KIYI EMNIYETi GENEL MUDURLUGU

1 (BiR) YILLIK MALZEME VE EKiPMAN DAHIL PERSONEL
OGLE YEMEGI HIZMET ALIMI iSi TEKNiK SARTNAMESI

MADDE 1- iSiN KAPSAMI VE MiKTARI

Bu teknik sartname, asafida adresleri verilen Kurulusa bagli birimlerde c¢aligan personele
takribi giinliik 500 (besyiiz) adet olmak {izere 1 (Bir) yil boyunca takribi toplam 100.000
(Yiizbin) adet servise hazir yemegin bu sartnamede belirtilen teknik ayrinti ve sartlarda
IDARE’nin mutfaginda hazirlanmasi, pisirilmesi, taginmasi, personele yemek servisi
yapimasim ve yemek sonrasi hizmetleri kapsaminda servislerin toplanmasini, bulagiklarin
yikanmasini, yemekhane ve miistemilatinin temizlenmesini, tertip ve tanzim isleri
hizmetlerini ve Yiiklenicinin kullanimina birakilan tiim mahal, cihaz ve malzemelerin bakim
ve onarimlarimn yapilmasini kapsar.

Birim Adi Birim Adresi Takribi
) Ogin
Genel Miidiirliik ' Beylerbeyi Mah. Abdullahaga Cad. 310
Hizmet Binasi | No:16/A Uskiidar/ISTANBUL
Gemi Trafik Istinye Mabh. Istinye Cad. Eski Tersane 80
Hizmetleri Mevkii  No:1  Istinye/  Sanyer
Operasyon Amirligi ISTANBUL
| Istinye/Istanbul | ) _ |
Seyir ve Hab. Dai. Besyol Mah. Inénii Cad. No:3/1 80
Bsk. /SEFAKOY Sefakéy/ ISTANBUL
YERLESKESI _ B
Atolye Servisi Kemerburgaz Devlet Yolu 3. Kolordu 30
/Osmaniye Verici Muhabere  Alayr Yam  Hasdal/
Istasyonu Eyiip/ISTANBUL
(HASDAL
YERLESKESI) -
MADDE 2- TANIMLAR:

Bu Teknik Sartnamede; Kiy1 Emniyeti Genel Miidiirligi “IDARE”, ihaleyi alan firma
“YUKLENICI” olarak anmilacaktir.

MADDE 3- YUKLENICI

3.1. GENEL YUKUMLULUKLER

3.1.1. YUKLENICI, Yemekleri (4 kap yemekten + 6 cesitten olusan salatabar) Genel
Midiirlitk hizmet binast mutfaginda gece saat 24:00°dan sonra yemek pisirme hazirhigim
yapacak ve en geg saat 10:00’a kadar servise hazir olacaktir.

3.1.2. YUKLENICI ilgili Bakanhgin “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yoénetmelik” geregince ongoriilen gida maddeleri ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeleri lireten isyerleri bu yonetmeligin ek-2 sinde dngoriilen asgari
teknik ve hijyenik sartlara ve urettikleri gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin 6zellifine gore Bakanlikga belirtilen kriterlera @ﬁak._z\omndadm
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3.1.3. Yemek hazirhik merkezinin ve dagitim araglarmnin tiim saglk sartlarina uygun ve
hijyenik bir sekilde gidalarin taginmasi ve depolanmasinda 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi, ilgili Bakanligin Gida Giivenligi ve
Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6netmelik ve 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayih
Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde
yer alan kurallara uygun olarak tasinmal ve dagitilmalidir.

3.1.4. YUKLENICI, Sozlesme kapsaminda yapacag: her tiirlii yemegin pisirilmesi, servise
hazir hale getirilmesi ve servisi ile ilgili iglemi Tiirk Gida mevzuatina uygun olarak
gerceklestirecektir. Hazirlanan yemeklerin hijyenik kosullara uymamasi ve yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin Tiirk Gida Kodeksi ve Tiitk Standartlar1 Enstitiisii
(TSE) standartlarina uygun olmamasi nedeniyle meydana gelecek her tiirlii sorumluluk
YUKLENICI’ye ait olacaktir.

3.1.5. Yemek servisi genel olarak is giinleri 12.00-13.00 saatleri arasinda yapilacak olup, bu
saatler IDARE tarafindan degistirilebilir veya bu saatler disina tasmast halinde servise devam
edilir IDARE tarafindan birimlere gidecek &giin sayilarinda degisiklik yapilabilir.
YUKLENICI, IDARE tarafindan bildirilen miktarda &giinii tastyip, servisini yapacaktir.

3.1.6. YUKLENICI, IDARE’nin mutfaginda pisirilen yemekleri, yemek saatinden &nce
servise hazir hale, diger Unitelerimize dagitimimi da 3.1.3 maddesine uygun sartlarla
tasimasini yapacaktir.

3.1.7. YUKLENICI, IDARE’nin mutfaginda hazirlanan sicak yemekleri Gemi Trafik
Hizmetleri Operasyon Amirligi Istinye/Istanbul, Seyir ve Hab. Dai. Bsk. /Sefakoy Yerleskest,
Atélye Servisi /Osmaniye Verici Istasyonu (Hasdal Yerleskesi) thermobox yemek tasima
kaplanyla tagiyacak olup, soguk yemekleri ise frigofirik araglar ile uygun 1sida ve zamaninda
dagitim yapilacak sekilde tasiyacak, personeli igin ise yemek dagitim veya pisirilmesi isini
aksatmadan yiiritmek tizere gerekli 6nlemi alacaktir.

3.1.8. YUKLENICI, IDARE’nin mutfaginda herhangi bir nedenle yemek pisirilememesi
durumunda, yemek pisirme ve dagitim isini aksatmadan yiirlitmek lizere gerekli énlemi
alacak olup, s6z konusu islemler Sézlesme bedeline dahil olup ilave bir iicret talep
edilmeyecektir.

3.1.9 YUKLENICI, IDARE’nin yemekhanesinde ve mutfaginda yer alan tiim mahaller ile
buralarda kullanilan cihaz ve malzemelerin kullanilmasindan, korunmasindan ve bakim-
onarimindan sorumludur.

3.1.10 YUKLENICI, is mahalli ve ekipmanlarim kullamlir halde ve saglam bir sekilde teslim
aldiktan sonra, Soézlesme siiresince teslim aldigi cihaz ve malzemelerin bakim ve
onartmlarini kendisi yaptirir. Sozlesme bitiminde is mahalli ve ekipmanlarini kullamlir halde
ve saglam bir gekilde teslim eder.

3.1.11 YUKLENICI’nin kullanimina ve sorumluluguna verilen tiim alanlarda, logar ve pis su
borularmin tikanmasi ve benzeri bagka her tiirlii arizamin onarimi hususlarnt YOKLENICI
tarafindan saglanacaktir. YUKLENICI, tesisatta t1kanmalar1 eng,uunek iizere her tii lu
tedbiri alacaktir. v @EE




3.1.12 YUKLENICI kendisine teslim tutanag: ile teslim edilen mutfakta ve yemekhanelerde
herhangi bir tadilata ihtiya¢ duymasi halinde IDARE’ye bilgi verecek, IDARE’nin onay:
alindiktan sonra bu tadilat: yapabilecektir. YUKLENICI, s6z konusu masraflarin tamamim
kendisi karsilayacaktir. YUKLENICI tarafindan yapilacak ilaveler IDARE’nin uygun goriisii
dogrultusunda yapilacak, S6zlesme bitiminde bu ilaveler hakkinda YUKLENICI iicret
dahil herhangi bir talepte bulunmayacaktur.

3.1.13 Teknik sartnamenin Ek-1’de belirtilen demirbag listesinde kayitli olan cihaz,
ekipmanlar ve tim mahal ige baglama tarihinde YUKLENICI’ye tutanakla teslim edilecektir.
Sozlesme bitiminde teslim edilen miktar iizerinden teslim alinacaktir.

3.1.14 YUKLENICI, teknik sartnamenin Ek-2 listesinde &zellikleri belirtilen cihaz ve
ekipmanlarm IDARE’nin mutfagina kurulumunu, isin baslamasmna miiteakip 5 (Bes) giin
i¢inde yapacaktir. Ancak, mutfak kurulumu tamamlanincaya kadar Idare personelinin
magduriyet yasamamasi i¢in YUKLENICI kendi mutfaginda hazirlanan yemegi, Idare’nin
yemekhanelerine uygun ara¢ ve gereglerle tasimali olarak verecektir. Mutfak kurulumu
Idare’nin kontrol teskilat: gozetiminde gerceklestirilecektir.

3.1.15 YUKLENICI, IDARE tarafindan kendisine teslim edilen mahal, cihaz ve ekipmanlari
bagka bir maksatla kullanamaz, igiincii sahislara kismen veya tamamen kesinlikle
devredemez.

3.1.16 Yemek pisirme ve servis ekipmanlarn TSE/CE Belgeli olacaktir. Madeni malzemeler,
TSE Standartlarina uygun paslanmaz ¢elikten olacaktir.

3.1.17 YUKLENICI, isin yiiritiilmesi sirasinda gerekli olan kisisel koruyucu donanimlarim
temin etmek zorundadir.

3.1.18 Yemek servisinin yapildifi yemekhane temizliginde ve bulagik yikamada gida
tiiztigline uygun ve piyasada kabul gérmiis TSE ve ISO 9001 belgeli tirtinler YUKLENICI
tarafindan temin edilip kullanilacak, kat1 atiklarin koku yaymayacak sekilde muhafazasi ve
kaldirilmas1 YUKLENICT tarafindan yapilacaktir.

3.1.19 Hijyen ve kalite standartlar1 saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek i¢in kullanilan
sudan ve diger malzemelerden IDARE uygun gordiigii zamanlarda ve yetkililer nezaretinde
alinan rneklerin yine IDARE’ce kabul edilen laboratuvarlarda tahlilleri yaptirilacak ve tahlil
masraflar1 YOKLENICI® ye ait olacaktir. Yapilan tahlil/analiz sonucunda uygunsuzluk
¢ikmasi halinde o giin igin yenilen yemegin licreti ddenmeyecektir.

3.1.20 YUKLENICI; Ek-1°de belirtilen cihaz ve ekipmanlari, sdzlesme siiresinin bitiminde Idare
tarafindan kendisine verilen siire igerisinde Idare’ye teslim edecektir. Bu siire igerisinde Yiiklenici,
IDARE’ye ait ekipmanlari teslim etmedigi durumda, tiim masraflar YUKLENICI’nin son
hakedisinden ~veya teminatindan kesilecektir. Ek-2’de  belirtilen YUKLENICI’ye ait
malzeme/ekipmanlar ise depoya kaldirilacak, anilan malzeme/ekipman YUKLENICI tarafindan
IDARE’den almmaz ise iki ay sonra tasfiye edilecektir. YUKLENICI bu nedenle IDARE’den
tazminat dahil herhangi bir hak talebinde bulunmayacaktir.

R

3.1.21 YUKLENICI, IDARE’nin mutfag ve yemekhanes} 116‘1‘% yerter rymgie bulunarL tliﬁll &¢
demirbaslar igin hizmet siiresini kapsayan Yangin Slgm Q:s,ml yaptlraca‘kfgr YUKLENICKtek
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yaptiracag: sigorta poli¢esini ve §deme makbuzunu ise basladigi tarihten itibaren IDARE’ye
ibraz edecektir.

3.1.22 YUKLENICI, IDARE personelinin besin zehirlenmelerine karst hizmet siiresini
kapsayan sigorta yaptiracaktir. YUKLENICI yaptiracagi sigorta poligesini ve Odeme
makbuzunu ige bagladig: tarihten itibaren 3 (Ug) giin i¢inde IDARE’ye ibraz edecektir.

3.1.23 YUKLENICI gida zehirlenmelerine kars1 her tiirlti sorumlulugu kabul etmis sayilip,
koruyucu 6nlemleri almak, uygulamak ve bu hususa iligkin olarak yemekhanede c¢aligan
personelin hizmet igi egitimini yetkili kisilere yaptirmak zorundadir.

3.1.24. Sartname konusu isle ilgili olarak, basta SGK olmak iizere ilgili tiim kurum, kurulus
ve mercilere yapilmasi gerekli beyan ve bildirimler ile buna iligkin sorumluluklar
YUKLENICI’ye aittir.

3.1.25 YUKLENICI yemek firetimi ile ilgili her tiirlii izin ve belgeleri ise baglama tarihine
kadar kendisi almak zorundadir.

3.1.26 YUKLENICI 1sitma, pigirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her tiirlii yanici
ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmekle yiikiimliidiir. YOKLENICI bu tiir yanics,
patlayici cihaz ve maddelerin (dogal gaz, LPG ve elektrik gibi) kullanimi ve isletilmesi ile
ilgili yonetmeliklerde belirtilen 6nlemleri almak zorundadir.

3.1.27 Yemek salonlarindaki hizmetin goriilmesi i¢in gereken su (bulagik ve temizlik i¢in
kullamlan) ve elektrik idarece bedelsiz olarak verilecek, yemek pisirme ve 1sitmada
kullanilacak olan dogalgaz ve LPG tiiketim bedeli Yiklenici tarafindan karsilanacaktir.

3.1.28 YUKLENICI, Yemekhane, mutfagin ve kilerin ayda bir rutin olarak ilaglanmasinda
Saglik Bakanligi tarafindan yayimlanan “Halk Saghg Alaninda Haserelere kars: Ilaglama
Usul ve Esaslani Hakkindaki Yoénetmelige” uymakla sorumludur. Yiiklenici, Halk Sagligi
Alaninda Hagerelere Karst Ilag Uygulama Izin Belgesine sahip ise, ilaglama YUKLENICI
tarafindan yapilacaktir. YUOKLENICI, bu izin belgesine sahip degil ise, ilaglama amlan izin
belgesine sahip olanlara yaptirilacaktir.

3.1.29 Yemek hizmeti kapsaminda ortaya ¢ikacak olan atik ve ¢opler IDARE binasinmn
diginda bulunan ve IDARE’ye ait olan ¢6p konteynerinin bulundugu yere YUKLENICI
tarafindan giinltik olarak taginacaktir. Cop naklinde kullanilacak kovalar giris ve ¢ikiglarda
kapilara zarar vermeyecek ebatlarda, gliriiltiisiiz ve kolay hareket eden cinsten olacak,
icindeki ¢6p posetlerinin yirtilmasi halinde ¢op suyunun disari akmasim 6nleyecek bigimde
yaptirnlmis plastik ve lastik kenarli olacaktir. Bu islemler sirasinda ¢oplerin disar1 dokiilmesi
ve/veya ¢Op suyunun digari akmasi halinde, gereken her tirlii temizlik YUKLENICI
tarafindan yapilacaktir.

3.1.30 Yiklenici bu hizmetleri yerine getirmek i¢in asafida verilen tablo dogrultusunda
asgari 14 (ondort) adet personel galistirmakla yiikiimliidiir.



ASGARI CALISTIRILACAK PERSONEL SAYISI

Gorevi Is(;ills Gorev Yeri |Egitim Durumu ve Deneyim

' Genel Mudiirliikk Hizmet Binasi Fakiiltelerin Gida

Dlyetlsyen/Glda MUhendISllgl boliimiinden

Miihendisi 1 mezun ve en az 2 yil tecriibeli
olacaktir.

Genel Miudiirliik Hizmet Binasi Bolimi ile ilgili Yiksekokul
| mezunu veya Asci Egitici
Aset Bast 1 Sertifikai En az 5 Yil

3¢1 DAy Tecriibeli olacaktir. Calismal
suresi  SGK’dan  belgeli
olacaktir.

Genel Midiirlikk Hizmet Binasi Asciik  Sertifikali  veya

Bonservisli En az 2 yil
Asci 3 deneyimli olacaktr.
. Bonservisli ¢aligma siiresi
SGK’dan belgeli olacaktir.
Genel Miidiirliik Hizmet Binasi Servis Unitesinden yemek
dagitimi yapabilecek
Servis Elemam 2 bilgiye ve tecriibeye sahip
olacaktir. En az ilkogretim
; | mezunu olacaktir.

Genel Miidiirliik Hizmet Binas1 (3

Kisi)

Seyir ve Hab. Dai. Bsk./SEFAKOY

YERLESKESI (1 kisi)

Atdlye Servisi /Osmaniye Verici
G ¢ [Istasyonu (HASDAL YERLESKESDEn az ilkdgretim mezunu

arson ..

(1 k1$1) olacaktir.

[stanbul/Istinye Gemi Trafik

Hizmetleri Operasyon Amirligi (1 kisi)

Bulastkgs b Genel Midiirliik Hizmet Binasi En az ilk6gretim mezunu
| olacaktir.
Toplam 14 i

3.1.31 YUKLENICI, isi yiiriitiilmesi igin yeterli sayida elaman bulunduracaktir. Bunun igin
IDARE’den herhangi bir iicret, ilave bedel talep etmeyecektir.

