T.C.
MANISA CELAL BAYAR UNIVERSITESI
HAFSA SULTAN HASTANESI BASHEKIMLIGI
YEMEK HiZMET ALIMI YEMEK SARTNAMESI

MADDE 1. iSIN KONUSU VE iSIN SURESI
Manisa Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesinde ve bagli birimlerinde bulunan yatan
hasta, refakatgi ve calisan personelin beslenme gereksinimlerini bu sartnamede belirtilen ilkeler
dogrultusunda sabah kahvaltisi, 6gle ve aksam yemedi ile diyet hastalarinin ara ogunleri ile diyet
yemekleri icin yiyeceklerin satin alinmasindan, hedef kitleye ulasincaya dek belirtilen tim hizmetleri
kapsar( tiim resmi ve idari tatiller dahil haftanin yedi glint)
a) Mutfak ekipmaninin, derin dondurucu ve soguk hava depolarinin temin edilip kurulmasi,
ihtiyag halinde tesisat ile ilgili eksikliklerin giderilmesi.
b) Yemek hazirlanmasi igin gerekli malzemenin temin edilmesi,
) Hazirlanarak pisirilmesi,
) Dagitimasi ve bulasiginin yikanmasina ait hizmetler, (mutfak depolar, soguk hava
depolari, yemekhane ve bulasikhane vs. giinlik kaba temizligi) ve o mahalde bulunan
koridorlarin, giris kapi dnleri vb. yerlerin rutin genel temizligi

c
d

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

MADDE 2. TANIMLAR

Bu sartnamede gecen;

Idare: Manisa Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesi Baghekimligi

Yemek Planlama Komisyonu: Hastane Bagmiidirl, Hastane Bagdiyetisyeni.

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

Yiiklenici: Yemek pisirme ve dagitim hizmetini tstlenen firmayi ifade eder.

MADDE 3. iSIN YAPILMA YERI
Yiklenici yemek hizmetini hastaneye ait olan mutfakta yapacaktir. S6zlesmenin imzalanmasindan
sonra yiklenici mutfak igin Yunusemre Gida Tarim Hayvancilik Miidirluginden isletme kayit belgesi

aldiktan sonra hizmete baglayacaktir.

MADDE 4. MUTFAK TADILAT VE REVIiZYON

1-Yiiklenici ile szlesme imzalandiktan sonra, mutfagin mekanik, elektrik ve mimari tesisatlarinda ihtiyag
halinde idarenin istegdi ve bilgisi dahilinde tadilat yapacaktir. Mutfakta kullanilacak madde: 22 de belirtilen
malzemeyi temin edecektir. Arizalanma durumunda tamirat masraflar ylkleniciye ait olacak ve ihale
bitiminde tlim tasinir malzemeyi kendi imkanlari ile gétirecektir.

MADDE 5. SATIN ALMA

Kahvalti, normal yemek, diyet yemekleri, ara kahvaltilarin hazirlanmasi igin gerekli yiyecek malzemeleri
bu sartnamede belirtilen &zelliklere uygun olarak firma tarafindan karsilanacak ve idarenin olusturacagi
icinde hastane diyetisyenin ve hastane idaresinin gérevlendirmis oldugu muayene ve kabul

Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Kullanilacak gida maddelerinin timt, Gida Maddeleri Tuzugl Tark
Gida Kodeksi ve Tiirk Standartlari Enstitiisti Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlarina uygun olacaktir.

MADDE 6. DEPOLAMA ‘

Her besin grubu (et, siit, sebze-meyve, kuru erzak) kendi aralarinda gruplandirilarak uygun kosullarda
depolanacaktir. Kuru gida, sojuk hava ve temizlik depolari ile buzdolaplari, idarenin her isteyecegi
zamanda denetime hazir durumda bulundurulacaktir. Denetleme sonucu uygun sartlari tagimayan veya
kullanim stireleri dolmus malzeme tespit edildiginde imhasi istenecektir. Depolara ve dolaplara (kuru gida
ve soduk odalar) hastane igin getirilen malzeme disinda higbir malzeme konulmayacaktir.

MADDE 7. GIDA MALZEMELERI VE HiZMETIN DENETIMI

Yiklenici tarafindan alinan tim gida malzemeleri Muayene ve Kabul Komisyonu
denetlendikten sonra tiiketime sunulacaktir. Pre
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Yemekler Uretildikleri giin tiketilecektir. Artan yemekler hicbir sekilde ertesi glin servise sunulmayacaktir.
Sicak yemekler (65 ve (izeri) servis saatine kadar sicak muhafaza edilecektir. Firmanin diyetisyeni veya
gida miihendisi kontrolli altinda hazirlanan yemekler, Hastane Diyetisyeni tarafindan tat, kivam, miktar,
gbriniim gibi yemegin kalitesi belirleyen kriterler agisindan degerlendirildikten ve "servise uygundur”
onayi verildikten sonra servis edilecektir. Yemek kalite kontrolil 6gle yemedi igin en geg¢ 10:30 da, akgam
yemegdi icin 15:30'da yapilacaktir. Yemekler "Servise uygundur" onay! almadi§i takdirde servise uygun
goriilecek esdeger yemek o 6gline yetisecek sekilde yiklenici tarafindan temin edilecektir. Yemek saatine
yetistiriimedigi takdirde cezai islem uygulanacaktir.

Bir sonraki giin pigirilecek yemegin tiim malzemeleri bir glin 6nceden hazirlanarak hastane diyetisyenine
ve diyet denetmenlerinin kontroliine hazir tutulacaktir. Mevsim kosullar gibi zorunlu mevsim degisikligi
hallerinde yiiklenici firma men( degisikligi talebini yazili olarak hastane bas diyetisyenine iletecek ve onay
alindiktan sonra degisiklik yerine getirilecektir

MADDE 8. PiSIRME

Kahvaltinin hazirlanmasi ve yemeklerin pigirilmesi isi Uncubozkdy Saglik Kamplst icerisinde Manisa
Celal Bayar Universitesi Hafsa Sultan Hastanesine ait olan mutfakta gergeklestirilecektir. Pigirme isi en
son teknolojiye uygun el de§meyen usullerle gerekli alet, arag, ekipmanlar ve asgilarla hijyenik kurallara
uygun olarak yapilacaktir. Elle hazirlanan kofte, dolma, salata vs. yemeklerde eldiven kullanilacaktir.
Uretim esnasinda higbir taki takilmayacaktir.
Ogle ve aksam yemekleri yemek saatinden énce dagitima hazir olarak mutfakta hazir bulundurulacaktir.
Yemek saatinden 1 saat ila 1,5 saat dnce dagitilacad yere taginacaktir. Hastane mutfaginda hastane ile
ilgili yemekler disinda ticari amagl bagka kurumlar igin yemek pisirilmeyecektir. Mutfakta kesinlikle
bakirdan ve aliiminyumdan imal edilmis malzeme ve tahta aparat kullaniimayacaktir. Diyet yemeklerini
hazirlamak igin ayr bir diyet hazirlama ve pisirme Unitesi olacak. Ozel yemekler burada pisecekdir.
Hazirlama, pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan tim malzemeler TSE standartlarina uygun
paslanmaz gelikten (retiimis olacaktir. Onkoloji ve &zel diyeti olan hastalar igin yemek mikro dalga firinda
kullanilabilen tek kullanimlik kaplarda tstii vakum makinasi ile kapatilarak verilecektir.

MADDE 9. TEMIZLiK VE GOPLERIN ATILMASI

Hastane evsel atiina agzi kapall posetlerde atilacaktir. Mutfak ve daditim mutfagindaki pis su
giderlerine (rdgarlara) higbir sekilde yemek artiklari dékilmeyecektir. Kat mutfaklarindaki régariarin
yemek artigl nedeniyle tikandi§i Hastane Idaresi denetmenleri tarafindan tespit edildiinde rogarlarin
aclima masraflar yliklenici yemek firmasi tarafindan karsilanacaktir. Servis yapilan tagima kaplari ve
merkez mutfakta kullanilan ve muhafaza ediimesi 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 olugan gopler biriktiiimeden hastane
idaresinin belirledigi evsel atik béliimiine posetlerin adizlari baglanarak agzi kapakli ¢op konteynerleri ile
tasinarak dokiilecektir. Tim alanlarda kullanilan ¢op kutulari kapakli olacakiir. Cop kutulari daima temiz
olacak, kirik, catlak vb. olanlar derhal yenisi ile degistirilecektir. Her ¢op kutusunda uygun ¢op torbasi
bulundurulacaktir. Mutfak cevresinin temizligi ve ¢opiin taginmasi sirasindaki temizligi yiklenici firma
Ustlenecektir.

Giinliik Temizlik:
Kullanilacak olan her tirlii temizlik maddesi Yiklenici tarafindan karsilanacaktir. Temiziikte kullanilan
malzeme ve dezenfektanlar saglik ve hijyen kurallarina uygun Gzellikte olacak; malzeme yerli ise TSE
veya TSEK Kalite Belgeli, ithal ise Grliniin CE, Uretici firmanin ISO Belgesi olacaktir. Getirilecek her tarld
temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri Hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesinin belirledigi kriterlere uygun
olacak ve idare tarafindan uygun goruldiga takdirde kullanilacaktir. idare temizlik malzemelerinin uygun
olup olmadigini, depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Ginliik kullanilan her tirli alet ve techizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine kaldirilacak, kullanilan
el kitligl, tezgah ve benzeri yerler ig bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kitlgu sicak su ile
firgalanarak temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir. Pisirilmis et vb. yiyeceklerin
pisirme sonrasi kesilme ve pargalanmasi isleminde, pisiriimis et. tavuk vb. yikanmig temiz tepsilerde veya
sicak su ile fircalanarak yikanmis ve dezenfekte edilmis et kiitiklerinde yapilacaktir. Firinlarin
kullanildiktan sonra kir ve yag ¢dziiclilerle temizligi yapilacak ve gok iyi bir sekilde durulanacaktir. Yerler
glinde {i¢ kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yaglh bélgeler agir kir ve-yag ¢dzlcl
maddelerle temizlenecektir. .




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

Haftalik Temizlik: Régar, cam, duvarlarin, personel kiyafetleri, masa ortlleri temizligi yapilacaktir.

Aylik Temizlik:

Davlumbazlarin adir kir ve yad ¢éziici maddelerle temizligi, havalandirma sistemlerinin temizligi
yapilacaktir. Masa ortiileri temizlenecektir. Yiklenici firma ana mutfak, dagitim mutfagi, yemekhaneler ve
depolarin her tiirlii bécek ve hasarattan arindiriimasi igin, 21 giinliik periyotlarla ilaglama yapacaktir veya
laglama islemini yetkili ve uzman bir yiiklenici firmaya yaptiracaktir. Hastane idaresi ile irtibat halinde
olarak ilaglama yapilacaktir. llaglama, Saglik Bakanhginin 27/01/2005 tarih ve sayili ve 15/10/ sayili
Resmi gazetede yayinlanan Halk Saghdi Alaninda Hagerelere Karsi llaglama Usul ve Esaslari hakkinda
ydnetmeliklere uygun olarak yapilacaktir. Yiklenici firma 2872 sayili Gevre Kanunu ile 4856 sayili Cevre
ve Orman Bakanligi Teskilat ve Gérevleri hakkinda kanunun 2.maddesi (d) bendine gére yayinlanan atik
yonetmeligine uygun davranmak zorundadir. Bu iglemlerden o6tlrli hastane idaresinden Ucret talep
edilmeyecektir.

MADDE 10. YEMEKLERIN TASINMASI

Yemekler, hastane binasina 200 metre mesafede bulunan M.C.B.U. Hafsa Sultan Hastanesine tahsis
edilmis mutfakta pisirilecek, pigirilen yemekler, firmanin kendine ait yemek tagimaya uygun niteliklere
sahip arag/araclarla hizmetin sunulacagi mekanlara tasinip, yine kendi personelleri tarafindan
yemekhanelere ve kat mutfaklarina (hastane igerisinde yemek servisi yapilacak tim birimlere) yemek
tasima arabalartyla taginacaktir. Yemek tagima arabalari her servise ve yemekhaneye yetecek sayida
yiiklenici firma tarafindan alinacakiir.

MADDE 11. YEMEKLERIN DAGITIMI

Kahvalti: 06.00-07.00 saatleri arasinda yapilacak.
Ogle yemegi: 12.00-13.00 saatleri arasinda yapilacak.
Ikindi ara kahvaltisi: 15.00-15:30 saatleri arasinda yapilacak.
Aksam yemedi: 18.00-19.00 saatleri arasinda yapilacak.

Yilklenici, Ramazan ayinda hastane ydnetiminin talebi dogrultusunda personel yemek dagitim
saatlerini iftar ve sahur saatine uygun olarak degistirecekiir.

11.1- Hasta ve personele yemek dagitimi asagidaki sekilde gerceklestirilecektir.

Hastane: hasta refakatci, 6gle aksam yemeklerinde kullanilacak olan tek kullanimlik (disposable) self
servis tepsileri polistren yapida, bes gézli ( dért gézii yemek, bir g6zl kagik-catal-bigak icin), minimum
280 mm X 380 mm X 35 mm ebatlarinda ve minimum 18 gr / adet adiriginda olacaktir. Hastane
servislerinde yemek yiyen personel igin ayni &zellikteki tepsinin Ustli kapakli olani temin edilecektir.
Tepsiler muayene kabul komisyonunun onay! alindiktan sonra kullanilacak ve hizmet yerlerinde yeterince
ve yedekli olarak bulundurulacaktir. Kirik, catlak, defolu, hasarli vb. tepsilerle yemek dagitimi
yapilmayacaktir, kahvalti kapali olarak tek kullanimlik self servis tepsisi ile verilecektir, Hastane
yemekhanelerinde 6gle ve aksam yemekleri porselen veya payrex tabaklarda dokme olarak verilecek.
Bulasiklar yemek sirketi tarafindan hastanede yikanacak bunun igin yemek sirketi bulasik makinesi hazir
bulunduracaktir,

11.2- Diyet yemegi alacak hastalar igin 6gle yemegi bir glin 6nceden, aksam yemegi ise ayni glnun
sabahi firmaya diyetisyen tarafindan bildirilecektir. Ogle yemegi yiyecek personel sayisi 1(bir) gun
dnceden sirkete bildirilecektir. Aylik hakkedis bu sayilar tzerinden hesaplanacaktir.

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

11.4-Yemek boslar! toplanirken ve taginirken binaya, esyalara ve kapilara zarar verilmeyecek,
yemeklerin ve yemek boglarinin taginmasi sirasinda yerlere dokilmemesi ve gevreye zarar veriimemesi
icin gerekli tedbirler alinacaktir.

11.5 Yiklenici firma temiz ve bakimli servis araclari ile hasta servislerinde giiriilti gikarmayacak
sekilde yemek dagitimi yapacaktir.

11.6. Yemeklerin ve kahvaltiliklarnin dagitimi Yiiklenici personelince yapilacak ve yiyecekler yemek
sirketinden tim servislere kadar servis kapasitesine uygun boyutlarda isi koruyucu dzellikte yemek
tasimasaplari (thermobox) ite Yiklenici tarafindan temin edilecek araglarla taginacaktir. Servislerde sicak
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yiyecek tasima ézelligi olan arabalarla hijyenik kosullarda, tek kullanimlik servis tepsilerine konularak hasta
icin hasta odalarinda, noébetci personel igin Idarece gosterilen yerlerde servis yapilacaktir.

