MERSIN UNIVERSITESI HASTANESI

12 (ONiKi) AYLIK MALZEME DAHIL; YEMEK PiSiRME, DAGITIM VE SONRASI
HIZMETLERI ALIMI iHALESI TEKNiK SARTNAMESI



MADDE1 AMAC:

Bu sartnamenin amaci; 01.01.2026 ile 31.12.2026 tarihleri arasinda 12 (oniki) ay siire ile
Mersin Universitesi Hastanesi Bagli Birimlerinde malzeme dahil yemek pisirme, dagitim ve
sonrast hizmetlerin getirilmesinde dikkate alinacak usul ve esaslari, kullanilacak ekipman ve
malzemelerin cins ve miktarlarini belirlemektir.

MADDE 2 ISIN KAPSAMI:

2.1

2.2
2.3

2.4

2.5

860 yatak kapasiteli Mersin Universitesi Hastanesi bagli birimlerinde yatarak tedavi
goren hastalara, refakatcilerine ve Hastanemiz biinyesinde gérev yapan akademik,
idari ve sirket ¢alisan1i olmak iizere ortalama 3.200 personel ile vardiyaya kalan
personele calisma siirelerine isabet eden 6glinlerde yemek verilir.

Gece nobeti tutanlara gece kahvaltis1 verilir.

Hastanemizde hizmet alimlar1 kapsaminda calistirilan sirket ¢alisani isgilere, alinan
hizmetlerin sézlesmelerine, teknik sartnamelerinde yer alan maddelere gore calisma
stirelerine isabet eden 6gilinlerde yemek verilir. Tutuklu ve hiikiimlii yaninda gorevli
jandarma ve infaz memurlarina Hastanede kaldiklar1 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
tiirlii yemek ve besin maddeleri diyet yemegine girer.

Diyet yapmas1 gereken tabip ve kurum personeli rapor almak suretiyle diyet yemegi
yerler. Her giin hasta orderlarma yazilan normal ve diyet yemekleri, servis sorumlu
hemsiresi tarafindan, hasta mevcudu, refakat¢i mevcudu, ¢ikacak diyetlerin tiir ve
miktarlarini gdsterir rasyon halinde toplanarak imza edilmek suretiyle lase memuruna
bildirilir. Yemekhanede yemek yiyen personelin 6demesi elektronik kart okuyucu esas
aliarak; yatan hastalar ve refakatcilerinin 6demesi ise her 6giin yenilen yemek
sayisinin, dijital kart okuyucu ve akilli bileklikler ile takip edilmektedir.Hasta ve
refakatcilerinin yemekleri ve kahvaltilar1 ile diyet yemeklerinin dagitimi servis
hemsiresinin ve yiiklenici diyetisyeninin gozetiminde yapilacaktir. Belirlenen yemek
adetleri tahmini olup hasta sayisi ile personel hareketlerinden dogacak eksilme ve
artmalardan dolay1, yemek adedi, hastane idaresi tarafindan belirlenen rakamdir.

MADDE 3 TANIMLAR

3.1

3.2

3.3

3.4

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

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

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

Bina ve Miistemilati: Idare hastaneleri ile kullaniminda olan alanlarm icinde kalan
kullanim alanlar.



3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

3.10

3.11

3.12

3.13

3.14

3.15

3.16

3.17

3.18

3.19

3.20

Tammlanms i¢c Mekanlar: Idare’nin idari, tibbi ve teknik alanlarinin bulundugu
acilmis ve acilacak binalar ve ekleri.

Dokiimantasyon ve Arsivleme: Idare’ye sartname dogrultusunda verilen hizmetler ile
ilgili her tiirlii belge, dokiiman ve rapora iliskin Yiiklenici tarafindan olusturulacak
dokiimantasyon ve arsiv sistemi,(belgeler 1slak imzali olarak karsilikli tutulacaktir.)
Isci: Idare’nin sartnamede taniml1 binalarinda hizmet veren biitiin Yiiklenici personeli,
Yazih Bildirim: Idare ve Yiiklenici arasindaki her tiirlii bildirimin yazili olarak
yapilacagi,

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

Makine Parki: isbu Sozlesmenin kayit ve sartlarmin gerektigi sekilde ifa edilmesi
icin gerekli olan ve Yiiklenici tarafindan masraflar1 kendisine ait olmak iizere temin
edilecek biitiin temizlik demirbas makine ekipmani.

Yiiklenici: S6zlesme imzalanan istekli.

Sézlesme: Idare ile Yiiklenici arasinda yapilan yazili anlasma.

Mekan: S6zlesmenin siiresi boyunca sadece Yiiklenicinin kullanmasi i¢in imkanlar
dahilinde yiikleniciye tahsis edilecek olan alanlar.

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

Isletme Temsilcisi: Yiiklenicinin Mersin Universitesi Hastanesi ve bagli birimlerinde
Yiiklenicinin temsilciligini yapan saglik tesislerinde ihale konusu isin idari ve teknik
sartnamede yazil1 hiikiimlerine gore eksiksiz olarak yiiriitiilmesinden, bu hizmetin ifasi
icin calisan personelin ¢alisma saatleri, izinleri, kilik kiyafet, tutum ve davraniglar ile
giinliik yemek ve kahvaltilarin saglik ve nefasete uygun hazirlanmasindan ascilar ile
diger personel arasinda is boliimii ve es giidiimiin saglanmasindan, yemeklere uygun
kaliteli malzeme se¢iminden ve iiretiminden ve islerin yiiriitilmesinden birinci
derecede sorumlu ¢alisan diyetisyen kisi anlamini tasimaktadir.  Bu kisi hizmetin
ifas1 agamasinda hastanenin iinitelerinde hazir bulunacaktir.

Yiiklenici Diyetisyeni: - Hastane calisanlar1 ve hastalarin tiiketimine sunulacak olan
her tiirlii beslenme {iriiniiniin, leziz, yeterli besin degerine sahip ve saglikli bir sekilde
tiketilmeye hazir hale getirilmesi i¢in hastane diyetisyeninin kontrol ve denetimi
altinda {irtiniin hazirhigindan pisirilmesine ve tiiketilmesine kadar tiim asamalarda
gerekli tedbirleri almak.

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

Personele, yatakli tedavi kurumlaria 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 Bashekimlige sunmak.

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

Farkli tiir ve 6zellikte beslenmesi gereken hastalarin, hastane diyetisyeninin talimati
dogrultusunda gerekli besinlerin hazirlanmasini planlamak, hazirlatmak, ilgili kisilere
ulagmasini saglamak ve giinliik diyet takibini yapmak.



3.21

3.22

3.23

3.24

3.25

3.26

3.27

3.28

3.29

3.30

Hastanede olan Depolarin uygun sicaklikta olup olmadigimi ve kat mutfaklar1 her giin
sabah-aksam 2 kez kontrol etmek.

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

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

Ascr: Ascibaginin denetimi altinda c¢alisir ve kendisinden beklenen gorevleri hijyen
kurallarina uygun olarak yerine getirir.

Asc1 yardimcisi: Ascibasinin ve ascinin denetimi altinda c¢alisir ve kendisinden
beklenen gorevleri hijyen kurallarina uygun olarak yerine getirir.

Garson (Servis Personeli): Gorevlendirildigi yerlerde hasta, refakat¢i ve personele,
hijyenik bir sekilde, nezaket kurallar1 ¢er¢evesinde yiyecek ve igecek servisini sunar,
ihtiya¢ duyuldugunda yemekhaneler ve mutfaklarda is yogunlugu fazla olan béliimlere
yardimeci1 olur.

Bulasik¢r: Bulagiklarin  yikanmasindan, bulasikhanenin temizlik ve diizeninden
sorumludur.

Meydanci: Asc¢ibasinin talimatlart dogrultusunda verilen isleri (tasima, alan temizligi,
¢op v.s.) yapmakla yiikiimliidiir.

Gida Miihendisi: Gida mihendisi, gida hammaddelerinin besin degerlerini
kaybetmeden, standartlara uygun olarak verimli bir sekilde islenmesini, korunmasini
ve depolanmasini planlayan, uygulamasini yliriiten ve yeni sistemleri gelistiren kisidir.
- Hijyen ve gida giivenligi standartlarinin karsilanmasini saglamak,

Yiyecekler igerisinde katki maddelerinin kullanimini denetlemek,

- Mevcut ekipmani ve sistemleri degerlendirmek,

- Giinliik yemek tiretim isleyis ve diizenini saglamak

Rasyon Cizelgesi: Yatan hastalarin giinlik yemek sayilarinin islendigi, ay sonu
hakediste baz alinacak sayilarin yazildig: ¢izelge.

MADDE 4 YEMEGIN CINSi VE TAHMINi YEMEK (OGUN)SAYILARI

4.1

4.2

4.3

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

Hastalar ve refakatgiler i¢in servislerde dijital el terminalleri ve barkodlu hasta

bileklikleri kullanilaragk sayilar elde edilmektedir.Yiikleniciye bu sayilar iizerinden

o0deme yapilacaktir.

Hastalarin ve refakatcilerinin yemekleri ve kahvaltilar ile ilgili diyet yemeklerinin

dagitimi servis sorumlu hemsiresi ve Yiiklenici Diyetisyeni gozetiminde yapilacaktir.

- Hastane otomasyon sisteminde hasta yemekleri ile ilgili bir panel diizenlenmesi
durumunda yemek sayilar1 ve {icretlendirilmesi bu sistem raporlarina dayanilarak
diizenlenecektir.

- Sadece hastane otomasyon sisteminde veya hastane refakatci listesinde ad1 gecen
refakatciler 3 6giin yemek dagitimindan yararlanabilecektir.



YEMEGIN CiNSi MIKTARI( YILLIK)
NORMAL KAHVALTI 500.000
REJIM 1 DIYET KAHVALTI 15.000
REJIM 2 DIYET KAHVALTI 40.000
REJIM 3 DIYET KAHVALTI(HASTA) 150.000
NORMAL YEMEK 1.320.000
REJIM 1 DIYET YEMEK 30.000
REJIM 2 DIYET YEMEK 80.000
REJIM 3 DIYET YEMEK (HASTA) 300.000
ARA OGUN 900.000
KUMANYA 100.000

MADDE 5 YEMEK HAZIRLIGININ YAPILMASI:

5.1  Yemek hazirhigr ile ilgili tim ara¢ gere¢ 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, kullanilan dogalgaz, elektrik ve su aylik olarak bu silizme saatlerden
hesaplanarak Yiikleniciden ayrica tahsil edilecektir.

5.2 Mutfak ve yemekhanelerde kullanilacak dogalgaz, elektrik ve su miktarlari; ortalama
aylik elektrik gideri 1500 kWh, ortalama aylik su gideri 1200 m3, dogalgaz aylik
ortalama gideri 3.250 m3’tiir.

5.3  Yemek listeleri Hastane Diyet Uzmanlar1 ve Yiiklenici Kurum Diyetisyenleri
tarafindan aylik olarak ortak calisma seklinde diizenlenecektir. Yiiklenici,
Baghekimligin 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
Bashekimlikten ve Kontrol Teskilat1 Komisyonu’ndan 1 (bir) giin 6nce olur alinarak
yapilabilecektir.

5.4  Yemekler standart yemek tariflerine gore hazirlanip tariflerde herhangi bir degisiklik
yapilmayacaktir. Yiiklenicinin bu mentileri uygulayip uygulamadig: ya da yemeklerin
yapimi, sunumu asamalarindaki tavir ve davraniglari hastane Kontrol Teskilati
Komisyonu tarafindan giinliik olarak denetlenecektir.

5.5  Hasta ve diyet yemeklerinin sayisi bir giin 6nceden Yiikleniciye bildirilecek, ancak
Yiiklenici bu sayida £ % 10 degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin dnceden
yemek sayis1 bildirilmedigi takdirde Yiklenici onceki giiniin yemek sayisini esas
alarak yemek yapacaktir. Yemegin eksik ¢ikmamasi i¢in Yiklenici gerekli dnlemleri
alacaktir. Yeterli sayida yemegin ¢ikarilmamasi halinde kurum tarafindan Yiiklenici
hakkinda s6zlesmede belirtilen cezai islemler uygulanacaktir.Yemek rasyonu belirtilen
sayinin iizerinde ¢ikarsa Yiiklenici gergeklesen rasyon kadar fatura edebilecek;altinda



5.6

5.7

5.8

5.9

cikarsa en fazla Yiiklenici’ye verilen rasyonun %10 eksigi kadar fatura
edebilecektir.(Ornek:Verilen rasyon 1.000 iken gergeklesen 1.250 cikarsa Yiiklenici
1.250 adet yemek olarak fatura edecek;750 ¢ikarsa en fazla 900 adet yemek olarak
fatura edebilecektir.)

Yiyecek maddeleri iase edilecek kisi sayis1 ve sartnamede (Ek-2 ve Ek-3) belirtilen
gramajlara gore kontrol teskilatindan en az bir {liye tarafindan denetlenecektir. Gramaj
kontrol islemi gerek goriildiigii takdirde dagitilan porsiyonlardan da yapilacaktir.
Giuinliik tiiketilen taze sebze, meyve vb. gida maddelerinin hijyeni, bakanlik onayl
0zel gida dezenfektanlari ile saglanacaktir.

5.7.1. Yiiklenici ¢ig servis yapilacak sebze ve meyvelerin yikama islemini asagidaki
talimatlar dogrultusunda yapmalidir.

Dikkat Edilecek Kurallar:

- (Gobek, roka gibi yesil yaprakli sebzeler normal yikama ve dezenfeksiyon
islemlerinden sonra sirke ile muamele edilmelidir.

- Sirkeli su igerisinde trtinler 5 dk. bekletilmelidir, sirke kokusu kalmayana
kadar durulama yapilmalidir.

Yemek yapimi ile ilgili 6n hazirliklar bir giin 6nceden yapilacaktir. En az bir giin
onceden temin edilecek malzemeler uygun saklama kosullarina gore depo edilecektir.
Yiiklenicinin disaridan temin edecegi veya kendi imal edecegi tatlilar igin asagidaki
belirtilen sartlara uygun iiriin tiretmeli veya satin almalidir.

5.9.1 Tatlilarda yalnizca “Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine” uygun beyaz pancar
sekeri kullanilacaktir. Diyet hastalar1 i¢in hazirlanacak olan tatlilara sadece
stevia iceren tatlandiricilar kullanilacaktir.  Glikoz  surubu, glikozlu
tatlandiricilar,  siklamat, sakkarin, laktoz gibi yapay tatlandiricilar
kullanilmayacaktir.

5.9.2 Tatlilar sekerlenmemis olacaktir.

5.9.3 Siitlii tatlilarin  dretiminde sadece dogal siit kullanilacak, siit tozu
kullanilmayacaktir.

5.9.4 Kullanilacak yaglar birinci kalite ve mutlaka TSE belgeli olacaktir. Kullanilan
yaglar kendine 6zgii kokusunu ve tadin1 korumus olmali, yanmis yag kokusu
icermemeli, yabanci koku ¢ekmemis olmalidir.

5.9.5 Kapali ambalajlar icerisinde hazir alinan tatlilarin {izerinde net agirligi,firmanin
adresi,imal ve son kullanim tarihileri no’su yazili olacaktir.Taze ve glinliik
hazirlanmis olacaktir.

MADDE6 YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMELER VE

DEPOLANMASI:



6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddelerinin timi Gida Tarim ve

Hayvancilik Bakanligindan iiretim izni almis olacak ve Tiirk Gida Kodeksi Ilgili Uriin

Tebligi ve/veya Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) standartlarina, Gida Maddeleri

Tiiziigiine (GMT) ve (Ek-3)’de verilen gida maddeleri teknik sartnamesine uygun

olacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirli gida ve katki maddeleri Yiiklenici tarafindan

karsilanacaktir.

Yiiklenici yemeklerde kullandigi et ve tavugun kesim raporlarini, irsaliyelerini ve

yemek yapiminda kullanilan tiim gida maddelerinin nereden alindigini gosteren

sOzlesmeleri Hastane Diyet Uzmanlarina ve Yemek Hizmetleri Kontrol Teskilatina her
ay teslim edecektir.

- Yemek yapiminda kullanilacak maddeler, depo ve mutfaga alinmadan once
Bashekimligin belirleyecegi Kontrol Teskilati Komisyonu tarafindan istenildigi
zaman kontrol edilecek ve Teskilat tarafindan uygun goriilmeyen malzemeler
depo veya mutfaga alinmayacak ve yemek yapiminda kullanilmayacaktir.

- Yiklenici rutinde kullandigi malzemeyi degistirmek istediginde (gerekceleri
belirtilecek), her degistirilen malzemeden Hastane Diyet Uzmanlarinin ve Kontrol
Teskilatinin haberi olacaktir. Degistirilen malzemelerin numuneleri Hastane Diyet
Uzmanlarma ve Kontrol Teskilatina sunulacak, uygun goriilmeyen malzemeler
kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddelerinin kabul islemleri

Yiiklenici ve Hastane Mal Kabul Komisyonu tarafindan saat 08:30 —15:30 arasi

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 glinlerinde kesinlikle malzeme getirilmeyecek

ve depodan malzeme giris-¢ikis1 yapilmayacaktir. .

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

- Ekmek giinliik, taze olarak mutfaga alinacak ve bayat ekmek kesinlikle
kullanilmayacaktir. Ekmek c¢esitleri olarak yeterli miktarlarda beyaz ekmek,
tuzsuz beyaz ekmek, tam tahil ekmek (tam bugday ekmegi), tuzsuz tam tahilli
ekmek (tuzsuz tam tahil ekmegi) gelecektir. Klinik diyetisyeni tarafindan uygun
goriildiigii takdirde (diyet kartina yazdiginda) gliitensiz ve diisiik proteinli ekmek
tedarik edilecektir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzemeden ve pisirilen yemeklerden her ay

alinan drnekler ilgili kuruluslarda tahlil ettirilecektir. Ayrica idare gerekli gordiigiinde

aldiracagi ornegin de ilgili kuruluslarda tahlilini isteyecektir. Bu islem ig¢in her tiirli
masraf Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Numunelerin uygun olmadigi rapor
edildigi takdirde Yiiklenici hakkinda s6zlesmede belirtilen cezai islem uygulanacaktir.

- Her 6giinde yemekhane girisinde bir stant iizerinde o 6glinlin meniisii drnek
porsiyonlama olarak sergilenecektir.

Kontrol Tegkilatinin en az bir iiyesinin kontroliinden gecen yiyecekler, dayaniklilik

stirelerine gore kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin saklandigi (depolandigi) mekanda yemek

yapimi ile ilgili olmayan yabanci hi¢bir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir.



6.8

6.9

Uriin gesitliligini arttirmak amaciyla muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun

goriilmek kaydiyla dondurulmus {iriin talebinde bulunulabilir ya da bu talep istenildigi

zaman iptal edilebilir. Dondurulmus iriinler (dana, tavuk ve hindi eti disinda) soguk
zincir kirillmadan getirilecek ve teslimat tarihinde son kullanma tarihlerinin bitimine
en az 6 (alt1) ay kalmis olacaktir.

Et, tavuk, yogurt, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler soguk hava depolarinda en

fazla 7 giin (Depo giris etiketi tarihinden itibaren) muhafaza edilecektir.

- Siit, yogurt, peynir, tereyagi v.b. iirlinler paketleri agilmadig: siirece son kullanma
tarihleri agilmamak kaydiyla soguk hava deposunda saklanmalidir.

- Soguk hava depolarinin dereceleri asagida belirtilen sekilde ayarlanacak ve degerler
sabah ve aksam olmak iizere giinde 2 kez yiiklenici tarafindan takip listelerinde
belirtilecektir.

- Et ve siit {irlinlerinin depolanmaya uygun olan sicaklikta tasinmasina dikkat
edilmelidir.

- Uygun sicaklikta tasinmayan 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)

6.10

6.11

6.12

6.13

6.14

6.15

Soguk depolarda nem oran1 %75-90 olacak, bu derecelerde kiyma 1-2 giin, parca etler
2-3 giinden fazla saklanmayacaktir. Soguk ve kuru depolarda nem Olger olmali ve
giinliik diizenli kayd1 tutulmalidir.

Kuru depo/depolar veya kilerde calisir durumda termometre olmalidir. Kuru
depo/depolar veya kilerin gerekli sekilde havalandirilmasi i¢in Onlemler alinmis
olmalidir. Kuru depolarda nem oran1 %60-65 olmalidir.

Dondurulmus besinler sicak ortamda (mutfakta, radyatér iizerinde vb.)
¢Ozlndiirilmemeli, bir kez c¢o6ziindiiriilen besinler hemen kullanilmali, tekrar
dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢ozdiirme islemi orijinal ambalaj1 i¢erisinde olmalidur.
Yemek malzemelerinin saklandigi depolarin zemin temizligine dikkat edilmeli ve
etkin hagere miicadelesi yapilarak belgelendirilmelidir.

Mersin Universitesi Hastanesi mutfagi Yiiklenici tarafindan bagka bir kurum veya
kurulusa yemek hizmeti iiretmek amaciyla kullanilamayacaktir. Aksi takdirde
sozlesmede belirlenen cezai miieyyideler uygulanacaktir.

Tiim depolarda ¢ift kilit bulundurulacaktir. Kilitlerden birisi firma yetkilisinde,digeri
muayene komisyonunda bulundurulacaktir.Boylece taraflar depolar1 birlikte
acabileceklerdir.

MADDE 7 YEMEK CESITLERI:

7.1

Normal yemek yiyen hasta, refakatg¢i ve hastane personeli i¢in 4 kap yemek ¢ikacaktir.



- Hastalara kahvalti, 6gle ve aksam yemegi ndbetci hastane personeline kahvalti,
Ogle, aksam yemegi ve gece kahvaltisi (kumanya); normal mesaisine gelen
personel igin de 4 kaptan olusan 6gle yemegi verilecektir. Ogle ve aksam ana
yemekleri farkli, 2.kap, 3,kap,4.kap yemekleri ayn1 olacaktir.

- Yemek cesitleri asagidaki esaslara gdre tanzim edilecektir:

1.kap yemek; -Kirmizi 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.

- Kirmizi etler kemiksiz et olacaktir.

-Garnitiirlii verilen yemeklerin,¢orbalarin yaninda Hastane Diyet Uzmanlari’nin uygun
gordligli garnitiir,, limon verilecektir. Garnitiir ve yemeklerle birlikte verilen yogurt
(etli dolma-yogurtlu veya balik tava-garnitiirlii gibi) yemeklerin beraberinde verilecek
ve ayr1 bir kap yemek olarak kabul edilmeyecektir.

7.1.1.Bir ogiinde verilecek 1.kap haftahk yemek sayilari

YEMEK CESITLERI GUN SAYISI

Biiyiik parca et yemekleri(Coban kavurma,Et Rosto,Et haglama..) | 1
Parca et yemekleri (Tas Kebabi, Orman Kebabi....) 1
Kiymali1 Sebze Yemekleri 1
Balik/Tavuk Yemekleri 2
Kofte 1

1

Kurubaklagil Yemekleri

* Tabloda belirtilen sayilar bir 6giin (6gle/aksam) i¢indir.

7.2

7.3

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

3.kap yemek: Pilav, makarna, borek, kizartma, zeytinyagl yemekler (sarma, dolma,
pilaki vb.) ve benzerlerinden olusacaktir.

4.kap yemek; Meyve, komposto, yogurt, cacik, ayran, tath (kadayif, baklava,
kemalpasa, siitli tatlilar, hamur tathilari, helvalar vb.) ve salatadan (mevsimine gore
salata cesitleri, tursu, piyaz, humus, kisir vb.) olusacaktir.

Birinci kap yemekte et yemegi, tavuk yemegi veya kofte haftada 4 giin (3 gilinli hafta
icerisinde, 1 gilinii hafta sonunda olmak {izere) cikarilacaktir. Diger giinler etli sebze
yemekleri, etli kuru baklagil yemekleri, etli dolma veya sarmalar ile benzerleri
verilecektir.

Normal yemek yiyen hasta, refakatci ve nobetci hastane personelinin kahvaltilarinda
Ek-2deki kahvaltiliklar bolimiinde belirtilen ¢esitlerden uyumlu olan 4 ila 6 gesit
hastane diyetisyeni tarafindan belirlenecektir.

7.3.1 Kahvaltilarda (normal-diyet); icecekler (¢ay, siit, MEYVE NEKTARI vb.),

seker ve ekmek birlikte verilecektir.



7.4

7.3.2 Regel ve bal yaninda tereyagi verilecek ve bunlarla birlikte 1 (bir) gesit olarak

kabul edilecektir. Ayrica Domates + Salatalik de bir gesit sayilacaktir.

7.3.3 Hastalara, refakatcilere ve personele yemek servisi yapilirken kisi basi her

oglinde bir adet olmak iizere kapali ambalajda 200 ml. lik pet bardaklarda
dogal kaynak suyu verilecektir.

Meniiye yeni eklenen yemeklerin iiretimden 6nce deneme pisirimi yapilacak olup
Hastane Idaresinden onay alinacaktir.

KAHVALTI: Kahvaltt meniisii olusturulacak gida maddelerinin tiirii ve meniide yer
almasi halinde hangi miktarlarda kullanilacagi asagida belirtilmis olup gramajlar
Yatakl1 Tedavi Kurumlar1 isletme Yonetmeligi’ne gore belirlenmistir;

Normal Kahvalt1 ¢ay, seker, MEYVE NEKTARI disinda 4 ¢esit iirlinden kahvalti
meniisii olusturulacaktir.

-Kahvalt1 6giinii, dagitim saatinden maksimum 2 saat dnce hazirlanmalidir.

NORMAL KAHVALTI

Piknik beyaz peynir (20 gr.)

Kasar peynir ( normal yagli ve diyet 40 gr. )

Ucggen peynir ( 25 gr.)

Labne Peynir (20 gr)

Krem Peynir (20 gr)

Yesil zeytin ( diyet 40 gr. )

Siyah zeytin (diyet 40 gr.)

Recel (Sekerli ve diyabetik) (20 gr’lik poset) + Tereyag: (15 gr’lik poset)
Bal (20 gr’lik poset) + Tereyagi (15 gr.lik poset)

Yumurta (62-73 gr)

Domates + salatalik ( 100gr. )

Cay ( paket, 2 gr.lik )+ Seker ( tekli sarma,20gr)

Kahvaltilik Sos (20 gr)

Siit ( tetrapak kutu, tam yagli 200 ml. )

Meyve nektari ( tetrapak kutu, 200 ml. )

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

Komposto — hosaf (sekerli veya tatlandiricili) (1 disposable aliiminyum
Folyo kase, 200 ml)

Haglama patates (1 adet, 100 gr)

Ekmek (180 gr)

Glutensiz ekmek cesitleri (180 gr)

Proteinsiz ¢orek — kurabiye (100 gr)

Biskiivi (tatli-tuzlu) (100gr)

Hamurisi (150 gr)

Grisini (40 gr)

Tahin-pekmez (40 Gramlik, Findik orani>%15)



ORNEK KAHVALTI LISTESI

1. Cay + Beyaz Siyah Zeytin | Tereyagi + Regel EKMEK
GUN | Seker Peynir

2. Cay+ Yumurta Yesil Zeytin | Domates +Salatalik EKMEK
GUN | Seker

3. Siit Beyaz Siyah Zeytin | Tereyagi + Regel EKMEK
GUN Peynir

4. Cay+ Yumurta Yesil Zeytin | Tereyag: + EKMEK
GUN | Seker

5. Siit Kasar Siyah Zeytin | Kahvaltilik Sos

GUN Peyniri POGACA
6. Cay) + Beyaz Yesil Zeytin | Domates Salatalik EKMEK
GUN | Seker Peynir

7. MEYVE | Kasar Siyah Zeytin | Tereyagi + Regel EKMEK
GUN | NEKTARI | Peyniri

8. Cay+ Yumurta) Yesil Zeytin | Domates+Salatalik EKMEK
GUN | Seker

9. Cay) + Beyaz Siyah Zeytin | Tereyagi + Regel SIMIT
GUN | Seker Peynir

10. Stit Kasar Kahvaltilik Domates +Salatalik EKMEK
GUN Peyniri Sos

11. MEYVE | Beyaz Siyah Zeytin | Tereyagi + Regel EKMEK
GUN | NEKTARI | Peynir

12. Cay + Labne Yesil Zeytin | Domates Salatalik EKMEK
GUN | Seker Peyniri

13. Stit Beyaz Siyah Zeytin | Tereyagi + Regel EKMEK
GUN Peynir

14. | Cay+ Yumurta Yesil Zeytin | Domates +Salatalik POGACA
GUN | Seker

REJIM 1 DIYET KAHVALTI

- MEYVE NEKTARI( tetrapak kutu, 200 ml.)
- Siit ( tetrapak kutu, 200 ml., normal-light)




- Ayran (tetrapak kutu, 200 ml)

- Tanesiz komposto suyu (sekerli veya tatlandiricili) (seffaf kapakli sup kase, 200
ml)

- Cay, Ihlamur veya Bitki ¢aylar1 (2 gr)

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

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

REJIiM 1 DIYET KAHVALTI ORNEGI

- 1 kutu MEYVE NEKTARI( tetrapak kutu, 200 ml.)

- 1kutu Siit ( tetrapak kutu, 200 ml. normal-light)

- Ayran (tetrapak kutu, 200 ml)

- 1 kase tanesiz komposto suyu (sekerli veya tatlandiricili) (1 seffaf kapakli sup
kase , 200 ml)

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

ORNEK REJIM 1 DIYET KAHVALTI LISTESI

1. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

2. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

3. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

4. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

5. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

6. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

7. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

8. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

9. GUN | Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
(kutu)

10. Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)

GUN (kutu)




11. Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
GUN (kutu)

12. Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
GUN (kutu)

13. Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
GUN (kutu)

14. Siit (kutu, diyet) MEYVE NEKTARI Ayran (kutu)
GUN (kutu)

REJIM 2 DIYET KAHVALTI:

Normal kahvaltilik iiriin listesinden 4-6 gesit arasinda Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan
olusturulacaktir.

REJIiM 2 DIYET KAHVALTI ORNEGiI:

- 1 kutu siit (tetrapak kutu,200ml normal-yagsiz)
- Piknik beyaz peynir(20gr)

Yumurta(62-73gr)

1 kutu Meyve nektar1(200ml)

REJIM 3 DIYET KAHVALTI:

Rejim 3 diyet kahvalti normal kahvaltilik {irlin listesinden 5-6 ¢esit arasinda olacak sekilde
Hastane Diyet Uzmanlar tarafindan olusturulacaktir.

REJIM 3 DIYET KAHVALTI ORNEGI:

- 1 kutu siit (tetrapak kutu,200ml normal-yagsiz)
- 1 adet haglanmis yumurta(62-73gr)

- 2 kibrit kutusu Beyaz peynir(60gr)

- 1 paket diyabetik regel(20gr)

- Domates ,salatalik (100gr)

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




NORMAL YEMEK: Hastane Bashekimligi ve Kontrol Teskilati Komisyonu tarafindan
hazirlanan aylik yemek listesinde personele,diyet yemegi almayan hastalara ve refakatgilerine
ogle ve aksam verilecek olan yemek tiirtidiir.

-Yemeklerde servis edilecek olan yogurt , tetrapak kutu (200 gr) (personel i¢in normal yagli
,hastalar i¢in right verilecektir.)

-Ana yemeklerin yaninda servis edilecek olan her tiirlii tursu,limon,meyve vs. kaselerde servis
edilecektir.



ORNEK OGLE VE AKSAM YEMEGI LiSTESiI (PERSONEL ve NORMAL YEMEK

YIYEN HASTALAR ICIN)
OGLE AKSAM
Yayla corba Yayla ¢orba
Kasap kofte Tavuk 1zgara
Bulgur pilavi Bulgur pilavi

Coban salata

Coban salata

Diigiin ¢orba
Et sote
Piring pilavi

Kuru cacik

Diigiin ¢orba
Karniyarik
Piring pilavi

Kuru cacik

Kremali sebze ¢orba

Kremal1 sebze
¢orba

Kiymali Bezelye

Sehriye pilavi (-oban Kavurma

Elma Sehriye pilavi
Elma

Mercimek Corba Mercimek Corba

Balik (salata-limon) Etli dolma +yogurt

Karisik Kizartma Karisik Kizartma

Helva Helva

Sehriye ¢orba Sehriye ¢orba

Tavuk haglama Et doner

Piring pilavi

Mevsim salata

Piring pilavi

Mevsim salata

Antep Corba
Etli Nohut
Bulgur Pilavi

Yogurt

Antep Corba
[zmir Kofte
Bulgur Pilavi

Yogurt




Tarhana ¢orba
Tavuk tantuni
Babagannus

Salgam

Tarhana ¢orba
Kilis Tava
Babagannusg

Salgam

Ezogelin ¢orba

Ezogelin ¢orba

Etli mevsim tiirlii Citir tavuk-+patates

Peynirli su boregi plresi

Ayran Peynirli su boregi
Ayran

Koy corbast Koy corbasi

Et Haglama Tavuk sote

Piring pilavi

Muz

Piring pilavi

Muz

Mercimek ¢orba
Sosyete Manti
Barbunya Pilaki

Mevsim Salata

Mercimek ¢orba

Balik(garnitiir-
limon)

Barbunya Pilaki

Mevsim Salata

DIYET YEMEGI: Diyet tedavisi uygulanan hastalara Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan

belirlenecek olan uygun kahvalti1 ve diyet yemekleri verilecektir.

Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagi Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan

Yiiklenici gorevlisine bildirilecektir.

Diyet yemekleri, Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan 6 g¢eside kadar hastaya 6zel
olarak olusturulacak, tuzlu veya tuzsuz pisirilecegi, hangi tiir tatlandiric1 kullanilacagi
yine Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan belirlenecektir.

Diyet yemegi icin standart bir menii yoktur. Hastane diyetisyenleri tarafindan

belirlenen listeler esas alinir. Ana hatlariyla;

RI berrak siv1 diyet
R2 koyu siv1 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.

Her giin hasta diyet orderlarina hekim tarafindan yazilan normal yemek, diyet yemek
ve ara Ogiinler ilgili sorumlu hemsire tarafindan, hasta ve refakat¢ci mevcudunu,
cikacak diyetlerin tlir ve miktarlarini gosterir sekilde, bir glin 6ncesinde rasyon halinde
hazirlanacaktir.

Yatan hasta ve refakatcilerin yemek sayilarinin 6demesi hazirlanan rasyon veya
otomasyon sistemi tizerinden yemek sayisinin bildirildigi islem tutanagina (rasyonuna)
gore yapilacaktir.

REJIiM 1 DIYET YEMEGI

MEYVE NEKTARI (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 giliniin 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 TANESIZ TANESIZ
KOMPOSTO KOMPOSTO KOMPOSTO




REJIiM 2 DIYET YEMEGI

Rejim 1 diyet yemeklerinde verilebilecek besinlere ek olarak asagidaki besinler de verilebilir:

Diyet Corbalar (Hastane Diyet Uzmanlarinin istegi dogrultusunda igerisine kiiciik
parcalar halinde et veya tavuk (30-60 gr) konabilir) (1 corba 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-tatlandiricili) (1 aliiminyum folyo kase, 200 gr)

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

Yumusak peynir ( tuzlu-tuzsuz, normal-light ) (40 gr)

Patates piiresi (100 gr patatesten yapilacak)

Ekmek i¢i (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (180 gr)

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

REJIiM 3 DIYET YEMEGI

Normal yemegin tuzsuz halidir. Rejim 1 ve Rejim 2 diyet yemeklerinde verilebilecek
besinlere ek olarak asagidaki besinler de verilebilir:

Et yemekleri (haglama et, 1zgara kofte, 1zgara tavuk, balik bugulama, tavuk kofte veya
firin tavuk)

Pilav veya makarnalar(haslama)

Diyet sebze yemekleri

Zeytinyaglilar

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

Salatalar

Patates haslama (100 gr)

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

Ekmek (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (180 gr)

NOT 1: Diyet yemeklerinde et ve tavuk miktarlarina dikkat edilecek, Hastane Diyet
Uzmanlar’nin  belirledigi miktarlarda ve sekilde yemek igerisine (¢orbalara, sebze
yemeklerine vb.) veya yemekten ayri olarak Ek-2’de belirtilen miktarlarda verilecektir.

NOT 2: Rejim 3 diyet yemekleri yukaridaki listeden 5-6 cesit olacak sekilde Hastane Diyet
Uzmanlar1 tarafindan olusturulacaktir.



REJIM3 DIYET YEMEGI ORNEGI

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

1 kepce sebze yemegi

1 kutu yogurt (tetrapak, 200 gr)

1 porsiyon salata

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 ¢esit sayist vb.) Hastane
Diyet Uzmanlari’nin belirttigi sekilde Yiiklenici tarafindan yerine getirilecektir.

NOTROPENIK R3 DIYET YEMEGI

Notropenik  diyet uygulamasi  gereken hastalarin  bulundugu  servislere
(transplantasyon, hematoloji ve onkoloji) yemek hazirligt yapilirken, pisirim
asamasinda basingli tencere ( diidiiklii ) kullanilacaktir.

Yemekler pisirdikten sonra oda sicakliginda bekletilmeden dagitimi yapilacaktir.
Notropenik diyet alan kliniklerin yemek hazirlhik boliimiinde, calisma alanlar
yemekler hazirlanmadan o6nce ve sonra uygun tibbi dezenfektanlarla dezenfekte
edilecek, hijyen icin gerekli tek kullanimlik maske, eldiven bone, galos, kagit havlu,
porselen tabak, krom ¢elik ¢atal, kasik bicak gibi servis malzemeleri kullanilacaktir.
Siit, yogurt, kahvaltida paket peynir, tereyagi, bal, cay, ithlamur ve seker verilecek,
paketlenmemis hi¢bir yiyecek servis edilmeyecektir.

Kiiflenmis ve ezilmis sebze ve meyveler hastalara verilmeyecektir. Yumurtalar 1yi
pismis olacak, kirli ve catlak sekilde hastalara gonderilmeyecektir.

Ornek Nétropenik Diyet Listesi :

SABAH OGLE-AKSAM
Siit) veya MEYVE NEKTARI 60 gr et/tavuk
Ucggen peynir 4 yemek kasig1 pilav/makarna

1 adet haglanmis yumurta

1 kepge corba

Tereyag (poset) + Recel/Bal (poset)

1 kepge sebze yemegi

Ekmek

kutu yogurt

Ekmek




Ornek Notropenik Diyet Ara 6giin Listesi

Ara 0giin Listesi

09.00 15.00 18.00
1.GUN SUT YOGURT UCGEN PEYNIR
+GRISSINI
2.GUN MEYVE GALETA SUT
NEKTARI/SEKERSIZ
KOMPOSTO
3.GUN YOGURT AYRAN UCGEN PEYNIR
+GRISSINT
4.GUN UCGEN PEYNIR SADE KEK MEYVE
+GRISSINI NEKTARI/SEKERSIZ
KOMPOSTO
5.GUN AYRAN POGACA/KURABIYE | UCGEN PEYNIR
+GRISSINI

C — ARA OGUN : Ara 6giin gramajlar diyet kahvaltilari ile ayn1 olmalidur.

Ara o6glinler Hastane Diyet Uzmanlari tarafindan belirtilen saatlerde dagitilacaktir.

Her tiirlii diyet yemegi verilen hastalara ara 6giin verilmek zorundadir.

Cocuk hastalarin, onkoloji hastanesinin tiim servislerine(tibb1 onkoloji, hematoloji,
cocuk hematoloji) ve psikiyatri servisinde yatan hastalarin hepsine ara 6giin 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 yogurt, 200 gr) (normal-light)

- Kefir (kutu, 200 ml)
- Ayran (kutu, 200 ml)

- Siitlu tatlilar (sekerli veya tatlandiricili) ( 200 gr)

- Hosaf komposto (sekerli veya tatlandiricili) ( 200 ml)
- Nisasta pelte (sekerli veya tatlandiricili) (meyveli veya cevizli olabilir) (kase, 200

ar)

- Beyaz peynir (tuzlu-tuzsuz, normal-light) (40 gr)

- Meyve (mevsimine gore segilecek) (meyvelerin hepsi 200 gr..kavun-karpuz 500

gr.)

- Meyve nektar1 (Tetrapak ambalaj, 200 ml)
- Biskiivi (tuzlu veya tatli) (40 gr)




- Grisini (40 gr)

- Haslanmis patates (100 gr)

- Proteinsiz ¢orek-kurabiye (100 gr)

- Glutensiz ekmek ¢esitleri (180 gr)

- Limonata (sekerli- tatlandiricili) (1 plastik su bardagi, 200 ml)
- Thlamur (poset, 2gr)

- Poset kek (40 gr)

- Ekmek (tuzsuz-tuzlu, beyaz-kepekli, glutensiz vb.) (180 gr)

- Domates/salatalik (s6giis) (100 gr)

- Diyet ara 6giinleri, hastanin almasi gereken giinliik enerji ve besin 6gesi ihtiyaglarina
gore Hastane Diyet Uzmanlar tarafindan hazirlanan diyet igerigine gore yukaridaki
listeden secilmek tizere 2 ila 4 ¢esit arasinda verilecektir. Hastane Diyet Uzmanlar
gerek gordiikleri takdirde liste disinda bir besin de ekleyebilir.

Ara 0giin 0rnegi 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 6gilin her giin saat 15.30’da
verilecektir. Cocuk ara 6giinii i¢in verilebilecek yiyecekler :

- Kuru Pasta (60 gr) + Meyve nektar1 (Tetrapak 200 ml)

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

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

- Simit/A¢ma/Pogaca (125 gr) + Meyveli Siit (Tetrapak 200 ml)
- Haslanmis Misir (1 adet) + Siit (Uht Tetrapak 200 ml)

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

- Yas Pasta (60 gr) + Meyve nektar1 (Tetrapak 200 ml)

- Igecekler disinda tiim besinler hastane mutfaginda hazirlanacak, hazir ({iriin

kullanilmayacaktir.

HASTALIKLARA GORE VERILECEK ARA OGUN LIiSTESI
R2 DIiYET HAFTALIK ARA OGUN

R2

TARIH | 09:00 15:00 18:00

PZT MEYVE YOGURT / AYRAN | SUT + MEYVE
NEKTARI + + BISKUVI PURESI
BISKUVI

SALI AYRAN + SUT +BISKUVI MUHALLEBI
BISKUVI

CARS | SUT + MEYVE MUHALLEBI YOGURT /AYRAN




PURESI + BISKUVI
PERS MEYVE SUT + BISKUVI MUHALLEBI
NEKTARI +
BISKUVI
CUMA | SUT + MEYVE MUHALLEBI MEYVE
PURESI NEKTARI+BISKUVi
CMT MUHALLEBI SUT+BISKUVI SUT+ MEYVE
PURESI
PAZAR | SUT +BISKUVI | MEYVE NEKTARI | MUHALLEBI

*Mentiler haftalik tekrar edecektir.

COCUK SERVIiSi HAFTALIK ARA OGUN LISTESI

COCUK
TARIH | 09:00 15:00 18:00
PZT MEYVE YOGURT+ MEYVE | AYRAN + MEYVE
NEKTARI+ KEK
SALI SUT+ MEYVE | AYRAN+ GALETA | YOGURT + MEYVE
CARS SUT+ MEYVE | AYRAN+ SUTLU TATLI
HAMURISI
PERS MEYVE SUTLU TATLI SUT MEYVE
NEKTARI+ KEK
CUMA SUT+ MEYVE MEYVE NEKTARI | SUTLU TATLI
+HAMUR iSi/
BISKUVI
CMT SUT+ KEK SUTLU TATLI AYRAN + MEYVE
PAZAR |SUT+MEYVE | MEYVE YOGURT + MEYVE
NEKTARI+BISKU
Vi

*Mentuler haftalik tekrar edecektir.

D-KUMANYA: Idare tarafindan mesaiye kalan ve ndbet tutan personele kumanya seklinde

yiyecek verilecektir.

7.5
751

7.5.2

7.5.3

754

7.5.5
7.5.6

Kumanya yaninda siit, ayran, MEYVE NEKTARI veya ¢ay verilecektir.

MEYVE NEKTARI, ayran ve siit 200 ml kapal1 ambalaj igerisinde, ilgili tiiziik
ve standartlara uygun olacaktir.

Haftada 2 giin cay, haftada 3 giin siit veya ayran, haftada 2 giin meyve nektari
verilecektir.

Gerekli durumlarda Hastane Diyet Uzmanlari, kumanya listesinde degisiklik
yapacak ve Yiiklenici yapilan degisiklikleri uygulamakla sorumlu olacaktir.
Her ay kumanya listesi yemek listesi ile birlikte Yonetime sunularak
onaylatilacaktir.

Kumanya gramajlar1 , kahvalti gramajlari ile ayn1 olacaktir.

Kahvalt1 6giinii, dagitim saatinden maksimum 2 saat 6nce hazirlanmalidir.



ORNEK KUMANYA LiSTESI

1. MEYVE NEKTARI | Ucgen Peynir Tahin- Domates TOP
GUN | (kutu ambalaj) pekmez | Salatalik EKMEK
(kutu)
2. Siit Piknik Beyaz Tereyag + | Meyve,kavun- | TOP
GUN Peynir Recel karpuz EKMEK
3. Cay + Seker Ucgen Peynir Siyah Pogaca TOP
GUN zeytin EKMEK
4, Kahve+seker Ton balig1 Yesil Haslanmis TOP
GUN (konserve) zeytin patates EKMEK
5. Cay + Seker Kasar Peynir Tereyag Kek (paket) TOP
GUN (diyet) (paket) + EKMEK
Bal
(poset
6. MEYVE NEKTARI | Ucgen Peynir Domates | Simit TOP
GUN | (kutu ambalaj) +Salatalik EKMEK
7. Siit Yumurta Siyah Kakaolu TOP
GUN zeytin findik EKMEK
kremasi
(kutu)
8. Cay + Seker Kasar Peynir Siyah Pogaca TOP
GUN zeytin EKMEK
9. MEYVE NEKTARI | Uggen Peynir Domates | Simit TOP
GUN | (kutu ambalaj) +Salatalik EKMEK
10. Stit Beyaz Peynir Tereyag Meyve TOP
GUN (paket) + | (mevsime EKMEK
Regel uygun
(poset)
11. Cay + Seker Ton balig1 Yesil Haslanmis TOP
GUN (konserve) zeytin patates EKMEK
12. Ayran (kutu ambalaj) | Kasar Peynir Tereyag | Kek (paket) TOP
GUN (diyet) (paket) + EKMEK
Bal

(poset)




13.
GUN

Siit Beyaz Peynir Siyah Kakaolu TOP
zeytin findik EKMEK

kremasi
(kutu)

14.
GUN

MEYVE NEKTARI | Ucgen Peynir Domates | Simit TOP
(kutu ambalayj) +Salatalik EKMEK

7.6

1.7

7.8

7.9

7.10

Yemekler kalite, 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 yemeklerde uygulanan gramajlar
gegerli olacaktir.

- Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan benzer ¢esitte tarifler gelistirilebilir ve
Yiikleniciye yeni yemek tarifleri verilerek yemek ¢esitleri arttirilabilinir.
Yiiklenici buna uymak zorundadir.

Kahvaltilik beyaz peynir, kasar peyniri, zeytin vb. besinler kahvaltilik ambalajlarla

posetlendikten sonra servis yapilacaktir.

Hastalarin serviste yemeklerinin dagitiminda Yiiklenici Diyetisyeni; personel

yemeklerinin dagitiminda ise yiiklenici diyetisyeni kesinlikle bulunacaktir.

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 giinliilk 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 06zellikte olacak ve onay:
olmadan degisik formiiller kullanilmayacaktir.

- Hastane servislerine gece yatis yapan 0-18 yas grubu hastalar i¢in numune formiil
mama kutusuyla birakilacaktir.

0-18 yas grubu yatan hastalar i¢in kahvaltida her giin paket siit (200 ml) , 6gle veya

aksam oOgiinlerinden birisinde 200 gr. paket yogurt verilecektir.

MADDE 8 YEMEGIN PIiSIRILMESI:

8.1

8.2

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

Mutfagin hijyeni ve mutfak personelinin temiz olmasi saglanacaktir. Mutfakta ¢alisan
personel tiim yemeklerin hazirlanmasinda kolluk, eldiven ve maske,bone
kullanilacaktr.



8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

8.8

8.9

8.10

8.11

Giinliik olarak sabah kahvaltis1 saat 06:30°da, 6gle yemekleri saat 10.30°da, aksam
yemekleri ise en ge¢ 15.30°da pisirilmis ve hazirlanmis olacak ve hastane yonetiminin
belirleyecegi Komisyon veya kisi tarafindan denetlenecektir (mevsime gore saatlerde
degisiklik yapildigi takdirde bu durumdan Yiiklenici haberdar edilecektir), kumanyalar
en geg saat 23:00°te hazir olacaktir.

Diyet yemekleri giinliik olarak saptanip hangi tiir diyet yemeginin yapilacagina dair

bilgi en gec saat 09:00°a kadar Yiiklenici yetkilisine bildirilecektir. Yemeklerin

pisirilme sekli, miktar1 ve servisi diyet uzmaninin direktifleri dogrultusunda
yapacaktir.

Yemek kalite kontrolii hastane yoOnetiminin belirleyecegi Komisyon veya Kkisi

tarafindan 6gle yemegi icin en geg¢ saat 10.30, diger 6giinler i¢in 15.30°da yapilacak,

hazirlanan yemegin teknik sartname hiikiimlerine uygun bulunmamasi halinde

Yiiklenici firma idarenin disaridan temin edecegi yemegin bedelini 6demek

zorundadir.

Yemekler icerik malzemesine uygun siire ve 1sida (65°C ve lizeri) 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¢cbir yiyecek birakilmamali, agizlari
kapatilip depolara kaldirilmalidir.

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz 2 ayri tatta pisirilmelidir.

Beslenme ve diyet uzmaninin gerekli buldugu durumda normal yemegin tuzsuzu tespit

edilen sayida pisirilecektir.

Ozel 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 yiikiimliidiir.

Yiiklenici ayn1 giin,bir giin 6nce ve daha onceki giinlerden kalmis yemekleri tekrar

yemek i¢inde ve sunumda kullanmayacaktir. Artan her tiirlii Giriin derhal imha

edilecek;yemekhane,mutfak ve depolarda bulundurulmayacaktir.

Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan

tathilar icin bir kez kullanilacak ikinci bir yemek i¢in kullanilmayacaktir. Giin

icerisindekullanilan yaglar mesai bitiminde kizartmanin yapildigr tiim kaplardan
bosaltilip  uygunsekilde Atik yonetmeligi  hiikiimlerine goére hastaneden
uzaklastirilacaktir.

MADDE 9 YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITILMASI:

9.1

Yemek tasinmasi ve dagitilmasi ile ilgili tiim arag, gere¢ ve sarf malzemeleri (yemek

arabasi(benmari), nakil kaplari, vb.) Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

9.2

Hazirlanan yemekler hastane yonetiminin gérevlendirecegi 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 dagitimi yapilabilecektir. Uygun goriilmedigi takdirde Teknik Sartnamenin 8.5.
maddesi uygulanacaktir.

9.3

Yemeklerin nakli termo tepsiler ve bunlara uygun tagima araglari ile yapilacaktir.



- Ugzeri acik sekilde higbir iiriin tasmmayacaktir. Soguk servis edilecek yiyeceklerin
tasinmasinda kiivetlerin iizeri kapak ve stre¢ film vb. gibi hijyenik tasimaya uygun
olacak sekilde kapanacaktir.

- Cacik, tursu, meyve vb. lriinler kapakli ¢elik kaplarla dagitim yerine kadar tasinip,
dagitimi1 bu kaplar icerisinde yapilacaktir.

- Refakat¢i ve hasta yemekleri kat mutfaklarindan servis arabalari ile servislere
taginacak ve termo tepsilerle refakatgilerine verilecektir.

- Psikiyatri servisinde yatan hastalara, enfeksiyonlu hastalara ve refakatgilerine 3(ii¢)
bolmeli,istya dayanikli steril tek kullanimlik kaplarda yemek verilecektir.

9.4  Hastalarin yemekleri hasta odalaria gotiiriilecektir. Yemek sayilar1 ve yemek dagitimi
saatleri asagida belirtilmis

PERSONEL YEMEK SAATLERI ve SAYISI:

< . < . Muhtemel Giinliik
Dagitim Saati Dagitim Yeri Yemek Sayist
 UTnivercited 100 - 250 kisi arasi
Sabah 06:30 - 07:30 arasi Mersin Universitesi

Hastanesi ve bagli birimler

] 1.500 — 2.000 kisi
Mersin Universitesi arasi

Ogle 11:30 - 13:30 arast Hastanesi ve bagli birimler

Mersin Universitesi 350 — 400 kisi

Aksam 18:00 - 18.45 arast Hastanesi ve bagl birimler |arasi

HASTA ve REFAKATCI YEMEK SAATLERI ve SAYISI:

- . < . Muhtemel Giinliik
Dagitim Saati Dagitim Yeri Yemek Sayisi
Sabah 06:30 - 07:30 arasi Mersin Umvers{tem N 900 — 1.200 kisi
Hastanesi ve bagli birimler |aras1
Ogle 11:30 - 12:30 arasi Mersin U.nlversttem B 1.000 — 1.500 kisi
Hastanesi ve bagli birimler |aras1
Aksam 16:30 — 17-30 arasi Mersin Universitesi 1.000 — 1.500 kisi

Hastanesi ve bagl birimler |aras1




KUMANYA DAGITIM SAATI ve SAYISI:

Muhtemel Giinliik

Dagitim Saati Dagitim Yeri Yemek Sayisi

Gece

20:00 — 21:00 aras1 Mersin Umverm} st 200-300 kisi aras1
Hastanesi ve bagl birimler

DIiYET-ARA OGUN YEMEK SAATLERI ve SAYISI:

< . < . Muhtemel Giinliik
Dagitim Saati Dagitim Yeri Yemek Sayisi
Kusluk 9:00 — 09:30 arasi Mersin Universitesi
(Ara bgiin) Hastanesi ve bagli birimler | 300-350 kisi arasi
Ikindi 15:00- 15:30 aras;  [MiCTSin Universitesi
(Ara 6giin) Hastanesi ve bagli birimler 300-350 kisi arasi
Gece 18:00 — 18:30 aras1 Mersin Universitesi 300-350 kisi arast
(Ara giin) ' ' Hastanesi ve bagl birimler ;

NOT: Yemeklerin saat ve 6giin sikliginda idarenin uygun gordiigli durumlarda ve mevsimine
gore ya da hastanin tedavisine gore Hastane Diyet Uzmanlar1 tarafindan degisiklik
yapilabilecek ve Yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

9.5

9.6

Ramazan ay1 boyunca oru¢ tutan personel i¢in aksam yemegi iftar saatine kadar
devam edecek, sahur saatinde ise o giiniin kahvalt1 mentisii ve corba verilecektir.
Ogiinlere gore dagitilacak yemek sayilar1 yukaridaki tabloda belirtilmekle birlikte bu
sayilar kesin degil yaklasik sayilar olup Yiiklenici bu konuda kesin sayiyr yemek
yapimindan dnceki giin Bashekimlikten 6grenecektir.

MADDE 10 YEMEK SERVIiSIiNiN YAPILMASI:

10.1

Servis yapilan yerlerin servis yapilmast icin gerekli tiim arag, gere¢ ve sarf
malzemeleri (servis kabi, tabak, kasik, catal, bicak, siirahi, bardak, pecete, tuzluk,
biberlik, masa ortiisii vb.) Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.




10.2

10.3

10.4

10.5

10.6

10.7

10.8

10.9

10.10

10.11

10.12

10.13

10.14

10.15

Yemek dagitilmadan 6nce ve sonra yemek salonlar1 agilacak, temizlenecek, masa tistii
malzemeler (siirahi, bardak, pecete, tuzluk vb.) tamamlanacak ve salonlar servise hazir
hale getirilecektir.

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

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

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

Yemegi dagitan personel yemegi nazik ve giiler yiizliiliikle hastaya teslim etmelidir
Servis yapan personel temizlik ve gorgii kurallarina uyacaktir. Servis aninda
kolluk,bone ve maske kullanilacaktir.

Hasta yemekleri hastanin yemek masasina birakilacaktir.

Bos tepsiler garson tarafindan hasta odalarindan toplanacaktir. Servis bitiminden sonra
1 saat igerisinde garson tarafindan bos tabak kalmayacak sekilde tekrar hasta
odalarinin kontrolii yapilacak ve boslar toplanacaktir.

Personel yemekhanesinde ayni 6giin igerisinde yemek yiyen personelin kullanmig

oldugu, tepsi, tabak, kase, catal, kasik, bicak vb. gibi malzemeler aym1 6giin icin

yikanip kullanilamayacaktir. Yiiklenici firma bu techizati en az o 6giin yemek yiyen
personel sayisinin %5 fazlasi kadar bulunduracaktir.

Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmasi i¢in

Yiiklenici tarafindan gerekli 6nlemler alinacaktir. Bu konuyla ilgili malzeme temini

veya mevcut malzemelerin (sicak servis lnitesi vb. gibi) tamir islemi Yiiklenici

tarafindan ayn1 giin yapilacaktir.

10.10.1 Yemek tagima arabalar1 yemek servisine baglamadan 1(bir) saat 6nce prize

takilip 1sitilacaktur.

Yiiklenici, hastane icerisinde hastane personeli, hizmet alimi islerinde ¢alisan personel

ve hastanede kalan hastalar, refakatgileri ve hiikiimlii hastalarin yaninda gorev alan

jandarma ve infaz memurlarinin disinda hi¢ kimseye yemek vermeyecek ve disariya
yemek satmayacaktir.

Yemek sayisinda yetersizlik olmamasi i¢in Yiiklenici tarafindan gerekli 6nlem

aliacaktir.

Yemekler porselen tabaklarda servis yapilacak; sadece siitlag, puding gibi siitlii tatlilar,

disposable aliiminyum folyo kaplarla servis edilecektir.

Yemeklerin dagitima girmeden Once sicaklik kontrolleri yiiklenici diyetisyen

tarafindan 1s1 tabancast ile yapilacaktir.

- Servise hazir yiyecekler en az 65 (altmisbes) CO saglayabilecek bir sistemde
bekleme islemine tabi tutulacak ve bu sicaklikta servis edilecektir. Soguk
yemekler ise (+4) (dort) CO veya altinda muhafaza edilecek, servis sicaklig (+4)
(dort) CO ile (+10) (on) CO arasinda olacaktir.

- Sicaklik kontrolleri yapilarak kayitlari liste halinde firma tarafindan tutulacaktir.

Kat mutfak ofislerinde hasta ve refakatcilerinin yemek porsiyonlamasi as¢1 veya agsi

yardimcilari tarafindan yapilacaktir.



MADDE 11 ARTIKLARIN TOPLANMASI, BULASIK YIKANMASI VE TEMIZLIK
YAPILMASI:

111

11.2

11.3

Yemek yapimindan o©Once mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak

saglanacaktir.

11.1.1 Bulasikhanede gorevli personel yemek dolumu ve servisinde gorev
almayacaktir.

Bulasik yikama ve temizlik ile ilgili tim arag, gere¢ ve sarf malzemelerinin temini

Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Ana mutfak, kat mutfaklar1 ve yemekhane temizlik hizmetlerinde Yiiklenici agagidaki

hususlara dikkat etmekle yiikiimliidiir:

11.3.1 Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulagiklar,
mutfaklarda bu is i¢in ayrilmis boliimlerde gergeklestirilecektir. Hastane
idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tiikketimini her zaman
denetleme yetkisine sahip olup uygun gormedigi malzemelerin degisikligini
isteyebilir. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri
yapilacak ve temizlik plani 6nceden Hastane Y Onetimine verilecektir.

11.3.2 Ana mutfak, kat mutfaklarinda Kullanilan Malzemelerin Temizligi:

- Giinliik Temizlik: Gilnlik kullanilan her tiirlii alet ve techizat sicak,
deterjanl su ile yikanip yerlerine kaldirilacak, kullanilan et kiitiigii, tezgah
vb. yerler 1is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kutiigi
temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar
giinde 2 kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh
bolgeler kir ve yag ¢oziicii maddelerle temizlenecektir. Sebzeler ayiklanip
temizlendikten sonra ¢Opleri hemen ¢op kovalarina atilacak, temizlenmis
sebzeler pisirme asamasina kadar celik kaplarda {izeri Ortili
tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet,
banyo ve soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi
yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktir. Rdgar, cam ve
duvarlarin temizligi yapilacaktir.

- Aylik Temizlik: Davlumbazlarin kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi,
havalandirma sisteminin temizligi, bocek ve haserelere karsi ilaclama
yapilacaktir. Mutfakta, 15 giinde bir kez genel ilaglama yapilacaktir.
Ilaglama yapan sirket “Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karsi ilaglama
Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik” hiikiimlerine uygun olarak
yapilacaktir.

- Bahar aylarindan baslanarak ; iiretimhane,yemekhane ve depo alanlarinin
gerekli durumlarda(sinek,hasere vs) haftada iki kere ilaglama rutini
olusturulmasi gerekmektedir.



11.3.3

11.34

11.3.5

11.3.6

Gida ve Soguk Hava Deposu Temizligi:

- Giinliik Temizlik: Aski, tezgdh ve yerlerin temizligi, depolarin 1s1
ayarlarmin kontrolii.

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

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

- Kuru gida deposunda 15 giinde bir genel ilaclama yapilacaktir.
Pisirme Sistemi Temizligi:

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

- Haftahk Temizlik:S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
- Aylik Temizlik:Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
Yemekhane ve Koridorlar:

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

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

- Aylhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi. Yemekhane ve
koridorlarin on bes giinde bir genel ilaglanmasi.

Servis malzemeleri:



11.4

Giinliikk Temizlik: Tepsilerin ve termo tepsilerin, tabldotlarin bulasiklarin
yikanip kaldirildiktan sonra tezgadhlarin, evyelerin, lavabolarin ve yerlerin
temizliginin yapilmasi.

Haftahk 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 Benmari’ler i¢in diizenli olarak kireg
¢oziiciiler kullanilacaktur.

Ayhk Temizlik: Bocek ve hagerelere karsi ilaglama ve ilaglama sonrasi genel

temizlik.

- Ayrica yemek dagitimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler,
yemekhane ve koridorlar1 firma tarafindan temizlenecektir.Coplerin ve
yemek artiklarinin firma tarafindan saglanacak uygun ¢op posetlerine
konularak ¢dp toplama mahalline taginmasi da firmanin sorumlulugunda
olacaktir.

- Giinliik,haftalik ve aylik olarak yapilan temizliklerin Baghekimlik onayl
formu yiiklenici diyetisyenleri tarafindan kayit altina alinip, bir 6rnegi de
Hastane Kontrol Teskilati’na teslim edilecektir.

11.3.7 Mutfak ve depolara mutfak gorevlileri disindaki kisilerin girmesi yasaktir.

Mutfak ve depolarin Oniinde temiz ve kirli galos tniteleri bulunacak ve
mutfak hijyen talimatina gore hareket edilecektir. Galoslarin temini yiiklenici
firma tarafindan saglanacaktir. Ayrica ana mutfak ve mama mutfagi giriglerine
antibakteriyel paspas konulacaktir.

11.3.8 Yemek Asansorii giinliik olarak temizlenecektir.
Bulasik yikanan ve atiklarin toplandigi mekanlar da en az 15 giinde 1 kez olmak
kaydiyla ilaglama yapilmali ve belgelendirilmelidir.

Ilaglama “Halk Saghg Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslari
Hakkinda Yonetmelige” uygun gergeklestirilecektir.

Yiiklenici Halk Saghig1 Alaninda Haserelere Karsi 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 kiiclik aksaklikta
sOzlesmede belirtilen cezai islemler uygulanacaktir.

MADDE 12 iSIN YURUTULMESI ICIN GEREKLI PERSONEL SAYISI VE
NIiTELIGI
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Yemek pisirme, dagitma, servis yapma ve sonrasi hizmetlerde ¢alisacak personelin
nitelikleri ve sayilar1 asagida belirtildigi gibi olmalidir:






KADRO UNVANI NITELIiK PERSONEL
SAYISI

Isletme Temsilcisi Beslenme ve Diyetetik Lisans veya Yiiksek Lisans | 1 Kisi

Mezunu

Diyetisyen (iiretim Beslenme ve Diyetetik Lisans Mezunu Olmak 2 Kisi

sorumlusu)

Ascibasi Ustalik Belgesine Sahip 2 Kisi

Ascl En az 1 y1l Asc1 olarak ¢alismis olmak 8 Kisi

Diyet-1

Patiseri-1

Kahvalti-1

Corba-1

Kasaphane-2

Genel Hazirhk-2

Asc¢1 Yardimcisi 15 Kisi

Bulasikel En az ilkdgretim mezunu 5 Kisi

Depocu En az ilkdgretim mezunu 2 Kisi

Garson En az ilkdgretim mezunu 28 Kisi

Meydanci (Temizlik En az ilkdgretim mezunu 3 kisi

Personeli)

TOPLAM 66 Kisi

Toplam ¢alisan sayis1 75°dan az olmayacaktir.

Toplam ¢alisan sayisi igerisinde is¢i sayis1 66’°den az olmayacaktir.

Isci harici caligan personel yiiz yiize uygulamali egitim gdren stajyer ve/veya
ciraklardan olusacaktir. Caligtirilan stajyer ve/veya ciraklarm ylkimliligi
Yiikleniciye aittir.

Yukaridaki listede belirtilen tiim personelin haftalik ¢alisma ¢izelgeleri Hastane
Yonetimine bildirilecek ve personelin tamami caligma saatleri icerisinde
hastanede tam zamanl1 olarak calisacaktir.

Yiiklenici Temsilcisi, tistlenmis oldugu isin devami siiresince, isyerinden
ayrilamaz. Ancak, idare tarafindan kendi yerine kabul edilecek birini, islerin
gecikmesine veya durmasina higbir sekilde yol agmamak sart1 ile vekil birakarak
is basindan ayrilabilir.

Denetimler veya calismalar sirasinda Kontrol Teskilat istedigi takdirde yiiklenici
temsilcisi veya vekili de hazir bulunacaktir.

12.2  Sirket blinyesinde ¢alisan personel asagidaki gorevleri yapmakla yiikiimliidiirler.

12.3  Yiiklenici tarafindan "hijyen ve sanitasyon” egitimi verilecek ayrica calistirilacak
elemanlarin ise baslamadan portor muayeneleri yapilacak, gerektiginde tedavilerin
uygulanmasi saglanacak ve sonuglar ise baslama tarihinde kurum yetkilisine
sunulacaktir. Sunulan raporlar, personel dosyasinda bulundurulmak zorundadir.
Personelin yilda en az bir defa akciger grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden), gaita kiiltiiri,
bogaz ve burun kiiltiirii, diskinin mikroskobik incelenmesi, Hbs (Hepatit B) Yiiklenici
tarafindan yaptirilarak kontrol edilmeli ve Hastane Kontrol Tegskilati'na rapor halinde
bildirilmelidir. Tifo, para tifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli ve basilli dizanteri,
tbe (tliberkiiloz), gida temizligi ile ilgili tim enfeksiyonlar ve paraziter hastaliklar ile

cilt

hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin tasiyicist olan personel ¢aligtirillamaz.




Yonetim, gida kontrolii ile ilgili isteklerini, Yiiklenici'ye bildirdiginde Yiiklenici
geregini yerine getirmekle yiikiimliidiir.

12.4  Yiiklenici, calistirdigi personelin vergi kanunlari, is kanunu, sosyal sigortalar kanunu,
isci saghgr ve is glivenligi tliziigh hiikiimlerine gore gereken her tiirli islemini
yapacak ve tedbirini alacaktir. idaremiz, 6331 sayili is Sagh@ ve Giivenligi kanunu
geregince c¢ok tehlikeli isyeri olup yiiklenici firmalar is Saghg ve Giivenligi
Kanunundan dogan yiikiimliiliikklerini ¢ok tehlikeli smif dogrultusunda yerine
getireceklerdir. Yiklenici, is¢ilerle ilgili her tiirlii islemlerde (is kazasi ve meslek
hastalig1 vergi, vb.) resmi ve 6zel kurum ve kuruluglara kars1 yasal ve idari yonden
tamamen sorumlu olacaktir.

12,5 Yiiklenici Kurum,personel is akdi fesih karari alirken Hastane idaresine bilgi
verip,Hastane idaresinin onayin alacaktir.

12.6 Calisanlardan firma tarafindan temin edilen;

- Diyetisyen, beyaz Onliik,

- (Gida teknikeri 6nliik

- Garson altta siyah pantolon iistte Yiiklenici Kurum’a ait amblemli tigort ve kiglik
polar ceket

- Ascibasi, Ascl, Asc1 Yardimcist alt {ist asc1 takimi forma

- Bulasik¢1 ve Meydanct Giysiler altta pantolon iistte Kurum’a ait amblemli tigort
ve kislik polar ceket ve ¢izme giyeceklerdir.

- Kuyafetler ilizerinde Yiiklenici firmaya ait amblem ya da yazilar bulunacaktir.
Personel mutfakta giydigi kiyafetle(onliik,liniforma,terlik,bone vs.) mutfak
disinda dolagmayacaktir.

12.7 Calistirllan personelin tirnak, biyik ve sakallari kesilmis, saclari ise uygun sekilde
kisaltilmis olacaktir.

12.8 Yiklenici, tiim c¢alisan personeline idarece onaylanmig, resimli gorev karti
verecektir.Personel mesai saati siiresince kimlik kartlarini isimleri goriiniir bir sekilde
takacaktir. Bu kartlara ait diizenleme maliyeti Yiikleniciye ait olacaktir.

12.9 Yiiklenici calisanlari, hastaya ve personele karsi davranislarinda nezaket ve ciddiyet
kurallarini esas alacaktir.

12.10 Yiiklenici, ¢alistirdig tiim personelin listesini baghekimlige bildirecek ve her personel
icin asagida istenen belgelerin bulundugu bir dosyay1 teslim edecektir. Dosya teslimi,
s0zlesmenin onay tarihinden itibaren en geg 15 (onbes) giin iginde yapilacaktir.

1 Kimlik fotokopisi

2 Bonservis,referans ,diploma veya mezuniyet belgesi fotokopisi

3 Saglik kurulu raporu veya fotokopisi

4 Adli sicil kaydi veya fotokopisi

5 ikametgah belgesi veya fotokopisi

6 Yiiklenici ise baslatacagi personel i¢in T.C. Is Kurumu tarafindan verilecek ise
gonderme formu veya fotokopisi, biinyesinde bulunan personel icin ise gerekceli
yazisini sunacaktir.

7 SGK ise giris belgesi veya fotokopisi

8 2 Adet Vesikalik Fotograf

9 Ise alman personel ile Yiiklenici arasinda gerceklestirilen Belirli Siireli Isci
So6zlesmesi




12.11

12.12

12.13

12.14

12.15

12.16

12.17

12.18

- Yukaridaki kosullarin tamami1 zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken
de gecerli olacaktir. Yiiklenici tarafindan yapilan personel degisiklikleri 2 (iki) is
giinii icerisinde Bashekimlige bildirilecektir.

Yiiklenici 4857 sayili is Kanunu; (Degisik: 15/512008-5763/2 md.) Isverenler, elli
veya daha fazla is¢i calistirdiklar1 6zel sektdr isyerlerinde ylizde ii¢ Ozirlii (asgari
iicret iizerinden maas alan personellerden), kamu isyerlerinde ise yiizde dort 6ziirli
is¢iyl beden ve ruhi durumlarina uygun islerde ¢alistirmakla yilikiimlidiirler. Ayn1 il
sinirlart igcinde birden fazla isyeri bulunan isverenin bu kapsamda calistirmakla
ylikiimlii oldugu is¢i sayisi, toplam is¢i sayisina gore hesaplanir.” Hikmii geregi
yiiklenici firma 3 (li¢) kisi 6ziirlii is¢i ¢alistiracaktir.
Yiiklenici elemanlari is basinda ve gorev yerlerinde kesinlikle sigara icmeyecektir. Bu
konuda hastane yonetimi cezai islem uygulayabilecektir.
Yiiklenici ise bagladiktan sonra en ge¢ 15 (onbes) giin i¢inde idareye, isletme
temsilcisini  bildirecek, temsilciye yapilmis bildirimler, Yikleniciye yapilmis
sayilacaktir.
Yiiklenicinin Diyetisyeni, Hastane Diyet Uzmanlar1 ile siirekli iletisim halinde
bulunarak uygun beslenme standartlart dahilindeki kosullarin saglanmasinda yer
alacaktir.
Yiiklenici, personelinin ¢alisma saatlerini ve izinlerini gosterir ¢izelgeyi (haftalik veya
aylik c¢alisma cizelgesini) Bashekimlige iletmekle yiikiimliidiir. Yiiklenici adina
calisan personelle ilgili su¢ teskil en bir olay gerceklesmesi dur unda Yiiklenici
muhatap aliacaktir.
Yiiklenici galistirdig1 personelin yemek ihtiyacini karsilayacaktir, idareden iicret talep
etmeyecektir.
idare tarafindan hal ve davraniglan itibariyle kurallara uymadig1 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 ise uygun yedek bir
elemanla takviye edilecektir. Bu madde ile ilgili eksik personel calistirildiginda
sozlesmede belirtilen cezalar uygulanacaktir.

Personellerin Ozellikleri ve Gérevleri

- Personel 18 (onsekiz) yasindan kiiciik, 65 (altmisbes) yasindan biiyiik
olmayacaktir.

12.17.1 Gida Miihendisi/Diyetisyen (Uretim Sorumlusu):-Yiiklenici, Idare
mutfaginda siirekli en az 1(bir) adet gida miihendisi/diyetisyen (liretim
sorumlusu) bulunduracaktir.

- Yiiklenici diyetisyeni ile Idarenin diyetisyeni siirekli diyalog halinde
bulunacaklardir.

- Universitelerin ilgili béliimlerinden mezun oldugunu gésterir diplomasi
olacaktir.

- 1lgili hastane yatan hastalarin rasyonlarmi toplama ve tiim isleyisinden
sorumludur.

- Mutfagin temizligi ve hijyen kosullarinin saglanmasindan sorumludur

- Depolarda bulunan malzeme kontrollerini yapmak,kat mutfagi/merkez
mutfaktaki arizalar1 gerekli birimlere bildirmek, stok kontrolii ve giinliik



12.17.2

12.17.3

12.17.4

12.17.5

12.17.6

12.17.7

depo formu ve diger formlar1 (sicaklik, temizlik vb.) tutmak, istatistik
yapmak ve tim personellere gerekli hijyen, yemek sunumu/servisi
egitimleri gibi vermek gorevlerindendir.

Gida miihendisi/diyetisyen  kendi brangi ile ilgili  kismimnin
yiriitilmesinden (gida, yemeklerin tat, lezzet ve besin degerleri, hijyen,
vb, kontrolii), mutfaktaki her tiirlii iiretim ve dagitim ile tiim faaliyetlerden
yiiklenici adina sorumludur.

Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) Sozlesme maddelerinin
eksiksiz olarak yiiriitiilmesinden sorumludur.

Asgari haftada 6 (alt1)) glin mesai saatleri i¢inde 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 c¢alisma ve iliskileri
diizenleyecektir.

Ascibasinin Nitelikleri ve Gorevleri: Asgibast en az 1 (bir) yil toplu
beslenme veya hastane sektoriinden as¢ibasi deneyimli olmalidir. Mutfakta
yemek pisirilmesi asamalarinin tamaminin koordinasyonundan sorumludur.
Kendisine teslim edilen malzemeyi zamaninda, diyetisyenin talimatina ve
evsafa uygun sekilde sunumu ve dagitimi asamalarinda bizzat ¢alisir ve diger
ascilar arasinda gorev boliimii yaparak, yemegin zamaninda ve hijyenik
ortamda pisirilmesi ve yemekhane ve katlara dagitimimdan sorumludur.

Asci nitelikteri ve gorevleri: Asc1 konumunda ¢alisanlarin en az 1 (bir) yil is
deneyimi olacaktir.

Diyet ascisimin nitelikleri ve gorevleri: Diyet yemeklerinin ve Hastane
Beslenme Uzmanlan tarafindan diizenlenen 6zel diyetlerin talimati, regete
ve evsafina uygun olarak uygun porsiyonda ve zamaninda hazirlanmasini
saglar.

Pastaci nitelikleri ve gorevleri: En az I yillik tecriibeli olacaktir. Her tiirlii
pasta, borek, kek vb. unlu gidalarin ve tatlilarin hazirlanmasinda diyetisyenin
talimati, regete ve evsafina uygun olarak hazirlanmasini saglar.

Kasap Nitelikleri ve gorevleri: En az ilkokul mezunu olacaktir. En az 1
yillik tecriibeli olacaktir. Tercihen kasaplik belgeli olabilir. Tiim et ve et
tiriinlerinin yemek meniisiine uygun sekilde hazirlanmasindan sorumludur.
Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) talimatlari dogrultusunda
calistig1 ortamin (kasaphanenin) temizligini saglar.

Asc1 yardimcist nitelikleri ve gorevleri: Ascibasinin hazirladigi ¢alisma
cizelgesi ve talimatlar dogrultusunda ¢aligir.



12.17.8 Kahvalti hazirlama personelinin nitelikleri ve gorevleri: Kahvaltinin
rasyonlarda belirtilen sayiya gore gramajinda hazirlanmasit ve dagitimini
saglar.

12.17.9 Servis Personeli nitelikleri ve gorevleri : Servis Personelleri; kamuda veya
0zel sektorde benzer islerde en az I yil saha tecriibeli olacak ve tecriibesi
belgelendirilecektir. Tercihen Otelcilik ve Turizm, Gida ve agirlama egitimli
diplomal1 veya en az ilkokul 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
bicimde ve zamaninda dagitimini saglamak, kat ofislerinde yemeklerin
dagitilmas: esnasinda gerekli olan tiim edevat ve malzemeleri eksiksiz
bulundurmak ve eksiklikleri zamaninda Yiiklenici yoneticisine bildirmek,
yemek dagitimi bittikten sonra artiklarin toplanmasi ile uygun ¢op
posetleriyle ¢ope atimi, bulasiklarin hijyenik kosullarda yikanmasi ve
kaldirilmasin1 saglamak, tiim isleri bittikten sonra ofisi temiz olarak
hizmete hazir birakmaktir.

12.17.10 Mama mutfag1 personeli : Mama Mutfagi'nda calisacak personeller (yeni
ise alinacaklar ic¢in) tercihen Endiistri Meslek Liseleri'nin veya Teknik
Liselerin "Gida Teknolojisi” bolimii mezunu veya Lisans mezunu olacaktir.
Kamuda veya 6zel sektdrde 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 sonrast
biberonlarin/kaplarin toplanmasi ve uygun hijyenik kosullarda ve 1silarda
bulasik makinesinde yikanmasii ve sterilizasyonunun yapilmasindan
sonra biberonlarin/kaplarin kaldirilmasini saglamak; mutfak icinde
olusan atiklarn  uygun posetlerle disar1 c¢ikarilmasi; uygun
dezenfektanlarla giinliik/haftalik/aylik mutfak temizliginin yapilmasi,
mutfak igerisinde iirlinlerin son kullanma tarihlerinin diizenli
kontrollerinin yapilmast ve son kullanma tarihi ge¢mis iriinlerin
bulundurulmamasini saglamak.

12.17.11 Bulasik¢i: Mutfak ve yemekhanede olusan tiim bulasiklarin yikanmasi,
kurulanmas1 ve diizenli bir sekilde istiflenmesinden sorumludur. Ayrica
Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen)talimatlar1 dogrultusunda
calistig1 ortamin temizligini saglar.

12.17.12 Meydanc/Cop toplama: Mutfak alanlarinin temizligini ve ¢oplerin
uzaklastirilmasini saglar.

12.17.13 Depocu: En az ilkokul mezunu olacaktir. En az I yillik tecriibeli olacaktir.
Malzemenin siparisinden itibaren malzeme temininin tiim asamalarini 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  dagitimmi saglar., Kurumun Kontrol Teskilatt
Komisyonu’na bagli olarak ¢alisir.

12.19 Yan gorevde calisan personeller (bulasik¢i, depocu, meydanci, mama mutfagi
personeli) yemek dolumunda ve dagitiminda ¢alismayacaktir.
12.20 Personel Calisma Esaslari

12.19.1

12.19.2

12.19.3

12.19.4

12.19.5

12.19.6

Iscilerin biirolarda, koridorlarda, merdivenlerde, hasta odalarinda, merdiven
bosluklarinda oturmalari, yemek yemeleri, sigara icmeleri, ¢cay vb. icecekleri
icmeleri, yiiksek sesle konusmalari, sakiz ¢ignemeleri kesinlikle yasaktir.
Yiiklenici ¢alistirdigr personelin yemek ihtiyaglarimi yiiklenici tarafindan
ayni olarak hastanede ¢ikan yemekten karsilanacaktir. Ancak buna iliskin
olarak yiikleniciye iscilere wverilen yemek i¢in ayrica bir bedel
ongoriilmeyecek olup, bu sekilde verilen tekliflerin degerlendirilmesinde ise
tekliflerin s6z konusu ayni Odemeleri de igerdigi kabul edilerek
degerlendirmeler buna gore yapilacaktir.

Yiiklenici, ilk ise baglayanlara hizmet i¢i egitim verecektir.-Hizmet i¢i egitim
ilki sozlesmenin basladigt ay olmak iizere ayda bir periyodik olarak
tekrarlanacaktir.-Egitimler mutfak ve servis personelleri i¢in ayri tarihlerde
yapilacaktir.-Egitim igerigi ve siirelerini ayrintili olarak igeren egitim
raporlar1 egitimlere davet edilen ve bizzat bu egitimlere katilan Idarenin
diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan da imzalanmis olarak rapor halinde
Yiklenici tarafindan idareye sunulacaktir.-Yiiklenici firma egitimler
esnasinda hizmetin aksamamasi i¢in gerekli organizasyonu yapmalidir.-
Yiiklenici calistirdigt mekanlarda malzeme ve personelin is gilivenligini
saglamakla yiikiimlii olup, her tiirlii sorumluluk ytikleniciye aittir.

Yiiklenici ise yeni personel aldigi takdirde degisikligi idareye bildirecektir.
Calistirdigr  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 sézlesmesini feshetmeden once
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 yilikiimliidiir.

Idare gerekli gérmesi halinde sozlesme kapsamindaki birimler arasinda
personel rotasyonu isteyebilir.

Idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapilmasi gerektiginde,
Yiiklenici (yerine ayn1 statiide bir personel temin etmek sartiyla) en az 2 (iki)
is giinii dnceden idareye bilgi verecektir. Yiklenici herhangi bir sebepten
dolay1 isten ayrilan (emekli, istifa vs) personel yerine idarenin onayini alarak
ayni nitelikte personeli isin aksamamasi i¢in 3 is gilinii icerisinde temin
etmekle ylikiimlidiir. Hastalik sebebiyle rapor alan personellerin bulunmasi
halinde ise raporlu oldugu giinlerin sayis1 3 is giiniinden fazla olan personelin
yerine ayn1 6zellik ve sartlar1 tagiyan yeni bir personeli yiiklenici ¢alistirmak
zorundadir.



12.19.7 Yiiklenicinin ise yeni personel baglatmasi sirasinda olusacak eksik caligmalar
ile raporlu personel olmas1 durumunda eksik ¢aligilan giin kadar yiiklenicinin
hakedisinden kesilecektir.

12.19.8 Yiiklenici hizmetin diizenli ve aksaksiz yiiriitiilebilmesi i¢in calisanlarin
goreve gelis ve gidislerini kontrol edecek ve bu amacgla imza foyleri
diizenlenecektir. Kontrol Teskilati her an imza foylerinin dogrulugunu ve
personelin gérev mahallinde olup olmadigini denetleyebilecek; herhangi bir
personelin zamaninda gorev yerinde olmamasi ya da gorev yerini terk etmesi
nedeni ile hizmetin aksamas1 durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir.

12.19.9 Uretim alam igerisinde ¢alisan personeller , {iretim alaninda kullanilan énliik
ve terlik ile iiretim alan1 digina ¢ikmayacaktir.

12.19.10 Yiiklenici firma calistirdigi is¢inin bir Onceki ayin sigorta primlerinin
yatirildigima dair SGK ¢iktilar1 ve makbuzlar1 ile maas bordrolarmi takip
eden ayin hakedis belgesine ekleyeceklerdir.

MADDE 13 DEMIRBAS MALZEMELERIN KORUNMASI, BAKIMI,ONARIMI
ILE DIGER iS GELiSRTiRME VE TADILAT iSLERI:

131

13.2

13.3

13.4

135

Yemek yapimi, dagitimi, servisi ile temizlik ve bulasik yikama islemlerinde kullanilan
tim demirbas malzemelerin (Ek-4) bakim, onarim ve saklanmasindan tamamen
Yiiklenici sorumlu olacaktir.

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

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

Kurumdan zimmet karsiliginda alinacak olan demirbaglarin kullanima hazir hale
getirilmesi i¢in gerekli olan bakim ve onarimlar Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
Hizmetin ifas1 sirasinda ihtiya¢ duyulan demirbas malzemeler Yiiklenici tarafindan
temin edilecektir. S6zlesme sonunda temin edilen demirbaslar idareye birakilacaktir.

MADDE 14 RASYONLARIN BELiRLENMESI:

141

14.2

143

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

Yemeklerle ilgili ticretlendirme Madde-7’de belirtilen yemek ¢esitlerine gére ayri ayri
belirlenecektir.

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



MADDE 15 GENEL HUKUMLER:

15.1

15.2

15.3

154

155

15.6

15.7

15.8

15.9

15.10

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

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

Yemek ve kahvaltiliklarin pisirilip hazirlanmasi ile ilgililere servisinde ve servis
sonrast hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmasi, Yiiklenici tarafindan saglanir. Bu
konuda sorumluluk Yiikleniciye aittir.

Yiiklenici, Cumartesi-Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak iizere, higbir
sebeple Madde-7’de belirtilen yemek listesinin hazirlanmasi ve sunulmasi isini
aksatamaz. Boyle giinlerde hasta ve personel yemekleri hazirlanip servisi ve servis
sonrast hizmetleri yapilacaktir.

Yiiklenici gida zehirlenmelerine karst koruyucu oOnlemleri almak, uygulamak ve
personelinin hizmet i¢i egitimini, yetkili kisiler tarafindan yapmak zorundadir, egitim
belgelendirilmelidir.- Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana geldiginde, gida
zehirlenmesinin sebebinin yliklenicinin kusurlarindan kaynaklandigi tespit edilirse o
ogiine ait yemek bedeli 6denmeyecek olup ayrica Madde-16’da belirtilen cezai sartlar
uygulanacaktir. -Gida zehirlenmesinden dolay1r dogacak her tiirlii tedavi gideri ile
kayip ve ziyanin bedeli yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. -Zehirlenme vakasinin
Olimle sonuglanmasi durumunda ilgililer hakkinda yasal islem baslatilacagi gibi
magdur olanlarin her tiirlii maddi ve manevi tazminat talepleri yasal ¢ergeve igerisinde
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

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

Yonetim uygun gordiigli 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.

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

Hastanede, mutfakta olusabilecek her tiirli kaza, yangin, su baskini vb. gibi
sebeplerden dolay1, hizmet iiretilmemesi halinde Yiiklenici, idareye gosterecegi
Mersin Biiyiiksehir Belediyesi sinirlari igerisinde kendisine ait veya kira sdzlesmesine
sahip oldugu is yerinde yemek {iretimini gergeklestirip bu hizmetin devamliligini
saglayacaktir.

Normal yemekler ile diyet yemeklerinde kullanilacak yag, bitkisel siv1 yag (aygicegi,
misirézil ) ile zeytinyagi olacaktir. Hamur islerinde pasta yagi kullanilabilecektir. Bazi
0zel yemekler, hastane diyetisyeninin onay1 alinarak, kati yaglar (tereyagi veya
margarin) ile yapilabilir. Kizartmalar i¢in kullanilacak yaglar bu amagcla iiretilmis
kizartma yaglar1 olacaktir. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, don yagi vb. ile
kizartmalarda kullanilan yaglar ikinci kez kesinlikle kullanilmayacaktir.



15.11

15.12

15.13

15.14
15.15

15.16

15.17

15.18
15.19

15.20

15.21
15.22
15.23
15.24
15.25

15.26

15.27

Kullanilacak gida maddelerinin tiimii Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
{iretim izni almis olacak ve Tiirk Gida Kodeksi lgili Uriin Tebligi ve/veya Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii (TSE) standartlarina, Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT) ve (Ek-
3)’de verilen gida maddeleri teknik sartnamesine uygun olacaktir.

Mevcut soguk odalarin bakimi ve onarimi Yiiklenici tarafindan karsilanacak, s6zlesme
bitiminde ¢alisir durumda teslim edilecektir.

Yiiklenici, ilk ise baslayanlara hizmet i¢i egitim verecektir. Hizmet i¢i egitimin ilki
sOzlesmenin bagladigi ay olacak ve periyodik olarak tekrarlanacaktir. Calisan
elemanlarin hizmet i¢i egitimleri, idarenin belirleyecegi zamanlarda, Hastane Diyet
Uzmanlar ile Yiiklenici yetkilisi tarafindan planlanacak ve bizzat bu egitimlere katilan
yemek hizmetleri kontrol teskilat1 {iyelerinden en az birisi tarafindan da imzalanmis
olarak rapor halinde Bashekimlige Yiiklenici tarafindan sunulacaktir. Egitim igin
kullanilacak cihazlarin arizalanmasi durumunda Yiiklenici tarafindan en kisa siirede
yaptirilacak veya yenisi getirilecektir.

Kontrol Teskilatinca gerekli goriildiigii takdirde personel sayimi yapilacaktir.
Yiiklenici kullanim alanlarinda bulunan tuvalet ve lavabolarda dezenfektanli sivi el
sabunu ve dispanserlerini (lavabo sayist kadar) bulundurmakla yiikiimliidiir. Her
lavabonun yaninda otomatik cihazli havlu pegete bulundurulacaktir. Tuvaletler ve
lavabolar diizenli olarak temizlenecektir.

Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yo6netmeligi sartlarina gére 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.

Hastane Diyet Uzmanlar tarafindan istenen hasta beslenmeleriyle ilgili baz1 6zel
karisimlar Yiiklenici tarafindan hazirlanacak ve servis edilecektir.

Yiiklenici, kendi ¢alistirdig1 personelin yemeklerini karsilamakla yiikiimlii olacaktir.
Rasyonlar gonderildikten sonra veya tatil gilinleri yatan hasta sayisinda degisiklik
oldugu taktirde bu kisilere de yemek verilecektir.

Yiiklenici, 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 slirede temin edecek ve Teskilata ulastiracaktir.

Baz1 6zel hastaliklarda proteinsiz un, proteinsiz makarna, glutensiz makarna gibi
yiyecekleri, temin etmek pisirmek ve servis etmek Yiiklenicinin ylikiimliiligiindedir.
Garsonlar ve meydanci yemek yapiminda ¢alistirilmayacaktir.

Yemeklerde ve yemekhanelerde iyotlu tuz kullanilacaktir.

Iase ambarlarinda yumurta kontrolii i¢in 1s1kl1 cihaz bulundurulacaktir.

Servis sonrasi tepsi ve tabaklar, kliniklerin 6zellikleri gbz Oniine alinarak Yiiklenici
tarafindan toplanacaktir.

Yemek iiretimi i¢in Mersin Universitesi Hastanesi mutfagini kullanan Yiiklenici,
mutfagin bina disina ve icine agilan tiim kapilarinin denetiminden sorumludur. K&tii
niyetli kisilerin, iiretilen yemeklerin zehirlenmeye yol agma veya mutfaktan gecerek
hastaneye zarar verme ihtimaline karsi gereken giivenlik Onlemlerini almak
Yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Yiiklenici tarafindan kotii ve kusurlu yapildiklart kesin olarak anlasilan is kisimlarini
(grida maddelerinin  ve yemeklerin hastaneye kabuliinden, ¢6plerin ortadan
kaldirilmasma kadar) yeniden yaptirmak hususunda kontrol teskilati yetkilidir.
Yiiklenici, bu konuda kendisine yazili olarak verilen talimat iizerine, belirlenen siire



15.28

15.29

15.30

15.31

15.32

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 sozlesmede yer alan cezai
hiikiimler uygulanir.

Yemekhanelerde gorevli olmayan kisilerin yemekhanelere girmesi ve dolagmasi
yasaktir. Istihkaki olmayanlarin yemek yemesi ile istihkaki olanlara da yemek
kalmamasi gibi bir durum olusturulmayacaktir. Bu durum Yiiklenicinin ikazim
gerektiren bir kusurdur.

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 basina karar vermeye yetkisi
yoktur.

Hizmetin gergeklestirilmesinde teknik sartnameye uyulmayan her hususta Madde-16’
da ve sozlesmede belirtilen cezai sartlar uygulanir.

Mutfak, yemekhane ve kat ofislerinden tutanakla teslim edilen demirbas veya sabit
tesis ve malzemeler is bitiminde aynen teslim alinacaktir, eksiklik varsa Yiiklenici
tarafindan tamamlanacaktir.

Yiiklenici, asagida cinsi ve miktarlar1 yazili malzemeleri ise basladigi ilk giinden
itibaren kullanima sunacaktir. Bu malzemeler i¢in idareden herhangi bir {icret talep
etmeyecektir.

Malzemenin Cinsi

Miktari

Catal, Kasik, Bigak (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-Tatli Tabagi (aldigi miktar 250 gr altinda olmayacak)

2500 Adet

Porselen veya kirilmaz termoset Corba Kasesi (aldigi miktar 250 gr altinda olmayacak)

2500 Adet

Kagit Pecetelik (YEMEKHANELER ICIN

100 Adet

Tuzluk (YEMEKHANELER ICiN)
100 Adet



Baharatlik (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet

Kiirdanlik (ambalajli kiirdan) (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet

Ekmek Sepeti Kapakli (YEMEKHANELER ICIN)
100 Adet

Nareksisi, Sirke, Limonluk ve Zeytinyaglik (YEMEKHANELER ICIN)
8 Adet

Kepge 30 Adet
Kevgi 30 Adet

Yemek arabasi 24 tepsilik
0 Adet

Kat1 meyve ve narenciye meyve sikacag (elektrikli) (1’1 Mama Mutfag: I¢in)
2 Adet

Kettle (GIZLI ISITMA SISTEMLI) 1
Adet

Cam rende 1
Adet

Biberon Set (Polipropilen igerikli Steril Edilmeye Uygun kalitede)
300 Adet

Biberon Fir¢as1 (Mama Mutfag: I¢in) 3
Adet

Tel Siizge¢c (Mama Mutfag Igin) 3
Adet

Market Sepeti (20 Adetlik) (Mama Mutfag: I¢in) 3
Adet

Mikser (Mama Mutfag1 i¢in) 1
Adet

Termos (2 Litrelik, Paslanmaz Celik) (Mama Mutfag I¢in) 3
Adet

Saklama Kabi (Mama Mutfag: I¢in) 5 Adet

Prob Termometre
2 Adet

Nem olger 2 Adet

Et, tavuk, peynir, sebze ve meyve i¢in Sanayi tipi Dograma Tahtas1 12
Adet



(polietilenden yapilmis, saglikli, hijyenik ve temizligi kolay olan, piyasada bulunan iyi cins
malzeme olacaktir. Her biri i¢in iki adet ayrilacaktir.)

Sanayi tipi Konserve Acacagi 1
Adet

Yemek Servisi i¢in Verzalit Tepsi 1500
Adet

Yanmaz eldiven 5
cift

FEt satinn 3
adet

Masat 3 adet
Metal eldiven 5 gift

Bakliyat kiiregi (Krom) 5
adet

Yemek kazani 500 kisilik 8
adet

Yemek kazani 1000 kisilik 6 adet

Yemek kazani 300 kisilik 4
adet

Yemek kazani 250 kisilik 2
adet

Yemek kazan1 100 kisilik 4
adet

Kizartma tavasi 90 cm 5
adet

Kizartma tavasi 60 cm 2
adet

Sapli teflon tava 40 cm 3
adet

Hasas Terazi
2 adet

GOmme Baskiil Kantar
1 adet

Yag Asit Ol¢iim Cihazi 1 adet



Avlik Kullanilacak Tahmini Temizlik Malzemeleri

Miktari

Galos
3.500 Cift

Eldiven (Steril)
2.500 Cift

Bone

Kolluk
Cift

Bulasik Deterjan1 (Elde yikama)
750 Kg

Bulasik Deterjant (Makinede yikama)
300 Kg

Parlatic1 (Bulasik yikama igin)
Kg

Yag ¢ozicu

Kireg pas ¢oziicii
Kg

Genel yiizey temizleyici
150 Kg

Maske
Adet

Dispanser pecgete
900 Paket

Camasir suyu
Kg

Mob
Adet

Kapakl1 kopiik tabak 3 gozlii
5.000 adet

Kapaksiz kopiik tabak 3 gozli
5.000 adet

Plastik c¢atal
40.000 adet

Plastik kasik
40.000 adet

4.000 Adet
1.000

450

200 Kg
60

2.500

150

20



Plastik catal-kasik 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

Strec film 45 x 100 mt
100 adet

Sup kase
20.000 adet

Sup kase kapag1
15.000 adet

Yukaridaki miktarlar ortalama aylik miktarlardir.

15.33 Dagitimi yapilan yemeklerde yabanct madde ¢ikmasi durumunda teknik sartnamenin
16. Maddesi geregince islem yapilacaktir.

15.34 Kontrol teskilati yemek hizmetlerini denetlemede kullanilan her tiirli formu,
giincelleme veya revize etme hakkina sahiptir. Glincellenen formlardaki degisiklikler de
firmanin gorev ve ylikiimliiliikleri altinda yer alir.

MADDE 16 CEZAYA ILISKiN HUSUSLAR:

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

16.2  Yiklenici teknik sartnamede belirtilen tim maddelere uyarak taahhiitlerini yerine
getirmek zorundadir, teknik sartnamede yer alan hususlara her bir aykirilik i¢in ayri
ayr1 uygulanmak lizere kesilecek ceza miktar1 s6zlesmede belirtilen sekilde olacaktir.
Ayrica, bu aykiriliklarin ardi ardina veya aralikli olarak 5 (bes) aykiriliga ulagmasi



16.3

16.4

durumunda, yukarida Ongoriilen ceza uygulanmakla birlikte 4735 sayili Kanunun

20.maddesinin (b) bendine gore protesto c¢ekmeye gerek kalmaksizin sozlesme

feshedilecektir.

Yukarida sayilan aykiriliklardan en az ikisinin bir ay igerisinde 4 (dort) kez

tekrarlanmas1 veya ayri ayr1 maddelere uygulanan ceza sayisinin bir yil igerisinde

toplam 20 (yirmi)’ye ulasmasi halinde, s6zlesmede 6ngoriilen cezalar uygulanmakla
birlikte, 4735 sayili Kanunun 20 nci maddesinin (b) bendine gore protesto ¢ekmeye
gerek kalmaksizin sozlesme feshedilecektir.

Yiiklenicinin sartname hiikiimlerinden herhangi birine riayetsizligi durumunda

Hastane Idaresi tarafindan yapilan yazili uyarilarda Idarenin belirledigi siire igerisinde

aksakliklarin giderilmemesi durumunda asagidaki belirtilen cezalar uygulanacak ve

Yiiklenicinin hak ediginden kesilecektir.

16.4.1 Yiiklenici ,ortak hazirlanan aylik yemek listesine uymak zorundadir. Ancak
zorunlu sebeplerden dolayr Yiiklenicinin yemek listelerindeki degisiklik
isteginin Kontrol Teskilatinin uygun bulunmasi halinde, bir ay icerisinde
normal ve diyet meniilerinde en fazla 5(bes) degisiklik yapilabilir. Yapilan
degisikligin bir hafta igerisinde birden fazla olmasi durumunda sozlesme
bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda cezai miieyyide uygulanir.

16.4.2 Yiiklenicinin bu sartnamede belirtilen miktarlardan eksik malzeme
kullanmast durumunda wuyar1 yapildiktan sonraki 1 ay igerisinde
tamamlanmaz ise soOzlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda
uygulanacaktir.

16.4.3 Yiiklenicinin, 6glinlerde temin etmesi gereken malzemeyi temin etmemesi
halinde, 16.4.1 maddesi uygulanacaktir.

16.4.4 Yiiklenicinin tarihi ge¢mis raf Omri bitmis, kifli, sekli bozuk
tikketilmeyecek durumdaki iirlinleri deposunda bulundurmasi, hastaya ve
personele dagitmasi halinde s6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda
ceza uygulanacaktir.

16.4.5 Yiiklenicinin yemek dagitimina belirtilen yemek saatlerinden ge¢ baslamasi
veya dagitilmamasi halinde s6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda
ceza uygulanacaktir.

16.4.6  Yemeklerinn igerisinde kivam arttirmak veya baska bir amagla farkli
maddeler ilave etmek s6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza
uygulanacaktir.

16.4.7 Sartname ekinde bulunan ‘alinmasi gereken malzemeler listesi’ yiiklenici
kurum tarafindan ihalenin kesinlik kazanarak yiiriirliige girmesinden sonra
asgari 15 giin icinde 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.



16.4.8

16.4.9

16.4.10

16.4.11

Yemeklerin igerisinde yabanci cisim ¢ikmasi halinde (¢op,bocek, metal, kil)
sozlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

Yiiklenici firma hastanede g¢alistirilmak {izere sartnamede belirtilen miktar
kadar eleman bulundurmak zorundadir. Eksik eleman calistirmasi halinde;
so6zlesme bedelinin 0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

Yemek dagitim personeli temiz forma, eldiven, maske, kolluk ile yemek
dagittmimi yapmak zorundadir. Yemek sirketi personelinin formasiz veya
hijyene engel bir durumda yemek dagitmasi halinde sézlesme bedelinin
0,0001(onbinde bir) oraninda ceza uygulanacaktir.

Yemek Hizmetlerinin ifasindan sonra gelisen herhangi bir aksaklik
durumunda 16.4.1 maddesi uygulanacaktir.

(EK 1)



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

TARI [OGUN GORUN |[SEKI |[LEZZ |PORSIYON DEGERLENDI
H TAT |REN |UM L ET ——RME
K ET |TAVU |DIGE
K R

SABA

H

OGLE

AKSA

M

Hastane bashekimligince gorevlendirilecek Hastane Diyetisyeni tarafindan

degerlendirilecektir.




(EK-2)

YEMEK TURLERI VE ICERISINE KONACAK GIDA MADDELERININ
MIKTARLARI

Hastaneye yemek hizmetini verecek yliklenicinin uygulayacagi gramajlar ve yemek listeleri
asagida verilmistir. Kontrol Teskilat1 tarafindan yemek listesinde degisiklik yapildiginda veya
gramaj listesinde bulunmayan bir yemek oldugunda verilen gramaj listesindeki benzer
yemeklerin gramajlar1 uygulanir.

Kullanilacak ve servis edilecek tiim meyveler, sebzeler birinci kalite olacaktir. Kontrol
Teskilatinin onay1 ile gerekli hallerde mevsim dis1 sebzeler dondurulmus (fresh) kullanilabilir.

MEY VELERIN HEPSI 200 gr,Kavun-Karpuz 500 gr. OLACAKTIR.

YEMEK TURLERI VE ICERISINE KONACAK GIDA MADDELERININ MiKTARLARI

Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktaridir. Et i¢in verilen gramajlar (kirmizi
et, tavuk, balik vs.) kemiksiz et miktaridir. Etler kurum mutfaklarina alinirken kemikli karkas
olarak alinacaktir. Kemiksiz ¢ig et pisirildiginde % 30 pisirme kaybinin olustugu dikkate
almacaktir.

DIYET YEMEK GRAMAJLARI

YEMEK ADI MALZEME ADI MIKTARI
AYVA 75 gr
AYVA KOMPOSTO (DIYET) |TOZ SEKER 30 gr
BAMYA (DONDURULMUS-
TOMBUL) 100 GR
BAMYA DONDURULMUS KURU §0§;AN _ 5GR
(DIYET) MISIROZU YAGI 5GR
SIVRI BIBER 5GR
DOMATES 5 GR
SALCA 5GR
KURU SOGAN 10 GR
BAMYA DONDURULMUS SIVRI BIBER 10 GR
(YAGSIZ-DIYET) DOMATES 20 GR
BAMYA (DONDRULMUS-
TOMBUL) 100 GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 110 GR
BEZELYE DONDURULMUS |DOMATES 20 GR
(YAGSIZ-DIiYET) KURU SOGAN 10 GR
SIVRI BiBER 5GR
SALCA 5GR
BEZELYE DONDURULMUS |SALCA 5GR




(DIYET) DOMATES 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
MISIROZU YAGI 5GR
KURU SOGAN 5 GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 110 GR
CILEK KOMPOSTO (DIYET) %)LZE;(EKER toogg
SEFFFAF PLASTIK SUP
. . . . KASE 1 ADET
CILEKLI PUDING (DIYET) CILEKLI PUDING TOZU 23 GR
SUT (ACIK) 145 GR
TUZ 1GR
TEREYAGI (DOKME) 8 GR
DOMATES CORBA (DIiYET) |[SALCA 15 GR
UN (TiP 1) 10 GR
MISIROZU YAGI 5GR
DOMATES CORBA (YAGSIZ- %‘ﬁﬁf ;)K) ig gg
DIYET) SALCA 15 GR
ELMA KOMPOSTO (DIYET) E(L)I\Z/IEEKER ?g gg
ELMA KOMPOSTO SAKKARIN 4 GR
(SAKKARINLI-DIYET) ELMA 75 GR
ERIK KOMPOSTO (DiYET) E%ZKSEKER gg gg
KURU SOGAN 10 GR
MISIROZU YAGI 5GR
FASULYE KONSERVE (DIiYET) | DOMATES 20 GR
TAZE FASULYE
(KONSERVE) 200 GR
DOMATES 20 GR
FASULYE KONSERVE KURU SOGAN 10 GR
(YAGSIZ-DIiYET) TAZE FASULYE
(KONSERVE) 200 GR
SUT (ACIK) 5GR
SALCA 2GR
PUL BIiBER 0,5GR
YOGURT (SUZME) 10 GR
FIRIN GOGUS (DIiYET) g;ﬁﬁ%ﬁiYAm 12 gs
KARABIBER 0,5 GR
TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 100 GR
KEKIK 0,5GR
KURU SOGAN 5 GR
HASLAMA ET (DIYET) DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
HASLAMA PATATES (DIYET) |PATATES 100 GR




HASLAMA TAVUK BIFTEK

(DIYET) TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 100 GR
HASLAMA TAVUK (DIiYET) |TAVUK PIRZOLA 150 GR
KURU SOGAN 10 GR
PIRINC 5GR
MISIROZU YAGI 5GR
ISPANAK & =
. YOGURT (SUZME) 50 GR
(DONDURULMUS)(DIiYET) ISPANAK
(DONDURULMUS) 110 GR
DOMATES 20 GR
LIMON 25 GR
ISPANAK
ISPANAK
y (DONDURULMUS) 110 GR
(DOND UR%%%‘;S))(YAGSIZ' KURU SOGAN 10 GR
DOMATES 20 GR
PIRINC 5GR
ISPANAK
(DONDURULMUS) 110 GR
DOMATES 20 GR
ISPANAK TAZE (DiYET) YOGURT (SUZME) 50 GR
PIRINC 5GR
MISIROZU YAGI 5GR
KURU SOGAN 10 GR
ISPANAK 110 GR
YOGURT (SUZME) 50 GR
KURU SOGAN 10 GR
DOMATES 20 GR
PIRINC 5GR
KARABIBER 0,5GR
MARGARIN 5GR
ISPANAK TAZE (YAGSIZ- MAYDANOZ 0,03 GR
DIYET) TEREYAGI (DOKME) 5GR
SIVRI BIBER 15 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
PATLICAN 180 GR
TUZ 1GR
SALCA 10 GR
DOMATES 40 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 125 GR
DOMATES 20 GR
SALCA 2GR
. SiVRi BiBER 5GR
KABAK (DIYET) KABAK 150 GR
KURU SOGAN 5GR
MISIROZU YAGI 5GR
. . KURU SOGAN 10 GR
KABAK (YAGSIZ-DIiYET) DOMATES 0GR




KABAK 200 GR
MISIROZU YAGI 5GR
. DOMATES 20 GR
KABAK YAZ (DIYET) KURU SOGAN 10GR
KABAK 200 GR
KABAK 200 GR
KABAK YAZ (YAGSIZ-DIiYET) |KURU SOGAN 10 GR
DOMATES 20 GR
SEFFAF PLASTIK SUP

. . KASE 1 ADET
KAKAOLU PUDING (DIYET) [~ o prnic 29 GR
SUT (ACIK) 145 GR
MISIROZU YAGI 5GR
. KURU SOGAN 10 GR
KAPUSKA (DIYET) SOMATES 20 GR
LAHANA 200 GR
DOMATES 20 GR
KAPUSKA (YAGSIZ-DIiYET) |KURU SOGAN 10 GR
LAHANA 200 GR

KARNIBAHAR
(DONDURULMUS) 110 GR
KARNABAHAR (DIYET) MISIROZU YAGI 5GR
KURU SOGAN 10 GR
DOMATES 20 GR
MISIROZU YAGI 5GR
KARNABAHAR iig@;‘i\i v 20GR
(DONDURULMUS-DIYET) (DONDURULMUS) 110 GR
KURU SOGAN 10 GR
L KARNIBAHAR 110 GR
KARNABSg%I; )(YAGSIZ- DOMATES 20 GR
KURU SOGAN 5 GR
KARNABAHAR iigﬁ‘;ﬁH AR 20 GR
(DONDURgiLYl\g)S' YAGSIZ |, ONDURULMUS) 110 GR
KURU SOGAN 10 GR

KARNABAHAR
DONDURULM 150 GR
KARNABAHAR  [\GRISGaN 0o
(DONDURULMUS)(DIYET) [ 0o oo o & cGR
DOMATES 20 GR
. TOZ SEKER 50 GR
KAYISI HOSAFI (DiYET) KURU KAYISI 20 GR
KAYIS HOSAFI (SAKKARINLI- SAKKARIN 4 GR
DIYET) KURU KAYISI 20 GR
KOFTE (DIYET) DANA ETI (KEMIKSiZ) 50 GR
MAKARNA (DIYET) MISIROZU YAGI 5GR




MAKARNA 60 GR
MERCIMEK (KIRMIZI) 20 GR
MISIROZU YAGI 5GR
MERCIMEK CORBA (DIiYET) |LiMON 20 GR
SALCA 5GR
UN (TIP II) 5GR
SALCA 5GR
MERCIMEK CORBA (YAGSIZ- | MERCIMEK (KIRMIZI) 20 GR
DIYET) UN (TiP 1II) 5GR
LIMON 20 GR
PIRINC UNU 20 GR
MUHALLEBI (DIYET) SUT (ACIK) 200 GR
TOZ SEKER 50 GR
. .. |SAKKARIN 4 GR
MUHALLE}])%iI é%}rl)(KARINLI- Pi"RiN C UNU 20 GR
SUT (ACIK) 200 GR

SEFFAF PLASTIK SUP
KASE 1 ADET
MUZLU PUDING (DIYET) ANTEP FISTIGI 0,5GR
SUT (ACIK) 145 GR
MUZLU PUDING 23 GR
MARGARIN 10 GR
. . oo NISASTA 10 GR
NISASTA KURABIYESI (DIYET) ;- (TiP 1 0GR
TOZ SEKER 50 GR
DOMATES 20 GR
MISIROZU YAGI 5GR
PATLICAN (DIYET) SIVRI BIBER 5GR
PATLICAN 110 GR
KURU SOGAN 5 GR
DOMATES 20 GR
PATLICAN (YAGSIZ-DiYET) |PATLICAN 200 GR
KURU SOGAN 10 GR
DOMATES 20 GR
. MISIROZU YAGI 5GR
PATLICAN YAZ (DIiYET) KURU SOCAN 10GR
PATLICAN 200 GR
L KURU SOGAN 10 GR
PATLICA}l;Ig{%%)(YAGSIZ- DOMATES 20 GR
PATLICAN 200 GR
. TOZ SEKER 50 GR
PELTE (DiYET) NISASTA 20 GR
L. SAKKARIN 4 GR
PELTE (SAKKARINLIi-DIYET) NISASTA 20 GR
HAVUC 10 GR
PIRASA (DIYET) PIRINC 5GR
KURU SOGAN 10 GR




