SAGLIK BAKANLIGI
TURKIYE KAMU HASTANELERI GENEL MUDURLUGU
Agn i1 Saghk Miidiirliigii
Dr. Yasar Erytlmaz Dogubayazt iige Devlet Hastanesi
MALZEME DAHIL YEMEK PISIRME, DAGITIMI VE
SONRASI HIZMETLERI TEKNIK SARTNAMES}

MADDE 1. GENEL TANIMLAR VE KISALTMALAR
Hastane: Saghk Bakanlif Dr. Yasar Eryillmaz Dogubayazit [Ige Devlet Hastanesi

idare : Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit Devlet Hastanesi Baghekimligini

Kontrol Teskilati(Komisyonu): Bashekimlik Makam tarafindan gérevlendirilen; Ilgili teknik
sartname ve Hizmet igleri genel sartnamesine gore gérev yapan kurulu
ifade eder.

Personel: Saglik Bakanligi Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit tlge Devlet Hastanesi saglik
personeli, yardimci saglk personeli, memur, hizmetli personel,
sdzlesmeli personel, déner sermaye saymanlif1 personeli, tiim yiiklenici
firma personelleri, ambulans acil hasta ve nakil gorevlileri, staj igin
gelen Ggrenciler ve gegici gorevle gelen personelleri ifade eder.

Hasta: Saglhik Bakanligi Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit flge Devlet Hastanesinde teshis ve
tedavi amaciyla yatan kisileri ifade eder.

Refakatgi: Hastane idaresinin miisaadesi ile yatan hastaya refakat eden bir kisiyi ifade eder.
(Giivenlik gerekgesiyle mahkum hastalara refakat eden giivenlik giicleri
istisnadir.)

Yiiklenici Firma: [hale neticesinde stzlesme yapilan firmay: ifade eder.

Normal Yemek: Hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan), hasta refakatgisi, tiim hastane
personeli, tiim yilklenici firma personelleri, ambulans acil hasta ve nakil
gorevlileri, staj igin gelen &grenciler ve gegici goérevle gelen
personellere verilen, ii¢ ( 3 ) kaptan olugan mentidiir.

Normal Kahvalti: Hasta (diyet yemegine ihtiyagc duymayan) ve hasta refakatgisine verilen,
(ekmek, ¢ay, seker haric) ii¢ ( 3 ) gesitten olusan kahvaltilik meniidiir.

Nobetei personele gece kahvaltisi (normal kahvalti) verilecektir.

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

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

Sivi Diyet(R1-R2): Yutma gii¢liigii ve benzeri 6zel durumu olanlara verilecek her tiirlii yemek
ve besin maddesini ifade eder,

Ara Ogiin: Hastalarin ana 6iinlerine ilave olarak verilecek besin maddelerini ifade eder.

B.A.U: Briit Asgari Ucret

MADDE 2. HIZMETIN KONUSU
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Hastane vardiyali c¢alisma diizeni i¢inde verilen saglik hizmetlerinin 24 saat boyunca
devamhlip1 ve kesintisizliji esas alinarak (tatiller, dini ve resmi bayramlar dahil), malzeme
dahil her tiirli yemek pisirme, servis ve servis sonrasi hizmetlerin zamaninda ve eksiksiz
olarak yerine getirilmesine ait teknik dzellikleri, hizmetin ifasini, muayene metotlar: ve ilgili
diger hususlan kapsar.

MADDE 3. HIZMETIN iFA YERI
Hizmetin ifa yeri Saghik Bakanhgi Dr. Yasar Eryilmaz Dogubayazit Iige Devlet Hastanesi
olup, birimler agagida gosterilmistir.

1-) Mutfak

2-) Personel Yemekhanesi

3-) Tiim Servisler

4-) Diyaliz (initesi, Ameliyathane, Dogumhane, Yogun Bakimlar.
5-) Yeni agilabilecek birimler ve ek binalar.

MADDE 4. SATIN ALINACAK HiZMETIN CINSI VE SAYISI

Hastanemiz 159 fiili kullamm yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yiiklenici
firma personeli, ambulans acil hasta ve nakil gérevlileri, staj i¢in gelen 6grenciler ve gegici
gorevle gelen personel, resmi yaziyla iage edilen toplant1 ve konferans misafirlerine yemek
hizmeti verilmektedir.

Tablo 4.1 Toplam Satin Alinacak Hizmetin Cinsi ve Sayisi

Satin alinacak hizmetin cinsi {malzeme dahil) Ogiin Sayist

1-) Normal Yemek 280.000 (ikiylizseksenbin)
2-) Diyet Yemegi (R3) 24,000 (yirmidértbin)
3-) Normal Kahvalti (Normal ve Gece) 110.000 (yiizonbin)
4-) Diyet Kahvalti 18.000 (onsekizbin)
5-) Siv1 Diyet(R1-R2) 10.000 {(onbin)

6-) Ara Ogiin 14.000 (ondortbin)

Tablo 4,1°de belirlenen yemek adetleri yaklagik hesaplanan deger olup, bu sayilar hasta
ve refakat¢i sayisi ile personel hareketleri, yangin, sel, deprem, savas, tamirat tadilat vb.
sebeplerle artip azalabilir. Bu dururnda §3iin sayilarinda birbirinden bagimsiz olarak yiizde 20
artma veya ylizde 20 azalma (+%20/-%20) olabilir.

MADDE 5. HIZMETIN SURESI
Bu hizmetin siiresi 24 aydir.

MADDE 6, HIZMETIN IFA SEKLi VE UYULMASI GEREKEN HUSUSLAR
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6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

Her hasta ve refakat¢isine kahvalti, §3le yemepi ve aksam yemegi verilir. Diyetisyen
tarafindan gerekli grillen hastalara ek olarak ara 6§iin verilir.

Personele &gle yemegi, nobetci personele 6gle yemegi, aksam yemegi ve gece kahvaltisi
{normal kahvalt1) verilir.

Hastane personelinden hastalifina uygun saglik kurulu raporu almis olanlara gece
kahvaltisi, 6gle ve aksam yemeginde diyetisyence belirlenen diyet mentistl verilir.

Haftanin 7 giinii (tatil, dini ve resmi bayramlar dahil) gece kahvaltisi, sabah kahvaltisi
(normal ve diyet), 6fle yemedi, aksam yemegi ve ara Ofiinlerde normal ve diyet
yemeklerinin hastane mutfaginda pisirilmesi, hastane idaresinin belirledifi dagitim
yerlerindeki yemek ofislerine taginmasi, sihhi kosullarda muhafaza edilmesi ve kontrol
tegkilati  tarafindan istenen sicaklikta servis edilmesi yilklenici firmanin
sorumlulugundadr.

Hasta, ¢ocuk ve bebeklere 6zel meniilerin hazirlanabilmesi i¢in yliklenici tarafindan
hastane mutfag icerisinde diyet yemekleri hazirlik boliimii olusturulacaktir, Gerektiginde
bu alanda hastane diyetisyenleri hastalar igin 6zel besin kangimlan hazirlayabilir.

Cocuk ve bebek hastalar igin farkli meniiler hazirlanmasi istenebilir. Bu meniiler verildigi
dgiine gore diyet yemek ya da diyet kahvalt olarak degerlendirilir.

Hasta ve hasta refakatgilerine odalarinda, hastane idaresinin uygun gordiigil birimlerdeki
personelin ¢alisma yerinde yemek servisi ve servis sonrast hizmetleri verilecektir. Bunun
haricindeki personele ise hastane idaresinin belirledigi yemek salonlarinda yemek servisi
ve servis sonrasi hizmetleri verilecektir. Bulundugu birimlerde yemek yemesi idare
tarafindan gerekli gériilen personel sayisi resmi yazilarla belirlenecektir.

Personel sayisina ve yemegin cinsine gére servis yapilacak ¢esit ve sayida porselen tabak
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Yemekhanelerin tiimiinde porselen tabak,
¢elik catal, ¢elik kasiklarla, celik bigak ile servis yapilacaktir. Acil kliniginde, intaniye
kliniginde, ameliyathane yemekhanesinde, acil personeline ve diger kliniklerde de
bulagma riski olan hastalara ¢esit ve gramajlara uygun kapakl 5 gozlii képik tabldot, tek
kullammlik yemek seti (¢atal, kasik, bigak, pecete, kiirdan ve tuz) ile servis yapilacaktir.
Hasta ve refakatgilere termo tepsi, porselen tabak ve tek kullammlik yemek seti (gatal,
kasik, bicak, pecete, kiirdan ve tuz) ile servis yapilacaktir. Diyet yemek titketen hastalar
icin yemek setine tuz eklenmeyecektir.

Hasta ve refakatgiler i¢in kahvalt: servisinde demirbasta belirtilen kahvalt1 tabagi ve tek
kullammlik yemek seti (¢atal, kasik, bigak, pegete, kitrdan ve tuz) kullamilacaktir. Gece
kahvaltilan ise tek kullammlik yemek seti (¢atal, kasik, bigak, pegete, kiirdan ve tuz) ile
birlikte tek kullanimlik kapakl: 4 gézlii kopilk tabldotlarda verilecektir.

Hastane igerisinde bulasici hastalik nedeni ile pandemi(salgin) riski mevcut ise enfeksiyon
komitesinin direktiflerine gore tek kullammlik 5 gézeli kapakli tabldot, hijyenik olarak
paketlenmig tek kullammlik ¢atal, kagik, bigak, petece, kilrdan, tuz, vb. igeren yemek seti
yemek servis edilen tiim birimler i¢in temin edilecektir.
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6.11.

6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

Kullamlacak tek kullammlik catal, kagik ve bigak kaliteli kolay kirllmayan malzemeden
yapilmig olmalidir. Kalitesizlifi veya uygunsuzlugu nedeniyle kontrol tegkilati degisim
talebinde bulunursa, kontrol teskilatinin belirledigi siire igerisinde itiraz edilmeden
malzemeler degistirilecektir.

Mutfagin, yemekhanelerin, yemek ofislerinin, yemek tagima, muhafaza ve dagitim arag-
gereg ve malzemelerin (s6zlesme hilkiimlerince hastane idaresinin yiklenici firmaya
teslim ettigi ve kullamlmak iizere yiiklenici firmanin hastaneye getirdi§i) hepsinin
temizligi, bakimi, anzalanmn giderilmesi yliklenici firmaya ait olacak siirekli saglam ve
¢aligir halde bulundurulacaktir.

Caligma saatleri ve personel dagilimi ig akis: iginde idarenin onay: alinarak degistirilebilir.
Hastane gitvenlik politikas: geregi personel degisikliklerinde baglayig yapmas: istenilen
personelin 6zlilkk dosyas: hazirlanir ve yilklenici firma tarafindan resmi yazi ile idareye
sunulur. Hastane idaresinin bilgisi disinda personel degisikligi yapilmayacaktir. Personel
degisikliinde baglayis yapmasi uygun gorillen personelin 6zlikk dosyasi ve evraklan
tamamlanmadan, SGK girisi yapilmadan degisiklik yapilamaz.

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

Yiiklenici firma, hastane diyetisyenleri tarafindan uygun goriillen yemek, kahvalti
listelerine gore tiretim, dagitim yapacaktir. Hastanede diyetisyen bulunmamasi durumunda
hastane idaresi tarafindan uygun gériilen listelere gére retim, dagitim yapilacaktir.

Teknik sartnameye ve sizlesmeye aykinn olmamak kaydiyla yiiklenici firma isi kontrol
teskilatinin verdigi direktiflere gore yiiriitecektir.

Yemekhanede yemek esnasinda masalarda kullanilacak ekmek, pul biber, karabiber,
kiirdan(posetli), tuz, dispenser pecete ve aparati, porselen tabaklar, porselen kase, seflon
tepsi, metal ¢atal, metal kasik, metal bigak yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Yemekler kalite ve nefaset ytniinden eksik veya kusurlu olmayacaktir. Gramajlar Teknik
Sartnamede belirtilenden az olmayacaktir.

Yemeklerde kullanilacak yag; yemeklerin cins ve gesidine gére aygigegi yagi, miswozii
yag, zeytin yag, tereyafi olarak teknik sartnamedeki evsaflara uygun kalitede olacaktir.
Kizartmalarda ay ¢icek yagi, zeytinyagh tim yemeklerde zeytinyagi kullanilacaktir.
Yaglann depoya kabulii yapilmadan &nce kontrol tegkilatinca numuneler iginden teknik
sartnameye uygun yap segilecektir. Yemeklerde soya, soya yag1 vb. kullamilmayacaktir.

Yaglar kontrol tegkilati ityelerince tat, koku, lezzet ve kalite testine tabi tutulacaktir. Kusur
tespit edilen yaglar itiraz edilmeden ivedilikle degistirilecektir.

Kontrol teskilati teknik sartnameye uygun bulmadiys gida maddelerinin degistirilmesini
talep edebilir.  Yiklenici firma verilen siire igerisinde degistirmekle yikiimliidir.
Yiiklenici firma tarafindan temin edilen besin maddelerinin kalitesizlii nedeniyle
reddedilmesinden dogabilecek tiim zararlara karg: yiiklenici firma sorumludur.
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6.22.

6.23.

6.24.

6.25.

6.26.

6.27.

6.28.

6.29.

6.30.

6.31.

6.32.

\

Yemekte kullanilan etler llge Gida Tanm ve Hayvanciik Miidiirliiginden kesim izni
bulunan mezbahalarca damgali (okunakli resmi mithiirlii) karkas dana eti olacaktir.
Karkaslar kefene sarilmis sekilde getirilecektir. Etlerin kesim raporu (bu raporda hayvan
kulak kilpesi numarasi, veteriner hekim kase ve imzas: bulunacaktir) olacaktir. Yiiklenici
firmanin kendisinin veya anlagmali oldugu firmanin frigorifik araci ile etler tasinacaktir.
Bu aracin kesimhaneden mal yiiklenmeden 6nce hijyenik temizlifinin yapildifina dair
raporun her mal tesliminde getirilecektir.

Tavuk ve Hindi eti kalitesine giivenilir treticiden alinacaktir. Uriin teslim alimi sirasinda
veteriner kesim raporu getirilecektir. Frigorifik arag ile tagima yapilacaktir.

Yemekhanelerde masa ortiilleri ve perdelerin yirtift ve s6kiigll olmayacak, her zaman
iitiilil ve temiz olacaktir.

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

Yiiklenici firma gerektiginde hizmetin daha dstiin bir seviyede verilmesi amaci ile
hastanenin mutfagina, yemek hazirlanmas:, pisirilmesi ve dafitimi igin kullanilmak iizere
malzeme ve tasinabilir ekipman yatirimi yapacak ve bunlan sézlesmenin feshi veya siire
bitiminin sonunda tekrar geri alabilecektir. Hastaneye getirilen ekipmanlarin kurulumu
yilklenici firma tarafindan saglanacaktir.

Yiklenici firma tarafindan mutfak ve yemekhanelerde kullamlan su, sehir sebekesinden
temin edilen su olacaktir.

Yemekhanelerde personel, servislerde hasta ve refakatgilere dagitilacak olan igme suyu
ogle ve aksam &giinlerinde 1 adet 500 ml pet su seklinde olacaktir. Pet sular Saghk
Bakanh@inin su tebligine uygun olacaktir. Getirilen sularin analiz raporu olacaktir. Sularin
hangi sicaklikta servis edilecegine kontrol teskilat: karar verir.

Yiiklenici firma personeli, hastanede gérdiigii duydugu sahit oldugu hadiselere ve hasta
mahremiyetine sadik kalacak ve sir saklar olacaktir. Bu hususta hastane idaresini haberdar
edecektir.

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

Yiiklenici firma hastaneye getirecegi her tlirlii malzemeyi mesai saatlerinde igerisinde
(09.00-15.00 arasinda) getirecektir, Yemeklerde kullamlacak besin malzemeleri
kullanilaca@ giinden en az bir (1) giin 8nce getirilecektir. Et ve tavuk kullanim tarihinden
bir (1) giin dnce en geg saat 12.00 a kadar getirilecektir. Balik ise kontrol tegkilatinca
uygun gbriilen (09.00-15.00) zaman diliminde getirilecektir. Getirilen besin maddeleri
kontrol ve muayene edilerek, teslim teselliim belgeleri hazirlanarak taraflarca imzalanur.

Kontrol teskilatt hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastane kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢oplerin ortadan kaldirilmasina kadar) gerekli kontrolleri yapar. Eksiklik ve
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6.33.

6'34‘

6.35.

6.36.

6.37.

6.38.

6.39.

aksakliklar tespit tutana@ ile yazili olarak hastane idaresine bildirir. Tutanaga istinaden
stzlegsmede belirtilen ceza ve kesintiler uygulanir.

Zorunlu nedenlerle (teknik anizalar, don olay1 nedeniyle istenilen evsafta sebze, meyve
bulunamamas:, bulasici hastalik vs.) menil degisikligi yapilmas:1 gerektiginde kontrol
teskilati bilgisi ve izniyle uygun degisiklik yapilacaktir. Bir ay igerisinde en fazla 3
degisiklik yapilabilir.

Ople yemegi saat 11.00; aksam yemegi saat 16.30; hasta ve personel icin gikanlacak olan
gece ve sabah kahvaltilan saat 16.00 da servise hazir olacak sekilde mutfakta hazir hale
getirilecektir. Hazirlanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol edilip * Servise
Uygundur ™ onay: alindiktan sonra servis edilecektir. Ofle yemegi saat 11.30 da servise
baglanip saat 13.30 da sona ermek {izere; aksam yemegi saat 17.30 da servise baglanp saat
19:00da sona ermek iizere diizenlenecektir. Hasta ve hasta refakat¢isine sabah kahvaltisi
06.30°’da hazir olup servise baglanacak, saat 07.30 da kahvalti sona erecektir. Gece
kahvaltis1 23.00°da servise baglanip 00.00’da servisi sona erecektir. Gece kahvalt1 saati
kontrol teskilatinin istegi, idarenin onay1 dogrultusunda degistirilebilir. Yemekhaneler saat
08.00 de bulagiklar yikanmug ve gerekli temizlik yapilmig olarak teslim edilecektir.
Yemekler mutfaktan servislere iizeri kapali sekilde sevk edilecektir. A¢ik bir sekilde
sevkiyat cezai mileyyide kapsamindadir. Yemek servis saatleri i akigina gére kontrol
tegkilat1 tarafindan degistirilebilir. Ayrica, ramazan ayinda orug tutan nébetgi personel igin
$giin saatlerinde dilzenleme yapilacaktir.

Yemek hizmeti esnasinda ongériilmeyen bir durum ile karsilasildiginda, yilklenici bu
durumu telafi etmek iizere stokta hizmeti aksatmayacak miktarda dondurulmus, 1sitilarak
servis edilebilecek hazir gida maddesi bulundurmakla yiikiimliidiir.

Yiyecek madde ve malzemeleri iage edilecek kisi sayisi iizerinden sartnamedeki
gramajlara gore Kontrol teskilati tarafindan miktar kontrolil yapilir. lage edilecek kisi
sayisi ge¢mis giinlere ait emsal yemek sayilan baz alinarak hesaplanir. Kontrol yemekler
pismeden &nce veya yemek servisi sirasinda yapilabilir. Higbir zaman eksik madde ve
malzeme ile yemek hazirlanamaz. Eksik gramajda servis yapilamaz. Ayrica yilklenici
firma kontrol teskilatinin gramaj kontrolii yapabilmesi i¢in 1 gram hassasiyetli terazi
bulundurmakla ytikiimliidiir.

Hastane personeli, hasta, hasta refakatgisi, hastanemizde hizmet veren yiiklenici firma
personeli disinda higbir yere higbir kimseye tigilncil kisilere yemek satamaz.

Mutfakta gérevli olmayan kisilerin (ister Yiiklenici firma personeli, isterse hastane
personeli olsun) mutfaga girmesi ve dolagmasi yasaktir. Istihkaki olmayanlarn yemek
yemesi ile istihkak: olanlara da yemek kalmamas: gibi bir durum olugturulmayacaktir.
Hangi nedenle olursa olsun, hastanemiz mutfaginda pigirilen yemekler hi¢ bir gekilde
hastane ve hastane ek binalan digina ¢ikarilmayacaktir.

Yemegin pisirilme isi hastane mutfaiinda yapilacaktir. Hastane mutfaginda yangin, su
basmasi, ariza veya bagka olafan disi {dogal afet, salgin hastalik, v.b.) her hangi bir
gelismenin olugmasi nedeniyle hastane mutfaginda yemek iretimi yapilamamasi
durumunda firma bu siire¢ icerisinde tiretimi aksatamaz. Sartnamemizde istedifimiz
sartlara uygun gekilde hazirlayarak therrnobox kutularda yiiklenici tarafindan temin
edilecek araglarla hastanemize getirecek ve hizme aksatmayacaktlr



6.40.

6.41.

6.42.

6.43.

6.44.

6.45.

6.46.

