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TANIMLAR
iDARE:.BIı Jeknik şartnamede Ağn Eğitim ve AIaştı.ma Hastanesi bundan böyte ..Idare'' olarakadlandınlacaktr,
YÜIOENici: Mutfak ihalesine katllmak isteyen mütealüitlerin her birine bundan böyle"Yijklenici" denileceltir.

İl§lA|P_,^ Ağn_ Eğitim ve Araştırma Hastanesi ve hastaneye bağh biıimler bu.ıdan sonra"HAsTANE" olaIak adlandınlacaktrr.
MUAYENE vE KONTROL KoMisYoNU: idarc. yiiklenlcinin \emek a]lm dağütlmhizmetlerine ait tüm çalışmalannt kontro] etme hak ve yetkisine .uhip;ü;";İ'u" brrnun için konuile ilgili yetişmiş elemanlannı göıevlendirecektir. Bu eleman|ar mralen. ,e konı.uı ko-isyonruıu
oluşturacaktıI.
YE-IKiLiLER: Başhekim ve Yardımcllan, Diyetisyen, Yemekhane ve Mutfak SorumlusuPERSoNEL:_Ağn Eğitim ve Alaştırma Hastanesi ve hastaneye bağh birimlerde ça]lşan sağl*peısoneli, yardımcı sağlık personelini, memııru, hizmetli personİli ve İiger personelini ifade eder.
HA_STA: Agİ! Eğitim ve Araştrma Hastanesi ve bağlı birimlerine teşhi-s ve tedavi amacıyla yatan
kişiled ifade eder.
REFAKATÇİ: Yatan hastalara hastane idaresinin müsaadesiyle refakat eden kişilerdir.
KAHVALTl: Yalan hasta]dra \e nöbeıçipersonele rerilecek o]an kahtalıı,
DiYET KAHVA]-TI: Doktor istemi iizerine uygun görülen hasta ve |ersonele ,eriıecek kahvaltı.NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta .eiakatçisin. veıilcn 3 kaptan
oluşan iaşe tablolanndaki miktarlara uygun olaıak verilecek menüdür.
DIYET YEMEGI: Hastalala ve personele nbbi zorur uluk veya tedavi gereği olarak doktor Ve
diyetisye-n_kontrolünde verilecek 6 kaba kadar çıkılabilen her tiiıiı 1emek Ğ besin mad<Jeleridiı.
A,RA ÖĞÜN: Hastala.a ara öğtin listesinden seçilip verilecek ek oğtln.
lşIN KoNUsU
Hastane vardiyah çalışma dtizeni içinde verilen sağl* hizmetleıinin tüm ta.kvim günleri
(haftasonu, resmi tatil, bayram vb dahil) 24 saat bo}unca devamlılıg1 ve kesinrisizJiği esas
a]ünaİak. malzeme dahil her türlü, yiyeceklerin sipari şi, satın alrnınası, depolanmasr, hazırianması.
pişirilmesi, yemekhaneye taşınması. yemeğin seİvisi, bulaşık kaplannm toplanrnasr, yıkaırması, ve
çöplerin kaldınlmasi ile gene] mutfağın, yemekhanen in, yine J,emekhaneye ait idare, bu mekanda
kullaıılan masa. sandalye, tezgah vb cihazların temi zlik, bakım ve kontol işini üstlenir. Haftanmyedi günü sabah kahvaltlsl. öğle yemeği akşam yemeğiyle gece kahvalüsının hastane
1n utf'ağlnda pişirilmesi, pişmiş yeıneğin sipariş adetine göre hastanenin çeşitli dağıtım yeIledne

- nakli buradaki mııtl'ak ve tesislerde slhhi koşullarda müafazası. hasta ve lelbkatciler için kat
yemekhanelerine kadar nakli
düzeninde dağtımı, ekmek,

btuıun haricinde ka]an personele ise yemekhaneler<Je self servis
su servisi. bulaşıklann ylkaıması, yemek salonu ve mutf'ağm

tcmiziiği, hastant talaftndan teslim edilen ma]zeme veya kendisinin temin ettiği teçhizat
ckipman ve çalışır halde bulmdurmak, anzalan gidermek yilklenici ye ait olacaktrr.
Hastancmi verilen tahmini emek miktarlarl tabloda

Nol: Hdsıanemi.,e rotas)oüla gelen dokıollar. .ı,ıj]er öğrencilerle ve geçici görevle hastanemizde çalışankişilerle öğle ve akşam yemeğinde yemek yiyen kişi sayısl artabilmektedir
Bütün meniiler hazlrlaıan iaşe tabelalarİıa u

sN: YI MEK TÜRü MİKTAR BiRiM
I NoRMAI_ KAHVALTIINORMAL +GECE KAHVA LTISD 250_000 ADET

DiYET KAHVALTI ,10,000 ADET
3 NORMAL YEMDK 1.100.000 ADET
1 I) T 70.000 ADE-|
5 sIVI DiYET YEMEĞi (Rl,R2) 30.000 AI)ET
6 ARA ÖĞi_rN(HASIA) 60.000 ADEl,
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Hastanemiz 400 fiili kullanm yatak kapasitelidiı. Hastane personeli, tüm yüklenici firma
personeli.. hastanemizin protokollerle yemek lıizmeti .r.ııuy, İautt tlt İttigi kurumlar ve iüçe
hastaneleri, staj için gelen öFenciler v€ geçici görevle gelen peısonel, resmi yazıyla iaşe edilen
ıoplantI ve konferans misaİrlerine yemek hizmeıi verilmekledir,
l-iŞlN YAPıLMA üTRi ve DAĞtTlMll
yemek üretilecek mutfak :

Ağn Eğitim ve Araştüma Hastanesi Mutfağl yapılacaktır. Yük|enici fiİma lS ll985 llizmet
Yeterlilik belgesine olmalıdır.
Yemek dağttmt_Ağn Eğitim ve Alaştma Hastanesi idaresince uygun görülecek ttım bidm veya
kurum olarak belirlenir.
Hamur Dev]et Hastanesi yemek hizmeti personel ve taşıma düil yiiklenici firma talaflndan
karşllanacaktıI.
Yemek dağütım yeılelinin, mutfak ve yemekhanelerin sayısı idarece aıttııabilir veya azalhlabilir.
Hiznet binalarrnn taşınma§l halinde ytirüttilen hizmet taşınrlan binada devam ettiilir.
Belirlenen ek bina, bi m veya ilçe hastaİeleline taştma dahil yemek dağıtlm ve sonrasl hizmetleri
\ |iklenici ıarafi ndan gerçekleşıirilccekıir.
2-HIZMET sUREsI
Bu hizmetin süresi 24 avdır.
3-TEKLirLERiN HA2IRLANMASI !T DEĞERLtrNDİRiLMESi
Yüklenici hizmetin sebebi olan h.§ta ve refakatçi sayısı ve yemekhanede hastane yemek
doğrulama tontol sistemine entegle tumikeden geçen stajyer vc personelin yediği öğiin İaşına
fiyat vermek suretiyle ihaleye katılüL Bu hizmetin bedel]eri, istekliİer hasta sayısı, İefakatçi sayısı
ı,e yemekhanede fumikeden geçen personel. stajyer re idarece ulgun görülen kişilerin sayısı
üzerinden ödenecektir.
4-FiYATLANDIRMA
Yemekhaneleİe hastane yemek doğIulama kontiol sistemi ve tumike kurulacak, tumikeden geçip
yemek yiyen personel sayısr beliılenecek, hasta ve refakatçileı ise hastane vemek dogruİama
kontrol sisteminden Hastane Diyetisyeni kontoiünde servis sorumlularının gireceği sayılar
(Ras) on si5ıemi) ü./erjnden he] jrlenecektir.
5_BiLDiRİLER
yüklenicinin sözleşmede b€lirttiği adresi ikametgah adresi olaıak kabul edilir. Arıı zamanda
yüklenici sözleşmede resıni mail adresini bildiıecektir. Heıhangi bir nedenle aclres değişikliği
olursa yfülenici tanfındarı 24 saat içinde yeni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde-idarei
eski adresiıe yapılan tebligat kendisine yap mış olarak kabul edilir.
yüklenici ticaıi faaliyetlelini kendi ticaret unvaır alfunda ve kendi şilket adresinden ytiriitecektir.
Bu söz]eşme ile doğan işletme ilişkisi yfüleniciye Ağ Eğitiİn ve Aİaştrma Hastanesi adnl
ku]]anma hakkıru veımeyecek, yalnız hizmetin yilrütülmesi için gelecek ma]zemele.in tes]im adies
olaıak kııllanabilecektir.
6-iŞ YERİNİN YÜKLENiCi\.E TEsLiMi:
Sözleşmenin imzasından soma yiiklenicinin sözleşmede yazft süe içinde işe başlayabilmesi için

hastane idaresi tarafindan ınutfak, yemekhane ve kat mutfa]darndaki her tifulü taşınt taşınmaz
malzemelerin tespiti yap r. Bu tespitten sonra her iki taraf arasında mutfağrn, yemekhanelelin ve
idarc taİafindan veıilecek tiim demirbaş ve ekipmanlann sağlam şekilde ytıkleniciye teslim
edildlgine dair onak bir ıuıanak dü,/enlenir.
7-İŞiN YüRüTüLEBiLMESi iÇiN GEREKLi PERSoNEL
Sözleşmenin imzasından soni-4 yüklenici üst|enmiş olduğu işin diizenli yfuütülebilmesi ve
devammı sağlamak için gerekli işçileri sağlarnak zorundad[. Seçilecek personeJJer idarenin
onayına sunularak işe başlatıiacalıır. işin başlangıcında ve devaını srıasrnda uygun görülmeyefl
personelin değişimi yaprlacaktlr. işin yiırtitiilmesinde görev alacak pelsonelin sayısl, bmnşl ve
özellikleıi aşağıdaki tabloda veriLniŞtir.
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CALISTIRILACAK Pf,RsoNELiN BRAnasI VE ÖZELLiKLERİ

*l]A Asgari cletin klsaltıasl.
Hizmetin yitütülebilmesi için gerekli işçi sayısı ve nitelikleri tabloda gösterilmiştir. Yt&lenici
hastane idaresine muhatap olacak, idare düzeyinde bir yetkilisini mesai saatieri içerisinrJe
bulunduraczıkİı. Hafta sonu ve tatil günleri için hizmeti aksatmayacak şekilde çalışmalannda
düzcn]eme yapacaklaı ve brınü idaleye bildireceklerdir. Yüklenici adına çalİşaır gıda
mühendisi/diyetisyen hizmet alanlat içedsinde görevlerini yerine getiıecekledil yüklcnicinin

s.
No

CAt,lTlRtLACAK
PERSUNEl iN
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ÇALIsTlRlLA
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I ]vl

I
FiRMA
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konusunda en az l rıl denevimli_ en az
rüksekokul mezııno" I BAU*%30

2

GIDA
MürIENDiSi

oivjfl§vgN

az 4(dört )

alan lar
miihend sliğ i

az"4 yll)

d omasl

t BAÜ*%.10

5 ,\ŞÇlBAŞI Alanlnda en az lO Vül dene!imIi !e
L].tallk Belsesi saliibi olanlar BAa]*%50

6. ASCTRAsl
YARblMcl\ü

Alan|nda en az 5 y|l dfnevimlı !e Ustalık
tselgesi sahibiolanlar 2 BAaJ*%30

vaSİf,ıIcısı
Alanlnda en az l0 vıl denevımli r e
Usrallk Belgesi sa]iibi olanlar

j
t]AaJ*%20

8 KAsAP Konusunda en az 5 vıl deneyimli 2 BAÜ*%20

9 BtJLAŞIKÇl Konusunda en az 2 yıl deneyimli 1 BAt]*% l0

MEYDANCI(HAZlRLlK
PERSoNELi)

Konusuırda en az l yıl deneyimli olanlar BAaj*%10

l2 ŞEF GARSON
Alanında en az l vıl denevimli \,e allnan
pcrsonel icerisindeı dir etjsr enin
heIirlediği

2 BAÜ*%20

GARS()N Konusunda en az 2 yıl deneyimli olanlar
BAüj*% ı0

]4.
'l,EMizLiK ve

DEPo
GöREVt.isi

Konusunda en az 1 yil deneyimIi olanlar 2 BA(-ü*%lO

tilf,\^"t
,dfu

7.

2

.11].

l3. 20



5

çalıştııacağl elemanlarrn diploma ve belgeleıini işe başlamadan en az l0 takvim günü öncesindeidareve sunması zoruıludur.
2, Tabloda beliıtilen niteliklerin dlşında, bfu önceki sözleşme ile çalıştınlan var olan personel hastanedil,etisyeni ve idarenin onayına sunulamk devam ettiril;bilir.
3. Aşçl yaıdımcrlarından 1 tanesi tatlı-hamul ustast olarak görevlendirilecektil.,1. Yüklenici. idaıeye bildirilen personeJde. zorunJıı bir ılİgişiklit 1işİ"n'u|l.u ıeya çıkanlması)yapılması gerektiğinde yerinc avnı sratiide bir persolel te-min erm.t ş*,yiu 

"o 
g"ç l (bir) iş giinü

içinde. aynı niteliklele sahip personel. görevJendjrecettiı. Çalştınlan'İoplurİ p"rrorel '.-uy*
değiştiri]meyecektil. İzin ve rapor 

_durumlannda 4i atsatnayacat suy,aa pe..onel" İr.inverilecektir ve aynca izinleı yemekhane sorumlusu ve lnstane diyetisyenine danışılJ
ayarlanacaktır.

5. Yüklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek,vapımrnda çalrşan personelin giyeceğiklyafeti kendi karşılayacak personel görevi esnasmda bu klyafeti giyecektil \4ıüıl)k
personclinin kıyafeti beyaz göm]ek. pantolon, önlük, maske, kep ve ortopedik teıİikten o1rışacaktır
Teİletmeyen özellikte tek kullanımlık kolluklar k ullanı lacaktıı. Mutfakta bu laşlk ylkayan, temizlikyapan persone uygun renkte penye, önlük. çizme. cldivenıerilccektir Galsonlar siyah pantolon, beyaz göml ek, papyon, siyah yelek (kışm yelek ye ne uzunkollu sü\eıer) \e si)ah a)akIabı giyecekJerdir Personelin ayakJ<abrlan boyah, saç kısa, bıyık ve
sakal o Personelin kıyafetinde hiçbir zaman yırtlk ve sökiik o|İnayacak. ütülü ve temiz
o1acaktu ş klyafetleriyle hastane içi veya dışına kesinlikle çlk mayacaktr. Eski ve kullanılmaz
hale iş kıyafetleıinin değiştiritmesi, temini. temizlik ve bakımı yüklenici ye aittir. Kılık
ktyafeti iz ve di.izgiin olmayaı personel kesinlikle çalıştınlmayacaktıL Kıyafetl er işe başlarken
yedekleri e verilecek. idarenin uygun gördüğü zamaılarda yenilenecektir

6- Yüklcnici idarenin haberi olmadan kliniklerde yemekhanelerde ve meıkez ınutf.akta elemandeğiştiİmeyecellir. }Iastaıe idarcsince değiştiıilmesi talep edilen personel (yazrlı uyanlan
davranışlann devaıı etmesi halinde.) derhal değiştirilecektir. Yiik lcnlcr çahştıracağt peBoneli
Hastane idarcsinin onayrna sunacakttr. Ilastane idaresinin onayına sunulmayan veya onaymdangeçmeyen personel çalıştrnlmayacaktr.Yüklenici tarafindan çalıştınlacak personele dosya
tutulacak, içinde kimlik bilgileıiyle, güvenlikle ilgili evıaklan ve sağhk laporlan bulundurulacak
ve yüklcnici besle.me-diyet böliımü ta.afindan denetlenecektir Yiiklenici adına çalrşarı personel
hakkında oluşabilecek suç durumunda yiiklenici sorumlu olacaktır ve hastanenin zaaaıınt
karş ayataktır

le koyu renlte takım ve içine

7, yüklenici bu işte çahşan işçilerin yasal haklarınr aynen kabul etrniş olacaktır. yüklenici
çalışhlacağr personelin sigona primlerini belgelemekte yfüiimlüdtır. Sigorta primleıini çalışaılannbraoşlarına göre yatrmak zorundadıi. _Ayl* sigota primlerini |dıştıİlan t.aışla.a gtlre
yatırdlğına dair belgeieri her ay hak edişle berabeı ibraz etmek zoıundadlr.

8. Yiiklenici çahşhr&ğ personelin yemeğini kendisi karşılayacaktır, Hastane yemekhanede çaiışanpersonel için yemek ödemesi yapılmayacaktrı.
9. Ç-ahşan elemanlann eğitimi yiiklenici-glda mühendisi/diyetisyeni tarafından ayda bir yapılacaktır.

Yüklenici yıllık eğitim pla.rnı hazırlayacak ve eğitim doktimanlanru idareYc teslim edecektir.
Hastane diyetisyenleri şirket ta.afindan yapllan eğitirnleri denetleyecektir, Histane divetislentcri
gerek duyduğunda eğitim planında değişiklik yapabilecektir.

10. Görevli personel idalenin söy]emi üzeline mutfal< ve yemekhane içerisindc farklı görev yerleIinde
çalıştınlabilecektil.

l l. Yüklenici pe§onelin çahşma saatlerini ve izinlerini gösteril çizelgeyi (haftalık ve aylık çalrşma
çizelgesini) Hastane Yemekhane Soıumlusuna yazılı olaıak bildiıİcektiı. Aşçı ve'garsonlann
çahşma §aatleri ytiklenici tarafindan idalenin onaYma sunulacaktll-

12. Çahşan personel hastaıenin, mutfa$n. kat ,nutfukıu.n,n ve yemek}ıaneleriır hiçbiı krsmrnı
kesinlikle yatakhane olarak kullanamayacaktf. personeller için soyunma dolabı idarç taralindan
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karŞılanacaktır. Eksik gelirse yiiklenici eksikliği giderecellir. Personelin dinlenme odasına
_ _ koyulacak masa ve sandalyeler yüklenici tarafindan kaışılanacaktır.
13, Yüklenici çahşhğt mekanlarda malzemenin korumaşnı sağlamakla yüiimlü olup, her türlü

sorumluluk yükleniciyc aittir.
]4. Yüklenici talaflndan çaltştınlacak işilel 18 yaşndan küçtik, 60 yaşından büyiik olmayacaktlr,

Yüklenici^ hastane idaresinin istihdamınr uygun görmediği ienoneüi çaüıştırmayacak vegerektiğinde değiştirecektir.
15. Mazaret, ),ılhk ve sıhhi izin v. b. nedenlerle 4 ten fazla kişi izine ayrılmayacaktır.
16, Gü\,,enlik nedeniyle işçiler ç,klş saatlerinde hastanemiz kapı göievlileri veya görevlendirilenler
. _ talaflndan alanabilir (bu arama yüklenicinin zarardan sorumluluİ vecibesini kaldİmaz1.
17. lşçiler ve işçilerte ilgili yöneticilerin tina dahilinde ve çeııesinde kazaya uğrarnalan,

yaralaımaları veya hayatlannı kaybetmelerj halinde bütün sorumiuluk 1 tiklenicil e'ai ı olicakıır, Is
sağhğt ve güvenliğiyle alakah tiim önlemleİi yüklenici almakla yükümi;düİ, ıo-"o". k"y""kı, tllproblem olduğundan yiiklenici tarafindaıl yazılı şekilde idaİeye bi]didlmedikten sorııa idare
sonunlu olmayacaktu.

18. Aşçlbaşl ve şiiket sorum]usu yüklenicinin taahhüt ettiği tiim hizmetlerden (Temizlik^ yemek
öncesi ve sonrasl, Danışma, Gözetjm ve Denetim hizmcİüeri ile küçük bakm u" o"*-rna-;.
işçilerin.iş böliimü, geliş ve gidiş saatleri ile işçilerin sevk ve idaresinden idu,")," İ;;;
sorumludur.

19. Ycmek üretim ve dağltım1 firma gıda miüendisrdiyet uzmanınrn eşliğinde ve sorıımluluğunda
yapılaca}İır.

20. Personel mutlakta giydiği kıyafetle mutfak d§mda dolaşmayacaktlr. Mutfak, bulaşık ve servis
kıyafetleri ayrı olacaktır,

2]. Yüklenici mensubu olup da, mutfakta göIevli olmayan kişilerin(şirket sa}ıibi ve akrabalan)
mutfağa girmesi ve dolaşması kesinlikle yasaktır. Ytıklenici nensubu kişileı depolarda veya
mutfağm içerisinde dolaşıp kendi adlanna denetim yapamayacaktır. yiiklenicinin belirlediği şiriJsoıumlusu dışında şirket adma kimse denetim yapamayacak, işin işleyişine kanşamayacakİı. Aksi
takdirde cezai işlem uygulaıacaktrr.

22. Yüklenici fiıma işe başladlğ giin içerisinde şirket sorumlusu olarak tayin ettiği kişiyi idaleye
yazılı olarak bildimekle yükiimlüdü. A}.rıca tiim yaz§ma ve elden tebliğİeı yülenici lİ.-u aa,nu
şirket sorumlusuna yaprlacaktrr.

23. Ytiklenici hastane mutfağlnda çalışan peısoneli başka yerlerde (yiiklenicinin diğer işlerinde)
görevlendiremez. Personelin başka bfu işte çalrşmasr yasaktır.

24. yemekh.rıe ve mütfakta çaltşan tiim pelsonel gün içinde kullanllacak şekilde 2 adet iş terliği
giyecektir. İş terlikleıinde renk kodlaması olacaktıL Mutfağn giriş krsmına komisyon* uygĞ
gördüğü yere yüklenici tarafindaıı_ teılikler için mutfak hijyen koşuIlanna uygun şekilde doİap
yaptnlacaktr. Beyaz te,lik mutfa}ta, siyalı tellik mutfak dışl alanlaıda kull;hcaktt. Giinlüi
ayakkabı ile yemekhanede çalışılmayacaktıı.

25, Çalışma saatleri ve işçi dağılımı iş akışı içinde idaıe onayı alınarak değiştiriiebiliı.
26. Yüklenici, personei giriş, çıkış ve vardiya işlemleıini yazı ile idareye bildirecek ve idarenin

onayrndan sonra uyguiamaya koyacakır
27, yüklenici_ işveren sıfahyla çalışt,.dlğı personeline kaışı muamele ve iş mevzuatmdan doğan

ödevlerinden doğudan doğuya sonunluduİ
28. yüklenici yetkilisi bu konularda idare talafindan tanamen yetkili kabul edilip^ idare taraflndan

kendisine tevdi edilen tüm yaz ılan firma adrna almak mecburiyetindedil. yazı yiiklenici yetkilisi
tarafından imza karşıhğl teslim alınmadüğı takdirde, idare tarafindan futulacak bir tutanaila. vazı
firma tarafından iinza kaışılığı alınmış kabul edilecektir.

29, lirma çaltşttacağı her personel için bir dosya tutacak, aşağıdaki belitilen belgeler her zaman
dosyada hazrı bulundurulacaklrr.

İf,y R y'^y'yr,oş
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Faturalarınrn ödenebilme§i için aşğıla
ekleme§i gerekmektedir.

evrıklarrn yüklenici tarafından faturavabelirtilen

. A},l* sGK dönem bordlosu

. Maaş borrdrosu
oPersonelin maaşlannl baİ*aya yatnldtğna dair onayh banka listesi
. Hastanemiz idalesine yapmlş olduğu hizrıetlerde çal§tırdığ1 personelin sigorta. stopaj ve hcr
tiirlü vergilerini vergi dairesine yattrğına dair makbuzlann eklenmesi.
. Varsa ek ödendiğine dair makbuz

imza listesi veya kartlı geçiş sisteminden alman dökiimanlar

. Puantaj

.Personcl 1kış

30

-31
32

33.

34.
35.

oRaporlu olan personellerin raporlarr
ıRaporlu olan personelin puantajda ve bordroda göste lmele.i (Iapor ücretlcriıfn hak edişten
düşülmesi)
oHer ay bir önceki ayın muhtasar beyannamesinin ilgili kuıumca tasdikli bir suıeıi
. Yeni gilen işçilerin işe giriş bildirgesinin bir sureti
.çal§tnlan işçilerc ait primlerinin ödendiğine dair sGk'dan alınacak onaylr isim listesjnin
çalışma odalannda işçilel taraflndaıü gödlebilecek şekilde bulundurulacaktır.
Yüklenici }lastanemiz mutfak ve yemekhanelelinde çalışhrınış olduğu işçiler ile ilgili özel
bordrolar diizenlemek ve bu bordrolarda hiçbir şekilde şi*etinden maaş alan ,e diğer yerlerde
çaiışan işçilerine yer vermemelidir.
Ytiklenici çalıştr&ğ tiim pelsonelin; HBs antijeni negatifc) ist ve HBS antikoru pozitif değilse.
hepaıiı aşılanru yapıırmak]a ] üiimlüdü.
Yüklenici_çalştıracağı personelin ilk işe başlamadan önce portör muayenelerini yaphnp ve bundaı
sonra ilgili kanunlarda öngörülen sürelerde periyodik olarak üç aylık portör muayİnelerini de
yaptuarak sonucu enfeksiyon konhol hemşirelerine ve diyetisyene resmi evrakla bildiıecektir.
Yapılacak portör muayenelei, ta} il ve tetkiklel hastanemizde yapttnlacak, ücıeti }iiklenici
tarafindan kalşllanacakhI.
Grip, nezle, ishal v. s. hastalığl olaı pelsonel diyetisyenin uygun gördüğü yelde ça]lşhnlacakh..
Yiiklenici taIafindan yapülacak olan muayeneler aşağıdaki gibidir.

TETKİK SIKt,l
HbsAg, anti HBs Yılda 4 kez (3 ayda bir)

*ffiffi |,

36. Firma çalişanlannın vardiyaları idare taİaflndaİı belirlenecektir. Vardiya şeklinde çalışma
gelçekleşmezse yiık]enici persone]ine ek mesai ödeyecektil. Ek mesai ücreti hastaneden talep

LDiRGEsi

4IlE
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edi]meyecektir. Yüklenici firma ek mesai ücretlerini personeline ödediğine dair yazlh evğk ve
banka dekontu getireccktir. Vaıdiya listeleri idaıeye bildirilecektir.

37. Firma elemanla çalışma esnaslnda tanıtlcı yaka kaltlannı talaİak zorundadrılar.
38. yüklenici, çalışan personelinin, idarece uygulanmakta o]an usul ve kaidelere uynıalarıDr sağlamah.

hizmet binalaı içinde izinsiz dolandırmamalıdt.
39. Iş kıyafetlerinin temizliği ve yıkanınas yiikieniciye ait olacaktlr.
,l0. Yiiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya aynlan peısoneli istihdam edemeyecektir-
4l- llastanernizde yüklenici taraflndan görevlendirilecek personeller ile ilk işe başlayanlara yiiklenici

ve hastane yetkililerince hizmet içi eğitim verilecektir.
,12, Yüklenici mutfakta kendi adına sifuekli l gıda müendisi/diyetisyen bulunduracattf
43. Yü]<lenici adrna çalışan gıda miüendisi/diyetisyerıler ve şirkeİ müdllıü hafta içi 08.00-17,00 vc

hafta sonları 09.00-1 6.00 saatlerinde hastanede buiunacaklardrr.
44, persoıelin seçiminde hastane diyetisyenleri, hastane idaresi ve vemekhane sonımlusü vetki]i

.,lacaktır.
,15. Yüklenici çal§an tiim personeJin iş akış şemalaİr ve iş taİrımlallDl yaparak hastane ida_rcsine teslim

edecektır. lş aklş ve görev tafum|an yemekhane soıumlusu veya diyetisyen talafindan
değiştiıilebilecektir.

-4647
48
49
50
51

52

Mutfaklar habejsiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadrr.
Personel görevini, Lendisine verilen özel giysilerini giyerek yerine ğetirecektir.
Giysisini temiz ve ütülü bulunduacaktt.
Yiiklenici personeli çalıştlğı yerin tertip^ düzen ve temizliğine özen gösterecektir.
Göıevi dışınd4 verilen özel giysilerini giymeyeceLlir.
Kıyafetiyle bağdaşmayacak biçimde kolye, madalyon, künye, rozet, alyaıls dışındaki diğer
yilzükler vb._ gibi şeyler takmayacaktır. Mutfa} içerisinde ve görev sırasİnda postal ,e tab-an
giymeyecektir.
yüklenici; pe.sonelinin el, yüz, tmak ve vücut temizliğine dikkat edecek, Özellikle hastalala kaışı
ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadlkça yapmayacak, durumu klinik diyetisyenine iletecek.
zorunlu kaldığı durumlaıda ise nazik olacallf.

53. yemek servisi işçisi. görev malıaiiini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldığmda, gideceği
yeri_yemekhane sorumlusu veya mütfak diyetisyenine bildirecek ve/veya başka yeraen-elemİı
kaJdtarak telk edebilecektir. işçi elindeki işi bitirmeden, görev maha]lini ter-k etmeyecektir. İşi
erken biten personel mesaisinin bitmesini beklemek zorundadır.

5,1, yüklenici; özei durumlalda ve idale taralindan gerckli görülen zamanlarda eğitim veya diğtr
konularda görüşme yapmak iızere tiım elemanlann toplarrmasrnr sağlayacaktır.

- 55. yüklenici, hiçbir şekilde hastane diyetisveninin ve idarenin onayıizıi olmadan peısonel rotasyonu
yapmayacaktır.

56. yüklenici peısoneli her ne srrıetle oluısa olsun idare personeli ile arasrnda bulunan hiyerarşik
düZene uyum sağlayacaktr. Hiyerarşik diizene riayet etmeyen yüklenici perconeli l.ıakı.ınaar;
kaİar, hel iki ta"raf yeüililerince yapılacak ortak değeılendiıme sonucunda verilecektir.

57. yüklenici taahnüt ettiği hizmetleı için çalışhrdığı personelin denetimini kendisi sağiayacallt.
istenilen özelliklerde hijyen ve giyim kuıalüanna iıyğun olınayan ve göIev tanlmm4 iş bölümüne
ve rotasyona aykın davranış sergileyen peısonel hakkrnda tutanak tutulup işlem başiatıtacaltr.
Aynca yiıkleıiciye işin aksamasına mahal veren peısonelin denetimini sağlayanadlğı için cezai
işlem uygutanabilecektir.

58. Yüklenici pcısonelinin, hastaların güvenliği ve hbbi ihtiyaçlannı içeren konulaıdaki tİim
ia]imatlara Lr} ulmasmdan sorumludur

59, Yfülenici işlerin yiirülülmesinde, gerektiği şekilde eğitim ve ögetim göımüş diplomah özellik aız
eden durumlarda sertifikait personel çalışhlacak, bu personelin seçiminde hastane diyetisyeni vc
idarenin ulgun gördüğü kişiler işe a]maca_ktlr.

f
^Ş
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60. yükJenici çalışhracağt personeiin hastaneye geliş-giıiiş servis hizmetledni ve sağlık vb. sorrınlaıını
kendisi çözümleyecek, bunun için_idaremizden hiçbir talepte bulunmayacaktrr. İersonelin yol ve
}emek ücreti yükleniciye ait olup hastanemiz servis araçlaıı kesinliklckullarıılmayacak ve
personel kartla yemek yemeyecektir.

61.Işe geç geldiği saptanan ve mesai 
-sa.:rtle 

ne uymayan personel hakkında 3 tutanak tufuldtığu
takdirde idare tarafindan işten çıkanlabilecelıtir. Yemek hizmet iirçtiminde aksaİlıklara sebebiĞt
verecek herhaıgi bir kusuılu durumda peısonel haklında aynı konu iizerine fufulan 3 tu;ak
sonrasnda işten ç*anna yapılabilecellir.

62. Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhaıelelde servise katılan (yemek dağltanlar)
mutlaka eldivenli. maskeli ve boneli o]açaklardrr.

6]. yüklenici, personelinin idarenin ve lesmi emniyet birimlerinin güvenlik talimatna tam olarak
uymalaıını sağlayacak, uymayan personeli derhal değiştirecektir.

64. Idare, denetim amacıyl4 vardiya başlangıç, bitim ve saptayacağ1 değişik zaman dilimlerinde, firma
personeli için kimlik saptama. işe devam tespiti vb. amaçlarü metinik veya elektronik kontro]
yöntemlerini uygulayabiliı. Yiiklenicinin vardiya planı ile kontrol sisteninin ulıımlu olması
gerekmektedir. idare tarafından önceden onaylanması kaydı ile 

"öb"t 
d"gişiiı,iü;; k;;İ

ediIecektir.

- 
65, Hastane. Binalannda-kaIth §istem ile giriş çıkrş uygulaması başlatıldığında, bu katlar proximitiy

manyetik alaı kart olup, yüklenici taraflndan çal§ttdlğ1 peisonel sayıJınca idaıeye teslim e<lecek.
Idare kart basımr ve imzadan sonıa yiikleniciye zimmet kaışıhğı teslim edilecektii. istihdan ettiği
personelinin gilvenlik giriş kartlannr usuliine uygun şekilde müafaza etmelerini. işten al,ıılmalaİ-ı
halinde iade etmelelini sağlayacaktr. sözleşme süIesi sona erdiği veya sozleşme htıktımleri
uyaıınca daha önce feshedildiği takdirde, tüm kartlar İdareye iade edilecektir.

66, lş başlangıcıyla beraber ilk giin yüklenici liıma hastane bilgi yönetim sistemi ile yemek doğrulama
(hasta. refakatçi ve çal§an personel) kontıol sistemi axasnda entegıasyon yaplp tumike;itemini
kumakla yiıkümlüdür. Bu sistemi hastanemizden protokolle yemik aian tüm yemek}ıanelcıe de
kurmakla yükümlüdür. Aynca görev yeıini terk edemeyen pesonelleı (servisler, acil, yoğun
bakm vb.) için gerek görüldüğü durumda taşnabili. kart okuJucu sistemini (el terminali'2 ajet)
tiim hizmet binala.ında kullanmak zorundadr. yemek doğrulama kontrol sistemine entecre tumike
ve diğer yazıIım giderleri yiıklenici taıafından karşrlarracaktır. Bu sistemin }üklenicide-n l,arnal]ı
kurulmadığı her gün için sözleşmede belirlenen cezai işlemler yazılı uyanya gerck kalrnaksızın
uygulanacaktr. sonradan açılabilecek bi mlerin veya binaiarm yemekhanesi olmasr durumunda
idaıenin talebiyle uygun görülen yerleıe tumike sistemi ve bariyerler kurulacaktlr. Tumike
sisteminde kullanılan yazrlım hastanemizde kullanrlan personel kaıtlanyla ulıımlu olacak yemek
için alrrca kart kullaırlmadan personel kartlanna tanıtlm işlemi yaprlacaktır. sistem idarenin
uygun gördüğü bilgisayara kuu|up sayılarla yiiklenicinin ihale süesi bolıınca hiçbir etkileşimi
olmayacaktu. Yemek dogrulama kontrol sistemindeki veriler hem hastanede idarenin u}€un
gördüğü bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale süesi boı,rrnca giinliik olaıak harici depoİİna
alantna aktanlacaktür. İdaıenin talep etınesi durumunda hastanede kullarıüaı veri tabarıyia ;ntegre
edilecektir ve bu işlem için oluşacak tiim masraflal yükleniciye ait olacaktır.

67. ÇahŞan elemanlann görev yerle.i, dagıhm, re çalışma saarleri. gerekirse hastane idaresi taraf'ından
değiştirilebilecektir.

68. Ellerinde cerahatli yara, bere, yanrk ve benzeri bulunan peısonel ça.hştınlmamah veya geri hizmele
çekiimelidir.

69. Personel pişmiş veya servise hazr yiyecekleıe elle dokı.uımamalrdr.
70. Yüklenici her bir çalışanınm yol ihtiyacıır, 26 (yirİni a]tt) iş giinü iizerinden yol parası olarak

karşılayacak veya yüklenici tarafindan servis konulduğu takdiıde. servisi kullanmayanlara bilct
r crilccekıir.

7 1 . Çahşan personelin yıllık izin hakkı vardır. izinler ytırülükte olan iş kanununa göre verilecekıiı. İşi
aksatacak sayıda kişiye izin verilemez.

l
ŞSeütılhAkıR
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pe§onelin uyma§ı qereken kurallar:
. Hastane koıido.1annda yiiksek sesle konuşmamak
. Hastalarr rahatsu edecek daı,ı-arışlardan kaçınmak
. Hiçbİ koşulda kendisi ve l. derece yakını dlşlnda (anne, baba, eş çocuk) iş takibi yapmamak. kendilerine gösterilecek olan yer ve saatlel dışında mutfak ve yemekhanenin herhangi bil

..bölümtinde bir şeyler yiyip içmemek.
. ozel hayatn iş yerine taşımamak.
. Çalışma saatleıi ddhilinde siyasi ve ideolojik konuşma ve dawanışlar içinde bulunmamak.. Çalışırken sanitasyon ve besin hijyeni için gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone. kep^ maske. vb)

kullanmak
. Her gün duş almak, kişisei hijyenine azami özen göstermek.
. ldarenin verdiği ihale konusu iş ile ilgili gö.evleri yerine getimek.

PERsoNELiN MESAİ SAATLERi iÇiü\DE GiYEcEĞi KIYAFETLERLE iLGiLiHüKÜMLER
. Eklerde. belirtilen giytcek kıyafetler yfülenici tanlindan kaışılanıp işe başlamadan önce

nuınunelerini komisyona sunacak ve onaylandrktan sonr4 işe başladığ giın yıllık h'aklannın yansı,
_, 91vdi ise diğeı yansı Diyetisyen kontıoliinde yemekhane so.umlus, tarafından i.nza ta.şlİ5nOa

dağıtllacaktr.
o Formalar işin başladığı bidnci giine kadar teslim edilmediği takdiide, ilgili cezai müe}yide

uygulanacaktır.
o llerhangi bir sebeple yukanda belirtilen kryafetlerden zayi olan olursa firma bu kryafetleıden

yenisini temin etmek ve ambaı deposurra teslim etmek zorundadır
, yüklenici; tiim çalışanlanna ijniforma ve tantına rczeti (güvenlil için) ile önceden idare tarafindan

onaylanacak tip ve şekilde giysilere işleruniş tanıtım işaretleri temin edecektir.
,'fanıtrna işaretleri idarenin onaylayacağr tip ve büyüklfüte olacak, giysilerin yine idarenin

onaylayacağı yerlerine koyulacaktır. Tafutİna işaretleıİ hiçbir biçimde boya velveya bask
olmayacaktrr. Bu işaret ve kokaltlar nakış sistemi ile dirckt olarak giysilere işlenecektir.

A. AŞÇILAR. TATLlcr, Dir ETÇİ VE KASAP iÇiN
1. Yıllık dörder (4) takım verilen özellikterde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon

(yanda kmrzi şeıitleı olacak, diğer alanlar beyaz renkte olacak), üst forma (kol ve yaİ<a'kırmrzı,
diğer alanlaı beyaz olacak) ve kep 1krmızı şeritli)(2'si tLz Lın 2.si kısa kollu)

2. Y l* 6 adet örlliik.
3. Y ltk 4 çift tellik (ortopedik ve ka},maz olacakfur. (2 siyü, 2 beyaz renk)

- 4. Yllllk 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tişört
5. kasap için dört adet ilave olalak dört adet yandan çlt banth baştan geçmeli önü ve alkasr kapalı

kalın muşamba öılfü ve iki çift çelik öIgü eldiven
B. GARSONLAR IÇIN
l. Yıllık 2'şei tahm verilen özelliklerde bordo renkli yelek, kavat, gömlek (2 adet uzıın kol, 2 adet

kısa kol) siyah pantolon, kış içiı 2 adet süveter
2. Yıllık 2 Çift siyah Ayakkabı
3. Yıllık 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tişört
,l. Ylllık 2'şeı talom lacivert leke futmayan ve te.letmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalann

1'i uzun l'i kısa kollu olacak)
c. Bı LAŞrKçl, TEMizLiKçi iÇiN
l. Yıllık 4 takrm verilen özelliklerde üst ve alt iş elbisesi
2. Ylilık 4 adet Muşamba önliik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik çizme3. Yıllık 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tişöIt
{. Y hk 3 çift sabo terlik
r' Klyafederin özellikleri aşağıda beliıtilmiştir.

Ş
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BUL_AŞIKÇI ÖNLÜĞÜ: Su geçiımez. Yanlan crrt bant ayarlü, Baştan geçmeli, ayak bileklerine l0cm.2 Lalacak şekJlde uzun olmalıdır.
AŞÇl PANToLoNU: BeIi Alkadan Lastikli. Kemer]i olacakhr. Alpaka kıımaştaİı yap mış
olacakır. İçinde polyester, naylon, polyemid karışımı olmayacaktıI. İçi astalh olacaktf. Personelin
beden numaralarına uygun olacaktu. Beden numaıalan bildirilecektir.
AŞÇl COMLEGI: Alpaka kumaştan yapılmrş olacallır. İçinde polyester, naylon, polyemid
kanşrmı olmayacaktrr. Çıt çit düğmeli olacaktıI. Teri emebilecek Fları 

'bulunacaktlr. -Personelin

beden nunara|anna uygun olacaktrr. Beden numaıalan bildirilecekli.
SABo TERLIK: ozel sağlıklı yapısıyla bakteri ve mantzıİ oluşumuntm öniine geçmelidil.
Yüksek emici yapıslyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Srcağr ve soğuğu çok iyi izoĞ ederek için
ayak terlemelerini azaltmahdır. Hava geçilgenliği sayesinde ayağ1 

"".in 
tut nuı,ar.. Suya kalşı

kayma direnci olmahdrr. kaygan olmamalıdır. Terliklerin tabani Tiu compact taban u"yu kurçul
taban olmahdır. Tabantnda yerle temaslnr tam sağlayacak şekilde belirgin giıinti ve çıkıntitarolmalüdlr. Saya ve iç taban suni deriden yapılmış olmayacaktıı. Hakiki deriden-yapılmış olacak:tır.Lı az l . 6 mm deri kalınllğı olacaktıl..Tabaı PVC olmayacaktır. İç taban 5 noktairzellikli ortopedik
olmalıdır. Yıllıi 1 adet_beyaz, 1 adet siyah ıenkte olacaktrr.

IŞIN KONTROLU:
_ 1. Et, meyve ve sebze alımt l(bil) gtin önceden saat 9.00-10. 30'a allnacaktıi, Cuma sülü saat 9 00-

l4.30'da cumart€si, pazal, pazarte§i giinünıin elza.kl gelecektil İdalenin o|uştuaJagı bir kontroJ
komi§yonu talafindan özel teknik şartnarnede yer alan evsaflara göIe denetlenerek ıiygun olanlar
alrnacak. kuruma gelen malzeme]er uygun görülmezse hafta içi en geç saat 14, 00'a kada.. hafta
sonu l6.00'a kadar yenisi ile değiştirilecellir. Bu saatler drşında getirilen malzemeler kabul
edilmeyecektir. Yiiklenici, yemeğin iiretimi için o giine ait gilnliik gıda maddelerinde. muayenede
re1 oLanlan veya depodaki mallardan özelliğini yitirenleri, yapılan denetimJerde deİtılarda
bulunmaması gereken mallaıı futanak altına alarak (idarenin bitgisi aüiıinae; dışall çlkaıtacaktır.Depolara girişi yap an tiim ma]zemeleİ hastanenin denetimindJ olacaktır. Geçen süre içerisindeki

_ malın miktannın eksilmesi veya özelliğini kaybetmesinden dolayı idaıe sorumlu olmayacaktır.
2. Hizmet alan]arma idaıece belirlenerek saatler dtşnda yiyecek malzemeleri giliş ve çlkışlanyaprlmayacaktrr, Yemekle. tüketildikleri giın üretilecektil. Artan yemeklel hiçbir-şekilje eıtesi

gün veya akşamma seıvise sunulmayacaktf. Yüklenici tarafindan hazflanan yİmekler pişiıilıne
ve sunulma slıasında idaıenin görevlendircceği bir komisyon tarafindan denetleneceltil. 

'üenüde
yer alan yemeklerin yapım şekli konusunda Hastane Diyetisyeni ve Konhol Komisyon Başkaül
onayr aiınacalrlır.

3, iiretim ve dağıtrm sırasnda herhangi bir şey yemek, tüti.in kullanmak, sakız çiğnemek. tükiirmek"
- gldalara doğru hapşımak, ök§ürmek yasaktr. ÜIetim ve dağltım srrasmda elJiven, bone, maske

kullanmak zorunludur.
,1. idare tarafindan göıevlendidlen Muayene Kabul ve Kontol Komisyonu, gdalann depoya

alımrndan, hazulaıınası, pişirilmesi, servisi^ ahklann kaldrnlmasına kadar her safhada kontrol ve
denetleme hakkına sahip olup, gödlen aksakhklann giderilmesi için yiikleniciyi uyanr ve
düzeltmeleri yaphnı, Muayene ve kontrol komisyonu malın muayenesi ile bi.likte idarece
yükleniciye verilen depoya konulmasrndan, gıda maddeleıinin yiidilliıkteki gıda mevzuatma ve
teknik şaxtnamede istenilen şartlaxa uygıın olup olrnadığmdan sorumludur.

5. Depoya yüklenici tamflndan getirilen gıda maddelerinin muayene ve teselliimiinden sonra
komisyonca muayene tesellüm belgesi düzenlenerek imza edilir, Şartnameye uygun olmayanlar
Ieddedilir. yiiklenici reddedilen gıda maddeleıini ayır giin içinde değiştirın;k zorıındadrr.
Değiştirmediği takdirde idaıi şaıhıamenin ve sözleşmenin ilgili maddeiinde beliıtilen cezai
hüküm]er uygulanu

6. Pişirilen yemekleıden ve pişirme srasnda L-ullan an sudan (250 cc) alnan numunelel ağzı kilitli
poşetlelde veya tsPA'sız yiyecek saklanmasrna uygun plastik kutularda kapalı olarak soğuk hava
deposunda ya da buzdolabnda 72 saat bekletilecektiı. Herhangi biı zehiılenme şüphesi drırumunda

l, s.ı, [A§ıR,f&
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konüyla alakalı göIevlendiıilmiş bilir k\ilerin gerekli gördüğü numuneler alınrp yine bilir kişilerce
uygutl görülen analizler yaptınlacaktrr. Bu tür kontlol ve diğ;rleıinin ttım masrafı 1kilitli poşet vs.)yiiklenici talaflndan kaışrlarracallr.

7, Numunelerin uygun olmaüğt rapor edildiği takdiIde hastaıe idaresi taralindan yiiklenici hakkında
cezai işlem uygulanacalılrr

8. Diyetisyen gözetimiılde; yemekhane sorumlusu veya iaşe mernuru talaindaıI^ geıektiğinde
yiyecek maddeleri kazana girmeden veya hazır hale gİtiritmeden önce iaşe edilecet Üşi ."|İ, 

""ekteki şartnamede belirtilen gİamajlara uygun olup olmadlğ kontrol edilecektil. G.u.oj liort,oi
işlemi ger€k görüldüğü takdirde dağttılan p;rsiyonİaıdan yğılr

9, iaşe tabelalannn hazırlarunası ,arsa iaşe m"-u-, yot.u ,r"'."tırane sorumlusu taıafindan bir gün
önceki yemek yiyen kişi saysına. göre.he§aplanıp diyeİisyen onayna sunulacak ve diyetis}en
gözetiminde tartımlax gerçekleştidlecektir. Aynca iaşe tabjlalan dıİzenli olarak aoryul-u"jtİ..
Gramajlaıa uyulmadrğı takdirde cezai işlem uygularıacaktu.

10, Teslim{eselliim belgeleri heı gün gelen malzemeler için giinlük olarak yüklenici f'iıma müdüü
tarafindan diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, iaşe memuıu, glda miihendisi. diyetisven
im/asIyla dosya]anacaktı..

l1. Yenekler kalite ve gıamaj yöniinden doyurucu olacak ve gramajlal yataklı tedavi kurumlan
işletrne yönetıeliğinde beliltilen gmmajdaı aşagı olmayacaktıİ

12, Mııtfağa muayene ve konffol komis,vonunun kontrolü dışında hiçbir malzeme alınmayacaktır.
Beliailen malzemeler miktar ve kalite yönünden kontlol komisyoornun oouy, olmadıkça iepolara
konulmayacak ve yemek yaprmında kesinlikle kullanrlmayacaktır.

13. Iş başlangcınm ilk haftasında kullanılacak ttim malzemeler (et ve sebze-meyve hariç) için numune
omekleri gbtirilecek ve seçilen iirünler dışrnda başka tirıin § bitimin" kud* tubul ediı-er"""kti..

14, IŞyerinin ı'e iŞÇileıin kontrolü: İdare gelek gördüğtinde işaileri kontrol 
"t",. cortil"n Jı..irtitl".

,r,iiklenici taralindaı derhal gideIilil.
l5, ıdarece görevlendirilen muayene ve kontlol komisyonu şartnamedeki herhangi bir maddeninye ne getirilmediğini veya şartnameye uygun olmadığm1 tespit ettiğinde iauİ"y" tut "J İİ"

durumu bildirir. Yük|enici ile dilekt bağlantlya geçmez.
16. Geıek görüldüğiinde ihaleye teklifıereı yüklenici|erin mutfak ve depolar1 ihale sonuçlarımadan

önce idcrece beIirlenen ekip laralrnda_rı deneılenecektir.
l 7, Idare muıfakla gefek göIdügü sayıda gözlemci bulunduacak, yfülenici buna itiraz etmeyecektir.
18. Hazırlanan yemekler sorumlu djyeiiş,en tarafindan kontrol edJJip " Servise Livgun.İur '' onayı

alındıktan soııa servis edilecektir. I{azrlanan yemek numrıneleri en g"ç Ogl" tgilniiiçin lO. lO. ju
akşarn öğiinü için 16.30 da kontrol için hazıı bulunduıulacaktr, so.umiu ağetisyen taratnaan
kontrol yap madan yemek servisi kesinlikle yapılmayacaktır. Sorumlu diyetisycn taıafinJan
uygundur onayı veıilmeden yemek servisi yapıldığı teşit edilirse cezai işlern tıyğulanu. Uygun

_ _ olmayan ycmeğin telafisi o giin ki servis zamanına kadaıyiik]enici tarafindaı saglaıİacaktır.
lg,Diyet Uzmanı hizrııetin heı aşamasında (gıda maddelerinin hastaneye k;bulijnden yemek

pişirilmesi ve çöplelin ortadan kaldrnlmasına kadax) gerekli kontıolleri ve denetiınleri yapar,
aksakl*lann oItadan kaldınlmast için müteahhide gerekli uyanyı yapar. yüklenici btı eksik'lifleri
verilen süre içinde yerine getirmekle soıımludur. Eksiklik ve aksakjıkhnn devam etmesi halinde
yaz 1veya sözlü olaxak hastane idaıesine bildir . İdarc tarafindan gerekli işlemleı yapılır.

20. Mutfaktan ck binalaıa götiirülecek yemeklerin taşınnasr sırasinda kırllarılacik araç kontrol
komisyonu tarafindan işe uygu.]uğu belirtilen bt araç o]acaküI ve yemek taşrma işleıni dışında
başka hususi bir işte kullaırlmayacaktır.

21 . Hastane yönetimi tarafindan biı kişi iaşe memuru olaıak görevlendirilecek ve bu memur he. giin
yenen yemek sayısma göIe bir sonıaki giiniin menü§iine uygrın iaşe tabelalan hesaplayacafve
yüklenici firmzurın depo sorumlusu ile birlikte majzeme giriş çıkışını kontrol edecek, 

'tartımlar

diyetisyenin göZü iinünde l giin önceden yapılıp yemek hazirlıklanna başlanacalıu.

W
l AŞşM
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iŞ EMNiYETİ vE SAĞLIK TEDBiRLERi
]^:I"l:tl ::l*rl":"ğ| personelin so}unmas1 ve giyinmesi için tahsisi edilen odalara, idareraİallnoan dolap taİsls edjlmemişse ha"ıane gene| 1erleşim diizen Ve söriiniimtinü bozınal acak
şekilde idarece kabul edilecek yeterli sayıda dolap yerleştirileceki.. alrİ oJJu p"r.onelin yemek
1i_ıebileceği bir masa. 1eıeri kadarsandaIle ıe ıeİeİizyon bulıınacckıır.
Iş sağlığl ve.güvenliğiyle alakah gereken tiim tedbirleıi almakla yiikiimlüdiiı. Hastaneden kavnaklı
pj:|l.:T|:,l 911r_.]Eılı şekilde bildirmezse idare hiçbir sorumİulut k"brl ;;;,;J;;. "-'"-"'
Ht KUKı }.E T|BBı SORUMLULUK

l
2

Bı hizmeti sunarken doğacak olan hukuki ve tıbbi sorumlulıık yükleniciye aittir.
Yemek pişirilmtsiyle ilgili olaıak 1liklenici personelinin SGK, maliye, belediye ve diğer mercileıeyapılmas_ı geıekli ve yapılacak beyan ve bi]dirimler ve bu hususlardaki ,ergi reiim ve ha.|miikellefiyet ve sorıımluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu iştemlerden dolayı hasıİ
olacak maddi ve manevi zaıar ve tahakıuk edecek cezalarn hastane adına teceıti edenlerde dahil
tazmini vc iş kazası ile ilgili sorumlutukta yfüleniciye ait olacaktr.
Hastane mutfağnda pişirilen yemeği, yüklenici idare onayı olmadan dışan çıkaramaz.
Ylylr."" :yğr"."]:..* ) op,qlyT yemek §i dolayısıyİa işin yeniden yllkl"oi"ly" yaptınimasl
halünde ek üclet ödenme}ecegi gibi işin başkasına yaptınlması veya idare tarafindan yap,ımas,
halinde yapllan ödemeler veya uğanılan zararlar ytiklenici<ten tahsil edilir,

'l?r r*,lr Cr*rl*rl U
ryevılqı4üreıim yerleri hakkındı.ıki ıüm şarılarını viiklenici sağlavacahiıanun ve mcvzuattaki
değişikliklerden yiirtırlüğe girdiği andaı itib-"n ytkl"ri"i *Gıidr. Brnun için ek üclet talep
etmeyecektir.
Depoya anibalajlı oiarak giren tijm gtda maddeleri Tük Glda Kodeksi Gıda maddelerinin Genel '.Etiketleme ve Beslenrne Yöni.iıden Etik€tleme Kualları Tebliğinde Değişiklik Yap masi
Haİkmda Tebliği" hüümleıine uygun olmalrdır.

3

4

6

7. Unuıulan.hususlarda__onaya crkabiİecek sorunlar. İdareniı isıeği doğnılrusunda çö./iimlcnecektiı.loale Ve Yu(lerucl 4/34 salllü Kamu Ihale Yasasl ve Yönetme]iİ]erine göre hazlrlanan tip idaİi
Şaİtname, sözleşme ve Teknik Şaanamede yazılı hüiimleıi kaşl-I*lı yerine getinnekle
yükiimlüdür,

8, idarenin doğacak zararlan ytiklenicinin kesin teminahndan veya hak edişlerinden kesme hakkıvardr.
q. Yüklenici,gerek yemek pişirmede gerekse hizmetlerde yapacağı her tiirlü yenilik ve değişiklik için

Hastane lda.resinin iznini alacaktır
10. ytiklenici 

.ıtretim mutfakiarında pişiıilen yemeklei, hastane mensubtı olmayanlara hiçbir şekildesatmayacakfuı,
l l. Herhangi bir nedenle yemek tiretimi yaprlamamasr halinde veya fazla çalışma yaprlan zamanlaıda

idarenin talebi üze ne hastane personeline yemek veyİ kumanya' veımİk yliklenicinin
sorumluluğundadır.

12. Bitki.el atlk yağlan diğer çöplerden ayrı olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve 2579l say t
Resmi Gazetede yaynlanan ''Bitkisel atlk yağlann kontolü yönetmenliği'' ile beliılenen

.^ 
yükümlülüklerine yeline getirmek suletiyle bertarafyiiklenicinin soıumluluğundadır.

13.Idarece gerek görümesi halinde yiıktenicinin kullanrmında bulunan mutĞk ve yemekhanelelde
"depo, gıda maddeleıi ve malzemeleri, personel vb) bütiin masralları yfülenici taıafından
karşılanaıak bağımsız yetkili kıırum ve krıruluşlara (kamu veya özel) hijyen denetimi yapttmak,

. . }rT.g]d" j"!"Eqa nem ölçel, termometle bulundümak yfüienicinin sorumluluğundaül.'
1,1. Isteklileı T.C, Gıda tanm ve Hayvancılık Bakanhğından almmtş, ihale tarihi itğari ile geçerlilik

süesini doldurmamlş (pasif olmamlş) işletne kaylt belgesi (yeınek iaetimi) veya g,d-a ttetim
belgesini beyan edeceklerdir.

^Ş

ry^'
ln

5.

Srüln dAKIRp4sr,i.-
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- 5. Yemekhanede ku]]anılan masa ve sandalyeier yiiklenici taraflndan sağlanacaktr. Masa
örlü]erin kullanılacak kumaş leke tutrnayan, krnşmayan, tüy]enmeyen. elektriklenmeyen.
kayma kolay ütülenebilir. slk ylkanmaya uygun özellikte olmahdür. Kirlendiği zamandeğiştiriJ şekilde iki farkh renkte kapak ve bil alt öItiı olacak şekilde ytiklenici tarafindaı
tcmin edil günlük yftarunasın ise yiiktenici üstlenecektil. Sandalyeler çelik iskelet ve deli

cdilecek
kapl

tir.
kolıukla ı, dayanıklr halde olacak, komisyonun onayııa sunulan özellikteki iiİiinler kabul

GENEL HÜKÜMLER

' ^1:.T:*:"* 
)cmel ;ilcn Lişi sayısı: hashne kimlik kanılla 5emek dogru]ama kontrol(]sremlyle cntegre tl]m|keden geçen lişi sayısı esas a]tnaİak degerlendirileceliir.Ycmeü 1i.renyatan hasta ve refakatçi sayıları klinik diyetisyenlerinin ı.ont.-oıtino" servis soıumlularınınhazırladlğı rasyonlarla hastane otomasyon sistİmi üzerinden gi;İİ".,"ylar doğrultusunda

_ helirIencc,:kı ir, İmza karşı|ığında yemek ı erilmeyecektir.
2, Yii(lenjci, jdalece onay,anan kalıvaltı, yemek listesine göre yukanda belirtilen şaİlarda teminedeceği gıda maddelerinin. kahvaltı, 1emek !e di}et yem&i. a; kalıvJıf şeninoe ııazıııaımasınısağlar. Hazırlanan yemek, kahvaltı ve diyet yİm&leri-rent, t,rur,!-kİt, ve tat bakımndanistenen nitelikte olacaktır.
3. Yi.iklenici servis sonrası oluşan kirli,kaplal ve_yemek artrklannın toplanıp bulaşıklann y*aDmaişini yapar ve aıtıktarı sorumlu bidmlerle J<oordinasyon .ugrayrp, çöpl;;-k-usmı ve görüimesini
. :.l]:)"ı"! poşeıIer içinde çöp ıoplama merkezine u]aştınr,4, ıuKlenıcı cumanesı. pazar \e Iesmi tatiller (milli. dini bayramlar ve yılbaşı) dahil olmak üerehiçbir sebeple yemek, ka}ıvalİ, diyet yemeği hazırlanmasl ve .*oı.u.i işı* aksatamaz. Bövlegiinlerde de hasta ve refakatçiler ile nöbetçi personelin y"..tı".inin ırurriu.;;"#i; ;i;

sonrasr hianetleıi yapılacaktrr.

6. Yemek dağltım1 yapılan tiim yemekhane]elde iş başlanglcınm ilk gtiniinde ycmek doğrularna
kontrol sistemiyle entegle turnike sistemi kurulacaktıI. Y;ek dağıtı; srasnda izdiharnm öniinegeçilmesi için bariyerJerin kuulumu )ükleniciye ainil Sistcmi;n sagl*lı çalışrnası ytlklenicİ
soııımluluğundadrr. Yfülenici kaynak]ı aksaklıİlar tespit ediJdiğinde- verilen-sııre içeıisinde
gide.ilmezse sözleşmede belitilen cezai hiıkiimleı kontroikomisyon-u taraindan uygulanacaktıı.7. yemek ycnilen saatlerde kullan an sandalye ve ma§alal hemen temizlenecek, bir .onra otrı.un
pcrsonele temiz olaıak seNis oItam1 sağlanacaktl.

8. Mütfakta yapılan yemeklerin sıcaklığıfu ölçmek için yemek termometresi ile depolann nemoraırnl ve. slcaklrğını ölçmek için nem-sıcak ölçğ bulundurmak, ölçiimltrin düzenli olarakformlara işlenınesini sağlarnak ve gerekli tiim bilgileri giinlük vermek yükienicinin
5ıırumluIu _uİdadlr,

9, Mutfakta blıluran mevcut fınn, hastane diyetisyeni ve idaıenin isteğine göre yiiksek kapasiteli bi.fınnla değiştirilebilecektir.
10. Yüklenici. ycmeıianeler, mutfak ve klinik mutfaklaıınrn, depolafln, her türiü böcek ve haşarattan

arındnlması için 15 giinde bir defa hastane idaresi taıafindan belirienen giin ve saatte iİaçlama
yapacaktır. Mayls-eylül aylan arası (eylül rlahil olmak iizere) heı hafta- koınisyon taıadndan
heljrlerıecck giinJerde ilaçlama işIem1 rtikl5runi firma uıaltndan yapıla"ul,r,ı.. İluçlurnu_ Huş"r"l.r"
kalşl llaç Uygulama Usul ve Esaslan Hakİlnda Yönetmelige uygun olarak gerçekJeşıirilecek.
1üklenici Halk Sağhğı Alafunda Haşerelere Kafş| İ|aç Uyg;ıarn; İrn belgesine sahi-p olması
d,urumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamasr durumunda ise. Halk Saglıgı hlanında
Haşeıelere Karşı ilaç Uygulama izin belgesine salıip bir firmaya yaptııacaktl.: i"laçİ;; 

-İ;İ

Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontıol ve denetimi altında 
' 
yaİıl-acaktır. Tüm masraflar

yükleniciyc ait olacaktır. İlaçlama somasr meydana gelebilecek zehirlenme vakası olursa
yükll.nici bundan doğacak bütiin hukuki düumlardan sorumludur.

l l. Hekim tasdikli besin zehirlenmesi rapoıu alan en az 15 kişi olduğu talrlirde bütiinüy]e bu kişilerin
sağlrk masraİıarı ve işgücü kayıplarının maddi tazminat yiikienici tarafindan iarşrüanacaktır,

J, ,r,,Ll",o
@ğ"
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hekim zehirlcnme ıaporunıı beklemeden idare uygun gördüğü durumlaxda yemek numune]eriniinceletmeye gönderebilecektir.
12. Ağn Eğitim ve Araştıma Hastanesi mutfağında meyılana gelebiiecek tan , tadilat, mutfağmyenilerunesi. kaza (su baskını. kazan patlamasl.,dogagl kaç;r rb-.ii"tir sebepler) ,; h";;;;bir gıev ya da işi btakma halinde yiiklenici, u, lĞu."i""t"li.tiı* şurtl-u ,y!uo ıı."ti-ırİiyemeği temin etmek ve hizmeti aksatmadaı yiirtıtmik zorundadır.
13. idare uygun gördüğı zananlaİda mutfak, kiinik mutfaklarl, ı,ernekhaneıer ve depolar ile verilenhizmeti denetleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temjni re ıamilini ıalçp eder. Yiiklenici verilen

süre içinde bu eksikleri gidermek zoıundadır.
a 

|J:T|,l 
rjl+,':1T,_l. düe_ni. dağlhm için çıkanlmrş malzemelerin saklanması ve hastaya diyetinineKsıKs]z \erılmes|nı sağlamak yiiklenicinin_ sorumluluğundadır.Kat mutfaklanna gOntlerilen

},iyecekler hastalar tarafindan ayn].gij: tiikerilmedigi taktİde bu gıda marJdelerinin ,";;İ;İ;;dil cıis1cnc aiııir. Aflaİ yemek]er dölülecekıir.
l5, Yüklenici 

_ 
atlk yağların değerlendirilmesi hususunda yaptlğl sözleşmeyi ve ahk yağlailn

teslimatında aldığı belgeyi idareye veımek zorundadıı. atiı.'yuilu. kesinlikle mutfak ı";J;;;verilmeyecektir.
16. Kullanılacak gıda maddelerinin tiımü; G1da Maddeleri Tüüğiine (GM.t), ekte verilen vivecekteknik şartnarnesine uygun olacaktır,
17. Genel salgın hastalık (kuş gıibi. deli dana, kolera, pandemi vb) durumlarında kontro] komisyonu

ve hastanc enfeksiyon komitesinin önerisine göre yemek deği;ikliği, mutfak ıe yemekhaneİeıde
düzenlemeler yaprlabilecehir.

