KIYI EMNIiYETi GENEL MUDURLUGU
IZMIT GEMI TRAFIK HIZMETLERI OPERASYON AMIRLIGi
1 (Bir) YILLIK MALZEME DAHIL YEMEK HAZIRLAMA, SERVIS VE SONRASI
HIZMET ALIMI TEKNIiK SARTNAMESI

Madde 1- ISIN KAPSAMI VE MIKTARI

Bu teknik sartname, asagida adresi verilen Kurulusa bagl birimde ¢alisan personele yaklasik hafta
i¢i giinliik 40 (kirk) adet ve hafta sonu giinlikk 20 (Yirmi) adet yemek olmak iizere 1 (bir) yil
boyunca yaklagik 10.000 (Onbin) adet (Personelin kullanacag izinler diigiilmiistiir) servise hazir
yemegin bu sartnamede belirtilen teknik ayrint1 ve sartlarda YUKLENICI’nin kendi mutfaginda
hazirlanmasi, pigirilmesi, taginmasi, personele yemek servisi yapilmasim ve yemek sonrasi
hizmetleri kapsaminda servislerin toplanmasini, bulagiklarin yikanmasini, yemekhane ve
miistemilatinin temizlenmesini, tertip ve tanzim isleri hizmetlerini ve Yiiklenicinin kullamimina
brrakilan tiim mahal, cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarinin yapilmasim kapsar.

| Birim Ad1 Birim Adresi Takribi Toplam Ogiin
Izmit Gemi Trafik Giiney Mahallesi Derya
Hizmetleri Caddesi No:27 10.000 Adet Yemek
Operasyon Tiitiingiftlik/Krfez/KOCAELI

| Amirligi

1.1. Yaklagik 10.000 (Onbin) adet malzeme dahil yemek hazirlama, servisi ve yemek sonrasi
temizlik hizmeti alimi.

1.2. Odeme yapilirken izmit GTH Operasyon Amirligi personeli tarafindan yenen yemek
say1st esas alinacaktir.

Madde 2- TANIMLAR:

Bu Teknik Sartnamede; Kiy1 Emniyeti Genel Mﬁdﬁ_rlii.gii-Izmit Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon
Amirligi “IDARE”, ihaleyi alan firma “YUKLENICI” olarak amlacaktir.

Madde 3- HIZMETIN iFA SEKLI

3.1. S6z konusu is, malzeme dahil yemek hazirlama, servisi ve yemek sonras: temizlik hizmeti alim
isidir.

3.2.Yemekler saglik ve hijyen kosullarina uygun sartlarda Yiiklenicinin kendi mutfaginda
pisirilecek, asagida belirtilen esaslara gore saglik ve hijyen kogullarina uygun sekilde personele self
servis esasina gore dagitilacaktir.

Ayrica; Bulasiklarin yikanmasi, mutfak, yemekhane ve miistemilatinin temizlenmesi, tertip ve
diizeni gibi hizmetlerin yapilmasi dahildir.

3.3. Yiklenicinin kendi mutfaginda pisirilerek hazirlanacak 6gle yemeginin servisi, porselen
tabaklarda, stitlii tatlilar ise saglik kurallarina uygun kapakli kaselerde personele self servis diizeni

icerisinde yapilacaktir. /f’"_'*‘*n
\, Gens/
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3.4. [zmit Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirliginde hafta sonu, Ulusal Bay‘z:aﬂi ve (genel ’l%_

giinlerinde de vardiyada olan ve/veya fazla ¢aligma yapan personele yemek $e§isiﬁyﬂs§?°'§l§aﬁktlc-.
2

E oper
Sayfa1/31 (—‘9 i
N A -

(4

ol
1V \356 é-’

’.’



Hafta i¢i, hafta sonu ve resmi tatillerde dagitiimas: gereken 6giin sayist degiskenlik gosterebilecegi
i¢in nihai 6glin sayis1 Amirlik tarafindan Yiikleniciye 6nceden bildirilecektir.

3.5. Yemek asagidaki igeriklere uygun olarak verilecektir.

3.5.1. Yemek 6giinleri 6 Gruptan olusacaktir.

Birinci grup : Corbalar

ikinci grup : Ana yemekler

Ugiincii grup : Tahill1 yemekler

Dérdiincii grup : Tath veya meyve

Besinci grup : I¢ecekler. (Komposto, Ayran, Kola, Meyve suyu, sade ve meyvali gazoz,

Stit vb.(Kola, Gazoz vb. igecekler personel sayis1 kadar en az 200 ml cam veya pet/karton sisede
depozitosuz olacaktir.))
Altinci Grup : Salata ve Soguk Mezeler. Asagida yazili bulunan gruplardan her birinden
I’er ¢esit olmak iizere toplam 3 ¢esitten olusacaktir.

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

patates, turp vb.)
- Ikinci Cesit : Zeytinyagh yemek veya kizartma
- Ugiincii Cesit : Meniiye uygun meze ¢esidi olacaktir.

3.6. Menii aylik olarak, Teknik Sartnamenin 4.8. maddesinde bulunan yemek Izmit Gemi Trafik
Hizmetleri Operasyon Amirligi tarafindan olusturulan kontrol teskilat: tarafindan hazirlanarak her
ayin son haftasi Yiikleniciye bildirilecektir.

Idare 4.8. maddede bulunan yemek listesine ek ve degisiklik yapabilir.

3.7. Izmit Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirligi, Teknik Sartnamenin 5. Maddesine gére
mentide degisiklik yapma hakkina sahiptir.

3.8.Yemekhane, gerek yemek oOncesi gerekse yemek sonrasi temiz ve diizenli olacaktir.
Yemekhanede bulunan masalar temiz tutulacaktir, masa tizerindeki ortiiler temiz, {itiilii ve lekesiz
olacaktir.

Yapilan temizlik, Kontrol Teskilatinca kontrol edilecek ve Kontrol Teskilatinca goriilen aksakliklar
Yiiklenici tarafindan giderilecektir.

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

3.10. Igme suyu, tuzluk, biberlik, kiirdan ve kagit pegete vb. malzemeler ile yemekle birlikte
kullanilacak sirke, S1zma zeytinyagi, iyotlu ve iyotsuz sofra tuzu vb. iiriinler Yiiklenici tarafindan
temin edilip masaya 6nceden servisi yapilacaktir.