MISIROZU YAGI 5GR
DOMATES 20 GR
LIMON 20 GR
PIRASA 150 GR
PIRASA 150 GR
PIRINC 5GR
PIRASA (YAGSIZ-DIiYET) LIMON 20 GR
DOMATES 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
. . . PiRINC 60 GR
PiRINC PiLAVI (DIYET) MISIROZT YAGT EGR
SEFFAF PLASTIK SUP
.. KASE 1 ADET
SAKIZLI MUHALLEBI (DIYET) |- (ACIK) 145 GR
SAKIZLI MUHALLEBI 35GR
KIRMIZI LAHANA 80 GR
SALATA (DIYET- TURP 40 GR
KIS)MARULSUZ HAVUC 80 GR
LiMON 20 GR
LIMON 20 GR
0,125
SALATA (KIS-DIiYET) MARUL ADET
KIRMIZI LAHANA 20 GR
HAVUC 50 GR
0,1
MAYDANOZ DEMET
SALATALIK 50 GR
. SiVRi BiBER 20 GR
SALATA (YAZ-DIYET) LIMON 50 GR
0,05
MARUL ADET
DOMATES 50 GR
KURU SOGAN 10 GR
y . BAMYA (DONDURULMUS-
TAZE BAMYA (YAGSIZ-DIiYET) TOMBUL) 200 GR
DOMATES 20 GR
DOMATES 20 GR
MISIROZU YAGI 5GR
TAZE BAMYA (DIYET) BAMYA (DONDURULMUS-
TOMBUL) 200 GR
KURU SOGAN 10 GR
KURU SOGAN 10 GR
DOMATES 20 GR
. SALCA 5 GR
TAZE FASULYE (DIiYET) TAZE FASULYE
(DONDURULMUS) 110 GR
MISIROZU YAGI 5GR




SIVRI BIBER 10 GR
TAZE FASULYE
(DONDURULMUS) 110 GR
TAZE FASULYE (YAGSIZ- | KURU SOGAN 10 GR
DIYET) DOMATES 20 GR
SALCA 5GR
SIVRI BIBER 10 GR
SIVRI BIBER 10 GR
TAZE FASULYE
poNEE A ) MISIROZ0VAGT so
3 ( ) SALCA 5GR
DOMATES 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
TAZE FASULYE
T AZE EASULYE (DONDURULMUS) 110 GR
y SiVRi BiBER 10 GR
DONDURIIJ)IEyl;JTs) (YAGSIZ- oo ATES 20 GR
KURU SOGAN 5GR
SALCA 5GR
KURU SOGAN 5 GR
TURLU DONDURULMUS SALCA 2GR
(DIYET) TURLU (DONDURULMUS) 110 GR
MISIROZU YAGI 5GR
TURLU (DONDURULMUS) 110 GR
TURLU DONDURULMUS SALGA > GR
(YAGSIZ-DIYET) SiVRi BIBER 10 GR
DOMATES 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
KABAK 50 GR
TAZE FASULYE
(DONDURULMUS) 50 GR
. . KURU SOGAN 10 GR
TURLU YAZ (DIYET) DOMATES 20 GR
PATATES 50 GR
PATLICAN 50 GR
MISIROZU YAGI 5GR
KURU SOGAN 10 GR
TAZE FASULYE
(DONDURULMUS) 50 GR
TURLU YAZ (YAGSIZ-DIYET) | KABAK 50 GR
DOMATES 20 GR
PATLICAN 50 GR
PATATES 50 GR
. MISIROZU YAGI 5GR
UN CORBASI (DIiYET) UN (TiP ) 0GR
UN CORBASI (YAGSIZ-DIYET) |UN (TiP ) 20 GR




. . TOZ SEKER 50 GR
UZUM HOSAFI (DIYET) UZ0OM (KURU) £ GR
UZUM HOSAFI (SAKKARIN- | UZUM (KURU) 20 GR
DIYET) SAKKARIN 4 GR
. . VISNE (TAZE) 25 GR
VISNE KOMPOSTO (DIYET) |-~ SEKER 20 GR
VISNE KOMPOSTO TOZ SEKER 40 GR
(DONDURULMUS) VISNE (DONDURULMUS) 40 GR
VISNE KOMPOSTO VISNE (DONDURULMUS) 25 GN
(DONDURULMUS-DIYET) TOZ SEKER 40 GR
NANE (KURU) 0,3GR
0,125
. YUMURTA ADET
YAYLA CORBA (DIiYET) PIRING 10 GR
YOGURT (SUZME) 30 GR
UN (TiP 1) 10 GR

NORMAL YEMEK GRAMAJLARI
YEMEK ADI MALZEME ADI MIKTARI
DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 gr
PATATES 60 gr
SARIMSAK 0,004 gr
AYCICEKYAGI 25 gr
KEKIiK 0,0005 gr
.. KURU SOGAN 1gr
ADAN%‘;X&?E/&S?ATES KIRMIZI TOZ BiBER 2gr
DOMATES 30 gr
TUZ 0.15 gr
MAYDANOZ 0.02 gr
SIVRI BIBER 25 gr
PUL BIBER 7GR
GALETA UNU 1GR
ALABALIK 200 gr
MISIR UNU 12 gr
ALABALIK KIZARTMA ¥§ZRUL O'Oi agc:
(GARNITURLU) ROKA 0.1 dmt
AYCICEKYAGI 40 gr
LIMON 50 gr
KARABIBER 0.59gr
TUZ 1gr
MARGARIN 5gr
ANKARA TAVA DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 gr
PIRINC 50 gr
TEREYAGI (DOKME) 8 gr
BEZELYE 12 gr




(DONDURULMUS)

HAVUC 25gr
TUZ 1lgr
MARGARIN 5gr
UN (TIP II) 10 gr
PUL BiBER 0.5gr
ARABASI CORBA TEREYAGI (DOKME) 5gr
KARABIBER 0.3gr
LIMON 25 gr
TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 20 gr
SALCA 12 gr
TOZ SEKER 40 gr
ARMUT KOMPOSTO ARMUT 50 gr
DOMATES 40 gr
AYCICEKYAGI 70 gr
SIVRI BIBER 30 gr
ARNAVUT CiGERIi UN (TIP II) 15 gr
TUZ 1lgr
KARACIGER (DANA) 150 gr
PUL BIBER 0.5
NOHUT 4 gr
CEVIZiCi 10 gr
FISTIK ICi 5gr
INCIR (KURU) 8 gr
GUL SUYU 0.05 gr
UZUM (KURU) 4gr
TARCIN 0.5gr
ASURE NISASTA 79r
FINDIK iCl 5gr
KURU KAYISI 8 gr
ASURELIK BUGDAY 10 gr
Kivi 30 gr
TOZ SEKER 40 gr
CILEK 30 gr
KURU FASULYE 49r
AYVA 50 gr
AYVA KOMPOSTO TOZ SEKER 10 gr
TOZ SEKER 60 GR
ANTEP FISTIGI 1GR
CEVizZicCi 10 GR
AYVA TATLISI SUT (ACIK) 2GR
KREM SANTI 2GR
AYVA 190 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
SALCA 12 GR
BAHCIVAN KEBABI BEZELYE
(DONDURULMUS) 25 GR




SIVRI BIBER 25 GR
SARIMSAK 0,4 GR
TUZ 1GR
PATLICAN 50 GR
KURU SOGAN 5 GR
TAZE FASULYE
(DONDURULMUS) 30 GR
DANA ETI (KEMIKSiZ) 100 GR
PATATES 40 GR
DOMATES 30 GR
HAVUC 20 GR
KABAK 50 GR
PUL BiBER 1GR
KURU BAMYA 10 GR
LIMON TUZU 2GR
KARABIBER 1GR
BAMYA CORBASI KURU SOGAN 5GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 20 GR
TEREYAGI (DOKME) 4 GR
TUZ 1GR
SALCA 15 GR
TUZ 1GR
SUT (ACIK) 60 GR
SALCA 5GR
KURU SOGAN 5GR
UN (TiP II) 10 GR
TEREYAGI (DOKME) 12 GR
KEKIiK 0,2GR
BEGENDILI KEBAP KASAR PEYNIR 15 GR
SARIMSAK 2 GR
SiVRI BIBER 15 GR
DOMATES 30 GR
MAYDANOZ 0,03 GR
PATLICAN 150 GR
DANA ETi (KEMIKSiZz) 125 GR
PUL BIiBER 0,2GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 75 GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 150 GR
SARIMSAK 0,4
MISIROZU YAGI 15 GR
BEZELYELi KEBAP PATATES 20 GR
HAVUC 20 GR
SALCA 10 GR
0,03
MAYDANOZ DEMET
DOMATES 20 GR




KURU SOGAN 10 GR
TUZ 3GR
SIVRI BIBER 10 GR
DOMATES 40 GR
SIVRI BIBER 15 GR
DANA ETI (KEMIKSiZ) 125 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
MARGARIN 5GR
TUZ 1GR
BOSTAN KEBABI 0,03
MAYDANOZ DEMET
TEREYAGI (DOKME) 5GR
SALCA 10 GR
KARABIBER 0,5GR
PATLICAN 180 GR
SARIMSAK 0,4 GR
KURU SOGAN 5GR
DOMATES 20 GR
TUZ 1GR
SALCA 5GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR
BULGUR PiLAVI TEREYAGI (DOKME) 8 GR
MARGARIN 5GR
KEKIK 0,15 GR
SiVRI BIBER 10 GR
PUL BiBER 0,5GR
BULGUR 60 GR
SIVRI BIBER 25 GR
ARPA SEHRIYE 10 GR
DOMATES 40 GR
BULGUR 50 GR
KEKIK 0,2 GR
TEREYAGI (DOKME) 15 GR
BULGUR PILAVLI TAVUK | TAVUK DONER (PiSMi$-
DONER (GARNITURLU) DILIMLI) 120 GR
TUZ 1GR
AYCICEK YAGI 25 GR
PUL BiBER 0,5GR
KEKIK 0,2GR
PATATES 75 GR
MARGARIN 5GR
NANE (KURU) 0,5GR
KARABIBER 0,5GR
YOGURT (SUZME) 110 GR
CACIK ZEYTINYAGI 5GR
TUZ 1GR
SALATALIK 20 GR




PUL BiBER 0,5GR
ASURELIK BUGDAY 15 GR
BARBUNYA 10 GR
KURU SOGAN 10 GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
TUZ 3GR
CATALASI CORBASI NANE (KURU) 05GR
SALCA 5GR
YESIL MERCIMEK 10 GR
PUL BiBER 0,5GR
UN(TIP I) 10 GR
KARABIBER 0,5GR
TUZ 1GR
KiMYON 0,5GR
HAVUC 20 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
DOMATES 30 GR

BEZELYE
(DONDURULMUS) 30 GR
CIFTLIiK KEBABI PATATES 90 GR
SIVRI BIBER 25 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
KURU SOGAN 5GR
AYCICEK YAGI 40 GR
0,03
MAYDANOZ DEMET
SALCA 12 GR
SARIMSAK 0,4 GR
SALCA 12 GR
KiMYON 0,5GR
HAVUC 20 GR
SIVRI BIBER 25 GR
KURU SOGAN 5 GR
DOMATES 40 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
0,06
MAYDANOZ DEMET
0,065
YUMURTA ADET

. . ) BEZELYE
CIFTLIK KOFTE (DONDURULMUS) 20 GR
TUZ 1GR
PATATES 70 GR
SARIMSAK 0,4 GR
KARABIBER 0,5GR
DANA ETI (KEMIKSiZ) 100 GR
CILEK KOMPOSTO CILEK 40 GR




TOZ SEER 40 GR
CILEKLI PUDING TOZU 30 GR

SEFFFAF PLASTIK SUP
CILEKLI PUDING KASE 1 ADET
ANTEP FISTIGI 1GR
SUT (ACIK) 180 GR
PATATES 70 GR
MISIROZU YAGI 5GR
SiVRI BIBER 20 GR
KURU SOGAN 5GR
COBAN KAVURMA AYCICEK YAGI 30 GR
SALCA 5GR
TUZ 1GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 150 GR
DOMATES 30 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 150 GR
PATATES 100 GR
COBAN KAVURMA (SADE) |TUZ 3GR
AYCICEK YAGI 30 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
LIMON 20 GR
SIVRI BIBER 25 GR
ZEYTINYAGI 10 GR
DOMATES 110 GR
COBAN SALATA 0,05
MAYDANOZ DEMET
TUZ 5GR
MISIR (DONDURULMUS) 5GR
SALATALIK 40 GR
KIMYON 0,5GR
SUT (ACIK) 30 GR
KURU SOGAN 5GR
0,25
YUMURTA ADET
MISIROZU YAGI 5GR

BEZELYE

(DONDURULMUS) 10 GR
) ) . KARABIBER 0,5GR
DALYAN KOFTE (PURELD) o CA 12 GR
HAVUC 10 GR
TEREYAGI (DOKME) 8 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR
MARGARIN 5GR
0,05
MAYDANOZ DEMET
TUZ 1GR
PATATES 70 GR




KURU SOGAN 5 GR
UN(TIP I) 10 GR
DANA ETI (KEMIKSiZ) 175 GR
PATATES 70 GR
SARIMSAK 0,4 GR
. . AYCICEK YAGI 70 GR
DANA ROSTO (PURELI) SALCA 19 GR
HAVUC 10 GR
TEREYAGI (DOKME) 8 GR
MARGARIN 5GR
SUT (ACIK) 40 GR
TUZ 1GR
PUL BIiBER 0,5GR
KEKIK 0,15 GR
MARGARIN 5GR
TUZ 1GR
KASAR PEYNIRI 10 GR
DOMATES CORBA (KASARLI) b &1 (DOKME) SCR
UN (TiP 1) 10 GR
SALCA 15 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,15 GR
KARABIBER 0,5GR

ISPANAK
(DONDURULMUS) 50 GR
SUT (ACIK) 50 GR
MISIROZU YAGI 30 GR

DONDURULMUS ISPANAKLI

KOL BOREGI TUZ LGR
YUMURTA 0,3 ADET
KURU SOGAN 10 GR
BEYAZ PEYNIR 5GR
YUFKA 80 GR
MISIROZU YAGI 4 GR
UN (TiP ) 10 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 15 GR
DUGUN CORBA TEREYAGI (DOKME) 80GOF\;
YUMURTA ADET
LIMON 20 GR
TUZ 1GR
MISIROZU YAGI 10 GR
0,25
YUMURTA ADET
ELBASAN TAVA KASAR PEYNIRi 200GOFé
MAYDANOZ DEMET
TUZ 3GR
YOGURT (SUZME) 15 GR




DANA ETi (KEMIKSiZ) 150 GR
UN (TiP II) 10 GR
TOZ SEKER 40 GR
ELMA KOMPOSTO ELMA =5 GR
. ERIK 50 GR
ERiK KOMPOSTO TOZ SEKER 20 GR
KURU SOGAN 5GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 150 GR
TUZ 1GR
MARGARIN 5GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
ET SOTE SiVRI BIBER 15 GR
KARABIBER 0,5GR
MISIROZU YAGI 5GR
KEKIiK 0,5GR
DOMATE 25 GR
TUZ 1GR
KARABIBER 0,5GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR
DOMATES 10 GR
LIMON 2GR
ETLi TAZE BAMYA KURU SOGAN 5GR
(DONDURULMUS) MISIROZU YAGI 5GR
PUL BIiBER 0,5GR
SALCA 12 GR
BAMYA (DONDURULMUS-
TOMBUL) 100 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR
0,06
MAYDANOZ DEMET
TUZ 5GR
0,25
ETLi TEPSi BOREGI YUMURTA ADET
SUT (ACIK) 50 GR
MISIROZU YAGI 30 GR
YUFKA 100 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 20 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
KURU SOGAN 10 GR
. SALCA 10 GR
ETLIBAMYA (KONSERVE) "5\ VMY A (KONSERVE) 200 GR
TUZ 3GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR
HAVUC 10 GR
. DANA ETi (KEMIKSIiZ) 40 GR
ETLI BARBUNYA MISIROZU YAGI 10 GR
BARBUNYA 45 GR




TUZ 2GR

SALCA 5GR

PATATES 20 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

BEZELYE (KONSERVE) 200 GR

SALCA 10 GR

. TUZ 3 GR

ETLI BEZELYE (KONSERVE) ANA ETI (KEMIKSIZ) S0 GR

PATATES 20 GR

KURU SOGAN 10 GR

HAVUC 10 GR

DOLMA BIiBER 140 GR

PUL BiBER 0,3GR

KARABIBER 0,5GR

SALCA 10 GR

TUZ 1GR

YOGURT (SUZME) 80 GR

0,01

ETLi BIBER DOLMA MAYDANOZ DEMET

(YOGURTLU) DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR

DOMATES 20 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR

KURU SOGAN 5 GR

PIRINC 15 GR

ZEYTINYAGI 3GR

KiMYON 0,5

DANA ETi (KEMIKSiZ) 60 GR

TUZ 1GR

PIRINC 10 GR

MISIROZU YAGI 15 GR

i LG e

DOLMA(YOGURTLU) 501

MAYDANOZ DEMET

KURU SOGAN 5GR

YOGURT (SUZME) 80 GR

KARABIBER 0,5GR

SALCA 10 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

DANA ETi (KEMIKSiZz) 60 GR

. DOMATES 15 GR

ETLi KONSERVE FASULYE TUZ 2GR
TAZE FASULYE

(KONSERVE) 200 GR

KURU SOGAN 5GR

ETLI KONSERVE TURLU TURLU (KONSERVE) 200 GR




TUZ 5GR
KURU SOGAN 15 GR
SALCA 10 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 60 GR
PATATES 30 GR
SiVRI BIiBER 10 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2 GR
KURU SOGAN 5GR
TUZ 1GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 40 GR
. MISIROZU YAGI 10 GR
ETLi KURU FASULYE PUL BIBER 05GR
DOMATES 15 GR
DEFNE YAPRAGI 0,0015 GR
SALCA 12 GR
KURU FASULYE 35 GR
KARABIBER 0,5GR
TUZ 5GR
KABAK 45 GR
SALCA 10 GR
PATATES 20 GR

BAMYA (DONDURULMUS-
TOMBUL) 30 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
ETLi MEVSIM TURLU DOMATES 15 GR
SiVRIi BiBER 10 GR
PATLICAN 40 GR
KURU SOGAN 10 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 60 GR
KARABIBER 0,5GR

TAZE FASULYE

(DONDURULMUS) 30 GR
MARGARIN 5GR
KARABIBER 0,5GR
KURU SOGAN 5GR
KARBONAT 0,2GR
DANA ETi (KEMIKSiZz) 40 GR
. NOHUT 35 GR
ETLINOHUT DEFNE YAPRAGI 0,006 GR
MISIROZU YAGI 5GR
TUZ 1GR
DOMATES 20 GR
SiVRI BIiBER 5GR
SALCA 12 GR
. PUL BIiBER 0,5GR
ETLi PATLICAN SALCA 10GR




DEFNE YAPRAGI 0,001 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
SARIMSAK 2GR
KURU SOGAN 10 GR
KABABIBER 0,5GR
KEKIK 0,15 GR
TUZ 3GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR
DOMATES 25 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,15 GR
SIiVRIi BIBER 10 GR
PATLICAN 150 GR
SALCA 8 GR
PIRASA 150 GR
MISIROZU YAGI 15 GR
ETLI PIRASA PIRINC 5GR
HAVUC 10 GR
LIMON 20 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 60 GR
MISIROZU YAGI 15 GR
TUZ 3GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 60 GR
ETLIi TAZE BEZELYE BEZELYE 150 GR
DOMATES 20 GR
SALCA 10 GR
KURU SOGAN 10 GR
MISIROZU YAGI 5GR
SiVRi BIBER 10 GR
TUZ 1GR
PUL BIiBER 0,5GR
BEZELYE

ETLi TAZE BEZELYE (DONDURULMUS) S0CR
(DONDURULMUS) DOMATES 10 GR
PATATES 30 GR
DANA ETi (KEMIKSiZz) 50 GR
SALCA 10 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR
KURU SOGAN 5GR
HAVUC 10 GR

TAZE FASULYE
(DONDURULMUS) 100 GR
SALCA 10 GR
ETLI TAZE FASULYE TUZ 1GR
(DONDURULMUS) KEKIK 3GR
KARABIBER 0,5GR
PUL BiBER 0,5GR
DOMATES 15 GR




KURU SOGAN 5GR

MISIROZU YAGI 5GR

DANA ETI (KEMIKSiZ) 50 GR

KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR

SALCA 5GR

KURU SOGAN 25 GR

DOMATES 50 GR

ETLI TAZE FASULYE TUZ 5GR
TAZE FASULYE 125 GR

MISIROZU YAGI 15 GR

DANA ETi (KEMIKSiZ) 75 GR

TURLU (DONDURULMUS) 100 GR

DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR

SALCA 10 GR

PUL BiBER 0,5GR

e KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR
ETLi TURLU (DONDURULMUS) TUZ LGR
DOMATES 10 GR

PATATES 20 GR

MISIROZU YAGI 5GR

KURU SOGAN 5 GR

TUZ 5GR

YAPRAK (SALAMURA) 20 GR

SALCA 5GR

MISIROZU YAGI 15 GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 60 GR

. NANE (KURU) 0,5GR
ETLI YAPRAK SARMA KURU SOCAN >t GR
0,06

MAYDANOZ DEMET

PIRINC 20 GR

YOGURT (SUZME) 50 GR

DOMATES 10 GR

PIRINC 2GR

KARABIBER 0,5GR

BULGUR 2 GR

TUZ 1GR

LIMON 30 GR

MISIROZU YAGI 5GR

. PUL BIBER 0,5GR
EZOGELIN CORBA TEREYAGI (DOKME) 8 GR
SARIMSAK 0,5GR

UN (TIP II) 10 GR

NANE (KURU) 0,5GR

MERCIMEK (KIRMIZI) 15 GR

KIRMIZI TOZ BiBER 0,5GR

SALCA 10 GR




. SUT (ACIK) 145 GR
FINDIKLI PUDING FINDIK PUDING 23 GR
KiMYON 0,5GR
KURU SOGAN 10 GR
0,065
YUMURTA ADET
KARABIBER 0,5GR
TUZ 3GR
) SiVRIi BIBER 25 GR
FIRIN KOFTE DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
SUT (ACIK) 40 GR
SALCA 10 GR
PATATES 75 GR
AYCICEK YAGI 30 GR
MAYDANOZ 0,03 GR
DOMATES 30 GR
KASAR PEYNIRI 45 GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
KiMYON 0,2GR
KARABIBER 0,5GR
FIRIN MAKARNA KEKIK 0,3GR
UN (TiP 1) 15 GR
SUT (ACIK) 50 GR
MAKARNA 50 GR
TUZ 1GR
PIRINC 5GR
NISASTA 10 GR
TOZ SEKER 50 GR
ALUMINYUM SUTLAC
FIRIN SUTLAC KASE 1 ADET
YUMURTA 0,1 ADET
VANILYA 0,5GR
SUT (ACIK) 200
TARCIN 0,5GR
SUT (ACIK) 5GR
SALCA 2GR
DOMATES 25 GR
KURU SOGAN 5GR
TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 200 GR
PUL BiBER 0,5GR
FIRIN TAVUK (GOGUS) TUZ 3GR
MISIROZU YAGI 10 GR
KARABIBER 0,5GR
SARIMSAK 0,5GR
SIVRI BIBER 25 GR
PATATES 50 GR
KEKIK 0,5GR




YOGURT (SUZME)

10GR

SALATALIK 25 GR
PATATES 70 GR
KiMYON 0,2GR
TAVUK BUT 250 GR
SALCA 10 GR
KEKIiK 0,2GR
. AYCICEK YAGI 30 GR
FIRINDA SEBZELI TAVUK SOMATES 10 GR
TUZ 1GR
SIiVRIi BIBER 25 GR
KARABIBER 0,5GR
KIRMIZI TOZ BIBER 0,2GR
PUL BiBER 0,5GR
PATATES 70 GR
PUL BiBER 0,25 GR
TEREYAGI (DOKME) 8 GR
SALCA 10 GR
TUZ 1GR
KURU SOGAN 5 GR
KARABIBER 0,25 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,25 GR
HAMBURGER KOFTE SiVRi BiBER 10 GR
(PATATES KIZARMALLI) SARIMSAK 0,4 GR
KiMYON 0,25 GR
MARGARIN 5GR
KASAR PEYNIRI 20 GR
DOMATES 20 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
KEKIiK 0,25 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
SUT (ACIK) 15 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
KARABIBER 0,5GR
KURU SOGAN 10 GR
SALCA 10 GR
KiIMYON 0,5GR
SUT (ACIK) 30 GR
TUZ 3GR
HASAN PASA KOFTE (PURELI) 0,03
MAYDANOZ DEMET
HAVUC 20 GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
DOMATES 20 GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 20 GR
YUMURTA 0,065




ADET

SIiVRIi BIBER 10 GR

DANA ETI (KEMIKSiZ) 100 GR

KASAR PEYNIRI 20 GR

PAPATES 70 GR

MARGARIN 5GR

AYCICEK YAGI 40 GR

HAVUC 25 GR

UN (TIP II) 10 GR

0,03

MAYDANOZ DEMET

0,08

YUMURTA ADET

HASLAMA ET YOGURT (SUZME) 10 GR

KEKiK 0,5GR

LIMON 20 GR

TUZ 1GR

PATATES 70 GR

MARGARIN 5GR

MISIROZU YAGI 5GR

DANA ETi (KEMIKSiZ) 160 GR

TAVUK BUT 250 GR

TEREYAGI (DOKME) 8 GR

HAVUC 35 GR

PATATES 70 GR

HASLAMA TAVUK AYCICEK YAGI 40 GR

TUZ 1GR

UN (TIiPI) 10 GR

MISIROZU YAGI 5GR

LIMON 20 GR

KARA LAHANA 60 GR

TURP 30 GR

HAVUC- KARA LAHANA ZEYTINYAGI 10 GR

SALATAL 0,05

MAYDANOZ DEMET

TUZ 5GR

HAVUC 45GR

ANTEP FISTIGI 0,5GR

. HAVUC 2GR

HAVUCLU REVANI TATLISI OZ SEKER 50 GR

REVANI 22 GR

YESIL SOGAN 20 GR

0,125

HINDI DONERI ROKA DEMET
DONDURULMUS HINDI

DONERI 110 GR

ISPANAKLI GUL BOREGI MISIROZU YAGI 20 GR




PUL BiBER 1GR
SUT (ACIK) 30 GR
KARABIBER 1GR
TUZ 3GR
0,06
MAYDANOZ DEMET
SUSAM 4 GR
KURU SOGAN 5GR
BEYAZ PEYNIR 20 GR
YUFKA 100 GR
ISPANAK
(DONDURULMUS) 50 GR
YUMURTA 0,1 ADET
MISIROZU YAGI 30 GR
TUZ 5GR
0,25
YUMURTA ADET
. e ISPANAK
ISPANAKLI KOL BOREGI (DONDURULMUS) 50 GR
YUFKA 100 GR
SUSAM 4 GR
KURU SOGAN 10 GR
SUT (ACIK) 50 GR
SALCA 5GR
TUZ 3GR
0,01
MAYDANOZ DEMET
KURU SOGAN 5GR
SUT (ACIK) 20 GR
ISPANAKLI TAVUK SARMA | KEKIiK 0,1 GR
TAVUK BIiFTEK (DERISiZ) 200 GR
PUL BiBER 0,5GR
KASAR PEYNIRI 15 GR
KiIMYON 0,1 GR
ISPANAK
(DONDURULMUS) 50 GR
TUZ 1GR
CAM FISTIGI 3GR
MARGARIN 5GR
L. PIRINC 50 GR
IC PILAV KARABIBER 0,5GR
TEREYAGI (DOKME) 8 GR
NOHUT 3GR
KUS UZUMU 2GR
AYCICEK YAGI 40 GR
IMAM BAYILDI SIVRI BIBER 30 GR
SARIMSAK 1GR




DOMATES 30 GR

TUZ 5GR

SALCA 5GR

0,06

MAYDANOZ DEMET

PATLICAN 200 GR

KURU SOGAN 30 GR

L TOZ SEKER 40 GR
INCIR HOSAFI INCIR (KURU) 20 GR
L INCIR 20 GR
INCIR KOMPOSTO TOZ SEKER 20 GR
MISIROZU YAGI 10 GR

KARABIBER 0,5GR

KARBONAT 5GR

PATATES 100 GR

TUZ 3GR

SALCA 10 GR

. . ) KiMYON 1GR
INEGOL KOFTE KEKIK LGR
GALETA UNU 10 GR

KURU SOGAN 5GR

TEREYAGI (DOKME) 5GR

KASAR PEYNIRI 7GR

PUL BiBER 0,5GR

DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR

ANTEP FISTIGI 1GR

TEREYAGI (DOKME) 20 GR

L TOZ SEKER 50 GR
IRMIiK HELVA IRMIK 20 GR
CAM FISTIGI 3GR

SUT (ACIK) 40

Lo SUT (ACIK) 145 GR
IRMIiK HELVASI (HAZIR) iRMIK (HAZIR) 30 GR
SARIMSAK 0,4 GR

KARABIBER 0,5GR

MARGARIN 5GR

MAYDANOZ 0,03 GR

TEREYAGI (DOKME) 5GR

. SIVRIi BIBER 15 GR
ISLIM KEBABI AYCICEK YAGI 40 GR
PATLICAN 180 GR

TUZ 1GR

SALCA 10 GR

DOMATES 40 GR

DANA ETI (KEMIKSiZ) 125 GR

L . DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
iSLiM KOFTE TUZ LGR




SIVRI BIBER 20 GR
KARABIBER 0,5GR
SARIMSAK 0,5GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
MARGARIN 5GR
0,05
MAYDANOZ DEMET
SALCA 12 GR
DOMATES 50 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
PATLICAN 180 GR
TEREYAGI (DOKME) 4 GR
ISKEMBE CORBASI MARGARIN 4 GR
ISKEMBE CORBASI 13 GR
KURU SOGAN 5GR
SARIMSAK 0,4 GR
KARABIBER 0,5GR
0,065
YUMURTA ADET
PUL BiBER 0,5GR
SALCA 12 GR
0,03
MAYDANOZ DEMET
L AYCICEK YAGI 40 GR
IZMIR KOFTE SIVRI BIBER 25 GR
KEKIK 0,3GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 10 GR
KiMYON 0,5GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR
PATATES 70 GR
DOMATES 40 GR
HAVUC 35 GR
TUZ 1GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 60 GR
KURU SOGAN 10 GR
SALCA 15 GR
9 KABAK 180 GR
KABAK DOLMA (YOGURTLU) | =rnr (SUZME) 50 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
PIRINC 25 GR
TUZ 1GR
PUL BiBER 0,5GR
SIVRIi BIBER 25 GR
KABAK MUSAKKA AYCICEK YAGI 70 GR
SARIMSAK 0,5GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2 GR




TUZ 1GR
SALCA 15 GR
KARABIBER 0,5GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 70 GR
KiMYON 0,3GR
KURU SOGAN 10 GR
KEKIK 0,15 GR
DOMATES 40 GR
KABAK 180 GR
DOMATES 7GR
SIVRI BIBER 3GR
KABAK S'Sa‘gfp’g';)(SAN DAL KASAR PEYNIRI 15 GR
KABAK 150 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 75 GR
TOZ SEKER 75 GR
KABAK TATLISI CEVIZiCi 10 GR
KABAK (HELVACI) 250 GR
SUT (ACIK) 30 GR
SIiVRI BIBER 25 GR
MARGARIN 5GR
AYCICEK YAGI 50 GR
KARABIBER 0,5GR
DOMATES 25GR
PATATES 60 GR
KiMYON 0,3GR
KADINBUDU KOFTE (PURELI) DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 oGoz
MAYDANOZ DEMET
TUZ 1GR
YUMURTA 0,4 ADET
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
PIRINC 10 GR
UN (TiP 1) 10 GR
NANE (KURU) 1GR
KURU SOGAN 10 GR
KAKAOLU PUDING 30 GR
SUT (ACIK) 180 GR
KAKAOLU PUDING SEFFAF PLASTIK SUP
KASE 1 ADET
ANTEP FISTIGI 0,5GR
PUDRA SEKERI 9GR
KABARTMA TOZU 1GR
LIMON 2GR
KALBURABASTI TOZ SEKER 60 GR
ANTEP FISTIGI 1GR
UN (TiP 1) 40 GR
IRMIK 5GR




CEVIZiCi 5GR
YUMURTA 0,2 ADET
MARGARIN 15 GR
MISIROZU YAGI 5GR
SAKIZLI MUHALLEBI 11,5 GR
KARBEYAZ NISASTA 2GR
KESKUL 11,5
HAVUC 75
KABARTMA TOZU 0,01 GR
KARNIBAHAR
KARISIK KIZARTMA KIS (DONDURULMUS) 100 GR
(YOGURTLU) YUMURTA 0,3GR
YOGURT (SUZME) 70 GR
PATATES 100 GR
AYCICEK YAGI 70 GR
AYCICEK YAGI 70 GR
TUZ 1GR
KABAK 80 GR
KARIS(%O%%I‘:IT‘E%A YAZ YQGURT (SUZME) 70 GR
SiVRi BiBER 40 GR
PATLICAN 80 GR
PATATES 75 GR
LIMON 30 GR
TUZ 1GR
0,04
MARUL ADET
camsiicsaLaTA aas) (SUHE AN e
ZEYTIN (SIYAH) 10 GR
0,02
MAYDANOZ DEMET
HAVUC 20 GR
0,04
MARUL ADET
SIVRIi BIBER 10 GR
0,02
MAYDANOZ DEMET
KARISIK SALATA (YAZ) LIMON ot GR
SALATALIK 20 GR
ZEYTINYAGI 10 GR
TUZ 1GR
DOMATEKS 60 GR
TURP 40 GR
amcsLaTA Gas LN
MARULSUZ) HAVUC 20 GR
TUZ 3GR




ZEYTIN (SIYAH) 5GR
ZEYTINYAGI 10 GR
KIRMIZI LAHANA 80 GR
KARISIK TURSU TURSU (KARISIK) 90 GR
DOMATES 30 GR
SARIMSAK 1GR
AYCICEK YAGI 40 GR
SiVRI BiBER 20 GR
PATLICAN 180 GR
SALCA 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
KARNIYARIK KIiMYON 0,2GR
KEKiK 0,3GR
TUZ 1GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2 GR
0,02
MAYDANOZ DEMET
DANA ETI (KEMIKSIZ) 75 GR
PUL BiBER 0,5GR
AYCICEK YAGI 25 GR
TUZ 1GR
DOMATES 30 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR
HAVUC 25 GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 20 GR
MISIROZU YAGI 5 GR
SiVRI BIiBER 25 GR
KASARLI KARE KOFTE GALETA UNU 0,1 GR
(PATATES KIZARTMALI) 0,065
YUMURTA ADET
SALCA 20 GR
KARABIBER 1GR
KASAR PEYNIRI 20
0,02
MAYDANOZ DEMET
KURU SOGAN 10 GR
KIMYON 3GR
PATATES 60 GR
MARGARIN 5GR
KASAR PEYNIRI 25 GR
MAKARNA 50 GR
KASARLI MAKARNA TUZ 1GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
0,02
MAYDANOZ DEMET
KAYISI HOSAFI KURU KAYISI 20 GR




TOZ SEKER 40 GR

KAYISI 35 GR

KAYISI KOMPOSTO TOZ SEKER 10 GR

PIRINC UNU 2GR

NISASTA 13 GR

.. MARGARIN 3GR

KAZANDIBI TOZ SEKER 50 GR

PUDRA SEKERI 3GR

SUT (ACIK) 180 GR

.. KAZANDIBI TOZU 34 GR

KAZANDIBI (HAZIR) SUT (ACIK) 145 GR

TOZ SEKER 50 GR

KEMAL PASA TATLISI KEMAL PASA TATLISI 16 GR

ANTEP FISTIGI 1GR

ANTEP FISTIGI 1GR

SUT (ACIK) 180 GR

KESKUL KESKUL 30 GR
SEFFAF PLASTIK SUP

KASE 1 ADET

BEZELYE (KONSERVE) 200 GR

SALCA 10 GR

DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR

KIYMALI BEZELYE MISIROZU YAGI 15 GR

KURU SOGAN 10 GR

TUZ 3GR

DOMATES 20 GR

YUFKA 50 GR

SiVRI BIBER 5GR

YUMURTA 0,3 ADET

MISIROZU YAGI 30 GR

SUT (ACIK) 50 GR

KABARTMA TOZU 0,1 GR

KIYMALI GUL BOREGI SUSAM 4 GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 50 GR

0,02

MAYDANOZ DEMET

YOGURT (SUZME) 4 GR

TUZ 1GR

DOMATES 10 GR

TUZ 1GR

MISIROZU YAGI 10 GR

KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR

KIYMALI ISPANAK DANA ETi (KEMIKSiZz) 50 GR

(YOGURTLU)(DONDURULMUS) | SALCA 10 GR

ISPANAK
(DONDURULMUS) 150 GR
PUL BiBER 0,5GR




KURU SOGAN 10 GR
YOGURT (SUZME) 60 GR
KARABIBER 0,5GR
TUZ 3GR
SIiVRIi BIBER 15 GR
KABAK 150 GR
KURU SOGAN 10 GR
KIYMALI KABAK SARIMSAK 2GR
DANA ETI (KEMIKSiZ) 50 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
SALCA 10 GR
DOMATES 25 GR
LAHANA 200 GR
KURU SOGAN 10 GR
MISIROZU YAGI 5GR
KIYMALI KAPUSKA DANA ETi (KEMIKSIiZ) 60 GR
SALCA 3GR
TUZ 1GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,25 GR
SALCA 5GR
TUZ 3GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR
KARNABAHAR
(DONDURULMUS) 150 GR
KARABIBER 0,5GR
KIYMALI KARNABAHAR LIMON 30 GR
PUL BiBER 0,5GR
MISIROZU YAGI 10 GR
HAVUC 10 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 35 GR
KURU SOGAN 20 GR
SiVRI BIiBER 10 GR
SUSAM 4 GR
0,02
MAYDANOZ DEMET
DANA ETI (KEMIKSIZ) 50 GR
DOMATES 10 GR
. e YOGURT (SUZME) 4 GR
KIYMALI KOL BOREGI STVRI BIBER S GR
MISIROZU YAGI 25 GR
TUZ 1GR
YUMURTA 0,3ADET
SUT (ACIK) 50 GR
YUFKA 100 GR
TUZ 1GR
KIYMALI MAKARNA SARIMSAK 2GR
MARGARIN 10 GR




DANA ETi (KEMIKSiZ) 50 GR
SIVRI BIBER 10 GR
MAKARNA 50 GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
DOMATES 20 GR
KARABIBER 0,5GR
PUL BIBER 0,5GR
PIRASA 150 GR
TUZ 3GR
HAVUC 10 GR
KIYMALI PIRASA PIRINC 6 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR
LiIMON 30 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 35 GR
SALCA 5GR
YOGURT (SUZME) 50 GR
PUL BIBER 0,5GR
SALCA 5GR
ISPANAK 150 GR
KIYMALI TAZE ISPANAK | KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR
(YOGURTLU) KARABIBER 0,5GR
KURU SOGAN 25 GR
TUZ 5 GR
MISIROZU YAGI 15 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 40 GR
SARIMSAK 0,2 GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
KURU SOGAN 10 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR
TUZ 1GR
KIYMALI YUMURTA SIVRI BIBER 25 oGoz
MAYDANOZ DEMET
DOMATES 30 GR
MARGARIN 10 GR
SALCA 10 GR
YUMURTA 1 ADET
KORNISON TURSU TURSU (SALATALIK) 90 GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
. KREMALI MANTAR
KREMALI MANTAR CORBA CORBA 125 GR
MARGARIN 5
KREMALI SEBZE CORBA 12,5 GR
KREMALI SEBZE CORBASI | MARGARIN 4 GR
TEREYAGI (DOKME) 4 GR
KREMALI TAVUK CORBASI | TEREYAGI (DOKME) 4 GR




MARGARIN 4 GR

KREMALI TAVUK CORBA 15 GR

SIVRI BIBER 25 GR

GALETA UNU 10 GR

TUZ 3GR

KIiMYON 0,5GR

0,03

MAYDANOZ DEMET

. 0,065

KURU KOFTE YUMURTA ADET
MISIROZU YAGI 40 GR

PATATES 100 GR

KURU SOGAN 10 GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR

DOMATES 30 GR

KARABIBER 0,5GR

SALATALIK 25 GR

MAYDANOZ 3 DEMET

KiMYON 0,5GR

TUZ 3GR

KABAK 30 GR

MISIROZU YAGI 40 GR

PATATES 50 GR

. PATLICAN 50 GR

MACAR KOFTE SiVRIi BiBER 25 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR

0,065

YUMURTA ADET

KARABIBER 0,5GR

KURU SOGAN 10 GR

DOMATES 25 GR

GALETA UNU 10 GR

MAHLUTA CORBA 15 GN

MAHLUTA CORBA TEREYAGI (DOKME) 4 GR
MARGARIN 4 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

PUL BiBER 0,3GR

MANTAR 10 GR

MANTAR CORBA UN (TiPI) 10 GR
SUT (ACIK) 10 GR

TEREYAGI (DOKME) 2GR

TUZ 2GR

KEKIiK 0,5GR

DOMATES 30 GR

MANTAR SOTE MANTAR 100 GR
KURU SOGAN 10 GR

SIVRI BIBER 20 GR




DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

KIiMYON 0,2GR

KARABIBER 0,5GR

TUZ 1GR

PUL BIiBER 0,5GR

SARIMSAK 0,3GR

TUZ 3GR

TEREYAGI (DOKME) 10 GR

MANTI (DONDURULMUS) SALCA 10GR
MANTI (DONDURULMUS) 100 GR

YOGURT (SUZME) 80 GR

LIMON 30 GR

0,04

MARUL ADET

ZEYTINYAGI 10 GR

0,01

MARUL SALATA MAYDANOZ DEMET
KURU SOGAN 10 GR

KIRMIZI LAHANA 30 GR

TUZ 1GR

HAVUC 20 GR

ZEYTIN (SIYAH) 10 GR

0,08

MARUL ADET

MARUL-ROKA SALATA DOMATES 35 GR
0,25

ROKA DEMET

TEREYAGI (DOKME) 7GR

YUMURTA 1 ADET

KURU SOGAN 25 GR

MISIROZU YAGI 8 GR

MENEMEN (KIYMASIZz)  KARABIBER 0'3 (C);OE
MAYDANOZ DEMET

DOMATES 100 GR

TUZ 2GR

SiVRI BIBER 30 GR

MISIROZU YAGI 5GR

MERCIMEK (KIRMIZI) 25 GR

TUZ 1GR

KEKIiK 0,15 GR

MERCIMEK CORBA KIRMIZI TOZ BiBER 0,15 GR
UN (TIP II) 10 GR

PUL BiBER 0,5GR

LIMON 30 GR

KARABIBER 0,5GR




TEREYAGI (DOKME) 10 GR
SALCA 10 GR
MARGARIN 15 GR
. . . TUZ 3GR
MERCIMEKLI BULGUR PILAVI I ro oo = 10GR
YESIL MERCIMEK 10 GR
BULGUR 40 GR
MILFOY HAMURU 50 GR
MILFOY TATLISI TOZ SEKER 50 GR
CEViZicCi 10 GR
MUZLU PUDING 30 GR

SEFFAF PLASTIK SUP
MUZLU PUDING KASE 1 ADET
ANTEP FISTIGI 1GR
SUT (ACIK) 180 GR
PIRINC 50 GR
L . MARGARIN 15 GR
NOHUTLU PIRINC PILAVI -0 - " 0GR
TUZ 3GR
HAVUC 20 GR
TUZ 1GR
PATATES 60 GR
KEKIK 0,5GR
AYCICEK YAGI 30 GR

BEZELYE

ORMAN KEBABI (DONDURULMUS) 20 GR
UN (TiP 1) 2GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 125 GR
MARGARIN 10 GR
SiVRI BIBER 25 GR
KURU SOGAN 10 GR
TUZ 5 GR
YUMURTA 0,1 ADET
LIMON 20 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 15 GR
PACA CORBA UN (TiP ) 10 GR
SIRKE 2GR
MISIROZU YAGI 5GR
SARIMSAK 1GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
MISIROZU YAGI 40 GR
UN (TiP 1II) 9 GR
NANE (KURU) 0,3GR
PATATES OGRATEN PATATES 175 GR
SUT (ACIK) 40 GR
TUZ 5GR
KARABIBER 0,5GR




KEKIiK 0,3GR

TEREYAGI (DOKME) 5GR

KASAR PEYNIRI 30 GR

MARGARIN 5GR

PUL BiBER 0,5GR

SIVRI BIBER 25 GR

AYCICEK YAGI 40 GR

DOMATES 40 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

KiMYON 0,5GR

0,2

MAYDANOZ DEMET

KARABIBER 0,5GR

PATATES OTURTMA KIRMIZI TOZ BiBER 0,15 GR
PATATES 175 GR

KURU SOGAN 10 GR

PUL BIBER 0,5GR

TUZ 1GR

SALCA 15 GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 70 GR

KEKIiK 0,5GR

ZEYTINYAGI 15 GR

LIMON 30 GR

NANE (KURU) 0,2GR

TUZ 3GR

ZEYTIN (SIYAH) 5GR

PATATES SALATASI YUMURTA 05 ADET
0,03

MAYDANOZ DEMET

SiVRIi BiBER 15 GR

PATATES 120 GR

YUMURTA 0,1 ADET

0,06

MAYDANOZ DEMET

SUSAM 4 GR

o SUT (ACIK) 30 GR
PATATESLi GUL BOREGI TUZ cGR
PATATES 50 GR

KASAR PEYNIRIi 20 GR

MISIROZU YAGI 20 GR

YUFKA 50 GR

PATATES 50 GR

KEKIiK 0,5GR

. . SUSAM 4 GR
PATATESLi KOL BOREGI YUFKA 100 GR
0,02

MAYDANOZ DEMET




PUL BiBER 0,5GR

TUZ 1GR

KIiMYON 0,1 GR

KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR

SUT (ACIK) 50 GR

YUMURTA 0,3ADET

YOGURT (SUZME) 4 GR

KURU SOGAN 10 GR

KARABIBER 0,5GR

MISIROZU YAGI 20 GR

LIMON 20 GR

TUZ 3GR

PATATES 25 GR

PATATESLI YESIL MERCIMEK DEREOTU 3 DEMET
SALATASI BARBUNYA 15 GR
MAYDANOZ 3 DEMET

YESIL MERCIMEK 25 GR

ZEYTINYAGI 10 GR

YESIL SOGAN 5 GR

NANE (KURU) 0,5GR

YOGURT (SUZME) 50 GR

KARABIBER 0,5GR

DANA ETi (KEMIKSiZ) 60 GR

SALCA 10 GR

PATLICAN 150 GR

PATLICAN DOLMA TUZ 5GR
KiMYON 0,5GR

DOMATES 15 GR

MAYDANOZ 3 DEMET

MISIROZU YAGI 10 GR

KURU SOGAN 10 GR

PIRINC 20 GR

DOMATES 30 GR

0,03

MAYDANOZ DEMET

SALCA 15 GR

KURU SOGAN 10 GR

PATLICAN KEBABI AYCICEK YAGI 70 GR
TUZ 1GR

PATLICAN 200 GR

SARIMSAK 0,5GR

SiVRI BIBER 25 GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR

SARIMSAK 2GR

PATLICAN 180 GR

PATLICAN MUSAKKA DOMATES 30 GR
KEKIiK 0,3GR




SALCA 15 GR
AYCICEK YAGI 70 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR
KURU SOGAN 10 GR
KARABIBER 0,5GR
TUZ 1GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 70 GR
0,05
MAYDANOZ DEMET
SIVRI BIBER 25 GR
PUL BIBER 0,5GR
YUMURTA 0,3 ADET
0,06
MAYDANOZ DEMET
PEYNIRLI BOREK (PEYNIRLI SUT (ACTK) _ SO GR
TEPSI BOREG) BEYAZ PEYNIR 25 GR
MARGARIN 20 GR
YUFKA 80 GR
YOGURT (SUZME) 4 GR
TUZ 5GR
TEREYAGI (DOKME) 15 GR
TUZ 5GR
BEYAZ PEYNIR 20 GR
PEYNIRLI ERISTE (MAKARNA) 0,02
MAYDANOZ DEMET
ERISTE 55 GR
MARGARIN 5GR
0,02
MAYDANOZ DEMET
SUT (ACIK) 50 GR
TUZ 1GR
e KASAR PEYNIRI 20 GR
PEYNIRLiI GUL BOREGI BEYAZ PEYNIR 30 GR
YUMURTA 0,3 ADET
YUFKA 50 GR
SUSAM 4 GR
MISIROZU YAGI 20 GR
PEYNIRLI KARAKOY (KOL |PEYNIRLI KOL
)BOREGI BOREGiI(DONDURULMUS) 165 GR
SUT (ACIK) 50 GR
YUFKA 100 GR
YUMURTA 0,3 ADET
R . KASAR PEYNIRIi 10 GR
PEYNIRLiI KOL BOREGI YOGURT (SUZME) 1GR
MISIROZU YAGI 20 GR
0,02
MAYDANOZ DEMET




TUZ 1GR
BEYAZ PEYNIR 30 GR
SUSAM 4 GR
BEYAZ PEYNIR 20 GR
MARGARIN 10 GR
0,02
. MAYDANOZ DEMET
PEYNIRLIi MAKARNA KASAR PEYNIRI 10 GR
MAKARNA 50 GR
TUZ 1GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR
MARGARIN 3GR
MILFOY HAMURU 100 GR
PEYNIRLi MiLFOY BOREGI EBKA‘TJZRI_?;YN IR 03 i%cg
(DONDURULMUS) SUSAM ’ 1GR
0,03
MAYDANOZ DEMET
. e PEYNIRLI PUF BOREGI

PEYNIRLIPUF BOREGT | (poNbURULMUS) 104GR
AYCICEK YAGI 40 GR

PEYNIRLI SARAY BOREGi |PEYNIRLIi SARAY BOREGI
(DONDURULMUS) (DONDURULMUS) 200 GR
PEYNIRLI SIGARA BOREGI (Slig‘;%%ggsﬁ?s) 125 GR
(DONDURULMUS) AYCICEK YAGI 40 GR
PEYNIRLIi SU BOREGI gﬁ?ﬁ?ﬁ%ﬁ%i SGR
(DONDURULMUS) (DONDURULMUS) 125 GR
SiVRI BIBER 25 GR
DOMATES 40 GR

ET DONER (PiSMiS-

DILIMLI) 110 GR
. N " ARPA SEHRIYE 10 GR
PILAVUSTU ET DONER TUZ 1GR
(GARNITURLU) AYCICEK YAGI 25 GR
TEREYAGI (DOKME) 15 GR
MARGARIN 5GR
PATATES 75 GR
PIRINC 50 GR
PIRINC 50 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,2 GR
PILAVUSTU SEBZELI FIRIN IS)EI]: giBER Ol’g 22
TAVUK YOGURT (SUZME) 7GR
AYCICEK YAGI 30 GR
TUZ 8 GR




TEREYAGI (DOKME) 6 GR

KiMYON 0,2GR

MARGARIN 6 GR

ARPA SEHRIYE 10 GR

KARABIBER 0,5GR

KEKIK 0,2 GR

KEKIK 0,2GR

PIRINC 50 GR

MARGARIN 5GR

TUZ 1GR

ARPA SEHRIYE 10 GR

PATATES 75 GR

PILAVUSTU TAVUK DONER |KARABIBER 0,5GR
(GARNITURLU) TAVUK DONER (PiSMIis-

DILIMLI) 120 GR

AYCICEK YAGI 25 GR

SIVRI BIBER 25 GR

PUL BiBER 0,5GR

TEREYAGI (DOKME) 15 GR

DOMATES 40 GR

KiMYON 0,5GR

DANA ETi (KEMIKLI) 50 GR

0,065

YUMURTA ADET

0,03

MAYDANOZ DEMET

. N, PIRINC 50 GR

PILAVUSTU KOFTE MISIROZU YAGI 40 GR

KURU SOGAN 10 GR

GALETA UNU 10 GR

TUZ 3GR

MARGARIN 20 GR

KARABIBER 0,5GR

ARPA SEHRIYE 10 GR

MARGARIN 10 GR

PIRINC 60 GR

PIRINC PiLAVI TUZ 1GR

ARPA SEHRIYE 10 GR

TEREYAGI (DOKME) 15 GR

0,25

YUMURTA ADET

MISIROZU YAGI 15 GR

PiYAZ (ESKI TARIF) MAYDANOZ 3 DEMET

KURU FASULYE 50 GR

KURU SOGAN 10 GR

ZEYTIN (SIYAH) 10 GR

PiYAZ (FASULYE) YUMURTA 0,25




ADET

ZEYTINYAGI 10 GR

KURU FASULYE 50 GR

KURU SOGAN 10 GR

DOMATES 20 GR

SIVRI BIBER 10 GR

TAHIN 5GR

0,05

MAYDANOZ DEMET

0,08

YOGURT (KASE) ADET

TOZ SEKER 80 GR

AYCICEK YAGI 75 GR

KREM SANTI 0,5GR

SUT (ACIK) 10 GR

. LiIMON 1,5 GR
REVANI 018
YUMURTA ADET

IRMIK 9GR

KABARTMA TOZU 0,6 GR

VANILYA 0,5GR

UN (TiP 1) 14 GR

ANTEP FISTIGI 0,5GR

KREM SANTI 5GR

SUT (ACIK) 7GR

. REVANI 35 GR
REVANI (HAZIR) TOZ SEKER 50 GR
LIMON 10 GR

ANTEP FISTIGI 0,5GR

DOMATES 50 GR

TURSU (BIBERIYE) 10 GR

ROKA SALATA MISIR (DONDURULMUS) 100(32F;
ROKA DEMET

LIMON 30 GR

ANTEP FISTIGI 0,5GR

SAKIZLI MUHALLEBI SUT (ACIK) 145 GR
SAKIZLI MUHALLEBI 35GR

KURU SOGAN 10 GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR

SIVRIi BIBER 25 GR

SARIMSAK 0,1 GR

SALCALI KOFTE PATATES 60 GR
0,03

MAYDANOZ DEMET

AYCICEK YAGI 30 GR

KARABIBER 0,5GR




KiMYON 0,5GR
DOMATES 40 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
TUZ 1GR
0,065
YUMURTA ADET
SALCA 15 GR
SALCA 10 GR
DOMATES 20 GR
KARABIBER 3GR
TUZ 1GR
KURU SOGAN 5GR
TEREYAGI (DOKME) 8 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 100 GR
KASAR PEYNIRI 20 GR
HAVUC 20 GR
SANDVIC KOFTE (PATATES [SUT (ACIK) 15 GR
KIZARTMALI) GALETA UNU 1GR
MISIROZU YAGI 5GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 6 GR
KiMYON 3GR
PATATES 70 GR
SiVRI BIBER 10 GR
YUMURTA 0,6 ADET
0,02
MAYDANOZ DEMET
PATATES 5GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
TUZ 2 GR
LAHANA 5GR
KURU SOGAN 2 GR
SEBZE CORBA MISIROZU YAGI 5GR
SALCA 3GR
HAVUC 5GR
PIRINC 3GR
UN (TIP I) 5GR
SIVRI BIBER 10 GR
DANA ETI (KEMIKSIZ) 60 GR
DOMATES 10 GR
TUZ 3GR
KURU SOGAN 20 GR
SEBZE SOTE SALCA T GR
AYCICEK YAGI 40 GR
PATLICAN 120 GR
HAVUC 10 GR
PATATES 170 GR




PATATES 60 GR

0,065

YUMURTA ADET

DANA ETi(KEMIKSIiZ) 100 GR

0,03

C MAYDANOZ DEMET
SEBZELI KOFTE KURU SOGAN 10 GR
PATLICAN 60 GR

SARIMSAK 0,4 GR

KiMYON 0,5GR

KARABIBER 0,5GR

GALETA UNU 10 GR

AYCICEK YAGI 40 GR

YUFKA 100 GR

0,05

SIGARA BOREGI YUMURTA ADET
0,05

MAYDANOZ DEMET

BEYAZ PEYNIR 40 GR

PUL BiBER 3GR

TUZ 3GR

DOMATES 30 GR

. SALCA 10 GR
SOSIS SOTE KARABIBER 3GR
SOSIS 80 GR

SiVRIi BiBER 30 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

PUL BIiBER 3GR

SOSIiS 80 GR

KEKIiK 3GR

. TUZ 3GR
SOSIS TAVA MISIROZU YAGI 10 GR
PATATES 70 GR

SALCA 10 GR

DOMATES 10 GR

KARABIBER 0,5GR

0,05

YUMURTA ADET

TUZ 3GR

SOSISLi MiLFOY BOREGI | MILFOY HAMURU 100 GR
SOSIS 25 GR

BEZELYE (KONSERVE) 10 GR

MARGARIN 5GR

HAVUC 10 GR

TUZ 5GR

SOSLU MAKARNA SALCA 10 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,15 GR




