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BOLUM 1. iHALE VE iSE IiLISKIN GENEL HUKUMLER
Madde 1. Ihalenin Amaaci

1.1.  Bu teknik sartname ile, 16.04.2026-.15.07.2026 tarihleri arasinda (3 ay siireyle) Istanbul Universitesi
Istanbul Hastanesi ile Onkoloji Enstitiisii’nde yatan hasta ve refakatcilere, saglik tesislerinde gérev yapan
personele, stajyer 6grencilere ve Idarece yemek/kahvalt1 verilmesi uygun goriilen kisilere yonelik olarak;
hasta ve ¢alisgan memnuniyetini esas alan yemek ve kahvalti hizmetlerinin temini, tasinmasi, dagitimi ve
dagitim sonrasi temizlik hizmetlerine iligkin teknik dzelliklerin belirlenmesi amaglanmistir.

Madde 2. isin Konusu

2.1.  Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii’nde yatan hasta ve refakatgilere, saghk personeline, stajyer
dgrencilere ve Idare tarafindan uygun gériilen kisilere; yiiklenici firma tarafindan temin edilen malzeme,
ekipman ve personellerle 7 (yedi) giin 24 (yirmi drt) saat esasma gore, yiikleniciye ait iiretim tesisinde
yemek ve kahvaltinin hazirlanmasi, hastane ve ilgili birimlere taginmasi, dagitimi ile sonrasinda gerekli
bulagik, temizlik, atik toplama, bakim-onarim ve ilaglama iglemlerinin hijyen kurallar ve ilgili mevzuat
hiikiimlerine uygun gekilde yiiriitiilmesi igidir.

Madde 3. isin Siiresi
3.1.  Igin siiresi 3 (iig) aydur.

Madde 4. Thale Dosyasinda Bulunmasi Zorunlu Evraklar

4.1.  Istekliler, ilgili mevzuat geregi alnan ve ihale tarihinde gegerli olan Gida Uretim izin (Isletme Kay1t)
Belgesini teklif dosyasinda sunacaklardir.

4.2. Giinlikk en az 2.200 (ikibinikiyiiz) 6giin yemek iiretim kapasitesine sahip, en az 1500 m? alana kurulmus ve
Istanbul ili simrlan igerisinde isin yiiriitiilmesine uygun mesafede bulunan iiretim tesisine ait kapasite
raporu, teklif dosyas ile birlikte sunulacaktir. (Is ortakliginda pilot ortagin veya diger ortaklardan herhangi
birinin/birkaginin yeterlilik kriterini saglamasi yeterli kabul edilecektir.)

4.3.  Istekli Firma, TSE 'den alinmis ve Thale tarihi itibariyle gecerliligi olan asagidaki belgeleri teklifleri ile
birlikte sunacaklardir;

e TS 13075- Gida Maddeleri Tasima Hizmetleri i¢in Genel Kurallar Hizmet Yeterlilik Belgesi (Is
Ortakhiginda Pilot Ortagin veya Diger Ortaklardan Herhangi Bir veya Birkaginin Yeterlilik Kriterini
Saglamasi Yeterli Kabul Edilecektir.)

e TS 8985 - Is Yerleri - Yemek Fabrikalar: ve Toplu Yemek Mutfaklari i¢in Kurallar Hizmet Yeterlilik
Belgesi (Is Ortakhginda Pilot Ortagin veya Diger Ortaklardan Herhangi Bir Veya Birkaginin Yeterlilik
Kriterini Saglamasi Yeterli Kabul Edilecektir.)
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BOLUM 2. TANIMLAR

Bu teknik sartnamede gegen;

Rektorliik: istanbul Universitesi Rektorligii

Saghk Tesisi/Hastane: Istanbul Hastanesi ile Onkoloji Enstitiisii

Bashekimlik: Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Bashekimlikleri

Idare: istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisti Bashekimligi, Hastane Miidiirliikkleri, Diyet Hizmetleri
Koordinatorliigii

Calisan: Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii caliganlar:

égrenci/Stajyer/Kursiyer: Mevzuat geregi hastanede staj yapan 6grenciler ile hizmet i¢i egitim i¢in saglhik
tesisine gelen saghk ve yardimer saglik personeli ile egiticileri,

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

Refakatci: Yatarak tedavi goren hastalara idarenin miisaadesiyle refakat eden kisileri,

Personel: Tiim yasal sorumlulugu yiiklenici firmaya ait olmak iizere, yemek hizmetinin yiiriitiilmesinde gérev
alan ve firma tarafindan temin edilen kisileri

Uretim tesisi: Yemek hizmeti kapsaminda kullanilacak gida maddelerinin kabulii, depolanmasi, hazirlanmasi,
pisirilmesi, porsiyonlanmas: ve dagitima hazir hile getirilmesi islemlerinin yiiriitiildiigii; yiikleniciye ait ilgili
tim mevzuata uygun sekilde yapilandirilmis gida kabul alam, hazirlik iiniteleri, pisirme boliimleri, sicak-soguk
depolar, porsiyonlama ve sevkiyat béliimlerini igeren yiikleniciye ait gida iiretim alani

Kat/Servis mutfaklan: Yemek servisi dncesinde yemeklerin son kontrollerinin yapildigi, kahvalt1 ve ara
6giinlerin hazirlandig1 ara dagitim ve hazirlik alanlan

Ifade eder.
Bunlara ek olarak, bu sartnamede gegen; Thale Komisyonu, Idare, Istekli, Yiiklenici, Kontrol Teskilati, Muayene ve
Kabul Komisyonu, Yiiklenici Vekili gibi terimler; 4734 sayil Kamu Ihale Kanunu, 4735 sayili Kamu Sézlesmeleri
Kanunu, idari $artname, Hizmet Alim1 Sézlesmesi ve Hizmet isleri Genel Sartnamesinde tanimlandig1 sekliyle
gecerlidir.
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BOLUM 3. iSIN KAPSAMI

Madde 5. Hizmetin Genel Tamm

Bu hizmet alim1 kapsaminda yiiklenici firma tarafindan yerine getirilmesi gereken isler agagida belirtilmistir:

5.1.  Bu sartnamede sayisi ve nitelikleri belirtilen personelin istihdami; yasal bildirimlerinin yapilmasi, is saghig
ve giivenligi egitimi basta olmak iizere gerekli egitimlerinin verilmesi, iicret ve diger 6zliik haklarinin
saglanmasi, portér muayenelerinin diizenli olarak yaptirilmasi ve personelin diizenli ve verimli sekilde
calismalarinin saglanmasi.

5.2.  Hizmetin sunumu igin yiiklenici tarafindan temin edilen her tiirlii demirbas, arag, gerec, alet, ekipman ve
malzemelerin uygun bicimde kullamlmasi; gerekli gorillen durumlarda bunlarin bakim, onarim ve
yenilenme islemlerinin gerceklestirilmesi.

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

5.4.  Kahvaltinin, taze, giivenli, besin degerini koruyacak sekilde hazirlanmasi ve yemeklerin belirlenen menii ve
tariflere uygun olarak, hijyen kurallarina riayet edilerek pisirilmesi.

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

5.6.  Kahvalti ve yemeklerin personel, hasta ve refakatcilere hijyenik kosullarda dagitilmass; sonrasinda varsa bog
kaplarin toplanmasi, bulagiklarin ytkanmasi ve olusan atiklarin uygun sekilde toplanarak bertaraf edilmesi.

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

5.8. Bu sartname ve ilgili sézlesme kapsaminda belirtilen diger tiim is ve islemlerin eksiksiz olarak yerine
getirilmesi.

Madde 6. Hizmetin ifa Yerleri

6.1.  Bu hizmet, Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii biinyesinde yiiriitiilecektir. Yemekler, yiiklenici
firmanin iiretim tesisinde hazirlanacak olup; Istanbul Tip Fakiiltesi kampiisii i¢indeki ve disindaki hizmet
binalarina — Istanbul Hastanesi ile 29 Mayis Géz ve KBB Cerrahi Hastanesi aras1 yaklagik 3 (ii¢) km,
Istanbul Hastanesi ile Esnaf Hastanesi aras1 yaklagik 6 (alti) km mesafededir — sicak ve soguk zincir
kurallarina uygun tasima araglariyla nakledilecek ve ilgili birimlerde servisi gergeklestirilecektir.

6.2.  Yerinde yapilanma, birimlerin fiziksel taginmasi, organizasyonel yeniden yapilandirma, dogal afet (deprem,
sel, yangin vb.), gegici veya kalici taginma, bakim-onarim ¢aligmalar1 ya da hizmet kapsammin
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
standartlarini saglayarak, herhangi bir ek {icret talep etmeksizin hizmet sunmaya devam etmekle
yiikiimladiir.

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

6.4. Idare, hizmet kapsamima yeni lokasyon eklenmesi veya mevcut lokasyonun yer degistirmesi halinde
Yiikleniciye en az 15 (on bes) giin 6nce yazil bildirim yapar. Acil ve 6nggriilemeyen hallerde bu siire asgari
72 (yetmis iki) saat olabilir; bu durumda gegcici hizmet modeli (kumanya/tagima plan.l):idar\e onayiyla
isletilir. SR W
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Madde 7. Tahmini Yemek (Ogiin) Sayilar

7.1.  Tablol’de belirtilen yemek &giin adetleri, ihale siirecinde dngoriilen tahmini miktarlaridir. Hizmet siiresi
boyunca bu miktarlarda +%20 (yirmi) oraninda artis veya azalis meydana gelebilir. Bu degisiklikler i¢in
Yiiklenici tarafindan ayrica bedel talep edilemez; 6demeler fiilen verilen hizmet {izerinden yapilir.

Tablo 1. Yemek kalemleri ve sayilanr

Toplam Ogiin Miktar
Sira is Kaleminin Ad1 Istanbul Hastanesi,
No ve 29 Mayis Goz ve KBB Cerrahi Onkoloji Enstitiisii
Kisa Aciklamasi Hastanesi,
Esnaf Hastanesi
1 Kahvalti1 (R3/Normal) 44,000 2.000
2 Kahvalt1 (Diyet) 2.700 14
3 R1 Yemek 830 0
4 R2 Yemek 1.000 0
5 R3 (Normal) Yemek 135.000 8.000
6 Diyet Yemek 5.400 27
7 Ara Ogiin 10.600 470

Madde 8. Ozel Durumlar ve Ekstra Hizmet Talepleri

8.1.  Hastane biinyesinde gergeklestirilecek 6zel giin kutlamalari, resmi térenler, seminerler, egitim faaliyetleri,
akademik toplantilar vb. organizasyonlara y6nelik olarak, Idare tarafindan talep edilmesi halinde; idare’nin
belirleyecegi mevcut menii kalemlerinden olugan (R3, ara 6gtin, kahvalt1 vb.) yemek hizmeti sunulur. Bu
kapsamdaki hizmetlerin tiirii, miktari, teslim zaman1 ve sunum sekli; Hastane Miidiirliigii/Bashekimlik onay:
ile Muayene ve Kabul Komisyonu’nun bilgisi dahilinde belirlenir. Yazili talep ve onay belgesi bulunmayan
higbir ek hizmet yiiklenici tarafindan planlanamaz veya uygulanamaz.

8.2. So6z konusu ek hizmetlerin bedeli, birim fiyat s6zlesmesindeki esaslar dogrultusunda ayrica hesaplanir ve
ayni ay igerisindeki hakedise dahil edilerek 6deme gergeklestirilir.

8.3.  Ozel giin ve organizasyonlara yonelik hizmet talepleri, talep edilen hizmet tarihinden en az 24 (yirmi dért)
saat &nce Idare tarafindan yazih olarak yiikleniciye bildirilir. Bu siireden daha kisa siirede yapilan talepler,
ancak yiiklenicinin yazili onayr hédlinde karsilanabilir. Aksi durumda yiikleniciden herhangi bir hizmet
talebinde bulunulamaz ve bu sebeple sorumluluk yiikleniciye atfedilemez.
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BOLUM 4. URETIM TESIiSi VE DENETIM HUKUMLERI
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 sayih Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig1, Gida ve Yem Kanunu, Tiirk Gida Kodeksi,
Gida Hijyeni Yonetmeligi, 6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu, Saghk Bakanligi’nin hasta ve ¢aligan
giivenligi diizenlemeleri ile ilgili tiim mevzuata uygun yapilandirilacaktir. Gegerli isyeri Agma ve Caligma
Rubhsati, Tarim ve Orman Bakanlig1 Gida Uretim Izin Belgesi ile ISO 22000 veya esdeger HACCP belgesi
bulunacaktir. Uretim tesisine iliskin kira, isletme veya kullanim bedeli igin Idare tarafindan herhangi bir
6deme yapilmayacak olup, tiim giderler sdzlesme fiyatina dahildir.

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

Zemin, duvar, tavan ve ekipman yiizeyleri kolay temizlenebilir, paslanmaz ve dezenfeksiyona uygun
olacaktir. Havalandirma, aydinlatma, hasere miicadelesi ve atik yonetimi mevzuata uygun saglanacaktir.
Personel i¢in ayri soyunma odasi, dus ve tuvalet bulunacak; giriglerde hijyen bariyeri/turnike ile kontrollii
girig ¢ikis saglanacaktir.

Tesis, kapasiteye uygun sayida endiistriyel pisirme cihazi, bulagik makineleri, sicaklik kontrollii depolama
iiniteleri, porsiyonlama makineleri ve tagima ekipmanlar1 ile donatilacaktir. Tiim cihazlarin diizenli
periyodik bakim ve Kkalibrasyon raporlar yiiklenici tarafindan tutulacak ve Idare’nin denetimine
sunulacaktir.

kapasite raporlari ile belgelenecektir. Ayrica tesis; glutensiz, blenderize, nétropenik, diisiik proteinli, diisiik
sodyumlu ve benzeri 6zel diyet yemeklerini tiretebilecek altyapiya, hijyenik hazirlik alanlarina, ayr ekipman
ve porsiyonlama diizenine sahip olacaktir. Bu amagla, ¢apraz bulagmay1 6nleyecek ayrilmig hazirlik alanlar,
renk kodlu ekipman ve personel organizasyonu yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Uretim, depolama ve sevkiyat siirecleri, Idare’nin gorevlendirdigi personel tarafindan yerinde veya giivenlik
kameralan iizerinden denetlenebilir. Kameralarin kurulumu yiiklenici tarafindan karsilanacak, bakim ve
isletmesi Idare tarafindan yapilacaktir. Yiiklenici kamera sistemine higbir sekilde miidahale edemez.
Kayitlar yalnizca Idare’ye ait olup KVKK hiikiimlerine uygun sekilde saklamir ve kullamilir,

Uretim tesisinde yalnizca bu sézlesme kapsaminda tiretilmesi 6ngériilen yemekler iiretilecek ve yalmzca bu
sozlesmeye ait gida, sarf malzemesi ve yardimc1 ekipmanlar depolanacaktir. Tesis; tigiincii kisiler, farkli
kurum veya kuruluslar i¢in higbir sekilde iiretim, depolama, paketleme, porsiyonlama, sevkiyat veya lojistik
faaliyete konu edilemez. Yiiklenici, sézlesme kapsami diginda higbir iiretim, ticari faaliyet veya yan is
gergeklestiremez. Bu yasak; tesisin veya depolarin {igiincii kisilerle paylasilmasi, alt yiiklenici veya
tageronlara devredilmesi, hammaddelerin, yar1 mamullerin veya bitmig iiriinlerin dis islerde kullanilmak
iizere tesise sokulmasi, tesis kapasitesinin bagka miisteriler i¢in kullanilmasi, mevzuata veya kurumun
kiiltiirel/hassasiyetlerine aykri iiriinlerin islenmesi gibi dogrudan veya dolayl tiim fiilleri kapsar.

Idare, iretim tesisinin bu sartname hiikiimlerine uygunlugunu her zaman yerinde inceleyebilir; kamera
kayitlari, dijital veriler ve diger yontemlerle denetim yapabilir. Yiiklenici, denetimlerin yapilmasina tam
olarak izin vermek ve Idare’nin gérevlendirdigi personellere her tiirlii kolayligi saglamakla yiikiimliidiir.
Denetim sirasinda Idare personelinin gérevini engellemek, igeri alinmamak, gorevlileri tehdit etmek, taciz
etmek veya gorevlerini yapmalarina yonelik herhangi bir baski olusturmak kesinlikle yasaktir.

Yiiklenici, iiretim tesisine yalnizca bu sbzlesme kapsaminda gérevlendirilmis ve listesi Idare tarafindan
yazili olarak onaylanmis personelin girigini saglamak amaciyla karth gegis sistemi veya benzeri elektronik
kimlik dogrulama altyapismi kurmak, aktif sekilde kullanmak ve sistemin islerligini kesintisiz bi¢cimde
siirdiirmekle yiikiimliidiir. Gorevli olmayan kisilerin girisine zorunlu hallerde izin verilecekse, bu kisilerin
girig-gikislar1 yazih olarak kayit altina ahnmali ve Idare’nin onayina sunulmalidir. Bu 'aylslar\\ i siiresi




9.11.

9.12.
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boyunca saklanmali ve Idarenin talebi halinde erisime agilmalidir. idare, gegis kontrol sistemini her zaman
yerinde denetleyebilir ve sistem verilerinin raporlanmasini talep edebilir.

Uretim tesisinin, yangin, su baskni, teknik ariza vb. nedenlerle hizmet dig1 kalmasi halinde Yiiklenici en
gec 24 (yirmi dort) saat iginde Istanbul il sinirlar igerisinde gegici tesisi devreye alir ve 72 (yetmis iki) saat
icinde kalic1 toparlanma/tasima planini Idareye yazili sunar.

Yiiklenici, hizmetin yiiriitiildiigii mutfagi herhangi bir nedenle degistirmek istemesi hélinde, degisiklik
gerekgesini derhal yazil olarak Idare’ye bildirmekle yiikiimliidiir. Yeni kullanilacak mutfaga iligkin agik
adres, igyeri agma ve calisma ruhsati, gida iiretim izin belgesi ve diger ilgili resmi belgeler, degisiklikten
once Idare’ye sunulacak olup, s6z konusu mutfagn; ihale baslangicinda yiikleniciden talep edilen tiim teknik
nitelikleri, kapasite kosullarin1 ve hijyen—iiretim standartlarini tasimas: zorunludur. Idare’nin yazih onay:
alinmadan yeni mutfak kullanima gecirilemeyecektir. Ayn1 sdzlesme dénemi igerisinde, miicbir sebep
halleri hari¢ olmak iizere, mutfak degisikligi 6 (alt1) aydan daha kisa araliklarla tekrarlanamaz.

Madde 10. Saghk Tesisinin Yiikleniciye Teslimi

10.1.

10.2.

10.3.

Sozlesmenin imzalanmasini takiben, yiikleniciye ise basglama Oncesinde; yemek dagitim hizmetinin
yiiriitillecegi tiim alanlar (kat mutfaklari, yemekhaneler vb.) ile bu alanlarda kullanilacak idareye ait
demirbag kayith alet, ekipman ve cihazlar, teslim tutanag: diizenlenerek Idare tarafindan sozlesme siiresi
sonuna kadar kullanmak iizere teslim edilir.

Teslim islemi, s6zlesmenin yiiriirliige girdigi tarihte yapilir ve her iki tarafca imzalanan teslim tutanagi ile
resmiyet kazanir.

Teslim edilen alan ve ekipmanlar, sézlesme siiresince kullanima 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 Kullanimi

11.1.

11.2.

11.3.

11.4.

11.5.

11.6.

Hizmetin ifas1 igin idare tarafindan Yiikleniciye teslim edilecek demirbas malzemeler EK 5’te listelenmistir.
Yiiklenici, s6z konusu demirbaslara iligkin teslim/zimmet tutanagim, sézlesme baglangicindan itibaren en
gec 3 (iig) is giinii iginde imzalayarak Idareye sunmakla yiikiimliidiir. Tutanakla birlikte Yiiklenicinin
koruma, kuilanim ve iade sorumlulugu baslar.

Yiiklenici, kendisine teslim edilen demirbaslarin bakim, onarim, isletim ve korunmasindan sorumludur. Bu
kapsamda, personelin dogru kullanimin1 saglamak tizere gerekli egitimleri vermek, kullanim talimatlarini
goriiniir sekilde bulundurmak ve diizenli 6nleyici bakim uygulamalarini gergeklestirmekle yiikiimliidiir.
Idare tarafindan teslim edilen demirbaglarin bakim ve onarimu, sézlesme baslangicim takip eden her 6 (alt1)
ayda bir yalmizca yetkili servis araciligryla geciktirilmeden yapilacaktir. Tiim bakim-onarim masraflan
Yiikleniciye aittir. Idare gerekli gérmesi halinde bakim ve onarim talebini siiresi dolmadan da isteyebilir.
Idarenin onay1 alinmadan hicbir demirbas saglik tesisi disina gikarilamaz. Servise gonderilecek demirbaslar
igin Yiiklenici tarafindan tutanak diizenlenecek ve ayn1 giin igerisinde Idare onayli muadil bir gecici ekipman
ilgili birime teslim edilerek hizmetin siirekliligi saglanacaktir.

Sozlegsme siiresi boyunca demirbaslarda meydana gelen her tiirlii zarar, ariza veya eksiklik Yiiklenici
tarafindan gecikmeksizin giderilecektir. S6z konusu durumun idare tarafindan tespit edilmesi halinde ise,
yiiklenici, Idare tarafindan belirlenen siire igerisinde malzemeyi yenilemekle yiikiimliidiir. Gerekli yedek
parga, onarim veya degistirme islemlerine iligkin tiim masraflar Yiiklenici tarafindan karsilanacak; bu
islemler i¢in Idareden herhangi bir bedel talep edilmeyecektir.

Demirbagin iglevini tamamen yitirmesi halinde hurdaya ayrilmasma Idare karar verir. Bu durumda
Yiiklenici, Idarenin bildirecegi siire i¢inde, teknik 6zellikleri uygun muadil bir ekipmani temin ederek teslim
etmekle yiikiimliidiir. Belirlenen siirede yiikiimliiliigiin yerine getirilmemesi halinde, gerekli ekipman Iidare
tarafindan dogrudan temin edilir ve tiim maliyetler Yiiklenicinin hakkediginden kesilir.

Gida
Sicii i
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Yiiklenici, demirbaglarin igler durumda kalmasini teminen aylik i¢ kontrol ¢izelgeleri hazirlayarak kendi
sorumlu personeliyle uygulamakla yiikiimliidiir. Bu cizelgeler yalnizca destekleyici nitelikte olup, Idarenin
resmi ayniyat kayitlarinin yerine gegmez.

Idare, hizmet siiresi boyunca teslim ettigi demirbaslarin kullanim durumu, bakim-onarim ge¢misi ve fiziksel
biitinliigiinii denetleme yetkisine sahiptir. Gerektiginde diizenli veya ani kontroller yapabilir ve
Yiikleniciden rapor, bakim belgeleri ve i¢ kontrol gizelgelerini sunmasini isteyebilir.

Madde 12. Yiiklenici Tarafindan Sizlesme Siiresi Boyunca Getirilecek Malzemeler

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

12.6.

Hizmetin yiiriitiilmesi sirasinda, yiiklenici tarafindan temin edilerek saglik tesisine getirilecek ve stzlesme
siiresi boyunca kullanilacak olan demirbas ve yardimei ekipmanlara iligkin liste, EK4’da yer almaktadir.
Yiikleniciye ait liretim tesisi saglik tesisi kampiisii iginde olmadigindan, yalnizca gerekli yardimci
malzemeler ve ekipmanlar kampiis igerisine getirilerek hizmette kullanilacaktir. S6z konusu malzemeler
yalnizca hizmetin yiiriitiilmesi amaciyla kullamlacak olup, s6ézlesme siiresinin sona ermesiyle birlikte
yiiklenici tarafindan eksiksiz sekilde geri almacaktir.

Listede cinsi, 6zelligi ve miktar1 belirtilen; 2 (iki) yasini1 doldurmamig, yipranmamig, kullanilabilir ve
ihtiyaca uygun nitelikteki malzemeler, yiiklenici tarafindan en ge¢ sézlegsme baslangi¢ tarihinden 3 (bir) is
gilinii 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, tagima, 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 yatirirm ve donamim temini igin idarenin yazil iznini almakla yiikiimliidiir. Bu
kapsamda yapilacak tiim harcamalar yiiklenici tarafindan karsilanacak olup, idareden herhangi bir iicret talep
edilemez.

Yiiklenici, saglik tesisine getirmis oldugu tiim malzemeleri hizmet siiresi boyunca kullanima hazir, temiz,
dezenfekte edilmis ve kalibrasyonu yapilmig halde muhafaza etmekle yiikiimliidiir.

Saglik tesisine getirilen herhangi bir malzemenin kullanilabilirligini yitirmesi (6rnegin: bozulma, kirilma,
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 halinde ise, yiiklenici, Idare tarafindan belirlenen siire igerisinde malzemeyi
yenilemekle yiikiimliidiir.

Yiiklenici tarafindan temin edilmesi gereken malzemelere iligkin yiikiimliiliiklerin yerine getirilmemesi veya
benzer nitelikteki uygunsuzluklarin tekrar etmesi durumunda, Idare gerekli goérdiigii diizeltici ve/veya
onleyici faaliyetlerin uygulanmasini talep edebilir. [hlale konu durumun giderilmemesi halinde, ortaya ¢ikan
giderler, Idare tarafindan karsilanarak yiiklenicinin teminatindan veya hakkedisinden mahsup edilir.

Madde 13. Saghk Tesisinin Kullanim Sorumluluklar:

13.1.

13.2.

Ahmet Korhar

i.0. Onkolaf esiifi
Hast. Mud. Yrr

Yemek iiretimi, yiiklenici firmaya ait kendi mutfaginda gerceklestirilecek olup, Istanbul Hastanesi
yerleskesi icerisinde Idare tarafindan tahsis edilen alanlar yalmzca dagitim, servis ve yardimci faaliyetler
igin kullanilacaktir. Bu alanlar, 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi, Gida Hijyeni Yénetmeligi (RG: 09.12.2011, 28138), 6331 sayil: Is Saghg ve
Giivenligi Kanunu ile ilgili ikincil mevzuat ve yiiriirliikteki diger mevzuat hiikiimleri gergevesinde
isletilecek ve siirekli isler halde bulundurulacaktir.

Yiiklenici, alanlarin igletilmesinde ve iiretim faaliyetlerinde; gida giivenligi, hijyen, is saglif1 ve giivenligi
acisindan basta Gida Hijyeni Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi, HACCP prensipleri ve ISO 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi olmak iizere tiim yasal diizenlemelere ve idare tarafindan belirlenen denetim
kriterlerine eksiksiz riayet etmekle yiikiimltidiir. V
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13.3.

13.4.

13.5.

13.6.
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13.14.
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Idare tarafindan yiiklenicinin kullanimma tahsis edilen alanlar yalmzca sozlesme siiresiyle sl olup,
sadece yemek hizmeti faaliyetleri amaciyla kullanilabilir. Yiiklenici, bu alanlari hicbir surette ii¢tincii 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, gereg ve benzeri demirbaglar, igin siiresi boyunca
yiiklenicinin kullanimina sunulacaktir. Yiiklenici, bu ekipmanlar: amacina uygun, dikkatli ve 6zenli sekilde
kullanmakla yiikiimliidiir.

Idare, hizmetin daha diizenli, giivenli ve etkin yiiriitiilmesini saglamak amactyla gerekli gordiigii durumlarda
ilave ekipman, alet veya diizenlemelerin teminini yiikleniciden talep edebilir. Yiiklenici, idarece talep edilen
bu donanimlari kendi imkénlariyla saglamakla yiikiimliidiir ve bu kapsamda idareden herhangi bir ek iicret,
bedel veya maliyet farki talebinde bulunamaz.

Yiiklenici, dogrudan ya da dolayli olarak yemek hizmetinde kullandig: saglik tesisi igerisindeki taginmaz
ekipmanlarin (yemek asansorleri, kat mutfaklari/yemekhane havalandirma sistemleri vb) bakim-onarmmina,
s6zlesme baslangicim takip eden her bir yetkili servislere yaptiracaktir. Idare, gerekli gordiigii
héllerde bu siirenin dolmasini1 beklemeksizin bakim-onarim talep edebilir.

Idare tarafindan yapilacak 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 kullanin
ve organizasyon planlamasini saglamakla yiikiimliidiir.

Saghk tesisinde yemek iiretim ve servis hizmeti kapsaminda kullanilan alanlara iligkin elektrik, su ve
dogalgaz giderleri yiikleniciye aittir. Bu alanlarda kullanilan internet, 1sinma, havalandirma ve atik su
sistemlerinin isletilmesine y6nelik giinliikk kullanim giderleri yiikleniciye ait olup; ancak bu sistemlerin ana
bakim ve onartm sorumlulugu idareye aittir. Yiiklenici, kendi kullanimindan kaynaklanan arizalarin
giderilmesinden sorumludur.

Sozlesmenin sona ermesi halinde yiiklenici, hizmet verdigi tiim alanlar1 temizlenmis, boya-badana ve
gerekli tadilatlar1 yapilmis sekilde, eksiksiz ve saglam olarak idareye teslim etmekle ytikiimliidiir.

Yemek hizmetinde kullanilan makineler, ekipmanlar ve altyapinin, ¢alisanlarin can giivenligini ve is
saghigim tehdit etmeyecek sekilde kullanilmasi yiiklenicinin sorumlulugundadir. Yiiklenici, hizmet
siiresince olusabilecek tiim risklere karsi kigisel koruyucu donanimlari temin etmek ve kullanimim
denetlemek; riskli ekipmanlara ait koruyucu sistemlerin islevselligini diizenli olarak kontrol etmek ve
gerekli bakim-onarim islemlerini zamaninda gerceklestirmekle yiikiimliidiir.

Kat mutfaklarinda/yemekhanelerde sicaklik, nem ve ortam takibine yonelik ekipmanlar yiiklenici tarafindan
temin edilecek; bu ekipmanlarin kalibrasyonu en geg bir yapilacak ve giincel kalibrasyon
belgeleri idareye sunulacaktir.

Yemek dagitim alanlarina yalmzea bu sézlesme kapsaminda gérev yapan ve listesi Idare tarafindan yazili
olarak onaylanmus personelin girisine izin verilecektir. Yiiklenici, bu alanlarda higbir sekilde ziyaretgi,
misafir veya sdzlesme kapsaminda gérevlendirilmemis kigileri bulunduramaz.

Saglik tesisi alanina yalnizca yiiklenici tarafindan idare’ye yazili olarak bildirilen ve plakas: onaylanmis
yemek dagitim araglari giris yapabilir. Bildirilen ara¢ disinda higbir tasit, gerek dagitim gerekse lojistik
amagcla 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 alanlarinin stratejik noktalarma, idare
tarafindan giivenlik kamerasi sistemi kurulacaktir. Kamera sistemine ait kayit cihazlarinin kurulumu, ¢alisir
durumda tutulmasi ve periyodik bakimi idare sorumlulugundadir. Yiiklenici, bu sistemlere higbir surette
miidahale edemez; baglanti, erigim, izleme, kayit alma veya degistirme gibi islemler gergeklestiremez. Idare,
kamera kayitlarina erigim ve kullanim hakkimi sakl tutar.

. Idare, saglik tesisinin tiim béliimlerinde; dagitim siireci, hijyen uygulamalari, personel durumu ve lojistik

_Iaahyetler dahil olmak tizere her agamada denetim yapma, yermde inceleme gegceklestirme ve uygunsuzluk

\
6‘0
0.@6\

Q>



Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimah Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 13/ 117

tespiti hilinde diizeltici faaliyet talep etme hakkina sahiptir. Yiiklenici, bu kapsamdaki tiim kayitlar: eksiksiz
ve denetime hazir halde tutmakla yiikiimliidiir.
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BOLUM 5. TEDARIK VE HIiZMET KOSULLARI HUKUMLERI

Madde 14. Rasyon, Dagitim ve Ek Hizmetlerin Diizenlenmesi

14.1.
14.2.

14.3.

14.4.

14.5.

14.6.

Yemek hizmeti, idarenin bildirdigi sayilara ve diizenledigi rasyonlara gdre yiiriitiilecektir.

Yiiklenici, rasyon bilgilerini Idare’den ogrenmekle yiikiimliidiir. Yemekhanelerde yemek tiikkenmesi
halinde, dagitilan miktar bir 6nceki haftanin ortalamasinin (hafta igi/hafta sonu) altinda olamaz. Yiiklenici,
yemek tiikkenmesini dnlemek amaciyla yedek porsiyon bulunduracaktir.

Giin iginde yeni hasta yatisi olmas1 halinde ek listeler ilgili birim sorumlularinca Diyet Hizmetlerine
bildirilir. Yiiklenici, kendisine ulagtirilan bu listelere gore gerekli hazirhg: yaparak bir sonraki dgiine kadar
yemegi hazir etmekle yiikiimliidiir. Taburcu veya izinli hastalarin yemekleri listeden diisiiliir ve bu 6gtinler
icin 6deme yapilmaz.

Servislerde yatan hastalar (R1, R2, R3, tuzlu—tuzsuz, diyet yemek ve kahvalt1 alanlar) ile refakatgi ve
personel sayilari, sorumlu hemgireler tarafindan hastane rasyon programina girilir. Diyet kartlar servis
diyetisyenleri tarafindan diizenlenir ve Diyet Hizmetleri tarafindan her 6giin 6ncesi 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 rasyonlar1 kontrol eder, gerekli diizeltmeleri yapar. Idarenin
mutfaktan sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi bu rasyonlara gére dagitim yaptirir. Yemekler, her klinik ve
servis igin rasyon tipine (R1, R2, R3, diyet vb.) gére ayr1 ayr1 hazirlanip génderilir.

Refakatcilere yemek yalnizca Idarenin rasyon sisteminden alinan kayith refakatgi listelerine gore
verilecektir. Bu listelerde; Idarenin yetkili hekimi tarafindan tibben gerekli goriilen refakatgiler, Sosyal
Giivenlik Kurumu mensubu 18 (on sekiz) yas alt1 hastalarin refakatcileri ile iicretli refakatci kaydi yaptirmig
hasta refakatgileri yer alir. Bu kapsamdaki refakatgilere R3 yemegi, Diyet Hizmetlerinin uygun gérmesi
halinde ise diyet yemek verilir,

Madde 15. Odeme Esaslar

15.1.

15.2.

15.3.

154.

15.5.

Ahmet Korgt

Yiikleniciye yapilacak ddemeler; giinliik dagitimi yapilan kahvalti, 6gle, aksam ve diyet yemekleri ile ara
ogiinler, bebek—gocuk ogiinleri iizerinden yapilir. Giinliik miktarlar ve gesitler, Idare tarafindan bir giin
onceden Yiikleniciye bildirilir ve bildirilen sayilar esas alinir. Dagitimlar, Idare tarafindan sayisal olarak
denetlenir.

Yemekhanelerde kurulu turnike terminallerinde yemek karti okutulmadan giris yapilamaz ve yemek
almamaz. Kartsiz girig yapan personele yemek bedeli 6denmez. Kart1 arizali olan veya yeni kart bagvurusu
yaptig1 belgelenmis personel, imza karsilifinda yemek alabilir. Kart veya imza kayd: bulunmayan kisilere
verilen yemeklerin bedeli, olaganiistii ve acil durumlar harig, yiikleniciye denmez.

Odemelerde rasyon kayitlar1 esas alimr. 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 hemgireler tarafindan bildirilen izinli hasta sayilari
(hafta igi, hafta sonu, resmf tatil, bayram vb.) rasyonlardan diisiiliir. idare tarafindan diizenlenen giinliik ve
aylik rasyonlar, turnike kayitlartyla kargilastirilir. Raporlar Idarenin diyetisyeni/gida mithendisi ile birlikte
imzalanarak hakkedis evrakina eklenir. Odeme yalnizca bu kayitlar iizerinden yapilir.

Ameliyathane, acil servis ve yogun bakim gibi 6zellikli birimlerde ¢aligan 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
iliskin fazla 6demeler Yiiklenicinin hakkediginden mahsup edilir.

Hastane personeline diyet yemek yalmizca Saghk Kurulu raporu bulunanlara verilir. Diyet Hizmetleri
tarafindan diizenlenmis diyet kartt bulunmasi zorunludur. Bu kapsamda verilen Gginler-(diyet yemek”
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kalemi iizerinden &denir. Saglik Kurulu raporu ve diyet kart1 bulunmayan personele verilen diyet yemeklerin
bedeli 6denmez.

