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TEKNIK SARTNAMESI



I) iSiN KONUSU
ADU Hastanesi’nde yatan hasta ve hasta refakatgilar ile personelin beslenme gereksinimlerini
karsilamak {izere beslenme ve diyetetik biriminin 6ngordiigii ilkeler dogrultusunda kahvalti, ¢ocuk mentisii,
normal ve diyet yemekleri i¢in; yiyeceklerin satin alinmasindan ve hedef kitleye ulagincaya kadar;
a) yemeklerin hazirlanmasi,
b) pisirilmesi,
¢) klinik dagitim ofislerine, klinik, personel yemekhanelerine tagimmasi,
d) kliniklerde ve yemekhanelerde yemek yiyen nébetci personele yemeklerin sunulmasi ve
dagitilmasi,
e) yatan hasta ve refakatgilara yemek dagitiminin saglanmast,
f) yemegin yapildign mutfakta, klinik dagitim ofislerinde ve yemekhanelerde ilaglama dahil tim
temizlik hizmetlerinin verilmesini kapsamaktadir.

1) HIZMETIN VERILECEGi YERLER
» ADU Hastanesi Ve Ek Binalari
»  Sehir Hastanesi Palyatif Birimi

1II) TANIMLAR:

ADU Hastanesi: Aydin Adnan Menderes Universite Hastanesi

idare: ADU Hastanesi Bashekimligi ve Bagmudiirliigii

Muayene Kabul Komisyonu: Bashekimlik makam tarafindan Hizmet Alimlari Muayene kabul

yonetmeligi hiiktimleri dahilinde gérevlendirilen; kisiler tarafindan yiklenici firmanin getirmis oldugu

sarf ve demirbas niteligi tasiyan driinlerin evsafina uygun olarak teslim edilip edilmedigini kontrol ve
muayene etmek izere gorevlendirilen komisyondur.

» Kontrol Teskilati: Hizmet Alimlar1 Muayene kabul yénetmeligi hitkiimlerine gore muayene komisyonu
iiyesi olmayan hizmetin ifasint nitelik ve nicelik yoniinden kontrol etmek tizere gorevlendirilen
komisyondur.

» Yiiklenici/Firma/Yiiklenici Firma: Bu ihaleye konu olan hizmetle ilgili olarak iizerine ihale yapilan ve

sOzlesme imzalanan gergek veya tiizel kisiyi ifade eder.
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1V) HIZMET TANITIMI:
Haftanm 7 giinii sabah kahvaltisi, 6glen yemegi, aksam yemegi ve ara 6giin gerektiren diyetli hasta
yemeklerinin hastalarin ve refaketgilerin odalarma kadar nakli, gece kahvaltisi, 6glen ve aksam yemeginin;
hazirlanmasi, pisirilmesi, tasinmasi yemek salonundaki self servis diizeninde dagitimi, ekmek, su servisi,
bu kapsamdaki hizmet alanlarinin temizligi ytklenici firmaya aittir.

V) 12 AYLIK(1 YILLIK) TAHMINI OGUN ADET SAYISI

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) Ogiin Sayisi (Adet)
NORM/:L YEMEK (Ogle ~Aksam) _ _ 480.000 |
DIYET YEMEK ((")gl-e_-Aksam) 2;10.000

- KAHVALTI (NORMAL‘FDiYE:T; ” 276.000 ‘

B COCUK ONKOLOJISI MENUSU(OGLE+AKSAM) | 7.200

Not: Yukaridaki sayilar sabit sayilar olmayip, degisiklik gosterebilir. Odemelerde giinlik yenilen yemek
sayilari esas alinacaktir.

Ara bgiinlerin maliyeti diyet yemegine dahildir. Ara 6giinler i¢in ayr1 bir iicret 5denmeyecektir.
Hastane yonetimi, 6giinlere gore giinlik yemek sayisini, yani yemek yiyecek kisi say1sini yemegin verilecegi
giinden bir giin dnce firmaya bildirecek, bu miktarlara ilave gerektiginde, ilave miktar ayni giin saat 10.00’a
kadar firma yetkilisine bildirilecektir.

Yiiklenici Firma 6gle yemegini en geg 10:30°da, Aksam yemegini en ge¢ 15:30"da hastane mutfagina teslim
edecektir. Sehir hastanesine de ayni saatlerde yemek teslimi yaptlacaktir.

Ayrica yiiklenici; personel igin yemekhane turnike gegislerinden, hasta ve refakatgi i¢in tutulan sayilar veya
elektronik kart sisteminden alman verilere gore haftalik yenen yemek sayismi Cuma giinil hastane




yonetimine bildirecek ve bir sonraki haftanin yemek sayilar hastane yonetimi tarafindan bu sayilara gore
belirlenecektir.

Yemegin yetmemesi durumunda Hastane idaresinin bildirecegi miktar en ge¢ 1 (bir) saat iginde yiiklenici
firma tarafindan pisirilecektir. Yemekler tiiketilecegi glin Uretilecektir, artan yemekler higbir sekilde ertesi
glin servise sunulmayacaktir.

Asagida Ornek meniilerin iceriginde gecen gramaji ve muhteviyati belirtilmeyen iiriin ve yemeklerin
¢ig girdi miktarlan, gramajlari ve muhteviyati Teknik Sartnamenin EK1 VE EK2 belirlenen ¢ig girdi
miktarlary, gramajlari ve muhteviyat: dikkate alinacaktir.

VI) VERILECEK KAHVALTI, NORMAL YEMEK VE DIYET YEMEKLERININ SEKLI

HASTA - REFAKATCILER VE HASTANE PERSONELJ iCiN NORMAL 3 KAP YEMEK:

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

Ikinci Kap: Zeytinyagh yemekler, pilav, makarna, bérek, corba, kizartma vb.

ﬂg:iincii Kap: Yogurt, her tirlii salata, siitld tathlar, hamur tathlari, meyve tatlilari, meyve, puding,

komposto, hogaf, cacik, ayran, tahin helva, irmik helva vb.

1. HASTALAR ICIN DIYET YEMEGI: Hastane diyetisyenlerinin talimatina uygun miktarlarda 3-6
gesit verilecektir. Diyet yemegi yapiminda kullamlabilecek tahil unlar yaninda, sebze ve bakliyat
trtinlerinin unlari da istenebilecektir.( Misir Unu, Bezelye unu, mercimek unu, vs.)

2. DIYET VE NORMAL KAHVALTTI: Diyet ve Normal kahvalti alan hastalara agagidakilerden 3-6
¢esit her giin sabit olarak ¢ay (karton bardak ve karistiricr ile birlikte) veya siit, seker, ekmek (3lii set),
ile birlikte sunulur, Mayis, haziran, temmuz, agustos, eyliil, ekim aylarinda kahvaltilarda Domates,
salatalik verilecektir,

Tuzsuz Peynir 40 gr.
Tath 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.
Beyaz peynir .(Tam Yaglh) 40 gr.
Beyaz peynir .( Yarim yagh, tuzsuz) 40 gr.
Kasar peynir . 40 gr.
Dil peyniri 40 gr.
Tulum peyniri 40 gr.
Tereyag (Kahvaltilik) (kiivette) 10 gr
Regel  (kiivette) 30 gr.
Diabetik Regel (Kiivette) 30 gr.
Bal (kuivette) 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 gesitleri (bardak poset) 2 gr.
Bisktivi(tatli-tuzlu) 25-50 gr.
Domates 50 gr.
Salatalik 50 gr.
Simit (¢itir) 100 gr.
Peynirli veya Patatesli Pogaca 100 gr.
Peynirli Sandvig 100 gr.
Ag¢ma 100 gr.

NOT : Terayag-Bal ve Teryagi-Regel tek kap sayilacaktir,

KAHVALTI

Hasta ve refakatgilar ile nébet¢i personele her sabah bir 0giin kahvalti verilir, Kahvalti
saatleri hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenerek firmaya bildirilir, Nobetci personele kahvalti
yemekhanede servis edilecektir, diyetisyenlerin talebi dogrultusunda nobet¢i personel kahvaltisi 1
kg’ lik seffaf hisir poset icinde de verilebilir.
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Normal kahvalti; ¢cay veya siit, seker, ekmek ve domates-salatalik(sogiis) disinda en fazla 3 (iig) ¢esit
olarak verilecektir. Normal kahvaltida haftada iki kez ¢ay yerine siit verilecektir. Personele haftada 1 kez
simit (100 g), 1 kez pogaga (100 g) verilecektir. 0-18 yas grubu gocuk hastas: olan kliniklerde ¢ay yerine
hergiin kahvaltida 1 adet kutu siit verilecektir (200 ml).

BIR HAFTALIK KAHVALTI ORNEGI:

Pazartesi: Cay,kasar peyniri,tereyagi-regel,ekmek.

Salr; :Cay,yumurta,siyah zeytin,bal-tereyagi,ekmek.
Carsamba:Cay,beyaz peynir,domates,regel-tereyagi,ekmek/simit
Persembe:Siit,labne peynir,siyah zeytin,bal-tereyagi,ekmek,

Cuma :Cay,yumurta,tereyagi-bal,ekmek.

Cumartesi:Cay,kagar peyniri,yesil zeytin,recel-tereyagi,ekmek/pogaca
Pazar :Siit,beyaz peynir,tereyagi,regel,ekmek.

Sabah kahvaltisinda dikkat edilecek hususlar;

Normal ve diyet kahvaltilarinda diyetisyen tabelasi/karti esas alinacaktir. Siit tam yagh tetrapak ambalajli,
UHT, 200 ml. olacaktir. Caylar olmasi gereken sicaklikta olacaktir. Zeytinler yikanacak, zeytin yag ile
yaglanacak ve lizerine limon kesilip, servis yapilacaktir. Tetkik i¢in a¢ kalan hastalarin kahvaltilar1 daha
sonra verilecektir. Kahvalti servisi, hastalar ayaga kalkmadan garsonlar tarafindan yapilacak ve kahvalti
tabldotlar1 firma personeli tarafindan toplanacaktir, Kahvalti servisi saglik tesislerinin demirbas ve sarf
malzeme talepleri dogrultusunda belirlenen nitelikteki iiriinlerle yapilacaktir.

Diyet kahvalt: mentisti yukarida yazilan kalemlerden olusur en az ii¢ gesit segilecektir.Ancak hastanin tibbi
beslenme tedavisinin o6zelligine gore bu ¢esitler ve miktarlart hastane diyetisyenimiz tarafindan
ayarlanacaktur.

NOT:Diyet hastalarinin kahvaltilar1 normal kahvalti ile aym kalemdir.

OGLE VE AKSAM YEMEGI

1. Yemekler, hastane diyetisyenlerinin talimatlari dogrultusunda hazirlanacak, yemegin tirline gore yeterli
181 ve miktarda olacaktir. Her dagitim arabasi i¢in yemeklerin hem mutfaktan ¢ikis hem de servis dagitimi
esnasimnda sicaklik kontrolleri probe termometreler yardimiyla yapilacak ve bir ¢izelge halinde kayit
altinda tutulacaktir.

2. Gece kahvaltisi, sabah kahvaltisi, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara oOginlerde normal ve diyet
yemeklerinin firma mutfaginda pigirilmesi, pismis yemegin siparis adedine gore hastane idaresinin
belirledigi dagitim yerlerindeki yemek ofislerine taginmasi, sthhi kosullarda muhafaza edilmesi, hasta ve
hasta refakat¢ilerine yataklarinda hastanede demirbas ve sarf malzeme talepleri dogrultusunda belirlenen
nitelikteki trtinlerle dagitilmasi. Personel 6gle ve aksam yemekleri tepsilerde ve uygun tabaklarda, ayri
bir self servis masasinda verilmek kaydiyla, uygun kaplar igerisinde, kirmizi pul biber, kuru kekik, kuru
nane, karabiber, kimyon, zeytinyagi, sirke vb. verilecektir. Corba, salata, piyaz, pilaki, garnitir vb.
yaninda Y4 limon kesilip verilecektir.

3. Gece kahvaltisi, sabah kahvaltisi, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara 6giinlerde normal ve diyet yemekleri
i¢in istenilen sayida porselen tabak, selform tepsi, ¢atal, kasik, bigak bulundurulacak, ayni 6giinde
yikanip tekrar ayni servis saatinde kullanilmayacaktir.

4. Bulasic1 hastahg olup izole olan hastalar i¢in her 6giinde bes gozlii disposible tabak veya tabldot
(Idarenin onayladig: tiirii temin edilecek) kullanilmalidir. Yiyeceklerin tasinmasi kapal tasima araglari ile
veya kontaminasyonu onleyecek sekilde tizeri ortiilii olarak yapilmahdir,

5. lIstenilen sayida polikarbon tabak, tepsi, catal, kasik, bigak bulundurulacak, ayni 6giinde yikanip tekrar
ayni servis saatinde kullanilmayacaktur,

YEMEKLERIN KONTROLU:

1. Yemeklerin kontroli muayene komisyonu ve/veya Hastane Diyetisyeni tarafindan yapilacak, uygun
goriilmesi halinde servis edilecektir. Servislerde yemek ve kahvalti dagitimi, servis sorumlu hemgireleri
gozetiminde yapilacaktir. Hasta ve refakatgilere yemek dagitiminda servis sorumlu hemsiresinin
talimatlarma uyulacaktir. Refakatgilere yemek dagitimu refakatgi kartina bakilarak yapilacaktir. Refakatgi
karti olmayanlara yemek verilmeyecektir.

2. Sistemlerde herhangi bir ariza olmasi durumunda; ariza hafta i¢i bir giin oldu ise hafla i¢i son bes giiniin
yemek yiyen personel sayisinin ortalamast, hafta sonu ariza olmasi durumunda ise 6nceki hafta sonu yemek
yiyen personel ortalamasi baz alinarak firma ve hastane yonetimi tarafindan istisare edilerek tutanak altina
alimacak ilgili 6gline ait yemek yiyen kisi sayis1 bu dogrultuda belirlenecektir.

3. Yemekler, yemek dagitim saatlerinden en az 45 dakika dnce servise hazir bulunacaktr.
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4. Belirlenen yemek dagitim saatleri diginda hasta yatiglarinda hekimin uygun goérmesi durumunda yemek
dagitim saatlerine bakilmaksizin hasta ve refakatgilerine yemek verilecektir. Geg saatte yatan hastaya
yemek tedarik edilecek.

5. Muayene komisyonu ve/veya Hastane Diyetisyeni; hergiin 10:30-11:00°da 6gle yemegininin kontroliini,
ogleden sonra ise 14.00-15:00" da aksam yemegini kontrol edecektir.

6. Normal yiyen hastalara ile refaketgi karti olan refaketgilere oglen ve aksam g kap yemek, calisma
personeline 6glen , haftasonu ve aksam 3 kap olmak iizere en az li¢ kap yemek verilecektir bu say1 ekmek
¢esitlerin haricindedir. Diyet yemegi alan personel dglen yemekhanede servise sunulan 6 cesit diyet
yemeginden 3 kap yemegini segecektir. Kahvalti ve yemek saatleri yonetim tarafindan belirlenerek firmaya
onceden bildirilecektir.

7. Cocuk Onkoloji, Yetiskin Onkoloji, Kit Unitesi, Hemotoloji, Genel Cerrahi (Organ tranplantasyon)
Yogun Bakimlara yemekler Avatherm ile servis yapilacaktir.

8. Kahvalti, normal yemek ve diyet yemeklerinde uygulanacak gramajlar ve ayhk verilme sayilari, yemek
cesitleri ve meniideki siralart ek listede belirtildigi sekilde uygulanmalidir,

9. Birinci grup esas yemektir, 6giinlerde bir adet 1.grup, bir adet 2. grup, 1 adet 3. gruptan secilmek lizere ti¢
¢esit yemek bulunur. Ana malzeme diginda, yemegin igine girecek yag, salga, tuz, baharat, un, garnitiir ve
diger malzemelerin miktar1 igin yemegin cinsine ve servis sekline gore ekte verilen igerikler esas
alinacaktir.

10. Kliniklerde yatan hastalarm 6zelligi goz Oniinde bulundurularak isteyen klinikler i¢in normal yemege
esdeger alternatif yemek yapilabilir. Bu degisiklikler, alternatif normal yemek listesi seklinde hazirlamp her
ay normal yemek meniisilyle birlikte hastane diyetisyenleri tarafindan firmaya verilecektir.

11. Ogle ve aksam 6giinleri meniileri farkli olacaktir. Aksam yemegi dgleden sonra pisirilmelidir.

12.Normal ve diyet yemek listeleri, hastane diyetisyenleri tarafindan hazirlamip firmaya verilir, yemek
firmas! tarafindan gerekli goriilen degisiklikler g is giinii iginde hastane diyetisyenlerine bildirilerek
listeler kesinlestirilir. Kesinlestirilen listeler firma tarafindan hastane diyetisyenlerinin onay: olmadan
kesinlikle degistirilmeyecektir. Acil durumlar dahilinde aylik toplam ii¢ kere degisiklik yapilabilecektir.
Zaruri nedenlerle (teknik ariza, bulasici hastalik vb.) degisiklik yapilmasi gerekirse idareden izin
alacaktir.fdarenin izni olmadan yapilan degisiklige cezai islem uygulanir,

13. Ramazan ayinda orug tutan personel igin iftar ve sahur yemegi idarenin onayiyla diyetisyenin hazirladig
meniiye gore verilecektir. Iftar ve sahurda ekstra gorba gikarilacaktir.Orug tutan personele aksam
yemekleri iftar vakti verilecektir. Sahur yemegi 1 0giin (aksam yemeZi gibi) olarak
faturalandirilacaktir.

14. Nobetgi Personele bir 6giin gece kahvaltisi verilecektir.

15. Hasta ve Yemek alma karti bulunan hasta refekatcisine her sabah bir 6giin kahvalt: verilir.

16. Diyet yemegi almas! gereken personele diyet yemegi verilir.

17.Kahvalti, normal yemek ve diyet yemeklerinde uygulanacak gramajlar ekteki teknik sartnameye ve
talimatlara uygun olacaktir.

18. Yogurdun garnitir olarak verildigi yemeklerde(ispanak,etli dolmalar,kizartmalar vb) miktart 100 gr
olacaktir.

19. Personel yemekhanesinde tuzlar 1 gr’lik posetler halinde verilecektir.

NOBETCI PERSONEL ORNEK SAHUR MENUSU

Pazartesi Tereyagi-Bal
Zeytin
Ezogelin Corba
Patates salata
Ayran

Yumurta

Sali Sehriye gorba
Peynirli giil boregi
Meyve komposto
Peynir
Tereyagi-Bal

Carsamba Mercimek ¢orba
Z.Yagh Biber Dolma
Meyve komposto
Yumurta
Domates-biber

Persembe Kagsarh domates gorba
Peynirli kol boregi
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Peynir
Zeytin
Ayran
- - Tereyagi-Bal L
Cuma Mercimek ¢orbasi
Stitlag
Yumurta
Tereyag-recel
Ag¢ma
Domates-Salatalik
Cumartesi Ezogelin Corba
Simit
Patates salatasi
Tereyag-Bal
Peynir
Zeytin
Pazar Mercimek Corba
Ag¢ma
Meyve komposto
Zeytin
Yumurta
Domates-salatalik

DIYET ARA OGUN: Miktar1 ve gesitleri Hastane diyetisyenlerince belirlenmek kaydiyla bazi diyet
hastalarmna 1, 2 veya 3 ¢esit ara dglin verilir. Ara ogiin diyet yemegin bir par¢asi oldugundan ayrica
ticretlendirilmeyecektir. Ara §giin sayist yaklagik 130.500 adettir.

Ara 0giinde verilecek besin maddeleri;
Yogurt

Light yogurt

Laktozsuz siit

Muhallebi(Normal ve tatlandiricilr)
Pelte  (Normal ve tatlandiricil)
Haglama patates

Peynir (Tuzlu veya tuzsuz)

Stit (UHT tek igimlik 200 ml)
Light siit

Biskiivi (tatli ve tuzlu)
Tereyag-bal(poset)

Proteinsiz ¢orek

Meyve suyu (UHT 200 )

Kek (25 gr)

Ayran

Glutensiz ekmek (30 gram)
Kepekli-Tuzsuz ekmek(35 gram)

Meyve

Elma 100gr

Portakal 100gr

Mandalina 100 gr
Kayisi (3 adet) 100gr

Yeni diinya (6 adet) 125 gr
Cilek (12 adet) 175 gr

Muz (1 kiigik boy) 50 gr
Armut (1 orta boy)  100gr

Kavun 200 gr
Karpuz 200 gr
Uziim (12 adet) 85 gr
Kiraz (12 adet ) 75 gr
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Erik
Seftali

125 gr
100 gr

Ara 6giin gramajlan diyet kahvaltilari ile ayni olmalidir. Ozel durumlarda liste disi besin maddesi (
musir ekmegi, kurabiye vb) ara 6giin olarak firmadan talep edilebilecektir.

SIK KARSILASTIGIMIZ BAZI DIYETLERIN ARA OGUN TABLOSU
Ornek meniilerin iceriginde gecen gramajl ve muhteviyati belirtilmeyen iiriin ve yemeklerin ¢ig girdi
miktarlari, gramajlari ve muhteviyat: Teknik Sartname, EK1 VE EK2 belirlenen ¢ig girdi miktarlari,
gramajlari ve muhteviyati dikkate alinacaktir,

Diyetin Ad Kusluk Ikindi Gece Ac¢iklamalar
(9.00) (15.00) (18.00)

Yetiskin- Meyve Meyve Stit+Peynir- Ekmek | Meyve, gramajina

Diyabetik Diyet ve mevsimine gore
cesitlendirilebilir.
Diyetin Kalorisine
gbre 1-2 ara 68iin
sadece meyve
olabilir,

Cocuk- Diyabetik | Meyve Meyve Stit+Peynir-Ekmek

Diyet _

Onkoloji ve | - Siit

Hematoloji

Hastalarma

Organ Nakli | Meyve Meyve veya yogurt | Peynir-Ekmek+siit

Servisi _ _

RZ  Diteti olan | Meyve suyu veya | Ayran veya yogurt | Nisasta Peltesi

Hastalar yogurt | veya muhallebi .

Nefroloj servisi | Meyve Meyve St

tiim hastalara 1

[shal Diyeti - Ayran+muz Patates Haslamasi

Bol Proteinli Diyet | Ayran veya Yogurt | Ayran veya yogurt | Siit veya Yogurt

veya siit veya siit veya Ayran

Diyetisyen bazi hastalara bunlarmn diginda 6zel ara 6giin isteyebilir.
GCocuk Onkolojisinde yatan hastalar igin ara 6giin olarak Kek, Borek, muhallebi vb Cocuk
diyetisyeninin istegi dogrultusunda verilebilir.

DIYET YEMEKLERI

Yemeklerde zeytinyagi kullanilacak, kizartma islemi yapilmayacak, diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz
olarak iki ayr tatta; firinda, haslanmis, 1zgara, buglama yontemi ile pisirilecektir. Gerekirse sodyumdan
kisitl: diyet tuzlar, laktozsuz siitler firma tarafindan temin edilecektir.

Hastaya bireysel hazirlanan diyetlerin, hastanin tedavisi igin gerekli giinliik enerji, protein, yag,
mineral ve vitamin gereksinimlerini saglayacak yiyeceklerin meniileri, hastane diyetisyenleri tarafindan
belirlenen igeriklerine uygun bir miktar, gesit, tat, kivam ve gériiniiste hazirlanmalidir.

Diyet tedavisi uygulanan hastalara cay, seker ve ekmek harig 3(ii¢) ceside kadar diyet kahvalt,
diyetli personele 6(alt1) geside kadar 6zel diyet yemekleri sunulacaktir. Bu gesitler birbirinden ayr1 secilir,
diyet meniilerini zenginlestirmek igin mevsim itibar1 ile verilemeyen sebzeler dondurulmus olarak
almmahidir.

Diyetli hastalarin ve diyet yiyen personelin kahvalt: ve diyet yemegi listeleri hastane diyetisyenleri
tarafindan hazirlanip firmaya bildirilecektir.

Diyet yemekleri haricinde gerektiginde 6zel yemekler veya yiyecekleri temin etmek firmanin
yiiktimlligtindedir.

Gavajlar, blendrize gorbalar vb.6zel karisimlar steril siselerde dagitiimalidir.,

Kullanilacak tatlandiricilar yonetim tarafindan tespit edilerek firma tarafindan karsilanacaktir.
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Notropenik hastalarin yemek servisi ve servis kaplari hastane diyetisyenlerinin 6ngordigii sekilde

yapilacaktir,

Diyet yemekleri istege gore tuzlu ve tuzsuz olarak iki ayri tatta pigirilmelidir.

Her tiirlii yemek, diyet yemegi ve kahvaltilarin pisirilip hazirlanmas ile ilgililerin servisi ve servis
sonrast hizmetlerinde hijyenik sartlara uyulmas: firmaca saglanir. Bu konuda sorumluluk firmanindr.
Diyet yemekleri Diyetisyenin direktifi dogrultusunda Hastane idaresinin belirledigi miktarda ayrica

pisirilecektir.

Diyet yemekleri Diyetisyen ve/veya hekimin belirlemis olduu 6gtunii giiniin degisik saatlerine

boliinerekte verilebilecektir.

Diyet uzmaninin onayi ve uygun gordiigii diyet listeleri bir giin onceden veya haftalik, 15 (on bes)
giinliik aylik olarak idare tarafindan yiikleniciye bildirilecektir.
Diyet hastast igin siitlag, muhallebi, piire, pelte vb. yiyecekler disposable kaplarda servis yaptlacaktir.
Yogun bakim servisi ve yanik tnitelerine yemek servisi: Avethern (sicak servis dzellikli kapakl tepsi) ile

yemek servisi saglanacaktir.

Endokrin, ¢ocuk endokrin ve diger servislerdeki diyabetik hastalara ve gocuk onkolojisi hastalarma
diyetisyen ve/veya hekimin belirlemis oldugu menii ve ara 65tin verilecektir.
Hemodiyaliz ve N hastalarina diyetisyen ve/veya hekimin belirlemis oldugu menii verilecektir.
Hematoloji servisindeki hastalarin tiglincti kap yemegi Yogurt olarak verilecektir.
Diyet Rejim 1 Gay -Tanesiz Komposto - Biskiivi (glinde 1, 2 veya 3 kez verilecektir, ayrica

iicretlendirilmeyecektir. Rejim 1 diyet alan hasta sayisi yaklagik 64.800 adettir.)

Diyet ve diyabetik kahvalti 6giiniinde haftanin bes(5) giinii ¢ay, iki(2) giini siit verilecektir.

14 GUNLUK DIiYET MENU ORNEGI:

Giinler KAHVALTI Ople -
CAY
1. GON LABNE PEYNIR ET SOTE ZYT YG'LI TAZE
DIYET ZEYTIN PIRINC PILAV!I FASULTE
DOMATES- YOGURT SADE MAKARNA
SALATALIK CACIK
EKMEK
CAY TERBIYELI TAVUK ZYT YG’LI KABAK
YUMURTA HASLAMA PIRINC PILAVI
2. GUN DIYET ZEYTIN YAYLA CORBA YOGURT
TEREYAG-RECEL MEYVE
EKMEK
CAY 1IZGARA SEHRIYE CORBA
BEYAZ PEYNIR KOFTE(GARNITURLUD) ZYT YG'LI BEZELYE
3. GUN TEREYAG-BAL SADE MAKARNA YOGURT
DOMATES- AYRAN
SALATALIK
EKMEK
SUT ZYT YG'LI BAMYA TAVUK SOTE
YUMURTA PIRINC PILAVI SADE MAKARNA
4. GUN DIYET ZEYTIN YOGURT CACIK
DOMATES-
SALATALIK
EKMEK
CAY TERBIYELI ET ZYT YG'LI PATLICAN
YUMURTA HASLAMA PIRINC CORBA
5. GUN LABNE PEYNIR PIRINC PILAVI YOGURT
DIYET ZEYTIN CACIK
EKMEK
4
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CAY
BEYAZ PEYNIR

ZYT’LI PIRASA
SADE MAKARNA

FIRIN TAVUK BAGET
PIRINC PILAVI

6. GUN TEREYAG-RECEL MUHALLEBI YOGURT
DIYET ZEYTIN
EKMEK
SUT ZYT YG'LI ISPANAK CIFTLIK KOFTE
YUMURTA PIRINC PILAVI SADE MAKARNA
7. GUN DIYET ZEYTIN YOGURT CACIK
DOMATES-
SALATALIK
EKMEK
CAY ET HASLAMA ZYT YG'LI
LABNE PEYNIR PIRINC PILAVI KARNABAHAR
8. GUN YUMURTA YOGURT TARHANA CORBA
DIYET ZEYTIN MEYVE
EKMEK
CAY TAVUK SOTE [ZGARA KOFTE
BEYAZ PEYNIR SADE MAKARNA PiRINC PILAVI
9. GUN TEREYAG-RECEL CACIK AYRAN
DIYET ZEYTIN
EKMEK
CAY ZYT YG’LI PATLICAN ET SOTE (PURELI)
LABNE PEYNIR SEHRIYE GORBA SADE MAKARNA
10. GUN YUMURTA YOGURT YOGURT
DIYET ZEYTIN
EKMEK
SUT FIRIN TAVUK BAGET ZYT YG’'LI KABAK
YUMURTA PIRINC PILAVI TARHANA CORBA
11. GUN TEREYAG-REGEL YOGURT MUHALLEBI
DOMATES-
SALATALIK
EKMEK
CAY TERBIYELI ET ZYT YG'LI PATLICAN
BEYAZ PEYNIR HASLAMA PiRINC CORBA
12. GUN DIYET ZEYTIN PIRINC PILAVI YOGURT
DOMATES- MUHALLEBI
SALATALIK
EKMEK
CAY DOMATES CORBA [ZGARA KOFTE
YUMURTA ZYT YG’LI BEZELYE (GARNITURLU)
13. GUN LABNE PEYNIR YOGURT SADE MAKARNA
DIYET ZEYTIN AYRAN
EKMEK
SUT ZYT YG’LI CIFTLIK KOFTE
YUMURTA KARNABAHAR SADE MAKARNA
14. GUN DIYET ZEYTIN TARHANA CORBA CACIK
TEREYAG-BAL MEYVE
EKMEK

