KIYI EMNIYETI GENEL MUDURLUGU
MERSIN MUDURLUGU
1 (Bir) YILLIK MALZEME DAHIL YEMEK HAZIRLAMA, SERVIS VE SONRASI
HIZMET ALIMI TEKNIiK SARTNAMESI

Madde 1- ISIN KAPSAMI VE MIKTARI

Bu teknik sartname, agagida adresi verilen Kurulusa bagh birimde calisan 55 (ellibes) Mersin
Miudiirligi personeline takribi 9600 giin 63len-aksam yemegi ve 3000 6giin kahvalt: olmak
lizere 1 (bir) yil boyunca takribi toplam 12.600 (onikibinaltiyiiz) adet servise hazir
yemegin/kahvaltimin bu sartnamede belirtilen teknik ayrint1 ve sartlarda IDARE’nin kendi
mutfafinda hazirlanmas, pisirilmesi, personele yemek servisi yapilmasini ve yemek/kahvalt:
sonrast hizmetleri kapsaminda servislerin toplanmasim, bulagiklarin yikanmasini, yemekhane
ve mistemilatimin temizlenmesini, tertip ve tanzim igleri hizmetlerini ve Yiiklenicinin
kullammuna birakilan tiim mahal, cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarinin yapiimasim
kapsar.

‘ Birim Adi | Birim Adresi Takribi
| ) Toplam Ogiin
' Mersin Miidiirliigii Yeni Mahalle 5307 Sokak No:4/1

Akdeniz /Mersin 1 12.600

1.1.9.600 (dokuzbinaltiyiiz) yemek ve 3000 (ligbin) kahvalt: olmak iizere y1llik toplam yaklasik
12.600 (onikibinaltiyliz) ogiin malzeme dahil yemek/kahvalti hazirlama, servisi ve
yemek/kahvalti sonrasi temizlik hizmeti alimi.

1.2. Odeme yapilirken Mersin Miidiirliigi personeli tarafindan yenen yemek/kahvalti
sayisi esas alinacaktir.

Madde 2- TANIMLAR:
Bu Teknik $artnamede; Kiyr Emniyeti Genel Miidiirliigii-Mersin Mudiirltigii “IDARE”,
ihaleyi alan firma “YUKLENICI” olarak anilacaktir.

Madde 3- HIZMETIN iFA SEKLI

3.1. S6z konusu ig, malzeme dahil yemek/kahvalti hazirlama, servisi ve yemek/kahvalti sonrasi
temizlik hizmeti alimu isidir.

3.2. Yemekler ve kahvaltillar saglik ve hijyen kosullarina uygun sartlarda Idare’nin kendi
mutfaginda pigirilecek, agagida belirtilen esaslara gére saglik ve hjjyen kosullarina uygun
sekilde personele self servis esasina gore dagitilacaktir. Ayrica; Bulagiklarin yikanmasi,
mutfak, yemekhane ve miistemilatinin temizlenmesi, tertip ve diizeni gibi hizmetlerin yapilmas:
dahildir.

3.3. Idare’nin kendi mutfaginda pisirilerek hazirlanacak 6gle-aksam yemeginin ve kahvaltinin
servisi, porselen tabaklarda, siitlii tathlar ise saghk kurallarina uygun kapakli kaselerde
personele self servis diizeni igerisinde yapilacaktir. Hazirlanacak kahvalti ise Mersin
Mudurligi 14§ g}e ek olan say1ya gore kisi basi olarak porselen tabaklarda stre¢ film
ile kaplans @' -' ﬁdﬁrh’igl f@nutfaglndakl buzdolabina birakilacaktir. /




3.4. Mersin Midirligiinde hafta sonu, Ulusal Bayram ve Genel Tatil giinlerinde de vardiyada
olan ve/veya fazla ¢alisma yapan personele yemek servisi yapilacaktir. Hafta ici, hafta sonu
ve resmi tatillerde dagitilmas: gereken 6giin sayisi degiskenlik gosterebilecegi igin nihai 6giin
sayist Miudiirliik tarafindan Yiikleniciye 6nceden bildirilecektir.

3.5. Yemek ve kahvalt1 asagidaki i¢eriklere uygun olarak verilecektir.
3.5.1. Yemek Ogiinleri 6 Gruptan olusacaktir.

Birinci grup : Corbalar

Ikinci grup : Ana yemekler

Uciincii grup : Tahill: yemekler

Doérdiincii grup : Tath veya meyve

Besinci grup : Cacik, komposto, yogurt, kola, meyve suyu, sade ve meyvali gazoz, siit

vb. icecekler. (Kola, Gazoz vb. igecekler personel sayis1 kadar en az 200 ml cam veya pet/karton
sisede depozitosuz olacaktir.)
Altmar Grup : Salata ve Sofuk Mezeler. Asagida yazili bulunan gruplardan her
birinden 1’er gesit olmak lizere toplam 3 ¢esitten olusacaktir.

- Birinci Cesit: Mevsimine gére salata (marul, havug, domates, kirmizi lahana, salatalik,

patates, turp vb.)
- Ikinci Cesit : Zeytinyagl yemek veya kizartma
- Ugiincii Cesit : Meniiye uygun meze gesidi olacaktir.

3.5.2. Kahvalt1 igerigi; Peynir, zeytin, domates, salatalik, igecek (stit veya meyve suyu), unlu
mamuller (Simit, agma, pogaca, bérek dontigtimlii olacak), tereyagy, tath iiriin (Bal, recel, tahin
pekmez vb.), Corba, yumurta, kizartma tirtinleri olmak iizere en az 8 (sekiz) gesitten olusacaktir.

3.6. Menii aylik olarak, Teknik Sartnamenin 4.8. maddesinde bulunan yemek ve kahvaltilardan
Mersin Miidiirliigt tarafindan olusturulan kontrol teskilat: tarafindan hazirlanarak her ayin son
haftas: Yiikleniciye bildirilecektir.

Idare 4.8. maddede bulunan yemek ve kahvalt: listelerine ek ve degisiklik yapabilir.

3.7. Mersin Midirligi, Teknik Sartnamenin 5. Maddesine gére meniide degisiklik yapma
hakkina sahiptir.

3.8.Yemekhane, gerek yemek Oncesi gerekse yemek sonrast temiz ve diizenli olacaktir.
Yemekhanede bulunan masalar temiz tutulacaktir, masa iizerindeki értiiler temiz, tttilii ve

lekesiz olacaktir.
Yapilan temizlik, Kontrol Teskilatinca kontrol edilecek ve Kontrol Teskilatinca gériilen

aksakliklar Yiiklenici tarafindan giderilecektir.

3.9. Yemek servisi genel olarak is giinlerinde (Hafta sonlar1 ve Resmi tatil glinleri dahil) 12:00-
13:00 saatleri arasinda yapilacak olup, bu saatler Mersin Miidiirltigii tarafindan degistirilebilir
veya bu saatler disina tagmasi halinde servise devam edilir.

3.10. Igme suyu, tuzluk, biberlik, kiirdan ve kagit pegete vb. malzemeler ile yemekle birlikte
kullanilacak sirke. Sizma zeytinya§s, iyotlu ve iyotsuz sofra tuzu vb. iiriinler Yiiklenici

tarafindan ter])-i{{ qﬁh}lﬂn’zsaya onceden servisi yapilacaktir. j {
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3.11. Ekmek, ambalajli olup; normal, tam bugday, ¢avdar, kepekli ve tuzsuz ekmek esitleri de
olacaktir.

3.12. Masalarda bulunacak i¢gme suyu piyasada kabul gérmiis, belediye ve hifzissihha
kurallarma uygun kaynak suyu olacaktir. Kisi bag1 0,5 1t pet siselerde olacak sekilde masalarda
hazir olacaktir.

3.13. Mersin Miidiirliiftince Ramazan ayinda 6gle yemegi ile aksam iftar yemegi ¢ikanlmas:
istenebilir. Bu halde Yiikleniciye Ramazan ayinin baglamasindan 10 giin énce haber verilir.
Eger Ramazan ayinda yemek ¢ikacak ise Mersin Miidiirliigii’nce, Ramazan ay1 boyunca yemek
yiyecek kisi sayis1 firmaya ayn siirede bildirilecektir.

3.14. Midiirliik meniide yazili herhangi bir yemegi benzer bir yemek ile degistirebilme hakkini
sakh tutar ve degisiklik yapacag: takdirde 2 (iki) giin dnceden Yiikleniciye bildirir. Yiiklenici
bu degisikliklere uygun olarak yemegin hazirlanmas: igin gerekli tedbirleri alir. Yiiklenici,
Mersin Miidiirligii'niin bilgisi ve izni olmadan yemek programinda degisiklik yapamaz.

3.15. Yiklenici, Kontrol Tegkilatnca, yapilan planli kontrol islemlerine kosulsuz uymak
zorundadir. Kontrol Teskilati verilecek yemegin kalite ve miktarim, kullamlan malzemeyi,
mutfagy, kileri, soguk depo, yemekhane ve miistemilatinin temizlik ve diger kontrollerini her
Zaman yapabilir.

3.16. Yiiklenici, yemekhaneyi 6zel maksatlarla kullanamaz.

3.17. Yiiklenici, Miidiirliik yemekhanesi ile kullamlan kaplar ayrica tepsi, porselen tabak, ¢atal,
bicak, vs. malzemeyi temiz ve saghk kurallarina uygun bir sekilde muhafaza edecektir.
Yiiklenici mutfaginda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi maddelerine uygun davranacaktir.
Yemekhane, mutfak, kiler gibi alanlarin ve masa, sandalye gibi mutfak malzemelerinin
temizlifine 6zen gosterecektir.

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

3.19. Herhangi bir nedenle artan yemek baska bir 6giinde ve bagka bir yemek yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

Madde 4- YEMEGIN OZELLIKLERI VE MALZEME MIKTARLARI

4.1. Yemeklerde, (yas sebze ve meyve hari¢) Tiirk Gida Kodeksi kararlari, Gida Maddeleri
Tuzigi, ISO 9001 Kalite Belgesi, TSE Belgesi ve Hifzissihha kurallarina uygun malzemeler
kullanmilacaktir.

4.2. Kullamlacak yaglar; tereyagi, zeytinyagi, aygicegi yagi kullamlacaktir. Aycicek yag
sadece kizartmalarda kullanilacaktir. Kizartmalarda kullanilan yaglar bir defadan fazla
kullanilamayacaktir. Ayrica bu yaglar (kizartma yapilan yaglar) diger yemeklerde de
kullanilmayacakuir.
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4.4. Istenilen nitelikleri ayrica agiklanacak olan meyve ve sebzeler taze, mevsimine gore, birinci
kalitede ve yaklasik ayn1 gramajda olacaktir.

4.5. Sebze ile meyveler sirkeli suda bekletilerek yikanacaktir, Sirke haricinde dezenfekte etmek
i¢in bagka bir madde kullanilmayacaktir.