3.11. Ekmek, ambalajli olup; normal, tam bugday, ¢avdar, kepekli ve tuzsuz ekmek cesitleri de
olacaktir.

3.12. Masalarda bulunacak i¢gme suyu piyasada kabul gérmiis, belediye ve hifzissihha kurallarina
uygun kaynak suyu olacaktir. Kisi bag1 0,5 It pet siselerde olacak sekilde masalardgjw?'g}f’ﬂgt};aktm
3.13. Izmit Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirligince Ramazan ayinda 6 Qé@meg&\ilc aksdm',

iftar yemegi ¢ikarilmasi istenebilir. Bu halde Yiikleniciye Ramazan aymin baﬁlgnamﬁszéﬁ\‘imﬁgm .i
' ra% =
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dnce haber verilir. Eger Ramazan ayinda yemek ¢ikacak ise Operasyon Amirligince, Ramazan ayi
boyunca yemek yiyecek kisi sayisi firmaya ayni siirede bildirilecektir.

3.14. Amirlik mentide yazih herhangi bir yemegi benzer bir yemek ile degistirebilme hakkim sakli
tutar ve degisiklik yapacag: takdirde 2 (iki) giin énceden Yiikleniciye bildirir. Yiiklenici bu
degisikliklere uygun olarak yemegin hazirlanmasi i¢in gerekli tedbirleri alir. Yiiklenici, Operasyon
Amirligi’nin bilgisi ve izni olmadan yemek programinda degisiklik yapamaz.

3.15. Yiklenici, Kontrol Tegskilatinca, yapilan planli kontrol islemlerine kosulsuz uymak
zorundadir. Kontrol Teskilat1 verilecek yemegin kalite ve miktarini, kullamlan malzemeyi, mutfag,,
kileri, soguk depo, yemekhane ve miigtemilatinin temizlik ve diger kontrollerini her zaman
yapabilir.

3.16. Yiiklenici, yemekhaneyi 6zel maksatlarla kullanamaz.

3.17. Yiiklenici, Operasyon Amirligi yemekhanesi ile kullanilan kaplari ayrica tepsi, porselen tabak,
catal, bicak, vs. malzemeyi temiz ve saglik kurallarina uygun bir sekilde muhafaza edecektir.
Yiiklenici mutfaginda Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi maddelerine uygun davranacaktir.
Yemekhane, mutfak, kiler gibi alanlarin ve masa, sandalye gibi mutfak malzemelerinin temizligine
0zen gdsterecektir.

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

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

Madde 4- YEMEGIN OZELLIKLERi VE MALZEME MiKTARLARI

4.1. Yemeklerde, (yas sebze ve meyve harig) Tiirk Gida Kodeksi kararlari, Gida Maddeleri Tiiziigii,
ISO 9001 Kalite Belgesi, TSE Belgesi ve Hifzissihha kurallarina uygun malzemeler kullanilacaktir.

4.2, Kullanilacak yaglar; tereyagi, zeytinyagi, aygicegi yag: kullamlacaktir. Aygicek yagi sadece
kizartmalarda  kullanilacaktir.  Kizartmalarda kullanilan  yaglar bir defadan fazla
kullanilamayacaktir. Ayrica bu yaglar (kizartma yapilan yaglar) diger yemeklerde de
kullanilmayacaktir.

4.3. Hazir ¢orba, krema, bulyon, kéfte harci ve hazir et suyu katkisi kullaniimayacaktir.

4.4. Istenilen nitelikleri ayrica agiklanacak olan meyve ve sebzeler taze, mevsimine gére, birinci
kalitede ve yaklagik ayn1 gramajda olacaktir.

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

4.6. Yemekler az tuzlu ve az baharath pisirilecektir.

4.7. Yemek gesitlerine g6re bir porsiyonda bulunmasi gereken minimum malzeme ]mkf%]eaﬁabfdakl
gibi olacaktir. /> . /f’¢ \
| it "
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4.8. Yemek Porsiyonu, Gramaji ve Yemek Cesitleri ile Ilgili Yiikiimliiliikler

4.8.1 Idarenin personeline verilecek olan yemekler icin bir porsiyonda bulunmas: gereken
minimum malzeme miktar1 agagidaki gibi olacaktir:

