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BEZMIALEM

BEZMIiALEM VAKIF UNIiVERSITESI

YEMEK URETIMI (MALZEMELI) VE SERVIS HIZMETI ALIMI

TEKNIiK SARTNAMESI

1. HIZMETIN KONUSU

GENEL TANIMLAR

a) IDARE : Bezmialem Vakif Universitesi

b) FIRMA : Yapilan ihale sonucunda ihaleyi kazanarak, ihale konusu olan hizmeti verecek gercek ya da
tiizel kisiligi ifade etmektedir.

¢) KONTROL TESKILATI: IDARE tarafindan gorevlendirilen, ihale dokiimanlarina ve ilgili mevzuatlara
uygun olarak YOKLENICI firmay1 her asamada kontrol etmekle yetkili teskilat1 tanimlar.

2. HIZMETIN TANIMI Adnan Menderes Bulvari (Vatan Cad.) P.K: 34093 Fatih/ISTANBUL adresinde
bulunan Bezmialem Vakif Universitesi mutfak ve yemekhanesi ile IDARE” nin bildirecegi diger yerler de,
malzeme dahil olmak {izere yemegin hazirlanmasi, personel i¢in yemekhane, hasta ve refakatgiler i¢in hasta
odalarinda, IDARE’ ce belirlenecek muhtelif departmanlarda yemegin dagitilmasi, yemekhane diizeninin
ideal servis ve sunum diizeninde acilmasi, bulagiklarin hastane hijyen anlayisina uygun olarak yikanmasi ile
ilgili islerin, gida miihendisi ve Diyetisyen dahil olmak iizere, hizmetin verilmesinde aksaklik olusturmayacak
sekilde yeterli miktarda isinin ehli personel ile (en az 103 kisi) yiiriitiilmesidir.

3. HIZMETIN ESASLARI

Ortalama ihale siiresince verilecek yemek sayilar ve 6gilinlere dagilima:

a) Personel/Hasta/Refakat¢i Yemegi

PERSONEL/HASTA/REFAKATCI YEMEGI
NO URUN ADI MIKTAR BIiRIM
1 |Normal Yemek - 4 Kap ( Personel (")gle, Aksam; Hasta (")glen ve Aksam) 364.581 Adet
Diyet Yemek ( Oglen - Aksam )(tuzlu ve tuzsuz diyabetik, tuzsuz normal 43.719
2 . . .. . Adet
diyet, gazsiz diyet , 6zel diyet)
3 | Kahvalti ( Normal ) 68.214 Adet
4 | Kahvalti ( Diyet ) 16.334 Adet
5 |Kahvalt1 (Ozel) 3.884 Adet

Sayfal/72



6 |Ara Ogiin ( Ara Kahvalt1 - Ara Ogle- Ara Aksam ) 30.825 Adet
7 | Yogurt Bardak (200 gr) 18.118 Adet
Bardak Su (180 cc) 401.042 Adet
9 | Normal Yemek — 4 Kap (Glutensiz, Pesketaryen, Vejetaryen, Vegan )) 1.804 Adet
10 | Meyve Tabag (600gr) 1.800 Adet
b) Ogrenci Yemegi
OGRENCI YEMEGI
NO URUN ADI MIKTAR BIiRIM
1 |2 kap Yemek ( Rol Ekmek + Bardak Su Dahil )
2 |3 Kap Yemek ( Rol Ekmek + Bardak Su Dahil )
3 |4 Kap Yemek ( Rol Ekmek + Bardak Su Dahil )
4 | Et Yemekleri ( Rol Ekmek + Bardak Su Dahil )
5 | Bakliyat ve Tavuk Yemekleri ( Rol Ekmek + Bardak Su Dahil )
18.400 Adet
6 | Pring, Bulgur Pilavi ve Makarna Cesitleri
7 | Tath Cesitleri
8 |Salata Cesitleri
9 |Meyve, Yogurt, Ayran ve Komposto V.B.
10 | Corba ( Rol Ekmek + Bardak Su Dahil )
11 |4 Kap Yemek Glutensiz, Pesketaryen, Vejetaryen, Vegan ( Rol Ekmek
+ Bardak Su Dabhil )

1.3.2. Bu rakamlar yaklasik miktarlar olup IDARE’ yi baglayici degildir.

1.3.3. YUKLENICI’ ye yemek 6demeleri giinliik yemek yiyen kisi sayilarina gore ddenir.

1.3.4. Universitemize kayith 6grenci sayis1 4.131°dir. Ogrenci yemegi, 6grenciler tarafindan bedelinin pesin olarak
Odenmesi sonrasinda verilecektir.

1.3.5 YUKLENICI personel ve 6grenci yemekhanelerinde vejetaryan, pesketeryan ve vegan beslenme tercihine
sahip olanlar bulunmasi halinde, bu kisilere yonelik alternatif menii hazirlamak ve sunmakla yiikiimlii olup, s6z
konusu taleplere iliskin kisi sayilari ve 6zel durumlar IDARE tarafindan yiikleniciye bildirilecektir bu hizmet
sozlesme kapsamindaki yemek hizmetine dahil olacak ve ayrica herhangi bir bedel talep edilemeyecektir
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| MADDE 2- HIZMETE AiT BiLGIiLER |

2.1. Hizmetin ifa yeri Bezmialem Vakif Universitesi birimleri Vatan Cad. adresindeki merkez hastane personel
yemekhanesi, yogun bakim, anestezi ve reanimasyon, ameliyathane, zemin kat, VIP servis, 1,2,3,4,5 ve 6.
katlardaki klinikler, onkoloji klinigi, iiniversite (6grenci) yemekhanesi, Rektorliik ve Tip Fak. Dekanligi Beykoz
Yasam Bilimleri ve Bioteknoloji Enstitiisii, Eyiip Yerleskesi, Sultangazi ilhan Varank Yerleskesi, Dragos
Hastanesi ve Fatih Semt Poliklinigi ile Universiteye bagli olarak agilabilecek diger hizmet birimleridir.

2.2. YUKLENICI Vatan Cad. adresindeki merkez hastane mutfagi, Dragos Hastanesi mutfagi, Eyiip Yerleskesi
mutfaginda liretim yapacaktir. Bu hususta gerekli ekipman, arag-gere¢ ve personel tedarik ve organizasyonunu
saglayacaktir.

2.3. YUKLENICI Vatan Cad. adresindeki merkez hastane yemekhanesi, Dragos Hastanesi yemekhanesi,

Eyiip Yerleskesi yemekhanesinde yemek servis hizmeti saglayacaktir. YUKLENICI, Beykoz Yasam Bilimleri ve
Bioteknoloji Enstitiisii, Fatih Semt Poliklinigi, Sultangazi Ilhan Varank Yerleskesi ve Universite (8grenci)
yemekhanesi alanlarina merkez hastane mutfaginda iiretilen yemeklerin transferini ve sunumunu
gergeklestirecektir.

2.4. Universite (6grenci) yemekhanesi, Beykoz Yasam Bilimleri ve Bioteknoloji Enstitiisii, Fatih Semt
Poliklinigi, Sultangazi Ilhan Varank Yerleskesi, Eyiip Yerleskesi alanlarinda &grencilere de yemek hizmeti
verilecektir.

2.5. IDARE’ nin Beykoz Yasam Bilimleri ve Bioteknoloji Enstitiisii mutfaginda sozlesme tarihi itibariyle yemek
dagitim, bulasik yikama ve yemekhane hizmetlerine ait asamalarda YUKLENICI kendi personelleri
gorevlendirecek ve bu konuyla ilgili IDARE’ den herhangi ek bir iicret talep etmeyecektir.

2.6. Tim yatan hasta ve refakatcilere yemek hizmeti tek kisilik vakumlu paketlenmis bi¢cimde kapali tagima
arabalar1 ile gerceklestirilecektir. Sunulacak yemek beraberinde catal, kasik, bicak, 1slak mendil kiirdan gibi
yardimci malzemeler kagit poset (ici selefon kapli) i¢erisinde sunulacaktir.

2.7. Uretim mutfak ve yemekhanelerinin sayis1t IDARE’ ce artirilabilir veya azaltilabilir. Hizmet binalarinin
taginmasi halinde yiiriitiilen hizmet tagimlan binada devam ettirilir. Ayrica, yemekhanelere hangi mutfaktan
dagitim yapilacagina da IDARE’ ce karar verilir.

2.8. Bu hizmet, Bezmialem Vakif Universitesi’nin; malzeme dahil mutfaginda, yemek dagitim ofislerinde,
personel igin yemekhanede, hasta odalarinda, ayrica IDARE’ ce belirlenecek yerlerde yerine getirilecek olan
yemek yapimi ve sonrasi servis hizmetleri igi olup, gida miithendisi ve diyetisyen dahil hizmeti aksatmayacak
sayida yeterli personel (en az 103 kisi) ¢alisacaktir. Hastanemize bagli tagima usulii ile yemek hizmeti gotiirtilmesi
gereken birimler acgildiginda bu birimlere ilave personel, ekipman ve arag temini firma tarafindan karsilanacak ve
hizmet aksatilmadan yiiriitiilecek, ayrica yemek {icreti disinda bir licret ddenmeyecektir.

2.9. YUKLENICI’nin herhangi bir sebeple hizmeti aksatacaginin kendisi tarafindan beyan1 ya da IDARE
tarafindan bu durumun tespit edilmesi halinde IDARE hizmeti aksatmayacak tiim tedbirleri (yemek ya da yemek
malzemesi, temizlik malzemesi v.b. piyasadan tedarik edilmesi) alir ve bedeli YUKLENICI "nin ilk hakedisinden
odenir. Bu bedel YUKLENICI’ nin hakedisi yoksa kesin teminatindan mahsup edilir.
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| MADDE 3 — iDARENIN YUOKUMLULUKLERI |

3.1. Sézlesme imzalanmasmin ardindan IDARE “EK-3: DEMIRBAS LISTESIi”nde belirtilen malzemeleri
YUKLENICI’ye eksiksiz olarak teslim edecektir. IDARE tarafindan yemekhanelerde mevcut veya sozlesme
siireci igerisinde her ne sekilde olursa olsun temin edilen ve yer teslimi esnasinda YUKLENICI’ ye tutanak
tutularak teslim edilecek demirbaslar, isin sonunda evsaf ve miktar olarak IDARE tarafindan YUKLENICI’den
aynen teslim alimacaktir. Mutfaklar aras1 demirbas transferleri IDARE’nin yazili izni olmadan yapilmayacaktir.

3.2. Aylik Yemek Meniileri (normal, diyet, glutensiz yemek meniileri, kahvalti, 6grenci yemegi ve 6grenci secmeli
yemegi) , YUKLENICI tarafindan her ayin en geg on besine kadar hazirlanarak menii toplantisinda iIDARE’nin
onayina sunulacaktir. IDARE, gerek gordiigii takdirde meniide degisiklikler yaparak, bir sonraki aymn meniisiinii
kesinlestirecektir.

| MADDE 4- YUKLENICI’NIN YOKUMLULUKLERi

4.1. HIZMETE ILISKIN

4.1.1. Her 6giinde yemek iiretim dagitiminin aksamadan yiiriitiilmesi saglanacaktir.

4.1.2. Meniideki yemeklerin kalori ve besin degerleri hesabi, YUKLENICI tarafindan bilgisayar ortaminda
hazirlanarak giinliik olarak yemekhanelerin uygun yerlerinde asilarak bilgilendirilecektir.

4.1.3. Yemek malzemesi girdileri, YUKLENICI tarafindan temin edilecek ve Yemek Kontrol Teskilati’nin en az
bir liyesinin onayi ile iiriin kabulii yapilacaktir.

4.1.4. Yemek malzemesi girdilerinin, onayli yemek meniisiine ve bildirilen yemek sayisina gore tespiti ve tedariki,
sogutma odasi, depo, killer ve mutfaga nakli, sthhi kosullarda muhafazasi, yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi,
benmariye nakli ve benmari’ de muhafazasi, tevzil /sunusu, yemek salonlarinin tertip ve diizeni, tiim depo,
bulasiklarin her 6giin bitiminde yikanmasi, sogutma odalari, depo ve makinalarin, techizat ve levazimatin kabul
edilen standartlarda temizligi, tertip ve muhafazasi, saglam ve ¢alisir halde bulundurulmasi, vb. gibi tabldot
hizmeti dahilinde yapilacak tiim isler YUKLENICI ye aittir.

4.1.5. Yemek malzeme depo ¢ikislari, menii gramaj tablolarinda belirtilen gramajlar dogrultusunda iDARE’nin
kontroliinde YUKLENICI tarafindan yapilacak ve kayt altina alinacaktir.

4.1.6. YUKLENICI’nin tiim faaliyetleri ile kendisine teslim edilen mutfak, yemek salonu gibi tesisleri, ayrica
kendisine ait mutfak ve yemek salonu techizatin1 ve yemek pisirmede kullandig her tiirlii girdi malzemeyi tertip,
diizen, muhafaza ve kullanim y&niiyle saglik kosullarina uygun olarak icra edip etmedigi, IDARE ce belirlenen
“Yemek Uretim sorumlusu/lar1” denetimi, gozetimi ve yonlendirmeleri ile gerceklestirilecektir. Bu sorumlularin
yazili ve sozlii uyarilar;, YUKLENICI tarafindan aninda yerine getirilecektir.

4.1.7. YUKLENICI gerektigi durumda Universite birimlerine yemek dagitimi igin yeterli sayida en az 12 m?
panelvan ara¢ bulunduracaktir. Araglar, kapali kasa, termoboks ile hijyenik ortamda yemek tagimaya uygun rafli
ozellikte olacaktir. Calistirilacak arag¢ 6zellikleri, yiiriirliikteki “gida hijyeni yonetmeligi”ne uygun olacaktir.
4.1.8. Yemek dagitim isi, gramajlara uygun sekilde IDARE'in her giin igin belirledigi saat ve usullerde
yapilacaktir. Yemek dagitimi ve sunumu, IDARE nin (mesai saatleri disinda Nobetgi Idari Amir) ilgili yemekleri
tat, koku ve goriiniim bakimindan onaylamasinin ardindan gerceklestirilecektir. IDARE’nin gerekgesini belirterek
onay vermedigi yemekler ile ilgili olarak YUKLENICI kesinlikle yemek hizmetini aksatmayacak sekilde tedbir
almakla yuktmlidiir.

4.1.9. YUKLENICI, ancak miicbir sebepler nedeni ile ve IDARE' nin onaymi alarak meniideki baz1 cesitleri
disaridan getirilebilecek, meniide (giinler arasinda) degisiklik yapabilecektir.

4.1.10. iDARE' ye ait iiretim mutfaklarinda; yangin, sel, altyap: tadilat1 gibi cesitli nedenlerle lretim
yapilamamas1 durumunda, IDARE' nin uygun gordiigii tedarikgilerden yemek temin edecektir.
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4.1.11. Yemek dagitimi, personel ve 6grenci yemekhanesinde self servis seklinde olacak, ancak, hastalara IDARE’
nin uygun gordiigii diizende yataga asagidaki sekilde yapilacaktir.

a) Yemek tek kisilik vakumlu paketlenmis bigimde thermo box kutularina konulacaktir.

b) Merkez Hastane International Clinic servisleri ve Dragos Hastanesi’nde, yatan hasta ve refakatgi yemekleri
tepsilerde porselen tabaklar ile sunulacaktir.

¢) Yemek tasima arabalarina rasyon sayilarina gore yerlestirilecektir.

d) Aciliyet durumlari1 g6z oniinde bulundurularak yemek asansorle katlara gikarilacaktir.

e) Rasyonda bulunmayan kisilere yemek verilmeyecektir.

f) Dagitilan yemeklere ait ¢opler toplanip tagima arabasina konulacaktir.

4.1.12. YUKLENICI, sozlesme siiresince meydana gelecek azalma veya yenilemeleri kendisi karsilayacak,
sozlesme bitiminde tutanakla teslim edilen 6zellik ve sayidaki tiim malzemeleri eksiksiz olarak IDARE' ye iade
edecektir. YUKLENICI sézlesme bitiminde teslim edilen demirbas ve techizat1 saglam ve calisir olarak teslim
etmek zorundadir. YUKLENICI' nin kusurlu kullanimi sebebiyle olusabilecek her tiirlii hasar ve eksik
YUKLENICI tarafindan karsilanacaktir. Ancak YUKLENICI kusurlu kullanim1 sebebiyle olusabilecek hasar ve
eksiklikleri, sozlesme bitis tarihini takip eden 20 (yirmi) giin igerisinde tamamlayip IDARE' ye teslim etmez ise,
IDARE hasar ve eksiklikleri kendisi tamamlayip bedelini YUKLENICI' nin teminatindan kesecektir.

4.1.13. YUKLENICI, iDARE'ye ait demirbaslar1 ¢alisir vaziyette teslim alarak s6zlesme siiresince kullanabilir.
Fakat YOKLENICI kendisine teslim edilen demirbas niteligindeki techizatin yeterli gelmemesi durumunda
disaridan bu ihtiyacim temin ederek is sonunda getirdigi arag ve techizatlar1 geri alabilir. YOUKLENICI' nin
s6zlesme donemi igerisinde kusurlu kullanim1 sebebiyle olusabilecek her tiirlii hasar ve eksiklikler YUKLENICI
tarafindan 10 (on) is giinii icerisinde tamamlanir. Bu demirbaslara ait bakim, onarim, par¢a degistirme vb. gibi
islemlere ait masraflar YOUKLENICI' ye aittir. Demirbaslarin 6 (Alt1) ayda bir periyodik bakim ve onarimini
yaptiracak ve igin sonunda bu malzemeleri aynen (miktar ve evsaf olarak) geri teslim edecektir. Ayrica
YUKLENICI kullanmakta oldugu elektronik cihazlarin da (termometre, terazi vb) bakim ve kalibrasyonunu
yapacak ve raporlarmi IDARE ile paylasacaktir.

4.1.14. YUKLENICI, EK-16 - ISTENILEN ARAC VE GEREC SAYILARI listesinde belirtilen malzemeleri
temin edecektir. Bununla birlikte hizmetin goriilmesine yonelik malzemeyi, her tiirlii masrafi kendisine ait olmak
iizere tamamlayacak, IDARE 'nin bilgisi dahilinde getirdigi bu malzemeleri isin sonunda geri alacaktir.

4.1.15. Faturaya esas teskil edecek 6giin adedinin belirlenmesinde; karth sistem olan igyerlerinde kartli sistem
verileri, kartl sistemin olmadig1 isyerlerinde IDARE' nin uygun gordiigii yontem sonucu olusan veriler dikkate
alinacaktir. Turnike sistemi aktif olarak kullanilacaktir.

4.1.16. Bulasik, yemekhane, hazirlik mutfagi, yemekhane salonu ve eklentilerinde kullanilacak tiim temizlik ve
temizlik malzemeleri YUKLENICT' ye aittir. Bu madde kapsaminda kullanilacak malzemelerin MSDS raporlarin
IDARE' ye sunacak ve bu raporlarin IDARE onay1 alinacaktir.

4.1.17. Yemek dagitim elemanlar1 ve ascilar; elbiseli ve onliiklii, baslar1 kepli veya boneli, elleri eldivenli ve
agizlar1 maskeli, beyaz ortopedik terlikli (yemek iiretimi alaninda kullanilacak olan ayakkabi ve terlikler 1slak
zeminde kaymaya engelleyici 6zellikte olacak), garsonlar; beyaz gomlek (mevsimine gore kisa veya uzun kollu),
siyah pantolon, siyah papyon ve siyah ayakkabili, bulasik¢ilarin ayakkabilari; kompozit burunlu, kaymaz tabanl
olacaklardir. Tiim is elbiseleri YUKLENICI tarafindan EK-1' e gore saglanacaktir. Kullanilan eldiven, maske ve
bone bir kez kullanilan cinsten olacaktir.

4.1.18. YUKLENICI, IDARE' nin yemek salonlari, mutfak ve mutfak eklentilerinde gerekli her tiirlii temizligi
yapacaktir Ayrica, IDARE' nin 6zel organizasyonlarinin (kokteyl, toplant1, 6zel yemek, vb. gibi) oldugu giinlerde,
IDARE' nin istegi dogrultusunda, salon diizenlenmesi (masalarin toplanmasi, vb. gibi) YUKLENICI tarafindan
yapilacaktir.
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4.1.19. Uretilen yemekler, agzi kapali gastronom tepsi ve kiivetlerle; 1s1 derecesini uzun siire koruyan
YUKLENICI' ye ait en az 2 adet termoboks, Gida tiiziigiine uygunlugu tescil edilmis olan plastik vakum
ambalajlarda ile yemekhaneler ile hastalara gonderilecek, yemeklerin  taginmasi ve dagitilmasi esnasinda
yemegin goriinlim ve nefaseti bozulmayacak, 6zelligine ve cinsine gore sicak veya soguk olarak muhafaza
edilecek ve aymi sekilde servis yapilmasi saglanacaktir. Servis sirasinda, sicak sunumu yapilan yemeklerin i¢
sicakliklar en az 65 °C, benmari sicakligi en az 85°C olacaktir. Vakum ambalajlarda zeytinyagli soguk ve sicak
yemegin bir arada verilmemesine dikkat edilecek, zeytinyagli yemeklerin ayrica paketlenmesi saglanacaktir.
4.1.20. Et ve tavuk gibi iiriinler (-1) - (+3) °C de; pismis etler, pastorize siit, peynirler, sarkiiteri iirtinleri, hamur
ve hamur isleri (0) - (+5) °C arasinda, meyve ve sebzeler (+5) - (+8) °C de, dondurulmus {irtinler (-18) - (-24) °C
de uygun depo ve derin dondurucularda saklanacaktir. Hububat, kuru bakliyat ve un gibi iiriinler agz1 siki ve
kapakli kaplarda saklanacaktir. Kuru gidalarin depolanmasi, (+15) - (+25) °C araliginda, maksimum %60 nem
kosullarinda yapilacaktir. Muhafaza ortamlar1 tertip ve diizenli olacak temizlik ve temizlik sartlarina uygun
olacaktir.

4.1.21. IDARE mutfaklarinda pisirilen yemek, Bezmialem Vakif Universitesi ve bagli kuruluslarin haricinde hicbir
yere sunulmayacaktir.

4.1.22. YUKLENICI mutfakta iiretilen yemeklerden ve servise sundugu yemekhanedeki yemeklerden her giin
IDARE! nin gbzetiminde alinacak yemek o6rneklerini etiketli olarak asgari 72 saat buzdolabinda saklayacaktir.
Mutfakta iiretilen yemeklerden alinan numunelerden IDARE!' nin belirledigi 3 (ii¢) ¢esidini

IDARE?’ nin belirledigi laboratuvarda biitiin masraflari YOKLENICI tarafindan karsilanmak iizere ayda en az bir
defa tahlil (Mikrobiyolojik tetkikler); a) Salmonella spp.

b) b. Stafilokokal enterotoksinler

¢) B. Cereus

d) E. Coli

IDARE tarafindan gerek goriildiigiinde bedeli YUKLENICI tarafindan karsilanmak iizere; sdzlesme siiresince
Uretim alan1 veya Personelden toplam 100 adet swap analizleri yaptirabilecektir.

4.1.23. YUKLENICI ¢opleri, seffaf veya yar1 seffaf ¢op posetleri ile IDARE' nin gosterecegi yerlere koyacak,
¢oplerin birikmesine meydan vermeyecek, ¢cop mahallinin temizliginde gereken hassasiyeti gosterecektir.
Ozellikle yaz aylarinda ¢dplerin kaldirilmasini miiteakip her giin sabunlu suyla ¢&p mahalli yikanacaktir. Cop
naklinde, giris ve ¢ikiglarda kapilara zarar vermeyecek ebatlarda giiriiltiisiiz ve kolay hareket eden, igindeki ¢op
posetlerinin yirtilmasi halinde ¢6p suyunun digar1 akmasini 6nleyecek bicimde yaptirilmis plastik veya lastik
kenarl ara¢ veya plastik pedalli kova kullanilacaktir. Cop toplama yerlerine agzi kapali, kalin ¢6p posetleriyle ve
tasima sirasinda kullamlan yerlerde gevre kirliligi yaratmayacak sekilde tasinmasi YOKLENICI tarafindan
saglanacaktir. Bu amag dogrultusunda kullanilan ¢op posetleri YUKLENICI tarafindan temin edilecektir.
4.1.24. Bitkisel atik yaglar diger ¢Oplerden ayr1 olarak biriktirilecek ve 06.06.2015 tarih ve 29378 sayili resmi
gazetede yayimlanan "Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi" ile belirlenen yiikiimliiliikler yerine
getirilmek suretiyle bertaraf edilecektir. Bertaraf ettigine dair belgeleri IDARE' ye teslim edecektir.
4.1.25. Her 6gilinde tuz, kirmizibiber, pul biber, karabiber veya yemegin 6zelligine gore nane, sarimsak, kekik v.b.
baharatlar, meniiye uygun ¢esitli soslar (sizma zeytinyagi, nar eksisi, ketgap; acili ve tatli, hardal, mayonez
v.b.) yeterli miktarda YOKLENICI tarafindan saglanacak, yemek biifelerinde servisten dnce koydurulacak ve
servis siiresince dolu bulundurulacaktir, (yemek masalarinda; yeterli miktarda kagit pegete, poset muhafazali
kiirdan, tuz, karabiber bulundurulacak)
4.1.26. Mutfak, yemekhane ve bunlarin miistemilatinda yapilacak temizlik ve dezenfekte islemleri

i¢in temizlik ve sarf malzemeleri YOUKLENICI tarafindan karsilanacaktir.
4.1.27. Mutfaga disaridan gelen ziyaretgiler i¢in tek kullanimlik 6nliik, galos, bone bulunduracaktir.
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4.1.28. YUKLENICI' nin isi yiiriitiirken kullanmasi gereken gida, temizlik, sarf malzeme listesi, 6zellikleri EK2'
de sunulmustur. Bu listeye, gerek goriildiigiinde ekleme ve miktar artiglar1 oldugunda IDARE' nin onay1 alinarak
kullanabilecektir.

4.1.29. Yerleske icerisinde YUKLENICI' nin hizmet verdigi Tiim Yemekhane ve mutfaklarda bulunan Yag
tutucularm haftalik periyodik temizligi YOKLENICI tarafindan yapilacaktir. Ayda iki yag tutucusunun
bulundugu kanal periyodik olarak temizlenecektir. Bu temizliklerin yapildigina dair bilgi formlarin1 ve yag
tutucudan ¢ikan atik yaglar bertaraf ettirdiklerine dair kayitlar IDARE' ye teslim edeceklerdir.

4.1.30. YUKLENICI, Sifir Atik Projesi kapsaminda “Yemek Artig1 Kompostlastirma Makinesi” temini
hususunda konu ile ilgili yasal mevzuatlar dogrultusunda yemek iiretimi yapilan yerleskelerde, IDARE’ den
higbir ticret talep etmeden yasal zorunluluklara uygun 6zellikte cihaz ya da cihazlari tedarik edecektir.

4.1.31. Masalarda yemek yiyen personele iki adet 180 cc kapali bardak su verilecektir. Verilecek sular yaz
mevsiminde IDARE' nin uygun gordiigii 1s1 derecesinde servis edilecektir.

4.1.32. Haftanin 7 giinii sabah kahvaltisi, 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara Ogiinler siparis adedine gore
hastanenin ¢esitli dagitim yerlerine nakli, buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazasi, hasta ve
refakatcilere odalarina kadar tek kisilik vakumlu paketlenmis bicimde Gida tiiziigiine uygun vakum ambalajh
bolme kaplarda ile nakli, personele ise personel yemekhanesinde sel form tepsilerde porselen tabaklarla sunumu
yapilacaktir. Tiim hasta ve refakatcilere kusluk vakti kahvaltilar1 sel form tepsilerde ve porselen tabaklar ile
sunulacaktir.

4.1.33. Yemekhanede masalarin {izerindeki dnceden servis edilen malzeme, tiim masa iizeri ekipman ve melanj
takimlarmin eksiksiz bulunmasmin kontrolii ve temini YUKLENICI tarafindan saglanacaktir. Personel
yemekhanesinde ve tiim katlardaki hastalara yemek beraberinde, agz1 yapistirilabilir ici sele fon kapli kagit, ¢atal,
kasik, bicak ambalaji kullanilacaktir. Bu ambalajin icerisinde ¢atal, kasik. bigak, kiirdan, 1slak mendil bulunacak
ayrica hasta kisimlarina sunulacak yemekle beraber bu ambalajin icerisinde paketli tuz da bulunacaktir. 4.1.33.
YUKLENICI firma kullandig1 her yerin temizligini, hastane enfeksiyon kurulunun belirledigi kistaslara gore
yapacaktir. Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir. Ayrica haftada bir giin genel temizlik
yapilacaktir.

