T.C.
MANISA CELAL BAYAR UNIVERSITESI REKTORLUGU
DONER SERMAYE iSLETME MUDURLUGU
HAFSA SULTAN HASTANESI
YEMEK HIiZMET ALIMI YEMEK SARTNAMESI

MADDE 1. iSiN KONUSU VE iSiN SURESI

Manisa Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesinde ve bagli birimlerinde bulunan yatan
hasta, refakatgci ve calisan personelin beslenme gereksinimlerini bu sartnamede belirtilen ilkeler
dogrultusunda sabah kahvaltisi, 6dle ve aksam yemegi ile diyet hastalarinin ara égunleri ile diyet
yemekleri igin yiyeceklerin satin alinmasindan ,hedef kitleye ulasincaya dek belirtilen tum hizmetleri
kapsar( tum resmi ve idari tatiller dahil haftanin yedi guni)

a) Mutfak ekipmaninin temin edilip kurulmasi ,ihtiyag halinde tesisat ile ilgili eksikliklerin
giderilmesi.

b) Yemek hazirlanmasi igin gerekli malzemenin temin edilmesi,

¢) Hazirlanarak pisirilmesi,

d) Dagitiimasi ve bulasiginin yikanmasina ait hizmetler, (mutfak depolari, soguk hava
depolari, yemekhane ve bulasikhane vs. guniik kaba temizligi) ve o mahalde bulunan
koridorlarin, giris kap énleri vb. yerlerin rutin genel temizligi

e) Genel mutfak, personel yemekhaneleri , hastane dagitim noktalarinin ilaglanmasi
hizmetini kapsar.

iSIN SURESI: 01.01.2021- 31.12.2022 (24 aylik) tarihleri arasini kapsamaktadir.
MADDE 2. TANIMLAR

Bu sartnamede gecen;

Idare: Manisa Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesi Bashekimligi

Yemek Planlama Komisyonu: Hastane Basmuduru, Hastane diyetisyeni.

Yemek kabul ve Dagitim Hizmeti Muayene-Kabul Komisyonu: Baghekimligin atamis oldugu
Yemek Muayene Komisyon Uyeleri

Yukienici: Yemek pisirme ve dagittim hizmetini tstlenen firmay ifade eder.
MADDE : 3 iSIN YAPILMA YERI

Yuklenici yemek hizmetini hastaneye ait olan mutfakta yapacaktir. Sézlesmenin imzalanmasindan
sonra yuklenici mutfak igin Yunusemre Gida Tarim Hayvancilik Mudurlagunden isletme kayit belgesi
aldiktan sonra hizmete baslayacaktir.
MADDE :4 MUTFAK TADILAT VE REVIZYON
1-YUklenici ile sozlesme imzalandiktan sonra, mutfagin mekanik , elektrik ve mimari tesisatlarinda ihtiyag
halinde idarenin istegi ve bilgisi dahilinde tadilat yapacaktir.
mutfakta kullanilacak madde : 22  de belirtilen malzemeyi temin edecek. Anzalanma durumunda
tamirat masraflari yukleniciye ait olacak ve ihale bitiminde tum tasinir malzemeyi kendi imkanlari ile
goturecektir.
MADDE:5 SATIN ALMA
Kahvalt,mormal yemek , diyet yemekleri , ara kahvaltilarin hazirlanmasi icin gerekli yiyecek malzemeleri
bu sartnamede belirtilen ¢zelliklere uygun olarak firma tarafindan karsilanacak ve idarenin olusturacag:
icinde hastane diyetisyenin ve hastane idaresinin gérevlendirmis oldugu muayene ve kabul
Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Kullanifacak gida maddelerinin timu, Gida Maddeleri Tazugu Turk
Gida Kodeksi ve Tirk Standartlari Enstitist Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartiarina uygun olacaktir.

MADDE :6 DEPOLAMA

Her besin grubu (et, sit, sebze-meyve, kuru erzak) kendi aralarinda gruplandirilarak hastane
diyetisyeninin belirttigi uygun kosullarda depolanacaktir.Kuru gida, soguk hava ve temizlik depolari ile
buzdolaplari, idarenin her isteyecedi zamanda denetime hazir durumda bulundurulacaktir. Denetleme
sonucu uygun sartlari tagsimayan veya kullanim sureleri doimus malzeme tespit edildiginde imhasi
istenecektir. Depolara ve dolaplara (kuru gida ve soguk odalar) hastane igin getirilen malzeme disinda
hi¢bir maizeme konulmayacaktir.

MADDE: 7 GIDA MALZEMELERI VE HiZMETIN DENETIMi

Yiklenici tarafindan alinan tum gida malzemeleri Muayene ve Kabul Komisyonu tarafindan
denetlendikten sonra tuketime sunulacaktir.
Yemekler Uretildikleri gun tuketilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin servise sunuimayacaktir.
Sicak yemekler (65 ve Uzeri) servis saatine kadar sicak muhafaza edilecektir. firmanin diyetisyeni veya
gida mihendisi kontrolQ altinda hazirlanan yemekler, Hastane Diyetisyeni tarafindan tat, kivam, miktar,
goruqum gibi yemegin kal|te5| bellrleyen knterler ggxsmdan degerlend|rg’§1|kten ve "se@rv'\
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onay! verildikten sonra servis edilecektir. Yemek kalite kontrolu ¢gle yemegi icin en ge¢ 10:30 da. aksam
yemegi icin 15:30'da yaptlacaktir. Yemekler " Servise uygundur" onayi almadidi takdirde servise uygun
gortlecek esdeger yemek o 6gune yetisecek sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yemek saatine
yetistiriimedigi takdirde cezai islem uygulanacaktir.

Bir sonraki gun pisirilecek yemegin tim malzemeleri bir giin 6nceden hazirlanarak hastane diyetisyenine
ve diyet denetmenlerinin kontroliine hazir tutulacaktir. Mevsim kosullari gibi zorunlu mevsim degisikligi
hallerinde yuklenici firma menu degisikligi talebini yazili olarak hastane idare diyetisyenine yazili olarak
iletecek ve Hastane idaresinden onay alindiktan sonra degisiklik yerine getirilecektir

MADDE 8: PiSIRME :

Kahvaltinin hazirlanmasi ve yemeklerin pisiriimesi isi Bozkéy Kampusi icerisinde MANISA CELAL
BAYAR UNIVERSITESI Hafsa Sultan Hastanesine ait olan mutfakta gergeklestirilecektir. Ancak olagan
Ustl (dogal afetler, yangin, deprem vs) durumlarda firma kendine ait baska ait baska bir mutfakta
olaganusti durum ortadan kalkincaya kadar hazirlanip getirilecektir. Pigirme isi en son teknolojiye uygun
el dedmeyen usullerle gerekli alet. arag, ekipmanlar ve ascilarla hijyenik kurallara uygun olarak
yapilacaktir. Elle hazirlanan kofte, dolma, salata vs. yemeklerde eldiven kullanilacaktir. Uretim esnasinda
hi¢bir taki takilmayacaktir.

Ogle ve aksam yemekleri yemek saatinden 6nce dagitima hazir olarak mutfakta hazir bulundurulacaktir.
Yemek saatinden 1 saat ila 1,5 saat 6nce dagitilacagi yere taginacaktir. Hastane mutfaginda hastane ile
ilgili yemekler disinda ticari amagli baska kurumlar igin yemek pisiriimeyecektir. Mutfakta kesinlikle
bakirdan ve aliminyumdan imal edilmis malzeme ve tahta aparat kullaniimayacaktir. Diyet yemeklerini
hazirlamak igin ayri bir diyet hazirlama ve pisirme unitesi olacak .Ozel yemekler burada pisecektir.
Hazirlama, pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan tim malzemeler TSE standartlarina uygun
paslanmaz celikten uretilmis olacaktir. Onkoloji ve 6zel diyeti olan hastalar i¢in yemek mikro dalga firinda
kullanilabilen tek kullamimlik kaplarda Ustt vakum makinasi ile kapatilarak verilecektir.

MADDE : 9 TEMIZLiK VE GOPLERIN ATILMASI

Hastane evsel atigina agzi kapall posetlerde atilacaktir. Mutfak ve dagitim mutfagindaki pis su
giderlerine (logarlara) higbir sekilde yemek artiklari dokilmeyecektir. Kat mutfaklarindaki logarlarin yemek
artigi nedeniyle tikandi§i Hastane Idaresi denetmenleri tarafindan tespit edildiginde logarlarin agilma
masraflari yuklenici yemek firmasi tarafindan karsilanacaktir. Servis yapilan tasima kaplari ve merkez
mutfakta kullantlan ve muhafaza edilmesi gereken kaplar ile diger ekipmanlar yuklenici firma personelince
toplanarak merkez mutfada tasinacak ve burada temizligi yapilarak tekrar kullanima hazir hale
getirilecektir.

Yemek servislerinden sonra yemekhane, mutfak, kat mutfaklarinda olusan c¢épler biriktiriimeden hastane
idaresinin belirledigi evsel atik bolumune posetlerin agizlan baglanarak agzi kapakli cop konteynerlari ile
taginarak dokulecektir. Tum alanlarda kullanilan ¢op kutulari kapakli olacaktir. Cop kutulari daima temiz
olacak, kirik, catlak vb. olanlar derhal yenisi ile degistirilecektir. Her ¢op kutusunda uygun ¢ép torbasi
bulundurulacaktir. Mutfak cevresinin temizligi ve ¢opin tasinmasi sirasindaki temizligi yuklenici firma
Ustlenecektir.

Giinliik Temizlik:

Kullanilacak olan her tirla temizlik maddesi Yukienici tarafindan karsitanacaktir. Temizlikte kullanilan
malzeme ve dezenfektanlar sagiik ve hijyen kurallarina uygun ¢zellikte olacak; malzeme yerli ise TSE
veya TSEK Kalite Belgeli, ithal ise urtanin CE, tretici firmanin ISO Belgesi olacaktir. Getirilecek her
tarlt temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri Hastane Infeksiyon Kontrol Komitesinin belirledigi kriterlere uygun
olacak ve Idare tarafindan uygun géruldugu takdirde kullanilacaktir. Idare temizlik malzemelerinin uygun
olup olmadigini, depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Gunlak kullanilan her tarlu alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine kaldirilacak, kullanilan
el kutagu, tezgah ve benzeri yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kutigu sicak su ile
firgalanarak temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir. Pisiriimis et vb. yiyeceklerin
pisirme sonras| kesiime ve pargalanmasi isleminde, pisirilmis et. tavuk vb. yikanmis temiz tepsilerde veya
sicak su ile firgalanarak ykanmis ve dezenfekte edilmis et kutuklerinde yapilacaktir. Firinlarin
kullanildiktan sonra kir ve yag ¢ozuculerle temizligi yapilacak ve ¢ok iyi bir sekilde durulanacaktir. Yerler
gunde Ug kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagl bélgeler agir kir ve yag ¢ozici
maddelerle temizlenecektir.

Mutfaklarda bulunan tuvaletlerin temizligi giinluk yapilacak ve kagit pecete, dezenfektanli sivi el sabunu
bulundurulacaktir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler
pisirme asamasina kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, lavabolarin
dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga girislerde bone ve galos kullaniacaktir.

Haftalik Temizlik: Logar, cam, duvarlarin, personel kiyafetieri, masa ortulerl temizligi yaptlacaktir.

Ayllk Temizlik: - RO
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Davlumbazlarin agdir kir ve yag ¢oziici maddelerle temizligi, havalandirma sistemierinin temizligi
yapilacaktir. Masa ortuleri temizlenecektir. Yiklenici firma ana mutfak, dagitim mutfagi, yemekhaneler ve
depolarin her tUrlt bécek ve hasarattan arindiriimasi igin, 21 gunluk periyotiarla ilaglama yapacaktir veya
ilaglama iglemini yetkili ve uzman bir yiklenici firmaya yaptiracaktir. Hastane idaresi ile irtibat halinde
olarak ilaglama yapilacaktir. ilaglama, Saghk Bakanhginin 27/01/2005 tarih ve sayih ve 15/10/ sayili
Resmi gazetede yayinlanan Halk sagligi alaninda Haserelere Karsi llaglama Usul ve Esaslari hakkinda
yonetmeliklere uygun olarak yapilacaktir Yuklenici firma 2872 sayili Cevre Kanunu ile 4856 saylh Cevre
ve Orman Bakanhd! Teskilat ve Gérevleri hakkinda kanunun 2.maddesi (d) bendine gore yayinlanan atik
yonetmeligine uygun davranmak zorundadir. Bu iglemlerden 6turii hastane idaresinden Gcret talep
edilmeyecektir.

MADDE 10: YEMEKLERIN TASINMASI Yemekler, hastane binasina 200m. mesafede bulunan C.B.U
Hafsa Sultan Hastanesine tahsis edilmis mutfakta pisirilecek, pisirilen yemekler, firmanin kendine ait
TS8985 Standardinda belirtilen niteliklere sahip arag/araclarla hizmetin sunulacag! mekanlara tasinip,
yine kendi personelleri tarafindan yemekhanelere ve kat mutfaklarina (hastane igerisinde yemek servisi
yapilacak tum birimlere) yemek tasima arabalariyla tasinacaktir. Yemek tagima arabalar her servise ve
yemekhaneye yetecek sayida yuklenici firma tarafindan alinacaktir.

MADDE : 11 YEMEKLERIN DAGITIMI:

Kahvalti: 06.00-07.00 saatleri arasinda yapilacak.
Kusluk ara kahvaltisi:  10.00-10.30 saatleri arasinda yapilacak.
Ogle yemegi: 12.00-13.00 saatleri arasinda yapilacak.
Ikindi ara kahvaltisi: 15.00-15:30 saatleri arasinda yapilacak.
Aksam yemegi: 18.00-19.00 saatleri arasinda yapilacak.
Gece kahvaltts : 21:00-21:30 saatleri arasinda yapilacaktir

YlkleniciRamazan ayinda hastane yénetiminin talebi dogrultusunda personel yemek dagitim
saatlerini iftar ve sahur saatine uygun olarak degistirecektir.

11.1 Hasta ve personele yemek dagitimi asagidaki sekilde gerceklestirilecektir.

Hastane: hasta refakatci , 6gle aksam yemeklerinde kullanilacak olan tek kullanimiik (disposabie) self
servis tepsileri polistren yapida, bes gozlu ( dért gozi yemek, bir gozii kastk-¢atal-bigak igin), minimum
280 mm X 380 mm X 35 mm ebatlarinda ve minimum 18 gr / adet agirhginda olacaktir. Tepsiler muayene
kabul komisyonunun onayi alindiktan sonra kullanilacak ve hizmet yerlerinde yeterince ve yedekli olarak
bulundurulacaktir. Kirik, catlak, defolu, hasarli vb tepsilerle yemek dagitimi yapilmayacaktir kahvalti
kapali olarak tek kullanimiik self servis tepsisi ile verilecektir. Personel yemekleri 6gle aksam porselen
veya payrex tabaklarda dokme olarak verilecek. Bulasiklar yemek sirketi tarafindan hastanede yikanacak
bunun igin yemek sirketi bulasik makinesi hazir bulunduracaktir.

