AYDIN iL SAGLIK MUDURLUGUNE BAGLI SAGLIK TESISLERI iCiN
01.07.2021-30.06.2023 TARIHLERI ARASI YIRMIDORT AYLIK MALZEMELI VE
iSCILiK DAHIL YEMEK PiSIRME, DAGITIM VE SONRASI HiZMETLERINE
ILISKIN HIZMET ALIMI TEKNIK SARTNAMESI

1.TANIMLAR :

Idare: Aydin Il Saglhik Miidiirliigiine bagl Saglik Tesisleri (Aydin Devlet Hastanesi, Atatiirk
Devlet Hastanesi, Aydin Kadin Dogum ve Cocuk Hastaliklar1 Hastanesi, Nazilli Devlet
Hastanesi,Cine Devlet Hastanesi, Didim Devlet Hastanesi,Kusadas: Devlet Hastanesi, Soke
Fehime Faik KOCAGOZ Devlet Hastanesi) ve/veya bu ihale konusu is ile ilgili olarak, Saglhk
Tesisi Yoneticiligi makaminca gorevlendirilen personel ya da personelleri.

Muayene Kabul Komisyonu: Baghekimlik makami tarafindan Hizmet Alimlar1i Muayene
kabul yonetmeligi hiikiimleri dahilinde gérevlendirilen; kisiler tarafindan yiiklenici firmanin
getirmis oldugu sarf niteligi tasiyan ,demirbas niteligi tasiyan iriinlerin evsafina uygun
olarak teslim edilip edilmedigini kontrol ve muayene etmek iizere gorevlendirilen
komisyondur.

Kontrol Teskilati: Hizmet Alimlar1 Muayene kabul yonetmeligi hiikiimlerine gore
muayene komisyonu iiyesi olmayan hizmetin ifasini nitelik ve nicelik yoniinden kontrol
etmek iizere gorevlendirilen komisyondur.

Yiiklenici: Bu ihaleye konu olan hizmetle ilgili olarak {izerine ihale yapilan ve sdzlesme
imzalanan gercek veya tiizel kisiyi ifade eder.

2. IHALENIN KONUSU VE SEKLI iLE iSiN NiTELiGi NEVi VE MiKTARI:

2.1-Aydin il Saglik Miidiirliigiine Bagl Saglik Tesislerinin (Aydin Devlet Hastanesi, Atatiirk
Devlet Hastanesi, Aydin Kadin Dogum ve Cocuk Hastaliklar1 Hastanesi, Nazilli Devlet
Hastanesi,Cine Devlet Hastanesi, Didim Devlet Hastanesi,Kusadas1 Devlet Hastanesi, Soke
Fehime Faik KOCAGOZ Devlet Hastanesi) 01.07.2021 - 30.06.2023 tarihleri arasindaki
yemek ihtiyaci, her tiirli malzeme ve iscilik dahil, hastane mutfaginda hazirlanmasi,
pisirilmesi, dagitimi1 ve dagitim sonrasi hizmetleri (Bulagik yikama, Mutfak, Yemekhaneler ve
bagli birimlerin bakim ve temizligi vb.) isi, tamamen yiikleniciye ait olmak {izere yapilacaktir.
Yemek haftanin 7 giinii, resmi ve dini bayramlar dahil tiim giinlerde, her hasta ve refakatgisine
sabah kahvaltisi, Ogle-Aksam yemekleri; normal mesaiye gelen personele(yardimei saglik
personeli, memur, hizmetli personel, sozlesmeli personel(bulundugu kadronun haklar1 goz
Oniine alinarak), bagli doner sermaye saymanlig1 personeli, tiim yiiklenici firma personelleri,
ambulans acil hasta ve nakil gorevlileri, staj icin gelen Ogrenciler ve gegici gorevle gelen
personeller, Hastane bilinyesinde bulunan Toplum Ruh Sagligi Birimdeki Hastalar, Diyaliz
birimindeki hastalar ve Kres personeli ve 6grencilerini, resmi yaziyla iage edilen toplanti ve
konferans misafirlerini ifade eder.) 6gle yemegi, ndbetci personele 6gle-aksam yemekleri ve
gece kahvaltis1 olarak verilecektir. Ayrica diyet yemek almasi uygun goriilen hastaya diyet
yemegi ve ara 0giin verilecektir.

2.2-Yemek yapiminda kullanilacak tiim gida maddeleri, mutfak, yemekhane, kat ofisleri ve
bulasiklarin temizligi ile ilgili kullanilacak tiim temizlik maddeleri ve sarflari, bu islerin
yapilmasi sirasinda kullanilan yakit, elektrik ve su giderleri ile calistirilacak iscilerle ilgili tiim
giderler yiikleniciye aittir.

2.3-Yiiklenicinin kendisi tarafindan getirilen ve Yiikleniciye Idarece teslimi yapilacak olan;
demirbaglarin, mutfak veya yemek asansoriiniin, mutfak, depo, yemekhane ve kat ofislerine ait
elektrik, su, dogalgaz, pis su tesisatlarinin periyodik bakimi, onarimi ile mutfak, depo ,
yemekhane ve kat ofisi gibi yemek isiyle ilgili olup yine idarece yiikleniciye teslimi yapilan
idareye bagli boliimlerin boyasi, zemin kaplamasi onarimi vb. giderleri yiikleniciye aittir.



Mutfak ve yemekhanelerdeki kapi, pencere, arizalar1 ve tamiri ile kirilan camlarin, arizali tim
elektrik ampulii ve floresan lambalarin yenileme masrafi ytlikleniciye aittir.

2.4- 11 Saghk Miidiirliigiimiizce uygun gériilmesi halinde yukarida yazili saglik tesislerimizde
gorevli yiiklenici personellerinin ¢alisma yerleri gegici ve/veya siirekli olarak Saglik Tesisleri
arasinda degistirilebilir. Béyle bir durumda Il Saghik Miidiirliigiimiizce yapilan talep, yiiklenici
tarafindan kosulsuz olarak derhal yerine getirilecektir.

2.5- Hasta yemek servislerinde disposable plastik catal, kasik, bicak iiclii set halinde kapali
sekilde ve personel yemeklerinde paslanmaz ¢elik catal, bigak, kasik takimi kagit posetler
icinde kapali olarak sunulacaktir. (kagit posetlerin {izerinde firmalara ait reklam, logo ve yazi
olmayacaktir) Her hastaya ve refakatcisine mutlaka pegete, 1slak mendil, kiirdan(posetli) vb.
iriinler servisle birlikte set halinde sunulmalidir. Bulasict hastalig1 olup izole olan hastalar i¢in
ve hastane biinyesinde bulunan birimlerin talebi dogrultusunda, her 6giinde disposable 5 gozlii
tabldot ve catal, kasik, bicak (iiglii paket olacak ve Idarenin onayladig tiirii temin edilecek)
kullanilmalidir. Yiyeceklerin tasinmasi kapali tasima araclar ile veya kontaminasyonu
onleyecek sekilde iizeri ortiilii olarak yapilmalidir.

2.6-Ara 0giin hari¢ tiim ana Ogiinlerde (Kahvalti-6gle-aksam) hasta, refakat¢i ve personele
0glin basina kahvalt1 6gilinlinde 1 adet 6glen ve aksam yemeklerinde 2(iki) adet 200 ml.’lik
disposable pet ambalajlarda,”’Insani Tiiketim amagl Sular hakkindaki Yonetmelik hiikiimleri
ve ayni yonetmeligin Ek 1 parametrelerine uygun nitelikte ’Kaynak Suyu’’ kapali ambalajlar
icinde i¢gme suyu verilecektir. Yiiklenici firma I¢gme Suyunun analiz raporlarini muayene
komisyonuna ibraz etmekle ylikiimliidiir.

2.7-Ozellikle yaz aylarinda ilimizin sicak olmasi sebebiyle dagitilan sular soguk olacaktir.
2.8-Yiiklenici tarafindan temin edilecek arag ve geregler basligi altinda siralanan malzemelerin
amortisman giderlerini Yiiklenici yemek maliyetine dahil edecektir.

2.9-Yiiklenici her hastanenin yemegini hastanenin kendi biinyesinde bulunan mutfaginda
yapacagindan kullanilacak yiyecek maddelerinin depolari da hastanenin soguk hava depolari
olacaktir. Depo kontroliiniin saglanabilmesi i¢in hastaneler arast malzeme alis verisi
yapilmayacaktir.

3. AYDIN DEVLET HASTANESI iCiN

3.1.YAPILACAK ISiN TOPLAM MIKTARI:

Ogiin

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) Sayist (Adet)




NORMAL YEMEK (Ogle —~Aksam) 850.000

DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 250.000

KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 400.000

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

3.2.PERSONEL NITELIKLERIi

UNVAN PERSONEL NIiTELIKLERI

ADET | OZELLIKLER

Uretim  Sorumlusu | 1 flgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu Beslenme
(Diyetisyen veya Sistemlerinde en az 3 yil deneyimli.

Gida Mihendisi)

Ascibasi 1 MEB’inin aseilik ile ilgili kurs programlarini basariyla tamamlamig

olup bu konuda sertifikalarmmin veya Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik belgesinin olmas.

Asct 5 MEB’inin ageilik ile ilgili kurs programlarini basariyla tamamlamis
olup bu konuda sertifikalarmmin veya Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik belgesinin olmas.

Asc1 Yrd. 4 MEB’inin aggilik ile ilgili kurs programlarini basariyla tamamlamis
olup bu konuda sertifikalarmmin veya Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik belgelerinin veya toplu
beslenme yapan isletmelerden (Turistik otel vb. gibi.) almig
olduklar1 bonservis belgelerinin olmasi

Tatlic1-Pastaci 1 MEB’inin aseilik ile ilgili kurs programlarini basariyla tamamlamig
olup Tatliciik ve Pastacilik sertifikalarimin  veya Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik belgelerinin
veya toplu beslenme yapan isletmelerden (Turistik otel vb. gibi.)
almis olduklar1 bonservis belgelerinin olmasi

Bulasike¢1 2 En az ilkokul mezunu olmasi
Temizlikci 2 En az ilkokul mezunu olmasi
Garson 23 En az ilkokul mezunu olmasi
Depocu 1 En az lise mezunu

Toplam 40

3.3.Istenilen Arag¢ ve Gerec Sayilar1 Toplamn ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantisi igin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu calismalar Hastanelerin teknik
hizmetler servisinin bilgisinde ve gozetiminde yapilacaktir.



3.4.Sabit Malzeme Listesi

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiiklenici firma tarafindan kuruma getirilen demirbas niteligi
tasiyan malzemeler 0-3 yas arahi@inda olmah teslim edilmek istenen demirbas niteligi
tasiyan malzemeler iiriinlerin yas arali@im belirleyebilmek adina faturalan ile birlikte

kuruma teslimatimi1 yapilacaktir.

1. Sanayi tipi Bulasik Makinasi(saatte 50 sepet yikama kapasiteli) 7 adet
(giyotin tipi deterjan ve parlatici pompalartyla birlikte) TSE veya CE belgeli
olmali,2 yil garantili olmalidir

2. Biiyiik boy sanayi tipi Dogalgazli buharli firin TSE veya CE belgeli olmali, 2 adet
(20 tepsi kapasiteli) , 2 y1l garantili olmalidir

3. Yer ocagi 80x80 Dogalgaz uyumlu. TSE veya CE belgeli olmali,2 y1l garantili | 5 adet
olmalidir

4. Kizartma Tavas1 90X20 cm 5 adet

5. Stizge¢ 90x20 cm 5 adet

6. Yiik Tasima Arabasi Tezgah tipi(100*60%*200cm) 3 adet
(tekerlekleri 125*%40 mm olacak)

7. Yiik Tasima arabasi (tekerlekleri 125*%40 mm olacak) 5 adet

8. Derin dondurucu 600 Lt kapasiteli TSE veya CE belgeli olmal1,2 yi1l garantili | 3 adet
olmalidir

9. Numune Dolab1 170 It TSE veya CE belgeli olmal1,2 y1l garantili olmalidir 1 adet

10. | Isitmali rafli Yemek dagitim Arabasi (Ebatlar1) 150%70*75cm 7 adet
Raf yiiksekligi 45 cm, Raf genisligi 30 cm

11. | Selform Tepsi toplama arabas1 50*30 cm tepsi ile uyumlu (30 tepsilik) 4 adet

12. | Firin tepsisi tagima arabasi(14-15 tepsilik) 5 adet

13. | Patates soyma makinasi(25 kg kapasiteli) TSE veya CE belgeli olmal1,2 yil | 1 adet
garantili olmalidir

14. | Sogutmal1 kryma Makinasi (32 numara)(motor giicii en az 3 kw) TSE veya | 1 adet
CE belgeli olmali,2 yil garantili olmalidir

15. | Firin Tepsi (70x50x7)kapakli (kalin tipte olacak) 50 adet

16. | Firin Tepsi (70x50x5)kapakli (kalin tipte olacak) 50 adet

17. | Firin Tepsi (70x50x4)kapakli (kalin tipte olacak) 50 adet

18. | Tencere sehpasi (60x40x6) yer ocaklari boyunda Krom 3 adet

19. | Tencere 110 x35 krom c¢elik paslanmaz ¢ift tabanl 4 adet

20. | Tencere 90 x30 krom ¢elik paslanmaz ¢ift tabanli 8 adet

21. | Tencere 80 x30 krom ¢elik paslanmaz  ¢ift tabanli 6 adet

22. | Tencere 70x30 krom ¢elik paslanmaz  ¢ift tabanh 8 adet

23. | Tencere 50x20 krom ¢elik paslanmaz  ¢ift tabanh 7 adet

24. | Tencere 65x25 krom ¢elik paslanmaz  ¢ift tabanli 10 adet

25. | Tencere 40x20 krom ¢elik paslanmaz  ¢ift tabanli 20 adet

26. | Tencere 30x20 krom ¢elik paslanmaz  ¢ift tabanli 20 adet

27. | Yemek Kasig1 (krom/nikel orami 18/10 olacaktir) 1500 adet

28. | Yemek Catali (krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 1500 adet

29. | Yemek Bigagi (krom/nikel orani1 18/10 olacaktir) 1000 adet

30. | Celik Kova (Kilitli Kapakli) 20 It 20 adet

31. | Cift Kovali temizlik arabasi 6 adet

32. | Paslanmaz ¢elik servis arabasi 2 kathh 90*75*55cm (tekerlekleri 125*40mm | 6 adet
olacak)

33. | Paslanmaz ¢elik servis arabasi 3 katli 80*65*50cm (tekerlekleri 125*40mm | 2 adet
olacak)

34. | Salon Tipi Klima 48000 BTU/H TSE veya CE belgeli olmali,2 yil | 7 adet
garantili olmalidir

35. | Kepge 6-7-8-10 numara(krom/nikel orani 18/10 olacaktir) 5’er adet

36. | Kevgir 6-7-8-10 numara(krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 5’er adet
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37. | Kizartma teli 7-8-10 numara(krom/nikel orani 18/10 olacaktir) ince delikli 7’ser adet
38. | Kizartma teli 7-8-10 numara(krom/nikel orani 18/10 olacaktir) kalin delikli | 7’ser adet
39. | Dograma Tahtas1 100x30x2 yesil,beyaz kirmiz1 Poliiiretan 5’er adet
40. | Dograma Tahtas1 50x30x4 yesil,beyaz kirmizi Poliiiretan 4’er adet
41. | Dograma tahtas1 70x30x4 kahverengi poliiiretan 2 adet
42. | Dograma tezgahi Yesil 300x70x4 poliiiretan paslanmaz ¢elik ayakli 1 adet
43. | Dograma tezgah1 Kirmiz1 200x70x4 poliiiretan ,paslanmaz ¢elik ayakli 1 adet
44. | Et Dograma kiitiigii 60x60x10 kirmizi1 poliiiretan 2 adet
45. | Kepce 2 numara(krom/nikel oranmi 18/10 olacaktir) 20 adet
46. | Kepce 3 numara(krom/nikel oranmi 18/10 olacaktir) 15 adet
47. | Kepge 4 numara(krom/nikel orani1 18/10 olacaktir) 5 adet
48. | Kepge 1 numara(krom/nikel orani1 18/10 olacaktir) 10 adet
49. | Kevgir 1-2-3 numara(krom/nikel orani1 18/10 olacaktir) 20’ser adet
50. | Salata Magas1 normal ve tirnakli (krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 15’er adet
51. | Yemek Dagitma kasig1 1-2-3 numaralar 20’ser adet
52. | Celik Spatula (Gida ile temasa uygun) 2-3 numaralar 15’er adet
53. | Celik kabak oyacag1 20 adet
54. | Celik sebze soyacagi (6 cm enli) 20 adet
55. | Celik krom kiirek(sasula) no:4 5 adet
56. | Celik Cirpma teli (No:7) sap uzunlugu 100 cm olacak 15 adet
57. | Celik Cirpma teli (No:2) sap uzunlugu 30cm ve 60 cm olacak 5’er adet
58. | Paslanmaz gelik siizge¢ 25cm  ¢apli 10 adet
59. | Paslanmaz ¢elik elek ve kalbur 40*10 cm 3’er adet
60. | Paslanmaz ¢elik siirahi 21t kapasiteli 10 adet
61. | Cig et Bigagi (No:2 ) paslanmaz gelik 10 adet
62. | Kemik siyirma bigagi(No:2 )paslanmaz ¢elik 10 adet
63. | Sebze dograma bigagi(No:2 ) paslanmaz ¢elik 20 adet
64. | Sebze dograma bigagi(no:4) paslanmaz ¢elik 10 adet
65. | Kaydirmaz Lamine Servis tepsisi(50cm x 30cm) 1500 adet
66. | Porselen Corba kasesi(12 cm) 1500 adet
67. | Porselen Cukur yemek tabagi(21 cm) 1000 adet
68. | Porselen diiz tabak(19 cm) 2000 adet
69. | Porselen dikdortgen tabak (12x17cm) 1500 adet
70. | Porselen diiz tabak(17 cm) 700 adet
71. | Cay otomati(120 bardak kapasiteli) TSE veya CE belgeli olmali,2 yil garantili | 5 adet
olmalidir
72. | Celik Karabiberlik 100 adet
73. | Celik Pul Biberlik(kasikl1) 100 adet
74. | Celik Kiirdanlik 100 adet
75. | Dispenser pegete aparati 100 adet
76. | Z katlama aparati 15 adet
77. | Sivi sabunluk aparati (demir basmali) 15 adet
78. | Paslanmaz ¢elik kapakli gastronom kiivet /2 150lik 10 adet
79. | Beyaz polikarbon 5 gozlii Tabldot (min. 400 g agirliginda) 700 adet
80. | Beyaz polikarbon 5 gozlii Kahvalt1 Tabldotu 700 adet
81. | Hassas terazi (Dijital) (1 gr hassasliginda) Skg kapasiteli TSE veya CE belgeli | 4 adet
olmal1,2 y1l garantili olmahdir
82. | Hassas terazi (Dijital) (50 gr hassasliginda) 30kg kapasiteli TSE veya CE | 1 adet
belgeli olmal1,2 yil garantili olmalidir
83. | Probe termometre (14 cm dalma uzunluguna sahip ve-20 ile+200 derece aras1 | 8 adet
6lciim yapabilen) TSE veya CE belgeli olmali,2 yil garantili olmalidir
84. | Kat1 meyve sikacagi ev tipi TSE veya CE belgeli olmali,2 yil garantili | 1 adet
olmalidir
85. | Ayakli Sebze dograma makinesi(300 kg/saat dograma kapasiteli) TSE veya | 1 adet

CE belgeli olmali,2 yil garantili olmalidir




86. | Mikser (sanayi tipi) TSE veya CE belgeli olmali,2 yil garantili olmalidir 1 adet
87. | Blender ev tipi TSE veya CE belgeli olmal1,2 yil garantili olmalidir 1 adet
88. | Blender sanayi tipi (govdesinden bigak ucuna kadar parcalama kolu uzunlugu | 1 adet
45 cm olacak) TSE veya CE belgeli olmali,2 yil garantili olmalidir
89. | Elektrikli bigak bileme makinesi 3 agamali TSE veya CE belgeli olmal1,2 y1l | 1 adet
garantili olmalidir
90. | Masat No:12 30 santimetrelik 2 adet
91. | Paslanmaz gelik et dovecegi No:4 2 adet
92. | Satir No:3 (25 cm) 2 adet
93. | Cop tasima arabas1(240 litre kapasiteli ve saglam tipte olacak) 7 adet
94. | Tekerlekli Paslanmaz gelik un-seker arabasi (50*50*50cm 0Glgiilerinde) 1 adet
95. | 5 yanish dogalgazli paslanmaz celik Kuzineli ocak (250*150*85) TSE veya | 1 adet
CE belgeli olmali,2 yil garantili olmalidir
96. | Santi torbasi 4 adet
97. | Elektrikli kemik kesme makinesi(tilki kuyrugu)(en az 1000 Watt) TSE veya | 1 adet
CE belgeli olmal1,2 yil garantili olmalidir
98. | Sanayi tipi pastane mikseri 10 It kapasiteli TSE veya CE belgeli olmali,2 y1l | 1 adet
garantili olmalidir
99. | Benmarili rafli Yemek dagitma tezgahi 190*70*70 cm raf yiiksekligi 40 | 1 adet
cm, raf genisligi 30 cm (4 sicak, 1 soguk gozlii)
100. | Benmarili rafli Yemek dagitma tezgah1 147*70*70 cm(4 sicak gozlii) 1 adet
raf yiiksekligi 40 cm, raf genisligi 30 cm
101. | Benmarili rafsiz Yemek dagitma tezgahi 190*70*70  cm(4 sicak, 1soguk) 1 adet
102. | Teneke kutu agma makinesi (tezgaha sabitlenebilir veya tezgahli, yuvarlak | 1 adet
veya kare tenekeleri agma Ozelligine sahip olacak. TSE veya CE belgeli
olmal1,2 y1l garantili olmahdir
103. | Galos, bone, maske dolabi, 3 gozlii, kovasiz, duvara monte paslanmaz celik | 3 adet
50*25%40 cm
104. | Paslanmaz gelik et kancasi 5 adet
3.5.SARF MALZEME LiSTESI
1. Makina deterjani 30 kg 400 bidon
2. Makine parlatici 30 kg 200 bidon
3. Elde yikama deterjani 30 kg 400 bidon
4. Sivi Sabun 30 kg 100 bidon
5. Genel Temizlik deterjani 30 kg 100 bidon
6. Yag ¢ozlicli 30 kg 200 bidon
7. Kire¢ Cozlict 30 kg 50 bidon
8. Camasir Suyu 30 kg 100 bidon
9. Sivi Krem Deterjan 30 kg 100 bidon
10. | Bulasik Eldiveni 100 cift
11. | Bulasik Siingeri 500 adet
12. | Paspas Ipi 300 adet
13. | Mop Bezi 50 adet
14. | Kasik Catal Kilift 1000 lik 650 koli
15. | Stre¢ Film 45*1500 PVC 8 mic. 100 adet
16. | Siteril Numune Poseti(sahit numune alimi igin) 12000 adet
17. | Supcase kapakli (200 ml) 100bin adet
18. | Kahvalt1 kopiigi 3 gozli kapaksiz 200bin adet
19. | Tabldot kopiik 4 gozlii 400bin adet
20. | Kapakli Kopiik 3 gozlii 200bin adet
21. | Aliiminyum Folyo Kase 100bin adet
22. | Plastik kasik,catal bigak kiirdan,pecete,islak mendil(set) 1milyon adet
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23. | Cop poseti (80x110 siyah) 10 bin kg
24. | Mop aparati 20 adet

25. | Oto Firgas1 150 adet
26. | Cek pas ve sap1 50 adet

27. | Paspas sap1 ve aparati 50 adet

28. | Farag takim 20 adet

29. | Temizlik Bezi 2300 metre
30. | Bulasik ovma Teli (¢elik) 300 adet
31. | Kiirdan (tekli posetli)1000°1i 360 paket
32. | Cop Kovasi Biiyiik Boy (90 1t) 20 adet

33. | Poset eldiven 100l 30 paket
34. | Latex eldiven(Pudrasiz) 100bin ift
35. | Diyet Tatlandirici 100 Li 1500 paket
36. | Pegete (dispanser) 11bin paket
37. | Z katlama Havlu 7bin paket
38. | Tuvalet Kagidi 2500 adet
39. | Bone 100 li 250 paket
40. | Kolluk 100 li 250 paket
41. | Maske (lastikli) 20bin adet
42. | Galos 10bin adet
43. | Karton Bardak (200 ml) 200bin adet
44, | Tahta Karistiric 100bin adet
45. | Disposible Onliik 100 lii 50 paket
46. | Sebze dezenfektani 100 litre

4. ATATURK DEVLET HASTANESI ICIN

4.1.YAPILACAK ISiN TOPLAM MIKTARI:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dabhil) gf;::l (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —~Aksam) 650.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 150.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 300.000

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

4.2.PERSONEL NITELIKLERI

UNVAN PERSONEL NIiTELIKLERIi
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ADET

OZELLIKLER

Uretim Sorumlusu
(Diyetisyen veya Gida
Miihendisi)

llgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu Beslenme
Sistemlerinde en az 3 yil deneyimli.

Ascibasi

basariyla
Esnaf ve
belgesinin

MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarim
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya
Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
olmas.

Asci

basariyla
Esnaf ve
belgesinin

MEB’inin ag¢ihik ile ilgili kurs programlarim
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya
Sanatkarlar Odasindan almma ustalik ve pisiricilik
olmas.

Asc1 Yardimcisi

MEB’inin agcilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan almma wustalik ve pisiricilik
belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden
(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis
belgelerinin olmasi

Tatlici-Pastaci

MEB’inin asc¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup Tathicilik ve Pastacilik sertifikalarmin veya
Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden (Turistik
otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis belgelerinin olmasi

Bulasike1

En az ilkokul mezunu olmasi

Garson

22

En az ilkokul mezunu olmasi

Depocu

En az lise mezunu

Toplam

37

4.3.Istenilen Arac ve Gere¢ Sayilar1 Toplamn ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantis1 icin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu ¢alismalar Hastanelerin teknik
hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

4.4.SABIT MALZEME LISTESI

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas arahiginda olmali teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
iiriinlerin yas arah@m belirleyebilmek adina faturalar ile birlikte kuruma teslimatini

yapilacaktir.

ATATURK DEVLET HASTANESI DEMIRBAS MALZEME LISTESI ISTENEN
MIKTAR

1. Ben- mari (iist servis rafli,self servis aparath elektriklikiiver {initeli, 3 | 4 adet
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sicak /1 soguk hazneli)

2. Elektrikli teleskopik yemek dagitim arabasi (Alt kismi 3 bolme dolapl, sag dolap diiser | 8 adet
kapakli ekmek dolabi, sol dolap yedek tepsi dolabi, ortadaki tabak dolab1 olarak

kullanilacaktir Yemek gozlerinin biri nétr, diger 3 ii sicak yemekler i¢in birbirinden

bagimsiz rezistanslari olacaktir) (4 gozlii 1/1 GN)

3. Elektrikli konveksiyel firin, buharli (20 tepsilik) 1 adet
4. Gazl firin (20 tepsilik) 1 adet
5. Nemolger 1 adet
6. Dijital termometre 10 adet
7. Dyjital Hassas terazi ( 5 kg.kadar) 2 adet
8. 500 kg’a kadar elektronik dijital tart: 1 adet
9. 150 kg’a kadar elektronik dijital tart: 1 adet
10. Cay otomati paslanmaz krom celik (20 It.lik) 5 adet
11. 60C sicak su veren sistem (elektrikli veya Ipg veya npg) 2 adet
12.Sogutuculu et kryma makinesi paslanmaz ¢elik (42 numara) 1 adet
13.Genel mutfak i¢in rende (set {istii) 1 adet
15. El blenderi (degisken hizli, ¢ift bicakli, endiistriyel tip) 1 adet
16. Ceviz, findik vb. ogiitiicii 1 adet
17. Elektrikli, Tulumba sekillendirme makinesi paslanmaz c¢elik 10 | 1 adet
kg./sefer

18. Derin dondurucu 500 It. hacimli 2 adet
19. Derin dondurucu 10001t hacimli 1 adet
20. Giyotin tip bulasik makinesi (giris evyeli, ¢ikis diiz tezgah) 500 | 6 adet
tabak/saat

21. Doner Ocagi (4 radyanli-lpg’li veya npg’li) 2 adet
22. Yer ocagi ( ¢ift yaniglh, emniyet ventilli) 70x70x yiikseklik 6 adet
23. Dik tip cam kapakli sogutucu dolap 3 adet
24. Ev tipi buzdolabi (dijital gostergeli) 1 adet
25. Bulagsikhaneler i¢in spreyli su linitesi 1 adet
26. Hamur yogurma makinesi paslanmaz celik( 50 kg.kapasiteli) 1 adet
27. Planet mikser paslanmaz ¢elik kazan ¢ift devirli en az 50 It. kapasiteli 1 adet
28. Oturma yeri ve sirt1 deri, Krom-Nikel sandalye 400 adet
29. Krom nikel ayakli cam tablali yemek masast 80x120 cm (Krom-nikel | 100 adet
cerceveli)

30. Diidiiklii tencere ( 10 It.) 1 adet




31. 5 ocakli kuzine- firinsiz ( en az 1100x1800x700) 1 adet
32.Yangin sondiirme cihazlari ( en az 10 kg.lik cihazlar) 10 adet
33. Sensorlii pegetelik 4 adet
34.Z katlamal1 pegetelik 4 adet
35. Gaz kacak sensorii alarmli-gaz kesmeli 1 adet
36. Bigak sterilizatorii (UV) en az 10 bigaklik 1 adet
37. Mutfak i¢in krom ¢elik tekerlekli yer sehpalari (yiikseklik 60cm) 3 adet
38. Krom kazan yikama evyesi, sirtli, ¢ift 1zgarali (100x250x65x sirt | 1 adet
yiiksekligi 25)

39. Kazanlar i¢in muhtelif 6l¢iilerde kepge, kevgir 10’ar adet
40. Cift kovali paspas arabalar1 tiim aparatlar1 dahil 7 adet
41. Kuru erzak depolarinda guval altlarina plastik palet 20 adet
42. Kuru erzak depolarina yeterli biiytikliik 6l¢iide duvara monte edilebilen | 8 adet
Krom 4 katli Raf

43. Kuru erzak deposuna tekerlekli biiyiik, krom saklama dolab1 2 adet
44. Kiiver tiniteli servis tezgahi (Ayakli -sehpalr) 3 adet
45. 4800’1k salon tipi klima( A sinifi) Yemekhaneler i¢in 4 adet
46. 2400’liik tsplit klima( A sinifi) Kuru erzak deposu i¢in 2 adet
47. Atik Yag tutucu sistem (tezgah alti-manuel kat1 atik tutuculu en az 1 | 4 adet
1t/sn)

48. Banket araba 0-90 °C 1s1 saglayacak raf araliklar1 ayarlanabilir 2 adet
GN 2/1, 100x 12 kapasiteli

49. Duvara monte Dozaj ayarli, jel el dezenfektan pompalari 10 adet
50. Paslanmaz krom kapakli Un seker vb. arabasi en az 50 It. hacimli 6 adet
51. Firin Tepsileri (firinlara uygun-Kilit Kapakli-80*55-Kaliteli Krom | 60 adet
malzeme) (5cm derinlik)

52.Firin Tepsileri ( firmlara uygun-80*55-Kaliteli Krom malzeme )(10cm | 30 adet
derinlik)

53.Firn Tepsileri (firinlara uygun-80*55) (2,5cm derinlik) 20 adet
54. Selform Ahsap Servis tepsisi 1.000 adet
55. Selform Servis tepsi toplama arabasi (rafli-kizakli her biri 40 tepsilik) 18 adet
56. Tuzluk-Karabiberlik-pecetelik-kiirdanlik (thermoset) 100’er adet

57. Yemek Catali, kasig1, bicagt 1.simif 18/10 paslanmaz gelik

1200’er adet

58. 21.cm otel serisi porselen ¢ukur tabak 1.200 adet
59. 23cm otel serisi porselen diiz tabak 100 adet
60. 12cm otel serisi porselen joker kase 1.200 adet
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61. 17cm porselen kare kayik tabak 1.200 adet
62. 17cm otel serisi porselen diiz pilav tabagi 2.400 adet
63. Krom paslanmaz 30*15 Tabldot — 3 bolmeli 500 adet
64.Termotray tepsi kapakli ( 6 bolmeli kilit kapaklr) 20 adet
65. Bigak saklama dolabi1 1 adet

66. Polietilen dograma tahtasi (beyaz 1 adet, sar1 1 adet, kirmiz1 2 adet, | 7 adet
yesil 2 adet,kahverengi 1 adet) 40x60x5

67. Kirmiz1 polietilen tablali, paslanmaz krom ayakli diiz tezgah 70x200x85 | 1 adet

68. Yesil polietilen tablali, paslanmaz krom ayakl diiz tezgah 70x200x85 1 adet

69. Sar1 polietilen tablali, paslanmaz krom ayakl1 diiz tezgah 70x200x85 1 adet

70. Mermer tablali, krom ayakli, alt rafli ¢calisma tezgahi 140x140x80 2 adet

71. Sirtly, altrafli, paslanmaz krom tezgah 70x250x85 2 adet

72. Alt rafl paslanmaz krom tezgah, tekerlekli 70x200x85 2 adet

73. Alt rafli, Ui¢ tarafi kapali, lst rafli paslanmaz krom servis tezgahi | 1 adet
80x200x85

74. Alt rafli paslanmaz krom diiz tezgah ~ 80x250x80 1 adet

75. Hareketli, alt rafli paslanmaz krom tezgah 80x200x80 2 adet

76. Alt rafl1 paslanmaz krom tezgah 80x150x80 8 adet

77. Dograma bigaklar1 1. Simf (kirmizi,yesil,beyaz,sari,kahverengi sapl | 50 adet
10’ar adet)

78. 2 carpma kapili, rafli depolama dolab1 paslanmaz ¢elik 1 adet

79. 2 rafl1, duvara monte, paslanmaz celik raf 3 adet

80. Kepge, kevgir vb. icin paslanmaz ¢elik, duvara monte kapakli aski | 1 adet
aparati

81.Yemek dagitimi icin Servis kepge, kevgir, kasik 20’ser adet
82.Yemek dagitimi i¢in masa, spatula 10’ar adet
83.Kizartma teli, tel siizgii, cirpma teli 10’er adet
84.Tencere 1000’lik 4 adet
85.Tencere 750’lik 2 adet
86.Tencere 500’liik 4 adet
87.Helvani tencere (pilav i¢in) 1000 lik 1 adet
88.Tencere 300’1tk 4 adet
89.Tencere 100’1tk 4 adet

90.Tencere 50°lik

3 adet
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91.Kizartma Tavasi 3 adet
92.Tencere Suzgl 4 adet
93.Yemek Tasima kabu, kilit kapakli 95 It.lik 8 adet
94.Dikdortgen kiivet-oynar sapli-vakum kapakli (151t) 30 adet
95. Dikdortgen kiivet-oynar sapli-vakum kapakli (201t) 20 adet
96. Dikdortgen kiivet-oynar sapli-vakum kapakli (51t) 20 adet
97. Kare kiivet-oynar sapli-vakum kapakli (101t) 30 adet
98. Uygun dlgiilerde kazanlar i¢in delikli istif raft 4 adet
99. Uygun 6lgiilerde firn tepsisi icin tekerlekli katli araba (20 ‘li) 4 adet
100. Kapakl1 ¢op kovalar 20 adet
101.Yemek tencere tasima arabasi (70x70x yiikseklik 60) 4 adet
102. Platform tip Malzeme, erzak tasima arabasi (70x150) 4 adet
103. Bulasik styirma tezgahi 3 adet
104. Sebze hazirlama boliimii i¢in 2 bdlmeli krom yikama havuzu 1 adet
(70x250x yiikseklik 80)

105. Ara 6g8iin dagitim servis arabasi (3 rafli) 6 adet
106. Transpalet 1 adet
107. Kabin tip sogutucu motorlu ¢p muhafaza dolabt 2x3x2.5 mt ( 0- 4 | 1 adet
lgé)g 4’11 sefer tas1 ( 20 kisilik) 2 adet
109. Paslanmaz ¢elik kagarola 5 adet
110. Patates Soyma Makinesi (25kg’lik) 1 adet
111. Konserve agacagl 2 adet
112.Tiil perde (2.5 mt.x 3 mt.) 16 adet
113. Siyah Kalin Perde 2.5mtx 3 mt 16 adet
114. Elektronik, Ultrasonik hasere kovucu cihazlar 6 adet
115. Kasap Balta, satir paslanmaz ¢elik 2’ser adet
116. Mutfak i¢in meyve-sebze soyacagi-oyacagi 15’er adet
117. Duvara monte galos, bone, maske dolab1 2 adet
118.Personel yemekhanesine 60x245x80 dlgiilerinde 3 evyeli el yikama 2 adet
bankosu(mermerit olacak-Ayna ile birlikte)

119. Streg film kesme aparati 1 adet
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120.Temizlik kat arabas1 (yemekhaneler i¢in) 2 adet

121. Elektrikli sert zemin temizlik otomati 1 adet

122. Paslanmaz ¢elik kalbur 50 cm 2 adet

123. Elektrikli, gazli yar1 oluklu demir dokiim pleyt 1zgara 80x70x30 cm 2 adet

124. Krom paslanmaz 40*28 Tabldot — 5 bélmeli 500 adet
125. Sirthy, 2 evyeli paslanmaz krom tezgah 80x200x80 3 adet
126. Sirth 1 evyeli paslanmaz krom tezgah 60x120x80 4 adet
127. Izgara masgas1 (uzun) 3 adet
128. Firmn eldiveni 8 adet
129. Elektrikli et ve tavuk doner kesme makinasi 1 adet
130. Paslanmaz ¢elik et kancasi 5 adet

ATATURK DEVLET HASTANESI GERMENCIK EK HIZMET BINASI DEMIRBAS
MALZEME LiSTESI

MALZEMELER Iﬁ¥£¥£§
1 |Sanayi Tipi Konveksiyonlu Bulasik Makinas1 (300°’liik) 1 adet
) Sangyi tipi, elektrikli veya gazli konveksiyonlu firin (4-6 1 adet

tepsi rafli)
3 | Cay makinas1 (50 bardak kapasiteli) 1 adet
4 |Porselen Kayik Salata Tabagi 150 adet
5 |Cirpma Teli 5 no 1 adet
6 |Cirpma Teli 3 no 1 adet
7 | Elektrikli Sofben 1 adet
8 | Dipfriz 500 It 1 adet
9 | Streg film kesme aparati 1 adet
10 | Celik termos (20-25 bardak kapasiteli) 1 adet
11 |Mikrodalga Firin (Ev Tipi) 1 adet
12 | Sicaklik — Nem Olger 6 adet
13 | Firin Tepsi (70x50x6)kapakli kilitli 1 adet
14 Yaplskan levhali uv ampullii 170 m2 alana etkili sinek 7 adet

oldiiriicii
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15 | Tel Piring Siizgeci (90*20) 2 adet
16 | Ekmek Kesme Bicagi (paslanmaz celik) 1 adet
17 | Yemek Bicagi ( paslanmaz celik ) 100 adet
18 | Yemek Kasig1 ( paslanmaz celik ) 150 adet
19 | Yemek Catali (paslanmaz celik) 150 adet
20 | Meyve bigcagi 100 adet
21 | Su Bardagi 50 adet
22 | Cift Kovali temizlik arabasi 2 adet
23 | Ekmek Kesme Tahtast 50*30*6 beyaz poliiiretan 1 adet
24 | Kepge 4 numara 3 adet
25 |Kevgir 4 numara 3 adet
26 |Kizartma teli 7 numara 2 adet
27 | Firin Eldiveni 4 adet
28 | Dograma Tahtas1 50x30x6 yesil beyaz kirmizi Poliiiretan 3 (lzr(;:;lk "3
29 | Et Dograma kiitiigii 200x70x 10 kirmizi poliiiretan 1 adet
30 |Kepge 1-2 numara 2 (1*2) adet
31 |Kevgir 1-2 numara 2 (1*2) adet
32 | Masa 3 adet
33 | Salata Masasi (tirnakli) 3 adet
34 | Yemek Dagitma kasi81 2 numara 3 adet
35 | Celik Spatula 2 adet
36 | Celik kabak oyacag1 4 adet
37 | Celik sebze soyacagi 4 adet
38 | Celik Cirpma teli (No:7) 1 adet
39 | Celik Cirpma teli (No:2) 2 adet
40 | Cig et Bicagt (No:2 ) kirmizi sapl 3 adet
41 | Celik Kemik siyirma bigagi (No:2 ) 1 adet
42 | Celik sebze dograma bigcagi(No:2 ) yesil sapl 3 adet
43 | Celik sebze dograma bigagi(no:4) yesil sapl 2 adet
44 | Servis tepsisi(50x30) — kaydirmaz 100 adet
45 | Porselen Corba kasesi(12 cm) 150 adet
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46 | Porselen Cukur yemek tabagi(20 cm) 150 adet
47 | Porselen diiz pilav tabagi(19 cm) 150 adet
48 | Porselen diiz tabak (20 cm) 150 adet
49 | Tuzluk 5 adet
50 | Karabiberlik 10 adet
51 | Pul Biberlik 10 adet
52 | Kiirdanlik 10 adet
53 |Dispanser pecete aparati 10 adet
54 | Sensorli Hareketli Havlu Aparati 1 adet
55 | Hassas terazi (Dijital 30 kg kapasiteli) 1 adet
56 |Narenciye sikacagi 1 adet
57 | Cok Fonksiyonlu Sebze dograma robotu(sanayi tipi) 1 adet
58 | Sanayi Tipi Blendir Seti (Kiigiik Boy) 1 adet
59 | Miknatisli Duvara Monteli Bicak Tutucu 1 adet
60 | Cop tasima arabasi 1 adet
61 | Dijital Termometre 3 adet
62 | Tekli Elektrikli Ocak 1 adet
63 |Ev Tipi Blendir Seti (Dograma haznesi hacmi min. 700 ml) 1 adet
64 |Bulasik Yikama Boliimii igin Spreyli Su iinitesi 1 adet
65 | Atik yag tutucu sistem(tezgah alti-manuel kati atik tutuculu
enaz 1 It/sn 1 adet
67 |18 cm 2,5 It hacimli 18/10 Cr/Ni Pastanmaz Celik Tencere 2 adet
68 |20 cm 3 It hacimli 18/10 Cr/Ni Pastanmaz Celik Tencere 2 adet
69 |22 cm 4 It hacimli 18/10 Cr/Ni Pastanmaz Celik Tencere 2 adet
v o -
70 20 27 15(taban-agiz-derinlik)cm 18/10 Cr/Ni Paslanmaz 7 adet
Celik Tencere
18*34*] 6(taban-agiz-derinlik)cm 18/10 Cr/Ni Paslanmaz
71 ; 2 adet
Celik Tencere
o o -
7 25 flO 17(taban-agiz-derinlik)cm 18/10 Cr/Ni Paslanmaz 7 adet
Celik Tencere
31*54*22(taban-agiz-derinlik)cm 18/10 Cr/Ni Paslanmaz
73 . 2 adet
Celik Tencere
40*55*14(taban-agiz-derinlik)cm 18/10 Cr/Ni Paslanmaz
74 ST ! 1 adet
Celik Pilav Tenceresi
75 65*53*10(taban-agiz-derinlik)em 18/10 Cr/Ni Paslanmaz 1 adet
Celik Kapakli Tepsi (derin)
76 |65*52*6(taban-agiz-derinlik)em 18/10 Cr/Ni Paslanmaz 1 adet
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Celik Kapakli Tepsi (s18)

77 |10 It lik plastik kilit kapakli ekmek kutusu 6 adet
78 | Bigak Sterilazatorii (10 bigaklr) 1 adet
79 | Termotray 6 gozlii 10 adet
80 | Tekerlekli Yiik Tasima Araci 60*80 1 adet
81 |Plastik Palet 4 adet
82 | Duvara Monte Paslanmaz Celik Galos Bone Maske Dolabi 1 adet
83 | Duvar Tipi Klima 18000 BTU 1 adet
84 |Hazirlik Tezgah1 140%*70*85 (inoks) 1 adet
85 |Izgara Masasi1 (uzun) 2 adet
86 |Metal Beher (Olgii Kabr) 2 It lik 2 adet
87 |Metal Beher (Olgii Kab) 1 It lik 1 adet

4.5. ATATURK DEVLET HASTANESI SARF MALZEME LiSTESI

1. Makine deterjani 5000 kg

2. Makine parlatici 3000 kg

3. Elde yikama deterjani 4800 kg

4. Sivi Sabun 1440 kg

5. Genel Temizlik deterjani 720 kg

6. Yag coziicii 1440 kg

7. Kire¢ Coziicu 720 kg

8. Camagsir Suyu 1440 kg

9. Sivi Krem Deterjan 360 kg

10. Bulasik Eldiveni 120 adet

11. Bulasik Siingeri 240 adet

12. Paspas Ipi 96 adet

13. Mop Bezi 24 adet

14. Kasik Catal Kilifi 600000 adet
15. Streg Film (45*1500) 120 adet

16. Numune Poseti(sahit numune alimi igin) 48 paket

17. Supcase(200 ml) 72000 adet
18. Supcase(150 ml) 48000 adet
19. 3 Gozlii Kapaksiz Kopiik 350000 adet
20. 4 gozli Kapaksiz Kopiik 20000 adet
21. 5 Gozli Kapaksiz Kopiik 350000 adet
22. Aliiminyum Folyo Kase 72000 adet
23. Plastik kasik 30000 adet
24. Plastik catal 30000 adet
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25. Cop poseti (80x110 siyah) 4800 kg

26. Mop aparati 24 adet

27. Oto Firgasi 48 adet

28. Lavabo fir¢asi 24 adet

29. Cek pas ve sap1 48 adet

30. Paspas sap1 ve aparati 48 adet

31. Faras 48 adet

32. Temizlik Bezi 2400 metre

33. Tiilbent Bez 2400 metre

34. Bulasik Teli (¢elik) 240 adet

35. Kiirdan (tekli posetli) 360 paket

36. Cop Kovasi Biiyiik Boy 24 Adet

37. Latex eldiven(Pudrasiz)M 1440 paket

38. Latex eldiven (pudrasiz)L 960 adet

39. Diyet Tatlandiric1 100 li 48 adet

40. Pegete (dispanser) 480 koli

41. Z katlama Havlu 48 koli

42. Tuvalet Kagidi (3211) 24 koli

43. Bone 100 lii 240 paket

44. Kolluk 100 li 240 paket

45. Maske 560 paket

46. Galos 120 paket

47. Karton Bardak(2000l1) 24 koli

48. Tahta Karistiric 48 paket

49. 21 cm Hareketli Havlu (6°11) 360 koli

50. Palet Kostik 600 kg

51. Tablet Deterjan 24 paket

52. Cop Sis Kiirdan1 (100lii) 240 paket

53. Yagh Kagit 120 kg

54. Atlet Poset 480 kg

55. Seker Torbasi 0,5 kg 480 kg

56. Kolonyali Mendil 750000 adet

57. 3 gozlii kapakli kopiik 200000

58. Tek kullanimlik cerrahi box onlugii 10000 adet

59. Yiiz koruyucu siperlik 200 adet

60. 4’11 plastik paketli set (¢atal kasik,1slak mendil, kiirdan) 700000 adet

ATATURK DEVLET HASTANESI GERMENCIK EK HIZMET BINASI SARF
MALZEME LISTESI

NO MALZEMENIN ADI 24 AYLIK KULLANIM
1 | Bulasik Makinesi deterjani1 20 kg lik 12 bidon
2 | Bulasik Makinesi parlatic1 20 kg lik 12 bidon
3 | Elde yikama deterjan1 30 kg lik 24 bidon
4 | Sivi Sabun 30 kg lik 10 bidon
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5 | Genel Temizlik deterjan1 30 kg lik 24 bidon
6 | Yag c¢oziici 30 kg lik 24 bidon
7 | Kire¢ Coziicii 30 kg lik 24 bidon
8 |Camasir Suyu 30 kg lik 32 bidon
9 | S1v1 Krem Deterjan 30 kg (mineralli) 4 bidon
10 | Bulasik Eldiveni 50 cift
11 |Bulagik Siingeri - sanayi tipi 100 adet
12 | Paspas Ipi 100 adet
13 | Mop Bezi 100 adet
14 | Kasik Catal Kilift 1000 lik 24 koli
15 | Strec Film - sanayi tipi 8 adet
16 | Numune Poseti 16*20(sahit numune alimi igin) 8500 adet
17 | Supcase(200 ml) 24000 adet
18 | Kapakli 3 gozlii Kahvalt1 kopiigii 24000 adet
19 | Tabldot kopiik -4 gozli 1000 adet
20 |Plastik kasik (sert) 24000 adet
21 |Plastik catal (sert) 24000 adet
22 | Cop poseti (80x110 siyah) 480 kg
23 | Mop aparati 6 adet
24 | Oto Firgast 6 adet
25 | Lavabo firgasi 6 adet
26 | Cek pas ve sap1 10 adet
277 | Paspas sap1 ve aparati 10 adet
28 | Faras — siipiirge takimi1 4 takim
29 | Temizlik Bezi — tek kullanimlik — rulo seklinde 50 metre
30 |Bulasik Teli (¢elik) - biiyiik boy 5 adet
31 |Kiirdan 1000 li 24 paket
32 | Cop Kovasi Biiyiik Boy — kapakli - pedalli 6 adet
33 |Poset Eldiven 500 adet
34 | Latex eldiven(Pudrasiz)M - 100 lik 200 paket
35 | Seffaf Servis Eldiveni M — 100 liik 24 paket
36 | Diyet Tatlandiric1 100 lii 2 kutu
37 |Dispanser Pegete 1001 500 adet
38 |Z katlama Havlu 1001 100 adet
39 |Bone 100 li 24 paket
40 |Kolluk 100 li 24 paket
41 |Maske 100 lii 40 paket
42 | Galos 100 lu 24 paket
43 | Karton Bardak - 200 ml lik 7200 adet
44 | Tahta Cay Karistirict 24000 adet
45 | Farkli renklerde mikrofiber temizlik bezleri 240 adet
46 |Kurulama bezleri 150 metre
47 | Hareketli Havlu 611 24 koli
48 | Bulagik Onliigii 4 adet
49 | Cop Sis Kiirdan (20 cm) 2000 adet
50 |[Kostik 50 kg
51 |Tek Kullanimlik Naylon Onliik 100 lii 24 paket
52 |Metal tel firca 6 adet
53 | Plastik 8,5-10 It lik kilit kapakli (gida ile temasa uygun) 5’er adet
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|54 |Plastik 12-15 It lik kilit kapakli (gida ile temasa uygun) | 4’er adet

5. KADIN DOGUM VE COCUK HASTALIKLARI HASTANESI iCIN

5.1.YAPILACAK iSIiN TOPLAM MIKTARI:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) gf;:l (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —~Aksam) 490.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 61.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 210.000
COCUK MENUSU 20.000
BEBEK MENUSU 9.500

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

5.2.PERSONEL NIiTELIKLERI

UNVAN PERSONEL NITELIKLERI

ADE | OZELLIKLER
T

Uretim Sorumlusu | 1 Ilgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu Beslenme
(Diyetisyen  veya Sistemlerinde en az 3 yil deneyimli.
Gida Miihendisi)

Ascibasi 1 MEB’inin asc¢ilik ile ilgili kurs programlarin1 basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik belgesinin
olmasi.

Asct 4 MEB’inin asc¢ilik ile ilgili kurs programlarin1 basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik belgesinin
olmasi.

Tatlici-Pastaci 1 MEB’inin asc¢ilik ile 1ilgili kurs programlarin1 basariyla
tamamlamig olup Tathicilik ve Pastacilik sertifikalarinin veya
Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden
(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis belgelerinin
olmasi

Bulasike1 1 En az ilkokul mezunu olmasi
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Temizlikgi 1 En az ilkokul mezunu olmasi
Depocu 1 En az ilkokul mezunu olmasi
Garson 10 En az ilkokul mezunu olmasi
Toplam 20

5.3.Istenilen Arac ve Gerec Sayilar1 Toplam ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantis1 igin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu ¢alismalar Hastanelerin teknik

hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

5.4.SABIT MALZEME LiSTESI

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas arahiginda olmali teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
iiriinlerin yas arah@m belirleyebilmek adina faturalar ile birlikte kuruma teslimatini

yapilacaktir.

TALEP EDILEN DEMIRBAS BIRIMI MIKTARI
Yemek dagitim arabasi(kiivetleri dahil) ADET 4
Dijital Hassas terazi( 5 kg.kadar) Hassasiyet 0,1 gr. ADET 1
Patates soyma makinesi ADET 1
Elektrikli, Tulumba sekillendirme makinesi paslanmaz celik 10 kg./sefer ADET 1
Kizartma teli,tel siizgii ADET 5
Tencere 250’1k ADET 3
Tencere 100’lik ADET 3
Diyet tencere kiigiik ADET 8
Tekerlekli basmali, Kapakli ¢op kovalari(bilyiik boy) ADET 3
Dograma bigaklari ADET 20
Dograma bigaklari ADET 3
Kasap satir paslanmaz gelik ADET 1
Cift kovali temizlik arabalar tiim aparatlar1 dahil ADET 3
Malzeme tasima arabasi ADET 3
Yemek tagima arabasi ADET 3
Digital Problu Yemek Termometresi ADET 1
Sensorli pegetelik ADET 10
Sensorlii s1vi sabunluk ADET 10
Mikrodalga firin ADET 2
Meyve suyu sikacagi ADET

Maske, eldiven ve galos i¢in ¢elik kapakl kutu ADET

Beyaz polikarbon 5 gozlii tabldot( min. 400 gr agirliginda) ADET 450
Havug turp rende makinesi ADET

Kirmizi Polietilen et dograma kiitiigii (¢elik ayakli) ADET

Derin saklama kiiveti (¢elik) ADET
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Et dograma bicagi no 7 ADET 5
Et s1yirma bigagi(no 5) ADET 5
Et siyirma bigagi(no 5) ADET 2
Cirpma teli( biiylik boy, orta boy, kiiciik boy) her boy i¢in ADET 5
Servis kepge, kevgir, kasik, maga (her bir {iriin i¢in) ADET 15
Celik Kapakli Cukur firin tepsisi(Kullanilacak Firina Uygun Ebatlarda 18-10 Krom Celik | ADET 10
Celik kapakl: tatl i¢in firin tepsisi(Kullanilacak Firina Uygun Ebatlarda) 18—10 Krom

Celik ADET 10
Sogutmali kiyma makinesi paslanmaz ¢elik (500 kg/saat kapasiteli) ADET 1
Celik Catal, kasik, bicak(Cr-Ni) (her bir trln igin) ADET 500
Meyve bigagi(Cr-Ni) ADET 500
10 ve 8 numara pilav kevgiri (her bir {iriin i¢in) ADET

Kiyma makinesi takimi ADET

Sofben biiyiik boy ADET

Tatli igin 300 ml’lik cam kase ADET 500
Dipfiriz (en az 300 LT lik) ADET 1
Et deposu i¢in doner baglikli paslanmaz ¢elik kanca ADET 5
Indoor miknatish 1s1 nemélcer ADET 12
Paslanmaz Oyacak, Soyacak (her bir iiriin i¢in) ADET 25
Paslanmaz celik spatula ADET 5
Plastik Palet(depolar igin) ADET 15
Caymatik biiyiikboy ADET 3
Polietilen kirmizi dograma tahtasi ADET 3
Mutfak Robotu ADET 1
Bigak Sterilizasyonu ADET 1
Yer Ocag1 80x80 dogalgaz uyumlu ADET 5

4 gozlii diyet ocagl ADET 1
Bilendir ADET 1
Yemek servis tabagi salata tabagi(porselen) ADET 500
, yemek cukur tabak (porselen) ADET 500
¢orba kasesi (porselen) ADET 500
pilav tabag1 (porselen) ADET 500
Cop tasimak icin tekerlekli konteyner ADET 2
Karavana 100 liik kilitli kapakl ADET 5
Bulasik makinasi ADET 3
Sanayi boy ¢irpma makinasi ADET 1
Beyaz renk et dograma tahtasi ADET 2
Celik karabiberlik, tuzluk, kiirdanlik (her bir {iriin i¢in) ADET 30
30 cm lik servis tabagi ADET 50
Kaydirmaz Lamine servis tepsisi (50*30cm) ADET 400
Porselen kayik Tabak 12*17 cm ADET 500
Elektrikli gazli yar1 oluklu demir dokiim pleyt 1zgara 80*70*30 cm ADET

90 yaprakli bicak bileme makinesi ADET

Buzdolab1 (Numune Dolab1 170 LT olmaldir.) ADET

Celik olarak gelecek malzemelerin CR/NI oran1 18/10 olacaktir.
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Tiim tabldotlar 80 derecede yikandiginda boyasi kalkmayacak, her hangi bir yipranma, ¢izilme
olmayacak. Oldugunda yenisi ile degistirilecektir.