Yemek dagitimi nobetgi personel, kadrolu personel ve hastalara ayni anda baslanacak ve servisin
aksamamasi icin gerekli tedbirleri ytklenici firma alacaktir.

11.7 Pandemi, afet gibi olaganisti olaylarda hastane dagitim seklini duruma gére degistirip tamamen
kapal kapta yemek dagitim sistemine gegebilir. Firma bunun igin ek bir tcret talep edemez.

MADDE: 12 iSiN YORUTULMESI iGIN GEREKLI PERSONEL VE GOREVLERI

12.1 Yuklenici igin yurutulmesi igin asagida belirtilen personel gruplarini her kisim igin ayri ayri
calistirllacaktir.

12.2. Ascibas! ve tim diger asgilar diplomali veya bonservisli olacaktir.

12.3. Servis elemanlarinin gérevleri; mutfaktan yatan hastalara ve nébetci personele sunulacak
olan her turlii yemek, yiyecek ve icecegi zamaninda eksiksiz almak ve yemeklerin servis kurallarina uygun
bicimde ve zamaninda dagitimini saglamak, ofislerde yemeklerin dagitiimas: esnasinda gerekli olan tim
edevat ve malzemeleri eksiksiz bulundurmak ve eksiklikleri zamaninda Yuklenici yéneticisine bildirmek,
yemek dagitimi bittikten sonra artiklarin toplanmasi ile uygun ¢dp posetleriyle ¢ope atimi, bulasiklarin
hijyenik kosullarda yikanmasi ve kaldiriimasini saglamak, tum isleri bittikten sonra ofisi temiz olarak hizmete
hazir birakmaktir.

12.4. Yuklenicinin isletme sorumlulari; sézlesme maddelerinin eksiksiz olarak yurttiimesinden
sorumludur. Personelin kilik-kiyafet, hijyen ve periyodik saglik kontrollerinden sorumiu olacak, hizmetin
hasta ve personele tam olarak géturiiimesini saglayacak, personel arasinda uyumlu ¢alisma ve iligkileri
duzenleyecektir

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

Is Kaleminin Adi1 | Personel sayis Nitelik Ay Maas
ve Kisa
Aciklamasi®
Diyetisyen veya | 1 kisi ilgili b&limlerin 4 12 Briit Asgari Ucretin
Gida Miihendisi yillik fakiilte veya %80 Fazlasi
(isletme yliksekokulundan
sorumlusu) mezun olmak,3 yil

yemek sektdriinde
tecriibeli olmak.

Diyetisyen 1 kisi ilgili bélimlerin 4 yillik | 12 Briit Asgari Ucretin

Alt mutfak ve fakiilte veya %40 Fazlas:

yatakli servisler yliksekokulundan

icin mezun olmak

Ascibasi 1 kisi (en az lise mezunu 12 Briit Asgari Ucretin
milli egitim bakanhig %100 Fazlas:
onayl ascilik belgesi
olmak)

Asgl 5 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin
mezunu milli egitim %60 Fazlast

bakanhgl onayl ascilik
belgesi olmak olmak)

Ascl yardimaisi 5 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin
mezunu olmak) %30 Fazlas:

Sofér 1 kisi En az lise mezunu 12 Briit Asgari Ucretin %20

Fazlasi

Bulasikg! 2 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
mezunu olmak) Fazlasi

Meydanci 1kisi En az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
mezunu Fazlasi

Hastane servis 20 kisi (en az lise mezunu) 12 Brit Asgari Ucretin %4

eleman! Fazlasi /
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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) Fazlas

servis elemani ,

Personel ¢op 2 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
toplamak igin mezunu) Fazlas!

Dekanlik servis 1 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
elemani mezunu) Fazlasi

Onkoloji binas! 2 kisi {(en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
servis elemani mezunu) Fazlasi

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

Anestezi Personel | 1 kisi (en az ortaokul 12 Briit Asgari Ucretin %4
Yemekhanesi servis mezunu) Fazlasi

¢lemant

TOPLAM 53 kisi

12.6. Personelin ulusal ve genel tatil glinleri galismasi

is Kaleminin Ad: Resmi tatil giin ¢aligmasi
ve Kisa A(;lklamaSl3
Asgl 15,5 giin*2 kigi=31
(Briit Asgari Ucretin
%80 Fazlas1)
Asgl yardimcisi 15,5 giin*3 kisi=46,5

(Briit Asgari Ucretin
%50 Fazlasi)

Sofor 15,5 giin*1 kigi=15,5
(Briit Asgari Ucretin
%20 Fazlasi)

Diger (bulastkgi, cdp | 15,5 giin*23 kigi=356,5
toplama, servis
personeli, engelli
servis personeli)
(Briit Asgari Ucretin
%4 Fazlasi)

MADDE 13. YUKLENICI TARAFINDAN GALISTIRILACAK ELEMANLARIN UYMASI GEREKEN
KURALLAR

13.1. Dagitim personeli kendisine verilen 6zel giysiyi (tniforma) temiz ve 0tdld sekilde giymek,
erkek elemanlar gunlik tirasli (sag, sakal) olmak, tirnaklari kesilmis olmak, ter kokmamak ve calistigi yerin
duzen ve kurallarina 6zen géstermek zorundadir. Uniformasiyla bagdasmayacak sekilde kolye, madalyon,
kunye, rozet, kostek, halhal, bilezik vb. takilmayacaktir.

13.2. Gorev suresince goérevi disindaki iglerle ugrasmayacak, ig/hasta vb. takiplerde
bulunmayacaktir. Universite gérevlileri, mesai arkadaslari, hasta ve yakinlarina karsi nezaket kurallan
icinde hareket edeceklerdir.

13.3.YUklenici, personeline yaka karti duzenleyecektir. Bu kartlar personelin calisma saatleri

icerisinde yakalarinda takili olacaktir. Yaka kartlarinda “adi - soyadi ve gorevi” kolayca okunacak sekilde
olacaktir.




MADDE 14. YUKLENICININ YUKUMLULUKLERI

14.1. Yiklenici; caligtiracagl personele ait asagida belirtilen belgelerden olusan sicll dosyalarini
s6zlesmenin imzalanmasindan itibaren 20 takvim giinii iginde idareye verecektir.

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

14.1.2. Saglik raporu (Psikiyatri bolimi olan tam tesekkulld bir devlet hastanesinden alinacaktir).

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

14.1.4. T.C. kimlik numarasi

14.1.5. Ogrenim belgesi, bonservisler ve egitim sertifikalar (Hijyen egitimi sertifikasi, servis glemani
egitim sertifikasi vb.) asli ve fotokopisi idareye ibraz edilecek.

14.2.1. Yiklenici calistirdigi personelin sicil dosyalarinin yaninda, hangi personelini hangi gorevde
calistiracagini gdsterir gizelgeyi ise baglamadan 6nce idareye verecektir idarenin onayi alinmadan ise
baslanmayacaktir. Yiiklenici galistirdigi tim personelinin haklarini yurirlikteki is kanunu ve SGK
mevzuatina gore diizenleyecektir. Bununla ilgili dodabilecek her turll hukuki sorumluluk, yaptirim ve
miieyyidelere karsi muhatap yiiklenicidir. Bu sirecte yiiklenici firma tarafindan istihdam edilen personelin
tim iscilik alacaklar ve diger talepleri bakimindan ylklenici firma tek bagina sorumlu olmay! kabul eder.
Yine Firma tarafindan istihdam edilen calisanlardan kaynakli tiim uyusmazliklarda sorumlulugun yiklenici
firmada oldugu kabul ve taahhiit edilmisti. Galisan personelin yol ve yemek Ucreti ylklenicinin
sorumlulugundadir.

14.2.3. dareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapiimas! gerektiginde, Yiklenici (yerine ayni
statlide bir personel temin etmek sartiyla) en az 2 (iki) is giini énceden idareyi bilgilendirecekiir.

14.2.4. Yiiklenici ¢calisan elemanlarin timu igin saglk gdzetimi( ise girig muayeneleri, periyodik saglik
kontrolleri, asilan vb.) diizenli olarak yaptiracaktir Yapilan saglik gozetimi sonuglari Idareye sunulacaktir.
Saglik gozetimi tamamlanmamig isci calistiriimayacaktir. Periyodik saglik kontrolleri icin laboratuvara,
calisan elemanin bizzat kendisi gitmeden, tasima besiyerinde alinmig elemana ait numune veya 6nceden
tiipe alinmisg kan/serum génderilemez. Periyodik saglik muayeneleri igin tetkikleri yapilacak elemanlarin
alinacak ornekler ilgili uzman tarafindan yontemine uygun olarak alinacaktir. Ayrica ylklenici, personeline
Hepatit B asisi yaptiracaktir. Bu isle ilgili her tiirli giderler Yikleniciye aittir.

14.2.5. Yiklenicinin kullanim hatalarindan dolayi ortaya gikacak her tlrlli zarar ve ziyan yuklenici
tarafindan kargilanacaktir.

14.2.6 Yuklenicinin yemek pisirme dagitim, servis yapma, kaplari toplama ve yikama isleri igin yeterli
sayida eleman bulundurmasi zorunludur. Eleman sayisindan dolayl hizmetin aksamasi durumunda
Idarenin eleman sayisinin artiriimasi talebini YUklenici derhal yerine getirmek zorundadir.

14.2.7 Yiiklenici Cumartesi, Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak (izere hicbir sebeple kahvalt,
yemek, diyet yemegi ve mama hazirlanmasi ile dagitiimasi isini aksatamaz. Bdyle ginlerde hasta ve
nobetci personelin yemekleri hazirlanip servis ve servis sonrasi hizmetler Idarenin belirledigi esaslar
dogrultusunda yapilacaktir. Yiiklenici, olaganusti durumlarda hastane idaresinin belirleyecedi siire icinde
yemek hizmetini aksatmadan devam etmekle ylkimlidar.

14.2.8 Yiiklenici personelinin giyecegi kilik kiyafet idarenin onayladigi sekilde tam ve temiz olacaktir.
Bu kiyafetler Yiklenici tarafindan yazlk ve kislik ikiser takim olarak temin edilecektir. Kiyafetier
segilmeden ve siparig edilmeden 6nce idarenin izni alinacak, uygun bulunmayan kiyafetler idarenin istedi
dogrultusunda degistirilecektir. idarece belirlenmis ve onaylanmis kiyafetler diginda i elbisesi giyilemez.
Kiyafetlerin temizliginden Yiiklenici sorumlu olacaktir.

14.2.9 Ginlik gikan yemeklerin her birinden ikiser 6rnek alinarak ve her bir yemek ayri kaplarda
olacak sekilde (izerine giin tarih yazilarak 72 saat, uygun yerde + 4°C " de muhafaza edilecektir. Numune
alimi yiiklenici ve idarenin diyetisyeni tarafindan alinacak ve Kilit altinda tutulacaktir. idarenin gerekli
gbrmesi ve herhangi bir olasi durumda (besin zehirlenmesi, ishallerde) Gida Tarim Ve Hayvancilik il
Mudarliig aranarak numune yetkililere teslim edilecektir. Yiklenici idarenin her iste§i dogrultusunda bu
analizleri yaptirmakla ve gida analiz raporlarini idareye sunmakla yukimlGdir. Bu tir kontrol ve
degerlendirmelerin tim masrafi Yiklenici 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 kaynaklandi§! tespit edilirse o
dgline ait toplam yemek bedeli 6denmeyecektir. Gida zehirlenmesinden dolayt dogacak her tlrli tedavi
gideri ile kaylp ve ziyanin bedeli Yiklenici tarafindan karsilanacaktir. Zehirlenme vakasinin &limle
sonuglanmasi durumunda ilgililer hakkinda yasal islemler baslatilacagi gibi magdur olanlarin her turld
maddi ve manevi tazminat talepleri yasal gergeve igerisinde Yiiklenici tarafindan karsilanacakirr.

14.2.10 Yiikienici giinliik meniiyll ayni sekilde ve idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla
yukamladdr,

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

Mehmet KAYA ~rof. o




14.2.12 idare diyetisyeni, yemeklerin dagitiimasindan, ¢oplerin ortadan kaldiriimasina kadar tim
asamalarda Yiikleniciyi denetler, dogru bulmadigi konularda diizeltiimesi igin Y{kleniciyi uyarir. Yuklenici
uyarildidi konularda derhal sorunu gidermekle ylkimidddr.

14.2.13 Hastanemizde ikisi hastane iginde diger 3 U hastane ek binalarinda olmak izere 5 adet
yemekhanesi bulunmaktadir. Personel yemekhanelerinde kullanilacak tabaklar payrex cam veya porselen
tercih edilecektir. Catal, bicak, kasik kaliteli metal olacaktir. Yemekhanelerdeki masa ve sandalyeler
hastaneye aittir. Masa ortiilerini firma temin edecektir. Ortiiler her 6gin degistirilecek ve itlill olacaktir.
Tabaklar 4 kap yemege gore tasima tepsisi, corba kasesi, yemek tabagdi, tatll tabadi seklinde
yemekhanede hazir bulundurulacaktir.

Dekanlik yemekhanesi: Porselen veya payrex tabakta doékme yemek olarak sadece Odle yemedi
verilmektedir.

Hastane disindaki 3 personel yemekhanesi hastane disinda olup yemekleri termoboxlar igerisinde binaya
getirilecektir. Personel, porselen tabakta dokme olarak, alacaktir. Tabaklarin yikanmasi igin
yemekhanelere 4 ayr bulasik makinesi firma tarafindan kurulacaktir.

14.2.14 Yiiklenicinin yemek pisirme daditim, servis yapma, kaplan toplama ve yikama isleri igin yeterli
saylda eleman bulundurmasi zorunludur. Eleman sayisindan dolay!r hizmetin aksamas! durumunda
idarenin eleman sayisinin artiriimasi talebini Yiklenici derhal yerine getirmek zorundadir.

14.2.15 Hastalar dokme olarak tek kullanimiik kopiik kapta yemek alacaktir. Hastane binasi 10 kat ve
kardiyoloji merkezinde 2 kat, onkoloji merkezinde 1 kat bulunmaktadir. Arabalar 1sitmali olacaktir. Yemek
dagitimi 14 adet yemek arabasi ile yapilacakiir.

14.2.16 YUklenici mutfakta ve hizmette kullandigi tim arag¢ gereg, makine, ocak, baca, havalandirma
sistemi, filtreler, yemek asansérleri, tesisatin onarim ve periyodik bakimini Ustlenecektir. Bulasik
makinesi, firn, ocak vb.) firma tarafindan galisir durumda tutulacak ve yer degisikligi gerekirse firma
tarafindan masraf ve isciligi karsilanacaktir.

14.2.17 Yemek hizmetinin verildigi hastane mutfaginda kullanilacak olan elektrik, su,(ara saat ile
bakilacak) dogalgaz (firma kendi abonelijine miracaat ederek agtiracaktir.)vb. yakit giderleri yiklenici
firmaya aittir.

