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DÖNER SERMAYE iŞLETME MÜDÜRLÜĞÜ
HAFSA SULTAN HASTANESi

YEMEK HiZMET ALlMl YEMEK ŞARTNAMESi

MADDE ı. işiı.ı KoNusu ve işiıı sünesi
Manisa Celal Bayar Üniversitesi Hafsa Sultan Hastanesinde ve bağlı birimlerinde bulunan yatan

hasta, refakatçi ve çalışan personelin beslenme gereksinimlerini bu şartnamede belirtilen ilkeler
doğrultusunda sabah kahvaltısı, öğle ve akşam yemeği ile diyet hastalarının ara öğünleri ile diyet
yemekleri için yiyeceklerin satın alınmasından,hedef kitleye ulaşıncaya dek belirtilen tüm hızmetleri
kapsar( tüm resmi ve idari tatiller dahil haftanın yedi günü)

a) Mutfak ekipmanının temin edilip kurulması ,ihtiyaç halinde tesisat ile ilgili eksikliklerin
giderilmesi.
Yemek hazırlanması için gerekli malzemenin temin edilmesi,
Hazırlanarak pişirilmesi,
Dağıtılması ve bulaşığının yıkanmasına ait hizmetler, (mutfak depoları, soğuk hava
depoları, yemekhane ve bulaşıkhane vs. günlük kaba temizliği) ve o mahalde bulunan
koridorların, giriş kapı önleri vb. yerlerin rutin genel temizliği
Genel mutfak, personel yemekhaneleri , hastane dağıtım noktalarının ilaçlanması
hizmetini kapsar.

İŞİN SÜneSl:01.01 .2021-31.12.2022(24aylık|tarihleri arasını kapsamaktadır.
MADDE 2. TAN|MLAR

Bu şartnamede geçen;
İdare: Manisa Celal Bayar Üniversitesi Hafsa Sultan Hastanesi Başhekimliği
Yemek Planlama Komisyonu: Hastane Başmüdürü, Hastane diyetisyeni.
Yemek kabul ve Dağıtım Hizmeti Muayene-Kabul Komisyonu: Başhekimliğin atamış olduğu

Yemek Muayene Komısyon Üyeleri
Yüklenici: Yemek pişirme ve dağıtım hizmetini üstlenen firmayı ifade eder.

MADDE : ı İşiıı YAPıLMA YERİ
Yüklenici yemek hizmetini hastaneye ait olan mutfakta yapacaktır. Sözleşmenin imzalanmasından

sonra yüklenici mutfak için Yunusemre Gıda Tarım Hayvancılık Müdürlüğünden işletme kayıt belgesi
aldıktan sonra hizmete başlayacaktır.
MADDE :4 MUTFAK TADİLAT VE REVİZYON
1-Yüklenici ile sözleşme ımzalandıktan sonra, mutfağın mekanik, elektrik ve mimaritesisatlarında ihtiyaç
halinde idarenin isteği ve bilgisi dahilinde tadilat yapacaktır.
mutfakta kullanılacak madde ,.22 de belirtilen malzemeyi temin edecek. Arıza|anma durumunda
tamirat masrafları yükleniciye ait olacak ve ihale bitiminde tüm taşınır malzemeyi kendi imkanları ile
götürecektir.
MADDE:5 SAT|N ALMA
Kahvaltı,mormal yemek , diyet yemekleri , ara kahvaltıların hazırlanması için gerekli yiyecek malzemeleri
bu şartnamede belirtilen öze|lıklere uygun olarak firma tarafından karşılanacak ve idarenin oluşturacağı
içınde hastane diyetisyenin ve hastane idaresinin görevlendirmiş olduğu muayene ve kabul
Komisyonu tarafından denetlenecektir. Kullanılacak gıda maddelerinin tümü, Gıda MaddeleriTüzüğü Türk
Gıda Kodeksı ve Türk Standartları Enstitüsü Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlarına uygun olacaktır.

MADDE:6 DEPOLAMA

Her besin grubu (et, süt, sebze-meyve, kuru erzak) kendi aralarında gruplandırılarak hastane
diyetisyeninin belirttiği uygun koşullarda depolanacaktır.Kuru gıda, soğuk hava ve temizlik depoları ile
buzdolapları, idarenin her isteyeceği zamanda denetime hazır durumda bulundurulacaktır. Denetleme
Sonucu uygun şartları taşımayan veya kullanım süreleri dolmuş malzeme tespit edildiğinde imhası
istenecektir. Depolara ve dolaplara (kuru gıda ve soğuk odalar) hastane için getirilen malzeme dışında
hiçbir malzeme konulmayacaktır.

MADDE: 7 G|DA MALZEMELERıVE HızMETıN DENETıM|
Yüklenici tarafından alınan tüm gıda malzemelerı Muayene ve Kabul Komisyonu tarafından

denetlendikten sonra tüketime sunulacaktır
Yemekler üretildikleri gün tüketilecektir. Artan yemekler hiçbir şekilde ertesi gün servise sunulmayacaktır.
Sıcak yemekler (65 ve üzeri) servis saatine kadar sıcak muhafaza edilecektir. firmanın diyetisyeni veya
gıda mühendisi kontrolü altında hazırlanan yemekler, Hastane Diyetisyeni tarafından tat, kıvam, miktar,
görUlüT gibi yemeğin kalitesi beljrleyen Brtte/r]9L ççışından değerlendirildikte.n v9 "sqvf\uysuy["t
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onayı verildikten sonra servis edilecektir. Yemek kalite kontrolü öğle yemeği için en geç 10:30 da. akşam
yemeği için l5:30'da yapılacaktır. Yemekler " Servise uygundur" onayı almadığı takdirde servise uygun
görülecek eşdeğer yemek o öğüne yetişecek şekilde yüklenici tarafından temin edilecektır. yemek saatine
yetiştirilmediğ i takdirde cezai işlem uygulanacakt| r.

Bir sonraki gün pişirilecek yemeğin tüm malzemeleri bir gün önceden hazırlanarak hastane diyetisyenine
ve diyet denetmenlerinin kontrolüne hazır tutulacaktır. Mevsim koşulları gibi zorunlu mevsim değişikliği
hallerinde yüklenici firma menü değişikliği talebini yazılı olarak hastane idare diyetisyenine yazılı olarak
iletecek ve Hastane İdaresinden onay a|ındıktan sonra değişiklik yerine getirilecekİir

MADDE e: eişinıue :

Kahvaltının hazırlanması ve yemeklerin pişirilmesi işi Bozköy Kampüsü içerisinde MANiSA CELAL
BAYAR ÜNİVERSİTESİ Hafsa Sultan Hastanesine ait olan mutfakta gerçekl-eştirilecektir. Ancak olağan
üstü (doğal afetler, yangın, deprem vs) durumlarda firma kendine ait başka ait başka bir mutfakta
olağanüstü durum ortadan kalkıncaya kadar hazırlanıp getirilecektir. Pişirme işi en son teknolojiye uygun
el değmeyen usullerle gerekli alet. araç, ekipmanlar ve aşçılarla hijyenik kurallara uygun olarak
yaPılacaktır. Elle hazırlanan köfte, dolma, salata vs. yemeklerde eldiven kullanılacaktır. Üretim esnasında
hiçbir takı takılmayacaktır.
Ögle ve akşam yemekleri yemek saatinden once dağıtımahazır olarak mutfakta hazır bulundurulacaktır.
Yemek saatinden 1 saat ila 1,5 saat önce dağıtılacağı yere taşınacaktır. Hastane mutfağında hastane ile
ilgili yemekler dışında ticari amaçlı başka kurumlar için yemek pişirilmeyecektir. Mutfakta kesinlikle
bakırdan ve alüminyumdan imal edilmiş malzeme ve tahta aparat kullanılmayacaktır. Diyet yemeklerini
hazırlamak için ayrı bir diyet hazrlama ve pişirme ünitesi olacak .Özel yemekler burada pişecektir.
Hazırlama, pişirme ve taşıma hizmetlerinde kullanılan tüm malzemeler TSE standartlarına uygun
paslanmaz çelikten üretilmiş olacaktır. Onkoloji ve özel diyeti olan hastalar için yemek mikro dalga fırında
kullanılabilen tek kullanımlık kaplarda üstü vakum makinası ile kapatılarak veri|ecektir.

MADDE r 9 TEMİzLİK VE çÖPLERİN AT|LMAS|

Hastane evsel atığına ağzı kapalı poşetlerde atılacaktır. Mutfak ve dağıtım mutfağındaki pis su
giderlerine (logarlara) hiçbir şekilde yemek artıkları dökülmeyecektir. Kat mutfaklarındaki logarların yemek
artığı nedeniyle tıkandığı Hastane İdaresi denetmenleri tarafından tespit edildiğinde logarların açılma
masrafları yüklenici yemek firması tarafından karşılanacaktır. Servis yapılan taşıma kapları ve merkez
mutfakta kullanılan ve muhafaza edilmesi gereken kaplar ile diğer ekipmanlar yüklenici firma personelince
toplanarak merkez mutfağa taşınacak ve burada temizliği yapılarak tekrar kullanıma hazır hale
getirilecektir.

Yemek servis|erinden sonra yemekhane, mutfak, kat mutfaklarında oluşan çöpler biriktirilmeden hastane
idaresinin belirlediği evsel atık bölümüne poşetlerin ağızları bağlanarak ağzı kapaklı çöp konteynerları ile
taŞınarak dökü|ecektir. Tüm alanlarda kullanılan çöp kutuları kapaklı olacaktır. Çöp kutuları daima temiz
olacak, kırık, çatlak vb. olanlar derhal yenisi ile değiştirilecektir. Her çöp kutusunda uygun çöp torbası
bulundurulacaktır. Mutfak çevresinin temizliği ve çöpün taşınması sırasındaki temizliği yüklenici firma
üstlenecektir.
Günlük Temizljk:
Kullanılacak olan her türlü temizlik maddesi Yüklenici tarafından karşılanacaktır. Temizlikte kullanılan
malzeme ve dezenfektanlar sağlık ve hijyen kurallarına uygun ozellikte olacak; malzeme yerli ise TSE
veya TSEK Kalite Belgeli, ithal ise ürünün CE, üretici firmanın lSO Belgesi olacaktır. Getirilecek her
türlü temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri Hastane İnfeksiyon Kontrol Komitesinin belidediği kriterlere uygun
olacak ve İdare tarafından uygun görüldüğü takdirde kullanı|acaktır. İdare temizlik malzemelerinin uygu-n
olup olmadığını, depolanmasını ve tüketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.
Günlük kullanılan her türlü alet ve teçhizat sıcak, deterjanlı su ile yıkanıp yerlerine kaldırılacak, kullanılan
el kütüğü, tezgah ve benzeri yerler iş bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kütüğu sıcak su ile
fırÇalanarak temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktır. Pişirilmiş et vb. yiyeceklerin
pişirme sonrası kesilme ve parçalanması işleminde, pişirilmiş et. tavuk vb. yıkanmış temiz tepsilerde veya
sıcak su ile fırçalanarak yıkanmış ve dezenfekte edilmiş et kütüklerinde yapılacaktır. Fırınların
kullanıldıktan sonra kir ve yağ çözücülerle temizliği yapılacak ve çok iyi bir şekilde durulanacaktır. Yerler
günde üç kez sıcak deterjanlı sularla temizlenecektir. Çok kirli ve yağlı bölgeler ağır kir ve yağ çözücü
maddelerle temizlenecektir.
Mutfaklarda bulunan tuvaletlerin temizliği günlük yapılacak ve kağıt peçete, dezenfektanlı sıvı e| sabunu
bulundurulacaktır. Sebzelerin ayıklanması ve temizliği çöp kovalarına yapılacak, temizlenmiş sebzeler
piŞirme aŞamasına kadar çelik kaplarda tutulacaklardır. Sebze yıkama evyelerinin, lavaboların
dezenfektan maddelerle temizliği yapılacaktır. Mutfağa girişlerde bone ve galoş kullanılacaktır.
Haftalık Temizlik: Logar, cam, duvarların, personel kıyafetleri, masa örtüleri temizliği ybpılacaktır.
Aylık Temizlik:
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Davlumbazların ağır kir ve yağ çözücü maddelerle temizliği, havalandırma sistemlerinin temizliği

YaPılacaktır. Masa örtüleri temizlenecektir. Yüklenici firma ana mutfak, dağıtım mutfağı, yemekhaneler ve
dePoların hertürlü böcek ve haşarattan arındırılması için,21 günlük periyotlarla ilaçlama yapacaktırveya
ilaÇ|ama iŞlemini yetkili ve uzman bir yUklenici firmaya yaptıracaktır. Hastane idaİesi ile irtibat halinÖe
olarak ilaÇlama yapılacaktır. ilaçlama, Sağlık Bakanlığının 27lo1l2oo5 tarih ve sayılı ve 15/1Ol sayılı
Resmi gazetede yayınlanan Halk sağlığı alanında Haşerelere Karşı ilaçlama Usul ve Esasları hakkında
YÖnetmeliklere uygun olarak yapılacaktır Yüklenici fkma2872 sayılı Çevre Kanunu ile 4856 sayılı çevreve Orman Bakanlığı Teşkilat ve Görevleri hakkında kanunun 2.maddesi (d) bendine göre yayınlanan atık
YÖnetme|iğine uygun davranmak zorundadır. Bu işlemlerden ötürü hastane idaresind-en' ücret talep
edilmeyecektir.

MADDE 10: YEMEKLERİN TAŞ|NMASI Yemekler, hastane binasına 20Om. mesafede bulunan C.B.ü
Hafsa Sultan Hastanesine tahsis edilmiş mutfakta pişirilecek, pişirilen yemekler, firmanın kendine ait
TS89B5 Standardında belirtilen niteliklere sahip araçlaraçlarla hizmetin-sunulacağı mekanlara taşınıp,
Yine kendi Personelleri tarafından yemekhanelere ve kat mutfaklarına (hastane içerisinde yemek s-ervisi
YaPılacak tüm birimlere) yemek taşıma arabalarıyla taşınacaktır. Yemek taşıma jrabaları her servise ve
yemekhaneye yetecek sayıda yüklenici firma tarafından alınacaktır.

MADDE: 11 YEMEKLERıN DAĞıTlMır
06.00-07.00 saatleri arasında yapılacak.

Kuşluk ara kahvaltısı: 10.00-10.30 saatleri arasında yapılacak.
Öğle yemeği,. 12.00-13.00 saatleri arasında yapılacak.
ikindi ara kahvaltısı:,15.00-15:30 saatleri arasında yapı|acak.
Akşam yemeği: 18.00-19.00 saatleri arasında yapılacak.

Gece kahvaltısı : 21,.00-21:30 saatleri arasında yapılacaktır
Yüklenici,Ramazan ayında hastane yönetiminin talebi doğrultusunda personel yemek dağıtım

saatlerini iftar ve sahur saatine uygun olarak değiştirecektir.

1 '1.1 Hasta ve personele yemek dağıtımı aşağıdaki şekilde gerçekleştirilecektir.
Hastane: hasta refakatÇı , oğle akşam yemeklerinde kullanılacak olan tek kullanımlık (disposable) self
servis tepsıleri polistren yapıda, beş göZlü ( dört gözü yemek, bir gözü kaşık-çatal-bıçak için), minihum
280 mm X 380 mm X 35 mm ebatlarında ve minimum 18 gr/ adet ağırlığında olacaktır.-Tepİiler muayene
kabul komisYonunun onayı alındıktan sonra kullanılacak ve hizmet yerlerinde yeterince ve yedekli olarak
bulundurulacaktır. Kırık, çatlak, defolu, hasarlı vb tepsilerle yemek dağıtımı yapılmayaiaktır,kahvaItı
kaPalı olarak tek kullanımlık self servis tepsisi ile verilecektir. Personel yemekleri öğle akşam porselen
VeYa PaYreX tabaklarda dökme olarak verilecek. Bulaşıklar yemek şirketi tarafından hİstanebe yıkanacak
bunun için yemek şirketi bulaşık makinesı hazır bulunduracaktır.
Dekanlık binası : kadrolu personele öğle yemeği dökme porselen veya payrex tabaklarda verilecektir.
( cumartesi-Pazar akşam yok)

Yeni onkoloji binası 2021 ytı içerisinde açılması durumunda orada ihtiyaç duyulacak malzemelerin
teminini sağlamak zorundadır. Onkoloji binası ayrı olduğu için dağıtım mikro dalgaya uyumlu kaplarda
kapalı olarak verılecektir.

11.2- Diyet yemeğialacak hastalar için öğle yemeği birgün önceden, akşam yemeği ıse aynı günün
sabahı firmaya diyetisyen tarafından bildirilecektir. Ögle yemeği yiyecek personelsayısİl(bir)ğun
önceden şirkete bild iri lecektir.

11.3- Hasta ve refakatçilere yemek servisi, temiz giyimli, saçı, elleri - giyimleri temiz, başları kepli ve
maskeli bay veya bayan garsonlar tarafından yapılacaktır.

