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TANIMLAR

iDARE: Bu teknik sartnamede Agn Efitim ve Aragtirma Hastanesi bundan bovle “Idare™ olarak
adlandirlacaktir,

YUKLENICE: Mutfak ihalesine kanlmak isteyen milteabhitlerin her birine bundan biyle
“¥iiklenici™ denilecektir.

HASTANE: Agn Efitim ve Aragtirma Hastanesi ve hastaneye bagli birimler bundan sonra
“HASTANE" olarak adlandinlacaktir,

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: ldare, viklenicinin yemck alum dagitim
hizmetlerine ait tiim galismalanm kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu
tle ilgili yetigmiy elemanlanm pireviendirecektir. Bu elemanlar mua yene ve kontrol komisvonunu
olugturacaktr.

YETKILILER: Bashekim ve Yardimeilan, [ yetisyen. Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu
PERSONEL: Afin Fgitim ve Araghrma Hastanesi ve hastaneye bagh birimlerde sahgan saghk
personeli, vardimer saghk personelind, memuns, hizmetli personcli ve dier personelini ifade eder.
HASTA: Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaeivla vatan
kigileri ifade eder.

REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir,
KAHVALTI: Yatan hastalara ve nibetgi personele verilecek olan kahvalt,

DIYET KAHVALTI: Doktor istemi iizerine uygun girillen hasta ve personele verilecek kahval,
NORMAL YEMEK: Nommal hasta, hastane personcli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan
olugan 1age tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek mentdir,

DIVET YEMEGI: Hastalera ve personels ubbi zoranluluk veya tedavi geregi olarak doktor ve
diyetisven kontroliinde verilecek 6 kaba kadar gikilabilen her tirli vemek ve besin maddeleridir,
ARA OGON: Hastalara ara 6giin listesinden secilip verileeek ek tin,

ISIN KONUSU

Hastane vardiyah galigma diizeni iginde wverilen saghk hizmetlerinin tim takvim glinleri
(haftasonu, resmi tatil, bayram vb dahil) 24 sga boyunca devamhib@ ve kesintisizligi esas
alinarak, malreme dahil her trlil, yiveceklerin siparisi. satn alinmast, depolanmas), hazirlanmas:.
pigiriimesi, yemekhaneye taginmasi, yemegin servisi, bulasik kaplanmn toplanmasi, yikanmasi, ve
¢Oplerin kaldimlmasi ile genel mutfagin, vemekhanenin, vine vemekhaneve ait idare. by mekanda
kullanilan masa, sandalve, tezgah vh cihazlarm temizlik, bakim ve kontrol igini dstlenir. Haflamn
vedi giinti sabah kahvalts:, dgle yemegi ve aksam yvemefivle gece kahvaltsimn hasitane
mutfafinda pigirilmesi, pigmis yemegin siparis adetine gore hastanenin gesitli dagium verlerine
nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazas). hasta ve refakatgiler icin kat
yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personcle ise yemckhanelerde self servis
dizeninde dagitim, ekmek. su servisi, bulasiklann yikanmasi, yvemek salonu ve mutfagn
temnizligl, hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ewtifi techizal ve
ekipman saglam ve galigr halde bulundurmak, anzalar gidermek vilkleniciye ait clacaktir.
Hastanemizde verilen tahmini vemek miktarlan agafidaki tabloda gisterilmigtir.

SN:  YEMEK TURU ' MIKTAR | BiRiM |
1| NORMAL KAHVALTINORMAL +GECE KAHVALTIST) | 250000 | ADET ]
2 | DIYETKAHVALTI 40,000 | ADET |
3 | NORMAL YEMEK 1.100.000 | ADET
4 | DIYET YEMEGI(R3) 70.000 | ADET
5 | SIVIDIYET YEMEG (R1,RT) 30,000 ADET
6 | ARA OGUN(HASTA) [ 60.000 [ ADET

Not: Hastanemize rotasyons gelen doktorlar, stajyer Ggrencilerle ve geeici porevie hastanemizde 1,.HJ:|§an
kigilerle &fle ve aksam yemeginde yemek yiven kisi sayis) artabilmekiedir.
Biitiin meniler hazirlanan iage tabelalanna uygun olarak gikanlacaktir.
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Hastanemiz 400 fiili kullamm vatak kapasitelidir, Hastane personeli, thm yiiklenici firma
personcli, hastanemizin protokollerle vemek hizmeti sunmayr tashhiit ettifi kurumlar ve ilge
hastancleri, staj igin gelen O@renciler ve gegici gérevie gelen personel, resmi vaziyla iase edilen
toplants ve konferans misafirlerine vemek hizmeti verilmekiedir,

1-ISIN YAPILMA YERI ve DACITIMI:

Yemek Uretilecek mutlak:

Agn Egitim ve Araghrma Hastanesi Mutfafi yapilacakur, Yiklenici firma TS K985 Hizmet
Yeterlilik belgesine olmalidir.

Yemek dagitimu Agri Egitim ve Arastirma Hastanesi fdaresince uygun ginlilecek tim birim veya
kurum olarak belirlenir,

Hamur Deviet Hastanesi vemek hizmeti personel ve tamima dahil yiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir,

Yemek dagiim yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin say1s1 idarece artuirabilir veva azaltilabilir.
Hizmet binalarinin tasmmas: halinde yiiriitillen hizmet tasimilan binada devam ettirilir.

Helirlenen ek bina, birim veya ilge hastanelerine tasima dahil vemek dagitim ve sonras: hizmetleri
vilklenici tarafindan gerceklestirilecektir.
2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siiresi 24 aydir.
3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMESI
Yiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatyi savisl ve vyemeckhanede hastane vemek
dogrulama kontrol sistemine entzgre tumnikeden gegen stajyer ve personelin yedigi Gfin bagma
liyat vermek suretivle ihaleye kaulir. Bu hizmetin bedelleri, istekliler hasta sayiss refakatgi sayim
ve yemekhanede turnikeden pecen personel, stajyer ve idarece uygun ghrillen kigilerin savim
iizerinden ddenecektir.
4-FIYATLANDIRMA
Yemekhanclere hastane yemek dogrulama kontrol sistemi ve wrnike kurulacak, turnikeden gegip
vemek yiven personel sayisi belirlenecek, hasta ve refakatgiler ise hastane vemck dogrulama
kontrol sisteminden Hastane Diyetisveni kontroliinde servis sorumlulanmn girecedi sayilar
(Rasyon sistemi) Gizerinden belirlencecktir.
5-BILDIRILER
Yiiklenicinin sizlesmede belintigi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Aym zamanda
yilklenici stzlesmode resmi mail adresini bildirecektir., Herhangi bir nedenle adres degisikligi
olursa yiiklenici tarafindan 24 saat iginde yeni adres idareve bildirecektir, Aksi takdirde [darece
eski adresine yapilan tebligat kendisine yapilms olarak kabul edilir,

Yiiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvam altinda ve kendi sirket adresinden yiiriitecektir,
Bu sbzlegme ile dogan igletme iliskisi vilklenicive Agn Faitim ve Araghrma Hastanesi adim
kullanma hakkim vermeyecek. valnz hizmetin yiiritiilmesi iin gelecek malzemelenn teslim adres
olarak kullanzbilecektir,
6-IS YERININ YUKLENICIVE TESLiMi:

Stizlegmenin imzasindan sonra yiklenicinin sézlesmede yazili siire iginde ige baglayabilmesi igin
hastane idarest tarafindan mutfak, vemekhane ve kat mutfaklarindaki her tirli 1aginir tasimmaz.
malzemelenin tespiti yapihr. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve
idare tarafindan verilecek tim demirbag ve ekipmanlann safilam sekilde yiklenicive teslim
edildigine dair ortak bir tutanak diceenlenir,
7-iSiN YORUTULEBILMESI iCIN GEREKLI PERSONEL
Sizlegmenin imzasindan sonra, yiklenici fstlenmis oldugu isin dizenli virttilebilmesi ve
devanum saflamak igin gerekli isgileri saglamak zorundadir, Secilecek personeller idarenin
onaymna sunularak ige baglanlacakiur, lgin baglangicinda ve devamn sirasinda uygun porillmeven
personelin degigimi yapilacaktir. Igin yiiriitilmesinde gdrev alacak personelin sayisi, brans ve
dzellikleri asafidaki tabloda verilmistir,
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*BAL": Asgari Ucretin kisaltmas:.

I. Hizmetin yirtitilebilmesi igin gerekli isgi sayist ve nitelikleri tabloda gsterilmistir, Yitklenici
hastane idaresine muhatap olacak, idare ditzeyvinde bir vetkilisini mesai saatler] igerisinde
bulunduracaknr. Hafia sonu ve tatil ginleri igin hizmeti aksatmavacak sekilde cahsmalannda
dizenleme  yapacaklar ve bunu idareve bildireceklerdir. Yiklenici adina calisan gda
mithendisi/diyetisyen hizmet alanlan igerisinde gérevlerini yerine petireceklerdir. Yiklenicinin
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caligiracag elemanlann diploma ve belgelerini 1ge baglamadan en az 10 takvim gini Sncesinde
idareye sunmas) zorunludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin disinda, bir Snceki stzleyme ile galistinlan var olan personel hastane
diyetisyeni ve idarenin onayina sunularak devam ettirilebilir,

Aget yardimeilarindan | tanesi tatli-hamur ustas: olarak goreviendirilecektir.

Yiklenici, idareve bildirlen personelde zorunlu bir degisiklik (isten aynlma veya cikanimast)
vapimasi gerektifinde yerine aymi statiide bir personel temin etmek sartiyla en geg | (bir) is giing
iginde aym niteliklers sahip personel ghreviendirecektir. Cahgurilan toplam personel Ay sl
degistirilmeyecektir. Izin ve rapor durmumlannds isi aksatmayacak sayida personele irin
verilecektir ve aynca izinler yemekhane sorumlusu ve hastane divetisyenine danigilarak
avarlanacakur,

Yiklenici mutfak, vemekhaneler, servisler ve yemek vapiminda galisan personclin giyece
ivafeti kendi kargilayacak ve persomel giirevi esnasinda bu kiyafeti givecektir. Mutfak
personelinin kivafeti bevaz gBmlek. pantolon. talik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktr,
Terletmeyen dzellikie ek knllammbik kolluklar kullamlacaktir. Mutfakta bulasik yikayan, temizlik
yapan personele  koyu renkte takim ve igine uypun renkie penyve, Onlik. cizme, cldiven
verilecektir. Garsonlar sivah pantolon, beyaz gomlek, papyon, siyah yelek (kigin yelek verine wzun
kollu stiveter) ve siyvah ayakkabn giveceklerdir. Personelin ayakkabilan bovall, sag kisa, biyik ve
sakal olmayacaknr, Personelin kivafetinde highir zaman yirtik ve séikiilk olmayacak, feiild ve temiz
olacaktir. I3 kivafetlerivle hastane igi veya disina kesinlikle gikilmayacaktir, Eski ve kullamlmaz
hale gelen i kiyafetlerinin degistirilmesi. temini, temizlik ve bakumm vikleniciye aittir. Kihk
kiyafeti temiz ve dilzgiin olmayvan personel kesinlikle galistnimayacakur. Kiyafetler ige baslarken
yedekleri ile verilecek, idarenin uygun gbrdigi zamanlarda yenilenecektir.

Yiiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde vemeckhanelerds ve merkes mutfakia eleman
degigtirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazih uyarilan
davramiglann devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Yilklenici gahstracag personeli
Hastane idaresinin onavina sunacaktir. Hastane idaresinin onayma sunulmayan veya onayindan
gesmeyen  personel ¢aligtinimayacaktir. Yilklenici tarafindan caliginlacak  personele  dosya
tutulacak, wginde kimlik bilgilerivie, givenlikle ilgili evraklan ve saghk raporlan bulundurulacak
ve yiklenici beslenme-diyel bilami tarafindan denetlenecektir. Yilklenici adma gahsan personel
hakkinda olusabilecek sug durumunda vilklenici sorumlu olacaktir ve hastsnenin Zaranni
karsilayacaktir.

. Yiklenici bu iste ¢ahsan igpilerin vasal haklarim aynen kabul etmis olacakti. Yiklenici

galigtracag personelin sigorta primlerini belgelemekle vitkimludar. Si gora primlerini galisaniann
branglarna gére yatumak zorundadir, Avhk sigorta primlerini caligtiklan branglara gbre
yatrdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek zorundadir,

Yilklenici cabgtirdis personelin yemegini kendisi karsilavacaknr, Hastane vemekhanede caligan
personel i¢in yemek ddemesi yaplmavacakur.

Calisan elemanlarn egitimi yilklenici pida mithendisi/diyetisveni tarafindan ayda bir vapilacaktir.
Yiklenici yillik efitim plamm hasrlayacak ve egitim doklimanlann idarcye teslim edecektir.
Hastane diyetisyenleri girket tarafindan yamlan egitimleri denetlevecektir. Hastane divetisyenleri
gerek duydugunda egitim planinda degigiklik yapabilecektir,

Gorevli personel idarenin sdylemi tzerine mutfak ve yemekhane icerisinde farkl gbrev yerlerinde
cahgtinlabilecektir,

Yiklenici personelin calisma saatierini ve izinlerini gdsteris ¢izelgeyi (hafialik ve avlik ¢alisma
gizelgezini) Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazh olarak bildirecektir, Agq ve garsonlann
¢aligma saatleri yiklenici tarafindan idarenin onayina sunulacaktir,

- Galigan personel hastanenin, mutfagn, kat mutfaklanmn ve vemekhanelerin highir kismim

kesinlikle yatakhane olarak kullanamayacaknr. Personeller icin sovunma dolaby idare tarafindan
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kargilanacaktir. Eksik gelirse vilklenici eksikligi giderecektir. Personelin dinlenme odasinag
koyulacak masa ve sandalyeler vilklenici tarafindan kargilanacaktsr.

- Yilklenici ¢ahstigi mekanlards malzemenin korumasm saflamakla yikimli olup, her 1ori

sorumluluk yiiklenicive aittir.

Yiiklenici terufindan galisinlacak isgiler 18 yasindan kigik, 60 yagndan blyik olmayacakur
Yiklenici, hastane idaresinin istihdamim uygun pirmedifi personeli cabstirmayacak ve
gerektifinde degistirecektir.

Mazaret, yillik ve sihhi izin v. b, nedenlerle 4 ten fazla kisi izine ayrilmayacaktir.

Critvenlik nedenivle isciler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kapr gérevlileri veya giirevlendirilenler
tarafindan aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

Isgiler we iggilerle ilgili yOneticilerin bina dihilinde ve gevresinde  kazava ugramalar.
yaralanmalan veya hayatlarim kaybetmeleri halinde bitin sorumluluk yilklenicive ait olacakur, Is
saghigl ve givenligiyle alakal tim onlemleri vilklenici almakla yikk@imltdiir, Idareden kaynakli hir
problem oldufundan yiiklenici tarafindan yazil sekilde idareve bildirilmedikien sonra idare
sorumlu olmavacaktir.,

Asgcibast ve sirket sorumlusu yilklenicinin taahhii cttifi tim hizmetlerden (Temizlik, vemek
fincesi ve sonrasi, Danigma, Gézetim ve Denetim hizmetleri ile kiicik bakim ve onarmmmdan ).
iggilerin iy bSlimd, pelis ve gidiy sastleri ile iscilerin scvk ve idaresinden idareye karsi
sorumludur.

Yemek dretim ve dagitmi firma gda mithendisi/divet wzmaninm eslifinde ve sorumlulufunda
vapilacaktir,

Personel mutfakta piydigi kiyafetle mutfak disinda dolasmayacaktir. Mutfak, bulagik ve servis
kivafetler: ayn olacakur,

Yilklenici mensubu elup da, mutfukis gérevli olmayan kigilerinisirket sahibi ve akrabalar)
mutfega girmesi ve dolagmasi kesinlikle vasaktr. Yoklenici mensubu Kisiler depolarda veya
mutfagin igerisinde dolagip kendi adlanina denetim yapamayacaktir, Yiiklenicinin belitledigi sirket
sorumlusy diginda girket adina kimse denetim yapamayacak, isin isleyisine Kansamayacaktir, Aksi
takdirde cezai iglem uygulanacaktir,

- Yilklenici finma ise basladigy giin icerisinde sirket sorumlusu olarak tayin ettifi kigivi idareve

vazil olarak bildirmekle yiiktmlidiir. Avrea tiim yazigma ve elden teblifler yiklenici firma adina
sirket sorumlusuna yapilacakur.

- Yilklenici hastane mutfaginda gahgan personeli basks yerlerde (yuklenicinin diger islerinde)

gireviendiremez. Personelin bagka bir igte calismas: yasaktir,

- Yemekhane ve mutfakia gahsan tim personel gin icinde kullamlacak sekilde 2 adet is terlifi

giveceklir, lg terliklerinde renk kodlamasi olacaktir, Mulfagn giris kismina komisyonun uygun
giirdiigll vere viiklenici tarafindan terlikler igin mutfak hijyen kogullarina uygun sekilde dolap
vaptinlacaktr. Bevaz terdik muifakta, siyah terlik mutfak din alanlarda kullamlacakur. Ginlik
ayakkabn ile yemekhanede ¢abizilmayacaktir.

» Gahsma saatleri ve iggi dagihim iy akog iginde idare onay alinarak degistirilebilir
- Yitklenici, personel girly, ¢ihsy ve vardiva iglemlerini yaz ile idareye bildirecek ve idarenin

anzyvindan sonra uygulamaya koyacaktir

- Yiiklenici igveren mfatiyla calistirdifi personeline karsi muvamele ve is mevzuatindan dogzn

ddevlerinden dogrudan dogruya sorumludur

- Yilklenici yetkilisi bu konularda idare tarafindan tamamen vetkili kabul edilip, idare tarafindan

kendisine tevdi edilen im yazlan firma adina almak mechurivetindedir. Yazs yitklenici yetkilisi
tarafindan imza kargilsf teslim alinmadi@ akdirde, idare wrafindan tutulacak bir wtanakla Vazi
firma tarafindan imza karsihif alinmis kabul edilecektir,

Firma galigtiracagy her persomel igin bir dosya tutacak, asajdaki belirtilen belgeler her zaman
dosyada hazr bulundurulacakhr.
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Faturalarinin ddenebilmesi igin agafida belirtilen evraklarin viiklenici tarafindan Taturaya
eklemesi gerekmektedir.

» Aylik BGK dénem bordrosu

® Maas bordrosu

* Personelin maaglarim bankaya vaunildigina dair onayl banka listesi

» Hastanemiz idaresine vapmig oldugiu hizmetlerde galighrdifn personelin sigonta. stopaj ve her
tiirill vergilerini vergi dairesine vath@ma dair makbuzlann eklenmes.

* Varsa ek mesailerin Odendifine dair makbuz

* Puantajlar

* Personel ginig-cikng imza listesi veya karth gecis sisteminden ahnan dokimanlar

* Raporlu olan personellerin raporlan

* Raporlu olan persenelin puantajda ve bordroda gisierilmeleri {rapor Ucretlerinin hak edisten
ditsiilmesi)

* Her ay bir dnceki ayvin mubtasar beyannamesinin ilgili kurumea tasdikli bir sureti

* Yeni giren iggilerin ise giris bildirgesinin bir sureti

sCahgtinlan isgilere ait primlerinin Sdendifine dair SGK'dan alnacak onayl isim listesinin
vabigma odalarinda iggiler tarafindan gériilebilecek sekilde bulundurulacaktir.

» Vitklemiei Hastanemiz mutfuk ve yemekhanelerinde galistrmg oldugu isgiler ile igil dzel

bordrofar diizenlemek ve bu bordrolarda highir gekilde sirketinden maas alan ve diger yverlerde
caligan igcilerine yer vermemelidir.

- Yilklenici qabstirdifn tilm personcling HBS antijeni negatifi-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse,

hepatit asilann: vaptirmakla viikiimladir.

- Yitklenici ¢aligtiracaf personelin ilk ise baglamadan dnce portér muayenelerini yaptinp ve bundan

sonra ilgili kanunlarda dngiriilen slrelerde periyvodik olark g avlik portor muayvenelerin de
yapirarak sonucu enfeksiyon kontrol hemgirelerine ve divetisyene resmi evrakla bildirecektir.
Yapilacak portér muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptinlacak, Gereti vikklenici
larafindan karsilanacakur,

Grip, nezle, ishal v. s, hastaligs olan personel divetisyenin uygun géirdiigi verde calistinlacaktir,
Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler agagdaki gibidir.

TETKIK ' SIKLIGI
HbsAg. anti HBs | Yilda 4 kez (3 ayda bir}

Firma cahganlarmin vardiyalan idare tarafindan belidenecektir. Vardiva seklinde ¢alisma
gergeklegmezse yiklenici personeline ek mesal Sdeyecektin. Ek mesai ticreti hastaneden talep
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edilmeyecektir. Yiklenici firma ek mesai iicretlerini personeline ddedigine dair yvamh evrak ve
banka dekontu getirecektir. Vardiva listeler idareve bildirilecektir,

- Firma elemanlan ¢aligma esnasinda tanttier yaka kartlarint takmak zorundadirlar.
- Ylikleniei, qalisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarini saglamals,

hizmet binalan iginde izinsiz dolandirmamalidir,
I5 kayafeterinin iemizligi ve yikanmas: vilkkleniciye ait olacaktir,
Yiklenic Kurumumuzdan emekli olan veva avrilan personeli istihdam edemeyecektir

- Hastanemizde yiklenici tarafindan géreviendirilecek personeller ile ilk ise baglayanlara yitklenici

ve hastane yetkililerince hizmet igi efitim verilecektir
Yiiklenici mutfakta kendi adina stirekli 1 gida milhendisi/divetisven bulunduracakur

- Yilklenici adina ¢aligan gda mihendisi/diyetisyenler ve sirket midiri hafia igh 08.00-17.00 v

hafta senlar 09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardir,

- Personelin se¢iminde hastane divetisvenler, hastane idaresi ve yemekhane sorumlusu vetkili

olacakuir.

- Yiklemel galigan tiim personelin is akis seralan ve is tanimlarim yaparak hastane idaresine teslim

edecekiir. [§ akis ve girev tammlan yemekhane sorumlusu veys divetisven tarafindan
defistirilebilecektir

Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel garevini, kendisine verilen tzel givsilerini giyerek verine getirecektir,

Giiysisini 1emiz ve itilil bulunduracaktir.

Yiklenici personeli galish@ yerin tertip. dilzen ve temizligine Szen gisterecektir,

Gérevi diginda, verilen dizel givsilerini givmeyecektir.

Kiyafetivle bagdasmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinve. rogzet, alyans digindaki diger
yiizilkler vb. gibi geyler takmayacaktir, Mutfak igerisinde ve girev siwrasinda postal ve kaban
givmeyecekiir,

2. Yiklenici; personelinin el, yiiz, nmak ve viicut temizligine dikkst edecek, Ozellikle hastalars karss

tkaz ve engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu klinik divetisvenine ilketecck.
zorunlu kaldig1 durumlarda ise nazik olacaktir,

- Yemek servisi iggisi, gtirev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, pidecegi

veri yemekhane sorumlusu veya mutfak divetisvenine bildirecek velveva baska yerden eleman
kaydirarak terk edebilecektir. Iggi elindeki isi bitinmeden, gorev mahallini terk eimeyvecekrir, Isi
erken biten personel mesaisinin bitmesini beklemek zorundadar,

« Yiklemici; dzel durumlarda ve idare arafindan gerekli goriilen zamanlarda e@itim veya diger

konularda goriigme yapmak dizere tim elemanlarn toplanmasin saglayacaktar,

- Yilklenici, highir sekilde hastane diyetisveninin ve idarenin onayi-izni olmadan personel rotasyonu

yapmayacaklir.

- Yilklenici personcli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiverarsik

dlizene uyum saglayacaktr, Hiverarsik dilzene rayet cimeyen yviklenici personeli hakkndaki
karar, her iki taraf yetkililerince vapilacak ontak degerlendirme sonucunda verilecektir,

- Yiklenici taahhin enigi hizmeter igin gahshrdify personelin denetimini kendisi saflayacaktr.

Istenilen dzelliklerde hijyen ve giyim kurallanna uygun olmayan ve géirev tanimma, is hiliimiine
ve rotasyona aykin davrang sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baslatilacaktir,
Aynca vilklenicive igin aksamasina mahal veren personelin denetimini saflayamadify icin cezai
islem uygulanabilecektir,

- Yilklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve tibbi ihtivaglarim igeren konulardaki tim

talimatlara vyulmasindan sorumludor

- Yiklenici iglerin ylrttlilmesinde, gerckuigi sekilde egitim ve dgretim gtirmiis diplomals Gzellik arz

cden durumlarda sertifikaly personel ¢ahistiracak, bu personelin seciminde hastane divetisveni ve
rdarenin uygun gbrdigi kisiler ise alinacaktir,
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Yilklenici gahstiracafi personclin hastaneve gelig-gidis servis hizmetlerini ve sailik vb. sorunlanm
kendisi gdziimleyecek. bunun igin idaremizden hichir talepte bulunmayacaktir. Personelin yol ve
vemek tereti yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamImayacak ve
personel kartla yemek yemeyecektir,

se pe¢ peldigi saptanan ve mesai sastlerine uymaysn personel hakkmnda 3 tutanak tutuldugu

lakdirde idare arafindan igten gikarilabilecektir. Yemek hizmet Gretiminde aksakliklara sebehiyet
verceek herhangi bir kusurlu durumda personel hakkinda aym konu iizerine tutulan 3 totanak
sonrasinda isten ¢ikarma yamlabilecektir,

2. Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel vemekhanclerde servise katilan (yemek dagnanlar)

mutlaka eldivenli, maskeli ve boneli olacaklardir,

Yiiklenici, personelinin idarenin ve resmi emniyet birimlerinin givenlik talimatina tam olarak
uymalanmi saglayacak. uymayan personeli derhal degistirecektir,

Idare, denetim amaciyla, vardiva baglangig, bitim ve saptavacag: degisik zaman dilimlerinde. firma
personeli igin kimlik saptama, ige devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya clektronik kontrol
yintemlerini uygulayabilic. Yiklenicinin vardiya plamm ile kontrol sisteminin uyumly olmasi
gerekmektedir. |dare tarafindan Snceden onaylanmas: kaydi il ndbet depisiklikleri kabul
edilecektir,

Hastane Binalarinda karth sistem ile girig gikis uygulamas: baslanldiginda, bu kartlar proximitiy
manyetik alan kart olup, yilklenici tarafindan calistirdifn personel savisinca idareye teslim edecek.
Idare kart basimi ve imzadan sonra yiikleniciye zimmet kersilifn teslim edilecektir. istihdam ettig
personelinin giivenlik girig kartlanm wsuliine uvgun gekilde muhafaza etmelerini, isten ayrilmalan
halinde iade etmelerini saglayacaktir. Sdzlesme stiresi sona cerdifi veya Stizlesme hokomler
uyarinca daha dnce feshedildigi takdirde, tim kartlar ldareye iade edilecektir.

I baglangiciyla beraber ilk gin vitklenici firma hastane bilgi wénetim sistemi ile vemek dogrulama
(hasta. refakatgi ve gabgan personel) kontrol sistemi arasinda entegrasyon yapp turnike sitemini
kurmakla yikiimlidir. Bu sistemi hastanemizden protokolle vemek slan tiim vemekhanelere de
kurmakla yiiktimliidir. Aynca gérev verini terk edemeven personeller (servisler, acil, vogun
bakim vb.) i¢in gerek gbrildiigs durumda tagmnabilir kart okuyucu sistemini (el werminali 2 adet)
tiim hizmet binalannda kullanmak zorundadir. Yemek dogrulama kontrol sistemine entegre turnike
ve diger yazihim giderleri yiklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu sistemin yilkleniciden kavnakl
kurulmadigt her glin igin sdzlesmede beliflenen cezai islemler yazli uyariva gerek kalmaksizin
uygulanacaktir, Sonradan acilabilecek hirimlerin veva hinalann vemekhanesi olmas: durumunda
idarenin talebiyle uypun goriilen verlere turnike sistemi ve bariverler kurulacakur. Tumike
sisteminde kullamlan yazhm hastanemizde kullanlan personel kartlanyla uyumlu olacak yemek
igin ayrica kart kullamlmadan persone! kartlanna tamtim islemi yaplacakur. Sistern idarenin
uygun gbrdiigd bilgisayara kurulup sayilarla yiklenicinin ihale siiresi boyunca highir etkilesimi
olmayacaktir. Yemek dogrulama kontrol sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun
girdiigi bilgisayarda yedeklenccek hem de ihale siiresi boyunca glinliik olarak harici depolama
alamina aktanlacaknr. [darenin talep etmesi durumunda hastanede kullanilan veri tabamyla entcgre
edilecektir ve bu iglem igin elugacak tiim masraflar vitklenicive ait olacakur.

Calisen elemanlarm géirev yerleri. dagihimi ve galisma saatler, gerckirse hastane idaresi tarafindan
degistirilebilecektir.

Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve berzeri bulunan personel calisinlmamal: veya geri hizmete
gekilmelidir.

Personel pigmis veya servise hazir viveceklere elle dokunmamalidir.

Yilklenici her hir galiganinin yol ihtivacim, 26 {virmi alu) is giind {lzerinden vol paras) olarak
kargilayacak veya yiklenici tarafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet
verilecektir.

Galigan personelin yillik izin hakks vardir. [zinler yiriirlikte olan i5 kanununa gére verilecektir, fsi
aksatacak savida kisive izin verilemez.

i
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Personel 'masi gereken

« Hastane koridorlannda viiksek sesle konugmamak

= Hastalan rahatsiz edecek davramslardan kacinmak

» Highir kogulda kendisi ve 1. dercce yakim diginda (anne. baba, e gocuk) is takibi yapmamak

* Kendilerine gisterilecek olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin  herhangi bir
balumiinde bir seyler yiyip ipmemek.

» Chzel hayatini i5 yerine tasimamak,

» Caligma saatleri dahilinde sivasi ve ideclojik konugma ve davramslar iginde bulunmamak,

» Caligirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep, maske, vb)
kullanmak

= Her piin dus almak, kigisel hijyenine azami tzen pastermek

« |darenin verdigi ihale konusu i ile ilgili giirevieri yerine getirmek,

PERSONELIN MESAI SAATLER| iCINDE GIVECEGI KIVAFETLERLE iLGiLi
HUKITMLER

* Eklerde belintilen givecck kiyafetler vilklenici tarafindan kargilamp ise baslamadan @nce
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandikian sonra, ise bagladify giln yillik haklarin yansi,
D.ayda ise diger yansi Diyetisven kontroliinde yemekhane sorumlusu tarafindan imza karsihifinda
dagmlacaktir.

o Formalar igin bagladf birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mileyyide
uygulanacaktr,

» Herhangi bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kivafetlerden
venisini temin etmek ve ambar deposuna teslim etmek zorundadir,

® Yiklemei; tim ¢alsanlarina Gniforma ve tanitma rozeti (glivenlik igin) ile énceden [dare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde givsilere islenmis tanitim igaretleri temin edecektir,

e lamtma igaretleri idarenin omaylayacags tip ve biiyikltkie olacak, piysilerin ving idarenin
onaylayacagn yerlerine koyulscakur. Tanitma igaretleri highir higimde boya wve'veva bask
olmayacakur. Bu igaret ve kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak givsilere islenecektir,

A. ASCILAR, TATLICIL, DIYETCI VE KASAP iCIN
L Yilbk dijrder (4) takim verilen ézelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon
(vanda kirmuz geritler olacak, diger alanlar bevaz renkte olacak), {ist forme (kol ve yvaka kimmiz,
difier alanlar beyaz olacak) ve kep (kurmuz gerithi)(27si weun 2'si kisa kollu)
2. ¥illhk 6 adet Gnlik.
3. Yuhk 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir, (2 siyah, 2 beyaz renk)
4. Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penve-tisint
5. Kasap igin dort adet ilave olarak dort adet yandan git banth bastan geemeli &nil ve arkas; kapali
kalin musamba Gnliik ve iki ifi gelik drgi eldiven
B. GARSONLAR iCiN
1. Yillik 25er takom verilen dzelliklerde bordo renkli yelek, kravat, pomlek (2 adet uzun kol, 2 adet
kasa kol) siyah pantolon, kg icin 2 adet siveter
2, Yillik 2 Cif siyah Ayakkab
3. Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penve-tisart
4. Yillik 2’ser takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve tst forma(formalarin
1" uzun 171 kisa kolle olacak)
C. BULASIKCL TEMIZLIKCH iCiN
L. Yillik 4 takam verilen Gzelliklerde st ve alt is elbisesi
2. Yillik 4 adet Mugamba Gnlik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik cizme
3. Yillik 4 adet bisiklet vaka pamuklu penye-tisirt
4. Yilhik 3 gift sabo terlik
v Kivafetlerin éizellikleri agagida belirtilmisgtir.
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BULASIKCI ONLUGI: Su eegirmez, Yanlan cirt bant ayarh, Bastan gecmeli, ayak bileklerine 10
em+2 Kalacak sekilde uzun olmaldir.
ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacakur. Alpeka kumagtan vapilms
olacakur, Iginde polyester, naylon, palvemid kansimi olmayacektir. Igi astarh olacaktir, Personelin
beden numaralanna uygun olacaknr. Beden numaralar bildirilecektir,
ASCI GOMLEGIE: Alpaka kumastan yepilmis olacakur. Teinde polvester. naylon, palyemid
karigumi olmayacaktir, Cit ¢it diifmeli olacaktir. Ter emebilecek Flan bulunacakor, Personelin
beden numaralanna uygun olacaktr. Beden numaralan bildirilecektir,
SABQ TERLIK: Ozel saphkh yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun Sniine geemelidir.
Yiiksek emici yapusiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicag: ve sogugu cok iyi izole ederek igin
ayak terlemelerini azalimaldir. Hava gegirgenlipi sayesinde ayafl senn tutmabidir. Suva kars:
kayma direnci olmalidir. Kaygan olmamahdir. Terliklerin tabamn TPU Compact taban veva kaoguk
taban olmalidir. Tabaninda yerle temasim tam saglavacak sekilde belirgin girinti ve cilkintilar
olmahdir. Sava ve ig taban suni deriden yapilmis olmayacaktir, Hakiki deriden yapilmy olacaktr.
Enaz 1. 6 mm deri kalinhi olacaktir. Taban PVC olmayacakar, [ taban 5 nokia dzellikl; ortopedik
olmalidir. ¥alhk 1 adet bevaz, | adet sivah renkte olacakur.
iSIN KONTROLI;
EL meyve ve sehie alum 1{bir) giin Snceden saat 9.00-10. 30°a ahinacaktr. Cumna eiinil sast 9.00-
| 4.50"da cumartesi, pazar, pazartesi giinindn erzaki gelecektir. [darenin olusturacag hir kontrol
komisyonu tarafindan Bzel teknik sartnamede ver alan eveaflara giire denetlenerck uypun olanlar
almacak, kuruma gelen malzemeler uygun girilmerse hafta ii en ger saat 14, (0°a kadar, hafta
sonu 16.00°a kadar yenisi ile defistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen malzemeler kabul
edilmeyecektir. Yiklenici, vemegin firctimi igin o giine ait giinlik pida maddelerinde, muayenede
ret olanlart veya depodaki mallardan ézelligini yitirenleri, vapilan denetimlerde depolarda
hulunmamas) gereken mallan tutanak altina alarak (idarenin bilgisi dahilinde) digan pikartacaknr,
Depolara girisi yapilan tim malzemeler hastanenin denetiminde olacaktir. Gegen sire icerisindeki
malim miktarinin eksilmesi veya dzelligini kaybetmesinden dolayi idare sorumlu olmayacaktir,
Hizmet alanlanna idarcce belirlenceck saatler disinda yivecck malzemeleri giris ve gikiglan
yapimayacaktir. Yemekler tiketildikleri giin tretilecektir, Artan vemekler highir sekilde crtesi
giln veya akyamina servise sunulmayacaktir, Yiiklenici tarafindan hazrlanan yemekler pisirilme
ve sunulma sirasinda idarenin gorevlendirecefi bir komisvon tarafindan denetlenecektir. Meniide
ver alan yemeklerin vapim gekli konusunda Hastane Diyetisyeni ve Kontrol Komisyon Bagkam
onay1 alinacaktir,
Uretim ve dafitim sirasinda herhangi bir ey yemcek, tililin kullanmak, sakiz gignemek, ikiirmek,
gidalara dogru hapsirmak, dksirmek yasakore Urelim ve dagium sirasinda eldiven, hone, maske
kullanmak zorunludur,

. Idare tarafindan pirevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisvonu. mdalarn depoya

alimindan, hazirlanmasi. pisirilmesi, servisi. atiklann kaldmimasna kader her sathada kontrol ve
denetleme hakkina sship olup, gorilen aksakhklann giderilmesi igin yiikleniciyi uyanr ve
dlizelimelent yaptmr.  Muavene ve kontrol komisyonu malin muayenesi ile birlike idarece
yllklenicive verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yuririikieki gida mevzuating ve
teknik garinamede istenilen sartlara uygun olup olmadigindan sorumludur.

Depoya yilklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve teselliminden sonra
komisyonca muayene tesellim belgesi ditzenlencrek imza edilic. Sartnameye uygun olmayanlar
reddedilir.  Yiklenici reddedilen mida maddelenini sym glin iginde defistimek zorundadir,
Degigtirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sézlesmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai
hiikéimler uy pulanir

Pigirilen yemeklerden ve pisirme sirasinda kullamilan sudan (250 cc) alman numuneler agn kilithi
pogetlende veya BPA'siz yivecek saklanmasima uygun plastik kutularda kapah olarak sofuk hava
deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herbangi bir zehirlenme siiphesi durumunda
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konuyla alakah gireviendirilmis bilir kigilerin gerekli gdrdiigi numuneler alimp vine hilir kigilerce
uygun piriilen analizler yaptinlacaktir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin titm masrafy {kilithi poget vs.)
vilklenici tarafindan karsilanacaktir.

Numunelferin uygun olmadii rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yilklenici hakkinda
cezal islem uygulanacaktr

Divetisyen gézetiminde; vemekhane sorumlusu veya 1age memuru tarafindan, percktifinde
viyecek maddeleri kazana girmeden veva hazir hale getirilmeden dnce iase edilecek kisi sayisi ve
ckteki santnamede belirtilen gramajlara uygun olup olmadif konirol edilecekiir, Gramay kontrol
1glernt gerek goriildigi takdirde dagitilan porsivonlardan yapilir

fase tabelalarinin hazirlanmas varsa iase memuru, yoksa yemekhane sorumlusu larafindan bir giin
tinceki yemek yiyen kigi sayisina gére hesaplemip divetisyen onayina sunulacak ve divetisyen
gizetiminde tartimlar gergeklestirilecektiv, Avrica iase wabelalan dizenii olarak dosyalanacaktir,
Gramajlara uyulmadigs akdirde cezai islem uygulanacakur,

Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinlitk olarak vitklenici firma midir
tarafindan diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, jase memurn, mda miihendisi diyetisven
imzasivla dosyalanacakir,

- Yemekler kalite ve gramaj véniinden doyurucu olscak ve pgramajlar vatokh tedavi kwrumlan

igletme yéinetmelifiinde belirtilen gramsjdan asag olmayacakur

- Mutfaga muayene ve kontrol komisvonunun kontroli diginda highir malzeme alimmavacakir,

Belirtilen malzemeler mikiar ve kalite yoninden kontrol komisyonunun onayi olmadikca depolara
konulmayacak ve yemek yapiminda kesinlikle kullanlmayacaktir,

- I5 haslangicinin ilk haftasinda kullamilacak tim malzemeler (et ve sehze-meyve harig) icin numune

Groekleri getirilecek ve segilen driinler disinda bagka firin is bitimine kadar kabul edilmevecektir,

. Isyerinin ve isgilerin kontrolii: Idare gerek gbrdiiginde iggileri kontrol eder, Gérillen cksiklikler

yilklermiei tarafindan derhal giderilir.

ldarece gireviendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin

yerine getirilmedigini veya gartnameye uygun olmadiginn tespit ettiinde Idareye tutanak ile
durumu bildirie. Yiiklenici ile direkt baglantiya gecmez.

Gerek pbrilldidginde ihaleye teklil veren yilklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan
dince idarece belifenen ekip tarafindan denetlenecektir,

Idare mutfakta gerek girdigil sayida gdzlemei bulunduracak, vilklenici buna itiraz cimeyecektir.
Harrrlanan yemekler sorumlu divetisven tarafindan kontrol edilip © Servize Lvoundur ™ onayr
ahindiktan sonra servis edilecektir. Hazirlanan vemek numuneleri en geg Gfle Gganii icin 10, 30, da
akgam Olnd igin 16,30 da kontrol igin hazir bulundurulacektit, Sorumlu divetisven tarafindan
kontrel yapilmadan yemek servisi kesinlikle vapilmayacaktir. Sorumlu divetisven tarafindan
uygundur onay) verilmeden yemek servisi yapildig tespit edilirse cezai iglem uygulamir. Uygun
almayan yemegin telafisi o giin ki servis zamanina kadsr vilklenici tarafindan saftlanacakiir,

- Diyet Tlzmam hizmetin her asamasinda (mda maddelerinin hastancye kabuliinden vemek

pigirilmesi ve glplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerckli kontroller ve denetimleri yapar,
aksakliklarin ontadan kaldinlmas: igin mitteahhide gerekli uyany: vapar. Yiklenici bu eksiklikler
verilen siire iginde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklann devam etmesi halinde
yazili veya siizll olarak hastane idaresing bildirir. [dare tarafindan gerekli islemler yapihir.
Mutfaktan ck binalara gitiirilecek yemeklerin tasinmas: sirssinda kullanilacak arag kontrol
komisyonu tarafindan ise uygunlugu belirtilen bir arag olacaktir ve vemek tasima islemi disinda
bagka hususi bir iste kullamimayacaktir,

Hastune yinetimi tarafindan bir kisi iage memuru olarak garevlendirilecek ve bu memur her giin
yenen yemek sayisina gire bir sonraki ginin menisine uygun iage tabelalan hesaplayacak ve
yilklenici firmann depo sorumlusu ile birlikte malzeme giris ¢ikigini kontrol edecek, tartimlar
divetisyenin gzl dniinde | giin Gnceden yapihp vemek hazrhiklanna baslanacaktir.
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i$ EMNIVETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yitklenici ¢ahstracagy personelin sovunmas) ve giyinmesi igin tahsisi edilen odalare. idare
tarafindan dolap tahsis edilmemisse hestans genel yerlegim diizen ve girtintming bozmavacak
sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap verlestirilecektir. Avm odada personelin vemek
viyebilecefi bir masa, yeteri kadar sandalye ve lelevizyon bulunacakur,

Is sagligh ve glivenligivle alakal; gereken 1im tedbirlen almakla yilkiimlidiir, Hastaneden kayvnakh
problemler idareye yazh gekilde bildirmezse idare highir sorumiuluk kabul etmeyecektir,
HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

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

Yemek pigirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, beledive ve diger mercilere
yapimas: gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve hu hususlardaki vergi resim ve harg
milkellefiyet ve sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu iglemlerden dolavi hasil
olacak maddi ve manevi zarar ve tahakkuk edecek cezalarin hastane ading tecelli edenlerde dahil
tazmind ve ig kazasi ile ilgih sorumlulukta yiiklenicive ait olacakir.,

Hastane mutfaginda pigirilen yemegi, viiklenici idare onayi olmadan disar gikaramaz.

Usulline wygun olarak vaplmayan vemek igi dolayisiyla, igin yeniden yiklenicive yaptinlmas:
halinde ek ficret Sdenmeyecepi gibi igin bagkasina yaptinlmas: veya idare tarafindan yapilmas
halinde yapalan Sdemeler veya ugramlan zararlar yitkleniciden tahsil edilir,

3179 sawlt Grdalarin imi tiketimi ve denellenmesing dair kamunin veva viiriirlikieki

mevELaiin gretim verler! hakfmdaki tim yaridlarin Yiklenici saiayvacakir, kanun ve meveuataki
degigikliklerden yiirirlige girdigi andan itibaren yitklenici sorumludur, Bunun igin ek teret talep
etmeyecektir,

Depoya ambalgjh olarak giren tim mida maddeleri Ttirk Gids Kodeksi Gida maddelerinin Gene] *
Etiketleme ve Beslenme Yoninden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degisiklik ¥ apilmast
Hakkinda Tebligi™ hiikiimlerine uygun olmalidir,

Unutulan hususlarda ortaya qikabilecek sorunlar, fdarenin istegi dogrultusunda ¢ézimlenecektir,
[dare ve Yiiklenici 4734 sayili Kamu lhale Yasasi ve Yonetmeliklerine gire hazirlanan tp Idari
jamname, sozlesme ve Teknik Sartnamede vaml hilkiimlerd karsilikls yerine getirmekle
vtk thmlGidiir.

ldarenin dogiacak zararlan yitklenicinin kesin teminatindan veya hak edislerinden kesme hakk
vardir.

Viiklenici gerek yemek pigimmede gerckse hizmetlerde vapacag her i yenilik ve degisiklik igin
Hastanc Idaresinin iznini alacakur,

Yiklenici dretim mutfaklarmda pigirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara highir sekilde
satmayacaktir,

Herhangi bir nedenle yemek firetimi vapilamamasi halinde veya fazla pahgma yepilan zamanlarda
idarenin talebi (izerine hastane personeline yemek wveya kumanys wvermek vitklenicinin
sorumlulugundadir.

- Bitkisel atik yaglan diger ¢oplerden ayn olarak biriktirmek ve 19, 04. 2005 tarih ve 25791 sayih

Resmi Gazetede yavinlanan “Bitkisel ank yaglann kontrolli yBnetmenlifi” ile belirlenen
yikimlulaklerine yerine getirmek surctivle bertaraf yiiklenicinin sorumlulufundadir,

 Idarece gerek griilmesi halinde yiklenicinin kullamminda bulunan mutfak ve vemekhanelerde

“depo. gida maddeleri ve malzemeleri, personel vh) bitlin masraflan yvilklenici tarafindan
karsilanarak bagimsie vetkili kuram ve kuruluglara (kamu veya dzel) hijyven denetimi yaptirmak,
kuru gida depolarda nem dlger, termometre bulundurmak yilklenicinin sorumlulugundadir,

- Istekliler T.C. Gida tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan alinous, ihale tarihi itibari ile gegerlilik

siresini doldurmanmy (pasif olmamg) isletme kayn belgesi (yemek retimi) veva oda dretim
belgesini beyan edeceklerdir.
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GENEL HUKUMLER

. Yemekhanede vemek yiven kisi say1s1; hastane kimlik karbivla vemek dogrulama  kontrol

sistemiyle entegre turnikeden gegen kigi sayis esas alinarak degerlendirilecektir. Y emek viven
yatan hasta ve refakatei savilan  klinik diyetisyenlerinin kontroliinde servis sorumlularinin
hazirledifs rasyonlarla. hastane olomasyon sistemi (zennden girilen sayilar dogrultusunda
belirlenecektir, Imza kargiliginda yemek verilmevecektir.

Yiklenici, idarece onavianan kahvalt, vemek listesine giire vukarida belirtilen sartlarda temin
edecedi gida maddelerinin. kahvalt, yemek ve di vet vemef, ara kahvalt, seklinde hazirlanmasim
saglar, Hoziranan vemek, kahvalu ve diyet vemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimndan
istenen nitelikte olacaktir,

Yikleniei servis sonrmsi clugan kirli kaplar ve vemek aruklannin toplanip bulagiklann yikanma
isind yapar ve artiklan sorumiu birimler]e koordinasyon saglayip, ¢opln akmasin ve girillmesini
tnleyecek posetler iginde ¢6p toplama merkezine ulaghnr.

Yiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yulbag:) dahil olmak Qzere
highir sebeple vemek, kahvaln, divet vemefi hazirlanmas ve sunulmasi isini aksatamaz. Boyle
glinlerde de  hasia ve refakaigiler ile ndbetgi personelin yemeklerinin hazirlamip servisi ve servis
sonrast hizmetleri yapilacaktir.

Yemekhanede kullamilan masa ve  sandalyeler  viklenici tarafindan saflanacakir.  Masa
dridllerinde kullamlacak  kumag leke tutmayan, kingmayan, tiylenmeven, elektriklenmeyen,
kaymayan, kolay Gitllenchilir, stk yikanmaya uygun ozellikte olmahdir, Kirlendigii zaman
defistirilecek sekilde iki farkl renkte kapak ve bir alt Sl olacak sekilde yiiklenici tarafindan
temin edilecek, giinlik vikanmasim ise yiiklenici tstlenecektir. Sandalyeler celik iskelet ve deri
koltukla kaph, dayamkl halde olacak, komisvonun onayina sunulan dzellikteki Grinler kabul
edilecektir.

Yemek dafiim yapilan tiim yemekhanelerde is baglangicinmn ilk giiniinde vemek dogrulama
kontrol sistemiyle entegre wenike sistemi kurulacaktir, Yemek dagitim sirasinda izdihamin déniine
gegilmesi igin bariyerlerin kurulumu vilklenicive aittir, Sisteminin saghkh caliymas: yiklenici
sorumlulugundadsr.  Yiklenici kaynakli aksakliklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde
giderilmezse sizlesmede belirtilen cezai hitkiimler kontrol komisyonu warafindan uygulanacakur,
Yemek yenilen saatlerde kullamlan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan
personele temiz olarak servis ortams saglanacaktir,

Mutfakta yapilan yemeklerin sicakhgim dlgmek igin yemek termometresi ile depolarm nem
oranim ve sicakhim - Glgmek igin nem-sicak olger bulundurmak. Slciimlerin dizenli olarak
lormlara iglenmesini saflamek wve gerekli tim hilgileri ginlik  vermek yviiklenicinin
sorumlulufundadr.

Mutfakta bulunan meveut firin, hastane diyetisyeni ve idarenin istegine gére yiksek kapasitcli bir
firinla degigtirilebilecelktir.

» Yilklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik muifaklarinin, depolarn, her 1irld béicek ve hagarattan

arindirilmasi igin 15 glinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaclama
vapacakir. Mayis-eylil aylan arasi (eyl0l dahil olmak fizere) her hafia komisyon tarafindan
belirlenecek glinlerde ilaglama iglemi yiklenici fimma tarafindan yapilacakur. flaglama. Hagerelere
karsi Hlag Uvgulama Usul ve Esaslan Hakkinds Yiénetmelige uygun olarak gergeklestirilecek.,
viiklenici Halk Saghf Alaninda Hagerelere Karsi flag Uspulama lzin belgesine sahip olmas)
durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda jse, Halk Saghg Alaninda
Hugerelere Kargt llag Uygulama Izin belgesine sahip bir firmaya vapliracakur. llaglama isi,
Enleksiyon Kontrol Komilesinin kontrol ve denetimi altinda yapulacakir, Tim masraflar
yukleniciye ait olacakur.  [llaglama sonrasi meydana gelebilecck zehirlenme wvakasi olursa
yiiklenici bundan dogacak biltin hukuki durumlardan sorumludur,

Hekim tasdikli besin zchirlenmesi raporn alan en az 15 kisi oldugiu taktirde biltiindyle bu Kisilerin
safhk masraflan ve isgicl kayiplannin maddi tazminat yilklenici tarafindan karzlanacalkur,
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hekim zehirlenme raporunu beklemeden idare uygun girdigli durumlarda vemek numunclerin
mceletmeye ginderehilecektir.

- Afn Egitim ve Aragtrma Hastanesi mutfafinda meydana gelebilecek tamir, tadifat. mutfagin

venilenmesi, kaza (su baskin, kazan patlamas:, dogalgar kagafli vb michir sebepler) ve herhangi
bir grev va da isi birakma halinde yiliclenici, bu sartnamede belirtilen sartlara uygun liretilmisg
yemegi temin etmek ve hizmeti aksatmadan yiiritmek zorundadir,

- Idare uygun pérdigl zamanlarda mutfak. klinik mutfaklar, yemekhaneler ve depolar ile verilen

hizmeti denctleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiklenici verilen
siire iginde bu eksikleri gidermek zorundadar.

Elinik mutfaklarinn dilzeni, dagitim igin ¢ikanlmiy malzemelerin saklanmasi ve hastava divetinin
chsiksiz verilmesini saglamak  yiiklenicinin sorumlulugundadir Kat  mutfaklanna giinderilen
viyecekler hastalar tarafindan aymi giin tiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu
diyetisyene aittir, Artan vemekler dikiilecektir.

Yiklenict atik yaglanin degerendirilmesi hususunda yaph@ szlegmeyi ve auk vaglann
teslimatinda aldyfy belgeyi idareye vermek zorundadir, Atk yaglar kesinlikle mutfuk logarlanna
verilmeyecektir,

Kullamlacak gida maddelerinin timi: Gida Maddeler Tuzdgine (GMT), ekte verilen vivecek
leknik sartnamesine uygun olacaktr.

Genel salgin hastalik (kug gribi, deli dana, kolera, pandemi vh) durumlzsnnda kontrol komisyonu
ve hastanc enfeksivon komitesinin dnerisine gire yemek defigiklig, mutfak ve yemekhanelerde
ditrenlemeler yapilabilecektir,

Yiklenici larafindan  yemekhanclerde kullamimak Ozere ruhsath _ ek kullammbk 500 ml igme
suyu temin edilecektir. Istenildiginde ahnan suyun analiz raporlan idareve verilecektir, Hasta ve
refakaigiye Gglen ve aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecck su personele verilen ile aym
arelliklere sahip olacak ve ckmek ve suvun Gereti fiyat dihil masraflardan savilacaktir,

. Ekmekler rol ekmek olmak dzere heyaz ve kepekli seklinde 2 gesit olacak, her rol ckmegin

gramaj en az 50 gram olacak ambalajh sekilde ve kisi bam (personel, hasia, refakatgi, stajver
tGfrenci) 2 rol ekmek (100 gram) verilecektir.

- Yiiklenici mutfak. kat ofisleri ve yemekhanelerde vangina karst gerekli korsyucu her tiirli tedbini

almak zorundadir.

Yemekhane, kat mutfaklan ve mutfak icinde bulunan rilm asansérierin bakmmn ve onanmlar
vilkleniciye aittir. Idare uygun pérdiigi durumlarda vikleniciyle karmilikh protokol vaparak
asansdrlerin bakim onarmm dilzenli arahiklarla yaptinp masraflan yilklenici hek ediginden
kesahilir,

- Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi igin wyarnct vazlar olacakir,

Mutfakia gbrevli olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolasmas: yasaktir.

darece belirlenen yemek saatlerinde dagiim yapilacaktr. Kliniklerde belirlenen vemek saati

bitiminden en geg 30 dakika sonra bulagk kaplan toplanmig olmalidir. Serviste dagimilan
yemeklerin bulagik kaplan varsa kat mutfaklarmda yoksa da uygun sckilde her kata 30 dukika
siireliine kenulmus uygun arabalarda toplanmas: saglanmahdir, Bulagik kaplanmin yerlere
konulmas: yasaktir.

.Idare yilkleniciye teslim ettigi demirbaslan gerekiiginde kullanabilecektir Yiiklenici: idareden

vazih izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar asmavacak ve yemekhanelerde idarenin
tzni elmadan higbir gekilde toplant yapmayacaktr,

Kirmuzi et, beledivenin rubsath kesimhanesinde veteriner kontrollinden gecirilmis raporly ve
damgal karkas olarak kabul edilecektir,

. Hastanenin  veya herhangi bir ¢k binammn-birimin smmas! dorumunda  yemek  hizmeti

aksatilmadan devam ettirileccktir ayrica tasima isine vemekhane kismi da dahil ise tasmma isi
lamamen yikleniciye ait olacaktr. Tazima sirasinda verilecek olast zararlar vitklemici tarafindan
karslanacaktir.
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TASIMAYLA YEMEK HIZMETi VERILECEK BIRIM VE KURUMLARIN HIZMET

OZELLIKLERI

l. Tagmayla yemek hizmeti Hamur Deviet Hastanesi ve idaremizin protokol kapsaminda vemek
hizmeti vermeyi kabul edecegi birim ve kurumlar olarak belirlenmistir.

2. Tapma, yemek dagrtmi ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek igin yiklenici firma idareden
aray veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacakur.

3. Idarenin uygun gordiigl ve sonradan eklenecek birim ve kurumiara protokol tarihi baz alinarak
tagimayla yemek hizmeti { hizmet igin gercken personel dahil) verilmeye baslanacaktir.

4. Tagma hizmetinde kullamlacak araglar vemek tapimaya uygun hijyenik dzelliklere sahip
olacak, her tgima sonrast i kismi temizlenecek, iki giin aralikiarla tim arag temizlenecekiir

3. Termotrans 151 yahtimh yemek tagima sistemi kullam!madan vemek tasima hizmeti kesinlikle
yapimayacaktr. Termotrans [s1 Yalinmh Yemek Tasima Sistemi her vemek tagima isleminden
sonra temizlenecekrir,

6. Aracin yemek tasima kisminda yiyecek-icecek diginda higbir ey tasinmayacaktr.

7. Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda hazairlanan Oglen yemefi en geg saat 11:30 da,
akgam yemegi ise 16:00 da gtinderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacaktir,

8. Termotrans Is Yahumh Yemek Tasma Sistemleri igerisinde tasimava uvgun olmayacak
yemekler (Tepsi vb) kontrol komisyonu onayiyla muadillerivle degistirilecektir

Y. Yemek Ggininin herhangi bir sebeple cikmamasi durumunda shzlegmenin cezalar ve kesintiler
kismindaki mieyyedeler uygulanacaktir

10, Ogle ve aksam yemekleri Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi yemek meniisiine uvELn olacak.
farkh Ggtinlerde aym yemckler verilmeyecekiir.

L1, Nitbetgi personel ve vatan hasta kahvalusi icin gerekli malzemeler yiiklenici firma tarafindan,
belirlenen kKurumlara haftalik olarak gonderilip uygun kosullards depolamip servise hazir hale
getirilecek.

12, Yemek servisi igin kullamlan gerekli malzemeler hizmetin sunildufu kurumds bulundurulacak,
temizlifii 0 kurumlarda sajlanacaktr.

13. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tim kuver firinleri hazr bulundurulacakir {pecete,
tuzluk, karabiberlik vh).

14, Ekmekler gtinlik gtinderilecekiir,

I3, Teknik gartnamede personelin uymas: gereken hususlar ve aynica vemek servis ve sonrass tim
hususlar tagimayla yermek hizmeti verilen yerlerde de gecerli olacaknr

6. Ramazan avinda Ggiin servis saatlerivle alakaly vapilacak degisiklikler vemekhane kontrol
komisyanunun onaymna gire perceklestitilecektr,

17. Ongérillemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karanyla yiiklenici magdur
edilmeden ¢éeiime kavugturulacaktr.