MADDE 15. iSCI SAGLIGI VE i$ GUVENLIGI

15.1.1 Yiiklenici, Iis Sagligi ve Guvenligi tedbirlerini; 6331 sayili is Saghigi ve Guvenligi Kanunu, 4857
sayilll Is Kanunu, 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu ile bu kanunlara
dayanarak gikartilan tim tiiziik, yénetmelik, genelge ve tebliglerdeki hikimiere, diger ilgili mevzuata ve
yapilan isin ézelligine, gelisen teknolojinin gereklerine uygun olarak yapacaktir.

15.1.2 Yiiklenici, yapmay taahhiit ettigi is veya isler igin kendi ¢aligtirdigi galiganlarina kars! dogrudan
dogruya isveren durumundadir. Bu nedenle, idarece kendine ayrilan yerlerde ve Sartnamede tarif edilen
is veya isleri yaparken is kazasi ve meslek hastaliklari olmamasi igin is saghgH ve givenligi ile ilgili
mevzuatlarda ve bu sdzlesmede yer alan tim énlemleri, higbir s6zlli ve yazili uyar almadan yerine
getirmekten, isyerinde uygulanmakta olan kurallara uymaktan, is saghg ve givenligi ile ilgili kigisel
koruyucu donanimlar da dahil olmak lzere her tirlii arag ve gereci bulundurmaktan, bunlarin dogru
kullanilmasini saglamaktan, calisanlari tarafindan dogru kullanilip kullaniimadigini denetlemekten,
galisanlarini yaptiklari is hakkinda ve ig glivenligi konusunda egitmek ve bilgilendirmekten sorumiudur.

15.1.3 Yiklenici, ise baslamadan 6nce, yaptidi islerle ilgili 29.12.2012 tarihinde 28512 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan s Sagh§ ve Guvenligi Risk Degerlendirme Yonetmeligine gore Risk
Degerlendirmesini yapacak/yaptiracak, bir kopyasini idare Yetkililerine verecek ve tespit edilen
uygunsuzluklarin giderilmesini saglayacakiir.

15.1.4 Yiiklenici, caliganlarinin ihmal, dikkatsizlik, ehliyetsiz ¢aligma gibi nedenlerle dodacak is kazasi
veya meslek hastaliklarindan ya da ilgili mevzuat hikimleri geredi dogan her turli cezai ve hukuki
sorumluluk Ykleniciye ait olacaktir.

15.1.5 Kazaya veya meslek hastalifina ugrayip yaralanan calisanin yapilacak tedavisine ait
harcamalar, kaza veya meslek hastali§l sonucu sakat kalan calisanin kendisine, élen galisanin hak
sahiplerine verilecek olan tazminatlar, yangin ya da kazalar sonucu Uglincii sahislara ddenecek
tazminatlar YUkleniciye ait olacaktir.

15.1.6 Yikleniciden dolay1 Sosyal Giivenlik Kurumunca idaremize gelecek her tirlii ceza, 6deme vb.
durum Yikleniciye riicu edilecek, Yiklenici de bunu kargilayacakiir. idareye, Yklenicinin ve/veya
calisanlarinin sebep oldugu kaza, hasar ve zarardan dolay herhangi bir miikellefiyet yliklenmeyecektir.

15.1.7 Caligma, yiikleme, bosaltma veya nakliye sirasinda meydana gelecek kaza veya malzeme
hasarlarinin zararindan Yiiklenici sorumlu olacak ve timiini Yklenici tazmin edecektir.

15.1.8. Yiklenici, kendi biinyesinde, 6331 sayili Is Saghg! ve Givenligi Kanunu ve ilgili mevzuat
hilkiimlerince, calisan sayisi ve tehlike sinifi gézetilerek, is guvenligi uzmani ve isyeri hekimi
bulundurmak ve bunlarla yapilan sdzlesmeleri idare yetkililerine vermek zorundadir. Yiklenicinin, is
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glivenligi uzmam veya isyeri hekimi herhangi bir sebepten dolay! isten ayrlirsa Yiklenici yenilerini
gérevlendirmek ve ilgili sézlesmelerini Idare yetkililerine teslim etmek zorundadir.

15.1.9. Yiklenici, isin ifasinda sadece kendi calisanlarini kullanacak, sigortasiz galigan
calistirmayacak, higbir sekilde idare galisanlarindan yardim talep etmeyecek ve galisma sahasina kendi
calisanlarindan baskasinin girmesine izin vermeyecektir. Yiklenici, yaninda galigtirdigi calisanlarin kimlik
belgesi, SGK ise giris bildirgesi, ise giris saglik raporu fotokopilerini ve risk degerlendirme raporunun bir
kopyasini igverene vermek zorundadir. Yiklenici 18 yasindan kiigiik ve sigortasiz ¢aligan calistiramaz.

15.1.10. Yiklenici, calisanlannin sadlik gdzetimini(ise giris muayenesi, periyodik saghk muayenesi,
asilar vb.) yapmak zorunda ve gézetim sonucu alinan raporlari idare 1SG Birimine vermek zorundadir.

15.1.11. Yiklenici, tim calisanlarina Hijyen Egitimi aldirmak ve egitim seriifikalarini asil veya
fotokopilerini Idarenin ISG Birimine vermek zorundadir. Ayrica; servis elemani olarak calistiracag!
galisanlarina Servis Elemani Egitimi aldirmak ve egitim sertifikalarini asil veya fotokopilerini idarenin ISG
Birimine vermek zorundadir.

15.1.12. idare, Yiikleniciyi isyerinde is sagligi ve glivenligi konularinda denetleyebilecek, bu konularda
talimat verebilecektir. Yiklenici, isverence verilecek gerek yazill gerekse sdzll talimatlari geciktirmeden
ve itiraz etmeden yerine getirecektir. Yiiklenici ve galiganlari; idarenin is saghg! ve glivenligi konularindaki
talimatlarina uymamalari halinde, Idare tarafindan kendilerine uygulanan ve hak ediglerinden mahsup
edilen tiim para cezalarini, galisaninin igten uzaklastirimasini, isin gegici durdurulmasini ve isin feshini
de kapsayacak yaptinimlari kabul eder.

15.1.13. Yiklenici, isyerlerinde her tirlli is saghg! ve glivenligi, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu
konulardaki resmi denetimlerde, denetim makami ve yetkilileri ile dogrudan muhatap olacaktir.

15.1.14. Yuklenici yaptigi isin geregi olarak éncelik toplu korunma onlemleri olmak Uzere kisisel
koruyucu donanimi temin edecek ve kullaniimasini saglayacaktir. Gerekli yerlerde is glvenligi uyar ve
ikaz levhalarini, uyari ve ikaz bantlarini bulunduracaktir. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ile ilgili
calisanlarini eJitecektir.

15.1.15. Yiikienici, isyerinde herhangi bir kaza, yangin, su baskini, patlama, ¢cOkme, terdrist saldirsi
ve dogal afetler gibi acil durum olusturan olay meydana geldiginde idarece hazirlanan ve galiganlar ise
baslamadan énce kendilerine verilen Acil Durum Planr'na uymakia ve kendi galisanlarini bilgilendirmekle
sorumludur.

15.1.16. Yiklenici, idare sahasindaki calismalarda, kaza ya da ani hastalik halinde yapilacak ilk
yardim midahalesi igin yeterli sayida calisanina sertifikall ilk yardim egitimi aldirmak zorundadir. Birer
kopyalarini idare’ye vermek zorundadir (Tehlikeli ve gok tehlikeli islerde her 10 caligandan 1 kisi sertifikall
olmak zorunda.)

15.1.17. Yuklenici isyerinde meydana gelen is kazalarini derhal en yakin Polis Karakoluna sozlU
olarak bildirilecek ve arkasindan teyit yazisi yazilacaktir. Yuklenici, 6331 Sayili is Saghg ve Glvenligi
Kanunu Madde-14' e gore (g is glinii iginde Sosyal Giivenlik Kurumuna bildirmek zorundadir. Yiklenici,
ayni zamanda bu bildirim formlarinin birer suretlerini idareye verecektir.

15.1.18. Yiiklenici, isin baginda stirekli olarak, isin sevk ve idaresinden sorumiu bir eleman
bulundurmak zorundadir. Sorumlu elemana isin ISG yéninden tim bilgilerin veriimesi ve elemanin bu
hususta egitimli olmasi gerekmektedir.

15.2. Sézlesme konusu isin ifasi sirasinda ve bu nedenle meydana gelen her tlrll kaza, zarar ve
hasardan dolayi idare, uglincli kisilere, resmi mercilere ve idare elemanlarina kars! hukuki ve cezai
sorumluluk tek basina YUkleniciye ait olacaktir. Yiiklenici, 6dedigi tazminat nedeniyle higbir nedenle
idareye riicu edemeyecek ve eger varsa idarenin bu nedenle 6dedidi bedeli de tazmin edecekiir. Idare bu
sebeple 6demek durumunda kaldigi bedelieri dogrudan riicu ederek, mevcut hak edislerden de mahsup
etme hakkina sahiptir.

15.3. Yiiklenici, ¢alisanlarini gerek isin yUritimU ve gerekse ISG konularinda egitecektir. Calisanlara
isleriyle ve kullandiklari malzeme, is makinesi vb. ile ilgili her tirl gorev ve is talimatiarin imza karsiligi
teblig edecek ve birer kopyalarini [dare yetkililerine teslim edecektir.

15.3.1. Yiiklenici, bakim ve onarim islerinde yetkili ve ehil kisileri galigtiracaktir. Caligtirdiklari kigilerin
yaptiklari iglerde ehil olduklarini gosteren Mesleki egitim belgelerinin idare ISG birimini yetkililerine ek
olarak sunulmasi gerekmektedir.

MADDE 16. YUKLENICi CALISMA SARTNAMESI

16.4.1.YUklenici'nin g¢alistiracag! kisi veya Kisilerin sevk ve idaresinden sorumlu olacak kisi veya
kisilerin yetkili olarak atandiklarina dair temsil yazisi, imza sirkileri veya vekalet belgesi. _
16.4.2.1se baslamadan bir giin evvel galistirilacak kisilerle ilgili agagida belirtilen belgeler darenin ISG
Birimi'ne teslim edilecektir.
16.4.2.1. Calistirilacak kigi veya kigilere ait TC Kimlik fotokopileri,
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16.4.2.2. Calisacak olan kisi veya kisilerin resmi sigortall olduklarina dair SGK ise Girig Bildirgesi ile

cari aya ait e-bildirge fotokopileri,

16.4.2.3. Calisacak kisi veya kisilere son bir yil igerisinde verilmig olan Temel Is Saghgi ve Giivenligi

Egitim belgeleri,

16.4.3. Sozlesme konusu is veya isler ile iigili tehlike faktorlerini, bu tehlike faktérlerinde ki riskleri ve
alinmasi gereken onlemleri iceren risk analizlerinin ise baglamadan evvel Idarenin ISG Birimi'ne teslim
edilecektir.

16.4.4. Isi yapacak kisi veya Yiklenici, yapilacak olan igle ilgili, is baslangicinda galisanlarinin
kullanmasi gereken her tiirlli, mevzuata uygun kisisel korunma aracini, alet ve edevatini kendisi temin
edecek ve bunlar mutlaka kullanilacaktir. is sirasinda galiganlarin kontrol edilmesi ve uyariimasi
Y{klenicinin sorumlulugundadir.

16.4.5. Yiiklenici galisma sirasinda kullandi§i alet, edevat ve aracin kullanima uygunlugunu kontrol
etmek ve gerekli Snlemleri zamaninda almaktan sorumludur.

16.4.6. Idare, is veya isleri yapan kisi veya kigileri, isten ¢ikarken kontrol etmek yetkisine sahiptir.

MADDE 17. CEZAI HUKUMLER

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

17.1.1 Tutanagin tutulma sekli: ihlal edilen kural, kuralin ihlal edildigi birim sorumlusu, idarenin
diyetisyeni veya Yemek Muayene Kabul Komisyon Uyesi veya Hizmet isleri Genel Sartnamesinde
Belirtilen Kontrol Teskilati veya Idari Amir ve Siipervisor Hemsire, (sikayete konu olan numune mutlaka
idareye iletimelidir.) Yiiklenici temsilcisi tarafindan imzalanan bir tutanakla tespit edilir. Ancak Yiikienici
yetkilisinin imzadan kaginmasi halinde, tutanakta Yiiklenici yetkilisinin imzadan imtina ettii belirtilerek,
tutanak hastane idaresine gdnderilerek isleme konulacaktir. Hizmet aliminda tutanakla tespit edilen
kusurun bildirim tarihinde ve giiniinde diizeltimesi gerekmektedir. Diizeltimesi giin icinde mimkin
olmayan kusurlar ise Idarenin belirleyecegi sire iginde duzeltilecektir.

17.1.2 Sézlesme siiresinin bitiminde son hak edis, cezayi gerektiren durum s6z konusu oldugunda,
cezai hitkme konu durum Yiiklenici tarafindan dizeltilip, tamamlanip, yerine getirildikten sonra
Yikleniciye édenir.

17.2 Yiklenicinin sartname hiikiimlerinden herhangi birine riayetsizligi durumunda asagidaki
belirtilen cazalar uygulanacak ve Yklenicinin hak edisinden kesilecektir.

17.2.1 Yiiklenici Idare tarafindan hazirlanan aylik yemek listelerine uymak zorundadir. Ancak zoruniu
sebeplerden dolayi Yiiklenicinin yemek listelerindeki degisiklik isteginin Yemek Planlama Komisyonunca
uygun bulunmasi halinde degisim yapilir. Mentilerin haber vermeden degistiriimesi durumunda 0,0001
(onbinde 1) oraninda cezai mieyyide uygulanir.

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

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

17.2.4 Yiiklenicinin, tarihi gegmis, raf émri bitmis, kufll, sekli bozuk tliketilemeyecek durumdaki
Urtinleri deposunda bulundurmasi, hastaya ve personele dagitiimasi halinde sézlesme bedelinin 0,0001
(onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.5 Yiklenicinin yemek dagitimina belirtilen yemek saatlerinden ge¢ baglamas! veya
dagitiimamasi halinde sézlegme bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacakiir.

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

17.2.7.Sartname ekinde bulunan "Alinmasi Gereken Malzemeler Listesi" yiiklenici firma tarafindan
ihalenin kesinlik kazanarak ydrirliige girmesinden sonra asgari 15 giin iginde tamamlanacak ve hastane
idaresinin belirledigi muayene ve kabul komisyon Uyelerince denetlenecektir. Aksi halde, ekipmanlarin
tamamlanmadig! giin Hastane Idaresince tutanakla tespit edilerek sézlesme bedelinin 0,0001 (onbinde 1)
oraninda ceza uygulanir.

17.2.8 Yemeklerin icerisinden yabanci cisim g¢ikmasi halinde (¢6p, bocek, metal vb.) sdzlegme
bedelinin 0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

17.2.9 Yiiklenici ¢op toplama alanindaki gopleri ayni glin igerisinde almak ve alan temizlemek
zorundadir. Almadigi ve ¢op alamimi kirli biraktigy takdirde; sézlegsme bedelinin 0,0001 (onbinde
1)oraninda ceza uygulanacaktir. ,

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

17.2.11 YUklenici firma hastanede calistirmak (zere sartnamede belirtilen miktar kadar eleman
bulundurmak zorundadir. Eksik eleman calistirmasi halinde her eksik eleman igin; sbzlesme bedelinin
0,0001 (onbinde 1) oraninda ceza uygulanacaktir.

