
5GR
0.1GR
0.1GR
2GR

200 GR

50 GR
20 GR

10 GR
5GR

2GR

150 GR
150 GR
20 GR



YESILBIBER 10 GR

SIVI YAG 5GR
KARABIBER 0.1GR
TUZ 2GR

DUGUN CORBA DANA ETi 75 GR
UN 10 GR
YUMURTA 1/ 8 ADET
LIMON 1/ 8 ADET
SIVI YAG 5GR
TUZ 2GR

ET DONER (PILAV USTU) DANA ETi 150 GR
TUZ 2GR

PILAV ICIN PIRINC 50 GR

SIVIYAG 5GR
TUZ 2GR

ET ROSTO (PURELI) DANA ETI 200 GR
UN 1.5GR
SIVIYAG 25GR
SALCA 25GR
TUZ 2GR

PURE ICIN PATATES 90 GR

SUT 40 ML
YAG (MARGARIN) 5GR
TUZ 1GR

ET SOTE DANA ETI 200 GR

KURU SOGAN 20 GR
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ETLI BAMYA

ETLI BEZELYE

ETLi BIBER DOLMA (YOGURTLU)

YESILBIBER
DOMATES
SIVI YAG
KEKIK
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
BAMYA
KURU SOGAN
DOMATES
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
BEZELYE
HAVUC
PATATES
KURU SOGAN
DOMATES
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
DOLMALIK BiBER

KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE

45

20 GR
50 GR
5GR
0.1GR
0.1GR
2GR

100 GR
150 GR
20 GR

25 GR

5GR
5GR

2GR

100 GR

150 GR
40 GR

20 GR
20 GR

25 GR

5GR
5GR

2GR

75 GR
150 GR
25 GR
25 GR
25 GR
1/10 DEMET
0.1GR



ETLI GUVEC

ETLi KABAK DOLMA (YOGURTLU)

ETLI KARISIK DOLMA (YOGURTLU)

SIVIYAG
SALCA
TUZ
YOGURT

DANA ETi
PATLICAN
DOMATES
YESILBIBER
KURU SOGAN
SARIMSAK
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
KABAK
DOMATES
KURU SOGAN
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
SIVIYAG
SALCA

TUZ
YOGURT

DANA ETI

KABAK
PATLICAN

DOLMALIK BiBER

DOMATES

46

5GR
5GR

2GR

100 GR

120 GR

60 GR

50 GR

20 GR
20 GR

10GR

5GR
5GR

2GR

75 GR
150 GR
25 GR
10 GR
20 GR
1/10 DEMET
0.1GR
5GR
5GR
2GR
100 GR

75 GR
50 GR
50 GR
50 GR
25GR



ETLI PATLICAN DOLMA (YOGURTLU)

ETLI TURLU (KIS)

ETLI TURLU (YAZ)

KURU SOGAN
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
SIVIYAG
SALCA

TUZ

YOGURT

DANA ETi
PATLICAN
KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
SIVI YAG
SALCA
TUZ
YOGURT

DANA ETi
HAVUC
PATATES
YESILBIBER
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
PATLICAN

47

10 GR
20 GR
1/10 DEMET
0.1GR
5GR
5GR
2GR
100 GR

75 GR
150 GR
25 GR
25 GR
25 GR
1/10 DEMET
0.1GR
5GR
5GR
2GR
100 GR

120 GR
35GR

60 GR

20 GR
15GR

5GR
5GR

2GR

120 GR
35GR



ETLI KURU FASULYE

GR

ETLI LAHANA SARMA

ETLi LAHANA SARMA (YOGURTLU)

KABAK

PATATES

TAZE FASULYE
DOMATES
CARLISTON BIBER
KURU SOGAN
SIVI YAG

SALCA

TUZ

DANA ETi

KURU FASULYE
KURU SOGAN

SIVIYAG
SALCA
TUZ

DANA ETi
LAHANA
PIRINC
KURU SOGAN
MAYDANOZ
KURU NANE
KARABIBER
SIVIYAG
SALCA

TUZ
DANA ETi
LAHANA

PIRINC

48

35GR
30 GR
30 GR
30 GR
20 GR
15GR
5GR
5GR
2GR

75 GR
50 GR

5GR
5GR
2GR

75 GR
75 GR

20 GR

10 GR

1/10 DEMET

0.1GR
0.1GR
5GR

3GR

2GR

75 GR
75 GR
20 GR

20



ETLI NOHUT

ETLI TAZE FASULYE

ETLI YAPRAK SARMA

KURU SOGAN
MAYDANOZ
KURU NANE
KARABIBER
SIVIYAG
SALCA

TUZ
YOGURT

DANA ETi
NOHUT
KURU SOGAN
SIVI YAG
SALCA

TUZ

DANA ETi
TAZE FASULYE
KURU SOGAN
DOMATES
SIVI YAG
SALCA
TUZ

DANA ETi
YAPRAK
PIRINC
KURU SOGAN
LIMON
SIVI YAG
SALCA

49

10 GR
1/10 DEMET
0.1GR
0.1GR
5GR
3GR

2GR
100 GR

75 GR

50 GR
20 GR

5GR
5GR

2GR

100 GR

140 GR
25 GR

30GR

5GR
5GR

2GR

75 GR
50 GR
30GR
10 GR
1/ 4 ADET
5GR
5GR



ETLI YAPRAK SARMA (YOGURTLU)

FIRIN KOFTE

FIRIN TAVUK

KURU NANE
KARABIBER
TUZ

DANA ETi

YAPRAK
PIRINC

KURU SOGAN
LIMON

SIVI YAG
SALCA

KURU NANE
KARABIBER
TUZ

YOGURT

DANA ETi
PATATES
KURU SOGAN
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVIYAG
SALCA
KARABIBER
KIMYON

TUZ

TAVUK ETi
SIVIYAG

50

0.1GR
0.1GR
2GR

75 GR
50 GR

30 GR

10GR

1/ 4 ADET

5GR
5GR

0.1GR

0.1GR

2GR

100 GR

150 GR
60 GR
10 GR
1/ 10 DEMET
1/10 ADET
5GR
5GR
0.1GR
0.1GR
2GR

150 GR
15GR



GR

HASANPASA KOFTE

ISPANAKLI TAVUK GRATEN

KARABIBER
KEKIK

SALCA
TUZ

PATATES (KIZARMIS)

DANA ETi
PATATES

SUT

KASAR PEYNIRI
KURU SOGAN
MAYDANOZ
YUMURTA
KIMYON
KARABIBER
SIVIYAG
SALCA

TUZ

TAVUK ETi
ISPANAK
KASAR PEYNIRI
SUT
YUMURTA
UN
KURU SOGAN
SIVI YAG
TUZ

51

0.1GR
0.2GR
2GR

75 GR

150 GR
80 GR
20 ML

5GR

20 GR

1/10 DEMET
1/8 ADET

0.1GR
0.1GR
5GR

5GR
2GR

120 GR
100 GR
5GR
20 GR
1/ 20 ADET
15GR
30GR
10 GR
2GR



IZGARA KOFTE (PATATES KIZARTMA)

PATATES KIZARTMASI ICIN

ISLIM KEBABI

[ZMIR KOFTE

DANA ETi
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVIYAG
GALETA UNU
KARABIBER
KIMYON

TUZ

PATATES
SIVIYAG
TUZ

DANA ETi
PATLICAN
DOMATES
SIVI YAG
KARABIBER
KIMYON
SALCA
TUZ

DANA ETi
PATATES
HAVUC

DOMATES

CARLISTON BIBER

KURU SOGAN
YUMURTA
UN

52

150 GR
10 GR

1/ 10 DEMET
10 GR
10 GR
0.1GR
0.1GR
2GR

75 GR
5GR
0.5GR

120 GR
200 GR
50 GR
10 GR
0.1GR
0.1GR
2GR
2GR

120 GR
80 GR
30 GR

50 GR
10 GR
15 GR
1/4 ADET
10 GR



KADINBUDU KOFTE (PAT. KIZARTMA)

PATATES KIZARTMA ICIN

KADINBUDU KOFTE (PURELI)

KIMYON
KARABIBER
SALCA
SIVIYAG
TUZ

DANA ETi
PIRINC

KURU SOGAN
GALETA UNU
YUMURTA
MAYDANOZ
SIVIYAG

UN

KIMYON
KARABIBER
TUZ

PATATES

SIVIYAG
TUZ

DANA ETi

PIRINC

KURU SOGAN
GALETA UNU
YUMURTA
MAYDANOZ
SIVI YAG

UN

53

0.1GR

0.1GR
5GR

10 GR

2GR

150 GR
10 GR
10 GR
10 GR
1/2 ADET
1/10 DEMET
10 GR
5GR
0.1GR
0.1GR
2GR

75 GR

5GR
0.5GR

150 GR

10GR

10 GR
10 GR

1/2 ADET
1/10 DEMET

10 GR
5GR



KAGIT KEBABI

KARNIYARIK

PURE ICIN

KIMYON
KARABIBER
TUZ

PATATES
SUT
TUZ

DANA ETi
BEZELYE
HAVUC
PATATES
KURU SOGAN
SIVIYAG
KARABIBER
KEKIK

TUZ

DANA ETI
PATLICAN
KURU SOGAN
DOMATES

CARLISTON BIBER

MAYDANOZ
SALCA

SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

54

0.1GR
0.1GR
2GR

100 GR
25 GR
1GR

120 GR

25 GR
40 GR

40 GR
10 GR

5GR

0.1GR

0.1GR

2GR

120 GR
200 GR
25 GR
25 GR
20 GR
1/10 DEMET
5GR
10 GR
0.1GR
2GR



KIYMALI ISPANAK (YOGURTLU)

KIYMALI KOL BOREGI

KURU KOFTE (GARNILI)

GARNI ICIN

DANA ETi
ISPANAK
KURU SOGAN
SIVIYAG
TUZ
KARABIBER
YOGURT

DANA ETi
YUFKA
KURU SOGAN
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVIYAG
SUT
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
GALETA UNU
KARABIBER
KIMYON
TUZ

PATATES
HAVUCQ
BEZELYE
TAZE FASULYE
KURU SOGAN

55

60 GR

200 GR
20 GR

5GR

2GR

0.1GR

100 GR

100 GR
75 GR
10 GR
1/10 ADET
1/10 ADET
5GR
25 GR
0.1GR
1GR

150 GR
10 GR
1/ 10 DEMET

10 GR
10 GR
0.1GR
0.1GR
2GR

40 GR
20 GR

10 GR

10 GR
5GR



KURU KOFTE (PATATES KIZARTMALI)

PATATES KIZARTMASI ICIN

MANTARLI TAVUK SOTE

ORMAN KEBABI

PUL BIBER

KARABIBER
TUZ

DANA ETi
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
GALETA UNU
KARABIBER
KIMYON

TUZ

PATATES
SIVIYAG
TUZ

TAVUK ETi
MANTAR
DOMATES
KURU SOGAN
YESILBIBER
SIVIYAG
KEKIK
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
PATATES
HAVUC
BEZELYE
KURU SOGAN
SIVI YAG

56

0,1GR

0,1GR
2GR

150 GR
10 GR

1/ 10 DEMET
10GR
10GR
0.1GR
0.1GR
2GR

75 GR
5GR
0.5GR

150 GR
50 GR

50 GR

10GR

10 GR

10 GR

0.1GR
0.1GR
2GR

120 GR

75 GR
25GR

20 GR
10 GR

10 GR



PATLICAN KEBAP

PATLICAN MUSAKKA

PATLICAN TAVA

PILIC KENTAKI (GARNILI)

KEKIK
TUZ

DANA ETi
PATLICAN
SIVI YAG
SALCA
TUZ

DANA ETi
PATLICAN
KURU SOGAN
DOMATES
MAYDANOZ
SALCA
SIVI YAG
TUZ

DANA ETi
PATLICAN
DOMATES
SALCA
SIVIYAG
TUZ

TAVUK ETi
GALETA UNU
YUMURTA
SIVI YAG
TUZ

57

0.1GR
2GR

120 GR

150 GR

5GR
5GR

2GR

75 GR

150 GR
15GR

40 GR

1/ 10 ADET

5GR

20 GR

2GR

120 GR

125 GR

50 GR
5GR

10 GR

2GR

150 GR
10 GR
1/ 4 ADET
10 GR
2GR



GARNI ICIN

PILIC KENTAKI (PATATES KIZARTMA)

PATATES KIZARTMA iICIN

PiLIC ROTI

GR

SALCALI KOFTE

PATATES
HAVUC
BEZELYE
MISIR

KURU SOGAN

KARABIBER
TUZ

TAVUK ETi
GALETA UNU
YUMURTA
SIVI YAG
TUZ

PATATES

SIVIYAG
TUZ

TAVUK ETi
DOMATES
YESILBIBER
SIVI YAG
KARABIBER
KEKIK
SALCA

TUZ

PATATES (KIZARMIS)

DANA ETi

58

40 GR
20 GR

10GR

10GR
5GR

0,1GR
2GR

150 GR
10 GR
1/ 4 ADET
10 GR
2GR

75 GR

5GR
0.5GR

150 GR

50 GR

20 GR

15GR

0.1GR

0.2GR
2GR

75 GR

150 GR



SOSLU TAVUK PIRZOLA

SOSYETE MANTISI
GR)

SEHRIYELI GUVEC

SOS iCIN

PATATES
YESILBIBER
KURU SOGAN
SALCA
SIVIYAG
TUZ

TAVUK ETI
SIVI YAG
KARABIBER
KEKIK
SALCA

YOGURT
TUZ

YUFKA

DANA ETi
KURU SOGAN
KARABIBER
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVI YAG
TUZ

YOGURT
SIVI YAG
PUL BIBER
KURU NANE

DANA ETi
ARPA SEHRIYE

59

60 GR
25 GR
20 GR
5GR
5GR
2GR

150 GR

5GR

0.1GR

0.2GR
5GR

5GR
2GR

¥» ADET (100

100 GR
20 GR
0.1GR
1/ 10 ADET
1/10 ADET
5GR
1GR

100 GR
5GR
0,5GR
0,5GR

120 GR
50 GR



TALAS BOREGI

TAS KEBABI

TAVUK CORBA

TAVUK COP SIS (GARNILI)

SIVIYAG
TUZ

DANA ETi

MILFOY HAMURU

YUMURTA
SUT
BEZELYE
KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
PATATES
KURU SOGAN
SALCA
SIVIYAG
TUZ

TAVUK ETI
UN

SIVIYAG
SALCA

PUL BIBER
KARABIBER
TUZ

TAVUK ETI
KEKIK
TUZ

60

5GR
2GR

120 GR
75 GR

1/10 ADET
25 GR
10GR

10 GR

1/10 ADET
5GR
0.1GR
1GR

150 GR
120 GR
20 GR
5GR
5GR
2GR

60 GR

10 GR

5GR
5GR

0.1GR

0.1GR

2GR

150 GR
0.2GR
2GR



GARNIICIN

TAVUK DONER (PILAV USTU)