Dekanlik binasi : kadrolu personele 6gle yemegi dskme porselen veya payrex tabaklarda verilecektir.

( cumartesi-Pazar aksam yok)

Yeni onkoloji binasi 2021 yili igerisinde acilmas! durumunda orada ihtiya¢ duyulacak malzemelerin
teminini saglamak zorundadir. Onkoloji binasi ayr oldugu igin dagitim mikro dalgaya uyumlu kaplarda
kapali olarak verilecektir.

11.2- Diyet yemegi alacak hastalar icin 6gle yemegi bir giin 6nceden, aksam yemegi ise ayni gunin
sabahi firmaya diyetisyen tarafindan bildirilecektir. Ogle yemegi yiyecek personel sayis| 1(bir) gun
dnceden sirkete bildirilecektir.

11.3- Hasta ve refakatgilere yemek servisi, temiz giyimli, sac, elleri - giyimleri temiz, baslan kepli ve
maskeli bay veya bayan garsonlar tarafindan yapilacaktir.

11.4-Yemek boglari toplanirken ve tasginirken binaya, esyalara ve kapilara zarar verilmeyecek,
yemeklerin ve yemek boslarinin tasinmas: sirasinda yerlere dékilmemesi ve cevreye zarar verilmemesi
icin gerekli tedbirler ahnacaktir.

11.5 Yuklenici firma temiz ve bakimli servis araclari ile hasta servislerinde guraith ¢ikarmayacak
sekilde yemek dagitimi yapacaktir.

11.6. Yemeklerin ve kahvaltiliklarin dagitimi Yuklenici personelince yapilacak ve yiyecekler yemek
sirketinden tum servislere kadar servis kapasitesine uygun boyutlarda isi koruyucu ozellikte yemek
tagima kaplari (thermobox) ile Yuklenici tarafindan temin edilecek araglarla tasinacaktir. Servislerde sicak
yiyecek tagima ozelligi olan arabalarla hijyenik kosullarda, tek kullanimlik servis tepsilerine konularak
hasta icin hasta odalarinda, nébetgi personel igin idarece gosterilen yerlerde servis yapilacaktir.

Yemek dagitimi nobetci personel \kadrolu personel ve hastalara ayni anda baslanacak ve servisin
aksamamasi i¢in gerekli tedbirleri yiklenici firma alacaktir.

11.7 Pandemi, afet gibi olaganustu olaylarda hastane dagitim seklini duruma gore degistirip tamamen
kapall kapta yemek dagitim sistemine gegebilir. Firma bunun icin ek bir tcret talep edemez.

MADDE: 12 i$iN YORUTULMESI IGIN GEREKLI PERSONEL VE GOREVLERI - <
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12.1 Yuklenici igin yaratlimesi icin asagida belirtilen personel gruplarini her kisim igin ayri ayn
calistinlacaktir.

12.2. Asgibasi ve tim diger asclilar diplomall veya bonservisli olacaktir

12.3. Hizmetin yaritulmesinde galisan personel (servis elemanlari) en az lise mezunu olacaktir..

12.4. Servis elemanlarinin gorevleri; mutfaktan yatan hastalara ve nébetci personele sunulacak
olan her tUrlu yemek, yiyecek ve icecegi zamaninda eksiksiz almak ve yemeklerin servis kurallarina uygun
bicimde ve zamaninda dagitimini saglamak, ofislerde yemeklerin dagitiimasi esnasinda gerekli olan tum
edevat ve malzemeleri eksiksiz bulundurmak ve eksiklikleri zamaninda Yuklenici yéneticisine bildirmek,
yemek dagitimi bittikten sonra artiklarin toplanmasi ile uygun ¢oép posetleriyle ¢épe atimi, bulasiklarin
hijyenik kosullarda ylkanmast ve kaldirnimasini saglamak, tum isleri bittikten sonra ofisi temiz olarak
hizmete hazir birakmaktir.

12.5. Yuklenicinin isletme sorumlular; sézlesme maddelerinin eksiksiz olarak yuritilmesinden
sorumludur. Asgari haftada 6 (altt) gun mesai saatleri icinde sirekli hastanede bulunacaktr.
Personelin kilik-kiyafet, hijyen ve periyodik saghk kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin hasta ve
personele tam olarak goturllmesini saglayacak, personel arasinda uyumlu c¢ahisma ve iliskileri
dizenleyecektir.

12.6. HASTANEDE CALISACAK PERSONELIN BIR OGUNE AIT CALISMA PLANI ASAGIDA
BELIRTILMISTIR:
Mutfak
AsGibasi 1 adet (en az ortaokul mezunu milli egitim bakanligi onayli ascilik belgesi olmak)
Ascl :3 adet (en az ortaokul mezunu olmak)
Tatlici : 1 adet(en az ortaokul mezunu olmak)
Ascl yardimcisi : 3 adet (en az ortaokul mezunu olmak)
Bulasikg! :2 adet (en az ortackul mezunu olmak)

Bozkoy hastane binasi: 20 servis elemani(hasta yemeklerinin dagitimi icin)sabah-6gle-aksam

2 servis elemani kardiyoloji binasi yemek dagitimi icin

2 servis elemani kapall yemek dagitimi

2 personel ¢ép toplamak icin

4 servis elemani (personel yemeklerinin dagitimi igin)égle-aksam(kahvalti aksam
yemegi ile verilecektir)

1 personel (personel tabaklarinin yikanmasi igin)
Dekanlik : 2 servis elemani (personel yemeklerinin dagitimi ve bulasiklarin yikanmasi igin)sadece 6gle
Diyetisyen(isletme sorumlusu): 1 adet

MADDE : 13 YUKLENICi TARAFINDAN GALISTIRILACAK ELEMANLARIN UYMASI GEREKEN
KURALLAR

13.1. Dagitim personeli kendisine verilen 6zel giysiyi (Uniforma) temiz ve Gtuli sekilde giymek,
erkek elemanlar gunltk tiragh (sag, sakal) olmak, tirnaklari kesilmis olmak, ter kokmamak ve calistig
yerin duzen ve kurallarina 6zen goéstermek zorundadir. Uniformasiyla bagdasmayacak sekilde kolye,
madalyon, kinye, rozet, kostek, halhal, bilezik v.b. takilmayacaktir.

13.2. Gorev suresince gorevi digindaki islerle ugrasmayacak, is/hasta v.b. takiplerde
bulunmayacaktir. Universite géreviileri, mesai arkadaslari, hasta ve yakinlarina kars! nezaket kurallar
icinde hareket edeceklerdir.

13.3.YUklenici, personeline yaka karti duzenleyecektir. Bu kartlar personelin calisma
saatleri icerisinde yakalarinda takili olacaktir. Yaka kartlarinda “adi - soyad: ve gérevi” kolayca okunacak

sekilde olacaktir.

MADDE 14 YUKLENICININ YUKUMLULUKLERI:

14.1. Yukienici; calistiracadi personele ait asagida belirtien belgelerden olusan sicil dosyalann
sézlesmenin imzalanmasindan itibaren 20 takvim giinG iginde Idareye verecektir.

14.1.1. Resmi kurum sorgusu turtiinde sorgulama yapilarak adli sicil kaydinin alinmasi

14.1.2 Saglik raporu (Psikiyatri bélumu olan tam tesekkullu bir devlet hastanesinden alinacaktir).

14.1.3. Saglik gézetimi raporlari( ise giris muayenesi, periyodik saglik muayeneleri vb)

14.1.4. T.C kimlik numarasi

14.1.5. Ogrenim belgesi , bonservisler ve egitim sertifikalari ( Hijyen egitimi sertifikasl , servis eleman
egitim sertifikasi vb.) ash ve fotokopisi Idareye ibraz edilecek.

14.2. 1 Yuklenici galistirdigi personelin sicil dosyalarinin yaninda, hangi personelini hangi gérevde
calistiracagini gosterir cizelgeyi ise baslamadan 6nce idareye verecektir idarenin onayi alinmadan ise
baglanmayacaktir. Yuklenici cahistirdigi tum personelinin haklarini yararlokteki is "kanu ve 86K
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mevzuatina gore duzenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek her tarlt hukuki sorumluluk, yaptirim ve
muieyyidelere kargi muhatap yuklenicidir. Bu strecte vyiiklenici firma tarafindan istihdam edilen
personelin tim iscilik alacaklar ve diger talepleri bakimindan yiiklenici firma tek bagina sorumlu olmayi
kabul eder. yine Firma tarafindan istihdam edilen caliganlardan kaynakli tiim uyusmazliklarda
sorumlulugun yiiklenici firmada oldugu kabul ve taahhit edilmistir.

14.2.3 Idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapiimasi gerektiginde, Yuklenici (yerine ayni
stattde bir personel temin etmek sartiyla) en az 2 (iki) is gint énceden idareyi bilgilendirecektir.

14.2.4. YUklenici calisan elemanlarin timd igin saglik gozetimi( Ise giris muayeneleri, periyodik saglik
kontrolleri, asilar vb.) duzenli olarak yaptiracaktir Yapilan saglk gozetimi sonuglari idareye sunulacaktir.
Saglik gozetimi tamamlanmamis isci calistirimayacaktir. Periyodik sadlik kontrolleri icin laboratuara,
calisan elemanin bizzat kendisi gitmeden, tasima besiyerinde alinmis elemana ait numune veya 6nceden
tupe alinmis kan/serum gonderilemez. Periyodik saglik muayeneleri igin tetkikleri yapilacak elemanlarin
alinacak ornekler ilgili uzman tarafindan yéntemine uygun olarak alinacaktir. Ayrica yiiklenici, personeline
Hepatit B asisi yaptiracaktir Bu isle ilgili her turlt giderler Ykleniciye aittir.

14.2.5. Yuklenicinin kullanim hatalarindan dolayi ortaya ¢ikacak her turlu zarar ve ziyan yuklenici
tarafindan karsilanacaktir.

14.2.7 Yuklenicinin yemek pisirme dagitim, servis yapma, kaplari toplama ve yikama isleri igin yeterli
sayida eleman bulundurmasi zorunludur. Eleman sayisindan dolay! hizmetin aksamasi durumunda
Idarenin eleman sayisinin artirlmasi talebini Yuklenici derhal yerine getirmek zorundadir.

14.2.8. Yuklenici Cumartesi, Pazar ile resmi ve dini bayramiar dahil olmak Uzere hicbir sebeple
kahvalti, yemek, diyet yemegi ve mama hazirlanmasi ile dagitiimas isini aksatamaz. Boyle giinlerde
hasta ve nobet¢i personelin yemekleri hazirlanip servis ve servis sonrasi hizmetier idarenin belirledigi
esaslar dogrultusunda yapilacaktir. Yiklenici, olaganustu durumiarda hastane idaresinin belirleyecegi
sure iginde yemek hizmetini aksatmadan devam etmekle yikumlidar.

14.2.9. Yuklenici personelinin giyecegi kilik kiyafet idarenin onayladig: sekilde tam ve temiz
olacaktir. Bu kiyafetler Yuklenici tarafindan yazitk ve kighk ikiser takim ofarak temin edilecektir.
Kiyafetler segilmeden ve siparis edilmeden o6nce Idarenin izni alinacak, uygun bulunmayan
kiyafetler idarenin istegi dogrultusunda degistirilecektir. idarece belirlenmis ve onaylanmis
kiyafetler disinda is elbisesi giyilemez. Kiyafetlerin temizliginden Yuklenici sorumlu olacaktir.

14.2.10. Gunltk ¢ikan yemeklerin her birinden ikiser 6rnek alinarak ve her bir yemek ayri kaplarda
olacak sekilde Gzerine gun tarih yazilarak 72 saat, uygun yerde + 4°C ' de muhafaza edilecektir. Numune
alimi yUklenici ve idarenin diyetisyeni tarafindan alinacak ve kilit altinda tutulacaktir. idarenin gerekli
gérmesi ve herhangi bir olasi durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde ) Gida Tarm Ve
Hayvancilik il Mudurlugu aranarak numune yetkililere teslim edilecektir. Yuklenici idarenin her
istegi dogrultusunda bu analizleri yaptirmakla ve gida analiz raporlarini idareye sunmakla yukamludar.
Bu tar kontrol ve degerlendirmelerin tam masrafi Yiklenici tarafindan karsilanacaktir. Yuklenici, sunuma
hazir yemek numunesi miktari kadar sterii numune kaplarini temin edecektir. Herhangi bir gida
zehirlenmesi meydana geldiginde, gida zehirlenmesinin  sebebinin  Yiklenicinin  kusurlarindan
kaynakiandigi tespit edilirse o 6glne ait toplam yemek bedeli 6denmeyecektir. Gida zehirlenmesinden
dolayi dogacak her tarlu tedavi gideri ile kayip ve ziyanin bedeli Yiklenici tarafindan karsilanacaktir.
Zehirlenme vakasinin ¢limle sonuglanmast durumunda ilgililer hakkinda yasal islemler baslatilacagi gibi
magdur olanlarin her turli maddi ve manevi tazminat talepleri yasal cerceve icerisinde Yuklenici
tarafindan karsilanacaktir.

14.2.11.YUklenici gunlik menUyu ayni sekilde ve idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla
yikimludar.

14.2.12. Dagitilacak yemek, meyve, sit, yodurt vb. icin teknik sartnamedeki gramajlari esas
alinacaktir. Yemekler renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen kalitede olacaktir.

14.2.13 ldare diyetisyeni, yemeklerin dagitiimasindan, coplerin ortadan kaldiriimasina kadar tum
asamalarda Yukleniciyi denetler, dogru bulmadigr konularda dizeltimesi igin Yikleniciyi uyarir. Yuklenici
uyarildigt konularda derhal sorunu gidermekle yukamiadiir.

14.2.14. Hastane ve dekanlik binasindaki personel yemekhanesinde kullanilacak tabaklar payrex
cam veya porselen tercih edilecektir. gatal , bigak, kasik kaliteli metal olacaktir. Yemekhanede masa ve
sandelyeler hastaneye aittir. Masa ortulerini firma temin edecektir.Ortiller her 6gun degistirilecek ve Gtuli
olacaktir.

Tabaklar 4 kap yemege go6re tasima tepsisi, gorba kasesiyyemek tabag . tath tabagd seklinde
yemekhanede hazir bulundurulacaktir.

Dekanlik yemekhanesi :Porselen veya payrex tabakta dékme yemek olarak sadece 6gle yemegi
verilmektedir.

Personel yemekhanesi :personel yemekhanesi ve dekanlik yemekhanesi hastane disinda olup yemekleri
termoboxlar icerisinde binaya getirilecektir. Personel, porselen tabakta dokme olarak, yodun bakim
personeli aliminyum kapta kapah olarak alacaktir.
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Tabaklarin yikanmasi dekanlk yemekhanesi ve personel yemekhanesi igin 2 ayrn bulasik makinesi
firma tarafindan kurulacaktir.