4.1.34. Yemekhane ve klinik ofislerinde dagitilacak yemekler de dahil olmak {izere, yemek tasimalar1 tasima
araglari ile ve agzi kapali olarak gerceklestirilecektir. Agikta hi¢bir besin tasinmayacak yemekhane yemekleri de
kapakl1 paslanmaz ¢elik kaplar ile taginacaktir. Zorunlu hallerde yemekler stre¢ filmle sarilarak taginacaktir.

4.1.35. Sabah kahvaltilar1 hasta ve refakatcilere normal sartlarda sel form tepsilerde ve porselen kahvalti
tabaklarinda sunulacaktir. Ancak gerektiginde IDARE nin izni olmak sartiyla, tek kullanimlik tabaklarda, bigak
ve catali ile birlikte stre¢ filme sarilmig olarak da dagitilabilecektir. Gerek bulasici hastaliklarin tedavi edildigi
kliniklerde gerekse sorumlu diyetisyenin gerekli gordiigii diger kliniklerde tek kullanimlik (gida ile temasi uygun)
servis malzemeleri kullanilacaktir.

4.1.36. YUKLENICI firma Cumartesi — Pazar ile Resmi ve Dini Bayramlar dahil olmak iizere higbir sebeple
yemek, kahvalti, diyet yemegi hazirlama ve sunulmasi igini aksatamaz. Boyle gilinlerde Hasta ve Refakatcileri ile
Nobetci Personelin yemekleri hazirlanip servisi yapilacaktir. Ramazan ayinda orug tutan Personel i¢in iftar ve
sahur yemegi IDARE’nin onay1yla hastane diyetisyeninin hazirladigi moniiye gore verilecektir.

4.1.37. Servislerde Gida tlizigline uygun vakum ambalajli bolme kaplarda ile hasta ve refakatgilerin ayagina
kadar servisi yapilan yemeklerin dagitim sonunda bos kaplari YUKLENICI tarafindan toplanacak ve mutfak
alani igerisinde bulunan bulagikhanede temizlik isleri yapilacaktir. Kesinlikle servislerde yikama ve temizlik isleri
yapilmayacaktir. Yemekhanelerin mutfagin, bulasikhanelerin malzeme dahil temizlik hizmetleri YUKLENICI
tarafindan yapilacaktir.

4.1.38. Depolanacak gida maddeleri dayaniklilik siireleri géz Oniine alinarak en az ii¢ giin ile en fazla yedi giinliik
miktarda olacaktir. Gida maddelerinin kabulii ve denetimi IDARE ile miistereken yapilacaktir. IDARE getirilen
gida maddelerini her zaman denetleme yetkisine sahip olacaktir. Muayene sonucunda diizenlenecek iki niisha
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gecici muayene komisyon raporunun bir niishast IDAREde, bir niishasi ise YUKLENICi’de kalacak ay
sonlarinda mutabakat saglandiktan sonra muayene komisyon raporu diizenlenecektir. Gida maddeleri normalde
saat 09.00 ile 12.00 saatleri arasinda, degistirilmesi gerekenler ise 13.00 —14.00 saatleri arasinda teslim
edilecektir.

4.1.39. Bu hizmette kullanilan dogalgaz, elektrik, su vb. giderleri YUKLENICI 'ye aittir. Bu sebeple
YUKLENICI s6zlesme imza tarihinden itibaren 1 ay icerisinde kiralanan alanlara giden elektrik, dogalgaz, su
vb. hatlara abone olacak ve abonelik belgelerini IDARE’ye sunacaktir. YUKLENICI, aboneligin miimkiin
olmadig yerler ile ilgili olarak IDAREye, aboneligin miimkiin olmayacagina dair ilgili kurumdan temin etmek
kaydiyla kanitlar sunmasi halinde bu alanlara sdzlesme imza tarihinden itibaren 1 ay igerisinde siizme sayac
taktiracaktir. Abone olana veya sayac taktirana kadarki siirecte ilgili alanlarda yapilan kullanim bedelleri, 3 aylik
kullanim bedellerinin ortalamasi almarak YUKLENICI’nin hakedisinden kesilmek suretiyle IDARE’ye
odenecektir. YUKLENICI tarafindan mutfakta (yemek {iretimi, bulasik, temizlik v.s. i¢in) kullanilan su,
hastanenin ISKI sebekesinden temin etmekte oldugu su olacaktir. Tiim yerleskeler dahilinde 2025 yilinm Eyliil,
Ekim Kasim aylarmin 3 aylik ortalama su, elektrik ve dogalgaz fatura tutarlar1 asagida belirtilmistir. Bu veriler
bilgi amagh verilmis olup tutarlardaki artis veya azaliglar giiniin ekonomik kosullarina gore degisiklik
gosterebilecek olup IDARE’nin bu tutarlarla ilgili herhangi bir yiikiimliiliigii ve taahhiidii yoktur.

4.1.40.
3 AYLIK ORTALAMA

SU 27.750,19 TL

ELEKTRIK 178.423,62 TL

DOGALGAZ 209.662,15 TL

Ayrica YUKLENICI her ay Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olarak su analizi yaptiracak ve analiz sonuglarim
IDARE’ye yazili olarak bildirecektir. Sonuclarin uygun ¢ikmamasi halinde gerekli diizeltmeler (aritma cihazi
vb) YUKLENICI tarafindan yaptirilacaktir.

4.1.41. YUKLENICI kutlama, toplant1 vb. etkinliklerde kullanilmak iizere, IDARE nin talebi dogrultusunda
kurum igerisinde yapilan organizasyon i¢in ilgili birimlere, belirtilen sayida tabak, kasik, ¢atal, masa, sandalye
gibi malzemeleri temin edecek ve organizasyon bitiminde teslim alacaktir.

4.1.42. YUKLENICI, bu teknik sartname kapsaminda yiiriitmekle yiikiimlii oldugu hizmetleri IDARE nin
mevcut sartlart dogrultusunda, IDARE ile isbirligi igerisinde, afet ve acil durum hallerinde de saglamaya devam
edecektir.

4.1.43. Calisma alani igerisinde alkol ve uyusturucu kullanilmasi ve bulundurulmasi kesinlikle yasaktir.

4.2. ISCILERE iLiSKIiN
4.2.1. Cahstirilacak personelin dagilimi, nitelikleri asagida belirtildigi gibi olacaktir.

Gorevi Say1 | Ozellikler
Y onetici/Gida Miithendisi 2 | En az 3 yillik sektorel mesleki deneyime sahip.
Gida Miihendisi / Diyetisyen 1 | En az 3 yillik mesleki deneyime ve diplomaya sahip.
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Ascibasi Tercihen Ascilik, Gastronomi, Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi vb.
iiniversite boliimlerinden mezun ve/veya bonservisli (ustalik
belgesine sahip ve asgibasi-asci olarak en az 5 yil, tercihen 5 yildizh
otel mesleki deneyime sahip)

Ascibast Yrd. Tercihen Ascilik, Gastronomi, Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi vb.
1 |Universite boliimlerinden mezun ve/veya bonservisli (ustalik
belgesine sahip ve asgibasi-asci olarak en az 5 yil, tercihen 5 yildizh
otel mesleki deneyime sahip)

Asci Tercihen Ascilik, Gastronomi, Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi vb.
8 |iiniversite bolimlerinden mezun ve/veya bonservisli (ustalik
belgesine sahip ve asc1 olarak en az 5 yi1l mesleki deneyime sahip )

Asc1 Yrd. 9 |Bonservisli

Tatlict 2 | En az ilkokul mezunu

Kazan bulasikgisi 4 | En az ilkokul mezunu
Meydanci 4 | En az ilkokul mezunu

Toplam servis personeli (Garson) 47 | Tercihen lise mezunu olacaktir.
Depocu 2 | Erkek, Lise mezunu

Soguk Mezeci 4 | En az ilkokul mezunu

Kasap 1 | En az ilkokul mezunu
Yemekhane bulasikgisi 7 | En az ilkokul mezunu

Sofor 1 | En az ilkokul mezunu-Araca uygun siiriicii belgeli
TOPLAM 96

Personelin ¢aligma saatleri hastane ve bagli oldugu iinitelerin ¢alisma sistemine uygun olarak her zaman

degistirilebilecektir. Her giin aksam 1 as¢1 yemek dagitimi bitene kadar ndbetgi olarak mutfakta kalacaktir. Ayrica,

Merkez Hastane ve Dragos Hastane yemekhanesinde 24 saat hizmet verecek sekilde personel planlamasi

yapilmalidir.

4.2.2. Firma Yoneticisi veya Vekili (Gida Miihendisi/ Diyetisyen) Gorevleri: YUKLENICI adina yemek

yapimi ve sonrasi servis hizmetlerinin planlanmasi uygulanmasi ve kontroliinden sorumlu olarak Idareci

konumunda ve Sirket adia tam yetkili bir kisi YUKLENICI Firma tarafindan gorevlendirilerek IDARE ile

YUKLENICI arasinda koordinasyonu saglayarak, IDARE den gelen talep ve aksakliklarin giderilmesinde

YUKLENICI Firma adma sorumlu olacaktr.

4.2.3. Gida Miihendisi / Diyetisyen : ihale dokiimanindaki kendi bransi ile ilgili kismun yiiriitiilmesi ile sorumlu
olup, yaptig1 islerle ilgili denetleme komitesine bilgi vermekle yiikiimliidiir.

4.2.4. Katlarda Servis Yapacak Personellerin Gorevleri : Mutfaktan servis hastalarina ve refakatgilere sunulacak
her tiirlii yiyecek ile i¢cecegi eksiksiz almak ve yemeklerin benmariler veya thermotray tepsilerle, servis kurallarina
uygun bi¢imde zamaninda dagitilmasimi saglamaktir. Yemeklerin dagitilmasi esnasinda gerekli olan tiim
malzemeleri eksiksiz olarak bulunduracak ve eksikleri zamaninda ydneticiye bildirimini yapacaktir. Ayrica yemek
dagitimi bittikten sonra atiklarin uygun ¢op posetleriyle ¢ope atimi ve bulasiklarin yikanmasindan sorumludur.
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Hizmetin yiiriitiilmesi esnasinda; iiretim, servis ve sonrasi hizmetler IDARE’nin gozetimi ve kontrolii altinda
bulunacaktir.

4.2.5. YUKLENICI, hicbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin liizumlu biitiin emniyet tedbirlerini zamaninda alacak
ve kazalardan korunma usul ve carelerini personeline 6gretecek; itaatsizlik, tedbirsizlik, ihmal, ehliyetsiz isci
calistirma veya herhangi bir sebeple vukuu bulacak kazalardan dolay1 sorumlu olacaktir.

4.2.6. YUKLENICI, yemek pisirme ve dagitim islerinde ¢alistirmak iizere ise aldig1 personelin;

Ik giriste Portdr Muayeneleri ve Kan analizleri (HIV 1+2, Hbs Ag, Anti HCV), Saglik Raporu istenilecek.
Sonrasinda asagida belirtilen tetkiklerin yaptirilmasina devam edilecektir.

- QGaita Kiiltiirti ( Salmonella ve Shigella yoniinden, alt1 ayda bir)

- Digskinin mikroskobik incelenmesi (Entamoeba, histolytica kistleri, giardia lamblia kistleri ve helmint
yumurtalar1 yoniinden, alt1 ayda bir)

- Bogaz ve Burun Kiiltiirii (Staphylococcus aureus yoniinden, alti ayda bir) - Akciger Grafisi (Tiiberkiiloz
yOniinden, en az yilda bir)

Istenilen belgelerin bir sureti goriilmiistiir notu yazilarak YUKLENICI Isyeri hekimi tarafindan IDARE’ye
teslim edilecek, asillar1 onaylandiktan sonra YUKLENICI tarafindan dosyalanacaktir. Herhangi bir bulasici
hastalik riski tasiyanlar calistirilmayacaktir.

4.2.7. YUKLENICI ¢alisan personeli isyerinde yatirmayacak, IDARE' ce uygulanmakta olan usul ve kaidelere
uymalarini saglayacak, hizmet binalar i¢inde izinsiz dolastirmayacaktir.

4.2.8. YUKLENICI, ¢alistiracag tiim personeli IDARE’ nin onayina sunacak ve IDARE’ nin olurundan sonra
ise baslatacaktir. YOKLENICI ise baslamadan énce calistiracagi personele ait belge ve bilgileri IDARE’ye
verecektir.

- TC kimlik numarali niifus ciizdan sureti ve fotokopisi,

- SGK ise giris bildirgesi,

- Adli sicil kayd,

- Egitim durumunu gosterir belge,

- (ida isinde calisabilecegine iliskin saglik raporu ve portdr muayenesi,

- 2 adet fotograf

- Ikametgah belgesi,

- Bonservis (varsa)

Istenilen belgelerin bir sureti asl goriilmiistiir notu yazilarak IDARE' ye teslim edilecek ve asillart YOUKLENICI
tarafindan dosyalanacaktir. IDARE gerek gormesi halinde giivenlik sorusturmasi yaptirabilecektir.
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4.2.9. YUKLENICI, calistiracag: isciler ile ilgili olarak “Yiiriirliikteki Yasal Mevzuat” hiikiimleri uygulanacaktir.
Burada hiikiim bulunmamasi halinde 4857 sayili Is Kanunu hiikiimleri uygulanacaktir. Bununla birlikte 6331 sayili Is
Saglig1 ve Giivenligi Kanunu kapsaminda ¢alismalarm yiiriitecektir. Ayrica YUKLENICI, yeni baslayan personeline
oryantasyon egitimi verecek, personelin is sagligi ve giivenligi egitimi ile hijyen egitimi almasini saglayarak
sertifikalarin1 IDARE ile paylasacaktir.

4.2.10. YUKLENICI isten ayrilan iscinin yerine en geg 3 (ii¢) is giinii icerisinde yeni is¢i baslatmak zorundadir.

4.3. GIDA MADDELERINE iLiSKIN

4.3.1. Yemekte kullamlacak gida madde ve malzemelerinin tamami IDARE' nin gorevlendirecegi Yemek Uretim
Sorumlusunun siirekli denetimine tabi olup, uygun goriilmeyen, son kullanma tarihleri gecmis ya da tarihinden
once bozulmus tiriinler kullanilmayacaktir.

4.3.2. IDARE' ce yapilacak denetimlere, YUKLENICI Vekili veya Yetkilisi de katilabilir. Herhangi bir kusur veya
eksiklik tespit edildiginde, en az ii¢ imzali (YUKLENICI' nin sorumlu personeli dahil) bir tutanak diizenlenerek
sartname ve sozlesme hiikiimleri cercevesinde geregi yapilacaktir. Tutanagin YUKLENICI Yetkilisi veya
vekili tarafindan imzalanmamasi halinde, imzadan kagindiklari tutanakta belirtilecektir.

4.3.3. Biitiin gida maddelerini, orijinal ambalajlarinda, temiz kaplarda ve vasitalarda (dis tesirlere karsi muhafazali ve
ortiilii, toz, yagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde) nakledecektir.

4.3.4. Kizartma yag ikinci kez IDARE onayu ile test kiti analizi sonucu kullanilabilecektir.

4.3.5. IDARE' de kullamlacak gida maddelerinin Tiirk Gida Kodeksi Tebligi ve Gida Maddeleri Tiiziigiinde belirtilen
Tiirk Standartlarina ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin ¢ikardigi yasal mevzuata uygun olmasi
gerekmektedir. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii EK-15'te belirtilen niteliklere uygun olacaktir.

4.3.6. Potansiyel tehlikeli besinlerin tasindig1 araglarin tasima sicakligi +4 °C, dondurulmus iriinleri sevk eden
frigorifik araglarin tagima sicakliklari ise -18 °C nin altinda olmalidir.

Soguk Depolama:

Soguk depo/depolarda disaridan da goriilebilecek sekilde, dijital gostergeli calisir Termometre bulundurulmalidir.

Depolarin sicaklik ve nem 6lgiimleri YOKLENICI tarafindan giinliik olarak kayit altina almacaktir. Soguk depolarda

nem oran1 %75-90 olmalidir. Bunun i¢in nemdlger alet (higrometre) bulundurulmalidir. Bu derecelerde kiyma 1-2 giin,

parca etler 2-3 giinden fazla saklanmamalidir.

4.3.7. Kuru Depolama:

Kuru depo/depolar veya kilerler de ¢alisir durumda termometre olmalidir. Depolarin sicaklik ve nem o6lgiimleri

YUKLENICI tarafindan giinliik olarak kayit altina alinacaktir.

Kuru depo/depolar veya kilerin gerekli sekilde havalandirilmasi igin dnlemler alinmis olmalidir. Kuru depo/depolarda

nem orani maksimum %60 olmalidir. Bunun i¢in nem &lger (higrometre) ¢alisir bulundurulmalidir.

4.3.8. Fiziksel alan/arac-gerec hijyeni; YUKLENICI firma ayda en az 2 defa olmak iizere is yerini ve sorumluluk
alanlarimi ilaglatacaktir. (Bu islemi de Yetki Belge Sahibi bir firmaya ilaglama islerini diizenli olarak yaptirarak,
diizenlenen ilaglama raporlarini IDARE ye teslim edecektir.)

4.3.9. Temizlik Hizmetleri; Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda olusan bulagiklar mutfak icerisinde bu is igin
ayrilmig alanda yapilacak kesinlikle servislerde bulasik yikama yapilmayacaktir. Temizlik asamasinda
kullanilacak her tiirlii malzeme firma tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte kullanilan malzemeler piyasada
bilinen kabul gérmiis ve ISO 9001:2015 belgeli olacaktir. Getirilecek her tiirlii temizlik malzemeleri IDARE
Muayene Komisyonu tarafindan uygun gériildiigii takdirde kabul edilecektir. YUKLENICI firma giinliik
haftalik ve aylik temizlik planin1 s6zlesme baslangicinda IDARE’ye sunarak uygulamaya koyar.

a. Mutfak Temizligi : Yer, Duvar ve Koridor Temizligi Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve
techizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine kaldirilacak, kullanilan et kiitiigii, tezgah ve benzeri yerler is
bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiitiigii (PVC olacak) temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle
korunacaktir. Yer ve koridorlar giinde {i¢ kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bolgeler
agir kir ve yag ¢06ziicii maddeler ile temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalarina yapilacak,
temizlenmis sebzeler pisirme asmasina kadar ¢elik kaplarda tutulacaktir. Sebze yikama evyelerinin, el yikanan
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lavabolarmin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga
giriglerde galos ve bone kullanilacaktir.
Mutfak girislerine ayrica dezenfektanli paspas koyulacaktir.

b. Besin Hijyeni:

* Tim yemekler yeterli siire ve 1s1da (75°C ve tizeri) pisirilmelidir. Prop Termometre ile periyodik olarak yiyecegin i¢
sicakligi Olgiilecek ve kayitlar1 firma Diyetisyeni tarafindan tutulacaktir.

* Bir kez ¢6zdiirtilmiis gida hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamalidir.

* Yiyecegi ¢ozdiirme islemi, (+4°C’de, 72 saati agmayacak sekilde), orijinal ambalaji igerisinde (¢oziilme sonucu sizan
sivinin ¢evreye bulasmamasi icin bir kap icerisinde) olmalidir.

3-YUKLENICI firma, mutfak ve yemekhanelerde ¢alisan personel i¢in anti bakteriyel sivi sabun bulundurmak
zorundadir.

4.3.11. Tedarik Edilecek Gida Maddelerinin Markalarimin Tespiti: Yemek yapiminda kullanilacak her tiirlii gida
maddesinin markalarinin tespiti isin baslangicinda YUKLENICI ve IDARE tarafindan birlikte yapilir. YUKLENICI
aynen uymak zorundadir. Bu listede IDARE nin onay1 olmadan degisiklik yapilamaz.

4.3.12. Yemek Servisinde kullamlacak Malzeme: Yemek servisinde kullanilan gatal, kasik, bigcak, her tiirlii porselen
tabak, sel form tepsi gibi malzemeler (Ek-3 Demirbas Listesi’nde Ongdriilen adetler) sozlesme baslangicinda
YUKLENICI tarafindan temin edilecek sézlesme dénemi boyunca eksildikge 3 (ii¢) is giinii iginde tamamlanacaktir.

MADDE 5- YEMEK CESITLERI VE MENULERI:

5.1. Personel yemegi asagidaki grup formatina sadik kalinarak tek diizen i¢inde 4 (dort) kap olarak sunulacaktir.

KAP |YEMEK CESITLERI SECME

1. Kap |Corba Tek ¢esit olarak verilecek ve servis siiresince bulunacaktir.
2.Kap |Ana Sicak Yemek Tek cesit olarak verilecek ve servis sliresince bulunacaktir.
3. Kap | Yardimci Sicak Yemek Tek ¢esit olarak verilecek ve servis siiresince bulunacaktir.
4. Kap |Meyve/Tatl/Yogurt/Icecek/Salata | Menii diizenlemesi dogrultusunda.

a) Bu teknik sartname ilisiginde bulunan tiim eklerde belirtilen yemek cesitleri IDAREnin belirledigi yemek
servisi siiresince sunuma kesintisiz hazir bulundurulacaktir.

b) Yemekler, az tuzlu ve az baharath olacak, giinliikk olarak sabahlar1 pisirilerek tazeligine gereken o6zen
gosterilecek, Onceki glin veya gilinlerden kalan, bayat, evsaf ve niteligini kaybetmis yemekler kesinlikle kabul
edilmeyecektir.

) Yemekler lezzetli ve giizel goriiniime sahip olacaktir. Corba, ana yemek ve yardimci yemek sicak olarak servis
edilecek.

5.2.  Kahvalti: Hasta ve refakatcilerine her sabah bir 6giin kahvalti verilir. Ayrica gece nobetgi personele 24:0002:00
arasi kahvalti verilir. Bu kahvalt1 ekmek ve ¢ay disinda dort cesit olarak verilecektir. Bir ¢esidi corba veya sogiis salata
olarak verilebilecektir.

Hasta ve refakatgilerinin kahvaltis1 sabah 06:30-07:30 arasinda dagitilmalidir. Cocuk servisinde yatan hastalara ¢ay
yerine siit (UHT 200 gr) verilecektir. Kahvaltida ¢ay yerine siit veya meyve suyu verilebilecektir.

5.3.  Diyet hastalarin (Diyabetik ve Diger Ozel Diyetli Hastalar) kahvaltilari: (IDARE’ nin diyetisyeni
tarafindan belirlenecek menii) Cay (sekerli veya sekersiz), Beyaz peynir (tuzsuz beyaz peynir veya tuzsuz kasar veya
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dil peyniri), regel veya bal, meyve suyu, domates, salatalik (s6glis mevsiminde), zeytin, yumurta, siit, ekmek (tuzlu,
tuzsuz, glutensiz, kepekli).

Diyet hastalarinin igerisinde kurum diyetisyenlerinin bazi hasta gruplarinda isteyebilecegi 6zel diyet meniileri firma
tarafindan karsilanacak, bu sartnamede belirtilen diyet kahvalti veya diyet yemek fiyatindan faturalandirilacaktir.
Kahvalti méniisii yukarida yazildig1 gibidir. I¢inden ¢ay ve ekmek hari¢ olmak iizere dort cesit secilecektir. Ancak
hastanin tibbi Beslenme tedavisinin 6zelligine gore bu gesitler IDARE tarafindan ayarlanacaktir, miktarlari da IDARE
tarafindan belirtilecektir.

Rejim-1 ( s1v1 berrak ), Rejim-2 ( sulu yumusak ), diyabetik diyet, tuzsuz diyetler klinik diyetisyenlerin diizenlemesi ve
hekimlerin onay1 dogrultusunda sabit olmali ve sartname de belirtilmeli.

Rejim-1 (siv1 berrak ) icin;

1. Et/ tavuk suyu

2. Cay

3. Tanesiz komposto/ hosaf

Rejim- 2 ( sulu yumusak );

Mubhallebi / siitlag / pelte

Taneli komposto

Yogurt ¢corbasi/ sebze ¢orbasi / yayla ¢orbasi / terbiyeli et-tavuk suyu ¢orbast
Piring lapasi / patates piiresi

Sebze piireleri ( yesil kabak, havug, enginar, kereviz vb. gaz yapmayan ) 6. Yogurt
Kepekli / beyaz galeta
Meyve piiresi ( elma, armut, muz )

Sl Gl

Tiim personele, hastalara ve refakatcilere verilen kahvaltilarda asagida belirtilen menii icerisinden 2 ¢esit peynir, +1
yumurta zorunlu olarak verilmelidir. Kahvaltinin diger 2 ¢esidi aylik menii toplantisinda ayrica belirlenecektir.

IDARE tarafindan belirlenecek servis ve birimlere ekmek ve ¢ay disinda normal rasyonda 10 gesit, diyet meniide ise 8
cesitten olusan asagidaki kahvalti thermo tepsilerde ve porselen tabaklarda 6zel kahvalt1 verilecektir.

Normal kahvalti icin;
Cay
Haslanmis yumurta

35 gram beyaz peynir + 35 gram kasar peyniri veya 20 gram eritme peynir
Unlu mamiil ¢gesidi

35 gram yesil zeytin

35 gram siyah zeytin

Nk B =

Paket tirtin 1 (tahin-pekmez (en az 25 gr), regel(en az 25 gr), bal (en az 25 gr), tereyag (en az 20 gr), kakaolu findik
ezmesi (en az 25 gr))

8. Paket iiriin 2

9. Paket iiriin 3
10.En az 150 gram domates — salatalik

11.Corba
12.Borek veya Pogaca (140 gram)
13.Patates kizartmasi (100 gram)
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Divet kahvalti icin;
Cay

Haslanmis yumurta

35 gram beyaz peynir + 35 gram kasar peyniri veya 20 gram eritme peynir
Unlu mamiil ¢esidi (TAM BUGDAY VEYA CAVDAR UNUNDAN)

35 gram Siyah zeytin

Diyabetik recel (en az 25 gr)

Nk WD =

En az 150 gram domates — salatalik - yesillik (kapya kirmiz1 biber, maydanoz, gébek salata) 8. Corba
5.4. Hastalarin Ogle Ve Aksam Yemekleri ile Nobetci Personelin aksam yemekleri:

Normal yemek yiyen hastalar ile refakat¢ilerine 6gle 4 kap, aksam ise hasta, refakat¢i ve nobetci personele 4 kap yemek
verilir. Tibbi beslenme tedavilerine destek amaciyla gerek goriildiigii takdirde diyet yemek alan hastalara ara kahvaltidan
takviye yapilabilecektir. Yemeklerde uygulanacak gramajlar bu sartnamede belirtildigi gibi olacaktir. Ana malzeme
disinda yemegin icine girecek yag, salca, un, baharat, garnitlir vb. malzemelerinin miktarlari, yemegin cinsine, servis
sekline gore degisiklik gosterebilir.

5.5. Diyet Yemegi Yiyecek Hastalarin Ogle Ve Aksam Yemekleri : Yemeklerde zeytinyag: ve aygicek
yag1 kullanilacak, kizartma islemi yapilmayacak Gerektiginde tuzlu ve tuzsuz olarak iki ayr tatta
pisirilecektir. Diyetisyen talebine gore hastalara yazilacak olan gazsiz yemek meniileri verilecek ve
diyet yemegi olarak faturalandirilacaktir.

YUKLENICI firma hazirlanacak pesketeryan, vejeteryan ve vegan meniiler Tiirkiye Beslenme Rehberi (TUBER),
ilgili Saglik Bakanlig1 diizenlemeleri ve yiirtirliikteki mevzuata uygun, dengeli ve yeterli beslenme ilkelerini
karsilayacak sekilde planlanacak; vejetaryan meniiler et, tavuk ve balik icermeyecek (aksi idarece belirtilmedikge siit
ve siit tiriinleri ile yumurta icerebilecektir), vegan mendiler ise hayvansal kokenli higbir iiriin (et, tavuk, balik, siit ve
siit iirlinleri, yumurta, bal vb.) igermeyecek sekilde hazirlanacak; hasta gruplarina sunulacak meniiler idarenin
belirleyecegi diyetisyen kontroliinde ve hastanin klinik durumu dikkate alinarak diizenlenecek; sunulan tiim alternatif
meniiler ana menil ile esdeger gramaj, enerji ve besin degeri agisindan yeterli olacak, porsiyon azaltimi veya maliyet
diisiirmeye yonelik uygulamalara gidilmeyecek; iiretim, depolama, hazirlik, pisirme ve servis agamalarinda ¢apraz
bulagmay1 6nleyici gerekli tiim hijyen ve ayristirma tedbirleri yiiklenici tarafindan alinacaktir.

Diyetli hastalarin kahvalti ve diyet yemegi listeleri her ay IDARE tarafindan hazirlamp YUKLENICI bildirilecektir.
Diyet yemegi yemesi zorunlu calisan personelin gereksinimleri, IDARE’ ce verilmis listeler dogrultusunda
YUKLENICI tarafindan karsilanmak zorundadir. Gerekli goriilen hallerde IDARE’ nin diyet kahvalti ve yemek
cesitlerine her zaman ilave etme yetkisi bulunmaktadir.