Yemek Cesitleri ve Cig Girdi Malzeme Porsiyon Gramajlan

3.5.1 Madde belirtilen 1. Grup Yemekler (Corbalar)

=

ARPA Cig TEL Cig ANADOLU Cig
SEHRIYE Gramaj | SEHRIYELI Gramaj | CORBA Gramaj
CORBA TAVUK
CORBA
ARPA 8 GR TEL SEHRIYE |5GR ACIK YOGURT | 40 GR
SEHRIYE
DOMATES 3 GR KARA BIBER | 0,2 GR
LIMON 1 GR LIMON 1 GR KURUNANE | 0,1 GR
TEREYAGI 3GR TEREYAGI 3 GR TEREYAGI 3 GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 PIRINC 10 GR
DEMET DEMET
SALCA 8 GR PUL BIBER 0,3 GR PUL BIBER 0,3 GR
AYCICEKYAGI | 3 GR SALCA 8 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER |2 GR TAVUK 20 GR TUZ 1 GR
FILETO
TUZ 1 GR TUZ 1 GR UN TIP 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
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 3GR SARIMSAK 0,5 GR AYCICEKYAGI | 2,5 GR
UNTIP 1 8 GR UN TIP 1 8 GR TAVUK 15 GR
FILETO
AYCICEKYAGI | 5 GR DOMATES 20 GR TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR UNTIP 1 5GR
SUT 30 GR SOGAN 5GR YUMURTA 0,015
ADET
HAVUC 3GR LIMON 1 GR
TEL SEHRIYE | Cig DUGUN Cig EZOGELny’ oM li‘. "o/
CORBA Gramaj | CORBA Gramaj | CORBA /- @r&mafé |
DOMATES 3 GR ACIK YOGURT | 5 GR BULGUR | £ .5 @R =
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LIMON '1GR DANA 15GR | KARABIBER |0,2GR
KUSBASI
) (KEMIKSIZ)
TEL SEHRIYE | 8 GR SUT 10 GR KIRMIZI 30 GR
MERCIMEK
' TEREYAGI 3GR KURUSOGAN | 1 GR KURUNANE | 0,15 GR
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 3 GR
SIVRIBIBER |1 GR AYCICEKYAGI | 5GR PUL BIBER 0,3 GR
TUZ 1 GR YUMURTA 0,015GR | SALCA 5GR
UN TiP 8 GR LIMON 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SARIMSAK 0,05GR | TUZ 1 GR
UNTIP 1 3GR
KRIMIZI Cig KOYLU Cig YAYLA Cig
MERCIMEK | Gramaj | CORBA Gramaj | CORBA Gramaj
CORBA
KIRMIZI 30 GR ERISTE 8 GR ACIK YOGURT | 40 GR
MERCIMEK
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 3GR KURUNANE | 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 UN TIP 1 8 GR TUZ 1 GR
UNTIP 1 YESIL UN TIP 1 8 GR
8 GR MERCIMEK | 10GR
YUMURTA 0,03
ADET
MERCIMEK | Cig Gramaj
CORBA
YESIL 30 GR
MERCIMEK |
TEREYAGI 3 GR
SALCA 8 GR
AYCICEKYAGI | 5 GR
TUZ 1 GR
UN TiP 1 8 GR
KURU SOGAN | 0,5 GR
Sayfa5/31
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MANTAR | Cig SEBZE Cig SEHRIYELI Cig
CORBA Gramaj CORBA Gramayj TAVUK Gramaj
- CORBA )
SUT 30 GR SUT 30 GR KARABIBER | 02 GR
KARA BIBER | 0,3 GR HAVUC 4 GR LIMON 1 GR
MANTAR 20 GR KIRMIZI 2GR SEHRIYE 8 GR
BIBER
TEREYAGI 3 GR PATATES |3 GR TEREYAGI 3GR
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI |3 GR PUL BIBER 0,3 GR
TUZ 1 GR TAZE 5GR SALCA 5GR
KABAK
UN TIP 1 8 GR TUZ 1GR TAVUK 15 GR
FILETO
UN TIP 1 8 GR TUZ 1 GR
BEZELYE | 3GR UN TiP 1 8 GR
BROKOLI | 3GR AYCICEKYAGI | 5GR
3.5.1 Madde 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 10 GR
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 5 GR 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
UN TIP 1 ~_11GR
ANKARA TAVA | Cig Gramaj | ALI NAZIK Cig
Gramaj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
BUT)
DEFNE YAPRAGI 0.05 GR ACIK YOGURT 50 GR
DOMATES 15 GR SUT 15 GRe—
KARA BIBER 0.1 GR KARABIBER 0 GRahey [
TEREYAGI 3 GR MAYDANOZ /0,92 (7N
MAYDANOZ 0,0lDEMET | PATLICAN -:E@ GR"“‘ w2
‘,em eyon ™ =
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PIRINC 30 GR PUL BIBER 0.1 GR
AYCICEKYAGI 5GR SALCA 5GR
SIVRI BIBER 5GR AYCICEKYAGI 10 GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
UN TiP 1 1 GR ]
COBAN KAVURMA Cig Gramaj | DANA ROSTO Cig
Gramaj
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 3 GR KARABIBER 0.2 GR
PUL BiBER 0,3 GR KEKIK 0,2 GR
PATATES 10 GR TEREYAGI 3GR
SARMISAK 1 GR PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI 1 GR PUL BIiBER 0,3 GR
SIVRI BIBER 5GR AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1 GR SIVRI BIBER 8 GR
TUZ 1 GR
ET KAVURMA Cig Gramaj | ISLIM KEBABI Cig
Gramaj
DANA(KEMIKSiZ 150 GR DANA 150 GR
BUT) (KEMIKSIZ BUT)
DEFNE YAPRAGI 0.05 GR DOMATES 25 GR
DOMATES 5GR KARA BIBER 0.2 GR
KARA BIBER 0.2 GR TEREYAGI 3 GR
KEKIK 0.2 GR PATLICAN 60 GR
KURU SOGAN 7 GR 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 1 GR
TUZ 1 GR UN TiP 1 1 GR
ET DONER Cig Gramaj | ET SOTE Cig
Gramaj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
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 IGR TEREYAGI 3 GR
KUYRUK YAGI 10GR PUL BIiBER 0.3 GR
SALCA 5 GR e
SARIMSAK J, cf’ R GenolN\
AYCICEKYAGI 4,\_
SIVRI BIBER { :Eo GR el
’{I “* Operasyon Amuhgu 2‘
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L ] tuz i [1GR |

| KAGIT KEBABI | Cig Gramaj } MANTARLI ET SOTE Cig
4 B Gramaj
DANA 150 GR DANA BUT 150 GR
(KEMIKSIZ BUT) (KEMIKSiz)
CARLISTON 10 GR DOMATES 20 GR
BIBER
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 15 GR PUL BIBER 03 GR
PUL BIBER 0.16 GR SALCA 5GR
SALCA 5GR SARIMSAK 1 GR
AYCICEKYAGI 5GR AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1 GR SIVRi BIBER 10 GR
SARIMSAK 2GR TUZ 1 GR
KIRMIZI BIBER 5GR UN TiP 1 1 GR
ORMAN KEBABI Cig Gramaj | PATLICAN KEBAP Cig
Gramaj
DANA (KEMIKSIZ BUT) | 150 GR DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
HAVUC 20GR | CARLISTON SIVRIBIBER | 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 2GR MAYDANOZ 0,01
PATATES 20 GR PATLICAN 50 GR
PUL BIBER 0.3 GR PUL BiBER 0.3 GR
TUZ 1GR SALCA v 5GR
UN TIP 1 IGR AYCICEKYAGI 15 GR
TUZ 1 GR
UN TiP 1 1 GR
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 5 GR
TUZ 1 GR
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KOFTELI YEMEKLER