11.4-Yemek boşları toplanırken ve taşınırken binaya, eşyalara ve kapılara zarar verilmeyecek,
Yemeklerin ve Yemek boŞlarının taşınması sırasında yerlere dökülmemesi ve çevreye zarar verilmemesi
için gerekli tedbirler alınacaktır.

11.5 Yüklenici firma temiz ve bakımlı servis araçları ile hasta servislerinde gurultü çıkarmayacak
şekilde yemek dağıtımı yapacaktır.

11.6. Yemeklerin ve kahvaltılıkların dağıtımı Yüklenici personelince yapılacak ve yiyecekler yemek
Şirketinden tüm servislere kadar servis kapasitesine uygun boyutlarda ısı koruyucu özellikte yemeı<
taŞıma kaPları (thermobox) ile Yüklenicitarafından temin edilecek araçlarla taşınacaktır. Servislerde sıcak
YiYecek taŞıma özelliği olan arabalarla hijyenik koşullarda, tek kullanımlık servis tepsilerine konularak
hasta için hasta odalarında, nöbetçi personel için idarece gösterilen yerlerde servis yapılacaktır.
Yemek dağıtımı nöbetçi personel ,kadrolu personel ve hasta|ara aynı anda başlanacak ve servisin
aksamaması için gerekli tedbirleri yüklenici firma alacaktır.
11.7 Pandemi, afet gibi o|ağanüstü olaylarda hastane dağıtım şeklini duruma gore değiştirip tamamen
kaPalı kapta yemek dağıtım sistemine geçebilir. Firma bunun için ek bir ücret taleğ edemez.

MADDE: 12 iŞiN yÜnÜrÜı-rvıEsı içıN GEREKLı PERsoNEL VE GöREVLERi

Kahvaltı:
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12.1 Yüklenici işin yürütülmesi için aşağıda belirtilen personel gruplarını her kısım için ayrı ayrı
çalıştırılacaktır.

12.2. Aşçıbaşı ve tüm diğer aşçılar dıplomalı veya bonservisliolacaktır
12.3. Hizmetin yürütülmesinde çalışan personel (servis elemanları) en az lise mezunu olacaktır..
'12.4. Servis elemanlarının görevleri; mutfaktan yatan hastalara ve nöbetçi personele sunulacak

olan her türlü yemek, yiyecek ve içeceği zamanında eksiksiz almak ve yemeklerin servis kurallarına uygun
biçimde ve zamanında dağıtımını sağlamak, ofislerde yemeklerin dağıtılması esnasında gerekli olan tüm
edevat ve malzemeleri eksiksiz bulundurmak ve eksiklikleri zamanında Yüklenici yöneticisine bildirmek,
yemek dağıtımı bittikten sonra artıkların toplanması ile uygun çöp poşetleriyle çöpe atımı, bulaşıkların
hijyenik koşullarda yıkanması ve kaldırılmasını sağlamak, tüm işleri bittikten sonra ofisi temiz olarak
hizmete hazır bırakmaktır.

12.5. Yüklenicinin işletme sorumluları; sözleşme maddelerınin eksiksiz olarak yürütülmesinden
sorumludur. Asgari haftada 6 (altı) gün mesai saatleri içinde sürekli hastanede bulunacaktır.
Personelin kılık-kıyafet, hijyen ve periyodik sağlık kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin hasta ve
personele tam olarak götürülmesini sağlayacak, personel arasında uyumlu çalışma ve ilişkileri
düzen leyecektir.

12.6. HASTANEDE ÇAL|ŞACAK PERSONEL|N BiR öĞüNr AiT ÇAL|ŞMA PLAN| AŞAĞ|DA
BELiRTiLMiŞTiR:
Mutfak
Aşçıbaşı : 1 adet (en az ortaokul mezunu milli eğitim bakanlığı onaylı aşçılık belgesi olmak)
Aşçı :3 adet (en az ortaokul mezunu olmak)
Tatlıcı : 1 adet(en az ortaokul mezunu olmak)
Aşçı yardımcısı : 3 adet (en az ortaokul mezunu olmak)
Bulaşıkçı ,.2 adet (en az ortaokul mezunu olmak)

Bozköy hastane binası: 20 servis elemanı(hasta yemeklerinin dağıtımı için)sabah-öğle-akşam
2 servis elemanı kardiyoloji binası yemek dağıtımı için
2 servis elemanı kapalı yemek dağıtımı
2 personel çöp toplamak için
4 servis elemanı (personel yemeklerinin dağıtımı için)öğle-akşam(kahvaltı akşam

yemeği ile verilecektir)
1 personel (personel tabaklarının yıkanması için)

Dekanlık : 2 servis elemanı (personel yemeklerinin dağıtımı ve bulaşıkların yıkanması için)sadece öğle
Diyetisyen(işletme sorumlusu): 1 adet

MADDE : 13 YÜKLENıciTARAFlNDAN çALışTıRlLACAK ELEMANLARıN UYMASı GEREKEN
KURALLAR

13.1. Dağıtım personeli kendisine verilen özel giysiyi (üniforma) temiz ve ütülü şekilde giymek,
erkek elemanlar günlük tıraşlı (saç, sakal) olmak, tırnakları kesilmiş olmak, ter kokmamak ve çalıştığı
yerin düzen ve kurallarına özen göstermek zorundadır. Üniformasıyla bağdaşmayacak şekilde kolye,
madalyon, künye, rozet, köstek, halhal, bilezik v.b. takılmayacaktır.

13.2. Görev süresince görevi dışındaki işlerle uğraşmayacak, iş/hasta v.b. takiplerde
bulunmayacaktır. Üniversite görevlileri, mesai arkadaşları, hasta ve yakınlarına karşı nezaket kuralları
içinde hareket edeceklerdir.

13.3.Yüklenici, personeline yaka kartı düzenleyecektir. Bu kartlar personelin çalışma
saatleri içerisinde yakalarında takılı olacaktır. Yaka kartlarında "adı - soyadı ve görevi" kolayca okunacak
şekilde olacaktır.

MADDE 1 4 YÜ KLENicirıiıı yÜxÜıvıı-Üı-Üxı-eRi 
:

14.1. Yüklenici; çalıştıracağı personele ait aşağıda belirtilen belgelerden oluşan sicil dosyalarını
sözleşmenin imzalanmasından itibaren 20 takvim günü içinde idareye verecektir.

14.1.1. Resmı kurum sorgusu türünde sorgulama yapılarak adli sicil kaydının alınması
14.1.2 Sağlık raporu (Psikiyatri bölUmü olan tam teşekküllü bir devlet hastanesinden alınacaktır).
14.1.3, Sağlık gözetimi raporları( İşe giriş muayenesi, periyodik sağlık muayeneleri vb)
14.1.4. T.C .kimlik numarası
14.1.5. Öğrenim belgesi , bonservisler ve eğitim sertifikaları ( Hijyen eğitimi sertıfikası , servis elemanı

eğitim sertifikası vb.) aslı ve fotokopisi Idareye ibraz edilecek.
14.2. 1Yüklenici çalıştırdığı personelin sicil dosyalarının yanında, hangi personelinı hangi görevde

çalıştıracağını gösterir çizelgeyi işe başlamadan önce idareye verecektir İdarenin onayı alınmadan işe
başlanmayacaktır. Yük|enici çalıştırdığı tüm personelinin ha.klarını yürürlükteki iş ,l<ffiİu_ye_€e«

:_
!:"ı ,,',i'.,",',:'; ;."; .J\,*"/-,.--jr _..- ,_ i
_ 'a_", ] i 

-,- -,' '..,
,,a-



mevzuatına göre düzenleyecektir. Bununla ilgili doğabilecek her türlü hukuki sorumluluk, y"pt,r,* u"-'
müeyyidelere karşı muhatap yüklenicidir. Bu süreçte yük|enicifirma tarafından istihdam edilen
personelin tüm işçilik alacakları ve diğer talepleri bakımından yükIenici firma tek başına sorumlu olmayı
kabul eder. yine Firma tarafından istihdam edilen çalışanlardan kaynaklı tüm uyuşmazlıklarda
sorumluluğun yüklenici firmada olduğu kabul ve taahhüt edilmiştir.

14.2.3 İdareye bildirilen personelde zorunlu bir değişiklik yapılması gerektiğinde, Yüklenici (yerine aynı
statüde bir personeltemin etmek şartıyla) en az2 (iki) iş günü önceden idareyi bilgilendirecektir.

14.2.4. Yüklenici çalışan elemanların tümü için sağlık gözetimi( İşe giriş muayeneleri, periyodik sağlık
kontrolleri, aşıları vb.) düzenli olarak yaptıracaktır Yapılan sağlık gözetimi sonuçları idareye sunulacaktır.
Sağlık gözetimi tamamlanmamış işçi çalıştırılmayacaktır. Periyodik sağlık kontrolleri için |aboratuara,
çalışan elemanın bizzat kendisi gitmeden, taşıma besiyerinde alınmış elemana ait numune veya önceden
tüpe alınmış kan/serum gönderilemez. Periyodik sağlık muayeneleri için tetkik|eri yapılacak elemanların
alınacak örnekler ilgili uzman tarafından yöntemine uygun olarak alınacaktır. Ayrıca yüklenici, personeline
Hepatit B aşısı yaptıracaktır Bu işle ilgili her türlü giderler Yükleniciye aittir.

14.2.5 Yüklenicinin kullanım hatalarından dolayı ortaya çıkacak her türlü zarar ve ziyan yüklenici
taraf ı ndan karşı lanacaktı r.

14.2.7 Yüklenicinin yemek pişirme dağıtım, servis yapma, kapları toplama ve yıkama işleri için yeterli
sayıda eleman bulundurması zorunludur. Eleman sayısından dolayı hizmetin aksaması durumunda
İdarenin eleman sayısının artırılması talebini Yüklenici derhal yerine getirmek zorundadır.

14.2.8. Yüklenici Cumartesi, Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak üzere hiçbir sebeple
kahvaltı, yemek, diyet yemeği ve mama hazırlanması ile dağıtılması işini aksatamaz. Böyle günlerde
hasta ve nöbetçi personelin yemekleri hazırlanıp servis ve servis sonrası hizmetler idarenin belirlediği
esaslar doğrultusunda yapılacaktır. Yüklenici, olağanüstü durumlarda hastane idaresinin belirleyeceği
süre içinde yemek hizmetini aksatmadan devam etmekle yükümlüdür.

14.2.9, Yük|enici personelinin giyeceği kılık kıyafet idarenın onayladığı şekilde tam ve temız
olacaktır. Bu kıyafetler Yüklenici tarafından yazlık ve kışlık ikişer takım olarak temin edilecektir.
Kıyafetler seçilmeden ve sipariş edilmeden önce İdarenin izni alınacak, uygun bulunmayan
kıyafetler idarenin isteği doğrultusunda değiştirilecektir. idarece belirlenmiş ve onaylanmış
kıyafetler dışında iş elbisesi giyilemez. Kıyafetlerin temizliğinden Yüklenici sorumlu olacaktır.

14.2.10. Günlük çıkan yemeklerin her birinden ikişer örnek alınarak ve her bir yemek ayrı kaplarda
olacak şekilde üzerine gün tarih yazılarak72saat, uygun yerde + 4oC'de muhafaza edilecektir. Numune
alımı yüklenici ve idarenin diyetisyeni tarafından alınacak ve kilit altında tutulacaktır. idarenin gerekli
görmesi ve herhangi bir olası durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde )Gıda Tarım Ve
Hayvancıllk il Mudürlüğü aranarak numune yetkililere teslım edilecektir. Yüklenici idarenin her
isteği doğrultusunda bu analizleri yaptırmakla ve gıda analiz raporlarını idareye sunmakla yükümlüdür.
Bu tür kontrol ve değerlendirmelerin tüm masrafı Yüklenici tarafından karşılanacaktır. Yüklenici, sunuma
hazır yemek numunesi miktarı kadar steril numune kaplarını temin edecektir. Herhangi bir gıda
zehirlenmesi meydana geldiğinde, gıda zehirlenmesinin sebebinin Yüklenicinin kusurlarından
kaynaklandığı tespit edilirse o öğüne ait toplam yemek bedeli ödenmeyecektir. Gıda zehirlenmesinden
dolayı doğacak her türlü tedavi gideri ile kayıp ve ziyanın bedeli Yüklenici tarafından karşılanacaktır.
Zehirlenme vakasının ölümle sonuçlanması durumunda ilgililer hakkında yasal işlemler başlatılacağı gibi
mağdur olanların her türlü maddi ve manevi tazminat talepleri yasal çerçeve içerisinde Yüklenici
taraf ı ndan karşı lanacaktı r.

14.2.11.Yüklenici günlük menüyü aynı şekilde ve idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla
yükümlüdür.

14.2.12. Dağıtılacak yemek, meyve, süt, yoğurt vb. için teknik şartnamedeki gramajları esas
alınacaktır. yemekler renk, kıvam, koku ve tat bakımından istenen kalitede olacaktır.

14.2.13 İdare diyetisyeni, yemeklerin dağıtılmasından, çöplerin ortadan kaldırılmasına kadar tüm
aşamalarda Yükleniciyi denetler, doğru bulmadığı konularda düzeltilmesi için Yükleniciyi uyarır. Yüklenici
uyarıldığı konularda derhal sorunu gidermekle yüküm|üdür.

14.2.14. Hastane ve dekanlık binasındaki personel yemekhanesinde kullanılacak tabaklar payrex
cam veya porselen tercih edilecektir. çatal , bıçak,kaşık kaliteli metal olacaktır. Yemekhanede masa ve
sandelyeler hastaneye aittir. Masa örtülerini firma temin edecektir.Örtüler her öğün değiştirilecek ve ütülü
olacaktır.
Tabaklar 4 kap yemeğe göre taşıma tepsisi, çorba kasesi,yemek tabağı
yemekhanede hazır bulundurulacaktır.
Dekanlık yemekhanesi :Porselen veya payrex tabakta dökme yemek olarak

tatlı tabağı şeklinde

sadece öğle yemeğı
verilmektedir.
Personel yemekhanesi :personel yemekhanesi ve dekanlık yemekhanesi hastane dışında olup yemekleri
termoboxlar içerisinde binaya getirilecektir. Personel, porselen tabakta dökme olarak, yoğun bakım
personeli alüminyum kapta kapalı olarak alacaktır. t=--
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Tabakların yıkanması dekanlık yemekhanesi ve personel yemekhanesi için 2 ayrı bulaşık makinesi
fırma tarafından kurulacaktır.

14.2.15.Yüklenicinin yemek pişirme dağıtım, servis yapma, kapları top|ama ve yıkama işleri için yeterli
sayıda eleman bulundurması zorunludur. Eleman sayısından dolayı hızmetin aksaması durumunda
İdarenin eleman sayısınIn artırılması talebini Yük|enici derhal yerine getirmek zorundadır.

14.2.16.Hastalar dökme olarak tek kullanımlık köpük kapta yemek alacaktır. Hastane binası 10 kat ve
kardiyoloji merkezinde 2 kat bulunmaktadır. Arabalar ısıtmalı olacaktır. Yemek dağıtımı 10 adet yemek
arabası ile yapılacaktır.'1 yemek arabası onkoloji binası açıldıktan sonra ilave olarak yüklenici tarafından
temin edilecektır

14.2.17.Yüklenici mutfakta ve hizmette kullandığı tüm araç gereç, makine, ocak, baca, havalandırma
sistemi, filtreler, yemek asansörleri, tesisatın onarım ve periyodik bakımını üst|enecektir. bulaşık
makinesi, fırın, ocak vb.) firma tarafından çalışır durumda tutulacak ve yer değişikliği gerekirse firma
tarafından masraf ve işçiliği karşılanacaktır.
Yüklenici hizmet verdiği mutfak ve yemekhanelerde kullanılacak elektrik, su. doğalgaz vb. yakıt giderleri
yüklenici firmaya aittir.

MADDE :15 işçl saĞı_ıĞıve iş cüver.ıı_iĞi

15.1.1 Yüklenici, İş Sağlığı ve Güvenliğitedbirlerini; 6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu,4857
sayılı İş Kanunu,5510 sayılı Sosyal Sigortalarve GenelSağlık Sigortası Kanunu i|e bu kanunlara
dayanarak çıkartılan tüm tüzük, yönetmelik, genelge ve tebliğlerdeki hükümlere, diğer ilgili mevzuata ve
yapılan işin özelliğine, gelişen teknolojinin gereklerine uygun olarak yapacaktır.

15.1.2.Yüklenici, yapmayı taahhüt ettiği iş veya iş|er için kendiçalıştırdığı çalışanlarına karşı doğrudan
doğruya işveren durumundadır. Bu nedenle, İdarece kendine ayrılan yerlerde ve Şartnamede tarif edilen
iş veya işleri yaparken iş kazası ve meslek hastalıkları olmaması için iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili
mevzuatlarda ve bu sözleşmede yer alan tüm önlemleri, hiçbir sözlü ve yazılı uyarı almadan yerine
getirmekten, işyerinde uygulanmakta olan kurallara uymaktan, iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili kişisel
koruyucu donanımlar da dahil olmak üzere her türlü araç ve gereci bulundurmaktan, bunların doğru
kullanılmasını sağlamaktan, çalışanları tarafından doğru kullanılıp kullanılmadığını denetlemekten,
çalışanlarını yaptıkları iş hakkında ve iş güvenliği konusunda eğitmek ve bilgilendirmekten sorumludur.

