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MADDE 1. iSIN KONUSU

istanbul Universitesi Istanbul Tip Fakultesi Hastanesi, Vatan caddesi ek hizmet binas1, Esnaf Hastanesi,
Onkoloji Enstitiisii’nde yatarak tedavi gbren hasta, refakatgi ve kurum personelinin tiim resmi ve idari tatiller dahil
haftanin yedi giinii beslenme gereksinimlerini, Idarenin 6ngdrdigii ilkeler dogrultusundakahv alts, yemek (R1,R2,
R3), diyet yemegi, ara 6giin, ve bebek meniilerinin (malzeme ve personel giderleri dahil) hazirlanmasi, pigirilmes,
dagitiimas, toplanmasi, bulagiklarm yikanmasi kullamlan alanlann temizlenmest, ¢ oplerin atilmas: ve bakim-
onanmunin yapilmasi hizmetlerini kapsar.

MADDE 2, TANIMLAR

Bu sarinamede gecen;

idare: fstanbul Universitesi Rektorliigii, Istanbul Tip Fakiiltesi Hastanesi Bashekimligi, Onkoloji Enstitiisii
Miidiirliigini,

Yemek Pisirme ve Dagitim Hizmeti Muayene-Kabul Komisyonu: Birimlerdeki Harcama yetkilisi
tarafindan gorevlendirilen komisyonu tarif eder.

Yemek Pisirme ve Dagitim Hizmeti Kontrol Teskilat :
Birimlerdeki Harcama yetkilisi tarafindan gorevlendirilen komisyonu tarif eder.

Yemek Planlama Komisyonu: Birimlerdeki Baghekim veya Enstitii Miidiirligii tarafindan gorevlendirilen
komisyonu tarif eder.

Diyet Hizmetleri: Diyet Hizmetleri Miidiirliigii, Diyet Hizmetleri Koordinatdrliii veya mit diirliik ya da
koordinatdrligiin bulunmadig birimlerde bu is igin idarece gdrevlendirilmis diyetisyeni,

Merkez (Ana) Mutfak: Yemeklerin hazirlamp pisirilip birimlere dagitildig: alan,

Ofis (servis ve /veya kat) :Birimlerde yemegin 1sitildig ve dagitima hazitlandi, bulasiklarin yikandig:
alan,

Yiiklenici: Yemek pisirme ve dagitim hizmetini iistlenen firmay1
Rasyon Programa: giinlik yemek sayilarinimn islendigi, diyet kartlariin srazﬂd@ programu,
ifade eder.

MADDE 3. TAHMINI YEMEK (OGUN) SAYILARI VE ELEKTRIK, SU VE DOGALGAZ AYLIK
ORTALAMA TUKETIM MIKTARLARI

3.1 Tahmini Yemek ( Ogiin ) Sayilan

12 AYLIK MIKTAR
SNo is Kaleminin Ad1 ve Kisa Istanbwl Tip Fakiiltesi ,Vatan
Agiklamasi Caddesi ve Esnaf Hastanesi Ek Onkoloji Enstitiisii
Hizmet Binas1

1 KAHVALTI 502.020 20.000
2 R1 YEMEGI 10,500 160
3 R2 YEMEGI 10425 160 .
4 R3 YEMEGI 1.113.150 52.000 .
5 DIYET YEMEGI 67.425 3.600 .
6 ARA OGUN 113.850 - 496
7 BEBEK MONU 41.940 160
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Belirtilen yemek ogiin adetleri tahmini degerlerdir. Bu miktarlar hasta, refakatgi, personel artiglan
nzdeniyle agildifi takdirde Yiiklenici aymi fiyatla agsan miktarlan da vererek hizmetin devamliligini
saglayacak, Idare asan miktarlarin bedeliniihale birim fiyatlan ndan ddeyecektir.

3.2 Flektrik, Su Ve Dogalgaz Ayhik Ortalama Tiiketim Miktarian

BIRIM ADI Elektrik (kw) Su (m3) Dogal Gaz (m3)

istanbul T1p Fakiiltesi Hastanesi,ek
hizmet binalar1 ve Onkoloji Enstitiisii

9700 670 7200

2 Belirtilen Elektrik, Su ve Dogulgaz tiketim miktarlars ortalama degerlerdir.

Mutfakta kullanrlan dojal gaz bedeli ( gerekli oldugunda sanayj tiipi } Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.
Elektrik ve su giderleri ise, siizme saat ile belirlenerek faturada belirtilen su ve elektrik birim fiyati ile tiiketim
miktan garpilarak hesaplanacak bedel Yiiklenici adina tahakkuk ettirilerek donem alacagmdan disiilecektir. Servis
ofislerinde kullamlan dogal gaz ile mutfak, yemekhane ve ofislerde hem demirbag malzemelerde hem de tesisat
onarimlanmda kullanilacak her tiirlii sarf malzemesi (ampul, musluk, conta, sifon, hortum vb. malzemeler)
Yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

MADDE 4. i$ YERININ YUKLENICIYE TESLiMI

4.1 Sozlesmenin imzalanmasindan sonra Yiiklenicinin sézlesmede yazili siire iginde ige
baslayabilmesi i¢in idare tarafindan verilecek olan her tiirlii demirbas, arag, gereg, makine, cihaz, malzeme,
mutfak, yemekhane, depo, kiler, biiro, klinik ofisleri, tesis, fiziki alanlar vb. kontrol edilerek ige baslanir. Bu
hususta iki taraf arasinda ortak bir tutanak diizenlenir, Yiiklenici mutfak, yemekhane ve servislerde hizmetin
daha verimli yiirlitilmesi bakimindan gerekli ve eksik olan tiim malzemeleri ise baglama tarihinden sonraki 3
(iig) giin igerisinde temin etmekie yiikiimliidir. Yiklenici, idarenin kendisine teslim ettigi her tirlis demirbag, arag,
gereg, makine, asansér, cihaz, malzeme ve ekipman diginda yapacagi yatirimi idarenin yazili izin ve onayint
alarak (higbir iicret talep etmeden) yapacak, bunlari is bitiminden sonra geri alabilecektir. {dareden yazliizin ve
onay alirken malzeme ve ekipman yatirmini ayri ayn belirtmek zorundadir. Yiiklenici, kendisine teslim edilen
her tiirlii tesis ve demirbasi isin sonuna kadar korumak ve igin bitiminde aynen teslim etmekle yiikiimlidir.
Demirbaslarm, kirilmasi, bozulmasi, yipranmasi vb. durumlarmda Yiiklenici ayn1 nitelik, marka ve modelde
demirbas malzemeyi piyasadan temin edip.yerine koyacaktir. Aksi halde rayi¢ bedel iizerinden tazmini ile
miilkelleftir.

MADDE 5. HiZMETIN YAPILMA SEKLI (I$ AKISI)

5.1. Rasyonlarm Diizenlenmesi ve Yemeklerin Siparisi:

5.1.1. Yemek hizmeti idarenin belirledigi say1ya ve diizenledigi rasyonlara gore yapllacaktir. Yiiklenici
idarenin kendisine bildirdigi mevcudu dgrenmek ve idare ile olan irtibati kendisi kurmak zorundadir.
Yemekhanelerde yemek bittigi veya yemegin yetmedigi durumlarda, dagitilimsg olan yemek miktar1 bir dnceki
haftanin ortalamasindan (hafta igi giin ise resmi tatiller harig hafta ici ortalamast, haftasonu giin ise hafta sonu
ortalamasmdan) diisiik olmamalidir,

5.1.2. Yiikleniciye yemeXk listelerinin bildirilmesinden sonra giin icinde hasta yatigt yapilmasi durumunda,
ilgili birim sorumlulan ek listeyi Taginur Kayit Birimine bildirecek, ek listenin Tagmnir Kay1t Birimi tarafindan
Yiikleniciye iletilmesini takiben Yiklenici gerekli ¢aligmayr yaparak bir sonraki ogine kadar yemegi
hazirlayacaktir. Taburcu, izinli olarak evierine gonderilen hastalara ait yemekler iptal edilerek listelerden
disiilecektir.

5.1.3. Anabilim Dallan ve servislerde yatan R1,R2, R3 tuzlu-tuzsuz, diyet yemek ve kahvalti alan tiim
hasta, refakatci ve personelin (ndbet¢i dahil) sayilari birim sorumlu hemsireleri tarafindan rasyon programindaki
giinliik servis rasyonlarna (form 8) islenir. Rasyon programmna islenmig diyet kartlan (diyet yemegi alan
hastalarin hastaliklarma gére servis diyetisyenleri tarafindan diizenlenmis diyet kartlar1) Diyet Hizmetleri
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tarafindan dgle yemegi ve aksam yemeginden énce kontrol edilir. Yeni diyet kartilar, haftasonu da kontrol
edilmek suretiyle her 8gle ve akgam yemegi dafitimindan dnce basilarak ilgili birimdeki garsonlara teslim edilir.

5.1.4. Diyet Hizmetleri Miidiirliigiinde servislerden rasyon programina jslenmis giinliik rasyonlar kontrol
edilir. Yanlislik varsa diizeltmeler yapilir ve diyet kartlarina gore de diyet yemegi alan hastalara ait kahvalti
yemek ve ara dgin sayilan da giinliikk rasyona eklenerek Tasmir Kayit Birimine gonderilir. Ayrica diyet
kartlarindaki et, corba, sebze, yogurt, meyve, siit, peynir vb. gidalann rasyon programindan dékiimi yapilarak
(diyet yemegi sayis1 ve aynntili igerik dokiimii) mutfaga gonderilir. Idarenin mutfaktan sorumlu diyetisyeni/ gida
raithendisi bu rasyona gére dagitim yaptinr.

5.1.5. Diyet Hizmetlerinde Taginir Kayit Biriminden gonderilen rasyonlar kontrolden gegirilir. Herhangi bir
Lata varsa Tasmnir Kayit Birimine geri génderilerck diizeltme iglemi yapilir. Rasyonlardaki gerekli diizeltme ve
kontrol iglemleri tamamlandiktan sonra Diyet Hizmetleri tarafindan onaylanir. Onaylanan rasyonlarinbir érnegi
mutfaga, bir dregi Tagimr Kayit Birimine génderilir bir 6rne gi de kendisinde kalr.

5.1.6. Mutfakta idarenin mutfaktan sorumlu diyetisyeni / gida milhendisi, yiiklenici firmanm biinyesindeki
gorevli gida miihendisi ile birlikte gelen rasyonlara uygun yemeklerin yapimmda, cesit ve sayilarmin
kontrollerinde, kahvalt1 , ara 83iin, ve yemeklerin dagitiminda bizzat bulunurlar. Ertesi giiniin kahvaltis1 bir giin
snceden kliniklere gonderilir. Yemekler ise aym giin pigirilir ve yine rasyonlar do grultusunda idarenin mutfaktan
sorumlu diyetisyeni/ gida miihendisi, tarafindan denetlenerek her klinigin ve her servisin yemekleri, diyet
vemekleri ayn ayr1 gonderilir ve 6zelliklerine gore (R1 ,R2,R3 tuzlu-tuzsuz, diyet yemegi vb.) servis ettirilir.

5.1.7. Mutfak sorumlu gida miihendisi/diyetisyeni/gida teknikeri tarafindan hastane otomasyon sisteminden
refakatci listeleri gikanlarak servislere gore listelemesi yapilarak Tagmnir Kayit Birimine gonderilir ve Tagmir
Kayit Birimince kontrolii yapilarak giinliik rasyon diizenlenir. Cikarilan refakatci listeleri yiiklenici vasitasiyla
vemek hizmeti alan refakatgilere imzalattinihr ve mutfak gida mithendisi/diyetisyeni/gida teknikerine verilir.
Yatan hasta ve kliniklerden bildirilen izinli hasta sayilan ve nébetgi personel sayilan kontrol edilerek “toplam
rasyon” diizenlenir ve tekrarincelenmek {izere Diyet Hizmetlerine gdnderilir.

Refakaicilere yemek verilmesi:

5.1.8. Refakatcilere yemek idarenin otomasyon sisteminden alinan kayith refakatgi listelerine gore
verilebilir. Refakatci listeleri:

a- Sosyal Giivenlik Kurumu ve diger resmi kurum hastalan i¢in; refakatci kalinmasi gerektiginin Idarenin

yetkili hekimi tarafindan tibben lizum goriildiiga,

b- Sosyal Giivenlik Kurumu mensubu olan 18 yasindan kiigiik hastamn refakatcisi oldugu,

c- Kendi istegiyle licretli refakatgi kayd1 yaptiran gocuk ya da eriskin hastanin refakatgisi oldugu,

d- Hasta ve refakatginin adi, yattig klinik, oda-yatak numarasi ve klinikteki toplam refakatgi sayist

bilgilerini kapsar.

e- Butanimm kapsaminda sayilan refakatcilere R3 Yemegi verilecektir.

5.1.9. Otomasyon sisteminden ¢ikarilacak olan refakatgi listeleri servis sorumlu hemsgireleri tarafindan
giinliik servis rasyonlar1 (Form 8) ekinde 2 (iki) niisha halinde Diyet Hizmetlerine gonderilir. Listeler dnce Diyet
Hizmetleri daha sonra Tasmir Kayit Birimi tarafmdan kontrol edilir ve birer niishasi mutfaga gonderilir.

5.1.10. Yiiklenici yukarida belirlenen kosullar diginda yemek veremez. Ancak 200 8 yilinda gegerli olan
Saglk Uygulama Tebligi (SUT) ve Biitge Uygulama Talimat (BUT) hiikiimlerinde refakatgi yemegi verilme
kosullarinda yapilacak degisiklikler aynen uygulanir.

Personzilers yemek verilmest

%.1.11. Personel (kadrolu ve hizmet almi yolu ile gahigtinlanlar) yatarak tedavi goren Hasta yemeginden
ficretsiz olarak yararlanacaklardir. Personeller Yemekhanelerde olusturulan turnike terminallerinden kartlarini
okutarak yemek yiyebileceklerdir. Ilgili birimlerin Tagmir Kayit Birimi tarafindan giinliik olarak raporar alinacak,
ay sonunda hak edig dosyalanna cklenerek hak edisler diizenlenecektir. Yiikleniciye Raporlarda ve rasyo nlarda
belirtilen dgiin sayist kadar 6deme yapilacaktir.

5.1.12. Personeller, idarenin belirledigi alanlarda kurulan yemekhanelerden kartsiz geg is yapilmayacak.
Kartsiz gegis yapan personele ddeme yapilmayacaktir. Ancak karti bozuk/anzali olan personeller ile kart
bagvurusu yapmig kurum personeli oldugunu belgelendirmis personeller imza karsiiginda yemek yiyebilecektir.

5.1.13, Hastane personeline diyet yemegi, Saghk kurulu raporu olanlara verilir. Diyet yemeginin
verilebilmesi i¢in Diyet Hizmetlerinden diyet karti gikartilmis olmast gerekir.
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5.1.14. Yiiklenici, ameliyathane, acil servis ya da yogun bakm gibi dzellikli initelerde gdrev yapan ndbetgi
personellere rasyon formuna kaydedilerek yemek verilecektir.

Yiikieniciye Yapilacak &demeler:

5.1.15. Yiikleniciye yapilacak olan ddemeler, giinlitk dagrim yapilan kahvalulik, yemek, diyet yemegi, ara
6&iin ve bebek — gocuklara hazrlanacak yemek sayisma gore yapihr. Her giin dagitim yapilacak kahvalti, 6 gle,
aksam yemeklerinin miktarlari ve gesitleri bir giin 6nceden [dare tarafindan Yiikleniciye bildirilir, Bildirilen say1
{izerinden yemek hazirlanir. Yemek dagitimu sayisal agidan da idare tarafindan denetlenir. Yiiklenici, kahvalti,
yemek, diyet yemegi, ara 6gUn ve bebek — gocuklara hazirlanacak yemek listelerinin ken disine verilmesinden
itibaren gerekli hazirliklar1 yapmak zorundadir.

5.1.16. Odemelerde Tasmir Kayit Biriminin kayitlan esas almacaktir. Mutfaga gonderilen rasyonlara gore
dagitilan yemeklerin belirtilen sayidan daha az dagiilmasi durumunda degigiklik idarenin sorumlu mutfak
diyetisyeni/gida mithendisi ve Yiiklenici sorumlusu tarafindan tespit edilip imzali ve yazili olarak Taginir Kayit
Birimine bildirilecektir. Klinik sorumlu hemsireleri tarafindan Taginir Kayit Birimine bildirilen hafta i¢i, hafta
sonu, resmi tatil, bayram vb zamanlarda izinli giden hasta sayis1 Tagimr Kayit Birimince rasyonlardan
diigiilecektir. Taginir Kayit Birimi tarafindan giinlik rasyonlar ve ayhk rasyon olarak diizenlenip, giinlik turnike
kayitlan ve aylik turnike kayitlart Tagmir Kay1t Birimi ve idarenin diyetisyen ve gida miihendisi tarafindan
imzalanarak aylik hak edis evrakina eklenecektir. Odemeler burasyonlarda ve turnike kay1tlarinda belirtilen
miktarlar izerinden yapilacaktir.

5.2 Malzeme/Uriin Kabulii, Girig-Cikisi ve Depolama:

5.2.1. Yiiklenici sézlesme siiresi baslangicinda Muayene ve Kabul Komisyonuna hammaddenin hangi
marka ile iiretime alinacagmm bildirir liste verecektir. Piyasa gerekleri ile marka degigimi yapilacafinda muayene
komisyonuna onaylatilacaktir. Muayene ve kabul komisyonu iiriiniin kalitesinin ve gida giivenliginin korunmasi
icin gerektiginde marka/firma degisikligi isteyebilir.

5.2.2. Yemek yapiminda kullanilacak tiim gida hammadde, mamul katki ve yardimei maddeler Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir. '

5.2.3. Yiiklenicinin, mutfaga getirecegi her tiirli malzemenin teslimati irsaliye ve belgeli olarak
vapilacaktir. Aynca yas iiriinlerin irsaliye ve faturalar kinyeli olacaktir.

5.2.4. Yiyecek malzemeleri/iiriinler ambara veya depolara getirilecek, depo/ambar disinda mutfaga mal
teslimi yapilmayacaktir. Mutfakta depo ¢ikist yapilmanmis malzeme/iirin kullamimayacaktir. Ambara/depolara
getirilecek yiyecck malzemeleri 08:00 — 15:00 saatleri arasinda muayene kabul komisyonu onay! ile kabul
edilecektir. Yiyecek maddeleri muayene komisyonunun onay1 olmadik¢a depolara konulmayacak ve yemek
yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir. Belirtilen saatler diginda ve hafta sonu, resmi ve dini tatil
giinlerinde kesinlikle malzeme getirilmeyecek ve ambardan malzeme giris -gikis1 yapilmayacaktir,

5.2.5. Muayene komisyonunun kontroliinden gecmis gidalar dayamiklilik siirelerine gore kuru depo veya
soguk hava depolarinda saklanacaktir. Et, tavuk, yogurt, siit, tereyagl, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler
v.b. mevcut olan soguk depolarda cinslerine gore ayn olarak muhafaza edilecektir.

5.2.5. Et haftamin 3 (ii¢) giinil kemikli karkas olarak; taze sebze ve meyve ise siparige gore 1 (bir) giin
sncesinden getirilecektir. Sogan ve patates haftada enaz 1 (bir) giin getirilecektir.

5.2.7. Ekmek ginlik, taze olarak mutfaga almacak ve bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir.
Ekmek gesitleri olarak yeterli miktarlarda beyaz ekmek, tuzsuz beyaz ekmek, tam tahil ekmek (tam bugday
ekmegi), tuzsuz tam tahilll ekmek (tuzsuz tam tahil ekmepi), cavdar ekmegi ve tuzsuz cavdar ekmeji
gelecektir. Klinik diyetisyeni tarafindan uygun goriildiigii takdirde (diyet kartinda yazdifinda) gliitensiz ve
diigiik proteinli ekmek tedarik edilecektir.

5.2.8. Uriin cesitliligini arttirmak amaciyla muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun goriilmek
kaydiyla dondurulmus iiriin talebinde bulunulabilir ya da bu talep istenildigi zaman iptal edilebilir. Donduruimug
{iriinler (dana, tavuk ve hindi eti diginda) soguk zincir kinlmadan getirilecek ve teslimat tarihinde son kullanma
tarihlerinin bitimine en az 6 {alt1) ay kalmus olacaktir.

5.2.9. Mutfak ve depolardan ¢ikarilacak her tiirlii madde, malzeme, iiriin idarenin belirleyecegi sekil ve
saatlerde kontrollii olarak yapilacakiwr. Idarenin gida miithendisi/mutfak diyetisyeni/gida teknikeri her tiirli
malzeme/iiriin girig-¢tkis (mal hareketi) kontrolive stoklama kayitlarindan sorumludur. Mutfak ve depolardan
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Kurum disima gikarilacak her tiirli madde, malzeme ve iiriin Idarenin Gida Miihendisi/Diyetisyeninin yazili onay1
ile gerekli iglemler yapildiktan sonra gikarilir.

5.2.10. Yiiklenici mevcut kullanilmakta olan gxda maddelerinden hethangi birini degistirmesi durumunda,
idarenin (komisyonun) onay1 i¢in gerekli ise yeni iiriin laboratuvar analizi yaptirmak zorundadir.

5.2.11. Idarenin Yiiklenicinin kullanimimna sundugu ambar ve depolar ¢ift kilitli olup, bem Yiiklenici hem de
idareyi temsil eden personel (gida mithendisi, mutfak diyetisyeni, gida teknikeri, vb) olmadan agilamayacakdtir.
idarece yapilacak kontrotterde bu durumlann saptanmas: halinde tutanakla tespit yapilacaktir. Depolarin yetersiz
kaldiginin Idarece belirlenmesi halinde yiiklenici dijital sicaklik gostergeli sanayi tipi derin dondurucu
bulunduracaktir.

5.2.12. Yiiklenici depolarda agz1 agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis ve etiketsiz malzeme
bulundurmayacaktir. Ayrica gida maddeleri ile temizlik malzemelerini bir arada bulundurmayac aktr.

5.2.13. Soguk hava depolarnda disaridan da gériilebilecek sekilde dijital gbstergeleri ¢aligir termometre
(1s181cer) ve hidrometre (nemélger) bulundurmalidir. Gida mithendisi/gida teknikeri tarafindan her giin glinde iki
defa (sabah ve aksam) kontrol edilmeli, bu degerler ¢izelge haline getirilerek kayit altina alinmahdir. Bu kay:tlar
diyet hizmetlerine iletilecektir. Termometre ve hidrometrelerin yilda en az bir kez kalibrasyonu yapilmahdir.

5.3. Yemeklerin Hazirlanmasi

5.3.1. Ayhk yemek listeleri (Kahvalt, 6gle, aksam ve diyet yemekleri v.b.) Istanbul Universitesi
hastanelerinde (Istanbul Tip Fakiiltesi ve Onkoloji Enstitiisii) yetkilendirilen Yemek Planlama Komisyonlarn
tarafindan EK 4’te belirtilen érnek listelere uygun sekilde mevsim kosullar dikkate alinarak hazirlanir ve
onaylarur.

5.3.2. Meniiler; kurumlarm uygun gordiigii sekliyle (30 giinlik/15 giinlik/haftalik dongiilerde) ana yemek
bazmda komisyon tarafindan muadil yemekler ile degisim yapilarak menii hazirlanacaktir. Yemek listelerinde 68le
ve aksam yemeklerinde ayrt menii kullamlacaktir. Mentiler, her aym 15-20 tarihleri arasinda bir sonraki aya ait
onaylanan yemek listeleri, yazili olarak Yiikleniciye bildirilir.

5.3.3. Yiiklenici hazirlanan meniilere uymak zorundadir. Ancak zorunlu sebeplerden dolay1 yemek
listelerinde degisikdik yapilmas: durumu ortaya ¢ikarsa, Yiiklenici durumuenaz 1 (bir) giin dnceden fdarenin
yemek listesini hazirlayan Yemek Planlama Komisyonuna yazili olarak b ildirir. Degigiklik, degismesi istenen
meniiniin aym ay igerisindeki yaptlmamis farkl: bir giiniin meniisii ile yer degistirilerek yapilir. Yemek Planlama
Komisyonu'nca verilecek yazih izin ile degisiklik yapilabilir, Bir ay icerisinde uy gulanan meniilerin timiinde
toplamda en fazla 4 (d6rt) degisiklik yapilabilir. Meniilerdeki degisiklifin bir ay iginde ddrtten fazla olmas:
halinde cezai miieyyide uygulantr.

5.3.4. Yiiklenicinin bu meniileri uygulayip uygulamadig ya da yemeklerin yapmm, sunumu asamalarndak i
tavir ve davramslarini idarenin mutfaktan sorumlu diyetisyeni / gida mithendisi denetler.

5.3.5. Kullanilacak gida maddelerinin timii Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT), Tiirk Standartlar Enstitiisi
(TSE) standartlanna uygun olacaktir. Servise hazir her tiirlii yiyeceklerin mikrobiyolojik dzellikleri Tiirk Gida
Kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebligindeki 6zelliklerdir.

5.3.6. Hazirlanan yemeklerin kontrol ve muayenesi yemeklerin hazirlanmasi agamasindan baglar, akgam
yemeklerinin dagitimina kadar siirer. Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yiyecek maddeleri kuru gida, sebze-
meyve, sit-yogurt, et, tavuk eti, ekmek vb. gida maddelerinin uygunlugu idarenin mutfaktan sorumlu
diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan yemeklerin pigirilmesinden dnce duyusal ve fiziksel olarak muayene edilir.
Hazirlanan yemekler mutfaktan sorumlu diyetisyen/gida mithendisi/gida teknikeri tarafindan kontrol edilip
servise uygunlugu belirlendikten sonra servise sunulacaktir. Oglen yemegi kalite kontroli, en geg saat 10.30" da,
aksam yemegi kalite kontrolii en ge¢ saat 15.30°da yapilacak, yemekler istenilen dzellikte olmadif takdirde
esdeger yemek o giine yetigecek sekilde Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Giinliik yemekler “Dagitima
hazir yemek ve yiyecek kontrol cizelgesi (Form 10)”a islenir ve muayenesi yapilan yemekler idarece
gorevlendirilmis sorumlu diyetisyen/gida mithendisi/gida teknikeri tarafindan imzalanir.

5.3.7. Ozel diyet ve mama uygulanmasi gereken hastalara verilecek gida maddelerinin hazirlanmas1 Idarenin
mutfaktan sorumlu diyetisyeni nezarctinde ve belirtilen gramajlarda Yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir.

5.3.8. Pisirilecek yemeklere konulacak malzemelerin gesit ve miktarlan EK 1 de yer alan yemek
gramajlarina uygun olacaktir.
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5.3.9. Dagitilacak yemek, meyve, sit, yogurt vb. icin teknik sartnamedeki gramajlart esas almacaktir.
Yemekler renk, kivam, koku ve tat balamndan istenen kalitede olacaktir.

5.3.10. Yemek hazirlama, pisirme ve saklamada kullanilan ekipmanlar paslanmaz ¢elik olacaktir,

5.3.11. Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak sebze ve meyveler taze olacaktir. Taze sebze ve meyveler
ozonlu su ile yikanacaktir.

5.3.12. Yemeklerde ic yag, kuyruk yag kesinlikle kullanilmayacaktir. Yemegin ¢esidine gire bitkisel
swviyag, zeytinyagi, tereyag kullanilabilir.

5.3.13. Kizartma yéntemi kullanilarak hazirlanan her tiirla yemek igin, kizartma yag bir kez kullamilacak
ikinci bir yemek igin kullamlmayacaktir. Diyet yemeklerinin yaptmuinda kizartma yontemi kullamlmayacak.

5.3.14. Kéfte hamuru Idarenin mutfagda idarece goreviendirilmis diyetisyen/gida miihendisi/gida
teknikeri esliginde hazirlanacaktir. Kofteler makine ile yogrulacak ve makine ile sekillendirilecektir.

5.3.15. Patatesler sanayi tipi dograma makinesi ile soyulup dogranacaktir.

5.3.16. Dondurulmus gidalar bir kez ¢dzdiirilldiikten sonra tekrar dondurulmayacaktir.

5.3.17.R1 ve R2 yemeklerine tuz eklenmeyecektir.

5.4. Vemek Numunelerinin Ahinmas:

5.4.1. Sahit Numuaeleriz aiinmast: Gunlik ¢ikan yemeklerin her birinden ikiser drek alinarak ve her bir
yemek steril tek kullanmmlik kilitli numune posetlere almmalidir. Her numune enaz 200 ml olacaktir. Numune
posetlerinin iizerine yemegin ady, yemegin yapildif tarih ve yemegin hangi 6gine ait oldugu bilgisi ile
numuneyi alan kiginin ad1 yazilacaktir. Numune 72 saat, uygun yerde ve sicaklikta ( +4°C) * de muhafaza
edilecektir.

idarenin gerekli gdrmesi ve herhangi bir olasi durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde, vb.)
mikrobiyolojik, kimyasal, toksikolojik, organoleptik vb. yéniinden kontrol ettirilecek, gerektiginde
vemeklerden alnan sahit numuncler, T.C. Istanbul Valilii istanbul Halk Sagh@ Miidirliigi Istanbul 1 no’lu
Halk Saglin Laboratuvarinda kontrol ettirilebilecek ve duruma gore islem yapilacaktir.

Yemek numunesi, idarenin mutfak diyetisyeni /gida mithendisi tarafindan miihiirlenerek, Idarece go revlendirilen
bir yetkili ve Yiiklenici temsilcisi esliginde T.C. Istanbul Valilig istanbul Halk Saghg Miidiirligi Istanbul 1
no’lu Halk Saglifn laboratuvar1 ve/veya GidaTanm ve Hayvancilik Bakanli$inin Laboratuvarlar gotiiriilecektir.
Yiiklenici idarenin istegi dogrultusunda bu analizleri yaptirmakla ve gidaanalizraporlarini idareye sunmakla
viikkiimliidiir. Bu tiir kontrol ve degerlendirmelerin tiim masrafi Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Yiiklenici,
sunuma hazir yemek numunesi miktar1 kadar steril numune kaplarint temin edecektir.

Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana gelmesi durumunda, gida zehirlenmesinin sebebinin Yiiklenicinin
kusurlarindan kaynaklandifn tespit edilirse o Ogiine ait toplam yemek bedeli 6denmeyecektir. Gida
zehirlenmesinden dolay1 dogacak her tiirlii tedavi gideri ile kayip ve ziyanm bedeli Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir. Zehirlenme vakasinin 5limle sonuglanmas1 durumunda ilgililer hakkmda yasal islemler
baslatilacag gibi magdur olanlarin her tiirlii maddi ve manevi tazminat talepleri yasal gergeve igerisinde Yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir, .

5.4.2. Apzliz Memunelerin Ainmas: [darenin gerekli grmesi durumunda tiim giderleri yiikleniciye ait
olmak iizere iiretimde kullanilan hammaddelerin ve/veya iiretimi yapilan gida maddelerinin mikrobiyolojik,
toksikolojik, organoleptik ve kimyasal analizleri “jstanbul Valiligi Halk Sagh@ Midiirlagli Halk Saghg
laboratuvar” ve/veya Gida Tarim Ve Hayvancihk Bakanlhigmin il Kontrol Laboratuvarlarina yaptimlacaktir.
Numune idarenin mutfak diyetisyeni/gida mithendisi tarafindan miihiirlenerek, idarece gorevlendirilenbir yetkili
ve yiiklenici temsilcisi esliginde laboratuvara gotiiriilecektir. Yiiklenici idarenin gerekli gordigiinde analizleri
yaptirmakla ve gida analizraporlarmi idareye sunmakla yikiimliidiir. Analize gidecck gida maddesi laboratuvara
teslim edildikten sonra sonuglan 8 iy giinil icerisinde idarece gorevlendirilmis bir personelle birlikte almarak
yiiklenici tarafindan idareye teslim edilir. Uygun goriilmeyen gida maddeleri, analizleri yaptirilmis sonuglan
uygun olan gida maddesi ile derhal degistirilecektir.

5.4.3. Su Analizieri: Yiiklenici tarafindan yemeklerde kullanilan su, hastanenin [SKi sebekesinden temin
edilen su olacaktir, Bu suyun kullaniimadan 6nce Gida Maddeleri Tiiziigine uygun olacak sekilde filtrelerden
gecirilmig olmasi gerekmektedir. Ayrica Yiiklenici ise baglandig: tarihten itibaren 10 giin i¢inde su analizi
yaptiracak ve analiz sonuglarm {dareye yazili olarak bildirecektir. Su analizi periyodik olarak her3 (iig) ayda
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bir yaptinilacaktir. ISKI gebeke suyunun kesilmesi halinde, Yiiklenici tarafindan yemek hizmeti igin getirilecek su
icme suyu niteliginde olacak, su analizleri ve suyun temin edildigi kaynakla ilgili raporlar Idareye sunulacaktir.

5.5. Hazirlazan Vemeklerin Ana Mutfaktan Dagitim ve Servis Edilmesi

5.5.1. idarenin mutfaginda hazirlanan yemeklerin yatan hastalara ve refakatgilere dagitim, birimlerde
bulunan her hastanin yatagina kadar servis yapilmasi; personel i¢in idareninuy gun gdrdigii alanlarda Ogle ve
aksam yemeklerinin self-servis diizeninde dagitilmasi, gorev yerinden aynlamayan (nébetei personel) ve yemek
saatleri belirsiz olan personele kumanya yemek servis edilmesi yiiklenici firma personeli tarafindan yapilacaktir.

5.5.2, Yemeklerin dagitimi ana mutfaktan diyetisyen/gida mithendisleri, servis mutfaklarindan servis
sorumlu hemgirelerinin denetiminde yapilir. Herhangi bir sorunun olmasi halinde Hemgirelik Hizmetleri
Sorumlusu veya servis sorumlu hemsiresi Diyet Hizmetlerine durumu bildirir. Yiiklenici, Diyet Hizmetlerinin
dnerileri dogrultusunda sorunu gidermekle yiikiimlidiir. Sorunun giderilmemesi halinde Diyet Hizmetleri
durumu bir tutanakla kayit altma alir ve tutanak isleme konur.

5.5.3. Yemeklerin ve kahvalttiklarin ana mutfaktan dagitims, Yiiklenici tarafindan, Idarenin mutfaktan
sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi/gida teknikeri denetiminde sicak yemekler +65°C derecenin listlin de, soguk
yemekler uygun agiz 1sisinda (+4°C ile +10°C) olacak sekilde hijyenik kogullarda yapilacaktir. Dagitim sirasinda
personeller hijyen kurallanina uymak ve tek kullanimhk eldiven-bone-maske vb. kullanmak zorundadir.

5.5.4. Yemekler, servislere/birimlere 151 koruyucu dzellikte yemek tagima kabi (thermobox) dismda
tagmmayacak, tagima kab igine konan kiivetler streclenecektir.. Ancak 6z¢l hasta gruplar1 vb i¢in gerekecek her
tlirlii ekipman (biberon, benmari diidiiklivbasingli tencere vb) Yiiklenici tarafindan gerekli s ayida saglanacak,
bunlarin dagitimlar: da thermoboxlar iginde yapilacaktir.

5.5.5. Katlara yapilacak her tiirlii yemek servisi i¢in kullamiimas: gerekenkaplar, 35 kisinin lizerindeyse
kapakh standart gastronom 1/1 kiivetlerle, 60 kisi i¢in (15 cm derinlikte) ve 100 kisi igin (20 cm derinlikte)
olmahdir. 35 kisilik yemekten az sayidaki yemekler igin ise kapakh standart gastronom ' veya 1/3 kiivetler
kullanilacaktir. 10 kisiden az yemeklerin servisi igin idare tarafindan uygun goriildigi taktirde sefertast
kullanilabilir.

5.5.5. Yemeklerin dagitima girmeden dnce sicaklik kontrolleri yapilacak ve kayitlar yiiklenici firma gida
mithendisi/diyetisyeni tarafindan tutulacakur. Yemekhanelerde soguk dagitimi yapilmasi gereken yeme kler i¢in
idarenin istegi iizerine hareketli soguk dolap temin edilecektir. Yemek sicakliklar, sicak servis edilecek yemekler
icin + 65°C derecenin {istiinde, soguk yemekler igin ise wygun agiz sisinda (+4°C ile +10°C) olacak sckilde
hastaya, refakatgilere ve nébetgi personele servis yapilacaktir. Sicak yemekler son hasta/refakatgi/ndbetei
personele ulagana kadar belirtilen 1s1 araliklarinda kalmalidir. Servis edilecek ¢ayin sicaklifi 70°C derecenin
ustliinde olmaldir, '

5.5.7. Hasta yemekleri Idarenin yiiklenici firmaya tahsis ettigi kat ofislerinde/mutfaklarmda hazirlanacak ve
birimlerde hijyenik kogullarda servis edilecektir.

5.5.8. Hazirlanan sicak yemekler fiziki kosullart elveren birimlerde benmari usulii 1sitic arabalarla, f iziki
kosullar elvermeyen birimlerde ise yemek servis arabasiyla dagitlacaktir. Fiziki kosullara gore yemeklerin nasil
dagitilacag: idare tarafindan belirlenecektir. Personel yemekhanelerinde yemek servisi benmarilerde yapilacaktir.

5.5.9. Yemekler (kahvalty, 6gle ve aksam yemegi), hastalara ve refakatcilere tek kullammlik (disposable)
self servis tepsisiyle dagitilacakiir. [dare yemek dagitim sisteminde bir degigiklige (termotepsi, celik self servis
tepsisi, tabak vb) giderse Yiiklenici bu degisikligi itirazs1z uygulamak zorundadir,

5.5.10. Idaresir uygun gordiigi alanlara kurulan personel yemekhanelerinde yemekler porselen tabaklarda
ve buna uygun plastik tepsilerde servis edilecektir. Kagik takim (gatal-kagik-bigak) tek kullanimlik kagit pos etler
icinde kapal olarak sunulacaktir.

5 %.11. Yuklenici Firma Idaremn ongordugn sebepler ve talebi dahilinde hasta refakatc ve personele yeraek
dagtimmi aluminyura 3(uc) gozlu kapakli tabaklar 1le yapacakin. Alumnyum kaplar 227*177*30 mm standart
olculerde olacakiu. Alummnyum tabaklar mutfak iginde doldurularak yemek 115111 koruyueu ozellikte kopuk:
kutnlarda servis edilecek alanlara tagmacakiir Menulerde salata yer aldiZinda tek kullamamlik litnon, zeytinyag
yemekle bulikie verflecektr Meyve, salata tath Jkomposto,cacik v.b uietiraler 1gin kapaklh geffaf kutula
kuflanilagaktir
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Tablo: Hizmetin Yiiriitiilmesi S:rasinda VYiiklericiden Talep Edilecek Sarf Malzeme Listesi Ayhk
Kullapim Viiktary

Malzeme Ada Miktar (adet)
Tek kullanimlik kopiik tabak (3 gdzlii) 46.500
Tek kullantmhik kpiik tabak (5 gbzlii) 30.000
Tek kullanmmilik ¥ tabak (tek gdzlii) 10.000
Kapakl Sup kase (200 ml’lik) 10.000
Karton bardak 12.000
Plastik lix catal 104.000
Plastik lix kagik 80.000
Plastik cay kangtiricisi 12.000

5.5.11. Yiiklenici Idarenin belirleyecegi usullere uygun olarak ana mutfagin bulundugu bina digmdaki
servislere/birimlere dagitim hizmetini yapmek iizere Istanbul Tip Fakiiltesi yerlegkesinde 2 adet minibiis tipi arag
bulundurmak zorundadir. Araglar 10 yagindan biiyiik olmayacaktir. Yemekleri servislere tagiyan motorlu
araglarmn, tabam ve i¢ yiizeyleri yikamaya elverisli olmah, i¢ kisimda yemek kaplarmin yer ile temasin ve
yemeklerin dékiilmesini engelleyecek rafl yap, tepsili yemek transferi i¢in paslanmaz gelikten, sabit olmayan
tepsi tagima aparati bulunmalidir. Bu motorl arag sadece yemek tagima amagh olmaly, sebze veya diger tedarik
malzemelerini tagima amagh kullanilmamalidir. Her yemek tasima islemi sonrasi araglar yikanmalidir. Aracin
yikanmasi ve temizlenmesi yiiklenici firma sofériine aittir.

5.5.12. Ana mutfagin bulundugu bina digindaki servislere/birimlere yemek tasimaislemi minibiis tipi arag
ile tasinacak, personel giicii ile tagima iglemi yapilmayacaktir, Araglara yemek yiikleme iglemi, yiklenici firma
soférii tarafindan yapilmalidir. Araca yemek yiiklemi islemini yapan personel tek kullanimlik ¢ldiven, bone,
maske ve galos kullanmak zorundadir. Araca galogsuz girilmemelidir.

5.5.13. Ogle ve aksam yemekleri idarenin belirleyecegi yemek dagitim saatinden 6nce idarenin mutfaktan
sorumlu diyetisyeni/gida mithendisi/gida teknikeri tarafindan kontrol edilmek {izere hazir bulundurulacaktir.
Kahvalt: $6:30 — 07.30, 6gle yemegi 12:00 — 13.08 ve aksam yemegi 17:30 — 18:30 szatlerinde yapiia cakt:r,
Yemeklerin ve kahvaltiliklarin dagitiminin saatleri Idarenin belirleyecegi saatlerde yapilmas: zoranludur. Gerek
goriildiigiinde ilgili birimlerin diyetisyenleri tarafindan saatler konusunda degigiklik yapilabilir Yiklenici bu
degisikliklere uymak zorundadir.

Ara 6giinler, Idarenin klinik diyetisyenlerinin belirledigi hastalara, belirlenen saatlerde, 55iin sayisina gore
verilecektir. Ara 6giin servisi tek seferde (giiniin tiim ara 6 linleri birden) hastaya servis edilemez. Idarenin uygun
gormesi halinde gece ara 8giinii ayrica paketlenmek suretiyle aksam yemegi ile birlikte hastaya teslim edilebilir.

5.5.14. Kahvalt bir giin 6nceden rasyona girilmig kisi sayis1 baz alinarak bir giin 6nceden vakumia
paketienmis ambalajlarda veya 3 gdzlii kaplarda tek kisilik ve paketlenmis olarak tek kisilik olarak dagitilacaktir.
Yiiklenici gerekli vakum paketleme cihazini ve diger ambalajlama malzemelerini temin etmekle yiikimliidiir.

5.5.15. istanbul Tip Fakiiltesi Kampus alani disindaki birimlere (Esnaf Hastanesi ve Vatan caddesi ek
hizmet binast) yemek teslimi 6 gle yemegi servisi en geg saat 11.00°de, aksam yemegi servisi en geg saat 16.00 “da
yapilacaktir. Dis birimlere génderilecek 8gle ve aksam yemekleri yemek dafiim saatinden dnce idarénin
mutfaktan sorumlu diyetisyeni/gida milhendisi/gida teknikeri tarafindan kontrol edilmek iizere hazir
bulundurulacaktir.

5.5.15. Ara 63iinde sunulacak yiyecekler tek kullanimlk (disposable) tabaklarda streglenmis olarak
dagtilacaktir.

5.5.17. Tathilar (komposto, muhallebi, siitlag, pelte vb.) ve cacik gibi sulu gidalar en az200 gramlik ve tek
kullanimlik kapakli (disposable) kaselerde dagitilacaktir.

5.5.18.Ekmekler, 50 gr.lik somun halinde ve ambalajli olarak dagitilacaktir.

5.5.19. Caylar tek kullanimlik karton bardaklarda servis edilecekftir.

5.5.20. Yatan hastalara, refakatcilere ve nébetgi personele gle ve aksam yemeklerinde 180 ml olacak
sekilde, personel yemekhanelerde ise kisi bagt 360 ml olacak sekilde bardak su verilecektir.
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5.5.21, Notropenik diyet uygulanmast gereken hastalarm bulundugu servislere (transpantasyon, hematoloji
vb.) yemekler basingh tencerelerde pisirilmis olarak ve aym kaplarda kapaklar hig agilmadan taginacaktir. Bu
kliniklerin yemek hazirlik bélimiinde, ¢alisma alanlan yemekler hazirlanmadan dnce ve sonra uygun tibbi
dezenfektanlarla dezenfekte edilecek, hijyen igin gerekli tek kullanimhik maske, eldiven, bone, galos, kagit havlu
ve s1v1 sabun bulundurulacaktir. Bu tiir hastalar igin yemek servisinde bulasik makinesinde y1ikamaya dayanikl
porselen tabak, krom-gelik gatal, kagik, bigak gibi servis malzemeleri kullanilacaktir. Ayrica, sterilize edilmis siit,
yogurt, ayran, meyve suyu, kahvaltida poset peynir, tereyagt, bal, ¢ay, thlamur, seker verilecek, paketienmemis
yiyecekler servis edilmeyecektir.

5.5.22. Hemodiyaliz, Anjio hastalan gibi sadece tedavi siiresince hastanede yatarak (3-5 saat) tedavi gdren
hastalar igin klinik diyetisyenin onerisine gore tedavi aldifi saat dilimine denk gelen &glin yemegi
(kahvalt/égle/aksam yemegi) tek kullammlik (disposable) tabaklarda streglenmis olarak dagitilacaktir.

5.5.23. Personel yemekhanelerinde yemek servisi ve dagitiminda kullamlan her tiirlii arag ve gerecin temini
(biberlik, limonluk, zeytinyaghk, sirkelik ve kagit pegeteler vb.) yilklenici firma tarafindan saglanacaktir.
Yemekhanelerde her masada ayr ayri biberlik, zeytinyaghik, sirkelik, limonluk ve kagt pegetelik bulunacaktir.
Yemekhane diizeni idarenin belirledigi sekle uygun olacaktir.

5 5 24 Yiiklenici, personel kapasitesine uygun olarak gerckli malzemeyi ve sut eklihini saglavaiak aksama
meydana gelmaden servisi yapmakla yukumludur

Personel yemekhanelerinde giinliik yemek yiyen ortalama personel sayisi asafida belirtilmistir:

stanbul Tip Fakiiltesi, Vatan ek hizmet binas1 ve
Esnaf Hastanesi ile Onkoloji Enstitiisii

Oglen yemegi yiyen personel sayisi 2.250

5.6. Kullamlan Kaplarn Toplanmas: ve Yikanmasi

5.5.1. Bos yemek kaplarin toplanmasi, yikanmast, uygun sekilde kaplarin muhafazasinin saglanmast,
yemek tagima kaplannimn uygun kosullarda tekrar mutfaga taginmas: Yiiklenici personeli tarafindan yapilacaktir.

5.6.2. Yemeklerin hazirlanmas1 ve pisirilmesi swasinda olusan bulagiklar mutfagm bulagikhanesinde
bulasik¢1 tarafindan, servislerde yemek dafitum ve sonrasi olusan gastronom kiivet, tepsi gibi makinada
vikanamayacak bulagiklar ise klinik ofislerde servis personeli tarafindan yikanacakir.

5 6.3. Tek kullarumlik self servis tepsileri yemek yendikten sonra tasima arabalarinda biriktirilip etrafi
kirletmeden toplamp ofise gotiiriilecek, kurallarauygun sekilde toplanip Yiiklenicinin temin edecegi evsel atik
nogetleri ve san renkli konteynerlere atilarak ¢&p toplama merkezlerine ulastirilacaktir.

5.6.4. Idare yemek dagitim sisteminde bir degisiklige (termotepsi, celik self servis tepsisi, porselen tabak
vb.) giderse tek kullammbk olmayan yemek servis malzemeleri idarenin belirttigi alanlarda kurulan
bulasikhanelerde toplanacak ve bulagik makinasida yikanarak dezenfekte edilecektir. Bulagiklar toplandiktan
sonra kirli olarak bekletilmeyecek, en kisa siirede temizliginin yapilmasi saglanacaktir.

5.5.5. Personel yemek alanlarinda olugen bulagiklar personel yemek dagitim alaminda bulunan makinelerle
yikanacaktir. Tabaklar, kasik takimlari (catal-kagik-bigak) yikandiktan sonra 1slak kalmayacaktir. Kagik takimlari
kéapt posetliklere konularak servise hazir halde getirilecektir.

5.6.6. Her tiirlii kaplarn toplanmasi, yikanmasi, ¢6p toplama yerine ulagtirilmasi, mutfak ve ofislerin
remizlenmesi idare tarafindan denetlenir ve idarenin kabul edebilecegi hijyenik kurallara uygun, temizlik ve
bulasik yikama maddeleri ile yapilr. Kullanilacak olan her tiirlii temizlik maddesi Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir,

5.6.7. idare yemek ve kahvalti dagitum ile ilgili birimlerden yemek kaplarinin toplanmasi, yikanmasi iginin
saatlerini belirleme veya degistirmede yetkilidir. Yiiklenici, {darenin kararlarina wymak zorundadar.

Yiiklenici, igin bitiminde mutfak mahalli ile mutfakta buhman her tiirlii pisirme ve bulasik yikama sisteminin
bakim ve temizligini yaparak igi birakmak zorundadur.

5.5.8. Klinik yada yemekhanelerde bulagik makinelerinin bakim-onarim, elektrik-su tesisatin yapilmasi,
rantabl calismayan makinclerin degistirilmesi, ortam hijyeni igin gerekli havalandirmanin onarim yada ilave isi
yiikleniciye aittir.
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5.7. Temizlik (Giinliik/Haftahk/Aylk) ilaclama ve Havalandirma fle Ilgili Hususlar:

5.7.1. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plam 6nceden
Diyet Hizmetlerine verilecektir. Dezenfekte sonast temizlik gecikmeden yapilacak ancak ilacin etki stiresi geemeden
temizlik yapilmayacaktir.

5.7.2. Yiiklenici hijyen kontrol programtan yapacak, tiim alanlarm temizlenmesinin yan: sira kritik alanlar,
malzeme, alet ve ckipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklifn dnceden belirlenecek, hijyen kontrol
programian yemek pigirilen yerin ilgili bliimlerine asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon igaretlenecektir.
Hijyen kontrol programlar: Hastane Infeksiyon Kontrol Komitesi tarafindan onaylandiktan sonra nygulamaya
konacaktir. Yiiklenicinin bu sartnamede belirtildigi sekilde emizlik prensiplerine uyup uymadigi idarenin sorumiu mutfak
diyetisyeni/gida mithendisi /gida tekniker tarafindan denetflenecektir.

5.7.3. Temizlik iglemleri i¢in gerekli olan aletin/ekipmanin/maddelerin temin edilmesi EK 2 de belirtilen
Temizlik Malzemeleri Evsafi’na uygun olarak yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Tablo: Hizmetin Yiiriitiilmesi Sirasinda istanbul Tip Fakiiltesi ve Onkoloji Enstitiisii icin Yiikleniciden
Talep Edilecek Temizlik Malzeme Listesi Ayhk Kullamm Miktar:

Sira No | Malzeme Ad1 Birimi Miktar
1 Elde Bulagik Yikama Deterjam Litre 600
2 Bulagik Makinesi S1v1 Deterjani Litre 300
3 Bulasik Makinesi Parlaticis1 Litre 300
4 Bulasik Siingeri Adet 100
5 Bulagik Teli Adet 60
6 Sivi Krem Deterjan Kg 30
7 Yer Yiizey Temizleyicisi Litre 60
8 Sivi El Yikama Sabunu Litre 30
9 Camagir Suyu (%5) Litre 300

10 Arap Sabunu Kg -
11 Nonsteril Lateks Antialerjik Eldiven (100°lik Paket) Adet 90
12 Temizlik Bezi Adet 40
13 Yag Coziicii Litre 15
14 Kagt Z Pegete (200°lok Paket) Adet 180
15 Masa Pegetesi (250°1lik Paket) Adet 540
16 Cop Poseti Biiyiik Boy (Siyah). Rulo 800
17 Bone Adet 3000
18 Tek Kullanimlrk Onlik Adet o
19 Galos Adet 1000
20 Maske Adet 500
21 Paspas Dezenfektani Litre 30
22 Piiskiillii Paspas Adet 5
23 Cekpas(Saph) Adet 3
24 Biiyik Firga (Saph) Adet 5
25 Kolluk Adet ‘ 3000
26 El Dezenfektani Kg 5
27 Hareketli Haviu (21 ¢cm) Adet 70
28 Bulagik Eldiveni (8 , 9 Numara) Cift 30
29 Firin Eldiven Cift 3
30 Stre¢ Film (45%1500) Adet 10
31 Streg Film (45*300) Adet 40
32 Streg Film (30*300) Adet 60
33 Musamba Bulagik Onliizii Adet 10
34 Poset Higir BeyazRenk (1 Kg) Paket 200
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35 Kahvalt1 Poseti (20-30 Cm) (1 Kg) Paket 200
36 Kiliti Numune Pogeti Adet 400
37 Cop Poseti Orta Boy Rulo -
38 Kireg Pas Coziici - _Kg 10
39 Camasir Makinesi Deterjam Kg 15
40 Klor Tablet Paket

5.7.4. Merkez Mutfak Temizligi:

Giinliik Temizlik: Giinlik kullanilan her tiirli alet ve teghizat sicak, detetjanh su ile yikanip
yerlerine kaldirlacak, kullamlan et kiitiiZii, tezgah ve benzeri yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et
kiitiigii sicak su ile firgalanarak temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir. Pigirilmis et vb.
yiyeceklerin pisirme sonrasi kesilme ve parcalanmasi igleminde, pisirilmis et, tavuk vb. yikanms temiz tepsilerde
veya sicak su ile firgalanarak yikanmis ve dezenfekte edilmis et kiitiiklerinde yapilacak tir, Y erler giinde ii¢ kez
sicak deterjanl sularla temizleneccktir. Cok kirli ve yagh bolgeler agr kir ve yag ¢6zicii maddelerle
temizlenecektir. Mutfaklarda bulunan tuvaletlerin temizligi giinde 2 defa yapilacak ve kagt pegete, sivi el
sabunu bulundurulacaktir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalanna yapilacak, temizlenmis sebzeler
pisirme asamasina kadar gelik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, lavabolarin dezenfektan
maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfak girisine uygun ebatlarda hijyen paspasi {dezenfektanh paspas)
konulacak ve diizenli olarak dezenfektam kontrol edilecektir. Mutfaga giriglerde bone ve galog kullamlacakr.

Kasaphane ve sebze dograma alaninda kullamilan bigaklar sterilizatér cihazinda giinliik is bitiminde sterilize
edilecektir.

Haftahk Temizlik: Régar, cam ve duvarlarm temizligi haftahk yapilacaktir.

Ayhk Temizlik: Davlumbazlarin afir kir ve Yag ¢oziicii maddelerle temizligi, havalandima
sistemlerinin temizligi yapilacaktr.

5.7.5. Gida ve Soguk Hava Deposu Temizligi: Aski, tezgah ve yerlerin temizligi giinliik; duvarlar ,
kapilar, raflar, dolaplar ve diger yerlerin temizligi haftalik olarak yapilacaktir.

5.7.6. Pisirme Sistemlerinin Temizlifi: Kuzine, istimler, devirme tavalarmin vb. isi bittikten sonra
temizligi, et kiyma makinesi, schze dograma makinelerinin, tulumba makinelerinin ve diger makinelerin ig
bittikten sonra temizlenip muhafazalan ile kapatilmasi, firmlarnn kullaniidiktan sonra kir ve yag ¢oziiciilerle
giinliik olarak temiz}igi yapilacaktir.

5.7.7. Servis Ofislerinin Temizligi:

Bulagiklarin yikanip kaldirildiktan sonra tezgahlarn, evyelerin, lavabolarmn, siticih yemek arabalarinin,
termoboxlarin, sofutucularn, tezgahlarm, alet, makinelerin vb. yerlerin temizligi yapilacaktir. Pis su giderleri,
mutfakta bulunan musluklarm, hava gazlarmm kontrolii yapilacaktw. Anabilim Dal/Bilim Dalinda
(servislerde) mutfak temizligi ve hijyeni, temizlik malzemelerinin kontrolil diyetisyen/gida mithendisi/gida
telnikeri ve servis sorumlu hemsgireleri tarafindan yiiritillecektir.

5.7.8 Yemekhanelerin Temizligi :

Bulagiklar yikanip kaldinldiktan sonra tezgahlann, evyelerin, lavabolarm, 1siticih yemek iinitelerinin,
makinelerin, zeminin ve masalarin temizligi yapilacaktr.

Pis su giderleri, mutfakta bulunan musluklarn, hava gazlarnmn kontroli yapilacaktir.

Kirli masa ortiisii ve gerit drtiiler giinliik olarak toplanacak, yikanacak ve iitiilenecektir.

Yemekhanelerin hijyen denetimi diyetisyen/gida miihendisi /gida teknikeri ve servis sorumlu hemsireleri
rarafdan yapilacaktr.

5.7.9. il?g:lama: Mutfak ve yemekhanelerde hagere ve kemirgenlere kars: periyodik olarak ilaglama
yapilacaktir. Ilaglama Halk Saghf alanmda Haserelere Karsi ilaglama Usul ve Esaslan Hakkindaki
Yénetmelige uygun olarak gerceklestirilecek, yiiklenicinin halk saghf alaninda haserelere karsi ilag
uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan, bu ilag belgesine sahip
olmamast durumunda ise ilaglama alaninda izin belgesine sahip olan firmalara yiiklenici tarafindan
yaptirtlacaktir. Bu durumda yapilacak ilaglama yiiklenici sorumlulugunu ortadan kaldirmaz. Asagida
metrekareleri belirtilen alanlar i¢in ayda 2 (iki) defa ilaglama yapilacaktir. [darenin gerekli gérdiigii halde
aylik ilaglama say1s1 arttiriimasi talep edilebilir.
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Saghk Tesisinin Ad1 Alan (m?)

fstanbul Tip Fakiiltesi, Onkoloji Enstitiisii, Esnaf Hastanesi , | 2.974
Vatan caddesi ¢k hizmet binasi

5.7.10. Havalandirma: Yemekhanelerin sicakhym yazin 18 °C, kism 22 °C olmaldir.
Havalandirma/sogutma sistemlerinin yetersiz olmasi durumunda pencere ve kapilara fan takilabilir.

5.8. Atiklar ve ¢iplere ait hususlar:

5.8.1. Mutfaklarda ve ofisierde kullamilan ¢ép kutulan kapakli olacaktir. Cop kutulan daima temiz olacak,
kirik, catlak vb. olanlar derhal yenisi ile degistirilecektir. Her ¢op kutusunda uygun ¢p torbasi bulundurulacaktir.