Yiiklenici firma mutfak ve yemekhanelerde yangin, su basmasi, patlama vb. is kazalarina
sebebiyet vermemek icin 6nlemler alacaktir. Bu ve benzeri sebeplerden olusan yiiklenici
kaynakli maddi ve manevi zararlarin miktan tespit edilerek rayi¢ bedel iizerinden
yilkleniciden tazmin edilir.

Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme idarenin haberi olmadan her ne sebeple
olursa olsun hastane disina ¢ikanilmayacaktir.

19.04.2005 tarih ve 25791 sayili “Bitkisel Atk Yaglarin Kontrolii Yoénetmeligi” gerefiince
hastane mutfafinda olusan atik yaglarin depolaip belli periyotlarla yonetmelikteki
kosullara haiz toplayici firmalarla anlasma yapilarak bu firmalara iicretsiz teslim edilmesi
firma tarafindan saflanacaktir. Aynca atik yag tesliminin bildirimi Atk Beyan
Sistemi(MoTAT) iizerinden yapilacaktir. Yiiklenici atk yaglann degerlendirilmesi
hususunda yaptifn stzlesmeyi is baslangicindan itibaren 10 giin igerinde kontrol
komisyona teslim edecektir ayrica atik yaglarin teslimatinda aldi1 belgeyi de Kontrol
Komisyonuna teslim edecektir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina dékiilmeyecektir.

6331 sayili i sagh@ ve giivenlii kanunu kapsaminda igveren, ¢aliganlann isle ilgili
saglik ve giivenligini saglamakla yiikiimlii olup, bu ¢ergevede mesleki risklerin 6nlenmesi,
egitim ve bilgi verilmesi dahil her tiirlii tedbirin alinmasi, organizasyonun yapilmas,
gerekli arag ve gereglerin saglanmasi, saglik ve giivenlik tedbirlerinin degigen sartlara
uygun hale getirilmesi ve mevcut durumun iyilestirilmesi i¢in ¢alismalar yapar. Mesleki
risklerin 6nlenmesi ve bu risklerden korunulmas: igin:

Calisanlann arasinda is giivenligi uzmani, igyeri hekimi ve dier saglik personelleri
gorevlendirir. Calisanlan arasinda belirlenen niteliklere sahip personel bulunmamasi
halinde, bu hizmetin tamamim veya bir kismini ortak saglik ve giivenlik birimlerinden
hizmet alarak yerine getirebilir, Ancak belirlenen niteliklere ve gerekli belgeye sahip
olmas: halinde, tehlike smifi ve ¢alisan sayisi dikkate alinarak, bu hizmetin yerine
getirilmesini kendisi istlenir.

Yiiklenici firma hizmet esnasinda kullandif tiim olgii aletlerine ait kalibrasyonu yer
teslimi yapildiktan sonra 10 (on) gilin iginde yaptiracaktir.

Yiiklenici firma yangin, is kazasi, gida zehirlenmelerine karg1 koruyucu 6nlem alacak ve
personeline gerekli egitimi verecektir. Yiiklenici firmamn sebep olabilecegi; is kazasi
(caligtirdid1 personelin), yangin, su basmasi, gida ve besin zehirlenmesine kars: hastalarin,
refakatgi kaydi olup yemek yiyen hasta yakinlan ve personelin tamamini is baglangicindan
bitimine kadar sigortalatacaktir. Sigorta poligesi noter onayli taahhiitname ile ihale
evraklarinda olacaktir. Sigorta poligesini igin baglangicindan itibaren 15 is giinil igerisinde
idareye teslim etmek zorundadir. Sigorta teminat limitini asan durumlarda eksik kalan
tutar yiiklenici tarafindan 8denecektir. Yiiklenici bu hususta idaremizden ek olarak higbir
ticret talep edemez.

Yiiklenici firma tarafindan; yemek dagitim ve bulasik toplama iglerinde kullanilan, depo,
mutfak ve kat ofisleri ile baglantili asansérlerin(3. kisilerin kullanim sz konusu degildir.)
onarim isleri firma tarafindan kargilanacaktir.
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6.47.

6.48.

6.49.

6.50.

6.31.

6.52.

6.53.

Hastanemizde yemek hizmeti verilen mutfak, yemekhaneler ve yemekhanelere bagh
lavabolarin temizlidi ve temizliginde kullamilacak olan temizlik maddelerinin temininden
yiiklenici firma sorumludur.

Yemekhanelerde yemek sonras: tepsilerin (tabaklarla birlikte) konabilecegi rafli arabalar
bulundurulacaktir.

Hastanede kullamilacak gida maddelerinin Tiirk Gida Kodeksi ’ne gére Tanm ve Kdy
Isleri Bakanhfindan iiretim izni almig olmas: gerekmektedir. Kullanilacak gida
maddelerinin tiimii teknik sarthameye uygun olacaktir.

Kontrol teskilatimn kontrolii diginda hi¢ bir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yoninden kontrol teskilat: onay1 alinmadik¢a depolara
konulmayacak ve yemek yapiminda kullamimayacaktir. Teknik sartnhameye uygun
gorillmeyen yiyecek, malzemeler ve maddeler, firma tarafindan uygun olam ile derhal
degistirilecektir.

Teknik Sartnameye uymayan her hususta Sézlesme ve [dari Sartnamede belirtilen cezai
sartlar uygulanacaktir.

Yemek Bedelinin Odenebilmesi igin yiiklenici tarafindan Hastane Yemekhanesine
kurulacak olan Turnikeli Yemek Takip Sistemi Kullamlacaktir. Personele verilen yemek
hizmetine ait hak edis Odemeleri Yemek Takip Sisteminden alinan verilere gotre
yapilacaktir, Herhangi bir anza durumunda derhal onarim yapilacak ve masraflar
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir, Efier sistemle ilgili ek ve/veya bagkaca islem
yapilmasi gerekmesi halinde masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Yemek Takip Sistemi
kurulumu ve aktif olarak kullamilabilir olmasi (kart kayitlar vs.) is baglangicindan itibaren
en ge¢ 3 giin igerisinde saglanacaktir, bu siire zarfinda yemek takip sistemi kurulana kadar
imza foyleri doldurularak imza karsihi1 yemek verilecektir. Sistemin kurulumu ve kart
kayitlan hastane idaresinin gérevlendirecegii teknik personeller gézetiminde yiiklenici
firma tarafindan yaptinlacaktir. Sisteme kaydi yapilan kartlar hastane idaresine teslim -
edilecektir. Hastane idaresi personel kimlik kartlanmin yemek karti olarak sisteme
tanitilmasin talep edebilir.

Yemek Takip Sistemi asagida belirtilen 6zelliklere haiz olmalidir:

> Personel gecisi turnike vasitasiyla saglanacaktir. Kayd: bulunmayan yabanci kartlara
sistem gegis izni vermeyecektir.

> Sistem online olarak cahsabilmeli, kart okutulan cihaz hafizasinda en az 1 ayhk
kullanim verisi saklayabilmeli, bilgisayar baglantis1 saglandifinda hafizasindaki
verileri kayipsiz sekilde bilgisayarda bulunan gegis kontrol yazilimina aktarabilmelidir.

» Gegis kontrol yazilimindan istenilen siklikta, her an personel gegis raporu alinabilmeli.

Raporlarda hastane idaresi tarafindan istenilebilecek personel bilgileri bulunmalidir.

Raporlar PDF ve Excel formatinda kaydedilebilmelidir.

Personele giinliik yemek haklari diinlere (Sabah kahvalti, 6glen yemegi ve aksam

yemegi) gore ayn verilebilmeli.

Personele kontorlii sistem uygulanabilmeli.

Ogiinler tammlamrken yemek saatleri belirlenebilmeli.

Personele topluca yemek hakk: verme ya da kontor yl.lkleme islemleri yap:labilmeli.

Programa kullanicisi diginda erigim saglamnamaSl u;m etk1 sifresi verilmeli.
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6.54.

6.55.

6.56.

6.57

6.58.

6.59.

6.60.

6.61.

6.62.

6.63.

Program internete baghi bir bilgisayara kuruldugu takdirde 5 dakika igerisinde gagn
merkezindeki destek vzmanindan servis hizmeti alabilecek.

Program birden fazla kullanici izni verebilecek ve birden fazla kullaniciyla birlikte aym
datalar {izerinde iglemler yapabilmeli.

Istenildiginde kartin turnikeden gegisi bloke edilebilmeli. (Tetiklemeyi kapat secenegi)
Programda birden fazla firma, departman, b6liim vs. agilabilmeli.

Tiim raporlar kisi, genel, departman, béliim bazinda alinabilmeli.

Program sonuglarinin diger paket programlara aktarimi yapilabilecek.

Program Microsoft Windows 8 ve iizeri igletim sistemlerinde ¢aligtinlabilecek.
Programda personellerin personel kartlarina resim eklenebilecek.

Program Mouse ile kontrol edilebilecek.

Kullandig: veri yapisi ve indeksleme sistemi her tiir donamim anizasi veya elektrik
kesilmesi karsisinda tam bir data gilvenligi saglayabilecek. ODBC temelli SQL veri
tabanlan ile veri aligveriginde bulunabilecek.

VVVVVVVYY Vv VY

Servislerde hasta ve refakatgilara verilmesi istenen yemekler ve ara dgiinler servislerde
gorevli bulunan hastane personelince hastane bilnyesinde bulunan HBYS diyet modiiliine
(Hastane Bilgi Y6netim Sistemi) programina islenecektir. Hak edis 6demeleri HBYS den
alinan raporlara gére diizenlenecektir.

lage edilmesi dngorillen hasta ve personel sayist, gegtiimiz haftaya ait turnike ve HBYS
verileri esas alinarak belirlenir. Ongorillen sayilar, gergeklesen sayilarin %10 iistiinde
olabilir. Yiiklenici bu durumu pesinen kabul edecektir.

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

. Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine kargi koruyucu dnlem alacaktir.

Bazi 6zel hastalarda Proteinsiz un, Glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekleri

temin etmek firmann yikkiimliliigiindedir.

Herhangi bir nedenle bir §giinde mutfakta artan bir veya daha fazla yemek oldugunda bu
yemekler bagka bir 6giinde kullanilmayacaktir.

Firma bazi ozel hastalara Hastane Diyetisyenin gerekli gérdiigii durumlarda ozel
kangimlarin hazirlanabilmesi igin 1 (bir) adet ev tipi blender, hassas terazi ve yemeklerin
sicakliklarim 6lgmek igin termometre bulunduracaktir,

Firma kahvaltilik Uriinler i¢in birden fazla markamin numunesini getirecektir. Kontrol
teskilat1 bu numunelerden tercih yapacaktir.

Asure ve siitla¢ gibi tatlilar kaliteli tek kullanimhk plastik olmayan kapakl kaplarda veya
porselen joker kaselerde servis edilecetir. Kontrol tegkilatinin direktiflerine gore hareket
edilir.

Pismis yemekler ve kullanilan tiim malzemeler test edilmek {izere idarenin belirleyecegi
kurumlarda analiz ettirilebilir. Bu islemlerle ilgili tiim masraflar yiiklenici firma tarafindan

kargilanacaktir
Jle W )



6.64.

6.65.

6.66.

6.67.

6.68.

6.69.

6.70.

6.71.

6.72.

6.73.

6.74.

Kurumda hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan, en az 20 (yirmi) kisi oldugu
takdirde biitiinii ile bu kigilerin saghk masraflar1 ve ig giici kayiplarinin maddi tazminati
firma tarafindan karsilanir.

Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere maruz kalan, kalorifer kazan
dairesinde, ameliyathanede, rontgen ve benzeri bélimlerin de galisan giinliik 40 kisiye
ficretsiz siit-yogurt (200 ml lik ambalajli kutularda) grubundan verilecektir. Kullailacak
siitler dagitiminin yapilabilmesi i¢in ay baslangicina en az 3 gilin kala teslim edilmelidir.

Firma, hastane idaresi tarafindan onaylanan kahvalti ve yemek listelerine gtre; gida evsaf
sartnamesine uygun temin edilen gida malzemeleri ile kahvalti, ara 65iin, 6gle yemegi,
aksam yemegi seklinde hazirlanmasini ve renk, kivam, lezzet, tat ve koku olarak teknik
sartnameye uygun nitelikte olmasini saglamakla yiikiimliidiir.

Mutfak ve yemekhane kameralar ile 7/24 kayit altina alinarak internet iizerinden mobil
cihazlar sayesinde IPTV uygulamalan ile anlik erisim saglanacaktir. [hale siiresi boyunca
(24 ay) gegmise yonelik goriintiilere istenilen an ulagilabilir olmas1 saglanacaktir.
Hastanemiz giivenlik politikalar geregince yiiklenici firma herhangi bir sebeple hastane (
network) afina baglanamaz. Is baglangicindan itibaren 3 is giinil igerisinde kamera sistemi
calisir hale getirilecektir. Uygun &zellikteki kameralar kontrol tegkilatimn belirledigi,
mutfakta bulunan kuru ve soguk depo kapilar girisleri ve bu depolann i¢i, malzeme
hazirlik ve pisirme alanlari, mutfak-yemekhane girig-¢ikis kapilari, mutfak-yemekhane
gecis koridorlar, yemek takip cihazim ve turnikeden gegen personelleri, vb. yerleri net
olarak gorecek sekilde yerlestirilecektir. Kontrol teskilah bu kameralara hastane
bilgisayan iizerinden kesintisiz erigim saglayabilecektir.

4735 sayih Kanunun 25 inci maddesinde ayrintih gekilde belirtilen; kontrol tegkilatim ve
hastane idaresini yaniltmaya, kandirmaya ybnelik hareket, hile ve davramslarda
bulunulmayacaktir. Her ne sekilde olursa olsun bu davramglarin kontrol teskilati veya
idarece tutulacak tespit tutanagi ile belgelenmesi durumunda taraflarca imzalanan
sozlesmenin 16. Maddesinde belirtilen uygun hiikiimler uygulanacaktir,

Miiteahhit firma Cumartesi-Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak dizere hig¢bir
sebeple yemek pisirme, hasta, refakatgi, personel yemek dagitim isini aksatamaz.

Hastane diyetisyenlerinin uygun gérdiiil pisirme ve servis ydntemini uygulamak ve
istenilen yemek ve yiyecekleri temin etmek firmanin sorumlulugudur.

Firma depolarinda kontrol komisyonunun onaylamadig malzemeyi bulundurmayacaktir.

Firmanin getirecegi ekmekler ihtiyaca gore (normal, kepekli, tam bugday, tuzsuz vb.) her
biri 50 gram agirlikta hijyenik paketli olacaktir.

Firma, kendi c¢aligtirdifi personelin yemeklerini kargilamakla yikiimliidiir. Firmamn
calistirdi1 personel sayisi iage edilecek yemek sayisina eklenir.

Sartnamede belirtilmis olan yemek ¢egsitlerinin diginda da yemekler verilebilir. Beslenme
ve Diyetetik Boliimii tarafindan benzer yemekler 6rnek alinarak gramaj miktar belirlenir.
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6.75.

6.76.

6.77.

6.78.

6.79.

6.80.

6.81.

6.82.

6.83.

6.84.

6.85.

6.86.

6.87.

6.88.

6.89.

6.90.

6.91.

Cig sebze ve meyveler klor bazli sebze ve meyve dezenfektan ile yikanip daha sonra su
ile durulanarak 6n hazirlik islemine baglanacaktir.

Yemeklerde higbir sekilde bulunmamasi gereken (bicek, kil, vb) yabanci maddeler
olmayacaktir.

Déner, kavurma vb. yemek gramajlann hassas terazi ile kisi bas tartilarak servis
edilecektir.

Kliniklerde ve yemekhanelerde bayat ekmek servis edilmeyecektir.

Firma mevcut soguk odalarin ve depolann siirekli uygun 1sida ¢aligir olmasinmi saglamakla
yitkiimliidiir. Herhangi bir ariza durumunda en geg 3 giin igerisinde ariza giderilmelidir.

Yemeklere kontrol tegkilati bilgisi diginda gesitli katkilar (tavuk bulyon, hazir limon suyu
v.b.} eklenmeyecektir.

Mutfakta herhangi bir nedenle artan yemekler yeniden yemek yapiminda kullanilamaz.

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

Depolarda 1 giin 8nceki yemeklerin kalintilar bulunmayacaktir.

Sebzeler ve salatalar diyet uzmaninin izni olmadan bir giin 6nceden dogranmayacaktir.
Kizartmalarda kullanilan yaglar tekrar kullanilamaz.
Klinikler/katlar/binalar arasinda agz: agik kaplarla yemek tasinmayacaktir.

Garsonlar diyet yemeklerini hastalarin diyet bilgi kartlarina(dagitim listesi) bakarak servis
edecekler ve muhafazasimi saglayacaklardir. Garsonlar klinik diyetisyenlerinin istedigi
saatlerde ara kahvaltisi servisi yapacaktir.

Garsonlar kliniklerde hasta odalarn &niinde ¢6p dokmeyecek ve kirli tepsi
birakmayacaklardir.

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

Firma ¢aligtirdif1 elemanlan, ise alirken (is baslangicindan dnce) ve ¢aligtif siirede alti
ayda bir akcifer grafisi ve portér muayenesini yaptirip sonuglarn Kontrol Teskilatina
bildirecektir.

Firma, ¢ahistirdifn personellerin iicretlerini s6zlesmede belirtilen hitkiimler kapsaminda
banka aracihiii ile Odeyecektir. Dekontlar aylik olarak kontrol tegkilatina teslim

edilecektir.
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6.92.

6.93.

6.94.
6.95.
6.96.

6.97.

6.98.

6.99.

6.100.

6.101.
6.102,
6.103.

6.104.

6.103.

6.106.

X0

Caligsanlarin koridorlarda, merdivenlerde, merdiven bosluklarinda, biirolarda, lobilerde
mesai saati icerisinde ve disinda oturmalari, yemek yemeleri, yiikksek sesle konusmalar: ve
genel hastane kurallarina aykirt hareket etmeleri yasaktir.

Firma ¢ahigtirdify personel i¢in dinlenme saatlerinde kullanmak {izere koltuk, masa,
sandalye temin etmek zorundadir. Her personeli i¢in bir soyunma dolabi temin etmelidir.

Mutfak ve yemekhane igerisinde higbir gekilde sigara, alkol, uyusturucu vb. iiriinler
titketilemez,

Yiiklenici firma personeli hi¢bir zaman diliminde uygunsuz kiyafet ile mutfak-yemekhane
icerisinde dolagamaz.

Hastane Idaresi gerek gordiiii giin ve zamanda personel sayimi yapabilir, Yapilan
kontrolde gérevde olmadigi tespit edilen is¢i icin gelmemis muamelesi yapilir.

Firma, giinlilk trettigi yemekler ve dafittifn kahvaltiliklardan numune alarak 72 saat
boyunca sofuk hava depolart harici kilit sistemi bulunan buzdolabinda saklamak
zorundadir. Herhangi bir sekilde yonetim tarafindan talep edildiginde test edilmeye hazir
bulundurulacak ve bu testler igin yapilan harcamalar firma tarafindan kargilanacaktir.

Kadin dogum servisine yatisi yapilan yeni dofum yaprms hastalar igin 18:00-06:00
saatleri arasinda hastane diyetisyeninin uygun gordiigi nitelikte ilcretsiz gorba hizmeti
verilecektir. (Corba benmarisi ile sicak kalmasi saglanacaktir.)

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

Yangin 6nlem ve tedbirleri alinacaktir. Yangin algilama sistemi, yangin muslugu veya
yangin sdndiirme tiipil bulundurulacaktir. Yangin séndiirme cihazlarin bakimlar: periyodik
olarak firma tarafindan yaptirilacaktir.

Firma mutfak giriglerine bone, galos, hava perdesi koymakla yiikiimliidiir. Girig
noktalarina bone, galos ve maske konulacak yer (raf ya da masa) yapilacaktir.

Mutfak ve yemekhanede bulunan pencerelere sineklik takilacaktir. Mutfak giriglerine (2
adet) elektrikli sinek kapan (tavana asilan tipte) konulacaktir.

Hastanede, mutfakta olugabilecek her tiirli kaza, yangin vb. gibi sebeplerden dolayi,
hizmeti aksatamaz.

Firma yemekhane, kat ofisleri, tuvaletler, mutfak vb. yerlerde dezenfektanl: siv1 sabun,
kagit havlu (kagit havlu aparati ile birlikte) ve tuvalet kagidimi yeterli miktarda
bulundurmakla yiikiimltidir.

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

Firmadan kaynaklanan bir hata ve eksiklikten dolay: hastaneye resmi kuruluglarn ceza
uygulamasi halinde, ceza firmaya aynen yansitijacgktir. Idare tarafindan miiteahhit
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6.107.

6.108.

6.109.

6.110.

6.111.

6.112,

6.113.