Hastane biinyesinde yapilacak 6zel giin kutlamalari, resm1 térenler, seminer, egitim ve akademik toplantilara
yonelik yemek hizmeti yalnizca Idarenin yazili talebi ve onayi iizerine saglanir. Hizmetin tiirii, miktari,
teslim zamani ve sunum sekli Baghekimlik/Hastane Miidiirliigii onay1 ile belirlenir. Yazili talep bulunmayan
ek hizmet planlanamaz. Bu hizmetlerin bedeli, s6zlesmedeki birim fiyatlar iizerinden hesaplanarak aym ay
hakkedigine 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 iiretiminde kullanacag: tiim hammadde, yardimci madde ve katkilarin marka, mense,
iiretici firma ve tedarikei bilgilerini sézlegsmenin imzalanmasindan en ge¢ 7 (yedi) giin icinde, Muayene ve
Kabul Komisyonu’na bildirmekle yiikiimliidiir. Piyasa kosullarina bagh olarak yapilacak marka veya
tedarik¢i degisikliklerinde Muayene ve Kabul Komisyonu’na yazili bilgi verilecek ve Komisyon onay:
alinacaktir. Komisyon, kalite ve gida giivenligi agisindan gerek gordiigiinde marka/firma degisikligi talep
edebilir.

Mal kabul ve depolama islemleri iiretim tesisinde yapilacak olup, bu islemlerin sorumlulugu yiikleniciye
aittir. Idare, yiiklenici tarafindan temin edilen yemeklerde kullanilan 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 kullamilacak tiim gida hammaddeleri, mamul, katki ve yardimc1 maddeler Tiirk Gida
Kodeksi hiikiimlerine uygun olacaktir. Yiiklenici, kullandig: her iiriin i¢in mengei, parti/lot numarasi,
iiretim tarihi, son tiiketim/tavsiye edilen tiiketim tarihi ve tedarik¢i bilgilerini igeren izlenebilirlik
kayitlarini diizenli olarak tutacak ve Idarenin talebi halinde ibraz edecektir.

Idare, yiiklenici tarafindan kullanilan iiriinlerin kiinyeli, faturali ve izlenebilir olmasin1 zorunlu tutar.
Belgeleri bulunmayan tiriinler uygunsuz kabul edilerek derhal kullanim dig1 birakilir.

Yiiklenicinin depolarinda gida maddeleri yalnizca gida giivenligine uygun kosullarda saklanacak, temizlik
maddeleri ve kimyasallar ayr1 alanlarda muhafaza edilecektir. FIFO (First In First Out) ve FEFO (First
Expired First Out) prensipleri uygulanacak, raf 6mrii yaklasan tiriinler 6ncelikli tiiketilecektir.

Soguk hava depolarinda dijital gistergeli termometre ve nemdlger bulundurulacak; Sl¢limler giinde en az
iki kez yapilip kayit altna alinacak ve talep halinde Idareye sunulacaktir. Limit dis1 degerlerde diizeltici
faaliyet uygulanacak ve kayit altina alinacaktir.

Depo ve mutfak alanlarimda zararh miicadelesi (pest control), idarenin onayladigi plan gergevesinde
periyodik olarak yapilacaktir. Kullanilan kimyasal maddeler kilitli ve gidadan ayr1 alanlarda muhafaza
edilecektir.

Yiiklenici, gida sahteciligi veya tagsis riski bulunan iiriinlerde (Srnegin bal, zeytinyag, et iiriinleri vb.)
orijinallik belgeleri ve gerektiginde analiz raporlarmi idare’ye sunmak zorundadir. Bu belgeler idare
tarafindan incelenip onaylanmadan sdz konusu iiriinler depolara alinamaz ve iiretimde kullanilamaz.
Idare tarafindan uygunsuz, bozuk veya standart digi oldugu tespit edilen iiriinler derhil depolardan
¢ekilecek ve aymi giin igerisinde uygun nitelikte tiriinlerle degistirilecektir. Bu tiir iiriinler hicbir sekilde
iiretime sokulmayacaktir.

Yiiklenici, izlenebilirlik kapsaminda iriin geri ¢agirma prosediiriine sahip olacak; saglik riski veya
uygunsuzluk tespitinde ilgili iiriinler en ge¢ 24 (yirmi dort) saat i¢inde geri gagrilacak ve Komisyona bilgi
verilecektir. !
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Madde 17. Tedarik Edilen Uriin Gruplarina fliskin Kurallar

17.1.

17.2.

17.3.

17.4.

I¢me Bardak Su: Yemek dagitiminda kullanilacak igme sular1 ve bardak sular1, Saglik Bakanlhg tarafindan
onayli, TSE standartlarina ve Tiirk Gida Kodeksi kriterlerine uygun markalardan temin edilecektir. Sularin
ambalajlar1 saglam, kapaklar1 miihiirlii, son tiikketim tarihi gegmemis ve parti/lot numarasi izlenebilir olacak,
etiket bilgileri eksiksiz, okunakli ve silinmez sekilde bulunacaktir. Bardak sular yalnizca tek kullammlik
hijyenik ambalajinda verilecek olup, agilmig, kapak biitiinliigii bozulmus, etiketi eksik veya deformasyona
ugramig trtinler kesinlikle kullanilmayacaktir.

Ekmek ve Unlu Mamuller: Yemek hizmetinde kullanilacak tim ekmek ve unlu mamuller giinliik, taze ve
hijyenik kosullarda iiretilmis olacaktir. Bayat, kiiflenmis, bozulmus, kétii koku veya tat olusmug, ambalaji
deforme olmus higbir iiriin 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 6zel diyet
ekmek cesitleri de ayrica tedarik edilmek zorundadir. Bu tiir ekmekler capraz bulagma riskine kars1 ayri
iiretim hatlarindan veya ambalajli iiriin olarak temin edilmelidir. Ekmekler, porsiyonlu yemeklerle birlikte
onceden ambalajlanmis, hijyenik ve tek kullanimlik paketlerde kisi basina 50 gramlik birimler halinde
sunulacaktir. Diyet veya ozellikli hastalar i¢in verilen ekmek miktar, bireysel diyet kartinda belirtilen
gramajlara goére diizenlenecektir. Ambalajli iiriinlerin paketleri saglam, hijyenik, sizdirmaz ve etiketli
olacak, lizerinde {tiretici bilgileri ve son tiiketim tarihi agikga goriilebilir sekilde yer alacaktir. Depolama
siirecinde ekmekler rutubetsiz, serin ve temiz alanlarda muhafaza edilecek; acikta birakilmayacak ve yerden
yiiksekte raflarda saklanacaktir. Depolama ve tagima sirasinda ezilme, kontaminasyon ve ambalaj
biitiinliigiiniin bozulmasina izin verilmeyecektir. Giinliik titketim diginda elde kalan ekmekler ertesi giin
kesinlikle servise sunulmayacak; uygun sekilde imha edilerek kayit altina alinacaktir.

Kuru Gida ve Bakliyatlar: Yemek hizmetinde kullanilacak tiim kuru gida ve bakliyatlar (kuru fasulye,
nohut, mercimek, barbunya, piring, bulgur, irmik, bugday vb.) i¢inde bulunulan yilin mahsulii olacak, iri
taneli, parlak goriiniimlii ve saglam yapida olmahdir. Filizlenmis, béceklenmis, kurtlanmis, kiifli, mat,
burusuk, kirik, bayat, rutubetli veya lekeli iiriinler kesinlikle kabul edilmeyecektir. Uriinlerin nem orami
Tiirk Gida Kodeksi limitlerine uygun olacak; yiiksek nemli, rutubet kokusu tagiyan, depolama hatasindan
kaynakli bozulma riski bulunan iriinler reddedilecektir. Ozellikle baklagillerde aflatoksin riski tastyan
tiriinler (drnegin uzun siire depolanmig veya kiiflenmeye meyilli mahsuller) higbir sekilde
kullanilmayacaktir.

Sebze ve Meyveler: Yemeklerde kullanilacak tiim sebze ve meyveler mevsimine uygun, taze, saglam
dokulu ve gida giivenlii acisindan tiiketilebilir nitelikte olacaktir. Solmus, burusmus, ezilmis, giiriik,
kiiflenmis, donmus, asir1 olgun veya olgunlagsmamis (ham) iiriinler higbir sekilde kabul edilmeyecektir.
Ambalajli veya ambalajsiz olarak temin edilen tiim sebze ve meyvelerde hal ¢ikis kiinye numarasi, mensei
bilgisi ve tedarikci kayitlar bulunacaktir. Kiinye numarasi olmayan iiriinler, mensei belirsiz veya kagak
iiriinler kesinlikle kabul edilmeyecektir. Meniilerde kullanilacak sebze ve meyveler, EK2’de yer alan
mevsimsel sebze-meyve tablosuna gore tedarik edilecektir.

Meyveler; iyi cins, yeterli biiyiiklitkte, tat ve aromas1 yerinde olacak; tatsiz, sulu olmayan, lifli veya
olgunlasmamis meyveler reddedilecektir. Ozellikle iiziimler gibi salkimla tiiketilmesi gereken meyveler
tanelenmemis, salkim halinde sunulacaktir. Portakal, mandalina, elma gibi meyveler biitiin olarak; kavun,
karpuz gibi biiyiik hacimli meyveler ise hijyen kurallarina uygun sekilde dilimlenerek porsiyonlanacaktir.
Sebzeler, yemek iiretiminde kullanilmadan 6nce ayiklama, yikama ve dezenfeksiyon islemlerinden
gecirilmis olacaktir. Bu islem sirasinda ozonlu su, klorlu su veya Saglik Bakanlig: tarafindan onaylanmis

gldacdezenfektanlarl kullanilacaktir. Dezenfeksiyon sonrasinda sebzeler bol igme suyu ile .durulanacak ve
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temiz alanlarda bekletilecektir. Cig tiiketilecek sebzeler (6rnegin salata malzemeleri) ile pigirme amach
sebzeler ayr1 alanlarda hazirlanacak ve ¢apraz bulagmaya izin verilmeyecektir.

Kirmiz1 Et, Tavuk, Bahk ve Et Uriinleri: Kirmiz1 et yalmzca biiyiikbas dana karkas halinde (kol ve but
takimi) temin edilecektir. Hazir kiyma, kugbasi, julyen veya benzeri islenmis kirmizi et iiriinleri hi¢bir
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 pargalanmasi, islenmesi veya 6n hazirlia tabi tutulmasi yasaktir. Tiim
pargalama ve hazirlik islemleri yalnizca tiretim tesisinde, Idarenin g6zetimi ve bilgisi ddhilinde 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 yapilmamis veya uygunsuz bulunan karkaslar kesinlikle tiretimde kullamlmayacaktir.

Karkastan yapilacak kiyma, kusbasi veya difer pargalama islemleri yalmzca Idarenin gdzetiminde
gergeklestirilecek; bu islem sirasinda yag, sinir, zar, kikirdak ve kemik pargalari tamamen ayiklanacaktir.
Kasaplik tavuk iiriinleri yalnizca broyler cinsi tavuklardan temin edilecek; ordek, kaz ve benzeri kiimes
hayvanlar1 kabul edilmeyecektir. Tavuk iiriinleri Tarim ve Orman Bakanlif1 onayli tesislerden, resmi
damga, kesim ve hijyen belgeleri, helal kesim sertifikas: ve antibiyotik/hormon kalintis1 analiz raporlar1 ile
temin edilecektir.

Baliklar yalnizca taze, temizlenmis ve soguk zinciri korunmug sekilde teslim edilecektir. Dondurulmus balik
tiriinleri, yalnizca Muayene ve Kabul Komisyonu onayi ile kullanilabilecektir.

Et ve balik tastyan araglarin soguk zincir uygunluk belgeleri ve diizenli dezenfeksiyon kayitlan yiiklenici
tarafindan muhafaza edilmek zorundadir.

Siit, Siit Uriinleri ve Yumurtalar: Siit, yogurt, peynir ve benzeri tiim siit iiriinleri yalnizca pastorize veya
UHT olacaktir; agik siit iirlinleri, kayitsiz veya mensei belirsiz iiriinler kesinlikle kullanilmayacaktir.
Yogurtlar, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi standartlarina uygun, orijinal ambalajinda, kapagi miihiirlii ve etiket
bilgileri eksiksiz olacaktir. Peynirler ise (beyaz, kasar, lor vb.) Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde
belirtilen kriterlere uygun, ambalajli ve son tiiketim tarihi gegmemis iiriinler arasindan temin edilecektir.
Kiiflenmis, bozulmus, salamura suyu bulanik veya kétii kokulu peynirler kesinlikle kabul edilmeyecektir.
Yumurtalar yalnizca resmi damgali, izlenebilirlik belgeli ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 onayl
tesislerden temin edilecektir. A¢ik yumurta, catlak, kirik veya kirli yiizeyli yumurtalar kabul edilmeyecek;
yumurtalarin yikanmasi, silinmesi veya yeniden ambalajlanmas1 kesinlikle yasaktir. Yumurta teslimatlar:
orijinal kolilerinde ve +5 °C ile +12 °C arasinda korunmus sekilde yapilacaktir.

Katki Maddeleri, Tuz ve Yag Kullanimi: Yemeklerin hazirlanmasinda bulyon, tuzot, monosodyum
glutamat (MSG), aroma vericiler, lezzet artirici katki maddeleri, yapay tatlandiricilar ve benzeri sentetik
tirlinler kesinlikle kullanilmayacaktir. Yemeklerin lezzetlendirilmesinde yalnizca dogal iiriinler (taze sebze,
baharat, limon, domates, sarimsak vb.) kullanilacaktir. Taklit ve tagsis niteligi tastyan iiriinler (6rnegin: soya
proteini, tekstiire soya, nigasta katkili dolgu maddeleri, et veya siit iiriinlerinin yerine gegen hileli iiriinler)
hi¢bir yemekte yer almayacaktir. Yiiklenici, bu konuda Tiirk Gida Kodeksi’ne ve Tarim ve Orman Bakanlig
tarafindan yayimlanan taklit-tagsis yasaklarina uymakla yiikiimliidiir.

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

Yemeklerde yalnizca rafine bitkisel sivi yaglar (Ay¢igek yagi, misirdzii yag, zeytinyagi) kullanilacaktir,
Margarin, palm yag, trans yag oram yiiksek iirtinler, kuyruk yag, i¢ yag veya benzeri hayvansal yaglar
higbir sekilde kullanilmayacaktir. Zeytinyag: “naturel s1izma” veya “riviera” sinifinda olacak; serbest yag
asidi oram (%.oleik asit cinsinden) ve peroksit degerleri, Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve Pirina Yagi
T%bligi’nde belirtilen sinirlart agmayacaktir.

17




17.8

17.9

Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisti Tasimal Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 18/ 117

Dondurulmus Uriinler: Dondurulmus iiriinler (sebze, et, balik, hamur isi vb.) yalnizca Idarenin onay1 ve
ilgili Komisyon karar ile kullanilabilecektir. Komisyon onay1 alinmadan higbir dondurulmus iiriin mutfakta
isleme alinamaz. Dondurulmus iiriinlerin ambalajlar saglam, yirtiksiz, iizerinde buz kristali olugmamis ve
orijinal etiketli olacaktir. Etiketlerde iiriin adi, {iretim ve son tiiketim tarihi, parti/lot numarasi 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 5zel
beslenme gereksinimi bulunan hastalar igin, kurum diyetisyeni tarafindan belirlenen 6zel gidalar (6rnegin
gliitensiz makarna, laktozsuz siit, diisiik proteinli ekmek, diisiik sodyumlu iiriinler vb.) yiiklenici tarafindan
temin edilecektir. Bu iiriinlerin ambalajlar1 saglam, orijinal ve iizerinde agikga “gliitensiz”, “laktozsuz”,
“diisiik proteinli” gibi ibareler bulunacaktir.

Diyabetik ve diisiik kalorili meniilerde tatlandirict kullanilacaksa, yalnizca Saglik Bakanligi onayli diisiik
kalorili tatlandiricilar (6r. asesulfam-K, sukraloz, stevia) diyetisyen onayiyla kullanilacak; siklamat ve
sakarin kullamilmayacak.

Mutfakta iiretilemeyen bazi bérekler, tatlilar veya igecekler yalnizca kurum diyetisyeni onayi ile digsaridan
hazir olarak temin edilebilecektir. Bu iiriinler de ayn1 sekilde gida giivenligi, hijyen ve izlenebilirlik
agisindan mevzuata 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 goérdiigii
periyotlarda (30 giinliik, 15 giinliik veya haftalik) mevsim kogullari, memnuniyet anketleri, besin alerjileri,
ozel diyet ihtiyaglar ile giincel bilimsel rehberler (Tiirk Gida Kodeksi, T.C. Saglik Bakanhg, WHO vb.)
dikkate alinarak hazirlanir ve onaylanir.

Planlanan ve Diyet Hizmetleri Koordinat6rliigii 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 goriilmesi halinde, idarenin
yazil onay1 alinmadan meniide revizyona gidilemez.

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

Idarece yazili olarak bildirilen tiim menii tiirlerine iliskin olarak, yiiklenici firma ayda en ¢ok 6 (alt1) kez
menii degisikligi talebinde bulunabilir. Bu talep hakki, yalnizca zorunluluk arz eden ve belgeye dayanan
durumlarda kullanilabilir. Dayanag: bulunmayan ve hizmet kalitesini etkileyecek nitelikteki keyfi degisiklik
talepleri isleme alinmaz.

Idare, meniilerin hazirlanisi ve uygulamsim diizenli olarak denetleyecektir. Denetimler sirasinda meniiye,
tarif icerifine, porsiyonlara veya pisirme yOntemlerine aykirilik tespit edilmesi durumunda, bu
uygunsuzluklar tutanak altina alinir ve yiikleniciye karsi cezai yaptirimlar uygulanir.

Madde 19. Yemeklerin Uretim ve Kontrol Kosullar:

19.1

19.2

Yiiklenicinin meniilere uygun bi¢imde yemeklerin hazirlanmasi ve sunum asamalari, Idarenin mutfaktan

sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan denetlenir. Denetimler HACCP ilkeleri ¢ergevesinde yapilir.

Kullamlacak tiim gida hammaddeleri ve yardimci maddeler; Tiirk Gida Kodeksi, TSE standartlar1 ve

yuriirlikteki mevzuata uygun olacaktir. Servise hazir yiyeceklerin mikrobiyolojik 6zellikleri, Tiirk Gida
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194

19.5

19.6

19.7

19.8

19.9
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19.11

19.12
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19.15

19.16

19.17
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tiretim partileri, bedeli Yiikleniciye ait olmak iizere imha edilir ve ayn1 menii idarenin onay: ile yeniden
hazirlanarak sunulur.

Yemeklerin kontrol ve muayenesi, hammaddelerin kabuliinden baslayarak yemeklerin servisine kadar siirer.
Gida maddeleri (kuru gida, sebze, meyve, siit, yogurt, et, tavuk, ekmek vb.) pisirilmeden &nce idarenin
mutfaktan sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi tarafindan duyusal ve fiziksel muayeneye tabi tutulur.
Pigirilen yemeklerin i¢ sicakligi 72—75 °C olacaktir. Ogle ve aksam yemegi kontrolii sirastyla en geg 10.00
ve 16.00 saatlerinde yapilir. Numune alma ve kontrol iglemleri tamamlanmadan yemeklerin paketleme
islemine kesinlikle baglanmayacaktir. Uygunsuz yemekler ayni giin esdeger yemekle degistirilir.

Onceki giinlerde iiretilmis yemeklerin ertesi giinlerde yeniden 1sitilarak veya baska yontemlerle servise
sunulmas: kesinlikle yasaktir. Uretilen tiim yemekler yalmzca ayni giin igerisinde tiikketime sunulacak. Artan
yemekler ertesi giinlerde higbir sekilde servis edilmeyecek.

On hazirlik islemleri (6rnegin etin pargalanmasi, sebzelerin dogranmasi, bakliyatlarm 1slatilmasi) en fazla
24 (yirmi dort) saat 6ncesinden yapilabilir. Bu hazirliklar sirasinda iiriinler soguk zincir kosullarinda, tizeri
kapal1 ve etiketlenmis kaplarda muhafaza edilecek, ¢apraz bulagmay1 6nlemek i¢in ayr1 ekipman ve alanlar
kullanilacaktir. 24 (yirmi dort) saatten uzun siire once yapilmis higbir 6n hazirhik {iriinii {iretimde
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 bulasma onlenmesi igin ayr1 ekipman ve hazirbk alanlan
kullanilacaktir.

Yemeklere konulacak malzeme ¢esit ve miktarlar, EK1’e belirtilene uygun olacaktir. Dagitilacak tiim
iiriinlerde belirtilen gramajlar esas alinacaktir.

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

Yemeklerin iiretiminde yalmizca ISKI sebeke suyu kullanilacak; bu su kullanilmadan dnce Gida Maddeleri
Tiiziigli’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 kullanilmayacaktir.

Yemeklerde i¢ yag ve kuyruk yag: kesinlikle kullanilmayacaktir. Yemegin cesidine gére yalmzca rafine
bitkisel siv1 yag, zeytinyag) veya tereyagi kullanilacaktir. Kullanilacak yaglarin serbest yag asidi ve peroksit
degerleri Tiirk Gida Kodeksi sinirlarinda olacaktir.

Kizartma disinda alternatif pisirme yontemleri (1zgara, firin, buharda pisirme, haslama vb.) 6ncelikli
olacaktir. Yagda kizartma yalnizca teknik sartnamede belirlenen yemeklerde uygulanacak, tekrar eden
meniilerde kizartma siklig1 sinirli tutulacaktir,

Kizartma yontemiyle hazirlanan her tiirlii yemekte, kizartma yagi yalmzca bir kez kullanilacak, tekrar
kullanilmayacaktir. Kullamlan yaglarin polar bilesik oram1 %25’i agsmayacaktir. Diyet yemeklerinde
kizartma yontemi kesinlikle uygulanmayacaktir.

Kofte hamuru Idarenin mutfaginda, idarece gorevlendirilmis diyetisyen/gida miihendisi/gida teknikeri
gozetiminde hazirlanacak, kofteler makine ile yogrulacak ve sekillendirilecektir. Cig ve pigmis iiriinler igin
ayri ekipman kullanilacaktir.

Patatesler sanayi tipi soyma ve dograma makineleri ile islenecek; dogranmis patatesler bekletilmeyecek,
dogrudan iiretimde kullanilacaktir.

Dondurulmus gidalar ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulmayacaktir. Cézdiirme islemleri yalnizca gida
glivenligi standartlarina uygun kosullarda (0—4 °C’de buzdolabinda, +20 °C’nin altinda kontrollii ortamda
veya mikrobiyolojik glivenligi saglanmis hizli ¢6zdiirme yéntemleriyle) yapilacaktir.

ve R2 yemeklerinde hicbir sekilde tuz eklenmeyecek, bu yemq@é&d&@llamlan gidalarin sodyum igerigi
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Yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, taginmasi ve servisi sirasinda en yiiksek hijyen standartlar:
gozetilecek; yemeklerden kesinlikle herhangi bir yabanci madde (Srnegin bocek, sinek, tas, kil, plastik,
metal, cam, ambalaj pargast vb.) ¢ikmayacaktir. Yabanci madde tespit edilmesi durumunda séz konusu
yemek partisi derhal imha edilecek, esdeger menii yiiklenici tarafindan aym giin yeniden hazirlanip
sunulacaktir.

Madde 20. Numune Alma ve Analiz Esaslari

20.1

20.2

203

204

20.5

20.6

20.7

20.8

20.9

o ggylanac kit

Giinlitk ¢ikan yemeklerin her birinden ikiger drnek alinacak, steril, tek kullanimlik ve kilitli numune
posetlerine konulacaktir. Numune miktar1 en az 200 (iki yiiz) ml olacak; posetlerin iizerinde yemegin adi,
liretim tarihi, 6giin bilgisi ve numuneyi alan personelin adi1 yer alacaktir. Numuneler +4 °C’de uygun
kosullarda 72 (yetmis iki) saat siireyle muhafaza edilecektir. Numuneler, Idarenin mutfak diyetisyeni/gida
miihendisi tarafindan miihiirlenecek, Idarece gérevlendirilmis yetkili ve Yiiklenici temsilcisi esliginde
laboratuvara teslim edilecektir.

Idarenin gerekli gormesi halinde, iiretimde kullanilan hammaddeler ve/veya yemeklerden analiz
numuneleri alinacaktir. Numuneler, Idarenin mutfak diyetisyeni/gida miithendisi tarafindan miihiirlenecek;
Idare yetkilisi ve Yiiklenici temsilcisi esliginde laboratuvara teslim edilecektir. Analiz sonucu uygun
bulunmayan tirlinler ayni giin iginde uygun nitelikte iiriinlerle degistirilecektir.

Yiiklenici, ige basladiktan sonra en geg 10 (on) giin iginde su analizi yaptiracak ve sonuglarmi idareye yazili
olarak sunacaktir. Su analizleri, periyodik olarak 3 (ii¢) ayda bir tekrarlanacaktir. iISKI sebekesinde kesinti
olmas: halinde, Yiiklenici tarafindan temin edilen alternatif su kaynagi igme suyu niteliginde olacak;
kaynaga iliskin analiz raporlar1 ve belgeler Idareye sunulacaktir.

Tim gahit ve analiz numuneleri igin tarih, saat, iiriin ad1, miktar, numune alan personel ve imha tarihi
bilgilerini iceren bir Numune Alma Kayit Defteri tutulacaktir, Bu kayitlar diizenli olarak idarenin kontroliine
acik olacaktir,

72 (yetmis iki) saatlik saklama siiresi dolan sahit numuneler, idarenin mutfak diyetisyeni/gida miihendisi
nezaretinde tutanakla imha edilecektir. Imha iglemi tarih, saat ve imza altina alinarak kayit altina alinacaktir.
Gida zehirlenmesi veya salgin siiphesi halinde, ilgili 6giine ait numuneler oncelikli olarak Halk Saghg:
Laboratuvarma gonderilecektir. Sonuglar hizlandirilmis prosediirle temin edilecek; sonug beklenirken ayni
partiden kalan {riinlerin tiikketimi derhil durdurulacak ve iiretimden ¢ekilecektir. Zehirlenmenin
Yiikleniciden kaynaklandig: tespit edilirse ilgili 6giine ait yemek bedeli 6denmeyecek, tiim tedavi ve zarar
giderleri Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Oliimle sonuglanmas1 halinde yasal siirecler isletilecek,
maddi-manevi tazminat talepleri Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

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 yaptirtlacaktir. Analiz yeri, iiriiniin nitelii ve test parametrelerine gére Idare tarafindan
belirlenecek olup, Yiiklenici bu tercihe uymakla yiikiimliidiir.

Mikrobiyolojik analizlerde O6zellikle Salmonella spp., Listeria monocytogenes, E. coli 0157:H7,
Staphylococcus aureus; kimyasal analizlerde ise agir metaller, pestisit kalintilari, histamin (balik iiriinleri
i¢in) ve aflatoksin (tahil ve baklagiller i¢in) parametreleri esas alinacaktir. Analiz parametreleri, iiriiniin
niteligine gore degisiklik gosterebilir ve her bir iiriin grubu i¢in uygulanacak testler, Idare tarafindan
belirlenecektir.

Sahit numune, analiz numunesi, su numunesi ve diger tiim gida numunelerinin laboratuvar analizlerine
iligkin tiim masraflar Y iklenici tarafindan karsilanacaktir. Analizler sonucunda diizenlenen fatura, rapor ve
belgeler eksiksiz sekilde Yiiklenici tarafindan Idareye ibraz edilecektir.

Analiz sonucu uygunsuz bulunan iiriinler ayn giin igerisinde uygun nitelikte iiriinlerle degistirilecek, ayni
parti/lot numarasina sahip tiim iiriinler iiretimden ¢ekilecektir.

ygunsuz iiriinlerin imhasi, Idarenin gézetiminde tutanakla yapllagllg, {'gnha masraflari Yiiklenici tarafindan
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Analiz sonuglarmin Yiikleniciye tebliginden itibaren en ge¢ 24 (yirmi dort) saat iginde Idareye yazili bildirim
yapilacak ve gerekli diizeltici faaliyetler uygulanacaktir. Uygunsuz iiriinlerden dogabilecek tiim masraflar,
idari yaptirimlar, gecikmeden dogacak zararlar ile olasi maddi-manevi tazminat yiikiimliiliikleri Yiikleniciye
aittir.

Uygunsuz analiz sonucu ¢ikmasi halinde Idare, cezai igslem uygulayabilir ve gerekirse sozlesmeyi
feshedebilir. Kamu sagligini tehdit edecek nitelikte (6r. Salmonella, Listeria, toksin vb.) uygunsuzluklarda
Yiklenici, ilgili tiriinleri derhdl piyasadan/iiretimden geri gekmek ve yetkili mercilere bildirmekle
yiikiimliidiir.

Yiiklenici yiikiimliiliiklerini yerine getirmedigi takdirde, analiz masraflar1 ve dogacak tiim zararlar Idarenin
alacaklarindan dogrudan mahsup edilerek tahsil edilecektir.

ISTANBIY (N/EXsiTES
Birsdo ALTAY
Gida M andisi
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BOLUM 6. PAKETLEME, DAGITIM VE SUNUM IiLE ILGILi HUKUMLER

Madde 21. Yemek Dagitim: Saatleri ve Ozel Durum Esaslan

21.1

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

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

Ogiin Yemek Dagim Saati Dagitim Grubu Yemek Tiiketim Alam
Kahvalt: 07:00 - 07:30 Hasta, Refakatci Servislerde/Katlarda
02:00 — 04:00 Nobetgi Personel Yemekhanede
(")gle yemegi 12:00 - 13:00 Hasta, Refakatgi Servislerde/Katlarda
11:00 — 14:00 Personel Yemekhanede
Aksam yemegi 18:00~19:00 Hasta, Refakatgi Servislerde/Katlarda
18:00-20:00 Personel Yemekhanede
09:30 - 10:30
Ara bgiinler (Diyet) 14:30 — 15:30 Hasta Servislerde/Katlarda
21:30-22:30
Ara §giin (Cocuk) 14:30 - 15:30 18 yas alt1 hasta Servislerde/Katlarda

21.2

21.3

214

21.5

21.6

Diyet yemekleri, 5zel meniiler ve mamalar, hasta bazli diyet kartlarinda belirtilen gramajlara ve igeriklere
uygun bi¢imde hazirlanarak, genel dagitim saatleriyle es zamanli sekilde ilgili hasta odalarmna
ulastirtlacaktir. Ancak, idarenin diyetisyeni tarafindan hastanin tibbi durumuna gore farkli saatlerde dagitim
talep edilebilir. Bu durumda yiiklenici, diyetisyenin belirttigi saat ve usullere uygun sekilde dagitimi
yapmakla yiikiimliidiir.

Ara ogiinler, Idarenin klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen hastalara, saat ve 63iin sayisina gére
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 altina alinir. Yiiklenici, gecikme veya eksiklikten kaynakli magduriyeti
onlemek igin derhdl diizeltici faaliyet uygulamak ve gerekirse esdeger yemegi ayn1 giin i¢inde hazirlayarak
sunmak zorundadir.

Ramazan ay1 boyunca personel yemekhanesinde kahvalti ve aksam yemegi saatleri sahur ve iftar
zamanlarina gore yeniden diizenlenecektir. Iftar ve sahur saatleri Diyanet Isleri Bagkanligi’nin resmi
takvimine gore belirlenecek. Yiiklenici, Ramazan ayi siiresince yemek dagitim planin1 buna gére organize
etmekle yiikiimliidir.

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

Madde 22. Hazirlanan Yemeklerin Paketlemesi ve Servis Esaslan

22.1

et

Yiiklenici tarafindan iiretim tesisinde hazirlanan yemekler, menii planlari ve yemek regetelerindeki porsiyon
miktarlarina uygun sekilde porsiyonlanarak sizdirmaz vakumluy,tabaklarda hazirlanacaktir. Vakuma tekmik
olarak uygun olmayan iiriinlerde MAP veya kapak kilitli, @d%hk testi gegmis gida kaplari idare onay1
11e\)l%111an11ab1hr. SN
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22.2 Porsiyonlama islemleri yalmizca otomatik vakum makinesi ile iiretim 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 ¢alisir ve
hijyenik durumda bulundurulacaktir.

22.3 Her porsiyon paket lizerinde, yemegin adi, iiretim tarihi-saati, 6giin bilgisi, ‘son servis saati’ (iiretim
saatinden itibaren en ¢cok 4 (dort) saat) ve lot/izlenebilirlik kodu bulunacaktir. Etiket hasar goriirse, dagitim
baglamadan 6nce yeniden etiketlenir.

22.4 Kahvaltilar, bir giin Onceden rasyona girilen kisi sayisina gore porsiyonlanmis vakum paketlerde
hazirlanacak ve iiretim tesisinde depolanacak.

22.5  Ara ogiinler tek kullanimlik tabaklarda stre¢lenmis, tatlilar ve cacik gibi sulu gidalar kapakli disposable
kaselerde sunulacaktir.

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

22.7 Personel yemekleri Diyet Hizmetleri gézetiminde gorevli personelin denetiminde sunulur.

22.8 Yemek dagitiminda, herhangi bir sorun olmasi halinde hemsirelik hizmetleri sorumlusu veya servis sorumlu
hemsiresi durumu Diyet Hizmetlerine bildirir. Yiiklenici, Diyet Hizmetlerinin 6nerileri dogrultusunda
gerekli diizeltmeleri yapmakla yiikiimliidiir. Giderilmeyen uygunsuzluklar tutanakla kayit altina almacaktir.

22.9 Tasman yemekler; sicak yemeklerde +65 °C’nin iizerinde, soguk yemeklerde +4 °C ile +10 °C arasinda
muhafaza edilecektir. Caymn sicakligt +70 °C’nin iizerinde olmahdir. Sicaklik 6lgiimleri hem dagitima
¢ikista hem de servis sirasinda yapilacak ve kayit altina alinacaktir. Gerektiginde hareketli soguk dolaplar
kullanmilacaktir.

22.10 Kliniklerde porsiyonlu yemekler yemek servis arabalar: 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 gatal-kagik-bigak seti i¢inde pegete ve islak mendil verilecektir.
Kullanilmis setler tekrar kullanilmayacak, atik yénetim prosediirlerine uygun sekilde imha edilecektir.

22.11 Personel yemekhanelerinde yemekler benmarilerde porselen tabak ve plastik tepsilerle sunulacaktir. Catal-
kasik-bigak setleri tek kullanimlik kagit posetlerde verilecek; masalarda biberlik, zeytinyaglik, sirkelik,
limonluk ve pegetelik bulunacaktir.

22.12 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 (do6rt) saat icinde tiiketiciye
ulagtirilarak servisi yapilacaktir.

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

Madde 23. Yemeklerin Tasinmasi ve Lojistik Esaslari

23.1. Yiiklenici, yemeklerin iiretim tesisinden kampiis i¢i ve dis1 birimlere tasinmasi icin Istanbul Hastanesi
yerleskesinde en az 2 (iki) adet minibiis tipi yemek nakil/tagima araci bulunduracaktir. Araclarin kapasitesi
ve sayisi, tagmacak giinlikk 6giin sayis1 ve mesafelere uygun olmalidir. Gerekli hallerde, Idarenin talebi
iizerine ara¢ sayisinin artirilmasi yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

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

23.3. Araglarm i¢ yiizeyleri piiriizsiiz, kolay temizlenebilir, paslanmaz, yikanabilir ve dezenfeksiyona uygun
olacaktir. Gida ile temas eden yiizeylerde boya, ahsap, kumas gibi hijyen riski tagiyan materyaller
bulunmayacaktir. & S

Q\r}%lar yalnizca yemek tagimacilifinda kullanilacak olup, se@ . dde, temizlik malzemesi veya
b@;k‘a tiriinlerin yam sira yemek digindaki herhangi bir e§ya t Wsinlikle taginmayacaktir. &
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Araglarda, sicak yemeklerin 1sisini ve soguk firiinlerin soguk zincirini koruyabilecek izolasyonlu ve/veya
sogutma tertibatli b6lmeler bulunacaktir.

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

Yemeklerin yitkleme ve bosaltma iglemleri, yiiklenici personeli tarafindan bone, maske, eldiven ve galos
kullanilarak yapilacaktir.