Y ﬂ/

CIFTLIK KOFTE Cig Gramaj | DALYAN KOFTE Cig
Gramaj
DANA ON KOL 150 GR DANA o 150 GR
(KEMIKSIZ) ON KOL (KEMIKSIZz)
HAVUC 15 GR DOMATES 10 GR
KIMYON 0,1 GR HAVUC 15 GR
KOFTE BAHARATI 1 GR KARA BIBER 0.2 GR
BEZELYE _ 20 GR KOFTE 1 GR
KURU SOGAN 10 GR KONSERVE BEZELYE 15GR
TEREYAGI 2GR 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 5GR AYCICEKYAGI 5GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
PATLICAN 10 GR UN TIP 1 1 GR
YUMURTA 0.03 GR YUMURTA 0.03
KURU KOFTE-domates | Ci3 Gramaj | ISLIM KOFTE Cig
biber sigiis ile Gramaj
DANA ON KOL |[150GR DANA ON KOL (KEMIKSIiZ) 150 GR
(KEMIKSiZ)
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 0.5GR
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 25 GR TUZ 1 GR
UN TiP 1 1 GR
YUMURTA 0.03
I1ZMIR KOFTE Cig Gramaj | KADINBUDU KOFTE Cig
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 GRemsetge
| KURU SOGAN. 7GR KURU SOGAN A3GREAL
TEREYAGI ' 1GR MAYDANOZ 1601
MAYDANOZ 0.01 DEMET | PATATES 'R0 @R\“‘
PATATES 50 GR PIRINC | % OWGR‘“
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SALCA ' 5GR PUL BIiBER 0.3 GR
SARIMSAK 1 GR SARIMSAK 0.5 GR
AYCICEKYAGI B 5GR AYCICEKYAGI 20 GR
| TUZ 1 GR TUZ 1 GR
| UN TIP 1 1 GR UN TIP 1 10 GR
YUMURTA 0.3
SUT 30 GR
PURELI KOFTE Cig Gramaj | SALCALI KOFTE Cig
Gramaj
DANA ON KOL 150 GR DANA ON KOL 150 GR
(KEMIKSI17) (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 13 GR
KURU SOGAN 7GR MAYDANOZ 0.2
PATATES 80 GR PATATES 50 GR
PUL BIBER 03 GR SALCA 5GR
KIMYON 0.08 GR SARIMSAK 0.5 GR
AYCICEKYAGI 1 GR AYCICEKYAGI 2 GR
TUZ 1GR TUZ 1 GR
YUMURTA 0.03ADET UN TIP 1 1 GR
YUMURTA 0,03AD
TERBIYELI KOFTE Cig Gramaj | HASAN PASA KOFTE g‘rgamaj
ACIK YOGURT 30 GR SUT 25GR
DANA ON KOL | 150 GR DANA ON KOL (KEMIKSiZ) 150 GR
(KEMIKSIiZ)
KARABIBER 0,2 GR KARA BIBER 0,2 GR
KURU NANE 0,2 GR KASAR PEYNIRI 10 GR
KURU SOGAN 7 GR KOFTE 1 GR
HAVUC 20 GR KURU SOGAN 7 GR
MAYDANOZ 001 DEMET | TEREYAGI 1 GR
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 1 GR
UN TiP 1 GR UN TIP 1 1 GR
YUMURTA 0.03
SUT 25 GR
TAVUK YEMEKLERI
capes o P13 SEBZR | 0g Gramaj | MANTARLI TAVUK SOTE g‘rgan% N
BROKOLI 20 GR DEFNE YAPRAGI 1,0{(\ Gt -na/‘;
7
BRUKSEL LAHANASI 20 GR DOMATES 1ngsm v &
- ‘:‘ opgrasynh Aniligh
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(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 1GR AYCICEKYAGI 5GR
SIVRIBIBER 5GR
TAVUK 150 GR
TUZ 1GR
UN 1GR
SEBZELI TAVUK | .. . | TAVUK 1ZGARA-DOMATES | Cig
PIRZOLA Cig Gramaj | BippRSOGUS/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 1GR
TAVUK PIRZOLA (2| 250 GR DOMATES 50 GR
BEZELYE 20GR BIBER 20 GR
PATATES 20GR SARIMSAK 0.15 GR
FIRIN TAVUK Cig Gramaj | TAVUK SARMA Cig
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 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 o 1 GR
DOMATES 40 GR
BIBER 20 GR
SARIMSAK 0.15 GR
UN-TIP 1 0.1 GR
: Cig M
TAVUK ROTI Gramaj !,/,(()Bﬂ e/ j N\
SOUT 5GR /&
: $ \?"“\(\-“\?' LA g'- \
KEKIK 0,1 GR | S “;a“;‘s‘m el S
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| KIRMIZI TOZ BIBER | 1 GR
PUL BIBER | 0,1 GR
AYCICEKYAGI 2GR
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 1,5GR
UN TiP 1 3 GR ROKA 0,25 DEMET
TERE 0,25 DEMET
PALAMUT Cig Gramaj USKUMRU Ci1g 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 1 GR
ALABALIK Cig Gramaj HAMST KIZARTMA Cig Gramaj
YERLI PALAMUT | EN AZ 250 GR HAMSITEMIZLENMIS) | 200 GR
PATATES 30 GR AYCICEKYAGI 50 GR
AYCICEKYAGI 5GR MISIR UNU 30 GR
TUZ 1 GR
ISTAVRIT Ciz 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
KIYMALI PATATES | ... . Cig
OTURTMA Cig Gramaj | MANTI Gramaj
KIYMA DANA ON KOL | 40 GR MANTI 100 GR
KEMIKSIiZ
DOMATES 15 GR ACIK YOGURT
KARA BIBER 0,2 GR SALCA
KURU SOGAN 10 GR AYCICEKYAGI
TEREYAGI 2 GR TEREYAGI
PATATES 150 GR TUZ
Sayfa 12 /31