@/\
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Cocuk onkolojisi hastalari icin asagidaki menii ayri olak verilecektir.
Cocuk onkolojisi hastalarma yemek servesi: Avethern (sicak servis 6zellikli kapaklr tepsi) ile yemek
servisi saglanacaktir. Bu menii her hafta tekrarlanacakiir.
COCUK ONKOLOJISI 14 GUNLUK ORNEK YEMEK MENU :
Ornek meniilerin iceriginde gecen gramaji ve muhteviyati belirtilmeyen iiriin ve yemeklerin ¢ig girdi
miktarlari, gramajlari ve muhteviyati Teknik Sartname, EK1 VE EK2 belirlenen ¢ig girdi miktarlan,
gramajlari ve muhteviyat: dikkate alinacaktir.
Gi N . .
SAYISI | GUN KAHVALTI OGLE AKSAM
SUT MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA I
1.4qUN LABNE PEYNIR
RECEL-TEREYAG . _ .
PAZARTES! ZEYTIN SEHRIYELI GUVEC KADINBUDU KOFTE-PUREL]
EKMEK SEHRIYELI PIRINC PILAV] SOSLU MAKARNA |
YOGURT AYRAN
SUT YAYLA CORBA MERCIMEK CORBA
LABNE PEYNIR
BAL- TEREYAG
YUMURTA
SALI ZEYTIN TERBIYELI ET HASLAMA ETLI KURU FASULYE
2.GPUN L . . .
[ SIMIT SPAGETTI MAKARNA PIRINC PILAV
PROFITEROL AYRAN
SUT EZOGELIN CORBA DUGUN CORBA
LABNE PEYNIR
RECEL-TEREYAG
CARSAMBA ZEYTIN TAS KEBABI TERBIYELI TAVUK HASL.
3.GYIN . e L i
SIGARA BOREGH AYRAN NOH. PiRINCPILAV
EKLER YOGURT
KASARLI DOMATES
CORBA
SUT FIRIN TAVUK INCIK
LABNE PEYNIR BULGUR
4.GIN BAL-TEREYAG MERCIMEK CORBA PILAVI(DOMATESLI
. _ | YUMURTA ZYT'LI BIBER DOLMA BIBERLI
PERSEMBE | EKMEK KIYMALI GUL BOREGI KESKUL
AYRAN
SUT SEHRIYE GCORBA(ARPACIK) EZOGELIN CORBA T
5.GUN KREM PEYNIR
BAL-TEREYAG
CUMA YUMURTA ROSTO ET(PATATES PURELY) FIRIN KOFTE
SIMIT PIRINC PILAVI NOH.PIRINC PILAVI
MUZ YOGURT
SEHRIYE CORBA(TEL SEH)
MANTI
SUT MERCIMEK CORBA ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE
LABNE PEYNIR
_ TEREYAG RECEL
CUMARTES] ZEYTIN GOBAN KAVURMA
6.GUN ? L . .
POGACA (PEYNIRLI-BOS) TALAS BOREGH
AYRAN SEKERPARE
sUT YAYLA CORBA DUGUN CORBASI
7.GUN LABNE PEYNIR
RECEL-TEREYAG
PAZAR YUMURTA TAVUK SOTE TAS KEBAB!
BULGUR PILAVI
EKMEK FIRIN MAKARNA (DOMATESLI,BIBERLI)
AYRAN YOGURT
8.GUN ) = )
PAZARTESI SOT MERCIMEK CORBA
9
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KREM PEYNIR " TSEHRIYELI GUVEC EZOGELIN CORBA KADINBUDU j
RECEL-TEREYAG KOFTE-PURELI
ZEYTIN
EKMEK SEHRIYELI PIRING PILAVI SOSLU MAKARNA
YOGURT AYRAN
sOT YAYLA CORBA MERCIMEK CORBA
LABNE PEYNIR
BAL-TEREYAG
YUMURTA '
SALI ZEYTIN SEBZELI ET HASLAMA ETL!{ KURU FASULYE
9.¢iUN ¢ . . )
I SIMIT SPAGETTI MAKARNA PIRINC PILAV
PROFITEROL AYRAN
sUT EZOGELIN CORBA DUGUN CORBA
LABNE PEYNIR
RECEL-TEREYAG
CARSAMBA ZEYTIN TAS KEBABI TERBIYELI TAVUK HASL,
1. GUN ) s o
SIGARA BOREGH AYRAN NOH. PIRINCPILAV
EKLER YOGURT
& KASARLI DOMATESCORBA
FIRIN TAVUK INCIK.
BULGUR PILAVI ‘
SUT MERCIMEK CORBA (DOMATESLI BIBERLI)
LABNE PEYNIR
BAL-TEREYAG
PERSEMBE YUMURTA ZYT'LI BIBER DOLMA KESKUL
1].GUN R
EKMEK KIYMALL GUL BOREG!
AYRAN
. SOT SEHRIYE GORBA(ARPACIK) EZOGELIN CORBA
1p.GUN LABNE PEYNIR
BAL-TEREYAG
CUMA YUMURTA ROSTO ET(PATATES PURELI) FIRIN KOFTE
SIMIT PIRING PILAVI NOH.PIRING PILAVI
MUZ YOGURT
SEHRIYE CORBA(TEL SEH)
MANTI
sUT MERCIMEK CORBA ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE
LABNE PEYNIR
TEREYAG-RECEL
CUMARTES] ZEYTIN COBAN KAVURMA
3.GUN . . N
POGACA (PEYNIRLI-BOS) TALAS BOREGI
AYRAN SEKERPARE
_ sUT _ YAYLA CORBA DUGUN CORBAS!
4.GUN LABNE PEYNIR
RECEL-TEREYAG
PAZAR YUMURTA TAVUK SOTE TAS KEBABI
BULGUR PILAVI
EKMEK FIRIN MAKARNA (DOMATESLI,BIBERLI)
AYRAN YOGURT
Yetiskin-Cocuk Endokrinoloji Servisi ve diger servislerde tedavi goren Diyabetli Hastalarin menitisli ayri
olarak verilecektir.
COCUK VE YETISKIN DIYABETIK HASTALAR iCIN 14 GUNLUK ORNEK MENU:
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Glinler Ara . Ara
Kahvalti Ogiin-1 Ogle Ogiin-2 Aksam Gece Ara Ogiin
Cay/Sut Tavuk Sote Kiymal Ispanak
Labne Peynir-
Yumurta Elma Domates Corba Tarhana Corba Peynir
1.43iin Miirdiim
Kepekli Ekmek Salata-Yogurt Erigi Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
Domates-Salatalik Siit/Yogurt/Ayran
Cay/Siit [zgara Kofte Zyt. Bamya
Beyaz Peynir-
Yumurta Salata-Yogurt Sebze Corba Peynir
2.{51n Miirdiim
Kepekli Ekmek Erigi Mercimek Corba Armut Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
Domates-Salatalik Siit/Y ogurt/Ayran
Cay/Stit
Labne Peynir- Kiymal Patlican
Yumurta Etli Taze Fasulye Yemegi Peynir
Kepekli Ekmek Armut Salata-Yogurt Elma Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
3.Gin Domates-Salatalik Yayla Corba Sebze Corba Siit/Yogurt/Ayran
Cay/Siit Zyt'h Kabak  Yemegi Izgara Kofte Peynir
4Gln Beyaz Peynir-
Yumurta Elma Salata-Yogurt Seftali Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
Sehriye Corba
Kepekli Ekmek Domates Corba Siit/Yogurt/Ayran
Domates-
Salatalik
Cay/Stit Zyt. Bamya Et Sote
Labne Peynir-
Yumurta Salata-Yogurt Salata-Y ogurt Peynir
5]Giin Kepekli Ekmek Seftali Tarhana Corba Armut Sebze Corba Kepekli Ekmek
Domates-Salatalik Siit/Yogurt/Ayran
Cay/Stit Tavuk Sote Etli Kereviz
6|Giin Yumurta-Beyaz
Peynir Salata-Yogurt Salata-Yogurt Peynir
Kepekli Ekmek Armut Sehriye Corba Elma Yayla Corba Kepekli Ekmek
Domates-Salatalik Siit/Yogurt/Ayran
Cay/Stt Et haglama Etli Pirasa Peynir
71Gln Labne Peynir-
Yumurta Elma Salata-Yogurt Armut Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
Kepekli Ekmek Domates Corba Tarhana Corba Siit/Yogurt/Ayran
Domates-Salatalik
Cay/Sit Etli Taze Fasulye Tavuk Haglama
Beyaz Peynir-
Yumurta Salata Yogurt Salata-Yogurt Peynir
8.Giin Kepekli Ekmek | Portakal | Sehriye Corba Elma Sebze Corba Kepekli Ekmek
Domates- Siit/Yogurt/Ayran
Salatalik
Cay/Siit Kiymali Bamya Tavuk Sote
Labne Peynir- Salata-Yogurt Salata-Yogurt
Yumurta Domates Corba Tarhana Corba Peynir
9.Giin Kepekli Ekmek | Armut Elma Kepekli Ekmek
Domates- Siit/Yogurt/Ayran
Salatalik




Cay/Siit Kiymali Kabak Et Sote
Beyaz Peynir- Salata-Yogurt Salata-Yogurt
Yumurta Sehriye Corba Domates Corba Peynir
Kepekli Ekmek | Portakal Elma Kepekli Ekmek
10.Glin Domates- Stit/Y ogurt/Ayran
Salatalik
Cay/Siit Izgara Kofte Kiymali semizotu Peynir
Labne Peynir- Salata-Yogurt Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
Yumurta Seftali Sebze Corba Armut Yayla Corba Siit/Yogurt/Ayran
Kepekli Ekmek
11.Giin Domates-
Salatalik
Cay/Stit Tavuk Sote Zyt’li Ispanak
Beyaz Peynir- Salata-Yogurt Salata-Yogurt
Yumurta Portakal | Tarhana Corba Elma Sehriye Corba Peynir
[2.Giin Kepekli Ekmek Kepekli Ekmek
Domates- Siit/Yogurt/Ayran
Salatalik
Cay/Stit Etli Taze Fasulye [zgara Kofte Peynir
- Labne Peynir- Salata-Yogurt Kepekli Ekmek
Yumurta Seftali Salata Yogurt Elma Sebze Corba Sut/Yogurt/Ayran
Kepekli Ekmek Domates Corba
Domates-
13.Giin Salatalik
Cay/Stt Zyt. Bamya Peynir
Beyaz Peynir- Tavuk Sote Tarhana Corba Kepekli Ekmek
Yumurta Eima Salata-Yogurt Armut Salata-Yogurt Stit/Yogurt/Ayran
Kepekli Ekmek Sehriye Corba
14.Giin Domates-
Salatalik
PERSONEL DIYET YEMEGI
Diyet yemegi alan personel, diyet yemegini 3 (ii¢) kap asafidaki yemek gruplarindan kendileri segip
belirleyecektir.

BIRINCI KAP: Et yemegi(Haslama et, 1zgara kéfte, haslama, 1zgara veya firinda tavuk, buglama ve 1zgara
balik, diyet ton baligi vb.)
[KINCI KAP: Corbalar(un kavrularak yapilan gorbalar yapilmayacaktir.)
UCUNCU KAP: Zeytinyagh sebze ve salata, salata barlari vb.
DORDUNCU KAP: Tahil grubu(pilav makarna vb.)

BESINCI KAP : Meyve
ALTINCI KAP: Yogurt

14 GUNLUK NORMAL YEMEK MENU ORNEGI:
Asagida Ornek meniiniin iceriginde gecen iiriin ve yemeklerin ¢ig girdi miktarlari, gramajlar ve
muhteviyati Teknik Sartnamenin EK1 VE EK2 belirtilen ¢ig girdi miktarlarn, gramajlar ve
muhteviyat: dikkate alinacaktir.

KAHVALTI OGLE AKSAM

1.Giin CAY FIRIN TAVUK BAGET- | ET DONER-YESILLIK
LABNE PEYNIR YESILLIK PIRINC PILAVI
BAL-T.YAG FIRIN MAKARNA YOGURT
YUMURTA AYRAN
EKMEK

2.Giin CAY ETLI NOHUT YOG. KIYMALI ISPANAK
BEYAZ PEYNIR PIRINC PILAVI PEY.KOL BOREGI
RECEL-TEREYAG KARISIK TURSU KARISIK KOMPOSTO
ZEYTIN
EKMEK




3. Giin SUT TAVUK SOTE iZMIR KOFTE
KASAR PEYNIR SOSLU MAKARNA PIRINC PILAVI
BAL-T.YAG YOGURT CACIK
ZEYTIN
EKMEK

4. Giin CAY ETLI KURU FASULYE | KARNIYARIK
LABNE PEYNIR BULGUR PILAVI PIRINC PILAVI
RECEL-TEREYAG (DOMATESLI,BIBERLI) | CACIK
YUMURTA TURSU
EKMEK

5. Giin CAY KASARLI ETLI PATATES
BEYAZ PEYNIR KOFTE(GARNITURLU) | NOH.PIRINC PILAVI
BAL-TEREYAG SEH.PIRINC PILAV! YOGURT
ZEYTIN AYRAN
EKMEK

6. Giin CAY FIRIN TAVUK BAGET- | BAHCIVAN KEBABI
KASAR PEYNIR GARNITUR CEVIZLI ERISTE
RECEL-T.YAG PIRINC PILAVI SEKERPARE
ZEYTIN CACIK
EKMEK

7. Giin SOT ETLI TURLU CIFTLIK KOFTE
BEYAZ PEYNIR BULGUR PILAVI DOMATESLI PIRINGC PILAVI
RECEL-TEREYAG YOGURT HAYDARI
YUMURTA

EKMEK -

8. Giin CAY KIYMALI TAS KEBABI
LABNE PEYNIR MAYDANOZLU PEYNIRLI ERISTE
BAL-TEREYAG KABAK MUSAKKA TULUMBA TATLISI
ZEYTIN FIRIN MAKARNA
EKMEK AYRAN

9. Giin CAY TERBIYELI KOFTE ETLI BAMYA
KASAR PEYNIR BULGUR PILAVI PIRING PILAVI
RECEL-TEREYAG (DOMATESLI,BIBERLI) | YOGURT
YUMURTA MEVSIM SALATA
EKMEK

10. Giin CAY TAVUK DONER-YES. KADINBUDU KOFTE-PURE
BEYAZ PEYNIR SOSLU SPAGETTI MERCIMEK CORBA
BAL-TEREYAG AYRAN IRMIK HELVASI
ZEYTIN
EKMEK B L

11. Giin SUT COBAN KAVURMA PATLICAN KEBABI
LABNE PEYNIR NOHUTLU PIRINC MERCIMEKLI BULGUR PiLLAVI
RECEL-TEREYAG PILAVI YOGURT
YUMURTA MISIRLI AYSBERG
EKMEK SALATA

12. Giin CAY TAVUK SOTE CIFTLIK KOFTE

)
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KASAR PEYNIR BULGUR PILAVI DOMATESLI PIRING PILAVI
BAL-T.YAG (DOMATESLI,BIBERLI) HAYDARI
ZEYTIN KAZANDIBI
EKMEK

13. Giin CAY TERBIYELI ET DEREOTLU TAVUKLU BEZELYE
BEYAZ PEYNIR HASLAMA SEH. PIRING PILAVI
RECEL-TEREYAG BULGUR PIiLAV] BAKLAVA
YUMURTA YOGURT

L EKMEK

14. Giin sUT TAVUK LOKMA KIY.KABAK MUSAKKA
LABNE PEYNIR SOSLU MAKARNA SEH.PIRINC PIiLAVI
BAL-TEREYAG AYRAN YOGURT
ZEYTIN
EKMEK

EKMEK

Normal Yemek ve Diyet yemekleri igin 6giinlerde giinliik olarak normal ekmek, tuzsuz Ekmek ve Ekmek
cesitleri: Normal ekmek yaninda, Tam bugday ekmegi, tuzsuz ekmek, kepekli, kepekli tuzsuz ekmek, misir
ekmegi, glutensiz  ekmek, zenginlestirilmis  katkili  diger  ekmekler, proteinsiz  ekmek
istenebilecektir.Diyabetik hastalara kepekli ekimek verilecektir.

Hasta ve personele her 6giin 2 adet poset ekmek, ara ogiinde en az 1 adet poset ekmek verilecektir. 100 gr
ekmek yerine 50 gr biskiivi verilebilir. Ekmekler Roll Ekmek olacak sekilde poset igerisinde (50gr) yine her
biri ayr1 ayri ambalajlanms, tiretim ve son tilketim tarihleri okunur sekilde ve mevzuata uygun etiket
bilgilerine haiz olarak kuruma getirilecektir. Ekmekler ginlik olacak, kalan ekmekler ertesi giin
kullanilmayacaktir. Ekmek ticrete dahildir. Ekmek gramaji ¢ocuklar igin 1 6gtinde 50 gr.’dir. Ekmekler toz,
nem vb. dig etmenlerden korunacak sekilde servis yapilacaktir. Ytk posetli ekmekler servis
yapilmayacaktir.

SU
Personel ve hasta yemek hanesindeki su en az 6gtin/kisi 400 cc den az olmamak tizere( en az 2(iki)
adet 200 mI’lik) ytiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Su, kapal kutuda/ambalajda verilecektir.
Ozellikle yaz aylarinda ilimizin sicak olmasi sebebiyle dagitilan sular soguk olacaktir. Bu nedenle

Yiiklenici kurumumuzda soguk su temini i¢in gerekli hazirhgini yapacaktir.(Buzdolabi v.s.).Su licrete
dahildir.

YEMEK SERVIS SAATLERI
Yemek saatleri Idare tarafindan degistirilebilir,
Sabah Sabah Ara | Oglen Oglen Ara | Aksam Aksam Ara | Gece

Kahvaltisi | Ogiin Yemegi Ogiin Yemegi Ogiin Kahvaltisi
[6.00-7.30 | 9.00 11.45-13.30 | 15.00 17.00-19.00 | 18.00 24.00-1.00

MAMA MUTFAGI

Hastanemiz yeni dogan (initesi servis ve yogunbakimnda yatan bebeklerin mamasini hazirlamak igin
yeni dogan sorumlu hekim, hemsire ve hastane diyetisyenin denetiminde hastane dagitim elemenlerinindan
bir personel gorevlendirecektir.

VII) VERILECEK HiZMETIN CINSi
Bu hizmet vyiiklenici firmanin kendisine ait mutfaginda, yemekhanelerde, hasta servis dagitim
ofislerinde ve hasta odalarmda yerine getirilecektir.

SATIN ALMA

Kahvalti, normal yemek ve diyet yemeklerinde kullanilacak malzemeler firma tarafindan
karsilanacak ve yonetimin olusturacagi Muayene Kabul ve Kontrol komisyonu tarafindan denetlenecektir.
Komisyonun kabul etmedigi malzemeler yenileri ile degistiritecektir.

Giinlitk yemeklerde kullanilacak malzemeler bir giin 6ncesi yonetimin karar verdigi saate kadar
yemegin yapilacagi mutfaga getirilip depolanmis olmalidir.

14

2o JA



Firma tarafindan: kahvaltilarda, yemeklerde ve igeceklerde kullanilmak lzere satin alinan
malzemeler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun ve birinci kalitede olmalidir.

Firma, bu tirtinlerin Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi nin izniyle tiretildigini gosteren iiretim
izin belgelerinin fotokopilerini hastane beslenme ve diyet birimine vermelidir.

Tahul, kurubaklagil v.b hububat muayenesinde numune gubugu bulundurulmalidar.,

Yiiklenici firma, hastane diyetisyenlerinin  kontrolii diginda  higbir @riin - ve malzeme
kullanmayacaktir. Gunlitk biitiin yemeklerin numuneleri, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin uygun
gordiiglt numune saklama kaplarmda hastanemize teslim edilecek ve hastanemizde ve firma mutfaginda
numune saklama buzdolabinda 72 saat siire ile uygun kosullarda saklanacaktir, Biitiin yemekler igin firma
tarafindan numune kayt takip formu tutacak ve bir niishasi da hastane diyetisyenlerine teslim edilecektir.
Hastane diyetisyenlerinin gerekli gordiigii hallerde (Griniin tad. koku, goriins, ambalaj konusunda tereddiit
edildigi hallerde) satin alinan parti numaral Girtinlerin numunleri Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunun
kontrolii agisindan yetkili bir laboratuara analiz amagl gonderilir ve analiz ticreti firma tarafindan ddenir,
Ortinlerin Tiirk Gida Kodeksine uygun gikmamasi durumunda alman parti geri iade edilerek yeni parti ile
degistirilir veya baska bir firmadan temin edilir,

Hastane diyetisyenleri tarafindan kabul gbren ve listelenen malzemelerin markalari; klinik,
yemekhane ve diyetisyenlerin/idarenin istegi disinda degistirilemez. Marka ve trtin degisikligi durumunda,
deneme siiresi olarak en az bir hafta Oncesinden alternatif markali (riinler denenmek tizere bas
diyetisyenligin onayina sunulur.

Firma tarafindan satin alinan ve yemeklerde kullamilan malzemelerin giinliik depo kayitlart tutularak
haftalik rapor halinde bagdiyetisyenlige verilecektir.

DEPOLAMA

I Soguk ve kuru olmak tizere iki ayri kisimli olmalidir,

2. Stok rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir, (ilk giren ilk ¢ikar).

3. Soguk depolar (et,siit ve siit triinleri,sebze ve meyve, kahvalt gibi) farkh kisimlardan olusmalidir. Depo
nem ve sicakliklarinin kolay kontrol edilmesi igin dijital termometreli olmali ve dleimler ¢izelgelere
glinliik olarak islenmeli, denetimlerde sunulmak iizere yiiklenici tarafindan arsivlenmelidir.

4. Kuru deponun nem orani havalandirilmasi ve aydinlatilmas: yeterli diizeyde olmalidur, Is1 ve nem 6lglimit
igin dijital termometre ve higrometre bulunmal ve olglimler ¢izelgelere ginliik olarak islenmeli,
denetimlerde sunulmak iizere yiiklenici tarafindan arsivlenmelidir. Kury gida stogu en az bir hafta yeterli
olacak sekilde olmalidir. Kuru gidalardan numune almak igin yiiklenici siirekli olarak numune alma
¢ubugu bulunduracaktir.

5. Pismis ve ¢ig yiyecekler ayri ayri depolanmalidir, Saklanan tim malzemeler agzi kapali bir sekilde
muhafaza edilmelidir,

6. Depo girig ve ¢ikig kapilari kilitli ve hasare girigine miisait olmamaly, kapr altlari muhafazali olmalidir.
Depo klimalarinm periyodik bakim ve temizligi uygun kogullarda yapimalidir,

7. Soguk ve kuru depolarda Cr-Ni ¢elik paslanmaz ve yikseklikleri ayarlanabilir, seyyar raf sistemleri
bulunmahdir ve gidalar cinsine gore ayri ayri zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte,
hava akimi saglanacak sekilde depolanmalidir, Depolarda tahta palet kullamlmayacak, tahta kasalar
depolarda bulundurulmayacaktir,

8. Tim bu ozelliklerin disinda, kurum tarafindan gerekli goriilen ekipmanlar en gee 10 is giinii iginde
islevsel hale gelmek suretiyle mutfaga kurulacaktir,

9. Depolar hastane tarafindan siirekli denetim igin hazir olacaktir, Depolardaki besinlerin i¢ sicakliklart
belirli periyotlarla oletliip, hastane diyetisyenine bildirilecektir.

10. Depolarda hastane diyetisyenleri tarafindan igerigi onaylanan sicaklik kayit takip formu, numune kayit
takip formu kullanimi zorunludur, Gerekl goriildigiinde hastane diyetisyenleri tarafindan denectime agik
olacaktir, Bu formlarin birer niishasi da hastane diyetisyenlerine teslim edilecektir.

BESIN DEPOLANMA SEKLIi(Yiiklenici Uretim Tesisinde)

Sogukta saklanmasi gereken gidalar <+5 C, donmus tirtinler <-18 °C de saklanir,

2. Cig ve pismis gidalar birbirinden ayrilarak saklamr.Ayni sogutucu kullamlmas: gerekiyorsa her zaman
pismis gidalar ¢ig gidalarin tistiindeki bslmelerde tutulur,

1. Buzdolabina kaldirilan gidalarin kaldiriima tarihi ve zamani tizerinde yazilmahdir.

4. Buzdolabma kaldirilan tiim pismis gidalar 24 saat sonra atilmalidir,

Depolardaki sicaklik kontrolii igin dijital ¢alisir durumdaki termometre ve nem Ol¢limii igin higrometre
bulundurulmasi gereklidir.Is1 ve nem takipleri ginliik olarak kaydedilmelidir.

4. Satmn alinan gida mamiilleri eger etiketleri varsa atikette belirtilen depolama sicakliklar ve raf omiirleri
dikkate alinarak uygun depoya yerlestirilir,
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7. Ugzerinde etiketi olmayan ya da etiketinde depolama sicakhigi ve depolama siiresi belirtilmeyen gida
mamillleri asagida depolama sicakliklarinda ve siirede depolanirlar,

BESIN ~ SICAKLIK (°C) SURE
Et 0-2 5-7 giin
Kiyma 0-2 1-2 giin
Balik (-1)-0 1-2 giin
Yumurta 4-7 B 1 hafta
Pismis Yemekler 0-2 1 1 giin
Meyveler ] 47 2 gtin ¢ilek, 2 hafta elma
Sogan-Patates 15-20 ) 1-2 hafta
Diger sebzeler 4-7 5 giin (yesil sebzeler)-2 hafta
Kuru Depo

Kuru depoda veya kilerde ¢aligir durumda termometre ve nem 6lger alet(higrometre) bulundurulmahdir. Gida

mamiilleri gruplandirilmali ve etiketlenmelidir.

Soguk Depo

1. Soguk depo/depolarda disaridan da goriilebilecek sekilde, dijital gostergeli ¢alisir durumda termometre ve
nem &lger alet(higrometre) bulundurulmalidir.

2. Pismis yemek , kiyma ve dogranmis et gibi yiyeceklerin tizeri kapak, aliminyum folyo ya da strech film
ile kapatilir.

3. Islenmis etler islenmis et soguk odasina yerlestirilirg

4. Meyve ve sebzeler ¢ig gidalarla ilgili soguk depoya yerlestirilir.

5. Biitiin haldeki atler Karkas Et Soguk odasina yerlestirilir. Tavuk ve balik giin islenerek tepsilere dizilir.

6. Tepsiler Strech film ile sarilarak giinlitk depoda diger iiriinlerele temas etmeyecek sekilde depolanir.

Havalandirma
Mutfagin sicakligi yazin 18°C, kigin 22°C olmalidir.

BESIN HIJYENI(Yiiklenici Uretim Tesisinde)

Besin hijyeni konusunda agagidaki kurallara uyulmasi zorunludur,

1. Ttm Yemekler yeterli stire ve 1s1da (60° C ve iizeri) pisirilmelidir.

2. Bir kez ¢ozinmis gidashemen kullanilmali, tekrar dondurulmamahdir. Yiyecegin ¢ozdirme islemi
orijinal ambalaj igerisinde ( ¢6zlinme sonucu sizan sivinin gevreye bulasmamar i¢in bir kap igerisinde)
olmalidir,

3. 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,

4, Yiyeceklerin tasmmasi igin kapali tasima araglari (yemeklerin servislerini termoforlu boxlarda

kontaminasyonu 6nleyecek sekilde taginmalidir.

Tiim stcak yemekler odalara getirildikten sonra 30 dakika iginde tiiketilmelidir.

Oda 1s1s1nda 1 saat bekleyen herhangi bir yemek dékiilmelidir.

Isitma islemi bir kezden fazla yapilma. Isitilan gida tiiketilmezse atilmalidur.

Etiketsiz ve son kullanma tarihi gegmis iiriin alinmamalidir.

Bir kez ¢6zdirilmiis gida hemen kullamilmali tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢ozdirme islemi

orijinal ambalaji igerisinde olmalidir.

10, Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ile meyveler taze ve teknik sartnameye uygun olacak ve
kullanilimadan 6nce ¢ok iyi yikanacaktir. Yikama esnasinda sebze meyve dezenfektan: kullanilacaktir,
11.Gida firetimine uygun olmayan higbir mutfak malzemesi kullanilmayacak, kesinlikle besinlerle temas

ettirilmeyecektir (teneke vb.)

12. Yemek servisinde kullanilan; plastik, aliiminyum, strafor vb. gida ile temas eden malzemelerin Gida
Tarim Ve Hayvancilik Bakanlif1’ nin izni ile tiretilmis olmasi ve {izerinde uygun amblemlerin bulunmasi
gerekmektedir.

13. Elle hazirlanan yiyeceklerde (kofte - sarma vb.) asgilar tek kullanmmlik eldiven giyeceklerdir ve
eldivenlerde pudra ve benzeri yabanci maddeler olmayacaktir. Asure, siitlag, muhallebi ve bunun gibi
tathlarm sunumu tek kullammbk  kaplarda yapimahdir. Diyet hastalarina verilecek Komposto,
muhallebi, stitlag vb. yiyecekler tek kullamimlik kaplarda, kapakli olarak sunulacaktir. Ayrica ara
kahvaltilar stre¢ filmle kaplanacaktir.

3200 Gy L
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14, Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmas ve kizartilarak yapilan tatlilar i¢in bir kez
kullanilacak, ikinci bir yemek igin kullanilmayacak sekilde tedbir alinacaktir,

I5. Pigmis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.

FIZIKSEL ALAN ve ARAC-GEREC HIJYEN]

I. Mutfak, yemekhaneler, kat ofisleri ve ilgili hizmet alanlarnn periyodik olarak ilaglanmas: isi Saghk

Bakanhigimin “Halk Saghigi Alaninda Hagerelere Karg: Ilaglama Usul ve Esaslart Hakkinda Yonetmelik”

yiikiimlerine gére yapilacaktir. Yiklenicinin halk saghgl alaninda haserelere kargi ilag uygulama izin

belgesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan yaptlacaktr, Bu izin belgesine sahip
olmamasi durumunda ise ilaglamanin anilan izin belgesine sahip olan bir alt yilklenici firmaya
yapturilmas: yiiklenici tarafindan saglanacaktir, Yiiklenici Firma, alt yilklenici firma ile yapilacak
sozlesmeyi ise basladiktan sonra hastane idaresine sunacaktr, llaglama rutin olarak 15 giin de bir
yapilacak ve her ilaglamadan sonra arag-gereg, ekipmanlar yikanacaktir, Ihtiyag durumunda ilaglama
daha sik uygulanabilecektir. Bu isle ilgili tiim giderler (ilag ve isgilik ) yiiklenici firmaya aittir,

[laglamanin yapildigina dair bir belge hazirlanacaktir. Bu belge ilaglama yapan Firma, Yiiklenici Firma

temsilcisi, Sorumlu Diyetisyen tarafindan imzalanacakir.,

Yiyecek igecek iiretiminde kullamilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirli ara¢ gereg¢ kolay

temizlenebilen girintili ¢ikmuli ve kdseli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan saghigina zarar

vermeyen, emici olmayan, icinde bekletilen yiyecege kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidr.

3. Yiklenici personeli mutfak ici ve diginda sabo terlik giyecektir.

4. Yemek artklart ve ¢opler; ‘Hagerelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslar] Hakkinda Yénetmelik’
yiikiimlerine gére yapilacaktr,

4.1, Mutfak, yemekhaneler ve kat yemek ofislerindeki yemek artiklar) kalin plastik torbalara konulacak,

agizlar1 atiklarm dagilmasimi onleyecek sekilde baglanacak ve ¢Op alinmaya hazir hale getirilecek. Cép

toplamada kullanilacak posetler yiiklenici firma tarafindan kargilanacak ve ticret talep etmeyecektir.
4.2.Mutfak, yemekhaneler ve kat ofislerinden kaynaklanan ¢8p ve yemek artiklari Enfeksiyon Kontrol

Komitesi talimatlarina uygun olarak ytiklenici firma tarafindan hastanenin ana ¢Op toplama mahalline tasmir.

Taginmasi sirasinda gerek ¢Oplerin gerekse diger artik madde ve atik sularin gevreyi kirletmesi yiiklenici

firma tarafindan énlenecektir. Kirlenmesi halinde derhal temizligi saglanacaktir. Dogacak olan sorunlardan

firma sorumludur.

4.3. Mutfak artiklarini ana kanalizasyon kolonlarina gittigi kontrol teskilatinca bir tutanakla tespit edildigi

takdirde ytiklenici mutfak tarafinda bulunan dis régarlarm temizlemesini yaptiracaktir. Teknik galeride

bulunan yag tutucularin temizligi yuklenici tarafindan diizenli olarak yaptirilacaktir, TUm masraflar
yiikleniciye ait olacaktir,

5. Yiiklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki arag-gereg, cihazlarin

temizligi, zemin temizligi ile hijyeninden her yoniiyle sorumlu olacaktir, Mutfak malzemeleri ve tezgahlarin

temizliginde ilgili Bakanlkea izin verilen deterjan ve/veya dezenfektanlar kullamlacaktir.,

6. Gunlik cahgmalarim bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi

ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar

temizlenecektir,

7. Yiklenici sorumlusu, hijyen kontrol programlar yapacak, tiim alanlarmn temizlenmesinin yani sira kritik

alanlar, malzeme alet ve ekipmanm temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve stk dnceden belirlenecek, hijyen

kontrol programlar yemek pigirilen yerin ilgili bolimlerine asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon
isaretlenecektir,

8. Et, sebze ve hamurlu gidalar icin hazirlama tezgahlari, kullanilan alet ve ekipmanlar ayri olacaktir. Et,

sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgdhlari farkli renklerde olacak ve tahta olmayacaktir.

9. Yemek yapiminda ve serviste kullanilan arag ve gereglerin aylik periyodik bakimlari yapilacak,

kullanilamayacak durumda olanlar tespit edilerek derhal kullanimdan kaldirilip, kontrol teskilatina haber

verilecelktir,

10. Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi i¢in uyarici levhalar konulacak, giris

noktalarina bone, galos ve maske konulacak yer yapilacaktir.

PiSIRME

1. Kahvalti ve yemeklerin pisirilmesi, yiiklenici firmanin Aydin ili merkez Efeler ilcesine en fazla 150

Km mesafede kendisine ait ruhsath, uygun kapasiteli Yemek fabrikasinda hazirlanip, hastaneye

getirilerek servis yapilacaktir, Bu belge verilecektir,

Hizmet verilecek Yemek Fabrikasinin Covid-19 Giivenli Uretim belgesi verilecektir,

Hizmet verilecek Yemek Fabrikasinm 1SO 9001 belgesi olacak ve bu belge verilecektir.

4. Ancak olagantistii durumlarda hastane yonetimin onay alinarak hastane diyetisyenleri bilgisi dahilinde,
ruhsath, uygun kapasiteli ve firma tarafindan anlagmall bir isyerinde hazirlantp getirilerek servisi
yapilacaktir. Yiiklenici firmanm, bu tesis icin yaptigt sozlesme isin baslangicinda idareye teslim
edilecektir.
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Mutfak i¢i pisirme sartlari ve mutfak ortami 5179 sayih Gidalarm Uretimi, Titketimi ve Denetlenmesine
dair kanun hitkmiinde kararnamenin degistirilerek kabulii hakkinda kanuna uygun olmalidir. Bu amagla
yapilacak tiim ¢alismalara ve dizenlemelere ait giderler firma tarafindan karsilanacaktir.

Yiiklenici et hazirlama reyonunun uygun klimatik ortamini saglamalidir. Bu reyonda ¢alisan personelin
klik-kiyafeti temiz ve diizenli olacaktir.

. Kizartmalarda 6zel firetim kizartmahk yag, tiim sebze yemekleri ve salatalarda ise zeytinyagi

kullanilacaktir. Ayrica yemegin cinsine gore yonetimin istegi dogrultusunda yag cinsi kullanilacalktir.
Pigirilen yemeklerin (diyet-normal-alternatif) numunesi, en ge¢ saat 10.00" da hastane diyetisyenligine
getirilmelidir. Uygun goriilmeyen yemekler tekrar pisirilecektir.

Oglen ve aksam yemekleri yemek saatinden énce dagitima hazir olarak mutfakta hazir bulundurulacaktir,
Mikroorganizma faaliyetini engellemek igin sicak yemek 1sis1, servis oncesi daima 63 °C (izerinde
tutulmahdir.  Yemeklerin  sicaklik kontrolii  probethermometre dereceleri  (yemeklerin  pisirme
sicakliklarii kontrol etme 6zellikli termometreler) ile yapilmadan servis yapilmayacaktir.

10. Yemek dagitiminin baslama saati, yaz ve kis aylar1 igin hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

Aksam yemekleri 6gleden sonra pisirilecektir,

TASIMA

Pisirilen yemekler yemekhaneler ve klinik servis dagitim oifislerine isiyr uzun stire muhafaza eden,
dokiilmeyi onleyen kapalr gastronomlar veya 1s1 ireten kapah arabalarla ¢elik kaplarda ve kapakli olarak
firma personeli tarafindan taginacaktir. Bu malzemeler firma tarafindan temin edilecektir. Firma idarenin
tespit ettigi sayida sicak dagitim ve tagima araci bulundurmak zorundadir,

Tasimada idarece belirtilen asansorler ve koridorlar kullanilacak ve bu asansorlerin ve koridorlarin
temizligi firmaya ait olacaktir. Temizlik gtinliik olarak yapilacaktir.

Yemek fabrikasindan hastaneye yemekler en az 1 adet Frigo frik araclarla teslim edilecektir.
(Yemelk tagima kapasitesine gore arttirim yapuabilecektir.) Bu arag¢lar; firmaya ait ise firma adina
diizenlenen belge veya araglar baska bir firmadan kiralanacak ise; arag¢ kiralayacag firma ile
anlasma yaptigina/yapacagina dair belgesi olacaktir,

Yemeklerin; ihalede taahhiit edilen yemek yapilacak fabrikadan Hastanemiz arasi kontroliin
saglanmasi i¢cin Yemek tastma araglarinda arag takip sistemi olacaktir. Arag¢ takip sistemi tarih ve
saat kaydi yapabilmelidir, Bu kayitlar Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonunun kontrolit igin her
ay hak edis ile birlikte teslim edilecektir.

Araglar sofortyle birlikte hizmet verecek olup, softr ¢alistirtlacak is¢i sayisina dahil degildir. Araglarin
tim giderleri yiikleniciye aittir. Araglar ariza vb. sebeplerden dolayr hizmet veremediginde yiiklenici
aksaklilc giderilene kadar, yemek tasima hizmetini aksatmayacak sekilde benzer ozellikte arag veya
araglart temin etmekle ylikimludtr. Tasima esnasinda olusabilecek olumsuzluklardan Yiiklenici
sorumludur. Yemek tasimak igin yiiklenici tarafindan tahsis edilen araclarin temizligi idare tarafindan
stirekli denetlenecektir.

DAGITIM
1.