4.6. Yemekler az tuzlu ve az baharath pisirilecektir.

4.7. Yemek cesitlerine gore bir porsiyonda bulunmasi gereken minimum malzeme miktar:
asagidaki gibi olacaktir.

4.8. Yemek Porsiyonu, Gramaji ve Yemek Cesitleri ile Tlgili Yiikiimliiliikler

4.8.1 Idarenin personeline verilecek olan yemekler i¢in bir porsiyonda bulunmasi gercken

minimum malzeme miktar: agagidaki gibi olacaktir:

Yemek Cesitleri ve Cig Girdi Malzeme Porsiyon Gramajlar

3.5.1. Madde’de belirtilen 1. Grup Yemekler (Corbalar)

ARPA | Cig TEL Cig | ANADOLU ' Cig
SEHRIYE Gramaj  SEHRIYELI Gramaj | CORBA Gramaj
CORBA TAVUK

- _CORBA

 ARPA 8GR | TELSEHRIYE | 5GR ACIK YOGURT | 40 GR

' SEHRIYE B |
DOMATES 3GR  KARABIBER |0,2GR )

' LIMON 1GR | LIMON 1GR | KURUNANE | 0,1GR |
TEREYAGI 3GR | TEREYAGI '3GR TEREYAGI 3GR |
MAYDANOZ | 0,01 ' MAYDANOZ | 0,01 PIRINC 10GR |

| | DEMET DEMET |

' SALCA | 8GR PUL BIBER 0,3GR | PUL BiBER |03 GR |
AYCICEKYAGI | 3GR  SALCA 8GR | AYCICEKYAGI 5GR |
SIVRIBIBER 2GR | TAVUK 20GR | TUZ 1GR |

| ] | FILETO | | |

| TUZ 1GR TUZ ' 1GR UNTIP1 | 5GR |

'UNTIP 1 8 GR UN TIP 1 | 8GR ) |

| AYCICEKYAGI | 5GR
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' BROKOLI Cig DOMATES ' Cig  TERBIYELI | Cig |
CORBA Gramaj | CORBA Gramaj | TAVUK Gramaj
: .. CORBA
SUT 30GR | SUT ] 5GR ACIK YOGURT | 10 GR
BROKOLI 20GR | TEREYAGI |3GR TEREYAGI 3 GR
KARABIBER |0,1 GR | SALCA 10GR | KARABIBER |[0,1 GR
| BIBER
TEREYAGI ' 3GR SARIMSAK 0,5GR | AYCICEKYAGI | 2,5 GR
UNTIP 1 8 GR UNTIP 1 8 GR TAVUK 15 GR
| FILETO
AYCICEKYAGI | 5 GR DOMATES 20GR | TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5GR UN TiP 1 5GR
SUT 30GR | SOGAN 5GR | YUMURTA 0,015
ADET
HAVUC 3 GR LIMON 1 GR
| TEL SEHRIYE | Cig DUGUN Cig [EZOGELIN | Cig |
CORBA Gramaj | CORBA § Gramaj | CORBA Gramaj
DOMATES 3GR ACIK YOGURT | 5 GR BULGUR 5GR
LIMON 1 GR DANA 15GR | KARABIBER | 02GR
KUSBASIL .
(KEMIKSIZ) |
TEL SEHRIYE | 8 GR SUT 10GR | KIRMIZI 30 GR
| | MERCIMEK
TEREYAGI ~ |3GR  KURUSOGAN |1GR | KURUNANE  0,15GR
' MAYDANOZ ‘ 0,01 ' TEREYAGI 3GR ' LIMON 1 GR
. |DEMET I
' SALCA 8GR TUZ 1 GR TEREYAGI 3GR
AYCICEKYAGI 3 GR UN TIP 1 8 GR PIRINC 3 GR
SIVRI BIBER 1GR AYCICEKYAGI  5GR ' PUL BIBER 0,3 GR
TUZ '1GR | YUMURTA | 0,015GR | SALCA '5GR |
_ [ . | : } _
UN Tip | 8 GR ‘ LIMON 1 GR ‘ AYCICEKYAGI | 5 GR
" SARIMSAK 0,05GR | TUZ 1GR
' B - ‘ UNTIP 1 3GR
| Saffa 5 / 38




KRIMIZI | Cig KOYLU Cig YAYLA Cig
MERCIMEK Gramaj | CORBA Gramaj A CORBA Gramaj
CORBA |
KIRMIZI 30 GR | ERISTE 8 GR ACIK YOGURT | 40 GR
'MERCIMEK
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 3 GR KURU NANE | 0,15 GR
LIMON 1 GR SALCA 5GR TEREYAGI 3GR
TEREYAGI 3GR AYCICEKYAGI | 5 GR PIRINC 10 GR
PUL BIBER 03GR | TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 1 GR
|
TUZ 1 GR UN TIP 1 8 GR TUZ 1 GR
UN TiP 1 YESIL UNTIP 1 8 GR
8GR | \ercimex | 10GR
YUMURTA 0,03
B - - ADET
MERCIMEK Cig Gramaj
CORBA
| YESIL MERCIMEK | 30 GR
TEREYAGl 3GR
SALCA 8 GR
AYCICEKYAGI 5GR
TUZ 1 GR
'UNTIP 1 8 GR
KURU SOGAN 0,5 GR
MANTAR Cig | SEBZE Cig | SEHRIYELI Cig
CORBA Gramaj CORBA Gramaj TAVUK Gramaj
| CORBA
SUT 30 GR SUT 30 GR KARABIBER | 0,2 GR
KARA BIBER | 0,3 GR HAVUC 4 GR LIMON 1 GR
MANTAR 20 GR KIRMIZI 2GR SEHRIYE 8 GR
_ BIBER B
"TEREYAGI 3 GR PATATES | 3GR TEREYAGI 3 GR
AYCICEKYAGI | 5 GR TEREYAGI | 3 GR PUL BiBER 0,3 GR
TUZ 1 GR TAZE 5GR SALCA 5GR
_ ) KABAK f
UNTIP 1 8 GR TUZ 1 GR TAVUK 15 GR
FILETO .
] UNTIP1 | 8GR TUZ 1 GR
BEZELYE | 3GR UN TIP 1 8 GR
BROKOLI |3GR AYCICEKYAGI | 5 GR
/KI
=
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3.5.1. Madde’de belirtilen 2. Grup Yemekler (Ana Yemekler)

CIFTLIK KEBABI Cig Gramaj BAHCEVAN KEBAP Cig |
| Gramaj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) | 150 GR
BUT)
DOMATES 10 GR DOMATES 10 GR
HAVUC 10 GR HAVUC | I0GR
KARA BIBER 0.2 GR KARA BIBER 0.2 GR
KEKIK 0.2 GR KEKIK 0.2 GR
| BEZELYE 10 GR BEZELYE 10 GR
' KURU SOGAN 5GR KURU SOGAN 3GR |
TEREYAGI 1 GR | TEREYAGI 1 GR
PATATES 30 GR PATLICAN 20 GR
PUL BIBER 0,3 GR PUL BIBER 0.3 GR
SALCA 5GR SALCA 5GR
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 |
L UN TIP 1 1 GR |
ANKARA TAVA | Cig Gramaj | ALI NAZIK Cig
__ ; Gramaj
DANA (KEMIKSIiZ 150 GR ' DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
BUT)
| DEFNE YAPRAGI 0,05 GR ACIK YOGURT 50 GR
DOMATES 15 GR SUT 15GR
KARA BIBER 0,1 GR KARABIBER 0,1 GR
TEREYAGI 3 GR MAYDANOZ 0,02
MAYDANOZ 0,0lDEMET | PATLICAN 70 GR
PIRINC 30 GR PUL BIBER i 0,1 GR
AYCICEKYAGI 5GR SALCA 5GR
SIVRI BIBER 5GR AYCICEKYAGI 10 GR '
‘TUZ 1 GR TUZ ) 1 GR
| ’ 'UNTIP 1 1 GR
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COBAN KAVURMA | Cig Gramaj | DANA ROSTO | Cig
Gramayj
DANA (KEMIKSIZ 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT ) 150 GR
BUT)
KARABIBER 0.2 GR SUT 30 GR
KEKIK 0,2 GR DOMATES 5GR
KURU SOGAN 7 GR HAVUC 3GR
TEREYAGI 3GR KARABIBER 0.2 GR
PUL BIBER 0,3 GR KEKIK 0,2 GR
PATATES 10 GR TEREYAGI 3GR
SARMISAK '1GR PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI ' 1GR PUL BIBER 0,3 GR
SIVRI BIBER | 5GR AYCICEKYAGI 2GR
' TUZ 1 GR SIVRI BIBER 8 GR
[ TUZ 1GR
ET KAVURMA Cig Gramaj | ISLIM KEBABI Cig
Gramaj
DAN (KEMIKSIZ BUT) | 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
DEFNE YAPRAGI 0,05 GR DOMATES 25 GR
DOMATES 5GR KARA BIBER 0,2 GR
KARA BIBER 0.2 GR TEREYAGI 3GR
| KEKIK 0.2 GR PATLICAN 60GR |
KURU SOGAN 7GR PUL BIBER 0,3 GR
TEREYAGI 3GR | SALCA 5GR
PUL BIBER 0.3 GR SARIMSAK 1 GR
SARIMSAK 1 GR AYCICEKYAGI 10 GR
AYCICEKYAGI 2.5GR SIVRI BIBER 8 GR
SIVRI BIBER 10 GR TUZ 1GR
TUZ o 1 GR ' UNTIP 1 I 1GR
ET DONER Cig Gramaj | ET SOTE Cig
| | Gramaj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
BUT) .
AYCICEKYAGI ' 1GR DOMATES 20 GR
SOGAN 3GR KARABIBER 0,2 GR
SUT 10GR KEKIK 0.2 GR
TUZ - 1GR KURU SOGAN 7GR |
KARABIBER 1GR TEREYAGI 3GR
KUYRUK YAGI 10GR PUL BIBER 0.3 GR
L SALCA ' 5GR
SARIMSAK 1 GR
AYCICEKYAGI 2GR
SIVRI BIBER 10 GR
TUZ 1 GR
fof=" sayas /38
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KAGIT KEBABI Cig Gramaj | MANTARLIET SOTE Cig Gramaj
DANA 150 GR DANA BUT 150 GR
(KEMIKSIZ BUT) (KEMIKSIZ)
CARLISTON 10 GR DOMATES 20 GR
BIiBER
HAVUC 15 GR KARA BIBER 0,2 GR
KARA BIBER 0,3 GR 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 5 GR AYCICEKYAGI 2 GR
TUZ 1 GR SIVRI BIBER 10 GR
SARIMSAK 2 GR TUZ 1 GR
KIRMIZI BIBER 5GR UNTIP 1 1 GR
ORMAN KEBABI Cig Gramaj PATLICAN KEBAP Cig
Gramayj
DANA (KEMIKSIZ BUT) | 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
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 7 GR TEREYAGI 3 GR
TEREYAGI 2 GR MAYDANOZ 0,01
PATATES 20 GR PATLICAN 50 GR
PUL BIBER 0,3 GR PUL BIiBER 0,3 GR
TUZ 1GR SALCA 5GR
UN TIP 1 1GR AYCICEKYAGI 15 GR
TUZ 1 GR
UN TiP 1 1 GR
|5 “izmeter <
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TAS KEBABI Cig Gramaj
DANA BUT 150 GR
(KEMIKSIZ )
PATATES 30 GR
' HAVUC 5GR
AYCICEK YAGI 5GR
SARIMSAK 1GR
KURU SOGAN 5GR
TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR |
PATATES 20 GR
SALCA 5GR
TUZ 1GR
KOFTELI YEMEKLER
CIFTLIK KOFTE Cig Gramaj | DALYAN KOFTE Cig
Gramaj
' DANA ON KOL 150 GR DANA o 150 GR
(KEMIKSIZ) ON KOL (KEMIKSiZz)
HAVUC 15GR DOMATES 10GR
KIMYON 0,1 GR HAVUC ) 15 GR
KOFTE BAHARATI 1 GR KARA BIBER 0,2 GR
BEZELYE 20 GR  KOFTE 1GR
KURU SOGAN 10 GR | KONSERVE BEZELYE 15GR
TEREYAGI 2 GR KURU SOGAN 13 GR
MAYDANOZ 0,02 GR TEREYAGI 2GR
PATATES 20 GR PATATES ' 50 GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0,5 GR
' SARMISAK 1 GR SALCA 5GR
' AYCICEKYAGI ' SGR AYCICEKYAGI 5GR
'TUZ 1GR TUZ 1 GR
PATLICAN 10 GR UN TIP 1 1 GR
YUMURTA 0,03 GR YUMURTA 0,03
8 /
e
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KURU KOFTE-domates | Cig Gramaj | ISLIM KOFTE Cig
biber sogiis ile - - Gramaj
DANA ON KOL 150 GR DANA ON KOL (KEMIKSIZ7) 150 GR
(KEMIKSiZz)

