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TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Eleskirt Devlet Hastanesi bundan boyle “Idare” olarak
adlandirilacaktir.

YUKLENICI: Mutfak ihalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine bundan béyle
*Yiiklenici” denilecektir.

HASTANE: Eleskirt Devlet Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra “HASTANE”
olarak adlandirilacaktir,

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: idare, yiklenicinin yemek alim dagitim
hizmetlerine ait tiim ¢alismalarim kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun i¢in konu
ile ilgili yetismis elemanlarim gérevlendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu
olusturacaktir.

YETKILILER: Bashekim ve Miidir, Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu, Muayene ve Kontrol
Komisyonlar

PERSONEL: Eleskirt Devlet Hastanesi ve hastaneye bagli birimlerde ¢ahisan saglik personeli,
yardimcei saglik personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

HASTA: Eleskirt Devlet Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri
ifade eder.

REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kigilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastalara ve nébet¢i personele verilecek olan kahvalti.

DIYET KAHVALTI: Doktor istemi iizerine uygun goriilen hasta ve personele verilecek kahvalti.
NORMAL YEMEK: Hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan iage
tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek menidilf. ™ - bt T o

DIYET YEMEGI: Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak doktor ve
diyetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar gikilabilen her tiirit yemek ve besin maddeleridir.
ARA OGUN: Hastalara ve belirlenen personele ara 83iin listesinden segilip verilecek ek &in.
ISIN KONUSU )

Hastane vardiyalh calisma diizeni i¢inde verilen saglik hizmetlerinin tiim takvim
giinleri(haftasonu,resmi tatil, bayram vb dahil) 24 saat Bo mmrmgm:m&w_e ve kesintisizligi esas
alinarak, malzeme dahil her titrld, yiyeceklerin mmvmzmm._,mmﬁb alinmast, anbo_r:_dmmr hazirlanmasa,
pisirilmesi, yemekhaneye taginmas, yemegin servisi, bulagtk Khplrinid toplanthasi, yikanmast, ve
¢Oplerin kaldirilmas: ile genel mutfagin, yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare , bu mekanda
kullamlan masa, sandalye, tezgah vb. cihazlarin ‘temizlik, bakim ve kontrol isini istlenir.
Haftanin yedi giinii sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegiyle gece kahvaltisimin hastane

mutfaginda pigirilmesi, pismis yemegin siparis maomsommawn hastandnin ¢ésitli dagitim yerlerine

nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda mlhafazasi, hasta ve refakatciler igin kat
yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise yemekhanelerde self servis
diizeninde dagitimi, ekmek, su servisi bulagiklarin yikanmasi, yemek salonu ve mutfagin temizligi,
Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettifi techizat ve ekipman saglam
ve ¢alisir halde bulundurmak, arizalan gidermek yiikleniciye ait olacaktir.

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlan asagidaki tabloda gosterilmistir.

SIRA NO: | YEMEK TURU #TMIKTAR BIRIM
1 KAHVALTI 23.000 ADET
2 NORMAL YEMEK 60.000 ADET
3 DIYET YEMEGI | 8.000 ADET
4 ARA OGUN 12000 ADET

Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer Sgrencilerle ve gegici gorevle hastanemizde
¢alisan kisilerle 6gle ve aksam yemeginde yemek yiyen kisi sayis: artabilmektedir.
Biitiin meniiler hazirlanan iage tabelalarina uygun olarak ¢ikarlacaktir. J
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Hastanemiz 25 fiili kullamm yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yiiklenici firma personeli,
ambulans acil hasta ve nakil gorevliler, staj igin gelen &grenciler ve gegici gorevle gelen personel,
resmi yaziyla iage edilen toplanti ve konferans misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir.
1-iISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:
Yemek iiretilecek mutfak:

* Eleskirt Devlet Hastanesi Mutfagi(yemekler tek bir mutfakta yapilacak)
Yemek dagitimi Eleskirt Devlet Hastanesi Idaresince uygun goriilecek tiim birim veya kurum
olarak belirlenir.
Yemek dagitim yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayis: idarece arttirabilir veya azaltilabilir.
Hizmet binalarinin taginmas: halinde yiiriitiilen hizmet tasimlan binada devam ettirilir.
Elegkirt Devlet Hastanesi kurumuna dogrudan bagh olmayan kurumlara verilecek yemek
hizmetinde tagima ve personel yiikleniciye ait olmayacak, sadece hizmetin devam ettirilebilmesi
igin uygun sayida malzeme ve sayiya uygun yemek verilecektir.
2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siiresi 24 aydir.,
3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMESI
Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatci sayisi ve yemekhanede turnikeden gecen stajyer
ve personelin yedigi 65iin bagina fiyat vermek suretiyle ihaleye katilir. Bu hizmetin bedelleri,
istekliler hasta sayisi, refakat¢i sayisi ve yemekhanede turnikeden gegen personel, stajyer ve
idarece uygun gériilen kisilerin sayisi iizerinden ddenecektir.
4-FIYATLANDIRMA 23 iy
Yemekhanelere hastanede kullamilan personel wm&mnw_.w.-m:ﬁm& caligabilecek turnike ve karth
gecis sistemi kurulacak, turnikeden gegip yemek yiyen personel sayis: belirlenecek, hasta ve
refakatgiler ise hastane otomasyon sisteminde yemekhane ve mutfak sorumlusu ya da yemekhane
kontrol komisyonu kontroliinde servis sorumlularinin girecegi sayilar (Rasyon sistemi) iizerinden
belirlenecektir. '
5-BILDIRILER %
Yiklenicinin sézlesmede belirttigi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Aym zamanda
yiiklenici sdzlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres depisikligi
olursa yilklenici tarafindan 24 saat iginde yeni adres idareye iﬁ&ﬁnoﬁ? AKYi thkdirde Idarece
eski adresine yapilan tebligat kendisine yapilmig olarak kabul edilir.
Yiiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvam altinda ve keiidi sirket adresinden yiiriitecektir.
Bu stzlesme ile dogan igletme iligkisi yiikleniciye Eleskirt Devlet Hastanesi adim kullanma
hakkimi vermeyecek, yalmz hizmetin yiiriitiilmesi i¢in gelecek malzemelerin teslim adres olarak
kullanabilecektir.
6-IS YERININ YUKLENICIYE TESLIMI:
Sozlesmenin imzasindan sonra yiiklenicinin sézlesmede %m.ﬁ..: slire iginde ige baslayabilmesi igin
hastane idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve kat E:qmw_mab%ﬁ her tilirli taginir tasinmaz
malzemelerin tespiti yapilir. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve
idare tarafindan verilecek tiim demirbag ve ekipmanlarin saglam sekilde yiikleniciye teslim
edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir. G
7-iSIN YORUTULEBILMESI ICIN GEREKLi PERSONEL
Sozlesmenin imzasindan sonra, yiiklenici iistlenmis oldugu isin diizenli yiriitiilebilmesi ve
devamim saglamak igin gerekli iscileri saglamak zorundatlir.-'Segilecek personeller idarenin
onaymna sunularak ise baslatilacaktir. Isin baslangicinda ve devami sirasinda uygun goriilmeyen
personelin degisimi yapilacaktir. Isin yiiritillmesinde gérev alacak personelin sayisi, brans: ve
zellikleri agagidaki tabloda verilmistir. :

ALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZFLLIKLER]




| PRI
CALITIRILACAK g . ALISTIRILACAK
ZmO PERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLER{ ¢ PERSONEL >WONWWM%%%% d
BRANSI SAYISI ALACAKLARI
MAAS
Alaninda en az 10 y1l deneyimli ve -
1. ASCIBASI Ustahk Belgesi m&m_um olaniar I AU*%40
ASCIBASI Alaninda en az 5 y1l deneyimli ve Ustalik B
2 | yARDIMCIS |Beminda enaz > yil deney ! b i
3. BULASIKCI Konusunda en az 2 yil deneyimli 1 AU*%10
4, GARSON Konusunda en az 2 yil deneyimli olanlar 1 AU*%I10

*AU:Asgari Ucretin kisaltmas.
Hizmetin yiiriitiilebilmesi igin gerekli ig¢i sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmigtir. Yiiklenici
hastane idaresine muhatap olacak, idare diizeyinde bir yetkilisini mesai saatleri icerisinde
bulunduracaktir. Hafta sonu ve tatil giinleri icin hizmeti aksatmayacak sekilde gahismalarinda
diizenleme yapacaklar ve bunu idareye bildireceklerdir. Yiiklenicinin calistiracag) elemanlarin
diploma ve belgelerini ige baglamadan en az 7 (yedi) is giinii &ncesinde idareye sunmasi
zorunludur,
Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir dnceki sdzlesme ile gahstirilan var olan personel
idarenin onayina sunularak devam ettirilebilir.
Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten aynlma veya ¢ikarilmasi)
yapilmasi gerektiginde yerine aym statiide bir personel temin etmek sartiyla en geg 1 (bir) is giinii
icinde ayni niteliklere sahip personel gérevlendirecektir. ., Gahstirilan toplam personel sayisi
degistirilmeyecektir. Izin ve rapor durumlannda isi aksatmayacak sayida personele izin
verilecektir ve ayrica izinler yemekhane sorumlusu veya yemekhane kontrol komisyonuna
damsilarak ayarlanacaktir.
Yiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda calisan personelin giyecepi
kiyafeti kendi kargilayacak ve personel gérevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Mutfak
personelinin kiyafeti lacivert gomlek, pantolon, &mlik, maske, kep ve ortopedik terlikten
olusacaktir. Terletmeyen ozellikte tek kullammlik kolluklar kullamlacaktir. Mutfakta bulagik
yikayan, temizlik yapan personele lacivert renkte takim ve-igine uygun renkte penye, onlilk,
¢izme, eldiven verilecektir. Garsonlar ise siyah pantolon, beyaz gémlek, papyon, siyah yelek
(kisin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve siyah ayakkabi giyeceklerdir. Personellerin terlikleri
temiz, ayakkabilan boyali, sag kisa, biyik ve sakal olmayacaktir, Personelin kiyafetinde higbir
zaman yirtik ve sékitk olmayacak, iitiilil ve temiz olacaktir. E..E«mmn:oaﬁo hastane igi veya digina
kesinlikle gikilmayacaktir. Eski ve kullanilmaz hale gelen is kiydfetlerinini defistirilmesi, temini,
temizlik ve bakim yiikleniciye aittir. Kilik kiyafeti temiz ve diizgiin olmayan personel kesinlikle
calistinlmayacaktir. Kiyafetler igse baglarken yedekleri ile verilecek, idarenin uygun gordiigii
zamanlarda yenilenecektir.
Yiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde yemekhanelerde ve merkez mutfakta eleman
degigtirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi ‘talep edilen personel (yazili uyarilan
davraniglarin devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Yuklenici cahstiracagt personeli
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Hastane idaresinin onayma sunacaktir. Hastane idaresirin onayma .mEE_Emjb veya onayindan
gecrneven personel calistimlmavacaktir  Yiikleniei

tarafindan  calictirlacal! narcanala  Ancwra 10
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tutulacak, i¢inde kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgili evraklan ve saglik raporlan bulundurulacak
ve yiklenici kontrol komisyonu tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina calisan personel
hakkinda olugabilecek su¢ durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zararm
karsilayacaktir.

Yilklenici bu iste ¢alisan isgilerin yasal haklarim aynen kabul etmis olacaktir. Yiiklenici
calistiracag1 personelin sigorta primlerini belgelemekle yiikiimliidiir. Sigorta primlerini ¢alisanlarin
branglarina gére yatwmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini calistiklan branglara gore
yatirdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek zorundadir.

Yiklenici ¢alistirdig1 personelin yemegini kendisi karsilayacaktir. Hastane yemekhanede calisan
personel i¢in yemek 6demesi yapilmayacaktir.

Calisan elemanlarin egitimi yitklenici sorumlusu tarafindan ayda bir yapilacaktir, Yiiklenici yillik
egitim plamim hazirlayacak ve egitim dokiimanlarim idareye teslim edecektir. Kontrol komisyonu
sirket tarafindan yapilan egitimleri denetleyecektir, idare gerek duydugunda egitim planinda
degisiklik yapabilecektir.

Garevli personel idarenin s6ylemi iizerine mutfak ve yemekhane icerisinde farkli gérev yerlerinde
cahistinlabilecektir.

Yitklenici personelin is tammlarimi yapmakla yiikiimliidfir. Ayrica personelin ¢alisma saatlerini ve
izinlerini gsterir ¢izelgeyi, vardiyalan (haftahik ve aylik ¢ahsma gizelgesini) Hastane kontrol
komisyonuna yazih olarak bildirecektir. Agg1 ve garsonlarin ¢alisma saatleri yiiklenici tarafindan
idarenin onayina sunulacaktir. L

Caligan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklarmin ve' yemekhanelerin higbir kismim
kesinlikle yatakhane olarak kullanamayacaktir. Persorieller igin soyunma dolabi yiiklenici
tarafindan karsilanacak, idarenin uygun gérdiigii bir vere kurulacaktir. Eksik gelirse yiiklenici
eksikligi giderecektir.

Yiiklenici ¢alistii mekanlarda malzemenin korumasim mww_w?m_ﬁm yitkiimlii olup, her tiirlii
sorumluluk yiikleniciye aittir. | G MELL, St

Yitklenici tarafindan galhigtinilacak iggiler 18 yasindan _,EwEr 60 wmﬂ_umwn bilylik olmayacaktir.
Yiiklenici, hastane idaresinin istihdamimi uygun maw&m&mm personeli gahstirmayacak ve
gerektiginde degistirecektir. by

Mazeret, yillik ve sihhi izin vb nedenlerle 1 den fazla kisi izine aynilmayacaktir.

Gilvenlik nedeniyle isciler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kap gorevlileri veya gérevlendirilenler
tarafindan aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

Isciler ve isgilerle ilgili yoneticilerin bina dahilinde ve gevresinde kazaya ugramalari,
yaralanmalar: veya hayatlarin1 kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Is
sagligs ve giivenligiyle alakali tiim 6nlemleri yiiklenici alméakla yiikiimliidiir. idareden kaynakh bir
problem oldugundan yiiklenici tarafindan yazili sekilde idareye bildirilmedikten sonra idare
sorumlu olmayacaktir. :

Caligan personellerden biri yiiklenici tarafindan aym zamanda firma sorumlusu olarak belirlenip, is

pi Tl

baslangiciyla beraber resmi olarak idareye bildirilecek ve idarenin uygun gérmedigi durumda
yitklenici sorumlusunu degistirecektir. Ayrica tim yazisma ve oEoJ tebligler yitklenici firma
adina firma sorumlusuna yapilacaktir.

Asgibag1 ve sirket sorumlusu yiiklenicinin taahhiit ettigi tim hizmetlerden (temizlik, yemek oncesi
ve sonrasl, danigma, gbzetim ve denetim hizmetleri ile kiigiik bakim ve onanmindan), is¢ilerin is
boliimd, gelis ve gidig saatleri ile iggilerin sevk ve idaresinden idareye karg: sorymludur.

Yemek tiretim ve dagitim yiiklenici aggibagi esliginde ve sorumlulugunda yapilacaktr.

Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak disinda d mwuﬂm_wmmﬁaﬁ. Mutfak, bulasik ve servis
kiyafetleri ayn olacaktir. L B! . :

Cahgtirtlan kisiler kendi istekleri ile de olsa isten aynildiklaninda mutlaka hastane idaresine
basvurmalanim ve isten ayrilma nedenlerinin &grenildigini belirtilen bir belgeyi hastane
idaresinden almalann sadlamak. viiklenicinin o&revleri aracimdadir Vitkleniri mancihin aliin Aa \
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mutfakta gorevli olmayan kigilerin(sirket sahibi ve akrabalan) mutfaga girmesi ve dolagmasi
kesinlikle yasaktir. Yiiklenici mensubu kisiler depolarda veya mutfagin icerisinde dolasip kendi
adlarina denetim yapamayacaktir. Yiiklenicinin belirledigi sirket sorumlusu disinda sirket adina
kimse denetim yapamayacak, isin igleyisine karigamayacaktir. Aksi takdirde cezai islem
uygulanacaktir.

Yiiklenici hastane mutfafinda ¢alisan personeli bagka yerlerde (yiiklenicinin diger islerinde)
gorevlendiremez. Personelin bagka bir igte ¢aligmasi yasaktir.

Yemekhane ve mutfakta ¢alisan tiim personel giin iginde kullanilacak gekilde 2 adet is terligi
giyecektir. Iy terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terlik mutfak dist
alanlarda kullanilacaktir. Giinliik ayakkabi ile yemekhane ya da mutfaklarda ¢alisiimayacaktir.
(alisma saatleri ve ig¢i dagilim is akis: i¢inde idare onay1 alinarak degistirilebilir.

