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BOLUM 1. IHALE VE iSE iLISKIN GENEL HUKUMLER
Madde 1. ihalenin Amac1

1.1.

Bu teknik sartname ile, 01.01.2026 — 30.09.2026 tarihleri arasinda (9 ay siireyle) Istanbul Universitesi
Istanbul Hastanesi ile Onkoloji Enstitiisii’nde yatan hasta ve refakatcilere, saghk tesislerinde gérev yapan
personele, stajyer dgrencilere ve Idarece yemek/kahvalt1 verilmesi uygun goriilen kisilere yonelik olarak;
hasta ve ¢alisan memnuniyetini esas alan yemek ve kahvalt1 hizmetlerinin temini, taginmasi, dagitim ve
dagitim sonras1 temizlik hizmetlerine iliskin teknik dzelliklerin belirlenmesi amaglanmigtir.

Madde 2. isin Konusu

2.1.

Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii’'nde yatan hasta ve refakatgilere, saglik personeline, stajyer
ogrencilere ve Idare tarafindan uygun gériilen kisilere; yiiklenici firma tarafindan temin edilen malzeme,
ekipman ve personellerle 7 (yedi) giin 24 (yirmi dort) saat esasina gore, yiikleniciye ait iretim tesisinde
yemek ve kahvaltinin hazirlanmasi, hastane ve ilgili birimlere tasinmasi, dagitimm ile sonrasinda gerekli
bulasik, temizlik, atik toplama, bakim-onarim ve ilaglama islemlerinin hijyen kurallan ve ilgili mevzuat
hiikiimlerine uygun sekilde yiiriitiilmesi igidir.

Madde 3. Isin Siiresi

3.1.

[sin siiresi 9 aydir.

Madde 4. ihale Dosyasinda Bulunmasi Zorunlu Evraklar

4.1.

4.2

4.3.

Istekliler, ilgili mevzuat geregi alman ve ihale tarihinde gegerli olan Gida Uretim Izin (Isletme Kayit)

Belgesini teklif dosyasinda sunacaklardir.

ve Istanbul ili siirlan igerisinde isin yiiriitiilmesine uygun mesafede bulunan iiretim tesisine ait kapasite

raporu, teklif dosyasi ile birlikte sunulacaktr. (Is ortakhginda pilot ortagm veya diger ortaklardan

herhangi birinin/birkagmnin yeterlilik kriterini saglamas: yeterli kabul edilecektir.)

istekli Firma, TSE 'den Alinmus ve Thale Tarihi Itibariyle Gegerliligi Olan asagidaki belgeleri teklifleri ile

birlikte sunacaklardir;

e TS 13075- Gida Maddeleri Tagima Hizmetleri Igin Genel Kurallar Hizmet Yeterlilik Belgesi (is
Ortakliginda Pilot Ortagin veya Diger Ortaklardan Herhangi Bir veya Birkagimin Yeterlilik Kriterini
Saglamasi Yeterli Kabul Edilecektir.)

e TS 8985 - Is Yerleri - Yemek Fabrikalan ve Toplu Yemek Mutfaklan Igin Kurallar Hizmet Yeterlilik
Belgesi (Is Ortakliginda Pilot Ortagin veya Diger Ortaklardan Herhangi Bir Veya Birkagmnin
Yeterlilik Kriterini Saglamas1 Yeterli Kabul Edilecektir.)

as ey artaigl
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BOLUM 2. TANIMLAR

Bu teknik sartnamede gegen;

Rektorliik: Istanbul Universitesi Rektorliigi

Saghk Tesisi/Fastane: Istanbul Hastanesi ile Onkoloji Enstitiisii

Bashekimlik: Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Bashekimlikleri

Idare: istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisi Bashekimligi, Hastane Mudiirliikleri, Diyet Hizmetleri
Koordinatérliigi

Cahisan: Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii caliganlari

Ogrenci/Stajyer/Kursiyer: Mevzuat geregi hastanede staj yapan ogrenciler ile hizmet i¢i egitim i¢in saglik
tesisine gelen saglik ve yardime saglik personeli ile egiticileri,

Hasta: Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisiinde yatarak teshis ve tedavi goren hastalar,

Refakatgi: Yatarak tedavi géren hastalara idarenin miisaadesiyle refakat eden kisileri,

Personel: Tiim yasal sorumlulugu yiiklenici firmaya ait olmak tizere, yemek hizmetinin yiiriitilmesinde gorev
alan ve firma tarafindan temin edilen kigileri

Uretim tesisi: Yemek hizmeti kapsaminda kullanilacak gida maddelerinin kabulii, depolanmasi, hazirlanmas,
pisirilmesi, porsiyonlanmas1 ve dagitima hazir héle getirilmesi islemlerinin yiiriitildigi; yikleniciye ait ilgili
tiim mevzuata uygun sekilde yapilandinlmig gida kabul alami, hazirlik tniteleri, pisirme boliimleri, sicak-
soguk depolar, porsiyonlama ve sevkiyat bélimlerini igeren yiikleniciye ait gida iiretim alan

Kat/Servis mutfaklar: Yemek servisi oncesinde yemeklerin son kontrollerinin yapildigi, kahvalti ve ara
ogiinlerin hazirlandig: ara dagitim ve hazirhk alanlari

Ifade eder.

Bunlara ek olarak, bu sartnamede gegen; ihale Komisyonu, Idare, Istekli, Yiiklenici, Kontrol Teskilati, Muayene
ve Kabul Komisyonu, Yiiklenici Vekili gibi terimler; 4734 sayii Kamu Ihale Kanunu, 4735 sayih Kamu
Sozlesmeleri Kanunu, fdari Sartname, Hizmet Almmu Sozlesmesi ve Hizmet Isleri Genel Sartnamesinde
tanimlandig1 sekliyle gecerlidir.

'\stan!:\u\ T -
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BOLUM 3. iSIN KAPSAMI

Madde 5. Hizmetin Genel Tanimi
Bu hizmet alim kapsaminda yiiklenici firma tarafindan yerine getirilmesi gereken isler asagida belirtilmistir:

5.1.

5.2.

5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

Bu sartnamede sayis1 ve nitelikleri belirtilen personelin istihdamu; yasal bildirimlerinin yapilmasi, is
sagh@ ve giivenligi egitimi basta olmak iizere gerekli egitimlerinin verilmesi, Ucret ve diger dzlik
haklarmin saglanmasi, portér muayenelerinin diizenli olarak yaptirilmas: ve personelin diizenli ve verimli
sekilde calismalarinin saglanmasi.

Hizmetin sunumu icin yiiklenici tarafindan temin edilen her tiirlii demirbas, arag, gereg, alet, ekipman ve
malzemelerin uygun bigimde kullamimasi; gerekli gorillen durumlarda bunlann bakim, onarim ve
yenilenme iglemlerinin gerceklestirilmesi.

Yemek hizmetinde kullamlacak tiim gida maddelerinin yiiklenici tarafindan temin edilmesi; uygun
kosullarda muhafaza edilmesi, depolanmasi ve korunmasi.

Kahvaltimn, taze, giivenli, besin degerini koruyacak sekilde hazirlanmas1 ve yemeklerin belirlenen menii
ve tariflere uygun olarak, hijyen kurallarina riayet edilerek pigirilmesi.

Hazirlanan yemeklerin, thermoboxlarla yiikleniciye ait yemek tagima araglariyla, sicak ve soguk zinciri
kirilmadan, idarenin belirledigi saatlerde ilgili hizmet alanlarina ulastinlmasi.

Kahvalt1 ve yemeklerin personel, hasta ve refakatgilere hijyenik kosullarda dagitilmasi; sonrasinda varsa
bos kaplarin toplanmasi, bulasiklann yikanmasi ve olusan atiklarin uygun sekilde toplanarak bertaraf
edilmesi.

Yiiklenicinin hizmet verdigi tiim alanlarda kullamlan cihaz, ekipman, makine, alet ve yiizeylerin, yiiklenici
tarafindan saglanacak temizlik malzemeleri ile temizlenmesi, dezenfekte edilmesi, bakim ve onarimlarmin
yapilmasi ve gerekli durumlarda ilaglanmasi.

Bu sartname ve ilgili sdzlesme kapsamuinda belirtilen diger tiim is ve islemlerin eksiksiz olarak yerine
getirilmesi.

Madde 6. Hizmetin ifa Yerleri

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

Bu hizmet, Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii biinyesinde yiiriitiilecektir. Yemekler, yiklenici
firmanin iiretim tesisinde hazirlanacak olup; Istanbul Tip Fakiiltesi kampiisii i¢indeki ve digindaki hizmet
binalarina — istanbul Hastanesi ile 29 Mayis G6z ve KBB Cerrahi Hastanesi aras1 yaklagik 3 (iic) km,
fstanbul Hastanesi ile Esnaf Hastanesi arasi yaklasik 6 (alt1) km mesafededir — sicak ve soguk zincir
kurallarina uygun tagima araglariyla nakledilecek ve ilgili birimlerde servisi gergeklestirilecektir.

Yerinde yapilanma, birimlerin fiziksel taginmasi, organizasyonel yeniden yapilandirma, dogal afet
(deprem, sel, yangm vb.), gegici veya kalic1 tasginma, bakim-onarim galigmalan ya da hizmet kapsaminin
genisletilmesi gibi idari ve operasyonel gerekgelerle; yemek dagitimi yapilacak alanlar, hizmet verilecek
bina ve birimler ile hizmetin ifa sekli Idare tarafindan degistirilebilir. Bu tiir degisiklikler yiikleniciye
yazili olarak bildirilecek olup, yiiklenici bildirilen yeni hizmet noktalarinda ayni teknik ve hijyenik sartlar
ile kalite standartlarim saglayarak, herhangi bir ek iicret talep etmeksizin hizmet sunmaya devam etmekle
yiikiimliidiir.

Hizmet sunulacak birimlerde yemek dagitimina veya muhafazasina uygun alan bulunmamasi durumunda,
Idare ile yapilacak koordinasyon sonucunda gegici ¢oziimler gelistirilecek olup, yiiklenici bu
diizenlemelere uygun hareket etmekle yiikiimlidiir.

Idare, hizmet kapsamina yeni lokasyon eklenmesi veya mevcut lokasyonun yer degistirmesi halinde
Yiikleniciye en az 15 (on beg) giin dnce yazili bildirim yapar. Acil ve ngériilemeyen hallerde bu siire
asgari 72 (yetmis iki) saat olabilir; bu durumda gegici hizmet modeli (kumanya/tagima plani) Idare
onaytyla igletilir.
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Madde 7. Tahmini Yemek (Ogiin) Sayilan

7.1. Tablol’de belirtilen yemek 63iin adetleri, ihale siirecinde dngorillen tahmini miktarlaridir. Hizmet siiresi
boyunca bu miktarlarda %20 (yirmi) oraninda artig veya azalis meydana gelebilir. Bu degisiklikler igin

Yiiklenici tarafindan ayrica bedel talep edilemez; Sdemeler fiilen verilen hizmet {izerinden yapilir.

Tablo 1. Yemek kalemleri ve sayllari

Toplam Ogiin Miktar:
Sira is Kaleminin Adi Istanbul Hastanezi,
ve 29 Mayis Goz ve KBB Cerrahi .. e
2 Kisa Aciklamas: " Hastanesi, Onkoloji Enstitiisii
Esnaf Hastanesi

1 Kahvalt1 (R3/Normal) 132.000 6.000

2 Kahvalt (Diyet) 8.000 40

3 R1 Yemek 2.500 0

4 R2 Yemek 3.000 0

5 R3 (Normal) Yemek 400.000 24.000

6 Diyet Yemek 16.000 80

7 Ara Ogiin 32.000 1.400

Madde 8. Ozel Durumlar ve Ekstra Hizmet Talepleri

8.1. Hastane biinyesinde gerceklestirilecek 6zel giin kutlamalari, resmi térenler, seminerler, egitim faaliyetleri,
akademik toplantilar vb. organizasyonlara yonelik olarak, Idare tarafindan talep edilmesi hélinde;
idare’nin belirleyecegi mevcut menii kalemlerinden olugan (R3, ara 8iin, kahvalti vb.) yemek hizmeti
sunulur. Bu kapsamdaki hizmetlerin tiir, miktar1, teslim zamam ve sunum sekli; Hastane
Miidiirliigii/Baghekimlik onay: ile Muayene ve Kabul Komisyonu’nun bilgisi dihilinde belirlenir. Yazili
talep ve onay belgesi bulunmayan higbir ek hizmet yiiklenici tarafindan planlanamaz veya uygulanamaz.

8.2. Soz konusu ek hizmetlerin bedeli, birim fiyat sézlesmesindeki esaslar dogrultusunda ayrica hesaplamir ve
aym ay igerisindeki hakedise dahil edilerek 6deme gergeklestirilir.

8.3.  Ozel giin ve organizasyonlara yénelik hizmet talepleri, talep edilen hizmet tarihinden en az 24 (yirmi dort)
saat 6nce Idare tarafindan yazili olarak yiikleniciye bildirilir. Bu siireden daha kisa siirede yapilan talepler,
ancak yiiklenicinin yazili onayr hilinde kargilanabilir. Aksi durumda yiikleniciden herhangi bir hizmet
talebinde bulunulamaz ve bu sebeple sorumluluk yiikleniciye atfedilemez.
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BOLUM 4. URETIM TESIiSI VE DENETIiM HUKUMLER{
Madde 9. Uretim Tesisine Iliskin Fiziki, Teknik ve Hijyen Kurallan

9.1.

9.2

9.3.

94.

9.5.

9.6.

9.7.

9.8.

9.9.

9.10.

Uretim tesisi; 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghig1, Gida ve Yem Kanunu, Tiirk Gida Kodeksi,
Gida Hijyeni Yonetmeligi, 6331 sayili I Saghf ve Giivenligi Kanunu, Saglik Bakanligi’nin hasta ve
calisan giivenligi diizenlemeleri ile ilgili tiim mevzuata uygun yapilandirilacaktir. Gegerli Isyeri Agma ve
Calisma Ruhsati, Tarim ve Orman Bakanlhig Gida Uretim Izin Belgesi ile ISO 22000 veya esdeger
HACCP belgesi bulunacaktir. Uretim tesisine iligkin kira, isletme veya kullamm bedeli igin Idare
tarafindan herhangi bir 6deme yapilmayacak olup, tiim giderler s6zlesme fiyatina déhildir.

Tesiste; gida kabul alani, sebze, et ve kuru gida hazirlik iiniteleri, pisirme béliimleri, pozitif/negatif soguk
hava depolan, kuru depolar, porsiyonlama, paketleme ve sevkiyat alanlari yer alacaktir. Is akis1 tek yonlii
olacak, kirli-temiz alan ayrimi yapilacak ve ¢apraz bulasma 6nlenecektir.

Zemin, duvar, tavan ve ekipman yiizeyleri kolay temizlenebilir, paslanmaz ve dezenfeksiyona uygun
olacaktir. Havalandirma, aydinlatma, hagere miicadelesi ve atik yonetimi mevzuata uygun saglanacaktir.
Personel igin ayr1 soyunma odasi, dus ve tuvalet bulunacak; girislerde hijyen bariyeri/turnike ile kontrolli
girig ¢ikig saglanacaktir.

Tesis, kapasiteye uygun sayida endiistriyel pisirme cihazi, bulasgik makineleri, sicakhik kontrollii depolama
{initeleri, porsiyonlama makineleri ve tasima ekipmanlari ile donatilacaktir. Tiim cihazlarn diizenli
periyodik bakim ve kalibrasyon raporlar1 yiiklenici tarafindan tutulacak ve Idare’nin denetimine
sunulacaktir.

kapasite raporlan ile belgelenecektir. Ayrica tesis; glutensiz, blenderize, nétropenik, diigiik proteinli, diigik
sodyumlu ve benzeri dzel diyet yemeklerini iiretebilecek altyapiya, hijyenik hazirlik alanlarma, ayn
ekipman ve porsiyonlama diizenine sahip olacaktir. Bu amagla, ¢apraz bulasmay: Onleyecek ayrilmg
hazirlik alanlan, renk kodlu ekipman ve personel organizasyonu yiiklenici tarafindan saglanacaktir.
Uretim, depolama ve sevkiyat siiregleri, Idare’nin gorevlendirdigi personel tarafindan yerinde veya
giivenlik kameralar iizerinden denetlenebilir. Kameralarin kurulumu yiiklenici tarafindan karsilanacak,
bakim ve isletmesi Idare tarafindan yapilacaktir. Yiiklenici kamera sistemine hicbir sekilde miidahale
edemez. Kayitlar yalmzca Idare’ye ait olup KVKK hiikiimlerine uygun sekilde saklanir ve kullanilr.
Uretim tesisinde yalmzca bu sozlesme kapsaminda iiretilmesi 6ngoriilen yemekler iiretilecek ve yalmizca
bu s6zlesmeye ait gida, sarf malzemesi ve yardimcr ekipmanlar depolanacaktir. Tesis; tgiinci kigiler,
farkl: kurum veya kuruluslar i¢in higbir sekilde iiretim, depolama, paketleme, porsiyonlama, sevkiyat veya
lojistik faaliyete konu edilemez. Yiiklenici, sdzlesme kapsamu diginda higbir iiretim, ticari faaliyet veya
yan is gergeklestiremez. Bu yasak; tesisin veya depolarin tigiincii kisilerle paylagilmass, alt yiiklenici veya
taseronlara devredilmesi, hammaddelerin, yar1 mamullerin veya bitmis iiriinlerin dis islerde kullamimak
iizere tesise sokulmasi, tesis kapasitesinin baska miigteriler i¢in kullamlmasi, mevzuata veya kurumun
kiiltiirel/hassasiyetlerine aykir1 {iriinlerin iglenmesi gibi dogrudan veya dolayl tiim fiilleri kapsar.

Idare, iiretim tesisinin bu sartname hiikiimlerine uygunlugunu her zaman yerinde inceleyebilir; kamera
kayitlan, dijital veriler ve diger ydntemlerle denetim yapabilir. Yiiklenici, denetimlerin yapilmasia tam
olarak izin vermek ve Idare’nin gérevlendirdigi personellere her tiirlii kolaylig1 saglamakla yiikiimlidir.
Denetim sirasinda Idare personelinin gérevini engellemek, igeri almmamak, gorevlileri tehdit etmek, taciz
etmek veya gorevlerini yapmalarma yonelik herhangi bir baski olusturmak kesinlikle yasaktir.

Yiiklenici, {iretim tesisine yalmizca bu sozlesme kapsaminda gorevlendirilmis ve listesi Idare tarafindan
yazih olarak onaylanmig personelin girigini saglamak amaciyla karth gegis sistemi veya benzeri elektronik
kimlik dogrulama altyapisini kurmak, aktif sekilde kullanmak ve sistemin iglerligini kesintisiz bigimde
siirdiirmekle yiikiimliidiir. Gérevli olmayan kisilerin girisine zorunlu hallerde izin verilecekse, bu kisilerin
giris-cikiglar1 yazili olarak kayit altma almmali ve Idare’nin onayma sunulmalidir. Bu kayitlar is siiresi
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boyunca saklanmali ve Idarenin talebi halinde erisime ac¢ilmahdur. Idare, gecis kontrol sistemini her zaman
yerinde denetleyebilir ve sistem verilerinin raporlanmasm talep edebilir.

Uretim tesisinin, yangmn, su baskim, teknik ariza vb. nedenlerle hizmet dis1 kalmas1 halinde Yiiklenici en
gec 24 (yirmi dort) saat icinde Istanbul il simirlari igerisinde gegici tesisi devreye alir ve 72 (yetmis iki)
saat iginde kalici toparlanma/tasima planini 1dareye yazil1 sunar.

Yiiklenici, hizmetin yiriitiildiigii mutfai herhangi bir nedenle degistirmek istedifinde, degisiklik
gerekgesini derhal yazili olarak Idare’ye bildirmekle yikkiimlidir. Yeni kullanlacak mutfaga ait agik
adres, isyeri agma ve ¢ahisma ruhsati, gida iiretim izin belgesi ile diger ilgili resmi belgeler degisiklik
oncesinde Idare’ye ibraz edilecek ve Idare’nin yazili onayr almmadan yeni mutfak kullamma
baslanmayacaktir. Ayn1 sozlesme dénemi igerisinde mutfak degisikligi, miicbir sebep halleri diginda, 6
(alt1) aydan daha kisa siirelerle tekrarlanamaz.

Madde 10. Saghk Tesisinin Yiikleniciye Teslimi

10.1.

10.2.

10.3.

Sozlesmenin imzalanmasim takiben, yiikleniciye ige baslama Oncesinde; yemek dagiim hizmetinin
yiiriitiilecegi tiim alanlar (kat mutfaklari, yemekhaneler vb.) ile bu alanlarda kullamlacak Idareye ait
demirbag kayith alet, ekipman ve cihazlar, teslim tutanag diizenlenerek Idare tarafindan sozlegme siiresi
sonuna kadar kullanmak iizere teslim edilir.

Teslim islemi, sozlesmenin yiiriirliige girdigi tarihte yapilir ve her iki taraf¢a imzalanan teslim tutanag ile
resmiyet kazanir.

Teslim edilen alan ve ekipmanlar, sozlesme siiresince kullamima uygun, temiz, eksiksiz ve ¢alisir durumda
muhafaza edilmekle yiiklenicinin sorumlulugundadir. Sézlesme sonunda bu alanlar ve ekipmanlar, idareye
eksiksiz ve saglam sekilde teslim edilir.

Madde 11. Demirbaslarin Teslimi ve Hizmet Siiresince Kullanim

11.1.

11.2.

11.3.

11.4.

11.5.

11.6.

Hizmetin ifas1 icin Idare tarafindan Yiikleniciye teslim edilecek demirbas malzemeler EKS5’te
listelenmistir. Yiiklenici, s6z konusu demirbaglara iligkin teslim/zimmet tutanagini, sozlesme
baslangicindan itibaren en geg 3 (iig) is giinii icinde imzalayarak Idareye sunmakla yiikiimliidiir. Tutanakla
birlikte Yiiklenicinin koruma, kullamm ve iade sorumlulugu baslar.

Yiiklenici, kendisine teslim edilen demirbaslarin bakim, onarim, isletim ve korunmasindan sorumludur. Bu
kapsamda, personelin dogru kullanimim saglamak iizere gerekli egitimleri vermek, kullanim talimatlarim
goriiniir sekilde bulundurmak ve diizenli 6nleyici bakim uygulamalarim gergeklestirmekle yiikiimliidiir.
idare tarafindan teslim edilen demirbaslarin bakim ve onarmu, sézlesme baglangicim takip eden her 6
(altr) ayda bir yalmzca yetkili servis aracihfiyla geciktirilmeden yapilacaktir. Tim bakim-onarim
masraflar Yiikleniciye aittir. Idare gerekli gérmesi halinde bakim ve onarim talebini siiresi dolmadan da
isteyebilir.

Idarenin onayr alinmadan higbir demirbas saghk tesisi disma gikarllamaz. Servise gonderilecek
demirbaglar i¢in Yiiklenici tarafindan tutanak diizenlenecek ve aymi giin igerisinde idare onayli muadil bir
gecici ekipman ilgili birime teslim edilerek hizmetin siirekliligi saglanacaktir.

Sézlesme siiresi boyunca demirbaslarda meydana gelen her tiirlii zarar, ariza veya eksiklik Yiiklenici
tarafindan gecikmeksizin giderilecektir. S6z konusu durumun Idare tarafindan tespit edilmesi hélinde ise,
yiiklenici, idare tarafindan belirlenen siire igerisinde malzemeyi yenilemekle yiikiimliidir. Gerekli yedek
parga, onanim veya degistirme islemlerine iliskin tiim masraflar Yiiklenici tarafindan kargilanacak; bu
islemler igin Idareden herhangi bir bedel talep edilmeyecektir.

Demirbasin islevini tamamen yitirmesi halinde hurdaya aynlmasina Idare karar verir. Bu durumda
Yiiklenici, idarenin bildirecegi siire icinde, teknik dzellikleri uygun muadil bir ekipmani temin ederek
teslim etmekle yiikiimliidiir. Belirlenen siirede yiikiimliiliigiin yerine getirilmemesi halinde, gerekli
ekipman idare tarafindan dogrudan temin edilir ve tiim maliyetler Yiiklenicinin hakkedisinden kesilir.
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Yiiklenici, demirbaslarmn isler durumda kalmasmi teminen aylik i¢ kontrol gizelgeleri hazirlayarak kendi
sorumlu personeliyle uygulamakla yiikiimliidiir. Bu ¢izelgeler yalnizca destekleyici nitelikte olup, Idarenin
resmi ayniyat kayitlarinin yerine gegmez.

idare, hizmet siiresi boyunca teslim ettii demirbaglarin kullamm durumu, bakim-onarim ge¢misi ve
fiziksel biitiinliigiinii denetleme yetkisine sahiptir. Gerektiginde diizenli veya ani kontroller yapabilir ve
Yiikleniciden rapor, bakim belgeleri ve i¢ kontrol ¢izelgelerini sunmasini isteyebilir.

Madde 12. Yiiklenici Tarafindan Sézlesme Siiresi Boyunca Getirilecek Malzemeler

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

12.6.

Hizmetin yiiriitiilmesi sirasinda, yiiklenici tarafindan temin edilerek saghk tesisine getirilecek ve sozlesme
siiresi boyunca kullanilacak olan demirbag ve yardime1 ekipmanlara iliskin liste, EK4’da yer almaktadir.
Yiikleniciye ait iiretim tesisi saglik tesisi kampiisii i¢inde olmadigindan, yalmzca gerekli yardimci
malzemeler ve ekipmanlar kampiis icerisine getirilerek hizmette kullamlacaktir. S6z konusu malzemeler
yalmzca hizmetin yiiriitillmesi amaciyla kullamlacak olup, sozlesme siiresinin sona ermesiyle birlikte
yiiklenici tarafindan eksiksiz sekilde geri alinacaktr.

Listede cinsi, 6zelligi ve miktar1 belirtilen; 2 (iki) yasim doldurmamug, yipranmamus, kullamlabilir ve
ihtiyaca uygun nitelikteki malzemeler, yiiklenici tarafindan en geg sdzlesme baglangig tarihinden 3 (bir) is
giinii 6nce idareye teslim edilecektir. Malzemelerin kullanima uygunlugu, Muayene ve Kabul Komisyonu
tarafindan degerlendirilecek olup, uygun bulunmayan malzemeler aym giin iginde yiiklenici tarafindan
yenileriyle degistirilecektir. Bu madde kapsamindaki tiim temin, tasima, montaj, bakim, onarim ve benzeri
giderler yiikleniciye ait olup, teklif bedeline dahildir. Yiiklenici, bu malzemeler i¢in idareden herhangi bir
bedel talep edemez.

Yiiklenici, EK4’de belirtilen malzemeler haricinde, idarenin talebi dogrultusunda ya da kendi inisiyatifiyle
yapilacak her tiirlii ek yatinm ve donamim temini i¢in idarenin yazil iznini almakla yiikiimlidiir. Bu
kapsamda yapilacak tiim harcamalar yiiklenici tarafindan kargilanacak olup, idareden herhangi bir iicret
talep edilemez.

Yiiklenici, saglik tesisine getirmig oldugu tiim malzemeleri hizmet siiresi boyunca kullamma hazir, temiz,
dezenfekte edilmis ve kalibrasyonu yapilmis halde muhafaza etmekle yikiimlidiir.

Saglik tesisine getirilen herhangi bir malzemenin kullanilabilirligini yitirmesi (Srnegin: bozulma, kirlma,
kaybolma vb.) durumunda, gerekli tamir, bakim veya yenileme iglemleri, Idare’nin tespitine gerek
kalmaksizin, tiim masraflan yiikleniciye ait olmak iizere derhal gergeklestirilir. S6z konusu durumun Idare
tarafindan tespit edilmesi hélinde ise, yiiklenici, Idare tarafindan belirlenen siire icerisinde malzemeyi
yenilemeklie yiikiimliidiir.

Yiiklenici tarafindan temin edilmesi gereken malzemelere iligkin yiikiimliiliiklerin yerine getirilmemesi
veya benzer nitelikteki uygunsuzluklarin tekrar etmesi durumunda, Idare gerekli gordiigii diizeltici ve/veya
bnleyici faaliyetlerin uygulanmasin talep edebilir. Thlale konu durumun giderilmemesi halinde, ortaya
cikan giderler, Idare tarafindan karsilanarak yiiklenicinin teminatindan veya hakkedisinden mahsup edilir.

Madde 13. Saghk Tesisinin Kullamm Sorumluluklar:

13.1.

13.2.

Yemek iiretimi, yiiklenici firmaya ait kendi mutfaginda gergeklestirilecek olup, Istanbul Hastanesi
yerleskesi igerisinde Idare tarafindan tahsis edilen alanlar yalmzca dagitim, servis ve yardimel faaliyetler
icin kullanilacaktir. Bu alanlar, 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghig, Gida ve Yem Kanunu,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Gida Hijyeni Yénetmeligi (RG: 09.12.2011, 28138), 6331 sayih Is
Saghg ve Giivenligi Kanunu ile ilgili ikincil mevzuat ve yiirlirlilkteki difer mevzuat hiikiimleri
cergevesinde igletilecek ve siirekli isler halde bulundurulacaktir.

Yiiklenici, alanlarin isletilmesinde ve tiretim faaliyetlerinde; gida giivenligi, hijyen, is saglig1 ve glivenligi
acisindan basta Gida Hijyeni Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi, HACCP prensipleri ve ISO 22000 Gida
Giivenligi Yénetim Sistemi olmak iizere tiim yasal diizenlemelere ve Idare tarafindan belirlenen denetim
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13.3.

13.4.

13.5.

13.6.

13.7.

13.8.

13.9.

13.10.

13.11.

13.12.

13.13.

13.14.

13.15.
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idare tarafindan yiiklenicinin kullammina tahsis edilen alanlar yalmzca sozlesme siiresiyle sinirh olup,
sadece yemek hizmeti faaliyetleri amaciyla kullanilabilir. Yiiklenici, bu alanlar1 higbir surette tigiincii kisi,
kurum veya kuruluglarin kullanimina dogrudan veya dolayl olarak sunamaz. Tahsis, yiikleniciye herhangi
bir miilkiyet, tasarruf veya devretme hakki dogurmaz.

Tahsis edilen tiim alanlardaki makine, ekipman, arag, gere¢ ve benzeri demirbaslar, isin siiresi boyunca
yiiklenicinin kullanmmna sunulacaktir. Yiiklenici, bu ekipmanlari amacina uygun, dikkatli ve 6zenli
sekilde kullanmakla yiikiimliidiir.

idare, hizmetin daha diizenli, giivenli ve etkin yiiriitiilmesini saglamak amacryla gerekli gdrdiigi
durumlarda ilave ekipman, alet veya diizenlemelerin teminini yiikleniciden talep edebilir. Yiiklenici,
idarece talep edilen bu donamimlari kendi imkanlariyla saglamakla yiikiimliidiir ve bu kapsamda idareden
herhangi bir ek iicret, bedel veya maliyet fark: talebinde bulunamaz.

Yiiklenici, dogrudan ya da dolayli olarak yemek hizmetinde kullandig1 saglik tesisi igerisindeki tasinmaz
ekipmanlarm (yemek asansorleri, kat mutfaklari/yemekhane havalandirma sistemleri vb) bakim-onarimin,
s6zlesme baglangicin takip eden her 6 (alt1) ayda bir yetkili servislere yaptiracaktir. Idare, gerekli gordigii
héllerde bu siirenin dolmasim beklemeksizin bakim-onarim talep edebilir.

idare tarafindan vyapilacak fiziki degisiklik, tadilat veya yerlesim diizenlemeleri sirasinda, hizmetin
kesintisiz yiiriitiilmesi ve kalite standartlarinin korunmas: yiiklenicinin sorumlulugundadir. Bu kapsamda
yiiklenici, idarenin belirledigi kriterlere uygun sekilde gerekli uyarlamalar1 yapmak, gegici alan kullanmm
ve organizasyon planlamasini saglamakla yiikiimliidiir.

Saghk tesisinde yemek iiretim ve servis hizmeti kapsamimnda kullanilan alanlara iliskin elektrik, su ve
dogalgaz giderleri yiikleniciye aittir. Bu alanlarda kullamilan internet, 1sinma, havalandirma ve atik su
sistemlerinin igletilmesine yonelik giinliik kullamm giderleri yitkleniciye ait olup; ancak bu sistemlerin ana
bakim ve onarim sorumlulugu Idareye aittir. Yiiklenici, kendi kullammindan kaynaklanan arizalarn
giderilmesinden sorumludur.

Sozlesmenin sona ermesi hélinde yiiklenici, hizmet verdigi tiim alanlar temizlenmis, boya-badana ve
gerekli tadilatlart yapilms sekilde, eksiksiz ve saglam olarak idareye teslim etmekle yiikiimliidir.

Yemek hizmetinde kullanmilan makineler, ekipmanlar ve altyapmmn, ¢alisanlarin can giivenligini ve ig
sagligimi tchdit etmeyecek sekilde kullanilmasi yiiklenicinin sorumlulugundadir. Yiiklenici, hizmet
siiresince olusabilecek tiim risklere kargi kigisel koruyucu donanimlan temin etmek ve kullammim
denetlemek; riskli ekipmanlara ait koruyucu sistemlerin islevselligini diizenli olarak kontrol etmek ve
gerekli bakim-onarim iglemlerini zamaninda gergeklestirmekle yiikiimludiir.

Kat mutfaklarinda/yemekhanelerde sicaklik, nem ve ortam takibine yonelik ekipmanlar yiiklenici
tarafindan temin edilecek; bu ekipmanlarin kalibrasyonu en ge¢ 6 (altr) ayda bir yapilacak ve giincel
kalibrasyon belgeleri idareye sunulacaktir.

Yemek dagitim alanlarma yalmzca bu sézlesme kapsaminda gorev yapan ve listesi Idare tarafindan yazih
olarak onaylanmig personelin girisine izin verilecektir. Yiiklenici, bu alanlarda higbir sekilde ziyareti,
misafir veya sdzlesme kapsaminda gorevlendirilmemis kisileri bulunduramaz.

Saglik tesisi alanina yalnizca yiiklenici tarafindan Idare’ye yazili olarak bildirilen ve plakasi onaylanms
yemek dagitim araglari giris yapabilir. Bildirilen ara¢ disinda higbir tasit, gerek dagitim gerekse lojistik
amagla bu alanlara sokulamaz. Arag plakalarinin degismesi halinde, degisiklik en ge¢ 24 (yirmi dort) saat
icinde yazih olarak Idare’ye bildirilecek ve yeni arag, Idare’nin onay1 olmadan hizmete sokulmayacaktir.
Idarenin uygun gordiigii yiiklenicinin kullanimindaki hizmet alanlanmn stratejik noktalarina, idare
tarafindan giivenlik kameras:1 sistemi kurulacaktir. Kamera sistemine ait kayit cihazlarmin kurulumu,
caligir durumda tutulmas1 ve periyodik bakimi idare sorumlulugundadir. Yiiklenici, bu sistemlere higbir
surette miidahale edemez; baglanti, erisim, izleme, kayit alma veya degistirme gibi islemler
gerceklestiremez. Idare, kamera kayitlarina erigim ve kullamim hakkim sakl tutar.

idare, saglik tesisinin tiim bdliimlerinde; dagitim siireci, hijyen uygulamalari, personel durumu ve lojistik
fagliyetler dahil olmak iizere her asamada denetim yapma, yerinde inceleme gergeklestirme ve
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uygunsuzluk tespiti halinde diizeltici faaliyet talep etme hakkina sahiptir. Yiiklenici, bu kapsamdaki tiim
kayitlar1 eksiksiz ve denetime hazir halde tutmakla yiikiimlidiir.

-13-
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BOLUM 5. TEDARIK VE HIZMET KOSULLARI HUKUMLERI

Madde 14. Rasyon, Dagitim ve Ek Hizmetlerin Diizenlenmesi

14.1.
14.2.

14.3.

14.4.

14.5.

14.6.

Yemek hizmeti, {darenin bildirdigi sayilara ve diizenledigi rasyonlara gore yiiriitiilecektir.

Yiiklenici, rasyon bilgilerini Idare’den dgrenmekle yiikiimliidiir. Yemekhanelerde yemek tilkenmesi
halinde, dagitilan miktar bir dnceki haftanin ortalamasimn (hafta igi/hafta sonu) altinda olamaz. Yuklenici,
yemek tiikkenmesini énlemek amaciyla yedek porsiyon bulunduracaktr.

Giin iginde yeni hasta yatis1 olmasi halinde ek listeler ilgili birim sorumlularmca Diyet Hizmetlerine
bildirilir. Yiiklenici, kendisine ulastirilan bu listelere gore gerekli hazirlii yaparak bir sonraki 6giine kadar
yemegi hazir etmekle yiikiimliidiir. Taburcu veya izinli hastalarn yemekleri listeden diisiiliir ve bu dginler
igin 6deme yapilmaz.

Servislerde yatan hastalar (R1, R2, R3, tuzlu-tuzsuz, diyet yemeck ve kahvalti alanlar) ile refakatei ve
personel sayilari, sorumlu hemgireler tarafindan hastane rasyon programna girilir. Diyet kartlari servis
diyetisyenleri tarafindan diizenlenir ve Diyet Hizmetleri tarafindan her 6giin ncesi kontrol edilir. Yeni
diyet kartlar1 hafta sonlar1 dahil 6gle ve aksam yemegi oncesinde basilarak ilgili personele teslim edilir.
Diyet kart1 bulunmayan kisiye yemek verilemez.

Diyet Hizmetleri, servislerde girilen giinliik rasyonlar: kontrol eder, gerekli diizeltmeleri yapar. Idarenin
mutfaktan sorumlu diyetisyeni/gida mithendisi bu rasyonlara gére dagitim yaptirir. Yemekler, her klinik ve
servis igin rasyon tipine (R1, R2, R3, diyet vb.) gore ayr1 ayn hazirlanip gonderilir.

Refakatcilere yemek yalnizca Idarenin rasyon sisteminden ahnan kayith refakatci listelerine gore
verilecektir. Bu listelerde; Idarenin yetkili hekimi tarafindan tibben gerekli goriilen refakatciler, Sosyal
Giivenlik Kurumu mensubu 18 (on sekiz) yas alti hastalarin refakatgileri ile ticretli refakatci kaydi
yaptirmus hasta refakatcileri yer alir. Bu kapsamdaki refakatcilere R3 yemegi, Diyet Hizmetlerinin uygun
gormesi halinde ise diyet yemek verilir.

Madde 15. Odeme Esaslan

15.1.

15.2.

15.3.

15.4.

15.5.

Yiikleniciye yapilacak 6demeler; giinliikk dagitimi yapilan kahvalti, 6gle, aksam ve diyet yemekleri ile ara
égiinler, bebek—ocuk dgiinleri iizerinden yapilir. Giinlilk miktarlar ve gesitler, Idare tarafindan bir giin
énceden Yiikleniciye bildirilir ve bildirilen sayilar esas ahnir. Dagitimlar, Idare tarafindan sayisal olarak
denetlenir.

Yemekhanelerde kurulu turnike terminallerinde yemek karti okutulmadan giris yapilamaz ve yemek
alinamaz. Kartsiz giris yapan personele yemek bedeli 6denmez. Karti arizal olan veya yeni kart bagvurusu
yaptig1 belgelenmis personel, imza kargiliginda yemek alabilir. Kart veya imza kayd: bulunmayan kisilere
verilen yemeklerin bedeli, olaganiistii ve acil durumlar harig, yiikleniciye 6denmez.

Odemelerde rasyon kéyltlan esas alinir, Dagitilan yemeklerin rasyonlarda belirtilen sayidan az olmasi
halinde, durum Idarenin sorumlu mutfak diyetisyeni/gida miihendisi ile Yiiklenici sorumlusu tarafindan
tutanakla tespit edilerek Idareye bildirilir. Klinik sorumlu hemsireler tarafindan bildirilen izinli hasta
sayilan (hafta i¢i, hafta sonu, resmi tatil, bayram vb.) rasyonlardan diigiiliir. Idare tarafindan diizenlenen
giinliik ve ayhk rasyonlar, turnike kayitlariyla karsilastinlir. Raporlar Idarenin diyetisyeni/gida miihendisi
ile birlikte imzalanarak hakkedis evrakina eklenir. Odeme yalmzca bu kayitlar iizerinden yapilir.
Ameliyathane, acil servis ve yogun bakim gibi ozellikli birimlerde calisan personele yemek, ilgili
birimlerde rasyon sistemine giris yapilarak saglanir. Bu personele ayrica yemekhanelerde yemek verilmez.
Ayni personele hem yerinde yemek hem de yemekhane yemegi verilmesi halinde, tespit edilen miikerrer
kayitlara iligkin fazla 6demeler Yiiklenicinin hakkediginden mahsup edilir.

Hastane personeline diyet yemek yalnizca Saglik Kurulu raporu bulunanlara verilir. Diyet Hizmetleri
tarafindan diizenlenmis diyet kart1 bulunmas zq_ljgp{udur. Bu kapsamda verilen 6glinler “diyet yemek”

|
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kalemi iizerinden 6denir. Saglik Kurulu raporu ve diyet karti bulunmayan personele verilen diyet
yemeklerin bedeli 6denmez.

Hastane biinyesinde yapilacak 6zel giin kutlamalan, resmi torenler, seminer, egitim ve akademik
toplantilara yonelik yemek hizmeti yalnizca Idarenin yazili talebi ve onayi tizerine saglanir. Hizmetin tiirii,
miktar1, teslim zamani ve sunum sekli Baghekimlik/Hastane Miidiirliigii onayi ile belirlenir. Yazih talep
bulunmayan ek hizmet planlanamaz. Bu hizmetlerin bedeli, sozlesmedeki birim fiyatlar iizerinden
hesaplanarak ayni ay hakkedisine dahil edilir.

Madde 16. Malzeme Tedariki, Kontrol ve Depolama

16.1.

16.2.

16.3.

16.4.

16.5.

16.6.

16.7.

16.8.

16.9.

16.10.

Yiiklenici, yemek tiretiminde kullanacag: tiim hammadde, yardimc1 madde ve katkilarin marka, mense,
iiretici firma ve tedarikgi bilgilerini sdzlesmenin imzalanmasindan en ge¢ 7 (yedi) giin i¢inde, Muayene
ve Kabul Komisyonu’na bildirmekle yiikiimliidiir. Piyasa kosullarina bagh olarak yapilacak marka veya
tedarikei degisikliklerinde Muayene ve Kabul Komisyonu’na yazili bilgi verilecek ve Komisyon onay1
aliacaktir. Komisyon, kalite ve gida giivenligi agisindan gerek gordiginde marka/firma degisikligi talep
edebilir.

Mal kabul ve depolama iglemleri iiretim tesisinde yapilacak olup, bu islemlerin sorumlulugu yiikleniciye
aittir. Idare, yiiklenici tarafindan temin edilen yemeklerde kullamlan hammaddelere iliskin igerik, etiket,
izlenebilirlik belgeleri, analiz sertifikalar1 ve diger teknik bilgileri her zaman talep etme, kontrol etme ve
gerektiginde akredite laboratuvarlarda analiz ettirme hakkina sahiptir. Yiiklenici, talep edilen bilgi ve
belgeleri gecikmeksizin sunmakla yiikiimliidiir,

Yemek iiretiminde kullanilacak tiim gida hammaddeleri, mamul, katki ve yardimci maddeler Tiirk Gida
Kodeksi hiikiimlerine uygun olacaktir. Yiiklenici, kullandig: her {iriin i¢in mensei, parti/lot numarasi,
iiretim tarihi, son tiiketim/tavsiye edilen tiiketim tarihi ve tedarik¢i bilgilerini iceren izlenebilirlik
kayitlarini diizenli olarak tutacak ve idarenin talebi halinde ibraz edecektir.

Idare, yiiklenici tarafindan kullamlan iiriinlerin kiinyeli, faturali ve izlenebilir olmasim zorunlu tutar.
Belgeleri bulunmayan tiriinler uygunsuz kabul edilerek derhal kullanim dig1 birakilir.

Yiiklenicinin depolarinda gida maddeleri yalmzca gida giivenligine uygun kosullarda saklanacak,
temizlik maddeleri ve kimyasallar ayri alanlarda muhafaza edilecektir. FIFO (First In First Out) ve FEFO
(First Expired First Out) prensipleri uygulanacak, raf 6mrii yaklasan iiriinler dncelikli tiiketilecektir.
Soguk hava depolarinda dijital gostergeli termometre ve nemdlger bulundurulacak; dlgiimler giinde en az
iki kez yapilip kayit altina alinacak ve talep halinde Idareye sunulacaktir. Limit dis1 degerlerde dizeltici
faaliyet uygulanacak ve kayit altina alinacaktir,

Depo ve mutfak alanlarinda zararli miicadelesi (pest control), Idarenin onayladif1 plan cergevesinde
periyodik olarak yapilacaktir. Kullanilan kimyasal maddeler kilitli ve gidadan ayr alanlarda muhafaza
edilecektir.