PILAV ICIN
GR

TAVUK SARMA

TAVUK SOTE

PATATES
HAVUC
BEZELYE

TAZE FASULYE
KURU SOGAN
PUL BIBER
KARABIBER
TUZ

TAVUK ETI

TUZ

PIRINC

SIVI YAG
TUZ

TAVUK ETI
BEZELYE
HAVUC
MISIR

KURU SOGAN
SIVI YAG
KEKIK
KARABIBER
TUZ

TAVUK ETI
DOMATES
KURU SOGAN
YESILBIBER
SIVI YAG
KEKIK

61

40 GR
20 GR

10GR

10 GR
5GR

0,1GR

0,1GR

2GR

150 GR
2GR

50

5GR
2GR

150 GR

20 GR
20 GR

20 GR
10 GR

10 GR

0.2GR

0.1GR

2GR

150 GR

50 GR
20 GR

10 GR

10 GR

0.1GR



TAVUK SINITZEL (GARNILI)

GARNIICIN

TERBIYELI ET HASLAMA

TERBIYELI KOFTE

KARABIBER
TUZ

TAVUK ETi
GALETA UNU
YUMURTA
SIVI YAG
TUZ

PATATES
HAVUC
BEZELYE

TAZE FASULYE
KURU SOGAN
PUL BIBER
KARABIBER
TUZ

DANA ETi
PATATES
HAVUC
YUMURTA
LIMON

UN
SIVIYAG
TUZ

DANA ETi
PIRINC

UN
YUMURTA
LIMON

62

0.1GR
2GR

150 GR
10 GR
1/ 4 ADET
10GR
2GR

40 GR
20 GR

10GR

10GR
5GR

0,1 GR

0,1GR

2GR

200 GR
100 GR
50 GR
1/ 4 ADET
1/ 4 ADET

10 GR
5GR
2GR

150 GR
10 GR
10 GR
1/ 4 ADET
1/ 8 ADET



MAYDANOZ 1/10 DEMET

KARABIBER 0.1GR
KIMYON 0.1GR
KURU NANE 0.1GR
SIVIYAG 5GR
TUZ 2GR

TIRE KOFTE (YOGURTLU) DANA ETi 120 GR
KURU SOGAN 10 GR
MAYDANOZ 1/ 10 DEMET
SIVI YAG 15GR
GALETA UNU 10 GR
KARABIBER 0.1GR
KIMYON 0.1GR
TUZ 2GR
PATATES (KIZARMIS) 80 GR
YOGURT 100 GR
SALCA 5GR

PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER (2. KAP)

BULGUR PILAVI BULGUR 60 GR

KURU SOGAN 10 GR

SIVIYAG 5GR

TUZ 2GR
CEVIiZLI PEYNIRLI ERISTE ERISTE 60 GR

LOR PEYNIR 20 GR

CEViz 20 GR

SIVI YAG 5GR

TUZ 2GR

63



DOMATESLI BULGUR PILAVI

DOMATESLI PIRINC PILAVI

FIRIN MAKARNA

ISPANAKLI KOL BOREGI

BULGUR
DOMATES
SIVRI BIBER
KURU SOGAN
SALCA

SIVI YAG
TUZ

PIRINC
DOMATES
SIVRI BIBER
KURU SOGAN
SALCA
SIVIYAG
TUZ

MAKARNA
UN
SUT

KASAR PEYNIR

MAYDANOZ
SIVIYAG
TUZ

YUFKA
ISPANAK
SUT
YUMURTA
MAYDANOZ
KURU SOGAN
SIVI YAG
TUZ

64

60 GR
50 GR
20 GR
10GR
5GR
5GR
2GR

60 GR
50 GR
20 GR
10GR
5GR
5GR
2GR

60 GR
10 GR
30GR
30GR
1/10 DEMET
10 GR
2GR

75 GR
50 GR
20 GR
1/ 4 ADET
1/10 DEMET
10 GR
5GR
2GR



IC PILAV

MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

NOHUTLU PIRINC PILAVI

PATATESLI KOL BOREGI

PEYNIRLI KOL BOREGI

PIRINC

KURU SOGAN
DEREOTU
KUS UZUMU
ANTEP FISTIGI
SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

BULGUR

YESIL MERCIMEK

KURU SOGAN
SIVI YAG
TUZ

PIRINC
NOHUT
SIVIYAG
TUZ

YUFKA
PATATES
YUMURTA
SUT

KURU SOGAN
MAYDANOZ
SIVI YAG
TUZ

YUFKA
PEYNIR

65

60 GR

10GR
1/20 GR
5GR
5GR
5GR
0.1GR
2GR

60 GR
10GR

10 GR
5GR
2GR

50 GR
20 GR
5GR
2GR

75 GR
50 GR
1/ 4 ADET
20 GR
10 GR
1/ 10 DEMET
5GR
2GR

75 GR
50 GR



PEYNIRLI MAKARNA

PEYNIRLI MiLFOY BOREGI

PEYNIRLI SPAGETTI

PIRINC PILAVI
GR

SEBZELI MAKARNA

YUMURTA
SUT
MAYDANOZ
SIVIYAG
TUZ

MAKARNA
PEYNIR
SIVIYAG
MAYDANOZ
TUZ

MILFOY HAMURU
LOR PEYNIR
MAYDANOZ
YUMURTA

SPAGETTI
PEYNIR
SIVI YAG
MAYDANOZ
TUZ

PIRINC

SIVI YAG
TUZ

MAKARNA
CARLISTON BIiBER
MAYDANOZ
DOMATES

KURU SOGAN

66

1/ 4 ADET
20 GR
1/ 10 DEMET
5GR
2GR

60 GR
30 GR
5GR
1/ 10 DEMET
2GR

75 GR

20 GR
1/ 10 DEMET
1/ 10 ADET

60 GR
30GR
5GR

1/ 10 DEMET
2GR

60

5GR
2GR

50 GR
10 GR
1/ 8 DEMET
20 GR
20 GR



SEBZELI PIRINC PILAVI
SIGARA BOREGI
SOSLU SPAGETTI

SOS ICIN
SU BOREGI

SIVIYAG
KARABIBER
TUZ

PIRINC
BEZELYE
HAVUC
DOMATES
SIVIYAG
TUZ

YUFKA
PEYNIR
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVI YAG

SPAGETTI
SIVIYAG
TUZ

DOMATES
SALCA

SIVI YAG
KARABIBER
TUZ

YUFKA
PEYNIR
MAYDANOZ
YUMURTA
SIVI YAG

67

5GR
0.1GR
2GR

50 GR
20 GR
20 GR
20 GR
5GR
2GR

50 GR
20 GR
1/ 8 DEMET
1/ 8 ADET
30 GR

60 GR
3GR
1GR

50 GR
3GR

3GR

0.1GR

1GR

50 GR
20 GR
1/ 8 DEMET
1/ 8 ADET
30GR



SEHRIYELI BULGUR PILAVI

SEHRIYELI PIRINC PILAVI

CORBALAR (2. KAP)

EZOGELIN CORBA

KASARLI DOMATES CORBA

KREMALI MANTAR CORBA

BULGUR

SEHRIYE 10 GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2GR
PIRINC

SEHRIYE 10 GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2GR
MERCIMEK 20 GR
PIRINC

UN 2GR
LIMON

SALCA

SIVIYAG 5GR
KURU NANE 0.1GR
KARABIBER 0.1GR
TUZ 2GR

60 GR

60 GR

10 GR

1/ 4 ADET
5GR

SALCA 15 GR veya DOMATES 50 GR

UN 15 GR
SUT 20 GR
KASAR PEYNIR 20 GR
SIVI YAG 5GR
TUZ 2GR
MANTAR 50 GR
SUT 40 ML

UN 5GR

68



MERCIMEK CORBA

SEBZE CORBA (KIS)

SEBZE CORBA (YAZ)

SIVIYAG
MARGARIN
KARABIBER
TUZ

MERCIMEK
KURU SOGAN
UN

SALCA
SIVIYAG
TUZ

HAVUC

PATATES
BEZELYE

ISPANAK
KURU SOGAN
PIRINC
LIMON
SALCA
SIVIYAG
TUZ

PATATES
DOMATES
TAZE FASULYE
KABAK

KURU SOGAN
PIRINC

LIMON

SALCA

SIVI YAG

TUZ

69

4 GR
2GR
0.2GR
1GR

30 GR

10 GR
5GR

5GR
5GR
2GR

25GR

25 GR
20 GR

20 GR
10 GR
5GR
1/ 4 ADET
5GR
5GR
2GR

25 GR
25 GR
25 GR
25 GR
10 GR
5GR
1/ 4 ADET
5GR
5GR
2GR



TARHANA CORBA

YAYLA CORBA
GR

YOGURTLU DOVME CORBA (SOGUK)

ZEYTINYAGLI SEBZE YEMEKLERI (2. KAP)

HAVUC KIZARTMA (YOGURTLU)

IMAMBAYILDI

TARHANA 20 GR

SALCA 5GR

SIVIYAG 5GR

TUZ 2GR
PIRINC

YOGURT 30 GR

YUMURTA 1/ 8 ADET

UN 10 GR

KURU NANE 0.1GR

SIVI YAG 5GR

TUZ 2GR

YOGURT 160 GR

ASURELIK BUGDAY(DOVME) 20 GR

NOHUT 10 GR

KURU NANE 0.2 GR

PUL BIBER 0.1GR

SIVIYAG 3GR

TUZ 2GR

HAVUC 150 GR

SIVIYAG 15 GR

TUZ 2GR

YOGURT 100 GR
PATLICAN 150 GR

DOMATES 25 GR

70



KARISIK KIZARTMA (SOSLU)

SOS ICIN

KARISIK KIZARTMA (YOGURTLU)

KARNABAHAR KIZARTMA (SOSLU)
GR

MAYDANOZ
KURU SOGAN
SARIMSAK
ZEYTINYAGI
TUZ

PATLICAN
KABAK
PATATES
BIBER
SIVI YAG
TUZ

DOMATES
SALCA
KARABIBER
TUZ

PATLICAN
KABAK
PATATES
BIBER
TUZ
SIVIYAG
YOGURT

KARNABAHAR

YUMURTA
UN

SIVI YAG
TUZ

71

1/ 10 DEMET
10GR
0.5GR
10 GR
2GR

50 GR

50 GR
50 GR
25GR
20 GR
2GR

50 GR

3GR
0.1GR
0.5GR

50 GR
50 GR

50 GR

25 GR

2GR

20 GR

100 GR

1/5 ADET
10 GR
20 GR

2GR

175



SOS iCiN

DOMATES
SALCA
KARABIBER
TUZ

KARNABAHAR KIZARTMA (YOGURTLU) KARNABAHAR

ZEYTINYAGLI BIBER DOLMA

ZEYTINYAGLI BIBER DOLMA (YOGURT)

YUMURTA
UN
SIVIYAG
TUZ
YOGURT

DOLMALIK BIBER

KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
KUS UzUMU
CAM FISTIGI
DEREOTU
ZEYTINYAGI
TUZ

DOLMALIK BIBER

KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE

72

50 GR

3GR
0.1GR
0.5GR

175 GR
1/5 ADET
10 GR
20 GR
2GR
100 GR

150 GR
25 GR
25 GR
25 GR
1/ 10 DEMET
0.1GR
5GR
5GR
1/ 10 DEMET
5GR
2GR

150 GR
25 GR
25 GR
25GR
1/ 10 DEMET
0.1GR



ZEYTINYAGLI KABAK DOLMA
GR

DEREOTU
ZEYTINYAGI
TUZ
YOGURT

KABAK

KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
KUS UzUMU
CAM FISTIGI
DEREOTU
ZEYTINYAGI
TUZ

ZEYTINYAGLI KABAK DOLMA (YOGURT) KABAK

GR

KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE
DEREOTU
ZEYTINYAGI
TUZ

YOGURT

73

1/ 10 DEMET
5GR
2GR

100 GR

150

25 GR
25 GR
25 GR
1/ 10 DEMET
0.1GR
5GR
5GR
1/ 10 DEMET
5GR
2GR

150

25 GR
25 GR
25 GR
1/ 10 DEMET
0.1GR
1/ 10 DEMET
5GR
2GR
100 GR



ZEYTINYAGLI KARISIK DOLMA

PATLICAN
KABAK
DOLMALIK BIBER
KURU SOGAN
DOMATES
PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE

DEREOTU
ZEYTINYAGI

TUZ

ZEYTINYAGLI KARISIK DOLMA(YOGURTLU) PATLICAN

ZEYTINYAGLI BARBUNYA

KABAK
DOLMALIK BiBER
KURU SOGAN
DOMATES

PIRINC
MAYDANOZ
KURU NANE

DEREOTU
ZEYTINYAGI

TUZ
YOGURT

50 GR

50 GR
50 GR

25 GR
25 GR

25 GR

1/ 10 DEMET

0.1GR

1/ 10 DEMET
5GR

2GR

50 GR

50 GR
50 GR

25 GR
25 GR

25 GR

1/ 10 DEMET

0.1GR

1/ 10 DEMET
5GR

2GR
100 GR

BARBUNYA KURU 60 GR/TAZE 150 GR

HAVUC

PATATES
KURU SOGAN
LIMON
MAYDANOZ

74

25

50 GR
10 GR

1/ 4 DEMET

1/ 8 ADET



ZEYTINYAGLI BAKLA

ZEYTINYAGLI LAHANA SARMA

ZEYTINYAGLI PIRASA

SALCA
ZEYTINYAGI
TUZ

TAZE BAKLA

KURU SOGAN
DEREOTU
ZEYTINYAG
TUZ

LAHANA
PIRINC
DOMATES
KURU SOGAN
LIMON
KURU NANE
KUS UzUMU
CAM FISTIGI
ZEYTINYAGI
KARABIBER
TUZ

PIRASA
PIRINC
HAVUC
KURU SOGAN
MAYDANOZ
LIMON
SALCA
ZEYTINYAGI
TUZ

75

5GR
5GR
2GR

150 GR
25 GR
1/ 10 DEMET
5GR
2GR

75 GR
30 GR
20 GR
10 GR
1/ 4 ADET
0.1GR
5GR
5GR
5GR
0.1GR
2GR

150 GR
5GR
25 GR
10 GR
1/ 10 DEMET
1/ 4 ADET
5GR
5GR
2GR



ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMA

SALATALAR (3.KAP)

CACIK

FASULYE PiYAZ

TAZE FASULYE

DOMATES
KURU SOGAN
SALCA
ZEYTINYAGI
TUZ

YAPRAK
PIRINC
DOMATES
KURU SOGAN
LIMON
SALCA
ZEYTINYAGI
KURU NANE
KUS UzUMU
CAM FISTIGI
KARABIBER
TUZ
YOGURT

YOGURT
SALATALIK
NANE

TUZ

KURU FASULYE

KURU SOGAN
MAYDANOZ
ZEYTIN

76

150 GR
25 GR
10 GR
5GR
5GR
2GR

50 GR

30GR
20 GR

10 GR

1/ 4 ADET

5GR
5GR
0.1GR
5GR
5GR
0.1GR
2GR
100 GR

150 GR
50 GR
0.5GR

2GR

50 GR
20 GR
1/10 DEMET
10 GR



HAVUC SALATA

MEVSIM SALATA (KIS)
ADET

MEVSIM SALATA (YAZ)

