T.C.
MANISA CELAL BAYAR UNIVERSITES]
HAFSA SULTAN HASTANESI BASHEKIMLIGI
YEMEK HIZMET ALIMI YEMEK SARTNAMESI

MADDE 1. iSIN KONUSU VE iSiN SURESI
Manisa Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesinde ve bagl blrlmlennde bulunan yatan
hasta, refakatci ve calisan personelin beslenme gereksinimlerini bu sartnamede belirtilen ilkeler
dogrultusunda sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemedi ile diyet hastalarinin ara 6g§unleri ile diyet yemekleri
icin yiyeceklerin satin alinmasindan, hedef kitleye ulasincaya dek belirtilen tim hizmetleri kapsar( tum resmi
ve idari tatiller dahil haftanin yedi glini)
a) Mutfak ekipmaninin, derin dondurucu ve soguk hava depolarinin temin edilip kurulmasi, ihtiyac
halinde tesisat ile ilgili eksikliklerin gideriimesi.
b) Yemek hazirlanmasi igin gerekli malzemenin temin edilmesi,
c) Hazirtanarak pisirilmesi,
d) Dagitiimas! ve bulasiginin yikanmasina ait hizmetler, (muifak depolar, soduk hava
depolari, yemekhane ve bulasikhane vs. gunlik kaba temizlidi) ve o mahalde buiunan
koridortarin, girig kapt énleri vb. yerlerin rutin genel temizligi

iSIN SURESI: ise baglama tarihinden itibaren 12 aylik siireyi kapsamaktadir.

MADDE 2. TANIMLAR

Bu sartnamede gegen;

idare: Manisa Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesi Baghekimligi

Yemek Planlama Komisyonu: Hastane Bagmuduri, Hastane Bagdiyetisyeni.

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

Yiklenici: Yemek pisirme ve dagiim hizmetini Gstienen firmayi ifade eder.

MADDE 3. iSIN YAPILMA YERI

YUklenici yemek hizmetini hastaneye ait olan mutfakta yapacaktir. Sézlegsmenin imzalanmasindan
sonra ylklenici mutfak i¢in Yunusemre Gida Tarim Hayvancilik Maduragunden isletme kayit belgesi
aldiktan sonra hizmete baslayacaktir.

MADDE 4. MUTFAK TADILAT VE REVIZYON

1-Yuklenici ile sdzlesme imzalandiktan sonra, mutfagin mekanik, elektrik ve mimari tesisatlarinda ihtivag
halinde idarenin istegi ve bilgisi dahilinde tadilat yapacaktir. Mutfakta kullanilacak madde: 22 de belirtilen
malzemeyi temin edecektir. Arizalanma durumunda tamirat masraflan ylkleniciye ait olacak ve ihale
bitiminde tim tasinir malzemeyi kendi imkaniar ile gétlrecektir.

MADDE 5. SATIN ALMA

Kahvalti, normal yemek, diyet yemekleri, ara kahvaltilarin hazirlanmasi igin gerekli yiyecek malzemeleri bu
sartnamede belirtilen 6zelliklere uygun olarak firma tarafindan kargilanacak ve idarenin olusturacag icinde
hastane diyetisyenin ve hastane idaresinin goreviendirmis oldugu muayene ve kabul

Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Kultanilacak gida maddelerinin tumu, Gida Maddeleri Tuztgu Turk
Gida Kodeksi ve Turk Standartlan Enstitist Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlarina uygun olacaktir.

MADDE 6. DEPCLAMA

Her besin grubu (et, sit, sebze-meyve, kuru erzak) kendi aralarinda gruplandirilarak uygun kosullarda
depolanacaktir. Kuru gida, soduk hava ve temizlik depolari ile buzdolaplar, idarenin her isteyecegi
zamanda denetime hazir durumda bulundurulacaktir. Denetieme sonucu uygun sartlar tagimayan veya
kullanim streleri dolmus malzeme tespit edildiginde imhasi istenecektir. Depolara ve dolaplara (kuru gida
ve soguk odaiar) hastane icin getirilen malzeme disinda hi¢bir malzeme konulmayacaktir.

MADDE 7. GIDA MALZEMELERI VE HiZMETIN DENETIMI

Yuklenici tarafindan alinan tim gida malzemeleri Muayene ve Kabul Komisyonu tarafindan
denetlendikten sonra tiketime sunulacaktir.
Yemekler Uretildikleri gin tuketilecektir. Artan yemekler hicbir sekilde ertesi giin servise synulmayacaktir.
?éemger (65 ve lzeri) servis saatine k da’?;cak muhafaza edilecektir. Flrman i diyetisyeni veya
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gida mihendisi kontrolyl altinda hazirlanan yemekler, Hastane Diyetisyeni tarafindan tat, kivam, miktar,
gorunum gibi yemegin kalitesi belirleyen kriterler agisindan degerlendirildikten ve "servise uygundur” onayi
verildikten sonra servis edilecektir. Yemek kalite kontrolt 6gle yemegi icin en geg¢ 10:30 da, aksam yemegi
icin 15:30'da yapilacaktir. Yemekler "Servise uygundur” onayi aimadigi takdirde servise uygun gérilecek
esdeder yemek o Ogune yetisecek sekilde yuklenici tarafindan temin edilecektir. Yemek saatine
yetistirimedigi takdirde cezai islem uygulanacaktir.

Bir sonraki giin pigirilecek yemegin tim malzemeleri bir giin énceden hazirlanarak hastane diyetisyenine
ve diyet denetmenlerinin kontroline hazir tutulacaktir. Mevsim kosullari gibi zoruniu mevsim degisikligi
hallerinde yuklenici firma ment degisikligi talebini yazili olarak hastane bag diyetisyenine iletecek ve onay
alindiktan sonra degisiklik yerine getirilecektir

MADDE 8. PISIRME

Kahvaltinin hazirlanmasi ve yemeklerin pisirilmesi isi Uncubozkdy Saglik Kampust igerisinde Manisa
Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesine ait olan mutfakta gerceklestirilecektir. Pigirme isi en son
teknolojiye uygun el degmeyen usullerle gerekli alet, arag, ekipmanlar ve asgilarla hijyenik kurallara uygun
olarak yapilacaktir. Elle hazirlanan koéfte, dolma, salata vs. yemeklerde eldiven kullanilacaktir. Uretim
esnasinda higbir taki takiimayacaktir.
Ogle ve aksam yemekleri yemek saatinden énce dagitima hazir olarak mutfakta hazir bulundurulacaktir.
Yemek saatinden 1 saat ila 1,5 saat 6nce dagitilacagi yere tasinacaktir. Hastane mutfaginda hastane ile
ilgili yemekler diginda ticari amagli bagka kurumlar igin yemek pigirilmeyecektir. Mutfakta kesinlikle bakirdan
ve aliminyumdan imal edilmis malzeme ve tahta aparat kullaniimayacaktir. Diyet yemeklerini hazirlamak
icin ayri bir diyet hazirlama ve pisirme Unitesi olacak. Ozel yemekler burada pisecektir. Hazirlama, pigirme
ve tagima hizmetlerinde kullanilan tim malzemeler TSE standartlarina uygun paslanmaz celikten tretilmis
olacaktir. Onkoloji ve 6zel diyeti olan hastalar igin yemek mikro dalga firinda kullanilabilen tek kullanimlik
kaplarda Ustl vakum makinasi ile kapatilarak verilecektir.

MADDE 9. TEMIZLIK VE GOPLERIN ATILMASI

Hastane evsel atigina agz kapali posetlerde atilacaktir. Mutfak ve dagitim mutfagindaki pis su giderierine
(rogarlara) hicbir sekilde yemek artiklart dokulmeyecektir. Kat mutfaklarnindaki régarlarin yemek artig
nedeniyle tikandigi Hastane idaresi denetmenleri tarafindan tespit edildiginde rogarlarin agilma masrafiari
yUklenici yemek firmasi tarafindan karsilanacaktir. Servis yapilan tasima kaplari ve merkez mutfakta
kullanilan ve muhafaza edilmesi gereken kaplar ile diger ekipmanlar yuklenici firma personelince toplanarak
merkez mutfaga tasinacak ve burada temizligi yapilarak tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.

Yemek servislerinden sonra yemekhane, mutfak, kat mutfaklarinda olusan cépler biriktiriimeden hastane
idaresinin belirledigi evsel atik bolumiine posetlerin agizlar baglanarak agzi kapakli ¢dp konteynerleri ile
tasinarak dokilecektir. Tum alanlarda kullanilan ¢6p kutulari kapakl olacaktir. Cép kutulari daima temiz
olacak, kirik, catlak vb. olanlar derhal yenisi ile degistirilecektir. Her ¢ép kutusunda uygun cop torbasi
bulundurulacaktir. Mutfak gevresinin temizligi ve ¢opln tasinmasi sirasindaki temizligi yoklenici firma
Ustlenecektir.

Ginlitkk Temiziik:
Kullanilacak olan her turli temizlik maddesi Yuklenici tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte kullanilan
malzeme ve dezenfektanlar saglik ve hijyen kurallarina uygun ézellikte olacak; malzeme yerli ise TSE veya
TSEK Kalite Belgeli, ithal ise Grunun CE, uretici firmanin 1ISO Belgesi olacaktir. Getirilecek her turli
temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri Hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesinin belirledigi kriterlere uygun
olacak ve idare tarafindan uygun goértldugu takdirde kullanilacaktir. idare temizlik malzemelerinin uygun
olup olmadigini, depolanmasini ve tiketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Gunltk kullanilan her turlt alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine kaldirilacak, kullanilan
el kitugu, tezgah ve benzeri yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kutogu sicak su ile
fircalanarak temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir. Pisiriimis et vb. yiyeceklerin
pisirme sonrasi kesilme ve pargalanmasi isleminde, pisirilmis et. tavuk vb. yikanmis temiz tepsilerde veya
sicak su ile firgalanarak yikanmis ve dezenfekte edilmis et kiituklerinde yapilacaktir. Firinlarin kullaniidiktan
sonra kir ve yag géziiculerle temizligi yapilacak ve ¢ok iyi bir sekilde durulanacaktir. Yerler giinde tg kez
sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagl bélgeler agir kir ve ya§ ¢oziici maddelerle
temizlenecektir.

Mutfaklarda bulunan tuvaletlerin temizligi giinlik yapilacak ve kagit pecete, dezenfektanh sivi el sabunu
bulundurulacaktir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢6p kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler
pisirme asamasina kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evyelerinin, lavabolarnp-dezenfektan
maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga girislerde bone ve galos kullanilacaktir. ’
Haftalik Temizlik: Régar, cam, duvarlarin, personel kiyafetleri, masa ortuleri temizligi
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Daviumbaziarin adir kir ve ya§ ¢dziici maddelerle temizligi, havalandirma sistemlerinin temizligi
yapilacaktir. Masa ortileri temizlenecektir. Yuklenici firma ana mutfak, dagiim mutfagi, yemekhaneler ve
depolarin her turit bocek ve hagarattan arindirilmasi igin, 21 gunlik periyotlarla ilaglama yapacaktir veya
ilaglama iglemini yetkili ve uzman bir yukienici firmaya yaptiracaktir. Hastane idaresi ile irtibat halinde olarak
llaglama yapilacaktir. llaglama, Saglik Bakanhiginin 27/01/2005 tarih ve sayili ve 15/10/ sayili Resmi
gazetede yayinlanan Halk Saghg Alaninda Haserelere Karsi llaclama Usul ve Esaslar hakkinda
yonetmeliklere uygun olarak yapilacaktir. Yuklenici firma 2872 sayili Cevre Kanunu ile 4856 sayili Cevre
ve Orman Bakanhg: Teskilat ve Gorevleri hakkinda kanunun 2.maddesi (d) bendine gére yayinlanan atik
yonetmeligine uygun davranmak zorundadir. Bu islemlerden 6tirli hastane idaresinden icret talep
edilmeyecektir.

MADDE 10. YEMEKLERIN TASINMASI

Yemekler, hastane binasina 200 metre mesafede bulunan M.C.B.U. Hafsa Sultan Hastanesine tahsis
edilmis mutfakta pigirilecek, pigirilen yemekler, firmanin kendine ait yemek tagimaya uygun niteliklere sahip
arag/araglarla hizmetin sunulacagi mekanlara taginip, yine kendi personelleri tarafindan yemekhanelere ve
kat mutfaklarina (hastane icerisinde yemek servisi yapilacak tiim birimlere) yemek tasima arabalariyla
taginacaktir. Yemek tagima arabalan her servise ve yemekhaneye yetecek sayida yiklenici firma
tarafindan alinacaktir.

MADDE 11. YEMEKLERIN DAGITIMI

Kahvalti: 06.00-07.00 saatleri arasinda yapilacak.
Ogle yemegi: 12.00-13.00 saatleri arasinda yapilacak.
Ikindi ara kahvaltist: 15.00-15:30 saatleri arasinda yapilacak.
Aksam yemedi: 18.00-18.00 saatleri arasinda yapilacak.

Yuklenici, Ramazan ayinda hastane yonetiminin talebi dogrultusunda personel yemek dagitim
saatlerini iftar ve sahur saatine uygun olarak degistirecektir.

11.1- Hasta ve personele yemek dagitimi asagidaki sekilde gergeklestirilecektir.

Hastane: hasta refakatgi, 6§le aksam yemeklerinde kullanilacak olan tek kullanimlik (disposable) self servis
tepsileri polistren yapida, bes gozlt ( dort gézu yemek, bir gézi kasik-catal-bigak igin), minimum 280 mm
X 380 mm X 35 mm ebatlarinda ve minimum 18 gr/ adet adiriginda olacaktir. Hastane servislerinde yemek
yiyen personel i¢in ayni ézellikteki tepsinin Usti kapakli olani temin edilecektir. Tepsiler muayene kabul
komisyonunun onayi alindiktan sonra kullanilacak ve hizmet yerlerinde yeterince ve yedekli olarak
bulundurulacaktir. Kirik, gatlak, defolu, hasarl vb. tepsilerle yemek dagitimi yapiimayacaktir, kahvaiti kapali
olarak tek kullanimlik self servis tepsisi ile verilecektir. Hastane yemekhanelerinde 8gle ve aksam yemekleri
porselen veya payrex tabaklarda dékme olarak verilecek. Bulasiklar yemek sirketi tarafindan hastanede
yikanacak bunun i¢in yemek sirketi bulagik makinesi hazir bulunduracaktir.

11.2- Diyet yemegi alacak hastalar icin 63le yemegi bir giin 6nceden, aksam yemegi ise ayni giinin
sabahi firmaya diyetisyen tarafindan bildirilecektir. Ogle yemegi yiyecek personel sayisi 1(bir) giin énceden
sirkete bildirilecektir. Aylik hakkedis bu sayilar tzerinden hesaplanacaktir.

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

11.4-Yemek boslan toplanirken ve tasinirken binaya, esyalara ve kapilara zarar verilmeyecek,
yemeklerin ve yemek boslarinin taginmasi sirasinda yerlere dékiiimemesi ve gcevreye zarar veriimemesi
icin gerekli tedbirler alinacaktir.

11.5 Yiklenici firma temiz ve bakimli servis araglari ile hasta servislerinde guriiltii gikarmayacak sekilde
yemek dagitimi yapacakiir.

11.6. Yemeklerin ve kahvaltiliklarin dagitimi Yuklenici personelince yapilacak ve yiyecekler yemek
sirketinden tim servislere kadar servis kapasitesine uygun boyutlarda 1s1 koruyucu ézellikte yemek tasima
kaplarr (thermobox) ile Yiklenici tarafindan temin edilecek araglarla taginacaktir. Servislerde sicak yiyecek
tasima Ozelligi olan arabalarla hijyenik kosullarda, tek kullanimiik servis tepsilerine konularak hasta icin
hasta odalarinda, nébetci personel icin Idarece gésterilen yerlerde servis yapilacaktir.

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

11.7 Pandemi, afet gibi olaganusti olaylarda hastane dagitim seklini duruma gére degistirip tamamen
kapali kapta yemek dagitim sistemine gegebilir. Firma bunun igin ek bir ticret talep edemez.
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MADDE: 12 iSiN YORUTULMESI iCIN GEREKLI PERSONEL VE GOREVLERI

12.1 Yuklenici isin yirtttlmesi icin asagida belittilen personel gruplarini her kisim igin ayn ayn
calistirllacaktir.

12.2. Aggibas! ve tum diger ascilar diplomali veya bonservisli olacaktir.

12.3. Servis elemanlarinin gorevieri; mutfaktan yatan hastalara ve nobeici personele sunulacak
olan her turll yemek, yiyecek ve icecedi zamaninda eksiksiz almak ve yemeklerin servis kurailarina uygun
bigimde ve zamaninda dagitimini sadlamak, ofislerde yemeklerin dagitiilmasi esnasinda gerekli olan tim
edevat ve malzemeleri eksiksiz bulundurmak ve eksiklikieri zamaninda Yuklenici yoneticisine bildirmek,
yemek dagitimi bittikten sonra artiklarin toplanmasi ile uygun ¢op posetleriyle cope atimi, bulasiklarin
hijyenik kosullarda yikanmasi ve kaldiriimasini saglamak, tim igleri bittikten sonra ofisi temiz olarak hizmete
hazir birakmaktir.