Yemek dagitim arabalarimin ozellikleri:

Yemek dagitim arabalar1 paslanmaz gelikten, her bolmesi 1sitmali olacaktir. Arabanin
itme kolu bulunacak ve 360 derece hareketli 2 si frenli 2 si frensiz dort adet giiglii tekeri
bulunacaktir. Kullanilan rezistanslar paslanmaz c¢elikten olacaktir. En az 3 biiyiik, 3 kiiciik
1sitmali kiivet olacaktir. Tepsi, ekmek... v.b. malzemeleri koyacak kadar yeterli yeri olacaktir.

5.5.SARF MALZEME LiSTESI

Malzeme adi birimi miktari

o Makina deterjani 30 kg 180 bidon

o Makine parlatici 30 kg 180 bidon
300

e  Elde yikama deterjani 30 kg bidon

e SwiSabun 30 kg 80 bidon

e Genel Temizlik 30 kg 80 bidon

e Yag ¢ozicl 30 kg 80 bidon

e Kireg Coziich 30 kg 80 bidon

e Camasir Suyu 30 kg 80 bidon

¢ Sivi Krem Deterjan 30 kg 30 bidon

e Bulasik Eldiveni cift 180

e  Bulasik Stingeri adet 500

e Paspasipi adet 500

e  Mop Bezi adet 120

e Kasik Catal Kagid kg 1700

e  Streg Film adet 60

e Numune Poseti adet 22000

e Supcase (200 ml) adet 90000

e  kapakl Kahvalti kopugu adet 260000

e  Tabuldot kdpuk adet 50000

o Plastik kasik ,catal,bicak (ticll

paket) adet 350000

e  (COp poseti (80x110 siyah) kg 5000

e Mop aparati adet 100

e yertemizleme firgasi adet 100

e  Llavabo firgasi adet 50

e  Cekpas ve sapi adet 50

e  Paspas sapl ve aparati adet 100

e Temizlik Bezi metre 1500

e Bulasik Teli (gelik) adet 480

e  Kirdan koli 200
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e  Latex eldiven (S-M-L) (100 It) paket 1500

e  Pegete (dipanser) 100' I paket paket 6000

e sensorll pecetelik icin pegete adet 2000

e  Bone 100 lu paket 500

e  Kolluk 100 i paket 500

e Maske 100lu paket 500

e  Galos 1000 li paket 500

e  Karton Bardak adet 240000
e  Tahta Karistirici adet 200000
o makine kireg¢ ¢ozlicl 5 kg lik bidon 150

e  Metal Parlatici 1 kg sprey adet 72

e Yanmaz firin eldiveni adet 24

e  Sebze Dezenfektani litre 150

e  Karton kase(250-300 cc lik) Adet 30.000

Aydin Kadin Dogum Hastanesinde kahvaltilar kapakh kahvalti kopiigiinde dagitilacaktir

6. CINE DEVLET HASTANESI iCIN

6.1.YAPILACAK IiSIN TOPLAM MIKTARI:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) gf;; (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —Aksam) 150.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 25.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 60.000
COCUK MENUSU 1.500
BEBEK MENUSU 1.000

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

6.2.PERSONEL NIiTELIKLERIi

UNVAN PERSONEL NIiTELIiKLERIi

ADET | OZELLIKLER

Uretim  Sorumlusu | 1 Ilgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu
(Diyetisyen veya Gida Beslenme Sistemlerinde en az 3 yi1l deneyimli.
Miihendisi)
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Ascibasi 1 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asct 1 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Bulagike1 1 En az ilkokul mezunu olmas1
Garson 2 En az ilkokul mezunu olmas1
Toplam 6

6.3.Istenilen Arac ve Gereg¢ Sayilar1 Toplamu ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantisi1 icin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu caligsmalar Hastanelerin teknik
hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

6.4.SABIT MALZEME LISTESI

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas araliginda olmalh teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
iiriinlerin yas arahgim belirleyebilmek adina faturalan ile birlikte kuruma teslimatim
yapilacaktir.

SABIT MALZEME LISTESI MIKTARI
1) Cay Makinasi (80 bardaklik) 2 ADET
2) Porselen Cukur Yemek Tabagi (20cm) 500 ADET
3) Porselen Diiz Yemek Tabagi (19cm) 500 ADET
4) Porselen Corba Kasesi (12cm) 500 ADET
5) Porselen kayik,cukur salata Tabagi 300 ADET
6) Kaydirmaz servis tepsisi 300 ADET
7) Kizartma Tavasi 90*20 2 ADET
8) Kizartma Tavasi 50*20 1 ADET
9)  Fritoz Teli 90*20 ve 50*20 3(2+1) ADET
10) Siizge¢ 90*20 2 ADET
11) Masa Ortiisii 40 ADET
12) Numune Dolabi 170 It 1 ADET
13) Hassas Terazi (15 kg tartan) 1 ADET
14) Kiigiik boy gelik tencere (diyet icin ev tipi) 3 ADET
15) Firin Tepsisi (70*50*6) kapakh ve (70*50*10) kapakli 12(6+6) ADET
16) Tencere Sehpasi (60*40*6)krom 2 ADET
17) 110*130 cm Plastik Palet 5 ADET
18) Tencere 90*30 krom ¢elik paslanmaz 2 ADET
19) Tencere 80*30 krom celik paslanmaz 2 ADET
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20) Tencere 60*20 krom ¢elik paslanmaz 2 ADET
21) Tencere 100*30 krom ¢elik paslanmaz 1 ADET
22) Tencere 110*30 krom ¢elik paslanmaz 1 ADET
23) Yemek Kasigi (paslanmaz celik) 500 ADET
24) Yemek Catali(paslanmaz gelik) 500 ADET
25) Meyve Bigagi 200 ADET
26) Su Bardagi 200 ADET
27) 4*20 It Celik Kova (Kilitli Kapakh) 4 ADET
28) Cift Kovali Temizlik Arabasi 3 ADET
29) Kepge 7-8 numara 4(2+2) ADET
30) Kevgir 7-8 numara 4(2+2) ADET
31) Kizartma Teli 5-7 numara 4(2+2) ADET
32) Dograma Tahtasi 140*60*6 yesil kirmizi poliiiretan 2(1+1) ADET
33) Dograma Tahtasi 50*30*6 yesil beyaz kirmizi poliiiretan 6(2+2+2) ADET
34) Et Dograma Kiitiigii 60*60610 beyaz kirmizi poliliretan 2(1+1) ADET
35) Kepge 1-2-3 numara 8(2+4+2) ADET
36) Kevgir 2-3-4-5 numara 12(5+3+2+2) ADET
37) Servis Masasi 4 ADET
38) Salata Masasi 4 ADET
39) Yemek Dagitma Kasigi 2 numara 6 ADET
40) Celik Spatula 4 ADET
41) Celik Sebze Soyacagi 10 ADET
42) Celik Cirpma Teli No:7 ve No:1 4(3+1) ADET
43) Celik Cirpma Teli No:2 3 ADET
44) Cig Et Bigagi No:2 4 ADET
45) Celik Kemik Siyirma Bigagi No:2 4 ADET
46) Celik Sebze Dograma Bigcagi No:2 6 ADET
47) Karabiberlik 25 ADET
48) Pul Biberlik 25 ADET
49) Kirdanhk 25 ADET
50) Dispanser Pegete Aparati 30 ADET
51) Sivi Sabunluk Aparati 10 ADET
52) Thermo tray (6 gozlu) 25 ADET
53) Thermo tray dagitim arabasi Trolley (en az 20lik) 1 ADET
54) Patates Soyma Makinesi (sanayi tipi en az 10 kg/saat) 1 ADET
55) Sandalye Kilifi 120 ADET
56) Narenciye Sikacagi 1 ADET
57) Sebze dograma robotu (sanayi tipi en az 500 kg/saat) 1 ADET
58) Cop Tasima Arabasi 2 ADET
59) Yiik Tagima Arabasi 4 ADET
60) Sensorli Pegetelik 4 ADET
61) Elektrikli Sofben 2 ADET
62) Dijital problu yemek termometresi 1 ADET
63) Biiyiuk Konveksiyonlu bulagik makinasi 2 ADET
64) Sanayi tipi konveksiyonel firin 6 tepsili ( 70*50 tepsi sigacak sekilde ) 1 ADET
65) Dipfriz 200 It 2 ADET
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66) Bigak Sterilizatorii (10 Bigakhk) 1 ADET
67) 16 dilimli elektrikli tost makinasi 1 ADET
68) Et Kiyma Makinasi(sanayi tipi 125 kg/saat) 1 ADET
69) Cop Kovasi ayaktan basmali 3 ADET
70) Tasinabilir et tezgahi 140*60*85 ebatlarinda 1 ADET
71) Tel siizgeg 3 ve 5 numara 2(1+1) ADET
72) Tel Kevgir 5 ve 10 numara 4(2+2) ADET
5 ADET
73) 60*150*160 ebatlarinda 5 li sistem soguk hava depo rafi (pvc veya inox)
74)Beyaz polikarbon 5 gozlii Tabldot(min.400 gr agirhiginda) 100 ADET
75) Bigak koyma tahtasi 8'lik 2 ADET

6.5.SARF MALZEME LIiSTESI

NO | ADI MIKTAR

1 | Makine Deterjani 30 kg 50 bidon

2 | Makine Parlaticisi 30 kg 50 bidon

3 | Elde Yikama Deterjani 30kg 75 bidon

4 | Sivi Sabun 30 kg 25 bidon

5 | Genel Temizlik Deterjani 30kg 25 bidon

6 |Yag Coziicu 30kg 30 bidon

7 | Kireg¢ Coziicli 30kg 15 bidon

8 | Camasir Suyu 30kg 50 bidon

9 | Sivi Krem Deterjan 30kg 2 bidon

10 | Bulasik Eldiveni 200 adet

11 |Bulasik Stingeri 120 adet

12 |Paspas Ipi 50 adet

13 | Mop Bezi 30 adet

14 | Kasik Catal Kilift 1000 lik 400 kg

15 | Streg Film 50 adet

16 | Numune Poseti (Sahit Numune Poseti) 10.000 adet
17 | Supcase 200ml| 25.000 adet
18 | Kahvalti Kopugi 36.000 adet
19 | Kapakh Koplik 36.000 adet
20 | Aliminyum Folyo Kase 3.000 adet
21 | Plastik Kasik 72.000 adet
22 | Plastik Catal 72.000adet
23 | Cop Poseti (80*110 siyah) 1200 kg

24 | Mop Aparati 10 adet

25 | Oto Firgasi 25 adet

26 | Lavabo Firgasi 10 adet

27 | Cek Pas ve Sapi 15 adet

28 | Paspas Sapi ve Aparati 10 adet

29 |Faras 5 adet

30 |Temizlik Bezi 500 adet

31 | Bulasik Teli Celik 250 adet

32 | Kurdan(1000 lik) 40 paket
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33 | Cop Kovasi Bliytik Boy 10 adet

34 | Poset Eldiven(100li paketlerde) 100 adet

35 | Latex Eldiven (pudrasiz)M 200 paket
36 |Latex Eldiven (pudrasiz)L 400 paket
37 | Seffaf Servis Eldiveni 20 paket

38 | Diyet Tatlandirici 100 ‘ [k 5 kutu

39 | Pecete Dispanser 100 koli

40 | Hareketli Havlu 900 adet
41 | Tuvalet Kagidi 20 koli

42 |Bone 100Iu 50 paket

43 | Kolluk 100l 10 paket
44 | Maske 200 paket
45 | Galos 20 paket

46 | Karton Bardak 75.000 adet
47 | Tahta Cay Karistiricl 50.000 adet
48 | Tek Kullanimlik Islak Mendil 150.000 adet
49 | Makine kireg ¢ozlicl 15 bidon

50 | Camsil 30 kg'lik 2 bidon

51 |Yanmaz Firin Eldiveni 15 adet

7.NAZILLI DEVLET HASTANESI ICIN

7.1.YAPILACAK iSIN TOPLAM MIKTARI:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) gf;::l (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —Aksam) 1.050.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 180.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 475.000
COCUK MENUSU 12.000
BEBEK MENUSU 10.000

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

7.2.PERSONEL NIiTELIKLERI

UNVAN PERSONEL NIiTELIiKLERIi

ADET | OZELLIKLER

Ilgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu
Beslenme Sistemlerinde en az 3 yi1l deneyimli.

Uretim  Sorumlusu | 1
(Diyetisyen veya Gida
Miihendisi)
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Ascibasi

MEB’inin age¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asci

MEB’inin age¢ilik ile ilgili kurs programlarini basartyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asc1 Yrd.

MEB’inin age¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden
(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis
belgelerinin olmasi

Tatlic1-Pastaci

MEB’inin asc¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup Tatlicilik ve Pastacilik sertifikalarinin
veya Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve
pisiricilik belgelerinin veya toplu beslenme yapan
isletmelerden (Turistik otel vb. gibi.) almis olduklari
bonservis belgelerinin olmasi

Bulasike1

En az ilkokul mezunu olmasi

Temizlikgi

En az ilkokul mezunu olmasi

Garson

En az ilkokul mezunu olmasi

Depocu

En az lise mezunu

Kasap

MEB'in ascilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
Tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve

Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik belgelerinin veya
toplu beslenme yapan isletmelerden

(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis
belgelerinin olmasi

Toplam

42

7.3.Istenilen Arac ve Gerec Sayilar1 Toplami ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantis1 icin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu ¢alismalar Hastanelerin teknik

hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

7.4.SABIT MALZEME LiSTESI

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas arahiginda olmali teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
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iiriinlerin yas arah@m belirleyebilmek adina faturalar ile birlikte kuruma teslimatini
yapilacaktir.

1) Endiistriyel 6n yikamali konveyorlii bantli-kurutmali tiinel tip bulasik makinesi 2000 1 ADET
tabak/saat kapasiteli (sprey {initeli giris tezgahi ve ¢ikis iinitesi ile birlikte )
2) Giyotin Tipi Bulagik Makinesi (1000 tabak/saat yikama kapasiteli) 1 ADET
3) Buharli Firin(20 tepsilik) 1 ADET
4) Teleskopik Yemek Dagitim Arabasi 7 ADET
5) Kizartma Tavasi teli 4 ADET
6) Siizgeg(3 biiyiik boy, 3 kiiciik boy) 6 ADET
7) Dipfriz 600 Lt 2 ADET
8) Numune Dolabi(Soguk hava dolabinin i¢ine monte olacaktir. 1 ADET
(Diyetisyenin uygun gordiigii hacimde,paslanmaz ¢elik, ,dereceli)
9) Selform servis toplama arabasi (rafli kizakli 4 adedi tabldot toplamaya uygun ol 9 ADET
10) Tencere sehpasi (60x40x6)Krom 3 ADET
11) Yemek Kasig1 (¢elik ) 1250 ADET
12) Yemek Catal1 (¢elik) 1250 ADET
13) Meyve Bigagi 1000 ADET
14) Yemek Bigagi (celik) 1000 ADET
15) Paslanmaz cift kovali temizlik arabasi(tiim aparatlar dahil) 2 ADET
16) Kepge 8-9-10 numara(4 adet 8, 1 adet 9, 9 adet 10 numara) 14 ADET
17) Kepge 4-5-6-7 numara(12 adet 4, 2 adet 5, 2 adet 6 numara) 16 ADET
18) Kepce 2-3 numara(30 adet 2 numara, 30 adet 3 numara) 60 ADET
19) Kevgir 8-9-10 numara (1 adet 8,3 adet 9, 3 adet 10numara) 7 ADET
20) Kevgir 4-5-6-7 numara(2 adet 4,5 adet 5,5 adet 6, 5 adet 7 numara) 17 ADET
21) Kevgir 2-3 numara(15 adet 2 numara, 30 adet 3 numara) 45 ADET
22) Kizartma teli (6 biiyiik boy, 5 orta boy, 3 kiigiik boy ) 14 ADET
23) Dograma Tahtas1 200x70x6 yesil sar1 kirmizi Poliiiretan (1 er adet) 3 ADET
24) Dograma Tahtas1 200x70x6 beyaz Poliiiretan 2 ADET
25) Dograma Tahtas1 50x30x4 yesil ,beyaz,sar1 Poliiiretan) 6 ADET
26) Et Dograma kiitiigii 60x60x10 sar1, kirmizi Poliiiretan(1 er adet) 2 ADET
27) Masa 15 ADET
28) Salata Masas1 15 ADET
29) Yemek Dagitma kagig1 2-3numara 20 ADET
30) Celik Spatula 20 ADET
31) Celik kabak oyacagi 10 ADET
32) Celik Cirpma teli (4 adet kiiciik, 2 adet orta , 7 adet biiyiik) 13 ADET
33) Cig et Bicag (kiiciik) (3 sar1, 3 kirmizi) 6 ADET
34) Cig et Bicag (biiyiik) (5 sar1 5 kirmizi) 10 ADET
35) Celik Kemik siyirma bigagi (kirmizi sapli) 3 ADET
36) Celik sebze dograma bigag (kiigiik ) (yesil sapli) 5 ADET
37) Celik sebze dograma bigag (biiyiik) (yesil sapli) 10 ADET
38) Celik pismis et dograma bigagi (kahverengi veya siyah sapli) 5 ADET
39) Celik beyaz sapl bigak(peynir dograma) 4 ADET
40) Selform Servis Tepsisi (50x30) 750 ADET
41) Corba Kasesi(12 cm) 1250 ADET
42) Cukur Yemek Tabag1(20 cm) 1250 ADET
43) Diiz Pilav Tabag1 (19 cm) 1250 ADET
44) Tath Tabag1 (17cm) 1000 ADET
45) Cay otomati (400 bardaklik 3 adet,120 bardaklik 2 adet, (160-250) bardaklik 3 adet) 8 ADET
46) Karabiberlik (Porselen) 100 ADET
47) Pul Biberlik (Porselen) 100 ADET
48) Kiirdanlik(Porselen) 100 ADET
49) Dispanser pegete aparati 100 ADET
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50) Sensorlii Kagit havlu aparati 7 ADET
51) Tabldot beyaz polikarbon tabldot(5 gozlii) 750 ADET
52) Kahvalt1 tabldot 750 ADET
53) Kasap igin ¢elik eldiven ve kolluk 1 ADET
54) Cop Konteyniri(pedalli 80 It) 10 ADET
55) Yiik tagima arabas(1 tanesi transpalet olacak) 6 ADET
56) Et Dolabi i¢in kancali et askisi 20 ADET
57) Ara 6giin dagitim arabasi (3 rafli) 2 ADET
58) Nem+ Is1 Olcer (Dijital) 2 ADET
59) Probe termometre 2 ADET
60) Baskiil terazi 70*80 cm(300 kg’a kadar tartim yapan) 1 ADET
61) Baskiil terazi 50*60 cm(150 kg’a kadar tartim yapan) 1 ADET
62) Dijital hassas terazi (0,1 gr — 5 kg kadar ) 1 ADET
63) Plastik palet 10 ADET
64) Testere (Kemik siyirmak i¢in) 1 ADET
65) Doner Ocagi (4 radyanli-lpg’li) 3 ADET
66) Bigak Sterilizatorii(20 bigaklik) 1 ADET
67) Dezenfektan paspas 1 ADET
7.5.SARF MALZEME LISTESI

1) Bulagik Makinesi Deterjani 2.200 kg

2) Bulasik Makinesi Parlaticisi 1400 kg

3) Bulasik Makinesi Kire¢ Coziicii 1.500 kg

4) Elde yikama deterjam 30 kg 200 adet

5) Sivi Sabun 1.500 kg

6) Genel Temizlik deterjam 2.200 kg

7) Yag ¢oziicii 1.500 kg

8) Kireg ¢oziicli 1.500 kg

9) Camasir Suyu 1.700 kg

10) Celik Parlatict 150kg

11) Bulagik Eldiveni 400 ¢ift

12) Bulasik Siingeri 1.000 adet

13) Paspas ipi 400 adet

14) Mop Bezi(60 cm) 400 adet

15) Kasik catal kilifi 2.000 kg

16) Stre¢ Film (45*1500) 500 adet

17) Numune Poseti (sahit numune alimi igin 18x10) 20.000 adet

18) Supcase(250 ml) 150.000 adet

19) Kapakli kare kase(150 ml tatlandiricili diyet muhallebiler igin) 25.000 adet

20) Supcase (150 ml diyet muhallebi ve pelteler igin) 35.000 adet

21) Kahvalt1 Kopiigii 3 Gozli 100.000 adet

22) Yemek Kopiigi 5 Gozli 270.000 adet

23) Aliminyum Folyo Kase 45.000 adet

24) Plastik Kagik-Catal Seti (Pecete ve 1slak mendil dahil) 475.000 adet

25) Cop poseti (80x110 siyah,ambalaj atik i¢in beyaz) 7.200 kg

26) Mop aparati 250 adet

27) Oto firgasi 250 adet

28) Lavabo firgas1 (Mavi ve kirmizi renklerde) 100 adet

29) Cek pas ve sap1 250 adet

30) Paspas sap1 ve aparati (Mavi ve sari renklerde) 250 adet

31) Faras 120 adet

32) Temizlik Bezi (Mavi,sar1,kirmizi renklerde) 4.000 adet
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33) Bulagik Teli (¢elik) 1.500 adet
34) Kiirdan (Tekli ambalajlarda) 850.000 adet
35) Cop Konteyniri (1201t ve pedalli) 30 adet
36) Poset Eldiven 5.000 adet
37) Lateks eldiven(Pudrasiz)M (beyaz renk) 600 kutu
38) Lateks eldiven(Pudrasiz)L (beyaz renk) 600 kutu
39) Lateks eldiven(Pudrasiz)S (beyaz renk) 600 kutu
40) Diyet Tatlandirici 80 kg
41) Yemekhane Pecetesi 7.000 paket
42) Sensorlii kagit havlu aparatina uygun kagit havlu 9.000 paket
43) Tuvalet Kagidi 2.500 adet
44) Bone 100 lii 500 paket
45) Kolluk 100 1i 500 paket
46) Maske 100 li 500 paket
47) Galos 100 li 25 paket
48) Karton bardak 350.000 adet
49) Temizlik Kovas1 10 1t (Mavi,kirmizi, sar1 renklerde) 100 adet
50) Kilitli poset (8 cm x 5 cm) 6000 adet

8.KUSADASI DEVLET HASTANESI iCIN

8.1.YAPILACAK iSIN TOPLAM MIKTARI:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) gf;::l (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —~Aksam) 400.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 70.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 200.000

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

8.2.PERSONEL NIiTELIKLERI

UNVAN PERSONEL NIiTELIKLERI

ADET | OZELLIKLER

Uretim  Sorumlusu | 1 llgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu
(Diyetisyen veya Gida Beslenme Sistemlerinde en az 3 yil deneyimli.
Miihendisi)

Ascibasi 1 MEB’inin ascilik ile ilgili kurs programlarini basariyla

tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asct 1 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
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belgesinin olmasi.

Asc1 Yrd. (2) MEB’inin asc¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden
(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis
belgelerinin olmasi

Bulasike1 2 En az ilkokul mezunu olmasi
Temizlikgi 1 En az ilkokul mezunu olmasi
Garson (%) En az ilkokul mezunu olmasi
Toplam 13

8.3.Istenilen Arac ve Gereg¢ Sayilar1 Toplamu ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantisi igin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu calismalar Hastanelerin teknik
hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

8.4.SABIT MALZEME LISTESI

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas araliginda olmalh teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
iiriinlerin yas arahigimi belirleyebilmek adina faturalan ile birlikte kuruma teslimatim
yapilacaktir.

NO | MALZEMENIN ADI MIKTARI BiRiMi
Bulasik Makinast (1000 lik giyotin tipi kurutmali, 85 C
derece sicaklikta durulama, 55x35cm  ebatlarindaki
o : - . - |2 Adet
tepsilerin yikanabilecegi sekilde, sifir iiriin veya servis
bakim garantili iiriin)
En biiyiik boy sanayi tipi firin (elektrikli, 10 tepsili) 1 Adet
Kizartma Tavas1 85X17 3adet,35x17 ladet, 58x17 2 adet) |6 Adet
Kizartma tavasi teli(Krom/nikel orani 18/10 olacaktir) 3 Adet
« Siizgeg (90x2, ¢elik) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 2 Adet
¢« Yiik Tasima Arabas1 80x60 3 Adet
« Dipfiriz (600 It) 1 Adet
Sogutmal1 sanayi tipi kiyma makinesi(gelik govdeli, 3 adet
< 1 Adet
yedek bicak ve ayna)
Isitmali Yemek Arabasi(Elektrikli)(Ebatlar1 is tesliminde
« . 4 Adet
bildirilecektir)
¢« Tepsi toplama arabasi(30 tepsilik) 7 Adet
 Firn Tepsi (65x53x10 10 adet(3 tanesi delikli), 65x53x6 20 Adet
12adet(2 tanesi delikli), 65x53x4 18 adet) ) kapakli kilitli
¢« Aliiminyum baklavalik tepsi 30 Adet
¢« Tencere sehpasi (60x40x6)Krom 2 Adet
¢ Tencere krom c¢elik paslanmaz ( 95x33 3 adet, 75x31 3 adet | 22 Adet
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70x27 2 adet, 65x22 7 adet, 54x21 4 adet, 34x16 3 adet)

¢« Patates soyma makinesi(35 kg kapasiteli) 1 Adet

¢« Wok tava (35x17) 2 Adet

« Krep tava 2 Adet

¢« Kagerola (5 It,Paslanmaz ¢elikten mamdil tabansiz ) 5 Adet

« Yemek Kasig1 (¢celik ) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 750 Adet

¢« Yemek Catali (¢elik) (Krom/nikel orani 18/10 olacaktir) 750 Adet

« Meyve bigagi(Krom/nikel orani1 18/10 olacaktir) 750 Adet

¢« Yemek bicagi(¢elik) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 750 Adet

« Celik Kova (Kilitli Kapakli)(301t 3adet., 20 It. 4 adet) 7 Adet

¢« Cift Kovali temizlik arabasi 2 Adet

. Salon Tipi Klima (en az A++ enerji tasarruflu inverter ) Adet
24000 BTU/H)

. Kepee (gelik, monoblok) (3 ve 4 nolu 5 er adet, 2, 5, 6 nolu 24 Adet
3 er adet

. Kevgir (gelik, monoblok) (1 ve 3 nolu 4 er adet, 4, 5, 6nolu 26 Adet
5 ser adet, 10 nolu 3adet) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir)

. Tel kevgir(Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 9 Adet
(kalin telli, 19, 24, 30 cm.lik 3er adet, monoblok)
Tel kevgir( ince telli, 30 cm.lik monoblok) (Krom/nikel

< 5 Adet
orani 18/10 olacaktir)
Dograma Tahtas1 50x30x6 yesil, sari, kahverengi, beyaz,

. o 10 Adet
kirmiz1 2ger adet Polietilen

. Servis kasigi( celik )(1 nolu diiz-8adet ve delikli-4adet, 12 Adet
monoblok) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir)
Servis Masasi (¢elik)(Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 10 Adet
Spagetti Masasi(tirnakli)(¢elik) (Krom/nikel orant 18/10

. 10 Adet
olacaktir)

¢« Celik Spatula(Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 8 Adet

¢ Celik kabak oyacagi(Krom/nikel orani1 18/10 olacaktir) 15 Adet

¢« Celik sebze soyacagi(Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 15 Adet

, Celik Cirpma teli (1, 5, 6, 7 numara 2ser adet) (Krom/nikel 2 Adet
orani 18/10 olacaktir) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir)

,Gig et celik Bicagi (sar1 sapl) (Krom/nikel oranit 18/10 10 Adet
olacaktir)

, Gig et celik Bigagi (No:2, kirmizi sapli) (Krom/nikel orani 10 Adet
18/10 olacaktir)

) Celik Kemik siyirma bigagi (No:2 ) (Krom/nikel orani 5 Adet
18/10 olacaktir)

¢« Fleto bigagi (celik) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 5 Adet
Celik sebze dograma bicagi(yesil sapli) (Krom/nikel orant

< 10 Adet
18/10 olacaktir)

« Sef bigagi(siyah sapl) (Krom/nikel oran1 18/10 olacaktir) 2 Adet
Peynir bicagi( beyaz sapli)) (Krom/nikel orami 18/10

< 5 Adet
olacaktir)

« Borek pizza bigagi(paslanmaz celik) 2 Adet

¢« Konserve acacagi (tezgah tipi) 1 Adet

¢« Et satir 1 Adet

¢« Servis tepsisi( selform, kaydirmaz,55x35cm) 750 Adet
Porselen Corba kasesi(12 cm) 800 Adet
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« Porselen Cukur yemek tabagi(20 cm) 1000 Adet
Porselen diiz tabak(19 cm) 1000 Adet
Porselen kayik tabak (12x17cm) 1000 Adet

¢ Porselen diiz servis tabak(24 cm) 750 Adet

« Krem karamel kabi (aliiminyum) 500 Adet

¢« Cay otomati(30lt) 4 Adet
Tuzluk( porselen) 30 Adet
Karabiberlik ( porselen) 30 Adet

« Pul Biberlik( porselen) 30 Adet
Kiirdanlik( porselen) 30 Adet

¢« Dispanser pecete aparati 30 Adet

¢« Hareketi havlu makinesi 4 Adet

« Tabldot (4 gozlii, melamin) 450 Adet
Kahvalt1 tabldot (melamin) 450 Adet
Hassas terazi (Dijital) 1 Adet

¢« Elektronik endiistriyel tip mutfak robotu ( 500 Watt) 1 Adet

¢« Sebze dograma robotu (sanayi tipi) 1 Adet
Ev tipi blender (270 Watt) 2 Adet
Kat1 meyve sikacagi 1 Adet
¢« Narenciye sikacagi 1 Adet
Sanayi tip el tipi kombi mikser+¢irpict (en az 450w,
- 1 Adet
uzunlugu 350mm),
¢ Bigak Sterilizatorii (10 Bigaklik) 1 Adet
¢ Cop konteyner ( ¢celik pedalli, kapakli, tekerlekli) 8 Adet
Gastronom kiivet(53x32x15cm 13 adet(3 adet delikli), 35 Adet
53x32x10 10 adet, 53x32x5cm 12 adet)

, Gastronom kiivet (33x26x15cm 10 adet, 33x26x10 luk 10 75 Adet
adet, 33x26x5 cm Sadet, )

¢ Gastronom kiivet (18x16x10 cm) 16 Adet
Gastronom kiivet ( 18x16x5 cm 5 adet, 10x15x5 cm 5 adet, 20 Adet
10x15x10 cm 5 adet, 20x16x15 cm 5 adet)

Diidiiklii tencere(30I1t. 1 adet, 20 1t 2 adet) 3 Adet
Infrared lazer termometre(-20, +260 C) 3 Adet
¢« Cop hazneli kirli tabak toplama arabast 2 Adet

. Saklama kaplar1 (polikarbonat, ¢esitli ebatlarda, gida ile 20 Adet
temasi uygun)

. Baharat kaplari(polikarbonat, seffaf, 3 It hacimli 10 adet, 7 35 Adet
litre hacimli 10 adet, 15 litre hacimli 15 adet)

Ayakkabilik (kapakli, raf yiiksekligi ¢izme sigabilecek

! kapasitede olacaktir, ) 2 Adet
Banket arabasi (gastronom kiivetlere uygun 6lgiide en az 20

« 2 Adet
rafli)

¢ Soguk servis kabini camli alt1 agik dolapl 1 Adet

¢ Elektronik kantar( max 600 kg, hassasiyeti 200 gr) 1 Adet

¢« Yapiskanl sinek tutucu 4 Adet
Duvara monte ahsap galos, bone, maske dolab1 (mutfak

« 2 Adet
giris ¢ikislarina 1 er adet)

¢« Kesme tahtas1 stand1 (paslanmaz ¢elik, siizgecli) 2 Adet

. Kepge, kevgir vb. i¢in paslanmaz ¢elik, duvara monte 3 Adet

kapakl1 aski aparati
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« Plastik tekerlekli, delikli sogan patates kasasi(80lt.) 4 Adet
Tost Makinesi (8 dilim, elektrikli, biife tipi dokiim) 2 Adet
« 20 kisilik paslanmaz ¢elikten mamiil 4 lii sefer tasi 2 Adet
¢« Hijyen paspasi 2 Adet
¢« Soguk depolar i¢in 1s1 takip kayit sistemi 1 Adet
¢« Doner ocagi 1 Adet
¢« Doner bigagi 1 Adet
¢ Sebze meyve dezenfektan klor pompasi 2 Adet
« Streg film dispanseri (metal) 1 Adet
Turnike sistemi (kart okuyucu ve opsiyonel parmak izi
< A 1 Adet
tanima dzelligi olmalr)
¢« Mikrodalga firin 2 Adet
¢« Set {istii 2 li ocak(Ipg li, endiistriyel tip) 1 Adet
« Siizgeg( paslanmaz tel 30cm) 3 Adet
¢ Tel siizgec ihtiya¢ durumuna gore degisik ebatlarda 10 Adet
¢« Masat 2 Adet
soyunma dolab1 ahsap 8 Adet
Santi Torbast 2 Adet
¢ Plastik palet 3 Adet
8.5.SARF MALZEME LISTESI
MALZEMENIN ADI MIKTARI |BIRIMI
Makina deterjani 1.000 kg
Makine parlatici 1.000 kg
Elde yikama deterjani 3600 kg
S1vi Sabun 500 kg
Genel Temizlik deterjani 1500 kg
Yag c¢oziicii 1500 kg
Kire¢ Coziicii 30 kg 500 kg
Camasir Suyu 3.000 kg
Sivi Krem Deterjan 500 kg
Bulasik Eldiveni 200 Adet
Bulagik Siingeri 700 Adet
Paspas Ipi 100 Adet
Mop Bezi 100 Adet
Kasik Catal Kilifi 1000 lik 250 Adet
Tepsi kagidi 300.000 Adet
Stre¢ Film ( 1500 m’lik) 24 Adet
Steril numune poseti(sahit numune alimi igin) 11.000 Adet
Supcase(200 ml) 100.000 Adet
Tabldot koptik (5 gozlii kapaksiz) 200.000 Adet
Kapakli Kopiik (3 goz kapakli) 100.000 Adet
Aliiminyum Folyo Kase 13.000 Adet
Plastik kasik catal seti 100.000 Adet
Plastik kasik catal 5’11 set 190.000 Adet
Cop poseti (80x110 siyah) 1.500 Kg
Mop aparati 60 Adet
Oto Firgasi 60 Adet
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Lavabo fir¢asi 150 Adet
Cek pas ve sap1 80 Adet
Paspas sap1 ve aparati 80 Adet
Farag 60 Adet
Temizlik Bezi 800 Adet
Bulasik Teli (gelik) 300 Adet
Kiirdan 150 Paket
Cop Kovasi Biiyiik Boy 30 Adet
Latex eldiven(Pudrasiz)M 100’li 800 Kutu
Latex eldiven (pudrasiz)S 100’li 800 Kutu
Diyet Tatlandirict 48 Kg
Pecete dispenser (Her bir koli 16 paket her paket

200'Li) 350 Koli
Z katlama Havlu (Her bir koli 12 paket her paket

200'Li) 350 Koli
Tuvalet Kagidi 400 Adet
Bone 100 li 240 Adet
Kolluk 100 lii 240 Adet
Maske 18.000 Adet
Galos 48.000 Adet
Karton Bardak 240.000 Adet
Tahta Karistirict 180.000 Adet
Sebze-meyve dezenfektani 80 It
Hijyen paspas dezenfektani 80 It
Tek kullanimlik, karton, kapakli ¢orba kasesi 6.700 Adet

9. SOKE F.F.K.DEVLET HASTANESI ICIN

9.1.YAPILACAK iSIN TOPLAM MIKTARI:

. NP . Ogiin
Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dabhil) Sayisi (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —Aksam) 650.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 120.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 330.000
Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir
9.2.PERSONEL NIiTELIiKLERi
UNVAN PERSONEL NITELIKLERI
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ADET | OZELLIKLER

Uretim  Sorumlusu | 1 Ilgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu
(Diyetisyen veya Beslenme Sistemlerinde en az 3 yil deneyimli.

Gida Miihendisi)

Ascibasi 1 MEB’inin ageilik ile ilgili kurs programlarin1 basariyla

tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asci 2 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asc1 Yrd. 2 MEB’inin as¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden
(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis
belgelerinin olmasi

Kasap 1 MEB'in ascilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
Tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik belgelerinin
veya toplu beslenme yapan isletmelerden

(Turistik otel vb. gibi.) almis olduklar1 bonservis
belgelerinin olmasi

Bulasiket 1 En az ilkokul mezunu olmasi
Temizlikgi 3 En az ilkokul mezunu olmasi
Garson 8 En az ilkokul mezunu olmasi
Depocu 1 En az lise mezunu olmasi
Toplam 20

9.3.istenilen Arac ve Gereg¢ Sayilar1 Toplamu ve Nitelikleri.
Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantis1 igin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu calismalar Hastanelerin teknik

hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

9.4.SABIT MALZEME LIiSTESI
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Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas araliginda olmah teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
iiriinlerin yas arahigimi belirleyebilmek adina faturalan ile birlikte kuruma teslimatim
yapilacaktir.

1- | Elektrikli konveksiyel firin, buharli( 20x GN 1/1-10 cm derinlik ) | 2 Adet
2- | Djjital termometre 6 Adet
3- | Probe termometre 2 Adet
4- | Selform ahsap Servis tepsisi 800 Adet
5- | Cay termosu paslanmaz krom c¢elik(20 It.lik) 6 Adet
6- | Yemek Catali, kasig1, bigagi 1. sinif 18/10 paslanmaz ¢elik 1000’er Adet
7- | 21 cm otel serisi porselen ¢ukur tabak 1000 Adet
8- | 21 cm otel serisi porselen diiz tabak 1000 Adet
9 | 23 cm otel serisi porselen diiz tabak 1000 Adet
10 | 12 cm otel serisi porselen joker kase 1000 Adet
11 | 17 cm porselen kare kayik tabak 1000 Adet
12 | 17 cm otel serisi porselen diiz pilav tabagi 1000 Adet
13 | 15 cm otel serisi porselen diiz tath tabagi 1000 Adet
14 | Yemek tabldotu(5 bolmeli kirilmaz, beyaz, sagliga uygun | 1500 Adet
- maddeden iiretilmis)
15 | 15) Kahvalti tabldotu(4 bdlmeli kirilmaz, beyaz, sagliga uygun | 1500 Adet
- maddeden iiretilmis)
16 | Kiirdanlik, karabiberlik, tuzluk (beyaz,porselen)ve pecetelik | 72°er Adet
(masaiistii)
17 | Elektrikli benmarili yemek dagitim arabasi( Paslanmaz krom
- celik malzemeden iiretilmis. Yemek asansoriimiize sigacak | 5 Adet
Olctilerde: uzunluk 130 cm.,yiikseklik 152 cm., 2 kat rafli, 6
bdlmeli, 360 derece doner biiyiik tekerlekli, frenli
18 | Elektrikli dijital hassas tarti(l gr.-15 kg tart1 aralig1) 1 Adet
19 | Klima 24 000 BTU 2 Adet
20 | Tekli paslanmaz celik baharatlik raf Adet
21 | Baharatliklar pisirme iinitesi ve et linitesine 10 Adet
22 | Dogalgaza uyumlu sanayi tipi tekli ocak 7 Adet
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23 | Sogutuculu et kiyma makinesi paslanmaz celik( 500 kg/saat | 1 Adet
- kapasiteli)
24 | Bicak saklama dolab1 1 Adet
25 | Polietilen peynir vb. dograma tahtasi beyaz renk 40x60x5 2 Adet
26 | Polietilen balik vb. dograma tahtas1 mavi renk 40x60x5 2 Adet
27 | Dograma bigaklar1 1.Smif (kirmizi, yesil, beyaz, mavi, sari, | 60 Adet
- kahverengi sapli 10'ar ad.)
28 | Genel mutfak i¢in rende (set iistii) 1 Adet
29 | Elektrikli kati meyve sikacagi 1 Adet
30 | Narenciye sitkma makinesi elektrikli 1 Adet
31 | El blenderi (mikser baslikli, degisken hizli, endiistriyel tip) 1 Adet
32 | 3 rafli, duvara monte, paslanmaz ¢elik raf 1 Adet
33 | Kepge, kevgir vb i¢in paslanmaz celik, duvara monte kapaklr aski1 | 2 Adet
- aparati
34 | Kizartma teli, tel siizgii S'er Adet
35 | Cirpma teli(muhtelif 6l¢iilerde) 10 Adet
36 | Tencere 1000'lik 4 Adet
37 | Tencere 750'lik ) 3 Adet
38 | Tencere 500'lik 4 Adet
39 | Helvani tencere(pilav i¢in) 750 lik 2 Adet
40 | Helvani tencere 1000 lik 2 Adet
41 | Tencere 300'lik 4 Adet
42 | Tencere 100'lik 4 Adet
43 | Tencere Siizgii 750 lik 2 Adet
44 | Tencere siizgii 500 lik 2 Adet
45 | Kazanlar i¢in 4 katli istif rafi 2 Adet
46 | Giyotin tip bulasik makinesi(giris evyeli, ¢ikis diiz tezgah) 1000 | ) 1Adet
tabak/saat
47 | Endiistriyel 6n yikamali Konveyorlii bantli-kurutmali tiinel tip | 1 Adet
bulasik makinesi 2000 tabak/saat kapasiteli( sprey tniteli giris
tezgahi ve ¢ikis iinitesi ile birlikte)
48 | Sebze dograma makinas1 (ayakli, endiistriyel tip, degisken | 1 adet
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bigaklr)

49 | Kahvalt1 ve ara 6giin arabasi 2 adet

50 | Platform tip Malzeme, erzak tasima arabasi 1 Adet

51 | Erzak tasima arabasi (tekerlekli frenli krom celik) 3 Adet

52 | Transpalet (en az 2,5 ton yiik kaldirma) 1 Adet

53 | Bulasikhane i¢in spreyli su iinitesi 1 Adet

54 | Mikrodalga firin (ev tipi ) 1 Adet

55 | Gaz kacak sensorii alarmli-gaz kesmeli 1 Adet

56 | Bicak sterilizatorii (Uv) en az 10 bigaklik 1 Adet

57 | Mutfak i¢in krom celik yer sehpalari(tekerlekli-frenli) 3 Adet

58 | Mutfak icin meyve-sebze soyacagi-oyacagi 15 er Adet

59 | Krom kazan yikama evyesi, sirtl, ¢ift 1zgaral1 100x200x60/90 cm | 1 Adet

60 | Sebze yikama havuzu Sanayi tipi 1 Adet

61 | Tekerlekli et aski iinitesi paslanmaz ¢elik 2 Adet

62 | Paslanmaz celik et aski {initesi kancasi 18/10 krom -nikel 8 Adet

63 | Kazanlar i¢in muhtelif dl¢iilerde kepge, kevgir,uzun spatula 10 ar Adet

64 | Yemek arabalar1 ve yemekhane icin servis kepge,kasik kepce, | 10 ar Adet

- spatula,

salata masasit

65 | Kasap satir 2 adet, zirh | adet (paslanmaz gelik 18/10 krom nikel) | 3 Adet

66 | Kacerola kazanlar i¢in paslanmaz ¢elik 4 Adet

67 | Sanayi tipi patates soyma makinesi (20 kg/sefer hazneli) 1 Adet

68 | Kuru erzak depolarinda ¢uval altlarina plastik palet 10Adet
(toplam
4m?)69

69 | Duvara monte galos, bone, maske dolab1 2 Adet

70 | Elektronik, Ultrasonik hasere kovucu cihazlar 5 Adet

71 | Atik Yag tutucu sistem(tezgah alti-manuel kat1 atik tutuculu en az | 2 Adet

1 1t/sn)
72 | Personel Soyunma giyinme dolaplar1 4 bolmeli kilit kapakli 5 Adet

40




frenli, derin, sizdirmaz 6zellikli)

73 | Pisirme {nitesi i¢in aspiratdr motoru (gii¢c:7,5 kw/l0 HP, | 1 Adet
maximum debi-21000 metrekiip fan emis degerli, fan i¢i karbon
filtre-graniil yag tutucu
ve hava emis filtreli, filtreler ¢elik ve yikanabilir 6zelllikte)

74 | Patates-sogan saklama iinitesine plastik palet 1 Adet

75 | Kilitli numune buzdolab1 (1s1 géstergeli) 1 Adet

76 | Yemek sonrast ¢Op ve bos toplama arabasi (plastik, tekerlekli, | 4 Adet

9.5.SARF MALZEME LISTESI
MALZEME ADI BIRIM | MIKTAR

ALUMINYUM FOLYO ADET 240
PLS BARDAK SEFFAF 180 CC ADET  |40.000
KARTON BARDAK 7 OZ ADET  |80.000
PLASTIK CATAL EKO ADET  |50.000
PLASTIK KASIK EKO ADET  |72.000
DEZENFEKTAN HAVUZU ICIN
PASPAS ¢ ADET 13
JELATINLI KURDAN PAKET (200
DISPENSER PECETE(18*200) KOLI 320
FOTOSELLI HAVLU (6 LI) KOLI 200
MINI JUMBO TUVALET KAGIDI |, o4
(12 L1)
Z KATLI HAVLU 12*150 LI KOLI 90
SUP KASE KAPAGI (100 CAP) ADET  |8.000
SUP KASE SEFFAF (150 CC) ADET  |20.000
SUP KASE SEFFAF (200 CC) ADET  |60.000
3 GOZ KOPUK TABAK ADET  |80.000
3 GOZ KAPAKLI KOPUK TABAK |ADET 72.000
5 GOZ KAPAKLI KOPUK TABAK |ADET |24.000
5 GOZ KOPUK TABAK ADET 140.000
ISIYA DAYANIKLI SIZDIRMAZ
KAB 250 CC ADET  |20.000
KILITLI TORBA 16*20 (600) KOLI 10
KILITLI TORBA 15%18 (600) KOLI 10
NAYLON TORBA 25%42 3 LUK) |KG 80
NAYLON TORBA 30%52 (5 LIK) KG 30
HISIR POSET KALSITLI ORTA KG 50
HISIR POSET KALSITLI BUYUK |KG 180

OP POSETI 80*110 DOKME
SIY AR > KG 4.500
COP SIS ADET |40
BONE 100 LU PAKET |[140
NITRIL ELDIVEN S 100 LU ADET 120
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(MAVT)

NITRIL ELDIVEN M 100 LU

(MAVI) ADET 120
NITRIL ELDIVEN L-XL 100 LU

(MAVI) ADET 660
SEFFAF ELDIVEN 100 LU ADET 100
BULASIK ELDIVENI ADET |72
FIRIN ELDIVENI ADET 14
BEZ KOLLUK 100 LU ADET 130
MASKE 50 Li ADET 220
GALOS 1000 Li ADET 15
TAHTA KARISTIRICI (100 LU) ADET |24
STRECH FILM 45*1500 MT. PVC 8 ADET |24
MiC.

SIVI EL SABUNU 30 KG BIDON |150
IFiIE}DE BULASIK DETERJAN 30 KG 9.000
CAMASIR SUYU 30 KG KG 5.100
GENEL TEMIZLIK MAD. 30 KG |KG 3.600
KOPUK EL SABUNU 30 KG KG 720
CAMSIL KG 60
ARAP SABUNU KG 60
OTO.BUL.MAK.DET. 30 KG KG 3.300
PARLATICI 30 KG KG 2.400
MINERALLI SIVI OVMA

MADDESI 30 KG KG 180
AGIR KIR YAG COZ 30 KG KG 3.900
MAK.KIREC COZ 30 KG KG 540
ELDE KIREC COZ 30 KG KG 300
EL DEZENFEKTANI KG 150
GENEL DEZENFEKTAN KG 120
SEBZE VE MEYVE

DEZENFEKTANI KG 240
PAYET KOSTIK 25 KG KG 175
CELIK PARLATICI ADET 120
TOP TEL TEKLI 60 GR ADET  |240
BULASIK ONLUGU ADET  |100
SARIBEZ (3 LU) ADET 150
ENDUSTRIYEL BULASIK

SUNGERI 3 PAKET |700
KOLONYALI MENDIL 6*8 ADET 150.000
PUSKUL PASPAS APARATI ADET 10
OTO FIRCA ADET |40
ISPIRTO LT ADET 10
PUSKUL PASPAS 400 GR ADET 90
NAYLON ONLUK TEK

KULLANIMLIK (100 LU) ADET 120
PLASTIK CEKPAS 55 CM ADET 70
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MIKROFIBER BEZ ADET 220

TOP BEZ (TULBENT BEZ) METRE |200
YAGLI PISIRME KAGIDI KG 35
NEMLI MOP 60 LiK ADET |24
NEMLI MOP 80 LiK ADET |24

NEMLI MOP APARATI 60 LIK ADET 4

NEMLI MOP APARATI 80 LIK ADET 4

AGAC SAP ADET |60
IFT KOVALI PASPAS ARABASI
%AKIMI ADET 5
COP KONTEYNIRI (120 LT) ADET |1
CATAL-KASIK KESE KAGIDI KG 720
TOST KAGIDI (KESE KAGIDI) KG 200
SAPLI FARAS TAKIMI ADET |8
COP KOVASI 60 LT ADET |50
ALUMINYUM SAP ADET |15
YEMEK SETI ADET  |370.000
Steril Numune Poseti (532 ml ve 710

ADET 20.000

ml)

10.DiDIiM DEVLET HASTANESI iCIN

10.1.YAPILACAK iSIN TOPLAM MIiKTARI:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) gf;:l (Adet)
NORMAL YEMEK (Ogle —~Aksam) 250.000
DIYET YEMEK (Ogle -Aksam) 50.000
KAHVALTI (NORMAL+DIYET) 80.000

Ara ogiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara ogiinler icin ayr1 bir iicret
odenmeyecektir

10.2.PERSONEL NiTELIiKLERIi

UNVAN PERSONEL NIiTELIiKLERIi

ADET | OZELLIKLER

Uretim  Sorumlusu | 1 Ilgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu
(Diyetisyen veya Gida Beslenme Sistemlerinde en az 3 yi1l deneyimli.
Miihendisi)

Ascibasi 1 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla

tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
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ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Asct 1 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla
tamamlamis olup bu konuda sertifikalarinin veya Esnaf
ve Sanatkarlar Odasindan alinma ustalik ve pisiricilik
belgesinin olmasi.

Bulagike1 2 En az ilkokul mezunu olmas1
Temizlikgi 2 En az ilkokul mezunu olmasi
Toplam 7

10.3.istenilen Arac ve Gereg¢ Sayilar1 Toplamu ve Nitelikleri.

Istenilen alet ekipman, arag-gere¢ ve makinelerin montaji ve baglantisi icin gerekli (elektrik,
su, gaz vb.) tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacak, bu calismalar Hastanelerin teknik
hizmetler servisinin bilgisinde ve gézetiminde yapilacaktir

10.4.SABIT MALZEME LISTESI

Asagida belirtilen malzeme miktarlari, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler 48
saat igerisinde tamamlanacaktir. Yiklenici firma tarafindan kuruma getirilen sabit malzemeler
0-3 yas araliginda olmalh teslim edilmek istenen demirbas niteligi tasiyan malzemeler
iiriinlerin yas arahigimi belirleyebilmek adina faturalan ile birlikte kuruma teslimatim
yapilacaktir.