CEZALAR ve KESINTILER

Yiklenici firma gartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettifiinde sozlesmedeki cexai hiikiimler

uygulanacaktir.

KULLANILACAK ARAC: GERECLER iLE ILGILI HUKUMLER

. Idare 1arafindan yiklenicive sajlam ve galigir vaziyette witanak karsith@nda teslim edilen demirbas

ve makineler, arag-geregler (catal, kasik. tubak, kazan, bigak, tepsi vb. ) fhale sfiresinin bitiminde
chaiksiz, tam ve gahgir vaziyette tutanak karsiliginda teslim alinacaktir.

Yiklenici mutfakia ve hizmette kullandi@ tim arag gerec, makine, ocak. baca, havalandirma
sistemi. filereler, su arnma ciham, sthhi tesisati ve benzerlerinin onanm ve perivodik hakimim
vapacak veya yaptiracaktir, Hastane teknik servisi tarafindan kontrolil vapilacaktir. [dare uygun
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giirirse. yitklenicivie karsihkh protokol gercevesinde balamlarn vapip masraflan vilklenici hak
ediginden dilgecektir.

lsin ifam srasnda idarcee yiikleniciye teslim edilen demirbaglar, makineler, buzdolaplan,
clekurikli- elekuiksiz arag- geregler disinda idarece gerek gdriilen her tirlti demirbag malzeme ve
arag-gerecler vilklenici tarafindan kargilanacaktir. Bu malzemelerin bozulmasi halinde yitklenici
tarafindan idarenin bu konudaki yazh bildiriminden sonra verilen siire icinde vilklenici bahsi
gepen malzemeleri alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verccektir. ldarece yetersiz kalite.
nicelik ve nitelikteki demirbay malzeme ve teghizat vilklenici tarafindan derhal degistirileccktir.
Meveut soguk odalann tamin, bakim ve onanmu yilklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yemeklerin hazirlanmasmda pigirilmesinde saklanmasinda ve naklinde gelik kaplar kullamlacaktir.
kesinlikle bakwr. aliminyum, plastik ksplar kullaniimayacaktit. Depolarda tahlz sandik
hulundurulmayacaktr,

Kullamm sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbag malzemelerde olusabilecek zarur ve
kayiplann relafisi teslim tutanafinda belitilen marka, model, kapasite, say1 vb 8zelliklerdeki
malzemelerden olacakur.  Herhangi bir anlagmazhk durumunda zarar giren ya da kaybedilen
demirbag malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi hikiimlerine pore yukleniciden tahsil
edilecehnir

3 ayda bir yaplacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar giren vs. malzemeler
aninda viiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Yiyecek igeeek fretiminde kullamlan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirll arag, gereg kolay
lemizlenchilen, pirintili gikintili ve kageli olmayan, dayanikl, paslanmeyan, insan sagligina zarar
vermeyen, cmict almayan, iginde bekletilen yiyece@i kimyevi bir madde gegirmeven nitelikie
olmalidir

Yiyeces igecckle ilgili tiim sanayi tip arag¢ gerecin uygun arahklarla bakimi yiiklenici tarafindan
spglanmsbichr,

Kagik. gutel. porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayn sekillerde veya farkli amblemler-
igaretler vurulmus gekilde olacaktir

Temizlik veya yernek hazithiy ve yapimi iglerinde kullamlan iy makineleri anzalandig takdirde
kontrol komisvonu tarafindan belirlenen siire igerisinde anza giderilecek veya verine baska bir
makine temun edilecektir. Hastane idaresince ihtivag gérilmesi halinde itbariyle kullamlacak
makineler o 0 arinhp eksiltilebilir.

. Eskiyen ve kullamilmaz hale gelen masa drtiillerinin venileri ile defistiilmesinin temini. temzelik

ve bakims viiklenicive ait olacaktr.

- Miiteghhit gereltiginde hizmetin daha Gstiin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagina

yemek daztim igin kullamimak Ozere highir Gicret talep etmeden malzeme ve ekipman vatinmi
vapacak ve Bunlann sdzlegmenin feshi veya hitaminda en geg 3 ay olmak dzere veni yiiklenici ise
baglavincave Kodar Onceki hale dSniistirilmek sarti ile aynen geri alabilecektir. Yiiklenicinin
hastaneriiz outlaima yatnm vapacafin malzemelerin miktarlan agaidaki gibidir.

Teknik sartramede aymmnth gekilde belittilmeyen hususlar kontrol komisvonu ve idere istefi
dogrultusunda yikleniciyvi de magdur etmeden ¢Oziimlenceektir,

Yemek pigime ve dafibm hizmetlerinde kullamlacak demirbas malzemelerden idarenin elinds
meveur ofanlar hastane idaresi tarafindan yiiklenicive saflam ve ¢ahsir vaziyetie twianak ile
aimmet cdibceebir. Demirbaglann kullanmn sirasinda arza vapmasi halinde yiiklenici ariza vapan
demirbasm tirnirind derhal yaptiracaktir,. Demirbasm kaybolmas: veya herhangi bhir sebeple zayii
halinde viklomier o demirbag temin etmekle mikelleftir. Aksi halde vilklenicinin tahakkuk
edecefi 11k aylik idemesinden kesilerek zayii olan demirbas temin edileccktir, Idare tarafindan
kendisioe vorilmig olan miath demirbaglar ve sarf malzemelerinin kullanilamez duruma pelmesi
veya migcinm doimasi durumunda bunlan idareye bildirir ve teslim eder.
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YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LISTES]

[ SIRA | MALZEME ADI BIRIMI | MIKTAR
1 | FIRIN TEPSISI Adet 5
2 | MUTFAK ROBOTU(EV TIPD) Adet 1
3 | CIRPMA TELKBUYUK) , Adet 10
4 TULUMBA MAKINESI Ader 1
5 | CIRPMA TELKKUCUK) Adel 5
fi | RENKIT SAPLI BICAK CESITLER] Adet 1K)
| 7 KEPGE CESITLERI Adet S0
|8 TFL SUZGEC | Adet 10
% El ACMA BICAGI Adel 5
10 SINEK OLDURUCKH CIHAZ Adet 10
11 KFVGIR CESITLERI Adet Gl
12 | CESITLTEBATLARDA TENCERE Adet 6 |
[ 13 UK SUZGEC Adet A
14 =V TTPIEL BLENDIRI Adet g
| 15 MASAT Adet 5
15 VETAL(CELIK) ELDIVEN Adet 2
7 SATR Adet 5
1% SERVIS MASASI Adet i)
4 SERVIS SPATULASI Adet 60
| 2 SICAKLIK VE NEM OLCER (TERMOMETRE VE| Adet 3
___ 'DROMETRE)
2§ JUMUNE CUBUGU Adel 2
7 7H0OB TERMOMETRE Adet 4
23 HORTUM B Adet 4
2 T SAPLIKIZARTMA TAVASI Adet 4
tarzun boyutlarda tel siizgecivle beraber)
[ 2f =T DOVECEGI Adet 2
|26 SUVACAK ( farkh boyut ve gesitlerde) Adet 50 |
| 27 DIONER BICAGI Adet 3
7% I0REK BICAGI Adet 2
|20 ASLANMAY CELIK SPATULA Adet | 15
30 H)RSELEN (CORBA KASESI Adet 5000
|31 POPSELEN TATLI TABAGI | Adet | 5000
"1 ORSELEN YEMEEK TABAGI Adet 5000
| 3 " RSELEN SALATA TABAGI Adet | s000
"IRSELEN TUZLUK(DESENLI) Adet | 400
-7 UMSELEN KARABIBERLIK(DESENLI Adet 400
(%:SELEN KUURDANLIK (DESENLI) Adet 400
.7 SELEN PULBIBERLIK (DESENLLEASIELI) Adet )
| _af | WE'4EK SERVIS TEPSISI Adet 3.000
[ M0 VEMEK KASIGI Adet | 33500 |
at | YEAEK CATALI Adet 3.500 |
| < YEMEKBICAGI Adet | 3300
| -, 1 LMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEEK TASIMA | Adet B
’F‘EME
[4 1 MOTEPSI IST YALITIMLI TASIMA TEPSIS] Adet 70
| 4 ATATES SOYMA MAKINESI { SANAYI TiP) Ader 2
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45 DONER OCAGI(4 RADYANLI, OTOMATIK) | Adet |
46 KONVEKSIYONLU FIRIN(DIYETISYEN VE IDARENIN | Adet 2
| BELIRTTIG] BOYUT VE BUYUKLUKTE OLACAKTIR)
47 | Bi(AK BILEME MAKINESI Adet 1
| 48 | BUZDOLABH EV TiPI GIFT KAPILI) Adet ;
49 | HLLNDER { SANAYI TIP) Adet 1
S0 | KONVEYORLU BULASIK MAKINESI(2000 TABAK Adet 1
| __*_-_r_n_l. AMA KAPASITELI) i
| & G AK STERILIZATORT(10 BICAK KAPASITELD Adet 3 |
52 '3VTMALISERVIS ARABASI | Adet B
fa  SHMALISERVIS ARABASINA VE TERMOTRANSISI | Adet B0
VALITIMLI TASIMA SISTEMLERINE VE
<ULLANILAN BENMARILERE UYGUN UYGUN
LASTRONOM KUVET (UYGUN CESITLI
| MHATLARDA)
S TABAK TASIMA ARABASIPOLIURETAN GOVDELI, Adet 5
* Y ARLANABILIR BOLOCULU,250 TABAK
L "l.r" ﬂ;&r]TEL[‘.]
| &5 TFILONTAVA Adet 4
86 SITMALI BANKET ARABASI (20-30 TEPSI Adet 14
w4 PASITELD .
57 5 ”hwl TiPi ELEKTRIKLI FRITOZ(10+10 LITRELIK) Adet 2 |
| “t 1L RMOTEPSTISI YALITIMLI TASIMA ARABAS] Adet |
50 [IPSITOPLAMA ARABASI45°LI Adel <
E “'UIRFH[{TE KESME BLOKLARI Ader & |
| Wtk ""t-.l‘k Adet 0
| i SANDA LYE Adel 1200
| 63 1ASA GRIOST Adet 10
A4 IEE‘_I_EI_.J_RI_ITT-.LA MAKINASI Adel |
0 1" TPORM MALZEME TASIMA ARABASI Adet 4
:;.___ HUIK ERZAK RAFI Adet 25
i - mﬁ TERAZ] Adet 3
“ _- - ITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI Adet E
| v TIPI DODUKLO TENCERE Adet |
_ i v TTPICAMASIR MAKINASI Adet 1
Tl TR Adet |
T T MASASI Adet i |
| 7 IO EVIZYON Adet |
W] A % MA MAKINES] Adet . S
M LUNSERVE ACMA MAKINAST Adet 2
| 7] VER (HCAGI Adet 2
| 8] CAY KAZAND Adet f
T Hil w;ta yazih olan arag-gereglerin teknik ;arr.namalEr] ek savfalardadir
(Bhe. EI. 1). 07 konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun

bulundut © an seoey wabul edilocektir.
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8. Istenilen tiim malzemeler ig basladidy piin hazr olacak, aksi durumda eksik malzemelerin temin

I

L

g 1

edilmesi igin komisyonun wygun gdrdigd kadar sire verilecck ve gecen bu siirede de cezai
mileyyedeler uvgulanmaya !:1331anacakttr.
BAKIM ONARIM iSLERI

- Yilklenici iy mahalli ve malzemelerini sbelesme karsibiin kullanihir halde ve saglam bir sckilde

teslim aldiktan sonra, stzlesme siiresince bu mahallerde vapacafl bakim ve onanmi, vine aym
gekilde teslim aldifn cihaz ve malzemelerin bakim ve onarmlarin kendisi vaptinir, Hichir sekilde
bu isler igin idareden ficret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullamilacak sarf
malzemeleri vilklenici tarafindan karsilanacaktir, Bu hizmetler musluk defistirilmesi, conta,
akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi tesisat anzalar, hortum, ampul degigtirilmesi, ufak
elektrik tesisat anzalan, klimalar, kinlan ya da defigtirilmesi gercken malzemelerin degistirilmesi
(elekirik su tesisat igleri) ve yerel boya badana, kapt ve pencere kollar, menteselerinin
degistirilerek onarilmas: ile tamir igleridir,

Yiklenici i esnasinda meydana pelecek zarar ve hasann idarece vitklenicinin vetkili elemanlarna
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir, Giderilmeyen hasar ve ararlar idarece kargilanarak
masrallan yiiklenicinin takip eden aylik istihkakindan kesilecektir,

Mutfiakta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullanilan propan gaz veva dogalgar bedeli yiklenici
rarafindan karsilanacaktir,

LPG veyn dogel gaz giderler firma tarafindan karsilanacakur.  Elektrik ve su iin ara
sayag(slizme) akilacak ve ay sonu loplam kullamm bedeli yiiklenici hak ediginden kesilecektir.
Dogalgaz abonelifini yiiklenici ise basladify giin iizerine alacak, cikarken borg birakmadan
abonelifi iptal ettireccktir. Ayhk Gdemeleri vitklenici bizzat gerceklestirecektic. Tim abonelik
fcreti viklenicive aittir,

Yilklenici elekirik ve su hizmetlerinden vararlanitken tasarruf prensiplerine uyacakur,

Yiklenici: LPG, elektrik vb. yamer parlayies maddelerin kullamm ve igletmesi ile ilgili
vinctmeliklerde belinilen dnlemleri almak zorundadir, Yiiklenici vangin ve benzeri durumlara
karsi mutfakia LPG viplerinin bujunmas: nedeni ile 2 ad, 12 kglik ABC { kuru kimyevi)veva
karbondioksith yangin sindirme tlpii bulunduracaktir. Bu vangin tiplerinin bakim ve dolumu
yikleniciye ait olacaktr.  Yiklenici bu vangin tiiplerini ayniyat saymami baskanhfimdaki
komisvona teslim edecektir

- Penyodik hakim ve onanm igin yetkili servisler ile bir ay iginde anlasma yaparak anlagmammn bir

suretinin idareye ibraz edilmesi zomunludur,

Boya, elektrik, tesisat gibi isler isin ehli olan diplomal kigilere vaptinimalidir, Yiklenici ise
baglamadan Gnee tim yemekhaneleri boyatmakla vitkiimliidir, Avrica yilda 1 kere beslenme ve
diyet boltminiin belirledigi vakitte boyamakla yitkiim idiir

Yilklenici kendisine teslim edilen mutfak ve vemekhanelerde idarenin onayvim almadan tamirat ve
tadilat vapmamak aymica, bu mekinlar ile by mekdnlarda bulunan malzemeleri higbir sekilde 3,
sahislara devretmemek; demirbag malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatini.
idarenin bilgisi olmadan dedigtirmemek yiik{imltiligtine sahiptir,

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

. Ekmek gunlik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan ekmek depolarnda muhafaza edilecektir

Bavat ekmek ve gramaji uygun olmayan ckmekler kesinlikle kullamlmayacakur, Mutfaga petirilen
ambalajl rol ekmekler difer yemekhanclere seffaf bilytik plastik kutularda ags kapah sekilde
tagmacaktr, kesinlikle pogetierle tagimmayacalktir,

Yemegin tzellifine pére kontrol komisyonu istediginde ayrica lavag getirileccktir

Lt ve siit kurumu diginda getirilecek etler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Yiklenici tarafindan kullamlan su, idarenin istegi dogrulusunda antici kurulup artmadan
gegirileeck ve Gida Maddeleri Tzigiine uygun olacaktir.
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- Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlan kentrolil ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin

12.

Yemek yapiminda kullamlan her tirld gida ve katk: maddelerinin tiimii Gida Maddeleri T iziiFine
(GMT), Tirk Standartlan Enstitisi Kurumu (TSEK)mun standartlanna ve ekte verilen gida ve
katks maddeleri teknik sartnamesine uyegun olacaktr,

Yemek yapiminda kullanilan her tiirll malzeme igin dncelikle verilen iage tabelazindaki gramajlar
daha sonra Saghk Bakanlig) Igletme Yonetmenligindeki ginlik istihkak cetvelindeki gramajlar
pecerhdir

Gida maddelerinin konuldufiu kap ve malzemelerde Tiirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlaring
uygun olacaktir, Uretim izin belgesi olmayan ve TSEKIN kalite belgesini tagimayan hichir kap
ve Ambalaj malzemesi kullanilmayacakur

Yemek Uretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere fliskin kanitlayic: belge dmeklerini ( fatura,
irsaliye vh) Oretim mutfak ve depolanna almadan dnee kontrol tegkilating teslim etmek, daba sonra
bu malzemelere iligkin Uretim, giris, ¢ikig ve stok kayitlanni; her ay hak edis dosvasina konulmak
lzere yaxil olarak ve bilgi islem {disket veya CD) ortaminda muayene ve denetim komisyonuna
ibraz etmek zorunludur.

Yilklenici: digandan temin ettigi et, ekmek, yogur, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri
igin ilgili miessese ile idarenin onaymm alerak anlagma vepar. idare anlasma yapilan
yillklenicilerin saghk yvinilinden sakinca tasimadiging kontrol eder veya ettirir. Yilklenici; stizlesme
vupiiZl miesseslerle arasindaki stzlegme akdini idareve ibraz eder.

- Romisyon yemek yapiminda kullanilacak tiim yivecek maddelerin kontroliini vapma ve teknik

sartnameye uygun olmayan yiyecek maddeleri peri ¢evirme vetkisine sahip olacaktir.

- Yemekte kullamiacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmigtir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

- 5ofuk hava deposunda sonradan olugabilecek anzalar yiklenici tarafindan, masraflar kendine ait

olmak (izere avi giln iginde acilen tamir ettirilir,

Sofuk hava depolama alanlannda cahisir termometre ve hidrometre olmah. Gida malzemaler;
geminle temas etmeyeeck sekilde belirli yilkseklikte ve nem gegirmeven uygun bir malzeme
izerinde depolanmali, aynea duvar ile temas: 8nlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda
depolanmalidir.  Kullamlacak un, hububat vb cuvalla gelen iiriinler paslanmaz celik veya plastik
vir 1izgaralann fizerine istiflenmelidir. Bu boltmon havalandirmasi, camlara sineklik takilmas ve
aydinlatmas: yeterli dizeyde olmabdir ve bu cksikliklerin giderilmesi yiiklenici firma
sorumlulugundadir.

Depo giny ve gikas kapilan kilit altma alinarak depolardski gdalar muhafazal hale petirilerek
camiardan ve kap altlanindan hagere girigini engellevici tedbirler vilklenici tarafindan alinecaktir,
Stek rotasyvonuna uygun depelams yvapilmahdir. fdare tarafindan tahsis edilen depo bu sarilara
uygun degil ise, yllklenici gerekli tadilan yapacakur. Depolarda sinek ve hagere korucu en az iki
adet sinek kovcu cihaz bulundurulmaladir,

. Depo anahtarlan idarenin tayin edecegi yemekhane sorumlusu veya iase-depo memuru ile

yitklenici sorumlusunda bulunacakr.

Yemek yapmnda kullamlan malzemelerin saklandifn (depolandiin) mekéinda vemek yapim ile
tlgili olmayan yabane highir arag. geres ve malzeme bulundurulmayacaktir,

Depolarda [ giin dnecki yemeklerin kalhintilan bulunmayacaktr.

Fahia kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullamlacaktir.

Depoya konulan malzemelerin afizlan kapak veys streg film ile drtiild tutulacaktr.

Depolamada gapraz bulasmaya dikkat edilecektir.

Yivecekler kendi simfinim durumuna géire uygun depolarda ayvn ayn depolanacakur.

kapsinda asth bulundurulacak ve 2 saatlik imea foyleri ile kontrol alunda tutulacakur,

Mutfak hizmetlerinin yiriidldigd mekinlarda vuku bulacak hirsizhk olaylaring kars: yiikleniei
gerekli Onlemleri alacakur.  Hisizhk vubu buldupunda hastane idarest sorumluluk kabul
etmeyecek ve hursizhktan dogan zarar vilklenici tarafindan karsilanacakir,
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Sofuk depolarda nem oram % 73-90 olmabdw. Bunun igin nem dleer alet (Higrometre)
bulundurulmalidir,  Depolarda kullamilacak termometre dijital gostergeli, cabsir termometre
olmalidir

Kuru depolann gerekli gekilde havalandinlmas igin alemler alinmis olmalidir. Kuru depolanda
nem orani % 60-65 elmahdir. Bunun igin nem dlger higromerre bulunmalidir,

Muayene ve denetim Komisvonunun kontroliinden gegmig yivecekler dayambkhlik stiresine gére
Kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, silt, YOZurt, yumuria, peynir. taze
sebze ve meyveler, lereyagn vs, meveut olan sofuk hava deposunda muhafaza edilecektir
Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda ags agik, verde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis
ve etiketsiz olmayacaktir.

Ft. tavuk. hindi, balk -1 °C, dondurulmug {irlinler -18 “C, difer pida malzemeleri +4 "
de muhafaza edilmelidir,

Alnan gida malzemelerinin soguk hava depolannda bekletilme siireleri asaghda verlmigtir:

Malzeme Sofuk hava deposu

=t 3 giin

Tavuk, hindi 1-2 giin

Balik 1 giin

Pasttirize siil, vodurt, avran I giin

Peynin tuesuz) -2 giln

Peynir 3-4 giin

Yumurta 7 giin

Sebze ve meyve 1 giin

Mutfagin sicakhifi yazin 18 derece. kisin 22 derece olmahdir. Havalandirma igin pereken bakim
ve tadilat tamirat igleri idarenin onay1 alinarak firmaca vaptinlacaktr.
YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI
Sebzeler ve salatalar diyet uzmamnin izni olmadan bir giin dnceden dogranmayacaktr,
Temegin hazrhk agamasmda renk kodlamas: olan dograma bloklan ve bicaklar kullamlacakur,
Hazirhik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kellermbk kolluk kullanacaktir
hiyma kullamilacaf zaman mutfakta gekilecektir. Fi vemeklerinde tosun efi, kullamlacak.
Gerekirse etler kuzu veya dana etinden vagn veva siniri alinmis gekilde olacakhr.(Keci eti
kullamimayacaktir. )
Highir surette artan vemekler difier bir Sgtinde veya crtesi glin servise sunulmayacak ve baska
vemek yapimunda kullamilmayacakir
Meyveler ve sebzeler her mevsime gore degisik olup yikanmis ve klor soliisyonu ile dezenfekte
edilmig olarak dagitilacakir,
Bir kez ¢izdirilmiy gida hemen kullantlmal, tekrar dondurulmamalidir.  Yivecegi ptizdirme
iglemi orijinal ambalajy iginde ¢tzdirilecektir.  Cozdimme iglemi  buzdolab igerisinde
yapimahdir. Chzilme sonucu sizan svimn gevreye bulagmamas: igin bir kap icerisinde olmalidir.
Ginlok riketilen tze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri Klorlu su ile yikanacakur,

YEMEGIN PiSiRILMES]

- Yemeklerin pigirilmesi Agn Egitim ve Aragtrma Hastanesi mutfafinda gerpeklestirilecektir.

Pigirme 13i en son teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet. ara¢ ve ekipmanlarla ve
kalifive agglarla yaplacaktir. Yemcklerin pisirilmesi esnasinda asgilar eldiven, bone . maske,
kolluk ve énlik kullanacaktir.

Mutfakta pigirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliminyumdan (pastane bilimi harig) imal
edilmig malzeme kullanilmayacaktir. Hazirlama, tiim pisirme ve tajima hizmetlerinde kullanilan
malzemeler TSE standartlanna uygun paslanmaz gelikten tretilmis olacakur. Ogle ve aksam
yemekleri, yemek suatinden dnce dagiima hazir olacak sekilde mutfakta pigiriimis olacakur,
Yiklenici her 0giin belirlenen saatler igerisinde hijvenik kosullarda ve uygun afiz sicaklifinda
yemek servisinin yvapilmasi igin gerekli tedbirleri almek zorundadir.
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Yemek pigirme esnasinda yemeigtin Gzelligine ghre et kullamlacaktir. Ornegin Yemek hayvanmn
rostosundan yaplan bir yemekse hayvanin rostosu diginda farkh bir et kullaniimayacaktir

. Diyetisyenin izm olmadan yemekler 1 giin énceden piginlmeyecektir. Yemekler sunulacags giin

sabah saat (17.00°dan dnce pigirilmeye baslanmayacakur.

Yemeklerde (diner harig) igyag, kuyrukyag. donyag vb. kesinlikle Kullamimayacaktir. Idarenin
verecei karar dogrultusunda yemeklerde margarin, terevag, zeytinvag ve bitkisel sivi vadlar
kullamlacaktir, kullamlacak sivi yag teknik sartnameye uveun clacakur,

Yemeklerde mevsimine gére salga yerine domates kullamilacaktir.

Et bulyon. tavuk bulyon gibi katks maddeleri highir surete vemege katilmayacaktir

Tavugun boyun ve kuyruk kismi bilimleri kesinlikle kullanilmayacaltir.

Pilav ve makarnalards tereyad, hamur islerinde kaliteli ve hitkisel margarinler kullanilacakur.

. Konserve yivecekler ile muayene ve denetim komisyonunun izni disinda vemek yapilmayacak.

bunun yerine usuline uygun olarak paketlenip dondurulmus yivecekler kullanilacakir.

- Salatalarda sizma zeytinva@ kullamlacakur,
- Kizartmalarda kullamlan yag bir kez kullamlacak, kullarlmis kizanma vaglan hichir surette

vemeklerde kullandmayacaktir.  Mutfakia vaplan kizsrtmalardan sonra gikan kizartma yaglan
muayene ve kontrol komisyonu huzurunds stk yag toplama varillerine dikilecck ve diieenli
araliklarla imha edilip, belgeler idareye sunulacaktir.,

Hamur igleri, siitli mamuller, meyve kompostolan, asure, dondurma, cezerye, helva (un. irmik) vs
gibi tathlann Gretimi yoklenici tarafindan vamilacaktr. Mamul olargk satin alinmavacakiir,
Yiklenici hastanc idaresi gerek gordiigl takdirde imalathanenin denetiminden sonma hazir tath
alabilecektir. Tath ahnacak imalathanenin Tanm Kiy lsleri Bakanlgindan firetim izin belgeleri
olacakur. "Tath ve kompostolarda tatlandinci olarak sadece toz geker kullamlacak suni
tatlandinieilar ve glikoz kullamlmayacaktir, Aym sekilde sl tathlann fretiminin de dogal
pastirize =it kallamlacaktir. Silt tozu highir yivecege kaulmayacaktir,

Yemck numunelerinin saklanmasi icin yiklenici bir derin donduruey bulunduracak. numuneler
depolarda muhafaza etmevecektir.

Tiim yemekler veterli stire ve 15ida pisinlmelidir,

YEMEGIN SERVIS EDILMESI]

Yemekhanede yemek dapihm srasinda yemegin Gzelliine péire nane, kekik, pul biber
bulundurulaeaktir.

5iit, dayanikl tetrapak kapal kutularda yogurt kapah tek kullamml berdaklarda-kaselerde, avran
agz kapall tek kutlammlk bardaklarda verilecektir.

Garsonlar ve agglar vemek dagiim: amnda eldiven, bone, maske kullanmak zorundadrlar,
Yiklenici talep sahiplerini yemek vetersizlii nedeniyle ger cevirmemek, idarenin giirilst alinarak
ayni nitelikte yemek Gretmek zorunlulugundadir,

Normal yemek alan hastalann kahvalt, Ggle, aksam yemeklerinin ve klinik divefisvenlerinin
gerekli gordiigi hallerde ara kahvaltdarman (1, 2 veva 3 8gin olebilir) dagitirm yapilacakur,
Haozirlanan ¢glen yemegi saat 117" da kat mutfaklanna ve tam vemekhanelere ylklenicl tarafindan
ginderilecektir.

Klinikte yatan hastalann d@inlerindeki bulasik tabaklan vemek bitiminden sonra en geg 30 dakika
igerisinde hasta baglarindan alinarak, toplanmis olacakur.

Yemek dagitim ve servisinde tekli posetli kign pegete, paket tuz, jelitinli kiirdan, paket karabiber
ve pakel kolonyah mendil verilecektir. Yemegin dzelligine gore ketcap, mavonez, kekik, nane vb,
baharatlar servis bankosunda servisten tnce konulacak ve servis stiresinee dolu bulundurulacaktir.
Pigirilen yemekler. hastune yemeckhane ve klinik mutfaklanna 151yl wzun sire muhafaza eden,
doktlmeyi Onleyen, kapall gastonomlarn konuldugu thermobox {1s1iy1 korayan) vitklenici
personeli laralindan tagnecaktir. Klinik mutfaklanna bu gsekilde tasinan yemeklerin hastava
servisi: iginde orijinal porselen veya kalileli melamin tabaklar bulunan termos tepsilerle veva
idarenin cnayiyla tabldot tepsi ile vapilacaktir. Bu malzemeler vitklenici tarafindan temin
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edilecektir.  Muttakta pisen yemekler vemekhanede benmarijer aracihf ile sicak olarak servise
sunulacakin,  Yemekhanede vemek servisi, selfservis tepsilerde, porselen tabaklarla vapilacakir,
Kirik ve gatlak malzeme kullamlmayacaktir.

Yiklenici tarafindan tim yemekhanelerde her masada masa Griosi, twzluk. karghiberlik. pul
biberlik, sirkelik—yaghk. posetli  kirdan, kaliteli dispanser pecete  bulundurulacakir,
Yemekhanelerde, uypun vemeklerde kullamimak fizere baharat bilfzsi (kekik nane vh. ). sos
bifesi (mayonez, ketgap) bulunacakhir. Porselen yemek tabaklar, su barda, yemek—tath catal ve
kasigi, yemek ve meyve bigaklari, servis tepsileri yilklenici tarafindan saflanacaktr,

Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarmca dagitm da vukandaki
yartlara uymak keguluyla kesintisiz olarak yapilacaktir,

Yogun bakim , amelivathane, anjiyvo ve benzeri bilimler gibi personelin yemegini calistifi verde
vedigi birimlere ve bulasici hastalik nedeniyle gercken hastalara tek kullanmlik kbpiik, gatal,
kagik vb. malzeme ile vemek verilecektir. Personelin gece kahvalulan kiipilk kaplarda (agiz: kapal
dairt gozlil) vapilacaktir. Idare tek kullammlik malzemeler (kispitk. kase, tabak, atal, kagik, bigak,
bardak gibi) igin aynca ddeme yapmayacaktr. Hasta ve personcl  yemeginin normal vemck
saatinin diginda verilmesi gercken hallerde personel veva hastaya yemegin sicak olarak ulasmasi
saglanacaktur.

Agure ve stitlag gibi tathilar kaliteli tek kullammbk afz) kapah kaplarda servis edilecektir,

Yemegin pigirilip hazirlanmas, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijvenik sartlara
uyulmast yiiklenici tarafindan saglamr. Bu konuda sorumluluk viikienicinindir,

- Yemekhangde  kullamlan  porselen tabaklarla  hastalarin kullandify tabaklar kesinlikle

kangtnlmayacaktr. Hafta sonlan ve gerektifinde dilzenli olarak hastalann yemek tabaklan ve
tepsileri dezenfekic edileccktir,
YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

- Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans 151 vahtiml yemek lasima sistemi) aga

kapakl, disanyla temas etmeden ve sicaklifim koruyacak termoslarla yapilacak, vemek tagimada
kullanilacak ara¢ bagka amaglarda kullamimayacaktir ve fzeri 8rtild araglar ile yapilacaktrr,
Yemek sicakhklanmn korunmasi igin yemek servisinde kullamlan tabldot tepsilerin imalat
maddesi peliliretan olacak ve dzel izolasyonu sayesinde tepsi icinde aym sicaklan sicak. sofuklan
suguk, tazeler taze olarak kalabilen, pozlerinde porselen tabaklar bulunduran vemeklerin birkirine
kangmasim engelleyen kapakh tepsi Gzelligi tasivacaktir.  Yemek da@itimu ve servisinde tekli
pogeth kagit pegete. paket tuz, jeldtinli kiirdan, paket karabiber ve paket kolonyali mendil
verilecektir.,

Yemekhanelerde ilgili  Ggiin  veya Opislerinin  yemek malzemcler disinda  malzeme
bulundurulmamasi gereklidir.

Biitln gida maddeleri wemiz kaplarda, termobox kutularda ve dig tesirlere karyi muhafazali ve
ortdll. toz. vagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde rafh, gida tammaya dzel paslanmaz celikle
i¢ ylzey kaplanmig arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalannda hichir sekilde insan
tasmmayacaktir. Nakil arabalarina yilklemelerde galog, bone, maske kullamimast zorunludur,
Yemekhanelerde yemek masalan her bosaldifinda masalarm  Gzerindeki aruk  maddeler
toplanacak. ckmek ve su servisleri yenilenecek, kirlenen masa drtileri varsa degistirilecektir.
Muhtemel yer degigikligi durumunda yemek piginme, dafitim. servis ve bulasik vikama
hizmetlerinin aksamamast icin yiiklenici gerekli dnlemlert alacaktsr.

Yeterli sayida yemek gikanlmamasi halinde kurum yilklenici hakkinda cezai islem vapacaktr,
Bulunan ¢ip 1oplama mahalline kendi imkanlanyla nakil edilecek, gerek ¢Splerin gerek diger artik
maddelerin ve pis sularn bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyeccktir. Yemek artiklan
kahin plastik torbalara konularak ¢oplige gitirilecek, cvsel atk kisnuna atilacak ve afz1 s1zint
almayacak gekilde kapaulacak, bu pogetler vilklenicl yuklenici arafindan karsilanacak ve ficret
alep etmeyecektir
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18.

Yaz ki yemekhane havelandinlmas: igin gerekli sistemi kuracak ve kurdufiu sistem igin idareden
onay alacakur. Bu igler igin highir ticret talep etmevecektir

Yiklenici tarafindan pigirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakliklan muhafaza edilerck servis
yamlacaktir. Sicak yemekler 65°C-70°C" de 3 saati geememek kogulu ile sofuk vemekler 4°C nin
alunda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

. Kat mutfaklarindan klinik diyetisyenlerinin haberi olmadan hic kimseve vivecek veya arag-gereg

verilmevecektir,

- kat mutfaklarinda yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis vapmakla yilkkilmli personel

larafindan toplanacak, hijyen kosullanna uygun olarak bulasik makinesi ile yvikanacaktir.

- Yemek servisi vapacak olan gorevliler vemek tepsilerini hastann uzanabilecegt en yakin yere

koyacaklar, yemek arabalanm hastanin basina gekeceklerdir

- Yemek servisi sirasinda yemek dagitimavla gorevl personel maske., pudrasiz latex eldiven ve

bone kullanacaktr,

- Yogun Bakamlar gibi dz¢lligi olan bélimlerde, hastamn vemegini gev vemesi hallerinde veyn ag

kalan hastamin yemegi hastanin uygun olacaf) zamanda verilecektir.

- Yemek servisi dagiimu, bulagk toplama, vikama, genel mutfaga inig ve qikglarda girevli

personel sessiz olacakur,

- Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢alisma saatinde degisiklik olmas: durumunda vh) degisiklik

vapabilecektir.

Idaremizce hizmet verilmesi protokoller ile kararlagtmlmig ek bina ve diger kurumlara yvemek
tagima ve daditim ve sonrast hizmetler vilklenici firma tarafindan gergeklegtirilecektir. Bu is igin
gerekli personel ve tim malzeme ve ckipmanlar vitklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Hamur
Devlet Hagtanesi yemekhanesinin masa-sandalyesini de yilklenici firma temin edecektir,

Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalanna gétiirilecektir, Personel vemeklen
ise belirlenen yemekhanelerde ayn ayn self servis seklinde daginm vaplacaktir. Yemekhaneler,
tahmini vemek sayilan ve vemek dafiitimn saatleri agagda belirtilmistir.

Personel Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagium veri
Sabah 06, 15 - 07. 30 arasi | Klinikte 24 saal nibet tutan personele
[Ogle  [11.45 - 13. 30 arast | AEA hastanesi ve hinimieni Yemekhaneleri
Aksam [17. 45 - 19, 00 aras1 | AEA hastanesi ve birimlen Yemekhanelers

Hasta Yemek Saatleri:

Dafim saati Dagram yeri .
Sabah 06. 15 - 07. 30 aras: Hastanenin tlim servisleri
[ Ogle [11. 45 - 12. 45 aras Hastanenin tim servisleri

Akgam | 17.30 - 18 30 arass Hastanenin tilm servisleri
Divet Yemekleri Saatleri :

Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 6. 15 - 07.30 aras Hastane Servisleri
Ogle 11. 45 = 12. 45 aras Hastane Servisleri
Akgam 17.30 - 18 30 aras Hastane Servisleri

Not: Baz Gzel durumlarda bir kisim diyet hastalar igin vemeklerin saat ve Gglin sikhiginda
degisiklik vapilabilecek ve yitklenici bu konudan haberdar edilecektir.

- Hastane 1daresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat dnce olmak Ozere yilklenicive haber

vermek Kaydiyla gnlik kahvalu ve yemek sayisina ilave istenilen miktar savida yemek v
kahvalti {mesai saatleri icinde hastane idaresi ve divet uzmanhgimn istemivle mesai saatleri
diginda ise NGb. Sef, Nob. Mem., Nob. Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla)
yilklenici tarafindan temin edileceltir,

. Yemek servisi personel ve hastalara olmak tizere iki kisimda olacaktir.
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Personel servisi ile ilgili olarak self servis dnitesi yviklenici tarafindan salonlasa kurulacaknr.
Servis yapilacak banko sayisi Hastane divetisyeni ve idare tarafindan belirlenscekiis.

- Yemek salonunun estetik dilzenlemesi vilklenici tarafindan vapilacaktir (Masa Sntilst, igek, tablo,

perde, 151k dilzenleme vb). Yilklenicive vemekhane tesliminden sonra vemekhaneyi boyatacakur,
Aynica kontrol komisyonunun belirledigi tarihte (kis bitisi bahar baglanmicr) yemekhanelerde ve
mutlakta gerekli olduguna karar verilirse boyama yapilacakur, Boya rengi, Gzellikleri wve
dekorasyon hastane divetisyeni ve idare onayina sunulacaktr,

Hastanemizde gahgan yemek sirketi personelleri (garsonlar) vemek ve ara Gfin servisi yapldikian
15-30 dk sonra odalar dolasarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol yaparok hasta
odalarinda bos tepsi kalmadigindan emin olmalsdr.

Servisi yapan personel temizlik ve gdrgii kurollarna uyacakiir, Konuyla alakali 3 uyanidan sonrg
igten gikarma iglemi beslenme ve divet bolomi ve vilklenici firma ortakhiginda isten ¢ikarma
iglemi vapilabilecektir.

Yilklenici hastane idaresi uygun girdiigil takdirde girev verinden aynlamayan hastane personeline
pakel vemek verecektir

Servis alaninda sicak vemeklerin sicak, sofuk vemeklerin ise soguk dafitilmas igin yiklenici
tarafindan  perekli Gnlemler alinacaktr. Bu konuyla ilgili malzeme temini veva meveut
malzemelerin (benmari, termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir islemi yiiklenici tarafindan
vapilacaktir.

Yemekhantlerde masalarda limon suyu, nar cksisi, zeytinyag, tuz, karabiber, pul biber, kiirdan,
pegetelik bulundurulacakir.

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK ISLERININ YURUTULMESI

. Yiiklenici kullandign tim mekanlann temizliginden sorumludur, Mutfak. yvemekhaneler ve klinik

mutfaklannin her tirld temizligi yilklenicive aittir. Bu bélimlerde ayda en az 4 genel temizlik
(fayans, delap. evye, davlumbaz vb) vapilacak, uygun temizlik Grilnleri (vag cozici, kireg plziict
vb) kullamlacak, her tirli temizlik malzemes, saghk ve hijyen kurallaring uygun dzellikte
elacakir, Temizlik iglerinde kullamiabilecek tiim arag-gerecler eksiksiz olacaktir,

Mutfagin yemek yapilan bilimiine girigte iginde dezenfektan madde bulunan kilvet veva paspas
konulacaklir,

. Yemek wvaplan werde kap ve pencerelere zararh easnlilann girmesini engellevici dnlemler

alimacaktir.

. Mutfakta pigirme alam digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otoman ile saglanacaktir,

Mutfak ve klinik ofislerinde kollamlan ¢tp kutulan kapakli ve pedally, igerisi naylon torbab
olacakir. Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklannda olusan gipler
biriktirilmeden hastane idaresinin belirledigi yere apizlan baplanarak dokillecektir, Yiiklenici
gopleri tagirken ¢ip sularinin akmamasi igin gereken dnlemler almakla yilktimldir Cap toplama
aracl ile yemek ve erzak tasinmayacakir. Bu duruma uyulmadigs taktirde sézlesmede ver alan
ceral iglemler uvpulanacaktir,

Mutfak atiklarinin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarm bakim ve temizlik islerini
stlencecktir. Logarlann ukanmasim Onlemek amacivla stizgee takilacak, gerekli  giderler
vilklenicive ait olacakiir,

Yitklemci yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklannda dus, tuvalet, lavabolara s sabunluk
takacak. iginde siirekli dezenfektanh sivi sabun ve yaminda dispanser haviu kafiit bulunduracaktr.
Yitklenici, yemek yapim ve sonrasi temizlikte kullalan her tiirhi temizlik malzemesini (idarenin
kabul edecegi gekilde) kendisi temin edecektir. Yilklenici faaliyet ghsterdigi meckanlann ve
kaplarin her tirli temizligini hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir,

Béliimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlann belisten plzelge olmahdir. Bu
program alan ve arag ve gereglerin temizlik ayrintlann, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve
kim tarafindan yapilacagin belinien aynntilan igermelidie. Blimlerde temizlik ve kontrolle ilgili
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suatlik imza gizelgeleri bulunmahdir, Awnca elde wikanan bulasiklarn yikandifi suyun
degistirilmesi ile ilgili saatlik imza féyi kullanlmahdir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi igin noksan ekipmanlar yilklenici tarafindan temin edilecektir. Youklenici 1am
tormlan ve kayitlan {numune kontrol formu, depo sicakhik kontrol formu. hijyen kentrol formu vb
formlar) giinlitk olarak beslenme ve diver hilimine incelenmek iizere raporlamak zorundadir.
Tom bu belgeler ayhk olarak dosyalanacakur, Doldurulacak belgeler beslenme ve divet biliimiine
sunulacak, onay alndiktan sonra doldurulmaya baslanacaktir, Bu bilgiler gtinlik tarihler atilarak
teslim edilecektir.

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksivon teriminin kullamldigy her alanda enfeksiyon
kontrol komitesinin o alan igin uygen gordilgn ve kullamlmasina onay verdigi dezenfektan
sollisyonun dofiru konsantrasyenda ve uygun sekilde kullamimas: anlagilmahdir. Dezenfekian
solisyonlar hemen Kullanim dncesinde hazirlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullamimasi Gereken Temizlik Bezleri

Ly birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya uyularak bez segimi
vapilmah, kirli berle temizlige devam edilmemeli, sik ber de@istirilmelidir. Kirlenen hezler
camagir makinasinda sicak su ve deterjanla vikamp kurutuldoktan sonra kullamlmalidir. Bezler 2
piinde | dezenfekte edilmelidir,

Biliim Kova Rengi | Bezr Rengi

Tuvalet harig biitlin 1slak alanlar S San ]
| Biitiin kuru alanlar (kap. pencere, mobilva) | Mavi | Mavi

luvaletler ve lavabolar Kirmuz | Kz

| Firin tezgah ve benzeri arag geregler Yesgil vesil

Hastane Mutfags Temizliginde Eldiven Kullanim:

Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven gikarilip eller
vikanmali, eldivenli ellerle kapr kolu, telefon, masa, vb. viizevlere temas edilmemelidir, Rulasik
eldiveni kirmua, temizlik eldiveni mavi renkte olmahdir.

Tuvaler temizligi icin  kullamlan eldivenler dijer alanlarin temizlifinde kesinlikle
kullanilmemalidr.

Mutfak Temizlifi
Temizlik basamaklan;

. Temizlik arabasinda gerekli tim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadif kontrol edilir

(kuru temizlik moplan ve dispenserlan, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, yveterli
miktarda temiz sar, Kimiz ve mavi temizlik bezleri. tuvalet hirgasi, cekeek, farsg, kova, eldiven
vb). Eksik malzeme varsa temizlige baglamadan tnce tamamlanmalidir,

Mutfakuaki ¢fip kovalanmin iginde bulunan ¢bp posetlern mutfak  disina pikanlarak agr
baglandikian sonra ¢ép toplama merkezine tasinr.

Cdp kovasi kirlenmis is¢ yikanarak temizlenir ve kurulamr.

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldirilmasindan kagimlir.

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru vapilmahdir,

Mutfak zemini cekgek ve faras ile temizlenir, kesinlikle sipirpe kullamlmaz.

Mutfaktaki tim yiizeylerin (pencere dnlen, radyatérler, vemek masas, vb, ) tozu alimr,

Mutfak zemini temiz alandan baglayarak kaprya dofru firgalanir ve  paspaslanir (su ve sivi
deterjan kullambir) ve hemen kurulamr (kuru mop ilep.

Bapr kollarn sivi deterjanla yikanms bez ile silinir ve kurulanr.

- Muifakia pigmemis et ile temas eden ylizeyler temizlik sonrasmda dezenfekte edilmelidir.
11

Giderler ¢camagir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

Haftalik ve ayhk temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri vapilacak ve temizlik plani
dnceden sorumlu divetisvene verilecektir

I5 bitiminde ternizlenen verler ertesi gline temiz birakilacaktir,
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Yemek yapimindan dnce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saflanacaktir
Banyo-tuvalet temizligi:

. Banyo ve tavaletlerin temizligi en sona hirakilir,

Rirli mop kat arahasindaki kirli bbltimiine konulur ve temiz bir mopla verdeki atiklar uzaklastinh.
Dug ve kivet temizlifinden Snce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dug
perdest sivl deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir.

Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

Lavabo ve kenarlan su ve sivi deterjan veva ovma maddesi ile iemizlenir,

Aym bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir,

Stlinen tim yiizeyler dnee durulamp ardindan kurulanmal: kesinlikle 1slak hirakilmamalidur,
Tuvalet temizligi igin dnce sifon ekilmeli, klozet icerisi swi deterjan veya ovmna maddesi
dikiiterek tuvalet firgasi ile firgalanmali, klozet gevresi ayn bir temizlik bezi (s deterjan veya
ovma maddesi) ile silinmelidir. Silme islemi bitince durulama yvapilmah wve islak alanlar
Kurulanmaludir.

Yer slizgeci su tutulargk kaba kirleninden anndinle.

. Tiim zemin mutfak temizliginde kullanilandan farkli bir paspas ile kapwva dofiru silinir ve

kurulanir.

Tuvalet kagads ve sabun kontrolil yapalie. Eksiklikler giderilir. S1vi sabun kaplannin Gstiine ekleme
vapilmamali, bogalan sabunluk yikamp kurutuldukian sonra tekrar doldurulmabdir.

Tuvalet temizliginde kullamlan bezler (mop, paspas dahil) gin sonunda sicak so ve deterjanla
ramasir makinesinde yikanmadan ve kuratulmalidir,

Orfis ve Koridor temizlii ;

Ofis temizligtinde yukanda mutfak igin tanimlanan basamaklar aynen uygulanir,

Koridorda bulunan tam esyalann (sekreter masasy, oturma grubu, duvar band,, ablolar. vh.}) tozu
alimr

- Koridorlar igin ayn bir (ofislerde kullanilandan farkl) paspas ve kuru mop kullamimahdir, Onee

pekgek ile kaba kirler alinmaly, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmahdir,
Kal bogluklan ve asansirler koridorlar igin tanimlandig sekilde temizlenmelidir.

Yemek asansdrii yilklenici tarafindan giinde 3 kez. her vemek servisinden 30 dakika dnee
temizlenmelidir.

Mobilyalar: Giinliik: 10z alma iglemi yapilmalidir.  Haftalik; silme islemi yapilmahdir, Orzelligi
olan makam koltuklars. bekleme sandalyveleri, ¢ekyatlar, kumas kaph diger oturma kolouklan ve
vataklar gerekiidinde kuru temizleme yaptinlmak suretiyle temizlenecektir.

Ciip kovalan: Her doldugunda bosaltlmals, glinlik su ve deterjanla yikama islemi vapilmalidir,
Cap kovalan paslanmaz celik, kKogeleri yuvarlatilmig, ¢l degmeden agilir kapanr dzellikli (pedalh)
olmalidir, Cip kovalan 2 ginde bir camasir suyu ile dezenfekte edilmelidir,

Camlar: Haftahk silme islemi yapilmahdir. Gereken durumlards perivodu beklemeden silme
iglemi vapilmalidar.

Perdeler: Avda bir yikamp Gtilencrck temizligi yapilmalidir,

Duvarlar: Gereken durumiarda lokal lekeler silinmelidir. 15 giinde bir kez nemli mop kullamlarak
deterjanh su ile silinmeli ve kurulanmalidar,

Tavanlar : Avda iki kez toz alimu kury vakumla yapilmalidar.

Tavandaki lambalar : Haftada bir kez toz alimi yapilmahdir. Avda bir ker nemli hezle silme
islemi yaptmahdr.

Radyatiirler : Ginliik foz alum yaplmaldir. Haftada bir kez petekler lircalanmalidar.

Ahsap bilgeler : Ginlik toz alimi yapilmahdir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir.
Logarkarin Temizligi: Hastane kanalizasvon gebekesine bagh logarlar her ay perivodik sekilde
wmizleneeek veya temizlenirileceklir, Bu temizlik sirasinda kullanilacak malzemeler vilklenici
tarafindan temin edilecektir. Mutfak kanalizasyvonu mutfaktan hirakilmos olan vagh atiklar
szhebiyle tikamrsa yiklenici stz konusu kanalizasyonu tam randimanh cahisacak sekilde
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temizlemekle yikimlidilr, S6zlesme sonunda yiiklenici stz konusna kanalizasyonu idareye aym
temizlikte twanakla teslim etmek zorundadir.

Artiklarin Toplanmas) Bulagik Yikanmasi Ve Temielik Yapidmas

Hastanemizde kullamlan hasta ve personcl yemek araclan {tabak, kagik, catal, bigak vb) hijyenik
ortamda bulagik makinesinde yikanacakur. Bulasik vikarma ve temizlik ile ilgh tiim arag. gerec
ve sarl malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmas yiiklenici tarafindan vaplacaktr,

Bulagik vikama ve temizlik islerinde kullamlan tiim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk
belgesine sahip olmalide.
Bulagiklann yikanmasinda titiz davranilacak, hafiada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel
tabaklar icin dezenfektan kullamlacakur.,
Bulagik yikamlan ve auklann woplandign mekénlarda hasere ile micadelede en etkin yuntemler
Kullamlacaktir. Bu konuda idare iarafindan stirekli kontroller yaplacak ve en kigiik aksakhikta
cezal islem uygulanacaktir,
Bulasik yvikamada sicak su kullamilacaktr,
Yemek armuklar servis bitiminden sonra kalm plastik torbalara konacak ve aga sk sekilde
kapaiilnug olark derhal glitliriiliip aga kapali uvgun w0p bidonlanna koyulacaknr.
Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullanilan firca, siinger, mop, toz bézi, yer temizligi araclan
vb. malzemeler her glin dezenfekte edilecektir.
Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulasiklar kliniklerde ofislerde, mutfak
ve yemekhanelerde ise bu is igin aynlmig biliimlerde gergeklegtirilacektir.
L. Mutfak Ve Kullamilan Malzemelerin Temizligi
A-Ginlik Temielik: Ginltk kullarlan her tirld alet ve techizat sicak, deterjanh su ile yikamp
yerlerine  kaldinlacak, kullamlan et kit0go, tezgih vb. werler is bittikten hemen sorra
lemizlenecekiir.  Et kitbgll temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, ver ve
koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanh sularla temizlenceektir. Cok kirli ve vagh balgeler agr kir
ve yag gOziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi gip kovalanna
yaplacak, temizlenmis sebzeler pigirme asamasina kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Schee
vikama evrelerinin, el yikanan lavabolann, tuvalet, banyo ve soyunma odalanmn dezenfektan
maddelerle wmidigi yapilacakur, Mutfaga girislerde galos kullamlacakir, Temizligi vaplan
tabak. bigak, kagik, tepsi vs, malzeme 1slak birakilmayacak, kurulanarak verlerine kaldinlacakur
B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi yamlacakur,
C-Ayhk Temizlik: Daviumbazlarin agr kir ve vad sbkiicti maddelerle temizligi, havalandirma
sisteminin temizligi yaplacakur, Mufakes, 15 ginde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama
yaplacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisalulabilecek olup bu konuda
hastanc idarcsi yetkili olacakur. Her ilaglamadan sonra arac-gerep ve ekipmanlar deterjania
yikanacakur. llaglamada kullamlan ilaglar CE belgeli. bingiivenlik sertifikal olmalidir, uvgun
hagere uygun ilag olacak sekilde ilaglama vapiimalidar,
2. Guda ve Soffuk Hava Deposu
A-Gilnlik Temizlik: Aski, tezgih ve yerlerin temizligi, depolann sicaklik ayarlarmin kontroli.
B-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kaplar ve diger yerlerin temizligi,
C-Aylik Temizlik: Kuru gida depolarinin raf, dolap ve yerlerin temizligi,
{iida deposunda |5 ginde bir usultine uygun olarak ilaglama yapilacaktir, Bu slire daha erken
ilaglama thtryact dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir,
3. Pisirme Sistemi Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinn isi bittikten sonm termnizligi, et kirma
makinesi, sebee dograma makineleri, tulumba mekinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip
muhafazalartyla kapatilmasi, Finnlann kullanildiktan sonra agr kir ve yag chziictilerle temizlifi.
B-Haftahk Temizlik: S0z konusu alet ve makinelerin derinligine temizliji.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve daviumbazlarn temizlifi,
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4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Liinlitk Temizlik: Bankolann, bulasik hanelerin, lavabolann ve verlerin temizlifi. Kirlenen
masa Griilerinin degistirilmesi. Masa Ostiindeki mzluk, pecetelik, vb. malremelerin temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanh sularla silinmesi. Su sofutucularn
iglerinin ve digimn temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizligi. cam silrahi, bardak, gatal,
kagk, yemek tabaklanmin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmas:. Kirli veya temiz avirt
etmedlen tim masa drittlerinin yikanmast.
C-Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gercken hallerde ilaclama vapilmasi.
Yemekhane ve kondorlarda, 15 glinde bir usuline uygun olarak ilaglama vamlacaktir, Bu siire
daha erken ilaglama ihtiyac: dofimas: halinde kisalulabilecek olup bu kenuda hastane idaresi
vietkisi nlacaktir

5. Kat Ofisleri:
A-Giuinliik Temizlik: Bulagiklann yikanp kaldinldiktan sonra tezgdhlann, evyelerin, lavabolann
ve werlerin temizliginin yapilmasi.  CGp kovalanmn yikanip dezenfenkte edildikten sonrs
kurulanmass,
B-Haftahk Temizlik: Yemek dagtimu ile ilgili arag ve gereclerin temizliginin yaplmas:;
dezenfektan maddelere yatirilmas:; il vemek arabalanmin ve thermobox® larn temizligi,
Duvar ve fayanslann silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve
gerekiyorsa temizlenmesi. Hastanemizde kullanilan benmariler igin ditzenli olarak kireg poziiciiler
kullamlacaktr,
C-Ayhk Temizlik: Bocek ve hagerelere karsin |5 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonras; penel
temnizlik.
Ayrica yemek dafitimi agamasinda meydana pelen bitin kirlenmeler yilklenici tarafindan
iemizlenecekiir.
Y emekhane midird temizlik ¢izelgesini kendi olusturacakur.
TEMIZLIK MALZEMELERI

. Hastane idaresi lemizlik malzemelerinin depolanmasimi ve tiketimini her zaman denctleme

yetkisine sahip olacakur.
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomst kullamlacaker,
Her tiirlil deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanligindan firetim izni almag firmalarin tirinler;
olacak ve bu bilgiler etiket lizerinde giriileccktir. Tereddiide diisaldigt durumlarda ilgili belgeler
muayene ve denetim komisyonuna ibraz edilmelidir.  Etiketleme kurallarma uymayan {rln
kesinlikle kullamlmayacakur,  OUridn kalitesi begenilmediginde ise  bir baska drin ile
degigtirilecektir.
Yiiklenici, temizlik ve hijyen Griinlerini kullanacak tim personeli i¢in asagidaki konularda teorik
ve igbasi egitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarikei deterjan firmasinca da desteklenip
belgelendirilmesi istenecektir. Avrica, dilzenlenen bu belgelerin bir kopyasim kuruma periyodik
olarak verilecektir,
a. Uriinlerin depolanmas, agnmas: ve kullanim simsmda dikkat edilecek gitvenlik kurallan ve
ilkyardim Gnlemleri kullamim agemalan mutfagin flgili alanlanna asi olacaktr,
b. Urlinlerin dogru ve uygulama talimatlan dogrulmsunda kullamma, bulasik makinesinin
dogru kullanm ve bakumy, kigisel hijyen. mutfak hijveni,

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacag biitin kontrollerde viiklenicinin anlagma yaphifi
tedarikgi yiklenici ile ilgili olarak

a- Dezenfektan Seellikli toz veya kati detegan kullanimina uygun pompa veya sistem saglayip
saflamadifi.

b- Arac firma olup olmadig,

c- Insan, gevre ve giivenlik hususlannda sorumluluk uygulamalarimn, bulunup bulunmadig

d- Belediye kurallarina uygun, tirlin gitvenlik formu meveut dirinler kullanihip kullaniimad e
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e- Urlin kalite kriterlerini gsterir analiz sertifikasina sahip olup olmadifs. TSE veva 150
belgelerinin olup olmadigs arastinlir ve bu hususlarda veterhi ghrlilmeven vilklenicilerin
degigtirilmesini yilkleniciden talep edebilir. Bu husustaki degigim talebi en geg | hafta
iginde saglanacakur,

6. Temizlik glirevlileri tarafindan temielik esnasinda biiro esyalannda badana ve bovalarda tadilat
gerektirecck beeulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, venileme ve onanm
viklenici firma tarafindan vaptirilacak,

7. Firma tim temizlik malzemesi arag ve gereglerin meklerini hastane idaresine getirecek. bu
malzemeler  Hastane  Midirll, Divetisyen, Enfeksivon Kontrol hemgireler  tarafindan
onaylandiktan sonra uygun gorlildikleri takdirde firma ige baglamadan énce malzemelerin % 20°si
makine ve ekipmanlann tamams hestane ambar deposuna teslim edilecek. Malreme ve gereclerin
geriye kalan kise % 20Mik dilimler halinde 4 avda bir hastane ambar deposuna teshim edilecektir.
Bu malzemeler yemekhane sorumiusy ve diyetisvenin kontrolinde ambar depo  sorumlusu
tarafindan dagilacakur.  Yilsonu itibariyla (ihalenin bittigi tarih} artan temizlik malzeme ve
gereglen hastane ambannda kalacak, Yiiklenicive teslim edilmeyecektir.  Firma valmizca
{amortismanh) is makinelerini alacaknr,

8. Temizlik ekipmanlan: eskidikee, Bzelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda venisi ile
degistirilecektir.