Yiiklenici, gida sahteciligi veya tagsis riski bulunan iiriinlerde (éregin bal, zeytinyag, et liriinleri vb.)
orijinallik belgeleri ve gerektiginde analiz raporlarini Idare’ye sunmak zorundadir. Bu belgeler idare
tarafindan incelenip onaylanmadan sdz konusu iiriinler depolara alinamaz ve iiretimde kullamlamaz.
Idare tarafindan uygunsuz, bozuk veya standart dis1 oldu@u tespit edilen iiriinler derhal depolardan
cekilecek ve aym giin igerisinde uygun nitelikte tirtinlerle degistirilecektir. Bu tiir trtinler higbir sekilde
iiretime sokulmayacaktir.

Yiiklenici, izlenebilirlik kapsaminda iiriin geri ¢agirma prosediiriine sahip olacak; saghk riski veya
uygunsuzluk tespitinde ilgili iriinler en geg¢ 24 (yirmi dort) saat icinde geri ¢agrilacak ve Komisyona
bilgi verilecektir.

ISTANBUL UiV RSITESi
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Madde 17. Tedarik Edilen Uriin Gruplarina iliskin Kurallar

17.1.

17.2.

17.3.

17.4.

{brahi

Hastane M{idir Yardimcisi Sicil Mo:

f¢cme Bardak Su: Yemek dagitiminda kullanilacak igme sulant ve bardak sulan, Saghk Bakanh
tarafindan onayh, TSE standartlarma ve Tiitk Gida Kodeksi kriterlerine uygun markalardan temin
edilecektir. Sularin ambalajlant saglam, kapaklar1 miihiirlii, son tiiketim tarihi gegmemis ve parti/lot
numarasi izlenebilir olacak, etiket bilgileri eksiksiz, okunakli ve silinmez gekilde bulunacaktir. Bardak
sular yalmzca tek kullanimlik hijyenik ambalajinda verilecek olup, agilmug, kapak biitiinliigi bozulmus,
etiketi eksik veya deformasyona ugrams tiriinler kesinlikle kullamimayacaktir.

Ekmek ve Unlu Mamuller: Yemek hizmetinde kullanilacak tiim ekmek ve unlu mamuller giinliik, taze
ve hijyenik kosullarda iiretilmis olacaktir. Bayat, kiiflenmis, bozulmus, kétii koku veya tat olugmus,
ambalaji deforme olmus higbir {iriin kabul edilmeyecektir. Temin edilen ekmekler Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne uygun olacak, iiretim ve son tiiketim tarihi ile parti/lot numarasi
iizerinde yer alacaktir. Hastane yemek hizmetlerinde beyaz ekmek, tuzsuz beyaz ekmek, tam bugday
ekmegi, tuzsuz tam bugday ekmegi, ¢avdar ekmegi ve tuzsuz ¢avdar ekmegi her zaman hazir
bulundurulacaktir. Idarenin diyetisyeni tarafindan uygun goriilen durumlarda gliitensiz, diisiik proteinli,
kepeksiz veya diger ozel diyet ekmek gesitleri de ayrica tedarik edilmek zorundadir. Bu tiir ekmekler
¢apraz bulagma riskine karst ayr iiretim hatlarindan veya ambalajli {iriin olarak temin edilmelidir.
Ekmekler, porsiyonlu yemeklerle birlikte 6nceden ambalajlanmus, hijyenik ve tek kullanimlik paketlerde
kigi basma 50 gramhk birimler halinde sunulacaktir. Diyet veya ozellikli hastalar igin verilen ekmek
miktar, bireysel diyet kartinda belirtilen gramajlara gore diizenlenecektir. Ambalajh iriinlerin paketleri
saglam, hijyenik, sizdirmaz ve etiketli olacak, lizerinde iiretici bilgileri ve son tiiketim tarihi agtk¢a
goriilebilir sekilde yer alacaktir. Depolama siirecinde ekmekler rutubetsiz, serin ve temiz alanlarda
muhafaza edilecek; agikta birakilmayacak ve yerden yiiksekte raflarda saklanacaktir. Depolama ve tagima
sirasinda ezilme, kontaminasyon ve ambalaj biitiinligiiniin bozulmasma izin verilmeyecektir. Giinliik
tiiketim diginda elde kalan ekmekler ertesi giin kesinlikle servise sunulmayacak; uygun sekilde imha
edilerek kayit altina alinacaktir.

Kuru Gida ve Bakliyatlar: Yemek hizmetinde kullamlacak tiim kuru gida ve bakliyatlar (kuru fasulye,
nohut, mercimek, barbunya, piring, bulgur, irmik, bugday vb.) i¢inde bulunulan yilin mahsulii olacak, iri
taneli, parlak goriinlimlii ve saglam yapida olmalidir. Filizlenmis, boceklenmis, kurtlanms, kiiflii, mat,
burusuk, kirik, bayat, rutubetli veya lekeli iriinler kesinlikle kabul edilmeyecektir. Uriinlerin nem orani
Tiirk Gida Kodeksi limitlerine uygun olacak; yiiksek nemli, rutubet kokusu tastyan, depolama hatasindan
kaynakli bozulma riski bulunan iiriinler reddedilecektir. Ozellikle baklagillerde aflatoksin riski tastyan
iirlinler (Omegin uzun siire depolanmis veya kiiflenmeye meyilli mahsuller) higbir sekilde
kullamlmayacaktir.

Sebze ve Meyveler: Yemeklerde kullanilacak tiim sebze ve meyveler mevsimine uygun, taze, saglam
dokulu ve gida giivenligi agisindan tiiketilebilir nitelikte olacaktir. Solmus, burusmus, ezilmis, ¢iiriik,
kiiflenmis, donmus, asir olgun veya olgunlagmarmg (ham) iirinler higbir sekilde kabul edilmeyecektir.
Ambalajli veya ambalajsiz olarak temin edilen tiim sebze ve meyvelerde hal gikis kiinye numarasi, mensei
bilgisi ve tedarikgi kayitlar1 bulunacaktir. Kiinye numarasi olmayan iiriinler, mensei belirsiz veya kagak
iiriinler kesinlikle kabul edilmeyecektir. Meniilerde kullamlacak sebze ve meyveler, EK2°de yer alan
mevsimsel sebze-meyve tablosuna gore tedarik edilecektir.

Meyveler; iyi cins, yeterli biiyiikliikte, tat ve aromas: yerinde olacak; tatsiz, sulu olmayan, lifli veya
olgunlagmams meyveler reddedilecektir. Ozellikle iiziimler gibi salkimla tiiketilmesi gereken meyveler
tanelenmemis, salkim halinde sunulacaktir. Portakal, mandalina, elma gibi meyveler biitiin olarak; kavun,
karpuz gibi bityiik hacimli meyveler ise hijyen kurallarina uygun sekilde dilimlenerek porsiyonlanacaktir.
Sebzeler, yemek iiretiminde kullamlmadan énce ayiklama, yikama ve dezenfeksiyon iglemlerinden
gegirilmis olacaktir. Bu islem sirasinda ozonlu su, klorlu su veya Saglik Bakanlif tarafindan onaylanmig
gida dezenfektanlan kullamilacaktir. Dezenfeksiyon sonrasinda sebzeler bol igme suyu ile durulanacak ve
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temiz alanlarda bekletilecektir. Cig tiiketilecek sebzeler (éregin salata malzemeleri) ile pisirme amagh
sebzeler ayn alanlarda hazirlanacak ve gapraz bulasmaya izin verilmeyecektir.

Kirmuzi Et, Tavuk, Bahk ve Et Uriinleri: Kirmizi et yalmzcea biiyiikbas dana karkas halinde (kol ve but
takimi) temin edilecektir. Hazir kiyma, kugbasg1, julyen veya benzeri iglenmis kirmizi et iiriinleri higbir
sekilde kabul edilmeyecektir. Kiigiikbas (kuzu, koyun vb.) karkas etler ile sakatat (6r. Ciger, bobrek,
yiirek, beyin, iskembe vb.) kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Karkas etin iiretim tesisi disinda parcalanmasi, islenmesi veya on hazirliga tabi tutulmas: yasaktir. Tim
parcalama ve hazirhk iglemleri yalmzca {iretim tesisinde, Idarenin gézetimi ve bilgisi dahilinde
yapilacaktir.

Teslim edilen karkas etler, resmi veteriner hekim raporu ve kesim belgesi ile birlikte getirilecek; belgeler
yiiklenici tarafindan dosyalanacak ve Idarenin talebi halinde ibraz edilecektir.

Karkas etler, Idari Diyetisyen tarafindan duyusal ve belgesel kontrolii yapildiktan sonra isleme alinacaktir.
Kontrolii yapilmans veya uygunsuz bulunan karkaslar kesinlikle iiretimde kullamlmayacaktir.

Karkastan yapilacak kiyma, kugbasi veya diger parcalama islemleri yalnizca Idarenin gdzetiminde
gerceklestirilecek; bu islem sirasinda yag, sinir, zar, kikirdak ve kemik pargalar tamamen ayiklanacaktir.
Kasaplik tavuk iiriinleri yalnizca broyler cinsi tavuklardan temin edilecek; 6rdek, kaz ve benzeri kiimes
hayvanlan kabul edilmeyecektir. Tavuk iiriinleri Tarim ve Orman Bakanhgi onayl tesislerden, resmi
damga, kesim ve hijyen belgeleri, helal kesim sertifikasi ve antibiyotik/hormon kalintis1 analiz raporlan ile
temin edilecektir.

Baliklar yalnizca taze, temizlenmis ve soguk zinciri korunmus sekilde teslim edilecektir. Dondurulmus
balik iriinleri, yalmzca Muayene ve Kabul Komisyonu onay1 ile kullanilabilecektir.

Et ve balik tasiyan araglarm soguk zincir uygunluk belgeleri ve diizenli dezenfeksiyon kayitlar: yiiklenici
tarafindan muhafaza edilmek zorundadir.

Siit, Siit Uriinleri ve Yumurtalar: Siit, yogurt, peynir ve benzeri tiim siit iiriinleri yalmzca pastirize veya
UHT olacaktir; acik siit iirlinleri, kayitsiz veya mensei belirsiz iirtinler kesinlikle kullamlmayacaktir.
Yogurtlar, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi standartlarina uygun, orijinal ambalajinda, kapag: miihiirli ve etiket
bilgileri eksiksiz olacaktir. Peynirler ise (beyaz, kasar, lor vb.) Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’'nde
belirtilen kriterlere uygun, ambalajh ve son tiiketim tarihi gegmemis Giriinler arasindan temin edilecektir.
Kiiflenmis, bozulmus, salamura suyu bulanik veya kétii kokulu peynirler kesinlikle kabul edilmeyecektir.
Yumurtalar yalnizca resmi damgals, izlenebilirlik belgeli ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayh
tesislerden temin edilecektir. A¢ik yumurta, gatlak, kirtk veya kirli ylizeyli yumurtalar kabul edilmeyecek;
yumurtalarin yikanmasi, silinmesi veya yeniden ambalajlanmas: kesinlikle yasaktir. Yumurta teslimatlar
orijinal kolilerinde ve +5 °C ile +12 °C arasinda korunmus sekilde yapilacaktir.

Katki Maddeleri, Tuz ve Yag Kullamm: Yemeklerin hazirlanmasinda bulyon, tuzot, monosodyum
glutamat (MSG), aroma vericiler, lezzet artiric1 katki maddeleri, yapay tatlandiricilar ve benzeri sentetik
iiriinler kesinlikle kullamilmayacaktir. Yemeklerin lezzetlendirilmesinde yalmzca dogal iiriinler (taze
sebze, baharat, limon, domates, sarimsak vb.) kullanilacaktir. Taklit ve tagsis niteligi tagtyan triinler
(6rnegin: soya proteini, tekstiire soya, nisasta katkil dolgu maddeleri, et veya siit iiriinlerinin yerine gegen
hileli iiriinler) higbir yemekte yer almayacaktir. Yiiklenici, bu konuda Tiirk Gida Kodeksi'ne ve Tarim ve
Orman Bakanh tarafindan yayimlanan taklit-tagsis yasaklarina uymakla yiikiimliidiir.

Yemeklerde kullanilacak tuz, yalmizca iyotlu deniz tuzu veya iyotlu kaya tuzu olacaktir. Iyotsuz tuz
kesinlikle kullamlmayacaktir. Sadece diyetisyen onayiyla hazirlanacak ozel diyetlerde (6rnegin tuzsuz
diyetler) istisna uygulanabilir.

Yemeklerde yalnizca rafine bitkisel stvi yaglar (Aygicek yag1, musirdzii yagi, zeytinyag) kullanilacaktr.
Margarin, palm yagi, trans yag oram yiiksek iriinler, kuyruk yagi, ic yag veya benzeri hayvansal yaglar
higbir sekilde kullamlmayacaktir. Zeytinyag1 “naturel sizma” veya “riviera” simifinda olacak; serbest yag
asidi oram (% oleik asit cinsinden) ve peroksit degerleri, Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag ve Pirina Yag

Tebligi’nde belirtilen smirlar1 agsmayacaktir.
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Dondurulmus Uriinler: Dondurulmus iiriinler (sebze, et, balik, hamur isi vb.) yalmzca Idarenin onay1 ve
ilgili Komisyon karari ile kullamlabilecektir. Komisyon onayi alinmadan higbir dondurulmus iiriin
mutfakta isleme almamaz. Dondurulmus iiriinlerin ambalajlar1 saglam, yirtiksiz, iizerinde buz kristali
olusmamis ve orijinal etiketli olacaktir. Etiketlerde iiriin ady, iiretim ve son tiiketim tarihi, parti/lot
numaras1 ve iiretici bilgileri yer alacaktir. Son tiiketim tarihine en az 6 (alt1) ay kalmig iiriinler kabul
edilecektir.

Ozel Gidalar ve Alternatif Uriinler: Colyak, laktoz intoleransi, ishal, fenilketoniiri ve benzeri 6zel
beslenme gereksinimi bulunan hastalar igin, kurum diyetisyeni tarafindan belirlenen zel gidalar (6rnegin
gliitensiz makarna, laktozsuz siit, diisiik proteinli ekmek, diisiik sodyumlu iiriinler vb.) yiiklenici tarafindan
temin edilecektir. Bu iiriinlerin ambalajlan saglam, orijinal ve iizerinde agikga “gliitensiz”, “laktozsuz”,
“diigiik proteinli” gibi ibareler bulunacaktir.

Diyabetik ve diisiik kalorili meniilerde tatlandiric1 kullamlacaksa, yalnizca Saglik Bakanhg onayli diistik
kalorili tatlandincilar (6r. asesulfam-K, sukraloz, stevia) diyetisyen onayiyla kullanilacak; siklamat ve
sakarin kullanilmayacak.

Mutfakta iiretilemeyen bazi borekler, tathlar veya igecekler yalnizéa kurum diyetisyeni onay: ile disaridan
hazir olarak temin edilebilecektir. Bu iiriinler de aym sekilde gida giivenligi, hijyen ve izlenebilirlik
agisindan mevznata uygun olacak ve ilgili belgeler yiiklenici tarafindan ibraz edilecektir.

Madde 18. Menii Planlama ve Uygulama Usulleri

18.1

18.2

18.3

18.4

18.5

18.6

Ay boyunca uygulanacak yemek listeleri/meniileri (kahvalti, 6gle, aksam, diyet yemekleri vb.), Istanbul
Universitesi Hastanelerinde (istanbul Hastanesi, Onkoloji Enstitiisii) yetkilendirilen Yemek Planlama
Komisyonu tarafindan, EK3’te belirtilen 6rnek meniilere uygun bigimde, kurumun uygun gordiigi
periyotlarda (30 giinliik, 15 giinlik veya haftahk) mevsim kosullari, memnuniyet anketleri, besin
alerjileri, 6zel diyet ihtiyaglan ile giincel bilimsel rehberler (Tiirk Gida Kodeksi, T.C. Saghk Bakanlig,
WHO vb.) dikkate alinarak hazirlanir ve onaylanir.

Planlanan ve Diyet Hizmetleri Koordinatérligii tarafindan onaylanan meniiler, her aym 15 - 20’si
arasinda, takip eden aya ait olacak sekilde hazirlanarak, tutanakla ve yazili olarak yiiklenici firmaya teslim
edilir. Bu teslimat; yiiklenicinin, meniilerde belirtilen yemekleri eksiksiz ve zamaninda iiretebilmesi
amaciyla gerekli malzeme tedarik siirecini planlayabilmesine imkén tanir.

Yiiklenici firma, idare tarafindan onaylanmis meniilere aynen ve eksiksiz sekilde uymakla yiikiimliidiir.
Higbir sekilde meniide degisiklik yapamaz, yerine ikame iiriin koyamaz. Gerekli gdriillmesi hilinde,
idarenin yazili onay1 alinmadan meniide revizyona gidilemez.

Zorunlu hallerde (malzeme tedarik problemi, dogal afet, resmi tatil, tibbi gereklilik vb.) meniilerde
degisiklik yapilmas: gerekiyorsa, bu durum en geg 24 (yirmi dort) saat énceden gerekgesiyle birlikte yazili
olarak idareye bildirilir ve yazili onay alinmadan degisiklik yapilamaz.

idarece yazih olarak bildirilen tiim menii tiirlerine iligkin olarak, yiiklenici firma ayda en gok 6 (alt1) kez
menii deg@igikligi talebinde bulunabilir. Bu talep hakki, yalmzca zorunluluk arz eden ve belgeye dayanan
durumlarda kullanilabilir. Dayanagl bulunmayan ve hizmet kalitesini etkileyecek nitelikteki keyfi
degisiklik talepleri isleme alinmaz.

idare, meniilerin hazirlanigi ve uygulanmigim diizenli olarak denetleyecektir. Denetimler sirasinda mentiye,
tarif igeriine, porsiyonlara veya pigirme yontemlerine aykmbk tespit edilmesi durumunda, bu
uygunsuzluklar tutanak altina alimir ve yiikleniciye karsi cezai yaptinmlar uygulamr.

Madde 19. Yemeklerin Uretim ve Kontrol Kosullar:

19.1

Yiiklenicinin meniilere uygun bigimde yemeklerin hazirlanmas1 ve sunum agamalari, Idarenin mutfaktan
sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan denetlenir. Denetimler HACCP ilkeleri gergevesinde
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194

19.5

15.6

19.7

19.8

19.9

19.10

19.11

19.12

19.13

19.14

19.15

19.16

Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimali Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa - 19 -/ 117

Kullanilacak tim gida hammaddeleri ve yardimer maddeler; Tiirk Gida Kodeksi, TSE standartlar1 ve
yiiriirliikteki mevzuata uygun olacaktir. Servise hazir yiyeceklerin mikrobiyolojik dzellikleri, Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi ile Codex Alimentarius kriterlerine uygun olmalidir. Uygunsuz
iiretim partileri, bedeli Yiikleniciye ait olmak lizere imha edilir ve aym menii Idarenin onay: ile yeniden
hazirlanarak sunulur.

Yemeklerin kontrol ve muayenesi, hammaddelerin kabulinden baslayarak yemeklerin servisine kadar
siirer. Gida maddeleri (kuru gida, sebze, meyve, siit, yogurt, et, tavuk, ekmek vb.) pisirilmeden dnce
idarenin mutfaktan sorumlu diyetisyeni/gida miithendisi tarafindan duyusal ve fiziksel muayeneye tabi
tutulur. Pigirilen yemeklerin i¢ sicaklign 72-75 °C olacaktir. Ogle ve aksam yemegi kontrolii sirasiyla en
ge¢ 10.00 ve 16.00 saatlerinde yapilir. Numune alma ve kontrol islemleri tamamlanmadan yemeklerin
paketleme islemine kesinlikle baslanmayacaktir. Uygunsuz yemekler aym gin esdeger yemekle
degistirilir,

Onceki giinlerde iiretilmis yemeklerin ertesi giinlerde yeniden isitilarak veya bagka yontemlerle servise
sunulmasi kesinlikle yasaktir. Uretilen tiim yemekler yalmzca aymi giin igerisinde titketime sunulacak.
Artan yemekler ertesi giinlerde higbir sekilde servis edilmeyecek.

On hazirhik islemleri (6regin etin pargalanmasi, sebzelerin dogranmasi, bakliyatlarn 1slatilmasi) en fazla
24 (yirmi dort) saat éncesinden yapilabilir. Bu hazirhiklar sirasmda iiriinler soguk zincir kosullarinda, iizeri
kapali ve etiketlenmis kaplarda muhafaza edilecek, ¢apraz bulagmay: Snlemek igin ayri ekipman ve alanlar
kullamlacaktir. 24 (yirmi dort) saatten uzun siire 6nce yapilmis higbir 6n hazirhik iiriinii iiretimde
kullanilamaz.

Ozel diyet ve mama uygulanmasi gereken hastalara verilecek yemek ve gida maddeleri, bireysel diyet
kartlarinda belirtilen gramajlara uygun olarak, Idarenin mutfaktan sorumlu diyetisyeni nezaretinde
hazirlanacaktir. Bu siireglerde ¢apraz bulagma onlenmesi igin ayn ekipman ve hazithk alanlan
kullanilacaktir.

Yemeklere konulacak malzeme cesit ve miktarlan, EK1’e belirtilene uygun olacaktir. Dagitilacak tiim
{irinlerde belirtilen gramajlar esas alinacaktir.

Yemekler renk, kivam, koku ve tat bakimindan duyusal kalite agisindan uygun olmali ve besin degerleri
korunmus sekilde hazirlanmalidir.

Yemeklerin iiretiminde yalmzca ISK1 sebeke suyu kullamlacak; bu su kullanilmadan 6nce Gida Maddeleri
Tiiziigii’ne uygun filtrelerden gegirilecektir.

Sebze ve meyveler ozonlu su veya esdeger dezenfeksiyon yontemleriyle yikanacaktir.

Sebzeler miimkiin oldugunca buharda veya az su ile haglanacak, besin degerini kaybettirecek agir1 pisirme
yontemleri kullanilmayacakiir.

Yemeklerde i¢ yag ve kuyruk yag kesinlikle kullamlmayacaktir. Yemegin gesidine gore yalmzca rafine
bitkisel siv1 yaB, zeytinyagn veya tereyagi kullamlacaktir. Kullanilacak yaglarin serbest yag asidi ve
peroksit degerleri Tiirk Gida Kodeksi simrlaninda olacaktir.

Kizartma diginda alternatif pigirme yontemleri (1zgara, firin, buharda pisirme, haslama vb.) oncelikli
olacaktir. Yagda kizartma yalmzca teknik sartnamede belirlenen yemeklerde uygulanacak, tekrar eden
meniilerde kizartma siklig1 simirli tutulacaktir.

Kizartma yontemiyle hazirlanan her tiirlii yemekte, kizartma yag1 yalmzca bir kez kullamlacak, tekrar
kullanilmayacaktir. Kullanilan yaglarin polar bilesik oram1 %25’i asmayacaktir. Diyet yemeklerinde
kizartma yontemi kesinlikle uygulanmayacaktir.

Kéfte hamuru Idarenin mutfaginda, idarece gérevlendirilmis diyetisyen/gida miihendisi/gida teknikeri
gozetiminde hazirlanacak, kéfteler makine ile yogrulacak ve sekillendirilecektir. Cig ve pismis iriinler igin
ayn ekipman kullamlacaktir.

Patatesler sanayi tipi soyma ve dograma makineleri ile islenecek; dogrannus patatesler bekletilmeyecek,
dogrudan iiretimde kullantlacakitir.
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Dondurulmug gidalar ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulmayacaktir. Cozdiirme iglemleri yalmzca gida
giivenligi standartlarina uygun kosullarda (0—4 °C’de buzdolabinda, +20 °C’nin altinda kontrolli ortamda
veya mikrobiyolojik giivenligi saglanms hizli ¢ozdlirme yontemleriyle) yapilacaktir.

R1 ve R2 yemeklerinde hicbir sekilde tuz eklenmeyecek, bu yemeklerde kullamlan gidalann sodyum
ierigi diyetisyenin belirledigi sinirlar ¢ergevesinde kontrol edilecektir.

Yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, tagmmasi ve servisi sirasinda en yiiksek hijyen standartlarn
gozetilecek; yemeklerden kesinlikle herhangi bir yabanci madde (6megin bocek, sinek, tas, kil, plastik,
metal, cam, ambalaj pargas1 vb.) gikmayacaktir. Yabanci madde tespit edilmesi durumunda sdz konusu
yemek partisi derhal imha edilecek, esdeger menii yiiklenici tarafindan ayni giin yeniden hazirlanip
sunulacaktir.

Madde 20. Numune Alma ve Analiz Esaslar:

20.1

20.2

20.3

204

20.5

20.6

20.7

20.8

Giinliik ¢ikan yemeklerin her birinden ikiser ornek almacak, steril, tek kullammhk ve kilitli numune
posetlerine konulacaktir, Numune miktar1 en az 200 (iki yiiz) ml olacak; posetlerin iizerinde yemegin adi,
iiretim tarihi, 63iin bilgisi ve numuneyi alan personelin adi yer alacaktir. Numuneler +4 °C’de uygun
kosullarda 72 (yetmis iki) saat siireyle muhafaza edilecektir. ~ Numuneler, Idarenin mutfak
diyetisyeni/gida mithendisi tarafindan miihiirienecek, Idarece goreviendirilmis yetkili ve Yiiklenici
temsilcisi esliginde laboratuvara teslim edilecektir.

idarenin gerekli gormesi halinde, iretimde kullamilan hammaddeler ve/veya yemeklerden analiz
numuneleri  alinacaktir. Numuneler, Idarenin mutfak diyetisyeni/gida mithendisi tarafindan
miihiirlenecek; Idare yetkilisi ve Yiiklenici temsilcisi esliginde laboratuvara teslim edilecektir. Analiz
sonucu uygun bulunmayan iiriinler ayn1 giin iginde uygun nitelikte firlinlerle degistirilecektir.

Yiiklenici, ise basladiktan sonra en ge¢ 10 (on) giin iginde su analizi yaptiracak ve sonuglarint idareye
yazili olarak sunacaktir. Su analizleri, periyodik olarak 3 (li¢) ayda bir tekrarlanacaktur. ISKI sebekesinde
kesinti olmasi halinde, Yiiklenici tarafindan temin edilen alternatif su kaynag igme suyu niteliginde
olacak; kaynaga iliskin analiz raporlan ve belgeler Idareye sunulacaktir.

Tiim sahit ve analiz numuneleri igin tarih, saat, iiriin adi, miktar, numune alan personel ve imha tarihi
bilgilerini iceren bir Numune Alma Kayit Defteri tutulacaktir. Bu kayitlar diizenli olarak idarenin
kontroliine agik olacaktir.

72 (yetmis iki) saatlik saklama siiresi dolan sahit numuneler, Idarenin mutfak diyetisyeni/gida mithendisi
nezaretinde tutanakla imha edilecektir. Imha islemi tarih, saat ve imza altma almarak kayit altma
almacaktir.

Gida zehirlenmesi veya salgin siiphesi halinde, ilgili 6giine ait numuneler 6ncelikli olarak Halk Saghg
Laboratuvarma gonderilecektir. Sonuglar hizlandirilmig prosediirle temin edilecek; sonug beklenirken ayni
partiden kalan iriinlerin tiiketimi derhdl durdurulacak ve iiretimden cekilecektir. Zehirlenmenin
Yiikleniciden kaynaklandig: tespit edilirse ilgili 6giine ait yemek bedeli 6denmeyecek, tiim tedavi ve zarar
giderleri Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Oliimle sonuglanmas1 halinde yasal stirecler isletilecek,
maddi-manevi tazminat talepleri Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

Tiim analizler, T.C. Istanbul Valiligi Halk Saghg Miidiirliigii Laboratuvarlari, Tarim ve Orman Bakanlig
laboratuvarlari veya TURKAK (Tiirk Akreditasyon Kurumu) tarafindan akredite edilmis diger
laboratuvarlarda yaptinlacaktir. Analiz yeri, iirliniin niteligi ve test parametrelerine gore Idare tarafindan
belirlenecek olup, Yiiklenici bu tercihe uymakla yiikiimliidiir.

Mikrobiyolojik analizlerde 6zellikle Salmonella spp., Listeria monocytogenes, E. coli O157:H7,
Staphylococcus aureus; kimyasal analizlerde ise agir metaller, pestisit kalintilari, histamin (balik trtinleri
icin) ve aflatoksin (tahil ve baklagiller i¢in) parametreleri esas alnacaktir. Analiz parametreleri, tiriiniin

niteligine gére degisiklik gosterebilir ve h \mg\ﬁrﬁn grubu igin uygulanacak testler, Idare tarafindan
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Sahit numune, analiz numunesi, su numunesi ve diger tim gida numunelerinin laboratuvar analizlerine
iliskin tim masraflar Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Analizler sonucunda diizenlenen fatura, rapor
ve belgeler eksiksiz sekilde Yiiklenici tarafindan Idareye ibraz edilecektir.

Analiz sonucnu uygunsuz bulunan iriinler aymi giin igerisinde uygun nitelikte iiriinlerle degistirilecek, aym
parti/lot numarasina sahip tiim diriinler iiretimden cekilecektir.

Uygunsuz {irinlerin imhasi, Idarenin gozetiminde tutanakla yapilacak, imha masraflari Yiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

Analiz sonuglarimin Yiikleniciye tebliginden itibaren en ge¢ 24 (yirmi dort) saat iginde Idareye yazili
bildirim yapilacak ve gerekli diizeltici faaliyetler uygulanacaktir. Uygunsuz iirlinlerden dogabilecek tiim
masraflar, idari yaptirimlar, gecikmeden dogacak zararlar ile olas1 maddi-manevi tazminat yiikiimlillikleri
Yiikleniciye aittir.

Uygunsuz analiz sonucu ¢ikmasi halinde Idare, cezai iglem uygulayabilir ve gerekirse sozlesmeyi
feshedebilir. Kamu saghgmi tehdit edecek nitelikte (6r. Salmonella, Listeria, toksin vb.) uygunsuzluklarda
Yiiklenici, ilgili iiriinleri derhdl piyasadan/iretimden geri ¢ekmek ve yetkili mercilere bildirmekle
yikimlidiir.

Yiiklenici yiikiimliiliiklerini yerine getirmedigi takdirde, analiz masraflar1 ve dogacak tiim zararlar
Idarenin alacaklarindan dogrudan mahsup edilergk tahsil edilecektir.
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BOLUM 6. PAKETLEME, DAGITIM VE SUNUM iLE iLGiLi HUKUMLER
Madde 21. Yemek Dagitim Saatleri ve Ozel Durum Esaslan

21.1

Yemek dagitimlari, Tablo 2’°de belirtilen saatler iginde tamamlanacak; servis, belirtilen saatlerin disina
sarkmayacaktir. Belirtilen saatler diginda yemek servisi yapilmayacak olup yalnizca idarenin yazili onay:
ile acil ve istisnai durumlarda dagitim gergeklestirilebilecektir.

Tablo 2. Ogiinler, yemek dagitim saatleri, dagitim grubu ve tiiketim alanlan

Ogiin Yemek Dagim Saati Dagittm Grubu Yemek Tiiketim Alam
Kahvalt 07:00-07:30 Hasta, Refakatci Servislerde/Katlarda
02:00 — 04:00 Nobetci Personel Yemekhanede
Ogle yemegi 12:00 - 13:00 Hasta, Refakatci Servislerde/Katlarda
11:00 — 14:00 Personel Yemekhanede
Aksam yemegi 18:00-19:00 Hasta, Refakatci Servislerde/Katlarda
18:00-20:00 Personel Yemekhanede
09:30 - 10:30
Ara dgiinler (Diyet) 14:30 — 15:30 Hasta Servislerde/Katlarda
21:30-22:30
Ara dgiin (Cocuk) 14:30 - 15:30 18 yas alt1 hasta Servislerde/Katlarda

21.2

213

21.4

21.5

21.6

Diyet yemekleri, 6zel meniiler ve mamalar, hasta bazh diyet kartlarinda belirtilen gramajlara ve igeriklere
uygun bigimde hazirlanarak, genel dagitim saatleriyle es zamanl sekilde ilgili hasta odalarina
ulagtirilacaktir. Ancak, idarenin diyetisyeni tarafindan hastann tibbi durumuna gdre farkh saatlerde
dagitim talep edilebilir. Bu durumda yiiklenici, diyetisyenin belirttigi saat ve usullere uygun sekilde
dagitimu yapmakla yiikiimliidiir.

Ara ogiinler, Idarenin klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen hastalara, saat ve &8tin sayisma gore
bireysel olarak servis edilecektir. Ara 6giinler tek seferde toplu sekilde dagitilamaz.

Yemek dagitiminda meydana gelen gecikmeler, porsiyon eksiklikleri veya uygunsuzluklar, Idare
tarafindan diizenlenecek tutanakla kayit altna almr. Yiiklenici, gecikme veya eksiklikten kaynakli
magduriyeti 6nlemek icin derhal diizeltici faaliyet uygulamak ve gerekirse esdeger yemegi aym giin icinde
hazirlayarak sunmak zorundadar.

Ramazan ay! boyunca personel yemekhanesinde kahvalti ve aksam yemegi saatleri sahur ve iftar
zamanlarina gore yeniden diizenlenecektir. Iftar ve sahur saatleri Diyanet Isleri Bagkanhgi’nin resmi
takvimine gore belirlenecek. Yiiklenici, Ramazan ay1 siiresince yemek dagitim planim buna gére organize
etmekle yiikiimliidiir.

Planlanan yemek dagitim saatlerinden; hasta katlari/servislerde/yemekhanelerde en fazla 15 (on bes)
dakika gecikmeye miisaade edilecektir. Bu siirenin agilmas1 halinde yiiklenici, gecikme nedeniyle olugan
magduriyetin giderilmesinden sorumlu olacak ve cezai miieyyide uygulanacaktir.

Madde 22. Hazirlanan Yemeklerin Paketlemesi ve Servis Esaslar

221

Yiiklenici tarafindan iiretim tesisinde hazirlanan yemekler, menii planlar1 ve yemek regetelerindeki
porsiyon miktarlarina uygun sekilde porsiyonlanarak sizdirmaz vakumlu tabaklarda hazirlanacaktir.
Vakuma teknik olarak uygun olmayan iirinlerde MAP veya kapak kilitli, sizdirmazlik testi gegmis gida

kaplar1 idare onay: ile kullamlabilir.
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Porsiyonlama iglemleri yalmzca otomatik vakum makinesi ile tiretim tesisinde yapilacak; servislerde, kat
mutfaklarinda veya yemek dagitim alanlarinda agik servis yontemi kesinlikle uygulanmayacaktir. Vakum
paketleme cihazi ve tiim ambalaj malzemeleri, Yiiklenici tarafindan temin edilerek her zaman caligir ve
hijyenik durumda bulundurulacaktir.

Her porsiyon paket iizerinde, yemegin adi, iiretim tarihi-saati, 6giin bilgisi, ‘son servis saati’ (liretim
saatinden itibaren en ¢ok 4 (dort) saat) ve lot/izlenebilirlik kodu bulunacaktir. Etiket hasar gdriirse, dagitim
baslamadan 6nce yeniden etiketlenir.

Kahvaltilar, bir giin onceden rasyona girilen kisi sayisma gbre porsiyonlanmis vakum paketlerde
hazirlanacak ve iiretim tesisinde depolanacak.

Ara dgiinler tek kullammlik tabaklarda streglenmis, tatlilar ve cacik gibi sulu gidalar kapakli disposable
kaselerde sunulacaktir.

Hastalara ve refakatcilere yemek dagitimi, servis mutfaklarinda servis sorumlu hemsirelerinin denetiminde
yapilir.

Personel yemekleri Diyet Hizmetleri gozetiminde gérevli personelin denetiminde sunulur.

Yemek dagitiminda, herhangi bir sorun olmasi halinde hemsirelik hizmetleri sorumlusu veya servis
sorumlu hemsiresi durumu Diyet Hizmetlerine bildirir. Yiiklenici, Diyet Hizmetlerinin onerileri
dogrultusunda gerekli diizeltmeleri yapmakla yiikiimliidiir. Giderilmeyen uygunsuzluklar tutanakla kayit
altina aliacaktir.

Tasman yemekler; sicak yemeklerde +65 °C’nin iizerinde, soguk yemeklerde +4 °C ile +10 °C arasinda
muhafaza edilecektir. Caym sicaklign +70 °C’nin {izerinde olmaldir. Sicakhk dlglimleri hem dagitima
¢ikista hem de servis sirasinda yapilacak ve kayit altina alimacaktir. Gerektiginde hareketli soguk dolaplar
kullanilacaktir.

Kliniklerde porsiyonlu yemekler yemek servis arabalari ile dagitilacaktir. Hastalara sunulacak yemeklerle
birlikte, birlikte kisi basina 1 adet (50 gr) ambalajli somun ekmek, 2 (iki) adet her biri 180 ml (yiiz seksen)
olan bardak su ve tek kullanimlik catal-kasik-bigak seti iginde pegete ve 1slak mendil verilecektir.
Kullanilmis setler tekrar kullamimayacak, atik yénetim prosediirlerine uygun sekilde imha edilecektir.
Personel yemekhanelerinde yemekler benmarilerde porselen tabak ve plastik tepsilerle sunulacaktir. Catal-
kasik-bigak setleri tek kullammlik kagit posetlerde verilecek; masalarda biberlik, zeytinyaglik, sirkelik,
limonluk ve pegetelik bulunacaktir.

Uretim tesisinde hazirlanan sicak yemekler, pisirme isleminden itibaren en ge¢ 2 (iki) saat iginde
porsiyonlanarak vakumlu tabaklara paketlenecek ve uygun kosullarda thermoboxlar igerisinde muhafaza
edilecektir. Paketlenen sicak yemekler, muhafaza siiresi dahil en ge¢ 4 (dort) saat iginde tiketiciye
ulastirilarak servisi yapilacaktir.

Kahvaltilar ve soguk dgiinler, rasyona girilen kisi sayisina gore, servisten en fazla 12 (on iki) saat 6nce
paketlenebilecektir. Bu siirelerin asilmasi halinde, ilgili iriinler dagitima ¢ikarilamaz ve Idare tarafindan
kullanilmadan reddedilir.

Madde 23. Yemeklerin Taginmasi ve Lojistik Esaslar

23.1.

23.2.

23.3.

Ibrahi

Hastane

Yiiklenici, yemeklerin tiretim tesisinden kampiis i¢i ve dis1 birimlere taginmas igin Istanbul Hastanesi
yerleskesinde en az 2 (iki) adet minibiis tipi yemek nakil/tasima araci bulunduracaktir. Araglarin kapasitesi
ve sayisl, taginacak giinliik 6giin sayis1 ve mesafelere uygun olmalidir. Gerekli hallerde, Idarenin talebi
{izerine arag sayisinin artinnlmasi yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Araglar en fazla 7 (yedi) yasinda olacak, diizenli bakim ve muayeneleri yapilacak, bakim ve temizlik
kayitlan idareye ibraz edilecektir.

Araglarin i yiizeyleri piiriizsiiz, kolay temizlenebilir, paslanmaz, yikanabilir ve dezenfeksiyona uygun
olacaktir. Gida ile temas eden yiizeylerde boya, ahsap, kumas gibi hijyen riski tastyan materyaller
bulunmayacaktir.
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Araclar yalmizca yemek tagimacihiginda kullamlacak olup, sebze, hammadde, temizlik malzemesi veya
bagka iiriinlerin yam sira yemek digindaki herhangi bir esya veya kisi kesinlikle tasinmayacaktir.
Araglarda, sicak yemeklerin 1s1sm1 ve soguk iiriinlerin soguk zincirini koruyabilecek izolasyonlu ve/veya
sogutma tertibathi bélmeler bulunacaktir.

Araglarda dijital sicaklik gostergesi olacak; tasima siiresince sicaklik degerleri kayit altina alinacak ve bu
kayitlar Idarenin denetimine agik olacaktir.

Yemeklerin yiikleme ve bosaltma islemleri, yiiklenici personeli tarafindan bone, maske, eldiven ve galos
kullanilarak yapilacaktir.

Yemekler araclara thermobox, benmari veya uygun tasima kaplari igerisinde yiiklenecek, dogrudan
zemine konulmayacak ve tagima sirasinda sabitlenecektir. Yikleme, dokilme, sizma veya
kontaminasyona sebep olmayacak gekilde yapilacaktir.

Kampiis dist birimlere (Esnaf Hastanesi, 29 Mayis Goz ve KBB Cerrahi Hastanesi) yapilacak yemek
teslimatlar, ilgili Madde 21°de belirtilen 6giin saatlerinden en geg 30 (otuz) dakika énce tamamlanacaktir.
Teslim edilecek yemekler, dagitim saatinden &nce [darenin sorumlu diyetisyeni veya gida mihendisi
tarafindan kontrol edilmek iizere hazir bulundurulacaktir.

Yemek nakil araglarinin yiikleniciye ait olmamas: halinde kiralama yoluna gidilebilir. Ancak kiralanan
araglarin da bu sartnamenin Madde 23 ve diger ilgili maddelerinde belirtilen tiim teknik ve hijyen
sartlaim saglamas1 zorunludur. Kiralik araglarm rubsat, sigorta, periyodik bakim ve muayeneleri
yiiklenici tarafindan yaptirilacak ve belgeleri Idareye ibraz edilecektir. Araglarin miilkiyeti kiralik olsa
dahi tiim sorumluluk yiikleniciye aittir.

Madde 24. Yemek Dagitiminda Hijyen, Temizlik

24.1.

24.2.

24.3.

24.4.

24.5.

Yemek dagitiminda gorevli yiiklenici personel, Personel Hijyen Kurallarma tam uyum gOstermek
zorundadir.

Personelin giinliik hijyen kontrolleri yapilacak; el, tinak, sa¢ ve genel kisisel temizlik diizenli olarak
denetlenecektir. Uygunsuzluk tespit edilmesi halinde ilgili personel derhal gorevden uzaklagtirilarak
yerine uygun nitelikli personel gérevlendirilecektir.

Eldiven, bone, maske ve galos gibi kisisel koruyucu ekipmanlar her serviste yenilenecek, kesinlikle tekrar
kullanilmayacaktir.

Yemeklerin tagmnmasi ve servisinde kullamlan thermobox, benmari, servis arabalari, kapakl kaseler,
tabaklar ve diger ekipmanlar, her kullamm sonrasi hijyen kurallarma uygun sekilde temizlenecek ve
dezenfekte edilecektir.

Kirli, kirik, atlak veya gida giivenligi riski tagtyan ekipmanlar derhal kullamim dis1 birakilacaktr.

Madde 25. Yemek Uretimi ve Dagitimmda Acil Durum Onlemleri

25.1.

25.2.

25.3.

254.

Yiiklenici, yemek iiretim ve dagitim siirelerinin kesintisiz yiiriitiilmesi icin gerekli tiim acil durum
onlemlerini almakla yiikiimlidiir. Elektrik kesintisi, ekipman anzasi, su/enerji kesintisi, personel
yetersizlifi veya benzeri olaganiisti durumlarda hizmetin aksamamasi icin yedek planlar nceden
hazirlanacaktir.

Uretim tesisinde; mobil jeneratdr, yedek pisirme cihazi, ilave thermobox, porsiyonlama ekipmam ve
asgari sayida hazir bekleyen personel bulundurulacaktir. Kritik iiretim agamalarinda kullanilan cihazlann
(pisirme kazani, vakum paketleme makinesi, soguk hava depolan vb.) ariza yapmasi halinde esdeger
islevde yedek cihaz derhal devreye sokulacaktir.

Uretim tesisinde meydana gelen acil durumlarda (6megin elektrik kesintisi, yangm, su baskim gibi -
nedenlerle iiretimin durmas: halinde), kritik iinlerin (kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri) diretim ve
dagitimu en fazla 2 (iki) saat gecikebilir. Bu siire agildifinda Idare, hizmeti dogrudan temin veya baska
yéntemlerle siirdiirme hakkina sahiptir. Tiim maliyet ve dogacak zararlar Yiikleniciye riicu edilir.

Dagitim sirasinda meydana gelebilecek arag anzasi veya lojistik yetersizliklerinde, esdeger ozelliklere
sahipjyedek araglar derhal devreye sokulacaktir. Kritik 6giin servisleri (6rnegin: sabah kahvaltisimin hasta
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katlarma ulastirilmasi, onkoloji veya yogun bakim iinitelerine 6zel diyet Sgiinlerinin sevki) sirasinda
yasanabilecek gecikmeler en fazla 30 (otuz) dakika ile simrlidir.