3.1.32 Sartnameye konu iglerin yiiriitiilmesi ve YUKLENI(/ILAMu isle 1lg11r/015;’ak\
caligtiracagi personel bakimindan bagta 4857 sayili Is Kanumg&lﬁ‘lﬁly §Ze t\}muriukt%“(\)‘lan 2N
ilgili tim kanun, y6netmelik ve mevzuat hiikiimlerinin uygi nasinda dacak her, tiglii ‘-';j_, :
hukuki sorumluluk dogrudan dogruya YUKLENICI’ye fait laaktie Y1 @_}.NICI ASSTi e
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sayih Is Kanunu, 6331 sayili Is Saglig ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki ilgili mevzuat
cergevesinde gerekli tiim 6nlemleri almak ve egitimleri vermekle yiikiimliidiir.

3.2. PERSONEL ILE IiLGILi YOKUMLULUKLER

3.2.1. YUKLENICI, isin sevk ve idaresini bizzat yapacak tecriibeli bir sorumlu yonetici
(Diyetisyen veya Gida Mihendisi) bulunduracak olup, IDARE ile bu sorumlu ydnetici
mubhatap olacaktir.

3.2.2 Calistirllacak Personel I¢in Istenen Belgeler

YUKLENICI ¢alistiracagi personelin dosyasinda asagida belirtilen evraklarn bulundurmak
zorundadir:

e Diploma,

¢ Niifus ciizdan sureti,

e Kanuni ikametgih belgesi,

o Adli sicil kayd,

e Saglik raporu

o Hepatit B tasiyicisi olmadiina dair kanitlayici belgeler,

o SGK ise girig bildirgesi,

e Bakanlik onayli Hijyen Egitim Belgesi.

YUKLENICI, galistiracagi her bir isgiye ait yukarida belirtilen belgeleri, ise baslama
tarihinden 2 (iki) is giinii dncesine kadar IDARE’ye verecektir. Is devam ederken isten
ayrilan personel i¢in yerine alinacak personelin, personel dosyasi 5 (bes) giin igerisinde
IDARE’ye bildirilecektir. Saghk tetkiklerinde uygun olmadigi anlasilan personel ise
baglatilmayacaktir.

3.2.3 Calstirilacak Personel I¢in Periyodik Olarak istenecek Belgeler:

YUKLENICI, Sézlesme siiresi boyunca asagidaki belgeleri IDARE’ye periyodik olarak
verecektir.

¢ Aylik iicret bordrosu

e Ayhk sigorta donem bordrosu ve makbuzu (Bir dnceki aya ait olacaktir),

3.2.4 YUKLENICI, IDARE’ye bilgi vermeden ve onaym almadan eleman degisikligi
yapmayacaktir. Kendiliginden ayrilan is¢i yerine is¢i alinmasi durumunda bu husus
IDARE’nin bilgisine sunulacaktir. YUKLENICI, ise yeni alinan personel ile ilgili istenilen
belgeleri IDARE’ye teslim edecektir.

3.2.5 IDARE, Sozlesme ve Sartnamelerde belirtilen hiikiimlere uymayan ve burada belirtilen
hiikkiimlere gore islefini yapmayan personelin degistirilmesini yazili olarak YUKLENICI’den
istedigi takdirde, YUKLENICI bu personeli ikaza gerek gérmeden derhal degistirecektir.

3.2.6 YUKLENICI, yemek hizmetinde ¢ahgsacak personelin kilik kiyafetini asagida verilen
giyim tablosunda belirtildigi gibi igin niteliine uygun olarak, ise barsN na tarihinden 2 (iki) is
giinii dncesine kadar IDARE onay1 sonrasinda personele teshi i edcc.ekur Tﬂbloda behrtllen
kiyafetler IDARE’nin belirledigi sekilde tam ve kullamlmm*nig//ytm olacakur ‘1\ : fd




UNVANI ' ELBISE CINSI MIKTARI
DIYETISYEN VEYA | BEYAZ ONLUK 1 ADET
GIDA MUHENDISI |
ASCI BASI VE ASCI CEKETI 6 ADET
ASCI ASCI PANTOLONU 6 ADET
| ASCI KEPI 6 ADET
| ASCIONLUGU 6 ADET
TERLIK 6 CIFT
ELDIVEN (ISIYA DAYANIKLI) 3 ADET
MASKE 4 KUTU
GARSON GARSON GOMLEGI 12 ADET
GARSON PANTOLONU 12 ADET |
GARSON ONLUGU 12 ADET |
| GARSON AYAKKABISI 6 CIFT
BULASIKCI BULASIKCI TULUMU 2 ADET
BULASIKCI ONLUGU 2 ADET
(SU GECIRMEZ ONLUK)
| LASTIK CIZME 2 CIFT
SERVIS BEYAZ KUMAS PANTOLON 4 ADET
ELEMANI BEYAZ GOMLEK 4 ADET
ASKILI ONLUK 4 ADET
KAYIK KEP 4 ADET
TERLIK 2 CIFT
) MASKE 4 KUTU ]

sorumludur.

YUKLENICI

tarafindan

3.2.6.1 Bu kiyafetler temiz ve muntazam bir durumda olacak, yirtik ve iitiisiiz
giyilmeyecektir. Kiyafetlerin sol tist kisminda portatif yapistrmal: YOKLENICI’nin ad1 ve
ticaret unvanini tagiyan arma bulunacaktir. Kiyafetlerin sag iist kisminda portatif yapistirmali
personelin adi ve soyadini tagiyan bilgi bulunacaktir.

3.2.6.2 Yukarida belirtilen tiim giyim malzemelerin yirtilmas, eskimesi veya yetersiz olmas
durumunda YUKLENICI tarafindan temin edilecek olup, IDARE’den herhangi bir iicret
talebinde bulunulmayacaktir.

3.2.7 YUKLENICI personeli IDARE’nin ve Kontrol Teskilati'nin kurallarina uyacak,
sunulan hizmet ile ilgili talimatlar1 hemen yerine getirecektir.

3.2.8 YUKLENICI, IDARE’ye vermis olduklar1 her tiirlii zarar, ziyan ve kayiplarin
kargilanmasindan
YUKLENICI’nin hakedisinden kesilecektir.

kargilanmayan  kayiplar,

3.2.9 YUKLENICI, ¢aligtirdig1 personelin yemegini kendi karsilayacaktir.
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3.3.MUTFAGIN ISLETILMESi, SERVIS EDILEN YERLERIN TEMIZLiGi,
YEMEKLERIN HAZIRLANMASI, SERVIiSI, DUZENI VE KULLANILACAK
MALZEMELER ILE i$IN YORUTULMESINE ILISKIN YOKOUMLULUKLER

3.3.1 Yemek saatine kadar olan hazirlik asamasinda salata, tath, yogurt, baharat vb. gida
maddelerinin {istii kapali olarak muhafaza edilmesi saglanacaktir.

3.3.2 IDARE’nin mutfaginda yemek iiretiminde kullanilacak malzemelerin tiimii Tiirk Gida
Kodeksi ve TSE standartlarina uygun olacaktir. YUKLENICI tiiketilmek iizere aldigi tim
hazir tirtinleri Saghk Bakanlig:1 ve/veya Tarim ve Orman Bakanlifi’nin iiretim iznine sahip
olan firmalardan temin edecektir. Yemeklerde kullanilacak olan meyve ve sebzeler ise
mevsimine gore taze, olgun, normal irilikte ve birinci kalitede olacaktir. Sebze ve meyveler
temiz ve ambalajli kasalarda teslim alinacaktir.

3.3.3 Yemek hazirlanmasi kapsaminda tiim iglemlerinin Diyetisyen’in veya Gida
Miihendisi’nin gézetiminde tamamlanmasi zorunludur.

3.3.4 YUKLENICI personeli tarafindan yemegin hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun
hazirlamp pisirilmesi, dagitiminmin yapilmasi ile yemegin pisirilmesi sirasinda olusabilecek
besin 6geleri kayiplarinin en az olabilmesi i¢in gerekli onlemler alinacaktir.

3.3.5 Yemek Ornekleri, her giin hijyen kosullarina uygun bir sekilde alinarak, uygun
kosullarda asgari 72 saat saklanacaktir. Bunun igin gerekli techizat YUKLENICI tarafindan
saglanacaktir.

3.3.6 Herhangi bir nedenle artan yemek baska bir dgiinde ve bagka bir yemek yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

3.3.7 Yemekte kullamlmak tizere YUKLENICI tarafindan temin edilecek her tirlii gida
maddesi hijyenik kosullarda ve ilgili mevzuata uygun sekilde muhafaza edilecektir.

3.3.8 Sicak servis yapilmas: gereken yemeklerin sicakliklar servis bitimine kadar en az 65°C’
de, soguk servis yapilmasi gereken yemeklerin sicakliklari ise +4C - +7C arasinda
tutulacaktir. Tlim yemeklerin hijyenik sartlarda servisi yapilacaktir.

3.3.9 Serviste ve salatalarda kullanilacak tuz, limon (dilimlenmis taze limon olacaktir),
baharat (karabiber, kirmizibiber, kimyon, nane, kekik) ve soslar, zeytinyag, sirke, nar eksisi
vb. yemek siiresince kullamlacak olan 0,33 litrelik pet sise veya 0,20 litrelik 2 adet tek
icimlik kapali bardak su YUKLENICI tarafindan karsilanacak olup, sdzlesme bedeline
dahildir. Her masada; tuzluk, biberlik, baharatlik (plastik olmayacaktir.), kiirdanlik (kapali
ambalajl1), kdgit pegete bulunacaktir. Salat bar iinitesinde ise; yaglik (zeytinyagi), limon
(dilimlenmis), sirkelik, nar eksisi bulunacaktir.

3.3.10 Benmaride yer alan yemeklerin tabaklara dagitimi/servisi YUKLENICI tarafindan
yapilacaktir.  Salatabarin  servise hazir hale getirilmesi de YUKLENICI’nin
sorumlulugundadir. Servise uygun olmayan (kirik/¢atlak) eklpmanlar (tabak, catal vb.)
yiiklenici tarafindan kaldirilarak yenisi tedarik edilecektir. - :
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3.3.11 YUKLENICI tarafindan, giinliik yemek servisi sirasinda kullamlan tepsi, tepsilere
dole ortii (tepsinin tabaninin tamamim kapsayacak sekilde) konacak ve kisi bast 1 (bir) adet
1slak mendil verilecek olup, s6zlesme bedeline dahildir.

3.3.12 Servisteki ekmekler (Beyaz ve kepekli olmak iizere kapali posetlerde ve tanesi en
fazla 50 (elli) gram olacak sekilde) agagida belirtilen yerlere ve belirtilen miktarlarda
ekmekliklere doldurulmus, iistii kapatilmig olarak masalarin iizerlerinde, Genel Miidiirliik
yemek salonunda ise benmari 6nlerinde self servis bsliimiinde servise sunulacaktir.

Birim Adi Beyaz Ekmek Kepekli Ekmek
Genel Midirlik Hizmet 200 Adet | 140 Adet
binasi o
Istanbul/istinye Gemi Trafik 60 Adet 20 Adet
Hizmetleri Operasyon

Amirligi o
Atolye Servisi /Osmaniye 20 Adet 10 Adet
Verici  Istasyonu/HASDAL

Yerleskesi |
Seyir ve Hab. Dai. Bsk. 70 Adet 30 Adet
/SEFAKQY Yerleskesi

3.3.13 YUKLENICI'nin personele sunacag yemekler, yemek saatleri siiresince sicak sekilde
muhafaza edilecektir.

3.3.14 Yemek Uretiminde raf 6mrii dolmus olan iiriinler kesinlikle kullamlmayacaktir.

3.3.15 Kontrol Teskilati, meniide gegen yemeklerden (et, tavuk, balk, tatlilar, meyveler, v.b.
gibi) teknik sartnamede belirtilen pismemis gramaj ve pismis yemekler i¢in fire oranlar
dogrultusunda tartim iglemini gergeklestirecektir.

3.3.16 Yemekler az tuzlu ve az baharath pisirilecektir.

3.3.17 Yemeklerde dondurulmus et, tavuk ve balik kullanilmayacak olup kullamlacak et ve et
trtinleri Tarim ve Orman Bakanligi’ndan calisma izni almis kombina ve tesislerden
alinacaktir. Etler Et Balik Kombinesi veya Belediyenin damgasim tagiyacak, damga ve
miihlirler okunakli olacaktir. Damgasiz etler kesinlikle yemek pisirilmesinde
kullamlmayacaktir. Temin edilecek etler soguk zincir kirlmayacak sekilde uygun araglarla
(frigrofik vb.) taginacaktir. Etlerin mensei kontrol teskilatina veteriner hekim raporuyla
birlikte ibraz edilecektir. Yemek iiretiminde kullanilacak etler dana eti olacaktir. Kiyma
olarak dana kiymas: kullanilacak, disardan hazir kiyma kesinlikle getirilmeyecek ve
etler kurum mutfagmdaki kiyma makinesinde kiyilarak kiyma haline getirilecektir.

3.3.18 YUKLENICI, mutfaginda yemek malzemelerinden tavuk, hindi ve balik en fazla 1
(bir) giinliik ihtiyaci kadar, et en fazla 2 (iki) gtinliik ihtiyaci kadar, sebze ve meyveleri 3 (i)
giinliik ihtiyac1 kadar, kuru baklagilleri, yag, sal¢a, seker, piring, un gibi yiyecekleri en fazla
3 (ii¢) aylik ihtiyac1 kadar IDARE’nin deposunda depolayabilir.

3.3.19 YUKLENICI, IDARE’nin mutfaginda ve deposunda~ yiyegekleri kendi sinifinin
durumuna goére uygun sekilde ayr ayri depolanacaktir. Aﬁ{fc& kuru- ﬁgda ye soguk havias
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sorumlu yoneticisi tarafindan giinde 2 (Iki) defa olmak {izere kontrol edilerek teknik
sartname Ek-6’ da yer alan Soguk Hava Deposu Kontrol Formu doldurularak haftalik olarak
kaseli ve imzal1 olarak IDARE’ye teslim edilecektir.

3.3.20 Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda agzi acik, yerde ve diizensiz bir
sekilde ve etiketsiz olmayacaktir.

3.3.21 Et, tavuk, balik -1°C’de, dondurulmus {iiriinler -18°C’de, diger gida malzemeleri
+4°C’de muhafaza edilmelidir.

3.3.22 Yemek iiretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici
kanigimlar kullanilmayacaktir. Yemek iiretiminde kullanilacak su, igme suyu niteliginde
olacaktir.

3.3.23 Yemek iiretiminde kullanilacak tavuk ve hindi etleri ambalajli olacaktir. Ambalaj
tizerinde Uiretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir.

3.3.24 Yemek iiretiminde kullanilacak kuru gidalar, yeterli derecede kurumus, taneleri tek
cesitli, normal biiylikliikte olacak, burusmus olmayacak, yabanci bitkisel kisimlar, tas,
toprak, kum gibi yabanci maddeler icermeyecek, kiif kokulu, bocekli, yenikli olmayacak,
birinci kalitede olacaktir.

3.3.25 Salatalarda natiirel sizma zeytinyag1 kullanilacaktir. Yemek iiretiminde kullanilacak
yaglar ise aygigek yagi olacaktir. Tereyag: harig¢ kati yag kesinlikle kullanmilmayacaktir.

3.3.26 Tath imalatinda tereyagi hari¢ kati yag, yapay tatlandiricilar veya glikoz surubu
kullamlmayacaktir. Tathlar kendine has goriiniiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida

olacaktir.

3.3.27 Yogurt, peynir, tereyagi, siit ve siit lrlinleri; TS ISO EN 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi Belgesine ve/veya TS EN ISO 13001 HACCP Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi Belgesine sahip yerlerden tedarik edilmis olacaktir.

3.3.28 Yemek ve tathilarda kullanilacak olan yumurta, Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen “A
siifi yumurta”, piring ise baldo cinsi olacaktir.

3.329 YUKLENICI’ye teslim edilen tim mahal, cihaz ve malzemelerin giinliik
temizliklerinin yapilmasi, zeminlerin dezenfekte edilmesi YUKLENICl'ye aittir. Bulasiklarin
yemek salonlarindaki bulasik boliimiinde siyrilmas: ve bulagik makinelerinde yikamp servise
tekrar hazir edilmesi mutfak ve yemek salonlari ile yemek ve servis ile ilgili tiim alanlarn
temizligi YOKLENICI'ye ait olup; yeterli miktarda sabun, deterjan, parlatici, bulasik
eldiveni, disposable eldiven, mutfak ve yemek salonlarin1 dezenfekte edici dezenfektan, agiz
maskesi, siipiirge, paspas ve temizlik bezi ile tepsi kurulama bezleri, kagit havlu vs. gibi
malzemeleri YUKLENICI temin edecektir. Kullamlacak temizlik malzemeleri Saghik
Bakanli: izinli, TSE belgeli olacaktir. Bulagiklar ve diger temizlik isleri giinliik olarak
yapilacak olup ertesi giine birakilmayacaktir.