Hastaya bireysel olarak hazirlanan tibbi beslenme tedavisi i¢in gerekli giinliik enerji, Protein, yag, mineral ve vitamin
gereksinimlerini saglayacak yiyeceklerin méoniileri IDARE tarafindan belirlenen diyet listelerinin igeriklerine uygun
miktar, ¢esit, tat, kivam ve goriiniiste hazirlanmalidir. Bir 6giinde 5-8 cesit diyet yemegi iiretilmelidir. Diyet yemekleri
haricinde gerektiginde 6zel yemek ve yiyecekleri temin etmek firmanin ylkiimliligiindedir. Ayrica 6zel diyet
uygulanmas1 gereken hastalara verilecek gida maddelerinin hazirlanmasi hastanemiz IDARE’ si nezaretinde ve
belirtilen gramajlarda gergeklestirilecektir.

Birinci Kap :Diyet ¢corbalarin yapiminda hazir bulyon ve un kesinlikle kullanilmayacaktir.
* Palyatif Bakim ve diger 6zellikli servislerde yatan hastalar i¢in hastane diyetisyeni tarafindan belirtilen hastalarda ve

giinlerde kemik suyu ¢orba verilecektir.

ikinci Kap : Et yemegi, (Haslama et, 1zgara kofte, haslama, 1zgara veya firinda tavuk bugulama vb.) Sebze yemekleri.
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Uciincii Kap: Tahil grubu (pilav, makarna vb.)

Dérdiincii Kap: Meyve, komposto, siitlii tatlilar, salatalar, yogurt vb. 5.6. Ara Ogiinler: Hastalara verilecek ara
ogiinler hastanin tibbi beslenme tedavisine gore 2 kalemden olusur. (Ara 6giinlerde verilebilecek yiyeceklerin listesi

asagidadir.)

Ara Ogiinde Verilebilecek Yiyecekler:

*  Yogurt (Pastorize, 200 gr lik pakette, aliiminyum folyo kapakli)

* Light Yogurt (Pastorize, 200 gr lik pakette, aliiminyum folyo kapakli)

» Siit (UHT — 200 gr lik Tetra Pak kutuda)

* Light Siit (UHT — 200 gr lik Tetra Pak kutuda)

* Laktozsuz Siit ve Uriinleri (UHT — 200 gr Iik Tetra Pak kutuda)

 Siitlii Tath (Sekerli veya tatlandiricili)

* Ayran (Pastorize)200 gr

* Hosaf veya komposto (sekerli veya tatlandiricili)

* Nisasta Pelte (sekerli veya tatlandiricili, meyveli veya cevizli olabilir.) & Beyaz Peynir (Tuzlu veya tuzsuz)50 gr.

* Meyve—Meyve Suyu (Taze)200 gr.

* Biskiivi (Tuzlu veya Tatl1)20gr. ¥ Grissini 20gr.

* Haglanmig Patates 200gr.

* Proteinsiz Corek

* Kurabiye

* Glutensiz Ekmek Cesitleri ( ¢olyak hastalari igin) & Limonata

+ Uziim Pekmezi ve Tahin (40 gr Pekmez, 50 gr Tahin)

» Kuru Yemis (Findik, Kuru Uziim, Kurutulmus Meyve vb.) 30 gr.lik posetlerde # Dondurma (Tonsilit ameliyati
sonrast i¢in) sunuma hazir paketler halinde 100gr.

* (Cikolata (Gramaj1 ihtiya¢ duyulan hastanin 6zelligine gore diyetisyen tarafindan belirlenecektir.)

5.7. Kumanya : YUKLENICI, mutfakta meydana gelebilecek muhtemel olagan iistii durum hallerinde ilk ii¢ giin

kumanya olarak yemek ihtiyacim1 karsilayacaktir. Diyet yemek yiyeceklerin yemek ihtiyaci ise, kesinlikle

karsilanacaktir. Sorunun giderilmesi ii¢ giinii gectigi takdirde yemek listesinde belirtilen yemekler IDARE’ nin uygun

gordiigii yerden saglanarak IDARE nin ihtiyac1 disaridan giderilebilecektir. Bedeli firma tarafindan karsilanacaktir.

Kumanya, olaganiistii hale gore IDARE’ce her zaman degistirilebilecektir.

Ayrica, IDARE tarafindan bildirilen durum (gezi, etkinlik vs) miktarlarda da kumanya istenebilecektir. (Ornek kumanya

listesi agagida yer almaktadir.)

a) Kumanya : Kuru kofte, (S6gilis Domates, Salatalik, Patates Kizartmasi veya mevsimlik salatadan birisi), mevsimlik
meyve ve ayran,

b) Kumanya: Beyaz peynir, yumurta, s6giis domates, salatalik ve mevsimlik meyve

¢) Kumanya : Tavuk snitzel (S6glis domates, salatalik, patates kizartmasi veya mevsimlik salatadan birisi),
mevsimlik meyve ve ayran.

5.8. Yilbasi, Bayram gibi 6zel glinlerde meniilere ilaveler yapilabilecektir.

5.9. Ramazan ayinda iftar yemeginde ve sahurda iftariyelik ve gorba mutlaka olacaktir.

5.10. Servis saatleri kahvalt1 06:30-07:30, 6gle 11:30-14:00, aksam 18:30-20:00, gece kahvaltis1 24:00- 02:00’dur,
ara dgiinler 09:00-15:00-20:00°dir.

5.11. Ogrenci yemegi: Ogrencilere, 6grenci yemekhanesinde hafta i¢i 5 giin, 11:00-14:30 saatleri arasinda 3 kap, 4
kap veya ayr1 ayrn (tek tek) yemekler halinde olmak iizere 6deme karsiliginda verilecektir.
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(IDARE gerekli gordiigii zamanlarda servis saatlerinde degisiklik yapabilir.)
5.12 Salata Kasesi Uygulamasi

YUKLENICI, 6glen yemegi hizmeti kapsaminda, mevcut yemek bedeli maliyeti ile esdeger olacak sekilde personel
ve 0grenci yemekhanelerinde se¢meli olanaklar saglanip; karbonhidrat, protein, yag ve sebze gruplarint dengeli bir
bicimde ig¢eren, tlim besin dgelerinin tek kase i¢inde sunuldugu “Salata Kasesi” menii igerigini olusturup sunacaktir.

Salata Kasesi igerigi agagidaki esaslara gore hazirlanacaktir;

Kase igerisinde standart olarak yesillik olacaktir.

En az 3 (lii¢) ¢esit karbonhidrat grubundan 1 (bir) adet,

En az 2 (iki) ¢esit protein grubundan 1 (bir) adet,

En az 7 (yedi) ¢esit garnitiir grubundan 4 (dort) adet,

Uygun yag/yogurt sos secenegi,

Personel/ 6grenci talebi dogrultusunda segilerek kase olusturulacaktir. Sunulan icerikler dengeli beslenme ilkelerine
uygun olacak, porsiyon gramajlart mevcut yemek maliyeti ile esdeger kalori ve besin degerini saglayacak sekilde
planlanacaktir.

M

Salata Kasesi menii icerigi hazirlanmadan 6nce konulacak igerikler IDARE onayma mutlaka sunulacak ve onay
alindiktan sonra menii hazirlig1 tamamlanacaktir.

[IMADDE 6- NORMAL YEMEK MENULERININ HAZIRLANMASI |

6.1. Aylik menii olusturulurken:
a) Kap; CORBA: EK-4' de ¢ig gramajlar1 ve listesi verilen ¢orbalardan, her giin farkli bir tanesi secilir. Corba
yapiminda hazir bulyon kesinlikle kullanilmayacaktir.

b) Kap; ANA SICAK YEMEK: Aylik menii olusturulurken, haftanin 7 giinii i¢in;

-Haftann iki giiniinde EK-5’¢ ¢ig gramajlari ve listesi bulunan et yemeklerinden,
-Haftanin diger bir giiniinde EK-6' de ¢ig gramajlar1 ve listesi bulunan kofte yemeklerinden,
-Haftanin diger bir glinlinde EK-7’ de ¢ig gramajlar1 ve listesi bulunan tavuk yemeklerinden,

-Haftanin diger ii¢ giiniinde EK-8’de ¢ig gramajlar ve listesi bulunan etli kuru baklagil ve etli sebze yemeklerinden
segilir.

-Yukarda bahsedilen yemeklerin igerisindeki etlerin pismis gramajlar1 Ek-10 tablosunda belirtilmistir.

-YUKLENICI, kis aylarinda menii planlamasinda IDARE nin uygun gordiigii sart ve 6zelliklerde ayda 1 ya da 2 kere
balik yemeklerini talep edebilecektir.

- Hafta Sonu i¢in uygulanacak meniiler i¢in (6gle ve aksam meniisii)) EK-6, EK-7, EK-8 eklerinden alinabilir.

) Kap; YARDIMCI SICAK YEMEK: EK-9°da ¢ig gramajlari ve listesi verilen makarna, pilav ve boreklerden
bir tanesi veya EK-11’de belirtilen zeytinyagli sebze cesitlerinden segilir
Yukarda bahsedilen borek ve mantinin igerisindeki etlerin pigmis gramajlar1 Ek-10 tablosunda belirtilmistir.

d) Kap; MEYVE — TATLI — SALATA: EK-13’ te gramaj ve listesi verilen meyveler temiz ve taze olarak, EK-
14°te ¢ig gramaj ve listesi verilen tatlilardan veya EK-12’de belirtilen salata ¢esitlerinden sunulacaktir,

IDARE yukarida belirtilen yemek gesitlerinde ilaveler ve ¢ikartmalar yapabilir.
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6.2. KAHVALTILIK MIKTARLARI

Asagidaki tablodaki cesit ve gramajlarda hazirlanacaktir.

CESIT

MIKTAR

Yumurta

En az 63 gr 1 adet kat1 pismis

Beyaz peynir + Kasar veya Eritme Peynir (20 Gr)

70 gr

Tereyagi, regel, bal, kakaolu findik krema

Tereyagi 20 gr, diger iirlinler en az 25 gr’ lik paketler

Domates, salatalik veya yesillik ¢esitleri

150 gr

Helva 80 gr

Borek veya pogaca 140 gr pismis

Meyve Suyu veya siit 200 ml

Ekmek 2 adet 50 gr roll
Zeytin 35 gr siyah veya yesil

Patates kizartmasi

100 gr.

6.3. YEMEK MIKTARLARI

Asagidaki Tablodaki ¢esit ve gramajlarda hazirlanacaktir.

CESIT MIKTAR
Ana Yemek 1 Porsiyon
Yogurt veya Ayran Yogurt 200 gr (kutu) veya Ayram 200 ml
Ekmek 50 grroll
6.4.  Idare talebi dogrultusunda saglik turizmi ile gelen hastalar, VIP hizmet verilmesi gereken dzel hastalar gibi

0zel gruplar, hastane diyetisyeninin tedavi verdigi personel hastalarla ilgili sunulmas1 gereken 6zel yemek

meniileri Idare ve Yiiklenici arasinda ek protokol diizenlenerek temin edilebilecektir.

MADDE 7- DiGER HUSUSLAR

7.1 YUKLENICI ise baslamadan 6nce IDARE’ye ait ilgili iiretim alanlari teslim alirken Dragos Hastanesi’ndeki
iiretim ve imalathane giris alaninda bulunan duvar tamir boya badana, zemin ve tavanlardaki yapisal sorunlari (¢atlaklar,

kiriklar, dokiintiiler, ¢okmeler vb.) giderecektir.

7.2 YUKLENICI is siirecinde kirtlan bozulan esyalarin yerine isleyisi bozmayacak sekilde hemen aymi sahada

iiriin/malzemeyi temin edip kullanima verecektir.

7.3 YUKLENICI, ihale sonucunda 18 Mayis 2026 Pazartesi giinii isleyisi aksatmayacak sekilde ise baslayacagini

taahhut edecektir.

7.4 Is bu teknik sartname bu madde ile birlikte 7 (yedi) maddeden ve 16’ekten toplam 66 sayfadan olusmaktadir
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|EK-1 PERSONEL KIYAFETLERI

ASCI BASI, ASCI ve ASCI YARDIMCISI KIYAFET OZELLIKLERI

CINSi MIKTAR ACIKLAMA
ASCI CEKETI 4 ADET 2 adet yazlik, 2 adet kislik
IASCI PANTOLONU 2 ADET 1 adet yazlik, 1 adet kislik (Beyaz)
ASCI KEPI 4 ADET 2 adet yazin, 2 adet kisin (Beyaz)
ASCI ONLUGU 4 ADET 2 adet beyaz, 2 adet renkli
ORTOPEDIK TERLIK 2 ADET 1 adet yazin, 1 adet kisin (Beyaz)

GARSON KIYAFET OZELLIiKLERI

CINSI MIKTAR ACIKLAMA
GARSON GOMLEGI 4 ADET ]2 adet yazlik beyaz, 2 adet kislik (Beyaz)
GARSON PANTOLONU 2 ADET |1 adet yazlik, 1 adet kislik (Siyah)
GARSON AYAKKABISI 2 ADET |l adet yazlik, 1 adet kiglik (Siyah)
GARSON PAPYONU 2 ADET |l adet yazin, 1 adet kisin (Siyah)

BULASIKCI KIVAFET OZELLIKLERI

CiNSi MIKTAR ACIKLAMA
BULASIKCI TULUMU 4 ADET |2 adet yazlik, 2 adet kishik
BULASIKCI ONLUGU | ADET |2 adet vaz in, 2 adet kisin ( Beyaz plastik olacak)
ORTOPEDIK TERLIK 1 CIFT  |Lacivert
CIZME 2 ADET  |Kompozit dzellikte olacak

* As¢ibasmin kiyafeti diger Asc1 kiyafetlerinden farkli renkte olacaktir.

*Kislik kiyafetler Kasim aymin ilk haftasinda verilecektir.

*Yazlik kiyafetler Nisan ayinda verilecektir,

*Sayilar 1 personel i¢indir. Teknik sartnamede belirtilen kisi sayilar1 dikkate alinarak maliyet hesab1 yapilmasi
gerekmektedir.



* YUKLENICI tiim ¢alisanlara 6nceden IDARE tarafindan onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis
Bezmialem Vakif Universitesi ve YUKLENIClyi belirtir amblem ve armalar ile sembollerini tek tip ve
standartta uygun olmasini saglamakla yiikiimliidiir.

|[EK-2: TEMIZLiK MALZEMELERI iLE ILGiLi HUSUSLAR |

1. YUKLENICI, temizlik iiriinlerini kullanacak tiim personeli icin asagidaki konularda teorik ve isbas1 egitimleri
verecektir. Egitim Konulari:

a. Uriinlerin depolanmasi, tasinmasi ve kullanim sirasinda dikkat edilecek giivenlik
kurallar1 ve ilkyardim 6nlemleri
b. Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlar1 dogrultusunda kullanimi c. Kisisel

temizlik d. Mutfak temizligi
e. Bulasik makinesinin dogru kullanim1 ve bakim1

2. YUKLENICI, temizlik kontrolleri sirasinda; asagidaki hususlar dikkate alarak gergeklestirecektir. Personele
verilen egitimleri imza karsiliginda kayit altina alip 1 (bir) niishasim IDARE’ ye teslim edecektir. a. Bulasik
makinesinde yikanan malzemelerin temizlik sonuglari kontrol edilecektir.

b. YUKLENICI, temizlik iiriinlerinin dogru kullanimini saglamak amaciyla; tedarik¢i firmaya kurduracagi dozaj
sistemlerinin kalibrasyon ayarlarini ve bakim ¢alismalarin1 IDARE nin uygun gordiigii zamanlarda yaptiracaktir. c.
Mutfak ve yemekhaneler icinde yer almakta olan, gida ile ilgili tiim unsurlarin temizlik kontrolleri araliksiz
yapilacaktir.

d. Temizlik ile ilgili kimyasallarin, gorevli personel tarafindan dogru kullanip kullanilmadigini kontrol ettirerek
raporlanmasin1 saglayacaktir. Temizlik malzemeleri gida maddeleriyle bir arada bulunmayacak sekilde
depolanmalidir.

3. Yemekhane Kontrol Teskilatinin yapacagi rutin kontrollerde, YUKLENICI’nin anlasma yaptig: tedarikgi firmayla

ilgili olarak;

a. Belediye ve Hifzissihha kurallarina uygun, iiriin glivenlik formu mevcut iiriinler kullanip kullanmadig,

b. Uriin kalite kriterlerini gdsteren analiz sertifikasina sahip olup olmadigi,

c. Kullanilan temizlik ve dezenfeksiyon kimyasallarinin gerekli yasal izinleri alinmig iriinler olacaktir. Agik,
ambalaj1 olmayan iiriinler asla kullanilmayacaktir.

SIRA | MALZEMENIN ADI OZELLIiGI
1 STREC 0,10 MIKRON
2 ELDE YIKAMA BULASIK DETERJANI TSELI
3 BONE PAMUKLU
4 MASKE PAMUKLU
5 STRAFOR KOPUK 5 GOZLU KAPAKLI
6 GALOS LASTIKLI
7 KURDAN POSET MUHAFAZALI KURDAN
8 5Li SET (TUZ KASIK CATAL PECETE PLASTIK, AMBALAJLI
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9 BULASIK MAKINA DETERJANI TSELI

10 BULASIK MAKINA PARLATICI TSELI

11 COP TORBASI SiYAH JUMBO BOY

12 CAMASIR SUYU TSELI

13 CAM TEMIZLEME DETERJANI TSELI

14 SIVI EL SABUNU TSELI

15 DISPENSER PECETE CIFT KATLI

16 HAVLU KAGIT ICTEN CEKMELI CIFT KATLI

17 FIRIN ELDIVEN KORUMALI

18 BULASIK ELDIVENI TSELI

19 MUAYENE SERVIS ELDIVENI PUDRASIZ

20 BULASIK SUNGERI 8*12 SARI YESIL

21 NUMUNE POSETI 15*10 KILITLI

22 BULASIK TELI CELIK

23 SEBZE DEZENFEKTANI TSELI

24 KOLLUK PAMUKLU

25 YUZEY TEMIZLIGi YOGUN OZELLIKLI
26 POSET ONLUK NAYLON

27 SUB KASE 150 GR LIK
30 CEKCEK CELIK GOVDE
31 TIRNAK FIRCASI TSELI
32 SAPLI FARAS TAKI MI PLASTIK
33 OTO FIRCA GENIS TABAN
34 BAHARAT KOVASI 20 LITRELIK PLASTIK
35 COP KOVASI BASMALI BATTAL BOY
36 MENAJ TAKIMI PORSELEN
37 DISPENSER PECETELIK BEYAZ PLASTIK
38 SERVIS TEPSISI 37*53 OLCUSUNDE
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EK-3 DEMIRBAS LISTESI

MERKEZ HASTANE YEMEKHANE DEMIRBAS DAGILIMI

NO

URUN ADI

KURUMA AIT

FIRMAYA AIT

IDAREYE
TESLIM
EDILECEK
TOPLAM
MIKTAR

MASA

92

115

SANDALYE

100

340

TV

BENMARI

BANKET ARABASI

MALZEME DOLABI(KROM)

CAMLI TESHIR DOLABI

S| |||

—_ 00 | W [N =

MALZEME RAFI

(98]
()}

O [0 [ Q|| [ (W[ (N |~

TURNIKE

—_
(==

EKMEKLIK

—_—
—_—

TEPSI ARABASI

—
\S)

2000'LIK BULASIK MAKINASI

—_
(O8]

10 GOZLU BAHARAT ARABASI

._
o

YIKAMA EVYESI

—_
9]

CALISMA TEZGAHI

—_
o)}

SIYIRMA TEZGAHI

—
|

TEZGAH DOLAP

—_
e o]

DUVARA MONTE RAF

—
e}

PAKETLEME MAKINASI

[\
el

YEMEK DAGITIM ARABASI

\S)
—

KAHVALTI DAGITIM ARABASI

N
\S)

KAZAN YIKAMA TEZGAHI

NN O[O |IN|IN|O|WwW|ImN|o|o|o (oo

[\
w

TEZGAH

—
W

)
=

DONER OCAK

[\
9]

HIJTYEN BARIYERI

[\
(o)

MALZEME KONTEYNER

\]
|

YER OCAK

1\
o]

MAKARNA YIKAMA TEZGAHI

[\
\O

SEBZE DOGRAMA TEZGAHI (BEYAZ)

(O8]
()

RAFLI ARABA

98]
—

KIYMA MAKINASI

W
[\

ET DOGRAMA TEZGAHI(PVC)

U (U N N N e N T S VY

S |— |O Q| Q| ||| |W| OO [N |[W (O ||| |W|i—|D

[T PR S e
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33

NUMUNE DOLABI

34

OCAK(DORT GOZLU)

35

UN ARABASI

36

SEYYAR KURU GIDA ARABASI

37

SEBZE DOGRAMA TEZGAHI (YESIL RENK)

38

ROBOCOP CL 55 SEBZE DOGRAMA MAKINASI

39

SEBZE PARCALAMA MAKINASI

40

PATATES SOYMA MAKINASI

O ||| ||| |-

—t | = (N = [N = | ©

—_— = = (N =3 —= |-

41

STERILIZATOR(BICAK)

42

VAKUM MAKINASI

43

1000'LIK KONVEKSIYONEL FIRIN

44

KOFTE MAKINASI

45

TERAZI

46

KASIK KURUTMA MAKINASI

47

BILEYLEME MAKINASI

48

DERIN DONDURUCU 600 LT

49

TRANSPALET

50

MIKSER

51

HAMUR YOGURMA MAKINASI

52

CIRPMA MAKINASI

53

20LT CAY POTU

54

SLT CAY POTU

55

400'LU CAY KAZANI

56

150'Li CAY KAZANI

57

16 'L KAMERA SISTEMI

58

MUTFAK VE YEMEKHANE SES SISTEMI

59

KOMPRESOR / HAVA TANKI

60

ANA TRAFO SUZME ELEKTRIK SAYACI

61

SICAK SU SAYACI

62

SOGUK SU SAYACI

—_— = = = = = = NN Y =[O == (N == === DN

— = = = = = (N W N Y === = (N = = B == = N

63

TERMOBOX

—
(@)}

(\
S

64

CELIK ELDIVEN

—_—

—_—

65

SINEKLIK

()]

6

66

SANAYI TiPI VANTILATOR

W

4

67

YEMEK KASIK

1500

68

YEMEK CATAL

1500

69

YEMEK BICAK

1500

70

KASE

2500

71

YEMEK TABAGI 180 CC

1500

72

DUZ TABAK 19 CM

OO |0 |0 O |0 |C|C(C|QC|QC|QC|QC|QC|IQC|IQ|QC|IC |||l ||| |C|C|C|C

1500
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73 | DUZ TABAK 17 CM 0 1500
74 |KAYIK TABAK 17 CM 0 1500
75 | TEPSI 0 1500
76 | PECETELIK 0 115
77 |PLASTIK PALET 0 25 30
78 | MENANJ TAKIMI 0 115
79 | MASAORTUSU 0 230
80 | TURNIKE 0 1 2
81 |SOYUNMA DOLABI 0 114 114
82 | AYAKKABI DOLABI 0 60 60
83 | KAMASAN TEKNE 0 5 6
84 | 1000'LIK KAZAN 0 9
85 |750'LIK KAZAN 0 4
86 |500'LUK KAZAN 0 8
87 |250'LUK KAZAN 0 10
88 | 100LUK KAZAN 0 8
89 |50LUK KAZAN 0 6
90 |KIZARTMA TAVA 0
91 |[SIVRI KAZAN 0 10
92 | GN 1/1 200 GASTRONOM 0 50
93 |GN 1/1 150 GASTRONOM 0 100
94 |GN 1/1 100 GASTRONOM 0 50
95 | GN 1/1 60 GASTRONOM 0 40
96 |GN 1/2 150 GASTRONOM 0 25
97 | GN 1/2 100 GASTRONOM 0 25
98 | GN 1/2 200 GASTRONOM 0 25
99 |GN 2/1 150 GASTRONOM 0 30
100 | GN 2/1 100 GASTRONOM 0 20
101 | DAVLUMBAZ 2 0 2
UNIVERSITE YEMEKHANE DEMiRBAS DAGILIM LiSTESI
. IDAREYE TESLIiM
NO URUN ADI KU}:;JTMA F IRﬁ?YA EDiLEC}EK
TOPLAM MIKTAR
1 |MASA 0 58 58
2 | SANDALYE 0 246 250
3 | BENMARI 0 2 2
4 | BENMARI SALATBAR 0 1 1
5 |TV 1 1 1
6 |BANKO 0 2 2
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CAMLI TESHIR DOLABI

—

—

MALZEME TEZGAHI

[
[

,_
o

MALZEME RAF

10

MALZEME DOLABI

11

SOYUNMA DOLABI

12

KAMERA SISTEMI

13

BANKET ARABASI

14

EKMEKLIK

15

BARBEKU

16

DUVARA MONTE RAF

17

DUVARA MONTE DOLAP

18

DAVLUMBAZ

19

TEZGAH ALTI DOLAP

20

KASIK KURUTMA MAKINASI

21

TEZGAH ALTI BUZDOLABI

22

2000'LIK BULASIK MAKINASI

23

PARAVAN

24

HIDROFOR

25

KOMBI

26

SOFBEN

27

PASLANMAZ SU TANKI 1000 LT

28

YIKAMA EVYESI

29

FIRIN

30

CIFT TEPSILI ARABA

[ I e I I I I I S e o e e i B B S N I O T I O I Y\ I o T I \© I OS]

31

TEK TEPSILI ARABA

32

MALZEME DEPOSU 15 METREKARA

33

SINEKLIK

N | = [ QW ||| |mR[mR|IKA|R|[—|—=[OC |||~ | |[—|0|—|lW

34

YEMEK KASIK

35

YEMEK CATAL

36

YEMEK BICAK

37

KASE

38

YEMEK TABAGI 180 CC

39

DUZ TABAK 19 CM

40

DUZ TABAK 17 CM

41

KAYIK TABAK 17 CM

42

TEPSI

43

PECETELIK

44

MENANJ TAKIMI

45

MASAORTUSU

120

46

TURNIKE

clo|lo|lololololo|lolo|loco|lo|@ ||| |m|O|Q|Q|Q|QC|QC|C|C | |m PP |m|C|C|C|WwW O
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DRAGOS HASTANE YEMEKHANE DEMIRBAS LiSTESI

Z
o

URUN ADI

KURUMA
AIT

FIRMAYA
AIT

OLMASI
GEREKEN
TOPLAM MIKTAR

KAZAN TASIMA ARABASI

2

2

MALZEME RAFI

—_
O

[\
[e)

HAMUR MAKINASI

KASAP DOLABI

FIRIN

YIKAMA EVYESI

TEZGAH DOLAP

TEZGAH ALTI DOLAP

O [0 ([ Q[N |h W N |[—

TEZGAH ALTI SOGUTUCULU DOLAP

—
S

ET DOGRAMA TEZGAHI

—_—
—_—

KARAKAZAN YIKAMA TEZGAHI

—
\®)

YEMEK ARABASI

—_
W

BANKET ARABASI

._.
N

BENMARI

—
W

SALAT BAR

—_
(@)

TEPSI TASIMA ARABASI

N (= [N | W [N~ |= N[N =N~

N (= [—= | [|[W [N [—= =N [= |-

—_
|

MASA

[\
O

(Y Rl R e B Sl el el el Fe i e B = =R kel e R =R k=l N}

98]
9]

—_
o0

SANDALYE

186

200

—
O

KASIKLIK

\*]
(e

YER OCAGI

[\
—

4 GOZLU SETUSTU OCAK

N
\S]

DONER OCAGI

[\
(98]

DONER BICAGI

)
~

TURNIKE

—_— = =D

—_— === W | =

N
(V)]

GN 1/1 200 GASTRONOM

20

20

]
(@)}

GN 1/1 150 GASTRONOM

20

20

[\
~

GN 1/1 100 GASTRONOM

15

15

[\
o0

GN 1/2 150 GASTRONOM

10

10

[\
O

GN 2/1 150 GASTRONOM

15

15

(9%}
(e

GN 2/1 100 GASTRONOM

W
—_

500'LUK TENCERE

W
\S]

KIZARTMA TAVASI

W
W

PATATES SOYMA MAKINASI

W
AN

KAMASAN TEKNE ARABA

(98]
()]

SANAYI TiPI BLENDER

(%)
(@)

KIYMA MAKINASI

W
3

CELIK ELDIVEN

clo|lo|lo|lo|o|o|ojo|o|loco|jo|o|o|o|jo|o|o|~|o

[ [ = NS o B

« —_— —_— —_—
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38

SANDALYE MINDERLERILERI

186

—_
[o)