Hasta ve refakatgilarin yemekleri ve kahvaltiliklary; firma personelince, dogru istem -dogru hasta ilkesi
cergevesinde, sicak arabalarda, servis kaplarinda, sicak yemek sicak, soguk yemek soguk hijyenik
kosullarda ve hasta odalarmda servis yapilacaktir. Hizmetin her asamasinda elemanlar hijyen kurallarina
uygun aksesuarlart (eldiven, bone, maske vb.) kullanmalidir.

Personel yemekhanelerinde yemek servisi; hijyenik kogullara uymak kaydiyla porselen tabaklarda, sicak
yemekler 63 °C, soguk yemekler ise +4 °C olacak sekilde firma elemanlarinca yapilacaktir.

Hastalar i¢in yemek ve kahvalti servisi; hijyenik kosullara uymak kaydiyla sicak yemekler 63 °C, soguk
yemekler ise +4 °C olacak sekilde yapilacakiir.

. Notropenik hastalara hastane diyetisyenlerinin uygun buldugu kaplarla yemek servisi yapilacaktir,

Hemotoloji, Onkoloji, Cocuk Onkoloji, Nakil Boliimii, Yogun bakim hastalarina yemekler AVATERM
SERVIS SISTEMI ile yemek dagitimi yapiklacaktir. Avaterm Servis dagitumi servis arabalari ile
yapilacaktir. Kliniklerde yemek sonrasi disposable tepsilerin toplanmasi igin yeterli sayida istenilecek
kosullara uygun ¢op arabasi bulunduruimah ve kisa siireli kontrollerle birikmesi tnlenerek firma
tarafindan 6zel olarak gorevlendirilmis kisilerce uygun kiyafetle ve hijyen kurallarma uygun olarak
servislerden uzaklastirtimalhidir,

Personel yemekhanesinde ise, yemek sonrasi tepsiler tepsi toplama arabalarinda biriktirilip etrafi
kirletmeden mutfaga gotiirtilecektir. Yemeklerden sonra tepsiler, tabaklar ve diger malzemeler firma
elemanlarinca hijyen kurallar dahilinde tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.
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6. Servis yapilan tagima kaplar1 ve firma mutfagimda kullamlan ve muhafaza edilmesi gereken kaplar ile
diger ekipmanlar firma personelince toplanarak firma mutfagina taginacak ve burada temizligi yapilarak
tekrar kullanima hazir halde tutulacaktir.

7. Hasta ve refakatgi yemeklerin yaninda plastik kasik, ¢atal ve bigak yiiklenici firma tarafindan iicretsiz
verilecektir.

ORNEK KUMANYA LISTESI

Yiiklenici firma, mutfakta meydana gelebilecek muhtemel ariza halinde veya afet vb.durumlarda
idarenin belirledigi siire igerisinde asagida belirtilen kumanya listesine gore hastane personeli ve hasta
sayisina gore yemek ihtiyacini karsiltyacaktir. Diyet yemekleride bu saytya dahildir.Arizanm giderilmesi tig
glinii gectigi takdirde yemek listesinde belirtilen yemegi disaridan karsilayarak getirecektir. Kumanya
,olaganiistii hale ve hastanm diyet yemegi alma durumuna gore hastane diyetisyenlerince her zaman
degistirilebilecektir.

1.Giin: Kuru kofte,(sogils domates,salatalik,patates kizartmas1 veya mevsimlik salatalardan
birisi),mevsimlik meyve ve ayran.

2.Giin; Beyaz peynir,yumurta,ségiis domates,salatalik ve mevsimlik meyve

3.Giin: Tavuk sinitsel(s6glis domates,salatalik,patates kizartmast veya mevsimlik salatalardan birisi),
mevsimlik meyve ve ayran.

VIII) FiRMANIN HASTANEDE VE FiRMA MUTFAGINDA CALISTIRMASI GEREKEN
PERSONEL SAYISI
Firma; Is bu sartnamede istenen tiim hizmetleri tam ve eksiksiz yerine getirmesi i¢in, idarenin Sngordiigii
sayllarda; asagida belirtilen semaya gére 56 eleman ¢alistiracaktir.

UNVAN PERSONEL NITELIKLERI

ADET | OZELLIKLER

Uretim  Sorumlusu | | Tlgili Fakiilte veya Yiiksekokul Mezunu ve Toplu Beslenme Sistemlerinde en

(Gida Miihendisi) az 2 yil deneyimli.
Asgl 2 MEB’inin as¢ilik ile ilgili kurs programlarini basariyla tamamlamis olup bu

konuda sertifikalarinin veya Esnaf ve Sanatkérlar Odasmdan alinma ustalik ve
pisiricilik belgesinin olmasi.

Ase1 Yardimeisi 4 MEB’inin ag¢ilik ile ilgili kurs programlarim basariyla tamamlamis olup bu
konuda sertifikalarinin veya Esnaf ve Sanatkrlar Odasindan almma ustalik ve
pisiricilik belgelerinin veya toplu beslenme yapan isletmelerden (Turistik otel
vb. gibi.) almis olduklar: bonservis belgelerinin olmasi

Hastane Dagitim | 40 En az ilkokul mezunu olmast

Personeli

Bulasiket 3 En az ilkokul mezunu olmasi

Mutfak Personeli 4 En az ilkokul mezunu olmast

Depo Sorumlusu | En az lise mezunu

Hastane Gida | | Universite 2 yillik gida teknikerligi boliimii mezunu olmas:
Teknikeri

¢ Hizmetin s6zlesme hiikiimlerine uygun ofarak yiiriitiilmesi i¢in Yiiklenici ise baglamadan 6nce; Yukaridaki
tabloda belirtilen iinvanlara gore galisacak personelin TC Kimlik No-isim listesi [dareye yazihi sunulacaktur.

¢ Yukarida belirtilen Hastane Dagitim Personeli-Bulagikgi-Mutfak Personeli arasinda personelin TC Kimlik
No-Isim belirtilerek, fabrikadaki ihtiyag dogrultusunda idareden yazili onay alinarak planlama
yapilabilecektir. Bu planlama higbir zaman Hastane i¢i hizmeti aksatmayacak sekilde olacaktir.
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Yiiklenici, resmi tatiller ve dini bayram tatillerinde verilecek hizmet igin her giin en az hastanede 20 is¢i
caligtiracak sekilde diizenleme yapacaktir.

IX) YEMEKLERDE KULLANILACAK GIDA VE GIDA KATKI MADDELERINE AIT GENEL

10.
14,

SARTLAR

Yemek yapiminda kullanilacak tiim gida maddeleri ile gida katki maddeleri, gida kaplari ve ambalajlari,
Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi, Tirk Gida Kodeksi Gida ile temas eden madde ve
malzemeler yonetmeligi uyarmca yaymlanan tebliglere, Tirk Gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler
tebligine, Gida maddeleri icin mevcut ylriirlikteki diger yonetmelik ve tebliflere uygun olacaktur.
Muayene komisyonu tarafindan uygun goriilmeyen higbir tirtin kabul edilmeyecektir.

Son kullanma tarihinden dnce bozulan yada bozulmaya ylz tutan, evsafint yitirmis olan tiim irinler
tespiti halinde yenileri ile degistirilecektir.

Tiim Kuru Bakliyat ve kuru tahullar 1.simif tiretildigi yeni yilin tiriinii ve yerli tirtin olacaktir.

Tum gida maddelerinin TSE, Tirk Gida Kodeksine uygunlugunu kontrol amaciyla, her parti i¢in
tahlilleri istenildigi taktirde, akredite olmus (resmi veya ozel) ruhsath yetkili laboratuvarlarda gerekli
analizleri yaptirilacak, analiz sonuglari uygun olmayan gida ve gida katki maddeleri ile diger yardimel
malzemeler hastane mutfaklarma almmayacak ve kullandirilmayacakur. Bununla ilgili tim analiz
giderleri yiiklenici tarafindan karsilanacalktir,

Agikta, ambalajsiz, ambalaji bozulmus, yirtilmis, iizerinde etiket olmayan veya yeterli etiket bilgileri
bulunmayan, higbir gida, gida katki maddesi ile gida ambalaj vb. kabul edilmeyecektir.

Soguk hava depolart ile kuru erzak depolarinn teknik olarak saglanmasi gereken nem- sicaklhik
degerleri siirekli kontrol edilecek, herhangi bir ariza durumunda 24 saat igerisinde giderilmesi yliklenici
tarafindan saglanacaktir.

Kullamlacak tiim gida, gida katki maddeleri ile diger sarf ve ambalaj maddelerinin Gretildigi yerlere ait
[sletme Kayit belgesi, Isletme Onay Belgesi bulunacaktir. Yiklenici, istenildigi takdirde bu ve benzeri
belgeleri temin etmek ve Hastane idaresine sunmak zorundadir. Kullamlacak olan tim gida
maddelerinin etiket bilgileri orijinal baski seklinde olmalidir. Tenekede gelen triinlerde etiket bilgileri
orijinal baski olacaktir.

Giinlitk taze olarak tiiketilecek gida maddeleri ( &rnek: Cilek, kiraz, seftali, erik vb.) dagitilacak glintin
sabahinda veya 1 giin dncesinde mutfak da olacak sekilde tedarik edilecektir.

Yiikleniciye verilecek aylik yemek listeleri esas alinarak en az 1 haftalik erzak, depolarda
bulundurulacak sekilde gerekli tedbirler alinacaktir.

Kullanilan tiim kahvaltilik triinlerde glikoz surubu igeren iiriinler kabul edilmeyecektir.

Teknik sartnamede 6zellikleri belirtilmemis olan gidalarm istenmesi halinde benzer Uriinlerde aranan
niteliklere sahip olmas1 gerekecektir.

X) GENEL HUKUMLER
Yiiklenici firma Urettigi ve servisini yaptigl gidanin, gida giivenligi sartlarma uygunlugunu saglamak
amaciyla her asamada 5179 sayill Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine dair kanun
hikmiinde kararnamenin degistirilerek kabulli hakkinda kanuna uygun davranmak zorundadir.
Uygunlugun kontrolii bag diyetisyenlikge yapilacak olup goriilen eksikler firma tarafindan hemen
giderilecektir. Bu amagla yapilacak tiim ¢alismalara ve diizenlemelere ait giderler firma tarafindan
karsilanacaktir.
Hakedis Odemelerinde;
Personel igin her 6fiin sonrasinda elektronik kart sisteminden(kart sisteminde bir ariza olmasi
durumunda manuel hesaplanan say1 esas alinacaktir) alinan sayi esas almacaktir. Yatan hasta ve
refakatcl sayisinda ise Divetisyen Birimi tarafindan onaylanan vemek sayisi veva elektronik kart
sisteminden (Hastane Y¢netiminin bu sisteme gegmesine karar verilmesi durumunda) alinan sayilar esas
alinacaktir. Personel icin Elektronik kart sisteminden alinan sayilar ile Yatan hasta ve refakatei
sayisinda ise Diyetisyen Birimi tarafindan onaylanan yemek sayilar veya elektronik kart sisteminden
alinan savilar birlestirilip Kontrol Teskilat tarafindan onaylandiktan sonra ddemeye esas (giin sayilari
kabul edilecektir.
Firma, isgilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip imzalayacak ve iggilere her ay teslim edecektir.
Her ay sonunda istihkakmi almadan once; bir oneeki aya ait olan ve isgilerinin de imzalarmin
bulundugu maag bordrolarmni, isgilere ait ticret, izin dicreti, yilik izin, bayram tatili veya fazla ¢alisma
kargihig) fazla mesai ticreti alacaginin olmadigini ve sigorta primlerinin 6dendigini belirten her tirli
belgeyi onaylayip kaseleyerek Satin Alma Birimine ve Hastane Idaresine teslim edecektir.
Hastane Idaresi Yiikleniciden; Salgin hastalik veya baska bir nedenle personel, hasta ve refekatgilarda
tek kullanimlik malzemeler(kasik, ¢atal, bigak, kopiik tabak vb) kullanilmasint isteyecektir. Yiiklenici
ticretsiz karsilamakla yiikiimltudur.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23,
24,

Yiiklenici; 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu ile bagl yonetmelik ve
tebliglere uygun olarak tretim yapmahdir.

Istenilen yiyeceklerin kliniklere bir seferde tam adet ve gramajinda servis edilmesi gerekmektedir. Aksi
takdirde cezai islem uygulanacaktir. Yemek ve diger yiyeceklerin yetmemesi gibi bir durum séz konusu
olamaz.

Firma, cumartesi, pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak iizere, hi¢ bir sebeple yemek, kahvalti,
diyet yemegi hazirlanma ve sunulmasi igini aksatamaz.

Firma tarafindan tiim yemekhanelerde her masada biberlik, kiirdanlik, masa ortiisii, kaliteli kagit pegete
bulundurulacaktir. Masa ve sandalye eksik olmasi durumunda yemek firmasi tarafindan saglanacaktir.
Bunlarin yikanip temizlenmesi yemek firmasi tarafindan yapilacaktur.

Personel yemekhanelerinde kullamilan gatal, kagik, bigak, porselen tabak, tepsi, vb firma tarafindan
temin edilecektir. Kasik, catal ve bigak birinci kalite paslanmaz ¢elikten yapilmis olmalidir. Cam
malzemelerin kirilanlar yenisi ile derhal degistirilecektir. Personel yemekhanelerinde yemek servisinde
[darenin onay1 olmadan plastik malzeme kesinlikle kullaniimayacaktir.

Siitlag, supangle gibi tatlilar tek kullammlik kaplarla ve agzi kapakli servis edilmelidir.

Hasta, refakatgi sabah kahvalthklan ve ekmegi disposable kaplarda servis yapilacaktir. Nobetgi
personelin sabah kahvalt1 tepsilerinde gatal, bigak, poset seker ve ¢ay kasig1 bulundurulacaktir. Ayrica
diger dgiinlerde hasta veya refakatginin kagik, gatal istemesi durumunda bu istek karsilanacaktir.

Firma, yonetimce hazirlanan kahvalti, diyet ve yemek listesine gore gida malzemelerini hazirlar. Servis
ve yemek sonrasi kaplari ile yemek atiklarinin toplanarak, bulagiklarmin yikanma igini yapar ve
atiklarin 6gle-aksam ayr1 personel kullanarak ¢evre saghigi birimi ile koordinasyon saglanarak, firma
tarafindan posetler igerisinde ¢Op toplama merkezine ulagimini temin eder, ayrica gerekirse yemegini
geg yemek zorunda olan hastalarin tepsileri personel saglanarak toplanmasini temin eder. Pigirilen
yemeklerin sartnameye uygunlugu, yonetimin belirleyecegi muayene kabul ve kontrol komisyonu
tarafindan rapor ile belgelendirilecektir. '

Malzeme alimlarinda kullanilan tasiyicilarda tahta palet kullanilmayacaktir.

Yiklenici 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 tsi ve nem oramni dlgmek i¢in istenilen kriterlere
uygun nemdlger ve derece bulundurmak ve depolarin giinliik 1s1 ve nem takip gizelgesini kontrol
teskilatinin onayina sunmak zorundadir.

Firma, yemek yapimi ve sonrasi temizlikte kullanilan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul
edecegi sekilde) kendisi temin edecektir. Firma faaliyet gosterdigi mekanlarm ve kaplarm her tiirli
temizligini hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir. Polietilen tablalt et kiitiikleri dezenfekte
edilmeli, piitlirlii ytizey olusumunu engellemek i¢in yonetimin uygun gordiigii siklikta traglatiimalidir.
Mutfak, yemekhane, Bulagikhane, yemek dagitim ofislerinin temizligi firma elemanlarinca hijyen
kurallarma uygun olarak yapilacaktir. Bulagik yikamada ve temizlikte kullanilacak tim temizlik ve
dezenfektan maddeler firma tarafindan karsilanir ve gida sektdriinde kullanilabilir 6zellikte, Saglik
Bakanlig) tarafindan izinli ve TSE belgeli iiriinler olacaktir. Temizlik malzemelerinin kat mutfaklarina
dagitiminda iiriin etiketi olan standart (5 L orijinal ve ilk kullanimda agilmak sart1 ile) bidonlar
kullanilacaktir. Bu driinlerin klinik gorevlilerine dagitimi sirket tarafindan hastanede gorevlendirilmis
kisiler tarafindan belirlenen program dahilinde yapilacaktir.

Yemekhanelerin dezenfeksiyonu, bulagik ve temizlik igin kullanilan tiim deterjan vb. sarf malzemeleri
ile yemekhaneler ve mutfakta bulunan tuvalet ve lavabolarin sivi el sabunu, jel el dezenfektani, tuvalet
kagidi, kagit havlu vb, ihtiyaglar: yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek triinler (diren régar bakim
irtinii, yag ¢oziicli ajanlarla birlikte) kullanmalidir. Yiiklenici firma mutfagi, personel yemekhanesi,
klinik servis dagitim ofisleri, yemek asansorleri ve ilgili koridorlarm temizligi ve ilaglanmasi firmaya
aittir.

Gida Uretim-igleme alanina yonetimin izni olmadan ziyaret¢i alinamaz.

Yiklenici firma; mutfak, yemekhaneler servisler ve yemek yapiminda c¢alisan personelin giyecegi
kiyafeti temin edecek ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Personel yaka kimlik kartlar
hastane idaresi tarafindan verilecektir. Firmanin énerdigi personel giyecegi yonetim, Beslenme ve Diyet
Bolimil tarafindan onaylanacaktir. Kilik kiyafeti tam ve diizglin olmayan personel kesinlikle
calistirilmayacaktir. Firma personelinin kullanacagi sosyal tesis ve tuvaletlerde uyulmas: gereken
kurallar:

> Isyerinde personel i¢in giyinme, soyunma, dinlenme odalari, duslar ile tuvaletlerin bulundugu béliimlerde
hijyen kurallarim hatirlatict ve uyarict levhalarin bulundurulmast zorunludur. Aydmlatmas1 da uygun
kosullarda olmalidir.

> Bu boliimlerde stvi sabun, dezenfektan, ve ¢ekmeli kagit havlu aparati bulundurulmalidir.
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» Isyerinde ilk yardim malzemeleri bulundurulmalidir,

» Personelin giyinme ve soyunma yeri Hastane Idaresinin gosterecegi bir yer olacaktir.

» Gtin igerisinde kirlenen forma ve onliikler ayr: bir yerde muhafaza edilmeli, giinliik olarak biriken kirliler
yikanip titiillenmelidir. Mutfak ekibinin kiyafet ve is énlitklerinin temizligi firmaya ait olup her giin, temiz
ve iitiilil bir sekilde dagitilmahdir, Kat elemanlarinin firma mutfaginda yemek hazirhigina geldiginde is
onliiklii ¢alistirilmalart zorunludur.

> Firma; altta belirtilen sayilarda giysi vermek zorundadir. Her giin temiz kiyafet giyme zorunlulugu vardur.

25. Firma personeli asagidaki kurallara uymak zorundadir.

» Calisma saatleri disinda hastane iginde dolasmamak, umumi yerler, yemekhane ve biirolarda oturmamak.

» Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konusmamak ve hastalars rahatsiz edecek davraniglardan kaginmak.

» Calisma saatleri iginde misafir kabul etmemek.

» Kendilerine gdsterilecek olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir ~ boliimiinde
bir geyler yiyip igmemek.

» Calisma esnasinda firmaca verilen kiyafetler disinda giymemek, is onliikleriyle ¢aligma yerleri disinda
gezinmemek, giinlitk sakal (erkek personel i¢in) tiragini olmak, tirnak bakimu, biitiin personel i¢in alyans
disinda taki kullanmamak,

> Caligirken, koruyucu malzemeleri lateks eldiven (Mavi renk), bone, kolluk, disposible énlik, kep, maske
vb. kullanmak.

» Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gorevleri yerine getirmek.

» Calisma ve is huzurunu bozucu davranislardan kaginmak,

» Hastane ve hastalarla ilgili mahremiyete hastane disinda da 6zen gostermek,

» Hastane ve yemek firmasi tarafindan yapilan isle ilgili olarak kendilerine teslim edilen yer, alet ekipman,
makine ve cihaz ile diger sarf malzemeleri itina ile kullanmak,

> Hastalara, refakatcilere ve hastane ¢aliganlarina karg: giiler yiizlii ve nezaket kurallarina uygun
davranmak.

26. PERSONEL KIYAFETLERI
UNVAN
CESIT ADET
(Kisi basr)

Uretim Sorumlusu (Gida | Is onltigii(Beyaz) 4

Miithendisi)

Asgl is gomlegi(Beyaz, kirmizi Biyeli) 4

Pantolon(Beyaz) 4
Kep(Beyaz, Kirmizi Biyeli) 4
Askal is Onliigii (Beyaz, Lacivert, kirmiz1) | 4
Sabo Terlik(Lacivert)

4

Ase1 Yrd. Is  gomlegi(Beyaz, kirmizi  Biyeli) | 4

Pantolon(Beyaz) 4
Kep(Beyaz, Kirmizi Biyeli) 4
Askili is Onliigii (Beyaz, Lacivert, kirmizi) | 4
Sabo Terlik(Lacivert) 4
Hastane  Dagitim  Personeli, | Pantolon(Lacivert) veya Penye t-shirt | 4
Bulagtk¢1, Mutfak Personeli (Beyaz)
is Gomlegi(Beyaz, Lacivert biyeli) 4
Bone(lacivert, kumas) 4
Askili is Onliigii (Lacivert, A¢ik mavi) 4
Su ge¢irmez bulagik énliigii 4
Cizme(Sart)
Sabo Terlik{Lacivert) j
22
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Depo Sorumlusu is onlugi(Beyaz) 4 —‘

Hastane Gida Teknikeri is sniigi(Beyaz) 4 J

28.

29.

30.
31

32.
33.

34.

35.

36.

)
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Not:Personel kiyafetleri hastanenin belirtmis oldugu personel listesine gore kisi basi yazhik ve kishk
olarak her yil verilecektir.

a. 15 Mayis-1Ekim arasi yazlik,1 Ekim-15 Mayis arasi kighk kiyafetler kullanilacaktir.

b.  Alman terlik ve ¢izmeler kaymayan tipte olacaktir. Terlikler ortopedik sabo modeli olacaktir.

¢. Kiyafetlerde kullanilan kumaslar %65 polyester, %35 pamuklu kolay temizlenebilen alpaka

kumagtan, kolay titillenebilen, insan saglifina zarar vermeyen kumasglardan yapilmis olacaktir.

Onlitklerin deseni idare tarafindan karar verilecektir.

Su gegirmez bulagik onliikleri PVC kapli kalin malzemeden yaptimig olacaktir.

£ Personelin kullanacagi kiyafetlerin tizerinde idarenin uygun gorecegi amblem/tanimlama
yapilacaktir.

g. Firma tarafindan tespit edilen bedenlere uymayan, hatali kusurlu kiyafetler 5 gtin igerisinde yenisi ile
degistirilecektir. Uygun olmayan kiyafetli personel calistirilmayacakiir,

e~

_Firma. Beslenme ve Diyet Bolimtiniin ve idarenin haberi olmadan mutfakta, yemekhane ve klinik servis

dagitim ofislerinde eleman degistirmeyecek, degistirilmesi ongdrillen eleman hakkinda onceden mutlaka
klinik diyetisyenlerine ve bag diyetisyenlige haber verilecek, yonetimin degistirilmesini talep ettigi
personel ise derhal degistirilecektir. Cahstirilan personelin kimliklerini belirleyen liste, yonetime ise
baglama giinii verilecektir. Ayrica firma tarafindan calistirilacak personele dosya tutucaktir. Firma adina
cahgan personel hakkinda olabilecek sug durumunda firma sorumlu olacaktir.

Firma caligtiracagi personelin dosyasinda agagida belirtilen belgeleri bulundurmak zorundadir;

5 Yiklenici firma, tiim cahsan personelinin saglik yoniinden bu hizmette galigmaya elverisli olduklarmi

“Saglik Raporu(bulasict hastalig olmadigina dair saghk raporu olacaktir)” ile belgelemelidir,
Ozgegmis,

Diploma,

Varsa sertifikalari ve ¢alisacag alanla ilgisini gosteren belgeler,

Niifus clizdan fotokopisi (tizerinde TC kimlik numaras yazili olacak),

ikametgah Belgesi,

Adli Sicil Kayds,

2 adet vesikalik fotograf

Erkekler i¢in askerlik durum belgesi,

SGK icin giris bildirgesi

Onceki sozlesme doneminde isi ytirliten yiiklenici ile, ihaleyi kazanan ve tekrar stzlesme imzalanan
Firma ayni olmasi veya bu is kapsaminda galisan isginin istihdaminin devami halinde yukaridaki
evraklar(Adli sicil kaydi harig) istenmeyecek, meveut belgeler tizerinden iglem yapilacaktir.

Yiiklenici; personellerin Ise girig dosyasini ise baglama tarihinden once Idareye sunacaktir.

isci ve firma arasinda yapilan i§ sozlesmesinin bir drnegi ile, i§ stzlesmesinden sonraki en fazla bes is
giinil iginde SGK’ na onaylattirilmis olan ise Giris Bildirgesinin bir drnegi (firma isgilerle yapacar is
anlasmasmin bitig stiresini hastane ile yapacagl is anlagmasmin bitis siiresine gore diizenleyecektir)
verecektir.

Yukaridaki kosullarin tamami, zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de gegerli olacaktir.
Firma, hicbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin lizumlu emniyet tedbirlerini zamanmda almak ve
kazalardan korunma usiil ve garelerini personeline sgretmekle/egitmekle yiiktimlidir, Hizmet sirasinda;
ihmal. dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz isgiler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku
bulabilecek kazalardan firma sorumludur.

Firma, is kanununun is¢i saghgi ve is glivenligi hiikiimlerine gore personelin saghigini korumak tizere her
tiirld saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda calistlmasina izin vermeyecektir. Firma
Umumi Hifzisibha Kanunu, Is¢i Saghgi ve Is Giivenligi ile ilgili tim mevzuat, 6331 Sayih Is Saghg Ve
Giivenligi Kanunu, Is ve isci saghgr ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerini yerine getirmekle yuktimltdur.
Sosyal Sigortalar mevzuatuun her tiirlii isgi-igsveren hakkindaki yasalardan, ig¢i alinmasi, is¢i ¢ikariimasi
durumunda ve is¢i haklarin ddemesi gibi sorumluluklart firmaya aittir.

Firma, isleri aksatmayacak sekilde ve idarenin ngordugl sayida is¢i calistrmak zorundadur. Firma
iscilere tiim mevzuat hitkiimlerine gore yillik izin kullandiracaktir. is¢i yillik izne ¢ikmadan 6nce hastane
birim sorumlusundan, sonra firma yetkililerinden onay alacaktir. Firma iscilerinin hastalik, rapor gibi
hallerde bile aktif yukarida belirtilen kisi calistirmakla yiikiimlidar. Viziteye ¢ikan isgiler igin, vizite ve ig
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bagi kagidinin ve herhangi bir saglik sorunu nedeniyle istirahat verilen personelin raporunun bir drnegi
hastanenin Hastane Idaresine’ne teslim edilecektir.
Firma glinliik is¢i giris-gikisint ve hasta persone! durumunu, personel akist ve raporlu ig¢i sayilarmi rutin
kontrollerini yonetim tarafindan gerekli goriildiigii takdirde hastane yOnetimine vermekle yitkiimliidiir.,
Firma; hepatit, tifo, para tifo, diger barsak enfeksiyonlari, amipli ve basilli dizanteri ve gida temizligi ile
ilgili tiim enfeksiyonlar ve paraziter hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin tastyicis
olan personel g¢alistirlamaz. Yonetim gida kontrolii ile ilgili isteklerini firmaya bildirdiginde firma
istekleri yerine getirmekle yiikiimlidir. Ayrica agik yarast veya kesisi olanlar imalat ve bulasik
hizmetlerinde ¢aligtiriimayacaktir.
Akciger grafisi raporu, PPD Karti, Anti HIV, Anti HCV, Anti HBS, HBS Antijenik ise giriste kisisel
dosyalarinda bulunacaktir. Bu tetkiklerde herhangi birinde problem oldugunda ise baslatilmayacaktir.
Anti HBS ve HBS Antijen negatif(-) oldugu durumlarda agilama islemi firma tarafindan karsilanacaktir.
Firma ise aldig1 her is¢iye ise baslamadan once ve sonra hizmet ici egitimlerini vermekle yiiktimliidiir.
Egitimler hastane bagdiyetisyenligi ile koordineli bir sekilde ylriitilmelidir. Egitim sonrasi sonuglar rapor
halinde bagdiyetisyenlige bildirilir. Yillik hizmet igi egitim programinin konu, tarih ve siireleri énceden
bashekimlik ve basdiyetisyenlige bildirilmelidir.
- Firma hastanede galigtirdig1 personele Saghk Bakanligy, Icisleri Bakanhg1 ve Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligindan: Hijyen Egitimi Yonetmeligi geregince, Hijyen egitimlerini  Genel Miidirliige bagh
Ogretim kurumlarinca verilen kurs bitirme belgesini aldirtacaktir.
Calistirilacak iscilerin is saghgt ve glivenligi agismdan ilk ise giris tarihinde muayeneleri yaptirilacak ve
is¢ilerin saglik raporlar1 temin edilecektir. Ayrica yil igerisinde yapilan muayeneler ve tahliller firma
tarafindan karsilanacaktir.
Yiklenici birimde yapian ve yapilacak olan yillik egitim ve ¢alisma planini hizmete baslanmasina
miteakip en geg 1(bir) ay igerisinde Hastane iSG Kuruluna/idareye sunmakla ylukimliidiir.
Yiklenici calistigi birimde risk analizi ve degerlendirme yapmak, Acil durum eylem plam
hazirlamakla yiikiimliidiir. Bu evraklari hizmete baslanmasina miiteakip en ge¢ 1(bir) ay igerisinde
Hastane ISG Kuruluna/idareye sunmakla yiikiimlidir,
Yiiklenici ¢aliganlari ile ilgili dokiimanlart (en az 16 saatlik ISG egitimi sertifikasi, KKD zimmet
formu, isg talimatnameleri vb.) birer 6rnegini hizmete baglanmasina miiteakip en ge¢ 1(bir) ay
igerisinde Hastane ISG Kuruluna/Idareye sunmakla yikiimlidir.
Is¢i sayisma gore hekim bulundurmalidir. Rutin tahlil ve tetkik araliklar1 asagidaki gibi olmali ve
herhangi bir kurum veya hastanemizde yaptiriimalidir. Galigan personelin gerekli agilar1 yaptirilmahdr.
Muayene ve tahlil sonuglarina gore Isyeri Hekimi galigan personelin bu iste ¢aligabilmelidir raporu
vermelidir. Bu dokiimanlar hizmete baslamadan 6nce teslim edilmelidir.
TETKIK ) SIKLIGI

Akciger grafisi _ Yilda 2 (iki) kez

| Gaita kiiltiirii Yilda 2 (iki) kez

Gaitada parazit | Yilda 2 (iki) kez

. B

ogaz-burun kiiltiiri Yilda 2 (iki) kez
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. Glinliik ¢tkan yemeklerin her bir yemek 250 gram Steril disposible kaplarda veya steril disposible numune

posetlerinde olacak sekilde iizerine giin tarih yazilarak 72 saat, uygun yerde (+4 °C ) muhafaza edilecektir.
Herhangi bir olast durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde) bakteriyolojik, kimyasal, organoleptik yénden
kontrol ettirilecek, gerektiginde yemeklerden 6rnek alinarak Hifzissthha Enstitiisiinde kontrol ettirilebilecek
ve duruma gore islem yapilacaktir. Bu tir kontrol ve degerlendirmelerin tim masrafi yiiklenici firma
tarafindan karsilanacaktir. Yiklenici firma, sunuma hazir yemek numunesi miktar1 kadar steril numune
posetlerini temin edecektir. Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana geldiginde, gida zehirlenmesinin
sebebinin yiiklenici firmann kusurlarindan kaynaklandig tespit edilirse o 6giine ait toplam yemek bedeli
ddenmeyecektir. Gida zehirlenmesinden dolay: dogacak her tiirlii tedavi gideri ile kayip ve ziyanm bedeli
yiklenici tarafindan kargilanacaktir, Zehirlenme vakasinin 6liimle sonuglanmast durumunda ilgililer
hakkinda yasal islemler baslatilacagr gibi magdur olanlarin her tiirlii maddi ve manevi tazminat talepleri
yasal gergeve igerisinde yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Firma bu hizmetler i¢in Hastanemizde kendi adina siirekli en az bir diyetisyen veya bir gida miihendisi
veya gida teknikeri galistirmak zorundadir. Bu personel; Yiiklenici Firma ile Idare arasinda iletigimi
saglamakla; gerekli evraklar: tutmakla; personelleri ve yemekleri denetlemekle yiikiimlidiir.

Hastanede firma ve personelin hatasmdan kaynaklanacak her tirlii kaza, yangi, vb durumlarda zarar ve
ziyan firmaya tazmin ettirilir.

Firma mutfagi, hastane yemek dagitim alani girisi, tuvalet ¢ikisinda dezenfektan havuzlari veya bu etkiyi
saglayacak uygun sistem bulundurulmalidir, Bunlar glnliik olarak temizlenip yeni dezenfektan ilavesi
yapilacaktir.



31. Firma mutfakta, hizmetin verildigi yerlerde (kat ofisler vb) ve hizmette kullandig tiim arag, gereg, higbir,
ocak, sthhi tesisatin ve havalanduma sistemlerinin onarim ve periyodik bakimlarim tstlenecektir. Tabak,
tepsi, catal, kasik vb mutfak geregleri belli araliklarla denetlenerek; kirik-egik olanlar yenileri ile
degistirilecektir. Mutfakta ve hizmetin verildigi yerlerde(yemekhaneler, bulasikhane, kat ofisleri vb.)
olusan hasarlar giderilecek, gerekli tadilatlar(duvarda bulunan kabarma, boya, fayans yenilenmesi vb)
yapilacaktir. Bulagikhanede eksik olan havalandirma sistemleri kurulacaktir.

32. Ytklenicinin sorumlu oldugu tiim cihaz, makine, ekipman(masa ve sandalye dahil) vb ve yerlerle
ilgili(firma mutfagy, klinik servis dagitim ofisleri ve yemekhaneler) arizalar, kirilma ve kaybolmalar sonucu
olugan eksiklikler firma tarafindan iicretsiz yerine getirilecektir.

13. Firma galisma siiresi igerisinde zarar gtren yerlerin (depolar, firma mutfagi, hastane bulasikhanesi, klinik
servis dagitim ofisleri ve yemekhaneler) tamirat ve boyasim yaptirmakla yikiimttdiir.

34. Mutfak ve yemekhanelerdeki kapi, pencere, arizalart ve tamiri ile kirilan camlarin, arizal tiim elektrik
ampulii ve floresanlarin yenileme masrafi yiikleniciye aittir.