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

MADDE 18. YEMEKLERIN NITELIK VE MIKTARI

Aylik yemek listeleri, saglik teskilati ydnetmeliginin normal ve diyet gruplan cetvelindeki esaslara
gére Yemek planlama Komisyonunca hazirlanacaktir. Ornek yemek listeleri ek:1 de sunulmustur.
Yiiklenici bu listelere uymak zorundadir. Ancak zorunlu sebeplerden dolay! yemek listelerinde degisiklik
yapilmasi durumu ortaya gikarsa, YUklenici durumu en az 1 (bir) glin énceden idarenin yemek listesini
hazirlayan Yemek Planlama Komisyonuna yazili olarak bildirir. Yiklenicinin bu mendleri uygulayip
uygulamadi§! ya da yemeklerin yapimi, sunumu agamalarindaki tavir ve davraniglarini idarenin sorumiu
diyetisyeni denetler.

YEMEKLERIN MIKTARI:

Ara kahvalti 140.000
Diyet yemegi 6gle + aksam 150.000
Diyet sabah kahvalii 70.000
Nobetci personel + hasta + refakatc
sabah kahvalti 300.000
Personel 6gle + aksam yemedi 500.000
Hasta + refakatci 6gle + aksam yemedi
400.000
TOPLAM 1.560.000

(Yukarida yazili miktarlara 6zel diyet yemekleri dahildir)

Hastanede yatan hasta, refakatci (sabah, 6gle, aksam) ,personel (sabah, &gle, aksam). ise baslama
tarihinden itibaren 12 aylik siirede 1.560.000 yaklagik 6giindur. Ogun sayilari tahmini olarak verilmis olup
%20 eksik veya fazla olabilir.

MADDE 19. YEMEK HiZMETININ TANIMI

19.1. DIYET YEMEGININ TANIMI
Diyef: Glnlilk 6gunler icerisindeki yemek ve yiyeceklerin toplamina diyet adi verilir.
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a) Normal divet; kisinin ginlik enerji ve besin elementleri ihtiyacini optimum bir diizeyde
karsilayabilecek nitelikte bir diyettir.

b) Ozel divet; hastanin hastaligi icabi enerji ve besin elementlerinin bir veya bir kaginin miktarindaki
cogaltma ve azaltmalari &ngbren ve bunlara bagl olarak yiyecek gesitlerinde, miktarinda, 6gln

sayilarinda ve hazirlanma sekillerinde degisiklikler gdsteren bir diyettir.

19.2 VERILECEK YEMEGIN SEKLI:
Normal diyette sabah kahvaltisi, 6glen ve aksam yemegi verilir. Oglen ve aksam yemegi 4 ayn gesit
yemegi ihtiva eder. Oglen ve aksam ayri yemek gikarilacaktir Normal, diyet 6glen ve aksam yemekleri
icin gunliik yemek listeleri hazirlanmasinda asagidaki esaslari riayet edilir.

19.3 OGLE VE AKSAM YEMEKLERI GRUPLARI
1.Grup yemek (A) : Etli yemekler (haglama et, kebap tiirleri, rosto vb.), kéfte (kuru kéfte, lzmir kofte,
kadinbudu kéfte, dalyan kéfte vb.), parga etli kuru baklagiller veya mevsimine gore parca etli konserve
ya da taze sebze yemekleri (nohut, kuru fasulye, bezelye, patlican musakka vb.) etli dolma ve
sarmalar, tavuk, hindi ve islenmis riinleri ile balik ve ciger.
2. Grup yemek (B,C,D, E): (B) Piring veya bulgur pilavi, makarna (kiymali, peynirli veya firinda), borek
(peynirli, patatesli, kiymall); (C)zeytinyagh sebze yemekleri, sarma, doima, pilakiler; (D)sebze
kizartmalarr;
3.Grup yemek (E) gesitli gorbalar
4. Grup yemek (F,G,H,1): (F) Salatalar (mevsim salatalari ile gesitli salatalar ); (G) Gesitli hamur i
tathlari (cevizli-fistikli baklava, kadayif, irmik helvasi, vb.), sttll tatlilar. (muhallebi,keskiil, krem gokola,
stitlag vb.), asure, ayva ve kabak tatlisi gibi tatlilar, kompostolar (elma, erik, Uz0m, cilek, kayisi,ayva
vb.); (H) Mevsime gdre meyve gesitleri ( kavun, karpuz, elma, armut, yeni dinya, erik, seftali, portakal,
mandalina, muz vb.); (I )Yogurt, ayran ,cacik.

YEMEK GRUPLARI

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
Zeytinyagll sebze yemekleri
Sarmalar-Dolmalar
D-SEBZE KIZARTMALARI

Mahmet KAVA
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UCUNCU GRUP YEMEKLER

E-CORBALAR 3.YEMEK

DORDUNCU GRUP YEMEKLER

F-SALATALAR

4.YEMEK
G-TATLILAR-KOMPOSTALAR

H-MEYVELER
4.YEMEK

I-YOGURT-CACIK

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 ar.
SALATALIK 100 gr.
| DOMATES 100 gr.

FNY
Mehmet KAYA
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BOREK 150 gr.
CORBA 200 gr.
ACMA, POGACA 100 gr.
SIMIT 100 gr.
MEYVE SUYU 200 ml

Simit, agma, podaca gibi pastane Urlnleri disaridan hazir olarak alinabilir.
19.5 Diyet Yemekleri

Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetlerin hastanin tibbi beslenme tedavisi igin
gerekli, giinlilk enerji, protein, yag, mineral ve vitamin gereksinimlerini saglayacak yiyeceklerin
mendileri idarenin klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen iceriklerine uygun miktar, cesit, tat,
kivam ve goriiniiste olmak lizere Yiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Bir 6glnde 4 kap diyet
yemegi verilmelidir. 4 kap yemegin secimi 1., 2. ,3. , gruplar sabit olmak Uzere 4. Kap 4.,5.ve 6.
Gruptan segcilecektir.

19.6 Diyet Yemek Cegsitleri

Birinci Grup ik ok
alik, vb.

Et/tavuk/hindi yemekleri (kéfte, haslama, firin kdfte, rosto, sote, vb), etli doima,

Ikinci Gru
P Etsiz sebze yemekleri (zeytinyadli, haglama, sote, pure, vb.)

Uglincti Grup _ _ e
Corbalar, pilav, makarna, eriste, patates (haslama/ pire ) vb.

Dordinct Grup . . . .
Sit, yogurt ( yagli/lyagsiz), cacik, vb.

Besinci Grup , ;
Salata, meyve, komposto (sekerli/ tatlandiricil), pelte (sekerli/ tatlandiricili) vb.
Muhallebi (sekerli /tatlandiricili), komposto (sekerli / tatlandiricill), patates
piiresi, pilav-makarna, tanesiz corba, haslanmis patates, proteinsiz gorek, misir
Altinci Grup ekmegi, limonata (sekerli / tatlandiricih), pelte (sekerli / tatlandiricili), krem

karamel, meyveli yodurt, meyve ve meyve suyu, sebze piresi/ haslanmig

sebze, siitlac (sekerli / tatlandiricili) vb.

19.7 Ara Ogiin

Tibbi beslenme tedavisi olan hastalar icin gerekli gorlildigu takdirde tedavinin bir
parcasi olarak ara égiin verilir. Diyet ara 6ginleri hastalarin aimasi gereken gunlik enerji ve
besin 6gesi ihtiyaglarina gére idarenin klinik diyetisyenleri tarafindan hazirlanan diyet kartlarina
gore 2 (iki) gesit olarak verilir. Ara 6@linlerde verilecek yiyeceklerden iki cesidi bir ara 6gun
olarak fiyatlandirilacaktir.

19.8 Diyet Yemekleri Porsiyon Gramajlar ( Pigmig, susuz olarak)

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




PORSIYON
OLCUSU
a |Haslama Et (kemiksiz) 50 gr
b |Haslama Et (kemikli) 80 gr
c_|Balik Eti 80 gr
d | Tavuk/Pili¢ Eti/hindi (kemikli) 100 gr
e | Tavuk,hindi(kemiksiz) 75 gr
f | Kofte (ef) 50 gr
g |Corbalar 200 gr + ¥4 limon
h | Sebzeler 200 gr
1 | Pilav/IMakarna 60 gr
i | Komposto 150 gr
k |Salata 100 gr
| | Muhallebi/Sitlag 200 gr
m | Yogurt 200 gr
n | Sityagsiz 200 mi
o |Pelte 200 gr
Meyve
p 150 gr
r | Ekmek kepekli 50 gr
19.9 Ara Ogiin Gramajlari
a |Paket yogurt 200 gr
b |Paket sit yagsiz 200 m!
¢ | Muhallebi 150 gr
d |[Tuzsuz Peynir 30 gr
e |Yumurta 50 gr ( 1 adet)
f | Komposto/hosaf 200 ml
g |Pelte 200 gr
h |Haslanmig patates 100 gr
- ,
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I | Meyve 150 gr
i | Biskiivi / galeta (kepekli) 50 gr
k |Kek 50 gr

| |Bal 20 gr (pk/mini)
m | Glutensiz corek/ gliitensiz ekmek 50 gr
n | Ségls salata 100 gr
o |Poset meyve suyu 200 ml
p | Ekmek / kepekli ekmek 50 gr
r | Tereyag 20 gr
s | Zeytin 30 gr

t | Labne peynir 20 gr

19.10.YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAJLARI

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 Eii 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Salca 4 5 Salga 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 Sodan 10 5 Kuru Sodan 10 5
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yagd 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 | Kalor
Ispanak 200 58 Ispanak 200 58 Bamya 200 85
Dana Eti 70 145 Yumurta 1adet 159 Dana Efti 70 145
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54 Salca 4 <
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 Sogan 10 5 Karabiber 0,15 1 Limon 25 11
Pirinc 5 18 Kuru Sogan 7 3 Sirke 2 0
Domates 15 4 Aycicek Yag 5 45
Kuru Sogan 10 8
Bugday Unu | - 10 36

Mehmet KAVA




7- KIYMALI KABAK KALYE

8-KIYMALI KARNABAHAR

9- KIYMAL| KARNIYARIK

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Taze Kabak 200 59 Karnabahar 200 47 Patlican 200 48
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Efi 70 145
Tuz 2 0 Aycicek Yag 5 45 Aycicek Yad 25 225
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 sodan 10 5 Maydanoz 10 1
Kuru Nane 1 1 Pirinc 5 18 Salca 4 5
Piring 4 14 Maydanoz 10 1 Budday 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- KIYMALI SEBZE SOTE 12- PATLICAN MUSAKKA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme | Gr/Ad | Kalori
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
Havuc 10 4 Bezelye 40 41 Domates | 20 5
Tuz 2 0 Aycicek Yag 25 225 Kuru Sodan 15 7
Kuru Sogan 10 5 Kekik 0,15 0 Tuz 2 0
Bugday Unu 7 25 Salca 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 015 i
Patlican 50 16
13- KABAK MUSAKKA 14- ETLI BEZELYE 15- ETLI TAZE FASULYE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Taze
Taze Kabak 200 60 Bezelye 200 155 Fasulye 200
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Aycicek Yagd 25 225 Havucg 20 8 Salca 4 5
Domates 20 5 Patates 30 108 Domates 15 4
Kuru Sogdan 15 Salca 4 5 Aycicek Yad 7 63
Tuz 2 0 Domates 15 4 Tuz 2 0
Maydanoz 10 1 Aycicek Yag 7 63 Kuru Sogan 15 7
Salga 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 | Kalor
Semizotu 250 130 Beyaz Lahana 220 58 Pirasa 200 100

~

Baer A

/ . i‘-.’;_



Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Efi 70 145
Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yag 6 54 Piring 10 36
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Havucg 20 8
Salca 4 5 Salca 4 5 Salca 4 5
Domates 16 4 Domates 15 4 Domates 15 4
Kirmizi

.| Biber 0,15 1 Kirmizi 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 Malzeme Gr/Ad | Kalor
Dolmalik

Taze Kabak 150 47 Patlican 150 48 Biber 150 44
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Aycicek Yagd 7 63 Aycicek Yag 7 63 Avycicek Yagd 7 63
Domates 20 5 Domates 20 5 Domates 20 5
Salca 4 5 Salca 4 5 Salca 4 5
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Piring 25 90 Piring 25 90 Piring 25 90
Kuru Sogdan 10 5 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sogan 10 5
Budday Unu 3 11 Budday Unu 3 11 Bugday Unu 3 1
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 Dolmalik
Biber 75 22 Biber 75 22
Taze Kabak 75 24 Patlican iz 24
Dana Eti 70 145 Dana Eti 70 145
Aycicek 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
Piring 25 90 Piring 25 90
Kuru Sogan 10 b 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 | Kalol

hDana Eti 150 360 Dana Eti 150 300 D;a:;\n_g Eti 150 360
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Aycicek Yag 10 90 Patates 50 180 Aycicek Yagd 10 20
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 Sodan 10 5
Salca 4 5 Bugday Unu 5 18 Salca 4 5
Domates 15 4 Kuru Sogan 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 | Kalor
Dana Eti 150 360 Dana Eti 150 480 Dana Eti 150 480
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 6 54 Aycicek Yagd 6 54
Tuz 2 0 Kuru Sogan 10 5 Kuru Sodan 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 Havucg 20 8 Domates 15 4
Kuru Sogan 10 5 Bugday Unu 10 35 Bugday Unu 10 35
Yogurt 20 12 Maydanoz 10 1
Patates 60 216
Havucg 10 4
30- COBAN KAVURMA 31- PURELI ROSTO ET 32- SEBZELI KEBAP
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalot
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 Sogan 10 5 Havucg 20 8
Karabiber 0,15 1 Salca 4 5 Patlican 50 16
Kirmizi
Biber 0,15 1 Tuz 2 0 Taze Kabak 30 9
Kekik 0,15 1 Domates 15 4 Tuz 2 0
Kuru Sogdan 10 5 Bugday Unu 10 35 Aycicek Yag 25 225
Salca 4 5 Maydanoz 10 1 Bugday Unu 5 18
Domates 15 4 Patates 100 360 Kuru Sodan 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 | 360
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Aycicek Yag§ 6 54 Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Kuru Sogdan 10 9 Tuz 2 0 Tuz ) 0
Salga 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 )
Maydanoz 10 1 Salca 4 5 Domates 16 4
Defne
Yapradi 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 Eti 80 180
Tavuk Efi 80 110
Patates 50 180
Havuc 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 | Kalor
Tavuk Eti 180 373 Tavuk Eti 200 373 Tavuk Eti 250 373
Bezelye 30 31 Kuru Sogan 10 5 Aycicek Yad 20 180
Havucg 30 12 Havucg 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 015 1
Yesil biber 5 1 Bugday Un 10 36
Domates 15 4 Kekik 0,15 1
Salca 4 5 Tuz 2 0
Bugday Unu 10 36
Kuru Sogan 10 5
40- PILIC PIRZOLA 41- KORILI FIRIN TAVUK 42- TAVUK SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori | | Tavuk Eti 180 373 Malzeme Gr/Ad | Kalol
Tavuk Eti 250 373 Avcicek Yagd 20 180 Tavuk Eti 180 298
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Aycicek Yag 20 180 Tuz 2 0 Aycicek Yag 6 54
Tuz 2 0 Patates 100 360 Kuru Sodan 10 5
Patates 100 360 Kori 2 Salca 4 5
Kekik 0,15 1 Domaies 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 Aycicek 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 SEBZELI HINDI 47-HINDI SOTE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalol
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 Sodan 10 5
Patates 50 180 Patates 30 108 Salca 4 5
Aycicek Yag 8 72 Aycicek Yagd 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 0 Salca 4 5 Karabiber 0,15 1
Bugday Unu 10 36 Kekik 0,15 1
Kuru Sogan 10 5
48- FIRIN HINDI
Malzeme Gr/Ad | Kalori
Hindi Eti 200 520
Aycicek Yag 20 180
Tuz 2 0
Patates 100 360
Kekik 0,15 1
Karabiber 0,15 1