14.2.15.YUklenicinin yemek pisirme dagitim, servis yapma, kaplari toplama ve yikama isleri icin yeterli
sayida eleman bulundurmasi zorunludur. Eleman sayisindan dolayl hizmetin aksamasi durumunda
Idarenin eleman sayisinin artiriimasi talebini Yiklenici derhal yerine getirmek zorundadir.

14.2.16.Hastalar dokme olarak tek kullanimhk képik kapta yemek alacaktir. Hastane binasi 10 kat ve
kardiyoloji merkezinde 2 kat bulunmaktadir. Arabalar isitmall olacaktir. Yemek dagitimi 10 adet yemek
arabasi ile yaptlacaktir.1 yemek arabasi onkoloji binast agildiktan sonra ilave olarak yiiklenici tarafindan
temin edilecektir.

14.2.17.YUKklenici mutfakta ve hizmette kullandidi tum arag gereg, makine, ocak, baca, havalandirma
sistemi, filtreler, yemek asansorleri, tesisatin onarim ve periyodik bakimini Gstlenecektir. bulasik
makinesi, firin, ocak vb.) firma tarafindan galisir durumda tutulacak ve yer degisikligi gerekirse firma
tarafindan masraf ve isciligi karsilanacaktir.
Yiklenici hizmet verdigi mutfak ve yemekhanelerde kullanilacak elektrik, su. dogalgaz vb. yakit giderleri
yUklenici firmaya aittir.

MADDE :15 iSGi SAGLIGI VE iS GUVENLIGI

15.1.1 Yuklenici, Is Saghgi ve Guvenligi tedbirlerini; 6331 sayili Is Saghg ve Guvenligi Kanunu, 4857
sayili Is Kanunu, 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu ile bu kanunlara
dayanarak gikartilan tim tuzik, yonetmelik, genelge ve tebliglerdeki hukumlere, diger ilgili mevzuata ve
yapilan igin 6zelligine, gelisen teknelojinin gereklerine uygun olarak yapacaktir.

15.1.2.YUklenici, yapmay taahhit ettigi is veya isler icin kendi galistirdigi ¢aliganlarina karsi dogrudan
dogruya isveren durumundadir. Bu nedenle, idarece kendine ayrilan yerlerde ve Sartnamede tarif edilen
is veya igleri yaparken is kazasi ve meslek hastaliklari olmamasi icin is saghg ve guvenligi ile ilgili
mevzuatlarda ve bu sézlesmede yer alan tum 6nlemleri, hi¢bir sézi ve yazili uyari almadan yerine
getirmekten, isyerinde uygulanmakta olan kurailara uymaktan, is saghgi ve guvenligi ile ilgili kisisel
koruyucu donantmlar da dahil olmak Gzere her turlt arag ve gereci bulundurmaktan, bunlarin dogru
kullanitmasini saglamaktan, ¢alisanlari tarafindan dogru kutlanilip kullaniimadigim denetiemekten,
calisantanin yaptikian is hakkinda ve is guvenligi konusunda egitmek ve bilgilendirmekten sorumludur.

15.1.3. Yuklenici, ise baglamadan 6nce, yaptigi islerle ilgili 29.12.2012 tarihinde 28512 sayili Resmi
Gazete'de yayimianan Is Saghgi ve Guvenligi Risk Degerlendirme Yonetmeligine gore Risk
Degerlendirmesini yapacak/yaptiracak, bir kopyasini Idare Yetkililerine verecek ve tespit edilen
uygunsuzluklarin giderilmesini saglayacaktir.

15.1 4. Yuklenici, galisanlarinin ihmal, dikkatsizlik, ehliyetsiz ¢alisma gibi nedenlerle dodacak is kazasi
veya meslek hastaliklarindan ya da ilgili mevzuat hiikimleri geredi dogan her tirli cezai ve hukuki
sorumluluk Ylklenici' ye ait olacaktir.

156.1 5.Kazaya veya meslek hastaligina ugrayip yaralanan galisanin yapilacak tedavisine ait
harcamalar, kaza veya meslek hastaligi sonucu sakat kalan ¢alisanin kendisine, 6len ¢alisanin hak
sahiplerine verilecek olan tazminatlar, yangin ya da kazalar sonucu Uglnclu sahislara édenecek
tazminatlar YUklenici’ ye ait olacaktr.

15.1.6. Yuklenici’ den dolay! Sosyal Guvenlik Kurumunca idaremize gelecek her tirli ceza, édeme
vb. durum YuKklenici' ye ricu edilecek, Yuklenici de bunu karsilayacaktir. Idare, Yuklenici' nin ve/veya
galisanlarinin sebep oldudu kaza, hasar ve zarardan dolay herhangi bir mukellefiyet yiklenmeyecektir.

15.1.7.Calisma, ylkleme, bosaltma veya nakliye sirasinda meydana gelecek kaza veya malzeme
hasarlarinin zararindan Yiiklenici sorumlu olacak ve tumuna Yuklenici tazmin edecektir.

15.1.8. Yiklenici, kendi bunyesinde, 6331 sayili Is Saghgi ve Guvenligi Kanunu ve ilgili mevzuat
hokamlerince, calisan sayisi ve tehlike sinifi gozetilerek, is givenligi uzmani ve isyeri hekimi
bulundurmak ve bunlarla yapilan s6zlesmeleri idare yetkililerine vermek zorundadir. Yiiklenici' nin, is
guvenligi uzmani veya igyeri hekimi herhangi bir sebepten dolayi isten ayrilirsa Yuklenici yenilerini
gorevlendirmek ve ilgili sozlesmelerini idare yetkililerine teslim etmek zorundadir.

15.1.9. Yiklenici, igin ifasinda sadece kendi ¢alisanlarini kullanacak, sigortasiz calisan
calistirmayacak, higbir sekilde Idare ¢alisanlarindan yardim talep etmeyecek ve calisma sahasina kendi
gahsanlarindan bagkasinin girmesine izin vermeyecektir. Yiklenici, yaninda ¢alistirdigi ¢alisanlarin kimlik
belgesi, SGK ise girig bildirgesi, ise giris saglik raporu fotokopilerini ve risk degerlendirme raporunun bir
kopyasint igverene vermek zorundadir. Yuklenici 18 yasindan kuguk ve sigortasiz ¢alisan ¢alistiramaz.

15.1.10. Yuklenici, ¢alisanlarinin saglik gézetimini(ise giris muayenesi, periyodik saglik muayenesi,
asilar vb.) yapmak zorunda ve gézetim sonucu alinan raporlari Idare ISG Birimine vermek zorundadir.

15.1.11 Yiklenici, tum ¢alisanlarina Hijyen Egitimi aldirmak ve egitim sertifikalarini asil veya
fotokopilerini Idarenin ISG Birimine vermek zorundadir. Ayrica; servis elemani olarak calistiracagi _
¢aliganlarina Servis Elemani Egitimi aldirmak ve egitim sertifikalarini asil veya fotokopilerini idarenin ISG
Birimine vermek zorundadir.

15.1.12.1dare, Yiklenici'yi isyerinde is saghg! ve guvenligi konularinda denetleyebilecek, bu konularda
talimat verebilecektir. YUklenici, isverence verilecek gerek yazil gerekse sozlil talimatlar geciktirmeden
ve itirgz etmeden yerine getirecektir. Yklenici ve_’gzah§anlar|; idare’ nin is saghg ve gavenligi a
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konularindaki talimatlarina uymamalari halinde, idare tarafindan kendilerine uygulanan ve hak
edislerinden mahsup edilen tim para cezalarini, calisaninin isten uzaklastinimasini, isin gegici
durdurulmasini ve igin feshini de kapsayacak yaptirimlari kabul eder.

15.1.13.YUklenici, isyerlerinde her tarlu is saghgi ve guvenligi, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu
konulardaki resmi denetimlerde, denetim makami ve yetkilileri ile dogrudan muhatap olacaktir.

15.1.14.YUklenici yaptigi isin geregi olarak 6ncelik toplu korunma énlemleri olmak tzere kisisel
koruyucu donanimi temin edecek ve kullaniimasini saglayacaktir. Gerekli yerlerde is gtvenligi uyari ve
ikaz levhalarini, uyari ve ikaz bantlarini bulunduracaktir. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ile ilgili
calisanlarini egitecektir.

15.1.15.YUklenici, isyerinde herhangi bir kaza, yangin, su baskini, patlama, ¢cékme, terérist saldirisi
ve dogal afetler gibi acil durum olusturan olay meydana geldiginde idarece hazirlanan ve calisanlar ise
baglamadan once kendilerine verilen Acil Durum Plani’na uymakla ve kendi ¢alisanlarini bilgilendirmekle
sorumludur.

15.1.16. Yiklenici, Idare sahasindaki galismalarda, kaza ya da ani hastalik halinde yapllacak ilk
yardim midahalesi igin yeterli sayida ¢alisanina sertifikali ilk yardim egitimi aldirmak zorundadir. Birer
kopyalarini idare'ye vermek zorundadir (Tehlikeli ve gok tehlikeli islerde her 10 galisandan 1 kisi sertifikall
olmak zorunda.)

15.1.17. Yiklenici isyerinde meydana gelen is kazalarini derhal en yakin Polis Karakoluna sézlu
olarak bildirilecek ve arkasindan teyit yazisi yazilacaktir. Yuklenici, 6331 Sayili is Saglig ve Guvenligi
Kanunu Madde-14’ e gore g is gunu iginde Sosyal Giuvenlik Kurumuna bildirmek zorundadir. Yiklenici,
ayni zamanda bu bildirim formlarinin birer suretlerini idare’ye verecektir.

15.1.18.YUklenici, isin basinda siirekli olarak, isin sevk ve idaresinden sorumlu bir eleman
bulundurmak zorundadir. Sorumlu elemana isin ISG yénunden tum bilgilerin verilmesi ve elemanin bu
hususta egitimli olmasi gerekmektedir.

15.250zlesme konusu isin ifasi sirasinda ve bu nedenle meydana gelen her tirli kaza, zarar ve
hasardan dolay! Idare, Gguincu kisilere, resmi mercilere ve idare elemanlarina karsi hukuki ve cezai
sorumluluk tek basina YUkleniciye ait olacaktir. Yuklenici, ¢dedigi tazminat nedeniyle hicbir nedenle
Idareye ricu edemeyecek ve eger varsa Idarenin bu nedenle 6dedigi bedeli de tazmin edecektir. idare bu
sebeple 6demek durumunda kaldi§i bedelleri dogrudan riicu ederek, mevcut hak edislerden de mahsup
etme hakkina sahiptir.

15.3. Yuklenici, calisanlarini gerek isin yuratuma ve gerekse ISG konularinda egitecektir. Calisanlara
igleriyle ve kuIIandlklan malzeme, is makinesi vb. ile ilgili her turli gorev ve is talimatiarini imza karsihg
teblig edecek ve birer kopyalarini idare yetkililerine teslim edecektir.

15.3.1. Yuklenici, bakim ve onarim iglerinde yetkili ve ehil kisileri caligtiracaktir. Calistirdiklari kisilerin
yaptiklari islerde ehil olduklanni gésteren Mesleki egitim belgelerinin [dare ISG birimini yetkililerine ek
olarak sunulmasi gerekmektedir.

MADDE :16 YUKLENICi CALISMA SARTNAMESi:

16.4.1.YUklenici’ nin calistiracad! kisi veya kisilerin sevk ve idaresinden sorumlu olacak kisi veya
kisilerin yetkili olarak atandiklarina dair temsil yazisi, imza sirkilleri veya vekalet belgesi.
16.4.2.Ise baslamadan bir gin evvel calistirilacak kisilerle ilgili asagida belirtilen belgeler idarenin ISG
Birimi'ne teslim edilecektir.
16.4.3..Calistirilacak kisi veya kisilere ait TC Kimlik fotokopileri,
16.4.4.Calisacak olan kisi veya kigilerin resmi sigortali olduklarina dair SGK ise Giris Bildirgesi ile
cari aya ait e-bildirge fotokopileri,
16.4.5.Calisacak kisi veya kisilere son bir yil igerisinde veriimis olan Temel is Saghgi ve Guvenligi
Egitim belgeleri,
16.4.6.S6zlegsme konusu is veya isler ile ilgili tehlike faktdrierini, bu tehlike fakterlerinde ki riskleri ve
alinmas| gereken onlemieri iceren risk analizlerinin ise baslamadan evvel idarenin ISG Birimi'ne teslim
edilecektir.
16.4.7.Isi yapacak kisi veya Yuklenici, yapilacak olan isle ilgili, is baglangicinda ¢alisanlarinin
kullanmasi gereken her turlt, mevzuata uygun kisisel korunma aracini, alet ve edevatini kendisi temin
edecek ve bunlar mutlaka kullanilacaktir. Is sirasinda galisanlann kontrol edilmesi ve uyariimasi
Yuklenict'nin sorumlulugundadir.
16.4.8.Yuklenici galisma sirasinda kullandiy) alet, edevat ve aracin kullanima uygunlugunu kontrol
etmek ve gerekli 6nlemleri zamaninda almaktan sorumliudur.
16.4.9.Idare, is veya igleri yapan kisi veya kisileri, isten cikarken kontrol etmek yetkisine sahiptir.
MADDE : 17 CEZAI HUKUMLER
17.1. Hizmetin ifa seklinde Yuklenicinin kusurundan dogan bir gecikme oldugunda, idare tarafindan
yapilan kontrollerde hizmetin usulune uygun olarak yapiimadi§i (Sartnamede ve eklerinde belirtilen
kurallarin yerine getiriimemesi veya eksik ig yapllma3| v.b) tespit edildiginde bu durum
tutanakla kayit altina alinir. .
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17.1.1 Tutanagin tutulma sekli: Ihlal edilen kural, kuraln ihlal edildigi birim sorumlusu, idarenin
diyetisyeni veya Yemek Muayene Kabul Komisyon Uyesi veya Hizmet Isleri Genel Sartnamesinde
Belirtilen  Kontrol Teskilati veya Idari Amir ve Supervisor Hemsire , Yiklenici temsilcisi tarafindan
imzalanan bir tutanakla tespit edilir. Ancak Yiklenici yetkilisinin imzadan kaginmasi halinde, tutanakta
Yuklenici yetkilisinin imzadan imtina ettigi belirtilerek, tutanak hastane idaresine gonderilerek isleme
konulacaktir. Hizmet aliminda tutanakla tespit edilen kusurun bildirim tarihinde ve giintinde duzeltimesi
gerekmektedir. Duzeltiimesi glin icinde mumkiin olmayan kusurlar ise Idarenin belirleyecegi sure icinde
diizeltilecektir.

17.1.2. Bir tutanakta birden fazla kusur veya eksikligin olmasi durumunda her bir kusur veya eksiklige
ayr ayr cezai islem uygulanir.Tutanak sonrasinda da  bu durum devam ettigi takdirde tutulan her
tutanak igin 2 (iki) kati ceza istihkakindan kesilecektir.