Giyotin Tip Bulasik Mak. (Giris evyeli, ¢ikis diiz
tezgah1000 tabak/saat) 1 Adet
Elektrikli Firin(10 tepsilik) 1 Adet
Firin Tepsi(70x50x6) Kapakli kilitli 12 Adet
Tatli tepsisi 10 Adet
32’ lik kiyma makinasi 1 Adet
Cay otomat1(20 Litre) 3 Adet
Narenciye Sikacagi 1 Adet
Servis tepsisi(50x30) 300 Adet
Servis Kasig1 15 Adet
Servis Catali 5 Adet
Servis kepgesi 15 Adet
Celik Cirpma teli 5 Adet
Celik Spatula 5 Adet
Biiyiik Kevgir 12 Adet
Kiicilik Kevgir 8 Adet
Yemek kepcgesi 10Adet
Salata Magasi 8 Adet
Kizartma Teli 3 Adet
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Yemek Kasig1 (Celik) 300 Adet
Yemek Catali (Celik) 300 Adet
Yemek Bigagi(Celik) 350 Adet
Meyve Bicagi(Celik) 300 Adet
Celik Sebze soyacagi SAdet
Cig et Bicagi (No:2) 5 Adet
Celik Sebze dograma bigagi(No:2) 5 Adet
Sebze Dograma robotu(sanayi Tipi) 1 Adet
Sanayi Tipi Blender 1 Adet
Hassas Terazi (Dijital) 1 Adet
600 kg kadar tartan elektronik dijital tart1 1 Adet
Dograma Tahtas1 50x30x6 yesil Poliiiratan 4 Adet
Dograma Tahtas1 140x60x6 Kirmizi1 poliiireten 2 Adet
Et Dograma Kiitiigli 60x60x 10 Beyaz poliiiratan 1 Adet
Stizgeg 90x20 2 Adet
Celik Kova (Kiltli kapaklr) 4 Adet
Cift kovali temizlik arabasi 2 Adet
Krom Nikel ayakli, ahsap sirtli, oturma yeri deri
sandalye 100 Adet
Kron nikel ayakli, cam tablali yemek masas1 80x120
cm 20 Adet
Beyaz Masa oOrtiisii 40 Adet
80x120 Masa Cami 20 Adet
Paslanmaz Celik satir 1 Adet
Kuru erzak depolarinda ¢uval altlarina plastik Palet |8 Adet
Porselen Corba Kasesi(12 cm) 500 Adet
Porselen Cukur Yemek tabagi (21 cm) 500Adet
Porselen diiz tabak(19 cm) 500 Adet
Porselen Tabak (12x17cm) 500Adet
Porselen Kare Kayik Salata Tabagi(17 cm) 500Adet
Porselen Karabiberlik 40Adet
Porselen Pul Biberlik (Kapakli- kasikl1) 30 Adet
Porselen Kiirdanlik 30 Adet
Dispanser pecete Aparati 30 Adet
Z katlama Aparati 6 Adet
S1vi sabunluk Aparati(Demir basmali) 6 Adet
Dezenfektanl paspas 2 Adet
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Nem Olger 6 Adet

Dijital termometre 6 Adet

Bigak Sterilizatorii (10 bicaklik) 1 Adet

(Cop Tasima arabasi(80 litre) 1 adet

Sofben 2 Adet

Kepge, kevgir vb. duvara monte paslanmaz celikten

mamiil kapakli aski aparati 4 Adet

16 Dilimli elektrikli tost makinesi 1 Adet

Ara Ogiin dagitim Arabasi 1 Adet

Kahvalt1 dagitim arabasi 2 Adet

Mutfak i¢i servis arabasi 4 Adet

1000x650x850 tasima arabasi 1 Adet

Benmarili yemek dagitim arabasi 2 Adet

Duvara monte galos, bone, maske dolab1 2 Adet
Polikarbon tabldot tabak (kahvalti) 300 adet
Polikarbon tabldot tabak (5 go6zlii) 300 adet

Sineklik(mavi Florasan) 2 Adet

Kapakli Celik ekmek Kabi1 4 Adet

Kapal1 plastik ekmek kab1 4 Adet

Kagarola Su tasi 4 Adet
Baharat kavanozu 2 kg cam 10 Adet
Cam Yagdanlik 20 Adet

Tencere 60x25 71 litre 2 Adet

Tencere 80x40 4 Adet

Tencere 50x25 6 Adet

Tencere 70x20 2 Adet

Tencere 75x15 (Kizartma) 1 Adet

Tencere 35x15 6 Adet

Tencere 25x15 2 Adet

Tencere 80x16 (pilav) 1 Adet

Kiiciik kiiltli firin tepsisi(35x45x8) 4 Adet

10.5.SARF MALZEME LISTESI

Bulagik Makinasi1 deterjani 1600 Kg
Bulasik makinesi parlatici 1400 Kg
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Elde yikama deterjani(30 kg)

100 Adet

S1vi Sabun 100Adet
Genel temizlik deterjani(30 kg) 90Adet
Yag Coziicli (30 Kg) 24 Adet
Kire¢ Coziicli(30 Kg) 40 Adet
(Camasir Suyu 1450 Kg
Islak mendil 15.000 Adet
Bulasik eldiveni 384Cift
Bulagik Siingeri 1500 Adet
Paspas Ipi 100 Adet
Mop Bezi 100 Adet
Kasik- catal kilifi(1000 lik paket) 200 Adet
Stre¢ film biiyiik boy 24 Adet
Numune poseti(Sahit numune almak igin) 12.000 adet
Sup kasesi(200 ml) 25.000 Adet
Kahvalt1 Kopiigii(Kapakli 3 gozlii) 200.000 Adet
Tabildot Kopiik (3 gozlii kapaksiz) 200.000 Adet
5 Gozlii kapali kopiik tabildot(320x255x85mm) 50.000 Adet
Aliiminyum Folyo kase 3.000 Adet
Paket 4 1i set(kasik-catal-kiirdan pecate) 150.000 Adet
Cop poseti80x110 siyah 1200kg
Mop aparati 24 Adet
Oto firgasi 50 Adet
Lavabo Firgasi 24 Adet
Cek pas ve sap1 60 Adet
Paspas sap1 ve aparati 20 Adet
Faras 24Adet
Temizlik Bezi 600Adet
Plastik onliik 10 Adet
Bulasik teli (Celik) 240 Adet
Kiirdan (Posetli)1000Li 144 paket
Cop Kovasi biiylik boy 24 Adet
Poset Eldiven 50.000 Adet
Lateks eldiven(Pudrasiz) M 24.000 Adet
Lateks eldiven(pudrasiz)L 24.000 Adet
Maraton Pegete 2.700 paket
Z katlama Havlu 2.880 paket
Tuvalet Kagidi 100 Adet
Bone 100 Lii 150 Adet
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Kolluk 100 Lii 100 Adet
Maske 700 Adet
Galos 500 Adet

Karton Bardak 80.000 Adet

Tahta karistirici 50.000 Adet

11.PERSONEL KIYAFETLERI

UNVAN

CESIT

ADET
(Kisi basi)

Uretim Sorumlusu (Diyetisyen
veya Gida Miihendisi)

Is onliigii(Beyaz)

Ascibasi

Is gomlegi(Beyaz)
Pantolon(Beyaz)
Kep(Beyaz)

Sabo Terlik(Lacivert)

A

Asci

Is gomlegi(Beyaz, kirmizi Biyeli)
Pantolon(Beyaz)

Kep(Beyaz, Kirmizi Biyeli)

Askili is Onliigii (Beyaz, Lacivert,
kirmizi1) Her renk dort adet

Sabo Terlik(Lacivert)

BN N

N

Asc1 Yrd.

Is gomlegi(Beyaz, kirmiz1 Biyeli)
Pantolon(Beyaz)

Kep(Beyaz, Kirmizi Biyeli)

Askili is Onliigii (Beyaz, Lacivert,
kirmizi) Her renk dort adet

Sabo Terlik(Lacivert)

BN L )

N

Tatlici-Pastaci

Is gémlegi(Beyaz, Lacivert Biyeli)
Pantolon(Beyaz)

Kep(Beyaz, Lacivert Biyeli)

Askilt is Onliigii (Beyaz, Gri) Her renk
dort adet

Sabo Terlik(Lacivert)

R L

Bulasike¢1

Penye t-shirt (Beyaz)
Pantolon(Lacivert)

Su gecirmez bulagik onligi
Cizme(Sar1)

Sabo Terlik(Lacivert)

N e )

Temizlik¢i

Is gomlegi

Penye t-shirt
Pantolon(Siyah)

Su gecirmez bulasik onligi
Cizme(Sar1)

Sabo Terlik(Lacivert)

Lo S e e e
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Garson Pantolon(Lacivert) 4
Is Gomlegi(Beyaz, Lacivert biyeli) 4
Bone(kumas) 4
Askil1 is Onliigii (Lacivert, Agik mavi)
Her renk dort adet 4
Su gecirmez bulagik 6nliigi 4
Cizme(Sar1) 4
Sabo Terlik(Lacivert) 4

Depocu Is onliigii(Beyaz) 4

Kasap Is gomlegi(Beyaz) 4
Pantolon(Beyaz) 4
Kep(Beyaz) 4
Askili is Onliigii (Kirmizi,Beyaz) Her
renk dort adet 4
Sabo Terlik(Lacivert) 4

a- Alman terlik ve cizmeler kaymayan tipte olacaktir. Terlikler ortopedik sabo modeli
olacaktir.

b- Kiyafetlerde kullanilan kumaslar %65 polyester, %35 pamuklu kolay temizlenebilen
alpaka kumagtan, kolay iitiilenebilen, insan saglifina zarar vermeyen kumaslardan
yapilmis olacaktir.

c- Su gecirmez bulagik dnliikleri PVC kapli kalin malzemeden yapilmis olacaktir.

d- Askili is Onliiklerinden Beyaz renkte olanlar Servis ve dagitim sirasinda, Lacivert
olanlar hazirlik ve pisirme asamasinda, Kirmizi renkte olanlar ise Et hazirlig1 sirasinda
kullanilacaktir.

e- Personelin kullanacagi kiyafetlerin lizerinde firmanin amblemi olacaktir.

f- Firma tarafindan tespit edilen bedenlere uymayan, hatali kusurlu kiyafetler 5 giin
icerisinde yenisi ile degistirilecektir. Uygun olmayan kiyafetli personel
calistirilmayacaktir.

12.SARF MALZEME

Hastane idaresi tarafindan teslim edilen arag- gere¢ ve demirbaslarin bakim, onarim giderleri
yiiklenici firma tarafindan karsilanacak ve tiim alet ve ekipmanlar ile makine ve cihazlar ¢aligir
durumda olacaktir. Herhangi bir ariza durumunda 48 saat i¢cinde calisir hale getirilecek ve bu
durum Idareye yazili olarak bildirilecektir. Hizmetlerin yiiriitiilmesi esnasinda hastane
idarelerinin belirledigi kurallara uyulacaktir. Aksi takdirde meydana gelebilecek zararlar
yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.

13.IS YERININ YUKLENICIYE TESLIiMi:

S6zlesmenin imzalanmasindan sonra, sozlesmede yazili siire icinde, Kontrol Teskilati ve
Muayene Kabul Komisyonu tarafindan her tiirlii demirbas malzeme, madde vb. kontrol edilerek
Isyeri Teslim Belgesi tanzim ve imza edildikten sonra ise baslanir. Yiiklenici kendisine
tutanakla teslim edilen her tiirlii demirbas malzemeyi ve boliimleri, isin sonuna kadar korumak
ve isin bitiminde aynen teslim etmek zorundadir. Aksi halde rayi¢ bedel {izerinden tazminle
miukelleftir.
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14.ISIN YORUTULMESI ICIN GEREKLi PERSONEL VE ARACLAR, HIZMETIN
IFA SEKLI

S6zlesmenin imzalanmasindan sonra yiiklenici, idarenin onay1r dogrultusunda nitelikleri
belirtilen personeli saglamak zorundadir. Yiklenici, ¢alistirdigi personellerin tiim haklarini
yiiriirliikteki is kanunu ve SGK mevzuatina gore diizenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek
her tiirlii hukuki sorumluluk, yaptirim ve miieyyidelere karst muhatap yiiklenicidir.

14.1. Hizmetin ifa yeri:Aydin Il Saglik Miidiirliigiine Bagl Saglik Tesislerinin (Aydin Devlet
Hastanesi, Atatiirk Devlet Hastanesi, Aydin Kadin Dogum ve Cocuk Hastaliklar1 Hastanesi,
Nazilli Devlet Hastanesi,Cine Devlet Hastanesi, Didim Devlet Hastanesi,Kusadasi Devlet
Hastanesi, Soke Fehime Faik KOCAGOZ Devlet Hastanesi) mutfaklari, yemekhaneler, tiim
klinik ve yogun bakimlar, yeni agilacak birimler ve servis ofisleridir.

14.2.Cahstirilacak Personelin Nitelikleri ve sayilar

Yiiklenici Firma sozlesme imzalanmasindan sonra firmaya ait is ve islemleri takip ve koordine
etmek adina kendi biinyesinde ¢alistiracagi gorevli i¢in hastane idaresinden yazili izin alinan
kisinin mutfaga girisine izin verilecektir.Personel puantajlari idari sartnamede ve birim fiyat
teklif cetvelinde belirtilen kisi sayisi iizerinden diizenlenecektir.

Idare ve kontrol teskilati, yiikleniciden, ¢alistiriimasinda veya isyerinde bulunmasinda is etigine
ve kurallarina uygunsuz davrandigi, gorevlerini yerine getirmekte yetersiz kanaatinde oldugu
veya isyerinde calistirllmasinda sakinca gordiigli her kademe ve nitelikteki elemanlarin is
basindan veya isyerinden uzaklastirilmasini talep etme hakkina sahiptir. Yiiklenici, bu talebi
idare veya kontrol teskilati tarafindan yapilacak tebligat iizerine ve verilen siire i¢inde yerine
getirmek zorundadir. Yiiklenicinin bu yiikiimliiliigii verilen silire i¢cinde yerine getirmemesi
halinde, s6z konusu kisiler idare tarafindan uzaklastirilir veya uzaklastirilmalart saglanir.
Uzaklagtirilmalar istenilenler, idarenin veya kontrol teskilatinin izni ve onay1 alinmaksizin bir
daha gorev alamaz. Yiiklenici, uzaklastirilan kisilerin yerine 3 is giinii igerisinde uygun nitelikli
personel getirmek zorundadir. Yiiklenici saglik raporu alan veya hastaneye yatis1 olan
personelinin yerine en ge¢ 24 saat i¢cinde raporun siiresi ve yatis siiresi bitinceye kadar ayni
nitelikte personel ¢alistirmak zorundadir. Personelin rapor veya yatis belgesinin bir niishasi ile
raporlu yerine ¢alisacak olan personel bilgileri kontrol teskilatina ibraz edilmelidir. Mevcut
personelden isten ¢ikan veya ¢ikarilanlarin yerine en geg¢ ii¢ is gilinii i¢inde ayni nitelikte
personel baslatilmalidir. Kontrol teskilati uygun olmayan ekipman ve araclarin igyerinde
uzaklastirilmasini talep hakkina sahiptir. Yiiklenici, s6z konusu ekipman ve araglar1 idare veya
kontrol teskilatinca kabul edilebilir olanlarla verilen siire igerisinde degistirecektir.
Calistirilacak olan personellerin saatlik izinleri de dahil olmak {izere tiim izinleri, Firma
yetkilisi tarafindan onayli izin belgeleri ile kullandirilacak ve Kontrol tegkilatina bildirilecektir.

Uretim sorumlusunun gérev ve sorumluluklari asagidaki gibidir;

1.  Mutfak yemekhane ve servislerde ¢alisan personelin ig boliimiinii yapar ¢alismalarini
yonlendirir izinlerini diizenler ve hastane diyetisyeninin bu konularda onayini alir.

2. Mutfakta kullanilacak olan malzemelerin sipariglerini depocuyla birlikte verir ve
takibini yapar.

3. Gelen malzemelerin kontroliinii teknik sartnameye uygun sekilde yapar ve hastane
diyetisyeninin onayladigi malzemeleri depoya alir.

4. Yemegin hazirlanmasi, dagitim ve dagitim sonrast hizmetlerin hijyenik ortamda ve
diizenli sekilde yapilmasini saglar, personelin maske, kep, bone, eldiven, vb.
ekipmanlar1 kullanmasini saglar, kontroliinii yapar aksakliklar1 giderir hastane
diyetisyenini bilgilendirir.

5. Mutfak personelinin kisisel bakimlarmin takibini yapar, personelin her an temiz ve
caligmaya hazir olmasini saglar.
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6. Yemek dagitim araclari, mutfak ve yemekhane ara¢ ve gereglerinin bakim ve
arizalarmin giderilmesi icin gerekli Onlemleri alir ve kontrol komisyonunu
bilgilendirir.

7. Yeni baslayan personelin ise uyumunun saglanmasina yardimci olmak, uyumlu bir
calisma ortaminin olugmasini saglamak ve calisan biitiin personelin hizmet igi
egitimlerini(iletisim, hijyen, vb.) planlar ve hastane diyetisyenin onayin1 alir.

8.  Hazirlanan yemeklerin numunelerine muayene komisyonundan &nce bakar ve
aksakliklari komisyon onayindan once giderir. Komisyonla birlikte numune
bakamaz.

9.  Mutfakla ilgili biitiin konularda hastane diyetisyenini bilgilendirir.

14.3. Calistirilacak personelin Ucretleri

Idareci ve iiretim sorumlusu: Asgari iicret BRUT tutarinin % 45 fazlas,

Bas asc1: Asgari iicret BRUT tutarinin % 45 fazlasi,

Asc1, Tatlic1-Pastact ustast: Asgari iicret BRUT tutarinin %40 fazlasi,

Asc1 Yardimcist: Asgari iicret BRUT tutarinin %35 fazlasi,

Kasap: Asgari iicret BRUT tutarinin % 30 fazlas,

Depocu : Asgari iicret BRUT tutarinin % 30 fazlast,

Garson : bulasike1 ve temizlik elamanlarinin ise Asgari iicret BRUT tutarinin %35 fazlasi.

14.4. Iscilerin yemek ihtiyaclar1 yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Yiikleniciye yemek
ihtiyacinin karsilanmasi noktasinda bir bedel 6denmeyecek olup, bu bedelin karsiligi olarak
hizmet alimi kapsaminda g¢alistirdig1 iscilerin yemek ihtiyaclarini karsilamasi i¢in hastanede
¢tkan yemekten bedelsiz olarak faydalanmasi imkam verilecektir. Isteklilerde tekliflerinde
is¢ilerin yemek ihtiyaglari i¢in bir bedel 6ngérmeyeceklerdir.

14.5.iscilerin nitelikleri
Istenen belgeler noter tasdikli, muhtarlik tasdikli ya da kontrolliik onayli kopyalardan olacaktir. Bu

belgeler asagidadir:

a) Niifus Ciizdan1 Sureti

b) Adli Sicil (Sabika) belgesi

c) Ikametgah belgesi

d) Saglik raporu (Tek Hekim Raporu)

e) Diploma, bonservis ve referanslar

f) Hijyen ve Sanitasyon Egitim Sertifikas1
g) SGK ise giris bildirgesi

Bu evraklarin birer fotokopisi bir dosya igine konularak Saglik Tesisi idaresine teslim
edilecektir.

Yiiklenici tifo, paratifo ,bulasic1 bagirsak enfeksiyonlari,amipli veya basilli dizanteri, bulasict
cilt hastaliklari, hepatit A ve mantar gibi gida hijyeni ile ilgili bulagici herhangi bir hastalik
tastyan personel calistiramaz. Ayrica acik yarast veya kesisi olanlar imalat ve bulasik
hizmetlerinde ¢alistirilmayacaktir.

Akciger grafisi raporu, PPD kart1i, Anti HIV, Anti HCV, Anti HBS, HBS Antijenik ige giriste
kisisel dosyalarinda bulunacaktir. Bu tetkiklerde herhangi birinde problem oldugunda ise
baslatilmayacaktir. Anti HBS ve HBS Antijen negatif(-) oldugu durumlarda asilamasi firma
tarafindan yaptirilacaktir. Calisanlarin ise girislerinde yapilmasi gereken saglik muayeneleri ile
ilgili her tilirlii masraf Yiikleniciye aittir.
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14.6. Sabah kahvaltisinda dikkat edilecek hususlar;

Normal ve diyet kahvaltilarinda diyetisyen tabelasi/kart1 esas alinacaktir. Siit tam yagh tetrapak
ambalajli, UHT, 200ml. olacaktir. Caylar olmasi gereken sicaklikta olacaktir. Zeytinler
yikanacak, zeytin yagi ile yaglanacak ve {izerine limon kesilip, servis yapilacaktir. Tetkik i¢in
ac kalan hastalarin kahvaltilar1 daha sonra verilecektir. Kahvalt1 servisi, garsonlar tarafindan
yapilacak ve kahvalti tabldotlar1 firma personeli tarafindan toplanacaktir. Kahvalti servisi
saglik tesislerinin demirbag ve sarf malzeme talepleri dogrultusunda belirlenen nitelikteki
iirlinlerle yapilacaktir.

14.7. Ogle ve aksam yemegi dagitiminda dikkat edilecek hususlar:

Yemekler, hastane diyetisyenlerinin talimatlar1 dogrultusunda hazirlanacak, yemegin tiiriine
gore yeterli 1s1 ve miktarda olacaktir. Her dagitim arabasi i¢in yemeklerin hem mutfaktan ¢ikis
hem de servis dagitimi esnasinda sicaklik kontrolleri probe termometreler yardimiyla yapilacak
ve bir cizelge halinde kayit altinda tutulacaktir.

Gece kahvaltisi, sabah kahvaltisi, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara 6giinlerde normal ve diyet
yemeklerinin hastane mutfaginda pisirilmesi, pismis yemegin siparis adedine gore hastane
idaresinin belirledigi dagitim yerlerindeki yemek ofislerine taginmasi, sihhi kosullarda
muhafaza edilmesi, hasta ve hasta refakatcilerine yataklarinda saglik tesislerinin demirbas ve
sarf malzeme talepleri dogrultusunda belirlenen nitelikteki tirtinlerle dagitilmasi. Personel 6gle
ve aksam yemekleri selform tepsilerde ve uygun porselen tabaklarda, ayri bir self servis
masasinda verilmek kaydiyla, uygun kaplar icerisinde, kirmizi pul biber, kuru kekik, kuru
nane, karabiber, kimyon, zeytinyag, sirke, karanfil vb. verilecektir. Corba, salata, piyaz, pilaki,
garnitlir vb. yaninda % limon kesilip verilecektir.

Istenilen sayida porselen tabak, selform tepsi, catal, kasik, bigak bulundurulacak, ayn1 &giinde
yikanip tekrar ayni servis saatinde kullanilmayacaktir.

Hasta ve refakatcilere yemek servislerinde plastik catal, kasik, bicak ticlii set halinde kapali
olarak ve personel yemeklerinde paslanmaz ¢elik ¢atal, bigak, kasik takimi kagit posetler icinde
kapali olarak sunulacaktir (kagit posetlerin iizerinde firmalara ait reklam, logo ve yazi
olmayacaktir). Her hasta ve refakatcisine mutlaka pegete, 1slak mendil, kiirdan(posetli) vb.
iriinler servisle birlikte ii¢lii set halinde sunulmalidir. Bulasici hastaligi olup izole olan hastalar
icin her 6giinde bes gozlii disposible tabak veya tabldot (Idarenin onayladig: tiirii temin
edilecek) kullanilmalidir.  Yiyeceklerin tasinmasi1 kapali tasima araglart ile veya
kontaminasyonu onleyecek sekilde iizeri ortiilii olarak yapilmalidir.

14.8.Yemeklerin kontrolii:

14.8.1.Yemeklerin kontrolii muayene komisyonu tarafindan yapilacak, uygun goriilmesi
halinde servis edilecektir. Servislerde yemek ve kahvalt1 dagitimi, servis sorumlu hemsireleri
gozetiminde yapilacaktir. Hasta ve refakatcilere yemek dagitiminda servis sorumlu
hemsiresinin talimatlarina uyulacaktir. Refakatcilere yemek dagitimi refakat¢i  kartina
bakilarak yapilacaktir. Refakatgi kart1 olmayanlara yemek verilmeyecektir.

14.8.2. Yemek sayilar1 personel Kart okuma sistemi olan hastanelerimizde islemler HBYS
entegrasyonu saglanarak sistem iizerinden alinan rapora gore iicretlendirilecektir. Yemek yiyen
kisi sayilar1 sistem tizerinden 6giin bazinda rapor alinarak belirlenecektir. Sistemlerde herhangi
bir ariza olmasi durumunda; ariza hafta i¢i bir giin oldu ise hafta i¢i son bes giinlin yemek yiyen
personel sayisinin ortalamasi, hafta sonu ariza olmasi durumunda ise 6nceki hafta sonu yemek
yiyen personel ortalamasi baz alinarak firma ve hastane yonetimi tarafindan istisare edilerek
tutanak altina alinacak ilgili 6giine ait yemek yiyen kisi sayis1 bu dogrultuda belirlenecektir.
14.8.3.Yiiklenici firma tarafindan yapilan yemegin dagitiminin sayisal kontrolii, personel
sayilar1 i¢in, Hastanemize ait HBYS sistemine entegre (personel aylik yemek takip raporu)
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Yemek kart okuma makineleri ve bilgisayardan ¢ikan listeler, hastalar i¢in diyetisyenler veya
iase memuru tarafindan HBYS sisteminden (Yatan Hasta Diyet Hazirlama Formu) alinan
listelerle yapilacaktir. Ayrica tiim yemek yiyenlerin (personel, hasta, refakatci ) giinliik sayisal
listeleri bilgisayardan ¢ikartilacaktir. Aylik yapilacak 6demeler gergek yemek yiyen kisi sayisi
izerinden yapilacaktir.

14.8.4.Yemekler, yemek dagitim saatlerinden en az 45 dakika dnce servise hazir bulunacaktir.
14.8.5. Belirlenen yemek dagitim saatleri disinda hasta yatiglarinda hekimin uygun gérmesi
durumunda yemek dagitim saatlerine bakilmaksizin hasta ve refakatcilerine yemek verilecektir.
Mutfakta yemek hazirlama ve pisirme hizmetleri hastane diyetisyenleri ve kadrolu as¢1 bulunan
hastanelerde ascilarin gézetiminde yapilacaktir.

14.8.6. Oglen ve aksam meniileri farkli olacaktir.

15. TARAFLARIN YUKUMLULUKLERI

Yiiklenici firma,S6zlesmede, bu sartnamenin diger maddelerinde ve eklerinde yer alan
yiikiimliiliikler yaninda asagidaki hususlari1 da yerine getirmekle yiikiimliidiirler.

15.1. Haftanin 7 giinii sabah kahvaltisi, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara 6giin gerektiren
diyetli hasta yemeklerinin hastalara ve refakatcilere, odalarina kadar nakli firmaya ait olacaktir.
15.2.Haftanin 7 giinii personele gece kahvaltisi, 6gle ve aksam yemeginin yemek salonundaki
self servis diizeninde dagitimi, self servis boliimiiniin temizligi, idare tarafindan teslim edilen
malzeme veya kendisinin temin ettigi, techizat ve ekipmani saglam ve c¢aligir halde
bulundurmak, arizalar1 gidermek, kalibrasyonlarini yapmak yiikleniciye ait olacaktir.
15.3.Yiiklenici firma yemekleri, ekteki 6rnek yemek listelerinde yer alan gramajlar dikkate
alarak yapacaktir. Hastane Diyetisyenleri tarafindan hazirlanan yemek listeleri, beslenme
aligkanliklar1 ve begeniler dikkate alinarak aylik olarak hazirlanip dnceden yiikleniciye haber
vermek kaydiyla degistirebileceklerdir.

15.4.Personel icin yemek dagitim saatleri disinda kesinlikle servis yapilmayacaktir. Ancak
Ameliyathane yogun bakim ve acil servis ekibi i¢in dnceden haber vermek kaydi ile belirtilen
sayida yemek ayrilacak ve yine hastane personel yemekhanesinde servis edilecektir.

15.5. Hastane idaresinin teslim ettigi servis mutfagi, yemekhaneler, mutfak veya yiikleniciye ait
yemek salonu techizati ve yemek dagitiminda kullanilan her tiirlii girdi malzeme, tertip, diizen,
muhafaza ve kullanma yoniiyle saglik kosullarina uygun olarak icra edilip edilmedigi hususu
idare ve muayene komisyonu ile Kontrol teskilat1 tarafindan her an denetlenebilecektir. Yemek
atiklar1 ve ¢opler; plastik biiyiik boy kapakli ¢op kovalarina, evsel nitelikli atiklara uygun
ozellik ve renkte poseti kovanin igerisine yerlestirilecek ve mutfaktan uzaklastirilacaktir.

15.6. Mutfak ve yemekhanelerde isiklandirma giin 1518ina esdeger oranda saglanacaktir.
Yemekhaneler,

Mutfak ve bagl birimlerde kullanim esnasinda meydana gelebilecek arizalarin giderilmesi,
gereken

durumlarda onarim ve bakimi yiiklenici tarafindan idarece belirlenen siire i¢inde yapilacaktir.
15.7. Diyet yemeklerinin, diyet ilkelerine gore hazirlatilmast ve kontrolii hastane
diyetisyenlerince yapilacaktir. Diyet hastalar1 i¢in hazirlanacak 6zel tatlilarda Diyetisyenlerce
ve mevzuata uygun goriilen tatlandiricilar kullanilacaktir.

15.8.Bulasik yikamada ve temizlikte kullanilacak tiim temizlik ve dezenfektan maddeler,
Saglik Bakanliginca ruhsatlandirilmis ve TSE veya ISO 9001 belgeli iiriinler olacaktir.
15.9.Yiiklenici firma elemanlari, sirket tarafindan diizenlenmis, hastane idaresi tarafindan
onaylanmis,resimli, kimlik sahibinin ADI-SOYADI VE GOREVI ’nin kolayca okunabildigi
yaka kartin1 gorev siiresince takacaktir.

15.10._ilaclama: ilaglama halk sagligi alaninda haserelere karsi ilaglama usul ve esaslari
hakkinda yonetmelige uygun olarak gergeklestirilecektir. Yiiklenicinin Halk Sagligi Alaninda
Haserelere Karsi Ilag Uygulama izin Belgesi” ne sahip olmas1 durumunda ilaglama yiiklenici
tarafindan; bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise ilaglama anilan izin belgesine
sahip olan alt yiiklenicilere yaptirilabilecektir. Hasere ile miicadele i¢in gerekli tedbirler alinip
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tiim mutfak, depolar ve yemekhanelerin haserelerden arindirilmasi saglanacaktir. Ilaglama
sonras1t meydana gelebilecek zehirlenme vakasi olursa yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki
durumlardan sorumludur. Idare istediginde ilaglama ile ilgili belgeleri kontrol edebilecektir.
[laglama ile ilgili dikkat edilecek hususlar:

1.ilaglar Saglik Bakanlig: tarafindan halk sagligi alaninda kullanilmak iizere ruhsatlandirilmus
veya ithal iirlinler i¢in izin belgesi verilmis olmalidir.

2.Kullanilan iiriinlerin etken maddesi Diinya Saglik Orgiitii tarafindan kabul gérmiis olmalidur.
3.Kullanilan tiriinlerin raf 6mrii uygun olmalidir.

4.Kullanilan ilaglar ucan ve yiirliyen haserelere (hamam bocegi, kalorifer bocegi, kakalak, bit,
pire, tahtakurusu, karinca, oriimcek, akrep, fare vb.) karsi dldiriicli etkili ve uygulanacak
mekanlarda kalic1 etkiye sahip olmalidir.

5.Kullanilan biitiin ilag ve yemlerin kesinlikle ¢evre ve insan sagligina zarar vermemesi ve
ilaglamanin normal ¢aligma ortamini etkilemeden yapilmasi gerekmektedir.

6.1laglama 15(onbes) giinliik siirelerle periyodik olarak yapilacak ve yazilan rapor Hastane
idaresine sunulacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmas1 halinde kisaltilabilecek
olup, bu konuda idare yetkili olacaktir.

7.Kullanilacak insektisitler (hasere 6ldiiriicii) ve rodentisitler (kemirgen 6ldiiriicii) Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanlig1r ve Saglik Bakanligi onayli renksiz kokusuz cevre sagligina uygun
ilaglar olmalidir.

8.1laglama yapacak firma temsilcisinin ilaglama hizmetini yapmaya dair egitim durumlarini
gosterir belgeyi ilaglama yapmadan o©nce Enfeksiyon Kontrol Komitesine gostermek
zorundadir.

9.Saglik Tesisi mutfagi, kat ofisi ve yemekhanelerinin ilaglanmasi ile ilgili tiim giderler
yiikleniciye aittir.

10. Bulasik yikanilan ve atiklarin toplandigi mekanlarda hasere ile miicadelede en etkin
yontemler kullanilacaktir.

15.11. Giinliik ¢ikan yemeklerden numune alinarak her bir yemek 250 gram Steril disposible
kaplarda veya steril disposible numune posetlerinde, lizerine ayni giin tarihi atilarak 72 SAAT
uygun sartlarda muhafaza edilmesi saglanacak, herhangi olas1 bir durumda (Besin Zehirlenmesi
vb.) yetkili resmi laboratuvarlarda toksikolojik vb. analizleri yaptirilacak, analiz sonucunun
uygun olmamasi halinde Sartname ve Yasal Mevzuatin gerektirdigi islemler yapilacaktir. Bu
tiir kontrol ve analizlerin tiim giderleri yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Her tiirlii
yasal sorumluluk Yiikleniciye aittir.

15.12.Yiiklenici, gida zehirlenmelerine karsi koruyucu 6nlemleri almak, uygulamak ve bu konu
ile ilgili olarak personelin hizmet i¢i egitiminin, yetkili kisiler tarafindan verilmesini temin
etmek zorundadir.

15.13.Mutfak personeli is basinda ve gorev yerinde kesinlikle sigara igmeyeceklerdir. Caligma
esnasinda cep telefonu bulundurulmayacak, taki, saat vb. takmayacaklardir. Mutfak icerisinde
personel Is Kiyafetleri disinda herhangi bir kiyafet giymeyecektir. Calisma saatleri igerisinde
isyerinde ziyaretci kabul edilmeyecektir.

15.14.Yiiklenici firma, diyetisyen tarafindan yazilan yemek listesine uygun tiretim yapacaktir.
Ancak zorunlu sebeplerden dolayr Muayene kabul komisyonunun onayini almak kosulu ile
ayda en fazla 4 (dort) defa degisiklik yapilabilir (Her bir kap yemegin degistirilmesi bir degisim
sayilir).

15.15.Yemekhaneler, mutfak ve bagl birimlerde kullanilan gaz (dogal gaz Ipg veya npg), su ve
elektrik giderleri ytlikleniciye aittir.

15.16.Yemek yapiminda kullanilan tiim gida ve gida katki maddeleri ile mevzuatlarda gegen
diger yardimci maddeler Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler tebligindeki hiikiimlere
uygun olacaktir.

15.17. Yemek hizmetinin iiretimi i¢in kullanilan calisma alanlarinda ve mutfak igerisinde
uygun yerlere yeterli sayida jel el dezenfektanlar1 ve sivi el yikama sabunlar1 konulacak ve el
dezenfektan1 kullanim kurallarina uygun sekilde ¢alisanlar tarafindan kullanimi saglanacaktir.
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15.18.Calisan personel, ¢aligmaya kendileri i¢in ayrilan boliimde (hastane biinyesinde uygun
alan bulunmak kosuluyla), dus alarak baglayacaktir.

15.19.Calisma esnasinda tiim mutfak ve yemekhane personelinin kullanacagi, koruyucu
malzemeleri lateks eldiven (Mavi renk, pudrasiz), bone, kolluk, disposible onliik, kep, maske
vb. Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Hastane mutfagina mutfak personeli disinda
personel girmeyecektir. Hastane mutfagina yiiklenici firma personeli disinda akraba, tanidik,
arkadas vs. kimselerin giris ¢ikist olmayacaktir. Zorunlu hallerde disposible onliik, galos, bone
kullanimi1 zorunludur.

15.20.Hastaneye ait olan ve tutanakla yiikleniciye saglam ve galigir olarak teslim edilen arag-
geregler ile alet ve ekipmanlar is bitiminde kontrol teskilatlarinca yapilacak kontroller sonucu
yine tutanakla saglam ve calisir halde teslim alinacaktir. Yiiklenici firma meydana gelecek
hasar ve zararlar1 idarenin belirleyecegi siire i¢inde gidermekle yilikiimliidiir. Aksi hallerde Hak
edisinden veya kesin teminatindan kesinti yoluna gidilerek tazmin edilecektir. Gerektiginde
arizal1 ekipmanin yenisi hastane idaresi tarafindan yiikleniciden istenebilecektir.

15.21. Mutfak ve yemekhanelerde kullanilmasi istenen tiim alet ekipman, makine ve cihazlar
paslanmaz krom c¢elik malzemeden (krom/nikel orani 18/10 olacak olup her malzemenin
tizerinde yazili olacaktir) iiretilmis olacaktir, yemek pisirme, dagitim, nakliye ,bulagik yikama
ve temizlik hizmetlerinde kullanilacak tiim sarf malzemeleri yiiklenici tarafindan temin
edilecektir. Yemek yapiminda kullanilan tiim sebzeler yikama isleminden sonra usuliine ve
teknigine uygun olarak dezenfeksiyon islemine tabi tutulacaktir. Bu amagla mutfaklarda
sebze dezenfektanlar siirekli bulundurulacak ve kullanimi saglanacaktir.

15.22 Istenilen ara¢ ve gereclerin sayilar1 ve nitelikleri boliimiinde belirtilen sayilardaki
malzemeler eksiksiz olarak bulundurulacaktir. Eksilen, kirilan ve tamiri miimkiin olmayanlarin
yerine yiiklenici yapilacak tebligata istinaden en ge¢ 48 saat igerisinde yenileri konulacaktir.
Aksi taktirde cezai islem uygulanacaktir.

15.23.Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak, bagli birimler ile yemekhaneler, servis kat
ofislerini 5996 sayili kanuna dayanilarak cikarilan "Gida Hijyeni Yonetmeligi" hiikiimlerine
uygun olarak kullamlacaktir. Ilgili kamu kurum ve kuruluslarinca yapilacak kontrol ve
denetimlerde s6z konusu yonetmelik hiikiimlerine aykir1 faaliyet gostermesinden dogacak tiim
yasal sorumluluklar yiikleniciye ait olacaktir. Ayrica kendisine teslim edilen boliimlerde ilgili
mevzuat uyarinca yapilmasi istenecek tiim diizenlemeler ve ilaveler ile bu diizenlemelerden ve
ilavelerden kaynaklanacak tiim giderler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

14.24. Mutfak ve bagl birimlerinde, Saglik Bakanligi Hizmet Kalite Standartlari (HKS)
cercevesinde, kurumlara gonderilen genelgeler dogrultusunda ve Hastane Enfeksiyon
Komitesince yapilacak kontrollerde tespit edilecek eksiklikler belirlenen siireler igerisinde
Yiiklenici tarafindan giderilecektir.

15.25.Yiiklenici tarafindan, Mutfak atiklarinin gegici depolanmasi amaciyla yapilacak
depolama {initesi T1bbi Atiklarin Kontrolii Yonetmeliginin, Atiklarin Depolanmasi baslikli 4.cti
bolim madde 19. da belirtilen 06zelliklere uygun olacaktir. Kullanilacak ¢0p posetleri
yirtilmayan, saglam o6zellikte ve siyah renk olacaktir. Mutfaktan toplanan Bitkisel yag atiklari
ise uygun biiylikliikte ve 6zellikte kaplarda toplanacak ve bu yaglar “’Bitkisel Atik Yag tagima
Lisansina®’ haiz araclara sahip firma veya kisilere verilecektir. Bu amagla ilgili kisi yada
firmalarla yapilacak Bitkisel Atik Yag sozlesmesi ile Bitkisel atik yaglarin teslim edildigine
dair belgelerin bir niishasi1 idareye verilecektir.

15.26.Ana giderlere ve rogarlara atik yag vb.’nin gitmesinin engellenmesi amaciyla yiiklenici
tarafindan yag tutucular kullanilacak olup, periyodik temizlikleri zamaninda yapilacaktir. Bu
sebeple meydana gelecek tikanma, tasma vb. durumlarda yapilacak calismalar ve ticretleri
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

15.27.Yiiklenici ,6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi Kanunu ve ilgili mevzuat hiikiimlerine
gore gerekli tedbirleri alarak kanunun ve mevzuatin gerektirdigi is ve islemleri yerine
getirmekle yiikiimliidiir.
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15.28. Yiiklenici firma yangin, is kazasi, gida zehirlenmelerine kars1 koruyucu 6nlem alacak ve
personeline gerekli egitim verecektir. Yiiklenici firmanin sebep olabilecegi; is kazasi
(calistirdigr personelin), yangin, su basmasi, gida ve besin zehirlenmesine karsi hastalarin,
refakatci karti olup yemek yiyen hasta yakinlar1 ve personel icin ¢ikacak olan zararlarin
tamamini yiiklenici firma karsilayacaktir.

15.29. Yiiklenici firma hastanelerin mutfaginda verecegi hizmetin, saglik, hijyen, kalite
bakimindan diizenli olarak yiiriitiilmesinden sorumludur.

15.30. Yemekler kalite nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar Teknik
Sartnamede belirtilen gramajdan az olmayacaktir.

15.31. Yiklenici firma hastanelere getirecegi her tiirlii malzemeyi mesai saatlerinde (09:00-
15:00 arasinda) getirecektir. Bu saatler disinda (acil ihtiyaglar hari¢) getirilen malzemeler
hastaneye alinmayacaktir. Muayene komisyonunun uygun goérmedigi malzemeler kabul
edilmeyip, yenisiyle ayn1 giin mesai saatleri iginde degistirilecektir. Et, balik ve tavuk en geg
saat 11:30 a kadar getirilecektir. Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme idarenin haberi
olmadan her ne sebeple olursa olsun hastane disina ¢ikarilmayacaktir.

15.32. Yiiklenici firma gerekli depo kontroliinii kendi biinyesinde yapacaktir. Muayene
komisyonu veya kontrol teskilati istediginde haber vermeksizin depolari denetleyebilecektir.
15.33. Yiiklenici firma hizmet esnasinda kullandigi kalibrasyonu gereken tiim alet ve
edevatlarina kalibrasyonunu diizenli olarak yaptiracak ve yaptirdigina dair belgelerini idareye
teslim edecektir. Yiiklenici mutfakta depolarinin ve numune dolabinin 1s1 ve nem oranini
olemek icin istenilen kriterlere uygun nemolger ve derece bulundurmak ve depolarin giinliik 1s1
ve nem takip ¢izelgesini kontrol teskilatinin onayina sunmak zorundadir.

15.34.Hastane mutfaginda pisirilen yemekler hazirlandigi 6glin disinda baska bir 6glinde
kullanilmayacaktir.

16. VERILECEK YEMEK, KAHVALTI VE DIYET YEMEKLERININ CESITLERI:
16.1.HASTA - REFAKATCILER VE HASTANE PERSONELI iCIN NORMAL 3 KAP
YEMEK:

Birinci Kap: Et yemegi, Etli sebze yemekleri, etli bakliyat yemekleri, tavuk eti yemekleri,
balik, vb.

Ikinci Kap: Zeytinyagli yemekler, pilav, makarna, bérek, ¢orba, kizartma vb.

Uciincii Kap: Yogurt, her tiirlii salata, siitlii tathilar, hamur tatlilari, meyve tatlilari, meyve,
puding, komposto, hosaf, cacik, ayran, tahin helva, irmik helva vb.

16.2.HASTALAR ICIN DIYET YEMEGI: Hastane diyetisyenlerinin talimatma uygun
miktarlarda 3 ¢esit verilecektir. Diyet yemegi yapiminda kullanilabilecek tahil unlar1 yaninda,
sebze ve bakliyat iiriinlerinin unlar1 da istenebilecektir.( Misir Unu, Bezelye unu, mercimek
unu, vs.)

16.3.DIiYET VE NORMAL KAHVALTI: Diyet ve Normal kahvalti alan hastalara
asagidakilerden 3 ¢esit ve her giin sabit olarak cay (karton bardak ve karistirici ile birlikte)
veya siit, seker, ekmek (3’li set), ile birlikte sunulur. Mayis, haziran, temmuz, agustos, eyliil,
ekim aylarinda kahvaltilarda Domates, salatalik verilecektir.

Tuzsuz Peynir 40 gr.
Tatl1 Lor Peynir 40 gr.
Sterilize UHT Siit 200 ml.
Siyah- yesil zeytin-Kirmiz1 biber dolgulu yesil zeytin 25 gr
261-290 dane/kg. iriliginde )

Diyet Zeytin 25 gr.
Beyaz Peynir(Kiivette)(iki adet) 20 gr.
Labne peynir(Kiivette) 20 gr.
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Beyaz peynir .(Tam Yagl) 40 gr.

Beyaz peynir .( Yarim yagli, tuzsuz) 40 gr.
Kasar peynir . 20 gr.
Dil peyniri 40 gr.
Tulum peyniri 40 gr.
Tereyag (Kahvaltilik) (kiivette) 10 gr
Regel  (kiivette) 30 gr.
Diabetik Regel (Kiivette) 30 gr.
Bal (kiivette) 30 gr.
Kakaolu Findik Ezmesi(Kiivette) 20 gr.
Tahin-pekmez (Kiivette) 20 gr.
Yumurta 63gr.-72 gr.(L)
Cay (bardak poset) 2 gr.
Bitki ¢ay1 ¢esitleri (bardak poset) 2 gr.
Biskiivi(tatli-tuzlu) 25-50 gr.
Domates 50 gr.
Salatalik 50 gr.
Simit (g1tir) 100 gr.
Peynirli veya Patatesli Pogaca 100 gr.
Peynirli Sandvig 100 gr.
Ag¢ma 100 gr.

NOT : Terayag-Bal ve Teryagi-Regel tek cesit sayilacaktir.

16.4.DIYET ARA OGUN: Miktar: ve gesitleri Hastane diyetisyenlerince belirlenmek kaydiyla
diyet hastalarma 6rnek tablodaki {izere ara 6&iin verilir. Ara 6giin diyet yemegin bir parcasi
oldugundan ayrica {icretlendirilmeyecektir.

ORNEK:
-Meyve
-Siit
-Ayran
-Mubhallebi(sekerli-tatlandiricili)
-Nisasta Peltesi
-Siit-Meyve
-Ayran-Meyve
-Siit-Tatli Biskiivi
-Muhallebi(sekerli-tatlandiricili)-Meyve
-Ayran-Muz-tuzlu Biskiivi
-Meyve Suyu-Tatli Biskiivi
-Ayran — Tuzlu Biskiivi
-Nisastal1 Kurabiye-Meyve
-Haglanmis patates
- Diyetisyen tarafindan belirlenen listeye gore pogaca, kek, kurabiye vb.

SIK KARSILASTIGIMIZ BAZI DIYETLERIN ARA OGUN TABLOSU

Diyet ad1 Kusluk Ikindi Gece Aciklamalar
(9.00- (14.30-15.00) | (20.30-21.00)
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9.30)
Diyabet Diyeti | Yogurt, Yogurt, Stit, meyve Meyve, gramajina ve
meyve meyve mevsimine gore
cesitlendirilebilir. Diyetin
Kalorisine gore 1-2 ara 0giin
sadece meyve olabilir.
Tuzsuz Diyet - Ayran, - Meyve, gramajina ve
meyve mevsimine gore
cesitlendirilebilir.
Kronik Bobrek | - Nisasta Nisasta Pelte yerine nisasta
Yetmezligi peltesi, peltesi, kurabiyesi verilebilir.
meyve meyve
Ulser Diyeti - Siit, muz Siit, tatlt
biskiivi
Sulu Gida (R2) | - Meyve suyu, | Siit
ayran,
biskiivi
Ishal Diyeti - Ayran, muz | Patates
Haslama
Notropenik - Meyve suyu, | Siit, tath
Diyet ayran biskiivi
Bol Proteinli | Ayran Yogurt Stit
Diyet
Gebelikte Meyve Meyve suyu | ayran Gebelikte dogum Oncesi
dogum Oncesi suyu
Gebe ve | Meyve ve | Meyve ve
Emziklilik yogurt yogurt
Diyeti
Palyatif Hastas1 | Meyve ve | Meyve ve Siit
Siit

Diyet Rejim 1Cay —Tanesiz Komposto - Biskiivi (giinde 1 veya 2 kez verilecektir, ayrica
iicretlendirilmeyecektir.)

16.5. Nobetci Personele bir 6giin gece kahvaltisi, hasta ve refakatgisine her sabah bir 6giin
kahvalt1 verilir. Firma tarafindan hazirlanacak diyet yemeklerinin Hastane diyetisyenlerinin
verdigi genel diyet talimatlarina uygun olmasi zorunludur. Diyet tedavisi uygulanan hastalarin
tedavilerine uygun c¢esit kadar diyet kahvalti ve diyet yemegi listeleri giinliik olarak
bildirilecektir. Ornek Normal yemek ve normal kahvalt1 listesi sartname ekinde verilmistir.
Hastane diyetisyenince, yemek listeleri aylik olarak diizenlenecek ve yiikleniciye
bildirilecektir. Idare tarafindan, bir giin sonraki kahvalt1 ve yemek yiyecek personel, hasta ve
refakatci sayisini en ge¢ 15.30’a kadar firma yetkilisine bildirecektir. Bildirim yapilmadiginda
ya da ge¢ bildirimlerde bir 6nceki giiniin sayilar1 esas alinarak hazirlik yapilacaktir.Kahvalti,
normal yemek ve diyet yemeklerinde uygulanacak gramajlar ekteki teknik sartnameye ve
talimatlara uygun olacaktir. Ogle yemegi ve aksam yemegi farkli olacaktir.

17.EKMEK
Biitiin normal yemek ve kahvaltilarda hastaya ve personele 6giin icin 150 gr ekmek

verilecektir. Istenilen oranda kepekli veya tam bugday unu ekmek temin edilecektir.
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Ekmek ve Ekmek cesitleri: Normal ekmek yaninda, Tam bugday ekmegi, tuzsuz ekmek,
kepekli, kepekli tuzsuz ekmek, misir ekmegi, glutensiz ekmek, zenginlestirilmis katkili diger
ekmekler istenebilecektir. Bunun yani sira yemegin c¢esidine bagl olarak lavas veya pide
ekmek olarak da verilecektir. Her 6giinde kisi bas1 150 gr. ekmek verilecektir. Ekmekler Roll
Ekmek olacak sekilde poset icerisinde (50gr) yine her biri ayr1 ayr1 ambalajlanmis, iiretim ve
son tliketim tarihleri okunur sekilde ve mevzuata uygun etiket bilgilerine haiz olarak kuruma
getirilecektir. Ekmekler giinliik olacak, kalan ekmekler ertesi giin kullanilmayacaktir.

Bebek meniide ekmekler iiretim hususlart gz Oniinde bulundurularak Roll Ekmek
olacak sekilde poset igerisinde (50gr)’lik her biri ayr1 ayr1 ambalajlanmis, liretim ve son
tilketim tarihleri okunur sekilde ve mevzuata uygun etiket bilgilerine haiz olarak kuruma
getirilecektir. Hastane mutfak gorevlilerince uygun kosullarda bebek menii 6glin miktari i¢in 25
gramlik dilimlenerek servis edilecektir.

SERVIS SAATLERI

Sabah Sabah Ara | Ogle Ogle Ara | Aksam Aksam Ara | Gece
Kahvaltis1 | Ogiin Yemegi Ogiin Yemegi Ogiin kahvaltisi
06.00-07.30 |09.00-09.30 | 11.45 -13.30 | 14.30-15.00 |17.30-19.00 |20.30-21.00 |24.00-01.00

Ogle yemegi saat 11:00; aksam yemegi saat 16:00; hasta ve personel igin ¢ikarilacak
olan gece ve sabah kahvaltilar1 saat 16:00 da servis edilmek lizere kontrol edilecektir.
Muayene komisyonu tarafindan gerekli kontrol yapildiktan ve “servise uygundur” onayi
alindiktan sonra 6gle yemegi saat 11:45°de servise baslanip saat 13:30°da sona ermek iizere,
(ancak ameliyathane yogun bakim ve acil servis personeli i¢in yemekhane acik tutulup saat
14:00’a kadar hizmet vermeye devam edilecektir); aksam yemegi saat 17:30°da servise
baslanip saat 19:00°da sona ermek iizere diizenlenecektir. Nobet¢i personele gece kahvaltisi
saat 24:00’dan sonra verilecektir. Hasta ve hasta refakatcisine dagitilacak olan kahvaltilar saat
06:00°da hazir olup servise baslanacak, saat 07:30 da kahvalt1 sona erecektir. Yemekhaneler
saat 08:00°de bulasiklar yikanmis ve gerekli temizlik yapilmis olarak teslim edilecektir.
Yemekler mutfaktan servislere kapali kaplarla sevk edilecektir. Acik bir sekilde sevkiyat cezai
miieyyide kapsamindadir. Yemek servis saatleri is akisina gore idare tarafindan degistirilebilir.
Ayrica, Ramazan ayinda orug tutan personel ve hasta refakatcilerinin aksam yemegi ve kahvalti
ogtinleri icin iftar ve sahur saatlerinde yemek hizmeti almalar1 saglanacaktir.

Yaz ve kis aylarinda kahvalti, yemek ve ara 6giin dagitim saatlerinde daha onceden
bildirmek suretiyle Idare tarafindan degisiklik yapilabilecektir.

18.ISIN KONTROLU
Isyeri, Isciler ve Yapilan isin Kontrolii:

18.1.Isyeri, Isciler ve yapilan isin kontrolii, 4735 sayili Kamu ihale Sézlesmeleri Kanununa
gore sozlesmeye baglanan hizmet islerinin yiiriitiilmesinde uygulanacak genel usul ve esaslar
cercevesinde yapilacaktir. Bu amagla 4734 sayili Kamu Ihale kanununun 53.cii maddesinin b)
fikrasinin 2.ci bendine dayandirilarak hazirlanan Hizmet igleri genel sartnamesinin ilgili
maddelerine gore olusturulacak Kontrol teskilatt ve Muayene Kabul komisyonu, yine Hizmet
isleri genel sartnamesinin ilgili hiikiimleri dogrultusunda kontrol ve denetim hizmetlerini
yiiriiteceklerdir.

18.2.Malzemeler muayene komisyonunca, Sartnameye ve ilgili mevzuatlara uygunluk
kontrolleri yapildiktan sonra mutfaklara alinacaktir. Muayene komisyonunca, kontrol
edilmeyen bir malzemenin alinmasinin tespit edilmesi durumunda cezai islem uygulanacak ve
s0z konusu malzeme kullandirilmayacaktir.Hastane mutfaklarina erzak ve malzeme, mesai
saatleri icinde gelecek, hafta sonlar1 ve tatil gilinlerinde kesinlikle malzeme girisi
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yapilmayacaktir. Ancak uzun tatillerde (dini-resmi bayramlarda) Hastane idaresince
gorevlendirilecek personel tarafindan gerekli kontroller yapildiktan sonra mutfaklara
alinabilecektir.

18.3.Iscilerin Kontrolii; ¢alistirilan personelin sayisi, kilik kiyafetleri, mesai devam cizelgeleri
gibi hususlar Kontrol teskilatinca kontrol edilecektir.

18.4.Hasta, Hasta refakatcisi, Hastane personeli ve hastanede gorevli diger hizmet personeli
stajyerler ve idarenin onay verdigi diger resmi gorevliler disindaki kisilere yemek
verilmeyecektir.

18.5.Firma personeli asagidaki kurallara uymak zorundadir.

18.5.1.Calisma saatleri disinda hastane i¢inde dolagmamak, umumi yerler, yemekhane ve
biirolarda oturmamak.

18.5.2.Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konusmamak ve hastalar1 rahatsiz edecek
davranislardan

kagimmak.

18.5.3.Calisma saatleri iginde misafir kabul etmemek.

18.5.4. Hicbir kosulda hastane dahilinde is takibi yapmamak.

18.5.5.Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler disinda mutfak ve yemekhanenin herhangi
bir

boliimiinde bir seyler yiyip igmemek.

18.5.6. Calisma esnasinda firmaca verilen kiyafetler disinda kiyafet giymemek, is onliikleriyle
caligma yerleri disinda gezinmemek, giinliik sakal (erkek personel icin) tirasini olmak, biitiin
personel i¢in alyans disinda taki kullanmamalk,

18.5.7.Calisirken, koruyucu malzemeleri lateks eldiven (Mavi renk), bone, kolluk, disposible
onliik, kep, maske vb.) kullanmak.

18.5.8.1darenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gorevleri yerine getirmek.

18.5.9.Calisma ve is huzurunu bozucu davranislardan kacinmak,

18.5.10.Hastane ve hastalarla ilgili mahremiyete hastane diginda da 6zen gostermek,

18.5.11. Hastane ve yiiklenici firma tarafindan yapilan isle ilgili olarak kendilerine teslim
edilen yer, alet ekipman, makine ve cihaz ile diger sarf malzemeleri itina ile kullanmak,
18.5.12.Verilen gorevleri eksiksiz ve zamaninda yapmak.

18.5.13.Hastalara, refakatcilere ve hastane ¢alisanlarina kars1 giiler yiizlii ve nezaket kurallarina
uygun davranmak.

19. YEMEKLERDE KULLANILACAK GIDA VE GIDA KATKI MADDELERINE
AIT GENEL SARTLAR

1-Yemek yapiminda kullanilacak tiim gida maddeleri ile gida katki maddeleri, gida kaplar1 ve
ambalajlari, Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile temas
eden madde ve malzemeler yonetmeligi uyarinca yayinlanan tebliglere, Tiirk Gida kodeksi
mikrobiyolojik kriterler tebligine, Gida maddeleri i¢in mevcut yiiriirliikteki diger yonetmelik ve
tebliglere uygun olacaktir. Muayene komisyonu tarafindan uygun goriilmeyen higbir {iriin
kabul edilmeyecektir.

2- Son kullanma tarihinden 6nce bozulan yada bozulmaya yiiz tutan, evsafini yitirmis olan tim
iirlinler tespiti halinde yenileri ile degistirilecektir.

3-Tiim Kuru Bakliyat ve kuru tahillar 1.sinif tiretildigi yeni yilin iirlinii ve yerli iirlin olacaktir.
4-Tim gida maddelerinin TSE, Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunu kontrol amaciyla, her parti
icin tahlilleri istenildigi taktirde, akredite olmus (resmi veya 0&zel) ruhsath yetkili
laboratuvarlarda gerekli analizleri yaptirilacak, analiz sonuglar1 uygun olmayan gida ve gida
katki maddeleri ile diger yardimci malzemeler hastane mutfaklarina alinmayacak ve
kullandirilmayacaktir. Bununla ilgili tim analiz giderleri yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
5-Acikta, ambalajsiz, ambalaji bozulmus, yirtilmis, iizerinde etiket olmayan veya yeterli etiket
bilgileri bulunmayan, hi¢bir gida, gida katki maddesi ile gida ambalaj vb. kabul edilmeyecektir.
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6-Soguk hava depolar1 ile kuru erzak depolarinin teknik olarak saglanmasi gereken nem-
sicaklik degerleri stirekli kontrol edilecek, herhangi bir ariza durumunda 24 saat icerisinde
giderilmesi yliklenici tarafindan saglanacaktir.