9. ¥iklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlan agafidaki tabloda verilmistir.

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler

8 N. | Temizlik ekipmanlan{ Amortismanl;) | 24 Ayhk | Ririmi
_ o Miktar
1 | Akilii sert zemin temizleme otomat 1 Adel
2 | Kombine kat arabasy 2 Adet
3 | Presh ¢ift kovah Paspas yikama arabas: 10 Adet
4 | Celik gop kovas: bilyik (50 litre Pedalli) 400 i
3 | COptasima arabasi 120 it. kapasiteli 30 S
|5 N, | Temizlik Malzemeleri | Miktar Birimi
1 |[Cekpas (80) cm S0 Adet
2 |Bulagik Teli = 1000 "
3 Bulagik Siingeri{en: 1342, boy:18+2) 000 *
4 | Kurulama Hezi(Tilbent) ) 2. 000 Metre
5 | Bulusik vikama eldiveni (large. X Large) 500 Cift
6 | Cap Poseti(R0x110) 1600, 000 Adet
7 |[Cip pogeti (100x140) 6. DO A
8 Biyik boy sert ver firgas 100 -
9 | Kagm pegete (igerisinde tek ek ambalajli baharat seti kilrdan,tek | 2.000. 000 Paket
pogetli) .
10 |Bone 60. 000 Adet
| 11 |Maske 100, 600 x
12 [Siv1 el sabunu {Antibakicrivel) L.500 Ko
I3 |Banvo sabunu 3l Adet
14 [lslak mop gereci 50 Adet
15 | Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 1.500 Adet
16 | Tel Nemli paspas gereci(85 om) 50 Adet
| 17 |Nemli puspas{#3 em Mikeo fiber kumastan) 300 Ade
18 | Yer yikama Deterjani {dezenfenktanii) §.000 Kg.
19 | £ katlama Kaft haviu (200°1ik paketlerde) fo. M) Paket
20 | Tuvalet kagich (200 Mt) . 350 Rulo
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21| Ajr kir ve vag goziict (Kazanlar igin) 1,000 Ke.
12 | Kireg gdziicl (kazanlar igin) 106} Kg.
323 | Camasie suyu _ 1 2. 000 Kg.
24 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 200, 000 Cift
| 25 | Bulasik yikama deterjani (elde) 5.000 Kg.
Eﬁ 51v1 sabun aparatiabs) (paslanmaz gelik) 104 Adet
28 Lavaho firgas: 1) Adel
| 29 | Galos 100, 000 ift
30 | Temizlik b:.za{-iiﬂxﬂl{r} {mikrofiber)(sar, mavi, kirmizi, vesil) 2. 000 Adet
31 | Finn E:llil‘l'ﬂﬂlﬂﬁ-i}'ﬂ. dayvamkli) 40 Adet
32 | El Dezenfektan 180 Ke.
33 |Klor sollisyonu 104 L1.
34 [Su Gegirmez Bulagik Onligii 100 Adet
35 | Paslanmaz gelik yizey parlatc 40 kK
36 | Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyakli) 40 Kg
37 | Kagit havlu aparan(Z Katlama) 20 Adet
38 | Plastik Caal | B0O. 000 Adet
39 | Plastik Bigak BOL. 000 Adet
40| Kiipiik Tabldot| dort gozlii ve kapakli) 80D, D00 Adet
41 |Kopiik cay bardag (240 ml, ) 300, (00 Adet
| 42 | Plastik cav kasih 300. 00D Adet
43 | Yaj g6z bulagik makinesi igin 4.000 Kg
44 | Bulagk vikama deterjan {makine igin) 7.300) Kg
45 | Parlancr (makinada) 3,00 Kg
46 | Kireg gleici madde (makinada) RALLL Kg
47 _[Daldirma maddesi {makinada) 4.000 Ke
48 Dezenfenkianh paspas 4 adel
49 | Camsil [.200 Kg
50 | Firga ve liirek takimu B Adet
31 | El kurutma makinesi 20 Adet
32 | Pas siikiicll GO0 Kg
53 | Oda parfimii (yemekhaneler igin)( 1itrelik) 230 Adet
4 | QAC bazh hijyenik paspas dezenfektam S00 Keg
35 | Kapakl tek kullammlik kase {11 5emx5 cm- =350 ml sert plastik) 350.000 Adel
56| Kilitli plastik seffaf paket{5cmxScm ve Temx9em 100 1 paket) 2.000 Paket
37 | Streg film{1 7 mikron, en: 45¢m uzunluk 150 metre) 1.000 Rulo
28 | Streg Film Dispensen (streg filme uygun drellikic) 7 Adet
59 | Aliminyum folyo( 12 micron 43 em x 100 m) 500 Rulo
60| Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparat 3 Adet
61 | Dispanser pecele(200-250'lik) 40000 Paket |
62 | Dhspenser Pegetelik 350 Adet

Mutfak }rcmek.harln: v kat ofislerinin temizliginde bunlare ilave olarak Enfeksiyon Kontrol
Komitesi'nin onay verdigi dezenfektanlan kullanacaknr. Yioklenici idare tarafindan kabul edilen
trtinleri avnen temin edecektir.

AKULU SERT ZEMIN TEMIZLEME OTOMATI

-
-
-

220 Volt 500 wan firca motory
220 Yol 1200 watt vakum motom
23 It temiz su tanks

401t kirli su tank:
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FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakly. 250°C 1srya dayamkh olacaktir. Kevlar eldiven
olacaktir,

GALOS: 8 micron dlgiillerinde, mavi renkte olacakur.

MASKE: Tela kumagtan, beyar renkte, ¢ift kath olacaktir. Burun kismy bilkalebilir olmal. Buruna
rahat cturmalidin. Kulak arkasina geirmeli olmahdsr. Iple baglanabilir tzellikte olmamalidir.
KOMBINE KAT ARABASI: Yiksck dzellikli polipropilen ve %100 gelik parcalardan imal
edilmi olmalidir, Uzerinde farkl kullammlar igin renkli kovalar bulunmaktadsr. Uzerinde | adet
gip torbasi tasimava uygun germe cubuklan bulunmalidir. Sap tutucy gibi pek cok aksesuar
gegme seklinde monte edilmelidir. 3 rafi olmalidir, Uzerinde 2 adet 18 1tk presti mavi, kirmuz
kova ve farkh kullamemlar igin 4 adet renkl (mavi, kimma, yesil, san) 6 I'lik kovalar
bulunmaktadar,

FASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yiksek zellikii palipropilen ve %100 celik
parcalarden imal edilmis olmahdir.  Uscrinde 2 adet 18 10lk preshi mavi, kirmiz kovalar
bulunmaktadir.

ISLAK MOP: 700 kez vikanabilir olmalidir. Yiksek su emme dzelligi olmahdir. . Zeminde
rahaiga kayabilir dzellikie olmahdir, Mikro fiber kurnagtan olmalidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yiksek su emme dzelligi olmahdir, Zeminde
rahatga kayabilir eellikic olmaldir, Mikrofiber kumagtan olmaldir.

ISLAK MOP GERECH: Sam aliiminvum olmaldir, Mop takilan kismu aliiminyum olmahidie
Saplarda efle uvum saflayan elin kaymasin engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sap aliiminyum olmalidir. Paspas gegirilen kismu tel olmaldir,
Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir

TEMIZLIK BEZi: Renk kodlu (mavi, kiemuz, sars, yesil), hav birakmayan mikrofiber bez
olmalwdie. Islak, nemli ve kuru kullamm igin uygun olmalidir,

TEMIZLIK KIMYASALLARI:

AGIR KiR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat iverecektir, Ek
olarak ayinel maddelerden EDTA sodyum twezlan da ilave edilmelidic. Durvlama  ile kolay
uzaklagurilabilic olacaktr. Korozyon etkisi cok az olacakir. hatia korozvondan  koruyvucu
olmalidir,

KIREC COZUCT: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir, Korozyon inhibitor maddeler de ok
clarak kansimda bulunmalidar.

BULASIK YIKAMA DETERJANIELDE): Anfoterik yizev aktif ajanlar  (sodwvum  alkin
benzen siilfonat. sodvum lauril silfat) ve Anvonik vilzey aktif ajanlar birdikte kanzsim halinde
bulunmalidir. Kangimdaki vitzdesi en vilksek olan maddeler anfoterik vilzey sktif maddeler
olmahdr, Ivi emtlsifiver Gzellige sahip olmahdir, Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sent sulura
karg toleransh olmahdir.  Bakterisidal dzelligi bulunmalidar. Nemlendirici (lanoling igermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dardiineil amonyum bilegikleri (QACs) igerecektir,
SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiiml{i, nétr PH'da antibakteriyal Gzellikte, ivi kdpliren cinste
ve koyu kivamda olacaktir.

DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYENIK, DEZENFEKTANLT PASPAS

|. Kenarlan ve Gstd kapak olmalidor.
3 em kalinhginda dzel filtresi bulunacaktir.

Kir ve pislikleri tutmaladir

Yitksek dansitedeki malzemeden yamilmus olup, saglam monoblok yapida olmalidir,

Kolay temizlenchilmelidir.

Yilzeye kipikld sivi dezenfektan grlcmalidir,
Eikisi devamh ve giclii olmahdir,
Paspasin igindeki sert ve dansitesi vitksek kisim sayesinde dezenfekian madde korunmalidir.
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9. Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir. Ayak ile gelen kirlerin desenfekiana temas
Gnlenmelidir.

10, Koku yapmamahdar,

11. Filtresi sayesinde dstil ve igi kolay temizlenebilir olmalidir.

12, Kontrol etmek igin hijyen kit bulunmalidir.

13, Dezenfekian etkisi 7-10 piin siirmelidir,

14, Paslanmaz gelik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmalidir.

3. Paspasin boyunun 8leiisi hastane mutfagimin giris kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 ¢cm

olacaktr,

ODA PARFUMU
Astim hastalanine, insan sagligina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir, Eiil
alkol. bitan-propan kansimi olmalidir. Spreyli oda parfimil olmahdir. Ivory veva Floral
kokulaninda olmalidir. Saghk Bakanh@inin izni ile dretilmelidir Oda parftimii sprey aparatlar ile
birlikie verilecektir, Parfimler aparatlara uygun olmaldir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat ve tasima bilgisi aynca yazh halde
divetisvenlere teslim edilecektir.
Muayene komisyonu tarafindan giirtlip kabulil vapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyecektir.
Ayrica otomatik bulagik makineleri ile vapilan vikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile
vapilan yikamalarda ise. orijinal elde bulagik yikama deterjam, parlatier, kurulama bezi, eldiven.
bulagik teli ve siingeri; doktor ve personel vemekhanelerinde kullandacek. sabun kgt haviu ve
dispenser pegete firma tarafindan temin edilecektir,
Yaplan iy ve temizligin hethangi bir asamasinda hastaneye ail spang, pet, maske ve eldiven vs.
kullamldigi takdirde derhal vasal iglem yapilacakr.,
Temizlik triinlerinin Geellikleri belinilmemis olanlar kontrol komisvonuna sunularak onay
ahndiktan sonra alum vapilacakiir.

KAHVALTIL, NORMAL YEMEK, DIYET KAHVALTL, DIVET YEMEKLERI VE ARA

OGUNLERIN SEKLI

KAHVALTI

Hasta ve refakatgiler ile ndbetgi personele her sabah bir Ogin kahvaln verilir. Normal kahvalt:

stit, meyve suyu, gay, geker. domates-salatalik, ekmek diinda 3 ayn gesit olarak verilecektir.

Regel-vag, bal-yag tek ¢esit sayilir, Sivah ¢ay diginda thlamur, ada gay1, vesil cay verilecektir,

Kahvaltida domates+salatalik + biber bir cesit savilacaktir

Kahvaltida verilecek diriinlerin gramajlan Yatakls Tedsvi Kurumlan Isletme Yénetmeligine uygun

olacaktir,

Kahvaitida kullamilacak gekerler tekli ambalajlarda olacakur.

Kahvalt malzemelenni mubafaza etmek igin vitklenici buzdolab bulunduracaknr.

Kahvalt saatleni beslenme ve diyet biriminin belidedigi saatler olarak belirienir.,

Kahvaltida ¢ay haftada 5 kez olmak tizere, 1 bardak ve st haftada iki kez olmak (zere 200

grambik tetrapsk ambalajlarda verileccktir. Idarenin istefi dogrulusunda 1.5 gramlik poget

gaylarda verilehilir.

Kahvalte gerekli durumiards kapakh 4 biilmeli kiipik tabaklarda verilecektir,

Gece kahvalis: nibet twlan personele verilecek kahvaludir. Fivat ve igerik olarak normal

kahvaluiyla aymi dzelliktedir.

-
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NORMAL YEMEK

Her hastaya, refakaigisine ve personele 6gle ve aksam 3 avn gesit kap vemek verilecektir, Yemek

saatleri idare arafindan belirlenerek, yiikleniciye énceden bildirilecektir. Ogle ve akgam yemepi

tarkli nlacaktir. Her vemek grubundan (A, B, C) 1 kap scgilerck meniive uvgun vemekler

hazirlanacaktir, Ekmek ve su cesitlerin diginda tutulacakur, fivata dahil hizmet arasinda

sayilacakur, Ogle ve aksam yemeklerinin gesitleri timiyle ayri olacaktr. Yiiklenici tarafindan

hazirflanacak yemekler; her anlamda  kaliteli, miktar itibariyle veterli, iage listelerine uygun,

profesyonel bir teknikle hijven kosullanna, Gida Maddeleri Tizigtne, Umumi Hifzsihha

Kanunu'na ve Gayri Sihhi Milesseseler Yonetmeligine uygun olmak zorundadar.

DIYET YEMEGI (R3) VE SIVI DIYET(R1,R2)

Diyel yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gercksinimlerini raporlanip hastane beslenme

vee diyet bilamine bildirildikien sonra hastane beslenme ve divet biliimiindn vermig oldufiu

listeler do@rultusunda yilklenici tarafindan karsilanacaktir,

Divet vemeklerinin hastane beslenme ve divet biltmiiniin Ongdrdilpii divet tedavisi ilkelerine

uvzun olmasi zomunludur.

Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyacina gire alabilecefi divetlerin igerikier asagida

belititmigtir.  Belitilen listelerden diyetin dzclligine gre diyet uzmanimin uygun gordigl kap

sayisinca yemek servis edilecekair,

R, jl'.‘!l’."l!'igh

L-ay(seker)

Tanesiz komposto

Meyve suv

it

MAxran

¢ Hastamn durumuna gore Klinik Diyetisyeninin belirtligi sayi ve miktarda

R; lQgerigi;

Poget cay veya Bitki gaylan (Poset seker veya vapay tatlandiric: verilir, )

St

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

Peynir (beyaz veya karper veya kagar veya krem veya dil peyniri)

Biskiivi {tath veya tuzlu veya Bebe Biskiivi gegitleri)

Haglama patates veya patates piiresi veva sebze piireleri

Regel qesitleri veya bal

(Corba ¢esitlen

Muz

Yogurt veya ayran

Ekmek igi

Muhallcbi veya sitlag veya yumuriali muhaliebi veya sup veya pelte veya meyveli jiile

Blenderize edilmig tzel kangimlar (sit veya yumurta veva bal veva biskiivi)

¥ Diyetisyenin uygun gbrdigi taktirde bazi Urllnler tatlandine kullamlbarak hazclame Ozel
tatlilarda aspartam iceren tatlandincilar kullanilacaktar.

R3 iq.erigi:

Poget gaylan, bitki gaylan (Poset geker veva atlandineil verilir, )

st

beyve suyu. (Divetisyenin tercihine gore taze veva hazir meyve suyu kullamlacaktir. )

Peynir {tuzly veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veva Kasar Peynini veva Krem
Peyniri veya Dilpeynin

Biskiivi {tath veya tuzlu ¢egitleri) veya Bebe biskivi cesitleri) veya Popaca

Haglanmiz patates veyva pataies piire
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Regel veya Bal

lereyaf

Yumurta

Corha cesitleri

Pelte veya meywveli jile

Yogurt veya Ayran

Muhallebi veya (Stilag veya Yumurtali muhallebi veya sup veya kazandibi)

Zevtinvagh Sebze Yemekleri

Kiifie

Et yeme(i (Dana veya Hindi veya Tavuk veva Balik)

Pilav veva Makama

Patates pliresi, piring lapasi

Salata

Meyve

DMYET KAHVALTI

Kahvaly meniisinde ver alan gesitler ve gramajlan hastanm durumuna gire diyvet uzmam
tarafindan arttinlabilir veya degigtirilebilir. (Smegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedcki
diger secencklerden birinin verilmesi gibi)

R1, R2, B3 yemek alanlann kahvaltisi bu kalemnden verilecektir,

Diyetn Gzelliine gore verilecek triinler tuzlu veya uzsuz olarak degistirilebilir,

Diyetin tizelligine gare verilecek gesit sayis: beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecektir,
Ekmek divetin Gzelligine gire segilecelktir.

Kahvalt saati sarmamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak ézel durumlarda saatlerde
diyetisven istemi lzerine degigiklikler yapilabilecektir.

Cay. meyve suyi, sit. thlamur vb bitki ¢aylan diyetisyenin belirledigi listeye uvgun sekilde servis
cdilecekur.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIYECEK VE iCECEKLER

Diyetisyenlerin Gnpirdiigil hastalara belirlenen saatlerde (divet alan hastalar. radyolerapi ve
kemoterapi tedavisi gren hastalar, qocuk ve yash hastalar, ortopedi vs hastalan) yine divetisyenin
belirledifi seatlerde ve 880n sayisinds asafida belertilen yiveceklerden 2 veya 3 gesit olarak
verilecektir.

St ve yofuritan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki ¢esit secilip O gesitten olugan bir ara 6gin
olarak kabul edilecektir.

Ara Ofinlerde verilecek Qrinlerin gramajlan Yatakh Tedavi Kurumlan Isletme Yéneimeligine
uygun olacaktir.

St UHT)

Taze meVvE suyu

Ayran

Yogfurn

Meyve

Kek, poaca,

Cig salaia

Haglanmig veya piire edilmij patates
Limorata (Normal ve Tatlandineth)
Komposto (Normal ve Tatlandirneah)
[hlamur

Elma Taths

Ayva Tatliss

p .-'"'-_T
Melerye FOEAT 5 nﬁ.imﬂ vhyd a1 JRINTAS
DW’. ‘I;lf#\gtm _/;ﬁ w
b - £



[

" & & & ® 8 ® & & @

o

=

o

=]

16,

11.

[ O

14.
15,

16,

18.

37

Siitlag

Muhallehi

Migasta peltesi ((Normal ve Tatlandiricil)
Nisasta kurabiyesi

Proteinsiz (érek

Dondurma

Gilutensiz Ekmek

ialeta

Peynir

Ekmek

DIYET YEMEGH, DIVET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGE

- Hang tir diyet yemeklerinin yapilacagh diyet uzman tarafindan bir giin dnceden saat 16.30° a

kadar yitklenici gorevlisine bildisilecektr,

Ara dganler 10:00, 15:00, 20:00 saatlerinde verilecektir

Diyet yemeklerinde zeytinya@i + misir 8zl vads kansimi kullanilacakir, Terevali ve margarin
kullamimayacakur. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma iglemi vapilmayacaknr,

Kahvalt meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlan hastamn durumuna gére diyet uzman
tarafindan arttmlabilir veya degistinilebilir. (Gmegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki
diger segencklerden birinin verilmesi gibi)

Hastane diyetisyenlerinin talimating uygun olarak bir hastaya 6 ceside kadar divet vemegi verilir.
Servise hazir bekletilecek diyet vemegi 8-10 cesit olacakur,

Diyet yemegi alan personele divetine uygun ana ve ara dgiin verilir

Divet vemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pigirilecektir.

Kahvalt mentistindeki verilen gesit miktan hastanin divetinin dzcllifine pore artunlabilir veya
degistirilebilir.

Katlards yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlan, divet alan hastalann baginda bulunan
yemek listelerini aynen uvgulamak zorundadir, Firma tarafindan greviendirilen kat garsonlari bu
konuda muavene Komisyonunun éneri ve isieklerini aynen verine getirecektir,

Serviste yatan diyet hastalanmn ara Sf0nleri hasta baglanndaki divet listesine uygun olarak
zamuminda ve tam olarak verilecektir,

Serviste yatan divet hastalanmn, wikettikleri yiyecek mikiarlan aldiklan divetin tiriine ve hasta
sayising gire her giin degisiklik gstermektedir. Bundan dolay hazidanacak divet vemeklerinin
miktar ve tiril (gavaj, muhallebi, sskarinli mubhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz corek,
glutensiz ekmek, pelte. haslanmis patates, vagsiz gorba, yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi. )
muayene komisyonu tarafindan ginliik olarak bildirilecektir.

L2, Duyet hastalan igin hazirlanacak Gzl tathlarda aspartam igeren toz tatlandineilar kullanilacaktr.
-Ogande  verilecek  yemekler ieknik gartnamede bulunan iase listelerine uypun olarak

hazirlanacakur,

Ozel divet alan hastalar igin, Klinik divetisvenlerinin belidevecegi saatlerde kahvalti, égle-aksam
vemekleri ve ars kahvalt dagstim yaplacaktir,

Baz) dzel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makama ve glutensiz ekmek gibi yivecekler temin
edilip, pigitilip, servise sunulacakir,

Kliniklerde yatan hastalann Gzelligi gz ontinde bulundurularak, normal vemek viven hastalarin
durumuna wygun gerckli degigiklikler vapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

- Hasta bildirimleri (normal ve divet yemekleri) servis sorumlulan tarafindan saat 16.00° & kadar

vapilacaktir. Hasta vans qilaglannda arhis veva cksiklikler servis diyetisyenlerine, servis
sorumlulan tarafindan degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi bu defisikliklere giire
vapahir. Refakatgi sayilar, hasta savisi ile birlikte bildirilecektir.

Ozel diyet hastalanna rutin olarak haglama et, tavuk, kifte, pilav, makama, yayla corbasi, pilre,
haglama patates, Gzel gorbalar, zeytinyagh sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandincil olarak
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|komposto, muballebi, pelte) glutensiz cdrek vapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde divet
uzmanhginca mentiye yazldii taktirde vilklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapulacakbir

MENULER

. Dzel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbasi vb) idare vilklenicive dneceden haber vermek

kogulu ile degisiklik yapabilecektir. Gerek gardigtinds hastane idaresi iage tabelasinda belirtilen
vemek cesidi ve icerigindeki malzemelerde degisiklik vapabilecektir,

Ogle ve aksam mentleri farkh gegitte olacaktir. Avnca gliniin menisi ve kalorisi her Giin
vazilarak giriste sergilenecektir,

lage tabelasi lisiesinde olmayan yemeklerde divet uzmanhfinea menilye vamldig takdirde
yiklenici tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir, Bu vemeklerde kullarilan gramajlar verilen
gramaj listesindeki benzer vemekler baz alinarak divet uzmanligimea belitlenir veya gramajlarin
lespiti igin kontrol tegkilatinca dimek tiretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir,

Yitklenici: gerekli malzemeyi teminde giglik gektigi hallerde vada meydana gelecek teknik
anzalarda veya persenclden (Hastalk gibi) kaynaklanacak problemlerde ment degisikligi vapmak
istendiginde en az 2 (iki) gin onceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisvonun vazl onayim
alacakiie. Yapilan defigikligi de bir giin dnceki servis zamaminda herkesin piirebilecedi sekilde
vazili olarak asip vemekhanede ilan edecektir.

Gamnitirldl ve yogurtlu verilen yemeklerin yanina divet uzmaninin uygun ghrdiifi gamitilr verilir.
Cramnitiir 4. kap olarak nitelendirilmes,

Idarenin onay1 alimmadan yemek listesinde degisiklik vapilmayacakur,

Bir éginde ayni gruptan iki yemek olmavacaktr,

- Ayhk menii hastane divetisyeni tarafindan hazirlanacak ve idareve sunulup hastane idaresi ve

kontrol komisvonunca incelenerek onaylandiktan sonra gecerli olacaktr, Kesinlegen listede
kontrol komisyonunun onayt alinmadan highir surette degisiklik yapilmayacaktr. Komisyonca
onaylanmig liste idarece imza karpln yiklenicive teslim edilecektir, Listenin bir dmegi de
idareve verlecektir.
Rurum yelkilileri taralindan yemek listesinde yapmilan degisiklikler en az bir glin dnceden
yikleniciye bildirilecek ve vilkleniei bu hususta tedbirini alacakur.
YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER
Bilylk parga ¢t vemekleri
K¢k parca et vemekler
Kifteler
Etli sebze yemekleri
Etli dolma vz sarmalar
Etli kurubhak|agil vemekler
Yumurtall yemekler
B. GRUP YEMEKLER

(orbalar

Pilavlar

Makarnalar

Birekler

Feytinyagh vemekler
C. GRUP YEMEKLER
Mevveler
Salatalar
Komposio, hosaflar
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4. Tathlar

5. Dhgerleni

A. Grup Yemckler :
| Biiyilk parca et yemekleri: Kuawkoyun haglama, kuzw/koyun kapama . kuru'koyun kizartma.
finnda koyun, sigiis et, rosto, islim kebap, vesil soganl: et, elbasan lava, sehriveli gilvec. Ankara
tava, haglama tavuk. finnda tavuk, tavuk dolma, sebzeli vk, tavuk roti, balik bugulama, firmda
balik, balk tava
2. Klglk Pargs Bt Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebab, orman kebaba, ciftlik kebap, patlican
kebap, ¢oban kavurma, macar pulas. Winkar begendi, et sote
3. Kifieler: Kadinbudu kéfte, dalvan kofte, bamir kifie, terbiveli kéfte. ¢ifilik kifie. 1zgara kifie,
lepsi kiifie, firin kifie
4. Etlt Sebze Yemekleri:  Sebezeli giives, etli bamya, etli laze fasulye, kabak musakka, Dana
Kiymal) karnabahar, kabak kelye, kammiyank, etli kis/yaz tirlisi, Dana Kiymah semizotn. Dana
Kiymali 1spanak, ctli patates, patates oturtma, finn patates, Dana Kiymali kapuska. etli bezelve,
sehze dgréten
3. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, eili patlican
dolma, etli kangik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufastilye, Dana Kiymali vesil mercimek.
7. Yumurtali Yemekler: Dana Kiymali yumunta, ispanakl yumurta, menemen

B. Grup Yemekler :
| Corbalar:Kimizi mercimek gorha, sehze corba, domatesisafak) corba, vesil mercimek corba.
tarhana gorba. dilgln gorba, ezogelin gorba, kiylil corba, mantar gorba, piring corba, sehriveli
¢orba. yayla corba. romen gorha, sofan gorba
2. Pilavlar:Piring pilavi, gehriveli piring pilavi, domatesli piring, i pilav, tizhek pilav. nohutly
piring pilavi. buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, mevhane pilavi,
4. Makamalar:Finn makama, sade makama, soslu makama. pevnirli makarna, sosly spagetti
4. Borekler-liol biregi, talag borefi, bohga biregi, tepsi biirefi, serpme bitrek, 1spanakh borek,
mercimekli biikme bitregi, sigara bregi, puf biregi, milfav bivrek, muska héregi, mekik héregi,
3.Zeytinyagh Yemekler: Zeytingagh Sebze Yemekleri. Imambawildi, kabak bayildi, milever,
zeytinyagh bakla. zeytinyagh pirasa, zeytinyagh enginar, zevtinvagh havug, revimyagh kereviz,
zeytinvagh ver elmes, zeytinyagl tare fasulye, karnabahar Kizartma, havug kizartma biber
kizartma, pathcan kiarimea, kabak kizarima, kangik kizartma
o.Zeylinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh pathican dolma, zeytinyagh biber dolma, zevtinyaglh
vaprak sarma, zeytinvagh lahana sarma.
1. Pilakiler: Barbunya pilaki. kury fasulye pilaki.
C. Grup Yemekler :
1. Meyveler:Mevsime gire
2. SalatalarCoban salata, domates salata, kangik salata, havug salata, kivircik salata, marul salam,
kirmuzi lahana <alata, semizotu salata, patates salatas:.
3. Komposta ve Hogaflar-Ayva komposto, elma komposto, sefiali komposto, visne komposto,
kKizileik komposto. kayist komposto, erik komposto, kuru (iziim hosafi, kuru kayiss hosafi. kuru
enik hosafi. kan:ik hosaf
4. Tathlar
a Hamur Tathlar:Baklava, gibiyet, bilbGl yuvasi, tel kadayif, ckmek kadavifi, vassi kadayif.
kalbura bast. Lemalpaga taths, lokma taths), sckerpare, sambaba taths,, hanim gobedi, hurma
tathisi. yogur! tathis, revani, vezir parmag.
b. Sttld Tathlar:-Sutlag, Arnsiitlag, kazandibi, kegkil, muhallebi. firnmukallebi, tavukgdgsi, sup,
supangle, gillac. puding, krem sokola.
e. Helvalar:Trmik helva, tahin helva, un helva.
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d. Meyveli Tathlar:Kabak taths:, ayva tathss. kavis: dolma. mevveli pavlar,
¢. Diger Tathlar:Agure. meyveli pelteler, vas pasta.
5. Digerleri : Cacik, yofurt, pivaz, tursu, avran

Yilkleniciye bildirilen 1 avhk yemek listelerindeki yemeklerin  yapilmasi igin perekli
malzemelerin lemininde piiglik cekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalerds
menil degigikligi yapilmak istendifiinde idarenin onayl alinacaktir. Ayrica Gzel durumlarda
(Ramazan ayi, buyramlar, yilbagt, vb. ) idare vemek listesinde viikleniciye tinceden haber vermek
kozulu ile degisiklik vapabilecektir.

Divet yemek listesinde bulunmavan zel diyet istekleri klinik divetisyenleri tarafindan
vilkleniciye bildirilecek. bu bildirimden sonra en geg 1 saal iginde istem klinik murtfagina
ulastirlacaktyr,

HASTANEMIZDE CTKAN YEMEKLER

Et Yemekleri

Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap
Bostan Kebap Cardak Kehap Cifilik Kebap
Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava

El [Xiner Et Haglama Et Sote

Islim Kebap Kagit Kebap Macar Gulas
Mantarh Et Sote Mantarl Salgah Biftek Crman Kebap
Patlican Kehap Piireli Kebap Rosto Et

Salgali Riftek sandal Kebap Saray Kebap
Dévme kebap Mantarh rulo bifick Ali nazik
Hiinkar befendi Kiymal: yumurta

Sehriveli Giveg T'as Kebahi

Kifteler

Abant Kifle Bahgivan Kiifte [slim Ktfie
Citlik Kiéfie Dalyan Kiifte Finn Kéfte
Hamburger Kiifte Hasan pasa Kdfte legara Kofte
lzmir Kfie Kadinbudu Kisfie Kagar peynirli Kifle
Fouru Kafie Mitit Kifle Olimpivat Kofte
Saray Kofie Sig Kifie Tavuk Dalyan
Sundal kéfte Mercimek kifie Salcal kifte
Tavuk Kdtle Tepsi Kiifte Terbiyveli Kifte

Tavuk Yemekleri

H
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Finn Tavuk Hindi Haslama Mantarli Hindi Rosto

Hindi Sote lzpara Tavuk Tavuk Pirzola

Rt Soslu Tavuk Pili¢ Topkap Tavuk Baget

Mantarh Tavuk Biftek  Tavuk Déner Tavuk Haslama

Tavuk Kroket Tavuk Roti Tavuk Sote

Tavuk Sinitzel Tavaklu slim Kebab Tavuk Siy

Tavuk sarms Tavuklu kereviz Hindi Yahni

Bahklar

Alabalik Bugulama Alabalik Tava Hamsi Bugulama

Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Falamut Bugulama

Asma vapraginda somon

Palamutl Tava Uskumru Bugulama

Sebze Yemekleri

Merve PLLAT -’LEH‘H.I'I _-r-l_,L-l'F"rf-"lnS
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Biber Dolma

Etli Bezely«

Etli Kuru Fasulyve
Etli Taze Fasulye
Kabak Dolma
Kabak Ograten
karniyarik

Kaymali Pirasa
Patates Oturtma
Manu

Sucuklu Kuru Fasulye
Patlican Musakka
Lor dolmas
Tavuklu Bamya
Birekler

Aver Boregi
Kiymali Tepsi Biregi
Patatesli Giil Bbrefi
Pevnirli Giil Boregi
Kaymah tepsi biregi
Su hiregi

Puf Bifregi
Corbalar

Bezelye Corbasy
Digin Corbas:
Havug Corbas
ROyl Corbas)
Masir Corbast
Sebze Corbas
Sofan corba

Tovoa Corbag

Pilavlar

Buhara Pilav:

Mer. Bulgur Pilavy
Uzbek Pilav
Tavuklu bulgur pilavi
Sebzreli Piring Pilavs
(rakgesu pilive
Hiinkar pilavi
Makarnalar

Cevizh Eriste
Kiymah Makama
Peynirli Makarna
Spageiti Napolite
Leytinyaghlar
Havug Kar. Kizartma

Yof. Pathzan Biber Kaz,
Sashn Pathican Biker Ko

Zy. Barbunya Pilaki

ere FULAT
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Etli Bamya

Eili Kereviz

Etli Mohut

Etli Torli {yaz kis)

Kabak Kalve
Karnsik Dolma
Kiymal Ispanak
Eaymal Semizoty
Kivmali Kapuska
Mantar Sote
Patates Dolma
Sehze Graten

Etli yaprak sarma
Yumurtall Ispanak

Kivmali Gll Béaregi
Nemse Blireji

Pat. Kol Boreg
Peynirli Kol Biregi
Ispanakl: tepsi bired
Glzleme

Sigara Béregi

Brokoli Corbas:
Ezogelin Corbas
[spanak Corbas

Kir. Mercimek Corbasi

Patates ezme Corbas
$ehriye Corbas
Kugkonmaz Corba

Kagarh Mantar Sote
Eivmal Mant Makama
Etli Patates
Finn Patates
Kabak Musakka
Kamabahar Ograten
Kiymali Karnabahar
kaymah Yesil Mercimek
Lahana Sarma
MMenemen
Patlican Dolma
sosyete Mantist

Salgam dolmas
Domates Dolma

Kiymal Kol Baregi

Paganga Biredi

Pat. Tepsi Boief

Pey. Tepsi Biregi

Militiy biregi (peyairli)
Talas Biregi

Domates Corbast
Cremict Corbas
Yamah Yogurt Corhas:
Mantar Corbas

Piring Corbas
Tarhana Corbas:
Yayla Corbasi

Sthizme San Mercimek Corba

Domatesli Bulgur Pilav
Mevhane Pilav
Pathecanli Piring Pilaw
Mantarh pilav

Sade Piring Pilavi
Domatesli pilav
Dercotlu Piring Pilav

Firin Makarna
Euskus
Salgal Makarna

Sade Makama

Havug Kizartma
Soslu karngik Kz,

Sakguka
Zy. Biber Dolma

setiny BAKIR
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I Pilav

Noh. Piring Pilav1
Seh. Piring Pilawi
Mengen pilav
Alipasa Pilavi
Perde Pilawi

kKarsik Pizza

Peynirli Erigte

Spagett Bolonez

Kahak Kizartma
Karn. Kz
Zy. Bakla

Zy, Havug Visi

L



Ly, Kereviz

Ly, Tare Fasulve
Miicver

Zy. Yaprak sarma
Tathlar

Armut Tathis:
Baklava

Inlber Dudag
Ekmek Kadayifi
Firin Siitlag
Frambuaels Kegkil
Havug Dilimi
irmikli Puding
Eemal paga Taths
Kestaneli Rulo Pasta
Korem Sokelln
Muzlu Kare Pasta
Revani

San Burma

Tel Kadawif
Elma tatles
Mozaik pasta
Verir Parmag)
Meyveler

Armut

Elma

Kavis

Malta Erigi

Visne

Ponakal
Kompostolar
Avva Komposto
Kavis: Komposto

£y, Pathcan

£¥. Sogan dolma
Levtunvagh karnabahar
£¥ . Semizotu

Azure
Cikolataly Puding
Ebruli Puding
Kegkiil
Fistikpare
Framb, Rulo Pasta
Hurma Tatlisa
Kabak Tatlis:
Kazandibi

Kirazl Kegkiil
Kinefe

Muzlu Kegknl
Sade Keskill
Supangle
Tulumba Taths
Lin helvasi

Tahin helva

Yass: Kadayil

Ayvg

Karpuz

Kirmuz Erik /Can Erigi
Mandaling

Sefiali

Cilek Komposia
K. Erik Komposto

Kuru Uzilm Komposto Kizlerk Komposto

Salatalar
Aysberg Salata
TahinliFasulye Pivaz
Menekse Salata
Barbunya nilaki
Akdeniz salatas:
Kisir

Bugday salatas:
Humus

Yesnl Salata
Digerleri

Avran

Patates Kizartmass
Piire Gamitis
Balik Garittir

Bevaz Lah. Salata

Havug Salata

Mevsim Salata

Taze baharatl bahge salatas
Roka salatasi

Ispanak salatas:

Acih eFme

=ouisli mayonezli makama
Semizotu Salata

Cacik
Patates Kroket
Sebee Garnitilr

Yogurt

Brilkse] lahana gamitlin

Ml PURL A
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Hyctifgen

£y. Piraza

MNohutlu bamya
Leytinvagh kabak

Leytinyagh enginar

Ayva Taths
Profiterol
Ekler Pasta
Dondurma
Framb. Kare Pasta
Hamm Cribedi
Irmik Helvas:
Kalbura Bast
Kestaneli Kare Pasta
KErem Kramel
Lokma Tatlsi
Muzlu Fulo Paste
Samsa Tatlis
Sekerpare
Un Helvaz
Kadayf dolma
incir Taths

Cilek

Kavun
Kiraz
Muz
Uzlim

Elma Komposto
Kiraz Komposto
Visne komposto

Coban Salata

Mor Lahana Salata

Kangik Salata

Rus salaras:

Yogurtlu taze fasilye sl
Patates+bezelye+havug parni
Gidkkugag salatas:
Patates Salata

Turzu
Pilav gamitir
So gl Garnitir
Dondurma



Divet Et Yemekleri

(oban Kavurma
Et Sote

Diyet Kfe Yemeklen

Abant Kafie
lzgara Kofle
Mitit K&fte
Et Katte

Et Haglama
Firin Bifiek

Finn Kofte
lzmir Kifte
Tavuk Kafie
Yogurtlu Kafte

Divel Tavuk Yemekleri

Finn Tavuk

Hindi Kavurma
Tavuk Bifiek Izgara
Tavuk Pirzola
Tavuk dalvan

Divet Corhalar
Bezelye Corbasi
Yavla Corba
Havue Corbasi
Ktivlii Corbasi
Misir Corhas)
Sehriye Corba
Palates crmie gorba
Kafkas corbg

Diyet Zevtinyaghlar

Sebze Graten

£y, Bezelve

£y, Kabal

£y. Pathcan

Ly, Taze Fasulve
Diyet Salatalars
Avsherg Splata
Karsik Salata
Yezil Salam

Hindi Biftck
Hindi Soe
Tavuk [Miner
Tavuk Sote

Brokoli Corbas
Ezopelin Corbas:
[spanak Corbasi
Mantar Corbas
Piring Corbas
Toyga Corbas

Rosto Et

Dalyan Kific
Kuru Kfifte
Tepsi Kifte
Ciftlik Etfte

Hindi Haslama
Tavuk Baget

Tavuk Haslama

Bahk Bugulama

Domates Corbasi
Gemici Corba

Yarmal Yogurt Corbasi
Kir. Mercimek Corbas
Schze Corbas
Kugkonmaz corba

Sitzme san mercimek gorba  Tarhana gorba

Zy. Bakla

Zy. Havug

Zy. Kamabahar
£y. Pirasa

Ly. Tirlil

Coban Salata
Menekse Salata
Yopun

Divet Pilay Ve Makarnalar

Erigle

Bulgur Pilav:
Divet Mevielen
Armut

Elma

Kavist

blalta Frig
Portakal

Can erik

Dvivet Tathilam
Elma Tarlss:
Pelie

Siitlag

Diver Kompostolan
Ayva Komposio

Pl F'OHA
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Makarna
Détvme Pllaw

Avva
Karpuz
Kirmiz Erik
MMandalina
Scftali

Kakaolu Pudi ng
Tatlandiricils Muhallebi
Yuwrmurtaly Muhallebi

Cilek Komposto

Seljn fFAKIR
el
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Zyv. Bamya
Zy, Ispanak

£y, Kereviz
Ly. Semizotu

zy. brokoli

Havug Salata
Mevsim Salata

Piring Pilav:

Cilek
Kavun
Kiraz

Muz
Uziim

Muhallchi
Tatlandimeih Stitlag

Elma Komposin

A
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F.avizi Komposto k. Enk Komposto Kiraz Komposto
Kuru Uziim Komposto Kizlek Komposto Visne Komposto
Ara Opgiinler
Meyve (12 salata
Haglanmig veya plire edilmis patates Kompaosto {Normal ve Tatlandiricih)
Ihlamur Elma Tathis
Avva Taths Siitlag
Nigasta peltesi ((Mormal ve Tatlandineih)  Nisasta kurabiyesi
Proteinsiz Orek Dondurma
Craleta Peynir
Ekmek
Muhallehi Elmal Kurabiye Misir Ekmegi
Kek Muffin Kek Paskalya COregi
Pogaga Fongik Susamh Simit
Sebzeli Pizza Cilutensiz Fkmek Meyve suvu cesitlen
Limonata Gidzleme Sandvig
Avyran Yopurt St
Cay Kurabiye
Kahvaltihklar ve gece kahvaltihklar
Cay (poget) St (UHT) Limonata
Kutu meyve suyu gegitleri (seftali, portakal, visne, kavim)  Kutu tahinli pekmez
K.asar pevnir Beyaz peynir, [Jegen pevnir,
Tahin helva Yumurta Regel
Ral Terevagh Milfiw bireg
Rade findik ezmesi Cokokrem Sifts domates salatahik
Haslanmus patates Simit Pogaca
Foutu zeytin ezmesi Leytin gegitlen (vesil, sivah) Biiskivi {tath, tuzlu)
Sandvig Kek Kurahiye
Salam Paskalva girefi Giéizlermne
Cikelek, Tuzzuz beyaz peynir, Suriilebilir  Beyaz pevnir
Axran Pade Pizza
lzgara kific Patates Kizartmasi
EKMEKLER
Kepekli ekmek Tuzsuz ckmek Bevaz ekmek
Pide Sandvig ekmegi Hamburger ekmegi
GARNITURLD VERILECEK YIVECEKLER
Kizartmalar Dolmalar, sarmalar Dalyan kibfie
Diivime kebap Fosto Tavuklu yemekler
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14 GUNLUK ORNEK YEMEK LISTELERI
NORMAL KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)

1. HAFTA 1. HAFTA
= |e(lSg = [ Gail5g)
E ._Il'u}-ur peynir40 g} . | Yurmurtal | adet)
& | leryahll5g) —Regel (30g) B | Yesil Zeytin(25g)
T Siyeh Zeyting25 g = Domates-Salatalel 100g)
E af
="
i Soe(200ml) SO0 200m| ) ]
= Y um ll'li’ll"ll uchar] - Beyaz Peynin{40g)
< | Yesil Zeytin (25g) = | Sivah Zeviin(25a)
¥ | Domates_Salatalik(100g) # | Tereyop(13g)Bali30g)
< [ Cyiligh - Lay(l,5g)
E Boazar Pavain( 20 ¢) -] Eritme Peynir
Sivah Zeylin (25 g) E [ Vesii Zeytini25g)
z- Terevagn {15g)-Bal (30g) 5 Tereya@{15g) Regel{30g) |
5 S
o Gy (15 g 2 Meyve suye(200mI) ]
& | Kagar Peynir (20g) = Wumurtal | adet)
£ | Vesil zeytin (25g) 2 Sivah Zeytin (25
& Tereyafin 152} —Regel(30g) 7y Diosrmates-Salatalki 1 0g)
2 5
= | Ca ].5g) Cawl S
= | Vomurtadl adet) ; kagar Peynir {20)
= | Stvah Zeytings g) [ ¥ egil Zevtin25g)
| Teseyadl | 5g)-Bal(30p) Y [Tereyap(15g)-Recel(30g)
| Su200mi) | Cav(1.5g) [
7 | Bryaz Peynin4lg) T | Beyaz Peymninfdd 1
5 Yegil Zeytin(25 g) = Siyvah Zeviin(25g) ili
E Tereyagi | 5z Recel 30g) E | Tereyafil | 5g)-Ral{ 30g)
=] =
o o
Meyve suyvu(20 ml) St (200ml1}
Kasar Peynir{20g) Yumuria! | sdet)
3 Sivith Zeytin(25g) 7% Yegil Zeytin (25 g)
% Tereyvuf(15p)-Bal(30g) < Dromates Sakatalik] 100g)
=
= =

TR
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DIYET KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)

LHAFTA 2.HAFTA
o | GER(1.5 ) o [l Sg)
& | Tuzsuz_ Peynir(d0 g) | Yumuria{] adet) =
& | Siyeh Zeytin(25 g) & | Yegil Zeyiin(25g)
E | Mevsim Sebas( 100g) E Mevsim Sebaeai 1(g)
= x
Yarim Yagh St 200ml) Varim Vagh S0y 200ml)
= | ¥Yumurta( | adet) = | ¥arm Yagl Bevaz Pevnir{40g)
2 | Yosil Zeytin (25g) % | Siyah Zeytin(23g)
A | Meveim Sebas( 100g) | Mevsim Sebas| 100g)
Cayil.5g) < LTl 5g)
& [Lor Peyninidd g & [ Lot Peynind0g)
£ [ Siyah Zeytin (25 g) £ [Weyil Zeytin(25g) i
g | Mevsim Sebze( 100g) o Mewvsim Sebeef 100g)
o e
W o
i o Eavilig) o Cav(l.Sg)
g | Tuzsiz Peynir (40g) @ | Yumurtad | adet) =
£ | Yeyil zevtin25g) Z | Siyah Zeytin (25g)
& Mewsim Sebzel 1002) & Mdevsim Sehael 100¢)
£al F'H
[ =8
Cavil.5g) i Cayil.5g)
= | Yumurta(l adet) | F [Lor Peynir (2]
= | Sivah Zevtin(25 £) B | Yegil Zeytin{25g)
~ | Mevsim Sebze( | g) Mevsim Sebze 100g)
Yarim Yl SUt(200ml) Cayil,52)
E Yarmm  Yagh — Bevar E Yanm Yagh Beyaz Peynir4ik)
= | Peynir{40g) -
% | Yesil Zeytin(25 g) % | Sivah Zeytin{25g) .
= | Mevsdm Sebaeef 1002) = | Mevsim Sebze( 100g)
2 g
Gyt 5g) | Yarim Yagl S0t200ml)
Lor Pevair40z) Yirmirtal | adet)
Sivith Zeytmi 15g) Yesil Zeytin (25 )
% [Mevsim Sebze( | 10g) % [Mevsim Scbze{100g)
= Pl
: :
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NORMAL YEMEK MENUS{/(2 HAFTALIK)

OGLE AKSAM OCLE AKSAM
TARIH |y neGi vEMEGT | AR ey YEMEC
5 Ezogelin Corba | Karniyank 7 Macar Gulas | Musakka
: i Meyhane Sebriyeli Pinng T
[E Tavuk Finitzel Pilavi rE Pilay] Cevlzli [-.rl$u:=_
x Sade Kegkil Yogurt 5 | Sekerpare Havug Tarator
£ z
El St Tepsi Kofte Etli Mol Bahcivan Kifte
i e Soslu bl e ! Peyvninli Tepsi
i | Chebek Pilavi Miskarna E _I'-'Ic_-,-hm:: pilav H'l'.'ll:'-:gl Sl
¥ | Ayran Mevsim Salata Karigik Tursa | Muz
B, Mantzriy o ;
g | Mercimek Corbu Tavuk Biftek § _.'rv.un soslu @vuk | Plireli Kebap
:-E': Alabahk Tava g‘;}"g;" . = | spageti rrbek Pliav
%} Irmik Helva Elma % Supangle {ohan Salata
L P
| Tel 1 CillEme 1
ICEE:;“F [ Oirman Kebabs W | Mercimek Etli Bezelve
i E Corba
E k=t Kadimbarda
i |Rannk Dolma Piring Pilav @ | Kafe Bulgur Pilave
g Tulumba Y oburt £ | Kazandibi Yogurt
Ezogelin Corbg | [ S100veli Et Hoglama | Firmda Tavuk
- Kiifie -
= [Mann | Schecli Erge = | Piring Pllavi | Makama
& | Fistkli Baklava | Mevsim Salata (] Lin helvas Avyran |
-— ; - Etli Kuru
E Tas Kehaba Etl MWohut E Kaymal Fspanak Pl
i y i pe | Pataiesli Kol Sehriyeli Piring
E Bulgur pilav Piring Pilavy E | Boregi Biliins
= [ Yopun Kangik Tursu = | Slitlag Cacik
o L
K uru Kiifie Tavuk Rodi Toyea Corba Cifilik Kebap
: ; Sehriyeli
E Spagetti (zhek Pllave E Tavuk Eroket Bulir Filain
- Avva =
e | AyrEn Komposto A ﬂﬂnﬂq: Salata Haydari
._‘_.d—\.
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LLHAFTA 2HAFTA
— | OGLE AKSAM OGLE AKSAM
" Yayla Corha Tarhana C'orba | Tarhana Corba Yavla Corba
o Tavuk Sote Et Haglama Et Haslama Tavuk Sote
ﬁ' ~Bulgur Pilavt Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
< | Zyt Tadi Iyt Fasulve | Zyt. Fasulye £yt Tirlid
B Mevsim Salata Elma Elma Mevsim Salata
Sehrive Corba Sehze Corba Sehrive Corba Sebze Corba
Yogurtlu Kéfte | Tavuk Kéfte Yogurtlu Kéfic | Tavuk Kofie
= | Bulgur Pilavs Bulgur Pilavi Bulgur Pilavy Bulgur Pilaw
é £y Bezelye Zyr Pathean | Zyt. Bezelye £yt Paihican
& (oban Salata Yogurt ( ohan Salata Y ogurt
« | Domates Corba | Sehrive Corba | Domates Corba Sehrive Corba
& | Tavuk Baget Cifilik Kéfte | Tavuk Baget | Ciftlik Kofie
% | Ddivme Pilav: Bulgur pilav) Divme Pilavy Bulgur pilav
% | Zyt. Bamya Ly, Tiirlii Zvt. Bamya £yt Tiirli
a Cacik Mevsim Salata | Cacik Mevsim Salata
Yayla Corba | Tarhana Corba Yayla orba Tarhana Corba
2 [Tavuk Sote lzmir kfic Tavuk Sote [zmir kifie
| 5 Bulgur Filavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilav Bulgur Pilavi
@ | £yt Fasulye Zvt, Pirasa Zvt, Fasulye Zy1, Pirasa
E Mandalina Yogur Mandalina Yopurt
Ezogelin Corba | Domates Corba | Ezogelin Corba Domates Corba
Ct Sote Tavuk Some Ei Sote Tavuk Sote
E Bulgur Pilavi Dévme pilavi | Bulgur Pilavi Diivme pilavi
- £yl Kabak Zyt. Patlican Zyt. Kabak Zvt. Patlican
| & [Mevsim Salata | Flma Mevsim Salata Elma
- Terhana Corba Yavla Corba Tarhana Corba Yayla Corba
¥ | Finn Tavuk E1L Kéfie Firin Tavuk | Et Kiifte
5 | Bulgur pilaw Sade Erigte Bulgur pilavi Sade Eriste
« | Lyt Bezelye Z¥t. Fasulve Zvt. Bezelye Zyt Fasulye
E Havug Tarator Avran Havug Tarator Ayran
]
. Domates Corba | Mercimek Damates (Corba Mercimek Corba
| Gorba .
Tavuk Haglama | Orman Kebab | Tavuk Haslama Omnan Kebah
% [Sade Eriste Bulgur pilavi | Sade Erigte Bulgur pilavy
ﬁ Lyt Tiirli Zyt. Pirasa Lt Tlirldh 31, Pirasa
= | Menekse Salata | Haydari Menekse Salata Haydari
)
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SIVI DIYET MENUSU(2 HAFTALIK)

" Bejim 1 + Rejim 2 THyet Meni (2 Haftahik)
1. Halte 3.Hafta
Oe Ay e Akyam
Sebze Corba Tarkann Corba _$:J:|rlﬂ -orha LUn Corba
E :E:'m__ﬁ'_‘n:i Sehwe Pores: | Sehwe Paren _Sﬂu- Piiresi
Muhallebi Puding uun.hh Py
é Yogurt Togun ogun Yogun
Elmek igi Femek [0 Fhmek I Llemek: bgi
Yayla Corbe | Domaies Corba Tathenu Cocha | Beboe Corba
Sespe Plecsi Schec Plres: Schae Plircs beber Pinesi
E Puding Mudillels Eaanpesao Kinapos.o
Yofur Yogun “folun Yofur
ek g Fomek Igi Phemek fg Lk i
$elrive Gorba Un Gorbs Domates Gotba | Yayla Corma
.I Schz: Piresi Scheo Pumai Nebeg Furea Eebrr Mirea
‘{n{qm Kaownposto Mistaalledy E-Lium
“Yogun odurt Wolurt Yot
Hhmak la Ehrnek Igi Ekmek k: | ek (g
_-E_i;'utbﬂ Schrive Carbu Un Corta Fehriye Carba
£ 'Sebwe Puresl | Scboe Ponus Sebue Poresi Sebre Presi
E Muhelles Puding Mirhallchi
Yogiun Yo gurt Yo it Yofr
"Ekmek i Ekmek i Elmes Eimzk
Domates [orba Vnyle ot iye Caroe U Gorba
Sebzz Piresi Schig Flires) Sches Pires Sebee Pumes|
8 [ Vishallchi Puding Fmipodio Fre—
2 Yogun Yognrt ot Yofuwit
Elmak I Elmek ;i Bhmex 15 Eomek [l
Tarhana | iorha Sehre (Zorhe ‘vayla iorhe ertaates Corha
I g Seluee Plresi Sebae Pllres; | Selge Ples Sebrr Plircs:
Kompasio Kompesn Puling Muhaflebi
] g Yogun ‘opart Vol Yogurt
Elomel 14 Flmek Iy Eknek Igi Eimak Igi
Sehriye Corba | Ln Corta Schze Corha larhana Corha
o | Sebes Phucsi Selue Pikes: Selur Pliesi Sebee Purcs
j Muhallehi Puding ubalieb Puding
 Yogur Yogue et R
Exmck Igh Elowk Igi Elwek ki Ekmek [;i
j -
LY LAl Self BAKIR Shon
u.m LA W@’ ; ;I?;ﬂ’i




ARA OGUN MENUSD(2 HAFTALIK)

ARA OGUN MENTISO 1. HAFTA

_ KUSLUK IKINDI GECE __
PAZARTESI Sit (200ml) Ayran{ 200ml) Yogurt (200 ml}
Elma{200g) Mandalina (200g) Armut( 200g)
SALI Avran{200 ml) Yogurt{200ml) S {200 mi)
Muz(200 ¢} Pormakal (200g) Elma (Z00g)
CARSAMEA Yogurt (200 ml) St (200ml) Ayran{ 200ml)
N Armut(200g) Elma(200g) Mandalina {20Hg)
PERSEMBE Yodurt{200ml) Ayran(200 ml) Sin (200ml)
Portakal (200g) Muz{200 g} Elma(200g)
CUMA St 200ml) Yogurt (200 ml) Ayran( 200ml)
) Muz{200gz) Armut({200g) Elmai200g)
CUMARTESI Yogurt (200 ml) Siit {200m) Axrani 200 ml)
Armut(200g) Elma(200g) Mandalina{200 g)
PAZAR Avran( 200m]) Y ogurt{200ml) SOt(200m] )
Elma(200g) Pormakal (200g) Muz(200g)
ARA OGUN MENTSU 2. HAFTA
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI St 200ml) Ayran(200 ml) Yogurt (200 ml)
Mandalina[200g) Muz(200 g) Armut{ 200}
SALI St (200ml) Yogurl (200 ml) Avran( 200ml)
I Elma(200g) Armut(200g) Portakal(200g)
CARSAMBA Siit{ 200ml) Y ogurt{200ml) Avran 200 ml)
Mandalinai 200g) Fortakal (20(g) Muz( 200 @)
PERSEMBE Ayran(200 ml) Yogurt (200 ml) | S (200ml)
. i Portakal{ 200 g) Armut(200g) Elma( 200g)
CUMA Yogurt(200mi) Sl 200ml) Ayran| 200ml |
o Poriakal (200g) Muz{20z) Clma(200g)
CUMARTESI Ayran(200ml) Ste (200ml) Yogurt 200m])
Armut{ 200g) Elma{2004) Portakal {200g) ,
PAZAR Yogurt (200 ml) Avran(200 ml) St(200ml)
Armut({ 200g) Muz(200 g} | Mandalina200g)

R
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MUTFAKTA IASE TABELASI iLE KURALLAR

Listede olmayan yemek tirleri igin listedeki benzerlerine uvgulanan esaslar geverh olacakur,
Gintin gartlan gdz dniinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve divet biriminin yazacad
meniiler sarinamede bulunmasa dahi uygulanacaktr.

Hasta ve diyet yemcklerinin sayisi bir giin dnceden yilklenicive bildirilecek, ancak vitklenici bu
sayida &% 15 defisiklifi peginen kabul edecektir. Bir giin 8nceden vemek sayia bildiriimedigi
takdirde yilklenici Gneeki glintn yemek sayisim esas alarak yemek yapacaktir,

Servisten diyel yemefi talebi gelmedigi takdirde hastalara her giin menide bulunan yemegin
istenilen savida tuzsuzu yapilacaktir. Personel ve hastalara hekim veva birim sorumlulan
rarafindan belirtilmedigi madderge farkh yemek verilmeyecekiir.