17.1.3. S0zlesme suresinin bitiminde son hak edis, cezayi gerektiren durum séz konusu oldugunda,
cezai hukme konu durum Yiklenici tarafindan duzeltilip, tamamlanip, yerine getirildikten sonra
Yiikleniciye 6denir.

17.2. Yuklenicinin sartname hukumlerinden herhangi birine riayetsizligi durumunda asagidaki
belirtilen cezalar uygulanacak ve Yuklenicinin hak edisinden kesilecektir.

17.2.1. Yuklenici Idare tarafindan hazirlanan aylik yemek listelerine uymak zorundadir. Ancak
zorunlu sebeplerden dolay! Yuklenicinin yemek listelerindeki degisiklik isteginin Yemek Planlama
Komisyonunca uygun bulunmasi halinde, bir ay icerisinde normal ve diyet menilerinde en fazla iki
degisiklik yapiabilir. Yapilan degisikligin bir ay icerisinde ikiden fazla olmasi durumunda tutulan her
tutanak igin hak edigin 0,01 (yuzde 1) oraninda cezai mueyyide uygulanir.

17.2.2. YUklenicinin, bu sartnamede belirtilen miktarlardan eksik malzeme kullanmasi ceza hak edisin
0,01 (yuzde 1) oraninda uygulanacaktir.

17.2.3.Yuklenicinin, 6dunlerde temin etmesi gereken diyetisyenin istemde bulundugu malzemeyi
temin etmemesi halinde , hak edisin 0,01 (yuzde 1) oraninda

17.2.4. Yuklenicinin, tarihi gegmis, raf émru bitmis,kiflu,sekli bozuk tiketilemeyecek durumdaki
urunteri deposunda bulundurmasi , hastaya ve personele dagitiimasi halinde hak edisin 0,01 (yuizde 1)
oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.5. YUklenicinin yemek dagitimina geg baslamasi veya dagitiimamasi halinde hak edisin 0,01
(yuzdel)oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.6Yemeklerin igerisine kivam arttirmak veya baska bir amagcla farkli maddeler ilave etmek, hak
edisin 0,01 (ylzde 1) oraninda ceza uygulanacaktir

17.2.7 Yemegin tat ve gorunistnin koétl olmasi halinde hak edisin 0,01 (yuzde 1) oraninda ceza

uygulanacaktir.

17.2.8 Yemeklerin igerisinden yabanci cisim ¢ikmasi halinde ( ¢op, bécek, metal vb.) hak edisin 0,01
(yuzde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.9 YUklenici ¢op toplama alanindaki ¢épleri ayni gun icerisinde almak ve alani temizlemek
zorundadir. Almadigi ve ¢op alanint kirli biraktigl taktirde; hak edisin 0,01 (yuzde 1) oraninda ceza
uygulanacaktr.

17.210 Yemek dagitim personelini hastalara ve hasta yakinlarina ve hastane personellerine
uygunsuz tavir ve davranigin uyarilara ragmen devam etmesi halinde; hak edisin 0,01 (yuzde 1)
oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.11 ydklenici firma hastanede c¢ahstirmak (zere sartnamede belirtilen miktar kadar eleman
bulundurmak zorundadir. Eksik eleman galistirmasi halinde ;hak edisin 0,01 (yiizde 1) oraninda ceza
uygulanacaktir.

17.2.12 Yemek dagitim personeli temiz forma .eldiven ve maske ile yemek dagitimini yapmak
zorundadir. Yemek sirketi personelinin formasiz veya hijyene engel bir durumda yemek dagitmasi
halinde ;hak edisin 0,01 (yuzde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

MADDE 18 : YEMEKLERIN NITELIK VE MiKTARI:

Aylik yemek listeleri, sadlik teskilati yonetmeliginin normal ve diyet gruplari cetvelindeki esaslara
goére Yemek planlama Komisyonunca hazirlanacaktir .Ornek yemek listeleri ek:1 de
sunulmustur.Ytklenici bu listelere uymak zorundadir. Ancak zorunlu sebeplerden dolayr yemek
listelerinde degisiklik yapiimasi durumu ortaya ¢ikarsa, Yuklenici durumu en az 1 (bir) giin énceden
Idarenin yemek listesini hazirlayan Yemek Planlama Komisyonuna yazili olarak bildirir. Yuklenicinin bu
menuleri uygulayip uygulamadigi ya da yemeklerin yapimi, sunumu asamalarindaki tavir ve davranislarini
idarenin sorumlu diyetisyeni denetler. Bir ay icerisinde normal diyet menulerinde, en fazla 2 (iki) degisiklik
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YEMEKLERIN MiKTARI:

Divet Ara kahvalti: 236.000
Nobetei personel + hasta +hasta refakatgr sabah kahvalti:  1.140.000
Nobetgi personel 6gle-aksam: 240.000
Kadrolu personel 6gle yemegi : 570.000
Hasta +hasta refakatgi gle-aksam : 1.520.000
TOPLAM = 3.706.000

(Yukarida yazili miktarlara 6zel diyet yemekleri dahildir)

Hastanede yatan hasta, refakatgi (sabah, 6gle, aksam) nobetci personel (sabah ,0gle ,aksam) kadrolu
personel 6gle yemegi ; 01.01.2021~ 31.12.2022 (24 aylik) tarihleri arasinda 3.706.000 yaklastk 6gundr.
Ogun sayilari tahmini olarak verilmis olup %20 eksik veya fazla olabilir.

MADDE :19 .HIZMETIN TANIMI :

Diyet: Gunluk ogunler icerisindeki yemek ve yiyeceklerin toplamina diyet adi verilir.

a) Normal diyet ; kiginin ganluk enerji ve besin elementleri ihtiyacini optimum bir duzeyde
kargilayabilecek nitelikte bir diyettir.

b) Ozel diyet ; hastanin hastali§i icabi enerji ve besin elementlerinin bir veya bir kaginin miktarindaki
¢ogaitma ve azaltmalar 6ngoéren ve bunlara bagli olarak yiyecek gesitlerinde, miktarinda, agin
sayilarinda ve hazirlanma sekillerinde degisiklikler gésteren bir diyettir.

19.2 VERILECEK YEMEGIN SEKLI:
Normal diyette sabah kahvaltisi, 6glen ve aksam yemegi verilir. Oglen ve aksam yemegi 4 ayr ¢esit
yemegi ihtiva eder .Oglen ve aksam ayri yemek cikarilacaktir Normal ,diyet 6gdlen ve aksam
yemekleri i¢in gunluk yemek listeleri hazirlanmasinda asagidaki esaslar riayet edilir.
19.3 OGLE VE AKSAM YEMEKLERiI GRUPLARI
1.Grup yemek (A) : Etli yemekler (haslama et, kebap tiirleri,rosto vb.), kéfte (kuru koéfte,izmir kofte,
kadinbudu kofte,dalyan kofte vb.), parga etli kuru baklagiller veya mevsimine gore parga etli konserve
yada taze sebze yemekleri (nohut, kuru fastlye, bezelye, patlican musakka vb.) etli doima ve sarmalar,
tavuk, hindi ve iglenmis arinleri ile balik ve ciger.
2. Grup yemek (B,C,D, E): (B) Piring veya bulgur pilavi, makarna (kiymali, peynirli veya firinda), borek
(peynirli, patatesli, kiymal); (C)zeytinyagl sebze yemekleri, sarma,dolma,pilakiler; (D)sebze
kizartmalart;
3.Grup yemek (E) ¢esitli corbalar
4. Grup yemek (F,G,H,I): (F) Salatalar (mevsim salatalari ile cesitli salatalar ), (G) Cesitli hamur isi
tatlilart (cevizli-fistikli baklava, kadayif, irmik helvasi, vb.), sutlu tatiilar. (muhallebi,keskil, krem sokola,
sutlag vb.), asure, ayva ve kabak tatlisi gibi tatlilar, kompostolar (elma, erik, tzim, gilek, kayisi,ayva
vb.); (H) Mevsime gére meyve cesitleri ( kavun, karpuz, elma, armut, yeni dinya, erik, seftali, portakal,
mandalina, muz vb.); (I )Yogurt, ayran ,cacik.

YEMEK GRUPLARI

BIRINCI GRUP YEMEKLER

MENUDEKI SIRASI

A-ET VE KURUBAKLAGILLER

Parca etli yemekler

Etli sebze yemekleri

Kofteler

I.YEMEK

Parga etli kurubaklagiller

Etli dolma ve sarmalar

Pilic-Hindi

Balik

Ciger

IKINCI GRUP YEMEKLER

o a
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Pilavlar

Makarnalar

Borekler

C-ZEYTINYAGLILAR

Zeytinyagl sebze yemekleri

Sarmalar-Dolmalar

D-SEBZE KIZARTMALARI

2.YEMEK

UCUNCU GRUP YEMEKLER

E-CORBAL AR

3.YEMEK

DORDUNCU GRUP YEMEKLER

F-SALATALAR

G-TATLILAR-KOMPOSTALAR

H-MEYVELER

I-YOGURT-CACIK

4. YEMEK

4. YEMEK

19.4 HASTA VE PERSONEL SABAH KAHVALTISI MIKTARLARI

MALZEMELER MIKTAR
SUT 200 gr.
KASAR PEYNIRI 50 gr
BEYAZ PEYNIR 50 gr.
UCGEN PEYNIR 20-30gr
LIGHT UCGEN 20-30gr
TEREYAG 20 gr.
RECEL 20-30gr.
DIYABETIK RECEL 20-30 gr
TAHIN - PEKMEZ 50 gr.
ZEYTIN 30 gr.
YUMURTA 50 gr.
EKMEK 100 gr.
TAHIN HELVA 50 gr.
BAL 20-30 gr.
SALATALIK 100 gr.
DOMATES 100 gr.
BOREK 100 gr.
SALAM 60 gr.
SOSIS 60 gr.
CORBA 200 gr.
ACMA, POGACA 100 gr.
SIMIT 100 gr.
MEYVE SUYU 200 gr.
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19.5 Diyet Yemekleri

Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetlerin hastanin tibbi beslenme tedavisi icin gerekli, giinlik
enerji, protein, yag, mineral ve vitamin gereksinimlerini saglayacak yiyeceklerin meniileri idarenin klinik
diyetisyenleri taratindan belirlenen igeriklerine uygun miktar, ¢esit, tat, kivam ve goriiniiste olmak lizere
Yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Bir 6giinde en az 4 kap diyet yemegi verilmelidir.

Yukarida sayilanlarin disinda ve farkli 6zelliklerde beslenmesi gereken hastalara, yedinci gruptan
en az 4 (dort) gesitten olusan menii, hastane diyetisyeninin uygun gordiigii ¢esit, miktar ve siklikta

verilecektir.

19.6 Diyet Yemek Cesitleri

Birinci Grup

Et/tavuk/hindi yemekleri (kofte, haslama, firin kéfte, rosto, sote, vb), etli dolma, balik,
vb.

ikinci Grup

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

Ugtincii Grup

Corbalar, pilav, makarna, eriste, patates (haslama/ piire ) vb.

Dérdiincti Grup

Siit, yogurt ( yagl/yagsiz), cacik, vb.

Besinci Grup

Salata, meyve. komposto (sekerli/ tatlandiricih), pelte (sekerli/ tatlandiricili) vb.

Altinct Grup

Muhallebi (sekerli /tatlandiricili), komposto (sekerli / tatlandiricili), patates piiresi,
pilav-makarna, tanesiz ¢orba, haslanmis patates, proteinsiz ¢orek, nusir ekmegi,
limonata (sekerli / tatlandiricili), pelte (sekerli / tatlandirictlt), krem karamel, meyveli
yogurt, meyve ve meyve suyu, sebze piiresi/ haslanmis sebze, siitlag (sekerli /
tatlandiricili) vb.

19.7 Ara Ogiin

Tibbi beslenme tedavisi olan hastalar igin gerekli goriildigi takdirde tedavinin bir par¢asi olarak
ara 6giin verilir. Ozellik gerektiren kliniklerde ara 6giin sayist en fazla 4 (dort)’ tiir. Diyet ara dgiinleri
hastalarin almasi gereken giinliik enerji ve besin &gesi ihtiyaglarina gore Idarenin klinik diyetisyenleri
tarafindan hazirlanan diyet kartlarina gore 1 (bir) veya 2 (iki) ¢esit olarak verilir. Diyetisyenin uygun
uygun goérmesi halinde ¢ocuk hastalara da 1 (bir) veya 2 (iki) gesit olarak ara 6giin verilebilir. Ara
ogiinlerde verilecek yiyeceklerden iki gesidi bir ara 6giin olarak fiyatlandirilacaktir

19.8 Ara Ogiinde Verilecek Yiyecek Cesitleri

Paket yogurt/ diyet yogurt

a
b| Muhallebi (sekerli/ tatlandiricil)

Pelte (sekerli / tatlandiricil)

C
d| Komposto (sekerli/ tatlandiricih)

e| Haslanmis patates

f| Peynir

g| Yumurta

h| Paket siit/ diyet st

1| Meyve
s

Biskiivi / kepekli biskiivi




ki Kek, borek vb
[| Bal,lokum

m| Proteinsiz ¢6rek

n| Gliitensiz ¢orek/ ekmek

o| Sogiis salata

p| Paket meyve suyu / diyet meyve suyu

r| Diyet galeta / ekimek / kepekli ekmek

19.9 Diyet Yemekleri Porsiyon Gramajlari ( Pismis ,susuz olarak)

Diyet yemeklerinin pismis porsiyon miktarlari asagida belirtildigi sekilde olacaktir. Hastaya
hazirlanan diyet yemeklerinin g¢esit ve miktarlar diyetisyen tarafindan hastanin gereksinimlerine gore
ayarlanarak Y{kleniciye bildirilir.