'KARA BIBER 0,1 GR DOMATES 20 GR
KEKIK 0,1 GR KARA BIBER 0,1 GR
KOFTE BAHARATI 0,2 GR KEKIK ) 0,1 GR
KURU SOGAN 7GR | KOFTE BAHARATI 0,5 GR
MAYDANOZ 0,01 DEMET | KURU SOGAN 7GR
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
1ZMIR KOFTE | Cig Gramaj KADINBUDU KOFTE | Cig

B | Gramaj

DANA ON KOL 150 GR SUT 30 GR
(KEMIKSIZ)
DOMATES 10 GR DANA ON KOL 150 GR
KARA BIBER 0,2 GR KARA BIBER 0,2 GR
KOFTE | 1GR KOFTE ) 1 GR
KURU SOGAN 7 GR KURU SOGAN 13 GR
TEREYAGI 1 GR MAYDANOZ 0,01
MAYDANOZ 0,0l DEMET | PATATES 80 GR
PATATES 50 GR PIRINC 10 GR
SALCA 5GR ' PUL BIBER 0,3 GR
SARIMSAK 1 GR | SARIMSAK 0,5 GR

| AYCICEKYAGI 5GR AYCICEKYAGI 20 GR
TUZ 1GR ~ |TUzZ ~ |1GR |
UN TIP 1 1 GR UN TiP 1 10 GR

YUMURTA 0,3
SUT 30GR |

o/
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PURELI KOFTE Cig Gramaj | SALCALI KOFTE Cig
) | ) Gramaj
DANA ON KOL 150 GR DANA ON KOL 150 GR
(KEMIKSIZ) (KEMIKSiz)
SUT 30 GR KEKIK 0,1 GR
KARA BIBER 0,2 GR KOFTE BAHARATI 0,2 GR
KOFTE BAHARATI 0,1 GR KURU SOGAN | 13GR
KURU SOGAN 7GR MAYDANOZ 0,2
PATATES 80 GR PATATES 50 GR
PUL BIBER 0,3 GR SALCA 5GR
KIMYON 0,08 GR SARIMSAK 0,5 GR
AYCICEKYAGI 1 GR AYCICEKYAGI 2GR
TUZ | 1IGR TUZ 1 GR
YUMURTA | 0,03ADET UN TIP 1 1 GR
| YUMURTA 0,03ADET
TERBIYELi KOFTE Cig Gramaj | HASAN PASA KOFTE | ?}lrgamaj
ACIK YOGURT 30 GR SUT | 25GR
DANA ON KOL 150 GR DANA ON KOL (KEMIKSiz) 150 GR
(KEMIKSiZ) |
KARABIBER 0,2 GR | KARA BIBER - |02GR
KURU NANE 0,2 GR | KASAR PEYNIRI 10 GR
KURU SOGAN 7GR KOFTE 1GR
HAVUC 20 GR KURU SOGAN 7GR
MAYDANOZ 0.01 DEMET | TEREYAGI ~ |IGR
PATATES | 50 GR | PATATES 50 GR
| PIRINC 10 GR PUL BIBER 0,5 GR
PUL BIBER 0,3 GR SALCA ~|5GR
SARIMSAK 0,5 GR | AYCICEKYAGI 2 GR
AYCICEKYAGI 2 GR TUZ B 1 GR
UN TiP 1 GR UN TiP 1 1 GR
Y}_J_MURTA | 0,03
L B SUT B 25 GR

/
£/
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TAVUK YEMEKLERI

'TAVUK SiS SEBZE N . Cig
| GARNILI B Cig Gramaj MANTARLI TAVUK SOTE Gramaj
BROKOLI 20 GR ' DEFNE YAPRAGI 1GR
BRUKSEL LAHANASI 20 GR DOMATES 15GR
CARLISTON BIBER 10 GR KARABIBER 1GR
DOMATES 10 GR KEKIK 2GR
KARABIBER 0,1 GR KIMYON 1GR
KIRMIZI BIBER 15GR KURUSOGAN 8GR
'PUL BIBER 0,1 GR MANTAR 20GR
AYCICEKYAGI 2 GR PULBIBER 1GR
TAVUK FILETO 200 GR SALCA 5GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 5GR
SIVRIBIBER 5GR |
TAVUK 150 GR
TUZ 1GR
UN 1GR
SEBZELI TAVUK Cig Gramaj | VAVUKIZGARA-DOMATES | Cig
PIRZOLA & ! | BIBER(SOGUS/KOZLENMIS) | Gramaj
HAVUC 30 GR SUT 5GR
KARABIBER 0,10 GR KEKIK 0,1 GR
KEKIK 1 GR KIRMIZI TOZ BIBER 1 GR
KIRMIZI BIBER | 10GR ' PUL BIBER 0,1 GR
TUZ 1GR | AYCICEKYAGI 2 GR
PUL BIBER 1GR TAVUK FILETO 200 GR
AYCICEKYAGI 5GR TUZ ~ |IGR
TAVUK PIRZOLA 250 GR DOMATES | 50 GR
BEZELYE 20 GR BIBER 20 GR
'PATATES |20 GR SARIMSAK 0,15 GR
( C’,'r /
‘\‘f—'r-
“'--.______../"
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FIRIN TAVUK Cig Gramaj | TAVUK SARMA Cig
Gramaj
SUT 5GR TAVUK FILETO 200 GR
KEKIK 10,1GR BEZELYE 5GR
KIRMIZI TOZ BiBER 1 GR HAVUC 5GR
PUL BIBER 0,1 GR PATATES 5GR
AYCICEKYAGI 2GR KASAR PEYNIRI 1GR
TAVUK BUT(KEMIKLI) 250 GR SALCA 3GR
' TUZ 1 GR KIRMIZI TOZ BIBER 1 GR
DOMATES 50 GR PUL BIBER 0,1 GR
BIBER 20 GR AYCICEKYAGI 2GR
SARIMSAK 0,15 GR TUZ 1 GR
DOMATES 40 GR
BIBER 20 GR
SARIMSAK 0,15GR
~ | UN-TIP 1 0.1 GR
TAVUK ROTi cig
Gramaj
' SUT 5GR
KEKIK i 0,1 GR
KIRMIZI TOZ BIBER ' 1GR
PUL BIBER 0,1 GR
AYCICEKYAGI 2GR
TAVUK BUT(KEMIKLI) 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 |
,
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PALAMUT Cig Gramaj USKUMRU C1g Gramaj
YERLI PALAMUT | EN AZ 250 GR USKUMRU EN AZ 250 GR
PATATES [ 50GR | PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI 20 GR AYCICEKYAGI 30 GR _.
TUZ 1GR TUZ 1 GR |
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
[TSTAVRIT Cig Gramaj LEVREK IZGARA | Cig Gramaj
ISTAVRIT 200 GR LEVREK 250 GR
(TEMIZLENMIS)
AYCICEKYAGI 50 GR AYCICEKYAGI 10 GR
MISIR UNU 30 GR | PATATES | 50
KIYMALI PATATES N ;| Cig
OTURTMA | ¢igGramaj | MANTI Gramaj
KIYMA DANA ONKOL | 40 GR MANTI 100 GR
KEMIKSIZ
DOMATES 15 GR ACIK YOGURT 50 GR
KARA BIBER 0,2 GR SALCA 5GR
' KURU SOGAN 10 GR AYCICEKYAGI EEY
TEREYAGI 2 GR TEREYAGI 2GR
" PATATES 150 GR TUZ 1GR
PUL BIBER ) 0,3 GR NANE ) 0.2 GR
SALCA 5GR KIYMA (Dana Kugbagindan ' 40 GR
cekilecek)
AYCICEKYAGI 20 GR
SIVRI BIBER e nNF; ™ 5GR
P GENEL o
7% %
>N a'.
ol G/‘/
~ W
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PATLICAN MUSAKKA | Ci# Gramaj | KARNIYARIK Ci3 Gramaj
KIYMA DANA ON KOL 40 GR DANA ON KOL KTYMA 40 GR
KEMIKSIiZ
DOMATES 10 GR DOMATES 20 GR
KARA BIBER 0,2 GR KARA BIBER 0,2 GR
KURU SOGAN 10 GR KURU SOGAN 5GR
TEREYAGI 1GR TEREYAGI TGR 1
MAYDANOZ 0,01 DEMET | MAYDANOZ 0,01DEMET |
PATLICAN 150 GR PATLICAN 180 GR
PUL BIBER 0.3 GR PUL BIBER 0,3 GR
SALCA 5GR SALCA 3 GR
AYCICEKYAGI 30 GR AYCICEKYAGI 30 GR
SIVRI BIBER |10 GR SIVRTBIBER 5GR
TUZ 1 GR TUZ I'GR
UN TiP 1 1 GR |
ETLi MEVSIM TURLU | Cig Gramaj | ETLi BAMYA g;gamaj
PATATES |30 GR DOMATES 10 GR
YESIL BIBER 15 GR BAMYA 100 GR
PATLICAN 40 GR KIYMA DANA ON KOL 40 GR
DANA BUT 40 GR KURU SOGAN 5GR
(KEMIKSiZ)
TAZE KABAK 20 GR LIMON _ 2GR
HAVUC 10 GR TEREYAGI 1 GR
KARA BIBER 0.2 GR PUL BIBER 0.3 GR
KIRMIZI BIBER | 15GR SALCA ' SGR
TEREYAG! 2 GR | AYCICEKYAGI 2GR |
PUL BIBER 0.3 GR KIRMIZI BIBER 10GR |
AYCICEKYAGI 3 GR TUZ 1 GR
HAVUC 10 GR
ETLI TAZE FASULYE | Cig Gramaj | ETLI KURU FASULYE Cig
_ - Gramaj
DOMATES 15 GR | DOMATES 10 GR
YESIL FASULYE | 100 GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 40 GR
DANA BUT (KEMIKSiZ) | 40 GR KURU FASULYE 40 GR
| KURU SOGAN 5 GR KURU SOGAN 8 GR
TEREYAGI 2 GR TEREYAGI __|3GR
PUL BIBER 0,3 GR PUL BiBER 03 GR |
SALCA ] 5GR SALCA ] 5GR
AYCICEKYAGI 2GR AYCICEKYAGI 2 GR
SiVRI BIBER 5GR SiVRi BIBER | 5GR
TUZ GGENEL S |1GR TUZ _ N 1 GR
| UNTIP 1 Q/f‘/—\%\ ' 1GR UN TiP 1 1 GR
_ NES AN | DOMATES 10 GR
=( wmeRsiN SERC
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ETLI NOHUT Cig Gramaj | ETLI BIBER-KABAK DOLMA | Cig
Gramaj
DOMATES - 10 GR ' YOGURT 30 GR
DANA BUT 40 GR DOLMA BIBER /KABAK 100 GR
(KEMIKSiZz)
|
KURU SOGAN 8 GR DOMATES 10 GR
"TEREYAGI 3 GR KIYMA DANA ON KOL 40 GR
KEMIKSIZ
NOHUT 40 GR KURU NANE 0,2 GR
PUL BIBER 0,3 GR | KURU SOGAN 7GR
SALCA 5GR TEREYAGI 1 GR
AYCICEKYAGI 2 GR MAYDANOZ 0,01
SIVRI BIBER 5GR | PIRINC 15 GR
TUZ 1 GR PUL BIBER 0,1 GR
. .l
UN TIP 1 1 GR SALCA 5GR |
AYCICEKYAGI 2GR
- - |TUZ 1GR
UN TIP 1 1 GR
 KIYMALI ISPANAK | Cig Gramaj | ETLi BEZELYE Cig |
- Gramaj
ACIK YOGURT | 50 GR PATATES 35GR
DONUK ' 100 GR DOMATES 10 GR
KIYMA DANA ON KOL|40GR DANA BUT (KEMIKSiZ) |40 GR
(KEMIKSIZ |
 KURU SOGAN 10 GR ' HAVUC ' 10GR
TEREYAGI 1 GR ' BEZELYE 100 GR
PIRINC 3GR KURU SOGAN o 10 GR
PUL BIBER 0,3 GR TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0,3 GR
AYCICEKYAGI 2GR SALCA 5GR |
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 5GR |
SIVRi BIBER 5GR
- SRGENEL N TUZ . IGR |
/.\é\“f/ \’700'\ UNTIP 1 _ 1GR |
= (&