95. Yemekhanede kullanilan masa, sandalye kirik olanlar yenilecek-tamirati yaptirilacak ve eksik olmast
durumunda eksiklikler giderilecektir. Ayrica, yemekhanelerde perdeler-tiiller yenilenecektir.

J6. Yonetim tarafindan firmaya saglam ve calisir vaziyette teslim edilen demirbas makinalar, arag ve geregler
ihale stiresinin bitiminde eksiksiz, tam ve ¢alisir vaziyette teslim alinacaktir.

J7. Yonetim tarafindan firmaya teslim edilen demirbaslar, arag ve geregler disinda, yonetim tarafindan gerek
goriilen, ihalede belirtilen alet ve ekipmanlar sézlesmeye miiteakip en ge¢ 10 giin iginde gerekli yerlere
monte edilecektir. Yonetimin uygun gérmedigi kalite, nicelik ve nitelikteki demirbag malzeme ve
donanimlar firma tarafindan yenisi ile degistirlecektir.

J8. Firmanin kullandigy elektrik, dogalgaz, tiipgaz (LPG) harcamalarini karsilamakla yiiktimltidiir. Mevcut su,
elektrik, sebekesine firma tarafindan saya¢ baglandiktan sonra su ve elektrik parasi firma tarafindan
ddenecektir. Yakit bedeli hastanemiz teknik hizmetler amirliginden alinacak veriler dogrultusunda tespit
edilecektir.

49. Firma; makine parkindaki makinelerin kapasitesini kargilayacak gligte elektrik tesisati dosemelidir.

0. Isgilerin yemek ihtiyaglar1 yiiklenici tarafindan karstlanacaktir. Yiikleniciye yemek ihtiyacinin karsilanmasi
noktasinda bir bedel 6denmeyecek olup, bu bedelin karsiligi olarak hizmet alimi kapsaminda ¢alistirdig:
isgilerin yemek ihtiyaglarini kargilamasi i¢in hastanede ¢ikan yemekten bedelsiz olarak faydalanmasi
imkan1 verilecektir. Isteklilerde tekliflerinde isgilerin yemek ihtiyaglari igin bir bedel éngdrmeyeceklerdir.

I. Firma herhangi bir grev yada isi durdurma yada birakma durumlarinda hizmeti aksatmayacak ve bununla

ilgili tedbirleri alacaktir.

2. Yiklenici Firma tarafindan Hastane yonetimi tarafindan istenmesi durumunda: Atk su logarma uygun
boyutta paslanmaz gelik 1zgara ve atik su-yag igerisinde ¢ahsabilecek boru, hortum ve klavuz sistemi ile
birlikte dalgic pompa konulacaktir. Pompa sistemi iginde elekirik tesisati ve panosu olmalidir. Ayrica,
vapilan 1zgarayi yerden yukari kaldirmak i¢in calaska sistemi kurulacaktir,

3. Is bu sartname Kriteleriyle uyumlu olmayan tiim iiriinler muayene komisyonu tarafindan reddedilir.
Yiiklenici firma muayene komisyonunun uygun gérdiigii siire dahilinde is bu sartname kriteleriyle
uyumlu iiriinleri temin etmekle miikelleftir. Istenilen siire zarfinda temin etmedigi takdirde; hastane
Idaresi piyasadan ihtiyac1 olan malzemeyi temin eder, bedelini yiiklenici firmanin hak edisinden
kesilir.

XI) HASTANEDE BULUNDURULMASI GEREKEN ARAC, GERECLER, MAKIiNALARIN
ISIMLERI, ADETLERI VE OZELLIKLERI

ELEKTRIKLI BENVARI(8 KUVETLI) 12 adet
SERVIS ARABASI(2 KATLI) B 33 adet
METAL TEZGAH(75 CMX2.25 M) 30 adet
METAL TEZGAH(1.5 MX2 M) ] 1 adet
BUZDOLABI(TEK KAPILI-COCACOLA TARZD-ISI GOSTERGELI 14 adet
BUZDOLABI(CIFT KAPAKLI SURGULU)-ISI GOSTERGELI 2 adet
EV TiPI NOFROSLU BUZDOLABI [ adet
SARF MALZEME DOLABI(2 KAPALI-METAL KITLENEBILIR) 15 adet
MIKRODALGA 4 adet
AHSAP KAPLAMALI ELEK TRIKLI KUVER UNITESI 4 adet
SANAYI TIPI BULASIK MAKINASI(SAATTE 1000 TABLDOT YIKAMALI) 11 adet
CAMASIR MAKINASI B 1 adet
ISITICI KABIN B 1 adet
TERMISIFON(60 LTLIK) 2 ADET
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ANI SU ISITICISI 2 ADET
ELETRIKLI CAY SEMAVERI 7 ADET
ELETRIKLI OCAK(4 LU) 1 ADET
ELEKTRIKLI OCAK(2 L) 1 ADET
DALDIRMA TERMOMETRE(YEMEK ISI OLCER) 15 ADET
MUTFAK TIPI TARTI 2 ADET
YEMEKHANE TEMIZLIK ARABASI 2 ADET
SAHIT NUMUNE BUZDOLABI 1 ADET
SAHIT NUMUNE POSETI(AYLIK) 1500 ADET
4 KATLI CELIK RAF UNITESI (EN AZ 2.5MX2M) 14 ADET
DIS BIRIM YEMEK TASIMA TERMOBOX 5 ADET
CELIK BULASIK YIKAMA TEZGAHI(LAVOBALI-CESMELI) 12 ADET
BEYAZ POLIKARBON KAHVALTI TABLDOT(5 GOZLU) 1000 ADET
BEYAZ POLIKARBON TABLDOT(5 GOZLU)-MIiN.400 GR AGIRLIGINDA 1000 ADET
AVATERM 6 GOZLU YEMEK SERVIS TEPSISI 100 ADET
POLIKARBON CUKUR YEMEK TABAGI ) 1450 ADET
POLIKARBON DUZ PILAV TABAGI 1100 ADET
POLIKARBON SALATA TABAGI(DIKDORTGEN) 900 ADET
POLIKARBON KASE 1450 ADET
YEMEK TEPSISI 800 ADET
SERVIS BICAGI 1000 ADET
SERVIS KASIGI 800 ADET
SERVIS CATALI 800 ADET
DISPANSER PECETELIK - 60 ADET
YAGDANLIK(2 LI TAKIM) 60 TAKIM
KURDANLIK 60 ADET
BAHARATLIK(2 LI TAKIM) 60 TAKIM
MASA ORTUSU 60 ADET
MASA USTU FIRINLANMIS CAM 60 ADET
DUVAR SAATI 3 ADET
SINEKLIK 10 ADET
PERDE 12 ADET
KORNIS 10 ADET
EKMEK KUVETI 20 ADET
BUYUK KUVET(KAPAKLI-YEDEK-BENVARIYE UYUMLU) 30 ADET
CEYREK KUVET(KAPAKLI-YEDEK-BENVARIYE UYUMLU) 30 ADET
OTOMAT PECETELIK 2 ADET
TABAK YIKAMA BASKETI(MAKINALARA UYUMLU) 15 ADET
KAZAN - 4 ADET
KEPCE 60 ADET
KEVGIR 60 ADET
KASIK 60 adet
MASA 60 ADET
BUYUK BICAK 4 ADET
MEYVE BICAGI 10 ADET
CELIK SAPLI TAS 5 ADET
BUYUK PILAV KEVGIRI 4 ADET
SPATULA 15 ADET
CAM KAVONOZ 4 ADET
DEZENFEKTAN PASPASI 1 ADET
KONTEYNR COP KOVASI(EN AZ 60 LTLIK-TEKERLEKLI) 19 ADET
COP KOVASI(KAPAKLI-BATTAL BOY) 2 ADET
PEDALLI COP KOVASI 2 ADET
PASPAS ARABASI 4 ADET
VILEDA TAKIMI 20 ADET
CEKBAS 20 ADET
FARAS TAKIMI 15 ADET
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TEMIZLIK KOVASI ) ' 10 ADET
SU HORTUMU(30 METRE) I ADET
KABLOSUZ KART OKUYUCU 14 ADET
KABLOLU KART OKUYUCU 2 ADET

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

2. Firma ise baglama tarihinden itibaren yukarida yazilan arag, gereg¢ ve makinalart hastanede hazir
bulunduracak, Kontrol, Muayene ve Kabul Komisyonu tarafindan ekipman sayt ve nitelik agilarindan
kontrol edilecektir. Kablosuz kart okuyucular hastane yonetiminin bu sisteme gegmeye karar verdigi zaman
kullanilacaktir. Bulasik yikama islemlerini fabrikada gergeklestirmek isteyen Yiiklenici(hizmeti
aksatmayacak sekilde); Hastane Idaresinin yazili onay: ile bulagiklari fabrikasinda yikayabilecektir. Ancak;
hastanede bulagik makinasina ihtiyag olmasi durumunda; Yiiklenici, yukarida istenen sayilardan yeteri
kadar bulagik makinas1 getirecektir.

3. Yukarida istenen makinalar hizmetin siirekliligini saglayacak perfonmansda ve ¢ahsabilir
durumda olmalidir.

4. Arag, Geregler, Makinalarin arizalanmasi, kirilmasi veya kaybolmasi durumunda en geg 48 saat icerisinde
ar1za giderilecek, giderilmemesi/ kirlmasi veya kaybolmasi durumunda yenisi ile degistirlecektir..

5. Hasatanemize ait Elektronik gecis sistemi, kart okuyucular ve Turnike Yiiklenici Firma tarafindan
s6zlesme boyunca kullamlacak olup, ariza vb. durumlar: gidermek Yiiklenici sorumlulugunda olacaktir.

6. KART OKUYUCULAR: Kablolu kart okuyucular personel yemekhanelerinde diyet yemek alacaklar i¢in
ayri ayri kurulacaktir. Kablosuz kart okuyucular servis yemek dagitim arabalarma konulacak olup hasta
bilekligi ve refakatgi kartlarmi okuyabilmelidir. Kart okuyucular; Hastanemize ait elektronik kart sistemine
uyumlu olmahdir.

iS BUSARTNAME 11 MADDEDEN ve EK1- EK2 ‘DEN iBARETTIR.

EK-1 YEMEK HAZIRLAMA ASAMASI

Yemeklerin imalatinda kullanilacak yiyecek malzemeleri Firma tarafindan saglanacak, firmanmn
Hastanede ve Fabrikada gorevlendirdigi personel, gerekli goriildiigii durumda hastane diyetisyeni ve hastane
yénetimi tarafindan belirlenen Kontrol ve Muayene ve Kabul komisyonunca kontrol edilecektir.

Yemekte Kullanilan Malzemeler :

a) ET: Etli yemekler, tas kebabi veya kiymali yemekler dana etinden yapilacaktir. Et veya kiyma taze,
kokusuz, temiz, orta yagli ayrica Veteriner kontrol damgali, Belediye ve Hifzisthha kararlariyla gida
maddeleri tiiziigiine uygun olacaktir. Biitiin gida maddelerinin nakliyesi temiz kaplarda ve vasitalarla,
dis tesirlere kars: muhafazali ve yagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde yapilacaktir.

b) TAVUK ETi: Donmamis, taze ve ¢ok iyi temizlenmis olacak, tavuk budu veya goglis olarak
verilecektir. Ambalajli olacak, ambalaj iizerinde iiretim ve son kullanma tarihleri yazil olacaktir.

¢) BALIK: Dondurulmus veya taze donmamis, iyi temizlenmis, mevsimine uygun verilecektir.

d) KURU GIDALAR :Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye gibi kuru gida maddeleri temiz, bit
yeniksiz , kuru, kiifsiiz, kokusuz, boceksiz, normal irilikte, kolay pisen cinsten ve lezzetli olacaktir.
icerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler olmayacaktir. Gida maddeleri mevzuatina, Belediye
ve Hifzisihha kurallarina uygun olacaktir. Bu dzellikleri tasimayan gidalar kullaniimayacaktir.

e) SEBZELER : Her mevsime ait sebze taze, olgun, ve normal biiyiiklitkte olacaktir. Ezik, ¢lriik, kiiflit,
kurtlu, ¢amurlu, burusmus, sararmig kartlagmis olmayacaktir. Gida maddeleri mevzuatina, Belediye ve
Hifzisihha kurallarina uygun olacaktir. Aksi takdirde tiiketilmesine miisaade edilmeyecektir.

f) MEYVELER: Mevsim meyveleri olup taze ve kaliteli olacaktir. Meyveler yenilebilecek olgunlukta,
normal biiytkliikte, tat, lezzet ve renkte olacaktir, Curiik, kurtlu, kiifld, ezik, eksi, yumusak ve ¢ok sert,
kurumus, burusmus, camurlu ve ham olmayacak , Gida Maddeleri Mevzuati, Belediye ve Hifzisthha
kurallarina uygun olacaktir. Uygun olmayanlar servis yapilmayacaktir.

g) TATLILAR : Hamur isleri siit mamilleri kompostolar, asure, dondurma, cezerye, helvalar vs, normal
tazelikte, tat ve kivaminda, birinci sinif tatlic1 diikkaninda satilan evsaf 6zelliginde olacaktir.

h) Mesrubatlar, meyve sulari, piyasa imaline resmen miisaade edilmis ve kontrollii olacaktir. Dagitim
soguk olarak yapilacaktir.

i)  Gida maddesi olarak verilecek olan ayran, yogurt ve mevsim salatalari en iyi kalitede ve temiz olacaktir.
Salatalara konacak zeytinyaglar1 TSE’li olacaktir.

j) Marul, kivircik gibi salata mazlzemeleri sirkeli suda bekletildikten sonra yikanarak dograma islemei
gerceklestirilecektir.
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k) Yemek ve tatlilarda cinslerine gére kullanilan sivi yaglar zeytinyag veya en iyi kalitede aygigek yagi
olacaktir. TSE etiketi bulunacaktir,

)  Yemeklerde kullanilacak salgalar imalatgisi, kullanim siiresi belirtilmis, orjinal ambalajlarda, Hifzisthha
yasasina uygun ve TSE etiketli olacaktir,

m) Igme suyu mevzuata uygun nitelikte olacaktir.

n) Yemeklerde kullanilacak tiim malzemeler niteligine uygun olarak muhafaza edilecektir.

YEMEK CESITLERI :

1. Grup yemek cesitleri Meniideki sirasi
A) Parga etli yemekler
a-Kofte
b-Etli pilav ve borek tipi yemekler
B) Etli konserve ve taze sebzeler l.yemek
C) Kiymal konserve ve taze sebzeler
D) Kiymali Kurubaklagiller
E) Etli Kurubakiagiller
F) Yumurtali yemekler
G) Tavuk
H) Balik

2. Grup yemek ¢esitleri

A) Corbalar

B) Pilavlar

C) Borek

D) Zeytinyagh sebze yemekleri 2.yemek
E) Zeytinyaglh baklagiller

F) Kizartmalar

G) Zeytinyaglh sarma, dolmalar

3. Grup yemeKk ¢egitleri
A) Salatalar
B) Yogurt ( poset ve vakumlu)
C) Cacik
D) Tursu 3.yemek
E) Tatblar
a) Sutli tathlar
b) Hamurlu tathlar
¢) Helvalar
d) Meyveli tathlar
F) Meyve
G) Hosaflar ve kompostalar

EK-2 NORMAL YEMEKLERIN iHTIVA EDECEGi MALZEMELERIN (CiG OLARAK) CiNS
VE 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 gesitlerindeki miktarlar
esas alinacaktir. Yemek yapiminda ¢esni amaciyla biber salgasi vb. soslar,krema da kullandirilabilecektir.
Yemegin nefasetine gore yardimer gida maddelerinin miktarlarinda azaltma veya arttirma yapilabilir, Teknik
sartnamede sunulan aylik yemek listesinde, hastane idarelerince degisiklik yapilabilecegi gibi beslenme
aligkanhklart ve begeniler de goz oniine alinarak meveut gramajlarla yeniden diizenlenebilecektir. Bu
degisiklikler 6nceden yemek firmasina bildirilecektir.
Kizartmalarda ay¢igek yag, zeytin yaglt tiim yemeklerde ve salatalarda zeytinyag: kullamlacaktir.
Diger yemeklerde sorumlu diyetisyenin énerdigi yag kullanilacaktir.
Mevsimine gore yemeklerde domates, biber kullanilacaktir.
Ramazan ayinda orug tutanlara iftar sahur yemekleri verilecektir.
Garnitiirli ve yogurtlu verilen yemeklerin yanina diyet uzmanmin uygun gordiigii garnitiir verilir. Garnitiir 4.
kap olarak nitelendirilmez.
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Komposto mevsimde olan meyvelere gore hazirlanacaktir.

YEMEGIN CiNSi MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
ET YEMEKLERi
Tas kebabi Dana eti (kemiksiz) 120 gr.
Patates 80 gr.
Havug 20 gr.
Sogan (Kuru) 5 gr.
Salga 10 gr.
Bitkisel Siv1 yag 10 gr.
Orman Kebabi
Dana eti (kemiksiz) 120 gr.
Patates 75 gr.
Kuru Sogan 5 gr.
Havug 25 gr.
Kekik 0.5 gr.
Bitkisel Siv1 Yag1 20 gr.
Ciftlik Kebabi Dana eti (Kemiksiz ) 120 gr.
Bezelye 10 gr.
Patates 80 gr.
Havug 20 gr.
Sogan (Kuru) S er.
Salga 10 gr.
Bitkisel Siv1 yag 15 gr.
Baharat 0,5 gr.
Kagit Kebabi Dana eti (Kemiksiz ) 120 gr.
Bezelye 20 gr.
Patates 50 gr.
Havug 30 gr.
Sogan (Kuru) S gr.
Bitkisel Siv1 yag 10 gr.
Baharat 0,5 gr.
Ankara Tava Dana Eti (kemiksiz) 120 gr
Sogan 5gr
Piring 60 gr.
Bitkisel Stvt Yag 20 gr.
Sehriveli Giivee
Dana eti (Kemiksiz) 50 gr.
Sehriye 50 gr.
Bitkisel Sivi yag 20 gr.
Salga 10 gr.
Bahg¢ivan Kebabi Dana eti (kemiksiz) 120 gr
Patates 80 gr
Havug 20 gr
Bezelye 20 gr
Kuru sogan 5gr
Salga 10 gr
Bitkisel Sivi yagi 10 gr
Elbasan Tava Dana Eti (kemiksiz) 150 gr.
Yumurta 1/10 adet
Bitkisel Siv1 Yagi 10 gr.
Stit 50 ml
Un 10 gr.
Kasar 10 gr




Tencere Kebabi Dana Eti (kemiksiz) 150 gr.
Kuru Sogan 5 gr.
Bitkisel Stvi1 Yag: 20 gr.
Patates 100 gr.
Yogurt (Taze) 100 gr.
Baharat 0,5 gr.
Rosto Et (Patates Piireli) Dana Eti (kemiksiz) 150 gr.
Un 10 gr.
Salga 10 gr.
Bitkisel Siv1 Yagt 10 gr.
Patates 100 gr.
Sut 20 ml
Tereyagl 5 gr.
Terbiyeli Haslama Et Dana eti(kemiksiz) 150 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Taze Yogurt 20 gr.
Un 10 gr.
Bitkisel Sivi Yagi 10 gr.
Yumurta Vs Adet
Limon Va Adet
Coban Kavurma Dana Eti (kemiksiz) 150 gr.
Domates 50 gr.
Bitkisel Siv1 Yag 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga S gr.
Et Sote (Piireli) Dana Eti (kemiksiz) 150 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Domates 50 gr.
Yesil Biber 30 gr.
Bitkisel Siv1 Yag: 10 gr.
Kekik 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.

(Mantar 50 gr. Ve/veya kasar 20 gr. ilave edilerek Kasarh ve/veya Mantarl1 et sote olarak verilebilecektir.)

Tantuni(Tavuk veya Dana eti)

Tavuk veya Dana eti 120 gr.
Sogan 20 gr.
Domates 50 gr
Sumak 2 gr.
Lavag ekmek 100 gr.
Et Déner Dana eti (%60 ¢t,%35 kiyma,%5 K.Yag1) 150 gr.
(1 giin dnceden terbiye edilecektir.)
* Pilav istil verildiginde piring 50 gr.

Bitkisel yag 15 gr.

i

*Pide veya lavas ekmek 50 gr.
Iskender Doner Dana eti (%60 dana eti,%35 kiyma,%5 K.yag1) 150 gr.
Lavas veya pide ekmek 100 gr.
Taze Yogurt 100 gr.
Domates-Salca Sos 20 gr.
Tereyag 10 gr
Islim Kebabi Dana Eti 120 gr.
f flri
F g '_'L [ '
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Hiinkarbegendi

Alinazik

Kuzu Kapam

Patlican Kebap

KOFTELER

Firin Kofte

Ciftlik Kofte

Izmir Kofte

Dana Eti

Kuzu

Patlican
Salca

Kuru sogan

Un

Domates
Bitkisel Sivi yag
Yesil Biber

(kemiksiz) 120 gr.

Yada Tavuk eti(Fileto)
Patlican
Kagar
Bitkisel Siv1 Yag
Salga
St
Dana Kiyma
Sogan
Domates
Sivri Biber
Patlican
Stizme Yogurt
Bitkisel Sivi Yag
Salga
Sarimsak
Eti (Kemikli)
Patates
K.Sogan
Salga
Bitkisel Sivi Yag

Dana eti (kemiksiz)

Patlican

Kuru Sogan
Domates
Bitkisel Sivi Yag
Maydanoz
Salga

Yesil Biber

Dana kiyma

Kimyon
Karabiber
Kurusogan

Maydanoz
Bitkisel Siv1 Yag1
Yumurta

Dana kiyma

Patates

Havug

Bezelye

Kimyon
Karabiber
Kurusogan
Maydanoz

Sal¢a

Bitkisel Sivi yag;

Yumurta

100 gr.
5 gr.
20 gr.
10 gr.
20 gr.
20 gr.

10 gr.

150 gr.
200 gr.
20 gr.
20 gr.
5 gr.
100 gr.
120 gr.
S gr.
50 gr.
10 gr.
150 gr.
100 gr.
20 gr.
S gr.
1 dis
150 gr
100 gr
5gar
10 gr
20 gr

100 gr.

200 gr.
5 gr.
30 gr.
30 gr
1/10
5 gr.
20 gr.

120 gr.
0.15g
0.5 gr.
10 gr.

1/10 demet

10 gr.
1/20 adet.

120 gr.
50 gr.
20 gr.
20 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
10 gr.

1/10 demet

10 gr.
20 gr.
1/8 gr.

01
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(Yanmda P.Pilavi yada,sogiis yada P.Piire yada patates salatasi yada piyaz verilebilir)

Tire Kofte

Kayseri  Kofte

Hasanpasa  Kofte (piireli)

TAVUK VE BALIK YEMEKLERI

Terbiyeli Haslama Tavuk

Sebzeli Firm Tavuk

Tavuk Sinitzel (garnitiir veya piire)

Karabiber
Kuru Sogan
Maydanoz

Dana Kiyma

Sogan

Pide veya Lavas
Stizme Yogurt
Sos

( Domates 50 gr, sal¢a 5 gr.)

Bitkisel Siv1 yag

Dana Kiyma

Patates

Domates

Yesil Biber
Sogan

Bitkisel Siv1 yag
Kiirdan

Dana Kiyma

Patates
Siit

Sogan
Kimyon
Karabiber
Salca
Maydanoz
Yag
Yumurta
Kasar
SiviYag

Tavuk Bonfile
Patates

Havug

Taze Yogurt

Un

Bitkisel Sivi Yag:
Yumurta

Limon

Tavuk eti (incik vb.)
Patates

Salca

Havug

Domataes

Bitkisel Sivi Yag:
Yesil biber

Baharat

Tavuk Fileto

Galeta Unu
Bugday unu
Bitkisel Yag
Yumurta

7

0.5 gr.
10 gr. .
1/10 gr.

120 gr.

10 gr.

50 gr.
100 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
Vs Adet

200 gr.
50 gr.
10 gr.
15 gr.
15 gr.
15 gr.
10 gr.
0,5 gr.

150 gr.
20 gr.
5 gr.
40 gr.
1/8




Tavuk Lokma (garnitiir veya ptire)  Tavuk Fileto

Firin Tavuk incik

Firin Tavuk Baget

Sehriyeli Giivec (tavuk etli)

Tavuk Sote

Galeta Unu
Bugday unu
Bitkisel Yag
Yumurta

Tavuk eti (incik, vb.)
Patates
Salga
Bitkisel Sivi Yagi

Tavuk Eti (baget) ( 2 Adet)
Patates
Salga
Bitkisel Sivi Yag:
* Pilav ustti verildiginde piring
Bitkisel yag

Tavuk Eti (bonfile)
Sehriye
Bitkisel Yag
Salca
Bahart

Tavuk eti (gdgils)
Kuru Sogan
Domates
Yesil Biber
Bitkisel Sivi Yagi
Kekik
Karabiber

150 gr.
20 gr.
Sgr.
40 gr.
1/8

200 gr.
50 gr.
2 gr.
Ser.

300 gr.
50 gr.
2 gr.
5 gr.
50 gr.
5gr.

50 gr.
50 gr.
10 gr.
Segr
0,5 gr.

150 gr.
20 gr.
20 gr.
20 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.

(Mantar 50 gr. Ve/veya kasar 20 gr. llave edilerek Kasarh ve/veya Mantarh Tavuk sote olarak da

verilebilecektir.)

Tavuk Kavurma

Tavuk Doner

Balhk Kizartma

Balik Bugulama

Tavuk Eti(Gogiis)
K.Sogan
Domates

Tavuk eti (%95 Tavuk eti Fileto ,%5K.Yag1)
(1 giin 6nceden terbiye edilecektir.)

* Pilav ustil verildiginde piring

Bitkisel yag

* Pide veya lavas ekmek

Balik Cesitleri(Sardalya,hamsi vb.temizlenmis)
Maydanoz
Roka
Bitkisel S1vi Yagi
Misir unu
Limon
Sumak
Kuru Sogan

Balik Cesitleri(Sardalya,hamsi vb.temizlenmis)
Havug
Patates
Bitkisel Sivi Yagi
Defne Yapragi
Limon

150 gr.
25 gr.
50 gr.

150 gr.

50 gr.
S gr.
50 gr.

170 gr

1/10 demet

1/10 demet
45 gr.
10 gr
1/4 adet
0,5 gr.
15 gr.

170 gr
15 gr.
50 gr.
10 gr.
0,5 gr
30 gr.
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Kuru Sogan 10 gr.
Not: Biiyikk balik (Cipura, levrek, alabahk, vb.) verildiginde temizlenmis gramaji 200-220 gr arasinda
olacaktir.
Ciger Sote Dana Ciger(temizlenmis) 130 gr.
Kuru Sogan 15 gr.
Yesil Biber 15 gr.
Kuru Sogan 15 gr.
Domates 30 gr.
Bitkisel Sivi Yagi 10 gr.
Salca 10 gr.
Bahart 0,5 gr.
Hindi Sote Hindi eti (gogiis) 130 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Domates 50 gr.
Yesil Biber 20 gr.
Bitkisel Sivi Yagi 10 gr.
Kekik 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Arnavut Cigeri Dana Ciger 130 gr.
(Roka- Sogan) Un 25 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Bitkisel Siv1 Yagi 40 gr.
Baharat 0,5 gr.
Roka 1/ 4 demet
ETLIi KURUBAKLAGIL YEMEKLERI
Etli Kuru Fasulye Kuru fasulye 50 gr
Dana eti 35gr
Kuru sogan 10 gr
Salga 10 gr
Bitkisel Sivi yag: 10 gr
Etli Nohut Nohut 50 gr
Dana eti 35gr
Kuru sogan 10 gr
Salga 10 gr
Bitkisel Sivi yagi 10 gr
ETLi SEBZE YEMEKLER{
Etli Taze Fasulye Taze Fasulye(Ayiklanmis) 20gr
Dana Eti 3Sgr
Kuru Sogan 10 gr
Bitkisel siviyagi 10 gr
Sal¢a Sgr
Domates 25 gr
Kiymali Pirasa Pirasa(Ayiklanmis) 200 gr
Dana Eti (Kiyma) 30 gr
Bitkisel sivi yag 10 gr
Salca Sgr
Piring Sgr
Limon Ya adet
35
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Firin Patates

Etli Tiirlii

Etli Biber Dolma

Kiymali patlican Dolma

Kiymah Kabak Dolma

Kiymali Lahana Dolmasi

%

Patates

Dana eti (Kemiksiz)
Kuru sogan

Yesil Biber

Bitkisel Siv1yag
Salga

Maydanoz
Domates

Baharat

Dana Eti(Kemiksiz)
Patlican
Kabak

Taze Fasulye
Patates
Domates
Yesil Biber
Kuru Sogan
Salga
Baharat

Yag

Dolmalik Biber

Dana eti (Kiyma)
Piring

Kuru Sogan
Bitkisel stv1 yag
Sal¢a

Maydanoz

Nane

Domates

Taze Yogurt

Patlican

(Kuru pathcan 2 adet)

Dana eti (Kiyma)

Piring

Kuru Sogan
Bitkisel sivi 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 )

%A

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
5gr
1/10 demet
1/10 demet
25 gr
100 gr

200 gr.

40gr

(kuru dolmada 30 gr)

40 gr

10 gr

Ser

Sgr

1/10 demet
1/10 demet
25 gr

100 gr

200 gr.
35gr
30 gr
25 gr
10 gr

S5er
1/10 demet
1/10 demet
25 gr
100 gr

200 gr.
40 gr.

Al
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Yogurtlu Kiymah Ispanak

Yumurtalt Ispanak

Patlican Musakka

Kabak Musakka

Kiymali Semiz otu (Yodurtlu)

Pathcan Karmivarik

Kiymali Karnabahar

Menemen

Kuru sogan
Bitkisel siv1 yag
Piring

Salga
Maydanoz
Limon

Ispanak (ayiklanmis)
Dana Eti (Kiyma )
Kuru Sogan

Bitkisel siv1 yag
Salga

Piring

Stizme Yogurt

Ispanak (ayiklanmis)
Yumurta

Kuru Sogan

Bitkisel sivi yag
Salga

Patlican (ayiklanmis)

Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan
Bitkisel sivi yag
Salga

Domates
Maydanoz

Kabak (ayiklanmis)
Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan

Bitkisel siv1 yag
Salga

Maydanoz

Semiz otu

Dana Eti (Kiyma)
Kuru Sogan
Bitkisel sivt yag
Salca

Piring

Yogurt

Patlican

Kiyma

Sogan

Bitkisel sivi yag
Domates

Taze biber
Maydanoz

Karnabahar (ayiklanmis)
Dana Eti (Kiyma)

Kuru Sogan

Bitkisel siv1 yag

Salga

Kuru nohut

Domates

20 gr.
10 gr.
30 gr.
10 gr.

1/10 demet

1/4 adet.

150 gr
40 gr
10 gr
10 gr
Sagr
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

Segr

100 gr

200 gr
50 gr.
25 gr.
30 gr.
50 gr.
20 gr.
1/8 demet

250 gr
40 gr
25 gr

10gr
10 gr
7 gr.

100 gr
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DO

Kiymali Yumurta

Etli Bamya

Tavuklu Bamya

Etli Bezelye

Etli patates

Etli Kereviz

Terbiveli Etli Kereviz

Biber

Yumurta

Sogan

Bitkisel sivi Yag
Maydanoz

Dana kiyma
Yumurta
Domates
Yesil Biber
Sogan
Bitkisel Sivi yagi
Maydanoz

Bamya .(Ayiklanmis)
Dana Eti(kemiksiz)
Salga

Bitkisel Sivt Cigek Yag)
Kuru Sogan

Bamya.(Ayiklanmis)
Tavuk Gogiis

Salga

Bitkisel Siv1 Cigek Yagi
Kuru Sogan

Bezelye (Ayiklanmis)
Dana Eti(kemiksiz)
Salca

Bitkisel Sivi Cigek Yag
Kuru Sogan

Patates

Kuru sogan

Salca

Dana Eti (kemiksiz)
Bitkisel Sivi yag

Kereviz .(Ayiklanmis)
Patates

Havug

Dana Eti(kemiksiz)
Salga

Bitkisel Sivi Yag
Sogan

Nohut

Kereviz .(Ayiklanmis)
Dana Eti (kemiksiz)
Patates

Havug

Yogurt

Bitkisel Sivi Yag
Sogan

Nohut

Un

Limon suyu (gerektigi Kadar)

Yumurta sarisi

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

200 gr
35gr
10 gr
10 gr
20 gr

200 gr
35 gr
10 gr
10 gr

20 gr

200gr
35¢gr
10 gr
10 gr
20 gr

200 gr
20 gr
10 gr
50 gr
10 gr

200 gr
30 gr
20 gr
35gr
10 gr.
10gr.
20 gr.
10 gr.

200 gr
35gr
30 gr
20 gr

10 gr.
10gr.
20 gr.
10 gr.

3gr
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Dereotlu Tavuklu Bezelye

Bezelye (Ayiklanmis)
Tavuk gogus eti

Salga

Bitkisel Sivi Cigek Yag
Kuru Sogan

Dereotu

NOT 1: Sebzeler donuk istendiginde gramaji 110 gr olacaktir.

PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER

Mercimekli Bulgur Pilavi

Piring Pilavi

Nohutlu Piring Pilavi

Sehriyeli Piring Pilavi

Meksika Pilavi

Domatesli Piring Pilavi

Bulgur Pilavi Domatesli-Biberli

Etli Pilay

Tavuklu Pilav

Soslu Makarna

Bulgur

Yesil Mercimek
K.sogan

Salga

Yag

Piring
Bitkisel sivi yag
Tereyag1

Piring

Bitkise!l sivi yag
Nohut

Tereyagl

Piring

Bitkisel sivi yag
Sehriye
Tereyagl

Piring

Bitkisel sivi yag
Bezelye

Havug

Misir

Piring
Domates
Bitkisel sivi yag

Bulgur

Salga

Kuru Sogan
Bitkisel stvi yag
Domates

Biber

Dana Eti (kemiksiz)
Piring
Bitkisel Sivi Yag

Tavuk Eti (g6gs)
Piring
Bitkisel Stv1 Yag

Makarna

Salga

Bitkisel sivi yag
Mevsimine gore domates

g/ NG

200gr
35gr
10 gr
10 gr
20 gr
1/8 demet



Peynirli Makarna

Firin Makarna

Kiymali Makarna

Spagetti Makarna

I¢ Pilav

Peynirli Eriste

Cevizli Eriste

Kuskus Pilavi

BOREKLER
Talas Boregi

Veya Salca
Makarna
Peynir

Bitkisel sivi yag

Makarna

beyaz peynir veya kasar

bitkisel siv1 yag
yumurta
stit

Makarna

Dana Eti(Kemiksiz)

Baharat

Makarna
salca
bitkisel siv1 yag

piring

kus tizimu

¢am fistig)

karabiber

targin

bitkisel siv1 yag
(Istenildiginde)Ciger

Eriste

Peynir

Tereyag
bitkisel sivi yag
Baharat

Eriste

Ceviz I¢i
Tereyag

bitkisel stv1 yag
Baharat

Kuskus
Bitkisel sivi yag

Mant1 (Dondurulmus)

Manti (Kuru)
Salga

Bitkisel sivi yag
Sarimsak
Stizme Yogurt
Tereyag
Baharat

Milfoy

yumurta

etveya tavuk eti
bezelye
karabiber

kuru sogan

2

10 gr

60 gr
20 gr
15 gr

50 gr
20 gr
10 gr
1/4 adet
50 gr

60 gr
35 gr.
0,5 gr.