Doktoru tarafindan refakatli yatmas: belirtilmis olan hastalarin refakateilerine viiklenici tarafindan
yemek verilecektir, Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtilmemis olan hastalann
refakatgilerine yemek vermek mecburivetinde degildir.

Uriin gesithilifini artirmak smacivla Hastane Diyetisyeni ve ldaresi gerektiginde dondurulmus
iriin talebinde bulunabilir.

Personellerin misafirlerine (akraba, arkadag, es, gocuk vb) vemek verilmevecektir, (ldarenin
Uygun Girdiigh Kisiler Harig)

¥Uklenici, Amelivathane, acil servis va da yogun bakim gibi Szellikli finitelerde aiitev yapan
personele zamana bagh olmaksizin yemek verilebilmesi ipin gerekli tedbirleri almak zorundadie
Mormal yemek ve diyet yemeginde kullamlan etlerin gramaji kemiksiz et tizerinden verilmistir
Garnitflr olarak istenilen yemekler porsiyon ¢egidi sayilmaz.

. Gramaj listesinde verilen mikiarlar ¢ig malzeme miktaridir, Tursular, zeytinler gibt salamura ve

konserve yivecekler siizme agirhik dzerinden almarak pigirilecektir

.Fazla mesai durumlannda yemek yenilip, venilmeyecegi ve vemekhaneve kap kisilik yemek

giinderilecegi en az bir giin tnceden yilkleniciye bildirilecektir. (olagan digt durumlar harig)

 lage tabelalarnda bulimmayan yemeklerin gramajlan emsal yemekler baz almarak kontrol

komisyonunea belirlenecek ve yilklenici tarafindan uygun sekilde pisinme gerpeklestirilecektir,

E Pt
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NORMAL YEMEKLERIN iCERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CiNs VE
MIKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LiSTE

. Grup Yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi Malzemenin Cinsi | AyhK Verilme Savisi
Et Yemelleri |
{ rito, haglama et | tac kebaby, omman kebab, bahgrvan | Kemibsiz el 10-12

kebabi, diner, &t sote, poban kavirma ve) Garmitie

Yemefin drellifine phire parnitir kollarnlacakte. I

Ft Yemekleri T
(Et Hixglama, Kuzu tandir, Kum Kapama, vb. ) Kemikli et 4-6

Yemegin zellifine gire gamittr kullamlscaknr. (Farmindir

K iifre

(kury Kifte, Sulu Kéfte, Dalyan Kifie, Kadin budu Kafte) Kemiksiz et Bl

Yemegin Gzellifine gre yanmna vada igerisine pamitdr { 50 | Kife Harc
) ve sebee kullamlacaktir

Etli Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8 B

{ Etli bezelve, eth terbiveli kereviz, etli fasulve, etli tirin, | Sebze
pathcan kebap, Vi)

Kiymal Tase Sebze
{ yofurthy etli biber dolma, yofurtlu kymah ispanak, | Kemiksizet 610
pathcan, karmiyank, ksbak dolma, kivemal tmze fasulve | Sehee
pathcan musakka, dolmalar vb. )

lspanak  semizotu gibi yemeklre ayniea 100gr Yopur
bullanilacaktr.

Etli Kuru haklagiller | Kemiksiz et 4-8
Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kun: Baklagil
Tavuk
Finnda tavuk, haglama tavak, garnitdrlil tavak But - Goigis 12

Kalik
Bk kzartma garnittrid, balk Bugukana vs. —— 2

IL Grup vemek Cesitleri

Yemefin Cinsi Avlik Verilme Sayiss

{orbalar
[vayla corba, ezogelin gorbe, difin corba, sebzeli corba, v, 4 limon 1B-26

Pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavs, sosly makama.  Fion makarma, pevnirdi makamna, | 16-24
piring pilavi, bulgur pilavi, kiymal makarna vh
Biirek ve mant

{Pevniri bfrek. ispanakh kol baredi, patatesti kol bileefn, tepsi bdragi) J-10

Zeytinyagh Sebze Yemekler
i Zeviinyvagl taze fasulve, zeviinyagh yofurtly bakla, zevtinyagl pirasa vl b [ 3-8
limon

Zevtinyafh Baklagiller
{ Zeytinyalh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb, 4 limon -3
Kizartmalar

ivafurtlu baveg kizartma, yofurthy karnabahar kizartma vb. 100 gr vofurt 2-6
Szbaeler Mevsimine uygun

o
' -
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I Grup yemek Cesitleri

L Grop vemek Cesitleri Avhik Verilme Sayis:
Yemegin Cinsi |

Salatalar

(kargik salata, pivaz, patstes salatasy, pancar salutas), mevsim salsta, coban | 12-14
salate vb. ' limon}

Mevsime piiee

Yopurt

Orzellikleri ekte belirtilen paket yofurt (]2
(deellikleri ekt belivilen paket dvean |

Cacik

Mevsiminge gbre salaahk veva marul -6
Mevve

Elma, mundalin, Bzlim, kiraz, erik, geftali, portakal, muz 12-14
Kavun Karpuz

Hosafar

[ Wigne, erik, kayia, Gzilm vh, ) -8
Kompostelar

| visne erik, kayisi, ayva) 4.8
Tathlar

Hamur Tathiar (Kemal pasa, revani, kadayaf, sekerpare, tufurmba vh. ) 7-9

st Tathlar { stitlag kegkdll, kazandibi, vh. | 45

Diger Tathlar ( agure, kabak taths, immik helvasy ) 24

Tahin Hebvasi -3
(Not: Ogle ve aksam yemegi avn olarsk hesaplanmistir. )

fll. # I,—*:
Ay A




EK.1 IASE TABELALARI

ET YEMEKLERI

Ay gigek | Ay yigek o L=
vagy 13 gr. Yagu 20 er. Avgicek Yagy 20 g,
arliston Carliston ;
Biber & r, Biber 10 gr. Carliston Biber | 10 ar.
Dana Exi Dl Dana EG | 100 gr. Dana En T gr.
DiemecHu 1750 adl Domates 10 gr. Dwomates {340 e,
Dhamates 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber |0A4gr.
Ankara ; . Bahgivan =——= Begendi ted gr_
Tava | Karabiber | 04 gr Kebap Kuru Sofian | 20 gr, Kebap |Kasarpeynii 20 gr
Arpa Sehr. | 40 gr. Past lrcan 40 gr K 5o%un ) gr.
Tuz 1 gr.  Pasates 50 pr. Patlican 1640 gr.
Dhamates ] Dioamates y
Salcas 4 g, Salas 10, Sile 10 gr,
Tuz 2ur Tuz 2 g_:._
Ln 2 pr. Un 0gr,
B Ay fieek . Ay picek Ay picek o
Vas, 20 gr Yag 3 gr Yag 15 gr.
Carliston . ; e
Biter 10 gr. Biber 10 gr, Beze|ye T
— i
Dans Eii | 100 gr Dasa ki | 100 g5, il BT
Biber
Domares 20 gr Karabiber 4 gr. | DumaEn | 100 ET
Karabiber |04 gr. | KuruSogan |20 g | Domares | Yogr
Bastan Kuru Sofian | 20 gr. Cardak Maydanoz | 150 ail Ciftlik Havug |5 er.
kutea Keb =] kel
P Puthesn 200 g izn Lromates 20 gr % Karabiber | 0.4 gr.
Salcas
[Inmestes L o
Saleas) 10 gr, Tuz lar Patates T gr
[ e Domates
Tuz 2gr. LUn 10 gr. Salgasi I0gr.
L 2gr. Yopurt 100 gr. Tuz Z gr.
Maydanoz | I/S0ad | Yufka 85 gr.
Yumurta A0 ad I

pep~
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Ay gipek Ay gigek Ay cicek
Vi | 10 gr. Vg 10 gr. Ya, 0 g,
Carliston Carliston T Carliston
Biber i liber Hgr. Biber | !0fF
Dana Eti 150 gr. Dhana Efi F20gr. | DansEt | 100 ar.
Domates [0 gr. Domates 10 ar. Dommiates T g
Karababer 0.4 gr. Karahiher 4 gp. “M 20
Coban Dama El Basan PEyhiT
Kavirma Kuru Sogan | 20 gr. Emense Kuru Sogan | 20gr Tava Kuru Soan | 20 gr,
Domates =
Tuz 2 iTar 40 gr. 2 4
Br. M 0 gr Salcast &
Maydanoz 1150 ad S 30 gr,
Domates = : i
Saliu 10 gr. Tits Jpr
| Biber Salgas | 2 ar Un 20 g,
Un g, | Yumurta | 15 ed.
Ay cleek | Ay cigek | | Avgicek |
Yag 10 gr. Yat 1{ gr. Vb 14 g
Dana Eti 150 e Duna Efi 150 gr. Ao |
Biber
Karabiber 04 gr. Havug 3 er., Dana Eni [ 20 gr
Kekik 0.4 gr. Karahiber | 04 gr. Domaes | 10 gr.
. ; i ‘dad, Apr
R Busru Sogan |24 gr, | et tagiama Limon I'dad EiSits Karabiber  [0,4 gr
Kura
Kuyruk ¥ 20 g, Patates B ar, Jgr
1 Dormates
Taz 2. Tuz 2 gy Salgsisy 10 gr,
Yogur 1 gr, [ 0 gr. Tuz 2ar,
¥ogun 0 gr. | Un 2 gr,
X Yumurta /00 ad, | o
Bdierve PLYLAT Sl Ak
. 'ﬁﬂ W,



AY gipek | Ayvigek | Ay gigek ;
Yi 20 gr. Yag) Higr, Yat 20 g,
Carliston i arliston
Biber L0 gr, Bezalye 20 gr, Biber I gr
: gi Gariston ] . i
DanaGii | 100 g it 10 gr Dana Et | 100 gr,
Domates | 10gr. Dxamas Eni 100 or. . Haveg | Z0gr
isfim | Karabiber |04 gr Kgt | Domats | 10gr, Maar | B (S
Kehap Kebap : Culay
Kuru Sofan | 10 gr, Karabiber 4 gr. Patstes | B0 gr,
Daomates
Patlican 154 gr. Kuru Sogan | 20 gr Saleasi 10 gr,
gx‘lﬁigt:! S Pitiztes 30gr. luz 2 gr,
luz X :DE. -:m:l “Iﬂ [ . Un 2 or.
Iin 2 Tuz g |
Aviicek Aygiged Ay gigek |,
Yagi | i0pgr. Yag 10 gr. Vi 200 g,
arliswn X0 gr. & arlisten 1 gr.
Biber Biber Bezelye 20 ar,
({1 gr 5 120 . arlizten
Dana Exi Ciana Ei Bibar 10 gr,
[romaves I gr. Domates 10 gr. Dana En [} gr.
Mantarl - i - Thrman
EtSote | Kambiber [0.4gr, Eﬁﬂ: Karshiber |04 gr Kebap | Demates |20 gr
ek ot : ekt
Kum Sopan | 30 gr, Kuru Sofan | 10 gr. Hawug 20 gr,
hantar 50 gr. hantar Al gr Kuru Sofan |20 gr
[romates I 0rgr. Diomates I gr, 2
Sitlgas Salgas: ERIE e
Tuz g Tur Jar Tuz 2gr.
Un 2 Er n Sar Lin 1B
beberus PR AT 5l i KR
L .
-




Av gigek

Ay cipek

Ay cipek

Ya) W gr Vap) 10 g Vb 16 i
Carliston Carliston
Biber il Biber 10gr,
Dana Eti 00 gr. Dana Fri 100 g Dana E6 | 140 gr,
Dosates 10 gr. Karabiher 0.4 gr. Karabiber [ 0.4 pr,
 Karabiber | 0dgr Kuru Sogan |20 gr.
Pathigan Piireli Rosto .
Kebap | pagiean | 150ar Kebap | pyges 00 gr. it OERE
Salgasa
Dromates Domates —
Sl 10 gr, Salgaiy 1 gr. Tuz 2 gr,
Bibar .
Saleasi 241 S 20 gr. Ln 3ur
Tuz 2 er Tuz 2.
Un 5 gr. Un 2 qr.
Ay pigek . Ay pigck Ay gigek
vag 10 gr. Vag) 10 gr. Vagh 10 gr.
"~ Carliston Larlision
Biker 10 gr. Riber 10 gr. Badem & gr
Dara By 150 gr. Drana Ehi 75 gr. Karabiber | (L4 gr
Domates X or. Domanes 10 gr. Cana Eu 150 gr,
Karabiber |04 gr. | Kabak | Slgr Karabiber |04 ar
Droneates ’ .
Salcah Ei:iwm 13 gr. Sandal Karahiber 0.4 gr Saray Kuru Sofan | 20 gr,
Rifek Kebap Kebap | =
Tuz 2er Kusar peyniri | 15 ar, | Manar I gr,
Ln Sgr Kuru Sofam | 20 gr. Tuz & JiT:
I Diomates
Salca 10 zr. Ln 1
S0t 20 gt Yesil Sogan | |0 gr
] Tuz 3 gr o
Un 10 gr, :
Merve RIELAT
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Arpa Ay gigek | ’
: 50 gr. ' 40 gr,
Sehrive Br Yaf o
Ay gipek Carliston
¥ B Biber Wgr.
Carliston .
Ribar 10 gr. Dana Eti |00 2.
Dana En 104 gr, Domates 20z
Sebriveli Tas -
Gilveg | [omtes 10 gr. Kebap |  Parabiber 1.4 gr.
Karshiber |0, gr. " KuruSopan |20 gr.
Kur Sogan | 10 gr. . Patates 70 gr,
[omates 10 e Domites 10
Salgass B Snbeast o.
Tuz 2gr Tuz g,
i Un Yar i N
KOFTELI YEMEKLER
Aygicek : ' [ :
\rg"’“ 10 gr. | Avgicek Yagr | 20 o, | Avgivek Yag | 20ar.
Ekmek Igi | 10 gr. E::lfu“ [5 ar. Berelye 10 gr
Karabiber |04 ar. | Dommstes I gr. : Fhkmek l¢i 15 ar
3 ;
“:';ﬁm 100 g, Ekmek Igi | 15gr Hawisg 20 gr.
Maydanoz | 1750 ad Havisg 10 gr. Karabiber | U4 or.
Do : -
sﬂug.ﬂ 0gr Warabiber 104 pr, Diana Kiyma | |04 gr.
Ahani Ky b0 ar. Bahgivan Dana ¥1yma | 100 - Cifrlik K o
Kt Sogan 2 TR ana k1y 'l s urd Sogan [Dgr,
Tz 1 Kuru Sogan | 10 gr Maxdanoz 1/50) ad
Un 5 gr. Maydanoz | 1,50 ad Patates S0 gr
Yumuorge | 1710 ed Patlscan Jgr I?umatcs b gr
Salgase
Tuz 2ar Tuz 2o
Domises g
Saloast 1k gr. Lin
Un 2 Yumurta 710 ad
' Yumurta | 110 ad B
Mm:_l-"li T hﬁ/g 3 A%




Axgipek Aycipek =
Y 10gr. Yagi 20gr. Domates | N er.
arliston ' . =
Bezelye 10 e, EM 1D gr. Ekmek Igi | 15 pr,
Ekmek Igi | 15 g, Dowmages | 20 gr. Karabiber | 0,4 gy,
Havug g Ekmek Igi | 15gr. Ketgap | W0gr.
= a Chana
Karabiber | 0.4 pr, Karabiber | 0.4 gr. i [25 gr.
Drana Daria Kuru N
Dalyan Kiye 1O gr. P Kryma [0k . Har;l;;:grr S I g,
Kiifte K.uru kiifte kury .
g 10 gr, Sogan I} gr, Marul Itk ad
Maydanoz | LS50 | Maydanoz | 1750 ad Maydanoz | 1/50 ad,
Patates B gr. Patates B ogr. Mavanez | 10 gr,
Doisates 10 g, Domates 1hgr, | S
Snlgass Salgam Targs g
Tuz 2pr. Tuz 2ar Tuz 2pr.
Un 5 g Lin Sar. | Yumarta | |/l0ad,
Yumurtg | 175 ad Yurmures | 11 ad .
Ay gigek | Avgigek .
Yagi 10 . Ekmek Igi | 15 gr. Yai |31] £,
Ekmek I¢i | 15 ar. Karabiber | 0.4 gr. g?hr:':““' 102
Danz 7] [Dana 10 2r.
Karabiber |4 g1 Kiyma 104 re. K
B asar Kuru Tk gr,
s 20 gr. g 10 g, Diovmates
Lhar 100 ar. Mavdanoz | 1750 od Karabiber | 04 8.
Kiyma
Hazan iy 14 gr. lepara Tuz 2gr Istim i .
pasa Sofan Kiifie S Sogan
bl Maydanoz | 1750 ad Yumura | 110 ad Pathigan 1500 gr,
' 0.4 gr I_':n-mmg 0 T, o
Putates 106 gr, Eamyen Silcas
Domates . 2pr.
Saleis: [0 gr. [uz
S0t 20 gr lin dgr.
Tuz 2
Un 10 gr. o
Yumurm | 110 ad
seif Ha
2

g




A gigek Av girek | Carliston !
Yag 20 gr Yo 60 gr. Biber X0 gr.
ligtom , [
gl't:f 10 gr. Karubiber |04 ar. Domates | 300 gr
Domates | 24 gr E::“ 120 gr. Ekmek Igi | 15 g1
Ekmek Igi | 15 g7, ::;‘m 10gr, Karabiber | 0.4 gr
; Komgar
] :
Karabiber | 0.4 or. Maydanog | 1/50 ad. Dy I5-gr.
[Duna Lo 1  Dane -
femir 100 gr. Kadmbudu |  Piring 10 gr. Kasarh 100 ar.
KiFfie Stma e Kifie R/ynia
Kuru ; Kiru
1 gr. 1gr ;
S 0 gr. luz B Sod 20 gr
Maydanoz | 1/50 Lin 5 gr Mavdanoz | 1130 ad,
Patstes 120 gr, Yumurta | [/2 ad. Tuz Igr.
gates. | 10 g Yomura | 100 ad
Tz 2 gr.
Ui 5 gr, F o
110 i
¥ umueta M | |
Avgigek | Av gigek Ay cipek _
Vi 20 gr. Yok 10 gr. Yib 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek Igi [15gr. | Bezelye |20 gr
Kamabiber | 0.4 gr Karabiber |04 gr. Ekmuk Igi | 15 gr
Dana ] D =
¥tk 20 gr ¥ 100 gr, Hiavag 20 gr,
Kury Ky o
Sopan 10 gr. Sofan I gr. Karabiber | 0.4 gr.
. ¥ =
Karu Mavdanoz | 1750 ad. Mitit Maydanoz | 1:50 ad | Olimpivat Err:a 100 gr,
Kiifie Kitfte Kiifie 2
Tuz 2. Tuz 2gr. ﬁuu;;n [0 gr
Un 10 gr. Lin 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad,
Tumuna | 1714 Yumurta | 110 ad, | Palates 20 g,
" Salen 10 gr,
[ Tuz e,
I Lin 10 fag
. Yumurta 1ibad.
I | o
Merve POLAT
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Av gigek Carliston | Avgigegi |
vag 15 gr. i 10 gr, Vah 00 gr,
Biber 10 gr. Karabiber |04 gr. | Ekmek igi [ 15 gr
B _.
; 1 ar, ] 2
[domates gr l-'..[: ;'mu‘ L gr Havig {hgr,
; . K = Kuiris
Ekmek Igi | 15 gr. Sogan 10 gr, Sogan 10 gr
. Kuzu ==
Kamabiber | 4 gr 10 o Mavdanoz | 1750 a0
Boglugu & d
Saray Dana 104 gr. iy Lav 80 gr. Tavuk Domates 10
Kafie Kiyma £ Kiifie o F Dalyan Silgas g
Eouru ; ]
Sogan 0 gr. Mlaydanoz | 150 ad, | Tavuk Eti | [0 gr.
Maydanoz | /50 ad. Tuz 2gr Tuz 2yr
Patares [} g Lin 5 ar.
Salea 10 pr. Wamama | 105 ad.
Tuz 1 mr.
Un jgr
Yumuria | /10 ad.
|
Ay gigek Ay gigek Ay gigek |
Yap I gr. Yag 20 gr, Yagr | [ g,
: : rama
Ekmak [gi | 15 gr, Bibor 20 gr, Kiyma | 1040
Karabiber | 0,4 g'r_ Domates |20 gr, Domates | 20 gr
Kuru 2 | ’ 5
kl 3 gr, Ek .
Soan I er Ekmek lgi |15 gr mek Igi | 15 gr
Maydanoe | 150 ad, Karabiber |0.4 gr Havug 15gr.
Darmates Crama 5 :
0 grr. 4 g,
Balrsid 10 gr, Kiyia 100 g Karabiber (0,4 gr
Tavuk Kumu : Kuru
Tavak Gt 100 gr. Tepsi g L0 gr, Terbiy B 10 gr.
Kiif Kifte i o T
. Tuz Zer Maydancz | I/50ad. | KOfte | Limon | 1770 2d,
Ln Sgr. Patates I180gr | Maydance | 1730 ad.
Yumaurta | 110 ad, Salea 0 gr. Patates  TOgr.
Tuz 1 gr. Piring b e,
Un 5 gr. Tuz 2pr.
Yumuma | 1710 ad. Un 10gr.
Yogun 40gr.
Y LImurea 110 .
i 1

se



Lxana et t00gr, | Dana eti | Okgr. $‘I". Fopek | 20 gy,
i
FYaE =3 N 'BE |
Piring [ Gar. Pt 1igr, Ekmek fgi | 15 gr.
Patates | Db, Havug Jﬂﬂf-_ " Karabiber il:l,-'-1 gr.
Yogurt | 100gr, Patiian 2005, | | Dana Kiyma | 130 gr
| Nohut 20gr. Besslye 20ar | ~ KuruSogan |i0ar
Aygicegi ' .
Yag Ikgr, Sarmsak | 0,001 gr Mavdanoe | 1750 5d,
| ¥Yojurtle
Tu lar. | Citlik Kéfte | Kum El T ==
kiifie z gr Sl H0gr Kiifte Tz 2ar.
Kerabiber | |yr, 1110 L T
- Maydanos Airint n &I
Kimyan Ior. Ayricegi 10 = Yumuna | 1710
yag #
Mung lgr. Salea | Ogr. |
Tuz lgr
Karsbiber |  [gr [
Pul hiber lgr
] TAVUK YEMEKLER]
Ay gigek Ay gigek Ay gigek -
Yag 200 gr. Yag) I pr Yag 40 .
Karabiber |04 g, Huvuy 50 g1, Erl:l::r“m 13 gr,
. [ =
Patates 00 gr. Hindi Ed | 250 gr. Dwmates | [ gr.
Demaies p e i a
Salkiast I gr. Karabiber | 0,4 gr, Hindi Eti | 175 gr.
Firin Tavuk 250 gx. Hindi Maydanez | 1750 ad. Himndi K.arabiber | 4 ar,
Tavuk Hagkamn | Sdite i -
Tuz 2gr Matates | BD gr. 5;?; |10 g
Lin Sg | Tuz 2 pr, == Maydanaoz | | /30 ad,
[~ Un Sar. | Pamtes  |70ar
Yofurt |[20gr. | salca 0 gr
Yumurta | 1730 ad. | Tue 3yr
| I Lin | 5gr.
__’_.r’-!

ML AT %clin E:“'-l'r.l ’P(.ﬁ/
Iy Dhinctipre 1 e



Ay cicek | ' | Avgipek Ay civel
I 10 gr. ; A
Yag & Ya 1t gr Yag 1 gr.
. Carlision Carlision
Karabiber | 0.4 gr Biber 10 gr, Biber [} g,
|
Tavuk Eti [ 175 gr, Dorates | 1 pr Domites | 10 gr
i Tuz 2gr. | Mantarh | HindiEn |50 Mantarl | Karabiber |04 or
- Hindi z Tavuk
Tavuk Rosto Karabiber |4 ar Biftek | .'-.-'Iarnr.-ur_ A0 gr
Pantar 40 gr Tavuk En [ 175 a5
Domates [ Domares
Balcas A Sulens 1thgr.
Tuz 2gr Tue 2gr
| | Un | Sear Un 3 or,
Ay picek Ay gicek Ay gipek |
Yag 14 gr, Yo I gr. Ya M gr
Ko Sosu | 0.4 gr. Badem S, Karabiber | 0.4 gr.
1‘; ”'E“ It gr, Karabiber |04 gr, i Tavuk Eti | 250 pr.
Kuru
. Mantar | 4 gr 15 gr. Tz Zar
EEI'I: Pilig Sogan Tavuk
Tavuk Karabiber | 0.4 gr. Topkap Kugizima |25 gr. Baget
St 0 g, Mantar |30 gr. | ]
Tavuk Eti [ 120 gr, | Maydanoz | 150 ad. |
Tuz 2pr Firing 20gr |
| Tavuk Ev | 150 gr, | e
Tuz 2agr |
Ay gigek " Ay gigek ; Ay gigek |
Yag I e Yam I ar. Vg 50 g,
Karabiber | 0.4 gr, Havug | S0 gr el aggr
Kuru : B :
Sogan M gr Karshiber | 0.4 gr, Karabiber |04 g¢
Tavek | Tavuk Efi [ 175 gr. Tavuk Maydanoz | 1/50 ad. Tavak | TawkEr |[Shgr,
Diiner | 7 - Haglamas Pazates Ak gr. Kroket Tuz g,
Yogurt |20 gr. Tavuk Eti | 250 g, | Un e
Tz 2o [ Yumura |13 ad
Lin 5 g,
[ Yoput |20 I
[ Yumura | 130 ad,
2 114 St 1}:]@ / Ay
Sl il
LS




[

Ay gigek | ' Ay yigek ' Ay ciek o
Vg 0 zr, | Yag 2 gr. ! Yag b gr
Carffston | | Carliston : Galeta | EE
Biber | '08% Biber | U4 b D
| Domates | 1D £ Dormates | [0 gr. | Karzbiber | {4 or,
Karabiber (0.4 gr, | Karahiber |04 gr. Tavuk Eti | 130 gr.
] - Kurn = -
Tavek Mantar 6l or, Tavik Sog 1 ar. Tavuk Tz 2Er
Bari i Sote Sinitzel
Fatates | 150gr. | Patates Tk gr Un & per
T Dromates Daoamutes [ i
Salgass 10 gr Salyasi 10:gr. Yumuris | 13 ad.
Lol ET Tavuk Eti | 150 gr.
| B .
[ Tuz 2 gr. Tue Igr a
Un Ser. __[ - Un 5gr. -
Ay gigek ' Ay cicek | Apgigek [ =
Yag 50 gy, Yol 10 ar Yag | 20 i
Carliston ] B | Carliston =
Biber I gor. Karnbiber | 0,4 gr Riher 5 gt
Domates | 10 gr. Tavuk Efi 250 gr, Tavuk B [ 175 gr,
TI:;::I“ Karabiber | 0,3 gr. e Tuz Lgr. Tavuk Tuz G
| 50 Pirenla Kar. Toz kar Tog
Kebap Patlscan z: il 0.4 gr. b1 il 0.4 ger
Salga ) gr o o
Tavuk Fri | 150 gr. N [ =
Tuz 2 Br. i
Un 2gr. [ o
Mere PR AT i

it 41

|
!

Sclin BAg -
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BALIK YEMEKLERI

Alabalik | 180 gr, | Alabark | 150 Ay cigek .
g e, Yag I ar.
Ay gigek Ay gigek [ fine -
10 gr 40 gr,
Yagi & Yag gr Yaprag, 130 ad,
Defne : ] =
Vaprags | 15540 ad. Liman I/4 ad. Dormates Far,
Domates | 30 gr Miste |45 Hamsi 200
; [ Unu g Ll £ L
Alababk ™ Kambiber 0.4 gr Alnbalik Tax X Hamsi K.arahil -
¥ . + er (k4
Buftulama | Tava L n Bugulama | Ll
ko 0 10 gr,
Sofam gr K. s08an Kuru Sofan |20 gr,
= Limon EF = Limon I ad
Patates | 20 gr =] " Pataies 20 pr.
Tz 2gr. B Tuz Tar
I gr.
| K.sofan
Aveigek | Ay gicek Ay pigek
40 gr ¥ fige
: : !l | Defne
Hamai 200 gr, { L4 {
. 1o axl, Yapragi (BT
. g T
Limon 14 ad. Mezpit i Domae 30 g
Mezpit —
Hamsi Msir g Palamut
30 ileto Tuz 2gn iwersiin ' 04 g
Tiva Un L !;_ &l Bugulams Karahiber 24 pr.
- ava
Tuz 2pr kury Sofan |20 g,
Liman I ad
" Palemut I8gr
| Patates | W
i , Tuz [Zer
o= | |
| Ay gigek Ay vigek [ | r
Yag) i gr. | Vag) 10 gr
; Defe 1750
Linton L ad, v ad.
Misar Unu | 30 gr Deomties g, | =
Palgmut | Uskumru = -
Tus g | Kuru Sofan [ 20gr. |
Limon 14 ad. B |
i Patztes 20gr,
| =00
|'Tu:l: 2 ar




I3

| Uskumru [ 8 2r. |
|

SEBZE YEMEKLERI]

Biber
Dol

Ay gicek Yag | 10 pr

Dolma Biber | 120 gr.

Domates 20 gr.

Karabiber 0.4 gr,

| Dana Kiyma |4 gr.

Kuru Sofsn | 20 gr,

Piring 20 gr.,
Domates | |
Salgas o
Tuz 2.,

L'n LT
Maydanoz | 1/50 o
Dereotu | 1450 ad |

Etli
Bamya

| Ay gicek Yagi | (0 gr. | Aysigek Yag Tingr |
Bamya
PPty 120 gr. Bezelye{donmug) | 120 gr,
Dana Exj 6l gr. Dang Exj o0 gr.
Domstes 10 gr. Dampies I gr,
karabiber 0.4 gr. | _I'Iawm; ) r.
Kt ] s
Sofan 10 gr. Fii ko Sofan I} gr.
4 Berelye
Limon 14 ad. Patates 20 ar
[Momates . " Domates
Salease 10 gr. Salgas I gr
Tuz 2pr, Tz 2ar
Ln 5 gr., Un Sor,

&tn%h%ﬂ B TR NIaS
i
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Ay igek Yo [ 10gr. | Ay gicek Yag |20 gr | | Ay gigek Yags |10 g,
Dana Erj &0 . | Carlision Biber | 10 gr, [Carfision Biber | 10 ar.
Keraviz 180 gr, | | Dana Elj &0 pr. | Biber Salgas 2.gr.
 Kurn Sogan 10 gr, Domages 20 gr. Dumna Fij A0 gr,
Limomn Iid-ad, Havug Mg, Daomatgs 10 gr.
Mavdanoz 15 ad, e A o Karabiber |04 gr,
tdoames) [
Eui |Patates 20 gr. Eri | Kabak S0gr. | ..;Eiff.. Kuru Fasulye Blgr |
Bnreils ;ﬁg"lﬂ lgr | TN o Somm logr. | Fasulye | Kury Sogan |10 g,
Tuz 2pr Priales Shgr, Domates Salcas; | [0 gr,
Lin Il 3.4, Patlican filar. Tuz ZpE:
' Domates Salcas: | 10 gr.
ﬂ: 2er o
Lim b d i
| |
Ay cicek Yag [ 0gr | Ay gicek Yagy [10gr | Ay givek Yagt | 110 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. [rana Eri &) prr
Dana Eii Shgr, | | Dara Eti 51 . Comates Wer. |
Dumates 10gr. | Doinaies 10gr. | Karabiber 0,4 gr.
Karahiber 0.4 gr Karabiber Odgr. Kuru Sogan [0 pr.
| kur Sofan Hgr ; Kuru Softan I gr, it Domates Salgasi | 10 gr,
NE;EI-I Nohut B0 gr F:i:ltll:! Maydanoe IfSﬂgr_ ik AR |56
- | Fasulye {donmug) =
Biber Salgas |7, Patoics 200 gr, | Tuz Tar
miﬁ 10 o, Biber Saleas |2 r. | Un |5gr
Tus g il P
Un | Sgr | Tuz 2T,

Eu AT
|
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1%
|

II'-,-:T
jle
' 411
r

Ay gigek Yagu [30gr. | | Ay gicek Yag [ 10 gr. Ay gicek Yain | 10gr
Carliston Biber | 10 gr, Dereoin 1130 gr. Derzotu I'50ad. |
Domares 10 gr, Domates Wer | Domares 10 g
| Karahiber 0.4 gr. Kibak 180 gr. | Kabak &0 gy
Dane Kryma | 60 gr, Karahiber 0.4 gr. Dana Kivma S0 gr.
| Firm [ Kuni Segan Wer. | Kabak | Dana Kiyma | 50 gr Kabak 'E'rm' Fh gr.
- |
| P e T el o=y b | o e T ur.
Parates |80l gr. Pirine 10gr. Kouru Sagan 10 . “|
“Domares e E = B
Salsasy I zr. Salca 1 er. luz 2 g |
T T Zgr, tin < ar. E i I
Un Lo | E | |
My gigek Yafh Mg, Ay gigek Yagh (10 gr. |y gigek Yaga |10z
Derenn 1750 ad Kuhak 180 ar. Domares Hygr,
Domares 0 ur. Karabiber 0.4 gr. Kabak 00 gr, |
Iiil:ml'-c 180 gr Kogar peyniri 20 gr, | Karahiber Ddgr.
| — L
Kardhiber 0.4 gr. S 30 gr. Dana Kiyme |50 gr.
Dana Kiyma 0 gr Tuz 2. }K_ur'u Sogan  [1Dgr, |
Kabak Kahak 172 ad Karngk : Gl
Musakka |-anu Soan [ gr. Dgreten Y umarta Dolmg | MExdinoz I£50 gr,
Dromates Salgas: |10 gr. Lin Mhgr, | Pathcan 100 gr,
Kiyrmaly ise i =1
Tuz 2 gr. . Sulpa ik gr.
Tavuklu ise ]
Un 3 . 30 gr Tuz 12 gr,
| Lin 3 g,
= Ay gigek Yag T 10 g, Ay gigek Yafh | 50 gr. Avgicek Yag | 160 iy,
| Karabiber O4gr. | Carliston Biber | 20 pr. Carliston Biker 200 gr.
Kamabaliar 150 gr. Damates 30 gr, Chomites L 24 gr,
20 Karahib 0.4 il Wogar Peynii |20 n
K iri ] arahibey , gar i | T
Karnahuhar | MA@ pEymn gr Kilviisnik gr Mantsr ¥ | L
Ogreten Bt 20 gy Dana Kiyma | 60 gr S0 Mantar {200 2r.
= € .
Tuz 2r. Kuru Softan 20 gr, Karabiber 0.4 g
L2 nd. | 0
Y umurta Pavdanaz :"djﬂ SﬂTaillﬁ 10 g,
| ==
LAT Seli :
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! Un 10 gr. Palican LE-I:I Tz 2
Dot
Sul:;:u“ I pr, Dierenty [/50 Adet |
i Tuz ZEr. 11|
Ay cicek Yag i Iihgor | Ay gigek Yag ETn Ay givek Yap [10gr, |
] a.I_Il. 1 [~ S—
Domates 20 gr, gib;‘”“ 10 g, Biber l0gr,
Havug 10gr | Domates 10 gr. | Biber Salgas) |[2gr, |
Lsparith . o =
E‘lPﬂﬂ ) |75 gr. Karabiber 0.4 gr, [ [Domates 1 gr.
Karabiber 0.4 gr Dara Kiyma |60 gr, | | Karabiber .4 gr.
Kiymal Itr"::.'.muh Manti Kiymah | . 2 |
i LU :
ARk Dana Kiyma | 40 gr, X h: Miiisia 60 gr. Karnahahar | -Artabahar | 175 gr
akarna = .
Piring 10) gr. Kuru Sogan 14 gr. Dana Kiyma [50gr,
Domares , 1 = =
Sticast I gr, Biber Salgas) [ 3 or. | Ko Sogan I gr,
. Domates Domaies ]
T Zgr. Saltian T e Salgas) 10 gr,
Tuz. Tor | ’Tuz Ter |
| Tereyag Sar. [Un Sar.
Ay pigek Yag [10 g, Ay ¢icek Yaii [10 gr. Ay cicel Yag [10 @ i
arliston ; == : '
Eihrr {10 gr. Biber Salgas: 2 gr, Biber Salgass |2 pr |
|Dm1au:5 10gr, | 'Domates 20 gr. | Domales ifar |
Karabiber |04 pr. | Karabiber g | Karabiber 0,4 ar.
Doiris Kayma (340 per. Dana Koyma |40 pr. Dina Kivma |40 pr
Kiymah  [KwruSogan (10 | Kipmal  |Poase 00gr | Kiymah  Firing i0ar. |
Kapuska Pirasza Sen izvin s
[ahara 130 gr. ll-‘:nnt;r Ik gr. Salcas 143 gr.
Dumates Dromo = |
S 10 gr. Sale u”"" 10 gr, Semisote 200 g
Tuz Tz gr. Tuz 2 gr, Tuz (2 or
Lin X ygr ] [
Hulzur 10 gr. |
" i Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yath | 10 gr. . ¢Ei“k b gr
;!" "'.: Kiymali Luhana
h'lnr:ivntt _E_il'.::r Halgast | 2 gr, Yumurty | Carliston Biber | 10 gr. Sarma | Domates 10 gr.
Domates I gr. Biber Saleasy |2 o1 Karabiber I 0,4 pr.
3 .
Selih IR 4
wed o
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| Karahiber 04 pr | | Domates |10 g, | Diana Kiyma | 50 g
Dana Kayma | 40 gr, Karabiber 0.4 gr. kury Soffan | 20 pr.
Salca =y Dana Kiyma | 100 gr, | Lahana |50 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sofan 20 gr. Firing [ Char.
= Domales :
Lin Sgr. Salgas 10 gr, Hilga 0 gr.
Yegil . 5
K arainal 80 gr, Tz 2pr Tuz Z o
= | Yumurea | lad, | Lin Sgr. |
| § |
Ay gigek ' 2 [ | : !
Yagi 10 gr, Ay gicek Yafh | Sgr Ay gigek Yags | 10 ar.
Carliston | .~ | Haar | on -
Biher | 20 E" Masndoymaly | 20" Carliston Biber | 20 gr. |
[ Domates | 30 EF. [ Kuru Nane (k4 gr. [vmates (Wi, |
Msﬂu::lr Karabiber | 0dar. | oo | Domates Saleas: | 10 gr, Menemen | Marbiber 0,4 .
Martar 200 gr. Sumitk 0 g, K Eu'gm hpr, |
Domates N I [
Saleas i gr. Karabiber 0.4 gr Dioamates Salgast | 5 gr.
[Tz 2or _Tl:r::.'agl Sgr [ Tuz E-ET
, [ Yumurta | ad, |
| | i —
Ay gi ' . ' ;
vﬁ;'ﬁk | 14l gr. | Ay gigek Yagh | 10gr Ay cicek ¥agi |50 ar.
Biber i TR
Saleas p T Biber Salgast |2 gr. Carliston Biber | 10 gr.
) |
Domates | 10 gr, Dramares 10 gr. Dhomates M er |
Karabiber [0 4gr, Karabiber 0.4 ar, Karabiber |t|..1 gr. |
Diana . i | 1 [
Krpmia Sl gr. Erana Kiyma Sl pr. Diana Kivma 60 gr,
Patates | Yurs Patlican Failican —
halrma S0 20.gr, Dolma | Kuru Sogan 20 ar, Musakka | Kuru Sopan 10 or.
1750 L=
Mavdunoz 2 Maydanez |50} g Patlican LBib gr.
Patates 200 gy, | Patlican 204 gr, Dromates Salgas: | 10 gr,
Domates Domates ' .
Salgas 1 gr. Salgas Ogx. Tz .
Tuz 2pr, | Tuz 2gr L 5gr.
Ur 5 pr, Ln S
; |
Sehze | Ay piceck | Sosyete . : ' I ]
Graten | Yag) | 20 pr. Mianisi Ay gigek Yalr | Sgn | Sucuklu AY givek Yag [ er.
£
] A
Sl A Sekivn AF

LJII'I i #Th
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I
ﬁ;{:s e Carliston Biber | 10 gr. RUPE | Carliston Biber | 10 g
- Fasulye |
;;[::;'14;}"-‘ 40 gr Domates 100 g, Biber Salgas 2 pr.
Havug 20gr. | Dana Kryma | S gr Dionsates I gy
Kabak 40 gr Kuru Sogan 14 gr. Karabiber 0.4 gr.
karabiber |04 g1 Nane 0.4 gr, | Kure Fasulye o0 gr. |
Kagar Domates ; 3 ; i
peyniri -Eﬂll:';r Salais 10 g, Kiru Sopan 10 gr
Musir Hgr Sumak 0.4 gt lﬁm Sucuk 20gr. |
St Igr Yulka 85 gr Domates Salgass | 10 gr
Tuz g, Terevag L 8 Tuz {2 g
Y amur, 12 o
Lin 1D gr.
1
ﬂi‘f’“k 0 2r. Ay gicek Yag [10gr | Avgicck Yag |10
Bamya I
(cdonmug) 150 gr, Dhermates 10 gr. K.abak S
Hiber Bspanak
Salpas: 2gr, {donmius) 150 gr. Patates 50 g
[Domates | 10 gr, Karzbiber 04 ur. Havug Sy
| Kurabi K . e
Tavaklu desliber (04 pr Yumurial Sa S i Sehae Pii resi tur =E
Bamya | Kuru 10 Ispanak | [omates 10 er
Soin = Sabcas =
Limen 14 ad. Tz Z ]
ISJ;:;T?' 10 gr, Y umria | ad, ,
W e |
Tavuk Eti | 5D gr, '
Tuz 2 pr. B i
Lim | 2ar. —
BOREKLER
P = ] —
,;":;;"f* S0 | Hﬁf.;ﬂ 20 gr. Ay figek Yagi |20 gr,
J . L= - :
tdunm}:ﬂ 20 gr. Dhna Kryma | 40 gr Dana Kiyma 40 gr
T ; | S0
Fe Dana Ed | 44 g, KE:]TIL Bum Sofun | 10 gr | Ky ol Kuru Sogan I gr i
Bircgi | Galeta Unu |30 gr, Biregi Maydanoz 1750 2d. Biiregi Mavdanoz 1050 alk,
Havug 20 gr, St a0 ogr Sl W0 g |
:;gr:‘ 20 gr Tuz 2er Tz Jer
f Meydanoz ] 1750 ad. Yulka BS pr Yufka B3 pr
Menve #OLAT Selid Sk IR
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Tuz I Yemues | DS5ad | | Yumrms 1S ad
e . |
| Yulka 8 | | !
I— Yumurta | 45 nd | | ' I
|
- k - ; | . 2 g —
#H'W 20 gr |A_-.-' ciger Yag | 10 gr. ! |}|.3r pigek Yaf S0 pr
| Krimmi A0 gr Hazr Milfsy | LRy wr | Berelye (donmus) | 20 B
1 . i =
| ;‘:ﬂn I0gr Muydannz | Vadag. | Cialeta Linu A gr
Kiymal | 'Maydanoz | 1750 g, | Fevwirli | Peynir Ny ] Pagunga | VUG 2 e
Te | et ’ ! .
Bﬁr'::i Sl S0 gr :ﬂ’;’ | Yumurta [TToad ™| Bbreli Ky Sigan o |
Tuz Zgr | | 1 My clanos [ 1/50ad |
- ! —— !
Yufka ] | Tavuk Exi 4l g,
ik o S - — =, I ]
Y urmarin IrSad | | Tux Zar
| | | |  Yulka $3pr
4 o N | -
[ I | | | [ umsirts i5ad |
] ] T . —
$§£“"“ 200 g Ay gicek Yag | 20pr Av gigek Yagr |20 pr
| _J-Elﬁ-u.‘Sug]m i e | Eu'ﬁl}gm 10gr | _ﬁlruﬁni:m B0 ur I
! [Maydanox | /50 ml Maydanoz 1750 od My danug Vatad |
| - 5 — = -
| Patatesli | Pitales 0er Patatesh | Patates 5t pr Patgrest | P21 b g
Calil = i kol = i
Birepi Sl S0 ar Boregi Lot 30 J:r_ | Tepsi Birefi |'5|.'n | Mg |
Tuz Zor Tuz 3gr Tuz {2 gr .
Yk By | Vidka I Cvutka |
W L Y umuria S ad Yirmura P
 Karahiber i 0.4 gr. |Ti.mbil:rm 1.4 | Karaniber dgr. |
|
TAy gigek Yagi |20 gr TAy pigek Yagt |20 gr, TAviigek Yap 0@ |
i E | _,
Mavdanoz J"l v Myt ! |5 ad. Maydanez 1954 ad
| - S : :
[ mirdi Peymirli | . PETRLN '
i Peymir 30gr A Peynir ogr | Peynirli penie Mgr |
Gl Kol Tepsi Boregi
Biirefi | St Sngr | Biivepi gy - Siit Sl
 Yuika Eﬁg? 1 Yufia B | Viflen 85 g
e 175 . Fumuria 5, | Yumuna B
I I = 1 = at |
i
s : 1
TR ?-( e
i A



20

Haair Milfoy | 100 gr. | Ay gigek Yag | S04, Ay pigek Yagh 0gr, |
Karabiber 04 gr 'I'I-E}‘{[am.z [5G ad, Beze lye {dommusg) | 1Ggr |
Dura Ksyma |20 gr. | Peynir Mg | | Duna Eri We |
Maydanoz | 1750 ad, ¥ ufka 85 ar Havug . |
Puf = Rigara Talay | |
Riredi | Tz lgr | Boregi Yamuirta 130 ad. Béireg Hazir Milfthy Ililﬂ-g.r._
Yumurta 1710 ad. Rarabiber 0,4 gr.
i Kury Sogan 0gr |
| Tuz 2gr,
i | Y umurta U1k ud. |
i Hiazar | '
Milfiy 10 g,
Kambiber | 1,4 gr,
Duna Sosis | 20 gr. N
Dromates 5 ]
Sosisli Balgas Bx-
Nemse — o
Baregi |Pomates  [5gr
o liston [
Biber 5 gr.
Avricek
Yag) 10} gr,
Y umurts 110 ad | @ |
CORBALAR
— ‘ | {
! ﬁ;l'"ﬂk 10 gr. | Ay pigek Yags | 10 gr. AY ek Yagi |15 pr,
Karabiber |04 gr Karubiber .4 ar, Biber Salgas) la
EEEI}'E = I ] q ¥
(donmus) 30 gr. Brokeli 30 gr. Drirnates S
Derecau | 1/50 ad, Dercoty 1750 ad. Kasarpeyniri | 20 ar.
Bezelve Brokali = Domates
ma
Corbas St 40 gr. Corbas 10 gr. Grorhesn Domates Sabgas | 20 gr.
Tuz g | Tuz Zer St a0 gr
Lin 15 ar L 15er. | Tuz Ter
[ ] Tavuk su 10 =3 n
e = Lln 200 pr,
| i
.-"lv-..-'-\I -
Sl KR Ahan L TS TRS
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s T
:5,';&]#'1:* | 10 gr. [ Aygicek Yag | 104, AY gigek Yag 10 gr.
| Dana Bt | 20 gr. Bulgur dgr. Kuru Fasulve Sgr. |
1 —
Liman 14 ad. Farabiber 04 pr. Kuru Mane 0.4 gr.
Tuz 2ar, Limon 174 ad. Mohu Sgr. |
Digan [y [her. | Ezogelin [ercimek 3 gr. Gemicl [T Tur,
Carbas Corbasg  Corbasg
¥ ofurt 30 gy, Kuru Nane 0.4 gr. Un Irgr.
Yumurta | 130ad | Piring 3gr Yarma 10 gr.
] Dorates Salgas [ 10gr, | Wogur L) ar.
Tuz 2gr _l Y umurta 130 ad.
p— I -
| Un 0 gr. I' |
Averek g ipek Yag | 10 Ay icek Yam | !
Yag &r. Ay gicek Yag g ¥ gicek Yam 10 ar.
Karabiber | 0.4 gr, Karabiber 0.4 gr. Yarma 16 gr.
| Havuy 30 pr. [spanak I0ar | Kum Nane 0.4 gr
= Yarmah
Havug M 10gr. | Dspamak | g 40 gr. Yo F5gr.
Corbasy | 30fan & [ orbasi Yogurt Kt o
| Sar 4} g, Tz 2or, Corbas Slieme Yogurt 25 4r,
Tuz g, Lin 10gr Y umura /30 ad
Un 1) gr Tuz 2 pr
B | Ln 20 ar
i : , _ :
?H"F‘* 10 gr, Ay giek Yag |10gr, Avgicek Yag | 10,
:;E::H 2pr. Karabiber 0.4 gr, Karahiber d4gr, |
Erigte 10 gr. Dereotu S Limun dat |
. : |
Kury Mane | 0.4 Mlanar 30 gr. Rirmz  F Aercimek 30 gr.
Kiivia b B Mantar = Mercimek =
Ehra Domates Corbasi 'K rema Corbas
Sabeast 5 ar. 11 pr. Domares Salgasi | § gr
(Tuz . 'g_r. Tuz g Tuz 2gr
Lin 5. Lin |0 pr, Lin Wer. |
Yesil Tavuk suvu 1 gr
Mercimek -
|
P -
MervefXILAT Selin Pk R Asban ALT
l{l . ! W
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::gﬁwﬁ 10 gr. Ay virek Yag o w. | IM siveh Ya@y | l0gr |
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber 0.4 gr. Domates 10 g,
mt:nup_] W Patates 0 gr. Limon |8 ad.
Mz — Patabes —{  Pirlmg |
Corbasy | S0 Wer | Corbay |50 0. Corbagy | Méydanoz 1150 ad,
Tuz 2gr Tuz 2ar HF"irinq [3ar
Lin 10 gr. Un 1y gr. Domates Salgasy | 14 gr,
| Dreroatu 1750 ad. T 2.gr.
| [ = Un 10 gr. i
$$"‘mk Lk gr. Ay rigek Yaf 10 gr. Ay givek Yagn [ gr. |
Derectu | 1150 g | Karabiher 0.4 gr Biber Salgasy  [2gr.
Havuy | ther | Limon 1 ad Karabiber 00 o
Sebze Kahak 14 gr, Sehriye Mlaydanoz 1750 ad Tarhana Domates Sabgas) |5 pr
Corbasi | Karabiber (04 gr. | Corbasi | Domates Salensy | 10 gr, Corbasi | Tarhana Migr
Patntes. I gr. Sehriyve | gr. Tz 2 g
Sht | 40 gr, Tuz 2y, y y
Tuz | Zgr. Lin 10 gr
Lin 14 gr. | o
;: ;:“" 10 gr. Ay gigek Yag | 10 gr. Un L0 |
Kiuru Nane |04 o Kuru Mane 4 ar. Ay igek Yag |k gr
Nahut 3 g Piring 10 gr, Doimates Salgas: |3 or. |
ﬁiﬂrﬁl | Tuz 2gr i c‘;:i:zl Tuz Jgr I:T-:Il;l:ﬂil Ez 2gr.
Un 10 gr. Un 0 gr.
Yarma Sgr. | Y ofurt 50 gr. B
Yogun | S0gr Yumura I30ad j ’
Yumuna | 1/30ad. E
: PILAVLAR | |
:ngm 20 gr. | ‘ Ay givek Yag | 20 gr. Agicek Yo 20 £
E;‘;Tm ig. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
I i g, BI{lgur Bulgur 0B | pomatesy | BUIEET 60 gr. _
Pilawa | Karabiber [Ddgr | Pilm [T Zgr. F:::E-I:: Domates 1 gr.
busizbmi |2 er. Domates Salgas: |2 gr, Karaliber ihd pr.
Piring | 70 gr. | houry Sodun 0 ar,
i Tuz g | Domales Salgase | % gr.
. ] | Tuz 2 gr. |

Mignve POLAT
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Avcicek | | \ :
E,;;f 20gr, Avgek Yafn |20 pr | l Ay gigek Yag 21} g,
Cam Fistgn |3 Carliston Biber | 10 gr. Carlision Biber | 10 g,
' Karabiber 0.4 pr, Bulgur S g _H-utgur 60 gr. |
Kuru Sofan |5 gr, Mrebaakii Dt M0 gr. Domarnes ED gr.
Hll‘i? Ruglizimd | 25gr | Bulgur | Karabiber bdgr M;ﬁ:::“ Karabiber (04 gr
 Piring T gr. i S Sofan | (0 gr. | | Buni Sogan [1IDgr. |
| Tz 2 g T lgr. | Domates Salgasi | 10 gr.
3 - Yegil =5
| Yenibahar 4 gr, le:imnk |5 gr, Tus 2pr,
I  Targin .l gr._i | _I l_}i_u_n: Nane {4 ar.
3 I |
ﬁg‘@*k 20 gr. 'Avgicek Yagr | 20ar Ay glgek Yap |40 gr
[ Nohut 40 g B:n:l].'emuumu.ﬂ 20 gr. Maydanoz 150 ad. |
Nohutluy | Piring T gr, Dreniy 1’50 ad | Pathicanh | Patlican 30 gr,
Piring Orbek Piring  |—
[ . e
Pilay) | Tz 2. gr. Fitnvi | Havug 4 gr. Pllsvy Prring g, |
| Karzbiher 04 gr Tuz v, |
| Piring Th gr.
| Tuz 2. T
S:E";m 20 gr, Ay picek Yagr | 20 gr ! Ay gigek Yags | 20,
K rii ] Ez‘:l:.-e
= -
Badem [ gr., F"1r|r,|i; 0 gr, I:dm‘!mlﬁ}j i 2.
Perde Havug g | Piring [ Tuz 2 gI. qﬁ‘::‘:’ Dreremu 1/50 ad |
Filavi Karabiber [ (14 ar, Filam Filavi Havurg Wgr, |
Kuslzlrl | 10 gr. Firing Mg |
Firing T gr. Tuz 2 s
Tuz 2 g,
= 1 |
$ig‘i"*"" 20 gr. Ay cigek Yag | 24 gr. Terevam 20 gr
| -
Sehriveli | Bulgur S0er. | Sehriyeli | Piring | 70 gr. Dovme | DFYE 0 gr
Bulgur | : Piring o= 5 Nl
Pilays Tel g'.j;m-.;.-.: 15 gr Pilay, | Yehriye TI}l gr. Pilavy _Nnhut 40 gr
Tuz 2 4r. Tuz 2gr Tur 2gr.
|T£W (Zgr. | o ]
Merve PO AT 5:!;3;1»5@
A Diwplis
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| MAKARNALAR
Ay cicek : I A
: | Tigﬁm T er Ay gigek Yags | 20 gr. Larliston Biber | I gr,
Cevizlgt | Sar Beyaz Peynir | 30 gr. Dyormates 10 gr.,
Erigte 50 gr. Kagarpeymiri | 207, Kagar peyniri | 30 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Makarna A gr.  Mangar 19 gr.
(Tuz 3 pr. Mlavdanos 1550 ad | Mawva Jar
Terevagh | 3or Siir 20ge | Plzza Hamury gr. |
Cevieli Firm | TU2 B Karpk | Pizzn Sosu Ser
Erizte Mikarna ﬁﬂ 3 ar. Pizza 5.Zeyln 0o, |
= ¥ umurta 176 ad. Galam f5gr. |
Sosis ISgr. |
i} b Sucuk 1W0gr, |
I = N Seker I g,
= Tuz 2ar
B ' ﬁ.ﬁ}'n’n I ar,
| il
i | ; .
¢i£5¢& 10 gr. Ay giczk Yagh [0 ger. Ay gigek Yol | 1 gr,
arliston , | [
| Biver 1 gr. Karabiber .4 ur, Erize 50 gr
Domates | 20 gr | Kuskus Shgr. | Peynir | 20g
| Karabiber |04 o Tuz Tor. | Tz EC
Kivmal | Dana Pevmirtk |
Makarna | Kiyma ey Rk Erigte
Kur § ]
; 20 ar.
SoEan =
Makara | 50 gr. il )
Domates ] [ ]
Salgas [0 gr.
Tz 2 =3 i N
! EEIWLL 1h gr. | Avricek Yaf | 20gr Ay gigek Yag 15 gr.
| Pevnirli - Salgah o Sade :
M Fﬂambibcr 0,4 zr. Makarna | iPer Salgas: Zgr Mikarng | MAkarn [ il g;._
| Makama | 50 gr Karabiber E‘: Tuzx 2er
: |
Poliirve AT mAAKIR
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=

%
Seli li-:".‘:'l'ﬂi
(5] -
L/ i—’