Acil durumlarda yemek servisi higbir sekilde kesintiye ugratilamaz. Yiiklenici, idare tarafindan talep
edilen diizeltici faaliyetleri derhal uygulamak zorundadir. Gecikmeler tutanak altina alinacak ve cezai
yaptirimlar uygulanacaktir.

Madde 26. Yemekhane Bulagiklar ve Hijyen Hiikiimleri

26.1.

26.2.

26.3.

264.

26.5.

26.6.

Personel yemekhanesinde kullanilan porselen tabak, celik tepsi, ¢atal, kasik, bigak ve benzeri ekipmanlar,
yemek sonrasi yiiklenici personeli tarafindan toplanacak ve bulagikhanelerde endiistriyel bulagik
makinelerinde yikanacaktir.

Yikama islemleri deterjanli yikama (55-60 °C) ve durulama—dezenfeksiyon (82-90 °C) sicakliklarinda
yaptlacak, sicaklik degerleri vardiya basinda kontrol edilerek kayit altina alinacaktir.

Kirli ve temiz akis1 kesinlikle ayrilacak, bulagiklar bekletilmeyecek ve en kisa siirede yikamaya
alinacaktir.

Yikanan ve kurutulan malzemeler hijyenik kosullarda saklanacak, servis oncesi kullanima hazir
bulundurulacaktir.

Kullanilacak tiim temizlik iiriinleri Tirk Gida Kodeksi ve ilgili mevzuata uygun, gida ile temasa izinli
iiriinlerden se¢ilecektir.

Tiim bulasik yikama, bakim, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri igin Bulagikhane Kayit Defteri tutulacak,
tarih, saat, kullanilan malzeme ve sorumlu personel imzasi ile diizenlenecektir.

Madde 27. Atik Yonetimi ve Bertaraf Esaslan

27.1.

27.2.

27.3.

274.

27.5.

27.6.

27.7.

Yemek iiretim ve servis siireclerinde ortaya cikan tiim atiklar; evsel atiklar, geri doniistiiriilebilir atiklar
(plastik, cam, kagit, metal), organik gida atiklar1 ve tibbi/nitelikli atiklar olarak ayr1 ayri toplanacaktir. Bu
kapsamda, siyah evsel, mavi geri doniigiim, yesil organik ve kirmuzi tibbi atiklar igin olmak iizere renk
kodlu ve etiketli atik kutular1 bulundurulacak; personel, ayrigtirma konusunda egitilecek ve uygulamada
herhangi bir kanigikliga mahal verilmeyecektir.

Artan yemekler, bozulmus gidalar ve organik atiklar kapali, sizdirmaz ve dayanikli kaplarda toplanacak,
mutfak veya servis alanlarinda en fazla 2 (iki) saat bekletilebilecektir. Bu siirenin sonunda sdz konusu
atiklar dogrudan Idarenin belirledigi toplama alanlarina tagmacak, bekletilmesi ve ¢evreye olumsuz etkide
bulunmasi kesinlikle engellenecektir.

Hastane ortaminda bulas riski tasiyan atiklar —$rnegin hasta odalarindan gelen bulasik malzemeleri, 6zel
diyet ve mama artiklarimn kaplan, kan veya viicut sivisi ile temas etmis tek kullanimhik malzemeler—
Tibbi Atiklarin Kontrolii Yénetmeligi hiikiimlerine uygun olarak kirmiz1 renkli torbalarda toplanacaktir.
Bu torbalar ¢ift kath olacak, delinmeye karsi dayanikli nitelikte segilecek ve sikica baglanarak
kapatilacaktir.

Tibbi atiklar yalmzca lisanshi bertaraf firmalarna teslim edilecek, teslim kayitlan diizenli olarak
dosyalanarak Idareye ibraz edilecektir.

Plastik, cam, metal ve kgt gibi geri doniistiiriilebilir atiklar ayri posetlerde toplanacak ve Idarenin geri
doniisiim birimine teslim edilecektir. Bu atiklarin ayrigtinlmast i¢in kullamlan kutular, mutfak, yemekhane
ve servis alanlaninda kolay erigilebilir ve agikca isaretlenmis noktalarda bulundurulacaktir.

Atik torbalann ve kutulann kesinlikle elde tasinmayacak; kapali, sizdirmaz tasima arabalan ile
nakledilecektir. Tasima sirasinda gorevli personel bone, eldiven, maske ve galos kullanmak zorunda
olacak; atiklarin tasmnmasi esnasinda gevreye sizinti, koku, dokiilme veya kontaminasyona sebebiyet
verilmesine kesinlikle izin verilmeyecektir.

Mutfaklarda kullamlan tiim kizartmalik yaglarin toplanmasi, geri kazanim veya bertarafi Yiiklenicinin
sorumlulugundadir. Bu kapsamda yalnizca lisansh geri kazamim tesisleri veya Valilikten gegici toplama

izni alms yetkili toplayicilarla sozlesme yap\lk ; s%zlesmemn ashi veya onayl1 niishas1 Idareye ibraz
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edilecektir. Kullamlmis yaglarin kanalizasyona dékiilmesi, evsel atiklarla karistlmasi veya izinsiz
bertaraf edilmesi kesinlikle yasaktir. Kullamlmig yaglara iligkin toplama belgeleri ve bertaraf raporlan
diizenli olarak dosyalanacak, her an Idarenin denetimine agik tutulacaktir.

Atiklann toplanmasi, taginmasi ve bertarafina iliskin tiim siiregler tutanakla kayit altina almacaktir.
Diizenlenecek tutanaklarda tarih, saat, atik tiirii ve miktar1 ile sorumlu personelin bilgileri yer alacak,
kayitlar en az 2 (iki) y1l siireyle saklanacak ve Idarenin kontroliine agik bulundurulacaktir.

Atiklarin yanlis aynistirilmasi, usule aykin tagimnmasi veya mevzuata aykiri sekilde bertaraf edilmesi
halinde olusacak idari para cezalari, cezai yaptirnmlar ve dogacak tiim zararlar Yiikleniciye ait olacaktir.
idare, uygunsuzluk halinde yazili bildirimde bulunarak Yiikleniciye diizeltme siiresi verecek, verilen siire
icinde diizeltilmeyen uygunsuzluklar i¢in cezai hiikiimler uygulanacaktir.
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BOLUM 7. KAHVALTI VE PAKET YEMEK iLE ILGILI HUKUMLER

Bu béliimde; hasta, refakatci ve personelin beslenme ihtiyacini kargilamak iizere sunulacak kahvalti, 6gle, aksam,
diyet yemekleri ve ara 6giinlere iligkin usul ve esaslar diizenlenmektedir. Menii ve porsiyonlar, Idare’nin onayiyla
diyetisyenler tarafindan hazirlanacak; gida giivenligi ve hijyen kurallarina uygun sekilde, yas gruplant ve ozel
diyet gereksinimleri dikkate alinarak servis edilecektir.

Madde 28. Normal (R3) Kahvalt:

28.1.

28.2.

28.3.

28.4.

R3 diyeti ile beslenen hastalar, refakatgiler, nobetgi personel ve idarenin uygun gordiigii kisilere, idarenin
belirleyecegi saat araliklarinda sunulan standart kahvalt: 5giiniidiir.

Normal kahvaltlar; 3 (ii¢) bolmeli, 1stya dayamkh ve hijyenik vakumlu porsiyon kaplarinda
hazirlanacaktir, Kahvalti ile birlikte icerisinde ¢atal, kasik, bigak, pegete ve 1slak mendil bulunan tek
kullammlik hijyenik set verilecektir. Ekmek ve igecekler (gay, siit, su) ayri ambalajlarda ve vakumlu
kaplarla uyumlu gekilde servis edilecektir.

Kisi bagina, 50 grambk 2 (iki) adet olmak iizere toplamda 100 gram ambalajli ekmek verilmelidir.
Ekmekler taze, ambalajli ve hijyen kurallarma uygun olmalidir. Kullanilacak ekmek gesidi (beyaz, tam
bugday, kepekli vb.), kliniklerin ihtiyaglan ve diyetisyen onerileri dogrultusunda degiskenlik gosterebilir.
Diyetisyen tarafindan belirtilmedigi siirece standart olarak tam bugday unu ekmek verilecektir.

Normal kahvalt: tabaginda, ekmek ve igecekler disinda, Tablo 3te belirtilen kahvaltilik iiriin gruplarindan
en az 3 (iig) farkli gida maddesi yer almali ve bu iiriinler, aym tabloda belirtilen standart porsiyon
gramajlarina uygun olarak hazirlanmalidar.

Tablo 3. Normal (R3) Kahvalt1 Cesitleri ve Gramajlar

Sira Kahvaltilik iiriinler Gramayj

1. Peynir Cegitleri (Beyaz, Kasar, Dil vb) (Tuzlu/Tuzsuz) 40g

2. Labne / Uggen Peynir / Krem Peynir (Piknik) 25¢g

3. Yumurta 60 g

4. Zeytin (Siyah/Yesil) (Tuzlu/Tuzsuz) 30g

5. Zeytin Ezmesi (Piknik) 20g

6. Tereyagi (Piknik) 20g

7. Regel (Visne, Cilek, Kayis1 vb) (Piknik/Kavanoz) 20g

8. Bal (Piknik/Kavanoz) 20g

9, Tahin Pekmez 20¢g

10. Findik Ezmesi (Kakaolu/Sade) (Piknik/Tiip) 20g

11. Tahin Helva 20g

12. Biskiivi / Galeta / Grisini 30g

13. Pogaca / Simit / Agma / Bérek 100 g

14. Salatalik-Domates (Mevsimine Gore) 200 g

15. Meyve 200 g

28.5. Regel veya bal ile birlikte sunulan tereyag tek bir gida kalemi olarak degerlendirilecektir.

28.6. Normal kahvalt: ile birlikte verilecek igecekler; siyah gay/inek siitii ile su olacaktir. Hangi igecegin hangi
klinikte sunulacag, giinlik kahvalti meniisii kapsaminda idare tarafindan firmaya yazili olarak
bildirilecektir.

28.7. Cay servisi, igme suyu kullanilarak demleme usuliiyle yapilacaktir. Poset cay kullanmim kesinlikle kabul

edilmeyecektir. Demlik ¢ay1 ile sicak su ayr1 termoslarda tagmacak, her klinikte icilebilir sicaklikta (65 °C
+ 5°C) olacak gekilde taze olarak kanstirilip servis edilecektir. Dagitim siiresince caymn sicakhi@imn
korunmasi zorunludur. Cay, her bir kisiye ayn olarak 180 ml karton bardakta servis edilecektir. Her bardak
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caym yamnda 5 gramhk kapali ambalajda 2 adet kesme seker ve tek kullammlik tahta kangtirici
verilecektir.

Siit, 200 ml hacminde, UHT tam yagh (%3,0-3,5 yag oranli) inek siitii olmahdir. Tiim siitler; etiketli, son
kullanma tarihi gegmemis, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun ve ambalaji saglam olmahdir. A¢ik, dékme veya
etiketsiz siitler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Madde 29. Diyet Kahvalt1

29.1.

29.2.

29.3.

29.4.

29.5.

29.6.

29.7.

29.8.

29.9.

29.10.

29.11.

29.12.

Diyet kahvalts; klinik durumu geregi dzel beslenme tedavisi uygulanan hastalara, diyetisyen tarafindan
bireysel olarak planlanan ve ekmek ile icecekler harig en fazla 5 (bes) kaptan olusan kahvalt: tiiriidiir.
Diyet kahvaltilar, diyet kartinda belirtilen kap sayisina gore 3 (iig) veya 4 (dort) bolmeli, 1s1ya dayanikl ve
hijyenik tek kullanimlik yemek kaplarinda sunulacak; yemek kabu ile birlikte igerisinde gatal, kasik, bigak,
1slak mendil ve pegete bulunan hijyenik ambalajli gatal-kagik seti verilecek, ekmek ve igecekler (cay, siit
ve su) ise ayr1 ambalajlarda servis edilecektir.
Diyet kahvaltilar, ilgili serviste gorevli klinik diyetisyen tarafindan belirlenen igerik ve porsiyonlarda
hazirlanmalidir. Diyetisyen tarafindan yazili olarak bildirilmeyen hi¢bir diyet kahvalti uygulanamaz.
Diyet kahvalt1 igerigi, hastanin hastalifma, enerji ve besin Ggesi ihtiyacina, ilag tedavisine ve beslenme
aligkanliklarma gore bireysellestirilir. Tuzsuz, sekersiz, digiik proteinli, diigiik yagh, laktozsuz, glutensiz,
modifiye kivamli (blenderize, piire vb.) diyetler uygulanabilir.
Diyet kahvaltilar; hasta adi, protokol numarasi, tarih ve diyet tiiriinii iceren etiketlerle acik sekilde
tanimlanmali, meniide belirtilen tiim icerikler tam ve eksiksiz olarak hazirlanmali, kangiklifa yol
agmayacak bicimde etiketlenmeli ve ilgili klinik personeline dogru ve zamamnda teslim edilmelidir.
Diyet kahvalt1 servisi, genel kahvalti servisi ile es zamanh olacak sekilde planlanir. Ancak hastanmn klinik
durumu, tibbi islemleri, gece beslenme plam veya ozel beslenme ihtiyaglart dogrultusunda, diyetisyen
tarafindan yazih olarak bildirildigi takdirde, dagiim saatlerinde degisiklik yapilabilir. Bu durumda
yiiklenici, diyetisyenin belirttigi saat aralifinda kahvalt: servisini eksiksiz ve zamaninda gergeklestirmekle
yiikiimliidiir.
Diyet kahvaltilarda kullamlacak iiriinler, Tablo 4’te belirtilen standart gramajlara uygun olacak sekilde
hazirlanmali; diyetisyen planlamasina gére bu gramajlar azaltilabilir veya igerikler degistirilebilir.
Diyet kahvalt1 ile birlikte verilecek igecekler, hasta dzelinde diyetisyen tarafindan belirlenen tiirde
olacaktir. Bu icecekler; siyah cay, yesil cay, meyve gayi, thlamur, rezene, meyve suyu (sekerli/sekersiz),
hayvansal siit (yagsiz, laktozsuz, light, tam yagli inek veya kegi siitii) veya bitkisel siit (soya, badem, yulaf
vb.) ya da sadece su olabilir. Firma, sadece diyet listesindeki icecegi sunmakla yiikiimliidiir. Diyetisyenin
onay1 disinda herhangi bir igecek verilmesi kesinlikle kabul edilmeyecektir.
Diyet kahvaltida ¢ay servisi, poset ¢ay kullanilarak yapilacaktir. Her bir hasta i¢in 180 ml hacminde
karton bardakta, icilebilir sicaklikta (65 °C + 5°C) sicak su ile birlikte sunulacaktir. Bardakla birlikte
poset ¢ay ve tek kullanimlik tahta kanstiric: verilecektir.
Siit servisi, diyet listesinde belirtilen tiirde yapilacaktir. Firma 200 ml yagsiz, laktozsuz, yarim yagh, tam
yagl inek veya kegi siitii ile birlikte diyetisyen tarafindan talep edilen bitkisel siit esitlerini (6megin
badem, soya, yulaf siitli) de temin etmekle yiikiimlidir.
Meyve suyu, yalmzca diyet listesinde agikga belirtilmis hastalara verilecektir. Kullanilacak iiriinler %100
meyve igerigine sahip, katki maddesi, renklendirici ve tatlandinic1 igermeyen, 200 ml hacminde, orijinal
ambalajli, etiketi tam, son kullanma tarihi gegmemis ve Tirk Gida Kodeksi'ne uygun olmahdir.
Diyetisyen tarafindan aksi belirtilmedikge seker ilavesiz iiriinler tercih edilmelidir.
Diyet kahvalti ile birlikte sunulacak ekmek tiirii de hastamin beslenme durumuna gore diyetisyen
tarafindan belirlenecektir. Bu kapsamda beyaz ekmek, tam bugday, kepekli, glutensiz, diisiik proteinli,
tuzsuz vb. 6zel iiriinler kullamlabilir. Yiiklenici, bildirilen her tiirlii 6zel ekmek tiiriinii zamaninda ve
eksiksiz gekilde temin etmekle ylikiimliidiir. /,_
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29.13. Tiim igecek ve ekmekler, kigisel diyet planina uygun olarak hazirlanmali; hasta bilgileriyle etiketlenerek
kahvalt: ile es zamanh ve eksiksiz sekilde ilgili kliniklere teslim edilmelidir. Kanigiklik yaganmamast igin
etiketleme ve dagitim siirecinde gerekli 6zen gosterilmelidir.

Tablo 4. Diyet Kahvalt1 Cesitleri ve Gramajlan

Sira No | Kahvaltihk iiriinler Gramayj
1. Peynir Cesitleri (Tam/Yarim Yagh, Yagsiz, Laktozsuz vb) 30g
(Tuzlu/Tuzsuz)

2. Labne / Uggen Peynir / Krem Peynir (Piknik) 25¢
3. Yumurta (Tam/Sarisi/Ak1) (Omlet/haslama) 60 g
4. Zeytin (Siyah/Yesil) (Tuzlu/Tuzsuz) 30g
5. Zeytin Ezmesi (Piknik) 20g
6. Tereyag (Tuzlw/Tuzsuz) 20g
7. Regel /Bal (Diyabetik/Normal) 20g
8. Tahin — Pekmez / Helva 20g
9. Findik Ezmesi (Kakaolu/Sade) (Piknik) 20g
10. Biskiivi / Galeta / Grisini 30g
11. Pogaga / Simit / Agma / Bérek (Glutensiz/Diisiik proteinli/Yagsiz) 100 g
12. Salatalik-Domates (Mevsimine Gore) 200 g
13. Yesillik (Roka, nane, tere vb) 50g
14. Meyve 100 g
15. Haslanma sebze (Taneli/Blenderize/Piire) 100 g

Madde 30. R3 (Rejim 3) Yemek (Normal)

30.1. R3 (Rejim 3) yemek; klinik durumu normal diyetle beslenmesine uygun olan hastalara, refakatgilere,
nébetgi personele ve Idarenin uygun gordiigii kisilere 63le ve aksam &3iinlerinde sunulan, standart olarak
3 (ii¢) kap yemek hizmetidir. Ancak 18 (on sekiz) yag alti tiim g¢ocuk hastalara, beslenme
gereksinimlerinin desteklenmesi amaciyla 4 (dort) kap yemek verilecek olup; bu ek kap, diyetisyen
onayiyla siit ve siit iiriinleri (yogurt, ayran, siit), meyve veya meyve piiresi, yahut gocuklara uygun
tatli/gorba gesitlerinden segilerek sunulacaktir.

30.2. Tiim R3 yemekleri, 3 (ii¢) bolmeli, 1siya dayamkl, gida ile temasa uygun, hijyenik, tek kullammlik
ambalajh tabldot kaplarda sunulmalidir. Yemek kabu ile birlikte igerisinde catal, kagik, bigak, 1slak mendil
ve pegete bulunan hijyenik ambalajh catal-kagik seti verilecek, ekmek ve su ise ayn ambalajlarda servis
edilecektir.

30.3. R3 yemeklerinin igerigi, Idare’nin onayiyla gorevli diyetisyen tarafindan ayhk olarak hazirlanan menii
listelerine uygun sekilde, belirlenen yemek gruplar ve porsiyon gramajlari esas alinarak hazirlanacaktir.

30.4. Yemekler, Tablo 5’te belirtilen pismis net porsiyon gramajlarina tam uyumlu olarak ve EK1’de yer alan
yemek recetelerine gore hazirlanacaktir.

30.5. Her dgiinle birlikte, kisi bas1 toplam 100 gram olacak sekilde 50 gramlik 2 (iki) adet ambalajh ekmek
verilmelidir. Ekmekler taze, hijyenik, etiketli ve gida ile temasa uygun nitelikte ambalajlarda sunulmahdir.
Ekmek ¢esidi standart olarak tam bugday unu ekmek olup, klinik duruma gore diyetisyen &nerisiyle beyaz,
kepekli, cavdar gibi alternatif tiirlerle degistirilebilir.

30.6. Her yemek igerigi, meniiye tam uygunluk gosterecek sekilde hazirlanmaly; eksik yemek, ikame iiriin veya
farkli menii sunumu yapilamaz. Menii degisiklikleri yalnizca idarenin yazili onaytyla miimkiindir.
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30.7. R3 yemekler, klinik hasta/refakatci listesine gore planlanmali, etiketlenmis sekilde hazirlanmali ve
karisikliga mahal verilmeden dogru klinik garsonlarina teslim edilmelidir.

Tablo 5. R3 Ogiin Kap Cegsitleri ve Standart Porsiyon Gramajlar

Kap No | Yemek Grubu Porsiyon Gramaji
(pismis/net)
1. Kap Isil islem gérmiis kivamh veya taneli gorbalar ile soguk tiiketilen 200 g

besleyici gorba cegitleri

2. Kap Hayvansal protein igeren ana yemekler (kirmiz et, tavuk veya balik 180-200g
icerikli ana yemekler; etli sebze yemekleri, etli dolmalar/sarmalar,
finn/1zgara/sulu kofte ¢esitleri, tavuk yemekleri
(haslama/izgara/sote/rosto vb) etli kuru baklagil yemekleri, balik
yemekleri (firinda, bugulama, 1zgara usulii ile hazirlanmg hamsi, levrek,
gupra, somon vb.)

3.Kap Karbonhidrat ve/veya lif yoniinden zengin yardimc: yemekler (pilavlar, | 150-180g
makarnalar, eriste, borekler, zeytinyagl sebze, etsiz kurubaklagil vb.)

4. Kap Soguk tamamlayic: gidalar (salata gesitleri, yogurt, ayran, yogurtlu 200 g/ 200 ml
mezeler, siitliymeyveli tathlar, kompostolar, hosaflar, taze meyveler vb.)

Madde 31. Diyet Yemek

31.1. Diyet yemek, klinik durumu geregi 6zel beslenme tedavisi uygulanan ve bu durum hekim ve/veya
diyetisyen tarafindan yazili olarak bildirilen hastalar igin, bireysel olarak diyetisyen tarafindan planlanan;
hastanin tedavi siirecini destekleyecek sekilde giinlilk enerji, protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve
mineral gereksinimlerini kargilayacak igerikte hazirlanan; gorba, ana yemek, yardimc: yemek ve 1 (bir)
veya 2 (iki) tamamlayici gidadan (yogurt, salata, tath, meyve, komposto vb.) olusan, ekmek harig
toplamda en fazla 5 (bes) kaptan meydana gelen 6zel nitelikli yemektir.

31.2. Diyet yemeklerin igerigi ve porsiyon miktarlan, hastaya ait diyet kartinda belirtilir. Diyetisyenin yazil
onay1 olmaksizin higbir igerik degisikligi, iiriin ikamesi veya porsiyon azaltimi yapilamaz. Kap sayisi,
hastamn klinik durumu ve beslenme ihtiyacina gore diyetisyen tarafindan azaltilabilir.

31.3. Diyet yemeklerde kullanilacak kap sayilar, igerik gruplan ve porsiyon miktarlan Tablo 6’de belirtildigi
sekilde uygulanacaktir. Sunulacak yemeklerin tiimii, EK1’de yer alan teknik tarifelere ve pigirme
esaslarina uygun olarak hazirlanmalidir.

31.4. Regeteler, hastanin tanisi, enerji ve besin dgesi gereksinimi, ilag tedavisi, besin intoleranslan ve beslenme
aligkanlhiklar dikkate alinarak, yalmzca diyetisyen talebi dogrultusunda; enerji kontrolii (yiiksek/digiik
kalorili), makro besin ogeleri diizenlemesi (protein, karbonhidrat, yag), mineral smirlamalan (tuzsuz,
potasyum/kalsiyum kisith vb.), intoleranslara uygunluk (laktozsuz, glutensiz, diisiik lifli vb.) ve kivam
modifikasyonlan (piire, blenderize vb.) gibi dzel tibbi beslenme ilkelerine gére diyetisyen tarafindan
gerektiginde revize edilir veya degistirilir. Yiiklenici, bu degisiklikleri eksiksiz uygulamakla yikiimliidiir.

31.5. Diyet yemekler, diyet kartinda aksi belirtilmedikge, 6gle ve aksam yemek servis saatlerinde ilgili hastaya
ulagtirilir. Ancak hastamin klinik durumu dogrultusunda diyetisyenin yazili bildirimi ile hasta zelinde
dagitim saatlerinde degisiklik yapilabilir. Bu durumda yiiklenici, bildirilen saatlere eksiksiz sekilde
uy akla yiikiimliidiir. NF
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Her diyet yemek; hastanmn adi, protokol numarasi, tarih ve diyet tiirlini igeren etiket ile tanimlanmal,
igerik eksiksiz olarak hazirlanmali, etiketleme kangikliga yol agmayacak sekilde yapilmali ve zamaninda
ilgili servise teslim edilmelidir.

Diyet yemekler; diyet kartinda belirtilen kap sayisina gore 3 (i) veya 4 (dort) bolmeli, 1s1ya dayanikl,
gida ile temasa uygun, hijyenik, tek kullammiik vakumlu yemek kaplarmda sunulacaktir. Her ogiinle
birlikte; catal, kasik, bicak, pegete ve 1slak mendil igeren tek kullanimlik gatal-kagik seti ve her biri 180 ml
olan 2 (iki) adet bardak suyu saglanacaktir.

Tablo 6. Diyet Yemek Kap Dagihm ve Porsiyonlar:

Kap No | Yemek Grubu Porsiyon Gramaji
(pismis/net)

1. Kap Isil islem gdrmiis/gdrmemis kivamly/taneli/berrak/blendirize 100 g

tuzsuz/glutensiz/diisiik proteinli vb yagsiz/az yagh ve tuzsuz gorbalar

2. Kap Hayvansal protein igeren ana blenderize/taneli/glutensiz vb yagsiz/az 120-150 g

yaglh ve tuzsuz yemekler (kirmuz et, tavuk veya balik icerikli ana
yemekler; etli sebze yemekleri, etli dolmalar/sarmalar, kéfte gesitleri
(firmAzgara/sulu kéfte), tavuk yemekleri (haglama/izgara/sote/rosto vb)
etli kuru baklagil yemekleri, balik yemekleri (firnda, bugulama, 1zgara
usulii ile hazirlanmis hamsi, levrek, gupra, somon vb.)

3.Kap Karbonhidrat ve/veya lif yoniinden zengin blenderize/glutensiz/diigiik 100-120 g

glisemik indeksli vb yagsiz/az yagh ve tuzsuz yardimci yemekler
(haslama piring/bulgur/makarna, haslama/firinlanmg/izgara/zeytinyagh
sebzeler/kurubaklagiller)

4. veS. Soguk tamamlayict gidalar (salata gesitleri, yogurt, ayran, yogurtlu 100-150 g/ml

Kap mezeler, siitli/meyveli/tatlandiricih tathlar/pelteler, tatlandimcily/ sekerli

taneli/tanesiz kompostolar/hosaflar, taze meyveler vb.)

Madde 32. Ara Ogiin

32.1. Tibbi beslenme tedavisi uygulanan ve klinik diyetisyenlerince gerekli goriilen hastalar ile 18 (on sekiz)
yas alt1 tiim gocuk hastalara ara 6giin hizmeti verilecektir.

32.2. Ara Sgiinler; hastalanm yas, cinsiyet, hastalik durumu ve metabolik ihtiyaglari dogrultusunda, klinik
diyetisyenleri tarafindan hazirlanan bireysel diyet kartlarina uygun olarak planlanacaktir. Ara 8giin igerigi,
Tablo 7°de esas alinarak, en fazla 3 (ii¢) kaptan olusacak sekilde belirlenecektir.

32.3. Ara ogiinler; hijyen standartlarina uygun sekilde, tek kullanimlik, 1s1ya dayanikli, sizdirmaz, seffaf kapakli
plastik vakumlu yemek kaplarinda sunulacaktir, Gida maddeleri kap igerisine birbirine temas etmeyecek
bigimde yerlestirilecektir.

32.4. Her ara 6Fiin yemek kabina; hastanin adi-soyads, protokol numarasi, tarih ve ara 6giin tiiriinil igeren etiket
ile tanimlanmali, igerik eksiksiz olarak hazirlanmali, etiketleme karisikhiga yol agmayacak gekilde
yapilmali ve zamaninda ilgili servise teslim edilmelidir.

32.5. Ara 6giin dagitim saatlerinde gerekli gériilen durumlarda, diyetisyen ve/veya hekim talebi dogrultusunda
degisiklik yapilabilir.

32.6. 18 (on sekiz) yas alti gocuk hastalara, ikindi saatinde olmak iizere giinde 1 (bir) defa ara 8Ziin hizmeti

verilecektir. Ara dgiinler, Idare tarafindan hazirlamp yiikleniciye bildirilecek ve 2 (iki) farkli yiyecek
tiifinden olusacaktir. Ara ogiinler 1 (bir) ara 6giin olarak fiyatlandinlacak, igerikte yer alan ekmek
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fiyatlandirmaya déhil edilmeyecektir. Bal veya regel ile tereyag: birlikte sunuldugunda tek kalem olarak
degerlendirilecektir.

Tablo 7. Ara Ogiinde Verilecek Yiyecek Cesitleri

Sira | Besin cesidi Porsiyon
No Miktar (g/ml)

1. Yogurt 200 g

2. Ayran, siit, kefir, meyve suyu, hosaf, komposto vb 200 ml

3. Peynir gesitleri 45¢g

4, Bal/regel + tereyag 20g+10g

5. Taze meyveler (Elma, muz, portakal, armut) 100 g

6. Cig sebzeler (havug, turp, domates-salatalik vb) 200 g

7. Kuru meyveler (kuru iiziim, kuru incir vb) 30g

8. Kuruyemis / Yagli Tohum (Ceviz, badem, findik vb.) 30g

9, Grissini, galeta, biskiivi vb 30g

10. Puding / Muhallebi / Siitlag vb. 180 g

11. Haslama sebzeler (patates, havug vb) 100 g

12. Pogaca, borek, kek, kurabiye S0g

Madde 33. R1 (Rejim 1) Yemegi (Acik sivi diyet)

33.1. RI (Rejim 1) yemegi, ameliyat sonrasi agizdan beslenmeye baslama siirecinde kullamlan ilk diyet
ogiiniidiir. Gaz ¢ikig1 saglanana kadar uygulamr. Diyet igerigi; barsaklari yormayan, sindirim ve gaz
sorunlarma yol agmayacak, cay, limonata, komposto suyu gibi siv1 besinlerden olusur.

33.2. RI yemekleri, 6zel ve gegici bir diyet uygulamas: oldugundan, mevsimsel degisikliklerden bagimsiz
olarak belirlenmis haftalik menii dogrultusunda tekrarlanir.

33.3. R1 yemekleri, giinde 3 (ii¢) 6giin olacak sekilde Tablo 8’c uygun olarak sunulacaktir. Ancak 68iin sayisi,
hastamin klinik durumu dogrultusunda doktor/diyetisyen énerisiyle artinlabilir ya da azaltilabilir. Igerik ve
gramaj degisiklikleri yalmzca ilgili saglik personeli talebi dogrultusunda yapilabilir. Yiiklenici, bu
degisiklikleri eksiksiz olarak uygulamakla yiikiimliidiir.

33.4. Rl bgiinleri, giiniin herhangi bir 8giiniinde ve saatinde, hastanin klinik durumu dogrultusunda ilgili klinik
talebiyle istenebilir. Bu durumda yiiklenici, bildirilen talebi eksiksiz ve zamaninda kargilamakla
yiikiimliidiir.

33.5. R1 yemekleri, igerik tiiriine uygun olarak hijyenik ve tek kullanimlik kapalikapakli ped bardaklarda
sunulacaktir. Her 6giinle birlikte kisi bagina her biri 180 ml olacak sekilde 2 (iki) adet bardak su ayrica
verilecektir.

33.6. Rl diyeti, giiniin hangi 6iiniinde verilirse verilsin, birim fiyat teklifi cetvelinde belirtilen R1 yemek birim
fiyat: {izerinden fiyatlandirlacaktir.

Tablo 8. R1 Kap Dagihinu ve Porsiyonlar:

Kap No | Yemek Grubu Porsiyon Gramaj:
(pismis/net)
1. Kap Bitki ¢aylan, Agik siyah ¢ay, Komposto, Meyve suyu, Limonata 200 ml
(Sekerli/tatlandiricili)
2. Kap Tanesiz Et suyu/Tavuk suyu Corba 200 g
\\es‘
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Madde 34. R2 (Rejim 2) Yemegi (Koyu siv1 diyet)

34.1. R2 (Rejim 2) diyeti, hastanmn R1 (sulu diyet) meniisiinii tolere edebilmesi durumunda doktor/diyetisyenin
bildirmesiyle gegilen bir ara diyettir. Bu diyet, sividan yumusak katiya gecis siirecinde mide ve
bagirsaklar1 yormayacak, gaz yapmayacak ve kolay sindirilebilecek yiyeceklerden olusur.

34.2. R2 yemekler, Tablo 9’a uygun olarak planlanir, ii¢ kaptan olusan {i¢ ana 6giin seklinde hazirlanarak servis
edilir. Ancak klinik gereklilik halinde, diyetisyen veya hekim o6nerisi dogrultusunda 6giin sayisinda
degisiklik yapilabilir.

34.3. Menii planlamasi haftalik periyotlarla hastane diyetisyeni tarafindan kontrol edilerek, mevsimden
bagimsiz olarak ayni haftalik menii esas alinmak suretiyl¢ tekrarlanir.

34.4. R2 ogiinleri, kahvaln ve R3 yemek saatlerinde servis edilecektir. Ancak hastanin klinik durumu
dogrultusunda yemek dagitim saatlerinde degisiklik yapilmasi gerekebilir. Bu durumda yiiklenici,
diyetisyen veya ilgili saghk personeli tarafindan bildirilen degisiklik talebini eksiksiz ve zamaninda
karsilamakla yiikiimliidiir.

34.5. R2 yemekleri; igerigin niteligine uygun sekilde, 3 (ii¢) veya 4 (dort) gozlii, bdlmeli, 1stya dayamkl ve
hijyenik tek kullanimlik vakumlu yemek kaplarinda sunulacaktir. Her bir R2 yemegi ile birlikte; igerisinde
catal, kagik, bigak, 1slak mendil ve pegete bulunan hijyenik ambalajli catal-kagik seti ile her biri 180 ml
olan 2 (iki) adet bardak su verilecektir.

34.6. R2 diyeti, giiniin hangi 6giiniinde verilirse verilsin, birim fiyat teklifi cetvelinde belirtilen R2 yemek birim
fiyat: iizerinden fiyatlandirilacaktir.

Tablo 9. R2 Ogiin Gruplarina Gire Kap Dagilim1 ve Porsiyonlan

Ogiin Sira | Yemek Grubu Porsiyon Gramaji
Grubu No (pismis/net)
Kahvala |1 Bitki caylar, Agik siyah ¢ay, Komposto, Meyve suyu, 200 ml
Limonata, Siit

2 Peynir/Pastorize kutu beyaz peynit/ labne 30g

3 Bal/tanesiz regel 20g

4 Yumurta 60 g

5 Sade petibér biskiivi, galeta, grissini 30g

6 Sebze/meyve piire 150 g
Ogle / 1 Tanesiz et suyw/tavuk suyu gorba 200 ml
Aksam 2 Et piire 150 g

3 Sebze / Meyve piire 150 g

4 Tanesiz Muhallebi, Pelte, Siitlag 150 g

5 Yogurt, Ayran, Kefir 200 g/ 200 ml

Madde 35. Bebek (Mama) Ogiinii

35.1. Mama &giinii; 0-24 ay bebek hastalar ile, ilgili klinik diyetisyeninin onayiyla iiretim tesisinden yemek
tiiketmesi uygun goriilmeyen ve klinik tarafindan yazil bildirilen 18 yas alti ¢ocuk hastalara, hastane
icerisindeki siit-mama mutfaginda hazirlanarak sunulan dgiinleri ifade eder.

35.2. Bu ogiinler yalmzca formiil mama, enteral iiriin veya tamamlayici besinlerden olugabilir ve biberon, kap
veya her ikisinin kombinasyonu ile uygulanabilir. Mama Ogiiniinde kullanilabilecek iceriklere iligkin

ek listeler EK3te yer almakta olup, planlamalag; lasteler dikkate alinarak yapilacakiir. (
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Mama 6giinii alacak hastalarin beslenme plani, Idare’nin klinik diyetisyeni ve/veya ilgili hekim tarafindan
hazirlanir ve diyet kart1 veya beslenme regetesi ile yazih olarak siit-mama mutfagina bildirilir. Yiiklenici
yalnizca bu planlara uygun hizmet sunmakla yiikiimliidiir.

Diyet kart1 veya beslenme regetesi bulunmayan hastalara mama mutfagindan higbir sekilde beslenme
hizmeti verilmeyecektir.

Mama 6giinii giinde en az 4 (dort), en fazla 12 (on iki) 6iin olacak sekilde planlanir. Ancak hastamn
Kklinik durumu gerektirirse, ilgili hekim ve/veya diyetisyen onerisiyle bu smirlar dahilinde 8Ztin sayist
artirilabilir veya azaltilabilir.

Biberon/kap hazirlama siirecinde kullamlacak tiim gida bilesenlerinin segimi, fiziksel dzellikleri (kivam,
sicaklik vb.), uygulanacak 151l iglem ve sunum sekli ilgili klinik diyetisyeni tarafindan belirlenir.

Mama ve kaplar giinliik olarak taze hazirlanmali, uygun sicaklik kosullarinda muhafaza edilmelidir.
Biberonlar yalmzca dagitim saatinden en fazla 30 (otuz) dakika énce hazirlanacak; énceden hazirlanmus,
uzun siire bekletilmis veya tekrar 1sitilmig tiriinler kullanilmayacaktir.

Mama hazirhginda kullamlacak su i¢me suyu niteliginde olmaly; sicaklid iiretici talimatlaninda belirtilen
degerlere uygun olmalidur.

Stvi formiil mamalar ve enteral iiriinler steril cam biberonlarda; tamamlayici besinler hijyen standartlarina
uygun kapakli cam saklama kaplaninda servis edilecektir.

Kap igeren her 6giin icin, yag grubuna ve besin formuna uygun sekilde, hijyenik ambalaj igerisinde tek
kullanimlik kasik, ¢atal ve pecete teslim edilecektir.

Hazirlanan her biberon ve kap iizerinde; hastanin adi, yatak numarasi, igerik bilgisi, hazirlanma tarihi-saati
ve dagitim saati yer alacak gekilde okunakh etiketleme yapilacaktir.

Gerekli goriilen durumlarda, Idare’nin klinik diyetisyeni karariyla 24 (yirmi dort) saat esasina gore (7/24)
mama ve/veya kap dagitim talep edilebilir. Yiiklenici, bu durumda planlanan saatlerde iiriinleri eksiksiz
ulagtirmakla yiikiimliidiir.

Mama 63iiniinde kullamlabilecek igerikler ve porsiyon &lgileri, Tablo 10’a uygun olarak planlanir. Her
ogiin en fazla 3 (ii¢) kaptan olusur. Ancak, klinik gereklilik halinde ilgili diyetisyen veya hekimin yazili
dnerisi dogrultusunda kap sayisinda degisiklik yapilabilir.

Tibbi endikasyona baglh olarak kullanilacak enteral iiriinler ve/veya bebek formiillerinin temini
idareye/hastaya aittir. Bu tiriinlerin hazirlanmasi, servise sunulmasi ve kullamim sonrasi ekipmamn uygun
sekilde bertarafi ise Yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Mama mutfagindan beslenen her hasta igin, 8 (sekiz) mama 6giiniinii kapsayan hizmet karsihiginda, 1 (bir)
dgiin kahvalt1 birim fiyat1 {izerinden 6deme yapilacaktir.

Tablo 10. Bebek (Mama) Ogiinii Kap Dagilim ve Porsiyonlar

S.No |Malzeme Ad1/ Yemek grubu Porsiyon Olgiisii
1 | Siit/ yogurt /muhallebi / su muhallebisi/ puding/ siitlag vb. 200 gr/ml
Tanesiz gorba/gorbalar (blendrize sebze gorbasi, yayla ¢orbasi vb.) 200 g
2 | makarna/pilav/borek vb.
3 | Dana/tavuk/ balik/hindi etleri bunlarin kéfte ve kiyymalar 60 g
4 | Sebze yemekleri (blendrize edilmis)/ piireleri/ haglamalari/ salatalan 200 g
5 | 'Yumurta / peynir ¢esitleri 60 g
6 | Omlet / menemen/akitma 100 g
7 | Meyve/ meyve piiresi / Meyve suyu / komposto /tath 200 g/ml
8 |Tereya/ zeytin/ zeytin ezmesi /zeytinyagl 15-20 g
9 | Bebe biskiivisi /kek/ pankek 40 ¢
10 |Findik ezmesi /bal /marmelat /pekmez vb. 20g
. afVEESITESI
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35.16. Bebek ogiinlerinin tahmini sayis: (1800 kahvalti bedeli), Madde 7°de belirtilen Kahvalt (R3/Normal)

giin sayisma dahil edilmigtir. Bebek &giinleri ayrica fiyatlandinlmayacak olup toplam kahvalti adedi
icerisinde degerlendirilecektir.

Madde 36. Kumanya Menii

36.1.

36.2.
36.3.

36.4.
36.5.

36.6.

idare’nin uygun gordiigii birimlerde gorev yapan personelin (6rnegin uzun siireli cerrahi miidahalelerde
gorevli ameliyathane personeli, gérev yerinden aynilamayan giivenlik personeli vb.) beslenme ihtiyacini
karsilamak iizere, iiretim merkezinde hazirlanarak sunulan; taginabilir, lzlh tiiketilebilir, dengeli ve
hijyenik nitelikteki 6giindiir.

Kumanya 6giinleri, servis ve kliniklerde 8gle ve aksam yemekleriyle es zamanli olarak dagitilacaktir.
Kumanyalar, idare’nin diyetisyeni tarafindan onaylanmug meniilere uygun sekilde hazirlanacaktir. Her
kumanya meniisii, Tablo 11°de belirtilen birinci, ikinci, ligincii ve dérdiincii grup yemeklerden secilmek
suretiyle toplam 3 (ii¢) kaptan olugacaktir.

Yemek gruplari, EK1°de belirtilen R3 yemek gramajlarina tam uyumlu olarak hazirlanacaktir.

Tiim kumanya igerikleri, gida ile temasa uygun, hijyenik ve tasimaya elverisli ambalajlarda sunulacak;
icerigin dengeli, hijyenik ve hizl: tiiketilebilir nitelikte olmas: saglanacaktir. Her bir kumanya ile birlikte;
icerisinde gatal, kagik, bigak, pegete ve 1slak mendil bulunan hijyenik ambalajli ¢atal-kasik seti ile 2 (iki)
adet 180 ml ambalajli bardak su verilecektir.

Kumanya meniilerinin tahmini sayis1 3.600 (ii¢ bin alt1 yiiz) adet olup, bu miktar Madde 7°de belirtilen
Rejim 3 (R3) 6giin sayisina dahil edilmistir.

Tablo 11. Kumanya Yemek Cegitleri

Grup No | Yemek Grubu

Ekmek (sandvig, lavas, hamburger vb.) aras1 (kdfte, peynir gesitleri, et/tavuk sote, balik v.b.), borek

1 cesitleri

2 Zeytinyagh sebze yemekleri, zeytinyagh baklagil yemekleri, kizartma gesitleri
3 Yogurt, salata gesitleri, tathlar, cacik, meyve, komposto ve hogaflar.

4 Cay, siit, ayran, meyve suyu cesitleri, limonata

a i Bl ERSITES
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BOLUM 8. TEMIZLIK, ILACLAMA VE HAVALANDIRMA HUKUMLERI
Madde 37. Temizlik Plam, Hijyen Kontrolii ve Uygulama Standartlar:

37.1.

37.2.

37.3.

374.

37.5.

37.6.

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacaktir. Temizlik plani en az 1 (bir)
hafta énceden Diyet Hizmetleri’ne sunulacak; kritik alanlarin temizligi sirasinda ilgili birim sorumlulan
bilgilendirilecektir.

Dezenfeksiyon sonrasi temizlik islemleri gecikmeden yapilacak, ancak kullamilan dezenfektanin etki
siiresi dolmadan baslatilmayacaktir. Tiim temizlik faaliyetleri, tretim ve hastane hizmetlerini
aksatmayacak sekilde planlanacaktir.

Yiiklenici, hijyen kontrol programlari hazirlayarak tiim alanlarda temizlik ve dezenfeksiyonun sekil ve
sikhigmi belirleyecektir. Programlar yemek pigirilen alanlara goriiniir sekilde asilacak, her islem
isaretlenecektir, Hazirlanan programlar Hastane Infeksiyon Kontrol Komitesi’nin onayindan sonra
yuriirliige girecektir.