Yemekler araglara thermobox, benmari veya uygun tasima kaplari igerisinde yiiklenecek, dogrudan zemine
konulmayacak ve tasima sirasinda sabitlenecektir. Yiikleme, dokiilme, sizma veya kontaminasyona sebep
olmayacak sekilde yapilacaktir,

Kampiis dig1 birimlere (Esnaf Hastanesi, 29 Mayis G6z ve KBB Cerrahi Hastanesi) yapilacak yemek
teslimatlary, ilgili Madde 21°de belirtilen 6giin saatlerinden en ge¢ 30 (otuz) dakika dnce tamamlanacaktir.
Teslim edilecek yemekler, dagitim saatinden &nce Idarenin sorumlu diyetisyeni veya gida mithendisi
tarafindan kontrol edilmek iizere hazir bulundurulacaktir.

Yemek nakil araglarmin yiikleniciye ait olmamasi halinde kiralama yoluna gidilebilir. Ancak kiralanan
araglarin da bu sartnamenin Madde 23 ve diger ilgili maddelerinde belirtilen tiim teknik ve hijyen sartlarin
saglamasi zorunludur. Kiralk araglarin ruhsat, 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 Kurallarina tam uyum gostermek
zorundadir.

Personelin giinlikk hijyen kontrolleri yapilacak; el, tirnak, sa¢ ve genel kigisel temizlik diizenli olarak
denetlenecektir. Uygunsuzluk tespit edilmesi halinde ilgili personel derhal gérevden uzaklagtirilarak yerine
uygun nitelikli personel gérevlendirilecektir.

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

Yemeklerin taginmasi ve servisinde kullanilan thermobox, benmari, servis arabalari, kapakli kaseler,
tabaklar ve diger ekipmanlar, her kullanim sonrasi hijyen kurallarina uygun sekilde temizlenecek ve
dezenfekte edilecektir.

Kirli, kirik, catlak veya gida giivenligi riski tasiyan ekipmanlar derhal kullanim disi birakilacaktir,

Madde 25. Yemek Uretimi ve Dagittnminda Acil Durum Onlemleri

25.1.

25.2.

25.3.

25.4.

Yiiklenici, yemek iiretim ve dagitim siireclerinin kesintisiz yiiriitiilmesi igin gerekli tiim acil durum
Onlemlerini almakla ytikiimliidiir. Elektrik kesintisi, ekipman arizasi, su/enerji kesintisi, personel yetersizligi
veya benzeri olaganiistii durumlarda hizmetin aksamamasi icin yedek planlar 6nceden hazirlanacaktir.
Uretim tesisinde; mobil jenerator, yedek pigirme cihazi, ilave thermobox, porsiyonlama ekipmani ve asgari
sayida hazir bekleyen personel bulundurulacaktir. Kritik {iretim agamalarinda kullanilan cihazlarin (pigirme
kazani, vakum paketleme makinesi, soguk hava depolari vb.) ariza yapmasi halinde esdeger islevde yedek
cihaz derhal devreye sokulacaktir.

Uretim tesisinde meydana gelen acil durumlarda (Srnegin elektrik kesintisi, yangm, su baskini gibi
nedenlerle iiretimin durmasi halinde), kritik 6gtinlerin (kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri) iiretim ve
dagitim1 en fazla 2 (iki) saat gecikebilir. Bu siire agildiginda Idare, hizmeti dogrudan temin veya baska
yontemlerle siirdiirme hakkina sahiptir. Tiim maliyet ve dogacak zararlar Yiikleniciye riicu edilir.

Dagitim sirasinda meydana gelebilecek arag arizasi veya lojistik yetersizliklerinde, esdeger 6zelliklere sahip
yedek araclar derhal devreye sokulacaktir. Kritik 6giin servisleri (6rnegin: sabah kahvaltisinin hasta
katlarina ulastirilmasi, onkoloji veya yogun bakim umt%sng@ ozel diyet; 6giinlerinin sevki) sirasinda
yasanabilecek gecikmeler en fazla 30 (otuz) dakika ile s@r




25.5.
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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 Bulagiklar1 ve Hijyen Hiikiimleri

26.1.

26.2.

26.3.
26 4.

26.5.

26.6.

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

Yikama islemleri deterjanh yikama (5560 °C) ve durulama-dezenfeksiyon (82-90 °C) sicakliklarinda
yapilacak, 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 tiriinleri Tirk Gida Kodeksi ve ilgili mevzuata uygun, gida ile temasa izinli
firiinlerden secilecektir.

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

Madde 27. Atik Yonetimi ve Bertaraf Esaslar

27.1.

27.2.

27.3.

27.4.

27.5.

27.6.

27.7.

Yemek liretim ve servis siireglerinde ortaya ¢ikan tiim atiklar; evsel atiklar, geri déniistiiriilebilir atiklar
(plastik, cam, kagit, metal), organik gida atiklari ve tibbi/nitelikli atiklar olarak ayr1 ayr toplanacaktir. Bu
kapsamda, siyah evsel, mavi geri doniisiim, yesil organik ve kirmizi tibbi atiklar igin olmak iizere renk kodlu
ve etiketli atik kutular1 bulundurulacak; personel, ayristirma konusunda egitilecek ve uygulamada herhangi
bir karigikliga 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 séz konusu atiklar
dogrudan Idarenin belirledigi toplama alanlarina tasinacak, bekletilmesi ve cevreye olumsuz etkide
bulunmasi kesinlikle engellenecektir.

Hastane ortaminda bulas riski tastyan atiklar —ornegin hasta odalarindan gelen bulasik malzemeleri, 6zel
diyet ve mama artiklarinin kaplari, kan veya viicut sivisi ile temas etmis tek kullamimlik malzemeler— Tibbi
Atiklarm Kontrolii Y6netmeligi hiikiimlerine uygun olarak kirmizi renkli torbalarda toplanacaktir. Bu
torbalar ¢ift kath olacak, delinmeye kars1 dayamikli nitelikte segilecek ve sikica baglanarak kapatilacaktur.
Tibbi atiklar yalmzca lisansli bertaraf firmalarina teslim edilecek, teslim kayitlart diizenli olarak
dosyalanarak Idareye ibraz edilecektir.

Plastik, cam, metal ve kagit gibi geri doniistiiriilebilir atiklar ayr1 posetlerde toplanacak ve Idarenin geri
doniigiim birimine teslim edilecektir. Bu atiklarin ayristirilmast igin kullamlan kutular, mutfak, yemekhane
ve servis alanlarinda kolay erisilebilir ve agikca isaretlenmis noktalarda bulundurulacaktir.

Atik torbalar1 ve kutular kesinlikle elde taginmayacak; kapali, sizdirmaz tasima arabalari ile nakledilecektir.
Tagima sirasinda gorevli personel bone, eldiven, maske ve galos kullanmak zorunda olacak; atiklarn
taginmasi esnasinda gevreye sizinti, koku, dokiilme veya kontaminasyona sebebiyet verilmesine kesinlikle
izin verilmeyecektir.

Mutfaklarda kullanilan tiim kizartmalik yaglarin toplanmasi, geri kazanimi veya bertarafi Yiiklenicinin
sorumlulugundadir. Bu kapsamda yalnizca lisansh geri kazanim tesisleri veya Valilikten gegici toplama izni
almg yetkili toplayicilarla sozlesme yapilacak, sdzlesmenin ash veya onayli niishasi idareye ibraz
edilecektir. Kullanilmig yaglarin kanalizasyona dékiilmesi, evsel atiklarla karistinlmasi veya izinsiz bertaraf
edilmesi kesinlikle yasaktir. Kullaniimig yaglara iligkin toplam@b&lgelerl ve bertaraf raporlari diizenli olarak
dosfalanacak, her an Idarenin denetimine agik tutulacaktir, & o
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27.8. Atiklarin toplanmasi, taginmasi ve bertarafina iliskin tiim siirecler tutanakla kayit altina alinacaktir.
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.

27.9. Atiklarin yanhs ayristiriimast, usule aykiri taginmasi veya mevzuata aykiri sekilde bertaraf edilmesi halinde
olusacak idari para cezalari, cezai yaptirimlar ve dogacak tiim zararlar Yiikleniciye ait olacaktir. idare,
uygunsuzluk halinde yazili bildirimde bulunarak Yiikleniciye diizeltme siiresi verecek, verilen siire iginde
diizeltilmeyen uygunsuzluklar i¢in cezai hiikiimler uygulanacaktir.

£
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BOLUM 7. KAHVALTI VE PAKET YEMEK iLE iLGIiLi HUKUMLER

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

Madde 28. Normal (R3) Kahvalti

28.1. R3 diyeti ile beslenen hastalar, refakatgiler, ndbet¢i personel ve idarenin uygun gordiigii kisilere, idarenin
belirleyecegi saat araliklarinda sunulan standart kahvalt: 6giiniidiir.

28.2. Normal kahvaltilar; 3 (ii¢) bolmeli, 1stya dayanikli ve hijyenik vakumlu porsiyon kaplarinda hazirlanacaktir,
Kahvalt: ile birlikte icerisinde gatal, kasik, bigak, pegete ve 1slak mendil bulunan tek kullanimlik hijyenik
set verilecektir. Ekmek ve icecekler (gay, siit, su) ayri ambalajlarda ve vakumlu kaplarla uyumlu sekilde
servis edilecektir. "

28.3. Kisi bagina, 50 gramlik 2 (iki) adet olmak iizere toplamda 100 gram ambalajli ekmek verilmelidir. Ekmekler
taze, ambalajli ve hijyen kurallarina uygun olmalidir. Kullanilacak ekmek ¢esidi (beyaz, tam bugday,
kepekli vb.), kliniklerin ihtiyaglar1 ve diyetisyen Onerileri dogrultusunda degiskenlik gdsterebilir.
Diyetisyen tarafindan belirtilmedigi siirece standart olarak tam bugday unu ekmek verilecektir.

28.4. Normal kahvalt: tabaginda, ekmek ve igecekler disinda, Tablo 3te belirtilen kahvaltilik {irtin gruplarindan
en az 3 (i) farkli gida maddesi yer almali ve bu iiriinler, ayn: tabloda belirtilen standart porsiyon
gramajlarina uygun olarak hazirlanmalidir.

Tablo 3. Normal (R3) Kahvalti Cesitleri ve Gramajlan

Sira Kahvaltilik iiriinler Gramaj
1. Peynir Cesitleri (Beyaz, Kasar, Dil vb) (Tuzlu/Tuzsuz) 40g
2. Labne / Uggen Peynir / Krem Peynir (Piknik) 25¢g
3. Yumurta 60g
4. Zeytin (Siyah/Yesil) (Tuzlw/Tuzsuz) 30g
5. Zeytin Ezmesi (Piknik) 20g
6. Tereyagi (Piknik) 20g
7. Regel (Visne, Cilek, Kayis1 vb) (Piknik/Kavanoz) 20g
8. Bal (Piknik/Kavanoz) 20¢g
9. Tahin Pekmez 20g
10. Findik Ezmesi (Kakaolu/Sade) (Piknik/Tiip) 20g
11. Tahin Helva 20¢g
12, Biskiivi / Galeta / Grisini 30g
13. Pogaca / Simit / Agma / Bérek 100 g
14, Salatalik-Domates (Mevsimine Gére) 200 g
15. Meyve 200 g

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

28.6. Normal kahvalti ile birlikte verilecek igecekler; siyah cay/inek siiti ile su olacaktir. Hangi igecegin hangi
klinikte sunulacagi, giinliik kahvalti meniisii kapsaminda idare tarafindan firmaya yazili olarak
bildirilecektir.

28.7. Cay servisi, igme suyu kullamlarak demleme usuliiyle yapilacaktir. Poset ¢ay kullanimu kesinlikle kabul
edilmeyecektir. Demlik gay ile sicak su ayri termoslarda tasma%k., g;r klinikte igilebilir sicaklikta (65 °C +
5 °C) olacak sekilde taze olarak karistirilip servis edilecektir. --\ é@'esince ¢aym sicakliginin korunmasi
zorunludur. Cay;;-her bir kisiye ayr1 olarak 180 ml kartg@ S s rvis edilecektir. Her bardak ¢aymn
ygninda 5 gramhKafialy ambalajda 2 adet kesme seker v@oied
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28.8. Sit, 200 ml hacminde, UHT tam yagli (%3,0-3,5 yag oranh) inek siitii olmahdir. Tiim siitler; etiketli, son
kullanma tarihi gegmemis, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun ve ambalaji saglam olmahdir. Agik, dskme veya
etiketsiz siitler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Madde 29. Diyet Kahvalti

29.1. Diyet kahvalts; klinik durumu geregi 6zel beslenme tedavisi uygulanan hastalara, diyetisyen tarafindan
bireysel olarak planlanan ve ekmek ile igecekler harig en fazla 5 (bes) kaptan olusan kahvalt: tiiriidiir.

29.2. Diyet kahvaltilar, diyet kartinda belirtilen kap sayisina gore 3 (iig) veya 4 (dort) bolmeli, 1siya dayanikhi ve
hijyenik tek kullammlik yemek kaplarinda sunulacak; yemek kab ile birlikte igerisinde catal, 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.

29.3. Diyet kahvaltilar, ilgili serviste gorevli klinik diyetisyen tarafindan belirlenen igerik ve porsiyonlarda
hazirlanmalidir. Diyetisyen tarafindan yazili olarak bildirilmeyen higbir diyet kahvalt uygulanamaz.

29.4. Diyet kahvalt: igerigi, hastanin hastaligina, enerji ve besin Sgesi ihtiyacina, ilag tedavisine ve beslenme
aligkanliklarina gore bireysellestirilir. Tuzsuz, sekersiz, diisiik proteinli, diisiik yagli, laktozsuz, glutensiz,
modifiye kivamli (blenderize, piire vb.) diyetler uygulanabilir.

29.5. Diyet kahvaltilar; hasta adi, protokol numarasi, tarih ve diyet tiiriinii iceren etiketlerle agik sekilde
tanimlanmali, meniide belirtilen tiim igerikler tam ve eksiksiz olarak hazirlanmal, kansikhiga yol
agmayacak bigimde etiketlenmeli ve ilgili klinik personeline dogru ve zamaninda teslim edilmelidir.

29.6. Diyet kahvalti servisi, genel kahvalt1 servisi ile es zamanl olacak sekilde planlanir. Ancak hastanin klinik
durumu, tibbi islemleri, gece beslenme plam veya 6zel beslenme ihtiyaglar1 dogrultusunda, diyetisyen
tarafindan yazili olarak bildirildigi takdirde, dagitim saatlerinde degisiklik yapilabilir. Bu durumda
yiiklenici, diyetisyenin belirttigi saat arahiginda kahvalt1 servisini eksiksiz ve zamaninda gerceklestirmekle
yiikiimliidiir.

29.7. Diyet kahvaltilarda kullanilacak iiriinler, Tablo 4’te belirtilen standart gramajlara uygun olacak sekilde
hazirlanmaly; diyetisyen planlamasina gore bu gramajlar azaltilabilir veya igerikler degistirilebilir.

29.8. Diyet kahvalt: ile birlikte verilecek igecekler, hasta dzelinde diyetisyen tarafindan belirlenen tiirde olacaktir.
Bu igecekler; siyah ¢ay, yesil ¢ay, meyve ¢ayi, thlamur, rezene, meyve suyu (sekerli/sekersiz), hayvansal
stit (yagsiz, laktozsuz, light, tam yagh inek veya kegi siitii) veya bitkisel siit (soya, badem, yulaf vb.) ya da
sadece su olabilir. Firma, sadece diyet listesindeki igecegi sunmakla yiikiimliidiir. Diyetisyenin onayi
diginda herhangi bir igecek verilmesi kesinlikle kabul edilmeyecektir.

29.9. Diyet kahvaltida cay servisi, poset ¢ay kullarularak yapilacaktir. Her bir hasta igin 180 m] hacminde karton
bardakta, igilebilir sicaklikta (65 °C = 5 °C) sicak su ile birlikte sunulacaktir. Bardakla birlikte poset cay ve
tek kullanimlik tahta karigtirici verilecektir.

29.10. Siit servisi, diyet listesinde belirtilen tiirde yapilacaktir. Firma 200 ml yagsiz, laktozsuz, yarim yagli, tam
yaglh inek veya kegi siitii ile birlikte diyetisyen tarafindan talep edilen bitkisel siit gesitlerini (6rnegin badem,
soya, yulaf siitii) de temin etmekle yiikiimliidiir.

29.11. Meyve suyu, yalnizca diyet listesinde agikga belirtilmis hastalara verilecektir. Kullanilacak iiriinler %100
meyve igerifine sahip, katki maddesi, renklendirici ve tatlandiric1 igermeyen, 200 ml hacminde, orijinal
ambalajl, etiketi tam, son kullanma tarihi gegmemis ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmalidir. Diyetisyen
tarafindan aksi belirtilmedikge seker ilavesiz iiriinler tercih edilmelidir.

29.12. Diyet kahvalti ile birlikte sunulacak ekmek tiirii de hastanin beslenme durumuna gére diyetisyen tarafindan
belirlenecektir. Bu kapsamda beyaz ekmek, tam bugday, kepekli, glutensiz, diisiik proteinli, tuzsuz vb. 6zel
iiriinler kullamlabilir. Yiiklenici, bildirilen her tiirlii 5zel ekmek tiiriinii zamaninda ve eksiksiz sekilde temin
etmekle yiikiimliidiir.

29.13. Tiim igecek ve ekmekler, kisisel diyet planina uygun olarak hazirlanmaly; hasta bilgileriyle etiketl%nerek

kahvalt1 ile es zamanli ve eksiksiz sekilde ilgili kliniklere teslim edilpelidir. Karigiklik yasanmangil icin
% —~
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Tablo 4. Diyet Kahvalti Cesitleri ve Gramajlari

Sira No Kahvaltilik iiriinler Gramayj
1. Peynir Cesitleri (Tam/Yarim Yagli, Yagsiz, Laktozsuz vb) (Tuzlu/Tuzsuz) 30g
2. Labne / Uggen Peynir / Krem Peynir (Piknik) 25¢g
3. Yumurta (Tam/Sarisi/Ak1) (Omlet/haslama) 60g
4. Zeytin (Siyah/Yesil) (Tuzhy/Tuzsuz) 30g
5. Zeytin Ezmesi (Piknik) 20g
6. Tereyag (Tuzlu/Tuzsuz) 20g
7. Regel /Bal (Diyabetik/Normal) 20g
8. Tahin — Pekmez / Helva 20g
9. Fmdik Ezmesi (Kakaolu/Sade) (Piknik) 20¢g
10. Biskiivi / Galeta / Grisini 30¢g
11. Pogaca / Simit / A¢ma / Bérek (Glutensiz/Disgiik proteinli/Yagsiz) 100 g
12. Salatalik-Domates (Mevsimine Gore) 200 ¢g
13. Yesillik (Roka, nane, tere vb) 50g
14. Meyve 100 g
15. Haglanma 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, nobetci
personele ve Idarenin uygun gordiigii kisilere 6gle ve aksam giinlerinde sunulan, standart olarak 3 (ii¢) kap
yemek hizmetidir. Ancak 18 (on sekiz) yas alti tiim cocuk hastalara, beslenme gereksinimlerinin
desteklenmesi amaciyla 4 (d6rt) kap yemek verilecek olup; bu ek kap, diyetisyen onayyla siit ve siit iiriinleri
(yogurt, ayran, siit), meyve veya meyve piiresi, yahut cocuklara uygun tatli/gorba cesitlerinden segilerek
sunulacaktir.

30.2. Tiim R3 yemekleri, 3 (li¢) b6lmeli, 1stya dayanikli, gida ile temasa uygun, hijyenik, tek kullanimlik ambalajli
tabldot kaplarda sunulmalidir. Yemek kabi ile birlikte igerisinde gatal, kagik, bigak, 1slak mendil ve pegete
bulunan hijyenik ambalajl ¢atal-kasik seti verilecek, ekmek ve su ise ayri ambalajlarda servis edilecektir.

30.3. R3 yemeklerinin igerigi, Idare’nin onayiyla gérevli diyetisyen tarafindan aylik olarak hazirlanan menii
listelerine uygun sekilde, belirlenen yemek gruplari ve porsiyon gramajlan esas almarak hazirlanacaktir.

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

30.5. Her 6giinle birlikte, kisi bagt toplam 100 gram olacak sekilde 50 gramlik 2 (iki) adet ambalajli ekmek
verilmelidir. Ekmekler taze, hijyenik, etiketli ve gida ile temasa uygun nitelikte ambalajlarda sunulmalidir.
Ekmek ¢gesidi standart olarak tam bugday unu ekmek olup, klinik duruma gore diyetisyen 6nerisiyle beyaz,
kepekli, cavdar gibi alternatif tiirlerle degistirilebilir.

30.6. Her yemek igerigi, meniiye tam uygunluk gosterecek sekilde hazirlanmali; eksik yemek, ikame iiriin veya
farkli menii sunumu yapilamaz. Menii degisiklikleri yalnizca idarenin yazili onayryla miimkiindiir.

30.7. R3 yemekler, klinik hasta/refakatci listesine gore planlanmali, etiketlenmis sekilde hazirlanmali ve
karigikhga mahal verilmeden dogru klinik garsonlarina teslim edilmelidir.

Tablo 5. R3 Ogiin Kap Cesitleri ve Standart Porsiyon Gramajlari

Kap No | Yemek Grubu l Porsiyon Gramaji

15 TANS LY
ISTANBUI !
Birs<

29




Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimah Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 30/ 117

1. Kap Isil islem gormiis kivamli veya taneli gorbalar ile soguk tiiketilen 200 g

besleyici gorba gesitleri

2. Kap Hayvansal protein igeren ana yemekler (kirmizi et, tavuk veya balik 180-200¢g

icerikli ana yemekler; etli sebze yemekleri, etli dolmalar/sarmalar,
firm/1zgara/sulu kéfte gegitleri, tavuk yemekleri
(haslama/1zgara/sote/rosto vb) etli kuru baklagil yemekleri, balik
yemekleri (firinda, bugulama, 1zgara usulii ile hazirlanmis hamsi, levrek,
cupra, somon vb.)

3. Kap Karbonhidrat ve/veya lif yoniinden zengin yardimei yemekler (pilavlar, | 150-180 g

makarnalar, eriste, borekler, zeytinyagli sebze, etsiz kurubaklagil vb.)

4. Kap Soguk tamamlayici gidalar (salata gesitleri, yogurt, ayran, yogurtlu 200 g /200 ml

mezeler, siitlii/meyveli tathlar, kompostolar, hosaflar, taze meyveler vb.)

Madde 31. Diyet Yemek

31.1.

31.2.

31.3.

31.4.

31.5.

31.6.

31.7.

Tablo 6. Diyet Yemek Kap Dagilinn ve Porsiyonlari

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 giinliik enerji, protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral
gereksinimlerini karsilayacak igerikte hazirlanan; corba, ana yemek, yardimei yemek ve 1 (bir) veya 2 (iki)
tamamlayic1 gidadan (yogurt, salata, tath, meyve, komposto vb.) olusan, ekmek harig toplamda en fazla 5
(bes) kaptan meydana gelen 6zel nitelikli yemektir.

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

Diyet yemeklerde kullanilacak kap sayilari, igerik gruplari ve porsiyon miktarlar1 Tablo 6°de belirtildigi
sekilde uygulanacaktir. Sunulacak yemeklerin tiimii, EK1’de yer alan teknik tarifelere ve pisirme esaslarina
uygun olarak hazirlanmalidir.

Regeteler, hastanin tanisi, enerji ve besin gesi gereksinimi, ilag tedavisi, besin intoleranslar1 ve beslenme
aligkanhklan dikkate alinarak, yalmzca diyetisyen talebi dogrultusunda; enerji kontrolii (yiiksek/diisiik
kalorili), makro besin 6geleri diizenlemesi (protein, karbonhidrat, yag), mineral smirlamalar1 (tuzsuz,
potasyum/kalsiyum kisith vb.), intoleranslara uygunluk (laktozsuz, glutensiz, diisiik lifli vb.) ve kivam
modifikasyonlar1 (piire, blenderize vb.) gibi 6zel tibbi beslenme ilkelerine gore diyetisyen tarafindan
gerektiginde revize edilir veya degistirilir. Yiiklenici, bu degisiklikleri eksiksiz uygulamakla yiikiimliidiir.
Diyet yemekler, diyet kartmda aksi belirtiimedikge, 6gle ve aksam yemek servis saatlerinde ilgili hastaya
ulagtirthr. Ancak hastanin klinik durumu dogrultusunda diyetisyenin yazili bildirimi ile hasta 5zelinde
dagitim saatlerinde degisiklik yapilabilir. Bu durumda yiiklenici, bildirilen saatlere eksiksiz sekilde uymakla
yiikiimliidiir.

Her diyet yemek; hastanin ad1, protokol numarasi, tarih ve diyet tiiriinii igeren etiket ile tanimlanmaly, igerik
eksiksiz olarak hazirlanmali, etiketleme karisikliga yol agmayacak sekilde yapiimali ve zamaninda ilgili
servise teslim edilmelidir.

Diyet yemekler; diyet kartinda belirtilen kap sayisina gére 3 (ii¢) veya 4 (dort) bslmeli, 1s1ya dayanikl, gida
ile temasa uygun, hijyenik, tek kullanimlik vakumlu yemek kaplarinda sunulacaktir. Her &giinle birlikte;
catal, kasik, bigak, pecete ve 1slak mendil iceren tek kullanimlik gatal-kasik seti ve her biri 180 ml olan 2
(iki) adet bardak suyu saglanacaktir,
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Kap No | Yemek Grubu Porsiyon Gramaji
(pismis/net)
1. Kap Isil islem gormiig/gdrmemis kivamli/taneli/berrak/blendirize 100 g

tuzsuz/glutensiz/diisiik proteinli vb yagsiz/az yagli ve tuzsuz ¢orbalar

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

yagl ve tuzsuz yemekler (kirmizi et, tavuk veya balik igerikli ana
yemekler; etli sebze yemekleri, etli dolmalar/sarmalar, kofte gesitleri
(firm/1zgara/sulu kéfte), tavuk yemekleri (haglama/izgara/sote/rosto vb)
etli kuru baklagil yemekleri, balik yemekleri (firinda, bugulama, 1zgara
usulii ile hazirlanmis hamsi, levrek, gupra, somon vb.)

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

glisemik indeksli vb yagsiz/az yaglh ve tuzsuz yardimci yemekler
(haglama piring/bulgur/makarna, haglama/firmlanmig/izgara/zeytinyagh
sebzeler/kurubaklagiller)

4.ve 5. Soguk tamamlayic: gidalar (salata gesitleri, yogurt, ayran, yogurtlu 100-150 g/ml
Kap mezeler, siitlii/meyveli/tatlandiricil tatlilar/pelteler, tatlandiricily/ sekerli
taneli/tanesiz kompostolar/hosaflar, taze meyveler vb.)

Madde 32. Ara Ogiin

32.1. Tibbi beslenme tedavisi uygulanan ve klinik diyetisyenlerince gerekli gériilen hastalar ile 18 (on sekiz) yas
alt: tiitm ¢ocuk hastalara ara 6giin hizmeti verilecektir.

32.2. Ara Ogiinler; hastalarin yas, cinsiyet, hastalik durumu ve metabolik ihtiyaglan dogrultusunda, klinik
diyetisyenleri tarafindan hazirlanan bireysel diyet kartlarina uygun olarak planlanacaktir. Ara 6giin igerigi,
Tablo 7°de esas alinarak, en fazla 3 (ii¢) kaptan olusacak sekilde belirlenecektir.

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

32.4. Her ara 63iin yemek kabina; hastanin adi-soyadi, protokol numarasi, tarih ve ara 6giin tiiriinii iceren etiket
ile tanimlanmaly, igerik eksiksiz olarak hazirlanmaly, etiketleme karigikliga yol agmayacak sekilde yapilmali
ve zamaninda ilgili servise teslim edilmelidir.

32.5. Ara 6giin dagitim saatlerinde gerekli goriilen 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 63iin hizmeti

verilecektir. Ara dgiinler, Idare tarafindan hazirlanip yiikleniciye bildirilecek ve 2 (iki) farkh yiyecek
tiriinden olusacaktir. Ara ogiinler 1 (bir) ara 6giin olarak fiyatlandirilacak, igerikte yer alan ekmek
fiyatlandirmaya dahil edilmeyecektir. Bal veya regel ile tereyagi birlikte sunuldugunda tek kalem olarak
degerlendirilecektir.

Tablo 7. Ara Ogiinde Verilecek Yiyecek Cesitleri

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

1. Yogurt 200 g

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

3. Peynir cesitleri 45¢

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

5. Taze meyveler (Elma, muz, portakal, armut) \ . 100g &
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6. Cig sebzeler (havug, turp, domates-salatahk 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. Haglama sebzeler (patates, havug vb) 100 g
12. Pogaca, borek, kek, kurabiye 50g

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

33.1.

33.2.

33.3.

334.

33.5.

33.6.

R1(Rejim 1) yemegi, ameliyat sonrasi agizdan beslenmeye baslama siirecinde kullanilan ilk diyet 6iiniidiir.
Gaz ¢ikigi saglanana kadar uygulamr. Diyet igerigi; barsaklar1 yormayan, sindirim ve gaz sorunlarma yol
agmayacak, ¢ay, limonata, komposto suyu gibi sivi besinlerden olusur.

R1 yemekleri, &zel ve gegici bir diyet uygulamasi oldugundan, mevsimsel degisikliklerden bagimsiz olarak
belirlenmis haftalik menii dogrultusunda tekrarlanir.

R1 yemekleri, giinde 3 (ii¢) 55iin olacak sekilde Tablo 8’ uygun olarak sunulacaktir. Ancak Sgiin sayisi,
hastanin klinik durumu dogrultusunda doktor/diyetisyen nerisiyle artirilabilir ya da azaltilabilir. icerik ve
gramaj degisiklikleri yalmzca ilgili saglik personeli talebi dogrultusunda yapilabilir. Yiiklenici, bu
degisiklikleri eksiksiz olarak uygulamakla yiikiimHidiir.

R1 6giinleri, giinitin herhangi bir 6giintinde ve saatinde, hastanin klinik durumu dogrultusunda ilgili klinik
talebiyle istenebilir. Bu durumda yiiklenici, bildirilen talebi eksiksiz ve zamaninda kargilamakla
yiikiimliidiir.

RI yemekleri, igerik tiiriine uygun olarak hijyenik ve tek kullamimlik kapalikapakli ped bardaklarda
sunulacaktir. Her &giinle birlikte kisi basina her biri 180 ml olacak sekilde 2 (iki) adet bardak su ayrica
verilecektir.

R1 diyeti, giiniin hangi 6gtiniinde verilirse verilsin, birim fiyat teklifi cetvelinde belirtilen R1 yemek birim
fiyat: lizerinden fiyatlandirilacaktir.

Tablo 8. R1 Kap Dagilimi ve Porsiyonlan

Kap No Yemek Grubu Porsiyon Gramaji
(pismis/net)
1. Kap Bitki gaylar1, A¢ik siyah ¢ay, Komposto, Meyve suyu, Limonata 200 ml
(Sekerli/tatlandiricily)
2. Kap Tanesiz Et suyu/Tavuk suyu Corba 200 g

Madde 34. R2 (Rejim 2) Yemegi (Koyu sivi diyet)

34.1.

34.2.

34.3.

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

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

Menii planlamas1 haftalik periyotlarla hastane diyetisyeni tarafindan kpntrol edilerek, mevsimden bagimsiz

olarak aym haftalik menii esas alinmak suretiyle tekrarlanir. .3 DO
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R2 ogiinleri, kahvalti ve R3 yemek saatlerinde servis edilecektir. Ancak hastanin klinik durumu
dogrultusunda yemek dagitim saatlerinde degisiklik yapilmasi gerekebilir. Bu durumda yiiklenici,
diyetisyen veya ilgili saglik personeli tarafindan bildirilen degisiklik talebini eksiksiz ve zamaninda
karsilamakla yiikiimliidiir.

R2 yemekleri; igerigin niteligine uygun sekilde, 3 (ii¢) veya 4 (dort) gozlii, bolmeli, 1stya dayanikli ve
hijyenik tek kullanimhik vakumlu yemek kaplarinda sunulacaktir. Her bir R2 yemegi ile birlikte; icerisinde
¢atal, kasik, bigak, 1slak mendil ve pegete bulunan hijyenik ambalajli ¢atal-kasik seti ile her biri 180 ml olan
2 (iki) adet bardak su verilecektir.

R2 diyeti, giiniin hangi 6giiniinde verilirse verilsin, birim fiyat teklifi cetvelinde belirtilen R2 yemek birim

fiyat: tizerinden fiyatlandirilacaktir.

Tablo 9. R2 Ogiin Gruplarina Gore Kap Dagihmi ve Porsiyonlan

Ogiin Sira | Yemek Grubu Porsiyon Gramaji
Grubu No (pismis/net)
Kahvalti 1 Bitki ¢aylar1, A¢ik siyah ¢ay, Komposto, Meyve suyu, Limonata, Siit | 200 ml

2 Peynir/Pastirize kutu beyaz peynir/ labne 30g

3 Bal/tanesiz regel 20¢g

4 Yumurta 60 g

5 Sade petibor biskiivi, galeta, grissini 30g

6 Sebze/meyve piire 150 g
Ogle/ 1 Tanesiz et suyu/tavuk suyu ¢orba 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
tilketmesi uygun goriilmeyen ve klinik tarafindan yazili bildirilen 18 yas alti ¢ocuk hastalara, hastane
igerisindeki siit-mama mutfaginda hazirlanarak sunulan &giinleri ifade eder.

Bu &giinler yalnizca formiil mama, enteral iiriin veya tamamlayic: besinlerden olusabilir ve biberon, kap
veya her ikisinin kombinasyonu ile uygulanabilir. Mama $giiniinde kullanilabilecek iceriklere iliskin 6rnek
listeler EK3’te yer almakta olup, planlamalar bu listeler dikkate alinarak yapilacaktir.

Mama 6giinii alacak hastalarin beslenme plani, Idare’nin klinik diyetisyeni ve/veya ilgili hekim tarafindan
hazirlanir ve diyet kart1 veya beslenme regetesi ile yazil olarak siit-mama mutfagina bildirilir. Yiiklenici
yalnizca bu planlara uygun hizmet sunmakla yiikiimliidiir.

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

Mama 6giinil giinde en az 4 (dort), en fazla 12 (on iki) 6giin olacak sekilde planlanir. Ancak hastanin klinik
durumu gerektirirse, ilgili hekim ve/veya diyetisyen onerisiyle bu sinirlar dahilinde 6giin sayis1 artirilabilir
veya azaltilabilir.

Biberon/kap hazirlama siirecinde kullanilacak tiim gida bilesenlerinin segimi, fiziksel dzellikleri (kivam,
sicaklik vb.), uygulanacak 1s1l islem ve sunum sekli ilgili klinik diyetisyeni tarafindan belirlenir.

Mama ve kaplar giinlilk olarak taze hazirlanmali, uygun sicaklik kosullarinda muhafaza edilmelidir.
Biberonlar yalnizca dagitim saatinden en fazla 30 (otuz) dakika dnce hazirlanacak; dnceden hazirlanms,
uzun siire bekletilmis veya tekrar 1sitilmisg tiriinler kullamlmayacaktlr

Mama hazirhgmda kullanilacak su igme suyu niteliginde Olt@ﬂ %&l\lgl iiretici talimatlarinda belirtilen
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35.2.

35.3.

35.4.

35.5.

35.6.

35.7.
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35.9.  Sivi formiil mamalar ve enteral iiriinler steril cam biberonlarda; tamamlayici besinler hijyen standartlarina
uygun kapakli cam saklama kaplarinda servis edilecektir.

35.10. Kap igeren her 6giin igin, yas grubuna ve besin formuna uygun sekilde, hijyenik ambalaj icerisinde tek
kullanimlik kasik, catal ve pegete teslim edilecektir.

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

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

35.13. Mama 06giiniinde kullanilabilecek igerikler ve porsiyon &lgiileri, Tablo 10’a uygun olarak planlanir. Her
ogiin en fazla 3 (ii¢) kaptan olusur. Ancak, klinik gereklilik halinde ilgili diyetisyen veya hekimin yazili
onerisi dogrultusunda kap sayisinda degisiklik yapilabilir.

35.14. Tibbi endikasyona bagli olarak kullamilacak enteral iiriinler ve/veya bebek formiillerinin temini
Idareye/hastaya aittir. Bu iiriinlerin hazirlanmasi, servise sunulmasi ve kullanim sonras ekipmanin uygun
sekilde bertarafi ise Yiiklenicinin sorumlulugundadir.