5.8.2. Yiiklenici, gerekli temizlik hizmetini yaptiktan sonra ortaya ¢ikan atik ve ¢opleri evsel atik
posetlerine koyarak, hijyenik sartlarda, idarece belirlenen birim / béliimlere ait nokfalardaki, tiim giderleri
yiikleniciye ait olmak iizere temin edilen yeterli biiyiiklikte ve sar renkli konte ynerlere, yiiklenicinin yemek
servisi yapmayan ve yemek dagiticilarindan farkl kiyafetteki elamanlan tarafindan idarenin ¢ép toplama
merkezine atilacaktir. Bu iglerin yapilmasi esnasinda gevre kirletilmeyecek, herhangi bir nedenle gevre kirletilirse,
kirletilen yerlerin temizliginden Yiiklenici sorumlu olacaktr.

5.8.3. Cevre ve Orman Bakanlig tarafindan yayimlanan ve 06.06.2015 tarih ve 29378 sayih Resmi
Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmelizi dogrultusunda, yiiklenici
kullanilms kizartmalik yaglan lisansh geri kazanim tesislerine veya bu tesislerin yetkilendirdigi ve Valilikten
gegici toplama izni almig toplayicilarla isin siirecince sdzlesme yapma ve bertarafin1 saglamak zorundadur.
Yiiklenici sozlesmenin ashim veya ash gibidir yapilmus bir niishasim sdzlesme sirasmda idareye teslim edecektir.

5.8.4. Cevre ve Orman Bakanh@ tarafindan yayimlanan ve 06.06.2015 tarih ve 29378 sayili Resmi
Gazetede yaymlanarak yiirirlige giren Bitkisel Atk Yaglarm Kontroli Yénetmeligi kapsaminda, hastane
mutfaklarninda bulagik yikama evyesi gibi kirli su giderlerinin bulundufu ya da idarenin belirleyecegi gider
borularnin ¢ikisina yag tutucn sistemler kurulacaktir. Atk yag iceren her tiirhii s1vi filtre edilmeden kanalizasyon
sistemine verilmeyecektir. Cevre ve $ehircilik Bakanhigi’nmn bu konu ile ilgili cezai yaptirimlan kurum tarafindan
yiiklenici firmaya riicu ettirilecektir.

MADDE 6. KAHVALTI, YEMEK, DIYET YEMEKLERI, ARA OGUN VE COCUK MENULERININ
CESIiDI VE SEKLI

6.1. Gida Malzemelerinin Evsaflar: ( EK 2)
Yemeklerin Hazirlanmasinda EK 2 de belirtilen evsaftaki gida malzemeleri kullanilacaktir.

6.2. Kahvalt

Her giin hasta, refakatgi ve ndbetgi personele iTablo6.2.1. deki tablodan 3 ¢esidi segilmek iizere ek olarak
cay/siit, seker ve ekmek ilave edilerek sunulur. Nébetgi personel kahvaltisina 3 ¢esidin haricinde ek olarak Tablo
6.2.1. den “1” grubundan herhangi biri verilebilir. Nobetgi personel kahvaltisi da kahvalt1 fiyatindan
fiyatlandinlacaktir.

Ekmek, diyet hastas1 harig kisi basma kahvalti igin 100 gr (50ser gram olarak ambalajlanmis 2 roll)
verilecektir. Diyet hastas: igin ekmek miktar1 diyetisyenin belirttifi ekmek cesidinde ve belirtilen miktarda
verilmelidir.

Cay cesitleri (siyah gay/thlamur meyve ¢ay1 vb.) veyasut yerine gerekli gorilmesi durumunda meyve suyu
verilir. Diyet kahvaltilarinda hastanin giinlik enerji ve besin 6geleri gereksinimine gore diyetisyen kahvalt: gesit
ve miktarlarmda gerekli degigiklikleri yapabilir.

Siit ve meyve sular 1 (bir) kisilik ve 200 (ikiyiiz) mI’lik ambalajiarda verilecektir. Siit, diyetisyenin istegi
{izerine sicak veya soguk olarak servis edilecektir. Cay, her kisi i¢in en az 5 gr (£2 gr) olacak sekilde seker
ilavesiz olarak dagitilacaktir, Cay servisi ile birlikte her kisi i¢in enaz 5 gr kapttasaril kesme veya poset toz
seker ile tahta kangtiric verilecektir. Cay yaparken kullanilacak su, igme suyu kalitesinde olacaktir. Gerektiginde

Sine K l-G !S{aﬂbl‘]! T|p Fap J:f' “al
Beslenme ve Diygt Uzman [c[i;'- sote 21
- Dlpl9 a’ 1183 B Dip. NC GG

—




Malzeme Dahil Yemek Pisirme ve Dagittm Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa - 14-/142

suyun filtrelerden gegirilerek kullanilmast saglanacaktr. Yiiklenici her klinik ofisinde yeteri kadar ¢ay makinesi
bulunduracaktir.

6.2.1. Kahvalti Cesitleri

Peynir Cegitleri (beyaz, kasar, dil, gravyervb.), (agik/kutw/mini/vakumiu) (tuzlw/tuzsuz)

Eritme peynir

Yumurta

Zeytin (siyah/yesil)

Recel +Tereyaf

Recel/ marmelat/bal/tahin-pekmez

Kek

Bal + Tereyag

Tahin / peckmez

Findik Ezmesi

Salatalik + domates (mevsimine gire)

Meyve

Biskiivi/galeta/grisini

Pogaca, borek, simit gibi unlu gidalar

Mevsim Yesillikleri

Kahvaltinin ne sekilde, hangi saatte ve hangi ¢esitte sunulacagina Yemek Planlama Komisyonu karar verir.
Kahvaltr meniileri aylik olarak hazirlanarak Yikleniciye bildirilir. Diyet hastalarimn meniileri Diyet Hizmetleri
tarafindan belirlenir ve diyet kartlarnin dokimii (¢esidi ve miktart) giinlitk olarak mutfaga génderilir. Yiiklenici
verilen listelere uymak zorundadir, Bu konunun denetimi idarenin sorumlu mutfak diyetisyeni/gida miihendisi
tarafindan yapilacaktir.

E.—wu.—.-rL’q.—am s |& ||

6.3. Ogle ve Aksam Yemegi

Rejim 1 (R1) ve Diyabetik R1 Yemegi alan Hastalara bir 6giinde 6.3.1 tablosundaki besinei grup
yemeklerinden en az 2 (iki) gesit verilir. Rejim 2 (R2) ve Diyabetik R2 Yemepi alan hastalara altinci gruptan en
az 3 (iig) kap yemek verilir.

Diyabetik R1 ve diyabetik R2 yemeklerinde seker yerine bitkisel tatlandiric1 kullanilacaktir. Rejim 3 (R3)
(Tuzlu ve tuzsuz) Yemegi alan hastalara birinci, ikinci, Ggtincti ve dordiincii grup yemeklerden segilmek iizere 3
{ii¢) kap yemek verilir. _

Rejim 3 yemegi alan ¢ocuk hastalarin meniilerinde Yemek Planlama Komisyonu tarafindan degisiklikler
yapilabilir. Nobetgi personele ve refakatcilere birinei, ikinei, tigincil ve dérdiinciil grup yemeklerden se¢ilmek
fizere 3 (iig) kap yemek verilecektir. Ancak refakatgilerin saghk kurulu raporu ile durumunu belgelemesi ha linde
diyet yemegi verilebilecektir.

Ekmek 6.3.1. tablosunda belirtilen gruplara dahil edilmeksizin, diyet hastas: hari¢ kisi bagma 0glen ve
aksam yemegi igin 50 ser gr verilecektir. Idare diyetisyenlerinin gerekli gordii gii durum ve birimlerde ekmek
gramaji arttinlacak ve bunun igin ek Gicret talep edilmeyecektir. Diyet hastasi i¢in ekmek miktari diyetisyenin
belirttigi ekmek gegidinde ve belirtilen miktarda verilmelidir.

idarenin gerekli gbrdiigi zamanlarda, Ramazan ayna rastlayan giinlerde iftar ve sahur saatinde nobetgi
personele yemekhanelerde birinci, ikinci, figiincti ve dordiincii grup yemeklerden segilmek tizere 3 (iig) kap R3
yemek, sahurda R3 kahvalti veyaR3 yemek verilecektir. '

6.3.1. Yemek Cesitleri

Birinci Grup Et yemekleri (kdfte, etli pilav, rosto, sote, haglama et vb), etli sebze yemegi, etli
dolmalar, etli kuru baklagil yemegi, tavuk/hindi yemegi, balk, vb.
ikinci Grup Zeytinyagli sebze yemekleri, zeytinyagh baklagil yemekleri, sebze soteleri, haglama
sebzeler, sebze piireleri, vb.
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Uciincii Grup Pilav, makarna, eriste, corba, manti ve borek gesitleri vb.

Diérdiincii Grup | Yogurt, salata, tatlilar, cacik, meyve, komposto ve hosaflar.

Cay, siit, ayran, meyve suyu, limonata, tanesiz komposto, et/tavuk suyu, tanesiz ¢orba,
Beginei Grup muhallebi, siitlag, biskiivi, galeta vb.
Salata, meyve, komposto (gekerli/ tatlandiricily), pelte (sekerli/ tatlandiricilt) vb.

Altinel Grup Sebze piireleri, corba, meyve suyu, komposto, siitlag, muhallebi pelte, biskiivi, vb.

6.4. Diyet Yemekleri

Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetlerin hastanin tibbi beslenme tedavisi igin gerekli, giinliik enerji,
protein, yag, mineral ve vitamin gereksinimlerini saglayacak yiyeceklerin meniileri idarenin klinik diyetisyenleri
tarafindan belirlenen iceriklerine uygun miktar, gesit, tat, kivam ve goriiniigte olmak tizere Yiiklenici tarafindan
haziflanacaktir. Bir 65inde en az 6.4.1°deki yemek gruplarindan secilmek iizere 5 (bes) kap diyet yemegi
verilmelidir,

Yukarida sayilanlarin diginda ve farklt szelliklerde beslenmesi gereken hastalara, altinci gruptan en az 4
(d61t) gesitten olugan ment, klinik diyetisyenlerin uygun gdrdiiga cesit, miktar ve siklikta verilecektir.

6.4.1. Diyet Yemek Cesitleri
Birinci Grup Et/tavuk/hindi yemekleri (kofte, haslama, firin kofte, rosto, sote, vb), etli dolma, balik, vb.

kinci Grup Etsiz sebze yemekleri (zeytinyagli, haslama, sote, piire, vb.)

Ugiineii Grup Corbalar, pilav, makarna, eristc, patates (haslama/ piire ) vb.

Dérdiincii Grup | Siit, yogurt ( Yagl/Yagsiz), cacik, ayran vb.

Besinci Grup Salata, meyve, komposto (sekerli/ tatlandircilt), pelte (sekerli/ tatlandinicil) vb.

Muhallebi (sekerli/tatlandiricilt), komposto (sekerli/tatlandinicily), patates piiresi, pilav-
makarna, tanesiz gorba, haglanmig patates, proteinsiz ¢orek, musir ekmegi, limonata
(sekerli/tatlandiricaly), pelte (sekerli/ tatlandiricily), krem karamel, meyveli yogurt, meyve
ve meyve suyu, sebze pliresi/ haglanmis sebze, siitlag (gekerli / tatlandmeily) vb.

Altinc1 Grup

5.5, Ara Ogiin

Tibbi beslenme tedavisi olan hastalarigin gerekli goriildiigi takdirde tedavinin bir parcasi olarak ara 6gin
verilir, Ozellik gerektiren kliniklerde ara 6&iin sayisi en fazla3 (iig) tiir. Diyet ara 8 gtinleri hastalarin almast
gereken giinliik enerji ve besin gesi ihtiyaglarna gdre tablo 6.5.1.’den secilmek iizere idarenin klinik
diyetisyenleri tarafindan hazirlanan diyet kartlanna gore 1 (bir) veya 2 (iki) ¢esit olarak verilir. Diyet
Hizmetlerinin uygun gdrmesi halinde gocuk hastalarada 1 (bir) veya 2 (iki) gesit olarak ara 6giin verilebilir. Ara
pgiinlerde verilecek yiyeceklerden iki gegidi bir ara 6gin olarak fiyatlandirilacaktir.

idare diyetisyeni veya gida mithendisi tarafindan gerekli goriildigi hallerde R3 alan hastaya da ara 6§in
verilebilir. R3 alan hasta igin ara Ofiinlerde verilecek yiyeceklerden iki g¢esidi bir ara 6giin olarak
fiyatlandirilacaktir.

Yiiklenici tarafindan idare diyetisyeninin uygun grdigu saatlerde ilgili anabilim dalinda hizmet veren
hematoloji mutfagindan hematoloji-onkoloji gocuk hastalari i¢in besleyici degeri yiiksek ve notropenik (steril)
diyete uygun ara dginler hazirlanur. Ara 5iin listesi idarenin diyetisyem tarafindan tablo 6.5.1 den secilmek lizere
belirlenir ve yiiklenicinin gorevlendirdigi idare diyetisyeni tarafindan egitim verilmis personel tarafindan
hazirlanir. Hazirlanan besinler bulagik makinasinda yikanmis ve etiivde steril edilmis porselen veya cam kaplarda
servis edilir. Porselen kaplarin toplanmas, temizlenmesi, steril editmesi Yiikleniciye aittir. Beslenme tedavisinin,
hastaya uygulanan tedavinin dnemli bir par¢asim olusturmasi nedeniyle ara égiinler; ilgili anabilim dalinin order
veren diyetisyen/hemsire/asistan doktor/uzman doktoru denetiminde hazirlanir, servis sorumiu hemsiresinin
denetiminde dagitilir. Yapilan ara 65iin adedi kadar Yiikleniciye 6deme yapilir.
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6.5.1. Ara Ogiinde Verilecek Yiyecek Cesitleri

Yogurt (tam yagli/ diyet) (poset)

Siit (tam yagl / diyet)

Muhallebi (sekerli / tatlanduricily)

Pelte (sckerli / tatlandiricili)

Komposto (sekerli/ tatlandiricili)

Haglannus patates

Peynir ¢esitleri

Yumurta

Meyve

Biskiivi/kepekli biskiivi/galeta/kepekli galeta/grisini
Kek, bdrek, kurabiye, pogaca, pizza vb tuzlu/tath unlu yiyecekler
Bal/regel/tahin-pekmez

Glutensiz veya diisilk proteinli iiriinler (corek/ekmek vb.)
So s salata (domates/salatalik vb.)

Poset meyve suyu/ diyet meyve suyu

Normal ekmek / Tahilli ekmek/ Cavdar ekmegi

Ayran (tam yagh/diyet)

Q;E—wl—-i—-l:'Lﬁl IRl i-at

6.6. Cocuk Meniileri

Yemek Hizmeti alan tim Hastane ve Enstitillerde yatarak tedavi giren gocuk hastalar i¢in Yiiklenici
tarafindan malzemesi temin edilen veya hazirlanan gocuk meniisil verilir. Meniiler Diyet Hizmetleri tarafindan
belirlenen iceriklerine uygun olarak hazirlanir. Kahvaltuda asagidaki-a, e, f, g h, 1gruplarindan bir ¢esit olmak
{izere en az 3 (iig) kap verilir. Ogle ve aksam giinlerde ise agagida belirtilen gruplardan (a, b, ¢, d, e, f, h)
secilmek iizere 4 (dort) kap verilecektir. Meniiler, idarenin diyetisyeni tarafindan dizenlenen beslenme
programina gore hazirlantp dagitun yapilacaktir.

6.6.1. Cocuk Menii Cesitleri
Siit/ yogurt /Muhallebi / su muhallebisi/ puding/ siitlag vb.
Tanesiz corba/ gorbalar (blenderize sebze gorbasi, yayla corbasi vb.), makarna/ pilav/ borek vb.
Dana eti/tavuk/ balik/hindi etleri, bunlarin kifte ve kiymalary
Sebze yemekleri ( blendrize edilmig)/ piireleri/ haglamalary/ salatalar
Yumurta/ peynir/ omlet/ menemen
Meyve ve suyw/ piiresi / kompostolart /tatlilar
g Tereyag / zeytin / zeytin ezmesi /zeytinyagh
h Bebe biskiivisi/ kek /ekmek
1 Fmdik ezmesi /bal /marmelat /pekmez / tahin vb.

- e | ]e (T @

6.7. Bebek (Mama) Meniisii

Viiklenici tarafindan idare diyetisyeninin uygun gdrdiga saatlerde ilgili anabilim dalinda 24 saat hizmet
veren siit/mama mutfagindan bebek hastalar igin mamalar hazirlanir. Siitmama mutfaginda galisacak kigilerin
Yiiklenici ve idare diyetisyeni tarafindan zel egitim verilmis, tam zamanlt siit/mama mutfaginda cahisacak en az
5 kisiden olugmas1 gerekir. Bebek meniileri (mamalar) idare diyetisyeni tarafindan belirlenen zamanlarda;
iceriklerine uygun miktar, gesit, tat, kivam ve goriiniigte yiiklenici tarafindan hazirlanmalidir. Hazitlanan besinler
siiymama mutfagmnda sterilizatdr (etiiv) ile steril edilmis biberonlar veya kapakli cam kaplarda servis edilir.
Biberonlann toplanmasi, temizlenmesi, steril edilmesi Yiikleniciye aittir. Giinliik ortalama 8 kez mama
verilecektir (EK 4 G bendi). Ozel durumlarda birimin diyetisyeninin istegine gore yapilan mama adedi
arttirilabilir veya azaltilabilir. Beslenme tedavisinin, hastaya uygulanan tedavinin dnemli bir parcasim olusturmasi

Sine RAK
Beslenme ivet Uzmani
. Diplgmé N0: 153

~
" Ay
RS
e




Malzeme Dahil Yemek Pisirme ve Daguim Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa -17-/1 42

nedeniyle giindiiz yapilan mamalarin kontroliinde order veren ilgili anabilim dalinin diyetisyeni/asistan
doktoru/uzman doktoru; gece yapilan mamalarin kontroliinde ise order veren ilgili anabilim dalinm ndbetci asistan
doktoru/nibetei uzman doktoru/varsa ndbetci diyetisyeni sorumludur. Yiiklenicinin te min ettigi malzemelerle
hazirlanan bebek meniilerinde 3 kap 1 bebek menti (EK 4 G bendi 1. Ornek liste) hastayada hastane tarafindan
kargilanan formiila veya enteral beslenme iiriinleri ile hazirlanan bebek meniilerinde (EK 4 G bendi 2. Veya 3.
Ornek liste) 6 biberon 1 bebek menti yerine gegecek sekilde Yiikleniciye ddeme yapilir.

Mamalarin igerikleri asagidaki sekillerde olabilir:

a. Porsiyon miktarlar1 200gr."1 gecmemck lizere; muhallebi, su muhallebisi, yogurt, nisasta peltesi, sebze
gorbast, yayla gorbasi, mercimek gorbasi olabilir. (Corbalara 30 gram kiymailave edilebilir).

b. Siit, pckmez, yumurta sarisi, tereyagl, zeytinyagy, biskiivi kangimi scklinde sunmlabilir.

c. Enteral beslenme iiriimlen ile hazirlanabilir (EK 4 G bendi 2. Ormnek liste). Enteral beslenme {iriinlerinin
temini Yitkleniciye ait degildir.

Hastaliga 6zel bebek formiilleri ile hazirlanabilir (EK 4 G bendi 3. Ormek liste). Bebek formiillerinin temini

Yiikleniciye ait degildir.

6.8. Kumanya Menii

Yiiklenici tarafindan, idarenin uygun gordiigi anabilim dallarmda hizmet veren personele merkez mutfakian
hazirlanmak suretiyle kumanya menii servis edilir. Kumanyalar idarenin diyetisyeni tarafindan hazirlanir. Meniiler
bir 6ziinde 6.8.1. tablosundaki birinei, ikinci, figiincii ve dérdiinci grup yemeklerden se¢ilmek iizere 4 (dort)
kaptan olugmalidur. Birinci gruptan segilen egitlere idare tarafindan uygun goriildiigiinde garnitir eklenebilir.
Birinci grup yemeklerde ekmek gesitleri (hamburger, sandvig, tombik ekmek, tandir ekmegi vb.) 100 gramdan,
lavas ckmegi ise 1 adetten az olamaz. Ekmekler igerisine 60 gramdan az olmamak {izere peynir gesitleri, 100
gramdan az olmamak iizere et, tavuk, balik gesitleri garnitiirlerle tamamlanarak hazilanir, Ikinci, giincd,
dordiincil gruptaki gesitler R3 yemek gramajlanna (EK 1) uygun hazirlanir.

6.8.1. Kumanya Yemek Cegitleri

Ekmek (sandvig, lavas, hamburger vb.) arasi (ko fte, peynir cesitleri, et/tavuk sote, balik vb.),

Birinci Grup borek gesitler

ikinci Grup Zeytinyagl sebze yemekleri, zeytinyagh baklagil yemekleri, kizartma cesitleri

Ugiincii Grup | Yogurt, salata cesitleri, tathlar, cacik, meyve, komposto ve hogaflar.

Dirdiincii Grup| Cay, siit, ayran, meyve suyu ¢esitleri, limonata

MADDE 7. YiYECEK MADDELERININ GRAMAJLARI

7.1. Kahvalti
S.No| Malzeme Ad1 Porsiyon Olgiisii
a |Peynir Cegitleri (beyaz, kagar, dil, gravyer/ vb.}, (agik/kutu/mini/vakumlu) (tuzlu/tuzsuz) 60 gr
b |Eritme Peynir 25 gr
¢ |Yumurta en az 60gr / adet
¢ |Zeytin (Yesil /siyah) (tuzlw/tuzsuz) 30gr
d |Regel gesitleri / bal/ findik ezmesi/ tahin-pekmez (agik/mini) 25 gr
e |Tereyap (kutu/mini) 15 gr
g |Domates +salatalik 100gr/adet
g |Cay (agik/poget kuru cay) 5 (+2) gr / kisi bagt
h |Siit/ meyve suyu 200 ml (kutu)
1 | Seker (kesme/ambalajli) enaz 5 gr/kis
i |Kek 40 gr
j [|Biskiivi 40 gr

£y OKH R Beslenme vet Uzmanl
S Muhendisi - Diplorfia No: 153
-(s)ls¢i-29 ‘




Malzeme Dahil Yemek Pisirme ve Dagttim Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa - 18 -/ 142

k |Pogaca 80 gr
Mevsim Yegillikleri 50 gr

J—

Kahvaltida dagmlan peynir, yag, recel, bal, kek vb, aynca siit ve meyve suyu tek kigilik ambalajlarda
olmahdir. Beyaz peynirin agik dagitilmasi durumunda servis sirasindaki fire pay: dikkate almacaktr.

7.2. Divet Kahvalti
S.No [ Malzeme Ad1 Porsiyon Olgiisii
a | Pastorize siit /diyet siit ' 200 — 500 ml ( kut)
b | Tuzsuz/tuzlu peynir (beyaz, kasar, dil, gravyer vb.} {agik/kutu/mini) 30-120gr
¢ | Zeytin (yesil/siyah) 30gr
¢ | Recel gesitleri (miniposet) . 25-50gr
d |Tereyap (miniposet) 15 o1
¢ | Yumurta 60-120 gr (1 —2 adet)
f |Meyve 100 gr
g | Biskiivi 40 gr
8 |Meyvesuyu 200 ml (kutu)
h |Kompostosuyu (sekerli/tatlandiricili} 200 ml
1 | Cay (acik/poset kuru ¢cay) 5 (£2) gr / kisi bagma
i |Domates +salatalik 100gx /adet
J | Seker (kesme/ambalajli) enaz 5 gr/kisi
k |Pogaca 80 gr
1 | Mevsim Yegillikleri 50 gr
m__| Ekmek cesitleri 50-150 gr

Hastaya hazirlanan diyet kahvaltidaki gesit ve miktarlar Diyet Hizmetleri tarafindan hastanin
gereksinimlerine gore ayarlanarak Y iikleniciye bildirilir. Miktariar 7.2. maddesinde belirtilen iist sinir gramajlars
asmamak kosulu ile klinik diyetisyeni tarafindan belirlenir.

7.3 R2 kahvaln
S.No | Malzeme Ad1 Porsiyon Olciisii

a | Yagsiz beyaz peynir 60 gr

b | Grisini/galeta 30 gr

¢ | Recel gesitleri/ bal (paket/mini poget) 25 gr

¢ | Biskiivi 40 gr

d | Cay (siyah ¢ay/thlamur/meyve caylari vb.) (poset cay) 1 poset (1,5 gr) /kigi basina
e |Meyvesuyu 200 ml

f |Limonata 200 ml

Kahvaltida dagitilan peynir, regel, bal, biskiivi, grisini, galeta ve meyve suyu tek kisilik ambalajlarda
olmalidir. Beyaz peynirin agik dagitilmasi durumunda servis sirasmdaki fire payi dikkate alinacaktir. Cayin
yanimnda 15 gr kiip seker servis edilecektir.

7.4. R3 Yemeklerin Porsiyon Gramajlar: :

R3 Yemeklerin Porsiyon Gramajlari EK 1'de belirtilen gramajlar esas alinarak yapilacaktir.

7.5. Diyet Yemekleri Porsiyon Gramajlan ( Pigmis Olarak)
Diyet yemeklerinin pigmis porsiyon miktarlar asagida belirtildigi sekilde olacaktir.
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S.No| Malzeme Ad1 Porsiyon Olciisi
a | Haslama Et (kemiksiz) 30gr-120gr
b |Haslama Et (kemikli) 50gr-150gr
¢ |Balk Eti 50 gr-150gr
¢ | Tavuk/Pili¢ Eti 50er-150gr
d | HindiEti 50pr-150gr
e | Kofte (ct, tavuk, hindi) (adedi 30 gr) 30er-120gr
f | Corbalar 200 gr + ¥ limon
g | Schzeler/ Salatalar 200 gr
g | Pilav/Makarna 60 gr- 120 gr
h | Komposto (taze meyve 60gr., sekerli ftatlandincili ) 150 gr
1 | Hosaf (kurumeyve 40 gr., sekerli Aatlandineilt ) 150 gr
i | Muhallebi/Siitlag (sekerli Aatlandincil ) 200 gr - 400 gr
i | Yopurt/Diyet Yogurt 200 gr-500 gr
k | Siit/Diyet Siit 200 gr - 500 gr
1 [ Pelte (sekerli /tatlandiricily) 200 gr - 400 gr
m | Meyve 100 gr-200 gr
n | Ekmek cesitleri 50 gr—-150gr

Hastaya hazirlanan diyet yemeklerinin gesit ve miktarlar1 Diyet Hizmetleri tarafindan hastanin
gereksinimlerine gore ayarlanarak Yikleniciye bildirilir. Miktarlar 7.5. maddesinde belirtilen tist siur gramajlari

agmamak kosulu ile klinik diyetisyeni tarafindan belirlenir.

7.6. Ara Ofiin Gramajlan

S.No| Malzeme Ad1 Porsiyon Olciisii

a | Poset yogurt/ diyet yofurt 200 gr

b | Posetsiit/ diyetsit 200 ml

¢ | Muhallebi (sekerli/tatlandiricil) 200 ml

¢ | Peynir 30-60gr

d | Yumurta 60-65 gr (1 adet)

e | Komposto/hogaf (sekerli/tatlandincil) 200 ml

f |Pelte (sekerli/tatlandiricily) 200 ml

g Haslanmig patates 100 - 200 gr

g | Meyve 100 -200 gr

n | Biskiivi/kepekli biskiivi/ galeta/kepekli galeta/grisini 20-30 gr.

1 | Kek (sekerli/tatlandiricil) 40 -80 gr
i |Bal 25 — 50 gr (pk/mini

i |Proteingiz ¢brek 50 er

k| Glitensiz ¢orek/ gliitensiz ekmek 50 gr

1 | Sogis salata 150 -200 gr

m | Poget meyve suyu/ diyet meyve suyu 200 ml

o | Normal ekmek / Tahilli ekmek/ Cavdar ekmegi 50-100gr

o |[Ayran’ 200 ml.

Hastaya hazirlanan diyetlerdeki ara )

inlerin cesit ve miktarlan Diyet Hizmetleri tarafindan hastanm

gereksinimlerine gore ayarlanarak Yiikleniciye bildirilir. Miktarlar 7.6. maddesinde belirtilen list simur gram ajlar1

asmamak kogulu ile klinik diyetisyeni tarafindan belirlenir.

7 7. Bebek Ve Cocuklarn Yiyecek Gramajlari

a | Sit/ yogurt /muhallebi/su muhallebisi/ puding/ siitlag vb. 200 gr (siit icin ml. olacak)

Tanesiz gorba/gorbalar (blendrize sebze gorbasy, yayla gorbasi vb.) makarna/pilav/bérek vb. 1 50-200 gr.

¢ |Danaeti30 gr—90 gr,/tavuk/ balik/hindi etleri 50 gr — 100 gr, bunlarm kéfte ve kiymalari
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8. Y ' sl Beslenme vesDiyet Uzmani

R
GidaWuhendisi |

. Diplgrad Nb: 153
Sicil Nof(s)lsci-29 :




Mualzeme Dahil Yemek Pigirme ve Dagitim Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa -20 -/ 142

Sebze yemekleri (blendrize edilmis)/ piireleri/ haglamalary/ salatalan 150-200 gr.
Yumurta/ peynir/ omlet/ menemen 60gr./ 30gr-60gr./100gr./ 100gr.
f | Meyve ve Meyve suyu/ piiresi / kompostolan /tatlilar1 150- 200 ml/ 150-200gr
Tereyadt/ zeytin / zeytin ezmesi fzeytinyagh 15- 20 gr.
h | Bebe biskiivisi/ kek /ekmek 40gr.-80 gr/1—2dilim
. | Findik ezmesi /bal /marmelat /pekmez vb.25-50 gr.

Bebek ve gocuklara hazirlanan yiyeceklerin gesit ve miktarlar Diyet Hizmetleri tarafindan gocuklarm
gereksinimlerine gore ayarlanarak Yiikleniciye bildirilir. Miktarlar 7.7. maddesinde belirtilen iist sinix gramajlari
asmamak kogulu ile klinik diyetisyeni tarafindan belirlenir.

o | =

7.8 Sandvi¢ Gramaji

Yiizer gramlik sandvig ekmekleri icerisine 60 gramdan az olmamak {izere peynir gesitleri, 100 gramdan az
olmamak iizere et, tavuk, balik gesitleri garnitiirlerle tamamlanarak hazirlamir. Idare diyetisyeni veya gida
miithendisi gerekli gordiigii hallerde R3 alan hastaya ara giin olarak verilebilir. Ug sandvig bir gle yemegi olarak
ticretlendirilir.

MADDE 8. PERSONEL iLE iLGILI HUKUMLER
8.1. Asgari Personel Sayis:: Yiiklenicinin yemek pisirme dagitim, servis yapma, kaplan toplama ve yikama
isleri igin yeterli sayi:da personel bulundurmasi zorunludur. Personel sayisindan dolay1 hizmetin aksamas)
durumunda Idarenin personel sayisiin artirilmas talebini Yiiklenici derhal yerine getirmek zorundadur.
_ fgin yiiriitilmesi esnasinda mesai saatlerinin tamamimi fdare mutfaginda gecirecek personel sayisi ve
unvanlar1 asagida belirtilmigtir.
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8.2. Personellerin Ozellikleri ve Gorevleri
Personel 18 (onsekiz) yagindan kiigik, 65 (altmusbes) yagmdan biyik olmayacaktir.

8.2.1. Gida Miihendisi/Diyetisyen (Uretim Sorumlusu): Yiiklenici, idare mutfagmda siirekli enaz 1 (bir)
adet gida mithendisi/diyetisyen (iiretim sorumlusu) bulunduracaktir. Yiiklenici gida mihendisi ile {darenin
diyetisyen ve gida miihendisleri siirekli diyalog halinde bulunacaklardir. Universitelerin ilgili béliimlerinden
mezun oldugunu gdsterir diplomasi olacaktir. ilgili hastane yatan hastalann rasyonlarmni toplama ve tim
isleyisinden sorumludur. Mutfagm temizlii ve hijyen kosullarinm saglanmasmdan sorumludur. Mutfagn
temizligi ve hijyen kosullarim saplanmasindan sorumludur. Depolarda bulunan malzeme kontrollerini yapmak,
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kat mutfagy/merkez mutfaktaki arizalan gerekli birimlere bildirmek, stok kontrolii ve giinliik depo formu ve diger
formlan (sicaklik, temizlik vb.) tutmak, istatistik yapmak ve tim personellere gerekli hijyen, yemek
sunumu/servisi egitimleri gibi vermek gorevlerindendir. Ghida mithendisi/diyetisyen kendi branst ile ilgili kisminin
yiiriitiilmesinden (g1da, yemeklerin tat, lezzet ve besin degerleri, hijyen, vb, kontrolii}, mutfaktaki her tiirlii iretim
ve dagitim ile tiim faaliyetlerden yiiklenici adina sorumludur.

Uretim Sorumlusu {gida mithendisi/diyetisyen) Sozlesme maddelerinin eksiksiz olarak yiriitiilmesinden
sorumludur. Asgari haftada 6 (alt) giin mesai saatleri i¢inde siirekli hastanede bulunacak olup, aynca darece
uvgun gorilecek tatil, bayram, v.b giinlerde de hizmette bulunacaktir. Personelin kilik-kiyafet, hijyen ve
periyodik saglik kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin hasta ve personele tam olarak gotiirillmesini
saglayacak, personel arasinda uyumlu galigma ve iligkileri diizenleyecektir.

8.2.2. Asc:hsgmun nitelikleri ve gorevleri: MEB onayli diplomali olacaktir. Ascibagi usta greticilik
belgeli ve enaz 5 (bes) yil toplu beslenme veya hastane sektorinden ascibas! deneyimli olmahdir. Mutfakta
yemek pisirilmesi agamalarinin tamamima koordinasyonundan sorumludur. Kendisine teslim edilen malzemeyi
zamaninda, diyetisyenin talimatina ve evsafa uygun sekilde sunumu ve dagitimi agamalarinda bizzat ¢ aligir ve
diger agcilar arasinda gorev boliimil yaparak, yemegin zamaninda ve hijyenik ortamda pigit ilmesi ve yemekhane
ve katlara dagitimindan sorumtudur.

8.2.3. Ascibag: yardameist nitelikleri ve girevieri: MEB onayli diplomali olacaktir. Asgibag1 yardimeisi en
az 4 (d6rt) y1l toplu beslenme sektorinde asg1 olarak ¢aligmis olmahdir. Ascibas yardimeisi, bag agginin gorev
basinda bulunmadif zamanlarda bas ag1 yerine vekalet eder. Asgilar arasinda grev bélimii yap arak, yemegin
zamaninda ve hijyenik ortamda pisirilmesi ve yemekhane ve katlara dagitimindan ageibag ile birlikte sorumludur.

8.2.4. Agc1 niteiiklexi ve gorevlert: MEB onayli diplomali olacaktir. As¢1 konumunda galisanlarin en az 2
(iki) yilis dencyimi olacaktir.

8.2.5. Diyei ag¢ioinin sitelikieri ve gérevieri: MEB onayl diplomali olacaktir. Diyet yemeklerinin;
diyetisyenin talimatt, regeie ve evsafina uygun olarak zamanmda hazirlanmasin saglar. '

8.2.6. I"astac nitelikieri ve gbrevieri: MEB onayli diplomalt olacaktir. En az 1 yilik tecriibeli olacaktir.
Her tiirlii pasta, bérek, kek vb. unlu gidalarin ve tatlilarn hazirlanmasinda diyetisyenin talimati, regete ve €vS afina
uygun olarak hazwrlanmasini saglar.

¢ 2.7. Kasap niteliklerive gorevleri: Enaz jlkokul mezunu olacaktir. En az 1 yilltk tecriibeli olacaktir.
Tercihen kasaphk belgeli olabilir. Tiim et ve et {iriinlerinin yemek menusine uy gun $¢ kilde hazirlanmasindan
sorumludur. Uretim Seorumlusu (mda mithendisi/diyetisyen) talimatlan dogrultusunda g¢ahgtig ortamin
{kasaphanenin) temizligini saglar.

8.2.8. As¢l yardimcisy nitelikleri ve gorevleri: Asgibaginm hazirladif ¢ahigma gizelgesi ve talimatlar
dogrultusunda cahsir.

£.2.9. Kahvala fazrlama Personsiinin nitelikleri ve gorevleri: Kahvaltimn rasyonlarda belirtilen sayiya
gbre gramajinda hazirlanmast ve dagitunini saglar.

8.2.10. Servis Personeli nitelikleri ve gorevieri: Servis Personelleri; kamuda veya dzel sektdrde benzer
islerde en az 1 y1l saha tecriibeli olacak ve tecriibesi belgelendirilecektir. Tercihen Otelcilik ve Turizm, Gida ve
agrlama cgitimli dip lomali veya en az lise mezunu olacaktir.

Gérevier: Yatan hastalara, refakatgilere, personellere ve ndbetgi personele sunulacak olan her tiirli yemek,
yiyecek ve igecedl mutfaktan zamaninda eksiksiz almak ve yemeklerin servis kurallarina uygun bigimde ve
zamaninda dagitimini saglamak, ofislerde yemcklerin dagitiimasi esnasinda gerekli olan tim edevat ve
malzemeleri eksiksiz bulundurmak ve cksiklikleri zamaninda Yiiklenici yoneticisine bildirmek, yemek dagitim1
bittikten sonra artiklarin toplanmasi ile uygun ¢op posetleriyle ¢ope atimi, bulagiklarin hijyenik kosullarda
yikanmast ve kaldirlmasim saplamak, tiim isleri bittikten sonra ofisi temiz olarak hizmete hazir birakmak tir.

9.2.i1.SiiMama Muilegi Personaiiz . Siit/Mama Mutfagi'nda calisacak personeller (yeniige alimacaklar
icin) Endiistri Meslek Liseleri’nin veya Teknik Liselerin “(hida Teknolojisi” boliimii mezunu veya Lisans mezunu
olacaktr. Kamuda veya ozel sektorde benzer islerde en az 1 yil saha tecriibeli olacak ve tecriibesi
belgelendirilecektir. Siit/mama mutfag 7/24 ¢alismahidur. Personeller vardiyal olarak caligtirilacakhir.

Gorevleri:

Hazirlanacak her tiirlii mama siit/mama mutfaginda zamanmda cksiksiz olarak hazirlanmasi ve hastalara
dagitilmast; mamalarin dagitun sonrast biberonlarin/kaplarm toplanmasi ve uygun hijyenik kosullarda ve 1silarda
bulasik makinesinde yikanmasini ve sterilizasyonunun yapilmasindan sonra biberonlarin/kaplarm kaldirilmasini
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saplamak; mutfak iginde olugan atiklarn uygun posetlerle disan gikanlmasi; uygun dezenfektanlarla
g{lnlﬁkﬂlaﬁahk/ aylik mutfak temizliginin yapilmasi, mutfak icerisinde siriinlerin son kullanma tarihlerinin diizen1
wontrollerinin yapilmast ve son kullanma tarihi gegmis Girtinlerin bulundurulmamasint saglamak.
8.2.12.BulasikeL Mutfak ve yemekhanedc olusan tiim bulagiklarn yikanmast, kurulanmasi ve diizenli bir
sekiide istifflenmesinden sorumludur. Ayrica Uretim Sorumlusu (gda miihendisifdiyetisyen)talimatlan
dogrultusunda ¢aligti ortamin temizligini saglar.

8.2.13. Meydanc/Cop toplama: Mutfak alanlarmin temizligini ve gOplerin uzaklastirlmasin saglar.

8.2.14. Depecu: En az ilkokul mezunu olacakur. En az 1 yilhik tecriibeli olacaktir. Malzemenin
sipariginden itibaren malzeme temininin tim agamalarini izler. Gida teknikeri/gida miihendisi/diyetisyen ile
pirlkte uygun kosullarda teminini ve depolanmasiii saglar. Depolarn her tiirll diizen ve temizligini ve
malzemelerin ik giren ilk gikar yontemine gore istiflenerck ihtiyaca gore denctimli olarak dagifumini saglar.

8.2.15. Soﬁir:.Yemekhanede hazirlanan yemekleri hijyen ve saghik kurallarina uygun olarak hazirlay1ip
tagimah yemek hizmeti alan kurumlara zamaninda ulastiriimasindan sorumiudur. Gerektiginde hastanenin yemek
ihtiyact igin gerekli malzemeleri depolara tagmmak, kalan mesaisinde Uretim Sorumlusu (gida
mihendisi/diyetisy en)isiyle baglantily verdigi diger gorevleri yerine getirmekle yirkiim1udar.

3.3. Personelierin Temini f1e f1gili Sartiar

Yiiklenici; ¢aligtiracagt personele ait agagida belirtilen belgelerden olugan sicil do syalarini 2 (iki) suret
olarak sdzlegmenin imzalanmasindan sonra ise baslama sarihinden itibaren 30 takvim giinil iginde 1 sureti Kontrol
Teskilat’na, ikinci sureti Muayene ve Kabul Komisyonuna teslim edecektir. Hizmet stiresince yeniise b aglayan
¢eliganlann sicil dosyalari iginde ayni yol izlenecektir. Idare, beyan edilen bilgilerin teyidi amaciyla istenen
belgenin ashni gi'mnekisteyebilir.

Caliganlarin idarede sicil dosyalarmin bulunmas! durumunda yeni bir dosya diizenlenmeyec ektir. idarede
mevcut ozhik evraklarmda eksiklik tespit edildigi halde eksik evraklar yiiklenici tarafindan idareye teslim
edilecektir. Dosyasl mevcut olan galiganlar igin sabika kayds, saghk rapory, portor muqyenesi ve SGK giri§
bildirgeleri yitklenicl tarafindan bildirilecektir. Yeni baslayan personeller'm Tiirkiye Iy Kurumuna kayith

clmasi gerekir.

fkametgah senedi (e devlet iizerinden temin edilebilir)

Fotografh nifus ciizdam fotokopisi

Fotografli ig bagvuru formu fotokopisi

Savcihk sabikakaydt (e devlet iizerinden temin edilebilir)

Sapglik Raporu (burun-bogaz, balgam ve gaita kiilturii, gaita mikroskopisi, akciger grafisi, hepatit
markerleri (Hbs Ag, Anti Hbs, Anti Hav total) raporu)

Yeni baglayan personel i¢in Halk Egitim Merkezinden alinan Hijyen Egitimi Belgesi

Ogrenim belgesi ve bonservisler (asli ve fotokopisi Idareye ibraz edilecek) (¢ _devlet iizerinden veya ash
ve fotokopisi [dareye ibraz edilerek teslim edilebilir)

MEB onayh Usta Ogretici belgesi (asgibast, aggibagl yardimceist igin)

MEB onayh Asgt belgesi (ag6)

Lisans diplomas: ({iire im sorumlusu igin)

Sigorta karti/sigosta giris bildirgesi otokopisi

1. Askerlik durum belgesi (e-devlet {izerinden temin edilebilir)

m. 4-A SGK hizmet belgesi (e-devlet {izerinden temin edilebilir)

eme TP

T @

8.4. Personellerin Kiyafetleri

viiklenici galistirdigt het bir personele 1 yiligin belirtilen miktarda kyafet saglayacakur. Kuyafetlerle ilgili
firmanin isn, galiganlarn yakalarinda ad, soyadive gorevinin belirtildigi yiklenici tarafindan verilen plastik
yapth yaka karti bulundurulacaktir. Gin igindekirlenen ig elbiseleri yedegiile de gistirilecek ve hizinet temiz
kiyafetlerle siirdiirillecektir. Kiyafetlerde bulundurulan kumasg tiirii %100 pamuk olacaktir. Mutfak, bulastk,
meydancr/oract, servis petsoneli kiyafetleri ayn olacaktir. Garsonlar topuksuz vekaymayl pnleyecek ortope dik

tabana sahip siyah renk sportif deri ayakkabi giyeceklerdir. Ayakkabt tenini personel tarafindan yapilacaknr.
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Bu sartnamede belirtilen kalik kiyafet hitkiimlerinin

unvanma gore biryillik olmak Gizere yiiklenici tarafindan veri
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Personel kiyafetlerinin numun
sunacak ve idareden uygunluk alac
unmayan Kkiy

elerini sézlesmenin imzalanmasini
aktr. Giyim malzemelerinin, renk
afetler idarenin istegi do grultusunda
1yafetler mevsimine gore, ise baglandiktan sonra 20 glin igerisin
yazili talebi sonrasinda yine 20 gin igerisinde verilec

yerine getirilmesi i¢in ag
lecek olan giyim malzeme

ise idarenin
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takip eden 15 gin icinde idareyc
desen ve niteligi idare tarafindan
degistirilecektir. Idare
de ilk iki takim
ektir.
aki tabloda isgilerin
leri (is kiyafetleri) ve

miktarlan belirtilmistir:
PERSONEL KIYAFET ADET
Uretim Sorumlusu | Onlik (beyaz)
(g1da mithendisi/ diyetisyen) Ortopedik Terlik

Servis Personeli

Pantolon (2 adetyazik -2 adet kighk}

T-shirt ‘(kisa kollu, gdmlek yakal,digmeli)

Gémlek (uzun kollu)

Siiveter

Polar Hitka

Garson onligd (2 adetyazhk -2 adet kighk)

Bandana/Esarp

Ortopedik Terlik

Asgibast / Agcibagi yardimesy /
Agcr / Diyet agg1 / Pastaci / Asgi
yardimcist /Kahvalt Personeli

Asc1 Pantolonu (2 adetyazhk —2 adet kishk)

T-shirt (kisa kolly, gomlek yakall, diigmeli)

Gomiek (uzun kollu)

Onliik (2 adetyazlik —2 adet kishk)

Ortopedik Terlik

Polar huka

Asct bandanasy/Esarp

Kasap

Pantolon (2 adet yazlik -2 adet kaghk)

T-shirt (kisa kollu, gomiek yakaly, diigmeli}

T-shirt {nzun kellu, gomlek yakah, diigmeli)

Polar hirka

Ortopedik Terlik

Bulasikgilar

Alt ve iist takum forma (2 adet yazlk-2 adet kighk)

Cizme (diz kapagina kadar)

s onligil (sudan koruyucu naylon)

Meydanc/Cop toplama

Tulum seklinde kiyafet (2 adetyazhk —2 adet kishk)

Cizme (diz kapagna kadar)

Polar Hirka

Yagmurluk

Depocu

Celik burunlu ayakkabi

Polar Hirka

Sit/Mama Mutfag Personeli

Trst Gniforma (desent) (2 adetyazlik —2 adet kighk)

Pantolon (2 adetyazhk —2 adetkighk)

Bandana/Esarp

Polar Hirka

Ortopedik terlik

2
2
4
2
2
1
1
4
2
1
4
2
2
4
2
1
2
4
2
2
1
2
4
4
4
4
4
1
2
2
1
4
4
2
1
2

uygun olarak yapilacak veise a

cizelgesi agilacak ve imza gizelgesi ay sonunda ig¢inin dzlilk dosyasina,

8.5. Personel Cahsma Esaslar

8.5.1. Ise giren tim personelin ige giriy ve gikis saatleri yiklenici tarafindan Diyet Hizmetleri'ne
bildirilecektir. Yiiriirlikte olan ig kanunu hiikiimlerine gore is¢i alnip isten ¢ikarma islemi kanuni prosediire
lim-isten gikartmalarda idare bilgilendirilecektir. Her igciye sabah aksam imza
diyet hizmetlerinin onayindan sonra
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konulacaktr. idarenin bilgilendirilmesinden kasit; kamu hizmetinin devamhlik ilkesi, hizmetin devam etmesi,
Kkalite arttirici tedbirlerin aksatilmadan yiiritilmesidir. Yiiriirliikteki mevzuat geregi yiiklenici bir ¢aliganini igten
¢ikarmasi gerektiginde is Kanuou hitkimleri geregince gerekee g6 stermek ve idareyi bilgilendirmek zorundadir.
Givenilirlik agisindan personel hareketlerine dikkat edilecektir (personel giri§ ~cikiglam). Yeni ise alnan elemanlar
en az bir hafta hizmet ici egitim (temizlik, hijyen vb.) yaptiktan sonra ise baslatlacakdir. Yiiklenici Diyet
Hizmetlerine bildirmis oldugu yerlerdeki ig¢i sayisum haber vermeden degistiremez.

8.5.2. Iscilerin biirolarda, koridorlarda, merdivenlerde, hasta odalarinda, merdiven bosluklarmda oturmalary,
yemek yemeleri, sigara igmeleri, gay vb. icecekleri igmeleri, yitksek sesle konugmalari, sak1z gignemeleri
kesinlikle yasaktir.

8.5.3. Personele ayhik 26 giin fizerinden IETT toplu tagima tarifesi elektronik tam bilet gidis ve dinils, nakdi
(briit) olarak yiiklenici tarafindan verilecektir.

8.5.4. Yiiklenici ahstirdif1 personelin yemek ihtiyaglarmi yiiklenici tarafindan ayni olarak hastanede gikan
yemekten kargilanacakur. Ancak buna iliskin olarak yiikleniciye iscilere verilen yemek icin ayrica bir bedel
ongoriilmeyecek olup, bu sekilde verilen tekliflerin degerlendirilmesinde ise tekliflerin soz konusu ayni ddemeleri
de igerdigi kabul edilerek degerlendirmeler buna gore yapilacaktir.

8.5.5. Yiiklenici, ilk ise baslayanlara hizmet ici egitim verecektir. Hizmet ici egitim ilki sbzlesmenin
basladigy ay olmak lizere ayda bir periyodik olarak tekrarlanacakiir. Egitimler mutfak ve servis personelleri i¢in
ayn tarihlerde yapilacaktir. Egitim igerigi ve siirelerini aynintili olarak igeren egitim raporlar egitimlere davet
edilen ve bizzat bu egitimlere katilan Idarenin diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan da imzalanmig o larak rapor
halinde Yiiklenici tarafindan idareye sunulacaktir. Yilklenici firma egitimler esnasmda hizmetin aksamamas1 i¢in
gerekli organizasyonu yapmalidir. Yiiklenici caligtird1g mekéanlarda malzeme ve personelin i§ giivenligini
saglamakla yilkiimlii olup, her tirlii sorumiuluk yikleniciye aittir.

8.5.6. Bayram vetatil giinlerinde galistirtlan personel i¢in i Kanunu hiikimleri gegerlidir.

8.5.7. Sartnamede belirtilmeyen hususlarda 4857 gayili Is Kanunu hiikiimleri gecerlidir.

8.5.8. Yiiklenici gahgtirdift thim personclinin haklarint yiirirhitkteki {s Kanunu ve SGK mevzuatina gbre
diizenleyecektir. Personclin galisma siiresi is kanununda belirtilen 45 saatlik siireyi agmamaldir. Personelin
fazladan calighrilmast durumunda karsilig: ve denklik sistemni uygulanarak izin olarak verilmeli ya da fazla me sai
#creti Gdenmelidir. Bununla ilgili dogabilecek her tiirlii hukuki sorumluluk, yaptinm ve mileyyidelere karst
muhatap yiiklenicidir.

8.5.9. Yiiklenici ige yeni personel aldig takdirde degisikligi idareye bildirecektir. Caligtirdi g1 persone lin
caligina saatlerini ve yerlerinin degistirilmesi durumunu idareye bildirilecekir. Sartnamenin belirttizi 6zelliklere
aymayan ve idarenin istedigi hizmeti vermeyen personelin degistirilmesi idarece tutulmus olan tutanaga dayanmak
kosulu ile yiiklenici tarafindan derhal yerine getirilecektir. Yiiklenici ¢ahganlarnin sozlegmesini feshetmeden once
gerekgeli raporunu idareye sunacak ve idare ile birlikte karar vereceklerdir. Yeni alinacak personelin asgari
sartnamede belirtilen kosullara uymasi zo runludur. Bu gibi durumlarda yiiklenici ig kanununun hiikiimlerini
uygulamakla yikiimlidar.

8.5.10. idare gerekli gormesi halinde sozlesme kapsammdaki birimler arasinda personel rotasyonu
isteyebilir. Yiiklenici yapacagi rotasyonu idareye yazili olarak sunar. idare onaymndan sonra €n ge¢ 5 (beg) giin
iginde gerekli rotasyonu yapar. Yiiklenici, Idarenin onayi olmayan rotasyonu yapmasi halinde cezai mileyyide
uygulanacaktir.

viiklenici, olagan (y1illik izinler, personelin isten ayrilmasi, hastalanmast, yaralanmasi ve rapor almas1 vs.)
ile olagandigt (miicbir kabul edilen) durumlarda hizmetin aksamamas! i¢in Diyet Hizmetleri Miidiirliigiiniin ve
idarenin uygun gordiigii sekil ve siklikta personel rotasyonu yapar. Viiklenici Komisyonca onaylanan rotasyon
listesinin bir kopyasini insan kaynaklarina argivleme icin teslim eder.

8.5.11. idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapilmasi gerektiginde, Yiiklenici (yerine ayni
statiide bir personel temin etmek sartiyla) en az 2 (iki) iy glind snceden idareye bilgi verecektir. Y iiklenici
herhangi bir sebepten dolay: isten aynlan (emekli, istifa vs) personel yerine idarenin onaymi alarak ayn1 nitelikte
personeli isin aksamamasi icin 3 is giinii igerisinde temin etmekle yiikiimlidar.

8.5.12. Yiiklenici cahstirdif sigortalinin her biri i¢in kendi belirledigi bir bankada ficret ddemelerin
yatirilacag bir hesap agtiracaktir. Caliganlarin Gicretleri bu hesaba en geg iigili aym ilk 15 (onbes) giindl icerisinde
yiiklenici tarafindan yatirilacaktir. Tsci ticretlerinin yiiklenici tarafindan 5denmemesi halinde (bordroda gosterilen
bedel fizerinden kismi 6deme yapilsa bile) yiikleniciye bir sonraki dénemde kesinlikle herhangi bir 6deme
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yapilmayacaktir ve isgilerin Gicretler briit miktar iizerinden hak ediglerinden kes ilerek dogrudan dogruya yiiklenici
adina banka tasdikli calisan listesine gore idare taraf) indan iggilere ve resmi kuruluglann (vergi ve primler
bakimmdan) hesaplarna yatinlacaktir.

8.5.13. Hizmetin yiritiilmesi esnasmnda, ¢aligan personel igin imza cetvelleri (puantaj) diizenlenecektir. Bu
cetveller giinlitk olarak Diyet hizmetleri tarafindan kontrol edilecektir. Ayhk imza cetv elleri ay sonunda diyet
hizmetlerine teslim edilecek ve idarece argivienecektir.

8.5.14. Yiiklenici idare tarafindan sdzlesmeye davet yazisinin kendisine teblig edildigi tarih itibari ile
stzlesme konusu iste ¢ahstinimak dzere hizmet akdi yaparak istihdam edecegi personeli seger, ¢alisma kosullari
vz yasal haklar1 bu sartnamede yer alan idarenin ve kontrol teskilatinin konuyla ilgili denetim yetkisini diizenleyen
hiikiimler sakh kalmak kosuluyla 22.05.2003 tarihli 4857 sayih Is Kanununun hiikiimleri gergevesinde yiikleniciye
aittir.

8.5.15. Caligtinilacak olan personellerin maaglan en az asagidaki tabloda belirtilen sekilde verilecektir.
Tabloda kadrosu belirtilmeyen personelin ficreti, asgari dcretin (SGP Dahil) % 15 fazlasimdan
az olamaz. (Satmalma Giicii Paritesi TUIK verilerine gore hesap lanmig olup Istanbul Iliigin %15 'dir.).

Tablo: Cahstirilacak personelin maag miktarlari

Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) Briit asgari licretin %70 fazlasi
Ascibasi Briit asgari {icretin %100 fazlasi
Ascibagi yardimcisi Briit asgari icretin %80 fazlasi
Ascy/diyet aggisy/pastact Briit asgari ficretin %60 fazlasi
Ase1 yardimeist /kahvalt personeli Briit asgari licretin %20 fazlas
Siit/mama mutfa personeli Briit asgari iicretin %20 fazlasi
Kasap Briit asgari ficretin %45 fazlasi
Diger (sofor, meydancy, bulagike1, ¢dp toplama, servis pers., depocu) Briit asgari iicretin %15 fazlas1

8.5.16. Yiiklenici resmi tatil glinlerinde hizmetlerin eksiksiz yerine getirilmesi i¢in agafidaki belirtilen giin
{izerinden personel ¢alistiracaktr. Personcl ¢aligma saatlerinin tamamint is yerinde gegirecektir. Engelli
kadrosunda calistirlacak iggiler resmi tatil mesaisinde ¢alistirilmayacaktir.

Kadre Unvanl Toplam Tatil Gunu Sayisi
Oretim Sorumlusu (gxda mithendisi/diyetisyen) 15,5 :
Ascibasi ve agcibag yardimceiss 15,5

Divet aggl 15,5

AsCl 31

Asc1 yardimeist 46,5

Kahvalt personeli 15,5
Bulagiket 31

Kasap 15,5
Meydanci veya ¢op toplama . 31

Sofdr veya depocu 15,5

Servis personcli 387.5
TOPLAM 589 GUN

8.6. Personele iligkin dosyalar:

Yiiklenici ¢ahgtirdif personelin sicil dosyalarinn yaninda, hangi personelini hangi gbrevde cahgtiracagini
gbsterir gizelgeyiise baslamadan dnce idareye verecektir.

Personel Ozlitk Dosyast: Her personel igin 8zlitk dosyasi olugturulacak, bu sartnamede istenilen belgeler
bzlitk dosyas: ierisinde, kontrolliigin denetimine agik bir gekilde bulundurulacaktir. Personel dosyasinda;

a. Personele ait imza foylerinin asillari (mesai — girig gikis imza foyleri)

b. Oryantasyon egitim belgeleri

¢. Personele ait izin, rapor belgeleri
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d. Personel kendiistegi ile ayrilmigsa istifa dilekgesi (ig¢i ve isveren onayli)
e. Personelisten ¢ikanimigsa gikanma sebeplerinin agik¢a belirtildigi yazi ve isgiye ait tutanaklar

Bununla ilgili dogabilecek (kidem tazminati harig) her tiirlii hukuki sorumluluk ve yiikiimliilikteki ig
mevzuatimn isverenine ylikledigi tim yiikiimlitlikkler, yaptirimve miieyyidelere kars yiiklenici sarumludur,

8.7. Personelin Portér Muayenesi

8.7.1. Yiiklenici galigan personellerin tiimil i¢in periyodik saglik kontrollerini diizenli olarak yaptiracaktir.
Ayrica galigan personellerin her 6 (alt1) ayda bir portdr muayene si (Hbs Ag, Anti Hbs, Anti Hiv veya IgG) burun,
bojaz, balgam, gaita kiiltirleri ve HIV tetkikleri yaptirmak ve yilda 1 (bir) akciger grafisi gektirmek zorundadir.
Portor muayenesi sonucu Hebatit B antikoru olmayanlara yapilacak ag1 masraflari yiikleniciye aittir.