Yilklenici, personel giris, ¢ikis ve vardiya islemlerini yazi ile idareye bildirecek ve idarenin
onaymndan sonra uygulamaya koyacaktir.

Yilklenici igveren sifatiyla galigtrdigi personeline kargt muamele ve i mevzuatindan dogan
ddevlerinden dogrudan dogruya sorumludur.

Yiklenici yetkilisi tiim konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan
kendisine tevdi edilen tiim yazilar firma adina almak mecburiyetindedir. Yaz yiiklenici yetkilisi
tarafindan imza kargilig1 teslim alinmadi takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yaz:
firma tarafindan imza karsihig1 alinmig kabul edilecektir.

Firma galisuracagn her personel igin bir dosya tutacak, asapidaki belirtilen belgeler her zaman
dosyada hazir bulundurulacaktir. Dosyamin bir 6rnegi idareye teslim edilecektir.'

1- | KIMLiK FOTOKOPISI 1405

2- | FOTOGRAF H :

3- | OZGECMIS VE SIiCiLi

4- | IKAMETGAH IL MUHABERI :

5- | BELIRLI SURELI iS SOZLESMESI :

6- SABIKA KAYDI .. e

7 SGK GIRIS BILDIRGESI AR

8 DIPLOMA, BONSERVIS VE gﬂmgmr%

9 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAJIR KIMLIK KARTI
Faturalarmin 8denebilmesi i¢in asagida belirtilen evraklann yiiklenici tarafindan faturaya
eklemesi gerekmektedir.

Aylik SGK dénem bordrosu

Maas bordrosu =

Personelin maaglarim bankaya yatinldigina dair o:mﬁ_ cmnwm listesi

Hastanemiz idaresine yapmig oldugu hizmetlerde ¢ahstirdif1 personelin sigorta, stopaj ve her
tiirlii vergilerini vergi dairesine yattifina dair makbuzlarin nEnEuOm_.

Varsa ek mesailerin 6dendigine dair makbuz

Puantajlar b

Personel giris-¢ikis imza listesi veya karth gegis sisteminden &Emb dokiimanlar

Raporlu olan personellerin raporlari

Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda moﬁnn:uo_na @mﬁoa ficretlerinin hak edigten
diigtilmesi}

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

* Yeni giren is¢ilerin ige giris bildirgesinin bir sureti. .

e Calistinlan iggilere ait primlerinin ddendigine dair SGK’ dan alinacak onayl isim listesini
¢alisma odalarinda isgiler tarafindan m.._.Eo_u:oom_n mn_c_nn cEEE:E_mnw_Bﬁ \ ’

*
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Yiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde galistirmus oldugu isciler ile ilgili &zel
bordrolar diizenlemek ve bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maag alan ve difier yerlerde
¢alisan is¢ilerine yer vermemelidir.

Yiklenici cahgtirdig tiim personelin; HBS antijeni negatif{-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse,
hepatit agilarini yaptirmakla yiikiimliidiir.

Yiiklenici ¢aligtiracag personelin ilk ise baglamadan dnce portsr muayenelerini yaptirip ve bundan
sonra ilgili kanunlarda dngériilen siirelerde periyodik olarak {i¢ aylk portér muayenelerini de
yaptirarak sonucu enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve kontrol komisyonuna resmi evrakla
bildirecektir.

Yapilacak portér muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptinlacak, iicreti yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

Grip, nezle, ishal vb hastalii olan personel kontrol komisyonunun uygun gordiigi yerde
¢alistinlacaktir.

Yiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler agagidaki gibidir.

TETKIK SIKLIGI
HbsAg, anti HBs Yilda 4 kez (3 ayda bir)

Firma cahisanlanmin vardiyalan idare tarafindan belirlenecektir. Vardiya seklinde calisma
gergeklesmezse yiiklenici personeline ek mesai ddeyecektir. Ek mesai iicreti hastaneden talep
edilmeyecektir. Yiiklenici firma ek mesai iicretlerini persopeline odedigine dair yazili evrak ve
banka dekontu getirecektir. Vardiya listeleri idareye bildirilecektir.

Firma elemanlar ¢alisma esnasinda tamtici yaka kartlarm takmak zorundadrlar.

Yiiklenici, ¢aligan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarin: saglamal,
hizmet binalan iginde izinsiz dolandirmamalidir. T W e

Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmasi yiikleniciye ait olacaktr.

Yiklenici kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.
Hastanemizde yiiklenici tarafindan gorevlendirilecek personeller ile ilk ise baslayanlara yiiklenici
ve hastane yetkililerince hizmet i¢i egitim verilecektir.

Personelin seciminde hastane idaresi, yemekhane kontrol komisyonu varsa hastane diyetisyenleri
yetkili olacaktir. B Yha crbe o 4
Yiiklenici ¢aligan tiim personelin ig aki§ semalan ve is tammlarim yaparak hastane idaresine teslim
edecektir. Is akig ve gérev tammlan yemekhane kontrol komisyonu tarafindan degistirilebilecektir.
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel gorevini, kendisine verilen 6zel giysilerini giyerek yerine getirecektir. Gérevi disinda,
verilen 8zel giysilerini giymeyecektir. Giysisini temiz ve titiilii bulunduracaktir.

Yiiklenici personeli ¢aligti: yerin tertip, diizen ve temizliine 5zen gosterecektir.

Kiyafetiyle bagdagsmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alyans disindaki diger
yuziikler vb. gibi geyler takmayacaktir. Mutfak icerisinde ve goérev sirasinda postal ve kaban
giymeyecektir.

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara kars:
ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu servis sorumlularmna iletecek,
zorunlu kaldiz durumlarda ise nazik olacaktir. g AT

Yemek servisi isgisi, gérev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecesi
yeri yemekhane kontrol komisyonuna bildirecek ve/veya baska yerden eleman kaydirarak terk
edebilecektir. Is¢i elindeki isi bitirmeden, gérev EmrE:_E terk etmeyecektir. Isi erken biten
personel mesaisinin bitmesini beklemek zorundadir.

Yiiklenici; &zel durumlarda ve idare tarafindan gerekli gorlilen zamanlarda egitim veya diger

s e

konularda gdriisme yapmak {izere tiim elemanlarin toplanmasim saBlayacaktr.



50. Yiiklenici, higbir gekilde yemekhane kontrol komisyonunun ve idarenin onayi-izni olmadan
personel rotasyonu yapmayacaktir,

51. Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile tartigmayacaktir. idare personeli
ile tarigan ytiklenici personeli hakkindaki karar, her iki taraf yetkililerince yapilacak ortak
degerlendirme sonucunda verilecektir.

52. Yiklenici taahhiit ettigi hizmetler igin cahstirdign personelin denetimini kendisi saglayacaktir.
Istenilen &zelliklerde hijyen ve giyim kurallarina uygun olmayan ve gérev tammina, is bél{iimiine
ve rotasyona aykin davramig sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baslatilacaktir.
Aynca yikleniciye isin aksamasina mahal veren personelin denetimini saglayamadif i¢in cezai
islem uygulanabilecektir.

53. Yiiklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve tibbi ihtiyaglarim igeren konulardaki tiim
talimatlara uyulmasindan sorumludur,

54. Yiklenici iglerin yiiriitiilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve 6gretim gérmiis diplomal: 6zellik arz
eden durumlarda sertifikali personel galigtiracak, bu personelin segiminde yemekhane kontrol
komisyonu ve idarenin uygun gérdiigii kisiler ise alinacaktur,

53. Yiklenici ¢aligtiracag personelin hastaneye gelis-gidig servis hizmetlerini ve saghk vb. sorunlarim
kendisi ¢6ziimleyecek, bunun i¢in idaremizden higbir talepte bulunmayacaktir. Personelin yol ve
yemek ficreti yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullanilmayacak ve
personel kartla yemek yemeyecektir.

56. lse geg geldigi saplanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu
takdirde idare tarafindan isten gikantlabilecektir. © = - 7% Bt Ve 1

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

58. Yiklenici istihdam edecegi personelin giivenlik moEmEnsmm_E. istthdam etmeye baslamadan
once, giivenlik prosediirlerine uygun olarak zamaninda yaptiracaktir. Yiiklenici, personelinin
idarenin ve resmi emniyet birimlerinin giivenlik Emam:,m_m tam olarak uymalarm saglayacak,
uymayan personeli derhal degistirecektir. Z ’

59. Idare, denetim amaciyla, vardiya baglangig, bitim ve saptayacafil degisik zaman dilimlerinde, firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol
yéntemlerini uygulayabilir. Yiiklenicinin vardiya plam ile kontrol sisteminin uyumlu olmas:
gerekmektedir. Idare tarafindan énceden onaylanmasi kayd ile nébet/vardiya'degisiklikleri kabul
edilecektir. T

60. Hastane binasinda karth sistem ile giris ¢ikis uygulamasi E@mm_m_m_:a.ﬁ. bu kartlar proximitiy
manyetik alan kart olup, yiiklenici tarafindan gahistirdig personel sayisinca idareye teslim edecek.
Idare kart basimi ve imzadan sonra yiikleniciye zimmet wmnm_:m_.am_w: edilecektir. Istihdam ettigi
personelinin giivenlik giri kartlarini usultine uygun sekilde muhafaza etmelerini, isten ayriimalari
halinde iade etmelerini saglayacaktir, Sézlesme siiresi sona erdigi veya sozlesme hitkiimleri
uyarinca daha &nce feshedildigi takdirde tiim kartlar idareye jade edilecektir.

61. Is baglangiciyla beraber ilk giin yiiklenici firma tarafindan proximitiy manyetik alan kart
sistemiyle ¢aligan turnike sistemini hastaneye fmw__ tiim menEBno_mB kurmakla yiikiimliidiir
Turnikenin yiikleniciden kaynakh kurulmadig: her giin sbzlesmede belirlenen cezai islemler yazih
uyartya gerek kalmaksizin uygulanacaktir. Sonradan agilabilecek birimlerin veya binalarin
yemekhanesi olmasi durumunda idarenin talebiyle uygun gérillen yerlere turnike sistemi ve
bariyerler kurulacaktir. Turnike sisteminde kullanilan yazihim hastanemizde kullamlan personel
kartlartyla uyumlu olacak yemek igin ayrica kart xﬁ:%gm&b ﬂmﬂmoﬁny Kattlarnna taitim iglemi
yapilacaktir. He b * :

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

63. Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar. 7 e



64.

65.

66.

2.
3.
4.

Yiiklenici her bir ¢alisamnmn yol ihtiyacini, 26 (yirmi alti) is giinii izerinden yol paras1 olarak
karsilayacak veya yiiklenici tarafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet
verilecektir.
Caligan personelin yillik izin hakk: vardir. Izinler ylriirlitkte olan i5 kanununa gére verilecektir. Isi
aksatacak sayida kisiye izin verilemez.
Personelin uymasi gereken kurallar:
Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konugmamak,
Hastalan rahatsiz edecek davramglardan kaginmak,
Higbir kosulda kendisi ve 1. derece yakini diginda (anne, baba, es cocuk) is takibi yapmamak,
Kendilerine momﬂnz_mnnw olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir
béliimiinde bir seyler Sw% icmemek,
»  Ozel hayatim ig yerine tagimamak,
» Caligma saatleri dahilinde siyasi ve ideolojik konugma ve davramslar iginde bulunmamak,
* Cahgirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep,
maske, kolluk vb) kullanmak,
»  Her giin dus almak, kigisel hijyenine azami 8zen momﬁa_ow
o Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gorevleri yerine getirmek.

meMOZH—L-Z MESAI SAATLERI iCINDE O—Swomﬂ.u KIYAFETLERLE ILGILI
HUKUMLER
Asagida belirtilen giyecek kiyafetler yilklenici tarafindan karsilanip ise baglamadan &nce

numunelerini komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ige baslahi@ giin personel basina
belirtilen sayida ve personel Slgiilerinde hastanemiz yemekhane kontrol _SSHmwo_.E:m teslim
edecektir. Elbiseler komisyon kontroliinde yiiklenici sorumlusu ‘tarafindan imza karsihfiinda
dagitilacaktir.

Formalar isin bagladign birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mieyyide
uygulanacaktir,

Enn_,_mam_ bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa m:.nm c: kiyafetlerden
yenisini temin etmek ve kontrol komisyonuna teslim etmek zorundadir: "
Yiiklenici; tim ¢alsanlarina {iniforma ve tamtma rozeti @E\manﬁ igin) ile onceden idare
tarafindan onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis tamtim igaretleri temin edebilecektir.

Tanitma igaretleri idarenin onaylayacag tip ve biiyiikliikte olacak, giysilerin yine idarenin

onaylayacafi yerlerine koyulacaktir. Tamitma isaretléri "higbir bicimde boya ve/veya baski
olmayacaktir. Bu Iigaret ve kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak giysilere islenecektir.
A. ASCILAR ICIN
Yillik dorder (4) takim verilen 6zelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (yanda
kirmiza seritler olacak, diger alanlar lacivert renkte ommow_au st forma (lacivert renkte yanda
kirmmizs seritli) ve kep (kirmuz: geritli)(2’si uzun 2’si kisa kollu)
Yillik 6 adet &nliik.
Yillik 4 ¢ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz En_c
Yhllik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tisért
Ilave olarak dért adet yandan it banth bagtan momBa__ onil ve Ewmmﬁ kapali kalin mugamba 6nliikk
ve iki ¢ift celik 6rgit eldiven
B. GARSONLAR ICIN
Yillik 2°ger takim verilen 6zelliklerde siyah/bordo renkli yelek, kravat, gémlek (2 adet uzun kol, 2
adet kisa kol) siyah pantolon, kis i¢in 2 adet siiveter
Yillik 2 Cift siyah Ayakkah
Yiilik 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz o_wnmwg. 2 maﬁr m,_uowmn renk)
Yilhik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisért :

N A Ty | AN 7 7 __

A

/



5. Yillik 2°ser takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalarin
1’1 uzun 1°i kisa kollu olacak)
C. BULASIKCI, TEMIZLIKCi iCIN

6. Yillik 4 takim verilen 6zelliklerde (lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon ve iist
forma(formalarin 1°i uzun 1’i kisa kollu olacak)
iist ve alt is elbisesi
Yillik 4 adet Mugamba &nliik(idarece istenilen kalite),
4 adet lastik ¢izme
Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisért
Yiilik 3 ¢ift sabo terlik

Kiyafetlerin 6zellikleri asagida belirtilmistir.
BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarli, Bastan gegmeli, ayak bileklerine
10 cm=2 kalacak sekilde uzun olmahdir.
ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan yapilmis
olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid kangim olmayacaktir. I¢i astarli olacaktir. Personelin
beden numaralarina uygun clacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.
ASCI GOMLEGI: Alpaka kumastan yapilmis olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid
kanigimi olmayacaktir. Cit ¢it diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flari bulunacaktir. Personelin
beden numaralanna uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.
SABO TERLIK: Ozel saghkli yapistyla bakteri ve mantar olusumunun éniine gegmelidir. Yiiksek
emici yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicaf) ve sougu gok iyi izole ederek icin ayak
terlemelerini azaltmalidir. Hava gegirgenlii sayesinde ayag serin tutmalidir. Suya karst kayma
direnci olmahidir. Kaygan olmamahdir. Terliklerin tabam1 TPU Compact taban veya kauguk taban
olmahdir. Tabaninda yerle temasini tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve ¢ikintilar olmalidir.
Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmi§ olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmis olacaktir. En az 1.6
mm deri kalinhig1 olacaktir. Taban PVC olmayacaktir. I taban 5 nokta 6zellikli ortopedik
olmahidir. Yillik 1 adet beyaz, 1 adet siyah renkte olacaktir.

ISIN KONTROLU:

1. Et, meyve ve sebze alimi 1(bir) giin nceden saat 09.00-10.30"a alinacaktir. Cuma giinii saat
09.00-14.30°da cumartesi, pazar, pazartesi giiniiniin erzaki gelecektir. ldarenin olusturacag bir
kontrol komisyonu tarafindan 6zel teknik sartnamede yer alan evsaflara gére denetlenerek uygun
olanlar alinacak, kuruma gelen malzemeler uygun gériilmezse hafia igi en gec saat 14. 00’a kadar,

hafta sonu igin cuma giinleri getirilen malzemeler aym: giin en ge¢ 16.00’a kadar yenisi ile

degistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen Em_NmEomn_u nmmcf edilmeyecek, cezai islemler
uygulanacaktir. Yiiklenici, yemegin iiretimi icin o m_...&owwﬁ ginliik gida maddelerinde, muayenede
ret olanlan veya depodaki mallardan 6zelligini yitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda
bulunmamas: gereken mallar tutanak altina alarak Qn_mamab bilgisi dahilinde) * disan1 gikartacaktir.