12.4. Yiklenicinin igletme sorumlulan; sézlesme maddelerinin eksiksiz olarak yUritiilmesinden
sorumiudur. Personelin kilik-kiyafet, hijyen ve periyodik saghk kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin
hasta ve personele tam olarak goéturilmesini saglayacak, personel arasinda uyumlu galisma ve iligkileri
dizenleyecekiir.

12.5. HASTANEDE YEMEK HAZIRLAMA, DAGITIM VE TEMIZLIK ISl ICIN GEREKLI
PERSONELIN NITELIGI:

Is Kaleminin Personel sayist nitelik ay maas

Adi ve Kisa

Aciklamasi®

Diyetisyen veya 1 kisi figili bélimlerin 4 12 Briit Asgari Ucretin

Gida Mithendisi yillik fakiilte veya %80 Fazlas:

(isletme ylksekokulundan

sorumlusu) mezun olmak

Ascibasi 1 kisi {en az lise mezunu 12 Briit Asgari Ucretin
milli egitim bakanhg %100 Fazlas:
onayh aseilik belgesi
olmak)

Ascl 4 kisi {en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin
mezunu milli egitim %50 Fazlas:

bakanhigi onayli ascilik
belgesi olmak olmak)

Asct yardimctsi 5 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin
mezunu olmak) %30 Fazlas1

Bulasikct 2 kisi en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
mezunu olmak) Fazlast

Sofér 1 kisi En az lise mezunu Briit Asgari Ucretin %4

Fazlasi -

Hastane servis 24 Kisi (en az lise mezunu) 12 Briit Asgari Ucretin %4

elemant Fazlasi

Ana bina 4 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4

personel mezunu) Fazlasi

yemekhanesi

servis elemani

Poliklinik 4 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
yemekhanesi mezunu) Fazlast

servis elemant

Personel ¢cép 2 kisi {(en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
toplamak igin mezunu) Fazlasi

Dekaniik servis 1 kisi {en az ortackul 12 Briit Asgari Ucretin %4
elemani mezunu) Fazlasi

Mehmet KAVA
Hastana MO

Meh meﬁ ‘m

FILSITY




J Z&xv ¥ 2}
/ Jimww\g Eﬂag,fgwj

Onkoloji binast 1 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4

servis elemant mezunu) Fazlast

Engelli Personel 2 kisi En az lise mezunu 12 Briit Asgari Ucretin %4

servis elemant Fazlasi

Anestezi personel 1 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4

yemekhanesi servis | mezunu) Fazlasi

elemani

TOPLAM 53 kisi Briit Asgari Ucretin %4
Fazlasi

12.6. personelin ulusal ve genel tatil glinleri calismasi

Is Kaleminin Ad Resmi tatil giin ¢aligmas:
ve Kisa Agiklamasi®

Asgl 15,5*2=30,4
Asci yardimcist 15,5%¥3=45,6
Diger 15,5 giin*24=372

{sofor,bulasikel,cop Toplam=448 giin
toplama,servis
personeli,engelli
servis personeli

MADDE 13. YUKLENICI TARAFINDAN CALISTIRILACAK ELEMANLARIN UYMASI GEREKEN
KURALLAR ’

13.1. Dagitim personeli kendisine verilen 6zel giysiyi (Uniforma) temiz ve Gthlh sekilde giymek,
erkek elemanlar ginlik tiragh (sag, sakal) olmak, tirnaklari kesilmis olmak, ter kokmamak ve calistig yerin
diizen ve kurallarina 6zen géstermek zorundadir. Uniformasiyla bagdasmayacak sekilde kolye, madalyon,
kinye, rozet, kdstek, halhal, bilezik vb. takilmayacaktir.

13.2. Goérev siresince goérevi digindaki islerle ugrasmayacak, ig/hasta vb. takiplerde
bulunmayacaktir. Universite gérevlileri, mesai arkadaslari, hasta ve yakinlarina kargi nezaket kurallan
icinde hareket edeceklerdir.

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

olacaktir.

MADDE 14. YUKLENICININ YOKUMLULUKLERI

14.1. Yuklenici; calistiracag personele ait asagida belirtilen belgelerden olusan sicil dosyalarini
sbézlegsmenin imzalanmasindan itibaren 20 takvim gunu icinde idareye verecektir.

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

14.1.2. Saglik raporu (Psikiyatri bélimu olan tam tesekkullt bir devlet hastanesinden alinacaktir).

14.1.3. Saglik gbézetimi raporlari (Ise giris muayenesi, periyodik saglik muayeneleri vb.)

14.1.4. T.C. kimlik numaras!

14.1.5. Ogrenim belgesi, bonservisler ve egitim sertifikalan (Hijyen egitimi sertifikasi, servis elemani
egitim sertifikasi vb.) asli ve fotokopisi Idareye ibraz edilecek.

14.2.1. Yuklenici calistirdi§i personelin sicil dosyalarinin yaninda, hangi personelini hangi gérevde
calistiracagini gosterir cizelgeyi ise baglamadan énce idareye verecektir Idarenin onayt alinmadan ise
baslanmayacaktir. Yuklenici calistirdigi tim personelinin haklarini yurirlikteki is kanunu ve SGK
mevzuatina gére dizenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek her turlti hukuki sorumiuluk, yaptinm ve
mueyyidelere karsi muhatap yiklenicidir. Bu suregte yuklenici firma tarafindan istihdam edilen personelin
tum iscilik alacaklar ve dider talepleri bakimindan ytklenici firma tek basina sorumiu oimay: kabul eder.
Yine Firma tarafindan istihdam edilen ¢alisanlardan kaynakli tum uyusmazliklarda sorumiulugun yiklenici
firmada oldugu kabul ve taahhtt edilmistir. Calisan personelin yol ve yemek Ucreti yUklenicinin
sorumiulugundadir.

14.2.3. Idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapiimasi gerektiginde, Yuklenici (yerine ayni
statiide bir personel temin etmek sartiyla) en az 2 (iki) is guni 6nceden idareyi bilgilendirecektir.

14.2.4. Yuklenici calisan elemanlarin timi igin saglik gézetimi( Ise giris muayeneleri, periyodik saglik
kontrolleri, asilari vb.) diizenli olarak yaptiracaktir Yapilan sagiik gézetimi sonuglari }dareye rUlacaktir.
s Sagdlik gozetlr& éaﬁ%ml%mwQ isci calistinimayacaktir, Perlyodlw@Fgllk kontrolleri |g|~ aboratuvara,
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calisan elemanin bizzat kendisi gitmeden, tasima besiyerinde alinmis elemana ait numune veya dnceden
tipe alinmis kan/serum génderilemez. Periyodik saglik muayeneleri icin tetkikleri yapilacak elemanlarin
alinacak érnekler ilgili uzman tarafindan ydntemine uygun olarak alinacaktir. Ayrica yiklenici, personeline
Hepatit B agisi yaptiracaktir. Bu isle ilgili her turlu giderler Yikleniciye aittir.

14.2.5. Yuklenicinin kullanim hatalarindan dolayi ortaya ¢ikacak her turli zarar ve ziyan yiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

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

14.2.7 Yuklenici Cumartesi, Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak Uzere higbir sebeple kahvalti,
yemek, diyet yemegi ve mama hazirlanmasi ile dagitiimasi igini aksatamaz. Boyle glinlerde hasta ve nébetgi
personelin yemekleri hazirlanip servis ve servis sonrasi hizmetler idarenin belirledigi esaslar dogrultusunda
yapilacaktir. Yuklenici, olaganustl durumlarda hastane idaresinin belirleyecegi stre i¢inde yemek hizmetini
aksatmadan devam etmekie yukimladur.

14.2.8 Yuklenici personelinin giyecegi kilik kiyafet ldarenin onayladig: sekilde tam ve temiz
olacaktir. Bu kiyafetler Yuklenici tarafindan yazlik ve kishk ikiser takim olarak temin edilecektir.
Kiyafetler secilmeden ve siparis edilmeden énce Idarenin izni alinacak, uygun bulunmayan kiyafetler
idarenin istedi dogrultusunda degistirilecektir. idarece belirlenmis ve onaylanmig kiyafetler disinda
is elbisesi giyilemez. Kiyafetlerin temiziliginden Yukienici sorumlu olacaktir.

14.2.9 Gunluk cikan yemeklerin her birinden ikiser ¢rnek alinarak ve her bir yemek ayr kaplarda
olacak sekilde Uzerine gln tarih yazilarak 72 saat, uygun yerde + 4°C ‘ de muhafaza edilecektir. Numune
alimi yuklenici ve idarenin diyetisyeni tarafindan alinacak ve kilit altinda tutulacaktir. idarenin gerekii
gérmesi ve herhangi bir olasi durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde) Gida Tarim Ve Hayvancilik
il Mudurluga aranarak numune yetkililere teslim edilecektir. Yiklenici idarenin her istegi
dogrultusunda bu analizleri yaptirmakla ve gida analiz raporiarini idareye sunmakia yukumladar. Bu tur
kontrol ve dederlendirmelerin tim masrafi Yuklenici tarafindan karsilanacaktir. Yiklenici, sunuma hazir
yemek numunesi miktari kadar steril numune kaplarini temin edecektir. Herhangi bir gida zehirlenmesi
meydana geldiginde, gida zehirlenmesinin sebebinin Yuklenicinin kusurlarindan kaynaklandigi tespit
edilirse o 6gune ait toplam yemek bedeli 6denmeyecektir. Gida zehirlenmesinden dolayi dogacak her turlu
tedavi gideri ile kayip ve ziyanin bedeli YUklenici tarafindan karsilanacaktir. Zehirlenme vakasinin élimile
sonuglanmasi durumunda ilgililer hakkinda yasal islemler baslatilacagi gibi magdur olanlarnin her turlt maddi
ve manevi tazminat talepleri yasal gergeve igerisinde Yuklenici tarafindan karsilanacaktir.

14.2.10 Yuklenici gunlik menlyl ayni sekilde ve idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla
yukamluadar.

14.2.11 Dagitilacak yemek, meyve, siit, yogurt vb. igin teknik sartnamedeki gramajlari esas alinacaktir.
Yemekler renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen kalitede olacaktir.

14.2.12 Idare diyetisyeni, yemeklerin dagitiimasindan, ¢oplerin ortadan kaldinimasina kadar tum
asamalarda Yukleniciyi denetler, dogru bulmadig: konularda duzeltiimesi i¢in Yukleniciyi uyanr. Yuklenici
uyartldi§i konularda derhal sorunu gidermekle yokimiadir.

14.2.13 Hastanemizde biri hastane iginde diger ¢l hastane ek binalarinda olmak Uzere 4 adet
yemekhanesi bulunmaktadir. Personel yemekhanelerinde kullanilacak tabaklar payrex cam veya porselen
tercih edilecektir. Catal, bigak, kasik kaliteli metal olacaktir. Yemekhanelerdeki masa ve sandalyeler
hastaneye aittir. Masa ortilerini firma temin edecektir. Ortuler her 6§tn degistirilecek ve Gtlll olacaktir.
Tabaklar 4 kap yemege gére tagima tepsisi, corba kasesi, yemek tabagi, tath tabagi seklinde yemekhanede
hazir bulundurulacaktir.

Dekanlik yemekhanesi: Porselen veya payrex tabakta dokme yemek olarak sadece 6gle yemedi
verilmektedir.

Hastane disindaki iki personel yemekhanesi ve dekanlik yemekhanesi hastane diginda olup yemekleri
termoboxlar icerisinde binaya getirilecektir. Personel, porselen tabakta doékme olarak, alacaktir. Tabaklarin
yikanmasi igin yemekhanelere 4 ayri bulagik makinesi firma tarafindan kurulacaktir.

14.2.14 Yuklenicinin yemek pisirme dagditim, servis yapma, kaplari toplama ve yikama igleri igin yeteri
saylda eleman bulundurmasi zoruniudur. Eleman sayisindan dolayi hizmetin aksamasi durumunda
Idarenin eleman sayisinin artiriimasi talebini Yuklenici derhal yerine getirmek zorundadir.

14.2.15 Hastalar dokme olarak tek kullanimlik képiik kapta yemek alacaktir. Hastane binasi 10 kat ve
kardiyoloji merkezinde 2 kat bulunmaktadir. Arabalar isitmalt olacaktir. Yemek dagitimi 14 adet yemek
arabasi ile yapilacaktir. 1 yemek dagitim arabasi onkoloji binasi icin temin edilecektir. '

14.2.16 Yuklenici mutfakta ve hizmette kullandigi tim arag gereg¢, makine, ocak, baca, havalandirma
sistemi, filtreler, yemek asansérieri, tesisatin onanm ve periyodik bakimini Ustienecektir. Bulagik makinesi,
firin, ocak vb.) firma tarafindan galisir durumda tutulacak ve yer degisikligi gerekirse firma tarafindan masraf
ve isciligi karsilanacaktr. .
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14.2.17 Yemek hizmetinin verildi§i hastane mutfaginda kullanilacak olan elekirik, su,(ara saat ile
bakilacak) dogalgaz (firma kendi aboneligine muracaat ederek agtiracaktir.)vb. yakit giderleri yUklenici
firmaya aittir.

MADDE 15. iSCi SAGLIGI VE iS GUVENLIGI

15.1.1 Yuklenici, Is Saghg ve Guvenligi tedbirlerini; 6331 sayili Is Sagligi ve Guvenligi Kanunu, 4857
sayill Is Kanunu, 5510 sayil Sosyal Sigortalar ve Genel Saglk Sigortasi Kanunu ile bu kanunlara
dayanarak ¢ikartilan tim tlzik, yonetmelik, genelge ve tebliglerdeki hukumlere, diger ilgili mevzuata ve
yapilan isin 6zelligine, gelisen teknolojinin gereklerine uygun olarak yapacaktir.

15.1.2 Yuklenici, yapmay! taahhtt ettigi is veya isler icin kendi calistirdi§ ¢alisanlarina karsi dogrudan
dogruya igveren durumundadir. Bu nedenle, Idarece kendine ayrilan yerlerde ve Sartnamede tarif edilen is
veya igleri yaparken is kazasi ve meslek hastaliklari olmamasi icin is saghgr ve givenligi ile ilgili
mevzuatlarda ve bu sézlesmede yer alan tum o6nlemleri, higbir sézli ve yazili uyari almadan yerine
getirmekten, isyerinde uygulanmakta olan kurallara uymaktan, is saghg: ve gavenligi ile iigili kisisel
koruyucu donanimiar da dahil olmak Uzere her turli arag ve gereci bulundurmaktan, bunlann dogru
kullaniimasini saglamaktan, c¢alisanlari tarafindan dogru kullaniip kullaniimadiini denetlemekten,
calisanlarini yaptiklari is hakkinda ve ig guvenligi konusunda egitmek ve bilgilendirmekten sorumludur.

15.1.3 Yiklenici, ise baglamadan 6nce, yaphg: islerle ilgili 29.12.2012 tarihinde 28512 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan s Saghgi ve Guvenligi Risk Degerlendirme Yoénetmelidine gore Risk
Degerlendirmesini yapacak/yaptiracak, bir kopyasini Idare Yetkililerine verecek ve tespit edilen
uygunsuziuklarin giderilmesini saglayacaktir.

15.1.4 Yuklenici, ¢alisanlarinin ihmal, dikkatsizlik, ehliyetsiz ¢alisma gibi nedenlerle dogacak is kazasi
veya meslek hastaliklarindan ya da ilgili mevzuat hukumleri geregi dogan her turll cezai ve hukuki
sorumluluk Ytkleniciye ait olacaktir.

15.1.5 Kazaya veya meslek hastaliina ugrayip yaralanan caliganin yapilacak tedavisine ait
harcamalar, kaza veya meslek hastaliji sonucu sakat kalan c¢alisanin kendisine, &len ¢aliganin hak
sahiplerine verilecek olan tazminatlar, yangin ya da kazalar sonucu tglncll sahislara 6denecek tazminatlar
Yukleniciye ait olacaktir.

15.1.6 Yukleniciden dolay! Sosyal Guvenlik Kurumunca idaremize gelecek her tarl ceza, ddeme vb.
durum Yikleniciye ricu edilecek, Yuklenici de bunu karsilayacaktir. idareye, Yuklenicinin velveya
calisanlarinin sebep oldugu kaza, hasar ve zarardan dolayi herhangi bir milkellefiyet yiklenmeyecektir.

15.1.7 Calisma, yikleme, bosaltma veya nakliye sirasinda meydana gelecek kaza veya malzeme
hasarlarinin zararindan Y iklenici sorumlu olacak ve tumint Yuklenici tazmin edecektir.

15.1.8. Yuklenici, kendi binyesinde, 6331 sayili is Saghgt ve Guvenligi Kanunu ve ilgili mevzuat
hikiimlerince, calisan sayisi ve tehlike sinifi gézetilerek, i guvenligi uzmani ve isyeri hekimi bulundurmak
ve bunlarla yapilan sézlesmeleri idare yetkililerine vermek zorundadir. Yuklenicinin, is glvenligi uzman
veya isyeri hekimi herhangi bir sebepten dolayi isten aynilirsa Yuklenici yenilerini géreviendirmek ve ilgili
sozlesmelerini idare yetkililerine teslim etmek zorundadir.