35.15. Mama mutfagindan beslenen her hasta i¢in, 8 (sekiz) mama &giiniinii kapsayan hizmet karsiliginda, 1 (bir)
ogiin kahvalt1 birim fiyat: tizerinden 6deme yapilacaktir.

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

S.No | Malzeme Adi/ Yemek grubu Porsiyon Olgiisii

1 | Siit/ yogurt /muhallebi / su muhallebisi/ puding/ siitlag vb. 200 gr/ml
Tanesiz gorba/corbalar (blendrize sebze ¢orbasi, yayla gorbasi vb.) 200 g

2 | makarna/pilav/borek vb.

3 | Dana/tavuk/ balik/hindi etleri bunlarin kofte ve kiymalari 60 g

4 | Sebze yemekleri (blendrize edilmis)/ piireleri/ haslamalari/ salatalar 200 g

5 | Yumurta/ peynir cesitleri 60 g

6 |Omlet/ menemen/akitma 100 g

7 |Meyve/ meyve piiresi / Meyve suyu / komposto /tath 200 g/ml

8 | Tereyagi/ zeytin/ zeytin ezmesi /zeytinyagli 15-20 g

9 | Bebe biskiivisi /kek/ pankek 40g

10 | Findik ezmesi /bal /marmelat /pekmez vb. 20g

35.16. Bebek &giinlerinin tahmini sayis1 (1800 kahvalt1 bedeli), Madde 7°de belirtilen Kahvalti (R3/Normal) 6giin
sayisina dahil edilmistir. Bebek ogiinleri ayrica fiyatlandirilmayacak olup toplam kahvalt: adedi icerisinde
degerlendirilecektir.

Madde 36. Kumanya Menii

36.1. Idare’nin uygun gérdiigii birimlerde gérev yapan personelin (Srnegin uzun siireli cerrahi miidahalelerde
gorevli ameliyathane personeli, gorev yerinden ayrilamayan giivenlik personeli vb.) beslenme ihtiyacim
kargilamak lizere, liretim merkezinde hazirlanarak sunulan; tasinabilir, hizli tiiketilebilir, dengeli ve hijyenik
nitelikteki &gindiir.

36.2. Kumanya dgiinleri, servis ve kliniklerde 6gle ve aksam yemekleriyle es zamanli olarak dagitilacaktir.

36.3. Kumanyalar, Idare’nin diyetisyeni tarafindan onaylanmis meniilere uygun sekilde hazirlanacaktir. Her
kumanya meniisii, Tablo 11°de belirtilen birinci, ikinci, li¢iincii ve dordiincii grup yemeklerden secilmek
suretiyle toplam 3 (ii¢) kaptan olusacaktir.

36.4. Yemek gruplari, EK1’de belirtilen R3 yemek gramajlarma t\a’m @mmlu olarak hazirlanacaktir.

36.5. Tim kumanya icerikleri, gida ile nt;zmasa uygun, hijyeni %@? aya elverisli ambalajlarda sunulacak;

igerigin dengeli, hijyenik ve hizli tilebilir nitelikt glanacaktir. Her bir kumanya 1le birlikte;
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igerisinde catal, kasik, bigak, pegete ve 1slak mendil bulunan hijyenik ambalajli ¢atal-kasik seti ile 2 (iki)

adet 180 ml ambalajli bardak su verilecektir.
36.6. Kumanya meniilerinin tahmini sayis1 3.600 (ii¢ bin alt1 yiiz) adet olup, bu miktar Madde 7’de belirtilen

Rejim 3 (R3) §giin sayisina dahil edilmistir.

Table 11. Kumanya Yemek Cesitleri

Grup No | Yemek Grubu

1 Ekmek (sandvig, lavag, hamburger vb.) arasi (kéfte, peynir ¢esitleri, et/tavuk sote, balik v.b.), bérek
cesitleri

2 Zeytinyagli sebze yemekleri, zeytinyagl: baklagil yemekleri, kizartma cesitleri

3 Yogurt, salata ¢esitleri, tatlilar, cacik, meyve, komposto ve hosaflar.

4 Cay, siit, ayran, meyve suyu cesitleri, limonata
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BOLUM 8. TEMIZLIK, ILACLAMA VE HAVALANDIRMA HUKUMLERI
Madde 37. Temizlik Plam, Hijyen Kontrolii ve Uygulama Standartlan

37.1.

37.2.

37.3.

374.

37.5.

37.6.

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacaktir. Temizlik plan1 en az 1 (bir)
hafta 6nceden Diyet Hizmetleri’ne sunulacak; kritik alanlarin temizligi sirasinda ilgili birim sorumlular
bilgilendirilecektir.

Dezenfeksiyon sonrasi temizlik iglemleri gecikmeden yapilacak, ancak kullanilan dezenfektanin etki siiresi
dolmadan baslatilmayacaktir. Tiim temizlik faaliyetleri, iiretim ve hastane hizmetlerini aksatmayacak
sekilde planlanacaktir.

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

Uygulamalar, Idare’nin sorumlu mutfak diyetisyeni/gida mithendisi/gida teknikeri tarafindan denetlenecek;
uygunsuzluk halinde tutanak tutulacaktir.

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

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

Tablo 12. Uretim Tesisi Temizlik Plam

Alan / Ekipman | Yapilacak Islemler Sikhk
e Deterjanli sicak suyla yikanarak durulanacak, hijyenik kosullarda yerine
kaldirilacak. Ginliik - Her
Alet ve ¢ Ekipmanlar temizlendikten sonra kurulanacak, tslak birakilmayacaktir. K
. = s . N ullanim
ekipmanlar Tim temizlik islemleri sirasinda kullanilan bez, siinger ve firgalar yalmzca Sohrast
ekipman temizligine ayrilms olacak, zemin veya tuvalet temizligi icin
kullanilan malzemelerle karistirilmayacaktir.
o Tum ylizeyler her kullanim sonrasinda deterjanh sicak su ile temizlenecek ve
gida ile temasa uygun dezenfektanla silinecektir.
Et kiitiikleri, ¢ Capraz bulasmay: onlemek igin et kiitiikleri yalnizca et kesiminde, sebze | Giinliik -Giin
tezgahlar, evyeler, yikama alanlari yalnizca sebze ve meyve yikamada kullamlacaktir. i¢inde, her
sebze yikama o Tezghh, evye ve ylizeylerde gida artif1, yag tabakasi veya deterjan kalmtis1 | kullanim
alanlan birakilmayacaktir. sonrasi
e Giderler ve musluklar diizenli kontrol edilerek tikamiklik ve koku olusumu
engellenecektir.
e Zeminler sicak deterjanli su ile silinecek, gerektiginde daha sik temizlik
yapilacaktir,
e Yaglh ve kirli bdlgelerde agir kir/yag coziicii kimyasallar kullanilacak, kalint1
birakilmayacaktir.
e Zeminler kaymaz, su tutmaz ve kolay temizlenebilir 6zellikte tutulacak; islak -
e Giinliik -
Yerler b{rakllmayacak‘, temlzhk' sonrasl kurutulacaktir, Sabah, 6le
e Pis su giderleri her temizlik sirasinda kontrol edilecek; tikamkhk, kotii koku ’ ’
o L . aksam
veya tagsma riski varsa derhal giderilecektir.
e Copler ve dokiintiiler 6nce siipiiriiliip uzaklagtirilacak, ardindan slak temizlik
yapilacaktir.
¢ Kaullanilan paspas, firca ve temizlik ekipmanlari yalnizca zemin temizligine
ayrilacak, bagka alanlarda kullanilmayacaktir.
¢ Kilozet, lavabo, musluk, kap:1 kollar1 ve zeminler dezenfektanh deterjanlarla | Giinlitk -
Mutfak tuvaletleri yikanacaktir. Sabah ve
N aksam

ISTANBULE:
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Temizlik islemleri sirasinda kullanilan bez, firga ve moplar yalnizca tuvaletlere
zgii olacak, mutfak ve gida hazirlama alanlarinda kullaniimayacaktir.

Siirekli olarak sivi sabun, kdgit havlu/pegete, tuvalet kagidi, ¢op poseti ve
gerekli diger hijyen malzemeleri bulundurulacaktr.

Sabun ve kagit havlu dispenserleri ile ¢op kutular1 giinliik kontrol edilip, eksik
malzeme bulunmasi halinde derhal tamamlanacaktr.

Tuvaletlerde el kurutma makinesi bulundurulacak, cihazlar giinliik silinecek ve
diizenli ¢alisir durumda tutulacaktir.

Kasaphane ve
sebze alanindaki
bicaklar

Kullanilan tiim 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 kapali dolaplarda veya hijyenik aski
sistemlerinde muhafaza edilecektir.

Cig et, sebze ve pigmis tiriinler igin kullamlan bigaklar renk kodlamasiyla
ayrilacak, capraz bulagmaya izin verilmeyecektir.

Kirik, agm asinmis veya paslanma belirtisi gosteren bicaklar derhal kullamim
dis1 birakilacak ve yenisiyle degistirilecektir.

Giinliik -Her is
bitimi

Tum pigirme ekipmanlart her kullanim sonrasinda deterjanh sicak suyla
silinecek, ardindan gida ile temasa uygun dezenfektanla temizlenecektir.
Yiizeylerde yag, yanik tabakas: veya yiyecek artigi birakilmayacak; agir kir
birikimi oldugunda yag ¢6ziicii kimyasallar kullanilacaktir.

Firn i¢ yiizeyleri ve tepsiler giinliik olarak yag ve kir ¢oziiciilerle temizlenecek;
1zgara ve tepsi raflan sokiilerek yikanacaktir.

Kuz'me, il e Devirme tava ve islimlerin i¢ kazanlar1 her kullanim sonrasi sicak deterjanli Gnlitk -Her
devirme tavasi, kullanim
firmlar vb. suyla yikanacak, durulanacak ve kurutulacaktir. Sonms)
¢ Ekipmanlarin dis ytizeyleri ve kontrol panelleri nemli bezle silinecek, elektrikli
aksamin 1slanmasina izin verilmeyecektir.
e Kullanim sirasinda olugan dokiilmeler veya tasmalar hemen temizlenecek,
temizlik is bitimine birakilmayacaktir.
e Temizlikte kullamlan bez, siinger ve firgalar yalnizca bu ekipmanlara 6zel
olacak, diger alanlarda kullanilmayacaktir.
¢ Her kullamm bitiminde gida ile temas eden pargalar sokiilerek deterjanli sicak
suyla yikanacak, durulanip kurutulacaktir.
Kiyma, sebze Elektrikli aksam 1slatilmayacak, nemli bezle silinecektir.
dograma, hamur Temizlenen pargalar hijyenik kosullarda, kapali ve ayri alanlarda muhafaza | Giinliik
karma makineleri edilecektir.
® Capraz bulagmay:r oénlemek igin ¢ig et, sebze ve hamur makineleri ayn
tutulacaktir.
. e Giinliik olarak siipiiriiliip silinecek, deterjanh sicak su ile temizlenecektir.
Depo zemin, . .. - P . 2
raf ve ylizeyleri e Gida depolama sirasinda koptammasyonu onlemek i¢in temizlik irinleri | Giinlikk
gidalarla temas etmeyecek sekilde kullanilacaktir.
Régarlar, cam ¢ Haftada en az bir kez temizlenecek ve gida ile temasa uygun dezenfektanla
yiizeyler, silinecektir. Haftada 1 (en
duvarlar, yiiksek e Rogar kapaklar1 ve giderler tikaniklik, koku ve hagere acisindan kontrol | az)
temash yiizeyler edilecektir.
e Haftalik periyotta ayrintili temizlik yapilacaktir.
o Duvar yiizeyleri deterjanli sicak suyla silinecek, yag, toz ve kir tabakasi

Depo duvar, kapr
ve dolaplar

birakilmayacaktir.

Kap1 kanatlar, kollar1 ve menteseleri dezenfektanla temizlenecek; yiiksek
temas noktalar1 dzellikle hijyen kontroliine tabi tutulacaktir.

Raf ve dolaplarin i¢/dis ytizeyleri bosaltilarak temizlenecek, deterjanhi suyla
silinip kurulanacak ve gida ile temasa uygun dezenfektanla dezenfekte
edilecektir,

Temizlik swrasinda depolanmig gidalar gegici olarak uygun kosullarda
korunacak, islem sonrasi hijyenik sekilde veniden yerlestirilecektir.

Haftada 1

Davlumbaz ve
havalandirma
sistemleri

Davlumbaz, filtreler ve havalandirma s1stem§r1 &glr yag cbzgculerle
temizlenecektir. *'@
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* Davlumbazlarm i¢ ve dis yiizeyleri sicak deterjanli suyla silinecek, yag tabakasi
birakilmayacaktir.

| ® Filtreler sokiilerek ayr1 ayr1 yikanacak, durulanmip kurutulduktan sonra tekrar
yerine takilacaktir.

¢ Havalandirma kanallan ve aspiratorlerin i¢ aksami periyodik olarak sokiiliip
temizlenecek, yag ve kir birikimi 6nlenecektir.

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

¢ Temizlik srasinda kullamlan kimyasallar gidayla temas etmeyecek, alan islem
bitiminde mutlaka havalandirilacaktir.

Havalandirma veya esdeger onayli filtrelerle) degistirilecektir.
filtreleri ¢ Filtrelerin sokiilmesi ve takilmas: sirasinda havalandirma sisteminin ¢alismasi

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

Ayda 1
durdurulacak, giivenlik tedbirleri alinacaktir.

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

Madde 38. Servis Mutfaklarinin Temizlik ve Hijyen Standartlar

38.1.

38.2.

38.3.

38.4.

38.5.

38.6.

38.7.

38.8.

Servis mutfaklarinda her 65iin sonrasi; tezgéh, evye, lavabo, thermobox, sogutucu ve diger temas yiizeyleri
deterjanh sicak suyla temizlenecek, ardindan gida ile temasa uygun dezenfektanlarla silinecektir.
Kullamlan thermobox, 1siticili yemek arabalari ve sogutucularmn ig/dis yiizeyleri giinliik 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 sirasmda kontrol edilecek;
tikaniklik, koku veya tagma riskine karsi gerekli Snlemler alinacaktir.

Dolaplar, duvar yiizeyleri ve pencere camlar: haftada en az 1 (bir) kez temizlenecek; deterjanl sicak su ile
silinip durulandiktan sonra gida ile temasa uygun dezenfektan uygulanacaktir. Yiiksek temash noktalar (kap1
kollari, menteseler, pencere agma kollari 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 mutfaklarinda kullanilan temizlik bezleri, moplar ve siingerler yalnizca bu alana 6zgii olacak; mutfak
veya tuvalet alanlarinda kullanilan malzemelerle karistirilmayacaktir.

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

Yapilan temizlik ve bakim islemleri giinliik temizlik cizelgesine kaydedilecek; tarih, saat ve sorumlu
personel ad: diizenli olarak iglenecektir.

Servis mutfaklarinda yapilan temizlik ve bakim islemleri, Idare’nin sorumlu diyetisyeni/gida
miihendisi/servis hemsgiresi tarafindan diizenli olarak denetlenecek; uygunsuzluk halinde tutanak
tutulacaktir.

Madde 39. Yemekhanelerin Temizligi

39.1.

39.2.

39.3.

Yemekhanelerde her 6giin sonrasi; tezgéh, evye, lavabo, yemek iiniteleri, makineler, zemin ve masalar
deterjanlh sicak suyla temizlenecek, ardindan gida ile temasa uygun dezenfektanlarla silinecektir.
Masalarda kullanilan ortiiler ve serit ortiiler giinliik olarak toplanacak, yikanacak ve iitiillenecektir. Temiz
ortiiler hijyenik kosullarda saklanarak yeniden kullanima sunulacaktir.

Pis su giderleri giinliik olarak kontrol edilecek; tikaniklik, koku veya tagsma riski tespit edildiginde derhal
miidahale edilecektir,




39.4.

39.5.
39.6.

39.7.

39.8.
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Yemekhanelerde haftada en az 1 (bir) kez ayrintili genel temizlik yapilacaktir. Bu kapsamda; duvar
yiizeyleri, kap1 kanatlar1 ve kollari, pencere camlari, menii panolari, yiiksek temasls yiizeyler, sandalyeler
ve oturma alanlar1 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 kullamlan temizlik bezleri, moplar ve diger ekipmanlar yalnizca bu alan icin
ayrilacak; mutfak veya tuvalet temizliginde kullanilan malzemelerle karistirilmayacaktir.

Yapilan tiim temizlik ve bakim islemleri giinliik temizlik ¢izelgesine kaydedilecek; tarih, saat ve sorumlu
personel ad1 diizenli olarak iglenecektir.

Yemekhanelerin temizlik ve hijyen denetimi, Diyet Hizmetleri sorumlu diyetisyeni/gida miihendisi
tarafindan birlikte yapilacak; tespit edilen uygunsuzluklar tutanak altma alinacaktir.

Madde 40. Yemek Nakil Ara¢larimin Temizligi

40.1.

40.2.

40.3.

40.4.

40.5.

40.6.

40.7.

Yemek nakil araglar1 (yemek tasima arabalari, thermobox tagima araglari, kapah kasa servis araglar vb.)
her tasima sonrasinda yiizeydeki yiyecek artiklar1 ve sivi birikintileri giderilecek sekilde hizli temizlik
yapilacaktir. Giin sonunda ise araglann i¢ yiizeyleri, kapak, conta, kulp ve tekerlek béliimleri dahil olmak
lizere ayrintili temizlik deterjanli sicak su ile gergeklestirilecek ve gerekli goriilen yiizeyler gida ile temasa
uygun dezenfektanla silinecektir.

Araglarda kullamlan thermobox ve tasima kaplar1 her tagima sonrasinda temizlenecek, giin sonunda ise
dezenfekte edilecektir.

Tiim yemek nakil araglari haftada en az 1 (bir) kez kapsaml: sekilde dezenfeksiyona tabi tutulacaktir. Bu
islemde yalmzca Saglik Bakanhg: onayl ve gida ile temasa uygun dezenfektanlar kullanilacaktir.
Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde kullanilan bez, firga ve ekipmanlar yalnizca bu araglara 6zgii
olacak; mutfak i¢i temizlikte kullamlan ekipmanlarla kesinlikle karistiriimayacaktir.

Araglarin hijyen durumu giinliikk olarak kontrol edilecek; ciddi hijyen uygunsuzlugu tespit edilirse arag
derhal servis dist birakilacak, diger uygunsuzluklarda ise eksiklikler giderilene kadar arag
kullanilamayacaktir,

Yaptlan tiim temizlik ve dezenfeksiyon islemleri tutanakla kayit altina alinacak; tarih, saat, islem tiirii ve
sorumlu personel bilgisi diizenli olarak kaydedilecek ve Idarenin denetimine sunulacaktir.

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

Madde 41. Tlaglama

41.1.

41.2.

41.3.

Hastanenin genel ilaglama hizmeti, Idare tarafindan yiiriitiilecektir. Ancak yemek hizmeti Yiklenicisi;
iretim tesisi, yemekhaneler, depolar, servis mutfaklarinda, mama mutfagi ve yemek nakil araclari dahil
olmak iizere kendisine tahsis edilmis tiim iiretim, depolama ve dagitim alanlarinmn ilaglamasindan bizzat
sorumludur.

Yiiklenici, Halk Saghg ilag Uygulama izin Belgesine sahipse ilaglamay: dogrudan kendisi yapabilir; bu
belgeye sahip degilse, Saglik Bakanlig1 tarafindan ruhsatlandirilms yetkili bir ilaglama firmas: ile sézlesme
yaparak uygulamayi gergeklestirecektir. Yapilan sézlesme 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 gordiigiinde ilaglama sikhigini artirabilecek, olagan disi durumlarda (6r. ani hasere artigi, kemirgen
tespiti) Yiklenici acil miidahale yapmak zorundadir. Yillik ilaglama plan: hazirlanarak 1dare’ye sunulacak,
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llaglama sirasinda gidalar kapali kaplarda muhafaza edilecek veya giivenli alanlara tasinacaktir. Islem
yapilan alanlara “Ilaglama Yapilmistir — Giris Yasaktir” levhalari asilacaktir. Ilaglama sonrasinda ortam
yeterince havalandirilacak, gida kontaminasyonu kesinlikle engellenecektir.

Yemek nakil araglari (yemek tasima arabalari, thermobox tasima araglari, kapali kasa servis araglar vb.)
ayda en az 1 (bir) kez ilaglanacaktir. Bu islemde Saglik Bakanlhig1 onayh, gida ile temasa uygun biyosidal
tirtinler kullanilacaktir,

Ilaglama islemleri araglarm rutin temizlik ve dezenfeksiyonunun ardindan gergeklestirilecektir. Gida ile
dogrudan temas eden yiizeylere ilag uygulanmayacak; uygulama yalmizca araglarin kdse, conta, tekerlek ve
motor boliimleri gibi riskli noktalarda yapilacaktir. ilaglama sonrasi arag en az 2 (iki) saat havalandirilacak,
gerekli durumlarda deterjanh sicak su ile yiizey temizligi tekrarlanacaktir. Yapilan her ilaglama igin “Arag
Ilaglama Tutanak Formu” diizenlenecek; tarih, saat, uygulanan iiriin, uygulama noktalarn ve sorumlu
personel bilgileri kaydedilecektir.

Yapilan her ilaglama iglemi igin “Ilaglama Tutanak Formu” diizenlenecek; tarih, saat, uygulanan iiriin,
uygulama alam ve sorumlu kisi/kurulus bilgisi kaydedilecektir. Tiim kayitlar “Ilaglama Takip Defteri”ne
islenecek ve sdzlesme siiresince saklanacaktir. ilaglama 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.

Mutfak, bulagikhane ve yemekhane alanlarinin havalandirma sistemleri 24 saat esasina gore ¢alisir durumda
tutulacak, ortamda koku, buhar ve duman olugumu kesinlikle engellenecektir. Yemek iiretimi sirasinda
olusan yag buhari ve duman, uygun davlumbaz, filtre ve havalandirma kanallari araciligiyla disari
atillacaktir.

Havalandirma sistemlerinin temizlik ve bakimi tamamen Yiiklenici sorumlulugundadir. Filtreler haftalik
periyotlarla kontrol edilecek, gerekli goriildiigiinde temizlenecek; en geg aylik periyotlarla degistirilecektir.
Kanallar ve aspiratorlerin i¢ aksamlari en az ii¢ ayda bir ayrintih temizlikten gegirilecektir. i¢ ve dig
ylizeylerde yag ve kir birikimine kesinlikle izin verilmeyecektir.

Yemekhanelerde ortam sicaklifs; yaz aylarinda 18 (on sekiz) °C, kis aylarinda 22 (yirmi iki) °C olacak
sekilde saglanacaktir. Iklimlendirme yetersiz kaldiginda Yiiklenici, fan, klima veya ek havalandirma
cihazlart ile gerekli onlemleri almakla yiikiimliidiir.

Havalandirma sistemlerinde kullanilan tiim malzeme ve filtreler, gida igletmeleri igin uygun ve standartlara
uygun nitelikte olacaktir. Temizlik sirasinda kullanilan kimyasallar gida maddeleriyle temas etmeyecek,
islem bitiminde alanlar yeterli siire havalandirilacaktir.

Havalandirma sistemlerinde ariza veya aksaklik meydana gelmesi halinde Yiiklenici derhal miidahale
edecek, gerekli onarimlari yapacak ve durumu gecikmeksizin idare’ye bildirecektir.

Yapilan tiim bakim ve temizlik islemleri tarih, saat, islem tiirii ve sorumlu personel adiyla kayit altina
almacaktir. Kayitlar bakim/temizlik ¢izelgesinde tutulacak, Idare tarafindan diizenli olarak denetlenecektir.
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BOLUM 9. PERSONELLE iLE iLGiLi HUKUMLER
Madde 43. Asgari Is¢i Sayis1 ve Ucretleri

43.1. Yiklenici, yemek pisirme, dagitim, servis, kaplarin toplanmasi ve yikanmasi gibi tiim hizmetlerin
aksamadan yiiriitiillebilmesi igin yeterli sayida personel bulundurmakla yiikiimliidiir. Is¢i sayisindaki
yetersizlikten kaynakli hizmet aksamasi halinde, Idare’nin personel sayisinin artirilmasima yonelik talebi
Yiiklenici tarafindan derhal yerine getirilecektir.

43.2. Yiiklenici tarafindan galistirilacak tlim personelin maaglar1 en az sartnamede belirtilen Tablo 13’e uygun
sekilde Gdenecektir,

43.3. 4857 sayih Is Kanunu’nun 30. maddesi uyarinca, toplam personel sayisinin %3’ii oraninda engelli personel
calistirilmasi zorunludur. Bu kapsamda Yiiklenici, toplam 88 (seksen sekiz) personel iizerinden asgari 3 (ii¢)
engelli personel istihdam edecek olup, so6z konusu engelli personel servis personeli kadrosundan
gorevlendirilecektir. Engelli personelin tiim sosyal haklari, iicretleri ve ¢alisma kosullar diger personelle
esit sekilde kargilanacaktir.

Tablo 13. Personel Sayis1 Ve Ucret Dilimleri

Sl:;;a Personel Nitelikleri Personel Sayis1 | Personel Ucretleri
1 Proje midiirii 1 Briit asgari ticretin %80 fazlasi
2 Gida Miih. / Diyetisyen 1 Briit asgari ficretin %80 fazlasi
3 Personel sefi 1 Briit asgari iicretin %65 fazlasi
4 Asgibagt 1 Briit asgari iicretin %100 fazlasi
5 Asel 10 Briit asgari iicretin %60 fazlasi
6 Diyet As¢1 2 Briit asgari iicretin %60 fazlasi
7 Pastaci 2 Briit asgari Gicretin %60 fazlasi
8 Asc1 Yardimcisi 10 Briit asgari ticretin %20 fazlasi
9 Tasima ve Lojistik Personeli 4 Briit asgari iicretin %15 fazlasi
10 | Temizlik Personeli 3 Briit asgari ticretin %15 fazlasi
11 | Bulagikei 6 Briit asgari ticretin %15 fazlas:
12 | Kahvalti Personeli 2 Briit asgari ticretin %20 fazlasi
13 | Kasap 2 Briit asgari iicretin %45 fazlasi
14 | Cop Toplama 3 Briit asgari ticretin %15 fazlasi
15 Servis Personeli 31 + 3 (Engelli) | Briit asgari ticretin %15 fazlasi
16 | Depocu 2 Briit asgari ticretin %15 fazlasi
17 | Siit/mama mutfag: personeli 4 Briit asgari ticretin %20 fazlasi
Toplam 88

Madde 44. Resmi Tatil Giinlerinde Calisma

44.1. Yiiklenici, resmi tatil giinlerinde de yemek iiretim, dagitim, servis, kap toplama, bulasik yikama ve temizlik
hizmetlerinin kesintisiz yiiriitiilmesini saglamakla yiiktimliidiir. Bu kapsamda, hizmetin aksamamasi igin,
stzlesme siiresi boyunca toplam 8,5 (sekiz buguk) resmf tatil giiniinde, Tablo 14’te belirtilen say1 ve nitelikte
personel, Idare’nin belirleyecegi vardiya diizenine uygun olarak ¢aligtirlacaktir.

44.2, Resmi tatil giinlerinde gorev alacak personelin mesai siireleri tam olacaktir. Calisma d@n\'@e eksiklik,
gorev devri, personel azaltma veya bagka birimlere gegici gorevlendirme yapilmasir yecektir,
Yiiklenici, tatil giinlerinde gbrev yapacak personele iligkin planlamayi en az 7 (ﬁ @Q@eu yapacak
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44.3.  Engelli kadrosunda istihdam edilen personel, 4857 sayili Is Kanunu’nun ilgili hiikiimleri geregi resmi tatil
giinlerinde galistirllmayacaktir. Bu kadrolarda gérev yapan personelin yerine, ayni nitelik ve sayida gegici
personel gérevlendirilerek hizmetin aksamamasi saglanacaktir.

Yiiklenici, resmi tatil giinlerinde g¢aligtirilan personele iligkin iicret, izin ve diger &zliik haklarm,
yuriirlikteki is mevzuati ve toplu is sézlesmeleri dogrultusunda karsilamakla yiikiimliidiir. Tatil giinlerinde
yapilan caligmalara dair bordro ve puantaj kayitlari diizenli tutulacak, idare’nin denetimine agik
bulundurulacaktir.

44.4.

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

SI:II;)a Personel Grubu P;;sy(::lel Cahsma Plam Topla(r;nﬁgis;llsma
1 Proje miidiirii 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 4
2 Gida Miih. / Diyetisyen 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 4
3 Personel sefi 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 4
4 Ascibagi 1 1 giin gelip 1 giin gelmeyecek 4
5 Asci 5 Her giin 42,5
6 Diyet Asci 1 Her giin 8,5
7 Pastaci 1 Her giin 8,5
8 Asc1 Yardimeisi 5 Her giin 42,5
9 Tasima ve Lojistik Personeli 2 Her giin 17
10 Temizlik Personeli 2 Her giin 17
11 Bulagike¢1 3 Her giin 25,5
12 Kahvalt1 Personeli 1 Her giin 85
13 Kasap 1 Her giin 8,5
14 (Cop Toplama 2 Her giin 17
15 Servis Personeli 15 Her giin 127,5
16 Depocu 1 Her giin 8,5
17 Siit/mama mutfag: personeli 2 Her giin 17

Madde 45. Personelin Nitelikleri, Gorev ve Sorumluluklarn

45.1.

45.2.

Bu sartname kapsaminda gorev yapacak tiim personel, ilgili mevzuat ve i saghgi-giivenligi kurallarina
uygun olarak istihdam edilecektir. Cahsacak personelin mesleki yeterlilik, egitim ve deneyim kosullart
belirlenmis olup, her bir personel gérev taniminda belirtilen isleri eksiksiz yerine getirmekten sorumludur.
Tiim personel, hijyen kurallarina uymak, is disiplinine riayet etmek, verilen gorevleri zamaninda ve dogru
sekilde yerine getirmekle yiikiimliidiir. Yiiklenici, ¢alistirdigi personelin gérevlerini tam ve eksiksiz
yapmasim saglamakla birlikte; personelin gorev alanlar1 diginda cahistirilmasmna veya yetersiz nitelikte
personel istthdam edilmesine izin verilmeyecektir.

Proje Miidiirii: Fakiilte veya yiiksekokul mezunu olacak; mezuniyet alan1 Gida Miihendisligi, Beslenme
ve Diyetetik, Isletme, Turizm-Otelcilik veya ilgili blimlerden biri olacaktir. Toplu beslenme hizmetlerinde,
dzellikle hastane, tiniversite, kamu kurumlar1 veya biiyiik 6lgekli iiretim mutfaklarinda en az 5 (bes) il
yoneticilik deneyimine sahip olacaktir. Gorevi; mutfagin genel isleyisini koordine etmek, hastalarin
rasyonlarinin toplanmasi ve uygulanmasini saglamak, depolarda bulunan malzemelerin diizenli kontroliinii
yapmak, stok yOnetimi ve son kullanma tarihi takibini yiiriitmek, iiretim tesisi ve kat mutfaklarinda olusan
teknik arizalan ilgili birimlere bildirmek ve gerekli takibini yapmaktir. Proje Midiirii ayrica, mutfak
personelinin vardiya planlamasi, izin-rapor takibi, hijyen ve is giivenligi kurallarma uyumunun sag
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kalite standartlarinin uygulanmasinin denetimi, olaganiistii durumlarda kriz y6netimi sorumluluklarimi da
iistlenecektir.

Gida Miihendisi/Diyetisyen: Yiiklenici, Idare mutfaginda siirekli olarak en az 1 (bir) adet gida miihendisi
veya diyetisyen bulunduracaktir. Bu personel, Idarenin diyetisyen ve gida miihendisleri ile siirekli iletisim
ve koordinasyon halinde caligacaktir. Universitelerin ilgili boliimlerinden mezun oldugunu gosterir
diplomasi bulunacak ve toplu beslenme sistemleri, hastane mutfag: veya biiyiik 6lgekli iiretim mutfaklarinda
en az 3 (li¢) yil deneyime sahip olacaktir. Gorevi; mutfagin temizlik ve hijyen kosullarmin saglanmasi ve
denetlenmesi, giinlikk depo, sicaklik, temizlik vb. formlarin diizenli olarak tutulmasi, istatistiklerin
hazirlanmas: ve tim mutfak personeline hijyen, yemek hazirlama, sunum ve servis konularinda egitim
verilmesidir. Gida mithendisi/diyetisyen; gidalarin tat, lezzet, besin degeri ve hijyen kosullarinin
kontroliinden, iiretim ve dagitim siireclerinin mevzuata ve regetelere uygun yiiriitillmesinden, mutfaktaki her
tiirlii faaliyet ve igleyisin yiiklenici adina denetlenmesinden dogrudan sorumludur.

Personel Sefi: Personel Sefi, en az lise mezunu olacaktir. Toplu beslenme hizmetlerinde veya benzer
alanlarda en az 2 (iki) y1l idari yonetim deneyimine sahip olmasi tercih edilecektir. Gorevi; mutfak ve servis
personelinin kilik, kiyafet ve hijyen kurallarina uygun ¢alismasini saglamak, periyodik saglik kontrollerini
takip etmek, vardiya planlarini yapmak, izin ve istirahat diizenlemelerini koordine etmek ve personel devam
durumunu kontrol etmektir. Bunun yan sira ig disiplininin saglanmasindan, personel arasinda gorev
dagiliminin etkin sekilde yapilmasindan ve hizmetin kesintisiz yiiriitiilmesinden sorumlu olacaktir. Personel
sefi ayrica; yeni ise baslayan personele is giivenligi, hijyen ve gorev tanimi konularinda oryantasyon
yapilmasini organize edecek, Idare ile yiiklenici arasinda koprii gorevi iistlenerek raporlama ve
bilgilendirmeleri zamaninda gerceklestirecektir.

Ascibasi1 (Bas Asci): Ascibasi, MEB onayh diplomali ve usta dgreticilik belgeli olacak, toplu beslenme
hizmetleri veya hastane mutfaklarinda en az 5 (bes) yil asgibasi olarak gérev yapmis deneyime sahip
bulunacaktir. Mutfakta yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalarinin tamaminin koordinasyonundan
sorumlu olan asg¢ibasi, kendisine teslim edilen malzemeleri diyetisyenin talimatlarina, recetelere ve evsafa
uygun bi¢imde isleyerek yemeklerin zamaninda, hijyenik kosullarda ve israfi onleyecek sekilde
hazirlanmasini saglayacaktir. As¢ilar arasinda gérev boliimil yaparak iiretim siirecinin diizenli yiiriitiilmesini
temin edecek, porsiyon gramajlarinin korunmasini denetleyecek, gida giivenligi ve hijyen kurallarinin
uygulanmasini takip edecektir. Ayrica mutfak personelinin disiplinli ¢aligmasini saglamak, vardiya diizenini
koordine etmek, malzeme stoklarinin dogru kullanimini gézetmek, olaganiistii durumlarda hizh ¢dziimler
ireterek tiretimin aksamamasimi temin etmek ve yemeklerin zamaninda kliniklere ve yemekhanelere
ulagtirilmasm denetlemekle yiikiimliidiir. Asgibasi, tiim bu gorevleri yerine getirirken Idarenin diyetisyeni
ve gida mithendisi ile siirekli iletisim halinde olacak, giinliik isleyise iliskin raporlamalari yapacak ve
gerektiginde Idare’yi bilgilendirecektir.

Aser: Ascilar, MEB onayli ascilik diplomasina sahip olacak ve toplu beslenme hizmetlerinde, 6zellikle
hastane, okul, kamu kurumu veya biiyiik l¢ekli iiretim mutfaklarinda en az 2 (iki) y1l is deneyimine sahip
bulunacaktir. Mesleki hijyen kurallarmi bilmek ve uygulamak, toplu yemek iiretiminde kullanilan arag-
gerecleri tammak ve giivenli gekilde kullanmak zorundadir. Gérevleri; Idarenin diyetisyeni ve gida
miihendisi tarafindan onaylanan menii ve yemek regetelerine uygun olarak yemeklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve porsiyonlanmasidir. Yemeklerin besin degeri, tat, lezzet ve goriiniim agisindan standarda
uygun sekilde hazirlanmasim saglamak, kullanilan malzemelerin bozulmadan ve ziyan edilmeden
tilketilmesini g6zetmek, kendisine verilen gida ve ekipmanlan 6zenle kullanmakla ytikiimlidiir. Ascilar
ayrica, mutfak igerisinde ig boliimii ve gérev dagilimina uymak, gida giivenligi ve is giivenligi kurallarini
uygulamak, {iretim sirasinda ortaya ¢ikan hijyen sorunlarini aninda bildirmek, mutfak araglarimin giinliik
temizligi ve bakimma katki saglamakla sorumludur.