SiVRI BiBER 10 GR
SARIMSAK 0,1 GR
TEREYAGI (DOKME) 5GR
DOMATES 20 GR
MARGARIN 5GR
KEKIK 0,15 GR
KARABIBER 0,5GR
MAKARNA 55 GR
PUL BIiBER 0,5GR
SOGUS (DOMATES- SALATALIK 50 GR
SALATALIK) DOMATES 50 GR
SUPANGLE TOZU 30 GR
SEFFAF PLASTIK SUP
KASE 1 ADET
SUPANGLE SUT (ACIK) 180 GR
MARGARIN 8 GR
ANTEP FISTIGI 0,5GR
TOZ SEKER 20 GR
MARGARIN 1GR
VANILYA 1GR
SUTLU IRMIK TATLISI IRMIK 15 GR
HINDISTAN CEVIiZi 1GR
ANTEP FISTIGI 1GR
SUT (ACIK) 100 GR
ANTEP FISTIGI 1GR
IRMIK 33 GR
e . SUT (ACIK) 150 GR
SUTLU iRMIKLi PUDING CEViZ ici -~ GR
VANILYA 1GR
TOZ SEKER 30 GR
TUZ 3GR
PATATES 50 GR
SARIMSAK 0,5GR
DOMATES 25GR
SAKSUKA 0,03
MAYDANOZ DEMET
AYCICEK YAGI 40 GR
SiVRI BIBER 30 GR
KABAK 50 GR
PATLICAN 100 GR
ANTEP FISTIGI 0,5GR
SAMBABA TATLISI SAMBABA TATLISI 14 GR
TOZ SEKER 50 GR
. SEFTALI 50 GR
SEFTALi KOMPOSTO TOZ SEKER 10GR
. TUZ 3GR
SEHRIYE CORBASI LIMON 30 GR




PUL BiBER 0,5GR
SiVRI BiBER 5GR
SALCA 10 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
UN(TIP 1II) 5GR
KIRMIZ TOZ BiBER 0,15 GR
ARPA SEHRIYE 10 GR
DOMATES 10 GR
KARABIBER 0,5GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,5GR
SiVRI BIBER 10 GR
DOMATES 10 GR
MARGARIN 5GR
SEHRIYELI GUVEC glg;(mm (DOKME) Ol,g gs
KARABIBER 0,2GR
TUZ 1GR
KIMYON 0,5GR
ARPA SEHRIYE 50 GR
PUL BiBER 0,5GR
PATLICAN 15 GR
DOMATES 20 GR
HAVUC 15 GR
. . . |BEZELYE 20 GR
SEHRIYELI PILAV (SEBZELI) STVRI BIBER 20 GR
TUZ 3GR
MARGARIN 10 GR
ARPA SEHRIYE 60 GR
KABARTMA TOZU 1GR
UN (TiP 1) 40 GR
TOZ SEKER 60 GR
YUMURTA 0,1 ADET
SEKERPARE MARGARIN 10 GR
FINDIK iCi 5GR
PUDRA SEKERI 9GR
MISIROZU YAGI 5GR
SEKERPARE TATLISI
(HAZIR) 30 GR
SEKERPARE TATLISI (HAZIR) ANTEP FISTICT 1GR
TOZ SEKER 50 GR
KEKIK 0,3GR
0,12
. YUMURTA ADET
SINITSEL DOMATES 30 GR
GALETA UNU 20 GR
TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 200 GR




PUL BiBER 0,5GR

KIMYON 0,2GR

AYCICEK YAGI 40 GR

SUT (ACIK) 35 GR

KARABIBER 0,5GR

SIVRI BIBER 25 GR

PATATES 60 GR

TUZ 1GR

TAHIN HELVA TAHIN HELVA (PAKET) 1 ADET
. PEKMEZ 70 GR
TAHIN PEKMEZ TAHIN 0GR
BEZELYE (KONSERVE) 10 GR

TUZ 3GR

MARGARIN 5GR

KURU SOGAN 10 GR

TALAS BOREGI KARABIBER 0,5 GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 25 GR

MILFOY HAMURU 100 GR

0,05

YUMURTA ADET

TEREYAGI (DOKME) 10 GR

PUL BiBER 0,5GR

TUZ 1GR

UN (TiP 1II) 0,2GR

TARHANA CORBA KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR
SALCA 0,5GR

TARHANA CORBA 12 GR

MARGARIN 5GR

DANA ETI (KEMIKSIZ) 125 GR

PATATES 60 GR

HAVUC 25 GR

SiVRI BIiBER 25 GR

TAS KEBABI KURU SOGAN 10 GR
TUZ 1GR

SALCA 15 GR

AYCICEK YAGI 40 GR

DOMATES 30 GR

MAYDANOZ 3DEMET

TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 100 GR

TUZ 3GR

KURU SOGAN 10 GR

TAVUK KOFTE 0,065
YUMURTA ADET

MISIROZU YAGI 40 GR

KIMYON 0,5GR

PATATES 100 GR

KARABIBER 0,5




TUZ 3GR

TAVUK KROKET 100 GR

TEREYAGI (DOKME) 5GR

KARBONAT 5GR

MISIROZU YAGI 10 GR

KARABIBER 0,5GR

s KEKIK 1GR

TAVUK KROKET / SOGUS GALETA UNU 0GR
PUL BIiBER 0,5GR

KIMYON 1GR

KASAR PEYNIRI 7GR

PATATES 100 GR

KURU SOGAN 5GR

SALCA 10 GR

TEREYAGI (DOKME) 5GR

SUT (ACIK) 40 GR

UN (TIP II) 9 GR

TUZ 1GR

KASAR PEYNIRI 60 GR

KARABIBER 0,5GR

TAVUK OGRATEN MARGARIN T GR
TAVUK BIiFTEK (DERISiZ) 175 GR

MISIROZU YAGI 20 GR

PUL BIiBER 0,5GR

NANE (KURU) 0,3GR

KEKIiK 0,3GR

TAVUK PIRZOLA 300 GR

PATATES 70 GR

TUZ 1GR

TAVUK PIRZOLA DOMATES 40 GR
(GARNITURLU) SUT (ACIK) 30 GR
KEKIiK 0,5GR

PUL BIiBER 0,5GR

SiVRI BIBER 25 GR

KIMYON 0,5GR

DOMETES 40 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

YOGURT(SUZME) 5GR

SiVRI BIiBER 25 GR

. KARABIBER 0,5GR

TAVUK ROTI SALCA T GR
TAVUK BUT 250 GR

KEKIK 0,5GR

TUZ 1GR

PATATES 60 GR

PUL BIiBER 0,5GR

TAVUK SARMA PULBIBER 0,5GR




KiMYON 0,1 GR
TUZ 1GR
HAVUC 10 GR
KASAR PEYNIRI 15 GR
0,01
MAYDANOZ DEMET
KARABIBER 0,1 GR
MISIROZU YAGI 10 GR
BEZELYE
(DONDURULMUS) 10 gr
KURU SOGAN 5gr
TAVUK BIiFTEK (DERISiZ) 200 GR
PATATES 60 GR
SALCA 10 GR
SUT (ACIK) 20 GR
AYCICEK YAGI 25 GR
PUL BIBER 0,5GR
AYCICEK YAGI 40 GR
KIRMIZI TOZ BiBER 0,3GR
KEKIK 0,5GR
TAVUK BIiFTEK (DERISiZ) 180 GR
MARGARIN 5GR
SALCA 15 GR
TAVUK SOTE SIVRI BIBER 25 GR
DOMATES 30 GR
KARABIBER 0,5GR
KURU SOGAN 5GR
PATATES 60 GR
TUZ 1GR
TEREYAGI (DOKME) 15 GR
MISIROZU YAGI 5GR
TEREYAGI (DOKME) 15 GR
PATATES 60 GR
PUL BIBER 1GR
DOMATES 25 GR
TAVUK TANDIR SIVRI BIBER 15 GR
TUZ 1GR
BEZELYE (KONSERVE) 20 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 200 GR
UN (TIP II) 5GR
ASURELIK BUGDAY 18 GR
TAVUKLU BUGDAY CORBASI | YUMURTA 0,1 ADET
YOGURT (SUZME) 40 GR
TAVUK BIFTEK (DERISiZ) 20 GR
MARGARIN 5GR

TEL KADAYIF

TEL KADAYIF

42 GR




TEREYAGI (DOKME) 42 GR
CEVIZiCi 20 GR
TOZ SEKER 65 GR
TAHIN 5GR
YOGURT(SUZME) 10 GR
TUZ 3GR
KIMYON 0,5GR
MISIROZU YAGI 10 GR
KURU SOGAN 10 GR
0,08
YUMURTA ADET
TERBIYELI KOFTE KARABIBER 0,5GR
DANA ETi (KEMIKSiZ) 100 GR
PIRINC 10 GR
NANE (KURU) 0,5GR
LIMON 5GR
0,03
MAYDANOZ DEMET
UN (TIP1) 3GR
0,06
MAYDANOZ DEMET
SiVRI BIBER 20 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
KURU SOGAN 10 GR
KARABIBER 0,5GR
SALCA 10 GR
PATATES 35 GR
BEZELYE
TOPALAK KOFTE (DONDURULMUS) 20 GR
SARIMSAK 0,4 GR
DOMATES 30 GR
DANA ETI (KEMIKSIiZ) 100 GR
KiMYON 0,5GR
HAVUC 20 GR
TUZ 3GR
BULGUR (INCE) 7,5GR
0,065
YUMURTA ADET
LIMON TUZU 0,01 GR
LIMON 0,4 GR
AYCICEK YAGI 40 GR
TULUMBA TATLISI UN(TIP ) 15061§
YUMURTA ADET
NISASTA 0,4 GR
TOZ SEKER 70 GR
TUTMAC CORBA TUTMAC CORBA 25 GR




MARGARIN 4 GR

TEREYAGI (DOKME) 4 GR

. UZUM (KURU) 15 GR
UZUM HOSAFL TOZ SEKER 50 GR

. . SUT (ACIK) 145 GR
VANILYA PUDING VANILYALI PUDING 23 GR
UN (TiP 1) 25 GR

AYCICEK YAGI 40 GR

VEZIiR PARMAGI 0,25
YUMURTA ADET

TOZ SEKER 60 GR

. TOZ SEKER 40 GR
VISNE KOMPOSTO VISNE (TAZE) 25 GR
VISNE KOMPOSTO TOZ SEKER 40 GR
(DONDURULMUS) VISNE (DONDURULMUS) 40 GR
TEREYAGI (DOKME) 10 GR

0,06

YUMURTA ADET

TUZ 1GR

MARGARIN 5GR

YAYLA CORBA NANE (KURU) 0,5 GR
YOGURT (SUZME) 30 GR

KIRMIZI TOZ BiBER 0,2GR

UN (TiP II) 10 GR

PIRINC 6 GR

YESIL MERCIMEK 20 GR

UN (TiP 1) 10 GR

MISIROZU YAGI 10 GR

YESIL MERCIMEK CORBASI |TEL SEHRIYE 10 GR
PUL BiBER 3GR

TUZ 3GR

SALCA 5GR

YOGURT (SUZME) 80 GR

TUZ 3GR

y MARGARIN 5GR
YOGURT SOSLUMAKARNA -0 - (KURD) 05GR
PUL BiBER 0,5GR

MAKARNA 60 GR

SALCA 10 GR

YUMURTA 1 ADET

TUZ 3GR

YUMURTALI ISPANAK SPANAK 17 GR
KURU SOGAN 10 GR

MISIROZU YAGI 15 GR

MARGARIN 4 GR

YUKSUK CORBA TEREYAGI (DOKME) 4 GR
YUKSUK CORBA 23 GR




PATATES 30 GR
LIMON 20 GR
ZEYTINYAGLI KURU FASULYE ZEYTINYAGI 20GR
PILAKI TUZ 5GR
SALCA 10 GR
HAVUC 20 GR
KURU SOGAN 60 GR
HAVUC 20 GR
SALCA 10 GR
LIMON 20 GR
ZEYTINYAGLI BARBUNYA |BARBUNYA 50 GR
TUZ 5GR
ZEYTINYAGI 20 GR
PATATES 30 GR
PIRASA 150 GR
. y LiMON 20 GR
ZEYTINYAGLI PIRASA ZEVTINYAGI 10GR
SALCA 5 GR
SALCA 10 GR
ZEYTINYAGI 10 GR
. 9 KURU SOGAN 10 GR
ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE [—— - <" = 195 GR
TUZ 3GR
DOMATES 20 GR
KURU SOGAN 10 GR
TAZE FASULYE
ZEYTIiNYAGLI TAZE FASULYE (Z])E%I\;]I)ﬁgfg{ Us) 1ig gg
(DONDURULMUS) TUZ 2GR
SALCA 10 GR
DOMATES 20 GR

GIDA MADDE VE MALZEMELERININ TEKNiIiK OZELLIiKLERI VE VASIFLARI

NOT: Tiim iirlinler i¢in; teslimde, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
almmis Gida Uretim Sertifikas1i ve Gida Sicil Sertifikalarinin Muayene Komisyonuna
sunulmas1 gerekmektedir. Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalar1 bulunmayan firmalarin
iirlinleri her ne suretle olursa olsun kabul edilmeyecektir. Kurum tarafindan talep edilecek
iirlinler, mal muayene ve kabul komisyonunun gerek duymasi halinde teknik sartnameye



uygunluk ag¢isindan ilgili laboratuarlarda tahlil ve analizleri yaptirilarak, diizenlenecek rapor
dogrultusunda kabul veya ret edilecektir. Gerek duyulan {iriinlerde yaptirilacak olan bu
analizlerin maddi bedeli yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Uriinler istenilen giin ve
saatte teslim edilecektir.

POSETLIi SANDVIC EKMEK TEKNIK SARTNAMESI

- Ekmekler Tip 650 randimanli, Tip 1 Toprak Mahsulleri Ofisi Standartlarmma uygun
francala unundan pigmis net 60 gr (+ % 3), tek tek posetlenmis kiigiik ekmekler halinde
olacaktir.

- Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya (TS 3522) kullanilacaktir.

- Kiiciik ekmekler, Gida Maddeleri Tiiziigii ve Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki
evsafta olacaktir.

- Yiiklenici firma ekmegi; Hastane Idaresinin istedigi tevzi yerlerine teslim edecektir.

- Teslimat sirasinda firmay1 temsil eden kisi hazir bulunacaktir.

- Ekmeklerin teslimi maksimum 80 adetlik plastik kasalar igerisinde tuzlu, tuzsuz
belirtilmis sekilde yapilacaktir.

- Ekmekler plastik torbalar icine koyulduktan sonra plastik kasalara yerlestirilecek ve iizeri
naylonla kapatilmis olarak teslim edilecektir.

- Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik, gatlak, yaglh, camurlu, kirli
kasalara ekmek konulmayacaktir.

- Ekmek iyi surette pismis, kabarmis olmali, az pigmis, hamur, tikiz, yapiskan ve yamik
olmamalidir. Normal manzara koku ve lezzette bulunmali; yabanci tat ve koku
icermemeli, gida katki maddeleri yonetmeligine uygun olmalidir.

- Kesildigi zaman kesit ylizeyinde goriilen delikler normal biiytikliikte ve homojen olmal,
tikiz, yanik yapigkan, i¢inde hamur haline gelmemis un topaklari, ipliklesme, biiyiik yarik
ve bosluklar olmamalidir.

- Ekmeklerin alt ve iist kabuklar1 iyi ve tam tesekkiil etmis i¢ kismindan ayrilmamis
olmalidir.

- Iginde herhangi bir yabanci cisim bulunmamalidur.

- Hastane idaresince periyodik ve goriilen lizum {zerine yaptirilacak laboratuar
tahlillerinde;
a)Ekmeklerde tuz miktari, kuru maddede % 1,5 gr’dan fazla olmamalidir.

b)Tuz ¢ikarildiktan sonra kiil ve kiiliin % 10’luk hidroklorik asitte eriyen kismi1

ekmegin yapildigi un i¢in kabul edilen kuru maddedeki sinirt asmamalidir.
c)Bugday ekmeginde su miktart % 37°den fazla olmamalidir.

- Ekmeklerde kullanilacak tuz, mutfak tuzu 6zelliginde olacaktir.

- Ekmekler, i¢i ¢inko kapli, aliiminyum, paslanmaz ¢elik gibi hava sartlarindan ve
rutubetten etkilenmeyen, kolay temizlenebilen bir madde ile kapli; yalnizca bu is icin
kullanilan, dis etkenlerden zarar gérmeyecek sekilde kapali arag i¢inde ve kendi personeli
tarafindan mutfaga teslim edilecektir.



- Ekmekler dort tarafi kapali veya delikli plastik ekmek kasalarinda ve iistleri ortiilii olarak;
bu kasalar iist liste konuldugunda ekmekle temas etmeyecek sekilde (kendi kapali arac1 ve
personeli ile) dara tartim1 yapildiktan sonra ekmegin kilo cinsinden kabulii yapilacaktir.

- Ekmek ambalajlarinin iizerinde lretim tarihi silinmeyecek, bozulmayacak ve net bir
bicimde okunacak sekilde basili olacaktir. Alinan ekmekler arasinda muayene
komisyonunca fark edilmeyen, tiiketim esnasinda bayat oldugu tespit edilen ekmekler

Yiiklenici Firma tarafindan ayn1 giin degistirilecektir
- Diyet ekmegi tuzsuz olarak ihtiyaca gore teslim alinacaktir.

- Diger ekmek cesitleri (kepekli, tuzsuz) Hastane Beslenme ve Diyet biriminin gerekli

gordiigl hallerde ayni sartlarda firmaca teslim edilecektir.
- Uretici firma, Gida Sicil Sertifikasi1 ve Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.

- Bu Sartnamede bulunmayan diger hususlar i¢in T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig

“Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” ve TS 5000 hiikiimleri gegerli olacaktur.

TEL KADAYIF

Tel kadayiflar; kizartilmis tipinde ve ince tel kadayif cesidinde saglam, temiz, kendine has
goriiniiste olmali, eksimis ve acimis olmamali, kendine mahsus, renk, tad ve kokuda olmalidir.
Kiif kokusu, kiif tad1 veya gozle goriilebilen bir kiiflenme meydana gelmis olmamali, gozle

goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir.

Rutubet miktar1 en ¢ok %35 (m/m), tel kalinlig1 ortalama en fazla 1.0 mm olmalidir.1 ile 5

Kg aras1 ambalajlarda teslim edilecektir.

Ambalajlamada kullanilacak malzeme tel kadayifa zarar vermeyecek ve tel kadayifin
ozelliklerini koruyacak nitelikte kagit, selafon, aluminyum, plastik esasli maddeler

kullanilmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim
ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.


http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-13.html#200336#200336

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 10344 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas

alinacaktir.
YUFKA (EL ACIMI)

Yufkalar; kendine has renkte ve yaklasik daire seklinde olmali, par¢alanmis ve kiiflenmis
olmamalidir. Kenarinda igeriye dogru 3 cm’den fazla olmamak sartiyla en ¢ok 3 yirtik olabilir.
Kendine has tat ve kokuda olmali, acilasmis, eksimis, kokusmus olmamali; kiif kokusu ve tat

hissedilmemelidir. Gozle goriilebilen yabanct madde bulunmamalidir.

Yufkanin ¢ap1 veya uzunlugu en az 60 cm en ¢ok 70 cm, kalinligi en ¢ok 1.2 mm
olmalidir. Ayn1 partideki yufkanin en biiytik ¢api ile en kii¢ligliniin arasindaki fark en fazla 5

cm olmalidir. Rutubet miktar1 en ¢ok %43 (m/m), tuz miktar1 en ¢ok %2 (m/m) olmalidir.

Yufkanin ambalajinda kullanilan malzeme, yufkanin 6zelliklerini bozmayacak ve
yufkadan olumsuz yonde etkilenmeyecek nitelikte, karton, mukavva veya 6zel mevzuatina
uygun plastik ambalajlar igine konularak teslim edilmelidir. Ambalaj agirliklart 1 Kg’dan 5

Kg’a kadar olabilir.

Ambealajlarin iizerindeki tiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim
ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 10443 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas

alinacaktir.
ARMUT

Piyasada satilan olgunlagmis iyi cins ve lezzetli armutlardan olacak, Armutlar, sulu
ve tatli olacaktir. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir. Ciiriik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik,



cok yumusak ve cok sert, kirli ve ¢amurlu olmayacaktir. Armutlarin agirliklar1 190-210 gr
olacaktir. Armutlar tek sira kasalarda teslim edilecektir.

AYVA;

Ayvalar; biitiin, saglam, temiz olmali bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde ve
ilag artiklari, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir. Kurtlu, ezik, yarals,
kiifld, ciirtiklik belirtilerine sahip olmamalidir. Ayvalar en az birinci siif niteliklerine sahip
olmali, en kiiciik ¢ap OSlgiileri 110 mm’nin altinda olmamalidir. Renkleri acik saridan, koyu
sartya kadar degiskenlik gosterebilir. Ayvalar yeterli olgunlukta ve sulu olmalidir.

Ayvalar; ambalajli olarak dizilmis veya dokme olarak teslim edilebilir. Teslim edilen
ayvalar gesit, sinif, olgunluk, renk ve orijin bakimindan bir 6rnek olmalidir. Agirliklar: 350-
400 gr olacaktir.

Ambalajlamada kullanilan malzeme, insan sagliina zarar vermeyecek nitelikte yeni,
temiz, kuru, kokusuz, ahsap ve mukavva veya diger uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.
Uriine zarar verebilecek higbir yabanci madde bulunmamalidir

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1817 esas alinacaktir.

CILEK;

Cilekler; biitiin saglam, temiz, bocek ve hastaliklardan zarar gérmemis, yikanmamis
olmali bunlarda gozle goriilebilen yabanci madde ilag¢ artiklari, anormal dis nem, yabanci
koku ve tad bulunmamali. Canak yapraklar ile kisa, yesil saplart tizerinde olmahidir. Cilekler
tam gelismis olmali. Tagimaya ve elden ge¢irmelere dayanacak ve servis edilebilecek
olgunlukta bulunmalidir.

Cilekler, ekstra sinifin niteliklerini tagimali, iistiin nitelikte olmali, sekil ve renk
bakimindan ¢esidi tipik 6zelliklerini gostermeli. Olgunluk ve renk ve irilikce bir 6rnek ve
goriiniisleri ve parlak olmali, tizerlerinde toz, toprak bulunmamalidir.

Teslim edilen ¢ileklerde aranan en kii¢iik cap 25 mm’nin altinda olmamalidir. Teslim
edilen partideki ¢ilekler cesit, sinif, boy, olgunluk ve iiretim yeri bakimindan bir 6rnek
olmalidir.

Ambalajda kullanilan malzemeler mukavva, plastik, ahsap vb. maddeler olabilir. Her
cesit ambalaj malzemesi ile ambalajlarda dosenecek kagitlar yeni, temiz, insan sagligina ve
iirline zararsiz olmalidir. Ambalajlarda tas, toprak vb. yabanci maddeler bulunmamalidir.
Cilekler ambalaja herhangi bir siralama yapilmadan oldugu gibi silme doldurulabilir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 185 esas alinacaktir.

MAYDANOZ, TAZE NANE, ROKA;

Maydanoz, taze nane ve rokalar; dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve korpe
gorliniiglii solmamis, saglam ve temiz olmali, lizerlerinde kimyasal giibre ve ila¢ kalintilar1 ve



asirt nem bulunmamali, yabanci koku ve tad olmamalidir. Maydanoz, taze nane ve rokalar iyi
gelismis ve birlesik yapragin biitlin yaprak¢iklart tam olmali, {izerlerinde parazit ve
hastaliklarla soguktan olusan zararlar bulunmamali, ¢esidine 6zgii renkte olmalidir. Cesidine
gore her demette en az 100 gr maydanoz, taze nane, 150 gr roka bulunmalidir. Demetler en alt
yaprake¢ik ayrim noktalart bir hizaya gelecek bigcimde sarilmalidirlar. Bu hizadan itibaren
yaprak sap1 uzunlugu 10 cm’yi gegmemelidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili TS’lar1 ve bu standarda atif yapilan
TS’lar1 esas alinacaktir

DOLMALIK VE TAZE SiVRi BiBER ;

Biberler; biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, taze goriiniislii olmali, bunlarda yabanci
koku, tat, anormal dig nem, don zarari, iyilesmemis yararlar giines yaniklar1 bulunmamalidir.
Saplar1 1 cm’den kisa olmalidir.

Teslim edilen partideki dolmalik ve taze biberler gesit, sinif ve boy bakimindan bir
ornek olmalidir. Boylara ayrilmis uzun biberler uzunluk yoniinden miimkiin mertebe bir 6rnek
olmalidir. Dolmalik ve taze biberlerde yesil, sar1, kirmizi gibi renk karigimi olmamalidir.
Biberler 1.sinif niteliklerine sahip olmali g¢engellesmis, kivrilmis biberler olmamalidir.
Dolmalik biberler 80-100 gr, taze biberler 20-30 gr arasinda olmalidir.

Ambalajlara dokme olarak konulabilir. Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga
zarar vermeyen, iiriiniin niteligini koruyabilecek nitelikte olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1205 esas alinacaktir
DOMATES;

Domatesler; biitiin, saglam, taze goriinlisli temiz olmali, bunlar tiiketimi
engelleyecek bozukluk, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve
tat bulunmamalidir.

Domatesler ekstra ve 1. smif niteliklere sahip olmalidir. Yuvarlak ve dilimli
domateslerde ¢ap uzunlugu en az 57 mm, uzun tip domateslerde ise 47 mm olmalidir. Tanesi
en az 80-100 gr arasinda olmalidir. Domatesler yeterli olgunluga erigsmis ve renk olusumunu
kirmiz1 veya turuncu diye adlandirilan ren niteligine erigsmis olmalidir.

Teslim edilen partideki domatesler ¢esit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan bir 6rnek
olmalidur.

Ambalajlama, kullanilacak malzeme insan sagligina zarar vermeyecek nitelikte yeni,
temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva vb. malzemelerden yapilmis kasa,kutu veya sandiklar
olabilir .Domatesler ambalajlar icerisine kat kat ve diyapol sekilde istif edilmis olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 794 esas alinacaktir..

ELMA:



Elmalar; biitlin, saglam, temiz olmali1 bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde ve
ilag artiklari, normal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.Kurtlu, ezik, yarali, kiifli,
ciiriiklik belirtilerine sahip olmamalidir.Elmalar ekstra veya birinci sinif niteliklerine sahip
olmali, en kiigiik ¢ap Sl¢iileri 65 mm’nin altinda olmamalidir.Elmalar yetistikleri bolgeye gore
cesidin tipik Ozelliklerini gostermeli ve meyve eti saglam olmalidir. Agirliklart 190-210 gr
arasinda olmalidir.

Ambalajlamada kullanilan malzeme insan sagligina zarar vermeyecek nitelikte yeni,
temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva veya diger uygun malzemelerden yapilmis
olmalidir. Ambalajlarda {iriine zarar verecek hi¢bir yabanci madde bulunmamalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 100 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

ERIK;

Erikler; biitiin, saglam, temiz olmali, bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde
kimyasal madde artiklari, anormal dig nem, yabanci koku ve renk bakimlarindan gesidin tipik
ozelliklerini gostermeli, meyvenin genel goriiniimiinii, dayanma 6zelligini etkiliyen kabuk
kusurlar1 bulunmamalidir.Erikler ekstra ve 1. simif 6zelliklerine sahip olmalidir.Iri gesitlerinde
en kiigiik ¢ap Ol¢iisii 35 mm, orta boy ¢esitlerinde en kii¢lik cap 0Ol¢iisii 32 mm’nin altinda
olmamalidir.Bir partide teslim edilen erikler ¢esit, sinif, boy, olgunluk ve orijin bakimlarindan
bir 6rnek olmalidir. Agirliklart en az 25-35 gr orasinda olmalidir.

Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz,
kokusuz, mukavva vb. olmalidir. Ambalajlarin i¢inde higbir yabanci madde bulunmamalidir.
Erikler ambalajlara dokme olarak konulabilir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 793 esas alinacaktir.

HAVUC :

Havuglar; biitiin, siki yapili, koflasmamis, catallasmamis, yan kok olusturmamis,
saglam,yenilemeyecek derecede ¢iiriime ve bozulmalari bulunmayan, temiz, kum, toprak, ve
organik madde gibi kalintilar igermeyen, odunlagsmamis, tohuma kalkmamis olmali,yabanci
tad ve koku,anormal dis nem bulunmamalidir.Havuglar diizgiin satithl1 taze goriiniislii,normal
sekilli, catlamamis, cesidin tipik Ozelliklerine sahip olmali, berelenmeler ve yariklar don
zararlar1 bulunmamalidir.

Havuglar ¢aplaria gore 20 mm ile 10 mm arasinda agirliklarina gore ise 100-150 gr
arasinda olmalidir. Havugclar ekstra veya 1.simf niteliklerine sahip olmalidir. Boy uzunluklari
15 cm’yi gegmemelidir. Bir partide teslim edilen havuglar ¢esit, sinif, boy, piyasaya arz sekli
ve orijin bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Ambalajlamada kullanilacak malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,
kokusuz, ahsap, mukavva ve diger malzemelerden yapilmis olmalidir.

Havugclar ambalajlara dokme halde yerlestirilebilir.



Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1193 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

SAKIZ KABAGI;

Sakiz kabaklari; biitliin, saglam, taze goriinlislii, ¢esidin kendine 6zgii renginde,
porsiimemis, temiz, yabanci tad ve koku icermemeli, asirt dis nem ve c¢icekler
bulunmamalidir.

Kabaklar ekstra veya 1.sinif niteliklerini tasimalidir. Boylama orta boy olmalidir.
Orta boy kabagin uzunlugu 15-20 cm arasinda olmalidir. Tane agirliklar1 180-200 gr arasinda
olmalidir.

Kabaklar ambalajli ve bir ambalajda tiist 4 sira halinde dizilmis olmalidir.
Ambalajlamada iiriinii koruyacak nitelikte ahsap, mukavva veya diger uygun malzemeden
hazirlanmis kutu ve kasalar kullanilmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1898 ve bu standarda atif yapilan TS’lar
esas alinacaktir

KESTANE (HELVACI) KABAGI;

Kestane kabagi; biitlin, saglam, temiz, taze goriiniislii, olgun, kabuk rengi kursuni
beyaz, et rengi saridan koyu turuncuya kadar degisen tonlarda olmali, yabanci tad ve koku
icermemeli, sekil bozukluklar1 ve tizerinde hicbir yabanci madde bulunmamalidir.

Kestane kabaklar1 dokme olarak teslim edilebilirler. Uriin gesit ve simif bakimindan
bir 6rnek olmalidir. Bir parti i¢cindeki en kiiciik ve en bliylik kestane kabaklar1 arasindaki fark
5 kg.1 gegmemelidir. Tane agirliklar: 5-10 kg arasinda olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1897 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

KARPUZ ;

Karpuzlar; biitiin, saglam, temiz(lizerinde gozle goriilebilir yabanct madde
bulunmayan) yeterince olgunlagmig(etinin rengi ve tadi ¢esidin olgun durumundaki tipik
ozelliklerini gostermelidir.) yarilmamis olmali, karpuzlarda yabanci tat ve koku, anormal dig
nem bulunmamalidir.

Smif 6zelligi olarak 1.simif karpuz niteliklerini tasimalidir. Cesidine 6zgii ve sekilde
iyi gelismis olmali, ¢atlak veya bereli olmamalidir. Uzerinde hayvansal ve bitkisel parazitlerle
hastaliklardan olusan zarar izleri bulunmamalidir. Saplar1 5 cm’den uzun olmamalidir.



Karpuzlar ambalajli veya dokme olarak teslim edilebilirler Bir partideki karpuzlar
cesit, siif ve orijin bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1132 ve bu standartta atif yapilan TS lar1
esas aliacaktir.

KIRMIZILAHANA

Piyasada satilan malin en iyisi olacaktir. Taze, homojen renkte, damarlar1 ele
gelmeyecek sekilde iri, sert olacak, yapraklari dagilmamis olacaktir. Tohuma kagmus,
kurtlanmig, dagilmis, yaprak halinde, ¢amurlu, ¢iirliklii, donmus, hasere yenikli olmayacaktir.
Taze gobegini tam sarmis Lahanalardan olacaktir. Her bir Lahananin agirligi 400 gr dan agagi
olmayacaktir.

KIiRAZ

Kirazlar Napolyon tabir edilen iri ve sert taneli, visneler ise piyasada mevsimine gore
satilan en iyi cins asili cinslerden; biitiin, taze gortintiglii, saglam, siki etli, temiz ve saplari
diismemis olmali bunlarda gozle goriilebilir yabanct madde artiklari, yabanci koku ve tat
bulunmamalidir. Kirazlar ekstra veya birinci smif Ozelliklerine sahip olmalidir. Kiraz
iizerlerine glines yanikligi catlaklar, dolu lekeleri veya zararlar olmamalidir. Partide teslim
edilen kiraz renk, sekil, goriinlis ve olgunluk bakimindan bir 6rnek olmalidir. Meyveler 100
griinda en az 15 adet kiraz olacak nitelikte olmalidir. Ambalaj kiraz ve visneleri iyi bir

durumda tutacak ve sagliga zarar vermeyecek yeni, temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva
veya diger uygun maddeler i¢erisinde olmalidir.

Ambalajlarin icinde higbir yabanci madde bulunmamalidir. Kirazlar ambalajlara
dokme olarak fakat siki bir sekilde yerlestirilmeli ve ambalajlar silme doldurulmus olmalidir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 793 esas alinacaktir.
KURU SOGAN;

Kuru soganlar; biitiin, saglam, temiz, don vurmamis en azindan iki dis kabugu ve
sap1 kurumus olmali, tiikketimi engelleyecek ciiriikliilk ve bozukluklar, gozle goriilebilir.
Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku bulunmamalidir. Soganlarin saplar1 4
c¢m’den kisa olmalidir.

Soganlar c¢esidin tipik Ozelligini gostermeli, siki ve sert siirmemis filizlenmemis
olmali, bos veya kaba sapli, anormal gelismeden otiirii siskinlesmemis olmali, kok piiskiilleri
koparilmamis olmalidir. Soganlarda istenen en kiigiik cap 6l¢iisii 40 mm’den az olmamalidir.
Tane agirlar1 100-150 gr arasinda olmalidr.

Her ambalaj i¢indeki soganlar cesit, sinif, boy ve orijin bakimindan bir 6rnek
olmalidir. Soganlar ambalaj igerisinde veya dokme olarak teslim edilebilir.insan sagligina
zarar vermeyen malzemelerden yapilan ambalajlar icerindeki soganlarin agirhigt 50 kg’
gecmemelidir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 796 esas alinacaktir.

LAHANA

Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir. Beyaz lahanalar biitiin, temiz (gozle
gorilebilir yabanci maddeler bulunmayan), saglam (6zellikle tiiketimlerini engelleyecek
cliriimeler veya bozulmalar géstermeyen), taze goriiniislii, yapraklar1 gevsememis/siki



kapanmis, acilmamis ve ¢igeklenme belirtisi géstermemis, beyaz - agik yesil renkte olmalidir.
Beyaz lahanalarda berelenmeler, bocek ve hastaliklarin sebep oldugu zararlar, don vuruklari,
anormal dis nem, yabanci tat, sararma, esmerlesme olmamalidir. Sap, en alt yapragin biraz
altindan diizgiin sekilde ve yapraklar zedelenmeden kesilmis olmalidir. Beyaz lahanalar ¢esit,
sinif ve orijin bakimindan bir 6rnek olmalidir. Beyaz lahanalarin her biri 1 kg’ dan az
olmamalidir. Lahanalar ortam sicakliginda olmalidir. Kiiflenme olmayacaktir. G6ze g¢arpacak
sekilde belirgin ¢iiriik ve yeme 6zelliklerini menfi yonden etkileyen 6ziirler bulunmamalidir.

TURUNCGIL MEYVELERI; (Portakal, Mandalina,Limon)

Turunggil meyveleri biitiin, saglam, temiz olmali bunlarda donmadan meydana gelen
kabuk zararlar1 ve meyve etinin suyunu kaybetmesi, mekanik tesirlerden olusan yaralanmalar
ve kapanmis olsa da, biiyiik kesikler yabanci tat ve koku, asari nem bulunmamalidir. Turunggil
meyvelerinin saplar1 silme kesilmis olmalidir.

Turunggil meyveleri ekstra veya birinci simif niteliklere sahip olmalidir. Sekil,
goriiniig, gelisme ve renk bakimindan ¢eside has 6zellikte olmali, iirlinlin genel goriiniisiinii,
ozelliklerini ambalaj i¢indeki durumunu bozacak higbir 6ziiri bulunmamalidir.

Turunggil meyveleri ¢esidine has normal renge ulagmis ve yeterli olgunlukta
bulunmalidir. Usare miktari; portakalda agirlikca meyvenin %33’den Limonda %25’ inden,
Mandalina da %33 ’den az olmamalidir.

Turunggil meyvelerinde istenen en diisiik ve en yiiksek ¢ap Slgiisii portakalda 70-80
mm, limonda 48-57 mm, mandalinada 50-60 mm sinirlarinda olmalidir. Meyvelerin agirliklari
portakalda 190-210 gr, mandalinada 90-110 gr, limonda 80-90 gr, olmalidir.

Meyvelerin sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir. Bir
partide teslim edilen turunggil meyveleri tiir, gesit, simf, olgunluk, renk, orijin ve boy
bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Turuncgil meyveleri dizilmis ambalajlarda veya dokme olarak teslim
edilebilir. Ambalajlar turunggil meyvelerini 1yi bir sekilde koruyacak ve saglia zarar
vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz, ahsap, mukavva veya diger uygun
malzemelerden(kasa, kutu, sepet, file) yapilmis olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 34 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir.

YEMEKLIK KULTUR MANTARI

Yemeklik kiiltiir mantarlar1 TS 2410 da tanimlanan Kriterlere haiz olmalidir. Kiiltiir
Mantarlari en ¢ok 5 kg’lik plastik ambalajlar veya iirline zarar vermeyecek ambalajlarda
teslim edilecektir.

MARUL

Marullar, biitiin, saglam, taze goriiniislii, temiz ve kuru, toprak bulasikli, yapraklardan
ayiklanmig, kimyevi giibre veya diger ilag artiklarindan tamamen temizlenmis, ¢igeklenme
belirtisi gostermemis, (tohuma kagmamis) ve dolgun olmali, marulun kokii dip yapraklara



yakin ve diizgiin olarak kesilmis olmalidir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem,
yabanct madde bulunmamalidir. Marullar 1. sinif niteliklerine sahip olmalidir. Tipin kendine
Ozgii renginde, iyi olusmus, diizglin sekilli, siki, derli, toplu olmali, iizerinde parazit ve
hastaliklar tarafindan meydana getirilen ve yenilebilmesini etkileyen zararlar, don zararlar1 ve
esas itibariyle fiziksel hasarlar bulunmamalidir. Marullarin gébegi iyi olusmus olmalidir.
Marullar orta boy siifinda olmal1 ve agirliklart 1000-1200 gr arasinda olmalidir.

Ambalajlamada tahta, mukavva ve diger malzemelerden yapilmis, insan sagligina
zarar vermeyen kutu, kasa veya sepetler kullanilabilir. Marullar ambalajlara, aralarinda fazla
bosluk kalmayacak ve ezilmeyecek sekilde yatik olarak yerlestirilmelidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1194 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

MUZ

Ithal muz olarak piyasada satilan malin en iyi cinsi, olgunlasmis1 olacak, ham ve sert
olmayacaktir. Ciirlik donmus veya don califi, kalin kabuklu olmayacaktir. Dis kabukta
kararma ve ¢illenme olmayacaktir. Yenildiginde agizda eksi bir tat birakmayacaktir. Her
birinin agirlig1 200 gr olacaktir.

Muzlar oluklu mukavva veya tahta sandik igerisinde govdelerinden kesilmis olarak
salkimlar halinde getirilecektir.

PATATES,;

Patatesler; biitiin, saglam, temiz, siki yapili kabugu diizgiin ve iyi olusmus ve
filizlenmemis olmalidir.Yabanci tat ve koku, anormal dis nem igermemelidir.Goriiniiglerini
etkileyecek catlaklar, kesikler,kemirici izleri ve berelenmeler bulunmamalidir.Kabugun
normal soyulmasi ile kaybolmayan yesil kisim bulundurmamalidir.Asirt sekil bozukluklari
pas lekeleri, et kismma nufuz etmis ¢esitli oyuklar veya diger i¢ kusurlar et kismina nuguz
eder gri,mavi veya siyah kabuk alt1 lekelerinin derinligi 5 mm’yi gegmemelidir. Patateslerde
don zaralar1 bulunmamalidir.Patateslerde aranan en kii¢iik ¢lip miktar1 55 mm’nin altinda
olmamalidir. Tane agirliklar: 150-200 gr arasinda olmalidir.

Ambalajlamada kullanilacak malzemeler sagliga zarar vermeyecek sekilde temiz,
saglam, kokusuz, file, jiit, ¢uval, torba vb. malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin
dolu halde net agirhigi 80 kg’i gecemez.Ambalajlarin iginde hicbir yabanci madde
bulunmamalidar.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1222 ve bu standarda atif yapilan TS’ lar1
esas alinacaktir.

PATLICAN;

Patlicanlar; biitiin, saglam, temiz,taze goriiniislii, yeterince gelismis,eti liflenmemis
veya odunsu yapida ve ¢ekirdekleri asir1 gelismis olmamali, siki1 yapili ve ¢esidine has renkte
olmalidir.Bunlarda yabanc1 tat ve koku,anormal dig nem bulunmamalidir.

Patlicanlar agirliklarina gore orta boy Ozelliklerini tasimali, uzunlugu 12 cm’den,
agirliklar1 150 gr’dan az olmamalidir. Patlicanlar 1.sinif niteliklerine sahip olmalidir.



Patlicanlar ambalajli olmali, teslim edilen parti ¢esit, tliretim yeri, smif, boy
bakimlarindan, ayrica gelisme ve renklenme dereceleri agisindan bir 6rnek olmalidir.
Ambalajlamada kullanilacak malzeme sagliga zarar vermeyecek ve iirlinii iyi bir sekilde
muhafaza edecek niteliklere sahip olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1255 ve bu standartta atif yapilan TS lar1
esas alinacaktir.

PIRASA;

Pirasalar; biitiin, taze goriiniisli, tohuma kagmamis, saglam, temiz anormal dis
nemden arinmig, bayici koku ve tad igermeyen yapraklarinin u¢ kisimlar1 diizenli bir sekilde
kesilmis olmalidir.

Pirasalar demet halinde baglanmis olmalidir.Demetlerdeki pirasalar cesit ve smif
yaninda gelisme ve renk bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 795 esas alinacaktir.
SALATALIK ;

Salataliklar; biitiin, saglam, taze goriinlisli, diri, acilasmamis ve temiz olmali,
iizerinde asir1 nem tasimamali, yabanci tat ve koku bulunmamalidir. Tarlada agikta yetistirilen
salataliklar 100 gr’ dan; serada yetistirilenler ise 150 gr’dan az olmamalidir. Salataliklar iyi
gelismis, ¢esidin kendine 6zgii renginde ve diizgiin bi¢cimli olmali, egri olmamalidir.

Salatalik ambalaj igerisine dizilmis olmali dokme olmamalidir. Ambalajlamada
kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte olmali; ambalajlarin icerisinde toprak,
yaprak vb. yabanci maddeler bulunmamalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1253 esas alinacaktir.
SARIMSAK;

Sarimsaklar; biitiin, siki, saglam, temiz, don ve giinesten zarar gérmemis olmamali,
kiif izleri, distan goriilebilir filizlenme belirtileri, anormal dis nem, gdzle goriilebilen yabanci
madde, yabanci koku ve tad bulunmamalidir.

Sarimsaklar, cesidin kendine 0Ozgii renginde, baslar1 diizgiin kesilmis, iyice
temizlenmis, kusursuz ve disleri sik1 olmalidir.

Sarimmsaklarda, en kiiclik ¢ap 35 mm.den az olmamalidir. Bas agirliklart 40-50 gr
arasinda olmalidir.

Teslimi yapilan partideki sarimsaklar cesit, sinif ve boy bakimlarindan bir 6rnek
olmalidir. Sarimsaklar dokme, demet ve hevenk olarak verilebilir. Demet ve hevenklerde sap
firesi g6z oniinde bulundurulacaktir.

Ambalajlamada kullanilan malzemeler sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni,
temiz, kokusuz, ahsap, mukavva veya diger uygun malzemelerden hazirlanmis sandik, kutu,
file ve torbalar olmalidir. Ambalajlarin agirliklar1 25 kg.1 gegmemelidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1131 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir



TURP;

Turplar, biitiin, saglam, taze goriiniislii, ¢esidin kendine 6zgii renginde, porsiimemis,
temiz, yabanci tad ve koku igermemeli, asir1 dig nem bulunmamalidir. Turplar normal sekilli,
catlamamis ve berelenmeler ile yariklar ve don zararlari bulunmamalidir.

Turplar 1.smif niteliklerini tagimalidir. Agirliklart 130-180 gr arasinda olmalidir. Bir
partide teslim edilen boy ve ¢esit 6zellikleri bir 6rnek olmalidir.

Ambalajlarda kullanilacak malzeme saglhiga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,
kokusuz, ahsap, mukavva veya diger malzemelerden yapilmis olmalidir. Turplar ambalajlarda
dokme olarak yerlestirilebilir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T ile ilgili TS’ inde belirtilen sartlar esas
alinacaktir.

YENIDUNYA;

Yenidiinya meyveleri; biitiin, saglam, temiz olmali, bunlarda gozle goriilebilir yabanci
madde, kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tad bulunmamalidir.
Yenidiinya meyveleri, sekil, gelisme ve renk bakimlarindan gesidin tipik Ozelliklerin
gostermeli; Dig goriinlimii ve dayanma o6zelligini etkileyecek kusurlari bulunmamalidir.
Meyve eti tamamen saglam olmalidir.

Yenidiinya meyveleri en az 1.smif niteliklerine sahip olmali; gesit, sinif, olgunluk,
renk ve orijin bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Ambalajlara dokme olarak konulabilir. Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga
zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva ve diger uygun
malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin i¢inde hi¢bir yabanct madde bulunmamalidir.

NAR

Nar meyveleri; biitlin, saglam, temiz olmali, bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde,
kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tad bulunmamalidir. Nar
meyveleri, sekil, gelisme ve renk bakimlarindan ¢esidin tipik 6zelliklerin géstermeli; Dig
goriiniimil ve dayanma 6zelligini etkileyecek kusurlar1 bulunmamalidir. Meyve taneleri iyi
gelismis ve kirmizi renkte ve tamamen saglam olmalidir. Mar meyvelerinde kabuk ¢atlagi
veya lekeleri bulunmamalidir.

Nar meyveleri en az 1.sinif niteliklerine sahip olmali; ¢esit, siif, olgunluk, renk ve
orijin bakimlarindan bir 6rnek olmalidir. Meyve agirligi 350-400 gr arasinda olmalidir.

Ambalajlara dokme olarak konulabilir. Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga
zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva ve diger uygun
malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin iginde hicbir yabanci madde bulunmamalidir.

Kivi
Kivi meyveleri; biitlin, saglam, temiz olmali, bunlarda gozle goriilebilir yabanci

madde, kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tad bulunmamalidir. Kivi
meyveleri, sekil, gelisme ve renk bakimlarindan g¢esidin tipik 6zelliklerin gostermeli; Dis



gorliniimii ve dayanma 0Ozelligini etkileyecek kusurlari bulunmamalidir. Meyve eti tamamen
saglam olmalidir.

Kivi meyveleri en az 1.smif niteliklerine sahip olmali; ¢esit, sinif, olgunluk, renk ve
orijin bakimlarindan bir 6rnek olmalidir. Meyve agirligi 90-110 gr arasinda olmalidir.

Ambalajlara dokme olarak konulabilir. Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga
zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva ve diger uygun
malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin iginde hi¢bir yabanci madde bulunmamalidir.

SEFTALI;

Seftaliler; biitiin ve saglam olmali ¢iiriikliik, mantarlar veya diger bozulmalardan
dolay1 tiikketime elverisliligini yitirmis olmamalidir. Seftalilerde ilag artiklar1 anormal dis nem,
yabanci koku, tad ve gozle goriilebilir yabanct madde bulunmamalidir.

Meyveler elle dikkatli bir sekilde toplanmis ve yeteri kadar geligsmis olmalidir.

TS 42’de belirtilen meyve capt 67-73 mm arasinda, meyve g¢evresi 180-230 mm
arasinda olup, 190-210 gr agirhi§inda olmalidir. A boy isareti sinifina girmelidir. Seftaliler
ekstra veya 1. sinif olmali, yetistirildigi bolgeye gore cesidi tipik Ozelliklerini gostermelidir.
Sap ¢ukurunda sapin baglandig1 yerde goriilen ve ¢ekirdek i¢ine uzanan deligi olan seftaliler
bulunmamalidur.

Renk goriiniisii bakimindan meyve kabugunun yesil zemin rengi, sar1 etli seftalilerde
sartya donmeye, beyaz etli seftalilerde ise agarmaya baslamis olmali ve kirmizi {ist renk
donuklugunu kaybederek parlamaya baslamis bulunmalidir.

Ambalajlarda 2. siif geftali 6zelliklerini tagiyan miktarlar %10°u gecemez. Yukarda
belirtilen boylarda alt sinir sabit olup, iist sinir £ 3 mm’ye kadar tolerans gosterebilir. Bu her
ambalajda agirlikca %10’ u gecemez. Her ambalaj i¢inde bulunan seftaliler ¢esit, sinif, boy ve
olgunluk bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ambalajda kullanilan malzeme ahsap olmali ve
meyveler sap taraflar1 asag1 gelmek {izere en fazla iki sira seklinde yerlestirilmis olmalidir.

Ambalaj yapiminda kullanilan biitiin malzemeler insan sagligina zararsiz, yeni, temiz
ve kuru olmalidir. Basili kagit kullanilmigsa basili kisim disa gelmeli ve iirline degmemelidir.
Ambalajlar i¢inde hi¢bir yabanct madde bulunmamalidir.

Sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 42 esas alinacaktir.
KAVUN;

Kavunlar; biitiin, saglam, temiz(iizerinde gozle goriilebilir yabanci madde
bulunmayan, yeterince gelismis, olgun taze goriiniislii ¢cesidine 6zgii sekil ve renkte yabanci
tat ve koku igermeyen, anormal dis nem bulundurmamalidir.) Kavunlar iyi gelismis olmal
iizerlerinde catlak ve bereler bulunmamalidir.

Kavunlarin agirligt 2500-3000 gr arasinda olmalidir. Kavunlar siif 6zelligi olarak
I.smif niteliklerini tasimalidir. Kavunlar, ambalajli veya dokme olarak teslim edilebilir.
Partideki kavunlar ¢esit, siif ve orijin bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ayrica olgunluk,
gelisme, sekil, renk ve agirlikca olabildigince bir 6rnek olmalidir.



Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1073 ve bu standartta atif yapilan TS’ler esas
aliacaktir.

TAZE UZUM

Taze iiziim iyi cins, olgunlagsmis taze ve tath iizlimlerden olacaktir, ezik, eksi, tabii hali
ve rengi degismis, cliriik, kiiflii, kurumus, burusmus, koruk iiziimlerden olmayacaktir.
Uziimler salkim halinde olacaktir. Uziimler temiz tekli kasalar icinde muntazam istiflenmis
olacak teslim edilir.

KAYISI;

Kayisilar; biitlin, saglam, temiz olmali, bunlarda gbzle goriilebilir yabanci madde,
kimyasal madde artiklari, anormal dis nem yabani koku ve tat bulunmamalidir.

Kayisilar sekil, gelisme, renk bakimlarindan ¢esidin tipik 6zelliklerini géstermeli, dis
gorinimii ve dayanma 06zelligini etkileyecek kusurlar1 bulunmamalidir. Meyve eti tamamen
saglam olmalidir.Kayisilar cesit, sinif, olgunluk, renk ve orijin bakimlarindan bir 6rnek
olmalidir. Agirliklar1 30-35 gr arasinda olmalidar.

Kayisilar ekstra ve 1. sinif ozelliklerine sahip olmalidir. Ambalajlamada kullanilan
malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, ahsap, mukavva ve
diger uygun malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin iginde hi¢bir yabanct madde
bulunmamalidir. Teslim edilen kayisilar ambalajlara dokme olarak konulabilir.

YEMEKLIK AYCICEK YAGI VE MISIROZU YAGI :

Yemeklik aycicegi ve misirdzii yaglari ; kendine has renk, tat ve kokuda olmalidir.
Fiziksel ve kimyasal oOzellikleri TS 886’da belirtilen niteliklere uygun olmalidir.
Kullanilmasina izin verilen katki maddelerinin disinda herhangi bir katki maddesi veya
yabanc1t madde i¢ermemeli ve iirlin igerisinde yer alan tiim bilesenler ambalaj etiket
bilgilerinde yer almalidir. Aygigek yaglarinda, kizartmalarda kopiirmeyi onleyici dimetil
polisiloksan E-900 katkis1 bulunmalidir. Yemeklik aygicegi ve misirozii yaglari dolum hacmi
18.000 mI’lik yeni, temiz, paslanmamis, lehimsiz olarak kapatilmis sagliga zarar vermeyen
ve nitelikleri TS 2812’ de belirtilen teneke kutular igerisinde teslim edilmelidir. Kabulii
yapilan ayc¢icegi ve misirdzii yaglart ambalaj iizerinde yer alan net agirlik iizerinden kabul
islemi yapilacaktir.

Ambalajlarin iizerindeki iirlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2812 ve bu standartta atif yapilan TS lar
esas alinacaktir.

YEMEKLIK BITKISEL MARGARIN

Yemeklik bitkisel margarin beyaz veya sarimsi renkte, homojen, kendine has tat ve
kokuda olmali igerisinde gozle goriilebilen yabanci maddeler ve goézle goriilebilen kiif



bulunmamalidir. Margarinlerin igerisinde koliform bakteri 10 Ad/gr ge¢memeli E. Coli
bulunmamalidir. Yemeklik bitkisel margarin mutfak margarini ¢esidinde ve tuzsuz olmalidir.
Yag miktar kiitlece en az % 99 olmalidir. Margarinler icerisine A ve D vitaminleri katilmig
olmali ve katilan vitaminlerin miktar1 ambalaj iizerinde belirtilmelidir. Margarinlere ait
kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik ozellikler TS 2812 de belirtilen niteliklere sahip
olmalidir.

Yemeklik margarinler 2,5 kg’lik ambalajlarda ve 6 tanesi bir kolide olmak iizere
toplam 15 kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalaj malzemeleri irliniin duyusal,
fiziki, kimyevi ve mikrobiyolojik Ozelliklerini bozmayacak nitelikte yag gecirmez kagit,
alimiinyum, folyo, plastik, mukavva kutu veya karton vb. maddeler olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C Gida Tarmm ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2812 ve bu standartta atif yapilan TS’ lar1
esas alinacaktir.

YEMEKLIK ZEYTINYAGI (SIZMA)

Yemeklik zeytinyaglarinda; bu yaglar i¢in dogal olmayan trigliserit yapisi, yabanci tat
ve koku bulunmamalidir. Yemeklik Natiirel Zeytinyagi, Natiirel Sizma tiirlinde olmalidir.
Yemeklik yaglarmma mineral yag, yapay yag, esterlestirilmis yag veya baska bir yag
karistirilmis  olmamalidir. Igerdigi serbest yag asitleri miktar1 ambalaj iizerinde yazil
olacaktir. Natiirel Sizma Zeytinyaginda en cok % 0,8 olmalidir. Fiziksel ve kimyasal
ozellikleri TS 341°de belirtilen niteliklere uygun olmalidir.

Yemeklik zeytin yaglar1 5000 ml’ lik yeni paslanmamis, lehimsiz olarak kapatilmig
sagliga zarar vermeyen nitelikleri TS 1234° te belirtilen teneke kutular igerisinde teslim
edilmelidir. Kabulii yapilan zeytin yaglar1 ambalaj iizerinde yer alan {riin bilgilerinde
belirtilen net agirlik tizerinden teslim alinacaktir.

Ambalajlarin tizerindeki {iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 341 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir.