15.1.9. Yuklenici, isin ifasinda sadece kendi calisanlanini kullanacak, sigortasiz ¢alisan
calistirmayacak, hicbir sekilde idare ¢aliganlarindan yardim talep etmeyecek ve ¢alisma sahasina kendi
calsanlarindan bagkasinin girmesine izin vermeyecektir. Yuklenici, yaninda ¢alistirdig: ¢calisaniarin kimlik
belgesi, SGK ise giris bildirgesi, ise giris sagdlik raporu fotokopilerini ve risk dederlendirme raporunun bir
kopyasini isverene vermek zorundadir. Yuklenici 18 yasindan kugik ve sigortasiz galigan galigtiramaz.

15.1.10. Yuklenici, calisanlarinin sadlik gézetimini(lse giris muayenesi, periyodik saglik muayenesi,
asilar vb.) yapmak zorunda ve gézetim sonucu alinan raporiari idare [SG Birimine vermek zorundadir.

15.1.11. Yuklenici, tim calisanlarina Hijyen Egitimi aldirmak ve egitim sertifikalarini asil veya
fotokopilerini idarenin iISG Birimine vermek zorundadir. Ayrica; servis elemani olarak calistiracagi
calisanlarina Servis Elemani Egitimi aldirmak ve egitim sertifikalarini asil veya fotokopilerini idarenin ISG
Birimine vermek zorundadir.

15.1.12. idare, Yukleniciyi igyerinde is saghg: ve giivenligi konularinda denetleyebilecek, bu konularda
talimat verebilecektir. Yuklenici, isverence verilecek gerek yazili gerekse sozll talimatlan geciktirmeden ve
itraz etmeden yerine getirecektir. Yuklenici ve galisanlari; idarenin is saghg: ve guvenligi konularindaki
talimatlarina uymamalart halinde, Idare tarafindan kendilerine uygulanan ve hak ediglerinden mahsup
edilen tim para cezalarini, galisaninin isten uzaklastirimasini, isin gegici durduruimasini ve igin feshini de
kapsayacak yaptirimlar: kabul eder.

15.1.13. Yuklenici, isyerlerinde her turli is saghgr ve guvenligi, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu
konulardaki resmi denetimlerde, denetim makami ve yetkilileri ile dogrudan muhatap olacaktir.

15.1.14. Yuklenici yapti§i isin geregi olarak éncelik toplu korunma onlemleri olmak Uzere kisisel
koruyucu donanimi temin edecek ve kullaniimasini saglayacaktir. Gerekli yerlerde is glivenligi uyan ve ikaz
levhalarini, uyari ve ikaz bantlarini bulunduracaktir. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ile ilgili
gahganlarmr egitecektir.
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15.1.15. Yuklenici, igyerinde herhangi bir kaza, yangin, su baskini, patlama, ¢okme, terérist saldirisi
ve dogal afetler gibi acil durum olusturan olay meydana geldiginde idarece hazirlanan ve galisaniar ise
baglamadan 6nce kendilerine verilen Acil Durum Planr’'na uymakla ve kendi galisanlarini bilgilendirmekle
sorumiudur.

15.1.16. Yuklenici, idare sahasindaki galismalarda, kaza ya da ani hastalik halinde yapilacak ilk
yardim muidahalesi igin yeterli sayida calisanina sertifikali ilk yardim egitimi aldirmak zorundadir. Birer
kopyalarini idare’ye vermek zorundadir (Tehlikeli ve gok tehlikeli islerde her 10 galisandan 1 kisi sertifikalt
olmak zorunda.)

15.1.17. Yuklenici igyerinde meydana gelen is kazalarini derhal en yakin Polis Karakoluna sézli
olarak bildirilecek ve arkasindan teyit yazisi yazilacaktir. Ylklenici, 6331 Sayih s Saghgi ve Guvenligi
Kanunu Madde-14’ e gbre Ug is guni iginde Sosyal Guivenlik Kurumuna bildirmek zorundadir. Yiklenici,
ayni zamanda bu bildirim formlarinin birer suretlerini idareye verecektir.

15.1.18. Ylklenici, igin basinda strekli olarak, isin sevk ve idaresinden sorumlu bir eleman
bulundurmak zorundadir. Sorumlu elemana isin ISG yéniinden tim bilgilerin verilmesi ve elemanin bu
hususta egitimli olmasi gerekmektedir.

15.2. Sozlesme konusu igin ifasi sirasinda ve bu nedenle meydana gelen her tirli kaza, zarar ve
hasardan dolayi Idare, Ugunct kigilere, resmi mercilere ve idare elemanlarina kars! hukuki ve cezai
sorumluluk tek basina Yukleniciye ait olacaktir. Yuklenici, 6dedigi tazminat nedeniyle higbir nedenle idareye
ricu edemeyecek ve eger varsa idarenin bu nedenle 6dedigi bedeli de tazmin edecekiir. idare bu sebeple
6demek durumunda kaldigi bedelleri dogrudan ricu ederek, mevcut hak edislerden de mahsup etme
hakkina sahiptir.

15.3. Yuklenici, calisanlarini gerek isin yuratumu ve gerekse iSG konularinda egitecektir. Calisanlara
isleriyle ve kullandiklari malzeme, is makinesi vb. ile ilgili her turlt gérev ve ig talimatiarini imza karsiligi
teblig edecek ve birer kopyalarini idare yetkililerine teslim edecektir.

15.3.1. Yuklenici, bakim ve onarim islerinde yetkili ve ehil kisileri galistiracaktir. Calistirdiklar: kisilerin
yaptiklan iglerde ehil olduklarini gésteren Mesleki egitim belgelerinin idare ISG birimini yetkililerine ek
olarak sunulmasi gerekmektedir.

MADDE 16. YUKLENICI CALISMA SARTNAMESI

16.4.1.YUklenici'nin caligtiracads kisi veya kisilerin sevk ve idaresinden sorumlu olacak kisi veya kisilerin

yetkili olarak atandiklarina dair temsil yazisi, imza sirkuleri veya vekalet belgesi.

16.4.2.Ise baglamadan bir giin evvel calitirilacak kisilerle ilgili asagida belirtilen belgeler darenin iSG

Birimi'ne teslim edilecektir.

16.4.2.1. Cahstirilacak kisi veya kisilere ait TC Kimlik fotokopileri,

16.4.2.2. Galigacak olan kisi veya kisilerin resmi sigortah olduklarina dair SGK ise Girig Bildirgesi ile cari

aya ait e-bildirge fotokopileri,

16.4.2.3. Calisacak kigi veya kisilere son bir yil icerisinde verilmis olan Temel I Saghdi ve Guvenligi

Egitim belgeleri,

16.4.3. Sozlesme konusu is veya isler ile ilgili tehlike faktérlerini, bu tehlike faktérlerinde ki riskleri ve
alinmasi gereken 6nlemleri iceren risk analizlerinin ise baglamadan evvel idarenin ISG Birimine teslim
edilecektir.

16.4.4. Isi yapacak kisi veya Yiklenici, yapilacak olan isle ilgili, is baslangicinda calisanlarinin kullanmasi
gereken her tarll, mevzuata uygun kisisel korunma aracini, alet ve edevatini kendisi temin edecek ve
bunlar mutlaka kullanilacaktir. Is sirasinda calisanlarin kontrol edilmesi ve uyariimasi Yuklenicinin
sorumlulugundadir.

16.4.5. Yuklenici ¢calisma sirasinda kullandig: alet, edevat ve aracin kullanima uyguniugunu kontrol etmek
ve gerekli 6nlemleri zamaninda almaktan sorumiudur.

16.4.6. Idare, is veya igleri yapan kisi veya kisileri, isten gikarken kontrol etmek yetkisine sahiptir.

MADDE 17. CEZAI HUKUMLER

17.1. Hizmetin ifa seklinde Yuklenicinin kusurundan dogan bir gecikme oldugunda, Idare tarafindan
yapilan kontrollerde hizmetin usuliine uygun olarak yapiimadigi (Sartnamede ve eklerinde belirtilen
kurallarin yerine getiriimemesi veya eksik is yapilmasi v.b) tespit edildi§inde bu durum
tutanakla kayit altina alinir.

17.1.1 Tutanagin tutulma sekli: inlal edilen kural, kuralin ihlal edildigi birim sorumlusu, idarenin
diyetisyeni veya Yemek Muayene Kabu!l Komisyon Uyesi veya Hizmet igleri Genel Sartnamesinde Belirtilen
Kontrol Teskilati veya idari Amir ve Stpervisor Hemsgire, (sikayete konu olan numune mutlaka idareye
iletiimelidir.) Yuklenici temsilcisi tarafindan imzalanan bir tutanakla tespit edilir. Ancak Yiklenici yetkilisinin
A ,szadan kac;mma31 halmd% tutanakta Yiklenici yetkilisinin imzadan imtina ettigi belirtilerek, tutanak
4t ] W @;ﬁmﬁ‘” WAY \; ,
ne iy ;

Haste




hastane idaresine génderilerek isleme konulacaktir. Hizmet aliminda tutanakia tespit edilen kusurun bildirim
tarihinde ve glinuinde duzeltimesi gerekmektedir. Duzeltiimesi gun iginde mamkan olmayan kusurlar ise
Idarenin belirleyecegi stre icinde duzeltilecektir,

17.1.2 Sézlegsme stresinin bitiminde son hak edis, cezay! gerektiren durum s6z konusu oldugunda,
cezai hkme konu durum Yuklenici tarafindan duzeltilip, tamamlanip, yerine getirildikten sonra YUkleniciye
ddenir.

17.2 Yuklenicinin sartname hukimlerinden 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 zoruniu
sebeplerden dolayi Yuklenicinin yemek listelerindeki degisiklik isteginin Yemek Planlama Komisyonunca
uygun bulunmasi halinde degisim yapilir. Mentlerin haber vermeden degistiriimesi durumunda  0,0001
(onbinde 1) oraninda cezai mueyyide uyguianir.

17.2.2 Yuklenicinin, bu sartnamede belirtilen miktarlardan eksik malzeme kullanmasi stzlesme
bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda uygulanacaktir.

17.2.3 Yiklenicinin, 6gunlerde temin etmesi gereken diyetisyenin istemde bulundugu malzemeyi temin
etmemesi halinde, sézlesme bedelinin 0,0001(onbinde 1) oraninda

17.2.4 Yuklenicinin, tarihi gegmis, raf émri bitmis, kuflu, sekli bozuk tiketilemeyecek durumdaki
Urtinleri deposunda bulundurmasi, hastaya ve personele dagitiimasi halinde stzlesme bedelinin 0,0001
(onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.5 Yuklenicinin yemek dagitimina belirtilen yemek saatlerinden gec¢ baglamasi veya dagitiimamasi
halinde s6zlesme bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.6 Yemeklerin igerisine kivam arttirmak veya bagka bir amagla farkli maddeler ilave etmek
sézlesme bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir

17.2.7.Sartname ekinde bulunan "Alinmasi Gereken Malzemeler Listesi” yiklenici firma tarafindan
ihalenin kesinlik kazanarak yururluge girmesinden sonra asgari 15 gin icinde tamamianacak ve hastane
idaresinin belirledigi muayene ve kabul komisyon tyelerince denetlenecektir. Aksi halde, ekipmanlarin
tamamlanmadigi gin Hastane Idaresince tutanakla tespit edilerek sézlesme bedelinin 0,0001 (onbinde 1)
oraninda ceza uygulanir.

17.2.8 Yemeklerin igerisinden yabanct cisim ¢ikmasi halinde (cop, bocek, metal vb.) sozlesme
bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.9 Yuklenici ¢op toplama alanindaki ¢opleri ayni gun icerisinde almak ve alani temizlemek
zorundadir. Almadigi ve ¢op alanini kirli birakti§i takdirde; s6zlesme bedelinin 0,0001 (onbinde 1)oraninda
ceza uygulanacaktir.

17.2.10 Yemek dagitim personelini hastalara ve hasta yakinlarina ve hastane personellerine uygunsuz
tavir ve davranigin uyarilara ragmen devam etmesi halinde; sotzlegsme bedelinin 0,0001 (onbinde 1)
oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.11 Yuklenici firma hastanede calistirmak tzere sartnamede belirtilen miktar kadar eleman
bulundurmak zorundadir. Eksik eleman calistirmasi halinde her eksik eleman icin; sozlesme bedelinin
0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.12 Yemek dagitim personeli temiz forma, eldiven ve maske ile yemek daditimini yapmak
zorundadir. Yemek sirketi personelinin formasiz veya hijyene engel bir durumda yemek dagitmasi halinde
sézlesme bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

MADDE 18. YEMEKLERIN NITELIK VE MIKTARI

Aylik yemek listeleri, saglik teskilati yénetmeliginin normal ve diyet gruplari cetvelindeki esaslara
gore Yemek planlama Komisyonunca hazirlanacaktir. Ornek yemek listeleri ek:1 de sunulmustur. Yklenici
bu listelere uymak zorundadir. Ancak zorunlu sebeplerden dolay! yemek listelerinde degisiklik yapilmasi
durumu ortaya gikarsa, Yuklenici durumu en az 1 (bir) gin 6nceden idarenin yemek listesini hazirlayan
Yemek Planlama Komisyonuna yazili olarak bildirir. Yiklenicinin bu mendleri uygulayip uygulamad:igi ya
da yemeklerin yapimi, sunumu agamalarindaki tavir ve davraniglarini idarenin sorumlu diyetisyeni denetler.

YEMEKLERIN MIKTARI:

Ara kahvalti 140.000

Diyet yemegi 6gle + aksam 550.000

Diyet sabah kahvalti 190.000

HaleASLANTAS Wehmet KAYVA Prof o
o Hastane Miidiri V. NG
(iR Mehmet KAYA Sagk
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Nébetci personel + hasta + refakatci

sabah kahvalti 400.000

Personel 6gle + aksam yemegi 700.000
Hasta + refakatci 6gle + aksam yemedgi

800.000

TOPLAM 2.780.000

(Yukarida yazili miktarlara 6zel diyet yemekleri dahildir)

Hastanede yatan hasta, refakatci (sabah, 6gle, aksam) ,personel (sabah, 6gle, aksam)._ise baslama
tarihinden itibaren 12 aylik strede 2.780.000 yaklasik 6gundar. Ogun sayilari tahmini olarak verilmis olup
%20 eksik veya fazla olabilir.

MADDE 19. YEMEK HiZMETININ TANIMI

19.1. DIYET YEMEGININ TANIMI

Diyet: Glnlik 6gunler igerisindeki yemek ve yiyeceklerin toplamina diyet adi verilir.

a) Normal diyet; kiginin giinlik enerji ve besin elementleri intiyacini optimum bir diizeyde karsilayabilecek
nitelikte bir diyettir.

b) Ozel divet, hastanin hastaligi icabi enerji ve besin elementlerinin bir veya bir kaginin miktarindaki
gogaltma ve azaltmalar 6ngéren ve bunlara bagl olarak yiyecek cgesitlerinde, miktarinda, 6gin
sayllarinda ve hazirlanma sekillerinde degisiklikler gosteren bir diyettir.

19.2 VERILECEK YEMEGIN SEKLI:
Normal diyette sabah kahvaltisi, 6glen ve aksam yemegi verilir. Oglen ve aksam yemegi 4 ayn cesit
yemegi ihtiva eder. Oglen ve aksam ayri yemek ¢ikarilacaktir Normal, diyet &glen ve aksam yemekleri
icin giinluk yemek listeleri hazirlanmasinda asagidaki esaslar riayet edilir.

19.3 OGLE VE AKSAM YEMEKLER| GRUPLARI
1.Grup yemek (A) : Etli yemekler (haslama et, kebap turleri, rosto vb.), kéfte (kuru kéfte, izmir kéfte,
kadinbudu kofte, dalyan kéfte vb.), parga etli kuru baklagiller veya mevsimine gére parca etli konserve
ya da taze sebze yemekleri (nohut, kuru fasulye, bezelye, patlican musakka vb.) etli doima ve sarmalar,
tavuk, hindi ve iglenmis Grtnleri ile balik ve ciger.
2. Grup yemek (B,C,D, E): (B) Piring veya bulgur pilavi, makarna (kiymali, peynirli veya firinda), bérek
(peynirli, patatesli, kiymal); (C)zeytinyagh sebze yemekleri, sarma, dolma, pilakiler; (D)sebze
kizartmalan:
3.Grup yemek (E) cesitli corbalar
4. Grup yemek (F,G,H,I): (F) Salatalar (mevsim salatalarn ile ¢esitli salatalar ); (G) Cesitli hamur isi
tathlar (cevizli-fistikh baklava, kadayif, irmik helvasi, vb.), sttli tatlilar. (muhallebi,keskul, krem sokola,
sutlag vb.), asure, ayva ve kabak tatlisi gibi tathlar, kompostolar (elma, erik, izim, ¢ilek, kayisi,ayva
vb.); (H) Mevsime goére meyve cesitleri ( kavun, karpuz, elma, armut, yeni diinya, erik, seftali, portakal,
mandalina, muz vb.); (I YYogurt, ayran ,cacik.