Maydannz ;'fﬂ ad l Makama 50 gr l
_P-Eynir 40 gr. Diovmates Salgass | 10 gr.
Tuz 2gn | [z | 2gr. |
i | 1
v gigek . ' i
?;;"7: 15 gr. AY gicek Yagm | 20 gr, Ay giek Yap i
Spogen 50 gr, Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr,
Tuz Zgr, Biber Salcas) Ter Biber Salgas) 24,
[ Duimiites 20 g Domates 30 gr,
Havueg Sor. Karabiber 0,4 er.
Spagetti Spagetti Spagetti | 3 &
Bolonez | Karabiber 04 gr, | Napoliten |Maydanoz 1540 ad,
[ Drana Kyyma i gr._l Damates Salgasi | 10 gr, |
Kuni Sojan 20gr | Spageni S0 gr.
Domates Salgas | 10 gr. Tuee 2gr
Spageti |50 gr, |
Tuz Tor | 1
ZEYTIN YAGLILAR
Ay ¢i ' i _
! ,.,:5'“& 50 gr, AV cicek Yaf | S0or | Ay gipek Yag i gr.
Hawvig 10 gr. _I-]m.u; 200 ar Kahak 200} gr,
Hav i i
I{nrmbnrimr Karmnabahar | 100 gr. | Havug [Ty 2gr Kobak [Ty 2er,
Fr Kiezarima Kizarima
EUFIEM. | Ty 2gr, Lin 20 gr iin 20 r.
Un Hgr. | Yumuita 17 ad. [
Y limiurta | 172 ad. B
B Huvug W gr. | Ay gigek Yags FDgr. Ay gigek Yaf |50 g
Maydanoz | 1/50 ad, ‘:ﬂiurrh Biber 50 ar. Karnabahar | 200 g7, |
atlican Al '
Leytinyagh | Piring | 5gr Biber | Fathcan 150 g1, | Karnabahoer | Tuz 2 gr.
Havie e Zgr. | Kizartma |30 T 4, [T 20er.
,,rzfa;‘" 10 gr. Yogurt 100 gr, ¥ immuiertn 172 nd,
[Ay ¢igeh Yag [ 30 gr. [ Avgigek Yagi (30 g, Dcregty 1750 ad.
Carliston Biber | 50 pr. Cadistan Biber | 10 g, Kuru S5a 25 or,
P & fem ur
Pathean Patlycan LH) gr. %n“h Dymares | &r. Fevtinyajh Limon 174 ad,
Biber Iy 2er Kuru Sagan 15gr. | Bakla  ooRiklh (2004
harima -
Domates 3 pr. Fatates Tuz 2gr |
Diomates Selgasy | 10 gr. Patlican Un | Sgr. |
.'-'I_En.u
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Mamates [ [
| Tuz 2gr | |
= i
Earbun-_m |ﬁﬂm’. | Dolma Biber 1501 gr. | | Ay pigek Yagi | 50 gr I
Ty Dgr, Cam Fisugi | 3gr. | Biber Sgr. |
Kuru Sogan 0 gr. Domates 10gr. | Kbk Sogr. |
Limon 1’4 ad, Karabiber 0.4 gr. Fatates Shgr. |
Maydanog | /5 ad Kusiizimil 2o | Patlcan S gr
Patates 20 g, Limom 14 ad Tus l
| i i 2 ——— ' | Soshi {1 | 2 g,
Barbunya ¥ . Biber Kitru Mane hdgr | Kangk Yo | 10 2r
Pilaki | Tuer 2 gy, Delma | Pin 1 e & ' -
['4 Pirirsg 40 gr. 5 ; Chomtes I Sl g
Zeytio Yag | 10gr Kutu So 0 | Domates !
gan Er. | Sy 0 gy —l
! Tuz 2er '
| Zeytin Yadn | 10gr. | 1
L
r#ni bahar -
Kury Sogan 5pr | Biber 5gr. Havug [ 10gr
Bezelve ¥ Dimmatas 5 o Langn . |
Dereodu [#50 acl, kouru Sofan | 10 gr, Firisa 2001 g
Havug 5 g, Patlican 200 gr., Piring Sar. |
K arevi Domates
E:{T'"F’_’E" ereviz 180 gr. Zeytinyagh |Saleas) 5 gr. Zeytinyagly | Domates Salgas) | 5 e
reviE . —  Pathcan
Limion |4 ad. Tuz 2or. | ol Tuz | Zur
Patstes 10 gr. Zeylin Yagi |10 gr. Zevtin Yap | (0 ar
Tuz 2gr i | Bl
Un Sar B i ' i
EA‘.!}'fil'l- ¥ ag | 10 g, 1 | ]
Havig S ET. Dormates | 10 gr, I B
Limon 14 ad. :ﬂ";ﬂ 10 gr.
Piring Sar. il T
Zeviinyagh Al
zeyinsap i g —
emizin | Domates Salgasy | 10 er
beas Ef Fasulve Fazulve 160 gr.
Semisu 200 pr, | Tuz ZgEr.
Tui 2 o, Zeyiin =
or ¥an 1 gr.
Zeyuin Yag 10 gr

i

e,
Aghian -
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TATLILAR '
|
| Arinut 00y | Bugday [TSer | Avva ECT
. - o] e
| Seker = 8 Cevizdgl [10gr Ceviz Igi [10gr.
Tz Santi 13 gr Findik | [Dgr, Elma S0ar |
Ceviz Tgi S gr Tncir 1@ er. kiem Santl ISgr |
i |7 Keyin  [TOgr Seker TSer |
! | e B
| Fasulye 14D gor Sin Tgr
Armut i — ' Avva | — :
Ajure Ky I .
Taths - Dz |08 | Tatm ! Tagm 2 gr,
| Nigssla | tgr | = e
0 _i Mot iMigr | o o i
! o | Seker | &l pr | |
i Targim 14 gr
| |
LR | |
! Fearan i = |
- |
| |
Ceviz Igi 13 gr. I |I-ialmu I'D.R &, ln Sar
5 . ] .th:rlilr | il =
5
Margzarin I_i.l Er. Skolata | [ gr Alba yvag 3gr
| Mirsasta I0gr  Mizasta | g, ] Y UM 125d
| Sekar il gr | [Pealin | T0gr | St 0iZar
Cevizli | LUin F 1 ELi g | i £ iEUU e  Seker 50 gy, |
:  Colaeh 1 | Pratiberal | :
Buklava | Yurmertn || fad. uding  Toope, | & gr, N isasta 12 gr
| Vanifya |2 gr Vanilya 0.3 gr
| e Cuvertiir _
i Yumurta | L7Fb ad cliilatn b, |
| = | IPraiin [ 14 gr,
| | Iﬂm Tor
i Ay wiiek Yo [30gr | Kalao 0.8 gr Biskin Yag 15 ar
) =
| Seker Tian | Sﬂ:ﬁ’:ﬂ“‘ 1) gr Gikolata s
Un 4 pr, Nigasta | & gr. Mlisearin [T ar.
- 4 bl I
| Dilber 'y ey V3 ad Ebrull  [prajin L0 gr. Ekler  [Wicsm B ar
| Dudagi 4 Puding | Pasna ;
| Sint 2y gr. Pratin Spr. |
1 T = |
- Seker  [elpr | st |60 &,
| Vanilya | g i | Seker \i5gr |
! Yusurta | 110 4. | n | 15gr
| — i e | |




| | Vanilya 0.0 gr. |
Yiumurta I ad, ‘(
Ekmek kadayifi |30 gr. Wisasta 1 gr. Findik Ggr, |
Kaymak/M Santi |15 gr, 1 200 gr, Irmik 4 gr. B
— — |
Seker 0 gr Seker 6l gr. Kabartmatozu [2gr. |
10gr 1
Yer fistigh Erm 10 gr, [ Marzarin [5gr.
Ekmek Findikh " Findik
Kadayif Keskl  Vinilya 10,7 a5, PACe | Pudra Sekeri | 10 gr
] Yumura | 110 ad. Sober TS |
Ln 30 gr.
| Vanilya 0.5 gr.
| | Yumuria i ad. |
i Misasta 10gr, | ' Irmik [dgr | Frambuaz 10 gr. |
Piring 10 g. DM o Kabartma Tozu | 1 gr
i 200 gr, Margarin | 15 gr. | Seker 300 .
= Puilra
Seker 50 gr. Sekeri 10 g Sikt Gl gr,
: Vani 02 gr. B U 2gr,
S]-u:'l; anilya 0,02 gr. Frt:k pare Seker Tapr I:;'::I;]:i:l Lin 12 gr,
Yumiurta 1 1ad. Tox Fistik | 6 gr. Chvaleks 1 gr.
b T
Ceviz igi Un Wer. Toz Santi Bgr
Yanilys .5 gr, _"-"qni'lya 0.5 gr,
Yumura | 155 ad. Yumuarz ad, |
| B | Miznsta o
| Migasta g | | Frambuaz [ 10.gr. | | Ay gicek Yagi |40 ar.
P Kabarima y
Skt 2000 g, g Fgr. Beker 15 gr.
Seker 60 gr. Seker 30 gr. Un I3 ar,
Wanilya 0.2 gr. SiE Al pr Yieurta 143 ad.
Fram buazl i b Frambuszl L K gr. Hamm |
1 Kegkil | Frambuaz L5 gr. Rulo Pasta | Ovaleks | 1 gr, Giibeg
B Toz Santi |  gr. =
Vanilya | 0,5 gr.
Yumura | 1,5 ad [
Misasta 4 gr.,
| | |
" ]
L LAT Selid BAKIR Ayhain, Y -
Em 4 Vo i /W
_'__.r I| I'ﬂ- o -\'_r-l'-:’f
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Ceviz lgi 15 gr, Irmik 10 gr. Cam Fisug Sgr. |
Margarin g | Margarin | [ g ' irmik 50 g, __|
Migasta 20 gr. Maya | gr. ;:r.“[lzﬂm.'huaﬁz Sgr
Havug Hurma | Pudra frmik |, . _|
Dilimi e b gr. Taihs Sekeri g Helvas Mafarn 20 gr.
Lin 25 gr, Seker 8 | Air 30 gr
Y umurta 1/10ad, | Ln 40 gr, !_3'11{-&' Ghgr. |
]' Yumura ;EH] |_
i L e
trmik 30 gr. tg":‘;““"" 15 . Ceviz fi 10 gr.
Sl M0 gr Kabak |35 gr Karbonat 1. gr
Seker &0 gr Seker | 60 gr | Margzarin Zigr. |
Irmikli  [ani 02 gr. | Kabak [ I T
| Puding i ] | Kalburatiasts | Seker 2
Yiumuria I/ Dad. L'n 30 g,
Prulin Mg | S0t 20 g,
[Yumurta 10ad. |
B | | Mava | gr.
H.Cevizi/Findikici | | gr. MNiasta | 10 g1, | Kestane 3gr
Kemalpasa 3 gr. MSF T Sgr, Kabarma Tozn | | gr.
Seker &l pr. Siie 200 gr. | Seker 30 .
Seker |50 pr, Sl 60 gr
Kemal Vanilya (0.2 pr, | Kestanell 12 gr.
Pasa Kazandibi | Kure - =
Taths ¥ umuria 1::1'”] Pasta | ogjeks | gr.
Tor Sant f o,
= Vanilva {5 gr.
Yumurta Iad,
Nigasta 10y
Kestane 30 gr. 1ok 10 gr. S | 100 gr.
Kabartma Toww | gr. Kiraz 20 gr, Ekﬁr 4ﬂ-gr.
Kestaneli | Seker i gr, Kirazh Migasia 10 gr, Krem | Yanilva W2
Rulo Pasta < Bl g, Kegkll gy 200 gr, | Karamel [y /10 ad, |
in 12 gr. Beker 60 gr.
Onaleks | g, | Vianilya |2gr. i
hlerve BOILAT el . lklﬂt
o g;x

TR
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)
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R Toz Santi 6 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Vanilva 0.5 gr. l
¥Yumurta I.5ad | 1
[ Nigasta 10 gr._l | |
i | Cikolata 10 gr. Cevizlei |10gr | Limon Tuzu 1 gr.
K akan (0,8 g, Radayil | 60 gr. Mlarearin 2 gr.
Nigasa Boor. Kaymak |20 gr, Maya 2pr
_l." 3 n , | T =N
?::t::a Sk 200 gr Kilnele $¢k=.r 30 gr. I'i‘i::ilil': Seker 75 g1,
Tuzsuz T
Seker 6 gr. Péyir 30 gr. Unm Sl gr.
Yumtrta [/ 1 hael, ] == =
Pralin 5 gr. | | | |
i Mz g | ol (10 gr, [ Muz [30gr.
Kabarima Tozu | | gr.  Muz 20 gr | Kabartma Tozu | 1 ar.
Seber T30 g, Nigasta | 8 gr. Seker 3gr. |
sl ) ar. St 200 gr. | il 60 gr.
LIn 12 gr. Seker a0l g, Ln 12 ar
Muzls | Chvaleks : lgr. |  Muzls ﬂ".-'mi['_n.-a 2er Muzls | Dvaleks 1 gr.
Kare Prsta — Keskil T Rulo Pasty (— ]
[0z Santi ber. Y umurta S Taor Sangi o gr.
Vanilys 05 ar. - Vanilya th5 gr.
 Yumura I ad Yumurna l5md
. “Nigasta
Mizasta 10 gr. [ gr.
f | I
Hindistancevizi | 10 gr, Nigasta | 10hgr. Ceviz lgi 10 gr,
Trraik 30 gr, | S0t 1200 g Margarin ) gr.
5 Eeker aill g1, Saade Beker &0 gr. Xamsa | Seker 75 gr.
ik Keskil Taths |- -
Un gy ¥Wanllya |0.2 gr. Lim Sih gr.
Y uimuria I ad ¥ umiena ;.:Ilﬂ Y L [10 ad.
Cevir ki 15 gr Kokao  |0.8gr, | | Trmik |10 gr.
ertic
Margarm 2k gr. an { 10 gr. Kabarmma tozu | 2 gr.
Sariburmsa g Supangle | Fikolats 3 Sekerpare ? i
Misasta | 20 gr. Migasta | & gr. Margarm N
Seker 60 gr. Fralin 0gr. | | Pudra Sekeri | 10 g,

Mor FOLAT Selin Bk IR LTUNFLS
Ti;\lit' 3 Drvetisvefy i
( S T
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Un ' 25 gr, E 20 gr. | Seker |75 gr.
Yumurta I/ 1, Seker ik gr. n 30 gr. |
Y umusta ;2 d Vanilva 0.5 pr.
3 iz Lok Ay gigek | ! T
Ceviz I¢i 15 gr. "!':IETF: 40 gr Cam Frng Sar
tai Kadayif Bl gr. Tuluisbs | Scker 75 ar T L'n 50 gr.
Kadayif | Seker TSar, Tathst | Un 2 er T Seker lh gr
Aygicedi vaps 30 5 B
yeieedl yal = Yumura | 103 ad, Margarin 30 gr
. | I |
Ay gigek Yap  [40gr. Ceviz Igi | IS gr. Trcir 200 gr,
Margarin 10gr. | Kadayrf |60 gr Seker ar. |
Verir Seker 75 gr. Yassn Kaymak |20 gr. ineir Toz San L5 gr,
Parmag On B, Kadayif Sek T Tutlis Eovizla o
Yumurta lf' " | | Sl 3 gr.
W MEYVELER
Armug 200 gr. | Ayva 250 gr, Cilck 235 gr
Armui —] Ayva Cilek Pulra sekeni |5 g —
Elma | Elna 200y, | Karpuz |Karpuz |S00gr, | Kavenm | Kaven S0
I Komiz | .
Kavi=tl 200 gr, Erik 230 gr Kimz 204 pr,
Kayis: Erik o Kirme l
Can Erigi | 200 g. =1
Muz Muz 250 gr, | Mandaling | Mandaling | 250 gr. Muz Muz 250 gr.
Portakal | Portikal 220gr, | Sefali | Sefali | 230 gr. Uzitm Uzim 300 gr.
|
LA



32

1

{

KOMPOSTOLAR
Ayva 60 gr. Cilek 6D gr. | Elrna | & gr
Ayva Beker 40 gr. Cilek Seker 40 gr. Elma | Seker | 40 gr.,
Kompestosy Kompastosn Kompostosu
Ktk targin I g | |
= I _ .
Kayisi : ﬁ | Eﬁm G0 gr Kirar &0 gr
Kuym: | ! ' E ﬂkm Kiraz
Kompostosu Selier -;n Kieapistin | Sidias 10 g Kampostosu Scker 40 gr,
[ | I | | I
. o0 | | | [ [
Kum Cziim Kok | 60 gr. Vighe &0 gr.
Kuoru Uziim i Kuzslerk | Visne |
il
Kompostosa Seker :r Komposiosu Scker - Kompaostosn Sel 10 .
| | o
- SALATALAR
Beyaz Lahana | 200 or l . E?'.i':m 2gr. Ayzsberg 175 ad,
Limon I‘4ad Domates | 130 gr Domates 30 gr,
Dereatu 1750 ad, Limon 14 ad. Limon I /4 ad
Zeytin Yagy Ser Maydanoz | 1750 ad | Maydanoz 1750 ad.
Boyaz  Sopor 11} gr. Coban |Salatabk [Shgr | Domatesti | Zeyin Yag | 5 o
Lohana Ayshe
2 Salaia | e
Sakatn T Salata T gr
Tuz Sogan 0 gr. [uz &
Zeytin [ =
Yag 5grn
T
Tuz i d
T | ¥
FI-".uru Fasulve Ol gr. Havug 100 gu-._ Havugly Avsbere |5 ad.
Fasulye | Ye3il Sogan 20 gr. Havug | Limon 14 ad. Havug | 50 g,
Pixaes Salita et 1
Limuom 174 ad, Maydance | |/50ad. | Salata | Limon 14 ad.
| |
Merve ROHLAT Salin hﬂlﬂ
it ﬁlébaibr'
N PR




| Maydanoz |50 ad Zevtin Yafy | Sgr. Maydanoz [ 150ad |
2gr I
Yumurta bevaze | 1/4 ad, Tuz Zeytin Yag Sgr.
il 7 N
& etin 20k gr. Tuz 4
Levtin Yag g I 2 =
2 pr
Tz
B 5t gr
[romaces Havug; 100 g, Havuc 50 gr,
Havug 50 gr Maor Lahana | 100 gr | Mor [ahana A0 gr, B
Mor Lahana S0 gt Limaon 174 ad,  Aysberg 5ad. |
Kivircik 175 o Maydancz | 1/50 ad Liman Tdad |
Kargik —1 Plevsm : -
¥ Salutalik 0 gr Meneks | Zeviin Yafy | 5 gr. Salata | Mg 20 gt
Salata € Salata
Tgr (ki) [ 1
Limon 174 ad, Tuz Leytin Yap Ser
. — - 5 o —
Zexlin Yag Ser Tuz
Maydonoz 150 ad.
Domates 50 gr. Aysherg 15 md. for Lahann 200 gr.
Salatalik 50 . | Misir 10gr, Linen 14 ad.
:F‘“%"m 145 ad. Liman 14 ad. Maydanoz 150 2,
Limaon |/ ad. Muydanoz | 150 ad. Zevtin Yag (s
h;:x:ﬂl u - Musarh Mar 5
1a Aysherg Lahana Er
(¥az) Maydanoz 15 had Salatg | ZCYUn Yag |5 gr. Salata | TUF
| 2y
| Zextin Yaga Sgr Tuz
2t 1
Tuz
| | |
Siifiilg EE?__':M" 3lgr Cactk | Yojurt || _Htrgr | Haydari | Yogun I50gr. |
KR Ayt AL THM A

=




| Domates | 75 gr. Salatalik S0gr. Sarimsak ler.
Selamalk 75 e Nang Vg [Jerentu lar.
Zevtinyafn | Sgr. Mane ler
Tuz 0.5gr Leytinya@l | 2gr,
Tur 0.5,
Yogun I 30gr.
Haveg | Havug Sr. Karisik 150gr
Tarator Tuirgu
- Karmk
| Sanmsak 0, lgr. Tursu
Levtinyag Sgr.
T 0 5per

terve POLAT
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DIYET PILAY VE MAKARNALARI
Av cigel Ay cicek | Av gigek
g 5 gr LR
Erige | Yo B Makarna Yagi B | Piving | Yag i
Eriste dpgr, | Cesitleri oo T B g %0 ar
MEYVELER
Armut Arman 20Hp Ayva Ayva | 0 g, | Citek | Cilek I 200 ar.
Elma Elma | 200 gr. | Karpaz Karpuz f0gr. | Kaven | Kavun 300 EF-
Kayisi Beay 15 200 er. | Kirmez Kirmizi Enk | 200 gr. | Kiraz Kiraz 20} gr.
Erik
Muz Muz [ 200 gr. | Mandalina | Mandalma | 200 ar. |
r—— )
Portakal | Porakal W00gr. | Seflali | Seftal 00gr, [ Taim | Uzim 200 gr |
R, i | ]
DIYET TATLILARI
| Elma/Armut | 250 gr. | Sat 200 gr. Nisasta 1 gr.
S Seker T3 gr, Seker 4l or. S 20K g,
Y e rtal —
Armut Miuhallehi Vanilya 0. 2gr. | Muhallebi | Seker 40 gy,
Tatlis |
1410 i
Yumaurts i Wanilva 0,241,
Nigasta 10 gr, Misasta | 20 gr. Piring Sgr. |
SekerTatlindinic | 4001 5g Tatlandier | 1,5 gr. Tattandirer | 1.5 gr._
2| Tatlandir 1
Pelte Tatlandrrecaly | S0 ar. cily Sit 200 gr,
Mlutallehi
e [ Siilag
Vamilvi 03 gr Vanilvn 0,2 gr.
N M igasta 14 gr
|
Migacta 10 gr.
Piring 5 gr. I
Stitlag il 200 gr.
Seker 40 gr.
Wanilva 0.2 gr,
'II ] -___.-'-;
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DIYET KOMPOSTOLARI B
Avva 30 gr. Gilek 30 g, I I At ar
Geker 200, '_SEEE'I' 20 ar, Soker 40 gy,
Ayva Cilek Elma =
Kompostosa | gr Kompustosu Kompostosu
Kok rargin
Kays 30 gr. ::-’.:;mm 30pr Kiraz 30 gr
Kayis Sch - Krmiem Erlk Sk Kiruwe
Komposiosu waa Kompostoso A Kompostosu Jebar 20 gr
|
Kuru Uzim 30 gr. Kotk | 30 gr. Vigne 30 gr.
Seker 20 gr. Seker | 30 or. | Seker 30 gr.
Kuru (ziim Kmleik Visne
Kompostosn K ain posiosy Kom postosu
B ARA DGCONLER
Kakao 0.6 Ete a0 Ay cicek 20
' Marmelon | 0 | ¥ eeekyag | 20.gr.
Uwerttr gikolata | Bgr, Koiarh Jgr Koru Cim 3gr.
Tozu
Misasta a.gr, Margarin b gr. Civaleks Xar
Pralin Bgr. Pudra seker | 10 gr. S 5 g N
Cikolatal Flmal Kek
Puding | St |50 gr. | Kurabiye | Un 40 gr, 2 Seker 20 gr.
Seker 50 gr, Yumuria 159 ad, LIn 30 g
: 112
Yanilya 2 gr. Y umurta
ad.
Y umurta Y
ad,
Ay cigek yagi | a0 gr | ::’#f""*“ |25 Albay ag 25gr
Patates L0 gr. Razanms 0.5 or. _H.mj'. Find:k 4 gr
Tozu '
Patates Muffin - ]
K zarimasi Kek Chvileks 1,5 ar. Paskalyn | Muva 4 g,
St 10 gr. Scker 24 gr.
Seker 254 Lin 70 g,
3
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| Un f 33 gr. ! Yurmurta i
i,
o Yumurta | 17 ad | =T
Un g Un g Albay ag 2
BT
Ditiates 5. il | Marmelog/Pratin | 2
Hiber -3 Kiees il
Kagar peyniri 20 gr. Domates | 8 gr. Maya dgr, |
: 1 [ EE
Margarin 17er REr | iy, Seker
= peytiiri W gr.
, |
hava 2gr Mandar 10 g Lim
BT
Sebael B
Pizrza i | Pongik T
Salam 10 gr, Pizen Margarm 7 ar. T umurea a;j
Sosis 10 gr. T'Ia:.-'a 2pr
seker 2 gr. I_FI-I'I'J.SJE 4 gr, =
Siyah
T ]
Lz 1 gr. Zevtin Sar.
= Seker T g
Tz I ar. i
Mahlbep | gr. Albaya | 215 gr. Albay ag 50,
Maya 4 pr, Maya 2.5 ar. Mava 25 ¢gr
Sint 15 gr. Seker dgr. ' Seker Igr,
eke 13 zr. T T ,
Mahlegli | o0 i it e ‘e Susamli | s
Faskalya o 0, Un S0 gr. Simit 30 g
113 |
Y umuria Y urmuerta 12 ad.
ad,
Susam 5 gr.
: -
AvecickYap | lar Glutensiz | 5:1“"““*'3 S0 g,
ehor | Ekmek oz _
EJ'I.IIIQI Migar Uing S gr. Mlayn L.gr.
i (1 dilim) |
Bekar 1 gr Tue [zr.
1
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Tuz

| gr.

Maya

1.5 gr.

Yukanda yazh olan yemeklere giren malzemeler kKazana girecek net gramajlar:
piistermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere ayvnen uyulacaktie( Om, : Ft kemiksiz ve riiniir
yaglan ayiklanmig), sofian ve patates soyulmug, 1spanak yikanrms ve dogranms, konserve ve
turgular siiziilmils Jbir porsivona girecek net agirhklardir, Karnabahar ve semizoty gibi amik

Seker

I gr

L

oram yiiksck olan sebzeler fire ylizdesi dustinlerck fazls siparis edilir).

Kahvalt ve yemeklerde kullamlacak kuru gida, sebze meyvve ve difer yiyecek maddeleri
ekie verilen Ozel Teknik Sartname hitkitmlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden dnee diyet
werman ve difer ilgililerden olugan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir,
lage listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisyonu tarafindan standarl tarifeler

kullamlarak olusturalup uygolanacakir,
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EK.2:GIDA MADDELERI iLE ILGILI TEKNIK SARTNAMELER

ETLERIN TEKNIK SARTN
KIRMIZI ETLE%N GENEL OZELLIKLERI:
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16,
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18,

Tiim Giriinlerde Tanm ve Orman Bakanhgindan igletme onay belgesi alinmig olmakidir.
Uriinlerin teknik dzellikleni Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urinleri Tebligi'ne (TEBLIG NO:
2012774} ve ilgih TSE standartlanna uygun olmahdir.
Urlinlerin - mikrobivoelojik deellikler agsndan Tirk Giuda Kodeksi Mikrobivolojik  Kriterler
Yénctmeligine uvgunlufun esas almacaknr, Ayrica asafida verilmis olan mikroorganizmalann
bulunma srah@ina dikkat edilecektir.

a. Salmonella spp. 25 g*da bulunmamals

b, L. monosyvtogenes 25 g'da bulunmamal

¢, E.cali 57 H? bulunmamal

d. Staphylococcus sureus (kobfghs x 102 -5 x 103
Etler, taze ve olgunlagma sresini tamamlarmis olacakir.
Dondurulmug veya gizilmis olmayacaknr , drlinler taze olacaktir,
pH Ttrk Gida kedeksinde belirtitmis limitler iginde olacaktir.
Etler Erkek danadan clde edilmis olacakur. Karkas olarak gelen, damgaly etler kabul edilecektr,
Etler 3996 Sayil kanun ve hayvansal pdalar igin dzel hijyen kurallan yonetmelifme ve Tiirk Gida
kodeksi yonetmeliklerine uygun iretilmis, mubafaza edilmis, paketlenmis ve etiketlenmis clacaktr,
Idare bu mevzust ve ynemmelikler gercevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzularmda
tim vetki ve belgeberi istevecektir.

. Eteki vag oram % 5" | gecmeyecektir,
. Etlerin i 15151 minimum 0 °C maksimum +4 *C almabidir,

Gielen dirinlerde herhangi bir boznlma etmeni, renk, tat, koku degisiklifi veva yabanci madde
belirlendifinde mal alimmayacaktir,

- Kullanm sirasinda ghritlen herhangi bir koku ve renk degisikliinde veya pisirilme sirasinda

girilebilecek bozukluk sonucunda kullanilan riin miktanm ve clugacek maddi zararlar yitklenici
firmanin karsilamas: zorunludur,

Tirk Cida Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler Yonetmeligi, Ek-1 Er ve er iriinlerine ait
Mikrobiyolajik degerler referans alinarak mikroorganizme/toksin/metabolit aramalan vapilmalidir.
Yerll menyei et olacakuir.

Bu teknik sarinameve uygun olmayan irtinler iade edilir,

T. Muyayeneden geemeyen Urinler avnmn giln saat 10:00° ¢ kadar teknik sartnameye oygun nitelik ve

kalitede Grinlerle dedigtirilecektir.
Irlinlerin siparigi, fiyatlandirmasi riindin net afrhfy Uzerinden yapilacek olup, briit agirh
dikkase alinmayacaktir, (poget afrhign, kutu agirhif vh,)

. Idare istedigi takdirde yilklenici dirline ait (idareye gelen firin parti numarasimi tasivan) fiziksel,

kimvasal ve mikrobivolojik analiz sonuglanm isteyebilecektit. Yiklenici numunevi analize
ginderecek (en yakm kemu, kurum ve kuruluslan resmi bir kurumdan verilmis; Tanm ve Orman
Bakanhi 11 Kontrol Laboratuvan Midirdikler, Veteriner Aragtirma Enstitiisi Baskanhklary,
Saghk Bakanhi Hifzsahha Bagkanhlklar, Tirk Standartlar Enstitisiine bagh Isboratuvariar,
lniversite laboratuvarlan, Beledive gibi ) ve idoreye sunacakur, Gerek glrildigi duramda irfin
tekrar resmi bir kuruma analize ginderilecektir. Yiklenici bu analiz bedelini Gdemekie
yilkiimiidiir, Urlin analiz soneglan alinmasing kadar ki gegen siregte yiklenici firma sartname
dzelliklering tagiyan bagka bir Griind idareye getirmekle yikiimbddr,

Ref. Sid. No: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05,12.2012 - 28485 Teblig
Mo 2002774, TS 2414 ne uvmalider.

Solungag kapaf kapal ve kovu kirmin, adale kismn elastiki ve ig organlan temizlenmis olmahdir. Parmakla
derive basildiginda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalidir, Balikta kan pihiis,
bere. ¢lirik olmamahdir. Afwrhgn 200-250 gr aralifinds olmaldir. Mevsimine glire alabalik
clamalidir.. Trafor kutularda buzlanms olarak, + 4 "C'de teslim edilmelidir. Balklar soguteculu {frigorifik)
arabalarda tasinmalihr. Bahkiar plastik esash ambalaj iginde tekli veya ¢ift sira halinde, dzerleri jelatinle
kapal olacak sekilde teslim edileceklir. Babklar giinlik olacakbr. Baliklann baslan alinmis almahdir,
Maklive araglanmin ig vilzeyleri dliz ve temizlenmesi kolay olmah, aym anda su dieinlerivie, baska iiriinlerin
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bir arada taginmasi igin kullanilmarsalider. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacakuor,
Bahgmn kalitesi, agafida belirtilen ekstra kalitede olacaktr,

TAVUK ETi TEKNIK SARTNAMESI
Uwgun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gectigini gosteren damga olmalidar,
Rengi bevaz olmalsdsr.
Y ilzeyde kaygan bir tabaka . sivah leke, morluk, san-yesil renk, dip tilyler olmamalidir. Tity diplerinde
tam veva van belirgin kan lekelerin olmamalidir.
Tavuk eti bosulmamg, kokugmamig, scilagmamiy, donma yam@ma uframamis, (etin  yiizey
kisimlannda olugan muntazam olmayan ve zamanka genigleyven san lekeler, koku sinmemis, kendine
dzgh renk, koku ve girinligte olacak, agir kusurlo olmayacakiir.

ek B

s

3. Eilerde wobanci madde bulunmayacaktir. Etlerde anabolizan maddelerden siilbenler, ansbolik
steroidicr ve zeranol bulunmayacakir. Tivobarbiturik asit (TBA) deferi vibrirlikie olan TS 23526
daki limitlere uygun olacakur, Amonyak miktan, PH deger yorarlikie olan TS 123267 de belirtilen
limitlerde olacukur. Antibiyotik kalintis: bulunmayacaktr,

G. Etler kagektik olmayacakur. Etlerin muayenesi gbzle, elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi vaginda

kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak vapilacaktr,

lavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edileccktir,

8. Tavuk bur'un ortalama agrlig 330 gr olmalidic. But parcalanna bel kemigi déhil edilmemis olacakhr.
Butun kuyruk sokumu almmes olmalidir.

9. Tavuk pirzola’min ortalama agidign 250-260 gr olmalidir,

I, Gogisler 600 gr'dan asafi olamayacakiir.

1. Tavuk etinin kug gribi ile ilgili raporo buluamalidir.

12, Tavuk etinin ambalaj, olukly mukavvadan imal edilmis karton koli alup, tek sira veva iki sira helinde
dizili ve arada jelatin olmaldir. Tavek etleri, igindeki malin digandan ghirlinmesini engellemeyecck
nitelibte polietilen ve benzen malzemelerden vapilmis ambalajlar igerisine konmus sekilde teslim
edilecektir. MNakliye ambalajlar; yirtik, delik, patlak, wslak, yag emmis, naklive ambalajin iy vilzeyine
nlifuz edecek gekilde Kirlenmis olmayacaktr, Ambelajm ek verleri da@ilmis olmayacakur.

13, Tavuk etleri ambalaj fzerine voya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda agagidaki bilgiler, silinmevecek, bozulmayacak sekilde okunakl yvazilmalsdir. Bu standardin
igareti ve numaras,
¥ Tawvuk etlerinin tipi, smmafi,
¥ Kesim tarihi,
¥ Teslim tarihi,

* Veteriner hekim onavi,
¥ Teslim eden firma ad: ve kasesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi

[4. Her ambalajda bulunan etlerin aym gesitteki, en bilyilkle en kilgik parga arasndaki kiitle farks 20 20°
¥i pecmeyecekiir.

15, Tavuk eti donduralmug (soklanmig) olarak teslim edilecektir.

16, Etler frigorifik araglarla mutfaga ulagtinlacak, depova teslim edilecektir. ve teslim sirasinda derin
dondurulmus etler gBziinmeye baglamig, cdelinmils, yumusms va da su salmy olmayacaknr.
Tovuklann iglerinde su clmayacaktir,

17. Teslim aninda etin i sicakh@s, derin dondurulmus etlerde {-12) 'C” den yilksck olmayacakir,

18, Tavuk eti hastane deposuna teslim edifecektir,

1%, Mal tesliminde Yitklenicivi temsil eden sorumiu Kigi bulunacakiir,

20. Gerek girildiginde tavuk ctleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarde piderler: viiklenicinin
karsilanmak Gzere analize tabi tutulur.

21, Tavuk et Gida Maddeleri Mevzoatinim uwygun maddesindeki Szellikleri tagivacakiir.

21, Yukaridaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biittin tavuk gesitler igin gegerlidir
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Paramctre Ekstra A B Kabul edilemez
- canly ve parlak renk kaybr | - canli  fakat | - solmug, ten | - solzun, donuk
Deri vok parlak olmayan | kavbeden renk | renk
- bazr tirlerin igl, kann ile = renk. baligan | -  derinin eten
st arasmda agik renk farks | - kann ve st | cgilmesi ve | avrilmas
renk [ark: daha | derisinde
a4z, katlanma
- seffaf ve suln mukoza, | - hafif bulanik siimiikst | - st mukoza
Mukoza sikmiiksi madde. mukoza mukoeza - donuk  renkte
g saydam degil
= (ishilkey hafif | - Viss)
- dighiikey (siskin) seffaf | ctkmiis wvdamsiz - merkezrde
Giie komea vansimalar kornes iphitkey  slitimsi
- sivah parlak gz bebeg fisteren tabaka | - sevdamsiz giz | kornea
- sivah. solgun | bebegi = gri renkli g
iy bebei - iz ctrafinda | bebaf
kan yamilmas
- mukoza vok - hafif, berrak | - saydamsiz | - stitiimsii
Solungaclar | - daha ar renkli mukoza lekeleri | mukoza itk oz
{pariak - tenk kavbma | - sanmtirak {similksi madde)
renk ) ugramiz
- mavimsi, yan seffaf, kadifemsi, hafif | - savdamsiz
Et piirtesie, parlak cilah, kegemsi saydamsiz
{karmmdan - orjinal renginde  bir renk  hafif
kesit) degisiklik yok de ismis
- omurga  boyunca | - hafif pembe | - pembe - kirmuz
Omurza renklenme vok - yipigik - az yapsik = yapigik defl
| - aynimadan kinliyvor, o i __|
- bbbrekler. difer organ |- bébwek wve |- bdbrekler, | - bobrekler diger
Organlar kalnnlari  ve organ | difer organ | diger argan | organ  kalmtilan
igindeki kan parlak kirmiz | kalintilan kalintilan  ve | ve kan
donuk Kirmiz kan soluk | kahverengimsi
-  kamda renk | kirfun
kavhn _
- siki ve esnek piirlzsiiz esneklikle | - hahf yumugak | -  yumusak  ve
yikzeyli pzalma {geviek) gevyck
Fit eangklik az = kolavea deriden
- cilaly | avrilan pullar
{kadifermnsi) ve | - plriizii ylizey
solgun yilzey
Karn zan | - lamamen ete vapisik - yvapsik - a2 vapisik - vapisik degil
(periion)
Kok - deniz yosunu kukalu - ne kit ne de | - hafif eksi - chgi
{solungaglar, deniz  vosunu
deri, karmn kokulu
_boglugu) |
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HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMES]
Hindi bonfile edinden (derisiz), boyvurlar 25 x 25 x 25 mm +3 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlanmag olacaktir,
Hmndi eti, bopulmames, kokusmamig, koku sinmemis, donma yvamifing ugramans olacaktr, Kendine
dzgll renk renk, koku ve tatta olacaktr.
9-15 kg arasinda degisen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacakhr,
Her ambalajda bonfilelerin en biyDgii ile en kilghgh arasindaki kiitle farka %20"y gegmeyecektir.
Raf dmril: 0°C "de 10 gln, -18 °C 'de % ay olacaktir.
Bonfileler, frigetik araglarla mutfaga ulastinlascak ve feslim smasimda derin dondurulmus etler
ghzinmeye baglams, giziinmils, yumusamis, su salmis olmayacaktr.
Hinds bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir
Hinds etinin kus gribi ile ilgili rapons bulunmaldir.
Entegre tesislerde firetim yamidifh

. Tarm ve Crman Bakanhd tarafindan onayly olmaldir,
- Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan verilen veteriner sahik raporu ve dezenfeksiyvon belgesi olmak,

bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, vilklenici ismi ve kagesi, adeti, agirhifis, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugun gisteren seri numaras: yer almalsdir,

4 torba'koli (20 kg/koli) olacak sekilde koli ile teslim edilecektir.

Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj vlicak sekilde teslim edilecektir, Koliler; yortk, delik, patlak, islak, vag emmis, ambalajmn i
viizine nifuz edecek gekilde kirlenmis olmayscakir. Ambalajin ek yerleri dafilmis olmayacakur.
Kolilerin Ozerinde firma ady, adresi, net miktary Gretim ve son kullanma tarihi vazih olacaktr.

- Hindi ederi ambalaji iizerine veya ambalajlar igine konulacak etketlerde veva firmanin getirecegi

raporda agafidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde ckunakh vanlmahdir,
* Bu standardin isareti ve numaras:,
¥ Hindi etlerinin tipi simfi
v TS
¥ B esim tarihi
¥ Teslim tarihi
¥ Yeteriner hekim onay
¥ Teslim eden firma adi ve kagesi
¥ Uretim ve son kullanma tarihi
DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI
Karacigerin sihhatli hayvanlardan alindifi veteriner tarafindan belirlenecek ve gencl ghriinigleni
itiharivle kusursaz olacaktir,
Karacifer, ylireksiz ve kugbagi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum ; cigeri bitin veya
izgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, pogetlenmis, sofuk zincirle |, hijyen
sartlanna uygun sekilde kuruma vlagtinlacaktir
Crondurulmus olmayacakir.
Entegre tesislerde lretim vapildiga
Tanm ve Crman Bakanlig tarafindan onayl olmalidir.
Tanm ve Crman Bikanhg trafindan verilen veteriner saghk rapor ve dezenfeksivon belgesi olmall,
bu belgelerde etin kesim tariha, teshim tarihi, yiiklenici ismi ve kagesi, adeti, apirhig, markas: ve bu
belgelerin o efe ait oldufunu gisteren seri numaras: yer almalidir.
TURK SUCUGUTEKNIK SARTNAMESI
Kendine Segi tat ve kokuda nomal renkte, yumogak vapida olmali.
Kesin yilzevi mozaik ponilniim vermelihava boslugu bulunmamaldir.
MNormal vagh (en gok %630) olmaly, yapigkan yap gérilmemelidir.
Sucuk %90 dana etinden yapilmis olmalidir.
E.I[H'Ie’n::ll'ne olmamali, i¢ organ ve bag dokusu, boya tek tirmakh hayvan ctleri ipermemeli, ambalajh
olmaladar.
Tanm ve Omman Bakanlhi@ tarafindan onayh clmahdir
Tiirk gida kodeksi et Oriinlen teblifine uygun  iiretitmis, ambalajlanmis, efiketlenmis, isaretlemis
Jasimmig ve depolanmis  almalidir,
Firma rsmi, firetim tarihi, son kollanma tarihi okunakh bir bigimde vazidmalidar,
Igerifii protein, vag ve karbonhideat olaruk belirtitmelidir.

-
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SOSIS TEKNIK SARTNAMESI
Diolgun, kirmuzrya vakin renkte, ditzgiin gorintsli, gevrek, kendine egll tat ve kokuds olmalsdir
Uzerinde lekeler, kif, vaprskanlasma, cillenme ve keseciklesmeler olmamagldir,
Fek trnakh hayvan eti, i¢ organ, bova icermemelidir.
Uzerine parmakla basildifinda iz kalmamali, kesildiginde bigaga vapismamalidir.
Hafif iiesdilii, baharatl, haslanmig et lezzeti ve kokusunda ve ambalajli olmalidir,
Tarim ve Orman Bakanlg tarafindan onavh olmalidir,
Tirk gida kodeksi et Orilnleri teblifine uypun  tretilmis, ambalajlanmiz, etiketlenmis. isarctlemis
Aasinmis ve depolanmis  olmalidir,
Finma ismi. Gretim tarihi. son kullanme tarihi okunakl bir bigimde yazilmalidir.
lgerigi protein, vad ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

. Sosis %90 dana efinden vapilmis olmalidar.

SALAM TEKNIK SARTNAMESI
K endme has piiriiniis, renk, leszet, koku ve aromada olmaldir.
Salam kihiflan parlak ve gergin olmal, kahflarda vank ve gatlaklar kilifla dolgu amsmda boglukiar
hislunmamakder
Uzerinde lekeler, kilf, yapigkanlasma, sillenme ve keseciklesmeler olmamalidir
Parmakla basildifinda iz birskmayan gerginlikte olmaly, enine ve boyuna yapilan kesiklerde hava
boglugu cidarlarda hava boslufu ve renk degisikligi olmamali yaprskan olmamaly, yag parcalarinm
rengi kendine Gegl olmaldir, Kesildifinde bigaga vapiymamahidir,
Tanm ve Orman Bakanlig rarafindan ongyl olmalidir,
Tiirk puda kodeksi et drinleri tebligine uygun  Oretilmig, ambalajlanmeg, etiketlenmis, isaretiemis,
mgmnmig ve depolanmis  olmahdir.
Firma ismi. firetim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde vazilmahdor,
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
Salam %90 dana etinden vapilmis ofmabdir,

EKMEK TEKNIK SARTNAMES]
b gr afrhifinda yuvarlak ekmek olmalidir, Diyet igin kullamlacak ekmekler tuzsuz ve kepekli olup,
tlhm ekmekler tekli posette gelecektir. Ekmek tizellikleri degistirildigi takdirde, hastane divetisveni ve
idanc tarafindan vilklenicive 1 hafta tncesinden bildirilecektir.
Cok gizenckli olmamaly, ortadan ikive bollinilp sikistirldiktan sonra serbest rakildi@inda eski halini
almal. yapisip kalmamal. Yani esnek olmall (singerimsi yapida olmal)igerisinde partikiil
harndirmamal (un hamur, e vs.). Yahanc: madde ipermemeli temiz olmali,rengi ne gok agik nede gok
koyu olmali.
kabuk kismi igiyle uyumbu olmali yani ayrica bir kabuk clmamah, Kabuk renk dagihimi homojen
almalidar,
Tadinmn nétr olmas: gerekir. Yam un, tuz hamur va, tadi olmamalidir, Homojen tatta ve ginindimde
olmalidir,
Ekmegin dig Geelliklen digandan bakildifinda iyi pismis, kabanmig olmal, basik ve yamk olmahdir,
Ekmek nkiz, hamur, ekmegin i¢inde un topaklar, ipliklesme, blvik yank ve hava bosluklan
olmavacak. Tginden vabanc madde gikmayacaktr. Firndan gikuktan en az 6 saat sonra wespdl edilen
belirli bir afirhkia olacaktr.
Imalana eksi maya kullanimayacak, pres maya kullamlacaknr. Tuzsuz kepekli ekmegin ipinde katka
maddesi  bulunmayacakir, Ekmekler gida maddeleri tlzifl wve belediye mda maddeler
nizamnamesindeki evsafta olacaktr.
Yiiklenici ckmedi kurumun istedi@i verlerden temin edecektir.
TESLIMAT
Ekmekler, firma terafindan hastane ambanna teshim edilecektir,
Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir kisi hazir olacaktir

. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kink gatlak, vagh, camuorle, kil kasalars

ekmek konulmavacaktir,

Ekmeklerin tasmmasi firmaya aittir, tesliminde avrica tasima creti talep edilmeyecektir.

Ekmefin getirildigi arsbalar temiz olacaktir. Ekmedi tasivan personeli ozel tulomu, efdiveni ve
maskesi slacaktir. Getiren personelde sakal ve hivik olmavacaktir,

Fkmek, delikziz kasalarda tek sia dilzenli dizilmis, {zeri lastikli bez hone gecinlmig gekilde

getirilecektir.
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Ekmekler tek tek sayilacak, ekmek raflannaldolaplanina) itina ile dizilecekrr.

1. SIPARIS
¥ Gilinlilk ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecektir.
¥ GOnlik bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu takiirde durum kurama | gln dnceden
hildirilccektir
TIRNAK PIDE EVSAFI:
|, Extra— Exira veya exira undan vapilmus olmalsdir.
2. su miktare %% 387den fazla olmamah, iyi pigmis ve kabarimg; normal manzara girintmli, koku ve
lezzeti iyl olmalidir.
3. Yamk, hamur ve yapiskan olmamal, Beledive tarafindan tespit edilen a@rhgn  altnda
bulunmamalidir, Ambalajda Oretici yiiklenici adi, net agarhs, imal tarihi vazh olacaktr,
4, Tanm ve Orman Bakenligs tarafindan onayh olmalsdir
3. Tk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun  Gretilmis, ambalajlannusg, etiketlenmis, isaretlemis
fasinmig ve depolanmis  olmalicdhr.
6. Ambalajda firetici yiiklenict adi, net agirhgs, imal tarihi yazil olacakte
SUT VE URONLERI TEENIK SARTNAMESH
YOGURT TEKNIK SARTNAMESH
ACTK YOGURT
| [ng Gériinilg: ¥ofurtta gzle ghirilebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmavacalktir.
2. Parlak, st renginde temiz ve homojen vapada olacaktir.
3. Yoburta serum ayrilmas: (yani yofurdun sirasmin aynilmas)) olmavacak, catlak ve gas kabarcag
bulunmayacaktir.
4. Ravam: Kagikla aliman kesit dolgun kivamda, dozgin vapida homojen olacak. Karistmldiginda koyy
bir akicilikea ve serumu (suyu} az aynilan yapida olacakisr. Komlu yapsda olmayacaktir,
5. Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dafilan, homojen dolgun vapida olacaktir, Pitidi,
vanik tat, yemek kokusu, mayamsi tat elmavacaktir.
6. Koku: Kendine has hatit cksimsi veya tathms: tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kiiftimsi, sabunsu, vanik
weya bensen yabancs tatta olmavacakier.
7. Yopurt, hazr dirckt kiiltlir kullanilarak yapilmabichr,
8. Yogurtlar, agz kapah, temiz, dzellikle vofurt igin hazirlanmis plastik kutularda teslim  edilecektir.
Istenildigi takdirde vagsiz vogurt verilecektir,
9. Yopurtlarda en az yaf miktar tam yaghlarda %3, vanm vaglilarda %1.5, az vaghilarda %1.5 tan az
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olmahdir,

Pasiéirize shitten mal edilmas olacakhr

Gifirillehilir kidilik ve renk degisikligi olmamal..

Yofurt resmi kuruluglar diginda bir yikleniciden alinirsa muayene ve deney raporlen istenir, Bu
raporda asafidaki bilgiler bulunmalidir,

¥ Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuann, muayenc ve deneyi vapanm raporu imzalayan
vetkililerin adlar, girev ve meslekleri.

¥ Muayene ve dency tarihi

* Muayene ve deneyvde uygulanan standartlann numaralarn

v Standardy uygun olup olmadif ve Ziraat Mah. veya Bakteriyolog imzal repar,

¥ Rapor tarihi ve numarass.

- Tanm ve Orman Bakanh§ tarafindan onay b olmalwdir,
- lirk gida kodeksi teblifine uygun dretilinis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,lasinmis ve

depolanmis  olmaldir.
Her ambalyy bezerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
vazlir veya basilir,

. Yiiklenicinin ad veya tescilli markas: ve adresi
. Bu Standardin isaret numarasi

Seri Mumarasi

Balm Ad

imal ve son kullanma Tarihilgiin, ay, vil olar
Met Afrid ( Kg veya gr. )

Yiiklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Gmrii
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YOGURDUN KIMYASAL OZELLIKLER]

- Yogurt, yagh yogurt olup sit ya@ miktan en az % 40 olacakur. Yogurdun iginde siit vagindan baska

vaf bulunmayacakir,

Yagsiz kuru madde miktar 100 gr. yopurita en az 12 gr, olacaktir,

Yofurtts patcjen mikroorganizma, e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacakir. Yodurdun 1 gr.da [0
dan ok koliform bakieri, 100" den ¢ok maya ve kilf olmayacaktir.

Asitlik (PH cinsinden) , 4.0-5.4 arasinda olmalidir,

Yogurtia jelatin, nisasta gibi kevam verici maddeler bulunmayacakir.

. Yogurtta percksidaz deneyi negatif sonug vermelidir,

KASE YOGURT
Y ukarida evsafi belirtilmis olan agik yofurt evsafinda, 200 ml.'lik aliiminyum falvo kapakh plastik
kaplar wensinde mayalanmig olacaktir. Yojur smbalajinds Giretim ve son kullanma taribi yazih
almalidie. Alici kese yogurtlarin bir kismim gerektiinde yanm yagh veya yagsiz yogurt olamk talep
edebilir.  Kase wofurtlarin Ost tarafinda kaymak birikmis olmamalidie. Bu nedenle  sfite
homojenizasyon iglemi yapildiktan sonra vofurda islenmelidir, Yogurtlar sulu olmamalidir, Kaselerin
200 ml'den dilglik oldugu saptandifinda, toplamda eksik clan mikiar, bir adet kasenin miktarma
biliinerck gikan kase sayvizi firma tarafindan tamamlanacaktir.

KASE AYRAN
Axyran ginlilk olacakur.
Pastisrize sitten imal edilmis olacakir.
Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getnlecektir
Pastirize sitten imal edilmig olacak, kaplann da tuzlo ve tursue olacag belirtiimelidir,
Ayran yapiminda kullanilzn su T.5.'ye uygun olmabdir ayranda gizle piiilebilir, kirlilik belirtisi
olmamaldie. Asitlik, laktsk 2sit cnsinde % 0,6 dan agafs ve % 1.6 dan yukan olmamalidir, Ayran
vofunlugu 1.020 den &z olmamalidir. Ayran kwaml olmal, asn sulu olmamalidir. Ayran
ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazih olmahdir ayranlar 200 mlhk aliminyum folyo
kapakh  plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin 200 ml'den disik oldugu
saplandi@inda, toplamda cksik olan miktar, bir adet kasenin mikiarma bélimerek cikan kase sayisi
firma tarafindan tamamlanacaktr.
['arim ve Crrman Bakanlif tarafindan onayl olmahdir
Tirk gida kodeksi teblifine uygun iretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, igaretlemis | tagtnmis ve
depolanmis. almaldar.
Her ambalaj fizerinde ngafidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyvecek ve boeulmayscak bicimde
vazilir vevn basilir,
Yiiklenicinin ads vewva tescilli markasi ve adresi
Bu Standardin izaret numaras:
Ser Numaras
Malin Ads
Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, yi] olarak)

“vi. Net Agrhg ( Kg veva gr. )

Luis
'

Yitklenicice dnerilen son kullanma tarihi veva raf Gmri

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE SOT
Pastiirize sit TS 1018 uygun ekstra veva binnci simf ¢ig siitlerin tabi ve biyvolojik dzelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalann negatif formlarnin tamamen, diger mikroorganizmalarin da
bilylik kir gofunlukla yok edilmesini saflayacak gekilde Szel tesis ve cihazlarda withp pastirize
edilerck +4"ye sofutulmasiyla elde edilen kendine has taf, koku ve kivamdaki bir igme siit olmalider.
Pastiirize siit | simf yagh sit olmahdir. Istenildigi takdirde yanm vagh olacakbr. (Yaf oram %1,5
vl
Yogunlugu |28 tha | 038 arasinda olacaktr.
Alinacak olan i sl kendine Ozpid renk, koku, tad, kwam ve goriniste olacaktir. | Sifte vavan taf,
acl, eksi veva tzlu tat, bahfoms koku we tat veya madeni tat vh. gavri tabi hir tat ve koku
olmayncakir
Siiler, afime kapal, temiz, fzellikle vofurt icin hazrlanmes paslanmaz ¢elik gliglimlerde teslim
cdilecektr.
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6. Siitler highir yabanci madde icermeyecek, temiz bir gekilde teslim edilecekiir. Igerisine highir vabanci
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madde katilmanis ya da igindena highir maddesi alinmamis olmalkhir. Bulasier hastaliga tuiulmus ve
antibiyotik almg (insand gecen) hayvanin sl olmavacaktir.

. &i, bowvanmg olmayacakir,

Pastéinize siit resmi bir kurum dgmda almir ise asafdaki bilgiled kepsayan rapor vilklenici
viikleniciden stenir.

Muayens ve deneyin vapldifi yerin ve laboratuann, muavene ve deneyi vapanin veya rapone
imzalavan vetkililerin adlan, gbrev ve meslekleri

Muavene ve deney tarihi

Muavens ve deneyde uygulanan standartlann numaralar

Standarda uyveun olup olmadi

Rapor tarih ve numarasi ve her piin Zirast Mith. Veya Bakterivologun safiliia uygundur yazist ile
gelecektir. Gereginde protein, yal, CHO miktan giinlik istenir,

Pastérize edilen slitler otomatik ¢ihazlardn siitiin pastirizasyon ve bilegim dzelliklerini bozmavacak ve
insan saflfma zarar vermeyecek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur, afizlan hava almayacak veva
akitmayacak sekilde kapatildiktan sonra getirilecek. (1.5 L)

. Ozel ibtivaglan karglamak amaciyla toplu beslenme vapilan verlerde istenildiginde pastiirize st

pisgiimlere konularak getirfir.

. Resmi kurum diginda gelen pastOrize st ambalajlanmin Qzerine ¢n az esagidaki bilgiler ckunaki

nlarak silinmevecek ve bozulmavacak sekilde vanlr veyva basilir,

. Yuklcmicimin ticart unvan, kisa adi, adresi varsa tescilli markas;
. Bu standardin isaret ve numaras (TS5 101%)

LoSennd Kod nomarass

iv. Malin adi

Sinifi

. Tipi
Wil
iii.

Met miktar (en az litre olarak)
Imal tarihi (Giin, ay olarak)
imal tarihinden itibaren iki giin iginde thketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 C'de mubafaza edilir iharesi.
KiMYASAL OZELLIKLERI
Sitteki st vag mikian en az %38 olacakir.
YWagsiz kuru madde mikinr en a2 9.0 olacaktir,
-5 ml*si 0.5 mg fenol deferinden ok fosfataz akiivitesi pistermemeli, metalimsi, pigmis  ve ckside
olmusg, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir,
Sdit iginde arsenik,giva vh. insan saghgma zararl hichir madde bulunmayacaktir,
S, kavnatildigmda ve %68 ‘lik Etal Alkolle cjit miktarda kangtmldifnda kesilmeyecektir
{gilrlimevecek, pihtilasmayacaktir),
Asitlik derecesi PH cinsinden en gok 6 olacakur,
Stitler homojenize edilmis olmahdir. Homojenizasyon orani %% 96"dan az olmamalidir.
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siltre patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinlen bulunmayacakar.
Stiderin 1 mililitresinde koliform bakteri saviss 10°dan gok ve soprafit jerm savisi 40.000°den gok
olmayacakir.
UZUN OMURLE SOT
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacakur.
Pastirizasyon yintemi ile vapumis olacaktr.
Alinacak olan ¢ig siit kendine Gzgil renk, koku, tad, Kivam ve giriindste olacakur,
Sikther |, gz kapah, temiz, posette teslim edileccktir,
Sltker highir vabanci madde icermevecek, tamiz bir sekilde teslim edilecektir. lcerisine hichir yabanc
madde katilmamis vada i¢inden highir maddesi alinmamiz olmalidsr.
Siitte vavan tat, aci, eks veva tuzlu tat, bahfims koku ve tat veys madeni tat v, gavr tabi bir tat ve
koku olmayacaknr,
Bulagier hastalifa tutulmus ve antibivotik almis (insana pecen) hayvanin st olmayacaknr. Sit,
bovanmig olmayacakhr,
Sterilize sitler ekstra veya |.sinf gig stitten (TS 1018) teknigs ile sterilize edilmig olacakur.
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Sterilize siitler siitlin sterilizasyon ve bilesim Gzelliklerini bozmayan saflifa zarar vermeven 200-250
mikk sivi, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacaktir.
Diogal ve katkisiz olacakur.

- Sierilize  stlerin ambalajlan  dzerinde agagidaki bilgiler okunaklh  olarak silmmeyecek e

bozulmayacak sekilde yazli ve basih olacaktir.