PATATES SALATA

ZEYTINYAGI
TUZ
LIMON

HAVUC
SIYAH ZETIN
MAYDANOZ
LIMON
ZEYTINYAGI
TUZ

MARUL

HAVUC

KIRMIZI LAHANA

LIMON
ZEYTINYAGI

DOMATES
SALATALIK
YESILBIBER
MAYDANOZ
LIMON
ZEYTINYAGI

PATATES
TAZE SOGAN
MAYDANOZ
DOMATES

CARLISTON BIBER

LIMON
ZEYTIN
SIVIYAG

77

5GR
2GR
1/ 4 ADET

150 GR
10GR
1/ 10 DEMET
1/2 ADET
5GR
2GR

1/

50 GR
20 GR
1/ 4 ADET
5GR

100 GR
50 GR
20 GR
1/ 8 DEMET
1/ 4 ADET
5GR

100 GR
20 GR
1/ 8 DEMET
50 GR
20 GR
1/ 4 ADET
10 GR
10 GR



YOGURTLU SEMIiZOTU

TATLILAR (3. KAP)

ASURE

BAKLAVA

CIKOLATALI PUDING

TUZ

SEMIZOTU
YOGURT
TUZ

DOVME BUGDAY

NOHUT

KURU FASULYE
KURU KAYISI
KURU UzZUM
KURU INCIR
FINDIK
CEVizicCi
NISASTA
TARCIN

SEKER

BOREKLIK UN
SUT
YUMURTA
NISASTA
LIMON

ATEP FISTIGI
MARGARIN
SEKER

SUT
CIKOLATA

HINDISTAN CEVizZi

78

2GR

100 GR
100 GR
1GR

15 GR

5GR

5GR
5GR

5GR

5GR
5GR

5GR

3GR

0.5GR

40 GR

50 GR

5GR
1/ 8 ADET
5GR
1/10 ADET

10 GR
15GR
50 GR

100 GR
50 GR
2GR



DONDURMA

FINDIKLI KESKUL

FIRIN SUTLAC

GULLAC

INCIR TATLISI

IRMIK HELVASI

VANILYA
SEKER

DONDURMA (CUP)

SUT
YUMURTA
NISASTA
FINDIK
VANILYA
SEKER

SUT
PIRINC
NISASTA
VANILYA
SEKER
YUMURTA

GULLAC YUFKASI
SUT

SEKER

VANILYA

NAR TANESI
FINDIK

KURU INCIR

SUT
CEViz iCi
SEKER

IRMIK

79

0.2GR
30 GR

100 ML

200 GR
1/10 ADET
10GR
5GR
0.5GR
30 GR

125 GR
10 GR
50 GR
0.5GR
30 GR
1/10 ADET

1 ADET
125 ML
50 GR
0.2GR
10 GR
10 GR

50

20 GR
20 GR
50 GR

50 GR

GR



KABAK TATLISI

KAKAOLU ISLAK KEK

KALBURABASTI

KAZANDIBI

KEMALPASA TATLISI
GR

ANTEP FISTIGI 5GR
SIVI YAG 20 GR
TARCIN 0.5GR
SEKER 50 GR
KABAK 175 GR
CEVIZ iCi 10 GR
SEKER 50 GR
SUT 20 ML
YUMURTA 2/5 ADET
KAKAO 2GR
UN 30 GR
VANILYA 0.2GR
MARGARIN 20 GR
SEKER 30 GR
UN 50 GR
SEKER 50 GR
YUMURTA 1/ 8 ADET
YOGURT 20 GR
YAG 10GR
CEViz iCi 10 GR
KARBONAT 1GR
SUT 125 ML
SEKER 30 GR
PIRINC UNU 5GR
NISASTA 2GR
PUDRA SEKERI 10 GR
KEMALPASA TATLISI 50

80



KEREBIC (FISTIKLI/ CEVIZLI)

LOKMA TATLISI

SURUBU ICIN

MUZLU PUDING

REVANI

CEViz iCi
HINDISTAN CEVizZi
SEKER

SEKER
IRMIK
YUMURTA
YOGURT
SIVIYAG
VANILYA
KABARTMA TOZU
UN
CEVIZ / FISTIK
TARCIN

UN
TARCIN
YAS MAYA
SIVIYAG
YUMURTA

SEKER
LIMON

SUT

MUZ

HINDISTAN CEVizi
VANILYA

SEKER

IRMIK
UN

81

10 GR
0.5GR
50 GR

20 GR
5GR
1/ 4 ADET
10GR
10 GR
0.2GR
0.2GR
80 GR
20 GR
0.2GR

25 GR
0.1GR
2GR
20 GR
1/10 ADET

50 GR
1/ 8 ADET

125 GR
20 GR

2GR
0.2GR
30GR

25 GR
20 GR



SAKIZLI MUHALLEBI

SUTLAC

SEKERPARE

SOBIYET

YUMURTA
HINDISTAN CEViZi
SIVI YAG

SEKER

SUT
PIRINC UNU
DAMLA SAKIZI
SEKER

SUT
PIRINC
NISASTA
VANILYA
TARCIN
SEKER

UN
YUMURTA

FISTIK
KABARTMA TOZU
VANILYA

YAG (MARGARIN)
SEKER

BOREKLIK UN
SEKER
YUMURTA
MARGARIN
NISASTA

SUT

CEVizZ

82

1/2 ADET

0.5GR
5GR

50 GR

125 GR
20 GR

0.1GR
30 GR

125 GR
10 GR

50 GR

0.5GR

0.5GR

30 GR

50 GR
1/ 8 ADET
5GR
0.5GR
0.5GR
10 GR
50 GR

50 GR
50 GR
1/8 ADET
15 GR
10 GR
5SGR
10 GR



TAHIN HELVA (FISTIKLI / KAKAOLU)

GR

TAS KADAYIF

TEL KADAYIF

TULUMBA TATLISI

TAHIN HELVA

SUT
UN
SEKER
TUZ
KURU MAYA
YUMURTA
LIMON SUYU
CEViz
TARCIN

KADAY IF
FINDIK
LIMON
YAG
SEKER

UN
YUMURTA
YAG
SEKER
LIMON

KOMPOSTALAR VE HOSAFLAR (3. KAP)

AYVA KOMPOSTO

CILEK KOMPOSTO

AYVA
SEKER

CILEK
SEKER

83

75

20 ML
25 GR
50 GR
0.1GR
0.2GR
1/ 4 ADET
1/ 8 ADET
10 GR
0.1GR

60 GR
20 GR
1/ 10 ADET
10 GR
50 GR

50 GR
1/10 ADET
10 GR
50 GR
1/10 AD

100 GR
40 GR

100 GR
40 GR



ELMA KOMPOSTO

ERIK HOSAFI

ERIK KOMPOSTO

KARISIK HOSAF

KARISIK KOMPOSTO

KAYISI HOSAFI

KAYISI KOMPOSTO

UZUM HOSAFI

VISNE HOSAFI

ELMA
SEKER

KURU ERIK
SEKER

ERIK

SEKER

KURU ERIK
KURU KAYISI
KURU UzZUM
SEKER

ERIK
KAYISI
UzUM
SEKER

KURU KAYISI
SEKER

KAYISI
SEKER

KURU UZUM
SEKER

KURU VISNE
SEKER

84

100 GR
40 GR

50 GR
30 GR

100 GR
40 GR

20 GR

20 GR
10 GR
30 GR

20 GR
20 GR
10 GR
30 GR

50 GR
30 GR

100 GR
40 GR

50 GR
30 GR

50 GR
30 GR



VISNE KOMPOSTO

DIYET ET YEMEKLERI

BALIK BUGLAMA

HASLAMA ET

TERBIYELI ET HASLAMA

FIRIN KOFTE

IZGARA KOFTE

HASLAMA TAVUK

TERBIYELI TAVUK HASLAMA
GR

VISNE
SEKER

BALIK

DANA ETi

DANA ETi
PATATES
HAVUC
YUMURTA
LIMON

UN

SIVI YAG

DANA ETi
KURU SOGAN

MAYDANOZ
YUMURTA
SIVIYAG

DANA ETi

TAVUK

TAVUK

PATATES
HAVUC

85

100 GR
40 GR

150 GR

100 GR

100 GR
50 GR
25 GR
1/ 8 ADET
1/ 4 ADET
5GR
3GR

100 GR
10 GR

1/ 10 DEMET
1/ 10 ADET
5GR

100 GR

150 GR

150

50 GR
25GR



TAVUK IZGARA

FIRIN TAVUK

DIYET SEBZE YEMEKLERI

BAKLA
GR

BAMYA
GR

BEZELYE

ISPANAK

YUMURTA
LIMON

UN
SIVIYAG

TAVUK

TAVUK

BAKLA

KURU SOGAN
DEREOTU
ZEYTINYAGI

BAMYA

KURU SOGAN
DOMATES
ZEYTINYAGI

BEZELYE
KURU SOGAN
HAVUC
DOMATES
SIVI YAG

ISPANAK
PIRINC

86

1/ 8 ADET
1/ 4 ADET
5GR
3GR

150 GR

150 GR

175

10 GR
1/ 10 DEMET
5GR

150

10 GR
25 GR
5GR

150 GR
20 GR
25 GR
25 GR
5GR

175 GR
5GR



KABAK
GR

KARNABAHAR
GR

KEREViZ

LAHANA

PATLICAN

PIRASA

KURU SOGAN
SIVIYAG

KABAK

DOMATES
KURU SOGAN
DEREOTU
ZEYTINYAGI

KARNABAHAR

DOMATES
KURU SOGAN
SIVIYAG

KEREVIZ
HAVUC
DEREOTU
LIMON
ZEYTINYAGI

LAHANA
DOMATES
KURU SOGAN
ZEYTINYAGI

PATLICAN
DOMATES
KURU SOGAN
SIVI YAG

PIRASA
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10 GR
5GR

150

25 GR
10 GR
1/ 10 DEMET
5GR

150

25 GR
10GR
5GR

150 GR
25 GR
1/ 10 DEMET
1/ 4 ADET
10 GR

150 GR

25 GR
10 GR

5GR

150 GR

25 GR
10 GR

5GR

150 GR



TAZE FASULYE

MEVSIM TURLU (YAZ)

MEVSIM TURLU (KIS)

GR

DIYET PILAV VE MAKARNALAR

PIRINC PILAVI
GR

MAKARNA

HAVUC
PIRINC
LIMON
ZEYTINYAGI

TAZE FASULYE
DOMATES
KURU SOGAN
ZEYTINYAGI

PATLICAN
KABAK
PATATES
TAZE FASULYE
DOMATES
KURU SOGAN
SIVI YAG

HAVUC

PATATES
BEZELYE
KURU SOGAN
SIVI YAG

PIRINC

SIVIYAG

MAKARNA
SIVIYAG
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25GR
5GR
1/ 4 ADET
5GR

150 GR

25 GR
10GR

5GR

30 GR
30 GR
30 GR
30 GR
30 GR
10GR
5GR

40

60 GR

30 GR
15GR

5GR

60

5GR

60 GR
5GR



DIYET CORBALAR

DOMATES CORBA

KIYMALI PIRINC CORBA

KIYMALI SEHRIYE CORBA

PIRINC CORBA

SEBZE CORBA (KIS)

DOMATES
SUT

UN

SIVI YAG

DANA ETi
PIRINC
DOMATES
LIMON
SIVI YAG

DANA ETi
SEHRIYE

DOMATES
LIMON
SIVIYAG

PIRINC
DOMATES
LIMON
SIVI YAG

HAVUC

PATATES
BEZELYE

ISPANAK
KURU SOGAN
DOMATES
LIMON

SIVI YAG
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100 GR
20 GR
10GR

3GR

50 GR
20 GR
30GR
1/ 4 ADET
3GR

50 GR
20 GR

20 GR
1/ 4 ADET
3GR

20 GR
50 GR
1/ 4 ADET
3GR

25 GR

25 GR
20 GR

20 GR
10 GR
20 GR
1/ 4 ADET
3GR



SEBZE CORBA (YAZ)

SEHRIYE CORBA

SEHRIYELI TAVUK CORBA

YAYLA CORBA
GR

TERBIYELI TAVUK CORBA

PATATES
DOMATES
TAZE FASULYE
KABAK
KURU SOGAN
LIMON
SIVI YAG

SEHRIYE
DOMATES
LIMON
SIVI YAG

TAVUK
SEHRIYE
DOMATES
LIMON
SIVIYAG

PIRINC

UN
YOGURT
YUMURTA
KURU NANE
SIVIYAG

TAVUK
UN
YUMURTA
LIMON
SIVI YAG
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25 GR
30 GR
25 GR
25 GR
10 GR
1/ 4 ADET
3GR

20 GR
20 GR

1/ 4 ADET
3GR

50 GR
20 GR
20 GR
1/ 4 ADET
3GR

20

5GR
50 GR
1/ 8 ADET
1GR
3GR

60 GR
10 GR
1/ 8 ADET
1/ 8 ADET
5GR



DIYET TATLILAR

MUHALLEBI SUT
PIRINC UNU
SEKER

PELTE NISASTA
SEKER

SUTLAC SUT
PIRINC
SEKER

TATLANDIRICILI (ASPARTAM) TATLILAR

TATLANDIRICILI HOSAF KURU MEYVE
TATLANDIRICI

TATLANDIRICILI MUHALLEBI SUT
PIRINC UNU

TATLANDIRICI

TATLANDIRICILI PELTE NISASTA
TATLANDIRICI

DIYET KOMPOSTALAR VE HOSAFLAR

AYVA KOMPOSTO AYVA
SEKER
ELMA KOMPOSTO ELMA

SEKER
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200 GR
20 GR
30 GR

20 GR
30 GR

200 GR

30 GR

20 GR

20 GR

100 GR
40 GR

100 GR
40 GR

20 GR

50 GR
4 ADET

200 GR

4 ADET

4 ADET



ERIK HOSAFI

ERIK KOMPOSTO

KARISIK HOSAF

KAYISI HOSAFI

KAYISI KOMPOSTO

UZUM HOSAFI

VISNE HOSAFI

VISNE KOMPOSTO

DIYET SALATALAR

SALATA (KIS)
ADET

KURU ERIK
SEKER

ERIK
SEKER

KURU ERIK
KURU KAYISI
KURU UZUM
SEKER

KURU KAYISI
SEKER

KAYISI
SEKER

KURU UZUM
SEKER

KURU VISNE
SEKER

VISNE
SEKER

MARUL

HAVUC
KIRMIZI LAHANA

92

50 GR
30 GR

100 GR
40 GR

20 GR

20 GR
10GR
30 GR

50 GR
30 GR

100 GR
40 GR

50 GR
30 GR

50 GR
30 GR

100 GR
40 GR

1/

50 GR
20 GR



SALATA (YAZ)