Depolara girigi yapilan tiim malzemeler hastanenin _mmzomnmnmm olacaktir. Gegen siire igerisindeki
malin miktarimn eksilmesi veya $zelligini _nmwwmﬁ.mmmsmor mﬁm i ﬁm.nn sorumlu olmayacaktir.

2. Hizmet alanlarna idarece belirlenecek saatler diginda _ﬁ%wnﬂmﬁ‘*@m_noao_oa giris ve cikislari
yapilmayacaktir. Yemekler tilketildikleri gitn iiretilecektir. n?ﬁm_ yemekler higbir sekilde ertesi
giin veya aksamina servise sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme
ve sunulma sirasinda idarenin gorevlendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenecektir. Menilde
yer alan yemeklerin yapim sekli konusunda Kontrol Komisyon Bagkani onay: alinacaktir.

3. Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin_kullanmak, sakiz g¢ignemek,
tiktirmek, gidalara dogru hapsirmak, okstirmek yasaktir. Uretim ve dagitim' sirasinda eldiven,
bone, maske, kolluk, kep vb kullanmak zorunludur,

4. Idare tarafindan gérevlendirilen Kontrol Komisyonu, gdalann depoya alimindan,

hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, atiklarin kaldinlmasina kadar her safhada kontrol ve denetleme

hal-lrina eahin nliim  afedilon alreal-liblame  widacilonnn Tate odetldiontatos il _oC ast_oD o B
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yaptinir, Kontrol komisyonu malin muayenesi ile birlikte idarece yiikleniciye verilen depoya
konulmasindan, gida maddelerinin yiiriirlitkteki gida mevzuatina ve teknik sartnamede istenilen
sartlara uygun olup olmadigindan sorumludur.

5. Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve teselliimiinden sonra
komisyonca muayene teselliim belgesi diizenlenerek imza edilir, Sartnameye uygun olmayanlar
reddedilir. Yiiklenici reddedilen gida maddelerini aym giin i¢inde (hafla igi saat 14.00, cuma
giinleri 16.00’a kadar) degistirmek zorundadir. Degigtirmedigi takdirde idari sartnamenin ve
sbzlesmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai hiikiimler uygulanir.

6. Pisirilen yemeklerden ve pigirme sirasinda kullamlan sudan (250 cc) alinan numuneler agzi
kilitli posetlerde veya BPA’siz yiyecek saklanmasina uygun plastik kutularda kapah olarak soguk
hava deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herhangi bir zehirlenme siiphesi
durumunda konuyla alakali gérevlendirilmis bilir kisilerin gerekli gérdiigii numuneler alinip yine
bilir kisilerce uygun goriilen analizler yaptirilacaktir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi
(kilitli poset vs.) yiiklenici tarafindan karsilanacaktr.

Lyoy]

7. Numunelerin uygun olmadif: rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yiiklenici

hakkinda cezai islem uygulanacaktir

8. Kontrol komisyonu gozetiminde yiyecek maddeleri kazana girmeden veya hazir hale

getirilmeden 6nce iase edilecek kisi sayis1 ve ekteki sartnamede belirtilen gramajlara uygun olup

olmadig:1 kontrol edilecektir. Gramaj kontrol iglemi gerek goriildiigii takdirde dapitilan

porsiyonlardan yapilir. :

9. lase tabelalanmin hazirlanmas: yiiklenici sorumlusu tarafindan bir giin 6nceki ve bir hafia

onceki servis glinii yemek yiyen kisi sayisina gore hesaplamip kontrol komisyonuna sunulacak ve

yine komisyon gozetiminde tartimlar gerceklestirilecektir. Ayrica iage tabelalan diizenli olarak

dosyalanacaktir. Gramajlara uyulmadi takdirde cezai iglém uygulahachkte, ‘-~

10. Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzeméler m_oi glinlik olarak yitklenici firma

sorumlusu tarafindan diizenlenecek, yemekhane kontrol __Simmwcnc iiyelerinin imzasiyla

dosyalanacaktir. _

11. Yemekler kalite ve gramaj y6niinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakh tedavi kurumlart

isletme ySnetmeliginde belirtilen gramajdan asagi o:u@mnmgq.

12. Mutfaga kontrol komisyonunun kontrolii diginda hi¢bjr malzeme alinmayacaktir. Belirtilen

malzemeler miktar ve kalite ybdniinden kontrol koiisyonunun onayr olmadik¢a depolara

konulmayacak ve yemek yapiminda kesinlikle kullamlmayacaktir. <

13. Is baslangicinin ilk haftasinda kullamilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) igin

numune &rnekleri getirilecek ve segilen {riinler disinda bagka iiriin ig bitimine kadar kabul

edilmeyecektir.

14. Idare gerek gordiigiinde iggileri kontrol eder. Gériilen eksiklikler yiiklenici tarafindan derhal

giderilir. -

15. Idarece gorevlendirilen kontrol komisyonu sartnamedeki ‘herhangi bir maddenin yerine

getirilmedigini veya sartnameye uygun olmadifim tespit ettiginde Idareye tutanak ile durumu

bildirir. Yiiklenici ile direkt baglantiya gegmez.

16. Gerek goruldiigiinde ihaleye teklif veren yiklenicilerin mutfak ve depolan ihale

sonuglanmadan &nce idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir. i

17. idare mutfakta gerek gordiigil sayida gdzlemci. bulunduracak, yiiklenici buna itiraz

etmeyecektir. :

18. Hazirlanan yemekler kontrol komisyonu tarafindan kontrbl o&:ﬁ i m.mws.._.q.m. Uygundur ” onay1

alindiktan sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en ge¢ 6glé 6giinii igin 11.00°da

aksam &@iinil i¢in 16.30°da kontrol igin hazir bulundurulacaktir. Kontrol komisyonu tarafindan

kontrol yapilmadan yemek servisi kesinlikle yapilmayacaktr. Kontiol komisyonu tarafindan Ln\

uygundur onay1 verilmeden yemek servisi yapildigi amwm.ﬁ w&mnm_n 0 giin yenen yemek ﬂiﬁmﬂa \
~
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% 5 oramnda ceza uygulamr. Uygun olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamamna kadar
yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

19. Kontrol komisyonu hizmetin her agamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢bplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar,
aksakliklann ortadan kaldirilmas: igin yiiklenici sorumlusuna gerekli uyany: yapar. Yiiklenici bu
eksiklikleri verilen siire iginde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarin devam
etmesi halinde yazili veya sozlii olarak hastane idaresine bildirir. idare tarafindan gerekli islemler
yapihr.
20. Yiklenici tarafindan sorumlu olarak resmi gekilde belirlenip idarenin onayladifi personel
iageden sorumlu olacaktir. Gorevlendirilecek personel her giin ve bir hafta 6nce servis giinii yenen
yemek sayisina gore bir sonraki giiniin meniisiine uygun iase tabelalan hesaplayacak kontrol
komisyonuna sunacak ve komisyon ile tartimlan 1 giin &nceden yapip yemek hazirhklanm
baslatacaktir.

IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici ¢alistiracagn personelin soyunmasi ve giyinmesi igin tahsis edilen mekana hastane genel
yerlesim diizen ve griinlimiinii bozmayacak sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap
yerlestirilecektir. Aym: mekanda personelin yemek yiyebilecegi bir masa, yeteri kadar sandalye
bulunacaktir.

Is saglig1 ve gitvenligiyle alakal gereken tiim tedbirleri almakla yiikiimliidiir. Hastaneden kaynakli
problemleri idareye yazih sekilde bildirmezse idare higbir sorumluluk kabul etmeyecektir.
HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK Bl

Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve tibbi sorumluluk yilkleniciye aittir.

Yemek pigirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, belediye vb diger
mercilere yapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve 'bu hiisuslardaki vergi resim ve
harg miikellefiyet ve sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolay: hasil
olacak maddi ve manevi zarar ve tahakkuk edecek cezalann angﬁ,mmsm_ tecelli edenlerde dahil
tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumlulukta yiikleniciye ait olacaktir.

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay1 olmadan disan gikaramaz.

Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden yfikleniciye yaptirilmasi
halinde ek iicret 6denmeyecegi gibi isin baskasina yaptinimasi veya idare tarafindan yapilmasi
halinde yapilan 6demeler veya ugramlan zararlar yiikleniciden tahsil o&_w. .
5179 sayilh Gidalarin_Uretimi_tiiketimi _ve denetlenmesine dair kamihun veya yiirurlitkteki
mevzyatin tiretim verleri hakkindaki tiim sartlarvm viiklenici saglayacaktir, kanun ve mevzuattaki
degisikliklerden yiirlirliife girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun igin ek icret talep
etmeyecektir. ! _

Depoya ambalajl olarak giren tiim gida maddeleri Tiirk Gida Kodexi Gida maddelerinin “ Genel
Etiketleme ve Beslenme Yiniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapilmas:
Hakkinda Tebligi” hiikiimlerine uygun olmahdir. )

Unutulan hususlarda ortaya gikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda ¢éziimlenecektir.
Idare ve Yiiklenici 4734 sayih Kamu fhale Yasasi ve Yonetmeliklerine'gore hazirlanan tip Idari
Sartname, sodzlesme ve Teknik Sartnamede yazih hikiimleri kargilikli yerine getirmekle
yilkiimlidir.

Idarenin dogacak zararlan yiiklenicinin kesin 885%5&5 veya rww_ m&.mwoj:mau kesme hakk
vardir. Y

Yilklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacaji her tilrlti yenilik ve degisiklik icin
Hastane Idaresinin iznini alacaktir. i :

Yiiklenici iiretim mutfaklarinda pisirilen yemekieri, hastane mensubu olmayanlara higbir sekilde
satmayacaktir,

> > \~ . JEFR i ins
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Herhangi bir nedenle yemek iiretimi yapilamamasi halinde veya fazla caligma yapilan zamanlarda
idarenin talebi iizerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek yilklenicinin
sorumlulugundadir.

Bitkisel atik yaglan diger ¢oplerden ayri olarak biriktirmek ve 19.04.2005 tarih ve 25791 sayil1
Resmi Gazetede yaymnlanan “Bitkisel atik yaplarin kontrolil yonetmenligi” ile belirlenen
yiikiimlillilklerine yerine getirmek suretiyle bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadir,

Idarece gerek goriilmesi halinde yiiklenicinin kullamminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde
(depo, gida maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflan yilklenici tarafindan
kargilanarak bagmmsiz yetkili kurum ve kuruluglara (kamu veya dzel) hijyen denetimi yaptirmak,
kuru gida depolarda nem &lger, termometre bulundurmak yiiklenicinin sorumlulugundadir.
GENEL HUKUMLER

1. Yemekhanede yemek yiyen kisi sayisi; hastane kimlik kartiyla turnikeden gecen kisi sayis: esas
alinarak degerlendirilecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakatci sayilan servis sorumlularinin
hazirladif1 rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi iizerinden girilen sayilar dogrultusunda
belirlenecektir. Imza karsiifinda yemek verilmeyecek, aksi durumlarda cezai islemler
uygulanacaktir.

2. Yiklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine gére yukanida belirtilen sartlarda temin
edecegi gida maddelerinin, kahvalti, yemek ve diyet yemegi, ara kahvaits, seklinde hazirlanmasim
saglar. Hazirlanan yemek, kahvalti ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan
istenen nitelikte olacaktir.

3. Yiiklenici servis sonrasi olusan kirli kaplar ve yemek artiklarimin toplanip bulagiklarin yikanma
isini yapar ve artiklan sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢Opiin akmasimn ve gériilmesini
onleyecek posetler iginde ¢6p toplama merkezine ulastirir, :

4. Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbag1) dahil olmak iizere
hicbir sebeple yemek, kahvalti, diyet yemegi hazirlanmasi ve sunulmasi igini aksatamaz. Boyle
glinlerde de hasta ve refakatgiler ile nobetci personelin yemeklerinin hazirlamip servisi ve servis
sonras! hizmetleri yapilacakitir.

5. Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere (boya, tiner vb) maruz
kalan,kalorifer kazan dairesinde, ameliyathanede,réntgen Ve  benzeri gEEQ.n_o ¢aligan ve kontrol
komisyonu tarafindan belirlenen kiilere idarenin onay: sonrhénda personel ara 6giinii verilecektir.
6. Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler idare tarafindan saglanacaktir ancak eksiklik
olmasi durumunda eksiklikler yiiklenici tarafindan giderilecektir. Masa &rtillerinde kullanilacak
kumas leke tutmayan, kingmayan, tilylenmeyen, elektriklenmeyen, kaymayan, kolay iitiilenebilir,
sik yikanmaya uygun 6zellikte, acik renkte olmalidir. Eam:&mm zaman degistirilecek sekilde iki
farkh renkte kapak ve bir alt ortii olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinliik
yikanmasin ise yiiklenici iistlenecektir. Masa iistiine en az 5 mm kalinhigina sahip masalarin
boyutlarina &zel, kenarlan zimparah kégeleri oval tamperli masa camlari konulacak ve t{im {iriinler
komisyonun onayina sunulduktan sonra kabul edilecektir,

7. Yemek dafitimi yapilan tiim yemekhanelerde is baglangicinin ilk' giiniinde turnike sistemi
kurulacaktir. Yemek da@itm sirasinda izdihanun &niine gegilmesi igin bariyerlerin kurumu
yiikleniciye aittir. Turnike sisteminin saghkl ¢alismas: yiiklenici .@&Bﬁﬁ@?gm@? Yiiklenici
kaynakl aksakliklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde giderilmezse sozlesmede belirtilen
cezai hitkiimler kontrol komisyonu tarafindan cwmaﬁummw_m:ﬁ

8. Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan
personele temiz olarak servis ortami saglanacaktir.

9. Mutfakta yapilan yemeklerin sicakligim élgmek icin yemek termometresi ile depolarin nem
oranint ve sicakhfim  Slgmek i¢in nem-sicak Slger bulundurmak, &lgiimlerin diizenli olarak
formlara islenmesini saflamak vg gerekli tim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin
sorumlulugundadir. 7 \\



10. Mutfakta bulunan mevcut demirbas malzemelerin idarenin ve komisyonun istegi
dogrultusunda verilen silre igerisinde kullamma uygun hale getirilmesi yiiklenici sorumlulugunda
olup yapilacak bakim, onarim, tadilat-tamirat islemleri igin idareden bir talepte bulunulmayacaktir.
Siire sonunda giderilmeyen eksiklikler i¢in cezai islemler uygulanacaktir.

11. Yiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarnimn, depolarin, her tiirlii bécek ve
hagarattan anndirilmast igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte
ilaglama yapacaktir. Mayis-eylill aylari arasi (eyliil dahil olmak lizere) her hafta komisyon
tarafindan belirlenecek giinlerde ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir. Ilaglama,
Haserclere karsi Ilag Uygulama Usul ve Esaslan Hakkinda Yonetmelige uygun olarak
gergeklestirilecek, yiiklenici Halk Saglig1 Alaninda Haserelere Kars: [lag Uygulama Izin belgesine
sahip olmasi durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise, Halk Saglig
Alaninda Haserelere Karg1 ilag Uygulama izin belgesine sahip bir firmaya yaptiracaktir. Ilaglama
isi, Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altinda yapilacaktir. Tiim masraflar
yikleniciye ait olacaktir. llaglama sonrasi meydana gelebilecek zehirlenme vakasi olursa
ytklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur. ilaglama raporlar1 en geg
ilaglamanin yapildig1 giinii takip eden ilk is giinii kontrol komisyonuna resmi yollarla teslim
edilecektir.

12. Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu taktirde biitiiniiyle bu
kigilerin saghk masraflan ve isglici kayiplannin maddi tazminat yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir, hekim zehirlenme raporunu beklemeden idare uygun gordiigii durumlarda tiim
masraflar yilkklenici firma tarafindan kargilanmak iizere yemek numunelerini inceletmeye
gonderebilecektir. -
13. Eleskirt Devlet Hastanesi mutfaginda/yemekhanesinde 't ,mwmr__._,m gblebildeek” tamir, tadilat,
mutfagin yenilenmesi, kaza (su baskini, kazan ﬁmﬂwﬁﬁv, amwb‘wwm”wnomw- vb) ve herhangi bir grev
ya da isi birakma halinde yiiklenici, bu sartnamede belirtilen mm_,:mnm uygun liretilmis yemegi temin
etmek ve hizmeti aksatmadan yiiriitmek zorundadir.

14. Idare uygun gordiigi zamanlarda mutfak, klinik mutfakldn, yemekhaneler ve depolar ile
verilen hizmeti denetleyerek, eksik ve bozuk Bawnjoa: temini ve EB“EE talep eder. Yiiklenici
verilen siire iginde bu eksikleri gidermek zorundadir.' ' Jebiak bl

15. Klinik mutfaklanmn dtizeni, dagitim igin ¢ikanlmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya
diyetinin eksiksiz verilmesini saglamak yiiklenicinih $sorumlulupundadir, Artan yemekler
dokiilecektir. i

16. Yiklenici atk yaglanin degerlendirilmesi hususunda yaptif sozlesmeyi ve auk yaglann
teslimatinda aldif: belgeyi idareye vermek zorundadir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina
verilmeyecektir. HEE R e I gl

17. Kullamlacak gida maddelerinin tiimil; Gida Maddeleri Tiiziigtine (GMT), ekte verilen yiyecek
teknik sartnamesine uygun olacaktir. .