DONDURUILMUS BAMYA

e Dondurulmus bamya kiigiik boy (tombul bamya-boyutlari 2,5-3,5 cm arast) olmali, taneleri saglam,
biitiin, zedesiz, temiz, ¢esidine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali; muhteviyatinda herhangi bir katki
malzemesi veya yabanci madde bulunmamalidir.

e Parti icindeki evsafa uymayan tane miktari (don yanikls, lekeli, parcalanmas) %5°1 gegmemelidir.

e Dondurulmus bamyalar yeni iiretilmis ve aym parti mah olmali, degisik tarihlerde tiretilmis
olmamali.

e  Uriinler max -18°C’de frigorik aracla teslim edilecek. Gelen iiriinler ¢dziinmemis olacaktir.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarmna teslim edilecektir.

e Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmus Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikasi bulunmalhidir.

e Siparis edilen {irlinlerin muhafazasi i¢in yiiklenici firma siparis edilen {iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS BEZELYE

e Dondurulmus bezelyeler iri boy (3 numara) olmali; taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, ¢esidine
0Ozgii renk, tat ve kokuda olmali; muhteviyatinda herhangi bir katki malzemesi veya yabanct madde
bulunmamalidir.

e Parti icindeki evsafa uymayan tane miktari (don yanikh, lekeli, pargalanmis) %5°1 gegmemelidir.

e Dondurulmus bezelyeler yeni iiretilmis ve aym parti mah olmal, degisik tarihlerde iiretilmis
olmamali.

e  Uriinler max -18°C’de frigorik aragla teslim edilecek. Gelen iiriinler ¢dziinmemis olacaktr.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarina teslim edilecektir.

e  Uretici Firmanm T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikast bulunmalidir.

e Siparis edilen iriinlerin muhafazasi i¢in miiteahhit firma siparis edilen {riinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS ISPANAK

e Kendine 6zgii olmali, kotli koku olmamalidir.

e Dondurulmus 1spanaklar ayiklanip yikandiktan ve teknige uygun bir sekilde haslandiktan
sonra hiicre zar1 pargalanmadan tanelenmis sok dondurma sistemi ile dondurulmus
olmalidir.

Dondurulmus 1spanaklar dogranmis olacaktir. Blok seklinde dondurulmus olmayacaktir.
Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle yabancit madde bulunmamalidir.

Kendine has tat ve renkte olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

Dondurulmus 1spanak yeni tiretilmis ve ayni parti mali olmali, degisik tarihlerde tiretilmis olmamali.
Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle hi¢bir katk1 maddesi kullanilmamalidir.



e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarina teslim edilecektir.
e Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikas1 bulunmalidir.

e Siparis edilen iiriinlerin muhafazasi i¢in miiteahhit firma siparis edilen iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS KARNABAHAR

e Kendine 6zgii olmali, kotii kokulu ve lekeli olmamalidir.

e Kalibresi 40 — 60 mm arasi olmalidir.

e Taneler cok iri ve karisik olmamali, pisirildiginde kok kismi sert kalmamali ve yaprak
kismi1 dagilmamalidir.

e Parti igindeki evsafa uymayan tane miktari (don yanikly, lekeli, parcalanmig) %5°1 gegmemelidir.

e Dondurulmus karnabaharlar yeni iiretilmis ve aym parti mali olmali, degisik tarihlerde iiretilmisg
olmamalidr.

e  Uriinler max -18°C’de frigorik aragla teslim edilecek olup gelen iiriinler ¢dziinmemis olacaktir.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarina teslim edilecektir.

e Dondurulmus karnabahar hicbir yabanct madde ve katki maddesi icermemelidir. Kendine has bir
tad1 olmalidur.

e Dondurulmus karabahar, yesil yapraklart ayrildiktan sonra tag kismui teknige uygun sekilde
pargalanmp tanelenmis sok dondurma sistemi ile dondurulmus olmalidir.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarmna teslim edilecektir.

e Uretici Firmamin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikast bulunmalidir.

e Siparis edilen iirlinlerin muhafazasi i¢cin miiteahhit firma siparis edilen {iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS MISIR

Kendine 6zgii olmali, k6tii koku olmamalidir.

Taneler iri ve karisik olmamalidir.

Dondurulmus misir higbir yabanci madde icermemelidir.

Kendine has bir tatta olmalidir. Dondurulmus misirda higbir katki maddesi

bulunmamalidir.

e Misirlar, koganlarindan ayrilarak tane haline getirildikten sonra uygun teknik ile
haslanarak tanelenmis sok dondurma sistemi ile dondurulmus olmalidir.

e Parti icindeki evsafa uymayan tane miktarn1 (don yamkh, lekeli, parcalanmus) %S5’
gecmemelidir.

¢ Dondurulmus karnabaharlar yeni iiretilmis ve aym parti mah olmal, degisik tarihlerde
iiretilmis olmamahdar.

e Uriinler max -18°C’de frigorik aracla teslim edilecek olup gelen iiriinler c¢6ziinmemis
olacaktir.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarna teslim edilecektir.



e Son kullanma tarihinden 6nce bozulan, numuneden farkh ¢ikan dondurulmus musir yapilan
sozlesmeye gore degistirilir.

e Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikasi bulunmalidir.

e Siparis edilen iirlinlerin muhafazas1 i¢in yiiklenici firma siparis edilen iiriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

MILFOY HAMURU

ISTEK VE OZELLIKLER:

TARIF: Milféy hamuru, bugday unu (TS 4500), tuz (TS 933), igme suyu (TS 266), ve
katki maddesi ile gerektiginde lezzet verici maddelerin bir veya birkacinin ilavesiyle
hazirlanan hamurun igine, teknolojisine uygun olarak gida sanayi tipi bitkisel margarin (TS
2812) yerlestirilmesi, tur ad1 verilen 6zel katlamalar, ¢cevirmeler ve tekrar merdane ile agmalar
sonucunda, ¢ok ince yag ve hamur tabakalarindan olusan, degisik sekillerde ve cesitli
firmlarda pisirildiginde belirli bir kabarma derecesine ulasan, dondurulmus veya
dondurulmamis olarak piyasaya sunulan yart mamul tirlindjir.

Milfoy hamuruna katilan seker (TS 861), yumurta (TS 1068) vb. yenilebilir maddeler
lezzet verici maddelerdir.

Yabanci madde; milféy hamuruna katilmasina izin verilen maddelerin disindaki gozle
goriilebilen her tiirlii maddeyi kapsamaktadir.

Milféy hamuruna, asitligi diizenleyici ve mevzuatina uygun olarak katilan sitrik asit (TS
2600) veya asetik asit i¢erisine konulan katki maddelerini tarif etmektedir.

Milf6y hamurunun baslangigtaki kalinlig ile pisirildikten sonra kabararak ulastig kalinlik
arasindaki fark hamurun kabarma derecesini géstermektedir.

DUYUSAL VE FIZIKSEL OZELLIKLER:

- Milfoy hamuru, krem renginin muhtelif tonlarinda, kendine has olacaktir.

- Yiizeyi piriizsiiz diizgiin olacak, yirttk ve catlak olmayacaktir. Gozle goriiliir yag
parcaciklar1 bulunmayacaktir.

- Kare seklinde ve kenarlar diizgiin kesilmis olacaktir.

- Milféy hamurlart pisirilmeden 6nce ve pisirildikten sonra kendine has tat ve kokuda
olacak, acilagsmis, eksimis ve tabii olmayan tat ve/veya kokuda olmayacaktir.

- Milfoy hamurlari; pisirilmeden dnce homojen yapida olacaktir. Pigirildikten sonra kabarik,
katmerli, katlar aras1 bosluklu, gevrek ve kolayca kirilabilir olacaktir.

- Gozle goriiliir yabanci madde bulunmayacaktir.

- Milféy hamurunun tane agirligi 100 gr olacaktir.

- Milféy hamurlar1 kurumumuzun talepleri dogrultusunda 10 x 10 cm ebatlarinda teslim
edilecektir.



- Milfoy hamurlar1 5 - 12 kg aras1 ambalajlarda teslim edilecektir.

- Siparis edilen lriinlerin muhafazasi i¢in miiteahhit firma siparis edilen {iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

NOT: Yukarida verilen 6zellikler milfoy hamurlar1 ¢oziindiiriildiikten sonra aranacaktir.

- Milféy hamuru ambalajlarinin net kiitleleri, isaretlemede bildirilen net kiitleye verilen
toleranslar i¢in de olacaktir.

- Milfdy hamurunun kalinlig1 en az 3.0 mm olacaktur.

- Milfdy hamuru pisirildikten sonraki kabarma derecesi, baslangi¢ yiiksekligine gore en az
bes misli olacaktir. Cizelge-1’deki puanlama yapilacaktir.

Cizelge 1- Milfoy hamurunun kabarma derecesi

Pistikten sonra ulastig1 yiikseklik Kabarma derecesi

Baslangic yiiksekligine gore 5 mislinden fazla | Cok iyi

Baslangi¢ yiiksekligine gore 5 misli Iyi
Baslangi¢ yiiksekligine gore mislinden az Kotu
KIMYASAL OZELLIKLER:

- Rutubet miktar1: En ¢ok %40 (m/m) olacaktir.

- Tuz miktar1 (kuru maddede) : En ¢ok %2.0 (m/m) olacaktur.
- PH degeri 5.0 +/-0.1 olacaktir.

- Toplam yag; en az %25, en ¢ok %40 (m/m) olacaktir.

MIiKROBIYOLOJIiK OZELLIKLER:

Koliform bakteri miktar1 en ¢cok 10 adet/g olacaktir. E.coli bulunmayacaktir. Toplam kiif
miktar1 en ¢ok 10 adet/g olacaktir. Staphylococcus aureus bulunmayacaktir. 25 graminda
Salmonella bulunmayacaktir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 en ¢ok 10° adet/g
aranacaktir. Siinme (Rope) faktorii sporu en ¢ok 0.5x10 adet/g olacaktur.

Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alimis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikasi bulunmalidir.

Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden gida maddeleri tiiziigii ve Tiirk
gida kodeksi yonetmeligi hiikiimleri gecerli olacaktir.



DONDURULMUS PEYNIRLI KOL BOREGI

Kol borekleri peynirli olacaktir. Borek yapiminda [.siif ekstra boreklik veya baklavalik un
kullanilacak; peynir ve kullanilacak diger malzemeler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”
kriterlerine uygun olacaktir. Borekte kullanilacak un “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”,
“Bugday Unu Tebligi”ne uygun olacaktir. Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagh
topaklanma olmayacaktir. Icerisinde yabanci madde karismis unlar kullanilmayacaktir.
Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir. Gliiteni yas iken agik renk ve elastik
olacaktir. Kol boreginde kullanilacak yaglar mutlaka birinci kalite ve TSE belgeli olacaktir.
Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus, yanmis yag kokusu igermemeli,
yabanct koku c¢ekmemis olacaktir. Boreklerde kullanilan beyaz peynir “Peynir Tebigi’ ne
uygun L.Simif Tam Yagl peynir olacaktir. Peynirler, parlak, beyaz renkte, hos tat ve kokuda
olacaktir. Borek i¢in kullanilan yardimer diger malzemeler insan sagligina uygun 6zelliklerde
olacaktir. Boreklerin i¢ malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere esit ve dengeli yayilmis
bicimde olacaktir. Borekler alti ve iistii iyi pisirilmeye uygun nitelikte sekil verilmis,
hamurlasmamis, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte hazirlanmis olacaktir. Uretici
Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikas1 bulunmalidir. Peynirli Kol Borekleri “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Hizl
Dondurulmus Gidalar Tebligi”ne uygun olarak dondurulmus olmalidir. Peynirli Kol Borekleri
¢ig olarak 500 gr’lik pisirilmeye hazir parcalar halinde hazirlanmis ve 5-10 kg’lik tasima koli
ambalajlar igerinde teslim edilmelidir. Koli i¢i ambalajlamada orijinal, insan sagligina uygun
polietilen malzeme kullanilmalidir. Uriinlerde kullanilan tiim hammaddelerin mikrobiyolojik
ve kimyasal analiz raporlar1 {irlinle birlikte tarafimiza teslim edilecektir. Muayene
komisyonunca gerek goriildiigli durumlarda; {irlinlerden alinan numuneler kurumun
belirledigi T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Koruma Kontrol Miidiirliiklerine bagh
laboratuarlarda tahlilleri yaptirilip masraflari firma tarafindan karsilanacaktir. Siparis edilen
iiriinlerin muhafazasi icin ytiklenici firma, siparis edilen iirlinleri alacak kapasitede en az -18
C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS PEYNIRLi PUF BOREGI

- Peynirli Puf Borekleri TS 10443 sayili standarda uygun olarak iiretilmis olan boreklik
yufkalardan ve TS 591 sayili standarda uygun olarak iiretilmis Tam Yagli Beyaz Peynir
kullanilarak imal edilmis olmalidir.

- Peynirli Puf Borekleri, krem renginin muhtelif tonlarinda, kendine has olacaktir.

- Yiizeyi piirlizsiiz, diizgiin sarilmis olacak, yirtik ve ¢atlak olmayacaktir.

- Peynirli Puf Borekleri pisirilmeden 6nce ve pisirildikten sonra kendine has tat ve kokuda
olacak, acilagmis, eksimis ve tabii olmayan tat ve/veya kokuda olmayacaktir.

- Gozle goriiliir yabanci madde bulunmayacaktir.

- Peynirli Puf Boreklerinin tane agirligi 20-25 gr arasi olacaktir.

- Peynirli Puf Borekleri 4 - 10 kg aras1 ambalajlarda teslim edilecektir.



- Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikast bulunmalidir.

- Siparis edilen iiriinlerin muhafazasi i¢in miiteahhit firma siparis edilen iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS PEYNIRLi SARAY BOREGI

Saray borekleri peynirli olacaktir. Bérek yapiminda L.sinif ekstra boreklik veya baklavalik
un kullanilacak; peynir ve kullanilacak diger malzemeler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”
kriterlerine uygun olacaktir. Borekte kullanilacak un “Tirk Gida Kodeksi YoOnetmeligi”,
“Bugday Unu Tebligi”ne uygun olacaktir. Unlarda nemlenme ve nemlenmeye bagl
topaklanma olmayacaktir. Icerisinde yabanci madde karismis unlar kullanilmayacaktir.
Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir. Gliiteni yas iken ac¢ik renk ve elastik
olacaktir. Saray boreginde kullanilacak yaglar mutlaka birinci kalite ve TSE belgeli olacaktir.
Kullanilan yaglar kendine 6zgii kokusunu tadini korumus, yanmis yag kokusu icermemeli,
yabanct koku ¢ekmemis olacaktir. Boreklerde kullanilan beyaz peynir “Peynir Tebigi’ne
uygun [.Smif Tam Yagl peynir olacaktir. Peynirler, parlak, beyaz renkte, hos tat ve kokuda
olacaktir. Borek i¢in kullanilan yardimci diger malzemeler insan sagligina uygun 6zelliklerde
olacaktir. Boreklerin i¢ malzemeleri yeterli miktarlarda ve her yere esit ve dengeli yayilmis
bicimde olacaktir. Borekler alti ve ustii iyl pisirilmeye uygun nitelikte sekil verilmis,
hamurlagsmamuis, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte hazirlanmis olacaktir. Peynirli Saray
Borekleri “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Hizli Dondurulmus Gidalar Tebligi’ne
uygun olarak dondurulmus olmalidir. Peynirli Kol Borekleri ¢ig olarak 100 gr’lik pisirilmeye
hazir parcalar halinde hazirlanmis ve 5-10 kg’lik tasima koli ambalajlar icerinde teslim
edilmelidir. Koli i¢i ambalajlamada orijinal, insan saglifina uygun polietilen malzeme
kullanilmalidir. Uriinlerde kullanilan tiim hammaddelerin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz
raporlar iiriinle birlikte tarafimiza teslim edilecektir. Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikasi bulunmalidir.
Muayene komisyonunca gerek goriildiigli durumlarda; iiriinlerden alinan numuneler kurumun
belirledigi T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Koruma Kontrol Miidiirliiklerine bagh
laboratuarlarda tahlilleri yaptirilip masraflar1 firma tarafindan karsilanacaktir. Siparis edilen
tirtinlerin muhafazasi icin yiiklenici firma, siparis edilen tiriinleri alacak kapasitede en az -18
C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS PEYNIRLI SIGARA BOREGI (Ozel, Spesival ve/veya Premium Seri

Uretimi)

- Peynirli Sigara Borekleri TS 10443 sayili standarda uygun olarak iiretilmis olan boreklik
yufkalardan ve TS 591 sayili standarda uygun olarak iiretilmis Tam Yagli Beyaz Peynir
kullanilarak imal edilmis olmalidir. Gerek yufka gerekse peynir ve sarim kalitesi agisindan



piyasada, o©zel, spesiyal veya premium olarak adlandirilan {iriinler olmalidir. Sigara
boreklerindeki peynir orani yeterli miktarda gorsel ve duyusal olarak algilanabilir miktarda
olmalidir. Uretimde kirik peynir veya lor peyniri kesinlikle kullanilmamalidir.

- Peynirli Sigara Borekleri, krem renginin muhtelif tonlarinda, kendine has olacaktir.

- Yiizeyi piirlizsiiz, diizgiin sarilmis olacak, yirtik ve ¢atlak olmayacaktir.

- Peynirli Sigara Borekleri pisirilmeden once ve pisirildikten sonra kendine has tat ve
kokuda olacak, acilasmis, eksimis ve tabii olmayan tat ve/veya kokuda olmayacaktir.

- Gozle goriiliir yabanci madde bulunmayacaktir.

- Peynirli Sigara Boreklerinin tane agirligi 30-40 gr arasi olacaktir.

- Peynirli Sigara Bérekleri 5 - 10 kg aras1 ambalajlarda teslim edilecektir.

- Uretici Firmanmn T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikast bulunmalidir.

-18 C®de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS PEYNIRLI SU BOREGI (PISMIS)

Su borekleri peynirli olacaktir. Borek yapiminda Lsiif ekstra boreklik veya baklavalik un
kullanilacak, peynir ve kullanilacak diger malzemeler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde
belirtilen sartlara uygun olacaktir. Borekte kullanilacak un “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”,
“Bugday Unu Tebligine” uygun olacaktir. Igerisinde yabanci madde karismis unlar
kullanilmayacaktir. Orijinal ambalajinda bulunan unlar kullanilacaktir. Yeni sene mahsulii
bugdaydan {iretilmis un kullanilacaktir. Gliiteni yasken, acik renk ve elastik olacaktir.
Kullanilan nisasta I. Sinif ekstra kalite olacaktir. Beyaz renkte homojen goriiniiste toz halinde
olacaktir. Acilagsmis, kiiflenmis, nemlenmis veya herhangi bir sekilde kendi niteligini yitirmis
olmayacaktir. Yabanc tat ve koku i¢cermeyecektir. Su Boreginde kullanilacak yaglar mutlaka
birinci kalite ve TSE belgeli olacaktir. Kullanilan yagin en az % 30’u tereyagi olacaktir.
Tereyag1 esanst v.b. gibi katki maddeleri kullanilmayacaktir. Kullanilan yaglar kendine 6zgii
kokusunu tadin1 korumus olmali, yanmis yag kokusu icermemeli, yabanct koku ¢ekmemis
olmalidir. Boreklerde kullanilan beyaz peynir “Peynir Tebigi’ne uygun [.Sinif Tam Yagl ve
su boregi icin 6zel imal edilmis peynir olacaktir. Peynirler, parlak, beyaz renkte, hos tat ve
kokuda olacaktir. Kullanilan yumurta taze olacaktir. Hava boslugu 1 cm’den fazla olan
yumurtalar kullanilmayacaktir. Borek icin kullanilan yardimci diger malzemeler insan
sagligina uygun 6zelliklerde olacaktir. Boreklerin i¢c malzemeleri yeterli miktarlarda; peynirler
iki kat ve her yere esit ve dengeli yayilmis bigimde olacaktir. Borekler alt1 ve istii 1yi pismis,
hamurlagmamis, yanmamus, her tarafi esit kalinlikta, esit biiyiikliikte kesilmis olacaktir. Su
boéreginin porsiyon Olciisii 1’er (birer) dilim olup ortalama agirligi 125 gr olacaktir. Pisirilmis
su borekleri “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin “Hizli Dondurulmus Gidalar Tebligine
uygun olarak dondurulmus olmalidir. Orijinal, insan sagligina uygun polietilen 3 kg’lik
ambalajlarda ve 10-15 kg’lik tasima koli ambalajlarda teslim edileceklerdir. Uriinlerde
kullanilan tim hammaddelerin mikrobiyolojik ve kimyasal analiz raporlar iirlinle birlikte
tarafimiza teslim edilecektir. Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikasi bulunmalidir. Uretici Firma Isletme Kayit
Belgesi {irlinlerle beraber teslim edilecektir. Muayene komisyonunca gerek gorildigi
durumlarda; {irlinlerden alinan numuneler kurumun belirledigi T.C. Gida Tarim ve



Hayvancilik Bakanligi Koruma Kontrol Miidirliiklerine bagli laboratuarlarda tahlilleri
yaptirilip masraflar firma tarafindan karsilanacaktir. Siparis edilen iirlinlerin muhafazasi igin
yiiklenici firma siparis edilen iiriinleri alacak kapasitede en az -18 C®’de calisan 1 adet en az
500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane mutfagina teslim edecektir.

DONDURUILMUS TAZE FASULYE

Dondurulmus taze fasulyeler (9496 no’lu TS’da) yazili olan ve asagida belirtilen degerlere uygun
olarak hazirlanmig olmali.

Dondurulacak taze fasulyeler ayni gesit ve kendine has renkte olmali.

Taze fasulyeler taze, temiz, saglam ve dondurulmaya uygun olgunlukta ve uglart alinmig olmal,
kileikli ve kart olmamali.

Taze fasulyeler kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku alinmis olmamali.

Taze fasulyeler normal boyda kesilmis (fasulyelerin adet olarak en az %701 21mm. ile 65mm.
“Dahil” arasindaki uzunlukta ve enlemesine kesilmis) olmali, biitiin veya kisa kesilmis olmamah.
Taze fasulyeler temiz goriiniimlii olmali, bocek yenigi ve hastaliklarn meydana getirdigi zararlar,
donma yaniklar, bereler ile yabanci madde (kendinden baska her tiirlii madde) bulunmamali.

Taze fasulyeler sulu (veya ¢ok sulu) dondurulmus olmamal, ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar
dondurulmus taze fasulyeler teslim edilmemeli.

Dondurulmus taze fasulyeler yeni tiretilmis ve aym parti mali olmah, degisik tarihlerde tiretilmis
olmamals.

Uriinler max -18°C’de frigorik aracla teslim edilecek. Gelen iiriinler ¢oziinmemis olacaktir.

Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarma teslim edilecektir.

Uretici Firmann T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligidan alimmus Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikast bulunmalidir.

Siparis edilen iirlinlerin muhafazasi i¢in miiteahhit firma siparis edilen iiriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C®de galisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS YAZ TURLUSU

Dondurulmus yaz tiirlii karigiminin pargalar saglam, uygun biiyiikliikte dogranmus, biitiin, zedesiz,
temiz, cesidine 6zgl renk, tat ve kokuda olmali; muhteviyatinda herhangi bir katki malzemesi veya
yabanci madde bulunmamalidir.
Yaz tiirlii kanisimimin pargalar taze, temiz, saglam ve dondurulmaya uygun olgunlukta olmali.
Yaz tiirlii karisimi temiz goriiniimlii olmali, bocek yenigi ve hastaliklarm meydana getirdigi zararlar,
donma yaniklari, bereler ile yabanci madde (kendinden bagka her tiirlii madde) bulunmamali.
Yaz Tiirli Kangiminda bulunmasi gereken malzemelerin karisim yiizdeleri asagida belirtilen
oranlarda olmalidir.

Taze Fasulye % 32-34

Patlican % 19-21

Kiip Biber % 19-21

Domates % 16-18

Bamya % 9-11
Tiirlii karigim ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulmus olmamah.
Dondurulmus tiirlii karigimu yeni tiretilmis ve aym parti mali olmah, degisik tarihlerde iiretilmis
olmamali.



e  Uriinler max -18°C’de frigorik aragla teslim edilecek. Gelen iiriinler ¢ziinmemis olacaktir.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarina teslim edilecektir.

e  Uretici Firmanm T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanligindan alnmis Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikas1 bulunmahdir.

e Siparis edilen iriinlerin muhafazasi i¢in miiteahhit firma siparis edilen iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS VIiSNE

e Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

Dondurulmus visneler saplarindan ve ¢ekirdeklerinden ayrilmis tanelenmis sok dondurma

sistemi ile dondurulmus olmalidir.

Dondurulmus visneler hi¢bir yabancit madde igermemelidir.

Kendine has bir koku ve tatta olmalidir.

Dondurulmus visnelerde hicbir katki maddesi bulunmamalidir.

Parti igindeki evsafa uymayan tane miktari (don yanikly, lekeli, parcalanmis) %5°1 gegmemelidir.

Dondurulmus visne yeni iiretilmis ve ayni parti mah olmali, degisik tarihlerde diretilmis

olmamahdir.

Uriinler max -18°C’de frigorik aracla teslim edilecek olup gelen iiriinler ¢dziinmemis olacaktir.

e  Uriinler belirtilen tarihlerde mutfak ambarmna teslim edilecektir.

e Son kullanma tarihinden 6nce bozulan, numuneden farkh ¢ikan dondurulmus visne yapilan
sozlesmeye gore degistirilir.

e  Uretici Firmanm T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikas1 bulunmahdir.

e Siparis edilen iirlinlerin muhafazasi i¢cin miiteahhit firma siparis edilen {iriinleri alacak
kapasitede en az

-18 C%de calisan 1 adet en az 500 litrelik yatik derin dondurucuyu (deep freezleri) hastane

mutfagina teslim edecektir.

DONDURULMUS SEBZE VE MEYVELERDE MIKROBIYOLOJIK KALITE KRITERLERI

n c m M
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) |5 2 1.0x10* 1.0x10°
E.coli 5 2 9 44
Salmonella spp. 10 0 25 g’da bulunmayacak

DONDURULMUS TAZE FASULYE, BEZELYE, BAMYA, ISPANAK, KARNABAHAR,
TURLU KARISIMI, GARNITUR, MISIR VE VISNE ICIN AMBALAJ OZELLIKLERI

e Dondurulmus Taze Fasulye, Bezelye, Bamya, Ispanak, Karnabahar,Tiirli Karisimi,
Garnitiir, Misir ve Visne icin kullamlacak ambalajlar; insan saghgina zararsiz, icindeki mahn
duyusal o6zelliklerini bozmayacak nitelikteki naylon torba (40 mikron kahmh@inda polyetilen)



icerisinde en fazla 5-10 kg’lik orijinal ambalajlar seklinde olacak olup; ambalajlar,tasimada
bunlan koruyacak daha biiyiik TS 1119’a uygun 10 kg’ lik karton kolilerde teslim edilecektir
Ambalaj malzemesiparcalanmadan ,deforme olmadan ve icindeki birim ambalajlan
disandan gelecek fiziksel etkilere karsi koruyacak kalinhk ve saglamhkta olacaktir.

Satic1 firma, ambalajlamada kullamlan ambalaj malzemeleri icin ,ilgili bakanhktan alman
iiretim izin belgesini muayeneler sirasmnda muayene komisyonuna ibraz etmelidir.

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu bdliimiindeki gibi
olacaktir.

Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazih veya
basili olmah:

Firmanin ticaret unvani, adresi, varsa tescili markasi, bu standardn isaret ve numarasi (TS
9496 seklinde), seri, kod numarasi, mahn adi ve tipi, imal tarihi (ay ve yil olarak), net kiitlesi
(En az gr. veya kg. olarak), son kullanma tarihi, ambalaj materyali iizerinde izin tarihi ve
numarasl ile iiretici firmanin adi ve adresi belirtilmeli; metal dedektoriinden gecirildigine dair
damga bulunmahdir.

Gida maddeleri ile temas edecek ambalajlarin imalinde kullanmlan boyar maddeler, icindeki
mala hicbir gecirgenlik vermemeli ve toksin madde icermemeli.

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi
olacaktir.

Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazih veya
basil olmal:

Firmanin ticaret unvani, adresi, varsa tescili markasi, bu standardmn isaret ve numarasi (TS
9496 seklinde), seri, kod numarasi, maln adi ve tipi, imal tarihi (ay ve yil olarak), net kiitlesi
(En az gr. veya kg. olarak), son kullanma tarihi, ambalaj materyali iizerinde izin tarihi ve
numarasl ile iiretici firmanin adi ve adresi belirtilmeli; metal dedektoriinden gecirildigine dair
damga bulunmahdir.

DONDURULMUS TAZE FASULYE, BEZELYE, BAMYA, ISPANAK,
KARNABAHAR,TURLU KARISIMI, GARNITUR, MISIR VE VISNENIN KONTROL
VE MUAYENE METODLARI:

Muayene masraflar1 satici firmaya aittir. Uriin analiz igin laboratuara gdnderildiginde
teknik inceleme {icreti firma tarafindan karsilanacaktir.

Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel, test cihazi ve bu teknik sartnamede
belirtilen Tiirk Standartlar1 ve ilgili diger dokiimanlar satici tarafindan temin edilecektir.
Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar géren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

Dondurulmus tiriinlerin tiimii yeni {iretilmis ve ayni parti mali olmali, degisik tarihlerde
tiretilmis olmamalidir.

Parti icindeki evsafa uymayan tane miktar1 (don yamkh, lekeli, parcalanms) %5’i
gecmemelidir.

Uriinler max -18C de frigorik aracla teslim edilecek. Gelen iiriinler ¢dziinmemis olacaktir.
Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarm
Gosteren Tiiziigiin 195-199.Maddeleri ve Tiirk Gida Kodeksi Hizh Dondurulmus ve
Dondurulmus Gida Maddelerini Depolanmasi Muhafazasi ve Tasinmasi Esnasmdaki
Sicakhklarn izlenmesi Hakkindaki Teblige uyulmahdr.

Talep edilen iiriinler istenilen tarihte en ge¢ saat 08-10 arasinda mutfak ambarina teslim
edilecektir. Satici1 firma en az 9 ay siire ile tiim dondurulmus sebzelerin bozulmayacagina
dair garanti verecektir. Bozulan iiriinler yenisi ile degistirilecektir.



Tesis ve tiretilen mamullerle ilgili kalite sistem belgesi varsa ibraz edilecektir.

Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikasi bulunmalidir.

Tiim gida maddelerinin ambalajlar1 Tirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 25. ve 26.
maddesinde belirtilen etiketleme ve etiket bilgilerine uygun olmalidir.

Uriin analiz i¢in laboratuara génderildiginde teknik inceleme iicreti firma tarafindan
karsilanacaktir.

Bu sartnamede yazili olmayan hususlar i¢in Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Hiikiimleri
uygulanir.

Miiteahhit firma siparis edilen iiriinleri alacak kapasitede, her bir iirlin grubu i¢in en az -18
C%de calisan en az 500 litrelik yatik derin dondurucular1 (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

MILFOY HAMURU, PEYNIRLi KOL BOREGI, PEYNIRLI SiGARA BOREGI
PEYNIRLI SARAY BOREGI, PEYNIRLI SU BOREGI VE PEYNIRLi PUF BOREGI
ICIN KONTROL VE MUAYENE METODLARI:

Muayene masraflar satici firmaya aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel,
test cihazi ve bu teknik sartnamede belirtilen Tiirk Standartlar1 ve ilgili diger dokiimanlar
satici tarafindan temin edilecektir.

Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar géren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

Dondurulmus triinlerin tiimii yeni lretilmis ve ayni parti mali olmali, degisik tarihlerde
iiretilmis olmamalidir.

Uriinler max. -18C de frigorik aragla teslim edilecek. Gelen iiriinler ¢dziinmemis olacaktir.
Talep edilen iiriinler istenilen tarihte en gec saat 08-10 arasinda mutfak ambarimna teslim
edilecektir. Satic1 firma en az 9 ay siire ile milfoy hamurlari, peynirli sigara borekleri ve
peynirli puf boreklerinin bozulmayacagina dair garanti verecektir. Bozulan triinler yenisi
ile degistirilecektir.

Tesis ve tiretilen mamullerle ilgili kalite sistem belgesi varsa ibraz edilecektir.

Uretici Firmanin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikasi bulunmalidir.

Tesis ve tiretilen mamullerle ilgili kalite sistem belgesi varsa ibraz edilecektir.

Tim gida maddelerinin ambalajlar1 Tirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 25. ve 26.
maddesinde belirtilen etiketleme ve etiket bilgilerine uygun olmalidir.

Uriin analiz igin laboratuara génderildiginde teknik inceleme iicreti firma tarafindan
karsilanacaktir.

Bu sartnamede yazili olmayan hususlar i¢in Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Hiikiimleri
uygulanir.

Ambalajlar, insan sagh@ma zararsiz, icindeki maln duyusal o6zelliklerini bozmayacak
nitelikteki naylon torba (40 mikron kalnhginda polyetilen) icerisinde en fazla 5-10 kg’hk
orijinal ambalajlar seklinde olacak olup; ambalajlar,tasgmada bunlan koruyacak daha
biyilk TS 1119°a uygun 10 kg’ hk karton Kkolilerde teslim edilecektir Ambalaj
malzemesi,parcalanmadan ,deforme olmadan ve icindeki birim ambalajlan disaridan gelecek
fiziksel etkilere karsi koruyacak kalinhk ve saglamhkta olacaktir.



Satict firma,iiriinlerin ambalajlanmasinda kullamlan ambalaj malzemeleri icin ,ilgili
bakanhktan alinan iiretim izin belgesini muayeneler sirasinda muayene komisyonuna ibraz
edecektir.

Ambalaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu boliimiindeki gibi
olacaktir.

Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazih veya
basih olmah:

Firmanin ticaret unvani, adresi, varsa tescili markasi, bu standardin isaret ve numarasi (TS
9496 seklinde), seri, kod numarasi, maln adi ve tipi, imal tarihi (ay ve yil olarak), net kiitlesi
(En az gr. veya kg. olarak), son kullanma tarihi, ambalaj materyali iizerinde izin tarihi ve
numarasl ile iiretici firmanin adi ve adresi belirtilmeli; metal dedektoriinden gecirildigine dair
damga bulunmahdir.

Miiteahhit firma siparis edilen iirtinleri alacak kapasitede, her bir iirlin grubu i¢in en az -18
C%de calisan en az 500 litrelik yatik derin dondurucular (deep freezleri) hastane
mutfagina teslim edecektir.

ANTEP FISTIGI (CEKILMIS TOZ):

Cekilmis toz Antep Fistiklar1 yeni sene mahsullerinden elde edilmis 1. Siif niteliklerine
haiz olacak ve etiket iizerinde 1. Sinif ibaresi bulunacaktir. Kendine has renk, tat ve
aromada olmali, yabanci madde, boyar madde ve benzeri taklit ve tagsis amagli herhangi
bir katki icermemeli, canli bocek, 6lii bocek veya bocek kalintilart bulunmamalidir. Dogal

nemini kaybetmis olmamalidir.



250 gr’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlarin agizlar sikica kapatilmig
olmalidir. Ambalajlamada kullanilan malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz i¢indeki malin

ozelligini bozmayan ve sagliga zarar vermeyen malzemelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile ilgili TS larindaki sartlar esas

alinacaktir.

SEHRIYE (ARPA, TEL SEHRIYE)

Sehriyeler, kirlenmis, acims, kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir.

- Kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali, pisirmeden once pisirildikten sonra yabanci koku
ve tat da olmamal1 ve i¢inde yabanci madde, boya ve tuz bulunmamalidir.

- %]1°lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi 1yice pigsmeli, dagilmamal
ve suya gecen madde miktari (kuru madde esasina gore ) %10°dan ¢ok olmamalidir.

- Kuru maddede protein miktar1 %10.5-13.5 arasinda olmalidir.

- Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiiliin %10’luk HCI. de ¢6zlilmeyen kismi en ¢ok % 0.15
olmalidir.

- Rutubet miktar1 %13’ gegmemelidir.
- %96’lik etil alkole gegen asitlik miktar1 %0.05’ten ¢ok olmamalidir.
Ambalaj;

Ambalajlar tasima ve saklama siiresince sehriyeleri iyi bir durumda tutacak nitelikte
olmak tizere, selafon kagit, karton, polietilen vb. uygun malzemeden yapilmis olmalidir.
Ambalajlamada kullanilan her ¢esit malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz ve insan sagligina
zararsiz olmali, ayn1 ambalajdaki sehriyeler ¢esit bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ambalaj
agirligi 5 kg olmalidir.

Asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

- Firmanin ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,



- Tiirk Mal1 deyimi veya TM isareti,

- Tlgili standardin isaret ve numaras1 (TS 1620)
- Imalat seri ve parti numarast,

- Malin ad1 veya ¢esidi

- Net agirhigr (Kg olarak),

- Imalat tarihi (ay-yil olarak)

Ambalajlarin tizerindeki irtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigmdan alinms Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

ASURELIK BUGDAY:

-Normal vasiflardaki bugdaydan usuliine gére yapilmis ve piyasadaki iyi cinsten olacaktir.

-Kiifli, kif vesair kokulu, aci 1slak, topraklanmus, kirli, pislikli, tabii hal, lezzet ve rengi
degismis olmayacaktir.

-Kepekten arindirilmis olacaktir.

-1 cm?sinde 144 delik bulunan (No:00) elekten gecen az kismi %005 gr.'dan fazla
olmayacaktir.

- Kum, tas, toprak, ¢op vesair ot tohumlar1 olmayacaktir.
-Rutubet miktar1 %13"i gegmeyecektir.

- Ambalajlar tasima ve saklama siiresince sehriyeleri iyi bir durumda tutacak nitelikte
olmak iizere, selafon kagit, karton, polietilen vb. uygun malzemeden yapilmis olmalidir.
Ambalajlamada kullanilan her ¢esit malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz ve insan sagligina
zararsiz olmali, ayn1 ambalajdaki bugdaylar ¢esit bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ambalaj
agirhigr 25 kg olmalidir.

Asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmalidir.
- Firmanin ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,

- Tlirk Mal1 deyimi veya TM isareti,

- Tlgili standardin isaret ve numaras1 (TS 1620)

- Imalat seri ve parti numarast,



- Malin ad1 veya ¢esidi
- Net agirhigr (Kg olarak),
- Imalat tarihi (ay-yil olarak)

Ambalajlarin tizerindeki iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

BAL :

Bal ; cicek veya salgi bali smifinda ve siizme bal tipinde olmalidir. 20 gr’lik
ambalajlarda ve kolilerde teslim edilmelidir. Kristallesmis, zararli, i¢inde diger bdcek
yumurta ve yavrulari, canli ve cansiz ar1 diger bocekler ile bunlarin pargalar1 ve artiklari,
parafin, nigasta, gliserin, kum, toprak gibi yabanct maddeler bulunmamalidir.

Genel ozellikleri;

-Rutubet miktar1 %23 ‘ten ¢ok olmamalidir.

-Asitlik Kg’da 40ml ekivalant gr’dan fazla olmamalidir.
-Hidroksimetil furfurol kg’dan fazla olmamalidir.

-Bozuk olmamali, disardan herhangi bir madde ve koruma maddeleri, boyalar, ticari glikoz,
dekstirin katilmamalidir.

-Koku, tat , akicilik , renk ve goriiniim sinif ve tipine 6zgii durumda olmamalidir.

Bal ambalajlar1 insan sagligina zararsiz, temiz, yeni ve balin o6zelliklerini bozmayacak
niteliklerde olmalidir. Ambalajlar lizerine agsagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde
yer almalidir.

Firmanin ticari unvani, ad1, varsa tescilli markasi,
- Malin adi,(bal)

- Tlgili standardin isaret ve numarasi

- Sinifi, tipi

- Parti numarasi,

- Net agirlik (gr olarak )

- Imalat tarihi (ay ve yil olarak)



- Imal seri/kod numarasi,

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3036 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas
aliacaktr.

BARBUNYA :

Barbunyalar; saglam, biitiin ve iyi kurutulmus olmalidir. Bunlarda canli bocek, gozle
goriilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem boyaci tat ve koku, kirik ve bozuk tane
bulunmamalidir. Barbunyalar, bozuk, kiiflenmis, ¢iiriimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk, tat
ve kokusunu yitirmis, ciiciklemis, bocek veya diger zararlilar tarafindan ciplak gozle
goriilebilecek kadar yenmis veya delinmis olmamalidir.

Barbunyalarin tane renkleri diiz bej, zemin {izerine, kirmiz1 ¢izgili ve yahut alacali; sekilleri
yuvarlaga yakin oval ve taneler biiyiilk olmalidir. bu 6zellikleri bakimindan en az (A) grubu
niteliklerini (8 mm araligi olan yuvarlak delikli elek {izerinde kalan ) tagimalidir.

- Rutubet miktar1 en ¢ok %14.5

- Yabanci madde miktar1 agirlik¢a en ¢ok% 1,
- Kalbur alt1 agirlik¢a en ¢ok %],

- Bozuk tane agirlik¢a en ¢ok %1,

- Kirik tane agirlikca %1 olmalidir.

Barbunyalar; sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz 25 kg’lik ¢uvallar
icerisinde ambalajlanmis olmalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki {irlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 141 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

KAHVALTILIK PAKET BEYAZ PEYNIR

Pastorize edilmis kremanin laktik asit bakterileri ile olgunlastirilmasi sonucu teknigine
uygun olarak peynir suyu uzaklastirilan taze peynirden paketlenmis olmalidir.

% kuru madde 1 41-42
% kuru maddede yag : 62-68
pH :5,35-5,55



% tuz :1,2-1,3

Toplam Bakteri : En fazla 200 / gr
Koliform : Negatif /0,1 gr
Kif-Maya : Negatif /0,1 gr

Fiziksel ve kimyasal ozellikleri yukarida belirtilen degerlere uygun olmalidir. Ac¢ik
krem renkte, yumusak bir yapida, temiz ve kendine has tat ve kokuda olmali; yabanci tat ve
koku, acilagsma, eksime goriilmemelidir.

20 gr’lik ambalajlarda ve kolilerde teslim edilmelidir. Raf émrii 4 ay olmalidir.

Kurum, ayda en az bir kere teslimi yapilan tereyagini ilgili laboratuarlarda incelettirme

hakkina sahiptir. Incelemelerin mali yiikii firmaca karsilanacaktir.

Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile Temasta Bulunan Materyal Sicil
Sertifikasina, TSE Uygunluk Belgesine, TSE Imalata Yeterlilik Belgesine ve mamule ait Gida
Uretim Sertifikasina sahip olacaktur.

BiSKUVI :

Biskiiviler; gevrek bir ornek yapi ve goriiniiste, kendine has renk, tat ve kokuda
olmali, yabanci tat ve koku almamis olmalidir. Gida katki Maddeleri Yonetmeligi’nde
kullanilmasina izin verilenlerin disinda boya maddeleri kullanilmamis olmalidir. Kirlenmis,
acimis, sabunlagmis, kiiflii, kurtlu, bocek vb. parca kalintili ayrica zedelenmis olmamalidir.
Biskiiviler sade olmali, tip 6zelligi olarak kurumun istegine bagl olarak tuzlu ve/veya tath
biskiivi tipinde olmalidir.

Rutubet miktar1 en ¢ok %6, kiil miktar1 kuru madde de tuzlu biskiivilerde en ¢ok %
1.5, sekerli biskiivilerde ise %1.0 olmalidir. Tuzlu biskiivilerde tuz miktar1 en ¢ok %8, sekerli
biskiivilerde seker miktar1 en az %15 olmalidir.

Biskiivilerin ambalajlanmasinda kullanilacak malzeme, kirilmay: onleyecek, lriinii iyi bir
sekilde muhafaza edebilecek yag emmeyen, rutubet cekmeyen nitelikte, selafon kagit , karton,
teneke, polietilen vb. maddelerden yapilmis olmalidir. Malzemeler kuru, kokusuz insan
sagligina zararsiz ve saglam olmalidir. Net ambalaj agirlig: tatl biskiivilerde 1.000 gr. Tuzlu
biskiivilerde 360 gr olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki {iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.



Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2383 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

BULGUR:

Bulgur taneleri; saglam, temiz, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali, kiiflenmis ve
kiiflenmeden dolay1 tadinda ve kokusunda bir degisiklik olmamali, i¢inde hi¢ bir yabanci
madde bulunmamalidir. Bulgurlarda canli bocek ve cansiz hasere ve parazitler veya bunlarin
parcaciklari, yamurtalar1 ve bozuk taneler bulunmamalidir. Bulgurlar boyanmis ve suni olarak
agartilmis olmamali, i¢lerinde saghiga zararli veya zararsiz herhangi bir bagka madde
bulunmamalidir.

Bulgurlarda rutubet miktar1 %13’i , kuru madde de kiil miktar1 %1.75°1 gegmemelidir.
Bulgurlar pilavlik bulgur tipinde olmali, g6z agikligi 1,5 mm olan elegin tizerinde

kalmalidir. Bunlarda; agirlik¢a

tag, kum ve ¢op miktart %0,01°1 yabanci ot ve tohumlar1 miktar1 %1°i, ¢ok iri taneler 1’1,
beyazli taneler %1°1, elek alt1 miktar1 %0,5°1 gegmemelidir.

Bulgurlar; 25 Kg’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalaj malzemesi
bulguru iyi bir sekilde koruyacak nitelikte; Gida maddeleri tiiziiglinde izin verilen, insan
sagligina zararsiz, saglam, temiz, yamasiz torba veya kutular olmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki uriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2284 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

CEViZicCI;

Ceviz icleri; saglam olmali ve o6zellikle kiiflii, hastalikli acilasmig, burusuk veya
tamamen kurumus rengi bozulmus ve cliriik olmamalidir. Bunlarda bocek, diger canlilar ve
bunlarin yaptiklar1 zararlar yabanci koku ve tat bulunmamalidir. Ceviz iglerinde rutubet
miktar1 %5°’1 gegmemelidir. Ceviz igleri ekstra veya 1.simf niteliklerine sahip olmalidir.
Renkleri agik saman renginden acik kahve rengine kadar degisiklik gosterebilir. Ceviz icleri
biitiin ceviz i¢inin uzunluguna dogal ek yerinden birbirine yaklasik olarak esit ve kirtlmamis
olarak ikiye boliinmiis olmalidir. Her ambalaj igerisindeki ceviz igleri sintf, tip, orijin ve {iriin
yili bakimidan bir 6rnek olmalidir. Ceviz igleri 1 Kg’lik vakumlu ambalajlar igerisinde



teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak malzeme yeni, temiz ve insan sagiligina
zararsiz olmalidir. Ambalaj igerisinde miisaade edilenden ¢ok toz, kabuk parcalari ve diger
herhangi bir yabanci madde bulunmamalidir. Ambalajlarin {izerindeki {iiriin etiketleri Tiirk
Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri igermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin  mal
teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir. Bu sartnamede yer
almayan hususlarda TS 1276 bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktur.

iC FISTIK (CAM FISTIGI):

I¢ fistiklar; saglam, temiz, olgunlasmus, ince uzun kendine has renkte kendi tat ve
kokusunda olmalidir. Kurtlu, kiiflii, bocek ve hasereler sonucu hasar gormemis olmalidir.
I¢lerinde bozuk tane olmamali, eski ve yeni mahsul birbirine karistirilmamis olmalidir.

Yabanci madde ihtiva etmemelidir.

I¢ fistiklar, ekstra sinif niteliklerine sahip olmalidir. Rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok %7

olmalidir.

I¢ fistiklar 250 gr’lik ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme sagliga ve lirline zarar vermeyecek sekilde, nitelikte temiz, yeni, kuru, kokusuz

malzemeden yapilmig olmalidir.

Ambalajlarin {lizerindeki TUriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili TS ‘lar1 esas alinacaktir.

POSET CAY: (2 GR’LIK)



Cay; kendine has goriiniis, renk ve kokuda olmali, yabanci koku ihtiva etmemelidir. Gozle

goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir. Caylar birinci sinif niteliklere sahip olmalidir.

Kuru ¢ayin goriiniisii; diizgiin goriiniislii, siyah veya koyu bakir renkli olmals, lif ve ¢op

ihtiva etmemelidir.

Dem rengi; koyu kirmizi veya kirmizimsi goriiniiste, parlak olmali, mat ve bulanik, tortulu

veya esmerimsi olmamalidir.

Burukluk, dolgunluk; dili ¢eker durumda buruk olmali ve dolgun 6zellikte olmalidir. Dem
artig1 (posa)nin rengi ve kokusu; miitecanis ve uygun bir bakir kirmizisi renkte olmali,
yesil yaprak miimkiin oldugu kadar az, posadaki yapraklar parlak olmali ve kararmis
olmamalidir. Demin aromasi; iyi, ¢aya has ve hos olmalidir. Poset ¢aylar Tiirk cayindan

imal edilmis olmal1 yabanci ¢aylarla harmanlanmis olmamalidir.

Caylarda boyar madde kesinlikle bulunmamalidir. Toplam toz ¢ay miktar1 agirlik¢a %10°u
gecmemelidir. Caylar sagliga zararli olmayan ve 6zelliklerini etkilemeyecek nitelikte
sahip, karton, uygun plastik materyal ve bunlarin bir kagiyla tiretilen ambalaj malzemeleri
igerisinde teslim edilmelidir. Caylar 100’liik paketler halinde ve 1000°lik nakil ambalajlar
icerisinde teslim edilmelidir. Bardak poset cay ambalajlarinda sallama ipi metal tellerle

tutturulmamis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki {irtin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4600 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas

alinacaktir.



PISIRMEYE HAZIR TOZ PUDING (KAKAOLU, CILEKLI, MUZLU)

1) Birim ambalaji; 3.000 gr.’lik kapali folyo (pet + aliiminyum + pe) ambalajlar seklinde
olacaktir.
Nakliye ambalaji; 3 adet birim ambalaji alacak sekilde oluklu mukavva ambalaj
olacaktir. i¢ ve dis ambalajlar; iiretici firmanin orijinal ofset baskili ambalaj1 olacaktir.

2) Raf omrii 2 (iki) y1l olacaktir.

3) Birim ambalaj lizerinde; mamuliin {iretim tarihi, son kullanma tarihi, raf 6mrii, sahip
oldugu kalite belgesinin isareti, net agirligi, hazirlanis sekli, igersinde bulunan
maddelerin sirasina goére aslar1 bilgilerini iceren iiretici firmanin orijinal ofset baskili
etiketi bulunacaktir.

4) Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, TSE Kalite Uygunluk Belgesine, TSE Imalata
Uygunluk Belgesine ve mamule ait Gida Uretim Sertifikasia sahip olacaktir. Uriin
ekli numunesine gore satin alinacaktir.

ERITME UCGEN PEYNIR ESVAFI:

Krem peynir; bir veya birkag ¢esit peynirin, dogrudan dogruya veya gerektiginde siit tozu,
peynir suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit mamullerinin katilmas1 Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde kabul edilen eritme tuzlari ile diger maddeleri ilavesi ile dzel usullerle

eritilmesi sonucu elde edilmis olmalidir.

Krem peynir sade olarak veya cesitli maddeleri ilavesi ile ¢esnili eritme peyniri olarak

imal edilebilir.

Krem Peynir Nitelikleri;

Peynirler 1. siif tam yagh tipte olmalidir.

Homojen, parlak, diizgiin piiriizsiiz, isleme tekniginden ileri gelen delikler bulunmayan,

fazla sert veya yumusak olmayan.
Kendine has kokuda, kendine has tat da olmalidir.

Rutubet miktar1 kiitlece en ¢ok % 60 olmalidir.



Krem peynirinde belirtilen ¢gesni maddeleri ve katki maddelerinden baska herhangi bir

yabancit madde bulunmamalidir.

Krem peynirinde tuz miktar1 (NaCl) kuru madde de kiitlece en ¢ok %7 olmalidir.
Krem peynirde PH degeri en ¢ok 5.5 olmalidir.

Krem peynirde E-Coli bulunmamalidir.

Patojen Staphlylococcus aureus bulunmamalidir.

Krem peynirin 1 graminda 100 adetten ¢ok koliform bakteri, 100 adetten ¢ok maya kiif

bulunmamalidir.

Kati madde de siit yagi miktar1 yarim yagli krem peynirinde kiitlece en az %20 olmalidir.

Krem Peynir Ambalaj Nitelikleri :

Krem peyniri, hi¢ kullanilmamais, insan sagligina zarar vermeyen ve peynir kalitesini
bozmayan ambalaj malzemesinden yapilmis olmalidir. 25 gr. gibi kiigiik porsiyonlar

halinde paketlenmis olmalidir.

Krem peynir ambalajlar lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek,

bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak yapistirilir.

Firmanin ticaret unvani veya kisa adresi

Bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde)
Malin ad1 veya ¢esidi

Imalat seri / kod numarasi

Ihtiva ettigi cesni maddesi

Cesidi, Smifi, Tipi,

En az net agirlig1 (Gr. veya Kg. olarak)

Imalat tarihi (ay ve yil olarak)

Firmaca tavsiye edilen kullanma tarihi ve raf dmrii 4 ay olmalidir,



Kurum; ayda en az bir kere, teslimi yapilan peyniri ilgili laboratuarlarda incelettirme hakkina
sahiptir. Incelemelerin mali yiikii miiteahhit firmaca karsilanacaktir.

Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile Temasta Bulunan Materyal Sicil Sertifikasina,
TSE Uygunluk Belgesine, TSE Imalata Yeterlilik Belgesine ve mamule ait Gida Uretim
Sertifikasina sahip olacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile TS 591 ve bu standarda atif yapilan

TS’lar esas alinacaktir.

IC FISTIK (KABUKSUZ);

Yer fistiklar ; saglam, temiz, olgunlasmis, dolgun ince uzun yuvarlagimsi veya oval
sekilli olmali, kendine has renkte kendi tat ve kokusunda bulunmalidir. Aralarinda eski ve
yeni mahsul birbirine karistirilmamis olmalidir.

Yer fistiginin igerisinde hicbir yabanct madde, 6ziirlii ve bozuk mahsul bulunmamalidir. Yer
fistiklar1 ekstra veya 1.sinif niteliklere sahip olmalidir. Rutubet miktar1 agirlikca en ¢ok %7
olmalidir. Yer fistiklar1 5 Kg‘1 asmayan ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir.
Ambalajlamada kullanilacak malzeme sagliga ve iriine zarar vermeyecek nitelikte temiz,
yeni, kuru, kokusuz malzemeden yapilmis torba ve cuvallar olmalidir. Ambalajlarin
lizerindeki {iriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tamimlanan bilgileri igermelidir. Uretici
firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir. Bu
sartnamede yer almayan hususlarda TS 310 bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir

IC FINDIK:

I¢c findiklar; normal gelismis temiz, biitiin, saglam olmali, dzellikle kiiflenme ve
clirime belirtileri bocek ve hastalik zararlari canli veya 6lii bocek ve hayvansal zararlilar,
acilasmis yabanci koku ve tat bulunmamalidir. I¢ findiklar kuru olmal1 ve bunlardaki rutubet
miktart %6 ‘dan fazla olmamalidir. Findiklar i¢ tombul veya i¢ sivri findik tiiriinde olmali
ekstra veya 1. sinif niteliklerine sahip olmalidir. i¢ findiklarda aranan en kiiciik ¢ap miktari 11
mm’dir. i¢ findiklar grup sinif ve boylama bakimindan bir &rnek iyi nitelikli ve kavrulmus
olmalidir. Ambalajlamada kullanilacak malzeme vakumlu, yeni, temiz,kokusuz,kuru ve insan
sagligina zarar vermeyecek nitelikte olmalidir. Ambalajlar vakumlu olmal1 ve agirhigr 5 Kg’mi
gegmemelidir. Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan
bilgileri igermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmimn mal teslimlerinde muayene komisyonuna
ibraz edilmesi gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3075 ve bu
Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.



KURU iINCIR :

Kuru incirler; biitiin, saglam, tiiketilemeyecek kadar bozulma gostermeyen kimyasal
maddeler, asir1 dis nem, yabanci tad ve koku icermeyen, igerisinde bocek,0lii bocek ve
hasarlari, canli kurt ve akar bulunmamali, hasarsiz, giines yaniksiz, yarik ve c¢atlaksiz
olmalidir. Ciplak gozle goriilebilir yabanci maddeler bulunmamalidir. Kuru incirler ekstra
veya l.smif niteliklerine sahip olmalidir. Rutubet miktar1 %26‘y1 gegmemelidir.1 Kg’daki
kuru incir sayis1 60 adetten az olmayacak biiylikliikte olmalidir. Kuru incirler iyi nitelikte
olmali ¢esidin ve tipin Ozelliklerini tasimali,genel goriiniisii bozmayan hafif lekeler ve
toleranslar diginda 6ziirsiiz, mevsimine gore renkge bir 6rnek, balli, kabugu mevsimine gore
uygun yumusaklikta ve yeni mahsul olmalidir. Kuru incirler 1 Kg’luk ambalajlar i¢erisinde
teslim edilmelidirler. Ambalajlamada kullanilan malzeme, yeni,temiz, kuru, kokusuz, i¢indeki
malin 6zelliklerini bozmayan ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte olmalidir. Ambalajlarin
iizerindeki {iriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tamimlanan bilgileri icermelidir. Uretici
firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir. Bu
sartnamede yer almayan hususlarda TS 541 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktr.