6.114,

6.115.

firmaya saglam ve c¢aligir vaziyette ortak tutanakla teslim edilen demirbag ve makineler,
arag-gerecler (catal-kasik, bicak, mutfak ve yemekhane donamimi vs.) ihale siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve ¢alisir vaziyette (varsa eksiklikleri tamamlandiktan sonra) ortak
tutanakla teslim alinacaktir. Miiteahhit firma, ybnetime ait demirbaglarin tesliminden
sonra teminatini almaya hak kazanir.

Miiteahhit firma, kendisine teslim edilen is yerlerini ve demir bag malzemelen iigiincii (3)
sahislara kismen veya tamamen devredemez. Aksi halde meydana gelecek zarar, protesto
cekmeye ve hiikiim almaya hacet kalmaksizin takip eden ilk hak edisinden kesilecektir.
Zararin iglincii (3) sahis tarafindan yapilmig olmasi, idarenin talep hakkim ortadan
kaldirmaz.

Yemekhanelerde ve servislerde son kullanma tarihi belirtilmeyen ve kulamim siiresi gegen
tiriinler her ne kosulda olursa olsun dagitilamaz. Dagitildifi veya kullanildif tespit edilen
malzemelerin sorumlulugu yiiklenici firmaya aittir.

Yemekhane, mutfak ve kat ofislerinde firmanin ihale baglangicinda temin ettifi tiim
ekipmanlar ve malzemeler yemek hizmetleri kontrol tegkilati tarafindan kullanim igin
uygun oldufu onaylanacaktir. Yemek hizmetleri kontrol teskilatinin onaylamadif
malzeme ve ekipmanlar kabul edilmeyecektir. Bu malzemeler firma tarafindan kontrol
tegkilatinin verdigi siire igerisinde degistirilecektir.

Yemek Takip Sistemi herhangi bir anza verdiginde yiiklenici firma tarafindan en ge¢ 24
saat icerisinde anza giderilecektir. Bu sitre igerisinde aniza giderilmezse sozlesmede
bulunan cezai mileyyide uygulanir.

Yemekhanelerde personele yemek dagitimi sirasinda servis tepsilerinde tepsi kagidi
(30x40 cm) bulundurulmas: zorunludur. Ayrica yemekhanede kullamlacak kagik-gatal-
bigak da kese kafidi igerisinde servis edilecektir.

Yemek pisirme, dafitim ve sonras: hizmetleri kontrol tegkilat ilyelerince denetlenecektir.
Bu denetlemeler sonucu tutulan tutanaklar kontrol tegkilati ve yiiklenici temsilcisi(proje
sorumlusu) tarafindan imza altina alinacaktir. Firma temsilcisinin tutanaklan
imzalamamasi belirlenen eksiklik veya hatalar iizerindeki sorumlulujunu kaldirmaz. Bu
tutanaklar aylik muayene kabul raporlarinda kullamlmak tizere saklanacak muayene kabul
raporlarina esas olacaktir. Bu tutanaklarda belirlenecek eksiklik ve hatalarin tespiti
durumunda firmaya szlesmenin 16. maddesinde belirtilen cezalar ve yaptirimlar
uygulanir.

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

Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler igin gilnlitk olarak yiiklenici firma
midiird tarafindan diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, gida milhendisi, diyetisyen
imzasiyla dosyalanacaktir.

Is baslangicinun ilk haftasinda kullamlacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) i¢in
numune dmekleri getirilecek ve segilen marka iiriinler kontrol tegkilati izni diginda is

bitimine kadar degistirilmeyecektir.
RN
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6.116.

6.117.

5179 savili Gidalarin Uretimi titketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya viirsirliikteki

mevzuatin iiretim verleri hakkindaki tiim sartlarim yiiklenici saglayacaktir

Kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliife girdigi andan itibaren yilklenici
sorumludur. Bunun igin ek iicret talep etmeyecektir.

MADDE 7. HIZMETIN YURUTULMESI iCiN GEREKLI ASGARI PERSONEL

Dogiubayazit Devlet Hastanesi - Personel Ozellikleri Ve Sayilar

S.NO | CALISTIRILACA | PERSONELIN CALISTIRILA | CALISTIRILACA
K PERSONELIN | OZELLIKLER} CAK K PERSONELIN
BRANSI PERSONEL ASGARiI UCRET

SAYISI UZERINDEN
ALACAKLARI
MAAS

1 PROJE MUDURU | Konusunda en az 1 yil deneyimli | 1 BAUIn %70
VE URETIM- | Gida Muhendisi veya diyetisyen fazlasi
KLINIK unvanina sahip kisi
SORUMLUSU

2 ASCIBASI Yukseksgretim Kurumlarinin en az | | B.A.U'in 9,70

2 yillik egitim veren MUTFAK fazlasi
SANATLARIASCILIK/GASTR

ONOMI ile ilgili bir programdan

veya ASCILIK veya MUTFAK ile

ilgili bir ortadfretim programindan

mezun olanlar veya T.C. Milli

Egitim Bakanhgi’'nca USTALIK

(ASCI) BELGESTH sahibi olanlar.

Mesleginde en az 2 yil deneyimli

olanlar,

3 ASCI Yiksekogretim Kurumlannin en az | 2 B.AUiIn %60
(Ascilardan  birinin | 2 yillik egitim veren MUTFAK fazlas
KASAP’ ik SANATLARI/AISCILIKI

TR GASTRONOMI ile ilgili bir
kabiliyeti olmalidir.) programdan veya ASCILIK veya
MUTFAK ile ilgili bir ortatretim
programindan mezun olanlar veya
T.C. Milli Egitim Bakanhfi’nca
USTALIK (ASCI) BELGESt
sahibi olanlar.
Mesle@inde en az 2 yil deneyimli
olanlar.

4 ASCI Konusunda en az 1 yil deneyimli, en | 3 BAUiIn %30
YARDIMCISI az ortackul mezunu fazlasi

5 YARDIMCI En az ilkokul mezunu 7 BAUin %15
ELEMAN fazlas
(Meydanc), Garson,

Bulasiker)
14
TOPLAM
1. Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda ¢ahsan personelin

givecegi kiyafeti kendi karsilayacak ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti
giyecektir, Terletmeyen 6zellikte tek kullanimlik kolluklar kullamlacaktir. Mutfakta

. XN
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10.

11,

12.

13.

bulagik yikayan, temizlik yapan personele koyu renkte takim ve i¢ine uygun renkte
penye, onliik, ¢cizme, eldiven verilecektir. Personelin kiyafetinde hi¢bir zaman yirtik
ve s6kilk olmayacak, ititlit ve temiz olacaktir, Eski ve kullamlmaz hale gelen is
kiyafetlerinin degigtirilmesi, temini, temizlik ve bakim yilkleniciye aittir. Kihk
kiyafeti temiz ve diizgiin olmayan personel kesinlikle ¢alistinlmayacaktir. Kiyafetler
ise baglarken yedekleri ile wverilecek, idarenin uygun gordiifti zamanlarda
yenilenecektir. Personelin sa¢ kisa, biyik ve sakal olmayacaktir, Ayrica yiiklenici
personeline kimlik kartlar1 hazirlamak ve bunun takilmasim saglamakla yiikiimlidiir.
Personeller igin soyunma dolabi, dinlenme alaninda bulunacak televizyon, koltuk,
masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Var olan soyunma dolaplan
yetersiz ise eksikler yiiklenici tarafindan tamamlanacaktir.

Yiiklenici bu iste ¢alisan iscilerin yasal haklarini aynen kabul etmis olacaktir.
Yiiklenici galigtiracag personelin sigorta primlerini belgelemekle yilkiimliidiir. Sigorta
primlerini ¢alisanlarin branglarina gore yatirmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini
caligtiklan branglara gére yatirdifina dair belgeleri her ay hak edigle beraber ibraz
etmek zorundadir.

Mazeret, yillik ve sihhi izin v.b. nedenlerle aym statildeki personellerden 1’den fazla
kisi izine ayrilmayacaktir.

Yemek tiiretim ve dagitimi firma gida mihendisi/diyet uzmanimin egliginde ve
sorumlulugunda yapilacaktir

Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak diginda dolagmayacaktir. Mutfak, bulagik
ve servis kiyafetleri ayn olacaktir.

Yemekhane ve mutfakta ¢aligan tiim personel giin iginde kullanilacak gekilde 2 adet i
terligi giyecektir. I terliklerinde renk kodlamas: olacaktir. Beyaz terlik mutfakta,
siyah terlik mutfak digi alanlarda kullamlacaktir. Ginlitk ayakkab: ile yemekhanede

caligilmayacaktir,
Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmasi yilkleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizlifine dikkat edecek, Ozellikle
hastalara kars1 ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu klinik
diyetisyenine iletecek, zorunlu kaldig: durumlarda ise nazik olacaktir.

Yitklenici ¢aligtiracagi personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saghk
vb. sorunlarim kendisi ¢dziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte
bulunmayacaktir.

Hazirlik, pisirme ve servis esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimlik
kolluk kullanacaktir.

Ise gec geldigi saplanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak
tutulduu takdirde idare tarafindan isten ¢ikanimasi ytiklenici firmadan talep
edilebilecektir.

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

Personel pigmis veya servise hazir yiyeceklere elle do alidirlar.

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

15. Giinliik 8 saatten fazla galisan personeller igin yiiklenici ek mesai ddeyecektir. Ek
mesai icreti hastaneden talep edilmeyecektir. Cahgan personelin yillik izin hakk
vardir. Izinler yliriirlikte olan is kanununa gére verilecektir. [si aksatacak sayida
kisiye izin verilemez.

16. Yiklenici hastanede caligtirdify elemanlarin tim haklanm yiirlirlitkkteki is kanunu,
kanuna bagl ydnetmelikler, genelgeler ve yiiriirliikteki SGK yasasma pgore
diizenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek her tiirtii hukuki sorumluluk, yaptinm ve
miieyyidelere kargi yiiklenici sorumludur. Firmanin bu ig igin ¢aligtiracag: personel
firmanin kendi elamam olup hastane idaresinin herhangi bir maddi veya manevi
sorumlulugu bulunmamaktadir.

Cahstinlacak Personclden Talep Edilen Belgeler:
o Niifus ciizdam fotokopisi, 1 adet fotograf, Adli Sicil Kayd), ikametgah belgesi, SGK girig
bildirgesi
» Saglik raporu (bogaz, burun ve gaita kiiltliril, akciger grafisi, hepatit markerleri raporu, hepatit
agis1 vb.)
Hijyen egitim belgesi
Konusu ile ilgili istenilen; diploma, sertifika, bonservis, yeterlilik belgesi, ustalik belgesi vb.

Bu belgeler ise baslandign tarihte tamamlanacaktir. Ozellikle portér incelemesi ister yeni
alinan, isterse eski eleman olsun 6 (alt1) ayda bir tekrarlanacaktir. Yitklenici ¢aligtirdifn tiim
personelin; HBS antijeni negatif(-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit asilanm
yaptirmakla yiiktimliidiir.

Not: Isin baslangicinda ve devami sirasinda idare tarafindan uygun gériillmeyen personelin
degisimi yapilacaktir. Personel degisikligi yapilmadan &nce baslayls yapmas: istenen
personelin dosyasimin bir niishas: resmi yazi ile idareye teslim edilecek, bir niishas1 firmada
kalacaktir. Ozlitk dosyas: olmayan ya da dosyasinda eksiklik bulunan personel tespit edilmesi
durumunda eksik personel ¢aligtirilmig muamelesi yapihir. Hastane idaresince degistirilmesi
talep edilen personel (yazili uyarilan davramglarin devam etmesi halinde) derhal
degistirilecektir.

7.1 Personel Nitelik ve Gorev Tanim

7.1.1. Proje Miidiirii ve Uretim-Klinik Sorumlusu:

e Hastanede verilecek yemek hizmeti ile ilgili organizasyonu teknik sartname
hilkimlerine gdére saglayan, hizmet akigini takip eden, hastane idaresi ile yiiklenici
firma arasindaki iletisimi saglamaktan sorumlu, imza yetkisi olan,

» Gida Miihendisi veya diyetisyen unvanina sahip alaninda en az 1 yil tecriibeli,

e Hastaneye gelecek olan malzemenin kontroldl, uygun depolara yerlestirilmesi,
malzemelerin kullanilacag siireye kadar uygun kogullarda saklanmasimin kontrolii,
yemegin hazirlanmasi, iiretimi ve dagitimu asamalarinda; yikama, klorlama, hijyen
kosullaninin saglanmasi, pismis yemegin uygun 1sida dagiiminin saglanmasi, tiim
personelin hijyen kontrollerinin, portér muayenelerinin ve takiplerinin yapilmasi,
hastane idaresince uygun goriilen konularda girket personeline egitim verilmesi,
yemekhanelerdeki yemek servis kontrollerinin yapilmasi, &fle ve aksam

»
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yemeklerinden uygun kosullarda sahit numune alip 72 saat saklanmasindan sorumlu
kigidir.

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

Hazirlanan diyet meniilerine uygun olarak iiretim yaptirilmas: ve zamaninda servis
edilmesinin saglanmasindan,

Mutfaginin kontroliiniin, sicak yemek arabalarinin servis Oncesi uygun 1siya
getirilmesinden

Yemeklerin mutfaktan sicak yemek arabalarina dagitiminin, servislere yemek
sevkiyatinin listelere uygun sekilde yemek ve ara ogiinlerin dagittminin, yemek
sonras: bulasiklarin ve ¢6piin uygun kogullarda toplanmasindan,

Asct ve garsonlarin kigisel ve genel hijyen kurallarina uymalannin, portdr
muayenelerinin ve takiplerinin yapilmasindan,

Hastane idaresince veya kontrol teskilatinca uygun gorillen konularda sirket
personelinin egitiminden,

Hasta diyetleri ile ilgili olan depisiklikleri hastane diyetisyeni ile irtibata gegerek
kontroliinden sorumlu olan kisidir.

7.1.3. Ascibagi:

Yemeklerin lezzetli, giizel gériiniimlii, salikh ve zamaninda hazir olmasini saglamak
(gerektiginde yemek yapimina katilir),

Kendisine bagh olan personelin ¢aligma diizenlerini, is bsliimiinii ve organizasyonlar
diizenlemek konusunda iiretim sorumlusuna yardimci olmak, ¢alistigi personeli motive
etmek, gerekli konularda personeline egitim vermek,

Kontrol tegkilat: ve ilretim sorumlusu ile birlikte mutfaa gelen tiriinlerin ve besin
maddelerini kontroliine katilmak,

Mutfagin ve personelin temizlik hijyen kurallarmn: olusturmak ve kontrol etmek,
Depolardaki malzemelerin tazeligini ve depo stok durumunu kontrol etmek, FIFO
prensibine gore ¢aligmak, bu konuda proje miidiiriine brifing vermek,

Diger konularda Proje mildiiriiniin direktiflerine gére hareket etmek.

7.1.4. Asct ve As¢l Yardimais:

Yemeklerin lezzetli, glizel goriiniimli, saghkl ve zamaninda hazir olmasim saglamak,
Yemek dafiitimina katilmak,
Diger konularda proje miidiirii ve aggibasinin direktiflerine gére hareket etmek.

7.1.5. Meydanci

Gérev aldiklan alandaki her tiirlii tasima, hazirlik, temizlik hizmetini ifa etmek.
Diger konularda proje mildiirii ve aggibaginin direktiflerine gére hareket etmek.

7.1.6. Garson:

Yemekhanelerin dilzen ve temizliginden sorumludur.
Hastane diyetisyeninin verdigi direktiflere gére yemek servisi yapar.
Diger konularda proje miidiirii ve aggibaginin direktiflerine gére hareket eder.

7.1.7. Kasap:

Belirlenen miktar ve nitelikte et islenmesini saglar.
Diger konularda proje mildiirit ve ag¢ibaginin direktiflerine gore hareket etmek.
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7.1.8. Bulagike:
s Bulagik ve ¢alisma alam temizliginden sorumludur.
e Diger konularda proje miidiirii ve aggibagimin direktiflerine gore hareket etmek.

7.2 .PI;RS.ON_ELiN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE
ILGILI HUKUMLER

Eklerde belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilanip ige baslamadan &nce
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ige bagladifi giin personel basina
belirtilen sayida ve personel &lgillerinde teslim edecektir.

Kislik kiyafetler her y1l Ekim ayimin ilk gilnil, yazlik kiyafetler ise Nisamn ilk giinil personele
teslim edilecektir.

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

A. ASCILAR, TATLICI, DIYETCI VE KASAP VE ASCI YARDIMCILAR iCIN

1. Yillik dérder (4) takim verilen dzelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten)
pantolon (siyah), ilst forma (beyaz) ve kep (beyaz). (aggibagimn ist formas: ve kepi
beyaz {izeri siyah seritli olacaktir.)

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

5. Kasap igin ilave olarak dort adet yandan ¢it bantli bastan gegmeli 6nil ve arkasi
kapali kalin mugamba &nlitk ve iki ¢ift gelik drgii eldiven

B. GARSONLAR VE MEYDANCILAR iCIN

1. Yilhk 2’ser takim beyaz gomlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol) ve siyah
pantolon(4 adet), kis i¢in 2 adet siiveter

2. Yillik 2 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (beyaz renk)
3. Yillik 2 Cift siyah Ayakkabi
4. Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisért(beyaz/siyah)
C. BULASIKCILAR, TEMIZLIKCILER iCiN
1. Yillik 4 takim verilen 6zelliklerde iist ve alt i§ elbisesi
2. Yillik 4 adet Mugamba &nlilk(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik ¢izme
3. Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigért
4. Yillik 4 ¢ift sabo terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (2 siyah, 2 beyaz renk)
Kiyafetlerin 6zellikleri agagida belirtilmistir.

BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarl, Bagtan gegmeli, ayak
bileklerine 10 cm+2 kalacak sekilde uzun olmalidir.
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ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan yapilms
olacaktr. Iginde polyester, naylon, polyemid kansimi olmayacaktir. Igi astarli olacaktr.
Personelin beden numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralar: bildirilecektir.

ASCI GOMLEGI: Alpaka kumastan yapilmis olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid
kangimi olmayacaktir. Cit ¢it dilgmeli olacaktir. Teri emebilecek Flart bulunacaktir.
Personelin beden numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun éniine gegmelidir. .
Yiiksek emici yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagi ve sofugu cok iyi izole
ederek i¢in ayak terlemelerini azaltmahdir. Hava gegirgenlii sayesinde ayagi serin
tutmalidir. Suya kars: kayma direnci olmalidir. Kaygan olmamalidir. Terliklerin tabari TPU
Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaninda yerle temasini tam saglayacak sekilde
belirgin girinti ve g¢ikintilar olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacaktir.
Hakiki deriden yapilmis olacaktir. En az 1. 6 mm deri kalinhif olacaktir. Taban PVC
olmayacaktir. ¢ taban 5 nokta zellikli ortopedik olmahdir.

MADDE 8. i$ YERININ YOKLENICIYE TESLiMi

Sézlesmenin imzalanmasindan sonra yiiklenicinin sézlesmede yazili siire iginde ise
baglayabilmesi igin, fhale Teknik Sartnamesinin Tablo 15°deki maddede istenilen
malzemeleri temin etmek zorundadir. Yiiklenici tarafindan kullanilacak her tlirlli maizeme,
kontrol tegkilat: tarafindan teknik sartnameye gére kontrol edilerek ise baslanir, Bu hususta iki
taraf arasinda ortak bir tutanak diizenlenir. ( Is yeri Teslim Tutanag).

Ayrica idarece hastanenin mutfak, yemekhane ve kat ofislerine ait taginr ve tasinmaz
her tiirlit demirbas malzemelerin tespiti yapilarak bir tutanakla yiikleniciye teslim edilir. Is
yeri ve her tiirlii malzemede kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek ariza ve zaiyat yiiklenict
tarafindan giderilecektir. Yiiklenici kendisine teslim edilen her tiirlii demirbag malzemeyi isin
sonuna kadar korumak ve igin bitiminde aynen teslim etmek zorundadir. Aksi halde rayig
bedel iizerinden tazminle miikelleftir.

MADDE 9, ISIN MUAYENESI

fsin muayenesi 4734 sayih Kamu fhale Kanunu Hizmet Alimlari Muayene ve Kabul
Yonetmeligine gore yapilacaktir.

Yiiklenici tarafindan hastaneye getirilecek yiyecek ve igecek maddeleri ve
malzemeleri, hizmet alimlarn muayene ve kabul yonetmeligi ve hizmet igleri genel
sartnamesine gore yapilacaktir. Bu islemler kontrol tegkilati tarafindan giinliik olarak kontrol
edilir.

Kontrol tegkilati tarafindan, teknik sartnameye uygun goriilmeyen yiyecek, igecek
madde ve malzemeleri yiiklenici tarafindan derhal uygun olani ile degistirilir. Degistiriimedigi
takdirde durum hakkinda bir tutanak tutularak sézlesmenin cezai miieyyideleri uygulanir.