18, Yiiklenici tarafindan yemekhanelerde kullanılmak tizele lüsath , tek kulianıml,k 500 ml içme
suyu temiı edilecektir. İstenildiğinde alman suyun analiz raporlan idaİeye veİilecektil Hasta ve
rcfakatÇiye öğlen ve akŞam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile avnıözelliklele sahip olacak ve ekmek ve suyun ücreti fiyat d6hil masıafla.dan sal ılacaktn 

' - '
19. Ekmekler rol ekmek olmak üzere, beyaz v9 1epeiıi şeklinde 2 çeşit oıacak, her rol ekmeğin

gramajı en az 50 gram olacak ambalajlı şekilde ve kişi başı 1perİonel, hast4 relaiatçi, stajŞeı
öğenci) 2 ıol ekmek (l00 gram) verilecektir

20, yüklenici mutfak, kat ofisleli ve yemekhaneierde yangma kaşı geıekli koıulııcu hel tiirlü tedbi.i
almak zorundadr.

21, yemekhane, kat mutfaklan ve mutfak içinde bulunan tijm asansöIlerin bakım ve onanmlanyüklenicil,e aiftir. idare uygun 
.gördiiğü duumlarda ytikleniciyle karşılıklı protokol yaparak

asansörlelin bakım onanmını düenli aralıklalla yaptinp masiaflan yükleni;i hak Jişin;;;
kesebilir.

-22 l_em^e! 
hazırlama yerine görevli personel haricinde gidlmemesi için uyaııcl yazılal olacaktır.

^^ 
Mutfa.kta göIevli olmayaı kişilerin mutfağa girmesi ve dolaşm^, yu.ukt,..

2j- ldarece belirlenen yemek §aatlerinde dağıtlm yapılacalılır. kliniklerde belirlcnen vemek saati
bitimindcn en geç 30 dakika sonıa bulaşık kaplan toplanmrş olmalrdır. S"^i.t" Oug,t,luo
yemekleriır bulaşık kaplan varsa kat mutfaklarında yoksa da uyğuı şekilde her kata 30 jakika
süreliğine konulmuş uygun arabalarda toplaıınasr saglanmalİdır. Bulaşık kaplannın yerIere
konulması yasaktrr.

24. idarc ytillcniciye teslim ettiği demirbaşlan gerektiğinde kullanabilecektir. yüklenici: idareden
yazrh izin almadan bu mekanlan pano, ilan vb, yayınlar asmayacak ve 1emeklıanel.rd" i;;;;;
izni olmadaı hiçbir şekilde toplanh yapmayacakür.

25, krrmrzı et, belediyenin nüsatlı kesimhanesinde vetedner kontroliinden geçiıilmiş mporlu ve
damgalı karkas olara_k kabul edilecektiı

26. Hastanenin vcya herhangi bir ek binanın-birimin taşlnınası durumunda yemek hizmcti
aksatılmadan devam ettirileceldil aFica taşrma işine yemekhane kısmr da dahil ise taşlma işi
tamamen yükleniciye ait olacaktrr. Taşıma srıaslnda verilecek olası zaraılar ytıklenici tarafindan
karşılanacaktır.

.ry AŞ-#
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TAŞIMAYLA YEMEK HİZMETi VERİLECEK BiRiM !T KURUMLARIN HiZMETÖZELLiKLERİ
l. ]'aşmayla yemek hiznıeti Hamur Devlel Hastanesi ve idaremizin protokol kapsamrnda yemek

hizmcıı rermcl i kabul edecegi birim re kuıumlar olarai belirlenmiİtir.
2. Taşıma, yemek dağltlmı ve §onrast hizinetleri devam ettilebilmek iiin yiiklenici fiıma idareden

alaç veya perconel talebinde kesinlikle buluımavacaktır_
3. idaıenin uygun gördüğü ve sonmdan eklenecek biıim ,e kurumlara protokol tarihi baz almaıak
, laşımay]a yemek hizmeti ( hizmet için gereken personel dahil) ıeıilmele başlanacaktır.
4_ Taştma hizmetinde kullanrlacak araçJar yemİk taşmaya uygun bİjyeniİ <;zelliklere salip
_ olacak, heı taştma sonrası iç kısmı temizJenecek, iki gtin aralıkİuİla ttlro a.uİ te.irt"rr"c"l«i..5, Termotrans lst yahhmlt yemek taştma sistemi ku]]aillmadan y"-.t tuşr-u r,i,,n"ti kesiılikle

yapılmayacaktır. Temotrans Isi Yahtımh Yemek Taşıma Sisteiıi her yemek taşıma işleminden
sonra tcınizIenecektiI.
Aracm yemek taşıma kısmında yiyecek-içecek dlşmda hiçbir şey taşlnmayacakrr
Ağn Lğitim ve Araştırma Hastanesi mutfağmda hazırlanan öğlen yemeği en geç saat l1:30 da,
akşam yemeği ise 16:00 da gönderilen birim veya kurumlarda servise hazn o]acaktrr
Teımotrans lsı yalıtımlı yemek Taşıma Sistemleri içerisinde taşımaya uygun olmayacak
yemekl (Tepsi vb) kontrol komisyonu onayıyla muadille yle değiştirilec ektir
Yenrek ğiinijniın herhangi bir sebeple çıkmaması dtrıumunda sözleşmenin cezalar ve kesintiler

müeyyedeleİ ygulaıacakhru
ögıe akşam yemekleri Ağn Eğitim ve AIaştırma Hastanesi yemek menüsüne uygun olacak,
rarl(il og iinlelde a}nr yemeldeı verilmeyecektir.

'Ieknik 
şartnamede peısonelin uü,rnasr gereken hususlaı ve ayrıca vemck sen,is vc sonrasl tiim

hususl taşımayla yermek hizmeti verilen yerlerde de geçeıli olacaktır
ayında öğiin seIvts saatleiiy]e alakalt yapılacak değişikiikler yemekhane kontrol

komis onayma göre geıçekleştiıilecektir
Ongörü1 cmeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun oıak kararıyla yiiklenici mağdur
edilıneden çöziime kavuşhırulacaktlr

CEZALAR ve KESiNTİLER

6.
7.

8.

9.

l0

15.

16.

77.

l

11, Nöbetçi personel ve yatan hasta kahvalh§ı için gerekli malzemeler ytiklenici fiıma tarafından,
beli.lenen kurumlala haftalık olarak gtinderilip uygun koşullarda depolaııp servise hazır halegetililecek.

12, yemek servisi için kullanılaı gerekli malzemeleı hizmetin sunulduğu k.ırumda bulundurulacak,
ıemi,/liği o k urum laıda sağlanacalıır.

13. Yemekhanelerde ma§aiarda bulunacak tüm kuvel üIünleıi hazıl bulundurulacaktır (peçete,
tuzluk, karabiberlik vb),

14. Eknekler giin]ük gönderilecektil

2

Yüklenici firma şaıtnamenin herhangi bir maddesini ih]al ettiğinde sözleşmedeki cezai hükümler
uygulanacaktıı.
KULLANILACAK ARAÇ_ GEREÇLER iLE iLGiLi IüÜKÜMLER
Idaxe tarafindan yfüleniciye sağlam ve çahşlr vaziyette tutanak karşthğünda teslim edilen demilbaş
ve makine]er, araç-gçreçler (çatal, kaşrl, tabak, kazan, bıçak, tep.i vü ) ihale süresinin bitiminde
eksiksiz. tam ve çahşır vaziyette tutanak karşılıgında teslim alınacaktlr.
Yüklenici mutfakta ve hizmette kullandığ tiım araç gereç! makine, ocak. baca, hava]andıİma
sistemi. filtreler, su .ırıtma cihıızl, slhhi tesisat ve benzerleıinin onanm ve periyodik bakımmı
yapacak vcya yaptlracaktr. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolü yapıla;aktır. id*" uyju.,

l.

sal.g\r ın*lr ,wy*
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3

göIürse yük]enici),le karşılıklı protokol çerçevesinde bakfnlan yapıp masraflan yiiklenici hak
edişinden düşecektir.
İşin ifası sırasında idarece yiikleniciye teslim edilen demirbaşlaı, makineier, buzdolapları,
elektıikli- eiektriksiz araç- gcreçler dışrnda id4rdce gerek görülen her ttirlü demirbaş malzeme ve
alaç-gereçler yüklenici tarafindan kaşılanacaktıl. Bu malzemelerin bozulrnasl halinde yiıktenici
tarafindan idarenin bu konudaki yazılı bildiriminden sonm verilen siire içinde yiiklenici bahsi
geçen malzemeleri a]acak veya tamir eftircIek idareye bilgi verecektir. idarece yetersiz kalite,
nicelik !e İiıe]jkteki demilbaş malzeme ve teçhizat yiıklenici taxafindan deıhal değiştirilecektir.
Mevcul sollrık odalann tamiri, baktm ve onaımı yiiklenici taıafindarı karşrlanacaktır.
yemeklerin hazır]anınasında pişiıilmesinde saklanmasrnda ve naklinde çelik kaplaı kullarrtlacakhr.
Kesinlikle bakır. alüminyum, plastik kaplar kullanılmayacaktt. Depolalda tahta sandlk
bulunduru]mayacaktür.
Ku]lanırı siıasında bina sabit tesislerinde ve diğer demirbaş rnalzemelerde oluşabilecek zanr ve
kayıpların teJafisj teslim tutanağmda belirtilen maık4 model^ kapasite. sayı vb özellikleıdeki
malzeme]er,]eıı olacaktrr, Herhangi bir anlaşmazlık durumunda zaıaı görcn ya da kaybedilen
demirbaş ııalzemeleıin bedeli al,rıiyat talimatnamesi hiıkiirrılerine göre yiikleniciden tahsil
edileceiıtir
3 ayda bir 1ap;lacak periyodik saymlar sonunda kaybolan, knlan ve hasar gören vs. malzemeler
anında yiiklenici iirma taraftndan temin edilecektir,
yiyecek içtcek lirctiminde kullanılan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlü axaç. geroç kola),
temi7lencbi]lcn. girinlili çıkınhh ve köşeli olmayan, dayanıklı, paslanmayan, insan saglığına zarar
vermeı,cn. cn ici olmayaı, içinde bekletilen yiyeceği kimyevi bir madde geçirmeyen nitelikte
olmalıdrı
Yiyecek içecckle ilgili tüm sanayi tip alaç geİecin uygun aralık]arla bakmr yüklcnici tarafindan
sağlaımalıdır.
Kaşık_ ça||l. j.c,rsclen, bardaklar, hasta ve peısonel için ayn şekillerde veya farklr amblemler-
işaretler ı uıulıııuş şekilde olacaktır
Temizlik ı,t ı,.,r ycııck hazrrlrğı ve yapımı işleıinde kullanrlan iş makineleri anzalanüğt takdilde
kontro] komis.,tınu tarafindan belirlenen siire içerisinde anza giderilecek veya yerine başka bir
makine !eıiiü1 edilecektir, Haslane idalesince ihtiyaç gödlmesi haiinde itibariyle kullanılacak
makinele|',,,_]0 ar:ıinlıp eksiltilebiliı.
Eskiyen re ku]]anılmaz hale gelen ınasa öıtiilerinin yenileri ile değiştiıilmesinin temini, temiz]ik
ve baklm1 vükleniciye ait olacaktt.
Müteahhit lıe],e\ljğinde hizmeün daha üstiin bir seviyede verilmesi amaçr ile Hastanenin mutfağna
yemek daa.a.l,ım için kullaıılmak üzere hiçbir ücret talep etmeden malzeme ve ekipman yatrımı
yapacak 1,c ıilnlaiın sözleşmenin feshi veya hitammda en geç 3 ay olmak iizere yeni yiiklenici işe
başlayınca,.ıa üradar önceki hale dönüştliİiilmek şalh ile aynen geri alabilecektil Yüklenicinin
hastaıemiı, ı],ıü!'iı!,na yatnm yapacağı malzemelerin miktarlan aşağıdaki gibidir.
Teknik şartnamcde ayrıntlll şekilde belirtilmeyen hususlaı kontrol komisyonu ve idarc isteği
doğrultusundx \,,_iklcniciyi de ınağdul etmeden çözümlenecektir.
Yemcli |,rşij,!..e ve dağlfum hizmetlerinde kullanılacak demirbaş malzemelerden idarenin elinde
mevcut o|rlll.]r lı-ıstane idaresi tarafından yiikleniciye sağlam ve çalışıı vaziyette tutanak ile
zimmcı,rdil,,1tlitİ. Demirbaşlarrn kullanıml staslnda arrza yapması halinde yfülenici anza yapan
demiıb"..,ln ıiunirini derhal yaptıIacakfur. Demiıbaşın kaybolması veya herhangi bir sebeple zayii
halindc vü[l,:ıııci o demirbaşı temin etmekle miikelleftir. Aksi halde yiiklenicinin tahakkuk
edeceği ilL al!ık .jdemesinden kesilerek zayii oları demirbaş temin edilecektir. idare tarafından
kendisi,,i,| \,,],ilııiş o]an mialh dernirbaşlar ve sarf malzemelerinin kullanılamaz duruma gelmesi
veya mia,],.rn do|ması durumunda bunlan idaleye bildirir ve teslim eder.
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18, istenilen tüm malzemeler iş başladlğı giin hazır olacak, aksi durumda eksik malzemelerin temin
edilmesi için komisyonun uygun gördüğü kadaı süre verilecek ve geçen brı sibede de cezai
müeyyedcler uyguJanmaya başlanacaktır.
BAKIM ONARIM İŞLERi

l. yüklenici iş mahalli ve malzemeleıini sözleşme kaxşılığı kullanrlır halde ve sağlam bir şekildeteslim aldlktan sonİa, sözleşme sitesince bu mahallerde yapacağı bakrın ve onaİrmı, }inc aynı
şekilde teslim aldığ cihaz ve malzemeleıin bal«m ve onanrnİannr kendisi yaptrnr. Hiçbir şekiİdebu işler için idaleden üciet talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasında kullanılacak sarf
malzeme]cri vüklenici tarafından ka§ anacaktır. Bu hizmetler: musluk değiştirilmesi, conta.
akan tuvalct silbnu vc lavabo tamiri gibi sıhhi tesisat aıızalan, hoıtum, ampul Jeliştiri]rnesi, ufak
elektlik tcsisat aılzalan, kIimalaı, kınlaı ya da değiştirilmesi geıeken malzemelerin değiştirilmesi
Çüe|tli|. stl tesisat işleri) ve yeıel 

_boya badana, kapı ,İ p"o"".. kollan, meıİğelerinin
değiştiıilerek onanlma$ ile tamir işleridil

2, yük]enrci ( esnasında rneydana gelecek zarar ve hasann idarece yiiklenicinin yetkili elemanlarrna
bildi lmesinden itibaren derhal giderecektir. Giderilmeyen hasai ve za.arıar idarece karşılanaıak
masralları yiiklenicinin takip eden aylık isıih}akndan keİilecektir.

3. Mutfakta. kat oJislerinde. yemekhanelerde kullanılan propan gaz veya dolalgaz bedeli yüklenici
tarafmdan karŞllanacal1lr,

4. LpG veya doğal gaz giderled firma taıafindan karşllanacaktır. Elektrik vc su icin ara
sayaç(stlzme) takılacak ve ay sonu toplam kullaDrm bedeli yiiklenici hak edişilden kesilecettir.
Doğalgaz .aboneliğini yüklenici işe başladtğı giin üerine alacak, çıiarken borç bmkmadan
aboneliği iptal ettirecektil. Ayl* ödemeleri yfülenici bizzat gerçekliştirecektiı. Tiim abonelik
ücreti yüklçniciye aitti..

5. Yülenici clektİik vc su hizmetleıinden yaİarlanrİken tasarrufprensipleline uyacaktrl
6. Yüklenici: _LPG, eleklrik vb. yaııcr parlayrcr maddeleıin kullaırmı ve işletmesi ile ilgili

yöıçtmeliklerde belirtilen önlemleri almak zoıundadrr. yüklenici yangın ve benzeli duuml-ara
karş mutfakta LPG tüplerinin bulu.masl nedeni ile 2 ad- 12 kg.lik anc 1tr- kimyevi)veya
kalbondioksitli yangm söndiirme tiipü bultmduracalrıır. Bu yanğn tiiplednin bakm ,i ooır-u
yüklenicil,e ait olacaktır. Yüklenici bu yangın tüplerini al.rriyat 

- 
saynarı başkanhğmdaki

komisyona teslim edecektir
7. Periyodik bakım ve onaıım için yetkili servisteı ile bt ay içinde anlaşma yaparaİ anlaşmanın bil

suretinin idareye ibraz edilmesi zoıunludur.
8. Boya, elektrik. tesisat gibi işler işin ehli olan diplomalı kişilere yaphrılmaltdt. yiiklenici işe

başlamadan önce tüm yemekhaneleri boyatmakla yiikümlüdiir, Alrica yılda 1 kere beslenme ve
diyet bölümüniin beli.lediği vakitte boyaİnakla yiıklimlüdiir.

9. yiiklenici kendisine teslim edilen mutt'ak ve yemekhanelerde idaıenin onaylnr almadan tamiıat ve
tadilat yapmamak ayrıca, bu mekAnlar ile bu mekıinlarda bulunan malzemcleri hiçbir şekilde 3.
şahtslara devretmemek; demirbaş malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazındaki taksimatınl.
idarenin bilgisi olmadan değiştirmemek yfüiimlülüsrıne sahiptir.
YEMEK,rE KULLANILAN MADDELERİN SATIN ALINMASI

1. Ekmek günlük ola.ak mutfağa alrnacak ve çelik olan ekmek depolannda müafaza edilecektir.
Bayat eknlek ve gramajı uygun olmayan ekmekter kesinlikle kullaıllmayacalllr. Mutfağa getiıilen
ambalajlı rol ekmeklel diğer yemekhanelere şeffaf büyiik plastik kutularda agzı kağlişekilde
taşmacaktlr, kesinlikle poşetlerle taşnİnayacakfur,

2. Yemeğin özelliğine göre kontrol komisyonu istediğinde aynca lavaş getirilecektir
]_ Et ve süt küumu dışında getirilecek etler kesinlikte kabul edilmeyecelrıir.
4. yüklenici taraflndan ku]lantlan su, idarenin isteği doğıultusunda anhct kurulup antmadan

geçirilecck ve Gıda Maddeleri Tiizüğiine uygtm olacaktrı,

l, ,,&g- ,-)



5. yemck yapımında kullaııIan her tii.lü gıda ve katkr maddelerinin tiimü Gtda Maddeleri Tiizüğüne
(GMT), l'ürk standal,tları Enstitüsü Kunımu (TSEK)'nun standartlanna ve ekte verilen gıd"a ve
katkt maddeleri teknik şaıtnamesine uygun olacaktrr.

6. yemek yapıınında kullanılan hel ttalü malzeme için öncelikle verilen iaşe tabelasındaki gramajlar
daha sonra sağl* BakanJığı İşletıne yönetmenliğindeki giinlfü istihkak cetvelindeki ğramajlargeçeİlidir

7. Gıda maddelerinin..konu]dugu kap ve malzemelerde Tük Gıda Kodeksine ve TSEK standaflartna
uygun ola.-,aktıL l ]retim izin beJgesi olmayan ve TsEK'iN kalite belgesini taşıınayan hiçbir kap
ve Ambalai malzemcsi kullanılmayacaktt

8. yemek ürçtin1 ve dağlttmıyla ilgili mamul maddelere ilişkin kanıtlaylcı belge ömekleıini (fat,.a.
irsaliye vb) üretinr mutfak ve depolarına almadarı önce kontrol teşkiiatma tes.l-im etmek. aatıı son,a
bu malzen,ıelcre ilişkin üretim, giriş, çıkiş ve stok kaItlannı; her ay hak ediş dosyasrna konulmak
tizere yazılı olarak ve bilgi işlem (disket veya CD) ortammda muayene ve denetİm komisvonuna
ibraz etmek zorunludlır

9. Yükleıici; dlşandan temin ettiği et, ekmek, yoğurt, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzcmeleriiçin ilgili mücssese ilc idarenin onayınr alarak anlaşma yapar. idare arılaşma yapılan
yüklenicilerin sağlık yönlinden sakmca taşlmadığınr kontroİ edeİvİya ettirir. Ytlklenİci; stlzteşme
yaphğı müesseslerle arasındaki sözleşme akdini idareye ibraz eder.

10, Komisyon yemek yapırnında kullanrlacak tiım yiyecek maddeleıin kontoliinü yapma ve teknik
şarhıameye uygun olmayan yiyecek maddelei geri çevirme yetkisine sahip olacaktıİ

1 l. Ycmekte ku]]anllacak glda maddelerinin teknik şaıtnameleri ek safalarda veıilmiştir.
YEMEKTE K ULLAN l LAN MALZE\.IELERİN DEPoLANMAS|

l , soğü havg deposunda sonradan oluşabilecek anzalar yiıklenici tarafindan, masrafları kendine ait
olmak üzcre aynı gün içinde acilen tamir ettirilir.

2. soğuk hava depolama alanlarında çahşır temometre ve hid.ometre olmalı. Gıda malzemele
Zeminle temas etmeyecek şekilde belirli yfüseklikte ve nem geçirmeyen uyguı bir malzeme
üzerinde depıılanmalr, ayrrca duvax ile temasl önlenmelidii. Dete.jan ve gıdalar ayrı ortamlarda
depolanmalıdır, kullanılacak un, hububat vb çuvalla gelen tirtinlei paslanmaz çeli-k rel,a plastik
vb ızgaralann üzerine istifleımelidil. Bu bölümün havalandırmasr, camlala sineklik takllması ve
aydrnlatmasl yeteıli diizeyde olmalıdır ve bu eksikliklerin gi<Jerilmesi yüklenici fiıma
soıumluluğundadır.

3. Depo giriş ve çıkış kapılan kilit altna alınarak depolardaki güdalar müafazalı hale geti.ilerek
caınlardan ve lrapı altlanndan haşere girişini engelleyici tedbiıler yiiklenici tarafından Jnacaltır.
stok rotasyonuna uygun depolama yapılmalıdır. İdaıe tarafındaı tahsis edilen depo bu şa.tlara
tıygun dcğil ise, yüklenici geıekli tadilatı yapacaktır. Depolarda sinek ve haşere korucu en az iki
adet sinek kovucu cihaz bulunduıulmalrdr.

4. Depo anahtarlan idarenin tayin edeceği yemeküane soıurnlusu veya iaşe-depo memuru ile
yüklenici sorumlusunda bulunacakhr.

5. Yemek yapımında kullanılan malzemeleıin saklandığı (depotandığı) mekanda yemek yaplml ile
ilgili olmayan yabancı hiçbir araç, gereç ve ınalzeme bulunduıulmayacaktır.

6. Depolarda 1 gün önceki yemeklelin kalıntllan bulunmayacaktır.
7. Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanılacaktır.
8. Depoya konulan malzemeleıin ağrzlaıı kapak veya steç filın ile örtülü tufulacaktıL
9. Depo|amada çapraz bulaşmaya dikkat edilecektiI.
10. Yiyecekler kcndi sınıfının durumuna göre uygun depolarda ayrı ayn depolanacaktt,
l l. Dcpo srcaklrk kontrol ve temizlik kontrol formlan kont olü ve temizliği yapllacak ilgili yellerin

kapısında asılı bulundıuulacak ve 2 saatlik imza füyleli i]e kontrol altında fufulacaktr,
12- Mutfak hiznıetlcrinin yiirülüldüğii mekiılarda vuku bulacak ltrsızlrk olaylaına karşı yiiklenici

gefekli önlem]eri alacaktr. Hırszlık ı,ııku bulduğunda hastane idaıesi sorumluluk kabul
etmeyecek ve hıIslzliktan doğan zarar yiiklenici taraflndan kaışılanacalıır.

I
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lj. Soğuk depoIarda nem oranı oZ 75-90 olmalıdır. Bunun için nem ölçer alet (Higrometre)
bulundurırlmalldır. Depolarda ku]lantlacak termometre dijital göstergeli, çalışr teımometri
olmalıdİ

14. kuıu depoJarın gerekli şekilde havalandınlması için önlemlu almmış olmahdr. kulu depolarda
nem oranl Yo 60-65 oimalrdt, Bunun için nem ölçer higlometre bultrnmalrdrr.

15. Muayene vc de[etim komisyonunun kontrolünden geçıniş yiyecekleı dayarırklılık süesine göIe
kuru depo veya soğü hava deposunda saklanacakttr. Et, tavuk. süt, yoğurt, yıımuıta. peynir, iaze
sebze ve mtyvelel, leıeyağı vs, mevcut olan soğuk hava deposunda müİfaza edilecektir.'

16. yemeklerde kullanrlacak malzemeler depolaıda ağzı açık, yerde ve düzensiz bil şekilde istiflenmiş
ve etiketsiZ olmavacaktlr

17. Et, tavuk. hindi. İal* - l oC. dondurulmuş ürünler - 18 oC, diğer gıda maizemeleri +4 oC'
de muhafaza edilmclidil.
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lerinin soğuk hava depolannda bekletilme siireleri aşağıda verilmiştil
Soğuk h a deoosu

18, Alınan gıda malzeme
Malzemeg1 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giın
Balık l gün
Paslörize süt, yoğurt, ayran 1 giin
Peyniı(tuzsuz) 1-2 gün
Pcynir 3-4 gün
Yumuta 7 gün
Sebze ve mcyve 1 gün

19. Mutfağın sıcaklığı yazln l8 derece, kışın 22 derece olmalıdır, Havalandıma için gereken bakım
ve tadilat tamiral işle.i idarenin onayı almaıak firmaca yaptuılacallt.
YEMEK MALZEMELERiNiN HAZIRLANMASI

1 . Sebzeler vc salatalaİ diyet uzmanmxı izni olmadan bir gtin önceden doğraımayacaktt.
2. yemeğin hazlılıı aşarnasında renk kodlaması oları doğrama bloklan ve bıçatlar Lulla'lacakhr.
3. Hazıılık esnasrnda personel maske, bone, eldiven, tek kullarırml* kolluk kullanacaktıı
4. kıyma kuilanılacağl zarnan mutfakta çekilecektir, Et yemeklerinde tosun eti. kullaıüiacak.

Gerekirse etler kuzu veya dana etinden yağl veya siniri alınmış şekilde olacakhr.(Keçi cti
kullanılmayacaktır.)

5. Hiçbir surette artan yemekler diğer bil öğiınde veya ertesi gün servise sunulmayacak ve başka
yemek yapımında kullanılmayacakhr

6, Meyveler ve sebzeler hcr mevsime göIe değişik olup yıkanmış ve klor solüsyonu ile dezenfekte
edilmiş olarak dağıtılacaktır.

7. Biı kez çöZdürülmüş gda hemen kullanılmall, tekrar dondurulmamalıdt. Yiyeceği çözdiirme
işlemi orijinal ambalajı içinde çözdiiıiilecektir. Çözdürme işlemi buzdolabİ İçerisinde
yapılmalıdır. Çözülme sonucu szan sıvmın çeweye bulaşmaması için bir kap içerisinde olmalıdu.

8. Günlük tüketilen taze sebze, meyve vb. gibi gıda maddeleri kloılu su ile yıkanacaktt.
YEMEĞiN PişiRİLMEsİ

1. Yemekleriıı pişirilmesi Ağn Eğitim ve Aİaştırma Hastanesi mutfağnda gerçekleştiıilecektir.
Pişiıme işi en son teknolojiye uygun usullelle el değmeden gerekli alet, araç ve ekipmanlarla ve
kalifiye aşçılarla yaprlacaktıı. Yemeklerin pişirilınesi esnasında aşçılar eldiven, bone . maskc.
kolluk ve ön]ük ku]lanacaktrr.

2. Mutfakta pişirme esnasında kesinlikle bakırdan ve ali.iminüumdan (pastane böliimü haıiç) imal
cdilmiş malzeme kullanllmayacaktıL Haztlama, tiim pişirme ve taşma hizmetleıinde kullanrlan
malzemeleİ TsE standartlanna uygun paslarrmaz çelikten iiietilmiş olacaktıl. Ögle ve akşam
yemekleri, yemek saatinden önce dağıtlma hazır olacak şekilde mutfakta pişirilmiş olacaktır,
Yiiklenici lrer öğiin belirlenen saadeı içerisinde hijyenik koşullarda ve uygtm ağz sıcakltğnda
yemek servisinin yapılması için gelekli tedbirleıi almak zorundadır.

Wryn, ^Ş;"ds-
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3. Ycmek pişirme esnasrnda yemeğin özelliğne görc et küllanılacaktti. Ömeğin Yernek halwanın
rostosundan yapılan bir yeınekse hayvanın rostosu dışında farkh bir et kullan]lmayacaktf

4. Diyetisyenin izni olmadan yemekler 1 gün önceden pişirilmeyecektir. yemeiler sunulacağl giin
sabah saat 07.00'dan önce pişirilmeye başlanrnayaçaklr.

5. yemeklerde (döner hariç) içyağı, kuynıkyağü, donyağı vb. kesinlikle kullanılmayacaktır. idarenin
vereceği karar doğrultusunda yemeklerde margarin, tereyağı. ze}tinyağı ve bİtkisel sıvı yağlar
kul]arulacaktır. Kul]anılacak sıvl yağ teknik şaItnameye uygun olacaktİ.
Yemeklerde mevsimine göre salça yerine domates ku]]anılacakfur.
Et bulyon. tavuk bulyoıı gibi katkl maddeleri hiçbir suiete yemeğt kat mayacalltİ.
Tavuğun boyun ve kuyruk kısmı bölümleri kesinlikle kııllan mavacakır.
pilav ve nrakaınalaıda tereyağ, hamur işlerinde kaliteli ıe bitkiseı margarinler kullanılacaklrr.
Konserve yiyccekler i]e muayene ve denetim komisyonunun izni dşlnda vemek yapılmayacak.
bunun yerinc usulünc uygtın olalak paketlenip ıionduıılmuş yiyecekler kullanılacaktır.
salatalarda slzma ze}-tinyağ kullantlacaktf ,

Klzaıtmalarda kullanılan yağ bir kez kullanrlacak, kullanllm§ lozaima yağ]an hiçbir §urefte
yemeklcrde kullzınılmayacaktır. Mutfakta yapfan kızaıtmaladan .on.u çrkan kızartına yaglarl
muayene ve kontrol komisyonu huzurunda atıt yağ toplama varille ne döküLccek ve atızenli
aralıklarla imha edilip, beIgeler idareye sımulacaktır.

l0

l1
12

13, Hamur işleri. sütlü maınırller, meyve kompostoları, aşure, donılurma, cezerye, helva (un, irmik) vs
gibi tatlılaıln üetimi yiülenici talatndan yapılacaktır Mamul olarak satın alırunayacaktyüklcnici tane idaresi ge.ek gördüğü takdirde imalathanenin denetiminden son1a hazlı tatl1
a]ab Tatlü almacak imalathaıenin Taxım Köy İşleıi Bakaılığından itetjm izin belgeleri
o]acaktr 'latlı ve kompostolarda tatlandnq olarak sadece toz şeker kullanr lacak suni
latlandı c1 glikoz kuIlanllmayacaktr. Aynr şekilde sütlü tatlılann iiretiminin de doğal
pastöri7c süt ku]]anülacaktır. Süt tozu hiçbir yiy-eceğe kahlmayacaktır

],1. yemek numunelerinin saklanmasr için yüklenici bir derin dondurucu bulunduracak^ numuı]e]eri
depolarda muhafaza etmeyecektir.

l5. lüm )emckler)eıerli süre ıt ısıdapişirilmelidir,
YEMEĞiN sERVİs EDiLMf,si

1. Yemekhanede yemck dağltım srıasında yemeğin özelliğine göre nane, kekik. pul biber
bulundurulacaktır.

2. süt, dayaıtkh tetrapak kapah kutulalda yoğurt kapah tek ku]la,,ırılı bardaklarda-kaselerde, ayran
ağzı kapalı tek külanımlık bardaklaıda verilecektiı.

3, Garsoniar ve aşçılar yemek dağıttml afunda eldiven, bone, maske kullanmak zorundadııiaI.
4. yükleniciJalep sahiplerini yemek yetersizliği nedeniyle geri çevirmemek. idalenin görüşü alma.ak

ayn1 nitelilde yemek üetmek zorunluluğundadür.
5. Noımal yeınek alan hasta]arın kahvaltr. öğle, akşam yemeklednin ve klinik diyetisyenlerinin

gcıekli gördüğü hallerde ara kahvaltılannın (1, 2 veya 3 öğiın olabilir) dağltımı yapılacaktır.
6. Hazrlanan öğlen yemeği saat 11r0 da kat mutfaklarina ve-tiim yemekharıİlere yiiklenici tarafindan

göndeıilecektir.
7. klinikte yatan hastalann öğiinledndeki bulaşık tabaklan yemek bitiminden sonra en geç 30 dakika

içerisinde hasta baş]arından almarak, toplanmış olacaktır.
8. Yemek dağtlmt ve servisinde teldi poşetf keğıt peçete, paket tuz, jelatiili küdan, paket karabiber

ve paket kolonyalt mendil verilecektir. Yemeğin özelliğine göre ketçap, mayonez. kekik, nane vb.
bahalatlar se*is bzınkosunda servisten önce konulacak ve servis süresiıce dolu bulundtuulacaktr.

9. Pişirilen yemekler. hastane yemekhane ve klinik mutfaklaüna tslyı uzun süe müafaza eden.
dökülmeyi önleycn, kapalı gastronomlann konulduğu üermobox (lsıyı koruyarı) ytiklenici
personcli tanfindan taşrnaçaktır. Klinik mutfaklanüa bu şekilde taşlnan yemeklerin hastaya
servisi; içinde orijinal porselen veya kaliteli melamin tabaklar bulunan temos tepsileıle veya
idarenin onayryla tabldot tepsi ile yapılacakır. Bu malzemçler yüLlenici taraİlndan temin

ry ,,,d.$r
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cdilecektir. Mutfakta pişen yemekler yemekhanede benmariler aıacılığı ile sıcak olarak servise
sunulacaktr, YemeUlanede yemek servisi, selfservis tepsilerde. porseĞn tabaklarla yapılacakİu,Kıni ve çatlak malzeme kullanılmayacakıı.

l0. yüklenici taratindarı tiım yemekhanelerde her masada masa örtüsü, tüzluk, kalabiberlik. pulbiberlik, sİkelik-yağlık, poşetli kiirdan. kalite]i dispanser peçete bulundurulacakiıı.
Yemekhanelerde, uygun yemekleıde kullanılmak iizere bahalat büfesi (kekik. nane ,,b. 1. sos
büfesi (ma),onez. ketçap) bıı]unacakü.. Porselen yemek tabakları, su bardağı. yemet taıı çataı ,ekaşrğl. yemek vc meyve btçaklan, sen,is tepsileri yüklenici tarallndan sağlanacakhr.

11. personel yeüıckleri, hastane yemekhanelerinde yüklenici elemanlarınca dağıtım da yukandaki
şaltlara uymak koşuluyla kesintisiz olarak yapılacaLlrr.

12. Yoğun baklm, ameliyathane, anjiyo ve benze bölümler gibi personelin yemeğini çalıştığü yerde
yediği birimlere ve bulaşıcı hastalü nedeniyle gereken hastalara tet tuııaııiıı,t 'ı<tııtii 

ıata|kaşık vb. malzeme ile yemek verilecektir. Personelin gece kahvaltılan köpiik kaplaıda (;ğr, k;;ı;
dört gözlü) )apılacaktlr. idare tek kullanrmlık malzemeler (köpük, kase, iabak,;ataü. k;şi, bı;'
bardak gibi) için ayrrca ödeme yapmayacakhl. Hasta ve personel yemeğinin oo.rnuı y"."k
saatinin dışında verilmesi gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulaşmasi
sağlaİıacaktlr.

_ 13. Aşure ve sütlaç gibi tathlar kaliteli tek kullanıml* ağzı kapah kaplarla servis edi]ecekti..
14. yemeğin pişililip hazırlanmasl, ilgililere senis ve servis soılası hizınetlerde hijyenik şaıtlarauyulması yiiklenici tarafindan sağlanrı, Bu konuda sonün]uluk yiiklenicinindiı.
15. Y e kul

karı
lanllan poıselen tabaktaıla hastaiann kullandığı tabaklar kesiıılikle
Halİa sonlarr ve geiektiğinde diizeİıti olarak hastalann yemek tabaklan ve

edilecektir.tepsileri
acal\1lı

ııjx raşıxmasr vE DAĞITIMI
], Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotıaİs lsl yalıtlmh yemek ta§ıma sistemi) ağzı

kapaklı, dışanyla temas etıneden ve slcakltğınr koruyacak termoslarlayap acak, y"."k tuşİmİu
kullanrlacak araç başka amaçlaıda kullanılmayacaktrr ve üeıi oıtüitı araçlar ile yapılacaktır.yemek srca.klıklaınrn korunması için yemek servisinde kullanrlan tabldot tepsiieıin imatat
maddesi poliüretan olacak ve özel izolasyonu sayesinde tepsi içinde aynl sıcaklan sıcak, soğuklan
soğuk, tazeler taze olarak kalabilen, gözlelinde poıselen tabaklar bulunduran yemeklerin bi;birine
kanşmasınr engelleyen kapakh tepsi özelliği taşıyacaktr. yemek dağttmı ve servisinde tekii
poşetli ](ağü peçete, paİet tuz, .ielatinli küdan. paket Larabibeı ve paket kolonyalı mendil
verilecekliı.

2. Yemekhanelerde ilgili öğıin veya öğii.leıinin yemek malzemeleri dışrnda malzeme
bulundurulmaması gereklidir.

3. Bütiin gtda maddeleri temiz kaplald4 termobox kutularda ve dış tesirlere karşı muhafazall ve
örtülü. 1oz. yağmur gibi etkeıılerden korunacak şekilde rallı, gıda taşmaya özel paslaımaz çelitleiç yüzey kaplanmış aıabalarla nakledilecektir. Nakil arabalannda hiçbİr şekilde insan
taşı.mayacaktır. Nakil arabala na yiiIdemelerde galoş. bone, maske kullanılması zoıırnludur,

4. yemekhaırelerde yemek masaları hel boşaldığmda masalann iizerindeki aıt* maddeier
toplanacak. ekmek ve sır servisleri yenilenecek, killenen masa örtüleri varsa değiştirilecektir,

5. Muhtemel yer dcğişiktiği durumunda yemek pişiıme, dağıtım, seıvis ve buiaş* yıkama
hizmetlerinin aksamaması için yiiklenici geıekli Onlemleıi alacallır.

6. Yeterli sayrda yemek çıkanlmaması halinde kurum yİiklenici hakkında cezai işlem yapacaktr,
7. Bulunan çöp toplaına mahalline kendi imkanlanyla nakil edilecek, gelek çöplerin gerek diğer aIt*

maddeleriı,ı vc pis suların bahçe ve çevreyi kiıletmesine meydan veıilmeyecektir. Yemek aftıklan
kalın plastik torbalara konularak çöplüğe götiiıijlecek, evsel atık losrDna atllacak ve ağz. sızıntı
oimayacak şekilde kapatilacak, bu poşetler yiiklenici yliklenici tarafindan karşılanacak ve ücıet
talep etmeyecektiİ

qffi
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8. yaz kış yeınekhane havalandın|ması için gerekli sistemi kuracak ve kulduğu sistem için idareden
onay alacaktır. Bu işler için hiçbir ücİet talep etrneyecektil

9- yiiklenici tarafindan pişiıilen yemeklerin (benmarilerde) sıcakhklan muhafaza edilerek senis
yapllacaktır. Sıcak yemekler 65"C-70"C' de 3 saati geçmemek koşulıı ile soğuk yemckler ,1.C'nin
altnda müafaza edilmesi gerekmektedir.

10. Kat.mutfi]klarından klinik diyetisyenlerinin haberi olmadan hiç kimseye yiyecek veya aİaç-gercç
verilmeyecektir,

l].Kat mutfaklarında yemek servisi sonİası tepsi ve tabaklar servis yapmakla yiikiimlü per§onel

._ taıallndan toplarıacak. hjiyen koşullanna uygun olarak bulaştk makinisi ile yıkaııacaktır.
]2.Yemek. servisi yapacak olan görevliler yemek tepsilerini hastanm uzanalileceği en yalon yere

koyacaklaı,. yemek arabalannr hastanın başrna çekeceklerdir
l3.Yemek servisi sllzıslnda yemek dağıtlDryla göİevli peısonel maske, pudrast latex eldiven ve

bone kullanacaktır.
1,1. Yoğun Baİtmlar gibi özelliği olan böliimlelde, hastanın yemeğini geç yemesi hallerinde veya aç

kalan hastanln yemeği hastanm uygun olacağı zamaııda verilecekıir. 
- - -

15. Yemek 
_ 

servisi dağıtıml bulaşık toplama, y]iama, genel mutfağa iniş ve ç*rşlaıda göıevli
personel sessiz olacaktrr.

2.5

l) etY saatleri :

Not: BiLzı özel durumlarda bir krslm diyet hastalan için yemeklerin saat ve öğiin srk]lğında
değişiklik yapılabilecek ve yiiklenici bu konudarı haberdar edilecektir

-- l6, Yemek saallerjnde (Ramazan aylnd4 çalışma saatinde değişiktik olması duıumunda vb) değişiklik
yapabilecektir.

1,7
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Dağıtlm saati
Sabıl]ı 06, 15 _ 07. 30 alasü Klinikte 2,1 saat nöbet tütaİ
ögle ]1.45 - 1],30 alası AEA hastanesi ve biıimleri yemekhaneleri
Akşam 17. 45 - 19.00 alasl Ai--A hasıanesi ı e birimleri Yemekhaneleri

Dağhm saati tlm
Sabah 06. 15 - 07,30 aras1 llastanenin ttim servisleri
ögıe
Akşam Hastanenin tiim servisleri

Dağlfum saati hm
Sabah 06. 15 _ 07.30 arası Hastane SeI\isleri
ögıe 1l. 45 - 12. ,15 arasi Hastane seı,tisIeri
Akşam l7. 30 - l8.30 arası Hastaııe Serr"isleri

-4l

22. Hast,ı.rıe jdaresinin isteği halinde yemek servisinden 2 saat önce olmak iizere yiikleniciye haber
veımek kaydryla gün|ük kahvaltı ve yemek sayısına ilave istenilen miktar İayıda yemek ve
kzüvaltı (mesai saatleri içinde hastane idaresi ve diyet uziııanlüğınn istemiyle mesai saatleri
drşında ise Nöb. Şet Nöb. Mem., Nöb, Supervizor taıafindan İutanak oluşturmak kaydıyta)
) üklenici ıdrallndan lemin edilecekıir,

23, Yemek seı,visi personel ve hastalara olmak üzere iki kısımda olacaktır.

Dağıtım yeri

|11.45 - 12,45alası l Hasta!ıeninlti-iervisü".i 
.=---

17. 30 - ]8. 30 arası

i"@p
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2,1. personel servisi ile ilgili olarak self servis ünitesi yüklenici tarafindan salonlara kurulacaktlr,
Servis yapılacak banko say6ı Hastane diyetisyeni ve idare tarafindan belilenecektir.

25, Yemek salonunun estetik düzenlemesi yüklenici tarafindan yap acaktır (Masa örtüsü, çiçek, tablo.
perde, ışık diizenleme vb). Yfüleniciv_e yemelCıane teslimindİn soıra yemekhaneyi-toyatacaktır.
Ayrıca kontrol komisyonunun belirlediği tarihte (kış bitişi bahar başlangıcı) yemekhanelerde ve
mutfakta gerekli olduğuna kalar verilirse boyama yap acakttr. 

'noy:a 
.engi, özellikleri ve

dekora-syon lrastane diyetisyeni ve idaıe onayma sunulacai<tlr.
-26. Hastaıcııizde çal§an yemek şilketi persone]leri{garsonlar] )emek \c ara öğiin servisi yapıIdıktan

15 30 dk soııra odalan dolaşarak boş tepsileri toplamah, gerekirse tekar-kontrol yup-* r,u.t,
odalannda boş tepsi kalmadlğrndan emin olmah&r.

27. Scrvisi yapan peısoncl temizlik ve görgü kurallarına uyacaktır. Konuyla alakalr 3.uyarıdan sonıa
işten çıkarma işlemi beslenme ve diyet böliimü ve yfülenici firma ortaklığında İşten ç*armaişlemi yapılabilecektir.

28. yfülenici hastane idaresi uygun gördüğü takdilde görcv yeıinden aynlamayan hastaııe personeline
paket yemek verecektir

29. Servis alanında sıoak yemeklerin sıcak, soğuk yemeklerin ise soğuk dağıtılmasl için yiülenici
tarafindan gerekli önlemler alrnacalrlrr Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut
malzemel (benmari, teımobox, izoIteİm tepsi vb gibi) tamiı işlemi yilklenici taıafindan
yaprlacakt

lcrde masalarda limon suyu, naı ekşisi, ze},tinyağı, tuz, karabiber, pü1 bibeİ, kiıIdan,
peçetelik unduıulacaktır,
MUTF HiZMETLERİNDE TEMizLiK işLERiNiN YüRüTüLMESi

1. Yüklcnici kullandlğı tiim mekanlann temizliğinden soıumludur. \4utfak. yemekhancler ı,c klinik
mutfaklaİının her tiirlü temizliği yiikleniciye aittir. Bu bölümlerde ayda en az 4 gene1 tcmizlik
(fayaırs. dolap, cvye, davlumbaz vb) yapılacak, uygtu,ı temizlik iirünleri (yağ çözücü, kreç çozucuvb) kullanılacak, her türlü temizlik malzemesi, sağhk hijyen lr-uıaltarına uyguıı özellikte
olacakhr.'I'emjzlik işleinde kullanıiabilecek tiim araç-gereçler eksiksiz olacaitır

2. Mutfhğın yemek yapılaır böliımi.ine giİişte içinde dezenfektan madde bulıınan kü\,et veya paspas
konulacaktrr

]0. Y

3

4

Yemek. yapllan yerde kapı ve penceıelere zaraılı carılılaın girmesini engelleyici önlemler
alınacakttr.
Mutfakta pişirme alanr dışındaki yerlerin ve yemekhanenin temizliği kat otomatı ile sağlanacakh.
Mutf'ak ve klinik ofislerinde kullanılan çöp kutıian kapaklı ve pedallı, içerisi naylon torbah
olacaktr. yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kai mutfaklaında oiuşan çöplerbiriktirilmeden hastane idaresinin beliılediği yere ağızlan bağlanaıak dokiilecektiı. yıiklenici
çöpleri taşfken çöp sularının akmamasl için geıeken önlemleri almakla yükijmlüdiir_ Çöp toplama
aİaci ile yemek ve erzak taşınmayacaf,lr. Bu drıruma u).ulmadtğ taktirde sözleşmede yei alan
cezai işlemleı uygulanacakhr.
Mutfak atlklarınm logarlaıa veıilmesi durumunda firma bu logarlaın bakım ve temizlik işlerini
üstlenecektir, Logar]arın tıkanmasmı önlemek amacıyla sügeç takılacak, gerekli giderler
yükIenicjye ait olacakh..
yüklcnici yemekhanelel, mutfak ve kat mutfaklarrnda duş, tuvalet, lavabolara sıvr sabuıluk
takacak. içinde sürckli dezenfektanlt stv1 sabun ve yanında dispanser havlu kağrt bulımduracaktıı-
yük]enici, ycmek yaprmı ve sonrası temizlikte kulla.rlan her tiıIlü temizlik malzemesini (idaıenin
kabul edeceği şekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gösterdiği mekan]arün ve
kaplarrn her türlü temizliğini hijyenik koşullara uygıın olarak keıdisi yapacaktr.
Bö]iimlerin temiztiği ile ilgili biı temizlik prcgtunl ve adlmlarmr beliıten çizelge olmalldıı. Bu
proglam a]an ve araç ve geleçlelin temizlik ayrıntılaİmı temizliğinin ve kontroliıniin ne zaman ve
kim taraflndan yapllacağnr belirten ayırntülan içermelidiI. Böliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili

5
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saatlik imza çizclgeleri buluımaltdr, Aynca elde yftanan bulaşıklann ylkandığ supn
dcğiştirilınesi ile ilgili saatiik iİnza ftiyü ku]lanrlmalıdr.
TEMIZ|,|KTE I,YULMASI GEREKEN KURALLAR
Ilijyenin sağlanması için noksan ekipmanlaı yiıklenici tarafından temin edilecektir. yük]enici tüm
fbm arı ve kayltlar1 (nuııule kontol formu, depo sıcaklık kontıol formu, hijyen kontrol foımu vb
formlal) 8iinlük olarak beslenme ve diyet bölümüne incelenmek üzere raporlamak zorundadt.
Tüm_bu belgeler aylık olaıak dosyalarıacaktır. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet böliimüne
sunulacak, onay alnüktan sonra doldurulmaya başlaııatallıı. Bu bilgiler günlük talihlel atlla€k
1es]im edilecektir.
Dezenfek§iyon: Hastaıre temizliğinde dezenfeksiyon teriminin kullanıldığı her alarıda enfeksiyon
kontro] komitesinin o alan için uygıın gördüğü ve kullanllmasına on:ay verdiği der.nf"ktun
solüsyonun dogıu konsantrasyonda ve uygun şekilde kullanılma$ anlaşıİınalıdır. Dezenfektan
solüsyonlar hemen ku]lanım öncesinde hazrrlanmahdır.
Hastane Tcmizli$nde Kullanrlmasr Gereken Temizlik Bezleri
Tüy bırakmayan mikrofibel temizlik bezleri tercih edilmeli. aşağıdaki tabloya uyularak bez seçimi
yap mall. kirli bezle temizliğe devam edilmemeli, sık bez degiştiıilmilidii. Kirlenen bezlçr

2,7

çamaşır makinasında sıcak su ve detedanla yıkafup kurutulduktan sonıa kullanrlmahdrr. Bczler
l dczcnfekle edilmelidir

Ha§tane Mutfağl Temizliğinde Etdiven Kullanımı:

)

l_ Her tür tcmizlik işlemi srasrnda uygun eldiven giyilmeli, işlem bitiminde eldiven çıkanlıp ellel
yıkanmalı. eldivenli eilerle kapı kolu, telefon, mas4 vb. yüeylere temas edilmemelidir. Biulaşık
eldiveni kıımızl, tcmizlik eldiveni mavi renkte olmaiıd1r.

2. Tuvalet temizliği için kullanılan eldivenler diğer alanlann temizliğinde kesir ikie
kullanılmamalıdır.
Mutfak Temizliği
Temizlik basamaklan:

1. Temizlik arabasnda gereldi ttim temizlik malzemelerinin bulrınup bulunmadığı kontrol edilir
(kuru temiz]ik mopları ve dispenserlan, sıvı deterjan, ovma amaçlr temizlik maddesi, yeterli
miktalda temiz san. kırmzr ve mavi temizlik bezleıi, tuvalet fırçası, çekçek, faraş. kova. eidiven
vb). Eksik malzeme vaısa temizliğe başlamadan önce tamamlanmahdt.

2. Mutfaktaki çöp kovalannın içinde bulunan çöp poşetleri mutfak dlşına çıkanlarak ağzı
bağlandlktan sonra çöp toplama merkezine taşınu.

3. Çöp kovası killeDmiş ise yıkanarak temizlenir ve kurulanıl.
,1_ Mutfak temiztiği sırasında toz ka.ldınlmaslndan kaçmılrr.
5. 'l'emizlik her zaman temizden kirli alana doğru yapılmahdır.
6. Mutfak zemini çckçek ve falaş ile temizlenir, kesinlikle süpiirge kullanılmaz.
7. Mutfaktaki tünl yüze}lerin (pencere önie , İadyatöıler, yemek ınasasr, vb. ) tozu alınır.
8. Mutfaİ zenini temiz alandan başiayarak kaplya doğu firçalaılr ve paspasianır (su ve srvl

doterjan Lullanılr) ve hemen kurıılanır (kuru mop ile),
9, Kapl kollan stvı deteıjanla yıkanm§ bez ile silinir ve kuıulanrr.
l0. Mutfakta pişmemiş et ile temas eden yüeyler temizlik sonlaslnda dezenfekte edilmelidir.
l1. Giderler çamaşır sulu ile dezenfekte edilmelidir.
12. Haftalft ve ayhk temizlik hizmetleri cıımaItesi ve pazar giinleri yapılacak ve temizlik planl

öncedeı sorumlu diyetisyene veıilecektir
13. iş bitiminde temizlenen yerler etesi giine temiz bllakılacaktıİ.

Bölüm Kova Rengi Bez Ren
Tuvalct hari biitün tsla} alanlaı Saİl Sarı
Büttin kuru alanlaI mobil a
'l'uvalet]er lavabolar Krmrzı Kırm1zl
Fınn tez ve benzeri ar er Yeşil 1-'eşil

l,y

Mavi ] Maı i



28

10.Tüm zcmin mutfi]k temizliğinde kullanılandan faıklı bir pa§pas ile kaplya doğru silinir ve
kurulanıI

]4. Yemek yapımıİdan önce mutfak hijyeni ve personel temizliği tarn olarak sağlanacaktır
Banyo-tuvalet tcmizliği:

l . Banyo ve tuvaletlerin temizliği en sona bırakrlır.
2. kirli mop kat aıabaslndaki kirli böliımiıne konuluı ve temiz bir mopla yerdeki atıklal uzaklaştınlır.
3, Duş ve küvet temizliğinden önce faJanslal, ardlndan musluk, duşİeknesi ve duşa kabin veya duş

perdesi sıvt deterjan veya orına maddesi ile silinınelidir.
.1. Lavabo aynasr cam temizleme maddesi ile silinmelidir.
5. Lavabo ve kenaıları su ve slvı deterjan veya or,ma maddesi ile temizlenir.
6. Alnı bez yıkandıktan sonra lavabo arkasmdaki duval siiinir.
7. silinen tüm yüzeyler önce durulanrp aıdından ku,ulaıırnah kesinlik|e lslak bııalolmamalıdu,
8. 'Iuvalet temizliği için önce sifon çekilmeli, klozet içerisi sıvı deterjan veya oı,ına maddesi

dökülelek tuva]et fiıçası ile firçalaıımalı, klozet çevresi ayrı bir temizlik bezi İsıvı deterjan veya
ovma maddcsi) ile silinmelidir. Silme işlemi bitince durulama yapılmah ve ıslak alanİaı
kurulanmalrdır.

9. Yer süzgcci stı tutularak kaba kirlerinden arındınlr.

_ 11. Tuvalet ve sabun kontrolü yapılu. Eksiklikler gide.ilir. Sıvı sabun kaplarrnın üsttine ekleme
ı. boşalan sabunluk ylkanıp kurutulduktan sonra tekİaI doldurulmalıdır

temizliğinde

Ofi§ ye or temizliği :

ğinde yukanda mutfak için tanrmlanaı basaınaklaı aynen uygulanrr
bul unan tajrr eşyaların (seketel masası, oturma grubu, duvar bandı. tablolar. ı.b.) tozu

12, Tuvalct
çamaşür

kullanılan bezleı (mop, paspas dahil) gün sonunda slcak su ve deteijanla
y*anmadan ve kurutulmalldu.

l. ofis temiz
2. Koridorda

almf.
3. koridoılar için ayrı bir (ofislerde kullanılandan farkh) paspas ve kuru mop kullanrlmahdır. Önce

çekçek ile kaba killer alnmalr, ardrndan su ve §lvl deterjan ile paspaslaıunalı ve kuıularunalıdır.
4. Kat boşlukları ve asansö.ler koridorlar için tanlmlandığı şekilde temizlenmelidir.
5. Yemek asansöd yüklenici taraflndan giinde 3 kez, her yemek seııisinden 30 dakika öncc

temizlennıelidiı,
Mobilyalar: Güniük; toz alma işlemi yapılmalıdlr. Haftalık; silme işlemi yapılmalıdır. Özelliği
olan nrakam koltukları, bekleme sandalyeleri, çekyatlaı, kumaş kaplı diğer ofurma koltııklan ve
yataklar gerektiğinde kuru temizleme yaptnlmak suıetiyle temizlenecektiı,
çöp_kovaları: Her dolduğunda boşalttlmah, günliik su ve deterjanla ü,kaına işlemi yapllmalıdır.
Çöp kovaları paslanmaz çelik, köşeleri 1ııvarlat mlş, el değneden aç r kapanrr özellikii (pedalh)
oln]alıdlr. Çöp kovaları 2 gii.ııde bir çamaşır suyu ile dezerılekte edilmelidir.
Camlar: Haftal* silme işlemi yap malıdt. Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme
işlemi yapılmalıdır.
Perdeler: Ayda bir yıkarup ütülenerek temizliği yapllmalıdır.
Duvarlar: Gereken durumlarda lokal lekeler silinmelidir. l5'günde bir kez nemli mop kullanılarak
deterjanlı su ile silinmeli ve kuıulanmahdır.
Tavanlar : Ayda iki kez toz alıml kuru vakumla yapılmalıdır.
Tavandaki lambalar : Haftada bir kez toz alımı yaprlmalrdır. Ayda bir kez nemli bezle silme
işlemi yapılmalıdır.
Radyatörler : Günlük toz alımı yaprlmalıdır. Haffada bir kez petekler firçalanmalıdlr.
Ahşap bölgeler : Günlük toz alımı yaprlmalldır. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir.
Logarların Temizliğii Hastane kanalizasyon şebekesine bağlı logarlar her ay periyodik şekilde
temizlenecek veya temizlettirilecektir. Bu temizlik srıasında kul]zırıılacak malzemeleİ vüklenici
talafindan temin edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan bırakılmrş olan yagİ atıklar
sebebiyle trkanırsa yiiklenici söz konusu kanalizasyonu tam landımanlt çalışacak şekilde
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AfttkI Toıılanması Yıkanm ve Temizlik yaDılması
Hastanemizde kullanılan hasta ve personel yemek araçlan (tabak, kaşük, çatal, bıçak vb) hijyenik
onanda bulaşlk makinesinde 1ıkanacakıı. Bulaşık yıkama ve temizlik ile ilgili tiim aıaç, ggreç
ve salfmalzemcle nin tçmini ile sıcak su tesisatrnın kuulmasl r,iiklenici tarafindan yapılacaktır

Bulaşık yıkama ve temizlik işierinde kullarılan tiim malzemeler TSEK standartlarına uyguıluk
belgesine sahip olmalıdır.
Bulaşıklaıın yrkanmasında titiz dalTarulacak, haftada biı kez ve gclektiğinde hasta ve personel
tabakları için dezenfektan kullanllaçaktr.
Bulaşk yıkanılan v€ ahklann toplandığı mekanlarda haşere ile mütadelede en etkin yöntemler
kullanılacaktr. Bu konuda idare tarafindan süekli kontıollel yaprlacak ve en küçiik aksakhkta
cezai işlem uygulaııacaktr.
Bulaşık yıkamada sıcak su kullanrlacaktu.
Yemek artlklan servis bitiminden soffa kalm plastik torbalara konacak ve ağz sıkı şekildekapaılmış olaİak derhal götiiıülüp ağzı kapah uygtın çöp bidoıılanna koyulacakh
Bulaşık vc temizlik işleıinde kullaıılan fırça, siinger, mop_ toz bezi. yer temizliği aIaçlan
vb. n,ı ler her gü1 dezenfekte edilecektir
Yenıck

temizlemekle yiikümlüdür. sözleşme sonunda yüklenici söz konıısu kanalizasyonu idareye aynl
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadır.

ve yemek pişiıme sırasmda meydana gelen bulaşıklaı klinikleıde ofislelde. mutl.ak
erde ise bu iş için a)Tılmrş böliimlerde gerçekleştiIilecektir.

l.M Ve Kullanılın Malzemelerin Temizliği

2. Gıda ve soğük Hava I)eposu
A-Günlük Temizlik: Askı, tezgah ve yerleıin temizliği, depolaııı slca.lük ayarlannın kontrolü.
B-Haftalık Temizlik: Duvarlar, kapılar ve diğel yellerin temizliği.
c-Ayltk Temizlik Kuru glda depolannrn raf, dolap ve yerlelin temizliği.
Grda deposunda 15 gtinde bir usuliine uygtuı olarak ilaçlama yaptlacaktr. Bu sürc diüa eıken
ilaçlama ihtjyacl doğması halinde klsaltılabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktl..

3. Pişirme Sistemi Temizliği
A-Günlük Temiziik: Kuzine, is]imler. dcviıme tavalarrnrn işi bittilıten sonra temiziiği, et klyna
makinesi, sebze doğrama makineleıi, tulumba makinesi ve diğer işi biten malzemeni; temizl;nip
muhafazalarryla kapatılmasl, Flnnlann kullanlldrktan sonra ağrr kİr ve yağ çözücüerle temizliği.
B-Haftaİk Temizlik: Söz konusu a]et ve makinelerin derinliğine temizliği.
c-Ayltk Temizlik: Haval;ındrrma sisteminin ve davlumbazlann temizliği.
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4. yemekhane ve I(oridorlar
A-Günlük Temizlik: Bankolann, bulaşık hanelerin, lavabolaltn ve yerleıin temizliği, Kirlenen
masa örtülcinin değiştirilmesi. Masa üstündeki tuzluk, peçetelik, vb. malzemelerin t;iztği.
B-Haftalık Teınizlik Masa ve sandalyelerin detedanlı sularla silinınesi, Su soğutı.ı=culann
içlerinin ve dlşınn temizliği, camlarrn si]inmeşi, perdelerin temizliği, cam sttahi, bardak, çatal,kaşık, yeırek tabaklarınln dezenfektan maddelelle temizlenip durulanması. kirli ıcya temiz'ayııt
etmeden tüm masa örtülcrinin yıİarıması,
c-Aylık Temizlik: I)uvarların ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaçlama yapılmasr.
Yemekhanc ı,e koridorlarda, 15 gi.inde bil usuliine uygun olarak ilaçlama yapılacaktır. bu süre
daha erken ilaçlama ihtiyacı doğması haliıde ksalttlabilecek olup bu konuda hastane idaresi
yetkisi olacaktıI.

5. Kat Ofisleril
A-Günlük Temizlik: Bulaşıklaım yıkanrp kaldıntdıktan sonra tezgah]ann. evyelerin. lavaboların
ve yerleıin temizliğinin yapllması, Çöp kovalannm yıkanıp dezenfenkte edildikten sonra
kurulanması,

j0

B-Haftahk Temizlik Yemek dağıtrmr ile ilgili aıaç ve gereçlerin temizliğinin yapılması;
dezenfektan maddelere yatünlma§l; ıslttc ı yemek aıabalaıının ve theımobox' larln temizliği.
Duvar ve fayansların silinmesi, cam ve kapıların temizlenmesi. giderlerin lonırol cdilmesi ıc
gcreki tcmizlenmesi, Hastanemizde kullanıIan benrnaIilel için diDenli olank kireç çözücüler
k
c-Aylık
temizlik.

Böcek ve haşerelere kaşln 15 giinde bir ilaçlama ve ilaçlama sonrasl genel

Aynca dağıtimı aşamasrnda meydana gelen bütiin kirlenrneler yülenici taIafindan
temjz]cneceklir

. Ycme].hane nıüdürü ıemi,,lik çiuclgesini kendi oluşturacakıır,
TEMizl,iK MALZEMELERİ

l. llastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasınr ve ttiketimini her zaınan denetleme
yetkisine sahip olacaknr.