7-Kullanilacak tiim gida, gida katki maddeleri ile diger sarf ve ambalaj maddelerinin tiretildigi
yerlere ait Isletme Kayit belgesi, Isletme Onay Belgesi, bulunacaktir. Yiiklenici, istenildigi
takdirde bu ve benzeri belgeleri temin etmek ve Hastane idaresine sunmak zorundadir.
Kullanilacak olan tiim gida maddelerinin etiket bilgileri orijinal baski seklinde olmalidir.
Tenekede gelen tiriinlerde etiket bilgileri orijinal baski seklinde olacaktir.

8-Glinliik taze olarak tiiketilecek gida maddeleri ( ornek: Cilek, kiraz, seftali, erik vb.)
dagitilacak giliniin sabahinda veya 1 giin 6ncesinde mutfak da olacak sekilde tedarik edilecektir.
9-Yiikleniciye verilecek aylik yemek listeleri esas alinarak en az 1 haftalik erzak, depolarda
bulundurulacak sekilde gerekli tedbirler alinacaktir.

10- Kullanilan tiim kahvaltilik tirlinlerde glikoz surubu igeren iiriinler kabul edilmeyecektir.

11- Teknik sartnamede oOzellikleri belirtilmemis olan gidalarin istenmesi halinde benzer
iiriinlerde aranan niteliklere sahip olmas1 gerekecektir.

19.1 YAS SEBZE, MEYVE., DONUK URUNLER, KONSERVE ILE IiLGIiLi
HUKUMLER.

Yemek yapiminda kullanilacak sebzeler,mevsiminde taze olarak,mevsim dis1 ise donuk {iriin
veya kurutulmus olarak istenecektir. Donuk {iriinler, (milféy hamuru, mant1 vb) gibi iirlinler
orijinal etiket baskili ve ¢oziilmemis olacaktir. Sebzeler taze,yabanci maddelerden ayrilmis,
temizlenmis,¢iiriik olmayacak sekilde getirilecektir. Kabul edilmeyen iiriinler ayni giin yenisi
ile degistirilecektir.

Meyveler mevsiminde, yeterli olgunlukta taze olarak,lekesiz,kurtlanmamis, boceklenmemis ve
yabanci maddelerden arindirilmis olarak getirilecektir. Hosaf yapiminda kullanilacak kuru
meyveler 1l.cismifve etiket bilgileri tam olacaktir.

LARMUT
1. Piyasada satilan olgunlagmis iyi cins ve lezzetli armutlardan olacak, Armutlar, sulu ve
tatli olacaktir.
2. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir.
Ciriikk, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik, ¢cok yumusak ve ¢ok sert, kirli ve ¢amurlu
olmayacaktir.
Armutlarin adet agirlig1 en az 200 gr olmalidr.
Kis aylarinda 2’11 veya 3’11 kasalarda teslim edilir.
Armutlar yaz aylarinda tekli kasalarda getirilecektir.
Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE 184 esas alinacaktir.
VA
Ayvalar; biitiin, saglam, temiz olmali bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde ve ilag
artiklari, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.
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2. Kurtlu, ezik, yarali, kiiflii, ciiriikliik belirtilerine sahip olmamalidir.

3. Ayvalar en az birinci sinif niteliklerine sahip olmali.

4. Renkleri acik saridan, koyu sariya kadar degiskenlik gosterebilir.

5. Ayvalar yeterli olgunlukta ve sulu olmalidir.

6. Ayvalar; ambalajli olarak dizilmis veya dokme olarak teslim edilebilir.

7. Teslim edilen ayvalar gesit, smif, olgunluk, renk ve orijin bakimindan bir 6rnek
olmalidir.

8. Adetlerin agirlig1 300-350 gr olacaktir.

9. Ambalajlamada kullanilan malzeme, insan saglhifina zarar vermeyecek nitelikte yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.
10. Uriine zarar verebilecek higbir yabanci madde bulunmamalidir
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11. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1817 esas alinacaktir.
3. BAL KABAGI

1. Bal kabagi; biitiin, saglam, temiz, taze goriiniislii, olgun, kabuk rengi kursuni beyaz, et
rengi saridan koyu turuncuya kadar degisen tonlarda olmali, yabanci tad ve koku
icermemeli, sekil bozukluklar1 ve tizerinde hi¢bir yabanct madde bulunmamalidir.

2. Bal kabaklar1 dokme olarak teslim edilebilirler.

Uriin cesit ve sinif bakimindan bir 6rnek olmalidir.

4. Bir parti i¢indeki en kiiciik ve en biiylik bal kabaklar1 arasindaki fark 5 kg.
gegmemelidir.

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

4.BAMYA (DONDURULMUS)

1. Dondurulmus bamya kii¢cliik boy (tombul veya sivri bamya) olmali; taneleri saglam,
biitlin, beresiz, temiz, ¢esidine 6zgli renk, tat ve kokuda olmali; muhteviyatinda
herhangi bir katki malzemesi veya yabancit madde bulunmamalidir.

2. Tanelerin uzunluklari 30-60 mm arasinda olmalidir.

3. Parti ig¢indeki evsafa uymayan tane miktar1 (don yanikli, lekeli, parcalanmis) %5’
gecmemelidir.

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

Dondurulmus Uriinler insan saglhigina zararsiz, icindeki malin duyusal 6zelliklerini bozmayacak
nitelikte en fazla 2,5-5-10 kg’lik ambalajlar i¢inde olmali.
5.BEYAZ LAHANA

1.Lahanalar; biitiin, temiz, gozle goriilebilir yabanci madde igermeyen, saglam (giiriime
ve bozulma goriilmeyen) taze goriiniiglli, yapraklari gevsemis, acilmamis ve ¢igeklenmemis
olmalidir.

2.Lahanalarda berelenmeler, bocek ve hastaliklarin sebep oldugu zararlar, don vuruklari,
anormal dis nem, yabanci tad ve koku bulunmamalidir. Sap en alt yapragin biraz altindan
diizgiin sekilde kesilmis olmalidir.

3.Lahanalar 1.sinif niteliklerine sahip olmali, agirlik boylamasinda orta sinif 6zelliklerini
tagimali, 2000-3000 gr arasinda olmalidir.

4.Lahanalar dokme olarak teslim edilebilir. Teslim edilen parti, ¢esit, sinif, orijin, sekil
ve renk bakimindan bir 6rnek olmalidir.

5.Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1075 ve bu standartlara atif yapilan TS’ lar1
esas aliacaktir.
6.BEZELYE (DONDURULMUS)

1. Dondurulmus bezelyeler iri boy (9-12mm) olmali; taneleri saglam, biitiin, zedesiz,
temiz, ¢esidine Ozgl renk, tat ve kokuda olmali; muhteviyatinda herhangi bir katki
malzemesi veya yabanci madde bulunmamalidir.

2. Parti i¢indeki evsafa uymayan tane miktar1 (don yanikli, lekeli, par¢alanmis) %5’1
gegcmemelidir.

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

Dondurulmus Uriinler insan sagligina zararsiz, igindeki malin duyusal &zelliklerini
bozmayacak nitelikte en fazla 5-10 kg’lik ambalajlar i¢inde olmali.
7.BIBER

1. Biberler; biitlin, saglam, temiz, iyi gelismis, taze goriinlislii olmali, bunlarda yabanci
koku, tat, anormal dis nem, don =zarari, iyilesmemis yararlar glines yaniklari
bulunmamalidir. Saplar1 1 cm’ den kisa olmalidir.

2. Teslim edilen partideki dolmalik ve taze biberler ¢esit, sinif ve boy bakimindan bir
ornek olmalidir.
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Boylara ayrilmis uzun biberler uzunluk yoniinden miimkiin mertebe bir G6rnek

olmalidir. Dolmalik ve taze biberlerde yesil, sari, kirmizi gibi renk karisimi

olmamalidir.

4. Biberler 1.smif niteliklerine sahip olmalidir. Taze biberler 20-30 gr olmalidir

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

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1205 esas alinacaktir

N

8.BROKOLI
1.Kendine has tazelikte ve temizlikte olacak.
2. TS esaslarina uygun olacaktir. Ambalaj, sagliga ve iriine zarar vermeyen
malzemelerde tasinacaktir.
3.Uriin tesliminde dis koruyucu yapraklarin hepsi tamamen temizlenmis sekilde
olacaktir.
4. Yapraksiz tartis1 yapilacak ve taze ¢igeklenmemis tiriin olacaktir.
5.TS 13191 e uygun olmalidir.
9. CILEK
1. Cilekler; biitiin saglam, temiz, bocek ve hastaliklardan zarar gérmemis, yikanmamis
olmali bunlarda go6zle goriilebilen yabanct madde ilag artiklari, anormal dis nem,
yabanc1 koku ve tat bulunmamals.
2. Canak yapraklar ile kisa, yesil saplar1 lizerinde olmalidir.
3. Cilekler tam gelismis olmali. Tasgimaya ve elden gecirmelere dayanacak ve servis
edilebilecek olgunlukta bulunmalidir.
4. Cilekler, ekstra simifin niteliklerini tasimali, iistiin nitelikte olmali, sekil ve renk
bakimindan ¢esidi tipik 6zelliklerini gostermeli.
5. Olgunluk ve renk ve irilikge bir 6rnek ve goriiniisleri ve parlak olmali, iizerlerinde toz,
toprak bulunmamalidir.
6. Teslim edilen partideki ¢ilekler ¢esit, sinif, boy, olgunluk ve tiretim yeri bakimindan bir
ornek olmalidir.
7. Ambalajda kullanilan malzemeler mukavva, plastik vb. maddeler olabilir.
8. Her ¢esit ambalaj malzemesi ile ambalajlarda dosenecek kagitlar yeni, temiz, insan
sagligina ve lriine zararsiz olmalidir.
9. Ambalajlarda tas, toprak vb. yabanci maddeler bulunmamalidir.
10. Cilekler ambalaja herhangi bir siralama yapilmadan oldugu gibi silme doldurulabilir.
11. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 185 esas alinacaktir.

10.DERE OTU
1. Piyasadaki en iyi cins dereotundan, demetler halinde baglanmis olacaktir. Iginde
yabanct otlar bulunmayacaktir. Sararmig, donmus, toprakli olmayacaktir. Demetlerin
tamami ayni cins olacaktir. Demetlerin deste kalinlig1 normal olacak, adet agirligi en
az 100g olacaktir.
2. TSE 1814’e uygun olacaktir
11. DOLMALIK BIBER
1. Biberler; biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, taze gorlniislii olmali, bunlarda yabanci
koku, tat, anormal dis nem, don zarari, iyilesmemis yararlar glines yaniklar
bulunmamalidir. Saplar1 1 cm’ den kisa olmalidir.
2. Teslim edilen partideki dolmalik ve taze biberler ¢esit, sinif ve boy bakimindan bir
ornek olmalidir.
3. Boylara ayrilmis uzun biberler uzunluk yoniinden miimkiin mertebe bir G6rnek
olmalidir. Dolmalik ve taze biberlerde yesil, sari, kirmizi gibi renk karisimi
olmamalidir.
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4.

5.

6

Biberler 1.smif niteliklerine sahip olmalidir. taze dolmalik biber 60-100 gr arasinda
olmalidir.

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

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1205 esas alinacaktir.

12. DOMATES

1.

el

8.
9

13. ELMA

1.

N

@

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

Domatesler ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmalidir.

Tanesi en az 100 gr olmalidir.

Kahvaltilik domatesler 100 gr’in altinda olacaktir.

Domatesler yeterli olgunluga erismis ve renk olusumunu kirmizi veya turuncu diye
adlandirilan ren niteligine erismis olmalidir.

Teslim edilen partideki domatesler gesit, tip, sinif, boy ve orijin bakimindan bir 6rnek
olmalidir.

Ambalajlama, kullanilacak malzeme insan saglhigina zarar vermeyecek nitelikte yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva vb. malzemelerden yapilmis kasa, kutu veya sandiklar
olabilir.

Domatesler ambalajlar icerisine kat kat ve diyagonal sekilde istif edilmis olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 794 esas alinacaktir.

Elmalar; biitlin, saglam, temiz olmali bunlarda gozle goriilebilir yabanc1 madde ve ilag
artiklari, normal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.

Kurtlu, ezik, yaral, kiiflii, ¢iiriikliik belirtilerine sahip olmamalidir.

Elmalar yetistikleri bolgeye gore c¢esidin tipik Ozelliklerini gostermeli ve meyve eti
saglam olmalidir

Agirliklar1 180- 220 gr araliginda olmalidir.

. Ambalajlamada kullanilan malzeme insan sagligina zarar vermeyecek nitelikte yeni,

temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.
Ambalajlarda iiriine zarar verecek higbir yabancit madde bulunmamalidir.

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

aliacaktir.
14. ERIK

1. Erikler; biitiin, saglam, temiz olmali, bunlarda go6zle goriilebilir yabanci madde
kimyasal madde artiklari, anormal dig nem, yabanc1 koku ve renk bakimlarindan ¢esidin
tipik Ozelliklerini gostermeli, meyvenin genel goriiniimiinii, dayanma o6zelligini
etkileyen kabuk kusurlar1 bulunmamalidir.

2. Erikler ekstra ve 1. sinif 6zelliklerine sahip olmalidir.

3. Bir partide teslim edilen erikler ¢esit, sinif, boy, olgunluk ve orijin bakimlarindan bir
ornek olmalidir.

4. Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz,

kokusuz, mukavva vb. olmalidir.

5. Ambalajlarin i¢inde hi¢bir yabanct madde bulunmamalidir.
6. Erikler ambalajlara dokme olarak konulabilir.
7. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 793 esas alinacaktir.
15. HAVUC
1. Havuglar; biitiin, siki yapili, koflanmamis, catallasmamis, yan kok olusturmamus,

saglam, yenilemeyecek derecede ¢iiriime ve bozulmalari bulunmayan, temiz, kum,
toprak ve organik madde gibi kalintilar igermeyen, odunlagsmamis, tohuma kalkmamis
olmali, yabanci tat ve koku, anormal dig nem bulunmamalidir.
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. Havuglar diizgiin satihli taze goriinlislii, normal sekilli, catlamamis, c¢esidin tipik

ozelliklerine sahip olmali, berelenmeler ve yariklar don zararlari bulunmamalidir.
Havuglar ekstra veya 1.sinif niteliklerine sahip olmalidir.

Bir partide teslim edilen havuglar cesit, smif, boy, piyasaya arz sekli ve orijin
bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

. Ambalajlamada kullanilacak malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,

kokusuz, mukavva ve diger malzemelerden yapilmis olmalidir.

6. Havuglar ambalajlara dokme halde yerlestirilebilir.
7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1193 ve bu standarda atif yapilan TS’lar
esas alinacaktir.
16.ISPANAK:

1-Piyasada mevcut iyi cins ispanaklardan taze, yapraklar1 diri, renkleri yesil olacaktir.

Sararmis, ciliz, soguktan donmus, ciiriik, yatik, kartlasmis, tohuma kag¢mis, 1slatilmis
olmayacaktir.

2-Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.

3-Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kistmlar1 kesilmis olacaktir.

4-Ispanaklar demet halinde getirilecektir, ¢ok kiiclik olmayacaktir. Ambalajli olacaktir.
5-TS 1130 e uygun olacaktir.

17. KABAK

1.

SAINANE Sl e

Kabaklari; biitlin, saglam, taze goriiniislii, ¢esidin kendine 6zgii renginde, porsiimemis,
temiz, yabanci tad ve koku igermemeli, asir1 dig nem ve ¢igekler bulunmamalidir.
Kabaklar ekstra veya 1.sinif niteliklerini tasimalidir.

Boylamada kiigiik veya orta boy olmalidir.

Tane agirliklar1 180-200 gr arasinda olmalidir.

Kabaklar ambalajli ve bir ambalajda iist 4 sira halinde dizilmis olmalidir.
Ambalajlamada iirlinii koruyacak nitelikte mukavva veya diger uygun malzemeden
hazirlanmis kutu ve kasalar kullanilmalidir.

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1898 ve bu standarda atif yapilan TS’lar
esas aliacaktir
18.KARA LAHANA(KIRMIZI)
1. Lahanalar; biitlin, temiz, gozle goriilebilir yabanc1 madde igcermeyen saglam( ¢liriime ve

W
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bozulma goriilmeyen) taze gOriintiglii, yapraklari gevsemis, acilmamis ve
cigeklenmemis olmalidir.

. Lahanalarda berelenmeler, bocek ve hastaliklarin sebep oldugu zararlar, don vuruklar

anormal dis nem, yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

Sap en alt yapragin biraz altindan diizgiin sekilde kesilmis olmalidir.

Lahanalar 1. sinif niteliklerine sahip olmali, agirlik boylamasinda orta sinif 6zelliklerini
tagimalidir.

Kirmizi lahanalarda istenen agirlik 500—1000 gr arasinda olmalidir.

Lahanalar dokme olarak teslim edilebilir.

Teslim edilen parti, ¢esit, sinif, orijin, sekil ve renk bakimindan bir 6rnek olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1075 ve bu standarda atif yapilan TS’lart
esas aliacaktir.

19. KARNABAHAR

1.

Biitlin taze goriiniislii saglam temiz tiiketimini engelleyecek hayvansal parazitlerin ve
hastaliklarin sebep oldugu zararlari, don vurmasi, bere ve ciiriikler bulunmamalidir.
Yabanci tad ve kokuda anormal dis nem olmamalidir.
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. Uriiniin tesliminde dis yaprak kisimlari tamamen temizlenmis olacaktir. Dig yapraklar

temizlenmis sekilde tart1 ve kabulii yapilacaktir.
Tag kisimlar iyi gelismis yapraklari diri ¢cok siki dokulu beyaz veya hafif krem renkli
taze goriiniisli olmalidir.

4. Agirlig1 1000-1500 g arasinda olmalidir.
5. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 1074 ve bu standartta atif yapilan TS’ler
esas aliacaktir.
20. KARPUZ
1. Karpuzlar; biitiin, saglam, temiz(iizerinde gozle goriilebilir yabanci madde bulunmayan)
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yeterince olgunlagmis (etinin rengi ve tadi ¢esidin olgun durumundaki tipik 6zelliklerini
gostermelidir) yarilmamis olmali, karpuzlarda yabanci tat ve koku, anormal dis nem
bulunmamalidir.

Smif 6zelligi olarak 1.sinif karpuz niteliklerini tagimalidir.

Cesidine 6zgii ve sekilde iyi gelismis olmali, ¢atlak veya bereli olmamalidir.

Uzerinde hayvansal ve bitkisel parazitlerle hastaliklardan olusan zarar izleri
bulunmamalidir.

Karpuzlarin agirliklar1 en az 5 kg olmalidir.

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

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1132 ve bu standartta atif yapilan TS’lar
esas aliacaktir.
21. KAVUN
1. Kavunlar; biitiin, saglam, temiz (lizerinde gozle goriilebilir yabanc1 madde bulunmayan,
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yeterince gelismis, olgun taze goriliniislii ¢cesidine 6zgii sekil ve renkte yabanci tat ve
koku igermeyen, anormal dis nem bulundurmamalidir) Kavunlar iyi gelismis olmali
iizerlerinde catlak ve bereler bulunmamalidir.

Kavunlarin agirligi en az 3 kg olmalidir.

. Kavunlar sinif 6zelligi olarak 1.sinif niteliklerini tagimalidir. Kavunlar, ambalajli veya

dokme olarak teslim edilebilir.
Partideki kavunlar ¢esit, sinif ve orijin bakimindan bir 6rnek olmalidir.

5. Ayrica olgunluk, gelisme, sekil, renk ve agirlik¢a olabildigince bir 6rnek olmalidir.
6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1073 ve bu standartta atif yapilan TS’ler
esas aliacaktir.
22. KIRAZ
1. Kirazlar; biitiin, taze goriiniislii, saglam, siki etli, temiz ve saplar1 diismemis olmali
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bunlarda gbzle goriilebilir yabanci madde artiklari, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.
Kirazlar ekstra veya birinci sinif 6zelliklerine sahip olmalidir.

Kirazlarin {lizerlerine giines yaniklig1 catlaklar, dolu lekeleri veya zararlar olmamalidir.
Partide teslim edilen kirazlar renk, sekil, goriinlis ve olgunluk bakimindan bir 6rnek
olmalidir.

. Meyveler 100 gr’inda en fazla 15 adet kiraz, olacak nitelikte olmalidir. Ambalaj

kirazlar1 iyi bir durumda tutacak ve saglifa zarar vermeyecek yeni, temiz, kuru,
kokusuz, mukavva veya diger uygun maddeler igerisinde olmalidir.

Ambalajlarin i¢inde higbir yabanci madde bulunmamalidir.

Kirazlar ambalajlara dokme olarak fakat siki bir gekilde yerlestirilmeli ve ambalajlar
silme doldurulmus olmalidir.

8. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 793 esas alinacaktir.
23. Kivi
1. Piyasada satilan olgunlasmis iyi cins ve lezzetteki kivilerden olacaktir.
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2. Kivilerin agirligr 90-110 gr arasi olacaktir. Kiviler kesildiginde ici kendine has yesil
renkte, sert ve sulu olacaktir.

3. Ciiriikk, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik ve ¢amurlu olamayacaktir. Birbiriileuygunve
yakin gramajlardaki kiviler teslim alinacaktir.

4. Teslimat orijinal ambalajinda tek sirali kasalarla olacaktir.

24.KURU UZUM

1.11 numara kuru iiziim olacaktir

2.Yeni sene lirlinii ve iyi cins sultani ve yuvarlak c¢ekirdeksiz liziimlerin giineste kurutulmus,
kiiflenmis, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir.

3.Nem oran1 %16°1 gegmemelidir

4 Muayene sirasinda elle ovalandiginda taneler birbirinden ayrilacaktir.

5.Standarda uygun 5 kg gecmeyen kutularda gelecektir.

6.Uzerinde soguk damga veya sablonla cins, net kilo miktari, imal ve son kullanma tarihi ile
markasi1 yazilmis olacaktir. TSE damgali olacaktir.

7.GIDA TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI'mdan Gida Uretim Sertifikast
istenilecektir.

25.KURU KAYISI:

1.Yeni sene {iriinii ve iyi cins sekerpare tiirii kayisilarindan olacaktir.

2 Natiirel, cekirdekleri ¢ikarilmis olacak. Diizgiin sekilli, kabugu diiz, koyu kehribar sarisi
renkte ve giizel kokulu olacaktir.

3.Ezilmis, kurtlanmig, nemlenmis, kiif kokusu ve yabanci madde bulunmayacaktir.

4.Kuru kayisi standarda uygun 5 kg lik kutularda gelecektir. Kutularin {izerinde tiretici firmanin
adi, kasesi, Imal ve son kullanma tarihleri, net kilo agirligi bulunacaktir. TSE damgali olacak

5.Nem oran1 %25°1 gegmemelidir.

6.GIDA TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI'ndan Gida Uretim Sertifikasi
istenilecektir.

26.KURU INCIR:

1.Yeni sene {iriinii ve iyi cins tath kuru incirlerinden olacaktir.

2.Her bir incirin agirhig 20 gr.dan asagi olmayacaktir

3.-Nem oran1 %25’1 gegmemelidir.

4. Kurtlu, kurt yenikli bocekli, kiiflii, kiif kokulu, ciiriik, sekerlenmis, pargalanmis, 1slak,
sulanmis ve eksimis olmayacak

5.Kuru incirler standarda uygun 1-5 kg lik kutularda gelecektir. Kutularin iizerinde {iretici
firmanin adi, kasesi, Imal ve son kullanma tarihleri, net kilo agirligi bulunacaktir. TSE
damgal1 olacak.

6.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi iiriinii yenisiyle
degistirecektir

7.GIDA TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI'mdan Gida Uretim Sertifikasi
istenilecektir.

27. LIMON
1. Limon meyveleri biitlin, saglam, temiz olmali bunlarda donmadan meydana gelen
kabuk zararlari ve meyve etinin suyunu kaybetmesi, mekanik tesirlerden olusan
yaralanmalar ve kapanmis olsa da, kesikler yabanci tat ve koku, asir1 nem
bulunmamalidir.
2. Limon meyvelerinin saplar1 silme kesilmis olmalidir.
3. Limon meyveleri ekstra veya birinci sinif niteliklere sahip olmalidir.
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Sekil, goriiniis, gelisme ve renk bakimindan ¢eside has 6zellikte olmali, iiriiniin genel
gorliniisiinti, oOzelliklerini ambalaj i¢indeki durumunu bozacak hicbir Oziirii
bulunmamalidir.

Limon meyveleri ¢esidine has normal renge ulasmis ve yeterli olgunlukta bulunmalidir.
Meyvelerin agirliklar1 90-110 gr olmalidir.

Meyvelerin sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir.

Bir partide teslim edilen Limon meyvesi tiir, ¢gesit, sinif, olgunluk, renk, orijin ve boy
bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Limon meyvesi dizilmis ambalajlarda veya dokme olarak teslim edilebilir.

. Ambalajlar Limon meyvelerini iyi bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek

nitelikte yeni, temiz, kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden (kasa, kutu,
sepet, file) yapilmis olmalidir.

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

28. MALTA ERIGI(YENI DUNYA)

1.
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Yenidiinya meyveleri; biitiin, saglam, temiz olmali, bunlarda gbzle goriilebilir yabanci
madde, kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tat
bulunmamalidir.

Yenidiinya meyveleri, sekil, gelisme ve renk bakimlarindan cesidin tipik 6zelliklerin
gostermeli; Dig goriiniimiil ve dayanma 6zelligini etkileyecek kusurlart bulunmamalidir.

Meyve eti tamamen saglam olmalidir.

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

Ambalajlara dokme olarak konulabilir.

Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz,
kuru, kokusuz, mukavva ve diger uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.
Ambalajlarin i¢inde higbir yabanci madde bulunmamalidir.

29. MANDALINA

1.
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Mandalina meyveleri biitiin, saglam, temiz olmali1 bunlarda donmadan meydana gelen
kabuk zararlart ve meyve etinin suyunu kaybetmesi, mekanik tesirlerden olusan
yaralanmalar ve kapanmis olsa da, kesikler yabanci tat ve koku, asir1 nem
bulunmamalidir.

Mandalina meyvelerinin saplar1 silme kesilmis olmalidir.

Mandalina meyveleri ekstra veya birinci sinif niteliklere sahip olmalidir.

Sekil, goriiniis, gelisme ve renk bakimindan ¢eside has 6zellikte olmali, {iriiniin genel
goriinligiinti, Ozelliklerini ambalaj igindeki durumunu bozacak higbir 6ziiri
bulunmamalidir.

Mandalina meyveleri ¢esidine has normal renge ulasmis ve yeterli olgunlukta
bulunmalidir. Meyve agirligi 90-110 gr olmalidir.

Meyvelerin sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir.

Bir partide teslim edilen mandalina tiir, g¢esit, smif, olgunluk, renk, orijin ve boy
bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Mandalina meyveleri dizilmis ambalajlarda veya dokme olarak teslim edilebilir.
Ambalajlar meyveleri iyi bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte
yeni, temiz, kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden (kasa, kutu, sepet, file)
yapilmis olmalidir.

9. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 34 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.
30. MANTAR

1.

Yemeklik kultir mantarlar1 TS 2410 da tanimlanan kriterlere haiz olmalidir.
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2.

3.

Kiiltiir Mantarlar1 en ¢ok 5 kg’lik plastik ambalajlar veya firline zarar vermeyecek
ambalajlarda teslim edilecektir
Ayni giin {iretim tarihli tirtinler kabulii yapilacaktir.

31. MANTILAR (DONDURULMUS)

1.

SAINANE Sl e

Mantida kullanilacak un 1.Kalitede ve “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Bugday Unu
Tebligine” uygun olacaktir.

Igerisinde %100 dana kiymasi kullanilacaktir. Soya kullanilmayacaktir.

Hamuru ¢ok kalin veya ince olmayacaktir.

Manti taneleri orta irilikte olacaktir.

Mantilar birbirine yapigmis, gevsemis ve kiyma igermeyen tane olmayacaktir.

Uriin “Tiirk Gida Kodeksi Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme
Kurallar1 Tebligine” uygun olarak paketlenecektir.

7. Uzerinde iiretim ve tiiketim tarihi olacaktir. 5 veya 10 kg lik ambalajlarda teslim
edilecektir
32. MARUL
1. Marullar, biitiin, saglam, taze goriiniislii, temiz ve kuru, Bocek veya yumurtasi olmayan
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, toprak bulasikli, yapraklardan ayiklanmis, kimyevi giibre veya diger ilag artiklarindan
tamamen temizlenmis, ¢iceklenme belirtisi géstermemis, (tohuma kagmamis) ve dolgun
olmali, marulun kokii dip yapraklara yakin ve diizgiin olarak kesilmis olmalidir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanct madde bulunmamalidir.
Marullar 1. sinif niteliklerine sahip olmalidir ve tanesi en az 750 gr olmalidir.

Tipin kendine 6zgii renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli, siki, derli, toplu olmali,
iizerinde parazit ve hastaliklar tarafindan meydana getirilen ve yenilebilmesini etkileyen
zararlar, don zararlar1 ve esas itibariyle fiziksel hasarlar bulunmamalidir.
Ambalajlamada tahta, mukavva ve diger malzemelerden yapilmis, insan sagligina zarar
vermeyen kutu, kasa veya sepetler kullanilabilir.

. Marullar ambalajlara, aralarinda fazla bosluk kalmayacak ve ezilmeyecek sekilde yatik

olarak verlestirilmelidir.

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

esas alinacaktir.

33.MAYDANOZ

1.

P w

Maydanozlar; dis etkenlerden zarar gormemis, taze ve korpe goriiniislii solmamis,
saglam ve temiz olmali, iizerlerinde kimyasal giibre ve ila¢ kalintilar1 ve asiri nem
bulunmamali, yabanci koku ve tat olmamalidir.

Maydanozlar iyi gelismis ve birlesik yapragin biitiin yaprakgiklar1 tam olmali,
iizerlerinde parazit ve hastaliklarla soguktan olusan zararlar bulunmamali, ¢esidine 6zgii
renkte olmalidir.

Her demet en az 100 gr olacaktir.

Demetler en alt yaprak¢ik ayrim noktalar1 bir hizaya gelecek bigimde sarilmalidirlar.

5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1816 ve bu standarda atif yapilan TS’lar
esas alinacaktir.
34.MISIR (DONDURULMUS)
1. Dondurulmus misirlar orta boy olmali; taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, ¢esidine

Ozgili renk, tat ve kokuda olmali; muhteviyatinda herhangi bir katki malzemesi veya
yabanci madde bulunmamalidir.

Parti icindeki evsafa uymayan tane miktar1 (don yanikli, lekeli, parcalanmis) %51
geecmemelidir.
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3.

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

Dondurulmus Uriinler insan saglifma zararsiz, igindeki malin duyusal &zelliklerini
bozmayacak nitelikte en fazla 510 kg’lik ambalajlar iginde olmals.

35. MILFOY HAMURU

1.

5-10 kg’lik ambalajlarda, yeni iiretim olacaktir.

2. Un 1. kalite olup, -18 °C’de dondurulmus olarak teslim edilecektir.
3. TS’nm ilgili sartnamesine uygun olacaktir.
4. Dondurulmus 6zelligini kaybetmis, ezilmis, gevsemis iiriin olmayacaktir.
5. Imal ve son kullanma tarihi ambalaj {izerinde belirtilecektir.
6. Beher milféy hamurunun agirligi 100 gr. olacaktir.
36. MUZ
1. Piyasada satilan malin en iyi cinsi, olgunlagsmisi olacak, ham ve sert olmayacaktir.
2. Ciiriik donmus veya don ¢alig1, kalin kabuklu olmayacaktir.
3. Dis kabukta kararma ve ¢illenme olmayacaktir.
4. Yenildiginde agizda eksi bir tat birakmayacaktir.
5. Her birinin agirhig 180-220 gr arasinda olacaktir.
6. Muzlar oluklu mukavva veya tahta sandik igerisinde govdelerinden kesilmis olarak

salkimlar halinde getirilecektir.

37. PATATES

1.

2.
3.

Patatesler; biitiin, saglam, temiz, siki yapili kabugu diizgiin ve iyi olusmus ve
filizlenmemis olmalidir.

Yabanci tat ve koku, anormal dis nem icermemelidir.

Goriiniislerini  etkileyecek catlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler
bulunmamalidir.

Kabugun normal soyulmasi ile kaybolmayan yesil kisim bulundurmamalidir.

Asiri sekil bozukluklar1 pas lekeleri, et kismina niifuz etmis ¢esitli oyuklar veya diger i¢
kusurlar et kismina niifuz eder gri, mavi veya siyah kabuk alt1 lekelerinin derinligi 5
mm’yi gecmemelidir.

Patateslerde don zararlar1 bulunmamalidir.

Tane agirliklart 150-200 gr arasinda olmalidir.

Haslama icin 100-120 gr arasinda olmalidir.

Ambalajlamada kullanilacak malzemeler sagliga zarar vermeyecek sekilde temiz,
saglam, kokusuz, file, jiit, cuval, torba vb. malzemelerden yapilmis olmalidir.

. Ambalajlarin dolu halde net agirlig1 80 kg’ 1 gecemez.
. Ambalajlarin i¢inde hicbir yabanci madde bulunmamalidir.

12. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1222 ve bu standarda atif yapilan TS’ lar
esas alinacaktir.
38.PATLICAN
1. Patlicanlar; biitiin, saglam, temiz, taze goriiniislii, yeterince gelismis, eti liflenmemis
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veya odunsu yapida ve cekirdekleri asir1 gelismis olmamali, siki yapili ve ¢esidine has
renkte olmalidir.
Bunlarda yabanci tat ve koku, anormal dig nem bulunmamalidir.

. Patlicanlar agirliklarina gore orta boy ozelliklerini tasimali, agirliklart 150 gr’ dan az

olmamalidir.
Patlicanlar 1.sinif niteliklerine sahip olmalidir.

. Patlicanlar ambalajli olmali, teslim edilen parti ¢esit, {iretim yeri, smif, boy

bakimlarindan, ayrica gelisme ve renklenme dereceleri agisindan bir 6rnek olmalidir.
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6.

7.

Ambalajlamada kullanilacak malzeme saglia zarar vermeyecek ve iiriinii iyi bir sekilde
muhafaza edecek niteliklere sahip olmalidir.

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

39. PIRASA

1.

Biitiin tohuma kagmamus, taze goriiniislii, saglam, temiz olacak, kart, donmus, sararmig
ve solmus olmayacaktir.

Ciirtime ve bozulma belirtisi olmayacaktir.

Pirasalar 50 cm uzunlugunda uglar1 beyaz kismin bitiminde 15 cm’de kesilmis

. Kokleri iizerinde toprak, camur gibi seyler bulunmayip giizel yitkanmis olacaktir.

Bicakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayr1 goriilmeyecektir.

. Piyasada satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.sinif) olacaktir.

Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir.

2.

3.
olacaktir.

4

5.

6

7.
40. PORTAKAL

1.

W
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1.

Portakal meyvesi biitiin, saglam, temiz olmali bunlarda donmadan meydana gelen
kabuk zararlart ve meyve etinin suyunu kaybetmesi, mekanik tesirlerden olusan
yaralanmalar ve kapanmis olsa da, kesikler yabanci tat ve koku, asir1 nem
bulunmamalidir.

Portakal meyvelerinin saplari silme kesilmis olmalidir.

Portakal meyvesi ekstra veya birinci sinif niteliklere sahip olmalidir.

Sekil, goriiniis, gelisme ve renk bakimindan ¢eside has 6zellikte olmali, iiriiniin genel
goriinligiint, Ozelliklerini ambalaj igindeki durumunu bozacak higbir 6ziiri
bulunmamalidir.

Portakal meyvesi ¢esidine has normal renge ulasmis ve yeterli olgunlukta bulunmalidir.
Meyvelerin agirliklar portakalda en az 200 gr, olmalidir.

Meyvelerin sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir.

Bir partide teslim edilen portakal meyveleri tiir, ¢esit, sinif, olgunluk, renk, orijin ve boy
bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

Portakal meyveleri dizilmis ambalajlarda veya dokme olarak teslim edilebilir.

. Ambalajlar portakal meyvelerini iyi bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek

nitelikte yeni, temiz, kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden (kasa, kutu,
sepet, file) yapilmis olmalidir.

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

41. ROKA

1.

SN kW

Dis etkenlerden zarar gormemis, taze ve korpe goriiniislii solmamis, saglam ve temiz
olmaly, lizerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilar1 ve agirt nem bulunmamali, yabanci
koku ve tat olmamalidir.

Iyi gelismis ve birlesik yapragin biitiin yaprakg¢iklar: tam olmals, {izerlerinde parazit ve
hastaliklarla soguktan olusan zararlar bulunmamali, ¢esidine 6zgii renkte olmalidir.

Her demette en az 250 gr yaprak bulunmalidir.

Demetler en alt yaprak¢ik ayrim noktalari bir hizaya gelecek bicimde sarilmalidirlar.

Bu hizadan itibaren yaprak sap1 uzunlugu 10 cm.yi gegmemelidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 13382 ve bu standarda atif yapilan TS’lar
esas aliacaktir.

42. SALATALIK

1.

2.
3.

Salataliklar; biitiin, saglam, taze goriiniisli, diri, acilasmamis ve temiz olmali, tizerinde
asirt nem tasimamali, yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

Kahvaltilik i¢in istenen salataliklar en fazla 100 gramlik olacaktir.

Salataliklar iyi gelismis, c¢esidin kendine 6zgili renginde ve diizgiin bi¢gimli olmali, egri
olmamalidir.
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5.

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

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1253 esas alinacaktir
43.SARIMSAK
1. Sarimsaklar; biitiin, siki, saglam, temiz, don ve giinesten zarar gdrmemis olmamali, kiif

7.

izleri, distan goriilebilir filizlenme belirtileri, anormal dis nem, gozle goriilebilen
yabanci madde, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.

Sarimsaklar, ¢esidin kendine 6zgili renginde, baslar1 diizgiin kesilmis, iyice temizlenmis,
kusursuz ve disleri siki olmalidir.

Teslimi yapilan partideki sarimsaklar gesit, simnif ve boy bakimlarindan bir 6rnek
olmalidir.

Sarimsaklar dokme, demet ve hevenk olarak verilebilir.

Demet ve hevenklerde sap firesi goz 6nilinde bulundurulacaktir.

Ambalajlamada kullanilan malzemeler sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,
kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden hazirlanmis sandik, kutu, file ve
torbalar olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1131 ve bu standarda atif yapilan TS’lart
esas aliacaktir.

44.SEMIiZOTU:

1.

2.

Saglam, taze goOriiniislii, temiz olmali. Yabanci koku ve tatta olmamalidir.
Ambalajlamada ve tagimada kullanilan malzemeler sagliga uygun sekilde olmalidir.
Ciceklenmemis ve sap kisimlar1 kahverengilesmemis olmali.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS. 2124 esas alinacaktir

45. SEFTALI

1.

2.

(98]
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10.

11.

12.

Seftaliler; biitiin ve saglam olmali ¢iiriikliikk, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay1
tikketime elverigliligini yitirmis olmamalidir.

Seftalilerde ila¢ artiklar1 anormal dis nem, yabanci koku, tat ve gozle goriilebilir
yabanci madde bulunmamalidir.

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

Seftaliler ekstra veya 1. smnif olmali, yetistirildigi bolgeye gore ¢esidi tipik 6zelliklerini
gostermelidir.

Seftaliler 180-220 gr arasinda olacaktir.

Sap ¢ukurunda sapin baglandigi yerde goriilen ve g¢ekirdek i¢ine uzanan deligi olan
seftaliler bulunmamalidir.

Renk gorilintigii bakimindan meyve kabugunun yesil zemin rengi, sar1 etli seftalilerde
sartya donmeye, beyaz etli seftalilerde ise agarmaya baglamis olmali ve kirmiz1 iist renk
donuklugunu kaybederek parlamaya baslamis bulunmalidir.

Ambealajlarda 2. sinif seftali 6zelliklerini tagiyan miktarlar %10’u gecemez.

Her ambalaj i¢inde bulunan seftaliler ¢esit, sinif, boy ve olgunluk bakimindan bir 6rnek
olmalidir.

Ambalajda kullanilan malzeme temiz olmali ve meyveler sap taraflar1 asagi gelmek
iizere en fazla iki sira seklinde yerlestirilmis olmalidir.

Ambalaj yapiminda kullanilan biitiin malzemeler insan sagligina zararsiz, yeni, temiz ve
kuru olmalidir. Basili kagit kullanilmigsa basili kisim disa gelmeli ve {iriine
degmemelidir.

Ambalajlar i¢cinde higbir yabanci madde bulunmamalidir. Sartnamede belirtilmeyen
hususlarda TS 42 esas alinacaktir.

46. TAZE FASULYE

1-Piyasada satilan iyi cins Ayse Kadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve kdrpe olacak,
biikiildiigli zaman kirilacaktir. Kil¢ikli olmayacaktir.
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2-Camurlu, 1slak, porsiik, sararmisg, kartlasmis ve ¢liriik olmayacaktir.

3-Ambalajh olacaktir.

4-TS 797 e uygun olacaktir.

5-Bocek ve hastalik zararlari, kara leke yanig1 hastaliginin izleri, dolu yaras1 ve ¢iiriikliik
izleri dahil hi¢bir leke bulunmayacaktir.

47.TAZE FASULYE (DONDURULMUS)

1.

2.
3.

8.

9.

Dondurulmus taze fasulyeler tiirk gida kodeksinde yazili olan ve asagida belirtilen
degerlere uygun olarak hazirlanmis olmali.

Dondurulacak taze fasulyeler ayni ¢esit ve kendine has renkte olmali.

Taze fasulyeler taze, temiz, saglam ve dondurulmaya uygun olgunlukta ve uglar
alinmis olmali, kil¢ikli, sararmis ve kart olmamali.

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

Taze fasulyeler normal boyda kesilmis (fasulyelerin adet olarak en az %70’1 21mm. ile
65mm. “Dahil” arasindaki uzunlukta ve enlemesine kesilmis) olmali, biitiin veya kisa
kesilmis olmamali.

Taze fasulyeler temiz goriinimlii olmali, bocek yenigi ve hastaliklarin meydana
getirdigi zararlar, donma yaniklari, bereler ile yabanci madde (kendinden baska her
tiirlii madde) bulunmamali.

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

Dondurulmus taze fasulyeler yeni iiretilmis ve ayni parti mali olmali, degisik tarihlerde
iiretilmis olmamali.

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

Dondurulmus Uriinler insan sagligina zararsiz, icindeki malin duyusal 6zelliklerini bozmayacak
nitelikte en fazla 5—10 kg’lik ambalajlar i¢inde olmali.
48. TAZE KAYISI

49.

1.

2.

3.

s

6.

Kayisilar; biitiin, saglam, temiz olmali, bunlarda gozle goriilebilir yabanc1i madde,
kimyasal madde artiklari, anormal dis nem yabani koku ve tat bulunmamalidir.
Kaysilar sekil, gelisme, renk bakimlarindan ¢esidin tipik 6zelliklerini gostermeli, dis
goriiniimil ve dayanma 6zelligini etkileyecek kusurlari bulunmamalidir.

Meyve eti tamamen saglam olmalidir.

Kayisilar ¢esit, sinif, olgunluk, renk ve orijin bakimlarindan bir 6rnek olmalidir.

. Kayisilar ekstra ve 1. sif Ozelliklerine sahip olmalidir. Ambalajlamada kullanilan

malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva ve
diger uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.
Ambalajlarin i¢inde higbir yabanci madde bulunmamalidir.

7. Teslim edilen kayisilar ambalajlara dokme olarak konulabilir.

8. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 791 esas alinacaktir.

TERE

1. Dis etkenlerden zarar géormemis, taze ve korpe goriiniislii solmamis, saglam ve temiz
olmaly, lizerlerinde kimyasal giibre ve ila¢ kalintilar1 ve agirt nem bulunmamali, yabanci
koku ve tat olmamalidir.

2. lyi gelismis ve birlesik yapragin biitiin yaprakg¢iklar: tam olmals, iizerlerinde parazit ve
hastaliklarla soguktan olusan zararlar bulunmamali, ¢esidine 6zgii renkte olmalidir.

3. Her demette en az 250 gr yaprak bulunmalidir.

4. Demetler en alt yaprak¢ik ayrim noktalart bir hizaya gelecek bigimde sarilmalidirlar.

5. Bu hizadan itibaren yaprak sap1 uzunlugu 10 cm.yi gegmemelidir.

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 13382 ve bu standarda atif yapilan TS’lar

esas alinacaktir.
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50. UZUM

1.

2.
3.

Taze iizlim 1yi cins, olgunlagmis taze ve tath tizimlerden olacaktir, ezik, eksi, tabii hali
ve rengi degismis, cliriik, kiiflli, kurumus, burusmus, koruk {iziimlerden olmayacaktir.
Uziimler salkim halinde olacaktir.

Uziimler temiz tekli kasalar icinde muntazam istiflenmis olacak teslim edilir.

51.VISNE (DONDURULMUS)

1.

A e A Al

11

12.

13.

14.

15.

16.

Vignelerin yikanip teknige uygun bir sekilde IQF (tanelenmis sok dondurma) sistemi ile
elde edilen dondurulmus tiriindiir.

Kendine 6zgii kokuda olmalidir, yabanci koku igermemelidir.

Kendine has renk ve tatta olmali, yabanci madde ve tat kesinlikle igermemelidir.
Kendine has karakteristik yapida olmalidir.

Dondurulmus visnede kesinlikle yabanc1 madde bulunmamalidir.

Dondurulmus visnede kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.

Dondurulmus visnede kurt olmamali, bocek, kus v.b. yenigi bulunmamalidir.

Uretici firma dondurulmus visneye ait Gida Uretim Sertifikasina sahip olacaktir.
Yiiklenici, teslimat asamasinda Uriin Analiz Sertifikalarin1 muayene komisyonuna ibraz
edeceklerdir.

. Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Gida maddeler, Tiiziigi ve Tiirk

Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.

. Kontrol komisyonu gerekli gordiigiinde resmi kurumdan isteyecegi muayene sonuglari

gecerli kabul edilecektir.

Degerlendirmeler numuneye gore yapilacaktir. Numuneler mutfakta pisirme islemine
tabi tutulacaktir. Numuneler agilmamais orijinal kutularda olacaktir.

5-10-15 kg lik mukavva kutular icerisinde 5 -10 kg lik mavi renkli Polietilen torbalarda
olmalidir. Uriin metal dedektdr (2.5 mm FE- 2.5 mm Non FE- 3.5 mm Stainlesssteel
hassasiyetindeki dedektdr) konroliinden gecirilmis olmalidir.

Ambalajlarin iizerinde cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin adi ve adresi, tanitici
isareti, seri numarasi, imal tarihi, son kullanim tarihi (ay yil olarak) veya raf 6mrii, imal
tarihi, igindekiler bulunmalidir.

Minimum -18 ‘C de en az 18 ay muhafaza edilebilecektir. Uygun sartlarda muhafaza
edildigi halde, bozulan firiinler yenisi ile degistirilecektir. Teslimat siparis verildik¢e
tamamlanacaktir.

Frigorik araclarda getirilmelidir tasima ve depolama Gida Kodeksi yonetmeliginin 10.
boliimiindeki gibi olacaktir.

52. AYSBERG MARUL

1.

(98]

5.

Aysberg Marullar, biitiin, saglam, taze goriintislii, temiz ve kuru, Bécek veya yumurtasi
olmayan , toprak bulasikli, yapraklardan ayiklanmig, kimyevi giibre veya diger ilag
artiklarindan tamamen temizlenmis ve dolgun olmali, marulun kokii dip yapraklara
yakin ve diizgiin olarak kesilmis olmalidir.

Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanct madde bulunmamalidir.

. Aysberg Marullar 1. simif niteliklerine sahip olmalidir ve bir tanesi en az 500 gr

gelmelidir.

Tipin kendine 6zgii renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli, siki, derli, toplu olmali,
iizerinde parazit ve hastaliklar tarafindan meydana getirilen ve yenilebilmesini etkileyen
zararlar, don zararlar1 ve esas itibariyle fiziksel hasarlar bulunmamalidir.
Ambalajlamada tahta, mukavva ve diger malzemelerden yapilmis, insan sagligina zarar
vermeyen kutu, kasa veya sepetler kullanilabilir.

Aysberg Marullar ambalajlara, aralarinda fazla bosluk kalmayacak ve ezilmeyecek
sekilde _yerlestirilmelidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1194 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.
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19.2 KARKAS DANA ETi iLE iLGiLi HUKUMLER

a).18-24 ay arasi erkek sigir, teknigine ve usuliine uygun olarak kesilip yiiziildiikten sonra
soguk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra tazeligini ve kokusunu muhafaza
ederek karkas halde kuruma ulastirilacaktir. Etler hastaneye mesai saatleri igerisinde
getirilecektir. Muayene kabul komisyonunca yapilacak gerekli muayene sonucu uygun
bulunmasi halinde soguk hava deposuna veya islemeye alinacaktir. Ancak muayeneden dnce
soz konusu dana etlerine ait;

-Yurti¢i hayvan maddelerinin sevkine mahsus veteriner saglik raporu, ( Aslt )

- Sorumlu veteriner hekimce diizenlenen etlere ait kesim raporu, (Asl )

- Nakil araglar i¢in Dezenfeksiyon belgesi .(Asli) istenecektir. Hayvan Sagligi Zabitasi
kanunu uyarinca dana etlerinin il iginden, ancak merkez il¢ce disindan getirilmesi durumunda
5179 sayili kanuna dayanilarak ¢ikarilan “’Kirmizi et ve et {iriinleri iiretim tesislerinin ¢alisma
ve denetleme usul ve esaslarina dair yonetmelik’* hiikiimleri uyarinca Isletme Kayit Belgesi ve
Isletme Onay Belgesine Haiz resmi veya ozel kombina ve kesim yerinde kesildiginin
belgelenmesi zorunludur. Yukarida belirtilen belgelerden birinin eksik olmasi durumunda
getirilen etler muayene kabul komisyonunca kabul edilmeyecektir.

b) Hastane diyetisyenlerinin uygun gordiigii sekilde haftada 3 kez et girisi yapilacaktir

¢) Etler sadece bu amagla kullanilan sogutucu tertibatl araglarla getirilecektir.( 0’C — 4°C)

d) Etlerde herhangi bir hastalik belirtisi olmayacaktir.

¢) Donmus ve ithal etler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

f) Yemek listesinin durumuna gore but agirlikli et istenebilir.

g) Etler tagima ve nakil sirasinda dis etkilerden vb. korunmasi1 amaciyla ortii, kefen, streg vb. ile
kapatilarak getirilecektir.

h) Karkas tizerinde okunakli bir sekilde gerekli tiim miihiirler bulunacaktir.

1).Parca et ve dnceden kiyilmis kiyma et kesinlikle kabul edilmeyecektir.

i)Tam karkas agirligi 250 kg-350 kg. arasi olacaktir. Fazla yagli olan hayvan kabul
edilmeyecektir.

j) Hayvanin iizerinde lireme organi(yumurtaliklar1) bulunacak.

k) Etlerin depolandig1 soguk hava depolarinda parga etler 2 giin, kiyma ise hazirlandiktan en
gee

24 saat icerisinde kullanilacaktir. Aksi durumlarin tespiti halinde mevcut etler kullandirilmayip
imha edilmesi saglanacak ve cezai islem uygulanacaktir.

I) Alinan karkas etin kemikleri, bag dokulari, lenf bezeleri, kaba yagli boliimleri ve sinirleri
iretimde kullanilmayacaktir. Yemeklere konulacak miktarlar belirlenirken, tiim bu kisimlar
temizlendikten sonra geriye kalan boliim hesaba dahil edilecektir.

19.3 DANA CiGERI iLE iLGiLi HUKUMLER.

a)Cigerler saglam ve saglikli hayvanlardan alindig1 belgelenecek, goriiniis itibariyle kusursuz
olacaktir.

b)Karaciger ,ylireksiz ve saglikli ambalajlarda teknigine uygun olarak paketlenmis olarak
teslim edilecektir.

¢)Kurum, cigeri biitiin yada 1zgaralik olarak ta isteyebilir.

d)Dana eti alinirken istenilen belgeler, dana cigeri i¢inde istenecektir.

e)Sogutucu tertibath araglarla getirilecektir.

f)Donuk veya donuk iken ¢6ziinmiis dana cigeri kabul edilmeyecektir.

g)Dana cigeri temizlenmesi sirasinda %15 fire verdiginden ihtiya¢ hesaplanirken géz oniinde
bulundurulmalidir.

19.4 TAVUK VE HINDI ETI iLE iLGILI HUKUMLER
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a)Tavuk etleri dondurulmamus, taze, giinliik, saglikli, ilgili mevzuatlara uygun kesilmis,
temizlenmis, muhafaza edilmis ve ambalajlanmis, etiketli olarak getirilecektir.

b)Goriinebilir her tiirli tily mutlaka temizlenmis olmahidir. Tily diplerinde tam veya yari
belirgin kan lekeleri, morart1 bulunmamalidir.

c)Tavuk Etleri nakil sirasinda temiz ambalajlanmig,+ 4 derece veya daha diisiik sicakliklarda,
hijyenik sartlara uygun frigofrik araglarla ulastirilacaktir.

Tavuk ve hindi etleri Ilgili mevzuatlar geregince gerekli etiket bilgileri son kullanma tarihi,
firma ad1 adresi, Isletme Kayit No.su bulunacaktir. Agikta, Etiket bilgileri olmayan tavuk etleri
kabul edilmeyecektir. Tavuk ve hindi etleri yapilacak yemek cesidine gore baget, but, derisiz
gogiis eti, fileto(fitilsiz),incik olarak ta istenebilecektir. Biitiin tavuk alinmayacaktir. Meniiye
gore Ozellikle incik ve baget, etiket bilgileri dahilinde dokme istenebilecektir.

19.5 TAVUK YUMURTASI iLE iLGiLi HUKUMLER

Tavuk yumurtalar, Tirk Gida Kodeksi 2014/55 sayilt Yumurta tebligine uygun
olacaktir. Bir tanesinin agirligt 63-72 gr olacaktir. Hava boslugu tek sabit ve derinligi 4
mm.den fazla olmayacaktir. Temiz lekesiz sekil ve kabugu normal saglam yapili, ¢atlaksiz,
kiriksiz olacaktir. Sarisi; ortada yuvarlak tek homojen renkte olacaktir. Cevresi belirsiz ak
pihtis1 et ve kan lekesi pihtis1 olmayacaktir. lgili mevzuat geregince yumurtalar iizerinde basili
bilgiler tam olacak, ambalaj lizerindeki etiket bilgileri tam olacaktir. TS 1068 ve diger kalite
kriterlerine uygun olmalidir. Istek dogrultusunda hem sar1 hem de beyaz yumurta getirilecektir.

19.6 BALIKLARLA iLGIiLi HUKUMLER

a) Baliklar hi¢gbir bozukluga ugramadan her tiirlii sabit vasiflarint muhafaza edeceklerdir.

b) Hastaneye nakil sogutucu tertibath araglarla yapilacaktir. Hastane mevsimine uygun olarak
Cupra, levrek, alabalik, palamut, hamsi, sardalya, barbun vb. balik isteyecektir. Baliklar
teknigine uygun olarak ambalajlanmis, etiket bilgileri tam, dondurulmus veya taze olarak
istenebilecektir.

¢) Yabanci iilkelerden ithal tirtinler i¢in ilgili mevzuat geregi Tiirkce etiket bulunacaktir.

d) Pullar1 parlak ve iyice yapigsmis olacaktir.

e) Solungag kapagi kapali ve koyu kirmiz1 olacaktir.

f) Gozler berrak hafif kabarik ve seffaftir.

g) Biitiin baliklar tamamen temizlenmis uygun ambalaj ve buz kaliplar1 icerisinde getirilecektir.