60 gr
10 gr
15 gr

60 gr
2gr
3gr

0.5 gr

0.5 gr.
15 gr
30 gr

50 gr.

20 gr.

8 gr.

5 gr.
0,5 gr

50 gr.
10 gr.
8 gr.
S 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

100 gr
1/15 adet
30 gr
10 gr
0.2 gr
10 gr




Kiymali Tepsi Bérek
Kiymal Giil Boregi
Kivmah Kol Boregi

Peynirli Tepsi Borek
Peynirli Giil Borek
Pevynirli kol Bérek

Patatesli kol Borek
Patatesli giil Borek

Ispanakh Tepsi Boregi

Avel Boregi

Sosyete Mantisi

Yufka

Kiyma

lkuru sogan
bitkisel sivi yag
yumurta

stit

Maydanoz

yufka

peynir

bitkisel siv1 yag
yumurta

siit

Maydanoz

yufka
Patates
Sogan
Yumurta
Maydanoz
Stt

Yag
Yogurt

Yufka

Ispanak

Bitkisel Sivi Yag1
Yumurta
Maydanoz

Siit

Sogan

Lor peyniri

Yufka
Kiyma
K.Sogan
Havug
Bezelye
Yumurta
Bitkisel sivi yag
Galeta unu
Yufka
Kiyma
Kuru sogan
Bitkisel siv1yag
Yumurta
Sut
Maydanoz
Yogurt (slizme)
Salga

75 gr
50 gr
30 gr
20 gr
1/4 adet
50 gr
1/8 adet

75 gr
40 gr
20 gr
1/4 adet
50 gr
1/8 adet

75 gr
120 gr.
10 gr.
1/6 adet
1/10 demet
50 gr.
15 gr.
10 gr.

75 gr
70 gr
20 gr
V4 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.
5 gr.
75 gr
45 gr
30 gr
20 gr
1/4 adet
50 gr
1/8 adet
100 Gr
Ser

NOT: Sosyete mantist verilecegi zaman fizerine 100 gr yogurt ve salgali sos verilecektir. Mevsime uygun
olarak Hastane diyet uzmanlarinca Borek igeriklerinde degisiklik yapilabilir.

( Patlicanli borek, Patatesli, patatesli-kiymali borek vb.)

CORBALAR
Yayla Corba

Yogurt

Yumurta

Piring

Un

Bitkisel sivi yag

@/,\
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50 gr
1/8 adet
10 gr
Ser
10 gr
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Toyga Corba

Ezo Gelin Corbasi

Diigiin Corbasi

Mercimek Corbasi

Kasarli Domates Corbasi

Sehriye Corba (Arpa, Tel vb.)

Nane

Yogurt

Yumurta
Asurelik Bugday
Un

Bitkisel siv1 yag
Nane

Piring

Un

Bitkisel sivi yag
Nane

Karabiber
Bulgur
Mercimek

Salgca

Limon

Yumurta

Dana eti

Taze Yogurt
Un

Bitkisel sivi yag
Limon

Mercimek

Un

Bitkisel sivi yag
Salga

Limon

Un

Bitkisel sivi yag
Salga

Veya Domates
Sit

Kasar

Sehriye

Un

Bitkisel sivi yag
Salca

Limon

Terbiveli Sehriye Corba (Arpa, Tel vb.)Sehriye
Un

Sebze Corba

Bitkisel sivi yag
Limon
Terbiyesi i¢in
Yumurta sarisi
Limon

Yogurt

Kereviz

Havug

Karnabahar veya brokoli
Patates

0.5¢gr

50 gr
1/8 adet
10 gr
Sgr
10 gr
0.5 gr

5 gr.
S gr.
10 gr
0.5 gr.
0.5 gr.
Sgr.
25 gr.
5 gr.
Va adet

1/8 adet
50 gr.
10 gr.
10 gr.
10 gr.
Vi adet

30 gr.
S gr.
10 gr.
5 gr.
adet

10 gr.
10 gr.
15 gr.
50 gr.
20 ml
10 gr

20 gr.
Segr.
10 gr.
S gr.
Vs adet

20 gr.
S gr.
10 gr.
Ya adet

Va adet
Va adet
20 gr

25 gr.
25 gr.
25 gr.
25 gr.
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K.Sogan 5 gr.
Bitkisel siv1 yag 10 gr
Un 10 gr.
Yumurta 1/8
Siit 20ml
Piring 5 gr.
Sal¢a 5 gr.
Tarhana Corba tarhana 20 gr
Un 5 gr.
Salga 5 gr.
Bitkisel siv1 yag 10 gr.
Kuru boriilce 5gr
Arabasi Corba Tavuk eti(g6giis) 40 gr.
Un 10 gr.
Bitkisel sivi yag 10 gr.
Salga 15 gr.
Veya Domates 50 gr.
St 20 ml
Avran Corba yarma ( asurelik bugday ) 30 gr.
Yogurt 70 gr.
Sogan 10 gr.
Tereyag + sivi yag 15 gr.
Yumurta 1/8 adet
kuru nane gerektigi kadar
reyhan gerektigi kadar
Kremali_mantar ¢orba Mantar 40 gr.
Krema 50gr.
Un 10gr.
Tereyagi 10gr.
ZEYTINYAGLI SEBZE YEMEKLER(
Zeytinyagh Bakla Taze Bakla 200 gr.
T.sogan 5 gr.
Zeytinyagi 15 gr.
Dereotu 1 /4 demet
Un 5 gr.
Stizme Yogurt 100 gr.
Salga 5 gr.
Limon 1/8 adet
Zeytinyagh ic Bakla [¢ Bakla (ayiklanmig) 200 gr.
Taze sogan 5 gr.
Zeytinyagi 15 gr.
Dereotu Va gr.
Un S gr.
Stizme Yogurt 100 gr.
Salca S gr.
Limon 1/8 adet
Zeytin Yagh Kuru Barbunya Pilaki KuruBarbunya 50 gr
Patates 30 gr
Havug 20 gr
Salga 10 gr
Bitkisel sivi yag 10 gr
Limon 1/4 adet
/] l
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Zevtinyagh Barbunva (Taze)

Zevtinvagh Kereviz

imambayild

Karnabahar Ograten

Kabak Ograten

Kabak Miicver

Barbunya
Kuru sogan
Zeytinyag|
Salca
Maydanoz
Limon
Havug

Kereviz
Zeytinyagl
Salga
Sogan

Patlican
Domates
Biber
Sogan
Zeytinyagi

Karnabahar
Besamel sos

Kabak
Besamel sos

Kabak

Un
Zeytinyag1
Baharat gesitleri

Karisik Yaz Kizartma(dom. soslu) (Ayiklanmig net miktarlardir.)

Patlican

Biber

Patates

veya Kabak
Domates
Bitkisel sivi yag
Stizme Yogurt

Karisik Kis Kizartmas1  (Ayiklanmig net miktarlardir.)

Soslu Karisik Kizartma

Sossuz Kansik Kizartma

Karnabahar- Havu¢ Kizartma

Karnabahar
Havug

Patates

Un

Yumurta
Bitkisel Sivi Yag
Siit

Stizme Yogurt

Patates
Patlican
Sivri Biber
Domates
Patates
Patlican
Sivri Biber
Yumurta
Havug
Un
Karnabahar

ﬂ/\

(istenirse sarimsakli olacak)

100gr. (Ayiklanmis)
25 gr.
15 gr.
10 gr.
1/8 demet
Vs adet
25 gr.

200 gr.
10 gr.
10 gr.
20 gr

200 gr.
50 gr.
20 gr.
10 gr.
30 gr.

200 gr.
Kivaminda

200 gr.
Kivaminda

75 gr.
30 gr.
30 gr.

Yeteri kadar

75 gr

75 gr
100 gr
75 gr
50 gr.
40 gr

(istenirse sarimsakl olacak) 130 gr

125 gr
75 gr.
150 gr.
20 gr.
1/8
40 gr.
2 ml
130 gr.

125 gr.
100 gr
60 gr.
50gr(toplam)
150 gr.
100 gr
100 gr.
1/4 Adet
50 gr.
10 gr.
150 gr.
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Saksuka

Zevtinyagh Taze Fasulye

Zeytinyagh Pirasa

Zevytinyagh Ispanak

Zevtinyagh Biber Dolma

Zeytinyagh Patlican Dolma

Zeytinyagh Tiirlii

Sivi Yag
Tuz

(Ayiklanmis net miktarlardir.)

Patlican

Biber

Domates
Bitkisel sivi yag
K.sogan

Yogurt

Taze Fasulye
Sogan
Zeytinyagi
Salga

Pirasa
Havug
Zeytinyagi
Salga
Limon
Piring
Maydanoz

[spanak
Zeytinyag!
Salga

Limon

Piring

Y ogurt(stizme)

DolmaBiber
Piring

Kuru Sogan
Zeytinyagi
Salga
Limon
Nane
Domates
Karabiber
Kus Uztimi
Cam Fistig

Patlican
Piring

Kuru Sogan
Zeytinyagi
Salca
Limon
Nane
Domates
Karabiber
Kus Uziimit
Cam Fistig

Patlican
Kabak

Taze Fasulye
Patates

30 gr.
1 gr.

120 gr.
30 gr.
100 gr.
30 gr,
20 gr.
100 gr.

200 gr(Ayiklanmig)
20 gr
15 gr
10 gr

200 gr.(Ayiklanmis)
25 gr.
15 gr.
10 gr.
1/4 adet
S gr.
1/10 demet

150 gr.(Ayiklanmig)
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.

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.
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Zeytinyagh Semizotu

NOT: Sebzeler donuk istendiginde gramaji

SALATA VE TURSULAR

Kansik Tursu

Karisik Salata —yaz (Coban)

Domates
Yesil Biber
Kuru Sogan
Sal¢a
Baharat
Zeytinyag1

Semizotu
Zeytinyagi
Salca

Piring

Y ogurt(siizme)

110 gr olacaktir.

Domates
T.Sogan/K.Sogan
Maydanoz
Sivribiber
Salatalik
Limon
Zeytinyag|

NOT: Karisik salata rokal1 da istenebilecektir.

Brokoli Salata

Patates Salata

Brokoli
Limon
Zeytinyag;

Patates
Zeytinyag]
T.Sogan
Maydanoz
Zeytin
Limon
Yumurta

20 gr.
20 gr.
10 gr.
10 gr.
0,5 gr.
15 gr.

150 gr.(Ayiklanmig)
15 gr.
10 gr.
5gr.
100 gr

150 gr.
150 gr.
5gr.
V4 adet
20 gr.
75 gr.
1/2 adet
Sml,

200 gr
V4 adet
Sml.

150 gr
10 ml.
25 gr
1/8 demet
10 gr
V4 adet
Vi adet

NOT: Patates Salatasi herhangi bir yemegin yaninda verileceginde patates 100 gr kullanilacaktr.

Marul Salatasi

Aysberg marul salata

Piyaz

Marul
Havug

Kir Lahana
Zeytinyagi
Limon
Turp

Aysberg
Havug

Turp

Kirmizi lahana
Kirmizi sogan
Limon

Maisir

Dereotu
Zeytinyag)

K. Fasulye

Yumurta
K. Sogan

ZA

1/6 adet
50 gr.
50 gr.

S ml.

1/4 adet

50 gr

1/6 adet
20 gr.

20 gr.

20 gr.

10 gr.

Y4 adet

5 gr.
1/20 adet
5 ml.

50 gr
1/4 adet
20 gr.
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Zeytin
Maydanoz
Marul
Zeytinyagl
Limon

10 gr.
1/10 demet
1/10 adet

10 ml.

Vs adet

NOT: Piyaz Herhangi bir yemegin yaninda verileceginde bu miktarlarin yarist kullanilacaktir.

Yogurtlu Semiz otu Yogurt
Semizotu

Patlican
Yogurt

Pathcan ezme

Pathcan Salata patlican
Biber
Domates
Sogan
Zeytinyagy

Cacik Yogurt (Siizme)
Salatalik
Zeytinyagi

Havdari
Yogurt
Zeytinyagl
Kuru nane

Yogurt Tam Yagh veya Ayran
(1.ci yemek yaninda verilecek yogurtlar 100 er gr. olacaktir.)

TATLILAR

NOT: Siitli tathlar en az 250 ml’lik uygun ambalajlarda kaselerde servis yapilacaktir.

Asure Bugday (goce)
Kuru Nohut
Kuru Fasulye
Seker
Uziim
Kuru Incir
Fmdik
Ceviz
Nisasta
Targin

Kemal Pasa Tathisi

Seker
Hindistan Cevizi
Sekerpare Tatlisi
Seker
Ceviz
Hindistan Cevizi

Sekerpare Tatlist

Kazandibi Sut
Seker
Nisasta
Pudra Sekeri

Kemalpaga Tatliss (kuru)

150 gr.
1/5 demet

150 gr.
100 gr.

150 gr.
20 gr.
50 gr.
25 gr.
10 ml.

130 gr
50 gr
5 ml.

130 g (slizme)
5 ml
lgr

200 gr/ml.

20 gr
10 gr
10 gr
50 gr
Sgr
Ser
Segr
Segr
3gr
0.5gr

10 gr
50 gr
0.5 gr
50 gr
50 gr
Sgr
0.5 gr

180 gr
50 gr.
7,5 gr.
5gr
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Puding

Muzlu Puding

Cilekli Puding

Kakaolu Puding

Supangle

Firin Siitlag

Visne Hosafli

Erik Hosafl

Kayis1 Hosafi

Uziim Hosafi

Visne Komposto

Erik Komposto

Cilek Komposto

Kayis1 Komposto

Vanilya

Stit
Seker
Kakao
Vanilya
Nisasta
Yumurta

St

Muziu Puding Tozu
Antep Fistig1
Nisasta

Stit

Cilekli Puding Tozu
Antep Fistig)

Nisasta

Stit

Kakaolu Puding Tozu
Antep Fistig1

Nisasta

Stit

Seker
Nisasta
Kakao
Vanilya

Yag

Antep Fistig1

Stit
Seker
Piring
Nisasta
Tar¢m
Vanilya
Visne
Seker

K.Erik
Seker

K. Kayisi
Seker

Uztim
Seker

Visne
Seker

T.Erik
Seker

Cilek
Seker

Taze Kayisi

ZUN

0,5 gr

180 gr
50 gr.

10 gr

0,5 gr

10 gr
1/10 adet

180 gr
25 gr

0,5 gr
Segr

180 gr
25 gr
0,5 gr
5gr
180 gr
25 gr
0,5 gr
5gr

180 gr
50 gr
10 gr
10 gr
0,5 gr
5gr
0,5 gr

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
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Ayva Komposto

Elma Komposto

Karisik Komposto

irmik Helvasi

Siitlii irmik Tathsi

Siitlag

Kabak Tatlisi

Revani

Keskill

Kakaolu istendiginde;

Seker

Ayva
Seker

Elma
Seker

Taze Kayisi
Taze liziim
Seker

[rmik
Seker

Yag

Cam Fistig1
Tar¢m

frmik
Seker
Vanilya
Sut
Findik
Veya gikolata sosu

Siit

Seker
Piring
Piring Unu
Tar¢in
Vanilya

Nigasta
Seker

Meyve Suyu (Limon, Portakal, Visne )

Kabak
Seker
Ceviz

Un

Irmik

Seker

Yag

Yumurta
Hindistan Cevizi

Stit
Seker
Yumurta
Nigasta
Fmdik
Vanilya
Kakao

40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

50 gr
50 gr
40 gr

30 gt
60 gr
20 gr

Segr
0.5 gr

25 gr
50 gr
0,05 gr
160 ml
S5gr
Sgr

180 ml
50 gr
10 gr
10 gr
0.5¢gr
0.5¢r

20 gr
50 gr
100 gr

175gr(temizlenmis)

70 gr
10 gr( i¢ ceviz)

20 gr
30 gr
50 gr

20 gr

1/3 adet

0.5 gr

180 ml.
60 gr
1/10 adet
10 gr
5gr(i¢ findik)
0.5gr
10 gr

Tahin Helva(sade, kakaolu, Antep fistikl) 80 gr.’hik orijinal ambalajlarda kigi bast 1 adet

¢

[

4

-
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Lokma Tatlisi Un 50 gr
Maya 2gr
Seker 50 gr
Yag 20 gr
Tar¢m 0.1gr
Kadavif Tathsi Kadayif 45 gr
Seker 50 gr
Yag 10 gr
Limon 1/20 adet
Ceviz 20 gr(ic ceviz)
Kalbura Basti (2 Adet iri boy) Un 50 gr.
Yogurt 20 gr.
Seker 50 gr.
Yag 10 gr.
Yumurta 1/8 Adet
Ceviz 20 gr.(i¢ ceviz)
Karbonat I adet
Tulumba Tathsi
Un 30 gr.
Seker 50 gr.
Yag 30 gr.
Yumurta 1/5 adet
Etimek Tathst (Muhallebili-santili) Etimek 20 gr.
Seker 50 gr.
Un 15 gr.
Misir nigastasi 5 gr.
Vanilin gerektigi kadar
Tereyagl 5 gr.
Santi Ser.
Avyva tathis1 Santili Ayva 150 gr.
Seker 50 gr.
Elma 20 gr.
i¢ ceviz 5 gr.
Santi toz 5 gr.
Tarcin 1gr
Incir tathsi (Kuru incirden) Kuru incir 100 gr.
I¢ ceviz 15 gr.
Seker 50 gr.
Stit(istenirse) 50 gr.
Giillac tathsi Giillag yufkas: 20 gr.(kurutulmus)
Stit 150 ml.
Seker 60 gr.
I¢ ceviz veya ig Antep fistig 5gr.
Visneli soslu damla sakizhh muhallebi Sut 180 ml.
Seker 50 gr.
Bugday nisastasi 10 gr.
Damla sakizi 0.2 gr.
Vanilin gerektigi
kadar
Visgne sosu 10 gr
Veya Taze veya donuk Visne 10 gr
Tahin Tahin 75 gr
vy \ % T AL
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Tahin

Profiterol

Kibris Tathisi

Seker

Tahin
Pekmez

Stit

Seker

Nisasta

Kakao

Vanilya

Dolgu kremasi toz
Un

Yumurta

Siit

Seker

Nisasta

Galeta unu
Vanilya

irmik

Un

Yumurta
Hindistan Cevizi

Tahinli Sekerpare Tathsi

Ekler pasta(2 adet)
Profiterol

Sambali Taths:

Cevizli Kadayif

MEYVELER

)

Un
Yogurt
Seker
Yag
Yumurta
Findik
Karbonat
Tahin

Baklava, sarma, biilbiilyuvasi
Stbiyet (3 adet kibrit kutusu biyiikliigiinde)
Sambaba Taths1 (1 adet Uzeri 15 gr kaymakh)

Ekmek Kadayifi (iizeri 15 gr kaymakly)

Elma

Armut

Uziim

Seftali

Erik

Mandalina
Portakal

Kayisi

Kavun (Kabuklu agirligt)
Karpuz ¢
Kiraz

Cilek

Yeni Diinya

Taze Incir

Muz

?/\

200gr /adet
200 gr./adet
300gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
200 gr./adet
300 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

s,

50 gr

75 gr
S0 gr

150 gr
50 gr
10 gr
10 gr
1gr

10 gr
10 gr
1/5 adet

60 gr
60 gr
3gr
3gr
1gr
5er

10 gr
1/2 adet
1gr

50 gr.
20 gr.
50 gr.
10 gr.
1/8 Adet
2 gram
1 gr.

10 gr.

150 gr.
250 gr.
120 gr.
150 gr.
200 gr.
150 gr.
200 gr.
120 gr.

:\_"’p
~
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DIYET YEMEKLERI

Kivi 200 gr./adet

ETLER (1 6giin i¢in gecerli gramajdir.)

Et haslama
Et Sote
Kofte (kiyma)
Tavuk baget
Tavuk fileto
Tavuk Sote
Hindji fileto
Balik fileto

DIYET ET YEMEKLERI

Et sote

Dana eti 100 gr

Salga 3gr

Kuru Sogan 3gr

Yesil biber 10 gr

Domates 10 gr

Swvi Yag 5er

Tavuk Sote

Tavuk goglis 100 gr

Salga 3gr

Kuru Sogan 3gr

Yesil biber 10 gr

Domates 10 gr

Sivi Yag Sgr

Tavuk haslama

Tavuk Goglis 100 gr

Havug 20 gr

Sivi yag 1 gr

Terbiyeli Tavuk haslama

Tavuk Gogiis 100 gr

Havug 20 gr

Sivi yag ler

Yogurt 20 gr

Un 5gr

Yumurta 1/20 adet

Et haslama

Dana eti 100 gr

Havug 20 gr

Siviyag 1gr

Terbiyeli et Haglama

Dana eti 100 gr

Havug 20 gr

Swvi yag Igr

Yogurt 20 gr

Un Segr

Yumurta 1/20 adet

Izgara kofte

Z“\

100 gr
100 gr
80 gr

150 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
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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 5gr
Havug 10 gr
Sal¢a Jgr
Sivi yag 2gr
Firin tavuk baget
Tavuk Baget 150 gr
Salca 1gr
Kirmizi toz biber 0,2 gr
Kekik 0,1 gr
DIYET ZYT’LI SEBZE YEMEKLERI
Ispanak
Ispanak
K.sogan
Zeytin yad
Domates
Veya salca
Piring
Pirasa Pirasa
Piring
Kuru Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca
Limon
Karnabahar Karnabahar
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca
Patlican Patlican
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca
Kabak Kabak
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya sal¢a
Taze Fasulye Taze Fasulye
Sogan

150 gr.
10 gr.

20gr
Sgr
5 gr.

150 gr.

10 gr
Sgr
20gr
Sgr
Vagr

150 gr
10 gr
5gr
20gr
Sgr

150 gr
10 gr
Segr
20gr
Sgr

150 gr
10 gr
5gr
20gr
Sgr

100 gr
10 gr




Zeytin Yag
Domates
Veya salca

Bamya Bamya
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salca

Bezelye bezelye
Havug
Sogan
Domates
Veya sal¢a
Zeytin yag:

Semizotu Semizotu
Piring
Sogan
Domates
Veya sal¢a
Zeytin yag

Kereviz Kereviz (Ayiklanmis)
Havug
Sogan
sal¢a
Zeytin yagi

DIYET ETLI SEBZE YEMEKLERI
Kiymah Ispanak

Ispanak
Dana Kiyma
K.sogan
Zeytin yag
Domates
Veya salca
Piring

Etli Pirasa Pirasa
Dana Eti(kemiksiz)
Piring
Kuru Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya sal¢a
Limon

Kiymali Karnabahar Karnabahar
Dana Kiyma
Sogan
Zeytin Yag
Domates
Veya salga

@’\

Segr
20gr
Sgr

100 gr
10 gr
S5er
20gr
Sgr

120gr
10gr
10gr
20gr
Sgr
Sgr

150gr
Sgr
10gr
20gr
Sgr
Sgr

150gr
10gr
10gr
Sgr
Sgr

150 gr.
30 gr.
10 gr.
5 gr.
20gr

Sgr
5 gr.

150 gr.
30 gr.
Sgr.
10 gr
Ser
20gr

74 gr

150 gr
30 gr
10 gr
5gr
20gr
Sgr
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Kiymah Patlican Patlican 150 gr
Dana Kiyma 35 gr
Sogan 10 gr
Zeytin Yag 5gr
Domates 20gr
Veya salga Sgr
Kiymah Kabak Kabak 150 gr
Dana Kiyma 30 gr
Sogan 10 gr
Zeytin Yag Sgr
Domates 20gr
Veya sal¢a Sgr
Etli Taze Fasulye Taze Fasulye 100 gr
Dana Eti(kemiksiz) 30 gr
Sogan 10 gr
Zeytin Yag Sgr
Domates 20gr
Veya salga Sgr
Kiymah Bamya Bamya 100 gr
Dana Kiyma 30 gr
Sogan 10 gr
Zeytin Yag 5gr
Domates 20gr
Veya sal¢a Sgr
Etli Bezelye Bezelye 120gr
Dana Eti(kemiksiz) 30 gr
Havug 10gr
Sogan 10gr
Domates 20gr
Veya sal¢a Sgr
Zeytin yagl Sgr
Kiymali Semizotu Semizotu 150gr
Dana Kiyma 30 gr
Piring Sgr
Sogan 10gr
Domates 20gr
Veya sal¢a Sgr
Zeytin yag) Sgr
Etli Kereviz Kereviz (Ayiklanmis) 150gr
Dana Eti(kemiksiz) 30 gr
Havug 10gr
Sogan 10gr
salca Sgr
Zeytin yagl Sgr
- ¥



PILAV VE MAKARNALAR

Pilay Piring
Mistr Yagi
Sade Makarna Makarna
MaisirYagi
Sehriveli Piring Pilavi
Piring
Sehriye
Siviyag
CORBALAR
Domates Corba Un
Stit
Misirozi Yagt
Domates
Sehriye Corba Sehriye
Misirdzii Yag
Salca
Limon
Pirin¢ Corba Piring
Misirézi Yag
Salca
Limon
Yayla Corba Piring
Misirdzil Yag
Yogurt
Nane
Yumurta
Sebze corba Mevsim sebzeleri toplam
Misirdzil yagi
Un
Tarhana Tarhana
Yag
Sal¢a
STEVIA’LI TATLILAR
Stevia’lh Muhallebi Siit
Stevia
P.unu
Stevia’h Komposto KuruMeyve
Taze Meyve
Stevia
Stevia’h Pelte Nisasta
Stevia

KOMPOSTO, HOSAFLAR VE SUTLU TATLILAR

50 gr
5gr

50 gr
5gr

50 gr
Igr
5gr

5er
20 gr
Sgr
100 gr

20 gr
Sgr
5gr

Ya adet

10 gr
Sgr
Sgr

1/4 Adet

10 gr
5gr

30 gr
2gr

1/8 Adet

150 gr.
5 gr.
5 gr.

20 gr.
5 gr.
Sgr

150 ml
75 gr
20 gr

50 gr
10 gr
40 gr
20 gr
20 gr
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Kuru Uziim

Visne Taze

Ayva

Kuru Kaysi

Taze Kayisi

Taze Erik

Visne

Kuru Erik

Nisasta Pelte

Mubhallebi

Firin Siitlag

SALATALAR

Salata Yaz

Salata Kis

Patates Piiresi

Garnitiir 1

Kuru Uziim
Seker

Visne
Seker

Ayva
Seker

Kuru Kayisi
Seker

Taze Kayist
Seker

Elma
Seker

T.Erik
Seker

Kuru Visne
Seker

Kuru Erik
Seker

Nisasta
Seker

Stit

Seker
Piring Unu
Stit

Seker
Piring

Domates
Maydanoz
Yesil Biber
Salatalik
Limon

Marul
Havug
Maydanoz

Patates

Sut

Bitkisel siviyag
Domates

Sivri Biber

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

100 gr
1/8 gr
20 gr
50 gr

1/4 Adet

1/8 Adet
50 gr
1/8 demet

150 gr
10 gr
Sgr

100 gr
30 gr
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Garnitiir 2 Havug 50 gr
Kirmizi Lahana 20 gr
Turp 20 gr
Marul 1/6 Adet
Domates 20 gr
Garnitiir 3 Brokoli 100 gr
Havug 100 gr
Sarimsak gerektigi kadar
Limon gerektigi kadar
Garnitiir 4 Bezelye 20 gr.
Havug 30 gr.
Kabak 50 gr.
Kirmizi Biber 20 gr.
Dereotu 1/30 gr.
Limon Ya adet
Swvi Yag 10 gr.
Donuk Misir 10 gr.
Garnitiir § Domates 100 gr.
Salatalik 50 gr.
Garnitiir 6 Taze veya Stizme yogurt 100 gr.

Not. Hastane tarafindan verilecek hastane meniisiinde firma ile ortak uzlagarak listede tarifi olmayan farkls
ana yemek kullanildiginda igerik gramaj miktarlar: yukarida verilen gramajlara uygun olacaktir.

YAS SEBZE, MEYVE, DONUK URUNLER, KONSERVE iLE (LGiLI HUKUMLER.

Yemek yapiminda kullanilacak sebzeler, mevsiminde taze olarak, mevsim dis1 ise donuk iiriin veya
kurutulmus olarak istenecektir. Donuk {iriinler, milfoy hamuru, manti gibi Grtinler orijinal etiket baskih
olacaktir. Bunun disinda mant1 ve milféy hamuru dondurulmus olarak getirilecektir.Sebzeler taze,yabanci
maddelerden ayrilmis, temizlenmis, ¢iirik olmayacak sekilde getirilecektir. Kabul edilmeyen drlinler ayni
glin yenisi ile degistirilecektir.

Meyveler mevsiminde, yeterli olgunlukta taze olarak, lekesiz, kurtlanmamis, boceklenmemis ve yabanc
maddelerden armdirilmis olarak getirilecektir. Hogaf yapiminda kullamlacak kuru meyveler 1. sinif ve etiket
bilgileri tam olacaktir.

1.ARMUT
1. Piyasada satilan olgunlasmis iyi cins ve lezzetli armutlardan olacak, Armutlar, sulu ve tath olacaktir.
2. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir.
3. Ciiriik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik, gok yumusak ve ¢ok sert, kirli ve gamurlu olmayacaktir,
4. Armutlarin adet agirlig en az 200 gr olmahidir.
5. Armutlar yaz aylarinda tekli kasalarda getirilecektir.
6. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE 184 esas alinacaktir.
2.AYVA
1. Ayvalar; biitlin, saglam, temiz olmah bunlarda gdzle goriilebilir yabanci madde ve ilag artiklar,
anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.
2. Kurtly, ezik, yarah, kiifli, ¢iirtiklitk belirtilerine sahip olmamalidir.

58
AL ™~ Bl .\J/J.,



~

3. Ayvalar en az birinci sumf niteliklerine sahip olmal1.

4. Renkleri agik saridan, koyu sartya kadar degiskenlik gosterebilir.

5. Ayvalar yeterli olgunlukta ve sulu olmalidir.

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

7. Teslim edilen ayvalar gesit, smif, olgunluk, renk ve orijin bakimmdan bir 8rnek olmalidir.

8. Adetlerin agirligi 300-350 gr olacaktir,

9. Ambalajlamada kullanilan malzeme, insan sagligina zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru,
kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden yapilmig olmalidir.

10. Uriine zarar verebilecek higbir yabanci madde bulunmamalidir

11. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1817 esas alinacaktir,

3. BAL KABAGI

. Bal kabag:: biitiin, saglam, temiz, taze gdriintsli, oleun. kabuk rengi kursuni beyaz. et rengi saridan
koyu turuncuya kadar degisen tonlarda olmali, yabanci tad ve koku igermemeli, sekil bozukluklari
ve tizerinde higbir yabanci madde bulunmamalidir.

2. Urlin ¢esit ve siif bakimindan bir drnek olmalidir.

3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1897 ve bu standarda atif yapilan TS’lart esas almacaktir.

4.BAMYA (DONDURULMUS)

1. Dondurulmus bamya kiigiik boy (tombul veya sivri bamya) olmali; taneleri saglam, biitiin, beresiz,
temiz, ¢esidine ozgil renk, tat ve kokuda olmalt; muhteviyatinda herhangi bir katki malzemesi veya
yabanci madde bulunmamalidur.

2. Tanelerin uzunluklari 30-60 mm arasinda olmahdir.

S.BEYAZ LAHANA

| .Lahanalar; biitlin, temiz, gozle gorillebilir yabanct madde igermeyen, saglam (glirime ve bozulma
goriilmeyen) taze goriintislii, yapraklar gevsemis, agilmarms ve gigeklenmemis olmalidir.

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

3.Lahanalar 1.sin1f niteliklerine sahip olmalidir.

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

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

7.BIBER

1. Biberler; biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, taze goriiniislt olmall, bunlarda yabanct koku, tat, anor-
mal dis nem, don zarar, iyilesmemis yararlar giines yaniklari bulunmamalidir. Saplart | em’ den
kisa olmalidir.

2. Teslim edilen partideki dolmalik ve taze biberler gesit, sinif ve boy bakimindan bir srnek olmalidur.

3. Boylara ayrilmis uzun biberler uzunluk yoniinden miimkiin mertebe bir érnek olmalidir, Dolmahk
ve taze biberlerde yesil, sar1, kirmizi gibi renk karigimi olmamalidir.