2. Mutfak zemin temizliğinde rslak zemine uygun ü9mizlik otomat1 kırllanılacaktır-
3- Iier türlü detedan ve temizlik maddesi sağhk Bakaıllğndan iirctim izni almrş firmalann iiriinleri

olacak ve bu bilgiler etiket üzerinde görülecekti.. Te.eddüde düşiıldüğü durumlaıtla ilgili belgeler
mu,lyene vc denetim komisyonrına ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallanna uyauy- lı.iio
kesinlikle kulianılmayacaktır. Ürün kalitesi beğenilmediğinde ise bii ba;ka 

-iıriin 
iüe

değiştirilecelİir.
,1. yüklenici. temizlik ve hijyen üıünleıini kullanacak tiim personeli için aşağıdaki konularda teorik

ve işbaşı eğitimleri verecek ve bu eğitimleıin tedadkçi deterjan firmaslnca da desteklenip
beigelendirilmesi istenecektir. Ayrıc4 düzenlenen bu belgelerin bir kopyasınr kuruma periyodil
ola.rak verilecektir.

a. Ürünlerin depolanması, taşrnması ve kullanrm sııasında dikkat edilecek güven]ik kurallan ve
. 
ilkyardım önlemleri kullanrm aşamalan mutfağın ilgili alanlanna asıh olacaktrr.

b. Üriinlerin doğru ve uygulama talimatlan doğrdĞımda kullanrmı, bulaşık makinesinin
doğıu kullanrmt ve bakımı, kişisel hijyen. mutfak hijyeni.

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacağı bütün kontrolleıde yiiklenicinin anlaşma yaptğı
teda kçi yüklcnici ile ilgili olaıak

a- Dezenfektan özellikli toz veya katı deterjan kullanlmrna uygun pompa veya sistem sağlayıp
sağlamadığı.

b- Aract fiİma olup olmadrğı,
c- Iısan, çevrc ve güvenljk hususlannda sorumluluk uygulamalannrn, bulunup bulunmadığı
d- Belediye kurallarına uygun, iiriin güvenlik formu mevcut iirünler kullanılıp kullanılmadİğı

M l ,,,M
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Yüklenici tarafindan allnacak olan temizlik malzeınelerin miktarlaıü aşağıdaki tabloda veıilmiştir
Mutfak ve yemekhane Hizmetlerinde kullanı]acak Malzeneler

e- Ürün,kalite k terletini gösterir analiz sertifikasına sahip olup olmadlgı. lSE ve},a ISo
be]gclerinin olup olmadığı araşhnlır ve bu hususlarda yetelli görülmeyen yijk]enicile ndeğiştirilmesini yükleniciden talep edebiliı. Bu husustali degiğm taleti en geç 1 hafta
içinde sağlanacaktr,

Temizlik görevlileri tarafindan temizlik esnasrnda büo eşyalannda badana ve boyalarda tadilat
s:::ktile::k bozulma meydaıra geldiğinde durum bir zabıtİa tespit olunacak, veniicme ı,e onarım
yüklenici fi rma tarafindan yaptınlaçak.
Fiıma tüiı] temizlik malzemesi araç ve geıeçlerin ömeklerini hastane idaresine geti.ecek. bumalzemeler Hastane Müdürü, Diyetisyen, Enfeksiyon Kontrol hemşireleıi tarafindan
onay,landıktaı sonıa uygun göıiildiikleri takdirde lrrma işe başlamadan önce malzemeleıin % 20'si
makine ve ekipmanların tamamı hastane aınbar deposuna tesiim edilecek. Malzeme vc gereçle n
geriyc kalan krsmr oz 20'lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambaı deposuna teslim edilecektil.Bu malzeme]er yemckhane solumlusü ve diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu
tarafindaı dağıtllacallıı, yrlsonu itibarıyla (ihalenin bittiği taxih) artan temizlii malzeme vegereÇleri hastane ambarrnda kalacak, Yükleniciye teslim edijmeyecektir. Firma yalntzca
(amoıismanlı) iş makinelerini alacaktr.
Temizlik ekipmanları; eskidikçe, özelliğini yitirdikçe, idarenin isteği doğultusunda yenisi ile
değiştirilecektiL

8

9

l_

sN. Temizl ik ekipmanları(AmortismaDll) 24 Aylık
Miktar

Biriıni

l Ak ü seı,t Zemin temiz]eme otomatı 1 Adet
2 kombiıe kat arabası 2 Adeı

Prcsli li kovalı arabasl 10 Adet
1 clik kovası 50 litre Pçdallı .10

5 lma ambasl l20 lt. ]0
sN. 'leıırizlik Malzemelcıi Miktarı Birimi

t 80 cm 50 Adet
2 B ık 'Ieli

1.000
Bul en.13+2, :18+2 l,000

1 K Bczi bent 2.000 Metre
5 l} eldiveni x 500 ift
6 80Xl l0 100, 000 Adet
7 100x140 6.000
8 B sert 100
9 Kağıt peçete (içerisinde tck tek ambalajJı baharat seti kifudan.tek 2.000.000 Paket

10 Bone 60,000 Adet
11 Maske l00. 000

sıvı el sabunu
l] Ban sabunu 50 Adet
l4 Islak l 50 Adet
l5 ]siak kro fibeı K 1.500 Adet
]6 Te] Nemli crec1 cm 50 Adet
1,7 Nemli 85 cm Mikro fibel 300 Adet
18 ıkama dezenfenktanlı 8.000
l9 Z Katlama havlu 00,1ü 6.000 Paket
2.0 Tu\ alet ka ıdı 0 350 Rulo

M
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2l kir ve 4.000 Kg.
22 K l l 000 Kg
23 12.000 Kg

Eldiven non stc l. 200.000 Çift
25 B k elde 5.000
26 sıvı sabun abs 100 Adet
28 [,a1,,abo 100 Ade1
29 Galo

'l'cmizlik bezi(,l0x40 mikıofiber Sarl mavl kırmızı,
]00. 000 Çift

30 2.000 Adet
3l lırın eldi 40 Adet

l80
3] klor solüs onu I00 1-t.
34 Su Bul

Pas]anmaz elik allatıcl
l00 Adet
10

Kreın Y Tem 400 Kg
3,7 havlu ZKarJ3rna 20 Adct

Plastik atal lt00.000 Adeı
Plastik B 800.000 Adet

40 Tabl dijrt zlü ve lı 800.000 Adet
41 Kö 40 ml. 300.000 Adet
42

Y k makinesi i
300.000 Adet

43 4.000
14 Bııl ık anı makine 7.500
,15 Pariatıc1 makinada 3.000
46 K madde makinada ,}.000 Kg
17 Daldııma maddesi makinada ,1.000 Ko
48 Dçzenfenktaİ ]1 4 ade1
49 il 1.200 Kg
50 F ve kiirek takımr 600 Adet
5l El tma makinesi 2.0 Adct

Pas il 600 K9
53 Oda haneleı i 11itrelik 250 Adet
54 AC bazlı dezenfektanr 500 Kg

tek kullanımlık kase l1.5cmx5 cm-350 ml sert 350.000 Adet
56 Kilitli 1astik 5cmx5cm ve 7cmx9cm l00lü 2.000 Pakel
51 s li]m ]7 mikon. en: 45cm uzunluk ]50 metre Rulıı
_58 S Film D filme özellikte 7 Adet
59

^.]imi
fol l2 micıon 45 cm x 100 m Ru]o

60 polietilcn do blo temizleme-kazıma 5 Adet
61 Di 250,1ik 40-000 Paket
62 Dis eL.]ik 350 Adel

Mutfali yemekhane vc kat ofislerinin temizliğinde buılara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol
komitesi'nin ona}r verdiği dezenfektanlan kullanacaktrr. yüklenici idare tarafindan kabul edilen
ürünleli a},nen temin edecektir.
AKtILÜ SERT ZEMiN TEMİZLEME OTOMATİ

. 220 Volt 500 watt filça motoru
o 220 Volt 1200 watt vakum motoİu
. 23 lt tcmiz su tankl
. 40lt kirlj su tankl

.A1; llt
^Ş

38

24

Kg,

32 ]E1 Dezeİftktanl Kg.

35
36

39

Plas|ik çay kaşığı

Kg

52

55

1.000

500

wYr*
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. Ftrça
FJRIN EtDivENi: Ljzun konçlu, beş paımaklı, 250.C lsıya dayaııklı olacaktır. Kev]al eldi,en

GlALoŞ: 8 micron ölçülerinde. mavi renkte olacaktr.
MASKE: TeIa kumaştan, beyaz lenkte, çjft katlr olacaktır. Burun klsmı biikülebilir olmalr. Buruna
::1u_,_o]!TpIiq,, Kulak arkasına geçiımeli olmaltdu, iple bağlanaUiİir tlrJliĞ olmamaıan,KOMB|NE KAT ARABASI: Yüksek özellikli polİp.opiİ""n 

"" 
';10'r-;;İ 

parçalardan imaledilmiş olmalıdr. üzcrinde farklı kullanımlar için ienüi kovala. tuırn-attua,..' ür".i.J" ı 
"J"içöp torbasr. taşlmaya uygrrn germe çubuklan bulunmalıd". s"p ,rtr", giui pek çok aksesuargeçne şeldinde monte edilmelidir. 3 rafı olmalıdır. [jzerin.le 2 adet 18 lt'l-k presli mavi, kırmızı

|,ı,na 
.,e,.t11.1ı kullanlmlar için 4 adet renkli (mavi, t,..,r,, y"İiİ, 

-.u"; 
6 lt'lik kovala.

ou lunmaklird lr
PAsPAs YIKAMA AR{ttAsI (KÜ§Üpl Y_üksek özellikli polipropilen ve %100 çelikparçalardan imal edilıniş olma]ıdrr. Üzerinde 2 adet 18 lt'lik p*.İi İr""i, krmız kovalarbulunmaktadır.
ISLAK MoP: 700 kez yıkanabilir olmalıdır. Yüksek su emme özelliği olmalıdr. . Zemindc
rahatça kayabilil özellikte olmalldr. Mikİo fiber kumaştan olmalıdır.
NEMLi PAsPAs| 700 kez yıkanabilir olmalıdır. Yıisek ., ".-" tir"ıligi olmalıdıı. Zeminderahaıça ka\,ahiliı ö,,clliLtr olmalıdır. ]\4iklofi ber kumaşıan olmalıdır.
§t_AI! YoP GERECİ: Sapı aliıminyum olmalıdır. Mop takılan kısml alilminyum olmalldır.
Saplarda el]e u)um sagJayan eJin kalmasını engelleyen plastik mat".yurlol oararNEMLi P.ASPAS GERECi: Sapı a]ilıninııİı o1lndrar.. ru.pur;";;İ; İrr., tel o]malıdır.
lr]:.,d:_:t]: u) um.saglayan elin kaymasıru engelleyen plastit nateŞaİ tuİuımalıaırTEMIZLIK BEZI: Renk kodlu 1mavi, krrmızı, sarİ yeşil), hav bırakmlan mikrofiber bezolmalıdlr. .Is]ak, nemli ve kuru kuilanım için uygun olmalİdır,
TEMiZLiK KiMYASALLARI:
AĞIR KİR VE YAĞ ÇÖzÜcÜ: Alkali madde olarak Sod}um metasilikat içerecektir. F.kolarak ayrncı maddeleıden EDTA sod}um tuzlan da ilave 

"ail."llai..' 
»r.rlu.a iJe kolayuzaklaştınlabilir olacaktll, Korozyon etkisi çok az olacaktır, hatta korozyondan koıuyucu

o]malrdır.
kiREç Çözücüı Asit madde oiarak nitrik asit içerecektil korozyon inhibitörü maddeler de ekolarak kanşrmda bulurunalıdır.

PY!AŞ15, 
YIKAYA DETERJANI(ELDE): Anfoteıik yüzey aktif ajanlaı (sodyum alkin

Denzen sli]İonat. sddrum louril süifat) ve Anyonik yüzey aktif ajanlar birlikte kanşım halindebtıltuımalıdr. Kanşımdaki yüdesi en ytiksek olaıı' madtleier a_ıİfoteıik llizey aktif maddelerolmalıdrı. iyi emüsifiyer özelliğe sahip olmalıd.r. Asit ve alkalide sabit olmaııaıı. seı suiara
karşı toleıanslı o|maltdır, Bakteıisidal özelliği bulrınmaltdıİ. Nem]endi ci (lanoLin) içeıııelidir.EL DEZENFEKTANI. Döİdüncül amon}um bileşikleli (QACs) içelecektir.
sıVl EL SABUNUı Gliserinti, parffimlü. nötı PH'da aniiiakte;yal özellilıe, iyi köpüren cinstc
ve koyu kıvamda olacaktr,
DEZENFEKTANINI CÖSTERMEYEN HiJ\TNiK DEZENFEKTANLI PASPASl. Kenarları ve üstü kapalt olmalldu,
2. 3 cm kalınlığrnda özel filtresi bulunacaktr..
3. Kir ve pislikleri tutmalrdt.
4, Yiiksek dansitedeki malzemeden yapılmrş olup, sağlam ınonoblok yapıda olmalıdır,5. Kolay temizlcnebilmelidil_
6. Yüzeye köpüklü sıvı dezenfellan çıkmalıdrr.
7. Etkisi devamh ve güçlü olmalıdır.
8. paspasın içindeli sert ve dansitesi yiiksek kısım sayesinde dezenfellan madde korunınahdıl,

ry fu
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9. Dezenl'ektan alt tabakada bulunmalıdır. Ayak ile geien kirlerin dezenfektana teması
önleımelidiı.

l0. Kokrı yapmamalıdr.
1 l, Filt.esi sayesinde üstü ve içi kolay temizlenebilir olmalldır.
12. Kontrol etmek için hijyen kiti bul.urmalıdr.
l3. Dezcnfektan ctkisi 7-10 gün sürmelidir.
l4. Paslaruııaz çelik hijyenik paspas rampa paspasın her iki tarafında bulunmalrdır.
1 5. Paspasın boytrnun ölçüsü hastane mutfağırun giıiş kapısına uygun olacaktıı. Eni ise 80 cm

olacaktlI.
oDA PARFtrMÜ
Astım.hastalaıına, insan sağlığına zanr vermemelidil. 168 metreküpten fazla olmamalıdır. ]rtil
alkol. bütan-propan karrşrmı olmalıdr. Spreyli oda parfiimü olmalrİt. İvorv veva l, ]oral
lolularlnda.o]maJıdır. Sağlık BakaııJığının izni iIe tireıilmelidir. oda parftimu şre1 upu.rıı-, iı"
birlikte veri!ecektiİ. Pafümleraparatlalauygun olmalıdır,
NOT: Temizlik malzemelerinin ]<ullanma talimatı ve taşlma bilgisi aynca yazıil hal<ie
diyetisyenlele 1eslim edilecektiı,
Muayene komis],onu tarafindan görülüp kabulü yapılacak olan bu malzemelerden şahit numune ile
müayese cdilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul ediimİyecektir.
Ayııca otomatik bulaşık makineled ile yapılan ykamalarda makineye uygun deİefaıı ve el ile
yapılan yıkamalarda ise, orijinal elde bulaşık yıkama deterjanr. parlaİcı, İ<İrulama bezi, eldjven.
bulaşlk teli ve siingeri; doktor ve personel yemek}ıanelerinde kuılanılacak, sabun kağıt havlu ve
dispenser peçete fiıma tarafindan temin edilecektir.
Ya!ülan_iş ve_temizliğin herhangi bir aşamasünda hastaneye ait spanç. pet, maske ve eldiven vs,
kullanıldığı takdirdc derhal yasal işlem yaprlacaktr.
Temizlik üıün]erinin özçllikleri belirtilmemiş olanlar kontro| komisyonuna sıınulalak onav
alındıklan soma a]ımı yapılacakıır.

KAHVALTI, NoRMAL YEMEK, DiYET KAIIVALTI, DiYET YEMEKLERi vE ARA
öĞüNLERiN ŞEKLi

KAHvALTI
, Hasta ve re|akatçileı ile nöbetçi personele her sabü bir öğitı kahva|tı veriliı. Normal kahvaltı:

süt, meyıe suyu, çay. şeker, domates-salatal*, ekmek dışında 3 ayrı çeşil olarak ıeri]ecekıir.
Reçel-yağ, bal-yağ tek çeşit sayılır. Siyah çay üşında ü]amur, ada çay, yeşil çay verilecelrlir.
küvaltıda domates+salatahk + biber bir çeşit sayılacaktır

o Kahvaltıda verilecek ürünlein gramajlan Yataklı Tedavi Krırumlan işletme Yönetmeliğine uygun
olacaktrr.

. Küvalttda kullanılacak şekeriel tekli ambalajlarda olacaktır.. Kahvaitl malzeınelerini müafaza etmek için yüklenici buzdolabı bulunduracaLtrr.ı Kahvaltı saatleri beslenme ve diyet biıiminin belirlediği saatlğ olaİak belirlenil.o Küvaltıda çay haftada 5 kez olİnak iizere, 1 ba,dak ve süt haftada iki kez olmak i.izeıe 200
graml* tetrapak ambalajlarda verilecektir. İdarcnin isteği doğrulfusunda 1,5 gramlık poşet
çaylarda verilebilir.

. Kahvaltı gcrckli durumlarda kapaklı 4 bölmeli köpü tabaktaİda verilecettiı.. Gece kahvaltlsı nöbet tutan personele veriiecek kahva.ltld,r. Fiyat ve içcrik olarak no.ma]
kahvaltlyla aynü özelliktedil

I
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Diyet hastaiarının endikasyonuna ihtiyacına göre alabileceği diyetlerin içerikleİi aŞağtda
belirtilmiştir, Belirtilen li§telelden diyetin özelliğine göIe diyet rızmanlnın uygun gördüğü kap

servis edileceklir

NORMAL YEMEK
Her hastaya. refakatçisine ve personele öğle ve akşaİn 3 ayr1 çeşit kap yemek verilecektil. Yemek
saafleİi idare taralından belillenerek, yiikleniciye önceden bildirileceklir. Öğle ve akşam yemegi
farkiı olacaktrı, Her yemek grubundan (A, B, C) l kap seçilerek menİye uygun .vemekler
hazrrlanacaktrr. Elmck ıe su çeşitleıin dışında fufulacaktf, fiyata dahil lrizmel arasında
sa)r]aca]dır, ogle ve akşam yemeklerinin çeşitleri tiimüyle ayn olacallr. yiü]enici tarafindan
hazırlanacak yemekler; her anlarnda l(aliteli. miktar itibariyle yeterli. iaşe listelerine ul,gun.
prof'csyonel bir tektikle hijyen koşullanna- Glda Maddeleri Tiizüğiine, umumi thfzrsüha
Kanunu'na ve Gayıi Sıhhi Müesseseleı Yönetmeliğine uygun olınak zorundadır.
DİYET YEMEĞi (R3) vE sIvI DiYf,T(Rı,R2i
Diyet yemçği yemesi zoruı u hastane personelinin geİeksinimlerini laporlanrp hastane besleİırne
vc di},et bölümiine bildirildikten sonıa hastane beslenme ve diyet bölümü;tin veımiş olduğu
listeler doğrultusunda yüklenici talaftndan karşılanacaktır.
Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet bölümünün öngördüğü diyet tedavisi ilkelerine
uygun olmast zorunludul.

y' Ilastanın durumuna göre Klinik Diyetisyeninin belirttiği say1 ve milrtarda
R2 lçeriği;
Poşet çay veya Bitki çaylan (Poşet şeker veya yapay tatlandıncı verilir. )
sür
Taze meyve suyu veya llazll meyve suyu veya Komposto
Peynil (beyaz ve},a karper veya kaşar veya kem veya dil peyniri)
Bisküvi (tatlt veya tuzlu veya Bebe Bisküvi çeşitleri)
Haşlama patates veya patates püresi veya sebze pi.ireleri
Reçel çeşitleri veya bal
Çorba çeşideri
MuZ
Yoğurt veya a}Taı
Ekmek içi
Muhallebi veya sütlaç veya yumurtah muhallebi veya sup veya pelte veya me}ır'elijöle
Blenderize edilmiş özel kanşımlar (§üt veya }umurta veya bal veya bisküvi)/ Diyetisyenin uygun gördüğü taktirde bazı iiıiin]er taılandınct kullaıılarak hazırlanır. Özel

tatlılarda aspaItaİn içeren tatlandıncılaı kullanılacakır.

R3 İçeriği:
Poşet çayları, bilki çaylan (Poşet şekel veya tatlandıncllı verilir. )
sut
Meyve suyu. (Djyetisyenin tercihine göre taze veya hazr meyve suyu kullarulacalıt. )
Peynir (tuziu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniıi veya Kaşar Peyniri veya KIem
Peyniri veya Dilpeyniri
Bisküvi (tatlı veya tuzlu çeşitleİi) veya Bebe bisküvi çeşitleri) veya Poğaça
Haşlanmtş patates veya patates püe

,\Şv"^. Aı ıı
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Reçel vc!,a Ba]
Teleyağ1
Ytuıülta
Çorba çeşitleri
Pelte veya meyvelijöle
Yoğurt veya A}Tan
Muhallebi veya (sütlaç veya Yumurtah müallebi veya sup veya kazandibi)
Ze}tjnyağlı Sebze Yemekleri
Köfte
Et yeneği (Dana veya Hindi veya Taıuk veya Balık)
Pilav veya Makama
Patates pürcsi. pirinç lapasü
Salata
Mşyve
DIYET KAIiVALTI
Kahvaltl menüsiinde yer alan çeşitler ve gramajlan hastanln durumuna göıe diyet uzmanl
tarafindan arttırılabilir veya değiştirilebilir. (ömeğin diyabetli hastaıaıa reçeü oidugu gin, listedeki
diğer seçenekleıden biıinin verilmesi gibi)
Rl, R2, R3 yemek alanların kahvaltısı bu kalemden verilecektir.
Diyetin özelliğine göre verilecek iıriinler tuzlü veya tuzsuz olalak değiştirilebilil.
Diyetin özelliğine göre verilecek ç€şit sayısü beslenme ve diyet birimi taraindan belirlenecektir.
Ekmck diyetin özelliğine göIe seçilecekir.
kahvaltı saati şaıtnaınede belirlenen şaat olaıak kabul edilecektir ancak özel durumlarda saatlelde
diyetisyen istemi iizerine değişiklikter yap abilecektir.
Çay, meyve suyu, süt. ıhlaınur vb bitki çaylan diyetisyenin belirlediği listeye uygun şekilde servis
cdilecektir-
ARA ÖĞÜNDE KULLANILACAK YirTcEK vE iÇECEKLER
Diyetisyenlerin öngöıdüğü hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, Iadyotelapi ve
kemoteJapi tcda\,isi görcn hastalar, çocuk ve yaşlı hastalal, ortopedi vs hastaları) yine aiyetisyeın
bolirlediği saatlerde ve öğiin sayrmda aşağda belertilen yiyeceklerden 2 veya 3 çeşit olarak
verilecektir
Süt ve yoğuman bir tanesi verilirse diğer gruplardan iki çeşit seçilip üç çeşitten oluşaİı bil ara öğiin
olarak kabu1 edilecektir.
Ara öğünleıde vcrilecek ürünleıin gramajlıırı yataklı Tedavi kurumlan işletıne yönetmeliğine
uygun olacaktır.

. Süt ( UHT)

. 'l'az e meyve suyu

. Ayran

. Yoğurt

. Meyve

. Kek, poğaça,

. Çiğ salata
o Haşlanmış veya piire edilmiş patates
ı Limonata G.Jtırınal ve Tatlandmcü)
. Komposto O\oİma] ve Tatlandncıh)
ı lhlamur
. Elma Tatlısl
. Ayva Ta1llsı
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. Sütlaç
o Muhallehi
. Nişasta peltesi ((Normal ve Tatlandncılı)
. Nişasta kuabiyesi
. Proteinsiz ÇöIek
. Donduma
. Glutensiz Ekmek
. Galeta
o Peynir
ı Ekmek

2
3

DiYET YEMEĞi, DiYET KAütvALTIsI \T ARA öĞüN özELLiĞi
Hangi tür diyet yemcklerinin yapılacağt diyet uzinanı talafindan bir gün önceden saat 16.30' a
kadar ) üLlcnici göreı lisine bildirilecekıir.
AIa öğiinlel l0.00, l5:00, 20:00 saatlerinde verilecektir
Diyet yemeklc nde zeytinyağt + m§ır özü yağı kanşlmı kııllanılacaktf. Teieyağt ve margalin
kullanılmayacakt(. Diyet yernekle nde kavulma, kzarhna işlemi yapılmayacaktir.
Kahva]h menüsiind€ yeı alan çeşitleı ve gamajlan hastanın durumuna göre diyet uzmanr
tarafindan arttın]abilir vtya değiştirilebilir. (ömeğin diyabetli hastalaıa reçel oidugu gıin, listedeki
diğer seçenekleıden birinin veıilmesi gibi)
I,lastane di),etis},enlerinin talimatlna uygun olaıak biı hastaya 6 çeşide kadar diyet yemeği veıiliı.
senise hazür bekletilecek diyet yemeği 8- l0 çeşit oiacaktlr.
Diyet yemeği alan personele diyetine uygun ana ve ara öğiin velilir
Diyet yemekle tuz]u vc tuzsuz olarak pişirilecelrlir.
kahvallı m€nüsiindeki veıilen çeşit miktan hastanın diyetinin özelliğine göre aıttrılabiliı veya
değiştirilebilir.
katlarda yemek dağıtmallan soıumlu olan kat garsonlan, diyet alan hastalann başında bulunan
yemek listelcrini aynen uygulamak zorundadıI. Firma talafindan gölevlendirilen kai gaısonlan bu
konuda muayene komisyonunun öneıi ve isteklerini aynen yeıine getilecektir,
serviste vatan diyet hastalaıının ala öğiinleli hasta başlanndaki diyet listesine uygun olarak
zamanında ve tam olarak verilecektil.

11. serviste yatan diyet hastalarıüın, tiikettikleri yiyecek miktarlan aldıktan diyetin tiiriine ve hasta
saytslna göle her giin değişiklik göstermektedir. Bundan dolayı hazırlanacak diyet yemeklerinin
miktaıı ve tijrü (gavaj, müallebi, sakarirıli müallebi, sakaıinli komposto, ploteinsiz çöIek,
glutensiz 

_ekmek, 
pclte. haşlanm§ patates, yağsız çorb4 yağsız makama, yağslz pirinç piiavı. )

muave[e komisyonu tarafından günlfü olarak bildirilecektiı,
12. Diyet hasla]an için hazırlanacak özel tatl arda aspaItam içelen toz tatlandmc ai kullanllacallır.
1]. oğünde veıilecek yemekler teknik şafnamede bulunan iaşe listelerine uygun olarak

hazırlanacaktrr.
14. Özel di1,,el alaı hastalar için, klinik diyetisyenlerinin belirleyeceği saatlerde kahvaltl, öğle-akşam

yemckleri ve ara kahvalh dağttümr yap acaktıI.
15. Bazl özel hastalaıda proteinsiz rın, glutensiz makama ve glutensiz ekinek gibi yiyecekler temin

edilip, pişirilip_ servise sunulacaklır.
16. klinikterde vatan hasta]arın özelliği göz öniınde bulundurularak, normal yemek yiyen hastaların

durumuıa uygun gerekli değişiklikler yapılır. Bu değişiklikler rasyonda belitilir.
17, Hasta bildirimlcri (normal ve diyet yemekleıi) servis sorum]ı.rları ta.aftndan saat 16.00'akadaı

yapılacaktır. Hasta yatlş çükışlannda axtlş veya eksiklikler servis diyetisyenlerine, servis
sorumlulaıı taİafından değişiklik formu ile bildiıilerek yemek dağhrDr bu değişikliktere göıe
1,apılu. Refakatçi sayıları, hasta saylsı ile biriikte bildirilecektir.

l8. ozel diyet hastalarına rutin olarak haşlaİna et, ta\,,uk, köfte, pilav, makama, yayla çorbası, piiıe,
haşlama patates, özel çorbalar, ze},tinyağh sebze, salata, yoğuİ, normal ve tatlandıncılr oiank

4.

5.

6.
7.
8.

9.

10
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(komposto. muhallebi, pclte) glutensiz çöfek yapür. Ancak bu listede olmayan yemeklelde diyetuzmanhğınca menüye yaz dlğı taktirde yiiklenicİ lrrma tarafindan itiraz edilmeden yapılacaktır 
-

MENÜLER
Özel, durumlarJtı 

.1rar"r9l_uü! bayram, yllbaşı vb) idale yiikteniciye önceden haber vermek
koşuru l]e deglşıklık yapabileceklir. Gelek göIdüğiinde hastane idaresi iaşe tabelasında b€lirtilen
1emek çeşidi ve içeıiğindeki malzemelelde değşikİik yapabilecektir.
oğl,e v.e +!am menüleri l'arkh çeşitte olacakttr. Ayrica giiniin menüsü ve kalorisi her öğiin

yazülalak giİişte selgi|enecektir.
]aşe tabelası 

_listesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanlrğınca menüye yazıldığl takdirdeyüklenici tarafindan itiraz edilmeden yapılacaktır. Bu yemekĞrde kullanıtan gramajlaı verilen
gramaj listesiodeki bcnzeı yemek]e. baz almarak diyet uzmanllğlnca b€lirlenfu veya gıamajlann
tespiti için kontrol teşkilatınca ömek iiretim yapılaıak tutanakla tespit edilecektil.
Yüklenici; gerekli malzemeyi teminde güçlük çektiği hallerde yAda meydana gelecek teknik
anzalarda ı,eya pcrsonelden (Hastal* gibi) kayıaklanacak problemlerde meniı değĞikliği yaprnak
istendiğinde en az 2 (iki) giin önceden kontıol komisyonunİ bildirecek. komisyonüın yu.İü, onuy,n,
alacaktıı. Yapıları değ§ikliği de bir gtin önceki §ervis zarnanında herkesin gtlrebiİecegi şekİldeyazılı olardk asrp yemek:hanede ilan edecektir. -

Gamitürlü \,e yoğuİtiu veıilen yemeklerin yanına diyet uznanının uygun gördüğü gamitifu verilir.
Gamitür 4. kap olaİak nitelendiıilmez.
İdarenin onayı alınmadan yemek list€sinde değişiklik yapılmayacaktıı,
Bfu öğiinde aynı gruptan iki yemek olmayacakhr.
Ayl* menü hastane diyetisyeni tarallndan hazırlanacak ve idaıeye sunulup hastane idaresi ve
kontrol koınisvonunca incelenerek onaylandıktan sonn geçerli olacaktıı. kesinleşen listede
kontrol komisyonunun onayr alınmadan hiçbiı suefte değİşiklik yapıJrnayacaktır. Komisyonca
onaylanmış ]iste idarece imza karşılığı yükleniciye teslim edilecekİil. Lİstenin bir Ornği de
idareye verilecektiı,
rgıum yoti]ll9ri taİaflndaİr yemek listesinde yapllan değişiklikler en az biİ giin önceden
yükleniciye bildidlecek ve yükJenici bu hususta tedbirini a]acaktll.
YEME( GRUPI,ARI:
A. GRUP YEMEKIER
Büyük paıça et yemekleri
Küçiik parça et yemekle.i
Köfteler
Etli sebze yenıeklcri
Etli dolma 1e saımalar
Etli kurubaklegi1 yemeklcri
Yıımunalı yeınel,.ier
B. GRUP YEMEKLER

Çorbatar
Pilavlar
Makarnalar
Börekler
Ze}tinvağ11 yemekler

c. GRUP Yı]Mf]KLER
Meyveler
salatalar
Komposto. hoşaflar

4

5

6
,7

8

9

l.
"2.

3.
1.

6.
7.

ı.
2.
3.
1.
5.

l.
2.
3.
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1.
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4. fat]ılar
5. Diğerleri
A. Grup Yemckler:

1. Büyük parça er 1,emekleri: Kuzıı/koyun hşlama, kuzıı-/koyun kapama , kuzu./kolıın krzartma.
firında koyıın, söğüş et, roslo, islim kebap, yeşil soğanlı et, eİbasan İava, şehdyeli gtir"ç, loJ<r.u
tava. haşlama taluk. finnda taluk. tayuk dolma. sebzeli tawk, tavuk roti, bal* buğulama. finnda
balık, balık tava
2. J(üçük_Parça F]t Yemekleri: IJahçevan kebap, tas kebabı, orman kebabı, çiftiik kebap, patlıcan
kebap, çobaı kaı,urma, macaİ gulaş, hiinkal beğendi, et sote
3. Köfteler: Kadınbudu köfte. dalyan kötie, İzmir köfte, terbiyeli köfte^ çiftlik köfte. lzgara köfte,
tepsi köfte. fınn köfte
4. Etli Sebze Yemckleri: Sebzeli güveç, etli bamya, etli taze fasu|ye, kabak musakka. Dana
Kı}ınaIı kamabahar, kabak kalye, kamıyank. etli ktş/yaz ttirtüsü, Danİ Kıymalı semizofu, Dana
Kıyınalı ıspana_k. etli patates, patates oturtm4 firın patates, Daıa Kıymalı kapusk4 etli bezelye,
sebze ögleten
5. Etli dolmalar ı,e sarmalar| Etli biber dolma. etli kabak dolma. etli domates dolma, etli patlıcan
dolma, etli karışık dolm4 etli yaprak sarma. etli lahana sarma
6. Etli Küfubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etii kıırufasülye, Dana Kıymah yeşil mercimek,
7. Yumufialı Yemekler: Dana Kıüınalı üumurta, lspanaklı 1umurta, menemen

B. Grup Yemekler:
l. Çoıbalar:Kırmızr mercimek çorb4 sebze çorba, domates(şafak) çoıb4 1,eşil mercimek çoıb4
tarhana çorba, düğiln çorb4 ezogelin çorba, köylü çolba. mantar çorba, piİinç çorba, şelıriyelİ
çorba, yayla çorba, romen çorba, soğan çorba
2. Pilavlar:Piıinç pilavı, şehriyeli pirinç pilavı, domatesli pi nç, iç pilav, özbek pilav. nohut]u
pirinç piları. buhaıa pilavr, bulgur pilavı, mercimekli pilaı, meyhane pİlavı.
3. Malarnala.:l'rm makam4 sade makama, soslu makama, peynilli makarna, §oslu spagetti
4. Börek]er:K.l böreği, talaş böreği, bohça böreği, tepsi böreği, serpme börek, ıspanaklı börek,
mercimekli bükme böreği, sigara böreği, pufböreği, milftiy börek, muska böreği, mekik böreği.
s.Zeytinyağh Yemeklel: Ze},tinyağlı Sebze Yernekleri. İmambayıldı, kabal bayıldı, mİcver,
ze)-tinyağll ba.kla, zeytinyağh pıiasa, ze},tinyağlı enginaİ, ze},tinyağh havuç, zeytinyağh kereviz,
zeytinyağ]ü ver elması, zeytinyağlı taze fasulye, kamabahaı kızaItm4 havuç kızartm4 biber
kzartma, Iptllcan küaItma, kabak kzartrna, karışık kızartma.
6.Zeytinyağlr Dolma ve Sarmalar: Ze},tinyağh patlıcan dolm4 zeyinyağlı biber do|n1a, ze)-tinyağli
yaplak saımır, 7cttinyağlı lahaİıa sarma.
7. Pilakileı: l}artıunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
c. Grup Ycmekler:
1. Mewc]cr:Mevsime göre

:]9

ban salata, domatcs sa]ata, kanştk salata- haı,uç salata, klvrrcık salata. malul salata.
sa]ata. scmizottı salat4 patates salatas1.
ıe Hoşaflar:Alwa komposto, elma komposto, şeftali komposto, vişne komposto.

kayısr komposto, erik komposto, kulu ijziim hoşafi, kuııı kayrsı hoşafi, kuru

2, Sal Co
kırmızı
3. Kompo
kızıLcık
erik hoşafı. L;ırışık hoşaf.
4, Tatltlar:
a. Hanrur Tat\ları:Baklava, şöbiyet, bülbül yuvasl, tel kadaylf, ekmek kadayıfı, yassı kadayf,
kalbura baslı^ keınalpaşa tatltsı, lokma tatllst. şekerpare, şambaba tatlı§t, hanlm göbeği. hurma
tatlısl, yoğual. tatllst. revani, vezir parmağü.
b. SütIü'l'at]t]ar:Sütiaç, finnsütlaç, kazandibi. keşkül, muhallebi. fınnmüallebi. tavukgöğsü, sup.
supangle, güiIaç, pııding. kıem şokola.
c. Helvalar:irrnik helv4 tahin helva. un helva.

ry s( lfRAKlR
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d. Meyveli Tatlılar:Kabak tatlısr, ayva tathsl, kaylsı dolma. meyveli paylaı,
c. Diğer TathlariAşure. mcyveli pelteler, yaş pasta.
5. Diğerleri : Caclk. yoğurt. piyaz, ttrşu, ayran

_^ ]^Ll:uı: !10,0'l''"l. ,'., 
aıl1[..y_e.m.et listelerindeki yemekleıin yapılması için geıekıimalzemtlcfln l(m]nün.jc güçliik çekildiği duİumlarda ya da meydana geiebilicek teknik anilardamenü değişikliği yapılınak istendiğinde idarenin onayı alınacattır] A)rüca özel durumlalda

lR-]-:n ?yl: !.ui:|u-lar. yılbaşı, vb. ) idare yemek listesinde ytiklenici1 e İnceden haber vermek
koşulu iIe değişiklik yapabilecektir,

_., Pu."ü ı"l:!: Iistcsinde bulunnıayan özel diyet istekleri klinik diyetisyenleri talafindanyüklenicile bildiıilecck. bu bildirimden sonra en geç l saat içinde i;tem klinik mutfağma
uIaştınlacaktır.

40

HASTANEMiZDE ÇII<-AN YEMEKLER
Et ycmekleri
Anlara 'l ala
Bostan Kebap
Çoban Kaııırnıa
Et Döner
islim Kebap
Mantarll Et sote
Pathcan Kebap
Salçalı Biftek
Dövme kcbap
ltünkar bcğendi
Şehriyeli Güveç
Köfte|er
Abaİt Köfle
Çitlik Köfte
Hamburgeı Köfte
ızınir köfte
l(uru köffti
Sara], Köffe
sandalköfte
Tavuk Köfte
Tayuk yeınekleri
l.'ınn Tavü
Hindi sote
köri soslu Tavuk
Mantaılı Tavuk Biftek
Tavuk krokct
laviık sinitzel
Tavuk salma
Balıklar
Alabalık Buğulaına
Hanısi l'ava
Asma vaprağında somon
Palarnul Tava
sebze yemekleri

Bahçıvan Kebap
Çardak Kebap
Dana Emense
Et Haş]ama
Kağlt Kebap
Mantarlı Salçalı Biftek
PiireliKebap
Sandal Kebap
Mantarlı ıulo biftek
Kıymali }umurta
Tas Kebabl

Bahçıvan Köfte
Da]yan Köfte
Hasan paşa Köfte
kadmbudu köfte
Mitit Köfte
Şiş Köfte
Mercimek köfte
'l'epsi Köfte

llindi l{aşlama
lzgara Tavuk
Piliç Topkapı
Tavuk DöneI
Tavuk Roti
Tavuklıı İslim kebabı
Tavuklu kereviz

Alabalık Tava
Mezgit Fileto 'Iava

Uskumru Buğulama

Beğendili Kebap
Çiftlik Kebap
Elbasan l'ava
Et Sote
Macar Gulaş
orman Kebap

Rosto Et
Saray Kebap
Ali nazik

ıslim l(öfte
Fını Köfte
Izgaıa Köfte
Kaşar peyıirli Köfte
olimpiyat Köfte
Tavuk Dalyan
Salçah köfte
Terbiyeli Köffe

Mantaİh Hindi Rosto
favuk pirzola
Tavuk Baget
Tavuk Haşlama
Tavuk sote
Taıuk Şiş
Hindi Yahni

Hamsi Buğulama
Palamut Buğıılama

Sclin}8\KlR
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Bibcr Dolma
Etli BezelYe
Etli Kuru Fasulye
Etli Taze Fasull,e
Kabak Dolma
Kabak ograten
Karnıyaıık
Krymalı Pırasa

patates oturtma
Mantl
Sucukltı Kuru lrasulye
patlıcan Musakka
Lor dolmasi
Tavuklu l}aınya
Börekler
Avcl Böreği
Kıymalı Tepsi Böıeği
Patatesli Giil tsöreği
Peynirli Giil Döreği
Kı}malı tepsi böregi
Su böreği
PufBöreği
Çorbalar
Bezelye Çorbası
Düğiin Çorbas1
Havuç Çorl_.asl
Köylü Çorbası
Mrsır Çorbası
Sebze Çorbası
Soğan çoıba
Toyga Çorbası

Kıymalı Gül Böreği
Nemse Bij.eği
Pat, Kol BöIeği
Peynirli Kol Böreği
Ispanakh tepsi börcği
Gözleme
sigara Böreği

Pilavlar
Buhara Pilavı Domatesli Bulgul Pilavl
Mer. Buleu. Pilırt Ny'eyhane Pilavı
o,,bek Pilırı Palllcanl| Pirjnç Pila\ü
Tavuklu bulgur piJavı Mantarh pilav
Sebzeli Pitinç Pilavı Sade Pirinç Pilavı
Gökçesü pilavı Domatesli pilav
Hünkar pilavı Deleotlu Pi nç Pilavl
Makarnalar
Cevizli F)rişte Fmn Makama
Kıymalı Ma]<ama Kuskus
Peynirli N4akama Salçalı Makama
Spagetti \apolitc Sade Makarna
Zeytinyağlılar
Havuç Kar Klzartma Havuç Kzartrna
Yoğ. Pa:lı:an t}ibeı IGz. Soslu kanşık Kz.
Soslu Patlıı]iı Biber Kız Şakşüa
Zy. Barbuı.,ı Pilaki Zy. Biber Dolma

Blokoli Çorbasl Domates Çorbasl
Ezogelin Çorbası Gemici Çorbası
Ispanak Çorbası yaımall yoğurt Çolbası
Kır. Meıcimek Çorbası Mantar Çorbası
Patates ezme Çorbast Pirinç Çorbast
Şehıiye Çorbası Ta..hana Çorbası
Kuşkonmaz Çorba Yayla Çorbası
Si.izme Sarı Mercimek Çoıba

[tli Bamya
Etli keıeviz
EtliNohut
Etli Türlü (yaz k§)

Kabak Kalye
Karışık Dolma
Klymalı Ispanak
Kıymalı Semizofu
Kuİnah Kapuska

Mantar Sote
patates Dolma
sebze Graten
Etli yaprak sama
Yt!ıurtah Ispanak

Kaşalh Mantar Sote
Kıymalı Manfu Makama
Edi Patates
Flnn Palates

kabak Musakka
Kamabahar ograten
Kr]anah Kamabüar
Kıyrnah Yeşil Mercimek
Lahana saıma
Menemen
pathcan Dolma
sosyete Manüsl
Şalgam dolması
Domates Dolma

Kıymalı Kol Böreği
Paçanga Böreği
Pat. Tepsi Böreği
Pey, Tepsi Böreği
Mitft]y böıeği (peynirli)

Talaş Böreği

İç Pilav
Noh. Pirinç Pilavı
Şeh. Pirinç Pilavı

Mengen pilavı
Alipaşa Pilavı
perde pilavı

Karışık Pizza
Pcyniİli Erişte
Spagetti BoloneZ

kabak kızartma
Kam. Kız.

Zy. Bakla
Zy. Havuç Vişi

Ş5(lln B 4<lR,f\91'ıp



Zy. Kcreı iz Zy. Patltcan
Zy. Taze liasulyc Zy. Soğan dolma
Mücvcr ze}tinyağlü kamabahar
Zy. \ aprak .aıma Zy. Semizoıu
Tatlllar
Amut Tat]rsl Aşu.e
Baklava Çikolatalı Puding
Dilber Dudağı Ebruli Puding
Ekmek Kadayıfı Keşkül
Flnn Sütlaç Flshkpare
Frambuazlı Keşkül Franb. Rulo Pasta
t,Iavuç Dilimi Hurma Tatlıs1
İrmikli Puding Kabak Tatlısı
Kemal paşa Tathsı Kazandibi
Keslaıeli Rulo Pasta Kirazlt Keşkül
Krcm Şokeila Künefe
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keşkül
Revani Sade Keşkül
Sarı Burma Supangle
Tcl Kada},lf Tulumba Tatlüsı
Elma tatlısı Un he]vasr
Mozaik pasta Tahin helva
Vezir Paımağı Yassı Kadayıf
Mcyveler
Armut Ayva
Elma Kaıpuz
Kayısl Krmızı Erik /Can Eriğ
Malta Eriği Mandalina
Vişne Şeftali
Portakal
Kompostol,!ı
Ayva Konposto Çilek Komposto
Kayısl.Komposto K. Eıik Komposto
Kuru Uzüm Komposto Ktz clk Komposto

42

salatalar
Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata
TahinliFasulyePiyazt Havuçsalata
Menekşe Sa|ata Mevsim Salata
Barbun),a nilaki Taze baharath bahçe salatası
Akdeniz salatası Roka salatası
Kısır Ispanak salatast
Buğday saiatasr Aclh ezrre
Humus Sosisli mayonezli makama
Yeşil Salata semizofu salata
Diğerleri
Ayran Cacık
patates kızafma§ı patates kloket
piire Garnitiir sebze Gamitüı
Bahk GarıitüI Yoğun
Bıüksel lahana gamitürü

Zy. Pırasa
Nohııtlu bamya

Zeltinyağlı kabak
Zeytinyağlt enginar

A}.va Tatlısl
Ploliterol
Ekler Pasta
Donduıma
Frarnb. Kare Pasta
Haİİm Göbeği
Irmik Helvası
kalbura Bastı
kestaneli I<are pasta
Kİem I«amel
Lokma Tatlısı

Muzlu Rulo Pasta
samsa Tathsı

Şekeıpare
Un Helvası
Kadayf doima
ıncir Tatlısı

Çilek
Kavun
Kiraz
Muz
Üziim

Elma Komposto
Kiraz Komposto

Vişne komposto

Çoban Salata
Mor Lahaııa Salata
Kanşik Salata
Rus salatası
Yoğurtlu taze fasülye s]t
patates+bezelye+havuç garni
Gökkuşağl salatası
patates salata

\,] ]l()l-,\l S.llh BA(lR

§,y

Turşu
Pilav gamitü
Söğijş Gamitü
Donduıma
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Diyet Et Yemekleri
Çoban Kaı,urma
Et sote
Diyet Kölie Ycmekleri
Abant Köfte
lzgara Köl'te
Mitit Kijftc
Et Köfte
Diyet Tavuk Yemekleri
!'rrm Tar,uk
Hindi Ka\,üıı]a
Tavuk Biliek lzgaıa
Tavuk pirzcıla
Tavuk da]_valı

Et llaşlama
Fınn Biftek

Ftrın Köfte
ızmir l(öfte
Tavü Köfte
Yoğurtlu Köfte

Rosto Et

Dalyan Köfte
Kuİu Köfte
Tepsi Köffe
Çiftlik Köfte

Hindi Haşlama
Tavuk Baget

'I avuk Haşlama
Batık Buğulama

Zy, Bamya
Zy. lspanak

Zy. Semizofu
zy, brokoli

Havuç Salata
Mevsim salata

Pirinç Pilavı

Müallebi
Tatlandncrl sütlaç

Diyet Çorlıaları
Bezelye (iırbası
Yayla Çorba
Havuç Çcrbasl
Ko} lu lorh3sü
Mlsüİ Ço.basl
Şehriye Çorba
Patates czlhe çorba
Kaikas çoiba
Diyet Zeytinyağhtarı
sebze Grarcn
Zy, Bezelle
Zy. Kabak,
Zy. Patlrcan
Zy. Taze Fasulye

Zy. Bakla
Zy. Havuç

Zy. Kamabahar
zy. Ptasa
Zy. Türlü

Diyet salalalarl
Aysberg stlata Çoban salata
Kanşük salata Menekşe Salata
Yeşil Salata Yoğurt
Diyet Pilav Ve Makarnalarr
Erişte Makama
Bulgur Pilavı Dövme Pİlavı
Diyet Mcv,,eleri
Armut Ayva
Elma Karpuz
Kayısı Kıımrzı Erik
Malta lltiği Mandalina
Portaka] Şeftali
Can eıitrı
Diyct Tatl!larl
Elma ] atiısı Kakaolu Puding
Pelte Tatlandınclll Muhallebi
Sütlaç Yumutalı Müallebi
Diyet Korı]postolarl
Ayva Konposlo Çilek Komposto

Brokoli Çorbasl Domates Çorbast
Ezogelin Çoıbası Gemici Çorba
Ispanak Çorbası Yarmalı Yoğurt Çorbası
Mantar Çolbası Kıı. Meıcimek Corbası
Pirinç Çorbası Sebze Çorbatı
Toyga Çoıbası Kuşkonmaz çorba
Süzme san mercimek çorba Tarharra çorba

Hindi Biftek
Hindi Sote
Tavuk Döner
Tavuk Sote

Kereviz7,y

selnBAKlR

P-lP

!]lma Komposto

Çilek
Kavun
Kiraz

Muz
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Kay1sl.Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposto
Kru!.Uziim Komposto Kzllcık Komposto vişne Komposto
Ara oğünler
Mclıe Çiğ salata
Haşlanmrş veya püe edilmiş patates Komposto (Normal vc Tatlandıncrlr)
Ihlamur Elma Tatlıs1
Ayva Tatlısı siitlaç
Nişasta peltesi ((Normal ve Tatlandlnc ı) Nişasta kurabiyesi
proteinsiz ÇöIek Dondurma
Galeta Peynir
Ekmek
Müal]ebi Elmalı Kuıabiye Mısıı İkmegi
Kek Mufin Kek Paskalya ÇöreğiPoğaça Ponçik Susamh Simit
Sebze|l Puza Glutensiz Ekınek Meyve suyu çeşitleril.imonaıa cözleme Sandı iç
Ayıan Yoğut Süt
Çay Kurabiye
Kahvaltılıldsr ve gece kahvalhİklarr
Çay (poşet) süt (UHT) Limonata
Kutu me}.ve suyu çeşitleri (şeftali, portakal, vişne, kay§D Kutu tahinli pekmez
Kaşar peynir Beyaz peyniı, ijçgen peynir,'Iahinhelva Yumufa Reçel
Bal Tereyağı Milftjy böİeği
Sade findrk ezmesi Çokokem Söğüş domates salatalık
Haşlanmış patates Simit Poğaça
Kutu ze}-tin ezmesi Zeytin çeşitleli (yeşil, siyah) Büskivi (tath. tuzlu)
Sandviç Kek Kurabire
Salam Paskalya çöIeği Gözleme
Çökelek, Tuzsuz beyaz peyniı, Sürülebilil Beyaz pe)nir
Ayran Pide Pizza
Izgara köfte Patates kızaxtnas1
EKMRKLRR
Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek Beyaz ekmek
Pide Sandviç ekmeği Hfunburger ekmeği
GARNiTüRLÜ lTRiLEcEK YİITCEKLER
Ktzaİtİnalal Dolmalaı, saımalar Dalyan köfte
Dövme kebap Rosto Tavukiu yemekler

l
t

M.Nc POLAT

jtP
Scl 0 &rrk,d*M

l
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ı4 GÜNLüK ÖRNEK Yf,MEK LisTELERi
NORMAL KAHVALTI MENÜSÜ HAFTALI

1. HAFTA 2. HAFTA
l a

40 l adct)
Tereyağ(l5g) Reçel (30g) 5

F

N
siyah Zeytin(25 g)

F

N Donates_Salatalük( l 00g)

0nns
I Be_\az l'e],nir(.10g)

] 5 S h 5
l

Domates saiata ]00

,l

]5
,1

Bal
Çay(1.5g) Çay(],5g)

[ritme
Sj 5il
Tereyağı (l sg)-Ba] (30g) Tereyağ( ] 5g)_Reçel(3 0g)

Ça}r (1.5 g) 00m1

1

!9şil ze}.in (25g) S
Tereyağ(l5g) Reçel(30g) Domates_Sa]ala]ık(üOOg)

L (]ay(1.5g)
i ade1 Kaşar Pe},ni (20g)

Siyah Zc}rin(25 g) Yeşil z€},tin(2 5e)
Tcre}ağ( 15g.)_Bal( jOs) U Tereyağ(1 5g)-Reçel(30e)
Sü(20onll)
Bcyaz l'eynir(40g) Beyaz Pe},nir(l0g)
Yeşil ZeFin(25 s) si,v-ah Zcytin(25g)F

;,
O

Tereyağ(l 5g) Reçel(]0g)
t

(,

Tcle),ağ( l 5O_Ba1( jOe)

Mc),ve su.v-u(200 nn) sü1(200m])
KaŞar Peynir(20g) Yumırrta(l ade0
Siyah Zeytin(25g) YeŞil Ze},tin (25 s)

N
Tereyağ( l 5g)-Ba](30g)

N
1

Doiıates Sa]ala1*( ] 00g)

ı

ı
ı

I

Ş

ufrr
*,,Nt,*,,tiU'

Çav(1.5g)

KaŞaI I'evniri(2o t )

rah Zeyljn (25 A)

h Ze{in (25s)

Çar(1.5g)
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DiYET KAHVALTI MENÜSü(2 IIAFTALIK)

1,HAI,TA 2.HAFTA

F

N

(]a}(1.5 g)

F

N

Çay(],5g)
]'uzsuz Peyni(40 e) Yumurta(] adet)
Siyah Zcytin(25 J.) Yeşi] Ze}tin(25g)
Mevsim Sebze(l00g) Mevsim sebze(]00g)

l

Yarüm Yağh Süt(200ml)

l

Yarüm Yağlı Süt(200ml)
Yumurta(l adc0 Yarım Yağlı Beyaz Pc),nir(,10g)
YeŞi]Ze}.tin (25g) Siyah Ze},tin(25g)
Mevsim sebze(l00g)
Çay(1,5g) Çay(1.5e)
Lor Peyniri(40 Jı) Lor Pcynir(l0g)
Siyah Ze),tin (25 g) YeŞil Z€},tin(25g)
Mev\im Sebze(100g) Mevsim Scb,e(l00g)

Çay ( 1.5 g) Çay(].5g)
Tuzsüz Pe}nit (40q) Yumuta(l adeo
YeŞi] ze},tin(2 5g) S a
Mcv. jm sebze(l00g) Mevsim Sebze(]00g)

Çay(].5s)

p
U

Çay( 1,5g)
Lor

siyah Zertİr(25 g) Yeşil Zeİin(259)
MevSim Sebze(100g) Mevsim sebze(l00s)

Fü

l
U

Yarlm Yağlı siit(200ml)

F

p
U

Ça}(1.5g)
Yanm Yağ]l
Peynjr(40g)

t]e!,az Yarım Yağ]ı Be}az Peyni(40g)

YeŞiI Zeİin(25 g) Si}ah Zeltin(25g)
Mc!sin] sebze( l00g) Mev§im Sebze(l00g)

N

Çay(].5g)

N

]arırn Yağ]ı sül(200ml)
Loİ Peyni.(40g) Yumuda(] ade0
Sivah Zey!in(25q) YeŞil Zeİin (25 g)
Mevsjm sebze(l00g) Mev§in sebz€(l00g)

I

a

I

l, l
^Ş

Mevsim scb7e(100g)

,,-)
*,,"\^\,,,,8U-



47

NORMAL YEMEK MENÜSÜ(2 HAFTALIK)

TARIH öĞLE
YtrMEĞi

AKşAM
YEMEĞi TARiH öĞLtr

YEMEĞi
AKşAM
YEMEĞi

t-

N

Ezogelin Çorbı

Fü
N
3

Macar GuIaş Mu§akka

Tavuk ŞinitzeI
Meyhane
PilaVı

Şehriy€li Pirinç
Pilavü

cevilIiLriŞte
Sade KcŞkül Yoğuİ Şekerpare

l

Bt sote TepsiKöfte Lllj Nohul Bahcıvan köfte

özbek pilavı sosiu
Makama Meyhane pitavı Peynirti TepSi

Böreği
Mc!sjm SaIata Karışık Turşu Nluz

Lı

Meıcimek Çorba
Mantariı
Taluk Biftek

L)

körj soslu ta!uk l'üreliKebap

AlabaIık Tava
Peynilli Kol
Böreğj spage(i Özbek Pila\,ı

irrnik Helva Elma SupangIe Çoban salata

Te] Şehriye
Çorbası

Süzme
Merciiıek
Çorba

Et]iBezeI}e

Karışık Dolma Pirinç ]lila!ü kadinbudu
Kölie Bulgur Pi]a!ı

Yoğurt kazandibi Yol.ırıt

a
U

EZogelin Çorba
'lerbi!€li
Köfte

E
(.)

Et Haşlama FıIündaTavuk

Mantı sebzeliL.işte Pirinç PiIaVı Makıma
Mevsim SaIara

F

l)

F

9

Kı}malı Ispanak
El]i Kuru
Fa§ulyc

Bulgurpila!r Patates]i KoI
Bor€ği

Şehriyeli Pifinç
Pilar,ı

Yoğurt KarlŞık Tu§u sütlaç Caclk

&
N

Kuru Köfte '] avuk Roti

N

Toyga Çorba Çiftlik Kcbap

spagetti özbek pilavr Şehriyeli
BuIgur Pilavt

Mcn€kşe salata
Ha!dari

ı

l

I

d#,R

l

I

Ta5 Kebabı 
| 
u,ll ııol,,,

Pirinç Pila! ı

]

§ffiH,
',-,-
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DirTT \TMEK MENüSÜ (2 HATTALIK)

I

I

ı

l

ı

N

l.HAFTA 2.HAFTA

riFü
N

öĞLE AKŞAM öĞLE AKŞAM
Yayla Çorba 'I'arhana Çorba Tarhana Çorba Yayla Çorba
Tı\,uk Sotc Et Haşlama Et I laşlarna Tavuk Sote
Bulgur Pilavı Bulgur Pilavı Bulgul Pilavt Bulgur Pilavı
Z}1, ]'üdü Zyt. Fasulye Zyt, Fasulye Zyt, Türlü
Mevsim salata Dlma Elma Mevsim Salala
Şebriye Çorba Sebze Çorba Şehriye Çorba Sebzc oıba
Yoğurtlu Köfte 'favuk köfte Yoğurtlu Köfte Tavuk Köl'te
Bulgur Pilavı l}ulgur Pilavı Büılgur Pilavl Pilavı
Zr1. Bezelr-e Zyt. Padıcan Zvt. Bc7elve Z Pallıcan
Çoban Salata Yoğult Çoban Salala Y
Domates Çorba Şehıiye Çorba Domatcs Çoİba ehd
Tavuk Baget Çiftlik Köfte Tavuk Baget ik Kijftc
Dövme Pi]avl Bulgur pilavı Dövme Pi]avı Bul ilavı
Zlt. Bamya lyt. TürIti Z)t, Bamya Z}t, Türlü
Cacık Mevsim salata Cacık Mevsim salata

e

ri

e

Yayla Çorba Tarhana Çorba Yayla Çorba Tarhana Çorba
Tavuk Sote ızmir köffe Tavuk Sote l(ol1e
Btılgur Pilavl Bulgur Pilavr Bulgur Pilavı Bul Pilavı
Zyt. Fasulye Z}İ. Pırasa Zİ. Fasulye Z)t. Pfasa
Mandalina Yoğurt Mandalina Yoğu.t

2
U

Ezogelin Çorba Domates Çorba Ezogelin Çorba Domates Çorba
Et Sote Tavuk Sote Et Sotc Tavuk sote
Bulguı Pilavı Dövme pilavt Bulgur Pilavı Dövme pilavı
Zyt. Kabak Z}t, Padtcan Zyt. Kabak Z!.t. Pathcan
Mcvsim Salata Elma Mevsim salata Elma

F

D
U

1'arhana Çorba Yayla Çorba Tarhana Çorba Yayla Çorba
Ftnn Tavuk Et Köfte Flnn Tavui Et Köfte
Bulgur pilavı Sade Erişte BulguI pilav1 Sadc |rişte
ZYl. Bezelye Zlt, Fasulyc Z t. Bczelye Z}t, |asulyc
Havuç Talator Aıran Havuç Taİator Ayıan

N

Domatcs Çorba Mercimek
Çorba

Domates Çorba Mercimek Çorba

Ta\.uk HaŞlarna oııan kebabt Tavü Haşlama oıman l(ebabı
Sade Erişte Bulgur pilaıı Sade Erişte Bulgur pilaır
Z!.t- l ull u Zİ, Ptasa Z\t. Pırasa
Venekşe Salata Haydari Menekşe Salata Haı.dari

l s. ,} Blkln,dS"

ı

J
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slVl DiYET \{ENÜsÜ(2 HAITAIıK,

I

I

I

Rrji@ l + ı.,iin 1ı§ğ. Me rü (2 H.]lıtü}
].aıaıı ııOn!

öğL öİı"
ı;lı Ç0(bıscirzc Çoab{

,z,

İ ı,lültltbi

!ııJiııa

Trhnn3 çoİbı §Efuü! Çb.lı

9ıdirJa l"{u]ıı]ebj
YOlu11

srb.. Pİlr:ş]

MJğt!ç}a

Yogur! ro&n
ı.:kaİk Ç
l§}rna Coıbr

Yo!ııli
ı].8k İçi

Yoğ!İı
ı!ı,İi ir]

roı:n

§8]ı.il.

L;

§ğbta pi]rt§i

ıçı

ırı Çorbs »§İrs Ç«t3 Y9ü]9 Çorba
lcbE pıiıc§iSabzc ıü!ğs: §ğbeğ pücai

Muiraj].ı,i Püliıs
Yğ!r§ı
üı1ıçk içi

YOğrrı
ljım.k içl

s.bze Pü§§i

.ı

Şğki}ğ Çrnı§ ıü Ç!,t[ ŞetEye Çüeı
seb.§ rıığ§i §ebze Püe§| sabzA Pl§6l
l,{ı]ı]]cL,j

İİü1
fukıçj ı]ıığl E:iü.k

Ş].i]t Çol]a Ua Ç..bB
Se}r,ç }ıİ€s] s€tğ,c Ptei s€bzğ Rlral

khİ!!.1316yülinIğlİ Pü]İğ Krülao5to
Yoğ,:n }nğ.ü1 J J8tL-.

&oet ri
ü,;i;a.,b,

Ebığ lçi İiııel k: E]Qneı lil

U

IiOğr}t§o xoİnpolı' Pıı,lüs \.r!İğ|Ebi

ıım]:},

Ş!ıf,}tğ Çl»hı
§.;ıei içi Eltoek, Ek ıüı ıri

§f

ı.n ltı,ara
StL,t Ptirtı: ştüı, ııg; ı.!rğ ıfu:siyüüğ§
lcğün

Pıdin_ı
Yoğİ1

§ııır116r
\oi İi

ı|.tdj!s
yn8ü-1

EiııcL lçi ğg:,çı ı.] Etııel lçi

T

]

SeüifB{(lR
ry§!(.fe\Jv-
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ARA ÖĞüN MENÜSÜ(2 HAFTALIK)

I

I

ARA 1. HAFTA
KtJ UK GECİ

PAZARTEs
E
Süt (200m1)

Maıdalina 200
Ayran(20Oml) Yoğurt (200 ml)

Arm
sALI Ayran(200 ml)

Poılala] 00
Yoğurt(200rn1) Süt (200 ml)

I]lına
ÇARŞAMBA Yoğurt (200 inl)

E
Süt (200m1) Ayraı(200ml)

Mandalina
PERŞEMBE Yoğurt(20Oml)

Portakal
Ayİan(200 ml)

0

Süt (200ml)

ctjMA süt(200ml)
M 0

Yoğurt (200 ml) Al,ran(200ml)

CUMAR Es Yoğut (200 ml)
Almut

Süt (200ml)
00

A,rran(200 ml)
Mandal

PAZAR
0

Ayran(200ml) Yoğurt(200m1)
Portakal M 2

süt(200ml)

ARA 2. HAFTA
KU UK GEcE

P süt(2001nl)
200

Aylan(200 ml)
M Armut 200

Yoğurt (200 ml)

sALI süt (200ml)
0

Yogurt (200 ml) AJ,ran(200ml)
P 00

ÇARşAMBA
0

Sü(200ml)
Mandal

Yoğurt(200mi)
Portakal Muz (-X]

Ayran(200 ml)

PERş Ayran(200 ml)
0(}

Yoğurt (200 ml) süt (200mD

cUMA Yoğurt(200ml)
Portzüal

Süt(200ml)
M I 200

A!,ran(200ml)

Altan(200ml)
Arm

Süt (200ml) Yoğurt(20oml)
Portakal

PAZAR Yoğuıt (200 ml)
Arm

Ayran(200 ml)
00

süt(200ml)
M

i
t

l
l

I lR
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]

5.