19.7 TATLI VE PASTALARLA ILGILi HUKUMLER

Yemek meniilerinde yer alan tath ve pasta tiirlerinden sadece Kemalpasa Tatlis1, Peynir Tatlist,
Baklava, Sobiyet, Halka tatlisi, sambali, simit, pogaca ve agma hazir olarak alinabilecek.
Pisirme ve suruplama islemlerinden sonra sogutularak usuliine uygun olarak servis edilecektir.
Bunun disindaki tiim hamur tatlilari, siitli tathlar ve meyve tathlar, diyet tathilar
diyetisyenlerin talimatlar1 dogrultusunda hastane mutfaklarinda tarafindan yapilacaktir. Bu
amagla kullanilacak un, pralin, ¢ikolata sosu, susam, pasta-boreklik yag, kabartma tozu, vanilin,
ceviz i¢i, findik ici, Antep fistig1 i¢i, cam fistig1, pudra sekeri, kakao tozu, irmik, kuvertiir, tath
lor, kremalik yag vb. diger maddeler yiiklenici tarafindan yeterli miktarlarda tedarik edilecektir.

19.8. SUT VE SUT URUNLERI iLE iLGIiLI HUKUMLER.

19.8.1.SUTLER iLE iLGIiLi HUKUMLER.
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a) Hastalara, refakatc¢ilere ve personele verilecek olan siitler yeni tarihli, 200 ml. tetrapak
ambalajlarda “’Cig siit ve 1s1l islem gérmiis igme siitleri’” tebligine uygun tam yagli UHT siitler
olacaktir. Yemek ve tatli yapiminda kullanilacak siitler sartlara gore 1 It, 5lt. lik ve 10 It.lik
ambalajlarda olabilecektir.

b) Siitler, hastane idaresince, ihtiyaca gore tam yagh olarak istenecektir. Hastanin diyetine gore
“’laktozsuz siit, meyveli siit, light siit vb. istenebilecektir.

19.8.2.YOGURT VE AYRANLAR iLGiLi HUKUMLER.

a) Hastaneye ne sartlarda olursa olsun agik olarak dokme yogurt, siizme yogurt ve ayran
getirilmeyecektir. Ayranlar, yeni {iiretim tarihli, diyet yemekler ara oglinler ve normal
yemeklerde 200 ml. ve ilgili mevzuata uygun etiket bilgilerini igerir nitelikte, pastdrize siitten
imal edilmis olacaktir. Yogurtlar normal yemeklerde 200 gr.lik diyet yemeklerde ve ara
ogtinlerde 150 gr’lik orijinal ambalajinda yeni tiretim tarihli olacaktir.

b) Yemek yapiminda kullanilan yogurtlar ise aymi sekilde orijinal ambalajinda 5-10 kg.lik
olacak sekilde kapakli olarak getirilecektir. Etiket bilgileri ambalaj lizerinde okunabilir sekilde
olacaktir.

c¢) Getirilen iriinler soguk hava depolarinda uygun sicakliklarda muhafaza edilecek son
kullanma tarihi gecen yada evsafimi yitirdigi tespit edilen triinler depolardan uzaklastirilip
yenileri ile degistirilecektir.

d) Hastanelerin ihtiyacina goére yogurtlar ve ayranlar, tam yaglh olarak istenecektir. Yemegin
cesidine gore siizme yogurt istenebilecektir.

19.8.2.1.YOGURT (SUZME)

1. Siizme Yogurtlar; TS 1018 ve /veya TS 1019 Standartlarina uygun siitlerin, yapim
teknigine uygun kosullarda elde edilmis, tam yagl tipinde olmalidir.

Stizme yogurtta goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.

Kendine has tat, koku ve kivamda olmali, yabanci tat ve koku igermemelidir.

Yogurtlarin 100 gr’inda en az 5 gr siit yagi olmalidir.

Tuz ve yag disinda siit kuru maddesi miktar1 % 10’dan az olmalidir.

Stizme yogurtlar 5 kg veya 20 kg’lik yogurdun niteligini bozmayan, insan sagligina

zarar vermeyen ve disaridan kirlenmeli 6nleyecek bicimde ambalajlanmis olmalidir.

Ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler silinmeyecek ve okunakli bir sekilde yer almalidir.

a) Firmanin ticari unvani ve adresi tescilli markasi

b) Malin ad1

c) Tipi

d) Imalat tarihi

e) Seri/ kod numarasi

f) Netagirhig

g) Firmaca tavsiye edilen raf 6mrii

7. Kurumun istemesi durumunda ayda en az bir kere teslimi yapilan stizme yogurdu ilgili
laboratuarda incelettirme hakkina sahiptir. Yapilan tahlillerin maddi bedeli yiiklenici
firmaca karsilanacaktir.

8. Bu sartnamede yer almayan hususlarda G. M.T. ile TS’larinin ilgili maddeleri esas
aliacaktir.

9. Siit ve siit tiriinleri teknik sartnamesinde yer alan tiim iiriinler i¢in; teslimde, Gida ,
Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan almmis Gida Uretim Sertifikas1 ve Gida Sicil
Sertifikalarinin Muayene Komisyonuna sunulmasi gerekmektedir. Gida Uretim ve Gida
Sicil Sertifikalar1 ve akredite olan kuruluslardan alinmis ISO 22000 belgeleri
bulunmayan tirtinler her ne suretle olursa olsun kabul edilmeyecektir.

SAINANE Sl e
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19.8.2.2.YOGURT BARDAK 150 GR

1.

[98)

SN

8.

9.

Kase Yogurt; TS 1018 veya TS 1019 standartlarina uygun siitlerin, yapim teknigine
uygun kosullarda elde edilmis, tam yagli veya idarenin istegine gore yarim yagl tipinde
olmalidir.

Ambalajlarin her birinin 150 gr yogurt icerigi bulunmalidir.

Yogurtta goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.

Yogurt duyusal degerlendirmede her 6zellikte en az 4 puan almak sartiyla toplam 20
puan alacak niteliklere sahip olmalidir.

Yogurtlarda yagsiz katt madde miktar1 100 gramda en az 16 gram olmalidir.

Tam yagl yogurtlarin 100 gr’inda en az 3 gr siit yagi bulunmalidir.

Yogurtta titre edilebilir asitlik laktik asit cinsinden kiitlece % 0,60’den az ve %
1,50’dan fazla olmamalidir.

Yogurdun bir graminda 10’dan ¢ok koliform bakteri, 100°den ¢ok maya ve kiif
olmamali, E. Coli bulunmamalidir.

Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonu¢ vermemelidir.

Teslim edilen kase yogurtlarin iiretim tarihi ve teslim tarihi arasinda en fazla 3 giin olmalidir.

Duyusal Muayenede Aranacak Sartlar

a) Dis goriiniis; Parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamais, ¢atlak ve gaz
kabarcig1 bulunmayan temiz ve homojen olmalidir.

b) Kivam; (Kasikla) kasikla aliman kesitte dolgun kivamda diizgiin yapida,
karigtirildiktan sonra koyu bir akicilik, kazanan serumu hemen ayrilmayan
yapida olmalidir.

c¢) Kivam (agizla) dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve
homojen olmalidir.

d) Koku; kendine has hos kokuda olmali, yabanct koku alkoliimsii ve yanik
kokusu ihtiva etmemelidir.

e) Tat; kendine has hafif eksimsi tat da olmalidir. Eksi, hafif acimsi hafif
kiiftimsii, hafif sabunumsu ya da hafif yanik tat da olan ve benzeri yabanci
tat iceren yogurtlar olmamalidir.

Ambalaj ve Nitelikleri,

a) Yogurt ambalajlari sihhi sartlarda el degmeden doldurulup, kapatilmalidir.

b) Ambalaja iliskin yonetmelikte belirtilen sartlara haiz olmalidir. Ambalajda
kullanilan kapaklar saglia zarar vermeyecek nitelikte aliiminyum folyo
plastik vb. malzemelerden yapilmis olmalidir.

c) Yogurt ambalajlar1 iizerine asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

- Firmanin ticari unvani1 ve adresi veya kisa adi ve adresi varsa tescilli
markasi,

- TS 1330 “un isaret ve numarasi,

- Malin ads,

- Tipi,

- Imalat tarihi, (giin, ay olarak)

- Seri/ kod numarasi,

- Net agirhg,

- Homojenize siitlerden imal edilenlerde, homojenize siitten yapildigi,

- Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii,

- Sogukta muhafaza edilecegi,

10. Yogurt 10 °C’nin altinda direkt giines 1s18ina maruz kalmayacak sekilde muhafaza

edilmeli ve kapali araclarla taginmalidir.

11. Yapildigi ve muhafaza edildigi yerlerde yabanci koku yayan maddeler ile bir arada

bulundurulmamalidir.
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12. T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigli, Gida

Sicil ve Gida Uretim sertifikalar1 ve akredite olan kuruluslardan alimmis ISO 22000
belgesine sahip olmalidir. . Bu belgeler mallarin teslimi asamasinda, olusturulacak olan
muayene ve kabul komisyonuna sunulacaktir.

13. Bu sartnamede yer almayan hususlarda GMT ile TS 1330 hiikiimlerine gore islem

yapilacaktir.

19.8.2.3.YOGURT BARDAK TAM YAGLI 200 GR

1.

(98]
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8.

9.

Kase Yogurt; TS 1018 veya TS 1019 standartlarina uygun siitlerin, yapim teknigine
uygun kosullarda elde edilmis, tam yagl tipinde olmalidir.

Ambalajlarin her birinin 200 gr yogurt igerigi bulunmalidir.

Yogurtta goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.

Yogurt duyusal degerlendirmede her 6zellikte en az 4 puan almak sartiyla toplam 20
puan alacak niteliklere sahip olmalidir.

Yogurtlarda yagsiz katt madde miktar1 100 gramda en az 16 gram olmalidir.

Tam yagli yogurtlarin 100 gr’inda en az 3 gr siit yagi bulunmalidir.

Yogurtta titre edilebilir asitlik laktik asit cinsinden kiitlece % 0,60’den az ve %
1,50’dan fazla olmamalidir.

Yogurdun bir graminda 10°dan ¢ok koliform bakteri, 100’den ¢ok maya ve kiif
olmamali, E. Coli bulunmamalidir.

Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonu¢ vermemelidir.

Teslim edilen kase yogurtlarin iiretim tarihi ve teslim tarihi arasinda en fazla 3 giin olmalidur.

Duyusal Muayenede Aranacak Sartlar

f) Dis goriiniis; Parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz
kabarcig1 bulunmayan temiz ve homojen olmalidir.

g) Kivam; (Kasikla) kasikla almman kesitte dolgun kivamda diizglin yapida,
karistirildiktan sonra koyu bir akicilik, kazanan serumu hemen ayrilmayan
yapida olmalidir.

h) Kivam (agizla) dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve
homojen olmalidir.

1) Koku; kendine has hos kokuda olmali, yabanci koku alkoliimsii ve yanik
kokusu ihtiva etmemelidir.

j) Tat; kendine has hafif eksimsi tat da olmalidir. Eksi, hafif acimsi1 hafif
kiiftimsti, hafif sabunumsu ya da hafif yanik tat da olan ve benzeri yabanci
tat iceren yogurtlar olmamalidir.

Ambealaj ve Nitelikleri,

d) Yogurt ambalajlar1 sihhi sartlarda el degmeden doldurulup, kapatilmalidir.

e) Ambalaja iliskin yonetmelikte belirtilen sartlara haiz olmalidir. Ambalajda
kullanilan kapaklar sagliga zarar vermeyecek nitelikte aliiminyum folyo
plastik vb. malzemelerden yapilmis olmalidir.

f) Yogurt ambalajlar1 {izerine asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

- Firmanin ticari unvami ve adresi veya kisa adi ve adresi varsa tescilli
markasi,

- TS 1330 ‘un isaret ve numarasi,

- Maln adi,

- Tipi,

- Imalat tarihi, (giin, ay olarak)

- Seri/ kod numarasi,

- Net agirhgi,

- Homojenize siitlerden imal edilenlerde, homojenize siitten yapildigi,
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- Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf émrti,
- Sogukta muhafaza edilecegi,

10. Yogurt 10 °C’nin altinda direkt giines 1s1gina maruz kalmayacak sekilde muhafaza
edilmeli ve kapali araclarla taginmalidir.

11. Yapildig1 ve muhafaza edildigi yerlerde yabanci koku yayan maddeler ile bir arada
bulundurulmamalidir.

12. T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalar1 ve akredite olan kuruluslardan alimmmis ISO 22000
belgesine sahip olmalidir. . Bu belgeler mallarin teslimi asamasinda, olusturulacak olan
muayene ve kabul komisyonuna sunulacaktir.

13. Bu sartnamede yer almayan hususlarda GMT ile TS 1330 hiikiimlerine gore islem
yapilacaktir.

19.8.2.4.AYRAN(200ml)

1. Ayranlar giinliik olacaktir. Sagliga zararli olmayan, bir kez kullanilan plastik veya karton
kaplar i¢inde getirilecektir. Miktar1 200 ml dan az olmayacaktir.
2. Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

Ayranlarda Siit Yag oran1 en az % 1.7 olacaktir.

4. Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz oldugu, imal ve son kullanma

tarihi, 6zellikleri, yapimer firmanin adi, adresi varsa tescilli markasi, TSE damgasi, agirligt

acik ve okunur olarak yazili olacaktir.

Ayranlar Saglik Bakanligi Gida Maddeleri Tiiztigtine uygun olacaktir.

6. T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalar1 ve akredite olan kuruluslardan alinmis ISO 22000
belgesine sahip olmalidir. Bu belgeler mallarin teslimi asamasinda, olusturulacak olan
muayene ve kabul komisyonuna sunulacaktir.

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda G. M.T. ile TS’larinin ilgili maddeleri esas

aliacaktir.

Avyranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

9. Ayran 10°C’un altinda tasinmalidir. Tasima sirasinda kapali araglar kullanilmalidir.
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19.8.3.PEYNIRLER, KAHVALTILIK URUNLER VE TEREYAGI ILE ILGILI
HUKUMLER.

a) Kullanilacak olan peynir ve peynir ¢esitleri, ilgili standartlara ve tebliglere, Tereyaglar, Tiirk
Gida kodeksi “tereyagi, diger siit yagi esash siirlilebilir iirlinler ve sade yag tebligi”
hiikiimlerine uygun olacaktir.

b) Peynir ve peynir ¢esitleri ile tereyagi ve benzeri iirlinler, hastaneye sogutucu araclarla
nakledilecektir. Muayene komisyonlarinca kontrol edildikten sonra kabul edilen {iriinler soguk
hava deposunda muhafaza edilecektir.

c) Tim peynir ¢esitleri ve siit yaglari, ilgili Tirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik kriterler
tebligi”ndeki hiikiimlere uygun olacaktir.

d) Peynir ve peynir gesitleri(beyaz peynir, kasarpeyniri, lor peyniri, dilpeyniri, 6rgli peyniri,
tulumpeyniri, siiriilebilir peynir, labne vs.) hastanenin ihtiyacina gore tam yagli, ve diyet peynir
seklinde istenebilecektir.

e) Hastanelerin ihtiyacina gore 1-20 kg.lik ambalajlarda istenebilecektir.
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19.8.3.1. BEYAZ PEYNIR

1.

Beyaz peynir; TS 1018 ya da TS 1019’a uygun inek, koyun ve kegci siitleri veya bu
stitlerin karigimlarinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastirilmasi sonucu
elde edilmis olmalidir.

Bevaz Pevnirin Nitelikleri

1- Peynirler 1. Smif ve Tam Yagh tipinde olmalidir.

2- Diizgiin ve piiriizsiiz olmali, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali,
mikroorganizmalardan ileri gelen gozenekleri bulundurmamali ve fazla sert ya da
yumusak olmamalidir.

3- Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidur.

4- Parlak beyaz, homojen ve bozulmamis kaliplar halinde olmalidir.

5- Peynir kaliplarinin boyutlar1 7-8 cm boyutlarinda olmalidir.

6- Titrasyon asitligi (Laktik asit) en fazla % 3 olmalidir.

7- Rutubet (kiitlece) en fazla % 60 olmalidir.

8- Tuz (kuru maddede kiitlece) en fazla % 10 olmalidir.

9- Kuru madde siit yag1 miktar (kiitlece) en az % 45 olmalidir.

10- igeriginde palm yag1 olmamalidir

Bevaz Peynir Ambalajlarinin Nitelikleri

1.

Beyaz peynirler hi¢ kullanilmamis temiz passiz, peynir kalitesini olumsuz yonde
etkilemeyen, hi¢cbir surette sizinti yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 1234°¢
uygun en az 0,50 kalayli tenekelerden yapilan ve TS 591, cizelge—6 da belirtilen
boyutlardaki ambalajlar igerisinde olmalidir. 17’ser kiloluk tenekelerde olacaktir.
Beyaz peynir ambalajlarinin iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilmig olmalidir.

Firmanin ticaret unvan1 veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi.

Beyaz peynire ait, Tiirk Standartlar1 Enstitiisiiniin isaret ve numarasi.

Malin adi

Tipi

Sinifi

En az net agirlig1 (salamura hari¢ kg olarak)

- Yapim tarihi
- Yapim seri numarasi

T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, Gida
Sicil ve Gida Uretim sertifikalar1 ve akredite olan kuruluslardan alinmis ISO 22000
belgesine sahip olmalidir. Bu belgeler mallarin teslimi asamasinda, olusturulacak olan
muayene ve kabul komisyonuna sunulacaktir.

Kurum; ayda en az bir kere, teslimi yapilan peyniri ilgili laboratuarlarda incelettirme
hakkina sahiptir. Incelemelerin mali yiikii yiiklenici firmaca karsilanacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T ile TS 591 ve standartta atif yapilan
TS’lar1 esas alinacaktir.

19.8.3.2.KASAR PEYNIR

1.

Kagar Peynirleri; TS 1018 veya TS 1019’a uygun inek, koyun, keci siitleri veya bu
stitlerin karigimlarinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastirilmasi sonucu
elde edilmis olmalidir.

Kasar peynirleri 1. Sinif ve tam yaglh tipinde olmalidir. Kuru madde orani en az %45
olmalidir.

Diizgiin ve piiriizsiiz olmali, kesit ylizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali,
mikroorganizmalardan ileri gelen gbézenekleri bulundurmamali, tiiriine uygun sertlik ve
kivamda olmalidir.
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7.

. Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Kasar peynirleri, 1-2 kg’lik vakumlu ambalajlar

igerisinde teslim edilmelidir.

Ambalajlarda tizerinde iiriin bilgileri TS ve G.M.T.’de belirtilen sekilde yer almalidir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile ilgili T.S.’indeki sartlar esas
alinacaktir. Bu belgeler mallarin teslimi asamasinda, olusturulacak olan muayene ve
kabul komisyonuna sunulacaktir.

Kagsar peynirleri yapim tarihlerinden sonra 4-10°C de bekletilmelidir

19.8.3.3.DIYET PEYNIR (AZ YAGLI VE AZ TUZLU)

1.

2.

Beyaz peynir; TS 1018 ya da TS 1019’a uygun inek, koyun ve kegci siitleri veya bu
stitlerin karigimlarinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastirilmasi sonucu
elde edilmis olmalidir.

Diyet peyniri tuzsuz olacak. Tuz miktari; 100 gramda 0,1 gr dan fazla olmayacaktir.

Bevaz Pevnirin Nitelikleri

1.

Peynirler 1. Smif ve Az Yagli tipinde olmalidir.

2. Diizgiin ve piriizsiiz olmali, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali,

© NV A W

mikroorganizmalardan ileri gelen gdzenekleri bulundurmamali ve fazla sert ya da
yumusak olmamalidir.

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.

Parlak beyaz, homojen ve bozulmamis kaliplar halinde olmalidir.

Peynir kaliplarinin boyutlar1 7-8 cm boyutlarinda olmalidir.

Titrasyon asitligi (Laktik asit) en fazla % 3 olmalidir.

Rutubet (kiitlece) en fazla % 60 olmalidir.

. Kuru madde siit yag1 miktar1 (kiitlece) en az % 45 olmalidir.

Bevaz Pevmr Ambalajlarinin Nitelikleri

1.

Beyaz peynirler hi¢ kullanilmamis temiz passiz, peynir kalitesini olumsuz yonde

etkilemeyen, hicbir surette sizint1 yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 1234°¢

uygun en az 0,50 kalayli tenekelerden yapilan ve TS 591, ¢izelge—6 da belirtilen

boyutlardaki ambalajlar igerisinde olmalidir. ambalajlar en fazla 5’er kiloluk

tenekelerde olacaktir.

Beyaz peynir ambalajlarinin {izerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek,

bozulmayacak sekilde yazilmis olmalidir.

Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi.

Beyaz peynire ait Tiirk Standartlar1 Enstitiislinlin isaret ve numarasi.

Malin ad1

Tipi

Sinifi

En az net agirlig1 (salamura harig kg olarak)

Yapim tarihi

Yapim seri numarasi

Kurum; ayda en az bir kere, teslimi yapilan peyniri ilgili laboratuarlarda incelettirme
hakkina

sahiptir. Incelemelerin mali yiikii yiiklenici firmaca karsilanacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T ile TS 591 ve standartta atif yapilan

TS’lar1 esas alinacaktir.

19.8.3.4.LOR PEYNIR

1.
2.

% 45 kat1 maddede yag bulunmalidir.
%99 peyniralti suyu, %1 tuzdan olugmalidir.
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Kova ya da teneke i¢inde agz1 baglh folyoya ambalajlanir, termoform ambalaj i¢inde de
ambalajlanabilir.

Peynir tenekeleri agildiginda malasali (mantarlagsmis) olmayacaktir.

Peynirlerin i¢inde agirlastirict antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir.
Tenekelerin lizerinde imalat¢inin adi ve tanitici isareti, malin adi, tipi, en az net agirligi,
imalat tarihi (ay,yil), parti ve seri numarasini gosteren bilgiler yazilacaktir.

19.8.3.5. PIKNiK BAL

Bal; cicek veya salgi bali sinifinda ve siizme bal tipinde olmalidir. 30 gr.lik ambalajlar halinde
olmalidir.

1.

3.

4.

5.

30 gr’lik ambalajlarda Kristallesmis, zararli, i¢inde diger bécek yumurta ve yavrulari,
canli ve cansiz ar1 diger bocekler ile bunlarin parcalar1 ve artiklari, parafin, nisasta,
gliserin, kum, toprak gibi yabanct maddeler bulunmamalidir.

Uretim tarihi ile teslim tarihi aras1 en fazla 3 ay olacaktir.

Genel 6zellikleri;

a) Rutubet miktar1 %23 ‘ten ¢ok olmamalidir.

b) Sakkarozmax. 5g/100g olmalidir.

c) Serbest Asitlik Kg’da en fazla 50 meq/kg’ dan fazla olmamalidir.

d) Hidroksimetilfurfurol 40 mg/kg. dan fazla olmamalidir.

e) Bozuk olmamali, disardan herhangi bir madde ve koruma maddeleri, boyalar,
ticari glikoz, dekstrin katilmamalidir.

f) Koku, tat, akicilik, renk ve goriinlim simif ve tipine 6zgii durumda olmalidir.

g) Bal ambalajlar1 insan sagligina zararsiz, temiz, yeni ve balin ozelliklerini

bozmayacak niteliklerde olmalidir.

Ambalajlar {izerine asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde yer

almalidir.

Firmanin ticari linvani, ad1, varsa tescilli markasi,

Malin adi,(bal)

Ilgili standartin isaret ve numarasi

Smifi, tipi

Parti numarasi,

Net agirlik (gr olarak )

Imalat tarihi (ay ve y1l olarak)

Imal seri/kod numarasi yer almalidir

=
~

Uretici firmaya ait, Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalar1 olmalidir ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve
kabul komisyonuna sunulacaktir. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3036 ve bu
standartta atif yapilan standartlar esas alinacaktir.

Uygun kosullarda saklandig1 halde depomuzda akma yapan veya kristallesen {irtinler
yenileriyle degistirilecektir. Degistirilme siiresi en ge¢ 3 giin olacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 3036 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas aliacaktir.

19.8.3.6.PIKNIK FINDIK KREMA

1.

En az %10 findik piiresi, en az %7 kakao, yagsiz siit tozu , peynir alti suyu tozu
icirmelidir. Tirk Gida Kodeksine uygun olmalidir. Adi gegen iirlin 20 gramlik
ambalajlarda 100’er adet olacak sekilde kolilerde teslim edilmelidir.

Ambalajlar lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmis olmalidir.

a. Firmanin ticari linvani, ad1, varsa tescilli markasi,
b. Malin adi,

c. Parti numarasi,

d. Net agirlik (gr olarak )
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e. Imalat tarihi (ay ve yil olarak)

f. Imal seri/kod numarasi,

g. Firmaca tavsiye edilen en son kullanma tarihi veya raf dmrii (ay ve yil
olarak)

. Uretici firmaya ait, Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve

Gida Sicil Sertifikalar1 olmali ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve kabul
komisyonuna sunulacaktir.

Uretim tarihi ile teslim tarihi aras1 en fazla 3 ay olacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS’lar1 esas alinacaktir.

Findik kremalarin paketlerinde herhangi bir akma veya sizint1 varlifinda iiriinler ayn
giin yenileriyle degistirilecektir.

19.8.3.7.PIKNiK KREM PEYNIiR

1.

10.

1.
12.

13.

14.

15.

19.8.3.

Bir veya birkag cesit peynirin dogrudan dogruya veya gerektiginde siit tozu, peynir
suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit mamullerinin katilmasi gida katki maddeleri
yonetmeliginde kabul edilen eritme tuzlar ile diger maddeleri ilavesi ile 6zel usullerle
eritilmesi sonucu elde edilmis olmalidir.

Krem peynir sade olarak veya cesitli maddelerin ilavesiyle ¢esnili eritme peyniri olarak
imal edilebilir.

Nitelikleri: Peynirler 1.smif tam yagh tipte olmalidir. Homojen, parlak, diizgiin,
plriizsiiz, isleme tekniginden ileri gelen delikler bulunmayan fazla sert veya yumusak
olmayan, kendine has koku ve tat’ da olmalidir.

Rutubet miktar1 kiitlece en ¢ok % 60 olmalidir.

. Krem peynirinde(eritme peynir) belirtilen ¢esni maddeleri ve katki maddelerinden

baska herhangi bir yabanci madde bulunmamalidir Krem peynirinde tuz miktari
(NACI) kuru maddede kiitlece en ¢cok % 7 olmalidir.

Krem peynirde(eritme peynir) PH degeri en ¢ok 5,5 olmalidir.

Krem peynirde (eritme peynir) E.coli bulunmamalidir. Patojen staphlylococcusaureus
bulunmamalidir.

Krem peynirin (eritme peynir) 1 graminda 100 adetten ¢ok koliform bakteri 100
adetten ¢ok maya kiif bulunmamalidir.

Kat1 maddede siit yag1 miktar1 tam yagli krem peynirinde(eritme peynir) kiitlece en az
% 20 olmalidir.

Krem Peynir (eritme peynir) ambalaj nitelikleri: Krem peyniri hi¢ kullanilmamis insan
sagligina zarar vermeyen ve peynir kalitesini bozmayan ambalaj malzemesinden
yapilmig olmalidir.

20 gr. Iik kiigiik porsiyonlar halinde paketlenmis olmalidir.

Krem peynir(eritme peynir) ambalajlar iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak
yapistirilir.

Firmanin ticaret {invan1 veya kisa adresi, bu standart’in isaret ve numarasi (TS 2176
seklinde), malin adi veya ¢esidi, imalat seri&kod numarasi, ihtiva ettigi ¢esni maddesi,
cesidi, smifi, tipi, en az net agirligr (gr. veya Kg. olarak), imalat tarihi (ay ve yil
olarak), firmaca tavsiye edilen kullanma tarihi ve raf dmrii olmalidir.

Kurum ayda en az bir kere teslimi yapilan peyniri ilgili laboratuarlarda incelettirme
hakkina sahiptir. incelemelerin mali yiikii miiteahhit firmaca karsilanacaktir. Uriin
teslim tarihi ile iiretim tarihi arasinda en fazla 3 ay olmalidir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda GMT ile TS 591-2176 ve bu standarda atif
yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

8.PIKNIK RECEL

1.

Regeller, elverisli olgunluktaki ve saglam taze c¢ilek, ayva, kayisi, visne ve giil
meyvelerinden cinsine uygun olarak yikanip, dilimlenip kabugu soyulmus veya
cekirdekleri ayiklanmis, dilimlenmis, dilimlendikten sonra TS 861 ve bu standarda izin
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2.

3.

4.

6.

verilen katki maddeleri ile hazirlanan ve 1s1 islemiyle belirli bir koyuluga getirilmis
olmalidir.

Adi gecen meyvelerden yapilmis olan receller 1. smif ve taze meyveden veya
dondurulmus meyveden elde edilmis olmalidir

Recellerin ambalajlarinda akma olmamali ve hastane deposunda uygun kosullarda
saklandigr halde akan {riinler yenileriyle en ge¢ 3 is gilinlii igerisinde
degistirilmelidir.

Uriin teslim tarihinden itibaren en fazla 3 ay dncesinde iiretilmis olmalidir.

Genel ozellikleri;
a) (Coziinen katki madde miktar1 (refraktometrik) en az %68 olmalidir.
b) PH degeri en az 2.8 en ¢ok 3.5 olmalidur.
c) Recellerde yapay boya maddesi bulunmamalidir.
d) Normal depolama kosullarinda gelisebilen mikroorganizma bulunmamalidir.
e) Meyve agirligi orant. Giil regeline yaprak (tag) miktar1 %30 , diger regel
ambalajlarinda en az meyve agirlig1 orani ise %40 olmalidir.
f) Ambalaj kaplarinin doldurulma orani en az %90 olmalidir.
g)  Receller saglikli meyvelerden yapilmis olmali, kusurlu meyve
icermemelidir.
h) Ambalajlarda kullanilan malzemeler TS 1118 kod veya amaca uygun lak’la
kaplanmis levhalardan yapilmis plastik ambalajlarda olmalidir.
1) Ambalajlar lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmis olmalidir.
j) Firmanin ticari {invani, varsa tescilli markasi,
k) Malin adi,
1) 1lgili standardin isaret ve numarasi (Cilek TS 4186, incir 5136, visne TS 3958,
ayva TS 4188, kayis1 TS 4187, giil TS 5135)
m) Sinifi, meyve orani ve katki maddelerinin adi,
n) 30 gr paketli olacaktir.
0) Imalat tarihi (ay ve yil olarak)
p) Imal seri/kod numaras,
q)  Firmaca tavsiye edilen en son kullanma tarihi veya raf omrii (ay ve yil
olarak)
Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan almmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili TS’lar1 esas alinacaktir.

19.8.3.9.PIKNIiK TAHIN-PEKMEZ

1.

[98)

6.

Tahin pekmez igindeki iliziim pekmezi %60 oraninda olmalidir, tahin orami %40
olmalidir ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir.

Adi gegen iiriin 20 gramlik ambalajlarda teslim edilmelidir

Sakkarin, patika, jelatin, ihtiva etmeyecektir. Katki maddesi igermemelidir.

Uygun kosullarda saklandig1 halde akma yapan veya sekerlenen iiriinler yenileriyle 3
giin igerisinde degistirilecektir.

. Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T. ile TS 2589 , TS 3792 ve bu

standartlarla atif yapilan TS’lar esas alinacaktir.
Teslim edilecek tiriinlerin teslim tarihi ve iiretim tarihi arasinda en fazla 3 ay
olmalidir.

Genel ozellikleri:

-TSE 11 , 18 kod veya amaca uygun lakla kaplanmis ,levhalardan yapilmis, plastik

ambalajlarda olmalidir.

Ambalajlar lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmig olmalidir.
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- Firmanin ticari linvani, adi, varsa tescilli markasi,

- Malin adi,

- Parti numarasi,

- Net agirlik (gr olarak )

- Imalat tarihi (ay ve yil olarak)

- Imal seri/kod numarast,

-Firmaca tavsiye edilen en son kullanma tarihi veya raf 6émrii(ay ve yil olarak)

3.Uretici firmaya ait, Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.
4.Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS’lar1 esas alinacaktir.

19.8.3.10.PIKNiK TEREYAGI
1.Kahvaltilik tereyaglari tat ve kokusu hos, yabanci tat ve kokusu bulunmayan pargali, sizintili,
unlu, kuru bir yap1 ve goriiniis gostermeyen, siit yag1 orant en az % 82, asitlik derecesi en ¢ok
% 27 olmali, su miktar1 % 1’1 gegmemelidir.
2.Kahvaltilik tereyaglarinda siitten gegen yagsiz kuru madde miktari en ¢cok % 2 olmalidir. 1
gr.’inda % 30'dan ¢ok kiif ve maya bulunmamalidir.
3.Gida maddeleri ile ilgili tiiziikte konulmasi1 kabul edilen maddeler disinda higbir yabanci
madde bulunmamalidir.
4 Uriiniin niteligini bozmayacak sekilde ambalajlanmis olmak, mat, solgun, lekeli, hareli ve
benekli bir goriiniis gostermemelidir.
5.Kahvaltilik tereyaginda tat ve koku olarak da margarin 6zelliginin bulunmamasi
gerekmektedir.
6.Piknik tereyaglar1 10 gr' ik ambalajlarda teslim edilmelidir.
7.Kahvaltilik yaglarda sagliga zarar vermeyen ve tereyagi kalitesini bozmayan ambalaj
malzemeleri kullanilmalidir.
8.Ambalaj lizerinde ilgili TS’ de belirtilen {irlin bilgilerinin tamami yer almalidir.
9.Kurum ayda en az bir kere teslimi yapilan tereyagini ilgili laboratuvarlarda incelettirme
hakkina sahiptir. Incelemelerin mali yiikii firmaca karsilanacaktir
10.Uriin teslim tarihi ile iiretim tarihi arasinda en fazla 3 ay olmalidur.
11.Bu sartnamede yer almayan hususlarda G.M.T ile ilgili TS 1331 da belirtilen sartlar esas
aliacaktir.

19.8.3.11.SiYAH ZEYTIN:

1.Siyah zeytin, Tirk Gida KodeksiSofralik Zeytin Tebligi (Teblig No: 2008/24 ) belirtilen
hiikiimlere uygun olmalidir

2.Gemlik tipi siyah dolgun taneli ve kiigiik ¢ekirdekli iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura
zeytin olmalidir

3.Temiz ve saglam olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

4.Ambalaj i¢indeki zeytinlerin ¢esidi, sinifi, gurubu, tipi ve sitili ayn1 olmalidir. Gelisi giizel 1
kg. zeytinde tane adedi 261-290 dane/kg. iriliginde olacaktir.

5.Kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlagsmis ve kiiflenmis olmamalidir.

6.Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalar1 bulunmayacaktir.

7.Igerisinde gozle goriiliir yabanci madde bulunmayacaktir. Zararsiz yabanci madde 1kg da en
¢ok bir adet olmalidir.

8.Ambalaj1, salamura suyu temiz olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

9.Ambalaj i¢indeki zeytinde salamura suyu zeytinin {izerini tamamen Ortmiis olacaktir.

10. Stizme kiitlesinin net kiitleye orani en az %65 olmalidir.

11. Siyah zeytin asir1 yumusak veya meyve seklinin kaybolmasia sebep olacak yumusak
dokuya sahip olmamalidir

12. Siyah zeytin siizme agirlik {izerinden teslim alinacaktir.
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13. Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi iriinii tim
mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel analizler komisyonun 0Ongordiigii yerde ve sartlarda
masraflar firma tarafindan karsilanarak yaptirilacaktir

14. Ambalaj muayenesi: Duyu ile muayene, fiziki muayeneler, tuz tayini, asitlik tayini, PH
tayini, metalik maddeler, mikrobiyolojik muayeneler TS 774 e gore yapilacaktir.

15. Zeytin yeni, temiz, passiz, delik ve sizint1 yapmayan saglikli ve hijyenik teneke kutular
icinde getirilecektir.

16. Paketlerin etiketlenmesi Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligine (Teblig No:2002/58) uygun olmalidir.

17. Uriin TSE, EN veya ISO belgesi olacak

18. Eger kabul edilen malzemenin numuneyle uyumlu olmadig tespit edilirse yiiklenici firma
teslim ettigi malzemeyi degistirecektir

19. Metalik Maddeler( KONTAMINASYON )

Kursun en ¢ok 0,3 mg/ Kg

Kalay en ¢cok 250 mg / Kg

Bakir en ¢ok 5,0 mg / Kg

Demir en ¢ok

15 mg / Kg olmalidur.

15-100 adet ekstra zeytinde kabul edilebilecek kusur ve toleranslar asagida belirtildigi
gibi olacaktir:

Kabuk kusurlar1 4 adet

Et kusurlar 4 adet

Kirisiklik ( Tabi kirigikliklar harig ) 4 adet

Gevseklik 3 adet

Uygun olmayan 2 adet.

Bocek yenikligi 3 adetten fazla olmamalidir

19.8.3.12.CiZiK YESIL ZEYTIN

1. lyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmis zeytinlerden olacaktir.

2. Salamurasi tamamen alinmis, tat ve nefaset itibariyle piyasada satilan 1. Nevi zeytinlerden
olacak; ezik, aci, ¢iiriik, kiiflii ve fena kokulu, canli ve cansiz parazitli, kurt yenikli ve
parazit ifrazin1 icermeyecektir

3. Zeytinler i¢inde bulunan ¢6p, yaprak, erimis tuz miktar1 %1 1 gegmeyecektir. Zeytin igcinde
mor, ac1 ve agik renkte aci akeil taneleri bulunmayacaktir. 1 kg zeytin sayildiginda 261-290
arasinda adedi ge¢meyecektir. Zeytin taneleri tahlilinde yag miktar1 %35 den asagi
olmayacaktir. 100 gr da ki ¢ekirdekler temizlenip tartildiginda 21 gr kadar aynen
alinacaktir,

4. Zeytin yeni, temiz, passiz, delik ve sizint1 yapmayan saglikli ve hijyenik teneke kutular

icinde getirilecektir.

Stizme agirlik tizerinden Yesil zeytin alinacaktir.

6. Getirilen teneke ambalajlarin {izerinde asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde
yazilmig olmalidir:

Standardin isaret numarasi.

Parti seri kod numarasindan en az birisi.

Uriiniin adu.

Imal edildigi zeytinin gesidi.

Sinif, tipi, sitili, tane irilik derecesi.

Net miktart.

Stizme kiitlesi. Varsa katki ve ilave edilen maddelerin adi, ambalajlama tarihi ay ve yil
olarak firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi ve dmrt.

9]
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7. Organoleptik muayene sonucu muayene komisyonunun begenmedigi numuneler kabul
edilmez.
8. Satici firma tarafindan kabul tarihinden itibaren 3 ay garanti siiresi verilecektir

19.8.3.13.KIRMIZI BIBER DOLGULU YESIL ZEYTIN
1. Iyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmis zeytinlerden olacaktir.
2. Salamuras1 tamamen alinmis, tat ve nefaset itibariyle piyasada satilan 1. Nevi zeytinlerden
olacak; ezik, aci, ¢iiriik, kiiflii ve fena kokulu, canli ve cansiz parazitli, kurt yenikli ve parazit
ifrazin1 igcermeyecektir
3. Zeytinler i¢inde bulunan ¢6p, yaprak, erimis tuz miktar1 %1 1 gegcmeyecektir. Zeytin i¢inde
mor, act ve agik renkte aci akeil taneleri bulunmayacaktir. 1 kg zeytin sayildiginda 300 adedi
gecmeyecektir. Zeytin taneleri tahlilinde yag miktar1 %35 den asag1 olmayacaktir.
4. Zeytin yeni, temiz, passiz, delik ve sizint1 yapmayan saglikli ve hijyenik teneke kutular
icinde getirilecektir.
5. Siizme agirlik iizerinden kirmizi biber dolgulu Yesil zeytin alinacaktir. igindeki biberler
erimis olmayacaktir.
6. Getirilen teneke ambalajlarin iizerinde asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek sekilde
yazilmig olmalidir:

Standardin isaret numarasi.

Parti seri kod numarasindan en az birisi.

Uriiniin ad.

Imal edildigi zeytinin gesidi.

Sinif, tipi, sitili, tane irilik derecesi.

Net miktart.

Stizme kiitlesi. Varsa katki ve ilave edilen maddelerin adi, ambalajlama tarihi ay ve yil

olarak firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi ve dmrt.
7. Organoleptik muayene sonucu kontrol komisyonunun begenmedigi numuneler kabul

edilmez.

8. Satici firma tarafindan kabul tarihinden itibaren 3 ay garanti siiresi verilecektir

19.8.3.14.DIYET SIYAH ZEYTIN:

1. Enerji icerigi azaltilmis, kalorisi diisiiriilmiis, tuzsuz olarak {iretilen ve iceriginde gida katki
maddesi bulunmayan saglikli kisilerin normal diyetlerinin bir parcasi olan siyah diyet
zeytin, iri taneli dogal bir iiriin olmalidir. Siyah diyet zeytin yiiksek oranda E vitamini ihtiva
etmelidir

2. Temiz ve saglam olacak, yabanc tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

3. Ambalaj i¢indeki zeytinlerin ¢esidi, sinifi, gurubu, tipi ve sitili ayn1 olmalidir. Gelisi giizel
1 kg. zeytinde tane adedi 261-290 adeti gegmeyecektir.

4. Kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlagsmis ve kiiflenmis olmamalidir

5. Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin parcalar1 bulunmayacaktir

6. Icerisinde gozle goriiliir yabanci1 madde bulunmayacaktir.

7. Tuz oran1 100 graminda 4 gr.’1 gegmemelidir.

8. Ambalaji, salamura suyu temiz olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

9. Ambalaj i¢indeki zeytinde salamura suyu zeytinin iizerini tamamen Ortmiis olacaktir

10. Stizme kiitlesinin net kiitleye orani en az %65 olmalidir.

11. Gemlik tipi siyah dolgun taneli iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura zeytin olmalidir-
Gida maddeleri tiiziigline uygun olmalidir.

12. Ambalajlarin iizerindeki net miktarlar (Stizme) agirligindan alinacaktir

13. Siyah zeytin asir1 yumusak veya meyve seklinin kaybolmasina sebep olacak yumusak
dokuya sahip olmamalidir.

14. Organoleptik muayene sonucu muayene komisyonunun begenmedigi numuneler kabul

edilmez.
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15. Diyet hastalar1 i¢in kullanilacak zeytinler tuzsuz-diyet getirilecektir. Getirilecek Miktar1
Idare belirleyecektir.

16. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, iiriiniin ¢esidi, iiriiniin adi, TS-ISO belgeleri
bulunacak, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacakti

17. Zeytinler siizme agirlik tizerinden teslim alinacaktir

18. Uriin TSE, EN veya ISO belgesi olacak

20KURU GIDALAR, YAGLAR, BAHARATLAR VB. GIDALARLA ILGILI

OZELLIKLER
20.1. NOHUTLAR

1. Nohutlar; saglam, biitiin ve iyi kurutulmus olmalidir.

2. Bunlarda canli bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem,
yabanci tat ve koku, kirik ve bozuk tane bulunmamalidir.

3. Nohutlar, bozuk tane, kiiflenmis, ¢iiriimiis, lekelenmis, kendine 0zgii renk, tat ve
kokusunu yitirmis, ciiciiklemis bocek veya diger zararlhilar tarafindan ¢iplak gozle
goriilebilecek kadar yenmis veya delinmis biitiin veya tolerans sinirni asan kirik
nohutlar ile gelismesini tamamlayamamis ham nohutlar bulunmamalidir.

4. Boy o6zellikleri bakimindan en az (A)grubu 6zelliklerini tagimali ( 9,5 mm olan yuvarlak
delikli elekten gecen, 8,5 mm’lik yuvarlak delikli iistiinde kalan)dir.

5. Rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok %14.5,

a. Yabanci madde miktar1 agirlik¢1 en cok %2,

b. Kalbur alt1 agirlik¢a en ¢ok %3,

c. Bozuk tane agirlik¢a en ¢cok %3

d. Kirik tane agirlik¢a en ¢ok %3 ,

e. Diger ¢esitlerden karigsma orani, agirlik¢a en cok %10 olmalidir.

6. Nohutlar, saglhiga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz 25 Kg’lik
cuvallar igerisinde ambalajlanmis olmalidir.

7. Uriin son sene mahsulii, 1.kalite ve yerli iiretim olmalidur.

8. Pisirme sonrasinda iyi pismeyen iiriinlerin kalanlar1 yeni lirlinle degistirilecektir.
Nohutlar pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pismis olacaktir.

9. Ambalajlarin iizerindeki iirlin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

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

11. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 142 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas aliacaktir.

20.2.KURU FASULYE

1. Kuru fasulyeler; saglam, biitiin ve 1yi kurutulmus olmalidir. Bunlarda canli bocek, gozle
goriilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci tat ve koku, kirik ve
bozuk tane bulunmamalidir.

2. Kuru fasulyeler, bozuk, kiiflenmis, ¢iirlimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk, tat ve
kokusunu yitirmis, cliciiklemis veya diger =zararlilar tarafindan c¢iplak gozle
goriilebilecek kadar yenmis veya delinmis olmamalidir.

3. Boy ozellikleri bakimindan en az (A) grubu oOzelliklerini tagimali ( 8,5 mm olan
yuvarlak delikli elekten gegen, 8 mm’lik yuvarlak delikli iistiinde kalan) dir. Kuru
Fasulyeler son sene mahsulii olmali, rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok %14,5 olmalidir.

4. Yabanci madde miktar1 agirlik¢i en ¢cok %1,

5. Kalbur alt1 agirlikca en ¢ok %1 olmalidir.
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6. Bozuk tane agirlik¢a en ¢ok %1 olmalidir.

7. Kirik tane agirlikca en ¢ok %1 olmalidir.

8. Diger gesitlerden taneler, agirlikca en ¢ok %5 olmalidir.

9. Kuru Fasulyeler sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz 25 Kg’lik
cuvallar igerisinde ambalajlanmis olmalidir.

10. Ambalajlarin iizerindeki iirin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

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

12. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 141 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas aliacaktir.

13. Kuru Fasulye 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pigmis olacaktir.

14. Kuru Fasulyeden gelisi giizel alinacak 100 adedinin agirligi kusurlu taneler ¢iktiktan
sonra 40 g dan agag1 olmayacaktir.

15.Kuru fasulyeler son sene mahsulii “dermason” cinsi fasulyelerden olacaktir.

20.3.KURU BARBUNYA

1. Barbunyalar; saglam, biitiin ve iyi kurutulmus olmalidir. Bunlarda canli bocek, gozle

RN

I11.

12.

goriilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem boyaci tat ve koku, kirik ve
bozuk tane bulunmamalidir. Barbunyalar, bozuk, kiiflenmis, c¢ilirlimiis, lekelenmis,
kendine 6zgii renk, tat ve kokusunu yitirmis, ciicliklemis, bocek veya diger zararlilar
tarafindan ciplak gozle goriilebilecek kadar yenmis veya delinmis olmamalidir.
Barbunyalar son sene mahsulii, 1 sinif ve yerli tiretim olmalidir.

. Barbunyalarin tane renkleri diiz bej, zemin iizerine kirmiz1 ¢izgili ve yahut alacali;

sekilleri yuvarlaga yakin oval ve taneler biiyiik olmalidir. bu 6zellikleri bakimindan en
az (A) grubu niteliklerini (8§ mm aralig1 olan yuvarlak delikli elek iizerinde kalan )
tasimalidir.

Rutubet miktar1 en ¢ok %14.5

Yabanci madde miktar1 agirlikca en ¢cok% 1,

Kalbur alt1 agirlik¢a en ¢ok %],

Bozuk tane agirlik¢a en ¢ok %1,

Kirik tane agirlik¢a %1 olmalidir.

Barbunyalar; sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz , kuru, kokusuz 25 kg’lik
cuvallar igerisinde ambalajlanmis olmalidir.

. Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

icermelidir.

Uretici firmaya ait, Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalar1 olmal1 ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve kabul
komisyonuna sunulacaktir.

Gelisi giizel alinan 100 adet barbunyadan bozuk taneler c¢iktiktan sonra kalan
kismim agirhigi en az 50 gr olmalidir. Onceden 1slatilmadan pisirildiginde de tiim
taneler ayni oranda pismelidir. Pisirilme sonrasinda iyi pismeyen iirilinler yenisi ile
degistirilecektir.

20.4.KIRMIZI MERCIMEK

1.

2.

Mercimek; saglam, biitiin, iyi kurutulmus olmali bunlarda yabanci tat ve koku, anormal
dis nem, canli bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklari, bozuk, kiiflenmis,
¢lirimiis, lekelenmis tane bulunmamalidir.

Mercimek yeni mahsil iirlin ve yerli {iriin olmali, bayatlamis, parlak rengini kaybetmis
burusmus mercimek olmamalidir.
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Mercimek top tane veya futbol tabir edilen iri taneli mercimeklerden olmali, kirik veya
yarim taneli mercimeklerden olmamalidir.

Mercimekler kaynatildiginda en fazla yarim saatte pismelidir. Iyi pismeyen
mercimekler ayn1 giin yenileri ile degistirilecektir.

. Mercimek de rutubet miktar1 agirlikca en ¢ok %14.5, yabanct madde miktar1 agirlikca

en ¢ok %1, kalbur alt1 miktar1 agirlik¢a en ¢ok %1°1, bozuk tane agirlik¢a en ¢ok %l,
kirik tane miktar1 agirlik¢a en ¢ok %3 olmalidir. Tane boyu %1 ’in lizerinde olmalidir.
Mercimek sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz 25 Kg’lik ¢uvallar
icerisinde ambalajlanmis olmalidir.

Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve

Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

9. Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda TS 143 ve bu standartta atif yapilan TS’ lar1
esas alinacaktir.
20.5.YESIL MERCIMEK
1. Mercimek; saglam, biitiin, iyi kurutulmus olmali bunlarda yabanci tat ve koku, anormal

dis nem, canli bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklari, bozuk, kiiflenmis,
¢lirimiis, lekelenmis tane bulunmamalidir.

Mercimek yeni mahsil iirlin ve yerli {iriin olmali, bayatlamis, parlak rengini kaybetmis
burusmus mercimek olmamalidir.

. Mercimek iri taneli mercimeklerden olmali, kirik veya yarim taneli mercimeklerden

olmamalidir.
Mercimekler kaynatildiginda en fazla yarim saatte pismelidir. Iyi pismeyen
mercimekler ayni giin yenileri ile degistirilecektir.

. Mercimek de rutubet miktar1 agirlik¢a en ¢ok %14.5, yabanci madde miktar1 agirlikca

en ¢ok %1, kalbur alt1 miktar1 agirlikca en ¢ok %1°1, bozuk tane agirlikca en ¢ok %1,
kirik tane miktart agirlik¢a en ¢cok %3 olmalidir. Tane boyu %1 ’in iizerinde olmalidir.
Mercimek sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kokusuz 25 Kg’lik cuvallar
icerisinde ambalajlanmig olmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

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

Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda TS 143 ve bu standartta atif yapilan TS’ lar1
esas aliacaktir.

20.6.YEMEKLIK BULGUR

1.

Bulgur taneleri; saglam, temiz, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali, kiiflenmis ve
kiiflenmeden dolayr tadinda ve kokusunda bir degisiklik olmamali, i¢cinde hi¢ bir
yabanci madde bulunmamalidir.

Bulgurlarda canli bocek ve cansiz hasere ve parazitler veya bunlarin pargaciklari,
yumurtalart ve bozuk taneler bulunmamalidir. Bulgurlar boyanmis ve suni olarak
agartilmig olmamal, i¢lerinde sagliga zararli veya zararsiz herhangi bir baska madde
bulunmamalidir.

Bulgurlarda rutubet miktar1 %13’i, kuru madde de kiil miktart %2’i gegmemelidir.
Bulgurlar iri pilavlik bulgur tipinde olmali, goz agikligr 3.5 mm tel altina gecen en az
%80,g0z aciklig1 2 mm olan elegin altina gecen kismi en ¢ok % 10, goz agikligi 0.5 mm
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olan elegin altina gegen kismi en ¢ok %5 olmalidir. Bunlarda; agirlikca tas, kum ve ¢op
miktart %0,1°1, beyazli taneler %1°1 gegmemelidir.

Bulgurlar; 25 Kg’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalaj malzemesi bulguru
iyi bir sekilde koruyacak nitelikte; Gida maddeleri tiizligiinde izin verilen, insan
sagligina zararsiz, saglam, temiz, yamasiz torba veya kutular olmalidir.

. Ambalajlarin iizerindeki iirlin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

icermelidir.

Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalar1 olmal1 ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve kabul
komisyonuna sunulacaktir.

Uriin yeni mahsul, yerli ve 1. kalite olmalidir

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2284 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas aliacaktir.

20.7.PIRINC

1.

2.

3.

o

*

10.

11.

Piringler; kirlenmis, acimis, kiiflii, canli, cansiz, kurtlu ve bocekli olmamali ve
aralarinda bocek kalintilar1 bulunmamalidir.

Piringlerin cinsi Osmancik olacak ve kendine has renk koku ve tat da olmali, yabanci
koku ve tat bulunmamalidir. Rutubet miktar1 %14’ gegmemelidir.

Piringler, ekstra veya 1.sinif niteliklerini tagiyan uzun taneli (tane uzunluklar1 6 mm ve
daha uzun olan piringler) olmalidir. Kirik oran1 en ¢ok% 5 olmalidir ve etiket {izerinde
belirtilmelidir.

Piringler yabanci madde, tas toprak, kum, kavuz, kepek, bocek yenikli piringler piring
disindaki tohum ve taneler ile unlasmis piring parcalari ve embriyon gibi maddeler
miisaade edilen sinirlarin iizerinde bulunmamalidir.

. Piringler ¢esit olarak pilavlik piring niteliklerini tasimalidir. Lekeli, ¢igekli ve sararmis

piringler tebesirlesmis piring, ham piring, mandik (kirmizigizgili) piring olmamalidir.
Piringler 25 Kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir.

Ambalajlamada kullanilan malzeme saklama siiresince piringlerin iyi korunmasini
saglayacak nitelikte jiit pamuk ipligi veya diger uygun malzemeden yapilmis ¢uval ve
torbalar kullanilmalidir.

Kullanilan her ¢esit malzeme saglam, temiz, kuru ve insan sagligina zararsiz olmalidir.
Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

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

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2408 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas alinacaktir.

20.8 MAKARNALAR

1.
2.

3.

V)]

53\

Makarnalar; kirlenmis, acimis, kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir.
Kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali, pismeden once ve pisirildikten sonra yabanci
koku ve tat da olmamal1 ve i¢inde yabanci madde boya ve tuz bulunmamalidir.

%1’lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pismeli,
dagilmamali ve suya gecen madde miktart (kuru madde esasina gore ) %10°dan c¢ok
olmamalidir.

Kuru maddede protein miktar1 %10.5-13.5 arasinda olmalidur.

. Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiiliin %10’luk HCI. de ¢6ziilmeyen kism1 en ¢ok % 0.15

olmalidur.
Rutubet miktar1 %13’ gegmemelidir.
%9611k etil alkole gecen asitlik miktar1 %0.05’ten cok olmamalidir.
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10.
11.

12.

13.

Ambalaj; tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak nitelikte olmak tizere,
selafon kagit, karton, polietilen vb. uygun malzemeden yapilmig olmalidir.
Ambalajlamada kullanilan her ¢esit malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz ve insan
sagligina zararsiz olmali, ayn1 ambalajdaki makarnalar cesit bakimindan bir 6rnek
olmalidir. Ambalaj agirlig1 5 kg olmalidir.
1. kalite hamurdan yapilmis olmalidir. istenildiginde firin makarna da getirilecektir.
Asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

- Firmanin adi veya tescilli markasi1 ve adresi,

- Tirk Mali deyimi veya TM isareti,

- Ilgili standardin isaret ve numarasi (TS 1620)

- Imalat seri ve parti numarast,

- Malin ad1 veya ¢esidi

- Net agirligi(kg olarak)

- Imalat tarihi(ay-y1l olarak)
Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.
Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.