PUL BiBER 0,3 GR NANE 0.2GR
SALCA |SGR KIYMA (Dana  Kugbasindan | 40 GR
AYCICEKYAGI 20 GR
SIVRi BIBER 5GR
PATLICAN MUSAKKA | Cig Gramaj | KARNIYARIK g‘imj
KIYMA DANA ON KOL |40 GR DANA ON KOL KIYMA 40 GR
KEMIKSIZ
DOMATES 10 GR DOMATES 20 GR
KARA BIBER 0,2 GR KARA BIBER 0,2 GR
KURU SOGAN 10 GR KURUSOGAN > GR
TEREYAGI 1 GR TEREYAGI I GR
MAYDANOZ 0,01 DEMET | MAYDANOZ 0,01DE
PATLICAN 150 GR PATLICAN 180 GR
PUL BIiBER 03 GR PUL BIBER 0,3 GR
SALCA 5 GR SALCA 3 GR
AYCICEKYAGI 30 GR AYCICEKYAGI 30GR
SIVRI BIBER 10 GR SIVRI BIBER 5 CGR
TUZ 1 GR TUZ I'GR
UN TiP 1 1 GR
ETLI MEVSIM TORLU | Cig Gramaj | ETLI BAMYA (C;‘rgamaj
PATATES 30 GR DOMATES 10GR
YESIL BIBER 15GR BAMYA 100 GR
PATLICAN 40 GR KIYMA DANA ON KOL|40GR
DANA BUT 40 GR KURU SOGAN 5GR
(K ENMIKQiZY :
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 5GR
TEREYAGI 2GR AYCICEKYAGI 2GR
PUL BIBER _ 0.3 GR KIRMIZI BIBER 10 GR
AYCICEKYAGI 3GR 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) | 40GR KURU FASULYE 40 GR
KURU SOGAN 5GR KURU SOGAN 8GR
TEREYAGI 2 GR TEREYAGI FCR G g\
PUL BIBER 0,3 GR PUL BIBER JO8GR | 2
SALCA 5GR SALCA (IS GR. . B
[ = gperasyon Amihigi e
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AYCICEKYAGI 2 GR AYCICEKYAGI 2GR
SIVRI BIBER 5GR SIVRI BIBER 5GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
UN TiP 1 | GR UN TiP 1 1 GR
DOMATES 10 GR
ETLI NOHUT Cig Gramaj | ETLI BIBER-KABAK DOLMA | Cig
Grama
DOMATES 10 GR YOGURT 0GR
DANA BUT 40 GR DOLMA BIiBER /KABAK 100 GR
(KEMIKSIZ)
KURU SOGAN 8 GR DOMATES 10 GR
TEREYAGI 3 GR KIYMA DANA ON KOL|40GR
NOHUT 40 GR KURU NANE 0.2 GR
PUL BIBER 0,3 GR KURU SOGAN 7GR
SALCA ] 5GR TEREYAGI 1GR
AYCICEKYAGI 2GR MAYDANOZ 0.01
SIVRI BIBER 5GR PIRINC 15 GR
TUZ 1 GR PUL BIBER 0.1 GR
UN TIP 1 1 GR SALCA - 5GR
AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1GR
UN TIP 1 1GR
KIYMALI ISPANAK Cig Gramaj | ETLI BEZELYE Cig
Gramaj
ACIK YOGURT 50 GR PATATES 35GR
DONUK 100 GR DOMATES 10 GR
KIYMA DANA ON KOL | 40 GR DANA BUT (KEMIKSiZz) 40 GR
KEMIKSIZ
KURU SOGAN 10 GR HAVUC 10 GR
TEREYAGI 1 GR BEZELYE 100 GR
PIRINC 3GR KURU SOGAN 10 GR
PUL BIBER 0.3 GR TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0.3 GR
AYCICEKYAGI 2GR SALCA 5GR
TUZ 1GR AYCICEKYAGI 5GR
SIVRI BIBER 5GR
TUZ 1 GR
UN TiP 1 1 GR
ETLI FIRIN | Cig ETLIi ENGINAR Cig
PATATES Gramaj Gramaj
PATATES 150 GR | ENGINAR 2 ADET 5/7 cm(CANAK) 100 GR
SIVRI BIBER 20 GR | PATATES 10 GR
DANA BUT | 40GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 40 GR
(EMMIVQIZY i
KURU SOGAN 5GR HAVUC -
TEREYAGI 1GR BEZELYE 6R
DOMATES 30 GR | KURU SOGAN
PUL BIBER 0.3 GR | TEREYAGI
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SALCA 5GR PUL BIBER 0.3 GR

AYCICEKYAGI 5GR SALCA 3 GR

TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 1 GR
KASAR 5GR
TUZ 1 GR

ANTEP DOLMA | ... ETLI Cig

(PATLICAN- g‘rga . | KEREViZ Gramaj

BIBER) !

ACIK YOGURT 30 GR | PATATES 40 GR

KIYMA DANA ON| 40 GR | BEZELYE 10 GR

KOl . KEMIKSiZ ISPANAK

SARIMSAK 0,01 GR | HAVUC 20 GR

DOMATES 10 GR | DANA BUT 40 GR
(KEMIKSIZ)