18. Genel salgin hastalik (kus gribi, deli dana, kolera vb) durumlarinda hastane enfeksiyon
komitesinin 6nerisine gore yemek degisikligi yapilabilecektir.

19. Yiiklenici tarafindan yemekhanelerde kullaniimak fizere ruhsatly, tek kullanimlik 500 ml igme
suyu temin edilecektir. Istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. Hasta ve
refakatgiye 63len ve aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecgk su personele verilen ile aym
dzelliklere sahip olacak ve ekmek ve suyun iicreti fiyat dahil masraflardan sayilacaktir.

20. Ekmekler giinltik taze olmak iizere beyaz ve kepekli seklinde 2' gesit olacak, servislere
verilecek ekmekler dilimlendikten sonra tek kullammbk geffaf posetlerle posetlenip servis
edilecektir. Ekmeklerin gramajlan kisibas en az 100-120 gr olacaktir, Yemekhanelerde masalarin
tizerine konulan ekmek sepetleri kapakh olacak, her daim temiz bulundtlrulacaktir.

21. Yiklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelérde yangitia karsi gerekli koruyucu her tiirlii
tedbiri almak zorundadir. I~ p M
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22. Yemekhane, kat mutfaklar1 ve mutfak icinde bulunan tiim asansérlerin bakim ve onarimlar:
yikleniciye aittir. {dare uygun gordiigii durumlarda yilkleniciyle karsilikli protokol yaparak
asansorlerin bakim onanmim diizenli araliklarla yaptinp masraflan yiiklenici hak ediginden
kesebilir.
23. Yemek hazirlama yerine gérevli personel haricinde girilmemesi igin uyarici yazilar olacaktir,
Mutfakta gérevli olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmas: yasaktir.
24. Idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacaktir. Kliniklerde belirlenen yemek saati
bitiminden en ge¢ 30 dakika sonra bulagtk kaplari toplanmis olmalidir. Serviste dagitilan
yemeklerin bulagik kaplan varsa kat mutfaklarinda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika
sireligine konulmus uygun arabalarda toplanmas: saglanmalidir. Bulagik kaplannin yerlere
konulmasi yasaktir. : ;
25. Idare yitkleniciye teslim ettigi demirbaslan gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici; Idareden
yazili izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin
izni olmadan higbir sekilde toplant: yapmayacaktir.
26. Kirmizi et alum et ve siit kurumundan veya belediyenin veteriner isleri sube miidiirligiiniin
kontrolii dahilinde kesim yapilan ruhsath mezbahanede kesilen hayvanlarla gergeklestirilecektir.
Et ve siit kurumu diginda getirilen etler kemikli (karkas), okunakli damgali, kesim ve veteriner
raporuyla birlikte gelecek, bu sartlan saglamayan etler kesinlikle kabul edilmeyecek cezai islemler
uygulanacaktir,
27. Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin taginmasi durumunda yemek hizmeti
aksatilmadan devam ettirilecektir aynca tasima igine yemekhane 'kism da dahil ise tagima isi
tamamen yiikleniciye ait olacaktir. Tasima sirasinda verilecek olas| zararlar yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir, : LM LA
CEZALAR ve KESINTILER

Yiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettiginde sézlesmedeki cezai
hitkiimler uygulanacaktir. ;
KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE ILGILi HUKUMLER

1. Yikleniciden istenilen tiim malzeme, cihaz ve ekipmanlar mm__o baslamadan 1 hafta (7 takvim
glinli) oncesinde hastanemiz kontrol komisyonu onayina sunulacak, uygun gérillmeyenler is
baslangi¢ tarihine kadar uygun &zelliktekilerle degistirilecektir. Ayni zamanda hastanemizde
kullamlacak tumike sistemi i baglangicindan 10 is giinii 6ncesi kurulacak, personel kartlan
(kurum kimlik kartlar1) tammlanacak is baslangicina hazir hale getirilecektir.

2. Idare tarafindan yikleniciye saglam ve cahgir' vaZiyette 'tufanak' karsiliginda teslim edilen
demirbag ve makineler, arag-geregler (gatal, kasik, tabak, kazan, bigak, tepsi vh. ) ihale siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve ¢aliir vaziyette tutanak kargilifinda teslim alinacaktir.

3. Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandif1 tiim ara¢ gereg, makine, ocak, baca, havalandirma
sistemi, filtreler, su antma cihazi, sihhi tesisati ve benzerlerinin onanm ve periyodik bakimim
yapacak veya yaptiracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolil yapilacaktir. idare uygun
goriirse yiikleniciyle karsilikli protokol cercevesinde. bakimlari yapip masraflan yiiklenici hak
edisinden diigecektir. i S

4. Isin ifas1 swrasinda idarece yiikleniciye teslim edilen mnaﬁwmm_mb makineler, buzdolaplar,

elektrikli- elektriksiz arag- geregler disinda idarece gerek goriilen her tiirlii demirbas malzeme ve
arag-gerecler yilklenici tarafindan kargilanacaktir. Bu malzemelerin bozulmasi halinde yiiklenici
tarafindan idarenin bu konudaki yazili bildiriminden sonra verilen siire iginde yiiklenici bahsi
gegen malzemeleri alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verecektir. ‘Idarece yetersiz kalite,
nicelik ve nitelikteki demirbag malzeme ve teghizat yilklenici tarafindan derhal degistirilecektir.

- Mevcut soguk odalarin tamiri, bakim ve onarimy' yiiklenigi tatafindan kargilanacaktir.

6. Yemeklerin hazirlanmasinda  pisirilmesinde saklanmasinda ve naklinde celik kaplar

h

kullamlacaktir. Kesinlikle bakir, aliiminyum, plastik kaplar kullanilmayacaktir, Depolarda tahta [ [~
A
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7. Kullamm sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar ve
kayiplarin telafisi teslim tutanafinda belirtilen marka, model, kapasite, say; vb 6zelliklerdeki
malzemelerden olacaktir. Herhangi bir anlasmazhik durumunda zarar goren ya da kaybedilen
demirbas malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi hiikiimlerine gore yiikleniciden tahsil
edilecektir.

8. 3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kirilan ve hasar géren vs. malzemeler
aninda yilklenici firma tarafindan temin edilecektir.

9. Yiyecek igecek iiretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag, gereg kolay
temizlenebilen, girintili ¢ikintili ve koseli olmayan, dayanikh, paslanmayan, insan saghgina zarar
vermeyen, emici olmayan, i¢inde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte
olmahdir.

10. Yiyecek igecekle ilgili tiim sanayi tip arag gerecin uygun araliklarla bakim yiiklenici tarafindan
saglanmalidir.

11. Kagik, ¢atal, porselen, bardaklar vb hasta ve personel i¢in ayn sekillerde veya farkli amblemler-
igaretler vurulmus gekilde olacaktir.

12. Temizlik veya yemek hazirligi ve yapim islerinde kullamilan is makineleri arizalandig takdirde
kontrol komisyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde anza giderilecek veya yerine baska bir
makine temin edilecektir. Hastane idaresince ihtiyag goriilmesi halinde itibariyle kullanilacak
makineler %30 artirnhp eksiltilebilir.

13. Eskiyen ve kullamlmaz hale gelen masa ortiilerinin_yenileri ile degistirilmesinin temini,
temizlik ve bakim1 yiikleniciye ait olacaktur. ¥

14. Miiteahhit gerektifinde hizmetin daha iistiin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin
mutfagina yemek dagitim igin kullamlmak iizere higbir iicret talep etmeden malzeme ve ekipman
yatinmi yapacak ve bunlann sdzlesmenin feshi veya hitdminda en ge¢ 3 ay olmak tizere yeni
yiiklenici ige baglayincaya kadar onceki hale donigtiiriillmek sart: ile aynen geri alabilecektir.

15. Teknik sartnamede aynntili sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi
dogrultusunda yiikleniciyi de magdur etmeden ¢8ziimlenecektir.

16. Yemek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullanilacak demirbas malzemelerden idarenin elinde
meveut olanlar hastane idaresi tarafindan yilkleniciye'saglam' ve ‘calisir vaziyette tutanak ile
zimmet edilecektir. Demirbaglarin kullanim sirasinda anza yapmas: halinde yiiklenici ariza
yapan demirbagin tamirini derhal yaptiracaktir. Demirbagin kaybolmasi veya herhangi bir
sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbagi temin etmekle mitkelleftir. Aksi halde yiiklenicinin
tahakkuk edecegi ilk aylik 6demesinden kesilerek zayii olan demirbas temin edilecektir. idare
tarafindan kendisine verilmis olan miatli demirbaslar ve sarf malzemelerinin kullanilamaz
duruma gelmesi veya miadinin dolmas: durumunda burylar: idareye bjldirir ve teslim eder.
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YUKLENICIDEN iSTENILEN MALZEME LiSTES]

SIRA MALZEME ADI ‘ BiRIMI | MIKTAR
1 | Finin tepsisi : Adet 10
2 | Cirpma teli(biiyiik) 3 el Adet 3
3 | Cirpma teli(kiiciik) ! " Adet I
4 | Renkli saph bigak cesitleri (3 farkli renk) “ =" " Adet 20
5 | Kepee cesitleri (kiigiik,bilytik ve orta) ' " "7 h U TR Adey ™ 10
6 | Tel siizgec Adet 4
¥ Et acma bigafi ¥ol: ) Adet 2
8 | Kevgir gesitleri : i r_a. _.r.; _ | Adet 10, ,,




10 | Celik siizgeg Adet 4
11 | Ev tipi el blendin Adet 1
12 | Masat Adet 2
13 | Metal(gelik) eldiven Adet 2
| 14 | Satir Adet 2
15 | Servis masasi Adet 6
16 | Servis spatulasi Adet 6
17 | Sicaklik ve nem Glger (termometre ve hidrometre) Adet 3
18 | Prob termometre Adet 2 m
19 | Hortum Adet 1
20 | Cift sapl: kizartma tavasi (uygun boyutlarda siizgeciyle) Adet 4
21 | Etdévecegi Adet 2
22 | Soyacak Adet 10
23 | Doner bigag Adet J
24 | Borek bigag Adet 2
|25 | Paslanmaz ¢elik spatula Adet D
26 | Porselen ¢orba kasesi Adet 200
27 | Porselen tatl: tabaf Adet | 200
28 | Porselen yemek tabag: Adet | 200
29 | Porselen salata tabag Adet 200
30 | Porselen tuzluk(desenli) Adet 40
31 | Porselen karabiberlik(desenli) Adet 40
32 | Porselen kiirdanlik (desenli) Adet 40
33 | Porselen pulbiberlik (desenli) Adet 40
34 | Yemek servis tepsisi Adet 200
35 | Yemek kasijn Adet 200
36 | Yemek catal: s 3G Adet 200
37 | Yemek bigagn Adet 200
38 | Déner ocaf (4 radyanh, otomatik) Adet 1
39 | Konveksiyonlu finn (10 tepsili) Adet 1
40 | Buzdolabi(ev tipi ¢ift kapili) Adet 1
41 | Dijital giyotin tipi bulagik makinesi (500 tabak yikama Adet 1
kapasiteli) Wil
42 | Bigak sterilizatérii (10 bigak kapasiteli) Adet 1
43 | Isitmali servis arabasina ve benmarilere uygun kapakli Adet 40
gastronom kiivet (uygun gesitli ebatlarda)
44 | Tabak tasima arabasi (polifiretan gévdeli, ayarlanabilir Adet 1
béliiciilii, 250 tabak kapasiteli)
45 | Teflon tava Adet 4
46 | Farkli renkte kesme bloklar1 (Kaziyici ile beraber) Adet 2
47 | Masa 0rtilsti (2 farkl renkte) g Adet 60
48 | Zimparalanmig kalin masa cami Adet 25
49 | Platform malzeme tasima arabas) Adet 2 |
50 | Hassas terazi Adet 1 i
51 | Cesitli ebatlarda yemek kazam Adet 6
52 | Sanayi tip diidiiklii tencere Adet 1
53 | Kiyma makinesi Adet 1
54 | Cay kazam Adet ! 2
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(Bkz. EK 3). Sbz konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun
bulunduktan sonra kabul edilecektir.

Yukarida belirtilen tlim malzemeler kontrol komisyonunun onayina resim ve teknik Ozellikleriyle
sunulduktan sonra alinacaktir.

Teknik &zellikleri belirtilmeyen demirbaslar idarenin onayina sunulduktan sonra getirtlecektir.
BAKIM ONARIM iSLERI

1. Yiiklenici i mahalli ve malzemelerini sézlesme karsilii kullanilir halde ve saglam bir sekilde
teslim aldiktan sonra, stzlesme siiresince bu mahallerde yapacag: bakim ve onarimi, yine ayni
sekilde teslim aldifiy cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarini kendisi yaptinr. Hicbir sekilde
bu isler i¢in idareden {icret veya personel talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda
kullanilacak sarf malzemeleri yilklenici tarafindan karsilanacakti. Bu hizmetler: musluk
degistirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi tesisat anizalan, hortum,
ampul degistirilmesi, ufak elektrik tesisat anzalan, klimalar, kinlan ya da degistirilmesi gereken
malzemelerin degistirilmesi (elektrik, su tesisat isleri) ve yerel boya badana, kap1 ve pencere
kollari, menteselerinin degistirilerek onarilmas: ile tamir igleridir. Su giderlerinin, logarlarn,
dolmasi veya tagmasi durumunda tiim sorumluluk yiikleniciye aittir.

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

3. Mutfakta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullamlan propan gaz veya dopalgaz bedeli
yilklenici tarafindan karsilanacaktir. |
4. LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacakuir. Elektrik ve su igin ara sayac
(stizme) takilacak ve ay sonu toplam kullamm bedeli yiiklenici hak edisinden kesilecektir.
Dogalgaz aboneligini yilklenici ise bagladifn giin iizerine alacak, gikarken borg birakmadan
aboneligi iptal ettirecektir. Ayhk ddemeleri yitklenici bizzat gergeklestirecektir. Tiim abonelik
ficreti ylikleniciye aittir.

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

6. Yiklenici; LPG, elektrik vb. yamcr parlayici mdddelerid _&__ié ve igleimesi ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen dnlemleri almak zorundadir. <¢Eﬂ_.mam.w§m§ ve benzeri durumlara
karsi1 mutfakta LPG tiiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 adet 12 kg.hk ABC (kuru kimyevi) veya
karbondioksitli yangin séndiirme tiipii bulunduracaktir. Bu yangin tiiplerinin bakim ve dolumu
yiikleniciye ait olacaktir. Yiiklenici bu yangin 'tiiplerini &_wa_«um saymani baskanhigindaki
komisyona teslim edecektir. Ayrnica diganda bulunan tiplerin efektif kullanmum saglamak
(donmasim dnlemek vb) yiiklenicinin sorumlulugundadir. Tdare gerek gordiigli durumda tiipler igin
ayr bir oda-b6lme yapilmasin yiikleniciden talep edebilir. :
7. Periyodik bakim ve onarim igin yetkili servisler ile bir ay icinde anlasma yaparak anlagmanin
bir suretinin idareye ibraz edilmesi zorunludur. Al i
8. Boya, elektrik, tesisat gibi isler igin ehli olan diplomal: kisilere w%::_am_a:.. Yiiklenici ige
baglamadan &nce tiim yemekhaneleri boyatmakla yikkiimliidiir. Aynica yilda 1 kere kontrol
komisyonunun belirledigi vakitte boyamakla yiikiimliida, *' . :
9. Yiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayimi almadan tamirat
ve tadilat yapmamak ayrica, bu mekénlar ile bu mekénlarda bulunan malzemeleri higbir sekilde 3.
sahuslara devretmemek; demirbas malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatini,
idarenin bilgisi olmadan degistirmemek yiikiimliiliigiine sahiptir.

10. Yiikieniciye teslim edilen demirbaglardan kullanima uygun olmayan, bozuk veya arizali
olanlan yiiklenici yaptirip kullamilir hale getirmekle yiikiimliidiir (finnlarin dogalgaza ya da
LPG’ye uyumlu hale déniistiiriilmesi vb). : i

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI
1. Ekmek giinliik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan o_mEn_w__ depolarinda muhafaza naznooﬁnﬁ. m
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10.

11.

getirilen ekmekler diger yemekhanelere seffaf biiyitk plastik kutularda agz1 kapali gekilde
taginacaktir, kesinlikle posetlerle tasinmayacaktir. Hem hastalara hem personele kepekli ekmek
secenegi her giin taze olarak sunulacaktir,

Yemegin 6zelligine gore kontrol komisyonu istediginde ayrica lavas getirilecektir.