IRMIK:

[rmikte kuru madde protein miktar1 en az %10.9 olmalidir. Kuru madde de kiil miktart
%1’den ve kiiliin %10’luk hidroklorik asit de ¢oziinmeyen kism1 %0.15’den ¢ok olmamalidir.
Irmik de rutubet miktar1 %14°ii asmamalidir. Irmikler temiz kendine &zgii renk, koku, tat ve
goriliniiste olmali; i¢cinde yabanct madde bulunmamalidir. Boylamada ince irmik gurubunda ve
g6z agikligi 125 mikron olan elegin iistinde kalan irmikler olmalidir. Irmikler kizigsmus,
acimis, eksimis, kiiflenmis, kokmus veya herhangi bir sekilde bozulmus olmamali. Iginde
zararh bitki tohumlari, bocek, kurt, kiif ve diger canli,cansiz parazitler, bunlarin kalint1 vb.
kirlilikte bulunmamali, boyanmamis, sagliga zararsinda olsa kimyasal maddeler ile islem
goérmemis olmalidir. irmikler 1000 gr’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlar yeni ve
icindeki mal1 iyi bir sekilde koruyabilecek 6zellikte G.M.T ‘de miisaade edilen insan sagligina
zararsiz saglam ve temiz maddelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki {irin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2283 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

KABARTMA TOZU (Hamur i¢in);



Kabartma tozu; homojen yap1 ve goriiniiste, kendine has renk ve kokuda olmali,
muhtevas1 disinda gozle goriilebilen yabanci madde ihtiva etmemeli topraklanmamis
olmalidir. Kabartma tozu imalinde kullanilan kimyevi maddeler Gida Katki Maddeleri
yonetmeliginde belirtilen saflik 6zelligine uygun olmalidir. Kimyevi 6zellikleri TS 9053°te
belirtilen sinirlar1 asmamalidir.

Kabartma tozu 10 Gr’lik kii¢iik ambalajlar i¢inde teslim edilmelidir. Ambalajlamada
kullanilacak malzeme temiz, rutubet ve hava gecirgenligi az olan, kagit kapli folyo ve
polietilen gibi malzemelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki {rtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 9053 ve bu Standarda atif yapilan
TS’leri esas alinacaktir.

KAKAOLU FINDIK EZMESI (POSET)

Kakaolu Findik Ezmeleri 40 Gr.lik plastik esasli kiivet birim ambalajlarda teslim
edilecek, kakaolu findik ezmelerinde findik piiresi orant %10’dan asagi olmayacak, birim
ambalajlar ise ¢ift dalgali oluklu mukavva smifina giren uygun kutudan yapilmis nakliye
ambalajina konacaktir. Nakliye ambalaji i¢indeki birim ambalaj sayis1 piyasa teamiiliine
uygun miktarda olacaktir. Ambalajlama ve etiketleme Ozellikleri teknik sartnameye uygun
olacaktir. TSE belgeli, kalite giivence standartlarina uygunlugunu gosteren belgeler muayene
esnasinda Muayene Komisyonuna yiiklenici tarafindan ibraz edilecektir. imal tarihi ile teslim
tarihi arasindaki siire en ¢ok 30 (otuz) giin olacaktir.

Ambalajlarin iizerindeki iirlin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

KARA BIiBER :

Karabiberler; kendine 6zgii keskin tat ve kokuda olmalidir. Bayatlamis, kiiflenmis,
bozulmus ve yabanci tat da olmamalidir. Ciplak gézle bakildiginda canli bocek, 6lii bocek
veya bocek kalintilari, kemirici hayvan yenikleri goriilmemelidir. G6z agikligi 0.63 mm olan
elekten en az % 90’1 gegecek sekilde ince c¢ekilmis olmalidir. Rutubet miktar1 agirlik¢ca en
cok %12 olmalidir.

Karabiberler 250 Gr’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme hava ve rutubet gecirmeyen, yeni, temiz, kuru, saglam kokusuz ve insan sagligina
zararsiz malzemelerden yapilmis olmalidir. Ambalajlarin agizlar sikica kapatilmis olmalidir.

Ambalajlarin  lizerindeki {iriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.



Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2130 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.

KARBONAT:

Karbonatlar; homojen yap1 ve goriiniiste, kendine has renk ve kokuda olmali,
muhtevasi disinda goriilebilen yabanci madde ihtiva etmemeli topaklanmamis olmalidir.
Karbonat imalinde kullanilan Gida Katki Maddeleri yonetmeliginde belirtilen saflik
ozelliklerinde olmalidir.

Karbonatlar 35 gr’lik kiiclik ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir.
Ambalajlamada kullanilacak malzeme temiz, rutubet ve hava gecirgenligi az kagit kaph

folyo veya poli etilen gibi malzemelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki {iriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalariin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda ilgili TS esas alinacaktir.

KEKIK:

Kekikler; kendisine 6zgii renk, tat ve aromada olmali, bozulmus, kiiflenmis, yabanci tat ve
koku almis olmamali, ¢iplak gozle bakildiginda igerisinde canli bocek, 6lii bocek veya
bocek kalintilar1 gériinmemelidir. Kekikler 1. sinif niteliklerini tagimali, i¢lerinde yabanci

madde bulunmamalidir.



Kekikler, 250 gr’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme, {irlinii rutubetten koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,
kuru, kokusuz, kagit mukavva polietilen lak’l1 teneke veya diger uygun maddelerden

yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile TS’laridaki sartlar esas alinacaktir.

KEMAL PASA TATLISI

1. Kapali ambalajlar icerisinde satilan biitlin hamur miistahzarlarinin ambalajlari
iizerinde cinsi,cesidi, hangi nevi undan ve yagdan yapildig1 varsa ilave edilen diger
maddelerin isimler ve mamullerinin net agirligi, firmanin tescil edilmis markasi, adresi, imal
tarihi, son kullanma tarihi, seri no’su okunakli bir sekilde yazilacaktir.

2. Tatlilar acilagsmis, eksimis, bayatlamis ve kiif kokulu olmayacaktir.

3. Kendilerine has parlak kizarmis sar1 renkte diizgiin olacaktir. Pigkin olacak, yanik,
hamur beyaz goriintimlii olmayacaktir.

4. Surup ¢ekmis haldeyken dagilmayacaktir.

5. Tathlarin i¢inde canli ve cansiz hasere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde
bulunmayacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan iirtinler
yiiklenici firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir

6. Uretim yapan firmanin TSE belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir.
7. Kemalpasa tatlhilar1 125 gramlik ambalajlar halinde teslim edilecektir.

8. Ambalajlarin lizerindeki {iirlin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

SARMA KESME SEKER (TEKLI SARMA)



Nemsiz 4000-5000 gr.'lik kutularda olup ambalaj ilizerinde imalat tarihi ve son
kullanma tarihi yazili olacaktir T.S. 'ye uygun olacaktir. Diger ozellikler toz seker ile ayni
olacaktir. Kesme sekerler kagit veya benzeri maddelerle kaplanmis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 861 ve Gida Maddeleri Tiiziigli’'ndeki hiikiimler

esas alinacaktir.

PISIRMEYE HAZIR KESKUL TOZU

1) Birim ambalaji; 3.000 gr.’lik kapali folyo (pet + aliiminyum + pe) ambalajlar seklinde
olacaktir.
Nakliye ambalaji; 3 adet birim ambalaji olacak sekilde oluklu mukavva ambalaj
olacaktir.

2) Raf omrii 2 (iki) y1l olacaktir.

3) Birim ambalaji tizerinde; mamuliin {iretim tarihi, son kullanma tarihi, raf 6mri, sahip
oldugu kalite belgesinin isareti, net agirligi, hazirlanis sekli, icerisinde bulunan
maddelerin sirasina gore adlar bilgilerini igeren tiretici firmanin orijinal ofset baskili
etiketi bulunacaktir.

4) Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile temasta bulunan Materyal Sicil
Sertifikasina, TSEK Kalite Uygunluk Belgesine, TSE Imalata Yeterlilik Belgesine ve
mamule ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir. Uriin ekli numunesine gore satin
aliacaktir.

PUL BiBER VE TATLI KIRMIZI TOZ BiBER

Pul ve kirmizi1 tath toz biberler; kendisine 6zgii renk, tat ve aromada olmali, kiiflenmis
yabanci tat ve koku almis olmamali, ¢iplak gbzle bakildiginda igerisinde canli bocek, oli
bocek veya bocek kalintilar1 goriilmemelidir. Bunlara boya, nisasta vb. maddeler katilmamis
olmalidir. Pul biberlerde rutubet miktar1 %24°l , yemeklik tuz %6’y1 yemeklik siv1 bitkisel
yag,%8’1 kendinden olan sap ve kilgik pargalar1 %1,5’1 gegmemelidir. Pul biberler ve Kirmizi
tatli toz biberler 1. sinif niteliklerden ve ince veya orta boy cesidinde olmalidir.

Pul biberler 250 gr‘lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme iirlinii rutubetten koruyacak hava sizdirma ve insan sagligina zarar vermeyecek
nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, kagit, mukavva polietilen lak’l1 teneke veya diger uygun
maddelerden yapilmis olmalidir.

Kirmiz: tath toz biberler 250 grlik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlamada
kullanilacak malzeme {iriinii rutubetten koruyacak hava sizdirma ve insan sagligina zarar



vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, kagit, mukavva polietilen lak’l1 teneke veya
diger uygun maddelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki irtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3706 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

KiMYON:

Kimyon; kendine 6zgii hos tat ve kokuda olmali, bozulmus, kiiflenmis ve kiif kokulu
olmamali ve yabanci tat bulunmamalidir. igerisinde canli bocek kalmtilari kemirici hayvan
yenikleri goriilmemeli, boya, nisasta vb. maddeler katilmig olmamalidir. Rengi saridan gri,
kahverengine kadar degisebilir. Kimyonlar ekstra veya 1.smif ve 6giitiilmiis tipte olmalidir.
Kimyonlara hi¢bir madde katilmamis olmalidir. Bunlar delik acikligi 0.45 mm olan elekten en
az %90’1 gececek sekilde ince cekilmis olmalidir. Rutubet miktar1 agirlikca en ¢ok %10
olmalidir. Kimyonlar ambalajli olarak teslim edilmelidir.

Ambalajlamada kullanilan malzeme temiz, saglam, kokusuz ve insan sagligina
zararsiz maddeler olmalidir. Ambalajlarin agirligi 250 gr’1 gegmemelidir.

Ambalajlarin tizerindeki trtin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2622 ve bu Standarda atif yapilan
TS’leri esas aliacaktir.

KREM SANTI

Krem santinin terkibinde; seker, glikoz surubu, bitkisel yag, siit tozu, emiilgatoér (mono
ve digliserid), sodyum Kkazeinat, stabilizator (potasyum fosfat), dogal krema aromasi
bulunmalidir.

Ic ambalaji 3000 gr’lik kapali folyo (pet+aluminyum+pe) seklinde olacak; dis
ambalaji OMK koli seklinde olacaktir.

Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, TSE Kalite Uygunluk Belgesine, TSE Imalata
Uygunluk Belgesine ve mamule ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.

Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.



TARHANA CORBA (EV TIPI)

Tarhana ¢orbasi tozu klasik ev tipi tarzinda imal edilmis olmalidir.

1) Birim ambalaji; 1.000 gr.’lik kapali polietilen ambalajlarda olacaktir.
Nakliye ambalaji; Oluklu Mukavva Koliler icerisinde teslim edilecektir.

2) Raf omri 2 (iki) yil olacaktir.

3) Birim ambalaj tizerinde; mamuliin {iretim tarihi, son kullanma tarihi, raf 6mrii, sahip
oldugu kalite belgesinin isareti, net agirhigi, hazirlanis sekli, icerisinde bulunan
maddelerin sirasina gore adlar1 bilgilerini iceren iiretici firmanin orijinal ofset baskili
etiketi bulunacaktir.

4) Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile Temasta Bulunan Materyal Sicil
Sertifikasina, TSE Uygunluk Belgesine, TSE Imalata Yeterlilik Belgesine ve mamule
ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.

KURU FASULYE :

Kuru fasulyeler; saglam, biitiin ve iyi kurutulmus olmalidir. Bunlarda canli bocek,
gozle gorilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci tat ve koku, kirik ve
bozuk tane bulunmamalidir.

Kuru fasulyeler, bozuk, kiiflenmis, ¢lirlimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk, tat ve kokusunu
yitirmis, cliciiklemis veya diger zararlilar tarafindan ¢iplak gozle goriilebilecek kadar yenmis
veya delinmis olmamalidir.

Boy ozellikleri bakimindan en az (A) grubu 6zelliklerini tasimali ( 8,5 mm olan yuvarlak
delikli elekten gegen, 8 mm’lik yuvarlak delikli iistiinde kalan) dir. Kuru Fasulyeler yeni {iriin
olmali, rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢cok %14.5 olmalidir.

- Yabanci madde miktar1 agirlik¢r en cok %1,

- Kalbur alt1 agirlik¢a en ¢ok %1,

- Bozuk tane agirlik¢a en ¢ok %1

- Kirik tane agirlikga en ¢ok %1 ,

- Diger ¢esitlerden taneler, agirlikca en ¢cok %5 olmalidir.

Kuru Fasulyeler sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz 25
Kg’lik cuvallar igerisinde ambalajlanmis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki {irtin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.



Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 141 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas
aliacaktir.

KURU KAYISI

1.Piyasada satilan en iyi cinsten usuliine uygun kurutulan yeni sene {iriinii sekerpare
kayisilardan olacaktir.

2.Ciurik, kiifli vs. fena kokulu, kurt yenikli, tagh, toprakli, tozlu, ¢oplii, ezik, aci,
normalden fazla rutubetli, 1slak, kizigmis ve kirli olmayacaktir. .

3.Kendine has, Lezzet ve tatta olacaktir. Rengi agik sar1 olacaktir.

4 Kayisilar ¢ekirdeksiz olacak, taneler {lizerinde ¢il, benek, kus yenigi
bulunmayacaktir. Taneler yapismis olmayacaktir.

5.Kaysilar 5 kg’lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj {izerinde net
agirligi, Uretici firma adi, adresi, TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi okunakli bir
sekilde bulunacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan kuru
kayist yiiklenici firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak {izere degistirilecektir.

6. Burada bahsedilmeyen diger hususlar TS 485' e GMT' deki sartlara uygun olacaktir.

KUS UZUM ;

Kus tiziimleri; saglam, temiz, yabanci tat ve koku almamis olmalidir. Kendine 6zgii
renk, tat ve koku olmali. Rutubet miktar1 %16’y1 gegcmemelidir. Kus liziimleri ekstra veya
1.smif 6zelliklerine sahip yeni mahsul iirlin sekerlenmis tane %5°1, Oziirlii tane %4’i, sap
parcalart %5°’1 ge¢cmemelidir. Kus itiztimleri 250gr’lik ambalajlarda teslim edilmelidir.
Ambalajdaki iiriin goriiniis, renk ve irilik bakimlarindan bir 6rnek olmalidir. Ambalajlamada
kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz maddeler
olmalidir. Ambalajlarin tizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligidan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4062 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.



LiMON TUZU:

Limon tuzu; homojen yap1 ve goriiniiste kendine has renk ve kokuda olmali, igerisinde
gbzle goriilebilen yabanci madde ihtiva etmemeli, topaklanmis olmamalidir. Limon tuzu
imalinde kullanilan kimyevi maddeler Gida Katki Maddeleri Y 6netmeligi’nde belirtilen
saflik 6zelliklerine uygun olmalidir. Limon tuzlar1 ince ¢ekilmis olmali, kaba tabir edilen

limon tuzu olmamalidir.

Limon tuzlar1 250 gr’lik ambalajlar icerisinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada
kullanilacak malzeme temiz, rutubet ve hava gecirgenligi az olan kagit kapl folyo veya

polietilen gibi malzemelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki {rlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda ilgili TS esas alinacaktir.

MAKARNA :

Makarnalar; kirlenmis, acimis, kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir.

- Kendine 6zgii renk, koku ve tad da olmali, pismeden once ve pisirildikten sonra yabanci
koku ve tat da olmamal1 ve iginde yabanc1 madde boya ve tuz bulunmamalidir.

- %1°lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pigmeli, dagilmamali
ve suya gecen madde miktar1 (kuru madde esasina gore ) %10’dan ¢ok olmamalidir.

- Kuru maddede protein miktart %10.5-13.5 arasinda olmalidir.

- Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiililn %10’luk HCI. de ¢6zlilmeyen kismi en ¢ok % 0.15
olmalidir.

- Rutubet miktar1 %13’ gegmemelidir.



- %9611k etil alkole gegen asitlik miktar1 %0.05°ten ¢ok olmamalidir.
Ambalaj;

Ambalajlar tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak nitelikte olmak
iizere, selafon kagit, karton, polietilen vb. uygun malzemeden yapilmis olmalidir.
Ambalajlamada kullanilan her ¢esit malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz ve insan sagligina
zararsiz olmali, ayn1 ambalajdaki makarnalar ¢esit bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ambalaj
agirlig 5 kg olmalidir.

Asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilmalidir.

- Firmanin ad1 veya tescilli markasi ve adresi,
- Tirk Mal1 deyimi veya TM isareti,

- Tlgili standardn isaret ve numarasi (TS 1620)
- Imalat seri ve parti numarast,

- Malin ad1 veya c¢esidi

- Net agirligi(kg olarak)

- Imalat tarihi(ay-yil olarak)

Ambalajlarin tizerindeki trtin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir.

KAHVALTILIK BITKIiSEL MARGARIN

Kahvaltilik bitkisel margarin beyaz veya sarimsi renkte, homojen, kendine has tat ve
kokuda olmali icerisinde gozle goriilebilen yabanci maddeler ve gozle goriilebilen kiif
bulunmamalidir. Margarinlerin igerisinde koliform bakteri 10 Ad/gr ge¢memeli E. Coli
bulunmamalidir. Kahvaltilik bitkisel margarin mutfak margarini ¢esidinde ve tuzsuz
olmalidir. Yag miktar kiitlece en az % 99 olmalidir. Margarinler igerisine A ve D vitaminleri
katilmis olmali ve katilan vitaminlerin miktar1 ambalaj lizerinde belirtilmelidir. Margarinlere
ait kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik ozellikler TS 2812’ de belirtilen niteliklere sahip
olmalidir.

Kahvaltilik margarinler 12 gr’lik ambalajlarda 168 adetlik teslim kolilerinin i¢inde
bulunmalidir. Ambalaj malzemeleri iriiniin duyusal, fiziki, kimyevi ve mikrobiyolojik
ozelliklerini bozmayacak nitelikte yag gecirmez kagit, alimiinyum, folyo, plastik, mukavva
kutu veya karton vb. maddeler olmalidir.



Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigindan alinnis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2812 ve bu standartta atif yapilan TS’ lar1
esas alinacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:

Mercimekler; saglam, biitiin, iyi kurutulmus olmali bunlarda yabanci tat ve koku, anormal
dis nem, canli bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklari, bozuk, kiiflenmis,
clirlimiis, lekelenmis tane bulunmamalidir. Mercimekler yeni iirlin olmali, bayatlamas,
parlak rengini kaybetmis burusmus mercimekler olmamalidir. Mercimekler iri taneli futbol

tabir edilen mercimeklerden olmali, kirik veya yarim taneli mercimeklerden olmamalidir.

Mercimeklerde rutubet miktar1 agirlikca en ¢cok %14.5, yabanci madde miktar1 agirlikga en
cok %1, kalbur alt1 miktar1 agirlikca en ¢ok %1°1, bozuk tane agirlikca en ¢ok %1, kirik

tane miktar1 agirlikca en ¢ok %3 olmalidir.

Mercimekler; sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz 25 Kg’lik ¢cuvallar

icerisinde ambalajlanmis olmalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki {irlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda ilgili TS 142 ve bu standartta atif yapilan TS’ lar1

esas alinacaktir.



MISIR UNU

Kendine 6zgii tatta olmali, acima, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma olmamal,
yabanci tat bulunmamalidir. Rengi beyaz, sarimtirak olmalidir. Agizda ¢ignendigi zaman
citirt: hissedilmemelidir. Ince ve kalin kepeklerden ayrilmis olacaktir. Iginde canli, cansiz
kurt, bocek, kiif vs parazitler bulunmayacaktir. Yeni y1l mahstilii misirdan olacaktir.
Nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir. Yerli mensei olacaktir.

Ambalajlamada G.M.T. genel esaslar1 belirlenmis olan 5 kg’luk kagit torbali, bez veya
polipropilen elyafli torba veya guvallar kullanilacak, ambalajlarin agizlar1 agilmayacak
bicimde uygun ve saglam sicim veya iplerle el veya makineyle dikilmis olacaktir. Kullanilmis
un ¢uvallari tekrar kullanilmayacaktir. Numuneden farkli ¢ikan misir unlari iade edilip,
yenileriyle degistirilecektir. Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
9’uncu boliimiindeki gibi olacaktir. Ambalajin lizerinde iiretici firma adi, liretim ve son
kullanma tarihi, net agirligi malin ¢esidi, (ekmeklik pastalik vs) okunakli ve silinmeyecek
sekilde yazili olmalidir.

Tasima Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10.ncu boliimiindeki gibi olacaktir.Son
kullanma tarihinden 6nce bozulan iirlin yapilan sézlesmeye gore degistirilecektir. Depolama
Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10.ncu boliimiindeki gibi olacaktir. Muayene komisyonunun
onay1 olmadig takdirde iiriin iade edilir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4500 ve bu Standarda atif yapilan
TS’lar1 esas alinacaktir.

KURU NANE:

Kuru naneler; kendine 0zgii renk, tat ve aromada olmali, bayatlamis, kiiflenmis,
bozulmus, yabanci tat ve koku almis olmamalidir. igerisinde canli bocek bulunmamali, gozle
bakildiginda o©lii bocek veya bocek kalintilarn goriilmemelidir. Kuru naneler 1.simif
niteliklerini tasimalidir. I¢lerinde yabanci madde bulunmamalidir.

Kuru nane 250 Gr’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme hava ve rutubet gecirmeyen, yeni, temiz, kuru, saglam, kokusuz, malzemenin
ozelligini bozmayacak, insan sagliina zararsiz malzemelerden yapilmis olmalidir.
Ambalajlarin agizlar sikica kapatilmig olmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki triin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligidan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.



Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3498 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

NISASTA:

Nisastalar; toz halinde, beyaz renkte ve homojen yapida, kendine has tad ve kokuda,
acilasmamis; kendine has ozelligini herhangi bir sekilde kaybetmis olmamalidir. Rutubet
miktar1 en ¢ok %13’1, kuru madde de kiil miktar1 %40’1 asmamalidir. Nisastalarin fiziksel,
Kimyasal ve Mikrobiyolojik 6zellikleri TS 2970°de belirtilen niteliklere sahip olmalidir.
Iclerinde bdcek ve bocek pargalar: veya herhangi bir yabanci madde bulunmamali, sararmis
olmamalidir.

Nisastalar, 500 gr’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalaj malzemesi olarak;
nisastalarin 6zelligini bozmayacak yada nisastadan etkilenmeyecek ozellikteki kagit, karton,
bez, plastik vb. maddeler kullanilmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki {iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2970 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

KURU CiCEK BAMYA

Bamyalar ¢igek bamya olacaktir. Kendine has tat, kokuda ve renkte olmalidir. Gozle
gorlilebilen yabanci madde olmamalidir. Bayatlamis, kiiflenmis, bozulmus, acilagmus,
topaklanmis ve kokusmus olmamalidir. Kuru cicek bamyalar boy 6zelligi bakimindan bir
ornek 5-8 mm arasinda olmalidir. Farkli {iretim yilina ait iiriinler bir arada bulunmamalidir.

Ambalajlarda herhangi bir kirlilik, yirtilma vb. deformasyon bulunmamalidir. Kuru
Cicek Bamyalar 5 kg’lik tercihen vakumlu plastik ambalajlarda teslim edilmelidir.
Ambalajlarin  iizerindeki {irlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

KURU NOHUT:



Nohutlar; saglam, biitiin ve iyi kurutulmus olmalidir. Bunlarda canli bocek, gozle
goriilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dig nem, yabanci tat ve koku, kirik ve bozuk
tane bulunmamalidir.

Nohutlar, bozuk tane, kiiflenmis, c¢iirlimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk, tat ve
kokusunu yitirmis, cliciiklemis bocek veya diger zararlilar tarafindan c¢iplak gozle
goriilebilecek kadar yenmis veya delinmis biitiin veya tolerans sinirini agan kirik nohutlar ile
gelismesini tamamlayamamis ham nohutlar bulunmamalidir.

Boy o6zellikleri bakimindan en az (A)grubu 6zelliklerini tasimali ( 9,5 mm olan yuvarlak
delikli elekten gegen, 9 mm’lik yuvarlak delikli {istiinde kalan)dir.

-Rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok %14.5,

- Yabanci madde miktar1 agirlikca en ¢cok %2,

- Kalbur alt1 agirlik¢a en ¢ok %3,

- Bozuk tane agirlik¢a en ¢ok %3

- Kirik tane agirlikca en ¢ok %3 ,

- Diger ¢esitlerden karigma orani, agirlik¢a en ¢ok %10 olmalidir.

Nohutlar, saghiga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz 25 Kg’lik cuvallar
icerisinde ambalajlanmis olmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki uriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin  mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 142 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas
alimacaktir.

PIRINC (GONEN BALDO):

Gonen baldo piringler; kirlenmis, acimig, kiiflii, canli, cansiz, kurtlu ve bocekli
olmamali ve aralarinda bocek kalintilar1 bulunmamalidir. Piringler kendine has renk koku ve
tat da olmali, yabanci koku ve tat bulunmamalidir. rutubet miktar1 %14’ gegmemelidir.

Gonen baldo piringler, ekstra veya 1.simif niteliklerini tasiyan uzun taneli (tane
uzunluklar1 6 mm ve daha uzun olan piringler) olmalidir.

Gonen baldo piringler yabancit madde, tas toprak, kum, kavuz, kepek, bocek yenikli
piringler piring disindaki tohum ve taneler ile unlagmis piring pargalari ve embriyon gibi
maddeler miisaade edilen sinirlarin tizerinde bulunmamalidir. Piringler cesit olarak pilavlik



piring niteliklerini tasimalidir. Lekeli, ¢igekli ve sararmis piringler tebesirlesmis piring, ham
piring, mandik,(kirmizi ¢izgili) piring olmamalidir.

Gonen baldo piringler 25 Kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlamada
kullanilan malzeme saklama siiresince piringlerin iyi korunmasini saglayacak nitelikte jiit
pamuk ipligi ve diger uygun malzemeden yapilmig cuval ve torbalar kullanilmalidir.
Kullanilan her ¢esit malzeme saglam, temiz, kuru ve insan sagliina zararsiz olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilhik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2408 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

PIRINC UNU:

Piring unu; kendine 6zgii renk, koku, tat ve goriiniiste olmali i¢inde yabanci madde
bulunmamali. Ayrica kizigmis, acimis, eksimis, kiiflenmis, kokmus veya herhangi bir sekilde
kendine 6zgli niteligi degismis olmamalidir. Piring unu i¢inde bocek, kurt ve diger canli,
cansiz parazitler, bunlarin kalint1 ve benzeri kirlilikleri ile kavuz parcaciklart bulunmamalidir.
Piring unu boyanmis ve renk agartma islemine ugramis; zararsiz da olsa kimyasal maddelerle
mamule edilmis olmamalidir. Yabanci hi¢cbir madde bulunmamalidir.

Pirin¢ ununda rutubet miktar1 %14’den fazla; kuru madde de protein miktar1 %6’ nin
altinda olmamalidir. Kuru madde de kiil miktar1 %0,7’den fazla olmamalidir.

Piring unu 500 gr’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme yeni, saglam, kuru, temiz, yamasiz, insan sagligina zarar vermeyen, torba veya
kutular olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki {iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2639 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1

esas alinacaktir.

PRALIN

-Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi’ne uygun olarak iiretilmis olmalidir.



-Kendine 6zgii olmal1, kotii koku olmamalidir.
-Kakao yagi, kakao tozu ve sekerden (sakkaroz) yapilmis olacaktir.
-I¢ine sagliga zararsizda olsa higbir yabanci madde katilmis ve acimis olmayacaktir.

-Pralin ortam sicakliginda olmalidir.

-Orjinal insan sagligina zarar vermeyen 10 kg' lik ambalajlarda teslim edilecektir.

-Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan pralin yapilan
sO6zlesmeye gore degistirilecektir.

-Ambalaj tizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9'uncu bdliimiindeki

gibi olacaktir.

-Ambalajlarin lizerinde firma adi, adresi, cinsi, net agirligi, bilesimi {iretim ve son

kullanma tarihi yazil1 olacaktir.

-Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

PUDRA SEKERI:

Pudra sekeri TS 861°de tanimi1 yapilan standart kristal seker (toz seker)’in ¢ok ince olarak
ogiitiilmesi ile elde edilmis olmalidir. Pudra sekerinin fiziksel, kimyasal ve hijyenik

ozelliklerini TS 861 de belirtilen niteliklere sahip olmalidir.

Pudra sekeri 250 gr’lik ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir. Ambalaj igerisinde
kullanilacak malzeme temiz ve dis ortamdan gelebilecek safsizliklara karsi koruyucu

Ozellikte kraft ve benzeri maddeler olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki {iirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.



Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

RECEL:

Regeller, elverisli olgunluktaki ve saglam c¢ilek ayva, kayisi, visne ve giil
meyvelerinden cinsine uygun olarak yikanip, dilimlenip kabugu soyulmus veya cekirdekleri
ayiklanmisg, dilimlenmis, dilimlendikten sonra TS 861 ve bu standarda izin verilen katki
maddeleri ile hazirlanan ve 1s1 islemiyle belirli bir koyuluga getirilmis olmalidir.

Ad1 gegen meyvelerden yapilmis olan receller 1. sinif ve taze meyveden veya dondurulmus
meyveden elde edilmis olmalidir.

Genel ozellikleri;

- Coziinen katki madde miktari (refraktometrik) en az %68 olmalidir.

- PH degeri en az 2.8 en ¢ok 3.5 olmalidir.

- Regellerde yapay boya maddesi bulunmamalidir.

- Normal depolama kosullarinda gelisebilen mikroorganizma bulunmamalidir.
- Meyve agirlig1 orani.

- Giil regeline yaprak (tag) miktar1 %30 , diger recel ambalajlarinda en az meyve agirligi orani
ise %40 olmalidur.

- Ambalaj kaplariin doldurulma orani en az %90 olmalidir.
- Regeller saglikli meyvelerden yapilmis olmali, kusurlu meyve icermemelidir.

- Ad1 gecen meyvelerden yapilmis olan regeller 20 gr’lik ambalajlarda ve bir kolide 120 adet
olacak sekilde hazirlanmis kolilerde teslim edilmelidir.

- Ambalajlarda kullanilan malzemeler TS 1118 kod veya amaca uygun lak’la kaplanmis
levhalardan yapilmis plastik ambalajlarda olmalidir.

Ambalajlar lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmis olmalidir.
- Firmanin ticari linvani, varsa tescilli markasi,
- Malin adi,

- Ilgili standardin isaret ve numarasi (Cilek TS 4186, incir 5136, visne TS 3958, ayva TS
4188, kayis1 TS 4187, giil TS 5135)

- Smifi, meyve orani ve katki maddelerinin ad,



- Net agirlik (gr olarak )

- Imalat tarihi (ay ve yil olarak)

- Imal seri/kod numarast,

- Firmaca tavsiye edilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii (ay ve yil olarak)

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin  mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili TS’lar1 esas alinacaktir.

PISIRMEYE HAZIR SAKIZLI MUHALLEBI TOZU

1) Birim ambalaji; 3.000 gr.’lik kapali folyo i(pet + aliiminyum + pe) ambalajlar seklinde
olacaktir.
Nakliye ambalaji; 3 adet birim ambalaji alacak sekilde oluklu mukavva ambalaj
olacaktir.

2) Raf Omirii 2 (iki) y1l olacaktr.

3) Birim ambalaj tizerinde; mamuliin tiretim tarihi, son kullanma tarihi, raf 6mrii, sahip
oldugu kalite belgesinin isareti, net agirligi, hazirlamis sekli, icerisinde bulunan
maddelerin sirasina gore adlari bilgilerini iceren liretici firmanin orijinal ofset baskili
etiketi bulunacaktir.

4) Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile temasta bulunan Materyal Sicil
Sertifikasina, TSEK Kalite Uygunluk Belgesine, TSE Imalat Yeterlilik belgesine ve
mamule ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.

5) Uriin ekli numunesine gore satin alinacaktir.

YAPAY TATLANDIRICI

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigi Gida
Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi 2010-58 nolu tebligine uygun olarak
tiretilmis olmalidir.

-Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, k6tii koku olmamalidir.

-Kendine has renk ve tatta olmali, i¢inde higbir yabanci madde bulunmamalidir. I¢lerinde
yabanci madde bocek veya bocek kalintilart bulunmamali kiiflenmis, bayatlamis, bozulmus
olmamalidir.

-Higbir sekilde renk ve boya maddesi kullanilmayacaktir.

-Tatlandiricilar Igerisinde %97,63 maltodekstrin, %1,42 aspartam ve %0,95 asesiilfam-K
icermeli ve 75 gramlik cam kavonozlar seklinde ambalajlanmis olmalidir. Ambalaj
malzemesi, par¢calanmadan ,deforme olmadan ve igindeki birim ambalajlar1 disaridan gelecek
fiziksel etkilere kars1 koruyacak kalinlik ve saglamlikta olacaktir.



-Tatlandiricilarin etiketi tizerinde asagidaki bilgiler okunakli ve silinmez bigimde
bulunmalidir.

a) Uretici veya ambalajlayici veya satic1 firmanin ad1 veya ticari ad1 ve isyeri adresi,
b) Tatlandiricilarin ad1 ve EC kodu,

¢) Madde karigim halinde ise, her bir tatlandiricinin adi, EC kodu ve agirlik¢a azalan
sirasl,

¢) Tatlandiricilarin; seyreltilmesini, ¢éziinmesini, standardizasyonunu, satigini veya
depolanmasini kolaylastirmak amaci ile degisik maddeler veya gida bilesenleri katildi ise,
kullanilan maddenin adi, kullanim amaci ve her bir bilesenin agirlik¢a azalan sirasi,

d) "Gidada kullanim i¢indir" ifadesi veya gidada kullanilacagini belirtir farkl bir ifade,
e) Gerekli ise 6zel depolama ve kullanim sartlari,

f) Kullanim talimatt,

g) Parti veya seri numarasi,

&) Net miktari,

h) Gidada kullanim miktar sinirli olan bilesenlerin %’leri,

1) Uretim tarihi,

1) Tirk Gida Kodeksi - Gidalarin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme
Kurallar1 Tebligi’ne uygun olarak son tiikketim tarihi.

-Yukaridakilere ilave olarak asagidaki hiikiimler de etiket iizerinde yer almalidir:

a) "Dogrudan tiiketim i¢in aspartam bazli tatlandiric1” ifadesi ve “aspartam: fenilalanin
ihtiva eder(.E 951), aspartam-asesiilfam tuzu: fenilalanin ihtiva eder.” ifadesi tiiketiciye
dogrudan sunulan tatlandiricilarin etiketinde yer almalidir.

DOMATES SALCASI:

Domates salcasi; olgun, saglam tabii domateslerin teknigine uygun olarak islenmesi
sonucu elde edilmis olmalidir. Duble konsantre salga tipinde; suda ¢oziilebilen, tuzsuz, kuru
madde miktar1 (Brix) en az % 32, ihtiva ettigi tuz miktar1 % 5’den fazla olmamalidir. Kabulii
yapilan salcalar ambalaj {izerinde yer alan net agirlik tizerinden fatura edilecektir.



Renk; Duble konsantre salga tipine uygun kirmizi renkte olmalidir. Kendine has kokuda
olmali, yabanci koku bulunmamalidir. kendine has tat da olmali, yanik tat bulunmamalidir.
Goriiniisii kendine has yeknesak goriiniiste olmali; salga, imalinde kullanilmas1 kabul edilen
her tiirli maddenin disindaki maddeler ile kabuk, g¢ekirdek ve bunlarin pargaciklari gibi
yabanct maddeler bulunmamalidir. Salgalar 5 Lt’lik PET Kavanoz veya Teneke Kutu
ambalajlarda teslim edilmelidir. Teslim ve teselliim islemleri ambalaj tizerinde belirtilen net
agirlik miktari tizerinden yapilacaktir.

Ambalajlar; mekanik tesirlerle bigimleri bozulmamis, bombajsiz, sizintisiz ve kutu dis1 passiz
olmali, kenet hatas1 olmamalidir. Kutu dolu orani en az %90 (v/v); siyah leke miktar1 en ¢ok 2
adet /gram , kutu kapasitesi TS 2664 ‘e uygun olmalidir.

Domates salgas1 hermetik olarak kapatilabilen TS 1234‘e uygun 6zellikteki kalayli ve
kalaysiz kromlu lak’l1 levhalardan yapilmis olan ve ebatlar1 TS 1924’e uygun teneke kutu,
PET kavanoz veya 6zel aseptik ambalajlar icerisinde konulmus olmalidir.

Ambealajlar lizerinde asagidaki bilgiler yer almalidir.

- Imalatg1 firmanin ticari unvani veya kisa ads, adresi, varsa tescilli markast,
- Maln adi,

- Coziiniir kuru madde,

- Tip1, ¢esidi,

- TS 1466 ‘nin isaret ve numarasi

- Imalat tarihi (ay-y1l olarak)

- Parti, seri veya kod numaralarindan en az birisi,

- Net miktari,

- Firmaca tavsiye edilen raf 6mrii veya son kullanma tarihi,

Ambalajlarin {lizerindeki TUriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alimis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin  mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1466 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas
aliacaktir.

BiBER SALCASI (TATLI)

1. Fiziksel ozellikler: Tipine uygun kirmizi renkte ve kivamda yogunlastirilmis olacak,
kendine has koku ve tatta olacak, yabanci madde, koku ve yanik tat siyah lekeler
bulunmayacaktir. Kiiflenmemis olacaktir. Biber salgasi bagka cins sebze ve meyve
ezmeleri, zararsiz da olsa agirlastirilmis maddelerle karistirilmis ve boyanmis
olmayacaktir. PET Kavanoz veya Teneke Kutular mekanik tesirle bigimleri



bozulmamis, bombajsiz, sizintisiz ve passiz olacak, delik, catlak, derin pas lekeleri,
kenet hatas1 ve lakta agilma olmayacaktir.

2. Suda ¢oziilebilen, tuzsuz kuru madde miktar1 (Brix) en az % 30 olmali, tuz miktar1 %
5’1 gegmemelidir.

3. Tasima, ambalaj ve isaretlemeler Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir.

4. Orijinal 5/1°lik teneke kutularda olacaktir. Ofset baskili ambalajlar iizerinde cinsi briit
miktari, net miktari, iiretici adi, markasi adresi, imal ve son kullanma tarihini gésteren
bilgiler bulunacaktir. Ambalaj lizerinde yazan net kg iizerinden teslim alinacaktir.

5. Birim ambalajlar piyasa teamiilii nakliye ambalajinda olacaktir. Teneke kutular kolay
acilir kapak olmayacaktir. Teneke kutularda tagima kulpu istenmeyecektir. Nakliye
ambalaji1 4-6 Adet birim ambalaj1 igerecek nitelikte olacaktir.

6. TS 7896 ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

7. Biber salgasi ile ilgili olarak; iiretici firmanin {iretilen {iriine ait "GIDA URETIM
SERTIFIKASI"" aranacaktir. (Bu sertifikada ihale konusu iiriiniin ad1 aranacaktir. ihale
konusu iirtiniin ad1 yazili olmadig sertifika gegersiz kabul edilecektir.

8. Biber salcasi i¢in; istekli, tiretici/imalatgi firmalar teslim edilecek tirtine ait
A) TSE uygunluk belgesi veya,

B) TSE’den alinan {iriin partisini temsil eden uygunluk raporu veya,
C) TSEK belgesi (Kalite Uygunluk Belgesi) olacaktir.

9. Her iiriiniin teslim tarihinde raf omriiniin en fazla %20 si ge¢mis olacaktir. Teslimat
iriiniin heniiz ¢ikmadigr donemde yapiliyorsa (hububat, konserve gibi) bir 6nceki yil
tiriinii olabilir.

10. Uriinlerin analize gdnderilmesi durumunda tiim masraflar tedarik¢i firma tarafindan
karsilanacaktir.

NAR EKSISi

1. Fiziksel ozellikler: Nar eksisi; kivami ¢ok sivi olmayip likit kivamli, agik kahveden
koyu kahveye degisen kendine 0zgli renkte, tortusuz olmali, meyve parcalari
icermemelidir. Yapildig iiriine has tat ve kokuda olmali, yanik ve yabanci tat, yabanci
madde veya herhangi bir katki maddesi bulunmamalidir.

2. TS 12720 ye uygun olarak nar suyunun durultulmasi ve teknigine uygun olarak agikta
veya vakum altinda koyulastirilmasiyla elde edilmis olacaktir.

3. Piyasada Nar Eksisi Sosu ad1 altinda satilan iirlinler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

4. 5 litrelik orijinal seffaf PET ambalajlarda olmalidir. Ambalaj lizerinde belirtilen net kg
izerinden teslim alinacaktir.

5. Birim ambalajlar piyasa teamiilii nakliye ambalajinda olacaktir. Nakliye ambalaj1 46
Adet birim ambalaj1 igerecek nitelikte olacaktir.

6. Tasima, ambalaj ve isaretlemeler Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir.

7. Uretici firmanm Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin muayene ve kabulde,
Muayene Komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

BIBER TURSUSU (BIBERIYE)



1. Biberiye tursusu kiiciik boy smifi biberiyelerden iiretilmis, kendine has, renk ve
goriinliste olmali; biberler yumusamamis, .dagilmamis, clirimemis ve kiiflenmemis;
salamura, salyalasmamis olmali, yabanci madde bulunmamalidir.

2. Biberiye tursular1 kendine has tat ve kokuda olmali, kiif, kokusma vb. yabanc1 tat ve
koku bulunmamali. Asetik asit miktar1 %5'den fazla olmamalidir.

3. Tursularin yiizeyinde mayalanma nedeniyle meydana gelen zar olusumu
goriilmemelidir.

4. Net agirliginda stizme agirhigi orani en az % 64 olmalidir. Ambalaj iizerinde stizme
agirlik (kg veya gr olarak) belirtilmis olmalidir. Muayene ve kabul islemleri siizme
agirlik tizerinden yapilacaktir.

5. Biberiye tursular1 Kiiciik Boy sinifinda olacaktir. Tursunun icerisinde bulunan
biberiyeler tam tane ve taneler boy olarak bir 6rnek olacaktir. Biberiyelerin igerisinde
bulunan bir iist simifa ait boy oran1 % 5’den fazla olmamalidir. Numuneden farkli
c¢ikan biberiye tursular yiiklenici firma tarafindan degistirilecektir.

6. Ambalaj: Biberiye tursulari, tursuyu etkilemeyen veya tursudan etkilenmeyen sagl
zararli olmayan seffaf 10 litrelik PET ambalajlar igerisinde teslim alinacaktir.

7. lsaretleme: Her ambalajin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde basili olmalidir.

—Firmanin ticaret unvani, adresi veya kisa ad1 adresi varsa tescilli markas: Ilgili TS
standardinin isaret ve numarasi, imalat seril kod numarasi, malin adi1 (Biberiye Tursu)
Tipi (Salamura) imalat tarihi (ay ve yil olarak)

—Firmaca onerilen son kullanma tarihi ve raf omrii ( giin, ay, y1l olarak) Kullanilan
katki maddelerinin grubu ve kimyasal ad1 Asetik asit orani

8. Uretici firmanin Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin muayene ve kabulde,
Muayene Komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

SiRKE :

Sirkede; toplam asit miktar1 asetik asit cinsinden 100 ml’de 4 gr .az etil alkol miktar
hacimce % 1 den ¢ok olmamalidir. Sirkede kuru madde miktar1 ( seker disinda ) litrede 10
gr’dan ve kil miktar1 1 gr’dan az olmamalidir. Sirkeye organik ve inorganik asitler (sirke ruhu
dahil) sagliga zararsiz da olsa yabanci maddeler ve boya maddeleri katilmamis olmalidir.
Sirke berrak goriiniliste kendine 0zgii tat, renk ve kokuda olmali, Mikrobiyal ve madensel
bulaniklik, kirilma, siyahlasma gdstermemeli i¢inde sirke zararlar1 bulunmamalidir.

Sirkeler kapali olarak cam siselerde ve 1 1t’lik ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir.
Ambalajlarin {lizerindeki {Uriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi



gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1880 ve bu Standarda atif yapilan
TS’lar1 esas alinacaktir.

PISIRMEYE HAZIR SUPANGLE TOZU

1) Birim ambalaji; 3.000 gr.’lik kapali folyo (pet + aliiminyum + pe) ambalaj seklinde
olacaktir.
Nakliye ambalaji; 3 adet birim ambalaji alacak sekilde oluklu mukavva ambalaj
olacaktir.

2) Raf Omrii 2 (iki) y1l olacaktir.

3) Birim ambalaji iizerine; mamuliin tiretim tarihi, son kullanma tarihi, raf 6mrii, sahip
oldugu kalite belgesinin isareti, net agirligi, hazirlanis sekli, igersinde bulunan
maddelerin sirasina gore adlar bilgilerini igeren liretici firmanin orijinal ofset baskili
etiketi bulunacaktur.

4) Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile temasta bulunan Materyal Sicil
Sertifikasina, TSEK Kalite Uygunluk Belgesine, TSE imalata Yeterlilik Belgesine ve
mamule ait Gida Uretim Sertifikasia sahip olacaktir. Uriin ekli numunesine gére satin
alinacaktir.

SUSAM

1)Susamlar beyaz susam olmalidir. Kokusu kendine 6zgii olmali, kotii koku
olmamalidir.

2)Kendine has renk ve tatta olmali, i¢inde hi¢bir yabanci madde bulunmamalidir.
I¢lerinde yabanci madde bocek veya bdcek kalintilar bulunmamal kiiflenmis, bayatlamus,
bozulmus olmamalidir.

3)Susamlar ortam sicakliginda olmalidir.

4)Ambalaji tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve
rutubet gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir.

5)250 gramlik orjinal ambalajlarda olmalidur.

6) Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan susamlar yapilan
sOzlesmeye gore degistirilecektir.

7)Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, malin adi, net agirligi, tiretim ve son kullanma
tarihi bulunmalidir.

8)Tasima ve depolama Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10' uncu boliimiindeki gibi
olacaktir.



9)Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim
ve Gida Sicil Sertifikalariin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

TAHIN:

Tahin; TS 311 uygun susam tohumlarinin teknigine uygun olarak kabuklar1 ayrildiktan
ve firinda kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile elde edilmis olmalidir.

Tahin higbir yabanci madde icermemelidir

Genel ozellikleri;

- Kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmalidir.

- I¢indeki susam yag1 miktari en az %55 olmalidir.
- Su miktar1 en ¢ok %1.5 olmalidir.

- Protein miktar1 en az % 22 olmalidur.

- Tuz miktar1 en ¢ok %0.1 olmalidir.

- Kiil miktar1 en ¢ok %0.3 olmalidir.

- Acilik menfi olmalidir.

- Asit klorik asit cinsinden en ¢ok %2 olmalidir.

- Ham seliiloz miktar1 en ¢ok %2.4 olmalidir.

- G.M.T’de yer alan antioksidan ve stabilizan maddeler katilabilir.

Ambalaj; Tahin yeni ve igindeki mali iy1 koruyabilecek halde ve Ozellikte olmak {izere
G.M.T’de miisade edilen insan sagligina zararsiz maddelerden yapilmis ve tahinin 6zelligini
bozmayacak nitelikte teneke veya cam kaplar icinde ambalajlanmis olmalidir. Tahin 5 Kg’lik
ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalaj iizerinde belirtilen net miktar teslimde esas
aliacaktir.

Asagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmis olmalidir.
- Firmanin tescilli markasi veya kisa adi, adresi ,

- Tlgili standartin isaret ve numarasi (TS 2589)

- Malin adi,

- Parti ve Seri numarasi,

- Yapim tarihi (ay-y1l olarak),



-Net agirhig.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2589 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar
esas alinacaktir.

TAHIN HELVASI :

Tahin helvasi ; beyaz, seker, su karisimina sitrik asit, tartarik asit veya krem tartardan
herhangi birisinin ilavesi ve gerektiginde glikoz katilarak pisirilen ¢dven suyu agdalastirilip
beyazlastirilan seker surubunu tahin igine teknigine uygun olarak karistirilip yogrulmasi
sonucu elde edilmis ; kat1 kivamli, miitenacis ince lifli goriiniiste olmalidir. Sade, meyveli ve
cesnili’de olabilir.

Tahin helvasi imalatinda stabilan ve emilgator olarak kullanilan katki maddeleri Gida Katki
Maddeleri Y 6netmeligi’nde kabul edilen maddeler olmalidir.

Tahin helvasi, nisasta veya nisastali maddeler icirmemelidir.
Genel ozellikleri;

- Tahin helvalar1 kendine has yapi, tat , lezzet ve renkte olmalidir. Hasere ve hasere pargalari,
surfeleri, bocek kalintilar1 vb. maddeler bulunmamalidir.

- Tahin miktar1 en az % 50 m/m olmalidur.

- Yag miktari, susam yagi olarak %25 m/m olmalidir.

- Protein en %9 m/m olmalidir.

- Toplam seker miktar1 (sakkaroz olarak) en ¢ok %45 m/m olmalidir.
- Rutubet miktar1 en ¢ok %3 m/m olmalidir.

Ambalaj; Tahin helvasi, helvanin 6zelligini bozmayan tat ve kokusuna etki yapmayan insan
sagligina zarar vermeyen uygun ambalajlar icinde paketlenmis sekilde olmalidir.

- Ambalajlarin agirligi 80 gr olup, net agirlik i¢in negatif sapma %4 ‘ten cok olmamalidir.
- Asagidaki bilgiler okunakli olarak ambalajlarin lizerine yazilmig olmalidir.

- Firmanin ticaret invani veya kisa adi, varsa tescilli markasi, adresi,

- Tlgili standardn isaret ve numarasi(TS 2590)

- Parti numarasi,

- Mamiiliin ads,

- Mamiiliin tipi,



- Muhteviyati katki maddelerinin isimleri, i¢indeki sekerin nevi orani,
- Net agirligi(gr olarak)

- Imal tarihi(ay ve y1l olarak)

- Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mri.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel
Miidiirliigii, Gida Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin noter tasdikli suretlerinin ibrazi sarttir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2590 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.

TAHIN-PEKMEZ KARISIMI (POSET)

-Tahin-pekmez; teknigine uygun olarak elde edilmis, 6zel koku ve lezzette olacaktir.
-Rengi, kokusu, tad1 6zelligine uygun olacaktir. Ambalaj digina sizma olmayacaktir.
-Ambalaj icerisinde tahin ve liziim pekmezi harmanlanmis sekilde bulunmalidir.

-Karisimin %60°1 pekmez %40°1 tahinden olugmalidir.

- T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii tahin
tebligine ve TS 2589 ve liziim pekmezi tebligine uygun iiretilmis olmalidir.

- Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile TS 2589 , TS 3792 ve bu

standartlarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

-En az %40 tahin -%60 pekmez igermelidir.

-Ambalaj1 lizerinde yapime1 firmanin adi, adresi, markasi, i¢indeki katki maddeleri, giin
ay ve yil olarak yapim tarihi ve seri numarasi yazili olacaktir.

- TSE’ye uygun kahvaltilar i¢in 40 g’ hk, yemekler icin ise 100 g’ ik PVC birim ambalajlarda

teslim edilecektir. Birim ambalajlar tasimada bunlan koruyacak mukavva kutu nakliye

ambalajma konulacak, nakliye ambalaji icerisindeki birim ambalaj sayis1 piyasa teamiiliine

uygun olacaktr.

-Sakkarin, patika, jelatin, esans ihtiva etmeyecektir.

-Katki maddesi icermemelidir.

-Ambealaj iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9'uncu boliimiindeki gibi

olacaktir.

-Ambalajlarin lizerinde firma adi, adresi, net agirligy, liretim tarihi ve son kullanma

tarihi bulunacaktir.

-Tasima ve depolama Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10" uncu boliimiindeki gibi

olacaktir.



-Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim
ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

PiKNiK TEREYAGI :

Pastorize edilmis inek siitli kremasinin 6zel olarak se¢ilmis kiiltiir bakterileri ile
olgunlastiriimas ve teknigine uygun olarak islenmesi ile elde edilmis olmalidir. Ozel
kiiltiir bakterileri sayesinde yiiksek diasetil aromasina ve kendine 6zgii temiz bir tada sahip

olmali, katk1 maddesi icermemelidir.

Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri agagida belirtilen degerlere uygun

olmalidur.

% siit yagi : Enaz 82 (TS 1331 Madde 2.3.5.)

% su miktar1 15,50 + 0,5 (TS 1331 Madde 2.3.3.)
% Yagsiz kuru madde : En ¢ok 2 (TS 1331 Madde 2.3.4.)
pH 14,60 + 0,10

% asitlik (Laktik asit) : En ¢ok 0,18 (TS 1331 Madde 2.3.8.)
Sertlik : 41-70 SE (15 °C’de)

Su dagilimi : En cok 2 (TS 1331 Madde 2.3.4.)

Sorbik asit : Negatif (AOAC 974. 10 47.3.37)
Koliform - Negatif / gr (TS 6930)

Kif-Maya 10/ gr (TS 1331 Madde 2.3.9.)

Piknik tereyaglarinin rengi homojen yapida, kendine has tabii sarilikta temiz, hosa giden

tatl bir tat ve kokuda olmalidir.



Piknik tereyaglar1 15 gr’lik ambalajlarda ve 120 adetlik teslim kolilerinin i¢inde
bulunmalidir. Mal tesliminde soguk zincirin bozulmamis olmasina dikkat edilmeli; raf

omrii 6 ay olmalidir.

Kurum, ayda en az bir kere teslimi yapilan tereyagini ilgili laboratuarlarda incelettirme

hakkina sahiptir. incelemelerin mali yiikii firmaca karsilanacaktir.

Ambalajlarin {izerindeki iirin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firma Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile Temasta Bulunan Materyal Sicil
Sertifikasina, TSE Uygunluk Belgesine, TSE Imalata Yeterlilik Belgesine ve mamule ait

Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile ilgili TS da belirtilen sartlar esas

alinacaktir.

TOZ SEKER :

Toz Sekerler; TS 891°de belirtilen tip 6zelliklerinden, sinif 2°de yer alan standart kristal

seker tipinde olmalidir.

Toz sekerlerin; fiziksel, kimyasal ve hijyenik 6zellikleri asagida belirtilen degerlere uygun
olmalidir. Toz sekerlerin polarizasyon degeri (S) en az 99,7; invert seker en ¢ok %0.04;
iletkenlik kiilii en ¢ok %0.04, kristal rengi (Braunchwein puani) en ¢ok 12; ¢cdzelti rengi
(ICUMSA birimi) en ¢ok 60; kurutma kayb1 en ¢ok %0.1; koruyucu madde kiikiirt dioksit
(S0O2) en ¢ok ppm; zehirli ve yabanci maddeler olan Arsenik en ¢ok 1 ppm; Bakir (Cu)
encok 2 ppm; Kursun (Zn) en ¢ok 2 ppm; topaklagmay1 onleyici madde; nisasta, yabanci

madde ve patojen mikroorganizma igermemelidir.



Toz sekerler; sekeri etkileyemeyen ve toz sekerden etkilenmeyen, insan sagligina zararl
olmayan ve toz sekerin 6zelliklerini bozmayan, bunlarin birkaginin bir arada kullanildigi

malzemelerden yapilmis 50 kg’lik ambalajlar icerisinde teslim edilmelidir.

Ambalajlarin {izerindeki iirin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi

gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 861 ve Gida Maddeleri Tiiziigli’ndeki hiikiimler

esas alinacaktir.

KARISIK VE KORNIiSON TURSU :

1. Karigima giren her bir tursu kendine has, renk ve goriiniiste; sebzesi yumusamamis,
.dagilmams, ¢iirimemis ve kiiflenmemis, salamura salyalasmamis olmali, yabanci madde
bulunmamali.

2. Karigima giren tursularin kendine has tat ve kokularinda olmali, kiif, kokusma vb.
yabanci tat ve koku bulunmamali. Asetik asit miktar1 %5'den fazla olmamalidir.