49- DALYAN KOFTE

50- ROSTO KOFTE
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Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme | Gr/Ad | Kalori
Dana Eti 150 312 Dana Eti 150 312 Dana Efi 150 312
Salca 4 5 Salca 4 5 Salca 4 5
Domates 15 4 Domaies 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 20 180
Patates 80 288 Baharatlar Patates 80 288
Baharatlar Baharatlar

52- KURU KOFTE 53- [SLIM KOFTE 54- KADINBUDU KOFTE

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Dana Eti 150 312 Patlican 100 32 Dana Eti 130 264
Tuz 2 0 Dana Eti 150 312 Aycicek Yad 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 Ici 10 25 Piring 8 29
Yumurta 1/2adet | 80 Maydanoz 10 1 Kuru Sodan 10 5
Aycicek Yag 20 180 Yumurta 1/2adet | 80 Tuz 2 0
Patates 80 288 Aycicek 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- 1ZMIR 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 Yagd 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 3)
Kuru Sogan 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
Baharatlar Baharatlar Baharatlar

[ 58-BALIKKIZARTMA | [ 59-FIRINDABALIK | [ 60-BALIK BUGULAMA




22

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

Havucg 10 4

Salca 4 5

Domates 30 5]
61- PATATES OTURTMA 62- ETLI PATATES SOTE

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Patates 175 630 Patates 175 630
Dana eti 80 145 Dana eti 80 145
Kuru Sodan 20 9 Kuru Sogan 20 9
Salca 4 5 Salca 4 5
Domates 15 4 Domates 15 4
Tuz 2 0 Tuz 2 0
Budday Unu 10 35 Budday Unu 10 35
Yesil Biber 15 4 Yesil Biber 15 4
Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1
Kirmizi
biber 0,15 1 Kirmizi biber 0,15 1
Aycicek yad 25 225 Aycicek yag 25 225

63-MENEMEN 64-PEYNIRLI OMLET 65-SADE OMLET

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

68- ALIPASA PILAVI 69- BAHAR PILAVI 70- DUGUN PILAVI

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalol
Piring 60 216 Piring 60 216 Piring 60 216
Aycicek Yad 15 135 Aycicek Yag 15 135 Avycicek Yagd 15 135
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kus {izim 1 3 Karabiber 0,15 1 Dapa.eti 20~ 48

AN
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1 6

Cam fistik Salca 2 2
Arpa
Kimyon 0,15 1 Sehriye 5 19
Maydanoz 10 1
Karabiber 0,15
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 | Kalor
Piring 60 216 Aycicek Yagd 15 135 Pirinc 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 | Kalor
Piring 60 216 Piring 60 216 Pirinc 60 216
Aycicek Yag 15 135 Aycicek Yag 15 135 Aycicek Yag 15 135
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kus Uzdmi 1 3 Domates 15 4 Bezelye 5 5
Cam fistik 1 6 Karabiber 0,15 1 Havucg 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. PILAVI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Piring 60 216 Pirinc 60 216 Piring 60 216
Avycicek Yad 15 135 Aycicek Yagd 15 135 Avcicek 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 | Kaloi
Bulgur 60 210 Bulgur 60 210 Bulgur 60 210
Aycicek Yag 10 g0 Avycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Kuru sogan 5 2 Yesilbiber 5 1 Yesilbiber 5 1
Karabiber 0,15 1 Salca 2 2 Kirmizibiber | 0,15 1
Salca 3 3 Domates 5 1 Kuru sodan 5 2
Domates 5 1 Kuru sodan 5 2
Kirmizi
biber 0,15 1 Kirmizi biber 0,15 1

Mehmet KAYA

WJ F




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 | Kalor
Yufka 80 216 Yufka 80 216 Yufka 80 216
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
St 20 13 Siit 20 13 Sit 20 13

1/10ade 1/10ade 1/10ade
Yumurta t 16 Yumurta t 16 Yumurta t 16
Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 90 Aycicek Yag 10 a0
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
BOREGI

Malzeme Gr/Ad | Kalori
Yufka 80 216
Tuz 2 0
St 20 13

1/10ade
Yumurta t 16
Avycicek Yag 10 30
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 | Kalor
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 i
Domates 40 10 Domates 40 10 Domates 40 10

92-SOS.PATATES BIBER 94- SOS. PATLICAN

KIZ. 93- SOS. PATATES KABAK KIZ. KIZARTMA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalol
Patates 100 360 Patates 100 360 Patlican 150 48
Taze biber 50 15 Taze kabak 50 16 Aycicek 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
Domates 40 10 Domates 40 10

Mehmet KAYA

Smiidiir
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95- SOS. PATLICAN BIBER

96- SOS. KARISIK KIZARTMA

KIZ. 97- KARNABAHAR HAVUC
KIZ.

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

Kuru nane 0,15 Yogurt 50 30
Kirmizl biber 0,15 1
98- SADE MAKARNA 99- SOSLU MAKARNA 100- KIYMALI 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 Yagd 7 63 Aycicek Yag ¥ 63
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0

Domates 30 8 Salca b 8

Karabiber 0,15 1 Kuru sogan 10 5

Sarimsak 1 1 Dana efi 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 Budday unu 20 70
Yogurt 40 24 Bezelye 5 5 Sut 15 10

Havuc 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 | Kalot
Dolma biber 125 36 Enginar 140 74 Pirasa 150 83
Piring 25 g0 | Siviyag 10 90 Piring 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 Havuc 10 5 Bugdday unu 5 18
Domates 30 8 Patates 15 54 Siviyad 10 90
Limon 25 11 Limon 25 11 Tuz 2 0
Kus Uzumu 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- Z.Y. TAZE FASULYE

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Karnabahar 150 43 Taze kabak 150 43 Taze fasulye 150 58
Havuc 10 5 Domates 4 5 Domates 20 5

/t»/// v

7
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Limon 25 11 Kuru sogan 10 5 Kuru sogan 10 5
Toz seker 1 4 Siviyad 10 90 Siviyag 10 90
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Tuz 2 0
Siviyag 10 90 Bugday unu 5 18 Budday unu 5 18
Bugday unu 5 18 Toz seker 1 4 Toz seker 1 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 | Kalor
Bezelye 150 43 Patlican 120 32 Barbunya 60 73
Domates 20 5 Domates 30 8 Domates 20 5
Kuru sodan 10 5 Kuru sodan 10 5 Kuru sodan 10 5
Siviyad 10 a0 Siviyag 10 90 Siviyad 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 Havug 15 6
Patates 20 72
113- ZY.HAVUC 114- K.FASULYE PIYAZI
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori
Domates 20 5 Kuru fasulye 50 175
Kuru sogdan 10 5 Siviyag 10 90
Siviyag 10 90 Maydanoz 10 1
Tuz 2 0 Tuz 2 0
Bugday unu S5 18 Limon 25 11
Toz seker 1 4 Sirke 10 1
Maydanoz 10 1 Taze biber 20 6
Limon 25 11 Domates 30 8
Havuc 75 32 Kuru sogan 10 5
Patates 25 90
Piring 7 25
M7-
HAVUC-KIVIRCIK-KIR.LAHA
115- PATATES SALATASI 116- MARUL SALATASI NA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kaloi
Patates 100 324 Tuz 2 0 Havucg 50 21
Siviyag 5 45 Limon 25 6 Kivircik 75 10
Kirmizi
Maydanoz 10 1 Kuru sodan 15 7 lahana 25 5
Tuz 2 0 Marul 120 6 Tuz 2 0
Limon 25 6 Siviyag 5 45 Limon 25 6
Kuru sodan 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 SALATASI

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

Kuru sodan 15 7 Siviyag 5 45
Siviyad 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
Zeytinyadl 2 18 Tuz 2 0
Dereotu 10 2 Zeytinyadl 2 18
Yogdurt 100 59 Dereotu 10 2
Sarimsak 2 3 Yogurt 100 59

Sarimsak 2 3
123- DOMATES CORBASI 124- KR.MERCIMEK CORBA 125- TURUNCU CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Kirmizi
Salca 24 28 Mercimek 20 70 Havuc 30 13
Aycicek Yag 7 63 Aycicek Yag 4 36 Aycicek Yagd 3 27
Tuz 2 0 Salga 2 2 Tuz 2 0
Bugday Unu 12 42 Domates 15 4 Bugday Unu 8 28
St 15 10 Tuz 2 0 Sit 20 13
Kasar
Peyniri 5 20 Kuru Sogan 5 2 Maydanoz 5 1
Kirmizl
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 PIRING

126- EZOGELIN CORBA CORBA 128- YESIL CORBA

Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
Kr.
Mercimek 20 70 Piring 30 108 Bezelye 15 15
Avycicek Yag 3 27 Tuz 2 0 Fasulye 100 12
Bugday Unu 4 14 Karabiber 0,15 1 Aycicek Yag 7 53
Salca 4 5 Maydanoz 5 1 Tuz 2 0
Domates 20 5 Limon 25 11 St 20 13




28

Tuz 2 0 Bugday Unu B 18 Bugday Unu 5 18
Karabiber 0,15 1 Aycicek Yag 3 27 Dereotu 5 1
Kuru Nane 0,15 1 Salca 3 3
Kuru Sogan 5 2 Domates 8 2
Limon 25 11
Piring 5 18
Bulgur 1 4
131- YESIL MERCIMEK
129- SEBZE CORBA 130- SEHRIYE CORBA CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Yesil
Patates 30 108 Aycicek Yag 5 45 Mercimek 20 70
Bezelye 8 8 Sehrive 15 57 Aycicek Yag 7 63
Havuc 15 6 Salca 4 5 Eriste 8 30
Pirinc 8 29 Domates 25 6 Tuz 2 0
Sit 20 13 Bugday Unu 5 18 Kuru Sodan 5 2
Tuz 2 0 Tuz 2 0 Limon 25 11
Kirmizi
Kuru Sogan 4 Karabiber 0,15 1 Biber 0,15 1
Maydanoz 10 1 Maydanoz 10 1 Kekik 0,15 1
Limon 1/4 11
132- YAYLA CORBA 133- TAVUK SUYU CORBA 134- DUGUN CORBA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalaol
Yodurt 25 15 Tavuk Eti 20 30 Dana Eti 10 48
Avycicek Yag 3 27 Bugday Unu 5 18 Tuz 2 0
1/16ade
Tuz 2 0 Aycicek Yag 5 45 Yumurta t 10
Piring 15 54 Sehriye 15 57 St 20 13
Bugday Unu T 25 Maydanoz 5 1 Toz Seker 1 4
Kuru Nane 0,15 1 Limon 25 11 Limon 25 11
1/20ade Aycicek
Yumurta t 8 Tuz 2 0 Yadi b 45
Bugday Unu 20 72
135- AYVA TATLISI 136- ELMA TATLISI 137- SUPANGLE
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalo
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 Varilya 0,1 0

Mehmet KAYA

Rasminir
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Vanilya 0,1 0 Kakao 5 29
Hindistan
cevizi 3 16
138- KESKUL 139- SUTLAC 140- KREM SOKOLA
Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalori Malzeme Gr/Ad | Kalor
Toz seker 80 304 St 170 104 Siit 200 128
Nisasta 15 56 Toz seker 90 342 Toz seker 60 228
Vanilya 0,1 0 Nisasta 10 37 Nisasta 10 37
Siit
, 170 104 Vanilya 0:1 0 Vanilya 0,1 0
Hindistan
cevizi 3 16 Tarcin 0.5 2 Kakao 3 74
Hindistan
Pirinc 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 | Kalor
St 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 Siviyad 30 270
Tarcin 0,5 2 Cam fistik 5 31

Hamur tathlari disaridan hazir olarak alinabilir. Kigi Bagina 150 gr olacaktir.

19.11.PERSONEL VE HASTA YEMEK GRAMAJLARI

Yemekler Pismis Miktar |Porsiyon Olgus
Biytk Parga Et (Kirmizi) Yemekleri Garnitlirld 200 gr
Kemikli 120 gr
Kemiksiz 90 gr
Kiiciik Parga Et (Kirmizi) Yemekleri Garnittirld 200 gr
Kemikli 120 gr
Kemiksiz 100 gr
Tavuk Kemikli 150 gr 200 gr
Koftelik Kiyma 100 gr Garnitlrlt 200 gr
Etli Sebze Yemedi 230 gr
Et 30gr
Sebze 200gr
Kurubaklagil Yemegi 160 gr
Et 30 gr

B i — 8
W 2aimiet

KAYA
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Kurubaklagil 120 gr
g Balik 150 gr 150 gr
h Borekler 120 gr
Kiyma 30 gr
Peynir 30 gr
| Dolmalar 200 gr
Kiyma 30 gr
Piring 60 gr
i Dolmalar 200gr
Zeytinyagl - sebze
k Kizartmalar 200 gr
Sebzeler Mevsimine Uygun 200 gr
I Zeytinyagh Sebzeli Yemekler 200 gr + Y4 limon
m  [Zeytinyagl Baklagiller 100 gr + V2 limon
n Corbalar 200 gr + % limon
(o] 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
Sitli 150 gr(kase)
Hamurlu 150gr
Yogurt/Ayran 200 gr
p Meyve En Az 150 - 200 gr