Mehmet Kava (o7
& i & ) i Y j{‘a ’
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MENUDEKI SIRASI
BIRINCI GRUP YEMEKLER
A-ET VE KURUBAKLAGILLER
Parca etli yemekler

Etli sebze yemekleri

Kofteler 1. YEMEK
Parca etli kurubaklagiller
Etli dolma ve sarmalar
Pilic-Hindi

Balik

Ciger

IKINCI GRUP YEMEKLER

B-TAHILDAN YAPILANLAR
Pilavlar

Makarnalar

Borekler 2.YEMEK
C-ZEYTINYAGLILAR
Zeytinyagh sebze yemekleri
Sarmalar-Dolmalar
D-SEBZE KIZARTMALARI

UCUNCU GRUP YEMEKLER

E-CORBALAR 3.YEMEK

DORDUNCU GRUP YEMEKLER

F-SALATALAR

4.YEMEK
G-TATLILAR-KOMPOSTALAR
H-MEYVELER

4.YEMEK

I-YOGURT-CACIK
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19.4 HASTA VE PERSONEL SABAH KAHVALTISI MIKTARLARI

MALZEMELER MIKTAR
sUT 200 ml
KASAR PEYNIRI 50 gr
BEYAZ PEYNIR 50 gr.
KUTU PEYNIR 20 gr
TEREYAG 20 gr.
RECEL 20 gr
DIYABETIK RECEL 20gr
TAHIN - PEKMEZ 20 gr.
ZEYTIN 30 gr.
YUMURTA 50 gr.
EKMEK 50 gr
TAHIN HELVA 40 gr.
BAL 20 gr.
SALATALIK 100 gr.
DOMATES 100 gr.
BOREK 150 gr.
CORBA 200 gr.
ACMA, POGACA 100 gr.
SIMIT 100 gr.
MEYVE SUYU 200 ml

Simit, agma, pogaca gibi pastane Urlinleri disaridan hazir olarak alinabilir.
19.5 Diyet Yemekleri

Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetlerin hastanin tibbi beslenme tedavisi icin gereki,
gunltk enerji, protein, yagd, mineral ve vitamin gereksinimlerini saglayacak yiyeceklerin menleri
idarenin klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen igeriklerine uygun miktar, cesit, tat, kivam ve
gérinuste olmak (zere Yiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Bir 6ginde 4 kap diyet yemegi
verilmelidir. 4 kap yemegin secimi 1., 2. ,3. , gruplar sabit olmak (izere 4. Kap 4.,5.ve 6. Gruptan
secilecektir.

19.6 Diyet Yemek Cesitleri

Birinci Grup IIoE;/ltakqu/hindi yemekleri (kéfte, haslama, firin koéfte, rosto, sote, vb), etli doima,
ik, vb.

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

Uclinct Gru
¢ P Corbalar, pilav, makarna, eriste, patates (haslama/ pire ) vb.

Dérdinct Grup . . . .
Sit, yogdurt ( yagli/yagsiz), cacik, vb.

Besinci Gru
i P Salata, meyve, komposto (sekerli/ tatlandiricili), pelte (sekerli/ tatlandiricili) vb.

Muhallebi (sekerli tatlandiricilt), komposto (sekerli / tatlandiricili), patates plresi,
pilav-makarna, tanesiz ¢corba, haslanmis patates, proteinsiz ¢érek, misir ekmegi,
Altinci Grup limonata (sekerli / tatlandiricili), pelte (sekerli / tatlandiricili), krem karamel,

meyveli yogurt, meyve ve meyve suyu, sebze plresi/ haglanmig s€bze, sitlag
(sekerli/ tatlandiricil) vb. & /éb

TR I h Fades i 4
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19.7 Ara Ogiin

Tibbi beslenme tedavisi olan hastalar igin gerekli géruldugu takdirde tedavinin bir parcasi
olarak ara 6gun verilir. Diyet ara églnleri hastalarin almasi gereken glinlik enerji ve besin 6gesi
intiyaclarina gére Idarenin kiinik diyetisyenleri tarafindan hazirlanan diyet kartlarina gére 2 (iki)
cesit olarak verilir. Ara 6gunlerde verilecek yiyeceklerden iki cesidi bir ara 6gun olarak
fiyatlandirilacaktr.

19.8 Diyet Yemekleri Porsiyon Gramajlan ( Pismis, susuz olarak)

Diyet yemeklerinin pigmis porsiyon miktarlar asagida belirtildigi sekilde olacaktir. Hastaya
hazirlanan diyet yemeklerinin cesit ve miktarlari diyetisyen tarafindan hastanin gereksinimlerine
gére ayarlanarak YUkleniciye bildirilir.

FfOR§iY__ON
OLCUSU
a | Haslama Et (kemiksiz) 50 gr
b | Haslama Et (kemikli) 80 gr
c |Balk Eti 80 gr
d | Tavuk/Pilig Eti/hindi (kemikli) 100 gr
e | Tavuk,hindi(kemiksiz) 75 gr
f | Kofte (et) 50 gr
Corbalar 200 gr + Y limon
h | Sebzeler 200 gr
i | Pilav/iMakarna 60 gr
i |Komposto 150 gr
k | Salata 100 gr
I |Muhallebi/Sutlag 200 gr
m | Yogurt 200 gr
n_| Sityagsiz 200 ml
o0 |Pelte 200 gr
Meyve
150 gr
r | Ekmek kepekli 50 gr

/] ___19.9 Ara Ogiin Gramajlan
A ke Mehmet i
Hastane Madtm A

Mehmet KAYA
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a | Paket yodurt 200 gr

b |Paket sit yagsiz 200 mi

¢ | Muhallebi 150 gr

d | Tuzsuz Peynir 30 gr

e | Yumurta 50 gr (1 adet)

f | Komposto/hosaf 200 m!

g |Pelte 200 gr

h |Haslanmis patates 100 gr

I | Meyve 150 gr
Bisklvi / galeta (kepekli) 50 gr

kK |Kek 50 gr

| |Bal 20 gr (pk/mini)

m_| Glitensiz ¢cérek/ glitensiz ekmek 50 gr

n | Ségus salata 100 gr

0 |Poset meyve suyu 200 ml

p | Ekmek / kepekli ekmek S0 gr

r |Tereyag 20 gr

s |Zeytin 25¢gr

t |Labne peynir 20 gr

19.10.YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAJLARI

Mehmet ICAYA

o4 MEstans B

1- ETLI KURU FASULYE 2- ETLI NOHUT 3- ETLI YESIL MERCIMEK
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Kuru Yesil
Fasulye 60 209 Nohut 60 226 Mercimek 60 211
Dana Eti 70 145 Dana Efi 70 145 Dana Efi 70 145
Salca 4 5 Salca 4 5 Salca 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4 Domates 15 4
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kirmizi Kirmizi
Biber 0,15 1 Kirmizi Biber 0,15 1 Biber : 0,15 1
Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1
Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54 Aycicek 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
| 200 58 Ispanak 200 58 . 0 85
iy . 7
Mehme Cashg, o 0y
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Dana Eti 70 145 Yumurta 1adet 159 Dana Eti 70 14%
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54 Salca 4 5
Toz Seker 1 4 Tuz 2 0 Domates 15 4
Kirmizi
Tuz 2 0 Kirmizi Biber 0,15 1 Biber 0,15 1
Salca 4 5 Toz Seker 0,5 2 Tuz 2 0
Kuru Sogdan 10 5 Karabiber 0,15 1 Limon 25 11
Piring 5 18 Kuru Sogan 7 3 Sirke 2 0
Domates 15 4 Aycicek 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 | Kalo
Taze Kabak 200 59 Karnabahar 200 47 Patlican 200 48
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 14E
Tuz 2 0 Aycicek Yag 5 45 Aycicek Yag 25 228
Aycicek Yag 25 225 Tuz 2 0 Domates 20 5
Salca 4 5 Bugday Unu 5 18 Kuru Sogan 15 7
Domates 15 4 Salca 4 5 Tuz 2 0
Maydanoz 10 1 Kuru sogan 10 5 Maydanoz 10 1
Kuru Nane 1 1 Piring 5 18 Salca 4 5
Piring 4 14 Maydanoz 10 1 Bugday Unu 5 18
Kuru Sogan 10 5 Yesil Biber 10 3
Kirmizi
Bugday Unu 10 36 Biber 0,15 1
Dereotu 10 1
10- ETLI MEVSIM TURLU 11- KIYMAL| SEBZE SOTE 12- PATLICAN MUSAKKA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Patates 30 90 Havug 40 17 Patlican 200 48
Salca 4 5 Patates 100 360 Aycicek Yag 25 225
Havug 10 4 Bezelye 40 41 Domates 20 S
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 Salga 4 5 Maydanoz 10 1
Aycicek Yag 25 225 Domates 15 4 Salca 4 5
Yesil Biber 20 6 Bugday Unu 7 25 Bugday Unu 5 18
Taze .
Fasulye 50 18 Tuz 2 0 Yesil Biber 10 3
Kirmizi
Kabak 50 20 Biber 0,15 1
Patlican 50 16
13- KABAK MUSAKKA 14- ETLI BEZELYE 15- ETLI TAZE FASULYE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalol
Taze
Taze Kabak 200 60 Bezelye 200 155 Fasulye 200
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Aycicek Yag 25 225 Havug 20 8 Salga 4 5
Domates 20 5 Patates 30 108 Domates 15 4
Kuru Sogan 15 7 Sal¢a 4 5 Aycicek Yag 7 63
2 0 Domates 15 4 Tuz 2 0
Mehmet KAYA *0, % g
4 . Hgstane Mitdirg W Mehmet KAYA %
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Maydanoz 10 1 Aycicek Yag 7 63 Kuru Sogan 15 7
Salca 4 5 Tuz 2 0 Bugday Unu 7 25
Bugday Unu 5 18 Kuru Sogan 15 7
Dereotu 10 1 Bugday Unu 7 25
Kirmizi
Biber 0,15 1
16- KIYMALI SEMIZOTU 17- KIYMALI KAPUSKA 18- KIYMALI PIRASA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Semizotu 250 130 Beyaz Lahana 220 58 Pirasa 200 10(
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 14£
Aygicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54 Piring 10 36
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Havug 20 8
Salca 4 5 Salca 4 5 Salca 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4 Domates 15 4
Kirmizi
Biber 0,15 1 Kirmiz: Biber 0,15 1 Tuz 2 0
Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Limon 25 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 Maizeme Gr/Ad | Kaloi
Dolmalik

Taze Kabak 150 47 Patlican 150 48 Biber 150 44
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63
Domates 20 5 Domates 20 5 Domates 20 5
Salca 4 5 Salca 4 5 Saica 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 Sogdan 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 Patlican 75 24
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Aygicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63
Domates 20 5 Domates 20 5
Salca 4 5 Salca 4 5 "%«.
Tuz 2 0 Tuz 2 0 X

met KAYA  prehmet KAYA
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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 | Kalo
Dana Eti 150 360 Dana Eti 150 300 Dana Eti 150 36C
Aycicek Yag 10 90 Patates 50 180 Aycicek Yag 10 90
Tuz 2 0 Havug 20 8 Tuz 2 0
Karabiber 0,15 1 Taze Fasulye 20 9 Karabiber 0,15 1
Kirmizi
Biber 0,15 1 Taze Kabak 30 9 Bugday Unu 5 18
Kekik 0,15 1 Tuz 2 0 Kekik 0,15 1
Kuru Sogan 10 5 Aycicek Yag 25 225 Kuru Sogan 10 5
Salca 4 5 Bugday Unu 5 18 Saica 4 5
Domates 15 4 Kuru Sodan 10 5 Domates 15 4
Salca 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 | Kalot
Dana Eti 150 360 Dana Eti 150 480 Dana Eti 150 480
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 1 Patates 50 180 Salca 4 5
Bugday Unu 5 18 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kekik 0,15 1 Havug 20 8 Domates 15 4
Kuru Sogdan 10 5 Bugday Unu 10 35 Bugday Unu 10 35
Yogurt 20 12 Maydanoz 10 1
Patates 60 216
Havug 10 4
30- COBAN KAVURMA 31- PURELI ROSTO ET 32- SEBZELI KEBAP
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Dana Eti 150 480 Dana Eti 150 480 Dana Eti 150 300
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 6 54 Patates 50 180
Tuz 2 0 Kuru Sodan 10 5 Havug 20 8
Karabiber 0,15 1 Salca 4 5 Pathcan 50 16
Kirmizi
Biber 0,15 1 Tuz 2 0 Taze Kabak 30 9
Kekik 0,15 1 Domates 15 4 Tuz 2 0
10 Bugday Unu 10 3541 |Avcicek Yag 25 225
et KAYA ;@ %, [
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Salca 4 5 Maydanoz 10 1 Bugday Unu 5 18
Domates 15 4 Patates 100 360 Kuru Sogan 10 5
Yesil Biber 10 3 Sit 10 6 Salca 4 5
Domates 15 4
33- DANA GULA 34- KAGIT KEBABI 35- MANISA KEBABI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Dana Eti 150 480 Dana Eti 150 480 Dana Eti 150 36(
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Kuru Sogan 10 5 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Salca 4 5 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1
Tuz 2 0 Kirmizi Biber 0,15 1 Kekik 0,15 1
Domates 15 4 Kekik 0,15 1 Kuru Sogan 10 5
Bugday Unu 10 35 Kuru Sogan 10 5 Salca 4 5
Maydanoz 10 1 Salca 4 5 Domates 15 4
Defne
Yapragi Domates 15 4 Patates 60 216
Patates 60 216 Havug 10 4
Havug 10 4 Bezelye 10 11
Bezelye 10 11
36-MENGEN KEBABI
Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dana Efi 80 180
Tavuk Eti 80 110
Patates 50 180
Havucg 20 8
Patlican 50 16
Taze Kabak 30 9
Tuz 2 0
Aycicek Yag 25 225
Bugday Unu 5 18
Kuru Sogan 10 5
Salca 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 180 373 Tavuk Eti 200 373 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
Aycicek Yag 20 180 Aycicek Yag 8 72 Kekik 0,15 1
Tuz 2 0 Maydanoz 10 1 Karabiber 0,15 1
Yesil biber 5 1 Bugday Un 10 36
Domates 15 4 Kekik 0,15 1
Salca 4 5 Tuz 2
Bugday Unu 10 36
Kuru Sogan 10 5
Mehmet KAYA
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41- KORILI FIRIN TAVUK 42- TAVUK SOTE
40- PILIC PIRZOLA
Malzeme Gr/Ad | Kalori | | Tavuk Eti 180 373 Malzeme Gr/Ad | Kalo
Tavuk Eti 250 373 | |Aycicek Yag 20 180 Tavuk Eti 180 29¢
Aycicek Yag 20 180 Tuz 2 0 Aycicek Yag 8 54
Tuz 2 0 Patates 100 360 Kuru Sogan 10 5
Patates 100 360 Kéri 2 Salca 4 5
Kekik 0,15 1 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 | Kalori
Tavuk Eti 200 298 Mantar 50
Patates 100 360 Tavuk Eti 180 225
Tuz 2 0 Aygicek Yag 6 54
Aycicek Yag 50 450 Kuru Sogan 10 5
Galeta Unu 15 Salca 4 5
Yumurta 1/4adet | 40 Domates 15 4
Kekik 0,15 1 Yesil Biber 10 2
Kirmizi
Biber 0,15 1 Tuz 2 0
Bugday Unu 10 36
Karabiber 0,15 1
Kekik 0,15 1
45- HASLAMA HINDI 46- SOSLU SEBZEL| HINDI 47-HINDI SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Hindi Eti 200 520 Hindi Eti 200 520 Hindi Eti 200 520
Kuru Sogan 10 5 Bezelye 30 31 Aycicek Yag 6 54
Havug 30 12 Havug 30 12 Kuru Sogan 10 5
Patates 50 180 Patates 30 108 Salca 4 5
Aycicek Yag 8 72 Aycicek Yag 20 180 Domates 15 4
Maydanoz 10 1 Tuz 2 0 Yesil Biber 10 2
Bugday Un 10 36 Yesil biber 5 1 Tuz 2 0
Kekik 0,15 1 Domates 15 4 Bugday Unu 10 36
Tuz 2 Salca 4 5 Karabiber 0,15 1
Bugday Unu 10 36 Kekik 0,15 1
Kuru Sodan 10 5
. A
48- FIRIN HINDI G
[ GrAd [ Kaloni Zu
SIS FaAs 4 T
Hastane Midord V. Maehmet KAVA,
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Hindi Eti 200 520
Aycicek Yag 20 180
Tuz 2 0
Patates 100 360
Kekik 0,15 1
Karabiber 0,15 1
49- DALYAN KOFTE 50- ROSTO KOFTE 51- FIRIN KOFTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Maizeme Gr/Ad | Kalc
Dana Eti 150 312 Dana Eti 150 312 Dana Eti 150 312
Salca 4 5 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 5 Kuru Sogan 10 5
Bezelye 20 22 Maydanoz 10 1 Ekmek Ici 10 25
Maydanoz Aycicek Yag 20 180 Maydanoz 10 1
Yumurta 1/2adet | 80 Patates 80 288 Yumurta 1/2adet| 80
Aycicek Yag 20 180 Yumurta Aycicek Yag 20 18C
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 | Kalol
Dana Eti 150 312 Patlican 100 32 Dana Eti 130 264
Tuz 2 0 Dana Eti 150 312 Aycicek Yag 50 450
Kuru Sogan 10 5 Tuz 2 0 Bugday Un 10 35
Ekmek Ici 10 25 Kuru Sogan 10 5 Yumurta 3/5 95
Maydanoz 10 1 Ekmek ci 10 25 Piring 8 29
Yumurta 1/2adet | 80 Maydanoz 10 1 Kuru Sogan | 10 5
Aycicek Yag 20 180 Yumurta 1/2adet| 80 Tuz 2 0
Patates 80 | 288 Aygicek Yag 50 450 Maydanoz 10 1
Baharatlar Patates 80 288 Patates 80 288
Domates 15 4 Baharatlar
Salca 4 5
Baharatlar
55- EKSILI KOFTE 56- IZMIR KOFTE 57- SALCALI KOFTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Dana Eti 130 264 Dana Eti 150 312 Dana Eti 150 312
Aycicek Yag 6 54 Salca 4 5 Salca 4 5
Bugday Un 10 35 Domates 15 4 Domates 15 4
Yumurta 1/8adet | 20 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Piring 5 18 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogdan 10 5
Kuru Sogdan 10 5 Ekmek ici 10 25 Ekmek ici 10 25
Tuz 2 0 Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1
Maydanoz 10 1 Yumurta 1/2adet| 80 Yumurta 1/2adet | 80
Yogurt 20 12 Aycicek Yag 20 180 Aycicek Yag 20 180
Limon 25 11 Patates 80 288 Patates 80 288
Baharatiar Baharatlar Baharatlar
fishmed Mehmet KAVA
1019 Basmii&aﬂﬁ?
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58- BALIK KIZARTMA