PORSIYON OLCUSU

a | Haslama Et (kemiksiz) 50 gr
b | Haslama Et (kemikli) 80 gr
¢ | Balk Eti 80 gr
d | Tavuk/Pili¢ Eti/hindi (kemikli) 100 gr
e | Tavuk,hindi(kemiksiz) 75 gr
t | Kofte (et) (adedi 50 gr.) 50 gr
g |Corbalar 200 gr + Y limon
h | Sebzeler 200 gr
1| Pilav/Makarna 60 gr
j | Komposto (taze meyve 60gr., sekerli /tatlandiricily ) 150 gr
k | Salata 150 gr
I | Muhallebi/Siitlag (sekerli /tatlandiricili ) 200 gr
m | Yogurt/Diyet Yogurt 200 gr
n | Sit/Diyet Siit 200 gr
o | Pelte (sekerli /tatlandiricil) 200 gr
Meyve
p 100 gr — 200 gr
r | Ekmek(tuzsuz) 25gr
* - 'y ed




19.10 Ara Ogiin Gramajlar

a | Paket yogurt/ diyet yogurt 200 gr
b | Paket siit/ diyet siit 200 gr
¢ | Mubhallebi (sekerli / tatlandiricil) 150 gr
d | Peynir 25-50gr

¢ | Yumurta

50-60 gr (1 adet)

f  Komposto/hosaf (sekerli/ tatlandiricili) 200 ml

g | Pelte (sekerli/ tatlandiricili) 200 ml

h | Haglanmis patates 100 — 150gr
1 |{Meyve 100 — 150gr
j | Biskiivi/ galeta (Sade / kepekli) 2 - 6 adet

k | Kek (sekerli/ tatlandiricili) 40 - 80 gr

| |Bal 20 - 30 gr (pk/mini)
m | Proteinsiz ¢orek 50 gr

n | Gliitensiz ¢orek/ gliitensiz ekmek 50 gr

o | Sogiis salata 100 gr

p | Poset meyve suyu/ diyet meyve suyu 200 ml

r | Ekmek / kepekli ekmek 50-100 gr

YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAIJLARI

e \

N

|- ETLI KURU FASULYE 2- ETLI NOHUT 3- ETLI YESIL MERCIMEK
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Yesil
Kuru Fasulye 60 209 Nohut 60 226 Mercimek 60 211
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Salga 4 5 Salca 4 5 Salga 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4 Domates 15 4
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kirmizi Biber 0,15 1 Kirmizi Biber 0,15 1 Kirmizi Biber 0,15 ]
Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 )
Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54 Aygigek Yag 6 54
Yesil Biber 10 3 Yesil Biber 10 3 Yesil Biber 10 3
Bugday Unu 10 36 Bugday Unu 10 36 Bugday Unu 10 36
4- KIYMALI ISPANAK 5- YUMURTALI ISPANAK 6- ETLI BAMYA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Ispanak 175 58 Ispanak 175 58 Bamya 150 85
Dana Eti 60 145 Y umurta 1 159 Dana Eti 6 145



Aygicek Yag 6 54 Aygicek Yag 6 54 Salga 4 5
Toz Seker 1 4 Tuz 2 0 Domates 15 4
Tuz 2 0 Kirmizi Biber 0,15 ] Kirmiz: Biber 0,15 ]
Salga 4 5 Toz Seker 0.5 2 Tuz 2 0
Kuru Sogan 10 5 Karabiber 0,15 1 Limon 1/4 11
Piring 5 18 Kuru Sogan 7 3 Sirke 2 0
Domates 15 4 Aygicek Yag 5 45
Kuru Sogan 10 5
Bugday Unu 10 36

7- KIYMALI KABAK KALYE

8-KIYMALI KARNABAHAR

9- KIYMALI KARNIYARIK

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Taze Kabak 150 59 Karnabahar 150 47 Patlican 150 48
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Tuz 2 0 Aycicek Yag 5 45 Aygicek Yag 25 225
Avycicek Yag 25 225 Tuz 2 0 Domates 20 5
Sal¢a 4 5 Bugday Unu 5 18 Kuru Sogan 15 7
Domates 15 4 Salga 4 S Tuz 2 0
Maydanoz 1/40 ] Kuru sogan 10 5 Maydanoz 1/40 |
Kuru Nane 1 1 Piring 5 18 Salga 4 5
Piring 4 14 Maydanoz 1/40 ] Bugday Unu S 18
Kuru Sogan 10 5 Yesil Biber 10 3
Bugday Unu 10 36 Kirmizt Biber 0,15 1
Dereotu 1/30 |

10- ETLI MEVSIM TURLU 11- KIYMALI SEBZE SOTE 12- PATLICAN MUSAKKA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad| Kalori
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Patates 25 90 Havug 40 17 Patlican 150 48
Salga 4 5 Patates 100 360 Aygicek Yag 25 225
Havug 10 4 Bezelye 40 41 Domates 20 5
Tuz 2 0 Aycicek Yag 25 225 Kuru Sogan 15 7
Kuru Sogan 10 5 Kekik 0,15 0 Tuz 2 0
Bugday Unu 7 25 Salca 4 5 Maydanoz 1/40 |
Aycicek Yag 25 225 Domates 15 4 Salga 4 S
Yesil Biber 20 6 Bugday Unu 7 25 Bugday Unu 5 18
Taze Fasulye 40 18 Tuz 2 0 Yesil Biber 10 3
Kabak 50 20 Kirmizi Biber 0,15 ]
Patlican 50 16

13- KABAK MUSAKKA 14- ETLI BEZELYE 15- ETLI TAZE FASULYE

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Taze Kabak 150 60 Bezelye 150 155 Taze Fasulye 150
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Aycicek Yag 25 225 Havug 20 8 Salca 4 5
Domates 20 5 Patates 30 108 Domates 15 4
Kuru Sogan 15 7 Salca 4 5 Aycicek Yag 7 63
Tuz 2 0 Domates 15 4 Tuz 2 0
Maydanoz 1/40 1 Aygicek Yag 7 63 Kuru Sogan 15 7
Salga 4 5 Tuz 2 0 Bugday Unu 7 25
Bugday Unu 5 18 Kuru Sogan IS5 7
Dereotu 1/30 1 Bugday Unu 7 25
Kirmiz1 Biber 0,15 1

l 16- KIYMALI SEMIZOTU | | 17- KIYMALI KAPUSKA J l . 18- KIYMALI PIRASA
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Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Semizotu 400 130 Beyaz Lahana 175 58 Pirasa 150 100
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Aygigek Yag 6 54 Aygicek Yag 6 54 Piring 10 36
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Havug 20 8
Salga 4 5 Sal¢a 4 5 Salca 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4 Domates 15 4
Kirmizi Biber 0,15 ] Kirmizi Biber 0,15 1 Tuz 2 0
Karabiber 0,15 ] Karabiber 0,15 1 Limon 1/4 11
Bugday Unu 4 14 Bugday Unu 4 14
Piring 5 18

19- ETLI KABAK DOLMA

20- ETLI PATLICAN DOLMA

21- ETLI BIBER DOLMA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Taze Kabak 150 47 Patlican 150 48 Dolmalik Biber | 150 44
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63
Domates 20 5 Domates 20 5 Domates 20 5
Salca 4 5 Salga 4 5 Salga 4 5
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Piring 25 90 Piring 25 90 Piring 25 90
Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Bugday Unu 3 11 Bugday Unu 3 11 Bugday Unu 3 11

Karabiber, Karabiber,
Karabiber, Nane Nane Nane
Dereotu, Dereotu, Dereotu,
Maydanoz Maydanoz Maydanoz

22- ETLI KARISIK DOLMA

23- ETLI KARISIK DOLMA-2

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dolmalik Biber 75 22 Dolmalik Biber 75 22
Taze Kabak 75 24 Pathican 75 24
Dana Eti 60 145 Dana Eti 60 145
Aygicek Yag 7 63 Aygicek Yag 7 63
Domates 20 5 Domates 20 5
Sal¢a 4 S Salca 4 S
Tuz 2 0 Tuz 2 0
Piring 25 90 Piring 25 90
Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Bugday Unu 4 14 Bugday Unu 4 14
Karabiber,
Karabiber, Nane Nane
Dereotu, Dereotu,
Maydanoz Maydanoz
24- ET SOTE 25- BAHCIVAN KEBABI 26- TAS KEBABI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Dana Eti 150 360 Dana Eti 125 300 Dana Eti 150 360
Aycicek Yag 10 90 Patates 50 180 Avygicek Yag 10 90
Tuz 2 0 Havug 20 8 Tuz 2 0
Karabiber 0,15 ] Taze Fasulye 20 9 Karabiber 0,15 ]
Kirpuzi Biber 0,15 1 Taze Kabak 30 9 Bugday Unu 5 18
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Kekik 0,15 1 Tuz 2 0 Kekik 0,15 |
Kuru Sogan 10 5 Ayc¢icek Yag 25 225 Kuru Sogan 10 5
Salca 4 5 Bugday Unu 5 18 Salca 4 5
Domates 15 4 Kuru Sogan 10 5 Domates 15 4
Salga 4 5 Patates 60 216
Domates 15 4 Havug 10 4
27- ORMAN KEBABI 28- HASLAMA ET 29- SALCALI BIFTEK
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dana Eti 150 360 Dana Eti 200 480 Dana Eti 200 480
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54
Tuz 2 0 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Karabiber 0,15 ] Patates 50 180 Salga 4 5
Bugday Unu 5 18 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kekik 0,15 ] Havug 20 8 Domates 15 4
Kuru Sogan 10 5 Bugday Unu 10 35 Bugday Unu 10 35
Yogurt 20 12 Maydanoz 1/40 1
Yumurta 1/8 20
Patates 60 216
Havug¢ 10 4
30- COBAN KAVURMA 31- PURELI ROSTOET 32- SEBZELI KEBAP
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad [ Kalori
Dana Eti 200 480 Dana Eti 200 480 Dana Eti 125 300
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 6 54 Patates 50 180
Tuz 2 0 Kuru Sogan 10 S Havug 20 8
Karabiber 0,15 1 Salga 4 S Patlican 50 16
Kirmiz1 Biber 0,15 1 Tuz 2 0 Taze Kabak 30 9
Kekik 0,15 1 Domates 15 4 Tuz 2 0
Kuru Sogan 10 5 Bugday Unu 10 35 Aycicek Yag 25 225
Salca 4 5 Maydanoz 1/40 | Bugday Unu 5 18
Domates 15 4 Patates 100 360 Kuru Sogan 10 5
Yesil Biber 10 3 Siit 10 6 Salca 4 5
Domates 15 4
33- DANA GULAS 34- KAGIT KEBABI 35- MANISA KEBABI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dana Eti 200 480 Dana Eti 200 480 Dana Eti 150 360
Aygicek Yag 6 54 Aygicek Yag 10 90 Aygicek Yag 10 90
Kuru Sogan 10 5 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Salga 4 5 Karabiber 0,15 ] Karabiber 0,15 ]
Tuz 2 0 Kirmizi Biber 0,15 ] Kekik 0,15 1
Domates 15 4 Kekik 0,15 1 Kuru Sogan 10 5
Bugday Unu 10 35 Kuru Sogan 10 S Salga 4 S
Maydanoz 1/40 1 Salga 4 5 Domates 15 4
Defhe Yapragi | Domates 15, 4 Patates &l 216
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Patates 60 216 Havug 10 4
Havug 10 4 Bezelye 10 11
Bezelye 10 11
36-MENGEN KEBABI
Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dana Eti 75 180
Tavuk Eti 75 110
Patates 50 180
Havug 20 8
Patlican 50 16
Taze Kabak 30 9
Tuz 2 0
Aycgicek Yag 25 225
Bugday Unu 5 18
Kuru Sogan 10 S
Salga 4 5
Domates 15 4
37- SOSLU SEBZELI TAVUK 38- HASLAMA TAVUK 39- FIRIN TAVUK
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Tavuk Eti 250 373 Tavuk Eti 250 373 Tavuk Eti 250 373
Bezelye 30 31 Kuru Sogan 10 5 Aycicek Yag 20 180
Havug 30 12 Havug 30 12 Tuz 2 0
Patates 30 108 Patates 50 180 Patates 100 360
Aygicek Yag 20 180 Aycicek Yag 8 72 Kekik 0,15 1
Tuz 2 0 Maydanoz 1/40 1 Karabiber 0,15 |
Yesil biber 5 | Bugday Un 10 36
Domates 15 4 Kekik 0,15 1
Salga 4 5 Tuz 2 0
Bugday Unu 10 36
Kuru Sogan 10 5
40- PILIC PIRZOLA 41- KORILI FIRIN TAVUK 42- TAVUK SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori | | Tavuk Eti 250 373 Malzeme Gr/Ad Kalori
Tavuk Eti 250 373 Aygigek Yag 20 180 Tavuk Eti 200 298
Aycicek Yag 20 180 Tuz 2 0 Aycicek Yag 6 54
Tuz 2 0 Patates 100 360 Kuru Sogan 10 5
Patates 100 360 Kori 2 Salga 4 5
Kekik 0,15 ] Domates 15 4
Karabiber 0,15 1 Yesil Biber 10 2
Tuz 2 0
Bugday Unu 10 36
Karabiber 0,15 1
Kekik 0,15 1
43- TAVUK SCHINITZEL 44- MANTARLI TAVUK
Malzeme | Gr/Ad | Kalori Malzeme [ Gr/Ad | Kaloyi \/’,/’P’
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Tavuk Eti 200 298 Mantar 50
Patates 100 360 Tavuk Eti 150 225
Tuz 2 0 Aygigek Yag 6 54
Ay¢igek Yag 50 450 Kuru Sogan 10 5
Galeta Unu 15 Salca 4 5
Yumurta 1/4 40 Domates 15 4
Kekik 0,15 ] Yesil Biber 10 2
Kirmizi1 Biber 0,15 1 Tuz 2 0
Bugday Unu 10 36
Karabiber 0,15 ]
Kekik 0,15
45- HASLAMA HINDI 46- SOSLU SEBZELI HINDI 47-HINDI SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Hindi Eti 200 520 Hindi Eti 200 520 Hindi Eti 200 520
Kuru Sogan 10 S Bezelye 30 31 Ay¢igek Yag 6 54
Havug 30 12 Havug 30 12 Kuru Sogan 10 5
Patates 50 180 Patates 30 108 Salga 4 S
Aycicek Yag 8 72 Aycicek Yag 20 180 Domates 15 4
Maydanoz 1/40 | Tuz 2 0 Yestl Biber 10 2
Bugday Un 10 36 Yesil biber 5 | Tuz 2 0
Kekik 0,15 1 Domates 15 4 Bugday Unu 10 36
Tuz 2 0 Salga 4 S Karabiber 0.15 |
Bugday Unu 10 36 Kekik 0,15 |
Kuru Sogan 10 5
48- FIRIN HINDI
Malzeme Gr/Ad | Kalori
Hindi Eti 200 520
Aycicek Yag 20 180
Tuz 2 0
Patates 100 360
Kekik 0,15 1
Karabiber 0,15 ]
49- DALYAN KOFTE 50- ROSTO KOFTE 51- FIRIN KOFTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Dana Eti 130 312 Dana Eti 130 312 Dana Eti 130 312
Salga 4 S Salga 4 5 Salga 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4 Domates 15 4
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 3 Kuru Sogan 10 5
Bezelye 20 22 Maydanoz 1/40 | Ekmek i¢i 10 25
Maydanoz Aygicek Yag 20 180 Maydanoz 1/40 |
Yumurta 1/2 80 Patates 80 288 Yumurta 1/2 80
Aycicek Yag 20 180 Yumurta Aycgicek Yag 20 180
Patates 80 288 Baharatlar Patates 80 288
Baharatlar Baharatlar
52- KURU KOFTE 53- ISLIM KOFTE 54- KADINBUDU KOFTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Dana Eti 130 312 Pathican 100 32 Dana Eti 110 264
Tuz 2 0 Dana Eti 130 312 Aycicek Yag 50 450
Kuru Sogan 10 5 Tuz 2 0 Bugday Un 10 35
Ekmek igi 10 25 Kuru Sogan 10 5 Yumurta 3/5 95
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Maydanoz 1/40 | Ekmek I¢i 10 25 Piring 8 29
Yumurta 1/2 80 Maydanoz 1/40 | Kuru Sogan 10 5
Aygicek Yag 20 180 Yumurta 1/2 30 Tuz 2 0
Patates 80 288 Aygigek Yag 50 450 Maydanoz 1/40 |
Baharatlar Patates 80 288 Patates 80 288
Domates 15 4 Baharatlar
Sal¢a 4 S
Baharatlar
55- EKSILI KOFTE S6- IZMIR KOFTE 57- SALCALI KOFTE
Malzeme Gr/Ad | Kalon Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dana Eti 110 264 Dana Eti 130 312 Dana Eti 130 312
Aygigek Yag 6 54 Salga 4 5 Salga 4 5
Bugday Un 10 35 Domates 15 4 Domates 15 4
Yumurta 1/8 20 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Piring 5 18 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Kuru Sogan 10 S Ekmek ¢i 10 25 Ekmek I¢i 10 25
Tuz 2 0 Maydanoz 1/40 | Maydanoz 1/40 ]
Maydanoz 1/40 | Yumurta 1/2 80 Yumurta 1/2 80
Yogurt 20 12 Aycicek Yag 20 180 Aycicek Yag 20 180
Limon 1/4 11 Patates 80 288 Patates 80 288
Baharatlar Baharatlar Baharatlar
58- BALIK KiZARTMA 59- FIRINDA BALIK 60-BALIK BUGULAMA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Balik 200 335 Balik 200 335 Balik 200 335
Aygicek Yag 50 450 Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54
Bugday Unu 15 53 Kuru Sogan 25 10 Kuru Sogan 25 10
Limon 1/2 22 Limon 12 22 Limon 1/2 22
Havug 10 4
Salga 4 S
Domates 30 8
61- PATATES OTURTMA 62- ETLI PATATES SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Patates 175 630 Patates 175 630
Dana eti 60 145 Dana eti 60 145
Kuru Sogan 20 9 Kuru Sogan 20 9
Salga 4 5 Salga 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4
Tuz 2 0 Tuz 2 0
Bugday Unu 10 35 Bugday Unu 10 35
Yesil Biber 15 4 Yesil Biber 15 4
Maydanoz 1/40 1 Maydanoz 1/40 |
Kirmiz: biber 0,15 1 Kirmizi biber 0,15 1
Aycicek yag 25 225 Aygicek yag 25 225
| ' SR N T
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63-MENEMEN