15.1.3. Yüklenici, işe başlamadan önce, yaptığı işlerle ilgili 29.12.2012 tarihinde 28512 sayılı Resmi
Gazete'de yayımlanan İş Sağlığı ve Güvenliği Risk Değerlendirme Yönetmeliğine göre Risk
Değerlendirmesini yapacaVyaptıracak, bir kopyasını İdare Yetkililerine verecek ve tespit edilen
uygunsuzluk|arı n giderılmesini sağlayacaktı r.

15.1 4.Yüklenici, çalışanlarının ihmal, dikkatsizlik, ehliyetsiz çalışma gibi nedenlerle doğacak iş kazası
veya meslek hastalıklarından ya da ilgili mevzuat hükümleri gereği doğan her türlü cezai ve hukuki
sorumluluk Yüklenici' ye ait olacaktır.

15.1 5.Kazaya veya meslek hastalığına uğrayıp yaralanan çalışanın yapı|acak tedavisine ait
harcamalar, kazaveya meslek hastalığı sonucu sakat kalan çalışanın kendisine, ölen çalışanın hak
sahiplerine verilecek olan tazminatlar, yangın ya dakazalar sonucu üçuncu şahıs|ara ödenecek
tazminatlar Yüklenici' ye ait olacaktır.

15.1.6. Yüklenici'den dolayı Sosyal Güvenlik Kurumunca İdaremize gelecek hertürlü ceza, ödeme
vb. durum Yük|enici' ye rücu edilecek, Yüklenici de bunu karşılayacaktır. idare, Yüklenici' nin ve/veya
çalışanlarının sebep olduğu kaza, hasar ve zarardan dolayı herhangi bir mükellefiyet yüklenmeyecektir.

15.1.7.Çalışma, yükleme, boşa|tma veya nakliye sırasında meydana gelecek kazaveya malzeme
hasarlarının zararından yüklenici sorumlu olacak ve tümünü yüklenici tazmin edecektir.

15.'1.8. Yüklenici, kendi bünyesinde,6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu ve ilgili mevzuat
hükümlerince, ça|ışan sayısı ve tehlike sınıfı gözetilerek, iş güvenliği uzmanı ve işyeri hekimi
bulundurmak ve bunlarla yapılan sözleşmeleri İdare yetkililerine vermek zorundadır. Yüklenici' nin, iş
güvenliği uzmanı veya işyeri hekimi herhangi birsebepten dolayı işten ayrılırsa Yüklenici yenilerini
görevlendirmek ve ilgili söz|eşmelerini İdare yetkililerine teslim etmek zorundadır.

15.1.9. Yüklenici, işin ifasında sadece kendiçalışanlarını kullanacak, sigortasız çalışan
çalıştırmayacak, hiçbir şekilde İdare çalışanlarından yardım talep etmeyecek ve çalışma sahasına kendi
çalışanlarından başkasının girmesine izin vermeyecektir. Yüklenici, yanında çalıştırdığı çalışanların kimlik
belgesi, SGK işe giriş bildirgesi, işe giriş sağlık raporu fotokopilerini ve risk değerlendirme raporunun bir
kopyasını işverene vermek zorundadır. Yüklenici 18 yaşından küçük ve sigortasız çalışan çalıştıramaz.

15.1.10. Yüklenici, çalışanlarının sağlık gözetimini(İşe giriş muayenesi, periyodik sağlık muayenesi,
aşılar vb.) yapmak zorunda ve gözetim sonucu alınan raporları İdare İSG Birimine vermek zorundadır.

15.1.11Yüklenici, tüm çalışanlarına Hijyen Eğitimialdırmak ve eğitim sertifikalarını asıl veya
fotokopi|erini İdarenin İSG Birimine vermek zorundadır. Ayrıca; servis elemanı olarak çalıştıracağı
çalışanlarına Servis Elemanı Eğitimi aldırmak ve eğitim sertifikalarını asıl veya fotokopilerini idarenin iSG
Birimine vermek zorundadır.

15.1.12.İdare, Yüklenici'yi işyerinde iş sağlığı ve güvenliği konularında denetleyebilecek, bu konularda
talimat verebilecektir. Yüklenici, işverence verilecek gerek yazılı gerekse sözlü ta[imatları geciktirmedsn
ve itiraz etmeden yerine getirecektir. Y.üklenjcj ve çalışanları; İdare' nin iş sağlığı ve gUvenliğı ^ --_ "-
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konularındaki talimatlarına uymamaları halinde, İdare tarafından kendilerine uygulanan ve hak
edişlerinden mahsup edilen tüm para cezalarını, çalışanının işten uzaklaştırılmasını, işin geçicı
durdurulmasını ve ışin feshini de kapsayacak yaptırımları kabul eder.

15.1.13.Yüklenici, işyerlerinde her türlü iş sağlığı ve güvenliği, iş hukuku, sosyal sigortalar ve bu
konulardaki resmi denetimlerde, denetim makamı ve yetki|ileri i|e doğrudan muhatap olacaktır.

15.1.14.Yüklenici yaptığı işin gereğiolarak öncelik toplu korunma önlemleriolmak üzere kişisel
koruyucu donanımı temin edecek ve kullanılmasını sağlayacaktır. Gerekliyerlerde iş güvenliği uyarı ve
ikaz levhalarını, uyarı ve ikaz bantlarını bulunduracaktır. Kişisel koruyucu donanımların kullanımı ile ilgili
çalışanları nı eğitecektir.

15.1.15.Yüklenici, işyerinde herhangi bir kaza, yangın, su baskını, patlama, çökme, terörist saldırısı
ve doğal afetler gibi acil durum oluşturan olay meydana geldiğinde İdarece hazırlanan ve çalışanlar işe
başlamadan önce kendilerine verilen Acil Durum Planı'na uymakla ve kendi çalışanlarını bilgilendirmekle
sorumludur.

15.'1.16. Yüklenici, İdare sahasındakiçalışmalarda,kazaya da ani hastalık halinde yapılacak ilk
yardım müdahalesi için yeterli sayıda çalışanına sertifikalı ilk yardım eğitimi aldırmak zorundadır Birer
kopyalarını İdare'ye vermek zorundadır (Tehlikelive çok tehlikeli işlerde her 1O çalışandan 1 kişi sertifikalı
olmak zorunda.)

15.1.17 . Yüklenici işyerinde meydana gelen iş kazalarını derha| en yakın Polis Karakoluna sözlü
olarak bildirilecek ve arkasından teyit yazısıyazılacaktır. Yüklenici,6331 Sayılı iş Sağlığı ve Güvenliği
Kanunu Madde-14'e göre üç iş günü içinde Sosyal Güvenlik Kurumuna bildirmek zorundadır. Yüklenici,
aynı zamanda bu bildirim formlarının birer suretlerini idare'ye verecektir.

15.1.18.YUklenici, işin başında sürekliolarak, işin sevk ve idaresinden sorumlu bir eleman
bulundurmak zorundadır. Sorumlu elemana işin İSG yönünden tüm bilgilerin verilmesi ve elemanın bu
hususta eğitimli olması gerekmektedır.

1S.2Sözleşme konusu işin ifası sırasında ve bu nedenle meydana gelen hertürlü kaza, zararve
hasardan dolayı İdare, Uçtıncü kişilere, resmi mercilere ve idare elemanlarına karşı hukuki ve cezai
sorumluluk tek başına Yükleniciye ait olacaktır. Yük|enici, ödediği tazminat nedeniyle hiçbir nedenle
İdareye rücu edemeyecek ve eğer varsa İdarenin bu nedenle ödediği bedeli de taİmin edecektir. idare bu
sebeple ödemek durumunda kaldığı bedelleridoğrudan rücu ederek, mevcut hak edişlerden de mahsup
etme hakkına sahiptir.

15.3. Yüklenici, çalışanlarını gerek işin yürütUmü ve gerekse İSG konularında eğitecektir. Çalışanlara
işleriyle ve kullandıkları malzeme, iş makinesi vb. ile ilgili her türlü görev ve iş talimatlarını imza karşılığı
tebliğ edecek ve birer kopyalarını İdare yetkililerine teslim edecektir.

15.3.1. Yüklenici, bakım ve onarım işlerinde yetkilive ehil kişileriçalıştıracaktır. Çalıştırdıkları kişilerin
yaptıkları işlerde ehil olduklarını gösteren Mesleki eğitim belgelerinin İdare iSG birimini yetkililerine ek
olarak sunulması gerekmektedir.

MADDE :16 YÜKLENİcı çeı-ışıvıA ŞARTNAMESi:

16.4.1.Yüklenici'nin çalıştıracağı kişi veya kişilerin sevk ve idaresinden sorumlu olacak kişi veya
kişilerin yetkili olarak atandıklarına dairtemsilyazısı, imza sirküleri veya vekölet belgesi.

16.4.2.İşe başlamadan bir gün evvel çalıştırılacak kişilerle ilgili aşağıda belirtilen belgeler idarenin iSG
Birimi'ne teslim edilecektir.

16.4.3..Çalıştırılacak kişi veya kişilere ait TC Kimlik fotokopileri,
16.4.4.Çalışacak olan kişi veya kişilerin resmi sigortalı olduklarına dair SGK işe Giriş Bildirgesi ile

cari aya ait e-bildirge fotokopileri,
16.4.5.Çalışacak kişi veya kişilere son bir yıl içerisinde verilmış olan Temel iş Sağ|ığı ve Güvenliği

Eğitim belgeleri,
16.4.6.Sözleşme konusu iş veya işler ile ilgili tehlike faktörlerini, bu tehlike faktörlerinde ki riskleri ve

alınması gereken önlemleri içeren risk analizlerinin işe başlamadan evvel idarenin iSG Birimi'ne teslim
edilecektir.

16.a.7.İşi yapacak kişi veya Yüklenici, yapılacak olan işle ilgili,
kullanması gereken her türlü, mevzuata uygun kişisel korunma aracını,
edecek ve bunlar mutlaka kullanılacaktır. İş sırasında çalışanların
Yüklenici'nin sorumluluğundad ır.

16.4.8.Yüklenici çalışma sırasında kullandığı alet, edevat ve aracın
etmek ve gereklı önlemleri zamanında almaktan sorumludur.

iş başlangıcında çalışanlarının
alet ve edevatını kendisi temin

kontrol edilmesi ve uyarılması

kullanıma uygunluğunu kontrol

16.4.9.İdare, iş veya işleriyapan kişiveya kişileri, işten çıkarken kontroletmek yetkisine sahiptir.
MADDE : 17 CEZAI HÜKÜMLER

17.1. Hizmetin ifa şeklinde Yüklenicinin kusurundan doğan bir gecikme oiduğunda, idare tarafından
yapılan kontrollerde hizmetın usulune uygun olarak yapılmadığı (Şartnamede ve eklerinde belırtilen
kuralların yerine getirilmemesi veya eksik iş yapılması v.b) tespit edildiğinde bu durum
tutanakla kayıt altına alınır. --''---<---:-
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17.1.1 Tulanağın tutulma şekli: İhlal edilen kural, kuralın ihlal edildiği bırim sorumlusu, idarenın

diyetisyeni veya Yemek Muayene Kabul Komisyon Üyesi veya Hizmet İşleri Genel Şartnamesinde
Belirtilen Kontrol Teşkilatı veya İdari Amır ve Süpervisor Hemşire , Yüklenici temsilcisi tarafından
imzalanan bir tutanakla tespit edilir. Ancak Yüklenici yetkilisinin imzadan kaçınması halinde, tutanakta
Yüklenici yetkilisinin imzadan imtina ettiği belirtilerek, tutanak hastane idaresine gönderilerek işleme
konulacaktır. Hizmet alımında tutanakla tespit edılen kusurun bildirim tarihinde ve gününde düzeltilmesi
gerekmektedir. Düzeltilmesi gün içinde mümkün olmayan kusurlar ise İdarenin belirleyeceği süre içinde
düzeltilecektir.

17.1.2. Bir tutanakta birden fazla kusur veya eksikliğin olması durumunda her bir kusur veya eksikliğe
ayı ayil cezai işlem uygulanır.Tutanak sonrasında da bu durum devam ettiği takdirde tutulan her
tutanak için 2 (iki) katı ceza istihkakından kesilecektir.

17.1.3. Sözleşme süresinin bitiminde son hak ediş, cezayı gerektiren durum söz konusu olduğunda,
cezai hükme konu durum Yüklenici tarafından düzeltilip, tamamlanıp, yerine getirildikten sonra
Yükleniciye ödenir.

17,2. Yüklenicinin şartname hükümlerinden herhangi birine riayetsizliği durumunda aşağıdaki
belirtilen cezalar uygulanacak ve Yüklenicinin hak edişinden kesilecektir.

17.2.1. Yüklenici İdare tarafından hazırlanan aylık yemek listelerine uymak zorundadır. Ancak
zorunlu sebeplerden dolayı Yüklenicinin yemek listelerindeki değişiklik isteğinin Yemek Planlama
Komisyonunca uygun bulunması halinde, bir ay içerisinde normal ve diyet menülerinde en fazla iki
değişiklik yapılabilir. Yapılan değişikliğin bir ay içerisinde ikiden fazla o|ması durumunda tutulan her
tutanak için hak edişin 0,01 (yüzde 1)oranında cezai müeyyide uygulanır.

17.2,2. Yüklenicinin, bu şartnamede belirtilen miktarlardan eksik malzeme kullanması ceza hak edişin
0,01 (yüzde 1) oranında uygulanacaktır.

17.2.3.Yüklenicinin, öğünlerde temin etmesi gereken diyetisyenin istemde bulunduğu malzemeyi
temin etmemesi halinde , hak edişin 0,01 (yüzde 1)oranında

17.2.4 Yüklenicinin, tarihi geçmiş, raf ömrü bitmiş,küflü,şekli bozuk tüketilemeyecek durumdakı
ürünlerideposunda bulundurması , hastaya ve personele dağıtılması halinde hak edişin 0,01 (yüzde 1)
oranında ceza uygulanacaktır.

17.2.5. Yüklenicinin yemek dağıtımına geç başlaması veya dağıtılmaması halinde hak edişin 0,01
(yüzde1 )oranında ceza uygulanacaktır.

17.2.6Yemeklerin içerisıne kıvam arttırmak veya başka bir amaçla farklı maddeler ilave etmek, hak
edişin 0,01 (yüzde 1) oranında ceza uygulanacaktır

17.2.7 Yemeğin tat ve görunüşünün kötü olması halinde hak edişin 0,01 (yüzde 1)oranında ceza
uygulanacaktır.

17.2,8 Yemeklerin içerisinden yabancı cisim çıkması halinde (çöp, böcek, metalvb.) hak edişin 0,0,1
(yüzde 1) oranında ceza uygulanacaktır.

17.2.9 Yüklenici çöp toplama alanındaki çöpleri aynı gün içerisinde almak ve alanı temizlemek
zorundadır, Almadığı ve çöp alanını kirli bıraktığı taktirde; hak edişin 0,01 (yüzde 1) oranında ceza
uygulanacaktır.

17.2.10 Yemek dağıtım personelini hastalara ve hasta yakınlarına ve hastane personellerine
uygunsuz tavır ve davranışın uyarılara rağmen devam etmesi halinde; hak edişin 0,01 (yüzde 1)
oranında ceza uygulanacaktır.

17.2.11 yüklenici firma hastanede çalıştırmak üzere şartnamede belirtilen miktar kadar eleman
bulundurmak zorundadır. Eksik eleman çalıştırması halinde;hak edişin 0,01 (yüzde 1)oranında ceza
uygulanacaktır.

17.2.12 Yemek dağıtım personeli temiz forma .eldiven ve maske ile yemek dağıtımını yapmak
zorundadır, Yemek şirketi personelinin formasız veya hijyene engel bir durumda yemek dağıtması
halinde ;hak edişin 0,01 (yüzde 1) oranında ceza uygulanacaktır.

l;'ıi]ii],:]i]i 
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MADDE 18 : YEMEKLERıN NıTELıK VE MıKTAR|:
Aylık yemek listelerı, sağlık teşkilatı yönetmeliğinin normal ve diyet grupları cetvelindeki esaslaragöre Yemek planlama Komisyonunca hazırlanacaktır .Örnek yemek listeleri ek:1 de

sunulmuştur.Yüklenici bu listelere uymak zorundadır. Ancak zorunlu sebeplerden dolayı yemek
listelerinde değişiklik yapılması durumu ortaya çıkarsa, Yüklenici durumu en az 1 (bir) gün önceden
İdarenin yemek listesini hazırlayan Yemek Planlama Komisyonuna yazılı olarak bildirir. Yüklenicinin bu
menüleri uygulayıp uygulamadığı ya da yemeklerin yapımı, sunumu aşamalarındakı tavır ve davranışlarını
idarenin sorumlu diyetisyeni denetler. Bir ay içerisinde normal diyet menülerinde, enfazla 2 (iki) değişiklik
yapılabilir. Menülerdekideğişikliğin biı:ay içinde ikiden fazla olması halinde cezaı müeyyide uyguJqnır.
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yEMEKLEniN ııirıaRı:
Diyet Ara kal-ıvaltı:
Nöbetçi persoııel + l-ıasta +lıasta refakatçı sabah kaI-ıvaltı :

Nöbetçi persoııel öğle-akşaın:
Kadrolu persoııel öğIe yeıneği :

236.000
l . l40.000
240.000
570.000

Hasta +hasta refakatçi öğle-akşaın : l .520.000

ToPLAM 3.706.000

(Yııkarıda yazılı ıniktarlara özel diyet yeınekleri dahildir)
Hastanede yatan hasta, refakatçi (sabah, öğle, akşam) nöbetçi personel (sabah ,öğle ,akşam) kadrolu
Personel öğle yemeği : 01 .01 .2021- 31 .12.2022 (24 aylık\ tarihleri arasında 3.706.000 yaklaşık öğündür.
öğun sayıları tahmini olarak verilmiş olup o/o20 eksik veya fazla olabilir.