KARA BIBER 02 GR | TEREYAGI 1 GR

KEKIK 0,2GR | AYCICEKYAGI | 2GR

KURU NANE 05GR |LIMONSUYU |03GR

KURU SOGAN 7GR TUZ 0.5 GR

TEREYAGI 2GR

MAYDANOZ 0.01

PIRINC 15GR

PUL BIBER 0,3 GR

SALCA 5GR

AYCICEKYAGI 1 GR

KURU PATLICAN- | 12GR

TUZ 1 GR

3.5.1 Madde belirtilen 3. Grup Yemekler (Tahilli Yemekler-Pilav ve Makarnalar)

PILAVLAR
DOMATESLI | Cig BULGUR Cig NOHUTLU Cig
PIRINC Gramaj PiLAVI Gramayj BULGUR Gramaj
PILAVI PILAVI
DOMATES 15 GR BULGUR 30 GR BULGUR 30 GR
TEREYAGI 4 GR DOMATES 10 GR KURU NANE | 0,1 GR
PIRINC 40 GR KARA BIBER | 0,3 GR KURU SOGAN | 5GR
AYCICEKYAGI | 5GR KURUNANE | 0,3GR 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
SIVRI BIBER | 5GR S
TUZ 1GR ST N
NOHUTLU Cig MERCIMEKLI | Cig PIRINC { t,‘ng = <
PiRINC Gramaj | BULGUR Gramaj | PILAVI | EGramify|s =
Sayfa 15/ 31 \J—\ ST
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PILAVI | PILAVI )
TEREYAGI 4 GR BULGUR 30 GR TEREYAGI 4GR
NOHUT 5GR DOMATES 10 GR | PIRINC 40 GR
PIRINC 35GR KURU SOGAN | 5GR | AYCICEKYAGI | 4 GR
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 4 GR TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER | 2GR
TUZ 1 GR
YESIL 10 GR
) MERCIMEK
SEHIRYELI Cig Gramaj | SEBZELI Cig Gramaj
PiLAV PIRINC
' PILAVI
ARPA 10 GR HAVUC 3GR
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 FIRIN Cig ERISTE Cig
SOSLU Gramaj MAKARNA Gramaj Gramaj
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 GR | MAKARNA 40 GR AYCICEKYAGI | 3 GR
SALCA 5 GR TEREYAGI 4GR DOMATES 5GR
AYCICEKYAGI | 5 GR PUL BIBER 0,3 GR KIRMIZI BiBER | 3 GR
SIVRIBIBER | 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
PULBIBER | 0,01 GR - m”
AYCICEKYAGI |3 GR /ST N
TUZ 1 GR [
| & gemiTl bz o
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3.5.1 Madde belirtilen 4. Grup Yemekler (Tath ve Meyveler)

TATLILAR
ASURE ‘ Cig Gramaj | AYVA Cig Gramaj | IRMIK Cig Gramaj
TATLISI HELVASI
ASURELIK |20 GR AYVA 150GR -
BUGDAY sUT 30 GR
CEVIZICi |5GR SEKER 40GR DOLMALIK 2 GR
FISTIK
FINDIK ICI | 5GR ELMA 20 GR IRMIK 30 GR
KURU 10 GR KURU 5GR TEREYAGI 5GR
FASULYE UzUM
KURU 10 GR | CEViz 5GR AYCICEKYAGI | 3 GR
INCIR
KURU 10 GR KREMSANTI | 10 GR TOZ SEKER 35GR
KAYISI
KURU 10 GR SUT 5GR
UzUM
TOZ 1 GR TARCIN 1 GR
TARCIN
NOHUT 10GR 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)
CEViZ 5GR NISASTA 10 GR Findik 1 GR
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 35 GR KAKAO 6 GR
TAHIN 5GR TOZ 1GR NISASTA 10 GR
TARCIN
VANILYA |1GR TOZ SEKER | 35 GR
0,03 VANILYA |1GR
YUMURTA | oo
Uzeri  igin | 1 GR 0,03
Cekilmis YUMURTA ADET
findik
| SUTLAC Cig Gramaj | SUTLU Cig Gramaj | SEKERPARE | Cig Gramaj
IRMIK
TATLISI
SUT 150 GR SUT 150 GR PUDRA 7GR
SEKER -
NISASTA 5 GR IRMIK 20 GR IRMIK 5GR. Gen ™.
PIRINC 10 GR SARIUZUM | 5GR UN AGRT | N
TOZ SEKER | 40 GR | TOZ SEKER | 40 GR YUMURTA | 1B cmmn | &
j’ uL:l Operasyon Amirligi g'
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YUMURTA | 0,03 TOZTARCIN| 1GR | SEKER 40GR
| ADET .
VANILYA 1GR VANILYA 1 GR FINDIK 2GR
TARCIN 1 GR HINDISTAN | IGR TEREYAGI | 7GR
CEVIZi
KAZANDIBI | Cig Gramaj | ELMA Cig Gramaj | PROFITEROL | Cig Gramaj
TATLISI _
SUT 150 GR ELMA 120 GR sUT 150GR
NISASTA 8 GR ELMA 30 GR SEKER 50 GR
ICLIK
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 |1GR VANILYA 0,1
SUT 150 GR CEViIZ 5GR KABARTMA | 0,1
TOZU
NISASTA 10GR
MEYVELER
KARPUZ KABUKSUZ 180-250 GR
KAVUN KABUKSUZ 180-250 GR
UzUM 150-180 GR
ELMA 170-200 GR
ARMUT 170-200 GR
MANDALINA (2ADET) 180-200 GR
(Iki adeti icin)
PORTAKAL 180-200 GR
KAYISI 150 GR
KIRAZ 150 GR
CILEK 150 GR
MUZ 180-200 GR
SEFTALI 150-180 GR .
- W e
Y. ERIK 150 GR /8 Gene VS
K. ERIK {150 GR j §\ famit 42
| & Gemi Trf. Hiz. "= |
i\'-‘-' Operasyon Amirli§i .
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KIVI (2ADET) o 150-180 GR

_ B (Iki adeti i¢in)
INCIR 100 GR

ANANAS o 80 GR

DUT 60 GR

L |

3.5.1 Madde belirtilen 6. Grup Yemekler (ig:ecekler)

Komposto, Hosaf, Ayran, Kola, Meyve suyu, sade ve meyvah gazoz, Siit, sade ve meyveli soda,
soguk ¢ay. Gazl ve gazsiz igecekler personel sayis1 kadar en az 200 ml cam veya pet/karton sisede
depozitosuz olacaktir.