Diyet As¢i: MEB onayl as¢ilik diplomasina sahip olacak ve tercjhen hastane mutfaklarinda veya toplu
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hastalara 6zel diyet yemeklerinin diyetisyen tarafindan belirlenen menii, regete ve porsiyon gramajlarina
uygun sekilde hazirlanmasi, pisirilmesi ve zamaninda servise hazir hale getirilmesidir. Diyet as¢is1, diisiik
proteinli, glutensiz, tuzsuz, sekersiz veya diger dzel diyet tiirleri hakkinda bilgi sahibi olacak, yemeklerin
capraz bulagsmay: dnleyecek sekilde ayn arag-gereglerle hazirlanmasimi saglayacaktir. Ayrica kullanilan
malzemelerin gramaj, i¢erik ve hazirlanma ydntemlerinin kayit altina alinmasindan, yemeklerin hem hijyen
hem de besin degerlerini koruyacak bicimde sunulmasindan sorumlu olacaktir.

Pastaci: MEB onayli pastacilik/ag¢ilik diplomasina sahip olacak ve toplu beslenme mutfaklarinda veya
otel/kurumsal mutfaklarda en az 1 (bir) yil deneyimli olacaktir. Unlu mamuller, hamur isleri ve tath
tiretiminde temel bilgi ve uygulama becerisine sahip bulunacaktir. Gorevleri; her tiirlii pasta, kek, borek,
kurabiye ve tath ¢esitlerini diyetisyen talimat1 ve regetelere uygun sekilde hazirlamak, porsiyonlamak ve
sunuma hazir hale getirmektir. Gerektiginde 6zel diyetlere uygun tatli ve unlu iirlinler (6rnegin sekersiz,
glutensiz, diisiik proteinli tatlilar) hazirlayarak diyetisyen ile koordineli ¢alisacaktir. Malzemelerin hijyen ve
gida giivenligi kurallarma uygun sekilde kullanilmasini saglayacak, iiretimde israfi dnleyecek, kullamlan
arag-gereclerin temizlik ve bakimindan sorumlu olacaktir. Pastaci ayrica, iiretim sonrasi ¢ikan iiriinleri dogru
kosullarda saklayacak ve giinliik tiiketim standardina uygun sekilde servise sunacaktir.

As¢1 Yardimast: En az ilkdgretim mezunu olacak ve toplu beslenme sektdriinde en az 2 (iki) yil is
deneyimine sahip bulunacaktir. Hijyen kurallari, gida giivenligi ve is saglig1 kurallarina uygun ¢alismak
zorundadir. Gorevleri; Asc¢ibasi tarafindan hazirlanan ¢alisma gizelgesi ve verilen talimatlar dogrultusunda
yemek hazirlama ve pisirme siireglerine destek olmak, sebze, et ve diger gida {irlinlerinin ayiklanmasi,
dogranmasi, temizlenmesi gibi 6n hazirliklart yapmak, pisirme sirasinda aggilara yardimer olmak ve
yemeklerin zamaninda servise hazir hale gelmesini saglamaktir. Ayrica kullanilan malzeme ve ekipmanlarin
temizligi, diizenli istiflenmesi ve mutfak igerisinde genel hijyenin korunmasi da sorumluluklan arasmdadir.
As¢1 yardimcis: gerektiginde bulasik, mutfak temizligi ve diger destek islerinde de gorev alarak iiretim
siirecinin aksamadan yiiriitiilmesine katkida bulunacaktir.

Tasima ve Lojistik Personeli: En az ilkogretim mezunu olacak, B sinuifi siiriicii belgesine (SRC belgesi ve
Psikoteknik degerlendirme raporu ile birlikte) sahip bulunacaktir. Daha 6nce tagimali yemek hizmeti veya
benzer lojistik gérevlierde en az 2 (iki) yi1l deneyim aranacaktir. Gorevleri; yemekhanede hazirlanan
yemekleri hijyen ve saglik kurallarina uygun sekilde tasimali yemek hizmeti alan kurumlara zamaninda ve
eksiksiz ulagtirmak, tasima sirasinda gida giivenligini ve sicaklik zincirini korumak, yemek kaplarim ve
termoboxlar1 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 milhendisi/diyetisyen) tarafindan verilen lojistik ve destek
gorevlerini yerine getirmekle yiikiimliidiir. Tagima ve Lojistik Personeli, araglarmn giinliik temizlik, bakim
ve yakit kontrollerini yapmak; giizergdh planlamasina uymak; tasima sirasinda olugabilecek aksakliklar
derhal Idare’ye bildirmek ve ara¢ kullamminda trafik, ig giivenligi ve hijyen kurallarina tam riayet etmek
zorundadir.

Temizlik Personeli: En az ilkogretim mezunu olacaktir. Mutfak alanlarinin genel temizligi ve diizeninden
sorumludur. Zemin, tezgah, lavabo, dolap ve servis alanlarinin hijyeninin saglanmasi; yemek iiretim
alanlarinda dékiilen, tagsan veya biriken gida ve sivilarin derhal temizlenmesi; kayma, diisme ve hijyen
risklerinin 6nlenmesi temizlik personeli gorevleri arasindadir. Bulagiklarin bulagikhaneye tasinmasina ve
mutfak malzemelerinin diizenlenmesine yardime1 olur.

Bulasiker: Bulasikgi en az ilkégretim mezunu olacaktir. Mutfak ve yemekhanede olusan tiim bulagiklarin,
kaplarin, tencerelerin, servis ckipmanlarinin ve kullanilan mutfak ara¢ gereglerinin hijyen kurallarma uygun
sekilde yikanmasi, durulanmasi, kurulanmas: ve diizenli bir sekilde istiflenmesinden sorumludur. Kirli ve
temiz malzeme akisim birbirine karistirmadan, ¢apraz bulagsmayi1 engelleyecek sekilde caligir. Bulagik
makmelermm dogru §ekllde 9a11$t1r11ma51 gerektlgmde elle ylkama 1§lemler1n1n yapllma51 ve kullanilan
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diizenli sekilde yerlestirilmesi saglanir, Ayrica Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) talimatlar
dogrultusunda ¢alisti1 bulasikhane ve ¢evresinin temizligini yapar; zeminlerin kaymaz ve hijyenik sekilde
tutulmasini, lavabolarin ve tezgdhlarin temizlenmesini saglar. Calisma sirasinda eldiven, 6nliik, maske gibi
kisisel koruyucu ekipman kullanir, is saglig1 ve giivenligi kurallarina uyar. Bulagike1, gorevini mutfak iiretim
ve servis akigini aksatmadan, diizenli ve eksiksiz bigimde yerine getirmekle yiikiimliidiir.

Kahvalt1 Personeli: En az ilkdgretim mezunu olacak ve toplu beslenme sektoriinde en az 2 (iki) y1l is
deneyimine sahip olacaktir. Kahvalt1 6giinlerini, idare tarafindan belirlenen rasyonlara uygun sekilde ve
gerekli gramajlarda hazirlamak, porsiyonlamak ve servis etmekle yiikiimludiir. Kahvalti siirecinde
kullanilan tiim gida maddelerinin hijyenik kosullarda hazirlanmasini saglar, 6zel diyet kahvaltilarii
diyetisyen veya iiretim sorumlusu (gida miihendisi) talimatlarma uygun olarak ayirir ve diizenler. Kahvalti
servisi sirasinda gida giivenligi kurallarina riayet eder, artan yiyeceklerin ve kullanilan malzemelerin
idarenin belirledigi usule uygun sekilde degerlendirilmesini saglar. Ayrica gérev alaninda temizlik ve diizeni
korumakla yiikiimlii olup kisisel koruyucu ekipmanlarini (6nliik, bone, eldiven vb.) eksiksiz kullanir ve i
sagligi ile giivenligi kurallarina uyar.

Kasap: En az ilkdgretim 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 recete ve
porsiyonlara uygun sekilde hazirlanmasi, pargalanmasi, temizlenmesi ve kullanilabilir hale getirilmesinden
sorumludur. Kesim, pargalama ve hazirlama islemleri sirasinda gida giivenligi ve hijyen kurallarina tam
riayet eder, capraz bulagmay1 engelleyecek sekilde caligir. Kasap, etlerin dogru sekilde muhafaza edilmesini,
uygun soguk zincir kosullarinda saklanmasimi ve iiretim i¢in zamaninda hazir edilmesini saglar. Kullanilan
kesim alet ve ekipmanlarmin bakimini, temizligini ve giivenli sekilde muhafazasim yiiriitiir. Calisma alani
olan kasaphanenin diizeni, temizligi ve hijyenini Uretim Sorumlusu (gida mithendisi/diyetisyen) talimatlart
dogrultusunda saglar. Gérevini yerine getirirken kisisel koruyucu donanmimlarimi (6nliik, bone, eldiven,
maske vb.) kullanir ve is saglig ile giivenligi kurallarina uyar.

Cop Toplama: En az ilkdgretim mezunu olacaktir. Mutfak ve servis alanlarinda olusan ¢6plerin hijyen
kurallarina uygun sekilde toplanmasi, ayrigtirilmasi, uygun torba ve kapali bidonlarda biriktirilmesi ve
belirlenen saatlerde mutfak disindaki toplama alanina tasinmasindan sorumludur. Organik atik, ambalaj
atifi, geri doniisiim ve tehlikeli/tibbi atiklarin ayrigtirilmasi ve dogru ydntemle uzaklagtirilmasi gérev
kapsamindadir. C6p bidonlarinin giinliik temizligi ve dezenfeksiyonu yapilir, koku ve hasere olusumunun
Oniine gegilir. Calisma swrasinda kisisel koruyucu ekipman kullanihr. Cop toplama personeli, gorevini
mutfak iiretim ve servis saatlerini aksatmadan, diizenli ve eksiksiz olarak yerine getirir.

Servis Personeli: Kamuda veya 6zel sektorde benzer islerde en az 1 (bir) y1l 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
nébetgi personele sunulacak tiim yemek, yiyecek ve igecekleri mutfaktan zamaninda, eksiksiz ve hijyen
kurallarma uygun bigimde alip, servis kurallarmna riayet ederek dagitimini saglar. Yemek dagitim
tamamlandiktan sonra artik yemeklerin toplanmasi, uygun ¢Gp posetlerine konulmasi ve ¢oplerin hijyen
kurallarma uygun sekilde uzaklastirilmasindan sorumludur. Bulagiklarin hijyenik kosullarda yikanmas,
kurulanmasi ve kaldirilmasi islemlerinde gorev alir. Gorev bitiminde ¢aligtigi kat mutfagi, servis alani ve
dagitim noktalarim temiz, diizenli ve hizmete hazir halde birakir. Servis personeli gérevlerini yerine
getirirken kisisel koruyucu ekipmanlarini (6nliik, bone, eldiven vb.) eksiksiz kullanir, ig saglig1 ve giivenligi
kurallarma riayet eder ve Uretim Sorumlusu (gida miihendisi/diyetisyen) ile Yiiklenici yoneticisinin
talimatlarin1 uygular. Ayrica, kat mutfaklarinda tespit ettigi eksiklikleri ve uygunsuzluklar1 derhal Personel
Sefi ile idare’ye bildirir.

Depocu: En az ilkdgretim mezunu olacak ve en az 1 (bir) yil mesleki deneyime sahip olacaktir.
Malzemelerin sipariginden itibaren temin siirecinin tiim asamalarini takip eder ve kayit altina alir. Gida
teknikeri, gida miithendisi veya diyetisyen ile koordineli olarak, malzemelerin uygun kosullarda Eﬁehm
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sistemlerini diizenli tutmak ve malzemelerin “ilk giren, ilk gikar” (FIFO) yontemine gore istiflenmesini
gerceklestirmek depocunun sorumlulugundadir. Malzemelerin raf dmrii, son kullanma tarihi ve saklama
kosullarini siirekli kontrol eder, uygunsuzluklari derhal Uretim Sorumlusu’na bildirir. Ihtiyag dogrultusunda
malzemelerin depodan ¢ikisim1 denetimli sekilde yapar, zimmet kayitlarini tutar ve diizenli olarak stok
kontrolii gergeklestirir. Ayrica stok seviyelerinin kritik seviyelere diismesi durumunda Yiiklenici
yOneticisine zamaninda bilgi verir. Calismalar1 sirasinda is saglig1 ve giivenligi kurallarina uyar, hijyen
kurallarin1 uygular ve kisisel koruyucu ekipmanlarini eksiksiz kullanir.

45.18. Siit/Mama Mutfag Personeli: Endiistri Meslek Liseleri veya Teknik Liselerin Gida Teknolojisi boliimii
mezunu ya da ilgili alanlarda &nlisans mezunu olacaktir. Kamuda veya 6zel sektérde benzer islerde en az 2
(iki) y1l saha tecriibesine sahip olacak ve bu tecriibeyi belgelendirecektir. Siit/Mama Mutfag1 7/24 esasina
gore galisacagindan, personeller vardiyal olarak gérevlendirilecektir. Personel; hazirlanacak her tiirlii mama
ve Ozel beslenme iiriiniiniin zamaninda, eksiksiz ve hijyen kurallarina uygun sekilde hazirlanmasini ve
hastalara ulagtirilmasini saglamakla, mamalarin dagitimi sonrasi biberonlarin ve kaplarin toplanmast ile bu
kaplarin uygun 1sida ve hijyenik kosullarda bulagik makinesinde yikanmasi, sterilizasyonunun yapilmasi ve
temiz sekilde depolanmasi ile yiikiimliidiir. Ayrica mutfak i¢inde olugan atiklarin uygun posetlerle disan
cikarilmasini, mutfak alaninin uygun dezenfektanlarla giinliik, haftalik ve aylik temizliklerinin yapilmasm,
firiinlerin son kullanma tarihlerinin diizenli olarak kontrol edilmesini ve son kullanma tarihi gegmis iiriinlerin
bulundurulmamasini saglamakla sorumludur.

Madde 46. Personel Temini ile Tlgili Sartlar

46.1. Yiiklenici; galistiracagi personele ait agagida belirtilen belgelerden olugan sicil dosyalarmi 2 (iki) suret
halinde hazirlayacak ve stzlesmenin imzalanmasini takiben ise baglama tarihinden itibaren en ge¢ 15 (on
bes) takvim giinii iginde, bir suretini Kontrol Teskilat1’na, diger suretini Muayene ve Kabul Komisyonu’na
teslim edecektir. Hizmet siiresince ige alinacak yeni personel i¢in de ayn1 usul uygulanacak olup, ilgili sicil
dosyas! ige giris tarihinden itibaren en ge¢ 7 (yedi) giin i¢inde hazirlanarak idareye teslim edilecektir. Idare,
beyan edilen bilgilerin dogrulugunu teyit etmek amaciyla belgelerin aslimi gérme hakkina sahiptir.

46.2. Personelin, Idarede mevcut sicil dosyalarmn bulunmas: halinde yeni bir dosya hazirlanmayacaktir. Ancak
mevcut 6zliikk evraklarinda eksiklik tespit edilmesi durumunda, eksik belgeler Yiiklenici tarafindan
tamamlanarak Idareye teslim edilecektir. Dosyas1 mevcut olan personel igin sabika kayds, saghk raporu,
portdr muayenesi ve SGK giris bildirgeleri ayrica Yiiklenici tarafindan bildirilmek zorundadir.

46.3. Yeni ise baslayan tiim personelin Tiirkiye Iy Kurumu’na (ISKUR) kayith olmasi zorunludur.

46.4. Yiiklenici, ¢caligtiracag: her bir personel i¢in mevzuata uygun sekilde hazirlanmis sicil dosyalarini eksiksiz
olusturmak ve Idare’ye teslim etmekle yiikiimliidiir. Sicil dosyalar; personelin kimlik, saglik, egitim,
mesleki yeterlilik ve sosyal giivenlik durumunu gésteren tiim belgeleri kapsar. Dosyalarda yer alan bilgi ve
belgelerin dogrulugu ve giincelligi Yiiklenicinin sorumlulugundadir. Sicil dosyalari, denetimlerde ibraz
edilmek iizere her zaman hazir bulundurulacak; eksik, sahte veya giincel olmayan evraklarin tespiti halinde
tiim hukuki ve cezai sorumluluk Yiikleniciye ait olacaktir.

Sicil dosyalarinda asagidaki belgeler yer alacaktir:

a. Kimlik ve Egitim Belgeleri
e Fotografli niifus ciizdani1 fotokopisi
e  Ogrenim belgesi ve varsa bonservisler (e-Devlet veya aslinn ibrazi)
e Lisans/Onlisans diplomas1 (diploma sart1 olanlar igin)
e MEB onayl Usta Ogretici Belgesi (as¢tbas: igin)
e MEB onayl Asci1 Belgesi (aggilar i¢in)

b. Adres ve Askerlik Belgeleri
o [kametgah belgesi (e-Devlet)

/| e Askerlik durum belgesi (e-Devlet)

N
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o  Adlisicil kaydi (e-Devlet)
e 4A SGK hizmet belgesi (e-Devlet)
e SGK sigortal ige giris bildirgesi (e-Devlet/SGK, Yiiklenici onayli)
d. Saglik ve Hijyen Belgeleri
e  Saglik raporu (burun-bogaz kiiltiirii, balgam kiiltiirii, gaita kiiltiiri, gaita mikroskobisi, akciger
grafisi, hepatit markerleri [HBsAg, Anti-HBs, Anti-HAV total])
¢ Hijyen Egitimi Belgesi (Halk Egitim Merkezi)
e Asi kart1 / periyodik saglik kontrol belgeleri (Hepatit B vb. ag1 kayitlar, periyodik muayene
raporlari)
e. Mesleki Belgeler (Goreve Gore)
¢ SRC Belgesi ve Psikoteknik Degerlendirme Raporu (tagima ve lojistik personeli igin, Karayolu
Tasima Yo6netmeligi’ne uygun)
f. Kurumsal ve Yasal Taahhiit Belgeleri
e Fotografl: is bagvuru formu fotokopisi
o s sozlesmesi sureti (Yiiklenici ile calisan arasinda)
¢ Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu (KVKK) ve gizlilik taahhiitnamesi (hasta bilgileri ve kurum
verilerinin gizliligini korumaya yonelik)
o Issaghg ve giivenligi egitim belgeleri (yangn, ilkyardim, hijyen, is giivenligi vb.)
g. Diger
e Saglik kurulu raporu (Engelli personel i¢in)

Madde 47. Personelin Calisma Esnasindaki Kiyafet Standartlan

47.1. Yiiklenici, ¢aligtirdig1 her bir personele, gérevine uygun is kiyafetlerini sézlesme stiresi boyunca Tablo 15°te
belirtilen miktarlarda, ihalenin baglangicinda tek seferde, kullanilmamis ve ambalajli olarak temin edecektir.
Kiyafetlerin kumas &zellikleri, dikis kalitesi ve dayamikliligi ig giivenligi ve hijyen kosullarina uygun
olacaktir.

47.2. Personelin yakalarinda, Yiiklenici tarafindan saglanacak plastik yapili yaka kart: bulunacak olup bu kartta
personelin adi, soyadi, gérevi ve firmanin adi yer alacaktir.

47.3. Giin igerisinde kirlenen is kiyafetleri yedekleri ile degistirilecek ve hizmet kesintisiz gekilde temiz
kiyafetlerle siirdiirillecektir. Kullanmlacak kumas tiirii esas olarak pamuk esash olacaktir. Ancak teknik
gereklilik nedeniyle farkli kumas kullanilmasi zorunlu olan kiyafetlerde (polar hirka, yagmurluk, naylon
onliik vb.) idarenin onay1 alinacaktir.

47.4. Tiim personel, gbrevine uygun sekilde topuksuz, kaymaz tabanl ortopedik ayakkabi veya terlik giyecektir.
Servis personeli i¢in siyah renk sportif deri ayakkabi zorunlu olup, bu ayakkabilar personel tarafindan kendi
imkanlari ile temin edilecektir.

47.5. Yiiklenici, personel kiyafetlerinin numunelerini sdzlesmenin 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.

47.6. Idare tarafindan uygunlugu verilen kiyafetler, mevsim sartlarina uygun sekilde, ise baglanan giin personele
teslim edilecektir. Isten ayrilan personele verilmis kiyafetler yeni personele devredilmeyecek veya
kullandiriimayacaktir. Her yeni personel igin kiyafetler Yiiklenici tarafindan yeniden ve kullanilmamig
olarak temin edilecektir.

47.7. Sozlesme siiresince kiyafetlerin yipranmasi, eskimesi veya hijyenik niteligini kaybetmesi durumunda, yil
iginde yenisi ile iicretsiz olarak degistirilmesi zorunludur.
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Tablo 15. Personel Kiyafetleri Listesi

Personel

Kiyafet

Adet

Gida Miihendisi/Diyetisyen
Personel Sefi

Onliik (Uzun kollu, beyaz, diigmeli, 5nden 2 cepli)

Ortopedik Terlik (Beyaz)

Tasima ve Lojistik Personeli

Sisme yelek

Siit/Mama Mutfag Personeli

Desenli iist iiniforma (yazlik)

Pantolon (yazlik)

Bandana

Polar Hirka

1

1

Servis Personeli Pantolon (yazlik) 1
Gomlek (yazlik) 1

Yelek 1

Polar Hirka 1

Garson Onliigii (vazlik) 1

Ortopedik Terlik 1

Ascibasi Ase1 Pantolonu (vazhik) 1
Ascl Ase¢1 Gomlegi 1
Diyet Asc1 Asg1 Onliigii (vazhik) 1
Pastaci Asc1 kepi 1
Ortopedik Terlik 1

Kasap Pantolon (yazlik) 1
Asq Yardimcisi T-shirt (kisa kollu, yazlik) 1
Kahvalti Personeli Is Onliigii (yazlik) 1
Polar hirka 1

Ortopedik Terlik 1

Bulasiker Alt ve iist takim forma (yazlik) 1
Cizme (diz kapagina kadar) 2

Is 6nliigh (sudan koruyucu naylon) 2

Bulasik Eldiveni 8

Meydanci Tulum seklinde kiyafet 2
Cop Toplama Cizme (diz kapagina kadar) 2
Polar Hirka 1

Is Onliigii (Sudan koruyucu naylon) 2

Depocu T-shirt (kisa kollu, yazlik) 1
1

1

1

1

1

1

Ortopedik Terlik (Beyaz)

Madde 48. Personel Calisma Esaslar

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

48.2. Her personel igin sabah—aksam imza gizelgesi acilacak, ay sonunda Diyet Hizmetleri onay: alindiktan sonra
personelin 6zliik dosyasina konulacaktir. Yeni ige alinan personel, en az 1 (bir) hafta hizmet i¢i egitim
(tgmizlik, hijyen vb.) aldiktan sonra goreve baglatilacaktir.

{ fni personel igin Is Kanunu’na uygun sekilde 2 (iki) aylik der@ﬂe@ﬁz&s)i uygulanacaktir.
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Isten ayrilan personelin yerine ayni nitelikte yeni personel, en geg 3 (ii¢) is giinii iginde gorevlendirilecektir.
Zorunlu personel degisiklikleri en az 2 (iki) is giinii 5Snceden Idareye bildirilecektir.

Isten ¢ikarilan personel igin Yiiklenici, gerekgeli rapor hazirlayarak Idareye sunacak; raporda personele
zimmetli kiyafet ve malzemelerin teslim durumu da yer alacak, nihai karar Idare ile birlikte alinacaktr.
Personelin koridorlarda, merdivenlerde, hasta odalarinda ve merdiven bosluklarinda oturmalar yasaktr.
Personelin, sigara igmeleri, yiiksek sesle konusmalar1 ve sakiz ¢ignemeleri kesinlikle yasaktir.

Uretim ve servis alanlarinda cep telefonu kullanimi yasaktir.

Personelin gorev sirasinda alkol veya uyusturucu madde etkisi altinda bulunmalar kesinlikle yasaktir.
Personel yalmzca Idarenin onayladig is kiyafetleri ile calisacaktir. Kurallara aykin davranislarda disiplin
siireci igletilecek; ilk ihlalde yazih uyar1 yapilacak, tekrarmda tutanak diizenlenecek ve Idareye
bildirilecektir.

Madde 49. Cahsma Saatleri ve Personel Haklar

49.1.

49.2.

49.3.

49.4.

49.5.

Personelin haftalik ¢alisma siiresi 45 (kirk bes) saati agmayacaktir. Fazla ¢alisma yapilmasi halinde, Is
Kanunu hiikiimlerine gore fazla mesai iicreti Odenecek veya denklik sistemi uygulanarak izin
kullandirilacaktir. Bayram ve tatil giinlerinde ¢alistirilan personel igin Is Kanunu hitkiimleri gecerlidir.
Personelin y1llik izin, dogum, 6liim, evlilik vb. mazeret izinleri Is Kanunu hiikiimlerine gére diizenlenecek
ve Idareye bildirilecektir.

Personele aylik 26 (yirmi alt1) giin iizerinden, IETT toplu tasima tarifesine gére elektronik tam bilet karsilig:
nakdi (briit) ddeme yapilacaktir. Belediye tarafindan zam yapilmasi halinde ilgili ay iginde yansitilacaktir.
Personelin yemek ihtiyaci, Yiiklenici tarafindan ayni olarak hastanede ¢ikan yemekten karstlanacaktir. Bu
yemek i¢in ayrica bir bedel 6ngériilmeyecektir.

Personelin iicretleri Yiiklenici tarafindan banka hesabma yatirilacak, 6demeler ilgili aym en gec 15 (on bes)
giinii i¢inde yapilacaktir. Yiiklenici 6demeyi yapmazsa, Idare hak edislerden kesinti yaparak odemeyi
dogrudan personele gergeklestirecektir.

Madde 50. Personel Egitimi ve Hizmet Kalitesi

50.1.

50.2.

50.3.

Yiiklenici, ise basglayan tiim personele oryantasyon egitimi verecektir. Egitimler sdzlesmenin basladig: ay
itibariyla baslatilacak ve aylik periyodik olarak tekrar edilecektir. Egitimler mutfak ve servis personeli igin
ayri tarihlerde yapilacaktir.

Egitim igerikleri, siireleri ve katilim listesi raporlanarak; Idarenin diyetisyeni/gida mithendisi tarafindan da
imzalanms sekilde Idareye sunulacaktir. Egitim sirasinda hizmetin aksamamasi i¢in gerekli organizasyon
Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Egitim konulari, yiiriirlitkteki mevzuat hitkiimlerine gore en az Tablo 16’daki bagliklar kapsayacaktir.
Egitimlerin sonunda kisa bilgi 6l¢me testleri yapilacak, katilim zorunlu olacak ve belgeler 6zliik 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 +
(Tiirk Gida Kodeksi, HACCP, gapraz bulagma, sicaklik kontrolleri) 6 ayda bir
tekrar
2 Alerjen Yénetimi ve Ozel Diyet Gereksinimleri 2 saat Oryantasyon +
(PKU, ¢olyak, diyabet, alerjen bulaginin 6nlenmesi) . 6 ayda bir
'S4 . tekrar
3 Is Saghi ve Giivenligi (ISG) Egitimi : Oryantasyon +
_| (riskler, ergonomi, KKD, is giivenligi kiiltiirii) Yilda birc;
R4 5 ®(>
o
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4 | Ik Yardim Egitimi 8 saat | Yilda bir
(temel ilk yardim uygulamalari, her vardiyada 1 sertifikali personel)

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

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

7 Kisisel Verilerin Korunmasi (KVKK) Egitimi (veri giivenligi, 2 saat Yilda bir
hukuki sorumluluklar)

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

Madde 51. Personel Rotasyonu ve Goreviendirmeler

51.1.

51.2.

Idare gerekli gordiigii hallerde s6zlesme kapsamindaki birimler arasinda personel rotasyonu talep edebilir.
Yiiklenici, rotasyon planini yazili olarak Idareye sunacak, onaydan sonra en ge¢ 5 (bes) giin icinde
uygulayacaktir.

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

Madde 52. Mevzuata Uygunluk ve Yiiklenicinin Sorumluluklar

52.1.

52.2.

52.3.

524.

Sartnamede belirtilmeyen hususlarda 4857 sayili Is Kanunu, 6331 sayih Is Saglig: ve Giivenligi Kanunu,
5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu ve ilgili tiim mevzuat hiikiimleri gecerlidir.
Yiiklenici, ¢alistirdig1 personelin is giivenligi ve saghigindan sorumlu olup gerekli tiim énlemleri almak,
kigisel koruyucu donanimlar1 saglamak, is kazasi ve meslek hastaliklarinin énlenmesine yonelik egitim ve
tedbirleri eksiksiz uygulamakla yiikiimliidiir.

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

Idare, personelin haklarmin korunup korunmadigmi denetleme yetkisine sahip olup, herhangi bir eksiklik
tespiti halinde gerekli yaptirimlar: uygulayabilir.

Madde 53. Personel Ozliik Dosyalan ile lgili Diizenlemeler

53.1.

yiikiimliiliikler Yiikleniciye aittir. \\Q§ @’ §
& & D ¥
. < K
17 $ NS
Sl . 2&& RN $~z§
ISTANBUL | ~-!i‘-gg§$*’f§§‘. oo &S
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Yiiklenici, calistirdig1 tiim personel i¢in 6zliik/sicil dosyas: tutacaktir. Personelin gorev yerlerini gosterir
gizelge ise baglamadan dnce Idareye sunulacaktir. Ozliik dosyalar, idarenin ve Kontrolliigiin denetimine
acik olacak ve asagidaki belgeleri icerecektir:

Mesai giris—¢ikis imza foylerinin asillary

Oryantasyon ve periyodik egitim belgeleri (katihm listeleri dahil)

Izin ve rapor belgeleri (y1llik izin, hastalik raporu, mazeret izinleri vb.)

Saglik raporlar ve periyodik portér muayene sonuglari

Ise giris bildirgesi ve 4A SGK hizmet dokiimii

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

Personelin isten ¢ikarilmasi halinde ¢ikarma gerekgelerini ve ilgili tutanaklarn igeren yazilar

Disiplin tutanaklari (varsa)

Adli sicil kayd: (ilk ise giriste sunulan, dosyada saklanacak)

j- Hijyen Egitimi Belgesi ve mesleki yeterlilik belgeleri (as¢1, kasap, vb. igin ustalik/kalfalik belgesi)
Kidem tazminati hari¢ olmak iizere tiim hukuki sorumlulul%ar' :\&e is
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Madde 54. Personel Saghg1 ve Hijyen

54.1.

54.2.

54.3.

54.4.

54.5.

54.6.

54.7.

54.8.

Yiiklenici, ¢caligtirdif: tiim personelin ige giriste ve ¢alistig1 siire boyunca periyodik saglik kontrollerini
yaptirmakla yiikiimltidiir.

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

Bulasic1 hastalik siiphesi, salgim veya gida giivenligi riski doguran durumlarda idarenin talebi iizerine ek
muayeneler ve taramalar derhal yapilacaktir. Hasta giivenligi icin bulasici hastalik tagidigi tespit edilen
personel derhal gérevden uzaklagtirilacak ve yerine ayni giin iginde ayni niteliklere sahip yeni personel
gorevlendirilecektir.

Portr muayenesi tamamlanmamis higbir personel kesinlikle ¢alistirilmayacak, muayene sonuglari Idareye
sunulacak ve personelin 6zlitk dosyasinda saklanacaktir.

Portdér muayene ve taramalari, 6éncelikli olarak Toplum Saglhigi Merkezleri veya kamu hastanelerinde
yaptirilacaktir. Numune gonderimi yontemi kabul edilmeyecek; tetkikler, ilgili personelin bizzat
laboratuvara bagvurmasi ve yerinde muayenesi ile gergeklegtirilecektir.

Yiiklenici, ¢alistirdig: tiim personelin Hijyen Egitimi Belgesi, gerekli as1 kayitlar1 (Hepatit A, Hepatit B,
Tetanoz vb.) ve periyodik saglik raporlarini 6zlitk dosyasinda bulunduracak ve denetime hazir tutacaktir.
Ise giris saglik raporlari ile periyodik saglik kontrollerinin takibi i¢in bir ¢izelge diizenlenecek, Idareye aylik
rapor olarak sunulacaktir.

Portdr muayeneleri, saglik kontrolleri, hijyen egitimleri, as1 uygulamalar1 ve bu islemlere iligkin tiim
masraflar Yiikleniciye aittir.

Madde 55. iscilerin Uymasi Gereken Kurallar

55.1.
55.2.
55.3.
55.4.
55.5.

55.6.

55.7.

55.8.
55.9.

55.10.

55.11.

§5.12.

n\")

\“v
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Tiim personel, Devlet Memurlar Kilik Kiyafet Yonetmeligi hiikiimlerine uygun kiyafetle gorev yapmakla
yiikiimladiir. i kiyafetleri temiz, iitiilii ve eksiksiz olacaktir.

Erkek personel giinliik tiragl, sa¢ 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 adi, soyadi ve gorevini igeren yaka kart1 mesai siiresince goriiniir sekilde yakasinda olacaktir.
As¢1, mutfak ve servis personeli gérev sirasinda sa¢ bonesi, yiiz maskesi ve tek kullanimlik eldiven
kullanacaktir.

Eller her zaman temiz olacak; ac¢ik yara, cilt lezyonu veya bulagict hastalik siiphesi bulunan personel
calistirilmayacaktir. Elle hazirlanan yiyeceklerde (kofte, sarma, borek, salata vb.) eldivensiz iiretim
yapilmayacaktir.

Vardiya baglangicinda eller dezenfekte edilecek, tuvalet kullanmimindan sonra tekrar el yikama ve
dezenfeksiyon yapilacaktir.

Mutfak alanina yalnizca gérevli personel girebilecektir.

Mutfak giriglerinde bone, galos ve maske bulundurulacak; mutfaga giren herkes bunlari kullanacaktir.
Uzerinde is kiyafeti bulunmayan veya mutfakta gérevi olmayan personelin girigine izin verilmeyecektir.
Uretim tesisi, dagiim ve depo alanlarinda kisisel esya bulundurulamaz; tim esyalar Idarece onayli
dolaplarda muhafaza edilecektir.

Goérev esnasinda yemek yemek, sigara icmek, yiiksek sesle konusmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek, gidalara
dogru oksiirmek veya hapsirmak yasaktir.

Uretim ve servis alanlarinda telefon, ¢anta, ciizdan, mont gibi kigisel egyalar ile yetkisiz cihaz/ekipman
bulundurmak kesinlikle yasaktir. Bu kurallara aykin davramsglr@:, derhal tutanak diizenlenerek durum
Idareye bildirilecektir. & ;,Q' é:
Deneme stiresindeki personelin degistirilmesi talep edlldlg&) ; enici 4857 sayili Is Kanunu’nun 15.
I;laddeSl uyarinca derhal degisiklik yapmakla yukumludukg
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55.14. Her personel yalmzca gorev tamminda belirtilen islerden sorumlu olacak, yetkisi diginda cihaz, ekipman
veya malzeme kullanmayacaktir.

Madde 56. Denetim ve Performans Degerlendirmesi

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

56.2. Yiiklenici, bu denetimler sonucunda belirlenen eksiklikleri gidermek ve kalite artiric1 6nlemleri almakla
yiikiimliidiir. Ardigik aylarda %20’den fazla performans diisiisii veya 70 (yetmis) puanin altinda performans
alan personel ilkinde yazili olarak uyarnlacak, tekrarinda Idare tarafindan degistirilmesi talep edilecek ve
ilgili personele iligkin yiikiimliiliikler yiiklenici tarafindan yerine getirilecektir.

56.3. Hijyen kurallarina uyulmamasi, hasta veya refakatgilerden gelen dogrulanmug sikayetler, is giivenligi
ihlalleri veya uygunsuz davranislar performans diisiikliigii olarak kabul edilecektir. Bu hallerde idare, ilgili
personelin degistirilmesini talep edebilir.

ISTANBUL UMIVER(SITES]
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BOLUM 10. YOKLENICININ DiGER YUOKUMLULUKLERI
Madde 57. Enerji ve Tiiketim Giderleri

57.1.

Yemekhaneler/servis mutfaklarinda kullanilan dogal gaz giderleri (gerekli hallerde sanayi tipi tiip dahil)
Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Elektrik ve su giderleri, siizme sayaclar araciligiyla tespit edilecek
olup, ilgili faturada belirtilen birim fiyat ile tiiketim miktarinin ¢arpilmasi suretiyle hesaplanan bedel
Yiiklenici adina tahakkuk ettirilecek ve dénem alacaklarindan mahsup edilecektir.