3. Net agirliginda siizme agirlig1 orani en az %70 olmali
4. Her ¢esit sebzenin siizme agirligina orani en az %3-en ¢ok%?25 olmalidir.
5. Muayene bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilir.

6.Ambalaj: Karisik ve Kornison tursu, tursuyu etkilemeyen veya tursudan
etkilenmeyen sagl zararli olmayan Iakli teneke veya plastik ambalajlar igerisinde alinacaktir.

7.isaretleme: Her ambalajin {lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde basilir veya yazilir.

-Firmanin ticaret unvani, adresi veya kisa adi adresi varsa tescilli markasi Bu
standardin isaret ve numarasi (TS 4214 seklinde) Imalat seril kod numaras1 Malmn ad1 (karisik
tursu) Tipi (salamura) imalat tarihi (ay ve yil olarak)

-Stizme agirhig1 (kg veya gr olarak)

-Firmaca Onerilen son kullanma tarihi ve raf émrii ( giin, ay, yil olarak) Kullanilan
katk1 maddelerinin grubu ve kimyasal ad1 Asetik asit orant



8. Karisik tursu sirkeli olacak ve karisik sebzeleri taze olacak, kurt bulunmayacak,
tursu sirkesi hari¢ olarak safi alinacaktir.

9. Karisik tursuda sivri biber, domates, lahana, salatalik, havug vs. olacaktir. Kornison
tursular dogranmamis tam tane ve taneler boy olarak bir 6rnek olacaktir. Kornigon tursular 1
numaradan biiyiilk olmayacak; 1 numara kornison tursunun iizerindeki boylar kabul
edilmeyecektir.

10.Tursularin yiizeyinde mayalanma nedeniyle meydana gelen zar olusumu
goriilmeyecektir.

11.Karisik ve kornison tursular net {riin igerigi 10 kg olan ambalajlarda teslim
alinacaktr.

12.Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar i¢in GMT ve TS 4214 hiikiimleri gecerli
olacaktir.

13. Tenekeler diizgiin, bombesiz: temiz, passiz olmalidir. Numuneden farkli ¢ikan
tursular yiiklenici firma tarafindan degistirilecektir.

14.Uretici firmanmn Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin muayene ve kabulde
Muayene Komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

TUZ VE STICK TUZ (2 GR’LIK);

Tuzlar; kaya tuzundan iiretilmis olmali; beyaz renkte ve homojen olmali gézle goriilen
yabanci maddeler igermemelidir. Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TS 933 ‘te belirtilen sartlara
uygun olmalidir. Tuzlar sofra tuzu (rafine) siifinda ve iyotlu sofra tuzu tipinde olmalidir.
Rutubet miktar1 en ¢cok %5°1 gegmemelidir. Tuzlar Gida Maddeleri Tiizligline uygun nitelikte
750 Gr’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Stick tuzlar ise 2 gr’lik posetlerde ve 1
kg’lik ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir. Ambalaj {izerinde; firmanin ticari unvani,
adres ve tescilli markasi, malin adi, malin smift ve tipi, net agirligr (gram olarak) ilgili
standardin isaret ve numarasi, iyot miktari, iyolize etmek i¢in kullanilan kimyasal maddenin
ad1 yazilmalidir. Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan
bilgileri igermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
alinmis Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalariimn mal teslimlerinde muayene komisyonuna
ibraz edilmesi gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 933 ve bu Standarda
atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

BUGDAY UNU:

Unlar; kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, acima, eksime kiiflenme, kokusma,
bozulma vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir. Kendine 6zgii renk ve goriiniiste olmali
gozle goriilen yabanct madde bulunmamali; ambar zararlilari, parca ve kalintis1 olmamalidir.
Rutubet miktar1 %16’y1 gegmemelidir. Agartma isleri uygulanmamis olmalidir.



Unlar, pasta, borek ve tatli yapimui igin tip 1 ve yemeklerde kullanilmak {izere tip 2
unlar olmalidir. Kiil miktar1 tip 1 unlarda %0,5 olmals, tirlinler yeni mahsul olmalidir.

Unlar net un agirligi Tip 1 i¢in 10 Kg’lik, Tip 2 i¢in 50 kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir.
Net un agirlig1 %14 rutubet esasina gore hesaplanmis olmalidir. Ambalajlamada G.M.T. genel
esaslar1 belirlenmis olan kagit torbalar kullanilmalidir. Bunlar agizlar1 agilmayacak sekilde
dikilmis veya sagliga zararsiz tutkallarla yapistirilmig olmalidir.

Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4500 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir.

CEKIRDEKSIZ KURU UZUM :

Kuru iizimler; saglam, biitiin, temiz olmali bunlarda yabanci tat ve koku
bulunmamalidir. Kuru iiziimlerde rutubet miktar1 %6’y1r agsmamalidir. Agartilmis kuru
iiztimlerde kiikiirt dioksit miktart agirlikca % 0,07 ‘den ¢ok olmamalidir. Kuru iiziim taneleri,
acik sar1 ve buna yakin renklerde olmali,7mm’lik kalburun iizerinde en az %98’1 kalabilecek
irilikte, yeni mahsul olmalidir. Cekirdeksiz kuru tiziimler 5 Kg’lik ambalajlar halinde teslim
edilmelidir. Ambalajlamada yeni, temiz, kuru, kokusuz, i¢indeki malin 6zelliklerini bozmayan
ve sagliga zarar vermeyen malzemeleri kullanmalidir. Ambalajlamada malzeme olarak guval
ve torba kullanilamaz. Ambalajlarin iizerindeki iirlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde
tamimlanan bilgileri icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligindan almmus Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarmin mal teslimlerinde muayene
komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 541 ve
bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

VANILIN ;

Vanilinler; temiz kendine 6zgli koku ve renkte, tat da olmali kiiflenmis, katilagmis
veya topraklagmig, yabanci tat ve koku almis olmamalidir. Bunlarda yabanci maddeler, canli
bocek artiklarr bulunmamalidir. Ilerinde agirlikga %2-10 arasinda homojen sekilde dagilmis
kristal veya toz halinde vanilin bulunmalidir.

Vanilinler 250 Gr’lik tiiketici ambalajlar1 igerisinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada
kullanilacak malzeme vanilinlerin rutubet almalarini dnleyen giin 1s18indan koruyacak hava
sizdirma ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz, kagit, mukavva,
polietilen ve diger uygun malzemelerden olmalidir.



Ambalajlarin tizerindeki iriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4513 ve bu Standarda atif yapilan
TS’leri esas alinacaktir.

YEMEKLIK SIYAH (GEMLIK TiPi), YESIL ZEYTIN (KOKTEYL TiPi) DIYET
ZEYTIN (TUZSUZ):

Yemeklik siyah zeytinler ve siyah diyet zeytinler (Tuzsuz); g¢ekirdekleri salamura
tipinde ve ekstra sinif niteliklerine sahip olmali, zeytinler saglam olgunluguna ulasmis
yabanct maddeden tat ve kokuda gaz cebinden ari bogumsuz ve esmerlesmemis olmalidir.
Renk, sekil, boy ve sertlik bakimindan bir 6rnek olmali, Gemlik ¢esidinin 6zelliklerini
tasimalidir. Zeytinler bocek yenikli gevsek, ezik, akcil, kiiflii ¢ekirdek pargali, bozuk dolgu
maddeli kirisik, burusuk olmamalidir. Boylamada siyah zeytinler, 1 Kg’daki Zeytin tane sayis1
en az 231-260 adet arasinda olmalidir.

Yemeklik yesil zeytinler; ¢ekirdekli salamura tipinde ve ekstra sinif niteliklerine sahip
olmali, zeytinler saglam olgunluguna ulasmis yabanci maddeden tat ve kokuda gaz cebinden
ari bogumsuz ve esmerlesmemis olmalidir. Renk, sekil, boy ve sertlik bakimindan bir 6rnek
olmali, Kokteyl ¢esidinin 6zelliklerini tasimalidir. Zeytinler bocek yenikli gevsek, ezik, akeil,
kiifli ¢ekirdek parcali, bozuk dolgu maddeli kirigik, burusuk olmamalidir. Boylamada yesil
zeytinler, 1 Kg’daki Zeytin tane sayisi en az 180-200 adet arasinda olmalidir.

G.M.T.’de miisaade edilen koruyucu maddeler disinda hi¢ bir katki maddesi
icermemelidir. Tuz miktar1 %8-12 arasinda olmali farkli yillara ait zeytinler karistirtlmamis
olmalidir.

Yemeklik siyah zeytinler 10 Kg’lik, siyah tuzsuz diyet zeytinler 1 kg’lik, yesil
zeytinler 12 Kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlamada zeytinin kalitesini
bozmayacak insan sagligina zararsiz cam, teneke, plastik ve diger uygun maddeler
kullanilmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki triin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigindan almmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 774 ve bu standartta atif yapilan TS lar
esas alinacaktir.



POSET AYRAN :

1.

gakrwn

6.

Ayranlar giinliik olacaktir. Sagliga zararli olmayan, bir kez kullanilan plastik veya karton
kaplar iginde getirilecektir.

Miktart 200 ml’den az olmayacaktir.

Ayranlarin 100 gr’inda en az 1,8 gr siit yagi olmalidir.

Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarida tuzlu veya tuzsuz oldugu, imal ve son kullanma
tarihi, 6zellikleri, yapime1 firmanin adi, adresi varsa tescilli markasi, TSE damgasi, agirligi
acik ve okunur olarak yazili olacaktr.

Ayranlar Saglik Bakanhigi Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olacaktir.

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Midiirliigii, Gida

Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin noter tasdikli suretlerinin ibrazi sarttir.

Kurum ayda en az bir kere teslimi yapilan ayrani ilgili laboratuarda incelettirme

hakkina sahiptir. Yapilan tahlillerin maddi bedeli miiteahhit firmaca karsilanacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G. M.T. ile TS’larmin ilgili maddeleri esas

alinacaktir.

Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

BEYAZ PEYNIRIN EVSAFI :

Beyaz peynir; TS 1018 yada TS 1019’a uygun inek, koyun ve kegi siitleri veya bu

stitlerin karigimlarinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastirilmasi sonucu elde
edilmis olmalidir.

BEYAZ PEYNIRIN NIiTELIiKLERI

1- Peynirler 1. Sinif ve Tam Yagh tipinde olmalidir.



Diizgiin ve piiriizsiiz olmali, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali,
mikroorganizmalardan ileri gelen gdzenekleri bulundurmamali ve fazla sert yada
yumusak olmamalidir.

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.

Parlak beyaz, homojen ve bozulmamis kaliplar halinde olmalidir.

Peynir kaliplarinin boyutlar1 7-8 cm boyutlarinda olmalidir.

Titrasyon asitligi (Laktik asit) en fazla % 3 olmalidur.

Rutubet (kiitlece) en fazla % 60 olmalidir.

Tuz (kuru maddede kiitlece) en fazla % 10 olmalidir.

Kuru madde siit yagi miktari (kiitlece) en az % 45 olmalidir.

10- Peynirlerin yapim tarihinden itibaren en gaz 90 giin ge¢mis olmasi gerekir.
BEYAZ PEYNIR AMBALAJLARININ NITELIKLERI

1-

Beyaz peynirler hi¢ kullanilmamis temiz passiz, peynir kalitesini olumsuz yonde
etkilemeyen, hicbir surette sizinti yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS
1234’¢ uygun en az 0,50 kalayli tenekelerden yapilan ve TS 591, ¢izelge-6 da
belirtilen boyutlardaki ambalajlar igerisinde olmalidir. 17’ser kilogramlik
tenekelerde olacaktir. Idarenin talebi dogrultusunda diyet hastalarma verilmek
tizere 1 kg’ lik ambalajlarda da getirilecektir.
Hastane Beslenme ve Diyet biriminin gerekli gordiigii hallerde az tuzlu beyaz
peynir firmadan talep edilecek ve en fazla 9 kg’lik ambalajlarda teslim
edilecektir.
Beyaz peynir ambalajlarinin {izerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilmis olmalidir.
- Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi.
- Beyaz peynire ait Tiirk Standartlar1 Enstitiisiiniin isaret ve numarasi.
- Malin adi
- Tipi
- Smifi
- Enaz net agirhig (salamura hari¢ kg olarak)
- Yapim tarihi

Yapim seri numarast

T.C. G1da Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirligi, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin noter tasdikli suretlerinin ibrazi sarttir.

Kurum; ayda en az bir kere, teslimi yapilan peyniri ilgili laboratuarlarda incelettirme
hakkina sahiptir. Incelemelerin mali yiikii miiteahhit firmaca karsilanacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T ile TS 591 ve standartta atif yapilan
TS’lar1 esas alinacaktir.

KASAR PEYNIRI

Kasar Peynirleri; TS 1018 veya TS 1019’a uygun inek, koyun, ke¢i siitleri veya bu
stitlerin karigimlarinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastirilmasi sonucu elde
edilmis olmalidir.

Kasar peynirleri 1. Smif ve tam yagh tipinde olmalidir. Nem miktar1 % 45’in, tuz
miktar1 %3iin altinda olmalidir.



Kuru maddede siit yag1 oran1 % 45 ve {izeri olmalidur.

Diizgiin ve piirlizsiiz olmali, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali,
mikroorganizmalardan ileri gelen gozenekleri bulundurmamali, tiiriine uygun sertlik ve
kivamda olmalidir. Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kasar peynirleri, en fazla 1000
gr’lik vakumlu, {iriinii disardan gosterebilecek nitelikte, plastik ambalajlar icerisinde teslim
edilmelidir.

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidurligi, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalariin ibraz1 sarttir.

Kurum ayda en az 1 kere teslimi yapilan peyniri ilgili laboratuarlarda incelettirme
hakkina sahiptir. Incelemelerin mali yiikii miiteahhit firmaca karsilanacaktr.

Ambalajlarda tizerinde iiriin bilgileri TS ve G.M.T. de belirtilen sekilde yer almalidur.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile ilgili T.S.’indeki sartlar esas
aliacaktir.

SADE SUT UHT (TAM YAGLI)

Sade UHT siitler 140 °C-145 °C sicakliga 1sitilarak sporlu ve sporsuz
mikroorganizmalar1 yok edilmis, homojenize olmus, oda sicakliginda bozulmaya karsi
dayanikli, normal tat ve kivamdaki siitler olmalidir.

Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri asagida belirtilen degerlere uygun
olmalidir.

% yagsiz siit kuru maddesi : 8.00 (min)

% siit yag1 :3.30 + 3.50

Asitlik (Laktik asit cinsinden) :0.16 + 0,01

Yogunluk :1.030 + 0,001

pH 6,60 - 6,75

Homojenizasyon : 75 °C hom. P.200 kg/cm? (min. % 92)
Mezofil :max. 10/ml (SPCA, 3 giin, 30 °C)
Termofil : max. 10/ml (SPCA, 2 giin, 55 °C)

Sade UHT siitlerde renk beyaz veya agik krem, sivi yapida ve kendine 6zgii tat ve
kokuda olmalidir. Kahvalti, diyet ve ara diyetlerde verilecek siitler 1/5 (200 ml) tetrapak
paketlerde ve kolide 27 adet olacak sekilde teslim edilmelidir.

Yemegin yapiminda kullanilacak siitler 10 1t’lik kutupak karton kutular icerisinde
aseptik torbalarda olmalidir. Sade UHT siitlerin raf émrii 4 ay olmalidir.

Uretici firma, Gida Sicil Sertifikasina, Gida ile Temasta Bulunan Materyal Sicil

Sertifikasina, TSE Uygunluk Belgesine, TSE Imalata Yeterlilik Belgesine ve mamule ait

Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile ilgili TS’da belirtilen sartlar esas
aliacaktr.



MUTFAK TEREYAGI

Mutfak tereyaglari, tat ve kokusu hos, yabanci tat ve kokusu bulunmayan olan,
sizintill, unlu, kumlu bir yap1 ve goriinlis gostermeyen; slit yag orani en az % 82, asitlik
derecesi en ¢ok % 27 tereyagin niteligini bozmayacak bicimde ambalajlanmis, mat, solgun bir
gorliinim gostermeyen ve 1 graminda 30’dan ¢ok kiif ve maya bulunmayan tereyaglari
olmalidir.

Genel Ozellikler;

Mutfak tereyaglarinda su miktar1 % 18’ 1 gegmemelidir. Bu ¢esit tereyaglarinda siitten
gecen yagsiz kuru madde miktart en ¢ok % 2 olmalidir. Mutfak tereyaglar siparis de talep
edilen sekilde tuzlu veya tuzsuz olarak teslim edilmelidir.

Tereyaglarinda, gida maddeleri ile ilgili tiizilkte konulmasi kabul edilen maddeler
disinda higbir yabanci madde bulunmamalidir.

Tereyaglarinda Reichert-Meissel sayis1 22°den az olmalidur.
Ambalaj ve Ozellikleri:

Tereyaglari, duyusal, fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik 6zelliklerini bozmayacak
insan sagligina zarar vermeyecek iriinii disardan gosterebilecek nitelikte 6zel ambalajlarda
2.000 gr’lik kaliplar halinde ve hava ile temas etmeyecek ve kolayca acilmayacak sekilde
paketlendikten sonra teslim edilmelidir.

Tereyagi ambalajlarmin iizerine asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

- Firma ad1 veya Tescilli markasi, adresi

- Standardin isaret numarast

- Seri numarast

- Malin adi

- Cesidi

- Simifi

- Net agirlik ( gr)

- Imal tarihi

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidirligi, Gida

Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin noter tasdikli suretlerinin ibrazi sarttir.

KASE YOGURT

Kase Yogurt; TS 1018 veya TS 1019 standartlarina uygun siitlerin, yapim teknigine
uygun kosullarda elde edilmis, tam yagh tipinde olmalidir. Ambalajlarin her birinin 200 gr
(net) yogurt igerigi bulunmalidir.

- Yogurtta goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.



- Yogurt duyusal degerlendirmede her 6zellikte en az 4 puan almak sartiyla
toplam 20 puan alacak niteliklere sahip olmalidir.

- Yogurtlarda yagsiz kati madde miktar1 100 gramda en az 16 gram olmalidir.

- Yogurtlarin 100 gr’inda en az 3 gr siit yagi bulunmalidir.

- Yogurtta titre edilebilir asitlik laktik asit cinsinden kiitlece % 0,80’den az ve
% 1,60’dan fazla olmamalidr.

- Yogurtdun bir graminda 10’dan ¢ok koliform bakteri, 100’den ¢ok maya ve
kiif olmamali, E. Coli bulunmamalidir.

- Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonu¢ vermemelidir.

DUYUSAL MUAYENEDE ARANACAK SARTLAR

Dig goriiniis; Parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz kabarcigi
bulunmayan temiz ve homojen olmalidir.

Kivam; (Kasikla) kasikla alinan kesitte dolgun kivamda diizgiin yapida, karistirildiktan sonra
koyu bir akicilik, kazanan serumu hemen ayrilmayan yapida olmalidir.

Kivam (agizla) dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve homojen
olmalidur.

Koku; kendine has hos kokuda olmali, yabanci koku alkoliimsii ve yanik kokusu ihtiva
etmemelidir.

Tat; kendine has hafif eksimsi tat da olmalidir. Eksi, hafif acimsi hafif kiiflimsii, hafif
sabunumsu yada hafif yanik tat da olan ve benzeri yabanci tat iceren yogurtlar olmamalidir.

Ambalaj ve Nitelikleri,

Yogurt ambalajlart sihhi sartlarda el degmeden doldurulup, kapatilmalidir. Ambalaja
iliskin yonetmelikte belirtilen sartlara haiz olmalidir. Ambalajda kullanilan kapaklar sagliga
zarar vermeyecek ve icerisindeki Uriinii gosterecek nitelikte seffaf plastik malzemeden
yapilmis olmalidir.

Yogurt ambalajlari iizerine agsagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

- Firmanin ticari unvani ve adresi veya kisa ad1 ve adresi varsa tescilli markasi,

- TS 1330 “un isaret ve numarasi,

- Malin ads,

- Tipi,

- Imalat tarihi, (giin, ay olarak)

- Seri/ kod numarasi,

- Net agirhigi,

- Homojenize siitlerden imal edilenlerde, homojenize siitten yapildigi,

- Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf dmrti,

- Sogukta muhafaza edilecegi,

Yogurt 10 °C’nin altinda direkt glines 1s18ina maruz kalmayacak sekilde muhafaza

edilmeli ve kapali araclarla taginmalidir. Yapildig1 ve muhafaza edildigi yerlerde yabanci
koku yayan maddeler ile bir arada bulundurulmamalidir.

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Midiirliigii, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin noter tasdikli suretlerinin ibraz1 sarttir.



Kurum; ayda en az bir kere teslimi yapilan yogurdu ilgili laboratuarda incelettirme
hakkina sahiptir. Incelemelerin mali yiikii miiteahhit firmaca karsilanacaktr.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda GMT ile TS 1330 hiikiimlerine gore islem
yapilacaktir.

SUZME YOGURT

Stizme Yogurtlar; TS 1018 ve /veya TS 1019 Standartlarina uygun siitlerin, yapim
teknigine uygun kosullarda elde edilmis, tam yagli tipinde olmalidir.

- Siizme yogurtta goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.

- Kendine has tat, koku ve kivamda olmali, yabanci tat ve koku icermemelidir.

- Rutubet miktar1 en ¢ok % 70 olmalidir.

- Yogurtlarin 100 gr’inda en az 7 gr siit yagi olmalidir.

- Tuz ve yag disinda siit kuru maddesi miktar1 % 10’dan az olmalidur.

- Asitlik derecesi siit asidi hesabiyla % 2,25’den fazla olmamalidir.

- Kiif ve maya sayis1 1 gr’inda 100’den ¢ok, koliform bakteri 1 gr’unda 10°dan
¢ot olmamali E. Coli bulunmamalidir.

- Siizme yogurtlar 5 veya 10 kg’lik yogurdun niteligini bozmayan, insan
sagligina zarar vermeyen ve disaridan kirlenmeli Onleyecek bicimde
ambalajlanmis olmalidir. Ambalaj {izerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek ve
okunakl1 bir sekilde yer almalidir.

- Firmanin ticari unvani ve adresi tescilli markasi

- Malin adi

- Tipi

- Imalat tarihi

- Seri/ kod numarasi

- Net agirligr (5 kiloluk plastik kovalarda teslim edilecektir.)

- Firmaca tavsiye edilen raf 6mrii

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Midiirliigli, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalarinin noter tasdikli suretlerinin ibraz sarttir.

Kurum ayda en az bir kere teslimi yapilan siizme yogurdu ilgili laboratuarda
incelettirme hakkina sahiptir. Yapilan tahlillerin maddi bedeli yiiklenici firmaca
karsilanacaktur.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G. M.T. ile TS’larmin ilgili maddeleri esas
alinacaktir.

SOFRALIK CANLI ALABALIK

Alabaliklar tip 6zelliklerine gore Canli Alabalik tipinde, tiir 6zelliklerine goére Salmo
gairdneri Richardson veya Salmo trutta L. tilirlerine ait alabaliklar olmalidir. Grup 6zelligine
gore Sofralik Alabalik grubunda olmalidir. Boy o6zelligine gore Orta Boy Alabaliklardan



olmali, beher alabaligin adet agirlig1 200 gr ( + 10 gr) olmalidir. Sinif 6zeliklerine gére Ekstra
Sinif alabaliklarin 6zelliklerini tasimalidir.

Genel goriiniim, fevkalade diizgiin, aksedici, renk parlak, mukoz tabaka su gibi renksiz
ve saydam, lizerine parmakla basilinca iz birakmayan, et siki ve elastiki olmalidir.

Gozler, dis biikey, kornea gegirgen, parlak, siyah olmalidir.

Solungaglar, renk parlak pembe kirmizi, mukoz tabaka, su gibi renksiz, saydam ve
berrak olmalidir.

Karn etekleri yilizeyi mavimsi, saydam, parlak ve tiirline 6zgii renkte; karin zar cilali,
cok parlak, etten kolay ayrilmayan; bobrekler ve diger organlar (mide ve barsak harig) parlak
kirmizi renkli olmalidir.

Koku, yiizeyde, solungaglarda, kesimde i¢ organlarda aranmak kaydi ile; taze,
kuvvetli, kendine 6zgii kokuda olmali; yabanci hi¢bir koku igermemelidir.

Teslim edilecek Ekstra sinif alabaliklarda, bir alt siniftan balik orani toplam olarak %
5’1 gegcemez.

Sofralik canli alabaliklarda; viicut deformasyonu, deride herhangi bir sebeple meydana
gelmis renk bozuklugu bulunmamalidir.

Canli alabaliklarin muhafaza ve tasima islemleri TS 4542, TS 4543, TS 4620, TS
4621, TS 4622’ye gore yapilmalidir.

Sofralik alabaliklar, canli olarak teslim edilecek olup; her ne suretle olursa olsun
canlilik vasfini yitirmis baliklar alinmayacaktir. Siparisi verilen sofralik canli alabaliklar en
ge¢ saat 11.00’e kadar muayene komisyonuna, gerekli incelemenin yapilmasi amaci ile
sunulmus olmalidir.

Teslim ve tesellim islemleri; muayene komisyonunca, ilgili teknik sartname
hiikiimlerine gore yapilacak inceleme ve tartim-sayim islemleri sonrasinda yapilacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda, TS 4869 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir.



PARCA PILIC ETI (MUZ BIFTEK (DERISiZ-KEMIKSIiZ), SPESIYAL BUT, PIRZOLA)

1. Parca tavuk etleri, usuliine gére kesim yapildiktan sonra ¢engele asilarak kanlart (% 5-8)
olukta toplanip, tiiyleri yolunmus, temizlenmis, bas, ayaklar, i¢ organlart ve bunlarin baglari
cikarilmis ve insan gidasi olarak tiiketime engel bir hali olmadig1 veteriner hekim raporu ile
belirlenmis olan 6-12 haftalik et tavuklarindan hazirlanacaktir.

2. Kesim oOncesi ve kesim sirasinda hijyenik sartlara uyulduguna dair, alinacak resmi
kurumlarda gorevli veteriner hekim raporu biitiin kontrollerde ibraz edilecektir.

3. Parga tavuk etlerinin hazirlik sathasinda kullanilan suyun nitelikleri igme suyu niteliginde
olacaktir. Suyun tavuk etlerini kontamine etmeyecek niteliginin korunmasi saglanacaktir. Bu
husus yiiklenici tarafindan, yetkili bir kurulustan alinacak laboratuar raporu ile muayene
sirasinda belgelenecektir. Kesim tarihi ile su numunesi laboratuar rapor tarihi arasinda en ¢ok
30 giinliik fark olacaktir. Muayene komisyonu sadece siliphelendigi taktirde kesim yerinde
kullanilan sudan numune alarak kimyasal ve mikrobiyolojik tayin i¢in laboratuara
gonderilecektir.

4. Alinacak parca tavuk etleri sicakligi 10° C’ yi gegmeyen et, parcalanma odasinda
parcalanmis olacaktir.

5. Kesime almman kiimeste en az 6 ay oOncesine kadar Tavuk Kolerasi, Tavuk Vebasi,
Newcastle, Salmonellose, Aspergillose, E.colibasillose, Micoplasmose, Leucose, Pseudo
Tuberculose ve Toksoplasmose gibi salgin hastaliklarin  goriilmedigi ilgili Veteriner
Miidiirliigiinden alinacak raporla belgelenecektir.

6. Muayene komisyonunca; gerek goriildiigiinde par¢a tavuk etlerinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikoloji dzellikleri ile ilgili yetkili bir laboratuardan alinacak raporlar
yiiklenici firmadan istenecektir.

7. Parga tavuk etlerinin agirliklari: derisiz-kemiksiz tavuk muz biftekler (bonfilesiz olacak)
200 gr, spesiyal butlar (kasik derisi ve yaglar1 temizlenmis) 250 gr, tavuk pirzolalar (kasik
derisi ve yaglari temizlenmis) 150 gr ( + % 5) olacaktir. Tavuk pirzolalar elle acilmis
olmalidir. Makine ile agilan pirzolalarda kabul edilmeyecektir.

8. Par¢a tavuk etlerinde su oram1 % 3 (yiizde ii¢) gegcmeyecek, gectigi takdirde
reddedilecektir.

9. Parca tavuk etleri tizerinde tiiy olmayacaktir.

10. Tavuk parga etlerinde govdede kirilmigs kemik bulunmayacak, tiiy dipleri kan lekesiz
olacaktir. Govde diizgiin sekilde, iyi dagilmis yag tabakasina sahip, etlilik durumu iyi geligmis
olacaktir.

11. Parca tavuk etleri saglikli ve bozulmamis olacak, derisi anormal derecede koyu renkli
olmayacak, gévde iizerinde morartilar, kirmiz1 veya koyu renkli kan pihtilagmalari, gogiiste
veya butlarda deride morarmalar ve ette berelenmeler olmayacaktir. Kokusmus, ¢liriik ve fena
kokulu, yesilimsi morarmis renkte, iyi gelismemis ¢cok zayif (kasektik), gevsek, yumusak ve
jelatinimsi yapida olmayacaktir. Etler normal kivaminda kendine has renk, koku ve lezzette
olacaktir.




12. Parga tavuk etleri, renk, koku ve goriiniis agisindan taze (bayatlamamis) ve temiz
oldugunu belirten 6zellikte olacaktir.

13. Par¢a tavuk etlerinde deri kisimlari, derinin parcalama tekniginin gereginden fazla
kesilmis ve yiiziilmiis olmayacaktir. Tavuk etinin kemiginden ayrilma islemi sirasinda
olusabilecek sagak ve kirpintilar et {izerinde bulunmayacaktir.

14. Parca tavuk etleri ilizerinde yapilan kontrollerde herhangi bir organik veya inorganik
bulagsma belirtisi(sinek, bdcek gibi zararlilarin kendileri veya bunlarin kalintilari ve
yumurtalari, ¢6p toprak vb. yabanci madde) goriilmeyecektir.

15. Parga tavuk etleri normal tencerede su kaynadiktan sonra en ¢ok 30 dk. pismis olacaktir.
16. Par¢a halindeki tavuk etleri, i¢inde malin O6zelligini bozmayan, tat ve kokusunu
etkilemeyen, insan saglifina zarar vermeyen, malin disaridan goriinmesini engellemeyen
nitelikteki polietilen veya benzeri malzemeden yapilmis ambalajlar (kiicliik ambalaj) iginde
arz edilecektir. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme ile iclerine konulacak
kagit vb. materyal yeni, temiz, kokusuz olacak, tavuk etine zarar vermeyecek, bunlarin
iizerine yazilacak yazilardan kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda
kullanilacak zamk, toksik veya diger sekillerde insan sagligina zararli olmayacak ve yazili
taraf lirlinle temas etmeyecektir.

17. Ambalajlarda silinmeyecek sekilde kesim tarihi(glin, ay ve yil olacak) ve firma adi
bulunacaktir.

18. Tavuk parca etleri; polietilen torbalara birer birer konduktan sonra, 12 kg’lik oluklu
mukavva ambalajlarda getirilecektir.

19. Tavuk etleri frigorifik araclarla getirilecektir. Talep edilen {iiriin telefon agildiginda
istenilen giin ve saatte teslim edilmelidir.

20. Teslim edilen parca tavuk etleri, muayene komisyonu tarafindan sartnameye uygun oldugu
takdirde teselliim edilecektir.

21. Uriine ait TSE Belgesi ve TSE Markasi aranacaktir. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi Kontrol Genel Miidiirliigii Calisma Izin Belgesi, Gida Sicil ve Gida Uretim
sertifikalarinin ibrazi sarttir.

HAZIR PiSMIS DILIMLENMIS DONDURULMUS TAVUK DONER

Uriin Tamtim: Pili fileto ve pilig biitiin acildiktan sonra govde yag), yemeklik tuz, lezzet ve cesni
verici maddeler ile kanstirip teknige uygun dizilmesi, pisirilmesi ve dilimlenmesi sonucu elde
edilen iiriin olmahdir.

1. Duyusal Ozellikleri : Tat ve Koku: Kendine has tat ve koku olmali. Yabanai tat kiif
kokusu olmamahdir.
2. Mikrobiyolojik parametreler

n c M
M
Eschericha coli (kob/g) 5 2 | 1*102 1*10°
Esherichia coli 0157: H7 (kob/g) 5 0
Bulunmamali
Stapylococus aureus (kob/g) 5 2 |5*%10? 5*%10°




Salmonella (kob) 5 0 |25 g’da bulunmamali

w

Tasima kosullari: -18°C” de soklanmis ve frigofirik araglarla taginmalidir.

Ambalaj :

Hazir Dilimlenmis Pismis Tavuk Donerler polietilen ambalajlar igerisinde, dis ortamla
baglantis1 tamamen kesilmis olarak, yiizeyinde agiklik olmayacak sekilde kapatilmis ve
uygun ebatta kolilerde olmalidir. Kullanilan ambalaj materyalinin gidaya uygunluk
sertifikast bulunmalidir. Uriinler istege gére 5-12 kg’lik koli ambalajlarda teslim
edilmelidir.

Uriin Ozellikleri:

Uriinlerle kullanilan katki maddeleri ve baharatlarin temin edildigi firmalarin {iretim izni
bulunmalidir.

Kullanilan Katki Maddeleri: Antibakteriyel % 0,1, soya proteini bulunmamalidir.

Et oram %100 tavuk gogiis eti, yag orani :% 20-25 (etin sahip oldugu yag orami)
olmali; deri bulunmamahdir.

Gida maddeleri ile temas edecek ambalajlarin imalinde kullanilan boyar maddeler, icindeki
mala hi¢bir gecirgenlik vermemeli ve toksin madde icermemelidir.

Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazih veya
basili olmahdir.

NOT:

1. Talep edilen firiin telefon acildiginda istenilen giin ve saatte teslim edilmelidir.

2. Tesis ve tiretilen mamullerle ilgili kalite sistem belgesi varsa ibraz edilecektir.

3. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigi’ndan alinmis “Gida Sicil ve Gida Uretim

o1

Sertifikas1” bulunmalidir.

Tiim gida maddelerinin ambalajlar1 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 25. ve
26.maddesinde belirtilen etiketleme ve etiket bilgilerine uygun olmalidir.

Uriin analiz igin laboratuara gonderildiginde tetkik iicreti firma tarafindan karsilanacaktir.
Bu sartnamede yazili olmayan hususlar i¢in Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi hiikiimleri

uygulanir.



KEMIKSiZ DANA LOP ETi

PARCALANACAK ETLER:

Parcalanmaya alinacak etler, bant konveyorlii masalarda veya diiz parcalama
masalarinda yapilacak, etler kemiklerinden usuliine gore ayrilacak,

Randiman; soguk karkas agirhiginin kesimden hemen Onceki canli agirlifina
boliinmesiyle elde edilen rakamdir. Yiizde olarak ifade edilir.

Karkas; her rktan kasaplik sigirlarin usuliine uygun olarak kesilmis, yiiziilmiis, bas ve
ayaklar1 ayrilmis, i¢ organlari, bobrekleri ve lireme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari,
yemek borusu ¢ikartilmig, bobrek yaglari, salkim yaglari ve pelvis boslugu yaglar1 alinmus,
kuyrugu 4. kuyruk omurundan kesilmis biitiin haldeki gévdedir.

Pargalamaya tabi tutulan % 55-61 randimanli karkas govdelerde genel olarak kabul
edilen parca et cinsi ve fire oranlari.

ET PREPARATLARI ORAN %
Parcalama firesi % 0,52
Kiyma % 13,9
Kusbasi % 44,58
Biftek % 9,72

Rosto % 7,49

Pirzola % 3,74
Kontrofile % 2,21

Bonfile % 1,6

Bu oranlar kesin olmayip, etin cinsine, irkina, besi durumuna gore az ¢cok degisebilir.

Ancak; 55 randimanin altindaki besisiz, zayif karkaslarin parcalanmasindan elde
edilen etler kabul edilmeyecektir.

Kiymalik Etler . Incikler, boyun, karm kaslari, dés ve kavram kisimlarindan
elde edilen etler.

Kusbasilik Etler : On kol, gerdan ve incik etlerden elde edilen etlerdir.
Haslamalik Etler : Kiirek tistii, dos ve gerdandan elde edilen etler.
Kiymetli Etler : Bonfile, kontrofile, pirzola, rosto, nuar, yumurta, trang, sokum.

Kemiksiz dana lopet: Erkek dana etinin kemiklerinden ayrilmis sekli olup; erkek
hayvandan tiretilen seklidir.



Pargalama Yeri : Parcalama ve paketleme hizmetleri yapilan mahallin duvarlar1 mermer
veya fayans olmalidir. Duvarlarin birbirleri ve zemin ile birlesik kose ve kenarlari i¢ biikey
sekilde olmalidir. Pargalama ve paketleme mahalleri havalandirma igin aspiratdr ile; agilabilen
izocamli pencereler, sinek telleri ile techiz edilmelidir. Mekanda sinek tutucu cihazlar
bulunmalidir.

Parcalama dairesinde, el yikanacak ve temizlik i¢in sicak, soguk su tesisati lavabolari,
bigaklar i¢in sterilizatorler bulunmalidir. Pargalama dairesi ile paketleme boliimii 1s1 kontrolli
olup; 1s1 derecesi 8-13 °C olmalidir. Sogutucu iinitelerden verilen soguk havanin direkt ve dal
etkili olabilmesi saglanmali, etin islenmesinde kullanilan her tiirlii alet ve ekipman
dezenfeksiyon islemine uygun malzemeden yapilmis olmalidir. Parcalama yapan gorevli
ustalarin 6 ayda bir portdr muayeneleri yaptirilacak ve bu belgelerin onayli fotokopileri ile
calistirilan kisilerin isimleri kurumumuza bildirilecektir.

Et Tagima Arabalar1 : Krom nikel sagtan yapilmis olmalidir.

Uretici firmanim : Dana etine ait “Gida Uretim Sertifikas1” ve 5179 Sayili Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin 18. Maddesi geregince 11.09.2000 tarih ve 24167 Sayili Resmi
Gazetede yaymlanan “Kirmizi Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, Acilis, Calisma ve
Denetim Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik™ hiikiimlerine gore diizenlenmis T.C. Tarim ve
Koy Isleri Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, Caligma Izin Belgesi, Gida Sicil ve
Gida Uretim sertifikalarinin ibraz1 sarttir.

Ayrica; Hayvan Saglik Zabitasi Tiiziigii ve Etlerin Yonetmeligi Hilkiimlerine gore
muayene edilmis ve buralardaki sartlara uygun olarak damgalanmis olacaktir. Gévde Dana
Etlerinin kesim dncesi canlt muayenesi (Anne-Montem muayene) ve kesim sonrasi muayenesi
(Post-Montem muayene) Veteriner Hekim tarafindan yapilacaktir. (ETLERIN UZERINDE
MEZBAHAYA AIT MUHUR OKUNAKLI BIR SEKILDE BASILMIS OLACAKTIR.) TSE
Standartlarinin Etlerle ilgili tiim sartlar1 aranacaktir. 17 Mart 2001 tarih ve 24345 Sayili
Resmi Gazetede yayinlanan Teblig No: 2001-7 Tiirk Gida Kodeksi Taze Et, Hazirlanmis Et ve
Hazirlanmis Et Karisimlari tebliginde yapilacak yeni degisiklikler gegerli sayilacaktir.

Gida Maddeleri Tiizligli ve Tirk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi:
Bu hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, gidanin tiiketimi esnasinda gidadan
kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi ¢iktig1 takdirde, T.C. Saglik Bakanlig1 veya
Tarim ve Koy Isleri Bakanlign veya Universitelerden alinacak analizler sonucunda gidanin
Gida Maddeleri Tiziigii ve Tirk Gida Kodeksine uygun olmadiginin tespiti halinde
dogabilecek ek zarar ve ziyandan yiiklenici firma sorumlu olacaktir.

MUAYENE VE KABUL SARTLARI

1. Dana lop etleri taze getirilecek; dondurulmus etler her ne suretle olursa olsun kabul
edilmeyecektir.
2. a) Etler alinan hayvanin 6zelligine gore, etlerin rengi pembe ve kirmizi arasi olacaktir.

b) Kendine has et goriinlimiinde olacaktir.

c) Etlerin dis ylizeyinde asir1 yag bulundugu takdirde; bu yaglar trisaj islemine tabi
tutulmus olarak teslim edilecektir. Gerdan ve kasik yaglart teslim edilen etlerde
bulunmayacak; govde i¢inde asir1 i¢ yaglanma varsa, bu yaglar da temizlenmis olacaktir. Bu
sekilde getirilmeyen etlerin bulunmasi durumunda muayene komisyonunca ilgili islem yerine
getirilerek malin muayene ve kabulii yapilacaktir.



d) Etler 15 ve 20 kg’lik 6zel polietilen ambalajli, sogutulmus olacaktir.

e) Etler iki ambalaj icerisinde bulunacak, ic¢i polietilen, dist oluklu mukavva kutu
olacaktir.

f) Ambalajin iizerinde i¢inde bulunan etin cinsi, net miktari, kesim ve muayene tarihi
kayitl olacaktir.

g) Etler kurumumuz soguk hava depolarina iicretsiz olarak en az 2 ton istiap hadli termos
veya thermokingli araglarla teslim edilecektir.

3. Etlerde higbir hastalik belirtisi goriilmeyecektir.

4, Dana Lop Etleri kan, pislik (diski, sindirim organi muhteviyat1 gibi) toprak, camur ve
yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaktir. Govdeler tizerinde deri pargalari, karin ve gogiis
boslugunda i¢ organ parcalari bulunmayacaktir.

5. Dana Lop Etlerinde derin ve yiizeysel kokusma kesinlikle bulunmayacaktir. Dana Lop
Etlerinde kiikiirtlii ve amonyakli kokusma goriilmeyecektir. Dana etleri haglanarak tadina
bakildiginda taze ve kokusu kendine has 6zellikte ve lezzetli olacak, etlerde kiiflii tat ve koku,
diski ve pislik kokusu, ¢iirime ve kokusma kokusu vb. higbir yabanci tat ve koku
bulunmayacak; tat ve kokuda agirlasma ve oksidatif acilagsma olmayacaktir.

6. Miiteahhit firma tarafindan teslim edilen etlerde; % 55-61 randimanl etlerin genel olarak
kabul edilen oranlarda parca ve cins Ozelliklerine gore muayene ve tesellim islemleri
yapilacaktir.

7. Etin tagindigi arag, et tagimaya uygun hijyenik ozelliklere sahip olacaktir. Frigorifik
araclarla hava sirkiilasyonunun saglanacagi kadar bosluk birakilarak tasimacaktir. Etlerin
tasindig1 frigorifik aracgta kotli koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢6p, saman vb. yabanci
maddeler bulunmayacaktir.

8. Etin tasindigi araglarda, sogutulmus etlerin + 1 °C’ye ayarlanabilen suhunet degisimi
otomatik kayit cihazi (Termograf) olmasi sart1 aranacaktir.

9. Miiteahhit tarafindan teslim edilen etler, muayene komisyonu tarafindan yapilacak
inceleme sonrasinda, sartnameye uygun oldugu belirtildigi takdirde teselliim edilecektir.

DANA KARACIGERI

Saglam ve saglikli danalarin karacigerlerinden elde edilmis ve taze olacaktir. Kendine
ozgii renk, koku ve elastikiyette olacaktir. Dana karacigerleri taze getirilecek; dondurulmus
karacigerler her ne suretle olursa olsun kabul edilmeyecektir.

Hastalikli, kotii kokulu, rengi degismis, gevsemis cigerler kabul edilmeyecektir. Teslim
edilen cigerler sadece karaciger olacak, lizerlerinde bagka kisim ve organlar, yaglar, i¢ ve dis
yiizeyinde kistler bulunmayacaktir. Karacigerler 15 veya 20 kg’lik 6zel polietilen ambalajli,
sogutulmus olacaktir. Cigerler iki ambalaj igerisinde bulunacak, i¢i polietilen, dis1 oluklu
mukavva kutu olacaktir. Kurumumuz soguk hava depolarna iicretsiz olarak termos veya
thermokingli aracglarla teslim edilecektir. Cigerler iizerinde pislik (digki, sindirim organi
muhteviyatt gibi) toprak, ¢amur ve yabanci maddelerle kirlenmis olmayacaktir. Derin ve
yiizeysel kokusma kesinlikle bulunmayacaktir. Kiikiirtlii ve amonyakli kokusma
goriilmeyecektir. Cigerlerin tasindig1 arag, tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olacaktir.
Frigorifik araglarla hava sirkiilasyonunun saglanacagi kadar bosluk birakilarak tasinacaktir.



Karacigerlerin tagindig1 frigorifik aracta kotli koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢op, saman
vb. yabanct maddeler bulunmayacaktir ve araglarda, sogutulmus etlerin + 1 °C’ye
ayarlanabilen suhunet degisimi otomatik kayit cihazi (Termograf) olmasi sarti aranacaktir.
Miiteahhit tarafindan teslim edilen cigerler, muayene komisyonu tarafindan yapilacak
inceleme sonrasinda, sartnameye uygun oldugu belirtildigi takdirde teselliim edilecektir.

Uretici firmanin : Dana karacigerine ait “Gida Uretim Sertifikas1” ve 5179 Sayili
Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 18. Maddesi geregince 11.09.2000 tarih ve 24167 Sayili
Resmi Gazetede yayimlanan “Kirmizi Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, A¢ilis, Calisma
ve Denetim Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik™ hiikiimlerine gore diizenlenmis T.C. Tarim
ve Koy Isleri Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, Calisma Izin Belgesi, Gida Sicil
ve Gida Uretim sertifikalarimnin ibraz1 sarttir.

TSE Standartlarinin sakatatlarla ilgili tiim sartlar1 aranacaktir. 17 Mart 2001 tarih ve
24345 Sayili Resmi Gazetede yayinlanan Teblig No: 2001-7 Tirk Gida Kodeksi Taze Et,
Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et Karigimlan tebliginde yapilacak yeni degisiklikler gecerli
sayilacaktir.

Gida Maddeleri Tiiztigli ve Tirk Gida Kodeksine atif yapilan hususlarin muayenesi:
Bu hususlarin muayenesi kat’i kabul sirasinda yapilacak, gidanin tiiketimi esnasinda gidadan
kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi ¢iktig1 takdirde, T.C. Saghik Bakanligi veya
Tarim ve Koy Isleri Bakanlig veya Universitelerden almacak analizler sonucunda gidanin
Gida Maddeleri Tiiztigii ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadiginin tespiti halinde
dogabilecek ek zarar ve ziyandan yiiklenici firma sorumlu olacaktir.



ALUMINYUM SUTLAC KASE

-Aliminyum siitla¢ kasesi, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Koruma ve
Kontrol Genel Midiirliigii’niin Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve
Malzemeler Tebligi’ne uygun olarak tiretilmis olmalidir.

-110X110X42 mm ebatlarinda iiretilmis olmalidir.
-Istya dayanikli ve saglam olmalidir.

-100’liik paketler halinde ve 30 paketlik teslim kolileri i¢inde teslim edilmelidir.

DEFNE YAPRAGI

-Tad1 ve kokusu kendine 6zgii olmali, kétii koku olmamalidir.

-Kendine has renk ve tatta olmali, i¢inde hi¢bir yabancit madde bulunmamalidir.
Iclerinde yabanci madde bocek veya bocek kalintilart bulunmamali kiiflenmis, bayatlamis,
bozulmus olmamalidir.

-Higbir sekilde renk ve boya kullanilmayacak, dogal 6zellikte olacaktir.

-500 gramhk ambalaj icerisinde teslim edilecektir. Ambalaj malzemesi, parcalanmadan,
deforme olmadan ve i¢indeki birim ambalajlann disaridan gelecek fiziksel etkilere kars
koruyacak kalinhk ve saglamhkta olacaktir.

-Ambala;j iizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9'uncu boliimiindeki

gibi olacaktir.

-Ambalajlarin lizerinde firma adi, adresi, net agirligi, liretim tarihi ve son kullanma

tarihi bulunacaktir.

-Tagima ve depolama Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10" uncu bdliimiindeki gibi

olacaktir.

-Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinnmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

YUMURTA



- Yumurtalarin; sar1 ve beyazi, kendine has tat, renk ve kokuda olmali, kiiflii, bozuk ve ¢iiriik
olmamalidir.

- Yumurtalar, dogrudan tiiketilen yumurta grubunda, hi¢ bir islem gérmemis ve AA smifinda
olmalidir.

- Anormal sekilli, anormal kabuklu, ¢atlak ve lekeli yumurtalar olmamalidir.

- Kabuk, temiz, lekesiz, sekil ve kabugu normal, saglam yapili ¢atlaksiz ve kiriksiz olmalidir.
- Hava boslugu tek, sabit ve derinligi 4 mm’den az olmalidir.

- Ak, berrak ve homojen olmalidir.

- Sari, ortada yuvarlak, tek, homojen renkte, ¢evresi belirsiz, ak pihtisi, et ve kan lekesi ve
pihtisi goriilmemelidir.

- Yumurtalarin agirliklart ortalama 63-72 gr. olmalidir. 100 adet yumurtanin agirligi en az 6.3
kg. gelmelidir.
- 30 yumurtalik viyoller i¢inde ambalajlanmis ve seffaf jelatin ambalajla stregclenmis
olmalidir.
- Ambalaj iizerinde iiretici firmanin etiketi bulunmali son tiiketim tarihi belirtilmelidir.
- Ambalajlamada kullanilan malzeme, yeni goriiniimlii, ¢arpmalara kars1 dayanikli, kuru,
temiz, hijyenik sartlara uygun, iyi halde ve yumurtay1 yabanci kokulardan koruyacak nitelikte
yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin tizerindeki trtin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin  mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

KARANFIL

Karanfiller; kendine ozgii renk, tat ve aromada olmali, bayatlamis, kiiflenmis,
bozulmus, yabanci tat ve koku almis olmamalidir. Icerisinde canli bdcek bulunmamali, gozle
bakildiginda 6lii bocek veya bocek kalintilart goriilmemelidir. Karanfiller 1.sinif niteliklerini
tasimalidir. i¢lerinde yabanci madde bulunmamalidir.

Karanfiller 250 Gr’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilacak
malzeme hava ve rutubet gecirmeyen, yeni, temiz, kuru, saglam, kokusuz, malzemenin
ozelligini bozmayacak, insan sagliina zararsiz malzemelerden yapilmis olmalidir.
Ambalajlarin agizlar sikica kapatilmis olmalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki {irlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

Uretici firmaya ait, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida
Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.



Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3498 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

SEFFAF GIDA POSETI (8 CM X 16 CM)

1. Plastik poset ebatlar1 8 cm x 16 cm ve en az 120 mikron kalinliginda olmalidir. Posetler
seffaf renkte olmalidir.

2. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii’niin
Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligine uygun olarak
tiretilmis olmalidir. Uriine ait Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalari bulunmalidir.

KOPUK TABLDOT TABAK (5 Gozlii)

Saglam kopiikten tiretilmelidir.

Rengi beyaz olmalidir.

Orijinal paketlerinde olmalidir.

Yemek kaplar1 5 gozlii olacaktir.

Sicak yemek servislerine dayanikli olmalidir.

Gida maddelerine hi¢ bir gecirgenlik vermemeli ve toksin madde igermemelidir.

Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir.

Insan saghgna ve igine konulan gidaya zarar vermemelidir. Istendiginde bu durum

belgelendirilecektir.

9. Kolay kirtlmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan yapida olmalidir.

10. Boyu; en az 35cm Eni; en az 25cm yiikseklik; 4cm olmalidir. 5 gozii ortalama 1000gr
yemek agirliginda kirilip biikiilmeyecek dayaniklilikta olmalidir.

11. Gida maddesiyle temasta gida maddesinin emmemeli, gidanin tat, renk ve kokusunu
degistirmemeli. Tasima ve depolama sartlarinin gerektirdigi fiziksel ozellige sahip
olmalidur.

12.  Uretim esnasinda kullanilan malzemeler gida tiiziigiine uygun olmalidr.

13. Uriin gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebligin de gegen sartlari
saglamalidir.

14. T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii’niin

Gida Maddeleri Ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligine uygun olarak

tiretilmis olmalidir. Uriine ait Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalar1 bulunmalidir.

ONO A WNE

STREC FiLM (45 CM. X 1500 MT.)

Malzemenin yapist muhafazasina uygun "Polivinil Cloriir" den imal edilmis olacaktir.
Stre¢ filmin kalinlig1 12 mikron olacaktir.

Ebatlari; En: 45 cm. Boy: 1500 mt.

Seffaf goriiniimlii olacaktir.

Saglikl1 ve iiriiniin uzun siireli korunmasini saglayacaktir.

Gidada olusabilecek nemlenmeyi 6nleyecek 6zellikte olacaktir.

Stre¢ filmin neden olabilecegi kanserojen etkisini ortadan kaldiracak antioksidan 6zellige
sahip olacaktir.

Iyi bir yapisma 6zelligine sahip olacak ve yapisma 6zelligi % 3.8 'in iistiine ¢ikmayacaktir.
. Uriiniin dis ambalaj1 toz, toprak ve nemden koruyucu dzellikte olacaktir.

NoagokRkob~
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10.Stre¢ filmler T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel
Midiirliigi’niin Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler
Tebligine uygun olarak iretilmis 1. kalite Triinler olmali ve iiretim izin belgesi
bulunmalidir.

PLASTIK SUP KASE SEFFAF (200 ML.)

Kase Rengi: seffaf olmalidir.

Hammaddesi: PS veya PVC olmalidir.

Icerisinde hurda malzeme kullanilmamali ve goriiniimii tamamen seffaf olmalidur.

Plastik Sup Kasesi i¢in Sicakliga duyarlilik: + 85 + 5 °C

Kaselerin; Hacmi: 200 cc .+ 5, Kapasitesi: 200 + 5 gr. olmalidir.

Plastik Sup Kaselerinin ebatlar1 9,5x3,5 cm olmalidir.

Plastik sup kaselerinin 100 adedi tartildiginda en az 340 gr gelmelidir.

Kapakli plastik sup kaselerinde kapaklarin 100 adedi tartildiginda en az 200 gr gelmelidir.
Plastik Sup Kaselerinin tabaninda iiretici firma adi yer almalidir.

. Sup Kaseleri iiriin etiketli kolilerde teslim edilecektir.

. Tirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve
Malzemeler Tebligi " ne uygun olarak iiretilmis olmali ve {iretim izni bulunmalidir.

RROONOOAWNE
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ALUMINYUM FOLYO (45 CM. X 100 MT.)

1. Istya dayanikli ve saglam olmalidir.

2. 45 cm. x 100 m. Ebatlarinda olmalidir.

3. 18 mikron kalinliginda olmalidir.

4. Aliiminyum folyolar, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 Koruma ve Kontrol Genel
Midiirliigi’niin Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligi’ne
uygun olarak tiretilmis olmal1 ve iiretim izni bulunmalidir.

DONDURMA KABI SEFFAF (500 ML.)

Dondurma Kab1 Rengi: seffaf olmalidir.

Hammaddesi: PS veya PVC olmalidir.

Sicakliga duyarlilik : + 65 + 5 °C olmalidir.

Plastik Dondurma Kaplariin ebatlar1 20 x 11 x 4 cm olmalidir.

Dondurma Kabi tabaninda iiretici firma adi olmalidir.

Dondurma Kabr iiriin etiketli kolilerde teslim edilecektir.

Dondurma Kabinin 100 adedi tartildiginda en az 670 gr gelmelidir.

Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler
Tebligi " ne uygun olarak iiretilmis olmali ve {iretim izni bulunmalidir.
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KURDAN JELATINSIZ (10.000°LiK)

Kiirdan agacgtan olacaktir.

Kiirdan uzunlugu 6 cm.den az olmayacaktir.

Kiirdanlar plastik poset veya mukavva ambalaj i¢cinde olacaktir.

Kiirdanlarin ambalajlar1 bozuk ve deforme olmayacaktir.

Arnizali ve bozuk ¢ikan ambalajlar bire bir degistirilecektir.

Kiirdanlarin ucu sivri olacaktir.

. Kiirdan paketleri 10.000 adetlik ambalajlarda ve 100.000 adetlik nakliye ambalajlar1
icerisinde olmalidir.
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8-PLASTIK CATAL, KASIK VE BICAK TEKNIiK SARTNAMESI

1. Plastik Catal, Kasik ve Bigaklarin {irlin muhteviyati, PP (polipropilen) veya polistiren ve
kristal ham maddelerden iiretilmis, seffaf goriiniimlii ve biiyiik boy olmalidir.