MEBS'I_N_ )
— \ miDURLUGU
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| ETLI FIRIN Cig | ETLI ENGINAR o [cig |
| PATATES | Gramaj - Gramaj
PATATES 150 GR | ENGINAR 2 ADET 5/7 cm (CANAK) 100 GR
SIVRI BIBER 20GR | PATATES 10 GR
DANA BUT 40GR | DANA BUT (KEMIKSIiZ) 40 GR
(KEMIKSiZ)
KURUSOGAN | 5GR | HAVUC ' 5GR
TEREYAGI 1 GR BEZELYE | 5GR
DOMATES 30GR | KURU SOGAN 0,1 GR
PUL BIBER 0,3GR | TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR | PULBIBER 0,3 GR
AYCICEKYAGI 5GR SALCA 3GR
TUZ 1GR | AYCICEKYAGI ] 1GR
KASAR 5GR
TUZ 1GR
| ANTEP DOLMA Cig Gramaj ETLI KEREVIZ | Cig Gramaj
(PATLICAN-BIiBER) g . - _
ACIK YOGURT 30 GR PATATES 40 GR
KIYMA DANA ON KOL | 40 GR ) ' BEZELYE - | 10GR
KEMIKSizZ ISPANAK
SARIMSAK 0,01 GR HAVUC 20 GR
DOMATES 10 GR DANA BUT 40 GR
) | (KEMIKSIZ) GR
KARA BIBER 02 GR TEREYAGI 1 GR
KEKIK 0,2 GR AYCICEKYAGI | 2GR
KURU NANE 0.5 GR LIMON SUYU 03 GR
KURU SOGAN 7GR TUZ 0.5 GR
TEREYAGI 2GR
MAYDANOZ 0.01 DEMET
_PIRINC 15GR
PUL BIBER 0,3 GR
SALCA _ |5GR
AYCICEKYAGI 1 GR
KURU PATLICAN- 12GR
BIBER
TUZ ~|1G6rR
| “GENE
GENE, 4,
O\ v
&-.) y
e
-
[ ]
(2l

Sayfa 18 / 38




3.5.1. Madde’de belirtilen 3. Grup Yemekler (Tahilh Yemekler-Pilav ve

Makarnalar)
PILAVLAR
| DOMATESLI | Cig BULGUR Cig ' NOHUTLU Cig
PIRINC ' Gramaj | PILAVI Gramaj | BULGUR Gramaj
PILAVI , PILAVI
DOMATES 15GR | BULGUR '30GR | BULGUR 30 GR
TEREYAGI 4 GR DOMATES 10GR | KURUNANE |0,1GR
PIRINC 40GR | KARABIBER |03GR |KURUSOGAN | 5GR
AYCICEKYAGI | 5GR | KURUNANE | 03GR |TEREYAGI  |[4GR |
TUZ 1 GR KURU SOGAN | 10GR | NOHUT 10 GR
| TEREYAGI 4 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
, | PUL BIBER 0,3GR | TUZ ~ |1GR
' SALCA 5 GR
AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRI BIBER | 5GR
TUZ 1 GR
NOHUTLU Cig MERCIMEKLI | Cig | PIRINC Cig
PIRINC Gramaj | BULGUR Gramaj | PILAVI Gramaj
PILAVI PILAVI
TEREYAGI | 4GR BULGUR 30GR | TEREYAGI 4 GR
'NOHUT | 5GR DOMATES '1I0GR | PIRINC 40 GR
PIRINC 35GR | KURUSOGAN | 5GR AYCICEKYAGI | 4 GR
AYCICEKYAGI | 5 GR TEREYAGI 4 GR TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRI BIBER | 2GR o 1
TUZ 1 GR B ‘
YESIL 10 GR ‘
MERCIMEK ) B
' SEHIRYELiI | Cig Gramaj | SEBZELI Cig Gramaj
' PILAV PIRINC
) PILAVI
ARPA 10 GR HAVUC 3 GR
SEHRIYE
'TEREYAGI | 4GR | BEZELYE | 5GR
PIRINC 40 GR "TEREYAGI | 4 GR zi /
AYCICEly\r ,zxm 4 AGR PIRINC | 40GR ] el il
GR\ | AYCICEKYAGI 2GR
: TUZ 1 GR

e ——
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MAKARNA ve ERISTELER

DOMATES ' Cig FIRIN MAKARNA | Cig
SOSLU Gramaj Gramaj
MAKARNA
DOMATES 20 GR SUT 30 GR
MAKARNA 40 GR KARA BIBER 0,2 GR
TEREYAGI 4 GR KASARPEYNIRI | 15GR
]
MAYDANOZ 0,0l GR | MAKARNA 40 GR
| SALCA | 5GR TEREYAGI 4 GR
AYCICEKYAGI 5GR PUL BIBER 0,3 GR
SIVRI BIBER 5GR AYCICEKYAGI 4 GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
UN TIP 1 5GR
YUMURTA 0,1 ADET
ERISTE Cig CEVIZLI ERISTE | Cig
Gramaj Gramaj
SALCA 5GR ERISTE 40 GR |
ERISTE 40 GR TEREYAGI 5GR |
TEREYAGI 5GR CEVIZ 5GR
AYCICEKYAGI 3 GR PUL BIBER 0,01 GR
DOMATES ) | 5GR AYCICEKYAGI 3 GR
KIRMIZI BIBER | 3GR TUZ 1GR |
= |
YESIL BiBER [36GrR
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3.5.1. Madde’de belirtilen 4. Grup Yemekler (Tath ve Meyveler)

TATLILAR
ASURE ' Cig AYVA Cig IRMIK Cig
Gramaj TATLISI Gramaj HELVASI Gramaj
ASURELIK |20 GR AYVA 150GR | o
RUGDAY | sUT 30 GR
CEVIZICI |5GR SEKER 40GR DOLMALIK 2GR
FISTIK
FINDIK iCI | 5GR ELMA 20 GR IRMIK 30 GR
KURU 10 GR KURUUZUM | 5 GR TEREYAGI 5GR
FASULYE
KURU 10 GR CEViZ 5GR AYCICEKYAGI | 3 GR
INCIR
KURU 10 GR KREMSANTI | 10 GR TOZ SEKER 35 GR
KAYISI
KURU 10 GR SUT 5GR
8748) Y1
TOZ 1 GR TARCIN 1 GR
TARCIN
NOHUT 10 GR VANILYA 1GR
TOZ SEKER | 35 GR
| KABAK | cig KESKUL | Cig SUP | Cig
TATLISI Gramaj ) Gramaj - Gramaj
BALKABAK | 200 GR SUT 150 GR SUT 150 GR |
(SOYULMUS) |
CEViZ 5 GR NISASTA 10 GR Findik 1 GR
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 35GR KAKAO 6 GR
TAHIN 5GR TOZ 1 GR NISASTA 10 GR
TARCIN |
VANILYA |1GR TOZ SEKER | 35 GR
0,03 VANILYA |1GR
YUMURTA | oo
Uzeri icin 1 GR 0,03
YUMURTA | °°
¢ekilmis ADET
findik
tf/f
gA==
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SUTLAC Cig Gramaj  SUTLU Cig Gramaj | SEKERPARE | Cig Gramaj
IRMIK
TATLISI
' SUT 150GR | SUT 150 GR PUDRA 7GR
SEKER
NISASTA |5GR IRMIK 20 GR IRMIK  [5GR
PIRINC 10 GR SARIUZUM | 5GR UN 3 GR )
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 40 GR YUMURTA | 1/5 ADET
YUMURTA | 0,03 TOZ ~ |1GR | SEKER 40 GR
ADET TARCIN
VANILYA |1GR VANILYA |1GR FINDIK 2GR
TARCIN 1GR  HINDISTAN | 1 GR TEREYAGI | 7GR
| | CEVIiZI
KAZANDIBI | Cig ELMA Cig PROFITEROL | Cig |
| Gramaj TATLISI Gramaj Gramaj
SUT 150 GR ELMA 120 GR SUT 150GR
NISASTA 8 GR ELMA 30GR SEKER 50 GR
ICLIK
|
PUDRA 0,1 ' KURU 10GR | PRALIN 5GR
| SEKERI  UZUM CIKOLATA
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 40 GR UN 3 GR
YUMURTA | 0,03 TOZ 0.1 GR YUMURTA 0,03
ADET TARCIN ’ |
VANILYA | IGR VANILYA |1GR VANILYA 10,1
SUT 150 GR CEViz 5GR KABARTMA | 0,1
| TOZU |
NISASTA 10GR |