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

58.1.

58.2.

58.3.

58.4.

58.5.

Yiiklenici, mutfak, yemekhane ve hizmet alanlarinda yiiriirliikteki mevzuat hiikiimlerine uygun sekilde
yangin, is saglig1 ve giivenligi, enerji ve acil durum tedbirlerini almakla yiikiimliidiir.

Yangin sondiirme ekipmanlari, alarm ve acil ¢ikis sistemleri, enerji hatlari ve benzeri giivenlik
donanimlarinin temini, kullanima hazir tutulmasi, bakim ve kontrollerinin yapilmas: Yiiklenicinin
sorumlulugundadir.

Tiim personel, Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ile ilgili mevzuat hiikiimlerine riayet edecek, kisisel koruyucu
donanimlari eksiksiz kullanacaktir.

Is kazalar, meslek hastaliklar 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 yapilmasi 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 denetimlerde her tiirli kolayhigi saglamakla
yiikiimltidiir. Bu kapsamda, talep edilen tiim evrak, kayit, rapor ve belgeler eksiksiz, okunakli ve erigilebilir
sekilde ibraz edilecektir. Yanls veya eksik beyanda bulunulmasi yasaktir.

Hizmetin yiriitiilmesi sirasinda kullanilan tiim formlar kaselenip imzalanacak, asillari 6deme evrakina
eklenecek; elektronik sistem iizerinden doldurulacak formlar i¢in uygulamaya gegilmeden &nce idarenin
onay1 alinacaktir.

Denetimler sirasinda tespit edilen uygunsuzluklarin giderilmesi igin verilen siire icerisinde gerekli diizeltici
faaliyetler eksiksiz yerine getirilecektir. Ayrica 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 tiim demirbas, arag, gere¢, makine, cihaz, ekipman ve
malzemeleri eksiksiz, ¢alisir ve temiz durumda teslim etmekle yiikiimliidiir.

Teslim islemleri igin sona erdigi giin en geg¢ saat 17:00 itibariyla gerceklestirilecek, bu igleme iligkin teslim
tutanagi diizenlenecek ve her iki taraf¢a imzalanacaktir.

Teslim tutanaginda her bir demirbagin/malzemenin durumu, eksiklik, ariza veya hasar tespitleri ayrintih
sekilde belirtilecektir.

Yiiklenici tarafindan zimmetli olup teslim edilmeyen, eksik, hasarli veya kullanilamaz durumda bulunan her
tiirlii malzeme ve ekipmanin bedeli, Yiiklenicinin hak edislerinden veya teminatindan mahsup edilecektir.
Teslim sirasinda tespit edilen arniza veya eksikliklerin giderilmesi i¢in gerekli onarim ve bakim iglemleri
Yiiklenici tarafindan karsilanacak ve tamamlanmadan devir islemi sonuglandirilmayacaktir.

Yiiklenici, is siiresince Idareye ait cihaz, ara¢ ve ekipmanlarn kullammma iliskin bakim ve onarim
kayitlarin1 devir teslim sirasinda idareye sunmakla yiikiimliidiir.
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BOLUM 11. CEZAI YAPTIRIMLAR VE TAZMINATA iLiSKiN HUKUMLER

Madde 61. Tutanak Diizenlenmesi, Cezai Isleyis ve itiraz Usulii

61.1.

61.2.

61.3.

61.4.

61.5.

61.6.

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

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

Eksiklikler giin i¢inde giderilebilecek nitelikte ise ayni giin, aksi durumda idare tarafindan belirlenecek siire
icinde giderilecektir.

Bir tutanakta birden fazla kusur yer almasi halinde, her bir kusur i¢in ayr1 ceza uygulamir. Ayn: ihlalin ayni
giin i¢inde tekrari halinde tek ceza uygulanir; farkl: giinlerde tekrar edilmesi halinde her tekrar ayn ihlal
kabul edilir.

Bu sartnamenin Tablo17’de yer alan 6zel aykirilik ve Tablo 18’de yer alan agir aykirilik halleri disinda,
'diir. Aynu fiilin tekrar1 halinde bu oran % 50 artirnmh uygulanir.

Asagida belirtilen (Tablo 17) hususlar 6zel aykirilik kabul edilmek iizere, aym satirda belirtilen oranda ceza
uygulanir. Tabloda yer verilen 6zel aykiriliklardan herhangi birinin ilgili aykirilik igin aym satirda belirtilen
saytya ve toplam dzel aykirilik halinin de yaris1 olan 20 sayisina ulagmasi kosullarinin birlikte gergeklesmesi
durumunda, 4735 say1l1 Kanunun 20 nci maddesinin (b) bendine gore protesto ¢gekmeye gerek kalmaksizin
stzlesme feshedilir.

Tablo 17. Ozel Aykirihk Halleri

Ceza
Oram Aykrhik
Aykirihk Hali .
Sira SSEEERESRE (lk Sozlesme Sayisi
Bedeli
Uzerinden)
Uretim ve dagitim alanlarmda bulunan kameralara Yiiklenici
61.6.1 tarafindan miidahale edilmesi (kapatilmasi, kayitlarin Binde 8 2
silinmesi, degistirilmesi veya erigimin engellenmesi)
Idarenin denetim yapmasma kasith olarak engel olunmasi
61.6.2 (idari personelin tesise almmamasi, idari personele tehdit, Binde 8 2
taciz veya baski uygulanmasi vb)
Idare tarafindan sartname ve mevzuat hiikiimlerince istenen
61.6.3 bilgi, evrak ve kayitlarin bilerek gizlenmesi ve/veya yanlis Binde 8 3
beyanda bulunulmasi
61.6.4 Onceki giinlerde ijretil'r-nis yemeklerin'ertesi giinlerde yeniden Binde 6 3
isttilarak veya baska yontemlerle servise sunulmasi ) e‘» N
¥
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61.6.5 f‘ersonel m'aaglarmln sozlesmede belirtilen siireler iginde Binde 6 3
6denmemesi

Yemekten yabanci madde (bocek, sinek, tas, kil, kurt, eldiven

vb.) ¢ikmasi BilideS 2

61.6.6

Yemeklerin pigirilmesi ve porsiyonlanmasi sirasinda, teknik
61.6.7 sartnamede belirtilen gramajlarin eksik uygulandiginin veya Binde 5 3
dagitilan 6giinlerin porsiyonlarinin eksik gramajla sunulmasi

Rasyonda adi1 bulunan herhangi bir kisi i¢in 6glin verilmemesi

. Binde 5
ve/veya eksik kap sunulmasi S 3

61.6.8

Tekniksartnamede  belirtilen  herhangi  bir  personel

hiikiimlerine (B6liim 9) uyulmamasi/eksik ifasi Binde 5 3

61.6.9

Uretim tesisinde sézlesme kapsaminda olmayan iiciincii
61.6.10 kigiler icin ticari faaliyet (yemek iiretilmesi, depolanmasi, Binde § 3
taginmasi, alanin kiralanmasi vb.) yiiriitiilmesi

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

61.6.11 (dort) saat iginde Kkigiye ulastiriimamas: ve/veya soguk Binde 4 3
ogiinlerin 12 (on iki) saatten daha uzun siire 6nce
paketlenmesi

Analize génderilen iiriinlerde Tiirk Gida Kodeksi veya Codex

. . . . e . Binde 4
Alimentarius kriterlerine aykin sonuglarin tespit edilmesi e J

61.6.12

Depolarda tagsis/sahte, bozuk, Tiirk Gida Kodeksi’ne aykir
61.6.13 veya standart dig1 iirtin bulundurulmasi ve/veya iiretimde veya Binde 4 3
serviste kullanilmasi

Meniilerde Idarenin yazili onay1 olmadan degisiklik yapilmasi
veya Idare onayli meniilerde ayda 6 (alt1) defadan fazla
degisiklik talebinde bulunulmasi ve bu degisikliklerin
uygulanmasi

61.6.14 Binde 4 3

61.7. Asagidaki belirtilen (Tablo 18) agir aykirilik hallerinden herhangi birinin gergeklesmesi halinde, 4735 sayili
Kamu Ihale Sézlesmeleri Kanununun 20°nci maddesinin (b) bendi uyarinca, protesto gekmeye gerek
kalmaksizin s6zlesme feshedilir.

Tablo 18. Agir Aykirihk Halleri

Agir Aykirihk Hali
Sira

Doktor raporlan ve yemek analiz raporlar sonucunda tespit edilen, yiiklenici firma ¢alisanlarinin
ihmali veya tedbirsizligine bagh olarak meydana gelen gida ‘zehirlem@@%ébiyle, yemek
hizmetinden faydalanan en az 1 (bir) kisinin yasamm&@%@@si. ,§9 g\o.@\
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61.7.2 yemekten yararlanan kisilerin en az %10 (yiizde on) ve iizerinde zehirlenme vakasinin ortaya ¢ik

Besin zehirlenmesinin klinik bulgular ve hekim teshisi ile tespit edilmesi ve ayn1 6ziinde sunulan

masi

61.7.3 Kontrol Laboratuarinda yapilan gida analizinde tek tirnakli hayvan eti (domuz eti, at eti, esek eti

Uretilen yemeklerden alinan sahit numunelerin, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligina bagh 11

vb.) igerdiginin tespit edilmesi

Bir giin siiresince, rasyon kapsaminda yemek hizmetinden yararlanmasi gereken hasta, refakatgi

61.7.4 ve personelin tamamina, herhangi bir nedenle yemek iiretiminin ve/veya dagitimimnin
yapilmamasi
61.8. Idare, hizmetin kusurlu, eksik veya mevzuata aykir1 sekilde yerine getirildigini tespit ettigi anda derhal

61.9.

61.10.

61.11.

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 islemler
hakedislerden kesinti yapilmak suretiyle uygulanir.

Cezai yaptirimlar, Yiiklenicinin sdzlesmeden dogan asli sorumluluklarini ve dogan zararlar1 tazmin etme
yiikiimliiliigiinii ortadan kaldirmaz. Idare, ugranilan zararin tamamni ayrica Yiikleniciden talep edebilir.
Yiiklenicinin aym: konuda miikerrer aykirilik yapmasi, hizmet kusurunun devam etmesi veya ciddi gida
giivenligi, hijyen, is saghg1 ve giivenligi ihlali tespit edilmesi halinde; Idare, 4735 saytli Kamu Ihale
Sozlesmeleri Kanunu ve ilgili mevzuat hiikiimleri ¢er¢evesinde dogrudan s6zlesmeyi feshetme dahil olmak
lizere tiim yasal yaptirimlar1 uygulama hakkina sahiptir.

Yiiklenici, diizenlenen tutanaga kars1 3 (ii¢) is giinii igerisinde yazili olarak idareye itiraz edebilir. Itirazlar,
Idare tarafindan degerlendirilir; gerekli goriilmesi halinde Muayene ve Kabul Komisyonu yeniden inceleme
yapar. Itiraz siiresi iginde yapilmayan veya gerekgelendirilmemis bagvurular dikkate alimmaz. itirazin cezai
islemin uygulanmasini durdurucu etkisi yoktur; ancak inceleme sonucunda haksiz ceza tespit edilirse
vapilan kesinti hakedise iade edilir.

Madde 62. Yiiklenicinin Tazminata Iliskin Yiikiimliiliikleri

62.1.

62.2.

62.3.

62.4.

Yiiklenici, hizmetin ifas1 sirasinda veya personelinin kusuru, ihmali ya da dikkatsizligi nedeniyle idare’nin
taginir ve tasinmaz mallarinda, ¢alisanlarinda veya iigiincii kisilerde meydana gelecek her tiirlii zarar ve
ziyandan sorumludur.

Yiiklenici, tiglincii kisiler veya resmi merciler tarafindan agilan dava, takip veya idari islemler sonucunda
idare aleyhine hitkmedilecek her tiirlii 5deme, tazminat, yargilama gideri ve vekalet iicretinden sorumludur.
Idare tarafindan 6denen tutarlar, Yiikleniciye riicu edilir ve hakediglerinden mahsup edilir.

Yiiklenici, ¢alistirdig1 personelin tiim ig¢ilik hak ve alacaklarindan (iicret, fazla mesai, kidem ve ihbar
tazminati, sosyal giivenlik primleri, izin iicretleri vb.) dogrudan sorumludur.

Bu yiikiimlilliiklerin yerine getirilmemesi nedeniyle Idare’nin muhatap olmas: halinde, Idare tarafindan
yapilan her tiirlii 6deme Yiikleniciye riicu edilir ve hakediglerinden kesilir.

ISTANBUL
ISTANBUL ;
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BOLUM 12. EKLER
EK1. R1-R2-R3 VE DiYET YEMEKLERIN PORSiYON GRAMAJLARI

A—R3 Yemek Isimleri Listesi ve Gramajlan
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R

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 |ETLIBEZELYE 133 [SOSLU BIBER KIZARTMA
7 | ETLi BIBER DOLMA 134 |SOSLU KABAK KIZARTMA
8 |ETLI KABAK DOLMA 135 | SOSLU KARISIK KIZARTMA
9 |ETLI KARISIK DOLMA-1 136 |SOSLU PATATES BIBER KIZARTMA
10 |ETLI KARISIK DOLMA-2 137 | SOSLU PATATES KABAK KIZARTMA
11 |ETLIKIS TURLU 138 | SOSLU PATATES KIZARTMA
12 |ETLI PATLICAN DOLMA 139 |SOSLU PATLICAN BIBER KIZARTMA
13 |ETLI TAZE FASULYE 140 | SOSLU PATLICAN KIZARTMA
14 |KABAK MUSAKKA
15 |KIYMALI ISPANAK MAKARNALAR
16 |KIYMALI KABAK KALYE 141 |SADE MAKARNA
17 |KIYMALI KAPUSKA 142 | SOSLU MAKARNA
18 |KIYMALI KARNABAHAR 143 |KIYMALI MAKARNA
19 |KIYMALI KARNIYARIK 144 | YOGURTLU MAKARNA
20 |[KIYMALI PATATES DOLMA 145 | SEBZELI MAKARNA
21 |KIYMALI PIRASA 146 |FIRIN MAKARNA
22 |KIYMALI SEBZE SOTE 147 |PEYNIRLI MAKARNA
23 |KIYMALI SEMIiZOTU 148 |PEYNIRLI ERISTE
24 | PATLICAN MUSAKKA 149 |CEVIZLI ERISTE
25 |ETLI YAZ 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 |ZEYTINYAGLI FIRIN SIS MANTAR
32 |ET SOTE 157 |ZEYTINYAGLI HAVUC
33 |HASLAMAET 158 |ZEYTINYAGLI KABAK
34 |KAGIT KEBABI 159 |ZEYTINYAGLI KARNABAHAR
35 | MANISA KEBABI 160 | ZEYTINYAGLI PEYNIRLI FIRIN KAPYA
36 |MENGEN KEBABI 161 |ZEYTINYAGLI PIRASA
37 |ORMAN KEBABI 162 | ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE
38 PU]ﬁI ROSTO ET
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39 |SAKSI KEBABI
40 |SALCALIBIFTEK SALATALAR
41 | SEBZELI KEBAP 164 | AKDENIZ SALATASI
42 | TAS KEBABI 165 |BAHCEVAN SALATASI
43 | YORUK KEBABI 166 |CACIK 1
44 |ETLIFAIJITA 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 | KORILI FIRIN 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 182 | 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 | SALCALI KOFTE 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 | TAYKSUYU SEBZE CORBA
79| EKSILIKOFTE _ ﬁs\:{\\\ ,%,fﬁ" N
,ﬂ “ Q«\\. Q@ &V
N !
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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
890 |KASARLI OMLET 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 | SEBZELI PILAV 236 |SEFTALI KOMPOSTOSU
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 |MERCIMEKLIi BULGUR PILAVI 241 |ARMUT
112 | MEYHANE PILAVI 242 |KAYISI -
113 | SADE BULGUR PILAVI 243 |SEFTALI B

114

ATLICANLI BULGUR PILAVI

115

EAVUKLU BULGUR PILAVI

e
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v




Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisti Tastmali Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 60/117

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 gére olmalidir. Bu listelerde gosterilen
sebze, meyve vb. yiyecekler islem gérdiikten sonra bir porsiyona girecek agirliklardir. Regetelerde olan dana eti
kemiksiz agirliklardir. Tavuk etleri yemek ¢esidinde kullanilan etin siparis durumuna gore kemikli veya kemiksiz
olarak getirilecektir.

Listede ismi olmayan yemekler Diyet Hizmetleri Koordinatorliigiince benzer yemeklerdeki gramajlar gdz 6niine
alinarak standartlastirilacak ve uygulamalar buna gére yapilacaktir.

1- ETLI KURU FASULYE 2- ETLi NOHUT 3- ETLI YESIiL MERCIMEK
Kuru Fasulye 50 Nohut 50 Yesil Mercimek 50
Dana Eti 40 Dana Eti 40 Dana Eti 40
Sal¢ca 4 Salca 4 Salga 4
Domates 15 Domates 15 Domates 15
Kuru Sogan 0,3 Tuz 0,3 Tuz 0,3
Aycicegi Yag 0,1 Kirmizi Pul biber 0,1 Kirmiz1 Pul biber 0,1
Yesil Biber 0,1 Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Tuz 10 Kuru Sogan 10 Kuru Sogan 10
Kirmizi Pul biber 3 Aycicegi Yag 3 Aygicegi Yag 3
Karabiber 10 Yesil Biber 10 Yesil Biber 10

4- DANA KULBASTI 5- ETLi BAMYA 6- ETLi BEZELYE
Dana eti 150 Bamya 150 Bezelye 150
Karabiber 0,15 | DanaEti 40 Dana Eti
Tuz / 0,1 Domates 15 Havug
Ayciggi Yag Jﬁ? 5 Sal¢a
Kekif _ln:-\‘;"\z = 2 Kuru Sogan
ey v\'{ 1{\6'
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Arpacik sogan 20 Kirmiz1 Pul biber 0,1 Domates 15
Sar1 Biber 30 Aygicegi Yag 3 Dere otu
Yesil Biber 30 Limon suyu 15 Aycicegi Yag
Kirmuzi Pul biber 30 Sirke 2 Tuz 0,3
Tuz 0,3 Kuru Sogan 15
7- ETLi BIBER DOLMA 8- ETLi KABAK DOLMA 9- ETLi KABAK/BiBER DOLMA
Dolmalik Biber (2 adet) 150 Taze Kabak (2 adet) 200 Dolmalik Biber (1 adet) 75
Dana Eti 40 Dana Eti 40 Taze Kabak (1 adet) 100
Piring 10 Domates 20 Dana Eti 40
Domates 20 Piring 10 Domates 20
Kuru Sogan 10 Kuru Sogan 10 Piring 10
Dere otu 3 Salca 4 Kuru Sogan 10
Maydanoz 6 Aycicedi Yag 4 Sal¢a 4
Salga 4 Maydanoz 6 Aycicegi Yag 4
Aycicegi Yag 5 Dereotu 3 Maydanoz 6
Karabiber 0,1 Kirmiz1 Pul biber 0,1 Kirmiz1 Pul biber 0,1
Nane (Kuru) 0,1 Nane (Kuru) 0,1 Nane (Kuru) 0,1
Kirmiz: Pul biber 0,1 Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Tuz 0,3 Tuz 0,3 Tuz 0,3
1= EELE ]ggE&/I;ATLICAN 11- ETLI KIS TORLUSU 12- ETLi PATLICAN DOLMA
Dolmalik Biber 75 Dana Eti 40 Patlican 200
Patlican 75 Pirasa 75 Dana Eti 40
Dana Eti 40 Kereviz 20 Aycicesi Yag 7
Aycicegi Yag 7 Patates 40 Domates 20
Domates 20 Havug 30 Sal¢a 4
Salga 4 Kuru Sogan 15 Piring 25
Tuz 0,3 Yesil Biber 20 Kuru Sogan 10
Piring 25 Domates 20 Karabiber 0,15
Kuru Sogan 10 Aygicedi Yag 5 Maydanoz 6
Karabiber 0,15 Salga 4 Tuz 0,3
Maydanoz 6 Kirmizi Pul biber 0,1
Tuz 0,3
13- ETLi TAZE FASULYE 14- KABAK MUSAKKA 15- KIYMALI ISPANAK
Taze Fasulye 150 Taze Kabak 150 Ispanak 175
Dana Eti 40 Dana Eti 40 Dana Eti 40
Domates 15 Domates 20 Domates 15
Kuru Sogan 15 Kuru Sogan 15 Kuru Sogan 10
Sal¢a 4 Maydanoz 6 Aygicegi Yag 4
Aycigegi Yag 5 Salga 4 Piring 2
Kirmiz1 Pul biber 0,1 Aycicegi Yag 20 Salga 4
Karabiber 0,1 Kirmizi Pul biber 0,1 Kirmizi Pul biber 0,1
Tuz 0,3 Tuz 0,3 Karabiber 0,1
Tuz 0,3
16- KIYMALI KABAK KALYE 17- KIYMALI KAPUSKA 18- KIYMALI KARNABAHAR
Taze Kabak 150 Beyaz Lahana A 200
Dana Eti 40 Dana Eti 4 ¥
10 Kuru sogan ') _,@‘r_()
Q&(§°§
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Domates 30 Bulgur 5 Kuru sogan 10
Piring 2 Aycicegi Yag 5 Salga
Aycicegi Yag 10 Salca 4 Aysicegi Yag 5
Sal¢a 4 Kirmizi Pul biber 0,1 Kirmizi Pul biber 0,1
Maydanoz 3 Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Karabiber 0,1 Tuz 0,3 Tuz 0,3
Kasar (rende) 20
Tuz 0,3

19- KIYMALI KARNIYARIK 20- KIYMALI PATATES DOLMA 21- KIYMALI PIRASA
Patlican 200 Dana Eti 40 Pirasa 200
Dana Eti 40 Patates 150 Dana Eti 40
Domates 30 Sivi Yag 10 Piring 6
Kuru Sogan 15 Kuru sogan 20 Havug 20
Maydanoz 5 Domates 100 Salca
Yesil Biber 10 Sarmmsak (1/3 dis) 1 Aycigegi Yag
Aycicegi Yag 25 Maydanoz 3 Limonsuyu
Salga 4 Reyhan 0,3 Tuz 0,3
Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Pul Biber 0,1 Tuz 0,3
Tuz 0,3

22- KIYMALI SEBZE SOTE 23- KIYMALI SEMIZOTU 24- PATLICAN MUSAKKA
Dana Eti 40 Dana Eti 40 Dana Eti 40
Havug 40 Semizotu 300 Patlican 250
Patates 80 Domates 20 Aycicegi Yag 20
Bezelye 40 Salgca 4 Domates 40
Domates 30 Piring 2 Yesil Biber 10
Aycicegi Yag 15 Aycicegi Yag 6 Kuru Sogan 15
Salga 4 Kirmizi Pul biber 0,1 Maydanoz 3
Kirmizi Pul biber 0,1 Karabiber 0,1 Sal¢a 4
Karabiber 0,1 Tuz 0,3 Kirmiz1 Pul biber 0,1
Kekik 0,1 Tuz 0,3
Tuz 0,3

25-ETLi YAZ TORLUSU 26- SEHRIYELI GUVEC 27- YUMURTALI ISPANAK

Dana Eti 40 Dana eti 120 Yumurta (1 adet) 60
Patates 15 Arpa Sehriye 60 Ispanak 150
Patlican 35 Kuru sogan 15 Kuru Sogan 20
Kabak 35 Domates 25 Aygicegi Yag 3
Taze Fasulye 20 Yesil Biber 20 Pul Biber 0,1
Kuru sogan 15 Maydanoz 6 Karabiber 0,1
Domates 30 Aygicegi Yag 10 Tuz 0,3
Yesil Biber 10 Karabiber 0.1
Salca 4 Tuz 0,3
Aygigegi Yag 6
Sarimsak 0,5
Karabiber 0,1 . X
Pul biber 0,1 &) 1\\\‘?\\ 5
Tuz 0,3 & TS B
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28- ETLI LAHANA SARMASI 29- BAHCIVAN KEBABI 30- COBAN KAVURMA
Dana Eti 40 Dana eti 120 Dana eti 160
Beyaz lahana 100 Havug 20 Kuru Sogan 30
Domates 20 Domates 40 Carliston biber 20
Piring 20 Bezelye 20 Salca 4
Kuru sogan 20 Taze Fasulye 30 Aycicegi Yag 10
Maydanoz 6 Taze Kabak 30 Sarmmsak (1/15 dis) 0,1
Sarimsak (1/15 dis) 0,1 Kuru Sogan 15 Karabiber 0,15
Salca 5 Aygicegi Yag 15 Kirmiz1 Biber 0,15
Sivi Yag 10 Salca 4 Kekik 0,15
Karabiber 0,1 Karabiber 0,1 Tuz 0,3
Pul biber 0,1 Pul biber 0,1
Tuz 0,1 Tuz 0,3

31- DANA GULAS 32-ET SOTE 33- HASLAMA ET

Dana eti 150 Dana eti 150 Dana eti 150
Aycicedi Yag 6 Domates 40 Aygicegi Yag 5
Kuru Sogan 10 Kuru sogan 20 Patates 50
Salca 4 Carliston biber 10 Havug 20
Domates 15 Aycicegi Yag 15 Bezelye 20
Maydanoz 6 Salca 4 Sarimsak (1/15 dig) 0,1
Defne Yaprag: 1 Karabiber 0,1 Tuz 0,3
Tuz 0,3 Pulbiber 0,1

Kekik 0,1

Sarimsak 0,2

Tuz 0,3

34- KAGIT KEBABI 35- MANISA (BOHCA) KEBABI 36- MENGEN KEBABI
Dana eti 120 Dana eti 120 Dana eti 120
Patates 40 Yufka 80 Tavuk Fileto(kemiksiz) 45
Domates 30 Patates 30 Domates 30
Havug 20 Domates 30 Patates 30
Bezelye 30 Havug 20 Havug 20
Kuru Sogan 15 Bezelye 20 Patlican 40
Carliston biber 15 Kuru Sogan 10 Taze Kabak 30
Salca 4 Salga 4 Kuru Sogan 15
Aygicegi Yag 10 Aygicedi Yag 10 Aycigegi Yag 20
Kekik 0,1 Karabiber 0,1 Salga 4
Karabiber 0,1 Pul biber 0,1 Kirmiz1 pulbiber 0,1
Pul Biber 0,1 Kekik 0,1 Karabiber 0,1
Tuz 0,3 Tuz 0,3 Tuz 0,3
37- ORMAN KEBABI 38- PURELI ROSTO ET 39-SAKSI KEBABI
Dana eti 120 Dana eti 150 Dana eti 120
Patates 40 Domates 30 Patlican (bostan) 250
Havug 20 Kuru Sogan 15 Kuru sogan
Bezelye 20 Salga 4D \Xesll Biber
15 Aycicegi Yag \%v NS }ih\mates
N
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Aygicegi Yag 10 Maydanoz 6 Maydanoz 6
Yogurt 20 Patates 80 Salca 6
Karabiber 0,1 Siit (tam yagh) 25 Swviyag 25
Pul biber 0,1 Tereyag 2 Sarimsak 1
Kekik 0,1 Kagsar peynir 10 Karabiber 0,1
Tuz 0,3 Tuz 0,3 Kekik 0,1
Tuz 0,3
40- SALCALI BIiFTEK 41- SEBZELi KEBAP 42- TAS KEBABI

Dana eti 150 Dana eti 120 Dana eti 120
Aycigegi Yag 6 Patates 30 Havug 20
Kuru Sogan 15 Havug 20 Domates 30
Maydanoz 6 Patlican 50 Patates 40
Domates 30 Taze Kabak 40 Kuru Sogan 15
Sal¢a 4 Domates 25 Sal¢a 4
Tuz 0,3 Kuru Sogan 15 Aycicegi Yag 10

Aygicegi Yag 25 Karabiber 0,1

Salga 4 Kekik 0,1

Tuz 0,3 Tuz 0.3

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

Dana eti 120 Dana eti 120 Tavuk Eti (Kemikli But) 250
Aygicegi Yag 10 Yesil Biber 30 Aycicegi Yag 6
Domates 30 Sar1 Kapya Biber 20 Salca 4
Kuru Sogan 15 Kirmizi Kapya biber 50 Patates 80
Yesil Biber 10 Kuru sogan 40 Kekik 0,1
Kabak 40 Maydanoz 25 Karabiber 0,1
Mantar 40 Sv1 Yag 15 Pulbiber 0,1
Bezelye 20 Salga 25 Tuz 0,3
Erigte 40 Sarimsak 4
Kagsar Peyniri 10 Pulbiber 0,1
Tuz 0,3 Kekik 0,1

Karabiber 0,1

Tuz 0,3

46- HASLAMA TAVUK 47- ISPANAKLI TAVUK SARMASI | 48- iC PILAVLI TAVUK SARMA

Tavuk Baget (Kemikli) 250 Tavuk But (Kemiksiz) 230 Tavuk But (Kemiksiz) 230
Kuru Sogan 10 Karabiber 0,1 Piring 25
Havug 30 Ispanak 75 Domates 15
Patates 50 Domates 20 SviYag
Aygigegi Yag 5 Kuru Sogan 10 Maydanoz
Maydanoz 3 Siviyag 5 Fistik
Kekik 0,1 Yogurt 15 Kusiiziimii 2
Tuz 0,3 | Salga 2 Yogurt 15

Tuz 0,3 Salga 2

Tuz 0,3
49- KQR;[LI FIRIN TAVUK ,@» 51- PILiC PIRZOLA
Tavuk RgbfKemikli) | 250 | Mantar -8 Yuk Pirzola (Kemik}i)
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Aycicegi Yag 10 Tavuk Pirzola (Kemikli) 250 Aygigegi Yag 10
Tuz 0,2 Aycigegi Yag 6 Patates 100
Patates 80 Kuru Sogan 15 Kekik 0,15
Kori 2 Salca 4 Tuz 0,3

Domates 25

Yesil Biber 10

Kekik 0,1

Karabiber 0,1

Pul biber 0,1

Tuz 0,3

52- SOSLU SEBZELI TAVUK 53- PILIC KULBASTI 54- TAVUK SINITZEL
Tavuk Baget (Kemikli) 250 Tavuk Gogiis (Kemiksiz) 200 Tavuk Eti (kemiksiz) 200
Bezelye 30 Karabiber 0,1 Patates 100
Havug 30 | Aysigedi Yag 5 Aygicegi Yaj3 50
Patates 30 Kekik 1 Galeta Unu 15
Yesil biber 10 | Arpacik sogan 20 | Yumurta (1/4 adet) 15
Domates 30 Sar1 Biber 30 Kekik 0,15
Kuru Sogan 10 | Yesil Biber 30 | Kirmizi Biber 0,15
Salca 4 Kirmiza Biber 30 Tuz 0,3
Aycicegi Yag 10 Tuz 0,3
Tuz 0,3
55- TAVUK SOTE 56- TAVUK FAJITA 57- FIRIN HINDI

Tavuk Pirzola (Kemiksiz) 200 Tavuk Gogiis (Kemiksiz) 150 Hindi Eti (Kemiksiz) 200
Aygicegi Yag 6 Carliston Biber 20 Aycicegi Yag 10
Kuru Sogan 25 Sar1 Biber 20 Patates 80
Salca 4 Kirmizi biber 20 Kekik 0,2
Domates 25 Sogan 30 Karabiber 0,2
Yesil Biber 10 Maydanoz 3 Tuz 0,3
Karabiber 0,1 Sivi Yag 5
Kekik 0,1 Sarimsak 0,5
Tuz 0,3 Pulbiber 0,1

Kekik 0,1

Tuz 0,3

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

Hindi Eti (Kemiksiz) 200 Hindi Eti (Kemiksiz) 200 Hindi Eti (Kemiksiz) 200
Kuru Sogan 10 Aycicegi Yag 5 Aycicedi Yag 6
Havug 30 Kekik 1 Kuru Sogan 25
Patates 50 Arpacik sogan 20 Salga 4
Aycicegi Yag 6 Sar1 Biber 30 Domates 25
Maydanoz 3 Yesil Biber 30 Yesil Biber 10
Kekik 0,1 Kirmiz1 Biber 30 Karabiber 0,15
Tuz 0,3 Karabiber 0,1 Kekik 0,15