2. Catal Kagsik ve bigaklar, saglam plastikten, esnek yapida, kolay kirilmayan ve sekil
bozukluguna ugramayacak sekilde tiretilmis olmalidir

3. Yiyecek icecekte kullanilabilir oldugu ve dretildigi hammadde iriiniin iizerinde

belirtilecektir.

Gida maddelerine hig bir gecirgenlik vermemeli ve toksik madde igermemelidir.

Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir.

Gida maddesiyle temasta gida maddesinin emmemeli, gidanin tak, renk ve kokusunu

degistirmemeli. Tasima ve depolama sartlarinin gerektirdigi fiziksel 6zellige sahip

olmalidur.

Insan sagligina ve icine konulan gidaya zarar vermemelidir.

Uriinlerin imalinde hurda malzeme kullanilmamal1 ve griiniimii tamamen seffaf olmalidir.

9. Uretici firmanm T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis iiretim izni
olmalidur.

10.  Uriinler, gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebliginde gegen asgari sartlari
saglamalidir. Uretim esnasinda kullanilan malzemeler gida tiiziigiine uygun olmalidur.

11.  Catal Kasik ve Bigaklar 100 liik orijinal ambalajlar halinde teslim edilmelidir.

12. 100 lik orijinal ambalajlarin agirliklart asagida belirtilen miktarlardan az olmamalidir.
Catallar en az 380 gram agirliginda olmalidir.

o o~
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Kasiklar en az 400 gram agirliginda olmalidir.
Bigaklar en az 500 gram agirliginda olmalidir.

13. Catal Kasik ve Bicaklarin boyu en az 17,5 cm olmalidir.

PLASTIK PED BARDAK (SEFFAF - 180 ML)

Uriin muhteviyat1 PP (Polipropilen) hammaddelerden imal edilmis olmalidr.
Igerisinde hurda malzeme kullanilmamali ve goriiniimii tamamen seffaf olmalidir.
Uretici firmasinin T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig {iretim izni olmalidur.
Bardak sicak i¢eceklerin 1s1sina karsi dayanikli olmalidir.

100’1k paketler halinde olmalidir.

Ambalaj hari¢ olmak tizere 100 adet bardagin agirlig1 180 gr dan az olmamalidir.

L il ol

KORUKLU CATAL, KASIK, BICAK POSETI

1. Catal, Kasik, Bigak posetleri en az 7x27x3 cm ebatlarinda ve kortiklii tipte olmalidir.

2. Posetler dayanikli kraft ambalaj kagidindan tiretilmis olmalidir.

3. Catal, kasik ve bigag hijyenik bir sekilde servise sunabilecek nitelikte olmalidir.

4. Posetler, orijinal ambalajli ve sifir lirlinler olmali; geri doniisiimden elde edilen hammadde
olmamalidir.

5. Catal, Kasik, Bigak posetlerinin iizerine Hastanemiz Logosu veya idaremizin uygun
gorecedi ibareler basili olacaktir.



6. Posetler 5 kg’lik nakliye ambalajlar1 igerisinde dokme olarak ve iiriinii her tiirlii fiziksel dig
etkenden koruyacak nitelikteki ambalajlarda teslim edilecektir.

KURDAN JELATINLI (1.000°LiK)

NN~

Kiirdan agacgtan olacaktir.
Kiirdan 6 cm. asag1 olmayacaktir.

Kiirdanlar poset veya ambalaj i¢inde olacaktir.
Kiirdanlarin ambalajlar1 bozuk olmayacaktir.
Arizali ve bozuk ¢ikanlar bire bir degistirilecektir.
Kiirdanlarin ucu sivri olacaktir.

Kiirdan paketleri 1000 adetlik ambalajlarda olmalidir.
Tek tek jelatin ambalajli olacak.

DISPENSER PECETE (YEMEKHANE ICIN MASA TiPi)

1. Saf % 100 seliilozdan imal edilmelidir.
2. Yiksek kalitede emici 6zellige sahip ve yumusak olmalidir.
3. Perforesiz, baskisiz, parflimsiiz, beyaz kagit pecete olmalidir.
4. Boya, klor agartic1 ve benzeri maddeler icermemelidir.
5. Bir pakette 250 yaprak icermelidir.
6. Bir pakette bulunan 250 adet yapragin agirlig1 en az 250 gr olmalidur.
7. Yaprak ebatlar1 230x250 mm den az olmamalidir.
8. Hastanemiz yemekhanelerinde kullanilan masaiistii dispanser pegete aparatlarina uygun
olmalidir.
EK:4
DEMIRBAS MALZEME LIiSTESI
ANA MUTFAK
PERSONEL
A YEMEKHANESI TOPLAM | MEVCUT
A.001 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan ¢ikish 300*300*122 2 2
A.002 | Cop arabast 400*500 1 1
elektrikli,
A.003 |sicak servis iinitesi 4*GN1/1 kaph 1600*700*850 1 1
A.003A | Tepsi stand1 Cr-Ni boru 1600*320*320 1 1
A.003B | Servis rafi Tek sira 1600*400*450 1 1
A.004 |Kuver rafi 3*GN1/4 kaph 600*400*450 1 1
A.004A | Servis tezgahi Ara rafli 1000*700*850 1 1
A.004B | Tepsi standi Cr-Ni boru 1000*320*320 1 1




A.005 | Servis arabasi 2 raflh 800*500*950 1 1
A.006 |Su sebili 80 Lt. paslanmaz 525*565*1410 1 1
B- ET HAZIRLIK
B.007 | Su sebili 80 Lt paslanmaz 525*%565*1410 1 1
B.008 | Depo tipi buzdolabi, |2/+B 0, 1400 Lt 1400*780*2050 |1 0
cift kapili polietilen tablal
B.009 |Etkiitigi polietilen tablal1 500*700*850 2 2
B.010 |Cop arabasi 400*500 2 2
B.011 |Duvar rafi 1600*300*30 1 1
B.012 | polietilen tablal tek cekmeceli 1600*800*850 1 1
tezgah sag,ara rafli
Derin ¢ift kiivetli
B.013 |tezgah 70*50*46 kiivetli 1800*800*850 1 1
B.014 | Et aski borusu 1000 mm 1000 2 2
B.015 | Duvar dolab1 kapili 1000*400*600 3 3
polietilen tablali
B.016 |tezgah Ara rafli 1600*800*850 2 2
B.017 | Et kiyma makinesi Sogutmal1,600kg/saat 365*695*470 2 2
B.018 |Et kemik testeresi acil stoplu 490*540*940 1 1
B.019 |tezgah tipi buzdolab1 |4 kapili, 632 1t 2330*700*850 1 1
B.019A | Polietilen tabla ilavesi 2330*700*40 1 1
B.020 |bigak sterilizatorii 20 bigakl 1030*150*480 1 1
Depo tipi buzdolabi
B.021 |tek kapili 2/+8 C, 700 It 700*780*2050 1 1
B.022 | Servis arabasi 2 rafli 800*500*950 1 1
B.023 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip , alttan ¢ikish 1384*300*145 1 1
C- SEBZE HAZIRLIK
C.024 | Siizme havuzlu tezgah 2000*800*850 2 2




C.025 | Sprey iinitesi 2 2

C.026 | Yer 1zgaras1 ,tavali s1g tip , alttan ¢ikish 2068*300*145 1 1
Derin ¢ift kiivetli

C.027 |tezgah 700%500*460mm kiivetli | 1800*800*850 2 2
Patates soyma Elektromekanik,

C.028 | makinesi 10kg/sefer 420*670*%910 2 1
Sebze dograma

C.029 | makinesi 200 kg / saat 430*760*395 2 1

C.030 |Calisma tezgahi alt tablali, ara rafl1 1400*800*850 2 2

C.031 | Yer 1zgarasi ,tavali s1g tip , alttan ¢ikislt 1384*300*145 2 2
Sebze yikama

C.032 | makinesi Konveyorlii, 600 kg /saat | 2950*800*1600 |1 1
Polietilen kesme

C.033 |tablasi A.yogunluk 400*400*40 6 6

C.034 | Hareketli tezgah Indirimli styirma iiniteli | 1900*600*850 3 3

C.035 | Cop arabasi 400*500 3 3

C.036 |Calisma tezgahi Hareketli alt tablali 1400*600*850 4 4
Polietilen tablal

C.037 |tezgah Dolapl 1700*800*850 2 2

C.038 |Duvar dolab1 Kapili 1000*400*600 3 2

400*400*250 mm

C.039 | Tek kiivetli tezgah kiivetli 1600*600*850 2 2

C.040 |[Duvar rafi 1600*300*30 2 2

D- HAMUR HAZIRLIK
Hamur sekillendirme

D.041 |makinasi Trifaze 380 V 10 kg 420*1430*970 2 1

D.042 |Planet mikser Emniyet kalkanli,44 Lt | 690*800*1380 2 1
Hamur yogurma

D.043 | makinasi Cift devirli, 85 kg 900*12071100 2 2

D.044 | Duvar rafi 1400*300*30 2 2

500*500*300 mm
D.045 | iki kiivetli tezgah kiivetli 1400*700*850 2 1




D.046 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip, alttan cikish 300*300*122 2 2
D.047 | Pasta-Borek firini 5 tepsi kapasitesi 905*945*1750 4 3
D.048 | Yer ocagi cift kafali, LPG' li 800*600*500 1 1
D.049 |Davlumbaz Duvar tipi, filtreli 5000*1170*500 1 1
D.050 | Tezgah tipi buzdolab1 1900*800*850 2 2
D.050 |Mermer tabla ilavesi 1900*800*30 2 2
D.051 | Mermer tablal tezgah 1900*800*850 2 2
D.052 | Malzeme arabasi Kiivet tipi 650*500*700 4 4
D.053 |Calisma tezgah Alt tablalh 1000*800*850 1 1
D.054 | Tartim terazi 30 kg 1 1
E- GENEL DEPO
E.055 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1830*610*1830 1 1
Izgaral istif rafi (4 Modiiler tip,
E.056 |ayagi ile) derin sepetli 760*460*1830 1 0
E.057 | Duvar dolab1 Kapili 1000*400*600 4 4
E.058 |Erzak dolabi 3 bélmeli, 600 Lt 1800*700*850 2 2
E.059 |Izgaral istif rafi Modiiler tip 1520*610*1830 |2 2
E.060 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip, alttan ¢ikislt 300*300*122 1 1
KURU BAKLIYAT
F- DEPOSU
F.061 |Izgaral istif rafi Modiiler tip 1520*610*1830 |8 8
F.062 |Malzeme dolab1 4 rafh 900*600*1600 2 2
Izgaral1 istif rafi (4 Modiiler tip,
F.063 |ayagile) derin sepetli 760*460*1830 3 3
F.064 |Istifrafi diiz tablali 3 rafl 1900*600*1600 |2 2
F.065 |Erzak dolabi 3 bolmeli 600 Lt 1800*700*850 4 3
F.066 | Malzeme arabasi GN 2/1 680*560*700 3 3
F.067 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip, alttan cikish 300*300*122 1 1




G- DEEP FREEZE

G.068 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*610*%1830 |2 2

G.069 |Izgaral istif rafi Modiiler tip 1370*610*1830 |1 1

G.070 | Et aski sehpasi 1200*600*1750 |2 2

G.071 |Modiiler tip soguk oda 1 1
Soguk oda hava

G.072 | perdesi 1 0

H- ET SOGUK DEPO

H.073 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1520*610*1830 |5 5

H.074 | lzgaral istif rafi Modiiler tip 1220*610*%1830 |1 1

H.075 | Et aski sehpasi 1200*600*1750 2 0

H.076 | Modiiler tip soguk oda 1 1

H.077 | Yer 1zgarasi tavali Sig tip , alttan ¢ikish 300*300*122 1 1
SEBZE SOGUK

I - DEPO

1.078 | Izgarali istif rafi Modiiler tip 1850*610*1830 |9 3
Izgarali istif rafi (4 Modiiler tip

1.079 |ayagiile) derin sepetli 760*460*1830 24 0

1.080 | Modiiler tip soguk oda 1 1

1.081 | Yer izgarasi tavali S1g tip,alttan ¢ikish 300*300*122 1 1
SUT URUNLERI

J- SOGUK DEPO

J.082 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1830*610*1830 |6 6

J.083 | Modiiler tip soguk oda 1 1

J.084 | Yer 1zgaras1 tavali S1g tip alttan ¢ikish 300*300*122 1 1

K- BEYAZ ET DEPOSU




K.085 | Cop arabasi 400*500 3 3
K.086 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan ¢ikish 1626*300*145 2 2
K.087 | Modiiler tip soguk oda 1 1
K.088 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan c¢ikish 300*300*122 1 1
L- CAY OCAGI
L.089 | Sprey linitesi Duvara monte 3 3
L.090 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan cikigh 1626*300*145 2 2
DIYET YEMEK
M - DAGITIM
M.091 | Hareketli tezgah Dolapli 1600*600*850 1 1
M.092 | Hareketli tezgah Dolapli 1900*600*850 2 2
M.093 |Kazan tasima arabasi 600*600*570 3 3
Hareketli ekmek
M.094 |teknesi 1400*600*850 1 0
N - PISIRME - 1
N.095 | Yer ocagi cift kafali, LPG' li 800*600*500 12 12
400*400*250 mm
N.096 | Tek kiivetli tezgah kiivetli 1600*600*850 2 2
N.097 | Kaynatma tenceresi 900 seri,gazl1,250 It 1200*900*850 6 6
N.098 | Yer 1zgaras1 tavali S1g tip alttan ¢ikish 1626*300*145 12 12
N.099 |Davlumbaz Orta tip filtreli 3700*%2970*500 |3 3
N.100 |Kepce, Kevgir dolab1 900*500*1600 2 2
N.101 |Temizlik hortumu 10 mt sprey baglikli 1 0
N.102 |Kazan tasima arabasi 600*600*570 2 2
N.103 |Malzeme dolab1 4 rafh 900*600*1600 2 2
N.104 | Su sebili 80 It paslanmaz 525*%565*1410 1 0




KAHVALTI

0 MUTFAGI

0.105 | Hareketli tezgah Dolapli 1900*600*850 1 1
Depo tipi

0.106 |buzdolabu,gift kapili 2/+8 C, 1400 It 1400*780*2050 |2 2
Polietilen tabanli

0.107 |tezgah Dolapli 2000*600*850 2 0
Gida dilimleme

0.108 | makinesi Bigak ¢ap1 300 mm 2 0

0.109 | Duvar dolab1 1000*400*600 4 4

0.110 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip alttan ¢ikish 300*300*122 2 2

400*400*250 mm

O.111 | Tek kiivetli tezgah kuvetli 1600*600*850 2 2

0.112 | Caligma tezgahi Tek ¢ekmeceli ,sol 800*600*850 1 1

0.113 | Tartim terazi 30 kg 1 0

0.114 | Cop arabasi 400*500 1 1

P- KAZAN YIKAMA

P.115 |istifrafi Kazan/ tencere 1900*800*1540 |3 3

P.116 |Kazan tasima arabasi 600*600*570 2 2
Kazan yikama

P.117 | makinesi Basket: 700*700 mm 850*850*1900 1 1

P.118 | Dernonte istif rafi Kazan /tencere 1600*750*%1540 |2 2

P.119 |Kepge aski borusu 1500 mm 1500 2 2

P.120 |Kazan yikama evyesi |lIzgara tablali 1900*800*570 2 2
Sprey tinitesi-on

P.121 |yikama dis1 Duvara monte 2 2

P.122 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan ¢ikish 1826*300*145 2 2

Q- PISIRME - 2

Q.123 |Kazan tasima arabasi 600*600*570 4 4

Q.124 | Yer ocagi Cift kafali, Lpg'li 800*600*500 5 5




Q.125 | Deuvrilir tava 900 seri, gazl1,120 1t 1200*900*850 4 0
Q.126 |lzgara 900 seri,gazli, 1 modiill | 800*900*230 3 2
Q.126A | Dolap 900 seri,1 modiil 800*876*620 3 3
Q.127 | Fritoz 900 seri ,gazli 1 modiil | 800*900*850 3 2
Q.128 | Yer 1zgarasi taval S1g tip,alttan ¢ikigh 1828*300*140 10 10
Q.129 |Davlumbaz Orta tip,filtreli 5500*2970*500 |2 2
Q.130 |Hareketli tezgah Dolapl 1600*600*850 2 2
Q.131 |Banket arabasi Isitmali, GN1/1 20 tepsi |632*830*1556 2 2
Q.132 | Doner ocagi Gazli,serancamli,8radyan | 661*764*1131 3 3
Q.133 |Calisma tezgahi Dolaph 1900*800*850 2 2
Q.134 | Kepge -kevgir dolab1 900*500*1600 1 1
Q.135 | Temizlik hortumu 10 mt. Sprey baslikli 1 1
R- BULASIK
R.136 |Istifrafi Doz tablali 1900*400*1600 |2 2
R.137 |Bulasik alma tezgahi 1600*750*850 1 1
R.138 | Cop arabasi 400*500 1 1
R.139 |Bulasik alma tezgaht | Styirma {initeli 1800*750*850 1 1
500*400*250 mm
R.140 |Makine giris eviyesi | kuvetli 1400*560*850 1 1
R.141 | Sprey tinitesi Tezgaha monte 1 1
Bulagik yikama
R.142 | makinesi 1000 Thb/elektromekanik | 740*810*1580 1 1
R.143 | Davlumbaz Duvar tipi, filtresiz 1000*970*500 1 1
Makine giris ¢ikis
R.144 |tezgahi 1600*750*850 1 1
R.145 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip , alttan cikish 1826*300*145 2 2
S- DIYET MUTFAGI
S.146 | Hareketli tezgah Indirimli, styrrma iiniteli | 1900*600*850 1 1
S.147 A.yogunluk 400*400*40 2 0

Polietilen kesme




tablasi

Sebze dograma

S.148 | makinesi 200 kg/saat 430*760*930 1 0
Patates soyma
S.149 | makinasi Elektromekanik,10 kg 420*670*910 1 0
S.150 | Siizme tezgahi 1400*600*850 1 0
S.151 | Sprey initesi Tezgaha monte 1 0
S.152 | Iki kiivetli tezgah 400*400*250mm kuvetli | 1400*600*850 1 0
S.153 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan ¢ikish 300*300*122 2 2
S.154 | Davlumbaz Duvar tipi filtreli 4500*1470*500 |1 1
S.154A | Davlumbaz Duvar tipi filtreli 4000*1470*500 |1 1
S.155 | Yer ocag1 Cift kafali LPG'li 800*600*500 1 1
S.156 | Kuzine 900seri gazli 4 ocakl 800*900*230 1 1
S.156A | Dolap 900seri 1 modiil 800*876*620 1 0
S.157 |lzgara 900 seri,duz+oluklu,gazli | 800*900*230 1 1
S.157A | Dolap 900 seri 1 modiil 800*876*620 1 0
S.158 | Aratezgah 900 seri 1 modiil 800*900*230 1 1
S.158A | Dolap 900 seri 1 modiil 800*876*620 1 0
S.159 |Fritoz 900 seri 1 modiil gazli 800*900*850 1 1
S.160 |Kaynatma tenceresi 900 seri gazl1,140 It 800*900*850 1 1
S.161 | Deuvrilir tava 900 seri,gazl1 80 It 800*900*850 1 0
Gazl1,40gn1/1,elk
S.162 | Konveksiyonlu firin atesleme 1200*1105*1650 |1 1
S.163 | Yer 1zgarasi taval S1g tip alttan ¢ikish 1826*300*145 4 4
400*400*250 mm
S.164 | Tek kuvetli tezgah kuvetli 1600*600*850 1 1
S.165 |Planet mikser Emniyet kalkanli 44 1t 690*800*1380 1 0
Hamur yogurma
S.166 |makinasi Cift devirli, 50 kg 10030*720*900 |1 1
Tezgah tipi buzdolabi
S.167 |3 kapili 2/+8 C , 400 It 1865*700*850 1 0
S.167A | Mermer tabla ilavesi 1900*700*30 1 0




S.168 |Malzeme arabast Kiivet tipi 650*500*700 2 0
S.169 | Bigak sterilizatori 10 bigaklik 575*100*480 1 0
S.170 |Et kiyma makinasi paslanmaz kasali 385*%695*440 1 0
S.171 | Tezgah tipi buzdolab1 |2/+8 C, 260 It 1400*700*850 2 0
S.171A |Polietilen tabla ilavesi 1400*700*40 2 0
S.172 | Et kitigi Polietilen tablal 500*700*850 1 0
S.173 | Cop arabasi 400*500 1 1
T- PISIRME - 3
Gazl1,40 GN1/1elk

T.174 | Konveksiyonlu firin atesleme 1200*1105*1650 |11 11
T.175 | Yer 1zgaras1 taval S1g tip alttan cikigh 300*%300*122 6 6
T.176 | Davlumbaz Duvar tipi filtreli 5000*1470*500 |3 3
T.177 | Tepsi tasima arabasi GN2/1 670*595*1650 10 10
T.178 | Temizlik hortumu 10 mt sprey baglikli 1 1
T.179 |Banket arabasi Isitmali,GN1/1 20 tepsi |632*830*1568 6 6
u- EKMEK HAZIRLIK

Hareketli ekmek
U.180 |teknesi 1400*600*850 1 0

Ekmek kesme
U.181 | makinasi 30 bigakl 700*780*1140 2 2
U.182 | Ekmek dolab1 4 ahsap rafli 900*600*1600 5 5)
U.183 | Yer 1zgarasi, tavali S1g tip alttan ¢ikish 300*300*122 1 1
V- DEPO TARTIM
V.184 | Malzeme arabasi GN 2/1 880*560*700 5 5
V.185 | Elektronik baskiil 550 kg LCD ekran 1 1
V.186 | Yag ayirict gdmme tip 3 It/saniye | 1640*840*800 3 3

YEMEKHANELER




A- SERVIS/BULASIK -1
2 sira 40 Ad.37*53 cm
A.001 |Tepsitoplama arabasi |tepsi 1170*780*120 3 3
Bulasik siyirma
A.002 |tezgahi 1400*600*850 1 1
A.003 | Cop arabasi 400*500 1 1
Makine giris evyesi 500*400*%250 mm
A.004 |siyirma tniteli kiivetli 1800*750*850 1 1
A.005 |Sprey dinitesi 450*750*75 1 1
Bulasik yikama
A.006 |makinasi 2000 Tb/h, kurutmali 2985*805*1875 1 1
A.007 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan ¢ikigh 1826*300*145 2 2
A.008 | Davlumbaz Duvar tipi filtresiz 4000*%970*500 1 1
Makine giris ¢ikis
A.009 |tezgahi 1400*750*850 1 1
A.010 |Izgara istif rafi Modiiler tip 1830*610*1830 |2 2
A.011 |Servis arabasi 2 rafli 800*500*950 2 2
A.012 | Sicak servis tinitesi Elektrikli, standli, rafli 1900*700*850 2 2
A.013 | Tepsi stand1 cr-Ni boru 2300*320*320 1 1
A.014 |Servis rafi Tek sira 1900*400*450 1 1
A.015 |Servis buzdolab1 1900*700*850 1 1
A.016 |Kuver rafi 3*GN 1/4 kaph 600*400*450 1 1
A.016A | Servis tezgahi ara rafli 1700*700*850 1 1
A.016B | Tepsi standi cr-NI boru 1700*320*320 1 1
A.017 |Su sebili 80 Lt paslanmaz 525*565*1410 6 6
B - OFIS -1
B.018 |Banket arabasi 1stmali, 6N1/1 20 tepsi |632*830*1566 2 2
Ekmek dilimleme
B.019 |makinasi 30 bigakli 700*780*1140 1 1
B.020 | Ekmek dolab1 900*600*1600 2 2
B.021 |Calisma tezgahi Hareketli alt tablal 1400*600*850 2 2




B.022 |Duvar rafi 1600*300*30 1 1
400*400*250 mm
B.023 | Tek kiivetli tezgah kiivetli 1600*600*850 1 1
B.024 | Duvar dolab1 kapili 1000*400*600 2 0
B.025 |Calisma tezgahi dolaph ara rafl 2300*600*850 1 1
cift kapili, -2/ +8 0, 1400
B.026 |Depo tipi buzdolab1 Lt 1400*780*2050 |1 1
C- KAT MUTFAGI
C.027 | Yemek servis arabast | Dolaph 1200*655*850 2 0
C.028 | Banket arabasi Isitmali, GN1/1 20 tepsi | 632*830*1566 1 1
Tek kapili, -2/+8 0 700
C.029 | Depo tipi buzdolab1 Lt 700*780*2050 1 1
400*400*250 mm
C.030 | Tek kiivetli tezgah kiivetli 1600*600*850 1 1
Bulasik yikama durulama pompali
C.031 |makinas1 500t/saat 575*600*830 1 1
C.032 | Duvar rafi 1200*300*30 1 1
C.033 |Calisma tezgahi dolapl ara rafli 1400*600*850 1 1
C.034 | Duvar dolab1 kapili 1000*400*600 1 1
C.035 |Cop arabasi 400*500 1 1
D - KAT ODASI
D.036 |Kat servis arabasi cift torbali 1050*620*930 3 3
D.037 |Malzeme dolab1 900*600*1600 5 5
D.038 |Izgaral istif rafi modiiler tip 1520*610*%1830 |3 3
D.039 |Elbise aski arabasi 680*1500*1750 |1 0
SERVIS/BULASIK -
E- 2
2 sira, 40 ad. 37*53 cm
E.040 |Tepsi toplama arabast | tepsi 1170*780*120 3 3




Bulasik siyirma

E.041 |tezgahi 1400*600*850 1 1
E.042 | Cop arabasi 400*500 1 1
Makine giris evyesi 500*400*250 mm
E.043 |styirma iiniteli kuvetli 1800*750*850 1 1
E.044 | Sprey iinitesi tezgaha monte 450*750*75 1 1
Bulasik yikama
E.045 |makinast 2000 Tb/h. Kurutmali 2985*805*1875 |1 1
E.046 | Yer 1zgarasi tavali S1g tip alttan ¢ikish 1826*300*145 2 2
E.047 | Davlumbaz Duvar tipi filtresiz 4000*%970*500 1 1
Makine giris ¢ikis
E.048 |tezgahi 1400*750*850 1 1
E.049 |Izgarali istif rafi Modiiler tip 1830*610*%1830 |2 2
E.050 |Servis arabasi 2 rafli 800*500*950 2 2
E.051 | Sicak servis tinitesi elektrikli,standli,raflt 1900*700*850 2 2
E.052 | Tepsi stand1 Cr -Ni boru 2300*320*320 1 1
E.053 | Servis rafi Tek sira 1900*400*450 1 1
E.054 | Servis buzdolab1 1900*700*850 1 1
E.055 |Kuver rafi 3*GN 1/4 kaph 600*400*450 1 1
E.055A | Servis tezgahi Ara rafli 1700*700*850 1 1
E.055B | Tepsi stand1 Cr -Ni boru 1700*320*320 1 1
E.056 |Su sebili 80 Lt paslanmaz 525*565*1410 6 4
F- OFIS - 2
Isitmali, GN1/1 20
F.057 | Banket arabast tepsi 632*830*1566 2 2
Ekmek dilimleme
F.058 | makinasi 30 Bigakl 700*780*1140 1 1
F.059 |Ekmek dolab1 900*600*1600 2 2
F.060 |Calisma tezgahi Hareketli, alt tablali 1400*600*850 2 2
F.061 |Duvar rafi 1600*300*30 1
F.062 | Tek kiivetli tezgah 1600*600*850

400*400*%250 mm




kuvetli

F.063 | Duvar dolab1 kapili 1000*400*600 2
F.064 |Calisma tezgahi dolapl ara rafli 2300*600*850 1
cift kapili -2/+8 C, 1400
F.065 | Depo tipi buzdolab1 Lt 1400*780*2050 1
AMELIYATHANE MUTFAGI
2 Kapakli malzeme
dolab1 3
Tek gozli yikama
kiiveti 1
Sabit ¢aligma tezgahi 1
Yemek tasima arabasi
10 gozli 3
Tepsi stand1 2
Benvari 3 gozli 1
Atik yag slizme
deposu 1
KAT MUTFAGI 7. KAT
Hareketli 1sitmal1
benvari 2 g6z 1
Tasima arabasi 1
KAT MUTFAGI 6. KAT
Hareketli 1sitmal1
banket araba 1
Isitmal1 benvari 1
Tasima arabasi 1
3 gozlii raf 1
Bulasik makinesi 1




KAT MUTFAGI 5. KAT

3 GOzli raf

Sabit caligma tezgahi

Isitmal1 benvari

Banket arabasi

R e

KAT MUTFAGI 4. KAT

Isitmali benvari

sabit ¢alisma tezgahi

Banket arabasi

Bulasik makinast

3 gbzlii raf

R e ) e

KAT MUTFAGI 3. KAT

Isitmal1 benvari

Sabit caligma tezgahi

Bulasik makinesi

Banket arabasi

3 GOzli raf

A I e

KAT MUTFAGI 2.KAT

Tek gozlii yikama
kiiveti

Bulasik makinasi

3 Gozli raf

Sabit caligma tezgahi

Tasima arabasi

Isitmali benvari

Banket arabasi

R e e ) T ) s O




MAMA MUTFAGI 1. KAT

Sabit malzeme tezgahi

2kapakli 1
Tek gozli yikama

kiveti 1
ONKOLOJI MUTFAG

Tek kapili buzdolab1 1
Bulasik makinasi BKE

2000 1
Giris ¢ikis evyesi 1
Tek kiivetli yikama

unitesi 2
Fiskiye 2
Yikama makinesi 500’

luk 1
Davlumbaz 2
Tepsi kurutma tezgahi 1
Istif rafi 7
Isiticili benvari 2
Ekmek dolabi ¢ift

kapili 1
Turnike 1
Calisma tezgahi

hareketli 1







TEMIiZLiK URUNLERI TEKNIiK SARTNAMESI

GENEL TEKNIK SARTNAMESI

1. Temizlik maddeleri TSE Belgeli olacaktir.

2. Thaleyi kazanan firma {iriin teslimati asamasinda teslimati yapilan iiriiniin, etiketinde
belirtilen iiretim tarihine ait {liretici firma tarafindan hazirlanan Analiz Sertifikasini ve
kullanici igin hazirlanmig Uriin Bilgi Formunu kuruma verecektir

3. Teklif edilen malzemelerin markalar1 ve ambalaj sekli orijinal sekliyle (Boliinme, parca
kabul edilmeyecek) ve numuneleri hastane idaresinin onayina sunulacak, verilen numune
hastane idaresinde kalacak ve malzeme bu numuneye uygun getirilecektir. Malzemeler
orijinal ambalajlarinda ve kutular1 diizgiin, saglam, istiflenmeye uygun kapali kutularda
ayni1 ebatlarda olacak sekilde teslim edilecektir.

4. Malzemenin adi, firmanm adi, ruhsat tarihi ve izin numarasi, Imal tarihi, seri numarast,
birden fazla ise adedi, ithal malzeme ise yukaridakilere ilaveten ithalat¢1 adi, izin ve
ruhsat numarasi, bulunacaktir.

5. Belirtilen malzemelerin teslimi sirasinda, numunesi muayene komisyonunca onaylanan

malzemeler teslim alinacaktir.

Belirtilen malzemeler hafta i¢i mesai saatlerinde teslim alinacaktir.

7. Belirtilen malzemeler Hastanemiz deposuna firma tarafindan, istenilen yere sayilarak
teslim edilecektir.

o

AMBALAJ OZELLIiKLERI:

Malzeme: Malzemelere uygun ambalajlar HDPE ve/veya LDPE ve/veya PET'den
imal edilmis olmali.

Kapak: PE ve PP'den imal edilmis olmali, gaz ¢ikisi olan iiriinler i¢in 6zel olarak
tasarlanmis, gaz ¢ikimi saglayarak ambalajin sismesini engelleyen ventilli kapak bulunmali.

Etiket yapisi: Bidon etiketleri yiiksek dayaniklilik ve yapiskanlik 6zelliginden dolay1
PE'den imal edilmis olmali.

Etiket iizerindeki isaretlemeler: ambalaj {izerinde okunakli, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde olmalidir. Uriin etiketinde asagidaki bilgilerin bulunmasi gereklidir:
Uriiniin ad1. Uriine ait iiretim tarihi ve parti numarasi, {iriin hakkinda kisa aciklama, iiriiniin
net agirligl kullanim sekli, fiziksel 6zellikleri, kimyasal bilesimi, depolama bilgileri, tehlike
isareti ve glivenlik dnlemleri tiiketicinin kullanimina yonelik uyarilari, iiretici firmanin Adi ve
Adresi, var ise kullanim siiresi.

Depolama: Etiket tizerinde tirtinlerin uygun depolama kosullan agik¢a belirtilmelidir.

GARANTI SURESI VE TESLIMAT SARTLARI:



Almacak {irlin, uygun kosullarda depolandiginda en az bir yil ambalajlar1 herhangi bir
degisiklige ugramaksizin teslimat anindaki Ozelliklerini koruyacaktir, degisiklik oldugu
takdirde yenisi ile degistirilecektir. Teslimat siparis verildik¢e tamamlanacaktir.

1-SIVI BULASIK (ELDE YIKAMA) DETERJANI TEKNiK SARTNAMESI
1.Elde yikanan bulasiklar i¢in 6zel formiile edilmis hos kokulu parfiim icermeli ve bol
kopiiklii olmalidir.
2. Donmus yag, yemek artiklarini, nisasta ve protein lekelerini kolayca temizlemelidir.
3. Kolay durulanmal1 ve leke birakmamalidir.
4 Uriiniin yapisinda cildi koruyucu maddeler bulunmalidir.
5. Uriiniin pH - 6,5 - 7,5 olmaldir,
6.Aniyonik ve noniyonik ylizey aktif maddeler icermelidir.
7. Anyon aktif madde (%) == 8 - 10 arasinda olmalidir.
8. Noniyonik aktif madde = % 1 - % 3 arasinda olmalidir.
9. Minimum % 80 oraninda dogada pargalanabilir olmalidir.
10.Uriin TSE belgesine sahip olmalidur.
Uretici veya Tedarikci Firmadan Istenilen Servis, Destek, Teknik ve Bakim
Hizmetleri:
Firma hasarl1 hatali ambalajlardan dolay1 bozulan iirtinleri bedelsiz degistirecektir.
Thaleyi kazanan firma iiriinii ile ilgili uygulamali ve gorsel egilim calismalarin iiriin
tesliminde en az bir defa yapacaktir. Ihaleyi kazanan firma iiriinle ilgili uyarict levha ve bilgi
afislerini karsilayacaktir.

2-BULASIK MAKINESI SIVI DETERJANI TEKNIiK SARTNAMESI
1.Uriin sadece bulasik makinelerinde ve 6zel dozaj lama sistemleri ile birlikte kullanilabilir
olmalidir.
2.Donmus yag, yemek artiklarini, nisasta ve protein lekelerini kolayca temizlemelidir.
3.Kolay durulanmali ve leke birakmamalidir. Catal, bicak, kasik ve tepsi gibi metalleri
karartmamalidir. Porselen tabaklar1 matlagtirmamalidir.
4.Uriin yag ¢dziicii madde olarak alkali madde icermeli {iriin toplam alkalitesi Sodyum Oksit
cinsinden (%Na20): minimum 11.0 olmalidir.
5.Uriin kompleks yapict olarak sudaki sertligi baglayici madde igermeli, su sertlik baglama
kapasitesi; kalsiyum karbonat cinsinden (CaC03): mm 30 mg CaCC) 3/gr iirlin olarak
saglamalidir. Her tiirlii su sertliginde etkili olmalidir.
6.Uriiniin pH (%1 "lik) degeri 12.00 — 13.00 olmalidir.
7.Makinede olugabilecek kotii kokular1 gidermelidir.
8.Bulasik makinesi deterjan1 ve bulasik makinesi parlaticisi bir biitiin olarak diisiiniiliip, ayn
firmadan almacaktir. . (Bu iki iirlin i¢cin makineye dozaj lama sistemi kurulmaktadir. Farkli
pompa takildiginda prop sistemi algilama yapmamakta, dolayisiyla temizlik randimanl
olmamakta ve deterjan sarfi fazla olmaktadir.)
9.Mamul i¢indeki aktif maddeler gevreye ve insan sagligina zarar vermemelidir. Minimum %
80 oraninda dogada pargalanabilir olmalidir
10. Uriin TSE belgesine sahip olmalidur.
Uretici veya Tedarik¢i Firmadan Istenilen Servis, Destek, Teknik ve Bakim
Hizmetleri:
Firma hasarli hatali ambalajlardan dolay1 bozulan iiriinleri bedelsiz degistirecektir.
Ihaleyi kazanan firma dijital deterjan dozaj pompasmi iiriinii kullamldig1 siirece
licretsiz olarak getirip takip ve bakim onarim hizmetlerini karsilamak zorundadir. Dozaj
sistemleriyle ilgili olarak bildirilecek arizalara 24 saat i¢inde miidahale etmek zorundadir



Thaleyi kazanan firma iiriinii ile ilgili uygulamal1 ve gorsel egitim ¢alismalarini iiriin
tesliminde en az bir defa yapacaktir. Thaleyi kazanan firma iiriinle ilgili uyaric1 levha ve bilgi
afiglerini karsilayacaktir.

Hastanemizde kullanilan bulasik makineleri i¢in 12 adet pompanin temini ve bunlarin
ilgili iinitelere iicretsiz montaji1 ihaleyi alan firma tarafindan yerine getirilecektir.

3-BULASIK MAKINESI SIVI PARLATICI TEKNIK SARTNAMESI
1. Uriiniin pH = 1,5 - 2,5 arasinda olmalidur.
2. Bulagik makinesi deterjani ve bulasik makinesi parlaticist bir biitlin olarak diisiiniiliip, ayni
firmadan almacaktir. (Bu iki iirlin i¢in makineye dozaj lama sistemi kurulmaktadir. Farkli
pompa takildiginda prop sistemi algilama yapmamakta, dolayisiyla temizlik, randimanh
olmamakta ve deterjan ¢cok gitmektedir.)
3. Uriin, endiistriyel bulasik makinelerinde kullanima uygun, 6zel diisiik kopiiklii noniyonik
maddeler ve korozyon Onleyici igermeli, noniyonik aktif madde orani minimum % 10
olmalidur.
4. Tabaklardaki bakiye deterjan: notralize etmelidir.
5. Mamul i¢indeki aktif maddeler ¢evreye ve insan sagligina zarar vermemelidir. Minimum %
80 oraninda dogada parcalanabilir olmalidir.
6. Uriin TSE belgesine sahip olmalidir.
Uretici veya Tedarik¢i Firmadan Istenilen Servis, Destek, Teknik ve Bakim
Hizmetleri:
Firma hasarli hatali ambalajlardan dolay1 bozulan iiriinleri bedelsiz degistirecektir.
fhaleyi kazanan firma dijital parlatici dozaj pompasini iiriinii kullamldig siirece
iicretsiz olarak getirip takip ve bakim onanin hizmetlerini karsilamak zorundadir. Dozaj
sistemleriyle ilgili olarak bildirilecek arizalara 24 saat icinde miidahale etmek zorundadir.
Thaleyi kazanan firma iiriinii ile ilgili uygulamali ve gorsel egitim ¢aligmalarmi {iriin
tesliminde en az bir defa yapacaktir. Thaleyi kazanan firma iiriinle ilgili uyanci levha ve bilgi
afislerini karsilayacaktir.
Hastanemizde kullanilan bulasik makineleri i¢in 12 adet pompanin temini ve bunlarin
ilgili iinitelere iicretsiz montaji1 fhaleyi alan firma tarafindan yerine getirilecektir.

4.TOZ KOSTIiK SODA

TS 1865°de belirtilen niteliklerde; Tip-1, Tiir-C 6zelliklerine sahip Sodyum Hidroksit
(% 98 + 0,5) niteliklerine sahip olmalidir. TSE belgeli iiriin olmalidir. Toz Kostik Sodalar 25
kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir.

5.BULASIK ELDIVENI

1.Bulasik eldiveni muhtelif numaralarda (9-10) ve kirmizi renkte olmalidir.

2.Birinci Smif kauguk malzemeden imal edilmis olmalidir.

3.Bulagik eldiveninin i¢i pamuksu yiizeyli olmalidir.

4-Eli deterjanin olumsuz etkilerinden maksimum seviyede koruyacak niteliklerde olmalidir.
5.Bulasik eldiveni ¢ift olarak plastik posette ve 25’serli koliler halinde olmalidir.

6. TSE belgeli tiriin olmalidur.

6.BULASIK TELI

1. Bulasik yikamaya uygun nitelik ve biiytikliikte 1. Sinif malzeme olacaktir.

2. Paslanmaz top telden olacaktir.

3. Piyasa teamiilii orijinal ambalajinda ve {irlin 6zelliklerini belirten etiket bilgilerine sahip
olacaktir.

4. TSE belgeli iiriin olmalidar.



7- TULBENT BEZ

1.Malzeme Ismi: Kumas ince seyrek dokunmus tiilbent bezi (Beyaz-Nonsteril)
2.Dokuma Tipi: 1/1

3.Bez Ayagi: Diiz Dokuma

4.Rengi: Beyaz

5.Genislik: 80 cm.

6.Uzunlugu: 100 mt.

7.Kumas Agirligi: 42 gr / m* den az olmamalidir.

8.Elyaf Malzemesi: %100 Pamuktan mamul olmalidir.

9. Tamamlayici Ozellikleri: Hidrofil, Absorban, Nonsteril

8-MUSAMBA ONLUK

Kirilmaz Suni Deri PVC den {iretilmis olmalidir. Musamba arka yiizii sivama bez ile

desteklenmis olmalidir. Boyun askist ve yan baglamalar yeterli uzunlukta ve fitil seklinde
kumastan imal edilmis olmalidir. Aski hari¢ musamba 6nliik uzunlugu en az 130 cm olmalidir.

SARF MALZEMELERI TEKNiK SARTNAMELERI

1.MUAYENE ELDIiVENIi

1. % 100 dogal kauguk lateks yapisinda, uzunluk ve genislik dlgiileri ASTM dlgiilerine
uygun pudrali ve 100’ liikk paketler halinde olmalidir.

2. Yirtilmaya, delinmeye dayanikli olmalidir.

3. Hipoallerjik olmalidir.

4. Gegirgen olmamaldir.

5. Nonsteril olmalidir.

6. Iki ele de uyumlu olmalidur.

7. Eldivenler giyilip miidahale i¢in cilde dokunulunca cilt hissedilebilmeli.

8. Kullanim kolaylig1 saglayacak 100’er adetlik ambalajda olmali; ambalaj, dayanikli bir
kartondan yapilmis olmali ve kolayca goriiliip agilabilen ve kullanilabilen agilis yerine
sahip olmali; 100 adet eldivenin agirlig1 530 gr dan az olmamalidir.

9. Kurumun talebi dogrultusunda M, L veya XL 6l¢iilerinde olmalidir.

2.BONE

1. Yirtilmaya dayanikli, dokuma olmayan polipropilen materyalden yapilmis olmali.

2. Kumas kalinlig1 en az 15 mg/m2 olmall.

3. Kullanilan materyal tiiysiiz olmali, tity dokiilmemeli.

4. Sagli deriden dokiilebilecek partikiil ve nemi tutmali, hava gegirgenligi saglamali

5. Bonenin basi ¢evreleyen kismi lastikle overlok dikilmis olmali, lastik uzunlugu
acildiginda en az 100 cm olmali.

6. Bone lastigi esnek ve siki tespit edilmis olmali, esnetildiginde birlesme yerlerinden
ayrilmamali, kopmamali.

7. Bone kullanildiginda lastik kisim ciltte iz birakmamali.

8. Bonede yirtik, delik ve dikis araligi bulunmamali, uzun sag1 iginde tasimali ve

yirtilmamali.



9.

Cildi tahris etmemeli.

10. Akordeon gibi katlanmis iki tarafinda toplanmis dikis stilinde olmamali.

11. Renk beyaz olmali.

12. Bone ¢ap1 en az 50 cm olmali.

3.MASKE

1. Yirtilmaya dayanikli, kolay alev almayan nonvoven materyalden yapilmis olmali.

2. Kaullanilan materyal tiiysiiz olmali, tiily dokiilmemeli.

3. %99 bakteri filtrasyonu, %95 partikiil filtrasyonu (0,1 mikron biiyiikligiinde)
saglamali.

4. 3 kattan olusmali.

5. Siv1 bariyeri olusturmali.

6. Nefes almay1 engellemeyecek kalinlikta olmali.

7. Hipoallerjik olmali.

8. Maskenin iist orta kisminda buruna gore sekil alabilen polietilen kapl gelik serit
bulunmali (ince tel seklinde olmamali)

9. Celik serit uclart maske materyalini delip ¢gikarak kazalara neden olmamali.

10. Bagciklar1 maskeye siki preslenmis olmali, birlesim yerinden kolay ayrilmamali.

11. Bagciklar basin en lst noktasinda rahat baglanacak uzunlukta (90 cm) olmali,
bagciklar her iki tarafta esit uzunlukta olmali.

12. Rahatsizlik verecek kokuya sahip olmamalidir.

4. DISPENSER PECETE (YEMEKHANE iCiN MASA TIPI)

9.

10.
11.
12.
13.
14.

Saf seliilozdan imal edilmelidir.

Yiiksek kalitede emici 6zellige sahip ve yumusak olmalidir.

Perforesiz, baskisiz, parflimsiiz, beyaz kagit havlu olmalidir.

Boya, klor agartic1 ve benzeri maddeler igermemelidir.

Bir pakette 250 yaprak icermelidir.

Hastanemizde kullanilan masaiistii dispanser pegete aparatlarina uygun olmalidir.

5. SEFFAF GIDA POSETI (70 CM X 120 CM — 120 MIKRON)

1.

2.

70 cm X 125 cm. ebatlarinda ve 120 mikron kalinhiginda olacaktir. (iki katin kalinlig
120 mikron olmalidir.)

Tarim ve Koyisleri Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii'niin Gida
Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligine uygun olarak
{iretilmis olmalidir. Uriine ait Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalar1 bulunmalidur.

6.NAYLON POSET (8§ CM X 16 CM)

3.
4.

Plastik poset ebatlar1 8 cm x 16 cm olmalidir. Posetler seffaf renkte olmalidir.

Tarim ve Koyisleri Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii'niin Gida
Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligine uygun olarak
{iretilmis olmalidir. Uriine ait Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalar1 bulunmalidr.

7. KOPUK TABAK (5 Gézlii)



15.Saglam kopiikten iiretilmelidir.

16.Rengi beyaz olmalidir.

17.Orijinal paketlerinde olmalidir.

18. Yemek kaplar1 5 gozlii olacaktir.

19. Sicak yemek servislerine dayanikli olmalidir.

20. Gida maddelerine hig bir gegirgenlik vermemeli ve toksin madde igermemelidir.

21.Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir.

22.Insan sagligma ve igine konulan gidaya zarar vermemelidir. Istendiginde bu durum
belgelendirilecektir.

23.Kolay kirilmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan yapida olmalidir.

24.Boyu; en az 35cm Eni; en az 25cm yiikseklik; 4cm olmalidir. 5 gozii ortalama 1000gr
yemek agirliginda kirilip biikiilmeyecek dayaniklilikta olmalidir.

25.Gida maddesiyle temasta gida maddesinin emmemeli, gidanin tat, renk ve kokusunu
degistirmemeli. Tagima ve depolama sartlarinin gerektirdigi fiziksel 6zellige sahip
olmalidir.

26. Uretim esnasinda kullanilan malzemeler gida tiiziigiine uygun olmalidir.

27.Uriin gida maddeleri ile temas eden malzemelerin tebligin de gegen sartlarl
saglamalidir.

28.Tarim ve Koyisleri Bakanligi, Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii'niin Gida
Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligine uygun olarak
tiretilmis olmalidir. Uriine ait Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalar1 bulunmalidur.

8. STREC FiLM (30 CM. X 1500 MT.)
1. Malzemenin yapisi muhafazasina uygun "Polivinil Cloriir" den imal edilmis olacaktir.

Stre¢ filmin kalinlig1 12 mikron olacaktir.

Ebatlar;; En 1 30 cm. Boy : 1500 mt.

Seffaf goriiniimlii olacaktir.

Saglikl1 ve tiriiniin uzun siireli korunmasini saglayacaktir.

Gidada olusabilecek nemlenmeyi dnleyecek 6zellikte olacaktir.

Stre¢ filmin neden olabilecegi kanserojen etkisini ortadan kaldiracak antioksidan

ozellige sahip olacaktir.

8. lyi bir yapisma ozellifine sahip olacak ve yapisma ozelligi % 3.8 'in iistiine
cikmayacaktir.

9. Uriiniin dis ambalaji toz, toprak ve nemden koruyucu dzellikte olacaktir.

10. Stre¢ filmler Tarim ve Kdyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Miidiirligii’ niin
Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebligine uygun
olarak iiretilmis 1. kalite {riinler olmal1 ve iiretim izin belgesi bulunmalidir.

N RkowN

9. STREC FiLM (45 CM. X 1500 MT.)

11. Malzemenin yapis1 muhafazasina uygun "Polivinil Cloriir" den imal edilmis olacaktir.

12. Strec filmin kalinlig1 12 mikron olacaktir.

13. Ebatlar1; En: 45 cm. Boy: 1500 mt.

14. Seffaf goriiniimlii olacaktir.

15. Saglikli ve iiriiniin uzun siireli korunmasini saglayacaktir.

16. Gidada olusabilecek nemlenmeyi onleyecek 6zellikte olacaktir.

17. Stre¢ filmin neden olabilecegi kanserojen etkisini ortadan kaldiracak antioksidan
ozellige sahip olacaktir.

18. Iyi bir yapisma oOzelligine sahip olacak ve yapisma ozelligi % 3.8 'in iistiine
cikmayacaktir.



19. Uriiniin dis ambalaji1 toz, toprak ve nemden koruyucu 6zellikte olacaktir.

20. Streg filmler Tarim ve Kdyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii’ niin
Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebligine uygun
olarak iiretilmis 1. kalite {iriinler olmal1 ve liretim izin belgesi bulunmalidir.

10. PLASTIK BARDAK SEFFAF (180 ML.)

7. Uriin muhteviyat1 PP (Polipropilen) hammaddelerden imal edilmis olmalidur.

8. Icerisinde hurda malzeme kullanilmamali ve goriiniimii tamamen seffaf olmalidur.
9. Uretici firmasmin Tarim ve Koy Isleri Bakanlig {iretim izni olmalidur.

10. Bardak sicak iceceklerin 1sisina karsi dayanikli olmalidir.

11. 100°liik paketler halinde olmalidir.

12. Ambalaj hari¢ olmak tizere 100 adet bardagin agirligi 180 gr dan az olmamalidir.

11.PLASTIK SUP KASE SEFFAF (200 ML.)

12.Kase Rengi: seffaf olmalidir.

13.Hammaddesi: PS veya PVC olmalidir.

14.Igerisinde hurda malzeme kullanilmamali ve goriiniimii tamamen seffaf olmalidur.

15.Plastik Sup Kasesi i¢in Sicakliga duyarhilik: + 85 £ 5 °C

16.Kaselerin; Hacmi: 200 cc .+ 5, Kapasitesi: 200 £+ 5 gr. olmalidir.

17.Plastik Sup Kaselerinin ebatlar1 9,5x3,5 cm olmalidir.

18. Plastik sup kaselerinin 100 adedi tartildiginda en az 340 gr gelmelidir.

19.Plastik Sup Kaselerinin tabaninda {iretici firma ad1 yer almalidir.

20. Sup Kaseleri iiriin etiketli kolilerde teslim edilecektir.

21.Tirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve
Malzemeler Tebligi " ne uygun olarak iiretilmis olmali ve {iretim izni bulunmalidir.

12.PLASTIK KARISTIRICI SEFFAF
1. Uriin muhteviyat: PP ve kristal ham maddelerden imal edilmis olmalidir.
Igerisinde hurda malzeme kullanilmamali ve goriiniimii tamamen seffaf olmalidir.
Karistiricr esnek yapida olmali ve 1s1ya kars1 dayanikli olmalidir.
Karistirict boyu 11 cm olmalidir.
1000 lik paketler halinde olmalidir.
Karistiricinin 1000 adedi en az 500 gram agirliginda olmalidir.
Uretici firmanin Tarim K&y Isleri Bakanligindan alinmus iiretim izni olmalidir
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13.ALUMINYUM FOLYO (45 CM. X 100 MT.)
5. Istya dayanikli ve saglam olmalidir.
6. 45 cm. x 100 m. Ebatlarinda olmalidir.
7. 18 mikron kalinliginda olmalidir.
8. Aliiminyum folyolar, Tarim ve Koyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel
Miidirliigii’niin  Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler
Tebligi’ne uygun olarak {iretilmis olmali ve {iretim izni bulunmalidir.

14.DONDURMA KABI SEFFAF (500 ML.)
9. Dondurma Kab1 Rengi: seffaf olmalidir.
10. Hammaddesi: PS veya PVC olmalidur.
11. Sicakliga duyarlilik : + 65 £ 5 °C olmalidur.
12. Plastik Dondurma Kaplarinin ebatlar1 20 x 11 x 4 cm olmalidir.



13. Dondurma Kabi tabaninda iiretici firma adi olmalidir.

14. Dondurma Kabu {iriin etiketli kolilerde teslim edilecektir.

15. Dondurma Kabinin 100 adedi tartildiginda en az 670 gr gelmelidir.

16. Turk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve
Malzemeler Tebligi " ne uygun olarak iiretilmis olmali ve tiretim izni bulunmalidir.

15. KILITLI POSET SEFFAF (21 cm x 25 cm)

1. Uriin muhteviyat1 AYPE(Algak yogunluklu polietilen) hammaddeden imal edilmis
olmalidir.

Uriin ag1z genisligi 21 cm Boyu 27 cm olmalidir.

Uriin ag1z i¢ kenarlarinda boydan boya kilitleme kanali olmalidir.

Uriin seffaf renkli olmalidir.

Uriin kilitleme ve agma sirasinda kolayca yirtilmamalidir.
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16. KURDAN JELATINLI (1.000°LiK)
9. Kiirdan agactan olacaktir.
10. Kiirdan 6 cm. agag1 olmayacaktir.
11. Kiirdanlar poset veya ambalaj iginde olacaktir.
12. Kiirdanlarin ambalajlar1 bozuk olmayacaktir.
13. Arnizali ve bozuk ¢ikanlar bire bir degistirilecektir.
14. Kiirdanlarin ucu sivri olacaktir.
15. Kiirdan paketleri 1000 adetlik ambalajlarda olmalidir.
16. Tek tek jelatin ambalajli olacak.

17.KURDAN JELATINSIZ (10.000°LiK)

Kiirdan agagtan olacaktir.

Kiirdan 6 cm. asag1 olmayacaktir.

Kiirdanlar poset veya ambalaj i¢inde olacaktir.
Kiirdanlarin ambalajlar1 bozuk olmayacaktir.

Arnizali ve bozuk cikanlar bire bir degistirilecektir.
Kiirdanlarin ucu sivri olacaktir.

Kiirdan paketleri 10.000 adetlik ambalajlarda olmalidir.

NoookrwdPE

18.KARE PECETE- SERVIS

Pegeteler % 100 Seliilozdan imal edilmis olmalidir.
Boyutlar1 25 cm x 25 cm (+ 0,5 cm) olmalidir.

Bir pakette 100 adet bulunmalidir.

Beyaz renkte olmalidir.

Kagit peceteler tek katli olmalidir

Aol o






Mersin Universitesi Hastanesi igin
12 Ay Siire ile Malzeme Dahil Yemek Pigirme, Dagitim ve Sonrasi Hizmetleri Alimi

» YAKLASIK MALIYET iCINDIR «

T.C.

MERSIN UNiVERSITESI REKTORLUGU
Mersin Universitesi Hastanesi

SIRA

NO YEMEGIN CINSI MIKTAR | BIiRIM FiYAT TUTAR
T |INORMAL KAHVALTI 500.000/ ADET TL
2 |REJIM 1 DIYET KAHVALT! 15.000|ADET TL
3 |REJIM 2 DIYET KAHVALTI 40.000|ADET TL
4 |REJIM 3 DIYET
KAHVALTI(HASTA) 150.000| ADET TL
> |NORMAL YEMEK 1.320.000|/ADET TL
7 |REJIM 1 DIYET YEMEK 30.000|ADET TL
8 |REJIM 2 DIYET YEMEK 80.000|ADET TL
° |REJIM 3 DIVET YEMEK(HASTA) 300.000/ADET TL
10 |ARA OGUN 900.000|ADET TL
11 |KUMANYA 100.000|ADET TL
YAKLASIK MALIYET TOPLAMI : TL

e-posta: hastaneihale@mersin.edu.tr

TARiH:

iMZA-KASE