20.9.PAKET TUZ 1 GR

1.

i

9.

10.

Tuzlar; beyaz renkte ve homojen olmal1 gozle goriilen yabanci maddeler icermemelidir.
Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TS 933 ‘te belirtilen sartlara uygun olmalidir.

Tuzlar sofra tuzu (rafine) sinifinda ve iyotlu sofra tuzu tipinde olmalidir.

Rutubet miktar1 en ¢cok %5°1 gegmemelidir.

Tuzlar Gida Maddeleri Tiizligline uygun nitelikte 1 Gr’lik ambalajlar halinde teslim
edilmelidir. Ambalajlar yirtik ve nemli olmayacak.

Ambalaj tizerinde; firmanin ticari unvani, adres ve tescilli markasi, malin adi, malin
sinift ve tipi, net agirligl (gram olarak) ilgili standardin isaret ve numarasi, iyot miktari,
iyolize etmek i¢in kullanilan kimyasal maddenin ad1 yazilmalidir.

Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

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

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 933 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.

1 Gr poset kagit i¢inde en fazla 5 Kg’lik koliler halinde teslim edilmelidir.

Paketlerin tizerinde net miktari, {iriiniin adi, liretim yeri, {iretim yapan firma, son kullanma
tarihi ve toplam adedi olmalidir.

20.10.TOZ SEKER

1.

2.

Toz Sekerler; TS 891°de belirtilen tip 6zelliklerinden, sinif 2’de yer alan standart kristal
seker tipinde olmal1 ve seker pancarindan yerli iiretim olmalidir.

Toz sekerlerin; fiziksel, kimyasal ve hijyenik ozellikleri asagida belirtilen degerlere
uygun olmalidir. Toz sekerlerin polarizasyon degeri (S) en az 99,7; invert seker en ¢ok
%0.04; iletkenlik kiilii en ¢ok %0.04, kristal rengi (Braunchwein puani) en ¢ok 12;
cozelti rengi (ICUMSA birimi) en ¢ok 60; kurutma kaybi en ¢ok %0.1; koruyucu
madde kiikiirt dioksit (SO2) en ¢ok ppm; zehirli ve yabanci maddeler olan Arsenik en
cok 1 ppm; Bakir (Cu) engok 2 ppm; Kursun (Zn) en ¢ok 2 ppm; topaklagsmay1 dnleyici
madde; nisasta, yabanci madde ve patojen mikroorganizma igermemelidir.

93



3.

Bu

Toz sekerler; sekeri etkileyemeyen ve toz sekerden etkilenmeyen, insan sagligina zararl
olmayan ve toz sekerin Ozelliklerini bozmayan, bunlarin birkaginin bir arada
kullanildig1 malzemelerden yapilmis 25 kg’lik ambalajlar igerisinde teslim edilmelidir.
Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve

Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.
sartnamede yer almayan hususlarda TS 861 ve Gida Maddeleri Tiiziigii’'ndeki hiikiimler

esas alinacaktir.

20.11. TURSU KARISIK

1.

NownhkWw

8.

9.
10.

11.
12.

13.
14.
15.

Karigima giren her bir tursu kendine has, renk ve goriiniiste; sebzesi yumusamamis,
dagilmamis, c¢iirimemis ve kiiflenmemis, salamura salyalagmamis olmali, yabanci
madde bulunmamali.
Karisima giren tursularin kendine has tat ve kokularinda olmali, kiif, kokusma vb.
yabanci tat ve koku bulunmamali.
Asetik asit miktart %5'den fazla olmamalidir.
Uriin kabulii siizme agirlik {izerinden yapilacaktir.
Net agirliginda siizme agirligi orani en az %70 olmali
Her ¢esit sebzenin siizme agirli§ina orani en az %3-en ¢ok%25 olmalidir.
Muayene bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilir.
a. Ambalaj: Karigik tursuyu etkilemeyen veya tursudan etkilenmeyen sagl
zararli olmayan lakli teneke ambalajlar icerisinde alinacaktir.
b. Isaretleme: Her ambalajin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olacak
silinmeyecek, bozulmayacak sekilde basili veya yazili olacaktir.
i. Firmanin ticaret unvani, adresi veya kisa adi adresi varsa tescilli
markasi,imalat seril kod numarasi Maln adi (karisik tursu) Tipi
(salamura) imalat tarihi (ay ve yil olarak)
il. Stizme agirhig (kg veya gr olarak)
iii. Firmaca Onerilen son kullanma tarihi ve raf émrii ( gilin, ay, yil olarak)
Kullanilan katki maddelerinin grubu ve kimyasal ad1 Asetik asit orani
Karisik tursu sirkeli olacak ve karisik sebzeleri taze olacak, kurt bulunmayacak, tursu
sirkesi hari¢ olarak safi alinacaktir.
Karisik tursuda sivri biber, domates, Lahana, salatalik, havug vs. olacaktir.
Tursularin  yiizeyinde mayalanma nedeniyle meydana gelen zar olusumu
goriilmeyecektir.
Karigik tursular net {irtin icerigi 10 kg olan ambalajlarda teslim alinacaktir.
Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar icin GMT ve TS 4214 hiikiimleri gegerli
olacaktir.
Tenekeler veya plastik kaplar diizgiin, bombesiz: temiz, passiz olmalidir.
Numuneden farkli ¢ikan tursular yiiklenici firma tarafindan degistirilecektir.
Uretici firmanm Gida Uretim ve Gida Sicil Sertifikalarinin muayene ve kabulde
Muayene Komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

20.12.ARPA SEHRIYE

1.
2.

3.

Sehriyeler, kirlenmis, acimis, kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir.
Kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali, pisirmeden 6nce pisirildikten sonra yabanci
koku ve tat da olmamali ve i¢inde yabanci madde, boya ve tuz bulunmamalidir.
%1’lik tuzlu, kaynar suda en c¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pismeli,
dagilmamali ve suya ge¢en madde miktar1 (kuru madde esasina gore ) %10’dan ¢ok
olmamalidir.
Kuru maddede protein miktar1 %10.5-13.5 arasinda olmalidir.
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5. Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiiliin %10’luk HCI. de ¢oziilmeyen kismi en ¢ok % 0.15
olmalidir.

6. Rutubet miktar1 %13’ gegmemelidir.

7. %96’lik etil alkole gecen asitlik miktar1 %0.05’ten ¢ok olmamalidir.

8. Ambalaj; tasima ve saklama siiresince sehriyeleri iyi bir durumda tutacak nitelikte
olmak tizere, selafon kagit, karton, polietilen vb. uygun malzemeden yapilmis olmalidir.

9. Ambalajlamada kullanilan her ¢esit malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz ve insan
sagligina zararsiz olmali, aym1 ambalajdaki sehriyeler ¢esit bakimindan bir 6rnek
olmalidir.

10. Ambalaj agirligi 5 kg ve 1. Kalite hamurdan son sene {iriinii olmalidir.

11. Asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

Firmanin ad1 veya tescilli markas1 ve adresi,

Tiirk Mal1 deyimi veya TM isareti,

Ilgili standardin isaret ve numarasi (TS 1620)

Imalat seri ve parti numarasi,

Malin adi veya ¢esidi

Net agirhigr (Kg olarak),

. Imalat tarihi (ay-y1l olarak)

12. Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

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

14. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

20.13.ASURELIK BUGDAY

1.Bugdaylar kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali, bunlarda yabanci tat ve koku 6zellikle
kizisma ve kiif kokusu bulunmamalidir. Igerisinde bugday biti ve diger canli bdcekler
goriilmemelidir. Islak olmamali ve rutubet miktar1 %14°1 gegmemelidir.

2.Bugdaylar icerisinde yabanci madde, bozuk tane, siirmeli, kirik, sert veya yumusak yapili
taneler toleranslarin iizerinde bulunmamasidir.

3.Bugdaylar 25 kg’lik ambalajlar halinde teslim edilmelidir. Ambalajlar iiriinii 1yi bir durumda
tutacak nitelikte saglam, temiz, kuru, kokusuz ve insan sagligina zararsiz torba ve ¢uvallardan
yapilmis olmalidir.

4.Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

5.Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve Gida
Sicil Sertifikalar1 olmalidir ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve kabul
komisyonuna sunulacaktir.

6.Uriinler 1. kalite ve yeni mahsiil olacak, pisirilme sonucu begenilmeyen iiriin yenisi
ve/veya istenilen ile degistirilecektir.

7.Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2974 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas
aliacaktir.

20.14.AYCICEK YAGI

1. Yemeklik aycicegi yagt; kendine has renk, tat ve kokuda olmalidir. Fiziksel ve kimyasal
ozellikleri TS 886’da belirtilen niteliklere uygun olmalidir. Kullanilmasina izin verilen
katki maddelerinin disinda herhangi bir katki maddesi veya yabanci madde
igermemelidir.

2. Birinci sinif kalitede olacaktir.

Iyot sayis1 118-141 olacaktir.
Kirilma indisi 40C’ DE 1,461-1,468 olmalidir.
Bagil yogunluk 20 C’ de 0,918-0,923 olmalidir.
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Sabunlagma sayis1 mgKOH/g 188-194 olmalidur.
Asit sayis1 en ¢cok 0,6 mg KOH/g yag ve peroksit sayisi en ¢cok 10 mEq olmalidir.
Mineral yag bulunmamalidir.

3. Aycicek yaglarinda, kizartmalarda koOpiirmeyi Onleyici dimetilpolisiloksan E—900
katkis1 bulunmalidir. Bu e kodu aygicek yaginin ambalaji iizerinde belirtilmelidir.
Muayene komisyonu tarafindan gelen yag denenecek, kopiiren yag teslim
alinmayacaktir.

4. Gerek goriiliirse hastane muayene komisyonu tarafindan yag kalitesi i¢in analiz raporu
isteyecek ve masraflar yiiklenici firmaya ait olacaktir

5. Yemeklik aycicegi yagi dolum hacmi 18.000 mI’lik yeni, temiz, paslanmamis, lehimsiz
olarak kapatilmis sagliga zarar vermeyen ve nitelikleri TS 2812 de belirtilen teneke
kutular icerisinde teslim edilmelidir.

6. Kabuli yapilan aycicegi yagi ambalaj iizerinde yer alan net agirhik (16.380 kg)
iizerinden kabul islemi yapilacaktir. Ay¢icegi yaginda ISO 9000 standardina uygun
olmalidir.

7. Ambalajlarin tizerindeki iirlin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

8. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalar1 olmalidir ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve
kabul komisyonuna sunulacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 886 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas

aliacaktir.

20.15.BiISKUVILER

1.Biskiiviler gevrek bir 6rnek yap1 ve goriinliste kendine has renk tad ve kokuda olmali,

yabanci tad ve koku almamis olmalidir.

2. Gida katki maddeleri yonetmeliginde kullanilmasina izin verilenlerin disinda boya
maddeleri kullanilmamis olmalidir.

3.Kirlenmis acimis sabunlagsmis kiiflii kurtlu bécek vb. parca kalintili ayrica zedelenmis
olmamalidir.

4.Biskiiviler sade olmali tip 6zelligi olarak kurumun istegine bagli olarak tuzlu veya tath
biskiivi tipinde olmalidir.

5.Rutubet miktar1 en ¢cok % 6 kiil miktar1 maddede tuzlu biskiivilerde en ¢ok % 1,5 sekerli
biskiivilerde ise % 1.0 olmalidir. Tuzlu biskiivilerde tuz miktar1 en ¢ok % 8 sekerli biskiivilerde
seker miktar1 en az % 15 olmalidir.

6.Biskiivilerin ambalajlanmasinda kullanilacak malzeme kirilmay1 dnleyecek {iirlinii iyi bir
sekilde muhafaza edebilecek yag emmeyen, rutubet ¢ekmeyen nitelikte selefon kagit karton
teneke polietilen vb. maddelerden yapilmis olmalidir. Malzemeler; kuru kokusuz insan
sagligina zararsiz ve saglam olmalidir.

7.Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2383 ve bu standartda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir. Tatl biskiivi net 1 kg(5*200 gr) lik ambalajda, tuzlu biskiivi 360 gr lik ambalajda
teslim edilmelidir.
20.16.BUGDAY UNLARI

1. Unlar; kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, acima, eksime kiiflenme, kokusma, bozulma

vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

2. Kendine 6zgii renk ve goriinliste olmali gozle goriilen yabanct madde bulunmamali;
ambar zararlilari, parca ve kalintis1 olmamalidir.
Rutubet miktar1 %16’y1 gegmemelidir.
Agartma isleri uygulanmamis olmalidir.
Unlar, pasta, borek ve tatli yapiminda uygun, tip 1 olmalidir.
Kiil miktari tip 1 unlarda %0,6 olmali, {iriinler yeni mahsul olmalidir.
Unlar net un agirligr 10-25-50 Kg olan ambalajlarda teslim edilmelidir.
Net un agirligt %14 rutubet esasina gore hesaplanmis olmalidir.
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9.

10.

11.

12.

Ambalajlamada G.M.T. genel esaslar1 belirlenmis olan kagit veya bez torbalar
kullanilmalidar.

Bunlar agizlar1 agilmayacak sekilde dikilmis veya sagliga zararsiz tutkallarla
yapistiritlmig olmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

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

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4500 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
aliacaktir.

20.17.CAY

1.

10.

Cay; kendine has goriiniis, renk ve kokuda olmali, yabanci koku ihtiva etmemelidir.
Gozle goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir. Caylar birinci sinif niteliklere sahip
olmalidir.

Kuru ¢aym goriiniisii; diizgiin goriiniislii, siyah veya koyu bakir renkli olmali, lif ve ¢op
ihtiva etmemelidir.

. Dem rengi; koyu kirmizi veya kirmizimsi goriiniiste, parlak olmali, mat ve bulanik,

tortulu veya esmerimsi olmamalidir.

Burukluk, dolgunluk; dili ¢eker durumda buruk olmali ve dolgun 6zellikte olmalidir.
Dem artig1 (posa) nin rengi ve kokusu; miitecaniz ve uygun bir bakir kirmizist renkte
olmali, yesil yaprak miimkiin oldugu kadar az, posadaki yapraklar parlak olmali ve
kararmis olmamalidir. Demin aromast; iyi, ¢aya has ve hos olmalidir.

Caylarda boyar madde kesinlikle bulunmamalidir. Toplam toz ¢ay miktar1 agirlik¢a
%10’u gegmemelidir. Caylar saglia zararli olmayan ve ozelliklerini etkilemeyecek
nitelikte sahip, karton, uygun plastik materyal ve bunlarin bir kaciyla iiretilen ambalaj
malzemeleri icerisinde teslim edilmelidir.

Gelen iirlinlerde demleme sonucunda iyi renk vermeyen, tat kontroliinden gecmeyen
iiriinler yenisi ile degistirilecektir.

. Ambalajlarin iizerindeki iirlin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

icermelidir.

Kuruma teslim edilen iiriinler, ambalaji lizerinde net adetleri yazili olarak teslim
edilecektir.

Uretici firmaya ait, Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalar1 olmali ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve kabul
komisyonuna sunulacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4600 ve bu standartta atif yapilan TS’lan
esas aliacaktir.

20.18.ERISTELER

1.

Eristeler, kendine has renk, koku ve tatta olacaktir.

2. Eriste kirlldiginda kesit homojen goriintiste ve lekesiz olacaktir.

3.

4,

Eristelerde catlak ve kirik miktar1 her ambalajda net miktarin %2 (iki) sini
gecmeyecektir.

Kaynar suya atilip kaynatildiginda en ¢ok 20 (yirmi) dakikada pisecektir.Pistigi anda
kaygan, parlak goriinlim olacak ve dagilmayacak, hamurlagsmayacaktir.

Gida Maddeleri Tiiziiglinde tarif edilen sekilde extra veya extraextra bugday unu ve
irmiginden yapilmis olacaktir.

Uretici firma Eristeye ait Gida sicil veya Gida Uretim sertifikasina sahip olacak ve bu
belgeler mal teslimi asamasinda Muayene ve Kabul Komisyonuna sunulacaktir.

Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Gida maddeleri Tiiziigii ve Tiirk
Gida Kodeksi hiikiimleri gegerli olacaktir.
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10.

11.

12.

13.

Muayene komisyonu gerekli goriildiigiinde resmi kurumdan isteyecegi muayene
sonuglar1 gecerli kabul edilecek ve bu konuda ¢ikabilecek masraflar yiikleniciye ait
olacaktir.

Degerlendirmeler numuneye gore yapilacaktir. Numuneler mutfakta pisirme islemine
tabi tutulacaktir. Numuneler ag¢ilmamis orijinal ambalajinda olacaktir. Ambalajlar
tasima ve saklama siiresince eristeleri koruyacak nitelikte uygun malzemeden yapilmig
olacaktir.

Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz
olacaktir.

Eristeler, net 5 (bes) kg agirlikta olacaktir. Birim ambalajlar tasimada bunlar1 koruyacak
nakliye ambalajlarina (ahsap, karton gibi malzemelerden yapilmis) konulacaktir.

Birim ambalajlar1  lizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak sonradan
degistirilmeyecek sekilde yazilmis veya basilmis olacaktir. Bu bilgiler; Firmanin adi,
adresi ,Tanitict adresi, Malin ad1 (eriste), I¢indekiler, Seri/Kod Numarasi, Parti (taksit)
no, Sozlesme no, Cesidi, Tipi, Bugday Irmiginden imal edildigi, imal tarihi, Son
kullanma tarihi veya Raf Omrii, Net agirhigi(gr veya kg olarak), Muhafaza sartlar
(Rutubetsiz ve kuru yerde tutulacagi)

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 12950 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

20.19.iRMIK

1.

Irmikte kuru madde protein miktar1 en az %10.9 olmalidir. Kuru madde de kiil miktar:
%1’den ve kiilin %10’luk hidroklorik asit de ¢oziinmeyen kismi %0.15°den ¢ok
olmamalidir. irmik de rutubet miktar1 %14°ii asmamalidir. irmikler temiz kendine 6zgii
renk, koku, tat ve goriiniiste olmali; iginde yabanct madde bulunmamalidir.

Boylamada ince irmik gurubunda ve goz acikligi 125 mikron(orta boy) olan elegin
iistiinde kalan irmikler olmalidir. irmikler kizismis, acimus, eksimis, kiiflenmis, kokmus
veya herhangi bir sekilde bozulmus olmamali. I¢inde zararli bitki tohumlari, bocek,
kurt, kiif ve diger canli, cansiz parazitler, bunlarin kalint1 vb. kirlilikte bulunmamali,
boyanmamis, sagliga zararsizda olsa kimyasal maddeler ile islem gérmemis olmalidir.

. Irmikler 10-25 Kg’lik ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlar yeni ve icindeki mali

iyl bir sekilde koruyabilecek ozellikte G.M.T ‘de miisaade edilen insan saglifina
zararsiz saglam ve temiz maddelerden yapilmis olmalidir.

Ambalajlarin {izerindeki iirtin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve

Gida Sicil Sertifikalar1 olmali ve bu belgelerin mal teslimlerinde muayene komisyonuna
ibraz edilmesi gerekmektedir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2283 ve bu standartta atif yapilan
standartlar esas alinacaktir.

7. Son yil mahsulii olmalidir.
20.20.KADAYIF
1. Tel kadayiflar; ince tel kadayif ¢esidinde saglam, temiz, kendine has goriiniiste olmali

[98)

ve teller birbirine yapismis olmamali, eksimis ve acimis olmamali, kendine mahsus,
renk, tat ve kokuda olmalidir.

Kiif kokusu, kiif tad1 veya gozle goriilebilen bir kiiflenme meydana gelmis olmamali,
gozle goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir.

Rutubet miktar1 en ¢ok %35 (m/m), tel kalinlig1 ortalama en fazla 1,0 mm olmalidir.

En fazla 5 Kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir.
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5.

8.

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

Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve

Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 10344 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1
esas alinacaktir.

20.21. KEMALPASA TATLISI

1.

(98]

9]

Kapal1 ambalajlar igerisinde satilan biitlin hamur miistehzalarinin ambalajlar1 {izerinde
cinsi, ¢esidi, hangi nev'i undan ve yagdan yapildig: varsa ilave edilen diger maddelerin
isimler ve mamullerinin net agirlifi, firmanin tescil edilmis markasi, adresi, imal tarihi,
son kullanma tarihi, seri nosu okunakli bir sekilde yazilacaktir.

Tatlilar acilagmis, eksimis, bayatlamis ve kiif kokulu olmayacaktir.

. Kendilerine has parlak kizarmis sar1 renkte ve diizgiin olacaktir. Pigkin olacak, yanik,

hamur beyaz goriiniimlii olmayacaktir.

Dokme {irtin kabulii yapilmayacaktir.

Surup ¢ekmis haldeyken dagilmayacaktir.

Tathilarin i¢inde canli ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde
bulunmayacaktir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan iiriinler yiiklenici
firma tarafindan degistirilecektir.

Uretim yapan firmanin TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olmasi
gerekmekte ve bu belgelerin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

20.22. KOFTELIK BULGUR

1.

Koftelik Bulgur taneleri; saglam, temiz, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali,
kiiflenmis ve kiiflenmeden dolay1 tadinda ve kokusunda bir degisiklik olmamali, i¢inde
hi¢ bir yabanci madde bulunmamalidir. Koéftelik Bulgurlarda canli bocek ve cansiz
hasere ve parazitler veya bunlarin pargaciklari, yumurtalart ve bozuk taneler
bulunmamalidir.

Koftelik Bulgurlar boyanmis ve suni olarak agartilmis olmamali, iclerinde sagliga
zararl veya zararsiz herhangi bir bagka madde bulunmamalidir. Koftelik Bulgurlarda
rutubet miktar1 %131, kuru madde de kiil miktar1 %2’yi gegmemelidir.

Koftelik Bulgur tipinde (tip 5 ) olmali, goz agikligi 0.5 mm olan elegin iizerinde ve goz
aciklig1 2 mm olan elegin altinda olmalidir. Bunlarda; agirlikca tas, kum ve ¢6p miktari
%0,01°1 yabanc1 ot ve tohumlar1 miktart %1°1, ¢ok iri taneler 1’1, beyazli taneler %11,
elek alti miktar1 %0,5°1 gecmemelidir. Koftelik Bulgurlar; 25 Kg’lik ambalajlar halinde
teslim edilmelidir. Ambalaj malzemesi bulguru iyi bir sekilde koruyacak nitelikte; Gida
maddeleri tiiziigiinde izin verilen, insan sagligina zararsiz, saglam, temiz, yamasiz torba
veya kutular olmalidir.

Ambalajlarin {izerindeki iiriin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve

Gida Sicil Sertifikalar1 olmali ve bu belgeler mal teslimi asamasinda muayene ve kabul
komisyonuna sunulacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2284 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas aliacaktir.

99



20.23.KUP SEKER SARGILI

1.

2.
3.

Nemsiz en az 1000 gr'lik paketlerde olup ambalaj iizerinde imalat tarihi ve son
kullanma tarihi yazili olacaktir

Diger o6zellikler toz seker ile ayni olacaktir.

Kesme sekerler kagit kaplanmig olmalidir. Kiip tanelerin her biri 2-3 gr araliginda
kaplanmis olacaktir

Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,
kuru, kokusuz 6zellikte olmalidir.

. Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tiitk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri

igermelidir.

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

20.24.SAMBABA TATLIST

1.

Kapal1 ambalajlar igerisinde satilan biitlin hamur miistehzalarinin ambalajlar1 {izerinde
cinsi,¢esidi, hangi nev'i undan ve yagdan yapildig1 varsa ilave edilen diger maddelerin
isimler ve mamullerinin net agirlifi, firmanin tescil edilmis markasi, adresi, imal tarihi,
son kullanma tarihi, seri nosu okunakli bir sekilde yazilacaktir.

Tatlilar acilagmis, eksimis, bayatlamis ve kiif kokulu olmayacaktir.

. Kendilerine has parlak kizarmis sar1 renkte ve diizglin olacaktir. Pigkin olacak, yanik,

hamur beyaz goriiniimlii olmayacaktir.

Dokme {irtin kabulii yapilmayacaktir.

Surup ¢ekmis haldeyken dagilmayacaktir.

Tathilarin i¢inde canli ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde
bulunmayacaktir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan iiriinler yiiklenici
firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir

Uretim yapan firmanin TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olmasi
gerekmekte ve bu belgelerin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

20.25.SEKERPARE TATLISI

1.

[98)

N we

Kapal1 ambalajlar icerisinde satilan biitiin hamur miistehzalarinin ambalajlar1 iizerinde
cinsi,¢esidi, hangi nev'i undan ve yagdan yapildig1 varsa ilave edilen diger maddelerin
isimler ve mamullerinin net agirligi, firmanin tescil edilmis markasi, adresi, imal tarihi,
son kullanma tarihi, seri nosu okunakli bir sekilde yazilacaktir.

Tathlar acilagmis, eksimis, bayatlamis ve kiif kokulu olmayacaktir.

Kendilerine has parlak kizarmis sar1 renkte ve diizglin olacaktir. Piskin olacak, yanik,
hamur beyaz goriiniimlii olmayacaktir.

Dokme iiriin kabulii yapilmayacaktir.

Surup ¢ekmis haldeyken dagilmayacaktir.

Sekerpare tatlilar1 irmik icermelidir.

Tathlarin i¢inde canli ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde
bulunmayacaktir.

Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan iiriinler yiiklenici
firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir

Uretim yapan firmanin TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olmasi
gerekmekte ve bu belgelerin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.

20.26. TAHIN HELVA

1.

Tahin helvasi; beyaz, seker, su karisimina sitrik asit, tartarik asit veya krem tartardan
herhangi birisinin ilavesi ve gerektiginde glikoz katilarak pisirilen ¢dven suyu
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(98]

6.

agdalagtiritlip  beyazlastirilan seker surubunu tahin igine teknigine uygun olarak
karistirilip yogrulmasi sonucu elde edilmis ; kati1 kivamli, miitenacis ince lifli goriiniiste
olmalidir.

Sade, kakolu ve antep fistikl1 da olabilir.

Tahin helvast imalatinda stabilan ve emilgator olarak kullanilan katki maddeleri Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde kabul edilen maddeler olmalidir.

Tahin helvasi, nigasta veya nisastali maddeler icirmemelidir.

. Teslim edilecek iiriinlerin teslim tarihi ve iiretim tarihi arasinda en fazla 1 ay

olmalidir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2590 ve bu standartta atif yapilan standartlar
esas aliacaktir.

Genel ozellikleri:

a.

Tahin helvalar1 kendine has yapi, tat , lezzet ve renkte olmalidir. Hagere ve hasere
parcalari, surfeleri, bocek kalintilar1 vb. maddeler bulunmamalidir.

b. Tahin miktar: belirtilmelidir ve en az % 52 m/m olmalidir.

c. Yag miktari, susam yagi olarak %25 m/m olmalidir.
Ambalaj;
a) Tahin helvasi, helvanin 6zelligini bozmayan tat ve kokusuna etki yapmayan insan
sagligina zarar vermeyen uygun ambalajlar i¢inde paketlenmis sekilde olmalidir.
b) Ambealajlarin agirligr 80 gr olup, net agirlik icin negatif sapma %3 ‘ten ¢ok
olmamalidir.
c) Asagidaki bilgiler okunakli olarak ambalajlarin iizerine yazilmis olmalidir.
d) Firmanin ticaret {invani veya kisa adi, varsa tescilli markasi, adresi,
e) Ilgili standardin isaret ve numarasi(TS 2590)
f) Parti numarast,
g) Mamiiliin adi,
h) Mamiiliin tipi,
1) Muhteviyati katki maddelerinin isimleri, i¢indeki sekerin nevi orani,
j) Net agirligi(gr olarak)
k) Imal tarihi (ay ve yil olarak)
1) Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf dmrii.

7. Uretici firmaya ait, T.C. Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Koruma Kontrol Genel
Miidiirliigii, Gida Sicil ve Gida Uretim sertifikalar1 ve akredite olan kuruluslardan
alinmis ISO 22000 belgesine sahip olmali ve bu belge/sertifikalarin mal teslimlerinde
muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

8. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2590 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1
esas aliacaktir.

9. Uriiniin {iretim tarihi ve kuruma teslim tarihi arasinda en fazla 1 ay siire olmalidir.

20.27.TARHANA

1. Acisiz olmalidir.

2. En fazla 3 kg’ lik orjinal ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajlamada kullanilan
malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz i¢indeki malin 6zelligini bozmayan ve sagliga
zarar vermeyen malzemelerden yapilmis olmalidir.

3. Ambalajlarin tlizerindeki iirlin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir. Uriin bilgileri (U.T, SKT, iiriin ad1 vb) orijinal ambalaj iizerinde yer
almalidir, ambalaj lizerine yapistirilan etiketler kabul edilmeyecektir.

4. Son sene mahsiilii olmalidir.

5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2282 ve bu Standarda atif yapilan TS’leri

esas alinacaktir.
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20.28.TEL SEHRIYE

1. Sehriyeler, kirlenmis, acimis, kiiflii, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir.
2. Kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali, pisirmeden 6nce pisirildikten sonra yabanci
koku ve tat da olmamali ve i¢inde yabanci madde, boya ve tuz bulunmamalidir.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.

25.

26.

%1’lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pismeli,
dagilmamali ve suya gecen madde miktart (kuru madde esasina gore ) %10°dan c¢ok
olmamalidir.
Kuru maddede protein miktar1 %10.5-13.5 arasinda olmalidur.
Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiiliin %10’luk HCI. de ¢oziilmeyen kismi en ¢ok % 0.15
olmalidir.
Rutubet miktar1 %13’ gegmemelidir.
%9611k etil alkole gecen asitlik miktar1 %0.05’ten ¢ok olmamalidir.
Ambalaj; tasima ve saklama siiresince sehriyeleri iyi bir durumda tutacak nitelikte
olmak tizere, selafon kagit, karton, polietilen vb. uygun malzemeden yapilmis olmalidir.
Ambalajlamada kullanilan her ¢esit malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz ve insan
sagligina zararsiz olmali, ayn1 ambalajdaki sehriyeler ¢esit bakimindan bir 6rnek
olmalidir.
Ambalaj agirligr 5 kg ve 1. Kalite hamurdan son sene {iriinii olmalidir.
Asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmalidir.

Firmanin ad1 veya tescilli markasi ve adresi,

Tiirk Mal1 deyimi veya TM isareti,

Ilgili standardin isaret ve numarasi (TS 1620)

Imalat seri ve parti numarasi,

Malin adi veya ¢esidi
. Net agirlig1 (Kg olarak),

n. Imalat tarihi (ay-y1l olarak)

Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.
Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar
esas aliacaktir.

5 =2

20.29.YEMEKLIK TUZ

1.

ol

Tuzlar; beyaz renkte ve homojen olmali gozle goriilen yabancit maddeler igermemelidir.

Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TS 933 ‘te belirtilen sartlara uygun olmalidir.

Tuzlar sofra tuzu (rafine) sinifinda ve iyotlu sofra tuzu tipinde olmalidir.

Rutubet miktar1 en ¢ok %5’ gegmemelidir.

Igerisindeki iyot kaybin1 6nlemek icin koyu renkli (tercihen mavi), igerisine 1s1k
almayacak ambalajlarda teslim edilmelidir

Tuzlar Gida Maddeleri Tiiziigline uygun nitelikte 1000 Gr’lik ambalajlar halinde teslim
edilmelidir.

Ambalaj {izerinde; firmanin ticari unvani, adres ve tescilli markasi, malin adi, malin
smifi ve tipi, net agirligt (gram olarak) ilgili standardin isaret ve numarasi, iyot miktari,
iyolize etmek i¢in kullanilan kimyasal maddenin ad1 yazilmalidir.

Ambalajlarin iizerindeki iiriin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan alinmis Gida Uretim ve
Gida Sicil Sertifikalarinin mal teslimlerinde muayene komisyonuna ibraz edilmesi
gerekmektedir.
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10. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 933 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas
alinacaktir.

20.30.YUFKALAR

1. Yufkalar; kendine has renkte ve yaklasik daire seklinde olmali, parcalanmis ve
kiiflenmis olmamalidir.

2. Kenarinda igeriye dogru 3 cm’den fazla olmamak sartiyla en ¢ok 2 yirtik olabilir.

3. Kendine has tat ve kokuda olmali, acilasmis, eksimis, kokusmus olmamali; kiif kokusu
ve tat hissedilmemelidir.

4. Gozle goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir.

5. Yufkanin ¢apr veya uzunlugu en az 40 cm en ¢ok 70 cm, kalinlif1 en ¢ok 1.2 mm
olmalidir.

6. Ayni partideki yufkanin en biiylik capi ile en kii¢iigiiniin arasindaki fark en fazla 5 cm
olmalidir.

7. Rutubet miktari en ¢ok %43 (m/m), tuz miktari en ¢ok %2 (m/m) olmalidir.

8. Yufkanin ambalajinda kullanilan malzeme, yufkanin o6zelliklerini bozmayacak ve
yufkadan olumsuz ydnde etkilenmeyecek nitelikte, karton, mukavva veya ozel
mevzuatina uygun plastik ambalajlar i¢cine konularak teslim edilmelidir.

9. Ambalaj agirliklar1 1 Kg kadar olabilir.

10. Ambalajlarin iizerindeki iirin etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
icermelidir.

20.31.ZEYTINYAGI SIZMA

1.) Yemeklik zeytinyaglarinda; bu yaglar i¢in dogal olmayan trigliserit yapisi, yabanci tat ve
koku bulunmamalidir.

2.) Yemeklik zeytinyagi, Natiirel Sizma tiirtinde olmalidir.

3.) Yemeklik yaglarina mineral yag, yapay yag, esterlestirilmis yag veya basgka bir yag
karistirilmis olmamalidir.

4.) Igerdigi serbest yag asitleri miktar1 Natiirel Sizma Zeytinyaginda en ¢ok % 0.8 olmalidir
ve liriin ambalaj1 tizerinde bu deger belirtilmelidir.

5.) Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TS 341°de belirtilen niteliklere uygun olmalidir.

6.) Yemeklik zeytinyaglari 5000 ml’ lik yeni paslanmamis, lehimsiz olarak kapatilmig
sagliga zarar vermeyen nitelikleri TS 1234’ te belirtilen teneke kutular icerisinde teslim
edilmelidir.

7.) Kabulii yapilan zeytinyaglar1 ambalaj iizerinde yer alan iiriin bilgilerinde belirtilen net
agirlik (4.550 kg) tizerinden teslim alinacaktir.

8.) Ambalajlarin tizerindeki triin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri
igermelidir.

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

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

20.32. KARABIBER:

Nk W=

Karabiber toz karabiberlerden olacaktir.

Rutubet en ¢ok %12 olacaktir.

Kendine has koku ve lezzeti olacaktir.

1 kiloluk posetler halinde alinacaktir

Ambalaj lizerinde iiretici firma adi, imal tarihi, net agirhig1 olacaktir. Etiket bilgileri kolay
cikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj iizerine baski tiiriinde olacaktir.
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6. Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI'ndan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir

7. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yayimlanan Tiirk gida kodeksi baharat
tebligine (teblig no: 2000/16)uygun olacaktir

20.33.PULBIBER:

1.Kirmiz1 pul biber, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No :2000/16)belirtilen
hiikiimlere uygun olmalidir

2.Kendine has koku, renk ve tatta olmali, i¢inde hi¢bir yabanci madde olmamali, boya maddesi
katilmis olmamali, nem oran1 %10-20 arasinda olmalidir.

3. 1 kiloluk posetler halinde alinacaktir. Etiket bilgileri kolay c¢ikabilen yapistirma tiirii

olmayacak, ambalaj tizerine baski tiiriinde olacaktir.

4. Paketlerin etiketlenmesi Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve

Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligine (Teblig No:2002/58) uygun olmalidir

5.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi iiriinii yenisiyle

degistirecektir

6. Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK

BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir

20.34.KIRMIZI TOZ BiBER:

I. Kendine has koku renk ve tatta olmali, iginde higbir yabanci madde boya maddesi
olmamalidir.

2. Icinde toz, yabanci madde, toprak, canli- cansiz bécek, hasere ve bunun gibi maddeler
bulunmayacaktir.

3. Ambalaj iizerinde iiretici firma ad1 net agirligi, imal tarihi yazili olmalidir. Etiket bilgileri

kolay cikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj iizerine baski tiirlinde olacaktir.

4 Rutubet en ¢ok %12 olacaktir.

5 1 kiloluk posetler halinde alinacaktir

6.  Ambalaj iizerinde iiretici firma adi, imal tarihi, net agirlig1 olacaktir.

7 Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI'mdan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir

8. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yayinlanan Tiirk gida kodeksi baharat
tebligine (teblig no: 2000/16)uygun olacaktir

0. Malzemeler depo teslim alinacaktir

20.35.KIMYON:

1. Rutubet en ¢ok %10 olacaktir.

2.Standart olarak 1 Kg hik saglam ve temiz bez veya naylon torbalar i¢inde teslim edilecektir

3. Kendine has kokusu ve lezzeti olacak.

4. 1 kiloluk posetler halinde alinacaktir Yabanci madde olmayacaktir.

5. Ambalajda iiretici firma adi, imal tarihi, son kullanma tarihi yazili olacaktir. Etiket bilgileri
kolay cikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj iizerine baski tiirlinde olacaktir.

6. Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir

7. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yayimnlanan Tiirk gida kodeksi baharat
tebligine (teblig no: 2000/16)uygun olacaktir

20.36.YENIBAHAR:
1. Usuliine gore 6giitiilmiis toz yenibahar olacaktir.
2. Rutubet en ¢ok %10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir.
3. Yenibahar en fazla 250 gr’lik paketlerde, muhafaza siiresinde yenibahar1 iyi durumda
tutacak, rutubet almalarini 6nleyecek, giin 1s18indan koruyacak sizdirma ozellikte, temiz,
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kuru, saglam ve insan sagligina zararsiz piyasada muadili ambalajlarda olacak; bu
ambalajlar1 tasima ve istifte koruyacak dis ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj iizerinde tiretici firma adi, imalat tarihi , net agirlig1 olacaktir. Etiket bilgileri kolay
cikabilen yapistirma tilirii olmayacak, ambalaj {izerine baski tiiriinde olacaktir.

. Ambalajlar delik, yirtik, patlak olmayacaktir. Teslim tarihinden itibaren en az bir (1) yil

kullanim stresi olacaktir.

20.37.KOFTE BAHARATI:

1.
2.

3.
4.

N

Kendine 6zgii olmali, kotii koku olmamalidir.

Kendine has tat, renkte olmali iginde higbir yabanci madde bulunmamali, bayatlamas,
kiiflenmis, bozulmus olmayacaktir.

Rutubet en fazla %10 kiil miktar1 ise %6 olmalidir.

Icerisinde canli veya cansiz bdcek artiklari, boya, nisasta ve benzeri maddeler katilmig
olmamalidir.

Kofte bahar1 ortam sicakliginda olmalidir.

Ambalaj1 tasima ve saklama siiresinde i1yi bir durumda tutacak o6zellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olmalidir.
Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, malin adi, TS numarasi, net agirligi, liretim ve son
kullanma tarihi bulunmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak,
ambalaj iizerine baski tiirtinde olacaktir.

7. 1-5 kg'lik orijinal ambalajlarda olmalidir.

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

20.38. TARCIN:

1. Tar¢in usuliine gore 0giitiilmiis toz tar¢in olacaktir

2.
3.
4.

Rutubet en ¢ok %10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir

1 kiloluk posetler halinde alinacaktir

Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, imalat tarihi, net agirligi, son kullanma tarihi
olacaktir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj {izerine baski
tiiriinde olacaktir

Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir.

6. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yaymlanan Tiirk gida kodeksi baharat
tebligine (teblig no: 2000/16)uygun olacaktir.

20.39.VANILYA:

1. Usuliine uygun 6giitiilmiis vanilyalardan olacaktir.

2. Kendine has koku ve lezzeti olacaktir.

3. 500 gr lik ambalajlar icerisinde olacaklardir. Ambalajlar iizerinde cins, markasi ve net

agirhigl gramaj1 yazili olacaktir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak,
ambalaj iizerine baski tiirtinde olacaktir

Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI'ndan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir

20.40.KABARTMA TOZU:

1.Kendine has koku ve lezzeti olacaktir
2.500 gr ik ambalajlar igerisinde olacaklardir.
3.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi

(Teblig No :2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tiirli olmayacak, ambalaj {izerine baski tiirtinde olacaktir.
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4 ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir

20.41. KARBONAT:

1.Kendine has koku ve lezzeti olacaktir

2.500 gr ik ambalajlar igerisinde olacaklardir.

3.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi
(Teblig No :2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tiirli olmayacak, ambalaj lizerine baski tiirlinde olacaktir.

4 lhaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI'mdan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir

20.42.CAM FISTIGI:

1.Cam fistig1, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hiikiimlere
uygun olmalidir

2.Yeni sene mahsuli, iyi cins ¢am fistiklardan olacaktir.

3.Kiifli, kif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis
olmayacaktir. Yabanct maddelerden arimmis olacak, kirik miktar1 % 2 yi ge¢meyecektir.
Rutubet miktar1 % 8 1 gegmemelidir.

4.Standart olarak 1 Kg hik saglam ve temiz bez veya naylon torbalar i¢inde teslim edilecektir

5.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligi
(Teblig No: 2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tilirli olmayacak, ambalaj {izerine baski tiirtinde olacaktir.

6.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi {iriinii yenisiyle
degistirecektir

7.1haleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI’indan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir.

20.43.KUS UZUMU:

1.Kus tiztimii, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hiikiimlere
uygun olmalidir

2.Yeni sene mahsuli, iyi cins kus liziim olacaktir.

3.Kiifli, kif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis
olmayacaktir. Yabanct maddelerden arimmis olacak, kirik miktar1 % 2 yi ge¢meyecektir.
Rutubet miktar1 % 8 1 gegmemelidir.

4.Standart olarak 1 Kg hik saglam ve temiz bez veya naylon torbalar i¢inde teslim edilecektir

5.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi
(Teblig No: 2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tiirli olmayacak, ambalaj {izerine baski tiirtinde olacaktir.

6.lhaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI’indan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir.

20.44. KURU NANE:

1.Kuru nane, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hiikiimlere
uygun olmalidir

2.Kendine has renk, koku ve tatta olmali, i¢inde hi¢bir yabanct madde bulunmamali.

3.Standart olarak 1 Kg ik saglam ve temiz bez veya naylon torbalar i¢inde teslim edilecektir

4.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi
(Teblig No: 2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tlirii olmayacak, ambalaj {izerine baski tiiriinde olacaktir.

5.Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI'!mdan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir
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20.45.KEKIK

1. Kendine has renk, koku ve tatta olmali, icinde hi¢bir yabanc1 madde bulunmamali.

2. 1 kg posetler halinde alinacaktir

3. Ambalaj {izerinde iiretici firma adi, imal tarihi,net agirligi yazili olmalidir. Etiket bilgileri
kolay c¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj {izerine baski tiiriinde olacaktir.

4. Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir

5. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yaymlanan Tiirk gida kodeksi baharat
tebligine (teblig no: 2000/16)uygun olacaktir.

20.46.HINDISTAN CEViZi

1. Kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir, kiiflenmis, bozulmus ve acimis olmamalidir.

2. Yabanci madde canli ya da 6lii bocek kalintilart bulunmamalidir.

3. Uygun irilikte, kurumamais, topaklanmamig olmalidir.

4. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis
,2tasinmis ve depolanmis olmalidir.

5. Ambalajlarin tlizerinde firma adi, adresi, T.S. numarasi, imal ve son kullanma tarihi yazili
olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirli olmayacak, ambalaj {izerine baski
tiiriinde olacaktir.

20.47.SUMAK:

1. 31.07.2000 tarihli Baharat Tebligine uygun olmalidir.

2. Piyasada satilan en iyi cinsten olmalidir. Kendine has tat ve renkte olmalidir,
icinde higbir yabanct madde bulunmamali, bayatlamig, kiiflenmis, bozulmus
olmamalidir.

3. Halis olmali, yabanci maddelerden arinmis olmalidir. Rutubet oran1 azami % 9 ,
kiil azami % 8 olmalidir.

4. Ambalaj1 tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve
rutubet gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis
olmalidir.

5. Orjjinal 1 kg’lik posetler(baskili ambalaj) i¢cinde olacaktir. Ambalaj iizerinde
iiriinin  ISO veya HACCP belgesine sahip oldugunu gosteren isaretler
bulunmalidir.

20.48.SUSAM:
1.Susam Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hiikiimlere uygun
olmalidir
2.Yeni sene mahsulii, iyi cins susam olacaktir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirti
olmayacak, ambalaj lizerine baski tiiriinde olacaktir
3.Kifli, kiif kokulu, acimis, eksimis, tash, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis
olmayacaktir. Yabanct maddelerden arinmis olacak, kirik miktar1 % 2 yi ge¢meyecektir.
Rutubet miktar1 % 8 1 gegmemelidir.
4.Standart olarak 1 Kg hik saglam ve temiz bez veya naylon torbalar i¢inde teslim edilecektir
5.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi
(Teblig No: 2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir.
6.ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir.

20.49.GALETA UNU

107



1. Tirk gida kodeksine uygun olacaktir. Etiket bilgileri kolay c¢ikabilen yapistirma tiirii
olmayacak, ambalaj tizerine baski tiiriinde olacaktir.

2. Nem miktar1 % 6 oraninda olacak.

3. Thaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI'mdan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir

4.Standart olarak 1 Kg hik saglam ve temiz bez veya naylon torbalar i¢inde teslim edilecektir

20.50.KAKAO:

1. Rutubet en ¢cok %10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir

2. 1 Kkiloluk posetler halinde alinacaktir

3. Ambalaj lizerinde iiretici firmanin adi, imalat tarihi, net agirligi, son kullanma tarihi
olacaktir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj {izerine baski
tiiriinde olacaktir

20.51.DEFNE YAPRAGI:

1. Piyasada satilan malin en iyi cinsi olacaktir.

2. Kendine 6zgii, hos tat, renk ve kokuda olmalidir. Bozulmus, kiiflenmis ve kiif kokulu
olmamalidir. Yabanci tadi bulunmamalidir. Igerisinde canli bdcek, cansiz hasere
bulunmamali, kemirici hayvan yenikleri goriilmemelidir. Yapraklar delikli, lekeli
olmamalidir.

3. Ambalaj {izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi yazili
olacaktir. Etiket bilgileri kolay cikabilen yapistirma tiirli olmayacak, ambalaj lizerine bask1
tiiriinde olacaktir

20.52.NISASTA:

1.Bugday tahilindan usuliine gore elde edilmis olacaktir

2.Yapildigt maddenin adini1 tasimis olacak, ayrica cins nisastalardan birbirine karistirilmis
olmayacaktir.

3.Rutubet; bugday nisastasinda %16 ¢ok olmayacaktir.

4.Diger hususlar Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olacaktir.1 kg’hk seffaf posetlerde gelecek.

5.Ambalajin iizerinde cinsi, net agirligi, imalat¢1 firmanin tescilli markasi ve adresi, yil olarak
imal tarihi yazilacaktir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak, ambalaj
lizerine baski tiirtinde olacaktir

6.Muayene komisyonu gereginde nisasta cinsinde tercih yapabilir.

7.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi iiriinii yenisiyle
degistirecektir

8.Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir
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20.53.PIRINC UNU

1. Yalniz piringten yapilmis olmalidir.

2. Rengi beyaz, miiteanis olmali ve siyah noktalar1 olmamalidir.

3. Rutubetli fena kokulu olmamalidir.

4. Kiil miktar1 %5’den 900 delikli (6 nolu) elekte birakacagi bakiye %1’den fazla

olmayacak ve kalintilar piring kiriklar1 ve kepeginden ibaret bulunacaktir.

Icinde cansiz parazitler, bunlarin aksamini veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir.

6. 500 gr’lik orijinal paket ambalajlarda getirilecektir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tiirli olmayacak, ambalaj iizerine baski tiirlinde olacaktir.

7. TSE belgeli olacaktir.

W

20.54.PUDRA SEKERI:

1.Pudra sekeri Tirk Gida Kodeksi Seker Tebligi(Teblig No: 2006/40) belirtilen hiikiimlere
uygun olmalidir

2.Kendine has renkte ve kokuda olacaktir.

3.Renklendiriciler ve Tatlandiricilar digindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi (Teblig No:
2008/22) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir

4.Gida Maddelerinde Kullanilan Renklendiriciler Tebligi (Teblig No: 2002/55) belirtilen
hiikiimlere uygun olmalidir

5.Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi (Teblig No: 2006/45)belirtilen
hiikiimlere uygun olmalidir

6.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi
(Teblig No: 2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen
yapistirma tlirii olmayacak, ambalaj {izerine baski tiiriinde olacaktir.

7.500 grlik posetler halinde olacak.

8.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi iirlinii yenisiyle
degistirecektir

9.Uriin TSE, EN veya ISO belgesi olacak

10.  Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir.

20.55.KAKAOLU PUDING

1-Hazir Toz Puding, Nisasta, Tiirk Gida Kodeksine kabul edilen lezzet verici ve diger katki
maddelerine beyaz seker, katilarak ve katilmaksizin karistirilmasiyla teknolojisine uygun
olarak hazirlanan bir mamiildiir.
2-Katki Maddeleri: Tiirk gida kodeksinde toz pudinge katilmasina izin verilen maddelerdir.
4-Yabanct Madde: Yabanci madde, hazir toz haldeki pudinge katilmasina izin verilen
maddelerin disindaki her tiirlii maddelerdir.
5-Kakaolu puding, kendine has renk ve goriiniiste olacaktir.
6-Kakaolu pudingde gozle goriilen yabanci madde bulunmayacaktir.
7-Kakaolu puding kendine has tat ve kokuda olacaktir. Acima, eksime, kiiflenme,
kurtlanma, kokusma, bozulma vb. yabanci tat ve koku olmayacaktir.
8-Rutubet miktar1 : En ¢cok %6 olacaktir.

Kiil miktar1 (kuru maddede) : En ¢ok %3 olacaktir.

Yag miktar1 (kuru maddede) : %1 ile %3 arasinda olacaktir.

Protein miktar1 (kuru maddede) : %1.5 ile %5 arasinda olacaktir.
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9-Toplam seker miktar1 (kuru maddede) : %75 ile %85 arasinda olacaktir.

10-Boya ve yapay tatlandirict bulunmayacaktir.

11-Tiirk Gida Kodeksine izin verilenlerin disinda katki maddesi bulunmayacaktir.

12-Uretici firmalar; TS ISO-9001, TS ISO-9002 belgelerinden herhangi birine sahip olacaktir.
13-Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiziigi ve Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi hiikiimleri uygulanacaktir.

14-Muayene komisyonunca talep edildigi taktirde; bu teknik sartnamede belirtilen ve
muayeneler i¢in gerekli Tiirk Standartlar1 satici tarafindan temin edilecektir.

15-Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar goren ve fonksiyon kaybeden numuneler satici
tarafindan yenileri ile degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
16-Ambalaj muayenesi: Gozle ve elle incelenerek, dlglilerek ve tartilarak yapilacaktir.

17-Birim Ambalaj: Hazir toz pudingin birim ambalaji; tasima ve saklama siiresince iirliniin
ozelliklerini koruyabilecek nitelikte, yeni, temiz, kuru ve kokusuz, hazir toz pudinglerin
0zelligini bozmayan, tat ve kokusuna tesir etmeyen nitelikte aliiminyum folyolu olmalidir.
18-Birim ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilacak veya basilacaktir.

19-Firma adi1 veya tescilli markasi, Malin adi, ¢esidi, Net agirligi (gr veya kg olarak),
Hazirlama ve yapilis sekli, imalat tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Y1l olarak), Parti (taksit)
no, Seri/Kod numarasi, sézlesme no., Firma tarafindan tavsiye edilen depolama kosullar1 ve raf
omrii, imalatinda kullanilan maddelerin ve katki maddelerinin adlari, Uygun oldugu standardin
isletme numarasi

20-Nakliye Ambalaji: Nakliye ambalaj1 icerisine konan {irlinli tagimaya yetecek kalinlikta
oluklu mukavva kutu ambalajlara konulacaktir.

21-Nakliye ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilacak veya basilacaktir.

22-Firma ad1 veya tescilli markasi, Malin ad1, ¢esidi, Briit agirlig: (gr veya kg olarak), Imalat
tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Y1l olarak), Parti (taksit) no, Seri/Kod numarasi, s6zlesme
no. Firmaca tavsiye edilen depolama kosullar1 ve raf dmrii ambalaj tizerinde olmalidir.

23-5 kg’ lik orijinal ambalajlarda getirilecektir.

20.56.CILEKLI PUDING
1-Hazir Toz Puding, Nisasta, Tiirk Gida Kodeksine kabul edilen lezzet verici ve diger katki
maddelerine beyaz seker, katilarak ve katilmaksizin karistirilmasiyla teknolojisine uygun
olarak hazirlanan bir mamiildiir.
2-Katki Maddeleri: Tiirk gida kodeksinde toz pudinge katilmasina izin verilen maddelerdir.
4-Yabanc1t Madde: Yabanct madde, hazir toz haldeki pudinge katilmasina izin verilen
maddelerin disindaki her tiirlii maddelerdir.
5-Cilekli puding, kendine has renk ve goriiniiste olacaktir.
6-Cilekli pudingde gozle goriilen yabanci madde bulunmayacaktir.
7-Cilekli puding kendine has tat ve kokuda olacaktir. Acima, eksime, kiiflenme, kurtlanma,
kokusma, bozulma vb. yabanci tat ve koku olmayacaktir.
8-Rutubet miktar1 : En ¢cok %6 olacaktir.
Kiil miktar1 (kuru maddede) : En ¢ok %3 olacaktir.
Yag miktar1 (kuru maddede) : %1 ile %3 arasinda olacaktir.
Protein miktar1 (kuru maddede) : %1.5 ile %5 arasinda olacaktir.
9-Toplam seker miktari1 (kuru maddede) : %75 ile %85 arasinda olacaktir.
10-Boya ve yapay tatlandirict bulunmayacaktir.
11-Tiirk Gida Kodeksine izin verilenlerin disinda katki maddesi bulunmayacaktir.
12-Uretici firmalar; TS ISO-9001, TS ISO-9002 belgelerinden herhangi birine sahip olacaktir.
13-Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiziigi ve Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi hiikiimleri uygulanacaktir.
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14-Muayene komisyonunca talep edildigi taktirde; bu teknik sartnamede belirtilen ve
muayeneler i¢in gerekli Tiirk Standartlar1 satici tarafindan temin edilecektir.

15-Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar goren ve fonksiyon kaybeden numuneler satici
tarafindan yenileri ile degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
16-Ambalaj muayenesi: Gozle ve elle incelenerek, dlglilerek ve tartilarak yapilacaktir.

17-Birim Ambalaj: Hazir toz pudingin birim ambalaji; tasima ve saklama siiresince iirliniin
ozelliklerini koruyabilecek nitelikte, yeni, temiz, kuru ve kokusuz, hazir toz pudinglerin
0zelligini bozmayan, tat ve kokusuna tesir etmeyen nitelikte aliiminyum folyolu olmalidir.
18-Birim ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilacak veya basilacaktir.

19-Firma adi veya tescilli markasi, Malin adi, g¢esidi, Net agirhigr (gr veya kg olarak),
Hazirlama ve yapilis sekli, Imalat tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Y1l olarak), Parti (taksit)
no, Seri/Kod numarasi, s6zlesme no., Firma tarafindan tavsiye edilen depolama kosullar1 ve raf
omrii, iImalatinda kullanilan maddelerin ve katki maddelerinin adlar1, Uygun oldugu standardin
isletme numarasi

20-Nakliye Ambalaji: Nakliye ambalaj1 igerisine konan lriinii tasimaya yetecek kalinlikta
oluklu mukavva kutu ambalajlara konulacaktir.