0 8
39 |SANAYI TiPI BULASIK MAKINASI 0 1 1
40 |2 KAPAKLI CELiK DOLAP 0 1 1
41 |TARTI 0 1 1
42 |MIKRODALGA FIRIN 0 2 1
43 |MUTFAK ROBOTU 0 2 2
44 | SEBZE DOGRAMA MAKINASI 0 1 1
45 |KROM RAF 0 5 5
46 |TEZGAHALTI DOLAP 0 2 2
47 |MERMERLI TEZGAH 0 1 1
48 | BICAK STERILIZATORU 0 1 1
49 |TEK GOZLU YIKAMA EVYESI 0 1 1
50 |KROM MASA 0 2 5
51 |KROM BAHARATLIK DOLABI 0 1 1
52 |KROM SEHPA 0 1 1
53 | BOS ARABASI 0 4 4
54 | TEPSI TASIMA ARABASI 0 1 1
55 |2 KATLI KROM SERVIS ARABASI 0 3 3
56 |FIRIN TEPSI ARABASI 0 2 2
57 | YEMEK PAKETLEME MAKINASI 0 1 1
58 | CAY KAZANI 0 2 2
59 | TERMOS 0 1 1
60 | SINEKLIK 0 3 1
61 | YEMEK KASIK 0 255 400
62 | YEMEK CATAL 0 185 400
63 | YEMEK BICAK 0 150 400
64 |KASE 0 235 700
65 | YEMEK TABAGI 180 CC 0 220 400
66 |DUZ TABAK 19 CM 0 385 400
67 |DUZ TABAK 17 CM 0 170 400
68 |KAYIK TABAK 17 CM 0 200 400
69 | YEMEK TEPSI 0 200 400
70 |PECETELIK 0 34 35
71 | MENANJ TAKIMI 0 35
72 |MASAORTUSU 0 25 70
73 | TURNIKE 0 1 1
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BEYKOZ YERLESKESi YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI

NO

URUN ADI

KURUMA
AIT

FIRMAYA
AIT

OLMASI
GEREKEN

TOPLAM MIKTAR

MASA

9

9

SANDALYE

54

54

BENMARI TAKIM (SICAK YEMEK, KASIKLIK,
EKMEKLIK)

[

=]

1

TEK GOZLU EVYE VE SIYIRMA TEZGAHI

[

[

3 KAPAKLI TEZGAH ALTI (+4) DOLAP

TEK GOZ EVYELI YIKAMA KROM TEZGAH

4 RAFLI MALZEME TEZGAHI

UN ARABASI

TEPSI ARABASI

BULASIKHANE DAVLUMBAZ

GIYOTINLI 1000'LIK BULASIK MAKINASI

DUVARA MONTE RAF

CIFT TEPSILI ARABA

SINEKLIK

— lo|lo|lo|lo|lo|lo|lolo|lo |

—_— DN = = (DN DD | e | [ |

YEMEK KASIK

D
o

D
o

YEMEK CATAL

D
o

YEMEK BICAK

D
[e)

KASE

100

YEMEK TABAGI 180 CC

DUZ TABAK 19 CM

DUZ TABAK 17 CM

KAYIK TABAK 17 CM

YEMEK TEPSI

PECETELIK

MENANJ TAKIMI

MASAORTUSU

TURNIKE

YEMEKHANE SOGUK SU SAYACI

YEMEKHANE SICAK SU SAYACI

YEMEKHANE ELEKTRIK SAYACI

S || ||| O |C|IQC Q||| ||| (O|IN|ImP[~ININ|I~|—=|~=|~
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SULTANGAZI YERLESKESI YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI

Z
=)

URUN ADI

KURUMA
AIT

FIRMAYA
AIT

OLMASI GEREKEN
TOPLAM MIKTAR

—_—

TEK GOLU SIYIRMA TEZGAHI

1

1

CIFT GOZLU EVYE

1

1

GIYOTINLI 1000'LIK BULASIK MAKINASI

1

BULASIKHANE DAVLUMBA

KROM YIKAMA TEZGAH

3 RAFLI TASIMA ARABASI

4 RAFLI KROM TEZGAH

PLASTIK MASA

O | 0 [ QX || | B W |

PLASTIK SANDALYE

30

30

—
=

DIKDORTGEN MASA

24

24

—_—
—_—

RENKLI SANDALYE

130

130

—
\S)

BANKET ARABASI

—_
98]

3 RAFLI KROM TEZGAH

14

BENMARI TAKIM (KASIKLIK, SOGUK DOLAP,
SOGUK)

(=N Nl Nl E=2 =1 el el el el el Re X =1 ekl i

17

BENMARI SALATBAR

18

BENMARI DAVLUMBAZ

19

CIFT TEPSILI ARABA

20

TEK TEPSILI ARABA

21

SINEKLIK

22

YEMEK KASIK

150

23

YEMEK CATAL

150

24

YEMEK BICAK

150

25

KASE

300

26

YEMEK TABAGI 180 CC

150

27

DUZ TABAK 19 CM

150

28

DUZ TABAK 17 CM

150

29

KAYIK TABAK 17 CM

150

30

YEMEK TEPSI

150

31

PECETELIK

25

32

MENANJ TAKIMI

o |lo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|lo|loco|lo|lo | |©

25
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33 | MASAORTUSU 0 50
34 | TURNIKE 0 1
35 | YEMEKHANE SOGUK SU SAYACI 0 1 1
36 | YEMEKHANE SICAK SU SAYACI 0 1 1
37 | YEMEKHANE ELEKTRIK SAYACI 0 1 1
EYUP YERLESKESIi YEMEKHANE DEMIRBAS LiSTESI
. OLMASI
NO ORON ADI il R ol e
MIKTAR
1 |TELEVIZYON 1 0 1
2 |4 RAFLI KROM TEZGAH 0 17 12
3 |3 RAFLI TASIMA ARABA 0 1 1
4 |(+4) DEPO 10 METREKARE 0 2 2
5 | GIYOTINLI BULASIK MAKINASI 0 1 1
6 |TEK GOZLU EVYE 0 3 3
7 | YIKAMA TEZGAHI 0 1 1
8 |TEK GOZLU SIYIRMA TEZGAHI 0 2 2
9 |TARTI0-300 KG 0 1 1
10 |CIFT TEPSILI ARABA 0 5 5
11 | TEK TEPSILI ARABA 0 11 11
12 |SANDALYE 0 227 227
13 | MASA (6'LI) 0 35 35
14 |2 RAFLI TASIMA ARABASI 0 1 1
15 |KAZAN TASIMA ARABASI 0 6 6
16 |BENMARI TAKIM (KASIKLIK, SICAK, SOGUK) 0 1 1
17 |BENMARI TEK KAPAKLI SOGUK DOLAP 0 1 1
18 |BENMARI CAMLI TESHIR (+4) DOLAP 0 1 1
19 |3 GOZLU DUVAR USTU MALZEME DOLABI 0 1 1
20 | YER OCAGI 0 6 6
21 |4 LU SET OCAK VE FIRIN 0 1 1
22 |DOGALGAZLI FIRIN 0 1 1
23 |DAVLUMBAZ 0 4 4
24 |2 RAFLI KROM TEZGAH 0 3 3
25 |2 SURGULU KAPAKLI DOLAP 0 2 2
26 |TEK EVYELI LAVOBA 0 2 2
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27

BICAK STERILIZATORU

—_—

28

4 RADYANLI DONER OCAGI

[um—

29

GN 2/1 100 GASTRONOM

—_
(o)

30

YANGIN TUPU

31

750'LIK KAZAN

32

500LUK KAZAN

33

250'LUK KAZAN

34

100 LUK KAZAN

35

50LUK KAZAN

36

KIZARTMA TAVA

37

SIVRI KAZAN

38

GN 1/1 200 GASTRONOM

39

GN 1/1 150 GASTRONOM

O | N |~ (N[ W | W (N

O [N [~ (D[ W W N |~ |

40

GN 1/1 100 GASTRONOM

—_
=

—
()

41

600 LT DERIN DONDURUCU

\]

NS}

42

DELIKLI TAVA

W

|9,

43

SEBZE DOGRAMA

44

CIFT EVYELI TEZGAH

45

PATATES SOYMA MAKINASI

46

DUVAR USTU KROM TEZGAH

47

HAMUR YOGURMA MAKINASI

48

UN ARABASI

49

CALISMA MERMER TEZGAH

50

KIRMIZI RENK ET DOGRAMA TEZGAHI

51

KIYMA MAKINASI

52

KAMASAN MARKA ARABA

53

SINEKLIK

54

YEMEK KASIK

400

55

YEMEK CATAL

400

56

YEMEK BICAK

400

57

KASE

700

58

YEMEK TABAGI 180 CC

400

59

DUZ TABAK 19 CM

400

60

DUZ TABAK 17 CM

400

61

KAYIK TABAK 17 CM

400

62

YEMEK TEPSI

400

63

PECETELIK

=N el el el =N =l ol H el =R Il e N =N R=ll Fell ol H el e =l K=l =l Rl Fo il Re N K= R=l Rl Nl Nl Ne il el = K=l Rl Rkl N Rl Nl R
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64 | MENANJ TAKIMI 0 35
65 |MASAORTUSU 0 70
66 | TURNIKE 0 1
67 |SOGUK SU SAYACI 0 1 1
68 |SICAK SU SAYACI 0 1 1
69 | ELEKTRIK SAYACI 0 1 1
FATIH SEMT POLIKLiNiGi YEMEKHANE DEMIRBAS LiSTESI
NO URUN ADI KU}:;JTMA FIRE?‘{A G(])EIIJKI\]::[Ié;IN
TOPLAM MIiKTAR
1 |MASA 0 4 4
2 |SANDALYE 0 14 16
3 | BENMARI SICAK YEMEK 0 1 1
4 |BENMARI SALATBAR 0 1 1
5 |KONTEYNIR 1 0 1
6 |5GOzZLU TEPSI 0 60 60
7 | YEMEK KASIK 0 60 60
8 | YEMEK CATAL 0 60 60
9 |YEMEK BICAK 0 60 60
10 |PECETELIK 0 4 44
11 | MENANJ TAKIMI 0 4 4
12 |MASAORTUSU 0 8 8
13 | SOGUK SU SAYACI 0 1 1
14 | SICAK SU SAYACI 0 1 1
15 | ELEKTRIK SAYACI 0 1 1
16 | SOYUNMA DOLABI 0 1 1
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|[EK-4 NORMAL YEMEK MENUSU CORBA CESiT VE GRAMAJLARI

Asurelik Bugday 10 gr
Kuru Fasulye 5 gr
Nohut 5 gr

Yumurta 1/12 Adet
Un 3gr

Nane 1 gr

Stvi Yag 1 gr

Tuz 1 gr

Tel Sehriye 5 gr
Domates 10 gr
Yesil Biber 5 gr
UnS5 gr

Svi Yag 5 gr
Tuz 1 gr

Yayla Corbasi Kremal Sebze{Kremali Sebze Corba(kis) |Ezogelin Corbasi
Yogurt 50 gr. Kabak 25 gr. Kereviz 25 gr. Mercimek 20 gr.
Piring 20 gr. Havug 25 gr. Havug 25 gr. Piring 10 gr.
Yumurta 1/8 Adet Taze Fasulye 25 gr. Lahana 25 gr. Un 5 gr.
Un 10 gr. Patates 25 gr. Patates 25 gr. Yag 5 gr.
Yag 5 gr. Un 5 gr. Un S gr. Bulgur 10 gr.
Nane 0.5 gr. Siit 20 gr Stit 20 gr Karabiber 0.5 gr.
Tuz 1 gr. Yumurta 1/20 Adet Yumurta 1/20 Adet Kuru nane 0.5 gr.

Yag 5 gr. Yag 5 gr. Salca 10 gr.

Limon 1/8 Adet Limon 1/8 Adet Limon % adet

Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.
Koylii corba Ayran As1 Corba Diigiin Corbasi Mengen Corba
Asurelik bugday 15 gr Asurelik Bugday 20 gr Dana eti 20 gr. Tavuk Gogiis Eti 25 gr
Nohut 5 gr Nohut 10 gr Un 10 gr. Yogurt 50 gr
K.fasulye 5 gr Yogurt 50 gr Siit veya yogurt 50 gr. Un 10 gr
Yogurt 50 gr Nane 0,5 gr Yumurta 1/8 adet Yumurta 1/8 Adet
K.nane 0.5 gr. Misir istege gore 5 gr Limon 1/8 adet Dereotu 1/10 adet
Yag 5 gr. Zeytinyag1 5 gr Yag 5 gr Salca 5 gr
Un S5gr Tuz 1 gr .Tuz 1 gr. Svi Yag 5 gr
Tuz 1 gr Tuz 1 gr
Pirine Corbasi Mercimek Corbasi Kremal Mantar Corbas1 |Eristeli Yesil  Mercimek
Piring 20 gr. Mercimek 40 gr. Mantar 20 gr. Y. Mercimek 30 gr.
Domates 25 gr. / Sgr.salga |UnSgr. Un 5 gr. Eriste 7 gr.
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Stit 20 gr Yag 5 gr.
Maydanoz 1/10 Demet Salga 5 gr. Yumurta 1/20 adet Un5 gr.
Tuz 1 gr. Limon 1/8 adet Limon 1/8 adet Salga 5 gr.
Limon 1/8 Adet Tuz lgr. Yag 5 gr. Nane 1 gr

Tuz 1 gr. Tuz 1 gr
Tarhana Corba Kasarh Domates Corbas1 (Sehriye Corba Patates Corba
Tarhana 20 gr. Un 20 gr. Sehriye 20 gr. Patates 100 gr.
Salca 5 gr. Siit 20 gr. Salca 15 gr. Salca 10 gr. Siit 50 gr.
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Limon 1/8 Adet Un 5 gr.
Nane 0.5 gr Kasar 5 gr. Yumurta 1/8 Adet Yag 10 gr.
Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Un 5 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.
Gemici Corba Safak Corba Alaca Tavuk Suyu Corba
Corba

Yogurt 50 gr Siit 20 gr Yesil Mercimek 35 gr Sehriye 10 gr.

Asurelik Bugday 10 gr
UnS5 gr

Sivi Yag 5 gr

Salga 5 gr

Tuz 1 gr

Sehriye 10 gr.
Tavuk 30 gr.
Stit 5 gr.
Yag 10 gr.
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.
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Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak belirlenir.

Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.
Mevsime gore yemeklerde domates ve biber kullanilacaktir.

EK-5 NORMAL YEMEK MENUSU ET YEMEKLERI CESIiT VE GRAMAJLARI

Tas Kebabi Terbiyeli Haslama Et Et Déner Piireli rosto et
Dana Eti 160 gr. Dana Eti 160 gr. Dana eti 160gr Dana eti 160 gr.
Patates 100 gr. Patates 100 gr. Gomlek yagi 20gr Patates 100 gr.
Sogan(Kuru) 20 gr. Havug 20 gr. Yogurt 10 gr Salca 10 gr.
Salca 10 gr, Yogurt 20 gr. Kuru Sogan 20gr Un 10 gr.
Yag 30 gr. Un 10 gr. Sivi Yag 10gr Stit 20 gr.
Tuz 1 gr. Yag 10 gr. Karabiber 0,4gr Yag 20 gr.
Yumurta 1 adet. Kekik 0,4gr Tuz lgr.
Limon 1/8 adet. Tuz lgr
Tuz 1 gr.
Osmanh Kebap Kagit Kebap Orman Kebabi Et Sote
Dana eti 160 gr. Mantar Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr.
50 gr. Patates 50 gr. Patates 100 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Patates 100 gr. Havug 25 gr Kuru Sogan 20 gr. Yesilbiber 20 gr.
Yesil Biber 20 gr. Bezelye 25 gr. Yag 20 gr. Yag 10 gr.
Yumurta 1/8 Adet Kuru Sogan 25 gr. Havug 25 gr. Domates 30gr.
Siit 20 gr. Salga 10 gr. Kekik 0.5 gr. Salca Sgr.
Un 10 gr. S1vi Yag 10 gr. Yag 10 gr. Kekik 0.5 gr.
Kasar 10 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Karabiber 0.5 gr.
Kara Biber 0.5 gr. Tuz 1 gr.
Stv1 Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Mantarh Et Sote Bahc¢ivan Kebabi Coban Kavurma Kapama ET
Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Koyun Eti 160gr.
Kuru Sogan 20 gr. Patates 100 gr. Yag 10 gr. Patates 100 gr.
Yesilbiber 20 gr. Havug 20 gr. Kuru Sogan 20 gr. Kuru Sogan 20 gr.
YaglOgr. Bezelye 20 gr. Salga 5 gr. Salca 10 gr.
Domates 30gr. Kuru sogan 20 gr. Domates 50 gr. Yag 20 gr.
Salga Sgr. Salga 10 gr. Biber(mevsimlik) 30 gr. Tuz 1 gr.
Kekik 0.5 gr. Yag 30 gr. Tuz 1 gr.
Karabiber 0.5 gr. Tuz 1 gr.
Tuz 1 gr.
Mantar 40 gr.
Islim kebabi Ciftlik Kebap Patlican Kebap Macar Gulas
Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr.
Patlican 200 gr. Patates 100 gr. Patlican 200 gr. Havug 20gr.
Kuru sogan 25 gr. Havug 20 gr. Kuru sogan 25 gr. Bezelye 10gr.
Domates 30 gr. Bezelye 20 gr. Domates 30 gr. Un Sgr.
Yag 30 gr. Kuru Sogan 10 gr. Yag 30 gr. Salga Sgr.
Maydanoz 1/10 demet Maydanoz 1/10 demet Maydanoz 1/10 Demet Yag Sgr
Salca 5 gr. Salga 10 gr. Salca 5 gr. Tuz 1 gr.
Yesilbiber 20 gr. S1vi Yag 10 gr. Yesilbiber 20 gr
Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.
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El Basan Tava Ankara tava Sehriyeli Giivec Manisa Kebabi
Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Dana eti 160 gr. Dana eti 160g
Yumurta 1 Ad. Piring 60 gr. Sehriye 50 gr. Patlican 25¢g
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yag 10 gr. Salca Havug 25g
Un 10 gr. Karabiber 0.5 gr. 5 gr. Patates 25¢g
Yogurt 50 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Salca 2g
Tuz 1 gr. Yag 15g
Yufka 200g
Kara biber 0,5g

Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak belirlenir.
Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.

Mevsime gore yemeklerde domates ve biber kullanilacaktir.

EK-6 NORMAL YEMEK MENUSU KOFTE YEMEKLERI CESIT VE GRAMAJLARI

Piireli Hasan pasa

Terbiyeli Kofte

Ciftlik Kofte

izmir Kofte

Dana Eti 120 gr.
Patates 100 gr.
Stit 20 gr.

Sogan 10 gr.
Kimyon 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.

Sal¢a 10 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Stv1 Yag 10 gr.
Yumurta 1/8 Ad.

Tuz 1 gr.

Dana Eti 120 gr.

Un 10 gr.

Piring 10 gr.

Yogurt 20 gr.
Yumurta %Ad.
Kimyon 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Maydanoz 1/10 demet

Nane 1 gr.
Yag 10 gr.

Limon 1/8 Ad.
Tuz 1 gr.

Dana Eti 120 gr.

Patates 100 gr.
Havug 20 gr.

Bezelye 20 gr.
Kimyon 0.5 gr.

Karabiber 0.5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Maydanoz 1/10 demet

Salca 10 gr.
Yag 10 gr.

Yumurta 1/8 Ad.
Tuz 1 gr.

Dana Eti 120 gr.

Patates 50 gr.
Domates 30 gr.
Yumurta % adet
Maydanoz 1/10 demet

Biber 20 gr.
K.Sogan 20 gr.
Salga 15 gr.

Karabiber 0,5 gr.
Kimyon 0,5 gr.

Yag 15 gr.
Tuz 1 gr.
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Maydanoz 1/8 adet Kuru
Sogan 20 gr.

Kimyon 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.

Maydanoz 1/8 Demet
Yumurta 1/8 adet Kimyon
1 gr.

Sivi Yag 15 gr. Karabib?r Igr.
Tuz 1 gr. S1vi Yag 20 gr.

Tuz 1 gr.
Sulu Kofte

Kuru Kofte
Dana eti 120 g Dana Eti 120 gr.
Domates 20¢g
Yumurtal/8adet Kimyon 0.5 gr.
Maydanoz 1/10
demet Karabiber 0.5 gr.
Biber 20 g Kuru Sogan 10 gr
Kurusogan 10 g Maydanoz 1/10 demet
Yag Sg Yag 30 gr
Kereviz 50 g Yumurta 1/8 Ad. Tuz

1 gr

Stit 20 gr.
Yumurta Yz adet
Un 10 gr.

Kimyon 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Maydanoz 1/10 demet

Tuz 1 gr.

Islim Kofte Sebzeli Kofte Adana Kofte Firin Kofte

Dana Eti 120 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 120 gr.
Patlican 200 gr. Patates 50 gr. Kuyrukyagi 20 gr Patates 100 gr.
Domates 20 gr. Patlican 50 gr. Kuru sogan 20 gr Karabiber 0.5 gr.
Yesil Biber 15 gr. Kabak 50 gr. Yumurta 1/10 adet Kuru Sogan 10 gr.
Kara Biber 0.5 gr. Havug 20 gr. Maydanoz 1/10 demet Salca 10 gr.

Kuru Sogan 10 gr. Bezelye 20 gr. Kirmizibiber 0,4 gr Maydanoz 1/10 demet
Maydanoz 1/8 Demet Maydanoz 1/8 Demet Tuz 1 gr Yag 30 gr.

Sal¢a 10 gr. S1v1 Yag 20 gr. Yumurta 1/8 Ad.
Stv1 Yag 30 gr. Tuz Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.

1 gr.

Tavuk Kofte Mititi Kofte Piireli Kadin Budu Kofte|Piireli Dalyan Kofte
Tavuk Gogiis 120 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 120 gr.
Yumurta 1/8 Adet Kuru Sogan 20 gr. Patates 100 gr. Patates 100 gr.

Havug 20 gr.

Bezelye 20 gr.

Kuru sogan 10 gr.

Salga 1.5 gr.

Kimyon 0.5 gr.

Karabiber 0.5 gr. Siit 20 gr.

Maydanoz 1/10 Demet
Dereotu 1/10 Demet

Yag 10 gr.
Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.

Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak
belirlenir Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.
Mevsime gore yemeklerde domates ve biber kullanilacaktir.
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EK-7 TAVUK YEMEKLERI

Tavuk Doner

Tavuk Kavurma

Tavuk Sote

Meksika Kebabi

Derili Tavuk gogsii 175
gr.

Kuyrukyag1 20 gr.
Yogurt 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.

Sivi yag 10 gr.

Kirmiz1 biber 0.4 gr.
Kekik 0.4 gr.

Tuz 1 gr.

Tavuk eti 120 gr.

Tavuk Eti 120 gr.

Patates 50 gr. Patates 50 gr.
Havug 20 gr. Havug 25 gr.
Konserve bezelye 20 gr.  |Bezelye 25 gr.
Salga 10 gr. Kuru Sogan 25 gr.
Yag 10 gr. Salca 10 gr.
Tuz 1 gr. S1v1 Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Snitzel FirimTavukvevaFirin
Baget
Tavuk 175 gr. Tavuk  Eti(kemikli)

Tavuk Gogiis Eti 175 gr.
Kuru Sogan 5 gr.
Yogurt 5 gr.

Salga 2 gr.

Kekik 0.5 gr.

Kara Biber 0.5 gr.

Pul Biber 0.5 gr.

Susam 3 gr.

Stvi Yag 15 gr.
Sarimsak % adet Kabak
25 gr.

Havug 25 gr.

Tuz 2 gr.

Yufka 200gr

Galeta unu 30 gr. 250 gr. Salga 10 gr.
Yumurta % Adet Sivi Yag 20 gr. Tuz 1
Stv1 Yag 30 gr. gar.
Tavuk Kavurma Mantarh Abant Kebab1 |Hindi-Tavuk sote Ciger sote

Tavuk Eti 175 gr. Tavuk Eti 150 gr. Tavuk/hindi 175 gr. Ciger 200 gr.

Yesil Biber 20 gr. Mantar 40 gr. Kuru sogan 20 gr. Kuru sogan 20 gr.
Domates 20 gr. Kuru sogan 20 gr. Yesilbiber 20 gr. Sivi Yag 20 gr.

Kuru Sogan 10 gr. Yesilbiber20gr. Sivi Yag 10 gr. Salca 10 gr.

Stvi Yag 20 gr. Domates 20 gr. Kekik 0.5 gr. Yesil Biber 10 gr. Tuz
Kara Biber 0.5 gr. Stvi Yag 10 gr. Karabiber 0.5 gr. 1gr

Salca 10 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.

Tuz 1 gr.

Tavuk Roti Arnavut Ciger Kori Soslu Tavuk

Tavuk Baget (kemikli)250

gr.
Kara Biber 0.5 gr.

Pul Biber 0.5 gr.
Kekik 0.5 gr.
Stvi Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

Ciger 200 gr.

Un 10 gr.

Kirmiz1 Biber 0.5 gr.
Kara Biber 0.5 gr.
Stvi Yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

Tavuk 175 gr.
Yesil biber 20 gr.
Domates 20 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salca 10 gr. Yag
20 gr.

Kori 1 gr.

Kara biber 0,5 gr.

Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel almarak

belirlenir.

Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.
Mevsime gore yemeklerde domates ve biber kullanilacaktir.
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EK-8 NORMAL YEMEK MENUSU ETLI KURUBAKLAGIL VE ETLI SEBZE YEMEKLERI CESIT

VE GRAMAJLARI

Etli Terbiyeli Kereviz

Etli Biber Dolma

Etli Yaz Tirliisi

Pathcan Karmyarik

Dana Eti 80 gr.

Dana eti 40 gr.

Dana eti 80 gr.

Dana eti 80 gr.

Kereviz 200 gr. Dolma biber 150 gr. Patlican 50 gr. Patlican 200 gr.
Limon 1/8 Adet Piring 1% gr. Kabak 50 gr. Euru iogz;1;25 gr.
Yumurta 1/8 Adet Kuru sogan 25 gr. Taze bamya 20 gr. 01Vna ©s <> &t
Yogurt 20 Salga 5 gr. Patates 50 Yag Lo gr.
oY gl Domates 25 gr. atates > gt Maydanoz 1/10Demet
Un5 gr. Taze fasulye 30 gr.
Stvi Yag 10 gr. Stviyag 15 gr. Domates 30 gr. Salga 5 gr.
Tuz 1 gr. Yogurt 100 gr. Yesilbiber 20 gr. Sivi yag 30 gr.
Maydanoz 1/10Demet Salga 5 gr. Tuz 1 gr.
Nane 1/10Demet Tuz Yag 10 gr.
1 gr. Kuru sogan 20 gr. Tuz
Kiymali Karnabahar Kabak Dolma Etli Bezelye Patates Oturtma
(yogurtlu)
Dana eti 80 gr. Dana eti 40 gr. Kabak 200 |Dana eti 80 gr. Dana eti 80 gr. Patates
Karnabahar 200 gr. gr Bezelye 150 gr. 200 gr.
Kuru sogan 25 gr. Salga |Piring 15 gr. Salca 10 gr. Kuru sogan 25 gr.
10 gr. Dereotu 1/6 Demet Sivi Yag 10 gr. Salga 5 gr.
Sivi yag 15 gr. Kuru sogan 25 gr. Kuru sogan 20 gr. Domates 25 gr.
Tuz 1 gr. Salca 10 gr. Patates 20 gr. Maydanoz 1/10 Adet
Yogurt 50 gr Stviyag 15 gr. Tuz 1 gr. Stvi Yag 25 gr.
Yogurt 100 gr. Tuz Tuz 1 gr.
1 gr.
Etli Bamva Kabak Ogreten Yumurtah Ispanak Pathcan Musakka

Dana eti 80 gr.

Besamel sos 20gr. Kabak
200 gr.

Yumurta 1 Adet

Dana eti 80 gr.

Domates 25 gr.

Kuru sogan 5 gr.
Yag 25 gr.
Tuz 1 gr.

Taze fasulye 150 gr.
Domates 25 gr. Yag 15gr

Dana eti 50 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Tuz 1 gr

S1v1 Yag 20 gr.

Bamya 150 gr. Ispanak 200 gr. Patlican 200 gr.
Tuz 1 gr. Stviyag 15 gr. Kuru sogan 25 gr. Stvi yag 15 gr.
Salga 10 gr. Kuru sogan 25 gr. Siviyag 15 gr. Kuru sogan 25 gr.
Swvi Yag 10 gr. Salca 10 gr. Salga 10 gr. Domates salgasi 5 gr.
Kuru sogan 20 gr. Yogurt 100 gr Tuz 1 Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.
gr.
Taze Fasulye Etli Taze Fasulye Etli Kuru Fasulye Etli Nohut
Taze fasulye 200 gr. Dana eti 80 gr. Kuru Fasulye 70 gr. Nohut 70 gr.