MADDE 10.iSIN FATURALANDIRILMASI

Faturalarinin 6denebilmesi i¢in asafida belirtilen evraklarn yiiklenici tarafindan
faturaya eklemesi gerekmektedir.

o Aylik SGK dénem bordrosu
e Maag bordrosu

e Personelin maaglarim ve varsa ek mesai iicretlerinin bankaya yatirildifina dair onayh
banka listesi ya da dekontlar

[
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o Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde galistirdign personelin sigorta, stopaj
ve her tlirld vergilerini vergi dairesine yattifina dair makbuzlarin eklenmesi.

e Personel girig-¢ikis imza listesi veya karth gegis sisteminden alinan dokiimanlar
¢ Raporlu olan personellerin raporlar

e Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gosterilmeleri (rapor ilcretlerinin hak
edisten dilgiilmesi)

e Her ay bir 6nceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti
+ Her ay bir 6nceki ayin igsizlik sigortasi kesinti formunun aslin géstererek bir suretini
¢ Yeni giren igcilerin ige girig bildirgesinin bir sureti

o (Caligtinlan isgilere ait primlerinin ddendigine dair SGK’dan alinacak onayh isim
listesinin ¢alisma odalarinda isgiler tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaktir.

Yukarida belirtilen faturaya eklenmesi gereken belgeler her ay idarenin
gorevlendirdigi ve ilgili birimlerde galisan personeller tarafindan incelenecek ve
dogrulugu ya da varsa eksiklikleri yazili olarak idareye bildirilecektir. Elektrik ve su
giderleri yiklenici tarafindan taktinlacak slizme sayag(gerektigi kadar) ile
belirlenerek, hastane teknik birimi ilgili elemanlarinca her ay okunup hesaplanacaktir.
Yazil olarak satin alma birimine teslim edilecektir. Okunan saya¢ degerleri belediye
ve elektrik kurumunca belirlenen birim fiyat iizerinden iicretlendirilecektir.
Hesaplanan bedel, firma adina tahakkuk ettirilecek dénem alacagindan diigiilecektir.
Aynca takilacak siizme sayaglar i¢in yemekhane mahallini besleyen tiim elektrik
hatlarinin siizme sayaca baglantis1 yapilacak sekilde ayarlanmasi pano kurulmas: isleri
yiiklenici firmaya aittir.

Yemekhane ve mutfak mahallindeki meydana gelebilecek kapi pencere elektrik ve
sthhi tesisattaki anzalarin giderilmesi ve arnzalarda kullamlacak malzeme temini

yiikleniciye ailtir.

MADDE 11. MALZEMENIN DEPOLAMA SEKLI

Malzemelerin muhafaza edilecegi kullamma uygun, asafiidaki maddelerde belirtilen sartlan
saglayan depolar yiiklenici tarafindan is baslangicindan énce olusturulacaktir.

11.1. Sopuk depolama;

11.1.1. Soguk depolarda digaridan da goriilebilecek sekilde, kalibrasyonu yapilmig dijital
termometre bulundurulmalidir. Is1 dl¢iim degerleri sabah ve aksam olmak iizere 2 kere
yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.1.2. Soguk depolarda uygun raf sistemleri yapilacaktir. Gida malzemeleri zeminle temas
etmeyecek sekilde belirli yiikseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme {izerinde
depolanmaly, ayrica duvar ile temasi 6nlenmelidir.

11.1.3. Soguk depolarda nem oram1 %75-90 olmalidir. Bunun igin kalibre edilmis nemdlger
alet (hidrometre) bulundurulmalidir, Olglilen nem oranlan sabah ve aksam olmak iizere
yaptlacak ve bu degerler ¢izelge haline getirilerek muhafaza edilmelidir.

11.1.4. Kiigiik parca etler 0°C ile +2°C arasinda en fazla I(bir) giin, kahvaltilik tirtinler +2 ile
+4 °C arasinda, sebzeler ve meyveler +2°C ile +6°C arasipda saklanmalidir.
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11.1.5. Karkas seklindeki etler -18°C ile -22°C arasinda en fazla 6 ay saklanmalidur.
11.1.6. Soguk hava depolama alaninda bir termometre olmahdir.

11.2 Kuru depolama;

11.2.1 Kuru depo-depolar veya kilerde kalibrasyonu yapilmis termometre olmahdir. Kuru
deponun sicaklify 10-15 derece olmalidir. Bu degerleri saglamak igin firma gerekli teknik
ekipmanlar1 temin etmekle yikiimlidiir. Is1 6lgiim degerleri sabah ve aksam olmak lizere 2
kere yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.2.2. Kuru depolarin veya kilerin gerekli sekilde havalandinimasi igin énlemler alinmig
olmalidir.

11.2.3. Kuru depolarda uygun raf sistemleri bulunacaktir,

11.2.4.Kuru depolarda nem oram1 %60-65 olmalidir. Bu degerleri saglamak i¢in firma gerekli
teknik ekipmanlan saglamakla yiikiimliidiir. Bunun i¢in kalibrasyonu yapilmis nemolger alet
(hidrometre) bulundurulmalidir. Nem &l¢iim degerleri sabah ve aksam olmak iizere 2 kere
yapilmal1 ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir,

11.2.5. Hammaddelerin bulundugu depolarda afzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz malzeme bulunmayacaktir. Malzemeler yerden ve duvardan uzak
sekilde depolanacaktir. Kullamlacak un, hububat vb guvalla gelen {iriinler paslanmaz gelik
1zgaralarn izerine istiflenmelidir.

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

MADDE 12. HAVALANDIRMA

Mutfagin sicakligi yazin 18-20°C, kigin 20-22°C olmalidir. Bu 151 degerleri firma tarafindan
alinacak tedbirlerle (klima vb.} saglanacaktir. Masraflar yiikleniciye ait olacaktir.
Havalandirma igin gereken bakim, tadilat, tamirat igleri idarenin onayi alinarak yetkili firmaya
yaptiracak, hizmeti aksatacak sekilde yaptirmamas: halinde idare tarafindan yetkili servise
yaptirilarak fatura bedeli yiiklenici firmanin ilk hak edisinden kesilecektir.

MADDE 13. FiZIKSEL ALAN ve ARAC-GEREC HIJYENI

13.1 Mutfak, yemekhaneler ve ilgili hizmet alanlarinin periyodik olarak ilaglanmas: igi Saglik
Bakanhginin “Halk Saghg Alaminda Hagerelere Karsi ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik” yiikimlerine gore yapilacaktir. Yiiklenicinin halk saglifi alaninda haserelere
karsi ilag uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan
yapilacaktir. Bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise ilaglamanin amilan izin
belgesine sahip olan bir alt yiiklenici firmaya yaptinlmas: yitklenici tarafindan saglanacaktir.
Yiitklenici Firma, alt ytiklenici firma ile yapilacak sbtzlesmeyi ige bagladiktan sonra hastane
idaresine sunacaktir. Ilaglama rutin olarak 30 giin de bir yapilacak (ihtiyaca gore daha sik
yapilabilir) ve her ilaglamadan sonra arag-gereg ve ekipmanlar yikanacaktir. Bu igle ilgili tiim
giderler (ilag ve ig¢ilik ) yiiklenici firmaya aittir.

13.2 Yiyecek igecek iiretiminde kullamlan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii ara¢ gereg
kolay temizlenebilen girintili ¢ikintili ve késeli olmayan, dayamikli, paslanmayan, insan
safilifina zarar vermeyen, emici olmayan, icinde bekletilen yiyecefie kimyevi bir madde
gecirmeyen nitelikte olmalidir. Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tirk Gida
Kodeksine ve TSEK standartlarina uygun olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve
TSEK’IN Kkalite belgesini tasimayan higbir kap ve Ambalaj malzemesi kullamlmayacaktir
13.3 Yemekhane, mutfak ve ilgili hizmet alanlarinin girislerinde hijyenik dezenfektanh
paspaslar kullamlacaktir. Dezenfektan maddesi yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

13.4. Yemek artiklan ve ¢opler;

13.4.1. Mutfak, yemekhaneler ve kat yemek ofislerindeki yemek artiklan kalin plastik
torbalara konulacak, afizlarnn atiklarin dagilmasim 6nleyecek sekilde baglanacak ve ¢op
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alinmaya hazir hale getirilecek. Cop toplamada kullanilacak posgetler yiiklenici firma

tarafindan kargilanacak ve iicret talep etmeyecektir. Mutfak ve klinik ofislerinde kullamlan

¢6p kutulan kapakli ve pedall olacaktir.

13.4.2. Mutfak, yemekhaneler ve kat ofislerinden kaynaklanan ¢6p ve yemek artiklan

Enfeksiyon Kontrol Komitesi talimatlarina uygun olarak yilklenici firma tarafindan

hastanenin ana ¢6p toplama mahalline taginir. Taginmasi sirasinda gerek ¢oplerin gerekse

diger artik madde ve atik sulann gevreyi kirletmesi yiiklenici firma tarafindan 6nlenecektir.

Kirlenmesi halinde derhal temizligi saflanacaktir. Dogacak olan sorunlardan firma

sorumludur.

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

takdirde yiiklenici mutfak tarafinda bulunan dig régarlarin temizlemesini yaptiracaktir. Teknik

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

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

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

malzemeleri ve tezgahlarin temizlifiinde ilgili Bakanhik¢a izin verilen deterjan ve/veya
dezenfektanlar kullanilacaktir.

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

islendigi ortamdaki zemin, iglemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman

ile duvarlar temizlenecektir.

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

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

6nceden belirlenecek, hijyen kontrol programlari yemek pigirilen yerin ilgili béliimlerine
asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon isaretlenecektir.

13.8 Et, sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlan, kullamlan alet ve ekipmanlar ayn

olacaktir. Kirmizi et, kanath eti, sebze ve hamurlu gidalar igin hazirlama tezgahlan sirasiyla

kirmizi-sari-yesil-beyaz renkte olup polietilen malzemeden olacaktir. Tahtalar iizerine
konulacak tezgahlarin &l¢iistinde olacaktir.

13.9 Yemek hazirlama yerine gérevli personel haricinde girilmemesi i¢in uyanci levhalar
konulacak, girig noktalarina bone, galog ve maske konulacak yer yapilacaktir.

13.10 1SO 22000 nin ongordiigii kritik noktalarin kontrolil ve yénetimi ile ilgili tiim formlan
ve kayitlari (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb
formlar) giinliik olarak beslenme ve diyet bdliimilne incelenmek tiizere raporlamak
zorundadir. Tilm bu belgeler aylik olarak dosyalanacaktur.

13.11 Temizlikte tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki
tabloya uyularak bez secimi yapilmali, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, stk bez
degistirilmelidir. Kirlenen bezler camasir makinasinda sicak su ve deterjanla yikanip
kurutulduktan sonra kullamilmalidir. Bezler 2 giinde bir dezenfekte edilmelidir. 4 gilinde
bir yenisiyle degistiriimelidir.

13.12 TEMIZLIK PROGRAMLI:

1. Mutfak Temizligi

Yer, Duvar ve Koridor Temizligi

Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve techizat sicak, deterjanh su ile
yikanip yerlerine kaldirilacak; kullamlan et kiitiigii, tezgah vb yerler is bittikten hemen
sonra temizlenecektir. Et kiitiigll temizlendikten sonra tuz ile korunacak. Yer ve
koridorlar giinde ii¢ kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh
bolgeler kireg, pas ¢dzilcii, agir kir ve yag ¢dziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin
ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler pigirme
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asamasina kadar ¢elik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, el yikanan
lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarimin dezenfektan maddelerle temizligi
yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullamlacaktir.

Haftalik Temizlik: Rogar, cam ve duvarlarin temizligi yapilacaktir.

Aylik Temizlik: Davlumbazlarin air kir ve yag ¢oziicii maddelerle temizlii;
havalandirma sistemlerinin temizligi; bocek ve hagerelere karsi ilaglama ayda bir kez
usuliine uygun olarak yapilacaktir, Bu siire daha erken ilaglama ihtiyac1 dogmasi halinde
kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi ve sorumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

2. Gida Ve Soguk Hava Deposu

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

Ayhk Temizlik: Kuru gida depolanmn ilaglanmas: ve sonunda raf, dolap ve yerlerin
temizligi.

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

3. Pisirme Sistemi

Giinliik Temizlik: Kuzine, ocaklar, islimler, devirme tavalarnmn isi bittikten sonra
temizlifi; et kiyma makinesi, sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve difer
makineler isi bittikten sonra temizlenip muhafazalariyla kapatilmasi. Firnlann
kullamldiktan sonra agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi. Tiim malzemeler giin sonunda
temiz birakilacaktir.

Haftalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi

Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.

4, Yemekhane ve Koridorlar

Ginlitk Temizlik: Bankolarin, bulasikhanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi.
Kirlenen masa ortiilerinin degigtirilmesi, C6p kovalanmn bosaltilmasi ve deterjanl: su ile
yikanmasi

Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanh sularla silinmesi. Su sogutucularin
iclerinin ve diginin temizligi, camlarn silinmesi, cam siirahi, bardak, ¢atal, kasik, yemek
tabaklarinin  dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Masa istiindeki
malzemelerin temizligi, kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa &rtillerinin yikanmasi.
Ayhik Temizlik: Duvarlarin, yerlerin, perdelerin temizlenmesi

Yemekhane ve koridorlarda, ayda bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire
daha erken ilaglama ihtiyaci dofmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane
idaresi ve sorumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

5. Servis Ofisleri

Giinlitk Temizlik: sicak yemek iiniteleri, tabaklar, termo tepsiler, diger mutfak geregleri,
yerler, tezgdhlar, bulasik makineleri her kullanimdan sonra

Haftalilk Temizlik: sicak yemek {initeleri, tabaklar, termo tepsiler, yerler, bulagik
makinesi, kapilar derinlemesine temizlenecektir.

v
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Ayhk Temizlik: Duvar ve fayanslann silinmesi; cam ve kapilarin temizlenmesi;
giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi. Bicek ve hagerelere kars:
ilaglama ve ilaglama sonras: genel temizlik.

Bilim Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet haric biitiin 1slak alanlar Sari San

Biitin  kuru alanlar (kapi, pencere, [Mavi Mavi
mobilya)

Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirmizi
Firin tezgah ve benzeri arag gerecler Yesil yesil

MADDE 14. BESIN HiJYENi

14.1. Tiim yemekler yeterli stire ve 1sida pisirilmelidir.

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

14.3. Bir kez ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullamlmali tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi
¢bzdiirme islemi orijinal ambalaji icerisinde olmalidir.

14.4. Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ile meyveler taze ve teknik sartnameye
uygun olacak ve kullamlmadan 8nce gok iyi yikanacaktir. Yikama esnasinda klor bazli sebze
meyve dejenfektani kullanilacaktir.

14.5. Gida iretimine uygun olmayan higbir mutfak malzemesi kullamlmayacak, kesinlikle
besinlerle temas ettirilmeyecektir (tencke vb).

14.6. Yemek servisinde kullamlan; plastik, aliiminyum, strafor vb. gida ile temas eden
malzemelerin Tanm ve K&y isleri Bakanhginm izni ile liretilmis olmasi ve iizerinde uygun
amblemlerin bulunmas: gerekmektedir.

14.7. Ag¢ilar ve yardimeilan tek kullammlik eldiven giyecek ve eldivenlerde pudra ve benzeri
yabanci maddeler olmayacaktir. Agure, siitlag, muhallebi ve bunun gibi tatlilarin sunumu tek
kullammlik plastik olmayan kaplarda yapilmalidir. Diyet hastalarna verilecek Komposto,
muhallebi, siitlag vb. yiyecekler kapakli tek kullammhk kaplarda sunulacaktir, Aynica ara
kahvaltilar streg filmle kaplanacaktir.

14.8. Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, bérek kizartmas: ve kizartilarak yapilan
tathlar igin bir kez kuilamlacak, ikinci bir yemek igin kullanilmayacak sekilde tedbir
alinacaktir,

14.9. Ekmekler toz, nem vb. dig etmenlerden korunacak sekilde servis yapilacaktir. Yirtik
posetli ekmekler servis yapiimayacaktir.

14.10. Pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.

14.11. Pigirilen yemeklerden, yiiklenici firma Diyetisyeni/Gida miihendisi tarafindan her Ogiin
igin her kaptan 1 er adet olacak sekilde sahit numune alinacaktir., Sahit numuneler, kilitli
posetlerde buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Gerektiginde Hifzissthhaya analize
gonderilmek tizere, soguk zincitini bozmadan taginmasini saglayacak ozel kaplar firma
tarafindan temin edilecektir.

14.12. Yemeklerden ve igme suyundan gerek gériilmesi halinde mek alinarak Hifzissihha
Enstitiisiinde kontrol ettirilebilecek, gerekli duruma goére islem yapilacaktir. Bu tiir
kontrollerin masrafi Yiiklenici firma tarafindan kargilanacaktir.

: \
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MADDE 15. YUKLENiICIDEN ISTENILEN MALZEME LISTESI

15.1. Sabit Malzeme Listesi
Asafiida belirtilen malzeme miktarlar, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen

malzemeler tamamlanacaktir. Kontrol tegkilatimin istefii dogrultusunda is siiresince
kullanilabilecektir. Asagida belirtilen demirbas malzemelerin kurulumu igin gerekli altyaps,
ekipman ve techizat (deterjan pompast vb. ) yilklenici tarafindan karsilanacaktir. Asafiida
belirtilen malzemeler saglifa zararl: olmamakla birlikte paslanmaz nitelikte olacaktir.

1
2.
3

A

9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

19.
20.

21,
22,

23.
24,

. Doner Ocag (paslanmaz gelik, robax camli, 5 veya 6 radyanh, motorlu) 2 adet

Déner Bigafi- DICromanganium X46 CrMn13 paslanmaz gelik 5 adet

. Yemek Masas: 5 adet (Celik iskeletli- Yemekhanede kullanilan masalarla uyumlu-

Werzalit)
Yemek Masasi Sandalyesi 20 adet(Celik iskeletli- Yemekhanede kullanilan
sandalyelerle uyumlu-Werzalit)
Celik eldiven (Paslanmaz Celik(18/10 Ci/Ni) 5 ¢ift
Gastronom kiivet (contal1 kapakli, ¢esitli ebatlarda, Paslanmaz Celik{18/10 Cr/Ni)) 60
adet
Polietilen Dograma Tahtas: 4 adet (ayakl, Hijyenik Darbelere Dayamkl, kirmizi-san-
beyaz-yesil renklerde) (190x80x80 cm)
Polietilen Dograma Tahtas: 3 adet {80-80-4 cm, sari-kirmizi-yesil, Hijyenik, Darbelere
Dayanikl:)
Sebze yikama evyesi (150x100x80 c¢m, su birikintisini dnlemek i¢in gidere dogru
egimli, tek gozlil, havuziu,40 cm derinlikli) 1 adet
Sebze yikama evyesi (150x100x80 cm, su birikintisini 6nlemek igin gidere dogru
egimli, tek gozld, siizgecli, 40 cm derinlikli) 1 adet
Endiistriyel mutfak evye bataryas-Cift Bagli ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)-1 adet)
Yer Ocaf 4 adet (gaz emniyetli, emniyet ventilli, valfli, ¢ift yanigh, paslanmaz gelik)
Gazh Kuzine (Finnli, 6 Ocakli) 1 adet
Seflon Tepsi Toplama Arabasi (12 rafli 24 tepsi kapasiteli (Seflon tepsi dlgiisiine
uygun) 4 adet
Termo Tepsi Tagima Arabasi (20 tepsi kapasiteli — termo tepsilere uygun &lgiilerde) 8
adet
Kahvaltilik Tabldot Tabak Polikarbon- Kirllmaz(6 gozlii kasiklik yumurtalik dahil,
18-29-2cm) (Servislerde kahvalti dagitim igin) 250 adet
Termo Tepsi (Termotray) (Mevcut porselen tabaklara uygun, 5 gézeli) 250 adet
Paslanmaz Celik Bigak

- Kirmuzi et bigaklan kirmizi sapli { et doframa, et agma, kemik siyirma) 15 adet