Tuz 0,7

61- SOSLY} SEBZELI HINDI

]
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Hindi Eti 200 Dana eti 110 Dana eti 110
Bezelye 30 Kuru Sogan 12 Kuru Sogan 12
Havug 30 Galeta unu 3 Ekmek I¢i 10
Patates 30 Maydanoz 3 Maydanoz
Yesil biber 10 Yumurta (0,05 adet) 3 Yumurta (0,05 adet) 3
Domates 30 Tuz 0,3 Tuz 0,3
Kuru Sogan 15 Pulbiber 0,1 Domates 30
Salca 4 Karabiber 0,1 Aygicegi Yag 20
Aycicegi Yag 10 Salca 4 Patates 70
Tuz 0,3 Domates 15 Salca 4
Bezelye 10 Sarimsak 0,1
Patates 10 Pulbiber 0,1
Havug 10 Kekik 0,1
Karabiber 0,1
S HASANE %A KOFTEST 65- iISLIM KOFTE 66- iIZMIR KOFTE
Dana eti 110 Patlican 120 Dana eti 110
Ekmek Ici 10 Dana eti 120 Sal¢a 4
Kuru Sogan 12 Kuru Sogan 12 Kuru Sogan 12
Yumurta (0,05 adet) 3 Ekmek Igi 10 Ekmek I¢i 10
Sivi Yag 10 Maydanoz 3 Maydanoz
Maydanoz 3 Yumurta (0,05 adet) 3 Yumurta (0,05 adet)
Karabiber 0,1 Aycigegi Yag 25 Aygicegi Yag 10
Kimyon 0,1 Domates 30 Domates 40
Pulbiber 0,1 Salga 4 Patates 80
Sarimsak 0,1 Karabiber 0,1 Pulbiber 0,1
Sal¢a 4 Kimyon 0,1 Karabiber 0,1
Domates 30 Pulbiber 0,1 Tuz 0,3
Patates 80 Tuz 0,3
Siit 25
Tereyag 2
Kagar peynir 10
Tuz 0,3
67- KADINBUDU KOFTE 68- KOFTELI KEREVIZ SEPETI 69- KURU KOFTE
Dana eti 110 Dana eti 110 Dana eti 110
Kuru Sogan 10 Ekmek igi 10 Kuru Sogan 10
Piring 8 Kuru sogan 20 Ekmek I¢i 10
Maydanoz 3 Yumurta (0,05 adet) 3 Yumurta (0,05 adet) 3
Karabiber 0,1 Karabiber 0,1 Aycicegi Yag 10
Pulbiber 0,1 Pul biber 0,1 Patates 70
Bugday Un 10 Salga 4 Karabiber 0,1
Yumurta (0,1 adet) 6 Karabiber 0.15 Pul biber 0,1
Aycicegi Yag 25 Domates 25 Tuz 0,3
Tuz 0,3 SiwviYag 10
Kereviz 100
Sarimsak 0,5
Domates(iri halka) i .&éuﬁ > <
Tuz
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70- MISKET KOFTE 71- ROSTO KOFTE 72- SALCALI KOFTE
Dana eti 110 Dana eti 110 Dana eti 110
Ekmek ici 10 Galeta unu 3 Ekmek I¢i 10
Yumurta (0,05 adet) 3 Yumurta (0,05 adet) 3 Kuru Sogan 10
Maydanoz 3 Maydanoz 3 Yumurta (0,05 adet)
Kuru sogan 20 Kuru Sogan 10 Maydanoz
Karabiber 0,1 Tuz 0,1 Karabiber 0,1
Kimyon 0,1 Karabiber 0,1 Pul biber 0,1
Sarimsak 0,5 Pul biber 0,1 Salca 4
Domates 30 Domates 15 Domates 50
Siviyag 10 Salca 4 Aycicegi Yag 20
Havug 30 Aygicegi Yag 10 Patates 70
Bezelye 40 Tuz 0,3 Tuz 0,3
Patates 40
Domates 15
Salga 4
Tuz 0,3
73- SEBZELI CANAK KOFTE 74- IZGARA KOFTE 75- IZGARA HiNDi KOFTE
Dana eti 110 Dana eti 110 Hindi Eti 110
Ekmek ici 10 Salca 4 Kuru Sogan 12
Sogan 20 Kuru Sogan 10 Maydanoz 3
Sivi Yag 10 Maydanoz 3 Yumurta (0,05 adet) 3
Domates 40 Yumurta (0,05 adet) 3 Salca 4
Yumurta (0,05 adet) 3 Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Karabiber 0,1 Pul biber 0,1 Pul biber 0,1
Pul biber 0,1 Tuz 0,3 Tuz 0,3
Sarimsak 0,5
Brokoli 40
Havug 30
Bezelye 20
Sal¢a 4
Kasar Peyniri 10
Tuz 0,3
76- IZGARA TAVUK KOFTE 77- TAVUK MISKET KOFTE 78-HINDI MISKET KOFTE
Tavuk But (Kemiksiz) 110 Tavuk But (Kemiksiz) 110 Hindi Eti (Kemiksiz) 110
Salga 4 Salca 4 Salca 4
Kuru Sogan 10 Kuru Sogan 10 Kuru Sogan 10
Maydanoz 3 Ekmek I¢i 10 Ekmek I¢i 10
Yumurta (0,05 adet) 3 Maydanoz 3 Maydanoz
Tuz 0,3 Yumurta (0,05 adet) 3 Yumurta (0,05 adet)
Pulbiber 0,1 Pul biber 0,1
Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Tuz 0,3 Bezelye 30
5D Pat_a\tes\v . 30
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‘ Tuz 0,3
|
79- EKSIiLi KOFTE 80- SEBZELI FIRIN KOFTE 81- TEKIiRDAG KOFTE
Dana eti 90 Dana eti 110 Dana eti 120
Aygicegi Yag Ekmek igi 10 Kuru sogan 20
Yumurta (0,05 adet) Kuru sogan 12 Ekmek igi 10
Piring Salca 4 Maydanoz
Kuru Sogan 10 Yumurta (0,05 adet) 3 Yumurta (0,05 adet)
Kereviz 30 Sarmmsak 0,5 Aygicegi Yag 10
Maydanoz 3 Pulbiber 0,1 Kimyon 0,2
Patates 50 Karabiber 0,1 Karabiber 0,1
Carliston 10 Havug 30 Pulbiber 0,1
Havug 20 Kirmiz1 Biber 20
Bugday Un Sar1 Biber 20
Limon suyu 5 Carliston Biber 20
Tuz 0,3 Sogan 10
Domates 30
Siviyag 10
Tuz 0,3
Bugday Un 5 17 Carliston Biber 20 4
Limon suyvu 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 130 294 Bahk 200 143 Balik 200 143
Ekmek i¢i 10 19 Aycicegi Yag AycigegiYag 30 270
Tuz 0,3 0 Kuru Sogan ™ Mistr Unuc 15 .53
Domates,  ,. | 30 5 Limon dilimi kRS 58 02 | &0
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Siviyag 10 90 Havug 10 4 Kalori degeri: 466
Kuru sogan 20 5 Carliston biber 15 3
Yumurta (0,05 5 Salca 3
3 4
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
Sarimsak 0,5 0
Salga 4 3
Kalori degeri: 439
85- FIRINDA BALIK 86- ARNAVUT CIiGERI 87- ETLi PATATES SOTE
Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori
Balik 200 143 Dana Ciger 150 296 Patates 175 134
Avcicegi Yag 5 45 Siv1 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 Yegsil Biber 15 3
Kalori degeri: 624 Maydanoz 3 2
Pulbiber 0,15 0
Avcicedi Yag 25 225
Kalori degeri: 477
88- PATATES OTURTMA 89- KASARLI OMLET 90- MENEMEN
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Patates 134 Yumurta (1 92 Yumurta (1 92
175 adet) 60 adet) 60
Dana Eti 40 100 Aycicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 2 18
Kuru Sofan 20 6 Karabiber 0,15 1 Domates 80 14
Salca 4 3 Tuz 0,3 0 Yesil biber 10 2
Domates 15 3 Kagar peynir 15 64 Kuru sogan 10 3
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 202 Kirmiz1 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
Aygicedi 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 60 92 Yumurta (1 60 92 Yumurta (1 60 92
adet) adet) adet)
Aycicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 5 45 Aygicedi Yag 5 45
Karabiber ¢, | 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 i
Tuz , ‘}“’ s 0,1 0 Tuz Tyz
Patatps Ji® | 50 34 Beyaz Peynir %ﬂ degeri
RS . . N
Kalo Kiz S 172 Kalori degeri: NS
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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 Aygicedi Yag 10 90 Aygicegdi Yag 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Kus iizlimii 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

Sarimsak 0,1 0

Dana Eti 20 48

Kalori degeri: 338

97- BUHARA PiLAVI

98- DOMATESLI PIRINC

99- DUGUN PIiLAVI

PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Piring 50 175
Aycicegi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90 Aycicegi 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
Sogan 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
Aycicedi Yag 10 90 Aygicegi Yag 10 90 Misir 15 13
Tuz 0,3 0 Kus iiziimii 3 8 Tuz 0,3 0
Havug 20 9 Cam fistik 3 17 Siviyag 10 90
Kalori degeri: 274 Karabiber 0,1 0 Kalori degeri:
Yeni bahar 0,1 0
Toz seker 0,1 0
Tuz 0,3 0 278
Kuru Sogan 15 4
Kalori degeri: 294
103- NOHUTLU PIRINC piLavy | | 104 PATLICARLIFIRING 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 Patlican 20 3 Tuz 0,3 0
Nohut 10 27 Domates 20 3 Kalori degeri:
Kalori degeri: Kuru sogan 15 4
Yeni bahar 0,1 0
Tar¢in 0,1 0
292 Karabiber 0,1 0 265
Kuru nane )
Tuz
Kalori deferi:
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106- SEBZELI PILAV

1 107- SEHRIYE PILAVI

108- SEHRIYELIi PIRINC

PILAVI
Malzeme | Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring |50 175 Sehriyve 50 175 Piring 50 175
Aygicek Yaj 10 90 Aygicek Yai 10 90 Aycicegi 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 Salga 2 2 Kalori degeri: '
Maydanoz 3 2 Kalori degeri: 267 283
Dereotu 3 2
Kalori degeri: 282

109- TAVUKLU PiRiNC PILAVI

110- MANTARLI PIRINC

111- MERCIMEKLI BULGUR

PILAVI PILAVI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Piring 50 175 Piring 50 175 Bulgur 50 163
Aygicedi Yag 10 90 Aycigedi Yag 10 90 Aycicedi 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 dederi: 272 Yesil mercimek 7 22
Kalori degeri: 280

112- MEYHANE PILAVI

113- SADE BULGUR PILAVI

114- PATLICANLI BULGUR

PILAVI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bulgur 50 163 Bulgur 50 163 Bulgr . | 50 | 163
Aycicegi Yag 10 90 Aycicegi Yag 10 90 Aygicedi 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
Salga 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 sofan 2
Kalori deferi: 263 N Kalori deferi: 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
Aycicedi Yag 10 90 Aycicefi Yai 10 90 Aycicefi Yad 10 90
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0
Kuru sogan 10 3 Yesilbiber 10 2 Tel/Ama 10 35
Sehrive
Tavuk' B},lt 30 36 Salga 5 2 Karabiber 0.1 0
(Kemiksiz)
Karabiber | 0,1 0 Kuru sogan 10 3 Kalori degeri: | 288
Kalori degeri F 392 | Mantar 30 4 58
L A Kalori dejeri: 26_@156 N N
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118- SEBZELI BULGUR PILAVI

119- ISPANAKLI TEPSI

120- KABAKLI KOL BOREGI

BOREGI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori
Bulgur 50 163 Yufka 80 217 Yufka 80 217
Aycicegi Yag 10 90 Ispanak 45 8 Kabak rende 45 9
Tuz 0,3 0 Kuru sofan 10 3 Kuru sogan 10 3
Yesilbiber 10 2 Siit 40 26 Beyaz peynir 20 82
Salca 2 Yumurta (0,2 18 Aycicegi Yag 90
2 12 10
adet)
Kuru sogan 10 3 Aycicegi 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
Bezelve 15 13 Kalori degeri: 448 Siit 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)
Avycicedi Yag 10 90 Aycicedi Yag 10 90 Avcicedi Yag 10 90
Kuru sogan 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 Kirmizi Biber 0,1 0 Corek otu 2 7
Yesil Mercimek 20 62 Maydanoz 6 3 Kalori degeri: 565
Kalori dederi: 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 Aycicedi Yag 10 90
Kuru sogan 10 3 Havug 10 4 Siit 40 26
Siv1 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 dejeri: 365 Kalori defieri: 465 Kalori degeri: 458

127- PIRASALI KOL BOREK | | 128- ISPANAKLI GUL BOREK 129 PRY A e MILEOY
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Yufka 80 217 Yufka 80 217 Milfésy Hamuru | 100 375
Aygicegi Yag 90 Aygicegi Yag Yumuita (0,05 5

10 3
ader)
Siit A0 26 Siit Bevaz Peynir 50 204 |
o S &
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Yumurta (0,2 18 Yumurta (0,2 18 Tuz 0
adet) 12 adet) 12 ! 03
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
s . P 132- KARNABAHAR HAVUC
130- TALAS BOREGI 131- KIYMALI GUL BOREGI KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Milfoy 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 Sarmmsak 0,2 0
Havug 10 4 Tuz 0,3 0 Aycicedi Yag 25 225
Susam 2 11 Kalori degeri: 432 Yogurt (sos ol.) 50 33
Kalori degeri: | 498 Kalori degeri: 420
. | 134- SOSLU KABAK 135- SOSLU KARISIK
133- SOSLU BIBER KIZARTMA KIZARTMA KIZARTMA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Taze biber 250 50 Taze kabak 250 48 Patlican 100 18
Aycicepi Yag 25 225 Aycigedi Yag 25 225 Taze biber 60 12
Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 0 Patates 140 107
Sarmmsak [ 02 0 Sarimsak 0,2 0 Kabak 50 10
Domates | 60 10 Domates 60 10 Aygicedi Yad 25 225
Kalori degeri: 285 Kalori degeri: 283 Domates 60 10
Sarimsak 0,2 1
Kekik 0,1 0
Karabiber [ 0,1 0
Tuz L 0,3 0
| Kalori 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 Avygicedi Yag 35 315
Avcicegi Yag 25 225 Aycicedi Yad 40 360 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 | |Tuz 0,3 0 Kekik 0,1 0
Sarimsak 0,2 0 Sarimsak 1 i 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 deferi: 408 Kalori dejeri: 556 |
139- SOSLU PATLICAN BIBER 140- SOSLU PATLICAN
KIZARTMA KIZARTMA 'é? ‘é: " 141- SADE MAKARNA
Malzeme d[‘, %] Gram | Kalori |  Malzeme Gram oy alzeme Gram | Kalori
Patlichh O~ /457 200 34  Pathican 250 -y | Makarna
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Taze biber 100 20 Aycicefi Yag 30 270 Aycicegi Yag 5 45
Aycicegi Yag 30 270 Tuz 0,3 0 Tuz 0,3 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
Aycicedi Yag 5 45 Aygicefi Yag 5 45 Aycicedi 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

Kalori degeri: 236 Kalori degeri: 294

145- SEBZELIi 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
Aycicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 5 45 Aygicegi 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 Siit 15 10 Maydanoz 6 3
Havug 10 4 Yumurta (0,2 12 18 Kalori degeri: 353

adet)
Kalori degeri: 244 Kirmizi biber 0,15 1

Kasar 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
Eriste 50 192 Eriste 50 192 Kuru fasulye 50 132
Aygicegi Yag 5 45 Aycicegi Yag 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
Kalori degeri: 238
152- ZEYTINYAGLI . =
151- SAKSUKA BARBUNYA 153- ZEYT{NYAGLI BEZELYE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram ¥ Gram | ‘Kalori
Pathican Al 200 64 Barbunya 50 120 103
Domateg, .} 30 8 Domates 20
o 10 5 Kuru sogan 10
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Zeytinyag 10 90 | |Zeytinyag 10 90 Zeytinyag 10 90
Tuz 0,3 0 Havug 15 7 Patates 20 15
Maydanoz 6 2 Patates 20 15 Tuz 0,3 0
Yesil biber 10 3 Tuz 0,3 0 Mavdanoz 6 3
Sarimsak 2 2 Maydanoz 6 3 Kalori degeri: 218
Kalori degeri: 174 Limon suyu 5 5

Kalori degeri: 293

154- ZEYTINYAGLI BiBER

155- ZEYTINYAGLI ENGINAR

| 156- ZEYTINYAGLI FIRIN SiS

DOLMA 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 Zeytinyad 10 90
Limon suyu 3 3 Limon suyu 5 5 Maydanoz 6 2
Kus tiziimii 1 3 Dereotu 6 3 Cop sis
Cam fistik 1 6 Tuz 0,3 0 Kalori 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
Zeytinyad 10 90 Kuru sogan 10 3 Limon suyu 5 5
Tuz 0,3 0 Zeytinyad 10 90 Tuz 0,3 0
Limon suyu 2,5 3 Piring 7 24 Zeytinyad 10 90
Kus Uziimii 5 14 Tuz 0,3 0 Maydanoz 6 3
Piring 7 24 Kalori degeri: 147 Kalori degeri: 147
Kalori dederi: 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 sofan 10 3
Karabiber 0,1 0 Kuru sofan 10 3 Zeytinyad 10 90
Zeytinyag 5 45 Limon suyu 5 5 Tuz 0,3 0
Bevaz 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 Laljana 150 54 Havug 15 7 Havag { 30 6
Domates J 5“’ 25 4 Kivircik 50 5 1 i RO _“o@70 7
Kurufsegay 27 | 10 3 Kirmizi kivircik 20 2 X na.s
X '.'r';._ O . o & o
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Zeytinyad 10 90 Domates 50 8 Domates 40 7
Tuz 0,3 0 Limon 5 3 Salatalik 40 5
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 Kavircik 10 1 Salatalik 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 sogan 15 4
Kalori degeri: 79 Yogurt 100 65 Zeytinyag 5 45
Sarimsak 0,2 0 Maydanoz 6 3
Kalori degeri: 83 Kalori degeri: 97

169- DOMATES SALATASI

170- HAVUC-KIVIRCIK-

171- HAVUC SALATASI

KIR.LAHANA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Domates 120 21 Havug 45 19 Havug 120 52
Yesil biber 10 4 Kivircik 70 7 Maydanoz 3 2
Tuz 0,2 0 Kirmizi lahana 25 6 Tuz 0,2 0
Limon suyu 3 3 Tuz 0,2 0 Limon suyu 2 2
Kuru sogan 15 7 Limon suyu 5 5 Zeytinyag 5 45
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 60 209 Gobek 30 4 Havug 15 3
Makarna

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 deferi: 354 Kalori degeri: 63

175- PATATES SALATASI

176- PEMBE GUZELI

177- SARI GUZEL SALATA

SALATASI e
Malzemfia Gram | Kalori Malzeme Gram i §-e\dalzeme L& Gram Kgori
s 90 61 Kirmiz1 Lahana 120 | &52
ik L 10 1 Sirke 7501 50
’ &S
Q?é& 76
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Maydanoz 5 2 Yogurt 75 50 Tuz 0,2 0
Yesil sofan 10 2 Tuz 0,2 0 Maydanoz 3 2
Zeytinyag 5 45 Maydanoz 3 2 Sivi Yag 5 45
Limon suyu 3 3 Sivi Yag 5 45 Kalori degeri: 149
Tuz 0,2 0 Kalori degeri: 128
Kirmiz: biber 0,1 0
Karabiber 0,1 0
Kalori degeri: 114

178- MISIRLI MEVSIM 179- YOGURTLU SEMIZ OTU oo x o

SALATA SALATASI 180- DUGUN CORBA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Havug 25 5 Semiz Otu 200 54 Dana Eti 10 48
Kivircik 70 7 Yogurt 75 50 Tuz 0,3 0
Domates 7 Nane 2 Yumurta sarisi
40 0,5 (0,01 adet) 0,2 1
Salatalik 40 5 Tuz 0,2 0 Siit 20 13
Roka 5 1 Zeytin Yadi 5 45 Limonsuyu 1 1
Kirmiz1 Lahana 20 4 Kalori degeri: 151 Aycicedi Yagi 3 27
Limon suyu 3 3 Bugday Unu 8 27
Misir 5 4 Kalori degeri: 117
Dereotu 3 2
Maydanoz 3 2
Zeytinyagd 5 45
Tuz 0,2 0
Kalori degeri: 69
. 182- GOCELI TARHANA 183- KIRMIZI MERCIMEK

181- EZOGELIN CORBA CORBA CORBA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Mercimek 30 93 Bugday- 15 47 Mercimek 30 93

(Asurelik)
Sivi Yag 2 18 Yogurt 50 33 Siv1 Yag 2 18
Un 2 7 Tuz 0,3 0 Salca 2 2
Sal¢a 2 2 Nane 0,1 0 Domates 15 3
Domates 20 4 Stviyad 2 18 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Kalori deeri: 56 Sofan 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
PR 185- NOHUTLU ARPA

184- KOYLU CORBASI SEHRIYE CORBASI 186- SEBZE CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Yesil mercimek 15 46 Arpa sehrive 15 52 Patates 25 19
Tuz 03 0 Tuz 0,3 0 Bezelye 8 7
Nane 0,1 0 Nane 15 6
Sivivag 2 18 Stviyad 4 14
Domates 30 5 Salca 20 13
Eriste 10 35 Nohut
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Yesil biber 5 1 Domates 25 4 Kuru Sogan 8
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 Maydanoz 2 1
Kekik 0,1 0 Karabiber 0,1 0 Kalori degeri: 62
Sarimsak 0,1 0 Yesil Biber 5 1
Pul biber 0,1 0 Pul Biber 0,1 0
Maydanoz 2 1 Kalori degeri: 104
Kalori degeri: 106
187- SEHRIYE CORBA 188- SIFA CORBASI 189- TAVUK SUYU CORBA
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Aygicegi Yag 5 18 Arpa Sehriye 15 52 Tavuk(gdgiis) 20 24
Eti(kemiksiz)
Sehriye 15 53 Tuz 0,3 0 Sehriye 15 52
Salca 2 2 Nane 0,1 0 Maydanoz 2 1
Domates 25 4 Siviyag 2 18 Limonsuyu 1 1
Bugday Unu 0,5 2 Yogurt 50 33 Tuz 0,3 0
Tuz 0,3 0 Kalori degeri: 103 Kalori degeri: 78
Karabiber 0,15 0
Maydanoz 2 1
Limonsuyu 0,5 0
Kalori 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 Aycicedi 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
Sivi Yag 2 18 Yogurt 20 13 Bugiday Unu 3 10
Yogurt 50 33 Maydanoz 2 1 Kuru Nane 0,1 0
Kalori degeri: 152 Kalori degeri: 48 Yumurta sarisi 0.2 1
(0,01 adet) ’
Kalori degeri: 97
193- YESIL CORBA 194- YESgaﬁg’ijMEK 195- BROKOLI CORBASI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bezelve 15 13 Yesil Mercimek 20 62 Patates 10 8
Fasulye 10 3 Aycicedi Yag 3 27 Brokoli 50 13
Aycicegi Yag 2 18 Eriste 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 Kirmizi Biber 0,1 0
Kalori degeri: 48 Kekik 0,1 0
Kalori degeri: __ 118
197- DOMATESLI PIRINC 198- SUTLU MANTAR
196- DOMATES CORBA CORBA CORBASI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Salca 4 3 Piring 5 17 Aycicefi Yag 2 18
Aycicedi Yag 2 18 Tuz 0,3 0 Mantar 15 3
Tuz 0,3 0 Karabiber 0,15
Bugiday Unuj4. 3 10 Maydanoz 1
Siit_, A 15 10 Limonsuyu 0,5
DAY o
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Kasar Peyniri 5 21 Aygicegi Yag 2 18 Karabiber 0,15 0
Kirmizi Biber 0,5 Sal¢a 3 2 Maydanoz 1 1
Maydanoz 2 1 Kalori degeri: 38 Limonsuyu 0,5 0
Kalori degeri: 63 Dereotu 1 1
Kalori degeri: 36

199- KAFKAS CORBASI

200- ET SUYU SEHRIYE

201- ET SUYU PiRINC CORBA

CORBASI
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | [ Malzeme Gram | Kalori
Pirasa 15 4 Sehrive 5 17 Aycicedi Yag 2 18
Havug 15 6 Salga 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 FEti 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 Kalori 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 (gogiis)Eti 20 5
(kemiksiz)
Bezelye 10 9 Sehriye 5 17 Salca 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 Sofan 8 2 Karabiber 0,15 0 Limonsuyu 0,1 0
Maydanoz 2 Maydanoz 2 Tavuk 23
2 3 (gogus)Eti 20
(kemiksiz)
Limonsuyu 0,5 0 Limonsuyu 0,5 0 Piring 5 17
Dana Eti 10 43 Tuz 0,3 0 Salca 2 2
Kalori degeri: 100 Kalori degeri: 52 Kalori deZeri: 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
Bezelve 10 9 Kaymak 25 215 Kuru Fasulye 10 26
Havug 15 7 Kalori degeri: 665 Kuru Kayisi 5 12
Kereviz 10 2 10 31
Siit 20 13 35 142
Tuz 0,3 0 5 14
Kuru Sog 2 8 2 10 35
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Maydanoz 2 2 Kuru Uziim 3 9
Limonsuvu 0,1 0 Cam fistik 3 17
Tavuk 23 Elma 10
Eti(kemiksiz) 20 20
Kalori degeri: 81 Findik 5 32
Targin 1 3
Kalori degeri: 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 geker 70 284 Toz seker 70 284 Toz seker 65 264
Limonsuyu 2 2 Ceviz igi 5 33 Tar¢mn 0,1 0
Ceviz igi 10 65 Limon 2 1 SwiYag 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 Nisasta 3 10 Toz seker 60 243
Limonsuyu 0,1 0 Siit 160 103 Nisasta 3 10
Cevizigi 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)
Tereyagi 5 45 Pralin 5 25
Toz findik 7 45 Tereyag 2 18
Kalori degeri: 463 Un 7 24
Kalori degeri: 444
214- MUHALLEBI 215- PELTE (Limon, erik, seftali) 216- SUPANGLE
Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Siit 160 103 Meyve 50 20 Siit 160 103
Toz seker 50 203 Toz seker 50 203 Toz seker 60 243
Piring Unu 15 52 Nisasta 15 53 Nisasta 3 10
Vanilya 0,1 0 Kalori degeri: 276 Kakao 7 24
Tar¢in 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
Nisasta 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 Nigasta 5 45
Kalori degeri: 392 Vanilya 0,5
|| Siit 150
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Srvi krema | 25 72 Kalori degeri: ‘ 319
Kalori degeri: 468
220- TULUMBA TATLISI 221- GULLAC 222-MEYVELI MUHALLEBI
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram Kalori
Un 50 180 Siit 160 103 Siit 160 103
Margarin 2 22 Toz seker 50 203 Toz seker 50 203
Nisasta 5 17 Giillag 30 104 Nisasta 20 70
Yumurta 40 65 Vanilya 0,1 0 Vanilya 0,1 0
Toz Seker 100 400 Giil suyu 2 1 Targin 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
Kalori dejeri: 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 seker 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 Tar¢in 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 30 120
Seker
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 Swivag 5 45
Yumurta 60 92 Siit 15 10 Siit 15 10
Vanilya 1 5 Un 5 17 Un 5 17
Toz geker 20 81 Kasar Peynir 5 21 Kagar Peynir 5 21
Kalori degeri: 462 Kalori degeri: 110 Kalori degeri: 112
229- POGACA
Malzeme Gram Kalori
Un 40 120
Tereyag s 20 90
Toz sgher<fl by 1 12
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Yumurta 3 5
Maya 3 50
Siit 10 6
Susam 2 l
peynir 1 8
Tuz 0,001 1
Kabartma

tozu 0,001 1
Kalori degeri: 294

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
Aycigek yad 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 Kasar Peynir 60
Domates 50 Domates 50 Domates 50
Marul 50 Marul 50 Marul 50
Salatalik 50 Salatalik 50 Salatalik 50

Salam 20 Salam 20

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

261 — TON BALIKLI SOGUK

262 - TAVUK DURUM

263 - ET DURUM

SANDVIC
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori Malzeme Gram | Kalori
Sandvi¢c Ekmek 100 Lavas Ekmek 100 Lavas Ekmek 100
Ton balik 60 Tavuk Godiis 70 Julyen dana et 80
Yogurt 10 Domates 30 Sogan 30
Salca 10 Salatalik Tursu 30 Maydanoz 10
Marul 10
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:
264 - HAMBURGER 265 - PEYNIRLI VEJETERJAN | 5| &
DURUM »
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram
Hamburger 400 Lavas Ekmek
Ekmegi | ) 100
SR S R
P S | | ( ,@ :
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Dana kofte 80 Beyaz Peynir 60
Domates 20 Roka 30
Marul 20 Domates 30
Ketcap 10 Zeytinyag 10
Kalori degeri: Kalori degeri:
KOMPOSTO VE HOSAFLAR MEYVELER
Sira Ad1 Mélifgine Gr/Adet | Kalori Sira Meyve Ad1 Gr. Kalori
21 Armut Armut 80 32 241 Elma 200 126
kompostosu | Toz seker 25 95 242 | Armut 200 128
231 Ayva Ayva 80 35 243 Kayis1 200 128
kompostosu | Toz seker 25 95 244 Seftali 200 118
232 Elma Elma 80 32 245 Uziim 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 Kayist Kayisi 80 32 249 | Kivi 200 134
kompostosu | Toz seker 25 95 250 Muz 200 204
235 Visne Visne 80 35 251 Cilek 200 80
kompostosu | Toz seker 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
237 Seftali Seftali 80 30 255 Kavun 400 112
kompostosu | Toz seker 25 95 256 Karpuz 500 145
238 Kayisi Kuru kayis1 30 70 257  |Incir 100 120
hosafi Toz geker 20 76 258 | Ayva 200 120
.. Kuru incir 30 70
239 |Incir hogafi Toz seker T <7
240 Uziim Kuru iiziim 30 64
hosaf Toz seker 15 57

Mevsimine uvgun olarak kontrol komisvonunun istefi dogrultusunda komposto veva hosaf verilecektir.

B - Bebek (Mama) Ogiinii Yemek Gramajlar

1- KIYMALI SEBZE PURE 2- PIRINC UNLU SUTLU MUHALLEBI
Malzeme Gram Kalori Malzeme Gram Kalori
Dana Kiyma Siit
(kemiksiyz) 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:
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C - Diyet Yemeklerinin 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
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 Tavuk
 (kemiksiz) (kemiksiz) eti(kemiksiz) 100
Biber 0 Karabiber 0.4 /d:ana o .S
i etilkemiksiz) | &3

Domates 30 Salga 10 ¥ OO
Karabiber 0,4

10

30

,STANGUL tg,\v /
ISTANBUL TI/=/,

Birsarfa)
Cida flufonisi N
Siz

iyNo: 8556



Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tastmali Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 85/ 117

Siviyag

5

Siviyag

| 5

Kalori degeri:

Kalori degeri:

Kalori degeri:

4 - IZGARA KOFTE

5 -ROSTO KOFTE

6- TAVUK IZGARA (GOGUS)

Malzeme Gram | Kaleri | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
D;f\na o 100 Dana‘ eti_ 100 Tavuk eti
eti(kemiksiz) (kemiksiz) (gogiis) 100
Maydanoz 2 Maydanoz 2 (kemiksiz)
Kuru sogan 10 Kuru sogan 10 Karabiber 0.4
Yumurta 1/10 adet Yumurta 1/10 adet Siviyag 5
Kalori degeri: Salga 5
Siviyag Kalori degeri:
Kalori degeri:

7 — FIRIN TAVUK BAGET

8- TAVUK HASLAMA

9- HINDIi HASLAMA

(SEBZELI) (BAGET)
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 Havug 20
Biber 20 Kuru sogan 10 Kuru sogan 20
Salca 5 Limon Ya adet Limon Va adet
Siviyag 5 Siviyag 5 Siviyag 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori 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 Siit 20
Salga 10 Defne yapragi 5 Sv1 Yag 2
Domates 30 Salca 10
Kara biber 0,4
Siviyag 5
Kuru sogan 20
Limon s 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

Salga 5 Yogurt 20 Stviyag 2

Sivi Yag 2 Svi Yag 2

Yumurta 1/15 adet
i Nane 1 o
Kalori deéiri: Kalovi degeri: &
i e % g
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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
Piring 5
Siviyag 2
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

19 - YESIL CORBA 20 - TURUNCU CORBA 21 - EZOGELIN CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Bezelye 15 13 Havug 30 13 Mercimek 30 93
Fasulye 10 3 Sivi Yag 2 18 Sivi Yag 2 18
Aygicegi Yag 2 18 Tuz 0,3 0 Salca 2 2
Tuz 0,3 0 Yogurt 20 13 Domates 20 4
Siit 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
Zeytinyagi 5 Zeytinyagi 5 Havug 25
Kuru sogan 10 Kuru sogan 10 Zeytinyagi 5
Dereotu 1 Salca 5 Limon Y4 adet

Piring 10 Piring 10
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

25 - ZEYTINYAGLI 27 - ZEYTINYAGLI

26 - ZEYTINYAGLI LAHANA

KEREViZ PATLICAN
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Kereviz 150 Lahana 150 Patlican 150
Havug 20 Domates 30 Salca 5
Zeytinyag1 5 zeytinyagi 5 Sarimsak 0,1
Kuru sogan 30 Zeytinyagi 5
Salca 5 Kuru sogan 30
Biber 10
Domates y 30
Kalori degeri: Kalori degeri:

ISTANBUL UNIERSITES
ISTANBUL FaKULTESI
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28 - ZEYTINYAGLI KABAK

29 - ZEYTINYAGLI TAZE

30 - ZEYTINYAGLI BAMYA

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

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 Tatlandirici 4 adet Kakao 2
Domates 20 Siit 150
Biber 10 Piring¢ unu 20
Kuru sogan 5
Salca 5
Zeytinyagi 5
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:
o . . 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 Tatlandirici 2 adet
Kuru meyve veya taze meyve
kullamilarak yapilacaktir,
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

37 — VISNE KOMPOSTO

38 - AYVA KOMPOSTO

39 - KAYISI KOMPOSTO

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Vigne 100 Ayva 100 Kayist 100

Seker 30 Seker 30 Seker 30

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

40 - ELMA KOMPOSTO

41 - ERIK KOMPOSTO

42 - KURU ERIiK HOSAFI

43 - KUR‘HEKAYISI 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:
D o8
N i

¢ 45 <MARUL SALATA
: IS

Malpdme /> | Gram | Kalori
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Kuru kayist 50 Kuru iiziim 20 Marul 10
Seker 30 Kuru kayisi 20 Havug 50
Kuru erik 10 Domates 50
Seker 30 Limon Vs adet
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

46 - COBAN SALATA

47 — KARISIK SALATA

48 - SOGUS SALATA

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Domates 75 Kivircik 10 Domates 75
Salatalik 75 Marul 10 Salatalik 75
Maydanoz 1 Salatalik 40 Biber 50
Limon [ Y4 adet Havug 20
\ Limon Vs adet
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

49 — SADE PIiRINC 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 Srviyag 5 Srviyag 5

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

52 — SADE ERISTE

Malzeme Gram | Kalori
Eriste 40

Siviyag 5

Kalori degeri:

¢ Diyet meniide kullanilacak olan tiim meyveler EK1 A2 bendindeki meyve gesitleriyle aynidir. Meyve gramaji
100 gram olacaktir.

D — R1 YemeKlerinin Listesi ve Gramajlan

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-ET SUYU CORBA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Tavuk eti 25 Un 15 Dana eti 30
(kemiksiz) Kuru sogan
Havug 5 Swviyag
10 Nane
0,5 Karabiber
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Kalori degeri: | ‘ ‘ Kalori degeri: | I ‘ Kalori degeri: ‘ [

4 - VISNE KOMPOSTO 5-1UZUM KOMPOSTO 6 — KAYISI KOMPOSTO
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Visne 100 Uziim 100 Kayisi 100
Seker 40 Seker 40 Seker 40
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

8 - KAYISI- UZUM .