MADDE :19.HıZMETıN TAN|Mı :

DiYet. Günlük öğünler içerisindeki yemek ve yiyeceklerin toplamına diyet adı verilır.
a) Normal diyet ; kişinin gün|ük enerji ve besin elementleri ihtiyacını optimum bir düzeyde

karşılayabilecek nitelikte bir diyettir.
b) ÖzeldiYet; hastanın hastalığı icabı enerjive besin elementlerinin birveya bir kaçının miktarındaki

Çoğaltma ve azaltmaları öngören ve bunlara bağlı olarak yiyecek çeşitlerinde, miktarında, öğün
sayılarında ve hazırlanma şekillerinde değişiklikler gösteren bir diyettir.

19.2 VER1LEıEK YEMEĞitı şexti:
Normal diyette sabah kahvaltısı, öğlen ve akşam yemeği verilir. Öglen ve akşam yemeği4 ayrı çeşit
Yemeği ihtiva eder .Öglen ve akşam ayrı yemek çıkarılacaktır Normal ,diyet 

-öğle; 
ve akşam-

YÇ[ekleri iÇin günlük yemek listelPri hazırlanmasında aşağıdaki esasları riayet edilir.
19.3 oGLE VE AKşAM YEMEKLER| cnupı-anl

1.Grup yemek (A) : Etli yemekler (haşlama et, kebap türleri,rosto vb.), köfte (kuru köfte,izmir köfte,
kadınbudu köfte,dalyan köfte vb.), parça etli kuru baklagiller veya mevsimine göre parça etli konserve
Yada taze sebze yemekleri (nohut, kuru fasülye, bezelye, patlıcan musakka vb.) etli dolma ve sarmalar,
tavuk, hindi ve işlenmiş ürünleri ile ba|ık ve ciğer.
2. GruP yemek (B,C D, E): (B) Pirinç veya bulgur pilavı, makarna (kıymalı, peynirli veya fırında), börek
(peynir|i , patatesli, kıymalı); (C)zeytinyağlı sebze yemekleri, sarma,dolma,pilakiler; (D)sebze
kızartmaları;
3.Grup yemek (E) çeşitli çorbalar
4. Grup yemek (F,G,H,l): (F) Salatalar (mevsim salataları ile çeşitli salatalar ); (G) Çeşitli hamur işi
tatlıları (cevizli-fıstıklı baklava, kadayıf, irmik helvası, vb.), sütlü tatlılar. (muhallebi,keşkül, krem §okola,
sütlaÇ vb ), aşure, ayva ve kabak tatlısı gibitatlılar, kompostolar (elma, erik, üzüm, çilek, kayısı,ayva
vb.); (H) Mevsime göre meyve çeşitleri ( kavun, karpuz, elma, armut, yeni dünya, erik, şeftali, portaı.aı,
mandalina, muz vb.); (l )Yoğurt, ayran ,cacık.

YEME,K GRUPLARI

BİRiNCİ GRUP YEMEKLER
MENÜDEKİ SlRASl

A-E]' VE KURUBAKLAGILLtrR

l.YEMEK

Parça etliy,eıııekler
Etli sebze veınekleri
Köfteler
Parça etli kurubaklagiller
Etli dolnıa ve sarınalar
Piliç-Hindi
Balık
Ciğer

irixci GRup yEMEKLER

B-TAHILDAN YAPILANLAR
l -f

|,
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P ilav lar

2.YE,MEK
Makarııalar
BörekIer

C-ZEYTINYAGLILAR
Zcvtinyağlı sebze yeınekleri
Sarınalar-Dolnıalar
I)-SEI]ZE KlZARTMALARI

UÇUNCU GRUP YEMEKLER

E-ÇoRBALAR 3.YEMEK

DÖRDÜNCÜ CnUP YEMEKLER

F-SALATALAR

4.YE,MEK

4.YEMEK

G-TATt-I LAR-KoM PoSTALAR

l I_MEYVELER

l-YoGURT-CACIK

19.4 HASTA VE PERSONEL SABAH KAHVALTISI vıİxıaıı,ııRı

MALZEMELER MlKTAR

SUT 200 sr.
KAŞAR PEYNIRI 50 er
BEY AZ PEYNIR 50 gr.
UÇGEN PEYNIR 20-30gr

LiGHT ÜccEx 20-30gr
TEREYAG 20 cr.
REÇEL 20-30er.
DlYABETIK REÇEL 20-30 er
TAHiN - PEKMEZ 50 er.
ZDYTlN 30 gr.

YUMURTA 50 f.r.
EKMEK l 00 gr.

TAHİN HELVA 50 sr.
BAL 20-30 er.
SALATALIK l 00 gr.

DoMATES l 00 qr.

BoREK l 00 gr.

SALAM 60 gr.

SoSİS 60 gr.

ÇoRBA 200 gr.

AÇMA, POGAÇA l 00 gr.

SlMIT l 00 cr.
MEYVE SUYU 200 gr.

\_l. .i .ı_ı-;*ı.,*ı
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l9.5 Diyet Yemekleri

Hastaya bireysel olarak lıazırlaıraır diyetleriı-ı lıastaııııı tıbbi besleıııııe tedavisi için gerekli, giinliik
enerji, proteiı-ı, yağ, miı-ıeral ve vitaıı-ıin gereksiniınIerini sağlayacak yiyeceklerin ıneniileri idarenin klinik
dii,etisyenleri taraflı-ıdaı-ı belirlenen içeriklerine uyguIı ıniktar, çeşit, tat, kıvaın ve göriiııüşte olrnak i.izere
Yüklenici taraf ıııdaıı Iıazırlaııacaktır. Bir öğünde eı,ı az 4 kap diyet yeıneği verilınelidir.

Yukarıda sayılanların dışırıda ve farklı özelliklerde besleııınesi gereken hastalara, yedinci gruptan
en az 4 (döft) çeşitteı-ı oluşaıı ıneı-ıü, I,ıastaııe diyetisyeniniıı uygı-ııı gördüğü çeşit. ıııiktar ve sıklıkta
veri Iecektir.

l9.6 Diyet Yemek Çeşitleri

l9.7 Ara Öglin

Tıbbi besleı-ııı,ıe tedavisi olaıı lıastalar içiır gerekli görtildüğü takdirde tedaviııiıı bir parçası olarak
ara öğün verilir. Özellik gerektiren klinik|erde ara öğüı-ı sayısı en fazla 4 (dört)'tür. Diyet ara öğtinleri
hastalarııı alnıası gereken günlük eı-ıerji ve besiıı öğesi ihtiyaçlarıııa göre İdareııiıı klinik diyetisyeı-ıleri
tarafıııdaıı lıazırlaııan diyet kaftlarıııa göre 1 (bir) veya 2 (iki) çeşit olarak verilir. Diyetisyeniı-ı uyguıı
tıyguıı görınesi lıalinde çocuk lıastalara da l (bir) veya 2 (iki) çeşit olarak ara öğiin verilebilir. Ara
öğtiı-ılerde veriIece k yiyeceklerden iki çeşidi bir ara öğün olarak fiyatlandırılacaktır

19.8 Ara Ögllnae Verilecek Yiyecek Çeşitleri

a Paket yoğurt/ diyet yoğuı1

b Muhallebi (şekerli / tatlaııdırıcılı)

c Pelte (şekerli / tatlandırıcılı

d koınııosto (sekerli / latlandırıcılı

e Haşlaı-ıınış patates

Pevn ir

o Yuınuıla

h paket süt/ divet süt

l Mevve

Bisktivi / kepekli bisküvi

-| . 'x,.
-4

ı,_,1 . *',] _'!*,,|
\

Birinci Grup Et/tavuVhiı-ıdi yeıı,ıekleri (köfte, lıaşlanıa, fırın köfte. rosto. sote, vb). etIi dolına. balık,
vb.

Ikinci Grup
Etsiz sebze 1,emekleri (zeytiııyağlı, haşlaı-ı-ıa, sote, piire, vb.)

Üçüncü Grııp
Çorbalar, pilav, rı-ıakarııa, erişte, patates (haşlan-ıa/ piire ) vb.

Dördiincii Grup
Siit, yoğurt ( yağlı/yağsız), cacık, vb.

Beşinci Grııp
Salata, Iıleyve. koınposto (şekerli/ tatlandırıcılı). pelte (şekerli/ tatlaııdırıcılı) vb.

Altıncı Grup

Muhallebi (şekerli /tatlarıdırıcılı). konıposto (şekerli / tatlaııdırıcılı). patates püresi.
pilav-ınakarııa, taııesiz çorba, Iıaşlaııınış patates. proteinsiz çörek. ıııısır ekıı-ıeği,
liınonata (şekerli / tatlandırıcılı), pelte (şekerli / tatlandırıcılı), kreın karaıı-ıel, ınel,veli
yoğıırt, ıneyve ve ıneyve suyu, sebze püresi/ lıaşlanmış sebze, sütlaç (şekerli /

tatlaııdırıcılı) vb.

--)*-



k kek. börek vb

l Ba1,1okunı

ln Proteiı-ısiz çörek

Il G l ütensiz çörek/ ekınek

o söğüs salata

p Paket ılıeyve suytı / diyet Ineyve suyu

r Diyet caleta / ekınek i kepekli ekınek

l2

l9.9 Diyet Yemekleri Porsiyon Gramajları ( Pişmiş ,susuz olarak)

Diyet yeınekleriniı-ı pişmiş porsiyoı-ı ıniktarları aşağıda belirtildiği şekilde olacaktır. Hastaya
l-ıazırlanarı diyet yemeklerinin çeşit ve miktarları diyetisyen tarafıııdaı-ı l-ıastaırııı gereksiniınlerine göre
ayarlaııarak Yükleniciye bildirilir.

ivox öıçüsüPORSIYON OL S

a Haslaına Et (ken-ıiksiz) 50 gr

b Haşlaına Et (keınikli 80 gr

c Balık Eti 80 gr

d Tavuk/Piliç Eti/hindi (kemikli) l00 gr

e Tavıık.h ind i(keı-ıı iksiz) J5 cr

f Köfte (et) (adedi 50 gr.) 50 gr

(, Corbalar 200er+%liı-ııoıı

h Sebzeler 200 sr

l Pilav/Makarı,ıa 60 er

Koınposto (taze ıneyve 609r., şekerli /tatlandırıcılı ) l 50 gr

k Salata l 50 gr

l Muhallebi/SütIaç (şekerli /tatlandırıcılı ) 200 er

ıTl Yoğuıt/Divet Yoğuı1 200 sr

n Süt/Divet Si-it 200 gr

o Pelte (şekerli /tatlandırıcı lı 200 gr

D

Meyve
l00 cr 200 ırr

r Ekınek(tuzsuz) 25sr

\_----*"".-
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l9.10 Ara Ögtn Gramajları

YEME,KLERİN PORSİYON GRAMAJLARl

l- ETl-| KURU FASULYE
Malzeıne Gr/Ad Kalori

kuru Fasulve 60 209
Dana Eti 60 l45
Salça 4 5

Doınates l5 4

Tıız 2 0

kırınızı Biber 0,1 5 l

karabiber 0,l5 l

kuru soğan l0 5

Ayçiçek Yağ 6 54
Yeşil Biber l0 J

Buğdav Uı-ııı l0 36

4- KIYMALI lSPANAK
Malzeıne GriAd Kalori

Ispaııak 115 58
Daha Eti 60 I45

5- YUMURTALI lSPANAK
Malzeme Gr/Ad Kalori

Ispaııak l75 58

Yuı-ıruı,ta l l59

('I

a paket yoğuı1/ divet yoğurt 200 sr

b Paket süt/ diyet siit 200 er

Muhallebi (şekerli / tatlandırıcılı) l50er

d Pevııir 25 50 gr

t Yuırıı.ıı-ta 50-60gr( l adet)

f Konıposto/lıoşaf (şekerli / tatlandırıcılı 200 ınl

o Pelte (şekerli / tatlaııdırıcılı) 200 ınl

h Haslaırınıs Datates l00- l50gr

l Meyve l00- l50gr

Bisküvi / saleta (Sade / kepekli 2-6adet

k Kek (sekerli / tatlandırıcılı) 40-80gr

I Bal 20 - 30 gr (pVınini)

Ill Proteinsiz çörek 50 gr

Il G liitensiz çörev slüteıısiz ekn,ıek 50 sr

o Söğliş salata l00 er

p poset ıneyve suyu / diyet ıneyve suytı 200 nıl

r Ekınek / kepekli ekınek 50 - l00 cr

2- ETLI NoHUT
Malzeırıe Gr/Ad Kalori

Nol-ıut 60 226
Dana Eti 60 145

Salça 4 5

Doı-ı-ıates l5 4

Ttız 2 0

kırırıızı Biber 0,15 l

karabiber 0,1 5 1

kuru soğaıı l0 5

Avcicek Yağ 6 54
Yesil Biber l0 J

Buğday Uııu l0 36

3- ETLI Y lL MERCIMEK
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Yeşil
Merciınek 60 2|l
Daııa Eti 60 l45
Salça 4 5

Doınates l5 1

Tuz 2 0

kırınızı Biber 0.1 5 l

karabiber 0,l5 l

kuru soğaıı l0 5

Ayç cek Yağ 6 54
Yes Biber l0 J

Brığday Uııu l0 36

6- ETLI BAMYA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Baınya l50 85

Darıa Eti 60 l45



Ayçiçek Ya 6 54

Toz Seker l 4

Tuz 2 0

Salça 4 5

Ktırı.ı Soğaıı l0 5

Pirinç 5 l8
Doırrates l5 4

Avcicek Ya 6 54

Trız 2 0

kırınızı Biber 0,1 5 l

'foz 
Şeker 0,5 2

karabiber 0,1 5 l

kuru soğaıı 7 _)

14

SaIça 4 5

Doı-ııates l5 4

Kırıı-ıızı Biber 0,l5 l

Ttız 2 0

Liınoıı 1l4 ll
Sirke 2 0

Ayçiçek Yağ 5 45

Kıırı-ı Soğan 10 5

Buğdav Uı-ıu l0 36

7- KIYMALI KABAK KALYE
Malzerııe Gr/Ad Kalori

Taze Kabak l50 59
Dana Eti 60 l45
Ttız 2 0

Ayçiçek Yağ 25 225
Salça 1 5

[)oınates l5 4

Maydaı,ıoz ll40 l

Kuru Naıre l l

Pirinç 4 |4
Kııru Soğaıı 10 5

Buğday Unu l0 36

Dereotı-ı l/30 l

l0- ETLI MEVSIM TU RLU
Malzeıı-ıe GrAd Kalori

Dana Eti 60 l45
Patates 25 90

Salça 4 5

Havuç l0 4

Trız 2 0

Kurıı Soğaıı l0 5

Buğday Unu 1 25

Ayç çek Yağ 25 225
Yeşil Biber 20 6

Taze Fasulye 40 l8
Kabak 50 20
patlıcaıı 50 16

l3- KABAK \4USAK KA
Malzeırre Gr/Ad Kalori

Taze Kabak l50 60
Daııa Eti 60 l45
Ayçiçek Yağ 25 225
Doıııates 20 5

kııru soğan l5 7

Tıız 2 0

Maydaııoz l l40 l

SaIça 4 5

Buğday Unu 5 l8
Dereotu 1l30 l

kırmızı Biber 0.1 5 l

8-KIYMALl KARNABAHAR
Malzeıne GriAd Kalr,ıri

karı-ıabalıar l50 41

Dana Eti 60 l45
Avçiçek Yağ 5 45

Tuz 2 0

Bı-ığday Unıı 5 l8
Salça 1 5

kuru soğaıı 10 5

Piriı-ıç 5 l8
Maydaı-ıoz l l40 l

ll- K|YMALI SEBZE So],E
Malzeırıe Cr/Ad Kalori

Daııa Eti 60 145

Havuç 40 17

Patates l00 360
Bezelye 40 41

Avcicek Yağ 25 225
Kekik 0,1 5 0

Salça 4 5

Domates l5 4

Buğday Unu 7 25

Tuz 2 0

l4- ETLI BF,ZF,LY E
Malzcıııe Gr/Ad Kalori

Bezelve l50 l55
Darıa Eti 60 145

Havuç 20 8

Patates 30 l08
Salça 4 5

Doınates l5 4

Ayçiçek Yağ 7 63

Ttız 2 0

kuru soğan l5 ,7

Buğday Unu 7 25

9- KlYMALI KARNlYARIK
Malzeıne GrAd Kalori

patlıcaıı l50 48

Dana Eti 60 l45
Avçiçek Yağ 25 225
Doınates 20 5

krıru soğaı-ı l5 7

Tuz 2 0

Maydaı,ıoz l l40 l

Salça 4 5

Buğday Uıııı 5 l8
Yeşil Biber l0 J

kırınızı Biber 0.1 5 l

l2- PATLICAN MUSAKKA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Dana Eti 60 l45
Patlıcaı-ı l50 48