3.3.30 Basta Saghk Bakanhig ile Tarim ve Orman Bakanlhi) Hevzuatl olmak {izere,
ylrtirliikte bulunan veya sdzlesmenin yiiriitilmesi sirasinda’ )ururlugd zrecek mevzuat-—..
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kriterlerinin saglanmasindan ve gerekli belgelerin alinarak Idare’ye sunulmasindan
YUKLENICI sorumludur.

3.3.31 IDARE istedii zaman mutfakta, depolarda ve yemek boliimiinde gerekli denetimleri
yapabilir. Buna iligkin tutanaklar tutabilir. IDARE, teknik sartname hiikiimlerine aykirilik tespit
etmesi halinde s6zlesmenin ilgili maddesi kapsaminda islem yapma hakkina sahiptir. Yiiklenici bu
durumda higbir hak talebinde bulunamaz. YUKLENICI numune alma ve numune tutma islemlerini
yiuriirliikte bulunan mevzuat tahtinda yapacaktir. Ayda bir kez olmak iizere, bir 6giinde verilen
meniiden steril kaplarda olacak sekilde numuneleri alarak mikrobiyolojik analizini ilde bulunan
Tarim ve Orman Bakanhf, 11 Gida Kontrol Laboratuvarni Miidiirliigiine gotiirerek analizini
yaptirmak ve Kuruma vermek zorundadir. 29.12.2011 tarihli resmi gazetede yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi ekinde gecen Ek-1 Gida Giivenilirligi Kriterleri
1.13. Hazir yemekler kisminda gegen mikroorganizma gesitleri géz dniinde bulundurularak numune
gonderimi gergeklestirilecektir.

Gida Mikroorganizmalar/ Numune alma | Limitler (3) Referans
toksinler/ metabolitler plam (1) metot ()
n c m M
1.13. Hazir yemekler
1.13.1. Tiketime hazir | Stafilokokal enterotoksinler | 5 0 25 g’da
(pisirilmig) her tirlii et bulunmamali
ve sebze yemegi vb. 102 10° EN/ISO
B. cereus 5 2 7932
T :
| EN/ISO
Salmonella 5 I 0 0/25 g-mL 6579
1.13.2. Tiiketime hazir . 1 . ISO 16649-1
her tlirlii salata, E. coli > 2 <10 10 veya 2
z?)ré(ulll:?ezeler V!berl V€ | Stafilokokal enterotoksinler | 5 0 25 g'da
) bulunmamal
Salmonella 5 0 0/25 g-mL 163?7/;80
EN/ISO
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL 11290-1
1.13.3. Tiiketime hazir . 1 ISO 16649-1
(pisirilmig) her ftiirlu E. coli > 0 <10 veya 2
unlu mamul (makarna, . ,
her tirlii bérek, Stafilokokal enterotoksinler | 5 0 25 g'da
lahmacun, pide, pizza, bulynmamah
mant1 vb.) 10? 10° EN/ISO
B. cereus 5 2 7932
EN/ISO
Salmonella 5 0 0/25 g-mL 6579
1.13.4. Tiiketime hazir | Stafilokokal enterotoksinler | 5 0 25 g’da
(pisirilmis) her tiirlii tath bulunmamali
g:g‘:g’ a&i'r‘:hauezt Salmonella 5 o 0/25 g-mL EN/ISO
muhallebisi vb.) 6579
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3.3.32 Personele yemekhanelerde karth gecis sistemine gore yemek verilecek olup, yemek
hizmetinden faydalanan personel listeleri giinliik, haftalik, aylik olarak Idari Isler Dairesi
Bagkanligi’nca takip edilecektir.

3.3.33 Istanbul/istinye Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirligi, Atdlye Servisi
/Osmaniye Verici Istasyonu (Hasdal Yerleskesi), Seyir ve Hab. Dai. Bsk.’nde (Sefakoy
Yerleskesi) goérevli personele verilen yemeklerin takibi ise ilgili Baskanlik/Miidiirliikk
personelince yapilip, ay sonunda Idari Isler Dairesi Baskanligi’na yazili olarak bildirilecektir.

3.3.34 Yemek yiyenlerin sayisinda, personelin yer degisikligi, izin, gérev, rapor, egitim vb.
nedenlerle azalma veya ¢ogalma olabilir.

3.3.35 Yemekhaneler, yemek 6ncesi ve sonras1 temiz, diizenli olacaktir. Yemekhanelerde
bulunan masalar ve masa tizerindeki ortiiler temiz iitiilii ve lekesiz olacaktir.

3.3.36 YUKLENICI, hizmet sunumu i¢in Genel Miidiirlik merkez bina yemekhanesinde
ihtiyag duyulan: Kuver Unitesi, Sicak Servis Dagitim Unitesi, Tatli Teshir Unitesi, Salad Bar
Unitesi ve masa-sandalyeler Idare’nin uygun goérecegi sekilde planlayacak ve yerlesimini
saglayacaktir.

3.3.37 YUKLENICI, yemeklerde kullanilacak her tiirlii alet-ekipmanin, erzak ve malzemenin
evsaf ve miktar agisindan sozlesmeye ve eklerine uygunlugunun Kontrol Tegkilat1 tarafindan
kontrol ve tespitinin yapilacagini pesinen kabul eder. Kontrol teskilati tarafindan yemek
hizmetinde kullanimi uygun olmayan her tiirlii alet-ekipmanin, erzak ve malzemenin tespit
edilmesi durumunda yiiklenici firma degistirmekle yiikiimliidiir. Kontrol Teskilat1 tarafindan
gelen malzemenin kontrolii teknik sartnamede gegen Ek-5 : Mal Kabul ve Kalite Kontrol
Formu ile kayit altina alinarak saglanacaktir. Malzeme depoya gelmeden once Kontrol
Teskilatina haber verilecektir.

3.3.38 YUKLENICI, IDARE tarafindan gorevlendirilen Kontrol Heyetince yapilan planlt
kontrol islemlerine kosulsuz uymak zorundadir. Kontrol Heyeti, verilecek yemegin kalite ve
miktarimi, kullanilan malzemeyi, mutfagi, kileri, soguk depo, salon ve miigtemilatinin
temizlik ve diger kontrollerini her zaman yapabilir. Genel Miidirlilkk Yemekhanede Kontrol
Teskilati, teknik sartnamede yer alan Ek-4 : Yemekhane Kontrol Formu ile belirli
periyotlarda herhangi bir tarih ve saatte kontroliinii saglayacaktir. Difer mahallerde bulunan
yemekhanelerde ise Kontrol Tegkilati ile koordineli olarak sorumluluk alaninda bulunan
birimler tarafindan Teknik sartnamede yer alan Ek-4 : Yemekhane Kontrol Formu (Tasra
Teskilatr) ile belirli periyotlarda herhangi bir tarih ve saatte kontroliinli saglayacak olup ay
sonunda tiiketilen 6giin miktar ile birlikte Idari Isler Dairesi Baskanligi’na bildirecektir.

3.3.39 YUKLENICI, yemekhaneleri ve miistemilatim 6zel maksatlarla kullanamaz. Disariya
yemek satis1 yapamaz.

3.3.40 YUKLENICI, IDARE tarafindan talep olunmasi durumunda 6gle yemegi haricinde
idare personelin kahvalti, ara 6giin, aksam yemegi gibi talepleri olmasi halinde yiiklenici bu
konudaki analizleri kendi yaparak talep edebilecek ¢esitlerle ilgili bir menii (Kahvaltilik,
sandvig, soguk sicak icecek, pogaca, tost, kurabiye, et doner, kofte, hamburger, vb.
sunulabilecek ¢esitler) igin bir fiyat listesi sunacaktir —ve- "hm{arm Idare tarafindan
onaylanmasina miiteakip bu hizmetlerden yararlanma_E 1s,tax cn\ Kumlusumuz fpersoneh
ticretini kendisi 6demek kaydiyla bu hizmetten yararlemauktlr Bu Iﬂz{%h\n sunurnunda‘tum*\




sorumluluk (personel, servis, temizlik, nakliye, v.b) Yiikleniciye aittir.

3.3.41 YUKLENICI, Is Saghigs ve Giivenligi hitkiimlerine gére hizmet verecektir. Biitiin
birimlerde verilen yemekten kaynaklanabilecek besin zehirlenmesi sigortasim isin devam
stirecinde yaptirmakla yiikiimliidiir.

1- YUKLENICI firma; faaliyetlerini, yiirtirliikteki Is Kanunu, is Saghg ve Giivenligi Kanunu
ve Sosyal Sigortalar Kanunu ile bu kanunlara dayanarak ¢ikartilan tiim tiiziik, yénetmelik ve
genelgedeki hiikkiimlere ve yapilan isin 6zelligine, gelisen teknolojinin gereklerine uygun
olarak yiiriitecektir.

2- YUKLENICI firma; Genel Midirliigiimiiz biinyesinde gorevlendirdigi calisanlarma
dogrudan dogruya isveren durumundadir. Bu nedenle, Is yerlerimizde kendine ayrilan yerlerde
ve islerde is kazasi ve meslek hastaliklar1 olmamas: i¢in Is Saghgi ve Giivenligi kanunu
mevzuatinda yer alan tiim onlemleri hicbir uyari veya yazismaya meydan vermeden almak ve
isyerlerimizde uygulanmakta olan kurallara uymak, her tiirlii ara¢ ve gerecleri saglamak,
isyerlerinde bulundurmak ve ¢aliganlarina kullandirmak ve bu konularda ¢alisanlarina stirekli
egitim vermek zorundadir. Aksi halde gerek ihmal, gerekse dikkatsizlikten veya ehliyetsiz isci
calisgtirmaktan dogacak kazalardan ve meslek hastaliklarindan veya Sosyal Sigortalar
Kanunundaki ilgili hiikiimlerden dolayi her tiirli cezai ve hukuki sorumluluk Yiiklenici
Firmaya ait olacaktir. Kazaya ugrayip yaralanan c¢alisammin yapilacak tedavisine ait
harcamalar, kaza sonucu sakat kalan ig¢inin kendisine veya Olen is¢inin hak sahiplerine
verilecek tazminatlar ile yangin ve is kazalarindan dolayr tigiincii sahislara &denecek
tazminatlar da yiiklenici firmaya ait olacaktir. Sosyal Giivenlik Kurumunca Genel
Mudiirligimiize gelecek her tiirlii cezai yaptinm Yiiklenici Firma tarafindan karsilanacaktir.

3- YUKLENICI Firmamn, Genel Midiirliigimiiz biinyesinde gorevlendirdigi c¢alisanlarinin
kimlik ve SGK Bildirgelerinin birer fotokopileri ile is¢ilerini kapsamli bir muayeneden gegirip,
iscinin yapacag: ise elverigli olduguna dair Isyeri Hekimlerinden alinan Saglik Raporlarin
Genel Miidurliigiimiize verecektir.

4- YUKLENICI firma, Genel Miidiirliigiimiiz biinyesinde sorumlu oldugu islerde, 18 yasindan
kiictik is¢iyi kesinlikle ¢alistirmayacaktir.

5- YUKLENICI firma; Isyerlerimizde alinmasi gereken is giivenligi 6nlemlerinin yerine
getirilmesi, is¢ilerin is glivenligi kurallarina uymalarinin saglanmasindan sorumludur.

6- Kurulusumuz; YUKLENICI firmanin, Genel Midiirliigiimiiz biinyesindeki faaliyetleri
kapsaminda sorumlu oldugu isler ile gérevlendirdigi c¢alisanlar: i¢in Yiiklenici firmaya is
sagh@ ve giivenlifi konularinda denetleyecek ve bu konularda talimatlar verebilecektir.
YUKLENICI firmaya verilecek gerek yazili gerekse sozlii talimatlar geciktirilmeden ve itiraz
edilmeden yerine getirilecektir.

7- YUKLENICI firma tarafindan; temizlik faaliyetleri icin gorevlendirilen personelin
kullanacag: Kisisel Koruyucu Donammlar (K.K.D) eksiksiz ve yeni olacaktir. Is Giivenligi
onlemleri alinmadan ve uygun K.K.D’ler kullamlmadan ;;eba*.;ldmlmayacaktlr
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kapsaminda Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlhig: tarafindan yetkilendirilmis Ortak Saglik
Giivenlik Birimi (O.S.G.B) ile yaptigi hizmet s6zlesmesini (Hizmet alan firma ile Hizmet
veren 0.S.G.B arasinda, Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi 1.S.G. Katip sistemi tizerinden
yapilan hizmet s6zlesmesi) Genel Miidiirliigiimiize ibraz edecek ve Is Giivenligi uzman ile
Isyeri Hekiminin irtibat bilgilerini ise baslamadan énce Genel Miidiirliigiimiize bildirecektir.

9- YUKLENICI firmamin sorumlulugu altinda bulunan islerde gorevlendirilen personelin
meslek egitimlerine ait sertifikalar ile Is Giivenligi egitimlerine ait katilim/basari
sertifikalarimin ( I Saglig1 ve Giivenligi egitimleri, K.K.D. kullanim egitimi, yangin giivenligi
egitimi) suretlerini Kurulusumuza verecektir.

3.3.42 Tlhaleye katilacak firmalar teklif vermeden &nce, isyeri yetkililerinin gézetiminde,
hizmetin ylriitiilmesi ile ilgili yerleri gorebilir, gezebilir ve ilgililerden gerekli bilgileri
alabilir. Bu gerekliligi yerine getirmemis olsa bile sdzlesmenin uygulanmasi bakimindan
gezmis, gormiis ve ilgililerden yeterli bilgiyi almig sayilir.

3.3.43 Yemekhanade bulunmas1 gereken raflar, kazanlar, masa-sandalye, kasik-gatal-bigak
vb. tiim malzemelerin ve ekipmanlarin temini, diizeni ve temizligi YUKLENICI’ye aittir.

3.3.44 Yemek pisirme, dagitim ve tiiketim hizmeti siirecinde meydana ¢ikacak bitkisel atik
yaglarin cevre ve insan saglifina zarar olusturmayacak sekilde toplanarak kontrol altinda
tutulmasindan YOKLENICI sorumludur. Bu konuda T.C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi
Bakanh@ 2872 Sayili Kanunu ile Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi esaslarina gore
hareket edilecektir. Lisansh geri kazanim tesisleriyle anlagip sdzlesme siiresince gerekli evraklar
kayit altinda tutulup, IDARE tarafindan gerek goriildiigii durumlarda ibraz edilecektir.