Firmanin ticaret unvam veya kisa ady, adresi, varsa tescilli markass
Bu standardm izaret ve numarasi {TS 1192 seklindz)

Parti numaras:

Malin ads (UHT sterilize siit)

_ Tipi

Miktan, litre olarak
Imal tarihi (ay, giln31)
Son kullanma tarihi {2y, glinsal)
Ambalajlart deforme olmug, bombe yapmis, patlams vada kapag gevyemiy, okelti ve benzeri
bozulma belirtileri gésteren sterilize sittler alinmaz.
Siitler agildsginda dogal renk, tat ve kobusunda olacaktir.
Terim ve Orman Bakanlig tarafindan onayh olmaldir
Tiirk gida kedeksi tebligine uygun  Oretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis tasmmis ve
depolammis  clmaldir,
KiMYASAL OZELLIKLERI
Sicteki s01 yag mikian en az %38 olacaktir, istenildiginde varim vagh siit istenehilir,
Yafisz kuru madde mikien en az 9.0 olacaktr.
0=5 mi*si 0.5 mg fenol dederinden cok fosfataz aktivitesi glstermemel, metalimsi, pismis ve okside
otmusg, 1abii elmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalsdir.
Siit iginde arsenik.civa vb. insan sagligina zararh highir madde bulunmayacaktir.
Siit, kaynatildifinda ve %68 ‘lik Etl Alkolle esit miktarda kanstiriddiginda kesilmeyecektir
(gitriimevecek, prhtilasmayacakir),
Asitlik derzeesi PH cinsinden en cok 6 alacaknr,
Siitler homojenize edilmiz olmahdir. Homojenizasyon oran: % 96°dan az olmamahdir.
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLER]
Siine patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri buhinmayacalktr.
Stltberin | mulilitresinde koliform bakteri savisi 10'dan gok ve soprafit jerm sayist 40,000 den ok
olmavacakir.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESH
Kabuk: Temiz, saglimgekli normal ve normmal senlikiesu veya baska bir sivivla  yikanmamis,
zimparalanmamig olmalwdir.
Yumurtalarda hava boglugu 5-8 mm arasinda olmalidir,
Yumurtalar bir kaba kinldigimda sarilan canh ve kabarik duracaktir. Sansi tam ortada | beyvaz berrak,
vogunlugu tam olmali, dagilmamalidar,
Borulmes ve sans: dafilan yomurtalar kabul edilmeyecektir,
Uzerinde vabanei madde bulunmamall, temiz, sar ve heyaz renk kendine cizgil tat ve renkte bencksiz,
kansiz, kokusez olmak.
Yumurtalar catlak, oslak, kifli, boruk, ¢lrlk olmamaldr, Kink ve catlak yumurtalar kabul
edilimevecektir.
Koliform grubu bakterilerden salmonells, mava ve kif GMT'nin Sngfrdi@il limitin dstinde
olmayacaktur.
Yizdirme yantemivle muayenede {110 gr. tuz .1 litre su) yumurta hatmalidir,
Tanesi62-70 gro large veya L) afirhfinda olacaktir.
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESH (TUZLU.TUZSUZ)
Muntazam 7*7*7 kiip seklinde, kesitinde hammaddeden veya igleme teknifinden meydana pelen
highir bozuklugu olmayan nommal kivamda (yumugak veya az sert olabilir), parlak bevaz renkte, tods
ve kokusu nommal olmalwdie. Kesitteki giietinfisil parlak olmal ve gizenek ihtiva stmemelidir.
Reynz peynir: pastirize it (TS 1019) standarding uygun siitlerin imalat teknigine giire islenmesi ve en
az 4 ay olgunlagurilmas: sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromas: olan prynir
olmalidir,
nci sitaf yagh peynirerden almalsdir. (TS 591)

Far,
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MNiteligine gire (yagsiz, ora yagh, vagh gibi) ozellige sahip olmal.

Sekifleri diizensiz kaliplar olmamali, pirinimi pargal, vank ve siingerimsi vapida cok pizenckli
olmamaluhr. Civik, pelte gibi gok yumusak vada cok sert olmamals,

Rengs kirli beyae |, kitil koku ve tarda olmamaly, kitflo veva bozuk olmamaldir,

Homajen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmahdir,

Peynir enekeleri agildifinda malagl (mantarlagmig) olmayacektr,

k.ali miktarda salamurasi clacaktir. Peynirler kuru madde tzerinden tuzy asin miktarda olmayacaktir

- Peynirin ihtiva ettifs sit ya@ mikter (kuru madde dzerinden) %40 tan daha az olmayacakiir.

Peyvnir, slizme agirliktan teslim alimacaktr

Asitlik derecesi %02-3"den fazla olmamal, tuz miktar: kuru maddede %8107 dan fazla olmamalsdir
Hastalikl hayvan siittinden yapilmig olmavacak, 1 kalite siitten harrlanmis olmalidir.

Beyaz peynirde kuru madde orani en az % 40 olmah ve iperisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamahdir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayis 100 adet/g, dan fazla olmayacaktir.
Hammadde kurulufunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik savisi ortalama
7] gepmeven, kesit ve ghriinilste olacaktr,

Be_-.-':nl:r. peynir. alndifnda yilkleniciden muayene ve deney raporu istenir, Bu raporda asagidaki bilgiler
olmalidsr,

*  Mumyene ve deney tarihi,

»  Muayene ve deneylerde uvgulanan standartlarn numaralar.

o Sonuclann ghsterilmesi

s Standarda vyeun olup olmadif,

»  Rapor tarih ve numarasi.

®  Topluteslimatlarda verilen peynirin vad, protein oranin belirten rapor getirilecekiir.

Almacak peynirlerin  ambalajlar fzerine agagdaki  bilgiler okunakli olarak, silinmeyeeek.
bozulmayacak sekilde yazhr, basilie veya etiketlere yazlarsk vapigtinlir,

Yiiklenicinin ticaret unvan veya kisa ady, adresi veva varsa tescilli markas:

Bu standardin igaret ve numarasi (TS 591 seklinde

Malin adi

Tipi

St

En az net afirh (Salamura harig kg olarak)

Imalat tarihi {ay ve yal)

Farti veya seri nuimirass
Yiklenicice dnerilen en som kullanma tarihi veva ral dmrii,

TESLIMAT

Malzemeler, firma taratindan hastane ambanina teslim edilecektir

Malzemelenn tagmmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima Gcred talep edilmevecektir.
Malzemenin tagmdif arag ve ambalajin temizlik sartlanna uygun tasivan ve teslim eden personelin
kigisel hijyene uygun is givsisi olacakir.

Bevaz pevnir teslimaty, tencke kutularda agz kapals sekilde olacaktir (Tuzlu ve mizsuz peynir igin de
aym sartlar gegerlidir).

Uzerinde, firetim ve son kullanma taribi belirtilmis sekilde olacaktr,

SiPARIS

Gillnlilk siit, vogurt, peynir talebi en ge¢ smat 9.30-10.00 sastleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir.

Ginlitk  bildirilen sipariglerde bir degigiklik oldufu taktirde durum kuruma 1 glin dnceden
bildinlecektir,

KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

Taze kagar olacakur,

Kendine Szgil tat ve kokuda olacak, kesiti diie, piirilzsiiz ve homojen bir yapids, kumumsu ve kaba
clmiayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida olacakur.

Kagar peyniri peynir gbrinigi donuk, beyvaza veya koyu sarye kagan renkte, acimg, kokmus, tady ve
remgi defigmis, iging nisasta katilmg olmavacaktir.

kabugo temiz, parfak ve serl olacaktr,

Hengi. saman sansmdan koyu saman sansina kadar olacak.

Beesitin renk ve plrinisi ise parlak, homojen gtriinfste ve olacaktr,
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Pivasada satikan ivi mallardan { |. Smif)olacaktr,

Su miktary, agirhkea en gok Yedl, tuz miktan koru maddede % 3-7 arasinda olacaktr, Vakumlanmes
safhfa uygun posette teshim edilecektir,

Tarim ve Orman Bakanh tarafindan onavl olmalidir.

- Tiirk gida kodeksi tebligine uvgun Gretilmiz, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis tasmmis ve

depolanmis  olmahdir,

- Peynirlerin ambalajlan iizerine agafidaki bilgiler okunakh olarak, silinmevecek, borulmayacak gekilde

vazilir, basilir veya etiketlere vamlarak yvapistirilir,
Yilklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, adresi veya varsa teseilli markas:
Bu standardin igaret ve numarasi (TS 501 ) seklinde
Malin ady
Tipi
Sinifi
En az net afarhig (Salamura harg kg olarak)
Imalat tarihi (ay ve yil)
Parti veya serl nuimaras:
Yiiklenicice onerilen en son Kullanma tarihi veva raf Smirll,

ERITME PEYNIR
Birinci suuf, yagly, sade eritme peyniri olacaktir. Eritme peynirinde rutubet miktan kiitlece en cok %
il olmalidir. Eritme pevnirinde belirtilen gegni maddeleri ve katks maddelerinden baska herhangi
vabanct madde bulunmayacaktir. Tuz miktar (NaCl) kuru maddede en gok % 7 olmalidir. Peynirde
pH degen en az 5.5 olmahdir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus bulunmamalidar.,
! gramunda [0 adetten cok koliform bakteri. 100 adetten ¢ok maya ve kOf bolunmamahde. S0t yaj
miktars kat maddede; Yagh eritme peynirinde kiltlece en sz % 30 olmalidir. Ambalajlar bakilarak,
tarttlarak muayene edilmelidir Eritme peynirin ambalajinda asagduki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek bozulmayacak gekilde ywmler, basilir vahut etiketlere yazilarak vapistirihir. Firmanm
ticarel unvit veya kisa adresi, bu standardin iaret ve numaras: (TS 2176 geklinde), mahn adi ¢eritme
peynir), imalal sertkod numaress, ihtiva ettigi gesni maddesi, gesidi, simfy, tipi, en 4z net agirhg (g
veya kg olarak), imalal tanhi, son kullanma tarfhi ve rall Omedl, eritme peynirler ortalama 25 pgr.ik
aliiminyum folye icerisinde, (icgen prizma seklinde ambalajlards olmaldir. Peynirin “kalite sistem
belpesi” olmalihr. Soz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
v gun olacakir.

SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR
Birinct simf, vagh slrillebilir krem bevaz peynin olacaktir. Eritme peynirinde rutubet miktan kiftlece
en gok % 60 olmabdir. Tuz miktar (NaCI) kuru maddede en gok % 7 olmalider. Peynirde pH degeri en
az 5.5 olmahdir, EColi bulunmamalidir. Patojen staphylococcus anreus bulunmamalidir. | graminda
100 adetten ¢ok koliform bakteri, 100 adetten ok maya ve kil bulunmamalidir. Siit vad mikian kat
maddede; krem beyaz peynirde kiitlece en az % 30 olmalidir. Ambalajlar bakilarak, tartilerak muayens
edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajindas sgapidala bilgiler okunakh olarak silinmeyecck
bopulmayacsk gekilde yamlir, basilir vahut etiketlere vazmlarak vapistinlir. Firmanim ticaret unvam
vewa kisa sdresi, bu standardn izaret ve numaras (TS 2176 seklinde), malin adi (krem beyaz peynir),
imalat seritkod numeras, ihtiva ettigi gegni maddesi, gegidi, sindi, tipi, en az net sgrhi (g veva kg
olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 8mril vb., Krem beyaz peyniri onalama |5 grlik afez
kismi folya ile kepatilmng plastik kiivetambalajlarda olmabdir. Peynirin “kalite sisem bel e
olmabwdir. S8z konusu guda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacakir.

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

. Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acrmi, ekgimig, kiiflenmis olmamahdir,

Tarum ve Orman Bakanlg tarafindan onayh olmahdir,

Tirk @da kodeksi tebligine uygun Gretilmis, ambalajlanms, ctiketlenmis, isaretlemis .tasinmes ve
depolanmis  olmalidir. Lor peynir ambalajlarinm her birinin iizerine asafidaki bilgiler okonak h olarak
silinmeyecek ve bozulmavacak sekilde vambr,

- Yilkienici ad, tescilli markns: ve pdresi

’ Tiirk Mal deyimi ( TM isareti)

. Bu standardin isareti ve numaras:

- hialm ads

- /

Merye POLAT salin BAKR Ayt T
T ol
.lll J [® =

P



katky maddesi grubu

Tipi ve yag miktan

Mt agirlfi

Imal tarihi (ay ve vil olarak)
SEF1 numarasg

Parti numeras)
KEREMA EVSAFT :

1. Pastirize sitten imal edilmis olmalidir,

i e b

0.5-1 L"lik tetra pak kutularda teslim edilmelidir,
Vahane tat, koku ve renk defiziklifi olmamalidr.
Farm ve Orman Bakanlif tarafindan onayh olmaldir,
Tiiek gida kodeksi teblifiine uygun firetilmis, ambalajlanmis, etiketlenmiy, izarctlemis.agpnms ve
depolanmig  olmalidir. Ambelajlannm her birinin Gzerine asagidaki bilgiler okunakh olarak
stlinmeyecek ve boallmayacak yekilde yazilir,
- Yiiklenici ady, tescilli markas: ve adresi
- Tirk Mali deyimi {TM isareti)
- Bu standardim izareti ve numaras;
= Maln ad
- Katky maddesi grubu
- Tipi ve yai miktan
- Net agirhi
- Imal tarihi (ay ve vil olarak)
- Seri numaras:
Parti numarasy

UNLLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESI

YUFKA TEKNIK SARTNAMES]
Ekstra- ckstra veya undan yapilmg olacaknr. Kifli, slak, bayat, yiruk, kalin, yamk, kurumus, eksi
kokuda, catlak, parcalanimig, bickirine yapiymiy clmayacaktir. Su miktan % 43° den fazla, tuz mikian
* 2" den facka olumaz 6 adedi 1| kg gelmelidiv. Cap 75-80 e almalidir, Yufkalar ¢if olarak afizda
sifnendiginde catiry hissedilmeyecektir. Insan sagligma zarar vermeyecek materyalden yapitms 5
kg'lik kagit ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajda tiretici yOklenici ady, net agrlhig, imal tarihi
vazih olacaknir. Tanm ve Orman Bakanh@ tarafindan onayl olmahdir. Tirk gida kodeksi unlu gidalar
tebligine uygun  Oretilmis, ambalajlanmz, etiketlenmiy, isaretlemis fasmmus ve depolanmis
olmalidr.

TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yvapilmis olacakur. Ele alindiginda kolayca birbirinden ayvrilp dékiimli
olacakiir. Bayat, kifll, vapisik, asim kurumus, eksi kokuda olmavacaktr. MNem miktan % 16w
weemevecektir. Tel kadayiflara teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde clacaktic. Ambalsj izerinde
imal ve teslim taribleri, teslim eden firma ads ve kagesi bulunacakne. Deikikm kadayiflarndan olacaknir.

FKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESIH
Ekstra- ekstra veya undan yapilmug olacaktir. Pigmeden Snce herhangi bir vabancs tat, koku ve acilik
hissedilmeyvecektir, lvi cins ekmek kadayifi olacaktr. Hamur, bavat, yvamk, slak, gatlak. kink, kurtly,
kurt yvenikli, kUflE, kif kokulu olmayacakir. Ekmek kadayiflaninn her tarafi aym kalnlikta olacaknr,
Pigirildifi zaman normal derecede biiyiiyecektir, Pigirilicken knhp dagiimayacakor. Temiz ambalaj
ierisinde teslim edilecek. Dzerinde Tork Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri olacaktir. Ambalajda
Orenici vilklenici ady, net agirhidn, imal taribi vazih olacaktir.

KEMALPASA TEKNIK SARTNAMES]
Tathlar kendine Bzgll piskinfikte olacak, yanik — ¢if ghrinimlll clmayacakir, Tathlarda acima,
ekgime, bayatlama olmayacaktir. Kink tath miktarr en gok % 2 (adet/adet) olacaktir. Tarife gére
hazwrlandifinda surubu iyice pekmis olacak, kendine &zgd renk, tat, koke, kivam ve gdriiniste
olacakur. Tathlarda, surubu konuldugunda dafilma olmavacalktar.
Muayene Metotlars
Duypsal Muavene :Tathlarin hem kuru halde iken. hem de birim smbalaj Ozerindeki hazirlama
tarifinde belirtilen sekilde haxnrlamp, sofutuldukian sonra duyusal muayeneyve tabi ttolacaknr.
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaknir.

)}
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Fiziki Muavene : kink tath mikian; numuene olarak ahnmeg ambalaj igindeki kinlmig ve ufalanmis
tathlar sayilarak vapilacak. Gransaj tespit, Tatlilar kuru halde ken, tartlarak yaplacaktir, Kemalpaga
tathsimin her biri 3+0.5 gr. olacaktr. Birim ambalajlar 10 kg'lik olacakie. Ambalaj {izerindeki etiket
bilgilen Thrk Gida Kodeksine uygun olacaktir, Ambaiajlar delinmis olmayacaktir,

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
Manty, kendine has bevaz renkte olup, cok apik ya da koyu renkte olmamali, kinlip igine bakiddiginds
etin dogal pembe rengl ok defismemis kahverengi tonda olmah, kirlenmis, gbzle ghriilehilir vabanc:
madde, kiifli, canh-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararhlarca yenik olmamalidar.
Pigtigi anda kayan, parlak gériiniimde olmal, birbirine vapigmig olmamah ve dagimamahdir. Mant
kendine has kokuda olup, vahane: koku igermemelidir. Acilasma, eksime, sonucu meydana gelen koku
bozuklufuna rastianmamalidir.
Mant: dana kiymadan yapilmiz olacak, sova kiymasindan vapilmig olmavacaktir. Gerektifinde mant:
spinde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, Goreti ilgili firma tarafindan Sdenerck
vaptiniacaktr,
Manti kaynar suda 20 dakika pigirildiinde kendine has tadh olmahdir. Uygun ierikie haznirlanmis
(yogurn, tereyag, salga) kansim ile yine dofru tarzda muameiesi sonucunda tiketime haar hale
geldiginde birbirine vapismayan, hamurlasmayan ve damaga vamsmavan, kendine has tata olmaladir.
Manti hamurunun kalinh@ en ¢ok I mm. olmaldir. Manti ortadan diizgiin aynildifinda ightkey
homojen vapida ve pembe-kahverengi renkte olmalidir.
Plastik esasli 3 kg'hik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj lizerindeki etiket bilgileri Tirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir,
Mant1 dondurulmus olacaktr, Dondurulmus mant: fripotik araclarls teslim edilecektir,

MILFOY HAMURU TEKNTK SARTNAMES]
Y iizeyi dilzgiin ve pliriesiz olmal, yirtik ve catlak olmamaldir.
Dondurulmus bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktr
Gihzle plirillen vahanct madde bulunmamah ve homojen yapida olmalhdir.
Pigirilmeden tnce ve sonra kendine has tat ve kokuda elmahdir, Asilagmag, ekgimis ve wabii olmayan
tat ve koku igermemelidir.
Yag oram minimum %66, nem oranr meksimom %560 olmal edir.
Karton kelilerde - 18 *C de donuk zincir kinlmadan tagimmalidir.
Orijintl embalagjinda olmah ve ambalaj Uzerinde; Oretici firma adi, igerigl, net miktar, Gretim ve son
kullanma tarihi bulunmaldir,
Dondurulmuog olacaktir. Milfty hamoru, frigotik araclaria teshim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-exirs veya extra undan yapilmig olup, nem miktan % 6 oraninda olmalidir.
Gifriinils, renk, koku ve lezeeti normal olmaly, tabii olmayan fena koko, acihk, eksilik olmamalsdir,
Kitflenmis, kirlenmis, kurt ve bicekli olmamaml, igmde fare pishgi . cuval dékiintlsi, kil ve ip
pargas vb. ¢isimler bulundurulmamalidir.

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMES]:
Baklava, havog dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathilarinmn pigmis olarak  bir porsivon miktan
130-150 gr. aras1 olacaktr. Revani ve elemek kadayifi 150 - 200 gr. olacakeor.

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESD: Tim cesitlerinde servis edilecek porsivon
miktarlan 125150 gr. aras: olacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMES]
Mot 1:Schzeler siparise ghre, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumaza teslim edilecekrir,
Mot 2:Seheeler siparise giire, kurumumuza istenildigi zamanda, mazerctsiz olarak  teslim edilecekrir,
Teslimat 9.00=11.00 arsinda olacaktir,
Mot 3: Ozel teknik sarmamede belirtilen satin alma ile ilgili tarihler tzel durumlarda ve gerekli oldugu
hallerde gecersizdir,
Sehze ve mevvelerin vil icinde alinacag avlar

Elma: Ekim-Mayis Kuru Sogan: Her Ay
Portakal; Kasim=-Misan Patates: Her Ay

Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sofan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmue-Ekim Marul: Exliil -Haziran
Armut: Temmiiz-Kasim Hivar: Mayvis-Ekim

Kayise Hazmiran-Agustos Dere Chu: Her Ay

-
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Seftali: Temmuz-Ekim Mavdanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim

Visne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim

(- ibek: Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis
Muz; Her ay B.Lahana: Kasim-MNisan
K.Erik: Mavis-Agustos K.Lahana: Kasim-Mayis

Y.Erik: Mayis-Haziran lspanak: Kasim-Nisan

Ayva: Ekim=Ocak Havug: Eylil-Nisan
Malta Erifi: Nisan-Mayvis Eoravie: Kasmm-hart
Limon: Her Ay Karnabahar: Kasim-Mart

Karpuz: Hazimn-Ekim 5. ¥Yaprak: Her Ay

Kavun: Temmuz-Kasim Cemiz Oku- Mart -Haziran
T.Bokla: Nisen-Haziran Dolma Biber: Haziman-Ekim
T.Fasulve: Haziran-Ekim Carliston Biber; Mayis -Ekim

Patlican; Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene (riinil olacak. pigidldiginde dagilmayacak cinsten (sart) olecaktr.
Islak, doenmug, clirimily, yumuogamig, kiflenmis, filiz isaretli olmayacak, asin sekil bozukluklar,
Uzerinde ¢apa varasi, ¢atlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et hisminda 3
mm’den daka derinlere niifuz eden gn, mavi ve sivah kabuk alt lekelerd, ovoklar, g kusurlar, patates
yummi uyuzu hastai@h belintilenn olmayacak; saglam, temiz, skt yapih kabugu dizgin ve ivi
nlgunlagmis clacaktir, Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40" 150 gramdan, % 10 100 gramdan
eksik olmavacakur. Piyasada satilan patateslerin en iyi cinsinden (1. Simif) olacaktr. Uzerinde vahanes
lat ve koku, anormal diy pem, vabanc: madde bulunmayacaktir. En bilyilk ambalajin net agrhijn 20
k™1 peemeyvecektir,

KURL SOGAN EVSAFI: Biitin, temiz, saglam, don varmamis, siki, sert ve filizlenmemis olacakbr.
En azindan iki dig kabufu bulunacak, Uzerinde kurumug saplar bulunmayacaktr. Kokmus, ¢lirimils
anormal gelismeden Gtirl sigkinlegmis olmayacak, kik pliskOlleri genellikle kopanlmis olacakur,
Dolgun ve hkiz bir halde bulunacaktir, Soganlann % 751 100 gramdan blivilk olacak, % 25 75
gramdan blivik olacakur. 75 gramdan kiik soganlar kabul edilmeyecchtir. Piyasada satilan kuru
sofanlann en ivi cinsinden (1. Simf)  olacakur. Uzerinde yabanch tat ve koku, anormal dis nem,
yabanci madde bulunmayscekur Ambalsjlar file veya torba seklinde olacak ve agirhiklar 50 kg
germeyecekiir,

TAZE SOGAN EVSAFE:D; etkenlerden zarar grmemis, saflam, temiz, tare, tohuma kagmamis,
kik saglar camursuz, 1y1 geligmis olacak, cesidi tipik renk fzellifini ghsterecektir. Bevaz pivde ve
vesil vaprak kismi ezilmermg, berclenmemis ve sofan bag olusmamis olacak, izerlerinde parazit ve
nastalik nedenlerivie olusan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soganlann en iyi cinsinden
(1. Suuf) olacaktir. Uzerinde yabanei tat ve koku, ancrmal dis nem, yabanci madde bulenmayacakir,
Tare sofanlar daginik olmavacaktir. Demetler halinde olacektir. Ambalajh olacakbir.

KURL SARIMSAK EVSAFI: Sarmsaklar saglam, veni sene trilnil, haglan i digli, sk, temiz,
heyaz ile agik krem rengi tonlannda, kendine has tatta (afs vakmayacak dereceds) olmahdir,
Sanmsaklar kiiflerden, hastahiklardan, topraktan, gibre ve ilap arbklanndan, dig kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve kilklerden, canl ve 8l biceklerden, bicek kalmtilarindan,
giplak ghzle veya herhangi bir durumda blviilegle gdrilebilen kemirici mrarlanndan annmis
olmalidir. Dondan hasar ghrmils, filizlenmis ve kiiflenmis olmamalidir. Sarimsak temir, saglam ve
kuru ambalaglars konmalidie. Yeni mahsul olup yapraklan kesilmis giirlilk ve czik olmayacakur,
Sapsiz olacakiir,

BEYAL LAMANA: Biiiin, wemiz. saflam, taze, vapraklan gevsememis, agimamis ve gigeklenme
belirilen phsermemis, saplar én alt vaprafim biraz altimda dilzgiin sekilde, yapraklan #adelenmedan
kesilmiz ve top halinde olacakiir, Berelenmeler, bicek ve hastaliklarin neden oldugu zarariar, don
vurgunlars olmayscaktir. Yaproklan sararmis, esmerlegmis, kart olmayacaktir, Pivasada satilan
tahanalarin en ivi cinsinden (1. Sinif) olacakur. Uzerinde yvabanei tat ve koku, anormal dig islakhk,
vabaner madde bulunmayacaktir. Lahanalarn saplari kellenin dibinden itibaren | c¢miden weun
olmamak fzere kesilmis olacaktir. Lahanalarm vemek vapmava clverishi olmayan kalin st kart
vapraklari alinmis olacakir. Lahanalan donduracak derece sofuk avlarda (aralik, ocak, subat)
sofuktan muhafaza maksadivia %10 fire diismek suretivle lahanalar dis kapaklarnvla birlikte teslim
edilehilir. lkmalin aksamamas: igin ve ihtivacin karsilanmas: amaciyla vilklenici fireyi dikkate alarak
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istenilen miktardan % 10"un fazlasin petirerek muayeneye arz etmek zorundadir, Lahana kapuskahk
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafia getirilmesi santir. Lahenalar en sz sarmalik haric 3
(g} ke agirliginda olmas: sartiir.

KIRMIZI LAHANA:Bitin, sk etl, temiz, saflam, taze, pirsiimemiz, odunlasmams, dondan zarar
lamemiy, vapraklon dagibmamig, kartlagmamig olacakir, Bécek venikberi, van kitkleri olmavacak, enine
kesildiginde igten disa dofru bir ortek merkezli dairelere sahip olacak. bevar renkli damarar
girlilmeyecektir, Taze gibegini tam sarmis lahanalardan olacakiir Pivasada satilan kirmiz lshanalann
en iyl cinsinden {1 .5mif) olacak.lzerinde yabaner tal ve koku, anormal dis 1slaklik, yebane: madde
bulunmayacaktir. Ambalajholacaktir. Her bir lahananin afirhin tarmldignda 250 prdan asaf
olmayacakir.

DOMATES EVSAFI: Bitiin, saglam, taze gininighl, olgun, kizammsg, sekil, gbrinids ve gelisme
bakimmdan gegidin tipik Szelligini gisterip sik1 etli ve kusursuz olacakiir. Sap taraflarmda vesil sertlik
bulunmayacak, buruﬁuk. famurlu ve toprakh, san ve yesil miktan % 2° den fazla olmavacakor.
Ortalama 150 gr civanmda olacaktir, Pivasada satlan domaleslerin en ivi cinsinden (1. Simf) olacakir,
zerinde vabanci tal ve koku, anormal dizislakhk, yabanci madde bulunmavacskur. Ambalajh
olecaktir, Domatesler temiz, saglam kasalarda, en fazls iki sira halinde dizilmis getirilecektir.
SALATALIK EVSAFL: Salatahklar taze ve kipe olacakur, Tohuma kagms, sararmig, ciivik, ezik ve
aci olmayacaktir. Bitin, saflam, temiz, yeterince olgunlagmg, iyi gelismis, cesidine Szgll renk ve
diger Ozelliklere sahip, dizgin bigimli olacaktir. Cekirdekleri serflesmis, sararmmis olmayacakir,
{lzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olugmuy zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalaida
olacaktir, Piyasadaki salatahklanin iyi cinsinden (1. Simf) olacaktr. Boyu 20 cm den, ¢api 4 cm.den
agaf olmayacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islakhk, yabanct madde
bulunmayacaktir.

CARLISTON BIBER EVSAFI: | siuftan, taze ve tath, sararmamis ve kartlasmamis olacakhr.
Istenildiginde acisi getirilecektir. ':Elpl 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekii dizgiin olacaknr. Carliston
hiberler biltlin, saglam, temiz, iyi geligmis, parlakhiim ve sarmtrak vesil rengini muhafaza etmis,
taze giirlinlglil almabdir, Carliston biberlerde yabane: tat, anormal dig nem, don zaran, ciinlk, aci,
kizarmog, ezik, pargalanmig, varalar ve gines yaruklan bulunmamalidie, Her ambalajdaki carliston
biberler gesit, simef, boy, olgunluk balymindan bir Smek olmalidir. Ambalajlar tagima, muhafaza
siresinee qarliston biberleri iyl bir gekilde koruyacak ve saglfa zarar vermeyecek nitelikie, veni,
temiz, kuru, kokuswz, mukavva veya tahia harici malzemeden hazirlanmis, kun, tabls, olmahdir,
Ambalajlann yapmminda kullanilan her ¢esit malzeme ibe icine konulacek kafit ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz ofmall, drlne zarar vermeémelidir, Bunlann iizerme vazmlacak yurlarda
bullamlacak mirekkep ve boya ile etiketlerin yapistinimasinda kullandlan zamk, toksik veva diger
sekilde insan safhfna rarar verecek yapuda olmamalidie. Basili kafit kullanibdsfinda, vazili wilzin
diga gelmesine ve driln ile emas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
disinda highir vabanci madde bulunmamaldir.

HAVLC EVSAFL: Taze, kiwpe, siki yapil, koflasmamis, odunlasmamis, sagiam, van kék olusturmarmis,
termniz ve catlemarmis olacaktr. Cilrikk, yumusak, kart olmayacak, Grerinds hagereler tarafindan tahribat, vanik,
berelenmeber ve don wmrrkan bolunmayacaktir. Boylam 20-35 em’den fazla, agriklan 150 grin altinda
olmayacaktr. Pivasada satilan havecun en v cinsinden (1. Sinf) clacaknr. Ozerinde vabang wt ve kolu,
anormal dig slakhk ve yabans madde bulunmeyacaktr. Ambalajh olscaktr. Yenmesecek sap ve
vepraklanndan tamamen ayrilmig olacakur, Kirik havuglar olmayacakur,

AYSBERG EVSAFLAysberpler taze ve kirpe olacaktir, Aci, tohuma kagmig, sararms, piirsimiis
yaprakl, kurt yenikli olmayacaktir, Bitlin, saglam, temiz ve kun, toprak bulagifs yvepraklanndan
aviklanmig, dolgun olacak, wapraklannda hasere yenigi, don rzararfan ve fziksel hasarlar
bulunmayacakir. Aysbergler pbibefini tam sammis ve kapah olacakir, Afirhg: 250 gramin altnda
olmayacak, piyasada saulan aysbergin en iyi cinsinden (1. Smif ) olacaktir, Uzerinde vabanct tat ve
koku, sanormal dig nem, yahanci madde bulunmayacakur. Kikleri, dip vapraklara vakm ve dirgiin
sekilde kesilmig olacaktir. Ambalajh olacaktir,

MARUL EVSAFI: Bitlin, saflam, e temiz ve kuny, toprak bulissikl vapraklardan asviklanms tipin kendine
foglh renginde, ivi ohgmug, dizgln sekill, sk olacak, Grerderinde pararit ve hastaldbardn meydana gelen ve
venifmesini engelleven zarartar, don ve fizdsel hasarar bulunmayacakir. Gibedi ivi olusmus ve ek piibekl
olacak, gigeklenme belitis gistermeyecektin, Piyasada sanlan en nvi mallardan (1. Saf) alacaktr. 500 gr olacakor.
Kiikleri dip vapeidanna valon ve dizofin sekilde kesilmis olacaktr. (zerinde yahen 1 ve koku snomal dis skaklik,
yahano madde bulinmayacakts. Ambalagh clacaktr,
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KIVIRCIK EVSAFT: Buim, saglam, tas, temiz ve kuny, toprak bulaskl vapraklardan ayiklanmg tipm kendine
dzgll renginde, dizgiin gekilli, sk olecak, Gzerlerinde parazit ve hastaliklardan meyvdana gelen ve
yemlmesini engelleven zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulimmayacakur, Gobedi ivi olusmus ve tek
gibekli olacek, giceklenme belinisi ghstermevecektin,  Piyasada sanlan en iy cins kveodkdardan (1. Siaf)
ofacakir, J0-750 g ansmda olacaktr, Kikden dip yapraklarma yakin ve dimgiin sekilde kesitmis olacaknr.
Uzerinde yabane: tat ve koku, enormal dis nem, sabanc madde buhmmeayacektr. Ambalaih olacakne.
PATLICAN EVSAFI: Piyasada saulan iyi cins kemer pathcanlardan olacaktir. Taze, kéirpe ve tabii
rengini almi; olacak, mor olmayacaktir. Biitin, saglam, taze, yeterince gelismis, siki vapili, kirpe,
dogal renginde ve parlak olacaktr. Ac, piifimils, bozulmug, eti liflenmiz ve odunsu vapsda ya da
cekirdekleri agin gelimig, yesil veya esmer renk almis, gevsek, camurlu toprakly olmayacekor, Bir
adedi 150 gramdan kiigiik olmayacak, karmyarik ve imambayild: igin yaklasik bovu 20 cm, papl 4 —
4.3 em kadar olan patlicanlar alinacaktir, Yemegin cinsine gire bostan pathcanlarindan almabilic
Uygun ambalaj iginde olacaktir, Pivasadaki pathcanlann iyi cinsinden (1. Siuf) olacaktr, Uzerinde
vabanct tal ve koku, ancrmal dig islaklik, yabanc: madde bulunmayacaker,

TAZE KABAK EVSAFIL Pivasada sanlan ivi cins taze ve korpe sakiz kabaklardan olacaktr. Osiin
nitelikte, ditogiin gekilli, ekirdeklenmemis, wzeligini kaybetmemis, sajlam, pesidinin kendine Gzgi
renginde, pirsiimemis, temiz olacak, Grerlerinde higbir ozir bulunmayacaknr. 200 gramdan  kiigiik
olmayacakur. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Simif) olacak ve ambalajda bulunacaktir, (zerinde vabane: tat
ve koku, anarmal dig iskaklik, yabanc: madde bulunmayacaktir, Dolmalik kabaklar, dolmalik nitelifinde
olacakur,

BEZELYE [ARAKA) EVSAFL: Arakalar taze ve kirpe olacaktr. Bilkildigi zaman kirilacak,
toprakh, 1slak, burusmus, sararmis, taneleri ayrilmis, pismevecek ve venmeyecek derecede kartlagnug
olmavacakur.fginde highir vabanei nebat bulunmayacak, birinei sinif bezelyve olacaktir .

TAZE BAKLA EVSAFI: Pivasada sanlan iyi cins sakuz baklalardan olacaknr,

Biikidigiinde kinlacak tazelik eveafinda bulunacakie, COriik, tiyli, prsik, burusmug, kararmg,
pamurlu, slak, kingmig ve kartlagns, kilgikh olmayacaktir.,

MANTAR EVSAFI: Pivasada sanlamin en iyisinden oclacaktr. BOtiin, temiz. taze, plirsiimenmis,
yubancs tat ve koku almamig, kendine g0 renk, sekil, gorindste ve Szlrsie olacakur. Kithiir mantar
olacak, uwygun ambalajds bulunacaktir. Czerinde anomal dig nem, gamur ve toprak bulunmayacaktir,
D yGzeyi Kararmiy olmayacaktir, Mantarlar orta buyda, insan sagligina uvgon 5 kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlarn tzerinde firma adi adresi, net mikear, firetim ve son kullanma tarihleri bulanacakbr,
Mantariar ikiye boliindigonde ara kesidi bevaz renkte olacaktr,

DOLMALIK BiBER EVSAFE Dolmalik biberler hitin. saglam, temiz, iyi geligmis, parlakhging ve
vegilligini koramug, taze girinislil olmalsdir. Dolmalik biberlerde vabancs tat, anormal dis nem. don
zarary, ¢irik, act, kizarmig, exik, paralanmis ivilesmemis varalar ve glines varuklar bulunmamalsdir.
Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, simif, boy, olgunluk bakimndan bir Ginek ofmalidir, Frli veya
zevtinyagh cinsi istefe gire belirlenecektir, Yesil, 7-8 cm boyunda olacakur, Cam #0-70 mm
olacaknr. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince dalma biberleri ivi bir sekilde koruyacak ve
vapiminda kullanilan saghia zarar vermeyecek nitelikte veni, temiz, kury, kokusuz, mukavva veva
tahia harici malzemeden hazirlanmig kasa, kutu, tabla olmaldr. Ambalajlarn yapiminda kullanlan
her ¢egit malzeme ile iine konulacak kagit vb. malzeme, iiriine zamr vermemeli, bunlann fimerine
vamlacak yaularda kullamlacak mirekkep ve bova ile etiketlerin yapistrimasinda kullanilan zamk,
oksik veya diger gehilde insan saghgina zarar verccek yapida olmamabdir. Basil kapit
kullamldigmda, yazih yiizin disa gelmesine ve Griin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir,
Ambalajlann igerisinde belintilenlerin disinda hichir yabanc) madde bulunmamalidir,

BAMYA EVSAFL Ing etkenlerden zarar ptrmemig, batin, saglam, temiz, odunlasmamg, sekil ve
renk bakimindan cesidin tipik dzelliklerini gOsterecek, Grerinde highir leke bulunmavacak, yumusak
ve pevrek, gekirdekleri kilgik ve sertlegmemis olacaktir. Kart ve serarmig, gamurhy, toprakh, dstil
siyih olmayacakiir. Piyasada satilan bamyalarm en iyi cinginden (1. Siuf) olacaktir, Uzerinde yabane:
tat ve koku, anormal dig 1slakhik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacakur,

KEREVIZ EVSAFI: Pivasada setilan ivi cins kék kerevigderden almacaktir, Camurly, ciiriik, ici
bosalmg, liflenmiz, donmugs, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayecaktir. Kaklerdeki piskitller ve
tizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her hiri 200 gr.dan asag, 400 gr.dan yukan
olmayvacaktir

FIRASA EVSAFL: Biitin, tohuma kagmamig, taze girinisli, sajlam, temiz olacak, kart, donmusg,
wslatilmis, sararmis ve solmug olmayacak. Clirime ve bozulma belirtisi olmayacsktir, Beyaz kismi 50
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o, yaprak kismi 20 cm uzunlugunda olacakur. Pirasalar 3-3.5 cm ¢apinda olacak, kikinden itibaren
saplaring dogru olan kismi vesillenmis bir halde olacaktr. Koklerin Uzerinde loprak, camur gibi sevler
hulunmayip ghzel yikanmeg olacektr. Bicakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden aym
girilimevecektic. Pivasada sablan pirasanm én ivi cinsinden (1.Smif) olacaktir, drerinde yabancs tat ve
koku, vabane madde bulunmayacaktr. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir,
ISPANAK- PAZ] EVSAFI: Saglam, taze ve kirpe, temiz, kk ks dip yapraklarn altindan 1 cm’vi
gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlan bulunmayacak, don
vurmug olmayacak, cigeklerime belintileri ghstermeyecektir. Yaprak ve saplani kart, qlirlik, sararmig,
burnsmus olmayacaktr. Kakler bir araya getirilerek demet yapilmus bir halde olacak, demetler iginde
yabancy ve zehirli otlar bulunmayacaktir, Piyasada satilan 1spanagin en iyi cinsinden 1. Siif )
olacakiir, Uzerinde yabane: tat ve koku, snormal diy 1slaklhk, vabanci madde bulunmayacakur,
Ambalajh alacaktr.
TAZE FASULYE EVSAFL: Pivasada satilan fyi cins Avse kadin, smk fasulyelerden olacakur, Taze ve
kiirpe olacak, bilkildiigi zaman kinlacakur. Kativen kilpikls olmayacaktr Camurly, islak, porsik,
sararmiy, kartlagmg, glrilk olmayacaktir. Meyve kabugu bitin, saglam, temiz ve peside degi renkte,
clle kolayca kinlacak durumda wre, dizgiin sekilli, gevrek, tohumlan kilplik ve gevrek olacakir, Bocek ve
hastalk zararlan, kara leke yam hastahfinm izler, doju varas: ve piriklik izler dahil hig hir leke
bulunmayacakur. Fivasada en iy cins maldan (1. Sin) olacakr, Uzerinde vabanct fat ve koku, vabanci
medde bulunmayacaktr. Ambalajh olacakr.
SEMIZOTU EVSAFI: Dis etkenlerden zarar ghrmemis, saglam, ivi gelismis, vapraklan, biitin,
redelenmemis, taze ve kipe olacaktir, Sarammis, plrslimils, kartlusmis, tohuma kagmis, ezik, ciirik,
Kirgnig. gamurlu ve normalinden fazla islak olmayacaknr. Cesidi tipik rengini giisterscek, Orerinde
parazil ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, cigeklenme belirtileri géstermeyecektir.
Givdeler alian itibaren genig yaprakh olacaktir. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhg
vaklagik 0.5 kg civarmda bulunacak, demetlerin baglanmasmda, yumugak givde ve yapraklan
redelemeyecek dzellikte pere; kullanilacaktir. Demetler iginde vabanci ve zehitli otlar olmayacakur.
Piyasida satilan en iyi cins maldan (1. Siif) olacaktr. Uzerinde vabanci tat ve koku, vabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir,
DEREOTU EVSAFL: Dercotlan, dis etkenlerden zarar glrmemis, faze ve kirpe gOrinisli,
solmamig, saflam, temiz, demetler halinde baglanmis olmabdir Dersotlanmn lizerinde kimyvasal
gibre ve flac kalintilan ile asir nem bulunmamaledir. Dereatlan sararmig, donmus, gamurlu-1oprakh,
fema tatta olmamahdir. Derectlan whuma kagmig olmamalider. Her ambalaj icindeki demetler ve bu
demetlerdeki derectlan, gesit, simf ve reak viniinden bir Smek olmahdir, Her demette vaklasik olarak
A0 gr dereotu bulunmabdir. Demetler, en alt yapraksik ayirim noktalan bir hizava gelecek bigimde
yagumalidie. Bu hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlugu 5 cm'i gegmevecek sekilde, dizgiin olarak
kesilmelidir, Demetler iginde vabanc: otlar bulunmamaldir. Ambalsilar tasima sirasinda drinin iyi
korunmasini saglayacak bigimde ve uvgun nitelikteki malzemeden yapilmiz olmahidir. Ambalaj
iperisinde kullamilacak kagit veya difer malzeme veni, temiz ve insan saglina zararsiz olmalidir.
Basth kagnt kullamldiginda yamh kismin diga gelmesine ve dirine defimemesine dikkat edilmelidir,
Ambalajiar igerisinde derectundan baska hichir madde bulunmamalidar.
MAYDANOL EVSAFI: Maydanozlar dig etkenlerden zarar gSrmemis, taze, Kirpe grintslo
olmalidir. Maydanozlann Grerinde kimyasal gibre ve ilag artklar, asm nem, yabanci tat
bulunmamalidir. Demetler iginde vabanct otlar, tohuma kagmiy maydanozler bulsnmamahidir. Her
ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, simf ve renk bakimndan bir dmek
olmalwdir. Her demetic yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir. Demetlerdeki maydanozun sAp
I om’ vi gegmeyecek gekilde kesilmig olacaktr, Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir, Sararms,
camurlu ve toprakli olmayacaktir. Maydanozlann kendufu ambalajlar tasima sirasinda (rlindn iy
korunmasim sagiayacak jekilde ve uvgun nitelikteki makremeden yapilong olmaldir. Ambalaj icinde
kullanilacak kagit veys difer malzeme yeni, temiz ve insan saghfing zararsiz olmahdir. Basil kagit
kullamidiginda vazili kismm diga gelmesine ve lirline defmemesine dikkat edilmelidir.
KIRMIZI TURP EVSAFIL: Ciriimiy, donmusg, burusmus, 1slak ve camurlu icleri pérsamils
olmayacakir, En kiigign 150 gramdan az olmavacaktir, Temiz, taze olacaktr. Gevrek, kendine has
kokulu ve lezzetli olacaktr, kesildigi zaman i¢i mantariasmis olmayacaktir,
KARNABAHAR EVSAFIL: Pivasada sanlan iyi cins karnabaharlardan olacaknr Beyaz renkte, top
halinde ve gigekleri saglam, siki ve esmeriesmemis olacaktir Kamabaharlarn saplan cicek kismndan
disa dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktr. Yapraklarin fist uclar,
P
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gicek kismmlan agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafiften de ols kovulasmis,
kurtlagmus, cinik, beyaz gicef) az, yesil yaprag) ve kitkil gok karnabeharlar alinmayacaktr, Tamamen
dagilmug, donmug, ¢irimis, fena kokulu, camurly, pirsiik, bavat, ezik, bocekli ve ivi vasifia olmayan
karnabaharlar almmeyacaker. Kamabaharlar arasmda tesadilf edilecek cicedi tamamen veva kismen
dikiillmils ya da dagilous olanlardan gébek kismmnm 1/5 @ asmamak sarbyla aynen  alimr
Kamabaharlarin izerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

UZUM YAPRAGI EVSAFI: ince olacak, derin parcali olmayacak varilde teslim edilecekdic
Salamura olzcaknir. Kérpe asma yapraklanndan olugmus olacak, kart olmayacaktir. Sap kisimlan
ayrlmg olacaknr.

LIMON EVSAFI: Pivasada mevsimine sire satilan iyl, sulu yatak limonlanindan clacakir. Yesil,
ezik, qiiriik, hurumug, suyu gekilmiy, donmus, don galify, gok yumugak, kiflenmis, dogal Gzelliklerini
kaybetmiz, kalin kabuklu olanlar almmayacakir. Limonlann en kilgOgn 75 prdan az ofmavacakuir.
Biitin, saglam, temiz, sulu olacak, gorlndy, gelisme ve renk bakimmdan kendine has bzellikie
alacaktr, Kifli, ¢lrilk, ufak, buruguk. olmayecaknr, Saplan silme kesilmis olacaknr, Sararmis ve
Zamaninda koparilmig, piyasada satilan limonlarin en ivi cinsinden ( 1.Smf) olacaktir, Yabanc tat ve
Koku, dig kisminda agin nem bulunmayacaktir. |80°lik ambalajh sandiklarda, divagonal sekilde dicili
olacakiir.

KAVUN EVSAFIL: Biitin, sajlam, temiz, yeterince gelismis ve olgun, taze gdrinlisli, cesidine dzgil
gekil ve renkte, lezzedi olacsktir. Uzerinde patlak ve bereler bulunmayacaktr, Ezik, girimis,
wiflenmig, parcalanmig, delik, eci, fenz kokulu, igi salvalasmis ve kabuk kesmi yumusams
olmayacaktr. Olgunlagip hasat edildiginde saplan kopmayip iizerinde kalan cesitlorde saplarm
uzunhugu 3 cm’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, pivasada zatilan kavunlarn en iyi
cimsinden (1. Smif) olacaktwr. Uzerinde yabanci madde, anormal diy mem, vabanei tat ve koku
bulunmayacakiir.

KARPUZ EVSAFIE: Pivasada satilan olgun, iyi ve tath kerpuzlardan olacaknr.,

Ham, kabak, ezik, igini yemig ve igi bogalmis, yumuagamg, giiriik, catlak, kurtly, tatsiz, Faman gecmis,
elyafi ipliklegmig, ekgimis ve kalin kabukluy fazla gekirdekli olmayan cinsten olscaktir, [Vzerleri
toprakli kirli, cemurly olmayacakir, Kesildiginde igleri kirmiz (tath olmak gart ile) renkte olacaktir.
Bistiin, saglam, yeterines olgunkigmny ve sk yapil, yanimansg, gesidine tzgii renk ve sekilde, iyl gelismis
ve lezzetli olacakur. Etinin rengi ve tadi gegidin olgun durumundaki tipk deelliklenni posterecekir.
Karpuz saplan en fazla 5 cm. olacaknr, Bir adedi en azndan 3 kg, olup, pivasada sablan ivi kalite (1 Simuf)
karpuzlardan olacaktr, Uzerlerinde yabaner madde, snommal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktr.
TAZE ERIK EVSAFI: Biitin, sagilam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimndan cesidin tipik
azelliklenini gosterecek, kusursuz, dogal lezzetini kavbetmemis olacaktir. Clirik, ezik, camurly ve hasere
tarafindan zarar gfemis, kurtly olmayacakur, Cegidine gire meyvve vilzeyi puslu{dumanli), etli ve sulu
vamda olacaktir. Pivasada saulan eriklerin en iyi cinsinden (1. Simf) olacak, vahane: madde, snormal
dig nem bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir,

TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar gekil, irilik, renk bakimindan gesidin tipik Szeliiklerini gisterocok,
saflam, temiz ve driinsdiz olacaknr, Taneler pirdimemis, olgun ve sapa vapeak olacak, salkim Ozerinde
muntazam arliklards dafilacak ve puslan bozulmanmg olacaktr. Yabanc: madde, ancrmal dig nem, vabsanc
koku ve tat, hastalik ve hagerelerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, taveler mumamm, ki zelismis
olscak, tabii hali ve rengi defismiz ckgi, burusuk, burums, vk, crk. kil koruk Oeiimlerden ve
salbamlarda diiktilme ofan isimberden olmayacakir, Piyasada sanlan Ozimlerin en ivi cinsinden (| Sif), iri
taneli Gziimlerin en s salkim airligs 250 gr, ulak wneli irimlerin ise 200 gr olacakir. Ambalajh olacaktir.
KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tath ve hafif mayhog lezzene kayisilardan olacaktir. Ham, exik, eksi,
yegl, ¢rtk, tozlu, wpeakli, gok yumuegak, beklemeden eksimis, burusmus, kurtly, kun yenikli
olmayscakur. Kaywsi gekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir. Kayisilar
orta bilyilkilikte sekerpare kaymilardan olacaknr, Kigilk ve cihz kayisilar kabal edilmeyecektir.
Kaymilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitlin, safilam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmis,
burugmug, lezzetsiz olmayacaktr, Sekil, gelisme ve renk bakimindan, yetistikleri btilgeye piire, cesidin
tipik dzelliklerini gisterecek ve kusersuz olacakur, Pivasada satilen kayisilarin en ivi cinsinden
(1.5inif) olacaktir. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacakur. Amhbalajl
clacaktr,

SEFTALI EVSAFI: ivi cins, tath ve kendine has hafif mavhos lezzetieki yarma seftalilerden
clacakur. Ham, ezik, giirilk, kortly, pdrsiik, beklemiz ve kidi olmayacakne, Ofgun, biftiin, saflam,
vetigtigi hilpeye pire gegidin tipik sekli, geligme ve renginde olacak, hig bir el bulunmayacak, kurt
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venikleri clmayacakur. Ciiriime, mantariar veya diper bozulmalardan dolayr tiketime elverishiligini
yitirmig olmayacaktir. Biri 225 — 250 pr arasinda olacaktir, eniyi kalite (1. Siuf) olacaktir. Anormal dis
nesm. yabaner tat ve koku ve vabanei madde bubmmayacakir, Uygun ambalajl ve tek sira halinde
clacakrr.

YENIDUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, fath ve lekesiz, en kilglk meyve gam 35 mm. normal
olgunlasmis ve tath olacaktir. Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacaktir. Kasalarda siralanmas alt ve
istit aym ebatlarda olacaknr,

VISNE EVSAFI: Pivasada mevsimine piire satilan iyi cing sgili vignelerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezzeme olacakur. Exik, ¢iirik. ham, bayat, kiiflii, tozhu, toprakli ve ¢amurlu clmayacaktir.
Temiz tekli kasalar iginde getirilecakrir,

CIiLEK EVSAFI: Pivacada satilan en iyi cins (1. Simf) gileklerden olacakiir. Cop, yeprak, toe, toprak
vs. vabanei maddelerden armmis bulunacakiir, Ezilmis, cksimis, ham ve kiiflenmis, parcalanmis,
kurilu olmayvacaktr. $ekil ve renk bakimindan gesidi tipik teellikkerini gosterecek, olpunluk, renk ve
irilikpe bir dmek zorinligte, parlak olacak, tam gelismiz olacak elden gegirmeve dayanacak sertlikte
olacak. canak yapraklar ike kisa yogil saplan gilegin Gzerinde bulunacakir. Tekl, temiz kasalar iginde
petirilecektir

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar bitiin, taze gorinishil, saglam, olgun, sk etli, temiz ve saplan dilsmemis
(hasai sirasinda sapindan kopan cegitler harig) olmabdir. Kirazlarda gézle giirlilebilir vabanc: madde,
kimyasal madde artiklan, anormal diz nem, vabane: tat bulunmamalidir. Kirazlar zamanla durmaktan
burugmug, cirlimily, sivahlagmus, i¢i kurtlanmis, bozulmus, dogal lezzetini kavbetmis olmamaldir.
[er ambala) icinde bulunan kiraelar gesit, smif, boy ve orijin bakimindan bir #rnek olmahdir,
Pivasada satlan en ivi cins, olgunlasmis, tare ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacaktr. Kirazlar
temiz, tekli kasalar icinde getirilecektir, Ambalajlar tagima, mubafazs siiresinee kirazlar iy bir sekilde
koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte, veni, temiz, kuru, kokusuz, mukevva veva tahta
harici difier malzemeden hazrlanmig kutu, tabla, sandik olmalidr. Ambalajlarin vapiminda kullanilan
her gegit malzeme ile igine konulacak olukle mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, veni, temiz
ve kokusuz olmah, Griine zarer vermemeli, bunlann lizerine yazilacak yazilarda kullanilacak mirekkep
ve boya ile ctiketlerin vapiginlmasmda kuflamlan zamk, wksik veya diger sekilde insan saghpina
zarar verecck yamda olmamalidir, Basil kagn kullanidbdiginda, vazile yiizin disa gelmesine ve trin ile
temmias etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlann iginde belintilenlerin diginda highir vabanci madde
bulunmanalidir,

KIZILCIK EVSAFIL: lyice olgunlagmis olacak, ezik, ¢irilk ve iginde vabanc madde
bulunmayacaktr,

BALKABAGI EVSAFI: Ince kabuklu, sert, muayene edildiginde ivine batmayacak sekilde olacak,
ezik, gliriik ve gatlak olmayacaktir. Ortalama afirhiklan 34 kg olacaktir. Bavat olamavacak, pivasada
bulunan ivi cinsten olacakir, Muavenede kendine has renkie piskin olacalktir.

MUZ EVSAFIL: Pivasada satilan ivi cins muzun olgunlasmis olacak, ham ve sert almayacaktir,
(> riik, donmus veya don caligs kahn kabuklu olmayacakir. Temiz, saglam, bitin, parlak renkli, siki,
vi gelismiy, dogal lezzetie olacak, yenilehilirlik durumunu etkileven yara, bere, cirikl ik, ezilme ve
diger hozulmalar olmayacak. hagere, sofuk ve sicaktan olugmug zaradar, giines ve ilag yambklan,
mekanik etkilerden meydann gelen bozukiuklar, kabuk yarlmalar, kopmalan olmayacak, dig
kisimlarinda agin nem bulunmayacakir. Hevenk scklinde ise iist kismunda 15 cm, akt kismnda 10 cm
urusilugunds sap kalacektw. Meyve uglarmda gigeklerden pistiler koparilmis olacaktr, Her birinin
afirlgr 250 gr. olacaktir. Muzlar, sandik igerisinde givdelerinden kesilmis olarak salkimilar halinde
petirilecekir.

ELMA EVSAFI: Birin, saglam, temiz, kokulu ve tsth olacaktir. Olgunlasmamis, mayhos, lezzetsiz
ofmayacak; gekil, irilik ve renk bakimindan vetigtiklen bilgeve gire cesidinin Geelliklerini tasivacak,
meyve sapl zedelenmemis elacakir, kesildifi zaman sert ve sulu olacak, kilflenmemis ve unlasmamis
olacaktir. Bir adedi 225 — 250 gr, pivasada satilan elmalann en ivi cinsinden (1. Smif) olacakur.
Limalar temiz 2°li, kasalar i¢inde teslim edilecektir. Elmalar, ayri cins ve kalitede olmayvip, aym
kalitede olacakbr, Kompostolar ve elma tathlan igin golden elma. vemelik igin kirmiz elma
getirilecektir

ARMUT EVSAFL Yeni sene iiriinii, bitim, sajlam. temiz, irilik ve renk bakimlarinden vetistiklori
bitizeve eire. cesidinin dzelliklerini wsivacak, meyve sapi zedelenmemis olacaktir, Piyasada satilan
armutlarin en iyi cinsmden (1. Smif) olacak, kabuk zarlan sivahlagmamig, ciirik, kurthy, ham, kumlu,
camuriy ve kirli olmayacaktic. Armutlar, sulu ve tath olacaktir. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktr.
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Armutlann agirh@s yaz aylarinda 150 ile 200 gr. kig aylannda 106 ile 150 gr ahmir, Kis avlannda 2°0i
veya 371 kasalarda teslim edilir. Armutlar yaz aylannda tekli kasalarda geticlecektir,
AYVA EVSAFIL: Butiim, saflam, temiz olacak, sekil, reak, tat ve koku bakimindan vetistigi bolgeye
gore gegidinin tipik Seelliklenni tasiyacak, kabuk vilzevinin en ar % 90% havasiz ve diizeiin olacak,
meyvenin dig girintising ve duyusal dzelliklerini etkileyecek herhangi bir Szrii bulunmayacak, meyve
eti saglem olacakir, Bilyilk boydaki rvi cins san renkte ve kendisine has kokuds, tath veyn mayhos
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olscaktir. Yenildigi zaman bogan tikayan, susuz ve cok buruguk
ayvalar kabul edilmevecektir. Acy, ezik, ciritk, ham ve burucu lerzetie olmayacaktr, Kurt yenigi,
giizle ghriilebilir vabanc: madde, anormal dis nem, yahaner tat ve koku, kiif bulunmayacaktr. Bir
adedi 250 gramdan asafh olmayacak, § kilogramndaki meyve sz 17 — 235 adet olacakr. Pivasada
satilan ayvalarm en 1yi cinsinden (1, Simif) ve ambalajl olacaktir
MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tath, sulu, saglam, temiz olscak, gériindy ve renk bakmmindan
kendine has dzellikte olocaktr, Kufll, ¢lirtk, buresuk, donmus, suyu cekilmis, ezik, ham, eksi, pok
vekirdeldi, mekanik emmenlerden olugan yaralanmalar ve kapanmis olsa da bivik kesikler
olmayacakir. Saplan silme kesilmis olacak, pivasada saulan mandalinalann en ivi cinsinden {1 S )
wlacakuir, Mandalinalarin her birinin bivikligt oralama 100 gram olacakur, 10 adet, | kg'dan asag
tlmayvacakir. Mandalinalar iki siral tahia kasalards getirilecektir. Yabane: tat ve koku, diz kismunda
agiry nem bulunmayacaknr,
PORTAKAL EVSAFL: Piyasada satlan ivi cins, dogal, rengini almis, kendisine has tathilif, koku ve
lezzeti olan Washington veya vafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, ¢lrik, soluk, kirli,
kiiflis, porsiik, yumugamg, suyu gekilmis kabugu kahn ve sertlesmis olmayacaktr, Dioleun eth, sulu,
lath, saglam, temiz olacak, airiiniis ve renk bakimindan kendine has dzellikte olscaktr. KOG, gilinikl,
donmus, suyu ¢ekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacakne, Saplar silme olarak
kesilecek. pivaseda sutifan malm en iyi cinsinden (1. Sinif) clacaktr. Bir adeti 200 — 250 gr kadar
gelecektr. Usgun ambalajl sandiklarda dizili olacaktr. Yabanc: tat ve koku, dig kisminda agm nem
b lunmayacakir.
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI: Stkmabk portakal, tath, sulu olacak, ezik, cksi, kemale
ermemig, yesil olmayacaktir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir,
DONDURULMUS SEBZELER: Bir dginde her bir yemek igin; kisi basmna 125-175 gr. olarak
hesaplanacaktir. Dondurelmuy driinlern uygun sartlarda tasinmas: ve saklanmasi vilklenicive aittir,
Drondurulmug schee ve meyveler (40 mikron kalmhgimda, polyetilen) mavi naylon torba icerisinde 10
kg "Ik karton kolilerde tesbim edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C “den daha difsitk sicaklikta ve
*e90-93 nem onaminda depolanacak ve sofuk zncir kinlmadan tasinacaktir, Gelen Griinlerde
vumuzama ve gozilme belirlendifmde alinmavacaktir. Ambala) flzerinde firma ady, adresi, frtinle
ilgili barkod no’su, Grinin cinsi kretim ve son kullanma tarihi, net afirh@ bulunacaktr, Kendine has
il koku ve renginde olscak, vabancs tat ve koku bulunmayacaktir, Kesinlikle hichir katkr maddesi
bulunmayacaktir. Kullamm sirasinda dondurulmus ssbee paketlerinde girilen herhangi bir renk veva
koku degisikliginde veya pisme swrasinda giiriilehilecek hozukluk sonucu kullamlan dondurulmus
sehzelerin miktart ve olusacak maddi zararlam (kullamlan et vaf wvh) vilklenicinin kargilamas
2orunfudur.