4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1205 esas almacaktir

8.BROKOLI
1.Kendine has tazelikte ve temizlikte olacak.
2.TS esaslarma uygun olacaktir. Ambalaj, sagliga ve Urline zarar vermeyen malzemelerde
tasinacaktir,
3. TS 13191 e uygun olmaldir.
9. CILEK
1. Cilekler; biitiin saglam, temiz, bocek ve hastaliklardan zarar gérmemis, yikanmamis olmah bunlarda
gozle goriilebilen yabanci madde ilag artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmamali.
2. Canak yapraklari ile kisa, yesil saplar1 izerinde olmalidir.
3. Cilekler tam geligmis olmah. Tagimaya ve elden gegirmelere dayanacak ve servis edilebilecek
olgunlukta bulunmahdir.
4. Cilekler, ekstra stnifin niteliklerini tagimali, tstin ni
tipik 6zelliklerini gostermeli.
5. Olgunluk ve renk ve irilikge bir drnek ve goriiniisleri ve parlak olmal, tizerlerinde toz, toprak
bulunmamalidir.
6. Cilekler gesit, sinif, boy, olgunluk ve tiretim yeri bakimindan bir rnek olmahdur.

telikte olmalt, sekil ve renk bakimindan gesidi
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7.  Ambalajda kullamlan malzemeler mukavva, plastik vb. maddeler olabilir.
8. Her gesit ambalaj malzemesi ile ambalajlarda dosenecek kagitlar yeni, temiz, insan saghgna ve
{iriine zararsiz olmalidir.
9. Bu sartnamede belirtiimeyen hususlarda TS 185 esas alinacaktir.
10.DERE OTU
1. Piyasadaki en iyi cins dereotundan olacaktu. icinde yabanci otlar bulunmayacaktir. Sararmis,
donmus, toprakli olmayacaktir. Demetlerin tamami ayni cins olacaktir. TSE 1814’e uygun olacaktir
11. DOLMALIK BiBER
1. Biberler; biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, taze goriintislit olmal, bunlarda yabanci koku, tat, anor-
mal dis nem, don zarari, iyilesmemis yararlar glines yamiklari bulunmamalidir. Saplart 1 cm’ den
kisa olmalidir.
Dolmalik ve taze biberler gesit, sinif ve boy bakimindan bir drnek olmalidur.
Dolmalik ve taze biberlerde yesil, sar1, kirmizi gibi renk karigimi olmamalidir.
Biberler 1.simif niteliklerine sahip olmaldir.
Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyen, Uriinin niteligini koruyabilecek
nitelikte olmalidir.
6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1205 esas alinacaktir.
12. DOMATES
1. Domatesler; biitiin, saglam, taze goriniislii temiz olmal, bunlar tilketimi engelleyecek bozukluk,
gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmamahdir.
2. Domatesler ekstra ve 1. sinif niteliklere sahip olmahdir.
3. Domatesler yeterli olgunluga erismis ve renk olusumunu kirmizi veya turuncu diye adlandirilan renk
niteligine erigmis olmalidir.
4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 794 esas alinacaktir.
13. ELMA
1. Elmalar; bittin, saglam, temiz olmali bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde ve ilag artiklari,
normal cig nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.
Kurtlu, ezik, yarali, kiflt, ¢iiriikliik belirtilerine sahip olmamahdir.
Elmalar yetistikleri bolgeye gore gesidin tipik dzelliklerini gostermeli ve meyve eti saglam otmalidir
Agirhklari 180- 220 gr arahiginda olmahdir.
Ambalajlamada kullanilan malzeme insan saglifina zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru,
kokusuz, mukavva veya diger uygun malzemelerden yaptlmis olmalidir.
6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 100 ve bu standarda atif yapilan TS ’lar1 esas alinacaktir.
14. ERIK
1. FErikler; bitiin, saglam, temiz olmali, bunlarda gbzle goriilebilir yabanc madde kimyasal madde
artiklar;, anormal dis nem, yabanci koku ve renk bakimlarindan gesidin tipik ozelliklerini
gostermeli, meyvenin genel gorlinimiing, dayanma ozelligini etkileyen kabuk kusurlar
bulunmamalidir.
2. Erikler ekstra ve 1. siif 6zelliklerine sahip olmahdr.
3. Erikler gesit, sinif, boy, olgunluk ve orijin bakimlarindan bir drnek olmaldir.
4. Ambalajlamada kullanilan malzeme sagliga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kokusuz,
mukavva vb. olmalidir.
5. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 793 esas alacaktir.
15. HAVU
1. Havuglar; biitiin, siki yapili, koflanmamis, catallagmamis, yan kok olusturmamis, saglam,
yenilemeyecek derecede gliriime ve bozulmalari bulunmayan, temiz, kum, toprak ve organik madde
gibi kalintilar igermeyen, odunlasmamus, tohuma kalkmamis olmali, yabanci tat ve koku, anormal
dis nem bulunmamahdir.
2. Havuglar diizgtin satthl taze gériniislii, normal sekilli, ¢atlamamns, cesidin tipik ozelliklerine sahip
olmali, berelenmeler ve yariklar don zararlari bulunmamalidir.
3. Havuglar ekstra veya 1.simf niteliklerine sahip olmalidir.
4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1193 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas almacaktir.
16.ISPANAK:
1-Piyasada mevcut iyi cins ispanaklardan taze, yapraklari diri, renkleri yesil olacaktir. Sararmis, ciliz,
soguktan donmus, ¢iiriik, yatik, kartlagmis, tohuma kagmis, 1slatiimis olmayacaktir.
2-Ispanaklar arasmda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.
3-Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen puskiil kisimlar kesilmis olacaktir.
4-TS 1130 e uygun olacaktir,
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17. KABAK
. Kabaklari; biitin, saglam, taze gorinisiy, gesidin kendine 0zgl renginde, porsiimemis, temiz,
yabanci tad ve koku igermemeli, agir dis nem ve gigekler bulunmamalidir.

2. Kabaklar ekstra veya 1 simf niteliklerini tagimahdir.
3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1898 ve bu standarda atif yapilan TS’Jar1 esas alinacaktir.
18.KARA LAHANA(KIRMIZD)

1. Lahanalar; biltiin, temiz, gozle goriilebilir yabanci madde igermeyen saglam( glirlime ve bozulma
goriilmeyen) taze gorintisld, yapraklari gev semis, agilmamig ve ¢igeklenmemis olmalidir.
2. Lahanalarda berelenmeler, bocek ve hastaliklarin sebep oldugu zararlar, don vuruklart anormal dis
nem, yabanci tat ve koku bulunmamalidir.
3. Sap en alt yapragin biraz altindan diizgiin sekilde kesilmis olmahdur.
4. Lahanalar 1. siuf niteliklerine sahip olmahdir.
5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1075 ve bu standarda atif yapilan TS’ lari esas alinacakitir.
19. KARNABAHAR
. Butun taze gorinisli saglam temiz titketimini engelleyecek hayvansal parazitlerin ve hastaliklarin
sebep oldugu zararlar;, don vurmasi, bere ve cliritkler bulunmamalidir. Yabanci tad ve kokuda
anormal dis nem olmamalidir.
2. Tag¢ kisimlar iyi gelismis yapraklan diri cok siki dokulu beyaz veya hafif krem renkli taze
gérﬁnusluolmahdlr.
3. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 1074 ve bu standartta atf yapilan TS’ler esas
almacaktir. ‘
20. KARPUZ
1. Karpuzlar; biitiin, saglam, temiz(tizerinde gdzle goriilebilir yabancl madde bulunmayan) yeterince
olgunlagmis (etinin rengi ve tadi ¢cesidin olgun durumundaki tipik szelliklerini gostermelidir)
yarilmamis olmali, karpuzlarda yabanci tat ve koku, anormal dig nem pulunmamahdir.
Sinif ozelligi olarak 1.smif karpuz niteliklerini tasimalidir.
Cesidine 0zgii ve sekilde iyi gelismis olmali, catlak veya bereli olmamalidir.
Uzerinde hayvansal ve bitkisel parazitlerle hastaliklardan olugan zarar izleri bulunmamahdur.
Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1132 ve bu standartta anf yapilan TS’lan esas
alinacaktir.
21. KAVUN
1. Kavunlar; bitiin, saglam, temiz (tizerinde gozle goriilebilir yabanct madde bulunmayan, yeterince
geligmis, olgun taze goriiniigli gesidine ozgl sekil ve renkte yabanc tat ve koku igermeyen, anormal
dig nem bulundurmamahidir) Kavunlar jyi  geligmis olmali iizerlerinde catlak ve bereler
bulunmamalidir.
7. Kavunlar simf 6zelligi olarak 1.simif niteliklerini tagimaldir.
3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1073 ve bu standartta atif yaptlan TS’ler esas alinacakitir.
22. KIRAZ
1. Kirazlar; biitiin, taze goriinigli, saglam, siki etli, temiz ve saplar diismemis olmali bunlarda gozle
goriilebilir yabanci madde artiklar1, yabanct koku ve tat bulunmamalidir.
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2. Kirazlar ekstra veya birinci sif ozelliklerine sahip olmahidur.
3 Kirazlann tizerlerine giines yaniklig catlaklar, dolu lekeleri veya zararlar olmamahdir.
4. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TS 793 esas almacaktir.
S
23. Kivi

1. Piyasada satilan olgunlagmis iyi cins ve lezzetteki kivilerden olacaktir.
2. Kiviler kesildiginde igi kendine has yesil renkte, sert ve sulu olacaktir.
24.KURU UZUM
1. 11 numara kuru {iziim olacaktir.
2. Yeni sene liriinil ve iyl cins sultani ve yuvarlak cekirdeksiz iziimlerin gineste kurutulmus, kiflenmis,
ezilmis, kurtlanmig olmayacaktir,
3. Nem orant %0161 gegmemelidir
4. Muayene sirasinda elle ovalandiginda taneler birbirinden ayrilacaktir.

25.KURU KAYISL:

| Yeni sene iiriinil ve iyi cins sekerpare tirll kayistlarindan olacakutir,

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

3. Ezilmis, kurtlanmis, nemlenmis, kif kokusu ve yabanct madde bulunmayacaktir.
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4. Nem orani %25’i gegmemelidir.

26. KURU INCIR:

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

7. Her bir incirin agihgs 20 gr.dan asag1 olmayacaktir

3. -Nem oram %25’ gegmemelidir.

4. Kurtlu, kurt yenikli bocekli, kuflii, kuf kokulu, ¢urtik, sekerlenmis, pargalanmis, 1slak, sulanmis ve eksimis
olmayacaktir.

27. LIMON

1. Limon meyveleri bitlin, 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, asiri nem bulunmamalidir.

Limon meyveleri ekstra veya birinci sif niteliklere sahip olmalidir.

. Sekil, goriinds, gelisme ve renk bakimindan geside has azellikte olmali, tiriintin genel goriintigiint,
szelliklerini ambalaj icindeki durumunu bozacak higbir dziirli bulunmamalidir.

4. Limon meyveleri gesidine has normal renge ulagmis ve yeterli olguniukia bulunmahdr.

5. Meyvelerin gekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir.

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 34 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.
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8. MALTA ERIGI(YENI DUNYA)
 Yenidiinya meyveleri; biitiin, saglam, temiz olmal, bunlarda gozle goriilebilir yabanci madde, kimyasal
madde artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmamalidir.
2. Yenidiinya meyveleri, sekil, gelisme ve renk bakimlarindan gesidin tipik szelliklerin gostermeli; Dis
goriiniimii ve dayanma ozelligini etkileyecek kusurlart bulunmamalidir.
3. Meyve eti tamamen saglam olmalidir.
4. Yenidinya meyveleri en az 1.simf niteliklerine sahip olmali; ¢esit, swntf, olgunluk, renk ve orijin
bakimlarindan bir srnek olmalidir.
29. MANDALINA
{. Mandalina meyveleri butiin, saglam, temiz olmali bunlarda donmadan meydana gelen kabuk zararlari ve
meyve etinin suyunu kaybetmesi, mekanik tesirlerden olusan yaralanmalar ve kapanmus olsa da, kesikler
yabanci tat ve koku, asirl nem bulunmamalidir.
~ Mandalina meyvelerinin saplart silme kesilmis olmalidir.
Mandalina meyveleri ekstra veya birinci sinif niteliklere sahip olmalidir.
. Sekil, goriinis, gelisme ve renk bakimindan ¢eside has ozellikte olmal, Uriiniin genel gorintisind
bozacak higbir dzlrd bulunmamalbidir.
5. Mandalina meyveleri cesidine has normal renge ulagmis ve yeterli olgunlukta bulunmahdir.
6. Meyvelerin sekil bozuklugu, renk bozuklugu, kaba, kalin kabuk bulunmamalidir.
7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 34 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas alinacaktir.
30. MANTAR
1. Yemeklik kiilttir mantarlart TS 2410 da tanimlanan kriterlere haiz olmalidir.
2. Ayni giin tiretim tarihli olmalidir.
31. MANTILAR (DONDURULMUS)
1. Mantida kullanilacak un 1 Kalitede ve “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Bugday Unu Tebligine” uygun
olacaktur.
2. Icerisinde %100 dana kiymasi kullantlacaktir. Soya kullaniimayacaktir.
3. Hamuru ¢ok kalin veya ince olmayacaktir.
4. Mant1 taneleri orta irilikte olacaktir.
5
6

IV

~ Mantilar birbirine yapismis, gevgemis ve kiyma icermeyen tane olmayacaktir.

. Urtin “Tirk Gida Kodeksi Genel Etiketleme ve Beslenme Yontinden Etiketleme Kurallar1 Tebligine”
uygun olarak paketlenmis olacaktir,

7. Uzerinde tiretim ve tiiketim tarihi olacaktir.

32. MARUL

1. Marullar, biitin, saglam, taze gbriiniisl, temiz ve kuru, Bocek veya yumurtasl olmayan , toprak bulagikli,
yapraklardan ayiklanmis, kimyevi giibre veya diger ilag artiklarindan tamamen temizlenmis, ¢igeklenme
belirtisi gostermemis, (tohuma kagmamig) ve dolgun olmall, marulun koki dip yapraklara yakm ve
diizgiin olarak kesilmis olmalidir.

5. {izerinde yabanc tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmamalidir.

Marullar 1. smif niteliklerine sahip olmalidir..

4. Tipin kendine 6zgl renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli, siki, derli, toplu olmali, {izerinde parazit ve
hastaliklar tarafindan meydana getirilen ve yenilebilmesini etkileyen zararlar, don zararlarl ve esas
itibariyle fiziksel hasarlar bulunmamalidir.

5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1194 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas almacakiir.
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33.MAYDANOZ
1. Maydanozlar; dis etkenlerden zarar gérmemis, taze Ve korpe gorintisti solmamis, saglam Ve temiz
olmal, tizerlerinde kimyasal gibre ve ila¢ kalmtilar1 ve agirt nem bulunmamali, yabanci koku ve tat
olmamahdir.
2. Maydanozlar iyi geligmis ve birlesik yapragm butiin yaprakgiklari tam olmaly, tizerlerinde parazit ve
hastaliklarla soguktan olugan sararlar bulunmamaly, gesidine ozgli renkte olmahdir.
3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1816 ve bu standarda atif yapilan TS’lart esas aliacakuir.
34.MISIR (DONDURULMUS)

. Dondurulmug misirlar orta boy olmal; taneleri saglam, bitin, zedesiz, temiz, gesidine ozgl renk, tat ve

kokuda olmaly; muhteviyatinda herhangi bir katkt malzemesi veya yabanci madde bulunmamabdir.
2. Don yanikl, lekeli, pargalanmig olmamalidir.
3. Dondurulmusg Urtinler insan saghgma zararsiz, i¢indeki malmn duyusal pzelliklerini bozmayacak nitelikte
olmahdir.

35, MiLFOY HAMURU
I. Yeni tiretim ve un 1. Kalite olacaktir.
2. TS'nin ilgili sartnamesine uygun olacaktir. :
3. Dondurulmus pzelligini kaybetmis, ezilmis, gevsemis iran olmayacaktir.
4. imal ve son kullanma tarihi ambalaj {izerinde belirtilecektir.
36. MUZ

I. Piyasada satilan malin en iyi cinsi, olgunlagmisi olacak, ham ve sert olmayacaktir.

2. Ciritk donmug veya don cahgl, kalin kabuklu olmayacaktir.

3, Dig kabukta kararma ve ¢illenme olmayacaktir.

4. Yenildiginde agizda elsi bir tat birakmayacaktir.
37. PATATES

1. Patatesler; biitiin, saglam, temiz, sik1 yapih kabugu diizgn ve iyi olusmug ve filizlenmemis olmalidir.

2. Yabanc tat ve koku, anormal dig nem ic;ern‘.emeiidir.

3, Gorlintglerini etkileyecek gatlaklar, kesikler, kemirici izleri ve berelenmeler bulunmamalidir.

4

5

. Kabugun normal soyulmasi ile kaybolmayan yesil kisim bulundurmamalidir.

. Asirt sekil bozukluklart pas lekeleri, et kismina niifuz etmis ¢esitli oyuklar veya diger i¢ kusurlar et
kismina niifuz eder gri, mavi veya siyah kabuk alti lekelerinin derinligi 5 mm’yi gegmemelidir.

6. Patateslerde don zararlari bulunmamalidir.

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1222 ve bu standarda anf yapilan TS’ lari esas alinacaktir.

38.PATLICAN

1. Pathcanlar; bltiin, saglam, temiz, taze goriintislil, yeterince geligmis, eti liflenmemis veya odunsu

yapida ve gekirdekleri agin gelismis olmamal, stk yapih ve gesidine has renkte olmalidir.

9. Bunlarda yabanei tat ve koku, anormal dig nem pulunmamahdir.

3. Patlicanlar | simf niteliklerine sahip olmalidir.

4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1255 ve bu standartta atif yapilan TS’lar esas almacaktir.

39. PIRASA
1. Biitiin tohuma kagmamis, taze gortiniisid, saglam, temiz olacak, kart, donmus, sararmig ve solmus
olmayacaktir.

2. Ciriime ve bozulma belirtisi olmayacaktir,

3. Pirasalar 50 cm uzunlugunda uglart beyaz kismin bitiminde 15 cnv’de kesilmis olacaktir.

4. Kokleri tizerinde toprak, gamur gibi seyler bulunmayip glizel yikanmig olacaktir.

5. Piyasada satilan pirasaniit en iyi cinsinden (1 sintf) olacaktir.

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

40, PORTAKAL

. Portakal meyvesi blitiin, saglam, temiz olmali bunlarda donmadan meydana gelen kabuk zararlart ve
meyve etinin suyunu kaybetmesi, mekanik tesirlerden olusan yaralanmalar ve kapanmis olsa da, ke-
sikler yabanct tat ve koku, agir1 nem bulunmamahdir.

2. Portakal meyvelerinin saplari silme kesilmis olmahdir.

3. Portakal meyvesi ekstra veya birinci sinif niteliklere sahip olmalidir.

4, Sekil, goriinils, gelisme ve renk bakimindan ceside has szellikte olmalt, Uriniin genel gorimiigiini
bozacak higbir ozl bulunmamalidir,

5. Portakal meyvesi cesidine has normal renge ulagmis ve yeterli olgunlukta bulunmalidir.

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

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

41, ROKA :

1. Dis etkenlerden zarar gdrmemis, taze ve Kkorpe gorinisli solmamis, saglam ve temiz olmaly, lizerlerinde

kimyasal giibre ve ila¢ kalintilar1 ve agiri nem bulunmamali, yabanct Kkoku ve tat olmamabdir.

M~ ¥ e :




2. lyi geligmis ve birles
soguktan olugan zarar

3. Demetler en alt yapr

4. Bu sartnamede yer a

42. SALATALIK

|_ Salataliklar; butiin, saglam

taslmamah, yabanct tat ve k

5 Salataliklar iyl geligmis, ¢C%

3. Bu sartnamede yer almayan

43.SARIMSAK

1. Sarmmsaklar; biitin,

goriilebilir filizlenme
bulunmamalidir.

7. Sarimsaklar, ¢esl

disleri siki olmahdir.

3. Bu sartnamede yer almay

44, SEMIZOTU:

1. Saglam, taze gorlintisly, temi
kullanilan malzemeler
kahverengﬂes,memis olmal.

2. Bu sartnamede yer almayan b

45. SEFTALL

1. Seftaliler;

elverisliligini yi

Seftalilerde ilag

bulunmamalidir.

Meyveler elle dik

Seftaliler ekstra veyd

Sap gukurunda sa

bulunmamahdir.

Renk gortiniisl ba

beyaz etli seftalilerd

parlamaya bag

7. Sartnamcde be

46.TAZE FASULYE :
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belirti
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2. artiklary an
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e ise a

2.
3.
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TS 797 e uygun olacaktir.

Bocek ve hastalik zararlart,

Jeke bulunmayacaktir.
TAZE FASULYE DONDU

yaniklarl, bereler ile ya
48. TAZE KAYISI
1. Kayisilar; biitlin, gaglam,
artiklar, anormal dig nemy
Kayistl
dayanma szelligini etkileye
Meyve eti tamamen saglam
Kayisilar gesit, smnif, olgunl
Kayisilar ekstra ve
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i renginde, baglart diizgin kesilmis, iyice temizlenmis, kusursuz ve

hususlarda TS 1131 ve bu standarda atif yapilan TS lari esas almacaktir.

Yabanci koku ve tatta olmamahidur. Ambalajl

gun sekilde olmalidir.

z olmall. amada ve tasimada

Ciqeklenmemis ve sap kisimlart
ususlarda TS. 2124 esas alinacaktir

{tk, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay1 tuketime

ormal dig nem, yabancl koku, tat ve€ gozle gorilebilir yabancl madde
mis ve yeteri kadar
stirildigi bolgeye &
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se Kadm, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve Kkorpe olacak, bikiildigl

ki1 olmayacaktir.
Camurlu, islak, porsiik, sararmis,

kartlagmig ve clirtik olmayacaktir.

n izleri, dolu yarast V& curiiklik izleri dahil higbir

RULMUE:

1. Dondurulmus taze fasulyeler tirk gida kodeksinde yazilt olan ve asagida belirtilen degerlere uygun olarak
hazirlanmig olmalt.

7 Dondurulacak taze fasulyeler ayni gesit ve kendine has renkte olmali.

3. Taze fasulyeler taze, temiz, saglam ve dondurulmaya uygun olguniukta ve uglar alinmis olmaly, kilgiklt,
sararmis ve kart olmamahidir.

4. Taze fasulyeler kendine ozgl tat ve kokuda olmalt, yabanci tat ve koku almmig olmamahdir.

5. Taze fasulyeler normal boyda kesilmis (fasulyelerin adet olarak en az 0470° 21mm ile 65mm “Dahil”
arasindaki uzunlukta ve enlemesine kesilmis) olmalt, biitiin veya kisa kesilmis olmamalidir.

6. Taze fasulyeler temiz goriinimli olmal, bicek yenigi ve hastaliklarin meydana getirdigi zararlar, donma

dinden bagka her tirlii madde) pulunmamalidir.

bunlarda gozle gorilebilir yabanci madde, kimyasal madde
bani koku ve tat bulunmamalidir.

k bakimlarnndan ¢egidin tipik oze
cek kusurlart buhmmanmhdw,
olmalidir.

uk, renk ve orijin

a

lliklerini gﬁstermeli, dig gorimtimi ve

balamlarindan bir 8rnek olmalidir.

Imahidir.
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6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 791 esas alinacaktir.

49, TERE

1. Dig etkenlerden zarar gbrmemis, taze ve korpe gorintisli solmamis, saglam ve temiz olmali, tizerlerinde
kimyasal glibre ve ilag kalintilar! ve agirt nem bulunmamali, yabanci koku ve tat olmamalidir.

2. lyi geligmig ve birlesik yapragin biitiin yaprakgiklart tam olmali, tizerlerinde parazit ve hastaliklarla
soguktan olugan sararlar bulunmamall, gesidine 6zgll renkte olmahdir.

3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 13382 ve bu standarda atif yapilan TS’lan esas alinacaktir.

50, UZUM

I. Taze tiziim iyi cins, olgunlagmig taze ve tatli tizimlerden olacaktir, ezik, eksi, tabii hali ve rengi degismis,
¢iriik, kitflii, kurumus, burugmus, koruk {iziimlerden olmayacaktir.

5 Usziimler salkim halinde olacaktir.

51.VISNE (DONDURULMUS)

1. Visnelerin yikanip teknige uygun bir sekilde 1QF (tanelenmis sok dondurma) sistemi ile elde edilen
dondurulmus iiriindtr.

2. Kendine 6zgii kokuda olmalidir, yabanei koku icermemelidir.

3. Kendine has renk ve tatta olmali, yabanct madde ve tat kesinlikle igermemelidir.

4. Kendine has karakteristik yapida olmalidir.

5. Dondurulmug vignede kesinlikle yabanci madde bulunmamahdir.

6. Dondurulmug visnede kesinlikle hi¢bir katki maddesi kullaniimamahdir.

7. Dondurulmug vignede kurt olmamali, bocek, kug v.b. yenigi bulunmamahdir.

52. AYSBERG MARUL

1. Aysberg Marullar, biitiin, saglam, taze gbriintisli, temiz ve kuru, Bocek veya yumurtasi olmayan , toprak
bulasikli, yapraklardan ayiklanmis, kimyevi gilbre veya diger ilag artiklarindan tamamen temizlenmis ve
dolgun olmali, marulun kokii dip yapraklara yakin ve dilzgiin olarak kesilmis olmahdir.

2. Uzerinde yabanc! tat ve koku, anormal dis nem, yabanct madde bulunmamalidir.

3. Aysberg Marullar 1. simf niteliklerine sahip olmalidir.

4, Tipin kendine bzgl renginde, iyi olugmus, diizglin sekilli, siki, derli, toplu olmall, {izerinde parazit ve

hastaliklar tarafindan meydana getirilen ve yenilebilmesini etkileyen zararlar, don zararlari ve €sas
itibariyle fiziksel hasarlar bulunmamalidir.
5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1194 ve bu standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.
KARKAS DANA ETi

1. 18-24 ay arasi yasta erkek sigir, teknigine ve usuliine uygun olarak kesilip ylizildiikten sonra soguk hava

deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra tazeligini ve kokusunu muhafaza ederek karkas halde
olacakitir.

9. {stenildiinde; Yurtigi hayvan maddelerinin sevkine mahsus veteriner saglik raporu, Sorumlu veteriner
hekimee diizenlenen etlere ait kesim raporu istenebilecektir.

3. “Kirmizi et ve et triinleri diretim tesislerinin galigma ve denetleme usul ve esaslarna dair yonetmelik’’
hitkiimleri uyarinca {sletme Kayit Belgesi ve isletme Onay Belgesine Haiz resmi veya dzel kombina ve
kesim yerinde kesildigini istenildigi zaman belgelenmesi zorunludur,

4. FEtlerde herhangi bir hastalik belirtisi, donmug ve ithal etler olmayacaktir.

5. Parca et ve dnceden kiytlmig kryma et Kesinlikle kabul edilmeyecektir,

6. Etlerin depolandig soguk hava depolarinda par¢a etler 2 glin, kiyma ise hazirlandiktan en geg 24 saat
icerisinde kullanilacaktir. Aksi durumlarin tespiti halinde meveut etler kullandiriimayip imha edilmesi
saplanacak ve cezai iglem uygulanacaktir.

7. Almnan karkas etin kemikleri, bag dokulart, lenf bezeleri, kaba yaglt bolimleri ve sinirleri iiretimde

kullam!mayacaktir. Yemeklere konulacak miktarlar belirlenirken, tiim bu kistmlar temizlendikten sonra

geriye kalan bolim kullanilcaktir.
DANA CIGERI

Cigerler saglam ve saglikh hayvanlardan alindig belgelenecek, goriints itibariyle kusursuz olacaktir.

Karaciger ,yiireksiz ve saglikl ambalajlarda teknigine uygun olarak paketlenmis olacaktir.

Dana eti alimirken istenilen belgeler, dana cigeri iginde istenebilecektir.

Donuk veya donuk iken ¢oziinmis dana cigeri kullanthmayacakuir.

B

TAVUK VE HINDI ETi

1. Tavuk etleri dondurulmamis, taze, glinlitk, saghkl, ilgili mevzuatlara uygun kesilmis, temizlenmis,
muhafaza edilmis ve ambalajlanmus, ctiketli olarak kullanilacaktir.

2 Gortinebilir her tiirli tiy mutlaka temizlenmis olmalidir. Tty diplerinde tam veya yari belirgin kan
lekeleri, morarti bulunmamahdur.




3. Tavuk ve hindi etleri Ilgili mevzuatlar geregince gerekli etiket bilgileri son kullanma tarihi, firma ad1
adresi, [sletme Kayit No.su bulunacaktir.
TAVUK YUMURTASI

Tavuk yumurtalari, Tiirk Gida Kodeksi 2014/55 sayih Yumurta tebligine wygun olacaktir.
Bir tanesinin agirhgi 63-72 gr olacaktir.
Hava boslugu tek sabit ve derinligi 4 mm.den fazla olmayacaktir. Temiz lekesiz sekil ve kabugu normal
saglam yapilt, catlaksiz, kiriksiz olacaktir. Sarisi, ortada yuvarlak tek homojen renkte olacakiir.
4, Cevresi belirsiz ak pihtist et ve kan lekesi pihtisi olmayacaktir.
5, |lgili mevzuat geregince yumurtalar iizerinde basili bilgiler tam olacak, ambalaj tizerindeki etiket bilgileri
tam olacaktir, TS 1068 ve diger kalite kriterlerine uygun olmalidir.
BALIK

Baliklar hicbir bozukluga ugramadan her tiirli sabit vasiflanm muhafaza edeceklerdir.

Hastane mevsimine uygun olarak Cupra, levrek, alabalik, palamut, hamsi, sardalya, barbun vb. balik

isteyecektir.

Yabanc tilkelerden ithal tiriinler igin ilgili mevzuat geregi Turkee ctiket bulunacaktir.

Pullari parlak ve iyice yapismiz olacaktir.

Solungag kapagl kapal ve koyu Kirmizi olacaktir.

Gozler berrak hafif Kkabarik ve seffaf olacaktir.

TATLIVEPASTALARLAiLGHﬂHUKﬁWﬂﬁR
|. Yemek meniilerinde yer alan tath ve pasta tiirlerinden sadece Kemalpasa Tatlis1, Peynir Tatlist, Baklava,
Sobiyet, Halka tathsi, sambali, simit, poZaga ve agma hazir olarak almabilecek.

2. Pigirme ve suruplama iglemlerinden sonra sogutularak usuliine uygun olarak servis edilecektir.
Bunun digindaki tiim hamur tathlary, sttld gathilar ve meyve tathilart, diyet tatlilar diyetisyenlerin
talimatian dogrultusunda Tathei-Pastact Ustast tarafindan yaprlacaktir.
4. Buamagla kullantlacak un, pralin, ¢ikolata sosu, susani, pasta-boreklik yag, kabartma toZu, vanilin, ceviz
ici, findik ici, Antep fistigl ici, gam Nstigl, pudra sekeri, kakao tozu, irmik, kuvertir, tatli lor, kremalik
yag vb. diger maddeler ytiklenici tarafindan yeterli miktarlarda tedarik edilecektir.
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A)SUTLERiLEHAﬁLiHUKUMLER

1. Hastalara, refakatgilere ve personele verilecek olan stitler yeni tarihli, 200 ml. tetrapak ambalajlarda ©Cig

<iit ve 1si] islem gormis igme stitleri” tebligine uygun tam yagh UHT siitler olacakuir. Yemek ve tath

yapiminda kullanilacak stitler sartlara gore 1 1t, 5l lik ve 10 It.lik ambalajlarda olabilecektir.

2. Sitler, hastane idaresince, ihtiyaca gore tam yagh olarak istenecektir. Hastanin diyetine gore laktozsuz
stit, meyveli siit, light siit vb. istenebilecektir.

B) YOCURTVEAYRANLARHAﬂLiHUKUMLER

|. Hastaneye ne sartlarda olursa olsun agik olarak dokme yogurt, sizme yogurt ve ayran getirilmeyecektir.
Ayranlar, yeni iiretim tarihli, diyet yemekler ve ard gtinlerde 150 ml.lik orijinal ambalajlarda, Normal
yemeklerde 200 ml. ve ilgili mevzuata uygun etiket bilgilerini igerir nitelikte, pastorize stitten imal
edilmis olacaktir. Yogurtlar normal yemeklerde 200 gr.lik diyet yemeklerde ve ara sginlerde 150 gr'hk
orijinal ambalajinda yeni iiretim tarihli olacakur.

2. Yemek yapiminda Kullanilan yogurtlar ise ayn sekilde orijinal ambalajinda 5-10 kg lik olacak sekilde
kapakli olarak getirilecektir. Etiket bilgileri ambalaj tizerinde okunabilir gekilde olacaktir.

3. Getirilen trtinler soguk hava depolarinda uygun sicakliklarda muhafaza edilecek son kullanma tarihi
gecen yada evsafini yitirdigi tespit edilen tirtinler depolardan uzaklastirihip yenileri ile degistirilecektir.

4. Hastanelerin ihtiyacma gore yogurtlar ve ayranlar, tam yagh olarak istenecektir. Yemegin gegidine gore
stizme yogurt istenebilecektir,

YOGURT (SUZME)

|. Siizme Yogurtlar; TS 1018 velveya TS 1019 Standartlarma uygun siitlerin, yapim teknigine uygun

kosullarda elde edilmis, tam yagh tipinde olmalidir.

Qiizme yogurtta goritlebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamahdir.

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

Yogurtlarm 100 griinda en az 5 gr siit yag olmahdir.

Tuz ve yag diginda stit kuru maddesi miktari % 10°dan az olmahidir.

Siizme yogurtlar 5 kg veya 20 kg'lik yogurdun niteligini bozmayan. insan saglifina zarar vermeyen ve

disaridan kirlenmeli anleyecek bigimde ambalajlanmis olmalidir. Ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler

silinmeyecek ve okunak bir sekilde yer almalidir.

7 Firmamn ticari unvani vé adresi tescilli markast

» Maln adi
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14.
15.

16.

» Tipi

» Imalat tarihi

»  Seri/ kod numaras!

» Netagurhgi

» Firmaca tavsiye edilen raf 6mri

.

YOGURT BARDAK TAM YAGLI 150GR ve200GR

. Kase Yogurt; TS 1018 ve/veya TS 1019 standartlarina uygun sitlerin, yapum teknigine uygun kosullarda

elde edilmis, tam yagl veya idarenin istegine gore yarim yagl tipinde olmalidur.
Ambalajlarm her birinin 150 gr veya 200 gr (net) yogurt igerigi bulunmalidir.
Yogurtta goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi oimamahdir.
Yogurtlarda yagsiz kati madde miktart 100 gramda en az 16 gram olmalidir.
Tam yagh yogurtlarmn 100 grinda en az 3 gr siit yagl bulunmalidir.
Yogurtta titre edilebilir asitlik laktik asit cinsinden kiitlece % 0,60°den az ve % 1,50’dan fazla
olmamahdur.
Yogurdun bir graminda 10°dan ¢ok koliform bakteri, 100’den ¢ok maya ve kilf olmamal, E. Coli
bulunmamalidr.
Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermemelidir.
Duyusal Muayenede Aranacak Sartlar
Dis goriinily; Parlak, stit renginde, serum ayrilmasi olmamus, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmayan temiz ve
homojen olmalidir.

. Kivam; (Kagikla) kasikla alman kesitte dolgun kivamda dizglin yapida, karistirildiktan sonra koyu bir

akicilik, kazanan serumu hemen ayriimayan yapida olmalidir.

. Kwvam (agizla) dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve homojen olmahdr.
. Koku; kendine has hog kokuda olmali, yabanct koku alkoliimsti ve yanik kokusu ihtiva etmemelidir.
3. Tat; kendine has hafif eksimsi tat da olmalidir. Eksi, hafif actms: hafif Kiifimsi, hafif sabunumsu ya da

hafif yanik tat da olan ve benzeri yabanct tat igeren yogurtlar olmamalidir.
Ambalaj ve Nitelikleri,

Yogurt ambalajlari sihhi sartlarda el degmeden doldurulup, kapatiimalidir.
Ambalaja iliskin yonetmelikte belirtilen sartlara haiz olmahdir. Ambalajda kullanilan kapaklar sagliga
zarar vermeyecek malzemelerden yapilmis olmalidir.
Yogurt ambalajlari izerine asagidaki bilgiler okunakls, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yaziimalidur.