59- FIRINDA BALIK

60-BALIK BUGULAMA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Balik 200 335 Balk 200 335 Balik 200 335
Aycicek Yag 50 450 Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54
Bugday Unu 15 53 Kuru Sogan 25 10 Kuru Sogan 25 10
Limon 50 22 Limon 50 22 Limon 50 22

Havug 10 4
Salca 4 5
Domates 30 8

61- PATATES OTURTMA 62- ETLI PATATES SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Patates 175 8630 Patates 175 630
Dana eti 80 145 Dana eti 80 145
Kuru Sogan 20 9 Kuru Sogan 20 9
Salca 4 5 Salca 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 10 1 Maydanoz 10 1
Kirmiz
biber 0,15 1 Kirmizi biber 0,15 1
Aycicek yag 25 225 Aycicek yad 25 225
63-MENEMEN 64-PEYNIRLi OMLET 85-SADE OMLET
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Yumurta 1adet 160 Yumurta 1adet 160 Yumurta 1adet 160
Aycicek Yag 2 18 Aycicek Yag 5 45 Aycicek Yag 5 45
Domates 80 20 Karabiber 0,15 1 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 1
Karabiber 0,15 1
Tuz 2 0

66-KASARLI OMLET

67-PATATESLI OMLET

Malzeme Gr/Ad | Kalori | | Yumurta 1adet 160
Yumurta 1adet 160 Aycicek Yag 5 45
Aycicek Yag 5 45 Karabiber 0,15 1
Karabiber 0,15 1 Tuz 2 0
Tuz 2 0 Patates 50 180
Kasar
peynir 15 61

69- BAHAR PILAVI %7

68-

(AN

i

(7

70- DUGUN-PILAV
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Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Piring 60 216 Piring 60 216 Piring 60 216
Aycicek Yag 15 | 135 | |Aycicek Yag 15 135 Aycicek Yag 15 135
Tuz 2 G Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kus Uzimi 1 3 Karabiber 0,15 1 Dana eti 20 48
Cam fistik 1 6 Salca 2 2

Arpa
Kimyon 0,15 1 Sehriye 5 19
Maydanoz 10 1
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 | Kalo
Piring 60 216 Aycicek Yagd 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-iC PILAV . 75- SEHRIYE PiLAVI 76- SEBZELI PILAV

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kaloi
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 Gzimi 1 3 Domates 15 4 Bezelye 5 5
Cam fistik 1 6 Karabiber 0,15 1 Havug 5 2
Domates 10 3 Salca 2 2 Maydanoz 10 1
Maydanoz 10 1 Dana eti 10 24
Karabiber 0,15 1
Dana eti 10 24

77- HAVUCLU PIR. PILAVI 78-BEZELYELI PIR. PILAVI 79- PATLICANLI PIR. PILAV

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Piring 60 216 Piring 60 216 Piring 60 216
Aygicek Yag 15 135 Aycicek Yag 15 135 Aycicek Yag 30 270
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Havug 10 4 Bezelye 10 10 Patlican 20 6

Dereotu 10 1 Karabiber 0,15 1

80- SADE PIRINC PILAVI 81- BUHARA PILAVI

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

Bezelye 5 5
Havuc 20 8
Maydanoz 10 1

82- MERCIMEKLI BULGUR

PiL. 83-SEBZELi BULGUR PILAVI 84- SADE BULGUR PILAVI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Bulgur 60 210 Bulgur 60 210 Bulgur 60 210
Aycicek Yag 10 90 | |Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Tuz 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kuru sogan 2 Yesilbiber 5 1 Yesilbiber 5 1
Karabiber 1 Salca 2 A2 Kirmizipiber |- 0,15 1
T

Mhmet KAYA
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Salca 3 Domates 5 1 Kuru sogan 5 2
Domates 5 1 Kuru sodan 5
Kirmizi _
biber 0,15 1 Kirmizi biber 0,15 1
Kuru nane 0,15 0 Dana eti 10 24
Yesil
mercimek 5 3
85-- MECIMEKLI 87- PATATESLI TEPSI
TEP.BOREGI 86- ISPANAKLI TEPSI BOREGI BOREGI

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalol
Yufka 80 216 Yufka 80 216 Yufka 80 216
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Sit ~ 20 13 Sit 20 13 Sit 20 13
Yumurta 1/10adet| 16 Yumurta 1/10adet] 16 Yumurta 1/10adet| 16
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5
Kirmizi
Biber 0,15 1 Karabiber 0,15 1 Karabiber 0,15 1

Kirmizi
Karabiber 0,15 1 Ispanak 45 15 Biber 0,15 1
Yesil
Mercimek 20 11 Maydanoz 10 1
Patates 50 180
88- PEYNIRLI TEPSI
BOREG]

Malzeme Gr/Ad | Kalori
Yufka 80 216
Tuz 2 0
St 20 13
Yumurta 1/10adet| 16
Aycicek Yag 10 90
Beyaz
Peynir 20 58
Maydanoz 1/40 1

89- SOSLU BIBER 90- SOSLU PATATES 91- SOSLU KABAK
KIZARTMA KIZARTMA 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 Aycicek Yag 50 450 Aycicek Yag 40 360
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Sarimsak 1 1 Sarimsak 1 1 Sarimsak 1 1
Domates 40 10 Domates 40 10 Domates 40 10

92-SOS.PATATES BIBER 93- SOS. PATATES KABAK 94- SOS. PATLICAN

KIZ. KIZ. KIZARTMA

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 Aygicek Yag 35 315
Aycicek Yag 30 270 | |Aycicek Yag 40 360 Tuz 2 0
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Sarimsak 1 1
Sarimsak 1 1 Sarimsak 1 1 Domates 40 10

i  Domates 40 10 Domates - 40

et KAYA ﬁ@@h%@ﬁ
Dmidee 20

Hastane NG W




24

95- SOS. PATLICAN BIBER 97- KARNABAHAR HAVUC
KiZ. 96- SOS. KARISIK KIZARTMA - KlZ.

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Patlican 100 32 Patlican 60 19 Karnabahar 75 23
Taze biber 50 15 Taze biber 40 12 Havug 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 Sarnimsak 1 1 Sarimsak 1 1
Domates 40 10 Domates 40 10 Aycicek Yag 35 315

Kuru nane 0,15 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 | Kaloi
Makarna 60 220 Makarna 60 220 Makarna 60 220
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0

Domates 30 8 Salga 5 5

Karabiber 0,15 1 Kuru sogan 10 5

Sarimsak 1 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 | Kalor
Makarna 60 220 Makarna 60 220 Makarna 60 220
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 7 63
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Sarimsak 1 1 Salca 6 6 Bugday unu 20 70
Yogurt 40 24 Bezelye 5 5 Sht 15 10

Havug 5 2 Yumurta 1/4adet| 40
Kirmizi
biber 0,15 1
Kasar
peyniri 10 40
104- Z.Y. BIBER DOLMA 105- Z.Y . ENGINAR 106- Z.Y PIRASA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Dolma biber 125 36 Enginar 140 74 Pirasa 150 83
Piring 25 80 Siviyag 10 90 Pirinc 10 36
Siviyag 10 90 Tuz 2 0 Havug 20 8
Kuru sogan 10 5 Toz seker 1 4 Kuru sogan 10 5
Karabiber 0,15 1 Kuru sogan 10 5 Limon 25 11
Toz seker 1 4 Havug 10 5 Bugday unu 5 18
Domates 30 8 Patates 15 54 Siviyag 10 90
Limon 25 11 Limon 25 11 Tuz 2 0
Kus GzUm 1 3 Dereotu 10 1
Cam fistik 1 6 Bugday unu 5 18
Tuz 2 0 Bezelye 15 15

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

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori

Taze
Karnabahar 150 43 Taze kabak 150 43 fasulye 150 58
s Havuc 10 5 Domates 4 B Domates 7‘? 20 5
Q‘J“ﬁ&%“g”@ ;;‘" ﬂ@zmA A o %
a7y | - hesnewcaray, Mehmat kava %
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Limon 25 11 Kuru sodan 10 5 Kuru sogan 10 5
Toz seker 1 4 Siviyag 10 90 Siviyag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Siviyag 10 90 Bugday unu 5 18 Bugday unu 5 18
Bugday unu 5 18 Toz seker 1 4 Toz seker 4
Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1
110- ZY. BEZELYE 111- SAKSUKA 112- ZY. BARBUNYA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Bezelye 150 43 Patlican 120 32 Barbunya 60 73
Domates 20 5 Domates 30 8 Domates 20 5
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 3
Siviyag 10 90 Siviyvag 10 90 Siviyag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Bugday unu 5 18 Bugday unu 5 18 Bugday unu 5 18
Toz seker 1 4 Toz seker 1 4 Toz seker 1 4
Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1
Patates 10 36 Yesil biber 10 3 Limon 25 11
Sarimsak 2 2 Havuc 15 6
Patates 20 72
113- ZY.HAVUC 114- KFASULYE PIYAZI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Domates 20 5 Kuru fasulye 50 175
Kuru sogan 10 5 Siviyag 10 90
Siviyag 10 80 Maydanoz 10 1
Tuz 2 0 Tuz 2 0
Bugday unu 5 18 Limon 25 11
Toz seker 1 4 Sirke 10 1
Maydanoz 10 1 Taze biber 20 6
Limon 25 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 100 324 Tuz 2 0 Havug 50 21
Siviyag 5 45 Limon 25 6 Kivircik 75 10
Kirmizi
Maydanoz 10 1 Kuru sogan 15 7 lahana 25 5
Tuz 2 Y] Marul 120 6 Tuz 2 0
Limon 25 6 Siviyag 5 45 Limon 25 6
Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 15 7
Kirmizi
biber 0,15 1 Siviyag 5 45
karabiber 0,15 1 Maydanoz 10 1
Kivircik 10 1
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118- HAVUC SALATASI

119- COBAN SALATA

120- DOMATES SALATAS

Maizeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalc
Havuc 100 42 Domates 75 19 Domates 100 25
Maydanoz 10 1 Salatalik 25 4 Yesil biber 5 1
Tuz 2 0 Yesil biber 5 1 Tuz 2 0
Limon 25 6 Tuz 2 0 Limon 25 6
Siviyag 5 45 Limon 25 6 Kuru sogan 15 7

Kuru sogan 15 7 | [Swiyag 5 45
Siviyag 5 45 Maydanoz 10 1
Maydanoz 10 1

121-CACIK 1 122- CACIK 2

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Salatalik 50 9 Salatalik 25 4
Kuru nane 0,5 0 Kivircik 15 3
Tuz 2 0 Kuru nane 0,1 0
Zeytinyagi 2 18 Tuz 2 0
Dereotu 10 2 Zeytinyagi 2 18
Yogurt 100 59 Dereotu 10 2
Sarimsak 2 3 Yogurt 100 58

Sarimsak 2 3
123- DOMATES CORBASI 124- KR.MERCIMEK CORBA 125- TURUNCU CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Kirmizi
Saica 24 28 Mercimek 20 70 Havug 30 13
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 4 36 Aycicek Yag 3 27
Tuz 2 0 Sal¢a 2 2 Tuz 2 0
Bugday Unu 12 42 Domates 15 4 Bugday Unu 8 28
Sat 15 10 Tuz 2 0 Sit 20 13
Kasar
Peyniri 5 20 Kuru Sodan 5 2 Maydanoz 5 1
Kirmizi
Biber 0,5 2 Karabiber 0,15 1
Maydanoz 5 1 Kuru Nane 0,15 1
Bugday Unu 5 18
Limon 25 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
Aycicek Yag 3 27 Tuz 2 0 Fasulye 10 12
Bugday Unu 4 14 Karabiber 0,15 1 Aycicek Yag 7 63
Salca 4 5 Maydanoz 5 1 Tuz 2 0
Domates 20 5 Limon 25 11 Sit 20 13
Tuz 2 0  Bugday Unu 5 18 Bugday Unu 5 18
Karabiber 0,15 1 Aycicek Yag 3 27 Dereotu / 1
Kuru Nane 0,15 1 Salca 3 S

ANTAS mehmet Kava
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Kuru Sogan 5 2 Domates 8 2
Limon 25 11
Piring 5 18
Bulgur 1
131- YESIL MERCIMEK
129- SEBZE CORBA 130- SEHRIYE CORBA CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kaloi
Yesil
Patates 30 108 | |Aycicek Yag 5 45 Mercimek 20 70
Bezelye 8 8 Sehriye 15 57 Aycicek Yag 7 63
Havuc 15 6 Salca 4 5 Eriste 8 30
Piring 8 28 Domates 25 6 Tuz 2 0
St 20 13 Bugday Unu 5 18 Kuru Sodan 5 2
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Limon 25 11
Kirmiz
Kuru Sogan 8 4 Karabiber 0,15 1 Biber 0,15
Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1 Kekik 0,15
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 Aycicek Yag 5 45 Yumurta 1/16adet| 10
Piring 15 54 Sehriye 15 57 Sit 20 13
Bugday Unu 7 25 Maydanoz 5 1 Toz Seker: 1 4
Kuru Nane 0,15 1 Limon 25 11 Limon 25 11
Aycicek
Yumurta 1/20adet| 8 Tuz 2 0 Yagdi 5 45
Bugday Unu 20 72
135- AYVA TATLISI 136- ELMA TATLISI 137- SUPANGLE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Maizeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Ayva 150 107 Elma 90 57 Sit 170 104
Toz seker 75 285 Toz seker 75 285 Toz seker 80 304
Limon 10 5 Ceviz ici 5 35 Nisasta 10 37
Ceviz ici 10 70 Limon 10 5 Vanilya 0,1 0
Vanilya 0,1 0 Kakao 5 29
Hindistan
cevizi 3 16
138- KESKUL 139- SUTLAC 140- KREM SOKOLA
eme | Gr/Ad [Kalori Malzeme | Gr/Ad [Halori Malzgme |-Gr/Ad [ Kalori
s m@%i&m‘{\z é;“ ;é% —/
e Mehmet cava
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Toz seker 80 304 Sat 170 104 Siit 200 12¢
Nisasta 15 56 Toz seker 90 342 Toz seker 60 22¢
Vanilya 0,1 0 Nisasta 10 37 Nisasta 10 37
Sit
, 170 104 Vanilya 0,1 0 Vanilya 0,1 0
Hindistan
cevizi 3 16 Tarcin 0,5 2 Kakao 3 17
Hindistan
Piring unu 5 18 cevizi 3 16
141- MUHALLEBI 142- PELTE(Limon, erik, seftali) 143- IRMIK HELVASI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kaloi
Sut 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 Siviyag 30 270
Tarcin 0,5 2 Cam fistik 5 31

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

19.11.PERSONEL VE HASTA YEMEK GRAMAJLARI

Yemekler o - _Pismis Miktar Porsiyon Olcuist
a Buyuk Parga Et (Kirmizi) Yemekleri Garnitarla 200 gr
Kemikli  120gr
Kemiksiz - 90 gr
b |Kuguk Parca Et (Kirmizi) Yemekleri ' Garnittrlt 200 gr
Kemikli o 120gr
Kemiksiz , - , 1100 gr ,
¢ Tavuk Kemikli 150gr  200gr
d Koftelik Kiyma 100 gr Garnitlrli 200 gr
€  [Etli Sebze Yemegi , 230 gr
Et 30gr
Sebze , - 200gr ,
f {Kurubaklagil Yemegi : 150 gr
Et , 30 gr
Kurubaklagil , 120 gr
g Balik , 150 gr 150 gr
h Bérekler - 1 120 gr
' Kiyma
Peynir ]