3.4. YEMEK PORSIYONU, GRAMAJI VE YEMEK CESITLERI iLE ILGILI
YUKUMLULUKLER

3.4.1. Idarenin personeline verilecek olan yemekler igin bir porsiyonda bulunmasi gereken
minimum malzeme miktan asagidaki gibi olacaktir:

YEMEK CESITLERI VE CiG GIRDi MALZEME PORSIYON GRAMAJLARI
2. GRUP YEMEKLER

CIFTLIK Cig BAHCEVAN KEBAP Cig
KEBABI Gramaj N Gramaj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
BUT) -

| DOMATES 10 GR | DOMATES o 10 GR

| HAVUC | 10GR | HAVUC 10 GR
KARA BIBER 0.2 GR | KARA BIBER ) 0.2 GR
KEKIK 0.2 GR | KEKIK - 0.2 GR
BEZELYE | 10GR | BEZELYE 10 GR
KURUSOGAN | 5GR KURU SOGAN 3 GR N
TEREYAGI ' 1GR TEREYAGI 1 GR
PATATES ' 30GR | PATLICAN  eemi>_ |20GR |
PUL BIBER | 0.3 GR | PUL BIBER PO PNENETC T Ja
SALCA |5GR  [SALCA /S / NCN[SGR. T "%




AYCICEKYAGI 5GR SARIMSAK 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 10 GR
UN TIP 1 1 GR SIVRI BIBER 10 GR
TAZE KABAK 20 GR
TUZ 1 GR
UN TIP 1 1 GR
ANKARA TAVA | Cig ALI NAZIK Cig
o Gramaj Gramaj
DANA 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
(KEMIKSIZ BUT)
DEFNE YAPRAGI | 0,05 GR | ACIK YOGURT 50 GR
DOMATES 15GR | SUT 15 GR
KARA BIBER 0,1 GR | KARABIBER 0,1 GR
TEREYAGI 3 GR MAYDANOZ 0,02
MAYDANOZ 0,0lDE | PATLICAN 70 GR
MET
PIRINC 30 GR | PUL BIBER 0,1 GR
AYCICEKYAGI |5GR | SALCA ] ~ 5GR
SIVRI BIBER 5GR AYCICEKYAGI 10 GR
TUZ 1GR |TUZ 1 GR
| UNTIP1 1 GR
COBAN Cig DANA ROSTO Cig
KAVURMA Gramaj B Gramaj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT ) 150 GR
BUT) i
KARABIBER 02GR | SUT 30 GR
KEKIK 0,2GR | DOMATES 5GR
KURU SOGAN 7GR | HAVUC 3GR
TEREYAGI 3 GR KARABIBER 0.2 GR
PUL BIBER 0,3GR | KEKIK | 0,2GR
PATATES 10 GR | TEREYAGI 3 GR
SARMISAK 1 GR PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI 1GR PUL BIBER 0,3 GR
SIVRI BIBER 5GR | AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1 GR SIVRI BIBER 8 GR
TUZ 1 GR
ET KAVURMA Cig ISLIM KEBABI Cig
Gramaj - Gramaj
DANA(KEMIKSIZ | 150 GR | DANA 150 GR
BUT) (KEMIKSIZ BUT) _
DEFNE YAPRAGI | 0,05 GR | DOMATES L GENE/N [25GR -
DOMATES 5GR | KARA BIBER /Y~ T N02GR-,
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S/ /i iDARI i$LER c\
"_-' DAIResi |2
-% BASKANLI¢| cf/
LS/

J

b 5 "--.\__‘___,_,_/




KARA BIBER 0,2GR | TEREYAGI 3 GR
KEKIK '02GR | PATLICAN 60 GR
KURU SOGAN 7GR PUL BIBER 0,3 GR
TEREYAGI 3 GR SALCA 5GR
PUL BIBER 0,3 GR | SARIMSAK 1 GR
SARIMSAK 1 GR AYCICEKYAGI 10 GR
AYCICEKYAGI 2,5 GR | SIVRi BIBER 8 GR
| SIVRI BIBER I0GR | TUZ 1 GR
| TUZ 1 GR UN TiP 1 | 1GR
ET DONER Cig ET SOTE Cig
Gramaj Gramayj
DANA 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
(KEMIKSiZ BUT)
AYCICEKYAGI 1 GR DOMATES 20 GR
SOGAN 3GR KARABIBER 0,2 GR
SUT 10GR | KEKIK 0,2 GR
TUZ 1GR KURU SOGAN 7 GR
KARABIBER 1GR TEREYAGI 3GR
KUYRUK YAGI 10GR | PUL BIBER 0,3 GR
SALCA 5GR
SARIMSAK 1 GR
AYCICEKYAGI 2GR
SIVRI BIBER 10 GR
TUZ 1 GR
KAGIT KEBABI | Cig MANTARLI ET SOTE Cig
Gramaj Gramaj
DANA 150 GR | DANA BUT 150 GR
(KEMIKSIZ BUT) (KEMIKSI1Z)
CARLISTON 10GR | DOMATES 20 GR
BIBER
HAVUC 15GR | KARA BIBER 0,2 GR
KARA BIBER 03GR | KURU SOGAN 7 GR
KONSERVE 15GR | MANTAR 20 GR
KURU SOGAN 7 GR TEREYAGI 1 GR
PATATES 15GR | PUL BIBER 0,3 GR
PUL BIBER 0,16 GR | SALCA 5GR
SALCA 5GR SARIMSAK 1 GR
AYCICEKYAGI 5GR AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1 GR SIVRI BIBER
SARIMSAK 2GR TUZ




[KIRMIZIBIBER |5GR | UNTIP I [1GR |
| ORMAN KEBABI | Cig PATLICAN KEBAP Cig l
Gramaj Gramaj
DANA ' 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
(KEMIKSIZ BUT)
HAVUC 20GR CARLISTON SIVRI BIBER 10GR
| KARA BIBER 0,2 GR | DOMATES 10 GR
| KEKIK 0.2 GR | KARA BIBER 0.15 GR
BEZELYE 20 GR | KURU SOGAN 20 GR
KURU SOGAN 7GR TEREYAGI 3GR
TEREYAGI 2GR MAYDANOZ 0,01
PATATES 20 GR | PATLICAN 50 GR
PUL BIBER 0,3 GR | PUL BIBER 0,3 GR
TUZ 1GR SALCA ] 5GR
UN TIP 1 | 1GR AYCICEKYAGI 15 GR
| TUZ 1 GR
UN TIP 1 | 1GR
TAS KEBABI Cig
Gramaj
DANA BUT 150 GR
(KEMIKSiZ )
PATATES 30 GR
HAVUC 5GR
AYCICEK YAGI |[5GR
SARIMSAK 1 GR
KURU SOGAN 5GR
TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR
PATATES 20 GR
SALCA 5GR
TUZ 1 GR
KOFTELI YEMEKLER
CIFTLIK KOFTE | Cig DALYAN KOFTE Cig
Gramaj Gramaj
DANA ON KOL 150 GR | DANA o 150 GR
(KEMIKSIZ ) ON KOL (KEMIKSIZ)
HAVUC 15GR | DOMATES
KIMYON 0,1 GR | HAVUC
KOFTE 1 GR KARA BIBER
BEZELYE 20GR | KOFTE
KURU SOGAN 10 GR | KONSERVE BEZELYE
TEREYAGI 2GR KURU SOGAN
MAYDANOZ 0.02 GR | TEREYAGI o
| PATATES | 20 GR | PATATES £ i TS
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| SALCA 5SGR | PUL BIBER 0.5 GR
SARMISAK 1 GR SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 5GR | AYCICEKYAGI 5GR
TUZ ' 1GR TUZ 1 GR
PATLICAN 10GR | UNTIP I 1 GR
YUMURTA 0,03 GR | YUMURTA ) 0.03 |
KURU KOFTE- | Cig ' ISLIM KOFTE Cig
domates biber | Gramaj Gramaj
sogiis ile
DANA ON KOL | 150 GR | DANA ON KOL (KEMIKSiZ) 150 GR
(KEMIKSiZ)
KARA BIBER 0,] GR | DOMATES 20 GR
KEKIK 0, GR | KARA BIBER 0,1 GR
KOFTE 02 GR | KEKIK 0,1 GR
KURU SOGAN 7GR KOFTE BAHARATI 0,5 GR
MAYDANOZ 0,01 KURU SOGAN 7GR
DEMET
| PUL BIBER 0.3 GR | TEREYAGI 2GR
SARIMSAK 0,25 GR | PATLICAN 50 GR
AYCICEKYAGI 5GR PUL BIBER 0.2 GR
TUZ 1 GR SALCA 5GR
YUMURTA 0.03 AYCICEKYAGI 10 GR
DOMATES 60 GR | SIVRI BIBER 5GR
SIVRI BIBER 25GR | TUZ 1 GR
UN TIP 1 1 GR
YUMURTA 0.03
IZMIR KOFTE Cig KADINBUDU KOFTE Cig
Gramaj Gramaj
DANA ON KOL 150GR | SUT 30 GR
(KEMIKSIZ)
DOMATES 10GR | DANA ON KOL
KARA BIBER 0,2 GR | KARA BIBER
KOFTE 1 GR KOFTE
KURU SOGAN 7GR KURU SOGAN
TEREYAGI 1 GR MAYDANOZ
MAYDANOZ 1 0.01  PATATES
PATATES 50 GR | PIRINC
SALCA 5GR PUL BIBER
SARIMSAK 1 GR SARIMSAK
AYCICEKYAGI 5GR AYCICEKYAGI
TUZ 1 GR TUZ
UN TiP 1 1 GR UN TIP 1
YUMURTA
SUT A GENESS
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PURELI KOFTE | Cig SALCALI KOFTE Cig
| Gramaj - Gramaj

DANA ON KOL 150 GR | DANA ON KOL 150 GR
(KEMIKSIZ) (KEMIKSIZ )
SUT 30GR | KEKIK 0,1 GR
KARA BIBER 0,2GR | KOFTE BAHARATI 0,2 GR
KOFTE 0.1 GR | KURU SOGAN 13 GR
KURU SOGAN | 7GR MAYDANOZ 0.2
PATATES 80GR | PATATES 50 GR
PUL BIBER 03GR | SALCA 5GR
KIMYON 0.08 GR | SARIMSAK 0.5 GR
AYCICEKYAGI 1GR AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1GR TUZ 1 GR
YUMURTA 0.03AD | UN TIP 1 1 GR

YUMURTA 0,03AD
TERBIYELI Cig " i@
KOFTE Gramaj HASAN PASA KOFTE grgamaj
ACIK YOGURT 30GR | SUT 25GR
DANA ON KOL |150GR | DANA ON KOL (KEMIKSIiZ) 150 GR
(KEMIKSiZ)
KARABIBER 0,2GR | KARA BIBER 0,2 GR
KURU NANE 0,2GR | KASAR PEYNIRI 10 GR
KURU SOGAN 7GR KOFTE 1GR
HAVUC 20 GR | KURU SOGAN 7GR
MAYDANOZ 0.01 TEREYAGI 1GR
PATATES 50 GR | PATATES 50 GR
PIRING 10 GR | PUL BIBER 0,5 GR
PUL BIBER 03GR | SALCA - | 5GR
SARIMSAK 0,5GR | AYCICEKYAGI 2 GR
AYCICEKYAGI 2GR TUZ 1 GR
UN TiP 1GR UN TIP 1 1 GR

YUMURTA 0.03

SUT 25 GR

TAVUK YEMEKLERI

TAVUK SIS | Cig Cig
SEBZE GARNILI | Gramaj | MANTARLITAVUK SOTE Gramaj
BROKOLI 20 GR | DEFNE YAPRAGI 1GR
BRUKSEL 20 GR | DOMATES 15GR
CARLISTON 10 GR | KARABIBER 1GR
DOMATES 10GR | KEKIK 2GR
KARABIBER | 0,1 GR | KIMYON 1GR
KIRMIZIBIBER | 15GR | KURUSOGAN ~ GENF, . | 8GR
PUL BIBER 0. GR | MANTAR A ——~ 4| 20GR
AYCICEKYAGI [2GR PULBIBER (/. 5 L 1GR
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| TAVUK FILETO | 200 GR | SALCA - 5GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 5GR
SIVRIBIBER | 5GR
TAVUK 150 GR
TUZ 1GR
UN 1GR
SEBZELI TAVUK | Cig TAVUK ~~ IZGARA-DOMATES | Cig
PiRZOLA Gramaj | BIBER(SOGUS/KOZLENMIS) Gramaj
HAVUC ' 30GR | SUT 5GR
KARABIBER 0,10GR | KEKIK 0,1 GR
KEKIK 1GR KIRMIZI TOZ BIBER 1 GR
KIRMIZI BIBER | 10GR | PUL BIBER 0,1 GR
TUZ 1GR AYCICEKYAGI 2GR
PUL BIBER 1GR TAVUK FILETO 200 GR
AYCICEKYAGI 5GR TUZ 1 GR
TAVUK PIRZOLA | 250 GR | DOMATES 50 GR
BEZELYE 20GR | BIBER 20 GR
PATATES 20GR | SARIMSAK 0,15 GR
FIRIN TAVUK (€8 |y AVUK SARMA Cig
) Gramaj . Gramaj
SUT 5GR TAVUK FILETO 200 GR
KEKIK 0,1 GR | BEZELYE 5GR
KIRMIZI TOZ BIBER | 1 GR HAVUC 5GR
PUL BIBER 0,1 GR | PATATES | 5GR
AYCICEKYAGI 2GR KASAR PEYNIRI ' 1IGR
TAVUK . 250 GR | SALCA 3GR
BUT(KEMIKLI)
TUZ 1 GR KIRMIZI TOZ BIBER 1 GR
DOMATES 50 GR | PUL BIBER 0,1 GR
BIBER 20GR | AYCICEKYAGI 2GR
SARIMSAK 0,15GR | TUZ 1 GR
DOMATES 40 GR
BIBER 20 GR
SARIMSAK 0,15 GR
UN-TIP 1 0.1 GR
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TAVUK ROTI Cig

Gramaj
SUT 5GR
KEKIK 0,1 GR
KIRMIZI TOZ BIBER | 1 GR
PUL BiBER 0,1 GR
AYCICEKYAGI 2 GR
TAVUK 250 GR
TUZ 1 GR
DOMATES 50 GR
BIBER 20 GR
SARIMSAK 0.15 GR
SALCA 2GR

BALIK YEMEKLERI
SOMON IZGARA Cig Gramaj CUPRA (IZGARA) | Cig Gramaj
"SOMON FLETO EN AZ 250 GR CUPRA EN AZ 250GR
ROKA 0,25 DEMET PATATES 50 GR
TERE 0,25 DEMET AYCICEKYAGI 30 GR
AYCICEKYAGI 20 GR TUZ 1,5 GR
UNTIP 1 3GR ROKA 0,25 DEMET
TERE 0,25 DEMET

PALAMUT Cig Gramaj USKUMRU Cig Gramaj
YERLI PALAMUT EN AZ 250 GR | USKUMRU EN AZ 250 GR |
PATATES 50 GR PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI 20 GR AYCICEKYAGI 30 GR
TUZ 1GR TUZ 1GR
ALABALIK Cig Gramaj HAMSI KIZARTMA Cig Gramaj
YERLI PALAMUT | EN AZ 250 GR HAMSI(TEMIZLENMIS) | 200 GR
PATATES 30 GR AYCICEKYAGI 50 GR
AYCICEKYAGI 5GR MISIR UNU 30 GR
TUZ 1GR
ISTAVRIT ‘ Cig Gramaj LEVREK IZGARA | Cig Gramaj
ISTAVRIT 200 GR LEVREK 250 GR
(TEMIZLENMIS) _
AYCICEK YAGI 50 GR AYCICEKYAGI 10 GR
MISIR UNU 30 GR PATATES ——_ |50
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KIYMALI

PATATES girgamaj MANTI grimaj
OTURTMA
KIYMA DANA ON | 50GR | MANTI 120 GR
KOL KEMIKSiz
DOMATES 15GR | ACIK YOGURT 50 GR
KARA BIBER 0,2GR | SALCA 5GR
KURU SOGAN 10GR | AYCICEKYAGI 3 GR
TEREYAGI 2GR TEREYAGI 2GR
PATATES 150 GR | TUZ 1GR
PUL BIBER 0,3 GR | NANE 0.2GR
SALCA 5GR KIYMA (Dana Kusbagindan gekilecek) 50 GR
AYCICEKYAGI 20 GR

| SIVRi BIBER 5GR
15[%2?% glrgamaj KARNIYARIK glrgamaj
KIYMA DANA ON | 50 GR DANA ON KOL KIYMA 50 GR
KOL KEMIKSiz
DOMATES 10GR | DOMATES 20 GR
KARA BIBER 0,2GR | KARA BIBER 0,2 GR
KURUSOGAN  [10GR | KURUSOGAN 5GR
TEREYAGI 1 GR TEREYAGI I GR

| MAYDANOZ 0,01 MAYDANOZ 0,01DE

DEMET MET

PATLICAN 150 GR | PATLICAN 180 GR
PUL BIBER 03 GR | PULBIBER 0,3 GR
SALCA 5GR SALCA 3 GR
AYCICEKYAGI |30GR | AYCICERYAGI 30 GR
SIVRI BIBER 10GR | SIVRTBIBER 5GR
TUZ 1GR TUZ TGR
UN TiP 1 1 GR
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|ETLI MEVSIM | Cig . Cig
TURLU Gramaj } ETLI BAMYA Gramaj
PATATES 50 GR | DOMATES 10GR
YESIL BIBER I5GR | BAMYA B 100 GR
PATLICAN 40 GR | KIYMA DANA ON KOL KEMIKSiZ 50 GR
DANA BUT 40 GR | KURU SOGAN 5GR
(KEMIKSIZ)
TAZE KABAK 20GR | LIMON 2GR
HAVUC 10GR | TEREYAGI ' 1GR
KARA BIBER 0,2GR | PUL BIBER 0,3 GR
KIRMIZIBIBER | I5GR | SALCA 5GR
TEREYAGI 2GR | AYCICEKYAGI 2GR
PUL BIBER 0,3 GR | KIRMIZI BIBER 10 GR
AYCICEKYAGI 3GR TUZ 1GR
| HAVUC 10 GR
ETLI TAZE | Cig ETLI KURU FASULYE Cig
FASULYE Gramaj Gramaj
DOMATES 15GR | DOMATES 10 GR
| YESIL 100 GR | DANA BUT (KEMIKSiZ) 50 GR
DANA BUT | 50 GR | KURU FASULYE | 40 GR
(KEMIKSIZ)
KURU SOGAN 5GR | KURU SOGAN 8GR
TEREYAGI 2 GR TEREYAGI 3GR
PUL BIBER 0,3 GR | PUL BIBER 0,3 GR
SALCA 5GR SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 2GR AYCICEKYAGI 2GR
SIiVRI BIBER 5GR SIVRI BIBER 5GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
UNTIP 1 1 GR UN TiP 1 1 GR
| DOMATES 10 GR
ETLi NOHUT Cig ETLI BIBER-KABAK DOLMA Cig
Gramaj Gramaj
DOMATES 10GR | YOGURT S0GR
DANA BUT 50 GR | DOLMA BIBER /KABAK 100 GR
(KEMIKSiZz)
KURU SOGAN 8 GR DOMATES = 10 GR
TEREYAGI 3GR KIYMA DANA ON KOL KEMIKSIEE NE EL 50 GR
NOHUT 40 GR | KURU NANE 45"/ ‘\0 0.2 GR
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PUL BIBER " 10,3GR | KURU SOGAN ' 7GR
SALCA 5GR TEREYAGI 1 GR
AYCICEKYAGI 2GR | MAYDANOZ 0,01
o - DEMET
SIVRI BIBER 5GR PIRINC 15GR
TUZ 1 GR PUL BIBER 0,1 GR
UN TIP 1 1 GR SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 2 GR
TUZ '1GR
UN TIP 1 | 1GR
KIYMALI Cig ETLI BEZELYE Cig
ISPANAK Gramayj Gramaj
ACIK YOGURT 50 GR | PATATES 35GR
DONUK | 100GR | DOMATES 10 GR
KIYMA DANA ON | 50GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 50 GR
KOL KEMIKSIZ
KURU SOGAN 10GR | HAVUC 10 GR
 TEREYAGI 1GR BEZELYE 100 GR
PIRINC 3GR KURU SOGAN 10 GR
PUL BIBER 0,3GR | TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0,3 GR
AYCICEKYAGI 2GR SALCA 5GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 5GR
SIVRI BIBER 5GR
TUZ 1GR
UN TiP 1 1 GR
ETLI FIRIN | Cig ETLI ENGINAR Cig
PATATES Gramaj . Gramaj
PATATES 150 GR | ENGINAR 2 ADET 5/7 cm(CANAK) 100 GR
SIVRI BIBER 20GR | PATATES 10 GR
DANA BUT | 50GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 50 GR
(KEMIKSIZ) l
KURU SOGAN 5GR HAVUC 5GR
TEREYAGI 1 GR BEZELYE 5GR
DOMATES 30GR | KURU SOGAN 0,1GR
PUL BIBER 0,3GR | TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR PUL BiBER GEN Em 0,3 GR
AYCICEKYAGL [ SGR | SALCA & N%\3GR.:




TUZ 1GR AYCICEKYAGI 1 GR
KASAR 5GR |
TUZ 1GR |
ANTEP DOLMA Cig ETLI Cig
(PATLICAN- Grgama. KEREViZ Gramaj
BIiBER) J
ACIK YOGURT 30 GR | PATATES 40 GR
KIYMA DANA ON | 50 GR | BEZELYE 10 GR
KOL KEMIKSIizZ ISPANAK
SARIMSAK 0,01 GR | HAVUC 20 GR
DOMATES 10 GR DANA BUT 50 GR
(KEMIKS1Z)
KARA BIBER 0,2 GR | TEREYAGI 1 GR
KEKIK 0,2GR | AYCICEKYAGI | 2GR
KURU NANE 0,5GR |LIMONSUYU |0,3GR
KURU SOGAN 7 GR TUZ 0,5 GR
TEREYAGI 2GR
MAYDANOZ 0,01
DEMET
PIRINC 15 GR
PUL BIBER 0,3 GR
SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 1 GR
KURU PATLICAN- | 12GR
BIBER
TUZ 1 GR
CORBALAR
ARPA Cig Gramaj TEL . ) Cig Gramaj ANADOLU Cig Gramaj
SEHRIYE SEHRIYELI CORBA
CORBA TAVUK
CORBA
ARPA 8 GR TEL SEHRIYE |5 GR ACIK YOGURT | 40 GR
SEHRIYE
DOMATES 3 GR KARA BIBER | 0,2 GR
LIMON 1 GR LIMON 1 GR KURUNANE | 0,1GR
TEREYAGI 3GR TEREYAGI 3 GR TEREYAGI 3 GR
MAYDANOZ | 0,01 | MAYDANOZ | 0,01 _PIRY NE 10GR .
DEMET DEMET of S50 N | -GenEy
SALCA 8 GR PUL BIBER 0,3GR /= /pUL BIB{_%\ /03 GRy <L
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AYCICEKYAGI | 3 GR SALCA 8 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER |2GR TAVUK 20 GR TUZ 1 GR
FILETO |
TUZ 1 GR TUZ 1 GR | UNTIP 1 5GR
UN TIP 1 8 GR UN TIP 1 8 GR
AYCICEKYAGI | 5GR
BROKOLI Cig ' DOMATES Cig TERBIYELI Cig
CORBA Gramaj CORBA Gramaj TAVUK Gramaj
) i CORBA
SUT 30 GR SUT 5GR ACIK YOGURT | 10 GR
BROKOLI 20 GR TEREYAGI 3 GR TEREYAGI 3GR
KARA BIBER | 0,1 GR SALCA 10 GR KARABIBER | 0,1 GR
| BIBER
TEREYAGI 3 GR SARIMSAK 0,5 GR AYCICEKYAGI | 2,5GR
UN TiP 1 8 GR UN TIP 1 8 GR TAVUK 15GR
FILETO
AYCICEKYAGI | 5 GR DOMATES 20 GR TUZ 1GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR UN TIP 1 5GR
SUT 30 GR SOGAN 5GR | YUMURTA 0,015
ADET
| HAVUC 3GR LIMON | 1 GR
TEL SEHRIYE | Cig Gramaj | DUGUN Cig Gramaj | EZOGELIN Cig Gramaj
CORBA CORBA CORBA
DOMATES 3GR ACIK YOGURT | 5GR BULGUR 5GR
LIMON 1 GR DANA 15 GR KARA BIBER | 0,2 GR
KUSBASI
(KEMIKSIZ)
TEL SEHRIYE | 8 GR SUT 10 GR ' KIRMIZI 30 GR
MERCIMEK
TEREYAGI 3GR KURUSOGAN |1GR KURUNANE | 0,15GR
MAYDANOZ | 0,01 TEREYAGI 3 GR LIMON 1 GR
DEMET
SALCA 8 GR TUZ 1 GR TEREYAGI 3GR
AYCICEKYAGI | 3 GR UN TIP 1 8 GR PIRINC 3GR
SIVRIBIBER | 1GR AYCICEKYAGI | 5GR PUL BIBER 0,3 GR
TUZ 1GR YUMURTA 0,015 GR SALCA 5GR
: : =
UN TiP 8 GR LIMON 1 GR {\@ﬁ@fm\&; é\GI 5GR
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'SARIMSAK 005GR | TUZ 1 GR
UN TIP 1 3GR
KRIMIZI Cig Gramaj KOYLU Cig Gramaj | YAYLA Cig Gramaj
MERCIMEK CORBA CORBA
CORBA ]
KIRMIZI 30 GR ERISTE 8 GR ACIK YOGURT | 40 GR
MERCIMEK | r
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 3 GR KURU NANE 0,15 GR
LIMON 1 GR SALCA 5GR TEREYAGI 3 GR
TEREYAGI 3GR AYCICEKYAGI | 5 GR PIRINC 10 GR
PUL BiBER 0,3 GR TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 1 GR
TUZ 1 GR UNTIP 1 8 GR TUZ 1GR
UN TiIP 1 | YESIL UNTIP 1 8 GR
8 GR MERCIMEK | 0GR
| YUMURTA | 0,03 ADET
MERCIMEK | Cig Gramaj
CORBA
YESIL 30 GR
MERCIMEK
TEREYAGI 3 GR
SALCA 8 GR
AYCICEKYAGI | 5GR
TUZ 1 GR
UNTIP 1 8 GR
KURU SOGAN | 0,5 GR
MANTAR | Cig Gramaj | SEBZE Cig Gramaj | SEHRIYELI Cig Gramaj
CORBA CORBA TAVUK
_ ) CORBA
SUT 30 GR SUT 30 GR KARABIBER | 0,2 GR
KARA BIBER | 0,3 GR HAVUC 4 GR LIMON
MANTAR 20 GR KIRMIZI 2GR _ @gﬁéﬁ%
| BIBER Y 2N
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TEREYAGI 3 GR PATATES |3GR TEREYAGI 3GR
AYCICEKYAGI | 5GR | TEREYAGI |3GR PUL BIBER 0,3 GR
TUZ 1 GR TAZE 5GR SALCA 5GR
KABAK
UNTIP 1 8 GR TUZ 1GR "TAVUK 15 GR
FILETO
UNTIP 1 8 GR TUZ 1 GR
BEZELYE | 3GR UN TIP 1 8 GR
BROKOLI 3GR AYCICEKYAGI | 5 GR
PILAVLAR
DpMATESLi i Cig Gramaj | BULGUR | Cig Gramaj | NOHUTLU Cig Gramaj |
PIRINC PILAVI BULGUR
PILAVI PILAVI
DOMATES 15 GR BULGUR 30 GR BULGUR 30GR |
TEREYAGI 4 GR DOMATES 10 GR KURUNANE | 0,1 GR
PIRINC | 40 GR | KARA BIBER | 0,3 GR KURU SOGAN | 5 GR
AYCICEKYAGI | 5GR | KURUNANE | 0,3 GR TEREYAGI 4 GR
TUZ ' 1GR KURU SOGAN | 10 GR NOHUT 10 GR
TEREYAGI 4 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
PUL BIBER 0,3 GR | TUZ 1 GR
| SALCA 5GR
AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER | 5 GR
TUZ 1 GR
NOHUTLU Cig Gramaj MERCIMEKLI | Cig Gramaj | PIRINC Cig Gramaj
PIRINC BULGUR PILAVI
PILAVI PILAVI
TEREYAGI 4 GR BULGUR 30 GR TEREYAGI 4 GR
NOHUT 5GR DOMATES 10 GR PIRINC 40 GR
PIRINC __135GR KURU SOGAN | 5 GR AYCICEKYAGI | 4 GR
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 4 GR TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER |2 GR
TUZ 1 GR |
YESIL 10 GR
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SEHIRYELI | Cig Gramaj | SEBZELI Cig Gramaj |
PILAV PIRINC .
B PILAVI
ARPA 10 GR HAVUC 3 GR
| SEHRIYE
TEREYAGI 4 GR BEZELYE 5GR
PIRINC 40 GR TEREYAGI 4 GR
AYCICEKYAGI | 4 GR PIRINC 40 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 2 GR
TUZ 1 GR
MAKARNA ve ERISTELER
DOMATES Cig Gramaj | FIRIN Cig Gramaj | ERISTE Cig Gramaj
SOSLU MAKARNA
| MAKARNA | ) _
| DOMATES 20 GR SUT 30 GR SALCA 5GR
MAKARNA 40 GR KARA BIBER | 0,2 GR ERISTE 40 GR
TEREYAGI 4 GR KASAR 15 GR TEREYAGI 5GR
| PEYNIRI
MAYDANOZ | 0,01 MAKARNA 40 GR AYCICEKYAGI | 3 GR
DEMET
SALCA 5GR TEREYAGI 4 GR DOMATES 5GR
AYCICEKYAGI | 5 GR | PUL BIBER 0,3 GR KIRMIZI 3 GR
BIBER
SIVRI BIBER | 5GR AYCICEKYAGI | 4 GR YESIL BIBER | 3 GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
UN TiP 1 5GR
YUMURTA 0,1 ADET )
CEVIZLI Cig Gramaj
ERISTE
ERISTE 40 GR
TEREYAGI 5GR
CEViz 5GR
PUL BIBER 0,01 GR
AYCICEKYAGI | 3 GR
| TUZ | 1GR ENE
\\. | \
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' ASURE Cig Gramaj | AYVA | Cig Gramaj | IRMIK Cig Gramaj
TATLISI HELVASI
ASURELIK 20 GR AYVA 150GR -
BUGDAY SUT 30 GR
CEVIZ ICI 5 GR SEKER 40GR DOLMALIK 2GR
FISTIK
FINDIKICI | 5GR ELMA | 20GR | IRMIK 30 GR
KURU 10 GR KURU 5GR TEREYAGI 5GR
FASULYE UZUM
KURU INCIR | 10 GR CEViz 5 GR AYCICEKYAGI | 3 GR
KURU | 10 GR KREMSANTI | 10 GR TOZ SEKER 35 GR
KAYISI )
KURU 10 GR SUT 5GR
UzZUM
TOZ TARCIN | 1 GR TARCIN 1 GR
NOHUT 10 GR VANILYA 1 GR
|
TOZ SEKER | 35 GR |
| KABAK Cig Gramaj | KESKUL Cig Gramaj | SUP Cig Gramaj ]
TATLISI ) §
BALKABAK | 200 GR SUT 150 GR SUT 150 GR
(SOYULMUS)
CEVizZ 5GR NISASTA 10 GR Findik 1 GR
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 35 GR KAKAO 6 GR
TAHIN 5GR TOZ 1 GR NISASTA 10 GR
TARCIN
VANILYA 1 GR TOZ SEKER |35 GR
0,03 VANILYA 1 GR
YUMURTA ADET
Uzeri icin | 1 GR 0,03
YUMURTA ’
Cekilmis ADET
findik
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SUTLAC Cig Gramaj | SUTLU Cig Gramaj | SEKERPARE | Cig Gramaj
IRMIK
TATLISI
SUT 150 GR SUT 150 GR PUDRA 7GR
SEKER
NISASTA 5GR IRMIK 20 GR [RMIK 5GR
PIRINC 10 GR SARIUZUM | 5GR UN 3GR
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 40 GR YUMURTA | 1/5
YUMURTA | 0,03 TOZ 1 GR SEKER 40GR
ADET TARCIN
VANILYA 1GR VANILYA 1 GR FINDIK 2GR
TARCIN 1 GR HINDISTAN | 1GR TEREYAGI | 7GR
CEVizi
KAZANDIBI | Cig Gramaj | ELMA Cig Gramaj | PROFITEROL | Cig Gramaj
] TATLISI ]
| SUT 150 GR ELMA 120 GR SUT 150GR a
 (— — E— — — = —
NISASTA 8 GR ELMA ICLIK | 30 GR SEKER 50 GR
PUDRA 0,1 KURU 10GR PRALIN 5GR
SEKERI UzZUM CIKOLATA
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 40 GR UN - |3GR
YUMURTA | 0,03 TOZ 0.1 GR YUMURTA | 0,03
ADET TARCIN ’
VANILYA 1GR VANILYA 1 GR VANILYA 0,1
SUT 150 GR CEVizZ 5GR KABARTMA | 0,1
TOZU
NISASTA 10GR
SALATALAR
AYSBERG | Cig Gramaj  BARBUNYA | Cig CACIK Cig
SALATA PIYAZI Gramaj Gramaj
AYSBERG |30GR BARBUNYA | 15GR ACIK YOGURT | 80 GR
| KIVIRCIK —
| DOMATES 5GR NANE 0,01l GR—__
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KARA BIBER | 0,1 GR SALATALIK 30 GR
KIRMIZI 5GR SIZMA 0,5GR
BIBER ZEYTINYAGI
MAYDANOZ | 0,01 TUZ 1 GR
DEMET
PUL BIBER 0,2 GR
SIZMA 1 GR
ZEYTINYAGI
HAVUC Cig Gramaj | KARISIK Cig SOGUS _ Cig Gramaj
SALATASI SALATA Gramaj DOMATES/BIBER
_ SALATALIK
HAVUC 100 GR KIRMIZI 40 GR DOMATES 10 GR
LAHANA
SIZMA 3 GR HAVUC 30GR BIBER 10 GR
ZEYTINYAGI
AYSBERG 20 GR SALATALIK 10 GR
MAYDANOZ | 0,01
DEMET
KURU Cig Gramaj | HUMUS Cig KIRMIZI Cig Gramaj
FASULYE Gramaj LAHANA
KARA BIBER | 0.1 GR NOHUT 30 GR LAHANA 40GR
KIRMIZI 5GR TAHIN 10 GR LIMON SUYU 20GR
BIBER
KURU 15 GR PUL BIBER 2GR SIRKE 5GR
FASULYE
MAYDANOZ | 0,01 TUZ 1 GR TUZ 1GR
DEMET
PUL BIBER | 0,2 GR TEREYAGI 2 GR SEKER 0,1GR
SIZMA 3GR TOZ BIBER | 0,1 GR
ZEYTINYAGI
YUMURTA | 0,01 ADET
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PATATES | Cig ROKA ' Cig ' SEMIZOTLU | Cig Gramaj
SALATASI | Gramaj SALATASI Gramaj | CACIK
KARA BIBER | 0,1 GR AYSBERG 0,07 ACIK YOGURT | 80GR ]
KIVIRCIK ADET
KURU 5GR o SEMIZOTU 0,10
SOGAN DOMATES 40 GR ADET
SUMAK 0,1GR 0,10 SIZMA 2 GR
ROKA ADET ZEYTINYAGI
MAYDANOZ | 0,02 0,01 TAZE NANE 0,02
DEMET MAYDANOZ DEMET DEMET
PATATES 100 GR BEYAZ 5GR
PEYNIR
PULBIBER |0,1 GR SIZMA 1 0,5GR
ZEYTINYAGI
SiVRI BIBER | 5 GR
TAZE NANE | 0,02
DEMET
SIZMA _ | 05GR
ZEYTINYAGI |
YOGURTLU | Cig TARATOR Cig SEZAR Cig Gramaj |
KEREVIZ Gramaj Gramaj | SALATASI
ACIK 30 GR YOGURT 80 GR BEYAZ LAHANA | 30GR
YOGURT
KEREVIZ 50 GR KURUNANE | 5GR TAVUK GOGSU 5GR
SIZMA 3 GR SIZMA ] 0,5GR | EKMEK(KRATON) | 5GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
MAYONEZ | 20GR TUZ 1 GR ANCUEZ SOS 5GR
SIZMA ] 5GR
ZEYTINYAGI
AKDENIZ Cig COBAN Cig Gramaj | RUS Cig Gramaj
SALATASI Gramaj SALATA SALATASI
LORAOSU 20GR DOMATES 50 GR PATATES 30GR |
ENDIVIYEN | 20GR SALATALIK |15GR HAVUC 3GR
| p— ,
HAVUC 10GR BIBER 5GR -« GEBEZ @\E 3GR
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'MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 DEMET | SALATALIK | 5GR
DEMET TURSUSU
TERE 0,01 - ' MAYONEZ | 5GR
DEMET
ROKA 0,01 .
DEMET
BEYAZ 5GR i
PEYNIR !
MEVSIM Cig YOGURTLU | Cig Gramaj | TURSU Cig Gramaj
SALATASI Gramaj HAVUC
SALATASI
AYSBERG 20GR YOGURT 100 GR SALATALIK | 5GR
KIRMIZI 10GR HAVUC 50 GR BIBER 5GR
LAHANA |
HAVUC 10GR TEREYAG 5GR LAHANA 5GR
' MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 HAVUC 5GR
DEMET DEMET
LIMON 5GR SARIMSAK | 0,01 GR
SIZMA 3GR
| ZEYTINYAGI
PATLICAN | Cig ACILIEZME | Cig Gramaj | MERCIMEK | Cig Gramaj
SALATASI Gramaj KOFTE
PATLICAN | 80GR DOMATES 30GR MERCIMEK | 10GR
SIZMA [ 10GR SIVRI BIBER | 10GR INCE 5GR
ZEYTINYAGI BULGUR
KARABIBER | 0,1GR KURUSOGAN | 10GR SALCA 5GR
0,01 SARIMSAK | 0,1GR KARABIBER | 0,5GR
MAYDANOZ | o oo
PUL BIBER | 2GR PUL BIBER | 2GR
isoT 2GR NANE 0,1GR
KARABIBER | 1GR MAYDANOZ | 0,01 DEMET
NAR EKSISI | 0,1GR KURUSOGAN | 5GR
_ SIZMA  [3GR SIZMA 2GR
ZEYTINYAGI 4 ZEYTINYAGI
,/ﬂ—h\ ’ \.