Dana eti 50 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Tuz 1 gr
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Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak
belirlenir. Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir. Mevsime gore yemeklerde domates ve biber

kullanilacaktir.
EK-9 NORMAL YEMEK MENUSU PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER CESIT VE
GRAMAJLARI

|Sehriyeli Piring Pilavi  Sebzeli pilav Mevane Pilavi Firin Makarna|

Piring 60 gr. Piring 60gr Bulgur 60 gr. Siit 50 gr.

Kuru sogan 10 gr Havug 10gr Kuru sogan 10 gr Makarna 60 gr.

Tuz 1 gr Salga 5 gr. Salga 5 gr Yumurta % Adet

Sehriye 10 gr. Bezelye 10gr Bezelye 10gr Kasar peynir 20 gr

Sehriye 10 gr.
Yag 10

Karabiber 0.2 g Tuz 1 gr.
Dere Otu 1/10

Un 10 gr. Yag 20 gr.

Domatesli Piring¢ Pilavi

Kuru nane 0.2 gr.
Piring 60 gr.
Domates 50 gr.

Pul biber 0.2 gr
Tuz 1 gr.
Tuz 1 gr.
Maydanoz 1/10 Adet

|Bulgur Pilaw1 Domatesli Bulgur Pilavi ¢ Pilav Mercimekli Bulgur Pilav1|
Bulgur 60 gr. Bulgur 60 gr. Piring 60 gr. Bulgur 40 gr.
Salca 10 gr. Domates 50 gr. Kus tizlimii 5 gr. Yesil mercimek 20 gr.
Kuru sogan 10 gr. Sivri Biber 20 gr. Cam Fistig1 5 gr. Kuru sogan 10 gr.
Yag 20 gr Kuru sogan 10 gr. Karabiber 0.5 gr. Salca 10 gr.
Tuz 1 gr. Yag 20 gr. Yag 20 gr. Yag 25 gr.

Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.

Dereotu 1/20 Demet
|Soslu Makarna Peynirli Makarna Spagetti Makarna Nohutlu Piring¢ Pilav1]
Makarna 60 gr. Makarna 60 gr. Makarna 60 gr. Piring 50 gr.
Salca 10 gr. Peynir 20 gr. Salca 10 gr. Nohut 20 gr.
Yag 20 gr. Yag 20 gr. Yag 20 gr. Yag 20 gr
1 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.
Peynirli Borek Pevnirli Kol Boregi Patatesli Kol Boregi Ispanak Kol Boregi
Yufka 75 gr. Yufka 75 gr. Yufka 75 gr. Yufka 75 gr.
Yumurta % Adet Peynir 20 gr. Patates 50 gr. Ispanak 50 gr.
Yag 20 gr. Yumurta J4 Adet Sogan 10 gr. Yumurta % Adet
Peynir 20 gr. Maydanoz 1/8 Adet Yumurta 1/4Adet Maydanoz 1/8 Adet
Siit 50 gr. Siit 50 gr. Maydanoz 1/8 Adet Sogan 10 gr.
Tuz 1 gr. Yag 20 gr. Siit 50 gr. Stit 30 gr.
Tuz 1 gr. Yag 20 gr. Yag 20 gr
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Menemen Kiymali Borek

Domates 100 gr. Yufka 75 gr. Sigara Boregi Peynirli Milfoy Boregi
Biber 50 gr Dana eti 50 gr. Yufka 75 gr. Dond. Milféy Hamuru 100 gr.
Sogan 25 gr. Yumurta 1/8 Adet Peynir 20 gr. Peynir 20 gr.
Maydanoz 1/10Demet Yag 20 gr. Maydanoz 1/8 Adet Maydanoz 1/8 Adet
Yumurta 1 Adet Siit 50 gr. Yumurta 1/8 Adet Yumurta 1/8 Adet

Yag 10 gr. Maydanoz 1/8 adet Yag 30 gr. Cin Boregi
Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Yufka 75 gr.
Talas Boregi Sosvete Mantisi Mant1 (Dondurulmus) Kiyma/tavuk 40 gr.
Milfoy 100 gr Dana Eti 100 gr. Manti 60 gr. Bezelye 10 gr.
Yumurta 1/15 Adet Yufka 100 gr. Yogurt 100 gr. Havug 10 gr. Et 45 gr. Yogurt 100 gr. Sivi
yag 5 gr. Sogan 20 gr.
Bezelye 10 gr. Salga 10 gr. Nane 0.5 gr. Ceviz 5 gr.
Kuru sogan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr. Kirmiz1 biber 0.5 gr Karabiber 0.5 gr.
Karabiber 0.5 gr. Stvi Yag 10 gr. Sumak eksi 0.5 gr. Yumurta % adet
Sivi Yag 10 gr. Kara Biber 0.5 gr. Sarimsak 5 gr. Galeta Unu 20 gr.
Tuz 1 gr. Tuz 0.5 gr. Tuz 1 gr. Sivi1 Yag 30 gr. Tuz 1

gr.

Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel almarak

belirlenir.
Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.
Mevsime gore yemeklerde domates ve biber kullanilacaktir.

EK-10 KIRMIZI ET iCEREN URUNLERIN CiG VE PiSMiS GRAMAJLARI
URUN OZELLIK CiG GRAMAJ PiSMIS GRAMAJ
(en az)

KIRMIZI ET YEMEKLERI Kemiksiz 160 95
KOFTE YEMEKLERI Kemiksiz 120 85

. . o 80
ETLi SEBZE YEMEKLERIi Kemiksiz 60
ETLIi DOLMA Kemiksiz (Kiyma) 40 42
ETLi BAKLIYAT Kemiksiz 50 42
KIYMALI BOREK Kemiksiz (Kiyma) 50 40
SOSYETE MANTISI Kemiksiz 100 80
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Tabloda, etli yemeklerin igerisindeki cig ve pismis et gramajlari belirtilmistir.

Ek-5 , Ek-6 , Ek-8 , Ek-9 tablolarinda belirtilen ¢ig et miktarlar1 6l¢iimii, pismis yemekten alinacak numuneler
iizerinden yapilacak olup, EK-10 tablosunun pismis gramaj siitununda belirtilen gramajlar esas alinacak ve tabloda
belirtilen et miktarlar1 denetime esas olacaktir.

Kirmiz1 et yemekleri grubuna, Ek-5'de yer alan iiriin gruplar1 dahildir.

Kofte yemekleri grubuna, Ek-6’de yer alan iiriin gruplar1 dahildir.

Etli Sebze Yemekleri, Etli Dolma ve Etli Bakliyat grubuna Ek-8’da yer alan {irlin gruplar1 dahildir. Kiymali
Borek ve Sosyete Mantisi grubuna Ek-9’da yer alan iiriin gruplart dahildir.
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|[EK-11 NORMAL YEMEK MENUSU ZEYTINYAGLI SEBZELER CESIT VE GRAMAJLARI

Yogurt 100 gr.
Limon 1/8 Adet
Tuz 1 gr.

Zeytinyag 20 gr.
Limon 1/8 Adet
Un3gr. Tuz 1 gr.

Zeytinyai 15 gr.
Patates 25 gr.
Bezelye 10 gr.
Tuz lgr.

Zeytinyagh Bakla Zeytinyagh Zeytinyagh Kereviz Zeytinyagh Pirasa
Barbunya Pilaki

Taze bakla 200 gr. Barbunya 350 gr. Kereviz 200 gr. Pirasa 200 gr.

Taze sofan 25 gr. Patates 30 gr. Kuru soan 25 gr. Zevytinyag 15 gr.

Zeytinyag 15 gr. Havug 20 gr. Havug 25 gr. Havug 25 gr. Salga 10 gr.

Dereotu "4 Adet Salga 10 gr. Limon ¥t Adet Limon Yi Adet

Piring 5 gr.
Maydanoz /10
Demet Tuz 1 gr.

Zeytinyagh Lahana Sarmas:

Kabak Graten

Karsik Yaz Kizartmas

Leytinyagh Biber Dolmas

Lahana 200 gr.

Kabak 200 gr.

Patlican 50 gr.

Dolma Biber 150 gr.

Piring 20 gr. Kasar peyniri 10 gr. Biber 50 gr. Sivi Piring 40 gr.
K.Sogan 30 gr. Un 10 gr. Siit 40 gr. vag 40  ar. Domates 20 gr.
Salga 15 gr. Yumurta % Adet Yogurt 100 gr. Sogan 20 gr,
Maydanoz 1/10 demet Kiyma 40 gr. Patates 50 gr. Cam fistig 5 gr.
Kusg iztimii 10 gr. Yag 10 gr. Kabak 50 gr. Kusg liziimii 5 gr.
Cam fistigi 10 gr. Tuz lgr. Tuz 1 gr. Limon Y4 Adet
Kuru nane 0.5 gr Zeytinyag 20 gr.
Tuz | gr. Karabiber 0.5 gr.

Salga 5 gr.

Mane (.5 gr.

Tuz 1 gr.
Imambayvilda Saksuka Yogurtlu  Kansik  Kis|Zeytinvagh Taze Fasulye

Kizartmasi

Pathican 200 gr. Pathecan 75 gr. Karnabahar 100 gr. Taze fasulye 150gr.
Domates 50 gr. Patates 75 gr. Havug 100 gr, Sogan 20 gr.
Zeytinyag 10 gr. Domates 50 gr. Yogurt 100 gr Salca 10 gr.
Salga 5 gr. Yesil Biber 30 gr. Yumurta % Adet Zeytinyag 10 gr.
Kuru sogan 25 gr, Sivi Yag 30 gr. Un 20gr, Tuz 1 gr.
Sivri biber 10 gr. Sanmsak %o adet Sivi yag 30 gr.
Tuz 1 gr. Tuz 1 gr. Tuz 1 gr.

Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak

belirlenir.

Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.
Mevsime gore yemeklerde domates ve biber kullanilacaktir.
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EK-12 NORMAL YEMEK MENUSU SALATA CESIT VE GRAMAJLARI

Makarna 40 gr

Tursu 10 gr Havug

10 gr

Mayonez 10 gr Siizme
Yogurt 30

er

Dereotu 1/10 demet
Tuz 1 gr.

Brokoli 100

gr

Havug 50 gr
Zeytinyag 10 gr
Sarimmsak 1 gr
Limon %
adet Tuz

1 gr

Patates 100 gr

Havug 25 gr Bezelye
25

ar
Tursu 10 gr Mayonez
15

ar

Tuz 1 gr

Karisik Salata (vaz) Karisik Salata (kis) Aysberg Salata Patates Salata
Domates 100 gr. Marul 1/6 Adet Kis Aysberg  1/6 Patates 200 gr.
Salatalik 30 gr. havug 20 gr. adet Zeytinyagi 5 gr.
Taze sogan 10 gr. Kis lahana 30 gr. Domates 50 Limon % Adet Maydanoz 1/8
Maydanoz 1/10 Sogan 12 gr. gr. Kuru Demet Taze sogan 25 gr.
Adet Limon % Adet Dereotu [Sogan 15 gr. Zeytin 10 gr.
Sivri biber 20 gr. 1/10 Misir 10 gr. Domates 50 gr. Carliston biber 20 gr.
Limon % Adet Zeytin |adet Zeytinyagl Tuz 1 gr.
10 gr. 5gr.
Tuz lgr. Limon % adet Tuz
1 gr.

Kirmizi Pancar Salata |Pivaz Sebze Garnitiir Kereviz Salatasi
Kirmizi  pancar K.Fasulye 50 gr. K. Patates 30 gr Kereviz 100 gr Siizme
150 gr. Sogan 20 gr Kabak 30 gr Yogurt 50
Maydanoz 2% Yumurta % Adet Havug 30 gr ar
Demet Sirke 5 gr. Maydanoz 1/10 Bezelye 30 gr Mayonez 10 gr
Limon % Adet Demet Maydanoz ~ l/10demet|Ceviz igi 5 gr
Zeytinyag1 20 gr. Zeytin 10 gr Kirmizi Biber 0,5 gr Maydanoz ~ 1/10
Taze sogan 20 gr. Zeytinyagi 10 gr Sivi Yag 10 gr. demet
Tuz Igr. Limon X Adet Tuz 1 gr Sarmmsak 1 gr

Tuz 1 gr Tuz 1 gr
Makarna Salatasi Brokoli Salatas: Rus Salatasi Cack

Yogurt 100 gr Salatalik 50 gr
Nane 0,5 gr Zeytinyag1 5 grgr
Tuz 1 gr

Tursu (karisik) 100 gr

Listede olmayan yemeklerde kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak belirlenir.

Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢ig malzeme miktaridir.
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|[EK-13 NORMAL VE DIiYET MENU MEYVE CESIiT VE GRAMAJLARI

Elma 200 gr.

Armut 200 gr.

Uziim 200 gr.

Seftali 200 gr.

Erik 200 gr.

Mandalina 200 gr.
Portakal 200 gr.

Kayis1 200 gr.

Kavun 350 gr. (kabuksuz)
Karpuz 350 gr. (kabuksuz)
Kiraz 200 gr.

Cilek 200 gr.

Yenidiinya 200 gr. Muz
200 gr

Listede olmayan meyvelerin gramajlari, verilen gramaj listesindeki benzer meyveler temel alinarak belirlenir.

|[EK-14 NORMAL YEMEK MENUSU TATLI CESIiT VE GRAMAJLARI

Revani

Asure

Kalbura Bast1

Osmanh Lokumu

Un20gr.

Seker 50 gr. irmik
30 gr. Yumurta % Adet

Yag 20 gr.

Bugday 15 gr.

K.Nohut 15 gr.
K.Fasulye 15 gr. Seker 50
gr.

Un50gr.
Seker 50 gr. Yumurta
1/8 Adet
Yogurt 20 gr. Yag 10

Hindistan cevizi 20 gr.
Ceviz 10 gr. Un 15 gr.
Stit 70 gr.

Toz santi 5 gr.

Tar¢in 0.5 gr.

Limon 1/10 Adet

Hindistan cevizi 0.5 gr Uzim 5 gr gr. Seker 20 gr.

K.Kay1s1 5 gr. Ceviz i¢i 10 gr.

Karbonat 1 Adet

Ceviz ici 10 gr. Findik 5 gr

Incir 5 gr Baklava

cevizli, fistikl1 130 gr

Siitla¢ Tel Kadavif Keskiil Incirli Keskiil
Siit 200 gr. Kadayif 50 gr. Siit 200 gr. Siit 200 gr.
Seker 50 gr. Seker 50 gr. Seker 50 gr. Seker 50 gr.
Piring 20 gr. Ceviz 10 gr. Yumurta 10/1 Adet Yumurta 10/1 Adet
Nisasta 10 gr. Yag 10 gr. Nisasta 10 gr. Nisasta 10 gr.

Findik 5 gr.

Findik 5 gr.

Vanilya 0.5 gr. Vanilya 5 gr. Vanilya 5 gr. incir
10 gr.

Sekerpare Pelte Tulumba Tathsi Meyveli siitlii tath

Sekerpare(kuru) 50 gr Nisasta 20 gr. Un 50 gr. Siit 150gr.

Seker 50 gr Seker 50 gr. Seker 50 gr. Nisasta 20gr

Ceviz 10 gr Meyve suyu 100 gr. Yumurta 14 Adet Seker 50gr.

Vanilya 0.5 gr (Limon, portakal, visne) Yag 20 gr. Visne/gilek 25gr,
Vanilya 0.5gr.
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Siitlii irmik tathsi Lokma Tathsi Giillag Kazandibi
Siit ISOgr. Un 50 gr. Gtllag 40 gr Siit 150gr.
irmik 20gr. Seker 50 gr. Seker 50 gr Seker 50gr.
Nisasta 10gr. Yag 30 gr. Stit 160 gr Nisasta 15gr.
Vanilya lgr. Tar¢in 0.1 gr. Ceviz 5 gr Vanilya 0.5gr.
Ceviz/findik 10gr. Maya 2 gr. Findik 5 gr
Irmik Helvas Kakaolu Puding Ayva Tathsi Kemalpasa Taths:
irmik 50 gr. Siit 200gr. Ayva 200gr. Kemalpasa Tatlis1 40
Seker 50 gr. Kakao Sgr. Ceviz Sgr Seker 50 gr.
Yag 20 gr. Nisgasta 30gr. Findik Sgr. Ceviz 10 gr.
Cam fistig1 0.5 gr. Seker 50gr Hindistan Cevizi 0.5
Targin 0.5 gr. Hindistan cevizi 0.5gr
Ekmek Kadavifi Kabak Taths1 Incir Taths Karisik Hosaf
Ekmek kadayifi 30gr. Kabak 300 gr. Kuru incir 60 gr Kuru {iziim 25 gr
Seker 50gr. Seker 50 gr. Seker 50 gr Kuru kayis1 25 gr
Kaymak Sgr. Ceviz ici 10 gr. Siit 20 gr Seker 40 gr
Ceviz ici 10 gr

Maras Dondurma(kap) Kayis1 Hosafi Uziim Hosafi Erik Hosafi
Dondurma 100 ml. Kuru Kayis1 50 gr. Uziim 50 gr. Kuru Erik 50 gr.

Seker 40 gr. Seker 40 gr. Seker 40 gr.

Listede olmayan Tatlilarda kullanilan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer tatlilar temel alinarak

belirlenir.

Serbetli tatlilar ul100-130 g porsiyon

Stitlii tathilar 200-220 g porsiyon

|[EK-15 KULLANILACAK GIDA MADDELERININ NITELIKLERI

EKMEK:

Toprak Mabhsulleri Ofisi standartlarina uygun francala unundan pismis net 50 gr roll (yuvarlak) ekmekler halinde

olacaktir.

Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya (TS 3522) kullanilacaktir.
Ekmekler, Gida Maddeleri Tiiziigli ve Belediye Gida Maddeleri Nizamnamesindeki Evsafta olacaktir.
Ekmekler kapali poset igerinde olacaktir.

Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirk, catlak, yagli, camurlu, kirli kasalara ekmek

konulmayacaktir.

Ekmekler 50' er gr ik ambalajli roll (yuvarlak) ekmek bigciminde olup Beyaz, Cavdar, Tam Bugday Ekmegi olarak
toplam ginliik yemek sayisinin %50 fazlasi adedince olacaktir.
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A- ETLER:

DANA ETI :

1- Etlerin kabulii, kesiminden en az 24 saat en ¢ok 36 saat sonra yapilacaktir.

2- Etler Belediye mezbahasinda kesilmis ve damgalanmis olacaktir. Veteriner raporu ile beyan edilecektir.
3- Dondurulmus et alinmayacaktir.

4- Sakatatlar, i¢ yaglar ve diz kapagindan asag1 kisimlar et yerine alinmayacaktir.

5- Govdenin dis kisimlar kismen bir yag tabakas ile Ortiilii olacaktir.

6- Etlerin kesilen hayvana ait kulak numaralar1 kesim raporunda belirtilecektir.

7- Etler yumusamis, nemli, kiiflii, fena ve eksimsi kokulu, kahverengimsi olmayacaktir.
8- Dana etleri en fazla 2.5 yasindan biiyilik olmayacaktir.

9 -Etler koruma soguklugunu muhafaza edecek (Frigorifik) 6zel araclarla getirilecektir.
10- Mensei itibariyle ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.

11- Yemek listesindeki monii durumuna gore, idare tarafindan but agirlikli et istenilebilir.
12- Et kalitesi agisindan;

 Lifleri ince kesit ylizeylerinde taneler ¢ok sik veya sik,

+ Kesit yiizii kadife goriiniiste,

« Etin kivamu sik1 ve elastiki,

 Etin rengi ortama gore agik pembeden kirmiziya kadar, kabuk yagi kat1 ve sert olacaktir.

14- Genelde etler yagsiz olacaktir (Yag orani %10'u gegmeyecektir)

15- Etlerin sevkiyati frigorifik aracglarla yapilacaktir. Etler bu arabalara yiiklenmeden Once arabalarin
sterilizasyonunun yapildigi bir raporla beyan edilecektir.

16- Kiymalar, dana etinden; hekim, gida miihendisi, Yemekhane Kontrol Teskilati gozetiminde imal edilecek,
mamul olarak satin alinmayacaktir.

17- Etler tiiketilene kadar kapali yerlerde muhafaza edilecek, et ve et iirlinlerinin porsiyonlama ve temizleme isleri
sadece doner ve adana yapilirken iki giin 6nceden digerleri bir giin 6nceden baslatilacaktir. Doner imalati
YUKLENICI tarafindan IDARE mutfaginda gerceklestirilecek olup, disaridan herhangi bir firmadan, hazir
olarak temin edilmeyecektir.

18- Etler dana karkas olarak {iretime alinacaktir.

19- Gelen etlerin sicaklik ve pH kontrolleri YUKLENICI tarafindan yapilarak kayit altina aliacaktir.

KOYUN BUT :

1- Etlerin goriinisii giizel, temiz ve kendine has kokusu olacaktir.

2- Burulmus erkek koyun eti olacak, yasli kog veya kegi eti olmayacaktir.

3- Koyunlar 1.5 ile 4 yas arasinda, hastaliksiz ve veterinerce damgali olacaktir.

4- Etlerde normal oranda ( asgari 0.5 cm kalinliginda ) bir yag tabasi bulunacaktir.

5- Etler koyun karkas olarak iiretime alinacaktir.

6- Karaciger, iskembe, bagirsakla, pankreas, dalak ile gogilis boslugu organlarindan akciger ve kalp, diz

kapaklarindan asagi kisimlar, i¢ yaglar, bas ve kuyruk et olarak alinmaz.

7- Kivircik koyun alinmayacaktir.

8- Bobrek ve bobrek cevresi yaglan et olarak alinmaz.

9- Etler teslim alinmadan en az 24 saat 6nce kesilmis olacaktir.

10-Gelen koyun etlerinde et oran1 %80 olacak, goriinen yag olmayacaktir.

TAVUK ETi :
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1-Tavuklar gogiis ve but olarak alinacaktir.(1. Simif Tavuk ) Gogiis; orta derecede derin ve uzun gogiis kemiginin
sivri kismina kadar tiim uzunlugunca, tasidig1 et dolayistyla ona yuvarlak bir goriiniim vermeye yetecek kadar etli,
iizerinde boyun bulunmayan, kanat tamamen ¢ikarilmis ve sirt kemigi alinmis, 150 gr’dan asagi olmamali. But; iyi
etlenmis, asag1 dogru tasidigi et dolayist ile yuvarlak, dolgun bir goriiniis kazanmis, arka orta ayrilmis, kuyruk
sokumu alinmig ve 150 gr’dan asagi olmamali.

2-But ve gogiisler dondurulmus ve saklanmis olmayacaktir.

3-Tavuk etleri teker teker olmak iizere, icindeki malin disaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte poli etilen ve
benzeri malzemeden yapilmis ambalajlar icerisinde kasalara konmus sekilde teslim edilecektir.

4-Kasalardaki tavuklarin iclerinde su olmayacaktir.

5-Parca tavuklarin iizerinde tiiy, leke, toz, toprak, camur, vb. yabancit madde bulunmayacaktir.

6 - Tavuk etleri ambalaji1 iizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya

Firmanin getirecegi raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmalidir.

- Tavuk etlerinin tipi, sinifi, Kesim tarihi,
- Son tiiketim tarihi,

- Veteriner hekim onay1,

- Teslim eden firma ad1 ve kasesi,

7 Tavuklar, goriilerek ve koklanarak muayene edilir.

8.-Pili¢/tavuk etleri ithal olmayacaktir.

9-Soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarla teslimat yapilacaktir. 10-Teslimde

firmay1 temsilen bir kisi bulunacaktir.

11- Gerekli goriildiigiinde tavuk ve hindi etleri IDAREnin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri YUKLENICI
tarafindan karsilanmak iizere analize tabi tutulur.

HINDI ETi:

1-Hindiler but ve gogiis olarak pargalanmis getirilecek. Taglik ve sakatat kisimlari ile boyun kismi yag ve kuyruk

kismu tartiya dahil edilmeyecektir. Siparisler kilo gram iizerinden verilecektir.

2-Hindiler giinliik olarak kesilecek, kart olmayacaktir.

3-Deride ve ette kizariklik, zedelenmislik ve kotii koku olmayacaktir.

4-Dondurulmus hindi alimmaz. Taze kesilmis korunmus TSE'ye uygun ambalajlarda teslim edilecektir. 5-Hindiler

ithal olmayacaktir.

DANA CIGERI

1- Cigerlerin sihhatli hayvanlardan alindig1 veteriner tarafindan belgelenecek ve genel goriiniisleri itibari ile kusursuz
olacaktir.

2- Karaciger sihhi ambalajlarda teslim edilecektir.

BALIK ETI;

1. Renk, koku ve doku yoniinden taze balik 6zelliklerini tagimast,

2. Coziiliip tekrar dondurulmus {irtin olmamali ve soguk zincir bozulmamus frigofirik araglarda teslim edilecek. 3.
Yumusama, dagilma, stimiiksii yap1 ve yabanci madde icermeyecek nitelikte olmali

4. Balik uskumru, somon, levrek ya da ¢ipura olarak kil¢iksiz tedarik edilecektir.

5. Donuk yanigi bulunmayacak.

6. Asir1 buzlanma ve yogun buz kristali olusmamali.

TAVUK YUMURTASI :

1-Yumurtanin sekli muntazam olmali. girintili ¢ikintili piiriizler olmamalidir.

2-Kabukta catlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.
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3-Yumurtalar yikanmamis olmal, {izerindeki parlak cilali kisim kaybolmamalidir.

4-Hava boslu yiiksekligi en cok 5 mm yi gegmemelidir.

5-Kirildig1 zaman kendine mahsus tamamen saf tabii tazelik , koku ve tada haiz olmalidir.

6-Tabaga kirildiginda saris1 kubbeli , rengi parlak olmali , parmakla basildiginda hemen dagilmamalidir.
7-Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi 63' gr dan az olmayacaktir. Yumurtalarin 10

tanesi tartildiginda 630 gr' dan diisiik olmamalidir. 8-Yumurtalar Gida Tiiztigii

ve TSE ye uygun olacaktir. 9-Yumurtalar karton kolilerde getirilmelidir.

SOSIs

1- Dolgun, kirmiziya yakin renkte, diizgiin goriiniislii, gevrek, kendine 6zgii tat ve kokuda olacak. Uzerinde kiif,
lekeler, yapigkanlagma, ¢illenme ve keseciklesme olmayacaktir.

2- Patojen mikro organizma ve E.Coli i¢ organ boya tek tirnakli hayvan eti bulunmayacak, nem miktari en ¢ok %65,
tuz %3, protein %15, potasyum ve nitrat en cok 200mg/kg., nisasta en ¢ok %35 olacaktir. 3- Uzerinde parmakla
basildiginda iz birakmayacak, kilif altinda yag kiimeleri birikmis olmayacak, biikiildiigiinde kolayca kirilmayacak,
kesildiginde bicag1 yapismayacak, hafif tiitsiilii baharatli haslanmis et kokusu ve lezzetinde olacak. 4- Piyasada
satilan iyi cins (birinci sinif) mallardan ve ambalajli olacaktir. Gerektiginde tahlile gonderilecektir. 5- Ambalaj
iizerinde; firmanin ticaret unvani, adresi, TS isaret ve numarasi, imalat seri / kod numarasi, ¢esidi, sinifi, tipi, net
agirligi, imal tarihi, son kullanma tarihi bulunmalidir.

B- SUT VE SUT URUNLERI:

SUT:

1- Pastorize siit 1. sinif yarim yagli siit olmalidir.(Yag oram1 %1-5 m/v) 2-

Pastdrize siitlerde yagsiz katt madde miktar1 en az %8 m/v olmalidir.

3- E. Coli bulunmamalidir.

4- 1. smf pastorize siit, 6zel cihazlarda temizlenmis ve homojenize edilmis ekstra kaliteli veya birinci sinif ¢ig
stitlerin (TS 1019 ) pastorize edilmesi ile elde edilmis olmali, 1 mi de toplam bakteri sayisi 20.000 den fazla
olmamali ve koliform bakteri bulunmamali, 0.5 mi si 0.05 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktivitesi
gostermemeli, metalimsi, pismis ve okside olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.

A Kiiciik Ambalaj (kiiciik siit): -200 gr. Olmali.

-UHT teknigi ile yapilmis olmal.

-Kutularin iizerinde TSE damgasi bulunmali.

-Saglik Bakanlig1 Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olmali.
-Kutular ezik, delik, patlak ve kirli olmamali.

B.Biiyiik Ambalaj:
Ozel ihtiyaglar1 karsilamak amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde pastorize siit 6zel ambalajlara konularak
getirilir.

ISARETLEME:
Resmi kurum disinda gelen pastorize siit ambalajlarinin lizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek
ve bozulmayacak sekilde yazilir ve/veya bastlir.