DiGER CESITLER

HASLANMIS PATATES

PATATES PURESI

SADE POGACA (125 GR)

PROTEINSIZ COREK

LIMON

DOMATES
SALATALIK
BIBER
MAYDANOZ
LIMON

PATATES

PATATES
SUT
SIVIYAG

UN

TOZ SEKER
SIVIYAG
YUMURTA
YAS MAYA
TUZ

NISASTA
MARGARIN
TOZ SEKER
VANILYA

HINDISTAN CEVizi

TARCIN
LIMON
YAS MAYA
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1/ 4 ADET

100 GR
50 GR
20 GR
1/ 8 DEMET
1/ 4 ADET

100 GR

100 GR
25 GR
3GR

70 GR
7GR
7GR

1/ 4 ADET
4 GR
3GR

22 GR
10 GR

5GR
0.2GR
0.5GR
0.3GR

1/ 8 ADET

0.5GR



LIMONATA

LIMON 1/2 ADET
TOZ SEKER 20 GR
SuU 200 ML

02YEMEK TURLERI VE iCERISINE KONACAK GIDA MADDELERININ MIKTARLARI

YEMEGIN ADI

KAHVALTILIKLAR

YEMEGIN MALZEMELERI MIKTARLAR
Cay 2,5 gr.
Siyah Zeytin 30 gr.
Beyaz peynir 50 gr. (tuzlu-tuzsuz)
Regel poset 20 gr.
Bal poset 20 gr
Tahin-pekmez 20 gr
Tereyag1 poset 15 gr.
Yumurta 60-65 gr.
Seker 20 gr.
Uggen peynir (25gr.) 2 poset
Kasar peyniri 40 gr.
Eritme peynir (40 gr) 2 paket
Y.zeytin 30 gr.
Bal (poset) 30gr.
Sut  (kutu-UHT) 200 gr.
Meyve suyu 200 ml (¢esitli meyve sular)
Biskiivi (tathi-tuzlu) 100 gr
Pogaga-Simit 125 gr
Cay sekeri

1 adet (paketli 2’li kesme seker)
Thlamur, bitki ¢aylar1

1 paket
Ekmek

150 gr
Kakaolu findik kremasi 15¢gr
Meyve 200 gr
Top kek 40 gr
Haslanmug patates 100 gr
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Ton balig1 (konserve) 80 gr
Ayran (kutu) 200 ml
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(EK 3)
YEMEKLERDE KULLANILACAK GIDA MADDELERININ TEKNIK SARTNAMESI

MALZEMELERIN EVSAFI

Biitiin gida maddeleri Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

EKMEK EVSAFI: Yemek ve kahvaltilarda kisi basina 6giin i¢in 50 gr. seffaf poset icerisinde ekmek
verilecektir. Ekmekler % 78 — 80 randimanli undan iiretilmis olacaktir. Normal, tuzsuz, ve Kepekli
cesitler halinde getirilecektir. Ekmek Tiirk Gida Kodeksine uygun iiretilmis olacaktir.

HAVUC EVSAFIL: Taze, korpe, siki yapili, koflasmamis, odunlagmamis, saglam, yan kok
olusturmamis, temiz ve ¢atlamamis olacaktir. Kart, catalli, ¢iiriikk, sararmis ve don olmayacaktir. 1.
kalite olacaktir.

MAYDANOZ NANE DEREOTU EVSAFI: Temiz, taze ve yaprakli yesil renkte olacak, demetler
piyasadaki normal biiyiikliikte ( 5 — 7 adet /1 kg ) olacaktir. 1. kalite olacaktir.

LIMON EVSAFTI: Biitiin, temiz, saglikl1, taze pdrsiimemis, yabanci tat ve koku almanus, kendine dzgii
renk, sekil ve goriiniiste ve Oziirsiiz olacaktir. Ince kabuklu ve sulu olacak, suyu cekilmis ve donmus
olmayacak, 1. kalite olacaktir.

KIVIRCIK EVSAFI: Biitiin saglam, taze, korpe, temiz ve kuru, toprak bulasikli yapraklarmdan
ayiklanmig, tohuma kagmamis, dolgun olacak, yapraklarinda hasere yenigi, sinek, salyangoz, don
zararlart ve fiziksel hasarlar bulunmayacak ve aci olmayacaktir. Piyasada satilan kivircigin iyi
cinsinden, 1. kalite olacaktir.

MARUL EVSAFI: Marullar kérpe ve taze olacaktir. Yapraklarinda sinek, salyangoz, kararmus,
pOrsiimiis, sararmis, kurt yenigi olmayacaktir. Kokleri kesilmis ve gdbek kismi kapali olacak, 1slak ve
camurlu olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

SALATALIK EVSAFI: Taze ve korpe olacaktir. Tohuma kagmis, sararmis, burusmus, gevsek,
camurlu, toprakl, ¢iiriik, ezik ve basrali olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

DOMATES EVSAFI: Piyasada mevsimine goére satilan olgun kizarmis domatesten olacaktir. Ezik
ciiriik kiiflii ¢amurlu 1slatilmis eksimis olmayacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis
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1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Domatesler temiz saglam sandik iginde getirilecektir. 1.
kalite olacaktir.

SAKIZ KABAGI EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze ve kdrpe kabaklardan olacaktir. Ciiriik
burusmus, sararmis, porsiimiis, kartlasmis, ezik ve ¢amurlu olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

PATLICAN EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins taze korpe ve tabi rengini almis kemer
patlicanlardan olacaktir. Ciirlik ezik kartlasmis ham ac1 olmayacaktir. Piyasadaki iyi cins maldan, 1.
kalite olacaktir.

DOLMALIK BIBER EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, taze, iyi gelismis, iyi nitelikte, siki yapil,
olgunluk durumuna gore cesidin normal renk ve seklinde, oziirsiiz olacaktir. Kizarmis ezik ¢iiriik
kesilmis gevsemis ¢amurlu toprakli ve aci olmayacaktir. Piyasada satilan iyi cins taze biberlerden
olacaktir. 1. kalite olacaktir.

PIRASA EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze ve olgunlasmis olacaktir. Camurlu ciliz porsiik
¢liriimiis kartlasms donmus sararmis olmayacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik
yabanci madde bulunmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

ISPANAK EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze ve olgunlasmis olacaktir. Yapraklar1 diri renkleri
yesil olacaktir. Sararmis ciliz soguktan donmus ¢iiriik yanik kartlasmis tohuma kagmis ve 1slatilmig
olmayacaktir. Kokleri bir araya getirilerek demet edilmis bir halde olacak, demetler i¢inde yabanci ve
zehirli otlar bulunmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

KEREVIZ EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden olacaktir. Camurlu ¢iiriik i¢i bosalmis
kart liflesmis donmug gevsemis ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir. Beyaz hafif
sarimtirak renkte top halinde ve gigekleri saglam siki ve esmerlesmemis olacaktir. Rengi hafifce
koyulagmus, ciliz, beyaz ¢icegi az, yesil yapragi ve kok kismi ¢ok karnabahar kabul edilmez. Tamamen
dagilmis, donmus, ¢iiriimiis, fena kokulu, toprakli, camurlu, porsuk, bayat ezik vs. iyi vasifta
bulunmayan karnabaharlar alinmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE BAKLA EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins baklalardan olacaktir, biikiildiigiinde kirilacak ve
tazelik vasiflarinda olacaktir. Ciiriik, porsiik, burusmus, karamis, camurlu, 1slak, pisilikli ve kartlasmig
olmayacaktir. Kilgikli olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins Ayse kadin sirik fasulyelerden
olacaktir. Taze korpe bikiildiigiinde kolayca kirillacaktir. Camurlu, 1slak, porsiik kartlasmis, ¢iiriik
olmayacak, yesil kanatlar1 kdrpe olup odunlasmamis ve sertlesmemis olacaktir. Bocek ve hastalik
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zararlari, kara leke yamigi hastaligimmin izleri, dolu yarasi ve ¢iiriikliik izleri dahil higbir leke
bulunmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

SEMIZOTU EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze semizotlarinda olacaktir. Sararmis porsiimiis
kartlagmis tohuma kagmis, 1slak camurlu ve pislik olmayacaktir. Semizotlar1 demetler halinde ve
kokleri kesilmis olacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE BAMYA EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins ve kdrpe bamyalardan olacaktir.
Kuru tohuma kagmis, kararmis, sararmis, porsiik, 1slak, ¢amurlu, toprakli ve kurtlu olmayacaktir. 1.
kalite olacaktir.

LAHANA EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins beyaz ve hafif sarimtirak renkte taze ve olgun
lahanalardan olacaktir. Kartlagmis, tohuma ka¢mig yaprak halinde, ¢amurlu, siyahlagmus, ¢iiriik,
donmus ve hasarat yenikli olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

BAL KABAGI EVSAFI: Bayat olmayacak, piyasada bulunan iyi cinsten olacak, ¢iiriik ezik ve
kesilmis olamayacaktir. Muayenede kendine mahsusu renkte ve 1. kalite olacaktir.

PATATES EVSAFI: Son sene mahsulii ve piyasanin iyi cins sar1 patateslerinden olacaktir. Ezik,
cliriik, hasere yenikli, kesik, burusuk, yumusak, porsiik, donmus, camurlu, toprakli, 1slak, filizlenmis
veya hastalikli olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

KURU SOGAN EVSAFI: Son sene mahsulii ve piyasanin iyi cins soganlardan olacak, ezik, iiriik,
kesik, bozuk, yumusamis, porsiik, donmus, ¢amurlu, toprakli ve 1slak olmayacaktir. Soganlar sapsiz
olacaktir. Filizlenmis olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

KURU SARIMSAK EVSAFI: Yeni mahsul olup yapraklari kesilmis ¢iiriik ezik olmayacaktir. 1. kalite
olacaktir.

TAZE BEZELYE EVSAFI: Araka olup giiriik, ezik, porsiik olmayacaktir. i¢ bezelyeler iki parmak
arasinda sikildiginda dagilip pargalanmadan yassilasacak, unlu olmayacak, bdcek ve hastalik
zararllart tasimayacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE SOGAN EVSAFI: Taze ve yapraklari yesil renkte olacak arpacik sogan olmayacaktir. 1. Kalite
olacaktir.

SIYAH TURP EVSAFI: Dolgun ve ciiriiksiiz olacaktir. 1. kalite olacaktir.
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KIRMIZ TURP EVSAFI: Dolgun ve cliriiksiiz olacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE BIBER EVSAFI: Taze olup giiriik, ezik ve porsiik olmayacak. Orta boyda carliston veya sivri
yesilbiber lizumuna gore alinacaktir. 1. kalite olacaktir.

ELMA EVSAFI: Ciiriik, ezik ve bereli kurtlu olmayacaktir. Kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kiif
ve unlasmamus olacaktir. 1. kalite olacaktir.

PORTAKAL EVSAFI: Don yemis, ezik, ¢iiriik, suyu ¢ekilmis olmayacaktir. Ince kabuklu, sulu ve sert
olacaktir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asirt nem bulunmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

MANDALINA EVSAFI: Gevsek, suyu cekilmis, ezik ve ¢iiriik olmayacak, kabuklar1 meyveye yapisik
olacaktir. Cok fazla gekirdekli olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

AYVA EVSAFI: Aci ezik ¢iirlik ham buruk ve lezzetsiz olmayacaktir.1. kalite olacaktir.

KAVUN EVSAFI: Piyasa mevsimine gore satilan iyi olgun ve tatli kavunlardan olacaktir. Kabak,
ham, tatsiz, ezik, kesik, kurt yenikli, ¢atlak, aci, fena kokulu, i¢i salyalasmis, kelek ve kabuk kismi
yumusamis olmayacaktir. Kavunlarin iizeri kirli ve gamurlu olmayacaktir.1. kalite olacaktir.

KARPUZ EVSAFI: Piyasada satilan iyi ve tatli karpuzlardan olacaktir. Ham, kabak, ezik, yumusamis,
clirtik, catlak, patlak, kurtlu, tatsiz, zamani1 ge¢mis, i¢i bosalmis, elyafi ipliklesmis ve kalin kabuklu
olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

ARMUT EVSAFI: Piyasada satilan kemale erismis iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.
Armutlar sulu ve tath olacak buruk lezzete olmayacak, ¢liriik kurtlu kurt yenikli eksi han ezik ¢ok
yumusamig ¢ok sert kurumus kirli ve camurlu olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

SEFTALI EVSAFI: Tath ve kendine has hafif mayhos lezzetteki seftalilerinden olacaktir. Ham ezik
eksi ¢iirik kurtlu porsiik bayat kirli ve herhangi bir suretle tagayyiir etmis olmayacaktir. 1. kalite
olacaktir.

TAZE ERIK EVSAFI: Kendine has lezzette ve renkte kizarmis veya sararmis (can erigi yesil olabilir)
taze eriklerinden olacaktir. Hem ¢ok eksi ¢iiriik ezik toprakli camurlu pislikli kiiflii, burusmus, catlak
ve patlak olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

CILEK EVSAFI: Cilekler temiz olacak, ¢&p yaprak toz toprak vs. yabanci maddelerden ari
bulunacaktir. Ezilmis eksimis ham ve kiiflenmis parcalanmis kurtlu olmayacaktir. Sekil ve renk
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bakimindan ¢esidi tipik 6zelliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve irilikge bir 6rnek goriiniiste, parlak
olacak, tam gelismis olacak elden gecirmeye dayanacak sertlikte olacak, ¢canak yapraklari ile kisa yesil
saplar {izerinde bulunacaktir. 1. kalite olacaktir.

KAYSI EVSAFI: Tath veya hafif mayhos lezzette taze kaysilardan olacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE UZUM EVSAFI: Mevsimine gore taze tath {iziimlerden olacaktir. Ezik eksi tabi renk ve hali
degismis ciiriik kiiflii kurumus burusmus cok kalin kabuklu olmayacaktir. Uziimler salkim halinde
taneleri dokiilmemmis saglam sandik i¢inde muntazam istif edilmis olarak getirilecektir. 1. kalite
olacaktir.

VISNE EVSAFI: Mevsime gore piyasada satilan iyi cins visnelerden taze iri taneli ve kendine mahsus
lezzette olacaktir. 1. kalite olacaktir.

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar taze ve etli olacaktir. Ham kurtlu kurt yenik ezik ciiriik toprakli kurumus
pisilikli ve ¢ok kiiciik taneli olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

MALTA ERIGI EVSAFI: Ezik ve ciiriik tanelerle karisik olmayacak etli olmayacaktir. 1. kalite
olacaktir.

MUZ EVSAFTI: Yerli ve ithal olup ¢iiriik ezik olmayacaktir. 1. kalite olacaktir.

TAZE INCIR EVSAFTI: lyi pismis, sarimtirak ve tath olacaktir. 1. kalite olacaktir.