Uygulamalar, Idare’nin sorumlu mutfak diyetisyeni/gida miihendisi/gida
denetlenecek; uygunsuzluk halinde tutanak tutulacaktur.

Temizlik islemlerinde kullanilacak tiim alet, ekipman ve kimyasallar, yiiklenici tarafindan temin
edilecektir. Kullamlan kimyasallar MSDS belgeleri ile birlikte bulundurulacak, orijinal ambalajlarmda
saklanacak ve gidaya temas etmeyecek sekilde muhafaza edilecektir.

Uretim tesisi, depo ve pisirme sistemlerinde uygulanacak temizlik islemleri ve periyotlar, Tablo 12°de
ayrmtil olarak gosterilmistir. Yiiklenici, temizlik planlamasi ve uygulamalarim bu tabloya uygun sekilde
yapmakla yiikiimliidiir.

teknikeri tarafindan

Tablo 12. Uretim Tesisi Temizlik Plam

Alan / Ekipman

Yapilacak Islemler Sikhk

Alet ve
ekipmanlar

o Deterjanhi sicak suyla yikanarak durulanacak, hijyenik kosullarda
yerine kaldinlacak.
Ekipmanlar temizlendikten sonra kurulanacak, 1slak birakilmayacaktir.
e Tiim temizlik islemleri sirasinda kullamlan bez, siinger ve firgalar
yalmzca ekipman temizlifine aynlmus olacak, zemin veya tuvalet
temizligi icin kullanilan malzemelerle kanigtiriimayacaktir,

Giinliik - Her
kullanim
sonrasi

e Tiim yiizeyler her kullanim sonrasinda deterjanli sicak su ile
temizlenecek ve gida ile temasa uygun dezenfektanla silinecektir.

Et kiitiikleri, °

tezgihlar,
evyeler,
sebze yikama
alanlari

Capraz bulagmay1 &nlemek i¢in et kiitiikleri yalmzca et kesiminde,
sebze yikama alanlar1 yalnizca sebze ve meyve yikamada
kullamlacaktir.

Tezgah, evye ve yiizeylerde gida art1fi, yag tabakasi veya deterjan
kalintis1 birakilmayacaktir.

Giderler ve musluklar diizenli kontrol edilerek tikamklhk ve koku
olusumu engellenecektir.

Gunliik -Giin
i¢cinde, her
kullanim
sonrasi

Yerler

Zeminler sicak deterjanli su ile silinecek, gerektiginde daha sik
temizlik yapilacaktir.

Yagh ve kirli bélgelerde agir kir/yag ¢oziicli kimyasallar kullanilacak,
kalint:1 birakilmayacaktir.

Zeminler kaymaz, su tutmaz ve kolay temizlenebilir Szellikte
tutulacak; 1slak birakilmayacak, temizlik sonrasi kurutulacaktir.

Pis su giderleri her temizlik sirasinda kontrol edilecek; tikaniklik, kot
koku veya tagma riski varsa derhal giderilecektir.

Copler ve dokiintiiler énce siipiiriiliip uzaklastimlacak, ardindan 1slak
temizlik yapilacaktir.

Kullamlan paspas, firca ve temizlik ekipmanlar yalmzca zemin
temizlifine ayrilacak, bagka alanlarda kullamlmayacaktir.

Giinliik -
Sabah, 6gle,
aksam
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Mutfak
tuvaletleri

e Klozet, lavabo, musluk, kap: kollari ve zeminler dezenfektanl

deterjanlarla yikanacaktir.

Temizlik islemleri sirasinda kullamlan bez, firca ve moplar yalmizca
tuvaletlere ozgii olacak, mutfak ve gida hazirlama alanlarinda
kullamlmayacaktir.

Siirekli olarak siv1 sabun, kagit havlu/pegete, tuvalet kagidi, ¢op poseti
ve gerekli diger hijyen malzemeleri bulundurulacaktir.

Sabun ve kagit havlu dispenserleri ile ¢6p kutular1 giinliik kontrol
edilip, eksik malzeme bulunmasi halinde derhal tamamlanacaktir.
Tuvaletlerde el kurutma makinesi bulundurulacak, cibazlar giinlik
silinecek ve diizenli ¢alisir durumda tutulacaktir.

Giinliik -
Sabah ve
aksam

Kasaphane ve
sebze alamindaki
bicaklar

Kullanilan tim bigaklar her is bitiminde deterjanli sicak suyla
yikanacak, durulanacak ve kurutulacaktir.

Temizlik sonrasi bigaklar gida ile temasa uygun onayh dezenfektan ile
silinecek

Bigaklar temizlendikten sonra temiz ve kapal1 dolaplarda veya hijyenik
aski sistemlerinde muhafaza edilecektir.

Cig et, sebze ve pismis iiriinler i¢in kullanilan bigaklar renk
kodlamasiyla ayrilacak, ¢apraz bulagmaya izin verilmeyecektir.

Kurik, asin1 asinmus veya paslanma belirtisi gosteren bigaklar derhal
kullanim dis1 birakilacak ve yenisiyle degistirilecektir.

Guinliik -Her
is bitimi

Kuzine, islim,
devirme tavasi,
firinlar vb.

Tiim pisirme ekipmanlan her kullamm sonrasinda deterjanli sicak
suyla silinecek, ardindan gida ile temasa uygun dezenfektanla
temizlenecektir.

Yiizeylerde yag, yanik tabakasi veya yiyecek artifi birakilmayacak;
agir kir birikimi oldugunda yag ¢oziicii kimyasallar kullamlacaktur.
Firn i¢ yiizeyleri ve tepsiler giinliik olarak yag ve kir g¢dziiciilerle
temizlenecek; 1zgara ve tepsi raflars sokiilerek yikanacaktir.

Devirme tava ve islimlerin i¢ kazanlan her kullanim sonrasi sicak
deterjanli suyla yikanacak, durulanacak ve kurutulacaktir.
Ekipmanlarm dis yiizeyleri ve kontrol panelleri nemli bezle silinecek,
elektrikli aksamin 1slanmasina izin verilmeyecektir,
Kullamm sirasinda olugsan dokiilmeler veya
temizlenecek, temizlik is bitimine birakilmayacaktir.
Temizlikte kullanmlan bez, siinger ve fircalar yalnizca bu ekipmanlara
ozel olacak, difer alanlarda kullamlmayacaktir.

tagsmalar hemen

Giinluk -Her
kullanim
sonrasi

Kiyma, sebze
dograma, hamur
karma
makineleri

Her kullanim bitiminde gida ile temas eden pargalar sdkiilerek
deterjanli sicak suyla yikanacak, durulanip kurutulacaktir.

Elektrikli aksam 1slatilmayacak, nemli bezle silinecektir.

Temizlenen pargalar hijyenik kosullarda, kapali ve ayn alanlarda
muhafaza edilecektir.

Capraz bulagmayr dnlemek igin ¢ig et, sebze ve hamur makineleri ayn
tutulacaktir.

Gunliik

Depo zemin,
raf ve yiizeyleri

Giinlik olarak sicak su ile
temizlenecektir.
Gida depolama sirasinda kontaminasyonu Onlemek igin temizlik

iiriinleri gidalarla temas etmeyecek sekilde kullamlacaktir.

siipiiriiliip  silinecek, deterjanh

Gunliik

Régarlar, cam
yiizeyler,
duvarlar, yiiksek
temash yiizeyler

Haftada en az bir kez temizlenecek ve gida ile temasa uygun
dezenfektanla silinecektir.

Rogar kapaklari ve giderler tikamklik, koku ve hagere agisindan
kontrol edilecektir.

Haftada 1 (en
az)

Depo duvar,
kapi ve dolaplar

o Haftalik periyotta ayrmtil temizlik yapilacaktir.

Duvar viizeyleri deterjanli sicak suyla silinecek, ya§, toz ve kir

Haftada 1

Gida Mgyl
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| tabakasi birakilmayacaktir. —\

e Kapi kanatlari, kollart ve menteseleri dezenfektanla temizlenecek;
yiiksek temas noktalar1 6zellikle hijyen kontroliine tabi tutulacaktr.

e Raf ve dolaplarm ig/dis yiizeyleri bosaltilarak temizlenecek, deterjanlt
suyla silinip kurulanacak ve gida ile temasa uygun dezenfektanla
dezenfekte edilecektir.

o Temizlik sirasinda depolanms gidalar gegici olarak uygun kosullarda
korunacak, islem sonras1 hijyenik sekilde yeniden yerlestirilecektir.

Davlumbaz ve
havalandirma
sistemleri

e Davlumbaz, filtreler ve havalandirma sistemleri agir yag ¢oziiciilerle
temizlenecektir.

o Davlumbazlarin i¢ ve dis yiizeyleri sicak deterjanh suyla silinecek, yag
tabakas1 birakilmayacaktir.

e Filtreler sokiilerek ayn ayr1 yikanacak, durulanip kurutulduktan sonra
tekrar yerine takilacaktir.

o Havalandirma kanallar1 ve aspiratérlerin i¢ aksamu periyodik olarak
sokiiliip temizlenecek, yag ve kir birikimi dnlenecektir.

e Filtreler ayda bir kez kontrol edilecek, deformasyon veya tikanma
tespit edildiginde yenisiyle degistirilecektir.

e Temizlik sirasinda kullanilan kimyasallar gidayla temas etmeyecek,
alan islem bitiminde mutlaka havalandinlacaktir.

Aydal

Havalandirma yenisiyle (orijinal veya esdeger onayh filtrelerle) degistirilecektir.
filtreleri e TFiltrelerin sokiilmesi ve takilmasi sirasinda havalandirma sisteminin

¢ Havalandirma sistemlerinde bulunan tiim filtreler kontrol edilecektir.
o Filtrelerde yag, toz veya kir birikimi varsa yerinde temizlenecek;
temizligi miimkiin olmayan veya performans: diigmiis filtreler derhal

Ayda 1
calismasi durdurulacak, giivenlik tedbirleri almacaktir.

o Diizenli bakim sayesinde havalandirma sisteminin koku, buhar ve yag
tutma verimliligi korunacaktir.

Madde 38. Servis Mutfaklarimn Temizlik ve Hijyen Standartlar1

38.1.

38.2.

38.3.

38.4.

38.3.

38.6.

38.7.

Servis mutfaklarinda her 6§in sonrasi; tezgih, evye, lavabo, thermobox, sogutucu ve diger temas
yiizeyleri deterjanh sicak suyla temizlenecek, ardindan gida ile temasa uygun dezenfektanlarla silinecektir.
Kullanilan thermobox, isiticili yemek arabalari ve sofutucularm  ig/dis yiizeyleri ginliik olarak
temizlenecek; kapak, contalar ve kulplar diizenli olarak dezenfekte edilecektir. Haftada en az 1 (bir) kez
ayrintili bakim ve dezenfeksiyon yapilacaktir. Pis su giderleri her temizlik sirasinda kontrol edilecek;
tikaniklik, koku veya tagma riskine kars: gerekli 6nlemler alinacaktir.

Dolaplar, duvar yiizeyleri ve pencere camlan haftada en az 1 (bir) kez temizlenecek; deterjanh sicak su ile
silinip durulandiktan sonra gida ile temasa uygun dezenfektan uygulanacaktir. Yiiksek temash noktalar
(kap1 kollar, mentegeler, pencere agma kollar1 vb.) ise her giin dezenfekte edilecektir.

Musluk ve gaz sistemleri rutin bakim ve kontrol altinda tutulacak; ariza veya uygunsuzluk durumunda
derhal idare’ye rapor edilecektir.

Servis mutfaklarmda kullanilan temizlik bezleri, moplar ve siingerler yalmzca bu alana 6zgii olacak;
mutfak veya tuvalet alanlarinda kullamlan malzemelerle kanistirtmayacaktir.

Hijyenin siirekliligi i¢in stv1 sabun, kagit havlu, ¢Sp poseti ve gerekli malzemeler diizenli kontrol edilecek,
eksiklikler derhal tamamlanacaktir.

Yapilan temizlik ve bakim islemleri ginlik temizlik ¢izelgesine kaydedilecek; tarih, saat ve sorumlu
personel adi diizenli olarak islenecektir. )
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Servis mutfaklarmda yapilan temizlik ve bakim islemleri, idare’nin sorumlu diyetisyeni/gida
miihendisi/servis hemsiresi tarafindan diizenli olarak denetlenecek; uygunsuzluk halinde tutanak
tutulacaktir.

Madde 39. Yemekhanelerin Temizligi

39.1.

39.2.

39.3.

39.4.

395.
39.6.

39.7.

39.8.

Yemekhanelerde her 6giin sonrast; tezgih, evye, lavabo, yemek iiniteleri, makineler, zemin ve masalar
deterjanl1 sicak suyla temizlenecek, ardindan gida ile temasa uygun dezenfektanlarla silinecektir.
Masalarda kullanilan ortiiler ve serit ortiiler giinliik olarak toplanacak, yikanacak ve itiilenecektir. Temiz
ortiiler hijyenik kogullarda saklanarak yeniden kullanima sunulacaktir.

Pis su giderleri giinliik olarak kontrol edilecek; tikamklik, koku veya tagma riski tespit edildiginde derhal
miidahale edilecektir.

Yemekhanelerde haftada en az 1 (bir) kez ayrintili genel temizlik yapilacaktir. Bu kapsamda; duvar
yiizeyleri, kap1 kanatlar1 ve kollari, pencere camlari, menii panolar, yiiksek temash yiizeyler, sandalyeler
ve oturma alanlan temizlenecek ve dezenfekte edilecektir. Ayrica havalandirma menfezleri, klima
filtreleri, aydinlatma armatiirleri, tavan yiizeyleri, perde/jaluzi gibi alanlar ile yemek dagitim makineleri ve
diger sabit ekipmanlar kapsamli bakim ve temizlikten gegirilecektir.

Havalandirma menfezleri ve klima filtreleri haftalik olarak kontrol edilerek gerekli temizlik yapilacaktir.
Yemekhane alanlarinda kullanilan temizlik bezleri, moplar ve diger ekipmanlar yalmzca bu alan igin
ayrilacak; mutfak veya tuvalet temizliginde kullamlan malzemelerle kangtinlmayacaktir.

Yapilan tiim temizlik ve bakim iglemleri giinlilk temizlik ¢izelgesine kaydedilecek; tarih, saat ve sorumlu
personel adi diizenli olarak islenecektir.

Yemekhanelerin temizlik ve hijyen denetimi, Diyet Hizmetleri sorumlu diyetisyeni/gida miithendisi
tarafindan birlikte yapilacak; tespit edilen uygunsuzluklar tutanak altina almacaktir.

Madde 40. Yemek Nakil Araclarimin Temizligi

40.1.

Yemek nakil araglan (yemek tagima arabalari, thermobox tasima araclari, kapal kasa servis araglar1 vb.)
her tasima sonrasinda yiizeydeki yiyecek artiklari ve sivi birikintileri giderilecek gekilde hizh temizlik
yapilacaktir, Giin sonunda ise araglarin i¢ yiizeyleri, kapak, conta, kulp ve tekerlek boliimleri dahil olmak
iizere ayrintili temizlik deterjanh sicak su ile gergeklestirilecek ve gerekli goriilen yiizeyler gida ile temasa
uygun dezenfektanla silinecektir.

40.2. Araclarda kullanilan thermobox ve tagima kaplar her tagima sonrasinda temizlenecek, giin sonunda ise
dezenfekte edilecektir.

40.3. Tiim yemek nakil araglar haftada en az 1 (bir) kez kapsaml1 sekilde dezenfeksiyona tabi tutulacaktir. Bu
islemde yalmzca Saglik Bakanlhigi onayl ve gida ile temasa uygun dezenfektanlar kullanilacaktir.

40.4. Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde kullamilan bez, firga ve ekipmanlar yalmzca bu araglara dzgii
olacak; mutfak i¢i temizlikte kullamlan ekipmanlarla kesinlikle karistinlmayacaktir.

40.5. Araclann hijyen durumu giinliik olarak kontrol edilecek; ciddi hijyen uygunsuzlugu tespit edilirse arag
derhal servis disi birakilacak, diger uygunsuzluklarda ise eksiklikler giderilene kadar arag
kullanilamayacaktir.

40.6. Yapilan tiim temizlik ve dezenfeksiyon islemleri tutanakla kayit altina alinacak; tarih, saat, islem tiirii ve
sorumnlu personel bilgisi diizenli olarak kaydedilecek ve Idarenin denctimine sunulacaktir.

40.7. Araclann temizlik ve dezenfeksiyonu, Diyet Hizmetleri sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan
diizenli olarak denetlenecek; uygunsuzluk halinde tutanak tutulacak ve cezai hiikiimler uygulanacaktir.

Madde 41. ilaclama

41.1. Hastanenin genel ilaglama hizmeti, idare tarafindan yiiriitillecektir. Ancak yemek hizmeti Yiiklenicisi;

iiretim tesisi, yemekhaneler, depolar, servis mutfaklarinda, mama mutfag1 ve yemek nakil araglar1 dahil

sgrumludur.




41.2.

41.3.

41.4.

41.5.

41.6.

41.7.
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Yiiklenici, Halk Saghg ilag Uygulama Izin Belgesine sahipse ilaglamay1 dogrudan kendisi yapabilir; bu
belgeye sahip degilse, Saghk Bakanlhig tarafindan ruhsatlandinlmig yetkili bir ilaglama firmas: ile
sbzlesme yaparak uygulamay: gerceklestirecektir. Yapilan sozlesme Idare’ye ibraz edilecektir. Ancak her
durumda ilaglamadan dogan tiim sorumluluk Yiiklenici’ye aittir.

Yiiklenici, sorumlu oldugu alanlarda ayda en az 2 (iki) defa diizenli ilaglama yapmakla yiikiimliidiir. Idare
gerekli gordiiglinde ilaglama sikligini artirabilecek, olagan dis1 durumlarda (6r. ani hagere artigi, kemirgen
tespiti) Yiiklenici acil miidahale yapmak zorundadir. Yillik ilaglama plani hazirlanarak idare’ye
sunulacak, plan dig1 uygulamalar ayrica raporlanacaktir.

flaglama sirasinda gidalar kapali kaplarda muhafaza edilecek veya giivenli alanlara tagmacaktir. Islem
yapilan alanlara “Ilaglama Yapilmistir — Giris Yasaktir” levhalar asilacaktir. Ilaglama sonrasinda ortam
yeterince havalandirilacak, gida kontaminasyonu kesinlikle engellenecektir.

Yemek nakil araglar1 (yemek tagima arabalari, thermobox tasima araglari, kapali kasa servis araglan vb.)
ayda en az 1 (bir) kez ilaglanacaktir, Bu iglemde Saghk Bakanlig1 onayli, gida ile temasa uygun biyosidal
iriinler kullanilacaktir.

Ilaglama islemleri araglarm rutin temizlik ve dezenfeksiyonunun ardindan gerceklestirilecektir. Gida ile
dogrudan temas eden yiizeylere ilag uygulanmayacak; uygulama yalnizca araglarin kose, conta, tekerlek
ve motor bdliimleri gibi riskli noktalarda yapilacaktir. Ilaglama sonrasi arag en az 2 (iki) saat
havalandinlacak, gerekli durumlarda deterjanli sicak su ile yiizey temizligi tekrarlanacaktir. Yapilan her
ilaglama igin “Ara¢ ilaglama Tutanak Formu” diizenlenecek; tarih, saat, uygulanan iiriin, uygulama
noktalar1 ve sorumlu personel bilgileri kaydedilecektir.

Yapilan her ilaglama islemi i¢in “Ilaglama Tutanak Formu” diizenlenecek; tarih, saat, uygulanan iiriin,
uygulama alam ve sorumlu kisi/kurulug bilgisi kaydedilecektir. Tiim kayitlar “Ilaglama Takip Defteri’ne
iglenecek ve sozlesme siiresince saklanacaktir. flaglama uygulamalari, Idare’nin sorumlu diyetisyeni/gida
mithendisi/gida teknikeri tarafindan diizenli olarak denetlenecek; uygunsuzluk halinde tutanak tutulacaktir,

Madde 42. Havalandirma

42.1.

42.2.

42.3.

42.4.

42.5.

42.6.

ibrahim { 3 URK

Hastana Mid

Mutfak, bulagikhane ve yemekhane alanlarmin havalandirma sistemleri 24 saat esasina gore caligir
durumda tutulacak, ortamda koku, buhar ve duman olusumu kesinlikle engellenecektir. Yemek tiretimi
sirasinda olusan yag buhar1 ve duman, uygun davlumbaz, filtre ve havalandirma kanallar1 araciligiyla
digar1 atilacaktir.

Havalandirma sistemlerinin temizlik ve bakimi tamamen Yiiklenici sorumlulugundadir. Filtreler haftalik
periyotlarla kontrol edilecek, gerekli goriildiigiinde temizlenecek; en ge¢ aylik periyotlarla
degistirilecektir. Kanallar ve aspiratdrlerin i¢ aksamlari en az ii¢ ayda bir aynntii temizlikten
gecirilecektir. ¢ ve dis yiizeylerde yag ve kir birikimine kesinlikle izin verilmeyecektir.

Yemekhanelerde ortam sicakligi;, yaz aylarinda 18 (on sekiz) °C, kig aylarinda 22 (yirmi iki) °C olacak
sekilde saglanacaktir. Iklimlendirme yetersiz kaldiginda Yiiklenici, fan, klima veya ek havalandirma
cihazlan ile gerekli 6nlemleri almakla yiikiimliidiir.

Havalandirma sistemlerinde kullamilan tim malzeme ve filtreler, gida isletmeleri igin uygun ve
standartlara uygun nitelikte olacaktir. Temizlik sirasinda kullanilan kimyasallar gida maddeleriyle temas
etmeyecek, islem bitiminde alanlar yeterli slire havalandirlacaktir.

Havalandirma sistemlerinde ariza veya aksaklik meydana gelmesi halinde Yiklenici derhal miidahale
edecek, gerekli onarimlar yapacak ve durumu gecikmeksizin Idare’ye bildirecektir.

Yapilan tim bakim ve temizlik iglemleri tarih, saat, islem tiiri ve sorumlu personel adiyla kayit altina
alinacaktir. Kayitlar bakim/temizlik ¢izelgesinde tutulacak, Idare tarafindan diizenli olarak

denetlenecekdtir.
EJ_S'I{ESI
ISTANBUL Tf [FARULTESI

rdimeis)

-40-



Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimali Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa - 41 -/ 117

BOLUM 9. PERSONELLE iLE iLGiLi HUKUMLER
Madde 43. Asgari Is¢i Sayis1 ve Ucretleri

43.1.

43.2.

43.3.

Yiiklenici, yemek pisirme, dagitim, servis, kaplarn toplanmasi ve yikanmasi gibi tiim hizmetlerin
aksamadan vyiiriitiilebilmesi i¢in yeterli sayida personel bulundurmakla yikimliidiir. Isci sayisindaki
yetersizlikten kaynakli hizmet aksamas1 halinde, Idare’nin personel sayisinm artinlmasina yonelik talebi
Yiiklenici tarafindan derhal yerine getirilecektir.

Yiiklenici tarafindan calistirilacak tiim personelin maaslari en az sartnamede belirtilen Tablo 13’¢ uygun
sekilde ddenecek olup, tabloda kadrosu belirtilmeyen personel igin iicret, asgari ticretin (SGP dahil) %15
(on bes) fazlasindan az olamaz. Bu oran, Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gbre Istanbul ili i¢in
hesaplanan Satin Alma Giicii Paritesi esas alinarak belirlenmigtir.

4857 sayili Is Kanunu'nun 30. maddesi uyarmca, toplam personel sayismin %30 oraninda engelli
personel galistirilmas: zorunludur. Bu kapsamda Yiiklenici, toplam 88 (seksen sekiz) personel iizerinden
asgari 3 (lig) engelli personel istihdam edecek olup, s6z konusu engelli personel servis personeli
kadrosundan gorevlendirilecektir. Engelli personelin tiim sosyal haklan, iicretleri ve calisma kosullan
diger personelle esit sekilde karsilanacaktir,

Tablo 13. Personel sayis1 ve iicret dilimleri

Sira

No Personel Nitelikleri Personel Sayis1 | Personel Ucretleri
1 Proje miidiirii 1 Briit asgari iicretin %110 fazlas:
2 Gida Miih. / Diyetisyen 1 Briit asgari ticretin %110 fazlas1
3 Personel sefi 1 Briit asgari ticretin %80 fazlas:
4 Ascibasi 1 Briit asgari ticretin %100 fazlas:
5 Asel 10 Briit asgari ticretin %70 fazlasi
6 Diyet Ase1 2 Briit asgari ticretin %70 fazlas:
7 Pastaci 2 Briit asgari ticretin %70 fazlas:
8 Asg1 Yardimeist 10 Briit asgari ticretin %50 fazlas:
9 Tasima ve Lojistik Personeli 4 Briit asgari ticretin %40 fazlas
10 | Temizlik Personeli 3 Briit asgari iicretin %40 fazlasi
11 | Bulasike: 6 Briit asgari iicretin %40 fazlasi
12 | Kahvalt1 Personeli 2 Briit asgari iicretin %40 fazlas1
13 | Kasap 2 Briit asgari ticretin %70 fazlasi
14 | Cop Toplama 3 Briit asgari icretin %40 fazlas
15 | Servis Personeli 31+ 3 (Engelli) | Briit asgari ticretin %30 fazlast
16 | Depocu 2 Briit asgari ticretin %50 fazlas1
17 | Sit/mama mutfad personeli 4 Briit asgari iicretin %30 fazlas:
88

Madde 44. Resmi Tatil Giinlerinde Calisma

44.1.

44.2.

Yiiklenici, resmi tatil giinlerinde de yemek iiretim, dagitim, servis, kap toplama, bulagik yikama ve
temizlik hizmetlerinin kesintisiz yiiriitilmesini saglamakla yiikiimliidiir. Bu kapsamda, hizmetin
aksamamasi i¢in, sozlesme siiresi boyunca toplam 14 (on dort) resmi tatil giintinde, Tablo 14’te belirtilen
say1 ve nitelikte personel, Idare’nin belirleyecegi vardiya diizenine uygun olarak cahgtirilacaktir.

Resmi tatil giinlerinde gorev alacak personelin mesai siireleri tam olacaktir. Caligma diizeninde eksiklik,
gorev devri, personel azaltma veya baska birimlere gegici gérevlendirme yapilmasima izin verilmeyecektir.
Yiiklenici, tatil giinlerinde gérev yapacak personele iliskin planlamay1 en az 7 (yedi) giin 6nceden yapacak
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Engelli kadrosunda istihdam edilen personel, 4857 say1l1 Is Kanunu’nun ilgili hiikiimleri geregi resmi tatil
giinlerinde ¢alistiriimayacaktir. Bu kadrolarda gorev yapan personelin yerine, aym nitelik ve sayida gegici
personel gorevlendirilerek hizmetin aksamamast saglanacaktir.

Yiiklenici, resmi tatil giinlerinde ¢aligtirilan personele iligkin ficret, izin ve diger 6zlik haklarimn,
yiriirlilkteki iy mevzuati ve toplu is sdzlesmeleri dogrultusunda kargilamakla yiikiimliidiir. Tatil
giinlerinde yapilan caligmalara dair bordro ve puantaj kayitlan diizenli tutulacak, Idare’nin denetimine
acik bulundurulacaktir.

Tablo 14. Ulusal Bayram ve Genel Tatil Giinlerinde Calisacak Personel Plam

S;;)a Personel Grubu P;;s;llsllel Cahsma Plam Topla(r}nﬁﬁ;hsma
1 Proje miidiiri 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 7
2 Gida Miih. / Diyetisyen 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 7
3 Personel sefi 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 7
4 Ascibasi 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 7
5 Ascl 5 Her giin 70
6 Diyet As¢1 1 Her giin 14
7 Pastaci 1 Her giin 14
8 Ase1 Yardimcisi 5 Her giin 70
9 Tasima ve Lojistik Personeli 2 Her giin 28
10 Temizlik Personeli 2 Her giin 28
11 Bulasike1 3 Her giin 52
12 Kahvalt: Personeli 1 Her giin 14
13 Kasap 1 Her giin 14
14 Cop Toplama 2 Her giin 28
15 Servis Personeli 15 Her giin 210
16 Depocu 1 Her giin 14
17 Siit/mama mutfag personeli 2 Her giin 28

Madde 45. Personelin Nitelikleri, Gorev ve Sorumluluklar

45.1.

45.2.

Bu sartname kapsaminda gdrev yapacak tiim personel, ilgili mevzuat ve is sagligi—giivenligi kurallarina
uygun olarak istihdam edilecektir. Calisacak personelin mesleki yeterlilik, egitim ve deneyim kosullart
belirlenmis olup, her bir personel gérev tanimunda belirtilen isleri eksiksiz yerine getirmekten sorumludur.
Tiim personel, hijyen kurallara uymak, is disiplinine riayet etmek, verilen gorevleri zamaninda ve dogru
sekilde yerine getirmekle yiikiimliidiir. Yiiklenici, ¢alistirdig1 personelin gorevlerini tam ve eksiksiz
yapmasini saglamakla birlikte; personelin gorev alanlan disinda calistirilmasina veya yetersiz nitelikte
personel istihdam edilmesine izin verilmeyecektir.

Proje Miidiirii: Fakiilte veya yiiksekokul mezunu olacak; mezuniyet alam Gida Miihendisligi, Beslenme
ve Diyetetik, Isletme, Turizm-Otelcilik veya ilgili béliimlerden biri olacaktir. Toplu beslenme
hizmetlerinde, zellikle hastane, iiniversite, kamu kurumlari veya biiyiik dlgekli iiretim mutfaklarinda en
az 5 (bes) y1l yoneticilik deneyimine sahip olacaktir. Gorevi; mutfagin genel isleyisini koordine etmek,
hastalarin rasyonlarmin toplanmast ve uygulanmasini saglamak, depolarda bulunan malzemelerin diizenli
kontroliinii yapmak, stok yonetimi ve son kullanma tarihi takibini yiiriitmek, Uretim tesisi ve kat
mutfaklarinda olugan teknik arizalan ilgili birimlere bildirmek ve gerekli takibini yapmakutir. Proje Mudiirii
ayrica, mutfak personelinin vardiya planlamasi, izin-rapor takibi, hijyen ve is gilivenligi kurallarina
iyumunun saglanmasi, giinliik-haftalik raporlarin hazirlanmas, idare ile diizenli iletisim ve toplantilara
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katihm, gida giivenligi ve kalite standartlarimin uygulanmasinin denetimi, olaganiistii durumlarda kriz
yonetimi sorumluluklarini da iistlenecektir.

Gida Miihendisi/Diyetisyen: Yiiklenici, Idare mutfaginda siirekli olarak en az 1 (bir) adet gida mijthendisi
veya diyetisyen bulunduracaktir. Bu personel, Idarenin diyetisyen ve gida mithendisleri ile siirekli iletigim
ve koordinasyon halinde galisacaktir. Universitelerin ilgili boliimlerinden mezun oldugunu gosterir
diplomas: bulunacak ve toplu beslenme sistemleri, hastane mutfafi veya biiyiik olgekli iiretim
mutfaklarinda en az 3 (ii¢) yil deneyime sahip olacaktir. Gorevi; mutfagin temizlik ve hijyen kosullarimin
saglanmas1 ve denetlenmesi, giinlik depo, sicaklik, temizlik vb. formlann diizenli olarak tutulmasi,
istatistiklerin hazirlanmasi ve tiim mutfak personeline hijyen, yemek hazirlama, sunum ve servis
konularmda egitim verilmesidir. Gida miithendisi/diyetisyen; gidalarin tat, lezzet, besin degeri ve hijyen
kosullarinin kontroliinden, iiretim ve dagitim siireglerinin mevzuata ve regetelere uygun yiiriitiilmesinden,
mutfaktaki her tiirlii faaliyet ve isleyisin yiiklenici adina denctlenmesinden dogrudan sorumludur.

Personel sefi: Personcl Sefi, en az lise mezunu olacaktir. Toplu beslenme hizmetlerinde veya benzer
alanlarda en az 2 (iki) yi1l idari yénetim deneyimine sahip olmasi tercih edilecektir. Gorevi; mutfak ve
servis personelinin kilik, kiyafet ve hijyen kurallarina uygun calismasini saglamak, periyodik saglik
kontrollerini takip etmek, vardiya planlarim yapmak, izin ve istirahat diizenlemelerini koordine etmek ve
personel devam durumunu kontrol etmektir. Bunun yam sira is disiplininin saglanmasindan, personel
arasmda gorev dagilmnmn etkin sekilde yapilmasindan ve hizmetin kesintisiz yiiriitiilmesinden sorumlu
olacaktir. Personel sefi ayrica; yeni ige baslayan personele is giivenligi, hijyen ve gérev tanim konularinda
oryantasyon yapilmasim organize edecek, Idare ile yiiklenici arasinda kdprii gérevi iistlenerek raporlama
ve bilgilendirmeleri zamaninda gergeklestirecektir.

Ascibasi (Bas Asc1): Ascibasi, MEB onayl diplomali ve usta 6greticilik belgeli olacak, toplu beslenme
hizmetleri veya hastane mutfaklarmda en az 5 (bes) yil as¢ibasi olarak gorev yapmig deneyime sahip
bulunacaktir. Mutfakta yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalanimin  tamamunin
koordinasyonundan sorumlu olan ag¢ibasi, kendisine teslim edilen malzemeleri diyetisyenin talimatlarina,
reetelere ve evsafa uygun bigimde isleyerek yemeklerin zamaninda, hijyenik kosullarda ve israfi
onleyecek sekilde hazirlanmasmi saglayacaktir. Ascilar arasinda gorev bdlimil yaparak iiretim siirecinin
diizenli yiiriitilmesini temin edecek, porsiyon gramajlarimin korunmasim denetleyecek, gida givenligi ve
hijyen kurallarmin uygulanmasim takip edecektir. Ayrica mutfak personelinin disiplinli ¢aligmasim
saglamak, vardiya diizenini koordine etmek, malzeme stoklarnin dogru kullanimini gozetmek, olaganiistii
durumlarda hizh ¢oziimler iireterek fiiretimin aksamamasim temin etmek ve yemeklerin zamaninda
Kliniklere ve yemekhanelere ulastirilmasini denetlemekle yiikiimliidiir. Aggibasi, tiim bu gorevleri yerine
getirirken idarenin diyetisyeni ve gida miihendisi ile stirekli iletisim halinde olacak, gunliik isleyise iligkin
raporlamalan yapacak ve gerektiginde Idare’yi bilgilendirecektir.

Ascr: Ascilar, MEB onayh aggilik diplomasina sahip olacak ve toplu beslenme -hizmetlerinde, ozellikle
hastane, okul, kamu kurumu veya biiyiik 6lgekli {iretim mutfaklarinda en az 2 (iki) y1l is deneyimine sahip
bulunacaktir. Mesleki hijyen kurallarm bilmek ve uygulamak, toplu yemek tiretiminde kullanilan arag-
gerecleri tammak ve giivenli sekilde kullanmak zorundadir. Gorevleri; Idarenin diyetisyeni ve gida
miihendisi tarafindan onaylanan menii ve yemek regetelerine uygun olarak yemeklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve porsiyonlanmasidir. Yemeklerin besin degeri, tat, lezzet ve gortiniim agisindan standarda
uygun sekilde hazirlanmasim saglamak, kullanilan malzemelerin bozulmadan ve ziyan edilmeden
tiiketilmesini gdzetmek, kendisine verilen gida ve ckipmanlari 6zenle kullanmakla yikiimliidiir. Ascilar
ayrica, mutfak igerisinde ig boliimii ve gorev dagihimima uymak, gida giivenligi ve is giivenligi kurallanm
uygulamak, iiretim sirasinda ortaya ¢ikan hijyen soruniarimi aninda bildirmek, mutfak araglannm giinliik
temizligi ve bakimina katk: saglamakla sorumludur.

Diyet As¢i: MEB onayh as¢ilik diplomasina sahip olacak ve tercihen hastane mutfaklarinda veya toplu
beslenme sistemlerinde en az 2 yil deneyimli bulunacaktir. Diyetisyen ve gida mithendislerinin
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hastalara 6zel diyet yemeklerinin diyetisyen tarafindan belirlenen menil, regete ve porsiyon gramajlarina
uygun sekilde hazirlanmasi, pisirilmesi ve zamaninda servise hazir hale getirilmesidir. Diyet ag¢1s1, diigiik
proteinli, glutensiz, tuzsuz, sekersiz veya diger 6zel diyet tiirleri hakkinda bilgi sahibi olacak, yemeklerin
apraz bulasmay1 dnleyecek sekilde ayri arag-gereglerle hazirlanmasim saglayacaktir. Ayrica kullanilan
malzemelerin gramaj, igerik ve hazirlanma ydntemlerinin kayit altma alinmasindan, yemeklerin hem
hijyen hem de besin degerlerini koruyacak bigimde sunulmasindan sorumlu olacaktir.

45.8. Pastaci: MEB onayl pastacilik/ascilik diplomasina sahip olacak ve toplu beslenme mutfaklarinda veya
otel/kurumsal mutfaklarda en az 1 (bir) yil deneyimli olacaktir. Unlu mamuller, hamur isleri ve tath
firetiminde temel bilgi ve uygulama becerisine sahip bulunacaktir. Gorevleri; her tiirlii pasta, kek, borek,
kurabiye ve tatl gesitlerini diyetisyen talimat1 ve regetelere uygun sekilde hazirlamak, porsiyonlamak ve
sunuma bazir hale getirmektir. Gerektiginde dzel diyetlere uygun tath ve unlu iiriinler (O6rnegin sekersiz,
glutensiz, diisiik proteinli tathlar) hazirlayarak diyetisyen ile koordineli ¢alisacaktir. Malzemelerin hijyen
ve gida giivenligi kurallarina uygun sekilde kullaniimasim saglayacak, tretimde israfi Onleyecek,
kullanilan arag-gereglerin temizlik ve bakimindan sorumlu olacaktir. Pastaci ayrnca, iiretim sonrasi ¢ikan
iiriinleri dogru kosullarda saklayacak ve giinliik tiiketim standardina uygun sekilde servise sunacaktir.

45.9. Asq yardimcisi: En az ilkdgretim mezunu olacak ve toplu beslenme sektoriinde en az 2 (iki) yil is
deneyimine sahip bulunacaktir. Hijyen kurallan, gida giivenligi ve i§ saghg kurallarina uygun galigmak
zorundadir. Grevleri; Ascibasi tarafindan hazirlanan gahsma gizelgesi ve verilen talimatlar dogrultusunda
yemek hazirlama ve pisirme siireclerine destek olmak, sebze, et ve diger gida lirtinlerinin ayiklanmasi,
dogranmasi, temizlenmesi gibi on haziliklar1 yapmak, pisirme sirasinda aseilara yardimer olmak ve
yemeklerin zamaninda servise hazir hale gelmesini saglamaktir. Ayrica kullamlan malzeme ve
ekipmanlarm temizligi, diizenli istiflenmesi ve mutfak icerisinde genel hijyenin korunmasi da
sorumluluklan arasindadir. As¢1 yardimeist gerektiginde bulasik, mutfak temizlifi ve diger destek
islerinde de gorev alarak iiretim siirecinin aksamadan yiiriitiilmesine katkida bulunacaktir.

45.10. Tasima ve Lojistik Personeli: En az ilkégretim mezunu olacak, B smntfi siiriici belgesine (SRC belgesi ve
Psikoteknik degerlendirme raporu ile birlikte) sahip bulunacaktir, Daha dnce tasimal yemek hizmeti veya
benzer lojistik gorevierde en az 2 (iki) yil deneyim aranacaktir. Gérevleri; yemekhanede hazirlanan
yemekleri hijyen ve saghk kurallarma uygun sekilde tagimali yemek hizmeti alan kurumlara zamaninda ve
eksiksiz ulaghirmak, tasima sirasda gida giivenligini ve sicaklik zincirini korumak, yemek kaplarin ve
termoboxlar teslim aldiktan sonra uygun kosullarda geri getirmek ve teslim etmekten sorumludur.
Gerektiginde hastanenin yemek ihtiyaci i¢in gerekli gida ve diger malzemeleri depolara tasimak, bos kalan
mesaisinde ise Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) tarafindan verilen lojistik ve destek
gorevlerini yerine getirmekle yiikiimliidiir. Tasima ve Lojistik Personeli, araglarin giinliik temizlik, bakim
ve yakit kontrollerini yapmak; giizergih planlamasma uymak; tagima sirasinda olugabilecek aksakliklari
derhal idare’ye bildirmek ve arag kullanimunda trafik, is glivenligi ve hijyen kurallarma tam riayet etmek
zorundadir.

45.11. Temizlik Personeli: En az ilkégretim mezunu olacaktir. Mutfak alanlarinin genel temizligi ve diizeninden
sorumludur. Zemin, tezgsh, lavabo, dolap ve servis alanlarnin hijyeninin saglanmas; yemek iiretim
alanlarinda dékiilen, tasan veya biriken gida ve swvilarin derhal temizlenmesi; kayma, disme ve hijyen
risklerinin dnlenmesi temizlik personeli gdrevleri arasindadir. Bulagiklann bulagikhaneye taginmasina ve
mutfak malzemelerinin diizenlenmesine yardimct olur.

45.12. Bulasik¢1: Bulasike1 en az ilkogretim mezunu olacaktir. Mutfak ve yemekhanede olusan tiim bulagiklarn,
kaplarin, tencerelerin, servis ekipmanlarmmn ve kullamilan mutfak arag gereclerinin hijyen kurallarina
uygun sekilde yikanmasi, durulanmasi, kurulanmasi ve diizenli bir sekilde istiflenmesinden sorumludur.
Kirli ve temiz malzeme akigi birbirine kanstirmadan, ¢apraz bulagsmay: engelleyecek sekilde calisir.
Bulagik makinelerinin dogru sekilde galigtimlmasi, gerektiginde elle yikama islemlerinin yapilmasi ve
kullanilan deterjan, dezenfektan ile sarf malzemelerinin usuliine uygun titketilmesi bulagik¢min goérevleri

arasindadir. Yikama ve kurutma islemi tamamlanan malzemelerin ilgili raf, dolap veya depolama
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alanlarma eksiksiz ve diizenli sekilde yerlestirilmesi saglamir. Aynica Uretim Sorumlusu (gida
mithendisi/diyetisyen) talimatlari dogrultusunda galistigi bulagikhane ve gevresinin temizligini yapar;
zeminlerin kaymaz ve hijyenik sekilde tutulmasini, lavabolarm ve tezgahlarin temizlenmesini saglar.
Calisma sirasmda eldiven, énlitk, maske gibi kisisel koruyucu ekipman kullanir, is saghg ve givenligi
kurallarma uyar. Bulagik¢i, gorevini mutfak iiretim ve servis akigim aksatmadan, diizenli ve eksiksiz
bigimde yerine getirmekle yliktimliidiir.

Kahvalti Personeli: En az ilkdgretim mezunu olacak ve toplu beslenme sektdriinde en az 2 (iki) yil is
deneyimine sahip olacaktir. Kahvalt: dgiinlerini, idare tarafindan belirlenen rasyonlara uygun sekilde ve
gerekli gramajlarda hazirlamak, porsiyonlamak ve servis etmekle ylikiimliidiir. Kahvalt: siirecinde
kullanilan tiim gida maddelerinin hijyenik kosullarda hazirlanmasim saglar, 6zel diyet kahvaltilanm
diyetisyen veya iiretim sorumlusu (gida miihendisi) talimatlara uygun olarak ayirir ve diizenler. Kahvalt1
servisi sirasinda gida giivenligi kurallarina riayet eder, artan yiyeceklerin ve kullanilan malzemelerin
idarenin belirledigi usule uygun sekilde degerlendirilmesini saglar. Ayrica gorev alaninda temizlik ve
diizeni korumakla yiikiimli olup kisisel koruyucu ekipmanlarim (6nliik, bone, eldiven vb.) eksiksiz
kullanir ve is saglig ile glivenligi kurallanna uyar.

Kasap: En az ilkégretim mezunu olacak, kasaplik mesleki yeterlilik belgesi bulunacak ve en az 2 (iki) y1l
mesleki deneyime sahip olacaktir. Tiim et ve et iiriinlerinin, yemek meniilerinde yer alan regete ve
porsiyonlara uygun sekilde hazirlanmasi, par¢alanmasi, temizlenmesi ve kullanilabilir hale getirilmesinden
sorumludur. Kesim, par¢alama ve hazirlama islemleri sirasinda gida giivenligi ve hijyen kurallarina tam
riayet eder, capraz bulagmayi engelleyecek sekilde calisir. Kasap, etlerin dogru sekilde muhafaza
edilmesini, uygun soguk zincir kosullaninda saklanmasmi ve firetim igin zamaninda hazir edilmesini
saglar. Kullamlan kesim alet ve ekipmanlarimn bakumim, temizligini ve giivenli sekilde muhafazasim
yiiriitiir. Cahgma alam olan kasaphanenin diizeni, temizligi ve hijyenini Uretim Sorumlusu (gida
mithendisi/diyetisyen) talimatlar1 dogrultusunda saglar. Gorevini yerine getirirken kisisel koruyucu
donanimlarmi (Snliik, bone, eldiven, maske vb.) kullamr ve is saglig ile glivenligi kurallarina uyar.