Ayçiçek Yağ 25 225
Doınates 20 5

kı.ıru soğan l5 7

Tuz 1 0

Maydaı-ıoz I l40 l

Salça 4 5

Buğday Unu 5 l8
Yesil Biber l0 J
kırınızı Biber 0,1 5 l

l5- ETLI TAZF, FASUI-YE
Malzçırre Gr/Ad Kalori

l'aze Fasıılve l50
Dana Eti 60 li1 (

Salça 4 5

Doıııates l5 4

Ayçiçek Yağ 1 63
'I'uz 2 0

Kı-ıru Soğaıı l5 ]
Buğday Uı,ııı 1 25

l6- KlYMALl SEMIZOTU @KA_l l8_ KIYMALI PIRASA
ı ] + . .'.* J . .'
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Malzeme crAd Kalori
seıı-ıizottı 400 l30
Daı-ıa Eti 60 145

Ayçiçek Yağ 6 54

Tuz 2 0

Salça 4 5

Doınates l5 4
Kırı-ı-ıızı Biber 0,1 5 l

karabiber 0.15 l

Buğday Uııu 4 14

Pirinç 5 l8

Malzeıııe Gr/Ad Kalori
Bevaz Lahaı-ıa 115 58

Dana Eti 60 l45
Avçiçek Yağ 6 54

Tuz 2 0

Salça 4 5

Doınates l5 4

Kırır-ıızı Biber 0,15 l

karabiber 0.1 5 l

Buğday Urıu 4 14

l5
Malzeıııe Gr/Ad Kalori

P ı rasa l50 l00
Daı-ıa Eti 60 l45
Pirinç l0 36

Havı.ıç 20 8

Salça 4 5

Doıı,ıates l5 4

Tuz 2 0

Liınon Il4 ll

l9- El-Li KABAK DOLMA
Malzeme Gr/Ad Kalori

Taze Kabak l50 47
Dana Eti 60 l45
Ayçiçek Yağ 1 63

Doırıates 20 5

Salça 4 5

Tuz 2 0

Pirinç 25 90

kuru soğaıı l0 5

Bıığday Uı,ıu J ll

Karabiber. Naııe
Dereottı.
Mavdaııoz

20- ETLI PATLICAN DOLMA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Patlıcaı-ı l50 48

Dana Eti 60 l45
Ayçiçek Yağ 7 63

Doınates 20 5

Salça 4 5

Tuz 2 0

Pirinç 25 90

kuru soğaır l0 5

Buğday Unu J ll
Karabiber,
Naı-ıe
Dereotu.
Mavdaı-ıoz

2l_ ETLi BİBER DOLMA
MaIzeıııe Gr/Ad Kalori

Dolmalık Biber l50 44

Daı-ıa Eti 60 l45
Avcicek Yağ 1 63

Doınates 20 )
Salça 4 5

Tuz 2 0

Pirinç 25 90

kı.ıru soğan l0 5

Bıığdav Uı,ıu J ll
Karabiber,
Naıre
Dereotıı.
Maydaııoz

22- ETLL KARIŞlK DOLMA
Malzeme Gr/Ad Kalori

Dolınalık Biber 15 22

Taze Kabak 15 24

Daııa Eti 60 145

Ayçiçek Yağ 1 63

Doıı-ıates 20 5

Salça 4 5

Ttız 2 0

Pirinç 25 90

kuru soğaıı l0 5

Buğday Unıı 4 14

Karabiber. Nane
Dereotı"ı.
Maydanoz

24- ET SOTE
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Dana Eti l50 360
Avcicek Yağ l0 90
Tuz 1 0

karabiber 0,1 5 l

kırıırızı Biber 0.15 l

23- ETL| KARlŞIK DOLMA-2
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Dolınalık Biber 75 22
patlıcaıı ,75

24

Dana Eti 60 |45

Avçiçek Yağ ,I
63

Domates 20 5

Salça 4 5

Tuz- 2 0

Piriı,ıç 25 90
Kı,ıru Soğaıı l0 5

Buğday Uııu 4 l4
Karabiber.
Naııe
Dereotı-ı,
Mavdaı-ıoz
25- BAHÇIVAN KERABI

Malzeıne Gr/Ad Kalori
Dana Eti |25 300
Patates 50 l80
Havııç 20 8

Taze Fasulye 20 9

Taze Kabak 30 9

:I

26- TAS KEBABI
Malzen-ıe Gr/Ad Kalori

Dana Eti l50 360
Ayçiçek Yağ l0 90

Ttız 2 0

karabiber 0,1 5 l

Buğdav Uııu 5 lB



Kekik 0.1 5 l

kuru soğan l0 5

Salça 4 5

Doınates l5 4

Tuz 2 0

Avçiçek Yağ 25 225

Buğday Unu 5 18

Kuru Soğaı,ı l0 5

Salça + 5

Doınates l5 4

l6
Kekik 0,1 5 l

kııru soğaıı 10 5

Salça 4 5

Doınates l5 4

Patates 60 216
Havı-ıç l0 4

27- ORMAN KEBABl
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Daııa Eti l50 360
Avcicek Yağ l0 90
Tuz 2 0

karabiber 0,1 5 l

Bıığdav uııu 5 l8
Kekik 0.1 5 l

Kııru Soğaıı l0 5

Yoğuı1 20 12

Yuınurta l/8 20
Patates 60 216
Havuç l0 4

28- HAŞLAMA ET
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Daııa Eti 200 480
Ayçiçek Yağ 6 54

kuru soğarı l0 5

Patates 50 l80
Tı.ız 1 0

Havuç 20 8

Buğday Uııu l0 35

29- SALÇALI BIFTEK
Malzenıe Gr/Ad Kalori

Dana Eti 200 480
Aıçiçek Yağ 6 54

Kurı.ı Soğaıı 10 5

Salça 4 5

Tuz 2 0

Doınates l5 4

Buğday Untı l0 35

Maydaııoz l l40 l

30- ÇOBAN KAVURMA 3l- PÜRELİ Rosro pr
Gr/Ad Malzeıı-ıe Kalori

Dana Eti Daı-ıa Eti
Ayçiçek Ya Ayçiçek Ya

karabiber patlıcaıı

kırnrızı Biber Taze Kabak

Ayçiçek Ya
Buğday Unu

Doınates
il Biber

Dr,ııııates

32-SEBZELİ rcpgap

300
l80

|6

KaIori

225
l8

_7"-|;'

33- DANA GULAŞ
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Daııa Eti 200 480
Ayçiçek Yağ 6 54
kuru soğaı-ı l0 5

Salça 4 5

Ttız ,)
0

Doı-ı-ıates l5 4
Buğdav Unu l0 35
Mavdaıroz I l40 l

Defııe Yaprağı

34- KAGlT KEBABI
Malzeıııe Gr/Ad KaIori

Darıa Eti 200 480
Avçiçek Yağ l0 90

Tuz 2 0

karabiber 0.15 l

kırmızı Biber 0.15 l

Kekik 0,1 5 l

kuru soğaı,ı l0 5

Salça 4 5

Doınates l5, 4

35- MANlSA KEBABI
Malzeırıe Gr/Ad Kalori

Dana Eti l50 360
Avcicek Yağ l0 90

Tuz 2 0

karabiber 0,15 l

Kekik 0,15 l

Kurrı Soğaıı l0 5

Salça 4 5

Doınates l5 1

Patates 6tr 2]6



36-MENGEN KEBABl

Malzeıne Gr/Ad KaIori
Dana Eti ]5 l80
Tavuk Eti

,75 ll0
Patates 50 l80
Havı.ıç 20 8

patlıcaıı 50 l6
'I-aze Kabak 30 9

Tuz 2 0

Avcicek Yağ 25 225
Buğday Unu 5 l8
Kuru Soğaı-ı l0 5

Salça 4 5

Doı,ı-ıates l5 4

37- SOSLU SEBZELI TAVUK
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Tavuk Eti 250 313
Bezelve 30 3l
Havuç 30 |2

Patates 30 l08
Avçiçek Yağ 20 l80
'|^ıız, 1 0

Yeşil biber 5 l

Doı-ı-ıates l5 4

Salça 4 5

Buğday Uı-ııı 10 36

kuru soğan l0 5

40- PİLİÇ PİRZOLA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Tavuk Eti 250 373
Ayçiçek Yağ 20 l80
Tuz 2 0

Patates l00 360
Kekik 0,1 5 l

karabiber 0.1 5 l

43- TAVUK SCHiNİTZEL
Malzeıne Gr/Ad l Kalori

44- MANTARL| ,|AVUK

Malzeıne Gr/Ad KaIori

Patates 60 216
Havuç l0 4

Bezelye 10 ll

l1
Havı.ıç l0 4

Bezelye l0 ll

38- HAŞLAMA TAVUK
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Tavuk Eti 250 313
kuru soğarı l0 5

Havı-ıç 30 |2
Patates 50 l80
Ayçiçek Yağ 8 12

Mavdaııoz 1l40 l

Buğday Un l0 36
Kekik 0.15 l

Tuz 2 0

4l- KoRiLİ FIRIN TAVUK
Tavuk Eti 250 J lJ
Avçiçek Yağ 20 l80
Ttız 2 0

Patates l00 360
Köri 2

39- FlRIN TAVUK
Malzeırıe Gr/Ad Kalori

Tavuk Eti 250 J lJ

Ayçiçek Yağ 20 l80
Tuz 2 0

Patates l00 360
Kekik 0,1 5 l

karabiber 0,1 5 l

42- TAVUK SOTE
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Tavuk Eti 200 298
Ayçiçek Yağ 6 54

kuru soğaıı l0 5

SaIça 4 5

Doınates l5 4

YesiI Biber l0 2

Ttız, 2 0

Buğdav Urıtı l0 36

karabiber 0,l5 l

Kekik 0,l5 l

\---
.a \_/

L\



l8
Tavuk Eti 200 298
Patates l00 360
Tıız 2 0

Avçiçek Yağ 50 450
Galeta uıııı l5
Yı"ıınurta ll4 40
Kekik 0.15 l

kırınızı Biber 0,l5 l

45_ HASLAMA HIN DI
Malzeı,ıre GriAd Kalori

Hindi Eti 200 520
Kuru Soğaıı l0 5

Havuç 30 l2
Patates 50 l80
Avcicek Yağ 8 72
Maydanoz l l40 l

Buğday Uı,ı l0 36
Kekik 0,1 5 l

Tuz 2 0

Maııtar 50

Tavuk Eti l50 225
Ayçiçek Yağ 6 54

kuru soğan l0 5

Salça 4 5

Domates l5 4

Yesil Biber l0 2

Tuz 2 0

Bıığday uııu 10 36

karabiber 0,1 5 l

Kekik 0,1 5 l

46- SoSLU SEBZELI INDl
MaIzeıne Gr/Ad Kalori

Hindi Eti 200 520
Bezelve 30 3l
Havı.ıç 30 l2
Patates 30 l08
Ayçiçek Yağ 20 l80
Tuz 2 0

Yeşil biber 5 l

Doıııates l5 4

Salca 4 5

Buğday Uııu l0 36

Kııru Soğaıı l0 5

47_HlNDl SOTE
Malzeıne Cr/Ad Kalori

Hindi Eti 200 520
Ayçiçek Yağ 6 51

krıru soğaı-ı l0 5

Salça 4 5

Doıı,ıates l5 4

Yeşil Biber l0 2

Ttız 1 0

Buğdav Unu l0 36
karabiber 0.1 5 1

Kekik 0,1 5 l

48- FIRIN HlNDl
Malzeıne GrlAd Kalori

Hindi Eti 200 520
Avçiçek Yağ 20 l80
Tuz 2 0

Patates l00 360
Kekik 0,l5 l

karabiber 0,l5 l

49_ DALYAN KoF.lE
MaIzen-ıe Gr/Ad Kalori

Darıa Eti l30 312
Salça 4 5

Doınates l5 4

Trız 2 0

kuru soğaıı l0 5

Bezelve 20 22
Mavdaııoz
Yuını,ırta ll2 80
Avciçek Yağ 20 l80
Patates 80 288
Balıaratlar

50_ RoSTo KOFTE
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Daııa Eti l30 312
Salça 4 5

Doınates l5 4

Tuz 2 0

kuru soğaıı l0 5

Maydanoz 1l40 l

Ayçiçek Yağ 20 l80
Patates 80 288
Yuınuıla
Bal,ıaratlar

5l- F,lRlN
KaloriMaIzeıı-ıe

Daııa Eti

Doınates

I(uru soğaı,ı

Yuınıııla

Patates
Bal-ıaratlar

52- KURU KOFTE
Malzeıı-ıe Gr/Ad Kalori

Dana E,ti lj0 312
'|'tız

2 0

Kı.ıru Soğaı,ı l0 5

Ekmek Içi l0 25

53- ISt-lM KOFTE
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Patlıcarı l00 J:

Daııa Eti l30 312
Tuz 2 0

Kııru Soğaıı l0 5

54_ KADlNBUDU K
KalrıriMalzeıne

Dana Eti

Yuı-ı-ıurta
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Maydanoz I l40 l

Yuıııuıla Il2 80

Ayçiçek Yağ 20 l80
Patates 80 288
Bal-ıaratlar

55- EKŞIL KoFTl
Malzeme CriAd Kalori

Dana Eti ll0 264
Avçiçek Yağ 6 54

Buğdav Un l0 35
Yuııırııla l/8 20

Pirinç 5 l8
Kuru Soğaıı l0 5

Tuz ,)
0

Maydaı-ıoz I l40 l

Yoğıırt 20 l2
Liıı-ıoıı 1l4 ll
Baharatlar

E,kn-ıek İçi l0 25

Mavdaııoz I l40 l

Yuınurta I12 80

Ayçiçek Yağ 50 450
Patates 80 288
Doınates l5 t̂

Sa|ça 4 5

Baharatlar
56- lZMl KoFT

Malzeıne Gr/Ad Kalori
Daııa Eli l30 312
Salça 4 5

Doınates l5 4

Ttız 2 0

Kuru Soğaı-ı l0 5

Ekıııek Içi l0 25

Mavdaııoz l l40 l

Yuınurta l12 80

Avcicek Yağ 20 l80
Patates 80 288
Baharatlar

kuru soğan

Baharatlar

Doınates

Ytıınıııla
Avcicek Yağ

Baharatlar

57- SAL

58- BALIK KIZARTMA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Balık 200 335
Ayçiçek Yağ 50 450
Buğday Urıu l5 53

L,iınoı-ı Il2 22

59- FIRINDA BALIK
Malzeııre Gr/Ad Kalori

Balık 200 335
Ayçiçek Yağ 6 54
Kuru Soğan 25 l0
Liınoıı l12 22

60-84'LlK BUGULAMA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Ba|ık 200 335
Ayçiçek Yağ 6 54
Kuru Soğaı-ı 25 l0
Liııroıı l12 11

Havuç l0 4

Salça 4 5

Doınates 30 8

6l- PATATES oTURTMA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Patates 175 630
Darıa eti 60 l45
Kurıı Soğaıı 20 9

Salça 4 5

Doınates l5 4

Ttız 1 0

Bıığday Uııı"ı l0 35
Yesil Biber l5 4
Maydanoz 1l40 l

kırınızı biber 0,1 5 1

Avçiçek vağ 25 225

62- ETLi PATA,| ES SOTE
Malzeme Gr/Ad Kalori

Patates 115 630
Daı-ıa eti 60 l45
Kuru Soğaı,ı 20 9

Salça 4 5

Doınates l5 4

Tuz 2 0

Buğday Unu l0 35
Yesil Biber l5 4

Maydaııoz I l40 l

kırınızı biber 0, l5 l

Avçiçek vağ 25 225

.r /'
,5

.*ı. * -',"./ ?',

ıl -*\=-_-,"'--
('.