8.7.2. Portor muayenesi tamamlanranus is¢i gahgtirlmayacaktir.

8.7.3. Yapilan portér muayene sonuglari idareye sumuilacaktir. Portdr taramalari istanbul T1p Fakdltesi veya
idareden yazil onay almak kosuluyla diger iiniversite hastanelerinin ilgili boliimlerinde yaptirilac aktir. Portor
taramas igin laboratuvara ¢alisan personelin bizzat kendisi gitmeden, tagima besi yerinde alinmig pe rsonele ait
numune veya onceden tiipe alinmig kan/serum gonderilemez. Omekler ilgili laboratuvarlarda bizzat portor
taramas1 yapilacak personellerden ilgili uzmanlar tarafindan ydntemlerine uygun olarak ahnacaktir. Bu iglemlerin
yapilmas1 ve her tiirlii gideri Yiikleniciye aittir.

8.7.4. Portér muayenesi sonuglar igcilerin ozliik dosyalaninda saklanacaktir.

8.8. Yiiklenici Tarafindan Cabstinlacak Personelin Uymasi Gereken Kurallar

8.8.1. Bu sartname ger¢evesinde ¢alisan Yiiklenici personeli Deviet Memurlar Kiyafet Mevzuatina nymak
sorundadir. Kendisine verilen dzel giysiyi (iniforma) temiz ve (itiilii sekilde giymek, erkek personcller gunlik
tirash (sag, sakal) olmak, traklan kesilmis olmak, ter kokmamak ve caligtif yerin diizen ve kurallarina dzen
gostermek zorundadur. idarece belirlenmis/onaylanmig kiyafetler disinda is elbisesi giyilemez. Uniformasiyla
bagdagmayacak sekilde kolye, madalyon, kiinye, rozet, kdstek, halhal, bilezik v.b. takilmayacaktir.

8.8.2. Gorev siiresince gorevi digindaki islerle ugrasmayacak, ig/hasta v.b. takiplerde bulunmayacaktir.
Universite gorevlileri, mesai arkadaglan, hasta ve yakinlarina kars1 nezaket kurallar1 i¢inde hareket edeceklerdir.

8.8.3.Yiiklenici, personeline plastik yapih yaka kart1 diizenleyecekiir. Yaka kartlarinda “ad1 - soyadi
ve gorevi” kolayca okunacak sekilde olacaktir. Bu kartlar personelin galisma saatleri igerisinde yakalarinda takilt
olmak zorundandir,

8.8.4. Ascilar, mutfak ve servis personellerinin elleri siirekli temiz olacak ve agikta yara olmayacaktir.
Cahgirken sag bonesi, eldiven, yiiz maskesi kullanacaktir. Mutfakta gahgan aggilat, elle hazirlanan yiyeceklerde
ikofte, sarma, borek, salata vb) tek kullanimlik (disposable) ecldiven kullanmadan kesinlikle yemek
hazirlamayacaktir. Bu agamada kullanlacak malzemeletin tiimi Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Uretim
esnasmda herhangi bir sey yemek, sakiz gignemek, tiikiirmek ve gidalara dogru hapswmak, Sksiirmek gibi
davranislardan kagimlacaktir, Kisisel esyalar ve giysiler gida maddelerinin iglendigi alanlarda bulundurulmayacak,
firetim esnasinda higbir taki takilmayacaktir.

8.8.5. Mutfakta; mutfak personelinden bagka kimse bulunmayacaktir. Mutfak giriglerinde te miz ve kirli
galos, bone veyiiz maskesi kutusu olacaktir. Mutfaga giren her personel bone, galos, yiiz maskesi takacaktir.
Mutfakta ¢aligan her personel tek kullanimlik eldiven kullanacaktir.

8.8.6. Yiiklenici mensubu olup da mutfakta gorevli olmayan kisiler ve iizerinde is kryafeti olmayan
personel mutfaga giremeyecektir,

8.8.7. Mutfak personeli ve diger elamanlar gorev yerlerinde (mutfak ve ofislerde) kesinlikle sigara
igmeyeceklerdir.

8.8.8. Mutfak personeli mutfak ve ofis i¢inde ziyaretci kabul etmeyecekir.

8.8.9. Ascibasl, as¢l ve asel yardimeilan yemegin evsafa, sartname reetelerine ve/veya idarenin iste gine
gire pisirmekle yikiimliidir. Verilen gorevleri yerine getirmeyen, idare personeli ile bu konuda uyum sorunu
yagayan, regeteleri uygulamaktan imtina eden, mesleki bilgi ve deneyim cksikligi tespit edilen personel, idare
tarafindan degistirilmesi talep edildiginde derhal degistirilir. Yiiklenicinin cahstrdigi depocular, temizlik
gorevlileri, garsonlar, soforler ve digerleri idare tarafmdan belirlenen gorev tanunlarmi yerine getirmek
zorundadir. Gorevlerini yerine getirmeyen yeni ige alinan personel, idare tarafindan degistirilmesi talep
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edildiginde yiiklenici firma personeli 4857 sayili is Kanununun 15. Maddesi gerepi (2 ay deneme siiresi) derhal
degistirmekle yiikiimliidir.

8.8.10. Kalite ve Denctim uygulamalari (Form No:19) Yemek Hizmetinde Calisan Personelin Aylik
Performans Degerlendirme Formu dogrultusunda Idarenin belirleyecegi denetim birimi tarafindan siirdoriliir.
Yiiklenici, bu Sartname ekinde verilen (Form No:19) Yemek Hizmetinde Calisan Personelin Aylik Performans
Degerlendirme Formu dogrultusunda denetlemeyi, bu kapsamda kalite arttirict islemler yapmay1 ve kapsam
disinda davrandigimda St zlesmenin/Sozlegme Tasarisinin 16 nc1 maddesinde belirtilen cezayi ddemeyi kabul eder.

Yemek Hizmetinde Calisan Personelin Aylik Performans Degerlendirme Formu (Form No:19 ORNEK
FORM EKTEDIR) dogrultusunda yapilan degerlendirmeler ile ardigik aylarda %20 den fazla diisiiy veya 70%in
altinda performans puani alan personel, yiiklenici araciligtyla, birinci defasmnda uyartlacaktir. Ikinci uyarida
sbzlesmedeki cezai miicyyide uy gulanr,

MADDE 9. ViKLENICININ DIGER VUK OMELOULUKLERE

9.1. Merkez mutfak, kat ofisleri ve personel yemekhanelerinde kullantlan Idareye ait her tiirlil malzeme ve
tesis (soguk hava, et ve sebze depolari, buzdolaplari, mutfak ocaklan, firn, havalandirma sistemi, yemek
asansdrleri v.b. gibi) ile mutfaga ait tim fiziksel alanlarin bakimlart ve onarimlan Yilklenici tarafindan 3 (ii¢)
ayda bir yetkili servislere yaptirilacaktir. Bu alanlardaki hertiirlii bakim-onarim giderleri Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir. .

3.2. Merkez mutfak, kat ofisleri ve personel yemekhanelerinde kullamlan her tiirlil arag ve gereglerin,
fiziki alanlarda meydana gelen anzalannin giderilmesi Yiiklenici tarafindan yaptirilacak olup, tim giderler
Viikleniciye aittir. Yuklenict soguk ve kuru depolama alanlarinda 1s,nem,hyyen kogullatmin y eterhlifim
saglamakla yukumludur Idarz bu kosullarm saglanamadifini ve urctim 1gin risk olusturduBunu belmledigs
takditde bu alanlarda Yuklenici gerekh onlemler: alma ve duzenleme gerektiginde yenileme 151m1 yapmakla
yukumiudur

¢.2. Yiiklenici, yemeklerin hazirlanmasi, pigirilmesi, dagitilmast, bulasiklarin yikanmasi ve kullamlan
alanlarin temizlenmesi gibi yemek firetiminin her agamasinda gerekli olan/olabilecek her tiirlii arag, gereg vb.
(yemek dagitim arabasj, thermobox, su bardag1, ¢ay makinesi, ¢ay bardagy, kagik, gatal, bigak, vb.) malzemeleri
veteri kadar bulundurmak zorundadir. idarenin eksik buldugu arag ve gereglerin tamamlanmasini Y ikleniciden
istemesi durumunda, eksiklik 3 takvim giinii igerisinde giderilecektir.

¢.4. Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde hizmetin daha verimli yiiriitiilebilmesi bakmmindan
idarenin onaym almak kaydiyla yapmak istedigi kiigiik tadilat ve tamirat masraflarini kendi kargilayacaktr.

9.5, Mutfagn fiziki kosullarimn herhangi bir nedenden dolay1 ( yangm, patlama, tadilat, dogal afet, arag
gereglerde meydana gelen anza, v.b) kullanilamaz hale gelmesi durumunda, Yiklenici glinlik menilyll aynt
sekilde ve idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla ylikiimludiir. Bu durumda hizmetin aksamamas1 igin;
fstanbul smurlari iginde meveut bir yemek fabrikast ile hizmeti ihale sartnamesi hitkkiimlerine uygun olarak
yiriitecektir.

9. Pisirme isi, beslenme itkeleri gercevesinde, gerekli alet, arag ve ckipmanlar ve kalifiye ag¢1/ agcilarla
hijyenik kurallara uygun olarak yapilacaktir. Yiiklenici pigirme isleminde kullamlan alet, ekipman ve kalifiye
olmayan personel nedenti ile evsafa uygun olmayan {iretimin tespit edilmesi durumunda alet, ekipman ve personcl,
idare tarafindan talep edilirse 3 giin icerisinde degistirmekle yiikimliidir.

¢.7. Yiklenici yemekhanelerde hizmetin daha verimli yiiriitiilebilmesi bakimindan turnikelerin
arizalanmasy/bozulmast durumunda aym gin igerisinde anizalarimin giderilmesi Yiiklenicinin yikimliligidar.
Her tiirlii bakim-onarim ve anzanin giderleri Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Arizanin giderilememesi
durumunda yeni turnike/el terminali 3 takvim giini igexrsinde yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

¢.¢.idarenin belirledigi alanlara kurulacak yemekhanelerde turnike/el terminali bulunmamasi durumunda
idarenin uygun gérdigi ve hastanenin giincel otomasyon sistemi ile uyumlu turnike/el terminallerinin temini
Yiiklenici saglayacaktir. Turnike/el terminali temini ve/veya kurulumunun yapilmasmdaki her tirlia masraf ve
giderler yiikleniciye aittir.

9.9, Yiiklenici Cumartesi, Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak uzere higbir sebeple kahvalt,
yemek, diyet yemegl ve mama hazirlanmasi ile dagitilmas igini aksatamaz. Boyle giinlerde hasta ve ndbetei
personelin yemekleri hazirlanip servis ve servis sonrasi hizmetler Idarenin belirledigi esaslar dogrultusunda
yapilacaktir.
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9.10. Yemek pigirilmesi ile ilgili olarak Yiiklenici personelinin Sosyal Giivenlik Kurumu, Maliye
Bakanlh, Belediye ve diger mercilere yapilmas: gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler, ruhsat ve bu
hususlardaki vergi, resim ve harg miikellefiyet ve sorumluluklar buna ilaveten hata, noksan ve kusurlu
isiemlerden dolay1 ortaya ¢ikacak maddi ve manevi zarar ziyan ve tahakkuk edecek cezalarm Idare adna tecelli
edenler de dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumluluklar da Yiikleniciye ait olacaktir. Béyle bir durumda
viiklenici tarafindan kargilanmayan cezai mali sorumluluk fdare tarafindan hak edisinden veya teminatindan
kesilir.

9.1 1. Mutfaklarda her cihazn kullamm talimats, sartel, vana, vb. igin ikazlar, uyarici aciklamalar ve igin
yiiriitiilmesindeki uygulama yontemleri (prosediir} yazilmali ve goriilebilecek yerlere astlacaktir.

9.1 2. Yiiklenici, ¢alisma amnda titregim olusturabilecck makinelerin zemine baglantisim titregimi dnleyecek
sekilde olmasmi saglayacaktir.

Mutfakta bulundurulmasi gereken yangm tiipleri (dolum ve kontrolii dahil) (sivil savunma uzmaninca
belirlenecektir) Yiiklenici tarafindan saglanacakuur.

9.13. Yiiklenici, idarece kendisine teslim edilen mutfak depolarim bos olarak isin bitimtarihinden bir gin
dnce, her tiirli demirbag, arag, gere¢, makine, asansér, cihaz, malzemeyi igin bittigi son giin en geg saat 17 :00
itibari ile devir teslim iglerini yapacakiur.

9.14. Hizmetin yiiriitilmesi esnasinda ekteki formlar kullanilacaktir. Formlar okunakli sekilde
doldurulacak, kaselenip imzalanacak ve asillar1 ddeme evrakma eklenecektir.

Madde 10. YOKLENICININ TAZMINATA ILISKIN YOKOMLULUKLERI

10.1. Yiiklenici, Hizmet Personelinin gerek igbu soZlesme ile kendilerine yiiklenen gorevlerini ifa ederken
gerekse gorevleri disinda kurumun mallarma ve / veya calisanlarina (iggiler, idari personel, teknik personel de
dahil olmak iizere) veya gorevlerini ifa ederken figiincii kisilere verecekleri her tiirlii maddi, manevi ve cismani
zarardan ve bunlarin telafisi igin yapilacak masraflardan sorumludur. Bu hususta figlincii sahislar veya diger resmi
merciler idareciyi muhatap alarak istanbul Universitesi aleyhine hukuki islem baglattif1 takdirde yargilama
giderleri, vekalet iicreti ve ihtilafin sulh yolu ile ¢ozillmesi de dahil ve fakat bununla sinirh olmamak iizere
istanbul Universitesinin bu hususta ugrayacagi her tiirlii masraf Yiiklenici tarafindan ddenecektir. fdarecezararve
hasarin Yiikleniciye bildirilmesinden itibaren; beklemeye tahammiilii olmayan durumlarda derhal, diger
durumlarda ise 24 saat iginde zarar ve hasar giderilecektir. Zarar ve hasarm belirtilen siire icerisinde giderilmemesi
durumunda; Idare zarar ve hasan giderecek, giderilen zarar ve hasar tutarinin 2 ( iki ) kati cezai mijeyyide
uygulanarak tutari istihkakindan kesilecektir. Hak edig tutarimin {izerinde olusacak zarar, ziyan ve ¢alntt durumlan
yalinde kurumun Yiikleniciden bedelini talep etme hakla sakhidar.

10.2.Yiiklenici, sozlesmenin imzalanmasindan sonra idare tarafindan kendisine tutanakla (FORM :17)
:eslim edilen her tiirlii demirbas, arag, gerce, makine, asansér cihaz, malzemeyi igin bitiminde ¢absir durumda
eksiksiz ve ayn1 demirbaglan bir tutanakla iade edecektir. Taraflarca imzalanan tutanak son hak edis dosyasina
gkleyecektir.

10.3. Yiiklenici, kendisine teslim edilen ve teslim alanlarda yer alan her tiirlii demirbas, arag, gereg,
makine, asansor, cihaz, soguk hava deposuve malzemeyi idareye eksik, bozuk, kink, ¢caligmaz vb. durumda
teslim ettigi takdirde, idarece tespit edilen cksiklikleri tamamlamak, zarar ve ziyant kargilamakla yiikiimliidir.
Aksi takdirde idarenin tespit ettigi/ettirdigi bedel hakedigten kesilecektir. '

10.4. isbu hizmet ahm kapsammda ¢ahstirilan personel tarafindan talep edilecek her tiirli iscilik
hak ve alacagimn yegine muhatabi yiiklenici olup; bu hak ve alacaklarmn yerine getirilmemesi nede niyle
fdare muhatap kilmarak agilan davalar ve bu davalar neticesinde icraya konulacak ilamlar nedeniyle
fdareden istenilecek her tiirlii Hdeme talebi kayitsiz ve sartsiz yiiklenici tarafindan tdenir ve bu tutar
Idareye riicu edilemez. Yiiklenicinin bu madde kapsammdaki yiikiimliiligiine aykiri davramsi nedeniyle
{dare tarafindan denen her tiirlii tutar da yiikleniciye ayrica riicu edilir.
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EKLER

EX-1 R1-R2-R3 VE DIYET YEMEKLERIN PORSI
RIII ve Diyet yemeklerinde kullanilan et-tavu

baklagiller ¢ig olarak gramajlari bildiriimigtir.

Al-

1

3

C ot 1 Snth B

10

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28

29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41

R3 YEMEK ISIMLERI LISTESI
BAKLIYAT YEMEKLERI

FTLI KURU FASULYE

ETLi NOHUT

ETLI YESIL MERCIMEK

SEBZE YEMEKLERI
DANA KULBASTI

ETLi BAMYA

ETLI BEZELYE

ETLi BIBER DOLMA

ETLI KABAK DOLMA
ETLI KARISIK DOLMA-1
ETLI KARISIK DOLMA-2
ETLi KIS TURLU

ETLi PATLICAN DOLMA
ETLi TAZE FASULYE
KABAK MUSAKKA
KIYMALI ISPANAK
KIYMALI KABAK KALYE
KIYMALI KAPUSKA
KIYMALI KARNABAHAR
KIYMALI KARNIYARIK
KIYMALI PATATES DOLMA
KIYMALI PIRASA
KIYMALISEBZE SOTE
KIYMALI SEMIZOTU
PATLICAN MUSAKKA
ETLI YAZ TURLUSU
SEHRIYELI GUVEC
YUMURTALI ISPANAK
ASMA-LAHANA-PAZI SARMASI

ET YEMEKLERI
BAHCIVAN KEBABI
COBAN KAVURMA
DANA GULAS

ET SOTE
HASLAMA ET
KAGIT KEBABI
MANISA KEBABI
MENGEN KEBABI
ORMAN KEBABI
PURELI ROSTO ET
SAKSI KEBABI
SALCALI BIFTEK
SEBZELI KEBAP
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YON GRAMAJLARI
k kemikli ve ¢if olarak; sebzeler, meyveler ve kuru

127 PIRASALI KOL BOREGI

128 ISPANAKLI GUL BOREGI

129 MILFOY BOREK

130 TALASBOREGI

131 KIYMALI GUL BOREGI
KIZARTMALAR

132 KARNABAHAR HAVUCKIZARTMA

133 SOSLU BIiBER KIZARTMA

134 SOSLUKABAK KIZARTMA

135 SOSLU KARISIK KIZARTMA

136 SOSLU PATATES BIBER KIZARTMA

137 SOSLUPATATES KABAK KIZARTMA

138 SOSLU PATATES KIZARTMA

1319 SOSLU PATLICAN BIBER KIZARTMA

140 SOSLU PATLICAN KIZARTMA
MAKARNALAR

141 SADE MAKARNA

142 SOSLU MAKARNA

143 KIYMALIMAKARNA

144 YOGURTLU MAKARNA

145 SEBZELI MAKARNA

146 FIRIN MAKARNA

147 PEYNIRLI MAKARNA

148 PEYNIRLIERISTE

149 CEVIZLiERISTE
ZEYTINYAGLILAR

150 KURU FASULYE PIYAZI

151 SAKSUKA

152 ZEYTINYAGLIBARBUNYA

153 ZEYTINYAGLIBEZELYE

154 ZEYTINYAGLI BIBER DOLMA

155 ZEYTINYAGLIENGINAR

156 ZEYTINYAGLI FIRIN SIS MANTAR

157 ZEYTINYAGLIHAVUC

158 ZEYTINYAGLIKABAK

159 ZEYTINYAGLIKARNABAHAR

160 ZEYTINYAGLI PEYNIRLI FIRIN KAPYA

161 ZEYTINYAGLIPIRASA

162 ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

163 ZEYTINYAGLI BRUKSEL LAHANA
SALATALAR

164 AKDENIZ SALATASI
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42 TASKEBABI 165 BAHCEVAN SALATASI
43 YORUK KEBABI 166 CACIK 1
44 ETLIFAIITA 167 CACIK 2
168 COBAN SALATA
TAVUK YEMEKLERI 169 DOMATES SALATASI
45 FIRIN TAVUK 170 HAVUC - KIVIRCIK- KIRMIZILAHANA
46 HASLAMA TAVUK 171 HAVUC SALATASI
47 ISPANAKLI TAVUK SARMASI 172 MAKARNA SALATASI
48 iCPILAVLITAVUK SARMA 173 MARUL SALATASI
49 KORILI FIRIN TAVUK 174 MEVSIM SALATASI
50 MANTARLITAVUK 175 PATATES SALATASI
51 PILIC PIRZOLA 176 PEMBE GUZELI SALATASI
52 SOSLU SEBZELI TAVUK 177 SARIGUZEL SALATA
53 TAVUKKUL BASTI 178 MISIRLI MEVSIM SALATA
54 TAVUK SCHINITZEL 179 YOGURTLU SEMIZ OTU SALATASI
55 TAVUKSOTE
56 TAVUKFAJITA CORBALAR
180 DUGUN CORBA
HiNDi YEMEKLERI 181 EZOGELIN CORBA
57 FIRIN HINDI 182 GOCELI TARHANA CORBA
58 HASLAMA HINDI 183 KIRMIZI MERCIMEK CORBASI
59 HINDi KULBASTI 184 KOYLU CORBASI
60 HINDIiSOTE 185 NOHUTLU ARPA SEHRIYE CORBASI
61 SOSLU SEBZELI HINDI 186 SEBZE CORBA
. 187 SEHRIYE CORBA
KOFTELER 188 SIFA CORBASI
62 DALYAN KOFTE 189 TAVUK SUYU CORBA
63 FIRIN KOFTE 190 TOYGA CORBASI
64 HASANPASA KOFTESI PURELI 191 TURUNCU CORBA
65 ISLIM KOFTE 192 YAYLA CORBA
66 iZMIR KOFTE 193 YESIL CORBA
67 KADINBUDU KOFTE 194 YESIL MERCIMEK CORBA
68 KOFTELI KEREVIZ SEPETI 195 BROKOLI CORBA
69 KURUKOFTE 196 DOMATES CORBASI
70 MISKET KOFTE 197 DOMATESLI PIRINC CORBA
71 ROSTO KOFTE 198 SUTLU MANTAR CORBA
72 SALGCALIKOFTE 199 KAFKAS CORBASI
73 SEBZELI CANAK KOFTE 200 ET SUYU SEHRIYE CORBASI
74 1ZGARA KOFTE 201 ET SUYU PIRINC CORBA
75 1ZGARA HINDI KOFTE 202 ET SUYU SEBZE CORBA
76 1ZGARA TAVUK KOFTE 203 TAVUK SUYU SEHRIYE CORBA
77 TAVUK MISKET KOFTE 204 TAVUK SUYU PIRINC CORBA
78 HINDI MISKET KOFTE 205 TAVUK SUYU SEBZE CORBA
79 EKSILIKOFTE
30 SEBZELI FIRIN KOFTE TATLILAR
81 TEKIRDAG KOFTE 206 KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI
82 KOFTEKEBAP 207 ASURE
208 AYVA TATLISI
BALIKLAR 209 ELMA TATLISL
83 BALIK BUGULAMA 210 IRMIK HELVASI
84 BALIK KIZARTMA 211 KABAK TATLISI
85 FIRINDA BALIK 212 KESKUL
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86

87
88

L3Y
90
g1
9z
93

94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110

111
112
113
114
115
116
117
118

119
120
121
122
123
12

125
126

Istenbuf Universites!

Malzeme Duhil Yemek Pigirme ve Dagltmeizmeti -

SAKATAT YEMEKLERI
ARNAVUT CIGERI

PATATES YEMEKLERI
ETLi PATATES SOTE
PATATES OTURTMA

YUMURTA YEMEKLERI
KASARLIOMLET
MENEMEN

PATATESL] OMLET
PEYNIRLI OMLET

SADE OMLET

PIRINC PLAVLARI
ALIPASA PILAVI

BAHAR PILAVI
BEZELYELI PIRING PiLAVI
BUHARA PLAVI
DOMATESLI PIRING PLAVI
DUGUN PILAVI

HAVUCLU PIRINC PILAVI
iC PILAV

MISIRLI PIRING PILAVI
NOHUTLU PIRING PILAVI
PATLICANLI PIRING PILAVI
SADE PIRING PILAVI
SEBZELI PILAV

SEHRIYE PILAVI
SEHRIYELI PIRINC PILAVI
TAVUKLU PIRING PILAVI
MANTARLI PIRINC PILAVI

BULGUR PILAVLARI
MERCIMEKLI BULGUR PILAVI
MEYHANE PILAVI

SADE BULGUR PiLAVI
PATLICANLI BULGUR PILAVI
TAVUKLU BULGUR PILAVL
MANTARLI BULGUR PiLAVI
TEL SEHRIYE BULGUR PILAVI
QEBZELI BULGUR piLAVI

BOREKLER o
ISPANAKLI TEPSI 130131_:.:(31
KABAKLIKOL BOREGI

MERCIMEKLI TEPSI BOREGT
PATATESLI TEPSI BOREGL

PEYNIRLI TEPSI BOREGI

4 PIRASALIL GUL BOREGI

SERZELI FIRIN SIGARA BOREGI

KIYMALI HAVUCLU KOL BOREGI

itesl
R

-
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213 KREM SOKOLA

514 MUHALLEBI

215 PELTE

716 SUPANGLE

217 SUTLAC

218 KADAYIFLI MUHALLEBI
219 MOZAIK KUP

220 SAKIZLISUTLAG

791 GULLAC

222 MEYVELI MUHALLEBI
223 UN HELVASI

224 CEVIZLI iNCIR TATLISI
225 SUTLU iRMIK TATLISI
226 KREM KARAMEL

SOSLAR .
227 PATLICAN BEGENDISOS
228 KABAK BEGENDI SOS

KOMPOSTO VEHO SAFLAR
229 ARMUT KOMPOSTOSU
230 AYVA KOMPOSTOSU
231 ELMA KOMPOSTOSU
232 ERIK KOMPOSTOSU
233 KAYISI KOMPOSTOSU
234 ViSNEKOMPOSTOSU
235 CILEK KOMPOSTOSU
236 SEFTALI KOMPOSTOSU
237 1jZ0M KOMPOSTOSU
238 KAYISIHOSAFI

239 INCIR HOSAFI

MEYVELER
240 ELMA
241 ARMUT
242 KAYISI
243 SEFTALI
244 UZUM
245 ERIK
246 PORTAKAL
247 MANDALINA
248 Kivi
249 MUZ
250 CILEK
251 KiRAZ
752 MALTA ERIGI
253 NEKTARIN
754 KAVUN
755 KARPUZ
256 INCIR
257 AYVA
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A2 — R3 YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAJLARI
Normal yemeklere uygulanacak gramajlar, ekte verilen gramaj tablolarina gore olmalidir. Bu listelerde
gosterilen sebze, meyve vb. yiyecekler iglem gorditkten sonra bir porsiyona girecek apirliklardir (Ekte verilecek

fire paylarmi net m
yapilacaktir.). Regeteler
siparis durumuna gore k
o'acaktir. Listede ismi o

iktarlar tizerine ekleyerek gida evsafinda
de kirm1z et miktarlan kemikli agliklardir. Tavuk etleri yemek cegidinde kullamilan etin
emikli veya kemiksiz olarak getirilecektir. Dana karkaslann kemik oran1 %18-22 arast
Imayan yemekler Hastane Diyet ve Beslenme Boliimiince benzer yemcklerdeki gramajlar

belirtilen fist gramajlan esas alarak siparis

gdz oniine almarak standartlagtirilacak ve uygulamalar buna gore yapilacaktir.

1-ETLI KURU FASULYE

2-ETLi NOHUT 3-ETLI YESIL MERCIMEK

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Kura Fasulye 50 141 Nohut 50 180 Yesil Mercimek 50 150
Dana Eti (kemikli) 50 100 Dana Eti {kemikli) 50 100 Dana BEti (kemikli) 50 100
Salca 4 3 Salca 4 3 Salca 4 3
Domates 15 3 Domates 15 3 Domates 15 3
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 1] Tuz 0,3 0
Pul Biber 0,1 0 Pul Biber 0,1 0 Pul Biber 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kuru Sogan 10 3 Kuru Sofan 10 3 Kuru Sogan 10 3
Aycicegi Yag 3 27 Aygiceg Yag 3 27 Aygicefi Yag 3 27
Yesil Biber 10 2 Yesil Biber 10 2 Yesil Biber 10 2
Kalori degeri: 279 Xalori dejeri: 318 Kalovidegeri: 288
4-DANA KULBASTI 5-ETLI BAMYA 6-ETLI BEZELYE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dara eti 200 389 Bamya 150 45 Bezelye 150 128
Karmabiber 0,15 0 Dana Eti (kemikli) 50 100 Dana Eti (kemikli) 50 100
Tuz 0,1 0 Domates 15 3 Havug 20 9
Aygicegi Yag 5 45 Salga 4 3 Patates 20 15
Kekik 2 6 Kuru Sofan 10 3 Salca 4 3
Garmitiir; Pul Biber 0,1 0 Domates 15 3
Arpacik sofan 20 5 Tuz 0,3 0 Dere otu 3 2
San Biber 30 9 Linon suyu 15 15 Aygiced Yag 3 27
Yegil Biber 30 6 Sirke 2 0 Tuz 0,3 O
Kirmizi Biber 30 11 Aygicegi Yag 3 27 Kuru Sogan 15 4
Kalori defferi: 471 Kaloridegeri: 241 Kaloridegfieri: 336

7-ETLi BIBER DOLMA

8- ETLi KABAK DOLMA 9.ETLI KARISIK DOLMA -1

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dolmahk Biber 150 30 Taze Kabak 200 33 Dolmalik Biber 75 15
(2 adet) (2 adet) (1 adet)
Dana Eti (kemikli} 100 Dana Eti (kemikli} 100 Taze Kabak 100 19
50 50
(1 adet)
Piring 10 35 Domates 20 4 Dana Eti (kemikli) 50 100
Domates 20 4 Piring 10 35 Domates 20 4
Kuru Sogan 10 3 Kuru Sogan 10 3 Piring 10 a5
Dere otu 3 2 Salga 4 3 Kuru Sogan 10 3
Maydanoz 6 3 Aycicedi Yag ' 4 39 Salga 4 3
Salga 4 "3 Maydanoz 6 3 Aycicedi Yag 4 36
Aygcicefl Yag 5 45 Dere otu 3 2 Maydanoz 6 3
Karabiber 0,1 ¢ Pul biber 0,1 0 Dere otu 3 2
Nane (Kuru) 0,1 0 Nane (Kuru) 0,1 1] Pul biber 0,1 ¢
Pul biber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Nane (Kuru} 0,1 0
Tuz 0,3 ¢ Tuz 0.3 0 Karabiber g,1 0
Sine RAK
Beslenme yetbiyet Ucmani —
.. Dipl6maNé: 153 __,



Malzeme Dahil Yemek Pigirme ve Dagitim Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa -33-/142

Kalori degeri: 225. Kalovi degeri: 227 Tuz | 03 0
Kalori degeri: 220
10- ETLI KARISIK DOLMA-2 - 11-ETLIKIS TURLUSU 12-ETLi PATLICAN DOLMA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Dolnalk Biber 75 15 Dana Eti (kemikli) 50 100 Pathcan 200 34
Patlcan 75 13 Pirasa 75 19 Dana Eti (kemikli) 50 100
Dana Eti (kemikli) 50 100 Kereviz 20 4 Aycigedi Yag 7 63
Aygigedi Yag 7 63 Patates 40 30 Domates 20 4
Domates : 20 4 Havug 30 13 Salca 4 3
Sala 4 3 Kuru Sogan 15 4 Tuz 03
Tuz 0,3 0 Yesil Biber 20 4 Piring 25 87
Piring 25 87 Domates 20 4 Kuru Sogan 10 3
' Kura Sogan 10 3 Aygicegi Yag 5 45 Karabiber 0,15
Karabiber 0,15 0 Salga 4 3 Maydanoz 6 3
Maydanoz 6 3 Pul biber 0,1 0 Kaloridegeri: 297
Kaloridegeri: 291 Tuz 0,3 0
Kaloridegeri: 226
13-ETLi TAZE FASULYE 14- KABAK MUSAKKA 15- KIYMALI ISPANAK
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Taze Fasulye 150 35 Taze Kabak 150 28 Ispanak 175 32
Dara Eti (kemikli) 50 100 Dana Eti (kemikli) 50 100 Dana Bti (kemikli} 50 100
Domates 15 3 Domates 20 4 Domates 15 3
Kumu Segan 15 4 Kuru Sogan 15 4 Kuru Sogan 10 3
Salza 4 3 Maydanoz 6 3 | | Aygigegi Yag 4 36
Ayyicegi Yag 5 45 Salga 4 3 Piring 2 7
Puibiber 0,1 0 Aygicedi Yag 20 180 Salca 4 3
Karabiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Tuz 03 0 Pul biber 0,1 0
Kaloridegeri: 190 Kalovidegeri: 322 Karabiber 0,1 0
: Kaloridegeri: 184
16- KIYMALI KABAK KALYE 17-KIYMALI KAPUSKA 18- KIYMAL] KARNABAHAR
Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Taze Kabak 150 28 BeyazLahana 200 28 Kamabahar 200 45
Dana Eti (kemikli} 50 100 Dana Eti (kemili) 50 100 Dana Bti (kemikli) 50 100
Kuru Sogan 10 3 Kuru sogan 10 3 Havug 20 9
Demates 30 6 Buigur 5 16 Kuru sogan 10 3
Piring 2 7 Aycicedi Yag 5 45 Salga 6
Avgigegi Yag 10 90 Salga 4 5 Aygicegi Yag 5 45
Salga 4 5 Kirmizi Pul Biber 0,1 1 Pulbiber 0,1 0
Maydanoz 3 1 Karabiber 0,1 | Karabiber 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Tuz 0.3 ] Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Kaloridegeri: 199 Kalori degeri: 226
Kasar(rende) 20 85
Kaloridegeri: 325
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19-KIYMALI KARNIYARIK

20- KIYMALI PATATES DOLMA

21-KIYMALI PIRASA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Patlican 200 34 Dana Eti (kemikli) 50 100 Pirasa 200 50
Danz Ef (kemikli) 50 100 Patates 150 115 Dana Eti (kemikli} 50 100
Domates 30 6 Sivi Yag 10 90 Piring 6 21
Kuru Sogan 15 4 Kuru sogan 20 6 Havug 20 9
Maydanoz 5 3 Karabiber 0.15 0 Salca 4 3
Yesil Biber 10 2 Sarmmsak (1/3 dig) 1 2 Aygicegi Yag 5 45
Aygicegi Yag 25 225 Tuz 0.3 0 Tuz 0,3 0
Salca 4 3 Domates 1060 17 Limonsuyu 5 5
Tuz 0,3 0 Reyhan 0,15 0 Pirasa 150 38
Pul Biber 0,15 0 Maydanoz 3 2 Kalori degeri: 233
Karabiber 0,1 0 Kalovideger:: 332

Kaloridegeri: 377

22-KIYMALI SEBZE SOTE

23-KIYMALI SEMIZOTU

24- PATLICAN MUSAKKA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dana Eti (kemikli) 50 100 Semizotu 300 81 Dana Efi (kemikli) 50 100
Havug 40 18 Dana Eti (kemikli) 50 100 Pathcan 250 42
Patates 80 61 Domates 20 4 Aycicegi Yag 20 180
Bezelye 40 34 Salca 4 3 Domates 40 7
Domates 30 6 Piring 2 7 Yegil Biber 10 2
Aygigedi Yajg 15 135 Aycicegdl Yag 6 54 Kuru Sofan 15 6
Salga 4 3 Tuz 03 0 Maydanoz 3 2
Pubiber 0,1 0 Pul Biber 0,1 0 Salga 4 3
Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Pulbiber 0,1 0
Kekik 0,1 0 Semizotu 300 81 Tuz 03 1]
Tuz 0.3 0 Kaloridegeri: 249 Kalori degeri: 342
Kaloridegeri: 357 :

25.ETLI YAZ TURLUSU

26- SEHRIYEL] GUVEC

27-YUMURTALI ISPANAK

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dana Bt {kemikli) 50 100 Dana eti 150 294 Ispanak {donuk) 150 27
Patates 15 11 Arpa $ehnye 60 208 ?;u;r:;;ga 60 92
Pathican 35 6 Kuru sogan 15 6 Kumu SoZan 20 6
Kzbak 35 7 Domates 25 4 Aygicegi Yag 3 27
Taze Fasulye 20 5 Yesil Biber 20 4 Pul Biber 0,1 0
Kum sogan 15 6 Maydanoz 6 3 Karabiber 0,1 0
Domates 30 6 Aygicegi Yag 10 90 Tuz 0,1 0
Yegil Biber 10 2 Karabiber 0.1 0 Kaloridegeri: 152
Szlga 4 3 Tuz 0,3 0
Aygicegi Yag 6 54 Kaloridegeri: 609
Tuz 03 0
Sanmsak 0.5 0
Karabiber 0,1 0
Pul biber 0.1 0
Kalori degeri: 196
letanby
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25-ETLI LAHANA SARMASI

29-BAHCIVAN KEBABI

30- COBAN KAVURMA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Beyazlahana 100 25 Dana eti 150 294 Dana eti 220 527
Dans Eti (kemikli) 50 100 Havug 20 9 Kuru Sofan 30 8
Domates 20 4 Domates 40 7 Carliston biber 20 4
Piring 20 70 Bezelye (donuk) 20 17 Salga 4 3
Kuru sogan 20 6 Taze Fasulye {donuk} 30 5 Aygicegi Yag 10 90
Maydanoz 6 3 TazeKabak 30 6 Tuz 0,3 0
SiviYag 10 90 Kuru Sogan 15 4 Sanmsak 0,1 0
Salka 5 4 Aycicedi Yag 15 135 Karabiber 0,15 0
Karabiber 0,1 0 Salga 4 3 Kirmizi Biber 0,15 0
Pul biber 0,1 0 Karabiber 0.1 0 Kekik 0,15 0
Tuz 0,1 0 Pul biber 0,1 0 Kaloridegeri: 632
Sarmusak (130dis) [ 0,1 0 Tuz 0,3 0
Kaloridegeri: 302 FEaloridegeri: 480
31-DANA GULAS 32-ET SOTE 33-HASLAMA ET

Maizeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dara efi 200 440 Dana eti 200 440 Dana eti 200 440
Aycicegi Yag 6 54 Domates 40 7 Aygicegi Yag 5 45
Kuru Sogan 10 s Kuru sofan 20 10 Patates 50 33
Salca 4 5 Carliston biber 10 2 Havug 20 9
Tuz 03 0 Aygicegi Yag 15 135 Bezelye (donuk) 20 17
Domates 15 4 Salca 4 3 Sarnmsak 0,2 0
Maydanoz 6 2 Karabiber 0,1 0 Tuz 0,3 0
Defne Yaprait 0 Pulbiber 0,1 0 Kalori degeri: 549
Zalovidegeri: 510 Kekik 0,1 0

Sanmsak 0,2 0

Tuz 0,3 ¢

Kalovidegeri: 597

34- KAGIT KEBABI

35- MANiISA KEBABI

36- MENGEN KEBABI

( yufkali /boh¢a kebabi)

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dena eti 150 294 Dana eti 150 294 Dana eti 150 294
Patates 40 30 Patates 30 23 Tavuk Fileto 45 45
Demates 30 5 Domates 30 5 Domates 30 5
Havug 20 9 Havug 20 9 Patates 30 23
Bezelye 30 26 Bezelye 20 17 Havug 20 g
Kuru Sean 15 4 Kuru Sogan 10 3 Pathcan 40 7
Carliston biber 15 3 Salga 4 3 Taze Kabak 30 6
Salga 4 3 Aycicegi Yag 10 %0 Kuru Sogan 15 4
Avgicegi Yag 10 90 Tuz 0,2 0 Ayeicedi Yag 20 180

ekik 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Salga 4 3
Karabiber 0,1 1] Pul biber 0,1 0 Tuz 0,3 0
Pul Biber 0,1 0 Kekik 0,1 0 Karabiber - 0,1 0
Tuz 0.2 0 Yufka 80 194 Pul Biber 0,1 0
Kalori degeri: 464 Kalovidegeri: 538 Kaloridegeri: 576
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37- ORMAN KEBABI

38- PURELI ROSTO ET

39-SAKSI KEEABI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Danz eti 150 294 Dana eti 200 440 Dana eti 150 254
Patzates 40 30 Domates 30 5 Pathcan (bostan) 250 43
Havug 20 9 Kuru Sogan 15 4 Kuru sofan 30 8
Bezelye 20 17 Salga 4 3 Yesil Biber 30 6
Kuru Segan 15 4 Aycigegi Yag 6 54 Domates 100 17
Aygicedi Yag 10 90 Maydanoz 6 3 Maydanoz 6 3
Tuz 03 0 Tuz 0,1 0 Salga 6 4
Karabiber 0,1 0 Patates 80 61 Siviyag 25 225
Pul biber 0,1 0 Siit (tam ya gh) 25 16 Sanmsak 1 1
Kekik 0,1 0 Tereyag 2 14 Tuz 0,1 0
Yogurt 20 13 Tuz 0,2 0 Karabiber 0,1 0
Kalori degeri: 457 Kagarpeynir 10 42 Kekik 0,1 0
Kalori deferi: 602 Kaloridegeri: 601
40-SALCALI BIFTEK 41-SEBZELI KEBAP 42-TAS KEBABI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dara eti 200 440 Dana eti 150 294 Dana eti 150 294
Aygicegi Yag 6 54 Patates 30 23 Havug 20 9
Kuru Sogan 15 4 Havug 20 9 Domates a0 5
Maydanoz 6 3 Pathcan 50 9 Patates 40 30
Domates 30 5 Taze Kabak 40 8 Kuru Sogan 15 4
Salca 4 3 Domates 25 4 Salca 4 3
Tuz 0,3 0 Kuru Sogan 15 4 Aycicedi Yag 10 90
Kaloridegeri: 509 Aygicegi Yag 25 225 Tuz 0,3 0

Salga 4 3 Karabiber 0,15 0

Tuz 0,3 0 Kekik 0,15 .

Kaloridegeri: 579 Kalovidegeri: 435

43 -YORUK KEBABI 44- ETLi FAJITA 45- FIRIN TAVUK

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 150 294 Dana eti 200 440 Tavuk Efi(Kemikli But) | 250 432
Aygicegi Yag 10 90 Yesil Biber 20 4 Aygigegi Yag 6 54
Domates 30 5 San Kapya Biber 20 6 Salga 4 3
Kuru Sogan 15 4 Kirmizt Kapya biber 20 7 Tuz 03 0
Yesil Biber 10 2 Kuru sofan 30 8 Patates 30 61
Kabak 40 8 Maydanoz 3 2 Kekik 0,1 0
Mantar 40 5 Sivi Yag 5 45 Karabiber 0,1 0
Bezelye 20 17 Salca 4 3 Pubbiber 0.1 0
Engte 40 139 Sanmsak 0,5 0 Kaloridegeri: 550
KzsarPeyniri 10 42 Pulbiber 0,1 0
Tuz 0,3 0 Kekik 0,1 0
Kaloridegeri: 606 Karabiber 0,1 0

Tuz 0,2 ¢

Xalovidegeri: 515

Sine c t Uzmani
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46-HASLAMA TAVUK

47-ISPANAKLI TAVUK SARMASI

48-1C PILAVLI

TAVUK SARMA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Tavuk Baget 250 432 Tavuk But 230 273 Tavuk But 230 273
(kemik1) (2 adet) {Kemiksiz) (Kemiksiz)
Kuru Sogan 10 3 Karabiber 0,1 0 Piring 25 86
Havug 30 13 Ispanak 75 13 Tuz 0.1 0
Patates 50 38 Domates 20 4 Domates 15 3
Aygicegi Yag 5 45 Kuru Sogan 10 3 SiiYag 5 45
Maydanoz 3 2 Siviyag 5 45 Maydanoz 3 2
Kekik 0,1 0 Tuz 0,1 0 Fistik 2 11
Tuz 0,2 0 Yogurt 15 10 Kugiiziimi 2 6
Kalori degeri: 533 Salga 2 2 Yogurt 15 10
Tuz 0,1 0 Salga 2 2
Kaloridegeri: 350 Tuz 0,1 0
Kaloridegeri: 458

49. KORILI FIRIN TAVUK

50-MANTARLI TAVUK

51-PIiLIC PIRZOLA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Tavuk But(Kemikli} [ 250 432 Mauntar 30 4 Tavuk Pirzola(Kemikli) | 250 432
Aycigedi Yag 10 90 Tavuk 250 432 Aycicegl Yag 10 90

Pirzola(Kemikli)
Tuz 0,2 0 Aygicegi Yag 6 54 Tuz 0.3 0
Patates 80 61 Kuru Sogan 15 4 Patates 100 77
Ko 2 0 Salga 4 3 Kekik 0,15 0
Kalori degeri: 583 Domates 25 3 Kalori degeri: 599

Yesil Biber 10 2

Tuz 02 0

Karabiber 0,1 0

Pul biber 0,1 0

Kekik 0,1 (]

Kaloridegeri: 502

52-SOSLU SEBZELI TAVUK 53- TAVUK KULBASTI 54- TAVUK SCHINITZEL
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Tavuk Baget 432 Tavuk Gogils Tavuk Eti 180
{Kemikli) 250 (Kemiksiz, fileto) 200 203 <20
Bezelye 30 26 Karabiber 0,1 0 Patates 100 360
Havug 30 13 Tuz 0,1 0 Tuz 2 't
Patates 30 23 Aycicedi Yag 5 45 Aygigedi Yag 50 450
Yasgil biber 10 2 Kekik 1 3 Galeta Unu 15
Domates 30 5 Gamitiir; Yumurta 1/4 20
Kum Sogan 10 3 Arpacik sogan 20 4 Kekik 0,15 1
Salca 4 3 San Biber 30 9 Kirmiz1 Biber 0,15 1
Aygicegi Yag 10 90 Yegil Biber 30 6
Tuz 0,1 0 Kirmizi Biber 30 11 Kaloridegeri: 1012
Kalori degeri: 597 Kaloridegeri: 281
Sine ,{)'RAK
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55-TAVUK SOTE 56-TAVUK FAJITA 57- FIRIN HINDI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Tavuk 200 238 Tavuk Gégiis{fileto) 150 152 Hindi Eti 200 309
Pirzola(Kemiksiz) )
Aycicepi Yag .6 54 Carliston Biber 20 4 Aygicegi Yag 10 90
Kuru Sogan 25 7 San Biber 20 6 Tuz 03 0
Salga 4 3 Kirmiz biber 20 7 Patates 80 61
Domates 25 4 Sofian 30 8 Kekik 0.2 0
Yegil Biber 10 2 Maydonoz 3 2 Karabiber 0,2 0
Tuz 0.3 0 Sivi Yag 5 45 Kaloridegeri: 460
Karabiber 0,15 0 Sarimsak 0,5 0
Kekik 0,15 0 Pulbiber 0,1 0
Kalori degeri: 308 Kekik 0.1 0

Tuz 0,2 0

Lavagekmegi 30 70

Kaloridegeri: 294

58- HASLAMA HINDI 59- HINDi KULBASTI 60- HINDI SOTE

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Hindi Eti 200 309 Hindi Gogils 200 208 Hindi Eti 200 309
Kuru Sogan 10 3 Karabiber 0,1 0 Aygicegi Yag 6 54
Havug 30 13 Tuz 0,1 0 Kuru Sogan 25 7
Patates 50 38 Aycicegi Yag 5 45 Salga 4 3
Aygigefi Yag 6 54 Kekik 1 3 Domates 25 4
Maydanoz 3 2 Garnitiir; Yesil Biber 10 2
Kekik 0,15 0 Arpaciksofan 20 10 Tuz 0,3 0
Tuz 03 0 San Biber 30 8 Karabiber 0,15 0
Kalowi degeri: 419 Yesil Biber 30 6 Kekik 0,15 0

Kirmiz: Biber 30 11 Kalovi degeri: 379

Kaloridegeri: 291

61- SOSLU SEBZELI HINDI 62- DALYAN KOFTE 63- FIRIN KOFTE

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Hindi Eti - 200 309 Dana eti 150 294 Dana eti 150 294
Bezelye 30 26 Kuru Sofan 12 3 Kuru Sogan 12 3
Havug 30 13 Galeta unu 3 11 Ekmek Igi 10 19
Patates 30 23 Maydanoz 3 2 Maydanoz 3 2
Yesil biber 10 2 Yumurta (0,05 adet) 3 5 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Demates 30 6 Tuz 0,1 0 Tuz 0,3 0
Kuru Sogan 15 4 Pulbiber 0,1 0 Domates 30 6
Salca 4 3 Karabiber 0,1 0 Aygice§i Yag 20 180
Avgicegi Yag 10 90 Sos; Patates 70 54
Tuz 0,1 0 Salga 4 3 Salca 4 3
Kulovidegeri: 476 Domates 15 3 Sanmsak 0,1 0

Tuz 0.2 0 Pulbiber 0,1 0

Kdfte ortast garni; Kekik 0,1 0

Bezelye 10 9 Karabiber 0,1 0

Patates 10 8 Kaloridegeri: 566

Havug 10 4

Kaloridegeri: 342
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64- HASANPASA KOFTESI

65-1SLiM KOFTE

66- iZMIR KOFTE

PURELI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dana eti 150 294 Pathcan 150 26 Dana eti 150 294
Ekmek Igi 10 19 Dana eti 150 294 Salca 4 3
Tuz 0,1 ¢ Kuru Sogan 12 3 Kum Sogan 12 3
Kuru Sofan 12 3 Ekmek I¢i 10 19 Ekmek f¢i 10 19
Yumurta (0,05 adet) 3 5 Maydanoz 3 2 Maydanoz 3
SiviYag 10 90 Yumurta (0,05 adet) 3 5 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Maydanoz 3 2 Aycicedi Ya§ 25 225 Aygicegi Yag 10 90
Karabiber 0,1 0 Domates 30 6 Domates 40 7
Kimyon 0,1 0 Salga 4 3 Patates 80 61
Pulbiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Pulbiber 0,1 0
Sarimsak 0,1 0 Kimyon 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Sos, Pulbiber 0,1 0 Tuz 0,3 0
Salca 4 Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 483
Doemates 30 6 Kalori degeri: 583
Patates Piire;
Patates 80 61
Siit 25 13
Tersyag 2 18
Kasarpeynir 10 42
Kalori degeri: 556
67- KADINBUDU KOFTE 68- KOFTELI KEREVIZ SEPETI 69- KURU KOFTE

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dara eti 150 294 Dana eti 150 294 Dana eti 150 204
Kuru Sogan 10 2 Ekmek ici 10 19 Kuru Segan 10 2
Piring 8 28 Tuz 03 0 Ekmek I¢i 10 19
Maydanoz 3 2 Kuru sogan 20 6 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Tuz 0,3 0 Yumurta {0,05 adet) 3 5 Ay¢iced Yag 10 90
Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Pulbiber 01 0 Pul biber 0,1 0 Pul biber 0.1 0
Krartma igin; Salca 4 3 Tuz 03 0
Bugday Un 10 33 Karabiber 0.15 0 Patates 70 54
Yumurta (0,1 adef) 6 9 Domates 25 4 Xalovi degeri: 464
Aygicegi Yag 25 225 SiviYag 10 90
Kalori degeri: Kereviz 100 19

Sanmsak 0,5 0

593 Domates(iri 30 6
halka)
Kalori degeri: 446

70-MISKET K{OFTE

71- ROSTO KOFTE

72-SALCALI KOFTE

Malzeme [ Gram [ Kalori | | Malzeme [ Gram ] Kalori | | Malzeme [ Gram | Kalori
~- Sinep 10 Ieantet TipFar
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Dana zti 150 294 Dana eti 150 294 Dana eti 150 294
Ekmek igi 10 19 Galeta unu 3 12 Ekmek I¢i 10 19
Yumrta (0,05 adet) 5 Yumurta (0,05 adet) 3 5 Kuru Sogan 10 3
Maydanoz 2 Maydanoz 3 2 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Kury sogan 20 6 Kuru Sogan 10 3 Maydanoz 3 2
Karmabiber . 0,1 0 Tuz 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kimyon 0.1 0 Karabiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Sanmsak 0,5 0 Pul biber 0,1 ¢ Salca 4 3
Tuz 0,3 0 Sos; Domates
Domates 30 6 Domates 15 3 Tuz 0,3 0
Sivivag 10 90 Salga 4 3 Aycicegi Yag 20 180
Sebze garni; Tuz 0,2 0 Patates 70 54
Havug 30 13 Aycicegi Yag 10 90 Kalovidegeri: 565
Bezelye 40 34 Kalori deferi: 412
Patates 40 34
Domates 15 3
Salca 4 3
Kaloridegeri: 509

73-SEBZELI CANAK KOFTE 74-1ZGARA KOFTE 75-1ZGARA HINDI KOFTE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dara cti 150 294 Dana eti 150 294 Hindi gb 3is 110 114
Ekmek i¢i 10 19 Salga 4 3 Kuru Sogan 12 3
Sogan 20 6 Tuz 0.2 0 Maydanoz 3 2
Sivi Yag 10 90 Kuru Sofan 10 3 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Domates 40 7 Maydanoz 3 2 Tuz 0,2 0
Yumurta (0,05 adet) 3 5 Yumurta (0,05 adef) 3 5 Karabiber 0,1 0
Tuz 0,2 0 Karabiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Pul biber 0.1 0 Salga 4 3
Pul biber 0,1 0 Kalovidegeri: 307 Kaloridegeri: 127
Sanmsak 0,5 0
Brokoli 40 10
Havug 30 13
Bezelye 20 17
Salga 4 3
KasarPeyniri 10 42
Tuz 0,1 0
Kalori deferi: 509

76-1ZGARA TAVUK KOFTE

77-TAVUK MISKET KOFTE

78-HINDI MISKET KOFTE

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Tavuk But 130 Tavuk But 130 Hindi gogiis 114
(kemiksiz) e (kemiksiz) 10 110
1.0 Tstanbul Tip Pkl
Sinem BARAK Dr. Dyt Cemmilc !
Beslenme verljyet Uzmani
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Salga 4 3 Salga 4 3 Salca 4 3
Tuz 0,2 0 Tuz 0,2 0 Tuz 0,2 0
Kuru Sogan 10 3 Kuoru Sogan 10 3 Kuru Sogan 10 3
Maydanoz 3 2 Ekmek i¢i 10 19 Ekmek i¢i 10 19
Yumurta (0,05 adet) 3 .5 Maydanoz 3 2 Maydanoz 3 2
Kalovi degeri: 143 Yumurta (0,05 adet) 3 5 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Pulbiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Karabiber 0.1 0 Karabiber 0,1
Kaloridegeri: 162 Havug 30 13
Bezelye ' 30 26
Patates 30 23
Domates 15 3
Aygicegi Yag 5 45
Tuz 0,1 0
Kalovi degeri: 256
79-EKSILi KOFTE 80- SEBZELI FIRIN KOFTE 81- TEKIRDAG KOFTE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dana efi 110 213 Dana eti 150 294 Dana eti 150 294
Aycigegi Ya§ 5 45 Ekmek igi 10 19 Kuru sogan 20 6
Yumurta (0,05 adet) 3 5 Kuru sofan 12 3 Ekmek i¢i 10 19
Piring 5 17 Tuz 0.3 ¢ Maydanoz 3 2
Kuru Sogan 10 3 Yumurta (0,05 adet) 3 5 Yumutta (0,05 adet) 3 5
Kereviz 30 6 Sanmsak 0.5 0 Aygicegi Ya§ 10 90
Tuz 0,3 0 Pulbiber 0,1 0 Tuz 0,5 0
Maydanoz 3 2 Karabiber 0,1 0 Kimyon 0.2 0
Patates 50 61 Havug 30 13 Karabiber 0,1 0
Carliston 10 2 Kirmiz1 Biber 20 7 Pulbiber R 0
Havug 20 9 San Biber 20 6 Kalori degeri: 416
Bugday Un 5 17 Carliston Biber 20 4
Lirnon suyu 5 5 Sofan 10 7
Kalovi degeri: 354 Domates 30 5
Siviyag 10 90
Salca 4 3
Haloridegeri: 456
82-KOFTE KEBAP 83- BALIK BUGULAMA $4- BALIK KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kaleri Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 150 294 Bahk 250 143 Babk 250 143
Fkmek i¢i 10 19 Aycigegl Yag 6 54 Aycicegi Yag | 30 270
Tuz 0,3 0 Kuru Sogan 30 g Misir Unu 15 53
Domates 30 5 Limon dilimi 15 8 Tuz 02 0

Sinem SARAK
Beslenme VE et Uzmant
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Siviyag 10 90 Havug 10 4 Kalori degeri: 466
Kuru sogan 20 5 Carliston biber 15 3
Y umurta (0,05 adet) 3 5 Salga 4 3
Pathcan 60 10 Domates 30 6
Y. Sivri Biber 30 6 Tuz 03 (]
Karabiber 0.1 0 Kaloridegeri: 229
Kimyon 0,1 0
Maydanoz 3 2
Sanmsak 0,5 0
Salca 4 3
Kalori degeri: 439
85- FIRINDA BALIK 86- ARNAVUT CIiGERi 87-ETLI PATATES SOTE
Malzeme Gram | Kalori | |Malzeme Gram Kalori Malzeme _ | Gram Kalori
Balk 250 143 Dana Ciger 220 296 Patates 175 134
Aycicegi Yag 5 45 SiviYag 30 270 Dana Eti (kenikli) 50 100
Kur: Sogan 30 8 Bugday Unu 10 34 Kuru Sogan 20 6
Limon dilimi 15 8 Kuru Sogan 40 11 Salga 4 4
Tuz 0.3 0 Y. Sivri Biber 20 4 Domates 15 3
Kalori degeri: 204 Domates 50 9 Tuz 03 0
Tuz 0,3 0 Yesil Biber 15 3
Kaloridegeri: 624 Maydanoz 3 2
| Pulbiber 0,15 0
Aygicefi Yag 25 225
Kalovi degeri: 477
88- PATATES OTURTMA $9-KASARLY OMLET 90- MENEMEN
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Parates 175 134 Yumurta (1 adet) 60 92 Yumurta (1 adet) 60 92
Dana Eti {kennkli) 50 100 Aygicegi Yag 5 45 Aygicefi Yag 2 18
Kuru Sogan 20 6 Karabiber 0,15 1 Domates 80 14
Salga 4 3 Tuz 0,3 0 Yesil biber 10 2
Domates 15 3 Kagarpeynir 15 64 Kuru sogan 10 3
Tuz 0,3 0 Kalovi degeri: 202 Kirmizi biber 0,15 0
Yesil Biber 15 3 Karabiber 0,15 0
Maydanoz 6 3 Tuz 0,2 0
Pul biber 0,1 v} Kalori deeri: 129
Karabiber 0,1 ]
Aygicefii Yag 15 | 135
Kalori degeri: | 477
91- PATATESLI OMLET 92.PEYNIRLI OMLET 93-SADE OMLET
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Yumurta (1 adet) 60 92 Yumurta (1 adet) 60 92 Yumurta {1 adet) 60 92
Aygicedi Yag 5 45 Aygigegi Yaf 5 45 Ayvicegi Yag 5 45
Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1
Tuz 0,1 0 Tuz 0,1 0 Tuz 0,1 0
Patates 50 34 Beyaz Peynir 20 32 Kalori degeri: ’ 138
Kalori degeri: 172 Kaloridegeri: 220

latsn ul f_‘rhlv altes]
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94- ALIPASA PILAVI