64-PEYNIRLI OMLET 65-SADE OMLET
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Yumurta 1 160 Yumurta 1 160 Yumurta 1 160
Aygicek Yag 2 18 Aycicek Yag 5 45 Aycicek Yag 5 45
Domates 80 20 Karabiber 0,15 | Karabiber 0,15 1
Yesil biber 7 2 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kuru sogan 10 5 Beyaz peynir 25 72
Kirmizi biber 0,15 ]
Karabiber 0,15 1
Tuz 2 0
66-KASARLI OMLET 67-PATATESLI OMLET
Malzeme Gr/Ad | Kalori | | Yumurta | 160
Yumurta ] 160 Aygigek Yag S 45
Aygicek Yag 5 45 Karabiber 0,15 |
Karabiber 0,15 ] Tuz 2 0
Tuz 2 0 Patates 50 180
Kasar peynir 15 61
68- ALIPASA PILAVI 69- BAHAR PILAVI 70- DUGUN PILAVI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Piring 60 216 Piring 60 216 Piring 60 216
Aycicek Yag 15 135 Aycicek Yag 15 135 Aycicek Yag 15 135
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kus iiziimii | 3 Karabiber 0,15 ] Dana eti 20 48
Cam fistik 1 6 Salcga 2 2
Kimyon 0,15 | Arpa Sehriye 5 19
Maydanoz 1/40 |
Karabiber 0,15 1
Dana eti 20 48
71- DOM. PIRINC PILAVI 72-NOH. PIRINC PILAVI 73- SEH. PIRINC PILAVI
Malzeme Gr/Ad | Kalori | | Piring 60 216 Malzeme Gr/Ad | Kalori
Piring 60 216 Aygicek Yag 15 135 Piring 60 216
Aycicek Yag 15 135 Tuz 2 0 Aycicek Yag 15 135
Tuz 2 0 Nohut 5 19 Tuz 2 0
Domates 15 4 Sehriye 5 19
74-1C PILAV 75- SEHRIYE PILAVI 76- SEBZELI PILAV
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Piring 60 216 Piring 60 216 Piring 60 216
Aycicek Yag 15 135 Aycgigek Yag 15 135 Aycigek Yag 15 135
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kus lizimii 1 3 Domates 15 4 Bezelye 5 5
Cam fistik 1 6 Karabiber 0,15 1 Havug S 2
Domates 10 3 Salca 2 2 Maydanoz 1/40 ]
Maydanoz 1/40 1 Dana eti 10 24
Karabiber 0,15 ]
Dana eti 10 24
77- HAVUCLU PIR. PILLAVI 78-BEZELYELI PIR.PILAVI 79- PATLICANLI PIR.PILAVI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Piring 60 216 Piring 60 216 Piring 60 216
Aygicek Yag 15 135 Aygicek Yag 15 135 Aygicek Yag 30 270
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Havug 10 4 Bezelye 10 10 Patlican 20 6
Dereotu 1/40 1 Karabiber N N S P
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80- SADE PIRINC PILAVI

81- BUHARA PILAVI

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Piring 60 216 Piring 60 216
Aygicek Yag 15 135 Aygicek Yag 15 135
Tuz 2 0 Tuz 2 0

Bezelye 5 5
Havug 20 8
Maydanoz 1/40 ]

82- MERCIMEKLI BULGUR

PiL. 83-MEYHANE PILAVI 84- SADE BULGUR PILAVI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori

Bulgur 60 210 Bulgur 60 210 Bulgur 60 210
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kuru sogan 5 2 Yesilbiber 5 ] Yesilbiber 5 1
Karabiber 0,15 1 Sal¢a 2 2 Kirmizibiber 0,15 1
Salga 3 3 Domates 5 | Kuru sogan 5 2
Domates 5 | Kuru sogan 5 2
Kirmizi biber 0,15 1 Kirmizi biber 0,15 1
Kuru nane 0.15 0 Dana eti 10 24
Yesil mercimek 5 3

86- ISPANAKLI TEPSI

85-- MECIMEKLI TEP.BOREGI BOREGI 87- PATATESLI TEPSI BOREGI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Yufka 80 216 Yufka 80 216 Yufka 80 216
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Siit 20 13 Siit 20 13 Siit 20 13
Yumurta 1/10 16 Y umurta 1/10 16 Yumurta 1/10 16
Aygicek Yag 10 90 Aygicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5
Kirmizi Biber 0,15 ] Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1
Karabiber 0,15 | Ispanak 45 15 Kirmizi Biber 0,15 |
Yesil Mercimek 20 11 Maydanoz 1/40 1
Patates 50 180
88- PEYNIRLI TEPSI BOREGI
Malzeme Gr/Ad | Kalori
Yufka 80 216
Tuz 2 0
Siit 20 13
Yumurta 1/10 16
Aycicek Yag 10 90
Beyaz Peynir 20 58
Maydanoz 1/40 1
89- SOSLU BiBER 90- SOSLU PATATES
KIZARTMA KIZARTMA 91- SOSLU KABAK KIZARTMA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Taze biber 150 44 Patates 200 720 Taze kabak 150 47
Aycicek Yag 30 270 Aygicek Yag 50 450 Aycicek Yag 40 360
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Sarimsak | 1 Sarimsak ] 1 Sarimsak 1 1
Domates 40 10 Domates 40 10 Domates 40 10
. 93- SOS.PATATES KABAK
92-SOS.PATATES BIBER KIZ, -+ KIZ. 94- SOS.PATLICAN KIZARTMA
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Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Patates 100 360 Patates 100 360 Patlican 150 48
Taze biber 50 15 Taze kabak 50 16 Aycicek Yag 35 315
Aygicek Yag 30 270 Aygigek Yag 40 360 Tuz 2 0
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Sarimsak ] 1
Sarimsak 1 1 Sarimsak 1 ] Dormates 40 10
Domates 40 10 Domates 40 10

95- SOS.PATLICAN BIBER
KIZ. 96- SOS.KARISIK KIZARTMA | |97- KARNABAHAR HAVUC KIZ.

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad Kalori
Patlican 100 32 Patlican 60 19 Karnabahar 75 23
Taze biber 50 15 Taze biber 40 12 IHavug 75 32
Aycicek Yag 40 360 Patates 50 180 Yumurta 1/8 20
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Sarimsak 1 1 Sarimsak 1 1 Sarimsak 1 |
Domates 40 10 Domates 40 10 Aygicek Yag 35 315

Kuru nane 0,15 0 Yogurt 50 30
Kirmizi biber 0,15 1
98- SADE MAKARNA 99- SOSLU MAKARNA 100- KIYMALI MAKARNA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Makarna 60 220 Makarna 60 220 Makarna 60 220
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63 Aygicek Yag 7 63
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0

Domates 30 8 Salca S
Karabiber 0,15 | Kuru sogan 10 5
Sarimsak ] 1 Dana eti 25 60

101- YOGURTLU MAKARNA

102- SEBZELI MAKARNA

103- FIRIN MAKARNA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Makarna 60 220 Makarna 60 220 Makarna 60 220
Aycicek Yag 7 63 Aygicek Yag 7 63 Aygicek Yag 7 63
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Sarimsak 1 1 Salga 6 6 Bugday unu 20 70
Yogurt 40 24 Bezelye 5 5 Stit 15 10

Havug S 2 Yumurta 1/4 40
Kirmizi biber 0,15 1
Kasar peyniri 10 40

104- ZY .BIBER DOLMA 105- ZY .ENGINAR 106- ZY PIRASA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dolma biber 125 36 Enginar 140 74 Pirasa 125 83
Piring 25 90 Siviyag 10 90 Piring 10 36
Siviyag 10 90 Tuz 2 0 Havug 20 8
Kuru sogan 10 S Toz seker 1 4 Kuru sogan 10 S
Karabiber 0,15 | Kuru sogan 10 5 Limon 1/4 1
Toz seker | 4 Havug 10 5 Bugday unu 5 18
Domates 30 8 Patates 15 54 Siviyag 10 90
Limon 1/4 11 Limon 1/4 11 Tuz 2 0
Kusg izimii ] 3 Dereotu 1/40 1
Cam fistik 1 6 Bugday unu 5 18
Tuz 2 0 Bezelye 15 15

107- ZY KARNABAHAR 108- ZY . KABAK 109- 2Y. TAZE FASULYE

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Karnabahar 125 43 Taze kabak 140 43 Taze fasulye 125 58
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Havug 10 S Domates 4 5 Domates 20 5
Limon 1/4 11 Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5
Toz seker | 4 Siviyag 10 90 Siviyag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Siviyad 10 90 Bugday unu 5 18 Bugday unu 5 18
Bugday unu 5 18 Toz seker ] 4 Toz seker 1 4
Maydanoz 1/40 | Maydanoz 1/40 |
110- ZY. BEZELYE 111- SAKSUKA 112-7ZY. BARBUNYA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Bezelye 140 43 Patlican 100 32 Barbunya 50 73
Domates 20 5 Domates 30 8 Domates 20 5
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5
Siviyag 10 90 Siviyag 10 950 Srviyag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Bugday unu S 18 Bugday unu 5 18 Bugday unu 5 18
Toz seker 1 4 Toz seker 1 4 Toz seker ] 4
Maydanoz 1/40 1 Maydanoz 1/40 | Maydanoz 1/40 1
Patates 10 36 Yesil biber 10 3 Limon 1/4 11
Sarimsak 2 2 Havug 15 6
Patates 20 72
113- ZY.HAVUC 114- K.FASULYE PIYAZI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Domates 20 5 Kuru fasulye 50 175
Kuru sogan 10 5 Siwiyag 10 90
Siviyag 10 950 Maydanoz 1/40 |
Tuz 2 0 Tuz 2 0
Bugday unu 5 18 Limon 1/4 11
Toz seker ] 4 Sirke 10 1
Maydanoz 1/40 | Taze biber 20 6
Limon 1/4 11 Domates 30 8
Havug 75 32 Kuru sogan 10 5
Patates 25 90
Piring 7 25
117- HAVUC-KIVIRCIK-
115- PATATES SALATASI 116- MARUL SALATASI KIR.LAHANA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Patates 90 324 Tuz 2 0 Havug 50 21
Siviyag 5 45 Limon 1/8 6 Kivircik 75 10
Maydanoz 1/40 1 Kuru sogan 15 7 Kirmizi lahana 25 5
Tuz 2 0 Marul 1/4 6 Tuz 2 0
Limon 1/8 6 Swiyag 5 45 Limon 1/8 6
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 15 7
Kirmizi biber 0,15 | Siviyag S 45
karabiber 0,15 1 Maydanoz 1/40 |
Kivircik 10 1
118- HAVUC SALATASI | 119- COBAN SALATA | 120- DOMATES SALATASI
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Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Havug 100 42 Domates 75 19 Domates 100 25
Maydanoz 1/40 1 Salatalik 25 4 Yesil biber 5 1
Tuz 2 0 Yesil biber 5 ] Tuz 2 0
Limon 1/8 6 Tuz 2 0 Limon 1/8 6
Siviyag 5 45 Limon 1/8 6 Kuru sogan 15 7

Kuru sogan 15 7 Siviyag 5 45
Siviyag 5 45 Maydanoz 1/40 ]
Maydanoz 1/40 |

121-CACIK | 122- CACIK 2

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Salatalik 50 9 Salatalik 25 4
Kuru nane 0,1 0 Kivircik 15 3
Tuz 2 0 Kuru nane 0,1 0
Zeytinyagi 2 18 Tuz 2 0
Dereotu 1/20 2 Zeytinyag| 2 18
Yogurt 100 59 Dereotu 1/20 2
Sarimsak 2 3 Yogurt 100 59

Sarimsak 2 3
123- DOMATES CORBASI 124- KR MERCIMEK CORBA 125- TURUNCU CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Kirmizi
Salga 24 28 Mercimek 20 70 Havug 30 13
Aycicek Yag 7 63 Aygicek Yag 4 36 Aygicek Yag 3 27
Tuz 2 0 Salga 2 2 Tuz 2 0
Bugday Unu 12 42 Domates 15 4 Bugday Unu 8 28
Siit 15 10 Tuz 2 0 Sit 20 13
Kasar Peyniri 5 20 Kuru Sogan 5 2 Maydanoz 1/40 |
Kirmizi Biber 0,5 2 Karabiber 0,15 1
Maydanoz 1/40 1 Kuru Nane 0,15 |
Bugday Unu 5 18
Limon 1/4 11