Mehmet Kava
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! Dolmalar o 200 gr
| Kiyma 30 gr
| Piring | 160 gr
i Dolmalar ‘ 200gr
Zeytinyaglh - sebze ‘ ;
K Kizartmalar 200 gr
; Sebzeler Mevsimine Uygun 200 ¢r , o
l Zeytinyagl Sebzeli Yemekler e 200 gr + % limon
m__ Zeytinya§l Baklagiller 1100 gr + Y limon
n Corbalar ‘ ; 200 gr + % limon
0 [Komposto . , 200 ml
Taze Meyve
Kuru Meyve , ,
p  |Pilav ve Makarnalar 150 gr ,
r Salatalar ( mevsimine uygun) ; 150 gr + % limon
m  Cacik ( mevsimine uygun) 160 gr
n Tatlilar ‘ ,
sutla ) 150 gr(kase)
Hamurlu - 1150gr
p i Yogdurt/Ayran { 200 gr
P MeyveEnAz o e , ; 1150 - 200 gr

19.12. 15 GUNLUK ORNEK MENU

Noébetci Personel +

Hasta + Hasta Personel - Hasta + Nébetci Personel -Hasta +
Refakatci Sabah Hasta Refakatgi Ogle |Hasta Refakatci Aksam
Gln |Ara Kahvalti Kahvaltisi Yemedi Yemedgi
1 Elma (150 gr) Cay Domates Corba Yayla Corba
Yagsiz paket Siit
(200 ml) 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
Kirmizi Mercimek
2 Portakal (150 gr) | Paket Siit (200 gr) Corba Ezogelin Corba

Paket Yogurt (200

ar) Yumurta (1 Adet) Patates Oturtma Kagit Kebabi
Paket Bal (20 gr) Zeytinyaglt Barbunya | Domatesli Piring Pilavi
Paket Tereyag (20 gr) )

= Siyah Zeytin (30 gr) | Paket Yogurt (200gr) [Coban Saldfta -

& @f@% :
&,
Mehmet KAy
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Tuzsuz Peynir (30
3 ar Cay Yesil Corba Sehriye Corba
Kepekli Ekmek (50
gr) Kasar Peyniri (50 gr) | Balik Kizartma Kiymali Karnabahar
Paket Recel (20 gr) Bezelyeli Pilav Peynirli Tepsi Béregi
Paket Tereyag (20 gr) ,
Salatalk (100 gr) Coban Salata Paket Ayran (200 ml)
Mandalina (150
4 gr) Meyve Suyu (200 ml) | Ezogelin Corba Domatesli Piring Corba
Kutu peynir (20 gr) Etli Bamya Kadinbudu Koéfte
Yagsiz paket
Sut(200ml) Tahin Helva (40 gr) Soslu Makarna Zeytinyagh Pirasa
Siyah Zeytin (30 gr)
Domates (100 gr) Elma (150 gr) Krem Sokola
Limonlu
5 Pelte(200gr) Cay Sebze Corba Kirmizi Mercimek Corba
Yumurta (1 Adet) Korili Firin Tavuk Et Sote
Portakal(150)gr Paket Bal (20 gr) Sade Bulgur Pilavi Soslu Patates Kizartma
Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr) Keskdl Paket Yogurt (200 gr)
6 Paket Sit (200 gr) Yesil Mercimek Corba | Dugin Corba
Elma (150 gr) Beyaz Peynir (50 gr) Bahcivan Kebabi Kiymali Ispanak
Yag@siz paket Sut | Tahin-Pekmez (20 gr)
(200 mi) 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 Kéfte
Paket Yogurt (200
ar) Paket Recel (20 gr) Seh.Piring Pilavi Yogurtlu Makarna
Paket Tereyag (20 gr)
Domates (100 gr) Mandalina (150 gr) Limonlu Pelte
8 Paket Sit (200 gr) Yayla Corba Domates Corba
tuzsuz Peynir (30
o]y} Yumurta (1 Adet) Firin Hindi Etli Karigik Dolma — 1
Kepekli Ekmek (50
gn Paket Bal (20 gr) Sebzeli Makarna Kuru Fasulye Piyazi
Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zeytin (30 gr) Paket Yogurt (200 gr) | Tahin Helva (40 gr)
9 Meyve Suyu (200 ml) | Tavuksuyu Corba Sebze Corba
Muhallebi(200gr)
Elma (150 gr) Uggen Peynir (20 gr) | Etli Bezelye Tas Kebabi
Tahin Helva (40 gr) Sade Bulgur Pilavi Karnabahar-Havug Kizartma
Siyah Zeytin (30 gr)
Domates (100 gr) Portakal (150 gr) Paket Yogurt (200 gr)
10 Cay Dugin Corba Ezogelin Corba
Limonlu
Pelte(200gr) ‘
Portakal (150)gr | Yumurta (1 Adet) Mantarl Tavuk Etli Patates Sote
Paket Bal (20 gr) Yogurtlu Makarmna 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
Yagsiz Paket Sut v
(200 gr) Paket Recel (20 gr) Sade Piring Pilavi Yogurtlu Makarna
Paket Tereyag (20 gr) | Cacik-1 “e .. |Portakal (150 gr)
—ANTA Sehmet gavs Gy '
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| Domates (100 gr)

|
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Kirmizi Mercimek
12 Paket Sut (200 gr) Corba Dugin Corba
Paket Yogurt
(200 gr) Beyaz Peynir (50 gr) Dalyan Kofte Soslu Sebzeli Hindi
Portakal (150 gr) | Tahin-Pekmez (20 gr) | Zeytinyagh Havug Nohutlu Pirinc Pilavi
Siyah Zeytin (30 gr) Muhallebi Cacik - 1
Salatalik (100 gr)
labne Peynir (20
13 1an) Meyve Suyu (200 ml) | Turuncu Corba Yayla Corba
Kepekli Ekmek
(50 gr) Yumurta (1 Adet) Mantarli 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)
Muhallebi
14 | (200gr) Cay Domates Corba Yesil Mercimek Corba
portakal(150gr) | Kutu peynir(20 gr) Kiymali Karnabahar | Eksili Kéfte
Tahin Helva (40 gr) Firin Makarna Sade Bulgur Pilavi
Siyah Zeytin (30 gr) Elma (150 gr) Havug Salata
Domates (100 gr)
15 | Elma (150gr) Meyve Suyu (200 ml) | Sehriye Corba Sebze Corba
Galeta(50 gr) Kasar Peyniri (50 gr) Sebzeli Kebap Kiymali Kapuska
Paket Recel (20 gr) ic Pilav Patatesli Tepsi Béregi
Paket Tereyad (20 gr) | Krem Sokola Paket Ayran (200 mi)
Salatalik (100 gr)

NOT: Sabah kahvaltis, &gle
verilecektir.
Diyet ekmek kisi basi 1 roll ekmek (50gr)verilecektir.

yemedgi ve aksam yemeginde kisi basi 2 adet roll ekmek (50 gn

NOT: Sabah kahvaltisinda icecek olarak verilecek olan cay iceridi kisi basi cay = 2 gr; tozseker
=10 gr olarak hesaplanacaktir.

19.13 DIYET YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAJLARI

COBAN KAVURMA ET DONER ET HASLAMA
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yag: 5¢ Aycicek Yag 5g
Carliston Biber  20g Dana Eti 80g¢g Dana Eti 80g
Dana Eti 80g Kuru sogan 20g Havug 30g
Domates 20¢ Kekik 04g Limon 1/5
Kuru sogan 10g Un 5¢g

Yogurt 20g
Patates 80¢g
ET SOTE FIRIN BIFTEK ET ROSTO
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 5g Aycicek Yagi « 5g
“ QarllstonﬁBiber 20g Carliston Biber 10g f@fDana Eti /;/

T
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Dana Eti 80g Dana Eti 804g Domates 10g
Domates 20g Domates 20 g Un 5¢g
Domates 10g Kuru sogan 10¢g
Salcasi
Kuru Sogan 5¢g Sat 20 mi

ABANT KOFTE FIRIN KOFTE DALYAN KOFTE
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 5¢ Aycicek Yagi 5¢g
Carliston Biber 10 g Ekmek igi 20g Ekmek [ci 20g
Domates 20g Dana Eti 80g Dana Eti 80¢g
Ekmek igi 20g Kuru Sogan 5¢ Kuru Sogan 5¢
Dana Eti 80g Maydanoz 10g Maydanoz 10g
Maydanoz 1/50 Un 2g Havug 20g
Domates 79 Yumurta 1/10ad Domates 10¢g
Salgasi et
Kuru Sogan 5g Domates 749 Un 24
Un 2g Yumurta 1/4adet
Yumurta 110 Domates Salgasi 7 g

adet

IZGARA KOFTE IZMIR KOFTE KURU KOFTE
Carliston Biber 30g Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 5¢g
Domates 759 Carliston Biber 20g Ekmek Igi 20g
Ekmek Ici 20g Domates 20g Dana Eti 80g
Dana Eti 80g Ekmek igi 20 g Kuru Sogan 5g
Kuru Sogan 5¢g Dana Eti 80 g Maydanoz 10g
Maydanoz 10g Kuru Sogan 5¢ Un 10¢g
Yumurta 110 Maydanoz 10g Yumurta 1710

adet
Un 59
Yumurta 110

Domates Salcasi 7g
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SEBZELI FIRIN TAVUK HINDI BIFTEK HINDI HASLAMA
Aygicek Yagi 5¢g Aygicek Yagi 5¢g Aygicek Yagi 5¢
Tavuk But 150 g Hindi Eti 120 g Hindi Eti 120 ¢
Patates 100 ¢ Kuru Sogan 10¢ Maydanoz ’ 10g
Havug 20g Maydanoz 10g Un 5g
Bezelye 20g Un 5¢g Havug 30g
Domates Salcasi 59 Yogurt 20g
Un 39 Yumurta 1/10ad

et

HINDI KAVURMA HINDI SOTE SEBZELI TAVUK HASLAMA
Aygicek Yagi 5g Aygicek Yagi 5g Aygicek Yadi 59
Garliston Biber 20¢g Carliston Biber 20g Tavuk 150 g
Domates 30¢g Domates 50¢g Patates 100 g
Hindi Eti 100 g Hindi Eti 100 g Havuc 20¢g
Kuru Sogan 10g Kuru Sogan 20¢g Maydanoz 1/50
Maydanoz 10g Maydanoz 1/50 Un 10g
Un 3g Un 3g Yogurt 20g

Domates Salcasi 10g¢g

Mehmet K2
p i
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TAVUK IZGARA TAVUK HASLAMA TAVUK KAVURMA
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 5¢ Aygicek Yag! 5¢
Tavuk Gogus 100 g Tavuk 150 g Tavuk 100g¢g

Un i0g Domates : 30g

Yogurt 20g Kuru Sogan 10 ¢

Limon 25¢g Un 3g
Yesil Biber 20g

TAVUK DONER TAVUK SOTE BALIK BUGULAMA
Aycicek Yagi 5g Aygicek Yagi 5g Aycicek Yagi 5¢g
Tavuk Eti Déner 80g Tavuk 100 g Balik 150 g
Kuru Sogan 10g¢g Domates 30g Yesil Biber 10¢g

Kuru Sogan 5g Domates 30g
Un 5¢g Kuru Sogan 10g
Yesil Biber 20g Defne 5g
Domates Salcasi 10¢g Limon 25g
BEZELYE BROKOLI DOMATES CORBASI
CORBASI CORBASI
Aycicek Yagi 5g Aycicek Yagi 5g Aycicek Yagi 5¢g
Bezelye 30¢g Brokoli 30g Domates Salgasi 20¢g
Dereotu 5g Dereotu 5g Sit 20 ml
Sut 20 mi Sut 20 mi Un 5¢
Un 5¢ Un 5¢g Domates 120 g
Limon 1/4

DUGUN CORBASI

EZOGELIN CORBASI

GEMICI CORBASI

Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 5g Kuru Sogan 5¢g
Dana eti 20g¢g Bulgur 5¢g Nohut 5¢g
Un 5g K. Mercimek 15¢g Un 5¢
Limon 25¢g Nane 04g Yarma 10¢g
Yogurt 20g Piring 5¢g Yogurt 50 g
Yumurta 1/10ad Domates Salgas:i 5¢g Yumurta 1/10ad
Un 5g Nane 0449
Limon 25
HAVUC CORBASI ISPANAK CORBASI BUGDAYL! YOGURT CORBASI
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yag! 5g Bugday 10g¢g
Havug 30g Ispanak 30g Yogurt 50g¢g
Sut 20 mi St 20 ml Yumurta 1/30
Un 79 Un 79 Un 5¢g
Nane 04g¢g
KOYLU CORBASI MANTAR CORBA MERCIMEK CORBA
Aygicek Yag 5g Aycicek Yagi 5¢g Aygicek Yagi ' 5¢g
Eriste 10g¢g Dereotu 5g K. Mercimek 30¢g
Nane 04g Mantar 30g Patates 5¢g
Domates Salcasi 5g Sut 20 mi Havug 5¢g
Yesil Mercimek 15¢g Un 79 Kuru Sogan 3g
Un 5g Limon 1/4 Domates Salgasti 3¢
Limon 25g
Un 5¢g
MISIR CORBASI PIRINC CORBA %f SEBZE QQ‘;}%BA/
F Y fe o 70 A
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Aycicek Yag: 5¢g
Misir 30g
St : 20 ml
Un 79

ZEYTINYAGLI BEZELYE

Aycicek Yagi 5g
Domates Salcasi 10g¢g
Domates 10g
Un 5¢
Piring 15¢g
Limon 25¢g
Maydanoz 5g

ZEYTINYAGLI HAVUC

Aycicek Yagi 5¢g
Bezelye 10g
Dereotu 1/50
Patates 10g
Havug 10¢g
Kabak 10 ¢
St 20 mi
Un 5g

ZEYTINYAGLI ISPANAK
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Bezelye 150 g Havug 200g Ispanak 200g
Havug 20g Maydanoz 5g Piring 5¢g
Kuru Sogan 10g¢g Piring 20g Domates Salgas! 5g
Domates Sailcasi 10g Kuru Sogan 10¢ Zeytinyagdi 5¢g
Zeytinyagi 5g Domates Salcasi 10g Kuru Sogan 5¢g
Patates 30g Zeytinyagi 5¢g Un 2g
SAKSUKA ZEYTINYAGLI BAKLA ZEYTINYAGLI BAMYA

Aygicek Yagi 10g Taze Bakla 200g¢g Bamya 150 g
Domates 40¢g Dereotu 1/50 Domates 30g
Kuru Sogan 10¢g Kuru Sogan 5¢g Kuru Sogan 25¢g
Carliston Biber 20g Un 2g Domates Salcasi 10 g
Kabak 50¢g Zeytinyag: 5¢g Zeytinyagi 5g
Patlican 150 ¢g Limon 25¢g Limon 10g
Domates Salcasi 5¢g
Sarimsak 02g¢g

ZEYTINYAGLI KABAK ZEYTINYAGLI ZEYTINYAGLI KEREVIiZ

KARNABAHAR
Zeytinyagi 5¢g Zeytinyag: 5¢g Zeytinyag: 5¢
Kabak 200g Karnabahar 200¢g Kereviz 200g
Kuru Sogan 5¢g Kuru Sogan 5g Kuru Sogan 5¢g
Domates Salcasi 5g Domates Salgasi 10g Patates 50¢g
Un 2g Un 2g Un 2g
Domates 30g Domates 30g¢g Havug 20g
Limon 25g

ZEYTINYAGLI PATLICAN

ZEYTINYAGLI PIRASA

ZEYTINYAGLI SEMIZOTU

Zeytinyagi 5g Zeytinyagi 5g Zeytinyagi 5¢g
Pathcan 200¢g Pirasa 200 g Semizotu 200 g
Kuru Sogan 5¢g Havug 25¢g Domates 30g
Domates Salcasi 5g Piring 5¢g Domates Saicas: 5¢
Un 2g Limon 25¢g Piring 59
Domates 30¢g Limon 25¢g
Carliston Biber 20g
ZEYTINYAGLI TAZE ZEYTINYAGLI TURLU SEBZE GRATEN
FASULYE
Zeytinyagi 5g Zeytinyagi 5¢ Aycicek Yagi 5¢g
Taze Fasulye 160 ¢g Taze Fasulye 60 g Kabak 50¢g
Kuru Sogan 5g Kuru Sogan 5¢g Bezelye 30g
Domates Salcasi 5g Domates Salcasi 5g 2, Havug - 20¢g