95- BAHAR PILAVI

96- BEZELYEL] PIR.PILAVI

Malzzme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aycicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Tuz 0.3 0 Tuz 03 0 Tuz 0,3 0
Kus iiziimil 3 8 Karabiber 0.1 0 Bezelye 10 9
Cam fistik 3 17 Kalori dederi: 265 Dereotu 5 0
Kimyon 0,1 0 Kalori degeri: 274
Maydanoz 5 0
Katrabiber 0,1 0
Sanmsak 0,1 0
Dana Eti 20 48
Kaloridegeri: 338
97- BUHARA PILAVI 98- DOMATESLI PIRINC PILAVI 99. DOGUN PILAVI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aygigedi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90 Aycicegl Yag 10 90
Dana Eti 20 48 Tuz 03 0 Tuz 0,3 0
Badem (file) 3 17 Domates 30 5 Dana eti 20 48
Havug 15 6 Kalovidegeri: 270 Salga 2 2
Sogan 10 2 Arpa Sehriye 5 18
Karabiber 0,1 0 Kalori degeri: 333
Kimyon 0,1 0
Tuz 03 0
Kalovi degeri: 338
100- HAVUCLU PIR. PILAVI 101-iC PILAV 102- MISIRLI PIRINC PILAVI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 30 175
Aygicepl Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Misir 15 13
Tuz - 0,3 0 Kusg fiziimil 3 8 Tuz 0,3 0
Havug 20 9 Cam fistik 3 17 Siviyag 10 90
Kalori degeri: 274 Karabiber 0,1 0 Kaloridegeri:

Yeni bahar 0,1 0

Toz seker 0,1 0

Tuz 0,3 0 278

Kuru Sogan 15 4

Kaloridegeri: 294

103-NOHUTLU PiRINC PILAVI

104- PATLICANLI PiRINC PILAVI

105-SADE PIRINC PILAVI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori

Pirring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175

Aycicek Yag 10 90 Aygicek Yag 30 270 Aycicek Yag 10 90

Tuz 03 0 Pathican 20 3 Tuz 0,3 0

Nohut 10 27 Domates 20 3 Kualori degeri:

Kalovi degeri: 292 Kuru sogan 15 4 265
Yeni bahar 0,1 0
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Targin 0,1 0

Karabiber 0,1 0

Kuru nane 0,1 0

Tuz 0,3 0

Kalovidegeri: 455

106- SEBZELi PILAV 107-SEHRIYE PILAVI 108- SEHRIYELI PiRING PiLAVI

Maizeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aygicek Yag 10 90 Aycigek Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Toz 0.3 0
Bezelye 10 9 Karabiber 0,1 0 Sehtiye gesitleri 5 18
Havug 10 4 Salga 2 2 Kulori degeri:
Maydanoz 3 2 Kalovidegeri:
Dersotu 3 2 267 283
Kalori degeri: 282

109-TAVUKLU PiRINC PILAVI

110- MANTARLI PIRING PILAVI

111- MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Bulgur 50 163
Aycicedi Yag 10 90 Aygicepi Yag 10 90 Aygicedi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Mantar 30 Tuz 0,3 0
Tavul_c B}lt 30 36 Maydanoz 6 3 Kuru sofan 10 4
{Kemiksiz)
Karabiber 0,1 1 Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kalovi degeri: Tuz 0,3 0 Pulbiber 0,1 1
302 Kaloridegeri: 272 Yesil mercimek 7 22
Kalori degeri: 280

112-MEYHANE PILAVI

113-SADE BULGUR PILAVI

114-PATLICANLIBULGUR PILAVI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Bulgur 50 163 Bulgur 50 163 Bulgur 50 163
Aygicefi Yag 10 90 Aygicedi Yag 10 90 Aygicegi Yag 20 180
Tuz 0,3 0 Tuz 0.3 0 Tuz 0.3 0
Yesilbiber 10 2 Pulbiber 0,1 1 Pathican 40 7
Salga 4 3 Karabiber 0,1 0 Maydanoz 6 3
Domates 10 2 Kalovi degeri: 254 Karabiber 0,1 0
Kuru sogan 10 3 Kuru Nane 1 0
Pulbiber 0,1 0 Kuru sogan 5 2
Kalovi degeri: 263 Kalovi degeri: 350

115- TAVUKLU BULGUR PiLAVI

116- MANTARLI BULGUR PILAVI

117- TEL SEHRIYE BULGUR PILAVI

Malzeme Gram | Kaleri | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Bulgur 50 163 Bulgur 50 163 Bulgur 50 163
Aycicegi Yag 10 90 Aycicedi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0.3 0 Tuz 0,3 0
Kuru sogan 10 3 Yesgilbiber 10 2 Tel/Arpa Schriye 10 35
Tavuk But (Kemiksiz) 30 36 Salca 2 2 Karabiber 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Kuru sogan 10 3 Kalori degeri: 288
LR T ) g
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Kaloridegeri: 392 | |Mantar | 30 4
Kaloridegeri: 264
118- SEBZELi BULGUR PiLAVI | [ 119-1SPANAKLI TEPSi BOREGI 120- KABAKLI KOL BOREGI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Bulgur 50 163 Yufka 80 217 | | Yufka 80 217
Ayeicefi Yag 10 50 Ispanak 45 8 Kabak rende 45 9
Tuz 0.3 0 Kuru sogan 10 3 Kuru sogan 10 3
Yegibiber 10 2 Siit 40 26 Beyazpeynir 20 82
Salca 2 2 Yumurta (0.2 adet) 12 18 Sivi Yag 10 90
Kury sogan 10 3 Aycicefi Yag 10 90 Tuz 0,3 0
Kapya Biber 10 4 Tuz 0.3 0 Karabiber 0,1 0
Domates 30 g Karabiber 0.1 0 Maydanoz 6 3
Bezelye 15 13 Kaloridegeri: 448 Siit 40 26
Kaloridegeri: . 295 Kaloridegeri: 416
121- MERCIMEKLI TEPSi BOREG! 122- PATATESLI TEPSt BOREGI 123-PEYNIRLI TEPSi BOREGI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Yufka 80 217 | | Yutka 80 217 Yufka 30 217
Tuz 0.3 H] Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Siit 40 26 Siit 40 26 Siit 40 26
Yurwrta (0,2 adet) 12 18 [ Yumurta (9,2 adet} 12 18 Yumnurta (0,2 adet) 12 18
Aygigedi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Kuru sogan 10 3 Kuru sogan 10 3 Beyaz Peynir 50 204
Pulbiber 0,1 1] Karabiber 0,1 0 Maydanoz 6 3
Karahiber 0,1 0 Kirmizi Biber 0,1 0 Corek otu 2 7
Yesil Mercimek 20 62 Maydanoz 6 3 Kalovidegeri: 565
Kalovidegeri: 416 Patates 50 38
Kalori degeri: 395
124- PIRASALI GUL BOREGI 125- SEBZELI FIRIN SIGARA BOREGIH 126- KIYMALI KOL BOREK
Malzeme Gram | Kaleri | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Yufka 80 217 Yufka 30 217 Yufka 80 217
Pirasa 45 11 Kuru sogan 10 3 Aygicefi Yag 10 90
Kuru sogan 10 3 Havug 10 4 Siit 40 26
SiviYag 10 20 Karabiber 0,1 i) Yumurta (0,2 adet) 12 18
Siit 40 26 Bezelye 15 13 Dana Eti 50 90
Yurmurta (0,2 adet) 12 18 Kabak rende 15 3 Sogan 20 10
Tuz 0,3 0 Sivi Yag 25 225 Tuz 0,3 0
Karabiber 0.1 0 Tuz 0.3 0 Corek otu 2 7
Kaloridegeri: 365 Kaloridegeri: 465 Kalori dederi: 458
127-PIRASALI KOL BOREK 128-ISPANAKLI GUL BOREK '129-PEYNIRLi MILFOY BOREK
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Yufka 80 217 Yufka 80 217 Milfoy Hamuru 100 375
Avcicegi Yag 10 50 Aygicedi Yag 10 90 Yumurta (0,05 adet) 3 5
Siit 40 26 St 40 26 Beyaz Peynir 50 204
Y unmwirta (0,2 adet) 12 | IR Yumurta (0,2 adet) 12 18 Tuz 0.3 0
Pirasa 100 | 26 Ispanak 80 14 Maydanoz 6 3
Tuz 03 | 0 Kuru Sogan 10 3 Corek otu 2 7
Kalori degeri: [ 377 | [Patates 10 8 Kalori degeri: 564
SinemGARAK § T e
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Tuz | 03 0
Kalori degeri: 376
N L mi 132- KARNABAHAR HAVU
130-TALAS BOREGI 131-KIYMALI GUL BOREGI R ALTiA ¢
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Milféy Hamuru 100 375 Yufka 80 217 Karpabahar 150 34
Dana Eti 40 93 Dana Eti 40 93 Havug 100 43
Kuru Soan 20 6 Sogan 20 6 Yumusta (0,2 adet) 12 18
Bezelye 5 4 Sivi Yag 10 90 Tuz 0,3 0
Yurmrta (0,05 adet) 3 5 Yumurta (0,2 adet) 12 18 Un ' 20 67
Tuz 0,3 0 (orekotu 2 3 Sarnmsak 0,2 0
Havug 10 4 Tuz 0,3 0 Axgic;eg" Yag 25 225
Susam 2 11 Kalovidegeri: 432 Yogurt (sos ol) 50 33
Kalori degeri: 498 Kalori degeri: 420
133-SOSLU BiBER KIZARTMA 134-SOSLU KABAK KIZARTMA 135- SOSLU KARISIK KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Taze biber 250 30 Tazekabak 250 48 Patlican 100 18
Aygicegl Yag 25 225 Aycicefi Yag 25 225 Taze biber 60 12
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Patates 140 107
Sanmsak 0,2 0 Sanmsak 0,2 0 Kabak 50 10
Domates 60 10 Domates 60 10 Aygicegi Yag 25 225
Kalori degeri: 285 Kalori degeri: 283 Domates 60 10
Sarimsak . 0,2 1
Kekik 0,1 0
Karabiber 0,1 0
Tuz 0,3 0
Kalori degeri: 382
136- SOSLU PATATES BIBER 137- SOSLU PATATES KABAK 138- BAHARATLI PATATES
KIZARTMA KIZARTMA KIZARTMA
Mzlzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Patates 200 153 Patates 200 153 Patates 300 230
Taze biber 100 20 Tazekabak 100 32 Aycicegl Yag 35 315
Aygicegi Yag 25 225 Aycicefi Yag 40 360 Tuz 0,3 0
Tuz 0.3 0 Tuz ‘ 0,3 0 Kekik 0,1 0
Sanmsak 0,2 4] Sanmsak 1 1 Karabiber 0,1 0
Domates 60 10 Domates 60 10 Kalovi degeri: 545
Kekik 0,1 ¢ Kekik 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Karabiber 0.1 0
Kalori degeri: 408 Kaloridegeri: 556

139-SOSLU PATLICAN BIiBER 140-SOSLU PATLICAN
KIZARTMA KIZARTMA 141- SADE MAKARNA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Pathean 200 34 Pathican 250 43 Makama 50 183
Taze biber 100 20 Aygigesi Yag 30 270 Aygicedi Yag 5 45
Ayeigedi Yag 30 270 Tuz 0.3 0 Tuz 0,3 0
Tuz 0.3 0 Sanmsak 0,2 0 Kalori degeri: 228
Sanmsak 0.2 0 Domates 60 10
Domates 60 10 Kekik 0,1 0
Kekik 0,1 0 Kambiber 0,1 0
lstan byl inlve
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Karabiber | o1 0 Kalovi deferi: 323
Kaloridegeri: 334
142- SOSLU MAKARNA . 143- KIYMALI MAKARNA 144- YOGURTLU MAKARNA
Malzeme Gram | Kalori | |Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Makama 50 183 Makara 50 183 Makarna 50 183
Aycicegi Yad 5 45 Aycicegi Yag 5 45 Aygicegi Yag 5 45
Domates 40 7 Salga 4 E) Tuz 0,3 0
Karzbiber 0,1 1 Kuru sogan 10 3 Sanmsak 0.2 0
Sanmsak 0,2 0 Dana Eti 25 60 Yogurt 50 33
Kekik 0,1 0 Tuz 0,3 0 Kalovidegeri: 261
Tuz 0,3 0 Karabiber 0,1 0
Kaloridegeri: 236 Kalori deferi: 294
145-SEBZELI MAKARNA 146- FIRIN MAKARNA 147- PEYNIRLI MAKARNA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Makama 530 183 Makama 50 183 Makama 50 183
Aygicefi Yag 5 45 Aygicegi Yag 5 45 Aycicedi Yag 5 45
Tuz 0,3 ¢ Tuz 0,3 0 Tuz 0.3 0
Salga 4 3 Bugday unu 20 70 Beyaz Peynir 30 122
Bezelye 10 9 Siit 15 10 Maydanoz 6 3
Havug 10 4 Yumurta (0,2 adet) 12 18 Kaloridegeri: 353
Kalori degeri: 244 Kirmizi biber 0,15 1
Kasar peynin 10 40
Kalori degeri: 367
148- PEYNIRLI ERISTE 149- CEVIZLIi ERISTE 150- KURU FASULYE PIYAZI
Malzeme Gram | Kalori | |Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Erigte 50 192 Eriste 50 192 Kuru fasulye 50 132
Aygicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 5 45 Zeytinya g 10 90
Tereyag 5 45 Tereyag 5 45 Maydanoz 6 3
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 [t}
Beyaz Peynir 30 122 Ceviz 20 132 Limon suyu 5 3
Maydanoz 6 3 Kalovidegeri: 414 Sirke 5 1
Kaloridegeri: 407 Taze biber 20 4
Kuru sogan 10 3
Kaloridegeri: 238
151- SAKSUKA 152-ZEYTINYAGLI BARBUNYA 153-ZEYTINYAGLI BEZELYE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Pathcan 200 64 Barbunya 50 166 Bezelye 120 103
Domates 30 8 Domates 20 4 Domates 20 4
Kuru sofan 10 5 Kuru sofan 10 3 Kuru sofan 10 3
Zeytinyag 10 90 Zeytinyad 10 90 Zeytinyag 10 90
Tuz 0.3 0 Havug 15 7 Patates 20 15
Maydanoz 6 2 Patates 20 15 Tuz 0,3 ¢
Yesil biber 10 k) Tuz 0,3 0 Maydanoz 6 3
Sarimsak 2 2 Maydanoz 6 3 Kalori degeri: 218
Kaloridegeri: 174 Limon suyu 5 5
Kalovri degeri: 293

Sinem
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154- ZEYTINYAGLI BIBER

155- ZEYTINYAGL1 ENGINAR

156- ZEYTINYAGLI FIRIN SIS

DOLMA MANTAR
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Dolmalk Biber 150 30 Enginar 140 53 Mantar 125 " 16
Piring 25 87 Zeytinya§ 10 90 Domates 15 8
Zeytinyag 10 90 Bezelye 15 13 Yesil biber 10 2
Kuru sogan 10 3 Kuru sogan 10 3 Tuz 0.3 0
Karzbiber 0,1 0 Havug 10 5 Karabiber 0,1 0
Domales 30 5 Patates 15 11 Zeytinya§ 10 50
Limon suyu 3 3 Limon suyu 5 5 Maydanoz 6 2
Kusg fiziimii 1 3 Dereotu 6 3 Cop sis
Cam fishk 1 6 Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 118
Tuz 0.3 0 Kalori deferi: 183
Kalori degeri: 227

157. ZEYTINYAGLI HAVUC

158- ZEYTINYAGLI KABAK

159- ZEYTINYAGLI

KARNABAHAR
Maizeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Havug 150 64 Tazekabak 140 27 Kamabahar 200 45
Sofan 10 3 Domates i5 3 Havug 10 4
Zeytinyag 10 90 Kuru sogan 10 3 Limon suyu 5 5
Tuz 03 0 Zeytinyag 10 90 Tuz 0,3 0
Limon suyu 2,5 3 Piring 7 24 Zeytinyag 10 90
Kus Uziimil 5 14 Tuz 0.3 0 Maydanoz 6 3
Piring 7 24 Kaloridegeri: 147 Kalori degeri: 147
Kalovidegeri: 198

160- ZEYTINYAGLI PEYNIRLI

161-ZEYTINYAGLI PIRASA

162- ZEYTINYAGLI TAZE

FIRIN KAPYA FASULYE
Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Albiber 120 44 Pirasa 200 51 Taze fasulye 150 35
Sogan 5 45 Piring 6 21 Domates 20 3
Tuz 0,3 0 Havug 20 9 Kuru sogan 10 3
Karabiber 0,1 0 Kuru sogan 10 3 Zeytinya g 10 90
Zevtinyag 5 45 Limon suyu 5 5 Tuz 03 0
Beyaz peynit 40 163 Zeytinyag 10 90 Maydanoz & 3
Bezelye 15 13 Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 134
Maydanoz 3 2 Kalovidegeri: 179
Kalori defieri: 223

163- ZEYTINYAGL1 BRUKSEL

164- AKDENIZ SALATASI

165- BAHCEVAN SALATASI

LAHANA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Briiksel Lahana 150 54 Havug 15 7 Havug 30 6
Dorates 25 4 Kavireik 50 5 Kivireitk 70 7
Kuru soZan 10 3 Kimuz kivirerk 20 2 Kirmizi Lahana 30 3
Zeytinyag 10 90 Domates 50 8 Domates 40 7
Tuz 0,3 0 Limon 3 k) Salatalik 40 5
Maydanoz 6 3 Salatabk 50 5 Limonsuyu 5 5
Patates 10 8 Roka 5 1 Misir 5 4
Havug 40 17 Tuz 0,2 0 Roka 5 1
Kalori degeri: 179 Zeytinyag 5 45 Tuz 0,2 0
Maydanoz 4 2 Dereotu 3 2
Kalori degeri: 78 Maydanoz 3 2
Sinem/SARAK
Beslenme ve'Biyet Uzmani
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Zeytinyag | 5 45
Kaloridegeri: 87
166-CACIK 1 167- CACIK 2 168- COBAN SALATA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Salatalik 70 8 Salatalik 50 6 Domates 100 17
Kuru nane 0,1 0 Kavireik 10 1 Salatahk 75 9
Tuz 0,2 0 Kuru nane 0,1 0 Yesil biber 40 15
Zeytinyag 1 9 Tuz 0,2 0 Tuz 0,2 0
Dereotu 6 3 Zeytinyag 1 9 Limon 5 4
Yogurt 10¢ 65 Dereotu 6 2 Kuru sofan 15 4
Kalori degeri: 79 Yogurt 100 63 Zeytinyaj 5 45
Sanmsak 0,2 0 Maydanoz 6 3
Kalovi degeri: 83 Kaloridegeri: 97

169-DOMATES SALATASI

170- HAVUC-KIVIRCIK -

171- HAVUC SALATASI

KIR.LAHANA

izeme Gram | Kalori [ | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Domates 120 21 Havug 45 19 Havug 120 52
Yesil biber 10 4 Kivircik 70 7 Maydanoz 3 2
Tuz 0,2 0 Kirmiz: lahana 25 6 Tuz 0,2 0
Limon suyu 3 3 Tuz 0.2 0 Limon suyu 2 2
Kuru sogan 15 7 Limon suyu 5 5 Zeytinyag 5 45
Zevtinya g 5 45 Zeytinyag 5 45 Kalori degeri: 101
Maydanoz 4 2 Kalori deferi: ' 82
Kalori degeri: 82

172-MAKARNA SALATASI

173- YESIL SALATASI

174-MEVSIM SALATASI

Mzlzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Boncuk Makama 60 209 Gobek 30 4 Havug 15 3
Bezelye 20 17 Marul 70 8 Kavireik 70 7
Havug 20 9 Maydanoz 3 2 Domates 50 7
Yogurt 75 49 Zeytinyad 5 45 Limon 3 3
Tuz 0,2 0 Tuz 0,3 0 Salatalk 40 5
Maydanoz 3 2 Limon suyu 2 2 Tuz 0,2 0
Zeytinya 5 45 Kalovidegeri: 61 Dereotu 3 2
Dolma zeytin 12 17 Maydanez 3 2
Misir 7 6 Zeytinyad 5 45
Kaloridegeri: 354 Kalovidegeri: 63

175- PATATES SALATASI

176-PEMBE GUZELI1 SALATASI

177-SARI GUZEL SALATA

Malzeme Gram | Kalori [ [ Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Patates 90 61 Kamuzi Lahana 120 27 Havug 120 52
Kivireik 10 1 Sirke 20 4 Yogurt 75 50
Maydanoz 5 2 Yogurt 75 50 Tuz 0,2 0
Yesil sofan 10 2 Tuz 0,2 0 Maydanoz 3 2
Zeytinyag 5 45 Maydanoz 3 2 Sivi Yag 5 45
Limon suyu 3 3 SiviYag 5 45 Kalori deferi: 149
Tuz 0,2 0 Kaloridegeri: 128

Kiurmizi biber 0,1 0

Karabiber 0,1 Y

Kaloridegeri: 114

Sinem AK
Beslen_me vehlivel Uzmany
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178- MISTRLI MEVSIM SALATA

179- YOGURTLU SEMIZ OTU

180- DUGUN CORBA

1

SALATASI

Malzeme Gram | Kalori [ | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Havug 25 5 Semiz Otu 200 54 Dana Eti 10 48
Kiviceik 70 7 Yogurt 75 50 Tuz 0,3 0
Domates 7 Nane 2 Yumurta sarisi

40 0.5 ©.01 adet) 0,2 1
Salaralik 40 5 Tuz 0.2 0 Sit 20 13
Roka 5 1 Zeytin Yad 5 45 Limonsuyu 1 1
Kirmizi Lahana 20 4 Kaloridegeri: 157 Aygicegi Yag 3 27
Limon suyu 3 3 Bugday Unu 8 27
Misir 5 4 Kalori degeri: 117
Dereotu 3 2
Maydanoz 3 2
Zeytinyag 5 45
Tuz 0,2 ¢
Kalovi degeri: 69 _]

181- EZOGELIN CORBA

182- GOCELI TARHANA COREBA

183- KIRMIZI MERCIMEK CORBA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Mercimek 93 Bugday 47 Mercimek 93
30 (Asurelik) 15 30
Sivi Yag 2 18 Yogurt 50 33 Sivi Yag 2 18
Un 2 7 Tuz 0,3 0 Salca 2 2
Salca 2 2 Nane 0,1 0 Domates 15 3
Domates 20 4 Siviyag 2 18 Tuz 0.3 0
Tuz 03 0 Kalori degeri: 56 Sogan 5 1
Ka:mabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kuru Nane 0,1 0 Kuru Nane 0,1 0
Sogan 5 1 Bugday Unu 2 7
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0
Piring 2 7 Kalori degeri: 56
Bulgur 2 6
Kaloridegeri: 138

" . 185- NOHUTLU ARPA SEHRIYE
184- KOYLU CORBASI CORBASI 186- SEBZE CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Yesil mercimek 15 46 Arpa gehriye 15 52 Patates 25 | 19
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 4] Bezelye g8 | 7
Nane 0,1 0 Nahe 0,1 0 Havug 15 | 6
Siviyag 2 18 Siviya§ 2 18 Piring 4 14
Domates 30 5 Salga 2 2 Siit 20 13
Erigte 10 35 Nohut 16 27 Tuz 0,3 0
Yesil biber 5 1 Domates 25 4 Kuru Sofan 8 2
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 Maydanoz 2 1
Kzkik 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Kalovidegeri: 62
Sanmsak 0,1 0 Yesil Biber 5 1
Pul biber 0.1 0 Pul Biber 0,1 0
Maydanoz 2 1 Kalori degeri: 104
Kalori degeri: 106
Sinem K
Beslenme veNRiyet Jzmani
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187-SEHRIYE CORBA 188- SIFA CORBASI 189-TAVUK SUYU CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Aycicegi Yag 2 18 Arpa Sehniye 15 52 Tavuk Eti 20 24
Schriye 15 53 Tuz 0,3 0 Sehriye 15 52
Salge 2 2 Nane 0,1 0 Maydanoz 2 1
Domates 25 4 Siviyag 2 18 Limonsuyu 1 1
Bugday Unu 0,5 2 Yogurt 50 33 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Kalovidegeri: 103 Kalori degeri: 78
Karabiber 0.15 0
Maydanoz 2 1
Limonsuyu 0,5 0
Kalori deferi: 30
190-TOYGA CORBASI 191- TURUNCU CORBA 192-YAYLA CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Bugday {Yarma) 15 47 Havug 30 13 Yofu 50 33
Nohut 20 54 SiviYag 2 18 Aygicedi Yag 2 18
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Nane 0,1 ¢ Un 1 3 Piting 10 35
SiviYag 2 18 Yogurt 20 13 Bugday Unu E) 10
Yopgurt 50 33 Maydanoz 2 1 Kuru Nane 0,1 0
Kalovi degeri: 152 Kalovi degeri: 48 Yumurta sansi 02 1
(0,01 adet) ’
Kaloridegeri: 97
193- YESIL CORBA 194- YESIL MERCIMEK CORBA 195- BROKOL{ CORBASI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Bezelye 15 13 Yesil Mercimek 20 62 Patates 10 )
Fasulye 10 3 Aygicefi Yag 3 27 Brokoli 50 13
Aygicegi Yag 2 18 Eriste 8 28 Siit 20 13
Tuz 0,3 0 Tuz 03 0 Tuz 0,3 0
Siit 20 13 Kuru Sogan 5 1 Maydanoz 2 1
Bufday Unu 0.5 0 Limonsuyu 0,5 0 Kaloridegeri: 35
Dereotu 2 1 Kirmiz: Biber 0,1 0
Kalori degeri: 48 Kekik 0,1 0
Kaloridegeri: 118
196- DOMATES CORBA 197-DOMATESLI PIRINC CORBA 198-SUTLU MANTAR CORBASI
Malzeme Gram | Kalori | | Maizeme Gram | Kaleri Malzeme Gram Kalori
Salga 4 3 Piring 5 17 Azgigcg" Yag 2 18
Aycicedi Yag 2 18 Tuz 0.3 0 Mantar 15 3
Tuz 0.3 0 Karabiber 0,15 0 Siit 20 13
Bugday Unu 3 10 Maydanoz 1 1 Bugday Unu 0,5 0
Siit 15 10 Limonsuyu 0,5 0 Tuz 03 0
Kasar Peyniri 5 21 Aygicedi Yag 2 18 Karabiber 0,15 0
Kimzi Biber 0,5 0 Salca 3 2 Maydanoz 1 1
Maydanoz 2 1 Kalovidegeri: 38 Limonsuyu 0,5 0
Kalori degeri: 63 Dereotu 1 1
Kalori degeri: 36
199- KAFKAS CORBASI 200-ET SUYU SEHRIVE CORBASI 301-ET SUYU PIRINC CORBA
Malzeme Gram | Kaleri Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Pirasa 15 4 Sehriye 5 17 Aygicegi Yag 2 18
Havug 15 6 Salga 2 2 Piring 5 52
B. Lahana 20 5 Domates - 25 4 Salca 2 2

i
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Kereviz 15 3 Bugday Unu 0,5 2 Domates 25 4
Sogan 5 1 Y. Biber 3 1 | Bugday Unu &5 2
Siit 20 13 Karabiber 0,1 0 | |Tuz 0.3 0
Maydanoz 1 1 Maydanoz 3 2 | Karabiber 0,1 0
Limon 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 | | Maydanoz 3 2
Yumurta sansi (001 ade)] 0,2 1 Dana Eti 20 43| |Limonsuyu 0,5 0
Bezelye 10 g Tuz 03 0 | | Dana Eti 20 43
Kalori degeri: 43 | [Kaloridegeri: 71 | | Kalori degeri: 123
302- ET SUYU SEBZE CORBA 703- TAVUK SUYU SEHRIYE CORBA 7 [ 204- TAVUKSUYU PIRINC CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | Malzeme Gram Kalori
Patates 30 23 Tavuk Eti 20 23 Piring 5 17
Bezelye 10 9 Sehriye 5 17 | Salca 2 2
Havug 15 6 Salka 2 2 | | Domates 25 4
Kereviz 10 2 Domates 25 4 J Tuz 0,3 0
St 20 13 Bugday Unu 1 3 | |Karabiber 0,1 0
Tuz 0,3 0 Y. Biber 3 1 | |Maydanoz 2 1
Kura Segan 8 2 Karabiber 0,15 0 | |Limonsuyu 0,1 0
Maydanoz 2 2 Maydanoz 3 2 | [TavukEti 20 23
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 | |Piing 5 17
Dana Eti 20 43 Tuz 0,3 0 Salga 2 2
Kalori degeri: 100 Kalori degeri: 52 | | Kaloridegeri: 47
205- TAVUKSUYU SEBZE CORBA 206- KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI 207- ASURE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori | | Malzeme Gram Kalori
Patates 30 23 Ekmek Kadayift 150 450 ] Nohut 10 27
Bezelye 10 9 Kaymak 25 215 Kuru Fasulye 10 26
Havug 15 7 Kalori degeri: 665 ‘ Kuru Kayist 5 12
Kereviz 10 2 Bugday 10 31
Siit 20 13 | Toz Seker 35 142
Tuz 0,3 ¢ Kuru Incir 5 14
Kuru Segan 8 2 Nigasta 10 35
Maydanoz 2 2 | Kuru Uziim 3 9
Limonsuyu 0,1 0 Cam fistik 3 17
Tavuk Eti 20 23 | Elma 20 10
Kalori degeri: 81 Findik 5 32
| Targin 1 3
| [ Kaloridegeri: 360
208- AYVA TATLISI 209- ELMA TATLISI 210- IRMIK HELVASI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Avva 200 77 Elma 200 104 frmik 60 216
Toz seker 70 284 Toz scker 70 284 Toz seker 65 264
Limonsuyu 2 2 Ceviz i¢i 5 33 Targin 0,1 0
Ceviz igi 10 65 Limen 2 1 SiviYag 25 225
Kalori degeri: 428 Vanilya 0,1 0 Cam fistik 5 29
Kalovidegeri: 422 Kaloridegeri: 773
211- KABAK TATLISI 212- KESKUL 213-XREM SOKOLA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori
Kabak 350 87 Toz seker 50 202 Siit 155 100
Seker 75 304 Nisasta 3 10 Toz seker 60 243
Limonsuyu 0,1 0 Siit 160 103 Nigasta 3 16
Ceviz igi 10 65 Piring unu 7 24 Vanilya 0,1 ¢
Istanh T wiad p Rl
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Kalori degeri: 456 File badem 5 29 Kakao 7 24
Yumurta (0,05 adet) 3 5 Su 5 0
Tercya gl 35 45 Pralin 5 25
Toz findik 7 435 Tereyags 2 18
Kalori degeri: 463 Un 7 24
Kalori degeri: 444
214- MUHALLEBI 215- PELTE (Limon, erik, seftali) 216- SUPANGLE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Siit 160 103 Meyve 50 20 Siit 160 103
Toz seker 50 203 Toz seker 50 203 Toz seker 60 243
Piring Unu 15 52 Nigasta 15 53 Nigasta 3 10
Vanilya 0.1 0 Kalovi degeri: 276 Kakao 7 24
Targin 0,1 ¢ Yumurta 0,1 0
Kaloridegeri: 358 KakaoluKek 20 75
Un 7 24
Pralin 5 25
Tereyagn 2 18
Kaloridegeri: 522
217-SUTLAC 218- KADAYIFLI MUHALLEBI 219- MOZAIK KUP
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kaleri
Siit 160 103 Kadayif Teli 490 83 Siit 100 32
Toz seker 50 243 Tereyagl 5 45 Labne Peynir 8 27
Nigasta 5 18 Toz Seker 25 101 Un 10 34
Vanilya 0,1 ¢ Ceviz 5 33 Toz Seker 20 81
Targin 0,1 0 Un 5 17 Kakaolu Biskiivi 20 g7
Piring 8 28 Nigasta 5 18 Tereyag 5 45
Kaloridegeri: 392 Vanilya 0,5 2 Yumurta (0,1 adet) 6 9
Siit 150 97 Vanilya 0,5 2
Sivi krema 25 72 Kaloridegeri: 319
Kaloridegeri: 468
220- SAKIZLI SUTLAC 221-GULLAC 222-MEYVELi MUHALLEB{
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kaleri Malzeme Gram Kalori
Siit 160 103 Siit 160 103 Stit 160 103
Toz geker 50 203 Toz geker 50 203 Toz seker 50 203
Nisasta 5 18 Gillag 30 104 Nigasta 20 70
Targin 0,1 0 Vanilya 0,1 0 Vanilya 0,1 0
Piring 10 35 Giil suyu 2 1 Targin 0.5 1
Damla Sakiz 0,2 0 Toz antep fistik 2 6 Meyve 25 10
Kulori degeri: 359 Nar 10 8 File Antep fstk 2 6
Kalori degfieri: 425 Kalori degeri: 393
223-UN HELVASI 224- CEVIZLI INCIR TATLISI 225-SUTLU IRMIK TATLISI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Un 60 202 Incir 50 31 Siit 160 103
Toz seker 80 324 Toz geker 50 203 Toz seker 50 203
Tar¢in 0,5 1 Ceviz 20 130 [rmik 40 144

: Sine ARAK
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SiviYag 25 225 Kalovidegeri: 364 Vanilya 0,1 0
Ceviz 5 32 Targin 0,5 1
Sin 160 103 File Antp Fstk 2 6
Kaloridegeri: 887 Kaloridegeri: 457

226- KREM KARAMEL

227- PATLICAN BEGENDI SOS 228- KABAK BEGENDI SOS

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kaleri Malzeme Gram Kalori
Siit 140 90 Pathcan 100 17 Kabak 100 19
Pudra seker 50 194 Siviyag 5 45 Siviya§ 5 45
Yumurta 60 92 Siit 15 10 Siit 15 10
Vanilya 1 5 Un 5 17 Un 5 17
Toz geker 20 g1 KasarPeynir 5 21 KasarPeynir 5 21
Kalori degeri: 462 Kalovi degeri: 110 Kaloridegeri: 112

-Garnitiirler ayn kaplarda kliniklere gonderilecekiir.

- Hamur tathlan digaridan hazir olarak alinabilir. Kisi Bagma 150 - 200 gr olacakur.

- Yemeklerde kullanilacak gidalar donmus olarak temin edildiginde standart yemek gramajlarinda 1/4 oramnda
eksiltme yapilacaktir.
- Et ve tavuk yemeklerinde garnitiir olarak kullanilan sebzelerin miktar1 ve pigirme usullerinin degisimi iretim
sorumlularinin kontroliindedir.

- istenilmesi halinde, yeterli miktarda baharat kullanilacakir.

- Dondurma kisi bagt 100 ml verilecektir.

-Verilecek Garnitiirler:
a) Makarna-Sehriyeler : 35 gr. dan
b) Pilavlar : 40 gr. dan
c) Salatalar . 60 gr. dan (hazirlanms hali ile)
d) Patates ve Sebzeler : 100 gr. dan
¢) Bakliyatlar 135 gr.dan
) Kisir : 40 gr. dan
KOMPOSTO VE HOSAFLAR MEYVELER
Sira Ad1 Méliznesrine Gr/Adet | Kalori Sira Meyve AdL Gr. Kalori
999 Armut Armut 80 32 240 [ Elma 200 126
kompostosu | Toz seker 25 95 241 | Armut 200 128
230 Ayva Ayva 80 35 242 [Kayis1 200 128
kompostosu | Toz seker 25 95 243 | Seftali 200 118
231 Elma Elma 80 32 244 |Uzim 200 152
kompostosu | Toz seker 25 95 245 | Erik 200 104
232 Erik Erik 80 26 246 | Portakal 200 98
kompostosu | Toz geker 25 95 247 | Mandalina 200 98
V0. Itanbul Tip Fatmes:

. Sinem SARAK
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233 Kayisi Kayisi 80 32 248 | Kivi 200 134
“22 | kompostosu | Toz seker 25 95 249 | Muz 200 204
234 Visne Visne 80 35 250 | Cilek 200 80
<7 | kompostosu | Toz seker 25 95 251 |Kiraz 200 140
235 Cilek Cilek 80 20 252 | Malta Erig 200 47
kompostosu | Toz seker 25 95 253 | Nektarm 200 98
216 Seftali Seftali 80 30 254 | Kavun 400 112
kompostosu | Toz seker 25 95 255 |Karpuz 500 145
Kuru kayisi 30 70 256 |Incir 100 120
237 | Kaywthosaft fp) sekzr 20 76 2757 | Ayva 200 120
238 |Incirhosafi Rum neT 30 =
Toz seker 15 67
.o Kuru iizim 30 64
239 | Uziim hosal Toz geker 15 57

Mevsimine uygun olarak kontrol komisyonunun istegi dogrultusunda komposto veya hosaf verilecektir.

A3 - BEBEK MENU YEMEK GRAMAJLARI

1-KIYMALI SEBZE PURE 2- PIRINC UNLU SUTLU MUHALLEBI
Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dana Kiyma (kemiksiz) 30 Siit 200ml
Patates 50 Piring unu 10g
Havug 25 Seker 10g
Kabak 25
[spanak 10
Prring 10
Zeytin yag 5
Kaloridegeri: Kalori degieri:
1 porsiyonluk tarifedir.
Bl1.- DIYET YEMEKLERININ LISTESIH
KIRMIZIET YEMEKLERI TATLILAR

1 |ET SOTE 32 | TATLANDIRICILI MUHALLEBI

2 'ROSTO ET 33 |NISASTA KAKAOLU MUHALLEBI

3 | ET HASLAMA 34 |SUTLAC

4 [1ZGARA KOFTE 35 | NISASTA PELTE (LIMONLU)

5 |ROSTO KOFTE

KOMPOSTOLAR-HOSAFLAR
BEYAZET YEMEKLERI 36 | TATLANDIRICILI KOMPOSTO

6 | TAVUKIZGARA (GOGUS) 37 | VISNE KOMPOSTO

7 |FIRIN TAVUK BAGET (SEBZELI) 38 | AYVA KOMPOSTO

g [TAVUK HASLAMA (BAGET) 39 | KAYISIKOMPOSTO

o [HINDI HASLAMA 40 |ELMA KOMPOSTO

fstanbul Unlve ltegl
' Sinem
Beslenme vég‘ Uzmani
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10 | HINDIROSTO 41 |ERIK KOMPOSTO

11 | BALIK BUGULAMA 42 |KURU ERIK HOSAFIL
43 |KURU KAYISI HOSAFI

CORBALAR 44 | KARISIK HOSAF

12 | SEHRIYE CORBA

13 | PIRINC CORBA SALATALAR

14 | YAYLA CORBA 45 | MARUL SALATA

15 | MERCIMEK CORBA 46 |COBAN SALATA

16 | UN CORBA 47 | KARISIK SALATA

17 | DOMATES CORBA 48 |SOGUS SALATA

18 [ SEBZE CORBA

19 | YESIL CORBA PILAV-MAKARNA

20 | TURUNCU CORBA 49 | SADE PIRINC PILAVI

21 | EZOGELIN CORBA 50 |SADE BULGUR PILAVI
51 |SADE MAKARNA

ZEYTINYAGLISEBZE YEMEKLERI 52 |SADE ERISTE

72 | ZEYTINYAGLI BAKLA

73 | ZEYTINY AGLIISPANAK

24 | ZEYTINYAGLI PIRASA

75 | ZEYTINYAGLI KEREVIZ

76 | ZEYTINYAGLI LAHANA

27 | ZEYTINYAGLI PATLICAN

78 | ZEYTINYAGLIKABAK

29 | ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

30 | ZEYTINYAGLI BAMYA

31 | ZEYTINYAGLI MEVSIM TURLU

B2. DIYET YEMEKLERININ PORSIYON GRAMAJLARI

1- ETSOTE 2 - ROSTO ET 3 - TAVUK/DANA ET HASLAMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kaleori Malzeme Gram Kalori
Dana eti 100 Dana eti 100 Tavuk eti/dana
Biber . 20 Karabiber 0,4 eti 100
Domates 30 Salca 10 Patates 50
Karabiber 04 Havug 20
Salca 10 Kuru sogan 10
Sogan 30 Limon ¥, adet
Siviyag 5 Siviyag 5
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kalovidegeri:

Sinem K 110, 1taribul Tip Faines
Beslenme ve Biyet Uzmani
Di a Mo: 183
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4 -1ZGARA KOFTE

5 _ROSTO KOFTE

6-TAVUK IZGARA (GOGUS)

Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dzna eti 160 Dana eti 100 Tavuk eti
Maydanoz 9 Maydanoz 2 (gbgiis) 100
(kemiksiz)

Kuru sogan 10 Kuru sofan 10 Karabiber 04
Yumurta 1/10adet Yumurta 1/10adet Siviyag 5
Kalori degeri: Salga 5

Siviyag 5 Kaloridegeri:

Kalovidegeri:

7 _FIRIN TAVUK BAGET

8- TAVUK HASLAMA (BAGET)

9- HINDI HASLAMA

(SEBZELI)
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Tavuk baget 100 Tavukbaget 100 Hindi gdgis 100
Patates 50 Patates 50 Patates 50
Domates 30 Havug 20 Havug 20
Biber 20 Kuru sofan 10 Kuru sogan 20
Salca Limon 1, adet Limen 15 adet
Siviyag Siviyag 5 Siviyag 5
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

10 — HINDI ROSTO

11 - BALIK BUGULAMA

12-SEHRIYE CORBA

¥alzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kaleri Malzeme Gram | Kalori
Hindi gogiis 100 Balk 150 Sehriye 20
Karabiber 0.4 Biber 10 Siit 20
Salca 10 Defne yapraf 5 SiviYag 2
Domates 30 Salga 10
Kara biber 0.4
Siviyag 5
Kuru sogan 20
Limon 1, adet
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kalori degeri:

13- PIRING CORBA

14 — YAYLA CORBA

15 - MERCIMEK CORBA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Limon 1/8 Limon 1/8 adet Mercimek 15
adet

Piring 20g Piring 20 Salca 5
Salga 5 Yogurt 20 Siviyag
SiviYag 2 Sivi Yag 2

Yumurta 1/35 adet

Nane 1
Kaloridegeri: Kalovi degeri: Kalovi degeri:

16 — UN CORBA

17 - DOMATES CORBA

18 - SEBZE CORBA

lstanbu! Unrve sitesi.
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Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Siviyag 2 Domates 100 Patates 30
Tn 10 Salga 10 Havug 25
Limon 1/8 Sit 20 Kuru sogan 10
adet Siviyag 2 Maydanoz 1
Piring 5
Siviyag 2
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kalovidegeri:

19 - YESIL CORBA

20 — TURUNCU CORBA

21 - EZOGELIN CORBA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Bezelye 15 13 Havug 30 13 Mercimek 30 93
Fasulye 10 3 SiviYag 2 18 SiviYag 2 18
Aygcicefi Yag 2 18 Tuz 0,3 0 Salca 2 2
Tuz 03 0 Yogurt 20 13 Domates 20 4
Siit 20 13 Maydanoz 2 1 Karabiber 0,1 0
Dercotu 2 1 Kuru Nane 0,1 0
Sogan 5 1
Limonsuyu 0,5 0
Piring 2 7
Bulgur 2 6
Kalori degeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

22 _ ZEYTINYAGLI BAKLA

23 - ZEYTINYAGLI ISPANAK

24 - ZEYTINYAGLI PIRASA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Bakla 150 Ispanak 150 Pirasa 150
Zeytinyad 5 ZeytinyaZ 5 Havug 25
Kuru sofan 10 Kuru sogan 10 Zeytinya gt 5
Dereotu 1 Salga 5 Limon 4 adet
Piring 10 Piring 10
Kalori degeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

25 - ZEYTINYAGLI KEREVIZ

26 — ZEYTINYAGLI LAHANA

27 - ZEYTINYAGLI PATLICAN

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Kereviz 150 Lahana 150 Pathican 150
Havug 20 Domates 30 Salca 5
Zeytinyagl 5 zeytinyaf 5 Sanmsak 0,1
Kum sogan 30 Zeytinyaf 5
Salca 5 Kuru sogan 30
Biber 10
Domates 30
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kalori degeri:
lstenbsut Onivedsites] |Fa?oﬂ?;ﬂ
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28 — ZEYTINYAGLI KABAK

29 _ ZEYTINYAGLI TAZE

30 - ZEYTINYAGLI BAMYA

FASULYE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Kabak 150 Taze fasulye 150 Bamya 120
Domates 20 Domates 20 Domates 20
Salga Kuru sogan 10 Kur sogan 10
Zeytinyagl Zeytinyagi 5 Salga
Kuru sogan 10 Zeytinya f1
Piring 10
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

31 - ZEYTiNYAG}_JI MEVSIM

32 - TATLANDIRICILI

33 — NISASTALI KAKAOLU

TURLU MUHALLEBi MUHALLEBI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Pathican 30 Siit 150 Seker 30
Taze fasulye 40 Piring unu 20 Mhisir Nisasta 20
Kabak 20 Tatlandunel 4 adet Kakao 2
Domates 20 Siit 150
Biber 10 Piring unu 20
Kuru sogan
Salga 5
Zeytinyad 5
Kealori degeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

34 - SUTLAC 35 —NISASTA PELTE (LIMON) 36 F[I?‘;I‘;PASIS),I%I CILI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Piring 10 Seker 30 Kuru meyve 50
Seker 30 Misir Nigasta 20 Taze meyve 100
Siit 150 Tatlandirica 2 adet

Kury meyve veya taze meyve
kullanilarak yapilacaktir.

Kalori degeri: Kalovidegeri: Kaloridegeri:

37 - VISNE KOMPOSTO

38 — AYVA KOMPOSTO

39 — KAYISI KOMPOSTO

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Visne 100 Ayva 100 Kayist 100

Scker 30 Seker 30 Seker 30

Kalori degeri: Kalovidegeri: Kalori degeri:

40 -ELMA KOMPOSTO

41 - ERiK KOMPOSTO

42 - KURU ERIK HOSAFI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Elma 100 Erk 100 Kuru erk 50
Seker 30 Seker 30 Seker 30
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalovi degeri:
10, Iatanbul Tip Faklness
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43 - KURU KAYISI HOSAFI 44 -KARISIK HOSAF 45 — MARUL SALATA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Kuru kayisi 30 Kuru {iziim 20 Marul 10
Seker 30 Kuru kayisi 20 Havug 50

Kuru erik 10 . Domates 50
Seker 30 Limon Vi adet
Kalovidegeri: Kalovidegeri: Kaloridegeri:

46 — COBAN SALATA

47 — KARISIK SALATA

48 — SOGUS SALATA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kaleri
Domates 75 Kivireik 10 Domates 75
Salatalik 75 Marul 10 Salatahk 75
Maydanoz 1 Salatalk 40 Biber 50
Limon Yaadet Havug 20
Limon Yaadet
Kalovidegeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

49 — SADE PiRINC PILAVI 50 — SADE BULGUR PILAVI 51 — SADE MAKARNA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Piring 40 Bulgur 40 Makama 40
Siviyag 5 Siviyag 5 Siviyag 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalovi degeri:

52 - SADE ERISTE
Malzeme Gram | Kalori
Erigte 40
Siviyag 5
Kaloridegeri:

» Diyetmeniide kullanlacak olan tiim meyveler EK1 A2 bendindeki meyve gesitleriyle aymdir. Meyve gramajl

100 gram olacaktir.

C1-R1 YEMEKLERININ LISTESI

CORBALAR 6 |KAYISIKOMPOSTC
1 | TAVUKSUYU CORBA 7 |[ELMA KOMPOSTO
2 | UN CORBASI g |KAYISI-UZUM KOMPOSTO
3 | ET SUYU CORBA

MEYVE SULARI

KOMPOSTOLAR 9 |LIMONATA
4 | VISNE KOMPOSTO 10 | ELMA SUYU
5 [ UZUMKOMPOSTO 11 |SEFTALISUYU

C2 —-R1 YEMEKLERIN GRAMAJI
. CAK ok
Besler?r::ae ivet Uzmani mm.amm
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1- TAVUKSUYU CORBA 2 - UN CORBA 3 -ET SUYU CORBA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Tavu}c e_ti 25 Un 15 Dana eti 30
(kemiksiz) Kuru sofan 15
Havug 5 Siviyag 5 Havug 5
Kurmu sogan 10 Nane _ 1 Kuru sogan 10
Karabiber 0.5 Karabiber 0,5 Karabiber 0,5
Kalori degeri: Kalovi degeri: Kalovidegeri: |

4 — VISNE KOMPOSTO

5_ ZUM KOMPOSTO

6 — KAYISI KOMPOSTO

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Visne 100 Uziim 100 Kayist 100

Seker 40 Seker 40 Seker 40
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

7 - ELMA KOMPOSTO $ — KAYISI- UZUM KOMPOSTO 9 - LIMONATA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Elma 100 Tazekavist 50 Limon 50
Seker 40 Yas tiziim 50 Seker 25

Seker 40
Kaloridegeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

10 - ELMA SUYU

11 - SEFTALI SUYU

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Elma suyu 200 Seftali Suyu 100

Seker 30
Kaloridegeri: Kaloridegeri:

D1 - R2 YEMEKLERININ LiSTESI

CORBALAR KOMPOSTOLAR - HOSAFLAR
1 | YAYLA CORBA 12 | VISNE HOSAFI
| 2 [ SEHRIYE CORBA 13 |ERIK HOSAFI
3 | SEBZE CORBA 14 |KAYISI HOSAFI
4 | DOMATES CORBA 15 [GZUM HOSAFI
I 16 | VISNE KOMPOSTO
1 SEBZE PURELER 17 |ERIK KOMPOSTO
"5 | PATATES PURE 18 |KAYISIKOMPOSTO
| 6 | KABAKPURE 19 | AYVA KOMPOSTO
:7 HAVUC PURE 20 | ELMA KOMPOSTO
I
7 Sinem K 18 Iuarbud T Fayg;?l
Beslenme ve\Biyet Uzmani Daes _ o
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TATLILAR

8 | SUTLAC

9 | MUHALLEBI

10 | PELTE

11 | TATLANDIRICILI MUHALLEBI

D2 - R2 YEMEKLERIN GRAMAJI

1-YAYLA CORBA

2 - SEHRIYE CORBA

3 - SEBZE COREA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram | Kalori
Yogurt 50 Sehriye 15 Kereviz 25
Piring 20 Salga 5 Havug 15
Yumurta 1/15adet Yumurta 1/15 adet Lahana 15
Siviyag 2 Limon Ya adet Patates 20
Nane 0,5 Siviyag 2 Kuru sofan 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Pirasa 25
Ispanak 25
Siviyag 2
Salga 5
Piring 2
Kaloridegeri:
4-DOMATES CORBA 5 _PATATES PURE 6 — KABAK PURE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram Kalori | | Malzeme Gram | Kaleri
Domates 50 Patates 100 Kabak 100
Siat 20 Siit 25 Siit 25
Sivi Ya§ 2
Un 2
Kalori degeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

7 ~HAVUC PURE 8- SUTLAC 9 - MUHALLEBI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Havug 100 Siit 150 Siit 100
Siit 25 Seker 30 Seker 25

Piring 20 Vanilya 0.6

Msir Niga sta 0,5 Yumurta {adet) 1/10

Vanilya 0.2 Misir nigastasi 2,5
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

11 - TATLANDIRICILI :
10 -PELTE MUHALLEBI 12 — VISNE HOSAFI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Misirt nigastasi 20 Sit 150 Vigne 30
Scker 30 Piring unu 20 Seker 30
Meyve suyu Tatlandinc: 4 adet
(portakallimon/ | 50ml
visne)
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kalovidegeri:

13 - ERIK HOSAFI

14 — KAYISI HOSAFI

15 - UZUM HOSAFI

10 Ttartbut Tip Fargtes:
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Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Kuru enk 50 Kuru kavis1 50 Kuru {iziim 30

Seker 30 Seker 30 Seker 30

Kalovi degeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

16 — VISNE KOMPOSTO

17 — ERIK KOMPOSTO

18 - KAYISI KOMPOSTO

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Taze vigne 100 Taze erik 100 Tazekayisi 100

Seker 40 Seket 40 Seker 40
Kaloridegeri: Kaloridegeri: Kaloridegeri:

19 - AYVA KOMPOSTO

20 - ELMA KOMPOSTO

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori

Ayva 100 Elma 100

Seker 40 Seker 40

Kalori degeri: Kalovi degeri:

EK-2 VEMEKLERDE WULLANILACAK BESIN VE ORUNLERIN, TEMIZLIK

I )
MALZEMELERININ, EKIPMANIM

= - LT 7
OZELLIKLERI

Sine@@aﬂd{
Beslenme E)/iyet Lzmani

C Diploria e 153
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Al- GIDA EVSAF LISTESI
Uriin Ad1 S.No Uriin Adx 8. No Uriin Ad1 S. No
| Armut 130 | Kahvaltihk Tereyag1 64 |[Pirasa 99
Arpa-Tel Sehriyc 3 | Kakao 40 | Piring 21
Ayran 75 [ Karabiber 22 | Piring Unu 8
Ayva 131 | Kansik Tursu (Salamura) 54 |Portakal 126
Baklava 51 | Karnabahat 105 |Poset Bal 68
Balik 83 | Karpuz 116 | Poset Regel 67
Barbunya 16 | Kasar Peynir 63 | Pudra Sckeri 35
Beyaz Lahana 100 | Kavun 115 |Salam 73
Beyaz Peynir 60 | Kek 135 | Salatalik 113
n e T Y
el Y
gt



Malzeme Dahil Yemek Pigirme ve Dagitim Hizneti

— Teknik Sartname - Sayfa - 64 -/ 142

Bezelye {Araka) 85 |Kekik 33 | Sarnimsak 112
Biskdivi 2 | Kesme Makarna (Eriste) 4 | Semizotu 86
Bugday unu 7 | Kereviz 103 | Sikmalik Portakal 127
Kestane Kabagn (Bal Svi Yaglar (Z.Yag1, A.Yag,
Bulgur 18 | Kabag1) 106 | musirdzii Yapi) 46
Can Erigi (Yesil Erik) 123 | Kirmuz Erik 122 |Sirke 47
Ceviz igi 30 | Kirmuz1 Lahana 107 | Sivri Biber 109
Cam Fistf 28 | Kirmizi Mercimek 19 |Siyah Zeytin 70
Carliston Biber 110 | Karmuza Turp 108 | Spagetti 5
Cay 39 | Kirmuz Yaprak Pul Biber 25 | Sucuk 72
Cilek 120 | Kimyon 36 | Siit 59
Dana Eti 80 | Kiraz 119 | Sefiali 124
Defne Yaprag: 34 | Limon Suyu Konsantresi 32 |Tahin 136
Dereotu 97 | Krema 57 | Tahin Helvasi (Meyveli Kakaol) 52
Dil Peyniri 62 | KuruErik 45 | Tar¢in 24
Dolma Biber 87 | Kury Fasulye 15 |Tarhana 38
Domates 91 | Kuru Incir 44 | Tavuk Eti 81
Domates Salgast 53 | Kuru Kayisi 42 | Taze Bakla 89
Dondurulmus Taze Bamya 78 | Kuru Nane 26 | Taze Fasulye %8
Donduruimus Taze Bezelye | 76 | Kuru Sogan 92 | Taze Incir 133
Dondurulmus Taze Fasulye | 79 | Kuru Uziim 43 | Taze Kabak 84
Dondurulmus Taze Ispanak | 77 | Kug Uziimii 27 | Taze Kayist 125
Skmek 1 | Kiip Seker 14 | Taze Sofan 94
Ekmek Kadayifi 49 | Limon 104 | Taze Uzim 117
Elma 129 | Makarna 6 | Tel Kadayrf 50
Eritme Peynir (Poget) 61 | Malta Erigi 121 |Tere 111
Findik Ezme 69 | Mandalina 128 | Toz Seker 13
Findik fci 31 | Mantar 114 |Tuz 41
Gice Bugday (Asurelik
 Bugday) 11 | Marmelat 66 | Vanilya 56
Giil Suyu 134 | Marul 95 | Visne 118
Hamur Mayasi 55 | Maydanoz 98 | Yenibahar 23
Havug 102 | Meyve Suyu (Kutu) 74 | Yesil Mercimek 20
Hazir Hamurlu Tathlar 48 | Muz 132 | Yesil Salata (Gébek salata) 96
Hindi Eti 82 | Nigasta 10 | Yesil Zeytin 71
Hindistan Cevizi 29 | Nohut 17 | Yogurt 58
| Tspanak 101 [ Patates 93 [Yutka 9
[ Irmik 12 | Patlican 90 | Yumurta 65
| Kabartma Tozu 37| Pekmez 137

A2-GIDA EVSAFI

1.EKMEK (TS 5000)

1. 04.01.2012 tarih ve 28163 sayili Resmi Gaze

Ve Ekmek Cesitleri Teblige gore temin edilecektir.

=

kiigiik ekmekler tekli pos

Fkmekler 66-72 randimanh (tip2), TMO Standartlarina uygun
etler halinde olacaktir.

tede yaymlanan 2012/2 No’lu Tirk Gida Ko deksi Ekmek

francala unundan pigmis 50 gr ,(+-2 gr)

N R

imalatta eksi maya kullamlmayacak, pres maya (TS 3522) kullanilacaktir.