21-Nakliye ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilacak veya basilacaktir.

22-Firma ad1 veya tescilli markasi, Malin adi, cesidi, Briit agirlig1 (gr veya kg olarak), Imalat
tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Yil olarak), Parti (taksit) no, Seri/Kod numarasi, s6zlesme
no. Firmaca tavsiye edilen depolama kosullar1 ve raf émrii ambalaj lizerinde olmalidir.

23-5 kg’ lik orijinal ambalajlarda getirilecektir.

20.57.MUZLU PUDING
1-Hazir Toz Puding, Nisasta, Tiirk Gida Kodeksine kabul edilen lezzet verici ve diger katki
maddelerine beyaz seker, katilarak ve katilmaksizin karistirilmasiyla teknolojisine uygun
olarak hazirlanan bir mamiildiir.
2-Katki Maddeleri: Tiirk gida kodeksinde toz pudinge katilmasina izin verilen maddelerdir.
4-Yabanc1t Madde: Yabanct madde, hazir toz haldeki pudinge katilmasina izin verilen
maddelerin disindaki her tiirlii maddelerdir.
5-Muzlu puding, kendine has renk ve goriiniiste olacaktir.
6-Muzlu pudingde gozle goriilen yabanci madde bulunmayacaktir.
7-Muzlu puding kendine has tat ve kokuda olacaktir. Acima, eksime, kiiflenme, kurtlanma,
kokusma, bozulma vb. yabanci tat ve koku olmayacaktir.
8-Rutubet miktar1 : En ¢cok %6 olacaktir.
Kiil miktar1 (kuru maddede) : En ¢ok %3 olacaktir.
Yag miktar1 (kuru maddede) : %1 ile %3 arasinda olacaktir.
Protein miktar1 (kuru maddede) : %1.5 ile %5 arasinda olacaktir.
9-Toplam seker miktar1 (kuru maddede) : %75 ile %85 arasinda olacaktir.
10-Boya ve yapay tatlandirict bulunmayacaktir.
11-Tiirk Gida Kodeksine izin verilenlerin disinda katki maddesi bulunmayacaktir.
12-Uretici firmalar; TS ISO-9001, TS ISO-9002 belgelerinden herhangi birine sahip olacaktir.
13-Bu teknik sartnamede belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri Tiziigi ve Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi hiikiimleri uygulanacaktir.
14-Muayene komisyonunca talep edildigi taktirde; bu teknik sartnamede belirtilen ve
muayeneler i¢in gerekli Tiirk Standartlar1 satici tarafindan temin edilecektir.
15-Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar goren ve fonksiyon kaybeden numuneler satici
tarafindan yenileri ile degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.
16-Ambalaj muayenesi: Gozle ve elle incelenerek, dlglilerek ve tartilarak yapilacaktir.
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17-Birim Ambalaj: Hazir toz pudingin birim ambalaji; tasima ve saklama siiresince iirliniin
ozelliklerini koruyabilecek nitelikte, yeni, temiz, kuru ve kokusuz, hazir toz pudinglerin
ozelligini bozmayan, tat ve kokusuna tesir etmeyen nitelikte alliminyum folyolu olmalidir.
18-Birim ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilacak veya basilacaktir.

19-Firma adi1 veya tescilli markasi, Malin adi, ¢esidi, Net agirhigi (gr veya kg olarak),
Hazirlama ve yapilis sekli, imalat tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Y1l olarak), Parti (taksit)
no, Seri/Kod numarasi, sézlesme no., Firma tarafindan tavsiye edilen depolama kosullar1 ve raf
omrii, imalatinda kullanilan maddelerin ve katki maddelerinin adlari, Uygun oldugu standardin
isletme numarasi

20-Nakliye Ambalaji: Nakliye ambalaj1 icerisine konan {irlinli tagimaya yetecek kalinlikta
oluklu mukavva kutu ambalajlara konulacaktir.

21-Nakliye ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilacak veya basilacaktir.

22-Firma ad1 veya tescilli markasi, Malin ad1, ¢esidi, Briit agirlig: (gr veya kg olarak), Imalat
tarihi ve son kullanma tarihi (Ay ve Y1l olarak), Parti (taksit) no, Seri/Kod numarasi, s6zlesme
no. Firmaca tavsiye edilen depolama kosullar1 ve raf dmrii ambalaj tizerinde olmalidir.

23-5 kg’ lik orijinal ambalajlarda getirilecektir.

20.58.DOMATES SALCASI:

1.Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve ¢ekirdeklerinden ayrilmis olan
kisimlarinin mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak sureti ile hazirlanmis olacaktir
(TS 1466 )

2.Domateslerden baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa agirlagtirict maddelerle
karigtirilmis ve boyanmis olmayacaktir.

3.Konsantrasyon: % 30-32,Tuz: %2 olacaktir.

4.Paketlerin etiketlenmesi Tiitk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligine (Teblig No:2002/58) uygun olmalidir

5.Ambalajlar iizerinde cinsi, briit miktar, net miktar, firmanin ad1 adresi, tanitici isareti ve imal
tarihini,son kullanma tarihini gosteren bilgiler bulunmalidir. Kutu iizerinde belirtilen net
agirhik iizerinden alinr.

6.0zel yonetmeliginde gosterilen cins ve miktardan fazla veya baska cins koruma maddelerini
ihtiva etmeyecektir.

7. Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutulari siskin veya i¢inde muhteviyatinin
bozulmasindan ileri gelmis gaz tesekkiil etmis, delinmis, kutular derinliklerine kadar
paslanmis olmayacaktir. Kutular kursun veya diger bir zehirli madenle karisik kalayla kaph
olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile muamele
edilmis bulunmayacaktir.

8.Salcalar kabul edildiginde normal sartlar altinda bozulan salgalar yenisi ile degistirilecektir.

9.5 kiloluk kutularda teslim edilecektir .( Idare isterse 1 kg kutulardan da isteyebilir .)

10.  Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi {iriinii
yenisiyle degistirecektir

11. Uriin TSE, EN veya ISO belgesi olacak

12. Ihaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, TARIM VE KOY ISLERI
BAKANLIGI'ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir.

20.59.FINDIK iCi:

1.Yeni sene iiriinii ve iyi cins kavrulmus findik olacaktir

2.1darenin 6n gordiigii zamanlarda findik icleri biitiin veya kirilmus istenebilecek.

3.1yi kavrulmus, bayatlamamus, findik iclerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde olacaktir.
4. Findik igleri temiz olacaktir. Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmis olacaktir.
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5.Nem oran1 %5°1 gegmemelidir.

6. Kirik tane miktar1 % 1’ e kadar fireli olarak kabul edilecektir.

7.Kiifld, clirtik, eksi, kurtlu, kurt yenikli, 1slak, rutubetli, bayat, tabii hal ve rengini degistirmis,
tozlu, toprakl, tasli, camurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmis olmayacaktir.

8.Standart 5 kg temiz bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba iizerinde {iretici
firmanin ad1, kasesi, Imal ve son kullanma tarihleri, net kilo agirligi bulunacaktir. TSE
damgal1 olacak.

9.Yapilan organoleptik muayene sonucu muayene komisyonu begenmedigi {iriinii yenisiyle
degistirecektir

10. Thaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI’indan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir.

20.60.CEViZ iCi

1. Piyasada satilan son sene iiriinii ve iyi cins ceviz i¢lerinden olacaktir.,

2. Curik, kifli, kotii kokulu, rutubetli, 1slak, kurtlu, kurt yenikli, tash, toprakli, ¢ok
siyahlagmis, fazla kirikli, pargalanmis, ezilmis ve acimig olmayacaktir.

3. Ceviz i¢i dislerini Orten zarin rengi siyahlasmamis, esas ceviz kismi beyazligim
kaybetmemis, acimamis ve eksimemis olmalidir.

4. Dis ve i¢ kabuklar1 ¢ikarilmis olmali, dis ve i¢ kabuklar toplami1 (kirilma ve ayiklama islemi

esnasinda gozden kagan) %1°1 gegmemelidir.

I¢inde yabanci madde bulunmamalidir.

6. Standart 5 kg temiz bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba {izerinde iiretici
firmanin adi, kasesi, imal ve son kullanma tarihleri, net kilo agirhig bulunacaktir. TSE
damgal1 olacak.

9]

20.61.YAS MAYA:

1.500 gr’hikorijinal ambalajlarda, piyasanin en iyi kalitede mayas1 olacak.

2.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi
(Teblig No: 2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir

3.Muayene komisyonun istedigi evsafta olacak.10 giinde verilen siparisler halinde almak, miadi
gecme tehlikesi olan malzeme yiiklenici firma tarafindan bir giin 6nce degistirilecektir. Aksi
taktirde resmi igleme bas vurulur.

4. Uriin TSE, EN veya ISO belgesi olacak

5. 1haleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI' ndan Gida Uretim Sertifikas1 istenilecektir

20.62.SIRKE:

1. Uziim sirkesi olarak alinacaktr.

2. Kendine has renk, koku ve tatta olmali, i¢inde hi¢bir yabanci madde bulunmamali.

3. 2 Litrelik siseler halinde alinacak,

4. Ambealaj lizerinde liretici firma adi, imal tarihi,net agirlig1 yazili olmalhidir.

5. Thaleye giren firmalardan getirdikleri iiriine ait, GIDA TARIM VE HAYVANCILIK

BAKANLIGI'mdan Gida Uretim Sertifikasi istenilecektir
6. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yaymlanan Tiirk gida kodeksi baharat
tebligine (teblig no: 2000/16)uygun olacaktir.

20.63.DAMLA SAKIZI
1. 100 gr’lik ambalajlarda olmalidir.
2. Tiirk gida kodeksine gore iiretilmis olmalidir.
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21. MALZEMENIN DEPOLAMA SEKLI

21.1. Soguk depolama;

21.1.1. Soguk depolarda disaridan da goriilebilecek sekilde, kalibrasyonu yapilmis dijital
termometre bulundurulmalidir. Is1 6l¢iim degerleri sabah ve aksam olmak iizere 2 kere
yapilmal1 ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

21.1.2. Soguk depolarda uygun raf sistemleri yapilacaktir.

21.1.3. Et 0°C ile +2°C arasinda, pastorize siit +4°C de, sebzeler ve meyveler +4°C ile +7°C
arasinda saklanmalidir.

21.2 Kuru depolama;

21.2.1 Kuru depo-depolar veya kilerde kalibrasyonu yapilmis termometre olmalidir. Kuru
deponun sicakligi 15-20 derece olmalidir. Is1 6l¢iim degerleri sabah ve aksam olmak {izere 2
kere yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

21.2.2. Kuru depolarin gerekli sekilde havalandirilmasi i¢in 6nlemler alinmis olmalidir.

21.2.3. Kuru depolarda uygun raf sistemleri bulunacaktir.

21.2.4.Kuru depolarda nem oram1 %60-65 olmalidir. Bunun i¢in kalibrasyonu yapilmis
nemolcer alet (hidrometre) bulundurulmalidir. Nem 6l¢iim degerleri sabah ve aksam olmak
iizere 2 kere yapilmali ve bu degerler ¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

21.2.5. Hammaddelerin bulundugu depolarda agz1 agik, yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz malzeme bulunmayacaktir. Depolamada ahsap malzeme
kullanilmayacaktir.

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

22. HAVALANDIRMA

Mutfagin mevcut havalandirma sistemleri siirekli ¢alisir halde tutulacak. Havalandirma igin
gereken bakim, tadilat, tamirat isleri, masraflar yliklenici firmaya ait olacak sekilde, idarenin
onayi1 alinarak yetkili temizlik firmasina 6 ayda bir yaptirilacaktir. Rutin bakim siiresi temizligi
yapan yetkili firmanin verecegi rapor dogrultusunda azalip artabilecektir.

23.FiZIKSEL ALAN ve ARAC-GEREC HIJYENI

23.1 Mutfak, yemekhaneler ve ilgili hizmet alanlarinin periyodik olarak ilaglanmasi isi Saglik
Bakanliginin “Halk Saghg Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik™ yiikiimlerine gore yapilacaktir. Yiiklenicinin halk sagligi alaninda haserelere karsi
ilag uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan
yapilacaktir. Bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise ilaglamanin anilan izin belgesine
sahip olan bir alt yiiklenici firmaya yaptirilmasi yiiklenici tarafindan saglanacaktir. Yiiklenici
Firma, alt yiiklenici firma ile yapilacak sozlesmeyi ise basladiktan sonra hastane idaresine
sunacaktir. Ilaglama rutin olarak 15 giin de bir yapilacak ve her ilaglamadan sonra arag-gereg,
ekipmanlar yikanacaktir. ihtiya¢ durumunda ilaglama daha sik uygulanabilecektir. Bu isle ilgili
tiim giderler (ilag ve iscilik ) yiiklenici firmaya aittir.

23.2 Yiyecek icecek iiretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag gereg
kolay temizlenebilen girintili ¢ikintili ve koseli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan
sagligina zarar vermeyen, emici olmayan, icinde bekletilen yiyecege kimyevi bir madde
gecirmeyen nitelikte olmalidir.

23.3 Yiiklenici personeli mutfak i¢i ve disinda sabo terlik giyecektir.

23.4. Yemek artiklar ve copler;

23.4.1. Mutfak, yemekhaneler ve kat yemek ofislerindeki yemek artiklar1 kalin plastik torbalara
konulacak, agizlar1 atiklarin dagilmasini 6nleyecek sekilde baglanacak ve ¢op alinmaya hazir
hale getirilecek. Cop toplamada kullanilacak posetler yiiklenici firma tarafindan karsilanacak
ve lcret talep etmeyecektir.

23.4.2.Mutfak, yemekhaneler ve kat ofislerinden kaynaklanan ¢6p ve yemek artiklar
Enfeksiyon Kontrol Komitesi talimatlarina uygun olarak yiiklenici firma tarafindan hastanenin
ana ¢Op toplama mahalline tasinir. Tasimmasi sirasinda gerek coplerin gerekse diger artik
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madde ve atik sularin ¢evreyi kirletmesi yiiklenici firma tarafindan onlenecektir. Kirlenmesi
halinde derhal temizligi saglanacaktir. Dogacak olan sorunlardan firma sorumludur.

23.4.3. Mutfak artiklarini ana kanalizasyon kolonlarina gittigi kontrol teskilatinca bir tutanakla
tespit edildigi takdirde yiiklenici mutfak tarafinda bulunan dis rogarlarin temizlemesini
yaptiracaktir. Teknik galeride bulunan yag tutucularin temizligi yiiklenici tarafindan diizenli
olarak yaptirilacaktir. Tiim masraflar yiikleniciye ait olacaktir.

23.5 Yiiklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki arag-gerecg,
cihazlarin temizligi, zemin temizligi ile hijyeninden her yoniiyle sorumlu olacaktir. Mutfak
malzemeleri ve tezgadhlarin temizliginde ilgili Bakanlik¢a izin verilen deterjan ve/veya
dezenfektanlar kullanilacaktir.

23.6 Giinliik caligmalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin
islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman
ile duvarlar temizlenecektir.

23.7 Yiiklenici sorumlusu, hijyen kontrol programlar1 yapacak, tiim alanlarin temizlenmesinin
yan1 sira kritik alanlar, malzeme alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi
onceden belirlenecek, hijyen kontrol programlari yemek pisirilen yerin ilgili boliimlerine
asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon isaretlenecektir.

23.8 Et, sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlari, kullanilan alet ve ekipmanlar ayri
olacaktir. Et, sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlari farkli renklerde olacak ve tahta
olmayacaktir.

23.9 Yemek yapiminda ve serviste kullanilan ara¢ ve gereclerin aylik periyodik bakimlari
yapilacak, kullanilamayacak durumda olanlar tespit edilerek derhal kullanimdan kaldirilip,
kontrol teskilatina haber verilecektir. Demirbas malzeme i¢in Kontrol teskilati tarafindan HEK
islemleri baslatilacaktir.

23.10 Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi i¢in uyarici levhalar
konulacak, giris noktalarina bone, galos ve maske konulacak yer yapilacaktir.

23.11 Yiiklenici firma mutfakta ¢aligtirdig1 personeli i¢in haftalik ¢aligma plan1 yapip, bu plani
kontrol teskilatina vermekle sorumludur. Bu c¢alisma planinda personelin saatlere gore hangi
isleri yapacagi ayrintili bir sekilde yazilmalidir.

24. BESIN HIJYENI

24.1. Tim yemekler yeterli siire ve 1s1da pisirilmelidir.

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

24.3. Bir kez c¢ozdiriilmiis gida hemen kullanilmali tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi
¢Ozdiirme islemi orijinal ambalaj1 igerisinde olmalidir.

24.4. Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ile meyveler taze ve teknik sartnameye
uygun olacak ve kullanilmadan 6nce c¢ok iyi yikanacaktir. Yikama esnasinda sebze meyve
dezenfektan1 kullanilacaktir.

24.5. Gida {iiretimine uygun olmayan hi¢bir mutfak malzemesi kullanilmayacak, kesinlikle
besinlerle temas ettirilmeyecektir (teneke vb.)

24.6. Yemek servisinde kullanilan; plastik, aliiminyum, strafor vb. gida ile temas eden
malzemelerin GIDA TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI’nin izni ile iiretilmis olmasi
ve lizerinde uygun amblemlerin bulunmas1 gerekmektedir.

24.7. Elle hazirlanan yiyeceklerde (kofte - sarma vb.) ascilar tek kullanimlik eldiven
giyeceklerdir ve eldivenlerde pudra ve benzeri yabanci maddeler olmayacaktir. Asure, siitlac,
muhallebi ve bunun gibi tathilarin sunumu tek kullanimlik kaplarda yapilmalidir. Diyet
hastalarina verilecek Komposto, muhallebi, siitlag vb. yiyecekler tek kullanimlik kaplarda,
kapakli olarak sunulacaktir. Ayrica ara kahvaltilar stre¢ filmle kaplanacaktir.
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24.8. Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi1 ve kizartilarak yapilan
tathlar i¢in bir kez kullanilacak, ikinci bir yemek igin kullanilmayacak sekilde tedbir
aliacaktir.

24.9. Ekmekler toz, nem vb. dis etmenlerden korunacak sekilde servis yapilacaktir. Yirtik
posetli ekmekler servis yapilmayacaktir.

24.10. Pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.

24.11. Giinliik ¢ikan yemeklerin her birinden 6rnek alinarak her bir yemek ayr1 kaplarda olacak
sekilde tlizerine glin tarih yazilarak 72 saat, uygun yerde (+4 °C ) muhafaza edilecektir.
Herhangi bir olasi1 durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde) bakteriyolojik, kimyasal,
organoleptik yonden kontrol ettirilecek, gerektiginde yemeklerden 6rnek alinarak Hifzissihha
Enstitiistinde kontrol ettirilebilecek ve duruma gore islem yapilacaktir. Bu tiir kontrol ve
degerlendirmelerin tiim masrafi yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Yiiklenici firma,
sunuma hazir yemek numunesi miktar1 kadar steril numune posetlerini temin edecektir.
Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana geldiginde, gida zehirlenmesinin sebebinin yiiklenici
firmanin kusurlarindan kaynaklandigi tespit edilirse o 0gline ait toplam yemek bedeli
odenmeyecektir. Gida zehirlenmesinden dolay1r dogacak her tiirlii tedavi gideri ile kayip ve
ziyanin bedeli yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Zehirlenme vakasinin 6liimle sonuglanmasi
durumunda ilgililer hakkinda yasal islemler baslatilacagi gibi magdur olanlarin her tiirlii maddi
ve manevi tazminat talepleri yasal ¢erceve igerisinde yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

24.12. Yemeklerden ve igme suyundan gerek goriilmesi halinde 6rnek alinarak yetkili resmi
laboratuvarlara kontrol ettirilebilecek, gerekli duruma gore islem yapilacaktir. Bu tiir
kontrollerin masrafi Yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.

25.NORMAL YEMEKLERIN iHTiVA EDECEGI MALZEMELERIN (CiG OLARAK)
CINSVE = MIKTARLARINI GOSTERIR LiSTEDIR.

Asagida, listelerde belirtilen yemeklerdeki dana eti, dana kiyma miktarlar1 kemiksiz net
miktarlardir. Tavuk Baget, butlar ve tavuk incik ise kemikli, gogiis eti, fileto ise kemiksiz net
miktarlardir. Listelerde yer almamakla birlikte hastane yemek listelerinde belirtilen
yemeklerde, esdeger yemek cesitlerindeki miktarlar esas alinacaktir. Yemek yapiminda ¢esni
amaciyla biber salcasi vb. soslar,krema da kullandirilabilecektir. Yemegin nefasetine gore
yardimei gida maddelerinin miktarlarinda azaltma veya arttirma yapilabilir. EK te sunulan aylik
yemek listesinde, hastane idarelerince degisiklik yapilabilecegi gibi beslenme aligkanliklar1 ve
begenilerde gbz Oniine alinarak mevcut gramajlarla yeniden diizenlenebilecektir. Bu
degisiklikler 6nceden yemek firmasina bildirilecektir.

YEMEGIN CiNSi MALZEMENIN CiNSi MIiKTARI

ET YEMEKLERI.

Tas kebabi Dana eti (kemiksiz) 120 gr.
Patates 80 gr.
Havug 20 gr.
Sogan (Kuru) 5 gr.
Salca 10 gr.
Bitkisel S1v1 yag 10 gr.

Orman Kebabi
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Ciftlik Kebabi

Kagit Kebabi

Ankara Tava

Sehriveli Giivec

Bahcivan Kebabi

Dana eti (kemiksiz)
Patates

Kuru Sogan

Havug

Kekik

Bitkisel S1v1 Yagi

Dana eti (Kemiksiz )
Bezelye

Patates

Havug

Sogan (Kuru)

Sal¢a

Bitkisel S1vi yag
Baharat

Dana eti (Kemiksiz )
Bezelye

Patates

Havug

Sogan (Kuru)
Bitkisel S1v1 yagi
Baharat

Dana Eti (kemiksiz)
Sogan

Piring

Bitkisel Siv1 Yag

Dana eti (Kemiksiz)
Sehriye

Bitkisel S1vi yag
Sal¢a

Dana eti (kemiksiz)
Patates

Havug
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120 gr.
75 gr.
S gr.
25 gr.
0.5 gr.
20 gr.

120 gr.
10 gr.
80 gr.
20 gr.
5 gr.
10 gr.
15 gr.
0,5 gr.

120 gr.
20 gr.
50 gr.
30 gr.
5 gr.
10 gr.
0,5 gr.
120 gr
Sgr
60 gr.
20 gr.

50 gr.
50 gr.
20 gr.
10 gr.
120 gr
80 gr
20 gr



Elbasan Tava

Keskek

Tencere Kebabi

Rosto Et (Patates Piireli)

Terbiveli Haslama Et

Bezelye

Kuru sogan
Salca

Bitkisel Sivi yagi

Dana Eti (kemiksiz)
Yumurta

Bitkisel S1v1 Yagi
Stit

Un

Kasar

Dana eti
Bugday

Tuz
Bitkisel s1v1 yag

Dana Eti (kemiksiz)

Kuru Sogan
Bitkisel S1v1 Yagi
Patates

Yogurt (Taze)
Baharat

Dana Eti (kemiksiz)

Un

Sal¢a

Bitkisel S1v1 Yagi
Patates

St

Tereyagi

Dana eti(kemiksiz)

Patates

118

20 gr
Ser
10 gr
10 gr

150 gr.
1/10 adet
10 gr.

50 ml

10 gr.

10 gr

100 gr
100 gr
1 gr
Sgr

150 gr.
5 gr.
20 gr.
100 gr.
100 gr.

0,5 gr.

150 gr.
10 gr.
10 gr.
10 gr.
100 gr.
20 ml.
5 gr.

150 gr.
100 gr.



Coban Kavurma

Et Sote (Piireli)
Et Sote (Mantarh)
Et Sote (Kasarh)

Havug

Taze Yogurt

Un

Bitkisel S1v1 Yagi
Yumurta

Limon

Dana Eti (kemiksiz)

Domates
Bitkisel S1v1 Yagi
Kuru Sogan

Sal¢a

Dana Eti (kemiksiz)
Kuru Sogan
Domates

Yesil Biber

Bitkisel S1v1 Yagi
Patates

St

Tereyagi

Kekik

Karabiber

Dana Eti (kemiksiz)
Kuru Sogan
Domates

Yesil Biber

Bitkisel S1v1 Yagi
Kekik

Karabiber

Mantar

Dana Eti (kemiksiz)

Kuru Sogan
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20 gr.
20 gr.
10 gr.
10 gr.
s Adet
Ya Adet

150 gr.
50 gr.
10 gr.
20 gr.
5 gr.

150 gr.
20 gr.
50 gr.
30 gr.
10 gr.
100 gr.
20 ml.
5 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.

150 gr.
20 gr.
50 gr.
30 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
50 gr

150 gr.
20 gr.



Domates
Yesil Biber
Bitkisel S1v1 Yagi
Kekik
Karabiber

Kasar

Tantuni(Tavuk veva Dana eti )

Et Doner

iskender Doner

slim Kebab1

Tavuk veya Dana eti
Sogan

Domates

Sumak

Lavas ekmek

Dana eti (%60 et,%35 kiyma,%5 K.Yag1)
(1 giin 6nceden terbiye edilecektir.)

* Pilav iistii verildiginde piring

Bitkisel yag

* Pide veya lavag ekmek

Dana eti(%60 dana eti,%35 kiyma,%S5 K.yag1)
Lavag veya pide ekmek

Taze Yogurt

Domates-Salca Sos

Tereyag

Dana Eti
Patlican

Salca

Kuru sogan

Un

Domates
Bitkisel S1v1 yag
Yesil Biber

120

50 gr.
30 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
20 gr.

120 gr.
20 gr.
50 gr
2 gr.
100 gr.

150 gr.

50 gr.
15 gr.
50 gr.

150 gr.
100 gr.
100 gr.
20 gr.
10 gr

120 gr.
100 gr.
5 gr.
20 gr.
10 gr.
20 gr.
20 gr.
10 gr.



Hiinkarbegendi

Alinazik

Kuzu Kapama

Cokertme Kebabi

Dana Eti (kemiksiz)
Yada Tavuk eti(Fileto)
Patlican

Kasar

Bitkisel S1v1 Yag
Salca

Siit

Dana Kiyma
Sogan

Domates

Sivri Biber
Topan Patlican
Stizme Yogurt
Bitkisel Sivi Yag
Sal¢a

Sarimsak

Kuzu Eti (Kemikli)
Patates

K.Sogan

Salca

Bitkisel Sivi Yag

Dana Eti (kemiksiz)
Kuru Sogan
Bitkisel Sivi Yagi
Domates salgasi
Patates

Yogurt (Siizme)
Kekik

Pul biber

Defne Yapragi
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120 gr.
150 gr.
200 gr.
20 gr.
20 gr.
S5 gr.
100 gr.

120 gr.
5 gr.
50 gr.
10 gr.

200 gr.

100 gr.
20 gr.

5 gr.
1 dis

150 gr
100 gr
Ser

10 gr
20 gr

120 gr.
20 gr.
20 gr.
10 gr.
100 gr.
100 gr.
0,5 gr.
0,5 gr
0,02gr



Cokertme Kebabi (Tavuklu) Tavuk Gogiis (kemiksiz) 150 gr.

Kuru Sogan 20 gr.
Bitkisel S1v1 Yagi 20 gr.
Domates salgasi 10 gr.
Patates 100 gr.
Yogurt (Siizme) 100 gr.
Kekik 0,5 gr.
Pul biber 0,5 gr
Defne Yapragi 0,02gr
Patlican Kebap Dana eti (kemiksiz) 100 gr.
Patlican 200 gr.
Kuru Sogan 5 gr.
Domates 30 gr.
Bitkisel Sivi Yag 30 gr
Maydanoz 1/10 demet
Salca 5 gr.
Yesil Biber 20 gr.
KOFTELER
Firin Kofte Dana kiyma 120 gr.
Kimyon 0.15¢g
Karabiber 0.5 gr.
Kurusogan 10 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Bitkisel S1v1 Yagi 10 gr.
Yumurta 1/20 adet.
Salca 10 gr.
Patates 100 gr.
Ciftlik Kofte
Dana kiyma 120 gr.
Patates 50 gr.
Havug 20 gr.
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Izmir Kofte

Terbiveli Kofte

Piireli Dalyan Kofte

Bezelye

Kimyon
Karabiber
Kurusogan
Maydanoz

Salca

Bitkisel S1v1 yagi

Yumurta

Dana kiyma
Patates

Domates

biber

Kurusogan
Maydanoz

Sal¢a

Bitkisel Sivi yagi
Yumurta

Baharat

Dana kiyma

Un

Piring

Taze Yogurt
Yumurta
Kimyon
Karabiber
Maydanoz

Nane

Bitkisel S1v1 yagi

Limon

Dana kiyma
Patates

Havug
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20 gr.

0.5 gr.

0.5 gr.
10 gr.
1/10 demet

10 gr.

20 gr.

1/8 gr.

120 gr.
100 gr.
25 gr.
15 gr.
10 gr.
1/10 demet
10 gr.
10 gr.
1/8 gr.
0,5 gr.

100 gr.

10 gr.

10 gr.

20 gr.

1/15 adet

0.5 gr

0.5 gr.

1/10 demet

1 gr.
10 gr.
1/8 adet

120 gr.
100 gr.
20 gr.



Kadinbudu Kofte (garnitiirlii)

Izgara Kofte (Garnitiirlii)

Kiymal pide

Bezelye
Kuru Sogan
Salca
Kimyon
Kara biber
Stit
Yumurta
Maydanoz
Dere otu

Bitkisel Sivi yagi

Dana kiyma
Piring

Patates

Stit

Yumurta
Maydanoz
Bitkisel S1v1 yagi
Un

Dana kiyma
Kimyon
Karabiber
Kuru Sogan

Maydanoz

Dana eti
Kuru sogan
Yesil biber
Sivi yag
Domates
Maydanoz
Karabiber
Tuz

Toz biber
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20 gr.

10 gr.

1.5 gr.

0.5 gr.

0.5 gr.

20 gr.

1/4 adet
1/10 demet
1/10 demet
10 gr.

100 gr.
20 gr.

100 gr.

20 gr.
Y5 adet

1/10 gr.

40 gr.
10 gr

120 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
10 gr.
1/10 gr.

50 gr

30 gr

20 gr
Sgr

60 gr
1/15 adet
0.2 gr
0.5 gr
0.5 gr



Kimyon
Sal¢a
Pide hamuru

Karnsik pizza Dana eti
Yesil zeytin
Siyah zeytin
Mantar
Kasar peynir
Carliston biber
Yumurta

Un

S1v1 yag

Tuz

Maisir

Ketcap
Mayanoz

Kasarhh Kofte (Garnitiirlii)

Dana kiyma
Kasar Peyniri
Kimyon
Karabiber
Kuru Sogan

Maydanoz

Tire Kofte Dana Kiyma
Sogan

Pide veya Lavag
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0.5 gr
0.5 gr
150 gr

50 gr
Sgr
Ser
Sgr
Sgr

5gr

1/10 adet
50 gr
Sgr

0.5 gr

S5 gr.

10 gr.

10 gr.

120 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
10 gr.
1/10 demet

120 gr.
10 gr.
50 gr.



Kayvseri

Kofte

Hasanpasa

Kofte (piireli)

Stizme Yogurt
Domates
salca

Bitkisel S1v1 yagi

Dana Kiyma

Patates

Domates

Yesil Biber
Sogan

Bitkisel S1vi yag

Kiirdan

Dana Kiyma
Patates
Stit

Sogan
Kimyon
Karabiber
Sal¢a
Maydanoz
Yag
Yumurta
Kasar

Sivi Yag

TAVUK VE BALIK YEMEKLERI

Terbiveli Haslama Tavuk

Tavuk Bonfile
Patates

Havug

Taze Yogurt

Un

Bitkisel S1v1 Yagi
Yumurta

Limon
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100 gr.
50 gr,
S5 gr.

10 gr.

120 gr.
50 gr.
50 gr.
10 gr.
10 gr.
20 gr
2 adet

120 gr.
100 gr.
20 ml
10 gr.
0,5 gr
0,5 gr
10 gr
1/10 demet
10 gr
1/8
10 gr
20 gr

150 gr.
100 gr.
20 gr.

30 gr.

10 gr.

10 gr.
1/10 Adet
Ya Adet



Sebzeli Firin Tavuk

Korili tavuk

Tavuk eti (incik vb.)
Patates

Sal¢a

Havug

Domataes

Bitkisel S1v1 Yagi
Yesil biber

Baharat

Tavuk Fileto
Un

Havug

Kuru sogan
Carliston biber
Tuz

Bitkisel s1v1 yag
Karabiber

Kori

Tavuk Sinitzel (garnitiir veya plire) Tavuk Fileto

Galeta Unu
Bugday unu
Bitkisel Yag

Yumurta

Tavuk Lokma (garnitiir veya piire) Tavuk Fileto

Firin Tavuk incik

Galeta Unu
Bugday unu
Bitkisel Yag

Yumurta

Tavuk eti (incik, vb.)
Patates

Salca

Bitkisel S1v1 Yagi
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200 gr.
50 gr.
10 gr.
15 gr.
15 gr.
15 gr.
10gr.
0,5 gr.

150 gr.
10 gr.
20 gr.

10 gr.
10 gr

0.5 gr.
S5 gr.

0.2 gr
0.25 gr

150 gr.
20 gr.

S5 gr.
40 gr.

1/8

150 gr.
20 gr.
5 gr.
40 gr.

1/8

200 gr.

50 gr.
2 gr.
5 gr.



Firin Tavuk Baget

Sehriveli Giivec (tavuk etli)

Tavuk Sote

Tavuk Kavurma

Tavuk Doner

Tavuk Eti (baget) ( 2 Adet)
Patates

Sal¢a

Bitkisel S1v1 Yagi

* Pilav istii verildiginde piring

Bitkisel yag

Tavuk Eti (bonfile)
Sehriye
Bitkisel Yag
Sal¢a
Bahart

Tavuk eti (gogiis)
Kuru Sogan
Domates

Yesil Biber
Bitkisel S1v1 Yagi
Kekik

Karabiber
Mantar

Kasar

Tavuk Eti(Gogiis)
K.Sogan

Domates

200 gr.
50 gr.
2 gr.

5 gr.
50 gr.
5 gr.

50 gr.
50 gr.
10 gr.

Sgr
0,5 gr.

150 gr.
20 gr.
20 gr.
20 gr.
10 gr.

0.5 gr.

0.5 gr.
50.gr.
20.gr.

150 gr.
25 gr.
50 gr.

Tavuk eti (%95 Tavuk eti Fileto ,%5K.Yag1) 150 gr.

(1 giin 6nceden terbiye edilecektir.)

* Pilav tstii verildiginde piring

Bitkisel yag

* Pide veya lavas ekmek
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50 gr.
5 gr.
50 gr.



Balik Kizartma

Balik Bugulama

Maydanoz

Roka

Bitkisel S1v1 Yagi
Maisir unu
Limon
Sumak

Kuru Sogan

Havug

Patates

Bitkisel S1v1 Yagi
Defne Yapragi
Limon

Kuru Sogan

Balik Cesitleri(Sardalya,hamsi vb.temizlenmis) 170 gr

1/10 demet
1/10 demet
45 gr.

10 gr

1/4 adet
0,5 gr.

15 gr.

Balik Cesitleri(Sardalya,hamsi vb.temizlenmis) 170 gr

15 gr.
50 gr.
10 gr.
0,5 gr
30 gr.
10 gr.

Not: Biiyiik balik (Cipura, levrek, alabalik, vb.) verildiginde temizlenmis gramaji en az 200 gr

olacaktir.

Ciger Sote

Hindi Sote

Dana Ciger(temizlenmis)

Kuru Sogan
Yesil Biber
Kuru Sogan

Domates

Bitkisel S1v1 Yagi

Salca
Bahart

Hindi eti (gogiis)
Kuru Sogan
Domates

Yesil Biber
Bitkisel S1v1 Yagi
Kekik
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130 gr.
15 gr.
15 gr.
15 gr.
30 gr.
10 gr.
10 gr.
0,5 gr.

130 gr.
20 gr.
50 gr.
20 gr.
10 gr.
0.5 gr.



Karabiber 0.5 gr.

Arnavut Cigeri Dana Ciger 130 gr.

(Roka- Sogan) Un 25 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Bitkisel S1v1 Yagi 40 gr.
Baharat 0,5 gr.
Roka 1/ 4 demet

ETLi KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

Etli Kuru Fasulye Kuru fasulye 50 gr
Dana eti 35 gr
Kuru sogan 10 gr
Salga 10 gr
Bitkisel S1v1 yagi 10 gr

Etli Nohut Nohut 50 gr
Dana eti 35 gr
Kuru sogan 10 gr
Salca 10 gr

Bitkisel S1v1 yagi 10 gr

ETLI SEBZE YEMEKLERI

Etli Taze Fasulye Taze Fasulye 200 gr (Ayiklanmais)
Dana Eti 35 gr
Kuru Sogan 10 gr
Bitkisel siviyagi 10 gr
Sal¢a Segr
Domates 25 gr

Kiymal Pirasa Pirasa 200 gr(Ayiklanmis)
Dana Eti (Kiyma) 30 gr
Bitkisel s1v1 yag 10 gr
Sal¢a Ser
Piring Ser
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Firin Patates

Etli Turli

Etli Biber Dolma

Kiymali pathican Dolma

Limon

Patates

Dana eti (Kemiksiz)
Kuru sogan

Yesil Biber

Bitkisel S1v1 yag
Sal¢a

Maydanoz

Domates

Baharat

Dana Eti(Kemiksiz)
Patlican
Kabak

Taze Fasulye
Patates
Domates
Yesil Biber
Kuru Sogan
Sal¢a
Baharat

Yag

Dolmalik Biber

Dana eti (Kiyma)
Piring

Kuru Sogan
Bitkisel s1v1 yag
Sal¢a

Maydanoz

Nane

Domates

Taze Yogurt

Patlican
131

V4 adet

200 gr.
50 gr.
10 gr.
10 gr.
30 gr.
10 gr.
1/10 demet.
30 gr.
0,5 gr

35 gr.
50 gr.
50 gr.
50 gr.
50 gr.
20 gr.
20 gr.
10 gr.
10 gr.
0,5 gr.
15 gr.

120 gr.

40 gr

30 gr

25 gr

10 gr

Sgr
1/10 demet
1/10 demet
25 gr
100 gr

200 gr.



Kiyvmali Kabak Dolma

Kiymali Lahana Dolmasi

Yosgurtlu Kivmal Ispanak

(Kuru patlican
Dana eti (Kiyma)
Piring

Kuru Sogan
Bitkisel siv1 Yag
Salca

Maydanoz

Nane

Domates

Yogurt

Kabak

Dana eti (Kiyma)
Piring

Kuru Sogan
Bitkisel siviYagi
Sal¢a

Maydanoz

Nane

Domates

Taze Yogurt

Lahana

Dana eti(Kiyma )
Kuru sogan
Bitkisel s1v1 yag
Piring

Sal¢a

Maydanoz

Limon

Ispanak (ayiklanmis)

Dana Eti (Kiyma )
Kuru Sogan

Bitkisel s1v1 yag
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2 adet)

40 gr( kuru dolmada 30 gr)

40 gr
10 gr
Sgr
Ser
1/10 demet
1/10 demet
25 gr
100 gr

200 gr.
35 gr
30 gr
25 gr
10 gr
Sgr
1/10 demet
1/10 demet
25 gr
100 gr

200 gr.
40 gr.
20 gr.
10 gr.
30 gr.
10 gr.

1/10 demet

1/4 adet.

150 gr
40 gr
10 gr
10 gr



Yumurtah Ispanak

Pathican Musakka

Kabak Musakka

Kiyvmali Semiz otu (Yogurtlu)

Pathcan Karmivarik

Sal¢a
Piring

Stizme Yogurt

Ispanak (ayiklanmais)
Yumurta

Kuru Sogan

Bitkisel s1v1 yag

Sal¢a

Patlican (ayiklanmais)
Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan
Bitkisel s1v1 yag
Salca
Domates

Maydanoz

Kabak (ayiklanmis)
Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan
Bitkisel s1v1 yag
Salca

Maydanoz

Semiz otu

Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan
Bitkisel s1v1 yag
Salca

Piring

Yogurt

Patlican

Kiyma
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Sgr
Sgr
100 gr

150 gr
1 adet
25 gr
10 gr
10 gr

200 gr
50 gr

25 gr

30 gr

10 gr

25 gr

1/8 demet

200 gr
50 gr
25 gr
30 gr
10 gr

1/8 demet

150 gr
30 gr
25 gr
10 gr
10 gr

Sgr
100 gr

200 gr
50 gr.



Kivmali Karnabahar

Menemen

Kivmali Yumurta

Etli Bamya

Sogan

Bitkisel s1v1 yag
Domates

Taze biber
Maydanoz

Karnabahar (ayiklanmis)
Dana Eti (Kiyma)

Kuru Sogan

Bitkisel s1v1 yag

Salca

Kuru nohut

Domates

Biber

Yumurta

Sogan

Bitkisel s1vi Yag
Maydanoz

Dana kiyma
Yumurta
Domates
Yesil Biber
Sogan
Bitkisel Siv1 yagi
Maydanoz

Bamya

Dana Eti(kemiksiz)
Sal¢a

Bitkisel S1v1 Cigek Yagi

Kuru Sogan
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25 gr.
30 gr.
50 gr.
20 gr.

1/8 demet

250 gr
40 gr
25 gr
10gr
10 gr
7 gr.

100 gr
50 gr
1 adet
25 gr
10 gr
1/10 demet

50 gr.

1 adet
50 gr.
20 gr.

20 gr

10 gr
1/10 adet

200gr.(Ayiklanmis)

35 gr
10 gr
10 gr
20 gr



Tavuklu Bamva

Etli Bezelye

Etli patates

Etli Kereviz

Terbiveli Etli Kereviz

Bamya

Tavuk Gogiis

Sal¢a

Bitkisel Sivi Cicek Yagi

Kuru Sogan

Bezelye

Dana Eti(kemiksiz)
Salca

Bitkisel Sivi Cigek Yag

Kuru Sogan

Patates

Kuru sogan

Salca

Dana Eti (kemiksiz)
Bitkisel Sivi yag

Kereviz

Patates

Havug

Dana Eti(kemiksiz)
Salca

Bitkisel Siv1 Yag
Sogan

Nohut

Kereviz

Dana Eti (kemiksiz)
Patates

Havug

Yogurt
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200gr.(Ayiklanmis)
35 gr

10 gr

10 gr

20 gr

200gr(Ayiklanmis)

35¢gr
10 gr
10 gr
20 gr

200 gr
20 gr
10 gr
50 gr
10 gr

200 gr.(Ayiklanmis)
30 gr
20 gr
35 gr
10 gr.
10gr.
20 gr.
10 gr.

200 gr.(Ayiklanmis)
35 gr
30 gr
20 gr
10 gr.



Bitkisel Sivi Yag 10gr.

Sogan 20 gr.
Nohut 10 gr.
Un 3gr
Limon 1/10 adet
Yumurta sarisi 1/20 adet

NOT 1: Sebzeler donuk istendiginde gramaji 110 gr olacaktir.

PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER

Mercimekli Bulgur Pilavi Bulgur 50 gr.
Yesil Mercimek 10 gr.
K.sogan 10 gr.
Sal¢a 10 gr.
Yag 10 gr.
Kisir Kisirlik Bulgur 50 gr.
Maydanoz 1/8 demet
Kuru Sogan 4 gr.
Taze Sogan 3 gr.
Marol 10 gr.
Sal¢a 5 gr.
Nane 2 gr.
Tuz 1 gr.
Kirmizi pulbiber 1 gr.
Kimyon 1 gr.
Pirin¢ Pilav1 Piring 60 gr
Bitkisel s1v1 yag 15 gr
Tereyagi Sgr
Nohutlu Pirin¢ Pilavi Piring 60 gr
Bitkisel s1v1 yag 15 gr
Nohut 10 gr.
Tereyagi Sgr
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Sehriveli Pirinc¢ Pilavi

Meksika Pilavi

Domatesli Pirin¢ Pilavi

Bulgur Pilavi Domatesli-Biberli

Etli Pilav

Tavuklu Pilav

Soslu Makarna

Piring

Bitkisel s1v1 yag
Sehriye
Tereyagi

Piring

Bitkisel s1v1 yag
Bezelye

Havug

Misir

Piring
Domates

Bitkisel s1v1 yag

Bulgur

Salca

Kuru Sogan
Bitkisel s1v1 yag
Domates

Biber

Dana Eti (kemiksiz)

Piring

Bitkisel Siv1 Yag

Tavuk Eti (g6giis)

Piring

Bitkisel Sivi Yag

Makarna
Salca
Bitkisel s1v1 yag

Mevsimine gore domates

Veya Sal¢a
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60 gr
15 gr
10 gr.
5gr

60 gr
15 gr
10 gr.
10 gr.
10 gr.

60 gr
50 gr.
15 gr

60 gr

10 gr

10 gr
15 gr
20 gr
20 gr

50 gr.
60 gr.
20 gr.

50 gr.
60 gr.
20 gr
60 gr
10 gr
15 gr
50 gr
10 gr



Peynirli Makarna

Firin Makarna

Kivmali Makarna

Spagetti Makarna

I¢ Pilav

Pevnirli Eriste

Cevizli Eriste

Makarna
Peynir

Bitkisel s1v1 yag

Makarna

beyaz peynir veya kasar
bitkisel s1v1 yag
yumurta

sut

Un

Makarna
Dana Eti(Kemiksiz)
Baharat

Makarna
salca

bitkisel siv1 yag

piring

kus lzlimii

cam fistig1

karabiber

tar¢in

bitkisel siv1 yag
(Istenildiginde)Ciger

Eriste

Peynir

Tereyag

bitkisel s1v1 yag
Baharat

Eriste
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60 gr
20 gr
15 gr

50 gr

20 gr

10 gr
1/4 adet
50 gr
10 gr

60 gr
35 gr.
0,5 gr.

60 gr
10 gr
15 gr

60 gr
2 gr
3gr
0.5 gr
0.5 gr.
15 gr
30 gr

50 gr.
20 gr.
8 gr.
5 gr.
0,5 gr

50 gr.



Kuskus Pilavi

Mant1

BOREKLER

Sigara boregi

Talas Boregi

Kivmali Borek (Giil Tepsi Kol)

Ceviz Ici
Tereyag

bitkisel s1v1 yag
Baharat

Kuskus
Bitkisel s1v1 yag

Manti (Dondurulmus)

Manti (Kuru)
Sal¢a

Bitkisel s1v1 yag
Sarimsak
Stizme Yogurt
Tereyag
Baharat

Yufka

Peynir
Maydonoz
Bitkisel s1v1 yag
Tuz

Milfoy

yumurta

etveya tavuk eti
bezelye
karabiber

kuru sogan

Yutka

Kiyma

kuru sogan
bitkisel s1v1 yag
yumurta
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10 gr.
8 gr.

5 gr.
0,5 gr

60 gr
15 gr

80 gr.
60 gr.
10 gr.
10 gr
0,5 gr.
100 gr.
8 gr.
0,5 gr

75 gr
20 gr
1/8 adet
30 gr
0.5 gr.

100 gr
1/15 adet
30 gr
10 gr
0.2 gr
10 gr

75 gr
50 gr
30 gr
20 gr
1/4 adet



Pevnirli Borek (Tepsi Giil Kol )

Patatesli Borek(Kol Giil)

Ispanakh Tepsi Boregi

Avcl Boregi

stit

Maydanoz

yufka

peynir

bitkisel siv1 yag
yumurta

sut

Maydanoz

yufka
Patates
Sogan
Yumurta
Maydanoz
Stt

Yag
Yogurt

Yutka
Ispanak

Bitkisel S1v1 Yagi

Yumurta
Maydanoz
Stit

Sogan

Lor peyniri

Yutka
Kiyma
K.Sogan
Havug
Bezelye
Yumurta

Bitkisel s1v1 yag
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50 gr
1/8 demet

75 gr
40 gr
20 gr
1/4 adet
50 gr
1/8 demet

75gr

120 gr.

10 gr.

1/6 adet
1/10 demet
50 gr.

15 gr.

10 gr.

75 gr
70 gr
20 gr
Y adet
1/8 adet
50 gr
10 gr
15 gr.

75 gr.
45 gr.
10 gr.
5 gr.
5 gr.
1/8 yumurta
30 gr.



Sosvete Mantisi

CORBALAR

Yayla Corba

Toyga Corba

Ezo Gelin Corbasi

Galeta unu
Yutka
Kiyma

Kuru sogan
Bitkisel siv1 yag
Yumurta

Stit

Maydanoz
Yogurt (siizme)
Salca

Yogurt

Yumurta

Piring

Un

Bitkisel siv1 yag

Nane

Yogurt

Yumurta
Asurelik Bugday
Un

Bitkisel siv1 yag

Nane

Piring

Un

Bitkisel siv1 yag
Nane

Karabiber
Bulgur
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5 gr.

75 gr

50 gr

30 gr

20 gr

1/4 adet
50 gr

1/8 demet
100 Gr
Sgr

50 gr
1/8 adet
10 gr
5gr

10 gr

0.5 gr

50 gr
1/8 adet
10 gr
5gr

10 gr
0.5 gr

5 gr.
S5 gr.
10 gr

0.5 gr.
0.5 gr.
S5 gr.



Diigiin Corbasi

Mercimek Corbasi

Kasarlh Domates Corbasi

Sehriyve Corba (Arpa, Tel vb.)

Mercimek
Salca

Limon

Yumurta

Dana eti

Taze Yogurt
Un

Bitkisel siv1 yag

Limon

Mercimek

Un

Bitkisel s1v1 yag
Salca

Limon

Un
Bitkisel s1v1 yag
Sal¢a
Veya Domates
Stit

Kasar

Sehriye

Un

Bitkisel s1v1 yag
Sal¢a

Limon

Terbiveli Sehriye Corba (Arpa, Tel vb.)Sehriye

Un
Bitkisel s1v1 yag

Limon
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25 gr.
S5 gr.
Ya adet

1/8 adet
50 gr.
10 gr.

10 gr.
10 gr.
Ya adet

30 gr.
5 gr.
10 gr.
S5 gr.
Y4 adet

10 gr.
10 gr.
15 gr.
50 gr.
20 ml
10 gr

20 gr.
S5 gr.
10 gr.
5 gr.
s adet

20 gr.

5 gr.

10 gr.
Ya adet



Sebze Corba

Tarhana Corba

Arabasi1 Corba

Ayran Corba

Terbiyesi icin
Yumurta sarisi
Limon

Yogurt

Kereviz

Havug

Karnabahar veya brokoli

Patates
K.Sogan
Bitkisel siv1 yag
Un

Yumurta

Stit

Piring

Sal¢a

tarhana

Un

Sal¢a

Bitkisel s1v1 yag

Kuru boriilce

Tavuk eti(gogiis)
Un

Bitkisel s1v1 yag
Sal¢a

Veya Domates

Stit

yarma ( asurelik bugday )

Yogurt
Sogan

Tereyagi
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V4 adet
V4 adet
20 gr

25 gr.
25 gr.
25 gr.
25 gr.
S gr.
10 gr
10 gr.
1/8
20ml
5 gr.
5 gr.

20 gr
5 gr.
5 gr.
10 gr.
Sgr

40 gr.
10 gr.
10 gr.
15 gr.
50 gr.
20 ml

30 gr.
70 gr.
10 gr.
10 gr.



Kremali mantar corba

Sivi yag
Yumurta
kuru nane

reyhan

Mantar

Krema
Un
Tereyagi

ZEYTINYAGLI SEBZE YEMEKLERI

Zevtinvagh Bakla

Zevtinvagh ic Bakla

Zevtin Yagh Kuru Barbunvya Pilaki

Taze Bakla
T.sogan
Zeytinyagi
Dereotu

Un

Stizme Yogurt
Salca

Limon

I¢ Bakla (ayiklanmus)
Taze sogan
Zeytinyagi

Dereotu

Un

Stizme Yogurt

Sal¢a

Limon

Kuru Barbunya

Patates

Havug

Salca

Bitkisel s1v1 yag

Limon
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5 gr.
1/8 adet
1 gr.
1 gr.

40 gr.

50gr.
10gr.
10gr.

200 gr.
S5 gr.
15 gr.

1 /4 demet
5 gr.
100 gr.
5 gr.
1/8 adet

200 gr.
S5 gr.
15 gr.
Ya gr.
S5 gr.
100 gr.
5 gr.
1/8 adet

50 gr
30 gr
20 gr
10 gr
10 gr
1/4 adet



Zevtinvagh Barbunva (Taze)

Zevtinvagh Kereviz

Imambayildi

Karnabahar Ograten

Kabak Ograten

Barbunya
Kuru sogan
Zeytinyagi
Sal¢a
Maydanoz
Limon

Havug

Kereviz
Zeytinyag1
Sal¢a

Sogan

Patlican
Domates
Biber
Sogan

Zeytinyagi

Karnabahar
Un

Siviyag

Yumurta

Kasar

Kabak
Un
Siviyag
Yumurta

Kasar
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100gr. (Ayiklanmis)

25 gr.

15 gr.

10 gr.

1/8 demet
Ya adet
25 gr.

200 gr.
10 gr.
10 gr.
20 gr

200 gr.
50 gr.
20 gr.
10 gr.
30 gr.

200 gr.
10 gr.

5 gr.
1/10 adet
10 gr.

200 gr.
10 gr.

5 gr.
1/10 adet
10 gr.



Kabak Miicver

Karisik Yaz Kizartmasi

Karisik Kis Kizartmasi

Saksuka

Kabak
Un
Zeytinyagi
Baharat ¢esitleri

(Ayiklanmis net miktarlardir.)
Patlican

Biber

Patates/ Kabak

Domates

Bitkisel s1v1 yag

75 gr.
30 gr.
30 gr.
Yeteri kadar

75 gr
75 gr
100 gr
50 gr.
40 gr

Stizme Yogurt (istenirse sarimsakli olacak) 130 gr

(Ayiklanmis net miktarlardir.)
Karnabahar

Havug

Patates

Un

Yumurta

Bitkisel Siv1 Yag

Stit

125 gr
75 gr.
150 gr.
20 gr.
1/8

40 gr.
2 ml

Stizme Yogurt (istenirse sarimsakli olacak) 130 gr.

(Ayiklanmis net miktarlardir.)
Patlican

Biber

Domates

Bitkisel s1v1 yag

K.sogan

Yogurt
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120 gr.
30 gr.
100 gr.
30 gr.
20 gr.
100 gr.



Zevtinvagh Taze Fasulye

Zevtinvagh Pirasa

Zevtinvagh Ispanak

Zevtinvagh Biber Dolma

Taze Fasulye
Sogan
Zeytinyagi
Sal¢a

Pirasa
Havug
Zeytinyagi
Salca
Limon
Piring

Maydanoz

Ispanak
Zeytinyagi
Sal¢a
Limon
Piring

Yogurt(siizme)

Dolma Biber
Piring

Kuru Sogan
Zeytinyagi
Salca

Limon

Nane
Domates
Karabiber
Kus Uziimii

Cam Fistig1
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200 gr(Ayiklanmis)

20 gr
15 gr
10 gr

200 gr.(Ayiklanmais)

25 gr.
15 gr.
10 gr.
1/4 adet
5 gr.

1/10 demet

150 gr.(Ayiklanmais)

15 gr.
10 gr.
1/4 adet
5 gr.
100 gr

120 gr.
40 gr.
20 gr.
20 gr.

5 gr.
1/4 adet

0.5 gr.
20 gr.

0.5 gr.
2 gr.

3 gr.



Zevtinvagh Patlican Dolma

Zevtinvagh Tiirlii

Zevtinvagh Semizotu

NOT: Sebzeler donuk istendiginde gramaji 110 gr olacaktir.