- Sebze bigaklan yesil sapli, 15 adet

- Tavuk isleme bigaklan sar1 sapl 10 adet

- Pismig besinler kahverengi sapli 5 adet

- Balik isleme mavi sapli 5 adet

Siit iiriinleri beyaz saph 5 adet

Paslamnaz Zirh Bigak 1 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)
Paslanmaz Bérek Bigag 3 adet( Paslanmaz Celik(18/1¢ Cr/Ni)
Et dvecegi 3 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)
Sebze soyacak ve oyacak 10 adet( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni)
Tavuk makasi 2 adet
Kepge,(cesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 30 adet
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25. Kevgir {(¢esitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 30 adet
26. Servis Kasign (gesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 20 adet
27. Endiistriyel Cirpma teli (gesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 10 adet
28. Tel kevgir, (gesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 15 adet
29. Oval tabanh mayonez tenceresi ,(gesitli ebatlarda) ( Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 5
adet
30. Spatula, masa (gesitli ebatlarda) { Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) 20 adet
31. Endiistriyel mutfak robotu seti 1 adet ( 9 adet disk dahil)
-Yogun kullamima dayanikh olacaktir
-En az 500kg/saat ¢alisma kapasiteli
Disk ozellikleri
-Rendeleyici bigak 3 mm 1 adet
-Kiip kesici bigak 2°li takim 10x10 mm 1 adet
-Kitp kesici bigak 2°1i takim 20x20 mm 1 adet
-Rendeleyici bigak 2 mm 1 adet
-Dilimleyici bigak 2 mm 1 adet
-Dilimleyici bigak 5 mm 1 adet
-Parmak patates 2°li takim 10x10 mm 1 adet
- Duvar tipi disk askis1 2 adet

32. Endstriyel Pleyt Dékiim Elektrikli Izgara 2 adet (yeterli kapasitede)
33. Et aski arabas1 — Tabanda, kanlanin toplanmas: i¢in indirimli ve gerektiginde cikanlhp
yikanabilen tabla bulunan (150x55x170 ebatlarinda) 3 adet
34. Konveksiyonlu Firin 1 Adet (15 tepsi kapasiteli) (Tepsi boyutu 53x65 cm)
35. Pasta Borek Firin1-100°1tik 1 Adet
- Paslanmaz ¢elik gévde
- Giivenlik valfi ve termokulplu
- Pik dokilm 1zgara ve ocak.
- Dogalgaz ve LPG doniigitmlil.
-Cift Kapih
36. Konveydorlil Bulasik Makinesi (saatte 1500 tabak yikama kapasiteli) 1 adet
37. Giyotin Tip Bulagtk Makinesi 3 adet (Kat ofislerinde tabak ve termo tepsi yikamak
i¢in)
38. Bulagik makinesi basketi 25 adet
39. Bulagik makinesi ¢atal-kagik basketi(b6lmeli) 10 adet
40. Derin Dondurucu (600 litre ve iizeri kapasiteli sandik tipi)] adet
4]. Hassas terazi (1 gram hassasiyetli) 2 adet
42. Endiistriyel Tip Platform Terazi (en az 500 kg kapasiteli)
43, Elektrikli et kiyma makinesi 1 adet
-Sogutmali, 600 kg/saat kapasiteli, komple paslanmaz gelik gdvdeli
220V
44. Endiistriyel Patates soyma makinesi 1 adet (35kg/sefer ve {izeri)
45. Endilstriyel Narenciye Sikacag: (Kollu) 1 adet
46. Ev Tipi Kat1 meyve sikacag 1 adet
47. Endiistriyel Hamur Yogurma Makinesi 1 adet
-75 kg hamur kapasiteli
220V
48. Ev Tipi El Blender Seti 1 adet (850 watt ve iizeri giiclinde)
49, Endiistriyel Tost Makinesi (24 dilim)-1 adet ( termostat ayarl, yag toplama hazneli,
paslanmaz celik gévde-dokiim 1zgara) ¥
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50. Elektrikli Stre¢ Film Makinesi (1s1 ayan 50-300 C,220V, 30-45 cm streg film icin
kullanilabilir)1 adet

51. Endiistriyel El Blender- Mikser Seti 1 adet

52. Sinekkapan(ensdiistriyel} 2 adet

53. Dolaph Calisma Tezgahi (190x70x85 cm) 3 adet

54. Dolaph Caligma Tezgah1 (130x70x85 cm) 2 adet

55. Cift Tabanh Paslanmaz Celik Kazan (110x35 cm) 4 adet

56. Cift Tabanh Paslanmaz Celik Kazan (90x30 cm) 3 adet

57. Cift Tabanl Paslanmaz Celik Kazan (65x25 cm ) 3 adet

58. Cift Tabanh Paslanmaz Celik Kazan (45x20 cm) 3 adet

59. Kazan Tagima Arabasi{ tam iskeletli) 2 adet

60. Ev tipi paslanmaz gelik tencere (16x10cm -20x12.5cm -24x14cm -24x7cm -26x14 cm
-26x7 cm her boyuttan 2 adet ( 12 adet)

61. Paslanmaz Celik Firin Tepsisi (Konveksiyonlu firin dl¢iistinde, gesitli derinliklerde)
30 adet

62, Yag Tavas: 8 adet

63. Teflon Tava her boyuttan 2 adet (24cm -26 cm-36 cm ) 6 adet

64. Isitmali Servis Arabasi 3 adet (Hastanenin yemek asansériine uygun élgiilerde olacak )
-Servis arabasi asagidaki 6zelliklerde olacaktir.
Elektrikli 30-90 derece 1sitmaii
GN 1/1 4 veya 5 adet kiivet hazneli
Havuzlardaki suyu bogaltmak i¢in tahliye vanal
Govde ve paneller paslanmaz celik
Termostatik kontrollii
360 derece doner tekerlekli
Alt dolaph ve iist stant iizerinde yemek kagik-catal ve bicak koymak igin hazirlanmis
yuvaiar bulunan

65. Servis Tepsisi(seflon, 370x530%20 mm) 400 adet

66. Paslanmaz Celik(18/10 Ct/Ni) Yemek Kasign 400 adet

67. Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) Yemek Catali 400 adet

68. Paslanmaz Celik(18/10 Cr/Ni) Yemek Bigag1 400 adet

69. Porselen Corba Kasesi (12 cm) 800 adet

70. Porselen Cukur Yemek Tabagi(21 cm) 600 adet

71. Porselen Diiz Tabak{19 cm) 600 adet

72. Porselen Diiz Tabak(17 cm) 600 adet

73. Porselen Kare Kayik Tabak (14 cm) (Termo tepsilere uygun ebatta) 300 adet

74. Porselen Menaj Takim 30 adet

75. Dispanser Pegete Aparati 30 adet

76. Cay Otomat1 3 adet (120 bardak kapasiteli 12 It)

77. Celik Servis Arabasi (2 rafli) 3 adet

78. Cay Otomati Tasima Arabasi 1 adet

79. Thermo-box Tagima Kabi(600 It kapasiteli) 4 adet

80. Platform Yiik Tasima El Arabasi (tam iskeletli - 300 kg tasima kapasiteli) 2 adet

81. Klima 3 adet (Mutfag yaz ve ki§ aylarinda istenilen sicaklikta tutabilecek kapasitede)

82. Problu Nem Olger Termometre 10 adet

83. Konserve Agma Makinesi 1 adet

84. Dezenfektanl Hijyenik Paspas (Dezenfektan sivili, I¢ tavasi kauguk veya paslanmaz
¢elik, kivircik i¢ paspasi dahil, 80x120 c¢m ve iizeri) 3 adet

85. Masat 3 adet

86. Mini buzdolabr (Numune Muhafazasi i¢in) 1 adet
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87. Paslanmaz Celik kiler erzak rafi 4 katli 3 adet (tek raf 200 kg tasima kapasiteli)
(60x190x150cm)

88. Paslanmaz Celik kiler erzak rafi 4 kath 3 adet (tek raf 200 kg tazima kapasiteli)
(60x90x150cm )

89. Paslanmaz Celik kiler erzak rafi 4 kathi 5 adet (tek raf 200 kg tagima kapasiteli)
(150x40x150cm)

90. Paslanmaz Celik agir yitk tasima paleti 8 adet (500 kg tagima kapasiteli)
(100x100x13 cm)

91. Kombine temizlik kat arabasi 1 adet

92. Tekli Tek Kapili personel giyinme dolabi (40x41x185cm-ahgap veya metal-tiim
dolaplar uyumlu) - 14 adet

93. Cift serpantinli 200 L Termosifon

94. Gilvenlik kamerasi 24 adet (En az HD 720p goriintil kalitesi, en az 25 FPS kayit hizi,
gece goriis destekli, zoom yapilabilir szellikte)

95. Kamera Kayit Cihazi 1 adet {en az 24 goriintil kanalli, android cihazlar veya windows
igletim sistemli bilgisayarlar iizerinden online izleme ve geemise yonelik 24 ayhk
goriintilerin izlenebilmesi gerekmektedir. 24 givenlik kamerasiin en az 720p
¢oziiniirlikteki kayitlarini 24 ay boyunca saklayabilecek kapasitede harddisk igermeli,
gortintiller istenildifinde disa aktarilabilmelidir. Madde 6.68’e uygun nitelikte
olmalidir.)

96. Tripod Turnikeli Yemek Takip Sistemi 1 adet (madde 6.53 ve 6.54% uygun
niteliklerde)

Not: Yukanida sayilan malzemelerin disinda hastanemize ait olan ve tutanakla firmava teslim

edilecek olan_demirbaslarin her tiirlii bakim onarrm vapilacak ve anzalan yiiklenici firma
1

arafinda jvedilikle giderilecektir.

Yukanda belirtilen tiim malzemeler kontrol teskilati onayina resim ve teknik dzellikleriyle
sunuiduktan sonra teslim alinacaktir. Teknik &zellikleri belirtilmeyen demirbaslar kontrol

komisyonunun onayina sunulduktan sonra getirilecektir,

MADDE 16. KAHVALTI, NORMAL YEMEK VE DIiYET YEMEKLERININ SEKLI

16.1. NORMAL-GECE KAHVALTI: hasta ve hasta refakatgilerine her sabah kahvalti
verilir. Nobetci personele de gece kahvaltisi verilir. Bu kahvaltinin ne sekilde ve gesitte
sunulacagim kontrol tegkilat: belirler ve firma buna uyar. Ayrica nbet¢i personele verilecek
gece kahvaltisinin servis saatleri idarece firmaya bildirilir.

Normal Kahvalts I¢erigi: Normal kahvalti, igecek (siit, meyve suyu, ¢ay, poset cay veya
poset bitki ¢aylar1 vb.), seker, ekmek diginda 3 ayn ¢esit olarak verilecektir. . Regel-yag, bal-
yag tek cesit sayilir. Her giin gesitlerden en az biri hayvansal kaynakli olacaktir. Kahvaltidaki
peynir; beyaz, kasar, labne, eritme, krem ve gravyer peynir, zeytin; yesil ve siyah, regel; gill,
¢ilek, kayisy, vigne vb. seklinde gesitlendirilecektir. Ayrica domates, salatalik ve yesilbiber bir
¢esit gibi mevsimine gore ek olarak verilecektir, Hasta ve refakatgilere her 6giin igin kisi
basina toplam 150 gr. olmak iizere 50’ser gr.ik 3 adet normal ekmek verilecektir. Meniiye
gore ekmek yerine pogaga-simit-borek vb.verilebilir. menii hastane diyetisyenleri tarafindan
belirlenecektir,

Gece Kahvalti cerigi: Nabetei personele 23.00-00.00 saatleri arasinda verilen icecek (siit,
meyve suyu, gay, poset cay veya poset bitki caylar1 vb)), seker, ekmek disinda 3 gesitten
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olusan ogiindiir. Servis saatinde kontrol tegkilatinin istegi dogrultusunda degisiklik yapilabilir.
Menii hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir. Her giin cesitlerden biri sicak cesit
olacaktir( omlet, menemen, tost, ¢orba vb.) Her giin ¢esitlerden en az biri hayvansal kaynakli
olacaktir. Kahvaltidaki peynir; beyaz, kasar, labne, krem ve gravyer peynir, zeytin; yesil ve
siyah, recel; giil, gilek, kayisi, vigne vb. seklinde gesitlendirilecektir, Ayrica domates, salatahk
ve yesilbiber bir c¢esit gibi mevsimine gire ek olarak verilecektir. Personel igin kisi basi
toplam 150 gr. olmak iizere 50°ser gr hk 3 adet normal ekmek verilecektir. Menilye gore
ekmek yerine pogaga-simit-bérek vb. verilebilir.

Kahvaltilarda kullanilacak yiyecek ve igeceklerin gramajlar1 ve aylik verilme sayilan asagida

belirtilmistir. Diyetisyenin uygun gérdiigii durumlarda tabloda yer almayan yiyecekler de
istenebilir.

KAHVALTI CESITLERI PORSIYON GRAMAJLARI AYLIK VERILME SAYISI

MIKTAR AYLIK VERILME
SAYISI

Cay 200 ml 30
Cay ( poset) 2g. 30
Bitki caylan { poset) 2g. 30
Siit ( UHT) 200 ml. 15
Meyve suyu 200 ml. 15
Beyaz peynir 40 g 15
Kasar peynir 30g 15
Piknik eritme ticgen peynir 25g 15
Piknik krem beyaz peynir 40g 15
Piknik labne peynir 40¢g 15
Piknik tereyag 15g 30
Yumurta 65-70 g 15
Siyah zeytin 30g 15
Yesil zeytin 30g 15
Diyet zeytin 0g 30
Domates-salatalik 200 ¢ 30
Piknik bal 20g 15
Piknik tahin pekmez 40 ¢ 15
Kakaolu findik ezmesi 40 15
Piknik recel 20g 15
Kesme seker 10g 30
Sucuklu yumurta 30 g sucuk 10

70g yumurta
Menemen 200 g 10
Omlet 70g yumurta | 10
Pogiaca 100 g 10
Kagarli tost 60 g kasar 10

100 g ekmek
Kangsik tost 60 g kasar 10 »

e
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30 g sucuk

100 g ekmek
Borek 100 g 10
Simit 100 g 10
Corba 200 g 10
Vb.

Not: Hangi c¢esitlerin hangi giin verilecegi hastane diyetisyenleri tarafindan
belirlenecektir. Bu listede olmayan kahvalti gesitleri de hastane diyetisyenlerince
yazildifs takdirde firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede olmayan
kahvaltiliklarda kullamlan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer cesitler temel
almarak Beslenme ve Diyetetik Birimince belirlenir.

16.2. OGLE VE AKSAM YEMEGI: Normal ve diyet yemekleri belirtilen sayilara gore
tuzlu ve tuzsuz olarak ayri ayn pisirilecektir. Her piinde 1. grup yemek esas yemektir.
Ekmek, gesitlerin diginda tutulacaktir. Bir 6giinde ayni gruptan iki yemek verilmemelidir.
Ogle ve aksam yemekleri farkl olacaktir. Ogle yemegi sabah, aksam yemegi dgleden sonra
pisirilecektir. Menil hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

16.2.1 Yemek Cesitleri:

Normal yemeklerde uygulanacak aylik verilme sayilar agsagida ki listelere gére olmalidir.
Ana malzemenin diginda yemegin igine girebilecek yap, salga, tuz, baharat, un, garnitiir vb.
malzemelerin miktar1 yemegin cinsine, servis sekline gore ekte verilen igerikler esas
alinacaktir. Firma geligtirdigi standart yemek tariflerini Hastane Beslenme ve Diyetetik
Boliimii’ne getirecektir, Uygun goriilen meniiler uygulanabilecektir.

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

1- Parga ve kugbag: Et yemekleri 10-12
2- Kéfteler 6-8
3- Etli Taze veya Dondurulmug Sebzeler 2-4
4- Kiymal: Taze veya Dondurulmus Sebzeler 24
5- Etli Kuru Baklagiller 2-4
6- Yumurtali Yemekler 0-2
7- Tavuklu Yemekler 8-10
8- Balik Yemekleri 0-4

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

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

1- Corbalar 8-15
2- Pilavlar ve Makarnalar: 30
3- Borekler 4-6
4- Zeytinyagh Sebze 0-4
3- Zeytinyagh Baklagiller 0-4
6- Kizartmalar 0-4
7- Zeytinyagh Dolma 0-4

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




1- Salatalar
2- Yogurt

3- Cacik

4- Tatlilar

5- Meyv

(=

6- Hogsaflar, Kompostolar
7- Ayran

4-10
4-10

4-8
4-8

4-10

4-6

4-10

Meyve ve Sebzelerin kullanilacagi dénemler asafida verilmistir.

Elma 1 Eyliil -1 Mart Kuru sofan Her ay
Portakal 15 Ekim- 15 Nisan Patates Her ay
Mandalina | 15Ekim- | Mart Yesil sofan Bulundupu siirece
Uziim 15 Temmuz-15 Kasim Marul Her ay
Armut 1 Temmuz- 15 Ekim Hiyar Her ay
Kayisi 1 Temmuz-15 Eyliil Dereotu Her ay

cftali ] Temmuz- 15 Ekim Maydanoz Her ay
Kiraz Mevsiminde T.bezelye Mevsiminde
Visne 1 Temmuz - 1 Eyliil T.kabak Mevsiminde

ilek Mayis- Haziran Pirasa Mevsiminde
Muz Her ay B.lahana 1 Kasim- 28 Subat
Taze erik 1 Ternmuz-15 Eyliil K.lahana Bulundupu siirece
Taze incir piyasada bulundugu siirece Havuc Her ay
Ayva 15 Eyliil-28 Subat Ispanak Mevsiminde
Malta erigi | Mevsiminde Kereviz 1 Kasim- 28 Subat
Limon Her ay Karnabahar 1 Aralik-28 Subat
Karpuz 15Temmuz-31 Ekim Sarma yaprak Her ay
Kavun 1 Eyliil-30 Kasim Semizotu 1Mayis-15 Ekim
Dolma biber | 30 Haziran-15Kasim Yesil biber Her ay
T.fasulye 1 Mayis-1 Ekim Barbunya Nisan- Haziran
T.bakla 1May1s-15 Agustos Patlican Her ay
Domates Her ay Turp Mevsiminde
Kiviraik 1Mayis-31 Aralik Pazi Mevsiminde
Taze bamya | 15 Haziran-15Ekim Sarimsak Her ay
Bal kabafn | Mevsiminde Nane Mevsiminde

16.3 DIYET KAHVALTI VE YEMEKLERI:

DIYET KAHVALTI:
Diyet kahvalti doktorun gerekli gérdiigti hastalara klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen
ekmek ve igecek harig en az 2 en fazla 8 gesitten olusan 6gindiir. Hastaya bireysel olarak
hazirlanan diyetler, hastanin tedavisi igin gerekli, giinliik enerji ve besin 6gesi gereksinimini
saglayacak sekilde ve diyetisyen tarafindan belirlenen igeriklere uygun miktar, cesit, tat,
kivam, goriiniig ve kalitede olmak {izere her tiirlii yiyecegi kapsayacaktir.
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Yatan hasta servislerinde verilecek olan tiim diyet rasyonlarina ait kahvaltilar diyet kahvalti
olarak kabul edilecektir. Ayrica diyaliz birimindeki hastalar i¢in her gin belirlenen saatlerde
giinde iki veya ii¢ kez hastane diyetisyenlerinin belirledigi meniide diyet kahvalti verilecektir.

DIYET KAHVALTI AYLIK VERILME SAYISI PORSIYON GRAMAJLARI

Ayhk verilme sayis1 | Miktar
Cay 30 200 mi
Siit (UHT) 30 200gram
Sut(UHT, Light ) 30 200 gram
Peynir (tuzlu, tuzsuz,kasar,krem) 30 40 gram
Regel (taneli-tanesiz-diabetik vb.) 30 20 gram
Biskilvi(proteinli-proteinsiz vb.) 30 20 gram
Bal 2-3 giin/hafta 20 gram
Tereyag 30 15 gram
Yumurta 30 55-60g
Tuzsuz zeytin 20 25 gram
| Haslama patates 30 90 gram
Komposto normal veya tatl. 30 1 su bardag
Glutensiz ekmek Istege gore 50gram
Meyve suyu (poset) 30 200m!
Meyve 30 200gram
Ségiis domates salatalik 30 100 gram
Tuzlu tuzsuz ekmek (poget) 30 50 gram
Tanesiz komposto 15 200 gram
orba 30 200 gram
{ Yogurt 30 200 gram

Not: Hangi gesitlerin hangi giin verilecegi hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir. Bu
listede olmayan kahvalt: ¢esitleri de hastane diyetisyenlerince yazildift takdirde firma
tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede olmayan kahvaltiliklarda kullamilan
gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer cesitler temel alinarak Beslenme ve Diyetetik
Birimince belirlenir.

DIYET YEMEKLERi(R3)

Diyet yemekleri(R3) doktorun gerekli gordiigii hastalara klinik diyetisyenleri tarafindan
belirlenen kahvalti, 8gle, aksam yemegi ve ara 6Fiinlerde verilen en az 2 en fazla § cesit
yiyeceklerdir. Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetler, hastanin tedavisi igin gerekli,
giinliik enerji ve besin Sgesi gereksinimini saglayacak sekilde ve diyetisyen tarafindan
belirlenen igeriklere uygun miktar, gesit, tat, kivam, goriintiy ve kalitede olmak iizere her
tiirlil yiyecegi kapsayacaktir. Ozel diyet alan hastalarin ve personelin kahvalti, 6le ve
aksam yemekleri ve ara Ggtinleri, hastane diyetisyenlerinin belirleyecegi saatte
dagitilacaktir.