Kiiciik ekmekier GMT ve Belediye Gida Maddeleri nizamnamesindeki evsafta olacaktir.

Ekmeklerin teslimi 1002lik temiz plastik kasalar iginde tuzlu tuzsuz kepekli belirtilmis sekilde olacaktur.
Ekmeklerin iizeri paket kagidi veya kalin naylonla kapatilacaktir.

Miitcahhit firma ekmegi; idarenin istedigi tevz yerlerinde ve saatinde teshim edecektir.

{3, stapibul Tip FaLnosi
k oyt Gamite 1D
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8. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir Kirik catlak , yagl, camurlu,kirli kasalara ekmek
konulmayacaktir.

9. Teslimat sirasinda firmayl temsil eden kisi hazir bulunacaktir.

10. Ekmekler iyipismis ve kabarms olacak,az pigmis hamur,tikiz, yapiskan ve yanik olmayacaktir.

11. Ekmekler kendisine has koku, goriiniim ve lezzette olacak;yabanci tat ve koku olmayacaktir.

12. i¢inde un, toprak, ipliklesme ve bilyilk yarik bogluklar bulunmayacaktir.

13. Ekmeklerim ambalaji iizerinde iiretim ve son tiiketim tarihi ile Tarrmve Koy Isleri Bakanligindan aldigs
izin belgesi yazili olacaktir. Tuzlu “Tuzsuz-Cavdar-Tamlli ekmekler ambalaj {izerinde ayn ayn
belirtilecektir. Ekmekler giinliik taze olacakiir.

14. Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar igin GMT ve TS 5000 hiikiimleri gegerli olacaktir.

15. Soya unu igermeyecektir.

2. BiSKUVI

1. GMT “de tarif edilen gekilde usuliine uygun olarak ekstra unile yapilacaktir.

2 Rutubet miktan %6’ dan, tuz ¢ikarildiktan sonra miktari % 1° den ve kiiliin % 10°luk hidroklorik asitte
erimeyen kismi % 0.15’den (kuru madde {izerinden hesap edilmek iizere) fazla olmayacaktr.

3. Biskiiviler herhangi bir madde ile boyanmus olmayacaktir.

4. Teslim sekli; agizlan kapali orijinal kutular igerinde olacak, kutulann iizerind ¢ cinsi markasi, net kilo
agirhig ve imalat tarihi, son kullanma tarihi, Giretici firma adh ve adresi, katki maddelerinin ad1 ve mik tar
yazili olacaktir.

5. Piyasada satilan iyi cins biskiivi olup, kendine zgi renk, hos tat ve kokuda olmahdir.

6. Kirlenmis, acimis, sabunlagms, kiiflii kurtlu olmamalidr.

7. Uriine ait TSE, iiretici firmanm iSO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

3. ARPA - TEL SEHRIYE (TS 1620)

1.

2.

RN

8.

Bugday irmiginden usuliine gbre yapilmis arpa ve tel sehriyelerden olacaktir. Bugday irmiginden basgka
irmik veya nisasta kanigtiriimig olmayacaktir.

Sehriyeler %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda hepsi pismis olacak fakat
dagilmayacaktir.

Rutubet miktan %13’ i gegmeyecektir.

Kendisine 6zgii koku ve tatta olacaktir. Kirlenmig, kufli olmayacak, yabanci madde ihtiva etmeyecektir.
Yerli mali ve iyi cins olacaktir. Boyasiz, tabi, renk manzaras olacaktir. Koyu sari,

yesil, yesilimtirak, esmerimsi renk olmayacakfir.

Teslim sekli: Standart olarak temiz 5 ve 10 kg'hk paketler iginde olacaktir. Ambalaj lizerinde iiretici
firmanm ady,adresi TS numarasi, net agulig, imal ve son kullanma tarihleri cinsi, irmikten yapildig1 yazil
olacaktir. Son kullanma tarihinden 8nce bozulan ve numuneden farkli gikan {iriinler miiteahhit firma
tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

Uriine ait GTHB 1ZNi, iiretici firmanin iSO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

4. KESME MAKARNA (ERISTE) (TS 1620)

1.

2.

3.

Bugday irmiginden usuliine gdre yapilmis makarnalardan olacaktir. Bugday irmiginden bagka irmik veya
nigasta kanstirilmis ve boyanmus olmayacaktir.

Makarnalar %1 tuz intiva eden kaynar suya atlarak 20 dakika kaynatildigmda hepsi pismis olacak fakat
dagilmayacakitir.

Teslim sekli: 5 ve 10 kg i paketlerde firm makarna igin 2 numara makarna; olacaktir.

Ambalaj iizerinde firetici firmanm ads, adresi, TS numaras, net agirlig, imal ve son kullanma tarihleri
cinsi, irmikten yapiidig1 yazih olacaktir. Son kullanma tarihinden nce bozulan ve numuneden farkl
gikan iiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

Yerli mah ve iyi cins olacaktir. Boyasiz, tabi, renk manzarast olacaktir. Koyu san, yesil, yesilimtirak,
esmerimsi renk olmayacaktir.

f¢inde gatlak oimayacak iginde canli- cansiz hagarat ve yumurtalar: bulunmayacak ir.

Bu Sartnamede bulunmayan diger hususlar i¢in GMT ve TS 1620 hilkiimleri gegerli olacaktir
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8 Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanmn SO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

5. SPAGETTI

1. Bugday irmiginden usuliine gbre yapilmug sp agettilerden olacaktir. Bugday immigindenbaskairmik veya
nigasta kangtirilmig ve boyanmig olmayacaktir.

2. Spagettiler %1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda hepsi pismis olacak fakat
dagilmayacaktir,

3. Teslim sekli: 5 ve 10 kg lik paketlerde 0 numara olacaktir.

4. Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, adresi, TS numarasi, net agirhf, imal ve son kullanma tarihleri
cinsi,irmikten yapildig yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkli gikan
{irinler miiteahhit firma tarafindan nakliye ticreti kendinc ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

5. Yerli mah ve iyi cins olacaktir. Boyasiz, tabi, renk manzaras olacaktir. Koyu sari, yesil, yesilimtrak,
esmerimsi renk olmayacaktir.

6. I¢inde gatlak olmayacak iginde canli- cansiz hagarat ve yumurtalar1 bulunmayacaktir.

7. Bu Sartnamede bulunmayan diger hususlar i¢in GMT ve TS 1620 hitkiimleri gegerli olacaktir

8. Uriine ait GTHB 1ZN1, firetici firmanm ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

6. MAKARNA (TS-1620)

1. Bugday irmiginden usuliine gore gesitli makarnalardan yapilmig olacaktir.

2. Bugday irmiginden baska irmik veya nisasta kangtirilmig ve boyanmus olmayacaktir. %1 tuz ihtiva eden
kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiginda hepsi pigmis olacak fakat dagilmayacaktur.

3. Burada bahsedilmeyen diger hususlar gida maddesi tiiziiglinde yazilmg evsaftaolacaktir.

4, Teslim sekli: 5 ve 10 kg.lik standart naylon torbalarda, 2 numara cubuk makarnalardan olacakiir.

5. Ambalajlar iizerinde markas, cinsi, net agirhig, imal tarihi, iiretici firmanm adi1 ve adresi okunakh sekilde
yaziliolacaktir. Siparigin bir bdlumii 1/2kg 11k paketler halinde olabilir.

6. Uriine ait GTHB {ZNI, iiretici firmammn SO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

7. Yerlimali ve iyi cins olacaktir.

7. BUGDAY UNU (TS 4500)

1. Kendine zgii tat ve kokuda olmal acima, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma olmamal, yabanc tat
ve koku bulunmamalidir. Kendine dzgil renk ve gorimiiste olmak, gozle goriilen yabanci madde
bulunmamaldar.

2. Yerli mali 60-70 randimanli bugday unu olup hafif sanmtrak, beyaz renkte olacaktir. Afizda gignendigi
zaman catirt: hissedilmeyecek, iginde canli-cansiz kurt bécek bulunmayacak, kuru, tamamen elastiki
olacaktir. %14 rutubeti olacak, sert bugday unu olmayacag gibi yabanci hububat karigmig olmayacaktir.

3. Muayeneler, ambalaj, duyusal ve deneysel olmak iizere 3 sekilde yapilir. Ambalaj muayenesinde
ambalaja bakilarak ve tartilarak, duyusal muayenede bugday ununun duyusal zelliklere (tat, koku, renk,
goriiniis) bakilarak, ellenerek, koklanarak ve tadilarak muayene edilir. Ayrica kimyasal dzelliklere bakilr.

4, 25 ve 50 kg.lik beyaz polipropilen elyafli torbaveya guvallarda teslim edilir. Bitylik ambalajlar agizlar
agilmayacak bigimde uygun eksiksiz ve saglam sicim veya iplikierle el veya makina ile dikilir.
Kullanilms un guvallan tekrar kullamlmaz.

5. Un ambalajlan tizerinde veya igine bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilm,

basilir veya etiket halinde takilir. Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamasi gereklidir. Firman
isaret unvami ve adi, adresi varsa tescilli markasi, standardin isaret ve numarasi (TS-4500) malin adi,
malm tipi, mahn ¢egidi (Ekmeklik, biskiivilik vs) , Yapim tarihi (Giin, ay ve y1l olarak), Net un aghg (kg
olarak) ve Son kullanma tarihi yazacaktr.

8. PIRINC UNU (TS 2639)
1.

Piyasada satilan halis piringten imal edilmis olacaktir, Temiz, rengi beyaz, kendine dzgii koku, tat ve
goriiniste olacakur. Kizigmug, acimis, ekgimis, kiiflenmis, kokmus veya herhangi bir sekilde kendine ozgh
niteligi degigmis olmayacak ve i¢inde yabanci madde bulunmayacakdir.
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2. Iginde bdcek, kurt ve dier canli- cansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacaktir. Piring
unu boyanmus veya renk agartma islemine ugranms olmayacakur. Zarars1zda olsa kimyasal madde ile
iglem gdrmiis olmayacaktir. Ince degirmenden ¢ekilmis olmayacaktir.

3. Piring ununda rutubet % 14’den ¢ok, protein miktar: % 6’nin altinda olmayacaktir,

4. Teslim sekli; 1 kg hk orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlar insan saghifina Zarar
vermeyecek materyalden yapilmis olacaktir. Ambalajlarin fizerinde iretici f irma adi, adresi, TS numarast,
net agirhg, firetim ve son kullanma tarihleri yazih olacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan
iiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye fcretleri kendilerine ait olmak {izere firma tarafindan
degistirilecektir.

5. Burada bahsedilmeyen diger hususlar GMT ve TS 2639 daki evsaflara uygun olacaktir.

9. YUFKA

1. GMT’ niin 311-313 cii maddelerinde yazili evsafina uygun sekilde ekstra ve ekstra ekstra undan usuliine
uygun hazirlanms olacaktir.

2. Goriiniis, renk, koku velezzet normal olacak pigmeden dnce veya pisirildikten sonra herh angi bir gayri
tabii veya fena kokulu olmayacagt gibi, lezzeti bozuk, ac1ve anormal eksilifi olmayacaktir.

3. Kiiflenmis, kirli ve kurtlu olmayacaktir,

4. Sumiktan %20’yi gegmeyecektir.

5. Yufkalar pigmis veya ¢ig olarak agizda cignendiginde koti tat hissedilmeyecektir.

6. Yufkalar tartildiginda 6 adedinin agulif 1 kg dan fazla olmayacaktir.

7. Sekli daire gibi, caplari enaz 50 ¢cm, engok 70 cm olacaktir.

8. Yufkalar parcalanmsg, yirtiloms ya da delinmis olmayacaktir. Agin yanik olmayacaktr.

9. Kalinhgien gok 1-2 mm olacaktir.

10. Ayni partideki yufkalarin en bityiigi ile en kii¢iiginin ¢apt arasindaki fark 5 cm olacakt.

11. Yufkalarn iginde canh ya da cansiz hasere, tag, kil, ¢op benzeri yabanci madde olmayacaktir.

12. Yufkalarm teslimi, insan saghgmna zarar vermeyecek materyalden yapilmig 5-10 kg lik temiz kapt
ambalajlar igerisinde olacaktir. Ambalaj iizerinde imal ve tesim tarihleri, teslim eden firma adi ve kagesi,
son kullanma tarihi bulunacaktir.

10. NISASTA

1. Bugday, misir, piring gibi tahillardan usuline gore elde edilmis nigastadan olacak. Yapildig1 maddenin
adini tagimig olacak, ayri cins nigastalardan birbirine karigtirilomg olmayacaktir.

2. Piyasada satilaniyi cinsten vetaze olacak, normalden fazla rutubet ile kiif ve fena kokuda olmayacak,
canli-cansiz hasere olmayacak beyaz renkte bir goriiniite olacaktir.

3. Rutubet bugday nigastasinda %16, misic nigastasmda %18 den ok olmayacaktir.

4. Ambalaj tizerinde iiretici firmanimn adi,adresi, TS numarasi, net afirhg;, cinsi, imal ve son kullanma
tarihleri, yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden once bozulan ve numuneden farklt ¢ikan driinler
imiiteahhit firma tarafindan nakliye licreti kendine ait olmak kaydryla degistirilecektir.

5. Muayene komisyonu gerektiginde nisasta cinsinde tercih yapabilir.

6. Burada bahsedilmeyen diger hususlar GMT ve TSE’deki evsaflarma uygun olacaktir.

7. Uriine ait GTHB 1ZN, iiretici firmamn iSO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

11. GOCE BUGDAYI (Asurelik Bugday)

1. Yeni sene mahsulii ve sert bugdaydan olup, toprak ve yabanci maddelerden ari olacaktir.

2. Bodecekli, kurtlu ve karigik olmayacaktir. Karsik, kiifliy, kiif kokulu olmayacaktir.

3. lyipisen cinsten olacakuir. Kendine dzgii tat, renk ve kokuda olmalidir, Yabanc: tat ve koku dzellikle ki f
ve kizisma kokusu olmayacakr. Igerisinde sap, saman, yabanc ot tohumlan, tas, toprak, bugday biti,
hasereler bulunmamahdur. Islanmis olmamalidir.

4. Teslim Sekli: Standart temiz25-50kg lik insan sagligina zarar vermeyecek guvallarda teslim edilecektir.

Cuvallarm iizerinde {iriiniin ad1, TS numarasi, imal,son kullanma tarihleri, firma ismi,adres, cinsi ve net
agirhig yazih olacaktir. Son kullanma tarihinden 8nce bozulan ve numuneden farkh gikanlar miiteahhit
firma tarafindan nakliye Gicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.
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12. IRMIK

1.

5.
6.

Sert bugdaydan usuline gore elde edilmis un ve kepeginden aynlmis arzuya gore kaln veya ince irmikten
olacaktir. Yapilacak yemege gore irmik numarasi muayene komisyonunun istegi dogrultusunda
belirlenecektir. :

frmikte rutubet miktan %14’ten fazla, un halinde elendikten sonra kuru gluten miktar %o 10°dan az
olmayacaktir,

Taze, elastikiyeti normal olacaktir. Rengi hafif san veya sanmtirak olacaktr. Boyanmis, saghjfa
zararsizda olsa kimyasal maddelerle muamele editmis olmayacaktir. Normalden fazla rutubet ile kiif, fena
kokudan, cansiz bocek, kurt ve bulgur tohumlarindan ar olacaktir. i¢inde ¢Bp, saman, yaprak, fare pisligi,
ip parcalan gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir.

Standart temiz 25-50 kg lik insan saglifna zarar vermeyecek bez veya poliproblen elyafh torbalar veya
guvallarda teslim edilecektir. Cuvallarin iizerinde {irtiniin ad1, TS numarast, imal, son kullanma tarihleri,
firma ismi, adresi, cinsi ve net agirhif yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve
numuneden farkh gikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak kaydiyla
degistirilecektir

Burada bahsedilmeyen diger hususlar GMT" deki sartlarauygun olacaktir.

Uriine ait GTHB 1ZN, iiretici firmanin iSO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

13. TOZ SEKER (TS 861)

1. Standart kristal geker, tek bagina veya sekerli besin maddelerinin yapimmda kullanilan kristal halinde
sakarozdan ibaret gekerdir.

2. TS 861'de belirtildigi gibi smf 2 tip 1 olmahdir. Seker ambalajlan iginde higbir yabanci madde
bulunmamalidir. Sekerlerde nem olmamali, topaklanma gorillmemelidir. Sekerler rafine ve yerli
olmalidir. Iginde yabanci madde, tas, toprak bulunmamalidir. Kendine has tat ve kokuda olmalidir.

3. Seker, beyaz sekeri etkilemeyenve beyaz sekerden etkilemmeyen insan saghifina zararli olmayan ve beyaz
sekerin dzelliklerini bozmayan pamuklu, jiit, sentetik, elyafly, karton, kafit veya bunlarin birkaginin bir
arada kullanildigt malzemeden yapilmis ambalajlar iginde alimr. Jiit guvallarda verilen beyaz seker
torbalar, kraft kagid1 veya insan sagligina zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmig olmalidir.

4. ithal seker olmayacaktir. Sekerpancarindan yapilmis olacaktir.

5. Sekerambalajlan iizerindeki bilgiler [Firmanin igaret unvan ad1 adresi varsa tescilli markasi,standardin
isaret ve numaras1 TS 861 seklinde, maln adh, tipi, sinify, imal ve son kullanma tarihleri, net 2 girlik (kg
olarak)] okunakh olarak, silinmeyecck ve bozulmayacak sekilde yazilir,

6. Numuneden farkli ve bozuk ¢ikan sckerler miiteahhit firma tarafindan nakliye icretleri kendilerine ait
olmak fizere degistirilecektir.

14.KUP SEKER
1. Nemsiz 750-1000-4000 veya 5000 gr ik kutularda olup ambalaj tizerinde imalat tarihi ve son kullanma

tarihi yazili olacaktir. TS ye uygun olacaktir. Sargih olarak getirilecektir.

15.KURU FASULYE

1. Kuru fasulyeler iyi evsafta yeni sene {irinii olacaktir.

2. Fasulyeler yeter derecede kurumug ve taneleri normal biiyiklikte (9-10 mm) olacaktir. Her ne sebeple
olursa olsun 1slatilmig, kurutulmug olmayacaktir. Zararsizda olsa yabanci taneler miktar %1’den rutubet
miktan %14 den fazla olmayacaktir.

3. Yabanci ve agirlagtinc: maddelerle karistirilmig, kimyasal maddelerle iglem gormiis olmayacaktir.

4. Geligigiizel almacak 100 adet fasulyenin agulifn 55 gr dan aga@1 olmayacaktir.

5. Boy smnrlar iginde kaimak {izere, belirli tane gaplarma gore yapilan ayn partilerde diger boylarda olan
tane kargimm toplam1 agarlikga %10°u gegmeyecektir. Boyutlar homojen olacaktir.

6. Cimlenmis, kizagmis, kiifld, eksi, dogal olmayan koku ve lezzette olmayacaktir.
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Cavdarmahmuzy; diger mantar hastaliklar nedeniyle siirmeli ve rastikh taneler ve diger yabanci zararli
maddeleri ihtiva etmeyecek; boyanmayacak ve Yaglanmay acaktir.

[¢inde bulunulan y1l mahsulleri ile dnceki yillara ait mahsuller birbirine kangtirilmayacak, son yila ait
mahsul olacaktir.

Pisme siiresi; 1slatilmadan ve normal sartlarda 3 saati gecmeyecektir. Tancler pisirilerek kontrol
edilecektir. Pigme kuralina uyanlar kabul edilecektir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan {irtinler
miiteahhit firma tarafindan nakliye iicretleri kendilerine ait olmak iizere firma tarafindan de gistirilecektir.

10. Kesin teslim tarihinden itibaren 6 ay garanti verilecektir.

11.

Uriine ait GTHB IZNI, iretici firmanm ISO belgelerine sahip olmasi gerckmektedir.

12. Teslim sekli; insan saghina zarar vermeyen 25- 50kg hik, saglam vetemiz guvallar iginde olacaktir.

Cuvallar iizerinde imal,son kullanma tarihleri, firma ismi,adresi,T'S numarasi, cinsi venetagirlif yazili
olmalidir.

16.BARBUNYA

1. Kuru barbunya fasulyeler, normal vasifta ve yeter derecede kurumus, yeni sene mahsuli olacaktir. Yerli
iiriin olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun 1slanip kurutulmug olmayacaktir.

2. Dolgun ve kendisine has renkte olacaktir. icerisinde bulunabilecek bagka cins fasulye miktart %l
gecmeyecektir. Zararsizda olsa yabanci maddeler miktart 9%,1’den ve rutubeti de %14 ‘ten fazla
olmayacaktir.

3. Kimyasal maddelerle islem gdrmiis olmayacakiir.

4. Barbunyalardan geligigiizel ahnacak 100 adedinin agirhg 50 gr dan az olmayacaktir. 9-10 mm olacaktir.

5. i¢inde bulunulanyil mahsulleri ile dnceki yillara ait mahsuller birbirine karstirilmayacak, son yila ait
mahsul olacaktir.

6. Pisme siiresi; islatitmadan ve normal sartlarda 3 saati gegmeyecektir. Taneler pigirilerck kontrol
edilecektir. Pisme kuralina uyanlar kabul edilecektir. Son kullanma tarihinden énce bozulan iriinler
miiteahhit firma tarafindan nakliye ficretleri kendilerine ait olmak iizere firma tarafindan degigtirilecektir.

7 Kesin teslim tarihinden itibaren 6 ay garanti verilecektir,

8 Uriine ait GTHB IZNi, iiretici firmamm ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

9. Teslim sekli; Insan saglifina zarar vermeyen 25- 50 kg lik, saglam ve temiz ¢uvallar i¢ginde olacaktir.

Cuvallar iizerinde imal,son kullanma tarihleri, firma ismi,adresi, TS numarast, cinsi ve net agirhig yazih
olmalidir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkli gikan triinler miteahhit firma
tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

17.NOHUT

1.

2.
3.

[=2 ]

Nohutlar iyi kalitede, yeni sene iirtind, yeter derecede kurumus ve taneleri normal bityiikliikte (9-10 mm
kogbast) olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun islanip kurutulmug clmayacaktir.

Zararsizda olsa yabanct maddeler miktar 0/,2°den ve rutubeti % 14°ten fazla olmayacaktr.

Yabanci ve agirlastiricr maddelerle kanstiriimig, bozulmus, suni olarak beyazlatilmig, kiikirtlenmis,

boyanmug ve hangi amaglarla olursa olsun kimyasal maddelerle iglem gormis olmayacaktr.

icinde bulunulan y1l mahsulleri ile onceki yillara ait mahsuller bitbirine karistirilmayacak son yila ait
mahsul olacaktir.

Kesin teslim tarihinden itibaren 6 ay garanti verilec ekdir.

Satin almadan dnce rutubetsiz ortamlarda saklanmig olacaktir.

200 gr nohut tartildiginda 220 adedi gegmeyecektir. Gegtigi taktirde 300 adedi gegmemek sart1 ile %1

fireli kabul edilecek daha fazlas: reddedilecektir.

. Pigme siiresi; 1slatimadan ve normal sartlarda 3 saati gegmeyecektir, Taneler pigirilerek kontrol

edilecektir. Pisme kuralina uyanlar kabul edilecektir. Son kullanma tarihinden énce bozulan iiriinler
miiteahhit firma tarafindan nakliye ficretleri kendilerine ait olmak iizere firma tarafindan degistirilecektir.

_ Kesin teslim tarihinden itibaren 6 ay garanti verilecektir.
10.
11

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanmn iSO belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir.
Teslim sekli; Insan saglifina zarar vermeyen 50kg lik, saplam ve temiz guvallar iginde olacaktir, Cuvallar
{izerinde imal,son kullanma tarihleri, firma ismi, adresi, TS numarast, cinsi ve net agirthf yazili olmalidir.
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18.BULGUR(TS 2284)

1.

7.

Durum bugdaymdan elde edilmis olmalidir. Rutubet % 13’ten gok olmayacaktir. Bulgurda hi¢ kinlmamag
tanelerin toplami %1°1 gegmeyecektir. Bulgurda tag, toprak, kum ya da ¢dp miktar1 2,0.01 den fazla
olmayacaktir.

Bulgur; bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimis, boyanmis olmayacaktir. Saglhiga zararsizda olsa herhangi
bir kimyasal madde ihtiva etmeyecektir.

Tabii olmayan bir koku ve lezzette bulunmayacak, canli-cansiz hagere ve parazitleti veya bunlarin kahnt1
ve dig kisimlarin ve saglia zararls olabilecek herhangi bir maddeyi ihtiva etmeyecektir. Yeter derecede
kurumus olmah, her ne sebeple olursa olsun 1slanmis olmamalidir.

Bulgurlar pigirilerek kontrol cdilecektir. Pisme kuralina uyanlar kabul edilecektir. Son kullanma
tarihinden 6nce bozulan firiinler miiteahhit firma tarafindan nakliye iicretleri kendilerine ait olmak ilizere
firma tarafindan degistirilecektir.

Kesin teslim tarihinden itibaren 6 ay garanti verilecektir.

Teslim gekli; Insan saglifina zarar vermeyen 25- 50 kg lik, saglam ve temiz guvallar iginde olacaktir.
Cuvallar iizerinde imal,son kullanma tarihleri, firma ismi, adresi, TS numaras, cinsi ve net agirhgl yazil
olmahdir.

Uriine ait GTHB 1ZNI, tiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmas gerekmektedir.

8. Burada bahsedilmeyen diger hususlar TS 2284 ve GMT’ deki sartlara uygun olacaktrr.
19.KIRMIZI MERCIMEK
1. lyikaliteli kirmizi mercimeklerden olacaktir. Yabanci ve agirlastirict maddelerle kargtirtlmig, bozulmus,

N A

boyanms ve hangi amaglarla olursa kimyasal maddelerle islem gormiis, Yaglamak ve firmlamak suretiyle
parlatilms, kurutulmus olmayacaktir. Taneleri normal bityiikliikte olacakur. (top seklinde)

Zararsizda olsa yabanci madde miktar1 %1°den ve rutubeti % 14’ten fazla olmayacaktir

Normal sartlarda yanm saat icinde pismis olacaktir.

Kesin teslim tarihinden itibaren 6 ay garanti verilecektir.

Satin almadan &nee rutubetsiz ortamlarda saklanmis olacakdtir.

Yeni sene mahsulii ve yerli mali olacakur.

Zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktur.

Oriine ait GTHB 1ZN1, iretici firmanin ISO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

Teslim sekli; Insan saghigna zarar vermeyecek 25-50 kg lik bez veya naylon cuvallarda teslim edilecektir.
Cuvallarin iizerinde Griniin ad1, TS numarasi, imal, son kullanma tarihleri, firma ismi, adresi, cinsi venet
agirhig yazih olacaktir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh gikanlar mite ahhit
firma tarafindan nakliye ficreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

20.YESIL MERCIMEK
1. Yenisene mahsulii iyi ve normal vasiflarda yeter derecede kurumus, taneleri nommal bityiiklikte olacaktir.
2. Cirilk, kiifld, 1slak, yeteri derecede kurumarms, kizigmis, kiif ve fena kokulu olmayacaktir.
3. Biitiin tanelerde pigme durumu aym olacaktir.
4. Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler %2 “den fazla olmayacaktir. Gerek taneler iginde

% N o

gerekse arasinda bit olmayacakiir.

Gelisigiizel almp tartilacak 100 adet mercimegin agirhg 4 gr dan az olmayacaktir.

GMT’ ne uygun olacaktur.

Uriine ait GTHB IZNi, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

Teslim sekli; Insan saghfna zarar vermeyecek 25-50 kg ik guvallarda teslim edilecektir. Cuvallarm
iizerinde iiriiniin aci, TS numarasy, imal, son kullanma tarihleri, firmaismi, adresi, cinsi ve net a girlifn
yazih olacakiir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl gikanlar mite ahhit firma
tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydtyla degistirilecektir

21.PIRINC (TS 2408)

1.

Sic Nai(s)sci-2934

Piyasada satilan baldo piring kalite sinde olacaktir. Piringlerde rutubet oram %15’i gegmeme lidir.
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2. Piringler kirlenmis acmis, kufli, karikl, canlt ve cansiz kurtlu, bocekli, nemli olmayacaktir. Kalinti
artrklan ve tas bulunmayacaktir.

3. Piringler kendine 6zgii renk, koku ve tatta olmal yabanai kokusu ve tadi bulunmamalidir.

4, Tasmma ve saklama siiresinde piringlerin iyi kurumasi saglayacak nitelikte olmak iizere uygun
malzemeden yapilmis 25-50 kg.lik amb alajlardaalinir.

5. lIsaretleme; Piring ambalajlan jizerine okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde firmanin
kisa ads, adresi, iriinin adi, ¢esidi, grubu, smifi,parti numarasi, net agirh (kg. olarak) , TS numarast,
imal ve son kullanma tarihi yazilacaktir.

6. Pilaviik 1. Smif baldo yerli piringlerden olacaktur.

7. Piring igerisinde geltik ve kargo piring miktan en ¢ok %0.01 oranunda olacaktir.

8. Tane uzunluklarn 5-6 mm olacakur.

9. Kurik piring miktar, agirhkea en fazla%]1 olacaktir.

10. Son sene mahsulii fabrikada temizlenmis iyi pilav olma ozelligine sahip tabii renk ve kokuda iyi ¢ins
piring olacaktir.

11. Uriine ait GTHB 1ZN1, iiretici firmamn ISO belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir.

12. Piringler 1 kg pisirildikten sonra uygun bulundugu taktirde kabul edilir.

13. Depoda son kullanma tarihinden once bozulan piringler ve numuneden farkh ¢ikanlar miiteahhit firma
tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degigtirilecektir.

22.KARABIBER

1. Toz karabiberlerden olacaktir. Bayatlamms, Kiiflenmis, bozulmug olmayacaktr. Igerisinde yabanci madde,
canli veya cansizbdcek artiklari bulunmayacaktir.

2. Rutubeti azami %12 olacaktir.

3. Kendine has koku ve lezzeti ihtiva edecektir.

4, Ambalajlari, tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak szellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek,
insan saghfina zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmus olmaldir. Ambalaj {izerinde iretici firma ady,
adresi, malm adi, net agirhg, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

5. 1-5 kg lik orijinal ambalajlarda olmalidir. '

6. Uriine ait GTHB IZNi, iiretici firmanm ISO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

23.YENIiBAHAR

1. Usuliine gore dgiitiilmiis toz yenibahar olacakirr.

2. Rutubet azami %10 olacaktir.

3. Kendine has koku ve lezzeti ihtiva edecektir.

4. Ambalajlari, tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak ozellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek,

insan saghigma zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmig olmalidir. Ambalaj {izerinde iiretici firmaad,
adresi, mahn ad, net agirhigy, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulanmalidur.

5. 1-5 kg lik orijinal ambalajlarda olmahdar.

24.TARCIN
1.

2.
3. Ambalaj1 iizerinde firma ad1, adresi, parti numarasi,malin ads,tipi,smifi, net agirhigy,iiretim ve son

Piyasada satilan malin en iyi cinsi olacaktir. Kendine 6zgii tat, tazelik ve kokuda olmali, kiiflenmemis
placaktlr.
I¢inde canli-cansizbdeek kalntilar, yabanci cisim bulunmayacaktir.

kullanma tarihi bulunacaktir. Nem miktar: en fazla %12 olmalidir.

25.KIRMIZI YAPRAK PUL BIBER

1

Kendine has renk, koku ve tatta olmaldir.

2. iginde higbir yabanci madde bulunmamalidur.
3.
4. Rutubetoram %10-20 arasinda olmalidir.

Boya maddesi katilmamig olmalidir, Ele alindigindarenk ve Yag vermeyecektir.

v Fakiitest
Hohe

Sinem SARAK
Beslen_mev iyet Uzmani
L. Diplgnia No: 153
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Ambalajlar tagima ve saklama siiresince iyi durumda tutacak zellikte, hava ve rutubet gegirmeyec ek,
insan sapligma zarar vermeyecek malzemeden yapilmis olmalidir.

Ambalajlar iizerinde net agirhigy, firma ady,adresi, {iretim ve son kullanma taribi bulunacaktir.

Aflatoksin igermeyecektir.

{riine ait GTHB 1ZN1, tiretici firmann ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

26. KURU NANE
1.

{I\:PUJM

Piyasann en iyisinden ve yeni sene iiriinii oimahdir. Koyu yesil renkte, kendine has renk, koku ve tatta
olmahdir.

iqinde sap, saman, ¢dp, canli ve cansiz higbir yabanci madde bulunmayacakir.

insan saglifina zarar vermeyen, orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

Ambalaji izerinde net agirhi, firma ads, adresi, cinsi, iretim ve son kullanma tarihi buluna cakfir.

Uriine ait GTHB iZN1, iiretici firmanmn [SO belgelerine sahip olmast gerekmekitedir.

27. KUS UZUMU
1.
2.

o

28.CA

(o=

SR wN

Piyasada satilan iyi cins ve son sene mahsulii kuru kus tiziimiinden olacaktir.

Giivelenmis, kurtly, bocekli, kiifliive fena kokulu, eksi, ac, giirik, bozuk, islak, kurumamug, sekerlenmis,
sulanmus, tash, toprakh, kirli ve topaklanmig olmayacaktir. Igerisinde tas, toprak, ¢5p, yaprak gibi yabanci
maddeler bulunmamalidur.

Teslim sekli; Standart temiz bez veya naylon torbalar igerisinde olacaktir.

Saglam ve temiz olmalidir. Yabanci tatve koku olmamaly, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmahdir.
Ambalajlarn iizerinde firma ad1, adresi, firetim ve son kullanma tarihi GTHB iZNi numaras: yazih
olacaktit.

M FISTIGI (TS 1771)

Yeni sene mahsul iyi cins gam fisuklardan olacaktir.

Kiiflii, kiif kokulu, acimus, eksimis, tash, toprakl, kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.

Yabanci maddelerden armms olacak, kirik miktar % 2’yi gegmeyecektir.

Teslim sekli; Standart olarak saflam ve temizbez veya naylon torbalar iginde teslim olacaktir.

Rutubet miktan % 8’i gegmemelidir.

Kendine has koku, renk ve tatta olacaktir.

Ambalaji saglik ve muhafaza kosullarma uygun olacak ve standart temiz ambalajlarda getirilecektir.
Ambalaj fizerinde iiretici firmanin adi, adresi, TS numarasi, net agirhidl, imal ve son kullanma tarihleri
bulunacakir.

Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkli cikanlar miiteahhit firma tarafin dan nakliye
ticreti kendine ait olmak kaydiyla de gistirilecektir,

29. HINDISTAN CEVIZI (TS 3113)

1. Yumusarms, Yagim diga vurmus, acilasmig ve kiiflenmis olmayacakiir.

2 Yabanci tat ve kokuya sahip olmayacaktir.

3. Canh ya da cansiz hasere, 8lii bocek ve kalintilar olmayacaktir. Kabuk pargalan ve higbir yabanci madde
bulunmayacaktir.

4. Gevrek, temiz ve kendine 6zgi renk, tat ve kokuda olacaktir.

5. Orijinal 1 kg lik insan saglifina zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlanimn iizerinde
firma ad1, adresi, cinsi, TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

6. Burada bahsedilmeyen diger hususlar TS 3113 ve GMT’ deki sartlara uygun olacaktir.

7 Uriine ait GTHB IZN1, iiretici firmanmn ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

30. CEVIZiCi
1. Piyasada satilan yeni senc mahsulii en iyi Ceviz iginden olacaktr.

2. Ciiriiklii, kiiflii, fena kokuluy, rutubetli, 1slak, kurtlu, kurt yenikli, tagly, toprakli, kirli, siyahlanmanin fazla

oldugu cevizi¢leri kabul edilmeyecektir.

Sinem BARAK
- Besienme velgiyet Uzman!
L. Diplera 2183
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3. Ceviziglerinin di§ iz kabuklar ¢ikanilmug olacaktir. Ancak kirilma ve ayiklanma islemi sirasinda gozden
kagmig olabilecek dig ve ig kabuklar toplami % 171 gegmeyecektir. Aflatoksin igermeyecektir. Firma
analiz sonucunu teblig edecektir.

4. Cevizigleri standart temiz ambalajlarda getirilecektir. Ambalaj iizerinde iiretici firmamn ad1, adresi, TS
numarast, net agirhigl, imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktr.

5 Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkl ¢ikan Ceviz igi miiteahhit firma tarafindan
nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecekiir.

6. Uriine ait GTHB 1ZNI, iiretici firmanm iSO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

31-FINDIK iCl

1. lyicins kavrulmus findik iginden olacaktir.

2 Yeni sene iiriinii ve piyasann en iyi cinsinden olacaktir.

3. Fmdik icleri temiz olacaktir. Kiiflii, fena, giiriik, eksi, kurtlu, 1slak, rutubetli, bayat, tabii hal ve ren gini
degistirmis, tozlu, tasly, toprakli, camurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmus olmayacakr. Herhangi bir hagere
tarafindan yenmis olmayacaktir.

Dis ve i¢ kabuklardan tamamen aynlmig olacaktir.

Kink tane miktan % 1’ckadar fireli olarak kabul edilecektir.

Iyi kavrulmus, bayatlamams, findik iclerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde bulunacaktir. Tuzsuz

ve agartilmig olacaktir. Rengi beyaz- agik bej arasinda olacaktir.

7. Teslim sekli; Standart temiz ambalajlarda getirilecektir. Ambalaj iizerinde liretici firmanin ad, adresi, TS
numarasi, net agiclig, imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktir.

8. Son kullanma tarihinden $nce bozulan ve numuneden farkl ¢ikan findik ici miiteahhit firma tarafindan
nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

9. Uriine ait TSE, liretici firmamn SO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

Al

32.LIMON SUYU
1. GMT Meyve suyu ve benzeri firiinler tebligi’neuygun GTHB izin belgeli olacaktir.

33.KEKIK

1. Piyasada satilanin eniyisive yeni sene {irimnii olacaktir.

2. Dogalkoku vetatta, iri yapraklar halinde olacaktir. igerisinde sap, saman, ¢dp, canl ve cansiz bocek ve
artiklan bulunmayacaktir.

3. istenmeyen yabanct madde vekoku tagimayacaktir.

4. Orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlann izerinde firma adi, adresi, TS numarasy, iiretim ve
son kullanma tarihi yazili olacaktir.

5. Uriine ait GTHB izni, iretici firmanm ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

34. DEFNEYAPRAGI

1. Piyasada satilanmalinen iyi cinsi olacaktir.

2. Kendine dzgii, hos tat, renk ve kokuda olmalidir. Bozulmus, kiiflenmis ve kiif kokulu olmamalidir.
Vabanci tad: bulunmamalidir. [gerisinde canh bécek, cansiz hasere bulunmamal, kemirici hayvan
yenikleri goriilmemelidir. Yapraklar delikli, lekeli olmamalidur.

3. Ambalaj lizerinde firmaadh, adresi, cinsi, TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

35, PUDRA SEKERI

1. Enince degirmende ogitilmis olacaktir.

2. Kiiflenmis, nemli, 1slanms, topaklannus, taslasmug, yabanci koku gekmis olmayacaktir,

3. 1 kglik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

4. Ambalaji saglik ve muhafaza kosullannauygun olacak, iretim ve son kullanma tarihleri, TS numarasi
Standart temiz ambalajlarda getirilecektir. Ambalaj fizerinde tiretici firmann ad, adresi, TS numarasi, net
agirlig,imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktir.

5. Uriine ait GTHB izni, firetici firmanm ISO belgelerine sahip olmas gerekmektedir.

Jatanbdl Universltesl
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6. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkh cikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliye

ficreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.
36. KIMYON ,

1. Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgii koku, tatta olacaktir. Bayatlamis kiiflenmis, bozulmusg
olmayacaktir. Igerisinde yabanci madde, canh veya cansizbdcek artiklar, boya, nisasta vb. maddeler
katilmis olmamahdir.

2. Rutubeti en ¢ok %10 olacaktir.

3. i¢inde yabanci madde olmayacaktir.

4. Ambalajlari, tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak ozellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek,
insan saghifina zarar vermeyecek bir malzemeden yapiimug olmahdir. Ambalaj lizerinde {iretici firmaadi,
adresi, malin adi, TS numarasi, net agirlig, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

5 Uriine ait GTHB izni, iiretici firmann ISO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

6. 1 kg lik orijinal ambalajlarda olmalidir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh

gikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliyeiicreti kendine ait olmak kaydryla de gistirilecektir.

37. KABARTMA TOZU

1. Beyaz renkte olup, i¢inde tas, kum ve yabanei madde bulunmayacaktir. Nemlenmis, topaklanmig
olmayacaktir.

2. Ambalajlari, tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak zellikte, havave rutubet gegirmeyecek,
insan saglifina zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj #zerinde {iretici firmaada,
adresi, mahn adi, TS numarasi, net afirhg, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulunmahdir. Son
kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh gikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliye ficreti
kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

3 {riine ait GTHR izni, iiretici firmanin [SO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

38. TARHANA
1. Tarhananin rengi sanimtrak, turuncy; koku ve tadh kendine 6zgii olmahdir.
2. Hazir tathana gorba alimmayacaktir.

39. CAY (TS 4600)

3. Caylariyikalitedeiri taneli olacaktir.

4. Yeni yil iriinii olmahdir. Iginde yabanci cisim ve kiif olmamalidur.

5. Cay ambalajlar tizerinde cins ve nevilerinin, net miktarlarmm ve hazirlayan firmanin ismini gdsteren
bilgiler bulunmasi zorunludur. imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktir. Uriin numunesi getirilip
demlendikten sonra muayene komisyonu nygun buldugu takdirde alimacaktir.

6. TS(4600) numaras: yazili olacaktir. Rutubeti %9, kiil miktar1 %7 olacaktir.

7. Uriine ait GTHB 1ZNI, firetici firmanm [SO belgelerine sahip olmas gerekmektedir.

40. KAKAO (TS 3076)

[

e Bl

o oo

Piyasada satilann eniyisi olacaktir.

Koyu kahverenginde, suda kolayca eriycbilecek toz halinde olacaktir.

ierisinde kabuk, tohum, diZer yabanci maddeler bulunmayacak, seker katilmig olmayacaldr.
Kurtlanmis, béceklenmis, acums nemlenmis, topaklanmus, kotii koku olugmus olmayacaktir.

Orijinal 1 kg Itk ambalajlarda teslim edilecektir.

Ambalajlarmn iizerinde firma ad1, adresi, TS numarast iiretim ve son kullanma tarihi yazih olacaktir

Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh ¢tkan kakao miiteahhit firma tarafin dan
nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degigtirilecektir.

Tasima ve depolama siiresince dzelligi bozulmayacak sekilde ambalajlanms olacaktir.

TS 3076 ‘ya uygun olacaktir.

. Kakaonun GMT’ niin 580. maddesine gore, taklit ve ta'g$i§ edilmemis olmasi ve 581 .maddesine gore

insan sagligma zarar verici unsurlar tagimamast gerekir.

i Sine RAK
Beslenme iyet Uzmant
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11. Uriine ait GTHB 1ZNI, iiretici firmanm ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

41. TUZ (TS 933)

1.

Rafine edilmis, kristalize goriintii arz eden sofra tuzlanindan olacaktir

2. Rutubet miktan sofra tuzlarmm kiitlece en fazla %0.5 olmalidir. 140 °C derecede kurutuldugunda en az
%98 sodyumklioriir ihtiva ederck suda erimeyen miktan %3 ‘den, bunun hidroklorik asitte erimeyen
kisimlarmin miktar: %0.09 dan fazla olmayacaktir.

3. Teslim sekli; Sofra tuzlannm 15181 gegirmeyecek ve zelliklerini bozmayacak ¥ -1-5-10 kg ambalaj
materyalleri ile koliler iginde teslim edilecektir.

4. Tuzlar beyazrenkte veiyotlu tuz seklinde olacaktir. TS 933 ‘¢ uygun olacakur. Ambalajlar1, tagima ve
saklama siiresince iyi bir durumda tutacak zellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek, insan saghgina zarar
vermeyecek bir malzemeden yapilmug olmalidir. Ambalaj lizerinde iiretici firma ad, adresi, mahn adi, TS
numarast, net agirligl, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

5. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkli ¢ikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliye
iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

6. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanm ISO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

7. idarenin gerekli gérdiigii durumlarda nem gecirmeyecek gekilde ayni evsafta, {ireten firma ismibasith 2 gr.
Poset tuzun tedarigi saglanur.

42, KURU KAYISI (TS 485)

1. Piyasada satilanen iyi cinsten usuliine uygun kurutulan yeni sene firtini sekerpare kayisilardan olacaktir.

2. Ciriik, kiiflii vs. fena kokulu, kurt yenikli, tasli, toprakly, tozlu, ¢&plil, ¢zik, ac1, normalden fazla rutubetli,
1slak, kizismis ve kirli olmayacaktir.

3. Kendine has, lezzet ve tatta olacaktir. Rengi agik sar1 olacaktir.

4. Kayssilar cekirdeksiz olacak, tancleriizerinde ¢il, benek, kus yenigi bulunmayacaktir. Taneler yapigmis
olmayacaktir.

5. Kaysilar orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde net agarhigy, {iretici firmaad1, adresi,
TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi okunakli bir sekilde bulunacaktir. Son kullanma tarihinden dnce
bozulan ve numuneden farkli ¢ikan kuru kayisi miiteahhit firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait
olmak iizere depistirilecektir.

6. Burada bahsedilmeyen diger hususlar TS 485 e GMT’ deki sartlara uygun olacaktir.

7 Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

43. KURU UZUM

1.
2.

Son sene mahsulil olacaktir.
Kiiflenmis, ezilmiy, kurtlanmig olmayacaktir. Yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Cop, geligmemis
tane, sekerlenmis tane ve yabanci madde bulmmayacaktir.

3. Saglam, biitiin ve temiz olacaktir. Rengi agik sar1 veya yakin renklerde olacaktir. Taneler birbirinden
kolayca ayrilacaktir,

4 Rutubet miktan da %16 dan fazla olmayacaktir.

5. Muayene sirasindaclle ovalandiginda tancler birbirinden ayrilacaktir.

6. Teslim sekli; Uziimler orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj izerinde net agirhgy, dretici firma
ady, adresi, TS numarasy, imal ve son kullanma tarihi okunakh bir sekilde bulunacaktir. Son kullanma
tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl gikan kuru {iziim miiteabhit firma tarafindan nakliye ficreti
kendine ait olmak iizere degistirilecektir.

7. Tlriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmas gerekmektedir.

44. KURU INCIR
1. Son sene mahsulii piyasammn en iyi cins incirlerinden olacaktir.
2. Kurtlu, kurt yenikli, bocekli, kizigmis ve kiflii, fena kokulu, ciirtik, sekerlenmis, par¢alanmug, eksimis ve

normalinden fazla rutubetli olmayacaktir.
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3 Kutudaki incirlerin tanelerinin agirhfi 20 gr dan agagt olmayacaktir. Incirler, 15 gr dan az olmamak
sartiyla %10’a kadar aynen kabul edilecektir.

4. Incirler orijinal ambalajlarda teshm edilecektir. Ambalaj iizerinde net agirhg, iretici firma adh, adresi, TS
numarasi, imal ve son kullanma tarihi okunakli bir sekilde bulunacaktir, Son kullanma tarihinden dnce
bozulan ve numuneden farkh gikan kuru incir miiteahhit firma tarafindan nakliye ficreti kendine ait olmak
{izere degistirilecektir.

5 Uriine ait GTHB 1ZN, iiretici firmann SO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

45. KURU ERIK

1. Piyasada satilaniyicins ve sonsene mahsulii kuru eriklerden olacaktir. Ambalaj iizerinde Giretici firma
ad, adresi, malin adi, TS numarasi, net agirhg, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

2. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkl ¢ikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliye

{icreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

46. STVI YAGLAR (ZEYTINYAGI-AYCICEK YAGI)

1.

s b

0 00

1

Natiirel, rafine yemeklik zeytinyag, 20°C de berrak, tortusuz, kendilerine has normal lezzetlerde, TS
341’ uygun ve yabanci kokulardan an olacaktir.

Renk altin sarisindan yesile kadar degisebilir.

Rafine zeytin Yaglar agik san renkte, asitlik derecesi 1-3 arasinda olacaktr.

Ambalaj: Bitkisel stv1 Yaglar ve zeytin Yaglar standartlarinda belirtilen vasif ve sartlara uygun kapali
kaplar igerisinde getirilir.

isaretleme: Perakende veya toptan satiga sunulan her tiirlii bitkisel stvi Yaglarin izerinde; firmanin ad1,
adresi, tescilli markasi, parti seri numarast, sintfi {zeytinyaglarinin ayrica tiiril), iretim ve son kullanma
tarihleri soguk damga ile okunakh bir sekilde basilmahdir. Yemeklik zeytinyaglarinin etiketi iizerinde
bunlardan bagka Tiitk Mal ibaresi ile TS veya GTHB iZN1 isareti ve numarasi bulundurulacak ve
etiketlerdeki yazlar standartlarda belirtilen puntolarla yazilmis olacaktir.

Teslim sekli; Teneke iizerindeki net agirhik tizerinden olacaktir. Son kullanma tarihinden nce bozulan ve
numuneden farkl gikan tirGinler miiteabhit firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla
degigtirilecektir

Yemeklik aygicegi Yag iki defa rafine edilmis olacakiir.

Piyasada satilaniyi cins Yaglardan olacaktr.

Tortulu, bulanik, renkleri bozulmus, lezzeti actlagns ve kokusu agirlagmis olmayacaktir.

b. GMT’ ne uygun olacakir.

11. Uriine ait GTHB IZN1, iiretici firmann ISO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

47. SIRKE (TS 1880)

1.

2.
3.

7.
8. Uriine ait GTHB izni, iiretici firmann SO belgelerine sahip olmasi gerckmektedir,

Berrak goriiniiste, kendine ozgi tat ve kokuda olmal, bulamk olmamalidir. Igerisinde tortu ve yabancl
madde olmamalidir, Fermantasyona bagh agini eksi tat ve koku bulunmayacaktir.

Sirkeler agz1 kapali cam sigelerde teslim edilecektir. 70 cc lik siseler igerisinde olacaktir.

Her sisenin iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak big imde yazih
veya basili olacaktir: Firmanin ticaret unvani, adresi veya kisa ad1 adresi varsa tescilli markas1. Bu
standardm isaret ve numaras: (TS 1880 seklinde ), seri numarasi, malin ad1, imalat tarihi, netagirhigr (kg
veya gr olarak), iretici firma tarafindan dnerilen son kullanma tarihi ve raf dmri.

4. Rengi yapildigi meyvenin rengine uygun olmahdir.
5.
6. Ambalaji seffaf olacaktir. Son kullanma tarihinden once bozulan ve numuneden farkli ¢ikan irinler

Sirkenin i¢inde gdzle goriiliir, canlt - cansiz higbir yabanci madde bulunmayacaktr.

miiteahhit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir
Bu Sartnamede bulunmayan diger hususlar icin GMT ve TS 1880 hiikiimleri gegerli olacaktir.

48. HAMURLU TATLILAR (SEKERPARE-KEMAL PASA-SAMBABA)
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. Kapali ambalajlar igerisinde satilan biitiin hamur ambalajlan iizerinde cinsi,cesidi, hangi undan ve Yagdan

yapildig varsa ilave edilen diger maddelerin isimleri ve mamullerinin net agirhg, firmanin tescil edilmis
markasi, adresi, imal tarihi, son kullanma tarihi, seri no’su okunakl bir sekilde yazilacaktir.

Tatlilar acilagmis, eksimis, bayatlamis ve kiif kokulu olmayacaktir.

Kendilerine has parlak kizarmg sari renkte ve diizgiin olacaktir. Pigkin olacak, yanik, hamur ve beyaz
goriiniimli olmayacaktir.

Surup cekmis haldeyken dagilmayacaktir. Numunesine bakildiktan sonra kabul edilecektir.

. Tathlann i¢inde canli ve cansiz hasere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde bulunmayacaktir. Son

kullanma tarihinden &nce bozulan ve numuneden farkli gikan tiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye
iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir

49. EKMEK KADAYIFI

1.

2.
3

GMT’ niin 311-313. maddelerinde yazih evsafina uygun sekilde ekstra veya ekstra ekstra undan usuliine
gore hazirlanms olacaktir,

Pismeden dnce herhangi bir gayri tabii lezzet veya tat ile koku ve acilik hissedilmeyecektir.

Iyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, 1slak, catlak, kirik, kurt yenikli, kaflii ve kiif

. kokulu olmayacaktir.

Ekmek kadayiflar1 ince ve her taraflari aym kalinlikta olacaktir. Pigirilirken kinhp dagilmayacaktir.
Pigirildigi zaman normal derecede biiyliyecektir.

Ambalajlar insan saghgma zarar vermeyecek materyalden yapilmis olacaktr. Ambalajlarin tizerinde
firetici firma ady,adresi, TS numarast, net agirligy, livetim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir. Son
kullanma tarihinden &nce bozulan iiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye ticretleri kendilerine ait
olmak iizere firma tarafindan degistirilecektir.

Ekmek kadayiflar kendine has kahverengi renkte ve diizgiin geometrik olacaktir. Cig ya da orta kismt
hamur olmayacaktir. Cap1 25-30 cm, olacaktir. Kalinlifi 3 cm olacaktr.

50. TEL KADAYIF (TS 10344)

1. GMT’ niin 311-313. maddelerinde yazili evsafina uygun gekilde ekstra veya ekstra ekstra undan usuliine
gore hazirlanmug olacakir.

2. Teller birbirine yapisms olmayacaktir.

3. Fenakoku icermeyecek, su miktan %16'y1 gegmeyecektir. Dokiim kadayiflardan olacaktir.

4, Telkadayiflarn teslimi temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir.

5. Ambalajlar insan saglifina zarar vermeyecek materyalden yapilmig olacaktir. Ambalajlarin tizerinde
iiretici firma adi,adresi, TS numarasi, net agirlig, iiretim ve son kullanma tarihleri yazili o lacaktir. Son
kullanma tarihinden dnce bozulan iiriinler miiteahhit firma tarafindannakliye iicretleri kendilerine ait
olmak iizere firma tarafindan degistirileccktir.

6. Tel kadayiflar kendine has renk, koku ve tatta olacaktir. Acimis, eksimis, kiiflenmis ve bayatlamig
olmayacaktir. Temiz ve kendine has goriiniigte olacaktir. Tel kalinlif ortalama 1 mm olacaktir.

7. Apizda ¢ignendigi zaman ac1, ekgimis, fena kokulu olmayacak ve gitiri1 hissedilmeyecektir.

8. Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar igin GMT ve TS 10344 hiikiimleri gegerli olacaktur.

51.BAKLAVA

1. Gida maddeleri tiziigiine uygun tereyagh, cevizli ve Antep fistikly, iyi kizarmig olacaktir, hamurumsu
olmayacaktir.

2. Icinde hic bir yabanct madde bulunmayacaktir. Surubu uygun miktar ve kivamda olacaktir.

52. TAHIN HELVASI (TS 2590)(Sade-Meyveli- Kakaolu)
1. Piyasanin en iyisi olacaktir. Yalmz sekerden yapilmug olacaktr.
2. Tahin helvalar, kendine has yap (tekstiir), tipine uygun tat, lezzet ve renkte olmali, hasere ve hagere
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pargalari, bocek kalintilart vb. madde bulunmamalidir. Agiza alindiginda kolayca erim eli, kesildiginde
daglmamahdir. Acimys, bayatlamug, kokusu degismis, kiiflenmis, rengi kararnug, Yag disa vurmusg
olmayacaktir,
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Tahin helvasinda: Tahin miktan en az %52, Yag miktan susam Yagi claraken az%27.5, protein en az
%11, toplam geker miktan (sakkaroz olarak) en ¢ok % 47, rutubet miktan en gok %3, ham seliiloz en ¢ok
%1.10, kil miktari en ¢ok %2.0, ekstrekte edilmis Yagda asitlik, oleik asit cinsinden en ¢ok 10 (g/kg),
saponin miktar en ¢ok %0.1 olmahdir. Firma bu dzellikleri iceren raporu birlikte getirecektir.

Meyveli tiplerde bu degerler katilan meyveler ¢ikarildiktan sonra safi helva kiitlesi tizerinden hesaplanr.
Tahin helvasinda Yag susam Yag olmalidir. Bagka bir Yag katilmaz. Ancak toz kakao katilanlarda
kakaodan gelen miktar kakao Yafi ve imalatnda katki maddesi kullanilanlarda stabilizator ve
emitlgatdrlerden gelebilen Yag bulunabilir.

Biitiin veya parca halindeki Yagl kuru meyveler ve kurutulmus meyve %8 ‘den az olmamalidir. (Bu
deger mamuliin biitiin kiitlesi iizerinden hesaplanir.

Tahin helvasinanigasta ve nigastali maddeler ve herhangi bir yabanci madde katilmaz.

Tahin helvasi 80-100 gr ik ambalajlarda alinir. Ambalajlar insan saghifina zarar vermeyecek materyalden
yapilmis olacaktir. Son kullanma tarihinden énce bozulan iiriinler miteahhit firma tarafindan nakliye
iicretleri kendilerine ait olmak iizere firma tarafindan degistirilecektir.

[saretleme: Tahin helvasi ambalajinin {izerine asafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde basili veya yazili olacaktir: Firmanin ticaret unvani, adresi veya kisa adi adresi
varsa tescilli markasi, bu standardin igaret ve numarasi (TS 2590 geklinde), parti numarasi, malin ad, tipi,
imalat tarihi (ay ve yil olarak), net agurlign (kg veya gr olarak), tiretici firma tarafindan énetilen son
kullanma tarihi ve raf 6mrii, muhteviyati, katki maddelerinin isimleri, i¢indeki‘ sekerin cinsi ve oram
olmalhidir.

10. Ozelliklerini bozmayacak sekilde ve saglik kurallarina uygun olarak ambalajlannug olacaktir.
11. Bu sartnamede bulmmayan diger hususlar i¢in GMT ve TS 2590 hiikiimleri gecerli olacaktir.
12. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmamn ISO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

53.DOMATES SALCASI:

1.

2.

3.

7.

8.

9.

Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve gekirdeklerinden ayrilnus olan mutfak tuzu ilavesi
ve teneke kutulara konulmak suretiyle hazirlanmug olacaktir. (TS 1466)

Domateslerden bagka cins sebze ve meyve ezmeleri zararsizda olsa agirlagtine: maddelerle karistirilmig
ve boyanmig olmayacaktir,

Ambalajlar iizerinde cinsi, briit miktar, net miktar, ficmasmm adi ve adresi, tanitica igareti ve imal
tarihini gdsteren bilgiler bulunmalidir, Kutu izerinde belirtilen net agirlik iizerinden alinir.

Ozel yonetmeliginde gdsterilen cinsi ve miktardan fazla veya bagka cins koruma maddelerine ihtiva
etmeyecektir.

Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmsg, kidenmig, kutular gigkin veya i¢inde muhteviyatinin bozulmasindan ileri
gelmis, kutulan derinliklerine kadar paslanmig olmayacaktir, Her ne maksatla olursa olsun madeni veya
kutular kursun veya diger bir zehirli bir madde ile muamele edilmis bulunmayacaktir.

Salgalar kabul edildiginde nommal sartlar atinda bozulmamasin: miiteahhit taahhiit edecek, bozulma isareti
gosteren kutular kendisine ait olmak iizere miiteahhit tarafindan degigtirilecektir.

Teslim gekli: Duble konsantre 28 — 30 Brix 5 kiloluk kutularda olacaktir. fdare uygun bulursa 1kglik ve
10 kg.lik ambalajlardan da isteyebilir. Komisyon belirli miktarda diyetler igin tuzsuz salga alacaktir.
Muayene sirasinda agilan kutular teslim miktarindan diisiilecektir.(%01) konserve bir 6nceki senenin
iriinti olmayacaktir.

TS numaras: yazih olacaktir.

10. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir.

54.KARISIK TURSU (Salamura) (TS 4214)

1.

2.

Karisima giren her bir tursu kendine has, renk ve gorliniiste; sebzesi yumugamamig, dagiimamis,
¢lirlimemis ve kiiflenmemis, salamura salyalagmamis olmali, yabanci madde bulunmamalidir.

Karisima giren tursularin kendine has tat ve kokularinda olmah, kiif, kokugma vb. yabanci tat ve koku
bulunmamali. Asetik asit miktart %5’ den fazla olmamahdir.

Net agitiginda siizme agurhif oran en az %70 olmalidir.
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4. Her gesit sebzenin siizme agirhfina oram en az %3-en ¢ok%25 olmahdir.

5. Muayene bakilarak, koklanarak, tadilarak yapihr.

6. Ambalaj: Kansik tursu, kanigik tursuyu etkilemeyen veyakarigik tursudan etkilenmeyen saghga zararh
olmayan lakli teneke ambalajlar igerisinde almur.

7. lIsaretleme. Her ambalajm lizerine agafidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek, bozulmayacak gekilde;
Firmanin ticaret unvani, adresi veyakisa adi adresi varsa tescilli markasi, bu standardin isaret ve numatas
(TS 4214 seklinde), imalat seri/ kod numarasi, malm ad1 (karisik tursu), tipi (salamura), imalat tarihi (ay
ve yil olarak), siizme agirhg (kg veya gr olarak), iiretici firma tarafindan dnerilen son kullanma tarihi ve
raf dmrii ( giin, ay, y1l olarak), kullanilan katki maddelerinin grubu ve kimyasal ads, asetik asit orani basil
veyayazill olmalidir,

8. Kansik tursu sirkeli olacak ve kansik sebzeleri taze olacak, kurt bulunmayacak, tursu sirkesi hari¢ olarak
safi alinacaktir,

9. Kangik tursuda sivri biber, domates, lahana, salatalik, havug vs. olacaktr.

10. Tursularin yiizeyinde mayalanma nedeniyle meydana gelen zar olusumu goriilmeyecektir.

11. Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar igin GMT ve TS 4214 hiikiimlen gegerli olacaktr.

12. Tenckeler diizgiin, bombesiz, temiz, passiz olmalidir. Numuneden farkli ¢ikan tursular miiteahhit firma
tarafindan degistirileceldir.

13. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmamn SO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

55.HAMURMAYASI

1. Kendine has koku, renk, tat ve kivamda olacaktir.

2. lgine herhangi bir yabanc1 madde karistirilmg olmayacaktir.

3. Yapiskan olmayip, nemli hamur kivamunda ve gri-beyaz renkte olacaktir. Ekgimis, kiiflenmis ve ekgimeye
bagli kotii koku olmayacaktir.

4, Piyasada satilan orijinal ambalajimda olacak, iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, iiretim tarihi
bulunacaktir. Uretim tarihinden itibaren en fazla 5 giin gegmigolan mayalar kabul edilmeyecektir.

5. Mayalar gerektiginde denenecek iyi kabartmayan mayalar reddedilecektir.

6. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan iiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye ticretleri kendilerine ait
olmak fizere firma tarafindan degistirilecektir.

56.VANILYA

1. Beyaz renkte olup, iginde tag, kum ve yabanci madde bulunmayacaktir. Nemlenmis, topaklanrug
olmayacaktir,

2. Ambalajlan, tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek,
insan saghgina zarar vermeyecek bir malzemeden yapilms olmahdir. Ambalaj izerinde iiretici firmaada,
adresi, mahn ad1, TS numarasi, net agirhigi, imalat tarihi ve son kullanma tarihi bulunmalhdir. Son
kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkli gikanlar miiteahhit firma tarafindan nakliyeiicreti
kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

3. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmamn SO belgelerine sahip olmasi gerckmektedir.

57.KREMA (TS 1864)

1. Ozel teknikle sterilize edilmis olarak, 1/1, 1/2 litrelik paketlerde olmalidir.

2. Kremalar kendine dzgii renk, tat, koku ve kivamda olmahdir. Kremalar homojen bir kitle yapisinda
bulunmaly, kiifienmis, kokmus ve acimus olmamak, bunlarda patojen mikroorganizima bulunmamalidir.

3. Kremalara GMT “de izin verilen maddeler diginda madde katilmamahdar.

4. Dopgrudan dogruya yenilmek veyapasta, dondurma vb. gida maddelerinin yapimmdakullanilmak Gizere
olan kremalarin pastdrize edilmesi ve bunlarin tath krema olmasi zorunludur.

5. Pastdrize kremalarin 1 gr da 10 dan ¢ok koliform bakteri, 50 den ¢ok kiif veyamaya ve 100.000 den ¢ok
germ bulunmamali; metalimsi, okside olmus ya da anormal bir tat ve kokusu olmamalidir.

6. +4-10 ° C de saklanmis olmali ve iiriin sicaklign +4-10 ° C arasinda olmahdir.
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Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, adresi, TS numarasi, net agirlifi,imal ve son kullanma tarihieri
cinsi, yazili veya basili olacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkh ¢ikan
firiinler miiteahhit firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

8. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.
58. YOGURT
1. Yogurt TS 1018 ve 1019 standartlarina uygun homojenize edilmis pastdrize siitlerin Streptecoccus
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12.

13.
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thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus’ un etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen
ve yogurt kiiltiirlerini canl olarak igeren bir siit firiin{idiir.

Yogurtta islenecek siitiin kati madde miktarmi artirmak igin ¢ozillebilme oram en az % 98 olan ve
dzellikleri standardinda TS 1329 belirtilen niteliklerin uygun siit tozu ile koyulastirilmag siit kullamlabilir.
Yogurtlar idarenin istegine gére yarim Yagli- Yaghi-tam Yagh-light getirilecektir.

Goriilebilir kirlilik ve renk degisiklifi olmamalidir.

Yagsiz katt madde miktan 100 gramda en az 12 gram olmalidir.

Yogurdun 1 gramnda 10°dan ¢ok koliform bakteri 100° den ¢ok maya ve kiif olmamali E.Coli
bulunmamalidir.

Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

Parlak siit renginde; serum ayrilmast olmamis catlak ve gaz kabarcifi bulunmayan temiz homojen
olmaldir.

Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda diizgiin yapida, kangtnldiktan sonra koyu bir akicilikta olmahdir.
Kendine has tatta ve hoskokuda olmalidir.

Ambalajlama: Yogurtlar homojenize tek kullammlik {(disposiple) 5-9-10 kg lik ambalajlarda ve tam Yagh
almacaktir. 200 gr lik 6zel PVC ambalajlarda bulunan yogurtlarin agiz kismi saghiga zarar vermeyecek
nitelikte alimiinyum folyo kapak ile vakumlanarak kapatiimig olmali ve bu sekilde teslim edilmelidir. Ana
ve ara dgiinlerde verilecek yogurtlar 200gr PVC ambalajli ve idarenin istegine gore tam Yagh veya light
yogurt olacaktir.

Isaretleme: Yogurt ambalajinin lizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek, bozulmayacak
sekilde; Firmanm ticari unvam, adresi veya kisa ad1 adresi varsa tescilli markasi, malin ad1, tipi, imalat
tarihi, giin ay olarak, net agirh@ {(en az gram olarak), iiretici firma tarafindan 6nerilen son kullanma tarihi
ve raf omarii. basih veya yazih olmahdir.

Giinliik yogurt olmalidir.

Agik yogurt getirilmeyecektir.

Yogurt 10°C nin altnda saklanmali, kapah ve frigrofrik araglarda taginmal, siparis bir giin 6nceden
verilmeli ve GMT’ ne uygun olmalidir.

Ambalajda patlak, yirtik, kirik ve bombe olmayacaktir.

Uriine ait GTHB 1ZNI, iiretici firmanm ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

59.SUT (TS 1019)

L

6.

UHT siit birinci simif yarim Yagh-Yaghi-tam Yaglh veya light idarenin istegine gére getirilecektir.

UHT siitlerde Yagsiz kati madde miktar en az %8 (m/v) olmalidir.

UHT siitlerde E.¢oli bulunmamalidur,

Ambalajlama: Sterilize edilen sittler otomatik cihazlarda, siitiin bilesim 6zelliklerini bozmayacak ve insan
saghgina zarar vermeyecek nitelikte tetra-pak kutulara doldurulur, agnzlan hava almayacak ve/veya
akitmayacak sekilde kapatildiktan sonra getirilecektir.1/5-1-10kg lik ambalajlarda idarenin istegine gére
getirilir.

Isaretleme: Ambalaj iizerindeki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazili
ve/veya basili, firmanm ticari unvani, kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi, bu standardin igaret ve
numarasi (TS 1019), seri/Kod numarasi, maln adi, sinify, tipi, net miktan ( en az litre olarak ), mal tarihi
(Giin ay olarak) , +4°Cile +1 0°C’de muhafaza edilir ibaresi olmalidir.,

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmamn ISO belgelerine sahip olmasi1 gerekmektedir.

$§0.BEYAZ PEYNIR (TS 591)
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Beyaz peynir; ¢ig siit (TS 1018) veya pastorize siit (TS 1019) standardma uygun siitlerin imalat teknigine
gore islenmesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde edilen, kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromas1 olan
peynirdir.
Birinci smif Yagli-tam Yagh peynirlerden olmalidir. [darenin istegine gdre yiiklenici tuzsuz peynir temin
edecektir. (TS 591)
7-8 cm boyutlaninda, prizma seklinde olacaktir.
Rutubet miktan, kiitlece en gok %60 olmalidir.
Tuz miktari, (kat1) maddede kiitlece en ¢ok %10 olmalidir.
E.coli bulunmamaldir.
Patojen Staphylacoccus Aureus bulunmamalidur.
Kati maddede siit Yag miktari, Yagh beyaz peynirde kiitlece en az %30 olmalidur.
Parlak beyaz, homojen, bozulmamg kaliplar halinde olmalidir.
. Diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz kesitli olmamalu.
. Fazla sert veya yumusak olmamali.
. Kendine has hos kokuda olmahdir.
. Beyaz peynirler hig kullamimamig temiz, peynir kalitesini bozmayacak, higbir sekilde sizint1 yapmayacak
sekilde kapatilmig olan ve TS 1234 e uygun tenekelerde almur.
. Isaretleme: Ambalaj iizerinde bilgiler okunakl olarak silinmeyecek, bozulmayacak sekilde firmanin
ticaret unvam veya kisa ady, adresi veya varsa tescilli markasi, bu standardin igaret ve numarasi (TS 591
seklinde), malin ady, tipi, smsfi, en aznet agirhg (Salamura hari¢ kg olarak), imalat tarihi (ay ve yil), parti
veya seri numarasy, iiretici firma tarafindan 6nerilen en son kullanma tarihi veya raf dmrii yazili veya
basili olmalidir.
Tuzsuz peynir, kurumun siparis ettigi miktar ve giinlerde (haftada 2 kez olabilir) fiberglaz kap i¢inde
kendine has suyuile (miktar net agirlik olarak hesaplamr) lizeti kalin paket kagidi veya kalin naylon ile
kapalt olarak kahplar halinde getirilir veya kapali tenekelerde alinir. Diger dzellikler beyaz peynir ile
aynidir,
. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanin SO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.
. Kahvaltida dagitilacak vakumlu beyaz peynirler 60 gr ik ambalajda getirilecektir.

61.ERITME PEYNIR (POSET)

1.

bt o

10.

Eritme peynir TS 2176’yauygun olmali, su miktar1 % 60’dan yukan olmamahdur. Pastérize peynirlerden
olmalidir.

Kendine vei¢ine katilan maddeye zgii renkte ve kokuda olmahdur.

Tuz miktart kuru maddede % 7’den ¢ok olmamalidir,

Eritme peynirlerde kullanilan eritme tuzlarmmn miktar: kuru madde esasi iizerinden tek bagina veya bir
arada Kg. da 40 gr1 gegemez ancak monodi polifosforik asitlerin toplam kg da 30 gr dan fazla olamaz.
Eritme peynirlerinde pH degeri 5.5"den fazla olmamalidur.

Katki maddesinin toplam miktar1 kuru madde oraninin % 16’sin1 gegemez.

Bekleme ile olugan bozulmalarda peynirler yiiklenici tarafindan degistirilecektir.

Muayene: Bakilarak, tadilarak, koklanarak yapilir.

Ambalaj: Net 25er gramlik PVC Kiivet seklinde ve aliminyum folyo ile ambalajlanir ve insan sagligina
zarar vermeyen karton kutular igine konularak teslim edilir. Bozuk ¢ikan peynirler yenileri ile nakliye
iicreti kendilerine ait olmak kaydryla degistirilecektir. Posetler yirtiksiz, hava almamig, kiiflenm emis,
kurtlanmamig olacaktir.

isaretleme: Eritme peyniri ambalajlarim her biri iizerine agagidaki bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde, firmanin adi, adresi varsa tescilli markasi, Tiirk Mah deyimi ( TM isareti, bu
standardin isaret ve numarasi, seri numarasi, malin ads, katki maddesi grubu, hangi peynir ve peynirlerden
yapildig, tipi ve Yag miktan (yarum Yagh olmaldir), imalat tarihi (ay ve yil olarak), net agilifn (kg veya
gr olarak), parti numarasi, iiretici firma tarafindan nerilen son kullanma tarihi ve raf 0mrii yazili veya
basili olmahdir.

11. Uriine ait GTHB 1ZNT, iiretici firmanmn SO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.
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62. DiL PEYNIRI

1.

2.

Piyasanm en iyi cins dil peynirinden olacak, kendine 6zgii tabii goriiniim, koku ve lezzette birinci smifve
birinci kalite evsafta blok kagar getirilecektir.

Dil peyniri kalib1 iki kisma béliindiikten sonra rengi beyaz, sarmmtirak olacak ve siyah damarlar, benekler,
hava bostuklarmdan ibaret delikler, ince ve sik siingerimsi delikler bulunmayacaktir. Fare yenikli, fena
kokulu, kurthy, kirli, kabarik, ezik, kesik, dagilmus ve catlakit olmayacaktir. Yag miktari %45 den asag
olmayacaktir.

Ambalajlar insan sagh@mna zarar vermeyecek materyalden yapilmig olacakur. Ambalajlarn tizerinde tam
Yagh olmak kaydiyla ve bilgiler okunakli olarak silinmeyecek, bozulmayacak sekilde iire tici firma ada,
adresi,TS numarasi, net afirhg, iretim ve son kullanma tarihleri yazili veya basili olacaktir. Son
kullanma tarihinden nce bozulan iiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye dicretleri kendilerine ait
olmak iizere firma tarafindan degistirilecektir.

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanm ISO belgelerine sahip olmast gerckmektedir.

Dil peynirleri 250-300gr Ik vakumlu ambalajlarda veya 60 gr ik vakumlu ambalajda getirilecektir.
Teslimat +4-+7 °C lik frigrofirk araglarla olacaktir. Yavan yada hafif yabanci tatta, eksi ve ac1
olmamalidir. Dil peyniri imal tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlagma siiresini tamamladiktan sonra
tiiketime hazir hale gelmis, olmali, firma ad, liriin ad, iiretim tarihi, son kullanma tarihi, kullamilan katki
maddeleri, muhafaza sicaklifs yazih olmaldr.

63. KASAR PEYNIRI

1.

2.

5.

Piyasanin en iyi cins kasar peynirinden olacak, kendine 6zgit tabii goriiniim, kokuve lezzette birinci sin1f
ve birinci kalite evsaftablok kasar olacaktir.

Kasar peyniri kalib1 iki kisma boliindiikien sonra rengi beyaz, sarimtirak olacak ve siyah damarlar,
benekler, hava bosluklarmdan ibaret delikler, ince ve sik siingerimsi delikler bulunmayacaktir. Fare
yenikli, fenakokulu, kurtlu, kirli, kabarik, ezik, kesik, daglus ve ¢atlakli olmayacakiir. Yag miktan %d5
den asaf: olmayacakir.

Ambalajlar insan saghgma zarar vermeyecek materyalden yapilmusg olacaktir. Ambalajlarm tizerinde tam
Yagh olmak kaydiyla ve bilgiler okunakli olarak silinmeyecek, bozulmayacak sekilde iiretici firma ada,
adresi, TS numarasi, net agirhg, firetim ve son kullanma tarihleri yazili veya basili olacaktir. Son
kullanma tarihinden dnce bozulan iirinler miiteahhit firma tarafindan nakliye ticretleri kendilerine ait
olmak iizere firma tarafindan degistirilecektir.

Kasar peynirleri 2 kg ik ve/veya 60 gr lik vakumlu ambalajlarda getirilecektir. Teslimat +4 -+7 °C Ik
frigrofirk araglarla olacaktir. Yavan yada hafif yabanci tatta, ekgi ve aci olmamalidir. Kagar peyniri imal
tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlagma siiresini tamamladiktan sonra tilketime hazir hale gelmis
olmahdir.

Uriine ait GTHB IZN, iiretici firmanm ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

64. KABVALTILIK TEREYAGI EVSAFI:

1.

L

N

Hos tat ve kokulu, yabanci tat ve koku bulunmayan, yap1 ve goriinils itibarryla kusursuz, siit Yag miktary
kiitlece en az %82, asiditesi en gok (siit asidi cinsinden) %18 olansarims1 homojen renkte ve 1 gr.da
20’den ¢ok kiif ve maya bulunmayan pastorize tereyagdir.

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

Tereyaglarinda gida katki maddesi yonetmeliginde konulmas: kabul edilen maddeler diginda higbir
yabanci madde bulunmamahdir.

Tereyaglarinda E.coli bulunmamalidur.

Kahvaltilik ve mutfak tereYaglarmda rutubet miktary kiitlece en ¢ok % 16 olmalhdir,

Kahvaltilik ve mutfak tereyaglarinda Reichert-Meissl sayisi en az 24 olmahdir.

Kahvalulik tere Yaglarmda siitten gegen Yagsiz kati madde miktan kiitlece en ¢ok %2 olmahdir.
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TereYaglari, duyusal, fiziki, kimyasal ve bakteriyolojik szelliklerini bozmayacak insan sagligina zarar
vermeyen nitelikte plastik kiivet pogette olacaktir. PVC ambalaj lizerine AL veya Kalay folyo, yiikksek
1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir. PVC’ler temiz, saglam ve onceden kullanilmig olm ayacakftir,
Ambalaj i¢indeki tereyag miktari net 15 gr olacaktir. :

[saretleme: Tereyagt ambalajlarinin iizerine asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde firmanm ticari unvani, kisa as1, adresi, varsa tescilli markasi, bustandardin igaret
numarast (TS 1331 seklinde), seri veya parti veya kod numarast, malimn ady, stmift, tipi, gesidi, net agirhig
(gram olarak), imal tarihi (giin, ay ve y1l olarak), {iretici firma tarafindan tavsiye edilen son kullanma
tarihi veya raf dmril yazili veya basih olacaktir.

65. YUMURTA

1.

P
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Kabuklan saglam, su veya baska bir siv1 ile yikanmamis, zimparalanmamig, temiz, kendine 6zgi tat,
renkte, bencksiz, kansiz, kokusuz olmals, iistinde yabanci madde bulunmamalidir,

Yumurtalar catlak, 1slak, kiiflil, bozuk ve giiriik olmamalidir.

Muayene: Yumurtalar kabuklu olacak ve her bir yumurta tartildiinda 60-65 gr dan az olmayacaktir.
Muayeneye ayrilan her ambalaj ve igerisindeki yumurtalar gozle ve elle incelemek, saylmak, tartilmak,
lambadan gegirilmek ve yumurtalardan geligigtizel ikiden az olmamak iizere %03 e (binde 3) kadar
kirilmak suretiyle yapilir,

Lamba muayenesi ile yumurtalarin kabuk yapis1, havaboslugu, sarisive akmin durumu incelenir.

Tuzhu su ile tazelik muayenesi yapilir.

Muayene igin kirlan yumurtalar teslim sayisma dahil degildir.

Yumurtalar kurn, temiz, kokusuz, ¢ift viyol igerisinde, izeri stregle kaplanms ve {izerinde GTHB 1ZNI
standartlarina uygun etiketi bulunan ambalajlar igerisinde olacaktir. Teslimat sirasmda kink gikan
yumurtalar almmaz.

Teslimat belirli araliklarla istenen sayida yapilr.

10. Yumurtalann sansi tam ortada olmali ve hava boslugu yiksekligi 5 mm yi gecmemelidir.

11. Suni olarak boyanmis yumurtalar kabul edilmez

12. Bu sartnamede bulunmayan diger hususlar igin GMT ve TS 1066 hiikiimlen gegerli olacakir.
13. Uriine ait GTHB IZNI, trretici firmanin iSO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.

66. MARMELAT

8.

Marmeladin rengi, kokusu ve tadi kullanilan meyvenin ézelliklerine uy gun olacaktir.

Pisirme hatasindan dolay1 normal nitelikleri kaybolmayacaktir.

Cop, cekirdek, canli ve cansiz kurt, bocek ve hagere bulunmayacakir.

Kayisilarin gekirdekleri gikartilmak suretiyle hazirlanms olacaktir.

Sekerlenme ve cksime olmayacaktr. Yanik, is, kiif ve benzeri koku hissedilmeyecektir.

TS 2066 ve 2600"i kapsayan koku maddeleri disinda koku maddesi olmayacaktir.

Ambalaj: Ambalajlar insan saglifina zarar vermeyecek materyalden yapilmis olacaktir. Ambalajlarin
{izerinde bilgiler okunakl olarak silinmeyecek, bozulmayacak sekilde iiretici firma ady, adresi, TS
numarasi, net agirhg, iiretim ve son kullanma tarihleri yazih veya basili olacaktir. Son kullanma
tarihinden énce bozulan firinler miitcahhit firma tarafindan nakliye ficretleri kendilerine ait olmak tizere
firma tarafindan degistirilecektir. 25gr olacaktr.

{riine ait GTHB 1ZN], iiretici firmanm iSO belgelerine sahip olmas gerekmektedir.

67. POSET RECEL

1.

v

Receldeki meyveler ve pargalan kolaylikla goriilebilecek ve tannacaktir, Meyve pargalar hangi
meyveden yapildigim tamtacak biyiiklitkte olacaktir.

Her regel tek tip meyveden yapilacaktir. Regelin rengi, kokusu ve tadi kullanilan meyvenin dzelliklerine
uygun olacaktir.

Pisirme hatasindan dolay1 normal nitelikleri kaybolmayacaktir.

Regellerde ¢op, gekirdek, canh ve cansiz kurt, bocek ve hagere bulunmayacaktir.

Regeller meyvelerin gekirdekleri gikartilmak suretiyle hazirlanmms olacakur.
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Regellerde sekerlenme ve eksime olmayacaktir. Yanik, kiif ve benzeri koku hissedilmeyecektir.

TS 2066 ve 2600’ii kapsayan koku maddeleri disinda koku maddesi olmayacaktir.

Son kullanma tarihinden énce bozulan diriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye iicretleri kendilerine ait
olmak iizere firma tarafindan degistirilecektir.

Ambalaj: Regeller regelin $zelligini bozmayan ve insan saghigina zarar vermeyen plastik kiivet pogette
olacaktir. PVC ambalaj iizerine aliminyum veya kalay folyo yiiksek 1s1da preslenmek suretiyle
kaplanmali, regelin konuldugu ambalaj harig net agithk 25 gr, PVC temiz, saglam olacak ve evvelce
kullanilmis olmali, kutudaki recel siralari arasina kagit konulmalhdir.

isaretleme: Poget regel kiivetlerinin iizerinde okunakli hitograf baski ile yazilmali, firmamin adi, adresi
varsa tescilli markas1, Tiitk Mali deyimi ( TM isareti), i¢inde bulunan maddelerin adlan, meyvenin cinsi,
kullanilan katk: maddesi, imalat tarihi (ay ve yil olarak), net agirhgi (kg veya gr olarak), {iretici firma
tarafindan &nerilen son kullanma tarihi ve raf dmrii yazih veya basili olmalidir.

Posetler yirtiksiz, hava almamus, kiiflenmemis, kurtlanmanig olmalidir.

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmann iSO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

68. POSET BAL

1.

B

Cigek ve meyve aromalari igeren akagkan berrak, kolayca siiriilebilen ve saydam bir géraniiste olacakitir.
Yabanci madde bulunmayacaktir. Sekerlenmeyen, hos kokulu, lezzetli olacaktir. Do gal gekerden yapilmig
olmayacaktir. Uzerinde bocek ve gigek kalintist olmayacaktir.

Uriine ait GTHB 1ZNi, iiretici firmamn iSO belgelerine sahip olmas gerekmektedir.

25 gr’lik PVC ambalajlarda olacaktir. Toksik madde icermeyecektir.

Ambalaj tizerinde; firma adu, {iriin ady, iretim tarihi, son kullanma tarihi, kullanilan katk: maddeler,
muhafaza sicakhif1 yazih olacaktir.

69. FINDIK EZMESI

1.

Ealbadi g

20 C derecede tamamen ezilmis ve homojen olacaktir. Kahverengi renkte olacakuir. Findiga ve kakao’ya
has kokuda olacaktir. Acimusg, eksimis, kiiflenmis ve boceklenmis olmayacakir. Igerisinde yabanci madde
olmayacaktr. Yag miktar1 en az %35, protein miktar1 en az %6, toplam seker miktari sakaroz olarak en
¢ok %50, kiil miktar en ¢ok %1,5 olacaktir.

Uriine ait GTHB iZNi, iiretici firmanm iSO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

25 gr’lik PVC ambalajlarda olacaktir. Toksik madde icermeyecektir.

Ambalaj iizerinde; firma adj, tiriin ads, iretim tarihi, son kullanma tarihi, kullanilan katk1 maddeleri,
muhafaza sicaklifn yazili olacaktir.

70. SIYAH ZEYTIN

1.

S e
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Zeytin yenme olguniuguna gelmis, siyah veya siyaha yakin renkte iken hasat edilen tanelerin cesitli
metotlarla acilignm giderilmesi sonucunda hazirlanan mamuldiir. Asit veya bagka bir madde ile acilift
giderilmez. Sadece tuzile salamura yapihir.

Zeytinler yenme olgunluguna gelmis, Gemlik tipi, piyasanin en iyi cinsi olacaktir. Duble kivircik
zeytinlerden olacaktir.

Zeytinler temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemeli. Eti gekirdegine yapigmamis
olmalidir.

Ambalaj igindeki zeytinlerin gesidi, simfi, grubu, tipi ve sitili ayn1 olmahdir.

Kirli, kokusmus, 6zellikler kaybolmus, kurtlanmig veya kiiflenmis olmamalidur.

Her tiirlii parazit, bécek veya bunlarn pargalarini ihtiva etmemelidir. Gozle goriiniir yabanci madde
bulunmamal, zararsiz yabanci madde 1 kg da en gok bir adet olmalidrr.

Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiiiik tanesi ile en biiyik tanesinin yatay eksenleri arasindaki
fark en gok 4 mm olmalidir.

Eski sene mahsulii oimalidir.

Siyah zeytinler saghga zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, i¢indeki salamuradan zarar
gormeyecek dzellikteki ambalajlar iginde olmahdir. Ambalajda komisyon tercihi esastir.
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Zeytin ambalajlan tizerine bilgiler okunakT bir sekilde yazilmal, imalatginn markasi veya kisa adi, maln
ad1 (siyah zeytin), kalite ve sinifi (birinci smif), tipi (hazirlama ve isleme sekline gdre), boyu ve derecesi,
niet miktari (siizme agirlik), imalat seri numarasi, TS igaret ve numarasi, Tiirk Mali deyimi, mahsul y1l1,
ambalajlama tarihi (ay ve y1l olarak), koruyucu, gesni verici ve dier katki maddelerinin ad1 ve oram
yazili veya basili olmalidir.

11. 11.Salamura suyu temiz olacak gok bulanik olmayacaktir ve zeytinlerin fizerini tamamen Ortmiis olacaktr.

12. Birkg. zeytin sayildigmda 250-280 adetten fazla olmayacaktir. Bozuk ve numuneden farkli ¢gikan siyah
zeytinler miiteahhit tarafindan nakliye ficreti kendine ait olmak Gizere degistirilecek tir.

13. Uriine ait GTHB 1ZNT, iirctici firmanm ISO belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir.

71. YESIL ZEYTIN

1. Yesil zeytin yesilden sartms1 yesile kadar degisen renklerdeki, yenme olgunlugunu kazanmis, normal
irilige erigmis tanelerin gegitli metotlar ile acihifnin giderilmesi suretiyle hazirlanan mamuldiir.

2. Yagh, gizik salamura, Gemlik tipi, Kiigiik cekirdekli yesil zeytin (kokteyl) olacaktir.

3. Zeytinler temiz saglam olmali, yabanc tat ve koku ihtiva etmemelidir.

4. Grup ve tipine has yenme olgunlugunda ve yenilebilir 6zellikte olmalidir.

5. Ambalaj igindeki zeytinlerin gesidi, smifi, grubu, tipi ve sitiliayni oimalidur.

6. Kirli, kokusmus, dzellikler kaybolmus, kurtlanmis veya kiiflenmis olmamalidir.

7. Her tiirlii parazit, bécek veya bunlarin pargalarim ihtiva etmemelidir.

8. Gézle goriiniir yabanc madde bulunmamali, zararsiz yabanci madde 1 kg da en ¢ok bir adet olmalidr.

9. Ambalaj: Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik tanesi ile en biiyiik tanesinin yatay eksenleri
arasindaki fark en ¢ok 4 mm olmahdir.

10. Isaretleme: Salamura suyu temiz olmali, yabanc: tat ve koku ihtiva etmemeli ve berrak olmalhidir.

11. Ambalaj igindeki zeytinde salamura suyw; zeytinin fizerini tamamen Ortmii olmali ve kabin dolum oram
kabin su kapasitesinin en az %90’n1 olmahdur.

12. Ambalaj: Ambalaj olarak kullamlan kaplar yeni ve temiz olmaly, zeytine yabanci tat ve koku vermemeli
ve icindeki zeytini iyi bir sekilde koruyabilen zellikte olmalidir. Teneke kutular zeytin salamurasina
dayanikli olacak sekilde saklanmal, alt ve iist kapaklarda saklanmis olmalidir. AyricaTS 1118’ ¢ uygun
olmahdir,

13. Ambalajlan {izerinde bilgiler okunakl bir gekilde yazilmahidir. Firmanm Ticari unvam, kisa adi, adresi
veya tescilli markas1, standardm igaret ve numarasi(ts 774 geklinde), parti, seri kod numarasindan en az
birisi, firiiniin ady, grubu, imal edildi3i zeytinin gesidi, smufi, tipi, tane irilik derecesi, net miktari, siizme
miktari (en az gram veya kilogram)  , varsa katki ve ilave edilen diger maddelerin ad1, ambalajlama
tarihi (ay ve yil olarak), iretici firma tarafindan 6nerilen son kullanma tarihi veya raf dmrii yazili veya
basili olmalidir.

14. Bozuk ve numuneden farkli ¢ikan yesil zeytinler miiteahhit firma tarafindan nakliye Gicreti kendilerine ait
olmak {izere degistirilecektir. 1 kg da250-280 adet olacaktir.

15. Uriine ait GTHB [ZNI, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmas: gerckmektedir.

72.SALAM (TSE 979)
1.

Salam biiyiikbas ve kiigiikbas kasaphk hayvan govde etlerinin veya bunlann karigimlarmin kemik, Yag,
sifak, sinir, kikirdak ve tendonlardan ayrilip kiyildiktan sonra gerekli yardimel maddelerin katilmasiyla
hazirlanan et hamurunun kiliflara doldurulmasi ve tiplerine wygun tarzda dumanlanip suda pigirilmesi ile
yapilan et mamuliidiir,

Salamlar kendilerine dzgii tat ve kokuda bulunmali zararli bakteriyel {iremeler olmamali, mantar ve kif
bulunmamal; salamlar bozulmams olmalidir. Muayene komisyonu istegine gore % 100 dana, %100 hindi
veya tavuk-hindi-dana karigimindan hazirlanmug iiriin getirilecektir.

Salamlarda tuz oramt %3 nisasta %4 protein %16 en gok %25 Yag orani olmalidir.

Salamlarda 5§ cm. gegmeyen yirtiklardan bagka hicbir kusur veyakesinti bulunmamalidir.

10 Istanbul Tip Far:es
EE-Gami

smile 142




5.

Malzeme Dahil Yemek Pigirme ve Dagitim Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfu -86 -/1 42

Salamlar saghga zarar vermeyecek kaliteyi bozmayacak veigindeki mali iyi muhafaza edecek kalited eki
malzemeden yapilmig ambalajlarda getirilmelidir.

6. Uriine ait GTHB 1ZNI, iiretici firmamn SO belgelerine sahip olmast gerekmektedir.
73.MEYVE SUYU
1. 200 grietrapak ambalajlardave UHT teknigiyle sterilize edilmis olacaktir.
2. TSE ve Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacaktir.
3. Icinde kiif ve yabanci madde bulunmayacaktir.
4. Ambalaj iizetinde iretici firmanimn ad, adresi, TS numarasi, net agirhg,imal ve son kullanma tarihleri

L

cinsi, yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh ¢ikan firiinler miiteabhit
firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak kaydiyla defistirilecektir.
Vigne suyu, kansik, tropikal, kayis1 nektan ve seftali nektar: olacaktir, Meyve oram en az % 35 olacaktir.

6. Uriine ait GTHB izni, iiretici firmann 1SO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.
74. AYRAN
1. Ayran yapimnda kullanilan su TSE’ye uygun olmalidir. Gozle goriilebilir kirlilik belirtisi olmamalidir.

il

8.

9.

Pastorize yogurttan yapilmahdir.

Asitlik laktik asit cinsinden % 0.6’dan az, %! 6’dan fazla olmamalidir. Yoguniugu 1.020°den az
olmamalidir. Sofra tuzu en fazla %1 eramnda olmalidur.

Yabane tat, koku ve aroma hissedilmemelidir.

1 mlsinde 10’°dan ¢ok koliform mikroorganizma, 100’den cok kif ve maya ofmamaiidr.

Giinliik olmali, otomatik tesislerde el degmeden doldurulup saghga zararh olmayan bir kez kullanilan
plastik yadakarton kaplar iginde olmahdr.

Ayran kaplari iizerinde firmann unvan, adresi, TS isaret ve numarasi (TS 3810 seklinde), adi, imal tarihi,
son kullanma tarihi, net agirhig (200 mi), tuz katilip katilmadifs yaziimalidir Istege gore Yagh-tam Yagh
getirilmelidir. _

Ayran +4 °C ‘de saklanmali, kapah araglarda tagmmals, ambalajn iizerinde delik, catlak ve benzeri
bozukluk olmamalidir. Ambalajlar ilgili Bakanligin izniyle firetilmig olmahdir.

TS 3810’a uygun olmahdir. Son kullanma tarihinden &nce bozulan ve numuneden farkli gikan driinler
miiteahhit firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

Uriine ait GTHB izni, iretici firmanmn iSO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir.

DONDURULMUS GIDALARIN GENEL OZELLIKLERI
(Sebze- meyve-unlu gidalar)

1.

2.

Dondurulmus gidalar (40 mikron kalinliginda) 2,5-10 kg ‘lik kapali posetlerde (poliertilen) teslim
edilecektir. '

Dondurulmus gidalar -18°C*den daha diisik sicakhikta ve %90-95 nisbi nem ortaminda ve soguk hava
sincirini devam ettirecek kapah araclarla (termokingli) teslim edilecektir. Bu araglar digindaki, araglarla
teslim edilecek gidalar kabul edilmeyecektir.

Gelen iiriinlerde yumugama, ¢oziilme, renk degisikligi, karlanma ve ambalajin bozuk olmasi (ambalajin
yirtiimug, delinmis olmasi, hava almast vb.) durumlarinda iiriin teslim almmayacaktir.

Ambalaj iizetinde firma adi, adresi, iirinle ilgili barkod no’su, {irliniin cinsi, iretim ve son kullanma tarihi
ve net agith bulunacaktir.

Kullanim sirasmnda dondurulmus sebze, meyve paketlerinde goriilen herhangi bir renk veya koku
degisikliginde ya da pisirme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan dondurulmus gidalar
firma tarafindan degistirilecektir.

Firma teslim atnmig olan dondurulmus gidalan muhafaza etmek amaciyla yeterli sayida derin
donduruculanin her tiirlii bakim ve onarimindan sorumludur.

Derin donduruculann arizasi yada herhangi bir elektrik kesintisi nedeniyle donduruimus gidalarn
¢oziinmesi halinde tiriinler firma tarafindan yeni iiriinle degistirilecektir.

Uriine ait GTHB 1ZNI, firetici firmanin iSO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.
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75. DONDURULMUS ENGINAR :

L.

76.DO
1.

2.

3
4.
5

Saplan, yapraklart ve kokleri kesilerek temizlenmis korpe enginatlann, canak seklinde ozel ve diizgiin
bigime getirilerek , teknigine uygun sekilde haslandiktan sonra hiicre zar1 p argalamadan IQF (tek,tek)
sistemi ile dondurulmus olmalidir.

Kendine has tat, koku ve renkte olacak ,yabanct tat ve koku bulunmayacaktir. Haglamp bakildiktan sonra
kabul edilecektir.

Enginar ¢anaklarinm discaps 7-8 cmolacak, kok gapaklar olmayacak, dis yiizeyinde kararma ve dis
dokuda delinme olmayacaknr. '

NDURULMUS TAZE BEZELYE
Dondurulmus gidalann teslim alimi sirasinda firiiniin 1s1 derecesini dlgmek amactyla, en az iki tane uygun
amagh 1s181ger cihaz bulundurulacaktir.
Dondurulmus taze bezelyenin kapgiklan aynildiktan ve clde edilen bezelye tanelerinin b oylamaya tabi
tutulup teknigine uygun bir gekilde haslandiktan sonra hiicre zar pargalanmadan IQF (tek, tek) sistemi ile
dondurulmus olmalidir.

. Dondurulmus taze bezelyede kesinlikle yabanct madde bulunmamalidir. 3 numara iri boy olacaktir.

Kendine has tat, koku ve renginde olmali, yabanct madde bulunmamalidir.

. Dondurulmus taze bezelyede kesinlikle higbir katki maddesi kullaniimalidir.

77. DONDURULMUS TAZE ISPANAK

1.
2.
3

4.

Dondurulmus 1spanaklar ayiklanip yikandiktan ve teknigine uygun bir sekilde haglandiktan sonra hiicre
zar pargalanmadan IQF (tek, tek ) sistemi ile dondurulmug olmahdir.
Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle yabanct madde bulunmamabhdir.

. Kendine has tat, kokuve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulnmayacaktir. Ay parti numarab Uriin

alinacaktir. Donuk kalip geklinde 1sp anak alinmayacaktir.
Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle hicbir katki maddesi kullamlmamalidir.

78. DONDURULMUS TAZE BAMYA

1.

2.
3.

4.

Dondurulmus taze bamya korpe, gekirdekli, kiigiik ve sertlesmemig olacak, bamy alarin baglari alinip
yikandiktan, boylama islemine tabi tutulduktan sonra hiicre zari pargalanmadan IQF (tek, tek) sistemi ile
dondurulmus olmahdir.

Dondurulmus taze bamyada kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir.

Kendine has tat, koku ve renginde olacak, yabanct tat ve koku bulunmayacaktir. Muayene komisyonu
sivri ve ya tombul bamya se¢imi yapacakir.

Dondurulmus taze bamyada kesinlikle higbir katk: maddesi kullantlmamalidir.

79_.DONDURULMUS TAZE FASULYE

1. Dondurnlmus taze fasulye giinliik olarak gelentaze fasulyclerin yikanip uglart kesildikten sonra 2 veya 3
parcaya boliiniip teknige uygun bir sekilde haslandiktan sonra hiicre zart pargalanmadan 1QF (tek, tek )
sistemi ile donduruimus olmalidir.

2 Dondurulmus taze fasulyede kesinlikle yabanci madde bulunmamahdir. Ayn1 parti numarall dirin
getirilecektir.

3. Kendine has tat, kokuve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Haglanip b akildiktan
sonra kabul edilecektir.

4. Dondurulmus taze fasulyede kesinlikie highir katki maddesi kullamimamalidir.

80. DANA ETi

1. Etlerin rengi pembe, kirmizi arast olacak, koyu kirmizi, kahverengimsi, siyah olmayacaktir.

2. Kesilmis et izerinde yabanci bir madde (Dexi, Kil, Pislik, Toprak vs.) bulunmayacaktir.

3. Filerin iizerinde beyaz kefenve aseptik poset bulunacaktir.

4. Kendine has et gbriiniisiinde, ct kokusunda olacaktir. Etler yumugamis, nemli, kiifli, fena ve eksimsi

kokulu, kahverengimsi olmayacakuir.
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5. Etler; dana eti olarak getirilecektir; bityiik par¢a ve kusbagi et yemekleri igin dana but, diger yemekler igin
dana karkas seklinde alinacaktir.

Etler; dana eti olarak getirilecektir; biiyiik par¢a ve kusbasi et yemekleri igin dana but, diger yemekler icin
dana takim (Takim=karkas= 1 kol + 1 buttan olugan) getirilecektir. Dana karkaslarin kemik oran1 %20-25
arasi olacaktir.

6. Kol etlerinde kaburga ve gerdan, butlarda bébrek Yag ve kavram Yag olmayacaktir.

7. Fiziki muayene sonucu etler; yeni kesim olmayacaktir. Kesimden sonra 8-12 saat dinlendirilmis olacak,
rigormortisi tamamlanmig olacaktir.

8. FEt iizerinde kesimhaneye ait kodlu miihiir, okunakl: sekilde basilmis olacaktur.

9. Etin kesim tarihi, teslim tarihi, firma ismi ve kagesi veteriner hekim onayin1 belirten belgeler ile arag
dezenfeksiyon belgesi mutlaka olacaktir. Ayrica Etlerin saglikli oldufuna dair firma veteriner hekimi
kaseli bir rapor hazirlayacaktir.

10. Etler dondurulmug olmayacaktir.

11. fdarece gerek gorildiigii durumlarda etlerin ifaissthha gartlanna gbre numunesi alinacaktir. Numuneler
idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri firma tarafindan karsilanmak tizere gerektiginde analize
tabi tutulacaktir.

12. Mengei itibari ile ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.

13. Soguk hava zincirini devam ettirecek kapal araglarla (Termokingli) teslimat yapilacakfir.

14. Miiteahhit firmay1 temsil eden kigi mal tesliminde bulunacaktr.

15. Teslimat sirasmda en az 2 kisi tasiyict olarak bulunacaktir. Tagtyicilarda temiz musamba dulik, eldiven
ve ¢cizme bulunacaktir.

16. Et temin ecdilen firmanm Tarm il Miidirligiinden ¢aliyma ruhsat almg olmasi gerekir (Kesim
kombinasi, saklama yeri ve pargalama yeri igin).

17. Yiiklenici firmanin ISO belgesi ve Helal Sertifikas1 olmalhdir.

81. TAVUK ETI

1. Tavuk eti; gbiis ve but olarak alinacaktir. Her bir gdiis 400 gr ve but 250 gr dan az olmayacaktir.

2. Gogiis; orta derecede derin ve uzun gbgis kemiginin sivri kisnina kadar tim uvzunlugunca tasidif et
dolayisiyla ona yuvarlak bir gériiniim vermeye yetecek kadar etli olmahdir. Gogiisin izerindeki boyun ve
kanat tamamen ¢ikarilmis, st kemigi alinmg olmahdir. Derili olmayacaktir.

3. But; iyi etlenmis agaf1 dogru tasidigi et dolayisiyla yuvarlak, dolgun bir girtinlig kazanmus, sirt kemigi ve
kuyruk sokumu alinmis olmalidir.

4. Parcalanmis tavuklann tily diplerinde tam veya yan belirgin kan lekeleri olmayacaktir.

5. Gégiis ve butlarda morarmalar ve sararmalar olmayacaktir.

6. Butve gogiisler dondurulmus (soklanmis) tavuk etinden pargalanmg olmayacaktir.

7. Parga tavuklarn iizerinde sakatatlar olmayacaktir.

8. Par¢a tavuklann iizerinde tily, toz, toprak vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir.

9. Tavuk etleri dis etkilerle kirlenmeyi dnleyecek nitelikte polietilen vb. malzemeden yapilmis ambalajlar
icerisinde tek kullanimlik temiz kutulara konmus sekilde teslim edilecektir.

10. Tavuklar giinliik kesim olacak iizerinde firma adini, kesim tarihini, son kullanma tarihini, agirhimi
gosterir etiket bulundurulacaktir. Tavugun kesim tarihi ve kesim yerindeki veteriner hekim onayimni
belirten rapor, ara¢ dezenfeksiyon raporu getirilecektir.

11. Tavuk etini getiren firmanin veteriner hekiminin de diizenlemis oldugu rapor her giin getirilecektir (Bu
raporda veteriner hekimin onay1, gelen tavuk eti miktari, teslim eden firmanin ad1 ve kagesi yer alacaktir).

12. Parca tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda soutucusu caligir sekilde
getirilecektir.

13. Teslimati yapan termokingli aracin ig yiizeyi temiz ve hijyenik olacakur.

14. Tagima yapan personelin kiyafet ve gorimiimii hijyen kurallarma uygun olacaktir. (Eline eldiven yliziine
maske takacaktir).

15. idarece gerek goriildiigii durumlarda tavuk etlerinin hifzissihha sartlarina uygun numun esi alinacaktir.
Numuneler idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri firma tarafindan kargilanmak tizere an alize
tabi tutulacaktir.
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Miiteahhit firmay: temsil eden kigi mal tesliminde bulunacaktir.

Miiteahhit firmanm Tarim il Miidiirligi'nden ¢alisma ruhsati almig olmasi gerekir (Kesim kombinasi,
saklama yeri ve pargalama yeri igin).

Tavuklar entegre tesislerde anatomik gekilde parcalanmg olacaktr.

Yiiklenici firmanin ISO belgesi ve Helal Sertifikasi olmalidur. -

82. HINDI ETI

A e

*

10.

1L
12.
13.

14.

15,

Hindi eti; kemiksiz g6iis eti olarak almacaktir.

Hindi gégiis etinin fizerinde derisi ve yabanci maddeler bulunmayacakdir.

Pargalanmus hindilerin tity diplerinde tam veya yan belirgin kan lekeleri olmayacaktir

Gogiisler dondurulmug (soklanmms) hindi etinden pargalanmis olmayacaktir

Parga hindilerin iizerinde sakatatlari olmayacaktir.

Parca hindilerin {izerinde tily, toz, toprak vb. yabanci maddeler bulunmayacak tir.

Hindi etleri digaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen vb. yapilmig ambalajlar i¢erisinde
temiz kutulara konmus sekilde teslim edilecektir.

Hindiler giinliik kesim olacak iizerinde firma adini, kesim tarihini, son kullanma tarihini, agirhgini
gosterir etiket bulundurulacaktir. Hindinin kesim tarihi ve kesim yerindeki veteriner hekim onayini
belirten raporher mal aliminda getirilecektir,

Hindi etini getiren firmanm veteriner hekiminin de diizenlemis oldugu rapor her mal ahminda
getirilecektir (Bu raporda veteriner hekimin onayi, gelen hindi eti miktari, teslim eden firmanin ad1 ve
kasesi yer alacaktir).

Par¢a hindi etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda sogutucusu ¢alisir se kilde
getirilecektir.

Teslimati yapan termokingli aracin i¢ yiizeyi temiz ve hijyenik olacaktir,

Tagima yapan personelin kiyafet ve gbrimimnii hijyen kurallarma uygun olacaktir (Eline ¢ldiven yiiziine
maske takacaktir).

idarece gerek goriildiigii durumlarda hindi etlerinin hifzissihha sartlarina uygun numunesi alinacaktir.
Numuneler idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri firma tarafindan karsilanmak lizere analize
tabi tutulacaktir

Miiteahhit firmay: temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktr. Miiteahhit firmanin Tarm |
Miidiirtiigi’ nden caligma ruhsati alms olmas: gerekir (Kesim kombinasi, saklama yeri ve parcalama yeri
icin).

Yiiklenici firmanm ISO belgesi ve Helal Sertifikasi olmalidir.

33. BALIK

1.

2.
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Baliklarm i¢ organlan ¢ikanlip temizlenmis, hig bir bozukluga ugramadan her tiirlii tabii vasiflarin ve
tazeliklerini muhafaza edecek sekilde nakledilmesi gerckir.

Satis ambalajlari {izerinde bu bahklarin gesidini bildirir birer etiket bulunmasi zorunludur. Balik pigirilip
tadma ve kokusuna bakildiktan sonra uygun bulundugu takdirde kabul edilecektir. Biitiin iriin ambalaylar:
ayn1 parti numarasina sahip oimalidir.

Baliklar soguk tertibath (frigofrik) araclarla teslim edilecektir.

Yiiklenici firmanin ISO belgesi olmalidir.

Uretici firma iiriin ile ilgili izin belgelerini ve raporlarimi getirmek zorundadir. Muayene komisyonunun
uygun bulmast halinde ithalat izni ile birlikte ithal bahik getirilebilir.

Baliklar i¢ organlan temizlenmis sekilde teslim alinir. Dondurulmus ve/veya taze baliklann fileto halinde
bag, kuyruk, omurga ve ig organlan temizlenmis sekilde pisirneyehazir 150-175 gram olarak teslim
almur.
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7. Baliklar i¢ organlar1 temizlenmis gekilde teslim alinir, Dondurulmug ve/veyataze baliklarn fileto halinde
bas, kuyruk, omurga ve ig organlari temizlenmis sekilde pisirmeye hazir olarak teslim ahnir.

84. TAZE KABAK
1. Piyasada satilan iyi cins taze, korpe ve parlaklifini kaybetmemis sakiz kabaklardan olacaktir. Ciiriik,
burusmus, sararmis, pérsiimils, tohuma kagms, ¢ekirdeklen bitylimis, ezik, bozuk, ¢amurlu olmayacaktr.
Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde olacaktir ve bityiikliikleri birbirine uygun olacaktir. Adedi 150 gr
dan asag olmayacaktir.

85. BEZELYE (ARAKA)

1. Arakalar piyasada satilanin en iyisi, taze ve korpe olacaktir. Bukiildiigii zaman kirilacak, toprakli, 1slak,
burusmus, sararmis, taneleri ayrilms, pigmeyecek ve yenmeyecek derecede kartlagmis olmayacaktir.
Taneleri taze, diizgiin sekilli, saglamiyi gelismis, normal iriliklerini almig olacaktir. Iginde hig bir yabanci
madde bulunmayacak, birinci smif bezelye olacaktr.

86. SEMIZOTU
1. Piyasada satilan iyi cins ve taze semizotlarindan olacaktir, Sararmis, porsiimiis, kartlagmig, tohuma
kacmus, ezik, ¢iirik, kirigmus, camurlu ve nermalinden fazla 1slak olmayacaktir, Semizotlar: demetler
halinde kokleri yenecek kisimdan itibaren kesilmig olacaktir. Demetler icinde yabanci cisim ve ot
bulunmayacaktir. Uzerlerinde parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zarar, giibre, ilag artiklari ve agirl
nem bulunmayacaktir. Cigeklenme belirtileri goriilmeyecektir. Topraksiz olarak almacaktir.

87.DOLMA BiBER
1. Piyasada satilaniyi cins taze dolmalik biberlerden olacaktir. Taze, korpe olacak, parlaklifin1 ve yesilligini
korumus olacak. Kirigmus, ezik, ¢irik, kizamus, delik, gevsemis, ¢amurlu ve act olmayacaktir. Dolmalik
biberlerin biiyiikliikleri birbirine uygun olacaktir. Dolmalik biberlerde acihik olmayacaktir. Ince kabuklu
ve etli olacaktir. Etli ve zeytinyajh cinsi istege gore belirlenecektir. Her bir adeti 55-60 gr. olacak sekilde
olacaktir.

88.TAZE FASULYE
1. Piyasada satilan mahn en iyi cinsi, Ayse Kadin, sk fasulyelerden olacaktir. Taze ve korpe olacak,
biikiildiigii zaman kinlacaktir. Kesinlikle kilgikli olmayacaktir. Camurlu, 1slak, porsiik, sararmis,
kartlagmug, ¢iiriik olmayacaktir. Kara leke yamg hastahfinin izlen bulunmayacaktir. Kimyasal madde
artiklari, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

90.TAZE BAKLA
1. Piyasada satilaniyi cins sakiz baklalardan olacaktir. Biikiildiiglinde kirilacak tazelikte olacak, ¢liriik,
titylii, pdrsiik, burugmus, kararmig, gevsemis, camurlu, 1slak, kirigmis ve kartlagmus, kilgikli, sararmis,
toprakly, {izeri siyah benekli olmayacaktir. Uzerinde parazit ve hastalik izleri bulunmayacaktir.

90 PATLICAN

1. Piyasada satilan en iyi cins kemer pathcanlardan olacaktir. Taze, korpe ve tabii rengini almig olup e smer
renkte olmayacaktr. Yemegin cinsine gore bostan patlicanlarindan almabilir. Ciriik, ezik, porsik,
kartlasmis (yani ¢ekirdekleri beyazhgmi ve yumusakligini kaybetmis, gekirdeklerin rengi kararmis ve
sertlegmig), kiragy ¢almig, ham, ac:, glin vurmus, sararmig olmayacaktir. Patlicanlar orta bilyiikliikte
olacak, yesil ve mor renkte patlicanlar alinmayacaktir. Patlicanin bir tanesinin agirhif 150 gr dan asag:
olmayacaktir (karmiyarik ve imambayild: digindaki yemeklerde). Kamiyank ve imambayildii¢in boyu 15-
20 cm ¢ap1 4-5 cm lik pathicanlar alinacaktir. Beheri 150 gr danagai olan patlicanlar %3’¢ kadar aynen
almip fazlasi reddedilecektir.

91. DOMATES

F Sineny SARAK

Istantyd] Ty sl /
S. Yaspwt'\G . SER Beslenme iyet Uzman
GldajMihendis «  Diplomé No: 153

Sici\NGHg)lsei-29p4 e



Malzeme Dakil Yemek Pigivme ve Dagttim Hizmeti — Teknik Sartnante - Sayfa - 91 -/ 142

1. Piyasada mevsimine gire satilan olgun, kizarmms sirik domateslerin en iyisi olacaktir. Ezik, giiriik, k iiflii,
kiif kokulu, camurly, 1slatilmg, eksimis olmayacaktir. Domateslerin ortalama biiyiikligi 100-150 gr
olacaktir. ik turfanda mevsimlerde tamamen kizarmamis domateslerden %2’ye kadan almip kalani
reddedilir. Domatesler temiz saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis olacaktir.

92. KURU SOGAN
1. Son sene iiriinii piyasanin iyi cins soganlarindan olacaktir. Ezik, giirilk, kesik, bozuk, yumugamss, porsiik,
donmus, gamurlu, toprakli ve 1slak olmayacaktir. Soganlar sapsiz olacaktir. Mart ve Nisan aylarinda %3’e
kadar aynen, yilin diger aylarinda igleri bosalmams olmak iizere filizZlenmis veya filizi kirilmig sogan
miktar1 %2’yi gegmeyecektir. Ithal sofan olmayacakti. Iyi nitelikleri olan soganlardan olacaktr.
Numunenin gramaj analizinde, soganlann en kiigiigii 70 gr dan az olmamak iizere alinur.

93.PATATES
1. Son sene iiriind piyasanin iyi cins patateslerinden olacaktir. Ezik, ¢iiriik, hagere yenikli, kesik, burusmus,
donmus, gamurlu, toprakli, 1slak, filizlenmig, hastahkh veya filizi ¢ikmig ve kinlmis olmayacak tir. Capa
yarah patatesler %2’ yi gegmeyecektir. Patatesler 100-180 gr dan az olmayacaktir.

94, TAZE SOGAN
1. Piyasada satilan iyi cins taze soganlardan olacaktir. Taze soganlarmn yesil kisimlan hagerelenmis,
kurumus, kurt yenikli, lekeli, kararmus, sararmig, bayat, ¢iiriik, ezik, ¢amurlu, 1slak olmayacaktir. Soganlar
arasinda bulunabilecek erkek sogan miktar1 %5’e kadar aynen, %10’akadar fazlas: fireli olarak kabul
edilecektir. Taze soganlar dagmik olmayacak, demetler halinde teslim edilecektir. Beyaz govde ve yesil
yaprak kism ezilmemis, berelenmemis olmal: ve sofan bag1 olugmarms bulunmalichr.

95.MARUL
1. Piyasada bulunan en iyi cins marullarmdan olacaktir. Marullar taze ve kdtpe olacaktir. Ac, tohuma
kagmis, sararmig, porsiimils yaprakli, kurt yenikli olmayacaktir. Kékleri kesilmis ve gébek kisimlarn
kapali olacaktir. Camursuz ve taze olacaktir. Marullar gobekli olacaktir. Gobegi agik olanlar %5’e kadar
aynen alinacaktir. Her marulun agirligs 500 gr dan agafl olmayacaktir. Itk ve son turfanda da 400 gr dan
asa@ olmamak sartiyla kabul edilecektir.