MEYVELER

KARPUZ KABUKSUZ 180-250 GR
KAVUN KABUKSUZ 180-250 GR
UzOM 150-180 GR
ELMA 170-200 GR
ARMUT 170-200 GR
MANDALINA (2ADET) 180-200 GR
(Iki adeti i¢in)

PORTAKAL 180-200 GR
KAYISI 150 GR
KIRAZ 150 GR
CILEK 150 GR
MUZ 180-200 GR
SEFTALI 150-180 GR
Y. ERIK 150 GR

K. ERIK ) 150 GR
KIVI 2ADET) 1'5(_)11 80 GR

) (Iki adeti i¢in)

INCIR 100 GR
ANANAS 80 GR

DUT 60 GR

3.5.1. Madde’de belirtilen 6. Grup Yemekler (I¢ecekler)

Komposto, Hosaf, Ayran, Kola, Meyve suyu, sade ve meyvali gazoz, Siit, sade ve meyveli
soda, soguk cay. Gazli ve gazsiz igecekler personel sayisi kadar en az 200 ml cam veya

pet/karton sisede depozitosuz olacaktir.

i ‘-"‘-...,_‘___‘____ -_J/,
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3.5.1. Madde’de belirtilen 6. Grup Yemekler (Salata ve Meze toplam 3 cesit

olacaktir.)
AYSBERG | Cig BARBUNYA | Cig CACIK Cig
SALATA Gramaj PiYAZI Gramaj Gramaj
AYSBERG |30 GR BARBUNYA |15GR ACIK YOGURT | 80 GR
KIVIRCIK
DOMATES 5GR NANE 0,01 GR
KARA BIBER [ 0,1 GR | SALATALIK 30 GR
KIRMIZI 5GR SIZMA 0,5 GR
. BIBER ZEYTINYAGI
MAYDANOZ | 0,01 GR | TUZ 1 GR
PUL BIBER | 0,2 GR
SIZMA 1 GR
ZEYTINYAGI :
HAVUC Cig KARISIK Cig SOGUS Cig
SALATASI | Gramaj | SALATA Gramaj | DOMATES/BIBER | Gramaj
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 | HUMUS Cig KIRMIZI Cig
FASULYE Gramaj Gramaj | LAHANA Gramaj
KARA BIBER | 0.1 GR NOHUT 30 GR LAHANA |40 GR
KIRMIZI 5GR TAHIN 10 GR LIMON SUYU | 20 GR
BIBER |
KURU '15GR PUL BIBER | 2GR SIRKE 5GR
FASULYE
MAYDANOZ | 0,01 TUZ 1 GR TUZ 1 GR
DEMET
PUL BIBER | 0,2 GR TEREYAGI |2 GR SEKER 0,1 GR
SIZMA |3GR TOZ BIBER | 0,1 GR
ZEYTINYAGEENE, %;D
YUMU 0 T |
/Fg?/\.’m\?j\ | £
. HMHUDURLUGU - ~T7ortSayfa 24 / 38




 PATATES | Cig ROKA ' Cig SEMIZOTLU | Cig
SALATASI Gramaj SALATASI Gramaj | CACIK Gramaj
KARA BIBER | 0,1 GR AYSBERG 0,07 ACIK YOGURT | 80 GR
_ KIVIRCIK ADET )
| KURU 5GR SEMIZOTU 0,10
SOGAN DOMATES 40 GR ADET |
SUMAK 0,1GR ROKA 0,10 SIZMA ] 2 GR
ADET | ZEYTINYAGI
MAYDANOZ | 0,02 0,01 TAZE NANE 0,02
DEMET | MAYDANOZ DEMET DEMET
PATATES | 100GR | BEYAZ 5GR
| PEYNIR -
PUL BIBER | 0,1 GR SIZMA 0,5 GR
| ZEYTINYAGI
SIVRI BIBER | 5 GR
| TAZE NANE | 0,02
DEMET
SIZMA 0,5 GR
ZEYTINYAGI | |
YOGURTLU | Cig ' TARATOR Cig SEZAR | Cig
KEREVIZ Gramaj Gramaj | SALATASI Gramaj
| ACIK 30 GR YOGURT 80 GR | BEYAZLAHANA | 30GR
YOGURT B
KEREVIZ 50 GR KURU NANE | 5 GR TAVUK GOGSU | 5GR
SIZMA 3GR SIZMA 0,5GR | EKMEK(KRATON) | 5 GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI | |
MAYONEZ |20GR | TUZ 1 GR ANCUEZ SOS 5GR |
SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
AKDENIZ Cig ' COBAN Cig RUS Cig
SALATASI Gramaj ‘ SALATA Gramayj SALATASI Gramaj
LORAOSU 20 GR DOMATES 50 GR PATATES 30 GR
ENDIVIYEN | 20 GR SALATALIK |15 GR HAVUC  |3GR
HAVUC ' 10GR BIBER 5GR BEZELYE 3 GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 SALATALIK |5 GR
DEMET | DEMET TURSUSU
TERE 0,01 MAYONEZ |5GR
DEMET L B
| ROKA | 0,01
=3 GENHEMET
BEYAZ(&V“@;“
PEYN{&'\ =\ _ 4
i | MERSIN :’2) (/)
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MEVSIM ' Cig | YOGURTLU | Cig TURSU | Cig
SALATASI Gramaj HAVUC Gramaj Gramaj
SALATASI |
AYSBERG 20 GR YOGURT ' 100 GR SALATALIK | 5GR
KIRMIZI 10 GR HAVUC 50 GR BIBER 5GR
LAHANA B
| HAVUC ' 10 GR TEREYAG 5GR LAHANA 5GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 HAVUC 5GR
DEMET | DEMET
LIMON 5GR SARIMSAK | 0,01 GR
SIZMA | 3GR |
| ZEYTINYAGI B
PATLICAN | Cig | ACILI EZME | Cig MERCIiMEK | Cig
SALATASI Gramaj Gramaj KOFTE Gramaj
PATLICAN |80 GR DOMATES 30 GR MERCIMEK |[10GR |
SIZMA | 10GR SIVRI BIBER | 10 GR INCE 5GR
ZEYTINYAGI ) BULGUR
KARABIBER | 0,1 GR KURUSOGAN | 10 GR SALCA | 5GR
0,01 SARIMSAK | 0,1GR KARABIBER | 0,5 GR
MAYDANOZ | “o o A B
PUL BIBER | 2GR 'PUL BIBER | 2GR
i isor 2GR |NANE 0,1GR
KARABIBER | 1 GR MAYDANOZ | 0,01
L DEMET
NAR EKSISI | 0,1GR KURUSOGAN | 5 GR
. |
SIZMA  [3GR SIZMA 2 GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
el
-

S/ay{’a 26/ 38



| KISIR Cig CiG KOFTE | Cig | KOZ BIBER | Cig
Gramaj Gramaj SALATASI Gramaj
INCE 15 GR INCE 15 GR KAPYA 40 GR
BULGUR BULGUR BIBER
SALCA 5GR SALCA 5GR YOGURT 30 GR
KARABIBER | 0.5 GR KARABIBER |1 GR SIZMA 3 GR
ZEYTINYAGI
PUL BIBER 2 GR PUL BIiBER 3 GR TOZ BIBER | 0,1 GR
NANE 0,1 GR NANE 0,1 GR TEREYAGI 0,5 GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01
DEMET | DEMET
KURUSOGAN | 5 GR KURUSOGAN | 5 GR
AYSBERG 5 GR ISOT 2 GR
SIZMA 5GR SARIMSAK 0,1 GR
ZEYTINYAGI
PATATES Cig DOMATES/BI“BER/SO('}AN Cig KARISIK Cig
KIZARTMASI | Gramaj | (FIRINDA (KOZLENMIS) | Gramaj | KIZARTMA | Gramaj
PATATES 15GR | DOMATES 10 GR | PATLICAN 10 GR
SIZMA 5GR | BIBER 10GR | PATATES | 10GR
ZEYTINYAGI
o | SOGAN '10GR | BIBER 10GR
KABAK 10 GR
. DOMATES 5GR
SIZMA 20 GR
ZEYTINYAGT |
SOGAN Cig Gramaj | ROKA/TERE | Cig MAYDANOZ | Cig
SALATASI Gramaj Gramaj
DOMATES 10 GR ROKA 5GR MAYDANOZ 10 GR
"BIBER 10 GR TERE 5GR
SOGAN HEGR, \
\
@//_\%,
2 ) pes
= i é,//ji”
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ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig \
BARBUNYA BIBER DOLMA | Gramaj | BROKOLI Gramaj
BARBUNYA 30 GR SEKER 0,5GR | BROKOLI 50GR |
HAVUC 10 GR DOLMA BIBER | 50 GR | HAVUC 20GR
KURU SOGAN | 5GR FDI(;Ifi\I/éALIK 3 GR KURU SOGAN | 10 GR
LIMON 1 GR DOMATES 10GR | LIMON 2 GR
MAYDANOZ 0,0lDEMET | KARABIBER 0,01 GR | SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
PATATES 15 GR KURU NANE 0,01 GR | KARABIBER 0,2 GR
SALCA 2GR KURU SOGAN | 60GR | TUZ 1 GR
SARIMSAK 0,2 GR KUS UZUMU 4 GR SOGAN 10 GR
SIZMA 10 GR MAYDANOZ 0,01
ZEYTINYAGI DEMET
‘TUZ 1GR PIRINC 20 GR
SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
| TARCIN 0,5 GR
ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
PIRASA | | FASULYE Gramaj | BRUKSEL Gramayj
| LAHANA
BARBUNYA 30 GR DOMATES 10 GR | BRUKSEL 50 GR
LAHANA
HAVUC 10 GR YESIL 50GR | KURUSOGAN | 15GR
FASULYE
KURU SOGAN | 5GR KURU SOGAN | 15GR | HAVUC 20 GR
LIMON 1 GR SIZMA 10GR | SIZMA 10 GR
_ ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
MAYDANOZ 0,0lDEMET | DOMATES 10GR | LIMON 2GR
PATATES 15 GR YESIL 50 GR
' FASULYE B B
SALCA 2 GR KURU SOGAN | 15GR
SARIMSAK 0,2 GR
SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI
TUZ 1 GR
re
O GENE;
5[ MeRsiN |5 =
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ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
ISPANAK Gramaj | KEREVIZ Gramaj | MANTAR Gramaj
BORANI
ISPANAK 80 GR | KEREVIZ 80 GR | MANTAR 50 GR
HAVUC 20GR | PATATES 20GR | HAVUC 20 GR
YOGURT 40GR | HAVUC 20 GR | BEZELYE 10 GR
PIRINC 5 GR BEZELYE 10GR | KURUSOGAN |10 GR
SIZMA 5 GR KURUSOGAN |[10GR |UN 1 GR
ZEYTINYAGI
KARABIBER 0,1 GR | SIZMA 5GR TUZ 1 GR
ZEYTINYAGI
TUZ 1 GR UN IGR SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
KURUSOGAN | 10 GR LIMON 2GR
ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj
SAKSUKA IMAMBAYILDI
PATLICAN 30 GR PATLICAN 80 GR
PATATES 10 GR CARLISTON 20 GR
BIBER
KEKIK 0,01 GR KURU SOGAN | 30 GR
DOMATES 20 GR SALCA 2 GR
SIZMA 10 GR SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
CARLISTON 10GR TUZ 1 GR
BIBER ]
TUZ 1 GR DOMATES 10 GR |
SARIMSAK 0,1 GR MAYDANOZ 0,1 DEMET |