-Ureticinin ticari unvani, kisa ad, adresi, varsa tescil markasi,
-Bu standartin isaret ve numarasi (TSE 1019),

-Seri/kod numarasi

-Malin adt,-Snift,-Tipi,
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-Net miktar1 (en az It. Olarak),
-Imal tarihi (en az ay olarak),

YOGURT:

Yogurtta islenecek siitiin katt madde miktarini artirmak i¢in ¢dziilebilme orani en az%98 olan 6zellikleri standardina
(TSE 1330) belirtilen nitelikler) uygun siit tozu ile koyulastirilmis siit tozu kullanilabilir. -Yogurtlar yagl yogurt
olmalidir,

-Gortiilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamals,

-Yagsiz kat1t madde miktar1 100 gr. en az 12 gr. Olmali,

-Yogurdun 1000 gr.da 10'dan ¢ok koliform bakteri 100'den ¢ok maya ve kiif olmamali, E.Coli bulunmamalidir,
-Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

OZELLIKLERI:
-Parlak siit renginde serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz kabarcigi bulunmayan, temiz ve homojen olmali, -
Kendisine has hafif eksimsi tatda ve hos kokulu olmali.

AMBALAJLAMA:

-Yogurt, sithhi sartlarda el degmeden iiretilen 6zel ambalajlarda alinir -Bu kaplarda kullanilan kapaklar sagliga zarar

vermeyecek maddelerden yapilmis olmalidir.

- Firma aylik olarak 3000 adede kadar belirlenecek ambalajli yemegi idare talebi dogrultusunda ilgili birimlerde
calisan personele verecektir. Bu dogrultuda 3000 adede kadar olan ambalaj bedeli firma tarafindan
faturalandirilmayacaktir.

-Ambalajlar kolay agilabilir ve taginirken dokiilmeyecek 6zellikte olmalidir.

ISARETLEME:

Yogurt ambalajlarinin iizerine en az asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir
ve/veya bastlir. ...

- Ureticinin ticari unvani, kisa ad1, adresi, varsa tescil markasi,

-Bu standartin isaret ve numarasi ,

-Seri/kod numarasi, Malin ada,

-Sinifi, Tipi,

-Net miktari (en az it. Olarak), imal tarihi (en az ay olarak)

POSET YOGURT:

1-Yogurtlar giinliik olacakti. Normal yemekte tam yagli ve Miktar1 200 gr’dan az olmayacaktir. Light (yarim yagli)
yogurt 200 gr olacaktir. Sagliga zarar1 olmayan tek kullanimlik plastik yada karton kaplar i¢inde getirilecektir. 2-
Kaplarin {izerinde veya kapaklarinda, yogurdun son kullanim tarihi, bilesimi, 6zellikleri, firma adi, imal tarihi,
agirligi agik ve okunur sekilde yazili olacaktir.

3-Yogurtlar pastdrize edilmis siitten yapilmis ve Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olacaktir. Yogurtlarin kivarm
normal ve piirtiiksiiz, yiizeyi diizgiin olacak, tadi eksi olmayacaktir ve uzamayacaktir.

4-Yogurtlarda en az yag miktari, tam yaglilarda %3, yarim yaglilarda %1,5 olmalidir.

POSET AYRAN:

1-Ayranlar giinliik olacaktr.

2-Sagliga zararli olmayan, bir kez kullanilan plastik veya karton kaplar i¢inde getirilecektir. 3-Miktar1 200 cc dan
az olmayacaktir.

4-Pastorize sitten imal edilmis olacaktir.
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S5-Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz oldugu, imal ve son kullanma tarihi, 6zellikleri,
Uretici firmanin adi, adresi varsa tescilli markasi, agirhigi agik ve okunur olarak yazili olacaktir. 6-Ayranlar TS
6800 standartlarina uygun olacaktir.

7-Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

MARAS USULU DONDURMA:

1-Pastdrize kegci siitlinden imal edilmis olup 100 gr lik kutularda ambalajlanmis olmalidir.

2-Kutu iizerinde {iiretici firmanin ads, {iretim tarihi, son kullanma tarihi, besin degerlerini gosterir tablo bulunmalidir.
3-Kendine 0zgili hos lezzeti(tat ve koku) ve aromasi, agizda ¢ignenirken erime Ozelligine sahip 6zlii biraz
cignenebilen elastik(sert, esnek) tekstiirii homojen(tekdiize) parlak beyaz rengi, erimeye kars1 dayanikli ve diisiik
1s1da niteliklerini uzun siire muhafaza edebilmelidir.

4-Depolama ve muhafaza sicakligi -18°C ve -22°C arasinda olmalidir.

5-Yapimi ve muhafazasi sirasinda biiytlik buz kristalleri olusmamalidir.

6-Eksime ve renk degisikligi olmamalidir.

7-Yabanci tat ve renk degisikligi olmamalidir.

8-Tasima Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir. Frigorifik araclarda teslim edilmelidir.

KASAR PEYNIRI:

Dis goriiniisii; kehribar sarisi renkli, sert, cok kalin olmayan bir disg kabuk olmalidir.

I¢ goriiniisii ise sarims1 beyaz-sar1 renkli olmalidir.

Koku ve tat olarak ise hafif tuzlu, dolgun ve oldukga keskin olmalidir.

Kuru madde oran %58-60 arasinda olmalidir. Kuru maddede yag orani yarim yagli, minimum %20 olmalidir.
Tuz (NaCl) orani en fazla %7 olmalidir.

Nem orani ise en fazla %45 olmalidir.

SANRANF S

BEYAZ PEYNIR ( TAM YAGLI) :

1-Beyaz peynir, ¢ig siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine gore islenmesi

ve olgunlastirilmasi sonucu elde edilen, kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromasi olan

peynirdir.

2-1. smif tam yagl sert peynirlerden olmalidir. (TS 591).

3-Rutubet miktari kiitlece en ¢ok %60 olmalidir.

4-Beyaz peynirler setge kaliplar halinde hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak, higbir
sekilde sizint1 yapmayacak sekilde kapatilmis olan ve TS 1234 e uygun tenekelerde alinir. ( Sertgeden maksat,
kaliplar tenekeden rahatca ¢ikabilmeli, icabinda siipheli bir tenekenin peyniri diger bir tenekeye kaliplar
dagilmadan devredilebilmelidir.

5-Peynir kaliplar ayrilmayacak sekilde birbirlerine yapismis, yumusamis, ezilmis olmayacak ve dagilmayacaktir.
( Muayenesi i¢in, parmaklar1 kapali bir elle kalibin yiiziine hafifce bastirilinca gémiilme ve dagilma olmayacaktir.)
6-Peynirlerin i¢i ve dis1 beyaz olacak. Aci, eksi, kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli olmayacaktir.

7-Peynir tenekeleri agildiginda malash (mantarlasmig) olmayacaktir.

8-Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde iizerinden tuzu agir1 miktarda olmayacaktir.
9-Peynirin ihtiva ettigi siit yag1 miktar1 ( kuru madde iizerinden ) %40 dan daha az olmayacaktir.

10-Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalidir.

11-Peynirlerin iginde agirlastirict antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir.

12-Peynir tenekelerinde gazli veya kokusmus, delik ve akar bir madde bulunmayacaktir. A.U. Ziraat Fakiiltesi,
A.O.C. gibi resmi kurumlar disinda alinacak peynir tenekelerinin iizerinde "Tam yagh beyaz peynir" ibaresi ile
imalatcinin adi ve tanitici isareti, malin adi, tipi, en az net agirhigi,imalat tarihi(ay,yil), parti ve seri numarasini
gosteren bilgiler kabartma veya ¢ikmayan boya ile yazilacaktir.
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13-Gida maddeleri tiiziigiine gore buzdolabi veya soguk hava depolarinda asgari 3ay bekletilmemis olan peynirlerden
ve digerlerinden liizumu halinde bakteriyolojik tahlil yapilmas1 gerekir.

14-Tuzsuz peynir kurumun siparis ettigi miktar ve giinlerde ( haftada 2 kez) fiberglas kap i¢inde kendine has suyu
ile (miktar net agirlik olarak hesaplanir), lizeri kalin paket kagidi veya kalin naylon ile kapali olarak kaliplar halinde
getirilir. Diger 6zellikler beyaz peynir ile aynidir.

KAHVALTILIK TEREYAGI:

1-Tat ve kokusu hos, yabanci tat ve koku bulunmaz 2-Siit yagi miktar

kiitlece en az %82 olmali,

3-Asiditesi (siit asidi cinsinden) en ¢ok %18 olmali.

4-Homojen renkte ve 1 gr da 20 den fazla kiif ve maya bulunmamalidir.

5-Tereyaginda gida katki maddeleri yonetmeligince konulmasi kabul edilen maddeler disinda higbir yabanci madde
bulunmamalidir.

6-Rutubet miktar kiitlece en ¢ok %15 olmalidir.

7-Tereyaglari, duyusal, fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik &zellikleri bozmayacak ve insan sagligina zarar
vermeyen nitelikte plastik kiivet posette olacaktir. PVC ambalaj iizerine Aliiminyum veya kalay folyo,yiiksek
1sida  preslenmek suretiyle kaplanacaktir. PVC ler temiz, saglam ve 6nceden kullanilmamis olacaktir. Ambalaj
icindeki tereyag1 miktar1 net 15 gr olacaktir.

8-Ambalajlarin lizerinde; firmanin ticari unvani, kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi, standardin isaret
numarast (TS 1331),seri veya parti veya seri kod numarasi, malin adi, smifi, tipi, ¢cesidi, net agirligi, imal
tarihi (giin, ay, yil olarak)ve son kullanma tarihi veya raf dmrii ne ait bilgiler silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazili veya basili olacaktir.

POSET ( ERITME ) PEYNIR:

1-TS 2176/T1 ya uygun, su miktar1 %60 dan yukar1 olmamali,

2-Eritme peynir kendine ve i¢ine konulan maddeye has renk ve kokuda olmalidir 3-Tuz miktar1 kuru

maddede %7 den ¢ok olmamalidir.

4-Katki maddesinin toplam miktar1 kuru madde oraninin %16 sini gegemez.

5-Muayeneler bakilarak, tadilarak, koklanarak yapilir.

6-Eritme peynirler en az 20 ser gr lik, dncelikle aliiminyum folyo icerisinde {iggen prizma seklinde ambalajlanir.
Bunlarin birkag¢i bir arada mukavva, plastik vs gibi insan sagligia zarar vermeyecek ambalajlar i¢ine konularak
yapilir.

7- Ambalajlarin her birinin tizerinde, firma ad1 ve tescilli markasi, adresi, TM isareti, standardin isareti ve numarasi,
malin adi, katki maddesi gurubu, tipi ve yag miktar1 (yarim yagh olacaktir). Net agirligi (KG veya GR olarak), seri
ve parti numarasi, her bir {iggen iizerinde imal ve son kullanma tarihi okunakli, silinmeyecekbozulmayacak sekilde
yazili olacaktir.

C- UN, UNLU MAMULLER VE KURU GIDA:

BUGDAY UNU:
1-Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, ac1, eksi, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma vs., yabanci tat ve koku
bulunmamalidir.
2-Yas gliiten normal elastikiyette olmali. 3-Rutubet
%14 den fazla olmamalidir
4-Un ambalajlan iizerindeki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek sekilde yazilir, basilir veya etiket halinde takilir.
Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamasi gereklidir.
5- Un ambalajlarinda; firmanin isaret unvani ve adi, adresi, varsa tescilli markasi, standardin isareti ve numarasi
(TS 45007T2), maln tip malin adi, malin ¢esidi (Ekmeklik, biskiivilik vs.),yapim tarihi (giin, ay, yil olarak), net
agirlhigi belirtilmis olacaktir.
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6-Tatli yapimi i¢in Tip 1 un alinacaktir.

MUAYENE: Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak {izere 3 sekilde yapilir. Ambalaj muayenesinde,
ambalaja bakilarak ve tartilarak yapilir. Duyusal muayenede bugday ununun duyusal 6zellikleri (tat ve koku), renk,
gOriiniis bakilarak ellenerek, koklanarak ve tadilarak muayene edilir. Deneysel muayenede de kimyasal 6zelliklere
bakalir.

NISASTA:

1- Bugday, musir, piring gibi tahillardan usuliine gore elde edilmis olacaktir. 2-

Yapildigt maddenin adin1 tasimis olacak, ayri1 cins nisastalardan birbirine

karigtirilmig olmayacaktir.

3- Rutubet bugday nisastasinda %16, misir nisastasinda %18 den ¢ok olmayacaktir.

4-Diger hususlar Gida Maddeleri Tiizigline uygun olacaktir.

5- Standart ambalajlar igerisinde, lizerinde cinsi, net agirligi, imalat¢i firmanin tescilli markasi ve adresi, y1l olarak
imal tarihi yazilmis olacaktir.

PILAVLIK PIRINC :

1- Baldo cinsi piring olacaktir.
2- Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina haiz, tabii renkte ve kokuda, iyi cins
yayla mali pirin¢lerden olacaktir.

(%)
1

Piringler kiiflii, kiif kokulu veya gayri tabii kokulu, bozulmus, 1slanmis- kurutulmus, eksimis ve bocek yenikli
olmayacaktir.

4- Canly, cansiz parazitleri ve bunlarin aksamini veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir.

5- Bozuk, lekeli tane, ¢op, kabuk ve geltikli tane %1 i1 gegmeyecektir.

6- Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktar1 %1 i gegcmeyecektir.

7- Tas, toprak, kum gibi maddelerin miktar1 %5 i gegmeyecektir.

8- Piringler rutubetli olmayacak, her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele gormiis olmayacaktir.
9- Ithal mal1 piring kabul edilmez. Piringler 1 kg pisirildikten sonra ¢esni ve artim bakimindan uygun bulundugu
takdirde kabul edilir.

10- Piringler standart olarak, temiz ve saglam ambalajlarda teslim edilecektir.
11- Malin cinsi, net miktari kolayca okunabilecek biiytikliikte baski miirekkebi ile yazilacaktir.
PIRINC UNU :

1-Pirincin usuliine gore dgiitiilerek elenmesi suretiyle hazirlanmig ve piyasada satilan iyi cins piring unlarindan
olacaktir.
2- Yalniz piringten yapilmis olacak, yabanci diger unsurlar1 igermeyecektir.

MAKARNA :

1- Bugday irmiginden usuliine gére yapilmis makarnalardan olacaktir.

2- Gorlinds, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pismeden veya pisirildikten sonra gayri tabii veya fena koku
ve lezzet, acilik ve anormal eksilikte bulunmayacak; goriiniisleri homojen olacaktir. 3- Makarnalar, kirikli,
kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamim havi veya bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. iginde
ambalaj dokiintiisii, kil ve ip parcas1 gibi benzeri cisimler icermeyecektir.

4- Makarnalar %1 tuzu iceren kaynar suya atilarak yarim saat kaynatildiktan sonra hepsi pismis olacak, fakat dagilmis
olmayacaktir.

5- Makarnalar orijinal ve kapali ambalajlar iginde teslim edilecektir.
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6- Ambalaj iizerinde cinsi, irmikten yapilmis oldugu, net agirligi, yapanin(firmanin) adi, adresi ve tanitici isaretini
gosteren okunakli yazi veya hususlar belirten yazilar olacaktir. Yapim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj
iizerinde belirtilmis olacaktir.

7- Makarnalar kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem gérmiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne
maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve muhafaza edici maddeler katilmamis olacaktir.

8- Makarnalara haricen tuz katilmayacaktir.

9- Rutubet %13 ii gegmeyecektir.

10-Kuru gliiten miktar1 %10 dan az olmayacaktir. istege gére fiyonk, gubuk sekli ve numaralarina uygun olarak

teslimat yapilacaktir.

11-Kurumun istegi dogrultusunda cinsleri (firin makarna,burgu vs gibi) Belirlenecektir

SEHRIYE:

1-Bugday irmiginden usuliine uygun olarak yapilmis sehriyelerden olacaktir.

2- Goriiniis renk, koku ve lezzetlen normal olacaktir. Pismeden evvel veya pisirildikten sonra gayri tabii veya fena

kokulu lezzetsiz, acilik ve anormal eksilikte olmayacak, goriiniigleri miitenacis olacaktir. 3- Sehriyeler kiiflenmis,

kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi, bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir.

4- Sehriyeler %1 tuzu iceren kaynar suya atilarak 20 dk kaynatildiktan sonra hepsi iyice pigmis olacak fakat
dagitmayacaktir.

5- Sehriyeler temiz, orijinal, yeni, kapali ve ambalaj iginde teslim edilecektir.

6- Ambalaj iizerinde cinsi,irmikten yapildigi, net agirligi, Ureticinin adi-adresi, tanitici isareti, yapim tarihi ve son
kullanma tarihi okunakli olarak yazilmis olacaktir.

7- Sehriyeler bugday irmiginden mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafindan olacaktir. 8- Sehriyeler kimyevi
veya sithhate zararli herhangi bir madde ile islem goérmiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun
sehriyeler suni tat verici maddelerle, muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

9- Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

10- Rutubet %13 i gegmeyecektir.

IRMIK:

1- Sert ve bugdaydan usuliine gore elde edilmis, un kepeginden ayrilmis, arzuya binaen ve ince irmiklerden

olacaktir. Dogal goriiniim, renk, koku ve lezzetli olacaktir. Beyazlastirilmis, boyanmis, sair kimyevi

maddelerle muamele edilmis, eksimis, 1slanmis, kurtlanmis, topraklanmis, acimis, kizismis ve bozulmus

olmayacaktir. igerisinde kurt, bécek, toz, toprak ve diger yabanci maddeler bulunmayacaktir. 2- Rutubet orani

%14 1 gegmeyecektir.,

3- GMT (Gida Maddesi Tiiziigii)'ne ve eklerindeki evsafa uygun en iyi cins evsafta temiz irmik olacaktir.

4- irmikler piyasada satilan iyi kaliteli irmiklerden olacaktir.

5- Ambalaj iistiinde veya igindeki etikette {iretici firma adi, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi, net agirlig1 yazil
olmalidir.

ASURELIK BUGDAY:

1-Normal vasiftaki bugdaydan usuliine gore yapilmis ve piyasadaki iyi cinsten olacaktir.

2-Kiifld, kiif vb. kokulu, ac1 1slak, topraklanmus, kirli, pislikli, tabii hal,lezzet ve rengi degismis olmayacaktir.

Kepekten arindirilmig olacaktir.

3-1 cm2 sinde 144 delik bulunan ( No:00 ) elekten gecen az kismi %005 gr dan fazla olmayacaktir.

4- Kum, tas, toprak, ¢op vb. ot tohumlar1 olmayacaktir. 5- Rutubet miktar1 %13 1 gegmeyecektir.

6- Ambalajlarin lizerinde veya icindeki etikette iiretici adi, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi, net agirlig1 yazil
olacaktir.
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YUFKA:

1-Gida Maddeleri Tiiziigiliniin 311-313.cii maddelerinde yazili evsafina uygun sekilde ekstra ve ekstra undan usuliine

uygun hazirlanmis olacaktir.

2-Goriiniis, renk, koku ve lezzet normal olacak, pismeden Once veya pisirildikten sonra herhangi bir gayri

tabil veya fena kokulu olmayacagi gibi, lezzeti bozuk, ac1 ve anormal eksiligi olmayacaktir. 3- Kiiflenmis,

kirli ve kurtlu olmayacaktir. Su miktar1 %20 yi gecmeyecektir. Yufkalar pismis ve ¢ig olarak agizda

cignendiginde catirt1 hissedilmeyecektir.

4- Yufkalarin teslimi temiz kagit ambalajlar i¢inde olacaktir.

5- Yufkalar tartildiginda 6 adedinin agirligi 1 kg dan yukar1 olmayacaktir. 6- Ambalajlar {izerinde {iiretici ad1 ve
kasesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktir.

NOHUT:

1- Nohutlar iyi kalitede, yeni sene {iriinii, yeteri derecede kurumus ve taneleri normal biiyiikliikte olacaktir. Her ne
sebeple olursa olsun 1slatilip kurutulmus olmayacaktir.

Zararsiz da olsa yabanci madde miktar1 %2 den ve rutubeti %14 den fazla olmayacaktr.

2- Yabanci ve agirlagtirilmis maddelerle karistirilmis, bozulmus, suni olarak beyazlatilmis, kiikiirtlenmis, boyanmis
ve hangi amaglarla olursa olsun kimyasal maddelerle islem gérmiis olmayacaktir.

3- 200 gr nohut tartildiginda 240 adedi gegmeyecektir. Gegtigi takdirde 300 adedi gegcmeyecek sart1 ile

%1 fireli olarak kabul edilecek daha fazlasi reddedilecektir. 4- Standart

ambalajlarda teslim edilecektir.

5- Ambalaj lizerinde veya icindeki etikette {iretici firma ismi, imal tarihi, net agirlig1 yazil olacaktir.

BULGUR:

1- Durum bugdayindan elde edilmis olmalidir. Yeni sene {iriinii olacaktir. 2- Rutubet %13

den ¢ok olmayacaktir.

3- Hig kirilmamais tanelerin toplam1 %1 i gegmeyecektir. Diger 6zellikleri ise TSE 2284/T5 e uygun olmalidir.

4- Bulgur, bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimis, boyanmis olmayacaktir. Saghiga zararsiz da olsa herhangi bir
kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabii olmayan bir lezzet ve koku bulunmayacak, canli ve cansiz hagere
ve parazitleri veya bunlarm kalint1 ve dis kismi1 ve sagliga zararli olabilecek herhangi bir maddeyi ihtiva
etmeyecektir. 5- Standart ambalajlar icerisinde getirilecektir. Cuvallarda malin cins iiretici firma ad1, net agirhigi,
imal tarihi yazili olacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:

1- lyi kaliteli kirmiz1 mercimekten olacaktir. Yeni sene {iriinii olacaktir.

2- Yabanci, agirlastirict maddelerle karistirilmig, boyanmis ve hangi amagla olursa olsun kimyasal maddelerle
islenmis, yaglamak ve firinlamak suretiyle parlatilmig, kurutulmus olmayacaktir. Taneleri normal biiytikliikte
olacaktir. Zararsiz da olsa taneler miktar1 %1 den, rutubet %14 den fazla olmayacaktir. 3- Standart olarak temiz
ve saglam bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir.

4- Ambalajlarin lizerinde veya icindeki etikette iiretici firma adi, cinsi, net agirlig1, imal tarihi yazil olacaktir.

YESIiL MERCIMEK

1-Yeni sene mahsuli, iyi ve normal vasiflarda, yeter derecede kurumus, taneleri miimkiin oldugu kadar homojen ve
normal biiylikliikte olacaktir.

2-Curik, kiifld, 1slak, yeteri derecede kurumamus, kizismis, kiif ve fena kokulu olmayacaktir. 3-Biitiin tanelerin pisme
durumu ayni1 olacaktir.

4-Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabancit maddeler %2 den fazla olmayacaktir.

5-Gelisi giizel alinip tartilacak 100 adet mercimegin agirligi 4 gr. agagi olmayacaktir.
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6-Gi1da maddeleri tiiziigiine uygun olacaktir.

KURU FASULYE :

1-Kuru fasulyeler son sene mahsulii oldugu gibi, 1iyi cins fasulyeden olacaktir. Taneleri miimkiin oldugu kadar

miitecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, burusmus, ciirtik, kiiflii 1slak, kizigmis, bocekli, yenikli, sararmis ve kotii

kokulu olmayacaktir.

2- Fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pismis olacaktir.

3- Fasulyelerin gelisi glizel alinacak 100 adedinin agirhigr ( kusurlu taneler c¢ikarildiktan sonra) 40 gr dan asagi
olmayacaktir.

4- Fasulyelerde ¢Op, kabuk, zararli yabanci madde olmayacaktir. Tas, toprak, kum olmayacak; bocek yenikli tane
miktar1 en ¢ok %2 olacaktir.

5- Kirik, sararmis ve kiiciik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktir. 6- Rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.

7- Teslimat, standart, saglam ve temiz ¢uvallar i¢inde olacak, ¢uvallarin iizerinde veya igine konan etikette firma adi,

adresi, imal tarihi, cinsi, net agirlig1 yazili olacaktir.

KURU BARBUNYA FASULYE :

1- Kuru barbunya fasulyeler son sene mahsulleri olup, miimkiin oldugu kadar miitecanis, umumiyetle dolgun ve
kendine mahsus renkte olacaktir.

2- Burusmus, ¢iiriik, kiiflii 1slak, kizismis, bocekli, yenikli, sararmig ve kotii kokulu olmayacaktir.

3- Barbunya fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pismis olacaktir. 4- 4- Barbunya
fasulyenin gelisi giizel alinan 100 adedinin agirligi (kusurlular g¢ikarildiktan sonra ) 40 gr dan dan asagi
olmayacaktir.

5- Kirik, sararmig ve kiicilik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktir.

6- Karisik cins olmayacaktir.

7- Teslimat temiz, saglam standart ¢uvallarda olacak, cuvallarda veya igindeki etikette firma adi-adresi, malin cinsi,
imal tarihi, net agirligi belirtilmelidir.

TOZ SEKER :

1- TS 861 de belirtildigi gibi sinif2 tipi olmalidir.

2- Seker ambalajlari i¢inde hi¢bir yabanci madde bulunmamalidir.

3- Ambalaj icindeki sekerlerde nem olmamali, topaklanma goriillmemelidir.

4- Ithal seker olmayacaktir. (Sekerpancarindan yapilmis olacaktir.)

5- Seker; beyaz sekeri etkilemeyen ve sekerden etkilenmeyen, insan sagligina zararli olmayan ve beyaz sekerin
Ozelliklerini bozmayan pamuklu, jiit, sentetik elyafti, karton, kagit veya bunlarin bir kaginin bir arada kullanildigi
malzemeden yapilmis ambalajlar i¢inde alinir. Jiit guvallarda verilen beyaz seker torbalari, kraft kagidi veya insan
sagligina zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmig olmalidir.

6- Ambalajlar iizerinde, firma ad1 ve adresi varsa tescilli markasi, standardin igaret ve numarasi ( TS 861 ),malin ad1,
sinift ve tipi, net agirligi, imal tarihi belirtilmis olmalidir.

KAKAO:
Topaklanmis olmayacak ve koyu renkte olacaktir. Ambalaj1 tizerinde iiretici firma adi, adresi, markasi, net agirligi,
imal tarihi, son kullanim tarihi yazili olacaktir.

SOFRA TUZU :

1- Kendine uygun normal goriiniim, renk lezzet ve ¢ekilme iriliginde olacak, igerisinde gozle goriiliir yabancit madde
olmayacaktir.

2-140 C hararet derecesinde kurutulduktan sonra zehirli bilesenlerden arindirilmis olmak sartiyla en az %95

NaCl igerecektir.
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3- Sofra tuzlar1 naylon torbalar i¢inde getirilecektir.
4- lyotlu tuz getirilecektir.

KIRMIZIBIBER

Kendine has koku, renk ve tatta olmali, iginde hi¢bir yabanci madde olmamali, boya maddesi katilmig olmamali,
nem orani %10-20 arasinda olmalidir. Acik kilo hesabi ile alinir. Ambalaj iizerinde {iretici firma adi, net agirligi,
imal tarihi yazili olmalidir.

KARABIBER - YENIBAHAR:

1- Tane karabiberden ¢ekilmis toz karabiber olacaktir.

2- Rutubet en ¢ok %12 olacaktir.

3- Kendine has koku ve lezzeti olacaktir.

4- Yenibahar: Usuliine gore 6giitiilmiis toz yenibahar olacaktir.

5- Rutubet en ¢ok % 10 olacak, kendine has koku ve lezzeti olacaktir. 6- Ambalaj iizerinde iiretici firma adi, imalat
tarihi, net agirlig1 olacaktir.

KEKIK - NANE:
1-Kendine has renk, koku ve tatta olmali, i¢inde hi¢bir yabanci madde bulunmamali. 2-Ambalaj iizerinde iiretici firma
ad1, imal tarihi, net agirlig1 yazili olmalidir.

KIMYON:

1- Rutubet en ¢ok %10 olacaktir.

2- Kendine has kokusu ve lezzeti olacaktir.

3- Icinde yabanci madde olmayacaktir.

4-Ambaléja tiretici firma adi, imal tarihi, son kullanma tarihi yazili olacaktir.

CAY:

1- Ozel kokuda, yaprak halinde olacak ve ¢ok kirikli olmayacaktir. Suda kaynatildig1 zaman berrak ve giizel kokulu
olacaktir.

2- Iginde ¢op, ot, toz, kum gibi yabanc1 maddeler bulunmayacaktir.

3- Boyali olmayacaktir.

4- Rutubeti %9'dan, kiilii %7 den fazla olmayacaktir. Cayin miktar1 %5 gramdan eksik olmayacaktir. Avarya ve
seylan tipi ¢aylar kabul edilmeyecektir. Gereginde bu 6zellikler kimya muayenesi ile tespit edilir. Ambalajlari
rutubet alip kiiflenmemis, 6zel kokulu olacaktir.

VANILYA:
Usuliine uygun 6giitiilmiis vanilyalardan olacakti. Kendine has koku ve lezzeti olacaktir Ambalajlar igerisinde olacak,
ambalajlar tizerinde cinsi, markasi ve gramaji yazil olacaktir.