127- DOMATESLI PIRINC

126- EZOGELIN CORBA CORBA 128- YESIL CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Kr. Mercimek 20 70 Piring 30 108 Bezelye 15 15
Aygicek Yag 3 27 Tuz 2 0 Fasulye 10 12
Bugday Unu 4 14 Karabiber 0.15 1 Aygicek Yag 7 63
Salca 4 5 Maydanoz 1/40 1 Tuz 2 0
Domates 20 5 Limon 1/4 11 Siit 20 13
Tuz 2 0 Bugday Unu S 18 Bugday Unu 5 18
Karabiber 0,15 ] Aycicek Yag 3 27 Dereotu 1/40 1
Kuru Nane 0,15 ] Sal¢a 3 3
Kuru Sogan S 2 Domates 8 2
Limon 1/4 11
Piring S 18
Bulgur | 4
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129- SEBZE CORBA 130- SEHRIYE CORBA 131- YESIL MERCIMEK CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Yesil
Patates 30 108 Aygicek Yag 5 45 Mercimek 20 70
Bezelye 8 8 Sehriye 15 57 Aycicek Yag 7 63
Havug 15 6 Sal¢a 4 5 Eriste 8 30
Piring 8 29 Domates 25 6 Tuz 2 0
Siit 20 13 Bugday Unu b) 18 Kuru Sogan 5 2
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Limon 1/4 11
Kuru Sogan 8 4 Karabiber 0,15 1 Kirmizi Biber 0,15 1
Maydanoz 1/40 1 Maydanoz 1/40 | Kekik 0.15 1
Limon 1/4 11
132- YAYLA CORBA 133- TAVUK SUYU CORBA 134- DUGUN CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Yogurt 25 15 Tavuk Eti 20 30 Dana Eti 10 48
Aycicek Yag 3 27 Bugday Unu 5 18 Tuz 2 0
Tuz 2 0 Aygcicek Yag 5 45 Yumurta 1/16 10
Piring 15 54 Sehriye 15 57 Siit 20 13
Bugday Unu 7 25 Maydanoz 1/40 1 Toz Seker 1 4
Kuru Nane 0,15 1 Limon 1/4 11 Limon 1/4 11
Y umurta 1/20 8 Tuz 2 0 Aygigek Yagi S 45
Bugday Unu 20 72
135- AYVA TATLISI 136- ELMA TATLISI 137- SUPANGLE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Ayva 150 107 Elma 90 57 Siit 170 104
Toz seker 75 285 Toz seker 75 285 Toz seker 80 304
Limon 1/8 S Ceviz igi 5 35 Nisasta 10 37
Ceviz ici 10 70 Limon 1/8 5 Vanilya 0,1 0
Vanilya 0.1 0 Kakao 5 29
Hindistan
cevizi 3 16
138- KESKUL 139- SUTLAC 140- KREM SOKOLA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Toz seker 80 304 Siit 170 104 Siit 200 128
Nisasta 15 56 Toz seker 90 342 Toz seker 60 228
Vanilya 0,1 0 Nisasta 10 37 Nisasta 10 37
Siit 170 104 Vanilya 0,1 0 Vanilya 0,1 0
Hindistan cevizi 3 16 Tar¢in 0,5 2 Kakao 3 17
Hindistan
Piring unu S 18 cevizi 3 16
. 142- PELTE(Limon, erik,
141- MUHALLEBI R seftali) 143- IRMIK HELVASI
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Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Siit 200 128 Meyve 50 Irmik 60 212
Toz seker 80 304 Toz seker 50 190 Toz seker 80 304
Nisasta 20 74 Nisasta 15 56 Targin 0.5 2
Vanilya 0,1 0 Stviyag 30 270
Targmn 0,5 2 Cam fistik 5 31

Hamur tathlar disaridan hazir olarak alinabilir. Kisi Basina 150-200 gr olacaktir.

Kemikli

Kemiksiz

PERSONEL VE HASTA YEMEK GRAMAJLARI

Kii¢iik Par¢a Et (Kirmizi) Yemekleri

Kemikli
Kemiksiz
Tavuk Kemikli
Koftelik Kiyma
Etli Sebze Yemegi
Et

Sebze
Kurubaklagil Yemegi

Et

Kurubaklagil
Bahk
Borekler

Kiyma

Peynir
Dolmalar

Kiyma

Piring
Dolmalar

Zeytinyagl - sebze
Kizartmalar

Sebzeler Mevsimine Uygun
Zeytinyagli Sebzeli Yemekler
Zeytinyagli Baklagiller
Corbalar
Komposto

Taze Meyve

Kuru Meyve
Pilav ve Makarnalar

Salatalar { mevsimine uygun)

-~
LT . —r
Sy e

D S

120 gr
95 -105 gr

80 -100 gr
80 -100 gr
150 gr
90-100 gr
30gr
200gr

30 gr

120 gr

150 gr

30 gr
30 gr

30 gr
60 gr

200 gr

EE DU A -
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Fror-an e DO

Conntiirlii 200 gr
Garnitiirlii 200 gr

200 gr
Garnitiirlii 200 gr
230 gr

150 gr

150 gr
120 gr

200 gr

200gr
200 gr

200 gr + Y4 limon
100 gr + % limon
200 gr + Y limon
200 ml

150 gr
150 gr + %4 limon



m  Cacik ( mevsimine uygun)

n Tathlar
Siitla

Hamurlu
Yogurt/Ayran
Meyve En Az

15 GUNLUK ORNEK MENU
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160 gr
160 gr(kase)
150gr
200 ml
150 - 200 gr

Nobetgi Personel +
Hasta + Hasta

Nobetgi Personel -

Kadrolu Personel - Hasta

Nobetci Personel - Kadrolu

Paket Bal (20 gr)
Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr)

Gii Refakatgi Sabah + Hasta Refakatci Ogle Personel - Hasta + Hasta
n | AraKahvalti Kahvaltis Yemegi Refakatgi Aksam Yemegi
1 | Elma (150 gr) Cay Domates Corba Yayla Corba

Paket Siit (200 gr) | Beyaz Peynir (50 gr) | Etli Kuru Fasulye Tavuk Sinitzel
Paket Regel (20 gr) Sebzeli Piring Pilavi Soslu Makarna
Paket Tereyag (20 gr)
Domates (100 gr) Cacik-1 Domates Salata
2 |Portakal (150 gr) | Paket Stit (200 gr) Kirmizi Mercimek Corba | Ezogelin Corba
Paket Yogurt (200
er) Yumurta (1 Adet) Patates Oturtma Kagit Kebabi

Zeytinyagh Barbunya

Paket Yogurt (200 gr)

Domatesli Piring Pilavi

Coban Salata

|8

Beyaz Peynir (50
gr)

Ekmek (50 gr)

Cay

Kasar Peyniri (50 gr)
Paket Regel (20 gr)
Paket Tereyag (20 gr)
Salatalik (100 gr)

Yesil Corba
Balik Kizartma
Bezelyeli Pilav

(Coban Salata

Sehriye Corba
Kiymali Karnabahar
Peynirli Tepsi Boregi

Paket Ayran (200 ml)

4 1 Mubhallebi Meyve Suyu (200 ml) | Ezogelin Corba Domatesli Piring Corba
Uggen Peynir (20 gr) | Etli Bamya Kadinbudu Kéfte
Tahin Helva (50 gr) | Soslu Makarna Zeytinyagli Pirasa
Siyah Zeytin (30 gr)
Domates (100 gr) Elma (150 gr) Krem Sokola
S | Limonlu Pelte Cay Sebze Corba Kirmizi Mercimek Corba
Yumurta (1 Adet) Korili Firin Tavuk Et Sote
Paket Bal (20 gr) Sade Bulgur Pilavi Soslu Patates Kizartma
Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr) | Keskiil Paket Yogurt (200 gr)
6 Paket Siit (200 gr) Yesil Mercimek Corba Diigiin Corba
Elma (150 gr) Beyaz Peynir (50 gr) | Bahgivan Kebabi Kiymali Ispanak
Tahin-Pekmez (50 gr)
Paket Siit (200 gr) | Siyah Zeytin (30 gr) | Sade Makarna Sade Bulgur Pilavi
Salatalik (100 gr) Paket Ayran (200 ml) Paket Yogurt (200 gr)
7 Cay Sehriye Corba Turuncu Corba
Portakal (150 gr) | Beyaz Peynir (50 gr) | Etli Taze Fasulye izmir Kofte
Paket Yogurt (200
gr) Paket Regel (20 gr) Seh.Piring Pilavi Yogurtlu Makarna
Paket Tereyag (20 gr)
Domates (100 gr) Mandalina (150 gr) Limonlu Pelte
8 Paket Stit (200 gr) Yayla Corba Domates Corba
Beyaz Peynir (50
ar) Yumurta (I Adet) Firm Hindi Etli Karisik Dolma — 1
. | Ekmek (50 gr) Paket Bal (2‘0 gr) Sebzeli Makarna Kuru Fagulye Piyan‘g_:____-,.,‘t.;;,
»dfilu i O




Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr)

Paket Yogurt (200 gr)

Tahin Helva (50 gr)

9 Meyve Suyu (200 m!) | Tavuksuyu Corba Sebze Corba
Muhallebi Uggen Peynir (20 gr) | Etli Bezelye Tas Kebabi
Tahin Helva (50 gr) | Sade Bulgur Pilavi Karnabahar-Havu¢ Kizartma
Siyah Zeytin (30 gr)
Domates (100 gr) Portakal (150 gr) Paket Yogurt (200 gr)
10 Cay Diigiin Corba Ezogelin Corba
Limonlu Pelte Yumurta (1 Adet) Mantarli Tavuk Etli Patates Sote
Paket Bal (20 gr) Yogurtlu Makarna Sade Bulgur Pilavi
Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr) | Coban Salata Paket Ayran (200 ml)
11 Meyve Suyu (200 ml) | Domatesli Piring Corba | Yesil Corba
Elma (150 gr) Kasar Peyniri (50 gr) | Etli Nohut Menemen
Paket St (200 gr) | Paket Regel (20 gr) Sade Piring Pilavi Yogurtlu Makarna
Paket Tereyag (20 gr)
Domates (100 gr) Cacik-1 Portakal (150 gr)
12 | Portakal (150 gr) | Paket Siit (200 gr) | Kirnmzi Mercimek Corba | Diigiin Corba
Paket Yogurt (200
gr) Beyaz Peynir (50 gr) | Dalyan Kofte Soslu Sebzeli Hindi
Tahin-Pekmez (50
gr) Zeytinyagh Havug Nohutlu Piring Pilavi
Siyah Zeytin (30 gr) | Muhallebi Cacik - 1
Salatalik (100 gr)
Beyaz Peynir (50 | Meyve Suyu (200
13 {gr) ml) Turuncu Corba Yayla Corba
Ekmek (50 gr) Yumurta (1 Adet) Mantarl Tavuk Salcal Kofte
Paket Bal (20 gr) Patlicanli Piring Pilavi Saksuka
Paket Tereyag (20
gr) irmik Helva Paket Yogurt (200 gr)
Siyah Zeytin (30 gr)
14 | Muhallebi Cay Domates Corba Yesil Mercimek Corba
Uggen Peynir (20
gr) Kiymah Karnabahar Eksili Kofte
Tahin Helva (50 gr) | Firin Makarna Sade Bulgur Pilavi
Siyah Zeytin (30 gr) | Elma (150 gr) Havug Salata
Domates (100 gr)
Meyve Suyu (200
15 | Limonlu Pelte ml) Sehriye Corba Sebze Corba

Kasar Peyniri (50
gr)

Sebzeli Kebap

Kiymali Kapuska

Paket Regel (20 gr) |i¢ Pilav Patatesli Tepsi Boregi
Paket Tereyag (20
ar) Krem Sokola Paket Ayran (200 ml)

Salatalik (100 gr)

NOT : Sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemeginde kisi basi 2 adet roll ekmek (100 gr)

verilecektir.

NOT : Sabah kahvaltisinda igecek olarak verilecek olan gay igerigi kisi basi ¢cay =2 gr ; tozseker = 10 gr
olarak hesaplanacaktir.




15 GUNLUK DIYET MENU

1 EZOGELIN CORBA PILIC 1IZGARA FIRIN KARNABAHAR | YOGURT(200gr)
2 DOMATES CORBA ET SOTE Z.Y. KABAK YOVGURT(ZOOgr)
YOGURT(200gr)
3 SEHRIYE CORBA BAGET IZGARA Z.Y.TURLU ]
YOGURT(200gr)
4 TARHANA CORBA IZGARA KOFTE Z.Y.FASULYE
YOGURT(200gr)
5 BROKOLI CORBA PILIC HASLAMA Z.Y.BAMYA ]
YOGURT(200gr)
6 SEBZE CORBA IZGARA KOFTE Z.YAGLI BEZELYE ]
YOGURT(200gr)
7 DOMATES CORBA PILIC IZGARA Z.Y.KABAK
YOGURT(200gr)
8 TARHANA CORBA PILIC BAGET Z.Y.ISPANAK
YOGURT(200gr)
PATLICAN
9 YAYLA CORBA MAKARNA KARNIYARIK ]
YOGURT(200gr)
10 DOMATES CORBA HINDI HASLAMA Z.Y . KABAK
YOGURT(200gr)
11 TARHANA CORBA PiLIC HASLAMA Z.Y.TURLU
YOGURT(200gr)
12 SEBZE CORBA IZGARA KOFTE Z.Y.BEZELYE
YOGURT(200gr)
13 TARHANA CORBA PiLIC HASLAMA Z.Y.TURLU
YOGURT(200gr)
14 SEBZE CORBA |IZGARA KOFTE Z.Y.BAMYA
YOGURT(200gr)
15 MERCIMEK CORBA PILIC IZGARA iIMAM BAYILDI
s ot | Ty




e

19.12 OZELLIKLER

. Normal diyet yemekleri listesi yukarida gosterilen 4 yemek grubu igindeki yemeklerden
secilerek hazirlanmir. (madde 9.2.)

2. Her ogiinde (6glen-aksam) birinci yemek A grubu igindeki yemeklerden segilir. Ogle ve aksam
yemekleri ayni yemekler verilmez.

3. Bir giiniin bir 6giiniinde A grubundan parca veya kusbasi et yemegi verilirse diger 6giinde A
grubunun diger yemeklerinden herhangi biri verilir.

4. Bir 6gtinde ayni gruptan iki yemek verilmez.

5. A grubu yemeklerden etli sebze yemegi verildiginde o 6giinde C grubundan herhangi bir yemek
verilmez.

6. A grubundan etli dolma ve sarmalar verildiginde ayni 6giinde B grubundan herhangi bir yemek
verilmez.

7. A grubundan etli kuru baklagiller verildiginde ayni 6gtinde yemegin diger biri C grubu yemekler
icinden segilir.

8. C grubu yemeklerle F grubu yemekler ayni 6giinde birlikte verilmez.

9. Ayni 6giinde iki tath yemek verilmez.

10. Ozel diyetlerde hastanin hastaligi icabi almasi gereken enerji ve besin elementleri miktarina bagli
kalarak hastanin yiyecek ¢esitleri ve yiyebilme olanaklari g6z dniinde tutulmak suretiyle 6zel
diyet listelerine her tiirlii yiyecek yazilabilir. Fiyat olarak normal yemek tarifesi uygulanacaktir.
Diyet kahvaltilarinda ise gay ve siit diginda diyet uzmanhgimizca belirlenecek iig ¢esit gida verilir
(peynir,yumurta,meyve,bal,recel,salatalik v.b).