63-MENEMEN
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Yuınuıla l l60
Ayçiçek Yağ 2 l8
Domates 80 20

Yeşil biber 7 2

kııru soğaıı l0 5

kırıı-ıızı biber 0,1 5 l

karabiber 0,1 5 l

Tuz 2 0

64-PEYNİRLİ oMLET
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Yuınurta l l60
Avçiçek Yağ 5 45

karabiber 0,15 l

Tuz 2 0

Bevaz nevı-ıir 25 12

20

65-SADE oMLET
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Yuınurta l l60
Ayçiçek Yağ 5 45
karabiber 0.15 l

Tuz 2 0

66-KASARLl oMLET
Malzeıı-ıe Gı/Ad Kalori

Yuıı-ıı-ırta l l60
Avçiçek Yağ 5 45
karabiber 0.1 5 l

Tuz 2 0

kasar pevııir 15 6l

68- ALlPAŞA PILAVl
Malzeıı-ıe Gr/Ad Kalori

Pirinç 60 216
Avcicek Yağ l5 135

Tuz 2 0

Kuş üzüınü l J

çaın fıstık l 6

Kiıı-ıvoıı 0.1 5 l

Maydaı-ıoz 1l40 l

karabiber 0,15 l

Daııa eti 20 48
7l- DoM PIR NC PILAVI
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Pirinç 60 216
Ayçiçek Yağ l5 l35
Tuz 2 0

Doıı-ıates 15 4

14- IÇ lLAV
Malzeı-ııe Gr/Ad Kalori

Piriı-ıç 60 216
Avçicek Yağ l5 135
'|-uz 2 0

Kuş üzümü l J

Çanı fıstık l 6

Doınates l0 J

Mavdaııoz l l40 l

karabiber 0.1 5 l

Daııa eti l0 24
77- HAVUÇLL PlR. P ,AVl

Malzeıne CriAd Kalori
Pirinç 60 216
Avçiçek Yağ l5 l35
Tuz 2 0

Havuç l0 4

70- D UN PlLAVl
Kalori
216

lJ- EH. P PILAVl
Kalori

16- SEBZEL| PILAV
Kalori
216

79- PAT[-ICANLI P R.P LAVI
Kalori
216

l35

48

l9

l35

l9

l35

l

67-PATATESLI oMLET
Yı.ıınurta l l60
Ayçiçek Yağ 5 45
karabiber 0.15 l

Tuz 2 0

Patates 50 l80

69- BAHAR PILAV|
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Pirinç 60 216
Ayçiçek Yağ l5 l35
Ttız 2 0

karabiber 0,15 l

72-NoH. PIR NÇ PİLAVI
Pirinç 60 216
Avçiçek Yağ l5 l35
Tuz 2 0

Nolıut 5 l9

75- ŞE,HRIYE PlLAVI
Malzeıne GrAd Kalori

Piriı-ıç 60 216
Ayçiçek Yağ l5 l35
Tıız 2 0

Domates l5 4

karabiber 0,l5 l

Salça 1 2

Dana eti l0 24

7\-BEZF,LYF, .i pin P LAVI
Malzeıııe Gr/Ad Kalori

Pirinç 60 216
Ayçiçek Yağ l5 l35
Tuz 2 0

Bezelve l0 l0
Dereotı-ı l l40 l

Malzeıne

Malzeme Gr/Ad

Gr/Ad
Pirin

patlıcaıı

karabiber

210

216

jr', ''./,
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8l- BUHARA PİLAVI80- SADE PlRINÇ PILAVI

Avçiçek Y

82- MERCİMEKLİ BULcUR
PİL. 83-MEYHANE, PlLAVI

MalzeıneMalzeıı-ıe Gr/Ad

Yeşilbiber
kırınızıbiber

Kuru so
kırınızı biberkırınızı biber

kuru ıraııe
il ınerciınek

SADE BULGUR Pİl.AVI
Kalori

86- lSPANAKLI TEPSi
gönpĞi85-- MECİMEKLİ TEP.BÖnpĞİ

Malzeıne GrAd Malzeıne

Yuınuıla

Kuru soklıru soğaıı
Kırıı-ıızı Biber
karabiber kırınızı Biber
yesil Merciınek

88- PEYNIRLl TEPSI BoR

Yuınuıla

Mavdaııoz
89- SOSLU BlBER

KIZARTMA

Taze biber

sarıı-ıısak

92-SoS.PATATES BIBER KIZ
,r'
t

; * -'-' ,',."a

87- PATATESLi TEPSi gÖnnĞİ
Kalori
2|6

90- SoSLU PATATES
KIZARTMA

Malzeııe Gr/Ad Kalori
Patates 200 120
Avçiçek Yağ 50 450
Tuz 2 0

sarıınsak l l

Doınates 40 l0
93- SoS.PATATES KABAK

KlZ.

9l- SoSLU KABAK KIZARTMA
Malzeırre Gr/Ad Kalori

Taze kabak l50 41
Ayçiçek Yağ 40 360
Tuz 2 0

sarııı,ısak l l

Doı,ııates 40 l0

94- SoS.PATLICAN KIZARTMA

0



Malzeıı-ıe Gr/Ad Kalori
Patates l00 360
Taze biber 50 l5
Ayçiçek Yağ 30 270
Tuz 2 0

Sarımsak l 1

Doınates 40 l0
95_ SoS.PATLICAN BlBER

KlZ.
Malzeıne GrlAd Kalori

Patlıcan l00 32
Taze biber 50 l5
Avcicek Yağ 40 360
Ttız 2 0

sarıınsak l l

Doıı,ıates 40 l0

98- SADE MAKAR A
Malzenıe Gr/Ad KaIori

Makarı-ıa 60 220
Ayçiçek Yağ 1 63
Tuz 2 0

Malzeıııe Gr/Ad Kalori
Patates l00 360
Taze kabak 50 |6

Avçiçek Yağ 40 360
Tuz 2 0

sarıınsak 1 l

Domates 40 l0

96- SoS.KARIŞIK KIZARTMA
Malzeıne GriAd Kalori

Patlıcaı-ı 60 l9
Taze biber 40 l2
Patates 50 l80
Tuz 2 0
sarıınsak l l

Doırıates 40 l0
kuru ıraııe 0,1 5 0

kırnıızı biber 0,1 5 l

99- SOSLU MAKARNA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Makarııa 60 220
Ayçiçek Yağ 1 63

Tuz 2 n

Doınates 30 8

karabiber 0,l5 l

sarıınsak l l

22

Malzeıııe Gr/Ad Kalori
patlıcaıı l50 48

Ayçiçek Yağ 35 3l5
Tuz 2 0

sarıınsak l l

Doınates 40 l0

97- KARNABAHAR IlAVUÇ KIZ
Malzeı-ııe Gr/Ad Kalori

karnabalıar 15 --)
I lavııç 75

Yı-ııı-ıı-ııla l/8 20
Tuz 2 0

sarıınsak l l

Ayçiçek Yağ 35 3l5
Yoğıırt 50 30

l00_ K|YMA Ll MA ARNA
Malzeı-ııe Gr/Ad Kalori

Makarna 60 220
Avçiçek Yağ 7 63

Tuz 1 0

Salça 5 5

kuru soğaıı l0 5

Daııa eti 25 60

l0l- YOGURTLU MAKARNA
Malzeıne GriAd Kalori

Makarııa 60 220
Avçiçek Yağ ,7

63
Tıız 2 0

Sarıı,nsak l l

Yoğuı1 40 24

l04- ZY.BİBER DoLMA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Dolma biber |25 36
Piriııç 25 90
Sıvıyağ l0 90
kuru soğan l0 5

karabiber 0.1 5 l

Toz seker l 4
Doıııates 30 8

Liıı-ıoıı 1l4 ll
kııs üzüınti l J

Çaın fıstık l 6
Tuz 2 0

l02- SEBZELI MAKARNA
Malzeırıe Gr/Ad Kalori

Makarna 60 220
Ayçiçek Yağ 7 63

Ttız 2 0

Salça 6 6
BezeIve 5 5

Havuç 5 2

l05- ZY.ENG NA
Malzeme Gr/Ad Kalori

Eı-ıgiııar l40 74
Sıvıyağ l0 90
Tuz 1 0

Toz şeker l 4

Kuru soğaı,ı 0 5

Havııç 0 5

Patates 5 54
Liınorı l4 ll
Dereotu I l40 l

Buğday ııııtı 5 l8
Bezelye l5 l5

l03- FIRIN MAKARNA
Malzenıe Gr/Ad Kalori

Makarııa 60 220
Ayçiçek Yağ 7 63

Tıız 2 0

Buğday ı-ıııu 20 10
Stit l5 l0
Yuınurta ll4 40
kırı-ııızı biber 0,1 5 l

kasar ı.ıevııiri l0 40
l06- ZY.PlRASA

Malzeıne Gr/Ad Kalori
Pırasa l25 83
Piriı,ıç l0 36
Havtıç 20 8

Kııru soğaıı l0 5

[-iırıoı-ı Il4 ll
Bı-ığday tııııı 5 l8
Sıvıyağ l0 90
Tuz 2 0

l01- ZY.KARNABAHAR
Malzeı-ıre GrlAd Kalori

karnabahar l25 43

l08- ZY.KABAK
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Taze kabak l40 43

|09- ZY.TAZE FASULYE

,

R



Hav l0 5

Liınoıı Il4 ll
Toz şeker l 4

Tuz 2 0

Sıvıyağ l0 90

Buğdaı- unu 5 l8
Maydaııoz I l40 l

||0- ZY. BEZELYE
Malzeırıe Gr/Ad Kalori

Bezelye l40 43

Doınates 20 5

Kuru soğaıı l0 5

Sıvı y-ağ l0 90

Tıız 2 0

Buğday unıı 5 l8
Toz seker 1 4

Mavdaı-ıoz 1l40 l

Patates l0 36

Doınates 4 5

Kuru soğaıı l0 5

Sıvıvağ l0 90

Tıız 1 0

Bı.ığday uı,ıtı 5 l8
Toz şeker l 4

lll- SA ŞUKA
Malzeıne GrAd Kalori

Patlıcan l00 3./,

Doınates 30 8

kurı-ı soğaıı l0 5

Sıvıyağ l0 90

Tuz 2 0

Buğday ııı-ııı 5 l8
Toz şeker l 4

Mavdaı-ıoz I l40 l

yesil biber l0 J

sarıı-ıısak 2 1

:J

Doıııates 20 5

Kııru soğaıı l0 5

Sıvıyağ l0 90

Tuz 2 0

Buğday uııı.ı 5 l8
Toz seker l 4

Maydaııoz l l40 l

||2- ZY. BARBU \YA
Malzeıı-ıe Gr/Ad Kalori

Barbuııva 50 13

Doıııates 20 5

Kı,ırı-ı soğaıı l0 5

Sıvıvağ l0 90

Ttız 2 0

Buğday ıııııı 5 l8
Toz şeker l 1

Mavdanoz I l40 l

Limoıı Il4 ll
Havuç l5 6

Patates 20 12

l l3- ZY.HAVUÇ
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Doı-ı-ıates 20 5

kuru soğaı-ı l0 5

Sıvıyağ l0 90

Tıız 2 0

Bı-ığday ı"ıııu 5 l8
Toz seker l 4

Maydanoz I l40 l

Liı-ı,ıoıı 1l4 ll
Havuç 75 J/.

Patates 25 90

Pirinç 7 25

114- K.FASUI-YE PlY AZl
Malzeıııe Gr/Ad Kalori

Kuru fası-ılye 50 |15

Sıvıvağ l0 90

Maydaı-ıoz l l40 l

Tı.ız 2 0

Liınon ll4 l1
Sirke l0 l

Taze biber 20 6

Doınates 30 8

Kuru soğarı l0 5

l l 5- PATATES SALATASI
Malzeıne CriAd Kalori

Patates 90 324
S ıv ıyağ 5 45
Mavdaııoz Il40 l

Tuz 1 0

[-iınoıı l/8 6

Kı-ıru soğaıı l0 5

kırınızı biber 0,1 5 l

karabiber 0.1 5 l

Kıvırcık l0 l

ll8- HAVUÇ SALATASI

ll6- MARUL SALATASl
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Tuz 2 0

Liırıoır 1/8 6

Kuru soğaı-ı l5 ,7

Marul ll4 6

Sıvıyağ 5 45

1l9- ÇOBAN SALATA

l l 7_ t]AVUÇ-KIVIRCIK-
KIR.LAHANA

Malzeıııe Gr/Ad Kalori
Havuç 50 2|
Kıvırçık 75 l0
Kırırrızı laI-ıaı-ıa 25 5

Ttız 2 0

Liıııoıı l/8 6

kuru soğaır l5 1

Sıvıyağ 5 45

Mavdanoz l l40 l

l20- DoMATES SALATASl:
ıl \\.(_,-w**-'\



Malzeııre Gr/Ad Kalori
Havuç l00 42

Mavdaııoz 1l40 l

Tuz 2 0

l,iın«-ıı-ı ll8 6

Sıvıyağ 5 45

l2 l-CA CIK l

Malzeıııe Gr/Ad Kalori
salatalık 50 9
kurı.ı ııaııe 0,1 0

Tıız 2 0

zeytinyağı 2 l8
Dereotu 1l20 1

Yoğuı1 l00 59

sarıınsak 2 J

l23- DOMATES CORBASl
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Sa|ça 24 28
Avçiçek Yağ 7 63

Ttız 2 0

Bıığda_v Uı-ııı l2 42

Süt l5 l0
kaşar peyııiri 5 20
kırınızı Biber 0,5 2

Mavdaııoz l l40 1

Malzeıne Gr/Ad Kalori
Doınates 15 l9
salatalık 25 4
yeşil biber 5 l
Tuz 1 0

Liınoıı l/8 6

kuru soğan l5 ,7

Sıvıyağ 5 45

Maydaııoz l l40 l

l22- CACLK2
Malzeıne Gr/Ad Kalori

salatalık 25 +̂

Kıvırcık l5 J
kuru ııane 0,1 0

Tuz 2 0

Zeytinyağı 2 l8
Dereotu 1l20 2

Yoğuı1 l00 59
sarıınsak 2 J

l24- KR.MERC MEK ÇoRBA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Kırınızı
Merciınek 20 10
Ayçiçek Yağ 4 36

Salça 1 2

Doınates l5 4

Tuz 2 0

Kuru Soğaıı 5 1

karabiber 0,1 5 l

Krıru Nane 0,1 5 l

Buğday Uııu 5 l8
Liıı-ıon ll4 ll

1l
-a

Malzeıne Gr/Ad Kalori
Doı,ııates l00 25
yeşil biber 5 l

Tuz 2 0

Liınon l/8 6

kı-ıru soğaıı l5 1

S ıv ıyağ 5 45
Mavdaııoz 1l40 l

l25- TtJRtJNCtJ RBA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Havuc 30 l3
Ayçiçek Yağ J 27

Ttız 2 (_)

Bıığday Uııı.ı 8 28

Sıit 20 l3
Maydaııoz 1l40 l

|26- F,Z}GELİN ÇORBA
Malzeıne Gr/Ad KaIori

Kr. Merciınek 20 70
Ayçiçek Yağ ) 27

Buğday Uıııı 1 |4
Salça 4 5

Doı-ı,ıates 20 5

Tuz 2 0

karabiber 0,1 5 l

Ktıru Naııe 0,1 5 l

kurı-ı soğaıı 5 1

Liıı-ıoıı ll4 ll
Pirinç 5 l8
Bulgur l 4

l27- DoMATESLI PlRINÇ
CoRBA

MaIzeıne Gr/Ad Kalori
P iriııç 30 l08
Tuz 2 0

karabiber 0.1 5 l

Mavdaııoz I l40 l

Liınorı 1l4 ll
Brığday Uııı-ı 5 |8
Ayçiçek Yağ J 27
Salça J J

Doınates 8 2

Gr/Ad

içek Ya

l'

f. }J\.t!.J 
-_. 
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l29- SEBZF, ÇORBA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Patates 30 l08
Bezelye 8 8

Havuç l5 6

Piriııç 8 29

Süt 20 13

Tuz 2 0

kııru soğaı-ı 8 4

Mavdaııoz l l40 l

l32- YAYLA ÇORBA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Yoğuı1 25 l5
Avçiçek Yağ J 27
Tıız 2 0

Pirinç l5 54

Buğday Uııu 7 25

Kuru Nane 0,15 l
Yuınuı-ta 1l20 8

l35- AYVA TATLISI
Malzeme Gr/Ad Kalori

Ayva l50 l07
Toz seker

,75
285

Liınoıı l/8 5

Ceviz ici l0 10

l30- ŞEHRlYE ÇORBA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Ayçiçek Yağ 5 45

Sel-ıriye l5 57
Salça 4 5

Doınates 25 6

Buğday Unu 5 l8
Tuz 2 0

karabiber 0,l5 l

Maydaı-ıoz ll40 l

Liınoı-ı 1l4 ll

l33- TAVUK SUYU Ç()RBA
Malzeıı-ıe Gr/Ad Kalori

Tavuk Eti 20 30
Buğdav Unu 5 l8
Ayçiçek Yağ 5 45

Şehrive l5 57

Maydanoz 1l40 l

Liınoıı 1l4 ll
Tuz 2 0

l36- ELMA TATL|Sl
Malzeıı-ıe Gr/Ad Kalori

Elına 90 57
Toz şeker 75 285
Ceviz içi 5 35
Liınoıı l/8 5

Vanilva 0,1 0

l3l- YEŞIL MERCIMEK ÇORBA
MaIzeıne GrAd Kalori

Yeşil
Merciıııek 20 10

Ayçiçek Yağ 1 63

Erişte 8 30
Tuz 2 0

Kurıı Soğan 5 2

Liı,ııon Il4 ll
kırınızı Biber 0,1 5 l

Kekik 0.1 5 l

l34- DUGUN ÇORBA
Malzeı-ııe Gr/Ad Kalori

Daı-ıa Eti l0 48
Tuz 2 0

Yuını-ırta Ill6 l0
Süt 20 l3
Toz Şeker l 4

Liırroı,ı Il4 ll
Ayçiçek yağı 5 45
Buğday Unu 20 72

l37_ SUPANGLE
Malzeı,ı-ıe Gr/Ad Kalori

Süt 170 l04
Toz şeker 80 304
N i şasta l0 37
Vanilya 0.1 0

Kakao 5 29
Hindistan
cevizi J l6

l38- KEŞKUL
Malzeme Gr/Ad Kalori

Toz şeker 80 304
N işasta l5 56
Vanilva 0,1 0

Süt l70 l04
Hindistaıı cevizi J l6

Piriı-ıç uı-ıu 5 l8

l39- SUTLAÇ
Malzeıne Cr/Ad Kalori

Süt l70 l04
Toz seker 90 342
N işasta l0 3,7

Vaı-ıilya 0,1 0

Tarçın 05 2

l40- KREM ŞoKoLA
Malzeıne Gr/Ad Kalori

Süt 200 l28
Toz şekcr 60 228
N i şasta l0 )l

Vaı,ıilva 0, l 0

Kakao J 17

Hiı-ıdistan
cevizi J l6

l4l- MUHALLEBİ
l 42- PELTE(Liınoıı, erik,

ftali)
-.,!İ, \,

' 
'|'a-, , :/,'-,,

_-Y_ ı..,

143- iRMİK HELVASI
\ı. -;.;-;r.ı;-,\

t



Malzeıne GrAd Kalori
Süt 200 128
Toz şeker 80 304

N isasta 20 14

Vanilya 0.1 0

Tarçııı 05 2

I-1aınur tatlıları dışarıdaı-ı lıazır olarak alınabilir. Kişi Başına l50-200 gr olacaktır.