Cop toplama: En az ilkdgretim mezunu olacaktir. Mutfak ve servis alanlarinda olugan ¢oplerin hijyen
kurallarma uygun sekilde toplanmasi, ayristirilmasi, uygun torba ve kapali bidonlarda biriktirilmesi ve
belirlenen saatlerde mutfak digindaki toplama alanma taginmasmdan sorumludur. Organik atik, ambalaj
atig1, geri doniisiim ve tehlikeli/tibbi atiklarin ayristirilmasi ve dogru yontemle uzaklagtirilmas1 gorev
kapsamundadir. Cop bidonlarmin giinlilk temizligi ve dezenfeksiyonu yapilir, koku ve hasere olusumunun
onine gegilir. Caligma sirasinda kisisel koruyucu ckipman kullamlbir. Cop toplama personeli, gérevini
mutfak liretim ve servis saatlerini aksatmadan, diizenli ve eksiksiz olarak yerine getirir.

Servis Personeli: Kamuda veya 6zel sektorde benzer islerde en az 1 (bir) yil saha deneyimine sahip olacak
ve bu tecriibeyi belgelendirecektir. En az lise mezunu olacak, tercihen Turizm ve Otelcilik, Gida veya
Agirlama alanlarinda diplomali olacaktir. Servis personeli, yatan hastalara, refakatgilere, personele ve
nébetci personele sunulacak tiim yemek, yiyecek ve igecekleri mutfaktan zamamnda, eksiksiz ve hijyen
kurallarma uygun bigimde alp, setvis kurallarma riayet ederek dagitimim saglar. Yemek dagitim
tamamlandiktan sonra artik yemeklerin toplanmasi, uygun ¢op posetlerine konulmas: ve ¢Splerin hijyen
kurallarina uygun sekilde uzaklagtirlmasindan sorumludur. Bulagiklarin hijyenik kogullarda yikanmast,
kurulanmasi ve kaldinlmasi islemlerinde gorev alir. Gérev bitiminde ¢alistigi kat mutfags, servis alani ve
dagitim noktalarim temiz, diizenli ve hizmete hazir halde birakir. Servis personeli goérevlerini yerine
getirirken kigisel koruyucu ekipmanlarim (6nliik, bone, eldiven vb.) eksiksiz kullanir, is saglift ve
gitvenligi kurallarina riayet eder ve Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) ile Yiklenici
yoneticisinin talimatlarmi uygular. Ayrica, kat mutfaklarinda tespit ettigi eksiklikleri ve uygunsuzluklar
derhal Personel Sefi ile Idare’ye bildirir.

Depocu: En az ilkdgretim mezunu olacak ve en az 1 (bir) yil mesleki deneyime sahip olacaktir.
Malzemelerin siparisinden itibaren temin siirecinin tiim agamalarim takip eder ve kayit altma alr. Gida

teknikeri, gida mithendisi veya diyetisyen ile koordineli olarak, malzemelerin uygun kosullarda teslim
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alinmasini, muhafaza edilmesini ve depolanmasimi saglar. Depolarin diizen ve temizligini saglamak, raf
sistemlerini diizenli tutmak ve malzemelerin “ilk giren, ilk ¢ikar” (FIFO) yontemine gore istiflenmesini
gergeklestirmek depocunun sorumlulugundadir. Malzemelerin raf dmrii, son kullanma tarihi ve saklama
kosullarm: siirekli kontrol eder, uygunsuzluklari derhal Uretim Sorumlusu’na bildirir. Ihtiyag
dogrultusunda malzemelerin depodan ¢ikigini denetimli sekilde yapar, zimmet kayitlarim tutar ve diizenli
olarak stok kontrolii gerceklestirir. Ayrica stok seviyelerinin kritik seviyelere diismesi durumunda
Yiiklenici yoneticisine zamaninda bilgi verir. Calismalan sirasinda is sagligt ve giivenligi kurallarina uyar,
hijyen kurallarini uygular ve kisisel koruyucu ekipmanlarin eksiksiz kullamr.

Siit/Mama Mutfaf Personeli: Endiistri Meslek Liseleri veya Teknik Liselerin Gida Teknolojisi boliimii
mezunu ya da ilgili alanlarda 6nlisans mezunu olacaktir. Kamuda veya dzel sektdrde benzer iglerde en az 2
(iki) y1l saha tecriibesine sahip olacak ve bu tecritbeyi belgelendirecektir. Sit/Mama Mutfag1 7/24 esasina
gore cahsacagmdan, personeller vardiyali olarak gorevlendirilecektir. Personel; hazirlanacak her tiirlii
mama ve dzel beslenme iiriiniiniin zamamnda, eksiksiz ve hijyen kurallarina uygun sekilde hazirlanmasin
ve hastalara ulastirilmasim saglamakla, mamalarin dagitim sonrast biberonlarin ve kaplarin toplanmas ile
bu kaplarm uygun 1sida ve hijyenik kosullarda bulagik makinesinde yikanmasi, sterilizasyonunun
yapilmas1 ve temiz sekilde depolanmasi ile yiikiimliidiir. Ayrica mutfak iginde olusan atiklarin uygun
posetlerle disar1 ¢ikarilmasmi, mutfak alannm uygun dezenfektanlarla giinlilk, haftabk ve aylk
temizliklerinin yapilmasim, iriinlerin son kullanma tarihlerinin diizenli olarak kontrol edilmesini ve son
kullanma tarihi ge¢mis tiriinlerin bulundurulmamasin: saglamakla sorumludur.

Madde 46. Personel Temini ile ilgili Sartlar

46.1.

46.2.

46.3.
46.4.

Yiiklenici; cahstiracag personele ait agagida belirtilen belgelerden olusan sicil dosyalarm 2 (iki) suret
halinde hazirlayacak ve sdzlesmenin imzalanmasim takiben ise baslama tarihinden itibaren en geg 15 (on
bes) takvim giinii icinde, bir suretini Kontrol Teskilat1’na, diger suretini Muayene ve Kabul Komisyonu’na
teslim edecektir. Hizmet siiresince ise alinacak yeni personel igin de ayni usul uygulanacak olup, ilgili sicil
dosyas1 ige giris tarihinden itibaren en geg 7 (yedi) giin i¢inde hazirlanarak [dareye teslim edilecektir.
Idare, beyan edilen bilgilerin dogrulugunu teyit etmek amaciyla belgelerin ashm gérme hakkina sahiptir.
Personelin, Idarede mevcut sicil dosyalarmin bulunmasi halinde yeni bir dosya hazirlanmayacaktir. Ancak
meveut 6zliik evraklarinda eksiklik tespit edilmesi durumunda, eksik belgeler Yiiklenici tarafindan
tamamlanarak Idareye teslim edilecektir. Dosyast mevcut olan personel icin sabika kaydi, saghk raporu,
portdr muayenesi ve SGK giris bildirgeleri ayrica Yiiklenici tarafindan bildirilmek zorundadir.
Yeni ise baslayan tiim personelin Tiirkiye Is Kurumu'na (ISKUR) kayith olmas1 zorunludur.
Yiiklenici, ¢alistiracag her bir personel i¢in mevzuata uygun sekilde hazirlanms sicil dosyalarin eksiksiz
olusturmak ve Idare’ye teslim etmekle yiikiimliidiir. Sicil dosyalari; personelin kimlik, saglik, egitim,
mesleki yeterlilik ve sosyal giivenlik durumunu gdsteren tiim belgeleri kapsar. Dosyalarda yer alan bilgi ve
belgelerin dogrulugu ve giincelligi Yiiklenicinin sorumlulugundadir. Sicil dosyalary, denetimlerde ibraz
edilmek tizere her zaman hazir bulundurulacak; eksik, sahte veya giincel olmayan evraklarm tespiti halinde
tiim hukuki ve cezai sorumluluk Yiikleniciye ait olacaktir.
Sicil dosyalarinda agagidaki belgeler yer alacaktir:
a. Kimlik ve Egitim Belgeleri

¢ Fotografli niifus ciizdam fotokopisi

e Ogrenim belgesi ve varsa bonservisler (e-Devlet veya aslinin ibrazi)

o Lisans/Onlisans diplomasi (diploma sart1 olanlar i¢in)

e MEB onayh Usta Ogretici Belgesi (as¢ibag1 igin)

e MEB onayli Asci Belgesi (ascilar igin)
b. Adres ve Askerlik Belgeleri

o Ikametgah belgesi (e-Deviet)

e Askerlik durum belgesi (e-Devlet)
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c. Adli ve SGK Belgeleri
e Adli sicil kaydi (e-Devlet)
e 4A SGK hizmet belgesi (e-Devlet)
e SGK sigortal ige giris bildirgesi (e-Devlet/SGK, Yiiklenici onayl1)
d. Saglik ve Hijyen Belgeleri
e  Saglik raporu (burun-bogaz kiiltiirii, balgam kiiltiirii, gaita kiiltiirii, gaita mikroskobisi, akciger
grafisi, hepatit markerleri [HBsAg, Anti-HBs, Anti-HAV total])
e Hijyen Egitimi Belgesi (Halk Egitim Merkezi)
o A karti / periyodik saglik kontrol belgeleri (Hepatit B vb. ag1 kayitlar, periyodik muayene
raporlar)
e. Mesleki Belgeler (Goreve Gore)
¢ SRC Belgesi ve Psikoteknik Degerlendirme Raporu (sofor/lojistik personeli igin, Karayolu
Tasima Yénetmeligi’ne uygun)
f. Kurumsal ve Yasal Taahhiit Belgeleri
o Fotografl ig bagvuru formu fotokopisi
oI5 sozlesmesi sureti (Yiiklenici ile ¢aligan arasinda)
e Kisisel Verilerin Korunmas1 Kanunu (KVKK) ve gizlilik taahhiitnamesi (hasta bilgileri ve kurum
verilerinin gizliligini korumaya y6nelik)
o Issaglig ve giivenligi efitim belgeleri (yangin, ilkyardim, hijyen, is giivenligi vb.)
g. Diger
e Saglik kurulu raporu (Engelli personel i¢in)

Madde 47. Personelin Calisma Esnasindaki Kiyafet Standartlan

47.1.

47.2.

47.3.

474.

47.5.

47.6.

47.7.

Yiiklenici, calighrdig her bir personele, gorevine uygun is kiyafetlerini sdzlesme siiresi boyunca Tablo
15°te belirtilen miktarlarda, ihalenin baglangicinda tek seferde, kullanilmamis ve ambalajh olarak temin
edecektir. Kiyafetlerin kumas 6zellikleri, dikis kalitesi ve dayanikhilif is giivenligi ve hijyen kosullarina
uygun olacaktir.

Personelin yakalarinda, Yiiklenici tarafindan saglanacak plastik yapili yaka kart: bulunacak olup bu kartta
personelin ad1, soyadi, gorevi ve firmanin ad: yer alacaktir.

Giin igerisinde kirlenen is kiyafetleri yedekleri ile degistirilecek ve hizmet kesintisiz sekilde temiz
kiyafetlerle siirdiiriilecektir. Kullanilacak kumas tiirii esas olarak pamuk esash olacaktir. Ancak teknik
gereklilik nedeniyle farkli kumas kullanilmasi zorunlu olan kryafetlerde (polar hirka, yagmurluk, naylon
onliik vb.) Idarenin onay1 alinacaktir.

Tiim personel, gérevine uygun sekilde topuksuz, kaymaz tabanli ortopedik ayakkab: veya terlik giyecektir.
Servis personeli igin siyah renk sportif deri ayakkabi zorunlu olup, bu ayakkabilar personel tarafindan
kendi imkénlari ile temin edilecektir.

Yiiklenici, personel kiyafetlerinin numunelerini sézlesmenin imzalanmasini takip eden 15 (on bes) giin
icerisinde Idareye sunacak ve uygunluk onay alacaktir. Giyim malzemelerinin renk, desen ve niteligi Idare
tarafindan belirlenecek; uygun bulunmayan kiyafetler Yiiklenici tarafindan degistirilecektir.

idare tarafindan uygunlugu verilen kiyafetler, mevsim sartlarma uygun sekilde, ise baglanan giin personele
teslim edilecektir. Isten ayrilan personele verilmis kiyafetler yeni personele devredilmeyecek veya
kullandinlmayacaktir. Her yeni personel igin kiyafetler Yiiklenici tarafindan yeniden ve kullanilmanus
olarak temin edilecektir.

Sézlesme siiresince kiyafetlerin yipranmasi, eskimesi veya hijyenik niteligini kaybetmesi durumunda, yil
i¢inde yenisi ile licretsiz olarak degistirilmesi zorunludur.
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Tablo 15. Personel Kiyafetleri Listesi

Personel Kuyafet Adet
Gida Miihendisi/Diyetisyen Onliik (Uzun kollu, beyaz, digmeli, 6nden 2 cepli) 2
Personel Sefi Ortopedik Terlik (Beyaz) 2
Servis Personeli Pantolon (yazlik/kislik) 2+2
Gomlek (yazlik/kiglik) 2+2
Yelek 2
Polar Hirka 1
Garson 6nliigli (yazhik/kislik) 2+2
Ortopedik Terlik 2
Ascibasi Asct Pantolonu (yazhik/kislik) 2+2
Ascl Asc1 Gomlegi 2+2
Diyet Asc Ase1 Onliigi (yazlik/kishik) 2+2
Pastaci Asci kepi 4
Ortopedik Terlik 4
Kasap Pantolon (yazlik/kiglik) 242
As¢1 Yardimeis: T-shirt (yazlik/kishk) 2+2
Kahvalti Personeli Is Onliigii (yazlik/kislik) 242
Polar hirka 1
Ortopedik Terlik 4
Bulagik¢l Alt ve tist takim forma (yazlik/kishk) 2+2
Cizme (diz kapagna kadar) 4
Is onligii (sudan koruyucu naylon) 4
Bulagik Eldivent 24
Meydanci Tulum seklinde kiyafet 4
Cop Toplama Cizme (diz kapagina kadar) 4
Polar Hirka 2
Is Onliigii (Sudan koruyucu naylon) 4
Depocu T-shirt (yazlik/kiglk) 242
Tasima ve Lojistik Personeli Sigme yelek 1
Siit/Mama Mutfad1 Personeli Desenli st tiniforma (yazhik/kislik) 242
Pantolon (yazlik/kiglik) 2+2
Bandana 4
Polar Hirka 1
Ortopedik Terlik (Beyaz) 2

Madde 48. Personel Calisma Esaslari

48.1. Ise giren tiim personelin ise giris ve ¢ikis saatleri Yiklenici tarafindan Diyet Hizmetleri’ne bildirilecektir.
Ise alim ve isten ¢ikarma islemleri yiiriirliikteki 4857 sayili Is Kanunu hiikiimlerine uygun yapilacak, her
durumda idareye bilgi verilecektir.

48.2. Her personel igin sabah—aksam imza gizelgesi agilacak, ay sonunda Diyet Hizmetleri onay! alindiktan
sonra personelin 6zlilkk dosyasma konulacaktir. Yeni ise alinan personel, en az 1 (bir) hafta hizmet i¢i

egitim (temizlik, hijyen vb.) aldiktan sonra goreve baslatilacaktir.
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Yeni personel igin I3 Kanunu’na uygun sekilde 2 (iki) aylik deneme siiresi uygulanacaktir.

Isten aymlan personelin yerine aymi nitelikte yeni personel, en ge¢ 3 (li¢) is giinii iginde
gorevlendirilecektir. Zorunlu personel degisiklikleri en az 2 (iki) is giinii 6nceden idareye bildirilecektir.
isten ¢ikanlan personel igin Yiiklenici, gerekgeli rapor hazirlayarak Idareye sunacak; raporda personele
zimmetli kiyafet ve malzemelerin teslim durumu da yer alacak, nihai karar Idare ile birlikte alinacaktir.
Personelin koridorlarda, merdivenlerde, hasta odalarinda ve merdiven bosluklarinda oturmalan yasaktir.
Personelin, sigara igmeleri, yiiksek sesle konugmalari ve sakiz ¢ignemeleri kesinlikle yasaktir.

Uretim ve servis alanlarinda cep telefonu kullanimi yasaktir.

Personelin gorev sirasinda alkol veya uyusturucu madde etkisi altinda bulunmalan kesinlikle yasaktir.
Personel yalnizca idarenin onayladi: is kuyafetleri ile ¢alisacaktir. Kurallara aykiri davranislarda disiplin
siireci igletilecek; ilk ihlalde yazili uyan yapilacak, tekrarinda tutanak diizenlenecek ve Idareye
bildirilecektir.

Madde 49. Calhisma Saatleri ve Personel Haklar

49.1.

49.2,

49.3.

49.4.

49.5.

Personelin haftalik ¢alisma siiresi 45 (kirk bes) saati agmayacaktir. Fazla ¢aligma yapilmasi halinde, Is
Kanunu hiikiimlerine gore fazla mesai iicreti odenecek veya denklik sistemi uygulanarak izin
kullandinlacaktir. Bayram ve tatil giinlerinde galistirilan personel i¢in Is Kanunu hiikiimleri gegerlidir.
Personelin yillik izin, dogum, 6liim, evlilik vb. mazeret izinleri Is Kanunu hiikiimlerine gore diizenlenecek
ve Idareye bildirilecektir.

Personele aylik 26 (yirmi alt) giin iizerinden, IETT toplu tagima tarifesine gore elektronik tam bilet
karsihgl nakdi (briit) ddeme yapilacaktir. Belediye tarafindan zam yapilmasi halinde ilgili ay iginde
yansitilacaktir.

Personelin yemek ihtiyaci, Yiiklenici tarafindan ayni olarak hastanede ¢ikan yemekten kargilanacaktir. Bu
yemek i¢in ayrica bir bedel 6ngériilmeyecektir.

Personelin ticretleri Yiiklenici tarafindan banka hesabina yatirilacak, 6demeler ilgili aymn en ge¢ 15 (on
bes) giinii i¢inde yapilacaktir. Yiiklenici demeyi yapmazsa, Idare hak edislerden kesinti yaparak 6demeyi
dogrudan personele gergeklestirecektir.

Madde 50. Personel Egitimi ve Hizmet Kalitesi

50.1.

50.2.

50.3.

Yiiklenici, ise baglayan tiim personele oryantasyon egitimi verecektir. Egitimler sozlesmenin bagladif ay
itibariyla baslatilacak ve ayhk periyodik olarak tekrar edilecektir. Egitimler mutfak ve servis personeli i¢in
ayr tarihlerde yapilacaktir.

Egitim igerikleri, siireleri ve katilim listesi raporlanarak; [darenin diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan da
imzalanms sekilde Idareye sunulacaktir. Egitim sirasinda hizmetin aksamamas: igin gerekli organizasyon
Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Egitim konular, yiiriirliikteki mevzuat hiikiimlerine gore en az Tablo 16’daki baghklan kapsayacaktir.
Egitimlerin sonunda kisa bilgi 6lgme testleri yapilacak, katthm zorunlu olacak ve belgeler &zlik
dosyalarina konulacaktir.

Tablo 16. Personel Egitim Konular ve Siireleri

Sira Egitim Konusu Siire Sikhk
No (En Az)
1 Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi 4 saat Oryantasyon +
irk Gida Kodeksi, , ¢apraz bulagma, sicaklik kontrolleri ayda bir
(Tiirk Gida Kodeksi, HACCP, ¢apraz bul klik ki lleri 6 ayda bi
tekrar
2 | Alerjen Yénetimi ve Ozel Diyet Gereksinimleri 2 saat Oryantasyon +
(PKU, ¢dlyak, diyabet, alerjen bulasinin 5nlenmesi) 6 ayda bir
tekrar
3 | ks Saghf ve Giivenligi (ISG) Egitimi 4 saat Oryantasyon +
UL OyiVERSITES]
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Birsen| ALT/
GidaM -49-




Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimali Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa - 50 -/ 117

(riskler, ergonomi, KKD, ig giivenligi kiiltiirii) Yilda bir

4 | Ilk Yardim Egitimi 8 saat Yilda bir
(temel ilk yardim uygulamalari, her vardiyada 1 sertifikal1 personel)

5 | Yangn ve Acil Durum Egitimi 2 saat + Yilda bir
(sondiirme, tahliye, afet durumlari) tatbikat

6 Hasta Haklar: ve Iletisim Egitimi 2 saat Yilda bir
(mahremiyet, empati, sikdyet siirecleri)

7 | Kigsisel Verilerin Korunmas1 (KVKK) Egitimi (veri giivenligi, 2 saat Yilda bir
hukuki sorumluluklar)

8 Temel Afet Bilinci ve Tahliye Egitimi 2 saat Yilda bir
(afetlerde dogru davrams, tahliye plani) (tatbikat dahil)

Madde 51. Personel Rotasyonu ve Gorevlendirmeler

51.1.

51.2.

Idare gerekli gordiigii hallerde szlesme kapsamindaki birimler arasinda personel rotasyonu talep edebilir.
Yiiklenici, rotasyon planmt yazili olarak Idareye sunacak, onaydan sonra en ge¢ 5 (bes) giin iginde
uygulayacaktir.

Olagan (izin, rapor, istifa vb.) ve olaganiistii (miicbir sebep) durumlarda hizmetin aksamamasi igin gerekli
rotasyon plam Yiiklenici tarafindan hazirlanacak ve énceden Idareye sunulacaktir. Idarenin yazili onay:
almmadan higbir personel gérevlendirme veya gorev yeri degisikligi yapilamaz.

Madde 52. Mevzuata Uygunluk ve Yiiklenicinin Sorumluluklari

52.1.

52.2.

52.3.

52.4.

Sartnamede belirtilmeyen hususlarda 4857 sayih Is Kanunu, 6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi Kanunu,
5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saghk Sigortas1 Kanunu ve ilgili tiim mevzuat hiikiimleri gegerlidir.
Yiiklenici, caligtirdig1 personelin is giivenligi ve saghgindan sorumlu olup gerekli tiim 6nlemleri almak,
kisisel koruyucu donammlar saglamak, is kazas1 ve meslek hastaliklarinin 6nlenmesine yonelik egitim ve
tedbitleri eksiksiz uygulamakla yiikiimliidir.

Personelin iicret, fazla mesai, sosyal giivenlik primleri, izin haklari, kidem ve ihbar tazminatlar1 dahil
olmak tizere tiim yasal haklarinmn 6denmesi ve korunmasi Yiiklenicinin sorumlulugundadir. Bu konularda
dogabilecek her tiirlii hukuki, cezai ve mali sorumluluk Yiikleniciye aittir.

Idare, personelin haklarimn korunup korunmadigimi denetleme yetkisine sahip olup, herhangi bir eksiklik
tespiti halinde gerekli yaptinmlar uygulayabilir.

Madde 53. Personel Ozliik Dosyalan ile Ilgili Diizenlemeler

53.1.

Yiiklenici, ¢alistirdig1 tiim personel igin dzliik/sicil dosyas: tutacaktir. Personelin gorev yerlerini gdsterir
cizelge ise baslamadan once Idareye sunulacaktir. Ozlitk dosyalari, Idarenin ve Kontrolliigiin denetimine
acik olacak ve asagidaki belgeleri igerecektir:

Mesai girig—¢ikig imza foylerinin asillar

Oryantasyon ve periyodik egitim belgeleri (katilim listeleri dahil)

Izin ve rapor belgeleri (yillik izin, hastalik raporu, mazeret izinleri vb.)

Saglik raporlar1 ve periyodik portér muayene sonuglar

Ise giris bildirgesi ve 4A SGK hizmet dokiimii

Personelin kendi istegi ile ayrilmasi halinde istifa dilekgesi (personel ve igveren onayl)

Personelin isten ¢ikarilmasi halinde gikarma gerekgelerini ve ilgili tutanaklan igeren yazilar

Disiplin tutanaklar (varsa)

Adli sicil kaydi (ilk ise giriste sunulan, dosyada saklanacak)

j- Hijyen Egitimi Belgesi ve mesleki yeterlilik belgeleri (aset, kasap, vb. i¢in ustahik/kalfalik belgesi)
Kidem tazminati hari¢ olmak iizere tiim hukuki sorumluluklar ve iy mevzuatinin igverene yiikledigi
yikiimliiliikler Yiikleniciye aittir.
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Madde 54. Personel Saghg: ve Hijyen

54.1.

54.2.

54.3.

54.4.

54.5.

54.6.

54.7.

54.8.

Yiiklenici, ¢ahigtirdigr tilm personelin ise giriste ve caligtig1 siire boyunca periyodik saghk kontrollerini
yaptirmakla yiikiimlidir.

Portor muayeneleri kapsaminda HBsAg, Anti-HBs, Anti-HCV, Anti-HIV testleri ile burun, bogaz ve gaita
kiiltiirleri (gerektiginde balgam kiiltiiril), akciger grafisi ve gerekli goriilen diger tetkikler yaptirilacaktir.
Bu muayeneler ise giriste mutlaka yapilacak ve sonrasinda 6 (alt1) ayda bir tekrarlanacaktir.

Bulasici hastalik siiphesi, salgin veya gida giivenligi riski doguran durumlarda Idarenin talebi iizerine ek
muayeneler ve taramalar derhal yapilacaktir. Hasta giivenligi icin bulagici hastahk tasidign tespit edilen
personel derhal gérevden uzaklagtirlacak ve yerine aym giin iginde aym niteliklere sahip yeni personel
gdrevlendirilecektir.

Portér muayenesi tamamlanmanus higbir personel kesinlikle ¢alistiriimayacak, muayene sonuglary Idareye
sunulacak ve personelin 6zliik dosyasinda saklanacaktir.

Portér muayene ve taramalari, éncelikli olarak Toplum Sagligi Merkezleri veya kamu hastanelerinde
yaptinlacaktir. Numune génderimi yontemi kabul edilmeyecek; tetkikler, ilgili personelin bizzat
laboratuvara basvurmasi ve yerinde muayenesi ile gerceklestirilecektir.

Yiiklenici, calistirdiga tiim personelin Hijyen Egitimi Belgesi, gerekli as1 kayitlan (Hepatit A, Hepatit B,
Tetanoz vb.) ve periyodik saglik raporlarim dzlitk dosyasinda bulunduracak ve denetime hazir tutacaktir.
ise giris saglik raporlan ile periyodik saghk kontrollerinin takibi igin bir ¢izelge diizenlenecek, idareye
aylik rapor olarak sunulacaktir.

Portér muayeneleri, saglik kontrolleri, hijyen egitimleri, agt uygulamalar1 ve bu islemlere iligkin tiim
masraflar Yiikleniciye aitir.

Madde 55. Iscilerin Uymas: Gereken Kurallar

55.1.
55.2.
55.3.
55.4.
55.5.

55.6.

55.7.

55.8.
55.9.

55.10.

55.11.

55.12.

55.13.

Tiim personel, Devlet Memurlar1 Kilik Kiyafet Yénetmeligi hiikiimlerine uygun kiyafetle gdrev yapmakla
yiikiimliidiir. Is kiyafetleri temiz, iitiilii ve eksiksiz olacaktir.

Erkek personel giinliik tirash, sag ve sakali diizenli; kadin personel saglan toplu, ojeli veya yapay tirnaksiz
bulunacaktir.

Uniforma disinda kiyafet giyilemez, kolye, bilezik, kiipe, rozet, halhal vb. takilar bulundurulamaz.
Personelin ad1, soyad1 ve gorevini igeren yaka kart1 mesai siiresince goriiniir sekilde yakasinda olacaktir.
Asc1, mutfak ve servis personeli gérev swrasinda sag bonesi, yiiz maskesi ve tek kullanimlik eldiven
kullanacaktir.

Eller her zaman temiz olacak; acik yara, cilt lezyonu veya bulagici hastalik siiphesi bulunan personel
caligtirilmayacaktir. Elle hazirlanan yiyeceklerde (kofte, sarma, borek, salata vb.) eldivensiz iiretim
yapilmayacaktir.

Vardiya baslangicinda eller dezenfekte edilecek, tuvalet kullanimuindan sonra tekrar el yikama ve
dezenfeksiyon yapilacaktir.

Mutfak alanina yalnizca gorevli personel girebilecektir.

Mutfak girislerinde bone, galos ve maske bulundurulacak; mutfaa giren herkes bunlari kullanacaktur.
Uzerinde is kiyafeti bulunmayan veya mutfakta gorevi olmayan personelin girisine izin verilmeyecektir.
Uretim tesisi, dagitm ve depo alanlaninda kigisel esya bulundurulamaz; tim egyalar Idarece onayh
dolaplarda muhafaza edilecektir.

Gorev esnasinda yemek yemek, sigara igmek, yiiksek sesle konusmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek, gidalara
dogru oksiirmek veya hapsirmak yasakitir.

Uretim ve servis alanlarinda telefon, canta, ciizdan, mont gibi kisisel esyalar ile yetkisiz cihaz/ekipman
bulundurmak kesinlikle yasaktir. Bu kurallara aykiri davranislarda derhal tutanak diizenlenerek durum
Idareye bildirilecektir.

Deneme siiresindeki personelin degistirilmesi talep edildiginde, Yiiklenici 4857 sayili Is Kanunu’nun 15.
maddesi uyarinca derhal degisiklik yapmakla yiikiimliidiir.

IsTaNBUL UfVE §iTESI
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55.14. Her personel yalmzca gdrev tammunda belirtilen iglerden sorumlu olacak, yetkisi diginda cihaz, ekipman
veya malzeme kullanmayacaktir.

Madde 56. Denetim ve Performans Degerlendirmesi

56.1. Yemek hizmetinde gorevli personelin aylik performansi, sartname ekinde yer alan Form No: 6 (Aylik
Performans Degerlendirme Formu) esas almarak Idarenin denetim birimi tarafindan degerlendirilecektir.

56.2. Yiiklenici, bu denetimler sonucunda belirlenen eksiklikleri gidermek ve kalite artinic: onlemleri almakla
yilkkiimliidiir. Ardigik aylarda %20°den fazla performans diisiisii veya 70 (yetmig) puanin altinda
performans alan personel ilkinde yazili olarak uyarilacak, tekrarinda idare tarafindan degistirilmesi talep
edilecek ve ilgili personele iligkin yiikiimliiliikler yiiklenici tarafindan yerine getirilecektir.

56.3. Hijyen kurallarna uyulmamasi, hasta veya refakatcilerden gelen dogrulanms sikayetler, is giivenligi
ihlalleri veya uygunsuz davraniglar performans diisiikliigii olarak kabul edilecektir. Bu hallerde Idare, ilgili
personelin degistirilmesini talep edebilir.

Al eaires
STANBLIL U nye@f ,
{STANng‘LTa FAKULTES]
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BOLUM 10. YOKLENICINiN DIGER YUKUMLULUKLERI
Madde 57. Enerji ve Tiiketim Giderleri

57.1.

Yemekhaneler/servis mutfaklarinda kullamlan dogal gaz giderleri (gerekli hallerde sanayi tipi tiip déhil)
Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Elektrik ve su giderleri, siizme sayaglar aracihfryla tespit edilecek
olup, ilgili faturada belirtilen birim fiyat ile tiketim miktarmm garpilmasi suretiyle hesaplanan bedel
Yiiklenici adina tahakkuk ettirilecek ve donem alacaklarindan mahsup edilecektir.

Madde 58. Giivenlik, Yangln, Enerji ve Is Saghg Tedbirleri

58.1.

58.2.

58.3.

58.4.

58.5.

Yiiklenici, mutfak, yemekhane ve hizmet alanlarmda yiiriirliikteki mevzuat hitkiimlerine uygun sekilde
yangin, i saghg ve giivenligi, enerji ve acil durum tedbirlerini almakla yiiktimliidiir,

Yangin sondiirme ekipmanlar, alarm ve acil ¢ikig sistemleri, enerji hatlar1 ve benzeri giivenlik
donamimlarnin temini, kullanima hazir tutulmasi, bakim ve kontrollerinin yapilmas1 Yiiklenicinin
sorumlulugundadir.

Tiim personel, Is Saghg1 ve Giivenligi Kanunu ile ilgili mevzuat hiikiimlerine riayet edecek, kisisel
koruyucu donanimlari eksiksiz kullanacaktir.

fs kazalari, meslek hastaliklan ve giivenlik ihlalleri derhal Idare’ye bildirilecek; dogacak hukuki, mali ve
cezai sorumluluk tamamen Yiikleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici, SGK, Maliye, Belediye ve ilgili diger mercilere yapiimas: gereken tiim bildirim, ruhsat, vergi
ve yasal yiikiimliiliikleri yerine getirmekle yiikiimliidiir.

Madde 59. Denetim ve Kayit Yiikiimliiliikleri

59.1.

59.2.

59.3.

Yiiklenici, Idare tarafindan yapilacak planli veya ani denctimlerde her tiirlii kolayhg saglamakla
yilkiimliidiir. Bu kapsamda, talep edilen tiim evrak, kayit, rapor ve belgeler eksiksiz, okunakli ve
erigilebilir sekilde ibraz edilecektir. Yanhg veya eksik beyanda bulunulmas: yasaktir.

Hizmetin yiiriitiilmesi sirasinda kullanilan tiim formlar kagelenip imzalanacak, asillari ddeme evrakina
eklenecek; elektronik sistem iizerinden doldurulacak formlar i¢in uygulamaya gegilmeden once Idarenin
onay alinacaktir.

Denetimler swasinda tespit edilen uygunsuzluklarm giderilmesi igin verilen siire icerisinde gerekli
diizeltici faaliyetler eksiksiz yerine getirilecektir. Ayrnica numune alma, mikrobiyolojik analiz ve benzeri
resmi kontrollerde idare personeline her tiirlii kolaylik saglanacaktir.

Madde 60. Devir Teslim Yiikiimliiliigii

60.1.

60.2.

60.3.

60.4.

60.5.

60.6.

60.7.

Yiiklenici, hizmet siiresi sonunda Idareye ait tim demirbas, arag, gereg, makine, cihaz, ekipman ve
malzemeleri eksiksiz, ¢alisir ve temiz durumda teslim etmekle yiikiimliidir.

Teslim islemleri igin sona erdigi giin en geg saat 17:00 itibanyla gergeklestirilecek, bu isleme iligkin teslim
tutanag1 diizenlenecek ve her iki taraf¢a imzalanacaktir.

Teslim tutanagmda her bir demirbasin/malzemenin durumu, eksiklik, ariza veya hasar tespitleri ayrntili
sekilde belirtilecektir.

Yiiklenici tarafindan zimmetli olup teslim edilmeyen, eksik, hasarli veya kullamlamaz durumda bulunan
her tiirli malzeme ve ekipmamn bedeli, Yiiklenicinin hak ediglerinden veya teminatindan mahsup
edilecektir.

Teslim sirasinda tespit edilen ariza veya eksikliklerin giderilmesi igin gerekli onarim ve bakim islemleri
Yiiklenici tarafindan karsilanacak ve tamamlanmadan devir islemi sonuglandirilmayacaktr.

Yiiklenici, is siiresince Idareye ait cihaz, arag ve ekipmanlarin kullammima iliskin bakim ve onarim
kayitlarmi devir teslim sirasinda Idareye sunmakla yiikiimludiir.

Teslim siirecinde hizmete iligkin tiim evrak, kayit ve belgeler de diizenli ve eksiksiz sekilde Idareye teslim
edilecektir.

-53-
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BOLUM 11. CEZAI YAPTIRIMLAR VE TAZMINATA iLiSKiN HUKUMLER

Madde
61.1.

61.2.

61.3.

61.4.

61.5.

61.6.

61. Tutanak Diizenlenmesi, Cezai Isleyis ve Itiraz Usulii

Yiiklenici, hizmetin ifasinda sartname, sozlesme ve eklerinde belirtilen tiim hilkiimlere uymakla
yiikiimliidiir. Idare tarafindan yapilan denetimlerde eksiklik veya uygunsuzluk tespit edilmesi halinde,
yiikleniciden eksikligin giderilmesi istenir. Eksiklik, verilen siire i¢inde giderilmezse tutanak diizenlenir
ve cezai iglem uygulanir.

Tutanakta; ihlalin konusu, ilgili birim sorumlusu, Idarenin diyetisyeni/gida miihendisi ve Yiklenici
temsilcisinin imzas1 yer alir. Yiiklenici temsilcisinin imzadan imtina etmesi halinde bu durum tutanaga
yazilir ve tutanak, Muayene ve Kabul Komisyonu’na gonderilerek isleme almur.

Eksiklikler giin iginde giderilebilecek nitelikte ise aym giin, aksi durumda Idare tarafindan belirlenecek
siire i¢inde giderilecektir.

Bir tutanakta birden fazla kusur yer almasi halinde, her bir kusur i¢in ayn ceza uygulanir. Aym ihlalin
aym giin i¢inde tekran halinde tek ceza uygulamr; farkl giinlerde tekrar edilmesi halinde her tekrar ayn
ihlal kabul edilir.

Bu sartnamenin Tablo17’de yer alan zel aykirilik ve Tablo 18°de yer alan agir aykinhk halleri diginda,
sartname hiikiimlerine uyulmamasi halinde uygulanacak ceza orani, ilk sdzlesme bedelinin 0,04 (Binde 4)
'diir. Aym fiilin tekran halinde bu oran % 50 artirrmhi uygulanir.

Asagida belirtilen (Tablo 17) hususlar 6zel aykinlik kabul edilmek iizere, aym satirda belirtilen oranda
ceza uygulanir. Tabloda yer verilen 6zel aykirihklardan herhangi birinin ilgili aykinhik igin aym satirda
belirtilen say1ya ve toplam &zel aykirihk halinin de yarist olan 32 sayisina ulagmasi kosullarinin birlikte
gerceklesmesi durumunda, 4735 sayili Kanunun 20 nci maddesinin (b) bendine gore protesto ¢ekmeye
gerek kalmaksizin sézlesme feshedilir.

Tablo 17. Ozel Aykirihk Halleri

Ceza
Oram Aykirnhk
Aykirilik Hali .
Sira izt (il Sizlesme Sayisi
Bedeli
Uzerinden)
Uretim ve dagitim alanlarinda bulunan kameralara Yiiklenici
61.6.1 tarafindan miidahale edilmesi (kapatilmasi, kayitlarin Binde 8§ 3
silinmesi, degistirilmesi veya erigimin engellenmesi)
Idarenin denetim yapmasina kasith olarak engel olunmasi
61.6.2 (idari personelin tesise alinmamas, idari personele tehdit, taciz Binde 8 3
veya baski uygulanmasi vb)
idare tarafindan sartname ve mevzuat hiikiimlerince istenen
61.6.3 bilgi, evrak ve kayitlann bilerek gizlenmesi ve/veya yanlis Binde 8 3
beyanda bulunulmasi
61.6.4 Onceki giinlerde uretl%.rms yemeklerlr.l ertesi giinlerde yeniden Binde 6 5
1sitilarak veya bagka yontemlerle servise sunulmasi
ISTANBUIL UNIVERSITES]
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Birsef AL
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61.6.5 E’ersonel m.aaslarmm sozlesmede belirtilen siireler iginde Binde 6 5
6denmemesi

Yemekten yabanct madde (bdcek, sinek, tas, kil, kurt, eldiven

vb.) gikmasi Binge s 5

61.6.6

Yemeklerin pisirilmesi ve porsiyonlanmasi sirasinda, teknik
61.6.7 sartnamede belirtilen gramajlarin eksik uygulandifimn veya Binde 5 5
dagitilan giinlerin porsiyonlarimn eksik gramajla sunulmast

Rasyonda ad1 bulunan herhangi bir kisi i¢in 6giin verilmemesi

ve/veya eksik kap sunulmasi Binde 5 5

61.6.8

ki .. hane bi | hiikiimleri
61.6.9 Te" “1k§a11:namede be11rtllel.1 h-er angi bir personel hiikiimlerine Binde 5 5
(B6liim 9) uyulmamasi/eksik ifas1

Uretim tesisinde sozlesme kapsaminda olmayan iigiincii kigiler
61.6.10 icin ticari faaliyet (yemek iiretilmesi, depolanmasi, taginmast, Binde 5 5
alanin kiralanmas vb.) yiiriitillmesi

Sicak yemeklerin pisirme igleminden itibaren 2 (iki) saat
icinde paketlenmemesi ve/veya paketlendikten sonra en geg 4

61.6.11 (dort) saat iginde kisiye ulastimlmamasi ve/veya soguk Bigdes 5
ogiinlerin 12 (on iki) saatten daha uzun siire 6nce paketlenmesi
61.6.12 Analize gonderilen iiriinlerde Tiirk Gida Kodeksi veya Codex Binde 4 5

Alimentarius kriterlerine aykin sonuglarin tespit edilmesi

Depolarda tagsis/sahte, bozuk, Tiirtk Gida Kodeksi'ne aykin
61.6.13 veya standart dig1 iiriin bulundurulmasi ve/veya iiretimde veya Binde 4 5
serviste kullanlmasi

Meniilerde Idarenin yazih onay1 olmadan degisiklik yapilmasi
veya Idare onayli menilerde ayda 6 (alt) defadan fazla
degisiklik talebinde bulunulmasi ve bu degisikliklerin
uygulanmasi

61.6.14 Binde 4 L)

61.7. Asagidaki belirtilen (Tzblo 18) agir aykinlik hallerinden herhangi birinin gergeklesmesi halinde, 4735
sayil1 Kamu fhale Sézlesmeleri Kanununun 20°nci maddesinin (b) bendi uyarinca, protesto ¢ekmeye gerek
kalmaksizin sézlesme feshedilir.

Tablo 18. Agir Aykinhk Halleri

Agir Aykirihk Hali
Sira gir Aykirih i

Doktor raporlan ve yemek analiz raporlar sonucunda tespit edilen, yiiklenici firma ¢alisanlarinin
61.7.1 ihmali veya tedbirsizligine bagli olarak meydana gelen gida zehirlenmesi sebebiyle, yemek
hizmetinden faydalanan en az 1 (bir) kiginin yagamini kaybetmesi.

-
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61.7.2

Besin zehirlenmesinin klinik bulgular ve hekim teghisi ile tespit edilmesi ve aym 6giinde sunulan
yemekten yararlanan kisilerin en az %10 (yiizde on) ve {izerinde zehirlenme vakasinin ortaya
¢ikmasi

61.7.3

Uretilen yemeklerden alinan sahit numunelerin, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligina bagh il
Kontrol Laboratuarinda yapilan gida analizinde tek tunakl hayvan eti (domuz eti, at eti, esek eti
vb.) igerdiginin tespit edilmesi

61.7.4

Bir giin siiresince, rasyon kapsaminda yemek hizmetinden yararlanmasi gereken hasta, refakatgi ve
personelin tamamina, herhangi bir nedenle yemek iiretiminin ve/veya dagitiminn yapilmamasi

61.8.

61.9.

61.10.

61.11.

Madde
62.1.

62.2.

62.3.

62.4.

idare, hizmetin kusurlu, eksik veya mevzuata aykin sekilde yerine getirildigini tespit ettifi anda derhal
tutanak diizenleyerek cezai hiikiimleri uygulamaya yetkilidir. Bu durumda ayrica yazili ihtar yapilmasina
gerek yoktur. Diizenlenen tutanak Muayene ve Kabul Komisyonu’na intikal ettirilir ve cezai iglemler
hakedislerden kesinti yapilmak suretiyle uygulanir.

Cezai yaptirimlar, Yiiklenicinin sdzlesmeden dogan asli sorumluluklarmi ve dogan zararlar tazmin etme
yikiimliliigiinii ortadan kaldirmaz. Idare, ugranilan zararin tamamini ayrica Yiikleniciden talep edebilir.
Yiiklenicinin aym konuda miikerrer aykirnibk yapmasi, hizmet kusurunun devam etmesi veya ciddi gida
giivenligi, hijyen, is saghgi ve giivenligi ihlali tespit edilmesi halinde; idare, 4735 sayili Kamu Ihale
Sozlesmeleri Kanunu ve ilgili mevzuat hilkiimleri gergevesinde dogrudan sdzlesmeyi feshetme dahil
olmak iizere tiim yasal yaptinmlan uygulama hakkina sahiptir.

Yiiklenici, diizenlenen tutanaga kars: 3 (iig) is giinii igerisinde yazili olarak Idareye itiraz edebilir. itirazlar,
idare tarafindan degerlendirilir; gerekli gdriilmesi halinde Muayene ve Kabul Komisyonu yeniden
inceleme yapar. Itiraz siiresi icinde yapilmayan veya gerekgelendirilmemis basvurular dikkate alinmaz.
ftirazin cezai iglemin uygulanmasim durdurucu etkisi yoktur; ancak inceleme sonucunda haksiz ceza tespit
edilirse yapilan kesinti hakedise iade edilir.