Et ve siit kurumu veya belediyenin veteriner kontroliinde kesim yapan mezbahanesinde kesimi
yapilmis ve karkas, okunakli damgasi olanlanin diginda getirilecek etler kesinlikle kabul
edilmeyecektir.

Yiiklenici tarafindan kullanilan yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde kullanilan su, aritict
kurulup aritmadan gegirilecek ve Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacaktir.

Yemek yapiminda kullamlan her tirli gida ve katk: maddelerinin tiimii Gida Maddeleri
Tiziigline (GMT), Tiirk Standartlan Enstitiisi Kurumu (TSEK)’nun standartlarina ve ekte
verilen gida ve katki maddeleri teknik sartnamesine uygun olacaktir.

Yemek yapiminda kullamilan her tiirlii malzeme igin 6ncelikle verilen iase tabelasindaki
gramajlar daha sonra Saglik Bakanhg [sletme Yénetmenligindeki giinlitk istihkak cetvelindeki
gramajlar gegerlidir. |

Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tirk Gida Kodeksine ve TSEK
standartlarma uygun olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK’IN Kkalite belgesini
tasimayan higbir kap ve Ambalaj malzemesi kullamlmayacaktir.

Yemek iretim ve dagitimyla ilgili mamul maddelere iliskin kanstlayic1 belge &rneklerini
(fatura, irsaliye vb) iiretim mutfak ve depolarina almadan @:oo kontrol teskilatina teslim etmek,
daha sonra bu malzemelere iliskin {iretim, mmmm__ ¢ikis ve stok kayitlarim; her ay hak edis
dosyasina konulmak iizere yazil olarak ve bilgi islem N&mwmm veya CD) ortaminda muayene ve
denetim komisyonuna ibraz etmek zorunludur. e

Yiklenici; disaridan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tath vb. yiyecekler vé temizlik malzemeleri
igin ilgili milessese ile idarenin onayini alarak anlasma yapar. idare anlasma yapilan
yklenicilerin saghk yoninden sakinca tagimadigimi kortrol éder <owm éttirir. | Ytiklenici;
stzlegme yaptifa milesseslerle arasindaki sézlesme akdini idareye ibraz eder,

Komisyon yemek yapiminda kullanilacak tiim yiyecek maddelerin _mo=Qo_gbc yapma ve teknik
sartnameye uygun olmayan yiyecek maddeleri geri ¢evirme yetkisine sahip olacaktir.

Yemekte kullamlacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmigtir. Eklerde
teknik &zellikleri bulunmayan malzemeler istenildiginde kontrbl Komisydnunun kabul edecei
ozelliklerdeki malzemeler kabul edilecektir. X :

-

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI™

1.

2.

Soguk hava deposunda sonradan olugabilecek anizalar yiiklenici tarafindan, masraflari kendine
ait olmak iizere aym giin i¢inde acilen tamir ettirilir.

Soguk hava depolama alanlarinda calisir termometre ve hidrometre olmal. Gida malzemeleri
zeminle temas etmeyecek sekilde belirli yitkseklikte. ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme
{izerinde depolanmali, ayrica duvar ile temasi dnlenmelidir. mu&na.mb ve gidalar ayn ortamlarda
depolanmalidir. Kullanilacak un, hububat vb guvalla gelen {iriinler paslanmaz gelik veya
plastik vb 1zgaralarin iizerine istiflenmelidir. Bu bglilmiin havalandirmasi, camlara sineklik
takilmast ve aydinlatmasi yeterli diizeyde olmalidir ve bu eksikliklerin giderilmesi yiiklenici
firma sorumlulugundadir., .

Depo giris ve gikig kapilar kilit altina alinarak depolardaki gidalar muhafazal hale getirilerek
camlardan ve kapi altlanndan hagere girisini engelleyici tedbirler ' yilklenici tarafindan
alnacaktir. Stok rotasyonuna uygun depolama yapiimalidir. Idare tarafindan tahsis edilen depo
bu sartlara uygun degil ise, yiiklenici gerekli tadilati yapacaktr. .

Depo anahtarlan idarenin tayin edecedi yemekhane mon#o___qwm__dmmwoncum fiyelerinden birinde,

ve yiiklenici sorumlusunda bulunacaktir.
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3. Yemek yapiminda kullamlan malzemelerin saklandig (depolandif1) mekanda yemek yapimu ile
ilgili olmayan yabanci higbir arag, gerec ve malzeme bulundurulmayacaktir.

6. Depolarda 1 giin 6nceki yemeklerin kalintilari bulunmayacaktir.

7. Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacaktir.

8. Depoya konulan malzemelerin agizlan kapak veya streg film ile &rtiilii tutulacaktir.

9. Depolamada ¢apraz bulasmaya dikkat edilecektir.

10. Yiyecekler kendi sinifin durumuna gbre uygun depolarda ayn ayr depolanacaktir.

11. Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlan kontrolii ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin
kapisinda asili bulundurulacak ve 2 saatlik imza fSyleri ile kontrol altinda tutulacaktir.

12. Mutfak hizmetlerinin yiiriitiildiigii mekanlarda vuku bulacak hirsizlik olaylarina kars: yiiklenici
gerekli Onlemleri alacaktir. Hirsizlk vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul
etmeyecek ve hirsizliktan dogan zarar yiiklenici tarafindan kargilanacaktir,

13. Soguk depolarda nem orami % 75-90 olmalidir. Bunun icin nem-Slger alet (Higrometre)
bulundurulmalidir. Depolarda kullamilacak termometre dijital gostergeli, calisir termometre
olmalidir.

14. Kuru depolarin gerekli gekilde havalandinilmas: igin Snlemler almmg olmalidir. Kuru
depolarda nem oram % 60-65 olmalidir. Bunun igin nem-8lcer higrometre bulunmalidir,

15. Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis yiyecekler dayamklilik siiresine gore
kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, siit, yogurt, yumurta, peynir,
taze sebze ve meyveler, tereyag vs. mevcut olan soguk hava deposunda muhafaza edilecektir.,

16. Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda afiz1 mo_ﬁ_.r yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz olmayacaktir. : .

17. Et, tavuk, hindi, balik -1 °C, dondurulmus iiriinler -18 °C, diger gida malzemeleri +4 OC’ de
muhafaza edilmelidir. iy el

18. Alinan gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmigtir:

Malzeme

Et

Tavuk, hindi 1-2 giin ,

Bahik 1 glin

Pastdrize siit, yogurt, ayran 1 giin ey
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin ;
Peynir 3-4 giin . : §
Yumurta 7 giin

Sebze ve meyve 1 giin

15. Mutfagin sicaklifi yazin 18 derece, kigin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken
bakim ve tadilat tamirat isleri idarenin onay: alinarak firmaca yaptinlacaktir.

YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI b

Sebzeler ve salatalar kontrol komisyonunun izni olmadan bir glin éné¢eden dogranmayacaktir.

. Yemegin hazirlik agamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklan ve bigaklar kullanilacaktir,

Hazirhk esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimlik kolluk kullanacaktir.

Kiyma kullamlacagi zaman mutfakta cekilecektir. Et yemeklerihde tosun eti, kullamilacak.

Gerekirse etler kuzu veya dana etinden yag veya siniri alinmis sekilde olacaktir.(Kegi eti

kullamlmayacaktir,) . Wy

5. Higbir surette artan yemekler diger bir &gtinde <n.wm.oﬂmmm giin servise m:n:_hsmwmnwr ve bagka
yemek yapiminda kullanilmayacaktir. R R

6. Meyveler ve sebzeler her mevsime gére degisik olup yikanmug ve klor soliisyonu ile dezenfekte
edilmis olarak dagitilacaktir.

7. Bir kez ¢6zdiiriilmiis gida hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamalidr. Yiyecegin ¢ozdiirme
islemi orijinal ambalaji icinde mm_.noﬁaﬂﬁﬁoooﬁ:. (Cozdiirme iglemi buzdolab: Hnammsi
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12.

13

.

14.

15.
16.

yapimahdir. Céziilme sonucu sizan sivimn gevreye bulagmamasi igin bir kap igerisinde

olmalidur.

Gunliik tiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktir.
YEMEGIN PiSiRILMESI

Yemeklerin pisirilmesi Eleskirt Devlet Hastanesi mutfaginda gergeklestirilecektir. Pisirme isi
en son teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye
asgilarla yapilacaktir, Yemeklerin pisirilmesi esnasinda aggilar eldiven, bone , maske, kolluk
ve 6nliik kulianacaktir.

Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan (pastane béliimii hari¢) imal
edilmis malzeme kullamlmayacaktir. Hazirlama, tiim pisirme ve tasima hizmetlerinde
kullanilan malzemeler TSE standartlarina uygun paslanmaz celikten iiretilmis olacaktir. Ogle
ve aksam yemekleri, yemek saatinden 6nce dagitima hazir olacak sekilde mutfakta pisirilmis
olacaktir. Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz
sicakliginda yemek servisinin yapilmast i¢in gerekli tedbirleri almak zorundadir.

Yemek pisirme esnasinda yemegin &zelligine gore et kullanilacaktir,. Oregin Yemek hayvanin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvamn rostosu disinda farkl bir et kullamlmayacaktir.
Kontrol komisyonunun izni olmadan yemekler 1 giin 6nceden pisirilmeyecektir.

Yemeklerde (doner harig) igyafi, kuyrukyagi, donyagi vb. kesinlikle kullamlmayacaktir,
Idarenin verecegi karar dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyagi, zeytinyag: ve bitkisel siv)
yaglar kullamiacaktir. Kullamlacak siv1 yad teknik sartnameye uygun olacaktr.

Yemeklerde mevsimine gére sal¢a yerine domates kullanilacaktir.

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katk: maddeleri higbir surete yemege katilmayacaktir.

Tavugun boyun ve kuyruk kismi béliimleri kesinlikle kullanilmayacaktir,

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

- Konserve yiyecekler ile kontrol komisyonunun izni diginda yemek yapilmayacak, bunun yerine

usuliine uygun olarak paketlenip dondurulmus yiyecekler kullanilacaktir.

. Salatalarda sizma zeytinyag1 kullamlacaktir.

Kizartmalarda kullamlan yag bir kez kullamilacak, kullamlmis kizartma yaglan higbir surette
yemeklerde kullamlmayacaktir. Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra gikan kizartma yaglan
kontrol komisyonu huzurunda atik yag toplama varillerine d6kiilecek ve diizenli araliklaria
imha edilip, belgeler idareye sunulacaktir. ;

Hamur isleri, siitli mamuller, meyve kompostolari, asure, dondirma, cezerye, helva (un, irmik)
vs gibi tathlarin Gretimi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak komisyona haber
verilmeden satin alinmayacaktir. Yiiklenici hastane ~idarest gerek gordiigii takdirde
imalathanenin denetiminden sonra hazir tath alabilecektir. Tath alinacak imalathanenin Tarim
Kdy Isleri Bakanhindan tretim izin belgeleri olacaktir. Tath ve kompostolarda tatlandinc:
olarak sadece toz seker kullamilacak suni tatlandiricilar ‘ve glikoz kullamlmayacaktir. Aym
sekilde siitlil tatlilann tretiminin de dogal pastorize siit kullamlacaktir. Siit tozu higbir yiyecege
katilmayacaktir. _

Yemek numunelerinin saklanmasi igin yiiklenici bir buzdolabt' buldnduracak, numuneleri
depolarda muhafaza etmeyecektir. i ;

Tiim yemekler yeterli siire ve 1s1da pisirilmelidir.

Yemek tarifeleri konusunda kontrol komisyonu yiiklenici sorumlusuna gereken durumlarda
degisiklikle alakali taleplerde bulunabilecektir.

YEMEGIN SERViS EDILMESI ; :

Stit, dayamkl tetrapak kapali kutularda, ayran agzi xmwm__ tek kullammhik bardaklarda ?\
verilecektir.

Garsonlar ve aggilar yemek dagitim amnda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak
zorundadirlar. /e - pec bl // N



3. Yiklenici talep sahiplerini yemek yetersizlifi nedeniyle geri ¢evirmemek, idarenin goriisii
alinarak ayni nitelikte yemek firetmek zorunlulugundadir.

4. Normal yemek alan hastalanin kahvalti, 6gle, aksam yemeklerinin ve servis sorumlularimmn
gerekli gordiiti hallerde ara 6giinlerinin (1, 2 veya 3 8iln olabilir) dagitimu yapilacaktr.

5. Hazirlanan 6@len yemegi saat 11%° da kat mutfaklanna ve tiim yemekhanelere yiiklenici
tarafindan génderilecektir.

6. Klinikte yatan hastalara kahvalti tek kullammbk agzi kapakh 4 bélmeli kopitk tabldotlarda
servis arabasiyla, 6§le ve aksam yemekleri termotepsilerle, termotepsilere 6zel {iretilmis en az
20 tepsi tagima kapasitesine sahip rafli tepsi arabasiyla servis yapilacaktir. Ekmekler kepekli ve
beyaz ekmek olmak iizere iki gesit ve taze olarak dilimlenip kisi basi 100 gr posetlendikten
sonra servise sunulacaktir. Hekim veya servis sorumlusunun talebiyle bu miktar artinlip
azaltilabilir,

7. Klinikte yatan hastalarin 6giinlerindeki bulagik tabaklari yemek bitiminden sonra en gec 30
dakika igerisinde hasta baslarindan alinarak, toplanmug olacaktir.

8. Yemegin Ozelligine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis bankosunda
servisten 6nce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacaktir

9. Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklarina 1sty1 uzun siire muhafaza eden,

dokiilmeyi dnleyen, kapal1 gastronomlar ile yiiklenici personeli tarafindan taginacaktir. Klinik

mutfaklarina bu gekilde tasinan yemeklerin hastaya servisi; iginde orijinal porselen tabaklar
bulunan termos tepsilerle yapilacaktir. Bu malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

Mutfakta pigen yemekler yemekhanede benmariler aracihipy ile sicak olarak servise

sunulacaktir. Yemekhanede  yemek servisi, selfservis tepsilerde, porselen tabaklarla

yapilacaktir. Kirik ve ¢atlak malzeme kullamilmayacaktir. s 5

Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa N#E.GF tuzluk, karabiberlik, pul

biberlik, sirkelik—yaghk, posetli kiirdan, Kaliteli dispanser pecete bulundurulacaktir. Porselen

yemek tabaklan, yemek—tath catal ve kasifii, yemek bigaklan, servis tepsileri yuklenici
tarafindan saglanacaktir. : Pk

11. Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici m_mauamnwnm, dagitim da yukandaki
sartlara uymak kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktr. ;

12. Yogun bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzeri béliimler ‘gibi personelin yemegini ¢ahstii
yerde yedigi birimlere ve bulagic1 hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullammlik kopik,
¢atal, kagik vb. malzeme ile yemek verilecektir. Personelin kahvaltilan kopiik kaplarda (agz1
kapali dort gozlil) yapilacaktir. Idare tek kullammbhk malzemeler (kdpiik, kase, tabak, gatal,
kagik, bicak, bardak gibi) i¢in ayrica Sdeme _wmw:._mwmnm_nrw Hasta ve personel yemeginin
normal yemek saatinin diginda verilmesi gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak
olarak ulasmasi saglanacaktir. e hE

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

14. Yemegin pisirilip hazirlanmasi, ilgililere servis ve servis sonras: hizmetlerde hijyenik sartlara
uyulmas! yiiklenici tarafindan saglamir. Bu konuda sorumluluk yitklenicinindir.

15. Yemekhanede kullamlan porselen tabaklarla hastalarin kullagdify tabaklar kesinlikle
karigtinlmayacaktir. Hafta sonlan ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklari ve
tepsileri dezenfekte edilecektir. ;

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI ‘

1. Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (gastroriom kitvet) afz1 kapakl, disaryla temas
etmeden ve sicaklifiu koruyacak sekilde yapilacaktir. Yemek dagitimi ve servisinde tekli
posetli kagit pecete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber' ve paket kolonyal: mendil
verilecektir, i

2. Yemekhanelerde ilgili 6giin veya ogiinlerinin’ yemek ‘halzémeleri disinda Bm_NoBo\f\
bulundurulmamas: gereklidir. ~ y o \
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Yemekhanelerde yemek masalari her bosaldifinda masalarin iizerindeki artik maddeler
toplanacak, ekmek servisleri yenilenecek, kirlenen masa ortiileri varsa degistirilecektir.
Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dafitim, servis ve bulasik yikama
hizmetlerinin aksamamas igin yiiklenici gerekli 5nlemleri alacaktr.