_— Firmanm ticari unvani ve adresi veya kisa adi ve adresi varsa tescilli markas,

- TS 1330 “un isaret ve numarast,

- Malmn adi,

- Tipi,

- imalat tarihi, (giin, ay olarak)

- Seri/ kod numarasi,

- Net agrhgy,

- Homojenize siitlerden imal edilenlerde, homojenize stitten yapildigl,

- Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf omri,

Sogukta muhafaza edileceg,

17. Yogurt 10 °C’nin altinda direkt giines 1518ma maruz kalmayacak sekilde muhafaza edilmelidir.
18. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1330 hikimleri gegerlidir.

1.

2.
3.
4.

5.
6.

AYRAN (200ml)
Ayranlar giinliik olacaktir. Sagliga zararli olmayan, bir kez kullanilan plastik veya karton kaplar iginde
getirilecektir. Miktart 200 ml dan az olmayacaktir.
Pastdrize siitten imal edilmis olacaktrr.
Ayranlarda Siit Yag orani en az % 1.7 olacaktir.
Ayranlarin kaplarmda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz oldugy, imal ve son kullanma tarihi, ozellikleri,
yapimel firmanin adi, adresi varsa tescilli markast, TSE damgast, agirhigr agik ve olaunur olarak yazili olacaktir.
Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir,
Ayran 10°C’un altinda tasinmalidir.

C) PEYNIiRLER, KAHVALTILIK RUNLER VE TEREYAGI

1.

Kullanilacak olan peynir ve peynir cesitleri, ilgili standartlara ve tebliglere, Tereyaglar, Turk Gida
kodeksi ¢ tereyapi, diger siit yagl esasli striilebilir triinler ve sade yag tebligi’’ hitkiimlerine uygun
olacaktir.

Tiim peynir gesitleri ve stit yaglari, ilgili Turk Gida Kodeksi “’Mikrobiyolojik kriterler tebligi’’ ndeki
hiikiimlere uygun olacaktir.
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3, Peynir ve peynir gesitleri(beyaz peynir, kasarpeyniri, lor peyniri, dilpeyniri, orgl peyniri, tulumpeyniri,
siirlilebilir peynir, labne vs.) hastanenin ihtiyacma gore tam yagl, ve diyet peynir seklinde
istenebilecektir.

BEYAZ PEYNIR
1. Beyaz peynir; TS 1018 ve/veya TS 1019°a uygun inek, koyun ve kegi stitleri veya bu siitlerin karigim-
larinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastiriimass sonucu elde edilmis olmalidir.

Beyaz Peyninuiil,tm;j
Peynirler 1. Simf ve Tam Yagh tipinde olmahdir.
3. Diizgiin ve pliriizsiiz olmali, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali, mikroorganizmalardan
ileri gelen gozenekleri bulundurmamali ve fazla sert ya da yumusak olmamalidir.
Kendine dzgii tat ve kokuda olmalidir.
parlak beyaz, homojen ve bozulmamig kaliplar halinde olmalidir.
Titrasyon asitligi (Laktik asit) en fazla % 3 olmalidur.
Rutubet (kiitlece) en fazla % 60 olmalidir.
Tuz (kuru maddede kiitlece) en fazla % 10 olmahdur.
_ Kuru madde siit yag1 miktan (kiitlece) en az % 45 olmahdir.

10. [geriginde palm yag olmamalidir.
Beyaz Peynir Ambalajlarinin Nitelikleri
11, Beyaz peynir ambalajlarinm iizerinde asagidaki bilgiler okunaklt olarak silinmeyecek, bozulmayacak

sekilde yazilmis olmahdr.

- Firmanm ticaret unvani veya kisa ady, adresi veya varsa tescilli markasi.

- Beyaz peynire ait, Turk Standartlar Enstitilstintin isaret ve pumarasi.

- Malm adi

- Tipi

- Smfi
- En aznet agirhg1 (salamura harig kg olaral)
- Yapim tarihi
- Yapun seri numarast

]

© oL B

12. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 591 standartta atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.
KASAR PEYNIR
1. Kagar Peynirleri; TS 1018 veya TS 1019’2 uygun inek, koyun, kegi siitleri veya bu sttlerin karigim-
larinin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde edilmis olmalidir,
2. Kasar peynirleri 1. Sinif ve tam yagls tipinde olmalidir. Kuru madde orani en az %45 olmalidur.
3. Diizgiin ve piiriizstiz olmal, kesit yiizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmali, mikroorganizmalardan
ileri gelen gdzenekleri bulundurmamaly, tiriine uygun sertlik ve kivamda olmahdir.
4. Kendine zgi tat ve kokuda olmalidir.
5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili T.S.’indeki sartlar esas alinacaktir.
DIYET PEYNIR (AZ YAGLI VE AZ TUZLU)
1. Beyaz peynir; TS 1018 ya da TS 1019’a uygun inek, koyun ve keci stitleri veya bu stitlerin karigim-
larnin teknigine uygun olarak islenmesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde edilmis olmahdir.
2. Diyet peyniri tuzsuz olacak. Tuz miktart; 100 gramda 0,1 gr dan fazla olmayacaktir.
Beyaz Peynirin Nitelikleri
|. Peynirler 1. Smif ve Az Yagl tipinde olmalidir.
2. Diizgiin ve piriizsiiz olmall, kesit ylizeyi lekesiz ve homojen bir yapida olmals, mikroorganizmalardan
ileri gelen gozenekleri bulundurmamali ve fazla sert ya da yumusak olmamalidur.
3. Kendine ozgil tat ve kokuda olmalidir,
4. Parlak beyaz, homojen ve bozulmamis kaliplar halinde olmahidir.
5. Peynir kaliplarinin boyutlar1 7-8 cm boyutlarinda olmahidir.
6. Titrasyon asitligi (Laktik asit) en fazla % 3 olmalidir,
7 Rutubet (kiitlece) en fazla % 60 olmahdir.
8. Kuru madde siit yagi miktari (kiitlece) en az % 45 olmahdr,
Beyaz Peynir Ambalajlarinin Nitelikleri
1. Beyaz peynir ambalajlarmin tizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek, bozulmayacak
sekilde yazilmis olmalidur.
. Firmanin ticaret unvani veya Kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi.
- Beyaz peynire ait Tiirk Standartlar Enstitlisiintin isaret ve numarast.
- Malmn adi
- Tipi
- Simfi

o
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W

2.
1.
2.

3.
4.

L.

2.

En az net agirhigy (salamura harig kg olarak)
Yapim tarihi
Yapim seri numarasi

Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili T.S.’indeki sartlar esas alinacaktir.
LOR PEYNIR

o, 45 kat1 maddede yag bulunmalidir.
%99 peyniralti suyu, %1 tuzdan olusmalidir.
Peynirlerin iginde agirlastiric antiseptik herhangi bir madde

bulunmayacaktir.

Ambalajlar tizerinde imalatgiin adt ve taniticl isareti, maln ady, tipi, en az net agirhigl, imalat tarihi
(ay,yib), parti ve seri numarasint gosteren bilgiler yazilt bulanacaktit.

PIKNIK BAL
Bal; ¢igek veya salgt bali smifinda ve stizme bal tipinde olmalidir. 30 gr.lik ambalajlar halinde olmahdir.

30 griik ambalajlarda Kristallesmis, zararl, iginde diger bscek yumurta ve yavrulari, canli ve ‘cansiz art

diger bocekler ile bunlarin pargalart ve artiklary, parafin,
maddeler bulunmamalidir.
Uretim tarihi ile teslim tarihi arast en fazla 3 ay olacaktir.

Genel ozellikleri;

a)
b)
c)
d)
€)

f)
g)

h)

[
[ ]
L]
-y
.

2

3

I

(2]

Rutubet miktar1 %23ten cok olmamalidi.
gakkarozmax. 5g/100g olmalidyr.

nigasta, gliserin, kum, toprak gibi yabanct

Serbest Asitlik Kg’da en fazla 50 meg/kg’ dan fazla olmamalidir.

Hidroksimetilfurfarol 40 mg/kg. dan fazla olmamaldir.
Bozuk olmamali,
katilmamahdur.

disardan herhangi bir madde ve korum

2 maddeleri, boyalar, ticari glikoz, dekstrin

Koku, tat, akicihk, renk ve goriintim sinif ve tipine dzgl durumda olmalidur.

Bal ambalajlart insan sagligma zararsiz, temiz, yeni ve
olmahdir.

balin ozelliklerini bozmayacak niteliklerde

Ambalajlar izerine asagidaki bilgiler okunaklt ve silinmeyecek sekilde yer almalidir.

Firmanm ticari imvant, adi, varsa tescilli markasi,
Malin ady,(bal)

flgili standartm isaret ve numarasl

Smifi, tipi

Parti numarasi,

Net agirhik (gr olarak )

imalat tarihi (ay ve yil olarak)

imal seri/kod numarast yer almalidir

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

PIKNIK FINDIK KREMA
|

En az %10 findik piiresi, en az /47 kakao, yagsiz stit tozu
Kodeksine uygun olmaldir.

, peynir alt1 suyu tozu icirmelidir. Tirk Gida

Ambalajlar Uizerine asapidaki bilgiler okunaklt olarak yazumig olmalidir.

a. Firmanin ticari tnvani, adi, varsa tescilli markast,
b. Malin ady,

¢. Parti numarast,

d. Net agirlik (gr olarak )

e. Imalat tarihi (ay ve yil olarak)

£ imal seri/kod numarast,

g

. Firmaca tavsiye edilen en son Kkullanma tarihi veya raf omril (ay ve yil olarak)
. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS’lar1 esas alinacaktir.
PIKNiK KREM PEYNIR
Bir veya birkag gesit peynirin dogrudan dogruya veya gerektiginde stt tozu, peynir suyu tozu, tereyagl,
krema gibi silt mamullerinin katilmasi gida katk: maddeleri yonetmeliginde kabul edilen eritme tuzlar1
ile diger maddeleri ilavesi ile ozel usullerle eritilmesi sonucu elde edilmis olmahdir.
Krem peynir sade olarak veya gesitli maddelerin ilavesiyle cesnili eritme peyniri olarak imal edilebilir.

Nitelikleri: Peynirler |.smif tam yagh
tekniginden ileri gelen delikler bulunmayan fazla gert veya
da olmalidir.

Rutubet miktar kiitlece en ¢ok % 60 olmalidir.

34

tipte olmalidir. Homojen, parlak, diizgiin,

plirtizsiiz, isleme
yumugak olmayan, kendine has koku ve tat’
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5. Krem peynirinde(eritme peynir) belirtilen gesni maddeleri ve katki maddelerinden baska herhangi bir

yabanci madde bulunmamalidir Krem peynirinde tuz miktar1 (NACI) kuru maddede kiitlece en gok % 7
olmaldir. ‘

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

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

. Krem peynirin (eritme peynir) 1 graminda 100 adetten gok koliform bakteri 100 adetten gok maya kuf
bulunmamahdir.

9. Kati maddede siit yagi miktari tam yagh krem peynirinde(erilmc peynir) kiitlece en az % 20 olmaldir.

10, Krem Peynir (eritme peynir) ambalaj nitelikleri: Krem peyniri hig kullanilmamig insan sagligina zarar
vermeyen ve peynir kalitesini bozmayan ambalaj malzemesinden yaptimis olmahdir.

11,20 gr. ik kiigiik porsiyonlar halinde paketlenmis olmalidur.

12.Krem peynir(eritme peynir) ambalajlar (izerine asapidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilr, basihr yahut etiketlere yazilarak yapistirthr.

Firmanin ticaret {invani veya kisa adresi, bu standart’n igaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), malin ad

veya gesidi, imalat seri&kod numarast, ihtiva ettigi gesni maddesi, esidi, simf, tipi, en az net agirhig (gr.

veya Kg. olarak), imalat tarihi (ay ve yil olarak), firmaca tavsiye edilen kullanma tarihi ve raf omril
olmalidir.

13. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 591-2176 ve bu standarda atif yapilan TS’lari esas alinacaktir.

PiKNiK RECEL ‘

1. Receller, elverisli olgunluktaki ve saglam taze cilek, ayva, kayisi, visne ve gl meyvelerinden cinsine
uygun olarak yikanip, dilimlenip kabugu soyulmus veya gekirdekleri ayiklanmis, dilimlenmis,
dilimlendikten sonra TS 861 ve bu standarda izin verilen katki maddeleri ile hazirlanan ve 18t islemiyle
belirli bir koyuluga getirilmis olmalidir.

2. Adi gegen meyvelerden yapiimis olan regeller 1. smif ve taze meyveden veya dondurulmus meyveden
elde edilmis olmalidir

Genel szellikleri:

a) Cozinen katki madde miktar (refraktometrik) en az %68 olmalidir.

b) PH degeri en az 2.8 en gok 3.5 olmalidir.

¢) Regellerde yapay boya maddesi bulunmamalidir.

d) Normal depolama kosullarmda geligebilen mikroorganizma bulunmamalidir.

) Meyve agirhgl orant. Giil receline yaprak (tag) miktar %30 , diger regel ambalajlarinda en az meyve
agirlig) orani ise %40 olmalidir.

f) Ambalaj laplarinin doldurulma orani en az 2,90 olmahdir.

g) Regeller saglikh meyvelerden yapilmis olmaly, kusurlu meyve icermemelidir.

h) Ambalajlarda kullanilan malzemeler TS 1118 kod veya amaca uyguil lak’la kaplanmig levhalardan
yapilmig plastik ambalajlarda olmaldir.

i) Ambalajlar iizerine agagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmis olmahdir.

Firmanin ticari invani, varsa tescilli markass,

Maln ady,

flgili standardin isaret ve numarast (Cilek TS 4186, incir 5136, visne TS 3958, ayva TS 4188, kayist TS

4187, gil TS 5135)

Sinifi, meyve orant ve katl1 maddelerinin adi,

30 gr paketli olacaktir.

imalat tarihi (ay ve yu olarak)

imal seri/kod numaras,

Firmaca tavsiye edilen en son kullanma tarihi veya raf omri (ay ve yil olarak)

3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda ilgili TS lar1 esas alinacaktir.

v VY

vVVYYY

PIKNIK TAHIN-PEKMEZ

1. Tahin pekmez icindeki tiztim pekmezi %660 oranmda olmahdr, tahin orani %40 olmalidir ve Tiirk Gida
K odeksine uygun ofmahdir.

2. Adi gegen lirtin 20 gramlik ambalajlarda teslim edilmelidir.

3. Sakkarin, patika, jelatin, ihtiva ctmeyecekir. Katki maddesi igermemelidir.

4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2589 , TS 3792 ve bu standartlarla atif yapilan TS lar esas
aliacaktir.

_TSE 11, 18 kod veya amaca uygun lakla kaplanmis Jlevhalardan yapilmis, plastik ambalajlarda olmalidir.

Ambalajlar lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak yazilmis olmahdir.

- Firmanin ticari finvani, ad, varsa tescilli markast,

- Malmn adi,
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- Parti numarast,

- Net agirlik (gr olarak )

- fmalat tarihi (ay ve yil olarak)

- fmal seri/kod numarast,

-Firmaca tavsiye edilen en son kullanma tarihi veya raf omri(ay ve yil olarak)

PIKNIK TEREYAGI

1 Kahvaltilik tereyaglar tat ve kokusu hos, yabanc tat ve kokusu bulunmayan pargali, sizintily, unlu, kuru bir

yapt ve goriinilg gostermeyen, siit yag1 orani en az % 82, asitlik derecesi en cok % 27 olmali, su miktar1 % 1’1

gegmemelidir.

9 Kahvaltilik tereyaglarmda siitien gegen yagsiz kuru madde miktart en gok % 2 olmahdir. 1 gr.’inda %

30'dan gok kuif ve maya bulunmamalidir.

3.Gida maddeleri ile ilgili tiizitkte konulmasi kabul edilen maddeler diginda higbir yabanci madde

bulunmamalidir.

4 Uriintin niteligini bozmayacak sekilde ambalajlanmig olmak, mat, solgun, lekeli, hareli ve benekli bir

goriinii gdsterm emelidir.

5 Kahvaltilik tereyaginda tat ve koku olarak da margarin pzelliginin bulunmamasi gerekmektedir.

6.Piknik tereyaglari 10 gr' ik ambalajlarda teslim edilmelidir.

7 Kahvaltilk yaglarda saghga zarar vermeyen ve tereyagi kalitesini bozmayan ambalaj malzemeleri

kullaniimahdir.

8. Ambalaj tizerinde ilgili TS’ de belirtilen firiin bilgilerinin tamami yer almalidr.

9 Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1331 da belirtilen sartlar esas alinacaktir.

SiYAH ZEYTIN:

1. Siyah zeytin, Tirk Gida KodeksiSofralik Zeytin Tebligi (Teblig No: 200 8/24 ) belirtilen hitkiimlere uygun

olmalidir.

2.Gemlik tipi siyah dolgun taneli ve kigiik gekirdekli iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura zeytin

olmahdir

3 Temiz ve saglam olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecekr.

4. Ambalaj i¢indeki zeytinlerin gesidi, sintfi, gurubu, tipi ve sitili ayn1 olmalidur. Gelisi giizel 1 kg. zeytinde

tane adedi 261-290 dane/kg. iriliginde olacaktir.

5. Kirli, kokugmus, ozellikleri kaybolmus, kurtlagmis ve kiiflenmis olmamalidir.

6. Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalari bulunmayacaktir.

7. igerisinde gozle goriiliir yabanci madde bulunmayacaktir. Zararsiz yabanci madde Ikg da en gok bir adet

olmahdr.

8. Ambalajt, salamura suyu temiz olacak, yabanct tat ve koku ihtiva etmemelidir.

9. Ambalaj igindeki zeytinde salamura suyu zeytinin tizerini tamamen prtmils olacaktir.

10. Stizme kitlesinin net kiitleye oran en az %65 olmalidir.

11. Siyah zeytin agirt yumusak veya meyve seklinin kaybolmasina sebep olacak yumugak dokuya sahip

olmamalidir

12. Urlin TSE belgesi olacaktir.

13. Metalik Maddeler( KONTAMINASYON )

Kursun en ¢ok 0,3 mg [ Kg

Kalay en gok 250 mg / Kg

Bakir en ¢ok 5,0 mg / Kg

Demir en gok15 mg / Kg olmalidir.

CizZiK YESIL ZEYTIN

1. lyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmis zeytinlerden olacaktir.

9. Salamurasi tamamen alinmig, tat ve nefaset itibariyle piyasada satilan 1. Nevi zeytinlerden olacak; ezik,
act, ¢liriik, kiiflit ve fena kokulu, canlt ve cansiz parazitli, kurt yenikli ve parazit ifrazim icermeyecektir.

3, Zeytinler iginde bulunan erimis tuz miktar1 %1 i gegmeyecektir. Zeytin iginde mor, act ve agik renkte act
akel taneleri bulunmayacaktir. Zeytin taneleri yag miktari %35 den asagl olmayacaktir. 100 gr da ki
cekirdekler temizlenip tartildiginda 21 gr kadar aynen alinacaktir,

KIRMIZI BIBER DOLGULU YESiL ZEYTIN

. lyi terbiye edilmis ve salamurada bekletilmig zeytinlerden olacaktir,

2. Salamurasi tamamen alinmig, tat ve nefaset itibariyle piyasada satilan | Nevi zeytinlerden olacak; ezik,

acy, cliriik, kiiflt ve fena kokulu, canli ve cansiz parazitli, kurt yenikli ve parazit ifrazini igermeyecektir.

3. Zeytinler iginde bulunan erimis tuz miktar %] i gegmeyecektir. Zeytin iginde mor, aci ve agik renkte acl

akeil taneleri bulunmayacaktir. Zeytin taneleri yag miktart %35 den asag1 olmayacaktir.

4.Siizme agwrhk (zerinden kirmizi biber dolgulu Yesil zeytin alinacaktir. Igindeki biberler erimis

olmayacaktir.
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DIYET SiYAH ZEYTIN:

1.

e I el

8.

9.

Enerji igerigi azaltilmisg, kalorisi dusiritimis, tuzsuz olarak tretilen ve iceriginde gida katk1 maddesi
bulunmayan saghkh kisilerin normal diyetlerinin bir pargast olan siyah diyet zeytin, iri taneli dogal bir
tirtin olmalidir. Siyah diyet zeytin yiiksek oranda E vitamini ihtiva etmelidir.

Temiz ve saglam olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

Kirli, kolkusmus, szellikleri kaybolmug, kurtlagnug ve Kkiiflenmis olmamalidir.

Her tiirlii parazit, bdcek veya bunlarin pargalar bulunmayacaktir.

{¢erisinde gozle goriilir yabanci madde bulunmayacaktir.

Tuz orani 100 gramimda 4 gr.’1 ge¢memelidir.

Gemlik tipi siyah dolgun taneli iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura zeytin olmahdir-Gida
maddeleri tlizigiine uygun olmahdur.

Siyah zeytin asir yumugak veya meyve seklinin kaybolmasina sebep olacak yumusak dokuya sahip
olmamalidir.

Diyet hastalart i¢in kullamlacak zeytinler tuzsuz-diyet getirilecektir.

10. Uriin TSE belgesi olacaktir.
KURU GIDALAR, YAGLAR, BAHARATLAR VB. GIDALARLA {LGILI OZELLIKLER

1.

2.

3.

4,

5.

Pigirilme sonucu begenilmeyen trtin yenisi ve/veya istenilen ile degi$tirilecektir.

Urtinler; Tirk Gida Kodeksine uygun olmalidir.

Gerek goriiliirse hastane muayene komisyonu tarafindan {irinlerden analiz raporu isteyecek ve masraflar
yitklenici firmaya ait olacaktir.

Uriinlerin Uretici firmaya ait, Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanligimdan alinmig Gida Uretim ve Gida
Sicil Sertifikalart olmahdir ve bu belgeler istenildiginde muayene ve kabul komisyonuna sunulacaktir.
Ambalajli iriinler; tagima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak azellikte, hava ve rutubet
gegirmeyecek, insan saghgma  zarar vermeyecek 1yl malzemeden yaptimig olmalhidir. Paketlerin
otiketlenmesi  Ttrk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin  Genel Etiketleme ve Beslenme Y gniinden
Etiketleme Kurallari Tebligine (Teblig No0:2002/58) uygun olmalidir.

NOHUTLAR

1.
2.

3.

4.
5.
6.
7.

Nohutlar; saglam, butiin ve iyi kurutulmusg olmalidr.

Bunlarda canl bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklar1, anormal dig nem, yabanct tat ve koku,
kirik ve bozuk tane bulunmamalidir.

Nohutlar, bozuk tane, kiiflenmis, ¢liriimis, lekelenmis, kendine 6zgi renk, tat ve kokusunu yitirmis,
ciiciiklemis bocek veya diger sararlilar tarafmdan giplak gozle gorillebilecek kadar yenmis veya delinmis
bitiin veya tolerans s asan kirik nohutlar ile geligmesini tamamlayamamig ham nohutlar
bulunmamalidir.

Boy szeltikleri bakimindan en az (A)grubu szelliklerini tagimalidir.

Uriin son sene mahsuld, 1 kalite ve yerli tiretim olmalidur.

Nohutlar pisirildiginde hepsi ayni derecedé pigmis olacaktir.

Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 142 ve bu standartta atif yaptlan standartlar esas almacaktir.

KURU FASULYE

1.

2.

Kuru fasulyeler; saglam, bittiin ve iyi kurutulmus olmalidir. Bunlarda canh bocek, gozle goriilebilir kim-
yasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci tat ve koku, kirtk ve bozuk tane bulunmamalidir.

Kuru fasulyeler, bozuk, kiiflenmis, glirlimis, lekelenmis, kendine ozgil renk, tat ve kokusunu yitirmis,
ciiciiklemiy veya diger zararlilar tarafindan ciplak gozle gorillebilecek kadar yenmis veya delinmis

olmamahdir.

3. Boy szellikleri bakimindan en a2 (A)grubu szelliklerini tagmmalidir.
4. riin son sene mahsuld, Lkalite ve yerli tretim olmahidir.

5. Nohutlar pigirildiginde hepsi ayni derecede pismis olacaktir.

6.
7
8
9

Ambalajlarm iizerindeki tirtin etiketleri Tirk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri igermelidir.

. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 141 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas almacaktir.
~ Kuru Fasulye dnceden istatiimadan pish'ildiginde hepsi ayni derecede pismis olacakfir.
_ Kuru fasulyeler son senc mahsulii “dermason” cinsi fasulyelerden olacaktir.

.KURU BARBUNYA

L

(S0

el

Barbunyalar; saglam, biitiin ve iyi kurutulmus olmalidir, Bunlarda canhi bocek, gozle gorlilebilir kimyasal
madde artiklari, anormal dig nem boyaci tat ve koku, kirik ve bozuk tane bulunmamalhidir. Barbunyalar,
bozuk, kiiflenmig, ¢lirimds, lekelenmis, kendine 6zgl renk, tat ve kokusunu yitirmis, clictiklemis, bocek
veya diger zararlilar tarafindan giplak gozle goritlebilecek kadar yenmis veya delinmis olmamalidir.
Barbunyalar son sene mahsuli, 1 smif ve yerli giretim olmahdir.

Barbunyalarm tane renkleri dilz bej, zemin tizerine kirmizi ¢izgili ve yahut alacali; sekiller yuvarlaga
yakin oval ve taneler biyiik olmahdir. Bu zellikleri bakimindan en az (A) grubu niteliklerini tagimahdir.

Onceden 1slatilmadan pisirildiginde de tum taneler ayni oranda pismelidir.
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KIRMIZI MERCIMEK

1. Mercimek; saglam, bitiin, iyi kurutulmus olmali bunlarda yabanct tat ve koku, anormal dig nem, canh
bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklari, bozuk, kiiflenmis, ¢lriimis, lekelenmis tane
bulunmamalidir.

2. Mercimek yeni mahsiil driin ve yerli tirin olmali, bayatlamig, parlak rengini kaybetmis burusmus
mercimek olmamalidir.

3. Mercimek top tane veya futbol tabir edilen iri taneli mercimeklerden olmali, kirik veya yarim taneli
mercimeklerden olmamalidir.

4. Mercimekler kaynatildiginda en fazla yarim saatte pismelidir. Iyi pismeyen mercimekler aym gin
yenileri ile degistirilecektir.

5. Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda TS 143 ve bu standartta atif yaptlan TS’ lar1 esas alimacaktir.

YESiL MERCIMEK

1. Mercimek; saglam, biitiin, iyi kurutulmug olmali bunlarda yabanci tat ve koku, anormal dig nem, canlt
bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde artiklari, bozuk, kiiflenmis, ¢tiriimus, lekelenmis tane
bulunmamalidir.

2. Mercimek yeni mahstl triin ve yerli Grtin olmali, bayatlamis, parlak rengini kaybetmis burusmus
mercimek olmamalidir.

3. Mercimek iri taneli mercimeklerden olmaly, kirik veya yarim taneli mercimeklerden olmamalidir.

4. Mercimekler kaynatildiginda en fazla yarim saatte pismelidir. fyi pismeyen mercimekler aynt gin
yenileri ile degistirilecektir.

5. Bu sartnamelerde yer almayan hususlarda TS 143 ve bu standartta atif yapilan TS’ lari esas almacaktur.

YEMEKLIiK BULGUR

1. Bulgur taneleri; saglam, temiz, kendine ozgll renk, tat ve kokuda olmaly, kifflenmis ve kiiflenmeden
dolay1 tadmda ve kokusunda bir degisiklik olmamal, iginde hig bir yabanci madde bulunmamalidir.

2. Bulgurlarda canli bocek ve cansiz hasere ve parazitler veya bunlarin pargaciklari, yumurtalarl ve bozuk
taneler bulunmamahdir, Bulgurlar boyanmis ve suni olarak agartilmis olmamali, iglerinde saglhga zararl
veya zararsiz herhangi bir baska madde bulunmamahdir.

3. Bulgurlar iri pilavhik bulgur tipinde olmahdir.

4. Urtin yeni mahsul, yerli ve 1. kalite olmalidir.

5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2284 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas alinacaktir.

PIRINC

1. Piringler; kirlenmis, acimis, kiiflii, canli, cansiz, kurtlu ve bocekli olmamali ve aralarmda bocek kalintilar
bulunmamalidir.

2. Piringlerin cinsi Baldo veya Osmancik olacak ve kendine has renk koku ve tat da olmali, yabanci koku ve
tat bulunmamalidir. Rutubet miktari %141 gegmemelidir.

3. Pirincler, ekstra veya l.smif niteliklerini tasiyan uzun taneli (tane uzunluklart 6 mm ve daha uzun olan
piringler) olmahidur. Karik orant en ¢ok% 5 olmalidir.

4. Piringler yabanci madde, tas toprak, kum, kavuz, kepek, bocek yenikli piringler piring digindaki tohum ve
taneler ile unlasmis piring pargalart ve embriyon gibi maddeler miisaade edilen smirlarin iizerinde
bulunmamalidir.

5. Piringler cesit olarak pilaviik piring niteliklerini tasgimalidir.  Lekeli, cigekli ve sararmig piringler
tebesirlesmis piring, ham piring, mandik (kirmizigizgili) piring olmamalidir.

6. Kullanilan her ¢esit malzeme saglam, temiz, kuru ve insan saghgma zararsiz olmalidir.

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2408 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas aliacaktir.

MAKARNALAR

1. Makarnalar; kirlenmis, acimus, kiifli, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamalidir. :

2. Kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali, pismeden dnce ve pisirildikten sonra yabanci koku ve tat da
olmamali ve i¢inde yabanci madde boya ve tuz bulunmamahdir.

3. 9%1°lik tuzlu, kaynar suda en gok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pismeli, dagiimamali ve suya

gegen madde miktart (kuru madde esasina gore ) %,10°dan ¢ok olmamalidir.

Kuru maddede protein miktari %10.5-13.5 arasinda olmalidir.

Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiiliin %10°luk HCL de ¢ozillmeyen kismi en gok % 0.15 olmahdir.
Rutubet miktari %130 gegmemelidir.

9496’11k etil alkole gegen asitlik miktarr %0.05’ten ¢ok olmamahidir.

1. kalite hamurdan yapilmis olmalidir. istenildiginde firm makarna da getirilecektir.

. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

PAKET TUZ 1 GR

1. Tuzlar; beyaz renkte ve homojen olmali gozle goriilen yabanci maddeler igermemelidir.

2. Fiziksel ve kimyasal dzellikleri TS 933 ‘te belirtilen sartlara uygun olmalidir.

3. Tuzlar sofra tuzu (rafine) simfinda ve iyotlu sofra tuzu tipinde olmalhdir.
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4. Rutubet miktart en gok %51 gegmemelidir.

5 Tuzlar Gida Maddeleri Tuziiglne uygun nitelikte 1 Grlik ambalajlar halinde testim edilmelidir.
Ambalajlar yirtik ve nemli olmayacak.

6. Ambalaj tizerinde; firmanin ticari unvant, adres ve tescilli markasi, mahn adi, malmn smifi ve tipi, net
agirhg (gram olaralk) ilgili standardin isaret ve numarasi iyot miktarl, iyolize ctmek igin kullanilan
kimyasal maddenin ad1 yazilmahdur.

7. Ambalajlarin izerindekd triin etiketleri Turk Gida Kodeksinde tanimlanan bilgileri icermelidir.

8. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligmdan almmi§ Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikalarmin istenildiginde muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

9. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 933 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar esas almacaktir.

10. Paketlerin tizerinde net miktari, iriiniin adt, tiretim yeri, tretim yapan firma, son kullanma tarihi
olmalidir.

TOZ SEKER

1. Toz Sekerler; TS 891°de belirtilen tip szelliklerinden, sinif 2’de yer alan standart kristal seker tipinde
olmal ve seker pancarmdan yerli iiretim olmahdir.

2. Toz sekerlerin; fiziksel, kimyasal ve hijyenik szellikleri asagida belirtilen degerlere uygun olmahdir. Toz
sekerlerin polarizasyon degeri (S) en az 99,7; invert geker en gok %0.04; iletkenlik kiilil en gok %0.04,
kristal rengi (Braunchwein puani) en ¢ok 12; ¢ozelti rengi (ICUMSA birimi) en gok 60; kurutma kayb1 en
ok %0.1; koruyucu madde kiikiirt dioksit (SO2) en gok ppm; zehirli ve yabanci maddeler olan Arsenik en
ok 1 ppm; Bakir (Cu) engok 2 ppm; Kursun (Zn) en gok 2 ppm; topaklasmayl onleyici madde; nisasta,
yabanci madde ve patojen mikroorganizma igermemelidir.

3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 861 ve Gida Maddeleri Tuizigi ndeki hitkiimler esas
alinacaktir,

TURSU KARISIK

1. Karigima giren her bir tursu kendine has, renk ve goriiniste; sebzesi yumugamamis, dagilmamis,
clirimemis ve kiiflenmemis, salamura salyalagmamis olmali, yabanci madde bulunmamali.

2. Karigima giren tursularmn kendine has tat ve kokularinda olmah, kiif, kokugma vb. yabanc tat Ve koku

bulunmamali.

Asetik asit miktari %5'den fazla otmamahdir.

Net agirliginda stizme agirhgl orani en az %70 olmalidir.

Her gesit sebzenin stizme agirligma orani en az 53-en gok%25 olmalidir.

Karigik tursu sirkeli olacak ve karigik sebzeleri taze olacak, kurt bulunmayacaktir.
Karsik tursuda sivri biber, domates, Lahana, salatalik, havug vs. olacakfr.

Tursularm yiizeyinde mayalanma nedeniyle meydana gelen zar olusumu gt’)rulmeyecektir.

. Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar igin TS 4214 niikiimleri gegerli olacaktir,

ARPA SEHRIYE

|. Sehriyeler, kirlenmis, actmig, kifli, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenik olmamahdir.

9. Kendine dzgii renk, koku ve tat da olmali, pigirmeden tnce pisirildikten sonra yabanci koku ve tat da
olmamah ve iginde yabanc madde, boya ve tuz bulunmamalidir.

3. 9%1°lik tuzlu, kaynar suda en cok 20 dakika kaynatildifinda hepsi iyice pismeli, dagilmamalt ve suya
gegen madde miktar1 (kuru madde esasma gore ) %10’dan gok olmamalidir.