Ozel diyetlerde, diyete ek olarak bir veya birkag cesit yiyecek verilebilecegi
gibi, bagimsiz olarak tim yiyecek ve yemeklerin cins ve miktarlarimi belirtmek suretiyle
6zel diyet listeleri diizenlenebilir. Diyet yemeklerinin cins ve miktarlarinin, hastane
diyetisyeninin nerdigi diyet tedavisi ilkelerine uygun olmast zorunludur. Diyet yemegi
yemek zorunda olan personelin gereksinimleri, hastane diyetisyeninin nerileri
dogrultusunda ve personel yemekhanesinde yiiklenici firma tarafindan kargilanacaktur,
Menil hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.
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Diyet yemek cegitleriyle, ayhk verilebilme miktarlan asafida pdsterilmistir, Hastanin
tani ve tedavisine uygun olarak asagidaki tabloda bulunmayan yiyecekler talep edilebilir
DIYET YEMEKLERI AYLIK VERILME SAYISI |
Haglama et (Kemiksiz) 8-12

Kéfte 8-12

Tavuk 8-12

Balik 1-2

Corbalar 30

Sebzeler 30

Pilav-makarna 30

Komposto-hosaflar 30

Siitlii tathilar 30

Pelte 30

Salata (Mevsimine gére) 30

Poset yogurt(150 gr) 30

Light yogurt (150gr) 30

UHT siit(200gr 30

Light siit(200gr) 30

Laktozsuz siit (200gr) istege gore temin edilir

Meyve 30

Proteinsiz Cérek, Gliitensiz ekmek Istege gore yapilir/temin edilir,

SIVI DIYET(R1-R2)
R1: Cerrahi klinikleri,
hastalarindan gerekli goritlenlere,

yatan hasta servisleri, bebekler ve yogun bakim
belirtilen sayilarda verilir. Cay, limonata, tanesiz

komposto-hosaf, et suyu, tanesiz gorba, ayran gibi yiyecekleri kapsar. En az 2 en fazla 5
gesitten olugan 63tindir. Sabah, Ogle ve aksam verilebilir. Diyetisyenin gerekli gordiigi
hastalara ve personele verilir. Menit hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

R2

umusak Gida): Bebekler, yutma gilclifll ve benzeri 6zel durumu

olanlarda siit, muhallebi, yogurt, kiymali-kiymasiz sebze piireleri, meyve piireleri, et
piire, unlu-kiymah gorbalar, ayran, yogurt gibi yiyecekleri kapsar. Cerrahi klinikleri,
yogun bakim hastalari ve gerekli gériilen servisler igin rutin olarak istenilebilir. . En az 2

en fazla 5 gesitten olugan 6giindiir. Sabah,
gordiigit hastalara ve personele verilir.

belirlenecektir.

ogle ve aksam verilebilir, Diyetisyenin gerekli
Menil hastane diyetisyenleri tarafindan

5 giinlilk 6rek sivi diyet menilsii;

R1 R2 (Yumugak Gida)
Cay Corba
Tanesiz gorba Kiymal: sebze piire
Tanesiz komposto Yogurt
Meyve piire
Ayran Corba
Tanesiz ¢orba Zirh kifte
Tanesiz komposto Meyve piire N
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Yogurt

Limonata Corba
Tanesiz ¢orba Zirh tavuk kéfte
Tanesiz hogaf Sebze piire
Mubhallebi
Ayran Corba
Tanesiz gorba Kiymali sebze piire
Tanesiz komposto Yogurt
Puding
Cay Corba
Tanesiz ¢orba Zirh kifte
Tanesiz hogaf Meyve pilre
Yogurt

16.4 DIYET ARA OGUNU:
Ara 6giinler hastane diyetisyeni tarafindan belirlenen ¢esit ve miktarda uygun gériilen
saatlerde agafida belirtilen yiyeceklerden servis edilir. Ara &gtinler genellikle siit+meyve,
yogurt+meyve, ayran+meyve, vb. sekilde olacaktir. Diyetisyen hastanin durumuna gére
asagida bulunmayan ara égiinler de verilmesini isteyebilir.

FryonoaB-opgrFTrERERMoA Op

16.5 IFTAR YEMEGI:

Ramazan ayinda iftar vaktinde personele verilecek olan yemektir. Iftar yemegi Normal
Yemek olarak sayilacaktir. 1. grup yemegin yamnda 2 gesit 2. grup yemek ve 2 gesit 3. grup
yemek verilecektir.

\

Poset Cay, (2 gramlik ),

Poget Siit(200 ml)

Poget Meyve suyu (200 ml. )

Taze Meyve suyu (200 ml.)
Limonata ( Normal ve tatlandiricil: )
Komposto ( Normal ve Tatlandiricali )
Ihlamur (2 gramlik poset)

Salata ( S6giis olarak )

Poget Ayran (200 ml. )

Poset Yogurt (200 gr. )

Meyve (200 gr)

Biskiivi ( Tatl1, tuzlu )

. Siitlag

Mubhallebi

Haglanmig patates

Haglanmis yumurta(55-60 gr)

Poset Roll Ekmek(50 gr.)

Peynir (Tuzlu, tuzsuz )

Kuruyemig(ceviz, findik vb.)

Diyetisyen tarafindan belirlenen listeye gére pogaga, kek, kurabiye vb.
vb.
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iftarda ekmek olarak masalara ramazan pidesi giinlitk taze olarak birakilacaktir. Pide
miktar1 Personel ve refakatgilere toplam 150 gr. olacaktir. Kisi bast 500 ml su verilecektir.
Kisi bag: 3 adet Hurma ya da 25 gram zeytin verilecektir.

Hastane tarafindan tiim personel toplu iftar yemegi verilmesi talep edilebilir. O gline ait
iftar meniistine idarenin talebi dogrultusunda ek olarak mesrubat getirilecektir.
Meniller hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

16.6 SAHUR YEMEGI:
Ramazan ayinda sahur saatinde personele verilecek olan 6iindiir. Sahur yemegdi Gece
Kahvaltis: olarak sayilacaktir, Menii hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

Gece kahvalti menilsiine ek olarak kisi bagt 500 ml su verilecektir.

MADDE 17. GRAMAJLAR:
Yemekler hazirlamirken kullanilan gida maddelerinde bu gramajlardan agag inilmeyecektir.
Hastanemize yemek hizmetini verecek firmanin uygulayacagi gramajlar ve ¢ikartilacak
yemek cesitleri asagida verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemek gesitleri de hastane
diyetisyenlerince yazildif takdirde firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede
olmayan yemeklerde kullamlan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel
alinarak Beslenme ve Diyetetik Birimince belirlenir.
Diyet ve beslenme bolitmii tarafindan, gerektifinde yiyecek maddeleri kazana girmeden veya
hazir hale getirilmeden once iase edilecek kisi sayis1 ve ekteki sartnamede belirtilen
gramajlara uygun olup olmadif1 kontrol edilecektir, Gramaj kentrol islemi gerek goriildiigi
takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilir
Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktanidir. Belirtilen sebze gramajlan
temnizlenmis(iskartasi ayrilmis) miktarlardr.
Adet olarak servis edilecek besinlerde, getirilen besinlerin porsiyon bilyiikliigiinden kaynakl:
olusan adet eksikliklerini yitklenici firma tamamlamak zorundadir.
Diyetisyenin uygun buldugu bazi yemeklerin yamina garnitiir ve/veya yogurt verilip 4. kap
sayilmayacaktir. Baz: meniiler pilav iistii olarak yazilip 4. Kap sayilmaz.
Personel, hasta ve refakatcilere her ogiin icin kisi bagma toplam 150 gr. olmak iizere 50°ser
gr.lik 3 adet normal ekmek verilecektir.
Diyet yemegi yiyen personel ve hastalara her 0gln i¢in ortalama 100 gr olmak iizere 50’ser
grik 2 adet diyet igerigine gore; normal, tuzsuz, tuzsuz kepekli, kepekli vb. ekmek
verilecektir.
Gramajlarda belirtilen susuz net tursu miktandir. Bazi kéfte yemeklerine hastane
diyetisyenlerince galeta unu ya da ekmek i¢i eklenmesi talep edilebilir.

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CINSi MIKTARI

NOT: Standart Yemek Gramajlarindaki ¢ * ° isareti kemiksiz et ve tavuk miktarin:
ifade eder. Baharat ¢esitleri (diyetisyenlerce eklencbilir) ve tuz miktarlari hastane
diyetisyenleri tarafindan degistirilebilir.

ET YEMEKLERI Domates 25 gr.
Havug 20 gr.
Tas Kebab: Sivri biber 5 g.
Dana Eti * 125 gr. Sogan(Kuru) 10 gr.
Patates 100 gr. Sal¢a 7 gr.
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Yag 15 gr.
Tuz 1 gr.

Kapama Et
Dana eti* 150gr.

Patates 100 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga 10 gr.

Yag 20 gr.

Tuz 1 gr.

Yaprak Et Doner
Dana eti * 150 gr.

Dana i¢ yag 10 gr.
Yogurt 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Sivi Yag 10 gr.
Karabiber 0,4 gr.
Kekik 0,4 gr.

Tuz 1 gr.

Piireli Dana Rosto

Dana eti * 150 gr.
Patates 100 gr.
Domates 20 gr.
Salga 10 gr.

Un S5 gr.

Siit 20 gr.

Yag 20 gr.

Tuz lgr.

Terbiveli Haslama Et

Dana Eti * 150 gr.
Patates 70 gr.
Havug 50 gr.
Yogurt 20 gr.

Un 5 gr.

Yag 10 gr.
Yumurta 0,03 adet
Limon 0,12 adet
Tuz 1 gr.

Orman Kebabi
Dana Eti * 125 gr.
Patates 100 gr.
Havug 25 gr.

Sivri biber 5 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Siviyag 5 gr.

Kekik 0,5 gr.
Tuz 1 gr.

Sebzeli Kebap
Dana Eti* 125 gr.

Patates 70 gr
Havug 30 gr
Kabak 70gr
Patlican 70 gr
Siviyag 10 gr
Salga 10 gr
Tuz 1 gr.

Coban Kavurma
Dana Eti* 150 gr.

Kuru Sogan 20 gr.
Sarmsak 1 gr.
Salga 5 gr.
Domates 50 gr.
Biber 30 gr.

Sivi yag 10 gr.
Tuz 1 gr.

Et Sote

Dana Eti * 150 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Yegsilbiber 20 gr.
Yag 10 gr.
Domates 30gr.
Salga 5gr.

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

NOT: Mantarhi Et Sotede mantar 50
gr, Kemiksiz dana eti 100gr. Olacaktir.

Ankara tava
Dana eti* 150 gr.
Domates 15 gr.
Sivri biber 5 gr.
Sehriye 60 gr.
Sivi yag 10 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Tuz 1 gr.

Bah¢ivan Kebabi
Dana eti * 100 gr.
Patates 50 gr.
Patlican 100 gr.
Domates 40 gr.




Sivri biber 10 gr.
Havug 30 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Sarnimsak 1 gr.
Salga 10 gr.

Siv1 yag 30 gr.
Tuz 1 gr.

Islim kebahi
Dana eti * 120 gr.
Patlican 150 gr.
Kuru sofian 25 gr.
Sarimsak 1 gr.
Domates 30 gr.
Yag 30 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Salga 5 gr.
Yesilbiber 10 gr.
Tuz 1 gr.

Un 5 gr.

Macar Gulag
Dana eti* 125gr.

Havug 20gr.
Bezelye 10gr.
Kapya biber 20 gr.
Un 5gr.

Salga Sgr.

Yag 5gr

Tuz lgr.

Kagit Kebap
Dana Eti* 100 gr.

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

Siv1 Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.

iftlik Keba
Dana Eti* 100 g.

Domates 25 g.
Havug 15 g.
K.Bezelye 25 g.
Kuru sogan 7 g.
Patates 70 g.

Salea 7 g.
Siviyag 5 g.
Kekik 0,2 g.
Pul biber 0,3 g.
Karabiber 0,2 g.
Tuz 2 g.

Besamel Soslu Kebap
Dana eti* 120 gr.
Siit 30 gr

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

Siv1 yag 20 gr
Tereyag 5 gr
Un3gr

Tuz 2 gr

Pathcan Kebap

Dana eti * 120 gr.
Patlican 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Sarimsak 2 gr.
Domates 30 gr.
Yesilbiber 20 gr
Sivi yag 30 gr.
Salga 5 gr.

Tuz 1 gr.

KOFTELER

Adana Kifte
Dana Eti* 120 gr
Kuru sogan 20 gr
Sarimsak 2 gr
Yumurta 0,03 adet
Sal¢a 5 gr

Galeta unu ya da ekmek i¢i 10 gr

Maydanoz 3 gr
Pul biber 1 gr
Kimyon I gr
Karabiber 0,5 gr
Tuz 1 gr

Firin Kofte

Dana Eti* 120 gr.
Patates 150 gr.
Domates 50 gr
Carliston Biber 50 gr.
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Kuru Sogan 20 gr.

Salga 5 gr.

Maydanoz 3 gr.

Sivi yag 30 gr.

Galeta unu ya da ekmek igi 10 gr
Yumurta 0,03 adet

Pul Biber 1 gr.

Kimyon 0,5 gr.

Karabiber 0,5 gr.

Tuz 1 gr.

Ciftlik Kifte

Dana Eti* 120gr.
Patates 60 gr.
Havug 25 gr.
Bezelye 25 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Maydanoz 5 gr.
Salga 10 gr.

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

Tavuk Kifte

Tavuk Gogiis * 150 gr.
Dana ¢ yag 15 gr.
Yumurta 0,03 adet
Maydanoz 5 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Domates 50 gr.
Carliston biber 20 gr,
Patates 75 gr
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.

Pul biber 0,5 gr.

Siv1 Yag 15 gr.

Tuz 1 gr

Izmir Kofte

Dana Eti* 120gr.
Patates 100 gr.
Domates 50 gr.
Yumurta 0,03 adet
Maydanoz 5 gr.
Biber 20 gr.
K.Sogan 20 gr.
Sarimsak 1 gr.
Salga 15 gr.

ok

Pul biber 0,5
Karabiber 0,5 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Yag 15 gr.
Un3gr.

Tuz 1 gr.

Terbiveli Kifte
Dana Eti* 120 gr.

Patates 50 gr.
Havug 30 gr.

Un 10 gr.

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

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

Piireli Hasan Pasa Kifte
Dana Eti * 120 gr.

Patates 100 gr.
Siit 25 gr.

Sogan 10 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Salga 10 gr.
Kagar peyniri 20 gr.
Sivi Yag 10 gr.
Yumurta 1/8 Ad.
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Piircli Kadin Budu Kifte
Dana Eti* 120 gr.
Patates 100 gr.
Siit 30 gr.
Yumurta 0,3 adet
Un 10 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru sogan 15 gr.
Sanimsak 0,5 gr.
Maydanoz 3 gr.
Piring 12 gr.

Sivi Yag 40 gr.




Tuz 1 gr.

Dalyan Kifte
Dana Eti* 120 gr.

Patates 75 gr.
Domates 50 gr
Biber 25 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Pul biber 0,5 gr.
Yumurta 0,4 adet
Maydanoz 5 gr.
Dereotu 1/10 Demet
Yag 15 gr.

Tuz 1 gr,

Inegil Kifte
Dana eti* 120 gr.

Domates 75 gr.
Galeta unu 5 gr.
Kabartma tozu 2 gr.
Kuru sogan 15 gr.
Sarimsak 0,25 gr.
Sivri biber 25 gr.
Yumurta 0,03 adet
Pul biber 0,4 gr.
Karabiber 0,3 gr.
Tuz 2 gr.

TAVUK HINDi BALIK

Tavuk Diner

Derili tavuk gogiis* 175 gr.
Dana i¢ yagi 15 gr.

Yogurt 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.

Sivi yag 10 gr.

Kirmuz: biber 0.4 gr,

Kekik 0.4 gr.

Tuz 1 gr.

Tavuk Sis
Tavuk But (Kemiksiz Derisiz) 175 gr.

Domates 35 gr.

Carliston biber 25 gr.

Sarimsak 1 gr.
Sivi yag 10 gr.
Salca 10 gr.
Yogurt 10 gr.
Pul biber 1 gr.
Kekik 1 gr.
Tuz 1 gr.

Firin Tavuk Baget

Tavuk Baget 250 gr. (2 adet)
Patates 150 gr.

Domates 50 gr,

Garliston 20 gr.

Salga 10 gr.

Sivi Yag 20 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Scbzeli Tavuk Kanat
Tavuk kanat 250 gr.
Patates 150 gr.
Carliston 50 gr.

Salga 10 gr.

Siv1 Yag 20 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Sebzeli Tavuk Pirzola
Tavuk pirzola(kemikli) 200 gr.

Patates 150 gr.
Domates 35 gr.
Carliston biber 25 gr.
Sivi yag 10 gr.

Salga 10 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Haslama Tavuk
Tavuk Baget 250 gr. (2 adet)

Patates 80 gr.

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

Kuru Sogan 10 gr.
Siv1yag 5 gr,

Un 5 gr.
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Tuz 2 gr.

Cin Tavuk
Tavuk Gogis Eti* 175 gr.

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

Kekik 0,5 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Pul Biber 0,5 gr.
Siv1 Yag 30 gr.
Sarimsak Y4 adet
Kabak 25 gr.
Havug 25 gr.
Kapya biber 25 gr.
Tuz 2 gr.

Tavuk Sinitzel
Tavuk * 175 gr.
Patates 150 gr.
Galeta unu 25 gr.
Yumurta ¥4 Adet
Siv1 Yag 30 gr.
Kirmizi biber 0,5 gr
Karabiber 0,2 gr
Tuz 2 gr.

Domates ve yesillik garnitiir olarak
verilecektir.

Tavuk Kavurma
Tavuk Eti* 175 gr.
Yesil Biber 20 gr.
Kapya biber 20 gr.
Domates 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Sivi Yag 15 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Sal¢a 10 gr.

Tuz 1 gr.

Hindi-Tavuk Sote
Tavuk/hindi* 175 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Yesilbiber 20 gr.
Domates 50 gr.

Siv1 Yag 10 gr.

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

R 4

Alabahk Kizartma
Alabalik 250 gr.
Roka 0,25 demet
Tere 0,25 demet
Siv1 yag 30 gr.

Un 10 gr.

Tuz 1 gr.

Cupra Kizartma
Cupra 275 gr.
Roka 0,25 demet
Tere 0,25 demet
Srvi yag 30 gr.
Un 10 gr.

Tuz 1,5 gr.

Hamsi Bufulama

Hamsi 200 gr. (temizlenmis)
Kuru sogan 20 gr.

Siv1 Yag 15 gr.

Limon % Adet

Tuz 1 gr.

Hamsi Kizartma

Hamsi 200 gr. (temizlenmis)

Siv1 yag 30 gr.

Un 10 gr.

Limon 10 gr.

Tuz 1 gr.

Garnitiir  olarak yaninda salata
verilecektir,

Parmak Tavuk

Tavuk Fileto* 175 gr.
Patates 150 gr.

Galeta unu 15 gr.
Yumurta 0,2 adet

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

Siv1 yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

Domates 50 gr. (s6giis)
Carliston 30 gr. (s6giis)

Sebzeli Tavuk Jiilyen
Tavuk But (Kemiksiz Derisiz) 175 gr
Taze kabak 120 gr.




Kapya biber 25 gr.
Yesil biber 25 gr.
Havug 20 gr.
Kuru sogan 15 gr.
Sanmsak 1 gr.
Sivi yag 20 gr.
Kekik 1 gr.
Karabiber 0,4 gr.
Tuz 2 gr.

ETLI KURUBAKLAGIL
YEMEKLERI

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

Sivi Yag 20 gr.

Tuz 1 gr.

Etli Kuru Nohut
Nohut 60 gr.
Dana eti* 60 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 10 gr.

Siv1 Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

ETLi SEBZE YEMEKLERI

{*)isaretli sebzeler net taze sebze
miktarlandir.

Dondurulmus Sebzeler (Tiim

Sebzeler) 150 gr

Etli Bamya
Bamya* 200 gr.
Dana eti* 60 gr.
Tuz 1 gr.

Salca 10 gr.

Sivi Yag 10 gr.
Kuru sogan 20 gr.

Etli Bezelye
Bezelye* 200 gr.

Dana eti* 60 gr.
Salca 10 gr.
Siv1 Yag 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.
Patates 50 gr.
Havug 20 gr.

Tuz 1 gr.

Kiymal kapuska
Beyaz Lahana 200 gr.

Dana Eti* 75 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Sivi Yag 10 gr.
Salca 10 gr.
Kirmizibiber 0,5 gr.
Limon Y Adet

Tuz 1 gr.