19.12. 15 GUNLUK ORNEK MENU

Nobetgi Personel +
Hasta + Hasta
Refakatgl Sabah

Personel - Hasta +
Hasta Refakatgi Ogle

Nébetci Personel -Hasta +
Hasta Refakatgi Aksam

Gin | Ara Kahvalti Kahvaliisi Yemeqgi Yemegi
1 Elma (150 gr) Cay Domates GCorba Yayla Corba
Yagsiz paket Sut
(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
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Paket Yogurt (200
gr) Yumurta (1 Adet) Patates Oturtma Kagdit Kebabi
Paket Bal (20 gr) Zeytinyagli Barbunya | Domatesli Piring Pilavi
Paket Tereyag (20 gr)
Siyah Zevtin (30 gr) Paket Yodurt (200 gr) | Coban Salata
Tuzsuz Peynir (30
3 gr) Cay Yesil Corba Sehriye GCorba
Kepekli Ekmek
(50 gr) Kasar Peyniri (50 gr) Balik Kizartma Kiymali Karnabahar
Paket Recel (20 gr) Bezelyeli Pilav Peynirli Tepsi Boregi
Paket Tereyag (20 gr)
Salatalik (100 gr) Coban Salata Paket Ayran (200 ml)
Mandalina (150
4 ar) Meyve Suyu (200 ml) |Ezogelin Corba Domatesli Piring Corba
Kutu peynir (20 gr) Etli Bamya Kadinbudu Kofte
Yagsiz paket
Sit(200ml) Tahin Helva (40 gr) Soslu Makarna | Zeytinyagh Pirasa
Siyah Zeytin (30 gr)
Domates (100 gr) Elma (150 gr) Krem Sokola
Limoniu
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) Keskill Paket Yodurt (200 gr)
6 Paket Siit (200 gr) Yesil Mercimek Corba | DGgin Gorba
Elma (150 gr) Beyaz Peynir (50 gr) | Bahgivan Kebabi Kiymal Ispanak
Yagsiz paket Sut | Tahin-Pekmez (20 gr)
(200 ml) Siyah Zeytin (30 gr) Sade Makarna Sade Bulgur Pilavi
Salatalik (100 gr) Paket Ayran (200 ml) | Paket Yogurt (200 gr)
7 Cay Sehriye Corba Turuncu Corba
Portakal (150 gr) | Beyaz Peynir (50 gr) Etli Taze Fasulye izmir Kofte
Paket Yogurt (200
gr) Paket Regel (20 gr) Seh.Piring Pilavi Yogdurtlu Makarna
Paket Tereyag (20 gr)
Domates (100 gr) Mandalina (150 gr) Limonlu Pelie
8 Paket Siit (200 gr) Yayla Corba Domates Corba
tuzsuz Peynir (30
ar) Yumurta (1 Adet) Firin Hindi Etli Karisik Dolma -1
Kepekli Ekmek
(50 gr) 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) Ucgen Peynir (20 gr) | Etli Bezelye Tas Kebab!
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)
Paket Bal (20 gr)

Mantarli Tavuk
Yogurilu Makarna

Etli Patates Sote

Sade Biilgur Pilavi A/,




Paket Tereyad (20 gr)
Siyah Zevytin (30 gr)

Coban Salata

Paket Ayran (200 ml)
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11 Meyve Suyu (200 ml) | Domatesli Piring Corba | Yesil Corba
Elma (150 gr) Kasar Peyniri (50 gr) | Etli Nohut Menemen
Yagsiz Paket Sit
(200 gr) Paket Recel (20 gr) Sade Piring Pilavi Yogurtlu Makarna
Paket Tereyad (20 gr)
Domates (100 gr) Cacik-1 Portakal (150 gr)
Kirmizi Mercimek
12 Paket Siit (200 gr) Corba Duglin Corba
Paket Yogurt
(200 gr) Beyaz Peynir (50 gr) Dalyan Kofte Soslu Sebzeli Hindi
Portakal (150
ar) Tahin-Pekmez (20 gr) | Zeytinyadli Havug Nohutlu Piring Pilavi
Siyah Zeytin (30 ar) Muhallebi Cacik - 1
Salatalik (100 gr)
labne Peynir (20
13 |ar) Meyve Suyu (200 ml) | Turuncu Corba Yayla Corba
Kepekli Ekmek
(50 gr) Yumurta (1 Adet) Mantarli Tavuk Salcall Koéfte
Paket Bal (20 gr) Patlicanh Piring Pilavi | Saksuka
Paket Tereyad (20 gr) | irmik Helva Paket Yogurt (200 gr)
yesil Zeytin (30 gr)
Muhallebi
14 1(200gr) Cay Domates Corba Yesil Mercimek Corba
portakal(150gr) | Kutu peynir(20 gr) Kiymal Karnabahar | Eksili Kéfte
Tahin Helva (40 gr) Firin Makarna Sade Bulgur Pilavi
Siyah Zeytin (30 gr) Elma (150 ar) Havuc 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 Regel (20 gr) ic Pilav Patatesli Tepsi Boredi
Paket Tereyad (20 ar) | Krem Sokola Paket Ayran (200 ml)

Salatalik (100 gr)

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

verilecektir.

Diyet ekmek kisi bag! 1 roll ekmek (50gr)verilecektir.

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

19.13 DIYET YEMEKLERIN PORSIYON GRAMAJLARI

COBAN KAVURMA

Aycicek Yagi
Carliston Biber
ana Eti

5¢
20g
80 g

Mehmet KAYA

ET DONER ET HASLAMA
Aycicek Yag! 54 Aycicek Yagi 5g
Dana Eti 80g Dana Eti _ 80g
Kuru sogan 209 Havug




Domates 2049
Kuru sodan 1049
ET SOTE
Aycicek Yagi 59
Carliston Biber 20g
Dana Eti 80 g
Domates 20g
Domates 10 g
Salcasi
Kuru Sogan 5g
ABANT KOFTE
Aycicek Yagi 5g
Carliston Biber 10g
Domates 20g
Ekmek Igi 20 g
Dana Eti 80g
Maydanoz 1/50
Domates 74
Salgasl
Kuru Sogan 5g
Un 2g
Yumurta 110
adet
IZGARA KOFTE
Carliston Biber 30g
Domates 759
Ekmek Igi 20g
Dana Eti 80g
Kuru Sogan 5g
Maydanoz 10g
Yumurta 110
adet

Kekik 0449 Limon 1/5
Un 5¢g
Yogurt 20g
Patates 804g
FIRIN BIFTEK ET ROSTO
Aygicek Yagi 59 Aycicek Yadi 5¢g
Carliston Biber 10g Dana Eti 80g
Dana Eti 80g Domates 1049
Domates 2049 Un 5g
Kuru sogan 10g
Sit 20 ml
FIRIN KOFTE DALYAN KOFTE
Aycicek Yagi 5g Aycicek Yagi 5g
Ekmek Igi 20g Ekmek Igi 20g
Dana Eti 80g Dana Eti 80g
Kuru Sogan 5g Kuru Sogan 5g
Maydanoz 10g Maydanoz 10g
Un 2g Havug 209
Yumurta 1/10ad Domates 1049
et
Domates 749 Un 24
Yumurta 1/4adet
Domates Salgas! 7 g
iZMIR KOFTE KURU KOFTE
Aygicek Yagi 59 Aygicek Yagdi 5g
Carliston Biber 20g Ekmek ici 20 g
Domates 20g Dana Eti 80 g
Ekmek Igi 20g Kuru Sogan 59
Dana Eti 80g Maydanoz 10g
Kuru Sogan 5g Un 109
Maydanoz 10g Yumurta 110
Un 5g
Yumurta 110

Domates Salgasl 7g

SEBZELI FIRIN TAVUK HINDI BIFTEK HINDI HASLAMA
Aycicek Yagi 5g Aycicek Yag! 5¢g Aycicek Yagi 5¢g
Tavuk But 150 g Hindi Eti 120 g Hindi Eti 120 g
Patates 100 g Kuru Sogan 10g Maydanoz 10g
Havug 20g Maydanoz 10g Un 5¢g
Bezelye 2049 Un 5g Havug 30g
Domates Salgasi 5¢ Yodurt 20g
Un 3g Yumurta 1/10ad

Mehmet KAYA

Basplptir

et




HINDI KAVURMA HINDiI SOTE SEBZELI TAVUK HASLAMA
Aycicek Yag! 5¢g Aycicek Yag! 5g Aycicek Yad! 5g
Carliston Biber 20g Carliston Biber 2049 Tavuk 150 g
Domates 3049 Domates 50 g Patates 100 ¢
Hindi Eti 100 g Hindi Eti 100 g Havug 20¢g
Kuru Sogan 1049 Kuru Sogan 204 Maydanoz 1/50
Maydanoz 10g Maydanoz 1/50 Un 104g
Un 3g Un 34 Yogurt 20g

Domates Salgas! 1049 Yumurta 1/10ad
Limon 25a

TAVUK IZGARA TAVUK HASLAMA TAVUK KAVURMA
Aycicek Yagi 5g Aycicek Yagl 59 Aygicek Yag! 5g
Tavuk Gogus 100 g Tavuk 150 g Tavuk 100 g

Un 1049 Domates 304g
Yogurt 20g Kuru Sogan 10 ¢
Limon - 25g Un 34
Yesil Biber 2049
TAVUK DONER TAVUK SOTE BALIK BUGULAMA
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 59 Aycicek Yagdi 5g
Tavuk Eti Doner 80g Tavuk 100 g Balik 150 ¢
Kuru Sogan 1049 Domates 30g Yesil Biber 10g
Kuru Sogan 5g Domates 30g
Un 5¢ Kuru Sogdan 1049
Yesil Biber 2049 Defne 5¢
Domates Salgasi 1049 Limon 25¢g
BEZELYE BROKOLI DOMATES CORBASI
CORBASI CORBASI
Aycicek Yagi 5¢g Aycicek Yagi 540 Aycicek Yagdi 5¢g
Bezelye 3049 Brokoli 30g Domates Salgasi 209
Dereotu 590 Dereotu 5g Sit 20 ml
St 20 ml Siit 20 ml Un 5g
Un 5¢ Un 5¢g Domates 120 g
Limon 1/4

DUGUN CORBASI

EZOGELIN CORBASI

GEMICI CORBASI

Aycicek Yagdi 5¢ Aycicek Yagi 5¢g Kuru Sogan 5g
Dana eti 2049 Bulgur 59 Nohut 5g
Un 5g K. Mercimek 15¢g Un 5¢
Limon 25g Nane 0449 Yarma 10¢g
Yogurt 20g Piring 54 Yogurt 50 g
Yumurta 1/10ad Domates Salcasi 59 Yumurta 1/10ad
Un 5g Nane 0449
Limon 25
HAVUC CORBASI ISPANAK CORBASI BUGDAYLI YOGURT CORBASI
Aycicek Yagl 5g Aycicek Yagi 5g Bugday 1049
Havug 3049 Ispanak 3049 Yogurt 509
St 20 ml Sit 20 ml Yumurta 1/30
Un 74 Un 749 Un

Bastpidiie

Nane
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KOYLU CORBASI MANTAR CORBA MERCIMEK CORBA
Aycicek Yagi 54 Aycicek Yag! &g Aycicek Yagdi 5¢
Eriste 10g Dereotu 5g K. Mercimek 30¢g
Nane 044 Mantar 3049 Patates 5g
Domates Salgasi 5¢ Siit 20 ml Havug 59
Yesil Mercimek 159 Un 79 Kuru Sogan 3g
Un 5¢g Limon 1/4 Domates Salgas! 3g

Limon 25g
Un 5g

MISIR CORBASI PIRINC CORBA SEBZE CORBA
Aycicek Yagi 5g Aycicek Yag! 5¢g Aycicek Yagi 5g
Misir 30g Domates Salgasi 10¢g Bezelye 104g
Sut 20 ml Domates 1049 Dereotu 1/50
Un 749 Un 5g Patates 10¢

Piring 15¢g Havug 10¢g

Limon 25g Kabak 104¢g

Maydanoz 5g Sut 20 ml
Un 5¢g

ZEYTINYAGLI BEZELYE

ZEYTINYAGLI HAVUC

ZEYTINYAGLI ISPANAK

Bezelye 150 g Havug 200 g Ispanak 200g
Havug 20g Maydanoz 5g Piring 5¢g
Kuru Sogan 1049 Piring 2049 Domates Salgasi 5¢g
Domates Salgasi 104 Kuru Sogan 1049 Zeytinyagdi 5a
Zeytinyag! 5¢ Domates Salgasl 100 Kuru Sogan bg
Patates 30g Zeytinyadi 5¢ Un 2g
SAKSUKA ZEYTINYAGLI BAKLA ZEYTINYAGLI BAMYA

Aygicek Yagi 10g Taze Bakla 200 g Bamya 150 g
Domates 40g Dereotu 1/50 Domates 30g
Kuru Sogan 10g Kuru Sodan 5¢g Kuru Sogan 25¢g
Carliston Biber 20g Un 24 Domates Salcasi 10g
Kabak 50 g Zeytinyad! 5g Zeytinyadi 5g
Patlican 150 g Limon 25¢g Limon 10g
Domates Salgas! 5g
Sarimsak 02g

ZEYTINYAGLI KABAK ZEYTINYAGLI ZEYTINYAGLI KEREVIZ

KARNABAHAR
Zeytinyagi 5g Zeytinyag! 5g Zeytinyadi 5g
Kabak 200 g Karnabahar 2004 Kereviz 200¢g
Kuru Sogan 59 Kuru Sodan 5¢g Kuru Sogan 54
Domates Salgasi 5g Domates Salcasi 10 g Patates 50¢g
Un 24 Un 249 Un 24
Domates 3049 Domates 30g Havug 2049
Limon 25¢g

ZEYTINYAGLI PATLICAN

ZEYTINYAGLI PIRASA

ZEYTINYAGLI SEMiZOTU

Zeytinyag 5¢g
Patlican 200 g

Zeytinyagi 5g
Pirasa

Zeytinyadi 50
Semizotu




Kuru Sogan 5¢ Havug 254 Domates 30g
Domates Salgasi 5¢g Piring 5¢g Domates Salgasi 59
Un 29 Limon 259 Piring 5¢
Domates 30g Limon 259
Carliston Biber 2049
ZEYTINYAGLI TAZE ZEYTINYAGLI TURLU SEBZE GRATEN
FASULYE
Zeytinyagdi 5¢g Zeytinyagdi 5¢g Aycicek Yagdi 5¢
Taze Fasulye 160 g Taze Fasulye 60 g Kabak 50 g
Kuru Sogan 5g Kuru Sogan 5¢g Bezelye 30g
Domates Salcasi 5¢ Domates Salcasi 5¢ Havuc 20 g
Domates 304 Garliston Biber 1049 Kasgar 20g
Kabak 60 g Misir 20g
Patlican 40 g Siit 40 ml
Patates 20g Yumurta 1/2ad
Un 29 Un 1049
Karabiber 0449
iICEBERG SALATA COBAN SALATA HAVUC SALATA
iceberg Marul 100g Zeytinyagdi 3g Havug 100 g
Maydanoz B Domates 509 Zeytinyagl 3g
Limon 1/4 Limon 25¢g Maydanoz 10
Zeytinyadi 3g Maydanoz 5g Limon 25¢
Misr/Domats/Have 10g Salatalik 50¢g
Carliston Biber 20g
KARISIK SALATA MENEKSE SALATA MEVSIM SALATA (KIS)
Havug 40 g Zeytinyagi 3g Havug 4049
Lahana 20g Havug 80 g Mor Lahana 4049
Kivircik 40 Mor Lahana 30g Marul 30g
Limon 25¢g Limon 25g Limon 25g
Dereotu 10g Maydanoz 10g Zeytinyagl 3g
Zeytinyagi 3g
MEVSIM SALATA (YAZ) YESIL SALATA SOGUS SALATA
Domates 4049 Zeytinyagdi 3g Zeytinyagd! 34
Salatalik 40 g Havug 50¢g Domates 40g
Marul 20 g Marul 50 g Salatalik 40 g
Limon 25g Limon 259 Carliston Biber 2049
Maydanoz 10g Maydanoz 10g
ERISTE PILAVI MAKARNA CESITLERI PIRING PILAVI
Aycicek Yadi 5g Aygicek Yagi 54 Aygicek Yadi 5g
Eriste 60 g Makarna 60g Piring 60 g
BULGUR PILAVI
Aygigek Yagi 5¢g
Bulgur 60 g
ELMA/ARMUT TATLISI YUMURTALI MUHALLEBI MUHALLEBI
Elma/Armut 200 g Sit 200 ml Siit 200 ml
Seker 60 g Seker 40 g Piring Uny. 20 V