6.

_,7.

8,

9.
10

]1

12

2.

3

1

MIITFAKTA iAŞE TAİELASI iLE KURALLAR
Listede olmayan yemek türleri için listedeki benzer]erinc uygulanan esaslar geçerli olacaktır.
Günün şaItlan göz öniinde bulundıuulalak hastanemiz beslenme ve diyet biriminin yazacağı
mcnülel şartnamede bulunmasa dahi uygulanacaklrr.
Hasta ve diyet yemcklerinin sayıs, bir giin önceden yiikleniciye bildirilecek, ancak }-iiklenici bu
saylda t o% 15 değişikliği peşinen kabul edecekir. Bir giin önceden yemek saylsü bildirilmediği
takdirde yi.iklenici önceki günün yemek sayfınl esas alaİak yemek yapacaktır.
sen,isten diyet yemeği talebi gelmediği takdirde hastalara her giin menüde bulunan yemeğin
istenilen sayıda tuzsuzu yapılacaktlr. personel ve hastalara hikm veya birim sorumlulan
tarafindan belirtilmediği müddetçe faıklı yernek veriimeyecektir.
Doktoru talaindan refakatli yatmasi belidilmiş olan hastalann refakatçilerine yiiklenici taxafindan
ycmek verilecektir. Dosyasında doldor taraflndaı Iefakatli olduğu belirtilmimiş olan hastaların
refakatçilerine yemek vermek mecbuıiyetinde değildir.
llrün ç€şitliliğini artfurmak amaclyla Hastane Diyetisyeni ve idaresi gerektiğinde dond.ırulmuş
ürün talebinde bulunabilir,
personelleriı misafirlerine (akıaba, aıkadaş, eş, çocuk vb) ycmek verilmeyccektir. (idarenin
Uygun GöIdüğü Kişiler HaIiç)
ytiklenici, AmeLiyathane, acil servis ya da yoğun bakım gibi özcllikli ünitelerdc göIev -vapanpelsonele zamana bağlı olmaksrzrn yemek verilebilmesi için gerekli tedbilleri almak zolıüdadıi
Normal yemek ve diyet yemeğinde kullaıılarr etlerin gramajı kemiksiz et iizerinden verilmiştir
Gaİnitit olarak istenilcn yemekler porsiyon çeşidi sayılmaz.
Gramaj lislesinde velilen miktaılaı çiğ malzeme miktandır. Tuışular, zeltirıler gibi salamuıa ve
konserve yiyecekleı süzme ağırl* tizerinden almarak pişirilecektir
l-'azla mesai. durumlannda yemek yenilip, yenilmeyeceği ve yemekhaneye kaç kişilik yemek
gönderileceği en az bir giin önceden yiikleniciye bildirilecektir. (olağan dışı durumlar haıiç)
Iaşe tabelalannda bulunmayan yemeklerin gramajlan emsal yemeIder baz ahnarak kontrol
komisyonunca belirlenecek ve yüklenici tarafindan uygun şekilde pişirme gelçekleŞtirilecektir.
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NORMAL \EMEKLERiN iÇERDiĞi MALZEMELERiN çiĞ oLARAl( ciNs VE
MtKTARI-ARJ ıLE VERJLME sAylLARjNt GösTERiR LisTf,
I. Grup Yenrek ÇeşitIeri

Yeneğin cinsi Malzemenin cinsi Aylük Verilme Sayısü

Et yemekleri
( rosıo. haşlama et , tas kebabı. orman kebabı, bahçtvan
kebabı. döner, et sote, çoban kal1llma v'
Y€meğin öze]iiğine göre gamitiir kullanılacaktır.

kemiksiz et
Gamitür

l0- l2

Et Y€inekleri
(Et Haş]ama, Kuzu tandıf. Kuzu Kapama, vb, )

kul]anl]acaktır
kemikli et
Gamitüİ

:1,6

Köfte
(Kurü Köfte, sulu Köfte. DaIyan Köfte, Kadın budu Köfte)
Ycmeğin özelliğine göre yanına yada içefisine gamitia ( 50

Ye sebze ku]]anllacakır

kcmiksiz et
Köfte Harcl

6-12

Etli Taze s€bzeler
( Etli bezelye, etli terbjyeli kereviz, edi fasülye, etli tiır]ü,

kemiksiz et
sebze

,1-8

Klymah Taze sebze
( yoğurtlu etli bibe. dolma, yoğurtlu küymalı ıSpanak,
pathcaİ, kamlyanL kabak do]rna, kıymalı taz€ fasulye,
patlıcan musalkq dolmalar vb. )
Ispanak semizotu gibi yemekl€re a}.rıca l00er Yoğun

kemiksjz et
sebze

6_10

EtIi Küru ller
etlinohut vsıtlj K uru }-asul

kemiksiz et
kuru Baklasil

.1_8

Ta!uk
Frında ovuk, halama ta},ı*. gamitürlü tavuk Bui _ Göğüs 10 ]2

Bal*
BaI* krzartna garnitiırlü, bal* buğu]ama vs. 2

II. Grup y€mek Çeşitleri

Yem€ğin ciİsi A}hk verilme sayısı

Çorbalar
(Yayla çorba. ezogcIin çorba, düğiın çorba, sebzeli çorba. vb. , limon l8_r6

Pilav ve Makrrnr]rr
Mercnıekli Bulgur Pilavı, soslu makarrıa. Frnn ma}ama, pe},nir]j makama,
pirinç pi]avı, buiguİ pilavı, hymalü makama vb.

l6_24

(Peynirli börek. ıspanak]ı kol böreği, patat€sli kol böİeği, tepsi böregi) ,7 -1o

ZeJtin}ağlü sebze Yenek]eri
( Zeytinyağlı taze fasulye, ze}tinyağİ yoğurtlu bakla, ze}tinyağlı pürasa vb. z
Iimon
Zcytinyağİ Baklagiller
( Zeydnyağh barbunya pi]aki, ze}ti[yagİ fasulyğ pi]aki vb. 1' ]imon 1_3

klzaranalar
(yoğuft]u hal,rrç kızaİtma, yoğurtlu kamabahar kızartma vb. 100 gI yoğurt
Sebzeler Mevsimine u),gun

2-6

I

ı

ı

ı
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III. Grup yeınek Çeşitleri

(Not: Öğle akşam yemeği ayn olarak hesaplanmıştr. )

III. Grup y€mek Çeşitleri
Yem€ğin ciİsi

Avl|k v€rilme srvüsü

Sai5tııar
(KarıŞlk salata, piyaz, patates salatası, pa.car salatası, mevsim salata. çoban 12-14

Yoğuİt
ozellikIeri €kte beIirtiIeı paker yoğurt

ektc beIitilen
l0-12

Caclk
Mevsimine göre salatalık v€ya maİul 1-6
Meyv€
E]ma. naüdalin, üzüm, kiraz, erik, şeftali, portakal, muz
KaVun

l2_ 14

Hoşınar
( Vişne, erik, kayısı, üziıIn vb. ) .1 8

ayva)
Kompostolar
( ViŞn€ erj]q ,1-8

(KenlaI paşa, revani, kadayıt şekerpare, tulumba Vb. )
( sütlaç keşkiil. kazandibi. vb, )
( aşure, kabak tadısı, irrnit he]vası )

Tattılar

Tahilr Hel

Hamıır
sütlü Tat]
Diğer

4_6

24
]_3

,7-9

j
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trT YEMEKLERİ

A}, çiçek
Yağı

Ay çiçek
Yağı 20 gr A) çiç.k Yağı

Çaı]jston
Bjber

Ça.liSton
Biber l0 or Çarlision Biber

Dana Eti l00gr Dana l.ti ]00 gr Dana Eıi
Dereotu ] ı50 ad l0 gr Donates
DomateS l0g Kabak 20 gr Ka.abibcl
karabiber 0,,l gr Kuru soğan 20 gr Kaşar pe}niri
Arpa Şehr 40 sİ Ku.u Soğan
flrz lgr 50 gr

Domates
Salçası 4gr

salçası l0 gr

T\!z 2er T|z

Bahçivan
Kebap

Un 2al Un

Ay çjçek
Yağü

20 gr Ay çiçek
Yağl 20 gr Ay çiçek

Yağı

Çarlislon
Bibc. l0 gr Biber 10 gr

Dana Eti l00 g. Dana Eti l00 g. Çarljston
Biber

Domates 20 g. karabiber 0,,l gr Dana Eti
Kdrabjbc. 0.,l gr Kuru soğan 20 !r
Kuru soğan 20 gr Mavdan07 ]/50 ad Havuç

200 gr
salçası 20 sI

DomateS
Salçası l0 sİ luz 2g|

Tuz 2g. Un l0 g.
salçası

Uı 2gr Yoğun ]00 gr luz

Nlaydaııoz ]i 50 ad 85 gr

l/l00 ad

çiftIik

l0 gr

100 gr

30 gr

0_1 gl

20 gr

20 gr

i00 gr

j0 gr

l5 gr

15 gr

l5 gr

l00 gr

20 gr

la gr

70 g.

i0 or

2g.

tt,P

1

EK.ı iAşE TABELALARI

l0 gr.
]rn r,.

l0 gr,

karablber 0.,1 gr.

Beğendi
Kcbap
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Ay çiçek
Yağü l0 g. Ay çiçek

Yagü l0 g. A} çiçek
Yağı

Çarlisıon
Biber 20 gt Çarljston

Biber

Dana Eüi l50 gr Dana Eli ]20 gr I)ana t]li
l0 gr l0 pr Domates

kaıabiber 04gr karabiber 0.4 gr

Kurüı soğan 20 gı Kuru soğarı 20 gl

ruz 2g. Maİar ,10 gr

Maydanoz 1/50 ad.

SaIçasl l0 gr

Bibe. salçası 2gr Un

Un 2g.

Yağı 10 gr Ay çiçek
Yağ] l0 gr

Yağl

Dana fjti Dana Eli l50 gr ÇarıiSton
Biber

0.4 gr Havuç 30 gr Daİa Eli
Kekik 0,,l gr Karabibe. 0,4 gr Doınalcr
Kuru sogarı 20 gr Ljn]on 1,4 ad

Kuyrülk Yağl 20 gr 60 g. Kuru
soğan

r|z Tuz
Salçası

Yoğun 10 gr tJn l0 gr

Yoğurt 20 gr

Et Döner Et Haşlımı

Ii 90 ad.

Çarli§lon
Biber

]0 gl

]0 g.

100 gr

l0 gr

2gr

20 gr

1,5 ad

l0 gr

l0 gr

l20 sr

]0 sr

0.,1 gr

30 gr

I0 gr

2g.

2!r

lIüz

l50 gr.

l0 gr.

Kasar
El Btr,. ] pe}niri ]2U er

T.!, t Kfis"ğa,, t ü\"
Domates

] sakasl ] 'c,,
Süt j0 er

,ffi ,&-
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20 gr

l0 gr

10()or

20 gl

]()!r

2gr

10 gr

]00 gr

20 gr

20 gr

20 g.

a0 gr

2g.

2gr

A},çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yağı 20 gr
Yağl

Çarliston
tsjber 10 gr Bezel}e 20 gr Çarliston

Biber

Dana |li l00 gr Çarlislon
Biber l0 gl Dana Etj

10 gr Dana Eti l00 gr Havuç

karabiber 0,4 gr Doıİates ]0 gr Kurıı
Soğan

Kır.u soğan ]0 gr karabiber 0.,1gr

l50 gr Kuru Soğan 20 sr Domrtes
Salçası

Domates
salçasl 8gr 30gr rül

T|z 2g.
Salçaİ L]n

istin
Kcbap

l]n 2gr

Kağt
Kebap

-|'|z 2gr

Cıılaş

Ayçjçek
Yağl ]0 gr Ayçjçeği

Yağl l0 g. A} çiçek
Yağı

Çarliston
Biber

20 gr Çartiston
Biber

l0 gr

Dana Eti
l00 gr

Dana Eti
l20 gr Çar]iSton

Biber

l0 gr Domates 10 gr Dana Eti

karabiber 0.,l gr 0.,1 gr

Kuru soğan ]0 gr kuru soğan 10 g. Havüç

50 gr Manla. 40 g. Kunı Soğan

Domates
salçası

l0 gr DomateS
Salçasl

l0 gr

Tul 2g. Tuz 2g. Tıız

t]l sot.

Lo 2gr

Mantarh
Salçah
Biftek

t-ün 5gr

orman
Kebap

l,n

,ffi ,.0 p?*,*

s9r

20 gr.

Pntdıe\ 80 sr

l0 gr.

] ,-.ır. 20 er

l '",
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Ay çiçek
Yağl

20 gr Ay çiçek
Yağı l0 gr

Yağl

Çarliston
Biber

10 gr Çar]istoİ
Bibe. l0 gr

Dana Eıi l00 gr Dana Eli l00 gr Dana Eti

l0 gr Ka.abiber 0,,1 gı karabjber

karabiber 0,4 gr Kuİu soğan 20 gr

]50 gr I ()0 qr
Salça§ı

Domates
Salçasl

l0 g. Tuz

Biber
salçasl

2s, siit 20 or

2gr rM 2gr

Kebap

Un 5gİ

Püreli
Kebap

Un

Ro§to
It

Ay çiçek
Yağl 10 gı Ay çiçek

Yağı
l0 sr

Yağl

Çarliston
Biber

l0 gr Ça.liston
Biber l0 gr Badem

Dana Eti ]50 gr Dana Eti 75 gr

20 gr 30 gr Dana Eti

karabiber 0,,l gr Kabak I5()!r karabiber

Domates
salçası

l0 g. karabiber 0,4 gr Kuru Soğan

'll/. 2gr Kaşar perniri ]5 g. Mantar

l-ün 5gr Kuru soğan 20 gr Tüız

sa|ça
l0 gr L,n

sül 20 gr Yeşil soğan

Iı]z 2g.

salçalü
Biftek

sandal
Kebap

tjn I() cr

Sara}
Kelr.p

l0 gr

0..1 gr

l0 sr

2g.

]g.

l0 gr

0.1gl

l50 gl

0..1 gr

2() sr

]0 gı,

2gr

2gr

I0 gr

l

t-.-..

tjn

..,,"§'o,r,lütr

l'o"

l)..
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Şehİiye
Ay çiçek
Yağı 40 gr

Ay çiçek
Yağı ]5 gr Çarljston

Biber

ÇarIiston
Biber l0 gr Dana Eti I00 gr

Dana |ti l00 gr 20 gr

l0 sr Ka.abjber 0,,1 gr

Kaübiber 0.,l gr Kuru Soğan 20 gr

Kuru soğan l0 gr 70 gl

Salçasl
l() or DomateS

salçasü
]0 gr

Tuz 2gr luz 2ll

Şehriy€li
Güveç

Tas
Kebap

Un 3or

Yağü
l0 gr Ayçiçek Yağl 20 g. A.v-çiçek Yağı

l;kınek içi ÇarIi§lon
Bibeı ]5 gl Bezel},e

0.4 gr l0 g. Ekmek içi
l)ana
Kıyma ]00 sr Ekmel içi 15 gr Ha\,uç

Ma}danoz l/50 ad Havuç 10 gr kalabiber

Donlai.s
]0 gr kalabiber 0.4 g. Dana Kıyrna

Ku.u
Soğan

I0 gr Dana Klyma l00 gr Kuru soğan

Tllz 2sl Kuru Soğan ]0 gr

l-ün 5sr Mavdanoz ]]50 ad.

li l0 ad, 30 gr Domates
salçay

I1.1z 2g|

Dornates
salçasü L]n

Un 2sr

Köfte
Bahçlvan

Köftc

l/t0 ad

çiftlik
Köfte

KÖFTELİ YEMEKLER

-](]g.

2 _!rr

]0 gr

0.,1 gr

10() sr

]() !,.

I]50 ad

l0 gr

1'10 ad

ffiİtİl

I5 gr.

20 gr,

10 gr.

]0 gr.

l0 gr.

,,
^*6 *o((*M fry'y'ı,T ,nş

/Dy\g" 
-7
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Ayçiçek
Yağı ] 0g. Ayçiçek

Yagl 20gr

Beze]yc l0 gr Çarliston
Biber Ekmek içi

Eküıek içi l5 g. 20 gİ

Havuç l0 g. Ekmek içi l5 gr Keıçap

karabiber Ka.abiber 0,4 gr Dana
Klyma

Dana
Kı}.rna l00 gr Dana

Küyma l00 g. Kurüı
Soğan

Kuru
Soğaı ]0 gr Kunı

Soğan l0 gr Marul

Maydanoz I,50 Mardanoz l]50 ad Maydanoz
80 gr 80 gr

salçası
l0 !:r Domates

SaIça§ı
l0 gr

IurŞu

'luz 2gr Tuz 2gr I|z
tjn tJn 5gr

Dalyan

Köfte

l15 ad ] 'l0 ad

Hamburger
Köft€

Ay çiçek
Yağü

l0 gr Eküıek içi l5 gr A},çiçck
Yağı

l5 gr Ka.abiber 0.4 gr Çarliston
Biber

0.,l gr Dana
Kıyma l00 gr Dana

Kıyma
Kaşar
peyni.j 20 gr Kuru

soğan
]0 gr Domates

Da.a
Kı},iıa ]00 gr Maydanoz ]] 50 ad.

Ku.u
soğan t0 gr 'Iuz 2gı Kurıı

Soğan

Ma}danoz ]]50 ad 1] l0 ad.

I00 gr Kimyon
0.4 gr

salçası

Salçası l0 gr

süt 20 gr
l-ütr

Tuz 2g.

Un l0 gr

Ha§an
pİşa
Köftc

l,'l0 ad.

lzgara
Köfte

i§tim

Köfte

0..1 g.

I0 gr

]25 gr

I; l0 ad

l]50 ad

10 !r

l0 or

2g.

]] l0 ad

20 gr

]0 gl

]00 gr

10 gr

l50 gr

2rl

ry ".(eO,*
T*»\

20 _r.

l0 g.

l'o"

20 gr.

l0 gr.

/a

Flnn

Köft€

El,mek içi

karabiber

Karabibe. 
i0,1g,,

Tuz

0,4 gr.
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tjkünek içi

A), çiç.k
Yağü

]0 cr

lj gr

0..1 s.

]00 gr

1/50 ad.

2,1

l; I0 ad,

20 gr

l5 gr

20 gr

0..1g.

1/50 ad.

20 gr

2ğ.

10 !r

Ay çiçek
Yağı 20g Ay çiçek

Yagı 60 gr Ç]ariiston
t]ibc.

Çarliston
Biber ]0 gr Karabibe. 0.4 sr

20 Ll Dana
Klyma l20 gr

Ekmek içi l5 g. Kuİu
Soğan l0 gr

Karabibc. Maydanoz l,'50 ad, Kaşar
pe)njri

l'irinç l0 gr Dana
Klyma

Kuru
soğa,1

]0gr 1uz 2gr Kuru
SoEan

Maldanoz l/50 Un l5 gr

l20 gr l/2 ad

Domaaes
Sa]ça§ü

]0 g.

Iuz 2gr
(-üır 5gr

l1'l0
ad.

kadünbudu
Köfte

Kaşarli
Köfle

Ay çjçek
Yağı 20 gr Ay çiçek

Yagl l0 gr

Ekmek içj l5 gr ıkmek l5 cr Be4l},e
kırabibcr 0,4 gr karabiber 0,,1 gr Eknrek
Dana
Kı}İna ]20 gr Dana

Küyma
I00 sr Ha!uç

Kuru
soğan ]0 g. Kuru

soğan 10 gı

i150 ad. Maydanoz ]ı50 ad Dana
Kıyma

2sr Tuz 2gr Kurı
Soğan

Un ]0 gr Un ]0 gr

l; l0 l/I0 ad

salça

Tuz

Kuru
Köfte

Mitit
Köfte

oIimpi},al
Köfte

dS-

] l0 aıl

Domat(\ 10 er

]

izmir lJna ,nu * l
xi;ıt" ] (üyma

]j ur

20 rr.

YUmurta

l

20 gr.

l00 cr,

l0 Er
Tll

10 gr.

l

öfuM
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Yağı l5 gr Çarlisıon
Biber

Ayçiçeği
Yağl

Bibeı l0 gr kaıabiber 0,4 g. tjkmek içi

Dana
Kıyma l00 gr HaVuç

Ekmek lçi 15 gr Kuru
soğan I0 gr Kunr

Soğan

0,4 gr Kuzu
Boştuğu I0 gr NJa},dano/

Dana
Kı}aıa ]00 g. 80 gr

salçası
Kuru
Soğan

]0 gr Ma}ddnoz ] ı50 ad, Ta!uk Eli

Ma}danoz l/50 ad. 'lllz 2gı luz
t00 gr

lrD
Salça l0 gr

f|z 2g.

Un jg.

l] 10 ad

şiş
Köfte

TaYük
Dalyan

Ay çiçek
Yağı

Ay çiçek
Yağl 20g Ar çiçek

Yağ1

Ekmek içi l5 gr Biber 20 gr Dana
Küyma

karabiber 0.4 g. 20 sr

Kuru
soğan l0 gr Ekmek içi ]5gr [kmek içi

l/50 ad karabjber 0.4 gr Havuç
Domates
SalçasI

]0 gr i)ana
Kltma ]00 g. karabibcr

Ta!uk
CiiğüS ]00 or Kııru

soğan l0 gl Kuru
soğan

Tul 2g. MaydanoZ l]50 ad t.inoı
t-ün 5gr l50 g. Ma}danol

l/l0 ad. salça ]0 gr

1'uz 2gr Pirinç

Un 5g.

l/ I0 ad L]n

Tavuk
Köft€

T€psi
Köfte

Terbiy
eli

saray
Kijftc

l5 gr

20 _s.

10 gr

l]50 ad

10 gr

l0t)gr

2!r
5g.

I;5 ad.

]0 gl

20 gl

]5 gl

l5 !İ

0.,{ gr

l0 gr

l]j0 ad

]] s0 ad.

l0 gr

2gr

l0 gr

l 'I0 ad

l0 sr.

l0 gr.

l0 sr

l

l--

ry

i

## M}*
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20 gr

Flnn
TavUk

TAVUK YEMEKLERi

]5 gr

0.4 gr

Dana Klyma l20 sr

l0 gr

l] -50 ad

2g.

l0 gr

l '10

.10 gr

]0 gr

10 !,l

0.4 !r

l0 g.

l50ad

70 gr

]0 sl

2g.

Daıa eli l00gl A} çiçek
Yağı

Pirinç l0g.
ıkünck

l00g.
Havuç 30gr

Yoğurt l00gr
20gr

Nohut 20gr
Bczelye 20gr Kufu soğan

Ayçiçeği
Yagl sarlrnsak 0,00lgr Maydaİoz

Tuz 1gr Kuru
soğaİı

'l uz

karabiber
Mavdano7 11l0

l-ün

Kin}on ]sr Ayçiçeği
yağ| l0sl

lgr
saiça ]()sr

'l uz igr

karabiber ]gr

Çiftlik Xöfte

Puibjber tgr

E1
Köftc

Yagı 20 8r Ay çiç€k
Yağü ]0 8r Ay çiçek

Yağı

0.4 g.

I00 gr Hindi Eti 250 gr

Salçasl ]0 gr karabiber 0.1 gr

lavuk 250 gr Maydanoz ]/50 ad.

Iuz 2gr 80 g.

Lrn 5g. 2g.
Un

Yoğurt 20 gr

l]30 ad. 'f\ll

Hindi
Haşlam,

Çar]iston
Bibel

Hindi
sotc

Kuru
Soğan

l]n

Dana eti 
] 

rOOer,

l0gr.

1,o"l

]00sr

]'"

Hindl tİ |'l Jr.

HJ\ uç tu gr,

Yoğurtlu
köfte

ffi*



l0

A) çiçek
Yagl l0 gr Ayçiçek

Yağı ]0 !r A} çiçek
Yağü

karabjber Çar]iston
Bibe. l0 gr ÇarIiSton

Biber
Tavuk Eli l75 g.

l0 gr
Iuz 2gt Hiirdi Eıi I50 gr

Kal"biber 0.4 gr

Mantar

Domates
sa]çasl l0 sr

salçaİ
]'uz 2gr '|ilz

lzgArA
Tıvuk

t-ün 5gr

Mantarlü
Tavuk
Biftek

Un

Ay çiçek
Yağı

Ay çiçek
yagl l0 gr Ay çiçek

Yağl
Köri Sosu 0,4 g. Badenl 5sr karabiber
Kuru
soğan 10 g. karabiber 0.4 gr tavuk tjti

Mantar Kuru
soğan t5 llr

karabiber 0.1 or Kuşi]zümü 2,5 g.
Sül 20s Maİlar 40 gr
l avük Eti l20 gr Maydanoz ]]50 ad.
l'üz Pirinç 20 gr

Ta,,tk Eti l50 g.

Köri
sodu Piliç

Topkapü

'luz

Tn! uk
Baget

Ay çiçek
Yağü l0 gr Ay çiçek

Yağı l0 gr Ay çiçek
Yağı

kalabibeı 0..1g. Havuç 50 gr (jaleta

t]İüı
Kuru
Soğan (arabibel 0.4 gr

Tavuk Pti ]75gr Ma),danoz t,'50 ad. Iavuk l.ti
2s| 80 gr 'l |lz

Yoğun 20 ar 'favuk Eti 250 gr

Tuz 2g.

Un 5g|

Yoğurt 20 sr

Döner
Tavıtk

Haşlana

l]30 ad,

TavU k

LJn

]0 gr

0.4 gr

40 gr

Tavuk ELi I75 gr

]0 qr

0.4 qr

250 gr

2g.

50 gr

]0 gr

0..1 gr

]50 !r

2gr

l0 gr

,,./l,x*,*
İ*.*}-

l]] ad

0,4 gr.

l0 e. l

l0 gl.

Mantarİ
Hindi
Rosto

*]

l

l

1

l

l

l

i

Iıon,

l'o*,

40 g.,



l1

60 gr

j0 !r

0.,} gr

l50 !r

2pr

5g|

]]] ad.

20 _ar

]gr
l75 !r

Ay çiçek
Yağı 20 8l Ay çiçek

Yağı 20 gr
Yağı

Çarlislon
Biber l0 gr Çarli§ton

Biber 10 gr Galeta
Unu

Domates l0 gl Domates l0 gr

0..l gl karabiber 0.4 gr lavuk Eii
Mantal 60 gr Kuru

soean Tllz

150 gr '7o al Un
Domales
saıçası ]0gr

salçası l0 gr

TaVuk
But Tavuk Eti l50 gl

luz 2sr l'a2 2g.

T.vUk
Roti

Ln 5gİ

Tıruk

Un

TalU k
Şinitzel

Ay çiçek
Yağü 50 g. Ay çiçek

Yuğ, l0 g. Ayçiçek
Yağı

Çarliston
Biber l0 gr Karabib.r 0.4 gr Çarljston

Biber
]0 g. tavuk Eti 250 g. lavuk Eli

karabiber 0.1 gr 2gr1uz Tlz
l50 Klr.Toz

Bibeİ
Kı..To2
Bibc.

salça ]0 gr

Tavuk [ti l50 gr

ta\'Ukltı
islim

Kebap

l]n 2gr

Ta!uk
Piİzola

Tavuk

Şiş

t{fl
1

l0 gr.

250 gı.

5gr

]0.4 sr. 0.4 gr,

Tuz lr,

;:g#--
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BALlK YEMEKLER

l0 gr

]]50 ad.

Hanrsi 200 !r

0.4 gr

l].1.1i.

20 gr

2al

10 gl

l0 gr

l,'50 ad.

]0 gr

0..1 gr

]0 gr

l,'4 ad.

l80 sr

2() çr

2gr

A]abalık ]80 gr Alaba]lk I80
gr.

A) çiçck
Yağü

A),çiçek
Yağt Yağü 40 gr

Yaprağl
Defne
Yapıağı l150 ad Limoı I]4 ad.

Doiİates 30 gr Mtslr
Unu 30 gr

0,1 gr rv 2gr karabiber
Kurül
soğan 20 g. K. sogarı

l0 g.

Lİılon 1,4 ad.

20 s.
Tuz 2gr -l uz

Alabahk
Buğulanı

Alabalük Hamsi
Buğulama

K, soğan

Ay çiçek
Yağü 40 gr Ay çjçek

Yağü Yağl

200 gı Limon Defnc
Yaprağl

]80
gr.

Müsür
Unü 30 gr 1\lz 2gr

'l.u2 2sr
Kuru soğaı

l.jmon

Hamsi Mezgit
Filcto Pala.nut

Buğulams

Tuz
Ay çiçek
Yağı

:l0 gr Ay çiçek
Yağü l0 g.

Limon 1/4 ad De]iıe
Yaprağl

1/50
ad,

Mısİr Unu ]0 gr 30 gr

I80 gr 0.4 gr

Tu7 2gı Ku.ü soğan 20 gr

Limon l/.1 ad.

20 g.

Buğulsma

'l!7

ötff

l 
,o.,.

Domaİe\ 
l,r r.

Kürru sogan 20 gr

karabiber

] 
H".,;

]

loo "
l4ad.

Li]non 1]4 ad.

] ]

.o,,Jo(L*,9tü-



l3

Uskumru t80 gr

sEBzf, YEMtrK

Ay çjçek Yağl l0 gr Ay çiçek Yagl ]0 gr A} çiçek Yağü J0 gr

I20 gr Bamya
(dolrnuş) l20 gr

Domales 20 gr Dana Eti 60 g. Dana ELj
kaıabiber 0.4 gr Domates ]0 gl l0 !r

karabiber 0.4 gr tIavuç

Kuru Soğan 20 gr Ku.u
Soğarı

Pi.inç 20 gr Linron ] ],1 ad, 20 gr
Domatcs
Salçası l0 gr Domates

salçasl 10 gr Doınatcs
Salça§

'lD. 2g. T|z 2gİ ||1. :gr
Un 5gr t]n 5sr tjn 5g.
Ma}danoz l150 ad

Biber
Doina

Dercotu l,'50 ad

Etli
Bamya

Etli
a€zely€

f,tjlflil'

Dolma Bjbe.
Beze|}eldonmL]Ş, |20 qr

l0 !r

]'uo,
Ktı.ür Sogan i0 !r.

l0 g.

,/1

Dana Kıyma 
la0 cı

..u"ğnft*o,Q}--- w*



l4

Ay Çiçek Yagl ]0 gr Ay çiçek Yağı 20 gı Ay çjçek Yağı l0 gr
I)ana l.ti 60 g. ÇarIiston Biber ]0 gr

l80 sr Daİa Eti 60 gr Bjbeı Salçasl 2g.
Kuru soğan l0 gl Domates 20 gr Dana F.ti 50 gr

l]4 ad Havuç 20 g. i0 gr

Maydanoz l/50 ad
T.Fasul!e

(donm!ış) karabjber

20 sr Kabak 50 gr Kuıu Falulye 80 gr
DomateS
salçasl 10 gr Küru Soğan l0gr

'|'|1z 2gr 50gr

Ljr 5g. 60gr

Domales Salçasr l0 gr

'flz

Un 5gr

Etii Itli
Türlai

EtIi
Kuru

Fa§ulye

A} çiçek Yağı t0 gr A} çiçek Yağı l0 gr Ay çiçek Yaği ]0 g.
Ça.]iston t]iber l0 gr Çarlislon Biber ]0 !,r Dana l]ti 60 gr
Dana Eti 50 gr Dana Eti 9{] gr Domaıcs l0 gr

l0 gr DomateS l0 gr karabiber 0..l gr
karabiber 0.4 gr karabjber 0,4 gr Kuru soğan ]0 gr
Kuru Soğan 20 gl Kuru Soğan l0 gr Domates salçasl ]0 sr

Nohüıı 80 gr Ma),danoz ],50 gr
T.FasuIye

(donmuş)
Biber Salçasr 200 gr 'f17 2lf
Domates
Salçası ]0gr Biber Sa]çasl 2gr tİr

Tuz Domates
Salçası ]0 gr

Elli
\ohüt

t]n 5g.

flli

1uz 2g.

Elli
Ta7İ

Fasulye

T

l'oo

1-;.ıiu"" ,ı,,* J o g.. ]

lno*, ü

]Kuru 
socan ı0 gf. 

l

E;'*.§t-tog. -E=t"]

| ,ro g,

ffi-
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Fl.in

Ay çiçek Yağı ]0 g. Ay çiçek Yağl l0 gr

^} 
çiç.k Yağl 10 gr

Çar]iSloİ Biber ]0 9r 1/30 gr l '50 ad.
l0 gr Domates l0 gr l0 gr

Karabibe. 0.,,l gr Kabak l80 gr Kabak
I)alra Kıyma 60 gr karabiber 0.4 gr Daıra Kıyma j0 qr
Kuru Soğan l0 gr Dana Klyma 50 gr Pniııç ]0 gr
Maydanoz ]/50 gr Kuru soğan l0 gr Domatcs Saiçasl 10 gr

]80 gr Pirjnç l0gr Kurır soğaİ l0 gr

Salçasl ]0 gr SaIça l0 gr 1l]z 2gr
Tuz Un 5gr
Un

Kabak
Dolms

Kabak
Kal}c

y çjçek Yağl Ay çiçek Yağü ]0gr Ay çiçek Yağr
]/50 ad Kabak l80 gr 0gr
l0 gr 0.4 gr Kabak l00 !,r
l80 gr Ka§ar pe}İiıi 0gr 0,1gr

karabiber .4 gr siiı 30 gr Dana Klyrna 50 !r
Dana Kıyma 50 _s. Iuz gr Kurüı soğan ]0 gr

Küru soğan 112 ad

salçası t0 gr Un l0 gr l00 gr

1uz
Kıymalı ise 50 gr

Salça

_§ gr
Tavuk]u ise

50 gr Ttr. gr

Kabak
Mu§akka

Kabak
Ögreten

Kanşlk
Dolüna

l]n

Ay çiçek Yağl l0 gr Ay çiçek Yağı 50 gr Ayçiçek Yağl
Karabibe. 0,4 gr Çarliston Biber 20 gr Çar]iston tsjbe. ]0 g.
kamabahal l50 g. Domates 30 gr Domates
KaşaJ peyniri 20 gl 0..1g. Kaşd Pe}Tiri 20 9r
süt 20 g. Dana Kıvma 60 gr 200 gr
T..ü2 2gr Kuru soğan 20 gr karabiber 0..1 gr

Ögreten

1]2 ad

Karİıyank

Mardanoz l150
ad.

Kaşarlı

sote

Domates
Sa]çası

l80 gr

10 gr

20 gr

L^t

l'o "

l'"

l 50 gr.

0s.

]

.ff ffi'-"

l0 gr



l6

2gr

l0 gr

4g.

Dana Klvma

l0 or

l0 gr

Un l0 gr i80
gr.

'lüİl

Domates
SaIçasr l0 gr I]50 Adct

'hz 2sr

Ay çiçek YağI I0 gr Ay çiçek Yağü 5gr

20 gr Çarlislon
Biber l0 or Biber

}la!uç l0 gr l0 gr
ISpanak
(donmuş.) t75 gr karabiber 0.,l gr

karabjber 0.,1 gr Dana Kıvma 60 gr

Dana Klyma ,10 gr Manh
Makama 60 gr

Pi.inç l0 gr Kurı] soğan I0 gr

l0 gr Biber Salça§ı 3gr

Tül 2g. Domates
Salçaİ 7g.

Salçasl l0 gr

'fü7 2g. 1|z

Kıymıi
lspanak

Küyİnall
Manll

Makarna

Tere}ağ1 5gr 5gr

çiçek Yağr 10 g. Ay çiçek Yağı çiçek Yağı I0 gr

Biber ]0 g. iber salça§ı gr Bibel salça§ı

Domatcs 10 g. Domate§ 0g| l0 gr
0,,l gr ,l gr Karabibc.

Dana Kıyma 0sr Kıyma 50 gr

Kuru soğan 10 gr 00 gr lrirjnç l0 gr

]50 gl l0 gr
Salças]

Domates
SaIçasü ]0gr

salçast ]0 g. 00 gİ

tJn gr

Klymaİ
Kapuska

ulgur l0 g.

Klynıh Klymall
semizotu

Ar çjçek Yağl l0 gr Ay çiçek Yağl l0 gr
Yağl

Biber SaIçasü 2gr Çar]iston Bibcr l0 g. l0 gr

Ktymah
Yeşil

l0 gr

Klymall

Biber Salçasü 21!|

Lahana

,ry IR-

0,,1 gr

l0 gr

Biber §alça(l 2 gr

];.".*. ]l*-
K,vmaıt i - -+-- i

Karnabahar ] 
Karnabahar l75 rr.

!=^r"fu Ti," ]

2 sr.



l7

2|f

0..1 gı

karabiber
]0 gr Dana Kıyma j0 gr

Dana Kıyma 40 gr karabiber 0.4 gr 20 or
sa]ça l0 gr Dana Klyma ]00 gr Lahana i50 gr
]'uz 2gr Kuru Soğan 20 gr I'irinç l0gr

l]n sg| Domates
Saiçasl I0 gr

YeŞil
Mercimck Tnz 2gr

] ad.

KurU Soğan

lİr

Ay çiçek
Yağı Ay çiçek Yağı A], çiçek Yağl l0 gr

Çarlnton
Biber

Hazn
Ma.tl(kl}mall) Çaİlislon Bibe.

20 gr Kı,ru Nane 0.,l gr l00gr
Karabibe. 0,4 gr Domates Sa]çaSü l0 gr karabiber 0.,1gr
Manıar 200 gr sumak 0.,1gr Külru Soğan j0 gr

salçast l0 gl 0.4 gr 5gr
'l\]z 29r l'ereyağı 5gr 1gz 2gr

Mantü

A!- çiçek
Yağı Ay çjçek Yağl l0 gı A} çiçek Yağı 50 gl

Bjber
Salçası Biber Salçası 2g. Çarli§lon Biber l0 gr

]0 gr Domates l0 gr t0 gr
0,,1gr Ka.abjbeı 0.4 gr karabiber

Dana
Kıyma 50 gr Dana Kıyına 50 gr Dana Kıyna 60 gr

Kufu
Soğaİ 20 gr Küru Soğarı 20 gr Kuru soğaı

]/50
Maydaııoz ] /50 gr l8()9r

200 g. 200 gr Domates salça§ı 10 gr
Domates
Salçasl

Domate§
salçaSü l0 gr Tlüz 2rl

rrz 2gr T\lz LJı]

Dolma

Un 5gr

Patlrcan
Dolma

tJn 5gr

PatIıcan
Musıkka

Yağl 20 sr Mantlsl A]' çiçck Yağl 5gr sucuklıt A} çiçek Yağı I0 gr

l\l

l0 gr.

80 gl.

2 sr,

l0 gr.

20 gr,

l0 gr.

l'"
]20gL 20 gr.

l0 er

,M



]8

Kuru

Fı§uly€

2gr

0.4 sr

60 gr

l0 gı

20 gr

t0 gr

10 g

50!

Kuru Soğan

Dana sucuk

Ay çiçek Yağl

50g

Ta!Uklu
Baünya

Böreği

2g

40 gr

I]50 ad

Bezelye
(donmu' Çar]iston Biber ]0gr Çar]iston Biber

T.Fasu]ye
(donm) 40 g. Donrales ]0 gr Biber salçasl

Havüç 20 sr Dana Kıyma 50 gl l0 gr
Kabak .10 gl Kuru soğan I0 g. Ka.abiber
karabiber 0.4 gr 0.4 gr

Kaşar
pe}niri 20 gr

SaIçası l0 gr

Mıs]r ]0 !r Suınak 0.4 gr

Sül j0 gr 85 gr Domates saiçasü
2g. Te.e}ağı 5g. fIü/ 2g.
t/2 ad

Un l0 gr

Ay çjçek
Yağı l0 gr A} çiçek Yağı Ayçiçek Yağı

Bamta
(donnuŞ) l0 gr Kabak

Biber
sa]çaSı

2gr Ispanak
(donmuş) l50 !r

Domalc§ l0 gr karabiber 0.4 gr Havuç
karabiber 0.4 gr Kuru Soğan 20 gr Tuz
Kuru
soğan ]0 gr Domates

salçasü l0 cr

Limon l]4 ad. Tuz 2gr

salçası l0 gr ] ad.

'Iavuk Eti 50 gr

fuz 2gr

LJn 2s|

tsp.nak sebze püresi

ER

Ay çjçek
Yağl 50 sr Ay çiçok

Yaği

Bezelye
(donmu, 20 gr Dana Kıyma 40 gr Dana Ktyma

Dana Eti 40 gr Ku.u soğaİ l0 gr Kııru soğaı l0 gr
Gaiela Unu 30 gr \4aydanoz li 50 ad. Ma},danoz

iIaVuç 20 gr süL 50 gr Siiı 50 gr
Kunı
soğan 2a sl l'uz 2gr 'l'ı'z

Maydanoz l]50 ad

Küyın3h
Gül

Böreği

85 gr

Kıyİnalı Kol
Biireği

85 gl

fury

:gr

l'o o,

l50 tr,

l0 gr

10 gr.

50g

]"o 20 gr

seı,ı{LJi\ ın

',dıü--

,,.?



]!ü

'|'|z

85 gİ

i]5 ac

]|ri ]'5ad
]

Ay çiçek
i Jgr

Dan,1
Kı}ma

Ku],u
soğan

20 gr

.10 gü

Ay çjçek Yağı 10 g. -ü' j() !r

-20 g.

20 gr

]() cr

];_§0 ad

40 gr

]!l

85 gr

i]5 ad

çiçek Yağt

ıtı gr

1]50

Siit 50

:g.
85 gı

1,5 ad

f{azır Mi]ftv l00 gr

Pe),nir

Beze]}e {doıü!ış)

2ı

Ta\uk ll1i

fo]

Kıymall
Tepsi
Böreği

Pcynirli

Böreği
Blireği

A} çjçek

10 gr

I'50 ad, l

karabiber 0.] gl

Ay çiçek Yağı 2(] gr

|ı
l]50 ad

Sü1 51l gr

luz 2g|

1kı

]5ad

0.,l gr

A}, çiçek 20 cr

Ma!-danoZ

Pclıir j0 gf Peynirli
Tcpti Börcği

50 g|

8-i rl

dd. ]

A},çiçtk Yağt

Klrır soğa. l0 gı

] 'a0 ad

50 !r

50 gl

l'tız

]]5 !d

0..1 gr

A},çiçek Yağl 20 gr

Ma}danoz

j0 gr

50 gl

85 llr

Kuru soğan

patatesli
Kol

Böreği

]

repsi Bör€ği

ağı

l'e}nirli
Gül

Bör€ği

Peynirli
Kol

Börcği

] _\0

]

Ma),da]roz
l]50

50 gr

Maydanoz

Sül

85 gr

l,/5 ud ]15

]

:___]__Ma}danoz I iu ad 30 gı

]

i 
20 gr.

]20 gr

]

cül
tsöreği

;-] ]Sür §o c
1ii[- l: g.
]]Vul}a ] 85 s. in__ .L_ : ]

|Yumuna 1,5 ad. 
i

]

Ptlnir 
] 
,o *r İ

r,rPü
,cs M^
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Hazır Mitftry t00 gr Ay çjçek Yaği 50 gr A} çiçek Yağı l0 sr
karabibcr 0,4 gr ]]50 ad. BezeJye (donmuş) l0 g.
Dana Klyma ,10 gr lreynir ]0 gr Dana tlti :]()p.
Ma}dano/ I/50 ad. 85 gr IIavuç l0 gr

2g| l/30 ad, lIa,lr Milltjy l00 sr
l,'10 ad.

0,4 gr

Kuıu Soğan 10 !r
Tüz

Püf
Böreği

Sig3ra
Böreği

Talaş
Biircği

1, l0 ad,

Haz1(
Milftjr l00 !r

karabiber 0,4 sr
Dana Sosis 20 gr

salçası 5gr

5gr

Çarjiston
Biber 5gr

Ayçiçek
Yağı l0 gr

l/l0 ad

çoRBALAR

Ay çiçek
Yağı A) çiçek Yağı Ay çiçek Yağı l5 gr

karabiber 0.1 gr Ka.abibc. 0.,1 g. Bjbe. Salçası 2g.
B€zelye
(donmuş) ]0 gr Brokoii 30 gı

Dereotüt ] ]50 ad. ] 150 ad. Kaşar peyıiri 20 gr

Süt 40 gr l0 gr Donrales SaIçasl 20 gr

2c| 2g. süt ,10 gr
Un l5 gr Uüı l5 cr Tuz 2qr

Bez€lyc
Çorbası

Brokoli
Çorbası

]0 gr

Çorba§l

Un 20 gf

ry

] ;ş:ı

i,*,,

l0 gr. J0 gl.

l ]r.

..ı[$*ınUır lıvy9ı*r§
,/l"Y,
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Düğün
çorbasl

Ay çiçek
Yağl I0 gr Ay çiçek Yagı ]() sr Ay çiçek YağI

Dana [ti 20 gr au]gur 3gr
Linron l]4 ad karabiber 0.4 gr Kuru Nane 0.4 gr't.uz 2gr Limon ]/4 ad. Nohut 5gr
tJn i0 gr Meıcimek 20 g. l',Jz ]gr
Yoğun 30 gr Kuru Nane 0.4 gr tJn l0 gr

]]]0 ad. Pi.inç 3g. I0 gr
Domates sa]çay l0 gr Yoğurt 50 gr
Tuz 2g. ]ı:]0 ad.

Ezogclin
çorbas,

lJn l0 gr

ccmici
Çorba§ı

Ay çiçek
Yağl l0 gr Ay çjçek Yağl At çiçek yağü l0 gr

Ka.abiber 0.4 gr karabiber 0,,1gr ]0 gl
Havuç 30 gr Ispanak 30 gr 0.4 gr
Kurü
soğan Süt 40 gr Yoğurt

siit 40 g. In/ 2g. SüZme Yoğurt 25 !r
T17 2c| Un

],'j0 ad.
tJn I0 gr

1uz 2gr

Havuç
Çorba§|

lspanak
Çorb5sl Yoğun

Çorbasl

Un 20 gr

Ay çjçek
Yağl l0 gr Ay çiçek Yağı ]0 gr A! çiçek Yağl

Biber
sa]ça§ı 2g, Ka.abiber 0.4 gr Karahibe. 0.4 gr

Erişte I0 gr t/50
ad,

Kurx Nane 0,4 g. Manta. ]0 gr K.Mcrcimek ]0 gr

salças]
Kreüİa

l0 gr Domates saIçası 5!r

I'ıız 2gr Tuz 2gr |'uz 2sr
Un 5gr tjn l0 sr t-üır l0 gr

KöyIü
Çorba§l

Ycşil

Mrnlar
Çorbasü

l0 8r

K!rmlzl

Çorba§ı

Jgr

10 !r

dry.,.

t0 gr.

|ıug,

l0 gr.

]5 sr,

l4ad

l'"

l5 gr

]

] lo gı.

*,.ü.i),o
"0ü-
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Ay çiçek
Yağl ]0 gr Ay çiçek Yağl ]0 gr A) çiçek Yağı

karabiber 0.4 gr karabiber 0.4 gr Domates ]0 gr
Mısrr
(donmuş.) ]0 g.

Sü1 ,10 gı Sü1 ,10 gr Ma}danoz l]50 ad
'fDz 2gr rlüz 2gr I'iriırç
tjn 10 g. Iji ]0 g. Domates salçay ]0 gr

1150 ad.
]g.

Mısür
Çorba§l Çorbrsl

Pirinç
Çorbısü

trn
Ay çiçek
Yağı I0 gr Ay çiçek Yağü Ay çiçek Yağl

1]50 ad Ka.abibel 0..1 gr Biber salçasl
Havuç l0 gr

L1,1 ad karabiber 0..1g.
Kabak l0 gr Ma},dairoz l150 ad I)omates salça§ü 5gr
karabiber 0.4 gr Domaaes salçasl l0 g. Tarhana 20 çr

l0 g. Şehriy€ ]gr 2g.T\l
siit ,10 gr Iıı1
I'uz 2c. Un l0 gr

sebze
Çorba§,

Un l0 gr

Şeh.iye
corbas,

Tarhana
Çorbas,

Ay çiçek
Yağl l0 g. A}, çiçek Yagl l0 gr tjn 20,l
Kunt Nane 0.4 gr Kuru Nane 0.4 gr Ay çjçek Yağı ]0 g.
\ohul Pirinç I0 gr Doııates Salçasİ 5g.'luz 2c, f.uz 2g| Tuz 2lf
tln l0 g. lrn l0 gr

l5 gr Yoğürt 50 g,
Yoğun 50 gr l/30 ad.

Toyga
Çorbas,

l, ]0 ad,

Yayla
Çorba§ı

Un
Çorbas,

VLAR

Ayçiçek
Yağı 20 gr A},çiçek Yağı 20 gr Ayçiçek Yağı 20 sr

Çam
I'§tığl ]g| Çariiston Bjber t0 g. Çarliston Bibe.

Havuç l0 3r Bulgur 60 gr au]8ürr 60 gl
karabibcr 0,4 gr rız 2sr l0 gr
KuŞüzümü 2cr Domates Sa]çaSı 2gr karabiber
J'irinç 70 gr Ku.u Soğan 10 gr

2gr Domates satçası

Bühara
Pilıvl

BUlgürr

Pila\ı
Domatesli
BIlgur
Pihvü

1ız 2ğı

l0 gr

15 !r

I0 gr

2,r

P*1D-,

0.4 g.

l" o, Limon 1 ',1 ail

l0 er
l0 sr l

,o,,ııf,i,*,ds-
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Karabjbe.

Kuru soğan
iç

Pilav

Ayçiçek
Yağı 20 gr Ayçiçek Yağı 20 gr Ay çiçek Yağü

Çam }ıstlğı 3gr Çarlisbn Bjber 10 g. Çar]iston Biber
0.4 gr Bu]!İl 50 gr 8ulgur 60 gr
5gr Domales ]0 gl :0 gr

KııŞüzlimü 2.5 gı Ka.abiber 0,4 gr
l'irinç 70 gr Kuru Soğan ]0gr Kunı soğan 10 gr

2pr '|'llz
Domates Saüçasi

0..l sr Yeşi]
Mercimek l5 gr hz

larçln 0,1 gr

Mefcimckli
Buıgıır
PilavI

Meyhanc
Pi|avü

Ay çiçek
Yağl Ay çiçek Yağl Ay çıçek Yağl ,10 gl
Nohul 40 gr Bezc]ye(donünuş) 20 gr Ma}danoz l1j0 ad.
Pilinç 70 gr Dcreolu t./50 ad J0 sr
Tlz Ha!uç ,,l0 g. Pjrinç 70 _s.

Ka.abiber 0,4 gr Tuz 2gr
Pirjnç 70 gr

NohutIu
I'irinç
Pilavl

Özbek
PilavI

Tlz

patlücanll

Pirinç
Pilau

Ay çiçek
Yağı Ay çiçek Yağl 20 g. A], çiçek Yağl 20 gr

Badeın l0 gr Pirinç 70 gr Bezelte
(doniıluş)

j0 !r
flavuç I0 gr ruz 2g| t150 ad
Ka.abiber 0.4 gr

Havuç 20 gr
Kuşüümü l0 gr Piriİç 70 gr
l'irinç 70g

Tll7,

Pilatl

Tü]z 2lr

Pirinç
Pila\r

sebzeli
Pirinç
Pilavl

At çiçek
Yağı 20 gr Ay çiçek Yağı 20 lr Te.e}ağı

Bulgur 50 gr Pi.inç ?0 gr Dövnrc 70 gr
'] el Şehİiye ]5 gr Şehriye 20 g. Nohut
'luz 2gr -l 

\rz 2gr 2gr

Şehriyeli
Bulgur
Pilavl

Tcreyağr 2gr

Şehriy€li
Pirinç
Pilavl

Dövme
Pila!|

l0 gr

0.4 gr

l0 gr

20 gr

l

]0 gr

: gr.

l 
zo s,.

l'*'.

20 rr.

s.ı,,/tnılın

"ö'D-
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MAXARNALAR

Ceri7lİ
Erişte

Klymah
Makarna

A} çjçck
Yağı 7g. Ay çiçek Yağı ca.ijston Biher

Ceviz içi 5g. tseyaz Peynir 20s
Eıjşte 50 gr KaŞar pe),niİi 20 g. Kaşar perırri .]0 gr

0,4 gr Makama 40 gr Manla. I0 gr
ruz 5g. Ma}danoz ]150 ad Maya
Tc.eyağı ]s. süt 20 gr Pizza Ha uru 90 gr

Makarna
Tuz 5gr 5gr
l.]n 20 gr

Kanşlk
Pizz^ S.Zcytin l0 !r

1/6 ad, salam l5 gr

Sosis l5 gr

Sucuk l0 !r

Şeker l0 gr

T|/ 2gr

Y.Zeyıin ]0 gr

Ay çiçek
Yağü ]0 gr Ay çiçek Yağl l0 gr Ay ç;çek Yağl

Çarlislon
Biber karabiber Erişte 50 gr

20 gr Kuskus 50 8r Pcynir 20 gı,
kirrabibcr 0.4 gr luz 2gr TDz 2g.
Dana
Kiyrna ]0 gr Kütskus Peynirli

frişte
Kuru
soğan

Makama 50 gl

Domates
SaIçasü

Tüu 2g.

Ay çiçek
Yağı A}, çiçek Yağü 20 g. Ay çiçek Yağü l5 gr

Karabibc. 0_,1 gr Biber Salçasü 2c, 60 gr

Peynirli

50 gr

Salçah
Makarna

karabibcr 0.4
gr.

sade
Makarna

2gr

l0 gr

l0 gr

2gr

I

l0 qr.

20 ü,

l'o,, 0.4 g.,

]"o

l0 gr.

l0 gr.

,J.,A^*,*

ary"

]..
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ZEYTİN Y R

Havuç
t(arnabahar
KIzartms

20 gr

30 gr

0.,1 gr

l]] ad

Maydanoz ] /50 ad
\'1akama 50 gr

Pe}nir 40 gr Domales sa]çası l0 gr

rv 2g. rv ]g.

Ay çiçek
Yağ1 l5 g. Ay çiçek Yağü 20 gr A} çiçek Yağı

spagetj 50 or Çariislon Biber l0 gr Çarliston t]ibe.
'lUz 2c| Biber Salçasü 2al Bibc. sa]çasl

20 8r

iIavuç 5g. karabiber

karabiber 0..1 gr l]50 ad.

Dana Klyma 20 gr l0 gr
Kuru Soğan 20 gr Spagerıi 50 gr

Domaies salçası l0 gr rv 2gr
spagetti 50 gr

Spagetti spagetti
Bolonez

Iuz 2gr

5pagetti
Napoliten

Ay çjçek
YağI 50 gr Ay çiçek Yağı 50 gr A} çjçek Yağr 5() sr

Iiavuç i00 gr Havüç 200 gr Kabak 200 gr
I00 er Tl/ 2pl 1|z

Tu7 2g. Uİ 20 gr lJn 20 gr
lJn 20 gr ],/2 ad.

Haiüç
Kuartma

Kabak
Küzırtna

Havuç 200 gr 50 gı Ay çiçek Yağl 50 gr

Maydanoz 1]50 ad Bibcr 50 g. karnabahar 200 !r
Piriİç 5gr ]50 gl hz 2e,
Tuz 2g. I|z 2gr (Jı 20 gr

Z€ytinyağlı
Ha!Uç

Zc}tjn
Yağı t0 gr

Yoğurtlu
Pştlrcan
Biber

Klzııtma

Yoğün ]00 gr

karnabahar
Klzartma

Ay çiçek Yağl 50 gr Ay çiçek Yağl 50 gr D.reolu l]50 ad

Çartiston Biber 50 gr Çar]isıon Biber l0 gr Kurıi Soğan 2j gr
I50 gl 20 gr Linıon ]]4 ad

'|'|z 2gr Kuru Soğan l5 gr Ta7e Bak a 200 gr
Donrates 50 gr 50 !r rIüz 2 g],

soslü

Biber
Küzartma

l0 gr

Şakşuka

200 g.

Ze}tinyağh
Bakla

Un 5gr

l lR

"]

l

l
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200 g.

DomateS
Salçası Zeytin Yağl l0 gr

Tuz 2cr
Barbunya 60 gr Do]ma Biber t50 gr Ay çiçek Yağı 50 gr
Havuç 20 gr Çam Fıstığı ]gr Bibe. 50 gr
kırru soğan l0 g. Domaıes ]0gr Kabak 50 gr
Limon 1.1ad Karabibe. 0,4 gr 50 gr
Ma)danoZ ]150 ad Kuşüziimü 2gr 50 !r

20 gr l,jmon l/4 ad. f|/ 2gr
salça l0 gr Kuru Nane 0.4 gr ]00 gr
r|z 2gr Pirinç

50 gl

Ze}tjn Yağı l0gr Kuru soğan
SaIças1

rlrz 2gr

Zeytin Yağ ]0gr

Zeytinrağh
Barbun!a

Pi|alri

Ze}tinyağl,
Biber
Dolma

0.4 gr

sosiü
Karışük

Klzı.tna

Kuru Soğan 5sr Biber 5g. IIa!uç ]0 g.
BezeIve 5gr Domales Limon

li 50 ad. Kuru Soğan l0 gr

IJavuç 5g. 200 gr Pi.inç

KereViz l80 gr Domates
salçası 5g. Domates salçası 5gr

Limon t,/,,l ad. Iuz 2gr '1iız 2gr
I0 gr Zeyıin Yağı ]0 gr Zeytin Yağı 10 gı
2Er

Un 5gr

ZcyiinIağh
Kercİiz

Zeylin Yağı ]0 gr

Zett:nyağİ
Pathcan

Z€ytinyağl,

5gr Domates l0 gr

Liüıon l?ad Kuru
soğan

Pjrinç 5gr DomateS
SalçaSı 5gr

Donrates Salçası l0 gr Tazİ
FaSulye

]60 gr

seı]rizotu 200 gr 'l\]z 2pl

Tu7 2,r Zeyıiı
Yağl l0 gr

Havuç

Zeytin}ağlü

Zeyrin Yağ| l0 sr

Zeytinyağh
Tazt

Fasul!e

1

]0 gr

,o c, 
l

Tırl

f i_

l

l0 gl,

;"d§ğ
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Ceviz

'1 oz Şanti 15 !r

5g.

TATLlLAR

Şekeı

ceVjZ çl

Margarin

Nişasta

Şeker

5E

l5 gl

2aı g.

i0 gı

6() gr

]_§ gr

l 1oad

Bıığda}

KU.u
l0 gr

Kufu
üzını ](] gü

Njşasta ]0 gı

Nohuı i0 g.

Şeker 60 gl

l'afç]ı ]0.a g.

Kara]llil

Quvcltiir

!'lalin

süt 2(-)() 9l

Şekeı 60 gr

Vanilya :] :r

i'I0 ad.

l] :} gr

l__]__
0.8 gr

l(j gl

la
"a

Tıttü§l

Aiba }ağ jgr

l2ad.

0. ]ı gl

50 gr

N işasta 12 g.

Vani]vn 0.; gr

]00 Eı

l0 gr

50 gr

]
sül

Pra]in

Çikolata

lrralin

Şeker

l5 gr

0.2 gr.

l0 !l

i) gr

15 gr

60 gl

sü]

Taıhsı

Ce!izli

Baklara

Dilber
DUd!ğt

Çikolatall
Poding

QuVeltür
çikolaıa

,10 gf Kakao

"j gl

]j

],] ad

Quvertiir
çjkolam

\ işasta 8!.

]0 gr IklcrEbİuli
Puding

ü5 g.

cevi1 içi

E]ma

Krcın Şanti
Kavısl

ls g.

l0 gl

t0 gl

10 gl

l0 gr

cevjz içi

Fmdlk

Şeker

Kakao I]n

Şekeı

Un

At' çiçek Yağt

PraJjn

sii.

Şekel

VaniI),a

60 gl

] ,]r

ll0ad

i]]§k İ Yağ

Margarin

Njşasıa

j0() !r

!ı !]l

i

]

ry
,..,,[,,f,n

T).8y
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Vani]\a 0.1 gr

]ad
Ekmek Kadaylfr j0 gr Nişasta l0 gr Flndrk 6gr
Kaym a}.1 M, Şanti l5 gİ sü1 200 or ,l g.
Şeİer '7o g Ş€ker 6Ll gr 2g.

Yer fıstığr
l0 gr

Tane
Fıİıdık l0 gr N,ra.garnl 1s !r

Vanilya 0,2 g Pudra Şekeri ]0 g.
] /l0 ad. Şeker 75 gr

UI 30 gr

Vanj]ya 0.5 gr

Ekmek
Kaday.fl Fıtrdlk

]'5 aJ,

NiŞasta l0 gr 4g. i0 gr

Pirinç l0 gr Kabartma
2gr

Sül 200 gr Margarin l5 gr Şeker 30 sr
Şeker 50 gr Pudra

Şekeri
]0 g. sül

Vanjlva 0,02 gr Şeker 75 gr Un 12.1
l] lOad ToZ f'Isük 6gİ oValcks Ig.

C€viz jçi 5gr
t]n ]0 gr loz Şantj

0.5 gr Valri])a 0,5 g.

lı5 ad lad

Flrln
sİttaç Fl§t|k prrĞ Frambuazlt

kare pasta

NiŞasta 6g.

NjŞasta l0 g. ]0 gr A} çiçek Yağı 40 gr

200 gr Kabar!ma
Toz|l ]gr Şeker 75 gr

Şekel 60 gr Şeker 30 gr Un 25 gr
Vani]),a 0,2 gı süt 60 gr l13 ad,

l1t0 ad. Un

]5 gr ]g.
Toz Şant; 6gİ

0.5 gr

1,5 ad.

Frambuazl
ı Keşkül

Fraınbuazlü
Ruıo Pasta

Nişasta 6gr

Han,n
cöbeği

l

W,

Pİnd*ll
Keşkül

kabartma Tozu ] gr.

ö0 !r

6 er.

"ıMQı1ııı"S',ğ)r{ff"
,/,/
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Havüç
Dilimi

ceviz içi l5 g.

Hurma
Tatlı§l

lrmik l0 gI

İıınik
Hclvasl

Çanr Füsığl 5gr
Margarin 20 gr Margariİ l0 gı imıik 50 g.

Nişa§ta 20 g. Maya lgr K_Üzüın/KuşÜz
üİl

Ş€ker 60 gr
Şekeri Marsa.'n 20 gr

t]n 25 gl Şeker 75 gr 30 gr
]/l0ad Un .10 gr Şeker 60 g.

l] l0
ad,

irmik 30 gr C,e!i7
]5griçi Ceviz içi l0 gr

200 gr Kabak j50 gr Karboıa1 lg.
Şeker 60 gr Şeker 60 gr Marsa.in 25 gr

irnikli
Puding

Vanilya 0,2 gr Kabak
Tİtİsl kalbıtrabastl Şeİer 75 gr

l,'load l]İ 50 gr
P.ahr 20 g. Süt 20 gr

l] ]0 ad

lgr

H.CeVizi,'Fındlkiçi lgr NiŞasta ]0 gr 30 gr

Kemalpaşa ]0g
Şekeri Igr

Şeker otJ gr süt 200 gr Şeker

50 gr siit
Kemal
Paşı

Tathsl
kazandibi

0,2 gl ke§taneli
Kare

t-ün ]2 qr

l1l0
ad.

Toz Şanti 6gr

0,5 gr

Nişasta I0 gr

kestaneli
Rulo Pa§ta

30 g.