3.5.1 Madde belirtilen 6. Grup Yemekler (Salata ve Meze toplam 3 cesit olacaktir.)

AYSBERG | Cig Gramaj | BARBUNYA | Cig CACIK Cig
SALATA PIYAZI Gramaj Gramaj
AYSBERG |30GR BARBUNYA |15GR ACIK YOGURT | 80GR
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 Gramaj | HUMUS Cig KIRMIZI Cig Gramaj

FASULYE Gramaj LAHANA
PiY AZI SALATASI
KARA BIBER | 0.1 GR NOHUT 30 GR LAHANA 40GR
KIRMIZI 5GR TAHIN 10 GR LIMON SUYU | 20GR. Gep|.
BIBER | AR é\
KURU 15 GR PUL BIBER |2GR SIRKE sar’ Al e
FASULYE | | | E gperasyon arfirisi =

—— ~
\?_ 1856 &
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MAYDANOZ | 0,01 [ TUZ 1 GR TUZ 1GR
__ DEMET

PUL BIBER | 0,2 GR ' TEREYAGI | 2GR SEKER 0,IGR
SIZMA ' 3GR TOZ BIBER | 0,1 GR
ZEYTINYAGI |
YUMURTA | 0,01 ADET
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 SEMIZOTU 0,10
SOGAN DOMATES 40 GR ADET
SUMAK 0,IGR ROKA 0,10 SIZMA 2GR

ADET ZEYTINYAGI
MAYDANOZ | 0,02 0,01 TAZE NANE 0,02
DEMET MAYDANOZ DEMET DEMET

PATATES 100 GR BEYAZ 5GR

PEYNIR
PUL BIBER | 0,1 GR SIZMA 0,5 GR

ZEYTINYAGI -
SIVRI BIBER | 5 GR
TAZE NANE | 0,02

DEMET
SIZMA | 0,5GR
ZEYTINYAGI
YOGURTLU | Cig TARATOR Cig | SEZAR Cig
KEREVIZ Gramaj Gramaj | SALATASI Gramaj
ACIK 30 GR YOGURT 80GR | BEYAZ LAHANA | 30GR |
YOGURT
KEREViZ 50 GR KURU NANE | 5GR TAVUK GOGSU | 5GR
SIZMA 3 GR SIZMA _ | 05GR | EKMEK(KRATON) | SGR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
MAYONEZ | 20GR TUZ 1 GR ANCUEZ SOS 5GR
f SIZMA 5GR
| ZEYTINYAGI |
AKDENIZ Cig COBAN Cig Gramaj | RUS Cig Gramaj
SALATASI Gramaj SALATA SALATASI
LORAOSU 20GR DOMATES 50 GR PATATES 30GRy UE€h4 P
ENDIVIYEN | 20GR SALATALIK |15GR HAVUC IGR i ‘%\
HAVUC | 1T0GR | BIBER 5GR BEZELYE BER Gt B
— }]I m \.:Lr_'-=:'.'- i g
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 MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 SALATALIK | 5GR
DEMET DEMET TURSUSU |
TERE 0,01 MAYONEZ | 5GR
| DEMET )
ROKA 10,01
DEMET
BEYAZ 5GR
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 ACILI EZME | Cig Gramaj | MERCIMEK | Cig Gramaj
SALATASI Gramayj KOFTE
PATLICAN | 80GR DOMATES 30GR MERCIMEK | 10GR
SIZMA 10GR SIVRI BIBER | 10GR INCE 5GR
ZEYTINYAGI i} BULGUR
KARABIBER | 0,1GR KURUSOGAN | 10GR SALCA 5GR
0,01 SARIMSAK | 0,IGR KARABIBER | 0,5GR
MAYDANOZ | o o
PUL BIBER 2GR PUL BIBER | 2GR
isor 2GR NANE 0,1GR
KARABIBER | IGR MAYDANOZ | 0,01 DEMET
NAR EKSiSi | 0,IGR KURUSOGAN | 5GR
SIZMA _ |3GR SIZMA 2GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
KISIR Cig CIG KOFTE | Cig Gramaj | KOZ BIBER | Cig Gramaj
Gramaj SALATASI
INCE 15GR INCE 15GR KAPYA 40GR ..
BULGUR BULGUR BIBER /o Beng,
SALCA 5GR SALCA 5GR YOGURT BOER |, ’%
KARABIBER | 0.5GR KARABIBER | IGR SIZMA | FER gemi Ttz | ‘e -
5 OoperasTTTT
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ZEYTINYAGI |
PULBIBER |2GR | PUL BIBER 3GR TOZ BIBER | 0,1GR
NANE 0,1GR NANE 0,1GR TEREYAGI | 0,5GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01
DEMET DEMET )
KURUSOGAN | 5GR KURUSOGAN | 5GR |
AYSBERG 5GR ISOT 2GR
SIZMA 5GR SARIMSAK | 0,1GR
ZEYTINYAGI |
PATATES Cig Gramaj | DOMATES/BIB | Cig KARISIK Cig
KIZARTMA ER/ SOGAN | Gramaj | KIZARTMA | Gramaj
SI (FIRINDA
(KOZLENMIS)
PATATES 15GR DOMATES 10GR | PATLICAN 10 GR
SIZMA 5GR BIBER 10 GR | PATATES 10 GR
ZEYTIN
YAGI
SOGAN 10GR | BIBER 10 GR
KABAK 10 GR
DOMATES 5GR
SIZMA  |20GR
ZEYTINYAGI
 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 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 3 GR KURU SOGAN" @@ip_]}.. N
FISTIK L [FT I
LIMON ~ |1GR DOMATES I0GR |LIMON /-3 |@GR 1\
MAYDANOZ | 0,0IDEMET | KARABIBER | 0,01 GR |SIZMA | = S{5GRw £
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ZEYTINYAGI
PATATES 15 GR KURU NANE 0,01 GR | KARABIBER 02GR
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 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 1GR SIZMA 10 GR | SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
MAYDANOZ 0,0lDEMET | DOMATES 10 GR | LIMON 2GR
PATATES 15 GR YESIL 50 GR
FASULYE
SALCA 2GR KURU SOGAN | 15GR
SARIMSAK 0,2 GR
SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI
TUZ 1 GR
ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
ISPANAK Gramaj KEREViZ Gramaj MANTAR Gramaj
BORANI
ISPANAK 80 GR KEREVIiZ 80 GR MANTAR 50GR
HAVUC 20GR PATATES 20GR HAVUC 20GR
YOGURT 40GR HAVUC 20GR BEZELYE 10GR
PIRINC 5GR BEZELYE 10GR KURUSOGAN | 10GR
SIZMA 5GR KURUSOGAN | 10GR UN 1GR
ZEYTINYAGI
KARABIBER 0,1 GR SIZMA 5GR TUZ 1 GR
ZEYTINYAGI
TUZ 1GR UN 1GR SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
KURUSOGAN | 10GR | LIMON f, REOR %‘E
[ 2
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' ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig
SAKSUKA IMAMBAYILDI | Gramaj
PATLICAN |30 GR PATLICAN 80 GR
PATATES 10 GR CARLISTON 20 GR
| BIBER 1
KEKIK 0,01 KURU SOGAN | 30 GR
DOMATES 20 GR SALCA 2GR
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
BOREKLER
YUFKA 70GR YUFKA 70GR YUFKA 70GR
E PEYNIR 25GR = KIYMA 25GR PATATES 25GR
8 < [DANA O .
z SOT 3GR E SUT 3GR SUT 3GR
&= YUMURTA 5GR Y [YUMURTA |SGR 5~ YUMURTA  ISGR
ojm ;)—1 = ) =
é YOGURT 2GR E’ YOGURT 2GR | & YOGURT DGR
. = . = A« —
‘2 COREOTU 0,5GR | ' COREOTU [0,5GR 2 £/COREOTU  0,5GR
) g . TR - .
=§ AYCICEKYAGI |5GR g AYCICEKYA 5GR AYCICEKYAG |5GR
KURUSOGA [SGR KURUSOGAN [|5GR
M1 l
YUFKA 70GR 'YUFKA 70GR YUFKA 70GR
oy -
= PEYNIR DSGR | = [KIYMA ~ 5GR PATATES [25GR
- - l"\-:\ AlLA AN —
Z SUT 3GR g SUT 3GR SUT 3GR
= ~ g
A [YUMURTA SGR % YUMURTA SGR |3 = [YUMURTA 5GR
) = ) = 7]
% YOGURT 2GR % YOGURT  PGR E = [YOGURT 2GR
’g COREOTU 0,5GR 8 COREOTU 0,5GR ﬁ; COREOTU [0,5GR
. : S| :
3 [AYCICEKYAGI 5GR = |AYCICEKYASGR | ™~ [AYCICEKYA 5GR
M | M Pt - Pl S
KURUSOGA 5GR KURUSOGA BER
! a1 _ a1 ".-"-\ *
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- !YUFKA 0GR | [YUFKA 70GR YUFKA 70GR
g PEYNIR 25GR g EIKMAA F“gszR PATATES  25GR
E SUT 3GR E SUT 3GR . SUT 3GR
®~ YUMURTA 5GR ~ |YUMURTA 5GR |&+=YUMURTA [SGR
) , XD _ =7