KULTUR MANTARI EVSAFI: Mantarlar, ekstra ve 1. simf niteliklere sahip olacaktir. Mantarlar; dis
etkenlerden zarar gormemis, diizgiin sekilli, diri, ¢ok siki dokulu, sert, saglam, biitiin, olgun, temiz,
taze goriiniislii, kendine has tat ve kokuda, renkte (beyaz) olacaktir.

Mantarlar; yumusamig, gevsemis, pargalanmis, beyazhigimi kaybetmis, esmerlesmis, kiiflenmis,
donmus olmamali; kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulundurmayacaktir.

Mantarlar; iyi gelismis olacak, iizerinde parazit ve hastaliklarla, soguktan olusan zararlar
bulunmayacaktir.

Mantarlar; don zararina ugramamis olacak, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci
koku ve tat icermeyecek, icinde yabanci maddeler bulunmayacaktir. Uzerinde kimyasal veya organik
giibre ve ilag kalintilar1 bulunmayacaktir. Mantarlar; ezik, ¢iiriik, kotii kokulu, ¢amurlu, toprakli,
giibreli, burusmus, porsiik, bocekli, larvali, kurtlu, kurt yenikli olmayacaktir. Teslim edilen partideki
mantarlar gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan tek bir rnek olacaktir.

Ambalajlari, iirinii sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak
nitelikte olacak ve iriliniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere, organoleptik Ozelliklerinde
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bozulmalara yol agmayacak, iiriin ile etkilesim gostermeyecektir. Ayrica tasima, depolama kosullarina
dayanikli ve istiflemeye uygun olacaktir.

Gelen yas meyve ve sebzeler mesai saatleri dahilinde teslim edilecektir. Reddedilen yas sebze ve
meyveler istenilen saatlerde (en gec 2 saat zarfinda) hastane ambarinda olacaktir.

ET URUNLERI:

Yiiklenici yemek pisirmede kullanacag: etleri getirirken asagidaki maddelere uymak zorundadir. Etler
Et tagimaya uygun sogutuculu araclarla yere temas etmeyecek sekilde askili olarak getirilecek, uygun
araglarla getirilmeyen etler Kontrol Tegkilat1 tarafindan reddedilecektir.

Dondurulmus Et, Tavuk kullanilmayacaktir.

DANA ETI EVSAFI: Dana eti govde karkas halinde getirilecek, damgali ve veteriner hekim kontrol
raporu olacaktir.

1- Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca veya yetkili kurumlarca miisaade edilmis mezbahasi olan
yerden, gida maddeleri mevzuatina uygun kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saglik zabitas1 ve
tiiztigii ve etlerin teftis yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis ve buradaki sartlara uygun
damgalanmis ve tasinmig olacaktir.

2-Veteriner onayli kesim raporunda belirtilen kiipe numarasi ile kabul edilen hayvan etleri eslesmis
olmalidir.

3- Govde etlerde bas, deri, hanap (tarsal) ve diz eklemlerinin altindaki ayak kisimlar1 solunum
sindirim organlar1 kalp dalak i¢ ve goz yaglart ile sidik kesesi ve kordonu dis ve i¢ dollenme organlar
ve baglant1 noktasinda itibaren kuyruk (yagl kuyruklarda) bulunmayacaktir. Bobrek ¢evresindeki
yaglarda kabul edilmeyecektir.

4- Etler kesilip yiiziildiikten sonra normal sartlarda en az alt1 saat bekletildikten sonra veya soguk hava
deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra etler soguklugunu muhafaza ederek soguk hava
tertibatl araclarla kuruma ulastirilacaktir. Donmus et kabul edilmeyecektir.

5- Etlilik ile ilgili 6zellikler: Govde dolgun tikiz ve derindir, Sokum genis ve dolgundur, Butlar dolgun
ve yuvarlaktir, But profili disbiikeydir, Antrkot kabarik yogun ve dolgundur, Omuz kabarik ve
dolgundur.

6- Kalite ile ilgili 6zellikler: Et lifleri ince ve kesik yiizeyleri taneler ¢ok sik ve sik, Kesik yiizeyi
kadife gortunislidiir. Etin kivamu siki ve elastikli (sogutulmuslarda siki) Etin rengi ortama gore agik
pembeden kirmiziya kadar, Omuz sivrileri gogiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice
kemiklesmemis kemik baslari 1s1ltil1 beyaz veya gri renkte — kemik iligi koyu renktedir.

7- Etlerde higbir hastalik belirtisi olmayacak kan pislik (diski sindirim organ1t muhteviyati gibi)
yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaklardir.

8- Etler yumusamis nemli kiiflii ve eksimis kokulu yapiskan parlak kirmizi kahve rengimsi
olmayacaktir.

9- Dana eti 36 aylik ve daha kiiciik yasta sigir hayvanlarinin tam ve yarim govdesi olacaktir.

10-3 yasindan biiyiik olan ve disi hayvan eti kabul edilmeyecektir.

KOYUN ETI EVSAFI: Koyun eti govde karkas halinde getirilecek damgali1 ve veteriner hekim
kontrol raporu olacaktir.

1- Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca veya yetkili kurumlarca miisaade edilmis mezbahasi olan
yerlerden gida maddeleri mevzuatina uygun kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saglik zabitasi ve
tiiziigli ve etlerin teftis yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis ve buradaki sartlara uygun
damgalanmig ve tasinmis olacaktir. Veteriner Hekim kontrol raporu olacaktir. Gévde halinde
getirilecektir.
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2- Govde etlerde bas, deri, hanap, (tarsal) ve diz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari solunum
sindirim organlar1 kalp dalak i¢ ve goz yaglari ile sidik kesesi ve kordonu dis ve i¢ déllenme organlar
ve baglant1 noktasinda itibaren kuyruk (yagl kuyruklarda) bulunmayacaktir.

3- Koyun eti erkek 1 yasindan biiyiik olacak kuyruksuz ve sakatatsiz olarak teslim edilecektir. Gévde
agirlig1 1443 kg olacaktir.

4- Etlilik ile ilgili 6zellikler; Govde dolgun derin tikiz ve gévde profili tiirline gére pek az inhinali
Butlar yuvarlak dolgun uzun ve iri bogumlu but profili digbiikey, Omuzlar kabarik ve belirli, Boyun ve
bacaklar kisa ve dolgun, Kemikler ince ve kisa, Kas ¢ukurlar1 belirsiz, Sirt profili az belirlidir.

5- Kabuk yaglarinin tiimii veya bir kismu kilgiklagmis ve kismen diizgiin kalinlig1 bir mm karin legen
duvar az belirli ve elle yoklama kaygan pullanma ve sert rengi beyaz bobregi 1/3 fazlas1 yagla
ortiliddir.

6- Kalite ile ilgili 6zellikler; etin rengi pembe veya agik pembe kivam sert, lifleri ¢ok ince ve kaygan,
eklem kikirdaklar1 saydam goriiniislii ve mavimsi beyaz 1siltili, kemik iligi 1s1ltilt pembe renkte, haya
kemigi kikirdag: kolaylikla kesilebilir halde olacaktir. Etler kesilip yliziildiikten sonra normal sartlarda
en az alt1 saat bekletildikten sonra veya soguk hava deposunu en az 24 saat dinlendirildikten sonra
etler soguklugunu muhafaza ederek soguk hava tertibatli araglarla kuruma ulastirilacaktir. Donmusg
etler kabul edilmeyecek, etler yumusamis nemli kiifli ve eksimis kokulu yapiskan parlak kirmizi
kahverengimsi olmayacaktir. Etlerde hicbir hastalik belirtisi olmayacak kan, pislik (diski sindirim
organt muhteviyati gibi), yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaklardir.

TAVUK ETI (Derili) EVSAFI:

1- Tavuk eti gida maddeleri mevzuatina uygun olacaktir. Veteriner hekim kontrol raporu olacaktir.
Tavuk eti birinci sinif 6zellikleri tasiyacaktir. Gelen etlerin {izerinde iiretim tarihi, son kullanma tarihi
olacaktir. Tiirk gida kodeksine uygun olmalidir.

2- Tavuk etleri dondurulmamis taze, sihhatli gida maddeleri mevzuatina uygun olarak kesilerek
temizlenmis ve muhafaza edilmis ve tasinmis olacaktir.

3- But iyi etlenmis hanep oynaginda orta derecede genis kalin ve asagi dogru tasidigi et dolayist ile
yuvarlak dolgun bir goriiniiste olmalidir. But parcalarina bel kemigi dahil edilmemis olacaktir.

4- Goriinebilir her tirli tiiyiin mutlaka temizlenmis olmasi gerekir.

5- Tavuk parca etleri yere diigmemis kirlenmemis ¢gamur toz izi tagimamis bir sekilde olacak nakil
sirasinda temiz posetlenmis olarak + 4 derece veya daha diisiik derecede uygun tagima araglari ile
hijyen sartlarina uygun sekilde kuruma ulastirtlacaktir. Posetler yirtik delik hava almig olmayacak
iclerinde si1zint1 su ve kan bulunmayacaktir.

DANA CiGERI:

1- Cigerlerin sihhatli hayvanlardan alindig1 veteriner tarafinda belirtilecek ve gen goriiniisleri itibari ile
kusursuz olacaktir.

2- Karaciger yiireksiz ve kusbasgi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir.

3- Kurum cigeri biiylik veya 1zgaralik sekilde de isteyebilir.

BALIK: Baliklar taze, hi¢gbir bozukluga ugramamus, her tiirlii tabii vasiflarini ve temizliklerini
muhafaza edecek suretle uygun araglarla nakledilmis olmalidir.

YUMURTA: Uygun paketlerde iizerinde iiretim ve son kullanma tarihi olacak sekilde iiretici firma
bilgileri olmalidir. Yumurtalar temizlendikten baska bir muamele gérmemis olmasi ve usuliine gore
hususi lambada muayenesinde saris1 tam ortada ve vasat goriinmesi ve hava boslugu yiiksekligi en ¢ok
5 mm yi gegmemeli ve kirildiktan sonra kendisine mahsusu tamamen saf ve temiz taneli koku ve tadi
haiz olacaktir. Yumurtalar kirik, ¢iiriik olmayacak her birinin agirli 55- 60 gr.dan az olmayacaktir.
Suni olarak boyanmis yumurtalar kabul edilmez.
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KURU GIDALARIN AMBALAJ OZELLIKLERI:

Yiiklenicinin yemek pisirmede kullanacagi kuru gida malzemeleri i¢in asagidaki kuru gida teknik
sartnamesine uyulacaktir. Bu sartlara uymayan kuru maddeler kesinlikle reddedilecektir.

Ambalajlar Tiirk Gida Kodeksine ye uygun olacaktir. Ambalajlar iirliniin miktar ve cinsine bagh
olarak kagit, siit, bez, polietilen ve elyaftan yapilmis kutu, torba ve cuvallardir. Ambalaj yeni ve
igindeki kuru giday: iyi bir durumda korumasmi saplayacak niteliktedir. Insan sagligina zararh
malzemeden imal edilmis torba ve kutular kuru gida ambalaji olarak kullanilmamalidir. Biiyiik
ambalajlar agizlar1 acilmayacak bicimde, uygun eksiksiz ve saglam sicim veya ipliklerle el veya
iplikler ile dikilir. Gerekirse yanlarina da kulak yapilabilir. Kiiciilk ambalajlarin agizlar: biiziilerek
baglanir veya madeni serit ile acilmayacak sekilde tutturulur, katlanarak sagliga zararsiz tutkalla da
yapistirilabilir. Kiiciik ambalajlar ayrica bir dis ambalaj igerisinde konulabilir.

Ambalaj lizerinde isaretleme; ambalaj iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak bozulmayacak ve
silinmeyecek sekilde yazilir ve basilir. Kii¢iik ambalajlarda bu bilgiler etiket iizerine yazilarak ambalaj
iizerine konulabilir.

Firmanin Ticaret unvani veya kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
Standardin igsaret ve numarasi

Parti, seri ve kod numaralarindan en az bir tanesi

Malin adi

Smnifi, boyu ¢esidi, ticari tipi

Uriin y1hi

Net agirligi

BULGUR EVSAFI: Sert bugdaydan kaynatilarak yapilmig, tabii renk ve kokuda olacak bugday
kirmizi, kiiflii ve fena kokulu olmayacaktir. Iginde kum, tas ve toprak, hububat kiriklar1, ot tohumlars,
bocek ve hasere bulunmayacaktir. Nem miktari en ¢ok %13 olacaktir. Orijinal paket ambalajlar
halinde teslim edilecek {iretim ve son kullanim tarihi belli olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun
olacaktir.

KURU FASULYE EVSAFI: Yeni mahsulden taneleri ayn1 zamanda c¢abuk pisenden olacaktir. icinde
burusuk, kurt yenikli, ¢iiriik, sararmig taneler, tas, toprak, kum vb. yabanci maddeler olmayacaktir.
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Orijinal paket ambalajlar halinde teslim edilecek iiretim ve son
kullanim tarihi belli olacaktir.

KURU BARBUNYA EVSAFI: Yeni sene mahsulii olacak, eski iiriinle karisik olmayacaktir. icinde
kurt yenikleri, burusuk, ¢iiriik taneler bulunmayacaktir. Tas, toprak, kum, kabuk vs. hububattan ibaret
yabanct madde %1’den fazla olmayacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Taneler aym
zamanda pisen cinsten olacaktir. Orijinal paket ambalajlar halinde teslim edilecek iiretim ve son
kullanim tarihi belli olacaktir.
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NOHUT EVSAFI: Kogbasi yeni mahsul yerli mali olacaktir. Ciiriik, kiiflii, bocekli ve yenik kiif
kokulu olmayacaktir. Orijinal paket ambalajlar halinde teslim edilecek tiretim ve son kullanim tarihi
belli olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

YESIL MERCIMEK EVSAFI: Yeni sene mahsulii iyi ve normal vasiflarda yeter derece kurumus
taneleri normal biiyiikliikte olacaktir. Ciiriik kiifli, 1slak, yeter derecede kurumamis, kizigmis, kiif ve
fena kokulu olmayacaktir. Biitiin tanelerde pisme durumu ayni derecede olacak, kirik tane miktari
%?3’1, nem miktar1 ise %15°1 agmayacaktir. Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler
%1’den fazla olmayacaktir. Orijinal paket ambalajlar halinde teslim edilecek iiretim ve son kullanim
tarihi belli olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK EVSAFI: Yeni sene mahsulii ve yerli mali olacaktir. Bozuk, ciiriik, kiifli,
boyali, yas, fena kokulu olmayacaktir. Canli cansiz hasere bulunmayacaktir. Tiirck Gida Kodeksine
uygun olacaktir. Nem miktar1 ise %15°1 asmayacaktir. Orijinal paket ambalajlar halinde teslim
edilecek iiretim ve son kullanim tarihi belli olacaktir.