Kirazh
Keşkül

Jöle l0 gr

Karamel

Sü1 l00 gr

lg. Kjraz 20 gr Şeker 'l0 .q.

Şeker ]0 gr Nişasta l0 gr Vaniiya 0.02 gr

Süt 60 gı süt 200 gr l] l0 ad.

Un 12 sr Şeker 60 sr
o!alcks 1gr 2g.

60 g.

T

]0gr.

,/1

{

lad.

JOg
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Toz Şanti 6gr l/l0 ad.

Vanjlya 0.5 gr

1-5 ad

NiŞasla ]0 gr

Çikolata ]0 gr ceviz l0 gr ı,imon Tu7u
0.8 gr Kadayıf 60 gr Margarin 20 gr

N iŞasta 8g. Kavmak 20 gr Ma}a 2,1
süt 200 gr Şeker 50 g. Şeker

Şeker 60 gı Tuz§uz
Peynir 30 gı Un 50 g.

l ]10ad.

Kren
Şokella

Praljn 5gr

Künefe Lokma
Tallısü

Muz ]0 gr Jöle l0 gr Mu7 j0 gr
lgr Mul 20 gı kabanma rozu lg.

Şekel 30 gr NiŞasta 8gr Şeker j0 g.
süt 60 gr süt 200 gr Süt 60 gr
tJn l2 gr Şeker 60 g. LJn l2 g.
ova]eks ]gr Vani]ya 2gI o!a]eks ]gr

Ioz Şarıti 6sr l,/l0
ad. ToZ Şanti 6g.

Vanii!a 0,5 gr VaniI!a 0,5 gr
l ad,

1,5 ad

Muzlu
kare pa§ta

Nişasta l0 gr

Muzlu
Kcşkül

Muzlu
Rulo Pasta

NiŞasta

Hindistancevizi l0 g. Nişasta l0g Ccviz l0 gr
j0 gr 200 gr Marga.in .l0 g.

Şeker 60 gı Şeker 60 gı Şeker 75 gr
Un 20 gr Vanilya 0.2 gr t]n 50 gr

Rcvani

lad

sade
Keşkül

t /l0
ad.

Tatİsı

li l0 ad

Ceviz Kakao 0,8 gr l0 gr

Ma.garin 20 gr Qülvertür
çikolata

l0 gr

Nişasta 20 gr NiŞasta 8g. l5 gr

sarıbuıına

Şeker 60 g.

supangle

Praljn

Şekerpare

I'udra Şekeri I0 gr

l

]'o",

l 
,, .,.

,sü
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25 gr süt 200 g. Şeke. 75 gr

l] l0ad. Şeker 60 gr L]]r ]0 !r
]/] 0

0.5 gr

l,/5 ad.

Tel
Kadayd

Ceviz içi 15 gr

Tulumba
T3t|§ı

Ay çiçek
Yağl 40 gr

un helvrsü

Çan Flstığ!

Kadavlf 60 gr Şeker 75 gr l]n 50 gr

Şeker 75 gr Un 25 gr Şeker 60 gr
Ayçiçeği yağı 30 gr

11] ad. Margarin 20 gr

Ay çiçek Yağı ,t0 g Ceviz içi 15 g. incir 200 gr
]0 gr Kadaylf 60 gr Şeker

Parmağ,
Şeker 75 gr

Kaday,f
Kaymak 20 gr incir

Tatl§l
To, Şanti

Un Şeker Ce,,iz çi
l13 ad.
ad. Süt 5gr

MEYvELER

200 gr 250 gr

Çilek
Çilek 225 g.

Pud.ı şekeri 5g.

Elma EInra 200 gr Karpuz KarpuZ 500 gr Kavün KaV(n 500 gr

200 gİ

Erik

Kırün|zı
Erik 250 gr

Kiraz

Kiraz 200 gr

Can Eriği 200 gr

Muz Muz 250 gr Manda]ina MandaIina 250 gr Muz Muz 250 gr

22o gl Şeft5li Şeftali 250 gİ üzüm Üziim 300 gr

75 gr

l5 gr

]*,-

pry
s.l,"JA§ -,,,{ttr
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KOMPOSTOLAR

60 gr Çilek 60 gr E]ma

Şeker 40 gr Şeker 40 gl ŞekerKompostosu

Kök tarçın ]gr

Çilek
Kompostosu

Elna
Kompo§tosU

Kayısı 60
gr.

Kırmızı
Erik 60 gr Kiaz 60 grKay§l

Koİnpostosu
Şeker

40
g.,

K|rmDl
Erik

Şeker 40 g.

Kirız
Kompostosu

Şeke. ,10 gr

kuru Üzüürr 60
gr. Ktzllc* 60 g. Vişne 60 grKürU t]ziim

Komposto§ü
Şeker

.10

gr.

Klzllcik
Konposto§u

Şeker .10 gr Kompostosü
Şeker 40 o.

SALATALAR
Bcyaz Lahana 200 gr Ça.IiSton

Biber 20 gl

l14 ad l]0 gr 50 gr

De.eotu l]50 ad. 1,inon ]14 ad Li,non l]4 ad.

Zeytin Yağt 5gr ] 150 ad. Ma}danoz 1'50 ad

Mıslr l0 gr sa]ataiıt 50 gr leytin Yağı 5gr

fu2 2gr
soğan 20 gr luz 2g.

Zertin
Yagı

5gr

Beyaz
Lahana
salata

Çobaİ
salata

Tu7.
2gr

Domatesli
A}§b€rg
salata

Kuru FasuIye 60 gr Havüıç 200 gr l/5 ad.

YeşiISoğan 20 gr Limon l14 ad tIavuç 50 g.

Limon 114 ad

Havuç
Salata

l/50 ad

Havuçlu

Aysberg

salata Limon | '.1 ad

T

l 

r0 cr.

l5ad

Fasuhe

trd§s:
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Ma}danoz ].]50 ad. Zeytjn Yağı 5gf Mavdanoz l/50 ad.

TüZ
2gr

Ze},tin Yağı

Zeytjn T!]
2gr

Ze}tin Yağı 5g.

2g|

DoJnales
50 gr

Havuç l00 gİ Havuç 50 gr

Havuç 50 or Mor Lahana l00 gr Mor 1ahana 50 gr

Mor Lahana 50 gr Limon li4 ad Aysbe.g L'5 ad.

Kıvırcük ]]5 ad. Maydanoz ]i50 ad I-iınoİ l ].1 ad

Sa]atallk 50 gr Zeyin Yağı 5!r Mlsıİ 20 gr

Limon l,'.1 ad. Tuz Zeytin Yağı

Zertin Yağı Iuz
]g.

Kar§,l
salata

]/50 ad,

Meİüel§
e Salata

Mevsim
salata

(Küş)

DomateS 50 gr Aysberg ] /5 ad, Mor Lalrana 200 gı
saIala]ük 50 or MüsıI l0 gr l]4 ad.

AySbergKıv[c,
k

l/5 ad. Limon l/4 ad. Maydanoz I]50 ad

Liınon l14 ad Maydanoz l150 ad zertin y ağl 5g.

Ma}dalloz 1]50ad Zeytjn Yağı 5gr
2gr

Zeytinyağl l|z
2gr

Mevsin
salata

(Yaz)

'|'uz
2g.

M§ilh
Ay§berg
salata

Mor
Lahana
salAta

söğüş Ça.listor
Bibeİ

j0 or caclk Yoğıırt I50gr
H.!darj Yoğurt I50gr

T

l""
20 gl.

],"

5 gr.

üF,
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75 gr salatallk 50gr Sarlmsak lg,

salatalık 75 gr ){ane
0.5gr

Dereotu ]gr

Ze}tinyağl 5gr Nane 1gr

Tuz 0.5gr Zeytinyağı 2gr

'l'll7
0.5gr

Yoğurt ]50gr

Havııç 50gr Kanşık
Tufşu

l508r

Sarımsak 0,1gr

Ze}tinyağ, 5g,

Havuç
Taİator

7'uz 0,5gr

Kanşık
Turşu

ll ]l

,.rl 
"i}.,o§y
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DIYET V VE MAKARNALARI

Ay çjçek
y ağ|

Ay çjçek
Yağı 5gr 5gr

A],çiçek
YağlErişte

Erişte 10 gr

Makarna

Çeşitleri Makarna 40 gr

Pirİnç
Pilavü

Pirinç 50 cr

MEYVDLER

200 gr 200 gr Çilck ÇiIek 200 !r
Eİna E]ma 200 gr Karpuz Karpuz 500 g. Kavun Kavuı 500 gr

Ka},ısı Kaylsı 200 gr Kırmlzl
trrik

kırmızl Erik 200 gl Kiraz Knaz 200 or

M ıtz Mıız 200 gr Mandslina Mandalina 200 gr

PortrkaI PortakaI 200 gr Şeftali Şeftalj 200 gr zün 200 gr

T TATLILAR|

200 gl

ElmrArmuİ 250 gr Süt 200 gr N-işasta l0 gr

Şeker 75 gr Şeker Süt

Vanilya Şeker

Ilma

TatllsI

Yumurtah
Muhallebi

]/l0
ad.

Muhallcbi

0,2 gr

Nişasta l0 gr Nişasta 20 gf Pirinç 5g,

Şeker/Tatlandirıcı ,l0/1,5g TaiIandİıcı 1.5 gr 1.5 gr

süt
200
gr. Siit 200 gr

VaniI}a 0.2 gr Vanilya

Pelte Tadandlncllü
Muhallebi

Tatlİndlrl
cllı

sütlaç

Nişasta l0 gr

Nişasta l0 gr

Pirinç 5gr

Süt

40 gr

Vanjlya 0.2 gr

0,2 gr. ]*l

0,2 gl,

sütlaç

Şeker

200 gr.

-"&
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D ET KOMPOSTOLARI

]0 gr Çilek 30 gr t]iıİa

Şeker 20g. Şekel 20 gr Şeker 40 gr

Kompo§tosu
Kök larçln

lgr
Çilek

Kompostosu
Elma

Komposto§u

30 cr
Kırmüzı
Erik Kjraz ]0 gr

Şeker 20 gr Şeker 20 gl Şeker
Kay§ü

Konpostosu
klrmüzü Erik
Kompostosu

Kilrz
Kompo§losu

kuru üzünr 30 gr Klzılc* 30 gr Vişne 30 gr

Şeker 20 gl Şeker 30 gr Şeker ]0 gr
Küru Üzüm
Kompo§fosu

Klz clk Vişne

ARA ER

Elma
Maİmelatı 40 g. 20 g.

l-ü!cnür çjkolata 8gr Kabartma
'I'ozu 3gr ]gr

Nişasta 6gr Margarin 20 gl 2g.

]talilr Pudra şekeİi I() or 5g.

sü1 l50 gr LJn 40 gr 20 gr

Şeker 50 sr l/9 ad j0 gr

Vanilya 2gr li2
ad.

Çikolatalt
Puding

l1l0
ad.

Elnah
Kurabiye

A} çiçek )ağı

Kuru l]züm

o!alekS

Kek
Şeker

Ay çiçek yağı 40 gr Ay çiçek
yağı AIbay ağ 25 gl

Kabartma
Tozu

0.5 gr Kınk Flndık

oValeks 1.5 gr Mara ,,| gr

]0 gr Şeker 24 gr

Müffin
Kek

Şeker

Paskal}a

Ljn 70 gr

20 gr

T .,,fS**,o0

4 gr,

25 g.,

30 g..

Kakao 0.6 g.,

] ,ro r,.
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t,,5

Un 35 gı l]5
ad.

1|2 ad.

{Jn Un 35 gr Albay ağ l5

Domales Çatliston
Biber MarmelatlPralin

Kaşar peynjri 20 gt Domates 5gr Maya 4g.

|'7 |f Kaşal
peynjri 20 gr ]5

gr

Maya 2c| Mantar l0 gr LJn
70

salam l0 gr Marga.in

]0 gr Ma}a 2g.

Şeker Müslr 4gr

]gr sivah
ze\tif

Şeker 2g|

Pizza sebzeli
Plz2,

1'uz

Ponçik

MahIep ]g| Alba yağ j0 gr
Mava ,1 gr Ma},a 2.5 gr Maya 2.5 gr

süt l5 gr Şekeİ 4g.

Şek€r ]5 gr '|'\rz 2gr

t]n 70 gr tJn 50 gr Un 50 gr

]/3

ad. 112 ad

Mahlepli
Paskalya Poğaça sUsamlı

simit

susam 5g.

Ay çiçek Yağı tgr G]uten§iz
Un

M,sırUnu 50 gr Ma}a lgr

Şeker lgr

cluıensiz

Ektnek

( l diiiİn)
'llz ig.

l lR

,*.]

Şeker

l"",
l5
gr.

Mtslr
trkm€ği

( l dilin.)

]7gr.

5 gr.

]s.k* ],ç _l

t, ]-rl

Tu2

/,.,

50 g.,



]8

Tuz Şeker

Ma}a 1.5 gr

Yukarıda yazılı olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net g.amajlan
göstermektedir. Bu glamajlara ve içeriklere aynen uyulacaktlr.( Öm. : Et kemiksiz vİ görİniiı
yağlan ayıklanmlş), soğan ve patates so}ulmuş, lspanak ykanmış ve doğranmış, konsİrvc ve
turşulaı süzümüş ,bir porsiyona girecek net ağfl*tardu. Kamabahar vİ semizotu gibi artık
oranı yiiksek olan sebzeler fire yiızdesi düşiiniilerek fazla sipa ş edilir).

Kahvaltı.ve yemeklerde kullanılacak kuru gıd4 sebze meyve ve diğer yiyecek maddeieıi
ekte verilcn Özel Teknik Şaıtname hiikiimlerine uygun olacak;-mutfaga ieriimeden once diyet
uzmanı ve diğer ilgililerden oluşan rnuayene komisyonu taıafindan kontrol edilecektir.
Iaşe listeleri olmayan yemeklerin iaşeleri kontrol komisyonu taraflndan standart tarifeler
kı]lla_rıllarak oluştuulup uygulanacaktır.

,flm W,,.,^{f0*su--



EK.2:GIDA MADDELIRi i],E iLGİLİ TEIoIiK ŞARTNAMELER
trTLERiN TEKNiK §ARTNAMESi

KIRMIZI ETLf,RiN GENEL ÖZELLiKLERi:
I- Tüm ürünlerde Ta.ım ve orman Bakanlıglndan işletsne onai belgesi a]lnmlş olmalıdür.
2. Ürünlerin teknik özellikleri Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Üriinleri Tebliğlne (TEBLİĞ No:

20l2174) ve ilgili TsE standartlarına uygun olmalıdır.
]. tlriinlerin mik.obiyolojik özellikler açısından Tü.k Gıda Kodeksi Mikobiyolojik Kriterler

Yönetmeliğine uygunluğu esas alrnacakır. A}Tlca aşağda verilmiş olan mikroolganizmalann
bulunma aralığına dikkat edilecektir.

a. Salınonella spp. 25 g'da bulunmamalı
b. L. monosytogenes 25 g'da bulunmamalı
c. E, coli 0l5?: H7 bulunmama]t
d. Staphvlococcus aureus (kob/g):s x 102 - 5 x l0]

4. Et]€r, taze ve olgunlaşma süresini tamamlainış olacakır.
5. Dondurülııuş veya çözülmüş olmayacakür , iıriinler taze olacaktü.
6. pH Türk Gıda kodeksinde belirtilmiş lirnitler içinde olacaktır.
7, Etler Erkek danadan €lde edilmiş olacakır. Karkas olarak gelen, damgalt etleİ kabul edilecektir,
8. Etler 5996 Sayltı kanun ve ha},vansal gldalar için özel hüyen küallan yönetmeliğine ve Türk Glda

kodeksiyönetmeliklerine uygırn üretilmiş, muhafaza edilmiş, paketlenmiş ve etiketlenmiş olacaktr.
9. Idarc bu mevzuat ve yöneİnelikleri çerçevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzularında

tüm yetki ve belgel€ri isteyecektir.
l0. flleki)ag oranlo/o 5' igeçmeyeceklir.
l ] . Etlerin iç §ısl minimum 0 oC maksimum +4 oC olmalüdır.
12. Gelen ürünlerde herhangi bil bozulma etmeni. renk, tat, koku değişikliği veya yabancı madde

belirlendiğinde mal alınmayacakf .

13. Kullanim srasında göİül€n herhangi bir koku ve renk değişikliğinde veya pişirilme s[asında
görülebilbcek bozukluk sonucunda kul]anılan ürün miktarını v€ oluşacak maddi zaıarları yüklenici
fi rmanrn karşrlarnası zorunludur.

]4. Tü.k Gıda Kodeksi Mikobiyolojik I«iterler Yön€tmeliği, Ek-t I]t ve et ürijnlerine ait
Mikrobi},olojik d€ğerler referans alınamk mikroorganizma/toksirı/metabolit aİamalaİ yapılmaİdr.

]5. Yefli menşei ğ olacaktır.
l6, Bu teknik şaanameye uygun olmayan ürünler iade edilil.
l7. Muayeneden geçme}en ürünler aynı 8iin saat 10:00' e kadar teknik şaltnameye uygun nitelik ve

kalitede ürünlerle değiştirilecek .

18. (Jrünlerin siparişi, fiyatlaıdırması ürüniin net ağrlığl üzerinden yapılacak olup, brüt ağırlığı
dikkate allnmayacakür, (poşet ağrlığt, küıtu ağürlığü vb,)

]9. idale istediği takdirde yüklenici iirüne ait (idareye gelen iirün parti numalasml taşlyan) fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuçlannı isteyebilecektir. Yüklenici numuneyi analize
gönderecok (en yakın kamu, kurum ve kuruluşlan resmi bir kuumdan verilmiş; Tanm ve orman
Bakanllğı il Konhol Laborafuvan Müdürliikleri, veterin€r Araştıma Enstitüsü Başkanlıkları,
sağlık Balanlığı Hıfzıssıhha Başkanlıkları, Türk standartlan Enstitiisüne bağll laborafuvarlar,
üniversite laboratuvarları, Belediye gibi ) ve idarey€ sunacakır, Geıek göIüldüğü durumda ii.ün
tekrar .esmi bir kuruma analize gdnderjlecektir. Yüklenici bu analiz bedelini ddemekle
yiikümtüdür. Ürün ana]iz sonuçlarr alınmasına kadaİ ki geçen süreçte yüklenici firma şaltname
özelliklerini taştyan başka bir ürünü idareye geti.mekle yiikümlüdür.

Ref: std. No: Türk Glda Kodeksi Yönetmeligi Et Ürİnleri Tebliği R,G, 05,]2,2012 - 28488 Tebliğ
\o: 20l2 71. lS 240a'ne u).malldır,

BALIK TEKNIX ŞARTNAMESI
solungaç kapağı kapalı ve ko},tı kırmızı, adale klsm, elastiki v€ iç organları temizlenmiş olmalldır. Parmaİla
deriye basıldığında, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalıdr. Bal*ta kan pıhtısı,
bere. çürük olmamalıdır. Agırltğı 200-250 gr ara]ığmda olmaltdır. Mevsimine gore alabalık şeklinde
oIamalıdır.. Trafor kutularda buz]anmış olarak, + 4 oc'de teslim edilmelidif. Balıktaı soğutuculu (fıigoıifik)
arıbalarda taşınmalıdr. Balıklal plastik esash ambalaj içinde tekli veya çift sıra halinde, üzerleri jelatinle
kapalı olacak şekilde teslim edilecektir. Balıklar gün|ük olacattlr. Balıkların başları a]lnmlş olmahdr.
Nakliye araçlannın iç yüzey]eri düz ve temizIenmesi kolay olmalı, aynı anda su ürıinleriyle, başka ürünlerin

$ry,
As
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bir arada taşınması için kullanülmamahdf. Mal t€sliminde Yükleniciyj temsil eden sorumlu kişi bulunacakür
Balığln kalit€si, aşağıda beliltilen ekstra kalitede olacaktlr.

TAVUK ETİ TDKNİK ŞARTNAMDSi
]. (]yguD ortain ve şaİtlarda kesildiğine dair veterine. kontrolünden geçtiğini gösteren damga oimahdlr,
2. Rengi beyaz olmahdr.
3. Yüzryde kaygan bir tabaka. Siyah leke, morluk, sarıyeşil renk, dip tıiyler olmamalüdır. Tijy diplerinde

tam veya yaİı belirgin kan lekelerin olmamalıdır.
4. 'lavuk eti bozulmamış, kokuşmamtş, acllaşmamış, donma yaılğma uğramamtş, (etin yüzey

kıstmlannda oluşan muntazam olmayan ve zamanla genişleyen sarı lekeler, koku sinmemiş, kendine
özgü renk" koku ve görünüŞte olacaİ, ağrkusurlu olmayacal1ır,

5. Ltlerde yabancl madde bulunmayacaktıİ. Etlerde anabolizan maddelelden stilbenler, anabolik
steroidIer vlr zeranol bulunmayacaktıİ. Tiyobarbiturik asit (TBA) değeri yürürlüke oları TS ]2326'
daki liüıritlere uygun olacaktır. Amonyak miktan, PH değel yüİürlüke olar| TS 12326' de belirtilen
limitlerde olacaktır. Antibiyotik kalıntısü bulunmayacaktıf.

6. Etler kaşektik olmayacaktır. Et]erin muayenesi gözle, elle, koklanarak, haştarıdıktan ve kcndi yağında
kızard*tan soma kokusuna bakılarak, tartılarak yapılacaitır.

7. Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir,
8- Tavuk but'un oıtalama ağırlüğı 330 gr olmalıdır, But paİçalarına bel kemiği dehil edilmemiş olacaktır.

Butun kuyruk sokumu alınmış olmalıdır.
9. Tavuk pirzo]a'nln ortalama ağrllğ 250-260 gr olmalıdlİ.
]0- Göğüsle. 600 gl'dan aşağ! olamayacaktır.
] l. 'I'avuk etinin kuş gibi ile ilgili raporu bulunmalıdr.
]2, Tavuk etinin ambalajı, oluklu mııkawadan imal edi|miş kalton koli o|ırp, tek sıra veya iki süra halinde

di2i]i ve arada jelatin olmalıdır. Tavuk etleri, içindeki malın dışa.ldan görünmesini engellemeyecek
nite]ikte polietilen ve benzeri malzemelerden },apı]rn§ arnbalajlar içerisine konmuş şekilde teslim
edilecektir. Nakliye ambala.jlaİı; yırtık, delik, patlak, lslak, yağ emmiş, nakliye ambalajm iç yüzeyine
nlifuz edecek şekilde kirlenmiş olmayacaktır. Ambalajın ek yerleridağılmış olmayacakır,

l]. Tavuk etleri ambalajl üzeline veya ambalajlar içine konulacak etiketle.de Veya firmanln getireceği
raporda aşağıdaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okunaklı yazılmaiıdır. Bu standardın
işareti ve numaİast,
/ Tavuk etlerinin tipi, sınıfi,
/ Kesim taİihi,
r' Teslim tarihi.
/ veteriner hekim onayı,
/ Teslim eden firma adı ve kaşesi
r' Üretim ve son kullanma tarihi

1,1. Her ambalajda bulunan etlerin aynı çeşitteki, en büyfüle en küçiik parça arasındaİi kütle falki % 20'
1i geçmelecekıir,

l5. 'I'avuk eti dondurulmuş (şoklanm§) olara} teslim edilecekil.
16. Etleı frigorifik araçlaİla mutfağa ulaştmlaca]q depoya teslim edilecektir, ve teslim sıraslnda derin

dondurulmuş etler çöziınmeye başlamış, çözünmüş, }umuşamlş ya da su salmlş olmayacaltlr.
Tavukların içlerinde su olmayacaktır.

l 7. '|'es lim an ında etin iç sıcaklığı, derin dondurulmuş etlerde C ] 2 ) 
0c' den yüksek olmayacakhr.

] 8. Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.
]9. Mai tesliminde Yükleniciyi temsil eden sorumlu kişi bulunacaktır.
20. Gerek görüIdüğünde taluk etleli idarcnin belirleyeceği y€r v€ zamanlarda giderleri yüklenicinin

karşılanmak üzere analize t6bi tutuIur.
2l. Tavuk eti GıdaMaddeleri Mevzuatının uygun maddesindeki özellikleri taşlyacaktır,
22. Yukarıdaki belifilen evsaf, talepte bulunu]an bütün tavuk çeŞitle.i için geçerlidir.

"/,iiru ;idğ fu.$;ıygısq*,n
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Deri
- canlı ve parlak rer* kaybı
yok
- bazı tıırle.in içi, karın ile
sırt afastnda açık renk falkı

- canlı fakat
parlak olmayan
renk.
- karın ve strt
renk farkt daha

- solmuş, ten
kaybeden renk
- balığın
eğilmesi ve
derisinde
katlanma

- solguır. donuk
renk
- dcrinin etten
ayrılması

- şeffaf ve sulu mukoza,
sümüksü madde.

- hafif bulanık
mukoza

- sümiiksü
mukoza

, sütli] mukoza
- donuk .enktc
saydam değil

Göz
- dışbiikey (şişkin) şeffaf

- siyah partak göz bebeği

- düşbükey hafif
çökmüş
yansrmalal
gösteren tabaka
- siyah, solg!ın
göz bebeği

- yassl
saydamsrz
kornea
_ saydamsız göz
bebeği
- göz etrafinda
kan yanılmasl

_ merkezde
içbük€y sütümsü
komea
- gri renkli göz
bebeği

soıungaçlar
(parlak
renk)

- mukoza yok
- daha az renk|i

- hafif. berrak
mukoza leke]eri
_ renk kaybma
uğIamtş

- saydamsE
mukoza
_ sanmtırak

- sütİmsü
mukoza
(sümüksü madde)

Et
(kınndan
kesit)

- mavimsi, yarı şeffaf,
pürüzsüz. pa.lak
- orİinal renginde bir
değişiklik yok

- kadifemsi.
cilah, keçemsi
- renk hafif
değişmiş

hafif saydamsz

Omurga
- omurga boyunca
renklenm§ yok
- ayrıimadan kırılıyor,

- hafifpembe
- yapışık

- pembe
- az yapışlk

- kırmızı
- yapışık değil

OrganIar
- böbrekler, diğer organ
kallntıları ve organ
içindeki kaD parlak kırm1zı

- böbrek ve
diğer o.gan
kalınhlart
donuk kırmızı
- kanda renk
kaybı

- böbrekter,
diğer orgaİ
kalüntılarü ve
kan soluk
kırmtzl

- böbrekler diğer
organ kalrntılarü
ve kan
kahverengimsi

Et

- slkı ve esnek pürüzsüz

}iizeyli
- esneklikte
azalma

- hafif yumuşak
(gevşek)
csneklik az
- cilalı
(kadifemsi) re
solgun yÜzey

- \,umrrşak ve
gevşek
- kolavca deriden
ayrllan pııllar
- püriiz|ü yüzc!,

Kaİrn zal,!
(periton)

- tamamen ete yapışık yapıŞlk - az yapışık _ yapışık değil

Koku
(solungaçlar,
d€ri. karm
boşluğu )

- deniz rosunu kukıılıı - ne kötü ne de
deniz yosunu
kokulu

halifekşi ckşi

,rıP-

parametre

..,,.Jo.(l -,,€ffl
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Hi\Di BoNFİLE TEIğ\ri( ŞARTNAiIESİ
Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlart 25 x 25 x 25 mm +5 mm o]acak şekilde marinasyonsuz
hazırlanmış olacaktır.
Hindi eti, bozulmamış, kokuşmamış, koku sinınemiş, donma yanlğına uğamamlş olacaktır. Kendine
özgü renk renk, koku ve tatta olacakttr.
9-] 5 kg arasında değişen hindilerden kesilmiş olduğuna dair raporu bulunacakı..
Her ambalajda bonfilelerin en büyügü ile en küçüğü arasındaki kütle farkı %20'yi geçmeyecektir.
Rafiimrü: 0'C'de l0 gün, -l8'C'de 9 ay olacaktır.
Bonfileler, fİigotik araçlarla mutfağa ulaştırılacak ve teslim srasında derin dondurulmuş etler
çözünmeye başlamış, çözünmüş, },umuşamış, su salmış olmayacakır.
Hindi bonfile, haslane deposuna teslim edilecektir,
Hindi etinin kuş gribi ile ilgili raporu bulunmalldr.
I]ntegre tesislerde üretim ),apüldığı
Tarım ve orman Bakanlığı tanfindarı onaylı olmalldr.
'[anm ve orman Bakanliğı tarafından verilen veteriner sağl* raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmalı,
bı belgelerde etin kesim taİihi. teslim tarihi. yiiklenici ismi ve kaşesi, adeti, ağıIllğı, markası ve bu
belgelerin o ete ait o]duğunu gösteren seri numarası yer almalüdır.
4 torbrkoli (20 kg/koli) olacak şekilde koli ile teslim edilec€kir.
Oluklu mukavvadan imal ediJmiş karton kolilelde, tek sım veya iki sıra halinde, aralannda jelatin
ambalaj olacak şekilde teslim edilecekil. Koliler; yırtıh deiit, patlak, ıslaİ, yağ emmiş, ambalajn iç
yüzüne nültlz edecek şekilde kirtenmiş olmayacaktr. Ambalajuı ek yerleri dağlmış olmayacakf.
Kolilerin üztrinde tirma adı, adİesi, net miktan,tiretim ve son kullanma taİihiyazıIi olacaktır.
Hindi etleri ambalajı üzerine veya arnbalajla. içine konulacak etiketlerde veya fiirnaııın getireceği
raporda aşağldaki bilgileı silinmeyecek, bozulmayacak şekilde okıtnaklü yazılmalıdlr.
/ tJu standardın işaretive nuınarasr,
r' Hindi ctlcrinin tipi sınıfı/ Ts
/ kesim tarihi
r' Teslim tarihi
/ veteriner hekiın onayü
y' Teslim eden firma adl ve kaşesi
/ Üıetim ve son kullanma tarihi

DANA CiĞERi TEKNiK şARTNAIDSi
Karaciğerin sıhhatli ha}.r'anlardan alındığı vete ner tanfindan belirlenecek ve genel görünüşleri
itibariyle kusuİsuz olacaktür.
Karaciğeİ, yüreksiz ve kuşbaşı olalak sıhhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum ; ciğeri bütiin veya
ızgaralık olarak da isteyebilir. Etler nakil Srasında temiz, poşetlenmiş, soğuk zincille , hİyen
Şartlarüna uygun şekilde kuruma u|aştırılacakr
Dondürulmürş olmayacaktır,
Entegre tesislerd€ üfetim yapıldlğı
Tarım ve orrnan Bakanlığı taıafindan onaylı olmalıdıı.
Tanm ve orman Bakanlüğl talafindan verilen veteİiner sağlık raporu ve dezenfeksiyon beIgesi o]malı,
bu belgelerde ctin kesim tarihi. teslim tarihi. yüklenici isııi ve kaşesi, adeti, ağıIlüğı, markası ve bu
belgelerin o ete ait olduğunu gösteren seri numaİası yer almalıdır.

TüRI< sucUĞurf, KNi]< ŞARTNAMESİ
Kendine özgai tat ve kokuda ,normal renkte,yumuşak yapıda olmah,
Kesin yüzeyi mozaik görünüm vermeli.hava boşluğu bulunmamahdır,
Normal yağlı (en çok %30) olmall yapışkan yapı görülmemelidir.
§ucuL ooqo dana elinden ıapılmış olmalıdıı.
Küflenme olmamalı, iç orgaı ve bağ dokusu, boya tek trnaklı ha},van etleri içermemeli, ambalajh
o]mahdr.
Tarlm ve orman Bakanlığl tarafındaı onaylı olmalıdır.
Türk gıda kodeksi et ürünleri tebliğine uygun iiretilmiş, arnbalajlanm]ş, etiketlenmiş, işarctlemiş
,taşrnmış ve depolanmış olmalıdür,
].ima ismi, üretim tarihi, son kul]anma taİihi okunaklı bir biçimde yazılmalıdır.
İçeriği protein, yağ ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
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sosis TEKxk ŞARTNAMEsi
l . Dolgun, kırmızıya yakın renl1e, diizgün görünüşlü, gevreh kendine özgü tat ve kokuda oımalüdr.
2. Uzcrinde lekeleı küf, yaplşkanlaşma, çillenrne ve kesecikleşmeler olmamalıdır.j. Tek tımailı hayr'an eti, iç organ, boya içememelidil.
4. Üzerine parmakla basıldığında iz kalmamalı, kesildiğinde bıçağa yapışmamahdır.
5. Hafiftütsülü, bahaİatl|, haşlanmış et lezzeti ve kokusunda ve ambalajiı olmalıdır.
6. Tarrm ve o.man Bakanlığı taraindan onaylı olmalıdır.
7. Türk gıda kodeksi et üriinleri tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş. işaretlemiş

,taşlnmış ve depolanmış olmalldr.
8. Firma ism;. üretim tarihi. son kullanma tarihi okunaklı bir biçimde yazılmalıdır.
9. içeliği protein, yağ ve karbonhidrat olarat belirtilmelidir.
]0. sosis %90 dana etinden yapılmış olrnalıdır.

SALAM TEKNiK ŞARTNAMESİ
Kendine has görünüş, renk, lezzet, koku v€ aromada olrnalldır.
salam kılıflan parlaİ ve geİgin olmall, kllıflalda yank ve çatlaklar kilfla dolgu arasında boşluklar
bulunmamalıdır
Üzerinde lekeler, küf, yapışkanlaşma, çillenme ve kesecikleşmeler olınamalıdır
Parmakla baslldığlnda iz bırakmayan gerginlikle o]malı, enine ve bo)runa yapılan kesiklerde hava
boşluğu cidarlarda hava boşluğu ve renk değişikliği olmamall yap§kan olİnamalı. yağ parçalannln
rengi kendine özgü olmalıdır. Kesiidiğinde btçağa yapışmarnalıdır.
Tanm ve orman Bakanhğı taraflndan onaylt olmalıdr.
']'ürk glda kodeksi et ürünleri tebliğine uygün üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş,
taşınmış ve dePolanmış olrnalldır.
Firma ismi, üretim tarihi, son kullanma tarihi okunaklı bir biçimde yazıimalıdır.
içeriği protein, yağ ve karbonhidrat olaral belirtilmelidir.
SaIam ooO0 dana et inden 1apılmış olmalıdır.

EKMEK TEÜCÜiK ŞARTNAMESİ
50 gr ağırlığında )uvarlak ekmek olmalıdır. Diyet için kullanılacal ekmekler tuzsuz ve kepekli olup,
tüm ekmekler tekli poşette gelecektb. Ekmek özellikleri değiştirildiği takdiİde, hasta.e diyetisyeni ve
idare tarafmdan yükleniciye l hafta öncesinden bildiriiecektir.
Çok gözenekli olmamalı, oltadan ikiye bölünüp sıkıştmldıktan soma serbest bıraİıldığında eski halini
almalı, yapışlp kalmanah. Yani esnek olmall (sü.gerimsi yapıda olmalı).içerisinde pa.tikül
barındrmamalı (un,hamür,fuz vs.).Yabanci madde içermemeli,temiz olmalı,rengi ne çok açık n€de çok
koyu olmalı.
Kabük kısmi içiyle uyumiu olmalü yani aynca bir kabuk olmamalı. Kabuk.enk dağlıml homojen
olmalıdıı.
Tadmm nöti olmasr gerekir. Yani rm, tuz,hamur vs. tadt olmamalıdıf. Homojen tatta ve görünümde
olmalıdı..
Ekmeğin dış özellikleri dışarıdan baklldığında iyi pişmiş, kabaİmış olrnah, basık ve yanik olmalıdır.
Ekmek tıkız, haınur, ekmeğin içinde un topakları, iplikleşme, büyük yarık ve hava boşlukları
olmayacak. içinden yabancl madde çıkmayacaktıİ. Flrından çıktlktan en az 6 saat sonra tespil edilen
belirli bir ağırl,kta olacaktır.
imalatİa ekŞi maya kullan mayacak, pİes maya kullarıılacaklir. Tuzsüz kepekli ekm§ğin içinde katkı
nıad.Iesi bulunınalacaktlr. Ekmekler gıda maddeleri tiizüğü ve be]€diye gtda maddeleri
nizamnameiindeki eı safta o]ataktıı
Yüklenici ekmeği kurumun istediği yeIlerden temin edecekir.
TEsLiMAT
Ekmekler^ firma tarafından hastane ambaıına teslim edilecektiı.
Ekmek tes]imahnda frmayı temsil eden bir kişi hazır olacaktrr
Ekmeklerin konulduğu plastik kasalar temiz olacaktı.. Kırık çatlak, yağh, çanurlu, kirli kasalara
ekmek konulmayacaktir.
Ekmeklerin taşınmasl firmaya aittir, tesliminde a}İlca taşıma ücrcti taiep edilmeyecektir.
Ekmeğin geti ldiği arabalar temiz olacakır. Ekmeği taşıyan Personeli özel tulumu. eldiveni ve
maskesi olacaktlr. Getiren peısonelde sakal ve bryık olrnayacakır.
Ekmek, deliksiz kasalaİda lek sıra düzenli dizilmiş, üzeri lastikli bez bone geçirilmiş şekilde
getirilecektiİ.
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vii. Ekııekler tek tek sayılacalq ekmek raflanna(dolaplarrna) itina ile dizilecektir.
/a siPARis
/ Günlük eknıek talebi en geç saat 9.30-10.00 saaderi arasmda Hastanei€rimize teslim €dilecektir./ Cünlük bildirilen siparişteİde bir değişiklik olduğu talli.de dııİum kuruma l gün önceden

bildirilecekıir.
TiRNAK PiDE DvsAII:

l. Extra Extra veva extra undan yapllmış olmalıdr.
2. Su miktarı % 38'den fazla olmamalı, iyi pişmiş ve kabannlş; normal manzara görünümlü, koku ve

lezzeti iyi olmalıdür.
3. Yanık, haınur ve yaplşkan olmamalı, Belediye tarafindan tespit edilen ağrlrğn aihnda

bulunmamalıdır, Ambalajda üretici yiiklenici adı, net ağrlığı, imal tarihi yazllı olacakf.
4- Tarlm ve orman Bakanlığı talafindan onaylt olmalldıİ
5. Türk gıda kodeksi unltı gıda]aİ t€bliğine uygun üretilmiş, ambalajlanm§, etiketlenmiŞ, işaretlemiŞ

,taşınmışvedepolaJüİış olmalldıİ.
6. Aınbalajda üreıici 1üklcnici adı. nel aglrllğ,. imal tarüi yallll olacakr

süT VE üRü\LERi TErıix şnnrıınıresi
YoĞURT TEKNiK şARTNAMf, sİ
AÇIK YoĞt RT

Düş Görünüş: Yoğurtta gözle görülebilen kirlilik beliİtisi ve renk değişikliği olmayacaİİr.
Parlak. süt renginde temiz ve homojen yaplda olacakf.
Yoğurtta serum a5.rllması (yani yoğurdun şrrasmm aFıIması) olmayacaİ, çatlak ve gaz kabarclgi
bulunmayacaktır,

,1. Kıvam: Kaşıkla alınan kesit dolgun kıvamd4 düzgiin yapıda homojen olacai. Karışttnldığında ko},tr
bir akıctllkta ve serumu (su}u) az a}Tılan yaplda olacaktüI. Kı.ımlu yapıda olmayacaktır.

5. Dille damak arasında kolay dağılmayan veya az dağlaı, homojen dolgun yaplda olacaktır, Pütiillü,
yanük tat, yemek kokusu, mayamsı tat olmayacakrr.

6. Kokü: Kendine has hafifekşimsi veya tatlmsı tatta olacakır, Yoğuflar ekşi, küffimsü, sabunsu, yanık
veya benzeİi yabancı tatta olmayacaktır,

7. YoğUrt, hazır direkt kültiil kullarıılarak yapllmalıdı..
8. Yoğuflar, ağzı kapalı, temiz, özellikle yoğurt için hazrlanmlş plastik kutularda teslim edilec€kir.

isteüildiği takdirde yağsz yoğurt verilecektir.
9. Yoğurt|arda en az yağ miktan tam yağlılarda %3, yarım yağlılarda %1.5, az yalllarda yo1.5 İan az

olmalıdır.
10. Pastörize sütten imal edilmiş olacaktır
] l, Cörülebilir kirlilik ve renk değişikliği olmamal,.
12. Yoğurt İesmi kuıuluşlar dışlnda bir yiikleniciden almrrsa muayene ve deney mporlan istenil. Bu

raporda aşağldaki bilgiler bulunmalıdr.
r' Muayene ve deneyin yapıldtğ yerin ve laboratuaİn, muayene ve deneyi yapann raporu imzalayan
yetkililerin adları, görcv ve meslekleri.
/ Muayene ve deney tarihi
r' Muayene ve deneyde uygulanan standartlarrn numalalan
r' Standarda uygun olup olmadlğ ve Ziraat Müh. veya Bakteriyolog irnzalı rapor.
r' Rapor taıihi ve numarast.

l3. Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından onaylı olmalıdır.
14, l'ürk gıda kodeksi tebliğine uygun iıIetilmiş, arnbalajlaımlş, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşınmış ve

dcpolaırmış olmalıdır.
15, Her ambalaj üzerinde aşağüdaki bilgiler okunaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde

yazllr veya bastlr,
Yüklenicinin adl veya tescilli markası ve adresi
Bu standardın işar€t numamsı
seriNumarası

iv. Malın Adı
imal ve son kullanma Taİihi(gün, ay, yll olaİ
Net Ağırllğ ( Kg veya gr. )
Yİklenicice önerilen son kullanma tarihi veya rafömrü

,ffi sa,,l1aQın,ds--- ^«t"*o-ffi"
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YoĞURDUN KiMYASAL özELLiKLERi
16- Yoğuf, yağlı yoğurt olup süt yağı miktart en az % 40 olacaktr. Yoğurdun içinde süt yağından başka

yağ buluiımayacakr.
l7. Yağsız kuru madde mikan l00 gİ, yogurtta en az 12 g., olacaktır.
I ıl. Yoğurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktır. Yoğurdun 1 gr,da I0

dan çok koliform bakteri, l00'den çok maya ve küf olmayacaktır.
]9. Asitlik (PH cinsinden).4.0,5,4 arasında olmahdr.
20. Yoğufta je]atin, nişasta gibi kıvam verici rnaddeler bulunmayacaktır.
2 l . Yoğurtta peroksidaz deneyi negatif sonuç vermelidir.

KASE YOĞL.RT
Yukanda evsafü belirtilmiş olan açık yoğrırt evsafınd4 200 ml.'lik alüminlıım folyo kapaklı plastik
kaplaİ içerisinde maya]anmrş olacaktır. Yoğurt ambalajında üretim ve son kullanma tarihi yazlı
o]ınalüdür, Alıcı ,kase yoğurtlann bir kısmını gerektiğinde yarüm yağlı veya yağsız yoğurt olaİak talep
edcbilir, Kase yoğurtlarln üst tarafinda kaymak birikmiş olmaınalıdır. Bu nedenle sütte
homojenizasyoİ işlemi yapıldıLıan sonra yoğurda işlenmelidir. Yoğurtlar sulu o]İnamalldır, Kaselelin
200 ml'den düşük olduğu saptandığında, toplamda eksik olan miktal, bir adet kasenin mikarına
bölünerek çıkan kase saylsl firma tamfindan tamamlanacakr.

KASE AYRAN
Ayran günlük olacaktır.
Pastörize sütten imal edilmiş olacakır.
Ayranlar istenildiğinde tuzsuz olant get ilecektir
Pastörize sütten imal edilmiş olacak, kapların da fuzlu ve fuzsuz olacağl belirtilmelidir.
Ayran !,aplmmda kullanılan su T.S.'ye uygun olmalıdır arranda gözle görülebilir, kirlilik belirtisi
olmamalıdr. Asitlih lakik asit cinsinde % 0,6 dan aşağı ve o/o 1,6 dan lukan olmamalıdtr. Ayran
J-oğunluğu 1.020 den az olmamaiıdıI. Ayan kıvamlı olmalı, aşırı sulu olmamalıdır. Ayran
ambalajında iiretim ve son kullanma taıihi yazıh olmalıdır ayranlar 200 m|.1ık alüminlırm folyo
kapakll plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kase]erin 200 ml'den düşük olduğu
saptandığında, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktanna bölünerek çıkan kase sayısl
fi rma tarafi ndan tamamlanacakttr
Taİlm ve oİman tsakanlığü tamfından onaylı olmalüdır.
Türk glda kodeksi tebliğine uygun ürctilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaİet]emiş , taşınmış ve
depolanmış olmalıdıı.
Heİ ambalaj üzerinde aşağıdaki bilgileİ okunaİll olarat silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde
yazılır veya bas ır.
Yük]enicinin adı veya tescilli markası ve adresi
Bu Standardtn işaret numamsl
seri Numarası
Malln Adı
imal ve son kullanma Tarihi (gün, ay, yıl olarak)
Net Ağırlığı ( Kg veya gI. )
yiiklenjcice önerilen son kullanma tarihi veva rafömrü

süT TtK\iK şAltTN AI,E ği
PASTORiZİ SÜT

Pasförize sül TS 10l8'e uygun ekstla veya birinci §lnlfçiğ sütlerin tabive biyolojik özelliklerine zamr
vermedeİ patojen mikroorganizınaların negatif formlmının tamamen, diğer mikrcorganizmalann da
büyük bir çoğunlukla yok edilmesini sağlayacak şekilde özel tesis ve cihazlarda ısitılıp pastörize
edilerek +4'ye soğufulmasıyla elde edilen kendine has tat, koktr ve kıvamdaki bir içme süt olmalıdr.
Pastörize siit 1 sınıf yağlı süt olmatıdır. istenildiği taİdird€ yanm yağh otacaltır, (Yağ oranl %i,5
m/v)
Yoğunluğu 1.028 ila 1.038 arasında olacakır.
Alnacak olan çiğ süt kendine özgü renk, koku, tad, kıvam ve görünüşte olacaktlr. , Sütte yavan tat,
acı, ekşi v€ya tuzlu ta! balığımsı koku ve tat veya madeni tat vb. ga}Ti tabi bir tat ve koku
olmayacaktır.
Sütler, ağzl kapa]ı, temiz, öze]likle yoğurt için hazırlanmlş paslanmaz çelik güğümlerde teslim
cdilcccktir,
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6. Sütler hiçbir yabancı madde içermeyecek, temiz bir şekilde teslim edilecektir. İçerisine hiçbir yabancı
madde katılmamış ya da içinden hiçbir maddesi alınrnamış olmahdr. Bulaşıcı hastalığa tutıılmuş ve
anlibi),otik almış (insana geçen) hayvanm sütti olmayacakİr.

7. süt, boyanmlş olmayacaktır.
8. Pastörize siit resmi bir kurum dtşında alınır ise aşağdaki bilgileri kapsayarı .apor yüklenici

yükleniciden istenif.
i. Muayene Ve deneyin yapıldtğ yerin ve labomtııarın, muayene ve deneyi yapanm veya raponı

imzalayan yelki]ilerirr adlarü, gör€v ve meslekleri
ii, M[ayene ve deney tarihi
iii. Muayene ve deneyde uygulanaı] standartlann numamlarl
iV. Standaİda uygun olup olmadığl
\,. Rapor tarih ve numarası ve her giin ziraat Müh. Veya Bakte yologun sağlığa uygundur yazlsl ile

gelecektir. Gereğinde protein, yağ, cHo miktarı giinliik istenil.

9. Pastörize edjlen sütler otomatik cihazlarda sütün pastörizasyon ve bileşim özelliklerini bozmayacak ve
iosan sağlığına zaİaİ vermeyecek nitelikte tetİa_ pak kutulara do]durulur, ağızlan hava almayaca} veya
aktmayacak şekilde kapahldıktan sonra getirilecek. ( 1 .5 L)

]0. ozel ihtiyaçlaİı karşılamak amacıyla toplu beslenme yapılan yellerde istenildiğinde pastörize süt
güğümlere konuIaİak getjrilir,

ll, Resmi kurum d§lnda gelen pastöriz€ süt ambalajlanntn üzeİine en az aŞağıdaki bilgiler okunaklr
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazüllı veya bas ür.

Yüklcnicinin ticari unvanı, kısa adı, adresi varsatescilli markası
Bu standardın iŞaret ve numarasü (TS 1019)
seri / kod numarası
Malın adü

Sınıfi
Tipi
Net miktan (en az litre olarak)
imal taİihi (Gün, ay olarak)

ix. inal tarihinden itibaren iki gün içinde tiiketilil, ibarcsi +4 c ile +10 c'de muhafaza edilir ibaresi.
KiMyASAL özELLixIERi

l. sütteki süt }ağı miktarı ,en az %3,8 olacaktır.
2. Yağsız l(uru madde miktan en az 9.0 olacaktr.
3. 0-5 lnl'si 0,5 mg fenol değerinden çok fosfataz a}İivitesi göstermemeli, metalimsi, pişmiş ve okside

olmuş, tabii olmayan bir tat ve kokuda homoj€nize edilrniş olmalıür.
4. süt içinde arsenik.civa vb. insan sağlığma z.alarlı hiçbir madde bulunmayacakır.
5. siit. ka},rıatıldığında ve %68 'lik Etil Alkolle eşit mildarda kanştıİıldığında kesilmeyecektir

(çürümey€cek. plhtılaşmayacaktf).

_6. Asitlik derecesi PH cinsinden en çok 6 oIacakıı
7. siiller homojenize ediİmiş olmahdır. Homojenizasyon oranı oZ 96'dan az olmamalıdır.

M ixRoBiYoLoJk özELLiKLIRi
l . Süttc pato.jen mikroolganizma e.coli ve bunların toksinleıi bulunrnayacallır.
2, sütlerin l mililitresinde koliform bakteri saylsl 10'dan çok ve sopmfit jerm sayısı 40,000'den çok

olmayacaktır.
UZUN ÖMÜRL0 SÜT

l - Yoğuntuğu l .028 i]a 1 ,038 arasünda olacaktıL
2. Pastörizasyon yöntemi ile yapılmış olacalİr.
3, Alınacak olan çiğ süt kendine özgü.€nk, koku, tad, kıvam ve görünüşte olacaktır.
4. süder, ağzı kapall, temiz, poşette t€slim edilecekir.
5. Sütier hiçbir yabancı madde iç€rmeyecek, temiz bir şekitde testim edilecektiı. İçerisine hiçbir yabancı

madde katllmamlş yada içinden hiçbir maddesi alınmamış olmalıdır.
6. sütte yavan tat, acl, ekşi veya tuzlu tat, balığımsı koku ve tat veya madenitat vb. gayri tabi bir lat ve

koku olmayacaktır.
7. Bulaşıcı hastalığa fufulmuş ve antibiyotik almış (insarıa geçen) hayvanın Sütii olmayacakr, süt,

boyanmış olmayacaktıİ.
8. Sterilize sütler ekstra veya 1.sınıfçiğ sütten (Ts l0l8) tekniği ile stelilize edilmiş olacaktlr.
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9. Stcrilize sütler sütün sterilizasyon ve bileşim özelliklerini bozİnayan sağllğa zarar vermeyen 200-250
. ^ 

ml'lik sıvı, gaz, ışık, mikoorga.izrna geçi.mey€n kaplarda aseptik amU"İlİ-.,İ"l-rl.İİ. -"- -""
]0. Doğal ve katklsız o]acakır.
l l. Stcrilize sütletin ambalailarl üzerinde 

_ 
aşağıdaİi bilgiler okunak|ı olaraİ silinmeyecek ve

bozulmayaoak şekilde yaalı ve basılı olacakır.
i. l.irmanln ticaret unvaİı veya klsa adı, adresi, varsa tesci|li markaslii Bu standardın işaret ve numarasl (Ts 1192 şeklinde)iii, Pai,ti numarast

iV. Malln adü (UHT sterilize süt)
v,'I'ipi
vi, Miktarı, litre olarak
vii. imal tarihi (ay, gün,yıl)
viii. son ku]lanma tarihi (ay. gün,yıl)

12. Ambalajlafl deforme olmuş, bombe yapmlş, patlarrıış yada kapağl gevşemiş, çökeiti ve benzeri
bozuİma belirti]eri gösteren sterilize sütieİalınmaz,

t j . sütler açıldlğında doğal renk, tat ve kokusunda olacaktır.
]4. 'I'afım ve oaman Bakaılığı tarafindan onaylı olmalıdır
l5. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanm§, etiket|enmiş, işaretlemiş ,taşlnmış ve

depolanmıŞ olmalüdı..
Ki I,IYASAL ÖZELLiKl-ERi

_ ] sİtteki süf yağı miktarı .en az %3.8 olacaİtır. istenildiğinde yanm yağh süt istenebilir.2. Yaes|z kuru madde mihan en al9.0 olacakı]r.
]. 0-5 ml'si 0.5 mg fenol değerinden çok fosfataz aktivitesi göste.memeli, meta|imsi, pişmiş ve okside

olmuş, tabii olmayan bif tat v€ kokuda homoj€nize edilmiş olmalıdır,4, süt içinde arsenik.civa vb. insan sağlığma zararlı hiçbir madde bulunmayacaktır.
5, Süt. kaynatlldığında ve yo68 'llk Etil Alkolle eşit miktarda karışhrılüğında kesilmeyec§kir

(çürümeyecek, pıhttlaŞmayacaktır).
6. Asitlik dereccsi PH cinsinden en çok 6 olacakhr.
7. sütler homoienize edilmiş olmalıdır. Homojenizas}on oranü 90 96.dan az olmarnalıdır.

\4 iXRoBiYoLoJi K öztl-l-ixl-iRi
| . Sütte patoj€n mikroorganizma e,coli ve bunların toksinleri bulunmavacakır
2. sütlerin l mililitresinde kolifbrm bakreri \ayrsl lo.dan çok ve soprafit jerm sayısı 4o.o0o'den çokolmayacakİr.

YUMI]RTA TEKNiK ŞARTNAMESİ], Kabuk: Teııiz, sağla.rn,şekli normal ve normal seİtlike,su veya başka bir sıvıyla yıkanmamtş,
zlmpalalanmamıŞ olmalıdlr .

2. Yumurtalarda hava boşluğu 5-8 mm arasünda olmalıdır.
], yumurtaIar bil kaba künldlğında sarlları canlı ve kabank duracakır, sansı tam ortada, beyazü berrak,

_ )ogunlucu ram olmalı. dağllmamalldr,
.l. Bo/ulmuş ve .an5| dagllan },umuna]ar kabul edilme)ecektir.
5, ()zerinde yabancı madde bulırrunarnalı, temiz, san vi beyaz renk ,kendine öz8ü tat ve renkte beneksiz,

kansız, kokusuz olmalı.
6. Yumurtalar çatlak. ıslai, küflü, bozuk, çüıiik oInamalıdf. Kr* ve çatlak üumurtalar kabul

edilmeyeccktir.
7. Koliform bakterilerden salmone]la, maya ve küf GMT'nin öngödüğü limitin üstiinde

Yüzdünİe ntemiyle mua}enedo (l l0 gr. tuz,l litre su) yumuila batma]ldır
I'anesi62 70 olacal:ıır

ŞARTNAMESİ GUzLa -Ta zSlJ z\

8

9

olma,""

M|ntazam'7+7a7 küp şeklirıde, kesitinde hammaddeden veya işleme tekniğinden meydana gelen
hiçbir bozukluğu olmayan normal kıvamda (yunuşak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tadı
ve kokusu normal o]malldır. Kesitteki görünüşü parlak o]malı ve gözenek ihtiva etrnemelidir.
Bevaz peyDir: pastörize siit (TS 10l9) standardına uygun sütlerin imalat tekniğine göre işlenmesi ve en
az,1 a} olgunlaştlnlmasi sonucu elde edilen kendine has şekil, renk, koku, tat ve aromasl olan peynir
olmalıdır.
I'nci sınıfyağlı peyoirlerden olmalıdıI. (Ts 591)

D

$l:fl^

2.

seıı,f!İ[ıno,rfğ
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Niteliğine göre (yağsüz, orta yağlü, yağlt 8ibi) özelliğe saiip olmalı.
şekilleri düzerrsiz kalıplar olmamalı, görünümü paıçalü, yarık ve süngerimsi yapüda çok gözenekli
olmamalıdır. Cıvık, pelte gibi çok }umuşak yada çok sert oimamalı.
Rengi kirli beyaz . kötü koku ve tatda olmamalı. küflü veva bozuk olmamahdür.
Homojcn }aplda Ve tatla (fuzu \ 5., olmalld|r,

. Peynir tenekeleri açlldlğnda malaşlı (manlarlaşmış) olmayacaİtır.. kafi miktarda salamurası olacaktır, peynirler kuru madde üzerinden tuzu aşm miltalda olmayacaktlr
0. Peyn irin ihtiva ettiği süt yağ miktaİı (kuu madde iizerinden) %4o tan daha az o]mayacaktür_- Pevnir, süzme ağrlıktan teslim alınacaİtür

1
5

6
7

8

9
i

]

2
3
1

5

6.

AsitIik derecesi %2-3'den fazla olmamalı, fuz mika. kuru maddede %8-10'dan faz|a olmamalırlır
Hastalükh haJvan sütiınden yapılmış olmayacalr, l.ka|ite sütten haarlanmış olmalıdl..
Beyaz peynirde kuru madde orant en az Yo 40 olm^h ve içe.isinde patojen mikroorganizmalar vc
E.coli bu]unmamahdır. A5,rıca, koliform grubu bakteri saylsı 100 adef/g. dan fazla olmayacaktır.
Hammadde kuruluğunda ileri gelme deliği olmayan, imalat hatasündan i|eri gelen delik saylsl ortalama
lO'lu geçmeyen, kesit ve görünüşte olacakr.
Beyaz peynir, alııdığında yük|eniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda aşağıdaki bilgilef
olmalldr.
. Muayene ve deney tarjhi,
ı Muayene ve deneylerde uygtılanan standartların numaralan.
. sonuçlarıngösterilmesi
. standarda uygun olup olmadığı,
. Raportarih ve numarasl.
. Toplu teslimatlarda verilen peyniriır yağ, protein oranml belirten rapor getirilecektir.
Alınacak peynirlerin ambalajlafı üzerine aşağdaki bilgiler okunaklı olaralt, si|inmeyecek,
bozulmayacak şekilde yazllır, basıIır veya etiketlere yazılarak yaplştırllır.
Yüklenicinin ticaİet unvanl veya krsa adl, adlesi veya vaİsa tescil]i maİkasü
Bu standardın işaret ve numarası (Ts 59l) şeklinde
Malın adı
Tipi
Sınıfı
En az net ağrhğı (salamura haİiç kg olaraİ)
ımalat tarihi (ay ve yül)
Parti Veya seri numarasl
Yüklenicice ön€rilen cn son kullanma tarihi veya rafömrü.
TEsLİMAT
Malzemeleq firma tarafından hastane ambaıına tesljm edilecektir.
Maİzemelerin taşırımasl firmaya aittiİ, tesliminde ayrıca taşıma ücreti talep edilmeyecektir.
Malzemenin ıaşındlğı araç ve ambalajın temizlik şartlarına uygun taşıyan ve teslim eden personelin
kişisel hijyene uygun iş giysisi olacaktı.
Beyaz peynir teslimatı, teneke kufularda ağzü kapaL şekilde olacakır (Tuzlu ve tuzsuz peynir için de
ayn1 şaltlar geçerlidir).
[lzerinde, üretim ve son kullanma talihi belirtilmiş şkilde olacakır.
siPARiŞ
Günlük süt, yoğurt, pe},nir talebi en 8eç saat 9.30-10,00 saatleri araslnda Hastanelerimize teslim
edileoektir.
Günlük bildirilen siparişlerde bir değişiklik olduğu taktirde durum kuruma 1gün önceden
bildirilecektir.

KAşAR Pf,r,NiRİ Tf,KNİK şARTNAMESİ
Taze kaşaİ olacakhr.
Kendine özgü tat ve kokuda olacak, kesiti diiz. pürüzsüz ve homojen bir yapıda, kumumsu ve kaba
olmayan. ufalanmayan, fazla sert veya fazıa yumuşak olmayaı yapıda olacakır.
Kaşar peyniri peynir göIünüşü donuk, beyaza veya ko},rı sanya kaçan rcnkte, aclmış, kokmuş, tad| ve
rengi değişmiş, içine nişasta katılmış olmayacakır,
Kabuğu temiz, parlak ve sert olacaktır.
Rengi. saman sansmdarı koyır saman sansma kadal olacak,
Kesitin renk ve görünüşü ise parlah homojen göİünüşte ve olacaktıı.

1

ii,
iii.
iv.

vi.
vii.
viii.

ix.
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ii,
iii.
iv.

vi.
vii.
viii.

ix-

tart arak
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Piyasada satılaı iyi mallardan ( 1, Sınıo olacaktr.
Su miktarı, ağrhkça en çok %40, tuz miktaİı kuru maddede % 3-? arasünda olacakİr. Vakumlanmış
sağllğa uygun poşette teslim edilecektiİ.
Tanm ve Orman Bakanhğı taaaftndan onayh olmalıdir.
TüIk glda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmüş, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taŞınmıŞ V§
depolanmlş olmalldlr.
Peynirlerin ambalajlaıı üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklı olalak, silinmeyecek, bozulmayacak şekilde
yazı]ır, baslh veya etiketlere yaztlarak yapıştırılır.
Yüklenicinin ticaret uovant veya krsa adı, adresi veya vmsa tescilli markası
Bu standaİdın işaret ve numarası (Ts 591) şeklinde
Malın adı
Tipi
Sınıfı
En az net ağırlığ (salamüıİa hariç kg olaİai)
Imalat tarihi (ay ve yl)
Parti veya serj numarası
yükl€nicice önerilen en son kullanma tarihi veva.afömrü-

ERiTME PEYNiR
Birinci sınıf, yağlı, sade eritrn€ pe},rıiİi olacakır. E tme p€ynirinde rutubet mikan küt]ec€ en çok %
60 olmalldr. Eritme pe}alirinde belirtilen çeşni maddeleli ve katkı maddelerinden başka herhangi
yabancı madde bulunmayacaktır. Tuz miktarı (NaCI) kurıı maddede en çok % 7 olmalrdür, Pe}İtirde
pH değeli en az 5,5 olmalıdır. E.Coli bulunmamalıdür, Patojen staphylococcus aureus bulunmamahd]r.
l gramında 100 adetten çok koliform bakteri, 100 adetten çok maya ve küf bulunmamalıdr. süt yağl
miktart katı maddede; Yağ|] eritme pe}nirinde kütlece en az o% 30 olmalıdır. Ambalajlar bakllarai,

edilmelidi..Eritme peynirin ambalajında aşağıdaki bilgiler okunakh olarak
bozulmayacak şekilde yazıhr, basılır yalıut etiketlere yazllarak yapıştırllır. Fiİmanün

l veya kısa adresi, bu standardın işaret v€ numarası (Ts 2176 Şektinde), mdm ad| (eritrne
peynir), imalat seri\kod numarası, ihtiva ettiği çeşni maddesi, çeşidi, sınıfı, tipi, en az net ağırlığt (g
ve_v-a kg olarak), imalat ıarihi, son kullaİma tarihi ve raf ömrü. eritme peynirler ortalama 25 gr.lıi
alüminyum folyo içerisinde, üçgen prizma şekiinde ambalajlarda olmalıdır. Peynirin ..kalite sistem
belgesi" olmalıdr, söz konusu güda, Tiirk Gtda Kodeksi Yönetrneliğinde yer alan ilgili glda tebljğine
uygun olacakhl

sa'R( LEBirıR KRİM BEYAZ PEYNiR
Birinci stnıf, yağlt siirülebiliı kem beyaz peyniri olacaktıİ, Eritme pe},niİinde rufubet miktarı kütlece
en çok % 60 olmalıdr. Tuz miktan (NaCI) kıı.u rnaddede en çok % 7 olmalıdr. Pe},nirde pH değeri en
az 5,5 olmalüdır. E.Coli bulunmanalüdf, Patojen staphylococcus aureus bulunmamalıdr. I gramında
] 00 adcrten çok kolifom bakteri, 100 adetten çok maya ve küf bu|unmamalıdır. Süt yağı milları katl
maddede; krem beyaz peynirde kütlece en az % 30 olmalldır, Ambalajlar bakılaİak, tartılmak muayene
edilmclidir. I«em beyaz peyniri ambalajlnda aşağıdaki bilgiler okunaklü oiarak silinmeyecek
bozulmayacak şekilde yazıh, baslllr yaiut etiketlele yazılaİaİ yapıştırılır. Firmanın ticaret unvanı
veya kısa adresi, bu standardın işaret ve numarası (TS 21?6 şeklinde), malın adı (krcm beyaz peynir),
imalat seri\kod numarası, ihtiva ettiği çeşni maddesi, çeşidi, sünıfı, tipi, en az neı ağlrlüğt (g veya kg
olarak), imalat tarihi. son ku ] lanma tarihi ve ıaf ömrü Vb.. Krem beyaz peyniri orta lama l 5 gr,]ık ağız
kısmı folya ile kapatılmış plastik küvetambalajlarda olmalıdır. Peyni.in "kalite sistem belgesi"
olınalıdır. stiz konusu glda, Tük Gıda Kodeksi Yönehneliğinde yer aları jlgili güda tebliğine uygun
olacaktır.