KURLU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERIL

KONSERVE FASULYE
Urind etkilemeyen, insan sogligna zararl olmayan ve hermetih olarsk Kapaulan teneke kutu
ombelajinda clacaktir,
Ambalaj fizerinde agafidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakl olarak kagit
veya baski etiket vb, gekilde yan Imalsdir.
Firmanin teart unvane veya Kisa adi, adresi tescill markas
Malin ad
Standardin isaredi ve numaras
Siifi (varsa)
Fari, seri veva kod numarnsinda bir
Net agirlik
Brilt agirhk
Sileme agirlk
imal tarihi
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Firmaca tavsiye edilen son tilketim tarihi veya rafl Gmri
“Her iki kapak tarafi sigmis ve siznnh kutulan almayiniz” Yazl ifadesi.
Tarum ve Orman Bakanhigr'nin izninin bulunmas: gereklidir,
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bag ve saplan ile varsa kilpiklan alinarsk birkag parcaya
billnmis olmahdr. Konservedeki fasulyeler ayni gesitten, etli, dagnlmamis, farla yomusamams,
oldukga sert durumda olmall, delgn swvu fazla bulanik gistermemeli ve tuz miktan % 2 “vi
gecmemelidir.
B.onserve edilmis fasulyeler; gesidine Szgil renk, tat ve kokuds slmal, yabanc tat ve Koku ile iginde
yabanci maddeler bulunmamalidir,
Taze fasulyve konserve iginde tuzdan hagka herhangi bir katki maddesi bulunmamalidir.
Konsarve siizme agirhi@ net agirhfin % 60°mdan az, tepe boglugu kalan hacminin %10 undan GOk
olmamalidir
Konservelerin kontrelii igindeki suvu sllzlilmek (sitzme amelivesi bir skzgeg igerisinde dokilen
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle vapahr. Kutularn arasmda tesadiit
edifecek ciiz’i  fabrikasyon noksanhklar agibp, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj
vasrasinim altna diigmemek sartryla kabul edilir.
Konserve kuiulan 6 tane 5 kg'lik mukavva kutular icerisinde teshim edilecektir, Bu ambalajlar
naklivata tahammill edecek gekilde saglam vapih olacakur.
abul edilen mallann normal sartlar altinds 6 ay middetle bozulmamasing, miteahhidi taahhiit
tdecekiir. 6 ay sonunda  bozulma belirtisi pdsteren kutular iade edilecektir, Gerekli idari sartname
uygulanarak miteahhit firma tarafindan defistirilecekiir.
S0z konusu gida, Tlrk Grda Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili ;ida tebligine wygun olacaktir,
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmamis, bombajsiz ve dis yilzll passiz olacaktir. Konserve
stizme afirhk Gzerinden teslim almacaktr. Konserve igerisine koman domates, kutunun altinda ve
istiinde olacaktir, Konservenin kalite sistem belgesi olmahdir, HACCP belgesi olmahdir.
BEZELYE KONSERYF.
Tarsm ve Orman Bakanlidi'min iznivle cahssn bir milesseseden imal edilmis olacakir.
Rutunun etikes bilgileri { Tiirk Gida Kodeksine ve TSE've wygun olacaktir,)
Bezelye taneleri saflam, biltlin, zedesiz, temiz, eziksiz, cegidine gl dogal renk, tat ve kokuda aym
irilikte olmalidir 3 numars iri boy bezelve alinmals.
Konservelerde iz miktart % 2'yi ge¢memelidir. Kuto doldurma oram % 90'dan, silzme oram %
60°dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulank olmamalidir. Konservelerin kontroli igindeki suyu
shzillmek (siizillme iglemi; bir slzgeg icerisinde dikillen sebzelerde damlama kesilinceye Kadar
bekletilmek) surctiyle yapihir. Kutulann arasinda tesaditf edilebilecek ciiz’i tabrikasyon noksanliklar
agihp, tartilan degerleri ile birlikie istenilen gramajm altma diigmemek sartiyla kabul edilebilir.
Konserveler 6 ader, § kg'lik kutular halinde, mukavva kutular iginde clmahdr. Bu ambalajlar
naklivaia dayanacak sekilde diizgiin ve saplam olmaldir,
Kutwlarda imal ve son kullanma tarihi olacakor. Kenserve slizme agirlsk iizerinden alinacaktir,
Rutufarm icinde asil gida ile birlikte yenilmesine ve kahlmasing milsaade edilen maddeler digimda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tirleri, depisik markalardan sumuncler goriildikten;
gerektiginde acilarek pisirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktr. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir.
Siie konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yiinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine wygun olacaktir.
TURLI KONSERVE
Tiirlii konserve vapumnda kullamlan taze sebzeler agagisdaki szelliklerde olmalidir.
Taze Fasulyeler; TS 797"de belirtilen dzelliklers uygun , bag ve saplar ile varsa kilgiklan alinarak
birkag parcaya héliinmis olmalder.
Pathcan: T5 1235 de belirtilen dzelliklere uygun, kebuklan soyulmus veys aralikls soyulmug ve parga
halinde dofiranmug olmahdir.
Biber; TS [205'de belirtilen Seellikteki dolmalk biberlerden sap ve tohum kisimlan alinmig ve
kesilmig olmaldir,
Domates; TS 794" de belirtilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinea iki dilim halinde olmal)
v thrlindin alt ve Gstiine konulmaldir,
Salaz kabafi; TS 898 'de belinilen teelliklere uygum, gekirdefi ar, eti dagilmayan kabaklardan
almaly ve kabugu alinmeg pargalar halinde dogranmes bulunmalidir,

I"\l ; s
Piervr PLMLAT salih BAKIR Ayh A5
s ; [ Bifetisyen
L : ra



® & & & »

22

Bamya: TS 2112" de belintilen Gzelliklere uygun, gekirdefl kilgiik, korpe, fazla yumusamamas, 1,5 — 6
e, boyunda bitiin baglan kesilmis ve pigtiginde dagimayan bamyalardan olmalidir.
Tirla Konservenin Owellikber :
keendine teg tar ve kokuda olmal, highir yabancs tat, koku ve madde bulunmarnal,
Ipindeki sebaeler. fazla sert veya pismis olmamali
lginde, tuz ve limon twzundan bagka bir katky maddesi bulunmamali
Delgu suyu igindeki tuz mikian % 2°yi, limon tuzu veya suyu % 0,30 geomemelidir.
Dolga suyu fazla bulamk gistermemelidic. Konservenin kalite sistemn belgesi alinmahdir. HACCP
belgesi olmalidir,
Tirlii konservede, sebaeler siiziildiikten sonra asafidaki oranlar bulunmaldir,
- Taze fasubve % 25-30 - pathcan %% 25-30 - hiber %5 5-10
- domates ¥4 10-15 - sakaz kabag % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg'hk ambalajlarda olacaktr. Konserve ambalajlanndaki etiket bilgileri Turk Gida
Kodeksine ve TSE ve uygun olacaktir. Konservelerin kontrolil igindeki suyu siizillmek (siizme 15lemi,
bir stizges igerising dokilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretivle yamlir,
Konserve sizme afirhk twerinden teslim alinacaktir, Kutulsrm icerisinde tesadif edebilecek cliz'i
fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. S5z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver
alan Hlgili gada teblifine uypun clacaktir,

BAMYA KONSERVE
llgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tai, koku ve renkic olacak, vabanci tat ve koku
bulunmayacaktir, Bamyalar kendine has géiriintste, bitlin halde, baslan konik olarak kesilmis ve ayni
cinsten olacak, kirpe, lekesiz, gekirdegi kilgak ve serticsmemis, fazla yumusamanms, dagilmamz ve
ezilmemiz olacaktir,
Dolgy smasr bulanmamis ve salyalanmanis, kumlann durumu mekanik  etkenlere bigimbleri
pozulmamis ve hermetik Szelligini kayvbetmemis, bombajsiz ve dig vilzll passe olacak, icinde vabanc:
madde bulunmayacaktw, Kutn dolum oram % 90° dan, sizme orarn % 60 dan ag
olmamahdir Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktr. Bamyalarn boyu; sultani bamya; en gok 7.5
em'ye kadar, sivisinda fuz orani en gok % 2, asithik en gok % 0.5 olacaktir.
imal tarihi ginimiize en yakin, son kullanma tarihi glinlimiizden en uzak olacaktrr. Tekliflerde
bamyanin ¢insine gire (sultani vs.) fivat verilecek, sizme agulk Uzerinden alinacaktr. 3 kg hik
ambalajlarda olmahdw. Kutunun ctiket bilgileri Tork Gida Eodeksine ve TSE ve uygun olacaknr.
Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,

KURU FASULYE
Yeni dirlin olacak, eski drlinle kangik olmayacaknr, Bayat, mat buresuk, kink taneli, bozuk,
kiflenmig, glirimily, lekelenmis, kendine dzgh renk ve kokusunu yitiemig, flizlenmis, hiceklenmis,
bitvek ve diger zararhiar tarafindan venmis veya delinmis olmayacaktir, Cinsi seker fasulve olacakir.
Piginldiginde tanelerin hepsi ayni anda pigmis ve irilenmiy olacaktr, Yabanc tane miktar % 2°den,
tag ve kum muktan % 1"den, nem orani % 14'den az olacaktir. Gelisi gize] alinan 100 adet fasulvenin
agarhgn 60 gr.dan eksik olmayacaktir, Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi aymi anda pismis
ve irlenmig olacaktir. Taneleri iri, veter derecede kurumus ve hepsi avm bovda olscaktr. Insan
saghfina zarar vermeyen 50 kg.'bk cuvallarda teslim edilecektir. Cuvallar dzerinde firma adi, adresi,
TS numarasi, irin yil, dretim ve son kullanma tarihi olacaktr. , kuru fasulyenin islendigi verin
edildigi yerin “kalite sistem belges™ olacaktir. S8z konusu gida, Tirk Gids Kodeksi Yinetmeliginde
ver alan ilgih mda teblifine uygun olacaktir

NOHUT
Yeni frin olacak, eski irinle kargik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, krik teneli, bozuk,
kiiflenmig, giirfimils, lekelenmis, kendine Szgh renk ve kokusunu vitirmig, filizlenmis, biceklenmis,
hiscek ve diger zararhlar tarafindan yenmiy veya delinmis olmayacekur. Pigirildifinde tanclerin hepsi
ayh anda pigmiy ve irilenmig clacaktir, Yabane: tanc miktan % 2°den, a5 ve kum miktan % 1 den,
nem oramt %% 14°den a2 olecakur. Geligi gizel alinan 100 adet nobudun agirhigi 60 gr.'dan eksik
clmayacakur. Pigirildiginde hepsi ayni ands pismis ve irilenmis olacaktir. Taneleri ird, veter derecede
kuromug ve hepsi aymi bayda olacaktr. Insan saghgina zarar vermeyen 50 ke hik covallarda teslim
edilecektir, Cuvallar fizerinde firma ads, adresi, TS numarast, drin yvili, Oretim ve son kullanma tarihi
clacakur, Nohudun iglendigi yerin edildigi verin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Sz konusu gida,
Fiirk Guda Kodeksi Yédnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.
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BARBUNY A
Yeni fidin olacak, eski Orinle kangik olmayacaktir, Bayat, rmat, buriguk, kirik taneli, bowzuk,
kilflenmiy, giiriimiis, lekelenmis, kendine Gzgl rengini yitirmis, filizlenmis, béceklenmis, bicek ve
diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir, Prgirildiginde tanelerin hepsi ayni anda
pigmig ve irilenmis olacakur. Yabanc tane miktan % 2°den, tag ve kum miktari % | "den, nem oram %
|4'den az olacaktr, Geligi piizel alinan 100 adet barbunyanin agirhd 60 gr.’dan eksik olmayacaktir,
Pancleri iri, yeter derecede kurumug olacaktir, Insan sagl@ima zarar vermeyen 50 ke 'k cuvallards
teslim edibecektir. Cuvallar dzerinde gida maddesinin adunet miktan, firetici ve paketlevici firmanin
adytescilli markas, adresi ve iiretildigi yver, firetim ve son kullanma taribi, lretim yili, Tarim ve Orman
Bakanlsginm izni,parti numaras: ve/veya seri numarass,orijin ilke.iinin w1l bulunmalidie, Barbunyanin
kalite sistem belgesi olacaktr. Saz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver alan ilgili
gida teblifine uveun olacaktr,

GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sert bugdaydan dévillip savrularak kepeginden ayrilmak suretiyle hozirlanacaktr,
Buiiday kirmas: ve kappikll bufday bulunmayacakter. Tabii renk, tad, koku ve mitecanis manzarada
olacaknr. Kifla, kif ve fena kokulu, bfcek venikli, ehsi, kizigmug, slanmis, korutulmus ve
topraklanmig  olmayacaktr. Tag, toprak, kum wve ¢op olmayacaktir, Son sene mahsuli
olacaktir Gendime 25 bk ambalajlarda olacakir, Ambalaj zerinde firma adi, adresl, Gretim ve son
kullanma tarihi, Tarm ve Orman Bakanh@i'nin imi, besin igerikleri, net agirhigh belirtilecektir,
Gendimenin iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistemn belgesi™ olacakur. HACCP belgesi olmaldir,
S0 konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Y éinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktsr,

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine dzgh dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmis ve islatihp kurutulmug ve gizle
griindr kifli olmamals, canl bicek ve hayvansal kahntr igermemelidir. Yeni iiriin olacak, eski arime
karisik olmayacaktir, Bayat, mat, yagh veya boyali olmayacaktir, lginde vabane: madde (mercimek
taneleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm® lik vuvarlak delikli elek altina fecen
mercimek 1ane ve pargalan da dahil olmak teere her tilrll madde), kusurly tane ikizarmms, cimlenmis,
giriimiiy, olgunlagmamy, lekclenmemis, bicek venikli ve delik mercimek tane ve pargalan ), kink
kabugu soyulmus (3 mm’ lik yuvarlak delikli elek izerinde kalan, tanesinin 1'4 “inden fizlas:
karilmis kusurly olmayan mercimek parcelan ile kabufunun 1Y ‘@inden fazlasi soyulmus kusurl
olmavan mercimek taneleri) olmavacakur. Mercimekteki katki maddeleri, bulaganlar, pestisit
kalintilan, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan hilkimlare uygun olacaktir. Rutubet %4 14'0,
toplam yabancr madde % 4'0, tas, topeak ve inorganik maddeler toplam kusurly taneler %6370, bicek,
hasarl tane % 1'L kzarmig ve cimlenmis tane % 0.5° i , kink kabufu soyvulmus tane % 40
gegmemelidir. Taneleri aym zamanda pisecek Szellikte olmalidir, Pigirilerek denenccck olumly sonug
ahnirsa kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. Insan saihgina zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinecaktir. Ambalaj lieerinde firma ad), adresi, TS numarass, irin yili,
iiretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve Orman Bakanh@ 'mn imi olacakor. Mercimek 25 hk
arnbalaplarde olacaktr.

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine dzgl dogal renk ve kokuda olmal, slanmis ve islatnhp kurutulmus ve phzle
ghrinitr kufd olmamalidir. Canli bicek ve hayvansal kalinti olmayacaktir. Yeni iiriin olacak, eski
brunte kangik olmayacakor. Bayat, mat, vafh veya boyahh olmayacaktir, Mercimekteki katki
maddelen, bulaganiar, pestisit kalnblarn  Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliinde ver alan hilkiimlere
uygun clacaklrr. Boylanmis yesil mercimek olacaktir, Bovlanmis vesil mercimeklerde etikene
belimilen tane irilifindeki mercimek oram %4935 olmahdir,
Bovlanmig vesil mercimekieki rutubet oram % 12°vi, toplam ysbanc: madde %1°, tas, toprak, vb,
inorganik maddeler % 0,1"1, toplam kusuriu tane %2"vi, biscek hasarl tane % 0,5°1 asmamalidir,
Taneler aymi zamanda pisecek Szellikte olmabider. Pisirilerck denenecek; olumlu  sonug abinisa
kuruma kabul edilecektir, Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmalidie. HACCP belgesi olmahdir,
Insan saghgina zarar vermeven 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambals) fizerinde
firma adi, adresi, TS numaras:, Griin v, Gretim ve son kullanma 1arihi, Tanm ve Orman Rakanlid "nin
izni. bovlanmes vesil mercimegin tane irilii belirtileceltir..
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BULGUR
Yeni sene mahsuld olacakur. Bulgur taneleri, saflam, temiz, bulgura 8zl renk, tat ve kokuds
vimaly. Ekgimig, acimig, gozle gorilebilen kiflenme veya kiiflenmeden dolay) tadinda ve kokusunda
bir degiziklik meydana gelmis cimamalidir. Bulgurda canl veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlarm
parcaciklan, yumurtalan bulunmamabdir. Nem miktan en gok % 13 olmali. Bova icermemeli iri
(pilavhik) tip bulgur olmalidir. Iri tip, gz agiklif 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde,
tamams 3.55mm. " lik elekten gecmeli, 2.00 mm’lik elegin itrerinde kalmalidir. Ancak 2 00mm‘lik elek
alting gegen kisum kitlece % 10'dan fazla elmamahdr,
Tolerans simirlary;
Tag, oprak, kum, ¢dp v.b.madde encok % 0.01
Bugdaydan baska tahil taneleri  engok % 1

Yabanet of tohumlan engok %0l
Cok irl tane engok %1
Beyvazl tane enook %10

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en ivi sekilde koruyabilecek Szellikie, sagliffa zararsiz
maddelerden yapilmig, saglam, temiz olmalwdir.
Ambalaj Ozerinde, finma ady, adresi varsa tescilli markass, bulgarun tipi {pilavhik veya koflelik) imal
tarihi. parti seri ve kod numaralarmdan en az bird, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanlsgimmn izni belirtilecektir. Bulgur 25 “hk orijinal ambalsjmda olacaktr. Bulgurun kalite sistem
belgesi olmahdir. S8z konuse gda, Tirk Gide Kodeksi Yonetmeliginde ver alan igili gda tebligine
uypun tlacakir,

PiRiNG
Yeni sene  mahsull  olacakur.  Kirfenmigacumskiflenmis olmamali Yabang: tat ve  koku
igermemelidir. Kanghmimg olmayacakir, Pirincin rutubet oram en fazla %614.5 olmahdir. Pilavik
piring, uzun taneli pirng{tane boyu 6 mm'den fazla ve aymi zamanda uzunluk/genislik arany 2 den
tazla 3°den az olan ) olacaktir, Piringte; kink tane(1/4 Ui kirlmag) %3 i geemeyvecektir. Ham tane ve
tebegirlegmis tane (ivi olgunlasmamis veva gelisimi tamamlamamis geltiklerden elde edilen vesil veva
yesilimsi renkteki taneler ile cesitli nedenlerle sit beyaz rengi almis ve tebesir piiriiniimiinde bulunan
tane) en fazla %3 almaldir. Mandik yada kirmiz tane (vikzeyi kirmiz renkli pericarp ile kaph tanc) en
fazla %2 olmaldir. Kirmiz cizgili tane (Pericarp kalmtiss olarak ¢eside has olmavan depisik
vojunlukta  kmmiz gizgiler  iceren  tane)  en fazle®?  olmabdirHasarli tane
(es1,rutubet hastalik, biceklenme ve difer sebeplerden dolay sararmig.cesitli biiviklikte sivah ve
kahverengi lekeler iceren ve hicek yenikli tane) en fazla %61 .5 olmalidir ¥abanc) madde (piring tanesi
iigindaki bicek veya boicek pargalars ile kalintilar vabanci tohumlar kabuk kepek saman gibi organik
maddealeri ile tagkum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir. . Ambalaj Uzerinde gala
maddesinin adi,net miktaryiiretici ve paketleyici firmanin adytescilli markasiadresi ve kretildigi yer,
Gretim ve son kullanma tarihiiretim yily, Tasim ve Crman Bakanls@mn imi,parti numaras: ve/veya
serl numarassorijin dlke,pirincin tane vzunlugy bulunmalidic Pirnein, kalite sistem belgesi olacakhr.
Ambalaj 50 kg'hk guvallarda olacakt. Piring pigirilerek denenecek, olumlu sonug alnrsa kabul
wdilecehtir. Sz konusu gida, Tork Guda Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilpili gida tebligine uygun
olacakir,

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-ckstra bugday unu veya irmiginden yapilmis olacaktir. Tabii renkte, kokuda ve tatta
clacaktir. lginde canh-cansiz kurt, bicek ve bunlann yumuriasi olmayscaktr. KUfl0, nemli,
glvelenmig, kirilmug, lekelenmis olmayacaktir, Pigirilerek denenip almacakiir, Mem miktar % 13
geemeyecektir. ¥ 1 12 igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacakor. Pisme sonucunda
dagrlan ve yapizik hamur olan sehriveler alinmayacaknr. Sehriveler orijinal paketlerde olacakur.
Ambalaj fizerinde firma adi, adresi, igengi, TS numaras:, Oretim ve son kullanma tarihi Tanm ve ve
Orman Bakanh@nm izni bulunacaktir. Sehrivenin kalite sistem belgesi olmaldir, Pisirilmeden evvel
veva sonra afizda cignendifi zaman eksi lezrette ve fena kokuda olmayacakir, Yendikten sonra
afizda, botarda acilik ve yvamkhk duyulmayacakiir. Sehriyeler 5 veya 10 kg'hik paketler halinde
almacaktir. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yéonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacakir.

INCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir, Ratubet miktar en gok % 13 olmalidir. Kill miktan en gok % |
elmalidir, Protein miktan kuru maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil Grlind sert durum bugdayindan
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vapildigs yazih olscaktir. Iginde yabanci madde ve boya bulunmavacaknr., Kirldiginda kesit parlak
olacakur. Pigirilmeden Once afzda cignendigi zaman eksi lezzette ve kétl kokuda almayacakir.
Yenildikten sonma agieda, bogarda acilik ve yamklik duyulmayacakur. Kirilmy, kilflenmis, kirlenmis,
kurt, bicek ve fare pisligi clmayacaktr. Makamalar % | tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda dagilan, vapisik hamur olan eristeler
alinmayacakuir. San ve parlak renkli olmaly, unsuz goriinighi olmaldir.
suya gegen madde %o & nim alinda olmahdor. % 96 *1ik etil alkole gegen asitlik miktan % 0,05 den pok
olmumahdir. Erigtenin “kalite sistem belgesi® olmalidir. Eriste, 5 Kg' Ik ambalajlarda olacakur,
Ambalyj izerinde firma ady, adresi, firetim ve son kullanma tarihi. Tarm ve Orman Bakanhdrmin izni,
besin igerikleri, net afirlig belirtilecektir. Stz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer
alan ilgil mda teblifine uvirun olacaktr,

MAKARNA
roemdising has al ve kokuda olmahdir, Rutobet miktan en cok % 13 olmahdie, Kiil miktar: en gok % |
almahdir, Protein miktan kore maddedes en pok % 10 olmalidir, Son yil Girind sert durem bugdayindan
vapildifs vazili olacaktr lpinde yabane: madde ve boya bulunmayacaktir. Kinldifinda kesit parlak
olacaktir, Pigirilmeden dnce afizda gignendigi zaman cksi lezzette ve kot kokuda olmayacaktir.
Yenildikten sonra afizda, bogazda acilik ve yanikhk duyulmayacakur, Kinlmus, ki flenmiz, kirlenmis,
kur, bicek ve fare pisligi olmayvacaktir. Makamalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya anlarak 20
dakika piginldifnde suyu bulandirmayscaktr. Fisme sonucunda dagilen, vapisik hamur olan
makamalar alinmayacakur. San ve parlak renkli olmab, unsuz ghriniisi olmaldir.
suya gegen madde %o 6'nin alunda olmaldir, % 96 ik etll alkole gecen asitlik miktan % 0,05 den ok
olmamahdir. Makarnanin,crigteninkesme makamanin “kalite sistem belgesi™ olmahdir. Makama, 5
kg’ Dk ambalajlajli dodik (ince uzun), boncuk, yiksiik, dirsek makama gesitlerinde ve 500 gram’lik
ambalajlajli yassi firn, spagetti makama cesitlerinde olacaktir. Ambalaj lizerinde firma adi, adresi,
dretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve Orman Bakanh@mn imi, besin igerikleri, net agirhgs
belintilecektir. Sdz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uwygun olacakir

SIVI AYCICEK YAGI
Hemrak, torusuz, aqik sari renkli, seffaf goriiniimde, kendine has koku, tat ve girlinOmde olacaktr,
Ham yagin Gzel koku ve lezzeti giderilmis olacaktr, Fiziksel ve kimyasal tzellikleri TSE ve Tirk
Guda Kodeksine uygun olacaktir. Kurumda yemeklerde deneme gok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Onjinal, |8 I'lik teneke ambalajlarda bulunacakur. Yafim dumanlanma noktasi yitksek
olacaktir. Cnda sanayisinde kullanilabilecek tiirde, kisa siirede vanmayacak tiirde olacaktir. Acinig
olmayacaknr. Ambalajlar Gzerinde firma adi, adresi, net agrhi, TS numarssi, Grefim numarssi,
iiretim tariki, son kullanma tarihi, Tanm ve Orman Bakanhgi'nin imi, icindekiler, SYA yizdesi
bulunacaktir. Ambalajlar dilzgiin, temiz, paslanmamig, bombe yapmamus, czilmemis olacakur. Yagn,
imal edildifi yerin “kalite sistem belgesi™ clocaktr.

ZEYTINYAGI
Riviera zeytin yag olscoktir.Yegilden sanya degisen renkiz olecaktu. Serbest yag asitll olelk asit
cinsinden her 100 grida %15'den fazla olmameldir, Berrak, tonusuz, kendine has wana ve kokuda
olacakuir.Acimg olmayacaktir, Peroksit degeri maksimum %135 meq aktif oksijen/kg vag olmaldir. 10
kg'lik teneke ambalajlarda weslim edilecektir. Ambalajlar dizgiin, temiz, paslanmams, bombe
vapmarmis ve ezlmemiy olacaktir Ambalaj Ozerinde gida maddesinin adi,  igindekiler,net
miktan, Uretici ve paketleyici firmamn aditescili markasiadresi ve liretildifi yer, fretim we son
kullanma tarihi, Tanm ve Orman Bakanlifun i2ni, parti numaras: ve/veya seri numarasi, orijin iilke,
gerekbifinde kullamm bilgisi veveys muhafaza sartlan serbest yag asidi yiizdesi bulunmaldir,
Zeytinyafinn, kalite sistem belgesi olacaktir. S8z konusu gda, Tirk Gida Kodeksi Y énctmelifinde
yer alan ilgili geda teblifine uygun olacaktr,

OFZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Frittizde kullaniimak igin Gzel olarak rafine edilmis olmalidir. Pivasadaki en kaliteli cesit almahidr,
Tarim ve Orman Bakanli@g tarafindan onayh olmahidir, Tirk gida kodeksi  febligine uypun tiretilmis,
ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve depolenmms  olmalidir, Ambalaj flzerine
agafidaki bilgiler okunakh, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde varilmali, basilmah veva etiket
halinde takilmaladir
- Yiiktenicinin ticaret unvam veva kisp ady, teseilli markas:, adres
- Bu standardm isareti ve numaras
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Farti numarasi
Mamuliin ady

= Mamulin tipi
- Mubteviyal, katky maddelerinin isimleri
- Imal tarihi (Ay ve vil olarak)
- Yitklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi

CAY
Piyasanm en ivi kalitede cayi olacaktir, Kovu renklitozsuz olacaktr, Kiiflenmig,islak olmayacaktir,
DISEII'[!E.I'I }"ﬂ.hﬂ:t'l.l:'.l koku I','l.'tkl'l'lis Dlma}rﬂuah:tlr.fqerisiude I:u'.:-}-a maddesi l::-lnm}'a_a;akllr_ Demlqnip l;nn"c:n]
edilmeden alinmayacaktir Denendifinde ¢ay aromas: verecektirNem oram Yob'v gecmevecektir,
Iginde sap.yaprak artfgép olmayacakbr. Ambalsj Uzerinde gida maddesinin ads, icindekiler, net
miktan, Gretici ve paketleyici firmanin ady, tescilli markasi,adresi ve Uretildigi yer, tretim ve son
kullanma tarihi, Tarmm ve Orman Bakanhil izniparti numaras ve'veya seri numarasi, crijin
ilke,gerektiginde kullumm bilgisi ve/veya muhafaza sartiar butunmahdir.Caymn kalite sister belgesi
olacaktir. Stz konusu gda, Tlirk Gida Kodeksi Yonemeliginde ver alan ilgili gda teblifine uygun
olacakir,

DOMATES SALCASI
Suda eriyen kuru madde cramina gire ikili-duble (kivaml koyukuru madde oram %628-10 Brix)
olmalidir. Domates gekirdek ve kabuklan driinde bulinmamaly Sakadaki sivah noktalar | grida %3"yi
gegmemelidir Salcada PH =3.74.5 olmahdir.S5u miktari %82°dentuz miktan %6 dan fazls
olamamaludir.Salgada renk kaybi lezzet bozukiugudvank tat).yahanc! koku kiif olmayacaktr.Skg’lik
teneke kutularda olmalidie, Teneke bombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmamesg, simntisiz, passiz
olmahidir. Kutu doldurma cram en az %90 olmaldir, Ambalaj Gzerinde asagdaki bilgiler;
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kafit veya bask etiket vh. sekilde
yazilmahdir. Salga denenecek, vemege koyu renk veren tercih edilocektir,
Firmamn ticari unvan veya kisa adi, adresi tescilli markas:
Malin ad
Standarchn isareti ve numaras;
S {varsa)
Parti, seri véya kod numarasinda biri
Met agirlik
Briit agirhk
fmal tarihi
Firmaca taviive edilen son tiketim tarihi veya raf Smril
Tarom ve Orman Bakanlig)"'nin {zninin bulunmasi gereklidir.
Salcanm kalite sistem belpesi olmalidir, S62 konusu gida, Trk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan
tgili mda teblifine nygun olacaktbir,

BUGDAY UNU
Birinci nevi ua olmalidr, Bugday unu, vabane tar, koke, canli veva cansiz hiicek ve parcalanm
wermemelidir. Acima, cksime, kiiflenme, kokusma, bozulma olmamali, kendine Grglh renk ve
goriinimde olmali. Reagi bevaz sarmibrak olacakiir Nem oram en cok % 14.5 olmabdir. Nemlenme
ve nemlenmeye hagh topaklasma olmayacaknr, Kure maddede protein miktar en az % 10.5 olmahdir.
Asitlik silfarik asit cinsinden kury maddede en gok %0.07 almaldir. Unun kirlilik deneyi; 6 cm.
gapindaki filtre kafidi ilzerinde en fazla 60 siyah nokta bulunabilir ve bicck kitkenli her nokta
A’ den biiyiik olmamalidir. Unun en az % 98" 212 mikronluk 70°nolu elekten gegmelidir, 10 kg’ ik
kagt ambalajlarda teslim almacakor. Kiotama dahil, agartma islemi uygulanmis olmavacakur,
Ambalajlarin tizerinde, unu hangi amagla kullamlacag), maksimum kil ve minimum protein miktarlars
belirtilmelidiv, Ambalajlann Gzerinde firma ady, adresi, Tanm ve Orman
Dakanh@min izni, Gretim tarihi ve son kullanma tarihi vazih olacakr. Yas dz gluten miktar 35°ten
fazla olacakiorSte konusu gida, Tiurk Chda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
wygin clacaktir.

PIRINC UNU
Yalmz piringten yapilmig olmal ve iginde yabane: unlar bulunmamalidar, Temiz, rengi beyaz kendine
Orgll renk ve kokwda olacakir Kazigmig,acimigeksimizkokmus olmayacaktr, Icinde bicek kurt ve
diger canhicansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacaktr Orijinal 250 @ik
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ambalajlanda teslim edilecektir Ambalaj zerinde gida maddesinin adi,net miktars, dretici ve
peketleyici firmamin aditescilli markass adresi ve bretildigi yer, firetim ve son kullanma tarihi iretim
vile,lanm ve Orman Bakanhfnm izniparti numaras: velveya seri numarasi, bulunmahdir Piring
ununun, kalite sistem belgesi olacaktir, Stz konusy guda, Tirk Chda Kodeksi Yinetmeliginde yver alan
gili geda tebligine uygun olacaktir,

BUGDAY NISASTASI
Bufdaydan wsoliine gtre elde edilmis bufdsy nizastazi olacaktr. Elde edildif maddenin adim
tasiyacaktir. Hangi cing maddenin nisastasy  jse valmz ona ait olacak, baska cins ile
kangtinlmayacaktir. Toz halinde beyaz renkie ve homajen vapida, kendine has tat ve kokuda olacaktir.
Acilagmg, kiflenmiy, ekgimig, nemlenmis olmavacaktir, Nem orans patates nisastasinda en fazla %
I8, bugdsy, mesir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacakbr Kl miktan %l °den fazla
olmavecakhir.5%er kg'hk ambalajlards olacak ambala] Gzerinde, firma ady, adresi, Tanm ve Orman
Bakanlifinn izninet agirligs, iiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. Nizastanin kalite sistem belgesi
clacakr, 562 konusu gda, Tork Chda Kodekst Yinetmeliginde yer alan ilgili gada teblifine uyaun
ilacaktir,

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarinda rutubet miktan %14'den fada olmamali. Mercimek unlarinda kuru madde de kil
miklar %3 den ve killan %10°luk hidroklorik asitle ¢zilmeyen kismi %0.20°den fazla olmarmals
Mercimek unlannda serbest asitlik %60.50'den fazla olmamah. Mercimek unlannda protein miktan
(kuru maddede) en az %25 vlmal. Mercimek unlan temiz, kendine tizgth renk, koku, a1 ve ghriniste
olmals, iginde yabanci madde bulunmamali, ayrica kizigmug, acimig, ekgimis, kiflenmis, kokugmus,
veya herhang bir sekilde kendine fzgl niteligi defismiz olmamab. Mercimek unlan aymi renk
mercimeklerden islenmis olmaly, iginde baska renkten mercimek pargaciklan bulunmamal. Mercimek
unlari iginde bicek. kurt. kilf ve diger canl, cansiz parazitler, bunlarm kalint ve benzer kirlilikleri
B lunmemal.
Mercimek unlan boyantrg saghga zararsiz da olsa maddelerde muamele edilmis olmamalidir.
Ambalaglar yeni, temiz ve igindeki mal ivi bir halde Koruvabilecek nitelikte olmak zere insan
safliging zararmz maddelerden yapilmis 250 gr ve 300 gr'hk peketler seklinde olmalidir,
Ambalajlarn agn, katlanarak, vapisuniimak, toplanarak baglanmak veva madeni serit ile tutturmak
suretivle kapanlr, Aynca bir dig ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markisi ve adresi malin ads , gesidi, grubu , sinifi , parti numarasi, net agirligs (kg olarsk), imal ve
son kullanma tanhi ile ilgili bilgiler ambalajlan Gzerinde okunakl olarak, silinmevecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmah veya basilmalidir,
Tanm ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmalidir. Tirk mds kodeksi unlu gidalar  tebligine
uygun lretitmis, ambalajlanmg, etiketlenmis, isaretlemis tasmnmig ve depolanmis  olmalidir.

TARHANA
Piyasada safilan yeni mahsel ve aciiz olmalidir. Tarhansda renk sanmtirak, uruncu olmali, kendine
has koko, tat, girliniimde olmalidie. Yabane: madde igermemelidir. Yilklenicinin kisa ads veya tescilli
markast ve adresi malin ads, gegidi, grabu, sufi , parti numaras;, net afwrlif (kg olarak), imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan Uzerinde okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yamlmals veya basimahidir. Tarim ve Orman Bakanlig) arafindan onavli olmabdir, Tirk mida
kodeksi unly gidular tebligine uygun tretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis tasmmig ve
depolanmig - olmalidir.

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve goriinigte, sebzesi yumusamamis dagiimams, glritmemis ve kiflenmemis,
salamura salvalasmamig ve yabane: madde bulunmamalider. Net agirhiginda, szme afirhfi orani en az
%7, her Gegit sehzenin slizme afilifing oram en az % 3, en ok % 25 olmalidir. Kansik tursuvuy
etkileyen veya kangik tursudan etkilenmeyen saghifia zararh olmayan lakl teneke ambalajlar igerisinde
olmabdr. Turgy, slizme agirhkian teslim almacaktr. Ambalaj fzerinde malin ady, imal tarihi, tipi,
sieme agirlig, son kullanma tarihi ve raf @mri , Tanm ve Crman Bakanh@immin ieni vanh
olacaktr, Tursunun kalite sisten belgesi olmalidir. Yeni Giretim olacak 20 kg' hik teneke ambalajlarda
ik Gida Kodeksine uygun olacakiir.

KURU UZUM (CEKTRDEKSIZ)
Yeni sene iriinil. biftin, temiz olacaktir. Sulanmig, ekgimis, ezilmig, kurtlanmis, kiiflenmis,
sekerlenmis, beyaz renkli, cliritk, biicek zaran, canh ve 81 biscek ve diger hayvansal zararh maddeler
olmuyacaktir. Sultaniye cinsi, agartilmamig(natiire]) grubu, rengine géire 11 tip numara lelim olacakir.
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Kuru Oeiim, standari{iri) boyda olacaktr. 100 gr'mindaki tane adedi 301-370 adet olacakir, Bekleme
ve gekerlenmeye bagh topaklanma olmayacaktir. Topaklanmis kisimiar iki el arasina alindin zaman
taneler birbirinden ayrilacaktir, Nem %15-16, 50 miktan % 0.5 olacakur. Kaynanldifin zaman
hiitiin tanelerin yenilecek bir halde sisip, kabaracaktir. 5'er kg'lk karton ambalajlarda olacaktr.
Numune orijinal ambalajinda teshim edilecektir. Ambalaj Uzerinde firmanin adi, adresi, varsa lescilli
markasi, simf, boyu, gesit, ticari tipi, driln yih, net afirlis belirtilecektir. Ozimin “kalite sistemn
belgesi” olmalidir. S6z konusu mda, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uyzun olacakir.

KURL INCiR
Yeni sene Orini ve piyasanm ev iyisi (1smf) olacaktr, Bitiin, saglam oclacak, kimyasal madde,
yahancy tat ve koku, 810 bocek ve bicck kalintilan ve canh kunt bulunmayacaktir.
Usulime wygun kurstulmug olacaktir. Hasarmiz, giines yaniksiz, yark ve ¢atlaksiz olacak, temiz
¢lacaktir. Renkge ball kabuge mevsimine uygun yumusaklikia olacak, cesidin ve tpin Gzelliklerini
mgiyscaktin.  Ekgl, sekerlenmiz  kilflenmis, islanp  tekrar kurutulmug, sulanmig, pivelenmis,
clmayacakiir, Nem oram % 20-22, | kp' daki meyve tanesi sayisi en gok 60 adet olacaknr Incir 7
numaradan kigitk olmayacakur Karton ambalajda dizili olacaktr. Orijinal ambalajda bulunacaktr,
Ambelajlarlarin iizerinde Tarim ve Omman Bakanh@'nin izni bulunacaktr, Imal edildigi yerin “kalite
sistem belgesi” olmahdir, Imal tarihi giiniimilze en yakin, son kullanma tarihi gimiimilze en uzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan kury incir miteakihit firma tarafindan “idari
sarmame” hitkiimlerine gre defistirilecektir. S8z konusu wida, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun clacakhr,

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
Cekirdeklen cilkanimis, saglam, temiz, veni sene driinil, apik san renkte olacaktic. Her tirlll canl)
cansiz kurt, biicek ve bunlarn yuva ve yumurtalan olmayacakiir. Taneler lizerinde ¢il, vuruk, benek,
kug venifi, pargalanmalar, yapismalar olmayacak. Nem miktar % 25, 100 gr.'daki tane savisi 10-12
adet olacakir. SO2 miktarn % 0,2 *yi geemeyecektir, Piyasada satilan iyl cins maldan (1 .smf)
olacakor. 5 kg'lik  karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim edilecekrir,
Ambalaj {lzerine firmanin ady, adresi, varsa tescilli markas), sinifi, boyu, gesie, ticari tipi, triin yab, net
agirhg belirtilecektir. Kuru kayisnin “kalite sistem belgesi™ olacakor, Son kullanma tarihi ginimize
en uzak, imal tarihi teslim ginine en yakin olmahdr, Son kullanma tarihinden dnee bomlan ve
numuneden farklh gikan kuru kayisi miteahhit firma tarafindan nakliye dicreti kendine ait olmak
sartiyla degigtiribecektir, Stz konuse gida, Tirk Geda Kodeksi Yonemmelifinde ver alan ilgili mda
tehligine uvgun olacaktr,

CEVIZ il
Yeni sene (riinl ve pivasamm en iyi cinsinden olacaktir, Ceviz igleri, san veya koyu saman renginde,
saglam, ikive billinmils olacaktir, Kiiflll, kurtly, hastalikh, acimis, buruguk, tamamen kurumug, rengi
boeulmusg, giirik, drilmeeklesmis ve herhangi bir hagere tarafindan venilmis olmayacaktir. Nem oran
% 3'li gegmemelidir. Cevizler, insan saghf wininden uygun, 5 kg'lik orijinal ambalsjlarda teslim
edileceknr. Ambalajin fizerinde firma ady, adresi, TS numaras:, net agrhifis, Uretim ve son kullanma
tarihi. Tarim ve Orman Bakanldi’nmn izni yazil olacaktr. Son kullanma tarihinden Snce bozulan ve
numuneden farkh @kan ceviz igi ilgili miiteahhit firma tarafine gerekli idari sartname hiikianleri
uygulenarak degigtirilecektir. Stz konusu gida, Tirk Geda Kodeksi Yénctmeliginde yer alan ilgili gida
teblifine uvgun olacakur.

FINDIK i
Yeni sene firiin{l ve piyasanin en iyl cinsinden olacakour, | sinif kalitede, giiriik, kiifld, kurthy, kink,
fena hokulu, bayal. acilasmig olmayacakur, Herhangi bir hagere tarafindan yenilmis olmayacakur.
Kuru olacak, nem mikiart % 51 gegmeyecektir. Findiklar ditzgiin taneli, tozsuz, kavrulmuos ve
agartilmiy clacaktir. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacaknr. Findiklar 5 kg'hk orijinal ve insan
saih@gma uygun matervalden vapalmig ambalajlarda teslim ahnacaktir. Kabuksuz olacakiir. Paketlerin
trerine firma adi, adresy, TS numarasi, net agirh, Gretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve Orman
Bakanh@'nin izm yazh olacaktir. Son kullanma tarhinden fnce bozulan ve numuneden farkl pikan
fmdik igi ilgili miteahhit firma tarafina gerekli idari sarname hikimler uygulanarak degistirilecektir
Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygim olacakur.

CAM FISTIGI
Yem sene firlind olacaktir, Piyasada satilan mahn en iyi cinsinden olacaktir. Taneleri biriin, dolgun, iri
ofacakur. Chrilk, kiiflit, fena kokulu. nemli, kurtlanmig olmayacaktir, Orijinal ambalajda olmalidir,
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Ambalajim tzerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numaras:, iretim ve son kullanma tarihi. et agirhi,
Tarim ve Orman Bakanhg'nm izni bulunacaktir.Cam fistiimin kalite sistem belgesi olmaldir. S8z
ks ngmEﬂIk_Gldﬁ Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakir,
RMIK
Temiz, kendine Gzgl renk. Kok, tat ve gorlinigte olacaktr. Irmikler; kizsmis, acimus, chgimis.
kiiflenmiz, kokmug, nemlenmis, driimeeklesmis, kurtlanmiz olmayacakur. Iginde parazit ve vahanc
madde bulunmayacaknr. Rengi hafif sanmtirak veya san olacaktir iri bugday irmigi olacakir Rutubet
miktar en fazla %14.5 olacaktir Protein mikitar kury maddede en az % 10,5 olacaktir K ol miktar kuru
maddede en ¢ok %l olmalsdir Asitlik en gok %0.05 olmalidir Pigirilerek denenecek, olumlu sonusg
alinirsa kabul edilecektirUn haline getirilip elendikten sonra kuru glaten miktari®10°dan az
olmayacak elastikiveti normal olacakur,
S00 gr'lik ambalajlarda olacak. Ambalsj izerinde gida maddesinin advigindekiler, net miktan, Gretici
ve paketlevici firmanin ads, tescilli markasiadresi ve retildifi ver, Gretim ve son kullanma
tarihi, Terim ve Orman Bakanhfinm izni parti numarass velveya seri numaras,orijin ke, gerektiginde
kullanim bilgisi ve/veya muhafaza gartlan,imifin grubu bulunmalidir [rmigin, kalite sistem belgesi
olacaktir, Ambalajlar dilzgiin, temiz olacaktir, S8z konnsy gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.
TUEL
I Tur beyaz renkte olmah ve vabanc: madde icermemelidir. Sofra tuzu homojen almaly, tane
lyikiigth, giz agiklig 1000 mm” lik elekten tamami, 210 mm’ lik elekten ise en cok % 200
lik kism gegecck biviiklikte ol maldir.

2. Rutubet oran sofra tueunda kiitlece en cok % 0,5 olmalidir,

3. NaCl miktan, katki maddeleri harig olmak (zere sofra tuzunda kury maddede en az %o 98
olmaldr,

4. Sofra weuna 50-70 me/ kg oraninda potasyum iyodiic veva 25-40 mgkg potasyum ivodat
katilmas: soruniudur.

3. Tuzda asitte ¢hrinmeyven madde miktar), asitte gfzlinmeven katks maddeleri harig olmak
ozere kiftlece en cok %0.5 olmalidir,

6. Tuzda suda gozlinmeven madde miktan, suda gtzinmeyen katk) maddelsri harig olmak itzera
kiltlece en gok % 0.5 olmaldir,

7. Tuzdaki katki maddeleri ve bulaganlar Tirk Gida Kodeksi yimetmelifini hitklimlerine uygun
olmalidr.

8. lyotlu sofra tuzlan, koyu renk (mavi vbh.) ambalajlarda clacak; ambalay Gzerinde “iyotlu sofra
twzu™ iharesi, dretim ve son kullanma tarihi, igine giren ivot miktar, frma adi, adresi
bulunacaktr.

9. Sofra mezlan 500 gr ' hk mezluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik tuz . 1.5 kg ik
ambalajlarda teslim alnacaktir.

10, Su e 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda ivinde tuz harici highir madde piriilmevecekur.

1. Tuzun “kalite sistem belgesi™ olacaktir,

12. Yemeklik ve sofra welan ivotlu olacakur,

PUL KIRMIZI BIBER
Pivasadn satilan en iyi cinsinden (1. sinif) olacakur . Bayatlanus, beyanmig, bozulmus, givelenmis,
kiflenmiz topaklagmignemlenmis  olmayacakur Kurutulmus  olacaktrlginde  yabanci  madde
bulunmavacak kendine has tat .koku ve renkte olacaktir. Yabancr tat ve koku almamis olacaktr, lcinde
canli-cansiz bbeekler olmamalidie.Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber yapragi ve govdesinden
bagka madde bulunmayscaktir Yemeklik bitkisel sivi vag kiitlece %8 kendinden olan sap ve dal
pargalary kitlece %1 i gekirdek ve pargalan %40 1asmamalidir. Butubet oram %51 5. yabanc: madde en
gok %0.5 mm, Toplam kil en gok %17, %10 luk HCL de ¢ozlinmeven kiil en cok ol ugucn vag en
ar 0.2 mlf 100 grovemeklik ez en az %09 m'm olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri asafidaki gibi
olmaladir.

n c (1] [_M -
| Salmonclla spp 5 [0 25 pr'das bulunmaly —I
Staphylococeus £ 3 = | 0° [P |
| aureus(kohier) —
| Basillus cereus (kob/gr) 5 k! =10 1103
Escherichia coli (kob/gr) | 5 3 [ 1=10 | =102
i,
seli aAs A
oi i =




30

Ecoli 0157:H7 5 0 25 er'da bulunmals

Siilfir indirgeyen | 3 3 b= [ [ 1=10 4
| elostridinmi kob/gr}

Maya-kif (kobigr) 3 3 | 107 1x10 4 1l
| Mezofilik acrabik bakteri | 5 3 =10 4 =10 6

I numune savs
e: mikroorganizma sayist “m” ile “M™ srasimda bulunabilen maksimum numume SEVI5]
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis:
M. “c" sayida numunede bulunabilecck maksimum mikroorganizma savis:
> kg'lik dhy ambalap guvalic ambalaji naylon posedi olmak tzere gift ambalejl olacakir. Ambalaj
Uzcrinde grda maddesinin adi,net mikiar, iretici ve paketleyici firmanmn adi,tescilli markasiadresi ve
iiretildigi yer, Uretim ve son kullanma tarihiGretim yil, Tanm ve Orman Bakanlyfimin izni, parti
numardst velveya seri numarasipaketleme tarihi bulunmalider.Pul biberin, kalite sistem belgesi
olacaknr. 562 konusy gida, Tirk Guda Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili mda tebligine uygun
olucaktir, Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilzili kifsisiha raporu olacaktir,

KARABIRER
Pivasada satilan en iyi cinsinden (1. siuf) olacaktir . Bayatiamis, borulmus, gitvelenmig, kiflenmis
Jopaklagmig,nemlenmis olmayecaktr. fginde yabane: madde bulunmayscak kendine has tat Koku ve
renkie olacakir. Yabanar tat ve koku almamig clscaktirlcinde canli-cansiz bcekler olmamalidir
Ogitilmemigtane karabiber olacaktr. Gerektikge, belirli zaman araliklannda tane karabihes
idaremizin girevlendirdigi bir personelin kontrollinde firma yetkilisi tarafindan sgititlecektr, Yabanc:
madde en gok Y1 m/m,rutubet en cok %412 toplam kill en ¢ok 48 m/m,%10° luk HCL' de glelnmeven
kill en gok %l m/m,uguey olmayan cter chstrat en az %6 min,seltloz en gok %18 mim.ugucy vag en
iz 2 /1K) gr. olmahdir. Mikrobiyolojik kriterleri agagudaki gibi olmahdir.

n C m | M

Salmonella spp J 0 25 gr'da bulunmals _

Staphylococcus 3 3 | =102 1=

aurens{kober) _

Basillus cereus | J 3 1= 1P 11 &

(kobier)

Escherichia coli | 5 i I=10 F=107

{koh/er)

E.coli 0157:H7 5 i) 23 gr'da bulunmals

SUlfic  indirgeyen | & ] [ 107 110 4
| clostridiwmikokyier)

Maya-kill (kobigr) | 5 3 =107 T*10 4

Mezofilik  aerohik | § 3 1= 100 4 1=10 6

bakleri | | .

A MUMENE sayis
¢: mikroorganizma saviss “m" ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayisy
m: Tim numunclerde hulunabilecek maksimum mikroarganizma sayis:
M: “¢" sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayas:
5 kg'lik dig ambalaj guval,ig ambalaji naylon pogetli olmak Gzere gift ambalajli olacakti, Ambalaj
iizerinde gida maddesinin adynet miktan, firetici ve paketleyici firmanm ads tescilli markas,adresi v
iretildii yer, Uretim ve son kullanma tarihi,drctim yiiTarm ve Orman Bakanhginm izniparti
numarasi ve/veya seri numarasipaketleme tarihi bulunmabdirKara biberin, kalite sistem belgesi
olacakir. 56z konusu gida, Tirk Gide Kodeksi Yonemmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
clacakir,

KURLU NANE
kendine Szgil tal, koku ve renkte olmaly, vabane: tat ve koku almig olmamali, igersinde canli bécekler,
pozle gbritlebilen veva gbrillmeyen 6l bicekler ve bunlarn kalintilan ve difer zararhlarin kalintilan
bulunmamalidir, Nane iginde yabanct madde en cok % 0.1, rutubet en gok % 10, toplam kiil en gok %
I, sap, dal, ve pargaciklan en ok % 5 olmalidir. 25 kg' hk dig ambalain quval, ig ambalaji naylon
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olacakur. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj izerinde, (retici firmanm ad.
dretim yer: ve nanenin dinin yili belintilecektir. S8z konusu gida, Tlrk Gida Kodeksi Yénetmeliginde
ver alan ilgili geda teblifine uygun olacaktr,

KiIMYON
Piyasada satilan en 1vi cinsten, kendine Gzgii koku ve tatta olacaktrr. Kiiflenmis, bavatlamis, bozulmus
olmayacaktr. Igerisinde yabanei madde , canh ve cansiz biscek artiklan, boya, nisasta ve benzeri
maddeler katlmis olmamalidr. Ambalajlar hava ve rutubet gegirmevecek, insan saftlifma zarar
vermeyecek bir malzemeden vapilmig olmahdir orijinal ambalajda olmah, ambalajlarin iizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS5 numaras), (retim ve son kullanma tarihi, net agorhfy, Tanm ve Orman
Bakanldi'min izni bulunacaktir. S6z konusu pida, Tirk Grda Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili
eida tebliine uygun olacaktir

KEKIK
Kendine tzgil renk. tat ve aromads alacak, kiflenmig, elrimiis, yabancs tat ve koky almis olmavacak,
iginde canly biseek veya bicek kalintilan ghrilmeyecektir. Nem miktan cn gok % 12, sap pargalar) ve
tohum miktari en gok % 10, yshanci madde isc en fazla % 2 olacaktr. Orijinal aimbalajlarda
bulunacaktir. [hg ambalaji guval,iy ambalaji naylon pogetli olmak ozere ¢ift ambalsjlh olacak . Numune
orijinal ambalajde teslim edilecek. Urctici finnanmn ady, dretim yeri ve tarihi ambalsj Ozerinde
belirtilecek, Kekigin kalite sistemy belgesi olmalidir. S0z konusu mda, Tork Cida Kodeksi
Y dnectmeliginde yer alan ilgili gda teblifine uygun olacaktr,

KARBONAT
Sodyem  Bikarbonat olacaknr. Beyaz renkte olup, igme ta, kum ve vebanci  madde
bulunmayacakur.nemlenmis, topaklanmis olmayscakuir. Insan saflsgina zararsiz | ke’ Iik ambalailarda
leslim edilecektir. Ambalajin Gzermde firma ads, adresi, cinsi, TS numaras, iiretim ve son kullanma
tarihe, net agrligs, Tanm ve Orman Bakanh@'nin izni bulunacakir, Karbonatm kalite sistem belgesi
olmahdir 56z konusu gda, Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida teblifiine uvgun
olacaktir,

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tath kinma toz biber, ax miktarda defne yapra, kekik ve karanfilden
olugmalidir. Pivasada satilan en ivi cinsten, kendine zpi koku ve tafta olacaktir kilfleamis,
bayatlarms, bozulmug olmayacaktir.igerisinde vabanci madde , canli ve cansiz béicek artiklar,bova,
nisasta ve benzeri maddeler katilmis olmamalidir. Orijinal amhalajda clmalsdr, Ambalajin dzerinde
firma adi, adresi, cinsi, TS numaras., iiretim ve son kullanma tarihi, net afirhigs, Tarm ve Orman
Bakanligi'min izni bulinacakiir Kifte bahannm kalite sistem belgesi olmaldir, Séz konusu gda, Titrk
Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver alan ilgili pde teblifine uygun olacaktir.

DEFME YAPRAGI
Piyasada satilan en iyl cinsten, kendine Szg0 koku ve tatta olacakur.icerisinde vabane: madde | canli
ve cansiz biicek arfiklan ve benzeri maddeler kaulmiy olmamalidie Yapraklar delikli ve lekeli
olmamahdir. Cirijinal ambalajda olmalidir. Ambalgjn Gzerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numaras,
fretim ve son kullanma taribi, net agidyg, Tanm ve Orman Bakaniyi'mn izni bulunacaktr Defne
vapragimn kalite sistem belgesi olmalwdir,

KUs Uz0mi
Yent sene (riinid olacaktr. Piyasada satlan mahn en iyi cinsinden olacaktir.Sulanmis, eksimis,
kiiflenmig  ve kurtlanmig  olmavacaktir beklemeye  bagh  sekerlenme  ve  topaklanma
olmayacakur.gerisinde tas, toprak, ¢ép gibi vabane: maddeler bulunmayacakus. Orijinal ambalajda
olmahdir.kug Gziimiinde, 25 gramindaki tane sayis1 200- 500 adet olacaktir. Ambalajin tizerinde firma
ads, adresi, cinsi, TS numarasi, Gretim ve son kullanma tarihi, net agirdi@, Tanm ve Orman
Bakanligs’nn izni bulunacaktir. Kus Ozimintn kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tirk
(inda Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine wygun olacakor,

TATLI BISKUVi
Ekstra-ekstra undan yamims, piyasadaki biskiivilerden en ivisinden gevrek hir Smek yap ve
goriintiide, kendine Gzgll renk. hog tat ve kokuda olmal, yabane: tat ve kokn almamig ve boyanmams
olmaldir. Kirlenmis, acimes, kilfli, korilu, bicek ve zararblarea yenilmig olmamalihr, Biskilvilerin
Ustih vazih olantarinda yvazlar okunakl ve gekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tagima ve sakiama
siresince hiskiivileri kinlmadan, vag emmeyen, rutubet ¢ekmeyen nitelikte, temiz, kury, kokusuz,
msan saglifina zararsiz ve zafilam olmahdir. Ambalajm Gzerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi,
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tretim ve son kullanma tarihi, net agiriigl, Tanm ve Orman Bakanhg'nin izni, biskidvinin besin dgesi
igeriginin analizi belirgin olarak yanh olacaktir. Rutubet % 6°dan az olacaktir.