ASURELIK BUGDAY EVSAFI: Normal vasiftaki bugdaydan usuliine gore yapilmis ve piyasada
satilan iyi cinsten olacaktir. Kiiflii, kiif vs fena kokulu, aci, 1slak, topraklanmus, pislikli, hal lezzet ve
rengi degismis olmayacaktir. Kum, tas, toprak, ¢op ve benzeri ot tohumlar1 %1°i gegmeyecektir. Kirtk
tane oran1 %?2’i gegmeyecek nem orani en fazla %14 olacaktir. Uygun malzemeden yapilmis torba
veya ¢uvallarla ambalajli olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KURU BAKLA EVSAFI: Kuru sebze taneleri iyi normal vasifta yeterli derecede kurumus miimkiin
oldugu kadar miitecanis ve normal biiyiikliikte olmalidir. Burusuk olmamalidir. Zararsizca ot yabani
kisimlar ve taneli miktar1 %22den, tas toprak gibi madeni kisimlar %1°den, bit yenikli taneler miktar
%?3’ten fazla olmayacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

CAM FISTIGI EVSAFI: Yeni sene mahsulii ve piyasanin birinci nevi mali olacaktir. Kiif ve kiif
kokusundan armmis olacak i¢inde kurt, bocek ve kurt yenikli pargalar ve yabanci maddeler
bulunmayacaktir. Ambalaj {izerinde firmanin ad1 ve tescilli markasi isareti ve adresi tipi ve net agirligi
bulunmalidir. Nem miktar1 %6,5 i gegmeyecektir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KURU BAMYA EVSAFI: Piyasada satilan yeni sene mahsulii ve yerli mali olacaktir. ipliklere dizili
kurutulmus, miimkiin mertebe ayni1 biiytikliikte ¢icek bamyalarindan ibaret olacaktir. Kendine mahsus
iyi ve 1tri kokuda olacaktir. Kiiflii kiif ve fena kokulu bocekli kurtlu olmayacak. Pisirildiginde
dagilmayacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

SALCA KONSERVE AMBALAJLARI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir. Koyu
kirmiz1 renkte kendine has koku ve lezzette olacaktir. Orijinal ambalajlar halinde teslim edilecek,
iiretim ve son kullanim tarihi belli olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Teneke kutularda
satin alimirsa tiiriinii etkilemeyen insan sagligina zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke
kutu ambalajlama olacaktir. Ambalaj tizerinde (kapak dahil) asagidaki bilgiler bozulmayacak,
silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak yazilmalidir.
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Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
Malin adi

Standardin isareti ve numarasi

Sinufi, Parti seri veya kod numarasindan biri

Net agirlik

Imal tarihi

Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi ve raf dmrii

KONSERVE EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Kapali kutularda
sterilize edilerek hazirlanan konservelerin iizerinde imal yerinin isim ve adresini, tarih ve seri
numarasini bildirir birer etiket bulunacaktir. Diger hususlar Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.1.
kalite olacaktir.

SIRKE EVSAFTI: Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KURU KAYSI EVSAFI: Yeni sene mahsulii ve piyasanin birinci kalite olacaktir. Bocek kurt ve kurt
yeniklerinden ve kiif kokusundan ar1 olacaktir. I¢inde hicbir yabanci madde bulunmayacaktir.
Cekirdekleri ¢ikarilmig olacaktir nem miktar1 %25 i gegmeyecektir. Ambalajlarin {izerinde imal ve son
kullanma tarihi, imalat yeri ismi ve adresi bulunacak ve 1. kalite olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine
uygun olacaktir.

KURU UZUM EVSAFIL: Yeni mahsul piyasanin iyi cins kuru iiziimlerinden olacaktir. Ezilmis
sulanmig  kurumamis kiiflii ve ¢lriimiis olmayacaktir. Nem miktar1 %16’y1 gegmeyecektir.
Ambalajlarin {izerinde imal ve son kullanma tarihi, imalat yeri ismi ve adresi bulunacak ve 1. kalite
olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KURU INCIR EVSAFI: Son sene mahsulii piyasanin en iyi cins tatli ve kuru incirlerinden olacaktir.
Kurtlu kurt yenikli bocekli kiiflii ¢iiriik sekerlenmis par¢alanmig ve eksimis olmayacaktir. Nem
miktar1 %25 i gedemeyecektir. Ambalajlarin iizerinde imal ve son kullanma tarihi, imalat yeri ismi ve
adresi bulunacak ve 1. kalite olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

CEVIZ ICI EVSAFI: Yeni sene mahsulii ve piyasada satilan iyi cins ceviz i¢lerinden olacaktir. Kiiflii
clirtik kiflii fena kokulu rutubetli kurtlu kurt yenikli tash toprakli ¢ok siyahlanmis eksimis ve acimis
olmayacaktir. Ambalajlarin {izerinde imal ve son kullanma tarihi, imalat yeri ismi ve adresi bulunacak
ve 1. kalite olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

UN EVSAFI (EKSTRA): 60-70 randimanli bugday unu olup hafif sarimtirak beyaz, beyaz renk
olacaktir. Lezzet ve kokusunda acimig kiif ve fena koku duyulmayacaktir. Agizda ¢ignendigi zaman
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catirt1 hissedilmeyecektir. Ince ve kaba kepeklerden ayrilmis olacaktir icinde canli cansiz kurt bocek
vs. bulunmayacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

MAKARNA EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayl olacaktir. Makarnalar numunesi
%100 irmikten mamul igleri delik iyi cins olacaktir. Canli cansiz kurtlar bécek ve bunlarin yumurtalar
gibi hagarat tarafindan yapilmig dahi olmayacaktir. Pisirildikten 20 dakika sonra bakildig1 zaman hepsi
iyice pismis olacak ve dagilmayacaktir. Ambalaj iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici
firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

SEHRIYE EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancihik Bakanligi onayli olacaktir. Boyasiz tabi renk
manzarasi miitecanis olacaktir. Koyu sar yesil yesilimtirak esmerimsi renk olmayacaktir. Ambalaj
iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir.. Tiirk Gida Kodeksine
uygun olacaktir.

IRMIK EVSAFI: Piyasada satilan, bugdaydan elde edilmis iyi cins ve taze olacaktir. Rengi hafif sar1
veya sarimtirak olacak boyali olmayacaktir. Normalinden fazla rutubet ile kiif ve kiiften fena kokudan
cansiz bocek kurt ve bulgurun tohumlarinda ayri olacaktir. icinde ¢dp saman toprak fare pisligi ip
parcalart gibi ecnebi maddeler bulunmayacaktir. Ambalaj iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi,
iiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

NISASTA EVSAFI (BUGDAY): Piyasada satilan iyi cinsten ve taze olacak, normalden fazla rutubet
ile kiif ve fena kokuda olmayacaktir. Canli cansiz bocek ve kurt olmayacaktir beyaz renkte goriiniisii
miitecanis yabanct maddelerle karisik olmayacaktir standart torba veya kutular icinde olacaktir.
Hastane isterse misir nigastasi talep edebilir. Ambalaj {izerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici
firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

PIRINC UNU EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir. Piyasada satilan halis
piringten elde edilmis piring unu ayarinda ve yerli mali olacaktir. Rengi beyaz miitecanis olacaktir.
Siyah noktalar1 pek az bulunacaktir. Rutubet kiif ve fena kokulu olmayacaktir. Canli cansiz bocek
tohumlar1 bulunmayacaktir. Ambalaj iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, {iretici firma bilgileri
bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

BiISKUVI EVSAFI (TATLI-TUZLU): Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir.
Piyasada satilan iyi cins biskiivi olup gevrek bir 6rnek yap1 ve goriiniisteki kendine 6zgii renk hos tat
ve kokuda olmalidir ve nem miktar1 %6’y1 ge¢ memelidir. Kirlenmis acimis, sabunlasmis, kiiflii,
kurtlu olmamalidir. Ambalajlar tasima ve saklama siiresince biskiivileri kirilmadan iyi bir durumda
tutacak yag emmeyen rutubet ¢ekmeyen nitelikte selafonu ve kagit karton vb. uygun malzemeden
yapilmalidir. Ambalajlarin tizerinde firmanin tescilli markas1 veya kisa adresi, malin ¢esidi ve tipi
yapim tarihi, katki maddeleri adlar1 ve net agirligi gram olarak yazili olacaktir. Ambalaj lizerinde imal
tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

BITKISEL SIVI YAG EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Piyasada
satilan iyi cins yaglardan olacaktir. Tortulu bulanik renkleri bozulmus lezzetleri acimis veya kokular
agirlasmis olmayacaktir. Rafine bitkisel siviyaglarin her tiirlii ambalajlar1 {izerinde hangi nevi rafine
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yag1 oldugu, rafinaj yapan muhteviyatinin veya islah edenin isim adres ve igerigi net yag miktari
yazilmis etiket bulunmasi mecburidir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalaj iizerinde imal
tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir.

ZEYTINYAG: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir. Berrak, tortusuz, sari rengin en
acik rengine kadar degisebilen tonda, seffaf goriinlimde, kendine has tat ve kokuda olacak, rafinasyon
artig1 madde icermeyecektir. Kurumun istegine bagli siniftan (natural, rafine vb.) teslim edilecektir.
Ambalaj tizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, {iretici firma bilgileri bulunacaktir. Tirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK MARGARIN: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Normal
gorilinliste kendisine has koku ve lezzette beyaz sarimtirak renkte olacaktir. Terkiplerinde normal veya
yag1 alinmamuis, pastorize siit veya krem ihtiva edecektir. Boyali veya hayvani margarinle karistirilmis
olmayacaktir. Ambalaj iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir.
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

POSET TEREYAGI EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Pastorize
tereyag1 pastorize edilmis kremadan teknigine uygun olarak elde edilen 6zel koku ve lezzette asitlik
derecesi siit asidi hesabi ile %0,27 yi gegmeyecek sekilde olacaktir. Tereyaglarin rengi kokusu ve tadi
yapildigi inek siitiiniin 6zelligine uygun olacaktir. Pastorize tereyaglarinin ambalaji {izerine yapimci
firmanin adi adresi varsa tescil edilmis markasi ve yapildigi siitiin adi i¢indeki katki maddeleri giin ay
ve yil olarak yapim tarihi ve seri numarasi yazili olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KUSUZUMU EVSAFI: Saglam ve temiz olmalidir. Yabanci tat ve koku almis bulunmamali kendine
0zgiin renk tat ve kokuda olmalidir. Ambalaj iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma
bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

ERITME PEYNIR EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Poset olarak
almacak beyaz eritme peyniri ambalaj {izerinde imal tarihi net gramaji son kullanma tarihi
belirilmelidir. Posetlerin yirtiksiz hava almammis kiiflenmemmis kurtlanmamis yabanci madde koku
ve tatlarin karil olmamasi gerekir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

DUBLE ZEYTIN TANESI (YESIL SIYAH YESIL): lyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmis
zeytinlerden olacaktir. Salamurasi tamamen alinmis tat ve nefaset itibari ile piyasadaki 1. nevi
zeytinlerden olacaktir. Ezik ac1 ¢liriik kiiflii ve fena kokulu canli cansiz parazitli kurt yenikli parazit
ifrazatin1 igermeyecektir. 1 kilo sayildiginda 300 adetten fazla olmayacaktir. Zeytin tanelerinin %5 e
kadar %2 si bedelinden tenzilen alinacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

TAHIN HELVA: Kendine has koku kivam renk lezzet ve tazelikte olacak kiiflii kiif kokulu fena
kokulu kurtlu acimis eksimis macunlasmis yagim kurutmus ve dagitmis olmayacaktir. Ambalaj
iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine
uygun olacaktir.
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YUFKA EVSAFI Yufkalar ekstra undan yapilmis ve usuliine gore hazirlanmis olacaktir. Goriiniis
koku ve lezzeti normal olacak fena kokulu lezzet acilik ve anormal eksilikte bulunmayacaktir.
Goriiniisleri miitecanis olacaktir. Yufkalar piyasada satilan iyi cin kalitesinde sekil ebat ve incelikte
olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

TEL KADAYIF EVSAFI: Halis undan imal edilmis olacaktir. Teller birbirine yapismis olmayacaktir.
Fazla rutubetli ve fena kokulu olmayacaktir. Bir parcasi agizda ¢ignendigi zaman acilik eksilik fen
kokulu ve catirt1 hissedilmeyecektir. Tel kadayiflar diizgiin bir sekilde kagitlara sarilmis olarak teslim
edilecektir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

PIRINC EVSAFI: Son sene mahsulii fabrikada temizlenmis iyi pilav olma &zelligine sahip tabii renk
ve kokuda iyi cins piring olacaktir. Kiifli kiif kokulu, bozulmus 1slanmig, kurutulmus, eksimis, kurt ve
bocek yenikli olmayacaktir. Canli cansiz parazitleri ve bunlarin aksanini veya ifrazatini
icermeyecektir. Bozuk lekeli ¢op kabuk ve celtikli tahil oran1 %1 den fazla olmayacaktir. Yabanci
zararsiz tane ve tohumlar toplami %1 den fazla olmayacaktir. Pirincler 1 kilo pisirildikten sonra gesni
ve artim bakimindan uygun bulundugu takdirde kabul edilebilir. Piringler net 50 kg’lik temiz saglam
ve kuru ¢uvallar i¢inde teslim edilecek ¢uvallarin iizerinde malin cinsi iiriin y1l1 son kullanma tarihi net
kg si varsa temsilci markasim gdsterir bir etiketin bulunmasi gerekir. Pilavlik piring baldo olacaktir.
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

SOFRALIK TUZ (IYOTLU): Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir. Kendine mahsus
normal goriiniiste lezzet ve tat da c¢ekilme iriliginde gozle goriiliir yabanct madde bulunmayacaktir.
140° kurutulduktan sonra zehirli bilesiklerden temizlenmis kaydi ile an az %95 ihtiva edecektir.
Ambalaj iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, tiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

KURU ERIK EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins ve yeni y1l mahsulii kuru eriklerden olacaktir. Ciiriik
kiiflii fena kokulu kurtlu kurt yenikli tagh toprak ¢oplii normalden fazla rutubetli ezik eksi ac1 tabi hali
degismis ve kirli olmayacaktir. Tad1 kendine has koku ve lezzette olacaktir. Ambalaj iizerinde imal
tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

SEKERPARE-KEMALPASA EVSAFI: Kapali ambalajlar iginde satilan biitin  hamur
miistahzarlarinin ambalajlar iizerinde cinsi hani nevi ondan veya dan yapildig1 ve varsa ilave edilmis
diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agirligi imalatg1 firmanin tescil edilmis markas1 ve adresi
imal tarihi ve seri numarasi okunakli bir suretle yazili olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KAKAO EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir.. Kakao, Kakao ambalajlari
iizerinde cins ve nevileri miktarlar1 imalat¢isinin ismi ile adresini tasiyan bir etiket bulundurmasi
mecburidir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.
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TAM YAGLI KASAR PEYNIRI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir. Peynirler iyi
cins kasar peynirlerinden olacak kendine mahsus tabi manzara koku ve lezzette olacaktir Siyah
damarlar ve benekler bulunmayacaktir. Hava bosluklarindan ibaret biiyiicek delikler tek tiik
bulunabilecekse de ince ve sik siingerimsi delikler bulunmayacaktir. Ambalaj iizerinde imal tarihi, son
kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

PEKMEZ EVSAFI: Koyu renk ve kivamda kendine has koku ve lezzette olacak pekmezlere harigten
seker glikoz ve herhangi muhafaza maddeleri, yabanici ve agirlastirict maddeler katilmis olmayacaktir.
Pekmezler temiz ve passi teneke icinde olacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

TARHANA EVSAFI: Tarhanada renk sarimtirak turuncu koku ve tat kendine 6zgii olacaktir. Ambalaj
iizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, {iretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine
uygun olacaktir.