Mehmet KAYA

P 3



3%

Vanilya 02g Seker 30g
Yumurta 1/10
PELTE TATLANDIRICILI TATLANDIRICILI SUTLAG
MUHALLEBI
Nisasta 10g St 200 ml Siit 200 ml
Seker 30g Piring Unu 20g Nisasta i0g
Tatlandiric 44 Piring 5g
Tatlandiricl 49
SUTLAC TATLANDIRICILI PELTE
Sit 200 ml Nisasta 10¢g
Seker 3049 Tatlandirici 44
Nisasta 10g
Piring 5¢g
AYVA KOMPOSTO CILEK KOMPOSTO ELMA KOMPOSTO
Ayva 100 g Cilek 509 Elma 100 g
Tatlandirici 449 Tatlandirici 49 Tatlandiric 44
KAYIS| KOMPOSTO KIRMIZI ERIK KOMPOSTO KIRAZ KOMPOSTO
Kayisi 60g Erik 80g Kiraz 100 g
Tatlandiric 49 Tatlandirici 49 Tatlandirici 4q

ZEYTINYAGLI LAHANA

KURU KAYISI KOMPOSTO

VISNE KOMPOSTO

Kuru Kayis! 3009
Tatlandirici 44

MISKET KOFTE

Visne 100 ¢
Tatlandirici 49

HAMBURGER KOFTE

Lahana 150 g
Domates 30g
Kuru Sogan 5g
Domates Salga 104
Zeytinyag! 5g
Bugday Unu 2g

ZEYTINYAGLI ENGINAR

Dana Eti 80g
Domates 20 g
Domates Salga 5g
Biber 15¢g
Aycicek Yagi 5g
Kapya Biber 109
Kuru Sodan 5g
Yumurta 1/10
Galeta Unu 8g

CIFTLIK KOFTE

Dana Eti 80g
Aycicek Yagi 51
Galeta Unu 2049
Kuru Sogan 54
Maydanoz 1/50
Yumurta 110

TERBIYELI KOFTE

Enginar 200 g
Kuru Sogan 5¢g
Zeytinyagl 5¢
Havug 20g
Limon 1/4
Dereotu 2g
Bugday Unu 2g
Patates 20g
Bezelye 104

f

Aycicek Yagi 5d
Dana Eti 80g
Kuru Sogan 5g
Bugday Unu 10g
Yumurta 110
Bezelye 1049
Havug 10g
Mehn

Aycicek Yag! 5¢g

Dana Eti 80g
Kuru Sogan 5g

Bugday Unu 104
Yumurta 110
Yogurt 204g
Maydanoz 1/50




Zeytinyagi

59

Mehmet KAYA

?Ej%uw

1 EZOGELIN CORBA TAVUK KAVURMA Z.Y. KARNABAHAR YOGURT(Z
2 DOMATES CORBA ET SOTE Z.Y. KABAK YOGURT(Z
YESIL SAL/
(100 GR)
3 PIRINC CORBA TAVUK SOTE ZY.TURLU
' YOGURT(2!
4 BEZELYE CORBA IZGARA KOFTE Z.Y.KABAK
. RS o - YOGURT(2!
5 BROKOLI CORBA TAVUK HASLAMA Z.Y.BAMYA
COBAN SA
(100GR)
6 SEBZE CORBA TAVUK IZGARA Z.YAGLI BEZELYE
YOGURT(2
7 DOMATES CORBA IZGARA KOFTE Z.Y.KABAK
YOGURT(2
8 MERCIMEK CORBA DALYAN KOFTE Z.Y.ISPANAK
KARISIK S/
(100 GR)
9 DUGUN CORBA HINDI KAVURMA Z.Y PIRASA
YOGURT(2
10 DOMATES CORBA MiISKET KOFTE Z.Y.KABAK _
YOGURT(2
11 MANTAR CORBA TAVUK KAVURMA Z.Y.TURLU
YOGURT(2
12 SEBZE CORBA MISKET KOFTE Z.Y.KEREVIZ _
SOGUS
SALATA(10
13 BROKOLI CORBA PiLIC HASLAMA ZY.TURLU
YOGURT(2
14 SEBZE CORBA MiSKET KOFTE Z.Y.BAMYA
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MERCIMEK CORBA

PILIC IZGARA

Z. Y ISPANAK

YOGURT(2(

_ ) _ MENEKSE
1 BROKOLI CORBA IZGARA KOFTE ZY. KEREVIZ SALATA(10
sOGUS s
2 DUGUN CORBA ET SOTE Z.Y. BAMYA (100GR)
YOGURT(;
3 GEMICi CORBA TAVUK IZGARA Z.Y.ENGINAR
' : § SOGUS s
| | (100GR)
4 MISIR CORBA TAVUK KAVURMA Z.Y.LAHANA
' MENEKSE
SALATA(10
5 BROKOLI CORBA DALYAN KOFTE Z.Y.TAZE FASULYE
YOGURT(
6 KOYLU CORBA CIFTLIK KOFTE Z.YAGLI ISPANAK
KARISIK
SALATA(1
7 HAVUC CORBA SEBZELI FIRIN TAVUK | Z.Y.PATLICAN
MENEKSE
SALATA (
8 ISPANAK CORBA PILIC IZGARA Z.Y.KARNIBAHAR
YOGURT(
9 MERCIMEK CORBA PILIC BAGET Z.Y. KEREVIZ
SOGUS
SALATA(1
10 DUGUN CORBA HINDI HASLAMA Z.Y. KARNABAHAR
KARISIK
SALATA(1
11 IZGARA KOFTE SEBZE GRAJEN

MANTAR CORBA

Meshmegt KAYA
dmtdor

e I
b AR P
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MENEKSE
_ SALATA(1(
12 KOYLU CORBA PILIC BAGET Z.Y ISPANAK _
YOGURT(
13 ISPANAK CORBA HAMBURGER KOFTE ZY.TURLU
KARISIK
SALATA(1!
14 BEZELYE CORBA TAVUK KAVURMA ZY.BAMYA
MENEKSE
SALATA(1I
15 GEMICI CORBA |IZGARA KOFTE Z.Y.SEMIiZOTU
19.13. DIYET KAHVALTISI MENU ORNEGI (2 HAFTALIK)
BiRINCI HAFTA iKINCI HAFTA
PAZA | Cay (2 gr) PAZA | Cay(2 gr)
RTESI | Tuzsuz peynir (40 gr) RTESI | Tuzsuz peynir (40 gr)
Yesil zeytin (30 gr) Yesil zeytin (30 gr)
domates(100 gr) salatalik(100 gr)
Yumurta 1 adet Yumurta1 adet
SALI Siit(200 ml) SALI Siit(200 ml
Yumurta 1 adet Yumurta 1 adet
Yesil zeytin(30 gr) Yesil zeytin(30 gr)
salatalik(100 gr) domates(100 gr)
Tuzsuz peynir (40 gr) Tuzsuz peynir (40 gr)
CARS | Cay(2 gr) GARS | Cay(2gr)
AMBA | Tuzsuz peynir (40 gr) AMBA | Tuzsuz peynir (40 gr)
Yesil zeytin (30 gr) Yesil zeytin (30 ar)
domates(100 gr)) salatalik(100 gr)
Yumurta 1 adet Yumurtai adet
PERS | Siit(200 ml PERS Siit(200 ml)
EMBE | Yumurta 1 adet EMBE | Yumurta 1 adet
Yesil zeytin(30 gr) Yesil zeytin(30 gr)
salatalik(100 gr) domates(100 gr)
Tuzsuz peynir (40 gr) Tuzsuz peynir (40 gr)
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CUMA | Cay(2 gr) CUMA | Gay(2 gr)
Tuzsuz peynir (40 gr) Tuzsuz peynir (40 gr)
Yesil zeytin (30 gr) Yesil zeytin (30 gr)
domates(100 gr) salatalik(100 gr)

Yumurtai adet

Yumurta 1 adet
Sut(200 ml Sit(200 ml

CUMA | Yumurta 1 adet CUMAR | Yumurta 1 adet

RTESI | Yesil zeytin(30 gr) TESI Yesil zeytin(30 gr)
salatalik(100 gr) domates(100 gr)
Tuzsuz peynir(40gr) Tuzsuz peynir(40)gr
Cay(2 gr) Cay(2 gr)

PAZA Tuzsuz peynir (40 gr) PAZA Tuzsuz peynir (40 gr)

R Yesil zeytin (30 gr) R Yesil zeytin (30 ar)
domates(100 gr) salatalik(100 gr)
Yumurta 1 adet Yumurta 1 adet

19.14. OZELLIKLER

-

i

e

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

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

Bir giiniin bir 6glniinde A grubundan parga veya kusbasi et yemegi verilirse diger oglinde A
grubunun diger yemeklerinden herhangi biri verilir.

Bir 6glnde ayni gruptan iki yemek verilmez.

A grubu yemeklerden etli sebze yemegi verildiginde o égiinde C grubundan herhangi bir yemek
verilmez.

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

A grubundan etli kuru baklagiller verildiginde ayni &ginde yemegin diger biri C grubu yemekler
icinden segilir.

C grubu yemeklerle F grubu yemekler ayni 6gilinde birlikte veriimez.

Ayni 6glinde iki tath yemek verilmez.

. Ozel diyetlerde hastanin hastaligi icabi almasi gereken enerji ve besin elementleri miktarina bagli

kalarak hastanin yiyecek gesitleri ve yiyebilme olanaklan géz éniinde tutulmak suretiyle 6zel diyet
listelerine her tirlll yiyecek yazilabilir. Diyet kahvaltilarinda ise cay ve sit disinda diyet
uzmanligimizca belirlenecek 4 gesit gida verilir. Hastalara verilecek olan 1 ara kahvaltida en fazla
2 cesit yiyecek verilecektir. Yiyecek cesitleri diyetisyen tarafindan belirlenecektir (komposto,
muhallebi, siit, biskiivi, meyve, limonata vs.).

Sabah kahvaltilari: Ihale teknik sartnamesinde belirtilen gramajlar ve veriime sikligi esas alinmak
lizere cay, siit ve meyve suyu diginda haftada 7 glin 4 gesit yiyecek verilir. Hazir Urlinlerin markasi
hastane idaresi tarafindan belirlenir. Siit ve meyve suyu gay yerine verilebilir.

12. Hasta yemekleri igerikleri 6gle ve aksam farkli gikacaktir.
13. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tizgtne (GMT), Turk Standartlari Enstitlsu
(TSE) standartlarina ve teknik sartnamemize uygun olarak temin edilecektir. Servise hazir her tirld

yiyeceklerin mikrobiyolojik 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterlelgzﬂtgpligindeki ozelliklerdir.

A
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Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yiyecek maddeleri kuru gida, sebze-meyve, sut-yogurt, et, tavuk
eti, ekmek vb. gida maddelerinin uygunlugu idarenin

diyetisyeni tarafindan yemeklerin pisirilmesinden sonra duyusal ve fiziksel olarak muayene edilir. Uygun
gorilmeyen gida maddeleri uygun olanlar ile derhal degistirilecektir

14. Hasta ve refakatci sayilari, hastane bilgi sisteminden glinliik olarak hastane diyetisyeni tarafindan
belirlenip sayilar 1 giin éncesi sirkete bildirilir. 1 glin sonrasinda hasta artigina bagli olarak yemek
yetmeyecekse bu durum yemek sirketine 1 6§iin 6ncesinde bildirilerek yemek porsiyonunda artig talep
edilir ve bu artis aylik hak edise yansitilir.

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

16. Yiklenici yemekhanelerde igcme suyu 200 ml kapall bardak igerisinde Kisi bas! 6gle ve aksam
yemeklerinde 2 adet olacak sekilde verilecekti. Alimi yapilacak olan sulari Greten, ambalajlayan ve
satisini yapan kurum/kurumlar Saglk Bakanhgi- insani Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Y&netmelik
(Resmi Gazete No: 25730, Tarih: 17/02/2005) ve TS 266 - Sular - insani tiiketim amagh sular
standardinda belirtilen hiikiimlere ve bu yonetmelik ve standartlarda atif yapilan diger hlkimlere uygun
olarak Uretim, ambalajlama ve dagitim yapacak ve ilgili belgelere sahip olacaktir.

17. Sartnamenin 19:10 ve 19:13 maddelerinde yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlan
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacaktir. ( Ornek: Et, kemiksiz ve goriinir yadlan
ayiklanmis, sodan ve patates soyulmus, ispanak yikanmis ve dogranmig, konserve ve tursular stzilmus,
bir porsiyona girecek net adirliklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik orani yiiksek olan sebzeler fire
ylizdesi duslntlerek fazla siparis edilir.

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

20.1.1. Ekmekler, normal yemek yiyen hastalara 50 gr.ik somun halinde ve ambalajli
olarak dagitilacaktir. Diyet yemegi alan hastalar igin Kepekli ekmek 50 gr.lik somun halinde ve
ambalajli olarak hasta diyetine gore verilecektir.

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

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

20.1.4. Yemeklerin ve kahvaltiliklarin dagitiminin Idarenin belirleyecegdi saatlerde
yapilmasi zorunludur. Diyet ve Ara 6gln yemekleri, Idarenin klinik diyetisyenlerinin belirledigi
hastalara, belirlenen saatlerde, 6diin sayisina gore verilecektir. Dagitimi yapilacak kahvaltiliklar
ve yemekler dagitim saatinden dnce hazir bulundurulacaktir. idare yemek dagitim saatlerinde
degisiklik yapabilecektir. Yuklenici idarenin yapmis oldudu degisikliklere uymak zorundadir.
Yiiklenici idareden izinsiz degisiklik yapmayacaktir.