KISIR ' Cig CiG KOFTE | Cig Gramaj | KOZ BIBER | Cig Gramaj
Gramaj SALATASI
INCE 15GR INCE 15GR KAPYA 40GR
BULGUR BULGUR BIBER
SALCA 5GR SALCA 5GR YOGURT 30GR
| KARABIBER | 0.5GR KARABIBER | 1GR SIZMA _ |3GR
. ZEYTINYAGI
PUL BIBER | 2GR PUL BIBER | 3GR TOZBIBER | 0,1GR
NANE 0,IGR NANE 0,1GR TEREYAGI | 0,5GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01
DEMET DEMET
KURUSOGAN | 5GR KURUSOGAN | 5GR
| AYSBERG 5GR iISOT 2GR
SIZMA | 5GR ) | SARIMSAK 0,IGR
ZEYTINYAGI ._
PATATES ' Cig " DOMATES/BI_BER/SOGAN | Cig ' KARISIK ' Cig
KIZARTMASI | Gramaj | (FIRINDA (KOZLENMIS) | Gramaj | KIZARTMA | Gramaj
PATATES 15GR DOMATES 10 GR PATLICAN 10 GR
' SIZMA 5GR BIBER 10 GR PATATES 10 GR
ZEYTINYAGI
SOGAN 10 GR BIBER 10 GR
KABAK 10 GR
DOMATES 5GR
SIZMA 20 GR
ZEYTINYAGI
SOGAN Cig Gramaj | ROKA/TERE ] Cig Gramaj | MAYDANOZ | Cig
SALATASI _ Gramaj
DOMATES 10 GR ROKA 5GR MAYDANOZ | 10 GR
BIBER i 10 GR TERE 5GR _;
| P C \"1
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' SOGAN 10 GR |:
ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig | ZEYTINYAGLI | Cig
BARBUNYA BIBER Gramaj BROKOLI Gramaj
DOLMA
BARBUNYA 30 GR SEKER | 0,5GR BROKOLI 50 GR
HAVUC 10 GR DOLMA BIBER | 50 GR HAVUC 20 GR
KURU SOGAN | 5GR DOLMALIK 3GR KURU SOGAN |10 GR
FISTIK
LIMON 1 GR DOMATES 10 GR LIMON 2 GR
MAYDANOZ | 0,0lIDEMET |KARABIBER 001 GR |SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
PATATES 15 GR KURU NANE 0,01 GR | KARABIBER 02GR
SALCA 2GR KURU SOGAN | 60 GR TUZ 1 GR
SARIMSAK 0,2 GR KUS UZUMU | 4GR SOGAN 10 GR
SIZMA 10 GR MAYDANOZ 0,01
ZEYTINYAGI DEMET
TUZ 1 GR PIRINC 20 GR
SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
TARCIN 0,5 GR
ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
PIRASA FASULYE Gramaj BRUKSEL Gramaj
LAHANA
BARBUNYA 30 GR DOMATES 10 GR BRUKSEL 50GR
| LAHANA
HAVUC 10 GR YESIL 50 GR KURU SOGAN | 15GR
FASULYE
KURU SOGAN | 5GR KURU SOGAN | 15GR HAVUC 2 0GR
LIMON 1 GR SIZMA 10 GR SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
MAYDANOZ 0,01IDEMET | DOMATES 10 GR LIMON 2GR
PATATES 15GR YESIL 50 GR
| FASULYE
SALCA 2GR KURU SOGAN | 15 GR %« GENT 4\
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| SARIMSAK 0,2 GR
SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI ) )
TUZ 1 GR
ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
ISPANAK Gramaj KEREVIZ Gramaj MANTAR Gramayj
BORANI
ISPANAK 80 GR KEREViZ 80 GR MANTAR 50GR
HAVUC 20GR PATATES 20GR HAVUC | 20GR
YOGURT 40GR HAVUC 20GR BEZELYE 10GR
PIRINC 5GR BEZELYE 10GR KURUSOGAN | 10GR
KURUSOGAN | 10GR UN 1GR
SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
KARABIBER 0,1 GR SIZMA 5GR TUZ 1 GR
ZEYTINYAGI
TUZ 1 GR UN 1GR SIZMA 5 5GR
| ZEYTINYAGI
KURUSOGAN | 10GR LIMON 2GR
ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
SAKSUKA Gramaj IMAMBAYILDI | Gramaj
PATLICAN 30 GR PATLICAN 80 GR
PATATES 10 GR CARLISTON 20 GR
BIBER
KEKIK 0,01 KURU SOGAN | 30 GR
DOMATES 20 GR SALCA 2 GR
SIZMA 10 GR SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
CARLISTON 10GR TUZ 1 GR -
BIBER 5 SENEL
TUZ 1GR DOMATES I0GR .5~ o'-
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SARIMSAK 0,1 GR | MAYDANOZ 0,1
‘ DEMET
BOREKLER
YUFKA 70GR YUFKA 70GR YUFKA 70GR
PEYNIR 25GR KIYMA DANAR25GR PATATES 25GR
ON KOH -
— _. KEMIKSiZ =
B 50T 3GR g SUT 3GR ; SUT 3GR
E YUMURTA 5GR E YUMURTA  [SGR % [YUMURTA  [5GR
A 5 . o
5 YOGURT 2GR 5 YOGURT PGR 75 YOGURT 2GR
.g COREOTU 0,5GR .E COREOTU 0,5GR _E COREOTU 0,5GR
2 AYCICEKYAGI [5GR E AYCICEKYAGI|SGR ﬁ AYCICEKYAGI5SGR
L] ) =
& O ) & ,
KURUSOGAN [5GR KURUSOGAN [5GR
'YUFKA 70GR YUFKA 70GR "UFKA 70GR
PEYNIR 25GR KIYMA  P25GR PATATES 25GR
DANA ON
. KOL N -
SUT 3GR SUT 3GR = SUT 3GR
o =
= [YUMURTA 5GR E YUMURTA [SGR & [YUMURTA  |SGR
oy
£ [YOGURT 2GR | £ [YOGURT PpGR | g [YOGURT 2GR
£ A
A v - : .
x5 [COREOTU 0,5GR | » (COREOTU  0,5GR % COREOTU 0,5GR
E AYCICEKYAGI [5GR § AYCICEKYA |5SGR | & IAYCICEKYAGI|SGR
2 Q |61 R
==} = _ = -
= = |KURUSOGAN 5GR g KURUSOGAN [SGR
2 x

L
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'YUFKA 70GR YUFKA 70GR YUFKA [70GR
PEYNIR D5GR KIYMA DANAR5GR PATATES 25GR
ON KOL |
KEMIKSIZ -
E SUT 3GR = SUT 3GR | @ SUT 3GR
. ' =
E YUMURTA [5GR g YUMURTA  [5GR < YUMURT [5GR
2 YOGURT DGR % YOGURT DGR | & YOGURT DGR
Nays M Q =) o
% COREOTU  [0,5GR % COREOTU 0,5GR! % COREOTUO,5GR
©  |AYCICEKYA 5GR © AYCICEKYAGI5SGR | © AYCICEK [5GR
Z G 2 ) = YAGI
= £ |KURUSOGAN 5GR | £ KURUSO 5GR
= = = GAN
YUFKA 70GR YUFKA 100GR YUFKA 100GR
E KABAK 10GR | "5 [PATATES 25GR | PEYNIR D5GR
w (0 [
5 [TAVUK 10GR | B SOT 3GR E SUT 3GR
<
E YUMURTA  [10GR | & [YUMURTA 5GR E YUMURTA  5GR
0 HAVUC 10GR .g YOGURT 2GR .g YOGURT 2GR
g GALETAUNU 5GR | B KURUSOGAN 5SGR | % |AYCICEKYAGISGR
£ QO Q
. . 2 : . 2
é AYCICEKYAGISGR > AYCICEKYAGI SGR | 5
MEYVELER
KARPUZ KABUKSUZ 180-250 GR
KAVUN KABUKSUZ 180-250 GR
UzZUM 150-180 GR
ELMA 150-180 GR
ARMUT 150-180 GR
MANDALINA (2 ADET) 150-180 GR
(iki adeti i¢in)
PORTAKAL 180-200 GR
KAYISI 150 GR___
_ - GEN “\_ .
KIRAZ '150
537 % 6\\
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CILEK 150 GR

MUZ - 150-180 GR
SEFTALI 150-180 GR
Y.ERIK 150 GR
K.ERIK 150 GR

Kivi 2ADET) 150-180 GR

1 - (Iki adeti icin) |
INCIR 100 GR
ANANAS 80 GR

DUT 60 GR

3.4.2. Ople yemegi; 6giin olarak asagida belirtilen periyodlarda hazirlanacak, 4 kap (4 kaptan
4. Grup tatll veya meyve’den 1 tanesi se¢meli) 6gle yemegi ve 6 ¢esit salata bardan olusacak
olup, menii asagidaki cesitlerden olusacaktir.

1. Grup Yemek: Corba ¢esitleri Haftada 5 (bes) defa

2. Grup Yemek: Bu yemeklerin simiflan1 asagida belirtilmistir. Yemeklerde bulunmasi
gereken pismis et miktari; pigsmemis (¢ig) et Uzerinden %30 fire oram diisiilerek

hesaplanacaktir.
o Kofteler (Sulu kofteler dahil) e Etli Bakliyat
e Et, Balik, Tavuk gesitleri e FEili Sebze Yemekleri
e Kebaplar (Taskebabi, Sebzeli Kebap vb.) e Etli Dolmalar

3. Grup Yemek: Bu yemekler ikinci grup yemeklerle uyumlu olarak sunulacaktir.

e Pilav ¢esitleri

e Makarna ¢esitleri
e Eriste

e Borek cesitleri

4. Grup Yemek: Bu yemekler ikinci ve {igiincii grup yemeklere uyumlu, mevsimine gore
titizlikle secilen tatli, meyve ve mesrubatlardir.

A Sinifi; B Simifi;
¢ Tahin Helva (Balikla Birlikte) e Mevsim meyvesi
Sutli tathlar
e Mevsimine gore diger tathlar (kabak tatlisi, ayva e o
tatlisi, asure vb.) — N\ BENEL N

e Dondurma (Kapali ambalajda 100 ml), yaz aylarinda servis edit em_ktlr
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o Igecek Cesitleri (Ayran 200 ml., meyve suyu cesitleri, kola, light kola, diger gazl
icecekler, ve soguk cay gesitleri 330 ml., soda 200 ml., gazoz 250 ml boyutlarinda ve
kapal1 kutularda olacaktir.)

5. Grup Yemek: 6 cesitten olusan salatabardir.
e Salata bar Haftada 5 (bes) defa

Salatalar, 6 cesit olarak servis edilecek, salata barda her giin, yogurt (kapal kiigiik kap) veya
yogurt driinleri (cacik, tarator vb.) mutlaka bulunacaktir. Salata cesitleri taze ve giindelik
olarak alinan sebzeler arasindan segilecektir.

Kangik olarak kurulmus tursu servis edilmeyecektir. Tursu gesitleri; kornison tursu, cin
biber, jalapeno biberi, gabuk salatalik tursu vb. gibi ¢esitlerden segilecektir.

Salata igin kullamilacak sebzeler sirkeli suda bekletilecek, hos olmayan kokuya meydan
vermemek i¢in yikama igleminde gerekli titizlik gosterilecektir.

4. IDARE o
4.1 GENEL YUOKUMLULUKLER

4.1.1 Yemek listeleri aylik olarak Teknik Sartname esaslarina gére YUKLENICI veya vekili
ile Idarenin gorevlisi, Gida Mithendisi/Diyetisyen tarafindan hazirlanarak Idare’nin onayimm
miiteakip uygulamaya baglanacaktir. Idare uygun gormedigi meniileri iptal ederek
yenilenmesini isteyebilecektir. Idare’nin onayl aylik yemek listesindeki degisiklik istemi,
YUKLENiCi’ye 1 (bir) giin oncesinden bildirilmek kaydiyla gecikmeksizin yerine
getirilecektir. Idare, daha sonraki giin igin hazirlanacak yemek miktarin en geg saat 17:00°ye
kadar YUKLENICi’nin yetkili personeline bildirecektir.

4.1.2 idare Ramazan ayinda orug tutacak personelle ilgili olarak yemek hizmetinde her tiirli
tedbiri almaya ve yemek sayisinda degisiklik yapmaya yetkilidir. YUKLENICI yemek saati
ve menil degisikliklerine uymak zorundadir.

4.1.3 YUKLENICI'nin bu Sartnamede tanimlanan biitiin hizmetleri Idare’nin yetkili kildig
Kontrol Tegkilati tarafindan denetlenecek olup, YUKLENICI Kontrol Teskilati’nin
taleplerine uymakla yiikiimliidiir.

4.1.4 Idare, kendi binasinda YUKLENICI tarafindan kullamlan alanlarin yani sira,
YUKLENICI’nin anlasmali mutfagim denetleme ve eksiklerini bildirme hakkina sahiptir.
YUKLENICI, idare tarafindan kendisine bildirilen eksiklikleri gidermekle yiikiimludiir.

4.1.5 YUKLENICI, teknik sartnamenin ilgili maddesinde belirtilen durumlar hari¢ olmak
lizere Kurum personeli tarafindan gelen yazilt sikdyetler dogrultusunda mikrobiyolojik tahlil
yaptiracaktir. Bunlarin bedeli de YUKLENICI tarafindan karstlanacaktir. Idare, yemek
tahlillerini istedigi araliklarla yaptirmakta serbesttir.