96. YESIL SALATA (GOBEK SALATA)}

1. Piyasada satilan iyi cins kivircik-aysberg salatadan olacaktir. K&kii ve sararmig dig yapraklar1 kesilmis
olacaktir, Ciiriik, ezik, ¢amurlu, bayat, Kartlagmis, tohumu ¢ikmig, ac1 ve yapraklar dagilmis
olmayacaktr. Agirhiklar 200 gr dan asag olmayacaktir. 200 gr danagagi gelenler %10°a kadar aynen
ahnacaktir.

97. DEREOTU
1. Piyasadaki en iyi cins dereotundan olacak ve demetler halinde baglanmug olacaktir. Iginde yabanci otlar
bulunmayacaktir. Sararmig, donmus, toprakh olmayacaktir. Demetlerin tamami ayni cins olacaktir.
Demetierin deste kalmhif normal olacak, adet agirligs 50—100 gr olacakir.

98.MAYDANOZ
1. Piyasada satilan en iyi cins maydanoz olacaktir. Demetler halinde baglanmis olup demetler arasinda
yabanet otlar bulunmayacaktir, sararmis, camurlu ve toprakli olma yacaktir. Demetlerin tamanu ayni cins
olacaktir. Maydanoz demetlerinin en kiigiigii 75 gr dan az olmayacaktir. Demetlerdeki maydanozlann sapi
10 cm yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir,

99.PIRASA
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1. Piyasada satilan en iyi cins, taze ve olgunlasmis olacaktir. Camuru, ciliz, pdrsiik, ¢lirimis, kartlagmisg,
donmus, don ¢alig, sararmus, ezilmis, 1slatilmg olmayacaktir. Pirasanin beyaz kismini takip eden yeyil
yaprakli kismunin boyu 15 cm den fazla olmayacaktir. 15 cm den fazlasi miiteahhit tarafindan kesilerek
teslim edilecektir. Pirasanm sagaklar, kok kismu kesilmis olacaktir. Pirasalar demet halinde teslim
edilecektir. Pirasalar orta kalmlikta ve 2 cm den ince olmayacak, kkiinden itibaren saplarma dogru
yesillenmis bir halde olacaktir. Kékleri tizerinde toprak, camur gibi seyler bulunmay1p giizel yikanmis
olacaktir.

100.BEYAZ LAHANA

1. Piyasada satilan en iyi cins beyaz veya hafif yesilimtirak renkte, taze, olgun ve gbbegini tam sarmis
lahanalardan olacaktir. Tohuma kagmus, kartlagmus, dagilmis yaprak halinde, ¢amurlu, siyah yanmsg,
¢iiriik, donmus, kingms ve hagere yenikli olmayacaktir. Lahanamn saplart kellenin dibinden itibaren 1 cm
den uzun olmamak iizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kalin iist kart
yapraklar almmis olacaktir. Lahanalan donduracak derecedeki soguk aylarda (Aralik -Ocak-Subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diigmek suretiyle lahanalar dig kapaklar1 ile teslim edilebilir.
fkmalin aksamamasi igin ve ihtiyacmn karsilanmasi amaciyla miiteahhit fireyi dikkate alarak istenilen
miktarm %10 fazlasim getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskalik ve dolmalk
istendigi zaman talep edilen evsafta getirilmesi sarttir. Lahanalarin en az sarmalik harig 3 kg agirlifinda
olmas: sarttir.

101.ISPANAK
1. Piyasada satilaniyi cins 1spanaklardan olacaktir. Taze, yapraklar: diri, renkleri yesil olacaktir. Sararmusg,
ciliz, sopuktan donmus, ¢iiritk, yanik, kizigmis, kartlagmis, tohuma kagmus, camurlu ve slak
olmayacaktir. Ispanaklar arasmda yabanci yapraklar bulunmayacaktir. Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen
piiskiil kistm kesilmis olup demetler halinde getirilecektir.

102. HAVU(

1. Piyasadaki en iyi cins ve taze havuglardan olacaktir. Ezik, ¢iirikk, donmug, porsumis, parg alanmis, kurt
yenikli, kararmig, burugmus, kartlasms, gamuru olmayacaktr. Boylar 15-25 cm olacaktir. Yenmeyecek
sap ve yapraklarindan tamamen ayrilmus olacaktir. Karik havuglar %3’ e kadar alin acaktir. Kizartmalik
havug istenildiginde kalin havug olmasina 5zen gosterilecektir. Iri boy takoz havug alinmayacaktir,

103.KEREVIZ
1. Piyasada satilan iyi cins kék kerevizden olacaktwr. Camurly, ¢iiriik, i¢i bosalms, liflenmis, donmus,
gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir, Koklerdeki piiskiiller ve iizerindeki yapraklar tamamen
kesilecektir. Kok uzunluklan 5 cm yi gegmeyecektir. Kerevizin her biri 250 gr dan asag 400 gr dan
yukan olmayacaktir.

104. LIMON
1. Piyasada mevsimine gore satilan malin en iyisi, sulu yatak limonlarindan olacaktir. 200-250 lik ambalajl1
sandiklarda olacak, yesil, ezik, ¢iiriik, kurumug, suyu ¢ekilmis, donmusg, don ¢ahd, ¢ok yumusak,
kiiflenmis, dogal 6zelliklerini kaybetmis kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarn en kiigligii 75
gr dan az olmayacaktir. Sararmig ve zamaninda koparitmig olacaktir. Tabii aromasim korumayan limonlar
alinmayacaktr.

105.KARNABAHAR/ BROKOLI
1. Piyasada mevsimine gbre satilan karnabahar / brokoli kendine 5zgii renkte, top halinde ve gigekleri
saglam, sik1 ve esmerlesmemis olacaktir. Saplan gicek kismmdan disa dogru iistiine gelen yaprak
dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklarm iist uglan ¢igek kisimlari agikta birakacak
sekilde kesilmig olacaktr. Rengi hafifte olsa koyulagmus, kurtlanmus, ¢iiriik, ¢igegiaz, yapragi ve koki
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¢ok olanlar alinmayacaktir, Tamamen dagilmig, donmus, ¢iiriimiis, fena kokulu, gamurlu, porsiik, bayat,
ezik ve boeekli, iyi vasifta olmayanlar alinmayacaktir.

2. Mevsime gore gerektiginde meniiye uygun malzeme temini igin dondurulmusg brokeli ya da karnabahar
tedarik edilebilir.

106.KESTANE KABAGI (BAL KABAGI)

1. Yeni yit iiriinii, biitlin, saglam, temiz, taze goriiniislii, olgun, kabuk rengi kursuni beyaz, et rengi
turuncudan koyu turuncuya kadar degisen tonlarda, dogal lezzette, dig kabugu sar1 ve yesil renkte,
piyasadasatilanlarm en iyi cinsinden olacaktir. Ciiriimis, donmus veya ¢6ziilmis, ezik olmayacaktir.
Uzerlerinde sekil bozukluklan ve 6ziir olmayacaktir. Kabaklarin en kiigiigii 3kg dan az olmayacaktir.

107. KIRMIZI LAHANA
1. Piyasada satilan mahn en iyisi olacaktir. Taze, homojen renkte, damarlan ele gelmeyecek sekilde iri, sert
olacak, yapraklan dafnlmarug olacaktir. Tohuma kagrms, kurtlanmmsg, dagilmis, yaprak halinde, gamurlu,
gliriiklii, donmug, hagere yenikli olmayacaktir. Taze gbbegini tam sarmus lahanalardan olacaktir. Her bir
lahananm agirhg 400 gr dan agagi olmayacaktir. '

108. KIRMIZI TURP
1. Cliriimii, donmug, burugmus, 1slak ve gamurlu, igleri porsiimiig olmayacaktir. En kii¢iigii 150 gr dan az
olmayacaktir.

109. SIVRI BIBER
1. Satilan iyi cins taze sivri biber veya garliston biberderden olacaktir. Boyu 10-15 cm arasinda olacaktir,
Ezik, ¢iiriik, kokmusg, porsiimiis, sararmis olmayacak, igerisinde yabanci madde bulunmayacak, ac1
olmayacaktir. Temiz sandik veya guval ambalajlarda teslim edilecektir.

110.CARLISTON BIBER
1. Piyasada satilan mahn en iyi cinsi olacaktir. Biitiin, saglam, temiz, taze, iyi gelismis, iyi nitelikli, sik1
yapih,dziirsiiz, korpe, parlak, sarimtirak yesil rengini muhafaza etmis olacaktir. Sap kesilmig ise sapin
boyu 1 cm den kisa olmayacaktir. Ciiriik, burusuk, ezik, pargalanmmsg, vakti ge¢mis, don ve dolu zarari,
iyilesmemis yaralar ve giines yaniklari olmayacaktir. Diger biberler ile karigmis olmayacak ve aci
olmayacaktir. TS 12035 ° e uygun olacaktir. '

111.TERE
1. Dis etkenlerden zarar gérmemis olacak, saflam, temiz ve taze goriiniislii olacak, iizerinde parazit ve
hastalik nedeniyle olugan zararlarla, giibre ve ilag artiklan bulunmayacaktir. Hagere, bcek, kurt vb. gibi
zararlilar bulunmayacaktir.

112.SARIMSAK
1. Yenisene iiriinii ve piyasada satilan iyi cinsten, yapraklan kesilmis, ¢iiriik, ezik olmayacaktir. Biitiin, siky,
sarimsak baglan iri digli, saglam, sik1, temiz olacaktir. Kif izleri, digtan goriilebilir filizlenme emareleri,
toprak, giibre ve ilag artiklari, yabanci tat ya da koku olmayacaktir. Don ya da glinesten zarar gérmemis

olacaktir.

113-SALATALIK
1. Salataliklar taze ve kérpe olacak, piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Saglam, biitiin, diri gériiniiglii olup,
tohuma kagmis, sararmig, gevsek, camurlu, toprakli, ¢iirlik, ezik, pargalanmg ve ac1 olmayacaktir.
Cekirdekleri sertlesmis olmayacaktir. Her bir salataligin agirhgi 50 gr ‘dan az olmayacaktir.

114-MANTAR (KULTUR MANTARI)
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Mantarlarda hastalik ve zararhlarn goriiniir tahribati bulunmamali ve dagilmams olmalidir.

2. Mantarlar kendine has tat ve kokuda olmali, eksime, kokugma vb. yabanci tat ve koku bulunmamalidir.

3. Mantarlar isleme tabi tutulurken dikkatli olunmaly, taze iyi kalitede, miitecanis beyazlikta, ¢e side baglh
olarak krem veya agik devetiiyii renginde olmalidir. Bas kismi yuvarlak veya yanm kiire seklinde
olmalidr. Bagin alt kismuindaki zar gibi bolmeli lameller talebe gore agik veya kapali olmahdir.

4. Govde tombul ve kok tarafi kesik veya biitiin olmalidir. Bas kistm elastiki olmali, anormal yiizey nemi
olmamali, benekli, bozulmamug olmali ve bocek yenikleri bulunmamalhidir.

5. Mantarlarin tasinmas: esnasinda vasitalarda sogutma devamh olmali bumaksatla sogutmali nakil araclari
kullanilmahdr.

6. Ambalajlama: Ambalajlamada en iyi sonuglar sert kenarli dayanikli ambalaj kaplarin kullamlmasiyla elde
edilir. Mantarlar kaplara bastirilmadan sikica yetlestirilmelidir. Mantarar, i¢i uygun bir ambalaj kagidiyla
kapli tahta, karton mukavva veya dier uygun malzemeden yapilmig delikli kutularda paketlendigi gibi
altina plastik yerlestirilmis kutularda veya karton tablalarda da ambalajlanabilir. Bu ambala jlar rutubet
kaybini 6nlemek igin hava gegiren ince bir jelatin veya genigleyebilen bir plastikle kaplarr.

7. Bu amaglarla kullamlan ambalaj kaplan ve diger malzemeler temiz ve mantarian hem igten ve hem de
distan olumsuz olarak etkilenmeyecek materyalden yapilmig olmalidir. Ambalajlarm Gzerinde f; irma
ad1,adresi, TS numaras, net agirlig, iiretim ve son kullanma tarihleri yazil olacaktir. Ambalajlann iginden
¢ikan ve sartnameye uygun olmayan mantarlar ayritarak miiteahhide iade edilecek miiteahhit bunlarin
yerine sartnameye uygun mali derhal vermeye mecbur olacaktir.

8. Bu Sartnamede bulunmayan diger hususlar igin TS 6316 hiikiimleri gegerli olacaktir.

i15. KAVUN
1. Piyasada mevsimine gore satilanin en iyisi olgun, tath kavunlardan olacaktir. Ham, kabak, tatsiz, ezik,
ciiriik, kurt yenikli, delik, gatlak, ac1, fena kokulu, i¢i salyalasmis ve kabuk kismi yumusamis
olmayacaktr. Kavunlann fizerleri kirli, gamurlu olmayacaktir. Kavunlann en kii¢figii 1 kg dan agap1
olmayacaktir Getirilen iiriiniin % 5 ‘ine muayene komisyonu baktiktan sonra uygun bulunursa kabul
edilecektir. Kisi bagt miktan en az 400 gr olacak sekilde dagitilacaktir.

116. KARPUZ
1. Piyasada satilan olguniyi ve tath karpuzlardan olacaktir. Ham, kabak, ¢zik, i¢ini yemig ve yumusamis,
¢iiriik, ¢atlak, kurtly, tatsiz, zamam ge¢mis, elyafi ipliklenmis eksimis ve kalin kabuklu, fazla ¢ckirdekli
olmayan cinsten olacaktir. Uzerleri toprakli kirli, gamurlu olmayacaktir. Karpuzlarin en kiigiik olan1 5 kg
dan agag1 olmayacaktir. Kesildiginde igleri kirmizi renkte olacaktir. Getirilen iiriiniin %35 ‘ine muayene
komisyonu baktiktan sonra uygun bulunursa kabul edilecektir. Kisi bag: miktar1 en az 500 gr olacak
sekilde dagitlacaktr.

117. TAZE UZUM
1. Taze iiziim piyasammn en iyi cinsi, olgunlagmus, taze tath {izimlerden olacaktir. Ezik, eksi, tabii ve rengi
degismis ¢iiriik, kiiflii, kuramus, burusmug, koruk {iziimlerden olmayacaktir. Uziimler salkim halinde
olacaktir. Salkim ve taneler saglam, temiz ve dékiilmemis olacak, gdzle goriilebilen yabanci madde, ilag
artif, anormal dis nem, yabanci koku ve tat, hastalik ve hagerelerin meydana getirdigi zarar izleri
bulunmayacaktir. Sekilleri diizgiin ve iyi geligmis olacaktir. Salkimlar yeni kesilmis olacak tir. Uziimler
temiz tekli kasalar iginde muntazam istiflenmis olarak teslim edilir.

118. VISNE
1. Piyasada mevsimine gore satilan eniyi cins agil vignelerden, taze, etli, iri taneli ve kendine has lezzette
olacaktir. Ezik, giiritk, ham, bayat, kiiflii, siyahlasmg, tozlu toprakli ve ¢amurlu, lezzetini kaybetmis
olmayacaktir. Visneler temiz ve 8-10 kg alan kasalar igerisinde getirilecektir. Visneler; biitin, taze
goriinislii, hasat sirasinda olanlann disinda saplan diigmemis olacakur.

119.KiRAZ
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1. Piyasada satilan en iyi cinsi, olgun taze ve lezzetli napolyon cinsi kirazlardan olacaktir. Taze ve giinliik
olacak, olgun siki etli olacak; saplar1 diigmemis olacak, zamanla durmaktan burugmug, siyahlanmis, ici
kurtlanmis, ham, kurt yenikli, ezik, bozulmug, tabii lezzetini kaybetmis, toprakli, bozuk, kurumug pislikli
taneleri olmayacaktir. Kirazlar temiz ve 8-10 kg alan kasalar ierisinde getirilecektir.

120. CILEK
1. Piyasada satilanin en iyi cinsi olacaktir. Cilekler biitiin, saglam, temiz olacak, ¢op, yaprak, toz bécek ve
hagerelerden zarar gérmemis, yabanci maddelerden armmug, yikanmamug olacaktir. Ezilmis, ¢iiriik,
eksimis, tam gelismis olup,yesilli olmamaldir, kiif kokulu, pargalanmus, kurtlu ve kurt yenikli
olmayacaktir. Hepsi aym irilikte olup, kasanmn alti ve tstii aym 6zelligi tagimalidir. Cilekler 3-10kg alan
kasalar igerisinde getirilecektir.

121.MALTA ERIGI
1. Piyasada satilan malm en iyi cinsi olacaktir. Taze, olgun olacak, ham ciirik, ezik, lezzetini kaybetmis,
hagere tarafindan yenilmis veya yenilmeye yiiz tutmug ve yaralanmis olmayacaktir. Etli, san ve tath
olacaktir.

122. KIRMIZI ERIK
1. Piyasada satilanm eniyi cinsi, kendine has renk ve lezzette, kizarmus taze eriklerden olacaktir. Ham, cok
eksi, ciiriik, toprakh, gamurlu, pislikli, kiflii, kiif kokulu, kurt yenikli, burusmus ¢atlak olmayacaktir.
Erikler tekli temiz kasalarda getirilecektir.

123. CAN ERIGI
1. Piyasada satilanin en iyi cinsi, kendine has renk ve lezzette, taze eriklerden olacaktir. Ham, ¢ok eksi,
¢iiriik, toprakli, gamurlu, pislikli, kiifli, kiif kokulu, kurt yenikli, burugmus catlak olmayacaktir. Erikler
tekli temiz kasalarda getirilecektir.

124. SEFTALI
1. Piyasanin en iyi cinsi, tatli ve kendine has hafif mayhos lezzetteki yarma seftalilerden o lacaktir. Ham,
ezik, ¢iiriik, kurtlu, porsiik, bekiemis ve kirli olmayacaktir. Seftalilerin hepsi ayni boyda olacak, tane
afgirhig diyet hastalan igin 100-150, normal hasta vepersonel igin 150-200 gr dan agagi olmayacaktir.
Seftaliler tek sira halinde dizilmig, orijinal, temiz ambalajlarinda getirilecektir.

125 TAZE KAYISI
1. Tath ve hafif mayhos lezzette piyasann en iyi kayisilardan olacaktir. Ham, ezik, eksi, yesil, ¢iirik, tozlu,
toprakli, gok yumusak, beklemekten ekgimis, burugmus, kurtlu, kurt yenikli olmayacaktir. Kayist
cekirdeklerinin igi tath olacak, kaysilar iginde zerdali olmayacaktir. Kayisilar orta bitylikliikkte sckerpare
kayisilardan olacaktir. Hepsi aym bityiiklitkte olacaktir. Kiigiik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyecektir.
Kayisilar kiiciik temiz kasalarda teslim edilecektir. 200 gr dagntilacaktir.

126.PORTAKAL
1. Piyasada satilan mallarn en iyi cinsi, dolgun etli, suly, tath, homojen bityiikliikte, dogal rengini almus,
kendisine has tathlif, koku ve lezzeti olan Washington ve yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik,
eksi, ciriik, soluk, kirli, kiiflii, porsiik, yumusamis, suyu cekilmis, kabugu kalin ve sertlegmis
olmayacaktir. Portakallarin her birinin agirligi personel ve normal yiyen hastalarigin 150-200 gr, diyet
hastalar i¢in 125-150 gr olacaktir. Portakallar sandik i¢inde, orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

127. SIKMALIK PORTAKAL
1. Piyasada satilan sikmalik portakalin eniyi cinsi olacaktur. Tatli, sulu olacak; ¢liriik, kiiflenmig, kabuklar1
burugmus, donmus veya don ¢iiriigh, ezik eksi, yesil olgunlasmams olmayacaktir. Orijinal ambalajlarda
teslim edilecek, adedi 150 gr in altnda olmayacaktir.
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128. MANDALINA

1. Piyasada satilan mallarin en iyisinden, dogal rengini almig, kendine has kokusu tat ve lezzeti olan
mandalina olacaktir. Ham, ezik, ¢iiriik, eksi, i¢i kurumus, suyu ¢ekilmig, donmus, kirli ve kiifli
olmayacaktir. Mandalinalarin her birinin agirlign 75-100 gr olacakiir, hepsi aymi biiyiikliikte olacaktir.
Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda, orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Gevsek, suyu ¢ekilmis,
kabuklan meyveye yapisik olacaktir. Sandiklarin i¢inden ¢ikan ve sartnameye uygun olmayan portakal ve
mandalinalar aynlarak firmaya iade edilecek firma bunlatin yerine sartnameye uygun mali derhal
vermeye mecbur olacaktir. Cekirdekli ve eksi olmayacaktir. Mandalinanin agirhg normal hasta ve
personeligin 150-200 gr, diyet hastalan igin 100-150gr olacaktr.

129.ELMA
1. Piyasadaki en iyi cins Amasya, Starking ve Golden elmalardan olacaktir. Elmalar ayr cins ve kalitede
olmayip, ayni kalitede olacaktir. Elmalar cinsine gore kirmizi ya da san renkte olacaktir. Olgunlasmans,
yesil, eksi, ¢lriik, kurthy, kurt yenikli, kiiflii ve kiif kokulu, izerleri kirli, toprakl;, gamurlu, tozlu
olmayacaktir. Elmalarin her birinin agirhg diyet hastalan icin 100-150 gr, normal yiyen hastalar ve
personeller i¢in 150-200 gr. olacaktir. Elmalar temiz ikili-liglii kasalar iginde teslim edilecektir.

136.ARMUT
1. Piyasada satilan olgunlasmug en iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir. Armutlar sulu ve tath
olacaktir. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir. Ciiriik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik, cok yumugak ve ¢ok
sert, kirli ve camurlu olmayacaktir. Her bir armudun agirhig divet hastalariigi 100-150 gr, normal igin
150-200 gr.dan az olmayacaktir. Armutlar tek sira halinde dizilmis orijinal ambalajlarda teslim
edilecektir.

131.AYVA
1. Piyasada satilan en iyi cins, bilyiik boydaki iyi cins sar1 renkte ve kendisine has kokuda, tatli veya mayhos
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Ayvalann lezzeti aci, tatsiz, ham, giiriik, ezik, yarik, kurtlu,
kurt yenikli, kiiflii ve kiif yenikli olmayacaktir. Yenildigi zaman bofaz tikayan, susuz ve ¢ok burusuk
ayvalar kabul edilmeyecektir. Kesildiginde igi kahverengi olmayacaktir, Ayva tanelerinin en kiictigii 200
gr dan asag olmayacaktir. Ayvalar tozlu, toprakl, kirli ve camurlu olmayacaktir. Ayvalar koliler
icerisinde getirilecektir.

132.MUZ
1. Piyasada satilan malin en iyi cinsi, olgunlagmisi olacak, ham ve sert olmayacaktir. Ciirilk, donmus veya
don ¢alifi, kalin kabuklu olmayacaktir. Dig kabukta kararma ve ¢illenme olmayacaktir. Yenildiginde
afizda eksi bir tat birakmayacaktir. Her birinin agirh@ normal yiyen hastalar ve personeller i¢in 150-200
gr olacaktir. Muzlar kutular igerisinde orijinal ambalajli govdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde
getirilecektir.

133.TAZE INCIR
1. Olgunlasmis, sarimtirak ve tath Aydin inciri olacaktir. Her bir incirin afith@ 65-75 gr i altinda
olmamalidir. Catlak, ezik, ¢iiriik olmamalidir.

134.GULSUYU
1. Piyasanm en kaliteli iiriinii olacaktir. Saghga zarar vermeyen TSE’de belirtilmig 250 gr'lik siselerde
olmahidir.
2. Rengi berrak, kokusu dogal ve kesif olacaktir. Tortulu, acimus, eksimis ve iginde yabanci higbir katk
maddesi bulunmamahdir.
3. Insan sagligma uygun 250 griik sigelerde teslim edilecektir. Sise iizerinde imal tarihi, son kullanma
tarihi, Gretici firma ada, tescilli markas: yazih etiket bulunmalidir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan
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iiriinler miiteahhit firma tarafindan nakliye {icretleri kendilerine ait olmak iizere firma tarafindan
degigtirilecektir

135-KEK

I. Uygun sekilde pisirilmis olacak, az pismis, hamur, yapigkan ve yanik olmayacaktir. Yabanci madde
icermeyecektir. Acima, eksime, kiiflenme, topaklagma, kokusma, bayatlama, bozulma, ufalanmave dagilma
olmayacaktir. Meyve miktar meyveli keklerde en az %17, rutubet en ¢ok %20, kiil miktar en ¢ok %3, toplam
seker en cok %20, Yag en az %15, Yagn asitligi en ¢ok %2 olacaktir.

2. Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanmn ISO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir. 40 gr'lik PVC
ambalajlarda olacaktir. Toksik madde igermeyecektir. Ambalaj fizerinde; Firma ady, (irlin ada, tiretim tarihi,
son kullanma tarihi, kullanilan katkt maddeleri, muhataza sicaklign yazili olacakti

136-TAHIN

1.

L N

Kendine dzgi tat, koku ve goriiniigte olacaktir. Actlagmig, kiiflenmig, kokusmusg, eksimig, bozulmug
olmayacaktir, Yabanct madde igermeyecektir. Yagin kusmus bir yapida olmayacaktir, Yendigi zaman
agizda metalik bir tat birakmayacalktir. Pekmez ile beraber kangim olarak verildiginde %60 tahin-% 40
pekmez oranlamasi olacaktir.

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmanmn ISO belgelerine sahip olmasi gerekmektedir

Pekmez ile karigim olarak 25 gr’lik PVC ambalajlarda olacaktir. Toksik madde icermeyecektir.

Ambalaj iizerinde; Firma ads, tirtin ads, tiretim tarihi, son kullanma tarihi, kullanilan katki maddeleri,
muhafaza sicakligi yazili olacakti

137-PEKMEZ

1.

bl

Pekmez yapiminda kullanilan meyveler olgun, kokulu olmalidir. Meyvenin tat, koku, renk gibi
dzelliklerini birebir yapisinda bulunduracaktir. Homojen, tortusuz ve sekerlenmemis olacaktir. Cekirdek,
lif pargalar, yabanci madde bulunmayacaktir. Digardan seker ilavesi, katki maddeleri ve diger agirlagtirict
maddeler igermeyecektir.

Tahin ile beraber kansim olarak verildiginde %40 tahin-% 60 pekmez oranlamasi olacaktir.

Uriine ait GTHB IZNI, iiretici firmann ISO belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir

Tahin ile karigmm olarak 25 ge’lik PVC ambalajlarda olacaktir. Toksik madde igermeyecektir.

Ambalaj lizerinde; Firma adh, {irlin ady, Giretim tarihi, sonkullanma tarihi, kullanilan katki maddeleri,
muhafaza sicakh yazili olacaktir,

138-ICME SUYU

L.

oo

Kaynak(Memba) Sulari: Kaynak sulan ge¢irimli jeolojik tegsekkiillerde(akifer) toplanan bir ¢ikis
noktasinda siirekli olarak kendiliginden veya artezyen seklinde akan,sicaklik, debi ve dzellikleri
mevsimlere gore ¢ok az degisim gosteren, yagislar ve diizey sular ile taban suyundan biiyiik olgiide
etkilenmeyen géze, pinar,kuyu,galeri ve yer alti sulandur.

Su berrak ve tortusuz olacak, suda ¢iiriik, yosun, kiif, hidrojen, siilfiir, amony ak, bataklik v.b. kokular
bulunmayacaktir.

Sularda pH 6,5-8 (alti nokta beg-sekiz) arasinda olacaktir.

Sularda sicaklik en gok 25(yirmibes) olacaktir.

Su igerisinde kimyasal katk1 maddesi, amonyak,nitrit ve Zehirli madde (Pestisit ve tarim ilaglar) agir
metaller olmayacaktir,

Suyun i¢erdigi nitrat, demir, mangan, ¢inkeo, bakur, siilfat,, kloriir, ve toplam organik madde miktarlarn
rapor halinde verilmeli ve bu degerler Gida Maddeleri Tiizigi 417/b maddesinde degerleri gegmemelidir.
Sular patojenik mikroorganizmalan ihtiva etmemelidir,

Dolum yerinin Saglik Bakanlifi’ndan Ruhsat alnug olmasi gerekmektedir.

Ambalaj lzerinde firma adi, Malin adi, Net hacmi, Dolum tarihi, ve son Kullanma Tarihi,Raf
Omrii,Suyun Kaynagmm adi(Mensei dogal kaynak suyu olmali), Depolama sartlar,Saglk Bakanlig
Ruhsatinin Tarih ve Numaras: yazilacaktir.

10. Suyun iginde toplam bakteri sayis1 1 ml numunede 3 7derece ‘de en ¢ok 2((yirmi) olacaktir.
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PVC igme sulan 180cc bardak veya 0.5 pet siselerde olacaktir.

12. PVC ambalajlar kolay kirilmayan, yirtiimayan ve sekil bozukluguna ugramayan bir yapida olmahdr.

139-DANA KARACIGER

L e

Giinliik taze karaciger olarak biitiin getirilecektir. Donuk almmayacaktir.
Sogutuculu aragla getirilecektir.

Kendine has renk, koku ve tatda olacaltir.

Parlak ve canh goriiniiste olacaktir.

Dana ciger lekeli, delikli, gézenekli, ezik veya pargali olmayacaktir.

140. MiLFOY HAMURU

1.

oc Lh

10.

11,

Yiizeyi diizgiin, piiriizsiiz olmali, yutik ve gatlak olmamali, kenarlan diizgiin kesilmis
olmahdur.
Gozle goriilen yabanci madde bulunmamah ve homojen yapida olmalidir.

. Pigirilmeden énce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagmis, eksimis ve tabii

olmayan tat ve koku icermemelidir.

Yag oran1 %6 nem oranu, nem oranl maksimum %35 olmahdir.

Karton kolilerde -18 oC’ de donuk kirtlmadan taginmalidir.

Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj tizerinde; iiretici yiiklenici adi, igerigi, net agirhi,
iiretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

Tarm ve K&y Isleri Bakanhig ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhg, imal tarihi yazili
olacaktir. Anlig: tarafindan onayli olmahdr.

Tiirk gida kodeksi unlu gdalar tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis,
isaretlemis, taginnmug ve depolanmis olmalidir.

Adeti 100 gram olmalidir.

141. DONDURULMUS MEYVE ( VISNE veya BOGURTLEN) EVSAFI

1.
2.

Meyvelerin kendine 6zgii kokusu ve rengi olmaly, kétii koku renk bozutmast olmamalidir.

Dondurulmus meyveler saplarindan ve gekirdeklerinden aynlmig, IQF(tanelenmis sok sistemi) sistemi ile
dondurulmus olmalidir. icerisinde higbir yabanci madde igermemelidir. Meyve biiyiiklitkleri standart
biiyiiklikte, irilikte ve olgunlukta olmalidir.

Patojen kokenli mikroorganizma ile kiif-maya bulunmayacaktir. Kurt olmamali, bdcek, kus vb yenigi
bulunmamalidir. Dondurulmus meyveler higbir katki maddesi igermemelidir. Dondurulmug meyveler -18
°C de ve en az 18 ay muhafaza edilebilecektir.%90-95 rutubette depolanacak ve tasmacaktir. Frigofirik
araglarda getirilmelidir.

2.5-5 kg’lik polietilen torbalarda ya da 10 kg lik mukavva kutular i¢inde getirilmelidir. Tagima ve
depolama Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10. Bolimiindeki gibi olacaktir. Aracm sicaklik belgesi
istenildigi takdirde gbsterilmelidir Uygun sartlarda muhafaza edildifi halde garanti siiresi i¢inde bozulan
iiriinler yenisi ile degistirilecektir. . Uretici firma, dondurulmus meyvelere ait Gida Uretim Sertifikasina
sahip olacakfir.

Ambalajlarn iizerinde cinsi, briit miktari, net miktary, firmanin ad1 ve adresi, tamitic1 igareti, seti numarast,
imal tarihi, son kullanim tarihi(ay y1i olarak) veya raf 6mrii, imal tarihi, igindekiler bulunmalidir. Uretici
firmanm **Tanim ve Koyisleri Bakanhgimin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni” belgesi olmalidir.

142. POSET CAY (1,5 gr. k) EVSAFI

1-

2.

Ozel kokuda,yaprak halinde olacak ve gok kiriklt olmayacaktir. Suda kaynatildifi zaman berrak ve giizel
kokulu olacaktir. Evvelce kullanilms veya diger bir suretle cevheri alinrmg veya bozulmus, 1slak, ¢irilk,
kiiflii olmayacak, kinnt: yapraklar, zamk, nigasta gibi maddeleri ile bir araya getirilip yapigtinlmig
olmayacak.

fcinde ¢6p, ot, toz, kum gibi yabanci maddeler bulunmayacak, i¢inde zararsiz da olsa herhangi bir yabanei
madde katilmanug olacaktir.
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3- Cay kimyevi bir madde ile muamele edilmemeli ve kesinlikle boya bulunmamahdir. Kafein miktar1%]1. 5
den az olmalhdir.

4- Rutubeti %9 dan, kiilii %6 dan fazla olmayacaktir. Cayin miktan %5 gramdan eksik olmayacaktir. Avarya
caylar kabul edilmeyecektir. Gereginde bu dzellikler kimya muayenesi ile tespit edilecektir.

5- Idarenin gereginde bitki ¢ay talep etmesi durumunda yiiklenici poget ¢ay evsafinda bitki-meyve ¢ayi
tedarik edecektir.

6- Cay Gida maddeleri tiiziigiine uygun 1,5 (birbuguk) gr.ik 6zel ambalaj halinde, ambalaj fize rinde net
aprhi, imal tarihi, firma adh belirtilecektir. Kahvaltilara 1,5 gr. poset halinde adet olarak verilecektir.
TSE standartlarina uygun olacak, piyasada bulunan en kaliteli ¢ay olacaktur.

143. MANTI (DONDURULMUS) EVSAFI

1. Yiizeyi diizgiin, puiriizsiiz olmali, yirtik ve gatlak olmamali, kenarlar diizgiin kesilmis
olmalidir.

2. Gozle gorillen yabanc: madde bulunmamal ve homojen yapida olmahdir.

3. DPisirilmeden once ve sonra kendine has tat ve kokuda olmahdir, Acilagmis, ekgimis ve tabii
olmayan tat ve koku igermemelidir.

4. Karton kolilerde -18 oC’ de donuk kirllmadan tasimmalidir.

5. Orijinal ambalajinda olmal ve ambalaj iizerinde; Uretici yiiklenici ady, icerigi, net agirhg,

iiretim ve son kullanma tarihi bulunmahdar.

6. Tarim ve Koy Isleri Bakanhg ambalajda iiretici yiiklenici ad1, net agirhg, imal tarihi yazili
olacaktir.

7. Tiirk gda kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis,
isaretlemis, taginmig ve depolanmis olmalidir.

8. Soyakiymasi ya da sade olarak iiretilmis olabilir.

144. BIBER SALCASI EVSAFI

L.

10.

Biber salgast: “Capsium galata” tiiriine giren bitkilerin meyvesi olan biberden, taze, olgun, saglam,
kirmizi renkli, ac1 veya tatli olanlarinin iyice yikanip ezildikten sonra 1sitilarak usuliine gore
kabuk, ¢ekirdek, lif gibi maddelerinden ayrilarak ya da ayrilmaksizin elde edilen biber pulpunun
tuz harig briksi en az %18 oluncaya kadar koyulastitrlarak 1s11 iglem uygulanmus firiinii, (TS7896)
Biber salgasi ve biber piresinde toplam asitlik susuz sitrik asit cinsinden toplam kuru maddede
kiitlece %4’den (m/m) fazla olamaz

Biber salgalar ihtiva ettifi tuz miktarina gore tuzlu ve tuzsuz olmak iizere iki ceside ayrilir. Tuzsuz
¢esitlerde tuz miktari; toplam kuru maddede %2.5 (m/m)’ten ve tuzlu gesitlerde tuz miktar: ise
hammaddenin dogasindan gelen tuz dahil olmak iizere toplam kuru maddede % 10’dan (m/m)
fazla olamaz.

Biber salgasmin PH degeri enaz 4.6 ve engok 5 olur

Salgalik kirmuzi biberlerden bagka cins sebze ve meyve ezmeleri zararsiz da olsa agirlagtiric:
maddelerle kanstirilmig ve boyanmus olmayacaktir.

Ambalajlar {izerinde cinsi, briit miktari, net miktan, firmasimn adi ve adres, tanitici isareti ve imal
tarihini gosteren bilgiler bulunmalidir. Kutu iizerinde belirtilen net agirlik lizerinden alinur.

Ozel ybnetmeliginde gosterilen cinsi ve miktardan fazla veya bagka cins koruma maddelerine
ihtiva etmeyecektir.

Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmus, kirlenmis, kutulari siskin veya iginde muhteviyatinm
bozulmasmdan ileri gelmis, kutulan derinliklerine kadar paslanmis olmayacaktir. Her ne maksatla
olursa olsun madeni veya kutulan kursun veya diger bir zehirli madde ile muamele edilmis
bulunmayacaktir.

Salgalar kabul edildiginde nomal sartlar altinda bozulmamasini yiiklenici taahhiit edecek, bozulma
isareti gdsteren kutular kendisine ait olmak iizere yiiklenici tarafindan degistirilecektir.

Teslim sekli: Duble konsantre en az %18 Brix 5 kiloluk kutularda olacaktir. Idare uygunbulursa 1
kg lik ve 10 kg ik ambalajlardan da isteyebilir. Komisyon belirli miktarda diyetler i¢in tuzsuz
salga alacaktr.
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11. Muayene sirasinda agilan kutular teslim miktarindan diisiilecektir. (%01) konserve bir dnceki
senenin iiriinil olmayacaktir.
12. TSE numarasi yazih olacaktir.
Uriine ait GTHB izni, iiretici firmanin ISO belgelerine sahip olmas: gerekmektedir.

Bl. TEMIZLIK VE SARF MALZEMESi VE EKIPMANI EVSAFI LiSTESI

Sirano | Malzeme adi Sirano | Malzeme ach

10 | Arap sabunu 25 | Kolluk

17 | Bone 15 | Masa pecetesi

28 | Bulasik eldiveni - 20 | Maske
3 | Bulasik makinesi parlaticist 31 | Musamba bulagik Onliigi
2 | Bulasik makinesi s1v1 deterjan 11 | Nonsteril lateks antialerjik eldiven
4 | Bulasik stingeri 39 | Paspas arabas1
5 | Bulasik teli 21 | Paspas dezenfektaru

24 | Biiyiik fir¢a (sapli) 52 | Plastik liix ¢atal

40 | Cam silme aparati 53 | Plastik liix kagik
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37 | Camasir makinesi (toz) deterjan1 54 | Plastik ¢cay kangtiricis

9 | Camasir suyu (%5) 22 | Piiskiillii paspas
23 | Cekpas (sapl) 32 | Poset higir (beyazrenk)
43 | Cép kovast 44 | Sapli faragh siipiirge
42 | Cop kovasi konteynir (120 1t) 8 | Siviel yikama sabunu
16 | Cop poseti biiyitk boy (sivah) 6 | Sivikrem deterjam
35 | Cop poseti orta boy 45 | Sivisabunluk
41 | Dezenfektanli paspas 30 | Streg film
26 { El dezenfektan1 50 | Sup kase (200 mi’lik)

1 | Elde bulasik yikama deterjani 18 | Tek kullanimlik dnliik
29 | Finn eldiveni 49 | Tek kullanimlik ¥ tabak (tek gbzlii)
19 | Galos 47 | Tek kullanimlik k&piik tabak (5 gézli)
27 | Hareketli el havlusu (21 cm) 48 | Tek kullanimlik kdpiik tabak (3 gbzlii)
46 | Havlu kutusu 12 | Temizlik bezi
14 | Kagit z pecete (200°litk poset) 13 | Yagcozicil
33 | Kahvalti pogeti (20-30cm) 7 | Yerviizey temizleyicisi
51 | Karton bardak
38 | Klor tablet
34 | Kilitli numune poseti
36 | Kireg pas goziicli

B2. TEMIZLiK MALZEMESI VE EKiPMANI EVSAFI
1. Elde Yikama Balagik Deterjam
Kokusu hos olmalidur.
Orijinal ambalajlarda olmahdir.
Teklif edilen malzeme TSE; ISO ve es deger kalite belgelerine sahip olmalidir.
Cildi tahrig etmemelidir.
Yag ve leke sokiici 6zelligi olmalidir,
Yikanan malzemelerde leke ve iz birakmamalidir.
Hos koku olmah ve gabuk koptrmelidir.
2. Bulaslk Makinesi Siv1 Deterjan
1. Donmus yag, yemek atiklar1 nigasta ve protein lekelerini kolayca temizlemelidir.
2. Kolay durulanmah ve leke birakmamalidir.
3. Aktif maddeler %80 {izerinde biyolojik olarak pargalanabilmelidir.
4. PHdegerien az 13-14 olmahdir.
3. Bulagik Makinesi Parlaticisi
1. Makinede yikanan bulagiklar i¢in formiile edilmiy olmalidir.
2. PH degerien az 3-4 olmalidir.
3. Aktif maddeleri %80 iizerinde biyolojik olarak pargalanabilmelidir.
4. Yikanan bulagiklardaki deterjan kalintilarint nétralize etmelidir.
4. Bulasik siingeri
Yagl yiizeylere ve lavabolara zarar vermeden, gizmeden temizleyebilmelidir.
Genel temizlik maddelerine kargi dayamkl olmahdir.
Uriiniin fiberi ve siingeri birbirinden ayriimamalidir.
Uriiniin boyul5 (+/-1)cm, kalmh@ 4,5-5 cm olmahdr.
Uriin yesil fenolik kegesiyle uzun émiirli olmahdar.
60°c de yikanabilmelidir.
5. Bulaslk Teli
1. Bulagik yikamaya uygun olmahdir.
2. Paslanmaz telden olmalidir.
3. Piyasa teamiilii orijinal ambalajlarda olmalidur.
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6. Sivi Krem Deterjan

1.
2.

3.
4,
5. Orijinal etiket {izerinde tiriin ad1, kullanma talimati, uyaric: onetiler, son kullanma tarihi, yogunluk oram,

Uriiniin saglik bakanlip: iiretim veya ithal izni olmalidir.

TSEK/TSE veya ISO belgeli olacak, iiriiniin veya orijinal ambalaj /etiket lizerinde TSEK/TSE isareti ve
numarasi basili olmalidir.

Goriniisi, renkli berrak kivambi stvi olmalidur.

Her tiirlii inat¢1 pas lekesi ve kireg birikintilerini ¢ikarmalidir.

PH degeri, iiretici firma ad1 olmalidir.

7. Yer Yiizey Temizleyicisi

NG WN -

g

Temizlik sonrasinda kahc1 ve hos bir keku birakmahdir.

Kullaniciya toksik ve alerjen etkisi olmamalidir.

Her tiirlii zemin ve yiizeyde kullaimalidr.

Kullanilan yiizeyleri ¢izmemeli ve leke birakmamalidir.

Yizeylerde parlakhik saglamahdir.

Cilali zeminlerde, cila bakim gdrevini saglamalidir.

Orijinal ambalajlarda olmalidir.

TSEK/TSE veya ISO belgeli olmaly, iiriiniin veya orijinal ambalaj/etiket {izerinde TSEK/TSE igareti ve
numarasi basili olmalidur.

Uriiniin Avrupa Konseyi 99/45/EC direktifine gore hazirlanmis olmah. Bu direktife gore:

En az %5 kahci parfiim igermeli, yogunlugu: 1.00(+/-0,05) ve aktif madde miktari en az %4 olmalidur.

10. Suda ¢dziiniirliiii tam olmalidir.
11. Kir ¢6zme 6zelliginde ok iyi performans gostermelidir.
12. Orijinal etiket lizerinde iiretici firma adi, markass, {iriin ad1, kullanma talimati, uyarici 6neriler, son

kullanma tarihi, yogunluk oran1, PH degeri ile ilgili bilgiler olmahdir. Bu bilgiler orijinal etiket veya
ambalaj tizerinde (Lamine bask1) olmalidir. Sonradan yapistirmalar kabul edilmeyecektir.

8. Slvn El Yikama Sabunu

LONoo; =X X Un G5 8 1D =

2.
3.
4

Kokusu hos olmahdir.

Orijinal ambalajlarda olmahdir.

Teklif edilen malzeme TSE; ISO ve es deger kalite standartlarina sahip olmahdar.

Cildi tahris etmemeli, kolay durvulanmalidir.

Yag ve leke sokiicii 6zelligi olmahdir.

Yikanan malzemelerde leke ve iz birakmamalidir.

Noniyonik aktif madde %5 olmalidir.

Boya ve parfiim ile koruyucu igermelidir.

Orijinal etiket iizerinde iiretici firma adi, markas, tiriin ad1, kullanma talimati, uyarict Gneriler, son
kullanma tarihi, yogunluk oran1, PH degeri ile ilgili bilgiler olmalidir. Bu bilgiler orijinal etiket veya
ambalaj tizerinde (Lamine bask1) olmalidir. Sonradan yapistirmalar kabul edilmeyecektir.

. Camagir Suyu (%5)
1.

Camagir suyunun, 23.12.2010 tarih ve 27794 sayih Resmi Gazetede yayimlanan Deterjan ve
Deterjantarda Kullamilan Yiizey Aktif Maddeleri Hakkmda Teblig hitkiimlerine uygun olmalidur.
Camastr suyunun etken maddesi olan Sodyum hipoklorit orani < %5+/-0,5 kullamima hazir olacaktir.
Temizlikte dezenfektan amaclh kullamldiginda maksimum etki saglamalidir.

Saglik Bakanhg 4/8/1952 tarihli ve 3/1548 1 sayili Bakanlar Kurulu Karan ile yuriirlige konulan Gida
Maddelerinin ve Umumi Saghg ilgilendiren Egya ve Levazimin Hususi Vasiflarmm Gésteren Tiizliglin
654 {incii maddesine ve 655 inci maddesinin(b) fikrasmnin {igiincii paragrafina istinaden hazirladigi **
TSHGM 2005/2"" nolu * Camagir Suyu ve Mekanik Temizleme Tozu Etiketlenmesine Dair Teblig i ile

camasir suyu etiketlerinde yeralmas: gereken hususlara uygun olmahdir.

10. Arap Sabunu

1.
2.
3.
4.

By Wi ey
Ista ‘ ,

Az kokulu, berrak, viskoz sarimtirak olmalidir.
Atik yagdan yapilmanug olmalidir.

Deriye temas ettiginde iritan olmamalidir.
0-35 C arasmda muhafaza edilebilmelidir.
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12.

13.

14,

15.

16.

17.

1.
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4.
5.
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Su ile kanstirildiginda tamamen karigmalidir.

5.
6. Ph 9+/-1 olmalidir,
7.
8.
N

Icerigi yag asidi %5-30 olmahdr.
Kostik orani 5-25 olmalidir.

onsteril Lateks Antialerjik Eldiven

Nonsteril olmaldir.

Antialerjik, pudrasiz olmahdir.

Yiizer adetlik kullanim kolay paketlerde 7,7.5 ve 8 numara olmalidir.
Dayanikli olmali, yirtilmamalidir.

100°Lik paket seklinde olmalidir.

Temizlik Bezi
1.
2. Temizlik bezi 40x40 cm ebadinda olmalidir.

3. Temizlik bezi dayanikli, pamuklu iplikten dokunmus olmalidur.
4. Temizlik bezi yiizeylerde toz birakmayan &zellikte olmalidir.
5. Temizlik bezi agik renkte olmahdir.

Yag Coziicii

SISy B e

oo

10.

Temizlik bezi leke tutmayan, kiri barindirmayan, kolay temizlenebilen 6zellikte olmalidir.

Uriiniin Saglik Bakanh iiretim izni olmalidur.

Uriiniin kullamicilar i¢in genel bilgi formu olmalidir.

Uriiniin analiz sertifikas: olmalidur.

Anyonik aktif madde %5-7 arasinda olmalidur.

Solvent igermelidir, Fosfonat %:0,5-1,5 arasinda olmalidir.

fyon tutucu maddelerin kangimim igermelidir.

Yag ¢6zme ve temizleme performans1 igin uygun alkalinite araliginda olmalidir. (T.Alkalinite,
Na20%:;3,6:5,5-6,5 olmalidir)

PH(%1 ¢6zeltide) : 12-13 olmahdar.

Ambalaj diigme hizlandirilmig atlama dayanim, kapak kapanma, akma, dinamik ezilme dayanimu, yiik
altinda catlama testlerindeki spesifikasyonlara uygun olmali ve et kalinlig1 8lgiimi yapilarak kontrol
edilmelidir,

Etikette iiriiniin ads, net agirligy, tehlike isareti, tiretici firma adi, giivenlik talimati, kullanim sekli
olmalidir.

Kigit Havlu Z Pegete

Beyaz renk ift kat %100 Seliiloz, laminasyonlu olacakiir.
Beyaz renkli ve parfimsiiz olmahdir.

Cift kath ve suya dayankli olmalidir.

Yapraklar Z katlama tekniginde olmalidir.

Emme giicii ve kurulama giicii tam olmalidhr.

Herkolide 12 paket her pakette 200 yaprak olmalidur,
Orijinal ambalajinda olmalidir.

Yaprak boyutu 22x23 ¢cm olmahdir.

Masa Pecetesi
1.
2. Apgirhg: Bir adetagirhin 17 gr/m2 (+/-) olmahdir.
3. Ciftkatli olmalidir.

4. Rengibeyaz olmalidir.

Cip Pogeti Biiyiik Boy (Siyah Renk)

1.
2. Orijinal, yiiksek yogunluk, polietilen 6zelligi olmalidir.
3. Siyah renkli olmahdur.

4. 75%90 boyutlarinda olmahdir.

Bone

1.

Boyutu: Eni:25 cm. Boyu:25 cm. olmalidir.

150 Mikron kalinligimda olmahdir.

Yirhlmaya dayamkl, dokuma olamayan polipropilen materyalden yapilms olmalidir.
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2. Sagh deriden dékiilebilecek partikiil ve nemi tutmali, hava gegirgenligi saglamalidur.
3. Bonenin basi gevreleyen kismu lastikle overlok dikilmis olmahdr.
4. Bone lastifi esnek ve siki tespit edilmig olmali, esnetildiginde birlesme yerlerinden ayriimamals,
kopmamalidir.
5. Bonede yirtik, delik ve dikis aralifi bulunmamaldir.
6. Cildi tahrig etmemelidir.
18. Tek Kullammhk Onliik
1. Tek kullanimhk olmalidir.
2. Enaz 30 grolmaldir.
3. Telakumagtan iiretilmis olmahdir.
4. Hava gegirir, partikiil ve siv1 gegirmez ve bakteri olugturmaz tiirde olmalidir.
19. Galos
1. Eksik, yirtik ve kalitesiz galoglar firmaya iade edilecektir, firma yenisi ile degistirecektir.
Galos lastikleri %100 kauguk olmahdir.
Galos yiiksek dansite polietilen(higir) hisir hammaddesinden iiretilmis olmalidur.
Algak yogunluk polietilen F2-12’den iiretilmis olmalidir.
Galog ayakkabi iizerine giyilebilecek 6zellikte olmalidir.
Galos tiretiminde kullanilan polietilen iyi kalite olacak, artik polietilen olmamalidir.
Galog 50-7-(elli tire yetmig) mikron kalmhignda olmaldir.
Galosta kullamlacak lastik saglam olacak, kopmayacak 6zellikte olmalidir.
Galos kaynak yerleri saglam olacak, agilmayacaktr.
1 O Ambalaj sekli, bir torbada 500 ¢ift(1000) adet paketlenmis olmahdr.
20. Maske
1. Tek kullantmlik olmalidir.
2. Lastik, kulaga takilan olmalidir.
3. Nefes alisverisi kolay olmali, koruyucu gozlitkle beraber kullanilabilmelidir.
4. Burun destekli olmalidir.
21. Paspas Dezenfektam
1. Pozitif ve negatif bakterilerin olugmasim engelleyecek nitelikte olmahdir.
2. Ph 8 olmalidir.
3. Leke birakmamalidir.
4. Yumusak ve sert sularda etkin olmalicr.
22, Piiskiillii Paspas
1. Dikisler saglam, sik piiskiillii olmahdir, piiskiilleri dokiilmemeli, tily birakmamalidur.
2. Su emme ve temizleme dzelligi iyi olmalidir. Kirini kolay birakmalidir.
3. TSEK/TSE veya ISO standartlarina sahip olmaldir.
23, Cekpas(saph)
1. Kullanilacak paspas siiper emici olmalidir,
2. Paspas dayanikh malzemeden iiretilmis ve uzun dmiirlii olmalidhr.
3. Paspas’m sap kismina takip gikarilmasi kolay olmalidur.
4. Sapiyla birlikte olmalidir.
24. Biiyiik Fir¢ca(sap1)
1. Kilfirga govde ve sap1 afagtan ug kismi sert plastik malzemeden yapilmis olmalidir.
2. Kil firganimn killan plastikten mamu! olmalidar.
3. Kil firga gabuk deforme olmamali, kimyasallara kars1 direngli olmahdir.
25, Kolluk
1. Yirtilmaya dayamkh, dokuma olmayan polipropilen materyalden yapilmig olmah.
2. Kumas kalmlig en az 15 mg/m2 olmah. Renk olarak beyaz tercih edilecektir.
3. Kullanilan materyal tiysiiz olmalidir, tiiylii deriden dékiilebilecek partikiil ve nemi tutmali, hava

R

gecirgenligi saglamal.
4. Kolluk lastigi esnek ve stk tespit edilmis olmali, esnetildiginde birlesme yerlerinden ayrimamals,
kopmamali.
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5. Kolluk kullamldifinda lastik kisim cilite iz birakmamah, cildi tahris etmemeli.
6. Kollukta yirtik, delik ve dikis aralig bulunmamals ve yirtilmamalidir.

El Dezenfektam

1. Elve cilde uygulanan, kisa periyotlarda elleri dezenfekte den alkol bazli el ve cilt dezenfektaru olacaktir.
2. Swiformda olmahdir.

3. Uriin, izopropanol, ethanol, n-propanol veya bunlarin kombinasyonunu i¢ermelidir.

4. Uriin igindeki alkol konsantrasyonu %65-95 arasinda olmahdir(v/v}).

5. Uriin, kullanicilarin ellerinde kuruluk gelismesini engellemek amaciyla %1-3 oraninda gliserol veya

benzeri cilt yamugaticilarini igermelidir.

Plastik 1000 ml siselerde olacak.

Derinin tahris olmasim 6nleyici yumusatict madde igermeli.

3 sn iginde etkin el antispsisi saglamalidir.

Litrelik ambalajlarda olmalidir.

10 Uriiniin orijinal katalofu olmahdir.

Hareketli E1 Havlusu

1. Renkli el havlusu olacaktir.

2. Pamuklu dokuda olacaktir.

3. 21 cmebatlarindaolacaktir.

Bulasik Eldiveni

1. Bulasik eldiveni muhtelif numaralarda (8-9 aras1) olmalidir.

2. Bulasik eldiveninin i¢i pamuksu yiizeyli olmalidir.

3. Bulagik eldiveni kauguktan imal edilmig olmalidur.

4. Bulasik eldiveni kirmizi renktie olmalidur.

5. Bulagik eldiveni ¢ift olarak plastik pogete 25’ erli koliler halinde olmalidur.
Firin Eldiveni

1. Yemek pisirme ¢aligmalari esnasinda sicak tepsi, tencere vb. metal malzemeleri tutmak, tasimak vb.
islerin yapilmasini kolaylagtirmak i¢in 1stya dayamkh eldiven olacaktir.
300C’ ye kadarisiya dayanikli olacaktir.

Yapisi yag vb. sivi absotbe etmemelidir.

Kullanilan malzeme yirtilmaya, gekmeye, delinmeye vb. etkilere dayanikli olmalidr.
Yiizey yapisi diizgiin olacak.

Kullanilan malzeme koku vb. istenmeyen maddeler icermeyecektir.
Kullanim sartlaninda dokusunda yirtilma ve yipranma olmayacaktir.
Kullanim amacina uygun olacaktir.

Strec Film

Cesitli kullanim alanlar igin ebatlan; 30*300, 45%300, 45*1500 olacaktir.
Seffaf gbrimiimil olacaktir.

Sicaklik degigimlerinden etkilenmemelidir.

Uriiniin saglikh ve uzun siireli korunmasimn1 saglayacaktir.

Gidada olusabilecek nemlenmeyi énleyecek 6zellikte olacaktir.

Streg filmin neden olabilecegi kanserojen etkisini ortadan kaldiracak antioksidant 6zellige sahip olacaktir.
Iyl yapigma Ozelliine sahip olacaktir.

Uriiniin d1 ambalaji toz, toprak ve nemden koruyucu dzellikte olacaktir.
Uriiniin Tarum ve K&y Isleri Bakanlifs Koruma Kontrol Genel Miidiirliigi 'nden alinnms gida ile
temasinda sakinca olmadiina dair {iretim izni belgesi olacaktr.
Musamba Bulagik Onliigii:

1. Boyun ve belden baglamali

2. Beyaz kenarlan kumagbiye gegirilmis

3. Bagciklar ayni kumas renginde

4. Su gecirmeyen yumugak musamba clmah

Poset Hisir:

1. 1kgambalajlarda ve beyaz renkli olmalidr.
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2. Insan saghgma zarar verici plastikten iiretilmis olmamalidir.

3. Parlak ve piliriizsiiz olmahdir.

4. Ebatlar1 30%60 cm olmahdir.

33. Kahvalti Pogeti:

1. 1kgambalajlarda ve seffaf renkli olmahdir.

2. Insan saghgma zarar verici plastikten iiretilmis olmamahidur.

3. Parlak ve piirizsiiz olmalidir.

4. Ebatlan 20%30 cm olmahdur.

34. Kilitli Numune Poseti:

1. Yemek numunesi saklamaya uygun olmalidir.

2. Kilit kisimlan dayanikli ve yemek s1zmasim engelleyecek kadar siki kapanir olmahdar.

3. [nsan saglia zararverici plastikten iiretilmig olmamalidir.