LOR PEYNiRİ TEKNiK ŞARTNAMESİ
l.'I'abiirengindevekokusundaolma]ı.Acımış,ekşimiş,küflenmişolmamalrdır.
2. Tarım ve orman Bakan]ığı tarafından onayh olmaiıdr.
3. 'türk grda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmlş, eliketlenmiş, işaretlemiŞ ,taşınmlş ve

depolanmış olmalıdır. Lor peynir ambaIajlarının her biıinin üzeıine aşağıdaki bilgiler okunaklI oIarak
silinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılr.
, yüklenici adı, tescilli ma.kası ve adresi
_ Türk Malı deyimi (TM işaıeti)
- Bu standardm işareti ve numarasl
- Malm adı

çl" JKi\
Diy6ftprw,



- Katkı maddesignrbu
- Tipi ve yağ miktaıı
, Net ağıIljğl
- iııal tarihi (ay ve yıl olarak)
- seri numarasr
_ Pa[ti numarası

KREMA EVSAFI :

1. Pastörize sülten imal edilmiş olmalıdır.
2. 0,5-1 I-'lik tetra pak kufularda teslim edilmelidir_
3. Yabancı tat, koku ve renk değişikliği olmamalıdır.
4. Tanm ve orman Bakanlığı tamfindan onaylı olmalıdır.
5. TüIk glda kodeksi tebliğine uygun ürctilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş,taşınmış ve

depolanmış olmahdlr. Ambalajlannın her birinin üzerine aşağıdaki bilgiler okunakll olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak şekildeyazılır.- yüklenici ad1, tescilli markası ve adresi
- Türk Malı deyimi (TM işareti)
- Bu standardın işaIetive numarasl
- Ma|ın adı
- Katkl maddesignıbu
_ Tipi ve yağ mikta.l
- Net ağllllğl

imal ta.rihi (ay ve yıl olarak)
- seri numarasr
- partinumarası
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Ekstra- ekst]:a vcya undan yapılmış olacaltla. Pişmeden önce herhangi bir yabaıcı ta1 koku ve acılık
hissedilneyecektir. iyi cins ekmek kadayıfı olacaktür. Hamur, bayat, yarılk, üslak, çatlak, kırık, kurtlu,
küı1 },enikli, küflü, küfkokulu olmayacaktr, Ekınek kadayıflarının her taİafı aynü kalınlıkta olacaktır.
Pişi ldiği zman normal derecede büyüyecektir. Pişirilirken kırılıp dağılmayacaktır. Temiz ambaiaj
içerisinde teslim edilecek. Üzerinde Türk Gtda Kodeksine uygun eiiket bilgileri olacaktır. Ambalajd;
üretici yüklenici adl net ağırllğı, imal tarihi yazlh olacakır.

KEı(ALPAŞA TtrIGriK ŞARTNAMf, si
Tath|ar kendine özgü pişkinlike olacak, yan* çiğ görünürnlü olmayacaktr. Tatlılarda acıma,
ekşime, bayatlama o]rnayacakhİ. Klrık tatlı miktarl en çok yo 2 (aderadet) olacaktlr. Tarife göre
hazlr]andığında şurubu iyice çekmiş olacak, kendine özgü renk. tat, koku. klvam ve görünüşte
o]acaktr. Tatlllald4 şurubu konulduğunda dağıJma olmayacaklıı.
Muayene Metotlırıl
Duvusal Muav€n€ :TatIlların hem kuru halde iken, hem de birim amba]aj üZerindeki hazrlama
tarifinde belirtilen şekilde hazırlanıp, soğ!fulduktan sonra dulıısal muayeneye tabi tutu]acaktır
Duyusal muayenesi. bakılaİak, koklanarak, tadılaraİ yapılacaktır.

f]NLU MAMULLER TDKNiK ŞARTNAMESi
ı,UFKA TEK\i« ŞAIiTNAMEsi

Ekstra- ekstıa veya undan }apllmış olacakhl. Küflü, ıslak, bayat, yırtıh kalın, yanık, kurumuş, ekşi
kokuda. çatlak, parçalarrmüş, birbiİine yapıŞmlş olmayacaktır, su miktan % 43'den fazl4 tuz miktalı
ya 2' det\ faz|a o|amaz.6 adedi 1 kg gelmelidir. Çapı 75-80 cm. olma]ldr. Yufkalar çiğ olarak ağızda
çiğıendiğinde çatırtı hissedilmeyecellil. i.saİ sağlığtna zarar vermeyecek materyalden yapılmış 5
kg']ık kağtt ambalajlarda teslim edilecekir, Ambalajda üetici yüklertici adı, net ağırlığı, imal taihi
yazlh olacaİtır. Tartm ve orman Bakanlığ tarafındaı onaylı o]malıdır, Türk gıda kodeksi unlu gıdalar
tebliğine uygun iiretilmiş, ambalajlanmlş, etiketlenmiş, işa.etlemiş ,taŞmmlş ve depoianmış
olmalldll,

Bkstra_ eks1
o]acaktır. E
geçme},eceK
imal ve tesIi

TfL KADAYiF TfKNiK ŞARTNAMESi
ra vcya undan yapılmış olacakr. Ele alındığnda kolayca birbirinden ayrilıp döküm|ü
ayat, küflü, yaptş*! aşıfı küumuş, ekşi kokuda olmayacakır, Nem miktarı % i6'yl
tir. '['el kadayıfların teslimi, temiz naylon ambalajlaI içinde olacaktr. Ambaıaj üzerinde
m tarihleri, tes]iüİ eden firma adı ve kaşesi bulunacakhr. Döküm kadayıflarından olacaktır,
EKMEK KADA\ lF TEKNix ŞARTNAMfsi

,qM sr-tlpx
cag(v9



Fiziki Muavene : Kırık tatlı mikta ; n!ımune olarak alınmış ambalaj içindeki kırllmlş ve Ufalanmlş
tatlılar sayılarak yaptlacak. Gramaj tespiti; Tatlılar kulu halde iken, tartılarak yapılacaktır. Kemalpaşa
tatlısınm her bii 3+0.5 gI. olacaktr. Birim ambalajlar 10 kg'lık olacallr, Ambalaj üzerindekj etiket
bilgileri Türk Gıda Kodeksine uy8un olacaktf, Ambalajlar delinmiş olmayacaklıI.

MANTI TEKNIK ŞARTNAMESI
1 . Mantı, kendine has beyaz renkte olup, çok açık ya da koyu renkte olmamalı, kıaıhp içine baklldlğünda

etin doğal pembe rcngi çok değişmemiş kahverengi tonda olmall, kirlenmiş, gözle görülebilir yabancı
madde, küflü, canlı-cansız, kultlu veya bun]ara ait izler ve zararhlarca yenik olmamalüdf.

2, Piştiği anda kayan, paİlak göriiniimde olmall birbirine yap§mış olmamalı ve dağtlmamalıdır. Manİ
kendine has kokuda olup, yabancı koku içermemelidir, Acılaşma. ekşime, sonucu meydana gelen koku
bozukluğuna rastlanmamahdr.

3. Mantı da.a kıymadan yapılmış olacak, soya ktymaslndan yapllmış olmayacaktır. Gerekiğinde mantı
içi]rde etin analizi, hastanenin belir]ediği yer ve zamanda, ücreti ilgili firma tarafindan ödenerek
yaphnlacaktir,

4. Mantı kaynar suda 20 dakika pişirildiğinde kendine has tadl olmalüdır. Uygun içelikte hazırlanmıŞ
(yoğurt, tereyağı, salça) karüşüm ile yine doğTu tarzda muamelesi sonucunda tüketiıne hazır hale
ge]diğinde birbirin€ yapışmayan, hamurlaşmayan ve damağa yapışmayan, kendine has tatta olmahdür.

5. Mantı hamurunun kalınlığı en çok l mm. olmalıdlr. Manh ortadan düzgün alrıldlğında içbükey
homojen yaplda ve pembe-kahverengi renkte olmalıdıa.

6. Plastik esaslü 5 kg'lık ambalajlarda teslim edilecekir, Ambalaj üzerindeki etiket bilgileri Türk Gıda
Kodeksine uygun olacaktır.

7. Mantl donduulmuş olacaktır. Dondurulmuş mantl frigotik araçlarla teslim edilecektir.
MiLFÖY HAMURL TEK\iX ŞARTNAMESi

l, Yüzeyi düzgün !e pürüzsüz olmalı, yırt* ve çatlaİ olmamalüdır.
2. Donduruimuş bir adedi 50 gram olacak şekilde paketlenmiş olacaİtlr,
]. Gözle görülen yabancı madde bulunmamalı ve homojen yapıda oknalldıI.
,1. Pişirilmedeü önce ve sonra kendine has tat ve kokuda olınal|dlr, Acılaşmış, ekşimiş ve tabii olmayaıı

tat ve koku içefmeme]idir.
5. Yağ oranı minimüm 0Z6 

, nem oranı maksimum %60 olmalıdır.
6. Katon kolilerde - l E 'C de donuk zincil klrılmadan taşınmalıdr.
7. oıijinal ambala.jmda olmalı ve ambalaj üzefinde; üretici fiıma adl, içeriği, net millan, üretim ve son

kullanma tarihj bulunmalldır.
8. Dondurulmuş olacakf. Milfijy hamuru, frigotik araçlalla teslim edilecektir

GALETA U\U TEK\k şARTN A_ı,Gs i
l. Extra-exha veya extıa undan yapılmış olup, nem miktarı oZ 6 oranında olmalıdü..
2. Görünüş, rcnk, koku ve lezzeti normal olmalı, tabii olrnayan fena koku, acılık, ekşilik olmamalıdır,
3. Küflenmiş, kirlenmiş, kurt ve böcekli olmamamh, içinde fare pisliği , çuval döküntüsü, ktl ve ip

parçası vb. cisimler bulundurulmamalıdır.
HAMUR TATLlLARj TEKNİK ŞAltTNAı/csi:

Bakla\,a, havuç dilimi, şekerpare ve benz§ri hamur tatlılarının pişmiş olarak bir poİsiyon miltan
130-150 gr. arası olacallır. Revani ve ekmek kadaylft 150 _ 200 gr. olacakİr.

YAŞ PASTA TEKNIK ŞARTNAMESI: Ti]m çeşitlerinde servis edilecek porsiyon
miktarları 125-150 gr. arast olacakrr,

TAZF SEBZE !,E MEWE TEKNix ŞARTNAMESi
Ng]Llseb7§ler siparişe gö.e, istenildiği zamanda, m^zeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Ng]Lz:Sebzeıer sipaİiŞe göre, kurumumuza istenildiği zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecektir.
Teslimat 9.00-1 1-00 arsünda olacaktır,
NglLl: Özel tekürik şartnamede belirtilen satın alma ile ilgili tarihler özel durumlarda ve geıekli olduğu
ha]lerde geçersizdir.
sebze ve mew€lerin vll icinde ı||nacağl svlar
Elma: Ekim_Ma!,ıs Kuru Soğan: Her Ay
Portakal: Kasım-Nisan Patates: Her Ay
Mandalina: Ekim Şubat Yeşil soğan: ocak-Temmuz
Üzüm: Temmüz-Lkim Marul: Eylül -Haziraİ
Armut: Temmuz-Kasrm I,Iıyar: Mayls-Ekim
Kayüsı: Haziran-Ağustos Dere otu: Her A},
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Şeftali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay
Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasım
Vişn§iTemmuz T.Kabak: Mayıs-Kasım
Çilek: Nisan-Haziran Plrasa: Kasım-Ma.vıs
Muz: Her ay B.Lahana: Kaslm_Nisan
K.Erik: Mayls-Ağustos K.Lahana: Kasım-Mayıs
Y.Erik: Ma},ıs-Haziran Ispanak: Kasım-Nisan
Ayva: gkim-()cak Havuç: EyIül-Nisan
Malta Eriği: Nisan Mayıs Kefeviz: Kaslm-Mart
Limon: Her A! Kamabahar: Kasım-Mart
Karpuz: Haziran_Ekim S.Yaprak: Her Ay
Kavun: Temmuz-Kasüm Semiz otu: Mart -Haziran
T.Bakla: Nisan-Haziran Do!ına Biber: Haziran-Ekin
T.FaSu]ye: Haziraıl-I]kim Çariiston Biber: Mayls -Dkim
Patlıcan: Mayıs -Kasım
PATATES EVSAFI : Yeni sene ürünü olacak. pişinldiğinde dağılmayacak cinsten (sarı) olacaktır.
Islak, donmuş, çürümüş, yumuşamlş, küflenmiş, filiz işaretli olmayacak, aşürı şeki] bozukluklafl,
üzerinde çapa yarası, çatlaklaı, kesikler, kemirici izler, beıelenmeleı bulıınmayacak, et kısmünda 5
mm'den daha de.inlere nüfuz eden gri. mavi ve siyah kabuk altı lekeleri, oyüklar, iç kusullaİ, patates
yumru u)uzu hastalığ, b€lirtileİi olmayacak; sağlam, temiz, sıkl yapllı kabuğu düzgün ve iyi
olgunlaşmış olacakhı Patateslerin oZ 50'si 200 gramdan, % 40! 150 grarndan, % ]0'u l00 gramdan
eksik olınalacalllr. Piyasada sat an patateslerin en iyi cinsinden (1. slnıf)olacakr, Üzerinde yabancı
tat ve koku, anormal dlş nem, yabancl madde buiurımayacaktlr, En büytik ambalaj,n net ağırhğı 80
kg'ü geçmey_ecektiİ.
KURU soGAN EvsAFI: Bütün. temiz, sağlam, don vuımamış, sıkr, sert ve filizlenmemiş olacaktır.
En azından iki dış kabuğu bulunacal, üzerinde kururnuş saplaI bulunmayacaktü.. Kokmuş, çüriimüş
anonnal gelişmeden ötürü şişkinleşmiş olmayacak, kök Püskülleri genellikle kopa_rılınlş olacaktıı.
Dolgun ve hkz bir halde bulunacaktır. soğanların % 75'i l00 gramdan büyük olacak, % 25'i 75
gramdan bü),ük olacaktır. 75 gamdan küçük soğanlaa kabul edilmeyecekir. Piyasada satülan kuru
soğan]arün en iyi cinsinden (l. slnıD olacakür. Üzerinde yabancı tat ve koku, anonnal dlş nem,
yabancü madde bulunmayacallır Arnbalajlar file veya torba şeklinde olacak ve ağırlıkla.50 kg'|
geçmeyecektir.
TAZE soĞAI\ EVSAF'I:Dış etkenlerden zarar görmemiş, sağlam, temiz, taze, tohuma kaçmamtş,
kök saçlaİı çamursuz, iyi gelişmiş olacak, çeşidi tipik İenk özelliğini gösterecekir. Beyaz gövde ve
yeşil yaprak kısml ezilmemiş, berelenmemiş ve soğan başı oluşmamış olacak, üzer]erind€ pa.az it ve
hastalık nedenleriyle oluşan zarallal bulunmayacakr. Piyasada satılan taze soğanlann en iyi cinsinden
(l. Sınıt) olacakr, Üzerinde yabancı tat ve koku, aiıorma] dış nem, yabancü madde bulunmayacaktır.
Taze soğanlar dağlnık olmayacaktır. Demetlel halinde olacaktır. Ambalajh olacakür.
KURU SARIMSAK EvsAFI| sarımsaklar sağlam, yeni sene iiriinü, başlan iıi dişli, sıkı, temiz,
beyaz ile açık kem rengi tonlaımda, kendine ha§ tatta (ağzl yakmayacak de.ecede) olmalıdır,
sarlmsallaİ küflerden, hastalıklardan, topraktan, gübrc ve ilaç aİtlklarından, düş kabuklardan,
saplardan, yabancı tattan, yapraklardan ve köklerden, callı v€ ölü böceklerden, böcek kalıntllanndan,
çıplak gözle veya herhangi bir dırrumda büyüteçle görülebilen kemirici zararlaından annmış
olmalıdır. Dondan hasar görmüş, filizlenmiş ve küflenmiŞ olmamalıdır. Sarımsak temiz, sağlam ve
kuru ambalajlara konmalıdır. Yeni mahsul olup yaprakları kesilmiş çibük ve ezik olmayacakhr.
Sapsız olacakır.
BEYAZ LAILA.NA: Bütün. remiz, sağlam, taze, yapraklan gevşememiş, aç marnış ve çiçeklenme
belirtileri gösteımemiş, saplan en alt yap.ağın biraz altında diizgün şekilde, yapmklan zedelenmeden
kcsilmiş ve top halinde olacaktır. Beİelenmeleİ, böcek ve hastalıklann neden olduğu zararlaİ, don
!urgunları olmayacaktır. Yapraklart samrmış, esmerleşmiş, kart olmayacakır, Pivasada satllaİ
lahanalarrn en iyi cinsinden (1. Sıni0 olacakır. Üzerinde yabancl tat ve koku, anormal dış ıslaklık,
yabancl madde bulunmayacaldır. Lahanaların saplarü kellenin dibinden itibaren 1 cm.den üzun
olınamak üzere kesilmiş olacaktır. Lahanalann yem€k yapma}a elverişli olİnayan kalın üst kart
yaprakları alınmış olacakür. Lahanalan dondumcak derece soğuk aylarda (arallk, ocak, şuba0
soğuktan muhafaza maksadıyla %10 fire düşrnek suretiyle lahaıalaı dş kapaklarıyla bfulikte teslim
edilebilir. ikmalin aksananasl için ve ihtiyacın ka§llanmasl amacıy]a yiiklenici fireyi dikkate alafaİ
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istenilen miktardan o/o 10'un fazlasünl getirerek muayeney€ arz etmek zo.undadır. Lahana kapuskalık
ve dollnalık istendiği zaman talep edilen evsafta getirilmesi şalttıİ. Lahanalar en aZ sarma]ık hariç 3
(üç) kg ağIrlığında olması şarttr.
KIRMIZI LAHANA:Bütiin. sıh etli, temiz, sağlan, taze, rürsiimemiş odunlaşmamş, dondan zaıaı
görmemiş, yapraklan dağt]ıııamış, kaİtlaşmarnış olacakır, Böcek yenikleri, yaı kökleri olma!acak, enine
kesildiğnde içten düşa doğnı bir oıtal merkezli daiıelere *hip olacak, beyaz renk]i damarlar
8örülmeyecektir. Taze gijbeğini tam sarmtş lahanalaldan olacakır Piyasada satılan krmüzl lahanalafrn
en iyi cinsinden (l.Sınıt) olacak,üzerinde yabancl tat ve koku, anormal dış lslatlı( yabanc| madde
bulunmayacakhr. Ambalajlıolacaktır. Her bir lahananm ağflığ tartıldüğmda 250 8r,dan aşağl
olıİayacaktür,
DoMATf,s EVSAFI: Bütün. sağlam, taze görünüşlü, olgun, küzarmış, şekil, görünüş ve geliŞme
bakmındarı çeşidin tipik özelliğini gösterip slkı etli ve kusuİsıız olacalllr, Sap tamflarinda yeşil sertlik
bulunııayacak, bur!ışuk, çamullu ve topraklı, sarı ve yeşil mik1:a1 o/o 2' den fazla olmayacaktf.
ortalama l50 gr civarında olacaktr. Piyasada satılan domateslerin en iyi cinsinden (LSünlO olacaktır.
ljzerinde yabancı tat ve koku, anormal dışıslaklık, yabancl madde bulunmayacaktlr. Ambalajlı
olacaktlr. Domatesler temiz, sağlam kasalard4 en fazla iki Sıra halinde dizilmiş getirilecektiİ.
SALATALIK EvsAFI: Salatalıklaİ taze ve körpe olacaktır. Tohuma kaçmış, sararmış, çürük, ezik ve
acl olmayacakır. Bütiin, sağlam, temiz, yete nce olgunlaşmış, iyi gelişmiş, çeşidine özgü renk ve
diğeİ özelliklere sahip, düzgün biçimli olacaktıI. Çekirdekleri sertleşmiş, saraİmış olmayacakür.
tJzerinde dolu, parazit ve hastalft nedeniyle oluşmuş zararlar bulunmayacaktf. Uygun ambalajda
olacaktür, Piyasadaki salatalıkların iyi cinsinden (l. smt0 olacalllr.Boyu 20 §m den, çapl 4 cm,den
aşağl olmayacaktır. Uzerinde yabancı tat ve koku, anormal dlş ıslakllk, yabancı madde
buluılmayacaktır.
ÇARLISToN BIBER EvsAFI: ].sünlftan, taze ve tatlü, smarmarnlş ve kartlaşmamüş olacaktır

aclsl getiİilecektir. Çapı 40 mm, uzırnluğu 200 mm, şek]i düzgün olacaktır. Çarlisıon
biberler sağlam, temiz, iyi gelişmiş, parla.klığını ve smlmtırak yeşil rengini muhafaza etmiŞ,
taze görün lü olmalıdır, Çarliston biberlerde yabancı tat, anormal dış nem, don zararı. çürük, acü,
kzarmış, ezik, paİça]anmlş, yaralar ve güneş yanükları bulunmarnalldır, Her ambalajdaki çarliston
biberler çeşit, sınıf, boy, olgunluk bakımından bir ömek olmalıdır. Ambalajlar taşım4 muhafaza
süresincc çarliston biberleri iyi bir şekilde koruyacak ve sağlığa zaİar venneyecek nit§like, yeni,
teıniz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazrlanmlş, kufu, tabl4 olmalldır.
Ambalajların yapımünda kullanllan her çeşit malzeme ile içine konulacak kağıt ve benzeri malzeme,
yeni. temiz ve kokusuz olmalı, üaüne zarar vememelidir. Bunların iizerine yazllacak yazrlarda
kullanılacak mürekkep ve boya ile etiketlerin yaplştırılmasında kullanılan zamk, toksik veya diğer
şekilde insan sağltğına zaral verecek yapıda olmamahdır. Basılü kağıt kullanıldığünda, vazılı yüzün
d|şa gelmesine ve ürün ile temas etmemesine diklGt edilmelidir. Ambalajlarn içerisinde belirtilenierin
dışünda hiçbir yabancl madde bulunmamalıd]r.
HA\ruÇ EVSAFI: Taze, körpe. s*r yap ı, koflaşnamış, odunlaşmamüş, sağam, yarı kök olu$urmamış,
temiz ve çatlamamış olacalüL Çiiriilr yumuşat, kart olnayacak üzerinde haşreler tarafuıdan tahriba1 yan*,
beıelenmeler ve don zaüİ]an bulımmayacakr. Boylan 20-25 om'den fazla ağırlddan 150 gr'uı altnda
olma}acal(tlı Piyasada sahlan havucun en iyi cjnsinden (]. smlf) olacakhr. Üzerinde yabancı tat ve kokq
anormal dış ıslaİl* ve yabancı madde bulunmayaoakttr, Ambalajlı olacaktrr. Yeımeyecek sap ve
yapraklarından tamarnen ayrılmış olacaktır, Klnk havuçiar olmayacaktır,
AySBERG [VsAFl:Aysbergler taze ve köIpe olacaktır. Acı, tohuma kaçmlş, sarannış, pörsümüş
yapraklı, küt yenikli olmayacaktır. Bütiin, sağlam, temiz ve kuru, topmk bulaşiğ yapraklaıındarı
ayıklanmış, dolgun olacak, yapraklannda haşere yeniği, don zararları ve fiziksel hasarlar
bulunmayacakhr. Aysbergler göbeğini tam sarmrş ve kapalt olacal(tlr, AğıIlığı 250 gramın altında
olmayacak. piyasada satllan aysbergin en iyi cinsinden (l, sınf .) olacakhr. Üzerinde yabancl tat ve
koku. anormal drş nem, yabancı madde bulunmayacaklr, Kökleri, dip ],apraklara )jakm ve düzgün
Şeki]de kesilmiş olacaktır. Ambalail, olacaktür,
MARLiL EvsAFI: Biitiin, sağaJr! lrze, terniz \e kunr toprak bulaşklı }€praklaİdan a!,ıklanm§ tipin kendine
özgü rcnginde, iyi oluşnuş diizgi]n şekillı s o olacalq iirederindc parazit ve ha_§talüklaıdan meydana gelerı ve

},enilmesini cngellcy.n zararlaİ, don ve fzilr§el hasarlaİ bulunmayacaktır. Gjbeği iyi oluşmuş ve tek göbekli
olacal! çiçeklenme belinisi giistermeyecekir, Piya_sada satılan en iyi mallaıdan ( l . Slno alacaltf. 500 gr olacaltı
Kijklefi dip yapraklarna }Ekrı ı€ diiaiin şekilce kesitn§ olacalüfu. ÜEinde )abarıcü ta1 te Loktr arr,rünal d§ rs]akl4

}abancı madde buhnTıaya.aldr, Ambaj4ilolaüİktr.
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Mantarlar ikiye bölündüğünde ara kesidi beyaz renke olacaktır
DOLMALÜK BİBER EVSArI: DO lıİalık bibcrler bütiin. sağ]am, temiz, jyi gelişmiş, parlaklüğınt ve
),eşilliğini taze göriinüşlü olmalıdr. Dolmalık biberlerde yabancü tat, anormal dış nem, don

acı, kızarmlş, ezik, parçalanmlş iyileşmemiş yaralaİ ve giineŞ yanıklan bulunmamalıdır
[Icr amba daki dolmalık biberler çeşit, sınıf, boy, olgunluk bakımlndan bir ömek o]malidır. Et]i
ze}tinyağlı cinsi isteğe göre belirlenecektjr. Yeşil,7-8 cm boyunda olacaktır. Çapı 60-70
o]acaktır Ambalajlar taştma, muhafaza süresince dolma biberleri iyi bir şekilde koruyacak

_ }aplmında kullanıJan sağlığa z^taİ vermeyecek nitelike yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukawa veva
tahta harici maIzcmeden hazrrlarıml ş kasa, kutu, tabla olmalldır. Ambalajların yapımlnda kullanllan
her çeşit malzeme ile içine konu lacak kağıt vb. malzeme, ürüne zarar velTnemeli, bunların üzerine
1 azılacak yazllarda kullanılacaİ müekkep ve boya ile etiketle.in yaplştırllmasında kullanllan zamk.
.oksik veya diğer şekilde insan sağlığina zarar verecek yapıda olmamahdır. Basılı kağıt
kür]la üldüğlnda, yazılt yüzün dışa gelmesine ve ürün i]e temas €tmemesine dikkat edi]meIidir

KIvlRcIK EVSAFI: Bütiır. gğlar! taze, t€miz ve hİı! topr:ak bıüIaşklü yapüaklaıdaı aykJanrnış tipin kendine
özgii rengindc, düZgün şekilti, slkı olacak, üzerlerinde parazit ve hastalıklmdarı meydana gelen ve
yenilmesini engeıleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacakn Göbeği iyi oluşm;ş ve tek
göbekli olacak, çiçeklenıİe b€lirtisi gij5tennc},e(€kir. Pıyasada sat an en iyi cins klTcndardan a smıD
olacaltı 70G750 gr arasında ola.akhr. Kijkleri dip yapraklaırna }€lan ve diizgiin şekilde kesiİıiş olacaltır,
Uzerinde }abarcı td ve kokq arıonnal d]ş nenı, }abancr rnadde bıılmma}acakir. Aüııbalajlı olac{kır.
PATL]CAN EVSAFI: Piyasada satılan iyi cins kemer patllcaılardan olacaktır, Taze, köIpe ve tabii
rengini alm|ş olacak, mor olmayacaktır. Bütün, sağlam, taze, yeterince gelişmiş, sıkı yapılı, körpe,
doğal .enginde ve pallak o]acakır. Acı, çürümüş, bozulmüış, eti liflenmiş ve odunsu yapıda ya'da
çekirdekleri aşırı gelişmiş, yeşil veya esmer.enk almüş, gevşek, çamurlu topraklı olmayacaktür. Bir
adcdi ]50 laramdan küçiik olmayacak, kamlyarık ve imambayıldı için yaklaşık borıt 20 cm, çapı 4
4-5 cm kadar olan patlıcanlar alınacaktır. yemeğin cinsine göre bostan patlıcanlarından alınabilir
U},guı ambala.j içinde o]acaktr. Piyasadaii patilcanlarün iyi cinsinden (1. Sınıfl olacakır. Üzerinde
}abancl tat \e loku. anormal dlş lslallllC )abancl madde bUlunmayacaklır.
TAZE I({BAK EVSAFI: Piyasada sat an iyi cins taz§ ve körpe saküz kabaklardan olacaktır. Üstin
nitelikte, diızgün şkilli, çekindeklenrnemiş, tazeliğini kaybetİnemiş, sağlam, çeşidinin k§ndine özgü
renginde. pörsümemiş, temiz olacah i.iz€rlerinde hiçbi. öziif bulunma!,alaktu.. 200 gramdan hiçik
olııayacalfu, piyasada sat aıı en iyicin§en (1. s,.ıO olacak ve ambala.jda bulunacakıı. Üzerinde rabancl ot
\,€ koku, a]rormal dış ıslaklık, yabancl madde bulunmayacaktlr. Do|malük kabaİlar, dolnallk ;ireliginde
olacaktür.
BEZELYI] (ARAKA) EvsAFl: Arakalar taze ve körpe olacaktr. Büküldüğü zaman klrılacak,
topraklü, ıslak, bırruşmuş, sa.aımış, taneleri al,nlmış, pişmeyecek ve yenmeyeceklerecede kartlaşmıj
oImayacaktır.İçinde hiçbir yabancı nebat bulunmayacak, birİnci sınıfbezelye olacakr .

TAZE BAKI-A EvsAFI: Piyasada satülan iyi cins sakz baklalardan olacaktr.
Büküldü8ünde kı lacak tazelik evsaflnda bulunacaktlr, Çürük, tüylü, pijısük, buruşmuş, kaİarmış,
çamur]u. lshk, kınşmlş ve kart]aşmış, kılçlklı olmayacaktır.
MANTAR EVSAFI: Pivasada satılanın en iyisinden olacaktır. Bütiin, temiz, laze, pörsüıIemjş,
yabancı tat ve koku almamüş, kendine özgü renk, şekil, göri.inüşte ve özürsüz olacaktr. kültiir mantarı
olacak. uygrın ambalajda bulunacaktıı. Üzeİinde anormal drş nem, çamur ve toprak bulunmayacaİtlr-
Dış yüzeyi kararmış olmayacaİtır. Mantarlar orta boyda, iırsan sağhğına uygun 5 kg'lık ambalajlarda ve
ambalajlann üzerinde firma adı adresi, net miktaıı, iiretim ve son kullanma tarihleri bularıacakır.

Aııbalajların içerisinde belirtiienlerin dışında hiçbir yabancl madde bulunmamalıdr.
BAMYA fVsAFl: Dlş etkenierden zarar gömemiş, bütıin, sağlam, temiz, odünlaşmamrş, şekil ve
renk bakımındaı çeşidin tipik özelliklerini gösterecek, üzerinde hiçbfu leke bulıınmayacak, yırmuşak
ve gevrek, çekirdekleri küçük ve sertleşmemiş olacaİttr. Kart ve saİarmlş, çamuİlu, topfakll, üstü
siyah olmayacaktlı. Piyasada sattlan bamyalann en iyi cinsinden (1. SünıD olacaltır. Üzeıinde yabancı
tat ve koku, anormal dış ıslakhk, yabancı madde bulunmayacakır. Ambalajlı olacal,:tır.
KEREVIZ EvsAFI: Piyasada satllan iyi cins kök kerevizlerden allnacaktır. Çamurlu, çürük, içi
boşalmlş, liflenmiş, donrnuş, gevşemiş. ezik ve ren8i kararmış olmayacaktır. Köklerdeki püskülter ve
üzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kereviz|erin her biri 200 gr.dan aşağı,4oo gr.dan yukarl
olmayacaktır
PIRASA EvsAFll Bütün, tohuma kaçmamış, taze g&ünüşlü, sağ]am, temiz olacak, kart, donmuş,
lslatılmlş, sa.arm§ ve solmuş olmayacak. Çürüme ve bozulma belirtisi olmayacakır. Beyaz kısmı 50
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cm, yaprak klsmı 20 cm uzun]uğunda o|acaktr. Pırasalar 3-3.5 cm çapında olacak, kökiinden itibaren
sapıarina doğu olan klsmı yeşillenmiş bir halde olacaktır. Köklerin üz;rinde toprak, çamur gibi şeyleİbulunmavıp güzel yıkanmlş olacaktır. Bıçakla enine kesildiğinde tabakalar iirbirinden avrı
gijrülneyecektir. piyasada satllan prasan]n en iyicinsinden (l.sınıfl olacaktıı üzerinde yabancı tat've
koku. yabancı madde bulunmayacakhı. Pürasalar demet halinde, poşetli teslim edilir.
ISPANAK- PAZI fVsAFI: sağlam, taz€ ve körpe, temiz, kök kısmı dip yaprakIarın altından l §m'yi
geçmel,ccek şekilde kcsilmiş olacaktır. Üzerlerinde paıazit veya hastalık zaıarlan bulunmayacak, doı
vunıuş olmayacak, çiçeklerime beliİtileri göstermeyecektir. Yapmk ve saplart kaıt, çiirtlk, saraimış,
buruşmuş o]mayacakhr. kökleri bir araya getirilerek demet yapıimış bir haide olacai. demetleı jcinde
yabanoı ve_.zehirli otlar bırlunmayacakır. Piyasada satllan ısparıağın en iyi cinsinden ı l. Sinıf 

.1oIacakfıı. Ijzerinde yabanct tat ve koku, anormal dış ıslaklık, yabancı madde bulunmayacakıi
Ambalajlı olacaktır.
TAZE FASI]LYE liVsAFI: Pi},asada satllan iyi cins Ayşe kadın, sirık fasulyelerden olacakhr. Taze ve
körpe olacak, büküldüğü zaman krılacaktlr. Katiyen kılçıklı olmayacadır,Çamurlu, lslak. pörsük,
satamrış, kartlaşmış, çürük olmayacaktlr. Mcyve kabugü bütiin, sağlam, temi; ve çeşide ozgii'renkte,
c]]e kolayca kıniacak durumda taze, düzgiin şekilli, &l,re! tohumlan ktiçiik ve gerrek ol'acaktır. Bocek vc
has,llık zaraılan, ka.u leke yan€l hastatlğnln izleri, dolu yarası ve çıirıikütıi izıeri dahil hiç bir teke
bulunmayacaktı.. Piyasada en iyi cins maldan (l. Suııf) o|acaktı. Üzerinde yabaıcı tat ve kokt! yaboıcı
madde buluımayacalır. Ambalajİ olacakhr.
sEM]zoTU EvsAFI: D]ş etkenlerden zarar görmemiş, sağlam, iyi gelişmiş, yapraklan, bütiin.
zedelenmemiş, taze ve körpe olacaktır. Salannlş, pörsümüş, kartıuş.iş, tohr.ulaç-ş, ezik, çürük,kınşmış, çarnurlu ve normalinden fazla ıslak olmayacaldıİ. Çeşidi tipik rengini gösterecek. lizerinde
parazit ve hastalık nedeniyle oluşan zarar]aı bulurrmayacak, çiçeklenme beİnileİi gösteımevecektir.
Cö\deler aInan iıibarcn geniş yapralJı olacaklır, Demeıler halinde olacal re dJmeılerin agırlığı
yaklaşık 0.5 kg civarında bulunacak, dernetlerin bağlanmasünd4 }umuşak gövde ," yup.ikı*,
zedelemeyecek özelliktc gereç kullanılacakhr. Demetler içinde yabancı ve zehiJi otlar olmayacaktır,pi,asada satılan en iyi cins maldan (1. sınıf) olacakıı, Üzerinde yabancı tat ve koku, yabancı madde
bulunmayacakır. Ambalajlü olacaktür,
DEREOTL- EVSAFI: Dereotlan, dış etkenlerden zarar görmemiş, taze ve körpe görünüşlü,
solmamış, sağlarn, temiz, demetler halinde bağların,ş olmaiıdır. Dereotlarının üzerinde- kimyasai
gübre v€ ilaç kalıntılan ile aşırı nem bulunmamalrdrr. Dereotlan sararmtş, donmuş, çamurlu{op;aklı,
f'ena tatta olmamahdır. Dereotları tohuma kaçmış o]mamalıdır. Her ambalai içindeki demetler ve bu
demctlerdeki dereotları, çeşit, sınıfve renk yöniinden bir ömek olmalıdır. Her demette yaklaşık olarak
50 gr dereotu bulunııalıdr. Demetler, §n alt yaprakç* aytrım noktaları bir hizaya gelecek biçimde
yapı]mahdır. Bu hizadaİ itibaren yapfak sapı, uzırnluğu 5 cm'i geçmeyecek şekilde, düzgiin olarak
kesilmelidir. Demetler içinde yabancı otlar bulunmaınalıdf. Ambalajlal taşlma sırasında üıiintin iyi
koııınmaını sağlayacak biçimde ve uygun nitelikekj maIzemeden yapilmış olmalıdlr. Ambalaj
içerisinde kı.ıllanılacak kağit veya diğer rnalzeme yeni, temiz v€ insan siğlıgma zararsız olınalıdn.
Baslh kağıt kullanıldığında yazh kısmın dışa gelmesine ve ürüne değmemesine dild(at edilmelidir.
Amba]ajlar içerisindc dereotundan başka hiçbir madde bulunmamalıdır.
MAYDANoZ [vsAFI: Maydanozlar dış etkenlerden zarar görmemiş, taz€, körpe görünüşlü
olmalidır. Maydanozlann üzerinde kimyasal gübrc ve ilaç altlkları, aşırı nem, yabancı tat
bulunmamalıdır. Demetler içinde yabancl otlar, tohuma kaçmış maydanozlm bulunmamalıdlr. Her
ambalaj jçindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar çeŞit, sınıf ve renk baklmlndan biı örnek
olmalıdır- Her demette yaklaşık olarak l00 gr maydanoz bulunrnatldır. Demetlerdeki maydanozun sapı
l0 cm' yi geçmeyeoek şekilde k€silmiş olacaktır. Piyasada satülan en iyi cinsten otacaktür, Saıarm;ş,
çamurlu ve toprakh olmayacakr. Maydanozlann konduğu ambalajlar taşıma slrasında ürüniin iyi
korunırıasını sağlayacak şekilde ve uygun nitelikeki matzemeden yap mış olmalıdır. Ambalaj içinje
kullanılacak kağİ veya diğeI malzeme yeni, temiz ve insan sağIığına zararsız olmahdr. Basill kağlt
kullanlldığlnda yazılı krsmrn dışa gelmesine ve ü.üne değmemesine dikkat edilmelidir.
KIRMIZI TIIRP EVsArI: Çürümüş, donmırş, buıuşmuş, ıslak ve çamurlu içleli pörsümüş
olmayacaktır, En küçüğü 150 gamdan az olmayacaklr, Temiz, taz€ olacaktır. cevrek, ke;dine has
kokuIu vc lezzetli olacakİr, kesi]diği zaman içi mantarlaşmlş olmayacaktır.
KARNABAIIAR EVsAFl: Piyasada satlan iyi cins kamabaharlardan olacakıI.Beyaz renkte, top
halinde ve çiçekleri sağlam, sıkr ve esmerleşmemiş olacaldf,Karnabalıarlann sapları çiçek kısmından
dışa doğru üstiine gelen yaprak dibinden itibaİen tamamen kesi]miş olacaktır. Yapraklaİın üst uçlarü,
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çiçek kısımlan açtkta kalacak şekilde kesilmiş olacakr. Rengi hafiften de olsa ko),ulaşmüş,
kurtlaşmış, çürük, beyaz çiçeği az, yeşil yaprağı ve kökü çok kamabaharlar alınmayacakır. İamamen
dağılmüş, donmuş, çürümüş, fena kokulu, çamurlu, p&sük, bayat, ezik, böc€kli ve iyi vasıfta olmayan
kamabaharlar alınmayacaktür. Kamabaharlar amslnda tesadüf edilecek çiçeği tamamen veya klsmen
dökülmüş ya da dağılmış olanlardan göbek kısmının 1/5 i aşmamak şaİttyla aynen ahnır.
Karnabaharların üzerinde 2 adetten fazla yaFak bulunmayacaktır.
UZUM YAPRAGI EvsAFI: Ince olacak, derin parçall olmayacak,variid€ teslim edilecektir,
salanura olacaktrr. KöIpe asma yapraklanndan oluşmuş o|acaİ, kart olmayacaktr. sap ktslmlafl
avrllmış olacaktlr.
LiMoN EvsAFIl Piyasada mevsimine göıe sahlan iyi, sulu yatak limonIartndan olacaktır. Yeşil,
ezik. çürük. kuruınuş, su),U çekilmiş, donmuş, don ça|üğı, çok yumuşak, küflenmiş, doğal özelliklerini
kaybetmiş, kalın kabuklu olanlar alınmayacaktrr. Limon|aİin en küçüğü 75 gr.dan az olmayacaktır.
Bütün. sağlam, temiz, sulu olacak, görünüş, gelişme ve ıer* bakımından kendine has özelIikte
o]acakll.. Küflü, çürük, ufak, buruşuk, o]mavacaktı.. Sapları silme kesilmiş olacakür, sa.armış ve
Z?manünda koparılmış, piyasada satılan limonlann en iyi cinsinden (].slnl0 olacakür, Yabancı tat ve
koku, dış klsmında aşın nem bulunmayacaktf. 180'lik ambalajlı sandıklarda, diyagonal şekilde dizili
olacaktlr.
KAVUN EvsAFI: Bütün. sağlam, temiz, yete nce gelişmiş ve olgun, ta2e görünüşlü, çeşidine özgü
şekil ve renkte, lezzetli olacaktır, Üzerinde çatlaİ ve bereler bulunmayicakır. Ezik, çtirtlmtıiş,
küflenmiş, parçalanmış, delik, ac,, fena kokulu, içi salyalaşmış ve kabuk kısmı yumuşamüş
olma}acaklır, olgunlaşıp hasat edildiğinde saplan kopmayıp üzerinde kalan çeşitlerde sapların
uzun]uğu 3 cm'yi geçmeyecekir, Ortalarna 3 kg civarında olacaİ, piyasada satılan kavunlann in iyi
cinsiİden (1. Sınıf) olacakır. Üzerinde yabancı madıle, anormai dış nem, yabancı tat ve ko(u
buIunmayacaktır,
IiARPUZ EVSAfl: Piyasada saİlan olgun, iyi ve tatlı karpuzlardaİ olacaktlr.
tlam. kabak, ezik, içini yemiş ve içi boşalmış, yumuşamlş, çürük, çatlak, kurtlu, tatsız, zamaİı geçmiş,
elyafı iplikleşmiş, ekşimiş ve kalın kabuklu fazla çekirdekli olmayan cinsten olacaktır. Üzerleİİ
toprakh kirli, çamurlu olmayacallır. Kesildiğinde içl€ri krmlzı (tatll olmak şartı ile) renke olacakır.
I}ütün, sağlam, yeterince olgunla§mtş ve srloyapllı, yanlrnam§, çeşidine özgii renk ve şekilde, iyi gelişmiş
ve lczzetli olacaktır. Etinin r€ngi ve tadt çeşidin ol8un durumundaki tipik özellikleriri gosteıeceltii
Karpuz saplan en fazla.5 cm. olacaktr. Bir adedi en azndan 3 kg. olup, piyasada sattlaı iyi kalite (l.sDtD
ka9u2ardan olacakır. Üzerlerinde 1abancı maddq aııorınal fu ner4 yabanci iolı ve tat buluıımavacaktr.
TAZE ERIK EvsAFI: Bütİn. §ağlam, temia olgun, şekil, gelişme ve renk bakımurdan ;eşidin tipik
öizelliklerini gösterecel! kusuüsua doğal lezzetini kaybetmemiş olacal:tr. Çiiri]\ ezi! çamurlu ve haşire
tarafindan zaraİ gö.müş, kurtlu olmayacaktf. Çeşidine göre mcyve yüzeyi puslu(dumanlt). etli ve sultı
}japlda olacaitır. Piyasada satı|an e.iklerin eİ iyi cinsinden (1. sınlf) olacak, ],abanct madde, anorma]
dış nem_bulunmayacaktır. Ambalajlı olacakıı.
TAZL UZUM EVSAFI: Salkıılaı şekil, irililq renk bahmndaı çeşidin tipik özelliklerini göstercc€h
sağam, teıniz ve özür5ü olacaktır, Taneler pörsiimemjş, olgun ve sapa yapışık olaca( salküı iizerinde
muntjzam aralüa.la dağlacak ve puslan bozulrnanış olacaktr. Yabancı madde, aİıormal düş nem, }abancı
koku ve taı hastallk ve haşrelerin meydaıa getirdiği zaraİ izleri o|mayacaİ, taneler muntaznm. iyi gelişmiş
olacak, tabii hali ve rengi değişmiş e§i, buruşuh kurunuş, çijrük, eziL küflü, koruk üZi:mlerden ve
sa]kmlaİda dirkiilrne olaİı i.iziimlerden olnayacaktr. Piyasada saİıları iiziimlerin en iyi cilısinden (I _S1rıo, in
tane]i iizümlerin en az saıkun ağrlğ 250 g., ufat taneli iiziinılerin ise 200 gr olacaktır. Ambalajlı oiacaktlr.
K{YlsI fVsAFI: Şekerpaİe, tatlü ve hafif mayhoş lezzette kaylsıla.dan olacaktür, Ham, ezik, ekşi,
yeşil, çürük, tozlu, toprakh, çok ,,umuşak, bek]emeden ekşimiş, buruşmuş, kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktlr. Kayısl çekirdeklerinin içi latlı oiacak, kayısllar içinde zerdali olmayacaktr. i(aylsüla.r
orta büyİklükte şekerpare kayısılardan olacalor. Küçü ve cılız kayısılar kabul edilmey€cektir,
Kayısılar temiz tek]i kasalarda teslim edilecekir. Bütiin, sağlarn, temiz, taze, olgun olaca( ezilmiş,
buruşmuş, lezzetsiz olmayacaktlr, Şekil, geiişme ve renk bakımlndan, yetiştikleri bö]geye g&e, çeşidin
tipik özclliklerini gösterecek ve kusursuz olacaktır. Piyasada satllan kayısılarrn en iyi cinsinden
(1.smlf) olacaklr. Yabancr madde, anormal drş nem, yabancl koku ve tat bulunmayacakhr- Ambalajlı
olaoaktır.

Şf,FTALi EvsAFI: iyi cins, tatlı ve kendine has hafif mayhoş lezzetteki yarma şeftalilerdeı
olacaklır. Ham, €zik, çürük, kurtlu, p&sük, beklemiş ve kirli o|mayacakır. olgun, bütün, sağlam,
yetiştiği bölgeye görc çeşidin tipik şekIi, gelişme ve renginde olacak, hiç bi. özfü bulunmayacak, kurt
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yenikıeri o]mayacaktr. Çüİüme, mantaİlaİ veya diğer bozulmalaİdan dolayı tüketime e|verişliliğini
yitirmiş olmayacaktır. Biri 225 - 250 gr arasmda olacattlr, eniyi kalite (l. Sünüo olacakhr. Anormal dışı
ncln. yabancl tat ve koku ve yabancı madde bulunmayacaktır. Uygun ambalajll ve tek sıra halinde
oıacaktır.
YENİDÜNYA EVSAFIi Turüncu renkte. tatl, ve lekesiz, en küçük meyve çapı 35 mm. nonnal
oıgunlaşmlş ve tatlt olacaIdır. Çürük ezik ve buruşukluk olmayacaktü.. Kasalarda slfa]anmış altr ve
üsİü a}nı ebatlarda olacaktf.
vIŞNf EvsAFIi Piyasada mevsimine göre sahlan iyi cins aşılı vişnelerden üze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacaktır. Ezik, çüriik, ham, bayat, küflü, tozlu, topmklı ve çarnurlu oimayacaktır,
Temiz tekli kasalar içinde getirilecektir.
ÇILtrK EvsAFI: Piyasada satllan en iyi cins (l. smıo çileklerden olacaktır. Çöp, yaprak, toz, toprak
vs, yabancl maddele.den arınmış bulunacakrr. Ezilmiş, e§imiş, ham ve küflenmiş, parçalarım!ş,
kırıllu olmayacaktr. Şekil ve rcnk bakımından çeşidi tipik ozelliklerini gösterecek, ol8unluk, renk ve
irilikçe bir örİek görünüşte, parlak olacak, tam gelişmiş o]acak elden geçirmeye dayaİacak seilliktc
olacak. çanak yaprakları ile kısa yeşil saplan çileğin üzerinde bulunacakır, Tekli. temiz kasalal icinde
geüirilecekı ir
KRAZ EvsAFI| Kirazlar biitün, taze görünüşlü, sağlam, olgun, s*ü etli, temiz ve sapları düşmemiş
(hasat sıraslnda sapından kopan çeşitler hariç) olmalıdıI. kirazlarda gözle görülebilir yabancı maılde,
kimyasal madde aılıklalt, anormal dış nem, yabancl tat bulıınmamaltdlr. kirazlar zarnanla durmalıarı
buruşmuş, çürümüş, siyahlaşmış, içi kurtlanmış, bozulmuş, doğal lezzetini kaybetmiş olmarna|ıdır.
Ilcr anbalaj içindc bulunan ki.azlar; çcşit, sınıf, boy ve o4'in baiımından bir ömek olmahdır.
Piyasada satllan en iyi cins, o]gunlaşmış, taze ve lezzetll Napolyon kirazlardan olacakr. Kirazlal
temiz. 1ekli ka§alar içinde getirilecektir, Amba|ajlar taşlma, muhafaza süresince kirazlan iyi bir şekilde
koruyacak ve sağlığa zaraİ verrneyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukawa veya tahta
harici diğe. malzemeden hazırlanmüş kufu, tabl4 sandık olmahdr. Ambalajlann yapımmda kullanılan
her çeşit malz€me ile içine konulacak oluklu mukawa, delikli kağıt ve benzeri malzem€, yeni, temiz
ve kokusuz olmalt, iirüne zalaİ vermemeli, bunlann üzerine yazılacak yazı larda kul lan ılacak mürekkep
ve boya ile etiketlerin yapışhrllmasında kullanllan zamk toksik veya diğer şekilde insan sağlığına
zarar verecek yapıda olmamalldır. Bas ı kağıt kullan dlğmda, yazılı yüzlin dışa gelmesine ve tlilın ile
temas etmemesine dikiat edilmelidir, Amba|ajlann içinde beliıtilenlerin dışında hiçbir yabanoı madde
bulunmamalıdlr
KIztLcIK DVSAFI: iyice olgunlaşmlş olacak, ezik, çürük ve içinde yabanc| madde
bulunmavadakhr.
BALKAbAĞI DVSAFI: ince kabuklu, sert! muayene edildiğinde içine batmayacak şekilde olacak,
ezik, çürük ve çatlak olmayacaktıI. Ortalama ağriıklaİı 3-4 kg o]acakhr. Bayat olama!,acak. piyasada
bulunan iyi cinsten o]acaktlr, Muayenede kendine has renke pişkin olacaktır,
MUZ EVsAFl: Piyasada satılan iyi cins muzun olgunlaşmışü olacak, ham ve sert olmayacakİr.
Çürük, donmuş veya don çahğı kalın kabuklu olmayacakıI. Temjz, sağlam, bütün, parlak renkli, slkı,
i},i gclişmiş, doğal lezzette olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen yaıa, bere, çürüklük. czilme Ve
diğer bozulmalar olmayacak, haşere, soğuk ve sıcaktan oluşmuş zararlar, güneş ve ilaç yanıkları.
mckanik etki]erden meydana gelen bozuk]uklar, kabuk yarılmalan, kopmalan olmayacaİ, dış
kısırnlarında aşrı nem bulunmayacaktrt. Hevenk şeklinde ise üst kısmında 15 cm. alt kısminda l0 cm
uzunluğürnda sap kalacaktt. Meyve ırçlarında çiçeklerden pistiler kopanlmış olacakr. Her birinin
ağ,rlığl 250 gI. olacaktr. Muzlar, sand* içerisinde gövdelerinden kesilmiŞ olarak salklmlar halinde
gctjrileceLlir.
f,LMA EvsAFIi Bütün, sağlam, temiz, kokulu ve tatlı o]acakır. olgunlaşmamış, mayhoş, lezzetsiz
olmayacak; şekil, irilik ve renk bakımından yetiştikleri bölgeye göre ç§şidinin özelliklerini taşıyacak,
ııel.ıe sapı zedelenmemiş olacaktır, kesildiği zarnan sert ve sulu olacaİ, kiiflenmemiş ve unlaşmam§
olacaktir. Bir adedi 225 250 gr, piyasada satılan e]malann en iyi cinsinden (l. Sınıf) olacakır.
Llmalar temiz 2'li, kasalar içinde teslim edilecektir. Elmalar, aj,.rı cins ve kalitede olmıylp, aynı
kalitede olacaktlr, Kompostolar ve elma tatlıları için golden elma. yemelik için kırmızi elma
gctirilecektir.
ARMUT EvsAFI: Yeni sene ürünü, bütün. sağlam, temiz, iİilik ve renk baklmlanndan yetiştikleİi
bölgeye göre. çeşidinin özelliklerini taşıyacak, meyve sapı zed€lenmemiş olacaktır. Piyasİda satılan
amlutların en iyi cinsinden (l, sınıf) olacak kabuk zarlan siyahlaşmamlş, çürük, kunıu, harn, kumlu,
çamurlu ve kirli olmavacaktır. Armutlar, sulu ve tatlı olacakhr. Buruk lezzette ve kuru olmavacakıır
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Armutlann ağırhğı yaz aylarlnda 150 ile 200 gİ. kış aylannda 10O ile ı50 gr aiınlr. Klş aylarlnda 2'li
ve)a 3'Iü kasalarda teslim edilir. Armutlar yaz aylarında tekli kasalarda getiril€c€kb.
AYVA EvsAFI: Bütün, sağlam, temiz olacak, şekil, renk, tst ve koku baİımından yetiştiği bölgeye
göre çeşidjnin tipik öze|likleıini taşıyacak, kabuk yüzeyinin en az % 90'l havasız ve ıJtizgiin olacak.
meyvenin dlş görünüşiinü ve duyusal özelliklelini etkileyecek herhangi bir özrü buiunmayacak, meyve
cti sağlam olacakhr. Büyfü boydaki iyi cins san renkte ve kendisin€ has kokuda. tatı, 

"eya 
may"hoş

]ezzefte ve su|tı ekmek awaslndan olacahr. Yenildigi zaman bogazl hkayan, susırz Ve çok buruşuk
a).valar knbul edilmeyecektir, Aci, ezik, çüriik, harn ve burucu lezzette olmayacakr. Kurt yenİgi,
gözle gö.ülebilir yabancı madde, anormal dş nem, yabancı tat ve koku, küf bulunmavacaİtlr. Bir
adcdi 250 cramdan dşağl olmayaca].. 5 kilogamındaİi me)!e 5a)lsl I7 25 adcı olacal.ıır. Pi)asada
saıılan ayvalann en i) i cinçinden ü !. slnln \ e ambalajll olacakıır
MANDALINA EVSAFI: Doleun, tatl,, sulu, sağlam, temiz olacak,8öIünüş ve renk bakımından
kendine has irzellikte olacaktür, Küflü, çiirük, buruşuk, donmuş,.r!, çikiü.iş, ezik, ham, ekşi, çok
çekirdekli. mekanik etmeılerden o]uşan yafalanmalar ve kapanmış olsa da büyük kesikler
olmayacaktır. sap]a', silme kesilmiş olacak, piyasada sattlan mandilinalann en iyi cinsiııiJen 1 l.sınıt)
olacakİr. Mandalinalaİ,n her bi.inin büyüklügü onatama l00 gram olacakır. ı0 adeü, l kg'dan aşağı
olmavacaktlr. Mandalinalar iki sımİ talıta kasalarda getiritecektir, Yabancı tat ve koku, dş kısmınd=a
aşlrı nem bulunmayacakır.
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PORTAKAL [VsAFIl Piyasada satt|an iyi cins, doğal, rengini aImış, kendisinc has tatlllığı, kokır ve
lezzeti olan washington Veya yafa portakall ardan olacaktrr. Yeşil, ham, ezik, ekşi, çiirük, soluk, kirli,
küflü^ pörsük, yumuşamış, su}u çekilmiş kabuğu kaln ve sertleşmiş olmayacallır. Dolgun etli, sulu,
talll, sağlam, temiz olacah görünüş ve renk bakımından kendine has özellikte olaca]dır. Küflü, çürü,
donmuş, suyu çekilmiş, mekaıik etrn enlerden oluşaı hasaılar olmayacaltr. Sapları silme olarak
kesilecek, piyasada satl]an malrn €n iyi cinsinden (l. s tnl0 olacakülr. Bif adeli 200 250 !r IJd,l
geıecektir ygun ambalaill sandıklarda dizili olacakhr Yabancı tat ve koku, dış kısmında aşırı nem
bu]unmay

PoRTAKAL f,VsAFI| sıkmaiık portakal, tatlü, sulu olacak. ezik, ekŞi, kemale
olmayacakır. l l.ve 5. aylar arasında verilecekir.

DONDIIRULMUŞ sEBzf,LER: Bir öğiinde her bir yemek için; kişi başına 125-175 gt. olarak
hesaplanacaktır. Donduru]nuş üriinlerin uygun şaItlaıda taşmması ve saklanmasr yıikleniciye aittir,
Donduİulmuş sebze ve me}.veler (40 mil(Ion kalınlığında, polyetilen) mavi naylon torba içerisinde l0
kg 'l* karton kolilerde teslim edilecekir. Dondu.ulmuş sebzeler -l8 C 'den dalıa düşük sıcaktlkta ve
%90-95 neıİl ortamında depolanacak ve soğuk zincir kmlmadan taşınacaktır. Gelen ibünlerde
yumuşama ve çözülme belirlendiğinde ahnmayacaktır. Ambalaj üzerinde fima adü, adresi. iilünle
ilgili baİkod no'su, ürünün cinsi üretim ve son kullanma tarihi, net ağrhğl bulunacaİlır. K€ndine has
tat, koku ve renginde olacak, yabancl tat ve koku bulu.mayacaldlr. Kesinlikle hiçbir katkı maddesi
bulunmayacaktıa. Kullanrm sımsında dondurulmuş sebze paketlelinde göriilen herhangi bir renk veya
koku değişikliğinde veya pişme sırasında görülebilecek bozukluk sonucu kuilanılan dondurulmuş
sebzelerin ıniktarı ve oiuşacak maddi zararlan (ku|lanllan et, yağ vb) yüktenicinin karşılarnasi

KURU ERZAK MALZEME TEKNiK şARTNAMf,Lf,Ri
KONSER\T FASÜLYE

Ürünü etki|emeyen, insan sağlüğına zamrlı olmayan ve hermetik olarak kapatılan tenek€ kufu
ambalajında olacaktır,
Ambaiaj üzerinde aşağdaki bilgiler; bozulmayacalq silinmeyecek şekilde ve okunaklı olalak kağüt
veya baskı etiket vb. ş€kilde yazılrnahdtr.
Firınanrn ticaıi unvanr veya kısa adı, adresi ,tescil|i markası
MaIın adı
standardın işareti ve numarası
sınlfi (varsa)
Paıti, seri veya kod numarasında biri
Net ağırlık
Brüt ağırl*
Süzme ağrl*
imaltarihi

ermemiş, yeşil

(orer seI

/,)

W*
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Firmaca 1avsiye cdilen son tüketim tarihi Veva rafömrii
-Her iki kapal ıafafl şi)miş re slzıntılı kutıriarı a]mayınlz... Ya7lll iladesj.
Tarım ve Orman Bakanlığı'nın jzninin bulunması gereklidir,
Taze fasul],eler ilgili TsE ' ye uygun, baş ve sap]arı i]e varsa ktlçıklan alınarak birkaç parçaya
bölünmüş olmalıdır. Konsenedeki fasulyeler^ aynı çeşiften, etli, dağıImamış, fazla yumuşamarnlş,
oldukça sert durumda olmalü, dolgu sul,rı fazla bulanrk gösterme,imeli ve tuz mjktarı oz 2 'vigeçnreııelidir.
Konserve edi]miş fasulyeler; çeşidine ö2gü renk. tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku ile içinde
yabancl maddeleı bulunmamalıdtr.
Taze fasulye konserve içinde tuzdan başka herhangi bir katkı maddesi bulunrnamahdr.
Kor]serv€ 

_siizme ağırllğı net ağıIllğın % 60'ından az, tepe boşluğu kalan hacminin %ıO'ırndan çokolmamalıdır,
Konservelerin kontroıü içindeki suyu süzülmek (süzme ameliyesi bir süzgeç içe.isinde döküleı
sebzeleIden daıılama kesiliııceye kadar bekletilmek) süretiy|e yapllır. kutiların' arasında tesadüfedilecck cüz'i fabrikasyon noksanlıklar.açıhp, tartühı ;€ğe;le; ile tirılıııe, istenilen gramaj
vasütasınm altma düşmemek şartıyla kabul edilir.
Konserve kululan 6 tane 5 kg'l* mukavva kutulaİ içerisinde teslim edilecektir, Bu ambala.jlar
nakliyata tahammü] edecek şekilde sağiam yapılı olacaktıi.
Kabul edilen malların normal şartlar altında 6 ay müddetle bozulmarnasrnr, müteahhidi aalüüt
edeccktir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi göstere; ku0lar iade edilecektir. dcrekJi idari şartnameuygulanafak müteahhit fi ıJİa tarafından değiştiİilecekiİ.
söz konusu gıda, Türk Glda Kodeksi Yönetrneliğinde yel alan ilgili glda tebliğine uygun olacakf.
Kutular mekanik etkilerle biçimleri bozulmamış, bombajsız vJdış yilztl puİ",, oİİ""-kt,.. Kor".*e
süzme ağirık üzerinden teslim al,nacaktf. konserve içerisine koltan do;ates, kutuoun altında ve
üstünde olacakır. Konservenin kalite sistem belgesi olrnalıdtr. llACCP belgesi olrnahdü..

BEZELYE KONSERVE
l'anm ve Orman Bakanlığı'nın izüiyle çalışan bir müesseseden imal edilmiş olacakhr.
Kutunun etiket bi]gileri ( Tiirk Gıda Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktır.j
Bezelye taDeleri sağlam, bütün, zedesiz, temiz, eziksiz, çeşidine özgü doğal renk, tat ve kokuda aynı
irilikte olınalıdır. 3 numara iriboy bezelye alınmalı.
Konservelerde tlz mjkla.r vo 2'yi geçmemelidir, Kutu doldurma oranı o/o 90'dan, süzne oranr oZ
60'dan az olmamalıdır. Dolgu su),u bulanık olmamalıdır. Konservelerin kontroltı içindeki suyu
süzülm€k {süzülme Jşlemi; bir süzgeç içerisinde dökülen sebzelerde damlaıİa kesilinceye kajar
bekletilmek) sur€tiyle yaptllr. Kufulalın araslnda tesadüf edilebilecek cüz.i fabrikasyon noksan]*laı
açllıp, tart an değ€rleri ile billike isteniien gramajm alhna düşmemek şartly]a kabul edilebilir,
Konserveler 6 adet, 5 kg'lık kutular halinde, mükawa kutular içinde olmaldır. Bu arnbalajlar
nakliyata dayanacak şekilde düzgün ve sağlam olmaltdıI.
Kutularda imal ve son kullanma taıihi olacaktır. Konserve süzn€ ağrlık üzerinden alınacakİr.
kutulann içinde asll glda ile biılike yenilmesiDe ve kaılmasıni müsaade edilen maddel€r dışlndakatkı maddesi olmamalıdr. Konserve tiirleri, değişik maİkalardan numuneler görüldüken;
gerektiğinde açılarak pişirdillen soma karu verilip teslim alınacakrr, konservenin kaiite sistem
belgesi oImaJıdır.
siiz konusu gıda, Titk Glda Kodeksi Yönetmeliğinde yel alan ilgili gıdatebliğine uygun olacakıI.