Yeterli sayida yemek ¢ikarilmamas: halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai islem yapacaktir.
Bulunan ¢6p toplama mabhalline kendi imkanlariyla nakil edilecek, gerek ¢Oplerin gerek diger
artik maddelerin ve pis sulanin bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek
artiklan kahin plastik torbalara konularak ¢6p arabalarinda ¢opliige gétiiriilecek, evsel atik
kismuna atilacak ve agzi sizinti olmayacak sekilde kapatilacak, bu posetler yilklenici yilklenici
tarafindan kargilanacak ve iicret talep etmeyecektir.

Yaz kig yemekhane havalandirilmas: igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem icin
idareden onay alacaktir. Bu isler igin higbir iicret talep etmeyecektir.

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

Klinik sorumlusu tarafindan belirlenen refakatginin yemek dagitim yapilacaktir.

10. Yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis yapmakla yitkiimlii personel tarafindan

toplanacak, hijyen kosullanina uygun olarak bulagik makinesi ile yikanacaktir.

11. Yemek servisi yapacak olan gorevliler yemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yakin yere

koyacaklar, yemek arabalarin: hastanin basina ¢ekeceklerdir.

12. Yemek servisi sirasinda yemek dagitimiyla gérevii personel n.a.mm_ﬁ pudrasiz latex eldiven,

kolluk ve bone kullanacaktir.

-

13. Yogun Bakimlar gibi 6zelligi olan béliimlerde, hastamn w,"_u.mum.m.ma ge¢ yemesi hallerinde veya

a¢ kalan hastanin yemegi hastanin uygun olacap zamanda verilecektir.

14. Yemek servisi dagiimi, bulagik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve qikislarda gorevli

personel sessiz olacaktir.

15. Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, galisma saatinde aam_,.mm‘_mmw. o__.dmm_ durumunda vb.)

degisiklik yapabilecektir.

16. Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalarma gotiiriilecektir. Personel

yemekleri ise belirlenen yemekhanelerde ayn ayn self servis seklinde dagitim yapilacaktr.
Yemek dafitim saatleri agagida belirtilmigtir. Belirtilen saatler servisin baslangic ve bitis
saatleridir. Saatlerde yapilmak istenilen aowﬁ_a._.ﬁ er idare onayma m.rsz_n__:wg sonra

uygulanabilir. y( cuk (R

1 s pe Erenie!

Personel Yemek Saatleri: =

Dagitim saati Dagitim yeri

| Sabah | 06.15- 07.30 aras1 | Klinikte 24 saat ndbet tutan personele
(Ople  [11.45-13.30 aras1 | Eleskirt Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam |17.45- 19.00 aras1 | Eleskirt Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri

Hasta Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim veri
Sabah 06. 15 - 07.30 aras1 |Hastanenin tiim servisleri
Ogle 11.45 - 12.45 arasi1 | Hastanenin tiim servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 aras1 |Hastanenin tiim servisleri
Divet Yemekleri Saatleri : .
Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06.15 - 07.30 aras1 | Hastane Servisleri

Osle 11.45 - 12.45 aras1 | Hastane Servisleri




Not: Bazi &6zel durumlarda bir kisim diyet hastalan igin yemeklerin saat ve 6giin sikliginda
degisiklik yapilabilecek ve yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

17.

18.
19.

20.

21,

22

23.

24.

25.

Hastane idaresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat 6nce olmak iizere yiikleniciye haber
vermek kaydiyla giinlik kahvalti ve yemek sayisina ilave istenilen miktar sayida yemek ve
kahvalti (mesai saatleri iginde hastane idaresi ve kontrol komisyonunun istemiyle mesai saatleri
diginda ise Nob. §ef, N6b. Mem., N6b. Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla)
yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

Yemek servisi personel ve hastalara olmak {izere iki kistmda olacaktir.

Personel servisi ile ilgili olarak self servis finitesi yilklenici tarafindan salonlara kurulacaktir.
Servis yapilacak banko sayisi kontrol komisyonu ve idare tarafindan belirlenecektir.

Yemek salonunun estetik dilzenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir (Masa ortiisii, cigek,
tablo, perde, 151k diizenleme vb). Yilkleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi
boyatacaktir. Ayrica kontrol komisyonunun belirledigi tarihte (kis bitisi bahar baslangici)
yemekhanelerde ve mutfakta gerekli olduguna karar verilirse boyama yapilacaktir. Boya rengi,
ozellikleri ve dekorasyon hastane kontrol komisyonu ve idare onayina sunulacaktir.
Hastanemizde galisan yemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara 6iin servisi
yapildiktan 15-30 dk sonra odalan dolagarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol
yaparak hasta odalarinda bog tepsi kalmadigindan emin olmalidur.

Servisi yapan personel temizlik ve gorgii kurallarina uyacaktir. Konuyla alakali 3.uyandan
sonra kontrol komisyonu ve idarenin talebiyle isten ¢ikarma islemi yapilabilecektir.

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

Servis alaminda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmast igin yiiklenici
tarafindan gerekli onlemler alinacaktir. Bu konuyl ilgili malzeme temini veya mevcut
malzemelerin (benmari, termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir islemi yiiklenici tarafindan
yapilacaktir, . _

Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar ekstsi, zeytinyag, tuz, karabiber, pul biber, kiirdan,
pegetelik bulundurulacaktir. :

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLiK iSLERININ YORUTULMESi

Yiiklenici kullandig: tiim mekanlarin temizliginden sorumludur, Mutfak, yemekhaneler ve
klinik mutfaklarinin her tiirlii temizligi yikleniciye aittir. Bu bélimlerde ayda en az 4 genel
temizlik (fayans, dolap, evye, daviumbaz vb. ) yapilacak, uygun temizlik {irtinleri (yag ¢bziicti,
kireg ¢dziicil vb) kullanilacak, her tiirlii temizlik malzemesi, saglik ve hijyen kurallarna uygun
dzellikte olacaktir. Temizlik islerinde kullanilabilecek tiim arag-gerecler eksiksiz olacaktir.
Mutfagin yemek yapilan béliimiine giriste icinde dezenfektan madde bulunan kiivet veya
paspas konulacaktir, BT RIS

Yemek yapilan yerde kap: ve pencerelere zararh canlilann girmesini engelleyici dnlemler
alinacaktir.

Mutfakta pisirme alam digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomati ile
saBlanacaktir. Mutfak ve klinik ofislerinde kullamlan ¢6p kutulari kapakl ve pedally, igerisi
naylon torbali olacaktir.  Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat
mutfaklarinda olugan ¢opler biriktirilmeden hastane idaresinin belirledigi yere agizlan
baglanarak dokiilecektir. Yiiklenici ¢opleri tagirken ¢Op sulartn, akmamas: j¢in gereken
onlemleri almakla yiikiimlidiir. C6p toplama araci ile yemek ve erzak tasinmayacaktir. Bu
duruma uyulmadi; taktirde sozlesmede yer alan cezai islemler uygulanacaktir.

Mutfak atiklarimin logarlara verilmesi durumunda firma bu logariarin bakim ve temizlik islerini
tistlenecektir. Logarlarn tikanmasim Snlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler

yiikleniciye ait olacaktir, > \~ .
LA



6. Yiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk
takacak, iginde siirekli dezenfektanli sivi sabun ve yaminda dispanser havlu kagit
bulunduracaktir.

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

8. Bolimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlanm belirten cizelge olmalidir.
Bu program alan ve arag ve gereglerin temizlik aynntilanm, temizliginin ve kontroliiniin ne
zaman ve kim tarafindan yapilacagim belirten ayrintilant igermelidir. Béliimlerde temizlik ve
kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri bulunmahdir. Ayrica elde yikanan bulagiklarin (kazan,
finn tepsisi vb) yikandig:1 suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyii kullanilmalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmas icin noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici
tim formlan ve kayitlan (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol
formu vb formlar ) giinltik olarak kontrol komisyonuna incelenmek iizere raporlamak zorundadir.
Tum bu belgeler aylik olarak dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler kontrol komisyonuna
sunulacak, onay alindiktan sonra doldurulmaya baslanacaktir. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak
teslim edilecektir. ; ;

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullanildigs her alanda enfeksiyon
kontrol komitesinin o alan icin uygun gérdiigli ve kullamlmasina onay ‘verdigi dezenfektan
soliisyonun dogru konsantrasyonda ve uygun sekilde kullamlmas: anlagilmalidir. Dezenfektan
soliisyonlar hemen kullanim 8ncesinde hazirlanmalidir,

Hastane Temizliginde Kullamilmasi Gereken Temizlik Bezleri _

Tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, agagidaki tabloya uyularak bez segimi
yapilmali, kirli bezle temizlie devam edilmemeli, sik bez defistirilmelidir. Kirlenen bezler
¢amasir makinasinda sicak su ve deterjanla yikanip kurutulduktan sonra kullanilmahidir, Bezler 2
giinde 1 dezenfekte edilmelidir. 7

Béliim """ |KovaRengi ' [Bez Rengi
Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar TS A Sar1
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar i Kirmizi . Kirmiz1
Firn tezgah ve benzeri arag gerecler |Yesil & yesil

T

Hastane Mutfafy Temizliginde Eldiven Kullanim: '’
Her tiir temizlik iglemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven gikarihp eller
yikanmali, eldivenli ellerle kap1 kolu, telefon, masa, vb, yilzeylere temas edilmemelidir. Bulasik
eldiveni kirmizi, temizlik eldiveni mavi renkte olmalidir.”

Tuvalet temizligi igin kullamlan eldivenler diger alanlann temizliginde kesinlikle
kullamlmamalidir. ;
Mutfak Temizligi Fes
Temizlik basamaklan: e

Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadify kontrol edilir
(kuru temizlik moplan ve dispenserlari, sivi deterjan, oyma amagh temizlik maddesi, yeterli
miktarda temiz sar1, kirmizi ve mavi temizlik bezleri, tuvalet fircas1, ¢cekgek, faras, kova, eldiven
vb). Eksik malzeme varsa temizlie baglamadan 6nce tamamlanmalidir.

Mutfaktaki ¢6p kovalarnmin iginde bulunan ¢6p posetleri mutfak = disina gikarilarak agzi
baglandiktan sonra ¢&p toplama merkezine tasimnir.
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4. Mutfak temizligi sirasinda toz kaldinlmasindan kaginilir.

5. Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmahdir.

6. Mutfak zemini gekeek ve faras ile temizlenir, kesinlikle siiplirge kullamlmaz.

7. Mutfaktaki tiim ylizeylerin (pencere 8nleri, radyatérler, yemek masasi, vb. ) tozu alinir.

8. Mutfak zemini temiz alandan baglayarak kapiya dogru fircalamir ve paspaslanir (su ve sivi
deterjan kullamlir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

9. Kapi kollan siv1 deterjanla yikanmis bez ile silinir ve kurulamr.

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

11. Giderler ¢camagir suyu ile defenfekte edilmelidir.

12. Haftahk ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plam
onceden kontrol komisyonuna verilecektir.

13. Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir.

14. Yemek yapimindan 6nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir
Ofis ve koridor temizligi :

1. Ofis temizliginde yukarida mutfak igin tammlanan basamaklar aynen uygulanir.

2. Koridorda bulunan tam esyalarin tozu alinir.

3. Koridorlar igin ayn bir (ofislerde kullamlandan farkl) paspas ve kuru mop kullamlmalidir. Once
¢ekeek ile kaba kirler alinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidir.

4. Kat bosluklan ve asansorler koridorlar igin tammlandid: sekilde temizlenmelidir.

5. Yemek asansorii yiiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika &nce
temizlenmelidir.

Mobilyalar: Giinliik; toz alma iglemi yapilmalidir. Haftalik; silme islemi yapilmahdir. Ozelligi
olan makam koltuklan, bekleme sandalyeleri, ¢ekyatlar, kumas kaph diger oturma koltuklan ve
yataklar gerektiginde kuru temizleme yaptirilmak m_:.mmw_n temizlenecektir.

Cop kovalar: Her doldugunda bosaltilmals, m...EEw su ve deterjanla yikama islemi yapilmalidir.
Cop kovalan paslanmaz celik, kdgeleri ue<m1m:_8_m, el degmeden agilir kapanir dzellikli (pedallr)
olmalidir. Cép kovalan 2 giinde bir gamasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

Camlar: Haftahk silme islemi yapilmalidir. Gerekeri durumlarda periyodu beklemeden silme
islemi yapiimahdur.

Perdeler: Ayda bir yikanup iitillenerek temizligi yapilmahdir.

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

Tavanlar : Ayda iki kez toz alimi kuru vakumla wmw:EE_&_..

Tavandaki lambalar : Haftada bir kez toz alimi yapilmalidir. Ayda bir kez nemli bezle silme
islemi yapilmalidir,

Radyatirler : Giinliik toz ahm yapilmalidir. Haftada bir kez petekler firgalanmahidir.

Ahgap bélgeler : Giinliik toz alim1 yapilmalidir. Haftada bir kez neinli bezle silinmelidir.
Logarlarin Temizlii: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh _ommIE.. her ay periyodik gekilde
temizlenecek veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sirasinda kullanilacak malzemeler yiiklenici
tarafindan temin edilecektir. Mutfak kanalizasyonu 'mutfaktad birhkilivits ‘olan yagh atiklar
sebebiyle tikanirsa yitklenici stz konusu kanalizasyonu tam randimanh ¢alisacak sekilde
temizlemekle yiikiimliidiir. Sézlesme sonunda yiiklenici stz _Sncm: wmum:ummwouc idareye aym
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir. £

Artiklarin Toplanmas) Bulasik Yikanmasi Ve Temizlik S.E_Euu_

1. Hastanemizde kullamilan hasta ve personel yemek araclan (tabak, kasik, catal, bigak vb)
hijyenik ortamda bulagik makinesinde yikanacaktir. Bulagik ujn a ve temizlik ile ilgili tim
arag, gereg ve sarf malzemelerinin temini ile' m_owm su tesisatinin kuruimasi yiiklenici
tarafindan yapilacaktir. il

2. Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamlan tiim malzemeler TSEK standartlarina

nvonnluk helgecine sahin nlmahdin




3. Bulagiklann yikanmasinda titiz davramlacak, haftada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel
tabaklan i¢in dezenfektan kullanilacaktir.

4. Bulagik yikanilan ve atiklarin toplandifi mekanlarda hagere ile miicadelede en etkin yontemler
kullanlacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kiigiik aksaklikta
cezai islem uygulanacaktir.

5. Bulagik yikamada sicak su kullamilacaktir,

6. Yemek artiklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve apz siki sekilde
kapattlmis olarak derhal gétiirillilp agz1 kapali uygun ¢8p bidonlarina koyulacaktir.

7. Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamilan firga, siinger, mop, toz bezi, yer temizligi
araglan vb. malzemeler her giin dezenfekte edilecektir.

8. Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulagiklar kliniklerde ofislerde,
mutfak ve yemekhanelerde ise bu is igin aynlmis bélimlerde gergeklestirilecektir.
1. Mutfak Ve Kullanilan Malzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve teghizat sicak, deterjanh su ile yikamp
yerlerine kaldinlacak, kullamlan et kiitiigli, tezgih vb. yerler is bittikten hemen sonra
temizlenecektir. Et kiltiigii temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve
koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanh sularla temizlenecektir. Gok kirli ve yagl bolgeler agir kir
ve yag ¢oziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmas: ve temizligi ¢op kovalarina
yapilacak, temizlenmis sebzeler pigirme agamasina kadar gelik kaplarda tutulacaklardir. Sebze
yikama evrelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarimn dezenfektan
maddelerle temizlii yapilacaktir. Mutfaga girislerde galog kullamilacaktir.  Temizligi yapilan
tabak, bigak, kagik, tepsi vs. malzeme 1slak birakilmayacak, kurulanarak yerlerine kaldinlacaktir

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

C-Ayhk Temizlik: Davlumbazlann agir kir ve yag sokiicii maddelerlé temizligi, havalandirma

sisteminin temizlifi yapilacaktir. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama

yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyac: dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda
hastane idaresi yetkili olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-gere¢ ve ekipmanlar deterjanla
yikanacaktir. Ilaglamada kullamlan ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali olmahdir,uygun
hagere uygun ilag olacak gekilde ilaglama yapilmahidir. "% " _

2. Gida ve Soguk Hava Deposu

A-Giinliik Temizlik: Aski, tezgdh ve yerlerin temizligi, déepolarin sicaklik ayarlarinin kontrolii.

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

C-Aylik Temizlik: Kuru gida depolannin raf, dolap ve yerlerin temizligi.

Gida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha
erken ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir. i)

3. Pisirme Sistemi Temizligi ; ;

A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinin isi ‘bittikten sonra temizligi, et kiyma

makinesi, sebze dograma makineleri, tulumba makinesi've diger isi biteh malzeménin temizlenip

muhafazalarryla kapatilmasi. Finnlarn kullamldiktan sonra agir kir ve yag ¢oziicitlerle temizligi.