PE,RSONEL VE HASTA YEMEK GRAMAJLAR|

'; .,ıı,. ]..İ. ı

Ken-ıikli

keıniksiz
Küçük Parça Et (Kırıırızı) Yenıekleri

Keınikli
Ken-ıiksiz

Tavuk keınikli
Köftelik Kıyına
Etli Sebze Yeıneği

Et

Sebze

Kurubaklagil Yeıneği
Et

Kıırubaklagil
Balık
Börekler

Kıyına
Peyı-ıir

Dolınalar
Kıyına
Pirinç

Dolınalar
Zeytinyağlı - sebze

kızartınalar
Sebzeler Mer siıııiııe Uyguıı

Zeytiııyağlı Sebzeli Yeınekler
Zeytinyağl ı Baklagi l ler

Çorbalar
Koı-ııposto

Taze Meyve
Kuru Meyve

pilav ve Makarııalar
Salatalar ( ı-ııevsiıniııe uygy]])_

..i ı-,l --..-.--'f
_rü*.-._._...(,

l20 gr

95 -l05 gr

80 -l 00 gr

80 -l00 gr

l50 gr

90-100 gr

30gr

200gr

30 gr

l20 gr

l50gr

30 gr

30 gr

30 gr

60 gr

150 gr

l20gr

l50 gr

l50gr

- 1'ı'ı ıı _'\

200 gr

200gr

200 gr

200gr *%linroıı
l00gr +%liınon
200gr +%liınoıı
200 ınl

],l, İ'.,ı -,iı ı,lı ü )i.,j,.]j

i ,,:rı]itür|Ü 200 gr

Garnitürli.i 200 gr

200 gr

Garııitürlii 200 gr

230 gr

l50 gr

o

h

c

d

e

j

k

l

lTl

1-1

o

200 gr

p

'r

\

+ % liınoıı'--.c.<_-"-
, \/-
{ı

Malzeıne Gr/Ad
26

Malzeıne Gr/Ad Kalori
Irnıik 60 2|2
Toz şeker 80 304

Tarçııı 0§ 2

Sıvıyağ 30 270

caın fıstık 5 3l

|,..,'ııi
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Iıı Cacık ( ı-ı-ıevsiıı-ıiııe uygun)

n Tat|ılar

Sütlü

Haınurlu

p Yoğıııl/Ayran
p Meyve Eıı Az

l5 GÜNLÜK ÖnNprc MENÜ

l60 gr

l 60 g(kase)

l 50gr

200 nıl

l50-200gr

Z}-

Gii
ll Ara kahvaltı

Nöbetçi Personel +

Hasta + Hasta
Refakatçı Sabah
ka hva ltısı

Nöbetçi Personel -

kadrolu personel - Hasta
+ Hasta Refakatçl Öğle
Yemeği

Nöbetçi Personel - Kadrolu
Personel -Hasta+Hasta
Refakatcı Aksam Yemeği

l E,lnıa(l50gr)
Paket Stit (200 gr)

Çay
Beyaz, Peynir (50 gr)
Paket Reçel (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Doıııates ( l00 gr)

Donrates Çorba
Etli Kuru Fasulye
Sebzeli Pirinç PiIavı

Cacık- l

Yayla Çorba
Tavuk Şinitzel
soslu Makarııa

Domates salata
1 Portakal(l50gr)

Paket Yoğuı1(200
gr)

Paket Süt (200 gr)

Yuınurta ( l Adet)
Paket Bal (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Siyah Zeytiıı (30 gr)

Kırın ızı Merciıı-ıek Çorba

Patates Otuıtı-ı-ıa
Zeytinyağlı Barbunya

Paket Yoğurt (200 sr)

Ezogelin Çorba

Kağıt Kebabı
Doınatesli Pirinç Pilavı

Çoban Salata

J

Beyaz Peynir (50
gr)
Ekn-ıek (50 gr)

Çuy
Kaşar Peyniri (50 gr)
Paket Reçel (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Salatalık ( l00 gr)

Yeşil Çorba
Balık Kızaılına
Bezelyeli Pilav

çoban salata

Şehriye Çorba
Kıyınalı Karnabahar
Peynirli Tepsi Böreği

Paket Ayraıı (200 ml]

4 Muhallebi Meyve Suyu (200 ınl)
Üçgen Peynir (20 gr)
'fahin Helva (50 gr)
Siyah Zeytiıı (30 gr)
Doınates ( l00 gr)

Ezogeliı-ı Çorba
Etli Baı,ııya
SosIu Makarrıa

Elına ( l50 gr)

Doınatesli Pirinç Çorba
kadınbudu köfte
Zeytinyağlı Pırasa

kreın Şokola
5 Limonlu Pelte Çay

Yuınurta ( l Adet)
Paket Bal (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Sivah Zevtiıı (30 cr)

Sebze Çorba
Körili Fırın Tavuk
Sade Bulgur Pilavı

Kesktil

Kırınızı Merciıııek Çorba
Et Sote
sosIu patates kızaıtııra

Paket Yoğuı1(200 gr)

6

Eln-ıa(l50gr)

Paket Süt (200 gr)

Paket Si"it (200 gr)
Bevaz Peyrıir (50 gr)
TaI-ıin-Pekıııez (5 0 gr)
Siyah Zeytiıı (30 gr)

Sa|atalık ( l00 g0

Yeşil Mercinıek Çorba
BaIıçıvan Kebabı

sade Makarııa
Paket Ayraıı (200 ınl)

Dtiğtiıı Çorba
Kıyınalı lspaııak

Sade Bulgur Pilavı
Paket Yoğuı1(200 gr)

7

Poııakal(l50 gr)
Paket Yoğuı1(200
sr)

Çay
Beyaz Pey,rıir (50 gr)

Paket Reçel (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Doınates ( l00 gr)

Şehriye Çorba
Etli Taze Fasulye

Şeh.Piriııç Pilavı

Maııdaliı-ıa ( l50 sr)

Tı-ıruı-ıcu Çorba
ızmir köfte

Yoğıırtlı-ı Makarı,ıa

Liınonlu Pelte
8

Beyaz Pe.v"nir (50
gr)
E,kıııek (50 gr)

Paket Siit (200 gr)

Yuını,ırta ( l Adet)
Paket Bal (20 gr)

Yayla Çorba

Fırııı Hiııdi
Sebzeli Makarna

Doıı-ıates Çorba

Etli Karışık l)olıı-ıa l

Kuru Faşulye Piyaz}- -----,:-

-)
l\
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Paket Terevağ (20 gr)
Siyah Zeytiıı (30 gr) Paket Yoğurt (200 gr) Tahin Helva (50 gr)

9

Muhallebi
Meyve Suyu (200 ınl)
Üçgen Peynir (20 g0
TaIıin Helva (50 gr)
Siyah Zeytiıı (30 gr)
Doınates ( l00 sr)

Tavuksuyu Çorba
Etli Bezelye
Sade Bulgur Pilavı

PofiakaI (150 sr)

Sebze Çorba
Tas Kebabı
Karııabal-ıar-Havuç K ı zaılına

Paket Yoğuı1(200 sr)
l0

[,imcınlu Pelte
Çay
Yuı-ı-ıı,ırta ( l Adet)
Paket Bal (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr)

Dtiğün Çorba
Mantarlı Tavuk
Yoğurtlu Makarııa

Çoban Salata

Ezogelin Çorba
Etli patates sote
Sade Bulgur Pilavı

Paket Ayraıı (200 n-ıl)

ll
Elıııa ( l50 gr)
Paket Siit (200 gr)

Meyve Suyu (200 nıl)
Kaşar Peyniri (50 gr)
Paket Reçel (20 gr)
Paket Tereyağ (20 gr)
Don,ıates ( l00 gr)

Doınatesli Pirinç Çorba
EtliNohut
Sade Pirinç Pilavı

Cacık- l

Yeşil Çorba
Meııeı-ı-ıeır
Yoğuı,tlu Makarııa

Portakal (l50 gr)

l2 Pi-ırtakal ( l50 gr) Paket Stit (200 gr) Kırmızı Merciınek Çorba Di-iğiin Corba
Paket Yoğıırt (200
gr) Beyaz Peyııir (50 gr) Dalvan köfte soslu sebzeli Hiııdi

Tahin-Pekıııez (50

sr) Zeytinyağlı Havuç Nohutlu Pirinç Pilavı
Sivah Zevtiıı (30 gr) Muhallebi Cacık - l
Salatalık ( l00 gr)

l3
Beyaz Peynir (50
cr)

Meyve Suyu (200
nrl) Turı.ıı,ıcu Çorba Yayla Çorba

Ekınek (50 gr) Yuınuıla ( l Adet) Maııtarlı Tavuk Salçalı Köfte
Paket Bal (20 er) Patl ıcaıılı Pirinç Pilavı Şakşuka
Paket Tereyağ (20

sr) İrmik He|va Paket Yoğurt (200 gr)

Siyah Zeytiıı (30 gr)
!ll+ Mııhallebi Çay Doınates Çorba yesil Mcrciıı-ıek Çorba

Uçgeıı Peynir (20

sr) kıvmalı karııabalıar Eksili köftc
Tahiı-ı Helva (50 sr) Fırıı-ı Makarrıa sade Bulsur pilavı

Siyah Zeytiıı (30 gr) Elına(l50gr) i-lavuç salata
Doınates ( l00 gr)

l5 Liıı-ıoı-ılu Pelte
Meyve Suyu (200
ıııI) selırive corba Sebze Çorba
Kaşar Peyniri (50
cr) sebzçli kcbap kıyıııalı l(apuska
Paket Reçel (20 gr) lç Pilav Patatesli Tepsi Böreği
Paket Tereyağ (20
gr) kreın Şokola Paket Avrarı (200 ınl)
Salatalık (l00 gr)

NOT : Sabah kalıvaltısı. öğle yeıneği ve akşam yemeğiı-ıde kişi başı 2 adet roll ekınek ( l00 gr)
veri lecektir.

NOT : Sabah kalıvaltısında içecek olarak verilecek olan çay içcriği kişi başı çay : 2 gr ; tozşeker : l0 gr
olarak hesaplaııacaktır.

.l
§
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l5 GÜNLÜK DiYET MENÜ

1 EZOGELlN ÇORBA PiLiÇ |ZGARA FlRlN KARNABAHAR YOGURT(200qr)

2 DOMATES AORBA ET SOTE Z Y KABAK YoĞURT(200qr)

J SEHR|YE CORBA BAGET |ZGARA Z.Y.TURLU

YOGURT(2OOgr)

4 TARHANA CORBA |ZGARA KÖFTE Z.Y.FASULYE

YOGURT(200g$

5 BROKOL| ÇORBA PiLiA HAŞLAMA Z.Y. BAMYA

YOGURT(200gQ

6 SEBZE ÇORBA |ZGARA KOFTE Z YAĞL| BEZELYE

YOGURT(200gQ

7 DOMATES ÇORBA PiLiÇ |ZGARA Z.Y.KABAK

YOGURT(200gr)

8 TARHANA AORBA PiLiC BAGET Z.Y.lSPANAK

YOGURT(200gr)

9 YAYLA ÇORBA MAKARNA
PATLICAN

KARNlYARlK

YOGURT(200gr)

10 DOMATES ÇORBA HlNDl HAŞLAMA Z Y.KABAK

YOGURT(200gr)

11 TARHANA CORBA PiLiÇ HAŞLAMA Z Y TURLU

YOGURT(200gr)

12 SEBZE ÇORBA |ZGARA KÖFTE Z.Y.BEZELYE

YOGURT(20Ogr)

13 TARHANA ÇORBA PiLiC HASLAMA Z Y TÜRLÜ

YOGURT(200gr)

14 SEBZE ÇORBA lZGARA KÖFTE Z Y.BAMYA

YOGURT(200gr)

15 MERCiMEK AORBA PiLic |ZGARA iıııarıı BAylLDl

YOGURT(200gr)

I
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19.12 ÖZİ,LLİKLER
l. Normal diyet yeınekleri Iistesi yukarıda gösterilen 4 yeınek grubu içindeki yeıneklerden

seçiIerek lrazırlaııır. (ınadde 9.2.)
2, Heröğiinde (öğlen-akşaın) birinciyeılıek A grubu içindekiyeıneklerden seçilir. Ögle ve akşaııı

yeı-ı-ıekleri ayıı ı yeınekler veri lıı-ıez.
3. Bir günürı bir öğününde A grubuı-ıdan parça veya kuşbaşı et yeıneği verilirse diğer öğünde A

grubunuı-ı diğer yenıekleriııdeı-ı herhangi biri verilir.
4. Bir öğünde ayı-ıı gruptaıı iki yenıek verilıııez.
5. A grııbu yeıneklerdeı-ı etli sebze yeıneği verildiğinde o öğünde C grubıındaıı lıerlıaı-ıgi bir yeıı-ıek

veri lnıez.
6. A grı-ıbuı,ıdaıı etli dcılrııa ve sarı,ı,ıalarverildiğinde ayı-ıı öği'iııde B grubııııdaıı lıcrhangi biryeıııek

verilınez.
1. A grubundaıı etli kuru baklagiller verildiğinde aynı öğünde yeıııeğin diğer biri C grııbıı yeıı-ıekler

içindeıı seçilir.
8. C grııbu yeınekIerle F grubu yeıı-ıekler aynı öğiinde birlikte verilınez.
9. Aynı öği.inde iki tatlı yeınek verilınez.
l0. Özel diyetlerde Irastaı-ııı-ı hastalığı icabı alınası gerekeıı eııerji ve besin eleıneı-ıtleri miktarına bağlı

kalarak lrastaırııı yiyecek çeşitleri ve yiyebiln-ıe olaııakları göz önünde tutulınak suretiyle özeI
diyet listeleriııe lıer tür|ii yiyecek yazıIabilir. Fiyat olarak ırorınal yeırıek tarifesi uygulaııacaktır.
Diyet kalıvaltılarıııda ise çay ve stit dışında diyet ıızıııaıılığıınızca belirleııecek tiç çeşit gıda verilir
( peyı-ı i r,yuın u ıta,ıııeyve, ba l,reçel,salatal ı k v. b).

l l . Hastalara verilecek oIaı-ı 3 ara kal,ıvaltıda eıı f-azla 4 çeşit yiyecek verilecektir. Yiyecek çeşitleri
diyetisyen tarafındarı belirIenecektir (korı"ıposto, ınuhallebi, süt, bisküvi, meyve, Iiıı-ıonata vs.).

l2. Sabah kalıvaltıIarı: İIıale tekııik şartııaırıesiı-ıde beliıtilen graınajlar ve verilıne sıkIığı esas alıııınak
üzere çay, stit ve ıı-ıeyve suyu dışıııda haftada 7 gün 4 çeşit (örn: yağ, reçel, peyııir, yuınuıla)
yiyecek verilir. Hazır ürüııIeriı-ı ınarkası lıastaııe idaresi tarafıı-ıdaı-ı belirlenir. Stit ve meyve suyu
çay yeriııe veri lebi l ir.

l3. Hasta yeınekleri içerikleriöğle ve akşaın farklı çıkacaktır.
l4 . Kullanılacak gıda nıaddeleriniı-ı tüıı-ıii Gıda Maddeleri Tiiztiğüııe (GMT), Türk Standaıtları
Enstitüsü (TSE) standartlarıııa ve teknik şaılııaıııeıııize uygı.ı|ı olarak tenıin edilecektir.. Servise l-ıazır
her ttirlti yiyecekleriıı ınikrobiyolojik özellikleri Türk Gıda Kodeksi ınikrobiyolojik kriterler
tebliğindeki özelliklerdir. Yeınekleriı-ı l,ıazırlaı-ıınasıııda kı-ıllaıııIaı,ı yiyecek ınaddeleri kııru gıda.
sebze-meyve, siit-yoğuı1, et, tavuk eti, ekınek vb. gıda ıı-ıaddeleriııiıı ııygııııltığtı İdareııiıı diyetisyeni
tarafındaıı yeıneklerin pişirilmesiı-ıdeı-ı sorıra duyusalve fizikselolarak muayene edilir. Uygun
görülıneyen gıda nıaddeleri uygun olaı-ılar ile derlıal değiştirilecektir

l5 Hasta ve refakatçı sayıları yenen yeınek üzeriııdeıı ödenecektir.Kadro|ıı personele ise bireradet çipli
kart verilecek ve bu şekilde yeıııek yemeleri ile günlük yenen yeınek sayıları tespit edilecektir.
l6. Yeı-nekler aziıızlu ve az balıaratlı olacak ve it|ıal et kullaııılır-ıayacaktır.
l7. Yüklenici yeınekhaı,ıelerde içıne suyu olarak idarece uygtııı görülen daınacaııa sı_ılarıı-ıı kullarıacaktır.
Daınacaı-ıaoIarak aIııraı-ı su gerekli koşııllara uyguı1. Sağlık Bakanlığı iziıı oııay|ı biliı-ıeıı ınarkalardaıı
olacaktır.Persoırel yeı-ııekIıaneleriı-ıde birer sebil hazır buluııdurulacaktır. Dekanlık yeınekIıanesiııde l
adet daırıaçaıra, lraslaıre persoırel yeıı,ıekl-ıaıresinde iiğle ve akşaııı yen-ıekleriııde 2 adet daııraçana sı_ı

bıı l ıı ııd u ru lacaktı r.