Carliston Biber 10 g @z@%ar / o~ 20g

& B f
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Kabak 60g Misir 20g
Patlican 40¢g Sat 40 ml
Patates 20g Yumurta 1/2ad
Un 29 Un 10g
Karabiber 04g¢
ICEBERG SALATA COBAN SALATA HAVUC SALATA
Iceberg Marul 100g Zeytinyadi 3g Havug 100g
Maydanoz 5 Domates 50 g Zeytinyagdi 34
Limon 114 Limon 25g Maydanoz 10
Zeytinyadi 3g Maydanoz 5g Limon 25¢g
Misr/Domats/Havg 10 g Salatalik 50¢g
Carliston Biber 20g
KARISIK SALATA MENEKSE SALATA MEVSIM SALATA (KIS)
Havug 40g Zeytinyagi 3¢ Havug 40 ¢
Lahana 20g Havug 80¢g Mor Lahana 40¢g
Kivircik 40 Mor Lahana 30g Marul 30g
Limon 25g Limon 25g Limon 25g
Dereotu 10g Maydanoz 10g Zeytinyagi 3g
Zeytinyagi 34
MEVSIM SALATA (YAZ) YESIL SALATA SOGUS SALATA
Domates 40¢g Zeytinyagi 3¢ Zeytinyagi 3g
Salatalik 40g Havug 50 g Domates 40g
Marul 20¢g Marul 50 g Salatalik 40 g
Limon 25¢g Limon 25g Carliston Biber 20g
Maydanoz 10g Maydanoz 10g
ERISTE PiLAVI MAKARNA CESITLERI PIRINC PILAVI
Aycicek Yagi 5g Aycicek Yagi 59 Aycicek Yagi , 59
Eriste 60g Makarna 60 g Piring 60g
BULGUR PILAVI
Aycicek Yagi 5¢g
Bulgur 60 g
ELMA/ARMUT TATLISI YUMURTALI MUHALLEBI MUHALLEBI
Elma/Armut 200g¢g St 200 mi St 200 mi
Seker 60g Seker 40 g Piring Unu 20g
Vanilya 0,2g¢g Seker 30g
Yumurta 1710
PELTE TATLANDIRICILI TATLANDIRICILI SUTLAC
MUHALLEBI
Nisasta 10¢ St 200 mi St 200 mi
Seker 30g Piring Unu 20g Nisasta 10¢g
Tatlandirici 44 Piring 5¢
Tatlandirici 49
SUTLAC TATLANDIRICILI PELTE
Sut 200 mi Nisasta 10¢g
Seker 30g Tatlandiric 49 %
Nisasta 1049 %

Piring 59
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AYVA KOMPOSTO CILEK KOMPOSTO ELMA KOMPOSTO
Ayva 100 g Cilek 50 g Elma 100 g
Tatlandirict 4g Tatlandirici 49 Tatlandirict 4g

KAYISI KOMPOSTO KIRMIZI ERIK KOMPOSTO KIRAZ KOMPOSTO
Kayisi 60g Erik 80g Kiraz 100g
Tatlandirici 44 Tatlandirici 49 Tatlandiric 49

KURU KAYISI KOMPOSTO

VISNE KOMPOSTO

Kuru Kayisi 30g Visne 100 g
Tatlandirici 49 Tatlandirici 49
ZEYTINYAGLI LAHANA MISKET KOFTE HAMBURGER KOFTE

Lahana 150¢g Dana Eti 80g¢g Dana Eti 80g
Domates 30¢g Domates 20g Aycicek Yagi 5¢g
Kuru Sogan 5g Domates Salga 5¢g Galeta Unu 20¢g
Domates Salca 10g¢g Biber 16 ¢ Kuru Sogan 5¢g
Zeytinyagi 5g Aycicek Yagi 5¢g Maydanoz 1/50
Bugday Unu 2g Kapya Biber 10g Yumurta 1/10

Kuru Sogan 5¢g

Yumurta 110

Galeta Unu 8g

ZEYTINYAGL! ENGINAR

CIFTLIK KOFTE

TERBIYEL| KOFTE

Enginar 200g
Kuru Sogan 5¢g
Zeytinyagi 5¢g
Havug 20g
Limon - 1/4
Dereotu 29
Bugday Unu 2g
Patates 20¢g
Bezelye 10g¢g
Zeytinyagi 5¢g

Y ARITA @ o BB
N T enmet B2
> R BuhEse o A2%0E 0 e
: = soctan® pAGGETY
L

.h;’ﬂ 955'*

Aycicek Yagi 5¢g
Dana Eti 80 g
Kuru Sogan 5¢g
Bugday Unu 104¢g
Yumurta 1/10
Bezelye 10¢
Havug 10g
Mehmet KAYA
Basmiidly

Aygicek Yagi 5g

Dana Eti 80 g
Kuru Sogan 5g

Bugday Unu 10g
Yumurta 1/10
Yogurt 20¢g
Maydanoz 1/50




1 EZOGELIN CORBA TAVUK KAVURMA __|ZY. KARNABAHAR | YOBURT(200gr
2 | DOMATES CORBA ET SOTE ZY. KABAK YOBURT(200gr
VESIL SALATA
(100 GR)
3 PIRING CORBA TAVUK SOTE ZY.TURLU ]
YOGURT(200g7)
4 |BEZELYE CORBA IZGARA KOFTE Z.Y KABAK ]
YOGURT(200gn)
5 BROKOLI CORBA TAVUK HASLAMA Z.Y. BAMYA
COBAN SALATA
| (100GR)
6 SEBZE CORBA TAVUK IZGARA Z.YAGLI BEZELYE ]
YOGURT(200g7)
7_| DOMATES CORBA IZGARA KOFTE Z.Y KABAK ]
YOGURT(200g7)
8 | MERCIMEK CORBA DALYAN KOFTE Z.Y.ISPANAK
KARISIK SALATA
(100 GR)
9 DUGUN CORBA HINDI KAVURMA ZY PIRASA
YOBURT(200g7)
10 | DOMATES CORBA MISKET KOFTE Z.Y KABAK
YOGURT(200g7)
11| MANTAR CORBA TAVUK KAVURMA ZY TURLD
YOGURT(200g7)
12 SEBZE CORBA MISKET KOFTE ZY KEREViZ ]
SGGUS
SALATA(100GR)
13| BROKOLI CORBA PILIC HASLAMA ZY.TORLU ]
YOGURT(200g7)
14 SEBZE GORBA MISKET KOFTE Z.Y.BAMYA
YOGURT(200gr)
15 | MERCIMEK CORBA PILIC IZGARA Z. Y ISPANAK
syen  MeEhmEl Mehmet KAYA
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MENEKSE

1 BROKOLI CORBA IZGARA KOFTE ZY. KEREVizZ SALATA(100GR)
SOGUS SALAT.
2 DUGUN CORBA ET SOTE ZY. BAMYA (100GR)
YOGURT(200gr
3 GEMICi CORBA TAVUK IZGARA Z.Y.ENGINAR
SOGUS SALAT,
(100GR)
4 MISIR CORBA TAVUK KAVURMA Z.Y.LAHANA
- MENEKSE
SALATA(100GR)
5 BROKOLI CORBA DALYAN KOFTE Z.Y.TAZE FASULYE
| YOGURT(200gr)
6 KOYLU CORBA CIFTLIK KOFTE Z.YAGLI ISPANAK
KARISIK
SALATA(100GR
7 HAVUC CORBA SEBZELI FIRIN TAVUK | Z.Y.PATLICAN
‘ MENEKSE
SALATA (100GF
8 ISPANAK CORBA PILIC IZGARA Z.Y . KARNIBAHAR
YOGURT(200gr)
9 MERCIMEK CORBA PILIC BAGET ZY. KEREVIiZ
SOGUS
SALATA(100GR)
10 DUGUN CORBA HINDi HASLAMA Z.Y. KARNABAHAR
KARISIK
SALATA(100GR)
11 MANTAR CORBA IZGARA KOFTE SEBZE GRATEN
MENEKSE
SALATA(100GR)
12 KOYLU CORBA PIiLIC BAGET Z.Y ISPANAK
YOGURT(200gr)
13 ISPANAK CORBA HAMBURGER KOFTE ZY.TURLU
KARISIK
SALATA(100GR)
14 BEZELYE CORBA TAVUK KAVURMA Z.Y.BAMYA
MENEKSE
- | SALATA(100GR)
15 GEMICi CORBA IZGARA KOFTE Z.Y.SEMIiZOTU
Mehmet KAYA
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19.13. DIYET KAHVALTISI MENU ORNEGI (2 HAFTALIK)
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BIRINCI HAFTA IKINCI HAFTA
= Cay (2 gr) 5 Cay(2 gr)
1l Tuzsuz peynir (40 gr) W Tuzsuz peynir (40 gr)
e Yesil zeytin (25 gr) > Yesil zeytin (25 gr)
ﬁ domates(100 gr) ﬁ salatalik(100 gr)
= Yumurta(50)gr x Yumurta(50)gr
Siit(200 mi ) Siit{200 mi
Yumurta (60 gr) Yumurta (50 gr)
Yesil zeytin(25 gr) Yesil zeytin(25 gr)
= salatalik(100 gr) . = domates(100 gr)
;t) Tuzsuz peynir (40 gr) ;g Tuzsuz peynir (40 gr)
< Cay(2 gr) < Gay(2 gr)
oM Tuzsuz peynir (40 gr) o) Tuzsuz peynir (40 gr)
E Yesil zeytin (25 gr) E Yesil zeytin (25 gr)
&’“ domates(100 gr)) g salatalik(100 gr)
Yumurta(50)gr <
3 g Yumurta(50)gr
Siit(200 mi Sit(200 ml)
Yumurta (50 gr) Yumurta (50 gr)
Yesil zeytin(25 gr) Yesil zeytin(25 gr)
w salatalik(100 gr) w domates(100 gr)
m m
E Tuzsuz peynir (40 gr) E Tuzsuz peynir (40 gr)
Uy U
14 o
w w
o o
Cay(2 gr) Cay(2 gr)
Tuzsuz peynir (40 gr) Tuzsuz peynir (40 gr)
Yesil zeytin (25 gr) Yesil zeytin (25 gr)
< domates(100 gr) < salatalik(100 gr)
g g Yumurta(50)gr
© Yumurta(50)gr ©
Siit(200 ml Siit(200 mi
7 Yun?urta (_50 gr) _ Yumurta (50 gr)
Il-_l_-l Yesil zeytin(25 gr) m Yesil zeytin(25 gr)
n<¢ salatalik(100 gr) E domates(100 gr)
<
§ Tuzsuz peynir(40gr) g Tuzsuz peynir(40)gr
(&)
Gay(2 gr) Gay(2 gr)
Tuzsuz peynir (40 or) Tuzsuz peynir (40 gr)
o Yesil zeytin (25 gr) o Yesil zeytin (25 gr)
ﬁ domates(100 gr) ﬁ salatalik(100 gr)
E Yumurta(50)gr E Yumurta(50 gr)
Mehmet KAYA




40

19.14. OZELLIKLER

1. Normal diyet yemekieri listesi yukarida gosterilen 4 yemek grubu igindeki yemeklerden segilerek
hazirlanir. (madde 9.2.)

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

3. Bir glntn bir 6guniinde A grubundan parca veya kusbasi et yemegi verilirse diger 6gunde A
grubunun diger yemeklerinden herhangi biri verilir.

4. Bir 6gunde ayni gruptan iki yemek veriimez.

5. A grubu yemeklerden etli sebze yemedi verildiginde o 6gunde C grubundan herhangi bir yemek

veriimez.

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

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

C grubu yemeklerle F grubu yemekler ayni 6gtnde birlikte verilmez.

Ayni 6gunde iki tatli yemek verilmez.

0. Ozel diyetlerde hastanin hastaligi icabi almasi gereken enerji ve besin elementleri miktarina bagh
kalarak hastanin yiyecek cesitleri ve yiyebilme olanaklari géz éninde tutulmak suretiyle 6zel diyet
listelerine her turlu yiyecek yazilabilir. Diyet kahvaltilarinda ise ¢ay ve sit disinda diyet
uzmanhgimizca belirlenecek 4 gesit gida verilir. Hastalara verilecek olan 1 ara kahvaitida en fazla
2 cesit yiyecek verilecektir. Yiyecek cesitleri diyetisyen tarafindan belirlenecektir {komposto,
muhallebi, stt, biskuvi, meyve, limonata vs.).

11. Sabah kahvaltilari: ihale teknik sartnamesinde belirtilen gramajlar ve verilme sikigi esas alinmak
Uzere cay, st ve meyve suyu disinda haftada 7 gtin 4 gesit yiyecek verilir. Hazir Griinlerin markasi
hastane idaresi tarafindan belirlenir. Siit ve meyve suyu cay yerine verilebilir,

12. Hasta yemekleri icerikleri &gle ve aksam farkli cikacaktir.

13. Kullanilacak gida maddelerinin tumi Gida Maddeleri Tuzugine (GMT), Turk Standartlari Enstitiist
(TSE) standartlarina ve teknik sartnamemize uygun olarak temin edilecektir. Servise hazir her turlg
yiyeceklerin mikrobiyolojik ézellikleri Turk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler tebligindeki 6zelliklerdir.
Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yiyecek maddeleri kuru gida, sebze-meyve, stt-yogurt, et, tavuk
eti, ekmek vb. gida maddelerinin uygunlugu idarenin
diyetisyeni tarafindan yemeklerin pisirimesinden sonra duyusal ve fiziksel olarak muayene edilir. Uygun
goruimeyen gida maddeleri uygun olanlar ile derhal degistirilecektir
14. Hasta ve refakatgi sayilari, hastane bilgi sisteminden gunlik olarak hastane diyetisyeni tarafindan
belirlenip sayilar 1 giin éncesi sirkete bildirilir. 1 gun sonrasinda hasta artisina bagli olarak yemek
yetmeyecekse bu durum yemek sirketine 1 6gun oncesinde bildirilerek yemek porsiyonunda artis talep
edilir ve bu artis aylik hak edise yansitilir.

15. Yemekler az tuzlu ve az baharatli olacak ve ithal et kullaniimayacaktir.

16. Yuklenici yemekhanelerde icme suyu 330 mi kapal pet sise icerisinde kisi bas 6gle ve aksam

yemeklerinde 1 adet olacak sekilde verilecektir. Alimi yapilacak olan sulari Greten, ambalajlayan ve satisini

yapan kurum/kurumlar Saglhk Bakanhgi- insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik (Resmi

Gazete No: 25730, Tarih: 17/02/2005) ve TS 266 - Sular - insani tiiketim amach sular standardinda

belirtilen hikiimlere ve bu yoénetmelik ve standartlarda atif yaptlan diger htkumlere uygun olarak tretim,

ambalajlama ve dagitim yapacak ve ilgili belgelere sahip olacaktir. , ) ,

17. Sartnamenin 19:10 v‘e;;19,:13,,'maddelerindeyemekleyre;g’iren malzemeler kazana girecek net gramajlan

gostermektedir. Bu gramajlara ve iceriklere aynen (uyulacaktir. ( Ornek: Et, kemiksiz ve gorinir yaglar

ayiklanmis, sogan ve patates soyulmus, Ispanak yikanmis ve dogranmis, konserve ve tursular siizilmus, bir
porsiyona girecek net agirliklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik orant yiiksek olan sebzeler fire y{izdesi
dugliniilerek fazla siparis edilir. '

0®

MADDE 20. VERILECEK HiZMETIN CiNSi VE YERI
20.1.URETILEN YEMEGIN SERVIS

20.1.1. Ekmekler, normal yemek yiyen hastalara 50 gr.lik somun halinde. ve ambalajli
olarak dagitilacaktir. Diyet yemegi alan hastalar icin Kepekli Eﬁ ekmek ;ﬁnlem@ olarak hasta
éyggigeﬁ g{ére verilecektir. /e
Ry Mehmet KAVA
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20.1.2. Dagitim sirasinda elemanlar hijyen kurallarina uymak ve eldiven-bone-maske vb
kullanmak zorundadir.

20.1.3. Hemodiyaliz, Anjio, onkoloji hastalart gibi sadece tedavi slresince hastanede
yatarak (3-5 saat) tedavi géren hastalar igin klinik diyetisyenin 6nerisine gére kahvaltili / yemekleri
tek kullanimlik (disposable) tabaklarda streclenmis olarak dagitilacaktir.

20.1.4. Yemeklerin ve kahvaltiliklarin dagitiminin {darenin belirleyecedi saatlerde
yapiimasi zorunludur. Diyet ve Ara 6gin yemekleri, idarenin klinik diyetisyenlerinin belirledigi
hastalara, belirlenen saatlerde, 6§iin sayisina gore verilecektir. Dagitimi yapilacak kahvaltiliklar
ve yemekler dagitim saatinden énce hazir bulundurulacaktir. idare yemek dagitim saatlerinde
degisiklik yapabilecektir. Yuklenici idarenin yapmis oldugu degisikliklere uymak zorundadir.
YUklenici Idareden izinsiz degisiklik yapmayacaktir.

MADDE 21. DIGER HUSUSLAR

21.1. Yuklenici, ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi 6zellikli Unitelerde gérev
yapan personele zamana bagh olmaksizin yemek verilebilmesi icin gerekli tedbirleri almak
zorundadir.

21.2. Refakatcilere yemek verilip veriimeyecegi, verilecekse hangi kosullarda verilecegi
Idarenin yetkisindedir

21.3. Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten is yerlerinin galisma izni
ve gida sicil ve Uretim izin islemleri ile sorumiu yonetici istihdami hakkinda yénetmeliginin 29.
madde ve a bendine gére firmanin bir Diyetisyeni veya bir Gida Mihendisi olacaktir.