MERSIN
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BOREKLER

YUFKA 70 GR 'YUFKA 70 GR YUFKA 70 GR
PEYNIR 25 GR KIYMA DANA25 GR PATATES  [25GR
ON KOL
o — |KEMIKSIZ
2 3 -
o ]
5 . = s 72 -
= [SUT 3 GR = SUT 3 GR = SUT 3 GR
A E <
o ;)—( :
% YUMURTA 5 GR é YUMURTA 5GR A |YUMURTA 5GR
H :o ;E
e _ 2 V
ﬁ YOGURT 2 GR 3 |YOGURT > GR E YOGURT 2 GR
:CDD | =CDD | g
COREOTU 0,5 GR COREOTU  0,5GR :;; COREOTU 0,5 GR
AYCICEK YAGI |5 GR AYCICEK  5GR AYCICEK  5GR
YAGI 'YAGI
KURUSOGAN 5 GR KURUSOGAN |5 GR
YUFKA 70 GR 'YUFKA 70 GR 'YUFKA 70GR
l
PEYNIR 25 GR KIYMA DANA 25 GR PATATES 25 GR
' ON KOL
- _ KEMIKSIizZ |
A § i | = L |
E SUT 3 GR SUT 3GR | » SUT 3 GR
= - =
A YUMURTA 5 GR E YUMURTA  5GR < [YUMURTA [5GR
D QD <
= [YOGURT PGR |  [YOGURT 2GR g YOGURT 2 GR
QO ) '
3 COREOTU 0,5 GR 5‘ COREOTU 0,5 GR .g COREOTU  0,5GR
o S B
M |AYCICEK YAGI 5GR ~  |AYCICEK 5 GR 2 AYCICEK 5 GR
YAGI 2 [YAGI
KURUSOGAN 5GR KURUSOGAN |5 GR
cd
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YUFKA 70 GR YUFKA 70 GR YUFKA 70 GR
PEYNIR 25 GR KIYMA 25 GR PATATES 25 GR
3 ' = [DANA ON
- 3 P -
= < [KOL =]
2 g KEMIKSIz 2
= SOUT 3GR | & [SUT 3 GR % SOT 3 GR
8 . o
®  [YUMURTA 5 GR 3 [YUMURTA 5GR § YUMURTA |5GR
g YOGURT 2 GR E YOGURT 2 GR 5 |[YOGURT > GR
= =] = = .
; COREOTU 05GR | = |COREOTU 0,5GR E COREOTU 0,5 GR
- = — ' Cpm—— :
Eﬂ" AYCICEK YAGI5 GR E AYCICEK 5 GR ; AYCICEK 5 GR
= B YAGI £ |vadl
KURUSOGAN|5 GR ~ |KURUSOGAN 5 GR
~ |YUFKA 70 GR —_ YUFKA 100 GR YUFKA | 100 GR
- -
g KABAK 10 GR 7 PATATES | 25GR PEYNIR 25GR
; TAVUK 10 GR : SUT ' 3GR SUT 3GR
& =
2 [YUMURTA 10 GR § ' YUMURTA | 5GR ;3 =| YUMURTA | 5GR
’% HAVUC 10GR T YOGURT 2GR § g YOGURT | 2GR
_ < Q .
© (GALETAUNU 5GR E KURUSOGAN| 5GR | & »| AYCICEK | 5GR
& 2 28 YAGI
Z - B M : n ™~
T AYCICEK YAGI 5GR o AYCICEK | 5GR |
“ YAGI |
KAHVALTIDA VERILECEK YIYECEKLER
| YIYECEK ADI i B PORSIYON GRAMAJI
. Tam Yagli Beyaz Peynir. 50 gr.
Kagar Peyniri 50 gr.
Karper Peyniri (Siiriilebilir) 25 gr.
Yesil Zeytin | 40 gr.
Siyah Sele Zeytin 40 gr.
' Haslanmis Yumurta (Soyulmamus) 1 Adet |
Corba Cesitleri 200 gr. -
Pogaca / Agma / Simit 100 gr. -
| Tam yagl1 Siit / Meyve suyu 200 ml. - |
Patates kizartmasi | 100 gr. o
Tahin Pekmez |20 gr
Domates ve Salatalik 100 gr.
Borek Cesidi (Su, Kol, Kiit, vb.) 100 gr
Stizme Bal S 20 gr. |
Tereyapn A\ 2ENEy 4,\ ) | 20 gr. -
Regel (Cilek, Yame, Kayist Y077, \ 20 gr. - .
Kakaolu chlﬁﬁﬁemmSiN g\ 20 gr. /]
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Madde-5 YEMEK CESITLERI VE VERILIS ADETLERI

Yemekler; 6glin olarak sartnamede belirtilen periyotlarda hazirlanacak ve menii asagidaki
¢esitlerden olusacaktr.

5.1. Ana yemek: Bu yemeklerin asgari verilig aylik periyotlar: asagida belirtilmistir.

Doéner 2 defa (1’1 et déner (% 80’1 et % 20’si kiyma ve kuyruk yagi olacak), 1°si ise tavuk déner
Haglama 2 defa verilecek (haglama yemeklerinde kuzu eti kullanilacaktir.)

Kofteler 4 defa

Tavuk 3 defa

Balik 2 defa

Etli sebzeler 7 defa

Kiymali, kugbasili ve kasarli pide 2 defa.

Bakliyatlar 4 defa

Kebaplar 4 defa verilecektir.

5.2. Talll yemekler: Ana yemege uygun olarak dontigtimlii verilecektir.
5.3. Tath ve Meyveler: Ana yemege uygun olarak tath ve meyve cesitleri doniistimli ¢ikacaktir.
Madde 6- YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELER VE OZELLIKLERI

Yiiklenici, yemekleri hazirlarken veya pisirirken asagida belirtilen 6zelliklerdeki malzemeler
kullanacaktir. Yemeklerde kullanilacak malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi, TSE Standartlarindaki
en Ust seviye, Hifzissihha ve Belediye Kurallarina uygun olacaktir.

6.1. ET: Etli yemeklerde kesinlikle yagsiz dana ve kuzu eti kullamlacaktir. Et veya kiyma taze,
kokusuz, temiz olacak veteriner kontroliine ait damgay1 tasiyacaktir. Et, Tirk Gida Kodeksi Et
ve Et Uriinleri Tebligine uygun olacak ve Ithal et kullamlmayacaktir. Et ve Kiyma,
dondurulmus olmayacaktir.

6.1.1. Pigsmis et gramaji belirlenirken 4.8.1 maddede belirtilen ¢ig et gramajinin %30-%35
oraninda diisilmiis hali kabul edilecektir.

6.2. TAVUK VE BALIK ETI: Taze ve iyi temizlenmis olacak, parcalanmus tavuk eti but ve
g6gls olarak verilecektir.

Baliklar ise ¢ipura, levrek, hamsi, istavrit vb. taze olacak ve dondurulmus olmayacaktir.

6.2.1. Pismis tavuk gramaji belirlenirken 4.8.1 maddede belirtilen ¢ig tavuk gramajinin %30-
%35 oraninda diistilmiis hali kabul edilecektir.

6.3. KURU GIDALAR: Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye, barbunya, gibi kuru gida
maddeleri temiz, kiriksiz, kuru, kifsiiz, kokusuz, bocek yeniksiz, yabanci maddelerden
temizlenmis normal irilikte kolay pisen ve lezzetli olacaktir. Pilavda kullanilacak olan piring
piyasada kabul gérmiis Kontrol Teskilatinca da uygun gorilen 1. Sinif yerli baldo olacaktir.

( '.
v

' '/'.
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6.4. SEBZELER: Mevsimine uygun sebzeler taze, olgun ve normal biiyiikliikte olacaktir. Ezik,
curtik, kiflli, kurtlu, ¢camurlu, burugsmus, sararmus, kartlagnug olmayacaktir. Konserve ve
mevsiminde yetigen higbir sebze dondurulmus olarak kullanilmayacaktir. Dondurulmus sebze
kullanilmasimi gerektirecek durumlarda Kontrol Teskilatimin izni alinacaktir.

6.5. MEYVELER: Mevsimine uygun meyveler taze yenilebilecek olgunlukta, normal
biiyiikliikte, lezzet ve renkte olacaktir. Ezik, ¢lirtik, kiiflii, kurtlu, burusuk, yumusak veya ¢ok
sert, kurumus, kirli, lekeli olmayacak. Kurallara uygun olmayanlarin servisinin yapilmasina
izin verilmeyecektir.

6.6. TATLILAR: Hamur isleri, siit mamulleri, kompostolar, asure, helva giinliik pisirilmis,
kendine 6zgii tat ve kivamda olacak, yanmis tat ve yabanci koku bulunmayacaktir. Tatlilar,
kompostolar ve hosaflarda sekerpancari sekeri kullamilacaktir. Siitli tathilarda, siit oram
minimum % 80 olacaktir. Tatlilar giinliik ve istenilen kalitede olmaz ise servis edilmeyecek.
Stit ve siit tirtinlerinde kesinlikle pastérize ve UHT siit kullanilacaktir.