Etli Terbiveli Kereviz
Dana Eti* 60 gr.
Kereviz 200 gr.

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

Un 5 gr.

Siv1 Yag 10 gr.

Tuz 1 gr.

Patates oturtma
Dana eti* 75 gr.
Patates 200 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.

Domates 25 gr.
Yesil biber 20 gr.
Maydanoz 1/10 Adet
Siv1 Yag 25 gr.

Tuz 1 gr.

Etli vaz tiirliisii
Dana eti* 60 gr.

Pathcan 75 gr.
Kabak 50 gr.
Patates 50 gr.

Taze fasulye 30 gr.
Domates 30 gr.
Yesilbiber 20 gr.

Sal¢a 10 gr.

Yag 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.
Sarimsak 1 gr.

Tuz 1gr.



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

Kuru sogan 25 gr.
Salg¢a 5 gr.

Domates 25 gr.

Sivi yag 15 gr.
Yopurt 100 gr.
Maydanoz 1/10Demet
Nane 1/10Demet

Tuz 1 gr.

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

Kuru sofan 25 gr.
Sivi yag 15 gr.

Salga 10 gr.

Tuz 1 gr.

Patlican musakka
Dana eti* 75 gr.
Patlican 200 gr.

Sivi yag 15 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Domates salgas1 10 gr.
Pul biber 1 gr.

Tuz 1 gr.

Kabak dolma (yogurtiu)
Dana eti* 50 gr.

Kabak 200 gr.
Piring 25 gr.
Dereotu 1/6 Demet
Kuru sofian 25 gr,
Salca 10 gr.

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

Kabak musakka
Dana eti* 75 gr.
Kabak 200 gr.
Sivi yag 15 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.
Yogurt 100 gr
Tuz 1 gr.

Kiymah karnabahar

Dana eti* 75 gr.
Karnabahar 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.

Sivi yag 15 gr.
Tuz 1gr.

Kiymali pirasa
Dana eti* 75 gr.
Pirasa 200 gr.
Sivi yag 15 gr.
Sal¢a 5 gr.
Limon % Adet
Tuz lgr.

Kiymah spanak
Dana eti* 75 gr.

Ispanak 200 gr.

Sivi yag 15 gr.

Salga 5 gr.

Limon % Adet

Tuz 1gr.

*Garnitlir 150 gr yogurt verilecektir

Etli taze fasulye
Dana eti* 60 gr.

Taze fasulye* 200 gr.
Domates 25 gr.

Salga 10 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Pathecan Karniyank
Dana eti* 75 gr.
Patlican 200 gr.

Kuru sogan 30 gr.
Domates 25 gr.

Yesil Biber 10 gr.
Yag 15 gr.
Maydanoz 1/10Demet
Salga 10 gr.

Siv1 yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

ZEYTINYAGLI SEBZELER

Zeytinyagh Bakla
Taze bakla 200 gr.

Taze sogan 25 gr.
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Zeytinya 15 gr. Maydanoz 1/10Demet

Dereotu Y4 Adet Tuz 1 gr.

Yogurt 100 gr.

Limon 1/8 Adet Kabak Ograten

Tuz 1 gr. Kabak 200 gr.
Kasar peyniri 20 gr.

Zeytinyagh Barbunya Pilaki Un 10 gr.

Barbunya 50 gr. Siit 40 gr.

Patates 30 gr. Yumurta 2 Adet

Havug 20 gr. Kiyma 40 gr.

Salca 10 gr. Margarin 10 gr.

Zeytinyag 15 gr. Tuz lgr.

Limon 1/8 Adet

Un 5 gr. Zeytinvagh biber dolmasi

Tuz 1 gr. Dolma Biber 150 gr.
Piring 50 gr.

Zevtinyagh kereviz Domates 20 gr.

Kereviz 200 gr. Sogan 20 gr.

Kuru sofan 25 gr. Kus iiziimii 5 gr.

Havug 25 gr. Limon Y Adet

Limon % Adet Zeytinyad 20 gr.

Zeytinyag 15 gr. Karabiber 0,5 gr.

Patates 25 gr. Salca 5 gr.

Bezelye 10 gr. Nane 0,5 gr.

Tuz 1gr. Tuz 1 gr

Imambavild: Zeytinyagh lahana sarmasi

Patlican 200 gr. Lahana 200 gr.

Domates 50 gr. Piring 20 gr.

Zeytinyad 10 gr. K.Sogan 30 gr.

Sal¢a 5 gr. Salga 15 gr.

Kuru sogan 25 gr. Maydanoz 1/10 demet

Sanmsak 1gr. Kus tiziimi 10 gr.

Sivri biber 10 gr. Cam fistigi 10 gr.

Tuz 1 gr. Kuru nane 0,5 gr
Zeytinyag 10 gr.

Zeytinyagh taze fasulye Tuz 1 gr.

Taze fasulye* 200gr.

Sogan 20 gr.

Salga 10 gr. KIZARTMALAR

Zeytinyag 10 gr.

Tuz I gr. Karisik yaz kizartmasi
Pathican 75 gr.

Zevtinyagh pirasa Biber 50 gr.

Prrasa 200 gr. S1v1 yag 40 gr.

Zeytinyag: 15 gr. Yogurt 100 gr.

Havug 25 gr. Patates 75 gr.

Salga 10 gr. Kabak 50 gr.

Limon % Adet Tuz 1 gr.

Piring 5 gr.

N
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Pathican biber kizartma
Patlican 150 gr.

Biber 50 gr.

Yogurt 100 gr.

Z. Yap 30 gr.

Tuz 1 gr.

Karisik Kis Kizartmasi
Karnabahar 150 gr.
Havug 100 gr.

Yopurt 100 gr.
Yumurta % Adet

Un 20 gr.

S1v1 yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

Saksuka
Patlican 75 gr.

Patates 75 gr.
Domates 50 gr.
Yesil Biber 30 gr.
Sivt Yag 30 gr.
Sarnmsak 2 gr.
Tuz 1 gr.

Pi.LAVLAR, MAKARNALAR,
BOREKLER

* Bu gruba diyetisyenin istefii
dofroltusunda 5 or. tereyafn va da
margarin eklencbilir,

Schriveli Pirin¢ Pilava
Piring 60 gr.

Sehriye 10 gr.

Yag 10 gr.

Tuz 1gr.

Domatesli Piring Pilavi
Piring 60 gr.

Domates 50 gr.

Yag 10 gr.

Tuz 1 gr.

Bulgur Pilav1
Bulgur 60 gr.

Sal¢a 10 gr.

Kuru sogian 10 gr.
Yag 10 gr

Tuz 1 gr.

%; Q

Mercimekli Bulgur Pilavi

Bulgur 50 gr.

Yesil mercimek 10 gr.
Kuru sofan 10 gr.
Salga 10 gr.

Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Salcali Makarna
Makarna 60 gr.

Salga 10 gr.
Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

Pevnirli Makarna
Makarna 60 gr.

Peynir 30 gr.
Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

Firin Makarna
Makarna 60 gr.
Yumurta ¥ Adet
Siit/yogurt 50 gr.
Kasar peynir 30 gr

B peynir 30 gr.

Yag 10 gr.

Un 10 gr.

Maydanoz 1/10 Adet
Tuz 1 gr.

Spagetti Makarna
Makarna 60 gr.

Sal¢a 10 gr.
Yag 15 gr.
Tuz 1 gr

I¢ Pilav

Piring 60 gr.

Kus iiziimii 5 gr.
Cam Fistig1 5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Dereotu 1/20 Demet

Nohutlu Pirin¢ Pilava
Piring 50 gr.
Nohut 20 gr.
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Yag 15 gr.
Tuz 1 gr.

Domatesli Bulgur Pilava
Bulgur 60 gr.

Domates 50 gr.

Sivri Biber 20 gr.

Kuru sogan 10 gr.

Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Meyhane pilavi
Bulgur 60 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Salca 5 gr.

Yag 10 gr.
Karabiber 0.2 gr.
Kuru nane 0.2 gr.
Pul biber 0.2 gr
Tuz 1 gr.

Sebzeli Piring¢ Pilavi
Piring 60gr

Havug 10gr.

Bezelye 10gr

Misir 10 gr.

Yag 10gr.

Dere Otu 1/10 Demet
Tuz 1gr.

Msirh_Piring Pilavi
Piring 60gr

Misir 20 gr.

Yag 10gr.

Tuz lgr.

Peynirli Borek
Yufka 100 gr.
Yumurta ¥ Adet
Yag 20 gr.
Peynir 40 gr.
Siit/yogurt 50 gr.
Maydanoz

Tuz 1 gr.

Peynirli Giil Béregi
Yufka 100 gr.
Yumurta %4 Adet
Yag 20 gr.

Peynir 40 gr.
Siit/yogurt 50 gr.
Maydanoz

Tuz 1 gr.

Cin Biregi
Yufka 100 gr.
Kiyma/tavuk 50 gr.
Bezelye 10 gr.
Havug 10 gr.
Sogan 20 gr.
Ceviz 5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Yumurta ¥ adet
Galeta Unu 20 gr.
Siv1 Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.

Sigara Boregi
Yufka 100 gr.

Peynir 30 gr.
Maydanoz 1/8 Adet
Yumurta 1/8 Adet
Yag 30 gr.

Pceynirli Kol Boregi
Yufka 100 gr.
Peynir 30 gr.
Yumurta % Adet
Maydanoz 1/8 Adet
Siit/yogurt 50 gr.
Yag 20 gr.

Tuz 1 gr.

Ispanakh Kol Biregi
Yufka 100 gr.
Ispanak 100 gr.
Yumurta % Adet
Maydanoz 1/8 Adet
Sogan 20 gr.
Siit/yogurt 20 gr.

Yag 20 gr

Tuz 1 gr.

Patatesli Kol Biregi
Yufka 100 gr.

Patates 75 gr.
Sogan 20 gr.
Yumurta 1/4Adet
Maydanoz 1/8 Adet

&




Siit/yogurt 50 gr.
Yag 20 gr.
Tuz 1gr.

Kiymah Birek
Yufka 100 gr.
Dana eti* 60 gr.
Yumurta 4 adet
Yag 20 gr.
Siit/yogurt 50 gr.
Maydanoz 1/8 adet
Tuz 1 gr.

Peynirli Milféy Béoregi

Dondurulmus Milfoy Hamuru 100 gr,

Peynir 25 gr.
Maydanoz 1/8 Adet
Yumurta 1/8 Adet

ORBALAR

Yavla Corbasi
Yogurt 60 gr.
Piring 20 gr.
Yumurta 1/8 Adet
Un 10 gr.

Yag 5 gr.

Nane 0,5 gr.

Tuz 1 gr.

Ezogelin Corbasi
Mercimek 20 gr.

Piring 10 gr.

Un 5 gr.

Yag 5 gr.

Bulgur 10 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru nane 0,5 gr.
Sal¢a 10 gr.
Limon % adet
Tuz 1 gr.

Diigiin Corbasi
Dana eti* 20 gr.

Un 10 gr.

Siit veya yogurt 50 gr.
Yumurta 1/8 adet
Limon 1/8 adet

Yag 5 gr

s

Tuz 1 gr.

Mercimek Corbasi
Mercimek 40 gr.

Un 5 gr.

Yag 10 gr.
Salga 5 gr.
Limon Y% adet
Tuz 1gr.

Kasarh Domates Corbasi
Un 20 gr.

Siit 20 gr.

Salga 15 gr.

Yag 10 gr.

Kagar 10 gr.

Tuz 1 gr.

Schriye Corba
Sehriye 20 gr.
Salga 10 gr.
Limon % Adet
Yumurta 1/8 Adet
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Tarhana Corba
Tarhana 20 gr,
Salca 5 gr.

Yag 10 gr.
Nane 0,5 gr

Tuz 1 gr.

Kremal Sebze Corba(kis)
Kereviz 25 gr.
Havug 25 gr.
Lahana 25 gr.
Patates 25 gr.

Un 35 gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet
Yag 5 gr.

Limon 1/8 Adet
Tuz 1 gr.

Kremali Sebze Corba(yaz)
Kabak 25 gr.

Havug 25 gr.
Patates 25 gr.
Un 5 gr.
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Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet
Yag 5 gr.

Limon 1/8 Adet
Tuz 1 gr.

Kremali mantar corbasi
Mantar 20 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr
Yumurta 1/20 adet
Limon 1/8 adet
Yag 5 gr.

Tuz 1gr.

Anadolu Corba
Y. Mercimek 30 gr.
Erigte 7 gr.

Yag 5 gr.

Un 5 gr.

Salga 5 gr.

Nane 5 gr

Tuz 1 gr

Koylii ¢corba
Asurelik bugday 15 gr
Nohut 5 gr

K.fasulye 5 gr

Yogurt 50 gr

K.nane 0,5 gr.

Yag 5 gr.

Un5 gr

Tuz 1gr

Ayran As) Corba
Asurelik Bugday 20 gr
Nohut 10 gr

Yogurt 50 gr

Nane 0,5 gr

Misir 5 gr

Siviyag 5 gr

Tuz 1 gr

Safak Corba
Siit 20 gr

Tel Sehriye 5 gr
Domates 10 gr
Yesil Biber 5 gr
Un5gr

Sivi Yag 5 gr

Tuz i gr

Gemici Corba
Yogurt 50 gr

Asurelik Bugday 10 gr
Kuru Fasulye 5 gr
Nohut 5 gr

Yumurta 1/12 Adet
Un3gr

Nane 1 gr

SiviYag | gr

Tuz 1 gr

Alaca Corba
Yesil Mercimek 35 gr

Asurelik Bugday 10 gr
Un5gr

Sivi1 Yag 5 gr

Sal¢a 5 gr

Tuz 1 gr

Mengen Corba
Tavuk Gogiis Eti* 25 gr

Yogurt 50 gr

Un 10 gr
Yumurta 1/8 Adet
Dereotu 1/10 adet
Salga 5 gr

Sivi Yag 5 gr

Tuz 1 gr

SALATALAR

Kanisik salata (vaz)
Domates 100 gr.

Salatalik 20 gr.

Marul 50 gr.

Taze Sogan istege bagh 10 gr
Maydanoz 1/10 Adet

Sivri biber 20 gr.

Limon % Adet

Nar eksisi istege bagh 5 gr.
Siv1yag 5 gr.

Tuz 1gr.

Karisik Salata (kis) \
Marul 1/6 Adet \,
Havug 20 gr. )
Kara Lahana 30 gr. \




Limon Y Adet

Nar eksisi istege bagl 5 gr.
Siviyag 5 gr.

Tuz 1 gr.

Aysberg Salata

Aysberg 1/6 adet

Domates 50 gr.

Kuru Sogan 15 gr.

Misir 10 gr.

Siviyag 5 gr.

Limon Y% adet

Nar eksisi istege bagl 5 gr.
Tuz 1 gr.

Patates salata
Patates 200 gr.
Siviyag 5 gr.

Limon % Adet
Maydanoz 1/8 Demet
Taze sofan 25 gr.

Carliston biber istege bagh 20 gr.

Tuz 1 gr.

Kirmizi pancar salata
Kirmiz: pancar 150 gr.
Maydanoz Y Demet
Sirke 5 gr.

Limon % Adet
Zeytinyag 20 gr.

Taze sogan 20 gr.

Tuz lgr.

Piyaz

K.Fasulye 50 gr.

K. Sogan 20 gr
Yumurta % Adet
Maydanoz 1/10 Demet
Zeytin 10 gr

Sivi yag 10 gr

Limon Y Adet
Tuzlgr

Makarna Salatasi
Makarna 40 gr
Tursu 20 gr

Havug 10 gr
Mayonez 10 gr
Stizme Yogurt 30 gr
Dereotu 1/10 demet

Tuz 1 gr.

Kereviz Salatasi
Kereviz 100 gr
Siizme Yogurt 50 gr
Mayonez 10 gr
Cevizl¢i 5 gr
Maydanoz 1/10 demet
Sarimsak 1 gr

Tuz 1 gr

Rus Salatasi
Patates 35 gr
Hawvug 35 gr
Bezelye 35 gr
Tursu 30 gr
Mayonez 15 gr.
Yogurt 10 gr.
Tuz 1 gr

Brokoli Salatasi
Brokoli 100 gr
Havug 50 gr
Zeytin Yag 10 gr
Sarimsak 1 gr
Limon Y adet
Tuz 1 gr

Havuc Tarator
Havug 200 gr

Yogurtl150 gr
Zeytin Yag 5 gr

Cacik

Yogurt 150 gr
Salatalik 75 gr
Nane 1 gr
Srviyag 5 gr
Tuz 1 gr

Poset Yogurt 200 gr.
Poset Ayran 200 gr

Tursu (kansik) 100 gr (susuz net

agirhk)

Kornison tursu 100 gr. Susuz net

agirhk)

MEYVELER
Elma 200 gr.

i W
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Armut 200 gr. Seker 50 gr.

Uziim 200 gr. frmik 30 gr.
Seftali 200 gr. Yumurta % Adet
Erik 200 gr. Yag 20 gr.
Mandalina 200 gr. Hindistan cevizi 0.5 gr.
Portakal 200 gr. Ceviz ici 10 gr.
Kayis1 200 gr.
Kavun 500 gr. Maras Dondurma(kap)
Karpuz 500 gr. Dondurma 100ml.
Kiraz 200 gr.
Cilek 200 gr. Sekerpare (Hazir 120 gram)
Yenidiinya 200 gr. Sekerpare(kuru) 50 gr
Muz 200 gr Seker 50 gr
Ceviz 10 gr
TATLILAR Vanilya 0,5 gr
Baklava cevizli ya da antep fisikh
(Hazir miktar 120 gr.) Incirli Keskiil
Siit 200 gr.
Kalbura Basti (Hazir miktar 120 gr.) Seker 50 gr.
Un 40 gr. Yumurta 10/1 Adet
Irmik 10 gr. Nisasta 10 gr.
Seker 50 gr. Findik 5 gr.
Yumurta 1/8 Adet Vanilya 5 gr.
Yogurt 20 gr. Incir 10 gr.
Yag 10 gr.
Ceviz igi 10 gr.
Karbonat 1 Adet Keskiil
Siit 200 gr.
Tulumba Taths1 (Hazir miktar 120 Seker 50 gr.
gr.) Yumurta 10/1 Adet
Un 50 gr. Nisasta 10 gr.
Seker 50 gr. Findik 5 gr.
Yumurta 1/4 Adet Vanilya 5 gr.
Yag 20 gr.
Giillag
Asure Giillag 40 gr
Bugday 15 gr. Seker 50 gr
K.Nohut 15 gr. Siit 160 gr
K.Fasulye 15 gr. Ceviz 5 gr
Seker 50 gr. Findik 5 gr
K. Uziim 10 gr.
K. Kayis1 10 gr. Tahin Helva 80 gr.
Findik 5 gr (tekli paket halinde) Kakaolu ya da
Incir 10 gr sade istenebilir.
Portakal 10 gr.
Nar 10 gr. Lokma Tathist (Hazir 120 gram)
Hindistan cevizi 3 gr. Un 50 gr.
Seker 50 gr.
Revani Yag 30 gr.
Un 20 gr. Targin 0.1 gr.



Maya 2 gr.

Tel Kadavif (Hazir 120 gram)
Kadayif 50 gr.

Seker 50 gr,

Ceviz 10 gr.

Yag 10 gr.

Limon 1/10 Adet

Kemalpasa Tathsy (Hazir 120 gram)
Kemalpaga Tatlis1 30 gr.

Seker 50 gr,
Ceviz 10 gr.
Hindistan Cevizi 1 gr.

Kazandibi
Stit 150gr.
Seker 50gr.
Nisasta 10gr.
Vanilya 0,5gr.

Avyva tathsi
Ayva 200gr.
Ceviz Sgr
Findik Sgr.

Siitlii irmik tathsi
Siit 150gr.

[rmik 20gr.
Nigasta 10gr,
Vanilya 1gr.
Ceviz/findik 10gr.

Kakaolu Puding
Siit 200gr.

Kakao 5gr.

Nigasta 10gr.

Seker 50gr

Hindistan cevizi 0.5gr

Irmik Helvas:
Irmik 50 gr.
Seker 50 gr.

Siit 20 gr.

Yag 20 gr.

Cam fistign 0,5 gr.
Targin 0,5 gr.

Siitlag
Stit 200 gr.

Seker 50 gr.
Piring 20 gr.
Nisasta 10 gr.
Targin 0,5 gr.
Vanilya 0,5 gr.

Visne Hosafi
Visne 50 gr.

Seker 40 gr.

Erik Hosafi
Kuru Erik 50 gr.

Seker 40 gr.

Kavisi Hosafy
Kuru Kayis1 50 gr.

Seker 40 gr.

s

Uziim Hosafi
Uziim 50 gr.

Seker 40 gr.

Visne Komposto
Taze vigne 100 gr.

Seker 40 gr.