4.1.6 Yemeklerde kullanilan malzemelerin YUKLENICI tarafindan 'ﬂm lary e;msmda gerek —.
goriildugii takdirde Idarece gorevlendirilecek bir personel - Lﬂlk’ edecelin. Kontr@],i\ﬁ' E
Teskilat/Idare gerekli goérdigi takdirde et, siit, yogurt' v b’ malzemeie(r;n tedarlk




edildigi/iiretildigi ve Idarenin mutfagi haricinde iiretim yaptirilan yemeklerin iretildigi
yerlerde inceleme yapma hakkina sahiptir. S6z konusu incelemeye YUKLENICI veya
temsilcisi de katilim saglayacaktir,

4.1.7 YUKLENICI tarafindan tedarik edilecek ve yemekte kullamlacak tiim mamul, yari
mamul, gida madde ve malzemeleri ambar/kiler girisi yapilmadan Kontrol Teskilati
tarafindan kontrol edilecek olup, Teknik Sartnamede belirtilen &zelliklerde olmayan
malzemeler kabul edilmeyecektir.

EKLER:

Ek-1: Demirbas Listesi (Idare’de Mevcut Bulunan Demirbaslar)
Ek-2: Yiiklenici Tarafindan Saglanacak Demirbag Listesi

EK-3: Ornek 2 (Iki) Haftalik Ogle Yemegi Menii Listesi

Ek-4: Yemekhane Kontrol Formlar

Fk-5: Mal Kabul ve Kalite Kontrol Formu

Ek:-6: Soguk Hava Deposu Kontrol Formu
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EK-1

HIZMETIN YORUTULMESI SIRASINDA YUKLENICIYE TESLIM EDILECEK DEMIRBAS

MALZEME LISTESI

1-Genel Miidiirliik Merkez Binada Bulunan ve YUKLENICi’ye Teslim Edilecek Malzeme Listesi

Sira No Malzeme Adi Adet
1 Yemek Masasi (80*140) 35
2 Termosifon (Baymak) 2
3 Davlumbaz (Kiigiik Boy) 3
4 Calisma Masas1 (70*130) 2
5 Calisma koltugu 1
6 IP Telefon ( Cisco 7911) 2
7 Yangin Séndiirme Cihazi (6 kg.Tik.) 2
8 'Yangin Soéndiirme Cihazi ( 10 kg.Tik.) 1
9 U\ du Alicis1 (Next Hd) 1
10 Tezgah Dolab: ( 80*175) 2
11 Sebze Yikama Tezgahi (70%240) 1
12 Sogutucu Oda ( Sogutucu +4) 2
13 Sogutucu Oda (Sogutucu -18) 1

2-Gemi Trafik ve Kilavuzluk Hizmetleri Dairesi Bsakanhigi’na bagh Istanbul/istinye Gemi Trafik
Hizmetleri Operasyon Amirligi’nde bulunan ve YUKLENICi’ye Teslim Edilecek Malzeme Listesi.

Sira no Malzeme Adi Adet
1 Yemek Masasi (80*80) 4
Yemek Masasi (80%140) 10
3 Sandalve 49
4 Su Sebili ( Sicak- Soguk) 1
5 Celik raf 2
6 Camagir Makinas1 (indesit) 1
Firm (Dértlii Ocakli Dogalgazli)
7 (Karacasan) 1
8 Bulagik Makinas1 (Inoksan) 1
0 Benmari (Dogalgazli) 1
10 Salatabar (Mattas) 1
11 Cift Kapakl1 No Frost Buzdolabi (Profilo) 1
12 Cift Kiivetli Yikma Tezgahi - 1
13 Calisma Tezgahi 1
14 Mobil Hazirlik Tezgahi 1
ORI
'\ ™ % \ =
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3-Sefakdy Telsiz isletme isletme Miidiirliigii’nde bulunan ve YUKLENICI’ye Teslim Edilecek Malzeme

Listesi

Sira no Malzeme Adi Adet

1 BUZDOLABI IKi KAPILI INOKSAN 1
2 SURGULU CELIiK DOLAP 100X100X84 CM 1
3 SEHPA CELIK 1
4 BUZ MAKINESI NSSS MARKA 1
5 SANAYI TiPI FIRINLI OCAK INOKSAN 1
6 TEZGAH - CELIK - INOKSAN - (140X70X58 CM) 1
7 IZGARA 60X65 CM 1
8 FRITOZ 65X40 CM 1
9 BULASIK MAKINESI ELETTROBAR 1
10 SANAYI TIP DAVLUNBAZ INOKSAN 1
11 CELIK RAF TEKLI 1
12 CELIK TEPSI SUZGECI INOKSAN 1
13 SERVIS ARABASI CELIK 1
14 TEZGAH - YEMEK HAZIRLAMA UNITESI (60X60X85 CM) | 1
15 TEZGAH - YEMEK HAZIRLAMA UNITESI (140X60X85 1
16 EVYE - CELIK - IKILI (160X60X85 CM) 1
17 EVYE - CELIK - TEKLI (120X60X85 CM) 1
18 TEZGAH - CELIK (140X60X85 CM) 1
19 ASKILIK 1
20 CELIK RAF 3 RAFLI 160X55X168 CM 2
21 CALISMA KOLTUGU 1
22 BULASIK BOSALTMA TEZGAHI (120X70X88 CM) 1
23 CELIK RAF 3 RAFLI 160X55X158CM 2
24 BULASIK MAKINESI SELIDOS SLD 500 1
25 EVYE - CELIK - TEKLI 1
26 CELIK COP KOVASI - TEKERLEKLI 2
27 BULASIK MAKINESI BOSCH 1
28 KASIK CATAL BICAK EKMEK TEPSI UNITESI 1
29 BENMARI YEMEK DAGITIM TEZGAHI 1
30 TEZGAH CELIK IKILI 140X60X85 CM 2
31 TELEVIZYON SONY - 82 EKRAN 1
32 YEMEK MASASI - 140 CM 11
33 YEMEK MASASI - 180 CM 12
34 YEMEK MASASI YUVARLAK 135 CM 2
35 YEMEK MASASI YUVARLAK 150 CM 1
36 YEMEK MASASI YUVARLAK 180 CM 1
37 YEMEK MASASI OVAL 300X1800CM 1
38 SANDALYE YEMEKHANE . 132
39 SANDALYE DERI YEMEKHANE P §NE 6
. 40 / \Ne\ 1<, ,o~

TEZGAH - CELIK - SALATA BAR (140X60 CM) . = /

7 TDART
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i TEZGAH - CELIK - IKI RAFLI (140X60X85 CM) 1
42 YANGIN SODURME CIHAZI -6 KGLIK 3
43 TELEFON MAKINESI 1

4-Eyiip /Osmaniye Telsiz Isletme Miidiirliigii Verici istasyonu’nda bulunan ve YUKLENICIYE ’ye
Teslim Edilecek Malzeme Listesi

Sira no

Malzeme Ada

Adet

Buzdolabi (Argelik 3061 Plus)

[y

Turbo Firin (Argelik)

Termosifon (Baymak)

Ikili evye (Efor) 185*70%85

Paslanmaz Dolap (Efor) 70*70*86

Paslanmaz Dolap (Efor) 100¥70*89

Tost Makinasi (Sanayi Tipi)

Sandalye

[N h W[

Klima (Demirddkiim)

(=Y
[—]

Ahgsap Mutfak Dolab1 37*102*180

ey
[

Masa 92*205*%76

btk (N [t |t |k [ |k |t

5-Teknik ve Yapim Isleri Miidiirliigii’nde (Atélye / Hasdal) bulunan ve YOKLENICIYE ’ye Teslim
Edilecek Malzeme Listesi

Sira no Malzeme Ada Adet

1 Ayakli Klima 1
2 Bulagik Makinesi 1
3 Muhtelif Ahsap Dolap 7
4 Yangin Sondiirme Tiipii 2




EK-2

YUKLENICI TARAFINDAN TEMIN EDiLECEK DEMIRBAS LiSTESI

SIRA NO UROUN BILGILERI ADET

1 304 KALITE PASLANMAZ CELIK KAPAKLI TENCERE 45*20, ,
31LT

) 304 KALITE PASLANMAZ CELIK KAPAKLI TENCERE 65*25, 1
76 LT

3 304 KALITE PASLANMAZ CELIiK KAPAKLI TENCERE 100*35, 3
258 LT

4 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SIG KAPAKLI TENCERE 1
90%20, 110 LT

5 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SIG KAPAKLI TENCERE .
80*20, 90 LT

6 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SANAYI TiPi TAVA 70*15 2

7 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SUZGEC 40*11 1

8 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SUZGEC 70%15 2

0 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SILINDIRIK KAPAKLI ]
TENCERE 60+*55, 150 LT

10 304 KALITE PASLANMAZ CELIK KACAROLA (CEZVE) 1
INDUKSIYON TABAN, MAT, 16*11,2 LT

1 304 KALITE PASLANMAZ CELIK KACAROLA (CEZVE) L
INDUKSiIYON TABAN, MAT, 28*17, 10 LT

12 WOK TAVA ALUMINYUM ELEGANCE 24 CM, 7-8 MM 1

13 YAPISMAZ TEFLON TAVA 24 CM, 5-6 MM 1

14 KREP TAVASI ALUMINYUM ELEGANCE 24 CM 1

15 304 KALITE PASLANMAZ CELIK INDUKSIYON TABAN, MAT, L
24 CM, 7-8 MM, 2-2,70 LT SOTE TAVA

16 GASTRONOM KAPAKLI KUVET DELIKLi GNP 1/1-100 2

17 GASTRONOM KAPAKLI KUVET DELIKLIi GNP 1/1-200 1

18 GASTRONOM KAPAKLI KUVET -GN 2/1-200 KOSE DESENLIi 2

et —
19 GASTRONOM KAPAKLI KUVET GN 1/1 100 KOSE DE\S\F‘?«{L} 534~ ';1
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SIRA NO

URUN BILGILERI

ADET

20

GASTRONOM KAPAKLI KUVET DELIKLI-GNP 1/1-200 KOSE
DESENLI

24

21

304 KALITE PASLANMAZ CELIiK TELLi VE PASLANMAZ
SAPLI 30 CM

22

304 KALITE PASLANMAZ CELIK TELLI VE PASLANMAZ
SAPLI 45 CM

23

304 KALITE PASLANMAZ CELIK TELLI VE PASLANMAZ
SAPLI 60 CM

24

304 KALITE PASLANMAZ CELIiK TELLi VE PASLANMAZ
SAPLI 100 CM

25

304 KALITE PASLANMAZ CELIK SERVIS SPATULASI
(DELIKSiz)

26

304 KALITE PASLANMAZ CELIiK SERViS SPATULASI
(DELIKLI)

27

304 KALITE PASLANMAZ CELIK PLASTIiK SAPLI SPATULA

28

304 KALITE PASLANMAZ CELIK SERVIS CATALI

29

304 KALITE PASLANMAZ CELIK SERVIS KASIGI (DELIKSiZ)

30

304 KALITE PASLANMAZ CELIiK KEVGIR, 8*32 CM

31

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEVGIR, 936 CM, 0,15 KG

32

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEVGIR, 936 CM, 0,23 KG

33

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEVGIR, 21,580 CM

34

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEVGIR, 25%90 CM

35

KALAY KAPLI KALIN TELLIi KEVGIR, 3093 CM

36

KALAY KAPLI INCE TELL KEVGIR, 3093 CM

37

304 KALITE PASLANMAZ CELIK DESTEKLI TEL SUZGEC, 30
CM

38

304 KALITE PASLANMAZ CELIK DESTEKLI CELIK SAPLI
SUZGEC (PiRINC SUZME) 40 CM 2~

s "\

39

i
v ‘.\'-7

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEPCE 8*32 crq NO:1

\ 4
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SIRA NO

URUN BILGILERI

ADET

40

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEPCE 9*36 CM, NO:2

41

304 KALITE PASLANMAZ CELIK KEPCE 9,5%42 CM, NO:3

42

DUS SPREY UNITESi TEZGAHA MONTE

43

ET DOVECEGI PASLANMAZ CELIiK, KROM KAPLAMA

44

304 KALITE PASLANMAZ CELIK MAKARNA SALATA MASASI

12

45 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SERViS MASASI 8
46 304 KALITE PASLANMAZ CELIK KIZARTMA MASASI 4
47 304 KALITE PASLANMAZ CELIK SERViS MASASI (DELIKLI) 2
48 POLICARBON SERViS KUREGI 6
49 304 KALITE PASLANMAZ CELIiK RENDE BUYUK 2

50

IZGARA FIRCASI

51

TEZGAH TEMIZLEME FIRCASI

52

YUMURTA FIRCASI 2,5 CM

53

YUMURTA FIRCASI 4 CM

54

SEF BICAGI PLASTIK SAPLI 25 CM

55

PLASTIK SAPLI BOREK BICAGI 19 CM

56

PLASTIK SAPLI DONER BICAGI 50 CM

57

SATIR PLASTIK SAPLI 21 CM

58

BICAK MASATI OVAL 25 CM R 1
< GENE; N
59 DONER BICAK MASATI TAM YASSI 30 CM ‘_\g/,_\x\ A 2L
ANCe] A 1
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SIRA NO URUN BILGILERI ADET
60 TAVUK KESME MAKASI .
61 HAMUR KESICi PLASTIK SAPLI .
62 TIRBUSON .
63 KONSERVE ACACAGI .
64 YEMEK CATALI 18/10 PASLANMAZ CELIK 3 MM 00
65 YEMEK KASIGI 18/10 PASLANMAZ CELIK 3 MM 500
66 YEMEK BICAGI 18/10 PASLANMAZ CELIK 3 MM 500
67 TATLI KASIGI 18/10 PASLANMAZ CELIK 3 MM 500

STANDLI PASLANMAZ CELIK BAHARATLIK TAKIMI:
68 (TUZLUK 32%90 MM, BIBERLIK 32%90 MM, KURDANLIK 42*50 100
MM)
69 CAM YAGLIK SIRKELIK VE NAR EKSILIiK 2
70 CORBA KASESI (PORSELEN)
500
71 YEMEK TABAGI (PORSELEN)
500
72 SALATA TABAGI (PORSELEN) 500
73 TATLI TABAGI (PORSELEN) <00
74 PILAV TABAGI (PORSELEN)
500
75 CELIK ELDIVEN .
MINI EL MIiKSERI 2000-12500 RPM AYARLANIR HIZ, 250 W
76 MONOFAZA MOTOR, CIKARILABILIR BICAK VE CAN, 1
EKSTRA HARMANLAYICI BICAK VE 255 MM CIRPICI
77 SASULA (KURU GIDA KUREGI)

78

PASLANMAZ CELIK LiTRE KABI 0.5 LT.

79

PASLANMAZ CELIiK LIiTRE KABI 1 LT.

Sayfa4/7 //z «/-(




SIRA NO

URUN BILGILERI

ADET

80

PASLANMAZ CELIK LiTRE KABI 2 LT.