62. Yiiklenicinin Tazminata Iligkin Yiikiimliliikleri

Yiiklenici, hizmetin ifast sirasinda veya personelinin kusuru, ihmali ya da dikkatsizligi nedeniyle Idare’nin
tasinir ve tasginmaz mallarinda, galisanlarinda veya tigiincii kisilerde meydana gelecek her tiirlii zarar ve
ziyandan sorumludur.

Yiiklenici, figiincii kigiler veya resmi merciler tarafindan agilan dava, takip veya idari islemler sonucunda
Idare aleyhine hiikmedilecek her tiirlii deme, tazminat, yargilama gideri ve vekalet ticretinden
sorumludur. idare tarafindan 6denen tutarlar, Yiikleniciye riicu edilir ve hakedislerinden mahsup edilir.
Yiiklenici, ¢alistirdig1 personelin tiim ig¢ilik hak ve alacaklarindan (iicret, fazla mesai, kidem ve ihbar
tazminati, sosyal gitvenlik primleri, izin iicretleri vb.) dogrudan sorumludur.

Bu yiikiimliilikklerin yerine getirilmemesi nedeniyle Idare’nin muhatap olmasi halinde, idare tarafindan
yapilan her tiirlii 5deme Yiikleniciye riicu edilir ve hakedislerinden kesilir.
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BOLUM 12. EKLER
EK1. R1-R2-R3 VE DIiYET YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAJLARI

A-R3 Yemek Isimleri Listesi ve Gramajlan

BAKLIYAT YEMEKLERI 127 |PIRASALI KOL BOREGI
1 ETLI KURU FASULYE 128 |ISPANAKLI GUL BOREGI
2 ETLI NOHUT 129 |MILFOY BOREK
3 ETLI YESIL MERCIMEK 130 | TALAS BOREGI

131 |KIYMALI GUL BOREGI

SEBZE YEMEKLERI
4 |DANA KULBASTI KIZARTMALAR
5 ETLI BAMYA 132 | KARNABAHAR HAVUC KIZARTMA
6 ETLI BEZELYE 133 |SOSLU BIBER KIZARTMA
7 ETLI BIBER DOLMA 134 |SOSLU KABAK KIZARTMA
8 |ETLIKABAK DOLMA 135 |[SOSLU KARISIK KIZARTMA
9  |ETLIKARISIK DOLMA-1 136 |SOSLU PATATES BIBER KIZARTMA
10 |ETLIKARISIK DOLMA-2 137 |SOSLU PATATES KABAK KIZARTMA
11 |ETLIKIS TURLU 138 |[SOSLU PATATES KIZARTMA
12 |ETLIPATLICAN DOLMA 139 [SOSLU PATLICAN BIBER KIZARTMA
13 |ETLI TAZE FASULYE 140 |[SOSLU PATLICAN KIZARTMA
14 |KABAK MUSAKKA
15 |KIYMALIISPANAK MAKARNALAR
16 [KIYMALIKABAK KALYE 141 |SADE MAKARNA
17 |KIYMALIKAPUSKA 142 |SOSLU MAKARNA
18 |KIYMALIKARNABAHAR 143 |KIYMALI MAKARNA
19 |KIYMALI KARNIYARIK 144 | YOGURTLU MAKARNA
20 |KIYMALIPATATES DOLMA 145 |SEBZELI MAKARNA
21 |KIYMALIPIRASA 146 |FIRIN MAKARNA
22 |KIYMALI SEBZE SOTE 147 |PEYNIRLi MAKARNA
23  [KIYMALI SEMIZOTU 148 |PEYNIRLI ERISTE
24 |PATLICAN MUSAKKA 149 |CEVIZLI ERISTE
25 |ETLIYAZ TURLUSU
26 |SEHRIYELI GUVEC ZEYTINYAGLILAR
27 | YUMURTALI ISPANAK 150 |KURU FASULYE PIYAZI
28 | ASMA-LAHANA-PAZI SARMASI 151 [SAKSUKA

152 |ZEYTINYAGLI BARBUNYA

ET YEMEKLERI 153 |ZEYTINYAGLI BEZELYE
29 |BAHCIVAN KEBABI 154 |ZEYTINYAGLI BIBER DOLMA
30 |COBAN KAVURMA 155 |ZEYTINYAGLI ENGINAR
31 |DANA GULAS 156 |ZEYTINYAGLIFIRIN SIS MANTAR
32 |ET SOTE 157 |ZEYTINYAGLI HAVUC
33 |HASLAMA ET 158 |ZEYTINYAGLI KABAK
34 |KAGIT KEBABI 159 [ZEYTINYAGLI KARNABAHAR
35 |MANISA KEBABI 160 |ZEYTINYAGLIPEYNIRLI FIRIN KAPYA
36 |MENGEN KEBABI 161 |ZEYTINYAGLIPIRASA
37 |ORMAN KEBABI 162 |ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE
38 |PURELIROSTO ET 163 |ZEYTINYAGLI BRUKSEL LAHANA
{brahin/ 9 istanbul T Fgflied
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39 |SAKSIKEBABI
40 |SALCALIBIFTEK SALATALAR
41 |SEBZELI KEBAP 164 | AKDENIZ SALATASI
42 |TAS KEBABI 165 |BAHCEVAN SALATASI
43 |YORUK KEBABI 166 |CACIK 1
44 |ETLIFAJITA 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 |IC PILAVLI TAVUK SARMA 173 [MARUL SALATASI
49 |KORILIFIRIN TAVUK 174 |MEVSIM SALATASI
50 |MANTARLI TAVUK 175 |PATATES SALATASI
51 |PILIC PIRZOLA 176 |PEMBE GUZELI SALATASI
52 |SOSLU SEBZELI TAVUK 177 |SARI GUZEL SALATA
53 |TAVUK KUL BASTI 178 |MISIRLI MEVSIM SALATA
54 |TAVUK SINITZEL 179 |YOGURTLU SEMIZ OTU SALATASI
55 |TAVUK SOTE
56 |TAVUK FAJITA CORBALAR
180 |DUGUN CORBA
HINDI YEMEKLERI 181 |EZOGELIN CORBA
57 |FIRIN HINDI 1182 | GOCELI TARHANA CORBA
58 |HASLAMA HINDI 183 |KIRMIZI MERCIMEK CORBASI
59 |HINDI KULBASTI 184 |KOYLU CORBASI
60 |HINDI SOTE 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 |KURU KOFTE 196 | DOMATES CORBASI
70 |MISKET KOFTE 197 [DOMATESLI PIRINC CORBA
71 |ROSTO KOFTE 198 |SUTLU MANTAR CORBA
72 | SALCALIKOFTE 199 |KAFKAS CORBASI
73 | SEBZELI CANAK KOFTE 200 |ET SUYU SEHRIYE CORBASI
74 |1ZGARA KOFTE 201 |ET SUYU PIRINC CORBA
75 |IZGARA HINDI KOFTE 202 |ET SUYU SEBZE CORBA
76 |IZGARA 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 e
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80 |SEBZELI FIRIN KOFTE TATLILAR
81 |TEKIRDAG KOFTE 206 |KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI
82 |KOFTE KEBAP 207 |ASURE
208 |AYVA TATLISI
BALIKLAR 209 |ELMA TATLISI
83 |BALIK BUGULAMA 210 |IRMIK HELVASI
84 |BALIK KIZARTMA 211 |[KABAK TATLISI
85 |FIRINDA BALIK 212 |KESKUL
SAKATAT YEMEKLERI 213 |KREM SOKOLA
86 |ARNAVUT CIGERI 214 |MUHALLEBI
215 |PELTE
PATATES YEMEKLERI 216 | SUPANGLE
87 |ETLiPATATES SOTE 217 |SUTLAC
88 |PATATES OTURTMA 218 |KADAYIFLI MUHALLEBI
219 |MOZAIK KUP
YUMURTA YEMEKLERI 220 | TULUMBA TATLISI
89 |KASARLIOMLET 221 |GULLAC
90 |MENEMEN 222 |MEYVELI MUHALLEBI
91 |PATATESLI OMLET 223 | UN HELVASI
92 |PEYNIRLI OMLET 224 |BAKLAVA
93 | SADE OMLET 225 |SUTLU IRMIK TATLISI
226 |KREM KARAMEL
PIRINC PILAVLARI
94 | ALIPASA PILAVI SOSLAR
95 |BAHAR PILAVI 227 | PATLICAN BEGENDI SOS
96 |BEZELYELI PIRINC PILAVI 228 | KABAK BEGENDI SOS
97 |BUHARA PLAVI
98 |DOMATESLI PIRINC PLAVI KOMPOSTO VE HOSAFLAR
99 |DUGUN PILAVI 229 | ARMUT KOMPOSTOSU
100 |HAVUCLU PIRINC PILAVI 230 | AYVA KOMPOSTOSU
101 |IC PILAV 231 | ELMA KOMPOSTOSU
102 |MISIRLI PIRINC PILAVI 232 |ERIK KOMPOSTOSU
103 [NOHUTLU PIRINC PILAVI 233 |KAYISI KOMPOSTOSU
104 |PATLICANLI PIRINC PILAVI 234 | VISNE KOMPOSTOSU
105 |SADE PIRINC PILAVI 235 |CILEK KOMPOSTOSU
106 |SEBZELIPILAV 236 |SEFTALIKOMPOSTOSU
107 |SEHRIYE PILAVI 237 | UZUM KOMPOSTOSU
108 |SEHRIYELI PIRINC PILAVI 238 |KAYISI HOSAFI
109 | TAVUKLU PIRINC PILAVI 239 | INCIR HOSAFI
110 |MANTARLI PIRINC PILAVI
MEYVELER
BULGUR PILAVLARI 240 |ELMA
111 | MERCIMEKLI BULGUR PILAVI 241 |ARMUT
112 | MEYHANE PILAVI 242 |KAYISI
113 |SADE BULGUR PILAVI 243 | SEFTALI
114 |PATLICANLI BULGUR PILAVI 244 |UZUM
115 |TAVUKLU BULGUR PILAVI 245 |ERIK
116 |MANTARLIBULGUR PILAVI 246 |PORTAKAL ]
P
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117 | TEL SEHRIYE BULGUR PILAVI 247 |MANDALINA
118 |SEBZELI BULGUR PILAVI 248 |Kivi
249 |MUZ

BOREKLER 250 | CILEK
119 |ISPANAKLI TEPSI BOREGI 251 |KIRAZ
120 |KABAKLI KOL BOREGI 252 |MALTA ERIGI
121 | MERCIMEKLI TEPSI BOREGI 253 |NEKTARIN
122 |PATATESLI TEPSI BOREGI 254 |KAVUN
123 |PEYNIRLI TEPSi BOREGI 255 |KARPUZ
124 |PIRASALI GUL BOREGI 256 |INCIR
125 |SEBZELI FIRIN SIGARA BOREGI 257 |AYVA
126 |KIYMALI HAVUCLU KOL BOREGI

SANDVICLER/DURUMLER/BURGERLER
258 |BEYAZ PEYNIRLI SOGUK SANDVIC
259 |KASARLI SOGUK SANDVIC
260 |HINDI FUME SOGUK SANDVIC
261 | TON BALIKLI SOGUK SANDVIC
262 | TAVUK DURUM
263 |ET DURUM
264 |HAMBURGER
265 |PEYNIRLI VEJETARYEN DURUM

Normal yemeklere uygulanacak gramajlar, ekte verilen gramaj tablolarina gore olmalidir. Bu listelerde gosterilen
sebze, meyve vb, yiyecekler islem gordiikten sonra bir porsiyona girecek agirliklardir. Recgetelerde olan dana eti
kemiksiz agirliklardir. Tavuk etleri yemek ¢esidinde kullamlan etin siparis durumuna gore kemikli veya kemiksiz
olarak getirilecektir. Listede ismi olmayan yemekler Diyet Hizmetleri Koordinatérligiince benzer yemeklerdeki
gramajlar goz oniine alinarak standartlastinilacak ve uygulamalar buna gore yapilacaktir,

1- ETLI KURU FASULYE 2-ETLi NOHUT 3- ETLi YESIiL MERCIMEK
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Kuru Fasulye 50 141 Nohut 50 180 Yegil Mercimek | 50 150
Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100
Salga 4 3 Salga 4 3 Salca 4 3
Domates 15 3 Domates 15 3 Domates 15 3
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 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 Sogan 10 3 Kuru Sogan 10 3
Aycicefi Yag 3 27 Aycicegi Yag 3 27 Aygigedi Yag 3 27
Yesil Biber 10 2 Yegsil Biber 10 2 Yesil Biber 10 2
Kalori defieri: 279 Kalori degeri: 318 Kalori degeri: 288

4- DANA KULBASTI 5- ETLI BAMYA 6- ETLi BEZELYE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 150 389 Bamya 150 45 Bezelye 150 128
Karabiber 0,15 0 Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100
Tuz 0,1 0 Domates 15 3 Hawvue 20 9
Aygicegi Yag || 5 45 Salca 4 3 Patates 20 15
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Kekik | 2 | 6 Kuru Sofan 10 3 Salga 4 3
Garnitiir; Pul Biber 0,1 0 Domates 15 3
Arpacik sogan 20 5 Tuz 0,3 0 Dere otu 3 2
San Biber 30 9 Limon suyu 15 15 Aygigefi Yag 3 27
Yesil Biber 30 6 Sirke 2 0 Tuz 0,3 0
Kirmizi Biber 30 11 Aycicegi Yag 3 27 Kuru Sogan 15 4
Kalovi deferi: 471 Kalori degeri: 241 Kalori degeri: 336

7- ETLI BIBER DOLMA

8- ETLI KABAK DOLMA

9- ETLI KARISIK DOLMA -1

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dolmalik Biber 150 30 Taze Kabak 200 38 Dolmalik Biber 75 15
(2 adet) (2 adet) (1 adet)
Dana Eti 100 Dana Eti 100 Taze Kabak 100 19
40 40

(1 adet)
Piring 10 35 Domates 20 4 Dana Eti 40 100
Domates 20 4 Piring 10 35 Domates 20 4
Kuru Sogan 10 3 Kuru Sofan 10 3 Piring 10 35
Dere otu 3 2 Sal¢a 4 3 Kuru Sogan 10 3
Maydanoz 6 3 Aygicedi Yag 4 39 Sal¢a 4 3
Salca 4 3 Maydanoz 6 3 Aycicegi Yag 4 36
Aygigegi Yag 5 45 Dere otu 3 2 Maydanoz 6 3
Karabiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0 Dere otu 3 2
Nane (Kuru) 0,1 0 Nane (Kuru) 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Pul biber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Nane (Kuru) 0,1 0
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Karabiber 0,1 0
Kalori degeri: 225 Kalori degeri: 227 Tuz 0,3 0

Kalori degeri: 220

10- ETLI KARISIK DOLMA-2

11- ETLI KIS TURLUSU

12- ETLi PATLICAN DOLMA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dolmalik Biber 75 15 Dana Eti 40 100 Patlican 200 34
Patlican 75 13 Pirasa 75 19 Dana Eti 40 100
Dana Eti 40 100 Kereviz 20 4 Aycicegi Yag 7 63
| Aygigedi Yag 7 63 Patates 40 30 Domates 20 4
Domates 20 4 Havug 30 13 Sal¢a 4 3
Salca 4 3 Kuru Sogan 15 4 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Yesil Biber 20 4 Piring 25 87
Piring 25 87 Domates 20 4 Kuru Sogan 10 3
Kuru Sogan 10 3 Aycicegi Yag 5 45 Karabiber 0,15 0
Karabiber 0,15 0 Sal¢a 4 3 Maydanoz 6 3
Maydanoz 6 3 Pul biber 0,1 0 Kalori degeri: 297
Kalori degeri: 291 Tuz 0,3 0
Kalori degeri: 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
Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100
Domates 15 3 Domates 20 4 Domates 15 3
Kuru Sogan 15 4 Kuru Sogan 15 4 Kuru Sogan 10 3
Salca 4 3 Maydanoz 6 3 Aycicegi Yag 4 36
Aycicegi Yag 5 45 | Salca 4 3 Piring 2 7
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Pulbiber 0,1 0 Aycicegi Yag 20 180 Salca | 4 3
Karabiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Pul biber 0,1 0
Kalori degeri: 190 Kalori degeri: 322 Karabiber 0,1 0
Kalori degeri: 184
16- KIYMALI KABAK KALYE 17- KIYMALI KAPUSKA 18- KITYMALI KARNABAHAR
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Taze Kabak 150 28 Beyaz Lahana 200 28 Karnabahar 200 45
Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100 Dana Eti 40 100
Kuru Sogan 10 3 Kuru sogan 10 3 Havug 20 9
Domates 30 6 Bulgur 5 16 Kuru sogan 10 3
Piring 2 7 Aycicegi Yag 5 45 Salga 6 4
Aycicegi Yag 10 90 Salca 4 5 Aycicegi Yag 5 45
Salca 4 5 K}rmlzl Pul 0.1 1 Pulbiber 0,1 0
Biber
Maydanoz 3 1 Karabiber 0,1 1 Karabiber 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 199 Kalori degeri: 226
Kasar (rende) 20 85
Kalori degeri: 325

19- KIYMALI KARNIYARIK

20- KIYMALI PATATES 21- KIYMALI PIRASA

DOLMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patlican 200 34 Dana Eti 40 100 Pirasa 200 50
Dana Eti 40 100 Patates 150 115 Dana Eti 40 100
Domates 30 6 SiviYag 10 90 Piring 6 21
Kuru Sogan 15 4 Kuru sogan 20 6 Havug 20 9
Maydanoz 5 3 Karabiber 0.15 0 Sal¢a 4 3
Yesil Biber 10 2 Sarmmsak (1/3 1 2 Aygicegi Yag 5 45
dis)

Aygicegi Yag 25 225 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Salca 4 3 Domates 100 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 Kalori degeri: 332
Kalori degeri: 377

22- KIYMALI SEBZE SOTE 23- KIYMALI SEMIZOTU 24- PATLICAN MUSAKKA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana Eti 40 100 Semizotu 300 81 Dana Eti 40 100
Havug 40 18 Dana Eti 40 100 Patlican 250 42
Patates 80 61 Domates 20 4 Aycicegi Yag 20 180
Bezelye 40 34 Sal¢a 4 3 Domates 40 7
Domates 30 6 Piring 2 7 Yesil Biber 10 2
Aygicegi Yag 15 135 Aycicedi Yag 6 54 Kuru Sogan 15 6
Salga 4 3 Tuz 0,3 0 Maydanoz 3 2
Pulbiber 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 0,3 0
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 249 Kalori degeri: 342
Kalori degeri: 357
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25-ETLI YAZ TURLUSU

26- SEHRIYELI GUVEC

27- YUMURTALI ISPANAK

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

Dana Eti 40 100 Dana eti 120 294 Ispanak (donuk) | 150 27

Patates 15 11 Arpa Sehriye 60 208 Yumurta 60 92
(1 adet)

Patlican 35 6 Kuru sogan 15 6 Kuru Sogan 20 6

Kabak 35 7 Domates 25 4 Aycicefi Yag 3 27

Taze Fasulye 20 5 Yesil Biber 20 4 Pul Biber 0,1 0

Kuru sogan 15 6 Maydanoz 6 3 Karabiber 0,1 0

Domates 30 6 Aycicegi Yag 10 90 Tuz 0,1 0

Yesil Biber 10 2 Karabiber 0.1 0 Kalori degeri: 152

Salga 4 3 Tuz 0,3 0

Aygicedi Yag 6 54 Kalori degeri: 609

Tuz 0,3 0

Sarimsak 0,5 0

Karabiber 0,1 0

Pul biber 0,1 0

Kalori degeri: 196

28- ETLIi LAHANA SARMASI

29- BAHCIVAN KEBABI

30- COBAN KAVURMA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Beyaz lahana 100 25 Dana eti 120 294 Dana eti 160 527
Dana Eti 40 100 Havug 20 9 Kuru Sogan 30 8
Domates 20 4 Domates 40 7 Carliston biber 20 4
Piring 20 70 Bezelye (donuk) 20 17 Salca 4 3
Kuru sogan 20 6 Taze Fasulye 30 5 Aycicegi Yag 10 90

(donuk)
Maydanoz 6 3 Taze Kabak 30 6 Tuz 0,3 0
Sivi Yag 10 90 Kuru Sogan 15 4 Sarimsak 0,1 0
Salca 5 4 Aygicegi Yag 15 135 Karabiber 0,15 0
Karabiber 0,1 0 Salca 4 3 Kirmiz1 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 Kalovi degeri: 632
S?nmsak (1/30 0,1 0 Tuz 03 0
dis)
Kalori degeri: 302 Kalori degeri: 480

31- DANA GULAS 32-ET SOTE 33-HASLAMAET

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 150 440 Dana eti 150 440 Dana eti 150 440
Aycicegi Yag 6 54 Domates 40 7 Aycicegi Yag 5 45
Kuru Sogan 10 5 Kuru sogan 20 10 Patates 50 38
Salca 4 5 Carliston biber 10 2 Havug 20 9
Tuz .3 0 Aygicegi Yag 15 135 Bezelye (donuk) | 20 17
Domates 15 4 Salga 4 3 Sarimsak 0,2 0
Maydanoz 6 2 Karabiber 0,1 0 Tuz 0,3 0
Defne Yapragi 1 0 Pulbiber 0,1 0 Kalori degeri: 549
Kalori degeri: 510 Kekik 0,1 0

Sarimsak 0,2 0

Tuz 0,3 0
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| | Kalori degeri:

| 597 ||

34- KAGIT KEBABI

35- MANISA KEBABI

36- MENGEN KEBABI

( yufkali /bohg¢a kebabi)
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 120 294 Dana eti 120 294 Dana eti 120 294
Patates 30 Patates 23 Tavuk 45
40 30 Fileto(kemiksiz) 435

Domates 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 9
Kuru Sogan 15 4 Kuru Sogan 10 3 Patlican 40 7
Carliston biber 15 3 Salca 4 3 Taze Kabak 30 6
Salg¢a 4 3 Aycicegi Yag 10 90 Kuru Sogan 15 4
Aycicegi Yag 10 90 Tuz 0,2 0 Aycicegi Yag 20 180
Kekik 0,1 0 | |Karabiber 0,1 0 Salga 4 3
Karabiber 0,1 0 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
Kalovi degeri: 464 Kalori degeri: 638 Kalori degeri: 576

37- ORMAN KEBABI

38- PURELI ROSTO ET

39-SAKSI KEBABI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 120 294 Dana eti 150 440 Dana eti 120 294
Patates 40 30 Domates 30 5 Patlican 250 43
(bostan)
Havug 20 9 Kuru Sogan 15 4 Kuru sofan 30 8
Bezelye 20 17 Salga 4 3 Yesil Biber 30 6
Kuru Sogan 15 4 Aygicegi Yag 6 54 Domates 100 17
Aycicegi Yag 10 90 Maydanoz 6 3 Maydanoz 6 3
Tuz 0,3 0 Tuz 0,1 0 Salca 6 4
Karabiber 0,1 0 Patates 80 61 Siviyag 25 225
Pul biber 0,1 0 Siit (tam yagi1) 25 16 Sarimsak 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 Kasgar peynir 10 42 Kekik 0,1 0
Kalori degeri: 602 Kalovi degeri: 601

40- SALCALI BiFTEK

41- SEBZELi KEBAP

42- TAS KEBABI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 150 440 Dana eti 120 294 Dana eti 120 294
Aygicegi Yag 6 54 Patates 30 23 Havug 20 9
Kuru Sogan 15 4 Havug 20 9 Domates 30 5
Maydanoz 6 3 Pathican 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 Aycicegi Yag 10 90
Kalori degeri: 509 Aycicegi Yag 25 225 Tuz 0,3 0

Salca 4 3 Karabiber 0,15 0

Tuz 0,3 0 Kekik 0,15 0 |

Kalori degeri: 579 | | Kalori degeri: 435 |
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43 -YORUK KEBABI

44- ETLi FAJITA

45- FIRIN TAVUK

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 120 294 Dana eti 150 440 l"Ig‘av)uk Eti(Kemikli | 250 432
ut
Aycicedi Yag 10 90 Yesil Biber 20 4 Aycicegi Yag 6 54
Domates 30 5 Sar1 Kapya Biber 20 6 Salca 4 3
Kuru Sogan 15 4 Kmmm Kapya 20 7 Tuz 0.3 0
biber
Yesil Biber 10 2 Kuru sogan 30 8 Patates 80 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 Salga 4 3 Pulbiber 0,1 0
Erigte 40 139 Sarimsak 0,5 0 Kalori degeri: 550
Kasar Peyniri 10 42 Pulbiber 0,1 0
Tuz 0,3 0 Kekik 0,1 0
Kalori degeri: 606 Karabiber 0,1 0
Tuz 0,2 0
Kalori degeri: 515

46- HASLAMA TAVUK

47- ISPANAKLI TAVUK

48- iC PILAVLI TAVUK

SARMASI SARMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk Baget 250 432 Tavuk But 230 273 Tavuk But 230 273
(kemikli) (2 (Kemiksiz) (Kemiksiz)
adet)
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
Aycigegi Yag 5 45 Kuru Sogan 10 3 SiviYag 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 Kusliziimii 2 6
Kalori degeri: 533 Salca 2 2 Yogurt 15 10
Tuz 0,1 0 Salga 2 2
Kalori degeri: 350 Tuz 0,1 0
Kalovi degeri: 458

49- KORILI FIRIN TAVUK

50- MANTARLI TAVUK

51- PiLiC PIRZOLA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk 250 432 Mantar 30 4 Tavuk 250 432
But(K emikli) Pirzola(Kemikli)
Avygicegi Yag 10 90 Tavuk 250 432 Aygicegi Yag 10 90
Pirzola(Kemikli)
Tuz 0,2 0 Aycicegi Yag 6 54 Tuz 0,3 0
Patates 80 61 Kuru Sogan 15 4 Patates 100 77
Koéri 2 0 Salca 4 3 Kekik 0,15 0
Kalori degeri: 583 Domates 25 3 Kalovi degeri: 599
Yesil Biber 10 2
Tuz 0,2 0
Karabiber 0,1 0
Pul biber 0,1 0
Kekik 0,1 0
/ Kalori degeri: 502
/ istantui .
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52- SOSLU SEBZELi TAVUK

53- PILIC KULBASTI

54- TAVUK SINITZEL

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk Baget 432 Tavuk Gogiis Tavuk 180
(Kemikli) 250 (Kemiksiz, 200 203 Eti(kemiksiz) 200

fileto)
Bezelye 30 26 Karabiber 0,1 0 Patates 100 360
Havug 30 13 Tuz 0,1 0 Tuz 2 0
Patates 30 23 Ayeicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 50 450
Yesil biber 10 2 Kekik 1 3 Galeta Unu 15
Domates 30 5 Garnitir; Yumurta 1/4 20
Kuru Sogan 10 3 Arpacik sogan 20 4 Kekik 0,15 1
Salca 4 3 Sar Biber 30 9 Kirmizi1 Biber 0,15 1
Aygicegi Yag 10 90 Yesil Biber 30 6
Tuz 0,1 0 Kirmuz Biber 30 11 Kalori degeri: 1012
Kalori degeri: 597 Kalovi degeri: 281

55- TAVUK SOTE 56- TAVUK FAJITA 57- FIRIN HINDI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk 200 238 Tavuk 150 152 Hindi Eti 200 309
Pirzola(Kemiksiz) Gogiis(fileto)
Aycicepi Yag 6 54 Carliston Biber 20 4 Aycicegi Yag 10 90
Kuru Sogan 25 7 Sar1 Biber 20 6 Tuz 0,3 0
Salga 4 3 Kirmizi biber 20 7 Patates 80 61
Domates 25 4 Sogan 30 8 Kekik 0,2 0
Yesil Biber 10 2 Maydanoz 3 2 Karabiber 0,2 0
Tuz 0,3 0 Sivi Yag 5 45 Kalori degeri: 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

Lavag ekmegi 30 70

Kalovi degeri: 294

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

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Hindi Eti 200 309 Hindi Eti 200 208 Hindi Eti 200 309
Kuru Sogan 10 3 Karabiber 0,1 0 Aycicegi Yag 6 54
Havug 30 13 | [Tuz 0,1 0 Kuru Sogan 25 7
Patates 50 38 Aycicegi Yag 5 45 Salga 4 3
Aycicegi Yag 6 54 Kekik 1 3 Domates 25 4
Maydanoz 3 2 Garnitir; Yesil Biber 10 2
Kekik 0,15 0 Arpacik sogan 20 10 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Sar1 Biber 30 8 Karabiber 0,15 0
Kalovi degeri: 419 Yesil Biber 30 6 Kekik 0,15 0

Kirmuzi Biber | 30 11 Kalovi degeri: 379

Kalori degeri: 291

61- SOSLU SEBZELI HINDi 62- DALYANKOFTE | 63- FIRIN KOFTE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Hindi Eti ! 200 309 Dana eti 110 294 | Dana eti 110 294
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Bezelye 30 26 Kuru Sogan 12 3 Kuru SoZan 12 3
Havug 30 13 Galeta unu 3 11 Ekmek Ici 10 19
Patates 30 23 Maydanoz 3 2 Maydanoz 3 2
Yesil biber 10 2 Yumurta (0,05 3 5 Yumurta (0,05 3 5
adet) adet)
Domates 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 Aycicegi Yag 20 180
Ayeigefi Yag 10 90 Sos; Patates 70 54
Tuz 0,1 0 Salca 4 3 Salga 4 3
Kalori degeri: 476 Domates 15 3 Sarimsak 0,1 0
Tuz 0,2 0 Pulbiber 0,1 0
Kofte ortast garni, Kekik 0,1 0
Bezelye 10 9 Karabiber 0,1 0
Patates 10 8 Kalori degeri: 566
Havug 10 4
Kalori degeri: 342
64- HASANPASA KOFTESI - -
PURELI 65- ISLIM KOFTE 66- IZMIR KOFTE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 110 294 Patlican 120 26 Dana eti 110 294
Ekmek I¢i 10 19 Dana eti 120 294 Salca 4 3
Tuz 0,1 0 Kuru Sogan 12 3 Kuru Sogan 12 3
Kuru Sogan 12 3 Ekmek Ici 10 19 Ekmek I¢i 10 19
Yumurta (0,05 3 5 Maydanoz 3 2 Maydanoz 3 1
adet)
SiviYag 90 Yumurta (0,05 5 Yumurta (0,05 5
10 3 3
adet) adet)
Maydanoz 3 2 Aygicegi Yag 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 3 Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 483
Domates 30 6 Kalori degeri: 583
Patates Piire;
Patates 80 61
Siit 25 13
Tereyag 2 18
Kasar peynir 10 42
Kalori degeri: 556
67- KADINBUDU KOFTE 63- KOFggﬁéﬁEREVIZ 69- KURU KOFTE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 110 294 Dana eti 110 294 Dana eti 110 294
Kuru Sogan 10 2 Ekmek i¢i 10 19 Kuru Sogan 10 2
Piring 8 28 Tuz 0,3 0 Ekmek Ici 10 19
Maydanoz 2 Kuru sogan 6 Yumurta (0,05 5
3 20 3
adet)
Tuz 0.3 0 Yumurta (0,05 3 5 Aycicegi Yag 10 90
adet) |
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Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Pulbiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Kizartma icin; Salga 4 3 Tuz 0,3 0
Bugday Un 10 33 Karabiber 0.15 0 Patates 70 54
Yumurta (0,1 6 9 Domates 25 4 Kalovi degeri: 464
adet)
Aycicegi Yag 25 225 SiviYag 10 90
Kalori degeri: Kereviz 100 19
Sarimsak 0,5 0
593 Domates(iri 30 6
halka)
Kalori degeri: 446
70- MISKET KOFTE 71- ROSTO KOFTE 72- SALCALI KOFTE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 110 294 Dana eti 110 294 Dana eti 110 294
Ekmek i¢i 10 19 Galeta unu 3 12 Ekmek Ici 10 19
Yumurta (0,05 5 Yumurta (0,05 5 Kuru Sogan 3
3 3 10
adet) adet)
Maydanoz 3 2 Maydanoz 3 2 Yumurta (0,05 3 5
adet)
Kuru sogan 20 6 Kuru Sogan 10 3 Maydanoz 3 2
Karabiber 0,1 0 Tuz 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kimyon 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Sarimsak 0,5 0 Pul biber 0,1 0 Sal¢a 4 3
Tuz 0,3 0 Sos; Domates
Domates 30 6 Domates 15 3 Tuz 0,3 0
Siviyag 10 90 Salca 4 3 Aycigegi Yag 20 180
Sebze garni; Tuz 0,2 0 Patates 70 54
Havug 30 13 Aycicegi Yag 10 90 Kalori degeri: 565
Bezelye 40 34 Kalovi degeri: 412
Patates 40 34
Domates 15 3
Salga 4 3
Kalovi degeri: 509
73- SEBZELI CANAK KOFTE 74- IZGARA KOFTE 75- IZGARA HINDi KOFTE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 110 294 Dana eti 110 294 Hindi Eti 110 114
Ekmek i¢i 10 19 Salga 4 3 Kuru Sogan 12 3
Sogan 20 6 Tuz 0,2 0 Maydanoz 3 2
Siv1 Yag 10 90 Kuru Sogan 10 3 Yumurta (0,05 3 5
adet)
Domates 40 7 Maydanoz 3 2 Tuz 0,2 0
Yumurta (0,05 5 Yumurta (0,05 5 Karabiber 0
3 3 0,1
adet) adet)
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 Kalori degeri: 307 Kalovi degeri: 127
Sarimmsak 0,5 0
Brokoli 40 10
Havug 30 13
Bezelye | 20 17
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Salca 4 3
Kagar Peyniri 10 42
Tuz 0,1 0
Kalori degeri: 509

76- IZGARA TAVUK KOFTE

77- TAVUK MIiSKET KOFTE

78-HiNDi MiSKET KOFTE

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk But 110 130 Tavuk But 110 130 Hindi Eti 110 114
(kemiksiz) (kemiksiz)
Salca 4 3 Salca 4 3 Salca 4 3
Tuz 0,2 0 Tuz 0,2 0 Tuz 0,2 0
Kuru Sogan 10 3 Kuru Sogan 10 3 Kuru Sogan 10 3
Maydanoz 3 2 Ekmek I¢i 10 19 Ekmek Ici 10 19
Yumurta (0,05 3 5 Maydanoz 3 2 Maydanoz 3 2
adet)
Kalovi degeri: 143 Yumurta (0,05 3 5 Yumurta (0,05 3 5
adet) adet)
Pulbiber 0,1 0 Pul biber 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kalori degeri: 162 Havug 30 13
Bezelye 30 26
Patates 30 23
Domates 15 3
Aycicedi Yag 5 45
Tuz 0,1 0
Kalori degeri: 256

79- EKSILI KOFTE

80- SEBZELI FIRIN KOFTE

81- TEKIiRDAG KOFTE

Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti 90 213 Dana eti 110 294 Dana eti 120 294
Aycicegi Yag 5 45 Ekmek ici 10 19 Kuru sogan 20 6
Yumurta (0,05 5 Kuru sogan 3 Ekmek i¢i 19
3 12 10

adet)
Piring 5 17 Tuz 0,3 0 Maydanoz 3 2
Kuru Sogan 10 3 Yumurta (0,05 3 5 Yumurta (0,05 3 5

adet) adet)
Kereviz 30 6 Sarimsak 0,5 0 Aycicegi Yag 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 Kirmizi Biber 20 7 Pulbiber 0,1 0
Havug 20 9 San Biber 20 6 Kalori degeri: 416
Bugday Un 5 17 Carliston Biber 20 4
Limon suyu 5 5 Sogan 10 7
Kalori degeri: 354 Domates 30 5

Siviyag 10 90

Salca 4 3

Kalori degeri: 456

82- KOFTE KEBAP 83- BALIK BUGULAMA 84- BALIK KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana eti j 130 294 Balik 200 143 Balik 200 143
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Ekmek i¢i 10 19 Aycicegi Yag 6 54 Aycicedi Yag 30 270
Tuz 0,3 0 Kuru Sogan 30 8 Misir Unu 15 53
Domates 30 5 Limon dilimi 15 8 Tuz 0,2 0
Siviyag 10 90 Havug 10 4 Kalovi degeri: 466
Kuru sogan 20 5 Carliston biber 15 3
Yumurta (0,05 3 5 Salca 4 3
adet)
Patlican 60 10 Domates 30 6
Y. Sivri Biber 30 6 Tuz 0,3 0
Karabiber 0,1 0 Kalori degeri: 229
Kimyon 0,1 0
Maydanoz 3 2
Sanmsak 0,5 0
Salca 4 3
Kalori degeri: 439
85- FIRINDA BALIK 86- ARNAVUT CIGERI 87- ETLI PATATES SOTE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Balik 200 143 Dana Ciger 150 296 Patates 175 134
Aycigegi Yag 5 45 Sivi Yag 30 270 Dana Eti 40 100
Kuru Sogan 30 8 Bugday Unu 10 34 Kuru Sogan 20 6
Limon dilimi 15 8 Kuru Sogan 40 11 Salca 4 4
Tuz 0,3 0 Y. Sivri Biber 20 4 Domates 15 3
Kalori degeri: 204 Domates 50 9 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Yesil Biber 15 3
Kalori degeri: 624 Maydanoz 3 2
Pulbiber 0,15 0
Aycicedi Yag 25 225
Kalovi degeri: 477
88- PATATES OTURTMA 89- KASARLI OMLET 90- MENEMEN
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patates 175 134 Yumurta (1 60 92 Yumurta (1 60 92
adet) adet)
Dana Eti 40 100 Aygicefi Yag 5 45 Aycicegi Yag 2 18
Kuru Sogan 20 6 Karabiber 0,15 1 Domates 80 14
Salca 4 3 Tuz 0,3 0 Yesil biber 10 2
Domates 15 3 Kasar peynir 15 64 Kuru sogan 10 3
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 202 Kirmiz: biber 0,15 0
Yesil Biber 15 3 Karabiber 0,15 0
Maydanoz 6 3 Tuz 0,2 0
Pul biber 0,1 0 Kalori degeri: 129
Karabiber 0,1 0
Aycicegi 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 92 Yumurta (1 92 Yumurta (1 92
adet) 60 adet) 60 adet) 60
Aycicegi Yag 5 45 Aycicedi Yag 5 45 Aycicedi Yag 5 45
Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1
Tuz 0,1 0 Tuz 0,1 Tuz 0,1 0
: -~
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Patates |50 34 Beyaz Peynir [ 20 82 Kalori degeri: 138
Kalori degeri: 172 Kalori degeri: 220

94- ALIPASA PILAVI 95- BAHAR PILAVI 96- BEZELYELI PIR.PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aygicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Kus tiziimii 3 8 Karabiber 0,1 0 Bezelye 10 9
Cam fistik 3 17 Kalori degeri: 265 Dereotu 5 0
Kimyon 0,1 0 Kalori degeri: 274
Maydanoz 5 0
Karabiber 0,1 0
Sarmmsak 0,1 0
Dana Eti 20 48
Kalori deferi: 338 |

97- BUHARA PILAVI

98- DOMATESLI PIRINC

99- DUGUN PILAVI

PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme | Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aygicedi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Dana Eti 10 48 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Badem (file) 3 17 Domates 30 5 Dana eti 10 48
Havug 15 6 Kalori degeri: 270 Salca 2 2
Sofan 10 2 Arpa Sehriye 5 18
Karabiber 0,1 0 Kalori degeri: 333
Kimyon 0,1 0
Tuz 0,3 0
Kalori 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 50 175
Aycigefi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Misir 15 13
Tuz 0,3 0 Kus tizlimil 3 8 Tuz 0,3 0
Havug 20 9 Cam fistik 3 17 Siviyag 10 90
Kalovri degeri: 274 Karabiber 0,1 0 Kalori degeri:
Yeni bahar 0,1 0
Toz geker 0,1 0
Tuz 03 0 278
Kuru Sogan 15 4
Kalori degeri: 294 |
103- NOHUTLU PIiRINC PILAVI 104- PATII}&?T,? PIRING 105- SADE PiRINC PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 30 270 Aycicek Yag 10 90
Tuz 0,3 0 | [Pathcan 20 3 Tuz 0,3 0
Nohut 10 27 Domates 20 3 Kalori degeri:
Kalori degeri: Kuru sogan 15 4
292 Yeni bahar 0,1 0 265
Tarcin 0,1 0
Karabiber 0,1 0 ‘
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Kuru nane 0,1 0
Tuz 0,3 0
Kalori degeri: 455

106- SEBZELI PiLAV

107- SEHRIYE PILAVI

108- SEHRIYELI PIRINC

PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Sehriye 50 175 Piring 50 175
Aycicek Yag 10 90 Aygicek Yag 10 90 Aycicegdi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Bezelye 10 9 Karabiber 0,1 0 Sehriye cesitleri 5 18
Havug 10 4 Salca 2 2 Kalori degeri:
Maydanoz 3 2 Kalori degeri:
Dereotu 3 2 267 283
Kalori degeri: 282

109- TAVUKLU PiRINC PILAVI

110- MANTARLI PIRINC

111- MERCIMEKLIi BULGUR

PILAVI PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Bulgur 50 163
Ayeigegi Yag 10 90 Ayrcicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Mantar 30 4 Tuz 0,3 0
Tavuk But 30 36 Maydanoz 6 3 Kuru sogan 10 4
(Kemiksiz)
Karabiber 0,1 1 Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1
Kalori degeri: Tuz 0,3 0 Pulbiber 0,1 1
302 Kalori degeri: 272 Yesil mercimek 7 22
Kalori degeri: 280

112- MEYHANE PiLAVI

113- SADE BULGUR PIiLAVI

114- PATLICANLI BULGUR

PiLAVI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bulgur 50 163 Bulgur 50 163 Bulgur 50 163
Aycicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 20 180
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Yesilbiber 10 2 Pulbiber 0,1 1 Patlican 40 7
Salca 4 3 Karabiber 0,1 0 Maydanoz 6 3
Domates 10 2 Kalori degeri: 254 Karabiber 0,1 0
Kuru sogan 10 3 Kuru Nane 1 0
Pulbiber 0,1 0 Kuru sogan 2
Kalori degeri: 263 Kalovri degeri: 350

115- TAVUKLU BULGUR

116- MANTARLI BULGUR

117- TEL SEHRIYE BULGUR

PILAVI PILAVI PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bulgur 50 163 Bulgur 50 163 Bulgur 50 163
Aycicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Kuru sogan 10 3 Yesilbiber 10 2 Tel/Arpa 10 35
Sehriye
Tavuk_ Bpt 30 36 Salga 5 2 Karabiber 0.1 0
(Kemiksiz)
Karabiber 0,1 0 Kuru sogan 10 3 Kalori degeri: 288
Kalovi degeri: 392 Mantar 30 4
: N e = =3
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] | Kalori degeri: |

264 | | |

|

118- SEBZELI BULGUR PiLAVI 19 ISPI‘:-(I-)%%I TEPST 120- KABAKLI KOL BOREGI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori
Bulgur 50 163 Yufka 80 217 Yufka 80 217
Aycicedi Yag 10 90 Ispanak 45 8 Kabak rende 45 9
Tuz 0,3 0 Kuru sogan 10 3 Kuru sogan 10 3
Yesilbiber 10 2 St 40 26 Beyaz peynir 20 82
Salga 2 2 Yumurta (0,2 12 18 Aygicegi Yag 10 90
adet)
Kuru sogan 10 3 Aycicedi Yag 10 90 Tuz 0,3 0
Kapya Biber 10 4 Tuz 0,3 0 Karabiber 0,1 0
Domates 30 8 Karabiber 0,1 0 Maydanoz 6 3
Bezelye 15 13 Kalori degeri: 448 St 40 26
Kalori degeri: 295 Kalori degeri: 416

121- MERCIMEKLI TEPSI

122- PATATESLI TEPSI

123- PEYNIRLI TEPSI BOREGI

BOREGI BOREGI

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Yufka 80 217 Yufka 80 217 Yufka 80 217
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Siit 40 26 Siit 40 26 Siit 40 26
Yumurta (0,2 12 18 Yumurta (0,2 12 18 Yumurta (0,2 12 18
adet) adet) adet)
Aycicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90
Kuru sofan 10 3 Kuru sogan 10 3 Beyaz Peynir 50 204
Pulbiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Maydanoz 6 3
Karabiber 0,1 0 Kirmuz1 Biber 0,1 0 Corek otu 2 7
Yesil Mercimek 20 62 Maydanoz 6 3 Kalovi degeri: 565
Kalori degeri: 416 Patates 50 38