MADDE 21. DIGER HUSUSLAR

21.1. Yiklenici, ameliyathane, acil servis ya da yodun bakim gibi ozellikli Unitelerde
gbrev yapan personele zamana bagh olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak
zorundadir. '

21.2. Refakatgilere yemek verilip verilmeyecegi, verilecekse hangi kosullarda verilecegi
idarenin yetkisindedir

21.3. Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri Ureten is yerlerinin ¢aligma
izni ve gida sicil ve Uretim izin iglemleri ile sorumiu yénetici istihdami hakkinda yonetmeliginin
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
« Kizartma tavas! blylk boy adet




43

« Pilav slizgeci adet 3

» 300 lUk diyet tenceresi adet 5

« 1000 lik yemek kazani adet 12

« 750 lik yemek kazani adet 6

» Caligma tezgahi (1600*700*850) adet 1

» Silizme havuzlu tezgéh adet 1

« Et kiyma makinesi 32 lik 1 adet sogutuculu adet 1

» Banket arabasi adet &

Et yogurma makinesi adet 1

* Komple paslanmaz sogutmall kiyma makinesi adet 1

(42 LIK)

« Kofte sekillendirme makinesi adet 1

« Kaynatma tenceresi adet 1

« Tel stzgu adet 3

« Kizartma teli 10 numara adet 6

« Kevgir 5 numara adet 2

» Kevgir 8 numara adet 6

«  Kevgir 10 numara adet 8

« Cirpici 27 numara adet 5

» Aratezgah adet 1

«  Kivet 35 lik adet 40

«  Kilvet 60 lik adet 100

« Kivet 90 hk adet 60

«  Kivet 100 luk adet 40

« Borek tepsisi kapakli adet 100

«  Firin tepsisi kapakli adet 100

e Mutfak robotu ev tipi profesyonel adet 1
Sari sapl satir | acet 2
Beyaz sapli satir | adet 2‘
Tatl tepsisi i adet 50%
Yesil sapli bigak 1 adet 10
Celik eldiven | adet 2
Masat | adet 2
Mavi saplt bigakl 3 adet 3
Kirmizi sapl bicak | adet 10|

l — 3

Kirmizi sapl satir
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« Etkatdgli (mavi polietilen tablali) adet 3

Kepge aski borusu adet 2

« Et kittga (kirmizi polietilen tablali) adet | 5

« Etkitigl (sar polietilen tablalr) | adet | 5

- Etkiitigi (yesil polietilen tablali) adet | 5

+ Calisma tezgahi (1900*700*850) | adet 4|
50x50x30 cm dlgiilerinde, 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, AlSI 304 Kalite Cr-Ni_ 4.8 m adet 1|
Et ve sebze yikama teknesi AlS| 304 Kalite 18/8 Cr-Ni, TEKNELER adet 4|
2:0(:10 mm eninde, KAZAN VE TENCERE YIKAMA TEKNESI: AIS| 304 Kalite —_— 1|
r-Ni
60 kg/sefer kapasiteli 1,2-2,1 (en az) Hamur Yogurma Makinasi Adet | 1|
80x80x8 cm satirlik polietilen levhadan Et Kutagu Adet 2
600 kg/h'lik et kiyma kapasiteli(42 LIK) Adet d
20 GN 1/1 tepsili en az 16 kW 1sil kapsite, GAZLI KONVEKSIYONLU FIRIN Adet 3|
600x800x500 mm dlgllerinde, YER OCAGI | Adet 8
| Duvar tipi 1.000 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AISI 304 |
' Kalite 18/8 Cr-Ni_3m _ | adet t
Duyar tipi 1.500_mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AlSI 304 ' adat ’ ’
Kalite 18/8 Cr-Ni 5m |
Ortg Tipi 2.500 mm derinlik, DAVLUMBAZ Filtreli (Paslanmaz Celikten) AISI 304 At 1%
Kalite 18/8 Cr-Ni 13 m - | ]
Davlumbaz aydinlatmasi 130cm 28W duvar tip | Adet 12|
| Kepge aski borusu 2000mm L Ad | 1]
| Tel raf dort katl 61x183x183 Ad 8
Tel Raf dort kath 152x61x183 Ad 4
Kepce aski borusu 1500mm | Ad 3
Cop kazani kapakli 0400 AISI304 dort tekerlekli Ad 4
| Bigak steril Dolabi UV 10 bigaklik | Ad 2
' Daviumbaz aydinlatma floresan 70cm 14W | ad | 8
Beyaz palet | ad 8
| Sebze dograma makinasi(tam donanimii robot) ‘ Ad 1
| Mikser 60It 3 devirli L Ad | 1
| Malzeme erzak arabas! plastik 102 It . Ad 4
Tel raf 4 kath AlISI304 152x53x183cm | Ad | 15|
Tel raf 4 kath AISI304 53x137x183cm | Ad | 17,
Tel raf4 katll AISI 304 53x183x183cm | Ad | 2
Davlumbaz aydinlatma tnitesi floresan 100cm 21W Ad 1|
Tepsi tasima arabasi 58x66x172cm Ad 3|
Kasa tasima arabas! 80x60x90cm Ad 2
Tartim Baskalti 300 lod 80x115x290cm Ad | 1]
Galos Maske Dolabi+gop kutusu - Ad | 1|
Hijyenik paspas 60x90cm rampali Ad | 1]
Devrilir tava 1modiil gazhi80 It 1}

Mehmel KAYA
il




45

Kaynatma tenceresi 100It gazli

Ad |

__\|_‘. _Ld‘—h<_k

Mehmet KAYA

Ara tezgah dolaph 1/2 modiil Ad
Sebze basma arabas! | Ad
| Patates soyma makinasi 25 kg/sefer | Ad |
Geri toplamali 6n yikama dugu 10 mt | Ad |
El yikama evyesi Dizden kumandali gift su girisli ad 3
On yikama dusu Duvara monte 190x420x1 200mm tAd 3|
Soguk hava deposu adet 3
Derin dondurucu Adet 2
sofben Adet 1
' KLIMA 12 BTU | Adet | 2
' 2 |i tabak kapatma makinesi adet | 2
Mikrodalga firin | Adet | 2
HASTANE
PORSELEN YEMEK TABAGI 500 YEMEKHANE
HASTANE
PORSELEN CORBA KASESI 500 YEMEKHANE
HASTANE
PORSELEN PILAV-TATLI TABAGI 1000 | YEMEKHANE
HASTANE
CATAL 500 YEMEKHANE
HASTANE
KASIK 500 YEMEKHANE
HASTANE
BICAK 500 YEMEKHANE
HASTANE
DiS. PECETELIK 40 YEMEKHANE
HASTANE
SIRKELIK CAM 4 YEMEKHANE
HASTANE
BAHARAT STANDI 1 YEMEKHANE
HASTANE
BAHARATLIK 4 GOZLU KAPAKLI 1 YEMEKHANE
HASTANE
CAYMAT BUYUK 3 YEMEKHANE
HASTANE
CAYMAT ORTA 3 YEMEKHANE
HASTANE
SERVIS KAT ARABASI DOLAPLI 14 YEMEKHANE
HASTANE
YAGDANLIK CAM TIPALI 4 YEMEKHANE
: HASTANE
EKMEK SEPETI BUYUK 2 YEMEKHANE
HASTANE
KEPCE 50 YEMEKHANE
HASTANE
KEVGIR 40 YEMEKHANE
HASTANE
SERVIS KASIGI 205, YEMEKHANE
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HASTANE

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

CEKPAS 1 YEMEKHANE
HASTANE

BULASIK MAKINESI 1000 LIiK 1 YEMEKHANE
HASTANE

BULASIK BASKETI 6 | YEMEKHANE
HASTANE

DOZAJLAMA POMPASI 2 | YEMEKHANE
BULASIK MAKINESI CIKIS HASTANE

TEZGAHI 1 | YEMEKHANE
HASTANE

TEZGAH DUZ KENARLI 2 YEMEKHANE
HASTANE

TEZGAH CIFT EVYELI 1 | YEMEKHANE
HASTANE

TEZGAH SIYIRMA TEZGAHI 1 YEMEKHANE
HASTANE

ISTIF RAFI KROM 2 YEMEKHANE
HASTANE

TEPSI TOPLAMA UNITESI KROM 3 YEMEKHANE
HASTANE

KASIK-CATAL KUVETI 7 | YEMEKHANE

: - . ; KULLANILDIGI
EKIPMAN ADI OZELLIKLERI ADEDI BOLUM
ALAKART -
PERSONEL
PORSELEN YEMEK TABAGI 350 YEMEKHANE
AL Mehmet KAYA
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PORSELEN CORBA KASESI

350

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

PORSELENFﬁLAVJATU
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 STANDI

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BAHARATLIK 4 GOZLU
KAPAKLI

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

YAGDANLIK

CAM TIPALI

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

EKMEK SEPETI

BUYUK

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BENMARI

TAKIM 3+1

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BENMARI YAN UNITE

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

TEZGAH

DUZ

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

ISITICI

BUYUK WORM.

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BULASIK MAKINESI

1000 LiK

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

BULASIK BASKETI

ALAKART
PERSONEL
YEMEKHANE

DOZAJLAMA POMPASI

ALAKART
PERSONEL

Mehmet

KAYA

asmydNir

YEMEKHANE
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ALAKART

BULASIK MAKINESI CIKIS PERSONEL
TEZGAHI 1 YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
TEZGAH DUZ KENARLI 2 YEMEKHANE
ALAKART
_ _ PERSONEL
TEZGAH CIFT EVYELI 1 YEMEKHANE
ALAKART
SIYIRMA PERSONEL
TEZGAH TEZGAHI 1 YEMEKHANE
ALAKART
o PERSONEL
ISTIF RAFI KROM 2 YEMEKHANE
ALAKART
. o PERSONEL
TEPSI TOPLAMA UNITESI KROM 3 YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
KASIK-CATAL KUVETI 7 YEMEKHANE
ALAKART
PERSONEL
SERVIS TEPSISI KREM 500 | YEMEKHANE
BENMARI KATLAR ICIN 4+1 12 | HASTANE DEPO
TEZGAH TEK KUVETLI 1 HASTANE DEPO
COP KONTEYNER BUYUK 360 LIK 2 HASTANE DEPO
COP KONTEYNER 120 LIK 45 | HASTANE DEPO
COP KOVASI KAPAKLI BATTAL BOY 2 HASTANE DEPO
EKMEK DOLABI 4 HASTANE DEPO
DIKEY BUZDOLABI 4 HASTANE DEPO
TASIMA ARABASI KROM 2 HASTANE DEPO
TERMOS KUCUK 25 | HASTANE DEPO
TEPSI 150 | DEKANLIK
PORSELEN YEMEK TABAGI 150 | DEKANLIK
PORSELEN CORBA KASESI 150 | DEKANLIK
PORSELEN PILAV-TATLI
TABAGI 300 | DEKANLIK
CATAL 150 | DEKANLIK
KASIK 150 | DEKANLIK
BICAK 150 | DEKANLIK
MASA 2 DEKANLIK
KEPCE 4 DEKANLIK
KEVGIR 2 DEKANLIK
SERVIS KASIGI 2 DEKANLIK
DIS. PECETELIK 12

DEKANLIK
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STICK TUZ UNITESI 1 DEKANLIK
SIRKELIK CAM 6 | DEKANLIK
BAHARAT STANDI 1| DEKANLIK
BENMARI 3+1 1| DEKANLIK
GASTRONOM KUVET 1/1 8 | DEKANLIK
FIRIN TEPSIS] KROM 8 | DEKANLIK
TEPSI TOPLAMA 36 LIK KROM 2 | DEKANLIK
BULASIK MAKINAS 1000 LIK 1 | DEKANLIK
BULASIK BASKET] 8 | DEKANLIK
EKMEK SEPETI BUYUK 1 | DEKANLIK
MOP 1 | DEKANLIK
FIRGA 1 | DEKANLIK
CEKPAS 1 | DEKANLIK
COP KONTEYNER 140 LIK 1 | DEKANLIK
TEZ&AH DUZ 1 | DEKANLIK
TEZGAH KENARLI 1 | DEKANLIK
TEPSI 150 | ONKOLOJI
PORSELEN YEMEK TABAGI 150 |INKOLES
PORSELEN CORBA KASES 15y (|WNKOLOS
PORSELEN PILAV-TATLI ONKOLOJI
TABAGI 300 |
CATAL 150 | ONKOLOJI
KASIK 150 | ONKOLOJI
BICAK 150 | ONKOLOJI
MASA 5 | ONKOLOJI
KEPCE = | ONKOLOJI
KEVGIR 5 | ONKOLOJI
SERVIS KASIGI 4 |ONKoLOJI
DIS. PECETELIK g [EROLGd
STICK TUZ UNITESI g |ONROLO
SIRKELIK CAM g ONROEG
BAHARAT STANDI _ g JCNRGEE
4 TEPSI KAPASITELI ONKOLOJI
FIRIN ELEKTRIKLI 1 _
BENMARI 3+1 g | GGG
GASTRONOM KUVET 1/1 jg, '[ERRESERN
FIRIN TEPSIS] KROM g |ONKOLOJI
TEPS| TOPLAMA 36 LIK KROM it
—
[/ Mehmet KAYA
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Bulasik Yikama ONKOLOJI
Makinesi Sanayi Tipi
Tezgah Alti 500
Tabak
BULASIK MAKINASI 1
EKMEK SEPETI BUYUK 1 |ONKOLOJI
NMOP 1 ONKOLOJI
FIRCA 1 ONKOLOJI
CEKPAS 1 ONKOLOQJI
COP KONTEYNER 140 LIK 2 |ONKOLOJI
TEZGAH DUZ 1 ONKOLOJI
TEZGAH KENARLI 1 ONKOLOJI
Ameliyathane
TEPSI 200 |yemekhane
Ameliyathane
PORSELEN YEMEK TABAGI 200 yemekhane
Ameliyathane
PORSELEN CORBA KASESI 200 yemekhane
PORSELEN PILAV-TATLI Ameliyathane
TABAGI 400 | yemekhane
Ameliyathane
CATAL 200 yvemekhane
Ameliyathane
KASIK 200 vemekhane
Ameliyathane
BICAK 200 yemekhane
Ameliyathane
MASA 2 yemekhane
Ameliyathane
KEPCE 4 yvemekhane
Ameliyathane
KEVGIR 2 yemekhane
Ameliyathane
SERVIS KASIGI 2 yemekhane
Ameliyathane
DiS. PECETELIK 9 yemekhane
Ameliyathane
STICK TUZ UNITESI 1 yemekhane
Ameliyathane
SIRKELIK CAM 3 yemekhane
Ameliyathane
BAHARAT STANDI 1 yvemekhane
Ameliyathane
GASTRONOM KUVET 1/1 5 yemekhane
Ameliyathane
EKMEK SEPETI BUYUK 2 yemekhane
Ameliyathane
MOP 1 yemekhane

Mehmet KAYA
Bass
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Ameliyathane

FIRCA 1 yemekhane
Ameliyathane

CEKPAS 1 yemekhane
Ameliyathane

COP KONTEYNER 140 LIK pi yemekhane

Madde 23. 1 AYLIK ORTALAMA SARF MALZEME LISTESI

MIKTAR | BIRIM

3 GOZLU 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 Li SET 55.000,00 | ADET
BONE 15,00 PAKET
BULASIK ELDIVENI 10,00 ADET
BULASIK ONLUGU 10,00 ADET
BULASIK SUNGERI ENDUSTRIYEL 50,00 ADET
BULASIK TELI 45,00 ADET
CATAL KASIK KILIFI 150,00 KG
CEKBAS 7,00 ADET
CcOP POSETI SIYAH 120/150 DOKME 450 KG
COP POSETI SiYAH 80/110 RULO 130 RULO
DISPANSER HAVLU Z KATLI 10,00 Kou
DISPANSER PECETE 23,00 KoL
OTO FIRGA SAPLI 8,00 ADET
iPLI PASPAS 7,00 ADET
KARTON BARDAK 6,5 OZ 14.000,00 | ADET
I(iLiTL!i"POSET 15*18 45,00 PAKET

/\




KiLITL 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
STREC 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
BULASIK MAKINE KiREC ¢OzUcCU 90,00 KG
BULASIK MAKINE PARLATICISI 90,00 KG
CIF 60,00 KG
CAMASIR SUYU KG 400,00 KG
KIREC COZUCU KG 220,00 KG
SIVI SABUN 90,00 KG
YAG ¢OzUCU KG 360,00 KG

- B e & B
Mehmet

Basmii
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MADDE 24. TAHMINI ELEKTRIK / DOGALGAZ / SU GIDERLERI
1 AYLIK DOGAL GAZ TUKETIMi: 4500 m*ay
1 AYLIK ORTALAMA SU TUKETIMI: 260 m*ay

1 AYLIK ORTALAMA ELEKTRIK TUKETIMI: 6000 kwh / ay

arl

Prof. Dr. Yavuz HAYLU
Bashekim Y4 }
i/
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