7 - ELMA KOMPOSTO KOMPOSTO 9 - LIMONATA
Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Elma 100 Taze kayisi 50 Limon 50
Seker 40 Yas liziim 50 Seker 25

Seker 40
Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori 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 Gramajlar

P

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
PELTE
TATLANDIRICILI MUHALLEBI
1- YAYLA CORBA 2 — SEHRIYE CORBA 3 -SEBZE CORBA
Malzeme Gram K;lo Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Yogurt 50 Sehriye 15 Kereviz 25
Pirin¢ 20 Salga 5 i : 15
Yumurta A 1/15 adet Yumurta 1/15 adet |-
Sivi yag | 2 Limon Vs adet N
Nage ?f‘ ™ 0,5 Siviyag

,,
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Kalori degeri: Kalori degeri: Pirasa 25
Ispanak 25
Sivivad 2
Salga 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
Sivi 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 nisastasi 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
Maisir nisastasi 20 Siit 150 Visne 50
Seker 30 Piring unu 20 Seker 30
Meyve suyu Tatlandirica 4 adet
(portakal/limon/ | 50 ml
vigne)

Kalori degeri:

Kalori dederi:

Kalori degeri:

13 — ERIK HOSAFI

14 - KAYISI HOSAFI

15 - UZUM HOSAFI

Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Kuru erik 50 Kuru kayisi 50 Kuru liziim 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 visne 100 Taze erik 100 Taze kayisi 100

Seker 40 Seker 40 Seker 40

Kalori degeri: Kalori degeri: Kalori degeri:

19 - AYVA KOMPOSTO

20 - ELMA KOMPOSTO

Malzeme /| Gram | Kalori | | Malzeme Gram | Kalori
Ayva 7 | 100 Elma 100
Selfarav” 40 Seker 40
ASN | S7AY ISTANSBUL (1r1y -~
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Kalori degeri:

I ‘ | Kalori degeri: ,

“
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EK2. MENULERDE SEBZE VE MEYVELERIN iSTENILME ZAMANLARI

SEBZELER MEYVELER
BAL KABAGI 11-2 AY ARMUT 8—11AY
BEYAZ LAHANA 11.-4. AY AYVA 10 -3 AY
BAMYA 7-9 AY CAN ERIK 5-7AY
CARLISTON BIBER 5-10 AY CILEK 5-6 AY
DEREOTU HER AY ELMA BEYAZ HER AY
DOLMA BIBER 6.-10. AY ELMA KIRMIZI 10 -5 AY
DOMATES HER AY INCIR (TAZE) 8- 10 AY
GOBEK MARUL 5.-9.AY KARPUZ 6—10 AY
HAVUC 9.4 AY KAVUN 7-10 AY
ISPANAK 11.-4. AY KAYISI (TAZE) 6-8 AY
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 ERIiGi 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 PAZI1 12-4 AY
MARUL 4.—6. AY PORTAKAL (SIKMALIK) 1.-4. AY
MAYDANOZ HER AY PORTAKAL 12 -4 AY
PATATES HER AY SEFTALI 7.-10. AY
PATLICAN 5.-11. AY UZUM (BEYAZ/KIRMIZI) 8- 11 AY
PIRASA 11.-2. AY VISNE 7-8 AY
SALATALIK/HIYAR HER AY
SEMIZOTU 5.-7. AY
TAZE BAKLA 4.-6. AY
TAZE BEZELYE 5.-8. AY
TAZE FASULYE 5.-10. AY
TAZE NANE 4-10 AY
TAZE SOGAN HER AY

ISTANEUL TH/FL.
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EK3. ORNEK MENULER
A - Ornek R3 Kahvalt: Listesi (Haftahk)

KAHVALTI MENUSU KAHVALTI MENUSU TUZSUZ

Cay Cay

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

2. 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)
Recel+ Tereyad Domates+salatalik
Cay Cay

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

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

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

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

Kahvalti meniileri her hafta ayn1 sekilde uygulanir.
Cocuk kahvalti meniide ¢ay yerine tam yagl siit verilir.
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B- Ornek R3 Yemek Listesi (Yaz dénemi / 1 Mart-31 Agustos tarihleri arasi)

TARIH OGLE AKSAM
1.Giin Orman Kebap Sifa Corba
Misirli 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 Tirlt Et Sote
Soslu Makarna Domatesli Piring Pilavi
Muz Coban Salata
4.Giin Stitlis Mantar Corba Etli Bezelye
Pili¢ Kiilbast1 Tel Sehriyeli Bulgur Pilav1
Krem Sokola Yogurt
5.Giin Tas Kebap Gdoceli Tarhana Corba
Cevizli Erigte Izmir Kofte(sebze garn.)
Cacik 2 Baklava
6.Giin Patlican Musakka Kirmiz1 Mercimek Corba
Sade Piring Pilavi Etli Biber Dolma
Pembe Giizeli Salata Yogurt
7.Giin Kiymali Sebze Sote Siitlit Mantar Corba
Meyhane Pilavi Haslama Tavuk
Elma Mozaik Cup
8.Giin Etli Nohut Domates Corba
Alipasa Pilavi Yoriik Kebap
Yogurt Mandalina
9.Giin Haglama Tavuk Ezogelin Corba
Sade Makarna Misket Kofte
Ayva Tatlis1 Coban Salata
10.Giin Dana Gulas Etli Yaz Tiirlii
Mantarl1 Bulgur Pilav Makarna Salatasi
Mevsim Salata Siitlag
11.Giin Kiymali Kabak Kalye Toyga Corba
Peynirli Tepsi Boregi Pili¢ Pirzola
Cacik 1 Karigik Kizartma (Yogurt sos.)
12.Giin Izgara Kofte Kafkas Corba
Zeytinyagl Barbunya Mengen Kebap
Elma Yogurt
13.Giin Kiymali Sebze Sote Hindi Sote
Sehriyeli Piring Pilavi Ispanakl Giil Boregi
Mevsim Salata Visne Komposto
14.Giin Yayla Corba Etli Bezelye
Kuru Kéfte (sebze garn.) Meyhane Pilavi
Muz Yogurt
15.Giin Domates Corba Goceli Tarhana Corba
Yoriik Kebap Islim Kofte
Ayran Soslu Makarna
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TARIH OGLE AKSAM

16.Giin Soslu Sebzeli Tavuk Kiymal1 Sebze Sote
Sehriye Pilav1 Alipasa Pilav
Cacik 2 Keskiil

17.Giin Kirmizi1 Mercimek Corba Dana Gulag
Kiymali Karniyarik Sebzeli Makarna
Yogurt Armut

18.Giin Izgara Kofte Ezogelin Corba
Sade Bulgur Pilav Etli Kabak Dolma (Yogurt Soslu)
Coban Salata Soslu Makarna

19.Giin Sebze Corba Koérili Firin Tavuk
Manisa Kebap Sebzeli Bulgur Pilavi
Cevizli Kabak Tatlis1 Yogurt

20.Giin Kiymali Ispanak Yayla Corba
Soslu Makarna Patates Oturtma
Yogurt Muz

21.Giin Hasanpasa Kofte(plireli) Etli Bezelye
Sehriyeli Piring Pilavi Kiymali kol Boregi
Mevsim Salata Kayis1 Komposto

22.Giin Etli Kuru Fasulye Sebze Corba
Sade Bulgur Pilav1 Sehriyeli Giiveg
Cacik 1 Elma

23.Giin Domates Corba Izgara Kofte
Mantarli Tavuk Soslu Makarna
Patates Salatasi Yogurt

24.Giin Ezogelin Corba Yayla Corba
Coban Kavurma Patlican Musakka
Portakal Asure

25.Giin Sebzeli Firin Kofte Kiymali Karnabahar
Nohutlu Piring Pilavi Peynirli Erigte
Yogurt Tulumba Tatlist

26.Giin Etli Bamya Yayla Corba
Yogurtlu Makarna Tavuk Sinitzel
Muhallebi Domates Salatasi

27.Giin Etli Taze Fasulye Kiymali Pirasa
Mercimekli Bulgur Plv Soslu Makarna
Cacik 2 Supangle

28.Giin Koylii Corba Tavuk Kiilbast1
Etli Patates Sote Havuglu Piring Pilavi
Armut Yesil Salata

29.Giin Sebze Corba Kiymali1 Karniyarik
Bahgivan Kebap I¢ Pilav
Kegkiil Yogurt

30.Giin Tavuk Sote Ezogelin Corba
Firin Makarna Kuru Kéfte
Elma Pelte
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C- Ornek R3 Yemek Listesi (Kis donemi / 1 Eyliil - 29 Subat tarihleri arasi)

Birssif/ A 7

TARIH OGLE AKSAM

1.Giin Ezogelin gorba Kiymali karnabahar
Arnavut cigeri Sade makarna
Kaymakli ekmek kadayifi Elma

2.Giin Izgara kofte Kirmizi Mercimek Corba
Zeytinyagh pirasa Tavuk sinitzel
Portakal Yojurt

3.Giin Sehriye corba Etli bezelye
Kadmbudu kofte Peynirli tepsi boregi
Cevizli kabak tatlisi Ayran

4.Giin Etli nohut Ezogelin ¢orba
Sehriyeli piring pilavi Bahgivan kebap
Cacik 1 Ayva tathisi

5.Giin domates gorba Koylii Corba
Tavuk sote Patates oturtma
Ayran Mandalina

6.Giin Etli taze fasulye Toyga Corba
Soslu Makarna Kofte kebap(sebze garn.)
Yogurt Asure

7.Giin Orman kebabi Kiymali Ispanak
Tel sehriye bulgur pilavi Talas boregi
Pembe giizeli salata Yogurt

8.Giin Yayla ¢orba Et sote
Hasanpasa kofte Soslu makarna
Supangle Muz

9.Glin Kiymali kabak kalye Coban kavurma
Cevizli eriste Sebzeli bulgur pilav1
Cacik 2 Avran

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 gokola

12.Giin Toyga ¢orbasi Kiymali karnabahar
Dana gulas Cevizli eriste
kivi Armut

13.Giin Etli taze fasulye Tavuk Sote
Kiymali giil boregi Mercimekli bulgur pilavi
Kayis1 komposto Yogurt

14.Giin Tekirdag kofte Kafkas ¢orbasi
Soslu makarna Etli kabak dolma
muz Portakal

15.Giin Tavuk fajita Yayla Corba
Sehriye pilavi Etli patates sote
Baklava Makarna salatasi
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TARIH OGLE AKSAM

16.Giin Etli Kuru Fasulye Eksili Kofte
Diigiin Pilav Goceli Tarhana Corba
Cacik 2 Mandalina

17.Giin Kirmiz1 Mercimek Corba Kiymal1 Pirasa
Et Sote Peynirli Makarna
Misirh Mevsim Salata Armut

18.Giin Kiymali Kapuska Sebze Corba
Yogurtlu Makarna Tavuklu Bulgur Pilav1
Kivi Cevizli Kabak Tatlist

19.Giin Toyga Corba Kirymali Karnabahar
Sebzeli Firin Kofte Patatesli Tepsi Boregi
Siitlag Ayran

20.Giin Etli Kis Tiirlii Saksi Kebabi
Kiymali Makarna Alipasa Pilavi
Cacikl Pembe Giizeli Salata

21.Giin Domates Corba Kiymali Ispanak
Korili Firm Tavuk Soslu Makarna
Siitlii irmik Taths: Portakal

22.Giin Bah¢ivan Kebabi Etli Nohut
Zeytinyagli Pirasa Sebzeli Piring Pilav1
Ayran Cacik2

23.Giin Etli Kig Tiirlii Sehriye Corba
Peynirli Tepsi Boregi Tekirdag Kofte
Muz Mubhallebi

24.Giin Kéylii Corba Kagit Kebabi
Tavuk Sote Sehriyeli Piring Pilavi
Giillag Mandalina

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

26.Giin Kirmizi Mercimek Corba Kiymali Sebze Sote
Tas Kebab1 Yogurtlu Makarna
Yogurt Elma

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

28.Giin Izgara Kofte (Sebze Gamn.) Kiymali Ispanak
Buhara Pilav1 Peynirli Tepsi Boregi
Ayran Kivi

29.Glin Domatesli Piring Corba Salcali Kofte
Haglama Tavuk Zeytinyagli Enginar
Tulumba Tatlis1 Muz

30.Giin Etli Kis 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 Sandvi¢
1. GUN Zeytinyagl Enginar Ayran
Ayran Supangle
. Et Diiriim Tavuk Diiriim
2. GUN Zeytinyagh Kabak Ayran
Meyve Suyu Muz
. Hamburger Et Diirlim
3. GUN Mozaik Kup Zeytinyagli Kabak :
Ayran Meyve Suyu
. Kagarli Soguk Sandvic Peynirli Vejetaryen Diiriim
4. GUN Ayran Yogurtlu Semizotu Salatasi
Tulumba Tath Elma o
. Hindi Fiime Soguk Sandvi¢ Hamburger
5. GUN Zeytinyagli Havug Soslu Patates Kizartma
Baklava Ayran
. Tavuk Diirlim Kasarli Soguk Sandvig
6. GUN Ayran Soslu Biber Kizartma
Muz Asure
. Peynirli Vejetaryen Diirtim Hindi Fiime Soguk Sandvi¢
7. GUN Yogurtlu Semizotu Salatasi Zeytinyagh Havug
Elma Baklava

ISTANBLIL
f[sTANBUL TH

DA
(§) .\Q;@/
SN
)
98



Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimal Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 99/ 117

E - Ornek Diyet Menii Listesi (15 Giinliik)

ISTANBUL (N m{m/:s'
ISTANBUL T/ Fps SN TES

e KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI

1. GUN Cay Firin tavuk baget (sebzeli) Yayla gorba
Beyaz peynir Zeytinyagli taze fasulye Izgara kofte
Siyah zeytin Sade eriste Zeytinyagli 1spanak
Regel Elma Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Portakal

2. GUN Cay Mercimek ¢orba Tavuk haslama (baget)
Yumurta Et sote Zeytinyagli bamya
Yesil zeytin Zeytinyaglh bamya Sade makarna
Bal Portakal Coban salata
Domates + salatahik Yogurt Muz

3. GUN Siit Sebze ¢orba Dana Et haglama
Dil peyniri Tavuk 1zgara (gogiis) Zeytinyagli kabak
Siyah zeytin Zeytinyagli patlican Sade piring pilavi
Regel Armut Marul salata
Domates + salatahik Yogurt Kavun

4. GUN Cay Sehriye gorba Izgara kofte
Yumurta Balik bugulama Zeytinyagl 1spanak
Siyah zeytin Zeytinyagli mevsim tiirlii Sade erigte
Bal Karisik salata Seftali
Domates + salatalik Kiraz Yogurt

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

6. GUN Siit Rosto kéfte Turuncu ¢orba
Beyaz peynir Zeytinyagh pathican Et sote
Siyah zeytin Sade bulgur pilav1 Zeytinyagh kabak
Regel Coban salata Elma
Domates + salatalik Seftali Yogurt

7. GUN Cay Sehriye corba 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 pilavi Zeytinyagl taze fasulye
Bal Karigik salata Coban salata
Domates + salatalik Kavun Yogurt

9. GUN Stit Sebze gorba Balik bugulama
Dil peynir Izgara kofte Zeytinyaglh kabak
Siyah zeytin Zeytinyagh patlican Sade makarna
Regel Marul salata Mandalina
Domates + salatalik Yogurt Yogurt
Cay Sehriye ¢orba Yayla ¢orba
Beyaz peynir Hindi haslama Rosto kofte

10.GUN Yesil zeytin Zeytinyagli mevsim tiirlii Zeytinyagli 1spanak
Regel Coban salata Kiraz /"
Domates + salatalik Yogurt i

11. GUN /| Cay Rosto et
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Yumurta Zeytinyagh pirasa Tavuk haglama(baget)
Siyah zeytin Sade bulgur pilavi Zeytinyagh bamya
Bal Marul salata Coban salata
Domates + salatalik Karpuz - Yogurt

12. GON Siit Yesil gorba Hindi rosto
Dil peynir Izgara kofte Zeytinyagh kabak
Yesil zeytin Zeytinyaglh patlican Sade eriste
Regel Cilek Karisik salata
Domates + salatahik Yogurt | Muz

13. GUN Cay Yayla ¢corba Sebze gorba
Beyaz peynir Tavuk 1zgara(gdgiis) Rosto kofte
Siyah zeytin Zeytinyagli mevsim tiirlii Zeytinyaglh pirasa
Regel (Coban salata Marul salata
Domates + salatalik Yogurt Mandalina

14. GUN Cay Et sote Sehriye gorba
Yumurta Zeytinyagl kabak Tavuk haglama(baget)
Yesil zeytin Sade piring pilavi Zeytinyaglh taze fasulye
Bal Marul salata Muz
Domates + salatalik Kiraz Yogurt

15. GUN St Mercimek ¢orba Dana Et haglama
Dil peynir Tavuk 1zgara (gogiis) Zeytinyagh 1spanak
Siyah zeytin Zeytinyagl patlican Sade makarna
Regel Armut Coban salata
Domates + salatalik Yogurt Elma
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F- Ornek R1 Menii Listesi (15 Giinliik)

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

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

SRR

S)TESH

- KAHVALTI OGLE YEMEGI AKSAM YEMEGI

1. GUN Thlamur Sebze gorba Domates ¢orba
Y agsiz 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 Muhallebi Vigne komposto
Biskiivi

3. GUN Meyve cayi Domates ¢orba Sebze ¢orba
Y agsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Kayis1 komposto Limonlu pelte
Galeta

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

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

6. GUN Meyve cay1 Yayla ¢orba Sehriyeli corba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Regel Visne komposto Mubhallebi
Galeta

7. GUN Thlamur Domates ¢orba Sebze ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Bal Stitlag Erik komposto
Grisini

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

9. GON Meyve cayi Sebze ¢orba Domates corba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Elma komposto Portakalli pelte
Galeta

10. GUN Thlamur Yayla ¢orba Sehriyeli ¢orba
Y agsiz beyaz peynir Patates piire Havug piire
Regel Siitlag Kayis1 komposto
Grisini

11. GON Cay Domates ¢orba Sebze ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Bal Muhallebi Erik komposto
Biskiivi

12. GUN Meyve cay1 Sehriyeli ¢gorba Yayla ¢orba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Regel Uziim hosafi Muhallebi
Galeta D ;
il;lzimur ' Sebze gotba. &""Q{\\@\\, o

agsiz beyaz peynir Patates plirgd™ W
KNS
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13. GUN Bal Siitlag Elma komposto
Grisini

14. GON Cay Yayla ¢orba Sehriyeli ¢corba
Yagsiz beyaz peynir Kabak piire Patates piire
Regel Muhallebi Erik hosafi
Biskiivi

15. GUN Meyve ¢ay1 Domates ¢orba Sebze gorba
Yagsiz beyaz peynir Havug piire Kabak piire
Bal Ayva komposto Siitlag
Galeta

Diyabetik R2 meniide seker kullanilarak hazirlanan tiim yemeklerin muadili tatlandiricili kullanilarak hazirlanir.
(6rnegin; ayva komposto yerine tatlandiricili komposto, muhallebi yerine tatlandirict 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. GUN SUT MUHALLEBI MEYVE SUYU
BISKUVI BiSKUV1 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.GON | BISKUVI SUT SUT
AYRAN POGACA BiSKUVI
14.GUN | SUT BISKUVI MEYVE SUYU
POGACA RECEL KEPEKLI GALETA
15.GUN | GALETA NIiSASTA PELTESI YOGURT
ERITME PEYNIR GRISINI ELMA

[STARNIZLE
{STANE
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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 kasigi (5 gr) tereyag
1 tatl kasig (5 gr) pekmez
1 dilim (30 gr) ekmek
10:00 | Elma (100 gr)
13:00 | Kiymal sebze piire (200 gr)
16:00 | 200 gr yogurt
19:00 | Kiymal sebze piire (200 gr)
22:00 | Piring unlu siitlii muballebi (200 g)

2. Ornek Bebek Meniisii (Biberonla Beslenen)

Beslenme Saatleri | Ogiin Icerigi
07:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
10:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
13:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral {irtin*
16:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
19:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
22:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
01:00 | 100 m] bebek formiilasi / enteral iiriin*
04:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral tiriin*
* Bebegin ayina uygun/hastalifa bebek formiilas1 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 tatli kasig (5 gr) tereyag
1 tath kasig (5 gr) bal
1 dilim (30 gr) ekmek
10:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral iiriin*
13:00 | Kiymal sebze piire (200 gr)*
16:00 | Muz (100 gr)
19:00 | Kiymah sebze piire (200 gr)*
22:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral iiriin*
01:00 | 100 ml bebek formiilas: / enteral iiriin*
04:00 | 100 ml bebek formiilasi / enteral iiriin*
* Bebegin ayina uygun/hastaliga bebek formiilasi veya enteral iirlin idare ve/veya hasta tarafindan kargilanir.

*Mama mutfagmdan beslenen her hasta igin, 8 (sekiz) mama 6gtintinii kapsayan hizmet kargihginda, 1 (bir) 6giin kahvalti
birim fiyat: lizerinden 6deme yapilacaktir.
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EK4. ISIN YORUTULMESINDE YUKLENICININ SAGLAYACAGI MALZEME VE EKiPMAN

SIRA NO | MALZEME -GEREC ADI ADET
1 DOGRAMA TAHTASI (BEYAZ-YESIL-KIRMIZI-SARI) (40*60 cm) 10
2 DOGRAMA TAHTASI (BEYAZ-YESIL-KIRMIZI-SARI) (30¥40 cm) 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 - 15 CM 35
7 GASTRONOM KUVET 1/2 KAPAKLI— 15 CM 20
8 KEVGIR (10LUK) 2
9 KEVGIR (8 LIK) 7
10 KEVGIR (6LIK) 6
11 KEPCE (15 LIK) 5
12 KEPCE (10LUK) 7
13 KEPCE (9LUK) 10
14 KEPCE (8 LIK) 10
15 KEPCE (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 3NOLU) 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 1
28 OKLAVA 1
29 EL RENDESI 1
30 PEYNIR KESME TELI 1
31 FIRIN ELDIVENI 2
32 PEYNIR DOGRAMA TAHTASI 1
33 CELIK KUREK KAHVALTI+PASTANE 2
34 EL BLENDERI (DIYET +SUT MUTFAG]I) 2
35 DOGRAMA BICAKLARI SEBZE 20
36 KASAP BICAKLARI KUSBASI +SIYIRMA 5
37 MASAT 2
38 SATIR 1
39 SEBZE HAZIRLIK SOYMA BICAKLI APARAT 20
40 SEBZE HAZIRLIK OYMA BICAKLI APARAT 20
41 SEBZE HAZIRLIK DOLMA BIBER ACMA APARAT 10
42 HASSAS TERAZI 2
43 TERAZI 40 KG 1
44 VANTILATOR 2
HAZIRLIK UNITELERI ADET
1 KIYMA MAKINASI SOGUTMALI .MARKASIZ 3
2 KIYMA YOGURMA MAK.75 KG ... MARKASIZ p]
3 PATATES SOYMA MAKINASI . . MARKASIZ 3
4 SEBZE DOGRAMA MAKINASI. .MARKASIZ: 3
5 2 f
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~J

SALON TIPI 32 BIN BTU KLIMA (KASAPHANE SOGUTMA iCIN)

oo

BICAK STERILIZATORU

=]

BICAK BILEGILEME MAKINASI

%.—.—.—
=
=

PISIRICI VE SICAK SAKLAMA, SOGUK SAKLAMA UNITELERI

OCAKLAR. DORT GOZLU FIRINLI OCAK

=)

OCAKLAR. YER OCAGI.

FIRINLAR. FIRINLAR. MARKASIZ konveksivonlu 20 tepsi

IZGARA OLUKLU IKI GOZLU

IR N

ISITMALI BANKET ARABASI 10 TEPSI KAPASITELI. MARKASIZ

BENMARILER. DIYET MUTFAGI R1/R2 VE AMELIYATHANE 3

DERIN DONDURUCULAR 15

TERMOBOX 30

VIR N N ||| N —

SICAK SAKLAMA KAT ARABASI 30

TASIYICI UNITELER ADET

SERVIS ARABASI. . MARKASIZ 35

KAZAN TASIMA ARABASI. . MARKASIZ 15

BES GOZLU ISITICILI YEMEK DAGITIM ARABASI .MARKASIZ 35

UN VE SEKER TASIMA ARABALARI . Erzak Arabasi . 6

ET TASIYICI ASKILI ARABALAR . 4

PLASTIK PALET . . .DEPOLAMALAR ICIN 15

TRANSPALETLER . MARKASIZ 2

YEMEK TASIMA ARABASI 67*116*125 h 5 katli, yiiksek tekerlek 6

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

— =N~V WIN|—

— O

GASTRONOM TEPSI TASIMA ARABALARI 15

TEZGAH VE RAF UNITELERI ADET

PASLANMAZ IZGARALI KAPAK RAFI. . BULASIKHANE

MALZEME AYIRMA VE DUZENLEME RAF . .MARKASIZ

CALISMA TEZGAHLARI . PAZLANMAZ . . MARKASIZ

CALISMA TEZGAHLARI . EVYE . . MARKASIZ

HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Polietilen Tezgah . . .Kasaphane

HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Istif Rafi 137*61*160 . .KAZANHANE

HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Istif Rafi 91*60*141 PASTANE

HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Sabit Calisma Tezgahi Sirtli . . MARKASIZ

HAZIRLAMA EKIPMANLARI . Hareketli Calisma Tezgahi . . MARKASIZ

— =[O0 ||| W (O —

— O

HAZIRLAMA EKiPMANLARI Dolapli Calisma Tezgahi

gwwNNO\O\AOOO\O\

=
-

HiJYEN UNITELERI

YIKAMA HORTUMLARI

OZON MAKINASI

SU ARITMA CIHAZI

SINEK YAKALAMA CIHAZLARI

=]

PEDALLI COP KOVASI

COP KOVASI 120 LT

NN | DN B (W RS | =
N |G |= 100 b b |n

COP KOVASI300 LT

CELIK HAZIRLIK EKIPMAN ARAC -GERECLERI

TENCERELER . Helvane 30*15 . . MARKASIZ

TENCERELER . Helvane 36%20 . . . MARKASIZ

TENCERELER . Helvane 43 . . MARKASIZ

TENCERELER . Helvane 50 . . MARKASIZ

TENCERELER . Helvane 60*20 . . MARKASIZ

TENCERELER . Helvane 75 . . . MARKASIZ

TENCERELER . Helvane 80*30 . . . MARKASIZ

>—lh-A;_a)_a._A;_.;_.>—n>
O\O\NMNOOOU
=
=

TENCERELER . Helvane 90 . . . MARKASIZ

-";
o,

[\
N

TENCERELER . Helvane 110*35 . . . MARKA

o

— = \D OO [~ O [N [P [N | e

IsTANSUL U
|STAN E’;L_JL T}

\/??"(ZAIAES[ NP
EaRULTES] Q.
Birss [ Sy N
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12

DIGER PISIRME SETLERI . Celik Siizgeg 74 cm . . .MARKASIZ

13

TAVALAR . Kizartma . . MARKASIZ

10
8

14

DIGER PISIRME SETLERI . GASTRONOM KUVET 2/1 6,5CM . . . MARKASIZ
(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 SETLERI . 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

DIGER HIZMET EKIPMANLARI

ADET

YANGIN SONDURME CIHAZLARI . 6 Kg ABC-S YANGIN SONDURME CIHAZI
. . MARKASIZ

KLIMALAR . Split Klima . . . MARKASIZ

TERAZILER . Elektronik Hassas Terazi . 3 kg . MARKASIZ

W] —

TERAZILER Elektronik Hassas Terazi 50 kg MARKASIZ

— N OO0 =

BUZDOLAPLARI . BUZDOLABI VITRINLI yadaVITRINSIZ 180X123X70 . .
.MARKASIZ

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI . BULASIK TEZGAHI .
BULASIK TEZGAHI . MARKASIZ

L

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI . BULASIK MAKINELERI
TABAK . . MARKASIZ

YARI OTOMATIK TABAK KAPATMA MAKINESI 4 GOZLU . . MARKASIZ

EL )

BANTLI ENDUSTRIYEL SEBZE YIKAMA MAKINESI . . MARKASIZ

KAT/MAMA MUTFAGI

ADET

BUZDOLABI

10

ELEKTRIKLI OCAK

32

CAYMAT 100 LUK

CAYMAT 50 LIK

25

DUDUKLU TENCERE

TERMOBOX

30

SAKLAMA KABI KAPAKLI EKMEK/MEYVE (40 LITRE)

SAKLAMA KABI KAPAKLI EKMEK/MEYVE (30 LITRE)

60

Q||| || |W N —

SAKLAMA KABI KAPAKLI EKMEK/MEYVE (20 LITRE)

20

SAKLAMA KABI KAPAKLI PEYNIR/ZEYTIN (3 LITRE)

60

SAKLAMA KABI KAPAKLI KASIKCATAL VE SEKER ICIN

60

SAKLAMA KABI KAPAKLI DOMATES/SALATALIK (10 LITRE)

50

SAKLAMA KABI KAPAKLI DIKEY EL GERECLERI (7 LITRE)

30

YEMEK KEPCESI 3 NOLU

120

YEMEK KEPCESI 2 NOLU

SERVIS KASIGI 3 NOLU

120

SERVIS KASIGI 2 NOLU

SERVIS KEVGIRI_3 NOLU

SERVIS KEVGIRI 2 NOLU

SPATULA KASIK YEMEK

SPATULA TATLI

SERVIS MASASI

108
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23 BICAK ORTA BOY 30
24 COP KUTUSU 80
25 PASPAS KOVASI TAKIMI 25
26 CAM BIBERON — 120 ML 200
27 CAM BIBERON - 240 ML 100
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 SANDALYESI 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
DAGITIM UNITESI _ 2 M.+ TATLI- MEYVE DAGITIM UNITESI_ 2,40 M +
CATAL- KASIK UNITESI _ 70 CM) VATAN EK HiZMET BINASI
YEMEKHANESI

18 | DIYET YEMEGI DAGITIM UNITESI 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 )

17

21 | GIYOTIN TiPi BULASIK YIKAMA MAKINASI 1
22 | TABAK BASKETI 50
23 [ KASIK CATAL BASKETI 15

24 TEPSI TASIMA ARABASI (KIRLI) 12
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EKS5. IDARE ZIMMETINDEKi DEMIRBAS LiSTESI

SIRA |URUN ADI MARKASI |OZELLIKLER |DEMIRBAS SICIL
NO NO

1 Yemek Masalan Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756037
2 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756040
3 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756045
4 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756063
5 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756072
6 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756051
7 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756068
8 Yemek Masalan Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756079
9 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*%140 255.3.3/13/756058
10 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756060
11 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756078
12 Yemek Masalan Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756043
13 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756049
14 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756052
15 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756073
16 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756048
17 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756077
18 Yemek Masalar1 Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756046
19 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756054
20 Yemek Masalar1 Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756062
21 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*¥140 255.3.3/13/756064
22 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80¥140 255.3.3/13/756066
23 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756071
24 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756039
25 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756059
26 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756070
27 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756042
28 Yemek Masalar Markasiz :955.3.3/13/756076
29 Yemek Masalari Markasiz ._;5255.3.3/ 13/756061
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30 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756074
31 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756036
32 : Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756038
33 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756047
34 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756067
35 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80%140 255.3.3/13/756069
36 Yemek Masalan Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756080
37 | Yemek Masalart o Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756055
38 | Yemek Masalari o Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756065
39 Yemek Masalar1 Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756075
40 Yemek Masalan Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756041
41 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756044
42 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756050
43 I] Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756053
44 Yemek Masalar Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756056
45 Yemek Masalari Markasiz Verzalit 80*140 255.3.3/13/756057
46 Calisma Tezgahlar Markasiz EVYELI 253.2.10/13/704095
47 Calisma Tezgahi Markasiz Sirth 253.2.10/13/704093
48 Caligma Tezgahi Markasiz Sirth 253.2.10/13/704090
49 Transpalet Markasiz 253.2.4/13/703891
50 Yemek Tepsi Arabasi Markasiz 255.3.3/13/758282
51 Yemek Tepsi Arabasi Markasiz 255.3.3/13/758279
52 Yemek Tepsi Arabasi Markasiz 255.3.3/13/758283
53 Yemek Tepsi Arabasi Markasiz 255.3.3/13/758278
54 Yangin Séndiirme Cihazi Markasiz 6 Kg ABC-S 255.10.3/13/730860
55 Yangin Sondiirme Cihazi Markasiz 6 Kg ABC-S 255.10.3/13/730859
56 Yangin Séndiirme Cihazi Markasiz 6 Kg ABC-S 255.10.3/13/730858 |
Kontrol Teskilat1 Uyesi Mutfak Diyetisyeni/Gida Tasinir Kayit Birimi Yiiklenici Yetkilisi
Miihendisi Personeli
Teslim i(ll:::/Teshm Teslim Eden/Teslim Alan szgmji\% | - Vg %s!lm l,i(]i:::/T eslim
N VR O Q;b& :
A ongdfi e SRS S
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7 AN SN A



[4n"

ISIOTISIWAL VAIA IDINTTIQX

“IIP{BOR[IZEA IIPRWAN SUISSPPRW IFUBT UIUISIPPRU tSI[ZOS ‘Dureu)es UNWIIND UBABW[O UNBA() xy

ISIONAHQW VAID

msrunaeq epueynA ue[dnuos dnjo 1
erepfeuedep [esed 131p10)soS Yeukey utuswSs[ZQs oA SUIBULIES NJOLUOY ULIB[O0SAIA Yeor[iFep Yeeo F15 oa Srwsid 2108 ousaS[oz1d yowaA ynjunn

“Jipyeseqizek spurpyas [13op ungA)un3Ln nonuos [ONUOY
INTASLLHAIA MIVALN

[
P20 e

ZNSZN.L

N1ZNL
€ WIrEY

CINIHY

1 I3

+x VINVTIIOV

* NONNOS TOYLNOM NODOQ VIV

(NVSIV)
MANAA

(HTHQ) ATNIA

IL'TVAHVA

€ INITTY \ &

LI /2T ] vfdng - owpupns yiuya ] — PouiZif] youwa g ymuisvy nsmysuy ojoyug aa 1s2uvisvyy inquossy

I'THALTD TOWLNOX MHADTAIA 2A IHIWAA HIZVH VINILIDVA




€1t

IDINATINA

I'TANOSUAd TNTITI LIAV ¥INISV.L

Svd NNOASTINOXN TAdVI A ,
“1Ip A ............................................................... @Q

13eoR[e USpULIOWZTYry IR
oA ouunsid yowaA uruIOIUSYNA 2108 9433[9z15 nq ueuerdesay yerejo unSAn 10113]1q uS[LISISQS LIBULIAR BPLIBNA OA YRIR[IURARD SULIS[OS[ZIS YowaA ynjunt

R/

AVLAL MIDANTAQ

NODO Jagad

[VAVD

NODOOQ VIV

IDdNHA LHAIA

MAWAA
£ WIrAY

HNHA
¢ NITHY

MAWEA
I NITHY

ILTVAHVA

™vVLAL

LVAILZ
WIIIg

NWVITdO.L
TANTO

NWVI1dOL

NATIAH
HAVI

NVILLIDVd

NWVIJdOL

NATIAH
HAvl1

NVIILIOVA

MANWIA TINOSYAd IDLAION

RIITDIANIA IDLVIVATI A VISVH

SITDIVE

IIVIIAVS SITINIA NVTdOL

Sicil Ac? 6556

I'TIALID VINVIIVSIH SIADIVH

LI /STT vfdng - 2uvupsng yiuya [ — powi2if yowaL ijpuisn f nspisusy Hojoyuo aa 1Sounjsvyy Inquosy




141"

¢ INIOoA
INVISVE %
TNTITE LIAVY JINISVL ISIANTHIN VAID /INTASILIAIA IVALAN (INOASTNO3 'TNI VY HA N
Jprea/n)yoA 1geue)n) ezod epuisens isewided nowziy wiigep o swnsid yows D W
g 7
EwEEo_.:wuﬁ
yereo A ............................................................. v AL S e s LIg)n) BZ0o Eﬂmou }09[153Y ﬂuﬁﬁ_w—@u ey | Ae UIUIOTUS P/ _1_
‘dnjo Srwuepyide epueyNA LR[UIIAR ULIB[BZAD USISOY SPUIST 1KYy *trrwrrrrrsesees 2403 sune[WIMNY ISRyl Bowziy wijgep oA suuisid yowo X
1SOppEAL
VINVDIIDV JWISIZQS/PWBULIBS Leny, vz que],
: Ay ngnpio Y|

L1 /b1 1 vfAvs - auvugang o |

ITAALTD IWONIQA VZAD MITAV NIDT TSI NVANIVINL SIATIVH

— pow2If yowa g nouns ] nswpsud HojoyuQ a4 1SauniSvEy [nquoisy




Istanbul Hastanesi ve Onkoloji Enstitiisii Tasimali Yemek Hizmeti — Teknik Sartname - Sayfa 115/ 117

SOZLESMEYE AYKIRI YAPILAN iSLER iCIN CEZA TUTANAGI

Birimi

Tarih

S/N Madde Aciklama Ceza Tutan

Yemek pisirme ve dagitim hizmeti ihalesi hiikiimlerine gére tarafimizdan yapilan kontroller sonucunda
yiiklenicinin yukarida agiklanan islerde sartname ve sdzlesme hiikiimlerine aykiri davrandig tespit edilmistir.

ILGILI BIRIM SORUMLUSU  IDARE DIYETiSYENI/GIDA YUKLENICI
MUHENDiSsi

ONAY
Muayene ve Kabul Komisyonu Baskam

FORM :4

[sTANSBUL U A TES]
[STANE i
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HAKEDIS DOSYASI TESLIM FORMU
(Bu form Idare Tarafindan Doldurulacaktir.)

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

d. SGK ‘dan alinacak prim borcu yoktur belgesi,

HiEINInIn

e. Bir 6nceki aya ait aylik sigorta primleri bildirgeleri [(e bildirge) (is yeri numarasima gore tasnif edilerek
listelenecektir. Listeler Excel formatinda ve dijital ortamda olacaktir.)],

D f. Bir &nceki aya ait aylik SGK primlerinin ddendigine dair makbuzun fotokopisi,
D g. Aylik iicret bordrosu (igveren tarafindan onayl ve alfabetik siraya gére tasnif edilmis) ,

D h. Calisanlarin bir dnceki aya ait icretlerinin, hesabina yatirildigina dair banka yetkililerince tasdik edilmis
isim listesi (maas bordrosundaki siraya gére tasnif edilmis ve asil liste olacaktir),

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

I:I Calisanlarin aylik puantaj cetvelleri (alfabetik siraya gore tasnif edilmis yiiklenici ve Idare yetkililerince
onayli)

J- Aylik yemek kayitlar: ve hak edis hesaplama gizelgesi
k. Ceza tutanag: tutulup tutulmadigi: Var/ Yok
1. lgili formlar (Form 11, Form 12, Form 13, Form 14, Form 15, Form 16 ve Form 18 )

OO0

m. Form 17 ilk ve son hak edis dosyasina

Yiiklenici yukarida belirtilen belgeleri igeren bir asil, bir suret olmak iizere 2 (iki) ayr1 dosya hazirlayarak,
kurum yetkililerine teslim edecektir.

TESLIM TARIHI

TESLIM SAATI

TESLIM EDEN TESLIM ALAN
YUKLENICI : IDARE :
YUKLENICI YETKILISININ IDARE YETKILISININ
Adi1 ve Soyad: Ad1 ve Soyad1 :

Gorevi Gorevi

ISTANBUL 11
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AYLIK PERFORMANS DEGERLENDIRME FORMU

ADI SOYADI: GOREV:

SORULAR PUAN ACIKLLAMA

—_—

Mesai saatlerine riayet ediyor mu?

Caligtif1 birimin diizen ve kurallarma uvuvor mu?

Kigsisel hijyen kurallarina uyuyor mu?(sac, sakal, tirnak)

Uniformasim eksiksiz giyiyor mu?

Uniformasi temiz ve diizenli mi?

Mesai arkadaslari ile uyumlu mu?

Ustlerine karsi uyumlu mu?

Verilen gérevi tam ve eksiksiz yapiyor mu?

=R - T S B e O A - RS B | O )

Gorevini yaparken gida hijyen kurallarina uyuyor mu?

—
<

Mesleki agidan veterli mi, gelisime agik m?

PUAN DEGERLENDIRMESI 0-10 OLARAK
YAPILACAKTIR

0-50: KOTU
51-69: VASAT
70-85: Tyl
86-100: COK Y1

DEGERLENDIREN: KURUM GIDA MUH / DIYETISYEN

Ahmet KornZn U4
[.J. OnkofAd o4
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