Kalori degeri: 395

124- PIRASALI GUL BOREGI

125- SEBZELI FIRIN SIGARA

126- KIYMALI KOL BOREK

BOREGI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Yufka 80 217 Yufka 80 217 Yufka 80 217
Pirasa 45 11 Kuru sogan 10 3 Aygicegi Yag 10 90
Kuru sofan 10 3 Havug 10 4 Siit 40 26
Sivi Yag 10 90 Karabiber 0.1 0 Yumurta (0,2 12 18

adet)

Siit 40 26 Bezelye 15 13 Dana Eti 40 90
Yumurta (0,2 12 18 Kabak rende 15 3 Sogan 20 10
adet)
Tuz 0,3 0 Siv1 Yag 25 225 Tuz 0,3 0
Karabiber 0,1 0 Tuz 0,3 0 Corek otu 2 7
Kalori degeri: 365 Kalori degeri: 465 Kalori degeri: 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
Aygicegi Yag 90 Ayeicegi Yag 90 Yumurta (0,05 5

10 10 adet) 3
Sit A 40 26 Siit 40 26 Beyaz Peynir 50 204
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Yumurta (0,2 18 Yumurta (0,2 18 Tuz 0
adet) 12 adet) 12 0.3
Pirasa 100 26 Ispanak 80 14 Maydanoz 6 3
Tuz 0,3 0 Kuru Sogan 10 3 Corek otu 2 7
Kalori degeri: 377 Patates 10 8 Kalori degeri: 564
Tuz 0,3 0
Kalori degeri: 376
PRSI - T 132- KARNABAHAR HAVUC
130- TALAS BOREGI 131- KIYMALI GUL BOREGI KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Milfsy Hamuru 100 375 Yufka 80 217 Karnabahar 150 34
Dana Eti 30 93 Dana Eti 20 93 Havug 100 43
Kuru Sogan 20 6 Sogan 20 6 Yumurta (0,2 12 18
adet)
Bezelve 5 4 Sivi Yag 10 90 Tuz 0,3 0
Yumurta (0,05 3 5 Yumurta (0,2 12 18 Un 20 67
adet) adet)
Tuz 0,3 0 Corekotu 2 8 Sarimsak 0,2 0
Havug 10 4 Tuz 0,3 0 Aygicegi Yag 25 225
Susam 2 11 Kalovi degeri: 432 Yogurt (sos ol.) 50 33
Kalori degeri: 498 L Kalori degeri: 420

133- SOSLU BiBER KIZARTMA

134- SOSLU KABAK

135- SOSLU KARISIK

KIZARTMA KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Taze biber 250 50 Taze kabak 250 48 Patlican 100 18
Aycicefi Yag 25 225 Avycicedi Yag 25 225 Taze biber 60 12
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Patates 140 107
Sarimsak 0,2 0 Sarimsak 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
| Kalovi degeri: 382
136- SOSLU PATATES BIBER 137- SOSLU PATATES KABAK 138- BAHARATLI PATATES
KIZARTMA KIZARTMA KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patates 200 153 Patates 200 153 Patates 300 230
Taze biber 100 20 Taze kabak 100 32 Aycicegi Yag 35 315
Aycicegi Yag 25 225 Aygicegi Yag 40 360 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Kekik 0,1 0
Sarimsak 0,2 0 Sarimsak 1 1 Karabiber 0,1 0
Domates 60 10 Domates 60 10 Kalori degeri: 545
Kekik 0,1 0 Kekik 0,1 0
Karabiber 0,1 0 Karabiber 0,1 0
Kalori degeri: 408 Kalori degeri: 556

139- SOSLU PATLICAN BiBER

140- SOSLU PATLICAN

141- SADE MAKARNA

KIZARTMA KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patlican 200 34 Patlican 250 43 Makarna 50 183
Taze biber 100 20 Aycicefi Yag 30 270 Aygicedi Yag 5 45
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Aygicesi Yag 30 270 Tuz 0,3 0 Tuz | 03 0
Tuz 0,3 0 Sarimsak 0,2 0 Kalori degeri: 228
Sarimsak 0,2 0 Domates 60 10

Domates 60 10 Kekik 0,1 0

Kekik 0,1 0 Karabiber 0,1 0

Karabiber 0,1 0 Kalori degeri: 323

Kalori degeri: 334

142- SOSLU MAKARNA

143- KIYMALI MAKARNA

144- YOGURTLU MAKARNA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Makarna 50 183 Makarna 50 183 Makarna 50 183
Aycicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 5 45 Aygicegi Yag 5 45
Domates 40 7 Salca 4 3 Tuz 0,3 0
Karabiber 0,1 1 Kuru sogan 10 3 Sarimsak 0,2 0
Sarimsak 0,2 0 Dana Eti 20 60 ' Yogurt 50 33
Kekik 0,1 0 Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 261
Tuz 0,3 0 Karabiber 0,1 0

Kalovi degeri: 236 Kalori degeri: 294

145- SEBZELI MAKARNA

146- FIRIN MAKARNA

147- PEYNIRLI MAKARNA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Makarna 50 183 Makarna 50 183 Makarna 50 183
Aycigegi Yag 5 45 Aycicedi Yag 5 45 Aycicedi Yag 5 45
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Salca 4 3 | Bugday unu 20 70 Beyaz Peynir 30 122
Bezelye 10 9 Stit 15 10 Maydanoz 6 3
Havug 10 4 Yumurta (0,2 12 18 Kalovi degeri: 353
adet)
Kalori degeri: 244 Kirmuzi biber 0,15 1
Kagar peyniri 10 40
Kalori degeri: 367
148- PEYNIRLI ERISTE 149- CEVIZLI ERISTE 150- KURU FASULYE PIYAZI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Erigte 50 192 Eriste 50 192 Kun fasulye 50 132
Aycicegi Yag 5 45 Aycicegi Ya@ 5 45 Zeytinyag 10 90
Tereyag 5 45 Tereyag 5 45 Maydanoz 6 3
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Beyaz Peynir 30 122 Ceviz 20 132 Limon suyu 5 5
Maydanoz 6 3 Kalori degeri: 414 Sirke 5 1
Kalori degeri: 407 Taze biber 20 4
Kuru sogan 10 3
Kalovi defferi: 238
152- ZEYTINYAGLI . ~
151- SAKSUKA BARBUNYA 153- ZEYTINYAGLI BEZELYE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patlican 200 64 Barbunya 50 166 Bezelye 120 103
Domates 30 8 Domates 20 4 Domates 20 4
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 3 Kuru sogan 10 3
Zeytinyag 10 90 Zeytinyag 10 90 Zeytinyag 10 90
Tuz 0,3 0 Havug 15 7 Patates 20 15
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Maydanoz 6 2 Patates 20 15 Tuz 0,3 0
Yesil biber 10 3 Tuz 0,3 0 Maydanoz 6 3
Sarimsak 2 2 Maydanoz 6 3 Kalori degeri: 218
Kalori degeri: 174 Limon suyu 5 5
Kalori degeri: 293
154- ZEYTINYAGLI BIBER . = . 156- ZEYTINYAGLI FIRIN SIS
DOLMA 155- ZEYTINYAGLI ENGINAR MANTAR

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dolmalik Biber 150 30 Enginar 140 53 Mantar 125 16
Piring 25 87 Zeytinyag 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
Karabiber 0,1 0 Havug 10 5 Karabiber 0,1 0
Domates 30 5 Patates 15 11 Zeytinyag 10 90
Limon suyu 3 3 Limon suyu 5 5 Maydanoz 6 2
Kug tiziimii 1 3 Dereotu 6 3 Cop sis
Cam fistik 1 6 Tuz 0,3 0 Kalovi degeri: 118
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 183
Kalori degeri: 227

157- ZEYTINYAGLI HAVUC

158- ZEYTINYAGLI KABAK

159- ZEYTINYAGLI

KARNABAHAR
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Havug 150 64 Taze kabak 140 27 Karnabahar 200 45
Sogan 10 3 Domates 15 3 Havug 10 4
Zeytinyag 10 90 Kuru sogan 10 3 Limon suyu 5 5
Tuz 0,3 0 Zeytinyag 10 90 Tuz 0,3 0
Limon suyu 2,5 3 Piring 7 24 Zeytinyag 10 90
Kus Uziimi 5 14 Tuz 0,3 0 Maydanoz 6 3
Piring 7 24 Kalori degeri: 147 Kalovi degeri: 147
Kalori degeri: 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 Zeytinyag 10 90
Zeytinyag 5 45 Limon suyu 5 5 Tuz 0,3 0
Beyaz peynir 40 163 Zeytinyag 10 90 Maydanoz 6 3
Bezelye 15 13 Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 134
Maydanoz 3 2 Kalori degeri: 179
Kalori degeri: 223

163- ZEYTINYAGLI 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
Domates 25 4 Kavircik 50 5 Kavircik 70 7
Kuru sogan 10 3 Kirmuzi kivircik 20 2 Kirmizi Lahana 30 3
Zeytinyag 10 90 Domates 50 8 Domates 40 7
Tuz 0,3 0 Limon 5 3 Salatalik 40 5
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Maydanoz 6 3 Salatalik 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
Zeytinyag 5 45
Kalori degeri: 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 Kivircik 10 1 Salatahik 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 100 65 Dereotu 6 2 Kuru sofan 15 4
Kalori degeri: 79 | Yogurt 100 65 Zeytinyag 5 45
Sarimsak 0,2 0 Maydanoz 6 3
Kalori degeri: 83 Kalori degeri: 97
170- HAVUC-KIVIRCIK-

169- DOMATES SALATASI KIR.LAHANA 171- HAVUC SALATASI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Domates 120 21 Havue 45 19 Havug 120 52
Yesil biber 10 4 Kavircik 70 7 Maydanoz 3 2
Tuz 0,2 0 Kirmizi lahana 25 6 Tuz 0,2 0
Limon suyu 3 3 Tuz 0,2 0 Limon suyu 2 2
Kuru sofan 15 7 Limon suyu 5 5 Zeytinyag 5 45
Zeytinyag 5 45 Zeytinyag 5 45 Kalori degeri: 101
Maydanoz 4 2 Kalori degeri: 82
Kalori degeri: 82 {

172- MAKARNA SALATASI 173- YESIL SALATASI 174- MEVSIM SALATASI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Boncuk 209 Gobek 4 Havug 3
Makarna 60 30 15

| Bezelye 20 17 Marul 70 8 Kivircik 70 7
Havug 20 9 Maydanoz 3 2 Domates 50 7
Yogurt 75 49 Zeytinyag 5 45 Limon 3 3
Tuz 0,2 0 Tuz 0,3 0 Salatalik 40 5
Maydanoz 3 2 Limon suyu 2 2 Tuz 0,2 0
Zeytinyag 5 45 Kalori degeri: 61 Dereotu 3 2
Dolma zeytin 12 17 Maydanoz 3 2
Misir 7 6 Zeytinyag 5 45
Kalori degeri: 354 Kalori degeri: 63

176- PEMBE GUZELI .

175- PATATES SALATASI SALATASI 177- SARI GUZEL SALATA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patates 90 61 Kirmiz1 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
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Zeytinyad 5 45 Maydanoz 3 2 Sivi Yag | 5 45
Limon suyu 3 3 StviYa§ S 45 Kalori degeri: 149
Tuz 0,2 0 Kalori degeri: 128

Kirmizi biber 0,1 0

Karabiber 0,1 0

Kalori degeri: 114

178- MISIRLI MEVSIM

179- YOGURTLU SEMIZ OTU

180- DUGUN CORBA

SALATA SALATASI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori
Havug 25 5 Semiz Otu 200 54 Dana Eti 10 48
Kivireik 70 7 Yogurt 75 50 Tuz 0,3 0
Domates 7 Nane 2 Yumurta sar1s1

40 0,5 (0,01 adef) 0,2 1
Salatalik 40 5 Tuz 0,2 0 Siit 20 13
Roka 5 1 Zeytin Yag1 5 45 Limonsuyu 1 1
Kirmiz: Lahana 20 4 Kalori degeri: 151 Aygicedi Yagi 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 0
Kalovi degeri: 69

181- EZOGELIN CORBA

182- GOCELI TARHANA

183- KIRMIZI MERCIMEK

CORBA 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 Siv1 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 0,3 0 Kalovi degeri: 56 Soffan 5 1
Karabiber 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
Kalori degeri: 138

184- KOYLU CORBASI

185- NOHUTLU ARPA

186- SEBZE CORBA

SEHRIYE CORBASI

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 0 Bezelye 8 7
Nane 0,1 0 Nane 0,1 0 Havug 15 6
Siviyag 2 18 Siviyag 2 18 Piring 4 14
Domates 30 S Salga 2 2 Siit 20 13
Erigte 10 35 Nohut 10 27 Tuz 0,3 0
Yesil biber 5 1 Domates 25 4 Kuru Sogan 8 2
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 Maydanoz 2 1
Kekik 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Kalovi degeri: 62 |
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Sarimsak 0,1 0 Yesil Biber 5 1
Pul biber 0,1 0 Pul Biber 0,1
Maydanoz 2 1 Kalori degeri: 104
Kalori degeri: 106
187- SEHRIYE CORBA 188- SIFA CORBASI 189- TAVUK SUYU CORBA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Aycicegi Yag 2 18 Arpa Sehriye 15 52 Tavuk(gogiis) 20 24
Eti(kemiksiz)
Sehriye 15 53 Tuz 0,3 0 Sehriye 15 52
Salga 2 2 Nane 0,1 0 Maydanoz 1
Domates 25 4 Siviyag 2 18 Limonsuyu 1 1
Bugday Unu 0,5 2 Yogurt 50 33 Tuz 0,3
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 103 Kalovi degeri: 78
Karabiber 0,15 0
Maydanoz 2 1
Limonsuyu 0,5 0
Kalovri degeri: 80
190- TOYGA CORBASI 191- TURUNCU CORBA 192- YAYLA CORBA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bugday 15 47 Havug 30 13 Yogurt 50 33
(Yarma)
Nohut 20 54 Sivi Yag 2 18 Aycicefi Yag 2 18
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Nane 0,1 0 Un 1 3 Piring 10 35
Sv1 Yag 2 18 Yogurt 20 13 Bugday Unu 3 10
Yogurt 50 33 Maydanoz 2 1 Kuru Nane 0,1 0
Kalovi degeri: 152 Kalori degeri: 48 Yumurta sarisi 0.2 1
(0,01 adet) ’
Kalori degeri: 97

193- YESIL CORBA

194- YESIL MERCIMEK

195- BROKOLI CORBASI

196- DOMATES CORBA

197- DOMATESLI PIRINC

CORBA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bezelye 15 13 Yesil Mercimek 20 62 Patates 10 8
Fasulye 10 3 Ayrcicegi Yag 3 27 Brokoli 50 13
Aycicedi Yag 2 18 Erigte 8 28 Siit 20 13
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Siit 20 13 Kuru Sogan 5 1 Maydanoz 2 1
Bugday Unu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 Kalori degeri: 35
Dereotu 2 1 Kirnuzi Biber 0,1 0
Kalori degeri: 48 Kekik 0,1 0

Kalori degeri: 118

198- SUTLU MANTAR

CORBA CORBASI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Salga 4 3 Piring 5 17 Aycicegi Yag 2 18
Aygicegi 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 0,3 0
Kagar Peyniri 5 21 Aycigegi Yag 2 18 Karabiber 0,15 0
Kirnuzi Biber 0,5 0 Salca 3 2 Maydanoz 1 1
Maydanoz , 2 1 Kalori degeri: 38 Limonsuyu 0,5 0
ISTANBUL (FVERSSTES
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Kalovi degeri:

63

Dereotu | 1

1

Kalori degeri:

36

199- KAFKAS CORBASI

200- ET SUYU SEHRIYE

201- ET SUYU PIiRINC CORBA

CORBASI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Pirasa 15 4 Sehriyve 5 17 Aycicedi Yag 2 18
Havug 15 6 Salca 2 2 Piring 5 52
B. Lahana 20 5 Domates 25 4 Salga 2 2
Kereviz 15 3 Bugday Unu 0,5 2 Domates 25 4
Sogan 5 1 Y. Biber 3 1 Bugday Unu 0,5 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 sarisi 1 Dana Eti 43 Limonsuyu 0
(0,01 adet) 0.2 20 0,5
Bezelye 10 9 Tuz 0,3 0 Dana Eti 20 43
Kalori degeri: 43 Kalori degeri: 71 Kalovi degeri: 123

202- ET SUYU SEBZE CORBA

203- TAVUK SUYU SEHRIYE

204- TAVUK SUYU PIRINC

CORBA CORBA

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patates 23 Tavuk 23 Piring 17

30 (goglis)Eti 20 5

(kemiksiz)

Bezelye 10 9 Sehrive 5 17 Salga 2 2
Havug 15 6 Salca 2 2 Domates 25 4
Kereviz 10 2 Domates 25 4 Tuz 0,3 0
Siit 20 13 Bugday Unu 1 3 Karabiber 0,1 0
Tuz 0,3 0 Y. Biber 3 1 Maydanoz 2 1
Kuru Sogan 8 2 Karabiber 0,15 0 Limonsuyu 0,1 0
Maydanoz 2 Maydanoz 2 Tavuk 23

2 3 (gogis)Eti 20

(kemiksiz)
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 Piring 5 17
Dana Eti 10 43 Tuz 0,3 0 Salga 2 2
Kalori degeri: 100 Kalori degeri: 52 Kalori degeri: 47
205- TAVUK SUYU SEBZE 206- KAYMAKLI EKMEK
CORBA KADAYIFI 207- ASURE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patates 30 23 Ekmek Kadayifi 150 450 Nohut 10 27
Bezelye 10 9 Kaymak 25 215 Kuru Fasulye 10 26
Havug 15 7 Kalori degeri: 665 Kuru Kayisi 5 12
Kereviz 10 2 Bugday 10 31
Siit 20 13 Toz Seker 35 142
Tuz 0,3 0 Kuru Incir 5 14
Kuru Sogan 8 2 Nisasta 10 35
Maydanoz 2 2 Kuru Uziim 3 9
Limonsuyu 0,1 0 Cam fistik 3 17
Tavuk 23 Elma 10
Eti(kemiksiz) 20 20
Kalori degeri: 81 Findik 5 32
ist T ISTANBUL i TES 80
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Sicii no:

HCuie

Tarcin | 1 3
Kalori deferi: 360
208- AYVA TATLISI 209- ELMA TATLISI 210- IRMIK HELVASI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Ayva 200 77 Elma 200 104 Irmik 60 216
Toz seker 70 284 Toz geker 70 284 Toz geker 65 264
Limonsuyu 2 2 Ceviz ici 5 33 Targin 0,1 0
Ceviz i¢i 10 65 Limon 2 1 SiviYag 25 225
Kalori degeri: 428 Vanilya 0,1 0 Cam fistik 5 29
Kalori degeri: 422 Kalori degeri: 773
211- CEVIZLi KABAK TATLISI 212- KESKUL 213- KREM SOKOLA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Kabak 350 87 Toz seker 50 202 Siit 155 100
Seker 75 304 Nigasta 3 10 Toz seker 60 243
Limonsuyu 0,1 0 St 160 103 Nigasta 3 10
Ceviz ici 10 65 Piring unu 7 24 Vanilya 0,1 0
Kalori degeri: 456 File badem 5 29 Kakao 7 24
Yumurta (0,05 3 5 Su 5 0
adet)
Tereyag 5 45 Pralin 5 25
Toz findik 7 45 Tereyagi 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 geker 50 203 Toz seker 60 243
Piring Unu 15 52 Nigasta 15 53 Nigasta 3 10
Vanilya 0,1 0 Kalori degeri: 276 Kakao 7 24
Targin 0,1 0 Yumurta 0,1 0
Kalori degeri: 358 Kakaolu Kek 20 75
Un 7 24
Pralin 5 25
Tereyagi 2 18
Kalori degeri: 522
217- SUTLAC 218- KADAYIFLI MUHALLEBI 219- MOZAIK KUP
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Siit 160 103 Kadayif Teli 40 83 Siit 100 32
Toz seker 50 243 Tereyagi 5 45 Labne Peynir 8 27
Nigasta 5 18 Toz Seker 25 101 Un 10 34
Vanilya 0,1 0 Ceviz 5 33 Toz Seker 20 81
Tar¢in 0,1 0 Un 5 17 Kakaolu Biskiivi 20 87
Piring 8 28 Nisasta 5 18 Tereyag1 5 45
Kalori degeri: 392 Vanilya 0,5 2 Yumurta (0,1 adet) 6 9
Siit 150 97 Vanilya 0,5 2
Siv1 krema 25 72 Kalori degeri: 319
Kalori degeri: 468
220- TULUMBA TATLISI 221- GULLAC 222-MEYVELI MUHALLEBI
Malzeme [ Gram | Kalori | | Malzeme ] Gram | Kalori Malzeme I Gram ] Kalori
istanbu! lsTaNBUL U 'NEF@S“ 81
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Un 50 180 Siit 160 103 Stit 160 103
Margarin 2 22 Toz seker 50 203 Toz seker 50 203
Nigasta 5 17 Giillag 30 104 Nigasta 20 70
Yumurta 40 65 Vanilya 0,1 0 Vanilya 0,1 0
Toz Seker 100 400 Giil suyu 2 1 Tarcin 0,5 1
Limon 0,02 1 Toz Antep 5 6 Meyve 25 10

fistik
Kalori degeri: 685 Nar 10 8 Antep fistik 2 6

Kalovi degeri: 425 Kalori degeri: 393

223- UN HELVASI 224- BAKLAVA 225- SUTLU IRMIK TATLISI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Un 60 202 Yumurta 3 5 Siit 160 103
Toz geker 80 324 Siviyag 5 45 Toz seker 50 203
Tar¢in 0,5 1 Yogurt 2,6 130 Irmik 40 144
Siviyag 25 225 Sirke 0,01 2 Vanilya 0,1 0
Ceviz 5 32 Kabartma tozu | 0,0001 1 Targin 0,5 1
Siit 160 103 Tuz 0,001 1 Antep Fistik 2 6
Kalori degeri: 887 Un 50 180 Kalori degeri: 457

Serbeti icin

Toz Seker 30 120

Tereyag 10 90

Limon 0,005 2

Kalori degeri : 576

226- KREM KARAMEL | 227- PATLICAN BEGENDI SOS 228- KABAK BEGENDI SOS
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Siit 140 90 Patlican 100 17 Kabak 100 19
Pudra seker 50 194 Siviyag - 5 45 Siviyag 5 45
Yumurta 60 92 Siit 15 10 Siit 15 10
Vanilya 1 5 Un 5 17 Un 5 17
Toz seker 20 81 Kagar Peynir 5 21 Kasar Peynir 5 21
Kalori degeri: 462 Kalovi degeri: 110 Kalori degeri: 112

229- POGACA |sTANESLL O
ISTANBUL T
Malzeme Gram Kalori Bir:
Un 40 120 ool
Tereyad 20 90
Toz geker 1 12
Yumurta 3 5
Maya 3 50
Siit 10 6
Susam 2 1
peynir 1 8
Tuz 0,001 1
Kabartma
tozu 0,001 1
Kalori degeri: 294

istanbul T/ Fatiitiaci
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Sic.

230-SEBZE GARNITUR
Malzeme Gram | Kalori
Bezelye 10 5
patates 10 10
havug 5 2
enginar 10 5
kereviz 5 2
misir 10 5
kabak 10 3
Aycicek yafi 5 45
Tuz 0,001 1
| Kalori degeri: 78
258 - BEYAZ PEYNIRLI 259 - KASARLI SOGUK 260 — HINDI FUME SOGUK
SOGUK SANDVIC SANDVIC SANDVIC
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Sandvi¢ Ekmek 100 Sandvi¢ Ekmek 100 Sandvi¢ Ekmek 100
Beyaz Peynir 60 Kasar Peynir 60 Kagar Peynir 60
Domates 50 Domates 50 Domates 50
Marul 50 Marul 50 Marul 50
Salatalik 50 Salatalhik 50 Salatalik 50
Salam 20 Salam 20
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:
261 — TON BALIKLI SOGUK L -
SANDVIC 262 - TAVUK DURUM 263 - ET DURUM
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Sandvig¢ Ekmek 100 Lavas Ekmek 100 Lavas Ekmek 100
Ton balik 60 Tavuk Gogiis 70 Julyen dana et 80
Yogurt 10 Domates 30 Sogan 30
Salca 10 Salatalik Tursu 30 Maydanoz 10
Marul 10 |
Kalovi degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:
264 - HAMBURGER 265 — PEYNIRLI VEJETERJAN '
DURUM
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Hamburger 100 Lavag Ekmek 100
Ekmegi
Dana kofte 80 Beyaz Peynir 60
Domates 20 Roka 30
Marul 20 Domates 30
Ketcap 10 Zeytinyag 10
Kalovi degeri: Kalori degeri:
KOMPOSTO VE HOSAFLAR MEYVELER
Sira Ad1 Mélifle;ine Gr/Adet | Kalori Sira Meyve Ad1 Gr. Kalori
231 | Armut Armut | 80 32 241  |Elma 200 126
istantul : ISTANBUL UNIV o
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kompostosu | Toz seker 25 95 | 242 -Armut 200 128
231 Ayva Ayva 80 35 243 Kayisi 200 128
kompostosu | Toz seker 25 95 244 Seftali 200 118
53, |Elma Elma 80 32 245 | Uzim 200 152
kompostosu | Toz seker 25 95 246 Erik 200 104
233 Erik Erik 80 26 247 Portakal 200 98
kompostosu | Toz seker 25 95 248  |Mandalina 200 98
234 Kaysi Kayis1 80 32 249 Kivi 200 134
kompostosu | Toz seker 25 95 250 Muz 200 204
235 Vigne Vigne 80 35 251 Cilek 200 80
kompostosu | Toz geker 25 95 252 Kiraz 200 140
236 Cilek Cilek 80 20 253 Malta Erigi 200 47
kompostosu | Toz seker 25 95 254 | Nektarin 200 98
937 Seftali Seftali 80 30 255 Kavun 400 112
kompostosu | Toz seker 25 95 256 |Karpuz 500 145
g | Kaysst Kuru kayist 30 70 257  |Incir 100 120
hogafi Toz seker 20 76 258 |Ayva 200 120
. Kuru incir 30 70
239 | Incir hosafi Toz seker 5 =
Uziim Kuru {iziim 30 64
240
hosafi Toz seker 15 57 |

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

B - Bebek (Mama) Ogiinii Yemek Gramajlar

1- KIYMALI SEBZE PURE T 2- PIRINC UNLU SUTLU MUHALLEBI
Malzeme Gram Kalori | Malzeme Gram Kalori
Dana Kiyma Siit
(kemiksign 30 200 ml
Patates 50 Piring unu 10g
Havug 25 Seker 10g
Kabak 25
Ispanak 10
Piring 10
Zeytin yag 5
Kalori degeri: Kalori degeri:

1 porsiyonluk tarifedir.

C - Diyet YemeKklerinin Listesi ve Gramajlar:

KIRMIZI ET YEMEKLERI TATLILAR
1 |ET SOTE 32 | TATLANDIRICILI MUHALLEBI
2 [ROSTOET 33 |NISASTA KAKAOLU MUHALLEBI
3 |ET HASLAMA 34 |SUTLAC
4 |1ZGARA KOFTE 35 |NISASTA PELTE (LIMONLU)
5 |ROSTO KOFTE
KOMPOSTOLAR-HOSAFLAR
BEYAZ ET YEMEKLERI 36 | TATLANDIRICILI KOMPOSTO

Hééta I Midir Yargimaish
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6 | TAVUK IZGARA (GOGUS) 37 | VISNE KOMPOSTO ]

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

8 |TAVUK HASLAMA (BAGET) 39 | KAYISI KOMPOSTO

9 |HINDI HASLAMA 40 |ELMA KOMPOSTO

10 | HINDI ROSTO 41 |ERIK KOMPOSTO

11 |BALIK BUGULAMA 42 |KURU ERIK HOSAFI

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

ZEYTINYAGLI SEBZE YEMEKLERI 52 | SADE ERISTE

22 | ZEYTINYAGLI BAKLA

23 |ZEYTINYAGLI ISPANAK

24 | ZEYTINYAGLI PIRASA

25 | ZEYTINYAGLI KEREVIZ

26 | ZEYTINYAGLI LAHANA

27 |ZEYTINYAGLI PATLICAN

28 | ZEYTINYAGLI KABAK

29 | ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

30 | ZEYTINYAGLI BAMYA

31 | ZEYTINYAGLI MEVSIM TURLU

3 -TAVUK/DANA ET
1- ET SOTE 2-ROSTO ET HASLAMA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dana‘eti_ 100 Dana_eti_ 100 Ta_wuk o
(kemiksiz) (kemiksiz) eti(kemiksiz)
- - 100
Biber 20 Karabiber 0.4 /d:«ma o
’ eti(kemiksiz)
Domates 30 Salca 10 Patates 50
Karabiber 0,4 Havug 20
Salca 10 Kuru sogan 10
Sogan 30 Limon V4 adet
Siviyag 5 Siviyag 5
Kalori degeri: Kalori degeri: | Kalori degeri:

4 —1ZGARA KOFTE 5 -ROSTO KOFTE 6- TAVUK IZGARA (GOGUS)
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Dgna o 100 Dana' cti. 100 Tavuk eti
eti(kemiksiz) {kemiksiz) (gogiis) 100
Maydanoz 2 Maydanoz 2 {(kemiksiz)

Kuru sogan 10 Kuru sogan 10 Karabiber 04
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Yumurta | 1/10 adet Yumurta 1/10 adet Stviyag N
Kalori degeri: Salca 5
Siviyag 5 Kalovi degeri:
Kalori degeri:
7 - FIRIN TAVUK BAGET 8- TAVUK HASLAMA L
(SEBZELI) (BAGET) 9- HINDI HASLAMA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk Tavuk Hindi Eti
baget(kemiksiz) | 100 baget(kemiksiz 100 100
)
Patates 50 Patates 50 Patates 50
Domates 30 Havug 20 Havueg 20
Biber 20 Kuru sogan 10 Kuru sogan 20
Salga 5 Limon s adet Limon Vs adet
Siviyag 5 Siviyag 5 Siviyag 5
Kalori degeri: Kalovi degeri: Kalovi degeri:

10 - HINDI ROSTO 11 - BALIK BUGULAMA 12- SEHRIYE CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Hindi Eti 100 Balik 150 Sehriye 20
Karabiber 0,4 Biber 10 Stit 20
Sal¢a 10 Defne yaprag1 5 Siv1 Yag 2

Domates 30 Salga 10
Kara biber 0,4
Siviyag 5
Kuru sogan 20
Limon Y4 adet
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

13- PIRINC 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 20 gr Piring 20 Salca 5
Salca 5 Yogurt 20 Siviyag 2
Sivi Yag 2 Siv1 Yag 2
Yumurta 1/15 adet
Nane 1
Kalovi degeri: Kalovi degeri: Kalori degeri:

16 — UN CORBA 17 - DOMATES CORBA 18 - SEBZE CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Siviyag 2 Domates 100 Patates 30
Un 10 Salga 10 Havug 25
Limon 1/8 Siit 20 Kuru sogan 10

adet Sivi yag 2 Maydanoz 1
A Piring 5
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|

Stviyag [ 2

Kalori degeri:

Kalori degeri:

Kalori degeri:

19 — YESIiL 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 Sivi Yag 2 18 Sivi Yag 2 18
Aycicegi Yag 2 18 Tuz 0,3 0 Salga 2 2
Tuz 0,3 0 Yogurt 20 13 Domates 20 4
Stit 20 13 Maydanoz 2 1 Karabiber 0,1 0
Dereotu 2 1 Kuru Nane 0,1 0
Sogan 5 1
Limonsuyu 0,5 0
Piring 2 7
Bulgur 2 6
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

22 - ZEYTINYAGLI BAKLA

23 — ZEYTINYAGLI ISPANAK

24 —- ZEYTINYAGLI PIRASA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bakla 150 Ispanak 150 Pirasa 150
Zeytinyag1 5 Zeytinyag1 5 Havuc 25
Kuru sogan 10 Kuru sogan 10 Zeytinyagi 5
Dereotu 1 Salca 5 Limon Vs adet
Piring 10 Piring 10
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

25 - ZEYTINYAGLI

26 - ZEYTINYAGLI LAHANA

27 - ZEYTINYAGLI

KEREViZ PATLICAN
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori |
Kereviz 150 Lahana 150 Patlican 150
Havug 20 Domates 30 Salga 5
Zeytinyagl 5 zeytinyagi 5 Sarimsak 0,1
Kuru sogan 30 Zeytinyag 5
Salca 5 Kuru sogan 30
Biber 10
Domates 30
Kalori degeri: Kalovi degeri: Kalori degeri:

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 5 Kuru sogan 10 Kuru sogan 10
Zeytinyag1 Zeytinyag1 5 Salca 5
Kuru sogan 10 Zeytinyag1 5
Piring 10
Kalovi degeri: | Kalori degeri: Kalori degeri:
Istankul
Uzm.Dyt. Hinu .
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31 - ZEYTINYAGLI MEVSIM

32 - TATLANDIRICILI

33 - NISASTALI KAKAOLU

TURLU MUHALLEBI MUHALLEBI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patlican 30 Siit 150 Seker 30
Taze fasulye 40 Piring unu 20 Misir Nigasta 20
Kabak 20 Tatlandiric 4 adet Kakao 2
Domates 20 Siit 150
Biber 10 Piring unu 20
Kuru sogan 5
Salca 5
Zeytinyagt 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:
.. . . 36 — TATLANDIRICILI

34 - SUTLAC 35— NISASTA PELTE (LIMON) KOMPOSTO
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 Tatlandirict 2 adet

| Kuru meyve veya taze meyve
kullanilarak yapilacaktir.

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalovi degeri: ‘

37 - VISNE KOMPOSTO

38— AYVA KOMPOSTO

39 - KAYISI KOMPOSTO

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Vigne 100 Ayva 100 Kayisi 100

Seker 30 Seker 30 Seker 30

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalovi degeri:

40 - ELMA KOMPOSTO

41 - ERIK KOMPOSTO

42 - KURU ERIK HOSAFI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Elma 100 Erik 100 Kuru erik 50

Seker 30 Seker 30 Seker 30

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

43 - KURU KAYISI HOSAFI

| 44 - KARISIK HOSAF

45 - MARUL SALATA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Kuru kayist 50 Kuru iiziim 20 Marul 10
Seker 30 Kuru kayisi 20 Havug 50
Kuru erik 10 Domates 50
Seker 30 Limon Y adet
Kalovi degeri: Kalovi degeri: Kalori degeri:

46 - COBAN SALATA

47 — KARISIK SALATA

48 - SOGUS SALATA

ibr:

Hasta

Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Domates 75 Kivircik 10 Domates 75
Salatalik 75 Marul 10 Salatalik 75
istanbui T -
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Maydanoz 1 Salatalik 40 Biber 50
Limon Y4 adet Havug 20

Limon Y4 adet
Kalori degeri: 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 Makarna 40
Siviyag 5 Siviyag 5 Siviyag 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

52 - SADE ERISTE
Malzeme Gram | Kalori
Eriste 40
Siviyag 5
Kalori degeri:

o Diyet meniide kullanilacak olan tiim meyveler EK1 A2 bendindeki meyve gesitleriyle aymdir. Meyve gramajt
100 gram olacaktir.

D - R1 Yemeklerinin Listesi ve Gramajlari

CORBALAR 6 |KAYISI KOMPOSTO
1 | TAVUKSUYU CORBA(GOGUS) 7 |ELMA KOMPOSTO
2 |UN CORBASI 8 |KAYISI-UZUM KOMPOSTO
3 |ET SUYU CORBA
MEYVE SULARI
KOMPOSTOLAR 9 |LIMONATA
4 | VISNE KOMPOSTO 10 |[ELMA SUYU
5 | UZUM KOMPOSTO 11 |SEFTALI SUYU
1- TAVUKSUYU CORBA 2 -UN CORBA 3-ETSUYU CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk eti 25 Un 15 Dana eti 30
(kemiksiz) Kuru sogan 15
Havug 5 Siviyag 5 Havug 5
Kuru sogan 10 Nane 1 Kuru sogan 10
Karabiber 0,5 Karabiber 0,5 Karabiber 0,5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

4 — VISNE KOMPOSTO 5 - UZUM 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
Kalori degeri: Kalovi degeri: Kalori degeri:

8 - KAYISI- UZUM .
7 - ELMA KOMPOSTO KOMPOSTO 9 - LIMONATA
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Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Elma 100 Taze kayis 50 Limon 50
Seker 40 Yag iiziim 50 Seker 25
] Seker 40
Kalori degeri: Kalovi degeri: Kalovi degeri:

10 - ELMA SUYU

11 - SEFTALI SUYU

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Elma suyu 200 Seftali Suyu 100
Seker 30
Kalori degeri: Kalori degeri:
E — R2 Yemeklerinin Listesi ve Gramajlan
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 | UZUM HOSAFI
16 | VISNE KOMPOSTO
SEBZE PURELER 17 |ERIK KOMPOSTO
5 |PATATES PURE 18 | KAYISI KOMPOSTO
6 |KABAK PURE 19 | AYVA KOMPOSTO
7 |HAVUC PURE 20 | ELMA KOMPOSTO
TATLILAR
8 |SUTLAC
9 |MUHALLEBI
10 | PELTE
TATLANDIRICILI MUHALLEBI
1- YAYLA CORBA 2 - SEHRIYE CORBA 3 —SEBZE CORBA
Malzeme Gram K:'ilo Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Yogurt 50 Sehriye 15 Kereviz 25
Piring 20 Salca 5 Havug 15
Yumurta 1/15 adet Yumurta 1/15 adet Lahana 15
Siv1 yag 2 Limon Y4 adet Patates 20
Nane 0,5 Siviyag 2 Kuru sogan 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Pirasa 25
Ispanak 25
Siviyag 2
Salca 5
Piring 2
Kalori degeri:

4- DOMATES CORBA 5 — PATATES PURE 6 - KABAK PURE
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Domates 50 Patates 100 Kabak 100
Siit 20 Siit 25 Siit 25
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Siv1 Yag 2
Un 2
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

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

Misir Nisasta 0,5 Yumurta (adet) | 1/10

Vanilya 0,2 Misir nigastasi 2,5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

11 - TATLANDIRICILI .
10 - PELTE MUHALLEBI 12 - VISNE HOSAFI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Misir nisastasi 20 Siit 150 Visne 50
Seker 30 Pirin¢ unu 20 Seker 30
Meyve suyu Tatlandirici 4 adet
(portakal/limon/ | 50 ml
vigne)
Kalovi degeri: Kalovi degeri: Kalori degeri:

13 — ERIK HOSAFI 14 - KAYISI HOSAFI 15 - UZUM HOSAFI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Kuru erik 50 Kuru kayis1 50 Kuru iiziim 50
Seker 30 Seker 30 Seker 30
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

16 — VISNE KOMPOSTO 17 - ERIK KOMPOSTO 18 - KAYISI KOMPOSTO
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Taze vigne 100 Taze erik 100 Taze kayis1 100
Seker 40 Seker 40 Seker 40
Kalori degeri: Kalovi degeri: Kalori degeri:

19 - AYVA KOMPOSTO 20 - ELMA KOMPOSTO
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Ayva 100 Elma 100
Seker 40 Seker 40

| Kalori degeri: Kalori degeri:

e
laTang o oo besires
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EK2. MENULERDE SEBZE VE MEYVELERIN iSTENILME ZAMANLARI

SEBZELER MEYVELER
BAL KABAGI 11-2 AY ARMUT 8§—11 AY
BEYAZ LAHANA 11.-4. AY AYVA 10 -3 AY
BAMYA 79 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—10 AY
HAVUC 9.4 AY KAVUN 7-10 AY
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 11-3AY Kivi 11-3 AY
KEREVIZ 11-3 AY MALTA ERIGI 4-6AY
KIRMIZI LAHANA 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 124 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 4-10AY |
TAZE SOGAN HER AY
istartu! _ o / .
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EK3. ORNEK MENULER

A - Ornek R3 Kahvalti Listesi (Haftalik)

KAHVALTI MENUSU KAHVALTI MENUSU TUZSUZ

Cay Cay

1. GUN Beyaz Peynir 1. GUN Tuzsuz beyaz peynir
Regel+ Tereyag Recel+ Tereyag (tuzsuz)
Sivah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin
St Siit

3. GUN Beyaz peynir 2. GUN Tuzsuz beyaz peynir
Yumurta Yumurta
Siyah Zeytin Domates+salatalik
Cay Cay

3.GUN  |Kasar peyniri 3.GUN | dil peyniri
Yesil zeytin Bal+ Tereyag (tuzsuz)
Regel+ Tereyag Domates+salatalik
Cay Cay

4. GUN Beyaz peynir 4. GUN Tuzsuz beyaz peynir
Siyah Zeytin Regel+ Tereyag (tuzsuz)
Bal+ Tereyag Tuzsuz Siyah Zeytin
Siit Stit

5. GUN Beyaz Peynir 5. GUN Tuzsuz beyaz peyniri
Siyah Zeytin Regelt+ Tereyag (tuzsuz)
Recel+ Tereyad Domates+salatalik
Cay Cay

6. GUN Yumurta 6. GUN Yumurta
Beyaz peynir Tuzsuz beyaz peynir
Yesil zeytin Domates+salatalik
Cay Cay

7.GUN  |Kasar peyniri 7.GUN | dil peyniri
Bal +Tereyag Bal+ Tereyag (tuzsuz)
Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin

Kahvalt1 meniileri her hafta aym sekilde uygulanir.
Cocuk kahvalti meniide ¢ay yerine tam yagli siit verilir.
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B- Ornek R3 Yemek Listesi (Yazhk)

TARIH OGLE AKSAM
1.Giin Orman Kebap Sifa Corba
Misirl Piring Pilavi I¢ Pilavli Tavuk Sarma
Yogurt Zeytinyagh Taze Fasulye
2.Giin Dalyan Kofte Ezogelin Corba
Sade Bulgur Pilavi Etli Bamya
Mevsim Salata Cacik 1
3.Giin Etli Yaz Tiirli Et Sote
Soslu Makarna Domatesli Piring Pilavi
Muz Coban Salata
4.Giin Siitlit Mantar Corba Etli Bezelye
Pili¢ Kiilbast1 Tel Sehriyeli Bulgur Pilav1
Krem Sokola Yogurt
5.Giin Tas Kebap Goceli Tarhana Corba
Cevizli Eriste [zmir Kofte(sebze garn.)
Cacik 2 Baklava
6.Giin Patlican Musakka Kirmuzi Mercimek Corba
Sade Piring Pilavi Etli Biber Dolma
Pembe Giizeli Salata Yogurt
7.Glin Kiymal1 Sebze Sote Siitlit Mantar Corba
Meyhane Pilavi Haglama Tavuk
Elma Mozaik Cup
8.Giin Etli Nohut Domates Corba
Alipasa Pilav1 Yo6riik Kebap
Yogurt Mandalina
9.Giin Haglama Tavuk Ezogelin Corba
Sade Makarna Misket K 6fte
Ayva Tathis1 Coban Salata
10.Giin Dana Gulas Etli Yaz Tiirld
Mantarl Bulgur Pilav Makarna Salatas1
Mevsim Salata Siitlag
11.Giin Kiymali Kabak Kalye Toyga Corba
Peynirli Tepsi Boregi Pili¢ Pirzola
Cacik 1 Karisik Kizartma (Yogurt sos.)
12.Giin Izgara Kofte Kafkas Corba
Zeytinyagli Barbunya Mengen Kebap
Elma Yogurt
13.Giin Kiymal1 Sebze Sote Hindi Sote
Sehriyeli Piring Pilavi Ispanakli Giil Boregi
Mevsim Salata Visne Komposto
14.Giin Yayla Corba Etli Bezelye
Kuru Kofie (sebze garn.) Meyhane Pilavi
Muz Yogurt
15.Giin Domates Corba Goceli Tarhana Corba
Yoriik Kebap Islim Kéfte
Ayran Soslu Makarna
istanbul Tip Fakilltesi a0 "
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TARIH OGLE AKSAM
16.Giin Soslu Sebzeli Tavuk Kiymali Sebze Sote
Sehriye Pilav1 Alipasa Pilav
Cacik 2 Keskiil
17.Giin Kirmizi1 Mercimek Corba Dana Gulas
Kaymali Karniyarik Sebzeli Makama
Yogurt Armut
18.Giin Izgara Kofte Ezogelin Corba
Sade Bulgur Pilav Etli Kabak Dolma (Yogurt Soslu)
Coban Salata Soslu Makama
19.Giin Sebze Corba Korili Firin Tavuk
Manisa Kebap Sebzeli Bulgur Pilavi
Cevizli Kabak Tatlist Yogurt
20.Giin Kiymal1 Ispanak Yayla Corba
Soslu Makarna Patates Oturtma
Yogurt Muz
21.Giin Hasanpaga Kofte(piireli) Etli Bezelye
Sehriyeli Piring Pilawy Kiymali kol Boregi
Mevsim Salata Kayis1 Komposto
22.Giin Etli Kuru Fasulye Sebze Corba
Sade Bulgur Pilavi Sehriyeli Giiveg
Cacik 1 Elma
23.Giin Domates Corba Izgara Kofte
Mantarl Tavuk Soslu Makarna
Patates Salatasi Yogurt
24.Giin Ezogelin Corba Yayla Corba
Coban Kavurma Patlican Musakka
Portakal Asure
25.Giin Sebzeli Firm Kofte Kiymal: Karnabahar
Nohutlu Piring Pilavi Peynirli Eriste
Yogurt Tulumba Tatlis1
26.Giin Etli Bamya Yayla Corba
Yogurtlu Makarna Tavuk Sinitzel
Mubhallebi Domates Salatasi
27.Giin Etli Taze Fasulye Kiymali Pirasa
Mercimekli Bulgur Plv Soslu Makarna
Cacik 2 Supangle
28.Giin Kaoyli Corba Tavuk Kiilbast1
Etli Patates Sote Havuglu Piring Pilav1
Armut Yegil Salata
29.Giin Sebze Corba Kiymalh Karniyarik
Bahgivan Kebap I¢ Pilav
Keskiil Yogurt
30.Giin Tavuk Sote Ezogelin Corba
Firin Makarna Kuru Kofte
Elma Pelte
istanbul TiFakilltesi T BuL T l}??ﬁ%‘;
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C- Ornek R3 Yemek Listesi (Kishk)