TiIRrÜ KoNsfRvf,
Türlü konse e yapımmda kullanı|an taze sebzeleı aşağıdaki özellikierde olmalıdır.
Taz€ F'asulyel€İ] TS 797'de belirtilen özelliklere uygun , baş ve sapları ile vaİsa kı]ç*larü alınarak
birkaç parçaya bö]ünmüş olmalıdür.
Pat|ıcın: Ts l255'de belirtilen özeliiklere uygun, kabuklaİı soyulmuş veya arallklı soyulmuş ve parça
halinde doğanmış olmalıdır.
Biber: Ts l205'de belirtilen özellikteki do]mallk biberlerden sap ve tohum kıslmla alınmış ve
kesilmiş olmalıdr.
Domat€s; TS ?94'de beliftilen özelliklerc uygun ve enine dilimlenmiş, kalınca iki dilim halinde olmalı
ve türlünün alt ve üstüne konulmahdır,
sakız kıbeğli Ts 1898'de belirtilen özelliklere uygun, çekirdeği az, eti dağılmayan kabaklardan
olma]ı ve kabuğu alınm!ş parçalar halinde doganmış bulunmaltdı..

sJL rh.,"
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Bamya: TS 2l22'de beliıtiien özel|iklere uygun, çekirdeği küçüh körpe, fazla yumuşamamış, 1,5 6
cm. boyunda bütün ba_şları kesilmiş ve piştiğinde dağılmayan bamyalardan olmaildır,
Türlü Kon§ervenin Ozellikl€ri :

. Kendine özgü tat ve kokuda olmalı, hiçbiryabancı tat, koku ve madde bulıınmamalı.. Içindeki sebzeleı fazla sert veya pişmiş olmamall

. Içiade, fuz ve limon tuzundan başka bil katkı maddesi bulunmamalı. Dolgu suyu içindeki tuz miktarı % 2'yi, limon tuzu veya su)ru % 0,3'ü geçmemelidir., Dolgu suyu fazla bulanık göstermemelidir, konservenin kalite sistem belgesi alınmalıdır, HAccp
belgesiolmahdlr.

. Türlü konservede, sebzeler süzüldükten sonra aşağıdaki oranlar bulunmalıdır.
- Taze fasulye % 25-30 - pü:lrcaı|yo 25-30 -biber%5-10
_ domatcs % ]0_]5 - sakız kabağı % 10-15 - bamya% 10-15
Ko»serveler 5 kg'Iık ambalajlarda olacakt|r. Konserve amba]ajlan;daki eriket bitgileri Türk Glda
Kodeksine ve TSE'ye ırygun olacaldır. Konservelerin kontrolü içindeki su},ıl siizülme--k (süzme işlemi,
bir süzgeç içerisine dökülen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekleti!mek) suretiylc 1,apılır,konserve süzm€ ağırlık iizerinden teslim altnacaktr. kutulann içerisinde tesadüf edebilecek cüz'i
fabrikasyon noksaDlüklar kabul ediirnelidir. söz konusu grda, Türk Gtda kodeksi yönetrneliğinde yer
aldn ilgili gıda ıebligjne u}gun olacaklİ.

BAMYA KONSERVI
İgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renke olacal, yabancl tat ve koku
bulunmayacaktlr. Bamyalaİ kendine has gödnüşte, bütiin halde, başlaİı konik oiarak kesilmiŞ ve avnl
cin_sten olacak. körpe, lekesiz, çekirdeği küçük ve sertleşmemiş, fazla yumuşarnamtş, dağılmamış've
ezilmemiş olacakr.
Dolgu sıvl6ı bulanrnarnış ve salyalanmamlş, kufu]ann durumu mekanik etkenlere biçimleri
bozulmamı§ ve hermetik özelliğini kaybetmemiş, bombajsız ve d§ yüzü passlz olacak, içinde yabancl
madde bul]unmayacaktır. Kutır do]um oranl o/o 90' dan, süzme ofum vo 60' d^n az
olmamalıdıİ.Bamyanln cinsi sultani bamya olacal1ır. Bamyalann boylı; sultani bamya; eı çok 7,5
cm'ye kadar, sıvısında tuz oraru en çok 

o% 2, asitlik en çok % o,5 olacaktlr.
Imal tarihi günümüze en },akm, son kullanma talihi günümüzden en uzak olacaktıı. Tekliflerde
bamyanm cinsine 8öre (sultajıi vs.) fiyat ve lec€k, süzİne ağirlık üzerinden altnacaktıı. 5 kg'lık
ambalajlarda olmalıdlr. Kufunun etiket bilgileri Türk Gıda Kodeksine vc TsE'ye uygun olacaktr.
Konserveniı kalite sistcm belgesi olmalıdır.

KURU FASULYE
Ycni ürün olacak, eski ürünle kanşık olmayacakır. Bayat, ma! buruşuk, klrlk taneli, bozuk,
küllenmiş, çü.ümüş, lekelenmiş, kendine özgü renk ve kokusunu yitiımiş, filizlenmiş, boceklenmiş,
böcek ve diğel zaİaİlılar tarafindan yenmiş veya delinmiş olmayacallır. Cinsi şeker fasulye olacakr.
Pişiİildiğinde tanelerin hepsi ayll anda pişmiş ve irilenmiş o|acakür. Yabancitane mil,tarı % 2.den.
taş ve kum miktart o% l'den, nem oranı o/o 14'den az oiacakttr, Gelişi giizel alınarı l00 adet fasulyenin
ağı.hğ, 60 g:,'dan eksik olmayacaktıı. Taneleİi i , yeter derecede kurumuş ve hepsi aynl anda plşmiş
ve irilenmiş olacakır, Tane|eri iri, yeter derecede kururnuş ve hepsi a).n boyda o]acaktür, insan
sağlüğüna zaİar veİmeyen 50 kg.'lık çuvallarda teslim edilecektir. Çuvallar üz€rinde firma adı, adresi,
Ts numarasr, fuün yllı, iiretim ve son kullaııma ta.ihi olacaktır. , kuru fasulyenin işlendiği yerin
edildiği yerin "kalite sistem belgesi" olacaktür. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetm;liğinde
yer alan ilgili gıdatebliğine uygun olaca.ktı..

NOHUT
Yeni ürün olacak. eski ürünle karışık olmayacaktlr. Bayat, mat, buruşuk, kırık taneli, bozuk
küf']enmiş, çiirümüş, lekelenmiş, kendine özgü rcnk Ve kokusunu yitirmiş, filizlenmiş, böceklenmiş,
böcek ve diğer zararlılaİ tarafından yenmiş veya delinmiş olmayacaktıİ. Pişi.ildiğinde taİelerin h€psi
aynı anda pişmiş ve irilerımiş olacaİtır. Yabancı taıe miktan o% 2'den, taş ve kum milları % l'den,
nem oranr oZ 14'den az olacaktır. Gelişi güzel allnan ioo adet nohudun ağrlığl 60 gİ.'dan eksik
olmayacaktır, Pişirildiğinde hepsi a}.n, anda pişmiş ve iİiienmiş olacakır. Taneleri iri, yiter derecede
kurumuş ve hepsi a},nı boyda olacaktf, insan sağllgma Zarar \erme)en 50 kg..llk çu\,allarda teslim
edilccektir. Çuvallar üzerinde firma adl adr€si, TS numaİasl, ürün yılı, üretirn ve son kullanma tarihi
olacaktlr. Nohudun işlendiği yedn edildiği yerin .'kalite sistem belgesi'' olacaktür. söz konüsu gtda,
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan itgi]i gıda tebliğine uygun olacaktır.

ffi ,d",e lvhay»w[}r
/ şlf6ı{y6|



BARBUNYA
YeOi ürün olacak, eski ürünİe karışık olmayacakhr. Bayat, mat, buruşuk, krık taneli, bozuk,
ki]f]enmiş, çüİümüş, lekelenmiş, kendine özgü rengini yitiımiş, filiztenııiş, biiceklenmiŞ, böcek ve
diğer zararllla. taıafından yeımiş veya delinmiş olmayacaktu,. pişirildiginde tanelerin hepii aynı anda
pişmiş ve irilenmiş olacakır, Yabanct tane miktarı % 2'den, taş ve kum-mikan o/o 1'den, nem'oranı oZ
]:l'den az olacakür. Gelişi güzel altnaıü 100 adet barbunyanın ağırlığı 60 gr.'dan §ksik olmayacakır.'Iane]eri 

_iri. ü,eter derecedc kurumuş olacaktır. iısan saglıgına zarar vermiyen 50 kg.'hk çuvallardateslim edilecektir- Çuvallar üzerinde Eda maddesinin adı,net miktaıı,iiretici ," puı."-tı.yi"i ı.r*in
adltescilli markaı, adresi ve üretildiği yer, üretim ve son kullanma tarihi,ürctim },ılı, Tarım ve orman
Bakanllğlnın izni,parti numarası ve/veya seri numarasi,orüin ülke,üriin yıh bulurımalldır. Barbunvanm
kalite sistcm belgesi olacaktıI. söz konusu gıda, Tiak Gıda kodeksi yonetrneliginde yer alan'ilgili
güda tebliğine uygun olacaktr.

GtrNDiMD EVSAFI
Normal evsaliaki sel1 buğdaydan dövülüp savrularak kepeğinden ayrılmak suretiyle haz ırlanacaktlr.
Buğday kırmasl ve kapçıklı buğday bulunmayacaktır. Tabii renk, tad, koku ve miitecanis manzarada
olacaktır. Küflü, küf ve fena kokulu, böcek yenikli, ekŞi, kızışmış, ıslanmış, kurutulmuş v§
topnk]anmüş olmayacakr. Taş, toprak, kum ve çöp olmayacakır. Son sene müsulü
olacaktıLcendime 25 'lık ambalajlarda olacakır, Ambalaj iizerinde hrma adı, adresi, üretim ve son
kullanma tarihi, Tanm ve oman Bakanhğanın imi, besin içerikleri, net ağrlığl beliıtiıecektiı.
Gendimenin işlendiği yerin edi]diği yeri. "kalite sistem belgesi" olacaktır, HACÖp belgesi o]mahdlr.
söz konusu glda, Tütk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacakır.

KABUKLU KIRIN{IZI MERCiMEK
Mercimekler kendine özgü doğal renk ve kokuda olmalı, lslanmlş ve ıslatı!ıp kurutulmuş ve gözle
görünür küflü olmamalı, canlı biicek ve hayvansal kalıntü içermemelidir. yeni üriin olacak. eski ürüne
karışlk olmayacakır, Bayat, mat, yağll veya boyalı olmayacakır. içinde yabancı madde (mercjmek
lanelerj arasmda bulunan kendinden başka maddeler ile 3 mm' lik }ı.ıvarla} delikli elek aliına geçen
mercimek tane ve parçaları da dahil olmak iizere he. tiirlü madde), kusurlu tanc (kızarmış, çimleİmiş,
çürümüş, olgunlaşmamlş, lekelenmemiş, biicek yenikli ve delik mercimek tane ve parçaları), klrlk
kabuğu soyuimuş (3 mrn' lik yuvarlak delikli elek üze.inde kalan, tanesinin 1\4 .ünden fazlasl
kırı|mış kusurlu olmayan merciııek paıçaları ile kabuğunun l\4'iinden fazlası soyulmuş kusurlu
olmayan mercimek taneleri) olmayacaktlr. Mercimekteki ka&ı maddeleri, bulaşanlar, pestisit
kalıntılan, Tiirk Gıda Kodeksi Yönetrneliğinde yeİ alan hiikümleİe uy8un olacakır, Rutubet io l4'ü,
toplam yab4ncı madde % 4'ü, taş, toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %3'ü, böcek,
hasarlü tane % 1'i, küzarmış ve çimlenrniş tane yo o.5' i , k]rük kabuğu so},ı.ı]muş tane % 4'ü
geçmemelidir. Taneleıi avnı zamanda pişecek özellike olmalıdır. Pişirilerek denenecek olumJu sonuç
alınırsa kabul edilecekir. Mercimeğin "kalite sistem belgesi'' olmalıdıı. İısan sağlüğına zarar
verııeven ambalajlarda tcsiim alınacakt]r. Ambalaj üz€rinde firma adü, adresi, TS numarası, iiıün yılı,
üretim ve son kullanma tarihi, Tarım ve orman Bakanllğı'nln iaüi oiacaktür. Mercimek 25 hk
ambalaj larda olacakhr.

YEşİL MERCiMf,K
Mcrcimek kendine ijzgü doğal renk ve kokuda olmalı, lslanmış ve §lahlıp kurufulmuş ve gözle
görünür küflü olmamalıdır, Canlı biicek ve halvansal ka]Intı olmayacakhr. Yeni ürün oiacak, eski
İrünle karışlk olmayacakır. Bayat, mat, yağlı veya boyah olmayacakhr. Mercimekteki katkı
maddeleri, b!ılaşanlar, pestisit kalıntlları Tiirk Gıda Kodeksi Yönefoneliğinde yer alan hükümlere
uygun olacakhr. Boylanm§ yeşil mercimek olacakr. Boylanmüş yeşil mercimeklelde etikette
belirtilen tanc iriliğindeki mercimek oranı o/o95 olmahdır.
Boy]anmış yeşil mercimekteki rufubet oranı yo lz'yi, toplam yabancü madde %] 'i, taş, toprak, vb,
inorganik maddeler % 0.1'i, toplam kusurlu tane %2'yi, böcek hasmlı tane o% 0,5'i aşmamalıdır.
Taneler aynı zamaıda pişecek özellikte olmalıdır. Pişirilerek denenecek; olunlu sonuç alrnırsa
kurlıma kabul edilecektir. Mercimeğin "ka]ite sistem belgesi" olmalıdır. HACCP belgesi olmahdr,
lnsarı sağllğna zarar venneyen 25 'lık orijinal ambalajlada teslim alınacakrr. . Ambalai üzeİinde
firma adl, adrcsi, Ts numaİası, tiriin yllı, ihetim ve son kullanma larihi, Tarım ve orma, Bakanlığr'nin
izni. boylanmış yeşii mercimeğin tane iriliği belirtilecektir..
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BULGUR
Yeni sene üTtahsulü olacaktlr. Bulgur tanele.i, sağlam, temiz, bulgura özgü renk, tat ve kokuda
olmall.Ekşimiş, acımış, gözle göflebilen küflenme veya küflenmeden dolayt tadmda ve kokusunda
bir dcğişiklik meydana gelmiş olmamahdr. Bulgurda canh veya cansız haşere ve parazitlerle bunlaıın
parçacıklarl, üumurtalan bulunmama|ıdır. Nem mikarı en çok % 13 o]majl. Boya içermemeli iri
(pilaviık) tip bulgur olmalıdır. iri tip, göz açıklığı 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiğinde,
tamamı 3.55mm.'lik elekten geçmeli, 2.00 mm'lik eleğin iizerinde kalmahdır, Ancak 2.00mm'ıik elek
alt]na geçen kıslm kütlec€ 0% 10'dan fazla olmamalld1r.
Tolerans slnıtlaı;
l'aş, toprak, kum, çöp v.b.madde en çok % 0.0l
Buğdaydan başka tahı| taneleri en çok % l
Yabancı ot tohumları ençok %0.1
Çok iri tane en çok % l
I]evazlı tane en çok % 1

Ambalajlar yeni ve içindeki bulguru en iyi şekitde koruyabilecek özellikte, sağhğa zararsız
madde]erdcn yapılmlş, sağlam, temiz olmaltdr.
Ambalaj üzerinde. firma adr, adresi varsa tescilli markası, bulgurun tipi (pilavlık veya köfteiik) imal
tarihi, parti seıi ve kod numaralanndan en az biıi, net kıitlesi, son kulianma tarihi. Tarım ve L)rman
Batanlığınm imi belirtilecektir. Bulgırr 25'hk orijinal ambalajında olacaıtlr. Bulgurun kaıite sistem
belgesi olmalıdır. söz konusu gtd4 Türk Gıda kodeksi yönetıneliğinde yeı alan iıgili güda tebliğine
uyguD olacaktır.

PiFjNÇ
Yeni sene mahsulü olacaktıI. Ki.lenmiş,acımlş,küflenmiş olmamalı,Yabancl tat ve koku
içermemelidir. karıştınlmış o]mayacaktr. pirincin rufubet otanl en fazla %l4.5 olmalıdır. pilavlık
piİinç, uzun taneli pirinç(tane boyu 6 mm'den fazla ve aynı zamanda uzunlüVgenişlik oranı 2'den
f'azla 3'den az olan ) olacakır, Pirinçte; kınk tane(l/4 'ü k,rİlmiş) %3'ü geçmeyecektir. llan tane ve
tebeşirleşmiş taıe (iyi olgunlaşmamış veya gelişimi tamamlamamış çeltiklerden elde edilen yeşil veya
yeşilirnsi renkeki taneler ile çeşitli nedenleİle süt bey^zı rengi almlş ve tebeşir gödnümünde bulırnan
tane) en faz]a o%3 olmalıdır. Mandük yada kırmızı tane (yüzeyi kımüzü aenkli pericaç ile kaplı tane) en
f'az]a %2 olmalıdır. Kırmızı çizgili tane (Pe.icarp kalınhsı olarak çeşide has-olmayarı değİşik
yoğunlukta klrmzı çizgiler iç€ren tane) eı fazlaYo2 olmalıdı..Hasarlü tane
(ısr,İufubet,hastallk,böceklenıne ve diğer sebeplerden dolayı sararmlş,çeşitli büyiiklüke siyah ve
kahverengi lekeler içereİ ve böcek yenikli tane) en fazla %1.5 olmalüdır.Yabaıcı madde (pirinç taıesi
dışmdaki böcek veya böcek paİçaları ile kalünt an,yabancı tohumlaİ,kabuk.kepek.saman gibi organik
maddeleri ile taş,kum ve topük gibi inorganik maddeler) olmamalıdır. . Ambalaj ilzİrinde gıda
maddesinin cdı.net miktafi.üretici ve paketleyici firmanın adl,tescilli markası,adresi ve üretildiği yef,
üretim ve son kullanma tarihı,üretim 1ılı, Tarım ve Orman Bakanlğın,n izrıi,palti nu.uo., rİ/*yu
serj nıımarası,orijin ülke,pirin§in tane uzunluğu bulunmalıdır.Pirincin, kalite sistem belgesi olacaktır.
Ambalai 50 kg'lık çuvallarda olacakır, Piri.ç pişirilerek denenecek, olumlu sonuç alınırsa kabul
edilecektir, Söz konusu gıd4 Türk cıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili glda tebliğine uygun

ARPA-TEL şnHRi}T
Ekstra veya ekstra-ekstra buğday unu veya irmiğiıden yapılmıŞ olacakİr. Tabii renlde. kokuda ve tatta
olacaktır. İçinde canlı-cansrz ku.t, böcek ,İ brnİo.rn $murtası olmayacaktır. rtiflli, nemli,
güvelenmiş, krülmlş, lekelenmiş olmayacaktır. Pişirilerek denenip alrnacaktır. N€m miktari % 13'ü
geçmeyecekir. o% l tuz içeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pişmiş olacaktr. Pişme sonucunda
dağılan ve yapışık hamur olan şehİiyeler alınmayacaktlr. Şehriyeler oİiJinal paketlelde olacaktr.
Ambalaj üzerinde firma adl adresi, içeriği, Ts numarasl, üretim ve son kul]anma taıihi,Tanm ve ve
orman Bakanlığının izni bulunacaktır. Şehriyenin kalite sistem belgesi olmalıdır. Pişirilmeden evvel
vcya sonra ağlzda çiğTıendiği zaman ekşi iezzette ve fena kokuda olmayacaltllr, Yendikten soDra
ağızda, boğazda acılık ve yanıklık duyulmayacakır, Şehriyeler 5 veya 10 kg'lık paketler halinde
alınacaldrr. söz konusu gld4 Tü.k Gıda Kodeki Yönetm€liğinde yer alaıı ilgiJi gıda tebliğine uygun
olacakttr.

iNcİ (ÇoRBALtrO ERİşTE
Kendisine has tat ve kokuda olma]ıdıf. Rufubet miktarı en çok % 13 olmalıdır. Kül miktarl en çok oZ ]

olmalıdlr. Protein miktarı kuru maddede en çok oZ l0 olmahdır. son yıl ürünü sert durum buğdayından
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yapıldlğü yazllı olacakıı. içinde yabancı madde ve boya bulunmayacakır. Kırıldlğnda kesit parlak
olacakır. pişiriimeden önce ağlzda çiğnendiği zaman ekşi lezzette ve kötii kok;da olmavacakr.
Yenildikten sonra ağüzda, boğazda aclllk ve yanlkllk duyulmayacaktlr. Kırılmış, küflenmiş. kirlenmiş,
ku.t böcek ve fare pisliği olmayacaktır. Makamalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atllarak 20
dakika pişirildiğinde suıı bulandırmayacakr. Pişme sonucunda dağılan, yaptşı'k hamur olan erişteler
allnmayacaktf. San ve parlak renkii olmalı, unsuz gijİünüşlü olmaIıdıı. - -

Suya geçen madde % 6'nın altında olmalıdır. % 96 .llk etil alkol€ geçen asitlik miktarı % o,05 den çokolııamalıdır. .Eİiştenin "kalite sistem belgesi" olmalldır, Eİişte, 5 Kg' lık ambalajlarda olacaktır.
Ambalaj üzcrinde firma adı, adresi, üretim ve son kullanma tarihi, Tarım ve orman Bakanlığı'nın imi,
besin içerikleri, net ağrlığı belirtilecektiİ. söz konıısu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yön"t-"İğind" y"i
alan ilgiİi gıdatebliğjne uygun olacakır.

MAKARNA
Keıdisine has tat ve kokuda olmalıdır. Rutubet miktarı en çok % I3 olmalıdır. Kül mikalı en çok % l
o]malıdn,. Protein miktarı kuru maddede en çok % l0 olmalıdr, Son yıl ürünü s€rt durum buğd;yından
yapıldrğ yazıL olacaktır, İçinde yabancı madde ve boya bulunmayacaktır. Krıldığında k;it parlai
olacaklır. Pişirilmeden önce ağüzda çiğnendiği zaman ekşi ]ezzefte ve kötü kok;da olmayaiakır,
Yenildikten sonra ağüzda, boğazda acılık ve yanıkl* duyulmayacaktır. Kınlmlş, küfleomiş, kİrlenmiş,
kurt, böcek ve fare pisliği olmayacaktır, Makamalar % l tuz ihtiva eden kaynar sııya atılarak 20
dakika pişirildiğinde suyu bulandırmayacakrr, Pişme sonucunda dağtlan, yapüştk hamur olan
ınakarnalar alınmayacaktr. San ve parlak renkli olmail, unsuz görünüşlü o]malıdr.
Suya geçen ınadde % 6'nln altında olmalüdı.. o% 96 'hk etil alko]e geç€n asitlik miktan % o,05 den çok
olmamalldır. Makaİnanın,eriştenin,kesme makaİnanm .'kalite sistem belgesi'' olmalıdır, Makama. 5
Kg' lık arnbalajlajlı düdük (ince uzun), boncuh yüksük, dirsek makama çeşitlerinde ve 500 gram'lık
ambalajlajlı yassl fırın, spagetti maİama çeşitlerinde oIacaktır, Ambalaj iizerinde firma adl, adresi.
üretim ve İon kullanma tarihi. Tanm ve Orman Bakanlığü'nın imi, besin içerikleri, net ağırlığİ
belirtilecektir. söz konusu gtda, Tiirk Glda Kodeksi Yonetıneliğinde yer alan ilgili g,da tebiiğine
üıvgun olacaktır.

SIVI AYÇİÇEK YAĞI
Berrak, tortusuz, açık sarı ıenkli, şeffaf görünümde, kendine has koku, tat ve görünümde olacakhr.
Ham }ağın özel koku ve lezzeti gideıilmiş olacaktır. Fiziksel ve kimyasal özeltikleri TSE ve Türk
Cüda Kodeksine uygun olacaktür, Kurümda yemekleİde deneme çok oluınlu sonuç verirse kabul
edilecektir. orijinal. ]8 lt'Iik teneke ambalajlarda bulunacaktlr.Yağın dumarılanma noktasü yüksek
olacaktf. Gtda sanayisinde kullanllabilecek tiiİde, klsa siirede yanmayacak tiirde olacaktır. Acımış
olmayacaktır, Ambalajlal üzerinde firma adı, adresi, net ağırlüğü, TS numarasl ürctim numaras!.
üretim tarihj, son kullanma tarihi, Tanm ve orman Bakan]lğı'nn izıi, içindekiler, SYA yüzdesi
bulunacakhr. Ambalajlar düzgün, temiz, paslanmamtş, bombe yapmamış, ezilmemiş olacakır. Yağın,
imal edildiği yeıin "kalite sistem belgesi" olacakı..

ZEYTiNYAĞI
Riviera ze}tin yağı olacakır.Yeşilden saİüya değişen renke olacai.lır. serbest yağ asitli oleik asit
cinsinden her ]00 gr'da %ls'den fazla olmamaltdır. Berrak, tortusüz. kendine has tatta ve kokuda
olacaktır.Acımış o]mayacakr. Peroksit değeri maksimum %15 meq akifoksijen&g yağ olmalıdır, 10
kg'lık teneke aınbalajlarda teslim edilecektir, Ambalajlar düzgün, temiz, pas]anmamış, bombe
yapmaınüş ve ezilmemiş olacakf.Ambalaj üzerinde gıda maddesinin adı, içindekiler,net
miktan,tiİetici ve paketleyici fiımarıın adı,tescilli mmkasl,adre§i ve ür€tildiği yer, üretim ve son
kullanma tarihi, Tarım ve orman Bakanhğının izni, paıli numarası velveya seri numarası, orijin ülke,
gerektiğinde kullanım bilgisi ve/veya muhafaza şartlan,serbest yağ asidi yizdesi btılunmalıdır,
Zeytinyağınln, kalite sistem belgesi olacaktır. söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde
]er a]al) ilgili.glda tebliğine u}gun olacaktlr,

ÖZEL KIZARTMALIK SIVI YAĞ DVSAFI
lritözde kullanı]maİ için özel olarak mfine edilmiş olrnallür. PiyaMdaki en kaliteli çeşit olmalıdr,
Tarrm ve orman Bakanlığl taİafından onaylı olmalıüL Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üretjlmiş,
ambalailanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşmmış ve depolanmış olmalıdı.. Ambaiaj üzerine
aşağıdaki bilgiler okunaklı, siiinmeyecek ve bozulmayacak şekilde yazılmalı, basl]malü veya etiket
haIinde takılmalıdır.
_ Yiıkİenicinin ticaret unvanl veya klsa adl tescilli markası, adresi_ Bu standardln işareti ve numarası
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- Parli numarası
, Mamulün adı
- Mamulün tipi
- Muhteviya! katkı maddelelinin isim|eri
- ImaI tarihi (Ay ve yıl olarak)
- Yüklenicice tavsiye edjlen son kullanma tarihi

ÇAY
Piyasanm en iyi kalitede çayt olacaltır, Koyu renkli,tozsuz olacaktlr. Küflenmiş,lslak olmayacaktıİ
Dışardan }abancı kol,u çekmi1 olma1 acakıır.İçerisinde boya nraddesi olmayacakhr. Demlenip kontrol
edilmcden alünmayacaktür Denendiğinde çay aİoması verecektir.Nem oraü yo6'y| geçmeyecektir
İçinde sap,yaprak artı ğü,çöp olmayacaktlr Ambalaj üzeİinde gıda maddesinin adl. içindekiler. net
miktarl, iiretici ve paketleyici firmanın adı, tescilli markası,adresi ve ü.etildiği yer, üretim ve son
kullanma ıarihi. Tanm ve Orman Bakanllğı izni,parti ve/veya seri nürmaıası, orİin
ülke kullanııı bilgisi ve/veya muhafaza şartları bulunmal ldır,Çayln kaiite 5istem belgesi
olacaklr. söz konusu gld4 Türk Glda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili glda tebliğine uygun
o]acaktıa

DOMATDS SALÇASI
Suda eriyeın kuru madde oranrna göre ikili-duble (kıvamlı koyu,kuıu maddc oranı %28-.]0 Bri\)
olmalıdlr .Domates çekirdek ve kabukları iiıünde bulımmamalı .salçadaki siyalı i]oktalar 1 gr'da Y"2' yi
geçmemelidir,salçada PH 3,7-4.5 olmalıdır.su miktarl o/o82'den,Ita miktarı %6 dan fazla
olamamalıdr.Salçada renk kaybı,lezzet bozukluğu(yanık tat),yabaİcı koku,küf olmayacakhr.5kg.llk
teneke kutularda olma]ıdır.Teneke bombajsız, mekanik tesirle biçimieri bozulmanrlş, slzlntlsrz, pi§srz
olmaıldır. Kutu doldurma oranı en az o/o90 olmahdır Ambalaj üzerinde aşağtdaki bitgiler;
bozulmayaoak, silinmeyecek şekilde ve okuıaİlı olaüİ
yazılmalldıİ. salça denenec€k, yemeğe ko}u renk vercn t€rcih
Firmanın ticari unvanı veya kısa adı, adresi ,tescil]i markası

kağıt veya baskı etiket vb. şekilde
edilecekir

Malın adt
Standardın işaıeti ve numarası
Sınıfi (varsa)
Parti, seri veya kod numarasında biri
Net ağırlük
Brüt ağırlık
imal taıihi
Firmaca taviiye edilen son tüketim tarihi veya rafömrü
Tarım ve Otman Bakanlığı'nın izninin bulunması gereklidir.
Salçanın kalite sistem belgesi olmalldr. söz konusu gıda, Tük Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan
ilgili gıda tebliğine ııygun olacaktır.

BUĞDAY Ulru
l]irinci nevi un olmalıdır. Buğday unu, yabancl tat, koku, canh veya cansE böcek Ve parçalannl
içememelidir. Acım4 ekşime, küflenme, kokuşma, bozulma olmamaiı, kendine özgü renk Ve
görünümde olmalı. Rengi beyaz sanmhrak olacaktlr. Nem orant en çok % 14.5 olmalüdır. Neml€üme
Ve nemlenmeye bağh topaklaşma olmayacaktıİ. Kır.u maddede proteiı m|kt en azo/o ] 0.5 olmalıdr,
Asitlik süllürik asit cinsinden kuru maddede en çok %0.07 olmalıdu.. Unun kirlilik deneyi; 6 cm.
çapındaki filtre kağıdı üzerinde en fazla 60 siyah nokta bulunabiliı ve böcek kökenli heİ nokta
30m'den büyük oimamalıdf. Unun en az % 98'i 212 mikrcnluk 7o'nolu elekten geçmelidir. l0 kg' lük
kağıt ambaIajlarda teslim alnacalllr, Klorlama dalıil, ağartrna işlemi uygulanmış olmayacaktür,
Ambalajların üzerinde, unu hangi amaçla kullanılacağı, matsimum kül ve minimum pfotein miktarla.l
belinilmelidjr. Ambalajların üzerinde fiIma adı, adresi, Taİ]m ve orman
Bakanlığının imi, üretim tarihi ve son kullanma tarihi yazılı olacakhr. Yaş öz gluten miktarı 35'ten
t'azla olacaktır.söz konusu gıda, Türk Glda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine
uygun olacaktır.

PiRiNÇ t]NU
Yalnız piİinçten yapı]mış olmah ve içinde yabancı unlar bulunmarnalldır. Temiz, rengi bevaz.kendine
özgü ronk ve kokuda o]acaktır.Klzışmlş,acmış,ekşimiş,kokmuş olmayacaktır. içinde böcek.kurt ve
djğer caİlı-cansız parazitler ve buniarın benzeri kirlilikler bulunmayaca}or,orijinal 250 gr.lık
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"Tbi|.jIlrli teslim edilec(İİr.Ambalaj üzerinde glda maddesinin adl,net miktarü. üretici vepa[dle)lcı llrmallın adl.ıescjlli markasl.aılresi \e üreüildigi }er. üreıim \e son ı,ulıarıma ıariıılıireı;m
l*.]::,T"::" ".,:T.?,iill!ş:lll. 

,q:ıgt ,u.uo., i./,"yu .".i n,.*u.fiil,,.alldır.Pirinç
ununul]. (allte \lstem beIgesl olacaltlı. söz konusu gıda, Türk Cıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer ala;i]gili gıda tebliğine uygıın olacaktıı.

BUĞDAY NiŞASTASI
Buğdaydan usuliine göre elde edilmiş buğday nişastası olacaküI. Elde edildiği maddenin adınılaşıyacaktür, Hangi cins maddenin nişastası ise yalnız ona uit oüu;;k: başka cins ilekarüştınImayacaktır, Toz halinde beyaz renkte ve homojen yapıda, kendine has taive koluda olacaktır.
Acılaşm_ış, küflenmiş, ekşirniş, nemlenmiş o|mayacaktır, ilem oianı patates nişastasınaa en fazIa %l8, buğday, mlsır ve pirinç nişastalannda ise % 13 olacaktır. Küı m'ik;; Vol'den fazlaolmayac,aktır.5'er kg'l* ambalajlarda olacak ambalaj üzerinde, firma ad,, "aİerju.,. ," O.ınun
Bakanlüğmın izni,net ağrhğl, üretim ve son kullanm; tarihi oıu"uıır.Nlşu.t nrn k"ılte sistem belgesi
olacaktlr. Söz konusu gıda, Tük Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer al; iigili glda tebliğine uy;unolacaktıı.

MERCiMf K IJNU [VsAFl
Mercimek unlanıda rufubet miktafi %l4'den fazla o]namalı. Mercimek unlannda kııru madde de kül
miktarı ozl3'den ve külün %10'luk hidroklorik asitle çözülmeyen kısmı o%0.20'den fazla olmamah.
Mercimek unlaründa serbest asit|ik %o.50'den fazla olmama]ı. Mercimek unlaünda protein miktarü(kuru maddede) en az %25 olmalı, Mercirnek unları temiz, kendine özgü rcnk, koku, tat ve görünüşte
ohnalı, içinde yabancı madde bulunmarnalı, al.rıca klzışmış, acımış, Jtşi.Ç, tiiı"n.iş, t-otrş.rş,
veya.herhangi bir şekilde kendine özgü niteliği değişmiş oImamalı. 

-N4ercimek 
unlan aynı'ren-k

mercimekİerden işlenmiş olmalı, içinde başka renkten mercimek parçacüklaİ bulunmamah. Mefcimek
unları içinde böcek, kuül, küf ve diğer canlı, cansız paıazitler, bunların kalıntı ve benzeri kirlilikleri
bulunmama|ı.
Mercimet Linları boyanmlş sağlığa zararsız da olsa maddeleİle muaınele edilmiŞ olmamalldır.
Anıbala.jlar yeni, temiz ve içjndeki malı iyi bir halde koıuyabiIecek niteliİte olmak üzere insan
sağlüğma zararsüz maddelerden yapılmış 250 gr ve 50o gr.'l* paketler şeklinde olmalidıI.
Ambalajlann ağzl, katlanarak, yapıştrllmah toplanaıak bağlanmak veya madeni şerit ile futfurmak
suretiyle kapatülr. Alrıca bir dlş ambalaj içerisinde de konuiabilir. yükienicinin kl;a adı veva tescilIi
markasıve adresi malın adı, çeşidi, grubu. sınıfı, parti numarası, net ağır]ığl (kg olarak;, imaİ;;
son kullanma tarihi ile ilgiıi bilgiler ambalajları ilzerinde okunaklı olaiak, 

"silinmeyecek 
ve

bozırlmayacak şekilde yazıIlnalı veya basllmahdlr
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Tarım Ve Bakanlığı tarafından onayh o|malıdr. Türk gıda kodeksi unlu gıdalar tebliğine
ulgun üreti ambalaj lanmlş. elikeılenmiŞ. işareılemiş.ta) ınmış ve depolanmış olmalıdır

TARHANA
Piyasada ıian yeni mahsul ve acısz olmalrdr. Tarhanada renk sanmtlrak^ tırruncu olmalı , kendine
lras koku, görünümde olmalldır. Yabancl madde içermemelidir.Yüklenicinin kısa adı
maıkası ve adresi malın adi, çeşidi, grııbu. smtfi , parti numamsl, Det ağrhğı (kg olarak), imal v€ son
kullanma larihi ile ilgiIi bilgiler ambalaj|arı üzerinde okuna{lı olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
şekilde yazllmalı veya basılmahdtr, Tarım ve orman Bakanltğı taraindan onaylı olmalldıİ.Tiirk gıda
kodeksi unlu gıdalm tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmlş, etiketlenmiş, işarctlemiş .taşlnınrş \e
depolanmış olmalıdır

TI,RŞU (KARJŞIK) f, vsAFI
Kendi has renk ve görünüşte, sebzesi yumuşarnarnış dağılmamış, çürümemiş ve küflenmemiş,
salamüra sal}alaşmamlş v€ yabanc] madde bulunmamahdür. Net ağıIlığında, süzİne ağirlığ1 oranl en 

^z0/070, her ç§it sebzenin siizme ağırlığına omnt en az Yo 3, en çok % 25 olmalıdır. Kalrışık tırrşulıı
etkileyen veya karışlk turşudan etkilenmeyen sağlığa zararlı olmayan lakh teneke ambalaj lar iç€risinde
oimahdlr. TuIşu, süzne ağrl*tarı teslim alınacaktır, Ambalaj üzerinde malın adı, im' tarihi, tipi,
süZıİe ağürlığL son kuIlanma tarihi ve raf örnrü , Tarım ve orman Bakanllğünın imi yazılı
olacaktı..Tuİşunun kalite sistem belgesi olmahdr.Yeni iirctim olacaİ.2o kg' iık te;eke ambalajlarda
.Türk Glda Kodeksine uygun olacaİİr.

KURU ÜZÜM (Çf KiİDEKsiz)
Yeni sene ürünü, bülün. temiz olacaktıI. sulanmlş, ekşimiş, ezilmiş, kurttanmlş, küflenmiŞ,
şekerlenmiş, beyaz renkli, çürük, böcek zararü, canlı ve ölü böcek ve diğer hayvansal zararll maddeler
olmayacaktır,sultaİiye cinsi, ağartılmamış(natiirel) grubu, .engjne göre 1l tipnumara üzüm olacaİtlr.

M*,,^P
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Kuru üzüm. standaf(iri) boyda olacaktlr, 100 gr'mmdaki tane adedi 30t-370 adelolacakt|r, Bekleme
ve şekerlenmeye bağlı topaklanma olmayacakır. Topaklanm§ ktsımlar iki el arasına alındlğü zaman
taneıer birbirinden ayrtlacaİİr, Nem %15-]6, So2 miktarı % 0,5 olacakıI. Kal,ııatıldıgiı zaman
bütün tanelerin 

- 
yeni lecek bir halde şişip, kabaracakhr. 5'er k8'tık karton ambaiajlarda olacaktır.

Numune orijinal ambalajünda teslim edilecekir. Ambalaj üzerinje firmanın adı. adresi. varsa tescilli
markası, sinıfl, boru, çeşit, ticari tipi, üriin ylll, net ağıİhğı belirtilecekiı. Üziimün .'kaljte sistem
belgesi" olmalıdlr. Söz konusu glda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili g,da tebliğine
uygun olacaktır.

KURU iNciR
Yeni sene ürünü ve piyasanın ev iyisi (l.sınıD o]acaltır. Bütiin, sağlam olacak. kimyasal madde.
yabancı tat ve koku, ölü böcek ve böcek kaltntüları ve canlı kurt bulunmavacakır
Usulüne uygun kurutulmuş olacallf. Hasarsrz. güneş yanıks,z, yarlk ve çatlakslz olacak, temiz
o]acaktür. Renkç€ baih kabuğu mevsimine uygun },umuşak]ıkta olaİak, çeşidİn ve tjpin özelliklerini
taşlyacaktır. Ekşi, şekerlenmiş, küflenmiş, lslanlp tekar kıırutulmuş, sulanmiş, güvelenmiş,
olmayacaktir. Nem oranı o/o 20,22, 1kg' daki meyve tanesi sayısr en çoii 60 adet oıaciı<tır.incir i
numaradan küçük olmayacaktü..karton ambalajda dizi]i otacaktır. oıijinal ambalajda bulunacaktlr.
Ambalajlarların üzerinde Tarım ve orman Bakanlığı'nın izni bulunacakr. imal edildiği yeIin ..kalite
sistem belgesi" olmalldır. imal tarihi günümiize en yaıın, son kullanma tarihi gönümüze en uzak ta.ih
tercih edilecektir. son kul]anma tarihinden önce bozulan kuru incir müteahhiafirma taratindan ..idari

şartname" hükümlerine göre değiştiıilecektir. söz konusu gida, Tük Gıda kodeksi yönetmeliğinde
]er alan ;lgjli gıda tebligine u)gun olaca],ıır,
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KURU KAYISI (ŞEKERsiz ŞEKERPARİ)
Çckirdekl çıkanlmış, sağlarn, temiz, yeni sene iirünü, açık san renke olacakıı. Her tiirlü canlı
canslz böcek ve buniarın yuva ve yumurtalan olmayacakür. Taneler üzerinde çil, vuruk, benek,
kuş yeniği, , yapışmalar olmayacak, Nem miltaıı % 25, 100 gr.'daki tane saylsı 10-12
adet o so2 miktar, % 0,2 'yi geçmeyecektiİ Piyasada satılan iyi §ins maldan (].sünıf)
olacaklr.5 kg.'lık karton ambalajlarda olacakır. Numune orijinal ambalajında teslim edilecektir
AmbaIai üzerine firınalrın adı, adresi. varsa tescilli markası, sınıfi, boyı, çeşit, ticari tipi, ürün yı]ı, net
ağırlığı belirtilecektil. Kuru kaytsınn "kalite sistem belgesi" olacaktf. Son kullanma tarihi günümüze
en uzak, imal taİihi teslim gününe en yak ın olmalıdır. son kullanma tarihinden önce bozulan ve
numuneden fa.kh ç*an kuru kayısı mütealıhit firma tarafından nakliye ücreti kendine ait olmak
şarttyla değiştirilecekir. söz konusu gıd4 Türk Gıda Kodeksi Yönetrneliğinde yer alan ilgili gıda
tebl iğine uygun olacakr.

cLvlziÇi
Yeni sene ürünü ve piyasanın en iyi cinsinden olacakır. Ceviz içleri, sarı veya koyu sarnan renginde,
sağlam, ikiye bölünmüş olacaktır. Küflü, kutlu, hastalıklı, aclmrş, buuşuk, tamamen kurumuş,-.engi
bozulmuş, çüIük, örümcekleşmiş ve herhangi bir haşere tarafindan yeİilmiş olmayacakır. Nem oraiı
%o.5'1i geçmemelidir. Cevizler, insan sağlığı yönünden uygun, 5 kg'l orijinal ambalailarüla tes]im
edilecektir. Ambalaiın üzerinde firma adü, adresi, TS numalası, net ağıIlığı, üretim ve son kulianma
tarihi, Tanm ve orman Bakanlığı'nın imi yazılı olacaktır, son kuilarıma tarihinden önce bozulan ve
numuneden f'arklı çıkan ceviz içi ilgili müteahhit firma tarafına gerekli idari şartname hükümleri
uygu]anarak değişti.ilecektir. söz konusu gtd4 Tiirk Gtda Kodeksi Yönehneliğinde yer alan ilgili gıda
tebliğine uygun olacaktr.

FINDIK iÇi
Yeni sene ürünü ve piyasanrn en iyi cinsinden olacaktr. 1 sınıf kalitede, çüİük, küflü, kurtlu, kırlk,
t'ena kokulu, bayat, acllaşmış olmayacakır, Herhangi bir haşerc taİafından yenilmiş olmayacaktr.
Kuru olacak, nem miktarr % 5'i geçmeyecektir. Fındlklaı düzgün taneli, tozsuz, kavruİmuş ve
ağaltı|mlş olacaktlr. Rengi beyaz-açık bej arasınü olacakır. Fmdlklar 5 kg'llk oİijinal ve insan
sağlığina uygun materyalden yapılmlş ambalajlaİda teslim almacaklr, Kabuksuz olacaktr. Paİetlerin
üzerjne filma adl. adresi, TS nırmarası, net ağlrlığL üretim ve son kullanma tarihi, Tarım ve orman
Bakaİllğı'ntn imi yazlı olacaktır. son kullanma taİihinden önce boztılaı ve numuneden farklı çlkan
fındık içi ilgili müteahhit firma tamfına gerekli idari şartname hükümleri uygulanaİak değiştirilecektir,
Söz konusu gıda, Tük Gida Kodeksi Yönetmeliğinde yer alaı ilgili glda tebliğine uygıın olacaklıI.

ÇAM FISTIĞI
Yeni sene ürünü olacaktır. Piyasada satılan malrn en iyi cinsinden olacakür. Taneleri bütiin, dolgun, iri
olacaktr. Çürük. küflü, fena kokulu, nemli, kurtlanmış olmayacaltır. Orijinal ambalajda ol;alıdıı.

o,ü\b-
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Ambalajin üzerinde firma adü, adİesi, cinsi, TS numaüsl iiretim ve son kullaİma tarihi, net ağürlığı,Tanm ve orman Bakanlüğı'nln izııi bulunacakır.çam flstlgınrn kalite sistem be|gesi olmaIıdlr. söz
konusu gıd4 Türk Gıda Kodeksi Yönetrnel iginde yer alan ilg-ili gıda tebligine uygui oıacaııır.iRMiK
Temiz. kendine özgü renk, koku, tat ve görünüşte o]acaktır. irmikier; kızlşmüş, acımış, ekşimiş,küfl€nmiş, kokmüş, nemlenmiş, öriimcekleşmiş, kurt]anmüş olmayacaktrr, İçinae İarazit ve yabaıcı
ııadde bulunüTtayacaktir, Rengi hafifsarımtlrak veya sarı olacakırjri bııgoay irmipi oıacaktır,Rutubet
miktan en fazla %14.5 olacaktır.Protein mikrarı,kuru maddede enazy"ıÖs lıacaĞ.rul miktarı,kırru
maddede en çok %1 olmahdir.Asitlik en çok %0.05 olmalıdır.Pişiıilerek denenecek, olumlu sonuçallnırsa kabu] edi]ecektir,Un ha]jne getirilip elendiken sonra kuru gluten miLrı%l0'dan az
olma) acal.elasİkl}etı normal oIacaktrr.
500 galük ambalajlarda olacat. Ambalaj üzerinde gıda maddesinin adı,içindekiier, net miktan, üretici\e nakcTle}lcl tlrmanln adl, tescilli markası,adresi ve ü.etildiği yer, iir€tim ve son kullanrna

l-]l,_]:.I ]:.oT- Balanllğlnln iani.parıi numarası ıeıve5a sei'i numaras,.o.i.lin ülke.gerektiğjnde(uııanım bülgısı \eAeya muhalaza şanları.imiğin grubu bırlunmalıdır.İrmigin. İ<aliıe sislem bİlgesi
olacakhr. AmbalajIar düzgiin, temiz olacaktr. Slz konusu gıd4 Tiirk Cıaaİ<oaeİsİ Vonetıneligİae
ycr alan ilgiIi gıda tebliğine uygun olacaktr.

Taz
I. Tüz beyaz renkte olmalü ve yabarıct madde içermemelidir. Sofia tuzu homojeü o]mall, tan€

büyük]üğü, göz açükhğı 1000 mm' lik eleken tamaml 21o mm' lik eleiden ise en çok % 20'
lik klsmt geçecek büyükliike olmahdlr.

2, Rutrub€t oranü sofra tuzunda kütlece en çok % 0,5 olmalıdır.j. NacI miktan, katkı maddeleri hariç olmak tizele sofra tuzunda kuru maddede eo az vo 98
olmalıdır.

4. sofra tuzuna 50-70 mg/ kg omnlnda potas}um iyodiir veya 25-40 mg/kg potas},um i}odat
katllmasl zorunludür

5. Tuida asitte çözünmeyen maülde miktarL asitte çözünmeyen katkı maddeleri haliç olmak
üz€re kütlece cn çok %0.5 olmalıdür.

6, Tuzda suda çözünme}en madde miktarı, suda çöziinmeyen katkı maddeleri hariç olmak üzeİe
kütlece en çok o/o 0,5 olmalldıI.

7. Ilızdaki katkt maddeleri ve bulaşaıılar Türk Gıda Kodeksi yönetmeliğini hükümlerine uygün
olmalıdır.

8. iyotiu sofra fuzian, kolnı renk (mavi vb.) ambalajlaıda olacak; ambalaj üze.inde .'iyot|u sofla
tuzu" ibarcsi, üretim ve son kullanma tarüi, içine giren iyot miktan, firma adı. adres;
buIunacakıır.

9. Sofra tuzlan 500 gr' |ık fuzluk biçimindeki kutıı ambalajlard4 yemeklik tuz, 1.5 kg'lık
ambalaj larda teslim allnacaktlr.

l0. Su ile 5 kere yıkamaya tabi fufulduğunda içinde fuz harici hiçbir madde gö.ülmeyecektir.
1 l, Tuzun "kalite sistem belgesi'' oiacaktır.
l2. Yemeklik ve sofra fuzları iyotlu olacaktıİ.

PUL KIRMIZI BİBER
Piyasada saİlaı en iyi cinsinden (1. sınüf) olacaktıı. Bayatlamüş, boyanmüş,bozulmuş, güvelenmiş,
küf''Ienmiş ,topaklaşmış,nemlenmiş olmayacaktr.Kurufulmuş olacaktır.içinde yabancl madde
bulunmayacak,kendine has tat ,kokü ve renkte olacaktıLYabancı tat ve koku almamli olacaktır,içinde
canlr cansız böcekler olmamahdlr.su ile yıkamaya tabi tufuiduğunda biber yapraği ve gövdesinden
başka madde bulunmayacaklıı.Yemeklik bitkisel sıvl yağ kütlece %8'i,kendi;de; ohn- sap ve dal
parçalaİl küılece % 1'i,çekirdek ve parçalan %40'ıaşmama]ldr..Rutubet oran1 %l5,yaban§ü madde en
çok %0.5 m/m, Toplam kül en çok %l7, %t0 ]uk HCL'de çözünmeyen klil en çof%J,uçucu yağ en
az 0.2 ml/100 gr,yemeklik tuz en az yo0.9 m/m olmalıdır,Mikobiyolojik kriterleri aşagıaaii 

-giti
olma]ıdır.

n M
salmonella spp 5 0 25 'da bulunmalı
Staphylococcus
aureüis( kob/gr)

5 3 1ı l0' lxlOr

Basillus cereus (kob/gr) 5 3 1,10' ]xl05
Eschorichia coli (kob/gr) 5 ]!l0 1: ]0'

İ
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E.coli 0l57iH7 5 0 25 'da bulunmalıSülfit indirgeyen
clostridium(kob/gr)

5 ]x10' 1,I04

Maya-küf(kob/gr) 5 lxI0' lX104
Mczofi lik aerobik bakteri ] 1,]04 lı]06
n: numune say§l
c: mikroorganizma saylsı 'ln" ile ''M'' aIasında bulurıabilen maksimum numune savisl
m: [üm numunelerde hulunabileeek mak.iınum mil,roorgani/ma Ja)15ü
M: "c" sayıda numunede bulunabilec€k maksimum mikroorganizm; sayisı
5 kg'l* dş.ambalajı çuval,iç ambalajı naylon poşetli ohJk tızeıe çiii amba]ajll olacakıI. Aınbalaj
üzerinde gtda maddesinin adı,net milları,üretici ve paketleyici firmanm adı,tes;illi markası,adresi v;
üretildiği yeı üretim ve son kullanma tarihi,üretim ytlıJarım ve orman Bakanlığının jzni,parti
DumaJasr ve/veya seri numarası,paketleme tarihi bulunmahdır.pul biberin, kalite iistem beigesi
o]acaktlr. söz konırsu gıd4 Türk Glda Kodeksi Yönetrneliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uy-gun
olacaktır. Pul biberin aflatoksin içerip içermediği ile ilgili hıfİısıhaİaporu olaJal<tİ,

ıaARABiBER
Piyasada satllan en iyi cinsinden (1. slnıf) olacakır Bayatlamlş, bozulmuş, güvelenmiŞ, küflenmiŞ
,topaklaşmış,nemlenmiş olmayacakır,İçinde yabancı madde bulunmayacak,kendine has tat ,koku ve
renkte olacaktır.yabancı tat ve koku almaml ş olacaktır.içinde canll-cansız böcekler olmamalıdıl
Öğütülmemiş,tane karabiber olacaktıİ Ge.ektikçe, be|irli zarnan aralıklarında tane karabiber
idaremizin görevlendirdiği bir personeIin kontrolünde firma yetkilisi tarafından öğütiilecektir. Yabancl
madde en çok %I m/m,rutDbet en çok %l 2,toplaın kül en çok %8 m/m.%1O'luk HCL'de çözünmeyen
küI en çok %l n m.uçucu olmayan eter ekstrat en a.ı o o6 m m.sclülo,, en çok o o l8 m m.uçuiu } ag en
az2 ml/l gr. olmalıdlr. Mikrcbiyolojik kiterleri aşağ,daki gibi olmaiıdtr

n: numune saylsl
c: mikrooıganizma say§i "m" iIe "M" arastnda bulunabilen maksimum numune savısı
m: lü,n numunelerde buIunabi|ecel lnak\imum mikroorganizma ,al ısl
M: "c" sayıda numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizna sayüst
5 kg'lık dış ambalajı çuval,iç ambalajı naylon poşetli olmak tizere çift ambalajlı olacaktır. Ambalaj
üzcrinde glda maddesinin adı,net mildarı,üretici ve paketleyici firmanın adı,tesci]li markasl,adresi v;
üreti]diği yeı üretim ve son kırllanma tarihi,üİetim yıllTarım ve ormarı Bakanlığının imi,parti
ıumarasr ve/veya seri numamsı,paketleme taıihi bulunmalıdır.Kara biberin, kalite sistem belgesi
olacaktır. söz konusu gıd4 Türk Glda Kodeksi Yönetmeliğinde y€r alan ilgili gıda tebliğine uygun
o]acaktlr.

KURU NANE
Kendjne özgü tat. koku ve renkte olmalı, yabancl tat v€ koku almıŞ olmamalı, içeninde canll böcekler,
gijzlc görülebilen veya görülmelen ölü böcekler ve bunların kalıntılan ve diğer zaİarlılann kallntılan
bulunmamalldıı. Nane içinde yabanct madde en çok % 0.1, rutubet en çok % l0. top]am kül en çok %
l0, sap. dal. ve parçacrkları en çok o/o 5 olmalıdıı. 25 kg' lık dış ambalajı çuval, iç ambalajı naylon

N

M
saımonelIa spp 5 0 25 'da bulunmalı
Staph}lococcus
aUreus(kob/gr)

] 1i l0' l: l0r

Basillus
(kob/gr)

]: l0r lxI05

Escherichia
(kob/gr)

5 lxl0

E.coli0]57:It7 5 0 25 'da bulunmalı
stilfit indirgeyen
clostridium(kob/gr)

5 Ix l0' ]tl04

Maya_küf(kob/gr) 5 ] 1,10' ]"l04
aerobikMezofilik

bakteIi
) ]x104 l!106

5

]

5

coli

'rUP^
lı:ıı4afiıa_,-

tİ,w



3l

olacaktür. Nırmune orijinal ambalajlaİda teslim edi]ecekir, Ambalaj üzerinde, üretici firmartın adı,
üretim ycri ve nallenin ürün yılı belftilecektir. söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetneliğinde
yeı alan ilgili grdatebliğine uygun olacakt,r.

KIMYoN
Piyasada satülaİı en iyi cinsten, kendine özgü koku ve tatta olacaktlr. Kiiflenmiş, bayatlamış, bozulmuş
olmayacaktr. İçerisinde yabaıoı madde , canlı ve cansız böcek artıkları, boya, nişasta ve benzeri
maddeler katılmış olmarnalldır. Ambalajlan hava ve rutubet geçirmeyecek, insan sağhğlna zarar
venıeyecek bir malzeırleden yap mış olmalldıı.orijinal ambalajda olmall, ambalajlafün üzerinde firma
adı, adresi. cinsi, TS numarasl, üretim ve son kullanma tarihi, net ağırl]ği Tarım ve ormaı
Bakanhğı'nm izni bulunacaktır. Söz konusu gıda, Türk Gıda Kodeksi Yijn;tm;liğinde yer aIan ilgili
gıda tebliğine uygun olacallır

KEKiK
Kendine özgü renk. lat \,e aromada olacak, küflenmiş, çiirümüş, yabanq tat Ve koku almtş o]mayacak.
içinde canlü böcek veya böcek kalmtıları görülmeyecektir. Nem mikarı en çok oZ 12, sap paİçaları ve
tohum miklaİ en çok % 10, yabancı madde ise en fazla yo 2 olacakLJ. orijina]-amb;lajlarda
bulunacaktlr. Drş ambalajl çuval,iç ambalajı naylon poşetii olmat üzere çift ambalijlı olacak,Numune
orijinal ambalajda teslim edilecek. Üretici firmanın adı, üretim yeri vc tarihi ambalaj iizerindc
beliı,tilecek, Kekiğin kalite sistem belgesl olmalıdlr. söz konusu gıda, Türk Glda Kodeksi
Yönetmeliğnde yer alan ilgiIi gıdatebliğine uygun olacakr.

KAR3oNAT
Sodyum t]jkarbonat olacaktır. Beyaz renlde olup, içine taş, kum \c vabancı madde
bulunmal,acaktıı.nemlenmiş, topaklanmış olmayacaktır. insan sagllglna zararslz l Ig' lık ambalajlarda
teslim edileccktir. Ambalajm üzerinde firma adl adresi, cinsi, Ts numarası, iiretin ve son kullanma
tarihi, net ağrllğı, Tarım ve orman Bakanlığı'nn imi bulunacakhr. karbonahn kalitc sistem belgesj
olmalüdu,söz konusu 8ıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine Çun
olacaktır.

KÖFTf, BAHAR]
Ana maddesi kaİabiber, tatlı klrmızl toz biber, az mikarda defiıe yapmğ! kekik ve karanfilden
oluŞmahdr. Pi),asada satılan en iyi cinsten, kendine özgü koku ve tatta olacaktlr.küflenmiş,
bayatlamış, bozulmuş olmayacalllr.iç§risinde yabarıcı madde , canll ve cansrz böcek artıkları,boya.
İişasta ve benzeri maddeler katülmış o|mamalıdr. orijinal ambalajda olmalıd]r. Ambalajın üzeri;de
firma adı, adresi, cinsi, TS numaİası, üretim ve son kuIlanma tarihi, net ağIllğı, .l.arım ve O.man
Bakanıığü'nın imi bulunacakıI.Köfte bahannın kalite sistem belgesi olmalldır. Söz konusu glda, Türk
Gıda Kodeksi Yön€tmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacal1ür.

DfFNE YAPRAĞI
Piyasada satılan en iyi cinsten, kendine özgü koku ve tatta olacakır.içeıisinde yabancı madde. caİlı
ve cansz böcek art*ları ve benzeri maddeler katılmış olmarnalıdır.Yapraklal delikli ve lekeli
olmamalıdı.. orİinal ambalajda olmalldır. Ambalajın üzerinde firma adl, aabesi, cinsi, Ts numarası.
iiretim Ve son ku]lanma ta.ihj, net ağırhğl, Tarlm ve o.man Bakanlığl'nın iani bulunacakır.Deftıe
yaprağDın kalite sistem be]gesi olmalıdtr.

KUŞ UzIrMU
Ycni sene ürünü olacakhr. Piyasada satılan mdm en iyi cinsinden olacakr.su]anmış, ekşimiş,
küflenmiş ve kun]anmlş olmayacaktıİ.beklemeye bağlı şekerlenme ve topaklanma
o lma) acaktlr.Içerisinde taş. toprak. çöp gibi yabancı maddeleı bulunmayacakır. orijinal ambalajda
olmalıdıI.kuş üzümünde, 25 gmmindaki tane saysl 200- 500 adet olacaktr. Ambalaiın üzeİinde firma
adı, adresi, cinsi, Ts numarası, üretim le son kullanma taıihi. nel aglr]lğl, j'anm ve orman
Bakanlığı'nm imi bulunacakr,Kuş üzümünün kalite sistem belgesi olmalıdf, söz konusu gtd4 Türk
Cıda Kod€ksi Yönetrneliğinde yer alan ilgili gıda tebtiğine uygun olacaktır,

TATLI BISKU\T
Ekstra_ekstra undan yapılmlş, piyasadaki bisküvilerden en iyisinden ge\.rek bi. ömek yapı ve
görüntüde, kendine özgü renk^ hoş tat ve kokuda olmalı, yabancl tat ve koku almarnış ve boya.marnış
olmalıdf, Kirlenmiş, acımış, küflü, kurtlu, btlcek v€ zalallılarca yenilmiş olmanal|dır. Bisküvilerin
üstü yarlı olanlalmda yazilar okunaklı ve şekille. belirgin olmalıdıI. Ambalajlar, taşlma ve saklzuna
süresince bisküvileri kırılmadan, yağ emmeyen, İufubet çekmeyen nitelike, temiz, kıuu. kokusuz,
insan sağlığına zararsız ve Sağlam olmalldır. Ambalajın üzerinde; firma adı, Ts numarası, adresi, cinsi,
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iireıiürl ve son kullanma tarihi. net ağlrlüğı, Tarım ve orman Bakanlığl!ntn izni, bisküvinin besin öğesi
igeriğinin analizi belirgin olaraİ yazılı olacaktır. Rufubet oZ 6'dan az olacaldr,
Bisküvinin imal edildiği yerin kalite sistem belgesi olmahdür. Teslimat esnasında ürctim taihi en
yakln, son kullantm tarihi ise en uzak olacaktlr. jlgilj ünitede tat analizi yaplldrktan sonra karar verilen
markadan teslim alınacaktır.BisküVilcr, . tek sıra halinde naylon ambalajlar içinde, karton kütulara
sralı dizilmiş halde olacallır.Muayene komisyonu gerekiğinde marka ve cins tercihi yapabilir, söz
konusu gıda, Tiik Glda Kodeksi Yönetrneiiğinde yer alan ilgili gıdatebliğine uygun olacaktır.

TUZLU BİSKİM
Ekstra-ekstra undan yapılmış, piyasadaki bisküvilerden en iyisinden gevrek bir ömek yapı ve
görüntüde, kendine özgü renk, hoş tat ve kokuda olmalı, yabancl tat ve koku almamış ve boyanmamış
olmalıdır. Kirlenmiş, aclmüş, küflü, kurt]u, böoek ve zararlılarca yenilmiş olmamalldır. Bisküvilerin
üstü yazıll oianlaİında yazılar okunaklü ve şekilleİ belirgin o]malldr, Ambalajlaİ, taşlma v€ saklama
süresince bisküvilcri kırılmadan, yağ emmeyen, rufubet çekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz.
insan sağ|ığrna zararsız ve sağlam olmalıdrr. Ambatajın üzerinde; firma adı, Ts numarasü, adresi, cinsi,
üretim ve son kullanma taİihi, net ağrlığı,'I'arım ve orman Bakanlığı'nın imi, bisküvinin besin öğesi
içeriğinin analizi belirgin olarakyazıll olacaktıİ. Rufubet o/o 6'dan az olacaktır-
Bisküvinin imal edildiği yerin kalite sistem belgesi olmalıdır. Tesiimat esnasmda üretim tarihi en
yakin, son kullarıım tarihi ise en uzak olacaktır. ilgjli tinitede tat ana]jzi yaplldlktan sonra karal verilen
markadan teslim allnacaktr, Bisküviler,, tek sıra halinde naylon ambalajlar içinde, katon kutulara
sıralı dizi]miş halde olacaktır. Muayene komisyonu gerekiğinde marka ve cins tercihi yapabjlir. söz
konusu gıda" Türk Gıda Kodeksi Yönetm€liğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygun olacakır.