KUS UZUMU:

1- Piyasada satilan iyi cins ve son sene mahsulii kuru kus {iziimiinden olacaktir.

2- Giivelenmis, kurtlu, bocekli, kiiflii, fena kokulu, eksi, ac1 c¢iiriik, bozuk, 1slak, kurumamis, sekerlenmis,
sulanmus, tasli, toprakli, kirli ve topaklanmis olmayacaktir. 3- Standart temiz bez veya naylon torbalar icerisinde
teslim edilecektir.

CAM FISTIGI:
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1- Yeni sene mahsul iyi cins ¢am fistiklardan olacaktir. 2- Kiiflii, kiif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir. Yabanci maddelerden arinmis olacak, kirtk miktar1 % 2 yi
gegmeyecektir. Rutubet miktar1 % 8 1 gegmemelidir.

3- Standart olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar iginde teslim Bitecektir.

KURU UZUM:

I- Yeni sene mahsulii olacaktir. Kiiflenmis, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir. Rutubet miktar1t % 16 dan fazla
olmayacaktir.

2- Muayene sirasinda elle ovalandiginda taneler birbirinden ayrilacaktir.

3- Standarda uygun 14 kg gecmeyen sandiklar i¢inde olacak, sandiklarin {izerinde soguk damga veya sablonla cins,
net kilo miktari, imal ve son kullanma tarihi ile markasi yazilmis olacaktir.

FINDIK iCi:

1- lyi cins kavrulmus findik iginde, yeni sene iiriinii olacaktir.

2- Findik igleri temiz olacaktir. Kiiflii, ¢iiriik, eksi, kurtlu, kurt yeniklik, 1slak, rutubetli, bayat, tabii hal ve rengini
degistirmis, tozlu, toprakli, tash, ¢amurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmig olmayacaktir.

3- Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmig olacaktir.

4- Kirik tane miktar1 %1 e kadar fireli olarak kabul edilecektir.

5- 1yi kavrulmus, bayatlamamus, findik iglerine has koku, lezzet ve sertlik derecesinde olacaktir. 6- Standart temiz
bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba iizerinde iiretici firmanin adi, kasesi, imal ve son kullanma
tarihleri bulunacaktir.

KURU INCIR:

1- Son sene {iriinii tatl kuru incirlerinden olacaktir.

2- Kurtlu, kurt yenikli bocekli, kiiflii, kiif kokulu, ¢iiriik, sekerlenmis, pargalanmis, 1slak, sulanmis ve eksimis
olmayacaktir.

3- Genel goriiniimii iyi olmasina karsin aralarinda rastlanacak kurtlu, kurt yenikli ve yabanci cisim bulunmayacaktir.

4- Her bir incirin agirligr 80 gr asagi olmayacaktir. 5- Kuru incirler piyasa teamdiillii ve saglam sandiklar i¢inde
getirilecektir ve her sandik iizerinde cinsi, net kilo agirlig1, tiretim tarihi, son kullanma tarihi soguk damga veya
sablon ile yazilmig olacaktir.

SEKERPARE KURU KAYISI :

1- Piyasada satilan iyi cins sekerpare kuru kayisilardan olacaktir.

2- Cirtk, kiif ve fena kokulu, kiifli, kurt yenikli, tagli-toprakli, tozlu-¢oplii, ezik, aci, normalden fazla rutubetli, dogal
goriiniimil degigmis olmayacaktir. Kendine 6zgii lezzet ve goriiniimde olacaktir.

3- Sekerpare- kuru kayisilar piyasa teamiilii temiz ve saglam sandiklar i¢erisinde getirilecektir ve her sandik igerigi
standart miktarlarda bulunacak; sandiklar {izerinde cinsi, net agirligi, iiretim ve son kullanma tarihleri sablonla
yazilmig olacaktir.

KURU ERIK
Piyasada satilan iyi cins ve yeni yil mahsulii yeni eriklerden olacaktir.

CEVIZ iCi:

1- Piyasada satilan son sene iiriinii ve iyi cins ceviz i¢lerinden olacaktir.

2- Cirtk, kifti, kiif kokulu, rutubetli, 1slak, kurtlu, kurt yenikli, tagli-toprakli, kirli, cok siyahlagsmis, fazla kirikls,
parcalanmis, ezilmis ve acimig olmayacaktir.

3- Ceviz i¢i diglerini Orten zarin rengi siyahlagmamis, esas ceviz kismi beyazligin1 kaybetmemis, acimamis ve
cksimemis olmalidir.
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4- Cevizlerin dis ve i¢ kabuklari ¢ikarilmis olmalidir.

5- Dis ve i¢ kabuklar toplami (kirilma ve ayiklama iglemi esnasinda gézden kacan) %1 i gegmemeli.

6- I¢inde yabanci madde bulunmayacak ve Yemekhane Kontrol Teskilatinin begenecedi evsafta olacaktir. 7-
Piyasaya teamiillii sandik ambalajlarda getirilecek, ambalajlarda firma adi, cinsi, imal ve son kullanma tarihi ve
net miktar1 yazil olacaktir.

GUL SUYU:

Sagliga zarar vermeyen TS 5555/T1 de belirtilmis, plastik, 250 g'lik siselerde, kendine has tat, renk ve kokuda
olmalt; iginde yabanci bir katki maddesi olmamali, homojen olmalidir. Sise tizerinde imal ve son kullanma tarihi,
iiretici firma adi, tescilli markasi yazili etiket bulunmalidir.

SIRKE:

1- Berrak goriiniiste, kendine has tat ve kokuda olmali bulanik olmamalidir.

2- Kapali olarak siseler i¢inde teslim edilir.

3- Her sisenin iistiinde firmanin adi, tescilli markasi, adresi seri numarasi, yapim tarihi, net agirlig1 yazili olmalidir.

MESRUBATLAR:

1. Meyve suyu, kola ¢esitleri (kola, light kola, portakal, mandalina), gazoz, ayran ve maden sular1 piyasada imaline
resmen miisaade edilmis ve TSE' i olacaktir.

2. Meyve sular1 % 100 meyve suyu olacak i¢lerinde herhangi bir katki maddesi bulunmayacaktir. En az 3 (iig¢) gesit
olacaktir)

3. % 100 meyve sulari bulunamamas: halinde, IDARE’nin onay1 alinarak, i¢inde insan sagligma zararli katki

maddeleri bulunmayan nektarli igeceklerde verilebilecektir.

Tiim mesrubatlar soguk olarak servis yapilacaktir.

Kola verilecegi zaman IDARE’nin verecegi miktar kadar diyet kola bulundurulacaktir.

Anilan mesrubatlarin evsaf ve kaliteleri Yemekhane Kontrol Teskilatinca belirlenecektir.

Posetler ezilmis, delik, patlak, tozlu ve kirli olmayacaktir.

A0S

Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir. Yukaridaki tiim iiriinler 200mi olup IDARE
tarafindan bildirilen yemek sayis1 toplami kadar en az 5 ¢esit bulundurulacaktir.

D- YAGLAR

ZEYTINYAGI (S1izma):

1-Adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu ve suyu bulunmayacaktir. 2-

Rengi, altin saris1, yesilimtirak sar1 veya agik sar1 renkte olabilir. 3- Koku

ve lezzeti dogal olacaktir.

4- Boyali olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karisik olmayacaktir. 5 °C derecede yogunlugu 0.910-0.915,
25. derecede refraksiyonu 59-63, iyot derecesi 79-88, asiditesi (asit oleik olarak) %1,5 olacaktir. 5-

Acilik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miisbet olacaktir.

6- Ambalaj1 lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgasi olacaktir.
7-Yag evsafi ve kalitesi Yemekhane Kontrol Teskilatinca belirlenecektir.

AYCICEKYAGI:

1- Adedi hararette mayi ve berrak olmalidir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.

2- Rengi altin sar1s1 veya agik sar1 olacaktir.

3- Koku ve lezzeti dogal olacaktir. Boyali olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karigik olmayacaktir.
4- Ambalaji izerinde firmanin adi, markasi, i¢erigi, imal ve son kullanma tarihi, TSE damgas1 olacaktir.
5-Yag evsafi ve kalitesi Yemekhane Kontrol Teskilatinca belirlenecektir
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E-TATLILAR TELKADAYIF:

1- Gida Maddeleri Tiiziigiiniin 311-313 {incli maddelerinde yazili evsafa uygun sekilde ekstra veya ekstra undan
usuliine uygun sekilde hazirlanmis olacaktir. 2- Teller birbirine yapismis olmayacaktir.

3- Fena koku igermeyecek, su miktar1 %16 yi gegmeyecektir. Dokiim kadayiflarindan olacaktir. 4- Teslimat temiz
naylon torbalar icinde olacaktir.

5- Ambalaj {izerinde firma adi1 ve kasesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktir.

EKMEK KADAYIFI:

1- Gida Maddeleri Tiiziigiiniin 311-313 iincii maddelerinde yazili evsafina uygun sekilde ekstra ve ekstra undan
usuliine gore hazirlanmis olacaktir.

2- Pismeden 6nce herhangi bir gayri tabii lezzet veya tat ile koku ve acilik hissedilmeyecektir.

3- Iyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, 1slak, ¢atlak, kirik, kurtlu, kurt yenikli, kiiflii ve kiif kokulu
olmayacaktir.

4- Ekmek kadayiflart ince ve her taraflar1 ayni kalinlikta olacaktir. Pigirilirken kirilip dagilmayacaktir. Pisirildigi
zaman normal derecede biiyiiyecektir.

5- Temiz ambalajlar igerisinde teslim edilecektir. Mer'i mevzuat hiikiimlerine gore lizerlerinde etiket bulunacaktir.

YASSI KADAYIF

Birbirine yapisik ¢ift olmak {izere piyasada satilan iyi ve taze gesitten olacak, itinali bir siirede pisirilmis olup yanik,
yapiskan, rutubetli, kiiflii ve kokulu, fena kokulu olmayacaktir. Bir parcasi agizda ¢ignendigi zaman aci, eksimis,
fena koku ve catirti hissedilmeyecektir. Yass1 kadayiflar diizgiin bir sekilde kagitlara sarilmis olarak teslim
edilecektir.

BAL:

1- TSE damgali olmalidir. Ballar tahammiir etmeye baslamis, eksimis, tiiylenme, anormal koku ve lezzet olusmus ve
herhangi bir nedenle bozulmus, kirlenmis olmamali, saydam goriiniimlii olmalidir.

2-Sekerlenme ve herhangi bir tortu bulunmamalidir.

3- Posetin iizerinde firma adi, imal ve son kullanma tarihleri bulunmali, 20 gr' dan agag1 olmamalidir.

POSET RECEL :

1- Regeldeki meyveler ve parcalan kolaylikla goriilebilecek ve taninabilecektir. Meyve parcalart hangi meyveden

yapildigini tanitacak biiyiikliikte olacaktir. Her regel tek tip meyveden yapilacaktir. Regelin rengi, kokusu ve tadi,

kullanilan meyvenin 6zelliklerine uygun olacaktir. 2- Pisirme hatasindan dolay1 normal nitelikleri
kaybolmayacaktir.

3- Regellerde ¢op, cekirdek, canli ve cansiz, kurt, bocek ve hagere bulunmayacaktir. Receller, meyvelerin
cekirdekleri ¢gikarilmak suretiyle hazirlanmis olacaktir.

4- Recellerde sekerlenme ve eksime olmayacak, yanik, is, gaz, benzin, kiif ve benzeri koku hissedilmeyecektir.

5- Regellerde TS 2066 ve 2600 kapsayan koku maddeleri disinda koku maddesi olmayacaktir.

6- Bekleme ile olusan bozulmalarda receller YUKLENICI firma tarafindan geri alinip degistirilecektir. 7- Regeller,
recelin 6zelligini bozmayacak ve insan sagligia zarar vermeyecek plastik kiivet posette olacaktir. PVC ambalaj,
iizerine aliiminyum veya kalay folyo yliksek 1sida preslenmek sureti ile kaplanacaktir.

8- Recelin kondugu ambalajda net agirlik en az 25 gr gr olacaktir.

9- PVC temiz, saglam ve daha dnce kullanilmamis olacaktir. Poset ambalajli regeller ambalajli kutular i¢inde teslim
edilecek, kutudaki regel siralar1 arasina kagit konulacaktir.
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10-Poset regel kiivetlerin {izerinde firma adi ve markasi, TM deyimi, cinsi, net agirligi, i¢inde bulunan maddelerin
adlari, imal ve son kullanma tarihleri, meyvenin cinsi ve konulan katki maddeleri okunakli hitograf baski ile
yazilacaktir.

POSET TAHIN PEKMEZ KARISIMI:

1-Karisimin kondugu ambalajda net agirlik en az 25 gr. olacaktr,

2-Tahin oram % 40 ve Uziim pekmezi oran1 %60 olacaktir,

3-TGK tahin-pekmez tebligine uygun, TSE veya ISO belgesi ile Tarim ve K&y Isleri iiretim izini tarih ve numarasi
olacaktir,

4-Gida ambalajlama tebligine uygun olacaktir.

KAKAOLU FINDIK EZMESI:

1-Karisimin kondugu ambalajda net agirlik en az 25 gr. olacaktr,

2-Bilesiminde en az %10 siit kuru maddesi igeren siitlii ¢ikolataya %15-%40 arasinda ince 6giitiilmiis findik veya
findik piiresi ilavesi ile elde edilmis olacaktir.

3-TGK tahin-pekmez tebligine uygun, TSE veya ISO belgesi ile Tarim ve K&y Isleri iiretim izini tarih ve numarasi
olacaktir,

4-Gida ambalajlama tebligine uygun olacaktir.

PEKMEZ

Koyu renk ve kivamda, kendine has koku ve lezzete olacak. Pekmezlere harigten seker, glikoz ve herhangi
muhafaza maddeleri yabanci ve agirlagtirict maddeler katilmis olmayacak. Pekmez temiz ve passiz tenekeler iginde
teslim edilecek. Gida maddeleri tiiziigiine uygun olacaktir.

ZEYTIN ( SIYAH VEYA YESIL ):

1- idare’nin onayladig, iyi terbiye edilmis, az tuzlu 1. sinif, iri taneli, kuru sele zeytinlerden olacaktir.

2- Ezik, aci, ¢lirtik, kiiflii ve fena kokulu, canli ve cansiz parazitli, kurt yenikli ve parazit ifrazini icermeyecektir. 3-
Zeytinler icinde bulunan ¢6p, yaprak, erimis tuz miktar1 %1 i gegmeyecektir. Zeytin iginde mor, ac1 ve acik renkte
ac1 akeil taneleri bulunmayacaktir. 1 kg zeytin sayildiginda 250 adedi gegmeyecektir. Zeytin taneleri tahlilinde
yag miktar1 %35 den asag1 olmayacaktir. 100 gr daki ¢ekirdekler temizlenip tartildiginda 21 gr kadar ¢ekirdek
almacaktir.

4- Zeytinler temiz, saglam ambalajlarda getirilecektir.

F- KONSERVELER

iC BEZELYE:

1- I¢ bezelye konserveleri mahalli adetlere uygun olarak hazirlanmis, piyasada satilan iyi cins ve evsaf, kalite ve
terkibinde olacaktir.

2- Kapali kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin iizerinde imalathanenin ismi ve adresinin,
muhteviyatimdaki gida maddesinin isminin, ¢esidinin, asgari net miktarinin ve igine mutad olarak katilmis diger
maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasini bildirir birer etiket bulunacaktir. imal ve son kullanma tarihi
yazilacaktir.

3- Konserve kutularin kapaklari igeri ¢ekik veya diiz olarak kabarmig, bombe yapmis olmayacaktir. Kutularin hi¢bir
yerinde delik, catlak, fazla ezikler iglerine kadar islemis derin pas lekeleri bulunmayacaktir. Kutularin yanlar
lehimle, alt ve st kapaklar1 makinayla kapatilmis ve kapaklarin igleri lastik rondollii olacaktir.

Kutular piyasa teamiillii seklinde ve standart miktar ile bezelye konservesi igerecektir.
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4- Evvelce herhangi bir sebeple igeriginde olusan gazi kagirmak amaciyla delinerek lehimlenmis kutular kabul
edilmeyecektir.

5- Kutular agildiklar1 zaman gaz intisar1 ¢ikmayacak ve icerikleri koku, lezzet, goriiniim yontinden dogal, pismis ic
bezelye evsafinda olacaktir.

6- Konserveler icinde esas gida maddeleri ile ilavesine izin verilmis bulunanlardan baska yabanci bir gida maddesi
veya zararsiz da olsa herhangi bir kimyevi madde veya boya katilmis olmayacaktir. 7- Konservelerin konulmasi i¢in
kullanilacak olan madeni kutular evvelce hi¢ kullanilmamis ve okside olmamis tenekeden yapilmis olmalidir.
Konserve igerigi ile temasta bulunan kisimlarla, lastik rondellerde arsenik gibi zehirli maddeler ve %Q,5 den fazla
kurgun bulunmayacaktir.

8- Ic bezelye konserveleri, ayn1 zamanda bakteriyolojik yonden muayeneye tabi tutulacak ve kati netice icin de
muayenenin sonucu beklenecektir.

9- Muayene i¢in numune olarak alinan ve agilan kutular ile bunlarin igeriginde kimyevi ve bakteriyolojik yonlerden
goriilecek kusurlu yonler numunenin temsil ettigi gurubun tiimiinii temsil edecektir. 10- Bezelye konservelerin net
sebze agirlig (akit makamin istegi ) gramdan asagi olmayacaktir. Net sebze, sebze gramajlarindan fazla gelenlere
(akit makamca istenen) gram sayilacak ve isbu fazlaliklar igcin YUKLENICI firma herhangi bir itiraz ve talepte
bulunmayacaktir.

11-Net siizme agirhiklar iizerinden satin alinacaktir. Konservenin Vezin Kontrolii: igindeki suyun siiziilmesi

( Stizme islemi, bir siizge¢ icine dokiilen sebzelerden damlam kesilinceye kadar beklemek ) suretiyle yapilir.
Kutular arasindaki tesadiif edebilecek ciiz'i fabrikasyon noksanliklar, acilip tartilan digerleri ile birlikte istenilen
gramaj vasitasinin altina diismemek sartiyla kabul edilirler.

TAZE FASULYE KONSERVESI:

1-Konserve yapiminda kullanilan taze fasulyelerin 6zellikleri TS 797 ye uygun olmalidir.

2-Konservedeki fasulyeler ayni gesitten etli, kilgciksiz, dagilmamis, fazla yumusamamis, oldukca sert durumda
olmali, dolgu suyu fazla bulaniklik gostermemeli ve tuz miktar1 %2 yi gecmemelidir. 3-Konserve edilmis taze
fasulyeler cesidine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku ile i¢cinde yabanct madde bulunmamalidir.
4-Taze fasulye konservesi iginde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamalidir. Konservede, siizme
agirligi net agirhiginin % 70 inden az, tepe boslugu kabin hacminin % 10 undan ¢ok olmamalidir. 5-Taze fasulye
konservelerinin ambalajlar1 lizerine firmanin adi veya tescilli markas1 ve adresi Tiirk Mali deyimi veya TM isareti,
bu standardin igareti veya numarast ( TS1468 ) , malin ad1 ve ¢esidi seri numarasi, siizme ve net agirligi, imalat
tarihi (y1l olarak) yazili olmalidir.

6-Konservelerin muayenesinde kutular siskin olmayacak, bekleme sirasinda siskinlik oldugu takdirde YUKLENICI
firma degistirecektir.

7-Taze fasulye konservesi, kutu iizerinde yazili siizme agirligi iizerinden almacaktir, muayene sirasinda agilan
kutular teslim sayisindan diisiilecektir. (%03) Konserve fasulyeler, i¢inde bulunulan yil veya en geg bir 6nceki yil
iiretimi olacaktir.

DOMATES SALCASI:

1-Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve ¢ekirdeklerinden ayrilmis olan kisimlarmin mutfak tuzu
ilavesi ile teneke kutulara konulmak sureti ile hazirlanmig olacaktir (TS 1466)

2-Domateslerden bagka cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa agirlastirict maddelerle karistirilmis ve
boyanmis olmayacaktir.

3-Su miktart %82 den tuz miktar1 %12 den, kiil miktar1 (tuz harig) %1.1 dan, kiiliin sulu kloriir asidinde erimeyen
kism1 % 0.1 den fazla olmayacaktir.

4-Ambalajlar iizerinde cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin adr adresi, tanitict isareti ve imal tarihini gdsteren
bilgiler bulunmalidir. Kutu iizerinde belirtilen net agirlik tizerinden alinir.

5- Mer'i mevzuatta gosterilen cins ve miktardan fazla veya baska cins koruma maddelerini ihtiva etmeyecektir. 6-
Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutular sigkin veya i¢cinde muhteviyatinin bozulmasindan ileri gelmis
gaz tesekkiil etmis, delinmis, kutular derinliklerine kadar paslanmis olmayacaktir. Kutular1 kursun veya diger bir
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zehirli madenle karisik kalayla kapli olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde
ile muamele edilmis bulunmayacaktir.

7-Bozulma isareti gosteren kutular, YUKLENICI firma tarafindan derhal degistirilecektir. 8- Komisyon belirli
miktarda Light ler i¢in tuzsuz salga alacaktir.

9-Muayene sirasinda agilan kutular teslim miktarindan diisiilecektir .(%01) Konserve bir 6nceki senenin triinii
olacaktir.

TURLU KONSERVESI:

1-Kendisine 6zgii tat ve kokuda olmali, higbir yabanci tat koku ve madde bulunmamali igindeki sebzeler fazla sert
veya fazla pismis olmamalidir.

2-Igindeki tuz ve limon tuzundan baska bir katki maddesi bulunmamali, dolgu suyu igindeki tuz miktar1 %2 yi, limon
tuzu veya suyu % 0.3 i gegmemelidir.

3-Tiirli konservesinde sebzeler, stiziildiikten sonra agagidaki oranlarda bulunmalidir: Taze fasulye %25-

30

Patlican %25-30 Biber %5-

10

Domates % 10-15 Sakiz kabag1

%10-15 Bamya

%10-15

4-Tirli konservede slizme agirligi net agirhigmin %70 den az, tepe boslugu kabin hacminin %10 undan ¢ok
olmamalidir.

5-Tiirlii konservesi TS 791-794-1205-1255 de belirtilen 6zelliklere uygun olacaktir.

Ambalajlarin iizerinde firmanin adi veya tescilli markas1 ve adresi, TM isareti, standardin isareti ve numarasi, malin
ad1 ve ¢esidi, imalat seri numarasi, siizme ve net agirligi, imal tarihi yazili olacaktir.

6-Tiirlii konservesi kutular: ihaleye esas olan birim iizerinden alinir. Kutular siskin olmayacaktir. 1/1 lik kutularda
olacaktir. Kutular acildiginda yukaridaki sartlara haiz olarak alinacaktir. Bekleme ile olusan siskin kutulari
YUKLENICI firma degistirmekle yiikiimliidiir.

7-Tiirlii konservesi kutu iizerinde yazili siizme agirligi iizerinden alinacaktir Muayene sirasinda agilan kutular
teslim sayisindan diisiilecektir. ( %03) Konserve tiirliiler i¢inde bulunulan y1l veya en ge¢ bir dnceki yil {iretimi
olacaktir.

BAMYA KONSERVESI:

1-Taze bamya konservesi kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, igindeki bamyalar, biitiin, korpe, ¢cekirdegi kiigiik ve
sertlesmemis ve baslar1 kesilmis, fazla yumusamamais, dagilmamis ve ezilmemis olmalidir.

Konservedeki bamyalarin boyu 1.5-6 cm. arsinda olmalidir.

2-Taze bamya konservelerinde tuz limon tuzu, koruk suyu, limon suyu ve domates suyundan baska katki maddesi
bulunmamalidir.

3-Konservenin siizme agirligi %70 den az ve tepe boslugu kabin hacminin % 10'undan ¢ok olmamalidir.

4-Dolgu suyu i¢indeki tuz miktar1 %2 yi, limon tuzu %5 i gegmemelidir.

5-Taze bamya konservelerinin ambalajlari iizerinde Firmanin adi, tescilli markas1 ve adresi, standardin isareti ve
numarasi ( TS1467 ) malin adi, imal tarihi, imalat seri numarasi, TM isareti,net agiligi yazili olacaktir.(Konserve
sultani ¢esitten yapilmissa belirtilmelidir.)

6-Taze bamya konservesi kutu lizerinde yazilan siizme agirligi iizerinden alinacaktir, muayene sirasinda agilan
kutular teslim sayisindan disiilecektir. (%03) Konserve bamyalar i¢inde bulunulan yil veya en geg¢ bir dnceki y1l
iiretimi olacaktir.
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KURU BAMYA

Piyasada satilan yeni sene mahsulii ve yerli mali olacaktir. Ipliklere dizili, kurutulmus miimkiin mertebe ayni
biiytikliikte cicek bamyalarindan olacaktir. Kendine mahsus iyi kokuda olacaktir. Kurtlu, kiiflii, bocekli, fena
kokulu olmayacak pisirildiginde dagilmayacaktir.

DONDURULMUS GIDALARIN GENEL OZELLIKLERI:(Sebze - meyve - unlu gidalar)

1-Dondurulmus gidalar (40 mikron kalinhiginda) 2,5-10 kg'lik kapali posetlerde (polietilen) teslim edilecektir.Uriin
etiketleri eksiksiz olmali, kolilerde patlak, yirtik olmamalidir.

2-Dondurulmus gidalar (-12°C) — (-18°C) arasi sicaklikta ve %90-95 nisbi nem ortaminda ve soguk hava zincirini
devam ettirecek kapali araclarla teslim edilecektir. Bu araclar disindaki, araclarla teslim edilecek gidalar kabul
edilmeyecektir.

3-Gelen iirlinlerde yumusama, ¢6ziilme, renk degisikligi, karlanma ve ambalajin bozuk olmas1 (ambalajin yirtilmis,
delinmis olmasi,hava almas1 v.b.) durumlarinda iir{in teslim alinmayacaktir.

4-Uriinlerin ciiriik, olgunlagsmamis, kurtlu veya bocekli olmamas gerekir.

5-Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, iiriinle ilgili barkod no'su, iirliniin cinsi, liretim ve son kullanma tarihi ve net
agirlig1 bulunacaktir,

6-Kullanim sirasinda dondurulmus sebze, meyve paketlerinde goriilen herhangi bir renk veya koku degisikliginde
ya da pisirme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullamlan dondurulmus gidalar YOKLENICI firma
tarafindan degistirilecektir.

7-Uretici firmanm ISO 9001, ISO 22000 ve HACCP belgelerine sahip olmasi gerekmektedir. 8-Dondurulmus iiriinler
kosullarina uygun tagima ve depolamasi yapilmalidir.

9-Uriinlerin tiimii yerli {iriin olmalidir.

DONDURULMUS TAZE BEZELYE

1-Dondurulmus gidalarin teslim alimi sirasinda iir{iniin 1s1 derecesini 6l¢mek amaciyla en az iki tane uygun amagli 1s1
Olcer cihazi bulundurulacaktir.

2-Dondurulmus taze bezelyenin kapgiklart ayrildiktan ve elde edilen bezelye tanelerinin boylamaya tabi tutulup
teknigine uygun sekilde haslandiktan sonra hiicre zar1 parcalanmadan IQF (tek, tek) sistemi ile dondurulmus
olmalidir.

3-Dondurulmus taze bezelyede kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir. 3 numara iri boy olacaktir.
4Kendine has tat koku ve renginde olmali yabanci madde bulunmamalidir. 5-Dondurulmus taze bezelyede
kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.

DONDURULMUS TAZE ISPANAK

1-Dondurulmus 1spanaklar ayiklanip yikandiktan ve teknigine uygun bir sekilde haglandiktan sonra hiicre
zar1 par¢alanmadan IQF (tek tek) sistemi ile dondurulmus olmalidir.

2-Dondurulmus 1spanaklarda kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir.

3-Kendine has tat koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

Ayni parti numarali iiriin alinacaktir. Donuk kalip seklinde 1spanak alinmayacaktir. 4-Dondurulmus
1spanaklarda kesinlikle higbir katki maddesi kullanilmamalidir.

DONDURULMUS TAZE BAMYA

1-Dondurulmus taze bamya korpe,  ¢ekirdekli, kiigiik ve sertlesmemis olacak, bamyalarin baslar1 alinip
yikandiktan, boylama islemine tabi tutulduktan sonra hiicre zar1 pargalanmadan IQF (tek tek) sistemi ile
dondurulmus olmalidir.

2-Dondurulmus taze bamyada kesinlikle yabanci madde bulunmamalidir.

3-Kendine has tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Yemekhane Kontrol Teskilati sivri
veya tombul bamya secimi yapacaktir.
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4-Dondurulmus taze bamyada kesinlikle hi¢bir katki maddesi kullanilmamalidir.