TARIH OGLE AKSAM
1.Giin Ezogelin ¢orba Kiymah karnabahar
Arnavut cigeri Sade makarna
Kaymakli ekmek kadayifi Elma
2.Glin Izgara kofte Karmizi Mercimek Corba
Zeytinyagl pirasa Tavuk sinitzel
Portakal Yogurt
3.Giin Sehriye ¢orba Etli bezelye
Kadmbudu kéfte Peynirli tepsi boregi
Cevizli kabak taths: Avyran
4.Glin Etli nohut Ezogelin ¢orba
Sehriyeli piring pilavi Bahgivan kebap
Cacik 1 Ayva tatlis1
5.Giin domates ¢orba Kéylii Corba
Tavuk sote Patates oturtma
Avyran Mandalina
6.Glin Etli taze fasulye Toyga Corba
Soslu Makarna Kofte kebap(sebze garn.)
Yogurt Asure
7.Glin Orman kebab1 Kiymali Ispanak
Tel sehriye bulgur pilav1 Talag boregi
Pembe giizeli salata Yogurt
8.Giin Yayla gorba Et sote
Hasanpasa kofte Soslu makarna
Supangle Muz
9.Glin Kiymali kabak kalye Coban kavurma
Cevizli eriste Sebzeli bulgur pilav1
Cacik 2 Avyran
10.Giin Ezogelin ¢orba Etli Kuru fasulye
Pili¢ pirzola Sehriyeli piring pilavi
Baklava Cacik 1
11.Giin Kabak musakka Siitlii mantar ¢orba
Peynirli makarna Kofteli kereviz sepeti
Elma Krem sokola
12.Giin Toyga gorbasi Kiymali karnabahar
Dana gulag Cevizli erigte
kivi Armut
13.Giin Etli taze fasulye Tavuk Sote
Kiymali giil boregi Mercimekli bulgur pilavi
Kay1s1 komposto Yogurt
14.Gin Tekirdag kofte Kafkas corbasi
Soslu makarna Etli kabak dolma
muz Portakal
15.Giin Tavuk fajita Yayla Corba
Sehriye pilavi Etli patates sote
Baklava Makarna salatas1
istantu! i
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TARIH OGLE AKSAM

16.Giin Etli Kuru Fasulye Eksili Kofte
Digiin Pilav Gdceli Tarhana Corba
Cacik 2 Mandalina

17.Giin Kirmuizi Mercimek Corba Kiymali Pirasa
Et Sote Peynirli Makama
Misirli Mevsim Salata Armut

18.Giin Kiymali Kapuska Sebze Corba
Yogurtlu Makarna Tavuklu Bulgur Pilavt
Kivi Cevizli Kabak Tatlis1

19.Giin Toyga Corba Kiymali1 Karnabahar
Sebzeli Firin Kofte Patatesli Tepsi Béregi
Stitlag Ayran

20.Giin Etli Kag Tiirlid Saks1 Kebab1
Kiymali Makarna Alipaga Pilav1
Cacikl Pembe Giizeli Salata

21.Gin Domates Corba Kiymal: Ispanak
Korili Firin Tavuk Soslu Makarna
Siitlii Irmik Taths: Portakal

22.Giin Bahgivan Kebabi Etli Nohut
Zeytinyagh Pirasa Sebzeli Piring Pilavi
Ayran Cacik2

23.Giin Etli Kus Tiirlid Sehriye Corba
Peynirli Tepsi Boregi Tekirdag Kofte
Muz Muhallebi

24.Giin Koyli Corba Kagit Kebab
Tavuk Sote Sehriyeli Piring Pilavi
Giillag Mandalina

25.Giin Etli Kuru Fasulye Kiymali Patates Dolma
Sebzeli Piring Pilavi Mercimekli Bulgur Pilav1
Cacik 1 Kadayifli Muhallebi

26.Glin Karmzi Mercimek Corba Kiymal1 Sebze Sote
Tas Kebabi Yogurtlu Makarna
Yogurt Elma

27.Giin Etli Bezelye Goceli Tarhana Corba
Sebzeli Bulgur Plv Firin Tavuk
Kayis1 Komposto Asure

28.Giin Izgara Kofte (Sebze Garn.) Kiymali Ispanak
Buhara Pilavi Peynirli Tepsi Boregi
Ayran Kivi

29.Giin Domatesli Piring Corba Sal¢ali Kofte
Haslama Tavuk Zeytinyagh Enginar
Tulumba Tatlis1 Muz

30.Giin Etli Kag Tiirlii Yoriik Kebabi
Cevizli Eriste Meyhane Pilavi
Ayva Kompostu Yogurt
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D- Ornek Kumanya Menii (Haftalik)

KUMANYA MENU
OGLE AKSAM
. Beyaz Peynirli Soguk Sandvig Kasarli Soguk Sandvig
1. GUN Zeytinyagh Enginar Ayran
Ayran Supangle
. Et Diiriim Tavuk Diiriim
2. GUN Zeytinyagh Kabak Ayran
Meyve Suyu Muz
. Hamburger Et Diiriim
3. GUN Mozaik Kup Zeytinyagh Kabak
Ayran Meyve Suyu
. Kagarli Soguk Sandvig Peynirli Vejetaryen Diiriim
4. GUN Ayran Yogurtlu Semizotu Salatasi
Tulumba Tath Elma
. Hindi Fiime Soguk Sandvig Hamburger
5. GUN Zeytinyagli Havug Soslu Patates Kizartma
Baklava Ayran
. Tavuk Diirliim Kasarh Soguk Sandvig
6. GUN Ayran Soslu Biber Kizartma
Muz Asure
. Peynirli Vejetaryen Diirlim Hindi Fiime Soguk Sandvig
7. GUN Yogurtlu Semizotu Salatasi Zeytinyaglh Havug
| Elma Baklava
i jitesi. ol K
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E - Ornek Diyet Menii Listesi (15 Giinliik)

KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI

1. GON Cay Firin tavuk baget (sebzeli) Yayla ¢orba
Beyaz peynir Zeytinyagh taze fasulye Izgara kofte
Siyah zeytin Sade eriste Zeytinyagh ispanak
Regel Elma Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Portakal

2. GON Cay Mercimek gorba Tavuk haglama (baget)
Yumurta Et sote Zeytinyagli bamya
Yesil zeytin Zeytinyagli bamya Sade makarna
Bal Portakal Coban salata
Domates + salatalik Yogurt Muz

3. GUN Siit Sebze gorba Dana Et haglama
Dil peyniri Tavuk 1zgara (gogiis) Zeytinyagh kabak
Siyah zeytin Zeytinyaglh patlican Sade piring pilavi
Regel Armut Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Kavun

4. GUN Cay Sehriye corba Izgara kofte
Yumurta Balik bugulama Zeytinyagli 1spanak
Siyah zeytin Zeytinyagli mevsim tiirli Sade eriste
Bal Karigik salata Seftali
Domates + salatalik Kiraz Yogurt

5. GUN Cay Hindi rosto Domates ¢orba
Dil peyniri Zeytinyagl kereviz Tavuk haglama (baget)
Yesil zeytin Sade makarna Zeytinyagh taze fasulye
Regel Mandalina Coban salata
Domates ~+ salatalik Yogurt Cilek

6. GUN Siit Rosto kofte Turuncu gorba
Beyaz peynir Zeytinyagh patlican Et sote
Siyah zeytin Sade bulgur pilavi Zeytinyaglh kabak
Regel Coban salata Elma
Domates + salatalik Seftali Yogurt

7. GUN Cay Sehriye gorba Izgara kofte
Beyaz peynir Tavuk haslama (baget) Zeytinyagh pirasa
Siyah zeytin Zeytinyagl lahana Sade makarna
Regel Uziim Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Portakal

8. GUN Cay Et sote Mercimek gorba
Yumurta Zeytinyagli 1spanak Tavuk haglama (baget)
Yesil zeytin Sade piring pilav1 Zeytinyagl taze fasulye
Bal Karisik salata Coban salata
Domates + salatalik Kavun Yogurt

9. GUN Siit Sebze corba Balik bugulama
Dil peynir Izgara kofte Zeytinyagh kabak
Siyah zeytin Zeytinyagl patlican Sade makarna
Regel Marul salata Mandalina
Domates + salatalik Yogurt Yogurt
Cay Sehriye ¢orba Yayla gorba

. Beyaz peynir Hindi haslama Rosto kofte

10.GUN Yesil zeytin Zeytinyagh mevsim tiirlii Zeytinyagl1 ispanak
Regel Coban salata Kiraz
Domates + salatalik Yogurt Yogzurt

11. GUN Cay Rosto et Domates ¢orba
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Yumurta Zeytinyagl pirasa Tavuk haglama(baget)
Siyah zeytin Sade bulgur pilavi Zeytinyagh bamya
Bal Marul salata Coban salata
Domates + salatalik Karpuz Yogurt
12. GUN Siit Yesil gorba Hindi rosto
Dil peynir Izgara kofte Zeytinyagli kabak
Yesil zeytin Zeytinyagh patlican Sade erigte
Regel Cilek Karngik salata
Domates + salatalik Yogurt Muz
13. GUN Cay Yayla gorba Sebze gorba
Beyaz peynir Tavuk 1zgara(gogls) Rosto kofte
Siyah zeytin Zeytinyagli mevsim tiirlii Zeytinyagh pirasa
Regel Coban salata Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Mandalina
14. GON Cay Et sote Sehriye gorba
Yumurta Zeytinyagli kabak Tavuk haglama(baget)
Yesil zeytin Sade piring pilavi Zeytinyagh taze fasulye
Bal Marul salata Muz
Domates + salatalik Kiraz Yogurt
15. GON Siit Mercimek ¢orba Dana Et haglama
Dil peynir Tavuk 1zgara (gdgiis) Zeytinyagli 1spanak
Siyah zeytin Zeytinyagl patlican Sade makarna
Regel Armut Coban salata
Domates + salatalik Yogurt Elma
. bt o ANE\"}.,L U
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F- Ornek R1 Menii Listesi (15 Giinliik)

OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI
1. GON Tavuk suyu gorba Et suyu ¢orba
Visne komposto Elma suyu
2. GUN Un corba Tavuk suyu gorba
Limonata Kay1s1 komposto
3.GUN Et suyu ¢orba Un corba
Uziim komposto Seftali suyu
4. GUN Tavuk suyu gorba Et suyu ¢orba
Elma suyu Elma komposto
5. GUN Un gorba Tavuk suyu gorba
Kayis1 komposto Kayis1 — iiziim komposto
6. GUN Et suyu corba Un corba
Seftali suyu Visne komposto
7. GUN Tavuk suyu gorba Et suyu
Elma komposto Limonata
8. GUN Un gorba Tavuk suyu gorba
Kayisi-iiziim komposto Uziim komposto
9. GUN Et suyu corba Un gorba
Visne komposto Elma suyu
10. GUN Tavuk suyu gorba Et suyu corba
Limonata Kayis1 komposto
11. GON Un corba Tavuk suyu corba
Uziim komposto Seftali suyu
12. GON Et suyu gorba Un gorba
Elma suyu Elma komposto
13. GUN Tavuk suyu gorba Et suyu gorba
Kayis1 komposto Vigne komposto
14. GUN Un gorba Tavuk suyu gorba
Seftali suyu Limonata
15. GON Et suyu gorba Un ¢orba
Elma komposto Uziim komposto

1. R1 meniide tiim yemekler tanesiz olmalidir, yemeklerin taneleri siiziilerek ayristiriimalidur.
2. Diyabetik R1 meniide kompostolar ve limonata seker yerine tatlandirici kullanilarak hazirlanir.
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G - Ornek R2 Menii Listesi (15 Giinliik)

KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI

1. GON Thlamur Sebze corba Domates gorba
Yagsi1z beyaz peynir Patates piire Havug piire
Bal Siitlag Limonata
Grisini

2. GUN Cay Yayla ¢orba Sehriyeli ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Mubhallebi Visne komposto
Biskiivi

3. GUN Meyve cay1 Domates gorba Sebze gorba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Kayis1 komposto Limonlu pelte
Galeta

4. GUN Thlamur Sehriyeli gorba Yayla corba
Yagsiz beyaz peynir Patates ptire Havug piire
Regel Siitlag Ayva komposto
Grisini

5. GUN Cay Sebze gorba Domates ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Kabak plire Patates piire
Bal Muhallebi Seftali suyu
Biskiivi

6. GUN Meyve ¢ay1 Yayla corba Sehriyeli gorba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Recel Vigne komposto Muhallebi
Galeta

7. GON Ihlamur Domates ¢orba Sebze corba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Bal Siitlag Erik komposto
Grisini

8. GUN Cay Sehriyeli corba Yayla ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Mubhallebi Visne hosafi
Biskiivi

9. GUN Meyve ¢ay1 Sebze gorba Domates ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Elma komposto Portakall1 pelte
Galeta

10. GON Thlamur Yayla corba Sehriyeli corba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Regel Sitlag Kayist komposto
Grisini

11. GON Cay Domates gorba Sebze corba
Yags1z beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Bal Mubhallebi Erik komposto
Biskiivi

12. GON Meyve cay1 Sehriyeli corba Yayla ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Regel Uziim hosafi Muhallebi
Galeta
Thlamur Sebze ¢orba Domates ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
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13. GON Bal Siitlag Elma komposto
Grisini

14. GUN Cay Yayla gorba Sehriyeli corba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Muhallebi Erik hosafi
Biskiivi

15. GON Meyve cay1 Domates gorba Sebze ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Ayva komposto Siitlag
Galeta

Diyabetik R2 meniide geker kullanilarak hazirlanan tiim yemeklerin muadili tatlandiricih kullanilarak hazirlanir.
(6rnegin; ayva komposto yerine tatlandiricili komposto, muhallebi yerine tatlandiric: muhallebi gibi)
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H - Ornek Ara Ogiin Menii Listesi (15 Giinliik)

SABAH ARA OGUN IKINDi ARA OGUN GECE ARA OGUN

1. GUN ELMA GALETA SUT
YOGURT BEYAZ PEYNIR MUZ

2. GON SUT MUHALLEBI MEYVE SUYU
BISKUVI BISKUVI GRISINI

3. GUN KEPEKLI GALETA SUTLAC YOGURT
BEYAZ PEYNIR GALETA MANDALINA

4. GUN BISKUVI YOGURT LIMONATA
ERIK KOMPOSTO ELMA GRISINI

5. GUN KEPEKLI GALETA BISKUVI SUT
YOGURT BEYAZ PEYNIR BiSKUVI

6. GUN SUT MUHALLEBI NISASTA PELTESI
POGACA BISKUVI GRISINI

7. GUN GALETA SUTLAC YOGURT
ERITME PEYNIR GRISINI PORTAKAL

8. GUN BISKUVI YOGURT LIMONATA
KAYISI KOMPOSTO MANDALINA BISKUVi

9. GUN BISKUVI GALETA SUT
YOGURT AYRAN GRISINI

10. GUN | SUT MUHALLEBI MEYVE SUYU
POGACA BISKUVI GRISINi

11. GUN | KEPEKLI GALETA YOGURT YOGURT
BEYAZ PEYNIR PORTAKAL MUZ

12. GON | 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
ERITME PEYNIR GRISINI ELMA

Sicil No: 4206-7470
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I - Bebek Menii Ornek Listeleri (Giinliik)

1. Ornek Bebek Meniisii (Kapla Beslenen)

Beslenme Saatleri | Ogiin Icerigi
07:00 | 1 yumurta
1 tath kagsig1 (5 gr) tereyag
1 tath kasi1d1 (5 gr) pekmez
1 dilim (30 gr) ekmek
10:00 | Elma (100 gr)
13:00 | Kiymali sebze piire (200 gr)
16:00 | 200 gr yogurt
19:00 | Kiymah sebze piire (200 gr)
22:00 | Piring unlu siitlii muhallebi (200 g)

2. Ornek Bebek Meniisii (Biberonla Beslenen)

Beslenme Saatleri | Ogiin I¢erigi
07:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral {iriin*
10:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral triin*
13:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral {iriin*
16:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral {iriin*
19:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral {iriin*
22:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral tirlin*
01:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral {irlin*
04:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral {irin*
* Bebegin ayina uygun/hastaliga bebek formiilast veya enteral {iriin idare ve/veya hasta tarafindan karsilanir.

3. Ornek Bebek Meniisii (Kap + Biberon Kompinasyonuyla Beslenen)

Beslenme Saatleri | Ogiin icerigi
07:00 | 1 yumurta
1 tatlt kasig1 (5 gr) tereyag
1 tatli kasig1 (5 gr) bal
1 dilim (30 gr) ekmek
10:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
13:00 | Kiyvmah sebze piire (200 gr)*
16:00 | Muz (100 gr)
19:00 | Kivmah sebze piire (200 gr)*
22:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral {iriin*
01:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral iiriin*
04:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral {iriin*
* Bebegin ayina uygun/hastaliga bebek formiilasi veya enteral iiriin idare ve/veya hasta tarafindan karsilanir.

*Mama mutfagindan beslenen her hasta igin, 8 (sekiz) mama $giniinii kapsayan hizmet karsiliginda, 1 (bir)

ogun kahvalti birim fiyat1 iizerinden 6deme yapilacaktir.
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EK4. iSIN YORUTULMESINDE YUKLENICININ SAGLAYACAGI MALZEME VE EKiPMAN

CELIK KUREK KAHVALTI+PASTANE

(8]
I

EL BLENDERI (DIYET +SUT MUTFAGI)

DOGRAMA BICAKLARI SEBZE

|

w
N

KASAP BICAKLARI KUSBASI +SIYIRMA

MASAT

SATIR

SEBZE HAZIRLIK SOYMA BICAKLI APARAT

SEBZE HAZIRLIK OYMA BICAKLI APARAT

SEBZE HAZIRLIK DOLMA BIBER ACMA APARAT

HASSAS TERAZI

TERAZI 40 KG

SIRA

NO MALZEME -GEREC ADI TANIMI ADET
1 DOGRAMA TAHTASI (BEYAZ-YESIL-KIRMIZI-SARI) 40*60 10
2 | DOGRAMA TAHTASI (BEYAZ-YESIL-KIRMIZI-SARI) 30*40 2
3 | TELLI SUZGEC (GENIS TELLI DERIN) CAP 50 1
4 | TELLI SUZGEC (GENIS TELLI DERIN) CAP 60 1
5 | TELLI SUZGEC (GENIS TELLI DERIN) CAP 70 1
6 | GASTRONOM KUVET 1/1 KAPAKLI 15CM 35
7 | GASTRONOM KUVET 1/2 KAPAKLI 15 CM 20
8 KEVGIR 10 LUK 2
9 |KEVGIR 8 LIK 7
10 |KEVGIR 6 LIK 6
11 |KECPE 15 LIK 5
12 |KECPE 10 LUK 7
13 |KECPE 9 LUK 10
14 |KECPE 8 LIK 10
15 |KECPE 6 LIK 5
16 |SPATULA PLASTIK SAPLI GENIS AGIZLI 6
17 |SPATULA UZUN SAPLI DAR TATLI DAGITIMI ICIN 10
18 |KEPCE 3 NOLU 20
19 |KEVGIR 3 NOLU 20
20 | SERVIS KASIGI DIYETVE AMELIYATHANE 3 NOLU 10
21 |MASA IZGARALIK 5
22 |CIRPMA TELI MUHTELIF BOY 10
23 |CIKARTMA TELI KIZARTMA 10
24 |SUT SUZGECI 4
25 |PLASTIK SAKLAMA KABI BAHARAT 20
26 |PLASTIK SURAHI 30
27 |MERDANE
28 |OKLAVA
29 |EL RENDESI
30 |PEYNIR KESME TELI
31 |FIRIN ELDIVENI
32 |PEYNIR DOGRAMA TAHTASI
33
35
37
38
39
40
41
42
43

N
N

VANTILATOR

HAZIRLIK UNITELERI

ADET

KIYMA MAKINASI SOGUTMALI .MARKASIZ

KIYMA YOGURMA MAK.75 KG .. MARKASIZ

PATATES SOYMA MAKINASI. . MARKASIZ

SEBZE DOGRAMA MAKINASI. .MARKASIZ

R W[WIN | W
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HAMUR YOGURMA MAKINASI . . MARKASIZ
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6 |BLENDERLAR blender. . MARKASIZ 5

7 SALON TIPi 32 BIN BTU KLIMA (KASAPHANE SOGUTMA ICIN) 1

8 |BICAK STERILIZATORU 1

9 |BICAK BILEGILEME MAKINASI 1
PISIRICI VE SICAK SAKLAMA , SOGUK SAKLAMA UNITELERI ADET

1 OCAKLAR. DORT GOZLU FIRINLI OCAK 2

2 OCAKLAR. YER OCAGI. 20

3 FIRINLAR. FIRINLAR. MARKASIZ konveksiyonlu 20 tepsi 8

4 |IZGARA OLUKLU IKI GOZLU 2

5  |ISITMALI BANKET ARABASI 10 TEPSI KAPASITELL. MARKASIZ 12

6 BENMARILER. DIYET MUTFAGI R1/R2 VE AMELIYATHANE 3

7 | DERIN DONDURUCULAR 15

8 | TERMOBOX 30

9 |SICAK SAKLAMA KAT ARABASI 30
TASIYICI UNITELER ADET

1 SERVIS ARABASI. . .MARKASIZ 35

2 |KAZAN TASIMA ARABASI. . MARKASIZ 15

3 |BES GOZLU ISITICILI YEMEK DAGITIM ARABASI .MARKASIZ 35

4 | UN VE SEKER TASIMA ARABALARI . Erzak Arabasi . 6

5 |ET TASIYICI ASKILI ARABALAR . 4

7 |PLASTIK PALET . . DEPOLAMALAR ICIN 15

8 | TRANSPALETLER . MARKASIZ 2

9 |[YEMEK TASIMA ARABASI 67*116*125 h 5 kath , yiiksek tekerlek 6

10 | YEMEK TASIMA ARABASI 60*116*90 h 3 katl , yiiksek tekerlek 9

11 |GASTRONOM TEPSI TASIMA ARABALARI 15
TEZGAH VE RAF UNITELERI ADET

1 PASLANMAZ IZGARALI KAPAK RAFI . . BULASIKHANE 6

2 |MALZEME AYIRMA VE DUZENLEME RAF . MARKASIZ 6

3 CALISMA TEZGAHLARI . PAZLANMAZ . . MARKASIZ 8

5 |CALISMA TEZGAHLARI.EVYE. . MARKASIZ 4

6 HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Polietilen Tezgah . . Kasaphane 6

7 |HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Istif Rafi 137*%61*160 . KAZANHANE 6

8 |HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Istif Rafi 91*60*141 .PASTANE 2

9 |HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Sabit Calisma Tezgahi Sirtli . . MARKASIZ 2

10 | HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Hareketli Calisma Tezgahi . . MARKASIZ 3

11 HAZIRLAMA EKIPMANLARI Dolapli Caligma Tezga 3
HIJYEN UNITELERI ADET

1 | YIKAMA HORTUMLARI 5

2 | OZON MAKINASI 2

3 SU ARITMA CIHAZI 2

4 |SINEK YAKALAMA CIHAZLARI 8

5 |PEDALLI COP KOVASI 10

6 |COPKOVASII20LT 3

7 | COP KOVASI 300 LT 2
CELIK HAZIRLIK EKiPMAN ARAC -GERECLERI ADET

1 TENCERELER . Helvane 30*15 . . MARKASIZ 10

2 | TENCERELER . Helvane 36*20 . . MARKASIZ 10

3 TENCERELER . Helvane 43 . . MARKASIZ 10

4 | TENCERELER . Helvane 50 . . . MARKASIZ 12

5 | TENCERELER . Helvane 60*20 . . MARKASIZ 12

6 | TENCERELER . Helvane 75 . . . MARKASIZ 12

7 | TENCERELER . Helvane 80*30 . . MARKASIZ 16

8 TENCERELER . Helvane 90 . . MARKASIZ 16

9 | TENCERELER . Helvane 110*35 . . MARKASIZ 24

10 | DIGER PISIRME SETLERI . Celik Siizge¢ 50 cm . . . MARKASIZ 8 |
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11 |DIGER PISIRME SETLERI . Celik Siizgeg 84 cm . . . MARKASIZ 10
12 | DIGER PiSIRME SETLERI . Celik Siizgeg 74 cm . . .MARKASIZ 10
13 |TAVALAR . Kizartma . . MARKASIZ 8
DIGER PISIRME SETLERI . GASTRONOM KUVET 2/1 6,5 CM . . MARKASIZ
14 |(TEPSI, 6,5 CM) 100
15 |DIGER PISIRME SETLERI . GASTRONOM KUVET 2/1 10,0 CM 100
16 |GASTRONOM KUVET KAPAGI 2/1 50
17  |FIRIN TEPSILERI . Servis Tepsisi . . MARKASIZ -
18 | DIGER PISIRME SETLERI . Gastronom Kiivet 1/1 20,0 CM . 60
19 | DIGER PISIRME SETLER] . Gastronom Kiivet 1/1 15,0 CM . 20
20 |DIGER PISIRME SETLERI . Gastronom Kiivet 1/1 25,0 CM . 20
21 |GASTRONOM KUVET KAPAGI 1/1 100
22 | DIGER PISIRME SETLERI . Gastronom Kiivet 1/2 20,0 CM . 25
23 |DIGER PISIRME SETLERI . Gastronom Kiivet 1/2 15,0 CM . 75
24 | GASTRONOM KUVET KAPAGI 1/2 100
25 |DIGER PISIRME SETLERI . Gastronom Kiivet 1/3 15,0 CM . 30
26 | GASTRONOM KUVET KAPAGI 1/3 30
27 | SILINDIRIK (SIVRI) KUVET - MUHTELIF HACIM VE BOYLARDA 20
DIGER HiZMET EKIPMANLARI ADET
YANGIN SONDURME CIHAZLARI . 6 Kg ABC-S YANGIN SONDURME CIHAZI . .
1 | .MARKASIZ 16
2 |KLIMALAR . Split Klima. . MARKASIZ 8
3 TERAZILER . Elektronik Hassas Terazi . 3 kg . MARKASIZ 6
4 TERAZILER Elektronik Hassas Terazi 50 kg MARKASIZ 1
BUZDOLAPLARI . BUZDOLABI VITRINLI yadaVITRINSIZ 180X123X70 . .
5 | .MARKASIZ 10
BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI . BULASIK TEZGAHI .
6 |BULASIK TEZGAHI . MARKASIZ 5
BULASIK YIKAMA MAKINELER]I VE EKIPMANLARI . BULASIK MAKINELER1]
7 |TABAK. . MARKASIZ 2
8 | YARI OTOMATIK TABAK KAPATMA MAKINESI 4 GOZLU . . MARKASIZ
9 |BANTLIENDUSTRIYEL SEBZE YIKAMA MAKINESI. . MARKASIZ 1
KAT/MAMA MUTFAGI TANIMI | ADET
1 |BUZDOLABI 10
2  |ELEKTRIKLI OCAK 32
3 |CAYMAT 100 LUK 3
4 |CAYMAT 50 LIK 25
5 |DUDUKLU TENCERE 6
6 | TERMOBOX - 30
7 | SAKLAMA KABI KAPAKLI EKMEK/MEYVE 40LT 5
8 |SAKLAMA KABIKAPAKLI EKMEK/MEYVE 30LT 60
9 |SAKLAMA KABIKAPAKLI EKMEK/MEYVE 20LT 20
10 | SAKLAMA KABI KAPAKLI PEYNIR/ZEYTIN 3LT 60
11 |SAKLAMA KABI KAPAKLI KASIKCATAL VE SEKER ICIN 60
12 |SAKLAMA KABI KAPAKLI DOMATES/SALATALIK 10LT 50
13 |SAKLAMA KABI KAPAKLI DIKEY EL GERECLERI 7LT 30
14 | YEMEK KEPCESI 3 NOLU 120
15 | YEMEK KEPCESI 2 NOLU 60
16 |SERVIS KASIGI 3 NOLU 120
17 | SERVIS KASIGI 2 NOLU 60
18 |SERVIS KEVGIRI 3 NOLU 60
19 |SERVIS KEVGIRI 2 NOLU 60
20 |SPATULA KASIK YEMEK 40
21 |SPATULA TATLI _ 40

ISTANBUL UNITJE
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22 |SERVIS MASASI | 50
23 |BICAK ORTA BOY 30
24 |COP KUTUSU 80
25 |PASPAS KOVASI TAKIMI 25
26 |CAM BIBERON - 120 ML 400
27 | CAM BIBERON - 240 ML 200
PERSONEL YEMEKHANELERI ADET
1 CORBA KASESi 12 cm 2000
2 ANA YEMEK TBK 19 cm (logolu) 2000
3 ANA YEMEK DUZ TBK 20 cm 2000
4 SOGUK MEZE TBK 18 cm 1400
5 YUVARLAK KASE 150 ML 1000
6 KARE KASE (salata) 1000
7 TATLI TABAGI 1000
8 SERVIS TEPSISI 2000
9 | YEMEK KASIGI 2000
10 | YEMEK CATALI 2000
11 | YEMEK BICAGI 2000
12 | YEMEK MASASI 125
13 | YEMEK SANDALYES] 500
14 | MASA ORTUSU 150
15 | MASA ORTUSU KAPAGI 150
YEMEK DAGITIM UNITESI 6,6 M (SICAK DAGITIM UNITESI _ 1,5 M. + SOGUK
16 | DAGITIM UNITESI _2 M.+ TATLI- MEYVE DAGITIM UNITESI 2,40 M + 2
CATAL- KASIK UNITESI 70 CM)
YEMEK DAGITIM UNITESI 6,6 M (SICAK DAGITIM UNITESI _ 1,5 M. + SOGUK
7 | DAGITIM UNITES] _2 M.+ TATLI- MEYVE DAGITIM UNITESI_2,40 M + )
CATAL- KASIK UNITESI _ 70 CM) VATAN EK HiZMET BINASI
YEMEKHANES]
18 | DIYET YEMEGI DAGITIM UNITES] 1
KONVEYORLU BULASIK MAKINASI 2000 TABAK 1 AD.
19 | (ON DUSLAMA LAVABOSU, GIRiS DUSLAMA UNITESI, TEK YIKAMA 1
TANKI, DUSLAMA VE KURUTMA TANKI VE CIKIS TEZGAHI )
KONVEYORLU BULASIK MAKINASI 1000 TABAK 1 AD.
20 ( ON DUSLAMA LAVABOSU , GIRIS DUSLAMA UNITESI, TEK YIKAMA 1
TANKI ,DUSLAMA VE KURUTMA TANKI VE CIKIS TEZGAHI )
21 | GIYOTIN TiPI BULASIK YIKAMA MAKINASI 1
22 | TABAK BASKETI 50
23 | KASIK CATAL BASKETI 15
24 | TEPSI TASIMA ARABASI (KIRLI) 12

Istanbul ]
Uzm.Dy:. U,
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EKS5. IDARE ZIMMETINDEKI DEMIRBAS LISTESI

SIRA
NO URUN ADI MARKASI OZELLIKLER MIKTARI
10000 devir/dk cihaz uzunlugu 75 cm, Giig:
1 El Blenderi (Sanayi tipi) | Robotcoupe 4kw,220V 1| Adet
AISI 304 malzeme, 40*40 mm profil
2 | Etaski arabasi Bilge kalmnlik, 150*55%170cm, tekerlekli 2 | Adet
3 [Evye 200*62*85 cm, paslanmaz celik 1 | Adet
4 | Firn tepsi Bilge 2/1 100 mm, paslanmaz ¢elik 15 | Adet
5  [Fmm tepsi Bilge 2/1 65 mm, paslanmaz celik 65 | Adet
6 | Finin tepsisi 80*50*10cm, paslanmaz ¢elik 6 | Adet
7 Galveniz tezgah 240*69*84 (Taban rafls, sirtlr) 1|Adet
8 Galveniz tezgah 249*80*85 (Dolap rafl) 1|Adet
9 Galveniz tezgah 188*80*84 (Sirth) 1| Adet
10 | Galveniz tezgah 270*78*85 (Sirth) 1| Adet
11 | Galveniz tezgah 250*80*78 1 [ Adet
Gastronorm kiivet diiz
12 | kapakli Bilge GN 1/1 -200, paslanmaz ¢elik 25 | Adet
Gastronorm kiivet diiz
13 | kapakl Bilge GN 1/1 -150, paslanmaz gelik 35| Adet
Gastronorm kiivet diiz
14 | kapakl Bilge GN 1/1 -200, paslanmaz ¢elik 120 | Adet
Gastronorm kiivet diiz
15 | kapakli Bilge GN 1/1 -150, paslanmaz ¢elik 35| Adet
Gastronorm kiivet diiz
16 | kapakh Bilge GN 1/1 -150, paslanmaz ¢elik 35| Adet
Hamur yogurma 30kg/sefer kapasiteli, 750-1500 D/dk, 380V,
17 | makinasi Empero 0,75-1,1Kw 1|Adet
Hareketli ¢aligma AISI 304 Malzeme, 40*40 mm profil
18 |tezgah Mutfakei kalinhik, 190*60*85cm, tekerlekli 2 | Adet
19 | Helvane tencere kapakh 115*38 cm, paslanmaz gelik 2 [ Adet
20 | Helvane tencere kapakh 75*33cm, paslanmaz celik 1|Adet
21 |Helvane tencere kapakli | Oztiryakiler 110*35¢cm, paslanmaz ¢elik 6| Adet
22 | Helvane tencere kapakl | Oztiryakiler 80*30cm, paslanmaz celik 6 | Adet
23 | Helvane tencere kapakly | Oztiryakiler 30*15cm, paslanmaz celik 5| Adet
24 |Helvane tencere kapakli | Oztiryakiler 60*20cm, paslanmaz celik 5 | Adet
25 | Helvane tencere kapakli | Oztiryakiler 36*20cm, paslanmaz celik 5| Adet
26 | Izgaral istif rafi 150*80*154, 4 kath 1|Adet
27 | Izgarali istif rafi 188*94*160, 4 kath 2| Adet
28 | Izgaral istif rafi 208*144*110, 3 kath 1| Adet
29 [Izgarali istif rafi 208*144*160, 4 kath 1| Adet
30 | Istif Rafi (biiyiik boy) Bilge AIS] 304 Malzeme, 137*61*160 cm 1| Adet
31 |Istif Rafi (kiiciik boy) Bilge AISI 304 Malzeme, 91*60*140 cm 1| Adet
32 |Istifrafi 138*34*160cm, 4 kath diiz tablali 1| Adet
33 |lstifrafi 133*34*160cm, 4 kath diiz tablal 2 | Adet
34 |Istifrafi 188*34*160cm, 4 kath diiz tablah 5| Adet
35 |Istif rafi 190*34*160cm, 4 katlh diiz tablah 1| Adet
36 |Istifrafi 279*34*%160cm, 4 kath diiz tablah 1| Adet
37 |Istif rafi 150*60*150cm, 4 kath diiz tablal 1| Adet
38 | Istif rafi 128*34*160cm, 4 kath diiz tablali 1| Adet
39 |Istif rafi 190*54*150cm, 3 kath diiz tablal 2 | Adet
40 |Istif rafi 103*34*160cm, 4 kath diiz tablal 1| Adet
41 |Istifrafi 190*54*150cm, 4 katl diiz tablal 1| Adet
42 | Kazan tagima arabasi 60*60*62cm 1| Adet
r 110
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43 | Kazan tasima arabasi 58*61*61cm 1| Adet
44 | Kazan tasima arabasi 55%65*%64cm 1| Adet
45 |Kazan tasima arabasi Bilge AISI 304 malzeme, 60*60*50 cm 5| Adet
Kiyma makinasi
46 | (sogutmali) Yilmazlar 500-600kg/saat 1| Adet
Kiyma yogurma 75kg/sefer kapasiteli, 1400 D/dk, 1.1kw,
47 | makinasi Empero 380V 1 | Adet
48 | Kizartma tavasi Oztiryakiler Cap :70cm, paslanmaz celik 4 | Adet
20/2/1Tepsi kapasiteli, Gazli, 127%¥102*177
49 | Konveksiyonlu firin Zanussi cm, 32000 kcal/40 kw 1| Adet
50 | Mermer tezgah 155*80*82cm 1| Adet
51 |Mermer tezgah 335*80*80cm 1| Adet
52 | Mermer tezgah 310*129*86cm 1| Adet
53 | Mermer tezgah 220*78*81cm 1|Adet
54 | Mermer tezgah 144*80*84cm 1 | Adet
55 | slizgee Bilge Cap:70 cm, paslanmaz gelik 2 | Adet
56 | Siizgeg Bilge Cap: 50 cm, paslanmaz g¢elik 2 | Adet
20 Kg/sefer kapasiteli, 0,75Kw-900D/dk-
57 | Patates soyma makinasi | Empero 380V 1 | Adet
58 | Plastik palet Kayalar 120*100*16 cm 25 | Adet
59 | Polietilen kesme blogu 60*40*4 cm 2 | Adet
60 |Polietilen kesme blogu 40*30*4 cm 2 | Adet
AISI 304 malzeme,40*40 mm profil
kalinlik, 140*70*85cm polietilen kalinlik 6
61 |Polietilen tezgah Mutfaker cm 2 | Adet
AIST 304 malzeme, 40*40 mm profil
62 | Sabit caligma tezgahi Mutfake1 kalinhik, 190*60*85cm 3| Adet
Sebze dograma makinasi 300kg/saat kapasiteli, 7 bigakli, paslanmaz
63 |ayakh Empero celik govde ve sehpa, 1400 D/dk 1 | Adet
AISI 304 malzeme, 59*80*85 cm, iki katli,
64 | Servis arabasi Mutfakei argon kaynakh 30 | Adet
65 | Silindir tencere kapakl:i | Bilge 50*%50 cm, paslanmaz ¢elik 5| Adet
AITSI 304 malzeme, GN 2/1 17 rafly, argon
66 | Tepsi tasima arabasi Bilge kaynakli 4 | Adet
67 | Transpalet Netlift 2500 kg kapasiteli 1| Adet
68 | Un-geker arabasi Bilge AISI 304 Malzeme, 50*50*55 cm 2 | Adet
AISI 304 Malzeme, 60*60*50 ¢cm, dékiim
69 | Yer ocagi Mutfaker kisim kalinlig 7cm, 30000 kcal/h 12 | Adet
Acgiklama :
Teslim Tarihi ve Saati :
Kontrol Teskilat1 Uyesi Mutfak Diyetisyeni/Gida Tasmir Kayit Birimi Yiiklenici Yetkilisi
Miihendisi Personeli
Teslim Eden/Teslim Teslim Eden/Teslim Alan Teslim Eden/Teslim Teslim Eden/Teslim
Alan Alan F/Ian
istanbul Tip |STANBUL UpIVERSITES!
Uzm.Dyt. likna fl-ALA ISTANBUIL T FAKALTES]
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SOZLESMEYE AYKIRI YAPILAN ISLER ICIN CEZA TUTANAGI

Birimi

Tarih

S/N Madde Aciklama Ceza Tutar

Yemek pigirme ve dagitim hizmeti ihalesi hiikiimlerine gére tarafimizdan yapilan kontroller sonucunda
yiiklenicinin yukarida aciklanan islerde sartname ve sozlesme hiikiimlerine aykinn davrandigt tespit
edilmigtir,

JLGILIi BiRiM SORUMLUSU iDARE DIiYETiSYENI/GIDA YUKLENICI
MUHENDISI

ONAY
Muayene ve Kabul Komisyonu Baskam

FORM :4 istanbu!
Uzm.Dyt.
Diyet Hi:
Sic..
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HAKEDIS DOSYASI TESLIM FORMU
(Bu form Idare Tarafindan Doldurulacaktir.)

a. Fatura,
b. Muayene raporu, tasiur islem fisi, teknik sartnamede belirtilen tutanaklar ve formlar,
¢. Vergi dairesinden alinacak vergi borcu yoktur belgesi,

d. SGK ‘dan alinacak prim borcu yoktur belgesi,

noood

e. Bir dnceki aya ait aylik sigorta primleri bildirgeleri [(e bildirge) (is yeri numarasina gore tasnif edilerek
listelenecektir. Listeler Excel formatinda ve dijital ortamda olacaktir.)],

D f. Bir 6nceki aya ait aylik SGK primlerinin 6dendigine dair makbuzun fotokopisi,
D g. Aylik iicret bordrosu (igveren tarafindan onayli ve alfabetik siraya gore tasnif edilmis) ,

I:l h. Cahsanlarin bir énceki aya ait licretlerinin, hesabina yatirildigina dair banka yetkililerince tasdik edilmis
isim listesi (maas bordrosundaki siraya gére tasnif edilmis ve asil liste olacaktir),

D i. Aylik SGK is¢i giris giks listeleri (alfabetik siraya gore tasnif edilmis yiiklenici ve Idare yetkililerince
onayli)

D Caliganlanin aylik puantaj cetvelleri (alfabetik siraya gére tasnif edilmig yiiklenici ve Idare yetkililerince
onayli)

Jj- Aylik yemek kayitlar1 ve hak edis hesaplama ¢izelgesi
k. Ceza tutanagi tutulup tutulmadigi: Var/ Yok
1. Tigili formlar (Form 11, Form 12, Form 13, Form 14, Form 15, Form 16 ve Form 18 )

NI

m. Form 17 ilk ve son hak edis dosyasina

Yiiklenici yukanida belirtilen belgeleri igeren bir asil, bir suret olmak iizere 2 (iki) ayn dosya
hazirlayarak, kurum yetkililerine teslim edecektir,

TESLIM TARIHI
TESLIM SAATI
TESLIiM EDEN TESLIM ALAN
YUKLENICI : IDARE :
YUKLENICI YETKILISININ IDARE YETKILIiSININ
Adi ve Soyadi : Adi ve Soyad1 :
Gorevi : Gorevi
e 4 FORM: 5
stanbul Tes =17 4l ERBITESI
- Uzm.Dyr. }gmgg‘d‘u | A TES!
Hastane - Diyet H- Birsel /LN 116
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AYLIK PERFORMANS DEGERLENDIiRME FORMU

ADI SOYADI: GOREV:

SORULAR PUAN ACIKLAMA

—

Mesai saatlerine riayet ediyor mu?

Caligtig1 birimin diizen ve kurallarma uyuyor mu?

Kisisel hijyen kurallartna uyuyor mu?(sag¢, sakal, tirnak)

Uniformasim eksiksiz giyiyor mu?

Uniformas: temiz ve diizenli mi?

Mesai arkadaslar ile uyumlu mu?

Ustlerine kars1 uyumlu mu?

Verilen gérevi tam ve eksiksiz yapiyor mu?

O (00 (N9 (v (b bW N

Géorevini yaparken gida hijyen kurallarma uyuyor mu?

—
<D

Mesleki agidan yeterli mi, gelisime agik m1?

PUAN DEGERLENDIRMESI 0-10 OLARAK
YAPILACAKTIR

0-50: KOTU
51-69: VASAT
70-85: Iyi
86-100: COK Iyl

DEGERLENDIREN: KURUM GIDA MUH / DIYETISYEN

) erefresi  FORM: 6
s TANBUL L n\/gp |TES'l

JSTANBUL T|H FEE
Birser .' Y.

Lizm.Dyt. itknul
et Hizmetler

Hastane ) Sicil No: 4268 117