4. Kuru maddede protein miktari %10.5-13.5 arasinda olmalidir.

5. Kiil miktari en gok % 0.8. kitliin %10’luk HCL. de ¢oziilmeyen kismi en ¢ok % 0.15 olmalidir.

6. Rutubet miktar: %ol 3’{i gegmemelidir.

7

8
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0496 ik etil alkole gegen asitlik miktari %0.05’ten ok olmamahdir.
|. Kalite hamurdan son sene firiinit olmalidir.

9. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yaptlan TS 1ar1 esas almacaktir.
ASURELH(BUCDAY

| .Bugdaylar kendine vzgh renk, koku ve tat da olmali, bunlarda yabanci tat ve koku &zellikle kizigma ve kuf
kokusu bulunmamalidir. icerisinde bugday biti ve diger canli bocekler goriilmemelidir. Islak olmamali ve
rutubet miktart %1471 gegmemelidir.

2 Bugdaylar igerisinde yabanct madde, bozuk tane, sirmeli, kik, sert veya yumusak yapih taneler
toleranslarm iizerinde bulunmamasidir.

6.Urtinler 1. kalite ve yeni mahsil olacaktir. .

7.Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2974 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas alinacaktir.

AYCICEK YAGI

1. Yemeklik aygicegi yagy; kendine has renk, tat ve kokuda olmahidir. Fiziksel ve kimyasal pzellikleri TS
986°da belirtilen niteliklere uygun olmalidir. Kullanilmasina izin verilen katki maddelerinin diginda
herhangi bir katk maddesi veya yabanci madde icermemelidir.

2. Birinci sumb kalitede olacaktir.
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fyot sayis1 118-141 olacaktir.

Kirilma indisi 40C* DE 1,461-1,468 olmalidir.

Bagil yogunluk 20 C” de 0.918-0,923 olmalidir.

Sabunlasma sayist mgKOH/g 188-194 olmahdir.

Asit sayis1 en gok 0,6 mg KOH/g yag ve peroksit sayisi en ¢ok 10 mEq olmalidir,
Mineral yag bulunmamalidur.

3, Aygigek yaglarinda, kizartmalarda koptirmeyi onleyici dimetilpolisiloksan E-900 katkist bulunmalidir.
Bu e kodu aygigek yaguun ambalaji lizerinde belirtilmelidir. Muayene komisyonu tarafindan gelen yag
denenecek, kopiiren yag teslim alinmayacakiir.

4. Bu sarmamede yer almayan hususlarda TS 886 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir,

BiSKUVILER ‘

1.Biskitviler gevrek bir drnek yapr ve goriiniiste kendine has renk tad ve kokuda olmali, yabanct tad ve koku
almanus olmalidir.

2. Gida katki maddeleri yonetmeliginde kullantimasina izin verilenlerin disinda  boya maddeleri
kullaniimamis olmahdir,

3.Kirlenmis acimis sabunlagmis kiifli kurtlu bocek vb. parga kalintily ayrica zedelenmis olmamalidir.

4 Biskiiviler sade olmah tip 6zelligi olarak kurumun istegine bagl olarak tuzlu veya tath biskuvi tipinde
olmalidir.

5 Rutubet miktart en gok % 6 kil miktar maddede tuzlu biskiivilerde en ok % 1,5 sekerli biskiivilerde ise %
1.0 olmalidir. Tuzlu biskiivilerde tuz miktart en gok % 8 sekerli biskiivilerde seker miktart en az % 15
olmalidur.

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2383 ve bu standartda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

BUGDAY UNLARI

1. Unlar; kendine 6zgli tat ve kokuda olmali, acima, eksime kiiflenme, kokusma, bozulma vb. yabanci tat ve
koku bulunmamalidir.

2 Kendine 6zgii renk ve gorintiste olmah gozle goriilen yabanci madde bulunmamali; ambar zararlilari,
parga ve kalintisi olmamahdur.

3. Rutubet miktari %16’y gegmemelidir.

4. Agartma isleri uygulanmanis olmahidir.

5. Unlar, pasta, borek ve tath yapiminda uygun, tip 1 olmalidur.

6. Kl miktar: tip 1 unlarda %0.6 olmali, fir{inler yeni mahsul olmalidir.

7. Net un agirhifi %14 rutubet esasina gire hesaplanmis olmalidir,

8. Bu sarimamede yer almayan hususlarda TS 4500 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

CAY

1. Cay; kendine has gbriinils, renk ve kokuda olmali, yabanci koku ihtiva etmemelidir. Gozle goritlebilen
yabanci madde bulunmamalidir, Caylar birinci smif niteliklere sahip olmalidir.

2 Kuru caymn goriiniistl; diizgtn goriintighii, siyah veya koyu bakir renkli olmah, lif ve ¢op ihtiva
etmemelidir.

3. Dem rengi; koyu kirmizi veya kirmizims1 goriintigte, parlak olmali, mat ve bulanik, tortulu veya
esmerimsi olmamalidir.

4. Burukluk, dolgunluk; dili geker durumda buruk olmali ve dolgun szellikte olmalidir. Dem artigi (posa)
min rengi ve kokusu; miitecaniz ve uygun bir bakir kirmizist renkte olmal, yesil yaprak miimkiin oldugu
kadar az, posadaki yapraklar parlak olmal ve kararmis olmamalidir, Demin aromasi; iyi, gaya has ve hos
olmalidir.

5. Caylarda boyar madde kesinlikle bulunmamalidir. Toplam toz ¢ay miktar1 agrrlikga %10°u
gegmemelidir.

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 4600 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas almacaktir.

ERISTELER

1. Eristeler, kendine has renk, koku ve tatta olacaktir.

2. Eriste kirildiginda kesit homojen goriinliste ve lekesiz olacakdtir.

3. Eristelerde gatlak ve kirk miktar1 her ambalajda net miktarin %2 (iki) sini gegmeyecektir.

4, Kaynar suya atilip kaynatildiginda en ¢ok 20 (yirmi) dakikada pisecektir.Pistigi anda kaygan, parlak
gbriiniim olacak ve dagiimayacak, hamurlagmayacaktir.

5. Gida Maddeleri Tuziigtinde tarif edilen sekilde extra veya extraextra bugday unu ve irmiginden yapilmig
olacaktur.

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 12950 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas almacakfir.

iRMIK

1. irmikte kuru madde protein miktari en az %10.9 olmalidir. Kuru madde de kiil miktar1 %1’den ve kiilin
04,10’ luk hidroklorik asit de ¢oziinmeyen lasmi %0.15°den gok olmamalidir. frmik de rutubet miktar:
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%1411 asmamalidir. frmikler temiz kendine 6zgii renk, koku, tat ve gdrintiste olmali; iginde yabanci madde
bulunmamalidir.

2. Boylamada ince irmik gurubunda ve goz agiklig) 125 mikron(orta boy) olan elegin tistiinde kalan irmikler
olmalidir. Trmikler kizigmig, acimis, eksimis, kiiflenmis, kokmus veya herhangi bir sekilde bozulmus
olmamalr. iginde zararh bitki tohumlar, boeek, kurt, kiif ve diger canl, cansiz parazitler, bunlarin kalinti
vh. kirlilikte bulunmamali, boyanmamis, sagliga zararsizda olsa kimyasal maddeler ile islem gérmemis
olmalidir.

3, Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2283 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas alinacaktir.

4, Son yil mahsulil olmalidir.

KADAYIF

1. Tel kadayiflar; ince tel kadayif gesidinde saglam, temiz, kendine has gorintigte olmal ve teller birbirine
yapigmis olmamal, ekgimis ve acumis olmamali, kendine mahsus, renk, tat ve kokuda olmalidir.

2" Kuf kokusu, kuf tadi veya gozle goriilebilen bir kiiflenme meydana gelmis olmamaly, gozle gorillebilen
yabanct madde bulunmamalidir.

3. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 10344 ve bu standartta atf yapilan TS’lart esas alinacaktir.

KEMALPASA TATLISI

1. Kapali ambalajlar igerisinde satilan bitin hamur milstehzalarimn ambalajlary iizerinde cinsi, gesidi, hangi
nev'i undan ve yagdan yapildig: varsa ilave edilen diger maddelerin isimler ve mamullerinin net agirhig,
firmanm tescil edilmis markasi, adresi, imal tarihi, son kullanma tarihi, seri nosu okunakll bir sekilde
yazilacaktir.

" Tatlilar acilagmis, ekgimis, bayatlamig ve Kkiif kokulu olmayacaktir.

3. Kendilerine has parlak kizarmig sar renkte ve diizgiin olacakiir. Piskin olacak, yanik, hamur beyaz
goriniimld olmayacaktir,

4. Dokme iiriin olmayacaktir.

5. Surup ¢ekmis haldeyken dagiimayacaktir.

6. Tathlarin icinde canli ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde bulunmayacaktir.

KOFTELIK BULGUR

1. Koftelik Bulgur taneleri; saglam, temiz, kendine oOzgi renk, tat ve kokuda olmal, kiiflenmis ve
kiiflenmeden dolay1 tadinda ve kokusunda bir degisiklik olmamali, i¢inde hi¢ bir yabanci madde
bulunmamalhidir. Koftelik Bulgurlarda canli bocek ve cansiz hasere ve parazitler veya bunlarin pargaciklari,
yumurtalart ve bozuk taneler bulunmamalidir.

7. Koftelik Bulgurlar boyanmig ve suni olarak agartilmis olmamall, i¢lerinde saghga zararly veya zararsiz
herhangi bir bagka madde bulunmamalidir. Koftelik Bulgurlarda rutubet miktart %137, kury madde de kiil
miktar1 %2’yi gegmemelidir.

3. Koftelik Bulgur tipinde (tip 5) olmalidir.

4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2284 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas almacaktir.

KUP SEKER SARGILI

1. Nemsiz, ambalaj lizerinde imalat tarihi ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

2. Diger ozellikler toz seker ile ayn1 olacaktr.

3. Kesme sekerler kagit kaplanmis olmalidir. Kitp tanelerin her biri 2-3 gr araligmda kaplanmig olacaktir

4. Ambalajlamada kullanilan malzeme saghga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kury, kokusuz
vzellikte olmahdir.

5. Ambalajlarin tizerindeki tir{in etiketleri Tiirk Gida Kodeksinde tammlanan bilgileri igermelidir.

6. Uretici firmaya ait, Gida, Tarim ve Hayvancihk Bakanligindan alinmig Gida Uretim ve Gida Sicil
Sertifikalarinin istenildiginde muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

SAMBABA TATLISI

1. Kapali ambalajlar icerisinde satilan biitiin hamur miistehzalarmin ambalajlar tizerinde cinsi,¢esidi, hangi
nev'i undan ve yagdan yapildigi varsa ilave edilen diger maddelerin isimler ve mamullerinin net agirhgy,
firmanin tescil edilmis markast, adresi, imal tarihi, son kullanma tarihi, seri nosu okunakli bir sekilde
yazilacaktir.

2. Tathlar actlagmig, eksimis, bayatlamig ve kiif kokulu olmayacaktir. .

3. Kendilerine has parlak kizarmig sari renkte ve diizgiin olacaktir. Pigkin olacak, yanik, hamur beyaz
ghrintimlii olmayacalktir.

4. Dokme tiriin olmayacakbir.

5. Surup gekmis haldeyken dagilmayacaktir.

6. Tathlarmn i¢inde canh ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde bulunmayacaktir.

SEKERPARE TATLISI

1. Kapali ambalajlar icerisinde satilan biitlin hamur miustehzalarmim ambalajlar tizerinde cinsi,cesidi, hangi
nev'i undan ve vagdan yapildigt varsa ilave edilen diger maddelerin isimler ve mamullerinin net agirhigy,
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firmanin tescil edilmis markasi, adresi, imal tarihi, son kullanma tarihi, seri nosu okunakli bir sekilde
yazilacaktir.

2. Tathilar acilasmis, eksimis, bayatlamis ve kif kokulu olmayacaktir.

3. Kendilerine has parlak kizarmus sari renkte ve diizgiin olacaktir. Piskin olacak, yanik, hamur beyaz
grliniimlii olmayacaktir.

4. Surup gekmis haldeyken dagilmayacaktir.

5. Sekerpare tathlari irmik igermelidir.

6. Tathlarm iginde canl ve cansiz hagere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde bulunmayacaktr.

TAHIN HELVA

1. Tahin helvast; beyaz, seker, su karigimina sitrik asit, tartarik asit veya krem tartardan herhangi birisinin
ilavesi ve gerektiginde glikoz katilarak pigirilen goven suyu agdalastmlip beyazlastirilan seker surubunu
tahin i¢ine teknigine uygun olarak karistirtlip yogrulmast sonucu elde edilmis ; kat1 kivamli, miitenacis ince
lifli goriiniiste olmalidir,

2. Sade, kakolu ve antep fistikl1 da olabilir.

3 Tahin helvasi imalatinda stabilan ve emilgator olarak Kkullantlan katki maddeleri Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde kabul edilen maddeler olmahdir.

4. Uriin verilis tarihi ile tretim tarihi arasinda en fazla 1 ay olmalidir.

5. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2590 ve bu standartta atif yapilan standartlar esas alnacakuir.

Genel 6zellikleri;

a. Tahin helvalari kendine has yapy, tat , lezzet ve renkte olmalidir. Hasere ve hagere parcalari, surfeleri,
bécek kalintilar1 vb. maddeler bulunmamalidir.

b. Tahin miktari en az % 52 m/m olmalidir.

¢. Yag miktar, susam yagi olarak %25 m/m olmalidir.

Ambalaj;

a) Tahin helvasi, helvanin ozelligini bozmayan tat ve kokusuna etki yapmayan insan saghgina zarar
vermeyen uygun ambalajlar iginde paketlenmis sekilde olmalidir.

b) Ambalajlarn agirhigi 80 gr olup, net agirhik igin negatif sapma %03 ‘ten cok olmamalidir.

¢) Asagidaki bilgiler okunakl olarak ambalajlarin iizerine yazilmis olmalidir.

d) Firmanin ticaret invani veya kisa adi, varsa tescilli markasi, adresi,

e) llgili standardin igaret ve numarasi(TS 2590)

f) Parti numarasi,

g) Mamiiliin adu,

h) Mamiiliin tipi,

i) Muhteviyati katki maddelerinin isimleri, icindeki sekerin nevi orant,

) Net aguligi(gr olarak)

k) Imal tarihi (ay ve y1l olarak)

1) Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf omril.

6. Uretici firmaya ait, T.C. Gida , Tarim ve Hayvancilik Bakanligl, Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, Gida
Sicil ve Gida Ulretim sertifikalar ve akredite olan kuruluglardan alinmus 1SO 22000 belgesine sahip olmali
ve bu belge/sertifikalarm istenildiginde muayene komisyonuna ibraz edilmesi gerekmektedir.

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2590 ve bu Standarda atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

8 Urtintin tiretim tarihi ve kuruma teslim tarihi arasinda en fazla 1 ay sire otmalidir.

TARHANA

1. Acisiz olmahdur.

2. Ambalajlamada kullamlan malzeme yeni, temiz, kuru, kokusuz icindeki malm 6zelligini bozmayan ve
sagliga zarar vermeyen malzemelerden yapilmis olmaldir.

3. Son sene mahsiilti olmalidir.

4. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 2282 ve bu Standarda atif yapilan TS’leri esas almacaktir.

TEL SEHRIYE

1. Sehriyeler, kirlenmis, acims, kiifli, kurtlu, bcek ve zararlilarca yenik olmamalidir.

2. Kendine 8zgii renk, koku ve tat da olmal, pisirmeden dnce pisirildikten sonra yabanct koku ve tat da

olmamali ve iginde yabanci madde, boya ve tuz bulunmamalidir.

3. %1’lik tuzlu, kaynar suda en ¢ok 20 dakika kaynatildiginda hepsi iyice pismeli, dagiimamali ve suya

gegen madde miktar: (kuru madde esasma gore ) %10’dan ¢ok olmamalidir.

4. Kuru maddede protein miktari %10.5-13.5 arasinda olmalidir,

5. Kiil miktar1 en ¢ok % 0.8, kiilin %10’luk HCI. de ¢oziilmeyen kismi en gok % 0.15 olmalidir.

6. Rutubet miktart %13°i gegmemelidir.

7. %96’k etil alkole gegen asitlik miktart %0.05°ten gok olmamalidir.

8. 1. Kalite hamurdan son sene iiriinii olmalidir.

9. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 1620 ve bu Standarda atif yapilan TS’lari esas alinacaktir.
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YEMEKLIK TUZ

1. Tuzlar; beyaz renkte ve homojen olmali gozle gorilen yabanci maddeler icermemelidir.

2. Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TS 933 ‘te belirtilen gartlara uygun olmahdr.

3. Tuzlar sofra tuzu (rafine) sinifinda ve iyotlu sofra tuzu tipinde olmalidir.

4. Rutubet miktart en gok %5’i gegmemelidir.

5. lgerisindeki iyot kaybini onlemek icin koyu renkli (tercihen mavi), igerisine 151k almayacak
ambalajlarda teslim edilmelidir

6. Tuzlar Gida Maddeleri Tuiziigiine uygun olmalidir.

7. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 933 ve bu Standarda atif yapilan TS’lari esas almacaktir.

YUFKALAR

1. Yufkalar; kendine has renkte ve yaklasik daire seklinde olmali, pargalanmig ve kiiflenmis olmamalidir.

2 Kendine has tat ve kokuda olmali, acilagmis, eksimis, kokusmus olmamals; kiuf kokusu ve tat
hissedilmemelidir.

3. Gozle goriilebilen yabanci madde bulunmamalidur,

4. Yufkanim ¢ap1 veya uzunlugu en az 40 cm en gok 70 cm, kalinhigi en gok 1.2 mm olmahdir.

5. Rutubet miktart en ¢ok %43 (m/m), tuz miktari en gok %2 (m/m) olmalidir.

ZEYTINYAGI SIZMA

1. Yemeklik zeytinyaglarinda; bu yaglar igin dogal olmayan trigliserit yapisi, yabanci tat ve koku

bulunmamalidur.

2. Yemeklik zeytinyag1, Nattirel Sizma titrtinde olmalidir.

3. Yemeklik yaglarma mineral yag, yapay yag, esterlestirilmis yag veya baska bir yag karigtrilmig
olmamahdir.

4. lgerdigi serbest yag asitleri miktari Natiirel Sizma Zeytinyaginda en gok % 0.8 olmalidir ve {irfin ambalaji
iizerinde bu deger belirtilmelidir.

5. Fiziksel ve kimyasal ozellikleri TS 341°de belirtilen niteliklere uygun olmalidir.

6. Bu sartnamede yer almayan hususlarda TS 341 ve bu standartta atif yapilan TS’lar1 esas alinacaktir.

KARABIBER:

1. Karabiber toz karabiberlerden olacaktir.

2. Rutubet en ¢ok %12 olacaktir.

3. Kendine has koku ve lezzeti olacaktir.

4. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yaymnlanan Tiirk gida kodeksi baharat tebligine (teblig
no; 2000/16)uygun olacaktir.

PULBIBER:

1. Kirmuzi pul biber, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No :2000/16)belirtilen hiikiimlere uygun
olmahidir.

2 Kendine has koku, renk ve tatta olmali, i¢inde higbir yabanci madde olmamali, boya maddesi katilmig
olmamal,, nem oram %10-20 arasmnda olmalidir.

3. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tlirt olmayacak, ambalaj tizerine baski tiiriinde olacaktir.

4. Paketlerin etiketlenmesi Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yontinden
Etiketleme Kurallar1 Tebligine (Teblig No:2002/58) uygun olmahdir.

KIRMIZI TOZ BIBER:

1. Kendine has koku renk ve tatta olmaly, i¢inde higbir yabanci madde boya maddesi olmamalidir.

2. I¢inde toz, yabanci madde, toprak, canli- cansiz bocek, hasere ve bunun gibi maddeler bulunmayacaktir.

3. Rutubet en ¢ok %12 olacaktir.

4. 31.07.2000 tarih ve 27126 sayih resmi gazetede yaymlanan Tiirk gida kodeksi baharat tebligine (teblig
no: 2000/16)uygun olacaktir.

KiMYON:

1. Rutubet en ¢ok %10 olacaktir,

2. Kendine has kokusu ve lezzeti olacak.

3. Yabanci madde olmayacaktir.

4. 31.07.2000 tarib ve 27126 sayili resmi gazetede yayinlanan Tirk gida kodeksi baharat tebligine (teblig
no: 2000/16)uygun olacaktr.

YENIBAHAR:

1. Usuliine gore dgiitiilmils toz yenibahar olacaktir.

2. Rutubet en ¢ok %10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir.

KOFTE BAHARATI:

1. Kendine 6zgii olmal, kétii koku olmamalidur.

2. Kendine has tat, renkte olmali iginde higbir yabanci madde bulunmamal, bayatlamis, kiflenmis,
bozulmus olmayacaktir.

3. Rutubet ¢n fazla %10 kil miktart ise %6 olmahdir.
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4. igerisinde canli veya cansiz bocek artiklar, boya, nigasta ve benzeri maddeler katiimig olmamahdr.

5. Kofte bahari ortam sicakliginda olmalidir,

TARCIN:

1. Tar¢in usuliine gére dgiitillmiis toz targin olacaktir

2. Rutubet en ¢ok %10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir

3 31.07.2000 tarih ve 27126 sayili resmi gazetede yaymlanan Tiirk gida kodeksi baharat tebligine (teblig
no: 2000/16)uygun olacaktir.

VANILYA:

1. Usuliine uygun giitiilmts vanilyalardan olacaktr.

2. Kendine has koku ve lezzeti olacaktir.

KABARTMA TOZU:

1. Kendine has koku ve lezzeti olacaktir

2. Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar: Tebligi (Teblig No
:2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirti olmayacak,
ambalaj {izerine baski tiiriinde olacaktir.

KARBONAT:

1. Kendine has koku ve lezzeti olacaktir

2.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligi (Teblig No
:2002/58) belirtilen hitkiimlere uygun olmalidir, Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiirii olmayacak,
ambalaj izerine baski tliriinde olacaktir.

CAM FISTIGI:

1.Cam fistigy, Turk Gida Kodeksi Babharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hilkiimlere uygun
olmalidir.

2. Yeni sene mahsuld, iyi cins ¢am fistiklardan olacaktir.

3. Kitfli, kiif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir. Yabanci
maddelerden arinmis olacak, kirik miktar1 % 2 yi gegmeyecektir. Rutubet miktar1 % 8 i gegmemelidir.

4. Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yontinden Etiketleme Kurallari Tebligi (Teblig No:
2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tirii olmayacak,
ambalaj lizerine bask! tiiriinde olacaktir.

KUS UZUMU:

I.Kug iiziimi, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belittilen hitktimlere uygun
olmalidir.

2. Yeni sene mahsulil, iyi cins kug tizim olacaktir.

3. Kiiflii, kiif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir. Yabanci
maddelerden armmus olacak, kirk miktart % 2 yi gegmeyecektir. Rutubet miktari % 8 i gegmemelidir.

4.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligi (Teblig No:
2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tir olmayacak,
ambalaj lizerine basks tiiriinde olacaktir,

KURU NANE:

1. Kuru nane, Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hitkiimlere uygun olmalidir.

2. Kendine has renk, koku ve tatta olmaly, iginde higbir yabanct madde bulunmamal.

3.Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallart Tebligi (Teblig No:
2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay ¢ikabilen yapistirma tiird olmayacak,
ambalaj iizerine baski ttiriinde olacaktir.

KEKIK

1. Kendine has renk, koku ve tatta olmals, iginde higbir yabanci madde bulunmamalidir.

HINDISTAN CEVIZi

1. Kendine 6zgi tat ve kokuda olmalidir, kiiflenmis, bozulmus ve acimis olmamalhdir.

2. Yabanci madde canli ya da 6li bocek kahntilart bulunmamabdir,

3. Uygun irilikte, kurumamis, topaklanmamis olmalidir.

SUMAK:

1. 31.07.2000 tarihli Baharat Tebligine uygun olmalidur,

2. Piyasada satilan en iyi cinsten olmahdir. Kendine has tat ve renkte olmalidir, i¢inde higbir yabanci
madde bulunmamaly, bayatlamus, kiiflenmis, bozulimus olmamalidir.

3. Halis olmali, yabanci maddelerden armmig olmahidir. Rutubet orani azami % 9 , kil azami % 8 olmalidir.

SUSAM:

1. Susam Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16)belirtilen hitkiimlere uygun olmalidir

2. Yeni sene mahsuli, iyi cins susam olacaktir,

3. Kiifli, kif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir. Yabanci
maddelerden arinmis olacak, kirtk miktar1 % 2 yi gegmeyecektir. Rutubet miktar: % 8 i gegmemelidir,
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GALETA UNU

L. Turk gida kodeksine uygun olacaktir. Etiket bilgileri kolay g¢ikabilen yapistirma tiiri olmayacak, ambalaj
lizerine baska tiiriinde olacaktir,

2. Nem miktar1 % 6 oranmnda olacak.

KAKAO:

1. Rutubet en ¢ok %10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir

DEFNE YAPRAGI:

I. Piyasada satilan malm en iyi cinsi olacaktr,

2. Kendine 6zgii, hos tat, renk ve kokuda olmalidir, Bozulmus, kiiflenmis ve kif kokuly olmamalidir.
Yabaner tadi bulunmamalidir, Igerisinde canly bécek, cansiz hasere bulunmamal, kemirici hayvan yenikleri
grilmemelidir. Yaprakiar delikli, lekeli olmamalidir,

NISASTA:

1. Bugday tahilindan usuliine gore elde edilmis olacaktr

2. Yapildigi maddenin adin; lagimug olacak, ayrica cins nisastalardan birbirine karigtirtlmisg olmayacaktir.

3. Rutubet; bugday nisastasida %16 ¢ok olmayacaktir,

PIRINC UNU

I. Yalmz pirincten yapilmis olmalidir,

2. Rengi beyaz, mtiteanis olmal; ve siyah noktalar olmamalidr.

3. Rutubetli fena kokulu olmamahdir,

4. Kl miktar1 %5°den 900 delikli (6 nolu) elekte birakacag bakiye %1°den fazla olmayacak ve kalintilar
piring kiriklarr ve kepeginden ibaret bulunacaktir.

5. lIginde cansiz parazitler, bunlarm aksamini veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir,

6. TSE belgeli olacaktir.

PUDRA SEKERI:

1. Pudra sekeri Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi(Teblig No: 2006/40) belirtilen hiiktimlere uygun olmalidir

2. Kendine has renkte ve kokuda olacaktir.

3. Renklendiriciler ve Tatlandiricilar disindaki Gida Katk: Maddelerj Tebligi (Teblig No: 2008/22) belirtilen
hikkiimlere uygun olmalidr

4.Gida Maddelerinde Kullanilan Renklendiriciler Tebligi (Teblig No: 2002/55) belirtilen hiikiimlere uygun
olmahdir

5.Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi (Teblig No: 2006/45)belirtilen hiikiimlere uygun
olmahdir

6. Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligi (Teblig No:
2002/58) belirtilen hiikiimlere uygun olmalidir. Etiket bilgileri kolay gikabilen yapistirma tiir(i olmayacak,
ambalaj tizerine baski tiirtinde olacaktir.

7. Uriin TSE belgesi olacaktir.

KAKAOLU PUDING

1. Hazir Toz Puding, Nisasta, Tiirk Gida Kodeksine kahul edilen lezzet vericj ve diger katki maddelerine

beyaz seker, katilarak ve katilmaksizin karigtirilmasiyla teknolojisine uygun olarak hazirlanan bir mamiil

olacaktir,

Katkt Maddeleri: Tiirk gida kodeksinde toz pudinge katilmasina izin verilen maddelerdir,

3. Yabanci Madde: Yabanci madde, hazir toz haldeki pudinge katilmasina izin verilen maddelerin disindaki

her tiirlti maddelerdir.

4. Kakaolu puding, kendine has renk ve gériiniiste olacaktir,

5. Kakaolu pudingde gozle gorillen yabane) madde bulunmayacaktir,

6. Kakaolu puding kendine has tat ve kokuda olacaktir. Acima, eksime, kiiflenme, kurtlanma, kokusma,

bozulma vb. yabanci tat ve koky olmayacaktir.

7. Rutubet miktari : En ¢ok %6 olacaktir,

Kl miktari (kuru maddede) : En ¢ok %3 olacaktyr,
Yag miktari (kuru maddede) : %1 ile %3 arasinda olacaktir,
Protein miktar1 (kuru maddede) : %1.5 ile %5 arasinda olacaktir,

8. Toplam seker miktar (kuru maddede) : %75 ile %85 arasinda olacaktir,

9. Boya ve yapay tatlandiric bulunmayacakr,

10. Turk Gida Kodeksine izin verilenlerin disinda katki maddes;i bulunmayacaktir,

(5=

CILEKLI PUDING
I. Hazir Toz Puding, Nisasta, Tirk Gida Kodeksine kabul edilen lezzet verici ve diger katki maddelerine

beyaz seker, katilarak ve katrlmaksizin karistinlmasiyla teknolojisine uygun olarak hazirlanan bir mamiil
olacaktir,

2. Katki Maddeleri: Tiirk gida kodeksinde toz pudinge katilmasma izin verilen maddeler olacaktir.
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3. Yabanci Madde: Yabanci madde, hazir toz haldeki pudinge katilmasina izin verilen maddelerin digindaki
her tiirlti maddelerdir.

4. Cilekli puding, kendine has renk ve gériiniiste olacaktir.

5. Cilekli pudingde gozle goriilen yabanci madde bulunmayacaktir.

6. Cilekli puding kendine has tat ve kokuda olacaktir. Acima, eksime, kiiflenme, kurtlanma, kokusma,
bozulma vb. yabanc1 tat ve koku olmayacaktir.

7. Rutubet miktari : En ¢ok %6 olacaktir.

Kiil miktar1 (kuru maddede) : En ¢ok %3 olacaktr.
Yag miktar1 (kuru maddede) : %1 ile %3 arasinda olacaktir.
Protein miktar1 (kuru maddede) : %1.5 ile %5 arasinda olacaktir,

8. Toplam seker miktar1 (kuru maddede) : %75 ile %85 arasinda olacaktir.

9. Boya ve yapay tatlandirict bulunmayacaktir.

10. Tiirk Gida Kodeksine izin verilenlerin diginda katki maddesi bulunmayacaktir.

MUZLU PUDING

3. Hazir Toz Puding, Nisasta, Tiirk Gida Kodeksine kabul edilen lezzet verici ve diger katki maddelerine

beyaz seker, katilarak ve katilmaksizin karistirnlmasiyla teknolojisine uygun olarak hazirlanan bir mamldiir.

4. Katki Maddeleri: Ttirk gida kodeksinde toz pudinge katilmasina izin verilen maddelerdir.

5. Yabanci Madde: Yabanci madde, hazir toz haldeki pudinge katilmasina izin verilen maddelerin disindaki

her tiirlti maddelerdir.

6. Muzlu puding, kendine has renk ve goriiniiste olacaktir,

7. Muzlu pudingde gozle gorilen yabanci madde bulunmayacaktir,

8. Muzlu puding kendine has tat ve kokuda olacaktir, Acima, eksime, kiiflenme, kurtlanma, kokusma,

bozulma vb. yabanci tat ve koku olmayacaktir.

9. Rutubet miktar1 : En ¢ok %6 olacaktir.

Kiil miktar1 (kuru maddede) : En ¢ok %3 olacaktir.
Yag miktar: (kuru maddede) : %1 ile %3 arasinda olacaktir.
Protein miktart (kuru maddede) : %1.5 ile %35 arasinda olacaktir.

10. Toplam seker miktart (kuru maddede) : %75 ile %85 arasinda olacaktir,

11. Boya ve yapay tatlandirici bulunmayacaktir.

12, Turk Gida Kodeksine izin verilenlerin diginda katki maddesi bulunmayacaktr,

DOMATES SALCASI:

1. Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarmdan ve g¢ekirdeklerinden ayrilmis olan kisimlarinm mutfak
tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak sureti ile hazirlanmis olacaktir (TS 1466 )

2. Domateslerden baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa agirlastirict maddelerle karistirilmis
ve boyanmig olmayacaktir.

3. Konsantrasyon: % 30-32,Tuz: %2 olacaktir.

4.0zel yonetmeliginde gosterilen cins ve miktardan fazla veya bagka cins koruma maddelerini ihtiva
etmeyecektir.

5. Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmug, kirlenmis, kutular sigkin veya iginde muhteviyatinin bozulmasindan ileri
gelmis gaz tesekkiil etmis, delinmis olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli
bir madde ile muamele edilmis bulunmayacaktir.

6. Urlin TSE’li olacaktir.

FINDIK iCI:

1. Yeni sene {irtinii ve iyi cins kavrulmus findik olacaktir

2.Iyi kavrulmus, bayatlamamis, findik iglerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde olacaktrr.

3. Findik igleri temiz olacaktir. Dig ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

4.Nem oran1 %5’i gegmemelidir.

5. Kirik tane miktar1 % 1° e kadar fireli olarak kabul edilecektir.

6. Kuflii, ¢tirtik, eksi, kurtlu, kurt yenikli, 1slak, rutubetli, bayat, tabii hal ve rengini degistirmis, tozlu,
toprakly, tash, camurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmis olmayacaktir.

7. TSE’li olacaktir.

CEViZ iCi

I. Piyasada satilan son sene Griinii ve iyi cins ceviz iglerinden olacaktir.,

2. Curtk, kifl, kott kokulu, rutubetli, 1slak, kurtlu, kurt yenikli, tash, toprakl, ¢ok siyahlasmis, fazla
kirikly, par¢alanmis, ezilmis ve acimis olmayacaktir.

3. Ceviz i¢i diglerini 6rten zarin rengi siyahlagmamus, esas ceviz kismi beyazhgini kaybetmemis, acimamig
ve eksimemis olmalidir.

4. Dis ve i¢ kabuklar1 gikarilmig olmali, dig ve i¢ kabuklar toplami (kirilma ve ayiklama islemi esnasinda

gozden kagan) %1°i gegmemelidir.

5. Iginde yabanci madde bulunmamalidir.,
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6. TSE’li olacaktr.

YAS MAYA:

1. Piyasanin en iyi kalitede mayasi olacak.
2. Urtin TSE’li olacaktir.

SIRKE:

1. Uzim sirkesi olarak alinacaktir.

2. Kendine has renk, koku ve tatta olmali, iginde higbir yabanci madde bulunmamali.
DAMLA SAKIZI:

1. Tiirk gida kodeksine gore tiretitmis olmalidir.

TEKNIK SARTNAME HAZIRLAMA KOMISYONU

G
(j Uye

Emine TUNC

Fizik Miihendisi
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