6.7. MEVSIM SALATALARI: Mevsim salatalar1 (marul, domates, salatalik, sogan, biber,
maydanoz vb.) en iyi kalitede ve temiz olacaktir.

6.8. YAGLAR: Yemeklerde kat1 yag olarak tereyag: ve sivi yag olarak aycicek/zeytinyagi

kullanilacaktir. Salatalarda sizma zeytinyag, kizartmalarda aygicek yagi kullanilacak, yaglar
TSE Belgeli olacaktir. Kullanilacak tereyag acilasmis ve kiiflenmis olmayacaktir.

Kullanmlacak yaglarin standartlan

| Enerji ve Besin | AYCICEK YAGI RIVIERA NATURELSIZMA TEREYAGI
Ogeleri (Enerji ve Besin ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI (Enerji ve Besin
Ogeleri 100ml igin) _(Enerji ve Besin _(Enerji ve Besin Ogeleri 100ml
Ogeleri 100ml igin) | Ogeleri 100ml i¢in) icin)
Enerji Degeri 3367 Kj/819kcal 3367 Kj/819 kcal 3367 Kj/819 kcal 790 kcal
Yag 91g 91 g 91 g - 82g
Doymus Yag 10 g 15¢ I5¢g B
Tekli 25¢g 68 g 68 gr
Doymamis Yag
Coklu 56g 9¢ 9¢g
Doymamis Yag
Kolesterol 0 mg 0 mg 0 mg
Karbonhidrat Og Og Og 2,58¢g
| Protein Og Og Og 0,2¢g
L — —
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6.9. SALCA: Yemeklerde domates ve biber salgas1 kullanilacaktir.

Kullanilacak sal¢canin standartlar:

SALCA | (Enerji ve Besin Ogeleri 100 gr i¢in) o
Enerji Degeri 430 Kj/103 kcal
Yag B 060g
Karbonhidrat 22,68 g
| Protein 382 ¢

6.10. YOGURT VE AYRAN: En iyi kalitede TSE Kriterlerine uygun ve vakumlu olacaktir.

Kullanilacak yogurdun standartlar

 YOGURT | (Enerji ve Besin Ogeleri 100 gr i¢in)

| Enerji Degeri | 78 kcal/327Kj -
Yag 38¢g
Karbonhidrat - 7g
Kalsiyum B B 180 mg

6.11. Kahvalt: tirtinleri TSE’nin belirlemis oldugu standartlarda, Tiirk Gida Kodeksine uygun
tiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, taginmus, isaretlenmis ve depolanmis olacaktir.

- Peynirler 1.sif, tam yagh olacaktir. Kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromast
olmalidur.

- Kagar peyniri, iyi cins ve 1. Kalitede tam yagli olacaktir. Goriiniisii donuk beyaza ve
sartya ¢almayan renkte, acimis ve kokmus, tadi ve rengi degismis olmayacaktir.

- Yesil ve siyah zeytinler yenme olgunluguna gelmis, temiz ve saglam olmali. Yabanci
tat ve koku ihtiva etmemelidir. Kirli, kokusmus 6zelliklerini kaybetmemis, kurtlanmis ve
kiiflenmis olmamalidir. Iri taneli olmalidir.

- Bal, TSE damgali olmalidir. Ekgimis anormal koku ve lezzet olusmus, bozulmus
olmamali, saydam goriintislii olmalidar.

- Tahin-pekmez karisimi; TS 3792”ye uygun liziim pekmezinin % 60 (yiizde altmis)
T.S.2589”a uygun tahinin % 40 (ylizde kirk) oraninda karistirilmasi ve homojen hale getirilmesi
ile tiretilmis olmalidir. Kendine 6zgii tat ve kokuda olacaktir. Aci, eksi, yanik, kiif vb. yabanci
tat ve kokuda olmayacaktir.

- Regelle, regeldeki meyveler ve parcalari kolaylikla goriilebilecek ve taninacak
olmalidir. Meyve pargalart hangi meyveden yapildigimi tanitacak sekilde biiyiik olmalidir.
Regelin tadi, kokusu ve kullanilan meyvenin 6zelliklerine uygun olmalidir.

- Kahvaltilik tereyagi, 1. Smuf, tat ve koku hos, yabanci tat ve koku bulunmayan, siit
yagl miktar en az %82 (ytizde sekseniki) asidesi en ¢ok (siit asidi cinsinden) %18 (yiizde
onsekiz) olan sarimst homojen renkte pastérize olmalidir.

- Yumurtalar, Kabuklar1 saglam, temiz, kendine 6zgii tat, renkte beneksiz, kansiz,
kokusuz olmali. Yumurtalar ¢atlak, kiiflii, bozuk ve ¢iiriik olmamalidir. Yumurtalar sari-beyaz
kabuklu olacak ve her bir yumurta tartildifinda 63-72 gr aralifinda A simfi olacaktir.

Madde 7- YEMEKHANE TEFRISATI VE DEMIRBAS MALZEMELER

7.1. Yemekhanede bulunan demirbas ve ¢esitli malzemeler diizenlenecek bir tutanakla
Yiiklenicinin tasarrufuna verilecek ve bu konuda agagidaki esaslar dikkate alinacaktr.

/ /\G\ENEl
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7.2. Yuklenici

tanak ile teslim edilen demirbaglar en iyi sekilde kor?nacak ve

kullanmlacaktiy.Bzkim ve tutt ffls.Y iklenici tarafindan yapilacaktir.
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7.3. Demirbag malzemelerin yiiklenici personelinin kétii kullanimi veya hatasi nedeniyle hasar
goérmeleri halinde, onarimi1 ve eksikliklerin tamamlanmasi, yenilerinin alinmasi Yiiklenici
tarafindan en kisa siirede saglanacaktir. Aksi takdirde s6z konusu malzemenin temini Mersin
Miidiirliigii tarafindan yapilacak ve bedeli Yiiklenicinin istihkakindan veya teminatlarmdan
kesilecektir.

7.4. Mersin Mudiirliigli mutfaginda mevcut olan demirbag malzemelerin listesi Ek-1’de olup,
hizmetin yiiriitiilmesine yonelik gerek duyulan diger ekipman yiiklenici tarafindan temin
edilecektir.

7.5. Yemek pisirme ve servis ekipmanlar1 TSE/CE Belgeli olacaktir. Madeni malzemeler, TSE
Standartlarina uygun paslanmaz ¢elikten olacaktir.

7.6. Porselen tabak, kése, kasik, ¢atal, bigak, cam bardak, cam siirahi, manej takimi, pegete,
servis tepsisi, masa Ortiisii vb. malzemeler hizmetin ifasim1 saglayacak sckilde Yiiklenici
tarafindan karsilanacak, kirilma, ¢atlama, yipranma nedeniyle kullanilmayacak duruma gelen
malzemelerin yerine yenisi Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir/degistirilecektir.

Madde 8- YUKLENICININ YOKUMLULUKLERI

8.1. Calistinlacak personelin yaptif1 ise uygun is kiyafeti giymesi, ayrica dagitimda gorevli
personelin kep ve tek kullammlik eldiven ile maske takmalar1 yiiklenici tarafindan
saglanacaktir.

8.2. Yemek servisinin yapildig1 yemekhane temizliginde ve bulagik yikamada gida tiiziigiine
uygun ve piyasada kabul gérmiis TSE Belgeli iriinler yiiklenici tarafindan temin edilip
kullanilacak, kati1 atiklarin koku yaymayacak sekilde muhafazasi ve kaldirilmas yiiklenici
tarafindan yapilacaktir.

8.3. Hijyen ve Kalite standartlar1 saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek i¢in kullanilan
malzemelerden Kurulusun uygun gordiigli zamanlarda ve yetkililer nezaretinde alinan
orneklerin Hifzissihha laboratuvarinda tahlilleri yaptirilacak ve tahlil masraflar Yiikleniciye ait
olacaktir. Yiiklenicinin ¢ikan sonug tizerinde yorum ve itiraz hakki olmayacaktir.

8.4. Yiiklenici Is Sagh@ ve Giivenligi ilgili kanun ve hiikiimlerine gore hizmet verecektir.
Yiiklenici firma, personelinin herhangi grev, isi durdurma veya birakma durumunda hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir. Yasal mevzuattan dolay1 is¢i ahnmasi veya
tcretlerinin ve haklarinin 6denmemesi, is¢i cikartilmasi gibi hadiselerden dolay: tiim
sorumluluklar yiiklenici firmaya aittir. Yiiklenici firma higbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin
ltizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini
personeline 6gretmekle yiikiimliidiir. Bu itibarla taahhiidiin ifasina ihmal, dikkatsizlik ve
tedbirsizlik ile ehliyetsiz personel calistirmaktan veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek
kazalardan yiiklenici firma sorumludur.

8.5. SGK Mevzuatinda yer alan ig¢i ve igveren hakkindaki kanunlar kapsaminda ig¢i alinmast,
ticretlerinin ve hakl &mﬁENﬁmg}cmesi, is¢i ¢ikartilmasi gibi hadiselerden dogacak biitiin
sorumluluk Yiiklepigiye aittir. oo
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8.6. Calisan personelin maas, licret, sigorta, vergi, is¢i saglig1 ve giivenligi gibi her tiirlii tedbir
ve yikumlilikkler Yiiklenici firmaya aittir. Bu konuda Kurulugga bir 6deme yapilmasi
durumunda bu 6deme Yiiklenici firmaya riicu edilecektir.

8.7. Gerek asgari licretin gerekse Sosyal Giivenlik Kurumunun prim artiglar ile kanundan
dogan veya buna benzer nedenlerden dofan maliyet artiglart higbir nedenle Kurulusa
yansitilamayacaktir.

8.8. Is Kanunu geregi personele verilecek hafia tatillerinde, yilhk izinlerde, rapor ve hastalik
hallerinde hizmetin aksamamasi i¢in Yiiklenici ilgili personelin yerine aym evsafta eleman
temin edecektir. Ayrica bir ticret 6demesi yapilmayacaktir.

8.9. Ay i¢inde tam giin ¢alisan personelin sigorta primi 30 giin tizerinden yaptirilacaktir.

8.10. Yemekhane, mutfak, bulasikhane, kiler vb. yerler ayda bir kez ilag¢lanacaktir. Ancak;
hasere, bocek goriilmesi halinde bu siire 15 giinde bir yapilacaktir. Kullanilan ila¢ kapali alanda
insan sagligina zarar vermeyecek ve gida iirtinlerini etkilemeyecek nitelikte Saglik Bakanligi
onayli olacak ve kullanilacak ila¢ konusunda igyeri hekiminin onayr alinacaktir. Yemek
hazirlanan ve servis edilen mekanlarin haserelerden korunmasi ve gida zehirlenmelerinde
dogabilecek her tiirlii olumsuzluklarda sorumluluk ve yiikiimliiliik Yiikleniciye ait olacaktir.