B-Haftalhk Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.

C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbaziarin temizligi.

4. Yemekhane ve Koridorlar : '

A-Giinliik Temizlik: Bankolarn, bulagik hanelerin, _mﬁcoF_..E ve yerlerin temizligi. Kirlenen

masa Ortiilerinin degistirilmesi. Masa iistiindeki tuzluk, wnomﬁ_mr vb. E&Nnﬁownan temizligi.

B-Haftalk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli 'sularfa silinme$i. Su sogutucularmn

i¢lerinin ve disinin temizligi, camlarn mESomr Rao_oanzﬁamn:mr omB__mEﬂ:., bardak, catal,

kagik, yemek tabaklarimin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya ﬁBmMmﬁn

etmeden tlim masa Srtillerinin yikanmasi.
I\
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C-Ayhk Temizlik: Duvarlann ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama yapilmas:.
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire
daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi
yetkisi olacaktir.

5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulagiklanin yikamp kaldinldiktan sonra tezgahlarin, evyelerin, lavabolarin
ve yerlerin temizliginin yapilmasi. Co6p kovalarmin yikamp dezenfenkte edildikten sonra
kurulanmasi.
B-Haftalik Temizlik: Yemek dagiim ile ilgili arag ve gereclerin temizliginin yapilmast;
dezenfektan maddelere yatinlmasi; isiticili yemek arabalarinin ve thermobox’ larin temizligi,
Duvar ve fayanslann silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve
gerekiyorsa temizlenmesi. Hastanemizde kullamlan benmariler igin diizenli olarak kireg ¢dziiciiler
kullamlacaktir.
C-Ayhk Temizlik: Bécek ve haserelere kargin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonras: genel
temizlik.
Ayrica yemek dagitim asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiiklenici tarafindan
temizlenecektir.
Sirket sorumlusu temizlik ¢izelgesini kendi olugturacaktir.
TEMIZLiK MALZEMELERI
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve titketimini her zaman denetleme
yetkisine sahip olacaktir. _ .
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun SEmNmm otomat jﬁmE,HmowwE.. .
Her tiirlil deterjan ve temizlik maddesi Saglik Bakanligindan tiretim izni almi§ firmalarin iiriinleri
olacak ve bu bilgiler etiket {izerinde goriilecektir. Tereddiide diisiildiigii durumlarda ilgili belgeler
denetim komisyonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallarina uymayan iiriin kesinlikle
kullamlmayacaktir. Uriin kalitesi begenilmediginde ise bir bagka iiriin ile degistirilecektir.
Yiiklenici, temizlik ve hijyen iiriinlerini kullanacak tiim personeli i¢in agagidaki konularda teorik
ve igbas egitimleri verecek ve bu cgitimlerin tedarikgi deterjan firmasinca da desteklenip
belgelendirilmesi istenecektir. Ayrica, diizenlenen bu m&mo_o_.mb.@_mw#mwwmm,@. kuruma periyodik
olarak verilecektir. Rl e

a

Uriinlerin depolanmasi, taginmas: ve kullanim sirasinda dikkat edilecek gitvenlik kurallan ve
ilkyardim 6nlemleri kullanim agamalan mutfagin ilgili alanlarna asih olacaktir.

b- Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlan dogrultusunda kullamm, bulagik makinesinin
dogru kullammi ve bakimu, kigisel hijyen, mutfak hijyeni,

c- Kontrol komisyonu yapacag biitiin kontrollerde yiiklenicinin anlasma yaptign tedarikei
ytiklenici ile ilgili olarak _

d- Dezenfektan 6zellikli toz veya kati deterjan kullanimina uygun pompa veya sistem saglayip
saglamadig,

e- Araci firma olup olmadigi, S

f- Insan, ¢evre ve giivenlik hususlarinda sorumluluk uygulamalarinn, bulunup bulunmadig

g- Belediye kurallarina uygun, iiriin giivenlik formu meveut iiriinler kullamhp kullanilmadiz:

h- Uriin kalite kriterlerini gosterir analiz sertifikasina sahip .cr_.w olmadify, TSE veya ISO
belgelerinin olup olmadif arastinlir ve bu vcmmmmaw yeterli goriilmeyen yiiklenicilenn
degistirilmesini yiikleniciden talep edebilir, Bu husustaki degisim talebi en ge¢ 1 hafta
iginde saglanacaktir.

Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat
gerektirecek bozulma meydana geldiinde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onarim
yiiklenici firma tarafindan yaptirtlacak. i

Firma tim temizlik malzemesi arag ve gereclerin &meklerini hastae idaresine getirecek, bu

manlrnmanlae actne~ WA d8er Ve o Moo VAL a1 TrF . - s -r i PR T
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tarafindan onaylandiktan sonra uygun goriildiikleri takdirde firma ise baslamadan &nce
malzemelerin % 20’si makine ve ekipmanlarin tamam hastane ambar deposuna teslim edilecek.
Malzeme ve gereglerin geriye kalan kismi % 20°lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar

deposuna teslim edilecektir.
sorumlusu tarafindan dagitilacaktir.

Bu malzemeler kontrol komisyonu kontroliinde ambar depo
Yilsonu itibariyla (ihalenin bittigi tarih) artan temizlik

malzeme ve geregleri hastane ambannda kalacak, yitkleniciye teslim edilmeyecektir. Firma
yalmzca varsa (amortismanl:) is makinelerini alacaktir.
7. Temizlik ekipmanlan; eskidikge, zelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda yenisi ile
degistirilecektir.
8. Yiiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlan agagidaki tabloda verilmistir.
Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler

S N. | Temizlik ekipmanlan 24 Ayhk Miktar | Birimi
1 | Kombine kat arabasi 1 Adet
2 | Presli ¢ift kovali Paspas yikama arabasi 4 Adet
3 | Celik ¢6p kovas bilyilk (50 litre Pedall:) 4 =
4 | Cop tagima arabasi (490*580*960 mm) 2 N

S N. | Temizlik Malzemeleri Miktan Birimi
1 | Cekpas (80) cm 20 Adet
2 | Bulagik Teli 300 “

3 | Bulagik Siingeri{en:13+2, boy:18+2) 500 “
4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) 500 Metre
5__|Bulagik yikama eldiveni (large, X Large) 500 Cift
6 | Cop Pogeti(80x110) 6.000 Adet
7 | Cop poseti (100x140) 3.000 =
8 | Biiyiik boy sert yer fircas Sy iy . 20 i
9 | Kagit pegete( tek posetli) 200.000 Paket
10 |Bone r _ 3.000 Adet
11 | Maske 4.000 *
12 | Siv1 el sabunu (Antibakteriyel) 70 Kg.
13 | Islak mop gereci el e J 10 Adet
14 | Islak mop (Mikro fiber Kumastan) o060 Adet
t 15 | Tel Nemli paspas gereci(85 cm) 10 Adet
16 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan) 60 Adet
17 | Yer yrikama Deterjan (dezenfenktanli) 300 Kg.
18 | Z Katlama Kagit havlu (200°liik paketlerde) 700 Paket
19 | Agur kir ve yag ¢ozilcli (Kazanlar igin) 1150 Kg.
20 | Kireg ¢dziicii (kazanlar igin) 20 Kg.
21 | Camasir suyu 2.000 Kg.
22 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 80.000 Cift
23 | Bulagik yikama deterjam (elde) 300 Kg.
24 | Sivi sabun aparati(abs) (paslanmaz ¢elik) 2 Adet
25 | Galos : 15.000 Cift
26 | Temizlik bezi(40x40) (mikrofiber)(san, mavi, kirmiz, yesil) 150 Adet
27 | Finn eldiveni(Isiya dayanikh) 10 Adet
28 | El Dezenfektam 3 15 Kg.
29 [Klor soliisyonu 10 Lt.
30 | Su Gegirmez Bulagik Onlugii 6 Adet
31 |Paslanmaz celik yilzey parlatici 10 Kg




33 [Kajit haviu aparati(Z Katlama) 2 Adet |
34 |Plastik Catal 30.000 Adet |
35 |Plastik Bicak 30.000 Adet
36 |Kdpiik Tabldot( dért gézlil ve kapakli) 30.000 Adet
|37 |Kdpiik ¢ay bardagi (240 ml. ) 30.000 Adet
38 |Plastik ¢ay kasi@i 30.000 Adet
39 | Yag ¢6z bulasik makinesi icin 20 Kg
40_| Bulagik yikama deterjam (makine icin) 300 Kg
41 | Parlatic1 (makinada) 200 Kg
42 |Kireg ¢bziicii madde (makinada) . 60 Kg |
43 | Camsil i 10 Kg
44 | Firga ve kiirek takim 15 Adet
45 | Pas stkiicii 30 Kg |
46 | Oda parfiimii (yemekhaneler igin)(1litrelik) 50 | Adet
47 | Kapaki tek kullanimlik kase (11.5cmx5 cm-350 ml sert plastik) 5000 Adet
48 | Kilitli plastik seffaf paket(5cmx5cm ve 7emx9cm 100 1ii paket) 10.000 Paket
49 | Streg film(17 mikron, en: 45cm uzunluk 150 metre) 100 Rulo
50 | Streg Film Dispenseri (streg filme uygun &zellikte) 2 Adet
51 | Aliminyum folyo(12 micron 45 cm x 100 m) 50 Rulo |
52 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparat: 3 Adet |
33 | Dispanser pegete(200-250°1ik) 10.000 Paket
54 | Dispenser Pegetelik ; 30 Adet
35 | Piiskiirtme Yiizey Dezenfektan (750 ml) 25 Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizlifinde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol

Komitesi'nin onay verdigi dezenfektanlar kullanacaktir. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen

tiriinleri aynen temin edecektir. Malzemelerin 1/3’ii is baslangicinda hastaneye teslim edilecektir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakh, 250°C 1s1ya dayanikl olacaktir, Kevlar eldiven

olacaktir. .

GALOS: 8 micron §lgitlerinde, mavi renkte olacaktir.

MASKE: Tela kumasgtan, beyaz renkte, ¢ift katli olacaktir. Burun kismmu biikiilebilir olmali. Buruna

rahat oturmahdir. Kulak arkasina gegirmeli olmalidir. iple baglanabilir gzellikte glmamahdr.

KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksek &zellikli polipropilen ve %100 gelik parcalardan imal

edilmis olmahdir. Uzerinde farkh kullammlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet

¢Op torbas: tasimaya uygun germe gubuklari bulunmaldir. _Sap tutucu gibi pek cok aksesuar

geeme seklinde monte edilmelidir. 3 rafi olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 1t'lik presli mavi, kirmizi

kova ve farkli kullammlar i¢in 4 adet renkli (mavi, kumizi, yesil, sar) 6 It’lik kovalar

bulunmaktadr. )

PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yiksek ozellikli polipropilen ve %100 gelik

pargalardan imal edilmis olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 It’lik presli mavi, kirmizi kovalar

bulunmaktadir. :

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yitksek su emme &zelligi olmalidir. . Zeminde

rahatca kayabilir dzellikte olmalidir. Mikro fiber kumagtan olmahdur.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yiksek su emme Ozelligi olmalidir. Zeminde

rahatga kayabilir 5zellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir.

ISLAK MOP GERECI: Sap: alitminyum olmahdir. Mop takilan kismi aliiminyum olmalidir.

Saplarda elle uyum salayan elin kaymasim engelleyen plastik ﬂkmimh. _?_:.:Bw_a:

NEMLI PASPAS GERECI: Sap: aliiminyum olmalidir. Paspas gegirilen kism: tel olmalidir.

Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir f 7
N



TEMIZLiK BEZI: Renk kodlu (mavi, kirmiz, san, yesil), hav birakmayan mikrofiber bez
olmalidir. Islak, nemli ve kuru kullanim i¢in uygun olmalidir.

TEMIZLIiK KIMYASALLARI:

AGIR KiR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek
olarak ayirict maddelerden EDTA sodyum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay
uzaklagtinlabilir olacaktir. Korozyon etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu
olmalidir.

KIREG ¢OZUCU: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir. Korozyon inhibitérii maddeler de ek
olarak kanisimda bulunmalidir.

BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin
benzen siilfonat, sodyum lauril siilfat) ve Anyonik yiizey aktif ajanlar birlikte kansim halinde
bulunmalidir. Kangimdaki yiizdesi en yilksek olan maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler
olmalidir. Iyi emillsifiyer 6zellige sahip olmahdir. Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sert sulara kars:
toleransli olmalidir. Bakterisidal 6zelligi bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) icermelidir.

EL DEZENFEKTANI: Dérdiinciil amonyum bilesikleri (QACs) icerecektir.

SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, nstr PH’da antibakteriyal 6zellikte, iyi kopiiren cinste
ve koyu kivamda olacaktir.

PUSKURTME YUZEY DEZENFEKTANI (750 ML): Gida temas yiizeylerini de iceren biitiin
sert ylizeylerde kullanima hazir olmalidir. Mutfak ekipmanlarinin ve diger sert yiizeylerin izl ve
etkin dezenleksiyonunu saglayan alkol ve bakterisidin optimum bir kansum olmalidir. Genis bir
yelpazedeki mikroorganizmalara kargi etkili olmalidir. "Durblama  gerekfimiemeli, bir¢ok
mikroorganizmaya karsi etkili, hijyen giivenligine Katkida bulunan, trigger sprey mm%mm_sao
kullanimi kolay olmali, ¢abuk kuruma ézelligi sayesinde is akisindaki duraklamalar1 minimize
etmelidir.

ODA ~u>§@.§d ik i i : 1 .. _._

Astim hastalarina, insan saghgina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir. Etil
alkol, biitan-propan kansimi olmalidir. Spreyli oda parfiimii olmalidir. ivory veya Floral
kokularinda olmalidir. Saghik Bakanligimn izni ile iiretiimelidir. Oda parfumii sprey aparatlan ile
birlikte verilecektir. Parfiimler aparatlara uygun olmalidr.

NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat: ve Em_Bm _u:m_m_ 353 yazih halde
diyetisyenlere teslim edilecektir.

Muayene komisyonu tarafindan goriiliip wm_EE wm?._moww olan bu malzemelerden sahit
numune ile mukayese edilecektir. Uygun olmayan Aumune veya temizlik maddesi kabul
edilmeyecektir.

Ayrica otomatik bulagik makineleri ile yapilan Sxm_dm_m&m makineye uygun deterjan ve el ile
yapilan yikamalarda ise, orijinal elde bulasik yikama deterjam, parlatici, kurulama bezi, eldiven,
bulasik teli ve siingeri; doktor ve personel menEﬁao_vnnnao kullanilacak, sabun kagit havlu ve
dispenser pegete firma tarafindan temin edilecekdir.
Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs,
kullanildi takdirde derhal yasal iglem yapilacaktir.

Temizlik iiriinlerinin 6zellikleri belirtiimemis olanlar _8_5,2 komisyonuna sunularak onay
alindiktan sonra alimi yapilacaktir,

NORMAL KAHVALTI, YEMEK VE DiYET YEMEKLERININ SEKLI

NORMAL KAHVALTI ICERIGi:
o Hasta ve refakatgiler ile nobetci personele her sabah bir 63iin kahvalti verilir. Normal
kahvalti; siit, meyve suyu, ¢ay, seker, domates-salatalik, Ekmek m_msnm 3" ayn cesit olarak
verilecektir. Regel-yag, bal-yag tek cesit sayilir. Siyah ¢ay diginda 1hlamur, ada ¢ay, yesil ¢ay
verilecektir. Kahvaltida domates+salatalik + biber bir gesit sayilacaktir

.ng&:amﬁa_mnowgnns m_‘mam.__m: <m§94&mﬁ WEEEmd _m_nudo <oan§a;mm=ﬁ
nvmm olacaktir N



» Kahvaltida kullamlacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.
*  Kahvalti malzemelerini muhafaza etmek igin yiiklenici buzdolabi bulunduracaktir.
Kahvalti saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir.
* Kahvaltida gay haftada 5 kez olmak iizere, 1 bardak ve siit haftada iki kez olmak iizere 200
gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir. Idarenin istepi dogrultusunda 2 gramhk poset
caylarda verilebilir.
« Kahvalti gerekli durumlarda kapaki1 4 bslmeli kipiik tabaklarda verilecektir.
* Ramazan aylannda (13.04.2021-12.05.2021; 02.04.2022-01.05.2022 tarih araliklarinda)
normal kahvaltiya ek olarak borek, corba, menemen vb doniigtimli olarak kontrol
komisyonunun verecegi listeye gdre gikarilacaktir. Aynica kahvaltida verilen iiriinlerin
gramajlan komisyon onayiyla artinlacaktur.
*  Gece kahvaltist nbet tutan personele verilecek kahvaltidir. Fiyat ve igerik olarak normal
kahvaltiyla aym o&zelliktedir. Personele hem gece kahvaltisi hem de kopiiklerde kumanya
seklinde kahvalti verilmeyecektir. Biri segilecektir. Yerini terk edemeyen personeller icin
kopiiklii kaplarda kahvalt: verilecektir.
»  Tim birimlere ve hastalara kahvalt: kapakh 4 bolmeli kopiik tabaklarda verilecektir.