MADDE 22. HASTANE MUTFAGINDA BULUNDURULACAK EKIPMAN LiSTESI

Pilav tenceresi 100 cm adet 12
Kizartma tavasi biiyiik boy adet 4

- Pilav stizgeci adet 3

- 300 Itk diyet tenceresi adet 5

- 1000 lik yemek kazani | adet 12
750 lik yemek kazani adet 6
Calisma tezgahi (1600*700*850) adet 1

+ SUzme havuzlu tezgah adet 1
Et kiyma makinesi 32 lik 1 adet sogutuculu adet 1
Banket arabasi adet 2

Et yogurma makinesi adet 1

_» Komple paslanmaz sogutmali kiyma makinesi (42 | adet 1
LIK)

- Kéfte sekillendirme makinesi adet 1
Kaynatma tenceresi adet 1
Tel stizgl adet 3
Kizartma teli 10 numara adet 6
Kevgir 5 numara adet 2
Kevgir 8 numara adet 6
Kevgir 10 numara adet 8
Cirpict 27 numara adet 5

_Ara tezgah 1

AAHN
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- Kivet 35 lik adet 40
Kuvet 60 lik adet 100
+  Kivet 90 hk adet 60
- Kuvet 100 lik adet 40
- Boérek tepsisi kapakl adet 100
Firin tepsisi kapakli adet 60
- Mutfak robotu ev tipi profesyonel adet 1
Sari sapl satir adet 2
Beyaz sapli satir adet )
« Tatli tepsisi adet 5C
- Yesil sapli bigak adet 10
- Celik eldiven adet 2
- Masat adet 2
+ Mavi sapli bigakl adet 3
Kirmizi saph bigak adet 10
Kirmizi sapl satir adet 3
- Etkatdga (mavi polietilen tablali) adet 3
Kepge aski borusu adet 2
Et kitagu (kirmizi polietilen tablalr) adet 5
Et kutida (sar polietilen tablal) adet 5
Et kGtuga (yesil polietilen tablali) adet 5
+  Calisma tezgahi (1900*700*850) adet 4
50x50x30 cm élciilerinde, EVIYE Adet 9
700 mm eninde, Et hazirlama tezgahi AISI 304 Kalite 18/8 Cr-Ni 7 m adet 1
1.100 mm eninde, Hamur agma tezgahi, AISI 304 Kalite Cr-Ni 4.8 m adet 1
Et ve sebze yikama teknesi AlSI 304 Kalite 18/8 Cr-Ni, TEKNELER adet 4
1.000 mm eninde, KAZAN VE TENCERE YIKAMA TEKNESI: AISI 304 Kalite Cr- adet 1
Ni
60 kg/sefer kapasiteli 1,2-2,1 (en az) Hamur Yogurma Makinasi Adet 1
80x80x8 cm satirlik polietilen levhadan Et Katagu Adet 2
600 kg/h'lik et kiyma kapasiteli(42 LIK) Adet 1
20 GN 1/1 tepsili en az 16 kW 1sil kapsite, GAZLI KONVEKSIYONLU FIRIN Adet 3
600x800x500 mm d&lciilerinde, YER OCAGI Adet 8
Duvar tipi 1.000 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AISI 304 adet 4
Kalite 18/8 Cr-Ni 3m
Duvar tipi 1.500 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AlS| 304 adet 4
Kalite 18/8 Cr-Ni 5m
Orta Tipi 2.500 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AiS| 304 adet 1
Kalite 18/8 Cr-Ni 13 m
Davlumbaz aydinlatmasi 130cm 28W duvar tip Adet 12
Kepge aski borusu 2000mm 1
nalelraf dort kath 61x183x183 3
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Tel Raf dért katls 152x61x183 Ad 4
Kepge aski borusu 1500mm Ad 3
G6p kazani kapakli 0400 AlSI304 dort tekerlekli Ad 4
Bigak steril Dolabi UV 10 bigcaklik Ad 2
Davlumbaz aydinlatma floresan 70cm 14W ad 8
Beyaz palet ad 8
Sebze dograma makinasi(tam donanimli robot) Ad 1
Mikser 60lt 3 devirli Ad 1
Malzeme erzak arabas; plastik 102 It Ad 4
Tel raf 4 katli AISI304 152x53x183cm Ad 15
Tel raf 4 kath AISI304 53x137x183cm Ad 17
Tel raf4 katli AISI 304 53x183x183cm Ad 2
Davlumbaz aydiniatma tnitesi floresan 100cm 21W Ad 1
Tepsi tasima arabasi 58x66x1 72cm Ad 3
Kasa tasima arabasi 80x60x90cm Ad 2
Tartim Baskiilil 300 led 80x115x290cm (Ad 1
Galog Maske Dolabi+¢6p kutusu Ad 1
Hijyenik paspas 60x90cm rampall Ad 1
Devrilir tava 1modul gazii80 It Ad 1
Kaynatma tenceresi 100t gazh Ad 1
Ara tezgah dolapli 1/2 modiil Ad 1
Sebze basma arabasi Ad 1
Patates soyma makinasi 25 kg/sefer Ad 1

_Geri toplamali 6n yikama dusu 10 mt Ad 1
El yikama evyesi Dizden kumandal cift su girisli ad 3
On yikama dusu Duvara monte 190x420x1200mm Ad 3
Soguk hava deposu adet 3
Derin dondurucu Adet 2

. sofben Adet 1
KLIMA 12 BTU Adet 2
2 li tabak kapatma makinesi adet 2
Mikrodalga firin Adet 2

[ . HASTANE |
PORSELEN YEMEK TABAGI 500 YEMEKHANE
. _ HASTANE
PORSELEN CORBA KASESI 500 YEMEKHANE
_ 3 HASTANE
PORSELEN PILAV-TATLI TABAGH 1000 | YEMEKHANE
HASTANE
ATAL 500 YEMEKHANE
HASTANE
KASIK 500 YEMEKHANE
HASTANE
BICAK 500 YEMEKHANE
' ‘ HASTANE
DIS. PECETELIK 40 YEMEKHANE
HASTANE
SIRKELIK CAM 4 | YEMEKHANE
- f"f@f o, 7
4



HASTANE
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BAHARAT STANDI 1 YEMEKHANE
| HASTANE

BAHARATLIK 4 GOZLU KAPAKLI 1 YEMEKHANE
HASTANE

CAYMAT BUYUK 3 YEMEKHANE
HASTANE

AYMAT ORTA 3 YEMEKHANE
HASTANE

SERVIS KAT ARABASI DOLAPL| 14 | YEMEKHANE
HASTANE

YAGDANLIK CAM TIPALI 4 YEMEKHANE
HASTANE

EKMEK SEPET] BUYUK 2 YEMEKHANE
HASTANE

KEPCE 50 | YEMEKHANE
HASTANE

KEVGIR 40 | YEMEKHANE
HASTANE

SERVIS KASIGI 20 | YEMEKHANE
THASTANE

SPATULA 12 | YEMEKHANE
HASTANE

MASA 30 | YEMEKHANE
HASTANE

BENMARI TAKIM 3+1 2 YEMEKHANE
HASTANE

BENMARI YAN UNITE 1 YEMEKHANE
HASTANE

TEZGAH DUZ 2 YEMEKHANE
HASTANE

ISITICI BUYUK WORM. 2 YEMEKHANE
HASTANE

GASTRONOM KUVET 1/1 130 | YEMEKHANE
HASTANE

FIRIN TEPSISI KROM 12 | YEMEKHANE
HASTANE

MOP 2 YEMEKHANE
HASTANE

PASPAS 1 YEMEKHANE
HASTANE

EKPAS 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 EVYEL] 1 YEMEKHANE
HASTANE

SIYIRMA TEZGAHI %7, 1

A

Mebmet ‘%7@3
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ISTIF RAFI

KROM

HASTANE
YEMEKHANE
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TEPSi TOPLAMA UNITESI

KROM

HASTANE
YEMEKHANE

KASIK-CATAL KUVETI

HASTANE
YEMEKHANE

EKIPMAN ADI

OZELLIKLERI

ADEDI

KULLANILDIGI

BOLUM

PORSELEN YEMEK TABAGI

350

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

PORSELEN CORBA KASESI

350

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

PORSELEN PILAV-TATLI
TABAGI

700

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

CATAL

350

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

KASIK

350

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BICAK

350

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

DIS. PECETELIK

30

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

SIRKELIK

CAM

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BAHARAT STAND!

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BAHARATLIK 4 GOZLU
KAPAKLI

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

YAGDANLIK

CAM TIPALI

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

EKMEK SEPETI

BOYUK

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BENMARI

TAKIM 3+1

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

ALAKART
PERSONEL

Mehmet KAYA
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ALAKART
PERSONEL
TEZGAH DUZ 2 |YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
ISITICI BUYUK WORM. 2 | YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
BULASIK MAKINESI 1000 LiK 1| YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
BULASIK BASKET] 6 | YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
DOZAJLAMA POMPASI 2 | YEMEKHANE
ALAKART
BULASIK MAKINESI CIKIS PERSONEL
TEZGAHI 1| YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
TEZGAH DUZ KENARLI 2 | YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
TEZGAH CIFT EVYELI 1| YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
TEZGAH SIYIRMATEZGAHI| 1 | YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
ISTIF RAFI KROM 2 |YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
TEPSI TOPLAMA UNITESI KROM 3| YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
KASIK-GATAL KUVET] 7___ | YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
SERVIS TEPSISI KREM 500 | YEMEKHANE
BENMARI KATLARIGIN4+1 | 12 |HASTANE DEPO
TEZGAH TEK KUVETLI 1__|HASTANE DEPO
GOP KONTEYNER BUYUK 360 LIK 2 |HASTANE DEPO
COP KONTEYNER 120 LIK 45 |HASTANE DEPO
GOP KOVASI KAPAKLI BATTAL BOY 2 __|HASTANE DEPO
EKMEK DOLABI 4 |HASTANE DEPO
DIKEY BUZDOLABI 4 |HASTANE DEPO
TASIMA ARABASI KROM 2 __|HASTANE DEPO
TERMOS KUGUK 25 | HASTANE DEPO
TEPSI 150 | DEKANLIK
PORSELEN YEMEK TABAG! 150 | DEKANLIK
PORSELEN CORBA KASES] 150 | DEKANLIK
) 7 =
& }é‘
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et

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
STICK TUZ UNITESI 1| DEKANLIK
SIRKELIK CAM 6 | DEKANLIK
BAHARAT STANDI 1 | DEKANLIK
BENMARI 341 1 |DEKANLIK
GASTRONOM KUVET 1/1 8 | DEKANLIK
FIRIN TEPSISI KROM 8 | DEKANLIK
TEPS| TOPLAMA 36 LIK KROM 2 | DEKANLIK
BULASIK MAKINASI 1000 LIK 1 |DEKANLIK
BULASIK BASKET] 8 | DEKANLIK
EKMEK SEPET] BUYUK 1 | DEKANLIK
MOP 1| DEKANLIK
FIRCA 1 | DEKANLIK
CEKPAS 1 | DEKANLIK
COP KONTEYNER 140 LIK 1| DEKANLIK
TEZGAH DUZ 1 | DEKANLIK
TEZGAH KENARLI 1| DEKANLIK
TEPS| 150 | ONKOLOJI
PORSELEN YEMEK TABAGI 150 | ONKOLOJI
PORSELEN GCORBA KASESI 150 | ONKOLOJI
PORSELEN PILAV-TATLI ONKOLOJI
TABAGI 300 .
CATAL 150 | ONKOLOUI
KASIK 150 | ONKOLOUI
BICAK 150 | ONKOLOUI
MASA , | ONKOLOJI
KEPCE 4 | ONKOLOUI
KEVGIR , | ONKOLOJI
SERVIS KASIGI 2 |ONKOLOJI
DIS. PECETELIK 12 | ONKOLOJI

.
STICK TUZ UNITESI ORKoLOI
LANTAR et KAYS Miehmet KAYA i




48

LI Vo

SIRKELIK CAM 6 |ONKOLOJI
BAHARAT STANDI 1 |ONKOLOJI
BENMARI 3+1 1 |ONKOLOJI
GASTRONOM KUVET 1/1 g |ONKOLOJI
FIRIN TEPSISI KROM 8 |ONKoLOJI
TEPS| TOPLAMA 36 LIK KROM 2 |ONKOLOJI
Bulasik Yikama ONKOLOJI
Makinesi Sanayi Tipi
Tezgah Alti 500
. Tabak
BULASIK MAKINASI 1 _
EKMEK SEPET] BUYUK 1 |ONKOLOJI
MOP 1 ONKOLOJI
FIRCA 1 ONKOLOJI
EKPAS 1 ONKOLOJI
COP KONTEYNER 140 LIK 2 |ONKOLOJI
TEZGAH DUZ 1 |ONKOLOJI
TEZGAH KENARLI 1 |ONKOLOJI
. Ameliyathane
TEPSI 100 | yemekhane
3 Ameliyathane
PORSELEN YEMEK TABAGI 100 | yemekhane
_ Ameliyathane
PORSELEN CORBA KASESI 100 |yemekhane
PORSELEN PILAV-TATLI Ameliyathane
TABAGI 200 yemekhane
Ameliyathane
CATAL 100 | yemekhane
Ameliyathane
KASIK 100 |yemekhane
Ameliyathane
BICAK 100 yemekhane
Ameliyathane
MASA 2 yemekhane
Ameliyathane
KEPCE 4 yemekhane
' Ameliyathane
KEVGIR 2 yemekhane
_ . Ameliyathane
SERVIS KASIGI 2 yemekhane
_ _ Ameliyathane
DIS. PECETELIK 9 yemekhane
Ameliyathane |
STICK TUZ UNITESI 1 yemekhane
) Ameliyathane
SIRKELIK CAM 6 yemekhane
Ameliyathane
BAHARAT STANDI yemekhane
Mehmet KAYA



Ameliyathane

BENMARI 3+1 1 yemekhane
Ameliyathane
GASTRONOM KUVET 1/1 5 yemekhane
Ameliyathane
TEPSI TOPLAMA 36 LIK KROM 2 yemekhane
Bulasik Yikama Ameliyathane
Makinesi Sanayi Tipi yemekhane
Tezgah Alt 500
Tabak
BULASIK MAKINASI 1
Ameliyathane
EKMEK SEPETI BUYUK 1 yemekhane
Ameliyathane
MOP 1 yemekhane
Ameliyathane
FIRCA 1 yemekhane
Ameliyathane
EKPAS 1 yemekhane
Ameliyathane
OP KONTEYNER 140 LIK 2 yemekhane
Ameliyathane
TEZGAH DUz 1 yemekhane
Ameliyathane
TEZGAH KENARLI 1 yemekhane

Madde 23. 1 AYLIK ORTALAMA SARF MALZEME LISTESi

MIKTAR _|BIRIM

3 GOzZLU KAP UST FiLmi BUYUK BOY 440

MM 88 KG
3 GOZLU KOPUK TABAK 23/A 12.000,00 | ADET
3 GOZLU YEMEK KABI 5.000,00 ADET
5 GOZLU KOPUK TABAK(MOD 27/B) 32.000,00 | ADET
5 LiSET 55.000,00 |ADET
BONE 15,00 PAKET
BULASIK ELDIVENI 10,00 ADET
BULASIK ONLUGU 10,00 ADET
BULASIK SUNGERI ENDUSTRIYEL 50,00 ADET
45,00 ADET
Mehmet KAYA
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CATAL KASIK KILIFI 150,00 KG
CEKBAS 7,00 ADET
GOP POSETI SIYAH 120/150 DOKME 450 KG
GOP POSETI SiYAH 80/110 RULO 130 RULO
DISPANSER HAVLU Z KATLI 10,00 KOL
DISPANSER PECETE 23,00 KOLI
OTO FIRCA SAPLI 8,00 ADET
IPLI PASPAS 7,00 ADET
KARTON BARDAK 6,5 0Z 14.000,00 | ADET
KILITLI POSET 15*18 45,00 PAKET
KILITLI POSET 8*10 30,00 PAKET
KOLLUK 10,00 PAKET
KOPUK TABAK MOD 2 17.000,00 | ADET
MASKE 15,00 PAKET
MIKROFIBER BEZ 50,00 ADET
CERRAHI ELDIVEN 100,00 PAKET
PLASTIK BARDAK 180 CC 6.000,00 ADET
PLASTIK BICAK 2.000,00 ADET
PLASTIK CATAL 12.000,00 | ADET
SIZDIRMAZ KASE 250 CC 30.000,00 | ADET
SIZDIRMAZ KASE 500 CC 8.000,00 ADET
STREG FiLM 30/300 (9 MIKRON) 145,00 ADET
SUP KASE 150 CC 20.000,00 | ADET
SUP KASE 200 CC 22.000,00 | ADET
SUP KASE KAPAGI 150 CC 15.000,00 | ADET
SUP KASE KAPAGI 200 CC 22.000,00 | ADET
SEKER TORBASI 5 KG 5,00 PAKET
TAHTA KARISTIRICI 27,00 PAKET
CiZME BULASIK 5,00 ADET
BULASIK DETERJANI KG 750,00 KG
BULASIK MAKINE DETERJANI 120,00 KG

: &255 MAKINE KIREC ¢BZUCU 90,00 KG

hmet KAYA Mehmet KAYA
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BULASIK MAKINE PARLATICIS! 90,00 KG
CiF 60,00 KG
CAMASIR SUYU KG 400,00 KG
KIREC ¢OzUcU kG 220,00 KG
SIVI SABUN 90,00 KG
| YA ¢Oz0cU KG 360,00 KG

MADDE 24. TAHMINi ELEKTRIK / DOGALGAZ / SU GIDERLERI
1 AYLIK DOGAL GAZ TUKETIMI: 4500 m®%ay
TAYLIK ORTALAMA SU TUKETIMI: 260 m¥ay

TAYLIK ORTALAMA ELEKTRIK TUKETIMI: 6000 kwh [ay

Hale ASLANTAS
Ba

;)jyetisyen
;f

Prof. Dr. Yavuz HA LU
Baghekim Y. ‘@;;
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