Biskivinin imal edildig verin kalite sistem belgesi olmahdrr. Teslimat esnasinda Gretim tarihi en
vakin, son kullanim tarihi ise en uzak olacaktir, |1gili Gnitede tat analizi vapeddiktan sonra karar verilen
markaden teslim alnacaktir Biskiiviler, . 1k sia halinde naylon ambalajler icinde, karton kutular
sirali dizilmiy halde olacakiir Muayens komisyonu gerektifinde marka ve cins tercihi vapabilir, Soz
konusu grda, Tirk Gida Kodeksi YanetmeliZinde ver alan ilgili gida tebligine uyeun olacaktir,

TUZLU BiSK{Vi
Ekstra-ehstra undan yapilnus, pivasadaki biskiivilerden en ivisinden gevrek bir fmek yap ve
gariintlide, kendine dzgii renk. hog fat ve kokuda olmal, yahanc: tat ve koku almamis ve boyanmanmg
olmaldir. Kirlenmis, acines, kiifli, kurtlu, bficek ve zararhlarca venilmis olmamalidir. Biskibvilerin
iistii yazih olanlarnda yazilar okunakl ve sekiller belirgin olmahdir. Ambalajlar, tagima ve saklama
siiresince biskilvileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz
imsan saghina zararsez ve saflam olmalidir. Ambalajin tizerinde; firma adi, TS numaras:, adresi, cinsi,
Uretim ve son kullanma tarihi, net agidsg, Tanm ve Orman Bakanlig nin izni, biskvinin besin Dfesi
igeriginin analizi belingin olarak yanlh olacaktir. Rutubet % 6°dan az olacakur.
Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir, Teslimat esnasmda Oretim tarhi en
yakmn, son kullamim tarihi ise en uzak olacakur. [lgili Onitede tar analizi vapildiktan sonra karar verilen
markadan teslim alinacaktr. Bisklviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, katon kutulara
sirah dizilmig halde olacakur. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi vapabhilir, S8z
konusu gada, Tirk Ghids Kodeksi Yonemmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

RECEL
Ekstra gelencksel regel (gekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis kansimi) olacaktir, Meyve
oram en az % 43 olmahdir. Refrakiometre ile tayin edilen ¢Sziinebilir kuru madde iperigi % 68" den
daha az olamaz PH defen 2,8-3.5 aralifinda olmabdir. Renklendirici bulanmamalidir. Kutularin
dolum orani ea az % 90 olmalidir, Regellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak. temiz vikanmis,
¢ip. pekirdeklerinden tamamen temizlenmig, canl — cansiz her tirll béicek, kurt gibi hasereler
bulunmayacaktir. Parlak, canh, vapidifi meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hog tad olacaktir
Kararma, ok kovu veya civik. vanik, kiif, is, benzin, gaz vh. yvabanei koku, eksime gihi vabane tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb, maddeler katlmamig olacaktir, Pivasada satilan ivi cins mallardan
(1 simif} olacakbr. Sekerlenmis olmayacakir30 pr' hk  dzel ambalajlarda olmalidir. Paketlerin
Uzerinde firma adh, adresi, iretim ve son kullanma tarihi, 100 gr* da bulunan meyve ve seker miktary,
net miktars, Tanm ve Orman Bakanhf nm izni belirtiimelidir. Regellerin “kalite sistemn belgesi®
almalidir. Imal tarihi géniimize en yakin, son kullanma tarihi ginfimize en uzak regeller tercih
edileccktir. 86z konusu gida, Ttk Gida Kodeksi Yanctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. Regeller vigne, gilek, kavisi regeli pesitlerinde olocaktr.

TAHINLI PEKMEZ EVSAFIL:
40 gr.lik pogetlerde almacaktir, Tahin pekmez kangmi, T.5.3792've uygun elim pekmezinin % 60
(vilede altmig). T.5.2589"a uygun tahinin® 40 (yizde kirk) omninda kanstnimas ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldir. Yabanc: madde; tahin pekmeze katiimasma misaade edilenler
digindaki maddeler ile hagere pargalan, siilfeleri, bicek kalintilan, kil, ¢p vb. maddelerdir. Bu teknik
sarmame poget tahin pekmezi  karngmm kapsar. Dikme tshin pekmezi karsilamaz. Bu feknik
sartnamede “Poget tahin pekmez kangimi® yerine “Tahin Pekmez™ ifadesi kullamilacaktir, Tahin
pekmez kendine Sxgil tat ve kokuda olacaktir. Tahin pekmez ach, eksi, yamik, kitf vb, yabanc: tat ve
kokuda olmavacakur. Tahin pekmez kendine Szgll kivam ve piindste olacaktir. Pitiirlil, sekerlenmis,
topraklanmig yapida olmayacak, hemojen géiriiniiste olacakuir. Tahin pekmez icerisinde canh ve cansiz
biscek. hasere, kurt, kiif, tas, ¢p vb. hichir vabanci madde bulunmavacaknur. Tahin pekmez
kangimindaki toplam seker miktan (glikoz hesabivia) en ¢ok % 40 (viede kirk) olacaktir. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacaktir. Tahin pekmez kangimindaki kill miktar: a@irhkea en gok % 3
olacaktir, Tahinli pekmez karsmindaki vag miktar agirhkca % 20 — 25 arasinda olacaktr. PH 5-6
{bes tire ali) arasinda olacsktr, Tahin pekmezde suni bova maddesi bulunmayacaktir. Tahin
pekmerde kuruyucy madde bolunmayecaktir. Tanm ve Orman Bakanlif arafindan onayh olmalidir.
Tk mda kodeksi  teblifine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tagmms ve
depolanmiz  olmahdir. Poget Tahin pekmez kilvetlerinin ilzerine agagidaki bilgiler okunakh hitograf
bask ile vazilacaktic.
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- Yiiklenicinin adi veya markas
. Th vewva Tirk Mali deyimi
. Cinsi
- Net agirhin
. irinde bulunan maddelerin adlan
Imal ve son kullanma tarihi

TAHIN HELVASI
Piyasanin en iyisi ve kakao kangimli olacakir. Yalmz sekerden yapilmug olacakur, Kendine has tat,
lezzet ve vapida olacak, afzs almdifmda kolayea eriyecek, kesildiginde ise dafilmayacaktir. Tahin
miktars en az % 50, vag miktan susam yaf olarak en az % 25 olacaktir. Protein miktar en az % 9,
toplam geker en gok % 45, nem en gok % 3 chstrakte cdilmis vagda asitlik en gok % 2 (oksit asil
sinsinden) olacaktir.  Acimy, bayatlamg, kokusu degismiz, kiflenmis, rengi kararmig, yag diss
vurmug, macunlanmig olmayacaktr. Hagere pargalan, bocek kalmblan vb, yabanci maddeler
bulunmayscakur. Sakizims: goriinim veren heiva kabul edilmez. Orijinal, %0 gr'hk jelatin
ambalajlarda teslim edilecekiir, Ambalajin Gzerinde helvaya katilan maddeler agtk olacak vazlh
olacakir. Helvanin thin miktan, vad miktan (susam yafr olarak), protein miktar, toplam seker
miktan analizi, Hifzisithha'ya vaptinlacak ve belgelendiribecektir, Ambalajlar ezik, delik olmayacaktir,
Ambalajin fizerinde firma ady, adresi, cinsi, TS numarasi, Uretim ve son kullanma taribi, net agrli,
Tarim ve Orman Bakanhi@'nin izni bulunacakir, Helvann imal edildigi verin “kalite sistem belgesi®
olmahdir. Imal tarthi giniimiize en yakin, son kullanma tarihi gdniimitze en uzsk tarih tercih
edilecektir. Son kullanma tarihinden énce bozulan tahin helvas: miiteahhit firma mrafindan “idari
sartnamc” hitkiimlerine gire defistirilecektir. Stz konusu gida, Tiikk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida tebliine uygun olacakmir.

KAHVALTILIE KUTU BAL
Sizme pigek bali olicaktr, Rengi altn sarsi olmalidir.Sekerlenmis olmayacaktir fyinde yabanc:
madde,parazitan pargalan ve yavru an igermemelidiclginde nisasts bulunmamaldir Kendine ait
dogal koku ve tada sahip olmalidir. Yabanc: koku ve tat igermemelidir Invert seker mikian gigek
bahinda 5653 ‘ten az clamaz.Rutubet %20'den fozla olmamalidir, Sakaroz en gok %5 olmalidir. Suda
gietinmeyen madde miktan en gok %0,1 olmalidir. Mineral madde-kil mikian %6y gegmemelidir,
Asitlik miktan 40 meg/kg “dan fazle olmamalidir, Diastaz sayis &' den az olmamalidir. HMF (hidroksi
metil furfuroly miktarn 40 mgike'dan fazla olmamahidir.Ticari glukoz icermemelidir.Baln seker
protein oranim dlgen C 13 analizi sonucu -1'den dilgilk olmahidir, Naftalin bulunmamahdir, Cigek
palinda fruktcz ve glikoz gekerlerinin yalniz baglaring veya toplami 100 gr.’da 60 gr.dan az olamaz.
Ambala) Uzerinde gide maddesinin adinet miktarlretici ve paketlevici firmanin  aditescilli
markasiadresi ve diretildigi ver,Tanm ve Orman Bakanhfnmn izniparti numaras) ve/veva seri
numaras,balin orijini,balin pivasaya sunus sekli belm toplandifi vil Gretim tarihi olarak satisa hazr
hale geldigi tarih dolum tarihi olarak belirtilecektir. Balin, kalite sistem belgesi olacaktir. 86z konusu
gida, Tikrk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr

KAHVALTILIK TEREYALG
| sl kahvaltihk pastérize tereyafy olacaktr. Sanmsphomojen renkte olacak Tat ve kokusu hos
olmalidir. Yabancr tat ve kokn igermemelidirSu salmiggok sert veva yumusak, yapiskan, clastik
vapida,unumsu kumldonuk,pargalanan yapida olmayacaktir, Benekli, dalgalialacal, ok kovu veva
sok agik soluk renkte olmayacakir. Rutubet cn cok %016 olmalidir Stk yag miktan kiitlece en az %82,
asiditesi en gok sit asidi cinsinden %18 olmabdw.] grida 20°den ok kif  ve maya
bulunmamahdir. Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmalwdir.
Baktericlojik nitelikleri asafidaki gibi olmaldir.(adetgr. )

Toplam bakien <[ 0.000
Kolitormlar <10
Proteclitik organizmalar < i)

Lipolitik <1000

Pseudomonas frangi _=10

Psikrofilikler < 0]

15 grhik orijial ambalajlards olacaktr. PVC ambalaj Ozerine Al veva kalay folye wiksek mida
preslenmek suretiyle kaplanacaktir, Erimiy, patlamiy ambalajlar kabul edilmeyecckiir, Ambalaj
zerinde gidn moaddesinin adi,net miktarn,iretici ve paketlevici firmanm ady,tescilli markas) adresi ve
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uretildigi yer, Uretim ve son kullanma tarihi,iretim yili,Tanm ve Orman Bakanbfiun izni,parti
numarasi velveya serl numarasi, bulunmabidir. Tereyagin, kalite sistem belgesi olacaktir. Stz konusu
gida, Tikrk Geda Kodeksi Yinetmeliinde ver alan ilgili gida teblifiine uyenn olacaktir.
KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFT ;
lyi kaliteli nebati margarin olacakur. Frime derecesi 36°yi pecmeyecektir, Diger fiziki ve kimyevi
vasiflan gida maddeleri tiizlifline uygun olacaktr, Nebati kahvalnlik margarinlerin ihtiva ettikleri safi
yag miktan %82"den asad olmayacakor. Tuz miktan %.12°den fazla olmayacaktir. Bu vaglara %63
nispetinde nehati lezzetin ve gida maddelerinin tiziigiingn 9-101 ve 103, ¢ii  madde sartlar dahilinde
A ve [ vitaminleri ilave edilebilir. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayl olmalidir. Tirk gda
kodeksi teblifine uygun dretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretiemis, tasinms ve depolanms
clmahdir. Tereyafi ambalajlannin dzerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
boeulmayacak gekilde vazbr veva basihr.
- Yiklenicinin teari unvan, kisa ady, adresi varsa tescilli markas:
- Seri veya parti veyva seri kod numaras
Mali ads
Simfi
Tipi, bu standardm izaret numaras;
Cesidi
. Met agirlifi (gram olarak)
- Imal tarihi (glin, ay, vil olarak)
- Yiilklenicice tavsiye edilen tarihi veya raf Gmuril
- Sogukta muhafaza edilecegi
ZEYTIN
Piyasanm en iyisi olacaktir. Cins olarak sele zevting, gemlik zeytini alacaknr. Zoytinin rengi, kabuktan
itiharen siyah ve sivaha vakm tonlarda olmaly, bu renk zeytin etinin | ile 2 mm'sine VEYA Yarisina
iglemelidir, Temiz ve saglam olmaly, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin eti, gekirdegine
vapigmayacakir.Grup  ve  tipine  has  yeme olgunlugunda ve  yenilebilir  Ozellikte
almalidir Kirli, kokugmusg, bzellikleri kaybolmus _kurilanmis ve kiflenmis colmamalidir Her tiirlii
parazit,bidcek  veya  bunlann  parcalarim  ihtiva  comemelidir Etli  wanelikigik  gekirdekli
olmalidir. Ambalaj igindeki zevtinlerin  gegidismfi, grubutipi ve stili ayn almahdir Ambalaj
igerisinde zevtinin eti ile derisi arasinda hava kabarcifi olan taneler bulunmayacaktir. Zevtinin winde
acygrik yomugak olgunlasmamig taneler bulunmayacaktir Zevtin tane adedi, 100 grda 31
agmayacaktir. |00 pr. zeytinin gekirdekleri ivice temizlendikten sonra bu gekirdeklerin agirhf 21
gr.'mi gegmeyecektir Tuz orami siyah salamurada %7sele zevtininde %10, vesil zevtinde %6
olacaktir. Salamura suyu temiz olacak,Y abancs tat ve koku igermeyecek, goriiniisii berrak olacak gizle
gorlilen yabanc) madde igermeyecektir Zevtinlerc tat analizi yapilacaktir Ambalsj temiz olacak,
ambalajin izerinde: firma adi, TS numarasy, adresi, cinsi, dirctim ve son kullanma tarihi, net agirl,
lanm ve Orman Bakanly@'nin izni,zeytinin grubu (vegil sivah), kalite ve sinifitipi(sele salamura),
hovu ve derecesi belirgin olarak yaml olacaktr. Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zeytin 10
ka"lik teneke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin slizme agirlik dzerinden teslim alinacsktir, Sansa
bagli clarak ambalajlar agildifinda, hepsinde ayms kalite gérilllecektir, Stz konusu mda, Tirk Gida
Kaodeks: ¥ idnetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
KAKAOLLU FINDIK KREMASI
% 60 kakac igerigi olmalehr. Kiiflenmis, sekerlenmis, donmus olmavacak. Ambalsjlann sekiller]
dilzglin olacak, viruk ve delik olmayacak. Ambalajda firmamin ticaret unvam veva kisa adresi, bu
standerdm igaret ve numaras: (TS 2176 seklinde), malin ad (kakaoly fmdik kremasi), imalat seri'kod
numarase, htiva ettigi cesni maddesi, ¢egidi, sinefi, tipi, en az net agirh@ (g veya kg clarak), imalat
tarihi, son Kullanma tarihi ve raf 8mrd vb., bulunmalidiv,. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem
belgesi” olmaldr, 58z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yaaetmeliginde yver alan ilgili gida teblifine
uvgun olacakur.
SADE FINDIK EZMES]
Kiiflenmig, sekerlenmig, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri dijzgiin olacak. wirtik ve delik
olmayacak, Ambalajda firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numaras: (TS
2176 seklinde), mabn adi (kaksolu findik kremasi), imalal seri‘kod numarasi, ihtiva ettifi gesni
maddesi. gegidi, suufi, tipd, ¢n az net afarh@ (g veva kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve
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raf émrii vh., bulunmahidir. Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem belpesi™ olmabdir, $8z konusu
mda, Tirk Cnda Kodeks: Yénetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir.

TOZ SEKER
Rafine seker olacaktirMemli taslagmig topaklasmey olmayacak,icerisinde vabanc: madde,tas toprak
bulunmayacaktr Kendine has tat ve kokuda olacaktr Polarizasyon < 99.7 iletkenlik kil =004,
mverl seker miktard%emim)<0.04, kuruima kaybi(%em/m)<0.1.renk tipi Braunschweig paan < |2
olmalidir, Ambalaj lizerinde gida maddesinin adinet miktan dretici ve paketleyici firmanin ady tescilli
markasiadresi ve dretildifi yer, fretim ve som kullanma tarihidretim wiliTarim ve Orman
Bakanlifinin izniparti numaras: ved/veya seri numaras bulunmahdir.$ckerm, kalite sistemn belgesi
olacaktir, 25 kg'lik quvallarda teslim  edilecektiv. S8z konuse gida, Tirk Gide Kodeksi
¥ énetmelifinde yer alan ilgili gda tebligine uygun olacekiir.

POSET SEKER
Kahvaltlarda kullamlmak zere 10 gr'lik ambalajlarda bazirlanacakiir.

POSET TUZ
| gr ik posetlerde stenecektir.

FOSET BAHARAT
( Karabiber. Mane, Sumak):Uerekiifi durumlarda 1 gr.hk pogetierde isteneceklir.

POSET CAY ( CAY VE BITKI CAYLARI )
lyi kalitede kurutulmus olacaktir, [gerisinde rutubet, vabanc cins madde, kif olmayacaktr Kendine
has koku ve renkte olacaktr, (zel ambalajinda olacak iizerinde vilklenicinin ad, net agirlik, imal tarihi
belirtilecektir Boval olmayacak pivasada sablan ivi kalite caylardan olup, mikiar 1.5 gramdan az
olmayacaktir Pogetleme sirasinda mimba teli kullam imayvacaktir, her poset kendi kagit paketinin iginde
olacaktir. Tanm ve Crman Bakanhg tarafindan onayh olmalhdie. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun
iretilmig, ambalajlanmuy, etiketlenmis, igaretlemis, taginmug ve depolanmug  olmalidir,

KUTU MEYVE SUYII EVSAFI
Meyve sularinds vabanc: tat, kobu, renk degisikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmams
aseptik ambalajli olmahdir. Meyve sulan vigne, portakal, seftali, kaysi olarak gelecektir, Lezzeti,
kokusu, gorinfimil bozuk olmayvacaktir. Meyve sulan 200 mi°lik Szel ambalajli kutularda olmaldir,
Tarm ve Crman Bakanhig tarafindan onayh olmahdir. Meyve suyunun 150 ve HACCP belgesi
olacakur. Tirk gida kodeksi  tebligine wygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmig, isaretlemis,
tagmmiy ve depolanmiz  olmalidir. Son kullanma siiresine en az 6 ay slresi olan mamaoller kabul
edilir. Kutulann izerinde agagudaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve hozulmayacak sekilde
varih ve basili olmalsdor.
Firmanin ticaret unvan veya kisa adi, adresi varsa tescili markasi
Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1192 Seklinde)
Parti numargss,
Malin adi,
Tipi.
i, Mikzari,
7. Uretim ve son kallanma tarihi (. giin, yil)

SIRKE EVSAF]
Berrak périiniste, kendine 82gil tat ve kokuda olmali bulanik olmamaledir. Sirkeler ; kapali olarak 70
we'lik gigeler igerisinde teslim edilir, Her ambalaj dzerinde ayagidaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecck ve bozulmayacak bigimde vanlir veya basilir.
- Yilklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

ul.r.'-'.n.ll-\_'l_—l

- Bu Standardin isaret numaras) (TS 18800 seklinde)
. =erl Mumaras
Malim Adh
- [mial ve son kollanma Tarihi
- Met Agirlig [ Kg veva gr. )
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GUL SUYU EVSAFI:
Saghga zarar vermeyen T5'de belirtilmis plastik 250 g’k siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
wimahdir. lgmde yabanci bir katki maddesi bulunmamal, homojen olmalidir. Sise Gzerinde imal tarihi,
st hullanma tarihi, fretici viklenici ad, tescilli markas: yazih etiket bulunmali.
SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsullh, ivi cins susamlardan olmalder. Kifli, kif kokulu, acimis, eksimig, tagh, toprakly,
kirli we tabii rengini kavbetmis olmayacaktr. Yabanc: meddelerden armmig olacaktir. Teslim sekli
standart olarak saflam ve femiz bez veya naylon torbalar icerisinde olacaktir, Tarm ve Orman
Bakanbg tarafindan onavh olmahdie
liirk gida kodeksi tebligine uygon  Gretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Jdagnmy ve
depolunmig  elmabdir. Her ambalaj dizerinde agagidaki bilgiler ckunakli olarak silinmevecek ve
bozulmayacak bigimde vazlr veya basilir,
- Yiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
Bu Standardin isaret numaras
- Seri Mumaras:
= Malin Addi
- imal ve son kullanma Tarihi
Net Agirhg ( Kg veva gr. )
YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacaktir. Yamskan olmavip nemli hamur kivaminda ve gri bevaz renkle
olacakir. Eksimis ve kiiflenmis olmayacaktir, Mayalar gerektiginde hamur icinde denenscek ok e
iy1 kabarmayan mavalar reddedilecektir. Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onavlh olmalder, Tirk
gida kodeksi  teblifine uvgun  dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis JAaginmiy ve
depolanmis  olmahdir.
Her ambalaj iizerinde asafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmavacak bigimde
wasrhr veya hasihr
Yiiklenicinin adi veya teseilli markas: ve adresi
- Bu Siandardin izaret numaras:
- Serr Mumaras
= Malin Ads
lemal ve son kullanma Tarihi
- Met Agirhin ( Kz veva gr, )
KURU MAY A
Iginde Dogal maya (Saccharomyees cerevisiae), bitki kokenli sorbitan monostearat clmahdir. 100
er'lik ambalajlarda olmalidir. Maya kendisinin 4-3 kat1 ihk suda 15 dakike bekletilersk denenecektir,
Instant kuru maya olmahdr, Onjinal ambalajda olmahdir. Ambalajin Gzerinde firma ad, adresi, cinsi,
I'S numarasy, Gretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve Orman Bakanhdi’am imi
bulumacaktir Kuru mayanin kalite sistem belgesi olmalidir. 862 konusu pda, Tirk Gida Kodeksi
Yénctmelifinde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktrr,
KAKAD
Piyasada satilamn en iyisi olacaktir. Koyu kahve renginde, suda kolayea erivebilecek toz halinde
olacaktir, perisinde kabuk, tohum,diger vabane: maddeler bulunmayacak, yeker katilnus olmayacakur,
Rurtlanmg, biceklenmis, acimag, nemlenmis, topaklazmey, kotd koku olusmuy clmayacakur. Kakao
tozunda rutubet miktarn kiitlece en farla %9 olmehdir. Topaklanmay: onleyiciler kakao kuru
harsgminda 10 grfke ile smirh olmahdir. Orfinal 50 Kg'lik igi naylon, dist kalin kagit ambalajlarda
teslim edilecektir. Ambalaj Geerinde gida maddesinin adi.net miktan,iiretici ve paketleyici firmanm
ad,teseilli markasi,adresi ve Gretildigi ver, Gretim ve son kullanma tarihi,iiretim wil, Tanm ve Orman
Bakanlyfimn izni,parti numaras) vefveyva seri numarasi, bulunmabdir. Son kullanma tarihinden fdnce
bozulan ve numuneden farkl ¢ikan kakao mittahit firma tarafindan naklive dcreti kendine ait olmak
kaydwyla degigtinlecektir. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Ytnetmeliinde ver alan ilgili gida
1ebligine uypun olacaktr,
VANILYA
l. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak. ideal koku ve tatta olacakir. Usuliine uygun Bitimils
vanilyalardan olacakur. Orijinal ambalajda clmalidie. Ambalsjin izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve Crman Bakanlifin'mn izni
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bulunacoktir Vanilyanin kalite sistem belpesi olmahdir. 582 konusy gula, Tirk (ida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
PRALIN EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacakir. Kakao yadi, kakso tozu ve sekerden (sakaroz) vapilmis
olacakur. lginde saghfa zararsiz da olsa highir vabanci madde katilmuy olmayacakor, Acimis, ko
koku ofmug olmayacaktir, Orijinal insan salfina zarar vermeyen ambalajlards teslim edilecektir
Farim ve Urman Bakanhi tarafindan onayh olmalidir, Tirk gida kodeksi tebligine uygun Gretilmis,
ambalajlanmmg, coiketlenmis, isarctlemis tasinmuy ve depolanmus  olmalidie Her ambalaj {izerinde
agagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve borulmayacak bigimde yanlir veya basihr.
= Yikkenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
= Bu Standardm igaret numarasi
- Seri Mumaras:
= Malm Ady
- tmal ve son kullanma Tarini
= Net Agirh { Kg veya gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI
Pivasanm en iyisi olacaknr. Kakao yagi, kakao tozu ve sekerden | sakaroz) vapilmis olacakur. Sekaroz
diginda difer bir jeker veya yapay tat verici maddelerle yapiimamis olacaktir. Kiiflenmis, ACIMIE,
kurtlanmig kit koku olugmughasereler tarafindan yenmis.nemlenmis olmayacaknr, Orijinal insan
saglifing zarar vermeyen ambalajlarda olacaktr, Tarim ve Orman Bakanh@ tarafindan onayh
olmahdrr. Tirk gda kodeksi tebliging uygun  Gretilmis, ambalajlanmis, etiketienmis, isaretiemis
Aaginmi ve depolanmiz  olmalidir. Her ambalaj Grerinde asafidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmavacak bigimde vazilir veya hasilir
- Yilklenicimin adi veva tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret nurmaras:
- Seri Numaras:
Mahn Ad
[mal ve 2on kallanma Tarihi
Net Agrhg ( Kg veyva gr. )
DOMDURMA EVSAF]
Pivasanin en iyisi olacakiw. Taze siit ve sckerden (sakaroz) yapilmig olacakur. Sakaroz disinda diger
bir geker veya yapay tat verici maddelerle vapiimams olacaktir, Kitflenmis, acimis, kurtlanmus, kitii
koku olusmus, hagereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. Orijinal, insan saghfing zarar
vermeyen ambalajlarda olacakir. Tanm ve Orman Bakenhif tarafindan onayh olmahidir. Tirk gida
kodeksi tebligine uygun oretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, tagimmiy ve depolanmis
olmahdir. Soguk zinciri kinlmadan tagimss olmahdir, Her ambalsj Gzerinde agagidaki bilgiler ckunakl
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde vazilir veya basilir,
- Yiiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
. Bu Standardin isaret numarasy
. Beri Numaras)
Malin Ads
- imal ve son kullanma Tarihi
- Wet Agirhg ( Kg veya gr. )
MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Gozle goriilebilir kirdilik olmayacak, rengi parlak olacakur. Eksilik, acahk olmayacak, kiifilmal
metalimsi vantk tat olmayacakti. Mikserle grpildifinda ksbarma kabiliveti yiiksek olacak, herhangi
bir piltiirlililk olmayacakir, Yap sonradan kendini brakmamali, dongun vap olmayacaktir, Orijinal
insan sahging zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tanm ve Orman Bakanligi tarafindan onayh
abmalidir,
Tiirk mda kodeksi tebligine uygun Oretilmis, ambalajlanmyy, etiketlenmis, isaretiemis Jasmnmis ve
depolanmi  olmalidr. Her ambala) iizerinde agagidaki bilgiler okunakli olarak silinmevecek ve
bozulmayacak bigimde yvazilir veya basilir.

Yilklenicinin adi veya tescilli markas) ve adres] - Malm Adi
Bu Standardm isaret numaras: = Imal ve son kullanma Tarihs
Seri Numaras) = NetAgirhin{ Kg veya gr. )
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POSET KEK
Pogetlerin Uzerinde yilklenici adi, markasy, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacakir, Son
kublanma tarihine en az 6 ay siresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin iizerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan yapildigy, ilave edilmis difer maddelerin isimlen ve mamullerin et agrlg okunakl
hir sekilde vazili olacaktir. Boya maddesi kullaniimavacaktir. Taze olacakir, Ezilmis ve kirik
olmayacakor, Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veya meyveli olacaktir,
PASTACILIK MALZEMELER] TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA iCcIN OZEL)
Baklava, kadayil ve gegitli yufkali tathlar igin Szel gelistiriimis ofmalidir, Tereyag aromalt olmalidr.
Yufkalarin kat kat olmasim sadlamall, vapsmay: Galemelidir tathlarm matlagmasimi énlemeli parlak
vee ideal bir renk almasim saglamalidir. Kuvvetlendirilmis urfa yafn aromast ipermelidie |8 kg'hk
teneke ambalajlarda olmalsdir,
UN(BAKLAVA ICIN OZFL)
Fiziksel ve kimyasal dzellikleri: Yas 6z {gluten) afirhkpa en az %332 : Sedimantasvon (kabarma) en
az 35 ml , Protein afarhkga en az % 32 , su kaldirma agirlikea en 2z %60 , Hamurun cayanikhlig en
az 10 dakika, yumugama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur uzama direnci en az
B30 B olmaldir.
Yapusal Geellikleri:
Su koldmmesina bagh olrak deha fazla 0rin elde edilmelidir.
¥ lksek elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir,
¥ ufka agilmas: esnasinda kolay agilabilme ve yirtilmama dzellifi olmaldir,
Pigirme esnasinda kenar yapmama Szelligi olmalidir.
Imalat esnasinda direngli bir hamur olmalhdir.
serbet emme deelligi olmalidir,
Baklava yapime igin Szel iiretilmiz olmalsdar,
Cier bavatlamahdir.
10 kg'lik ambalajlarda olmalidir, Baklava yapion igin dretilmis Ozel amagh un olmalidir,
MARGARIN (PASTA ICIN OZEL)
Pastacihik sckidriine el vilksek performansh margarin olmalidie. Kek ve mayall hamurlara esnek
yups: sayesinde yiksek performans vermelidir. Bayatlamay: geciktirmeli, raf Smrdnd wzstmalidir,
Urtinlerin pistikten sonra mikemmel bir renk ve lezzet almalanm saglamalidir. Spesival pastacihk
vegitlerine uyemlu olmahdr Hamurla kolayca biitiinlesmeli, homaojen bir vap: saglamahdir.2.5 kg'hk
bloklar halinde gramaj izgili paketlerde olmalidar,
PUDRA SEKERI
Rutubet en ¢ok %10 alacaknr.
Fivasada bulunan en ince degirmende Sgatilmls olacaktir. Kendine has kokusn ve lezzetti olacaktir.
kitflenmis, nemli, topaklagmamis, vabane: koku cekmis olmavacaktr,

- Ambalay izerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgas

olacaktir. Ambalaj lzerine sonradan vapistirilan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmeyecektir,
200-1000 gr.lik ambalajlarda olacakr, Iginde yabane: madde olmayacakor

Polarizasyon 99, 75

iletken]ik kilii 0.04 * %m'm
Invert seker icerigi (.04 * %m/m
Kurutma kayt (b ] =*

Renk G0 ICLIMEA birimi

i PR AT I di i ici difn du

Wigusta et ;Ev ul:_trrlﬂ:fll; FEJLF topaklanmayr dnleyici kullanilmadifn durumda
KABARTMA TOZU

Sodyum  bikarbonat olacaktr, Beyaz renkte olup, igine tagkum ve yabanci madde

bulunmayacakir nemlenmig, topaklanmig olmayacaktir. Ambalajm tizerinde firma adi, adresi, cinsi,

TS numarasy, tiretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve Omman Bakenlh@inin imi

bulunacakir, Karbonatin kalite sistem belgesi olmaldir 18 kg'lik kolilerde{9#2 kg'lik plastk

kavanozlarda ofmaldir,)
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ER.3:MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMES]
ISITMALI SERVIS ARABASI
- Elekirikli - goely istmals
- Paslanmaz gelik givde
- 4 bilmeli
= {-atal kasik yerli
- Bolmeler, govdeden ayvrilabilir Gzellipe sahip paslanmaz malzeme,
= Rullanmm ve temizligi kolaydir, yikanabilir.
g Lﬁ:l l'.r:rrn;&&tal] sayesinde gorbanin istenilen sicaklikta kalmasim saglayarak ¢orbann tazeligini
OTLTTERE
KONVEYORLU BULASIK MAKINES]
Kurutma flineli: Standar.
= Iki hizh konveydr banda.
- 1ki adet yikama moton.
= ITKW boyler pici.
= BEW tank giicil
- 9 KW kurutma finitesi motor glicil,
- On yikamasiz makineler igin motor giicii; 0,35 Kw 2800 D/0k x 2
- n yikamah makineler icin motor gikei; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
- 30 Ew 380V mokine toplam glicil.
- Tam ve otomatik vikama 557 C gerpeklesirken sicak su ile durulama iglemi 80°-835° C de
gerpeklesir.
= 24 wolthuk Kowirol akimn kullanim siiresinee emnivet temin eder,
- Manyetik kap giivenlik sensfril.
- Paslanmaz gelik rezistanlar.
- Paslanmaz gelik gtvde,
2000 tabak vikama kapasitel
i.'.‘i‘-"ﬂTl]"'-[ TiPi BULASIK MAKINEST
Kullanim kolay, ctomatik, dijital konirol paneli
-  Paslanmaz gelikien ptivde, bovler ve vikama tank:
- Yekpare baskil hijyenik yikama tanks
- Saane 63-70 sepel vikama kapasites: (sepetl Glglikeri:50cm®* 30cm)
- Her vikema perivodu igin 2,81t su tiketimi
= 5 farkll yikama programi
- Kise kullanmina uygun yapida
- Yikama kollan paslanmaz celik glglendirilmis plvpropylen (pp) den
= Avarlanabilir avaklar ife yviikkseklik optimizasyomno
- Elektriksel komponentler ve kabloma sistemleri uluslararas: standarilarda
= Tiim givde izole edilmig ve suye karg: IPX5 korum a standartinda
- Etkili yikama igin durulama ve vikama sicakhklary termostat kontrolll
- MakKinedeki suyvun resisata pen donigimi engelleven valf sistem)
- Sicakhklan ve uyanlan gisteren dijital ekran
- Kolay baglatma; bovler ve yikama tanklarim tek tugla su doldurma ve vikama imbani
TEPSI TOPLAMA ARABASI45'LI)
= Rafli tepsi toplama arabasi
- Etrah Agik
- Usilk Bardak Rafly
= Paslanmaz Celik
= 4 Tekerl 2 si frenli



= F7x53 cm OIGHLD servis tepsilering toplamada kullanilr

- 45 Adet Tepsi kapasiteli

= (lpller: 122x57x 160
PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI

= el mm* V070mm* %] Omm(U*GE*Y ) ebatlannds olacak.

- Kahin tekerlekli olacaktr,

= Platform ebads 600* 1000 mm olacaktir,

- Paslanmaz gelik { AISI-3104, 1810 CriNi) olacak.

= ¥ i frenh, 27si frensiz 4 tekerlekli alacak,

= I pder vedek wekerleg olacaktr,

- Enaz2 y1l garantili olacak.
MUTFAK ROBOTU(EV TiFi):

- Tiim aksesuarlan ike qok iglevli mutfak robotu

= L3 litre kapasiteli blender ve robot kaby

- Pargalayic: bigak

- Spatuls zaklama baliimil

= Akseswarlarn ipinde saklovan mutfak robotu

= Rende bigeklann saklama haznesi

- Kablo saklama vuvasi

= | Kademeli hex ayar diigmesi

- Paslanmaz ¢elikien 5 farkh dilimleme ve rendeleme bigad

- Maréncive stkma akscsuan

= Rert mevve ve sebze sikma haznesi

= Emniycl kilit sistemi

- Enaz2 yil garantisi olacaktr.

Blender ve robat Kabn beraber makine piwdesinde bulunacaktir.

l:mrma TELI (KOCTK):

= 40 em. pzunlugunda, 2 numara olacek. i ice 3 tel gihekli olacak,

- Paslanmaz ¢elik saph, paskanmaz celik @il olacak.
CIRPMA TELiBOYTK):

= 75 em uzunlugunda, 4 numarali, 3 pdbekls, tahta seph olacaktir.

- Teller tahtanm igine gomiili olacak, puntah olmayacakur,
SINEK OLDURUCT CiHAZ

- Sinefi pekmek igin Gecl tip ampulleri olmahdir,

= Cihaz Sanayi Bakanld tarafindan onayl olmalidr.

= Cihaz en az 2 sene gamntili olmaldir,

= Elektrikh clmalidir.

= lepargh olmaldr.

[T m2 alana etki etmelidir,
N M[INE CUBUGU
= Paslammaz gelikien vapalrms olacaktir,

- Cuvahin alt kismindan numune almak icin kullanilacaktr.
PROB TERMOMETRE :

- 13.3 em prob uzunlugu olmalder.

- Ustten bashikl elmalidr,

= Otomatik kapanabilir olmaledir.

= Haszasivel 17, coziindrligd 0, 1"C olmalbudr.

- |Em: ucunun kapags olmaldir,

- Dijital ghstergeli olacak

- Pilleri sarj edilebilir dzellikte olacaktir, Pil sarj etme makinesi olmalidir

i
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- Yemeklerin i¢ sicakhfimin kontroliinde kullamlacaktr,
= En az 2 yil garantili olacaktir.
- 1P 67 koruma simfina sahip su gecirmez dzellikte olmalidir,
= Yikanahilir dzellikte olmalwdir.
= Mold™ax.Min. Szellikleri olimalidir.
- Olgllm araligy -40°C...230°C arasinda olmalwdir.
= Cihaela birlikee kalibrasyon sertifikas: da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICI (TERMOHIGROMETRE)
- Sicakhk &lglmi -20°C.. . 60°C clmahdr.
= Mem dlgiimii 0., % 100 olmalsdir,
- Sicakhik Slgtim hassasiveti £0.5°C{0'C ... 60°C arasi), £1°C(-20°C _..0 "C) olmalidir.
= Nem Glgiim hassasiyeti £%2.3 (%10, %% aras) £%5 (%0...%10 aras ve (%490, %100 arasi)
clmalidr,
- Fonksiyonlar MAX/HOLDSC veya °F
- Cazinlrlik 0,17°C ve %0.1 olmalsdr,
= 3'? ekrand 2000 counts) oimalidir.
- Ekran aydmlatmas: olmalidir.
= Darbeve dayanikh dig kalfi olmalidir,
- Boyutlan 173*6¢0,5%38 mm, afirhik 183 gr olmahdir.
= Pilleri sarj edilebilir dzellikte olacaktr.
= Mem standards (%75 Jbhulunmalidar.
- Depolann kiselerine koaulacak, nem ve sicakhk dlgtimiinde kullan lacaktr,
= En az 2 vl parantili olacakbir,

- LCD ekran olmahdar.
= Cihaz kavdedici dzellige sahip olmalidar.
- Cihaz istenilen ziklikta otomatik olarak nem ve sicaklik degerlerini kaydedebilmelidir,
= Cihazm 16000 veri kapasitesi buluamalidr,
- Kaydedilen veriler USB baglantis ile istenildigi zaman PC ortarmna aktan labilmelidir.
= Darbeye dayemikh olmalidir,
= Kalibrasyvon sermifikasi ile birlikte verilmelidir.
- Ushazla birlikte USE baglantisi ve bilgisayar vazihmi da veritmelidir.
HORTLUM
= Bilkillilp, kevnlmayacak sekilde, yumusak, 10+2 m. uzunlugunda en az 3 kath, arasindan metal-
gelik gegen drellikie, vilksek sicaklikta suya dayamkh olacaktir, Hortumun sanlabilmesi icin
paslanmaz gelik aparat olacaktr,
CELIK ERZAK RAFI
- Yiiksekhik; 200cm
Cremislik: 186 cm
Derinlik:3 1-60cm
Raf viiksckli ayarlanabilir
- Raflann tapima kapasitesi 25-60ky
CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
= Paslanmaz ¢elik { 1510 CriNi) olacak
= 10U em gapinda, 18 cm vilksekliginde
= 3 tabanh olacaktir.
CESITLI EBATLARDA TENCERE
- kv tipi mutfaklarda kullanidmek dzere 6 chat paslanmaz celik, kapakli, yanmaz kulplu,
davanikli tencere.
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FIRIN TEPSI
Paslanmaz Celik ATS1 304 kalite (1810 Cr-Ni) olacaktr.
= Kullanmilacak firinlann i¢ lgii ehatlanna wvgun ebatlarda olacaktir,
- Tepsiler saph ve kapakh olacaktir.
- Kapaklann kulplan tepsi kenanna girme olacak, tasima esnasinda yukan dofiru cikacaknr
- Kapaklar ayni dilzliikte kalacakur.
= Kapaklar pastronom kivetlere wygun olacakir.
= Kivetlenin sap bogluklar: ve kepge delikleri olacaktr,
= Sag kalmhklan en az 2 mm olacaktir.
= AdrhiE enarx 2,.5-3 ko olacaktr,
- Kalinolacak, miyla efiilme ghstermevecektir,
Sapr monoblok olacaktr,
HI.\-’GIR CESITLERI
Paskanmaz Celik AISL 304 kalite (TR 10 Cr-Ni) olacakir.
= 10.3 em. Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktir (30 adet).
- 2B tm gapmde, 1800 gr kapasitede, 10 numara olacaktir 20 adet).
= 2 mm kalinhfinda olacaktr.
= Saplan monoblok olacakur.
Kalun 110 adet her ebattan 1 adet olacaktar.
TFLsﬂzﬂEc
- Paslanmaz Celik AIS1 304 kalite (18710 Cr-Mi} clacaktar.
= 30 emgapnda alman 2 adet el boruyla destekli olacaktir,
= Bap monocbiok olacakir,
= Kalin telli
KEPCE
- Paslanmaz Celik AIS1 304 kalite (18710 Cr-Ni) olacaktir.
- 10 ¢m. Capinda, 220 pr. kapasitede, 3 numara olacaktir{] (4 adet).
= 0.5 em gapinda, 1170 gr kapasitede, § numara olacaktim(15 adet).
= 215.5 cm gapinda, 2000 gr kapasitede, 9 numara clacaktn( 15 adet).
= &wve 9 numars kepeelerde vandan 2 adet destekli olacaktir.
= 2 mm kahinhfnda olacaktr.
= Saplan monoblok olacaktir,
PASLANMAZ CELIK SPATULA
- Sap ve Celik Kismu komple Paslanmazdan Uretilmis, 12 cm Hijvenik Bilyitk Boy Spatula
SOYACAK
- ABS saph clacaktir.
FARKLI RENKRTE KESME BLOKLARI
- Pobetilen olacakir.
- Beyaz, mavi, vesil renklerde, oluksuz olacaktr.
- W0*100 em boyutlannda,  cm yilkseklifinde olacaknr,
RENKLI SAPLI BICAKLAR
= ) am ebadinda, paslanmaz ¢elik ATSI 304 kalite {1B/10 Cr=Mi) olacaktir ABRS plastk saph,
1.5 mm kalinh@inda olacaktir, Bevaz (10 adet), sar (40 adet), vesil{T0 adet), kirmizi( 70 adet),
mavi {10 adet) renk ve savilarda olacaktie.
ET ACMA BICACI
- Paslanmaz Celik AISE 304 kalite (1810 Cr-Mi) olacaktr.
= A8 cm chadinda, ABS sapli, 2.5 mm kalinhginds olacakur.

BOREK BICAGH:
- Paslanmaz Celik AISIE 304 kalite (D810 Cr-Ni) olacakiir.
= 25.5 cm ebadinda, orta boy olacaktr.

SATIR
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Paslanmaz Celik AlISL 304 kalite (1810 Cr-MNi) olacaktir.
37.5 tm chadinda. uzun saph olacaktir.
ABS sapls, 4 numara olacaktir

MASAT:

SERVI

Onval olacak

3.5 em eninde olacaktr.

4 mm kalmhiginda olacakir.

Havayi pelik olacaktr. MNikelaj olmayacaktir.
Agdnz kismi tornada agolmig olacaktir,

Bigak strtitlddginde bigag tutacaktir,

5 MASASI

21 ¢m ebadinda

Paslanmaz ¢elik( 1810 Cr/Ni) olacak

Bir tarafl kagikl, difier tarafi 2 uglu ¢otal olacaktr,
2 mim kolinliginda olacaktar.

SERVIS SPATULASI

37 cm ebadinda

Paslanmaz gelik] 1810 Cr/Mi) olacak
2 mm kalmbfmnda olacaktir.
Peliksiz olacakar,

PORSELEN YEMEK TAKIMI:

| simif porselen olacaktis. Porselen malzemenin ilzerinde markasi vazili olacak ve TSE
damgasi basih olacaktir. Otel grobu porselen olacaktr. En az 4 mm kalinhfinda fretilmis
olacaktir. Dogal kaynakh hammaddeden yapilmeg olmal, beyazhin boyadan degdil kullanilan
hammaddeden almg olmaly, 1nya dayanikli olmaly, hijyenik olmah, gdayes uygun olmals.
TSE-TSEE-150 200 1-150 2000-CE vb. belgeleri bulunmalidir, Bir lambaya tutulduklannda,
igif gok az gegirmelidir. Porselen sert porsclenden yapilms olacaktir. Sert porselenin
biinyesinde yilksek kaolen orani ve 1400 C gibi yitksek bir sicaklikta olusan feldispat sirm
olugmuy olacaktir. Porselenler sir igi va da sir alts dekorlanmig obmalidir, Dekerlu alanlar da
dehorsue alanlar gibi g yansitmalidirlar, Elle dokunuldugunda kKaygan ve pltlrsiz bir
ylizeye sahip olmahdr. Modem dizayni olmahder. Asafuda belirtilen porselen arag-geregler
s0zll edilen porselen dzelliklerini tagivacaknr ve hepsi desen.gekil olarak bir takimin parcalan
olacakur.

PORSELEN CORBA KASES| : yukanda agiklanan porselen zelliklerine sahip, cap 1241
em, yiksekligi en az 4, en qok 5 cm olan,

PORSELEN TATLI TABAGI: yukarida agiklanan porselen tzelliklerine sahip, Gapien az
17, en ok 19 cm civannda, yuvarlak, ige dogru cok hafif cukurlasan ancak hakildifinda diiz
gibi giiriinen TSE belgell olacakur.

PORSELEN YEMEK TABAGI CUKUR: vukarida agiklanan porselen dzelliklerine sahip
(st gap 20 cm.alt cap 10 cm olacak.

PORSELEN SALATA TABAGI : yukareda agiklanan porselen dxelliklerine sahip 1 5cm]
chatlarmda Jkayik, orta boy olacak.

PORSFELEN PECETELIK, TUZLUK K ARABIBERLIK KURDANLIK,
PULRIRERLIK: yukanida agiklanan porselen zelliklerine sahip olacak. Yemek takimina
wrygun olacaktir,

YEMEK KASIGI:

ALSL 3 1810 krominikel alasimh paslanmaz celiken az 3 mm. kalinlyfinda olmahdir. Sap
kism desensiz ve dilz olscakbir, Kangin viizli mat olmayacak, parlak olacaktir.Kagik saps
monchlok olacak.sap kisminm igi dolu olacak Miknatis ile muayene edildiginde, miknatis
kagifs gebkemeyecektir Kagifin afirhf 97+3 olacaktie. Kaggin fizerinde kagifs iireten firmanin
adi yazih olacaktir Numuneler getirilecck ve iginden sepim yapilacaktir.Yemek kagiiimm
maranti belpesi odacaknr. Kasik sap kismma istenilen kogo lazer ile islenecekrir.

YEMEK CATALI:
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AlSI 304 B0 keom'nikel alasimhi paslenmaz celik.en az 3 mm. kalimhgmda olmaldir Sap
kismi desensiz ve dilz olacaktir Catalin yiizil mat olmayacak, parlak olacakur.Uglan ok sivri
olmayacek. Catal sapi monoblok olacek.Caialin sap kistumin il dole olacak Miknans ile
muayene edildiginde, miknans catall gekmeyecektir. Catalin afrli 9746 olacaktir.  Catalin
izerinde gatah freten firmanmn adi yazh olacaktir Numuneler getirilecek ve icinden secim
vapilacakir. Yemek catalinin garanti belgesi olacaktir. Catal sap kismina istenilen logo lazer
ile iglenecektir

YEMEK BICAGI:

AISE 304 18 krominikel alagimh paslanmaz celiken az 3 mm. kalinbgnda olmaldir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacaktir. Bigagin tipi monoblok olacalnr Bigafin vitzi mat olmayacak,
parlak olacaktir Bigagm sap kismumn igi dolu olacak. Bagagm agich@ 13043 olacaktir,
Bigagin fizerinde brgags Oreten firmamn adi vanh olscakir Mumuneler getirilecek ve iginden
segim yapilacaktie. Yemek bigafimin garanti belgesi olacakir, Bicak sap kismina istenilen
logo lazer ile islenecektir.

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SiSTEMI:

Uirtin chatlan 460x630x670 =3 mm olmalidir.

Uriin 13 kg 400 gr agirhgmda olmaldir.

Uriin GN gastronom kivetlere wygun olmalidar,

(N gastronom kilvetler firlin igerinde bulunan wuvalara rahatca girip cikmal, yovalarina
terazide oturmalidar,

Uil dig yilzeyi 151 yalimimb olmalidir. {g ve dig keskin kigelers sert bir cisimle basunidiginda
ige geeme olmamalidie. Delik, nokiasal patlama clmamali ve buralardan valitim malzemesi
digariva cikmamalidir,

Urtn galisma sicaklg +100 C° - 40 C* olmaldir.

Bulumk makinesinde yikanabilmelidir.

Urtinun her iki yamnda ergonomik tasima kulpu olmahdir. Tagima kulplar: acslip kapanabilir
olmali ve kulplarda kirilganhk, egiklik olmamahdir.

Uriiniin &n kisminda kilith kapags olmalidir. Kapak kiliti sert bir sekilde acilip kapanmali,
govde ve kapagm siki bir sekilde kapatilmasin saglamalidir.

Kapak ghvdeve uyvumlu olmalidir. Kapak gévde lizerindeki kanallara zorlamadan siimtilnersk
oturmabidir. Kapak givde eteklerinde edim olmamaly, etek araliklan kapak kapl iken max. §
mm olmalwdir

Uriinin altmda bulunan pabuglar diizgiin olmali ve tirin diiz bir zemine kondufunda iperising
konan vemekler dengede durmalider.

Uriin GN 171 20-63-100-150 mm vikseklike gastronom kiver ve contaly kapak ile kullanima
wveun clmalhr.

Uriin yiizevinde renk dalgalanmasi ve renk farkhhig olmamalidir,

Uriin garantili olmalidir,

Her bir (riinin winde Kendisine uygun 3 adet 150 mm viikseklifinde plastik banth, sizdirmaz
kapakh gastronom kilveti balunmalidar.

EV TiPi EL BLENDIR:

Avarlanabilic iz Geellikh

Sessiz galisan motor

Famamen paslanmaz celik blender kolu ve givde
karigirma, pargalama, piire haline getirme,

METAL(CELIK) ELDIVEN

Eldiven ince paslanmae celik tellerden ve polyester iplikten drillmils
Rahat givilehilen esnek hir yapiya sahip, kesilmelers karg el koruyan

DONER BICAGT

Orzel hafifletilmis diner bigag
DCromanganium X46 CrMnl3 Paslanmaz Celik
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= Ewrocut maksimum kavrama saglavan &zel sap

YEMEK SERVIS TEPSisi
= Huzh yemek tiiketimi olan vererde yemek tasimas kolay
= Hafif ve dayvanik]y

- Gida ile temas eden malzemeler tizogtine uygundur, laboratuar testleni vapilmistir,
= Lekelere karp mikemmel direng sagiar,

- Kaymaz matérval

= 3Tx53 cm bovutlannda

PATATES SOYMA MAKINEST

- Paslanmaz Patates Sovma Mak inass 220

- Kapasite 25 Kg. - 500 K/ h

= Motor Glici L] KW

= Agrhk 6 K.

- Ebat 55 % 83 x 95 Cm.

- Hiz 23 d k. {rpm)
DONER OCAGI (4 radyanh otomatik)

= Gazh

= Olchh93 *5] *20
- Gikg 1.2Kg/h-132 m3/h
KONVEKSTYONLU FIRIN
- Pigirme stiresini %0435 azaltan, maksimum produktivie saglayan,
= Uae, elektirik kullammim ve zamanim %60 azaltan,
= 20 mepsi kapasiteli
BLUZDOLARBI
- Cift kapih
= Dondorscu ve sofutucu kism ayn
= Diondorucn kisme Ostte
= 350 litrelik

SaNavi TiPl BLENDIR
- g Olgt: 13551002600 mm, Enerji Tipi: Elcktrik, Gug: 250W, 230V, 50Hz
= Ayarlanabilir bz dxellikli
- Sesaiz galisan molor
= Famamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve givde
- Kangtrma, pargalama, plire haline getirme.
- Cirpien eklenebilme daellikh
BICAK STERILIZATORD
= Ulraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve diger takimlan uzun siire
bakteri ve mikroptan anmmig duremda muhafaza eden
- Ultraviyele C radrasyon siiresi 0-90 dakikalik timerli
- Kapaginda manyetik stop svici meveut olan
= Ebatimm): | 498x1355x635
- Gillg(kW: 0,1
ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM KUVET
= Paslanmaz ¢elikien
= Benmari arabalanna ve termotrans 15 valiiml tasima sistemlerine uygun ebatlarda ve gegitli
derinlikierde
- Kapakl
TABAK TASIMA ARARASI]
- Politiretan bilweli
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- Avarlanabilen

- 250 rtabak kapasiteli

= Ureri kapatilabilen
TEFLON TAVA

= Alilbrminyum gdvde
- Polyester curtain dis kaplama
= Lurtain teknolajisi ile Oretilen vapismaz PTFE kaplamali ig yilzey
= Homojen 151 dagilimy saglavan CD taban tornms:
= 16-20-24-32 arasi degisik caplarda
TERMO TEPSI 151 YALITIMLI TASIMA ARABASI
Tamami paslanmar celikten imal edilmis
= Termo tepsi dafitiminda ve toplanmasinda kullanilan,
= 2 sira halinde 20 adet termo tepsi gma kapasitesine sahip
= 2 adet frenls 2 adet frensiz 4 adet 360 drece danchilen tekerlege sahiptir,
= Tepsiler yerlestirikdikten sonra sabitienerek hareket halinde diigmesi engellenmistir.
= Alnan tepsilere uvgun boyutta raflar olacak.
HASSAS TERAZI
Gienig LCD ekran
- Yiksck hassasivetli sensirlerle daha hassas sonugln tarti
- Dara alma fonksivon
- (Momatik kapatma
- Diiglik pil piistergesi
= Dromatik sifirlama
- Maksimum agirlik: Skg
- Binmler: gr.oz
- Dogruluk cBzilnirlitk ve tam hassasivet: lgr . 0.loz
= Gig kaynadi: ZAA(Kalem Pil X 1.5V Pl
- Malzeme: Yiksek kaliteli beyvaz plastik gévde
= Ekran: LCD
- Tart zahasinin tam boyutu: 14 7mm
-  LCDekran bovutu: 5.1 X Zem
Bovutlar: 24 X 6.8 X 1.5¢m

SANAYI TiPl DUDUKL TENCERE
= Paslanmaz celikien
- 5ik1 contall
= Agma kapamas) kolay
= Kullanish

4000 1200t-1 200 boylarnda 3 adet
CI:.EITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI
Paslanmaz celik
= Kapakh ve kulplu
- Ebatlar ve adetleri:
= |30 jt'lik 3 adet
- 120 I'lik 3 adet
= (W) 'Lk 3 adet
= Tole'hk 3 adet
= 50 Ilik 3 adet
= 40 Ie*lik 3 mdet
200 Ik 2 adet
(‘Av KAZANI
- Paslanmaz celik
= Termuostath



12 litre
Dem hamnesi avn

MASA, SANDALYE, MASA ORTUSIT

Masa yiizeyi com kaplamal (yapigik sekilde) olacak ve getirilen numuneler arasindan idarece

ve diyetisyen tarafindan kabul edilen Szelliklerde ofanlar alinacaktir,

CAMASIR MAKINASI

Kapasite (kg) 10

Maksimum Stkma Devri (d'dk) 1000
Su Girisi Tek (soguk)

Eneri Performansy A+ {-200)
Program Sayis1 16

KIYMA MAKINASI

-

AM)'saat kiyma gekme
o kw220 Valt
Aliminyuwm tek parge givde
Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik
lleri geri calistirma threlligi
Makina dlgiler 3 | xo8x44
Kafa kismi gikarilip rahatca temizlenchilen

KONSERVE ACMA MAKINASI

Elektrikle ¢ahgabilen

Helisel digli

Cift taraily olarak bilenmis paslanmaz higa

Ayarlanabilir sabitleme ayag savesinde her masaya kolayhklarmonte edilebilen,
Kolayvea sikillip takilabilen

Sabitleme avafr wblas: paslanmaz gelik

% 100 paslanmaz gdvde ile hijyen standartlarna uygun

Konserve npma agz 50 — 300 mm ams avarlanabilie $zellikee

"r'FR OCAGIH

Pasianmaz gelik gévdeli
Sanayvi tip dikimlil

Cicak brifdrlen ¢ift vanesh
Emnivet ventilli valfli

LPG veya dogalgaza uyumlu
En T08mm

Boy 700 mm

Yiiksekltk 5300 mm

ET Bﬁ\-’ECEﬁ]

Paslanmaz ¢elik, ddvecek kism diiz pibriizsilz.

ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI

Kullanacaginiz yuvay: ¢evirebilmenizi saflayan doner baglik
izl pratik ve giivenli

50l va da sag elle kullanima uygun

Bas - Cahgtir butonu

Cikardlabilir baglyg sayesinde kolay temizlenir

Yer kaplamaz

Kayvmaz ayaklar
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