MADDE 20: VERiLECEK uİzırBriN cİNsi VE YERi

20. l .ÜRETİt,EN YEMEĞİN sgnvis

20.1-.3. Ekıııekler. rıorına| yeınek yiyen hastalara 50 gr.lık soınuıı lıalinde ve aınbalajlı olarak
dağıtılacaktır. Diyet yeıneği alaıı lıastalar içiıı ttızsuz ekınek diliııılenn-ıiş olarak ıniktarı diyetiııe göre
verilecektir.. İdare diyetisyenleriı-ıin gerekli gördüğii dı_ıruın ve biriı-ıılerde ekınek graıı-ıa.j ı aı-ttırılacak ve
bunuır için ek ücret talep edilıneyecektir.

20.t.4 Dağıtıın sırasıııda e|eınaı-ılar hijyen kurallarıııa ııyınak ve eldiveı,ı-boıre-ınaske vb kııllaıııııak
zoruı,ıdad ır.

20.1.5. FleınodiyaIiz, Aııjio,onkoloji hastaları gibi sadece tedavi stiresiı-ıce lrastaırede yatarak (3-5
saat) tedavi gören lıastalar için kliııik diyetisyeniıı önerisiııe göre kahvaltılı / yenıekleri tek
kap larda vaku ırr laır ın ı ş şek i l de verj lğcektir.

-/_" _-,, / .,-,- ,'a
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20.1.6. Yeı-ı-ıekleriı-ı ve kalıvaltılık|arııı dağıtıınıııııı İdarenin belirleyeceği saat|erde yapılması

zorunludur. Kahvaltı 06:00 - 07.00 . öğ|e yen-ıeği l2:00 - l3.00 ve akşaın yeıneği l8:00 - l9:00 saatleri
arasıııda dağıtılacaktır. Diyet ve Ara öğiin yeınekleri, İdarenin klinik diyetisyenleriniıı belirlediği
lıastalara. belirleııeıı saatlerde, öğün sayısına göre verilecektir. Dağıtımı yapılacak kahvaItı|ıklar ve
veı-ı-ıekler dağıtııı,ı saatiııdeıı öııce l-ıazır bııluııdurulacaktır. İdare yeınek dağıtııı-ı saatleriııde değişiklik
1,apabilecektir. Yi.ikleııici İdareııiıı yapI)tış olduğu değişikliklere uyı-ı-ıak zorrıııdadır. Yi_ikleııici İdaredeıı
iziıısiz deği ş i k l i k yapınayacaktı r.

MADDE : 2ı nİĞpR HUSUSLAR

2|.|. Yüklenici, anıeliyatl-ıaııe. acil servis ya da yoğun bakıırı gibi özellikli i_initelerde görev
yapaIı persoı-ıele zaırraıra bağlı oInıaksızıı,ı yeınek verilebilınesi için gereklitedbirleri alınak zortıırdadır.

21.2. Ref-akatçilere yemek verilip verilıneyeceği, verilecekse lıaı,ıgi koşııllarda verileceği idareııiı-ı
yetkisindedir

21.3. Gıda ve gıda ile teınas edeı-ı ınadde ve ınalzeıneleri üreteıı iş yerlerinin çalışına izııi ve gıda
sicil ve iiretiı-ı-ı iziı-ı işleınleri ile sorı-ımIu yönetici istihdanıı Iıakkıı,ıda yöııetıneliğinin 29. ı-ııadde ve a
beııdiııe göre firı-ı-ıaı-ıın bir Diyetisyen veya bir Gıda Mtihendisi olacaktır.

MADDE :22 HASTANE MUTFAĞ|NDA BULUNDURULACAK EKiPMAN LİSTESİ
700 ıııın eıriırde, Çalışnıa tezgahı AISI 304 Kalite l8/8 Cr-Ni
700 ının eı-ıinde çalışıı-ıa tezgahı, evyeli, pres baskıIı
50r5Or30 cııı ölçiileriııde. EVİYE. PRES BASKILl AISl 304 KALiTE l8/8 Cr-Ni
700 ının eııiııde. Et lıazırlaına tezgalıı AlSl 304 Kalite l8/8 Cr-Ni
l . l00 ıııııı eııiııde. Haınur açına tezgaIıı. AlSI ]04 Kalite Cr-Ni
Et ıe sehze yıkaıııa tekııesi AlSl 304 Kaliıe l8/8 Cr-Ni. TEKNELER
I.000 ıııın eııiııde. KAZAN VE TENCERE YlKAMA TEKNESİ: AISI 304 Kalite Cr-Ni
60 kg/sefer kapasiteli 1,2-2,1 (en az) Hamur Yoğurına Makinası
80x8Ox8 cıı-ı satırlık polietilen levl,ıadan Et Kiltüğü
600 kgı11'1;k et kıyına kapasiıeli
20 GN l/l tepsili eı^ı az 16 kW ısıl kapsite, c^ZLl KoNVEKSiyoNıu FIRlN
80x90 eıı az l2 kW. lzgara (Gaz ile Çalısaıı)
600x8O0s500 ıııııı ölçiileriııde. YER OCAĞl
800x9O0x850 eıı az 25 kW. Kuziııe (Gaz ile Çalışaıı)
Dtıvar ıipi 1.000 ıııın deriıılik. DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanınaz Çelikıeıı; AlSI 304
Kalite l8/8 Cr-Ni
Dııvar tipi 1.500 ıııııı deriıılik. DAVLUMBAZ Filtreli (Paslaıııııaz Çelikteıı.1 AISI 304
Kalite l8/8 Cr-Ni
Oıla Tipi 2.500 nııı-ı derinlik, DAVLUMBAZ Filtre|i (Paslaıııııaz Çelikten) AISI 304
Kalite l8/8 Cr-Ni
Sosbeııınari Elektrikli ile Çalışaıı
Davluınbaz aydııılatıııası l3Ocın 28W duvar tip
Kepçe askı bortısı,ı 2000ını,ı-ı
'|-el raf döıt katlı 6lxl83xl83
'l el Ra1- döıı katlı l 52x6 lx l 83

Kepçe askı horusu l500ının

Çöp kazaııı kapaklı 0400 AlSI.i04 dört ıekerlekli
Bıçak steril Dolabı UV l0 bıçaklık
DavIıııııbaz aydınIatı-ııa floresaıı 70cn-ı l 4W
Sebze doğraıııa ıııak iııası

/ sebze yıkanıa ıııakiııesi elekıroııik 75lt

l1-1

lll
Adet

lll

lTl

ln

I1,1

Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet
Adet

m

ITt

ITl

Adet
Adet
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
ad

Ad
Ad

l5,600
7.1 00

9,000

7,1 00

4,800

1.400

0.900

1.000

2.000

1.000

3.000
2.000

l2,000

3.000

3.500

i iOo

l3.000

1.000

l2,000
1.000

3,000
4,000

3,000

2.000

4.000

8,000
1.000

_ L,O,p0

..

i--) .
l

. \-_-



Mikser 60lt 3 devirli
Malzeır-ıe erzak arabası plastik l02 lt
'fel raf 4 katlı AlS|304 l52x53xl83cın
Tel ral'4 katlı AISI304 53xlj7xl83cın
Tel raf-4 katlı AISI 304 53xl83x l83cın
Davluıııbaz aydııılatına iinitesi floresaıı l00cın 2l W
Tepsi taşııı-ıa arabası 58x66x l 72cnı
Kasa taşııııa arabası 80x6Ox9Ocııı

Tartıııı Baskülü 300 lcd 80r l ] 5x]90cııı
Galoş Maske Dolabı+çöp kutusu

I-1ijyeııik paspas 60x9Ocın raınpalı
Devrilir tava lınod[il gazlı80 lt

Kaynatn-ıa teııceresi l 00lt gazlı
Ara tezgalı dolaplı l/2 nıodül
sebze basına arabası

Patates soyIna ınakiııası 25 kg/sel-er

Geri toplaıı-ıalı ön yıkaı-ıra duşu l0 ınt

El yıkanıa evyesi Dizdeı-ı kunıaııdalı çift su girişli
Ön yıkanıa duşu Duvara moırte l90x420x l 200ınm
Kazaıı taşı ına arabası 900x600x900
Soğtık lıava deposu

Deriıı doııdı"ırucı-ı

şcıfbeıı

Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
Ad
ad

Ad
Ad

adet

Adet
Adet

-, .!.

1,000

4,000

l5,000

l7,000
2,000

1,000

3.000

2,000

1.000

1.000

1,000

1.000

1.000

1.000

2.000

1,000

1,000

6,000

3,000

2,000

1

l

l

!

EKiPMAN AD| öze ı_ı_ixı_rni ADEDi KULLANlLDlĞl
BöLüM

PORSELEN YEMEK TABAĞl 600
HASTANE
YEMEKHANE

PORSELEN ÇORBA KASESi 600
HASTANE
YEMEKHANE

PORSELEN PİLAV-TATLI
TABAĞl 1200

HASTANE
YEMEKHANE

ÇATAL 300
HASTANE
YEMEKHANE

KAŞlK 300
HASTANE
YEMEKHANE

BlÇRr 300
HASTANE
YEMEKHANE

DiS PEÇETEL|K 40
HASTANE
YEMEKHANE

TUZLUK
CAM KROM
KAPAKLl 80

HASTANE
YEMEKHANE

SiRKELiK CAM 4
HASTANE
YEMEKHANE

BAHARAT STANDl 1

HASTANE
YEMEKHANE.
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BAHARATL|K 4 GÖZLÜ
KAPAKLl 1

HASTANE
YEMEKHANE

ÇAYMAT BüYüK 3
HASTANE
YEMEKHANE

ÇAYMAT oRTA 3
HASTANE
YEMEKHANE

SERV|S KAT ARABAS| DoLAPLl 10
HASTANE
YEMEKHANE

YAGDANLlK CAM TlPAL| 4
HASTANE
YEMEKHANE

EKMEK SEPET| BÜYÜK 2
HASTANE
YEMEKHANE

KEPÇE 40
HASTANE
YEMEKHANE

KEVGiR 20
HASTANE
YEMEKHANE

KEVGiR DELiKSiZ DÜZ 15
HASTANE
YEMEKHANE

SERV|S KAŞlĞl 20
HASTANE
YEMEKHANE

SPATULA 12
HASTANE
YEMEKHANE

MAŞA 30
HASTANE
YEMEKHANE

BENMARi TAK|M 3+1 1

HASTANE
YEMEKHANE

BENMARi YAN ÜNiTE 1

HASTANE
YEMEKHANE

TEZGAH Düz 2
HASTANE
YEMEKHANE

lSlTlCl BÜYÜK WÖRM 2
HASTANE
YEMEKHANE

GASTRONOM KÜVET 1/1 100
HASTANE
YEMEKHANE

FlRlN TEPSiSi KRoM 12
HASTANE
YEMEKHANE

MoP 2
HASTANE
YEMEKHANE

PASPAS 1

HASTANE
YEMEKHANE

ÇEKPAS 1

HASTANE
YEMEKHANE

BULAŞlK MAK|NESi 1000 LiK 1

HASTANE
YEMEKHANE

BULAŞlK BASKET| o
HASTANE
YEMEKHANE

DOZAJLAMA POMPAS| 2
HASTANE
YEMEKHANE

BULAŞIK MAK|NESi ÇlKlŞ
TEZGAHl 1

HASTANE
YEMEKHANE

TEZGAH DÜZ KENARL| 2
HASTANE
YEMEKHANE

TEZGAH ÇiFT EVYEL| 1

HASTANE
YEMEKHANE

TEZGAH SlYıRMA TEZGAHl 1

HASTANE
YEMEKHANE

isrir nnrı KRoM 2 HASTANE
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YEMEKHANE

TEpsi TopLAMA uNirrsi KRoM 3
HASTANE
YEMEKHANE

su srgiLi 2
HASTANE
YEMEKHANE

KAşıK-çATRı- rüvEri 7
HASTANE
YEMEKHANE

sEnvis TEPSiSi KREM 600
HASTANE
YEMEKHANE

gri\lMnnİ KATLAR lÇlN 4+1 12 HASTANE DEPO
TEZGAH TEK KüVETLi 1 HASTANE DEPO
ÇÖP KONTEYNER BUYUK 360 LlK 2 HASTANE DEPO
TABAK KApATMA rııRxi ı.ıesi zti 2 ADET
ÇÖP XOİİIEYNER ızo ti« 42 HASTANE DEPO

ÇÖP KoVASl KAPAKL| BATTAL BOY 2 HASTANE DEPO
EKMEK DOLABl 4 HASTANE DEPO
OiXEY BUZDOLABİ 3 HASTANE DEPO
TAŞlMA ARABASl KRoM 1 HASTANE DEPO
TERMoS aüyüx 12 HASTANE DEPO
TEPSl 150 DEKANLlK
poRSELEN yEMEK rngnĞı 150 DEKANLlK
poRSELEN çoRBA xnsrsi 150 DEKANLlK
PORSELEN piıRv-rnrlı
rngnĞı 300 DEKANLlK
ÇATAL 150 DEKANLlK
KAŞlK 150 DEKANLlK
BlÇAK 150 DEKANLlK
MAŞA 2 DEKANLlK
KEPÇE 4 DEKANLlK
KEVGlR 2 DEKANLlK
SERV|S xnsıĞı 2 DEKANLlK
DiS PEÇErrı_ix 12 DEKANLlK

TUZLUK
CAM KROM
KAPAKLl 24 DEKANLlK

siRKELiK CAM 6 DEKANLlK
BAHARAT STAND| 1 DEKANLlK
srNüMınni 3+1 1 DEKANLlK
GASTRONOHİİ XÜVEİ İİİ 8 DEKANLlK
FlRlN TEPSlSl KRoM B DEKANLlK
rrpsi TopLAMA 36 LlK KROM 1 DEKANLlK
BULAŞlK MAK|NASl ı ooo ı_ir 1 DEKANLlK
BULAŞlK BASKET| 8 DEKANLlK
EKMEK SEPET| BüYüK 1 DEKANLlK
SU SEB|Li 1 DEKANLlK
MoP 1 DEKANLlK
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FlR 1 DEKANLlK
ÇEKPAS 1 DEKANLlK

ÇÖP KONTEYNER 140 LlK 1 DEKANLlK

GÜVEÇ KAB|
BAHARATLAR
içirı 4 DEKANLIK

ırzĞRH oüz 1 DEKANLlK
rrzĞnH KENARLl 1 DEKANLlK

Hole ASLANTAŞ
D/yel§yen
l ,l--'

- ,./

Sinon HQŞÇELDİ
Hostone Müdürü\.- -

\_. i

Fotih YlLDlRlM
Hostone BoşMüdürü

-} ,*-./
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Mesut METE

Boşhekim Yordımcısı