Patlican
Piring

Kuru Sogan
Zeytinyagi
Salca
Limon
Nane
Domates
Karabiber
Kus Uziimii

Cam Fistig1

Patlican
Kabak

Taze Fasulye
Patates
Domates
Yesil Biber
Kuru Sogan
Salca
Baharat

Zeytinyagi

Semizotu
Zeytinyagi
Sal¢a
Piring

Yogurt(siizme)
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200 gr.
40 gr.
20 gr.
20 gr.

5 gr.
1/4 adet
0.5 gr.
20 gr.
0.5 gr.
2 gr.
3 gr.

50 gr.
50 gr.
50 gr.
50 gr.
20 gr.
20 gr.
10 gr.
10 gr.
0,5 gr.
15 gr.

150 gr.(Ayiklanmis)
15 gr.
10 gr.
5 gr.
100 gr



SALATA VE TURSULAR

Karnsik Tursu 150 gr.
Karisik Salata —yaz (Coban) Domates 150 gr.
T.Sogan/K.Sogan 5 gr.
Maydanoz Y4 demet
Sivribiber 20 gr.
Salatalik 75 gr.
Limon 1/2 adet
Zeytinyagi 5ml.
Roka 1/8 demet
Brokoli Salata Brokoli 200 gr
Limon 72 adet
Zeytinyagi 5 ml.
Patates Salata Patates 150 gr
Zeytinyagi 10 ml.
T.Sogan 25 gr
Maydanoz 1/8 demet
Zeytin 10 gr
Limon Y4 adet
Yumurta Ya adet

NOT: Patates Salatast herhangi bir yemegin yaninda verileceginde patates 100 gr

kullanilacaktir.

Marul Salatasi Marul 1/6 adet
Havug 50 gr.
Kir Lahana 50 gr.
Zeytinyagi 5 ml.
Limon 1/4 adet
Turp 50 gr
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Avysberg marul salata

Aysberg 1/6 adet
Havug 20 gr.
Turp 20 gr.
Kirmizi lahana 20 gr.
Kirmizi sogan 10 gr.
Limon Y4 adet
Misir S gr.
Dereotu 1/20 adet
Zeytinyagi 5 ml.
Piyaz K. Fasulye 50 gr
Yumurta 1/4 adet
K. Sogan 20 gr.
Zeytin 10 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Marul 1/10 adet
Zeytinyagi 10 ml.
Limon Ya adet

NOT: Piyaz Herhangi bir yemegin yaninda verileceginde bu miktarlarin yarist kullanilacaktir.

Yogurtlu Semiz otu Yogurt 150 gr.
Semizotu 1/5 demet

Patlican ezme Patlican 150 gr.
Yogurt 100 gr.

Pathican Salata patlican 150 gr.
Biber 20 gr.
Domates 50 gr.
Sogan 25 gr.
Zeytinyagi 10 ml.
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Cacik

Yogurt Tam Yagh veya Avran

TATLILAR

Yogurt (Stizme)
Salatalik
Zeytinyagi

130 gr
50 gr
5ml.

200 gr/ml.

NOT: Siitlii tathlar en az 250 ml’lik uygun ambalajlarda kaselerde servis yapilacaktir.

Asure

Kemal Pasa Tathsi

Sekerpare Tathis1

Kazandibi

Asurelik Bugday
Kuru Nohut
Kuru Fasulye
Seker

Uziim

Kuru Incir
Findik

Ceviz

Nisasta

Tar¢in

Susam

Kemalpasa Tatlis1 (kuru)
Seker
Hindistan Cevizi

Tahin

Sekerpare Tatlist
Seker
Ceviz

Hindistan Cevizi

St
Seker
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20 gr
10 gr
10 gr
50 gr
5gr
Sgr
Sgr
5gr
3gr
0.3 gr
S gr.

20 gr
50 gr
0.5 gr
10 gr.

50 gr

50 gr
5gr
0.5 gr

180 gr
50 gr.



Puding

Muzlu Puding

Cilekli Puding

Kakaolu Puding

Supangle

Nisasta
Pudra Sekeri
Vanilya

Siit
Seker
Kakao
Vanilya
Nisasta

Yumurta

St

Muzlu Puding Tozu
Antep Fistig1
Nisasta

Stit

Cilekli Puding Tozu
Antep Fistig1
Nisasta

Stit

Kakaolu Puding Tozu
Antep Fistig1

Nisasta

St

Seker
Nisasta
Kakao
Vanilya

Yag

Antep Fistig1

152

7,5 gr.
Sgr
0,5 gr

180 gr
50 gr.

10 gr

0,5 gr

10 gr
1/10 adet

180 gr
25 gr
0,5 gr
Sgr

180 gr
25 gr

0,5 gr
Sgr

180 gr
25 gr
0,5 gr
Sgr

180 gr
50 gr
10 gr
10 gr
0,5 gr
Sgr
0,5 gr



Firin Siitlac

Visne Hosafi

Erik Hosafi

Kayis1 Hosafi

Uziim Hosafi

Visne Komposto

Erik Komposto

Cilek Komposto

Kavis1 Komposto

Avyva Komposto

Elma Komposto

Stit
Seker
Piring
Nisasta
Tar¢in
Vanilya
Visne
Seker

K.Erik
Seker

K.Kayis1
Seker

Uziim

Seker

Visne
Seker

T.Erik
Seker

Cilek
Seker

Taze Kayisi
Seker

Ayva
Seker

Elma
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180 gr
50 gr
10 gr
10 gr
0,5 gr
0,5 gr
50 gr
50 gr

50 gr
40¢g

50 gr
40 gr

50 gr
40 gr

100 gr
50 gr

100 gr.
40 gr.

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr



irmik Helvasi

Siitlii irmik Tathsi

Siitla¢

Pelte

Kabak Tathsi

Revani

Seker 40 gr
[rmik 30 gr
Seker 60 gr
Yag 20 gr
Cam Fistig1 Ser
Targin 0.5 gr
Irmik 25 gr

Seker 50 gr

Vanilya 0,05 gr

Siit 160 ml

Findik 5gr

Veya cikolata sosu Ser

Siit 180 ml
Seker 50 gr
Piring 10 gr
Pirin¢ Unu 10 gr
Tar¢in 0.5 gr
Vanilya 0.5 gr
Nisasta 20 gr
Seker 50 gr
Meyve Suyu (Limon, Portakal, Visne ) 100 gr
Kabak 175gr(temizlenmis)
Seker 70 gr
Ceviz 10 gr( i¢ ceviz)
Tahin 10 gr.
Un 20 gr
[rmik 30 gr
Seker 50 gr
Yag 20 gr
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Kakaolu istendiginde;

Yumurta

Hindistan Cevizi

St
Seker
Yumurta
Nisasta
Findik
Vanilya
Kakao

1/3 adet
0.5 gr

180 ml.
60 gr
1/10 adet
10 gr
Sgr(i¢ findik)
0.5 gr
10 gr

Tahin Helva (sade, kakaolu, Antep fistikli) 80 gr.’lik orijinal ambalajlarda kisi bas1 1 adet

Lokma Tathisi

Kadavif Tathsi

Kalbura Bast1 (2 Adet iri boy)

Tulumba Tathsi

Un
Maya
Seker
Yag

Tar¢in

Kadayif
Seker
Yag
Limon

Ceviz

Un
Yogurt
Seker
Yag
Yumurta
Ceviz

Karbonat

Seker
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50 gr

2 gr
50 gr
20 gr
0.1gr

45 gr

50 gr

10 gr

1/20 adet

20 gr(ic ceviz)

50 gr.

20 gr.

50 gr.

10 gr.

1/8 Adet

20 gr.(ic ceviz)
1 adet

30 gr.
50 gr.



Yag 30 gr.
Yumurta 1/5 adet
Etimek Taths1 (Muhallebili-santili) Etimek 20 gr.
Seker 50 gr.
Un 15 gr.
Misir nisastasi 5 gr.
Vanilin 0,30 gr.
Tereyagi 5 gr.
Santi 5 gr.
Ayva tathsi Santili Ayva 150 gr.
Seker 50 gr.
Elma 20 gr.
I ceviz 5 gr.
Santi toz 5 gr.
Tar¢in 1 gr
Incir tathsi (Kuru incirden) Kuru Incir 100 gr.
I¢ ceviz 15 gr.
Seker 50 gr.
Stit(istenirse) 50 gr.
Giillac tathis1 Giillag yufkasi 20 gr.(kurutulmus)
Siit 150 ml.
Seker 60 gr.
I¢ ceviz veya i¢ Antep fistig1 5 gr.
Visneli soslu damla sakizhh muhallebi Stt 180 ml.
Seker 50 gr.
Bugday nisastasi 10 gr.
Damla sakizi 0.2 gr.
Vanilin 0,30 gr.
Visne sosu 10 gr
Veya Taze veya donuk Visne 10 gr
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Tahin

Tahin-Pekmez

Profiterol

Kibris Tathsi

Ekler pasta(2 adet)

Profiterol

Baklava, sarma, biilbiilyuvasi

Tahin
Seker

Tahin
Pekmez

Siit
Seker
Nisasta
Kakao
Vanilya

Dolgu kremasi toz

Un

Yumurta

Siit

Seker
Nisasta
Galeta unu
Vanilya
frmik

Un
Yumurta

Hindistan Cevizi

Sobiyet (3 adet kibrit kutusu biiyiikliigiinde)
Sambaba Tathsi (1 adet Uzeri 15 gr kaymakh)

Sambali Tathsi

Ekmek Kadayifi (iizeri 15 gr kaymakl)
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75 gr
50 gr

75 gr
50 gr

150 gr.
250 gr.
120 gr.
150 gr.
200 gr.
150 gr.
200 gr.

150 gr
50 gr
10 gr
10 gr

1 gr

10 gr
10 gr
1/5 adet

60 gr
60 gr
3gr
3gr

1 gr
Ser

10 gr
1/2 adet
1 gr



Cevizli Kadayif

MEYVELER

Elma

Armut

Uziim

Seftali

Erik

Mandalina

Portakal

Kayisi

Kavun (Kabuklu agirlig)
Karpuz ¢
Kiraz

Cilek

Yeni Diinya
Taze Incir

Muz

Kivi

DIYET YEMEKLERI

ETLER (1 6giin icin gecerli gramajdir.)

Et haslama

Et Sote

Kofte (kiyma)
Tavuk baget
Tavuk fileto
Tavuk Sote
Hindi fileto
Balik fileto

DIYET ET YEMEKLERI
Et sote
Dana eti 100 gr
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120 gr.

200gr /adet
200 gr./adet
200gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet

500 gr./dilim
500 gr./dilim

200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet

100 gr
100 gr
80 gr
150 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr



Salca 3gr
Kuru Sogan 3gr
Yesil biber 10 gr
Domates 10 gr
Sivi Yag Sgr
Tavuk Sote

Tavuk gogiis 100 gr
Salca 3gr
Kuru Sogan 3gr
Yesil biber 10 gr
Domates 10 gr
Sivi Yag Sgr
Tavuk haslama

Tavuk Gogiis 100 gr
Havug 20 gr
Sivi yag 1 gr
Terbiyeli Tavuk haslama
Tavuk Gogiis 100 gr
Havug 20 gr
Sivi yag 1 gr
Yogurt 20 gr
Un Ser
Yumurta 1/20 adet
Et haslama

Dana eti 100 gr
Havug 20 gr
Stvi yag 1 gr
Terbiyeli et Haslama

Dana eti 100 gr
Havug 20 gr
Sivi yag 1 gr
Yogurt 20 gr
Un S5gr
Yumurta 1/20 adet
Izgara kofte

Dana eti 80 gr
Karabiber 0,1 gr
Kimyon 0,2 gr
Ciftlik kofte

Dana eti 80 gr
Karabiber 0,1 gr
Kimyon 0,2 gr
Bezelye Ser
Havug 10 gr
Salga 3er
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S1v1 yag

Firin tavuk baget

Tavuk Baget
Salca

Kirmizi toz biber

Kekik

150 gr
1 gr

0,2 gr
0,1 gr

DIYET YEMEKLERI

Ispanak

Pirasa

Karnabahar

Pathcan

Kabak

Taze Fasulye

Ispanak
K.sogan
Zeytin yag
Domates
Veya salca
Piring

Pirasa
Piring
Kuru Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca
Limon

Karnabahar
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya sal¢ca

Patlican
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca

Kabak
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya sal¢a

Taze Fasulye
Sogan
Zeytin Yag
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150 gr.
10 gr.
5 gr.
20gr
Sgr

5 gr.

150 gr.
5 gr.
10 gr
Sgr
20gr
Sgr

Va gt

150 gr
10 gr

20gr
Sgr

150 gr

10 gr
Sgr
20gr
Sgr

150 gr
10 gr

5gr
20gr

100 gr
10 gr
Sgr



Bezelye

Semizotu

Kereviz

Sehriyeli Piring¢ Pilavi

Domates
Veya sal¢a

Bamya
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca

bezelye
Havug
Sogan
Domates
Veya salca
Zeytin yagi

Semizotu
Piring
Sogan
Domates
Veya sal¢ca
Zeytin yag1

Kereviz
Havug
Sogan
salca
Zeytin yag1

Piring
Sehriye
Sivi yag

PILAV VE MAKARNALAR

Pilav

Makarna

CORBALAR

Domates Corba

Piring
Misir Yagi

Makarna
Misir Yagi

Un
Stit

(Ayiklanmis)

Misirozi Yagi
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20gr
Sgr

100 gr

10 gr
Sgr
20gr
Sgr

120gr

10gr
10gr
20gr

Sgr

150gr
Sgr
10gr
20gr
Sgr
Sgr

150gr
10gr
10gr
Sgr
Sgr

50 gr
1 gr
Sgr

50 gr
Ser

50 gr
Sgr

20 gr
Sgr



Sehrive Corba

Pirin¢ Corba

Yayla Corba

Sebze corba

Tarhana

DIYET MEYVELERI

Elma
Armut
Uziim
Seftali
Erik

Mandalina

Portakal

Kayisi

Domates

Sehriye

Misirozii Yag

Salca
Limon

Piring

Misirozi Yag

Sal¢a
Limon

Piring

Misirozii Yag

Yogurt
Nane
Yumurta

Mevsim sebzeleri toplam

Misirozii yagi

Un

Tarhana
Yag
Salca

Kavun (Kabuklu agirlig)

Karpuz
Kiraz

Cilek

Yeni Diinya
Taze Incir
Muz

Kivi
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200gr /adet
200 gr./adet
200gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet

100 gr

20 gr

5gr
Sgr
Y. adet

10 gr
Sgr

5gr
1/4 Adet

10 gr

1/8 Adet

150 gr.
5 gr.
S5 gr.

20 gr.
5 gr.
Ser

500 gr./dilim
500 gr./dilim

200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet



SAKKARINLiI TATLILAR

Sakkarinli Muhallebi

SakkarinliKomposto

Sakkarinli Pelte

KOMPOSTO, HOSAFLAR VE SUTLU TATLILAR

Siit
Sakarin
Pirin¢ unu

Kuru Meyve

Taze Meyve
Sakarin tb.
Sakarin
Nisasta

Kuru Uziim

Kuru Kaysi

Taze Kayisi

Elma

Taze Erik

Kuru Erik

Nisasta Pelte

Muhallebi

Firin Siitlac

Kuru Uziim
Seker

Visne
Seker

Ayva
Seker

Kuru Kayisi
Seker

Taze Kayisi
Seker

Elma
Seker

T.Erik
Seker

Kuru Visne
Seker

Kuru Erik
Seker

Nisasta
Seker

Siit
Seker
Pirin¢ Unu

Siit
Seker
Piring
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150 ml
4 adet
20 gr

50 gr
10 gr
2 Adet
4 Adet
20 gr

40 gr
40 gr

100 gr
50 gr

100 gr
50 gr

40 gr
50 gr

100 gr
50 gr

100 gr
50 gr

100 gr
50 gr

50 gr
50 gr

40 gr
50 gr

20 gr
50 gr

100 ml.
50 gr
20 gr

200 ml
50 gr
10 gr



SALATALAR

Salata Yaz

Salata Kis

Boriilce Salatasi

NOT : Garnitiir olarak verildiginde kuru bdriilce 40 gr. Olacaktir.

Patates Piiresi

Havuc tarator

Mor Diinya

Garnitiir 1

Garnitiir 2

Domates
Maydanoz
Yesil Biber
Salatalik
Limon

Marul
Havug
Maydanoz

Kuru Boriilce
Taze Sogan
Kapya Biber
Maydanoz
Dere Otu
Zeytin Yagi
Limon

Patates
Siit
Bitkisel siviyag

Havug

Stizme yogurt
Zeytinyag1
Mayonez
Sarimsak

Kirmizi Lahana
Stizme yogurt

Zeytinyag1
Mayonez
Sarimsak

Domates

Sivri Biber

Havug
Kirmizi Lahana

Turp
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100 gr
1/8 gr
20 gr
50 gr

1/4 Adet

1/8 Adet

50 gr
1/8 demet

60 gr
10 gr.
20 gr.
1/10 demet
1/20 demet
Sgr
1/4 Adet

150 gr
10 gr
Sgr

100 gr.
100 gr.

S5 gr.

10 gr.

0.04 dis

100 gr.
100 gr.

S5 gr.

10 gr.

0.04 dis

100 gr
30 gr

50 gr
20 gr
20 gr



Garnitiir 3

Garnitiir 4

Garnitiir 5

Garnitiir 6

Garnitiir 7

Marul

Domates

Brokoli
Havug
Sarimsak

Limon

Bezelye
Havug
Kabak
Kirmiz1 Biber
Dereotu
Limon
Sivi Yag
Donuk Misir

Domates

Salatalik

Taze yogurt

Stizme Yogurt

Patates
Bitkisel s1v1 yag
Tuz

BEBEK MENU YEMEK GRAMAJLARI

Kiymali Mercimek Corbasi

Kiyma 20 gr.
Mercimek 30 gr.
Un 5 gr.

Bitkisel siv1 yag 10 gr.

Domates Sal¢a 5 gr.

Tavuklu Sehrive Corba (Arpa, Tel vb.)
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1/6 Adet
20 gr

100 gr
100 gr
1 gr.
1/5 adet

20 gr.
30 gr.
50 gr.
20 gr.
1/30 gr.
Ya adet
10 gr.
10 gr.

100 gr.
50 gr.

120 gr.
100 gr.

100 gr
20 gr
1 gr



Tavuk

Sehriye

Un

Bitkisel siv1 yag
Domates Sal¢a

Kiymali Sebze Corba

20 gr.
20 gr.

S5 gr.

10 gr.

5 gr.

Kiyma 20 gr.
Kereviz 5 gr.
Havug 5 gr.
Karnabahar veya brokoli 5 gr.
Patates 5 gr.
K.Sogan 5 gr.
Bitkisel siv1 yag 10 gr.
Un 10 gr.
Yumurta 1/8
Stit 20 ml
Piring 5 gr.
Domates Salga 5 gr.
Kiymali Ezo Gelin Corbast

Kiyma 20 gr.
Piring 5 gr.
Un 5 gr.
Bitkisel s1v1 yag 10 gr
Bulgur 5 gr.
Mercimek 20 gr.
Domates Salca 5 gr.
Mubhallebi

Stit 200 ml.
Un 30 gr.
Seker 30 gr.
Bugday nisastasi 5 gr.
Siit/yogurt 200ml
Yumurta saris1 (30gr)
Peynir (10 g)
Bebek biskiivisi (40 gr)
Kek (60g)
Pekmez/pekmez-tahin (10g.)
COCUK MENU GRAMAIJLARI
Sebze Corba

Kereviz 10 gr.
Havug 10 gr.
Karnabahar veya brokoli 10 gr.
Patates 10 gr.
K.Sogan 5 gr.
Bitkisel s1v1 yag 10g
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Un

Yumurta

Stit

Piring
Domates Sal¢a

Ciftlik Kofte

Dana kiyma
Patates

Havug
Bezelye
Kimyon
Karabiber
Kurusogan
Maydanoz
Domates Salca
Bitkisel S1v1 yagi
Yumurta

Stitlag

Stit

Seker
Piring
Pirin¢ Unu
Tar¢in
Vanilya

Patlican Musakka

Patlican (ayiklanmais)

Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan
Bitkisel siv1 yag
Domates Sal¢a
Domates
Maydanoz

Sehriveli Piring Pilavi

Piring

Bitkisel s1v1 yag
Sehriye
Tereyagi

Ezo Gelin Corbasi

Piring

Un

Bitkisel siv1 yag
Nane

Karabiber
Bulgur
Mercimek

Salca

Limon

10 gr.
1/8
20ml
5 gr.
Sgr

90 gr.
30 gr.
10 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
10 gr.
1/10 demet
10 gr.
20 gr.
1/8 gr.

200 ml
10 gr
20 gr
10 gr
0.5 gr
0.5 gr

100 gr

70 gr

10 gr

30 gr

10 gr

25 gr

1/8 demet

40 gr
15 gr
10 gr.
Sgr

5 gr.

5 gr.
10 gr
0.5 gr.
5 gr.

5 gr.
25 gr.
5 gr.
Y4 adet
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Izmir Kofte
Dana kiyma
Patates
Domates
Biber
Kurusogan
Maydanoz
Domates Salca
Bitkisel S1v1 yagi
Yumurta
Baharat

Sakizli muhallebi
Siit

Un

Seker

Bugday nigastasi
Damla sakizi
Vanilya

Yumurta sarisi

Sebzeli Firin Kofte

Dana kiyma
Patates

Havug

Bezelye
Kimyon
Karabiber
Kurusogan
Maydanoz
Domates Salga
Domates
Biber

Bitkisel Siv1 yagi
Yumurta

90 gr.

100 gr.

25 gr.

15 gr.

10 gr.
1/10 demet
10 gr.

10 gr.

1/8 gr.

0,5 gr.

200 ml.
30 gr.
30 gr.

S5 gr.
0.2 gr.
0,5 gr
1/8 adet

90 gr.
30 gr.
10 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
10 gr.
1/10 demet
10 gr.
20 gr
10 gr
20 gr.
1/8 gr.

Sehriye Corba (Arpa, Tel vb.)

Sehriye

Un

Bitkisel siv1 yag
Domates Salga
Limon

Etli Dolma
Dolmalik Biber
Dana eti (Kiyma)
Piring

Kuru Sogan
Bitkisel s1v1 yag
Domates Salca

20 gr.
S5 gr.
10 gr.
5 gr.
Ya adet

120 gr.
30 gr
30 gr
25 gr
10 gr
5gr
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Maydanoz
Nane
Domates

Firin Tavuk
Tavuk eti

Patates

Domates Salca
Bitkisel S1v1 Yagi
Biber

Domates

Soslu Makarna
Makarna
Domates Sal¢a
Bitkisel siv1 yag
Domates
Kimyon

Kekik

Yayla Corba
Yogurt
Yumurta

Piring

Un

Bitkisel siv1 yag
Nane

Kiymal1 Patates
Patates

Dana eti (Kemiksiz)
Kuru sogan

Yesil Biber

Bitkisel Siv1 yag
Domates Salga
Maydanoz

Domates

Baharat

Omlet
Yumurta
Bitkisel Sivi yag

Menemen
Domates
Yumurta

Kuru sogan
Biber

Bitkisel S1v1 yag

Kek
Yumurta

1/10 demet
1/10 demet
25 gr

100 gr.
150 gr.
10 gr.
S5 gr.
10 gr
20 gr

40 gr
10 gr
15 gr
50 gr
0,5 gr
0,5 gr

50 gr
1/8 adet
10 gr
Sgr

10 gr
0.5 gr

200 gr.
30 gr.
10 gr.
10 gr.
30 gr.
10 gr.

1/10 demet.

30 gr.
0,5 gr

1 adet
10 gr.

50 gr
1 adet
10 gr

10 gr
10 gr.

1/3 adet
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Un

Sivi yag

Stit

Seker

Vanilya
Kabartma tozu
Ceviz

Tar¢in

Ihlamur

Stit

yogurt

peynir

Yumurta
Pekmez/pekmez-tahin
Tereyagi-recel (15g/20 g)
Pilav/ Makarna( 40gr)
Meyve 170 gr

SUT VE GAVAJ DIiYETIi:

70 gr
10 gr
25 gr
25 gr
0,5 gr
0,5 gr
Sgr

0,5 gr

(1,52)

(200 gr)
(150 gr)

(30g)

(60 gr)
(20-30g)

Kullanilan her bir 1 It. siit ve 1 kg. Yogurtlu Gavaj diyeti, bir kahvalti 6glin olarak kabul
edilecektir. (igerik diyetisyenin talimatina gore hazirlanacaktir.) Her 0giin i¢in ayr1 ayri
Gavaj hazirlanacak ve disposible hijyenik kaplarda olacak sekilde dagitim yapilacaktir.

Tablol : YAZ MENU ORNEGiI

GUN | KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI

CAY Z.Y.TAZE FASULYE MERCIMEK CORBA
KADINBUDU KOFTE

BEYAZ PEYNIR KIYMALI MAKARNA |(DOMATES-SALATALIK)
TEREYAGI - BAL - KARPUZ KADAYIF
S.ZEYTIN-DOMATES-

1 SALATALIK
CAY TERBIYELI KOFTE PATLICAN MUSAKKA

ZEYTINYAGLI BIiBER

SiMiT DOLMA NOHUTLU PiRINC PILAV
KASAR PEYNIR IRMIK HELVA CACIK

2 YESIL

ZEYTIN-

170




DOMATES-

SALATALIK

ZEYTINYAGLI
CAY MEVSIM TURLU TAVUK SOTE

KIYMALI GUL
YUMURTA BOREGI SOSLU MAKARNA
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN AYRAN SALATA
FINDIK EZMESI- -
DOMATES-
SALATALIK
CAY EZOGELIN CORBA ETLI PILAV

ZEYTINYAGLI TAZE

TEREYAG, RECEL PURELIi ROSTO ET FASULYE
POGACA-DOMATES-
SALATALIK SEKERPARE YENIDUNYA
BEYAZ PEYNIR
(KUVETTE)
CAY ETLi NOHUT SEBZE CORBA
ACMA-DOMATES- IZGARA KOFTE
SALATALIK BULGUR PiLAVI (DOMATES-SALATALIK)
BEYAZ PEYNIR CACIK TULUMBA TATLISI
TEREYAG, RECEL
SiYAH ZEYTIN
CAY CIFTLIiK KOFTE DUGUN CORBA
YUMURTA-
DOMATES- SOSLU SPAGETTI | KARISIK KIZARTMA
SALATALIK MAKARNA (SUZME YOGURT)
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) SALATA KIiRAZ
YESIL ZEYTIN
CAY DOMATES CORBASI |PATLICAN KEBAP
BEYAZ PEYNIR ETLI KARISIK DOLMA | PIRINC PILAVI
TEREYAGI - BAL - IRMIK HELVASI CACIK
S.ZEYTIN-DOMATES-
SALATALIK

ARPA SEHRIYE
CAY CORBA ETLI PILAV

ZEYTINYAGLI TAZE

SIMIT FIRIN TAVUK INCiK |BARBUNYA
TULUM PEYNIR SUPANGLE CILEK
YESIL ZEYTIN-
DOMATES-

SALATALIK
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CAY Z.Y. TURLU TENCERE KEBABI
KIYMALI KOL
YUMURTA BOREGI IC PILAV
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN AYRAN SALATA
FINDIK EZMESI-
DOMATES-
9 SALATALIK
CAY EZOGELIN CORBA KARNIYARIK
TEREYAG, RECEL TiRE KOFTE BULGUR PiLAVI
POGACA-DOMATES-
SALATALIK KADAYIF BARDAK YOGURT
BEYAZ
10 |PEYNIR(KUVETTE)
TERBIYELI TEL SEHRIYE
CAY YAYLA CORBA CORBA
ACMA DOMATES-
SALATALIK FIRIN PATATES KAGIT KEBABI
BEYAZ PEYNIR UZUM REVANI
TEREYAG,RECEL
11 |SIYAH ZEYTIN
CAY ORMAN KEBAP SEHRIYELiI GUVEC
KARISIK KIZARTMA
YUMURTA MEKSIKA PILAVI (S.YOGURT)
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) SALATA SEFTALI
YESIL ZEYTIN
DOMATES-
12 |SALATALIK
CAY ETLi KURU FASULYE |ARPA SEHRIYE CORBA
PILAV USTU TAVUK
BEYAZ PEYNIR BULGUR PiLAVI BAGET
TEREYAGI - BAL AYRAN BAKLAVA
S.ZEYTIN DOMATES-
13 |SALATALIK
CAY MERCIMEK CORBA Z.Y. KABAK YEMEGI
SIMIT TANTUNI-YESILLIK |MANTI
KASAR PEYNIR AYRAN KIRAZ
YESIL ZEYTIN
DOMATES-
14 |SALATALIK
ZEYTINYAGLI TAZE
CAY FASULYE IZMIR KOFTE
YUMURTA SOSYETE MANTISI NOHUTLU PIRINC PILAVI
15 |KIR.BIBER DOL | KARPUZ MEVSIM SALATA
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YESIL ZEYTIN

FINDIK EZMESI
DOMATES-
SALATALIK
ETLI BIBER
CAY PATLICAN KEBAP DOLMA/YOGURT
ZEYTINYAGLI TAZE
TEREYAG, BAL PIRINC PILAVI BARBUNYA
POGACA DOMATES-
SALATALIK CACIK KiRAZ
BEYAZ
16 |PEYNIR(KUVETTE)
CAY ARABASI CORBA SEBZE CORBA
KARISIK KIZARTMA |[ARNAVUT  CIGERI  (
ACMA (S.YOGURT) SOGAN-ROKA)
BEYAZ PEYNIR UZUM SUTLAC
TEREYAG,RECEL
SIYAH ZEYTIN
DOMATES-
17 |SALATALIK
CAY TAVUK INCIK ETLI TURLU
YUMURTA SOSLU MAKARNA KUSKUS PiLAVI
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) SALATA CACIK
YESIL ZEYTIN
DOMATES-
18 |SALATALIK
CAY SEHRIYELi GUVEC MERCIMEK CORBA
BEYAZ PEYNIR SAKSUKA KAYSERI KOFTE
TEREYAGI,RECEL |KARPUZ KADAYIF
S.ZEYTIN DOMATES-
19 |SALATALIK
CAY DOMATES CORBA ETLI PILAV
FIRIN KOFTE
(DOMATES- ZEYTINYAGLI
SIMIT SALATALIK) BARBUNYA
KASAR PEYNIR TULUMBA TATLISI KAVUN
YESIL ZEYTIN
DOMATES-
20 |SALATALIK
CAY ETLI TURLU TENCERE KEBEBI
YUMURTA PEYNIRLI MAKARNA |EZOGELIN CORBA
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN SEFTALI REVANI
21 |FINDIK EZMESI
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DOMATES-

SALATALIK
TERBIYELI TEL
CAY SEHRIYE CORBA ETLIi NOHUT
TEREYAG, BAL PILAV USTU BAGET BULGUR PiLAVI
POGACA DOMATES-
SALATALIK SEKERPARE AYRAN
BEYAZ
22 |PEYNIR(KUVETTE)
CAY Z.Y. TAZE FASULYE |MERCIMEK CORBA
KADIN BUDU KOFTE
ACMA KIYMALI MAKARNA |(DOMATES-SALATALIK)
BEYAZ PEYNIR BARDAK YOGURT CILEKLI PUDING
TEREYAG, RECEL
SIYAH ZEYTIN
DOMATES-
23 |SALATALIK
CAY ET HASLAMA ARABASI CORBA
KARISIK KIZARTMA
YUMURTA IC PILAVI (S.YOGURT)
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) SALATA ARMUT
YESIL ZEYTIN
DOMATES-
24 |SALATALIK
CAY KARNIYARIK TAVUK INCIK
BEYAZ PEYNIR BULGUR PiLAVI SADE MAKARNA
TEREYAGI - BAL CACIK VISNE KOMPOSTO
S.ZEYTIN DOMATES-
25 |SALATALIK
CAY DOMATES CORBA ETLi NOHUT
DALYAN KOFTE
SIMIT (PURE) PIRINC PILAVI
KASAR PEYNIR REVANI SALATA
YESIL ZEYTIN
DOMATES-
SALATALIK
26 |TEREYAG, RECEL
TAVUKLU SEHRIYE
CAY CORBA COBAN KAVURMA
KARISIK KIZARTMA
YUMURTA (S.YOGURT) BULGUR PiLAVI
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN KAVUN AYRAN

27

FINDIK EZMESI
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DOMATES-
SALATALIK
CAY EZOGELIN CORBA ETLI BEZELYE

IZGARA KOFTE
(DOMATES-

TEREYAG, BAL SALATALIK) NOHUTLU PIRINC PIiLAVI
POGACA DOMATES- |ETIMEK TATLISI
SALATALIK SANTILI CACIK
BEYAZ

28 |PEYNIR(KUVETTE)
CAY ETLI TAZE FASULYE |FIRIN TAVUK INCIiK
ACMA FIRIN MAKARNA SOSLU MAKARNA
BEYAZ PEYNIR SEFTALI SALATA
TEREYAG,RECEL
SIYAH ZEYTIN
DOMATES-

29 |[SALATALIK
CAY TERBIYELI KOFTE FIRIN PATATES
YUMURTA IMAM BAYILDI YAYLA CORBA
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) KESKUL KARPUZ
YESIL ZEYTIN
DOMATES-

30 |SALATALIK

Tablo 2: KIS MENU ORNEGI

GUN | KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
CAY HASAN PASA KOFTE ETLi KURUFASULYE
BEYAZ PEYNIR EZOGELIN CORBA BULGUR PiLAVI
TEREYAGI - BAL REVANI TURSU .

1 S.ZEYTIN

IZGARA KOFTE (PATATES

CAY ETLi BAMYA SALATA)
SIMIT CEVIZLI ERISTE MERCIMEK CORBA
KASAR PEYNIR BARDAK YOGURT SUTLAC
YESIL ZEYTIN

TEREYAG, RECEL
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ETLI KURU PATLICAN

CAY HASLAMA TAVUK DOLMA
YUMURTA IC PILAV TARHANA CORBA
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN MARUL SALATA ARMUT
3 FINDIK EZMESI
CAY ZEYTINYAGLI TURLU |CIFTLIK KOFTE
KIYMALI TEPSi | MERCIMEKLI BULGUR
TEREYAG, BAL BOREGI PILAVI
POGACA PORTAKAL AYRAN
4 TULUM PEYNIRI
ROSTO ET (PATATES | KIYMALI
CAY PURE) ISPANAK/YOGURT
ACMA SEBZE CORBA SOSLU MAKARNA
BEYAZ PEYNIR TULUMBA TATLISI MUZ
SIYAH ZEYTIN
5 TEREYAG, RECEL
CAY Z.Y. BARBUNYA TiRE KOFTE
DOMATES CORBA (KASAR
YUMURTA TAVUKLU PiLAV PEYNIRLI)
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) MANDALINA EKLER PASTA
6 YESIL ZEYTIN
CAY ORMAN KEBAP ZEYTINYAGLI PIRASA
BEYAZ PEYNIR YAYLA CORBA KIYMALI KOL BOREGI
TEREYAGI - BAL - KEMALPASA TATLISI |AYRAN
7 S.ZEYTIN
PILAV USTU TAVUK
CAY - ETLi NOHUT BAGET
SIMIT PIRINC PILAVI SEHRIYE CORBA
_ CACIK
KASAR PEYNIR SEKERPARE
TEREYAG, RECEL
8 YESIL ZEYTIN
CAY TERBIYELI KOFTE DUGUN CORBA
KARISIK KIS KIZARTMA
YUMURTA ZEYTINYAGLI PIRASA |(YOGURT)
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN KAKAOLU KESKUL Kivi
9 FINDIK EZMESI
10 |CAY Z.Y. ISPANAK/YOGURT |HASLAMA ET

176




TEREYAG, RECEL KIYMALI MAKARNA MEKSIKA PILAVI
POGACA MUZ SALATA
BEYAZ
PEYNIR(KUVETTE)
CAY TAVUK INCIK FIRIN PATATES
SEHRIYELI PIRINC
ACMA PILAVI YAYLA CORBA
BEYAZ PEYNIR COBAN SALATA IRMIK HELVA
SIYAH ZEYTIN
11 |TEREYAG, RECEL
ZEYTINYAGLI
CAY KEREViZ iZMiR KOFTE
YUMURTA AVCI BOREGI NOHUTLU PIRINC PILAVI
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) AYRAN SALATA
12 | YESIL ZEYTIN
TAVUK SINITZEL
CAY (garnitiir veya piire) ETLi BEZELYE
ARPA SEHRIYE CORBA
BEYAZ PEYNIR - SOSLU MAKARNA
TEREYAGI - BAL KADAYIF - CACIK
13 |S.ZEYTIN-
ETLI KABAK DOLMA |BALIK BUGLAMA(ROKA-
CAY (YOGURT) SOGAN)
SIMIT MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA
KASAR PEYNIR ELMA TAHIN HELVA KAKAOLU
YESIL ZEYTIN
14 |TEREYAG, RECEL
ARNAVUT CIGERI(|ZEYTINYAGLI MEVSIM
CAY ROKA+SOGAN) TURLU
YUMURTA YAYLA CORBA TALAS BOREGI
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN KABAK TATLISI VISNE KOMPOSTO
15 |FINDIK EZMESI
CAY TAVUKLU BAMYA TENCERE KEBABI
TEREYAG, BAL PEYNIRLI ERISTE MERCIMEK CORBA
POGACA MUZ AYRAN
16 |TULUM PEYNIRI
KADINBUDU KOFTE
CAY (BROKOLI GR) Z.Y. ISPANAK/SUZ.YOG.
ACMA SEBZE CORBA KIY.GUL BOREGI
BEYAZ PEYNIR SOBIYET PORTAKAL

17

SiYAH ZEYTIN

177




TEREYAG, RECEL

IZGARA KOFTE (
CAY TAVUKLU PiLAV FASULYE PIYAZIYLA)
ZEYTINYAGLI
YUMURTA BARBUNYA SEBZE CORBA
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) BARDAK YOGURT KADAYIF
18 |YESIL ZEYTIN
ORMAN KEBAP
CAY KIYMALI KARNABAHAR
SEHRIYELI PIRINC
BEYAZ PEYNIR PIiLAVI SOSLU MAKARNA
TEREYAGI - BAL MEVSIM SALATA BARDAK YOGURT
19 |S.ZEYTIN
CAY - MANTI TERBIYELI KOFTE
SIMIT Z.Y. BARBUNYA ZEYTINYAGLI PIRASA
_ KABAK TATLISI
KASAR PEYNIR PORTAKAL
TEREYAG, RECEL
20 |YESIL ZEYTIN
BALIK KIZARTMA
CAY (ROKA-SOGAN) ETLI KURU FASULYE
YUMURTA DOMATES CORBA NOHUTLU PIRINC PILAVI
KIR. BIBER DOL.
YESIL ZEYTIN TAHIN HELVA SADE TURSU
21 |FINDIK EZMESI
TERBIYELI ETLI
CAY KEREViZ ORMAN KEBABI
MERCIMEKLI BULGUR
TEREYAG, BAL FIRIN MAKARNA PILAVI
YESIL ZEYTIN AYVA KOMPOSTO CACIK
22 | TULUM PEYNIRI
PURELI DALYAN | KIYMALI LAHANA
CAY KOFTE DOLMA
ACMA DOMATES CORBA MERCIMEK CORBA
BEYAZ PEYNIR ASURE MUZ
SIYAH ZEYTIN
23 |TEREYAG, RECEL
Z.Y.
CAY NOH.KARNABAHAR TAS KEBABI
YUMURTA KIYMALI MAKARNA PIRINC PILAVI
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) BARDAK YOGURT MARUL SALATA

24

YESIL ZEYTIN
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CAY- KAGIT KEBABI ZEYTINYAGLI FASULYE
ZEYTINYAGLI
BEYAZ PEYNIR BARBUNYA KIYMALI GUL BOREGI
TEREYAGI - BAL MANDALINA ERIK KOMPOSTO
25 |S.ZEYTIN-
PILAV USTU ET
CAY ETLI KURUFASULYE KAVURMA
SiMiT BULGUR PiLAVI SAKSUKA-YOGURT
KASAR PEYNIR PANCAR TURSU MEYVE
YESIL ZEYTIN
26 |TEREYAG, RECEL
CAY TAVUK LOKMA/GARN. |ETLI BAMYA
YUMURTA TARHANA CORBA KUSKUS PiLAVI
KIR. BIBER DOL.|ANTEP FISTIKLI TAHIN
YESIL ZEYTIN HELVA MUZ
27 |FINDIK EZMESI
CAY Z.Y. KEREViZ ELBASAN TAVA
TEREYAG, BAL KIYMALI KOL BOREGI |SEBZE CORBA
YESIL ZEYTIN AYRAN TULUMBA TATLISI
28 | TULUM PEYNIR
FIRIN KOFTE-PIRINC
CAY PILAVI SEHRIYELI GUVEC
ZEYTINYAGLI
SIMIT(CITIR) ZEYTINYAGLI PIRASA |BARBUNYA
BEYAZ PEYNIR SAMBABA TATLISI BARDAK YOGURT
SiYAH ZEYTIN
29 |TEREYAG, RECEL
KIYMALI KABAK
CAY DOLMASI (YOGURT) TAVUK SOTE
MERCIMEKLI BULGUR
YUMURTA DOMATES CORBA PiLAVI
TAHIN -PEKMEZ
(KUVETTE) ELMA MARUL SALATA
30 |YESIL ZEYTIN

Not: Her giin diyetler i¢in haglama patates, komposto (sakkarinli-normal) muhallebi
(sakkarinli-normal) pelte (sakkarinli-normal) yapilacaktir. Hastanin alacagi diyetin 6zelligine
gore ikinci bir corba ¢esidi yagsiz pilav veya farkli sebze istenebilecektir. Salatanin yaninda %
adet( ¢eyrek) limon verilecektir.

Tablo 3: 14 GUNLUK DIYET YAZ MENU ORNEGI

GUN OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI

1 HASLAMA ET(TERBIYELI) FIRIN TAVUK BAGET
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ZEYTINYAGLI TAZE
FASULYE ZEYTINYAGLI KABAK
PIRINC PILAVI MAKARNA

TERBIYELI TEL  SEHRIYE
DOMATES CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
SEBZELI TAVUK SOTE [ZMIR KOFTE
ZEYTINYAGLI BEZELYE ZEYTINYAGLI TURLU
ERISTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI
YAYLA CORBA ARPA SEHRIYE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA

HASLAMA TAVUK
ET SOTE BONFILE(TERBIYELI)
ZEYTINYAGLI SEMIiZOTU ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE
MAKARNA PIRINC PILAVI

TERBIYELI TEL  SEHRIYE
SEBZE CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
FIRIN TAVUK BAGET HASLAMA ET
ZEYTINYAGLI PATLICAN ZEYTINYAGLI KABAK
TEL  SEHRIYELI  PIRINC
PILAVI KUSKUS PILAVI

TERBIYELI TEL  SEHRIYE
DOMATES CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
CIFTLIK KOFTE TAVUK HASLAMA BONFILE
ZEYTINYAGLI TURLU ZEYTINYAGLI BEZELYE
MAKARNA PIRINC PILAVI
YAYLA CORBA ARPA SEHRIYE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
FIRIN TAVUK BAGET SEBZELI TAVUK SOTE
ZEYTINYAGLI TAZE
FASULYE ZEYTINYAGLI SEMiZOTU
KUSKUS PILAVI ERISTE
TEL SEHRIYE CORBA SEBZE CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA TAVUK
BONFILE(TERBIYELI) FIRIN KOFTE
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ZEYTINYAGLI KABAK ZEYTINYAGLI PATLICAN
SEHRIYELI PIRINC PILAVI MAKARNA
DOMATES CORBASI YAYLA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA ET(TERBIYELI) FIRIN TAVUK BAGET
ZEYTINYAGLI TAZE
FASULYE ZEYTINYAGLI KABAK
g PIRINC PILAVI MAKARNA .
TERBIYELI TEL  SEHRIYE
DOMATES CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
SEBZELI TAVUK SOTE [ZMIR KOFTE
ZEYTINYAGLI BEZELYE ZEYTINYAGLI TURLU
9 ERISTE SEHRIYELI PIRING PILAVI
YAYLA CORBA ARPA SEHRIYE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA TAVUK
ET SOTE BONFILE(TERBIYELI)
ZEYTINYAGLI SEMIiZOTU ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE
10 MAKARNA PIRIN_C PILAVI .
TERBIYELI TEL  SEHRIYE
SEBZE CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
FIRIN TAVUK BAGET HASLAMA ET
ZEYTINYAGLI PATLICAN ZEYTINYAGLI KABAK
TEL  SEHRIYELI  PIRINC
1 PILAVI KUSKUS PiLAVI .
TERBIYELI TEL  SEHRIYE
DOMATES CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
CIFTLIK KOFTE TAVUK HASLAMA BONFILE
ZEYTINYAGLI TURLU ZEYTINYAGLI BEZELYE
1 MAKARNA PIRING PILAVI
YAYLA CORBA ARPA SEHRIYE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
FIRIN TAVUK BAGET SEBZELI TAVUK SOTE
13 ZEYTINYAGLI TAZE _ ] .
FASULYE ZEYTINYAGLI SEMiZOTU
KUSKUS PILAVI ERISTE

181




TEL SEHRIYE CORBA SEBZE CORBA

BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT

SALATA SALATA

HASLAMA TAVUK

BONFILE(TERBIYELI) FIRIN KOFTE

ZEYTINYAGLI KABAK ZEYTINYAGLI PATLICAN
14 SEHRIYELI PIRINC PILAVI MAKARNA

DOMATES CORBASI YAYLA CORBA

BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT

SALATA SALATA

Tablo 4: 14 GUNLUK DIiYET KIS MENU ORNEGI:

GUN OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
HASLAMA ET(TERBIYELI) FIRIN TAVUK BAGET
ZEYTINYAGLI KEREVIZ ZEYTINYAGLI KARNABAHAR
PIRINC PILAVI MAKARNA
1 TERBIYELI TEL  SEHRIYE
DOMATES CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
SEBZELI TAVUK SOTE
(HAVUC,BEZELYELI) FIRIN KOFTE
ZEYTINYAGLI PIRASA TERBIYELI KEREViZ
2 ERISTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI
YAYLA CORBA SEBZE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA TAVUK
ET SOTE BONFILE(TERBIYELI)
ZEYTINYAGLI ISPANAK ZEYTINYAGLI BEZELYE
3 MAKARNA _ PIRINC PILAVI
TERBIYELI TEL SEHRIYE
CORBA ARPA SEHRIYE CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
FIRIN TAVUK BAGET HASLAMA ET
ZEYTINYAGLI KARNABAHAR |ZEYTINYAGLI ISPANAK
TEL SEHRIYELI  PIRINC
4 PILAVI KUSKUS PILAVI
SEBZE CORBA YAYLA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
5 CiFTLIK KQFTE _ TAVUK HASLAMA BONFILE
TERBIYELI KEREViZ ZEYTINYAGLI KARNABAHAR
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MAKARNA PIRINC PILAVI
DOMATES CORBA SEBZE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
SEBZELI TAVUK SOTE
FIRIN TAVUK BAGET (HAVUC,BEZELYELI)
ZEYTINYAGLI PIRASA ZEYTINYAGLI KEREVIZ
6 KUSKUS PILAVI ERISTE
YAYLA CORBA DOMATES CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA TAVUK
BONFILE(TERBIYELI) FIRIN KOFTE
ZEYTINYAGLI BEZELYE ZEYTINYAGLI PIRASA
7 SEHRIYELI PIRINC PILAVI MAKARNA
ARPA SEHRIYE CORBASI YAYLA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA ET(TERBIYELI) FIRIN TAVUK BAGET
ZEYTINYAGLI KEREVIZ ZEYTINYAGLI KARNABAHAR
PIRINC PILAVI MAKARNA
8 TERBIYELI TEL  SEHRIYE
DOMATES CORBA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
SEBZELI TAVUK SOTE
(HAVUC,BEZELYELI) IZGARA KOFTE
ZEYTINYAGLI PIRASA TERBIYELI KEREVIZ
9 ERISTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI
YAYLA CORBA SEBZE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA TAVUK
ET SOTE BONFILE(TERBIYELI)
ZEYTINYAGLI ISPANAK ZEYTINYAGLI BEZELYE
10 MAKARNA _ PIRINC PILAVI
TERBIYELI TEL SEHRIYE
CORBA ARPA SEHRIYE CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
FIRIN TAVUK BAGET HASLAMA ET
ZEYTINYAGLI KARNABAHAR |ZEYTINYAGLI ISPANAK
11 TEL  SEHRIYELI  PIRINC
PILAVI KUSKUS PILAVI
SEBZE CORBA YAYLA CORBA
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BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
CIFTLIK KOFTE TAVUK HASLAMA BONFILE
TERBIYELI KEREViZ ZEYTINYAGLI KARNABAHAR
1 MAKARNA PIRINC PILAVI
DOMATES CORBA SEBZE CORBASI
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
SEBZELI TAVUK SOTE
FIRIN TAVUK BAGET (HAVUC,BEZELYELI)
ZEYTINYAGLI PIRASA ZEYTINYAGLI KEREVIZ
13 KUSKUS PILAVI ERISTE
YAYLA CORBA DOMATES CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA
HASLAMA TAVUK
BONFILE(TERBIYELI) FIRIN KOFTE
ZEYTINYAGLI BEZELYE ZEYTINYAGLI PIRASA
14 SEHRIYELI PIRINC PILAVI MAKARNA
ARPA SEHRIYE CORBASI YAYLA CORBA
BARDAK YOGURT BARDAK YOGURT
SALATA SALATA

Bebek menii

(6 ay — 1 yas arasin1 kapsamaktadir.)

Ekmek ticrete dahildir. Her 6giinde 1 adet verilecektir. Ekmek gramaj1 bebekler i¢in 1 6giinde

25 gr.’dur.

BEBEK MENU(6 AY — 1 YAS ) 14 GUNLUK ORNEK MENU

TARIH KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
KIYMALI MERCIMEK |KIYMALI MERCIMEK
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
PAZARTESI [SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
TAVUKLU SEH.
PEYNIR CORBA TAVUKLU SEH. CORBA
SALI YUMURTA
SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
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BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI SEBZE
PEYNIR CORBA KIYMALI SEBZE CORBA
YUMURTA
CARSAMBA |[SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
TAVUKLU SEH.
PEYNIR CORBA TAVUKLU SEH. CORBA
YUMURTA
PERSEMBE  [SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI MERCIMEK |KIYMALI MERCIMEK
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
CUMA SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI SEBZE
PEYNIR CORBA KIYMALI SEBZE CORBA
YUMURTA
CUMARTESI |[SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI EZOGELIN  |KIYMALI EZOGELIN
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
PAZAR SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI MERCIMEK |KIYMALI MERCIMEK
PEYNIR CORBA CORBA
. YUMURTA
PAZARTESI SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE

BEBEK
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BISKUVISI

TAVUKLU SEH.

PEYNIR CORBA TAVUKLU SEH. CORBA
YUMURTA
SALI SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI SEBZE KIYMALI SEBZE
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
CARSAMBA SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISi
TAVUKLU SEH.
PEYNIR CORBA TAVUKLU SEH. CORBA
YUMURTA
PERSEMBE SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI MERCIMEK  |KIYMALI MERCIMEK
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
CUMA SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISi
KIYMALI SEBZE KIYMALI SEBZE
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
CUMARTESI  [SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK
BISKUVISI
KIYMALI EZOGELIN  |KIYMALI EZOGELIN
PEYNIR CORBA CORBA
YUMURTA
PAZAR SARISI YOGURT YOGURT
PEKMEZ MEYVE
BEBEK

BISKUVISI
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Cocuk menii

(1 yas — 4 yas arasin1 kapsamaktadir)

Ekmek ticrete dahildir. Her 68iinde 1 adet verilecektir. Ekmek gramaji ¢ocuklar i¢in 1 6giinde
50 gr.’dur.

COCUK MENU (1 yas - 4 yas) 14 GUNLUK MENU ORNEGI
TARIH 5 KAHVALTI OGLE YEMEGI
AKSAM YEMEGI
PAZARTESI SUT SEBZE CORBA SEBZE CORBA
PEYNIR CIFTLIK KOFTE CIFTLIK KOFTE
YUMURTA _ | MEYVE MEYVE
RECEL TEREYAG | SUTLAC SUTLAC
SALI PATLICAN PATLICAN
) MUSAKKA MUSAKKA
SUT SEH. PIRINC SEH. PIRINC
YUMURTA PILAVI PILAVI
TAHIN PEKMEZ YOGURT YOGURT
KEK MEYVE MEYVE
CARSAMBA EZOGELIN CORBA | EZOGELIN CORBA
SUT [ZMIR KOFTE [ZMIR KOFTE
YUMURTA MEYVE MEYVE
RECEL TEREYAG | SAKIZLI SAKIZLI
PEYNIR MUHALLEBI MUHALLEBI
PERSEMBE SEBZELI FIRIN SEBZELI FIRIN
KOFTE KOFTE
SUT SEH. PIRINC SEH. PIRINC
PEYNIR PILAVI PILAVI
YUMURTA YOGURT YOGURT
RECEL TEREYAG | MEYVE MEYVE
CUMA SUT SEHRIYE CORBA | SEHRIYE CORBA
PEYNIR ETLi DOLMA ETLi DOLMA
YUMURTA YOGURT YOGURT
TAHIN PEKMEZ MEYVE MEYVE
CUMARTESI SUT FIRIN TAVUK FIRIN TAVUK
YUMURTA SOSLU MAKARNA | SOSLU MAKARNA
RECEL TEREYAG | YOGURT YOGURT
KEK MEYVE MEYVE
PAZAR PATLICAN PATLICAN
SUT MUSAKKA MUSAKKA
. SEH. PIRINC SEH. PIRINC
PEYNIR PILAVI PILAVI
YUMURTA YOGURT YOGURT
KEK MEYVE MEYVE
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PAZARTESI SUT SEBZE CORBA SEBZE CORBA
PEYNIR CIFTLIK KOFTE CIFTLIK KOFTE
YUMURTA _ | MEYVE MEYVE
RECEL TEREYAG | SUTLAC SUTLAC
SALI PATLICAN PATLICAN
) MUSAKKA MUSAKKA
SUT SEH. PIRINC SEH. PIRINC
YUMURTA PILAVI PILAVI
TAHIN PEKMEZ YOGURT YOGURT
KEK MEYVE MEYVE
CARSAMBA EZOGELIN CORBA | EZOGELIN CORBA
SUT [ZMIR KOFTE [ZMIR KOFTE
YUMURTA MEYVE MEYVE
RECEL TEREYAG | SAKIZLI SAKIZLI
PEYNIR MUHALLEBI MUHALLEBI
PERSEMBE SEBZELI FIRIN SEBZELI FIRIN
KOFTE KOFTE
SUT SEH. PIRINC SEH. PIRINC
PEYNIR PILAVI PILAVI
YUMURTA YOGURT YOGURT
RECEL TEREYAG | MEYVE MEYVE
CUMA SUT SEHRIYE CORBA | SEHRIYE CORBA
PEYNIR ETLI DOLMA ETLI DOLMA
YUMURTA YOGURT YOGURT
TAHIN PEKMEZ MEYVE MEYVE
CUMARTESI SUT FIRIN TAVUK FIRIN TAVUK
YUMURTA SOSLU MAKARNA | SOSLU MAKARNA
RECEL TEREYAG | YOGURT YOGURT
KEK MEYVE MEYVE
PAZAR PATLICAN PATLICAN
SUT MUSAKKA MUSAKKA
. SEH. PIRINC SEH. PIRINC
PEYNIR PILAVI PILAVI
YUMURTA YOGURT YOGURT
KEK MEYVE MEYVE

Bebek menii kahvaltisi , cocuk menii kahvaltis1 normal kahvalt1 seklinde

ucretlendirilecektir.
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