RxçEL
Ekstra gelencksel reçel (şekerler ve melıelerin belirli klvaına getirilmiŞ kzrıŞımı) olacakr. Mewe
oranl en iu o.o 45 olmalldlr. Re[raldnmetre ile ıayin edilen çözünebilir Luru madde içerigi o" o8. icn
daha az oldmaz. PH değeri 2,8-],5 aralığında olmahdür. Rentlendirici bülanrnam;hdır, Kutuların
dolum oranı en az oZ 90 olmalıdıI. Reçelle.in ana maddesi €n iyi meyvelerden olacak, temiz ylkanmış,
ç6p, çekirdeklerindcn tamamen temizlenmiş, canlı cansız her tiirlü böceh kurt gibi haşereler
bulunmayacaktır. Pa.lak, canİ, yaplldığı meyvelerin rengi baskın, me}vemsi ve hoş tadl olacaktır.
Kararma, çok koyu veya cüvük, yan*, küf, is, benzin, gaz vb. yabancı koku, ekşime gibi yabancı tatta
olmayacak ve jelatin. zamk vb. maddeler katılmamlş olacaktır. Piyasada sahlan iyi cins mallaldan
(l,smıf) olacaktır. Şekerlenmiş olmayacakır.3O gr' l* özel ambalajlarda olmaltdf. Paket]erin
üzerinde firma adı, adresi, üretim ve son kullanma taİihi, 100 gI' da bulunan meyve }e şeker miktarı,
net miktari, Tarım ve orman Bakan]ığl nın izni belirtilmelidir. Reçellefin.'kalite sistem belgesi''
olmalıdır, Imal tadhi gönümüze en yakrn, son kullanma tarihi günümüze en uzak reçeller tercih
edilecektir. Söz konusu gıd4 Tiirk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yel alan ilgili gıda tebliğine uygun
olacaktır. Reçeller vişn€, çi|ek, kayısı reçeli çeşitlerinde olacaktıI.

TAHINLI Pf,KMEZ EVSAFI:
40 gr,l* poşetlelde altnacaktür. Tüin pekmez ka şlmı; T.s.3792'ye uygun üzüm pekmezinin % 60
0jözde altm,ş). T,S.2589'a uygun taiinin% 40 (yüzde kırk) oranrnda kanştırılmast ve homojen hale
geti.ilmesi ile elde edilen ııamuldür.YabaDcı maddej tahin pekmeze katılmaslna müsaade edilen]er
dışındaki maddeler ile ha§ere parçaları, sülfeleri, böcek kalıntıları, kıl, çöp vb. maddelerdir. Bu teknik
şartname poşet tahin pekmezi karışımı kapsar. Dökme tahin pekmezi karşllanaz. Bu teknik
şartnamede "Poşet tahin pekmez karışımi'yerine "Tahin Pekmez" ifadesi kullanılacaktır. Tahin
pekınez kendine özgü tat ve kokuda olacaktlr, Tahin pekmez acl, eksi, yanük, küf vb. yabancı tat ve
kokuda olmayacakür.Taiin p€krnez kendine özgü klvam ve g&ünüŞte olacaktır. PütiıIlü, şekeİ]enmiş,
topraklanmış yapıda olmayacak, homojen görünüşte olacaktıİ. Taİin pekmez içerisinde canlı ve cansız
böcek, haşere, kurt, küı taş, çöp vb. hiçbir yabancl madde bulunmayaca}tlr. Tahin pekmez
kanşımındaki toplam şeker mikarı (glikoz hesabıyla) en çok % 40 (yüzde kürk) olacaktır. Tüin
pekme7-de sakaroz bulunmayacakhr. Tahin pekmez karışlmmdaki kül miktarı ağrlıkça en çok % 3
olacaktf. Tahinli pekmez karüşımmdaki yağ miktaİı ağrlıkça % 20 - 25 arasmda olacaktr. PH 5-6
(beş tire altı) araslnda olacakıI. Tahin pekm€zde sırni boya maddesi bulunmayacaktlr. Tahin
p€kmczde kuruyucu madde bulunmayacaktr. Taİlm ve orman Bakanlığı tamfindarı onayl, olmalldr.
Ttirk güda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaİedemiŞ, taŞınmıŞ ve
depolanmış olmalldır. Poşet Tahin pekmez küvetlelinin üzerine aşağıdati bi]gilel okunakh hitograf
baskı ile yazılacakır.
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- Yük]enicinin adl veya maıkasl
- TM veya Türk Malı deyimi
- Cinsi
- Net ağırhğl
- İçinde bulunan maddelerin adlari
- İııal ve son kullanma tarihi

TAHiN HELVASI
Pi}asanm en iyisi ve kakao kaİışlmlı olacaktıI. Yalntz şekerden yapllmış olacaktıf. Kendine has tat.
]czzet ve ıapıda olacak, ağza almdüğında kolayca eriyecek, kesildiğinde ise dağtlmayacakır. Tahjn
ııiktarı en az 0% 50, yağ miktan susam yağı olarak en az % 25 olacaktır. Protein milları en aZ % 9,
topIam şeker en çok % 45, nem en çok % 3 ekshakte edilmiş yağda asitlik en çok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktır. Acmış, bayatlam§, kokusu degişmiş. küflenmiş, rengi karaİmlş, yağı dlşa
vurmuş! macunlaiımlş olmayacaktıİ. Haşe.e parçalaİ, böcek kalmhlan v,b. yabancı maddeler
bulunnayacaktür. Sakızmsı göriinıim Veren helva kabul edilmez. orijinal, 80 gr'l* jelatin
ambalajlarda tesliın edilecektir. Ambalajın üzerinde helvaya katılaı maddeler açık olacak yazılr
olacaktır. Helvanm tahin rniktarı, yağ mikarı (susam yağ olarak), protein miktaİı, toplam şeker
miktan analizi, Hıfzısfiha'ya vaptırılacak ve belg€lendirilecektir- Ambalajlar ezik, detik olmayacaktır.
Ambalajm üzerinde firma adl, adresi, cinsi, TS numalasL iirctim ve son kullanrna tarihi, net ağırlüğü,
T.nm ve orman Bakanltğı'nın izni bulunacakır. Helvanın imal edildiği yerin..kalite sistem belgesi''
oImalldır. imal taİihi güniimüze en yatın, son küllanma tarihi gö;ürniize en uzak taİih tercih
edilecektil son kullanma tarihinden önce bozu]an tahin helvasl mütea}ıhit firma tarafından ..idari

şartname" hükümlerine göre değiştirilecektir. söz konırsu güda Türk Güda Kodeksi Yönetmeliğinde
\er aIan ilp ili glda ıebligjne uygun olacahlr.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Siizme çiçek balı olacakİİ. Rengi alhn saİısü olmalıdır.Şekerlenmiş olmayacakırjçinde yabancl
madde,para?it,arı palçalan ve yavru an içermemelidir.içinde nişasta bu|unmamalüdf.Kendine ait
doğal koku ve tada sahip olmalıdır.Yabancı koku ve tat içermemelidir-İnvert şeker miltarı çiçek
balııda %65 'ten az olamaz.Rufubet %20'den fazla olmamalıdtr. Sakamz en çok %5 olmalıdr. suda
çöZünüıeyen madde miktan en çok %0,1 olmahdır. Mineral madde-kül miktarı %6'yı geçmemelidir.
Asitlik ıniktart 40 meq^g 'dan fazla olmamalıdüI. Diastaz saytsü 8'den az olmamahdr. HMF (hidroksi
metil furfurol) miktan 40 mg/kg'dan fazla olmamalıdır.Tica.i glukoz içermemelidir.Balln şeker
protein olanı ölçen c 13 analizi sonucu -l'den düşük olmaiıür. Naftalin bulunmamalüdır, Çiçek
balında fruktoz ve glikoz şeke.lerinin yalnüz başlarına veya toplaml 1O0 gr.'da 60 gl.dan az olam^z.
Ambalaj üzerinde glda maddesinin adlnet miktarı,üretici ve paketleyici firmanın adı.tes§illi
markası,adresi ve üretildiği yer,Tanm ve Orman Bakanlığının imi,pati numarası ve/veya seri
numaİasl,balln orijini,balın piyasaya sunuş şekli,bahn toplandlğı yıl iiİetim tarihi olarak,satışa hazf
hale geldiği tarih dolum tarihi olarak belirtilecekir..Balm, kalite sistem belgesi olacal1ıI. söz konusu
gıda, 'l'ürk Glda Kodeksi Yönetİneliğinde yer aları ilgili 8ıda tebliğine uygun olacaktır.

l«.HVALTILIK TEREYAĞ
l,sınıf kahvalttlık pastörize tereyağü olacaktır. sarrmslhomojen renkte olacak Tat ve kokusü hoş
olmalıdr.Yabancı tat v€ koku içermemelidir.Su salmtş,çok sert veya yumuşak! yapışkan, elastik
yapıda,unumsu kırmlu,donuk,parçalanan yaplda olmayacakır, Benekli, dalgalıalacalı, çok kolu veya
çok açık,solıık renkte olmayacaldır.Rufubet en çok %l6 olmalıdır.süt yağı miktan kütlece en az %82,
asiditesi en çok sül asjdi cinsinden %t8 olmahdür.I g].'da 20'den çok küf ve maya
bulunmamalıdlr.Recheld-Meisal §ayüsl en 

^z 
22 olmahdır.
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Bakteriolo ik nitelikleri i olmalıdır
^deIl

15 gr.l* oıijinal ambalajlarda olacallır. PVC arnbalaj iizerine Al veya kalay folyo yüksek ıslda
presIenınek suıeli)le kaplanacaktır. Eİimiş, patlamış ambalajlal kabu] edilmeyecektir. Ambalaj
üzerindc gıda maddesinin adl,net miktarı,üretici ve paketleyici firmanın adü,tescilli markası,adresi ve

Toplan bakteri
koliformIar <]0
Proteo]itik organizlrralar <i 000
Lipolitik <l000
pseudomona§ fransi <]0
psikrofilikler <l000

dJ*

<10.000
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üretildiği yer, üretim ve son kullaima tarihi,üretim yülı,Tarım ve orman Bakanllğının izni,parti
numarasl ve/veya se numarasr, bulunmahdlr,Tereyağın, kalite sistem belgesi olacaldıİ. söz konusu
gıda, Tiirk Gtda Kodeksi Yönetmeliğinde yer alan ilgili gıda tebliğine uygu[ olacaktır.

KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI l
iyi kaliteli nebati maİgarin oiacaktır. Erime derecesi 36'yi geçmeyecekir, Diğer fiziki ve kimyevi
vasıfları gıda madde|eri tüzüğüne uygun olacaktır. Nebati kahvaltılık margarinlerin ihtiva ettikleli safi
yağ miktarı vo82'deı aşağl olmayacaklr. Tuz miltarı Vol2'den fazla olmayacaktr. Bg }-ağlafa yo5

n ispetinde nebati lezzetin ve gıda maddeleİinin tüzüğiinün 9- ] 0 l vei03,cü maddc şartları dahilinde
A ve D vitaminleri ilave edilebilir. Ta.ım ve ormaİ Bakanlığı t rafindan onaylı olmalıdır. Türk gıda
kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlen;iş, işaretlemiş, taşınmış ve depolaıirıış
olmalıdr. 'Iereyağı ambalajlmının üzerine aşağıdaki bilgiler okunaklt olarak silinmeyecek ve
bozuiıayacak şekilde yazılır veya basılır._ Yüklenicinin ticari unvanl, ktsa adr, adresi varsa tescilli markası
- seri veya partiveya seri kod numarası
- Malın adı

Sınıfı
- Tipi, bu standardin işaret numarası
- Çeşidi
- Net ağırllğı (gİam olarak)
- imal tarihi (gün, ay, yıl olarak)
- Yüklenicice tavsjye €dilen ta.ihi veya rafömrü
- Soğuka müafaza edileceği

ZEYTIN
Piyasanın en iyisi olacakür. Cins olarak scle Zeytini, gem]ik ze}tini olacakİr. Ze}tinin rengi, kabuktaıl
itibaren siyah v€ siyaha yatın tonlarda olmalı, bu renl ze}tin etinin l ile 2 mm'sine Veya yallsılla
iŞlemelidir, Temiz ve sağlam olmall yabancı tat ve koku ihtiva etrnemelidir, Zeyinin eti, çekirdeğineyapışmayacektr.Grup ve tipine has yeme olgun|uğunda ve yenilebilir özElİke
olmalldr.Kirli,kokuşmuş,özellikleri kaybolmuş ,kurtlanmış ve küflenmiş olmamalıdlr.Her türlü
paraz it.böcek veya bunların parçalarlnl ihtiva etmemelidilEtli taneli,küçiik çekirdekli
olmahdlr.Ambaiaj içindeki zeİinlerin çeŞidi,sınıfi,,gubu,tipi ve stili aynl olmalıdlr.Ambalaj
içcrisinde zeytinin eti ile derisi arasmda hava kabarcığt olan tanelel buluımayacakhr.Ze}tinin i9ind;
aci,çüriik,}umuşak ,olgunlaşmamış tan€le. bulunmayacaktır.zeİin tane adedi, too gr.da 3t'i
aşmayacaktır.loo gL ze}tinin çekirdekleİi iyice temizlendikten sonra ,bu çekirdeklerin ağırlığl 21
gr-'mı geçmeyecektir.Tuz o.an siyah salamurada oz7,sele zelininde %10, yeşii zelinde %6
olacaktır.salamura su),u temiz olacak,Yabancı tat ve kokır içermeyecek, görünüşü benak oiacak,gözle
görülen yabancı madde içermeyecekir.Ze}tinlere tat arıaiizi yapllacaidr.Ambalaj temiz olacak,
ambala.jın üzerinde; firma adı, Ts numarası, adlesi, cinsi, üretim ve son kullanma talihi, net ağırllğı,'I'arım ve Ormaı Bakanhğı'ıın imi,zeytinin 8lubu (yeşit,siyalı), kalite vc sınıfı,tipi(sele,salamura),
boyu ve derecesi belirgin olarak yazılı olacalıır. Zeltinin kalite sistem belgesi olmalldır. Ze}tin ]0
kg'lık teneke ambalajlaida teslim edilecektir. Ze}tin süzİne ağırlık iizerinden teslim alınacaktür. Şansa
bağlı olarak ambalajlar açllüğında" hepsinde aynı kalite görülecektir. söz konusu gıd4 Türk Gıda
Kodeksi Yönetmeliğinde yel alan ilgili gıda tebliğine uygun olacaktr,

KAK{oLU FrNDIK KRxMAsi
% 60 kakao içeriği olmalıdır, Küflenmiş, şekerlenmiş, donmuş olmayacak. Ambalajların şekilleri
düzgün olacak, yırttk ve delik olmayacak, Ambalajda firmanın ticaret tmvaİl veya kısa adresi, bu
standardın işaret ve numarası (TS 2176 şeklinde), mahn adı (kataolu fınd* krcması), imalat seri\kod
numarasl, ihtiva ettiği çeşni maddesi, çeşidi, sınlfı, tipi, en az net ağıIlığı (g veya kg olaİak), imalat
tarihi. son kullanma tarihi ve raf ömrü vb.. bıılunmalüdür.. Kakao]u f'rnd* kemasının .'kalite sistem
belgesi" olmalıdır. Söz konusu gıda, Tiirk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer aları ilgili gıda tebliğine
uygun olacakttr.

SADE F|NDIK EzMf,si
Küflenmiş, şekerlenmiş, donmuş olmayacak. Ambalajlann şekilleri düzgün olacak, yırttk ve delik
olmayacak. Ambalajda firmantn ticaİet unvajıl veya kısa adresi, bu standardın işa.et ve numafası (Ts
2176 şeklinde), malln adı (kakaolu fındık kreması), imalat seri\kod numarası, ihtiva €ttiği çeşni
maddesi, çeşidi, sınft, tipi, en az üet ağırlığı (g veya kg olarak), imalat taİihi, son kullanma tarihi ve
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raf ömrü vb., bulunmalıdır. Kakaolu fındık kremasınln "kalite sistem belgesi" olmalıdır. Söz konusu
gıda, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde yer aları ilgilj gıda tebliğine uygun olacaktür.

Toz ŞEKER
Rafine şeker olacakhr.Nemli,taşlaşmış,topaklaşmlş olmayacak,içerisinde yabancl madde,taş,toprak
bulunmayacaktır.Kendine has tat ve kokuda olacaktır.PolarizAsyon < 99.'7 .iletkenlik küIü <0.04.
invert şeker miktar(%m/m)<0.04, kurutma kayb(%rrılm)<0.1,renk tipi(Braunschweig puani)<l2
olmalıdır. Ambalaj üzerinde gıda maddesinin adı,net miktaİı,iiretici v€ paketleyici firmanın adı,tescilli
markasr,adresi ve üretildiği yer, üretim ve Son kullanma tarihi.üretim yülü,Tarlm ve Orman
Bakanhğlntn imi,parti numarası ve/veya seri numaıası bulunmalrdır.Şekerin, kalite sistem belgesi
olacakttr. 25 kg'lık çuvallarda teslim editecekİir. söz konusu gtda, Tiirk Glda Kodeksi
Yönetıneliğinde yer alan ilgiligıda tebliğine uygun olacal(tır,

PoŞET Şf,KDR
Kahvaltılarda kullanllmak üzere 10 g.'lık ambalajlaıda hazırlaııacaİtır,

POşET TUz
l gr.lık poşetlerde istenecektir.

POŞET BAI|ARAT
( Karab iber.Nanc. Sumak):Gerektiği durumlaıda 1 gL lık poşetlerde istenecektir.

PoşET ÇAY ( çAY VE BiTKi ÇAYt-ARl )
iyi kalitede kurufulmuş olacaltır, içerisinde rutubet. yabancı cins madde. küf o]mayacaktr.Kendine
has koku ve renkte olacaktır.Özel ambalajnda olacak üzeİinde yüklenicinin adı, net ağrlık, imal tarihi
belinilecektir.Bo}all o]mayacak piyasada satılan iyi kalite çaylardan o]up. mikta.ı 1,5 gramdan az
olmayacakdr.Poşetleme slraslnda zlmba te[i kullanılmayacallır, her poşet k€ndi kağt paİetinin içinde
olacaktır. Tanm ve oİman Bakanl!ğl taİafından onayL olmalidlr. Türk 8lda kodeksi tebliğine uygun
üretilmiş, ambalajlanmlş, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşumış ve depolanmlş olmalidır.

KUTU MEYvf, sfryU EVsAFl
Mey/e sula nda yabancı tat, koku, renk değişikliliği olrnarnalıdır, bombeleşmiş deforme olmamış
aseptik ambalaj]ı olmalıdır. Melwe sulan vişne, portakal, şeftali, kayısı olaİak gelecektir, Lezzeti,
kokusu, görünümü bozuk olmayacaktlr, Meyve sulan 200 ml'lik özel ambalajlı kufularda o|malldr.
Ta.ım ve orman Bakanllğı ürafündaı onayh olmalıdır. Me),./e suyunun iso ve HACCP belgesi
olacakttr. Türk gıda kodeksi tebliğine uygun üetilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işa.etlemiş,
taşrnmış ve depolanmış olmalıdır. Son kullanma siircsine en az 6 ay süresi olan mamulleı kabul
edilir. Kutula.ın üzerinde aşağldaki bilgiler okunaklı olarak siliııneyecek ve bozulmayacak şekiide
yazılı ve basılı olmalıdır.
l . Firmanln ticaİet unvanr veya klsa adl, aaIresi varsa tescili maİkası
2, Bu standardın iŞaret ve ıumarasü (TS 1192 Şeklinde)3. Parti numarası,
4. Mahn adı,
5. Tipi,
6, Mikarı,
7. Üretim ve son kullanma tarihi (a},, gün, yıl)

SIRKE EVSAFI
Berrak görünüşte, kendine özgü tat ve kokuda olmalı bulan* olmamalıdır. sirkeler; kapalı olarak 70
cc'Iik şişeler iç€risinde teslim edilir. Her alrıbalaj üzerinde aşağüdaki bilgileı okunakh otamt
silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılr veya basılır.
- Yüklenicinin adı v€ya tescilli markasl ve adresi
_ Bu Standardın işaret numarası (Ts 18800 şeklinde)- SeriNumarasr
- Malın Adı
, İmal ve son kul|aıma Tarihi
- Net Ağırl,ğı ( K8 veya gr. )
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GÜL SUYU EVSAFI:
Sağ]lga zarar vermeyen Ts'de belirtilmiş plastik 250 g.'l* ŞiŞelerde Kendine has tat. renk ve kokuda
olmalldIr, içinde }abancl bir ka*l maddesi bulunmamall. homojen olmalldlr, Şişe üZerinde imal ıaJihi.
-on kullanma ıarihl. ürcıici}ü(lenici adl. ıescilli markası ya.zılı eıi[eı bulunmall.

SUSAM EVSAFI
Yeni scne malrsulü, iyicins susamlaıdaı olmaltdtr. Küflü, küf kokulu, acımış, ekşimiş, taşll toprakll
kirli ve tabii rengini kaybetmiş olmayacaktrr.Yabancl madde]erden annmış olacaktır. Teslim şekli ;
standart olarak sağlam ve temiz bez veya naylon torbalar içerisinde olacaktrr. Tarlm ve orman
Bakanhğı tarafmdan onaylı olrnalıdır.
'lürk gıda kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, jşaretlemiş ,taşınmlş ve
depolanmüş olmalıdır, Her ambalaj üze nde aşağıdaki bilgiler okunaklı olarak siliırmeyeceİ ve
bozulmayacak biçimde yaz1llr veya basılıı.
- Yüklenicinin adı veya tescil li markası ve adresi
- Bu Standardın işalet nrımamsl
- seriNumarası
- Malın Adü
- İmd ve son kullanma Tarihi
- \et Ağırhğı ( K8 veya gr. )

YAŞ HAMIrR MAYASI EVSAFI

36

Kendine
olacaklır

renk ve tat da o]acaktüI. Yaplşkaİ olmayıp nemli hamur kıvamlnda ve gri beyaz renkte
imiş ve küfleiımiş olmayacaktlr. Mayalar gerektiğinde hamur içinde denenecek ekmeği

mayalar reddedilecektir. Tarım ve Orman Bakanlığü taraftndaı onaylı olmalıdır, Türk
glda tebiiğine uygun üretilrniş, ambalajlanmış, etiketlenmiş, işaretlemiş,taşınmış ve
depolanmı olmaIıdlr
Her üzerinde aşağüdaki bilgiler okünaklı olarak silinmeyecek ve bozulmayacak biçimde
yazılır basllır

Yü leniciııiıı adl veya tcscilli markası ve adıesi
Bu Standardın işaret numarası
seri Numarası
Ma]ın Adl
- imal ve son kullanma Ta.ihi
- Net Ağrllğ ( Kg veya gr. )

KURU MAYA
içinde Doğal maya lsoccharomyces cerevisidq. biüi kökenli sorbitan monosteaiat o]malıdlr. 1O0
gr'lük ambalajlarda olmalıdr. Maya kendisinin 4-5 kalı ıl* suda 15 dakika bekletilerek denenecektir.
lnstant kuru maya olmalıdr. Orijinal ambalajda olmaiıdır. ArTıbalajın üzerinde firma adı, adresi, cinsi,
Ts numarasr, üIetim ve son kullanma ta hi, net ağırllğı, 'I'arrm ve orman Bakan]lğü'nm izni
bu]unacakfu,.Kuru mayanın kalite sistem belgesi o]nalldıI. söz konusu gıd4 Tiirk Gıda Kodeksi
Yönetmeliğinde yer alan ilgili gtda tebliğine uygırn olacaktır.

XAKAo
Pi}a\ada satı]anln en iyisi o]acaktlr. Koyu kahve renginde, suda kolayca eriyebilecek toz halinde
olacaktır. Tçerisinde kabuk, tohum.di8er ) abancl maddeler bulunmayacak, şeker katılm§ olmayacaktır.
Kurtlanmış, böceklenmiş, acımış, nemlenrniş, topak]aşmüş, kötii kokıı oluşmuş olmayacakr. Kakao
tozunda rutubet miktarı kütlece en fazla Yo9 o]nahdıI.Topallanmayı önleyicilğ kakao kulu
karışımnda 10 grlkg ile sınırh olmalıdır. Orjinal 50 Kg'lık içi naylon, dışı kalın kağıt ambalajlaıda
tesIim edilecektir. Ambala.j üzerinde gıda maddesinin adl,net miktarı,üretici ve paketleyici firmanın
adı,tescilli markası,adresi ve ür€tildiği yeı üretim ve son kullanma tarihi,üretiın yılı,Tanm ve orman
Bakanlığının izni,palti numarast ve/veya seri numamsı, bulunmalıdır. Son kullanma tarihinden önce
bozulan ve numuneden farklı çıkan kakao mütahit firma taraflndan nakliye ücreti kendine ait olmak
kaydıyla değiştirilecektir, Söz konusu gtda, Türk Glda Kodeksi Yönetmeliğinde yeİ alaı ilgili gıda
tebliğine uygun olacaktlr,

vANiLYA
l. kalite. temi7 ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacaktlr. Usulüne uygun öğütü]müş
vanilyalardan olacaktır, Orljinal ambalajda olmalıdr, Ambalajın üzerinde fi.ma adı, adrcsi, cinsi, TS
nuınarasl, üretim ve son kullarıma taİihi, n€t ağırlığı, 'l'arım ve orman Bakanlığı'nın izni

/ffi
,/i

Dfsİl,ho-
V\-

falüLüfu,1
@f.liryen



bulunacaktıı.vanilyarıln kalite sistem belgesi olmalldır, söz konusu grda, Türk Gıda kodeksi
Yönetmeliğinde yer.alan ilgili gıda tebliğine uygun o|acakr.

PR A.LIN EvsAII
. Piyasanün en iyisi o|acakır, 

_Kakao yağ, kakao tozu ve şekerden (salaroz) yapllmlş
olacaktır, içinde sağlığa zara.sz da olsa hiçbir yabancı madde kat mıj ohayacakİır, acımış, kOtil
koku olmuş olmayacaktır. OrijinaI insaı sağiığına zaraı venneyen amba|;jlardaİeslim edilecektir.
Tanm ve orman Bakanlığ tarafından onaylı olmalldı.. Tiirk glda kodeksi tebiiğine uygun üretitmiş,
ambaLaj_la_lıTt!] etiketlenmiş, işaıetlemiş ,taşınmış ve depolanmış olmalıılır.ğer amba]aj üzerinde
aşağdaki bilgiler okunakh olarak silirımeyecek ve bozulmayacak biçimde yazılır veya basılır.- Yüklenicinin adl veya tescilli markası ve adresi

- Bu standardm işaret numarası
- SeriNumaİası
- Malm Adı
- İmd ve son kırllanma Tarihi
- Net Ağı.lığ1( Kg veya 8r, )

ACI ÇIKOLATA EVSAII
Piyasanın.€{ı iyisi olacaktır. Kakao yağı, kakao tozu ve şekerden (sakamz) yap mış olacaküf. sakaroz
dışında diğer bir şeker veya yapay tat verici maddelerle yapilmamlş ju*İt,.. kiiR.n.iş, u",.,ş,
kurtlanmtş,köti.i koku oluşmuş,haşereler tarafindan yenıniş,nimlenmiş olmayacakhr. orijinal insan
sağlüğma zarar vemeyen ambalajlaİda olacakr, 'Iarım ve orman aakanlıgı tarafindaı onaylı
olmalıdır, Türk gıda kodeksi tebliğine uy8un üretilmiş, ambalajlanmlş, etik;tlenmiş, işarctle;iş
^taşlnmış ve depolanmış olma]ıdı.. Her amba]aj üzerinde uşug,daki u;ıgiü.. okunaklı olarai
.iIinmeüecek re bozulmalacak biçimde 5 azılır vela basılır., Yüklenicinin adı veya tescilli maİkası ve adresi- Bu Standaİdm işaİet numa.asr, SeriNümarası
- Mahn Adı
- İmal ve son kullanma Tarihi
- Net Ağırhğı ( Kg veya gr. )

DONDURMA f,vsAll
Piyasanm en iyisi olacakt]r, Taze süt ve şekerden (sakaroz) yapllmış olacaktır. sataroz dtşünda diğer
bir şeker veya yapay tat verici madd€lerle yapülmamış olacaktİr. Küflenmiş acımış, kurtlanmış, k6tii
koku oluşmuş, haşereler tarafındaı yenmiş, nemlenmiş o|mayacaktır. orijinal, insan sağlığına zaraİ
vermeyen ambalajlarda olacaktı.. -farım ve Orman Bakan]ığl unfindan onaylı olrnalıaİ. İtirt gıda
kodeksi tebliğine uygun ürctilmiş, ambalajlanınış, etiketlenmiş, işaretlemiş, taşünmiş ve depolanmış
olmalıdır. soğuk zinciri klnlmadarı taşımış oımalıdr. H€r ambalaj iizeıinae aşagiaari iilgiıe. otunatı,
olarak silinmeyecek ve bozulııayacak biçimde yazılr veya baslllr.- Yüklenicinin adü veya tescilli markası ve adresi
- Bu standardm işalet nrımamsl
- Seri Nırmarasr

Malın Adı
- imal ve son kullaıma Taıihi
- Net Ağırlığü ( Kg veya gr, )

MAıaDIR{ ŞAIITi (KR!M ŞANTb EvsArI
Gözle gödlebi]ir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktıI. Ekşilik, acllık olmayacak, küftimsü
metalimsi yanık tat olmayacakır. Mikserle çırptldığında kabaİma kabiliyeti yüksek olacak, herhangi
bir pütürlülük olmayacakhl. Yapı sonradan kendini btakmamalı, dongun yapı olmayacakhr. orijin;l
insan sağhğtna zarm vermeyen ambalajlaıda olacaktir. Tarım ve orman Bakan|ığı tarafından onayh
oımalüdır.
Türk g]da kodeksi tebliğine uygun üretilmiş, ambalajlanmlş, etiketlenmiş, işaretlemiş ,taşünmüş ve
depolanmış olmalıdır. Her ambalaj üzerinde aşağldaki biigiler okunak!ı olarak silinmeyecei ve
bozulmayacak biçimde yazılır veya basılıı.
- Yüklenicinin adı Veyatescilli maİkası ve adresi - Malm Adl
- Bu standardıa işaret numarasr - İmal ve son kullanma Tarihi
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POŞET ı<f,K
poşetlerin üzerinde yüklenici adı, markası, içeriği, imal taıihi ve son kullanma tarihi olacakhr. son
kulla[ma tarihiıre en az 6 ay süresi olan mamuller kabul edilir. Ambala.jm üzerinde cinsi hangi nevi
undan ve yağdarı yapıldığı, ilave ediimiş diğel maddelerin isimleri ve mamullerin net ağürlıği oİunaklı
bir şekilde yazılı olacaktr. Boya maddesi kullanllmayacaktır, Taze olacaktır, Ezilmiş ve kırık
olmavacaktır. Kekler küumun isteği dogrulfusunda sade, kakaolu ve}a meyveli olacaktlr.

PAsTACl Ll K MALzEMELtRi TEKNiK ŞARTNAMEsi
KATi YAĞ @AKLAVA İÇiN Öz[L)

Baklava, kadayıf ve çeşitli yufkah tatİlar için özel geliştirilmiş olmahdür. Tereyağ aromalı o]malıdır.yufka]arın kat kat olmasını sağlaJnalt. yaplşmayl önlemelidir.ratllJann matlaşmaiını önlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasınü sağlamalıdır, kuwetlendirilmiş urfa yağt aroması içermelidir,t8 ig'lık
teneke ambaıai la.da olmahdır.

UN (BAKLAVA iÇiN ÖztrL)
Fizik§€l ve kimyasal özellikl€ri: Yaş öz (gluteı) ağlrltkça en azyo32; sedimantasyon (kabarİna) en
az 35 ml , Protein ağtr]|kça ell azyo 32 , iıkaldırma ağırhkça en az 0/o60 

, Hamurun dayanıklılıgi en
az l0 dakika.yumuşama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur ıızama direnci in az
650 BU olmalıdr.
Yaprsal özellikleri:

. su ka]dirmasına bağlı olrak daha fazla ürün elde edilmelidir,. Yüksek elastikiyete sahip. kuwctli hamuf elde edilmelidir.. Yufka açılması esnasında kolay açılabiime ve yrt mama özelliği olmahdır.. Pişirme esnasünda kenal yapmama özelliği olmaıdf.

. lmalat esnasında dirençli bir hamuf olmalıdıL

. Şerbet emme özel]iği olma]ıdır.

. Baklava yaplmı için özel üretilmiş olmalıdlr.

. Geç bayatlamalldr.
10 Kg'hk ambalajlarda o|malıdr. Baklava yapümü için üretilmi§ özel amaçlı un olmalldir.

\,l ARGARiN (PASTA içiıv Ö2e ı-;
pastacühk sekörüne özel yüksek perfoimansll margarin olmalıdır. kek ve mayaiı hamurlaıa esnek
y-apısı sayesinde yiiksek performans vermelidir. Bayatlamayı gecikirmeli, raf ömriinü ürzatmalıdır,
Urünlerin pjştiken sonm mükemmel bir renk ve l€zzet almalannı sağlamalıdıı. Spesiyal pastacll*
çeşit|erine uyumlu olmalüdr.Harnurla kolayca bütiinleşmeli, homojen bir yapı saglamalidır.z,s tg'lık
blokıar halinde gramaj çizgili paketlerd§ olmatıdır.

PUDRA ŞEKERİl. Rutubet en çok %l0 olacaktür.
2. piyasada bulunan en inc€ değirmende öğütiilınüş o]acakır. kendine has kokusu ve lezzetti olacaktır.

Küfl enıİiş, nemli, topallaşmamlş, yabalıcı koku çekmiŞ olmayacaktlr.
3, Ambalajı iizerinde firmanın adü, markası, içeİiği, imal tarihi, son kullanma tarihi, TsE damgasl

ola.akIür, Ambalaj üzerine sonradan yapıştırılan taİih ve TSE etiketleri kabul edilneyecekir.
,1.200.1000sr.lıkambalajlardaolacaklr,içindeyabancı madde olmayacaklır

Polarizasvon 99,7"5*
iletkenlik külü 0.04 * %n/m
invert şeker içeriği 0.0,1 * %m/m
Kurutma kaybı 0.1i,*

Renk 60ICUMSA birimi
.,. . , 50 diğer hir topaklanmayı önleyici kullaı madığt durumda]\lŞa§n lçengl oom ın"ola ral

KABARTMA ToZt]
Sodyum bikarbonat olacaktıI. Beyaz renkte o|up, içine taş,kum ve yabancı madde
bulunmayacakİ..nemlenmiş, topaklanm§ olmayacaktır. Ambalajn üzerinde firma ad1, adresi, cinsi,
Ts numarası, üretim ve son kııllanma tarihi, net ağırlığı, Tartm ve orman Bakanlığinın izni
bulunacakİr. Karbonatın kalite sistem belgesi o]lnalıdlr,t8 kg'lık kolilerde(9*2 kg'llt plastit
kavanozlarda olmalıdır.)
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f, K.3|MUTFAK ARAç-GERIçLERİ TEKNir şınrıaırısi
ISITMALi SERViS ARABASI

- Elektrikli - gazıı ısfmalı
- Paslanmaz gelik gövde
- 4 bölml.li
- Çatal kaşık yerli
- Bölmeler, gövdeden ayrllabilir özelliğe sahip paslanmaz malzeme.
- Kullanıml ve temizliği kolaydf, ylkanabiliİ.
- Isl termostatr sayesinde çorbanın istenilen sıcaklıkla kalmasını sağlayaİak çorbanm ta2eliğini

koru!nalı
KONVEYÖRLÜ BULAŞIK MAKİNESİ

- Kunıtma tüneli: standart.
- iki hızh konveyör bandı.
- iki adet yıkama motoru.
- 27 Kw boyler gücü,
- 9 Kw tank gücü.
- 9 Kw kurutma ünitesi motol gücü.
- Ön yıkarnasız makineler için motor gücü; 0,35 Kw 2800 D/Dk x 2
- Ön yıkamalı makineler için motor gücü; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
- 50 Kw 380 V makine toplam gücii,
- Tam ve otomatik ytkama 55' C gelçekleşirken sıcak su ile dırrulama işlemi 800_85. C de

gerçekIeşir.
- 24 voltluk kontrol akımı kullanım siiresince emni),et teniD edeı.
- Manyetik kapl güvenlik sensörü.
- Paslanmaz çelik rezistanlar.
- Paslanmaz çelik gövde.
- 2000 tabak y*ama kapasiteli

cİYoTİN TiPi BULAŞtr< MAKiNDsi
- Kullanlmt kolay, otomatik, dijital kontrol paneli
- Paslanmaz çelikten gövde, boyler ve y*ama tankl
- Yekpar€ baskıh hijyenik yıkama tankl
- Saatte 65_70 sepet yıkama kapasitesi (sepet ölçüleri|50cm*50cm)

}rkama periyodu i9in 2,8lt su tiiketimi

rklı yıkama programı

e kullanımına uygun yapıda

ıma ko]lart paslanmaz çelik güçlendirilmiş plypropylen (pp.) den

- Ayarlanabilir ayaklar ile yiikseklik optimizasyonu
- gleklriksel komponentler ve kabloma sistemleri uluslararasl standartlarda

- Tüm gövde izole edilmiş ve suya karşı IPXs korum a standa.tında

- Etkili yıkama için durulama ve ylkama sıcakhklan termostat kontrollü

- Makinedeki suyun tesisata geri dönüşümü engelleyen valfsistemi
- Sıcatl*laıı ve uyanları göstercn dİital ekran
- Kolay başlatma; boyler ve yıkama tanklaİını tek tuşla su do|durma ve y*ama iil*anl

Tf, Psİ ToPLAMA ARABASI(45,Lb
- Raflt tepsi toplama ambası
- Etrafı Açlk
- Üstü Bardak Raflı
- Paslanmaz Çelik
- 4 Tekerli 2 si ]ienli

Her
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- 37x53 cm ölçülü servis tepsilerini toplamada kullanılıİ
- ,15 Adet Tepsi kapasiteli
- Ölçtiler:122x57ı]60

PLATFORM MALZEME TAŞIMA ARABASI
- 660 mm* l070mm*9l0mm(U*G*Y) ebatlannda olacaİ.
- kalın tekerlekli olacakır.
- Platform ebadı 600*l000 mm olacaktır.
- Paslanmaz çelik ( AlSI-304, 18/l0 CıNi) olacak.
- 2'si frenli, 2'si frensiz 4 tekerlekli olacak.
- 2 adet yedek tekerleği olacakır,
- En az 2 yıl garantiliolacak.

MUTFAK RoBoTU(EV TİP|:
- Tüm aksesuarlan ile çok işlevli mutfak rcbotu
- l,5 litre kapasiteli blender ve robot kabı
- Parçalayıcı bıçak
- spatula §aklama böIümü

içinde saklayan mutfak robotu
blçaklaİını saİlama haznesi

]o saklana yu!asl
- l0
- Pas

li hız ayar düğmesi
anmaz çelikten 5 farklı dilimleme ve rendeleme blçağı

ye sıkma aksesuarr
meyve ve sebze s ına haznesi
ivet kiIit sistemi

- Bn az 2 yıl garantisi olacaktr.
- B]ender ve robot kabı beraber makine gövdesinde bulunacakır.

çIRPMA TELi (KÜçÜn:
- 40 cıı. uzuniuğunda" 2 numara olacak. iç içe 3 tel göbekli olacak.
- Paslanmaz çelik saplı, paslanmaz çelik telli olacak.

ÇIRPMA TELi(BÜ\,İr8:
- 75 cm uzunluğunda, 4 numaralı, 3 göbekli, lahta sapIı olacaktr,
- 'I'e|ler tahtanın içine gömülü olacak, puntalı olmayacaktır.

siNEK öLDirRücü cilrAz
- Sineği çekmek için özel tip ampulleri olmalldır.
- cihaz sanayi Bakanlığl tarafindan onayh olmalıdf.
- Cihaz en az 2 sene garantili olmalıdr.
- Elektrikliolmalıdır.
- Izgaİalı olmahdlr.
- l ] 0 m2 alana etki etmelidir.

NUMUNE ÇUBUĞU
- Paslanmaz çelikten 1apılmış olacal,ııI.
- Çuvalın alt kısmındarı numune aImak için kullanl|acaktır.

PROB TERMOMETRE I

- 13.3 cm prob uzunluğu olmahdır.
- Üstten başlıkll olmahdtr.
- otomatik kapanabilir olmahdlr,
- Hassasiyet +l'c, çözünürlüğü 0,1'C olmalldır.
- iğne ucunun kapağl olmalıdır.
- Dijital göstergeli olacak
- Pilleri şarj edilebilir öze|likte olacakır. Pil şarj etrne makinesi olmalıdlİ

up."
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- Yemeklerin iç sıcaklığtnm kontroltinde kullanılacaktr.
- En az 2 yıl garantili olacakır.
- lP 67 koruma sınıfına sahip su geçirmez özellike olmahdır.
- yftanabilir özellike olmahdlr.
- tlold^,1ax./Min. özel]ikle.i olmalüdür,
- Ölçüm aralığ _40'C...230'C ansında olmalıdır.
- Cihazla birlikte kaIibmsyon sertifikasl da veİilmelidi..

S|CAKLIK \ E ]\EM KA\ DEDici (TERMOHiGROMİTRI)
- Stcaklık öIçümü -20"C....60"C olmalıdır.
- Nem ijIçümü 0....%100 olmalıdı..
- slcaklık ölçiim hassasiyeti +0.5'c(O"C ...60'c arası), + l'C(-20'C ...0 'C) olmahdır.
- Nem ij]çüm hassasiyeIl +%2.5 (%|0...y 90 arasl) +%5 (%0...o/or0 

^rası 
ve (%90... %100 arası)

olmalldr.
- Fonksiyonlaİ MAX/HOLD/'c veya "F

- Çözünürlük 0,1'C !eqoo.1 olmal|dıI,
- 3 

|1' ekran(2000 counts) olmalıdır.
- Ekran aydınlatması olmalıdür.

da],anıkli dıŞ kılıfl olmalldır
arı 173*60,5*38 mm, ağırl* l85 gr olmahdlr

şarj edilebilir özellikte olacakür.
Nem (%75 )bulunmalıdır.
De köşelerine konulacak, İem ve sıcaklık ölçiimünde kullanılacaktür

- En az 2 1,ıl garantili olacaktır,
- LCD ekranı olmahdlr,
- Cihaz kaydedici öze|liğe sahip olmalıdr.
- Cihaz istenilen sıklıLta otomatik olaıak nem ve slcaklık değerierini kaydedebilme!idir.
- Cihazın 16000 veri kapasitesi bulunmalıdır.
- Kaydedilen veriler UsB bağlantısı ile istenildiği zamarı Pc ortamma aktarılabilmelidir
- Darbeye dayanıkh olmalıdır.
- Kalibrasyoİ senifikası ile birlikte ve.ilmelidir.
- Cihazla birlikte USB bağlaİtısı ve bilgisayar yazıllmı da veİilme]idir.

HoRTUM
kıvrılmayacak şekilde, 1umuşak, 3G}2 m. uzunluğunda en az 3 katlı, araslndan metal,

geçen özellikte, ),üksek sıcaklıka suya dayanüklı olacal1ır. Hortumun sarılabilmesi için

Pil

çe|ik aparaİ olacallıI
çELi]< RAFl

- Yükseklik:200cm
- ceülişlik:186 cm
- Derinlik:31-60cm
- Rafyüksekliğiayarlanabilir

. - Rafların taşıma kapasitesi 25-60kg
ÇIFT SAPLI KiZARTMA TAVASI

- Paslanmaz çelik (18/l0 CrNi) olacak
- l00 cm çapında 18 cm yiiksekliğinde
- 3 tabanlı olacakır.

çEŞiTLi EBATI-ARDA Tf, NCERİ
- Ev tipi ınutfaklarda kullanılmak iizere 6 ebat paslanmaz çelik, kapaklı, yanmaz kulplu,

dayanıklı tencere.

,ff seh f4ı(lR _
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FlRIN TEPsi
- Paslanmaz Çelik AISI304 kalite (l8/]0 Cr-Ni) olacakhr.
- Kullanılacak finnlann iç ölçü ebatlarma uygun ebatlarda olacaktr.
- Tepsil€r saph ve kapaklı olacakır.
- Kapakla.ın kulplarl tepsi kenarına girme olacak, taşıma esnasında 1ııkarı doğıu çıkacakıI- Kapaklar aynı düzlükte kalacakür.
- Kapaklar gastronom küvetlere uygun olacaktır.
- Kületlerin sap boşlukları ve kepçe delikleri olacakır.
- Saç kalınlıkları en az 2 mm olacaktır,
- Ağrlığt en az 2,5-3 kg olacakİI.
- Kalın olacak, ısıyla eğilme göstermeyecektir.
- Sap! monoblok olacakır.

l([VGiR çf,şİTLfRİ
- Paslanmaz Çelik AISI 304 kalite ( l8/10 Cr-Ni) olacaktır.
- 10.5 cm. Çapında, 1609. kapasitede,2 numala oıacaktır (30 adet).
- 28 cm çapında, 1800 gr kapasitede, l0 numaİa olacakü(20 adet).
- 2 mm kalnlüğnda olacakır.
- Saplan monoblok olacaktıl.
- Kalan l0 adet her ebattan 1 adet olacakhİ.

TEL sÜZGnç
- Paslanmaz Çelik AISI ]04 kalite ( l8/10 Cr-Ni) olacaktür,
- 30 cm çaptnda alttan 2 adet tel boruyla destekli olacakr.
- Sapı monoblok olacaktr.
- I<alın telli

KEPÇf
- Paslanmaz Çelik AIsl 304 kalit€ (18/10 Cr_Ni) olacaktır.
- l0 cm. Çaplnda,220 gr, kapasitede,3 numaİa olacaktü(100 adet).
- 20.5 crn çapında, l170 gr kapasitede, 8 numara olacakıdls adet).
- 25.5 cm çapmda, 2000 gr kapasitede, 9 numan olacakhr(ls adet).
- 8 ve 9 numara kepçeleİde yandan 2 adet destekli olacaktr.
- 2 mm kalnhğmda olacaktır.
- saplan monoblok olacal(ır.

PASLANMAZ ÇELiK SPATI]LA
- sap ve Çelik Kısmı komple Paslanmazdan Üretilmiş, 12 cm Hijyenik Büyük Boy spatula

soYACAK
- ABS saplı olacakır.

FARKLI RİNKTE KESME BLOKLARI
- polietilenolacaktır.

- Beyaz, mavi, yeşil renklerde, oluksuz olacaktır.
- 70*100 cm boyutlarında, 5 cm yüksekliğinde olacaldlr.

RENKLİ SAPLI BIÇAKLAR
- 30 cm ebadmd4 paslanm^z çelik AISI 304 kalite (ı8/ı0 Cr-Ni) olacaktr.ABs plastik saplı,

2,5 mm kalınlığında olacakır. Beyaz (10 adet), saİ (40 adet), yeşil(7o adet), kırmüzı(70 adet),
maü (10 adet) renk ve sayılarda olacaktr.

ET AÇMA BIÇAĞI
- Paslanmaz Çelik AISI ]04 kalite (] 8/10 Cr-Ni) olacaktür,
- 48 cm ebadında, ABS saplı,2.5 mm kalınlığında olacakür.

BöRIK BIÇAĞIl
- Paslanmaz Çelik AISI304 kalite (l8/l0 Cr-Ni) olacaktıI
- 25.5 cm ebadında, oİta boy olacaktıI.

SATIR

]W,
,",/!4,."W
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- Paslanmaz ÇeIik AISI 304 kalite (18/l0 Cr-Ni) olacaktlı.
- 37.5 cm ebadında, uzun sapL olacakhr.
- ABs Saph, 4 numara olacaktlr

MASATI
- ovalolacak
- 3.5 cm eninde olacaktr.
- 4 mm kalınlığında olacakır.
- Havayi çelik olacaktr. Nikelaj olmayacakhr.
- Agüz kısmı tomada açolmış olacakır,
- . Blçak sıirtüldüğünde blçağl futacaldr.

SERVIS MAŞASI
- 2l cm ebadında
- Paslanınaz çelik(18/l0 Cr,4,1i) olacak
- Bir tarafi kaşıklı, diğer tarafi 2 uçlu çatalolacakır,- 2 mm kalıahğında olacal,1r.

sERVis SPATI]LASI
- 37 cm ebadında
- Paslanmaz çelik( l8/]0 CrNi) olacak
- 2 ıİm kalınlığmda olacakır.
- Deliksiz olacaktıI.

PORSELDN YtrMf,K TAKIMI:
- l.sıııfporselen olacakır,Porselen malzemenin üzelinde markasl yazılı olacak ve TSE

damgası basılı olacakır. otel grubu porselen olacal1ıI. En az 4 mm kalınlığmda üretilmiş
olaoakilr. Doğal ka}İıakll hammaddeden yapılmış oıma]l, beyazlığını boyadan değilkullanllan
haııiınaddeden almış olmal! ısıya dayanüklı olmah, hijyenik olmalı, güdaya uygun olmalü.
TsE TSEK-ISo 900i-Iso 2000-CE vb. belgeleri bulunmalıdır,Bir lambaya tutuldukla nda.
lşığı çok az g€çirmelidi.. Poİselen sert porsel€nden yapılmış olacaktlr. sert porseienin
bünycsinde yüksek kaolen oranı ve 1400 c gibi yiiksek bir sıcaklıka oluşan feldispat sım
oluşmuş olacakıI. Porselenler sıİ içi ya da sır alt1 dekorlanmış olmahdlr. Dekorlu alanlar da
dekorsuz alanlar gibi ıştğı yansıfonalıdtrlar. Elle dokunulduğunda kaygan ve pütürsiiz bir
yüzeye sahip olmalıdlr. Modem dizaynı olınalldr. Aşağıda belirtilen po.selen araç-gereçler
sözü edilen porselen özelliklerini taşıyacaktır ve hepsi desen,şekil olarak bir taklmün parçaları

1. PORSELEN ÇORBA KASfSİ : yukarıda aç*lanan ponelen özelliklerine sahip, çapı 12+1
cm, iği en 

^z 
4, en çok 5 cm olan.

Lf,N TATLI TABAĞll yukarlda açıklanan polselen öze]liklerine sahip, çapı en az2

çok ] 9 cm civarınd4 luva.lak, içe doğru çok hafif çukurlaşan ancak bakıldığında düz
gibi görünen TSE belgeli olacaktır

3. Po ELEN YfMfk TABAĞI ÇUKUR| yukarıda açüklanan porselen özelliklerine sahip
üst çap 20 cm.,alt çap l0 cm olacak.

4. PoRSELEN SALATA TABAĞI: yukarlda açıklanan porselen özellik]erine salıip 15cm+l
ebatlannda ,kay*, orta boy olacak,

5. PORSELEN PEÇf,TILiKTUZLU]ÇKARABİBIPJiK,KtJRDANLtr<,
PULBIBERJ-IK: yukanda açıklanan porselen ozelIiklerine sahip olacak.Yemek taktmına
uygun olacaktır.

YEMEK KAŞIGI:
- AlsI 304 l8\l0 krom\nikel alaşımlı paslanmaz çelik,en az 3 mm. kalınllğmda olmalıdr.Sap

kısmr desensiz ve düz olacaktır. Kaşığın yüzü mat olmayacak, parla.k olacaktır.Kaşık sapl
monoblok olacak.sap kısmının içi dolu olacak.Mtknatıs ile mırayene edildiğinde, mıknaİs
kaşığı çekmeyecekir.Kaşlğın ağırlığı 97+3 olacakıf. Kaşlğın iizerinde kaşığı ijreten firmanın
adı yazıh olacaktır.Numuneler getirilecek ve içinden seçim yapllacattlr.Yemek kaşığınln
garanti belgesi olacaktır. Kaşık sap ktsmma istenilen logo lazer ile işlenecekir,

YEMDK ÇATALI:

11,

\ry,
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- AISI 304 ]8\10 ko]İ\nikel alaşlmlı paslanmaz çelik en az3 mm, kalınlüğında olmalldır.sap
kism1 desensiz ve düz olacaktır.Çatalın yiizü mat olmayacak, paİlak olacaktr.Uçlaİ çok sivri
o]mayacak. Çatal sapl monoblok olacak.Çatalın sap klsmlnın içi dolu oiacak.Mıknatıs ile
muayene edildiğinde, mıknahs çatalı çekmeyecektir. Çatalın ağrlığı 97+6 ola§akıL Çatalın
üzerinde çatalı üreten firmanln adı yazllı olacakıI.Numuneler getirilecek ve içinden seçim
yapllacaktır.Yemek çatalmın galanti belgesi olacakttr. Çatal sap kısmına istenilen logo lazer
ile işlenecekir

YfMEK BIÇAĞII
- AISI 304 18\10 kroln\nikel alaşımlı paslanmaz çelik,en az 3 mm. kalırılığında olmalldr.sap

kısml desensiz ve düz olacaltır,Bıçağın tipi monoblok olacakıI.Blçağln yüzü mat olmayacak,
parlak olacaktf.Büçağln sap krsmının içi dolu olacak. Blçağın ağıIllğ ]3G}3 olacaktır,
Bıçağın i.ize.inde blçağü iırcten fiİmanın adı yazı]ı olacakır,Numuneler getirilecek ve içinden
seçiiı yapılacakır. Yemek bıçağınm gaİanti belgesi olaca.ktır. Btçak sap kısmına istenil€n
logo lazcr ile işlenecekir.

TERMOTRANs lsl YALITIMLl YEMEK TAŞ1MA sisTEllti:
- Ürün ebatlan 460x630x670 +3 mm olmalıdır.
- Ürtın ıı tg ++00 gr ağırlığmda olmalıdır.
- Ürün GN gastronom küvetlere uygun olmaltdf.
- GN gastronom küvetler ürün içerinde bulunan yuvalaİa rahatça girip çıkmalı, pvalarüna

terazide oturmaltdr,
- Ürün dış yüzeyi ısı yalıhmlı olmalldır, iç ve dlş keskin köşelere sert bir cisimle bastlnldığında

içe geçme olmamalıdır. Delik, noktasal patlama olmarnall ve buralardarı yalıtım malzemesi
dışaııya çıkmamalıdır.

- ÜIün ça]ışma sıcakliğı +100 co - 1o C' olmalıdlr.
- Bulaşıkmakinesindeytkanabilmelidiİ.
- Urünün hcr iki yanında e.gonomik taşıma kulpu olmalıdır. Taşıma kulplan açılıp kapanabilir

olmalı ve kulplarda kırılganl*, eğiklik olmamalıdı..
- Urünün ön kısmında kilitli kapağı olmalıdır. Kapak kiliti sert bir şekilde açılıp kapanmalı,

gövde ve kapağln sıkl bir şekilde kapahlmasınü sağlamahdı..
- Kapak gövdeye uyumlu olmalıdlr, Kapak gövde üzerindeki kanallara zorlaınadaı siiıtiinerek

oturmalıdlr. Kapak gövde eteklerinde eğim olmamalı, etek a.ahkları kapak kaph iken max. 8
mm olmalldr.

- Ürünü11 altında bulunan pabuçlar düzgün olmalı ve ibün düz bir zemine konduğıında içerisine
lonan ) emekler dengedc durmalldlr,

- Ürün GN l/l 20-65-]00-150 mm yükseklikte gastronom küvet Ve contalı kapak ile ku]lantma
uygun olmaİıdır.

- Ürün yüzeyinde renk dalgalanması ve renk farkhlığı olmamalıdır,
- iirln garantili olmalıdır,
- Her bir ürünüo içinde kendisine uygun 3 adet l50 mm yiiksekliğinde plastik bantlı, sızdırmaz

kapaklı gastİonom küveti bulunmahdir.
EV TİPi EL BLENDIR:

- Ayarlanabilir hz özellikli
- Sessiz çallşan motor
- Iamamen paslanmaz çelik blendeı kolu ve gövde
- Karışİrma, parçalam4 piire haline getirme.

MfTAL(çDLIK) ELDI!,EN
- Eldiven ince paslanmaz çelik tellerden ve polycster iplikten örü]müş

.. 
- Rahat giyilebilen esnek bir yapıya sahip, kesilmelere karşl el koruyan

DONER BIÇAGI
- Özel hafit'letilmiş döner bıçağı
- DlCromanganium X46 CrMnl3 Paslanmaz Çelik

,-ry
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- tur,,cuı mak.imum (a\ rama sagla}an ö7el sap
YEMEK sfRVls TEPsIsi

- Hlzlı yemek tüketimi olan yerierde yemek taştması kolay- Hafifve dayanüklı
- Gıda ile temas eden malzemeler tiizüğüne uygunduI,laboratuar testleri yapılmıŞtür- Lekelere ka§ı mükemmeldirenç sağlar.
- Kayııtız materyal
- 3h53 cm boyutlarında

PATATES SOYMA MAKİNESİ
- Paslanmaz Patates Soyma Makinası
- Kapasite

- Motor Gücü

- AğıItık

- Ebal
- H|z

DÖNER OCAĞI (4 İıdyanh otomatik)
- Cazh
- öıçü93*5]*29
- Güç.].2 Kg / h - 1,32 m3 / h

KoN\.f,KsryoNLU I,IRJN
- Pişiıme siiresini %45 azaltan, maksimum prodüklivite sağlayan
- Gaz, elektirik kullanrmlnl ve zamanlnr 0%60 azaltan.
- 20 tepsi kapasiteli

BUZDOLABI
- Çift kapılı
- Dondurucu ve soğufucu krsml ayrl
- Dondurucu klsml üstte
- 550 lit elik

220

25Kg.-500Kg/h
1.I kw
65 Kg.

55x85x95Cm,
250 d /dk. (rpm)

sANAYi TİPi BLE|aDIR
- Dış Ölçü: l35x]O0x600 mm, Enerji Tipii Elektrik, Güç:250w. 23oV. 50Hz
- Ayarlanabiliİ hız özellikli
- sessiz çalüşan motor
- Tamamen paslanmaz çelik blender kolu ve gövde
- Karıştrm4 parçalama, pür€ haline getirme.
- Çırplcı eklenebilme özellikli

BIçAK sTERiLizATÖRÜ
- UItraviyole C lambasl sayesinde içerisine konulan tiim blçak ve diğel taklmlan uzun süre

bakteri ve mikoptan arınmış durumda müafaza eden
- Ultraviyole C radrasyon süresi 0-90 dakikal* timerli
- Kapağnda manyetik stop svici mevcut oları
- Ilbat(mm): ]498xl55x635
- Cü9(kw):0,1

ISITMALI sDRÜs ARABASINA IryGUN ÇEŞiTLi EBATLARDA GAsTRoNoM KiryET- Paslanmaz çelikten
- Benmari ambdanna ve termot ans ısr yalltımh ta§ıma sistemlerine uygun ebatlarda Ve çeşitli

derinliklerde
- Kapaklı

TABAK TAŞIMA ARABASI
- poliüıetan bölmeli

TFBı""
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- Ayarlanabilen
- 250 tabak kapasiteli
- Üzeri kapaılabilen

TDFLON TAVA
- Alüminyum gövde
- Polyester curtain dış kaplama
- Curtain tekrrolojisi ile üretilen yaplşmaz PTFE kaplamall iç yiizey- Homojen ısı dağılımı sağlayan cD taban toması
- 16-20-24-32ara değişik çaplalda

TERMO Tf,PSi I§I YALITIMLI TAŞIMA ARABASI
- Tamamr paslanmaz çelikten imal edilmiŞ
- ]'ermo tepsi dağıtımlnda ve toplanmasında ktrllanılan.
- 2 sra halinde 20 adet termo tepsi taşlma kapasitesine sahip
- 2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dönebilen tekerleğe sahiptir.
- Tepsiler yerleştirildiken sonm sabit]enerek hareket halinde düşmesi engeIlenmiştir
- Alnan tepsilere ırygun boyutta rafları olacak,

HAssAs l][RAzİ
- Ceıiş LCD ekran
- Yült.el. hasgsi}etli sensörler|e daha ha5"a. sonuçlU lanl
- Dam alma fonksiyonu
_ otomatik kapatma
- Düşfü pil göstergesi
- Otomatik sıflllama
_ Malisimum ağırhk: 5kg
- Birimler: gr, oz
- Doğuluk çözünürlfü ve tam hassasiyet: 1gI, 0.] oz_ Güç kaynağ,: 2AA(Kalem Pil) X ].5V Pil
- Malzeııe: Yüksek kaliteli beyaz plastik gövde
- Ekan: LCD
- Tartt sahasının tam boyufui 147mm
- LcD ekan boyutu: 5,1 X 2cm
- Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm

sANAYi TiPİ Di]Dt KLü TDNCERI
- Paslanmaz çelikten
- sıkt contaIl
- Açma kapamast kolay
- Kullanışiı
_ 40lt_ l20lt-120lt boylarında 3 adet

ÇEŞiTLİ EBATLARDA YEMEK KAZANI
- Paslanmaz çelik
- Kapaklı ve kulplu
- Ebatları ve adetleri;
- l50 lt,lik 3 adet
- 120 lt'lik 3 adet
- ]00 lt'lik 3 adet
_ 70 lt'lik 3 adet
- 50 lt'lik 3 adet
- 40 lt,lik 3 adet
- 20 lt'lik 2 adet

ÇAY KAZANI
- Paslanmaz çelik
- Termostatll

w,
*,,l.(.
{ifurf-



9

- ]2litre
- Dem haznesiayrı

MASA, SANDALYE, MASA ÖRTÜSÜ
- Masa yüzeyi cam kaplamalı (yapışık şekilde) olacak ve getirilen numuneleI arasından idarece

ve diyetisyen tarafından kabul edil€n özeIliklerde olanlar allrıacakır.
ÇAMAŞIR MAKİNASI

- Kapasite (kg) l0
- Maksimum Sükma Devri (üdk) 1000
- su Girişi Tek (soğuk)

- Enerji Performansı A+++ (-20%\

- Program saylsı 16

KrYMA MAKiNASI
- 400/saat kı},rna çekme

o kw,220 Volt
- Aliminyum tek parça gijvde
- Krgm kapİama kafa, helezon ve bilezik
- İleıi geri çalıştırma özelliği
- Makina ölçüleri 3 tx68x44
- Kafa kısmı ç*anlıp rahatça temizlenebilen

KoNsERvE AÇMA MA]<iNAst
- Elektrikleçalışabilen
- Helisel dişli
- Çift taraflt olarak bilenmiş paslanmaz bıça
- Ayarlanabilir sabitleme ayagü sayesinde he. masaya kolaylüklamonte edilebilen.
- Kolayca sökülüp takrlabilen
- sabitleme ayağü tablasl paslanmaz çelik
- % 100 paslanıİaz gövde ile hijyen standartlarrna uygun
- Kon_serve açma ağzı 50 300 mm arası ayarlanabitir özellikte

YER OCAGI
- Paslanmaz çelik gövdeli
- sanayi tip dökümlü
- ocak brüIörleri çift yanışh
- Emniyet ventilli valfli
- LPG veya doğalgaza u}umlu
- En 700mm
- Boy ?00 mm
- Yükseklik 500 mm

fT DÖ\,TcEĞi
- Paslanmaz çelik, dövecek k§mı düz pürüzsiiz,

ELEKTRiKLİ BIÇAI( BiLEMtr ALETi
, Kullanacağlnlz ,,uvayı çevirebilmenizi sağlayan döne. başl*_ Hzlı, pratik ve giivenli
- Sol ya da sağ elle kulla.nlma ııygun
- Bas - Çaltştır butonu
- Ç*arllabilir başlığt sayesinde kolay temizlenir, Yer kaplamaz
- Kayııaz ayaklar
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