DONDURULMUS TAZE FASULYE

1-Dondurulmus taze fasulye giinlilkk olarak gelen taze fasulyelerin yikanip uclar1 kesildikten sonra hiicre zari
parcalanmadan [QF( tek tek) sistemi ile dondurulmus olmalidir.

2-Dondurulmus taze fasulyede kesinlikle yabanci madde kesinlikle bulunmamalidir. Ayni parti numarali iiriin
getirilecektir.

3-Kendine has tat koku ve renginde yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Haglanip bakildiktan sonra kabul
edilecektir.

4-Dondurulmus taze fasulyede kesinlikle hi¢bir katki maddesi kullanilmamalidir.

DONDURULMUS MILFOY HAMURU

5-10 kg lik ambalajda yeni iiretim olmalidir. Un Lingi kalite olup -18 derecede dondurulmus olarak teslim edilecek,
Tiirk standartlarina uygun olacaktir. Coziilmiis, ezilmis (par¢alanmis), gevsemis {iriin olamayacaktir. imal ve son
kullanim tarihi ambalaj iizerinde belirtilecektir. Bir adedi 100 gr olmali Gida maddeleri tiiziigline uygun olmalidir.
Firigolu araglarla teslim edilmelidir.

DONDURULMUS MEYVELER(KOMPOSTO ICiN)

Uretim ve son kullanma tarihi, YOKLENICI' nin adi, iiretim yeri ambalaj iizerinde basili olmali taze
meyvelerde aranan vasiflara aynen sahip olmalidir. Vigneler etli, iri taneli ( irili ufakli olmayacak) kendine has
lezzette olmalidir. i¢cinde yabanc1 madde olmamali sezon iiriinii olmalidir.

DONDURULMUS MANTI
Birinci kalite bohga seklinde 5 yada 10 kg. ambalajlarda alinacaktir. Kayseri mantisi olacak paketlerdeki iiriin
birbirine yapismis sekli bozulmus olmamali Gida Maddeleri Tiiztigiine uygun olmalidir.

DONDURULMUS BROKOLI

Tohumlanmis, kart, sararmis, burusuk, kirli olmayacak, koyu yesil rengini koruyacak ne ¢ok kiigiik ne ¢ok
biiylik olmayacak saplar1 kart olmayacak, iki ¢igekli olacaktir. Mevsim iriinii olmali kalibresi 40-60 mm
olmalidir.

DONDURULMUS KARNABAHAR
Rengi sararmig ¢igekleri porsumus kararmig olmayacak en az iki ¢igekli olacaktir. Kendi dogal renginde taze olmali
kalibresi 30-60 mm olmalidur.

DONDURULMUS MISIR

Dondurulmug misirin kalibresi ortalama 5 mm olacak dogal renginde (¢ok koyu yada ¢ok ac¢ik olmayacak)
porsumus olmayacaktir. Taneler birbirine yapisik yada erimis olmayacak i¢cinde yabanci madde bulunmayacak,
sezon liriinii olacaktir.

DONDURULMUS ENGINAR
TS 11242 ye uygun orta boy olmalidir. Yapraklart ayrilmis i¢i temizlenip ¢anak sekli verilmis olmalidir. Tane tane
donmus, bloklagsmamis olmalidir. 4 veya 5 adet x2,5 kg lik kolilerde donuk olarak teslim alinacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVELER HAVUC:
1- Piyasada satilan iyi cins taze havuglardan olacaktir.

Sayfa 63 /72



2- Ezik, ¢iiriik, donmus, porsumus, par¢alanmis, kurtlu, kurt yenikli, kararmis, burusmus, kartlasmis, bayat, 1slak,
camurlu, toprakli olmayacaktir.

3-Yenmeyecek sap, kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

4- Kirik havuglar %3 e kadar alinir.

5- Havuglarin en kalin yerinin kutru 2 cm' den az ve 5 cm' den fazla olmayacaktir.

KIVIRCIK (SALATA) :

1- Piyasada satilan iyi cins salatalardan olacaktir.

2- Kokii sararmig, dis yapraklari kesilmis olacaktir. Islak, ciiriik, ezik, tozlu, toprakli, ¢camurlu, pdorsiik, bayat,
kartlagmig, tohuma kagmis, ac1 lezzet ve yapraklart dagilmis olmayacaktir.

3- Salatalarin agirlig1 200 gr dan asag1 olmayacaktir. 200 gr dan asag1 gelenler 150 gr dan asag1 gelmemek kaydiyla
%S5 e kadar aynen alinir.

SALATALIK ( HIYAR ) :
1- Hiyarlar kérpe ve taze olacaktir. Tohuma kagmais, sararmis, burusmus, gevsek, camurlu, toprakli, porsiik, ¢iiriik,
ezik ve basrali olmayacaktir. 2- Boyu 20 cm den, ¢ap1 4 cm den asag1 olacaktir.

PATATES:

1-Son sene mahsulii ve piyasanin iyi cins sar1 patateslerinden olacaktir.

2- Ezik, ¢iiriikk, hasere yenikli, kesik, burusuk, yumusak, porsiik, donmus, ¢amurlu, toprakli, 1slak, filizlenmis,
hastalikli filizi kirtlmis olmayacaktir.

3- Aralarinda tesadiif edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden, filizlenmis veya filizi kirilmiglar Mart ve Nisan
aylarinda %2 ye kadar aynen alinir. Yilin diger aylarinda bu miktar %2 yi gegmeyecektir.

4- Capa yarali patatesler %2 yi gegmeyecektir.

5-Kusurlular hari¢ veya normal iyi vasifli patatesler, alinacak numunelerinin gramaj analizinde patateslerin %50 si

80 gr dan, %30 u 50 gr dan asag1 olmayacaktir.

KURU SOGAN:

1- Son sene mahsulii ve piyasada satilan iyi cins soganlardan olacaktir.

2- Ezik, ciriik, kesik, yumusamis, porsuk, ¢amurlu, toprakli ve 1slak olmayacaktir. Soganlar sapsiz olacaktir. 3-
Kusurlular hari¢ normal veya iyi vasiftaki soganlardan almacak numunenin gramaj analizinde, soganlarin %50 si
60 gr dan, %30 u 50 gr dan asag1 olmayacaktir. 4- Cuvallar icinde sogan kabuklar1 bulunmayacak, 5- ithal sogan
olmayacaktir.

PIRASA:

1- Piyasada satilan iyi cins ve olgunlagmis olacaktir.

2- Camurlu, ciliz, porsuk, ¢iiriimiis, karalagsmis, ezilmis, 1slatilmis olmayacaktir.

3- Pirasalarin beyaz kisimlarmi takip eden yesil kisimlarinin boyu 20 cm den fazla olmayacak sekilde kesilmis
olacaktir. Yaprak boylar1 25 cm olan pirasa miktar1 %5 e kadar aynen alinir. Pirasanin sagakli kok kismi kesilmis
olacaktir.

4- Pirasalarin kalinh@ kutur itibariyle 2,5 cm den asag1 olmayacaktir. Olgii beyaz kismin tam ortasindan yapulir.

5- Prrasalar piyasa teamiillii demetler halinde alinir.

LIMON :

1-Piyasada mevsimine gdre satilan iyi cins, kemale ermis sulu limonlardan olacaktir.

2- Yesil, ezik, ¢iirimis, kurumus, donmus, don ¢alig1, ¢cok yumusak, tabii 6zelliklerini kaybetmis, kalin kabuklu
olanlar alinmayacaktir. Devamli Gramaj Durumu :
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- 100 (yiiz) adet limon agirlig1 8,5 (sekiz buguk) kg dan ve beher limonun agirlig: 75 gr dan asag1 olmayacaktir.

Sayfa 65/ 72



ISPANAK:

1- Piyasada mevcut iyi cins 1spanaklardan taze, yapraklari diri, renkleri yesil olacaktir. Sararmas, ciliz, soguktan
donmus, ¢iiriik, yatik, kizismis, kartlasmis, tohuma kagmas, 1slatilmis olmayacaktir.

2- Ispanaklarin kdkiindeki yenmeyen piiskiil kisimlart kesilmis olacaktir.

3- Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlar1 kesilmis olacaktir.

4- Ispanaklar demet veya dokiim halinde getirilecektir, vasat biiyiikliikte olacak ¢ok kiiciik olmayacaktir.

PAZI:

1-Piyasanin en iyi cinsi olup piyasada bulundugu miiddetce alinir.

2-Taze, yapraklari diri, renkleri yesil olacak, sararmis, soguktan donmus, ¢iiriik, kizigsmig olmayacak, aralarinda
yabanci yapraklar bulunmayacaktir.

LAHANA:

1-Piyasada satilan 1iyi cins beyaz veya hafif yesilimtirak renkte taze ve olgun lahanalardan olacaktir. 2-
Kurtlanmis, ezik, tohuma ka¢cmis, dagilmis yapraklar halinde, ¢amurlu, ¢iirik donmus ve kizarmis hasarat
yenikli olmayacaktir.

3-Lahanalar top halinde olacaktir.

4-Lahanalarin saplan kellenin dibinden itibaren 5 cm den fazla olmayacaktir. 5-Lahanalarin agirhigi

en az 2 kg olacaktir.

6-Lahanaiarin yemek yapmaya elverigli olmayan kalin Ust kat yapraklar1 alinmis olacaktir. Havalarin
lahanalar1 donduracak derecede soguk oldugu aylarda ( Aralik- Ocak-Subat ) soguktan muhafaza kast1 ile %
10 fire diismek sartiyla lahanalar dis kabuklar1 ile birlikte teslim edilebilir. [kmalin aksamamasi ve ihtiyacin
karsilanabilmesi igin bu gibi hallerde YUKLENICI firma fireyi nazara alarak miktarda %10 fazla getirerek
muayeneye arz etmek mecburiyetindedir.

KURU SARIMSAK
Yerli ve yeni mahsul olup yapraklar kesilmis, ¢iiriik, ezik olmayacaktir.

TAZE BiBER ( CARLISTON , DOLMALIK BiBER ) :
1-Taze olup ¢iiriik, bozuk, ezik, porsiik olmayacaktir.
2-Orta boyda dolmalik olarak lizumuna gore sivri biber de almabilecektir.

TAZE KABAK :

1-Piyasada satilan iyi cins taze korpe kabaklardan olacaktir.

2-Ciirlik, burusmus, sararmis, porsumus, kartlasmis, tohuma kagmais, ezik, bozuk, 1slak ve ¢amurlu olmayacaktir.
3-Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde olacaktir.

DOMATES :

1-Piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmig domatesten olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, camurlu, 1slatilmas,
eksimis ve bozulmus olmayacaktir.

2-Domateslerin en kii¢iigii 50 gr dan asag1 olmayacaktir.

3-Mevsim icabi tamamen kizarip olgunlasmamis domates miktar1 %5 e kadar aynen alinir.

4-Ik ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktar1 % 10'u gecmeyecektir. S-Domatesler
temiz ve saglam sandik i¢inde getirilecektir.
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PATLICAN: :

1-Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almig kemer patlicanlardan olacaktir.
2Ctrik, ezik, porsiik, kartlasmis (yani ¢ekirdekleri beyazligini ve yumusakligini kaybetmis, ¢ekirdeklerinin rengi
sararmig), ham, ac1 ve gilin vurmus olmayacaktir.

3-Patlicanlar orta biiyiikliikte, en asag1 150 gr olacaktir.

4-Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.

TAZE SOGAN:

1-Piyasada satilan iyi cins taze soganlardan olacaktir.

2-Taze soganlarin yesil kisimlar1 kurumus, boceklenmis, kurt yenikli, lekeli, kararmis, sararmis, bayat, ¢iiriik, ezik,
camurlu, 1slak olmayacaktir.

3-Soganlar arasinda bulunabilecek erkek sogan miktar1 % 5 e kadar aynen % 10 a kadar fazlas: fireli olarak kabul
edilecektir.

4-Taze soganlar daginik olmayacak demetler halinde teslim edilecektir.

MARUL:

1-Marullar taze ve kdrpe olacaktir. Aci, tohuma kagmis, sararmis, porsumus yaprakli, kurt yenikli olmayacaktir. 2-
Kokleri kesilmis ve gobek kisimlari kapali olacaktir.

3-Camursuz, taze, gobekli olacaktir, gdbegi acik olanlar % 5 e kadar aynen alinacaktir.

4-Her marulun agirlig1 500 gr dan asag1 olmayacaktir. Ilk ve son turfanda da 400' gr dan asag1 olmamak sart ile
kabul edilir.

DERE OTU - NANE :

1-Piyasadaki iyi cins dereotundan alinacak, demetler halinde baglanmis olacak.

2-Iginde yabanci otlar bulunmayacaktir. Sararmis, donmus, camurlu ve toprakli olmayacaktir. 3-Demetlerin
tamam1 ayni cins olacaktir. (100 + - 10 gr.)

MAYDANOZ:
1-Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Demetler halinde baglanmis olacak, demetler icinde yabanci otlar
bulunmayacak, sararmis, ¢camurlu ve toprakli olmayacaktir. (100 + - 10 gr.)

BAL KABAGI :

1-Yeni yil iirlinii dogal tatta disg kabugu sar1 ve yesil renkte piyasada satilanlarin en iyi cinsinde olacaktir.
2-Kabaklarin en kii¢iigii 3 kg dan az olmayacaktir.

3-Ciiriimiig, donmus, ¢6ziilmiis ve ezik olmayacaktir.

KIRMIZI LAHANA :

1-Tohuma kagmig, kurtlanmis, dagilmis yaprak halinde, camurlu, ¢iiriiklii, donmus, hagere yenikli olmayacaktir.
2-Taze, gbbegini tam sarmis lahanalardan olacaktir.

3-Her bir lahananin agirlig: tartildiginda 250 gr dan asag1 olmayacaktir.

KIRMIZI TURP :

1-Ciiriimiis, donmus, burusmus, 1slak ve ¢amurlu, i¢leri porsumus olmayacaktir.

SiVRI BIBER :

1-Satilan iyi cins taze sivri biber veya carliston biberlerden olacaktir.

2-Boyu 10-15 cm arasinda olacaktir. Ezik, ¢iiriikk, kokmus, porsumus, sararmis olmayacak, icerisinde yabanci
nebat bulunmayacak.

3-Temiz sandik veya ¢uval ambalajlarda teslim edilecektir.

Sayfa 67 /72



BEZELYE (ARAKA ) :

1-Arakalar taze ve korpe olacaktir.

2-Biikiildiigli zaman kirilacak, toprakli, 1slak, burusmus, sararmis, taneleri ayrilmis, pismeyecek ve yenmeyecek
derecede kartlagsmis olmayacaktir.

3-I¢inde higbir yabanci nebat bulunmayacak, birince sinif bezelye olacaktir.

SEMIZ OTU :
1-Piyasada satilan iyi cins ve taze semizotlarinda olacaktir.
2-Sararmig, porsumus, kartlasmis, tohuma kagmus, ezik, ¢iiriik, kirismis, camurlu ve normalinden fazla 1slak
olmayacaktir.
3-Demetler halinde, kokleri yenecek kisimdan itibaren kesilmis olacaktir. Demetler iginde yabanci cisimler
bulunmayacaktir.
TAZE FASULYE:

Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve kdrpe olacak, bikiildigli zaman
kirilacaktir. Katiyen kilgikli olmayacaktir.
2-Camurlu, 1slak, porsiik, sararmis, kartlagmais, ¢iirilk olmayacaktir.

TAZE BAKLA.

1-Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir 2-Biikiildiigiinde

kirilacak tazelik evsafta olacaktir.

3-Ciiriik, tiiylii, porsiik, burusmus, kararmis, camurlu, 1slak, kirismis ve kartlagmis, kilgikli olmayacaktir.

KEREVIZ:

1-Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden olacaktir.

2- Camurlu, ¢iiriik, i¢i bosalmus, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmig olmayacaktir.
3- Koklerdeki piiskiiller ve lizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir.

4- Kerevizlerin her biri 200 gr dan asagi, 400 gr dan yukari1 olmayacaktir.

KARNIBAHAR:

1- Piyasada satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir.

2- Beyaz veya sarimtirak renkte, top halinde ve cicekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir.
3Karnibaharlarin saplan ¢icek kismindan disa dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis
olacaktir.

4- Yapraklarin {ist uclari ¢igek kisimlart agikta birakacak sekilde kesilmis olacaktir.

5- Rengi hafiften olsa koyulasmis, kurtlagmis, ciiriik, beyaz cicegi az, yesil yapragi ve kokii ¢ok karnabaharlar
alinmayacaktir.

6- Tamamen dagilmig, donmus, ¢iirimiis, fena kokulu, ¢camurlu, porsiik, bayat, ezik ve bocekli ve iyi vasifta
olmayan karnabaharlar olmayacaktir.

7- Karnabaharlar arsinda tesadiif edilecek ¢igegi tamamen veya kismen dokiilmiis ya da dagilmis olanlardan gébek
kisminin 1/5 i asmamak sartiyla aynen alinir.

8- Karnabaharlarin iizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.
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PORTAKAL:

1- Piyasada satilan iyi cins, kemale ermis, tabii rengini almis, kendine mahsus tatlilik, koku ve lezzette olan
portakallardan olacaktir.

2- Ham, ezik, yesil, eksi, cliriik, donuk, kirli, kiiflii, porsuk, yumusamis, suyu ¢ekilmis, kurumus, kabuklar
kalin, sertlesmis olmayacaktir.

3- Beher adet portakal 200 gr dan dan agagi olmayacaktir. 4- Portakallar piyasa teamiillii sandik veya sepetler
icinde alinir.

MANDALINA:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, kemale ermis ve tabii rengini almig, kendine mahsus tat, koku ve
lezzetteki mandalinalardan olacaktir.

2- Ham, ezik, eksi, i¢i kurumus, susuz, ¢iiriikk, donmus, kirli, kiiflii olmayacaktir.

3- Mandalinalarin beheri 100 gr dan dan ve 10 adedi 1 kg dan asag1 olmayacaktir.

4- Mandalinalar piyasa teamiillii tahta sandik ambalajlar i¢inde getirilir.

AYVA:

1- Piyasada satilan orta veya biiyiik boydaki, cins, kemale ermis, yesilimtirak veya sari renkte ve kendine mahsus
kokuda, tatli veya mayhos lezzette ve sulu ayvalardan olacaktir.

2-Ayvalarin lezzeti aci, tatsiz, ham, ¢iiriik, ezik, yanik, kurtlu, kurtyenikli, kiifld, tozlu, toprakli, kirli, camurlu
olmayacaktir.

3- Yenildigi zaman bogazi tikayan, susuz ve ¢ok burusuk olanlar kabul edilmeyecektir.

4- Ayva tanelerinin en kiicligli 200 gr dan asag1 olmayacaktir.

5- Ayvalar temiz ve saglam sandik veya kiifelerde getirilecektir.

SEFTALI:

1- Piyasanin iyi cins, kemale ermis, tath ve kendine has hafif mayhos lezzetteki seftalilerden olacaktir. 2- Ham,
ezik, eksi, curiik, kurtlu, porsiik, bayat, kiiflii olmayacaktir.

3- Seftalilerin toplam gramaj1 200 gr dan az olmayacaktir. Daha az gramajda olanlar %5 oraninda alinir.

4- Seftaliler temiz ve tahta ambalajda getirilecektir.

TAZE UZUM :

1- Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins, olgunlagmus, tatli ve taze {izlimlerden olacaktir.

2- Ezik, eksi, clriik, kiifli, burugmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli degismis, tatsiz tiziimler
olmayacaktir.

3- Uziimler salkim halinde olacaktir. Dokiilmiis tanelerin miktar1 %5 e kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiiflii,
bozuk, ciiriik, eksi olmamak kaydiyla)

4- Uziimler temiz ve saglam sandiklar icinde istif edilmis olarak almacaktir.

KAVUN:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi, olgun ve tatli kavunlardan olacaktir.

2- Kabak, ham, tatsiz, ezik, kesik, kurt yenikli, delik, ¢atlak, aci, i¢i salyalanmis, kelek ve yumusamis olmayacaktir.
3- Kavunlarn tizeri kirli ve gamurlu olmayacaktir.

4- Kavunlarin en kii¢tigii 3 kg dan dan asagi olmayacaktir.

5- Dilim kabuksuz kavun servisi 200 gr' dan az olmayacaktir.
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KARPUZ:

1- Piyasada satilan iyi cins, olgun ve tatl karpuzlardan olacaktir.

2- Ham, kabak, yumusamuis, ezik, ¢iiriik, catlak, kurtlu, tatsiz, zamani ge¢cmis, ici bosalmais, elyafi ipliklenmis ve
eksimis olmayacaktir.

3- Ugzeri kirli ve camurlu olmayacaktir.

4- Kesilince i¢leri kirmizi renkte olacaktir.

5- Karpuzun en kiigiigii 3 kg dan dan asag1 olmayacaktir.

6- Dilim kabuksuz karpuz servisi 350 gr' dan az olmayacaktir.

ELMA:

1 -1yi cins elmalardan olacaktir.

2-Elmalar ayr1 cins ve kalitede olmayip ayni kalitede olacaktir.

3-Elmalar cinsine gére koyu pembe, kirmizi ve sarimtirak renkte olacaktir.

4-Olgunlasmamuis, yesil, eksi, ¢iiriik, kurtlu ve kurt yenikli, kiiflii ve kiif kokulu olmayacaktir.

5-Uzerleri kirli, tozlu, toprakli, gamurlu olmayacaktir.

6- Amasya elmasi olmasi halinde rengi koyu pembe veya kirmizi, tatli ve olgun olacaktir. 7-Elmalar temiz kasalar
icinde teslim edilecektir.

8- Elmalarin toplam gramaji 200 gr dan az olmayacaktir. Daha az gramajda olanlar %5 oraninda alinir.

ARMUT:
Piyasada satilan olgunlasmus iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir. 2-Armutlar sulu ve tath olacak buruk
lezzette ve kuru olmayacaktir.
3-Ciiriik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik, ¢cok yumusak ve ¢ok sert, kirli ve gamurlu olmayacaktir.
4-Teslimat kis aylarinda 2 veya 3 sirali yaz aylarinda tek sirali kasalarla olacaktir.
5- Armutlarin toplam gramaji 200 gr dan az olmayacaktir. Daha az gramajda olanlar %5 oraninda alinir.

SIKMALIK PORTAKAL:
1-Simalik portakal tatli, sulu olacak ezik, eksi, kemale ermemis, yesil olmayacaktir.
2- Portakallarin toplam gramaj1 200 gr dan az olmayacaktir. Daha az gramajda olanlar %5 oraninda alinir.

VISNE :

1-Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins asili visnelerden, taze, etli, iri taneli ve kendine has lezzette olacaktir.
Ezik, ¢iiriik, ham, bayat, kiiflii, tozlu, toprakli ve gamurlu olmayacaktir.

2-Temiz tekli kasalar i¢inde getirilecektir.

3- Servis edilen visne miktar1 200 gr' dir.

KIRAZ:

1-Piyasada satilan iyi cins, kemale ermis taze ve lezzetli napolyon kirazlardan olacaktir.

2-Ham, kurtlu, kurt yenikli, ezik, ¢iiriik, toprakli, bozuk, kurumus, pislikli taneleri olmayacaktir. 3-Kirazlar temiz
tekli kasalar i¢inde getirilecektir.

4- Servis edilen kiraz miktar1 200 gr' dir.

CiLEK:

1 -1yi cins gileklerden olacaktir.

2- Cilekler temiz olacak ¢op, yaprak toz vs yabanci maddelerden arinmis bulunacaktir. Ezikmis, eksimis, ham, kif
kokulu, kiiflii, pargalanmis, kurtlu ve kurt yenikli olmayacaktir. 3-Tekli kasalar i¢cinde getirilecektir.

4- Servis edilen ¢ilek miktar1 200 gr' dir.
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MALTA ERIGi:

1-Taze olgun olacak, ham olmayacak, ¢iiriik, ezik, lezzetini kaybetmemis olacak, hagere tarafindan yenilmis veya
yenilmeye yiiz tutmus yarali olmayacak, satilan malta eriginin en iyisi olacaktir.

2- Servis edilen malta erigi miktar1 200 gr' dir.

KIRMIZI ERIK -YESIL ERIK :

1 -1yi cins kendine has renk ve lezzette kizarmus taze eriklerden olacaktir.

2-Ham, ¢ok eksi, ¢iiriik, toprakli, camurlu, pislikli, kiiflii, kiif kokulu, kurt yenikli, burusmus, catlak olmayacaktir.
3-Tekli temiz kasalarda teslim edilecektir.

4- Servis edilen eriklerin miktar1 200 gr' dir.

TAZE KAYISI:

1-Sekerpare, tatli ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir.

2-Ham, ezik, eksi, yesil, ¢liriik, tozlu, toprakli, ok yumusak, beklemeden dolay1 eksimis, burusmus, kurtlu ve kurt
yenikli olmayacaktir.

3-Kayisi ¢ekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir.

4-Kayisilar orta biiyiikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigiik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyecektir. 5Temiz
tekli kasalarda teslim edilecektir.

6- Servis edilen kayis1 miktar1 200 gr' dir.

TAZE BAMYA:
Piyasada mevsimine gore satilan iydegili cins ve korpe bamyalardan olacaktir. Kuru, tohuma kagmis, kararmas,
sararmis, porsiik, 1slak, camurlu, toprakli ve kurlu olmayacaktir.

TARHANA

Tarhanada renk sarimtirak turuncu koku ve tat kendine 6zgii olacaktir. Tarhana T:S:E. 2882' ye uygun
bicimdeki ambalajlar i¢inde gelecek, lizerinde yapim tarihi ay ve yil olarak yazili olacak, imalat¢1 firmanin
ad1 ve adresi olacaktir.

MUZ:

1-Piyasada satilan iyi cins muzun olgunlagmisi olacak ham ve sert olmayacaktir.

2-Ciiriik, donmus veya don ¢aligi kalin kabuklu olmayacaktir.

3-Her birinin agirligi 200 gr' dan az olmayacaktir.

4-Muzlar tahta sandik icerisinde gdvdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir.

TAZE KAYISI:

1-Sekerpare, tath ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir.

2-Ham, ezik, eksi, yesil, ¢iiriik, tozlu, toprakli, ¢cok yumusak, beklemeden dolay1 eksimis, burugsmus, kurtlu ve kurt
yenikli olmayacaktir.

3-Kayisi ¢ekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir.

4-Kayisilar orta bitylikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiiciik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyecektir. 5Temiz
tekli kasalarda teslim edilecektir.

6- Servis edilen kayis1 miktar1 200 gr' dir.
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EK-16 - ISTENILEN ARAC VE GEREC SAYILARI

Izgara ocak 4 adet

Polietilen kesim tahtast 10 adet
Sebze yikama makinasi 1 adet
Sebze yikama teknesi 1 adet
Biiyiik boy stizgec 10 adet
Paslanmaz celik firin tepsisi 150 adet
Biiyiik boy kazan kepgesi 25 adet
Biiyiik boy kevgir 20 adet

250 It tekerlekli ¢op arabas1 15 adet

Kazan tagima arabasi 10 adet
Thermotray tepsi tasima aract 23 adet (asansor boyutuna uygun ¢ift gdzlii)
Thermotray tepsi 750 adet (4+1 gozlii 1s1 ve hijyen koruyucu homojen mandalli)

Yemek tasima arabasi 15 adet (Asansdre uygun boyutta, 1s1 koruyuculu)
Kat1 meyve presi 1 adet

Ev tipi bulasik makinesi 1 adet

90 lik diyet tenceresi 5 adet

60 lik diyet tenceresi 9 adet

Panelvan tipi arag 1 adet

EK-3: DEMIRBAS LISTESI’nin “ONGORULEN” siitununda belirtilen degerler alanlarda bulunmasi gereken
minimum adetleri gostermektedir. YUKLENICI, IDARE nin sahip oldugu demirbaslari géz 6niinde bulundurarak
Ongoriilen adetleri tamamlayacak sekilde ilgili malzeme ve arag gerecleri tedarik etmekle yiikiimliidiir. Bununla
birlikte EK-3: DEMIRBAS LISTESI’nde bulunan malzeme/arag gereglere ilave olarak yukaridaki malzemeleri de
tedarik edecektir. Yukarida belirtilen adetler alanlarda bulunmasi gereken minimum degerleri ifade etmekte olup
isin yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli goriilen malzeme/arag gerecler YUKLENICI tarafindan temin edilecektir.

Arag ve gereglerin kullanim esnasinda eskimesi, yipranmasi, kirilmasi ve kullanilmaz durumda olmasi halinde
IDARE’nin bildirimine gerek kalmaksizin degisimi-yenilenmesi yapilacagina dair noter onayli taahhiitname
IDARE’mizle kurum arasinda imzalanacak olan sézlesme esnasinda verilmesi zorunludur.