DIYET YEMEKLERI iCERIGi :

Her hastaya, refakatgisine ve personele 6gle ve aksam 6 ayn gesit kap yemek verilecektir.

Yemek saatleri idare tarafindan belirlenerek, yiikleniciye énceden bildirilecektir.

Ekmek ve su gesitlerin diginda tutulacaktir, fiyata dahil hizmet arasinda sayilacaktir.
o Ogle ve aksam yemeklerinin cesitleri tlimiiyle ayr olacaktir. Yiiklenici tarafindan
hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibariyle yeterli, gramaj listelerine uygun,
profesyonel bir teknikle hijyen kosullarina, Gida W\n ddeleri .fqmmwmcﬁo. GBEE Hifzisihha
Kanunu’na ve Gayri Sihhi Milesseseler Yonetmeligin hm%s_ m:ﬂ&ﬁ zorundadir.
e Diyet yemefi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporlamip hastane
idaresine  bildirildikten sonra hastane hastaligina ozel listeler dogrultusunda yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir. o0 ¢ i}
» Diyet yemeklerinin servis moEB_\E_.m:EP ao_m*_oa n ve yemekhane kontrol
komisyonunun &ngdrdiigii diyet tedavisi ilkelerine uygun olmasi zorunludyr.
» Diyet yemeklerine verilen ekmekler hastalipa 8zgii*sekilde hastamin doktoru tarafindan
belirlenecektir. Su, herhangi bir siv1 kisitlamas: olmayan hastaya 500 ml verilecektir.
»  Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyactna maa_am&zooomm diyetlerin icerikleri agagida
belirtilmigtir. .

R3 icerigi: £

» Poget caylan, bitki ¢aylar1 (Poset seker veya tatlandincily, verilir.)

- : T

» Meyve suyu, (Sorumlu hekim veya hemsirenin tercihine gbre taze veya hazir meyve suyu
kullanilacaktir.) : SN ! _

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

» Biskilvi (tath veya tuzlu ¢egitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) anwm Pogaga

 Haglanms patates veya patates piire : -

o Recel veya Bal

¢ Tereyag

¢  Yumurta

» Corba gesitleri

+ Pelte veya meyveli j6le

* Yogurt veya Ayran : Ay Sy

» Muhallebi veya (Siitlag veya Yumurtali muhallebi veya sup veya kazandibi)
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Pilav veya Makama
Patates piiresi, piring lapasi
Salata

Meyve

° o

DIYET YEMEKLERI iCERIGI

2

10.

11.

12.

13.

14

-

15.

16.

Ji74

18.

19.

Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacag: servis sorumlusu tarafindan bir giin 6nceden saat 16.
30’ a kadar yiiklenici gérevlisine bildirilecektir,

Ara 6giinler 10.00, 15:00, 20:00 saatlerinde verilecektir

Diyet yemeklerinde zeytinyad1 + misir 6zii yag karisim kullamlacakur. Tereyag ve margarin
kullamiimayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma iglemi yapilmayacaktir.

Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlan hastanin durumuna gére hekim veya
sorumlu hemgire tarafindan arttinlabilir veya degistirilebilir. (6regin diyabetli hastalara recel
oldugu giin, listedeki diger segeneklerden birinin verilmesi gibi)

Sorumlu hekim ve hemysire talimatina uygun olarak bir hastaya 5 geside kadar diyet yemegi
verilir.

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara 63iin verilir.

Diyet yemekleri tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvalt: menilsiindeki verilen gesit miktar hastanin diyetinin 6zelligine gére arttirilabilir veya
degistirilebilir.

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

Serviste yatan diyet hastalarimin ara &iinleri hasta baslarindaki diyet listesine uygun olarak
zamaninda ve tam olarak verilecektir.

Serviste yatan diyet hastalarinin, titkettikleri yiyecek miktarlan aldiklan diyetin tiiriine ve hasta
sayisina gore her giin degisiklik gostermektedir. Bundal' dolay: - Hazirlanacak diyet
yemeklerinin miktar1 ve tiirii (gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto,
proteinsiz ¢orek, glutensiz ekmek, pelte, haglanmis patates, yagsiz gorba, yagsiz makarna,
yagsiz piring pilavi vb ) 6glen yemegi igin en geg 10.00°a aksam yemegi i¢in en ge¢ 15.00’a
kadar servis sorumlu hekim veya hemsireler tarafindan kontrol komisyonuna bildirilecek,
komisyon tarafindan yiikleniciye giinliik olarak bildirilecektir. '

Diyet hastalart igin hazirlanacak &zel tatlilarda aspartam ‘igeren toz tatlandinicilar
kullanilacaktur. Ehe .
Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunari ‘iage listelerine uygun olarak
hazirlanacaktir. \

Ozel diyet alan hastalar i¢in, servis sorumlularinin belirleyecegi saatlerde kahvalti, 6gle-aksam
yemekleri ve ara kahvalti dagitimi yapilacaktir. 't

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

Kliniklerde yatan hastalarin &zelligi géz oniinde bulundurularak, normal yemek yiyen
hastalarin durumuna uygun gerekli degigiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.
Hasta yatis ¢ikiglarinda artiy veya eksiklikler kontrol komisyonuna, servis sorumlulan
tarafindan degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi bu'degisikliklete gore 'yapilacakur.
Refakatgi sayilari, hasta sayisi ile birlikte bildirilecektir., | )

Ozel diyet hastalanna rutin olarak haslama et, ”m,_ﬁ_fw@wﬁ, pilav, makarna, yayla gorbast, pilre,
haglama patates, dzel gorbalar, zeytinyagh sebze, salata, wam.Eﬁ normal ve tatlandinicih olarak
(komposto, muhallebi, pelte) glutensiz ¢6rek yapilir. ' i d

Ancak bu listede olmayan yemekler de hekim veya sorumlu hemsire tarafindan rasyona

vazildid talrdivda wdil-laning Rema tarafindnn itiens adilacadae vrnmeclannleoie.
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ARA OGUNDE KULLANILACAK YiYECEK VE iCECEKLERIN GRAMAJ MIKTARI

Diyetisyenlerin 6ngérdiifii hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, radyoterapi
ve kemoterapi tedavisi gbren hastalar, cocuk ve yash hastalar, ortopedi vs hastalar1) yine
diyetisyenin belirledigi saatlerde ve 6iin sayisinda asagida belertilen yiyeceklerden 2 veya 3 gesit
olarak verilecektir.

Stit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit segilip li¢ gesitten olusan bir
ara 6giin olarak kabul edilecektir.

Hastane personellerinden radyasyon ve kimyasal maddelere maruz kalan (boya, tiner gibi),
kalorifer kazan dairesinde, ameliyathanede, réntgen vb béliimlerde galisan ve hastane idaresi
tarafindan belirlenen kigilere ara 83iin verilecektir.

Ara 8iin en az iki kap sayildig1 i¢in personellere gidecek ara 63iin 2 siit grubundan segilip
gbnderilecek 6giin kalem sayisi olarak 1 adet sayilacaktir,

Siit (200 gram UHT)

Taze meyve suyu (200 gram normal veya tatlandiricih)

Ayran (200 gram bardak)

Yogurt (200 gram bardak)

Meyve (200 gram)

Kek, pogaca,

Cig salata

Haslanmig veya piire edilmis patates .

Limonata (Normal ve Tatlandiricili) et bt

Komposto (Normal ve Tatlandiricilr) {1-2 su bardag)

Thlamur il

Elma Taths:

Ayva Taths

Stitlag (200 gr) _ ga ;

Muhallebi (200 gr)

Nisasta peltesi (Normal ve Tatlandincili) (1-2 su .cmwmmw N b oy Tl

Nisasta kurabiyesi (4-8 adet) AR
MENULER
Ay boyunca komisyon tarafindan hazirlanip idarece onaylanan 3 kaplik meniiler uygulanacaktir.
Garnitiir ekstra bir kap sayilmayacaktir. s

Serviste yatan hastalar i¢in diyet yemegi talep edilmediginde aylik meniiye uygun o giin ¢ikanlan
yemegin tuzlu/tuzsuzu hastalara, personele gikarilan yemegin aymsi refakatgilere verilecektir.
Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbas: vb.) idare yiikleniciye tnceden haber vermek
kosulu ile degisiklik yapabilecektir. Gerek gordiigiinde hastane idaresi iase tabelasinda belirtilen
yemek cesidi ve icerigindeki malzemelerde degisiklik yapabilecektir.
Ogle ve aksam meniileri farkli gesitte olacaktir. Gilniin menilsii ve kalorisi her Ogtin yazilarak
girigte sergilenecektir.
lage tabelasi listesinde olmayan yemeklerde kontrol, komisyonu tarafindan meniiye yazildig
takdirde yiiklenici tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Bu yemeklerde kullamilan gramajlar
verilen gramaj listesindeki benzer yemekler baz alinarak kontro! komisyonu tarafindan belirlenir
veya gramajlarin tespiti igin kontrol teskilatinca Srnek iiretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.
Ramazan ayinda orug tutanlara iftar sahur yemekleri verilecektir;
> Sahurda kahvalti meniisiine ek olarak bérek, kek, peynir, domates+ salatalik, regel,
tereyaf), menemen, salata, zeytinyagh sarma ve dolmalar, hamburger, simit, paskalya
¢Oregi, meyve yogurt, ayran, gozleme, patates salatasy, fasulye piyazi patates piiresi, patates

kroket, komposto, ¢ay, siit, meyve suyu, salam gibi yiyecekler verilecektir. Sahurda kisi .\/\

bas1 500 ml su ve normalde verilen \n_csow miktarimin 2 kat: ekmek verilecektir.
1
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Iftarda 3 kaba ek olarak her giin kisi bas1 1 porsiyon meyve veya tath menilye uygun

sekilde eklenecektir. Su ve ekmek sahurdaki gibi olacaktur.

iftarda ekmek olarak masalara ramazan pidesi giinlilk taze olarak birakilacaktir. Hurma ya

da zeytin kisi bag: 2 ser adet verilecektir.

Iftar saatinde yanm saat énce yemekler servise hazir halde yemekhanede olacaktir,

Sahur vaktinden 1 saat 6ncesinde yemekhane agilacak ve nébetgi personele sahur meniisii

sicak olarak servis edilecektir. Hasta/refakatgilere talep edilirse sahur saatinde kahvalti

servisi yapilacak, talep edilmezse idare tarafindan belirlenen teknik sartnamenin ilgili
bolimiindeki kahvalt: saatlerine riayet edilecektir. Bu hizmelert fiyata dahildir, yiiklenici
tarafindan ek ticret talep edilmeyecektir.

7. Yuklenici; gerekli malzemeyi teminde giigliik cektigi hallerde yada meydana gelecek teknik
arizalarda veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi yapmak
istendiginde en az 2 (iki) glin &nceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazili onayin
alacaktir. Yapilan degisikligi de bir giin dnceki servis zamaninda herkesin gorebilecegi sekilde
yazili olarak asip yemekhanede ilan edecektir.

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

7. Idarenin onay1 ahnmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir,

10. Bir 6giinde aym gruptan iki yemek olmayacaktr.

11. Ayhk menii kontrol komisyonu tarafindan hazirlanacak ve en geg¢ aym 25%inde idareye
sunulacaktir. Hastane idaresi onayladiktan sonra gegerli olacaktir. Kesinlesen listede kontrol
komisyonunun onay1 alinmadan higbir surette degisiklik yapilmayacaktir. idarece onaylanmig liste
imza karsihif yiikleniciye teslim edilecektir. Listenin bir 6rnegi de idarede bulunacaktir.

12, Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan Qowmm:&.w_n_. en az bir giin 8nceden
yiikleniciye bildirilecek ve yiiklenici bu hususta tedbirini alaca it.” e
YEMEK GRUPLARI: s R
A. GRUP YEMEKLER _ _

Bilyiik parca et yemekleri
Kiigiik parca et yemekleri e Juc S LT
Kofteler
Etli sebze yemekleri
Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil yemekleri
Yumurtali yemekler
. GRUP YEMEKLER Sl e .
OO—.—um_mﬂ. Ol L DTE S VORMEN Qv
Pilavlar
Makarnalar
Borekler
Zeytinyagh yemekler
. GRUP YEMEKLER
Meyveler
Salatalar
Komposto, hosaflar
Tatlilar
Digerleri
A. Grup Yemekler :
1. Biiyiik parga et yemekleri: Kuzu/koyun haslama, kuzuwkoyun kapama , kuzwkoyun kizartma,
finnda koyun, ségiis et, rosto, islim kebap, wmm“ soganl et, elbasan tava, sehriyeli giiveg, Ankara Qf\
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tava, haglama tavuk, firnda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, finnda

balik, balik tava

2, Kiigiik Par¢a Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebaby, ¢iftlik kebap, patlican

kebap, coban kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote

3. Kéfteler: Kadinbudu kéfte, dalyan kofte, Izmir kéfte, terbiyeli kofte, ¢iftlik kéfte, 1zgara kéfte,

tepsi kéfte, firin kéfie

4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana

Kiymal: karnabahar, kabak kalye, karmyarik, etli kig/yaz tiirliisii, Dana Kiymali semizotu, Dana

Kiymal: 1spanak, etli patates, patates oturtma, firin patates, Dana Kiymali kapuska, etli bezelye,

sebze dgreten

5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli patlican

dolma, etli kangik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma

6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasiilye, Dana Kiymal: yesil mercimek,

7. Yumurtah Yemekler: Dana Kiymal: yumurta, 1spanakh yumurta, menemen

Grup Yemekler :

1. Corbalar:Kirmizi mercimek gorba, sebze gorba, domates(safak) corba, yesil mercimek gorba,

tarhana corba, diigiin corba, ezogelin orba, koylii corba, mantar gorba, piring corba, sehriyeli

gorba, yayla gorba, romen ¢orba, sofan corba

2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriyeli piring pilavi, domatesli piring, i¢ pilav, 6zbek pilav, nohutlu

piring pilav, buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi,

3. Makarnalar:Firin makarna, sade makarna, soslu makarha, _ﬁaw&m: makarnh, sostu spagetti

4. Borekler:Kol boregi, talag boregi, bohga boregi, tepsi bbredi, serpme borek, 1spanakl borek,

mercimekli bilkme béregi, sigara boregi, puf bérei, milfdy borek, muska boregi, mekik boregi.

S.Zeytinyagh Yemekler: Zeytinyaih Sebze Yemekleri, imambayildi, kabak bayildi, micver,

zeytinyagh bakla, zeytinyagh pirasa, zeytinyagh enginar, zeytinyagh havlig, zeytinyagl kereviz,

zeytinyagl yer elmasi, zeytinyaglh taze fasulye, karnabahar kizartma, havug kizartma, biber

kizartma, patlican kizartma, kabak kizartma, kanigik kizartma. "

6.Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar: Noﬁmawwwr vaomn.;.hm&BP zeytinyagh biber dolma,

zeytinyagh yaprak sarma, zeytinyagh lahana sarma.’ "™ angec ;

7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.

C. Grup Yemekler :

1. Meyveler:Mevsime gore s

2. Salatalar:Coban salata, domates salata, kansik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata,

kirmizi lahana salata, semizotu salata, patates salatas. 5

3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, sefiali komposto, visne komposto,

kiz1lertk komposto, kayis1 komposto, erik komposto, kuru iiziim hogafi, kuru kayis1 hosafi, kuru

erik hosafi, kangik hosaf.

4. Tathlar: : ;

a. Hamur Tathlari:Baklava, sobiyet, biilbill yuvas, tel _Sa&.:.m ekmék kadayifi, yassi kadayif,

kalbura basti, kemalpasa tathisi, lokma tathsi, sekerpare, umE_..wu..um tatlis1, hamm gobegi, hurma

tatlisi, yogurt tatlisi, revani, vezir parmag;. 33 A :

b. SiitliiTathlar:Siitlag, finnstitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, finniuhallebi, tavukgdgsi, sup,

supangle, giillag, puding, krem sokola.

c. Helvalar:irmik helva, tahin helva, un helva. e

d. Meyveli Tathlar:Kabak tathsi, ayva tatlisi, kayis: dolma, meyveli vm@_mﬁ

e. Diger Tathlar:Asure, meyveli pelteler, yas pasta. ;

S. Digerleri : Cacik, yogurt, piyaz, tursu, ayran .
Yiikleniciye bildirilen 1 aylk yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli

malzemelerin temininde gii¢liik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik anzalarda

menii dediciklidi vamilmal ictendifinde idaranin Anetn alinancalrtee Avrscnn B2eal Joeaealawda

-k

\

\