1. Hastalara verilecek olan 3 ara kahvaltida en fazla 4 gesit yiyecek verilecektir. Yiyecek gesitleri
diyetisyen tarafindan belirlenecektir (komposto, muhallebi, siit, biskiivi, meyve, limonata vs.).

12. Sabah kahvaltilari: [hale teknik sartnamesinde belirtilen gramajlar ve verilme sikhigi esas alinmak
lizere gay, siit ve meyve suyu disinda haftada 7 giin 4 ¢esit (6rn: yag, regel, peynir, yumurta)
yiyecek verilir. Hazir Giriinlerin markasi hastane idaresi tarafindan belirlenir. Siit ve meyve suyu
cay yerine verilebilir.

13. Hasta yemekleri igerikleri 6gle ve aksam farkli ¢ikacaktir.

14 . Kullanilacak gida maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT), Tiirk Standartlari

Enstitiisii (TSE) standartlarina ve teknik sarthamemize uygun olarak temin edilecektir.. Servise hazir

her tiirlii yiyeceklerin mikrobiyolojik 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler

tebligindeki 6zelliklerdir. Yemeklerin hazirlanmasimda kullamlan yiyecek maddeleri kuru gida,
sebze-meyve, siit-yogurt, et, tavuk eti, ekmek vb. gida maddelerinin uygunlugu idarenin diyetisyeni
tarafindan yemeklerin pisirilmesinden sonra duyusal ve fiziksel olarak muayene edilir. Uygun
goriilmeyen gida maddeleri uygun olanlar ile derhal degistirilecektir
15 Hasta ve refakatgi sayilari yenen yemek tizerinden ddenecektir.Kadrolu personele ise birer adet ¢ipli
kart verilecek ve bu sekilde yemek yemeleri ile giinliik yenen yemek sayilari tespit edilecektir.
16. Yemekler az tuzlu ve az baharatli olacak ve ithal et kullanilmayacaktir.
17. Yiiklenici yemekhanelerde igme suyu olarak idarece uygun goriilen damacana sularini kullanacaktir.
Damacana olarak alinan su gerekli kosullara uygun, Saghk Bakanligi izin onayh bilinen markalardan
olacakur.Personel yemekhanelerinde birer sebil hazir bulundurulacaktir. Dekanlik yemekhanesinde 1
adet damacana , hastane personel yemekhanesinde 6gle ve aksam yemeklerinde 2 adet damacana su
bulundurulacaktir.

MADDE 20: VERILECEK HIiZMETIN CiNSi VE YERI
20.1.URETILEN YEMEGIN SERVIS

20.1.3. Ekmekler, normal yemek yiyen hastalara 50 gr.lik somun halinde ve ambalajli olarak
dagitilacaktir. Diyet yemegi alan hastalar i¢in tuzsuz ekmek dilimlenmis olarak miktari diyetine gére
verilecektir. . Idare diyetisyenlerinin gerekli gordiigii durum ve birimlerde ekmek gramaji arttinlacak ve
bunun igin ek iicret talep edilmeyecektir.

20.1.4 Dagitim sirasinda elemanlar hijyen kurallarina uymak ve eldiven-bone-maske vb kullanmak
zorundadir.

20.1.5. Hemodiyaliz, Anjio,onkoloji hastalari gibi sadece tedavi siiresince hastanede yatarak (3-5
saat) tedavi goren hastalar i¢in klinik diyetisyenin 6nerisine gére kahvaltili / yemekleri tek ktrHM
kaplarda vakumlanmis sekilde veritgeektir, -~ ‘ - - T
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20.1.6. Yemeklerin ve kahvaltiliklarm dagitimmin Idarenin belirleyecegi saatlerde yaptlmasi

zorunludur. Kahvalti 06:00 — 07.00 , 6gle yemegi 12:00 — 13.00 ve aksam yemegi 18:00 — 19:00 saatleri
arasinda dagitilacaktir. Diyet ve Ara 6giin yemekleri, Idarenin klinik diyetisyenlerinin belirledigi
hastalara, belirlenen saatlerde, 6giin sayisina gore verilecektir. Dagitimi yapilacak kahvaltiliklar ve
yemekler dagitim saatinden 6nce hazir bulundurulacaktir. Idare yemek dagitim saatlerinde degisiklik
yapabilecektir. Yiiklenici Idarenin yapmis oldugu degisikliklere uymak zorundadir. Yiiklenici idareden

izinsiz degisiklik yapmayacaktir.

MADDE : 21 DIGER HUSUSLAR

21.1. Yiklenici, ameliyathane. acil servis ya da yogun bakim gibi 6zellikli iinitelerde goérev

yapan personele zamana bagli olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir.

21.2. Retakatgilere yemek verilip verilmeyecegi, verilecekse hangi kosullarda verilecegi Idarenin

yetkisindedir

21.3. Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten is yerlerinin ¢alisma izni ve gida
sicil ve iiretim izin islemleri ile sorumlu yonetici istihdami hakkinda yonetmeliginin 29. madde ve a

bendine gére firmanin bir Diyetisyen veya bir Gida Miihendisi olacaktir.

MADDE :22 HASTANE MUTFAGINDA BULUNDURULACAK EKiPMAN LiSTESI

" —

700 mm eninde, Calisma tezgaht AISI 304 Kalite 18/8 Cr-Ni m 15,600
700 mm eninde ¢alisma tezgahi, evyeli, pres baskili m 7,100
50x50x30 cm 6lgiilerinde, EVIYE, PRES BASKILI AISI 304 KALITE 18/8 Cr-Ni Adet 9,000
700 mm eninde, Et hazirlama tezgahi AIST 304 Kalite 18/8 Cr-Ni m 7,100
1.100 mm eninde, Hamur agma tezgahi, AISI 304 Kalite Cr-Ni m 4,800
Et ve sebze yikama teknesi A1SI 304 Kalite 18/8 Cr-Ni, TEKNELER m 1.400
1.000 mm eninde, KAZAN VE TENCERE YIKAMA TEKNESI: AISI 304 Kalite Cr-Ni m 0.900
60 kg/sefer kapasiteli 1,2-2,1 (en az) Hamur Yogurma Makinas: Adet 1.000
80x80x8 cm satirhik polietilen levhadan Et Kiitiigii Adet 2,000
600 kg/h'lik et kiyma kapasiteli Adet 1,000
20 GN I/1 tepsili en az 16 kW 1s1l kapsite, GAZLI KONVEKSIYONLU FIRIN Adet 3,000
80x90 en az 12 kW, lzgara (Gaz ile Calisan) Adet 2,000
600x800x500 mm dlciilerinde, YER OCAGI Adet 12,000
800x900x850 en az 25 kW, Kuzine (Gaz ile Calisan) Adet 3.000
Duvar tipi 1.000 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AISI 304 -
Kalite 18/8 Cr-Ni m 3500
Duvar tipi 1.500 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AISI 304 -
Kalite 18/8 Cr-Ni m 3:500
Orta Tipi 2.500 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AISI 304
Kalite 18/8 Cr-Ni m 13,000
Sosbenmari Elektrikli ile Calisan Adet 1,000
Davlumbaz aydinlatmast 130cm 28W duvar tip Adet 12,000
Kepge aski borusu 2000mm Ad 1.000
Tel raf dort kath 61x183x183 Ad 3,000
Tel Raf dort katli 152x61x183 Ad 4,000
Kepge aski borusu 1500mm Ad 3,000
(Cop kazani kapaklt 0400 AISI304 dort tekerlekli Ad 2,000
Bigak steril Dolabi UV 10 bigakhik Ad 4,000
Davlumbaz aydinlatma floresan 70cm 14W ad 8.000
Sebze dograma makinasi Ad 1,000
j Sebze yikama makinesi elektronik 751t o ‘\_ NSV Ad 1,000
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Mikser 601t 3 devirh Ad 1,000
Malzeme erzak arabasi plastik 102 It Ad 4,000
Tel raf 4 katl AIS1304 152x53x183cm Ad 15,000
Tel raf 4 katli AISI304 53x137x183cm Ad 17,000
Tel rafd katlt AISI 304 53x183x183cm Ad 2,000
Davlumbaz aydinlatma {initesi floresan 100cm 21W Ad 1,000
Tepsi tasima arabasi 58x66x172c¢m Ad 3,000
Kasa tagima arabasi 80x60x90¢m Ad 2,000
Tartim Baskiilii 300 lcd 80x115x290cm Ad 1.000
Galog Maske Dolabi+¢6p kutusu Ad 1,000
Hijyenik paspas 60x90cm rampali Ad 1,000
Devrilir tava I modiil gazh80 It Ad 1,000
Kaynatma tenceresi 1001t gazl Ad 1,000
Ara tezgah dolapli 1/2 modiil Ad 1,000
Sebze basma arabasi Ad 2,000
Patates soyma makinasi 25 kg/sefer Ad 1,000
Geri toplamali 6n yikama dusu 10 mt Ad 1,000
El yikama evyesi Dizden kumandali ¢ift su girisli ad 6,000
On yikama dusu Duvara monte 190x420x1200mm Ad 3,000
Kazan tagima arabasi 900x600x900 Ad 2,000
Soguk hava deposu adet 4
Derin dondurucu Adet I
sofben Adet 1
i " i i i KULLANILDIGI
EKIPMAN ADI OZELLIKLERI ADEDI BOLUM
5 HASTANE
PORSELEN YEMEK TABAGI 600 YEMEKHANE
. HASTANE
PORSELEN CORBA KASESI 600 YEMEKHANE
PORSELEN PILAV-TATLI HASTANE
TABAGI 1200 | YEMEKHANE
HASTANE
CATAL 300 YEMEKHANE
HASTANE
KASIK 300 YEMEKHANE
HASTANE
BICAK 300 YEMEKHANE
. ' HASTANE
DIS. PECETELIK 40 YEMEKHANE
CAM KROM HASTANE
TUZLUK KAPAKLI 80 YEMEKHANE
. _ HASTANE
SIRKELIK CAM 4 YEMEKHANE
HASTANE
BAHARAT STANDI 1 YEMEKHANE, - —
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BAHARATLIK 4 GOZLU HASTANE
KAPAKLI 1 YEMEKHANE
HASTANE
CAYMAT BUYUK 3 YEMEKHANE
HASTANE
CAYMAT ORTA 3 YEMEKHANE
HASTANE
SERVIS KAT ARABASI DOLAPLI 10 YEMEKHANE
HASTANE
YAGDANLIK CAM TIPALI 4 YEMEKHANE
HASTANE
EKMEK SEPETI BUYUK 2 YEMEKHANE
HASTANE
KEPCE 40 YEMEKHANE
HASTANE
KEVGIR 20 YEMEKHANE
HASTANE
KEVGIR DELIKSIZ DUZ 15 YEMEKHANE
HASTANE
SERVIS KASIGI 20 YEMEKHANE
HASTANE
SPATULA 12 YEMEKHANE
HASTANE
MASA 30 YEMEKHANE
HASTANE
BENMARI TAKIM 3+1 1 YEMEKHANE
HASTANE
BENMARI YAN UNITE 1 YEMEKHANE
HASTANE
TEZGAH DUZ 2 YEMEKHANE
HASTANE
ISITICI BUYUK WORM. 2 YEMEKHANE
HASTANE
GASTRONOM KUVET 11 100 | YEMEKHANE
HASTANE
FIRIN TEPSISI KROM 12 YEMEKHANE
HASTANE
MOP 2 YEMEKHANE
HASTANE
PASPAS 1 YEMEKHANE
HASTANE
CEKPAS 1 YEMEKHANE
HASTANE
BULASIK MAKINESI 1000 LIK 1 YEMEKHANE
HASTANE
BULASIK BASKETI 6 YEMEKHANE
HASTANE
DOZAJLAMA POMPASI 2 YEMEKHANE
BULASIK MAKINESI CIKIS HASTANE
TEZGAHI 1 YEMEKHANE
HASTANE
TEZGAH DUZ KENARLI 2 YEMEKHANE
HASTANE
TEZGAH CIFT EVYELI 1 YEMEKHANE
HASTANE
TEZGAH SIYIRMA TEZGAHI 1 YEMEKHANE
ISTIF RAFI 2

KROM -

T

HASTANE
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YEMEKHANE

| T HASTANE
TEPSI TOPLAMA UNITESI KROM 3 YEMEKHANE
B HASTANE
SU SEBILI 2 YEMEKHANE
T HASTANE
KASIK-CATAL KUVETI 7 YEMEKHANE
| N HASTANE
SERVIS TEPSISI KREM 600 YEMEKHANE
BENMARI KATLAR |Q|N 4+1 12 HASTANE DEPO
TEZGAH TEK KUVETLI 1 HASTANE DEPO
COP KONTEYNER BUYUK 360 LIK 2 HASTANE DEPO
TABAK KAPATMA MAKINESI 2 Li 2 ADET
QOP KONTEYNER 120 LiK 42 HASTANE DEPO
COP KOVASI KAPAKLI BATTAL BOY 2 HASTANE DEPO
EKMEK DOLABI 4 HASTANE DEPO
DIKEY BUZDOLABI 3 HASTANE DEPO
TASIMA ARABASI KROM 1 HASTANE DEPO
TERMOS BUYUK 12 HASTANE DEPO
TEPSI 150 DEKANLIK
PORSELEN YEMEK TABAGI 150 DEKANLIK
PORSELEN Q_ORBA KASESI 150 DEKANLIK
PORSELEN PILAV-TATLI
TABAGI 300 DEKANLIK
CATAL 150 DEKANLIK
KASIK 150 DEKANLIK
BICAK 150 DEKANLIK
MASA 2 DEKANLIK
KEPCE 4 DEKANLIK
KEVGIR 2 DEKANLIK
SERVIS KASIGI 2 |DEKANLIK
DIS. PECETELIK 12 DEKANLIK
CAM KROM
TUZLUK KAPAKLI 24 DEKANLIK
SIRKELIK CAM 6 DEKANLIK
BAHARAT STANDI 1 DEKANLIK
BENMARI 3+1 1 DEKANLIK
GASTRONOM KUVET 1/1 8 DEKANLIK
FIRIN TEPSISI KROM 8 DEKANLIK
TEPSI TOPLAMA 36 LIK KROM 1 DEKANLIK
BULASIK MAKINASI 1000 LiK 1 DEKANLIK
BULASIK BASKETI 8 DEKANLIK
EKMEK SEPETI BUYUK 1 DEKANLIK
SU SEBILI 1 DEKANLIK
MOP o 1 DEKANLIK
o R N o N . -
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FIRCA DEKANLIK
CEKPAS DEKANLIK
COP KONTEYNER 140 LIK DEKANLIK
BAHARATLAR
GUVEC KABI ICIN DEKANLIK
TEZGAH DUz DEKANLIK
TEZGAH KENARLI DEKANLIK
- \
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Hale ASLANTAS Sinan HOSGELD Fatih YILDIRIM
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Hastane

Mesut METE
Bashekim Yardimcisi

Hastane BasMUdUro