81

PASLANMAZ CELIK LITRE KABI 5 LT

82

PASLANMAZ CELIK SAPSAK (SURAHI TiPl) 2.5LT

83

TIRTIKLI SOYACAK

84

JULYEN SOYACAK

85

SOYACAK

86

SERIT KESICI SOYACAK

87

SEBZE SOYUCU

88

POLIETILEN KESME BLOGU (TABLA) OLUKSUZ BEYAZ
60%30*4

89

VERZALIT DIKDORTGEN TEPSI 37*53 CM

500

90

YER OCAGI GAZLI PASLANMAZ CELIiK GOVDELI SANAYI
TIP DOKUMLU, OCAK BRULORLERI DORT YANISLI,
EMNIYET VENTILLI, PILOT ATESLI, LPG VEYA
DOGALGAZA UYUMLU 70*85*50

91

IZGARA GAZLI 120*70

92

KONVEKSIYONLU FIRIN ELEKTRIKLI 20*GN 2/1 VEYA
40*GN 1/1 KIZAKLI

93

SICAK SERVIS UNITESI AHSAP KAPLAMALI 70%150-160*85-90
CM (1 ADET HASDAL iCiN)

94

KUVER UNITESI T.K.STANDLI AHSAP KAPLI 100*70 (1 ADET
HASDAL iCIN)

95

NOTR SERVIS UNITESI ARA RAFLI AHSAP KAPLI 120%70

96

SALATBAR UNITESI (6'LI) AHSAP KAPLAMALI 70%*240-250*85-
90 CM (1 ADET SEFAKOQY IiCiN)

97

TATLI TESHIR DOLABI (SOGUTUCULU) (1 ADET SEFAKOY
iCiN)

98

ALT TABLALI CALISMA TEZGAHI (YEMEK PISIRIVIE

BOLUMU iCiN) 70%160*85 CM g

Sayfa5/7 /'}4{(/ < o/




SIRA NO

URUN BIiLGILERI

ADET

ALT TABLALI CALISMA TEZGAHI (YEMEK PiSIRME

9 BOLUMU iCiN) 70*190+85 CM 4
100 4 EVYELI ALT TABLALI CALISMA TEZGAHI 70*240*85 CM X
101 3 EVYELI VE PERDELI TEZGAH (BULASIK YIKAMA

BOLUMU iCiN) 70*190*85 CM 1
102 TEK EVYELI TEZGAH (YEMEK PiSiRME BOLUMU iCiN)

60*120*85 CM )
103 TABAK SIYIRMA TEZGAHI (TABLASIZ) 70*140%85 CM (1

ADET HASDAL iCiN) 2
104 DONER OCAGIDOGALGAZ / LPG 65*53*110 CM R
105 GIYOTIN TiP BULASIK YIKAMA MAKINASI, 5 FARKLI

PROGRAM, 1000-1080 TABAK/SAATTE 1

TEZGAHALTI BULASIK YIKAMA MAKINASI, 2 FARKLI
106 YIKAMA PROGRAMI 500-560 TABAK/SAATTE (1 ADET

HASDAL VE 1 ADET SEFAKOY iCiN) 2
107 MIKSER 20 LT SANZIMANLI MiKSER MAKINASI 380-400 V .
108 ET KIYMA MAKINASI (SOGUTMALI) EN AZ 125 KG /SAAT .
109 THERMOBOX (ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA KABI), +100 5

°C SICAGA, -40 °C SOGUGA DAYANIKLI
110 SEBZE DOGRAMA MAKINASI 250 KG/SAAT .
111 PATATES SOYMA MAKINASI 20 KG/DK. .
112 SOGUK DEPO (iSTiF RAFI) 4 IZGARA RAFLI, 140*50*155 .
13 IZGARA TABLALI (iSTiF RAFI) 46%107%183 PASLANMAZ

CELIK, 4 KATLI 2
114 IZGARA TABLALI (iSTiF RAFI) 46*107%183 PASLANMAZ

CELIK, 4 KATLI 2

DUZ TABLALI (iSTiF RAFI) 46*107%183 PASLANMAZ CELIK, 4
115

KATLI 2

DUZ TABLALI (ISTIiF RAFI) 46*137%183 PASLANMAZ CELIK, 4
116

KATLI 2
117 TEPSI TASIMA ARABASI 46*61*178 CM (1 ADET ISTENYE, J 6

ADET HASDAL VE 1 ADET SEFAKOY iciN) ¢ _‘G i El 2 _

S N\ =T
. o . b7 O\ P
118 TARTI MAKINASI KUCUK (KAPASITE 15KG) | [DARI isie \? ot . ¢
.l.! | DA, eS| e [ Bt fi
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SIRA NO

URUN BILGILERI

ADET

119

TARTI MAKINASI BUYUK (KAPASITE 150 KG)

120

AGIR YUK TASIMA ARABASI BOYALI 75%100%90

121

SERVIS ARABASI iKi KATLI 4 TEKERLEKLI / 4 FRENLI 55*80
(DEMONTE)

122

UN SEKER ARABASI 50*50%61 PASLANMAZ CELIK

123

COP KONTEYNERI TEKERLEKLI, 120 LT

124

PEDALLI COP KOVASI, TEKERLEKLI, 50-60 LT

125

YEMEK MASASI, KROM KAPLAMA METAL AYAKLAR,
70%120%75 CM (8 ADET HASDAL iCiN)

48

126

YEMEK SANDALYESI, KROM KAPLAMA METAL AYAKLAR
(32 ADET HASDAL iCiN)

192

127

MINi BUZ DOLABI 140 L (HASDAL iCiN)

128

SANAYI TiPi BLENDER (GUC EN AZ 400 W)

129

MASA ORTUSU VE SEFFAF MASA KORUYUCU 2 MM
KALINLIKTA MASALARIN BOYUTLARINA UYGUN OLCUDE

126

9

/ j :
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EK-3

ORNEK 2 (iKi) HAFTALIK OGLE YEMEGI MENU LiSTESI

1. HAFTA Pazartesi Sah Carsamba Per§emi)e Cuma
L Grup MERCiaar | YAYLA | TELSEHRIYE | SEBZE EZOGELIN
CORBA CORBA CORBA _CORBA CORBA
.+ | ETLI BIBER- L
2. Grup TEI?(-];?T{ELI KABAK ET DONER PII;}%%KT ETLI NOHUT
DOLMA -
DOMATES .
KIYMALI PIRINC BULGUR s .
3. Grup SOSLU iy . . PIRINC PILAVI
MAKARNA | KOL BOREGI PILAVI PILAVI
4. Grup
. . IRMIK AYVA s
TATLI DONDURMA | SUTLAC HELVASI TATLISI KAZANDIBI
MEYVE MUZ ARMUT ERIK KiRAZ | KARPUZ/KAVUN
2. HAFTA Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
LG MANTAR | TAVUKSUYU | MERCIMEK | YAYLA BROKOLI
- rup CORBA CORBA CORBA CORBA CORBA
ETLI TAZE KURU PILIC i
2. Grup TASKEBABI | [\ oo EASULYE BAGET | ISLIMKOFTE
i G CEVIZLi PIRINC FIRIN Bgi]é%l{ PEYNIRLI GUL
- Lrup ERISTE PILAVI MAKARNA . BOREGI
PILAVI
4. Grup
TATLI SUP ASURE SEKERPARE | KESKUL KADAYIF
MEYVE NEKTAR MUZ ELMA CILEK UzUM

Dare
1

Basks X
,




ORNEK 2 (iKi) HAFTALIK SALATABAR MENU LISTESI

1.HAFTA Pazartesi Salx Carsamba Persembe Cuma
1 YOGURT CACIK YOGURT TARATOR YOGURT
2 HAVUC KARISIK KIRMIZI AKDENIZ HAVUC
SALATASI SALATA LAHANA SALATASI SALATASI
B SALATASI
3 | ZEYTINYA RUS HUMUS PATLICAN ROKA |
GLI SALATASI SALATA SALATASI
SAKSUKA
4 KURU | ZEYTINYAGL COBAN AYSBERG PATATES
FASULYE | ISAKSUKA SALATA SALATA SALATA
PIYAZI |
5 MERCIME | KISIR CIGKOFTE RUS ACILI EZME
K KOFTE SALATASI
6 COBAN | ZEYTINYAGL | ZEYTINYAGLI | ZEYTINYAG | ZEYTINYAG
SALATA I KEREViZ YAPRAK LI LI BIBER
SARMA BARBUNYA DOLMA
2.HAFTA | Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
1 | YOGURT CACIK YOGURT SEMIZOTLU YOGURT
CACIK
2 COBAN AYSBERG AKDENIZ KIRMIZI ROKA
SALATA SALATA SALATA LAHANA SALATASI
SALATASI
3 PATATES | KOZBIBER KOZ BIBER TURSU ZEYTINYAG
SALATASI SALATA SALATA LI PIRASA
4 YOGURTL | PATLICAN ACILI EZME ROKA ZEYTINYAG
U SALATASI SALATASI | LIMANTAR
| KEREVIZ
5 MERCIME KISIR CIGKOFTE RUS ACILI EZME
K KOFTE SALATASI
6 ZEYTINYA | ZEYTINYAGL | ZEYTINYAGLI | YOGURTLU | ZEYTINYAG
GLI IFASULYE | IMAMBAYILDI KEREVIZ LI BIBER
BROKOLI | DOLMA
./'/J ™ \ ‘Q
". '.ll
9/\ | ASH 2/2
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KIYI EMNIYETI
GENEL MUDURLUGU

YEMEKHANE KONTROL |
FORMU (TASRA
TESKILATI)

K-Q
TSE-ISO-EN

| Dokiiman No:
FR.810.171

000

Revizyon No:

| Yiiriirlik Tarihi: | Sayfa No:
| 07.11.2023 1/2 |

YEMEKHANE DUZENI VE HIZMETIN SUNUMU

EVET HAYIR ACIKLAMA

Mutfak giriglerinde bone ve galog uygulamas: var
mi1?

Ziyaretcilerin - yemekhane
uymasi saglaniyor mu?

hijyen kurallarina

Yemekhane icerisinde uyarici yazilar var m?
(ellerini yika, bone ve maske tak vb.)

Yemek salonu havalandirmasi yeterli mi?

Yemek salonundaki masalarin malzemeler dolu, |
tam ve temiz mi?

Yemek servisinde kepge, kevgir gibi arag-
gereclerle servis yapilirken eldiven kullamliyor
mu?

Yemek servisinde kullamilan tabak, catal, kasik,
bigak, tepsi vb. ekipmanlar temiz mi?

PERSONEL

EVET HAYIR ACIKLAMA

Personelin sa¢ ve sakali hijyen sartlarina uygun
mu?

Mutfak personelinin tirnaklar1 kisa ve temiz mi?

Mutfak personelinin is giysileri agik renkli, temiz |
ve tili mii?

Personel serviste bone veya kep, eldiven ve agiz
maskesi kullaniyor mu?

Gida sahasinda saglik durumu uygun olmayan
personel ¢alistirliyor mu?

Servis personeli hijyen kurallarina u_yg;n calistyor
mu?

G2

Bu belge. gitventi elektronik i 1m7a
Dogrulama Kodu: 05E00F4F-8030-4A41-ABE4-9A9CE2F21BCC
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HAZIRLIK

EVET

HAYIR ACIKLAMA

Hazirlik igin kullanilan tezgahlar bakiml ve temiz
mi?

Sebze ve meyveler uygun sekilde dezenfekte
ediliyor mu? Sebze yikama evyeleri bakimli ve
temiz mi?

Mutfakta kullanilan el bezleri ve ¢elik eldiven gibi
gerecler gozle goriilebilir sekilde temiz mi?

Salata i¢in kullanmilan malzemeler yikama igin
belirlenen zaman arahifinda (sirkeli) suda
bekletiliyor mu?

BULASIKHANE

EVET

HAYIR ACIKLAMA

Bulasik makinesinin i¢ ve dig ylizeyleri temiz mi?

Bulagiklar uygun sicaklik ve sartlarda yikanmig
m1?

Cop bidonlari kapali mi1? Iglerine ¢6p poseti
yerlestirilmis mi?

 araliklarinda temizleniyor mu?

Cop toplama igin belirlenen kaplar belirli zaman
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YEMEKHANE DUZENI VE HIZMETIN SUNUMU

EVET

HAYIR

ACIKLAMA

Mutfak giriglerinde bone ve galos uygulamasi var
mi?

Ziyaretgilerin  yemekhane hijyen kurallarina
uymasi saglaniyor mu?

Yemekhane igerisinde uyarici yazilar var m?
(ellerini yika, bone ve maske tak vb.)

Yemek salonu havalandirmasi yeterli mi?

' Yemek salonundaki masalarin iizerinde bulunan
tuzluk biberlik, kiirdan gibi malzemeler dolu, tam
~ve temiz mi?

Yemek servisinde kepge, kevgir gibi arac;-_-

gereclerle servis yapilirken eldiven kullaniliyor
mu?

Yemek servisinde kullanilan tabak, catal, kagik,
bigak, tepsi vb. ekipmanlar temiz mi?

Isyerinde bécek, 6riimeek ve kemirgen miicadelesi
etkili mi?

PERSONEL

EVET

HAYIR

ACIKLAMA

Personelin sa¢ ve sakali hijyen sartlarina uygun
mu?

Mutfak personelinin tirnaklar kisa ve temiz mi?

Mutfak personelinin is giysileri agik renkli, temiz
ve Utlild mii?

Personel serviste bone veya kep, eldiven ve agiz
maskesi kullaniyor mu?

Gida sahasinda saglik durumu uygun olmayan
personel calistiriliyor mu?

Servis personeli hijyen kurallarina uygun ¢alisiyor
mu?

Bu belge. giivenli elektronik imza ilc n%ﬂ ST, ; ". o
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HAZIRLIK EVET HAYIR ACIKLAMA
Hazirlik igin kullanilan tezgahlar bakimli ve temiz
mi?

Sebze ve meyveler uygun sekilde dezenfekte

ediliyor mu? Sebze yikama evyeleri bakimli ve

temiz mi?

Mutfakta kullanilan el bezleri ve ¢elik eldiven gibi

gerecler gozle goriilebilir sekilde temiz mi?

Salata i¢in kullanilan malzemeler yikama ig¢in

belirlenen zaman araliginda (sirkeli) suda

bekletiliyor mu?

KURU GIDA DEPOSU EVET HAYIR ACIKLAMA

Depo havalandirilmasi yeterli mi?

Depo giines 1siklarina kars1 korunakli mi1?

Raflar temizlenmis ve diizenli mi?

Zemin temizlenmis mi?

Urtinler agizlar1 kapali ve uygun sekilde
depolanmis mi?

Depo veya kilerde saklanan yiyeceklerin duvar
veya zeminle temas etmemesi saglanmig m1?

Kuru depoda bulunmasi gerekmeyen herhangi bir
madde mevcut mu?

Depo veya kilerde sadece bu tiir depolamaya uygun
yiyecekler (kuru gidalar, konserve, baharat vb.)
saklaniyor mu?

Depoda bozulan, ¢imlenen veya tiiketime uygun
olmayan hammadde var m1?

Depolarda ilk giren ilk ¢ikar ilkesine uyuluyor mu?

Kapali, ambalajli {iriinlerin son kullanma tarihinin
gegmemis olmasina dikkat ediliyor mu?

Depoda temizlik malzemeleri bulunuyor mu?

JoENECS
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URETIM (IMALAT) BOLUMU

EVET

HAYIR

ACIKLAMA

Tezgéah iistleri temizlenmis, dezenfekte edilmis ve
bir sonraki kullanima uygun halde birakilmig n?

Firin ve Ocaklar kullanimdan sonra temizlenmis,
dezenfekte edilmis ve bir sonraki kullanima uygun
birakilmig mi1?

Personelin kullanimi i¢in belirli noktalarda eldiven
bulunuyor mu?

Personel, pismis veya servise hazir yiyecekler igin
eldiven kullamiyor mu?

El yikama lavabolarinin kenarindaki sivi
| sabunluklar dezenfektanl deterjanla dolu mu?

| Uretimde kullamlacak olan donuk gida uygun
sekilde ¢ozdiirtiliiyor mu?

Her yemekten numune alintyor ve sogutucularda
uygun sicaklikta 72 saat muhafaza ediliyor mu?

l BULASIKHANE

EVET

HAYIR

ACTIKLAMA

Bulasik makinesinin i¢ ve dig yiizeyleri temiz mi?

Bulasiklar uygun sicaklik ve sartlarda, temiz
yikanmig m1?

Kazan ve biiyiik kaplarin yikandig: alanin
aydinlatilmasi yeterli mi?

' Kazan ve biiyiik kaplar saglik kurallarina uygun
|' sekilde muhafaza ediliyor mu?

(op bidonlar kapali m1? iglerine ¢6p poseti
yerlestirilmis mi?

Cop toplama i¢in belirlenen kaplar belirli zaman
araliklarinda temizleniyor mu?

Bu belge. giivenli elektronik imza ile in]‘?‘é“u‘"“-;*-—' =
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SOGUK HAVA DEPOLARI EVET HAYIR ACIKLAMA

Soguk hava depolarinin sicakliklar1 uygun ve iyi
calistyor mu?

Soguk hava depolarmin kapilari temiz mi? Soguk
odalarin yerleri/zemin, duvarlar1 ve raflar1 temiz
mi?

Soguk hava depolarna gidalar, uygun sekilde
yerlestirilmis mi?

Soguk hava depolarinda agikta, streglenmemis
yiyecek var m1?

Soguk hava depolarinda bulunan pismis yiyecekler
¢ig yiyeceklerden ayn tutuluyor mu?

Soguk hava depolarinda et, tavuk gibi yiyecekler
diger yiyeceklerden ayri tutuluyor mu?

Et, tavuk, balik -1°C’de, dondurulmus iiriinler -
18°C’de, diger gida malzemeleri +4°C’de
muhafaza ediliyor mu?

Depoda burusuk, quruk ve bereli sebze ve meyve
var m1?

Kapali ambalajli iirlinlerin son kullanma tarihi
uygun mu? (yogurt, ayran vs.)

Soguk hava depolarinda tiikketime uygun olmayan
gida bulunuyor mu?

Soguk hava depolarinda tahta kasa bulunuyor mu?
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EK-6

SOGUK HAVA DEPOSU KONTROL FORMU

KONTROL EDENIN
SOYADI

ADI

KONTROL TARIHI

KONTROL
SAATI

SICAKLIK
DEGERI

TEMIZLIK UYGUN MU?

RAFLAMA UYGUN MU?

ETIKETLEME UYGUN MU?

SKT'si DOLMUS URUN
VAR MI?

imza

AGIKLAMA
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