4. Parlak ve piriizsiiz olmalidir.

5. Ebatlari 20%30 cm olmalidir.

35. Orta Boy Cip Poseti(Rulo) Mavi-Siyah:

1. Ebatlar1 55*60 ¢cm ve 11 mikronkalinlifimda olmal.

2. Rulo geklinde ve rulolar 20°serli olmal.

3. Koli seklinde paketlenmis ve bir kolide 50 rulo olmahdir.

4. Orijinal yiiksek yogunluklu polictilenden iiretilmis olmahdur.

5. Dip dikisi yildiz kesim(y1ldiz yapigtirma) olmali ve ambalaj iizerinde belirtilmelidir.

36. Kireg¢ Pas Sokiicii (Yer Igin) :

Uriin 5-10 kg.lik ambalaj halinde olmalidir.

Hidroklorik asit miktar1 >% 15 olmali, inhibitdr ve deiyonize saf sudan olugmalidir.

Ambalaj izerinde mutlaka iiriiniin ady, tiretinvithal izin tarihi nosu ve igerigi yazilacaktir.

I;lriim'in raf $mrii en az 2(iki) ay olacak, toksik ve zararl ugucu madde igermeyccektir.

Uriiniin cilt, gdz ve solunum yollanna irritan etkisi olmayacaktir.

Uriin uygulamayla geride hog bir koku birakmalandr.

Orijinal etiket iizerinde firetici firma ad, markas1, {iriin ads, adresi ve Saglik Bakanhg Uretim Izni tarih
ve numarasi, kullanim talimati, uyarc éneriler, son kullanrna tarihi, yogunluk oram ile ilgili bilgiler
olmalidir. Bu bilgiler orijinal etiket veya ambalaj iizerine (lamine bask1) olmalidir. Sonradan yapigtirmalar
kabul edilmeyecektir.

8. Muayene komisyonu isterse; liriinlerden bir tanesi dis etiketi ve iginin uygunlugunun test edilmesi igin

kurumun uygun gdrdiigii bir kurumda analizi yapilacak ve Gicreti fimma tarafindan kargilanacaktir.
37. Toz Deterjam (20 Kg’lik Torbalarda):

1. Sanayi tipi otomatik gamasir makinelerinde kullanilmak lizere hazirlanms, az koptiren (ko piigi
kontrollii), makinede her1s1 derecesinde, her su sertliginde ¢éziinebilir nitelikte ve en iyi sonucu vererek
sekilde hazirlanmis olup, 20 kg torbalarda olmalidir.

Beyaz-mavi/yesil akigkan, homojen graniil olup; tortu olusturulmamalidir. Toplam Alkalite(Fosfat
diizeyi): 25-30 aras1 olmalidir. Nanyonik-katyonik %1-5 arasinda olmalidir.

Optik parlatma ve Oksijen bazli agartici(perbonat}) oram %10-17 aras1 olmalidir.

Anyonik:%5-7 aras1 olmah ve %5 lizerinde sabun igermelidir.

Uriiniin Saglik Bakanhg iretim veya ithal izni olmahdir,

TSEK/TSE veya ISO belgeli olacak, iiriiniin veya orijinal ambalay/etiket {izerinde TSEK/TSE veyaISO
isareti ve numarasi bash olmalidir, Avrupa Konseyi 99/45/EC direktifinin son haline gére hazirlanmg 16
maddelik Uriin Giivenlik Bilgi Formu.

7. Lavanta kokulu olmahdr.

8. Yikama sonrasi tam temizlik saglanmig olmal, parlaklik birakmali.

9. Orijinal ambalaj lizerinde Uretici firma adi, markast, tiriin adi, kullanma talimati, uyaricr dneriler, son
kullanma tarihi, yogunluk oran1, PH degeri ile ilgili bilgiler olmalidir. Bu bilgiler orijinal ambalaj(torba)
iizerinde (lamine bask:) olmalidir. Sonradan yapighrmalar kabul edilmeyecekdtir.

10. Kurum isterse firma tarafindan demosu yapilmalidir.

38. Klor Tablet (Temizlik i¢in 100°liik Kutularda):
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Ambalaj izerinde TSE ISO 9001, 1SO 14001 kalite amblemleri olmahdir. Bu belgelerin asli veya noter
tasdik i sureti muayene sirasinda muayene komisyonuna ibraz edilecektir.

Uriin 25-30 kg’lik ambalajlarda olmalidir.

Bulasik makinesinde ve kullanilan diger ylizeylerde kireg olusumunu tamamen gidermelidir.
Kullanilan yiizeylerde aginmaya, matlagmaya yol agmamalidir.

Hidroklorik asit miktart>% 15 olmals, inhibitor ve deiyonize saf sudan olugmalidir.

Uriiniin raf émrii en az 2(iki) y1l olacak, toksik ve zararli ugucn madde igermeyecektir.

Cildi kurutmamah, tahris etmemeli ve alerji yapmamahdir.

Orijinal etiket iizerinde iirctici firma adi, markast, Giriin ady, adresi ve Saghik Bakanlig: Uretim Izni tarih
ve numarasi, kullamm talimati, uyarici dneriler, son kullanma tarihi, yogunluk oran: ile ilgili bilgiler
olmalidir. Bu bilgiler orijinal etiket veya ambalaj iizerine (lamine baski) olmalidir. Sonradan yapigtirmalar
kabul edilmeyecektir.

Numune iizetinden degerlendirilecek, orijinal ambalajmda en az bir bidon numune verilmelidir.

39. P-aspas Arabasi (Cift Koval)

PSRN =

iki kovali olacak ve kovalar ayn renkte olmalidhr.

Kovalar 25(+/-3) litrelik olmalidir.

Kova tabaninda elle kolay bogalimak icin girinti olmalidir.

Kovalarin et kahnli en az 1,5 mm olmahdar.

Metal yerleri paslanmaz 6zellikte olmalidir.

Kovalar kirllmaz saglam plastikten olmaldir, mekanizma kolay kullanilabilmelidir.

Sikma mekanizmasi dayarkh olmahdir.

Bilyeli 75(+/-5mm) ¢apinda 360 derece donebilme dzellikli 4 adet tekerlekli olmalidir. Tekerleklerin
zemine temas yiizeyi P.V.C. kapl olmaldir.

40. Cam Silme Aparati

1.
2.

35 ¢m: f:2 cm cam peliisii aparati olacaktir. Pelilg mikro fiber yapida olmalidir.
Aparat sert plastikten mamul ve T seklinde pelusa uygun olacakur,

41. Dezenfektanh Paspas

1.

42,

2

3

4.
5.
6.
Co
1.

2.
3.
4.
5.
6.

43. Cb
L.

2.
3.

Lastik ve kivircik paspas kombinasyonu olmalidir.
70x90 cm ebadinda, kaymaz ve dezenfekatn disar1 dokillmemelidir.
Sizdirmaz olmahdar.
f¢ kisim kivircik olmalidir.
Kolay temizlenebilir olmahdr.
Endiistriyel ve temizlik kimyasallarina dayanikl 5zel vinil olmalidur.
p Kovas: Konteymr (120 1t)
Konteynerlerin hammaddesi, giines 1inlar1, ani 1s1 degigiklikleri ve kimyasal etkilere karst korunmasi
amaciyla 6zel takviyelerle zenginlestirilmis, yogunlugu yiiksek saf polietilen olmalidir.
Plastik pargalar mono blok dékiim yoluyla yapilmis, metal pargalar gok dayanikli olup paslanmaya kargi
dayanikli olmalidir.
Konteynerlerel ile mekanik yolla olusacak darbelere dayanikh olarak, herhangi bir deformasyona
ugramayacak ve kullamm &zelligini kaybetmeyecek sekilde iiretilmig olmalidur.
Yiiksek kalite, yekpare elastik malzemeden {iretilmis, en aziki tekerlek bulunmalidir,
Torba kullanilmasa bile yuvarlaklagtirnilmis diiz yiizeyler kolayca yikanabilir 6zellikte olmalidur.
Hacmi 120 litre kapasiteli olmalichr.
p Kovasy
Carpmaya ve darbeye kars1 dayanikl olmalidir. Pedalli olmalidr.
Sert PVC’den imal edilmis olmalidir.
Hacmi 50 litre olmalidir.

44, Saph Farash Siipiirge

1.
2.
3.
4.

Uriin kolay kirilmayan sert plastikten imal edilmis olmalidur.

Sapli faras ve siipiirgesinin sap uzunlugu 90-100 cm olmahdir.

Farasin agiz yapist ince tozlan kolay alabilecek yapida yumusak plastik malzemeden olmahdir.
Faras sap1 tizerinde firca ile faras sapim birbirine sabitleyecek aparatt olmalidir.




5.
6.

7.
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Farag sapinin tutma yeri el anatomisine uy gun olmahdr.

Farag genigligi igten i¢e en az 20 cm ve yiksekligi en az sag baglanti yeri baz alindifinda en az 8 cm
olmalidir, Stipiirge genisligi bu dlgiilere uygun yapida olmalidir.

Uriiniin imalinde kullamlan plastik malzeme gevreye ve saglifa zarar vermemelidir.

45. Siv1 Sabunluk

1.
2.
3.
4,
5.

Sivi sabunluk 7x8x12 cm ebadinda olmalidir.

Stvi sabunluk seffaf sert plastik malzemeden yapilms olmalidir.
Sivi sabunluk tizerinde plastik kapagi olmahidur.

Stvi sabunluk duvara giilii sekilde monte edilebilir olmalidir.
Numune iizerinden degerlendirme yapilacaktir.

46. Havlu Kutusu({Z katlama pecete icin)

1.
Z
8.

Boyutu verilecek Z pegete boyutuna uygun olmalidar.
Ser plastikten ve kilitli olmalidir.
Kutudan kiitlar kolayca ¢ikanlabilmelidir.

47, Tek kullanunhik képiik tabalk (5 gbzlii)

48.

1.

2.

3.

12.
13.
. Tek kulianmelik ¥ tabak (tek gizlii)

e e

% = o

Kullanilacak olan tek kullammlik (disposable) self servis tepsileri polistren yapida ve beyazrenkte
olmaldsr.

Tepsiler, beg gbzlii (dort gozii yemek, bir gbzii kagik -catal-bigak i¢in), minimum 280mm*380mm*35mm
ebatlarimda ve minimum 13 gr/adet agirhgmnda olacaktir,

Servis tepsileri, ¢ift posetli ve en fazla 50 lik ambalajlar halinde temin edilecektir.

Tek kullanimlik gatal, kasik ve bigak yemek igin standart slgiilerde olacaktir. Yirtik, delik, patlak v.b.
sekilde ambalajlanms olarak getirilenler kabul edilmeyecektir. Tepsiler muayene kabul komisyonunun
onay1 alindiktan sonra kullanilacak ve hizmet yerlerinde yeterince ve yedekli olarak bulundurulacaktir.
Kurk, catlak, defolu, hasarh vb tepsilerle yemek dagitum: yapilmayacaktir. Tiim disposable malzemeler
TSE ve Tarim ve Kéy isleri Bakanhi onayh iirlinler olmahdir.

ek kullamimiik kéniik tabaic (3 gizld)

240%200%70 mm boyutlannda olmalidir.

3 bélmeli olmahdur.

Kar beyaz renginde olmalidir.

Uzerinde herhangi bir sekilde leke, renk bozulmasi vs olmamalidir.

Bolme boyutlan: 220*90 mm 1 adet ve 100%*80 2 adet olmalidir.

Ust kapak alt tabak ile beraber iiretilmis olmah, katlanarak kapatilmalidir. Kapak kapatildiktan sonra
tekrar agilmamas: i¢in kilitlenebilir olmalidir.

Minimum agirhg 13,5 gr olmahidar.

Uretim, paketleme ve tagima agamalan hijyenik olmahdir.

[gerisine toz, havavs almayacak sekilde plastik torbaiginde 100 litk paketler halinde teslim edilmelidir.

. Tarim ve Koy [sleri Bakanlig1 izni ile iiretilmis olacaktir. Uretim izni teslim aninda belgelenecektir.
. Uriin ambalaj: tizerine {iriiniin nerde iiretildigi, iiretim tarihi, adres ve irtibat bilgileri, tescilli markas:

olacaktir. Kolay katlanabilmesi igin katlanma yeri isaretlenmis ve zayiflatilmig olmalidir.
Tabagin dayanim arttrmak amaciyla tabak ve kapagin kenarlarinda kivrim yapilmis olmalidir.
Alt tabaktaki kivrim iist kapagin girecegi sekilde ve en az 5 mm yiiksekliginde olmahdir.

Tek bélmeli olmalidir.

Karbeyaz renginde olmalidur.

Uzerinde herhangi bir sckilde leke, renk bozulmas: vs olmamalidir.

Ust kapak alt tabak ile beraber iiretilmis olmah, katlanarak kapatilmalidir. Kapak kapatildiktan sonra
tekrar agilmamasi igin kilitlenebilir olmahdir.

Uretim, paketleme ve tagima agamalan hijyenik olmahdr.

Igerisine toz, hava vs almayacak sekilde plastik torba iginde 100 litk paketler halinde teslim edilmelidir.
Tarim ve Koy Tsleri Bakanlif izni ile tiretilmis olacaktir. Uretim izni teslim aminda belgelenecektir.
Uriin ambalaji {izerine tiriiniin nerde {iretildigi, tiretim tarihi, adres ve irtibat bilgileri, tescilli markas1
olacaktrr, Kolay katlanabilmesi i¢in katlanma yeri isaretlenmis ve zayiflatilmig olmalidir.

T Slhem SARAK
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9. Tabagmn dayanimm arttrmak amactyla tabak ve kapagm kenarlarinda kivnim yapilmis olmalidur.
10. Alttabaktaki kivrim {ist kapagin girecedi sekilde ve en az 5 mm yiikseklifinde olmalidr.
0. Sup kise (kap=aki) (200 ml)
Kase Rengi Seffaf olmalidir.
Hammaddesi 1.smtf PS veya PVC olmalhidir.
100 adetlik paketler halinde olmalidir.
fgerisinde hurda madde kullamlmamal: ve gérimiimii tamamen seffaf olmahdir.
Sicakliga duyarlilik +85 + § © C olmalidir.
Jnsan Saghgina ve i¢ine konulan gidaya zarar vermemelidir.
Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi’ne uygun
iiretilmis olmaldir.
8. Kaselerin Hacmi 200 CC +5, Kapasitesi 200+ 5 gr. Olmahdir.
9. Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Teblii'ne uygun
firetilmis olmalidr.
. Karton bardak
1. 180-200cc’lik olmah.
2. TSE standartlarina uygun iiretilmis
3. Kagt goriintimlii olmahdir.
52. Plasiik liix caiai
4. Plastik ¢atallarin {iriin muhteviyati PP (polipropilen) veyapolistiren ve kristal ham maddelerden
iiretilmis, seffaf gérimiimlii ve bilyiik boy olmalicir.
5. Catallar saglam plastikten esnck yapida kolay kinlmayan ve sekil bozukluguna ugramayacak sekilde
iiretilmig olmalidir.
Yiyecek igecekte kullamlabilit oldugu veiiretildigi hammadde iiriiniin iizerinde belirtilecektir.
Gida maddelerine hicbir gegirgenlik vermemeli ve toksik madde igermemelidir.
Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidur.
Gida maddesiyle temasta gida maddesini emmemeli gidann tat, renk ve kokusunu degistirmemeli.
10 Tagima ve depolama sartlarinin gerektirdigi fiziksel 6zellige sahip olmalidir.
11. Uriinlerin imalinde hurda malzeme kullam!mamali.
12. Catallar 100 liik orijinal ambalajlar halinde teslim edilmelidir.
53. Plastik iiix kasik
1. Plastik kasiklarin iirin muhteviyati PP (polipropilen) veya polistiren ve kristal ham maddelerden
iiretilmis, seffaf gérimiimlii ve biiyiik boy olmalidir.
Kagiklar saglam plastikten esnek yapida kolay kinlmayan ve sekil bozukluguna ugramayacak sekilde
iiretilmis olmalidar,
Yiyecek igecekte kullamilabilir oldugu ve iiretildigi hammadde iiriiniin izerinde belirtilecektir.
Gida maddelerine hicbir gecirgenlik vermemeli ve toksik madde igermemelidir.
Yiiksek sicaklikta gida malzemesi ile temasinda sekil bozuklugu yapmamalidir.
Gida maddesiyle temasta gida maddesini emmemeli gidanin tat,renk ve kokusunu degistirmemeli.
Tasima ve depolama sartlarinmn gerektirdigi fiziksel dzellige sahip olmalidir.
Uriinlerin imalinde hurda malzeme kullamlmamali.
Kasiklar 100 liik orijinal ambalajlar halinde teslim edilmelidir.
!astl_( Liix cay karisarica
1. Uriin polipropilen ve kristal hammaddeden imal edilmis olmalidir.
2. Icerisinde hurda malzeme kullailmamali ve goriiniimii tamamen beyaz veya seffaf olmalidur.
3. Esnek ve isiya karsi dayanikli olmahdir.
4. Kanstirier 100°1ii ambalajlarda, boyutu 10-13 ¢cm olmalidur.
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SEBZELER MEYVELER
BAL KABAGI 11-2 AY ARMUT 8§—11AY
BEYAZ LAHANA 11.-4. AY AYVA 10 -3 AY
BAMYA 7-9 AY CAN ERIK 5-7AY
CARLISTON BIBER 5-10 AY CILEK 5-6 AY
DEREOTU HER AY ELMA BEYAZ HER AY
DOLMA BIBER 6.-10. AY ELMA KIRMIZI 10-5 AY
DOMATES HER AY INCIR (TAZE) 8-10 AY
GOBEK MARUL 5.-9.AY KARPUZ 6—-10AY
HAVUC 9. -4 AY KAVUN 7-10AY
ISPANAK 11.-4. AY KAYISI (TAZE) 6-8AY
KABAK 5.-10. AY KIRMIZI ERIK 5-10 AY
KAPYA BIBER 8-5AY KiRAZ 5.-7AY
KARNABAHAR 11-3 AY Kivi 11-3AY
KEREVIZ 11-3AY MALTA ERIGI 4-6AY
KIRMIZILAHANA 10—4 AY MANDALINA 11-3 AY
KIRMIZI TURP 11-3AY MUZ HER AY
KURU SARIMSAK HER AY NAR 122 AY
KURU SOGAN HER AY NEKTARI 6.-11. AY
LIMON HER AY - PAZI 12-4 AY
MARUL 4.—6. AY PORTAKAL (SIKMALIK) 1. 4. AY
MAYDANOZ HER AY PORTAKAL 12 -4 AY
PATATES HER AY SEFTALI 7.-10. AY
PATLICAN 5.-11. AY UZUM (BEYAZ/KIRMIZI) | 8-11 AY
PIRASA 11.-2. AY VISNE 7-8 AY
SALATALIK/HIYAR HER AY
SEMIZOTU 5.-7.AY
TAZE BAKLA 4.-6. AY
TAZE BEZELYE 5.-8.AY
TAZE FASULYE 5.-10.AY
TAZE NANE 4-10 AY
TAZE SOGAN HER AY
EK 4 - ORNEK MENULER
EK4. A) ORNEK KAHVALTILISTESI (HAFTALIK)
KAHVALTI MENUSU KAHVALTI MENUSU TUZSUZ
Cay Cay
1.GUN Peynir 1.GUN Tuzsuz beyaz peynir
Regel+ Tereyag Regel+ Tereyag (tuzsuz)
Zeytin Domatestsalatalik
2.GUN Siit 2.GUN | Sit
Beyaz peynir Tuzsuz beyaz peynir

ghanbul Tip FariNom
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Yumurta Yumurta
Zeytin Domates+salatalik
Cay - | Cay

3.GUN Kasar peyniri 3. GUN Tuzsuz dil peyniri
Yesil zeytin Bal+ Tereyag (tuzsuz)
Recelt+ Tercyag Domates+salatalik
Cay Cay

4.GUN |Beyaz peynir 4.GUN | Tuzsuz beyazpeynir
Zeytin - | Regel+ Tereyag (tuzsuz)
Bal+ Terevag Domates+salatalik
Siit Sat

5. GUN Peynir 5 GUN Tuzsuz beyaz peyniri
Zeytin Regel+ Tereyag (tuzsuz)
Regel+ Tereyag Domates+salatalik
Cay Cay

6. GUN Yumurta 6. GUN Yumurta
Beyaz peynir Tuzsuz beyaz peynir
Yesil zeytin Domates+salatalik
Cay Cay

7. GUN Kagar peyniri 7. GUN Tuzsuz dil peynir
Zeytin Bal+ Tereyag (tuzsuz)
Bal+Tereyag Domates+salatalik

Normal (III tuzlu) kahvalti meniisinde mevsimine wygun olarak domates-salatahik verilebilir.
Haftada 2 kezsiit, 2 kez yumurta verilmelidir.
Kahvalt: meniileri her hafta aym yekilde uygulamir.

EK 4. B) ORNEK R3 YEMEK LiSTESI (AYLIK)

TARIH OGLE AKSAM
1.Giin Orman Kebap Sifa Corba
Misirh Piring Pilavi Ic Pilavl Tavuk Sarma
Yogurt Zeytinyagh Taze Fasulye
2.Giin Dalyan Kofte Ezogelin Corba
Bulgur Pilavi Etli Bamya
Mevsim Salata Cacik
3.Glin Etli Yaz Tiirlii Et Sote
Soslu Makarna Domatesli Piring Pilavi
= Sine
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Muz Coban Salata
4.Gun Siitlii Mantar Corba Etli Bezelye
Pili¢ Kiilbash Tel Sehriyeli Bulgur Pilavi
Krem Sokola Yogurt
5.Giin Tas Kebap Goceli Tarhana Corba
Cevizli Erigte [zmir Kéfte
Cacik Baklava
5.Giin Patlican Musakka Kirmizi Mercimek Corba
Sade Piring Pilav1 Etli Biber Dolma
Pembe Giizeli Salata Yogurt
7.Giin Kiymali Sebze Sote Siitlii Mantar Corba
Meyhane Pilavi Haglama Tavuk
Elma (Bevaz) Sakazl Siitlag
8.Giin Etli Nohut Domates Corba
Alipasa Pilavi Yoriik Kebap
Yogurt Mandalina
9.Giin Haglama Tavuk Ezogelin Corba
Sade Makarna Misket Kofte
Revani Coban Salata
10.Giin Dana Gulas Etli Yaz Tiirlii
Mantarli Bulgur Pilav Makarna Salatasi
Mevsim Salata Siitlag
11.Giin Kiymali Kabak Kalye Toyga Corba
Peynirli Tepsi Boregi Pili¢ Pirzola
Cacik Kansik Kizartma (Yogurt s)
12.Giin Izmir Kofte Kafkas Corba
Zeytinyagh Barbunya Mengen Kebap
Elma (Beyaz) Yogurt
13.Giin Kiymali Sebze Sotc Hindi Sote
Sehriyeli Piring Pilavi Ispanakli Gl Boregi
Mevsim Salata Visne Komposto
14.Giin Sebze Corba Etli Bezelye
Izgara Kofte Meyhane Pilavi
Muz Yogurt
15.Giin Domates Corba Goceli Tarhana Corba
Yoriik Kebap Islim Kofte
Ayran Soshi Makarna
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TARIH OGLE AKSAM

16.Giin Soslu Sebzeli Tavuk Kiymali Sebze Sote

Sehriye Pilav1 Alipaga Pilav
| Cacik Kegkiil

17.Giin Kirmizi Mercimek Corba Macar Gulasg
Karmiyarik (Pilav Garni {le) Sebzeli Makarna
Yogpurt Armut

18.Giin Izgara Kofte Ezogelin Corba
Bulgur Pilav Etli Kabak Dolma (Y ogurt Soslu garni)
Coban Salata Soslu Makama

19.Giin Sebze Corba Kérili Finin Tavuk
Manisa Kebap Sebzeli Bulgur Pilavi
Kabak Tatlisi Yopurt

20.Giin Kiymah Ispanak Yayla Corba
Soslu Makarma Patates Qturtma
Yogurt Muz

21.Giin Hasanpasa Kofte Etli Bezelye
Sehriyeli Piring Pilavi Kiymali Giil Boregi
Mevsim Salata Kayis1 Komposto

22.Glin Etli Kuru Fasulye Sebze Corba
Sade Bulgur Pilav1 Sehriyeli Giiveg
Cacik Flma (Beyaz)

23.Giin Domates Corba Izgara Kéfte
Mantarli Tavuk Soslu Makarna
Patatcs Salatasi Yogurt

24.Gin Ezogelin Corba Yayla Corba
Coban Kavurma (pilav garni) Patlican Musakka
Portakal Asure

25.Giin Sebzeli Kofte Kiymali Karnabahar
Nohutlu Piring Pilavi Peynirli Erigte
Yogurt Tulumba Taths:

26.Giin Etli Bamya Yayla Corba
Yogurtlu Makarna Tavuk Sinitzel
Muhallebi Domates Salatast

27.Giin Etli Taze Fasulye Kiymali Pirasa
Mercimekli Bulgur Plv Soslu Makarna
Cacik Supangle

28.Giin Koyli Corba Tavuk Kiilbasts
Etli Patates Sote Havuglu Piring Pilavi
Armut Yesgil Salata

29.Gin Sebze Corba Karniyarik
Bahgivan Kebap Ig Pilav
Keskiil Yogurt

30.Giin Tavuk Sote Ezogelin Corba
Firin Makama Kuru Kofte
Elma (Beyaz) Pelie

1. Meyve sayilaninda ve ¢esidinde mevsim kosullarina gére degisiklik yapilabilir. Ayrica idare mutfagin fiziksel
kosullarina ve acilen olusan herhangi bir problem halinde yemek listesinde istedif degisikligi yapabilir.

2. Yazm siitlii tathlar yerine personele dondurma olarak servis edilebilir.
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3. Meniilerdeki yemekler Teknik Sartname EK 1 A2 bendine gdre hazirianir.

EK4. C) ORNEK DIYET MENU LISTES{ (15 GONLUK)

Teknik Sartname - Sayfa

OGLE YEMEGI

KAHVALTI AKSAM YEMEGI

1.GUN Cay Firin tavuk baget (sebzeli) Yayla gorba
Beyaz peynir Zeytinyagh taze fasulye Izgara kofte
Siyah zeytin Sade eriste Zeytinyagh 1spanak
Regel Elma Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Portakal

2. GUN Cay Mercimek gorba Tavuk haslama (baget)
Yumurta Et sote Zeytinyagh bamya
Yesil zeytin Zeytinyagh bamya Sade makarna
Bal Portakal Coban salata
Domates + salatalik Y ogurt Muz

3.GUN Siit Sebze gorba Et haslama
Dil peyniri Tavuk 1zgara (g6giis) Zeytinyapl kabak
Siyah zeytin Zeytinyagh patlican Sade piring pilavi
Regel Armut Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Kavun

4. GUN Cay Sehriye gorba Tzgara kofe
Yumurta Bahk bugulama Zeytinyagli ispanak
Siyah zeytin Zeytinyagh mevsim tlirla Sade eriste
Bal Karigik salata Seftali
Domates + salatalik Kiraz Yogurt

5. GUN Cay Hindi rosto Domates gorba
Dil peyniri Zeytinyagl kereviz Tavuk haglama (baget)
Yesil zeytin Sade makarna Zeytinyagli taze fasulye
Regel Mandalina Coban salata
Domates + salatalik Yogurt Cilek

6. GUN Siit Rosto kofte Turuncu gorba
Beyaz peynir Zeytinyagh pathcan Et sote
Siyah zeytin Sade bulgur pilavi Zeytinyaglh kabak
Regel Coban salata Elma
Domates + salatalik Seftali Yogurt

7.GUN Cay Sehriye ¢orba Izgara kofte
Beyaz peynir Tavuk haglama (baget) Zcytinyagh pirasa
Siyah zeytin Zeytinyagh lahana Sade makama
Regel Uziim Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Portakal

8.GUN Cay Et sote Mercimek ¢orba
Yumurta Zeytinyagh 1spanak Tavuk haglama (baget)
Yesil zeytin Sade piring pilavi Zeytinyagh taze fasulye
Bal Karigik salata Coban salata
Domates + salatalik Kavun Yogurt

9.GUN Siit Sebze corba Balik bugulama
Dil peynir Izgara kofte Zeytinyagh kabak
Siyah zeytin Zeytinyaglh pathican Sade makarna
Regel Marul salata Mandalina
Domates + salatahik Yogurt Yogurt

latanb Unlversitesl‘ 'n
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10. GUN Cay Schriye gorba Yayla gorba
Beyaz peynir Hindi haglama Rosto kofte
Yesil zeytin Zeytinyagh mevsim tirli Zeytinyagh 1spanak
Regel -Coban salata Kiraz
Domates + salatalik Yogurt Yogurt

11. GON Cay Rosto et Domates gorba
Yumurta Zeytinyagl pirasa Tavuk haglama
Siyah zeytin Sade bulgur pilavi Zeytinyagh bamya
Bal Marul salata Coban salata
Domates + salatalik Karpuz Yogurt

12.GUN Siit Yesil corba Hindi rosto

Dil peynir Izgara kofte Zeytinyagl kabak

Yesil zeytin Zeytinyagli pathcan Sade erigte
Regel Cilek Karisik salata
Domates + salatalik Yogurt Muz

13. GUN Cay Yayla corba Sebze gorba
Beyaz peynir Tavuk 1zgara Rosto kofte
Siyah zeytin Zeytinyagli mevsim tiirli Zeytinyagh pirasa
Regel Coban salata Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Mandalina

14. GUN Cay Et sote Sehriye gorba
Yumurta Zeytinyagh kabak Tavuk haglama
Yesil zeytin Sade piring pilav1 Zeytinyagh taze fasulye
Bal Marul salata Muz
Domates + salatalik Kiraz Yogurt

15. GUN Siit Mercimek ¢orba Et haglama
Dil peynir Tavuk 1zgara (gogiis) Zeytinyagli 1spanak
Siyah zeytin Zeytinyagli patlican Sade makarna
Regel Armut Coban salata
Domates + salatalik Yodurt Elma

Sinem SHRAK
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EK4. D) ORNEK R1 MENU LISTESI (15 GUNLUK)

OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
1. GUN Tavuk suyu gorba Et suyu gorba
Visne komposto Elma suyu
2. GUN Un ¢otba Tavuk suyu gorba
Limonata Kayis1 komposto
3.GUN Et suyu gorba Un ¢orba
Uziim komposto Seftali suyu
4.GUN Tavuk suyu gorba Et suyu gorba
Elma suyu Elma komposto
5.GUN Un gorba Tavuk suyu corba
Kayis1 komposto Kayisi — iiziim komposto
6. GUN Et suyu gorba Un gorba
Seftali suyu Vigne komposto
7. GUN Tavuk suyugorba Et suyu
Elma komposto Limonata
8. GUN Un gorba Tavuk suyugorba
Kayisi-iiziim komposto Uziim komposto
9, GUN Et suyu gorba Un gorba
Visne komposto Elma suyu
10. GUN Tavuk suyucorba Et suyu ¢orba
Limonata Kayis1 komposto
11.GON Un ¢orba Tavuk suyu gorba
Uziim komposto Seftali suyu
12.GUN Et suyu ¢orba Un ¢orba
Eima suyu Elma komposto
13.GUN Tavuk suyu gorba Et suyu ¢orba
Kayis1 komposto Visne komposto
14. GUN Un ¢orba Tavuk suyucorba
Seftali suyu Limonata
15. GUN Et suyu gorba Un gotba
Elma komposto Uziim komposto

1. R1 meniide tiim yemekler tanesiz olmalidir, yemeklerin taneleri siiziilerek aynigtinlmahdir.
2. Diyabetik R1 meniide kompostolar ve limonata seker yerine tatlandiric1 kullanilarak hazirlamr.

9 gy Tip Fav08
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EK4. E) ORNEK R2 MENU LISTESI (15 GONLUK) _

KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
1.GUN Ihlamur Sebze ¢orba Domates gotba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Bal Siitlag Limonata
Grisini
2. GUN Cay Yayla corba Sehriyeli corba
Yagsi1z beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Muhallebi Visne komposto
Biskiivi
3.GUN Meyve gay1 Domates gorba Sebze gorba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Kayis1 komposto Limonlu pelte
Galeta
4, GUN Thlamur Sehriyeli gorba Yayla ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Recel | Siitlag Ayva komposto
Grisini
5.GUN Cay Sebze gorba Domates gorba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Bal Muhallebi Seftali suyu
Biskiivi
6. GUN Meyve cayl Yayla ¢orba Sehriyeli gorba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Regel Visne komposto Muhallebi
Galeta
7.GUN Ihlamur Domates gorba Sebze gorba
Yagsi1z beyaz peynit Patates piire Havug piire
Bal Siitlag Erik komposto
Grisini
8. GUN Cay Schriyeli gorba Yayla gorba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Muhallebi Visne hogafi
Biskiivi
9.GUN Meyve ¢ayl Sebze ¢orba Domates ¢orba
Yagstz beyaz peynir Havug piire Kabalk piire
Bal Elma komposto Portakalli pelte
Galeta
10. GUN Thlamur Yayla gorba Sehriyeli corba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Regel Siitlac Kayist komposto
Grisimi _
11.GON Cay Domates gorba Sebze gorba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Bal Muhallebi Erik komposto
Biskiivi
12. GUN Meyvegay! Sehriyeli corba Yayla gorba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Regel Uziim hosafi Muhallebi
Galeta
oy Orivarfites 10 Totanbe! 7o rar:nw
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13.GUN Thlamur Sebze gorba Domates gorba
Yagsiz beyaz peynir Patates plire Havug piire
Bal Siitlag Elma komposto
Grisini

14. GUN Cay Yaylagorba Sehriyeli corba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Muhallebi Erik hosafi
Biskiivi

15.GUN Meyve ¢ayl Domates gorba Sebze gorba
Y agsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Ayva komposto Siitlag
Galeta

Diyabetik R2 meniide geker kullamlarak hazirlanan tiim yemeklerin muadili tatlandincih kullamilarak hazirlanir.

(6rnegin; ayva komposto yerine tatlandiricii komposto, muhallebi yenne tatlandiric1 muhallebi gibi)

EK4. F) ORNEK ARA OGUNMENU LiSTESI (15 GUNLUK)

KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
1. GUN ELMA GALETA SUT
YOGURT BEYAZ PEYNIR MUZ
2.GUN SUT MUHALLEBI MEYVE SUYU
BiSKUVI BISKUVI GRISINI
3.GUN KEPEKLI GALETA SUTLAC YOGURT
BEYAZ PEYNIR GALETA MANDALINA
4.GUN BISKUVi YOGURT LIMONATA
ERIiK KOMPOSTO ELMA GRISINI
5.GUN KEPEKLi GALETA BISKUVI SUT
YOGURT BEYAZPEYNIR BISKUVI
6.GUN sUT MUHALLEBI NISASTA PELTESI (LIMON)
POGACA BISKUVI GRISINI
7.GUN GALETA SUTLAC YOGURT
UCGEN PEYNIR GRISINI PORTAKAL
8. GUN BISKUVI YOGURT LIMONATA
KAYISI KOMPOSTO | MANDALINA BISKUVI
9. GUN BISKUVI GALETA SUT
YOGURT AYRAN GRISINT
10. GUN SUT MUHALLEBI MEYVE SUYU
POGACA BiSKUVI GRISINI
11. GUN KEPEKLI GALETA YOGURT YOGURT
BEYAZ PEYNIR PORTAKAL MUZ
12. GUN BISKUVI GALETA LIMONATA
VISNE KOMPOSTO UCGEN PEYNIR GALETA
13.GUN BISKUVI SUT SUT
AYRAN POGACA BISKUVI
14. GUN sUT BISKUVI MEYVE SUYU
POGACA RECEL KEPEKLI GALETA
15. GUN GALETA NISASTA PELTESI YOGURT
UCGEN PEYNIR GRISINT ELMA
- o~ Vi Tqui'"ﬂzﬁU
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EK4. G) BEBEK MENU ORNEK LIiSTELERI

1 GUNLUK BEBEK MENU ORNEKLERI

1. FORMULASIZ 1 GUNLUK BEBEK MENU ORNEGI

BESLENME OGUN ICERIGI
SAATLERI
07:00 1 cay bardag: (100 ml) siit

1 yumurta

1 tath kagig {5 gr) tereyag

1 tath kagig1 (5 gr) pekmez

1 dilim (30 gr.) eckmek
10:00 Elma (100 gr)
13:00 Kiymah Sebze Piire (200 gr)*
16:00 200 gr yogurt
19:00 Kiymah Sebze Piire (200 gr)*
22:00 200 gram piring unlu siitlii muhallebi

2. FORMULALI 1 GUNLUK BEBEK MENU ORNEGH

BESLENME OGUN ICERIGI
SAATLERI
07:00 100 ml suya 3 &lgek bebegin ayna uygun/hastaliga 6zel devam formiilasi*
10:00 100 ml suya 3 &lgek bebegin ayina uygun/hastahifa 6zel devam formiilasi*
13:00 100 ml suya 3 dlcek bebegin ayina uygun/hastalifa 6zel devam formiilasi*
16:00 100 ml suya 3 dlgek bebegin ayina uygun/hastalifa zel devam formiilast*
19:00 100 ml suya 3 dlcek bebegin ayma uygun/hastalia 6zel devam formiilasr™*
22:00 100 ml suya 3 élgek bebegin ayina uygun/hastalifa 6zel devam formiilasi™
01:00 100 ml suya 3 dleek bebegin ayina uygun/hastalifa 6zel devam formiilast*
04:00 100 ml suya 3 élgek bebefin ayina uygun/hastahifa 6zel devam formiilasi*

* Bebegin ayma uygun/hastalifa zel devam formiilas: hastane ve/veya hasta tarafindan kargilanir.

3. ENTERAL BESLENME FORMULLU 1 GUNLUK BEBEK MENU ORNEGI

BESLENME OGUN ICERIGI

SAATLERI

07.00 100 ml enteral beslenme formiilii*
10:00 100 m] enteral beslenme formiilii*
13:00 100 ml enteral beslenme formiilii*
16:00 100 ml enteral beslenme formiilii*
19:00 100 ml enteral beslenme formiilii*
22:00 100 ml enteral beslenme formiilii*
01:00 100 ml enteral beslenme formiilii*
04:00 100 ml enteral beslenme formiilii*

* Finteral beslenme formiilii hastane ve/veya hasta tarafindan kargilamr.

Not: Giinliik olarak verilen bebek menii tablolar 1 giinliik hesaplama yapilip 15 giin ile carpilabilir. Istekliler agirt
diigiik teklif agiklamasini bu gekilde sunacaktir.

Beslenme yerPiret Uzmani
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ISIN YORUTULMESINDE KULLANILACAK FORMLAR

T.C.
TARIM VE KOYISLERI BAKANLIGI
Koruma Ve Kontrol Genel Miidiirligii

DEZENFEKSIYON BELGESI
Belgenin Verildigi
_ Cilt No
1
_ Sayfa
Ilge
Nakit Aracinm Plaka No'su

Siiriiciiniin Adi Sovad: ve Adresi

Tasinan Maddenin Cinsi ve Adedi

Gidecepi Yer ve Tarih

Dezenfeksiyon Yapildif Yer/Tarih

3285 sayih H.S.Z. Kanunu ve yénetmeligi hitkiimleri geregince yukanda cinsi ve plaka
numarasi belirtilen nakil aracinin dezenfeksiyonu yapilarak, hayvan maddelerinin taginmasina
miisaade edilmistir,

SORUMLU YONETICI
VETERINER HEKIM
DIPLOMA NO

FORM:1

Sinem 8 K
Beslenme ve.Biyet Uzmani

Diplefha No: 153
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KESIMHANE SORUMLU VETERINER HEKIMINCE DUZENLENEN
BUYUK VE KUCUKBAS HAYVAN ETLERINE AIT SEVK RAPORU

Tarih

Cilt — Sayfa No

Belgenin Verildigi il

Belgenin Verildigi fige

Mal sahibinin Ad1 ve Soyadi

Malin Gidecefi Yer ve Adresi

Malin Cinsi

Adedive Agirhj

Muayene Yeri ve Tarihi

Nakil Araci ve Plakasi

Adedi ve Agirhj

Sitriicii Ad1 Soyadi ve Adresi

Aracin Dezenfeksiyon Yeri ve Tarihi

Markast veya Ozel Isaretler NOLU DAMGAMIZ

YUKARIDA CINS VE MIKTARLARI GOSTERILEN HAYVANLARDAN ELDE EDILEN
BTLERIN SAGLIK KURULLARINA UYGUN OLARAK KONTROLUM ALTINDA KESILIP
ELDE EDILDIGI INSAN GIDASI OLARAK TUKETILMESINDE BIR SAKINCA
BULUNMADIGI, HAYVANLARIN CIKTIKLAR! YER VE CIVAR KOYLERDE EN AZ BiR (1)
AYDAN BERI 3285 SAYILI H.5.Z KANUNUNA TABI BIR HASTALIK BULUNMADIGI VE
HASTALIK ETKENI TASIMADIGI ANLASILMIS OLUP BU RAPORUN TARAFIMIZDAN
DUZENLENDIGINI BEYAN EDERIM.

SORUMLU YONETICT
VETERINER HEKIM
DIPLOMA NO

FORM : 2/A

! Tip Fa‘P" ik )

™  Sinem K Pt i 192
Beslenme v@#fDiyet Uzman e RN
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T.C.
ISTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU
...... ..................._........FAKULTESI/ENSTITUSU
GiRDIi KONTROL KARTI
Tarih:
Gelen Gida Maddesi/Maddeleri: Miktar

1

2

3

4

5

6

7

8
Gida Maddesini Tedarik Eden Firma:

Kabul ‘Red
Kontrol Sonucu
fade ise Nedeni:
Teslim Eden (Yiiklenici) Teslin Alan (idare)
Ad Soyad: Ad Soyad:
imza: imza:
FORM: 2/B
gtanbul Trp Far o
Sinem K B o iDIZ

Besienme ye'Njiyet Uzmani
Dijpiéma No. 153
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T.C.
iSTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU
Cererisesreres e s e nnaes FAKULTESI/ ENSTITUSU
PORTOR MUAYENE KARTI

Birimi : Mutak [ | Ofis [ |
Adi soyadi:

Girevi:

Baba adh:

Dogum Yeri ve Tarihi :

TARIH UC AYLIK PORTOR MUAYENESH

MUAYENE KABUL KOMISYONU BASKANI

FORM:3

T.C.

z, PATAK
et Uzmanl
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ISTANBUL UNIVERSII‘ESI REKI‘ORLLI GI '

---------------------------------

GUNLUK DEPO/AMBARKARTI

. . Miktar: (Adet, kg, It, vb)
Tarih Malzemenin Adi Markasi Ciren Cikan Kalan Acgiklama
MUTFAK DIYETISYENI GIDA MUHENDISI YUKLENICI VEYA TEMSILCISI
FORM: 4

Istanb IlJnIve Itesl
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T.C.

ISTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU

----------------

FAKULTESI/ ENSTITUSU . _
KURUM DISINA CIKARILACAK (iIMHA EDILECEK) MADDE VE MALZEME CIZELGESI

Kurumu :Ginderilen Kurum
Tarih
Sira No | Cinsi Miktan | Birimi | Gerekce

Yukarida cins, miktar ve gerekeeleri belirtilmis olan madde ve malzemelerin kurum disina yiiklenici
tarafindan ¢ikanlmasina izin verilmigtir.

MUTFAK DIiYETISYENI

GIDA MUHENDISI

YUKLENICI VEYA TEMSILCISI

sicil Nd-(5)is¢i-23

F Sinem K
Beslenme velDjyet Uzmani
L Diw aNo: 163 |

FORM: 5
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T.C.
ISTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU

DIYET HIZMETLERI

DIYET iSTEK CiZELGESI

HASTANIN

Adi Soyadi

Boy (cm)

Agrhik (kg)

Yas

Yatti1 Servis

Yatak No.

Teshis

Uyulacak Diyet Sekli

Asistam (Kage/imza)

Servis TelefonNo.

FORM:6
lstanb 1 Univers\tesl
. h ﬂMQJ]I“:'_- o
EI'\" TS -
J},, \\
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T.C.
iSTANBUL UNiVERSITESI REKTORLUGU
................................. FAKULTESI/ ENSTITUSU
GUNLUK RASYON CIZELGESI
Tarih:
v E REFAKATCI PERSONEL
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T.C.
ISTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU
FAKULTESI/ ENSTITUSU

---------------------------------

SOZLESMEYE AYKIRI YAPILAN ISLER ICIN CEZA TUTANAGI

Birimi

Tarih
Ceza Tutan

Aciklama

S/N Madde

Yemek pisirme ve dagiim hizmeti ihalesi hiikiimlerine gdre tarafimizdan yapilan
kontroller sonucunda yiiklenicinin yukanda agiklanan iglerde gartname ve sézlesme hiikiimlerine aykiri

davrandif tespit edilmistir.

ILGILI BIRIM SORUMLUSU IDARE DIYETISYENI/GIDA YUKLENICi
MUHENDISI

ONAY
Muayene ve Kabul Komisyonu Bagkam

 FORM:14
®  ginem SARAK L0 tenzas o2 oy
Beslenme \f,e/ Diyet Uzmani
e Dipl}ma No: 183 .

3




R 3 AT T
R wWMan £G1 ON fe Bidicy
210 2_.Iﬂ. 0 g ez 19Kges mEcm_mmm
LEECETN G ¢ AVHYS Lelis
SI: WHOA
VA TLAWZIH MINMIL
IDINATI)A ISTANTH A VAO/INTASILAAIA VAL NAJH TOUINOM IDOVAVS

1B OUIEPOQq AN NS / LUNS2 /ZeB[efop Ye0a[Isa UIpUISIpe i HF|Ae WmoLIRPMA 3108 suLR[UINY SI[BY! NAWZIY

“mST[peq BpLEsnA 1ap8Tq
wiidep o4 awstd yows X

we[do] [aua5)
----- -tg\ﬂ- >QM
e I Lappary wepdo],
% AMI
maen], n§ wedo],
0512150 e o180 YLIg
A oD ML 21529 L 1serBWINN | JOA 1ZIP|LISA JPWZIH
emy, neAL] WHaNLLL smg Sifuepfeq o ' ‘ON BIS
woees i18{]
: LLELAN

ZPI /LST vfdvg - ompupng yMYIL —

TTIALID WILEML NS JA M—th—m—ﬂm— N<UJ<UOQ

ASQALLLSNA /ISALTIIVA

DUDQMOHM@M _mm—hmmm—\rqu TAANV.LS]
L ,

powziE wipSoq aa awigsig yowag [yvd Mo — WIS (]




J07 DSIM — Malzeme Dahil Yemek Pigirme ve Dagutim Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 138/ 142

T.C.
iISTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU
eeeeereneeaeesssaans veeeeraaans FAKULTESI/ ENSTITUSU
“{ADE YEMEK CETVELI
Tarik :
REFAKATCT PERSONEL
B -
= < z
2 z 2 2 g = =
% E E E 2 g = 2 e g 2
. FEEREEEERER
BOLUMLER 2 & 82 9 ¢ = g 2 5 4 9
DIYET HIZMETLERI MUTFAK DiYETISYENI/GIDA TASINIR XAYIT BiRiMI PERSONELI
MUDURU/KOORDENATORT MUHENDIst
Istanpul Unive
Istapk Y A I.UHanbuITm—EW 16
S- \3;1 oy | . . =
Ohendisi Besienme ve/Blyel Uzmanl T
Sici\yb\(s)isci-2934 . Diplogfa Nb: 125 B N5 351 C S "%
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T.C.

ISTANBUL UNIVERSITESI REKTORLUGU
~ [STANBUL TIP FAKULTESI
iDAREYE AIT DEMIRBAS CETVELI

SIRA NO URDN ADI MARKASI OZELLIKLER MIKTARI
-1 El Blenderi { Sanayi tipi) Robotcoupe| 10000 devirdk cihaz uzuniugu 75 em, Giig: 4 kw, 220 V 1| Adet
2 Et aski1 arabast Bilge AIS1304 malzeme, 40*40 mm profil kahnhk, 1 50*55*1 70cm, tekerlekli 2| Adet
3 Evye 200*62*85 cm, paslanmaz celik 1| Adet
4 Firin tepsi Bilge 2/1 100 mm, paslanmaz gelik 15| Adet
5 Finn tepsi Bilge 2/1 65 mm, paslanmaz gelik 65 | Adet
6 Firin tepsisi 30*50*10am, paslanmaz gelik 6| Adet
7 Galveniz tezgah 240*69*84 (Taban rafly, sitln) 1| Adet
8 Galveniz tezgah 249*80°85 (Dolap rafly) 1| Adet
9 Galveniz tezgah 188*80*R4 (Sartlr} 1| Adet
10 Galveniz tezgah 270*78*85 (Surth) 1] Adet
11 Galveniz tezgah 250*80*78 1] Adet
12 Gastronormkilvet diizkapakli | Bilge GN 171 -200, paslanmazgelik 25| Adet
13 Gastronormkitvet diizkapakh | Bilge GN 1/1 -150, paslanmazgelik 35| Adet
14 Gastronorm kiivet diizkapakli | Bilge GN 1/1 -200, paslanmaz ¢elik 120] Adet
15 Gastronorm kiivet diizkapalch | Bilge GN 1/1 -150, paslanmazgelik 35| Adet
16 Gastronotrm kiivet diizkapakh | Bilge GN 1/1 -150, paslanmazgelik 15| Adet
17 Hamur yofurmamakinast Empero 30kg sefer kapasiteli, 750- 1500 D/dk, 380V, 0,75-1,1Kw 1] Adet
138 Hareketli caligma tezgah Muifakel AISI 304 Malzeme, 40*40 mm profil kalinlik, 190*60*85cm, tekerlekli 2| Adet
19 Helvane tencere kapakl 115*38 cm, paslanmaz gelik 2| Adet
20 Helvane tencere kapakli 75*33cm, paslanmaz gelik 1[ Adet
21 Helvane tencere kapakl Oztiryakiler | 110%35cm, paslmmaz gelik 6| Adet
22 Helvane tencere kapakh Oztiryakikr | 80*30an, paslanmaz gelik 6| Adet
23 Helvane tencere kapakl (?ztiryakiler 30*15cmn, paslanmaz ¢elik 5| Adet
24 Helvane tencere kapakli Oztiryakikr | 50%200m, paslanmaz gelik 5| Adet
25 Helvane tencere kapakl Qrztiryakiler | 36%20cm, paslanmaz gelik 5| Adet
26 [zgarah istif rafi 150*80*]1 54, 4 kath 1| Adet
27 Izgaral istif rafi 188*94*160, 4 kath 2| Adet
28 Izgaral istif rafi 208%144*110, 3 kath 1| Adet
29 lzgarali istif rafl 208*144*160,4 kath 1] Adet
30 istif Rafi (bilylikboy) _Bilge AIS] 304 Malzeme, 137%61*160cm 1| Adet
31 1stif Rafi (kigik boy) Bilge AISI 304 Malzeme, 91*60*140cm 1| Adet
32 istif rafi 138*34*160cm, 4 kath diiz tablah 1| Adet
33 istif rafi 133%34*160cm, 4 katli diiz tablalt 21| Adet
34 Istif rafi 188*34*1 60cm, 4 kath diiz tablah 5| Adet
35 Istifrafl 190*34%1 60cm, 4 kath diiz tablali 1| Adet
36 Istif rafi 279*34*1 60cm, 4 kath diiz tablah 1] Adet
37 istif rafi 150*60%1 50cm, 4 kath diiz tablal 1] Adet
38 Istif rafi 128%34*160cm, 4 kath diiz tablaly 1| Adet
39 Istifrafi 190* 54*1 50cm, 3 kath diiz tablali 2| Adet
40 Istif rafi 103*34*1 60cm, 4 katli diiz tablah 1| Adet
41 Istif rafi 190%54*1 50cm, 4 katli diiz tablalt 1| Adct
42 Kazan tagima arabasi 60%60*62cm 1| Adet
43 Kazan tasima arabasi 58*61*6lam 1| Adet
44 Kazan tagima arabast 55*%65“64cm 1] Adet
45 Kazan taguma arabasi Bilge AISI 304 malzeme, 60*60*50 cm 5| Adet
46 Kiyma makinasi (sg@tmah) Yilmazlar | 500-600kg/saat 1] Adet
47 Kiyma yogurma makinast Empero 75kg/sefer kapasiteli, 1400 D/dk, 1.1kw, 330V 1| Adet
48 Kizartma tavasl Ogztiryakiler| Cap :70cm, paslanmaz celik 4| Adet
49 Konveksiyonlu finn Zanussi 20/2/1Tepsi kapasiteli, Gazl, 127%102*177 ¢m, 32000 keal/40 kw 2| Adet
50 Mermer tezgah 155*80*82cm | | Adet
fstanbul Un h%@ltesl
|stani *"'"-1 otési
s, | i = LU Istanbul Tis Favtitos:
sic AT
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31 Mermet tezgah 335*80*80cm 1] Adet
52 Mermer tezgah 310*129*86cm 1| Adet
53 Mermer tezgah 220*78%8 lem 1] Adet
54 Mermer tezgah 144*80*84cm 1| Adet
35 silzge¢ Bil Cap:70 cm, paslanmaz celik 2| Adet
56 Siizpeg Bilge Cap: 50 cm, paslanmaz gelik 2| Adet
57 Patates soyma makinasi Empero 20 Kg/sefer kapasiteli, 0,75 Kw-900D/dk-380V 1| Adet
38 Plastik palet Kayalar 120*100*16cm 25 | Adet
59 Polietilen kesme blofu 60*40%4 cm 2| Adet
60 Polietilen kesme blogu 40*30%4 cm 2| Adet
AISI 304 malzeme 20740 mm profil kahnlik, 140%70*85cm polietilenkahinlik
51 Polietilen tezgah Mutfaker | 6cm 2| Adet
62 Sabit caligma tezgahi Mutfakgt | AISI 304 malzeme, 40*40 mm profil kalmlik, 1 S0*60*8 5cm 3| Adet
63 Sebze doframamakinast ayakh | Empero 300kg/saat kapasiteli,7 bigakh, paslanmaz celik gbvde vesehpa, 1400 D/dk 1| Adet
64 Servis arabasi Mutfakel AISI 304 malzeme, 59*80*85 cm, iki kath, argonkaynakh 30| Adet
65 Silindir tencerekapakli Bilge 50%50cm, paslanmazelik 5| Adet
66 Tepsi tagima arabasi Bilge AISI 304 malzeme, GN 2/1 17 rafl, argon kaynakl 4| Adet
67 Transpalet Netlift 2500 kgkapasiteli 1| Adet
68 Un-gekerarabast Bﬂge AISI 304 Malzeme, 50%50%55 cin 2| Adet
69 Yer ocagl Mutfakg | AISI 304 Malzeme, 60#60*50 cm, dkiim kisum kalinlyg Tem, 30000 kcal/h 12| Adet
Aciklama :
Teslim Tarihi ve Saati :
Konirol Teskilatn Uyesi Mutfak Diyetisyeni/Gida Miihendisi Tasin:t Kayit Birimi Yiiklenici Yetkilisi
Personeli
Teslim Eden/Teslim Alan Teslim Eden/Teslim Alan Teslim Eden/Teslim Alan  Teslim Eden/Teslim Alan
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FORM: 17

HAKE]_)iS DOSYASI TESLIM FORMU
(Bu form Idare Tarafindan Doldurulacaktir.)

a. Fatura,

b. Muayene raporu, tagimr islem figi, teknik sartnamede belirtilen tutanaklar ve formlar,
c. Vergi dairesinden alinacak vergi borcu yoktur belgesi,

d. SGK “dan alinacak prim borcu yoktur belgesi,

e. Bir 6nceki aya ait aylik sigorta primleri bildirgeleri [(e bildirge) (is yeri numarasina gore tasnif edilerek

Listelenecektir. Listeler Excel formatinda ve dijital ortamda olacaktir.)],

]
O
O

f. Bir dnceki aya ait aylik SGK primlerinin ddendigine dair makbuzun fotokopisi,
g. Aylik Gicret bordrosu (isveren tarafindan onayli ve alfabetik siraya gore tasnif edilmis) ,

h. Caliganlarin bir 6nceki aya ait iicretlerinin, hesabina yatirildigina dair banka yetkililerince tasdik edilmis

isim listesi (maas bordrosundaki siraya gore tasnif edilmis ve asil liste olacaktir),

Ooooood

i. Ayhik SGK ig¢i girig ¢ikis listeleri (alfabetik siraya gore tasnif edilmis yiiklenici ve Idare yetkililerince onayl)
Cahiganlarin aylik puantaj cetvelleri (alfabetik siraya gore tasnif edilmis yiiklenici ve [dare yetkililerince onayh)
j. Aylik yemek kayitlan ve hak edis hesaplama gizelgesi

k. Ceza tutanagi tutulup tutulmadifa: Var/ Yok

1. flgili formlar (Form 11, Form 12, Form 13, Form 14, Form 15, Form 16 ve Form 18)

m. Form 17 ilk ve son hak edis dosyasina

Yiiklenici yukanda belirtilen belgeleri iceren bir asil, bir suret olmak iizere 2 (iki) ayr1 dosya

hazirlayarak, kurum yetkililerine teslim edecektir.

TESLIM TARIHI
TESLIM SAATI
TESLIM EDEN TESLIiM ALAN
YUKLENIC] : IDARE :
YUKLENICIi YETKILISININ iDARE YETKILISININ
AdiVeSoyad: : AdiVe Soyadi
Gorevi : Gorevi

FORM: 18
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TARIH:

YEMEK HIiZMETINDE CALISAN PERSONELIN

AYLIK PERFORMANS DEGERLENDIRME FORMU

ADI SOYADI:

GOREV:

SORULAR

PUAN

[

Mesai saatlerine riayet ediyor mu?

ACIKLAMA

Calistif birimin diizen ve kurallarina uyuyor mu?

Kisisel hijyen kurallanna uyuyor mu?(sac,sakal,imak)

Uniformasin eksiksiz giyiyvor mu?

Uniformasi temiz ve diizenli mi?

Mesai arkadaglari ile uyumlu mu?

Ustlerine kars1 uyumiu mu?

Verilen gbrevi tam ve eksiksiz yapiyor mu?

AU~ £~ T R T Fe N L O - S LY | N

Gorevini yaparken gida hijyen kurallarina uyuyor mu?

—
fe=

Mesleki agidan yeterli mi, geligime agik mi?

PUAN DEGERLENDIRMESI 0-10 OLARAK
YAPILACAKTIR

0-50: KOTU
51-69: VASAT
70-85: 1yl
86-100: COKIYI

DEGERLENDIREN: KURUM GIDA MUH /
DIYETISYEN!

| Sinem S

Beslenme ve
Diplo,

tUzmam

—

"FORM:19
10 istanoul T\@_?*gf‘;“