POSET BAL EVSAFIL: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Ballarin kaplar
tizerinde balin mengeine ve elde edilis usuliine gore girdigi simif hazirlayan firmanin adi ve adresi
tanitici isareti net miktari tarih ve seri numarasi elde adiligi bolge isimleri bulunacaktir. Ballar eksimis
kiiflenmis anormal koku ve lezzet olusmus ve herhangi bir sekilde bozulmus ve kirlenmis
olmayacaktir. Tiirk gida kodeksi bal tebligine uygun siizme ¢igek bali olacaktir. Ambalaj iizerinde
imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir.

POSET RECEL EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Meyveler ¢ok
pismek suretiyle tabii vasiflarin1 kaybetmis olmayacak rengi kokusu imal edilen meyvenin 6zelligine
uygun olacaktir. Receller sekerlenmis agdalanmis eksimis boyanmis ve yanik gaz benzin kiif vs.
Kokusu olmayacaktir. Receller meyvelerin c¢ekirdekleri c¢ikartilmak suretiyle hazirlanmig
olacaktir.recel posetlerinin lizerinde imalat¢inin adi cinsi net miktari tarih yazili olacaktir.

FINDIK EZMESI EVSAFI: 30 gr.lik ambalajlarda, teknigine uygun olarak elde edilen, 6zel koku ve
lezzette olacaktir. Ambalaj tlizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, tretici firma bilgileri
bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

TAHIN — PEKMEZ EVSAFI: Tahin pekmez 30 gr.lik ambalajlarda, teknigine uygun olarak elde
edilen, 6zel koku ve lezzette olacaktir. Ambalaj tizerinde imal tarihi, son kullanma tarihi, iiretici firma
bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

BAHARATLAR EVSAFI: Karabiber, kekik, yenibahar, kimyon, vanilya, tar¢in, nane, kirmizi pul
biber, susam, sumak ve ¢orek otu kendine 6zgii renk, tat, koku ve aromada olacak ¢iirlimiis kiiflenmis
bayatlamis bozulmus olmayacaktir. Icerisinde canli bocek bulunmamali bakildiginda 6lii bocek veya
kalintilar1 bulunmamalidir. Ambalajlar saklama ve tasimaya uygun Ozellikte saglam temiz kuru
kokusuz insan sagligina zararsiz malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalaj {izerinde imal tarihi, son
kullanma tarihi, iiretici firma bilgileri bulunacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.
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PASTORIZE SUT EVSAFI (ACIK SUT): Pastérize siitlerin rengi kokusu tadi kivami ve kokusu
gorilintlisii dogal olacak asitlik derecesi yogunluk siit yagi ve yagsiz kuru madde oran1 T.S. 1018’
uygun olacak tir. Siit naklinde kullanilan kaplarin cinsi biiyiikliigii {izerinde bulunmasi gereken yazi
isaretler T.S.1018” e gore olacaktir. Kontrol Teskilatinda tereddiit hasil oldugunda asagidaki usulde
siitten numune alinarak hifzisthha laboratuarlarina tahlil i¢in gonderilecektir. Kimyasal muayene ve
analiz i¢in 200 ml. Siit numunesi alinacak 10 derece altinda laboratuara sevk edilecektir. Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

YOGURT EVSAFIL: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir. Yogurtlarin rengi tadi
kokusu kivami dogal goriiniiste olacaktir yogurtlarda kirlenmis iyi fermente olmamis kiiflenmis acimis
ve kivami bozuk olmayacaktir. Yogurtlarda yagsiz kuru madde oran1 100 gr.da en az 12 gr. olacaktir.
Yogurt kaplarinin iizerinde yogurdun yag durumu yapildig siit cinsi yapildig1 yer yapimei firmanin
ad1 ve adresi varsa tescilli markasi imalat giin ay ve yili agik olarak yazilmig bir etiket bulunacaktir.
Yogurt kaplar1 temiz olacak agzi tiizik kapsamina uygun olarak kapatilmis olacaktir. Yukarida
belirtilen hususlarin disinda Kontrol Teskilatinda bir tereddiit hasil oldugunda usuliine uygun
numuneler hifzisihha laboratuarlarina gonderilir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

BEYAZ PEYNIR EVSAFI: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhig onayli olacaktir. Beyaz peynirler
sertce kaliplar halinde muntazam olarak temiz passiz tenekelerde istif edilmis olacaktir. Peynir
kaliplar1 ayrilmayacak sekilde birbirine yapigsmis yumusamis ezilmis olmayacak dagilmayacaktir.
Peynirlerin i¢i dis1 beyaz olacaktir ac1 eksi kiifli fena kokulu mantarlasmis ve silinger gibi delikli
olmayacaktir. Peynir tenekesi gazli veya kokusturulmus delik akar iizerinde peynirin imalat tarihi son
kullanma tarihi imalat¢1 firmanin adi imalat yeri ve varsa tescilli markas1 yazili etiketler bulunacak
veya tenekede bu bilgiler havi 6zel baskili olacaktir. Soguk hava deposunda asgari 3 ay bekletilmis
olan peynirler alinacaktir. Liizumlu halinde bakteriyolojik tahlil yapilmasi gerekir.peynir net kilogram
tizerinden teneke ve su diigiildiikten sonra alinacaktir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

POSET CAY (sallama fincan cay1): Iplik dikisli, siyah, renklendirici igermeyen, tamamen dogal ve
Tiirk gida kodeksine uygun olmalidir

KUTU SUT ( 200 ml. UHT ): Tiirk gida kodeksi, ¢ig siit ve 1s1] islem gdrmiis icme siitleri tebligine
uygun olarak tiretilmis olmalidir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayl1 olacaktir.

KUTU SUT ( 1000 ml. UHT ): Tiirk gida kodeksi, ¢ig siit ve 1s1l islem gdrmiis igme siitleri tebligine
uygun olarak {iretilmis olmalidir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayli olacaktir

KUTU VAKUMLU YOGURT ( 200 gr. ): Posetlerin iizerinde imalatginin ad1 adresi tescilli markas,
net miktari, imal tarihi ve son kullanma tarih yazili olacaktir. Tiirk Gida Kodeksi fermente siit trtinleri
tebligine uygun olarak {iretilmis olmalidir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayli olacaktir.

KUTU AYRAN ( 200 ml ): Posetlerin i{izerinde imalat¢inin adi adresi tescilli markasi, net miktari,
imal tarihi ve son kullanma tarih yazili olacaktir. Tiirk Gida Kodeksi fermente siit iiriinleri tebligine
uygun olarak iiretilmig olmalidir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayl1 olacaktir.
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DONDURMA (100 ml ): 100 ml’lik kutu ambalajli, kendinden kasikli ve paketlerin iizerinde
imalat¢inin adi adresi tescilli markasi, net miktari, imal tarihi ve son kullanma tarih yazili olacaktir.
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.
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(EK-4)

DEMIRBAS MALZEME LiSTESI

ANA MUTFAK
A - PERSONEL .

YEMEKHANESI
A.001 | Yer i1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikigh 300*%300*122 2
A. 002 | Cop arabasi 400*500 1
A. 003 | Sicak servis tinitesi Elektrikli, 4*GN1/1 kaph 1600*700*850 |1
A.003A | Tepsi standi Cr-Ni boru 1600*%320*320 |1
A.003B | Servis rafi Tek sira 1600*%400*450 |1
A. 004 |Kuver rafi 3*GN1/4 kaph 600*400*450 1
A.004A | Servis tezgahi Ara rafli 1000*700*850 |1
A.004B | Tepsi stand1 Cr-Ni boru 1000*%320*320 |1
A. 005 | Servis arabasi 2 raflh 800*500*950 1
A. 006 |Su sebili 80 It. paslanmaz 525*565*1410 |1
B- ET HAZIRLIK
B.007 | Su sebili 80 It. paslanmaz 525%565°*’1410 |1
B.008 | Depo tipi buzdolabr, cift kapili | -2/+B 0, 1400 it. Polietilen | 1400*780*2050 |1

tao1ait

B. 009 |Et kiitiga Polietilen tablall 500*700*850 2
B.010 | Cop arabast 400*500 2
B.011 |Duvar rafi 1600*300*30
B.012 | Polietilen tablali tezgah Tek ¢ekmeceli, sag, ara rafli | 1600*800*850
B.013 | Derin gift kiivetli tezgah 70*50*46 kiivetli 1800*%800*850 |1
B.014 | Et aski borusu 1000 mm 1000 2
B.015 | Duvar dolab1 Kapil 1000*400*600 |3
B.016 |Polietilen tablal tezgah Ara rafli 1600*800*850 |2
B.017 | Et kiyma makinasi Sogutmali, 600 kg/saat 365*695*470 2
B.018 | Et kemik testeresi Acil stoplu 490*540*940 1
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B.019 | Tezgah tipi buzdolab1 4 kapili, 632 It. 2330*700*850 |1
B.019A | Polietilen tabla ilavesi 2330*700*40 1
B.020 | Bigak sterilizatorii 20 bigaklik 1030*150*480 |1
B.021 | Depo tipi buzdolab, tek kapili | -2/+8 C, 700 It. 700*780*2050 |1
B.022 | Servis arabasi 2 rafli 800*500*950 1
B.023 | Yer 1zgarasi, taval Sig tip, alttan ¢ikigh 1384*300*145 |1
C- SEBZE HAZIRLIK

C.024 | Siizme havuzlu tezgah 2000*800*850 |2
C.025 | Sprey iinitesi - 2
C.026 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 2068*300*145 |2
C.027 | Derin ¢ift kiivetli tezgah 700*500*460 mm kiivetli 1800*800*850 |2
C.028 | Patates soyma makinasi Elektromekanik, 10 Kg/sefer | 420*670*910 2
C.029 | Sebze dograma makinesi 200 kg/saat 430*760*395 2
C.030 |Calisma tezgahi Alt tablali, ara rafli 1400*800*850 |2
C.031 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 1384*300*145 |2
C.032 | Sebze yikama makinesi Konveyorlii, 600 kg/saat 2950*800*1600 |1
C.033 | Polietilen kesme tablasi A. yogunluk 400*400*40 6
C.034 | Hareketli tezgah Indirimli, styirma iiniteli 1900*600*850 |3
C.035 | Cop arabast 400*500 3
C.036 |Calisma tezgahi Hareketli, alt tablal 1400*600*850 |4
C.037 | Polietilen tablali tezgah Dolaph 1700*800*850 |2
C.038 | Duvar dolab1 Kapil 1000*400*600 |3
C.039 | Tek kiivetli tezgah 400*400*250 mm kiivetli 1600*600*850 |2
C.040 |Duvar rafi 1600*300*30 2
D - HAMUR HAZIRLIK

D. 041 |Hamur sekillendirme makinas1 | Trifaze 380 V 10 kg 420*1430%970 |2
D,042 | Planet mikser Emniyet kalkanli, 44 It. 690*800*1380 |2
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D. 043 | Hamur yogurma makinasi Cift devirli, 85 kg. 900*12071100 |2
D. 044 |Duvar rafi 1400*300*30 2
D. 045 |Iki kiivetli tezgah 500*500*300 mm kiivetli 1400*700*850 |2
D. 046 | Yer 1zgarasi, taval S1g tip, alttan ¢ikigh 300*%300*122 2
D. 047 | Pasta-Borek firini 5 tepsi kapasitesi 905*945*1750 |4
D. 048 |Yer ocagl Cift kafali, LPG'li 800*600*500 1
D. 049 | Davlumbaz Duvar tipi, filtreli 5000*%1170*500 |1
D. 050 |Tezgah tipi buzdolab1 1900*800*850 |2
D.050 | Mermer tabla ilavesi 1900*800*30 2
D. 051 | Mermer tablali tezgah 1900*800*850 |2
D. 052 | Malzeme arabasi Kiivet tipi 650*500*700 4
D. 053 | Caligma tezgahi Alt tablah 1000*800 850 1
D. 054 | Tartim terazi 30 Kg, 1
E- GUNLUK DEPO

E. 055 |lIzgarali Istif rafi Modiiler tip 1830*%610*1830 |1
E. 056 |Izgarali istif rafi (4 ayagi ile) Modiiler tip, derin sepetli 760*460*1830

E. 057 |Duvar dolab1 Kapili 1000*400*600 |4
E. 058 |Erzak dolab1 3 bdlmeli, 600 it. 1800*700*850 |2
E. 059 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*%610*1830 |2
E. 060 | Yer 1zgarasi, taval S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 1
F- GENEL DEPO

F.061 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*610*1830 |8
F.062 | Malzeme dolab1 4 raflh 900*600*1600 |2
F.063 |Izgarali istif rafi (4 ayagi ile) Modiiler tip, derin sepetli 760*460*1830 |3
F.064 |Istifrafi Diiz tablal 3 rafh 1900*600*1600 |2
F.065 | Erzak dolab1 3 bdlmeli, 600 Tt. 1800*700*850 |4
F.066 |Malzeme arabasi GN 2/1 680*560*700 3
F.067 | Yer 1zgarasi, taval S1g tip, alttan ¢ikish 300*%300*122 1
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DEEPFREEZE

G.068 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*%610*1830 |2
G.069 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1370*%610*1830 |1
G.070 | Et aski sehpasi 1200*600*1750 |2
G.071 | Modiiler tip soguk oda - 1
G.072 | Soguk oda hava perdesi - 1
H - ET SOGUK DEPO
H.073 | Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*%610*1830 |5
H.074 | Izgarali istif rafi Modiiler tip 1220*610*1830 |1
H.075 | Et aski sehpast 1200*600*1750 |2
H.076 | Modiiler tip soguk oda - 1
H.077 | Yer 1zgarast, tavalt S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 1

SEBZE SOGUK DEPO
1.078 |lIzgarali istif rafi Modiiler tip 1850"610*1830 |9
1.079  |Izgarali istif rafi (4 ayagi ile) Modiiler tip, derin sepetli 760*460*1830 |24
1.080 | Modiiler tip soguk oda - 1
1.081 | Yer i1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 1
J- SUT URUNLERI SOGUK

DEPO
J.082 | Izgarali istif rafi Modiiler tip 1830*%610*1830 |6
J.083 | Modiiler tip soguk oda - 1
J.084 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 1
K - COP DEPOLAMA SOGUK