Bigiirtlen Komposto
Taze Bogiirtlen 100 gr.

Seker 40 gr.

Erik Komposto
Taze Erik 100 gr.

Seker 40 gr.

Kayis1 Komposto
Taze Kayis1 100 gr.

Seker 40 gr.

Ayva Komposto
Ayva 100 gr.
Seker 40 gr.

Elma Komposto
Elma 100 gr.

Seker 40 gr.
Cilek Komposto
Cilek 100 gr
Seker 40 gr
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DIYET YEMEKLERI
“&9 i et miktarim belirtir.

ET, TAVUK, BALIK

Haslama et* 100 gr.
Kofte*(kuru/sulu) 100 gr.

Tavuk eti* (kemikli) 250 gr.
Tavuk Eti* (kemiksiz) 120 gr.
Bahk*(temizlenmis) 180 gr.

ORBALAR

Kremah Scbze Corba(kis)
Kereviz 25 gr.

Lahana 25 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet

Limon 1/8 Adet

Yag 5 gr.

Kremah Sebze Corba(yaz)
Kabak 25 gr.

Taze Fasulye 25 gr.

Un 35 gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet

Limon 1/8 Adet

Yag 5 gr.

Domatcs corba

Domates (mevsiminde) 100 gr.
Salga 10 gr.

Un 10 gr.

Siit 20 gr.

Sv1 Yag 5 gr.

Sehriye Corba
Sehriye 20 gr.
Salca 5 gr.

Sivi Yag 5 gr.
Limon Y4 Adet

Pirin¢ Corba
Piring 20 gr.
Salga 5 gr.
Sv1Yag 5 gr.
Limon % Adet

Yayla Corba
Piring 20 gr.
Yogurt 50 gr.

Un 5 gr.

Yumurta 1/8 Adet
Nane 2 gr.

Sivi Yag 5 gr.

Mercimek Corba
Mercimek 30 gr.
Salga 5 gr.

Un 5 gr.

Sivi Yag 5 gr.
Limon Y4 Adet

Un Corba
Un 20 gr.

Sivi Yag 5 gr.

Kremali mantar corbasi
Mantar 20 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr

Yurmnurta 1/20 adet
Limon 1/8 adet
Yag 5 gr.

PiLAV, MAKARNA

Pirin¢ Pilava
Piring 60 gr.
Siv1 yag 5 gr.

Makarna veva Erigte
Makarna 60 gr.

Sivi1yag 5 gr.

SEBZE YEMEKLERI

Dondurulmus Sebzeler 150 gr.

Zeytinyagh Bezelye
Bezelye 200 gr.

Havug 20gr.
Domates 25 gr.
Kuru sofan 25 gr
Salga 5 gr.
Zeytinyag 5 gr.
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Zeytinyagh Semizotu
Semizotu 200 gr.

Piring 5 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.
Zeytinyafi 5 gr.

Zeytinyagh Tiirlii (vaz)
Patlican 75 gr.

Kabak 50 gr.

Taze fasulye 30 gr.
Domates 30 gr.
Yegilbiber 20 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Zeytinyag1 5 gr.

Zeytinyagh Biber Dolmasi
Biber 150 gr.

Dolma piring 40 gr.
Domates 30 gr.

Sogan 20 gr.

Salga 5 gr.

Nane 0,5 gr.

Zeytinyag 5 gr.

Limon % Adet

Zeytinyagh Kabak Dolmasi
Kabak 150 gr.

Dolma piring 40 gr.
Domates 30 gr.
Sogan 20 gr.

Salga 5 gr.

Nane 0,5 gr.
Zeytinyag 5 gr.
Limon % Adet

Zeytinyagh Bakla
Bakia 200 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Salca 5 gr.
Zeytinyag1 5 gr.
Yogurt 100 gr.
Dereotu 1/10 Demet

Zeytinyagh Ispanak
Ispanak 200 gr.

Piring 5 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.

AR

Zeytinyag1 5 gr.
Yogurt 100 gr

Zeytinyagh Pirasa
Pirasa 200 gr.
Havug 25 gr.
Piring 5 gr.

Salga 5 gr.
Zeytinyag 5 gr.
Limon % Adet

Zeytinyagh Kereviz
Kereviz 200 gr.

Havug 20 gr.

Konserve bezelye 20 gr.
Patates 10 gr.

Sogian 10 gr.
Zeytinyap 5 gr.

Zeytinyagh Kapuska
Lahana 200 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.

Zeytinya@1 5 gr.

Zeytinyagh Karnabahar
Karnabahar 200 gr.

Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Zeytinyaf 5 gr.

Zceytinyagh Pathcan
Patlican 200 gr.

Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyag 5 gr.

Zeytinyagh Kabak
Kabak 200 gr.

Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyad 5 gr.

Zeytinyagh Taze fasulye
Taze fasulye 200 gr.
Domates 30 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyad: 5 gr.




Zeytinvagh Bamya
Bamya 200 gr.

Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyag 5 gr.

SALATALAR

Karisik Salata (yaz)
Domates 100 gr.

Salatalik 50 gr.
Maydanoz 10 gr.
Biber 10 gr.
Limon % gr.
Zeytinyag 10 gr.

Kansik Salata (kis)
Marul Y adet

Havug 50 gr.

Kara Lahana 30 gr.
Maydanoz 10 gr
Limon % gr.
Zeytinyag 10 gr.

Haslama patates 100 gr.
Yogurt 200 gr.

DIYET MEYVELERI

* Meyve degisim listesinde belirlenen
gramajlara gére diyetisyenler
tarafindan belirlenecektir.

KOMPOSTO ve HOSAFLAR

Taze visne Komposto
Taze vigne 100 gr.
Seker 30 gr.

Avyva Komposto
Ayva 100 gr.
Seker 30 gr.

Kayisi Komposto
Taze kayis1 100 gr.

Seker 30 gr.

Elma Komposto
Elma 100 gr

Seker 30 gr.

Erik Komposto
Taze erik 100 gr.

Seker 30 gr.

Kayis1 Hosafi
Kuru kayis 50 gr.

Seker 30 gr.

Visne Hosafi
Kuru vigne 50 gr.

Seker 30 gr.

Erik Hosafi
Kuru erik 50 gr.

Seker 30 gr.

Uziim Hosafi
Kuru iiziim 50 gr.

Seker 30 gr.

SEKER iLE YAPILAN TATLILAR

Mubhallebi
Siit 200 gr.
Piring unu/Nigasta 20 gr.
Seker 50 gr

Siitlag
Siit 200 gr.

Piring 20 gr.
Seker 50 gr.

Nisasta pelte
Nisasta 20 gr.

Seker 30 gr.

Nisasta pelte limonlu
Nisasta 20 gr.

Seker 30 gr.
Limon % adet

Nisasta kakaolu
Nigasta 20 gr.

Kakao 5 gr.
Seker 30 gr.
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TATLANDIRICTYLA

YAPILAN

TATLILAR

Diyvet muhallebi
Siit 200 gr.

Piring unu 20 gr.
Suni tatlandirici 4 tablet

Diyvet komposto
Taze meyve 100 gr.
Suni tatlandiric1 4 tablet

Divet hosaf
Kuru meyve 50 gr

Suni tatlandiric: 4 tablet

Divet Pelte
Nisasta 20 gr.

Suni Tatlandirici 4 tablet

Diyet limonlu pelte
Nigasta 20 gr.
Limon 'z adet
Suni tatlandinci

4 tablet




15 GUNLUK NORMAL KAHVALTI-NORMAL YEMEK LISTESI ORNEGI

KAHVALTI OGLE AKSAM
Cay Mercimek gorba Tavuk pirzola ( Sebze gamnitiir)
Yumurta, Y. Zeytin Pilav iistil et ddner Soslu makarna
Bal+tereyafi Ayran Mevsim salata
Ste Etli nohut Orman kebabi
Eritme peynir, 8, Zeytin Seh, Piring pilavi Meyhane pilavi
Visne regeli+tereyag Ayran+tursu(Y) Yogurt
Cay Karniyark Yayla ¢orba
Beyaz peynir, Y. Zeytin Bulgur pilavi Hasan pasa kofte
Kakaolu findik ezmesi Agma Yogurt Piyaz
Bitki Cay: Firin Tavuk baget ( patates Sebze gorba
Yumurta, S. Zeytin kizartmast) Salcal: bifiek ( patates
Bal+tereyapi Soslu makarna kizartmast)

Cacik Cikolatali puding
Cay Domates ¢orba Kiymali makarna
Kagsar peynir, Y. Zeytin Izgara kbfte ( p.pilavi) z.y. taze fasulye

Cilek regeli+ tereyagi

Mevsim salata+yopurt

mevsim meyve

Meyve suyu Etli taze fasulye Mantar ¢orba
Dil peynir, S. Zeytin Peynirli gtil btregi 1slim kebabi
Tahin pekmez -Simit Visne komposto Sekerpare

Cay
Yumurta, Y. Zeytin

Bahgivan kebabi
Bulgur pilavi

Kalgali but { sebze garnitiir)
Seh. Piring pilavi

Bal+tereyag Mevsim Meyve Yogurt
Stit Finin Tavuk pirzola ( sebze gamitilr) | Firin kofte ( sebze garnit(lr)
Labne peynir, S. Zeytin Peynirli makarna Misirli piring pilavi
Kayisi regelittereyafn Stitlag Ayran + Mevsim Salata
Ag¢ma
Cay Ezogelin gorba Etlo tarlt
Beyaz peynir, Y. Zeytin Pilav Ustll ¢oban kavurma Bulgur pilavt
Kakaolu findik ezmesi Kakaolu puding Cacik
Bitki gay1 lzgara kofie ( sebze garnitiir) Sehriye gorba
Yumurta, S. Zeytin Soslu makarna Tavuk §is ( makarna salatas1)
Bal+tereyag Cacik Satlag
Cay Kiymal1 ispanak ( yogurt) Orman kebabi
Krem peynir, Y. Zeytin Peynirli giil bregi Bulgur pilav1
Vigne regeli+tereyagi Tulumba Yogurt
Pogaca
Meyve suyu Inegtl kisfie Kamiyarik
Kagar peynir, S. Zeytin Kargik kizartma(yofurt) Sebzeli piring pilavi
Tahin pekmez Mevsim Meyve cacik
Cay Anadolu ¢orba Mantar gorba
Yumurta, Y. Zeytin Pilav dstd Tavuk Déner Coban kavurma ( patates
Bal+tereyag Ayran kizartmasr)
Kazandibi
sSat Sebzeli kebap Firin Tavuk Kanat ( sebze
Eritme peynir, 8. Zeytin Bulgur pilavi garnitiir)
Cilek regeli+tereyag: Cacik Soslu makama
Muhallebi
Cay Etli bezelye Mercimek ¢orba
Dil peynir, Y. Zeytin Seh. Piring pilavi Pilav Ustit et ddner
Kakaolu findik ezmesi- Simit sekerpare Avyran

Q
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GECE KAHVALTISI ON GUNLUK YEMEK LISTESi ORNEGI

SUZME MERCIMEK
EKMEK CORBA BEYAZ PEYNIR YESIL ZEYTIN
SIGARA BOREG! HASLANMIS YUMURTA | SIYAH ZEYTIN BAL-TEREYAG
RECEL-
SADE POGACA MENEMEN YESIL ZEYTIN TERE.'.YAG
EKMEK SUCUKLU YUMURTA SIYAH ZEYTIN | FINDIK EZMESI
ACMA BEYAZ PEYNIR YESIL ZEYTIN BAL-TEREYAG
HASLANMIS RECEL-
EKMEK EZOGELIN CORBA YUMURTA TEREYAG
KASARLI TOST PATATES KIZARTMASI YESIL ZEYTIN | TAHIN-PEKMEZ
EKMEK OMLET SIYAH ZEYTIN | BAL-TEREYAG
RECEL-
SiMIT UCGEN PEYNIR SIYAH ZEYTIN TEREYAG
ACMA HASLANMIS YUMURTA | YESIL ZEYTIN FINDIK EZMESI
15 GUNLUK DIYET KAHVALTI- DIYET YEMEK(R3) LISTESI ORNEGI
Kahvalt Ogle Aksam
Cay K. Mercimek Corba Mantar Corba
Tuzsuz peynir Tavuk Sote(P. Pilavi) Rosto Et (Spagetti)
Yumurta Z.Y. Bamya Z. Y. Semizotu
Tuzsuz Zeytin Golden Elma Muz
Meyve Coban Salata Mevsim Salata
Stit Gemici Corba Domates Corba
Tuzsuz peynir Et Sote (Erigte) [zgara Kofte (P. Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Tirld Z. Y. Bezelye
Diabetik regel-Teraya§ | Yesil Erik Cilek
Yogurt Havug Tarator Aysberg Salata
Cay Misir Corba K. Mercimek Corba
Tuzsuz peynir Haglama Et (P. Pilav1) Tavuk Pirzola (Spagetti)
Yumurta Z.Y. Ispanak Z.Y Kabak
Tuzsuz Zeytin Malta Erigi Golden Elma
Meyve Mevsim Salata i Havug Tarator
Cay Kaylii Corba Sehriye Corba
Tuzsuz peynir Tepsi Kofte (Makarna) Hindi Sote (P. Pilav1)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Taze Fasulye Sebze Graten + Z. Y. Bezelye
Yumurta Muz Yesil Erik
Domates-Salatalik Mevsim Salata Coban Salata
Siit Ispanak Corba Gemici Corba
Kagar peynir Dana Biftek (P. Pilav1) Tavuk Baget (Erigte)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Patlican Z.Y. Bamya
Diabetik regel-Terayag | Cilek Golden Elma
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Domates-Salatalik Aysberg Salata Coban Salata

Cay Ezogelin Corba Domates Corba

Tuzsuz peynir Hindi Biftek (Spagetti) Dalyan Kéfte (P. Pilav)
Yumurta Z.Y. Semizotu + Z.Y Kabak |Z. Y. Tiirlii

Tuzsuz Zeytin Starking Elma Muz

Meyve Coban Salata Yesil Salata

Siit Mantar Corba K. Mercimek Corba
Krem peynir Et Sote (P. Pilav1) Tavuk Izgara (Makarna)
Diabetik regel-Terayag |Z. Y. Bezelye Z.Y. Brokoli

Tuzsuz Zeytin Yesil Erik Cilek
Domates-Salatalik Havug Tarator Aysberk Salata

Cay Domates Corba Sebze Corba

Tuzsuz peynir Tavuk Biftek (Spagetti) Rosto Et (P. Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Kabak Z.Y. Taze Fasulye
Yumurta Malta Erigi Starking Elma
Domates-Salatalik Coban Salata Mevsim Salata

Stit Siizme Mercimek Corba Misir Corba

Kagar peynir Ciftlik Kofte (Eriste) Hindi Rosto (P. Pilav)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Brokoli Imambayildi

Diabetik recel-Terayag | Muz Yesil Erik
Domates-Salatalik Coban Salata Havug Salata

Cay Ispanak Corba Piring Corba

Tuzsuz peynir Haslama Et (Pilav1) Tavuk Sote (Spagetti)
Yumurta Z.Y. Bamya Z.Y. Ispanak+ Z. Y. Kabak
Tuzsuz Zeytin Cilek Golden Elma

Meyve Aysberg Salata SOgils

Cay Mantar Corba Gemici Corba

Tuzsuz peynir Et Sote (Makarna) Finn Kofte (P. Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Turli Z.Y. Bezelye
Bal-Tereyag Starking Elma Muz

Yogurt Havug Tarator Mevsim Salata

Stit Ezogelin Corba Sehriye Corba

Tuzsuz peynir Izpara Kéfte (P. Pilav1) Tavuk Baget (Eriste)
Tuzsuz Zeytin Z.Y Kabak Z.Y. Semizotu
Diabetik regel-Terayad | Yesil Erik Malta Erigi
Domates-Salatalik Coban Salata Aysberg Salata

Cay Kéylii Corba K. Mercimek Corba
Tuzsuz peynir Hindi Sote (Spagetti) Dana Biftek (P. Pilavi)
Yumurta Z.Y. Taze Fasulye Sebze Graten + Z. Y Bezelye
Tuzsuz Zeytin Cilek Starking Elma

Meyve Sogiis Havug Tarator

Cay Sebze Corba Domates Corba
Tuzsuz peynir [zmir Kéfte (P. Pilavi) Tavuk Pirzola (Makarna)
Yumurta Z.Y Kabak Z.Y. Bamya

Tuzsuz Zeytin Muz Yesil Erik

Meyve Yesil Salata Coban Salata

Siit Misir Corba Brokoli Corba

Tuzsuz peynir Izgara Tavuk (Eriste) Et Sote(P. Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z. Y. Ispanak + Z.Y Fasulye [Z.Y. Tirli

Diabetik regel-Terayag | Malta Erigi Golden Elma
Domates-Salatalik Aysberk Salata Coban Salata
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MADDE 18. GIDA MADDELERI iLE ILGILI EVSAFLAR
1. GRUP: KIRMIZI ET VE URUNLERI

KIRMIZI ET EVSAFI VE GENEL SARTLAR

1. Etler Karkas 1-2 yas arasi erkek dana eti olacaktir.

2. Gévde eti kemigi en ¢ok % 13-16 arasinda olacaktir. Etin yag orami en ¢ok %10-12 arasinda
olacaktir.

3. Etin rengi pembe, kirmiz: aras: olacaktir. Lifleri ince, kesit yilzeyleri taneler ¢ok sik veya sik, kesit
yizeyi kadife gibi, kivam sert ve elastik olacaktir.

4. Kaslarin arasinda ve lenf govdelerinde hafif yag zerrecikleri olacaktir. Govdelerin dig yilzll ince
beyaz, kat: ve sert olan bir kabuk yag ile Srtitlii olacaktir. Et yaglan ete bitisik halde olacaktir.

5. Etlerde sakatatlar, bobrek yagi, karm boslufu ve kavram yaf, fazla olan i¢ yaglan

olmayacaktir.

6. Teslim edilen pargalar ayni hayvana ait olacaktir, Yani ayn: kesimin kol ve budu teslim edilecek,
farkli pargalar kabul edilmeyecektir.

7. Etlerde higbir hastaltk belirtisi olmayacak, enjeksiyon iltihabi olmayacak, Kesilmis et iizerinde
yabanci bir madde (Deri, Kil, Pislik, Diski, Toprak vs.) bulunmayacaktir.

8. Etlerin kabulii kesimden sonra en az 24 saat sonra yapilacaktir. Etler uygun sartlarde dinlendirilmis
ve sogutulmus, rigor mortisi tamamlanmis olacaktir. Aym giin kesilmis sicak et kabul
edilmeyecektir, kesim tarihi en gok 3(Ug) glin &ncesi olabilir. Daha eski etler kabul edilemez.

9. Omuz sivrileri, g63its kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis . Kemik
baslari ig1ltil: beyaz veya gri renkte, kemik iligi koyu renkte olacaktir.

10.Etler yumusamig, nemli, kiifld ve ekgimsi kokulu yapigkan, parlak kirmizi olmayacaktir, Etlerde et
ve yaf renginde defiisme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk olusumu, renkte
matlagma(donuklagsma) olmayacaktir. Cok kartlagmig, zayif, ciliz ve siimiksi yapida olan etler
kabul edilmeyecektir.

11. kontrol tegkilatinca onaylanmayan etler kabul edilmeyecek ve kabul gérmeyen etin yerine
yenisi aym giin igerisinde en ge¢ 1 saatte yliklenici tarafindan kuruma getirilmesi
saglanacaktir. Degismedidi takdirde idari artnamede belirtilen cezai hiikiimler uygulanir.

12.Etlilik ile ilgili §zellikler agafida belirtildigi gibi olmalidir.

- Govde dolgun tikiz ve derindir.

- Sokum genis ve dolgundur.

- Butlar dolgun ve yuvarlaktir.

- But profili dig biikeydir.

- Antrkot kabarik yogun ve dolgundur,
- Omuz kabarik ve dolgundur.

13.Etler teknidine gére taze olarak verilecektir. Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

14,Yemegin cesidine gdre sadece but ya da sadece kol olarak dana eti istenebilir. Dana but etleri
sirtsiz, kisa but olarak gelecektir. Rosto et i¢in ayrica nuar istenebilir,

15.Muayene komisyonu uygun gordiigii hallerde yemegin dzelligine gore siit danas: isteyecektir, Siit
danalarinda sifir etinde bulunan biitiin 6zellikler olacaktir,

16.Dana Kiyma mutfakta hazirlanacaktir.

17.Tarim ve Orman Bakanhgindan ruhsath kombina, mezbahane, soguk hava deposu ve pargalama
initelerinden 3285 sayili Hayvan Saglig: Zabitasi Kanunu, Gida Maddeleri Ttziigtiniin 137-138-
139-140-141. Maddelerine ve ilgili ydnetmeliklere uypun olarak kesilmig, depolanmis ve
nakledilmig, uygun damgalanmis olacaktir.
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