8.11. Yemek hizmeti sonrast ortaya ¢ikacak atiklar miimkiin oldugunca yemekhane igerisinde
bulundurulmayacak ¢Oplerin tahliyesi ise Yiiklenici tarafindan karsilanacak olan ¢op
torbalarina konulup, agizlar1 kapatilarak ¢6p mahallerine giin i¢ginde sevk edilecektir.

8.12. Yiiklenici, modern bir yemekhaneye yakisir bir sekilde personeline tek tip elbise
giydirecektir. Yiklenici yemekhanede g¢alisan personeline servis kiyafeti (As¢1 kepi, beyaz
eldiven, maske, ayakkabi galosu, beyaz 6nliik ve beyaz gémlek) kullandiracaktir. Ayrica is
ayakkabist verecektir. Glinliik ayakkabi ile yemekhanede ¢calismayacaktir. Personel kiyafetleri,
tiraglari, tirnak temizligi, Mersin Miiduirliigh kontrol teskilatinca kontrol edilecektir.

8.13. Yiiklenici ve tim personeli, Mersin Miidiirliigii calisma disiplinine uymak zorundadir.

8.14. Yiklenici, yemek iiretim servis islerinde ¢aligtirdigi personel i¢gin mevzuatin gerektirdigi
portdr, akciger filmi vb. gibi tetkikleri mevzuatin emrettigi siire araliklarinda yaptiracak ve her
seferinde sonuglar1 Kurulusa verecektir.

8.15. Yiiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu oOnlemleri almak ve uygulamak
zorundadir.

Mersin Miiduirliigti'ne verilen yemekten kaynaklanabilecek besin zehirlenmesi sigortasini igin
devamu siirecinde yaptirmakla yiikiimliidiir. Yaptirilan Sigorta poli¢esinin bir niishas1 Mersin
Miidiirligii’ne teslim edilecektir.

8.16. YUKLENICI, calistirdig1 personelin yemegini kendi karsilayacaktir.

8.17. YUKLENICI, Mudiirliigiimiiz biinyesinde sorumlu oldugu islerde, 18 yasindan kiigiik
isciyi kesinlikle ¢al GEH%)ZacaFtlr.




Midiirlagii’'nde dagitilan yemeklerden her giin "yemek numunesi” alarak uygun sicaklik
kosullarinda 48 saat stire ile muhafaza etmek zorundadir. Numunenin alinacagi kaplar, Gida
Maddeleri Tiiziigii’nde belirtilen sekilde steril olacak ve Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.
Miidiirliik gerek gordiigiinde numuneleri Hifzissihha laboratuvarma tahlile gonderecektir.
Tahlil {icreti Yiiklenici tarafindan kargilanacak olup, Yiiklenicinin ¢ikan sonug tizerinde yorum
ve itiraz hakki olmayacaktir.

8.19. Ihaleye katilacak firmalar teklif vermeden &nce, isyeri yetkililerinin gozetiminde,
hizmetin yiirtitiilmesi ile ilgili yerleri gérebilir, gezebilir ve ilgililerden gerekli bilgileri alabilir.
Bu gerekliligi yerine getirmemis olsa bile sdzlesmenin uygulanmasi bakimindan gezmis,
gérmiis ve ilgililerden yeterli bilgiyi almis sayilir.

Madde 9- iSIN YORUTULMESINE iLiSKiN ESASLAR

9.1. Yemek salonlarindaki hizmetin goriilmesi igin gereken su ve elektrik Kurulusumuzca
bedelsiz olarak verilecek, yemek hazirlama / 1sitma ekipmanlar i¢in kullanilacak olan LPG ve
diger tiiketim malzemeleri Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. LPG tiip degisimi hafta
sonlan yapilacak olup, fazlahk LPG tiipli ilgili alanda bulundurulmayacaktir. Herhangi bir
olumsuzluk halinde sorumluluk ve yiikiimliiliik Yiikleniciye aittir.

9.2. Yemek Hizmeti Mersin Midirlugi is akisi, kontrolii ve talimatlari dogrultusunda
yapilacaktir. Gerek goriiliirse yemegin pisirilme asamasinda gerekse servis asamasinda servis
personelinin sahsi temizligi Mersin Mudiirliigii Kontrol Teskilati’nca kontrol edilecektir.
Yemek dagitiminda galisan personel gorev basinda iken kisisel bakimina 6zen gosterecek,
tirnaklar kisa kesilmis, eller siirekli temiz tutulacak, agikta yara olmayacaktir. Calisirken bone,
tek kullanimlik maske ile eldiven ve ayak giysileri dahil uygun koruyucu giysiler giyilecektir.
Bu giysiler kolay temizlenebilir olacak ve temiz tutulacaktir. Dagitim esnasinda herhangi bir
sey yemek, tiitlin ve tiitiin maddeleri kullanmak, sakiz ¢ignemek, gidalara dogru hapsirmak ve
okstirmek gibi davranislardan kagmilacaktir. Kisisel esyalar ve giysiler gida maddelerinin
islendigi alanlarda bulundurulmayacaktir.

9.3. Yemek hizmetinin istenilen sekilde ve stirede bitirilebilmesi i¢in servis elemanlarmin
yeterli olmamasi halinde firma gerekli 6nlemi alacaktir.

9.4. Yiklenicinin sézlesme geregi yapmay1 taahhiit ettigi islerin yapilmasi sirasinda meydana
gelebilecek zarar ziyan ile islerinin kismen veya tamamen aksamasi nedeniyle dogacak zarar
ile ti¢iincti sahislarda sebep olacag: tlim zarar ziyan Kurulusga tutulacak bir tutanakla tespit
edilerek firmanin ¢ikacak ilk istihkakindan tahsil edilecektir.

9.5. Mersin Midurliigi’nde yemek hazirlama ve servis isi i¢in,

-1 adet Asc, (Ustalik Belgesi sahibi ve 2 yil tecriibeli olacaktir.)

-1 adet Bulasik¢i/Servis elemam olmak iizere toplam 2-(iki) elemanin Mersin Miidiirliigii’nde
gorevli olarak bulundurulmass,

-Yiiklenici firma biinyesinde gorevli ve gerekli kontrolleri yapmak iizere 1 (bir) adet Gida
Miihendisi (en az 2 yil tecriibeli) olmasi, bu personellerle ilgili olarak is mevzuatimin
gerektirdigi yliktimliiliiklerin yerine getirilmesi yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

9.6. Yiiklenici, yemeklerde/kahvaltida kullanilacak her tiirlii erzak ve malzemenin evsaf ve
miktar ac;1s1ndan'_sﬁziET<!;\}igeye\V6 eklerine uygunlugunun Mersin Miidiirliigii tarafindan kontrol

ve tespitinin yaakicAgnr pesinen kabul eder.
e Ka;;

= ; 7
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Madde 10- CALISTIRILACAK PERSONELDEN ISTENILECEK BELGELER

Yiiklenici, ihale konusu iste c¢aligtiracagi personelle ilgili olarak Idareye verilmek iizere
personel dosyasi diizenleyecek ve bu dosyada;

- Niifus Ciizdam sureti veya fotokopisi (T.C. Kimlik No yazil1 olacak)

- Ikametgah Senedi

- Savciliktan Sabika Kaydi

- Saglik Raporu, Portér ve akciger muayenesi sonucu lezyon yoktur raporlari

- Her personelin icra ettigi meslegi ile alakali sertifikalar

- SGK Ise Giris Bildirgesi olacaktir.

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

e Aylik ticret bordrosu (Her ay ticretli tarafindan imzalanmais),

e  Aylik sigorta donem bordrosu ve makbuzu (Bir 6nceki aya ait olacaktir),

Personel igin hazirlanmas: gerekli olan yukarida belirtilen belgelerden olusacak dosya is bast
yapildig tarihten itibaren 15 (onbes) takvim glinii i¢inde Kurulusa teslim edilecektir. Baslangic
ve sonrasinda herhangi bir nedenle Mersin Midiirliigii’'nce ¢alistirilmasi uygun gériilmeyen
personel, Yiiklenici tarafindan bir baska personelle degistirilecektir. Degistirilen personelin
evraklar1 en fazla 15 (onbesg) takvim giinii i¢erisinde Kurulusa teslim edilecektir.

YUKLENICI, IDARE’ye bilgi vermeden ve onaymm almadan personel depisikligi
yapmayacaktir. Kendiliginden ayrilan is¢i yerine is¢i alinmas1 durumunda bu husus IDARE nin
bilgisine sunulacaktir. YUKLENICI, ise yeni alinan personel ile ilgili istenilen belgeleri
IDARE’ye teslim edecektir.

Is bu Teknik Sartname 38 sayfa, 10 madde,
EK-1 (Mutfak ve yemekhane demirbasg listesi),
EK-2 (Ornek Yemek Meniist) ile

EK-3’ten (Omek Kahvalt1 Meniisii) ibarettir.
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EK1:

MERSIN MUDURLUGU MUTFAK MALZEMELERI LISTESI

S.NO ADET_ MALZEMEADI | MARKASI DETAYLAR!
1 1 Sanayi Tipi Bulasik Makinas: | EMPERO-EMP 100 1000 Tabak/ Saat
2 1 | Konveksiyon Firn EMPERO-(EMP.GKF.40) | 40 Tepsi Kap. Gazli CE BL
3 2 ' Gazlh Ocakli Firin B PIMAK(4Gozlii) | 100X85
4 1 I Tezgah Tipi Buzdolabi FAGOR(2 Kapaklr) ' 149.2X60X85 N
| 5 1 1 Ekmek Kesme Makinas | KARADDENIZ 200 Ekmek/Saat | SM111-550X1200x730mm
6 1 ikifi Kizartma Makinasi Celik Set Ustii |
7 2 | Daviumbaz Tavana Montajh Dogu Baty Istikametlj
8 1 |Termosifon | FINLUX FXTSG5 MK FN 65 MK
9 1 Yemek Dagitim Tezgahi 5 Bohimlii Celik - B
10 1 Laminant Kapli, Alti Siirgiilii Masa Celik 185X76X78
11 1 | Duvara Monteli iki Sirgiilii Masa Celik | B
12 1 Bulasik Yikama Tezgahs Alt: Cift Kapakh Siirgdilii (2'17) ] -
. 13 1 Ul Kagik,Catal,Bigak Daditim Aparat! Celik [
14 1 Céip Styirma Hunili Bulagik Tezgaht AS511616 1600X600X850
15 2 | SWITCH Dolap Celik B 155X89X55
16 1 Tepsi Tasima Arabasi | INOKSAN ATG-100 | 710X595X1650/500X700
17 1 | Yemek Tasima Arabast | DEMENTO (Kath) Paslanmaz Celik
| 18 12 | Corba Kazani | Celik Kapakl
| 19 30 | Mutfak Masasi - B I
20 114 | Sandalye - 1 -
21 1 Sanayi Tipi Tiip | 45 KG'lik MILANGAZ (Bos)
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