ODA
K.085 | ¢Op arabast 400*500 3
K.086 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 1626*300*145 |2
K.087 | Modiiler tip soguk oda - 1
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K.088 | Yer 1zgarasi, tavall S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 1
L- ARABA YIKAMA

L.089 | Sprey iinitesi Duvara monte - 3
L.090 | Yer 1zgarasi, tavalt S1g tip, alttan ¢ikish 1626*300*145 |2
M DIYET YEMEK DAGITIM

M. 091 | Hareketli tezgah Dolaplh 1600*600*850 |1
M, 092 | Hareketli tezgah Dolaplh 1900*600*850 |2
M. 093 | Kazan tasima arabasi 600*600*570 3
M. 094 | Hareketli ekmek teknesi 1400*600*850 |1
N - PISIRME - 1

N.095 | Yer ocagi Cift kafali, LPG’li 800*600*500 12
N.096 | Tek kiivetli tezgah 400*400*250 mm kiivetli 1600*600*850 |2
N.097 | Kaynatma tenceresi 900 seri, gazl, 250 it. 1200*900*850
N.098 | Yer 1zgarasi, tavalt S1g tip, alttan ¢ikish 1626*300*145 |12
N.099 | Davlumbaz Orta tip, filtreli 3700*%2970*500 |3
N.100 |Kepge-Kevgir dolabi 900*500*1600 |2
N.101 | Temizlik hortumu 10 mt, sprey baslikli - 1
N.102 | Kazan tagima arabasi 600*600*570 2
N.103 | Malzeme dolab1 4 raflh 900*600*1600 |2
N.104 | Su sebili 80 It. paslanmaz 525*565*1410 |1
) KAHVALTI MUTFAGI

0.105 | Hareketli tezgah Dolaplh 1900"600*850 |1
0.106 | Depo tipi buzdolaby, ¢ift kapili |-2/+8 C, 1400 It. 1400*780*2050 |2
0.107 | Polietilen tabanli tezgah Dolaplt 2000*600*850 |2
0.108 | Gida dilimleme makinasi Bigak ¢ap1 300 mm 2
0.109 Duvar dolabi 1000*400*600 |4
0.110 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 2
0.111 | Tek kuvetli tezgah 400*400*250 mm kuvetli 1600*600*850 |2
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0,112 | Calisma tezgahi Tek ¢ekmeceli, sol 800*600*850 1
0.113 | Tartim terazi 30 kg. - 1
0.114 | Cop arabasi 400*500 1
P- KAZAN YIKAMA

P.115 |istifrafi Kazan/tencere 1900*800*1540 |3
P.116 |Kazan tasima arabasi 600*600*570 2
P.117 |Kazan yikama makinesi Basket: 700*700 mm 850*850*1900 |1
P.118 | Dernonte istif rafi Kazan/tencere 1600*750*1540 |2
P.119 | Kepge aski borusu 1500 mm 1500 2
P-120 |Kazan yikama eviyesi Izgara tablah 1900*800*570 |2
P.121 | Sprey iinitesi-On yikama dis Duvara monte - 2
P.122 | Yer 1zgarasi, tavalt S1g tip, alttan ¢ikish 1826*300*145 |2
Q- PISIRME - 2

Q.123 | Kazan tagima arabasi 600*600*570 4
Q,124 | Yer ocag1 Cift kafali, LPG'li 800*600*500 6
Q.125 | Deuvrilir tava 900 seri, gazli, 120 it. 1200*900*850 |4
Q.126 |lzgara 900 seri, gazli, 1 modiil 800*900*230 3
Q.126A | Dolap 900 seri, 1 modol 800*876*620 3
Q.127 | Fritoz 900 seri, gazli, 1 modiil 800*900*850 3
Q.128 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip, alttan ¢ikish. 1828*300*140 |10
Q.129 |Davlumbaz Orta tip, filtreli 5500*2970*500 |2
Q.130 |Hareketli tezgah Dolaph 1600*%600*850 |2
Q.131 | Banket arabasi Isitmali, GN1/1 20 tepsi 632*830*1566 |2
Q.132 | Doner ocagi Gazli, seran camli, 8 radyan |661*764*1131 |3
Q.133 | Calisma tezgahi Dolaplt 1900*800*850 |2
Q.134 | Kepge-Kevgir dolab1 900*500*1600 |1
Q.135 | Temizlik hortumu 10 mt. sprey baslikli - 1
R - BULASIK
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R.136 |Istifrafi Doz tablal 1900*400*1600 |2
R.137 | Bulasik alma tezgahi 1600*750*850 |1
R-138 | Cop arabast 400*500 1
R.139 |Bulasik alma tezgahi Styirma tiniteli 1800*750*850 |1
R.140 | Makina giris eviyesi 500*400*250 mm kuvetli 1400*560*850 |1
R.141 | Sprey iinitesi Tezgaha monte - 1
R.142 |Bulasik yikama makinasi 1000 Tb/h, elektromekanik | 740*810*1580 |1
R.143 | Davlumbaz Duvar tipi, filtresiz 1000*%970*500 |1
R.144 | Makina giris ¢ikis tezgahi 1600*750*850 |1
R.145 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikigh 1826*300*145 |2
S- DIYET MUTFAGI

S.146 | Hareketli tezgah Indirimli, styirma iiniteli 1900*600*850 |1
S.147 | Polietilen kesme tablasi A. yogunluk 400*400*40 2
S.148 | Sebze dograma makinesi 200 kg/$aat 430*760*930 1
S.149 | Patates soyma makinasi Elektromekanik, 10 Kg/sefer |420*670*910 1
S.150 | Siizme tezgahi 1400*600*850 |1
$.151 | Sprey linitesi Tezgaha monte - 1
S.152 | Iki kuvetli tezgah 400*400*250 mm kuvetli, 1400*600*850 |1

sol

S.153 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 2
S.154 | Davlumbaz Duvar tipi, filtreli 4500*%1470*500 |1
S.154A | Davlumbaz Duvar tipi, filtreli 4000*%1470*500 |1
S.155 | Yer ocagi Cift kafali, LPG'li 800*600*500 1
S.156 | Kuzine 900 seri, gazli, 4 ocakl 800*900*230 1
8.156A | Dolap 900 seri, 1 modiil 800*876*620 1
S.157 | lzgara 900 seri, duz+oluklu, gazli 800*900*230 1
S.157A | Dolap 900 seri, 1 modiil 800*876*620 1
S, 158 | Aratezgah 900 seri, 1 modiil 800*900*230 1
S.158A | Dolap 900 seri, 1 modiil 800*876*620 1
S.159 | Fritoz 900 seri, 1 modiil, gazl 800*900*850 1
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S.160 | Kaynatma tenceresi 900 seri, gazli, 140 It. 800*900*850 1
S.161 | Devrilir tava 900 seri, gazli, 80 it. 800*%900*850 1
S.162 | Konveksiyonlu firin Gazli, 40 GN1/1, elk. 1200*1105*1650 | 1
atesleme
S.163 | Yer 1zgarasi, tavall S1g tip, alttan ¢ikigh 1826*300*145 |4
S.164 | Tek kuvetli tezgah 400*400*250 mm Kuvetli 1600*600*850 |1
S.165 | Planet mikser Emniyet kalkanli, 44 It. 690*800*1380 |1
S.166 | Hamur yogurma makinasi Cift devirli, 50 kg. 1030*%720*900 |1
S.167 | Tezgah Tipi Buzdolab: 3 kapili |-2/+8 C, 400 It. 1865*700*850 |1
S.167A | Mermer tabla ilavesi 1900*700*30 1
S.168 | Malzeme arabasi - Kiivet tipi 650*500*700 2
S,169 | Bigak sterilizatorii 10 bigaklik 575*100*480 1
S.170 | Et kiyma makinast Paslanmaz kasali 385*695*440 1
S.171 | Tezgah Tipi Buzdolabi -2/+8 C, 260 It. 1400*700*850 |2
S.171A | Polietilen tabla ilavesi 1400*700*40 2
S.172 | Etkitigi Polietilen tablall 500*700*850 1
S.173 | Cop arabasi 400*500 1
T- PISIRME -3
T.174 | Konveksiyonlu firin Gazli, 40 GN1/1, elk. 1200*%1105*%1650 | 11
atesleme
T.175 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 6
T.176 |Davlumbaz ............. Duvar tipi, filtreli 5000*1470*500 |3
T,177 | Tepsi tasima arabasi GN2/1 670*595*1650 |10
T,178 | Temizlik hortumu 10 mt. sprey baslikli * 1
T,179 | Banket arabasi Isitmali, GN1/1 20 tepsi 632*830*1568 |6
u- EKMEK HAZIRLIK
U-180 | Hareketli ekmek teknesi 1400*600*850 |1
U.181 | Ekmek kesme makinesi 30 Bigakli 700*780*1140 |2
U.182 | Ekmek dolab1 4 ahsap rafh 900*600*1600 |5
U.183 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 1
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V - DEPO TARTIM
V.184 | Malzeme arabasi GN 2/1 880*560*700 5
V.185 | Elektronik baskiil 550 Kg. LCD ekran - 1
V.186 |Yag ayirici Gomme tip, 3 It/saniye 1640*840*800 |3
YEMEKHANELER
A - SERVIS/BULASIK-1
A.001 | Tepsi toplama arabasi 2 sira, 40 ad. 37*53 cm tepsi | 1170*780*120 |3
A. 002 |Bulasik siyirma tezgahi 1400*%600*850 |1
A. 003 | Cop arabasi 400*500 1
A. 004 | Makine giris eviyesi, styirma 500*400*250 mm kiivetli ' | 1800*750*850 |1
initeli .........
A, 005 | Sprey iinitesi 450*750*75 1
A.006 |Bulasik yikama makinasi 2000 Tb/h, kurutmali i 2985*805*1875 |1
A.007 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 1826*300*145 |2
A.008 | Davlumbaz Duvar tipi, filtresiz 4000*970*500 1
A.009 | Makine giris ¢ikis tezgahi ...... 1400*750*850 1
A,010 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1830*%610*1830 |2
A.011 | Servis arabasi 2 rafli 800*500*950 2
A.012 | Sicak servis tinitesi Elektrikli, standli, rafli 1900*700*850 2
A.013 | Tepsi standi ....... cr-Ni boru 2300*320*320 |1
A.014 | Servis rafi Tek sira 1900*400*450
A.015 | Servis buzdolab1 1900*700*850 |1
A.016 | Kuver rafi 3*GN 1/4 kapli 600*400*450 1
A.016A | servis tezgahi Ara rafli 1700*700*850 |1
A.016B | Tepsi stand1 cr-Ni boru 1700*320*320 |1
A.017 | Su sebili 80 It. paslanmaz 525*565*1410 |6
B OFis-1
B.018 | Banket arabasi Isitmali, 6N1/1 20 tepsi 632*830*1566 |2
B.019 | Ekmek dilimleme makinesi 30 Bigakli 700*780*1140 |1
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B.020 |Ekmek dolab: 900*600*1600 |2
B.021 |Caligma tezgahi Hareketli, alt tablah 1400*600*850 |2
B.022 |Duvar rafi 1600*300*30 1
B.023 | Tek kiivetli tezgah 400*400*250 mm kiivetli 1600*600*850 |1
B.024 | Duvar dolab1 Kapili 1000*400*600 |2
B.025 | Caligma tezgahi Dolapls, ara rafli 2300*600*850 |1
B.026 | Depo tipi buzdolab1 Cift Kapily, -2/+8 0, 1400 It. | 1400*780*%2050 |1
C KAT MUTFAGI
C.027 | Yemek servis arabasi Dolaplt 1200*655*850 |2
0.028 | Banket arabasi Isitmali, GN1/1 20 tepsi 632*830*1566 |1
C.029 | Depo tipi buzdolabi Tek kapil, -2/+8 0, 700 it. | 700*780*2050 |1
0.030 | Tek kiivetli tezgah 400*400*250 mm kiivetli 1600*600*850 |1
C.031 |Bulasik yikama makinesi Durulama pompali 500 575*600*830 1
t/saat
C.032 | Duvar rafi 1200*300*30 1
C.033 | Calisma tezgahi Dolapli, ara rafli 1400*600*850 1
C.034 | Duvar dolab1 Kapili 1000*400*600 |1
C.035 | Cop arabast 400*500 1
D - KAT ODASI
D. 036 |Kat servis arabasi Cift torbal 1050*%620*930 |3
D. 037 | Malzeme dolab1 900*600*1600 |5
D. 038 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*%610*1830 |3
D.039 | Elbise aski arabasi - 680*1500*1750 |1
E- SERVIS/BULASIK - 2
E .040 | Tepsi toplama arabasi 2 sira, 40 ad. 37*53 cm tepsi | 1170*780*120 |3
E.041 |Bulasik siyirma tezgahi 1400*600*850 |1
E.042 | Cop arabasi ........ . L 400*500 1
E.043 | Makine giris eviyesi, siyirma 500*400*250 mm kuvetli 1800*750*850 |1

uniteli ....
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E.044 | Sprey lnitesi ............ Tezgaha monte 450*750*75 1
E.045 | Bulasik yikama makinasi 2000 Tb/h. kurutmali 2985*805*1875 |1
E.046 | Yer 1zgarasi, taval S10 tip, alttan ¢ikish 1826*300*145 |2
E.047 |Davlumbaz......... Duvar tipi, filtresiz 4000*970*500 1
E.048 | Makine giris ¢ikis tezgahi ..... 1400*750*850 |1
E.049 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1830*%610*1830 |2
E.050 | Servis arabasi 2 raflh 800*500*950 2
E.051 | Sicak servis Unitest ....... Elektrikli, standli, rafli 1900*700*850 2
E,052 | Tepsi standi ...... Cr-Ni boru 2300*320*320 |1
E.053 |Servisrafi... .......... _ Tek sira 1900*%400*450 |1
E.054 | Servis buzdolab1 1900*700*850 |1
E,055 |Kuver rafi 3*GN 1/4 kaph' 600*400*450 1
E.055A | Servis tezgahi ...... Ara rafli 1700*700*850 |1
E.055B | Tepsi stand1 Cr-Ni boru 1700*320*320 |1
E.056 |Susebili......_ 80 It. paslanmaz 525*565*1410 |6
F- OFIS-2

F.057 | Banket arabasi Isitmali, GN1/1 20 tepsi 632*830*1566 |2
F.058 | Ekmek dilimleme makinesi .... |30 Bigakli 700*780*1140 |1
F.059 |Ekmek dolab1 900*600*1600 |2
F.060 |Calisma tezgah ...... Hareketli, alt tablali 1400*%600*850 |2
F.061 |Duvarrafi ... 1600*300*30 1
F.062 | Tek kuvetli tezgah 400*400*250 mm kuvetli 1600*600*850 |1
F.063 | Duvar dolabi ......... Kapil 1000*400*600 |2
F.064 |Calisma tezgahi ........ Doiapl, ara rafli 2300*600*850 |1
F.065 | Depo tipi buzdolab1 Cift Kapily, -2/+8 C, 1400 It. | 1400*780*%2050 |1

Termobox tepsi Kapakli 1100
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