= [YOGURT 2GR 2 [YOGURT [PGR |:© @ [YOGURT 2GR
8 COREOTU ;O,SGR E COREOTU  0,5GR '; ﬁ COREOTU  [0,5GR
% AYCICEKYAGI 5GR E AYCICEKYA 5GR —E 5 rt\YCICEKYA 5GR
= | ® KURUSOGA sGR KURUSOGAN5GR
— |YUFKA 70GR - YUFKA 100GR YUFKA 100GR
E KABAK 10GR | & PATATES [25GR PEYNIR 25GR
E TAVUK 10GR E SUT 3GR SUT B3GR
;g YUMURTA 10GR E YUMURTA [5GR ;g E YUMURTA |SGR
E HAVUC 10GR E’ YOGURT  PGR 2 E YOGURT  RGR
; GALETAUNU [SGR ’8 I]\(IURUSOGA 5GR = & .@IY@(;EKYA 5GR
T AYCICEKYAGI 5GR | % AYCICEKYA [SGR |

Madde-5 YEMEK CESITLERI VE VERILIS ADETLERI

Yemekler; 6giin olarak sartnamede belirtilen periyotlarda hazirlanacak ve menii asagidaki
cesitlerden olusacaktr.

5.1. Ana yemek: Bu yemeklerin asgari verilis aylik periyotlan asagida belirtilmistir.

Déner 2 defa (11 et déner (% 80’1 et % 20’si kiyma ve kuyruk yag: olacak), 1’si ise tavuk doner
Haslama 2 defa verilecek (haslama yemeklerinde kuzu eti kullamlacaktir.)

Kofteler 4 defa

Tavuk 3 defa

Balik 2 defa

Etli sebzeler 7 defa

Kiymali, kusbasili ve kasarli Pide 2 defa.

Bakliyatlar 4 defa

Kebaplar 4 defa verilecektir.

5.2. Tahilli yemekler: Ana yemege uygun olarak déniisiimlii verilecektir.

5.3. Tath ve Meyveler: Ana yemege uygun olarak tatli ve meyve ¢esitleri doniisiimlii ¢ikacaktir.
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Madde 6- YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELER VE OZELLiKLERI

Yiiklenici, yemekleri hazirlarken veya pisirirken asagida belirtilen ozelliklerdeki malzemeler
kullanacaktir. Yemeklerde kullamlacak malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi, TSE Standartlarindaki en
iist seviye, Hifzissihha ve Belediye Kurallarina uygun olacaktir.

6.1. ET: Etli yemeklerde kesinlikle yagsiz dana ve kuzu eti kullanmilacaktir. Et veya kiyma taze,
kokusuz, temiz olacak veteriner kontroliine ait damgayi tasiyacaktir. Et, Tiirk Gida Kodeksi Et ve
Et Urtinleri Tebligine uygun olacak ve Ithal et kullanilmayacaktir. Et ve Kiyma, dondurulmus
olmayacaktir.

6.1.1. Pigmis et gramaj1 belirlenirken 4.8.1 maddede belirtilen ¢ig et gramajinin %30-%35 oraninda
diistilmiis hali kabul edilecektir.

6.2. TAVUK VE BALIK ETi: Taze ve iyi temizlenmis olacak, parcalanmis tavuk eti but ve gogiis
olarak verilecektir.

Baliklar ise ¢ipura, levrek, hamsi, istavrit vb. taze olacaktir.

6.2.2. Pigmis tavuk gramaji belirlenirken 4.8.1 maddede belirtilen ¢ig tavuk gramajinin %30-%35
oraninda diisiilmiis hali kabul edilecektir.

6.3. KURU GIDALAR: Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye, barbunya, gibi kuru gida
maddeleri temiz, kiniksiz, kuru, kiifsiiz, kokusuz, bdcek yeniksiz, yabanci maddelerden temizlenmis
normal irilikte kolay pisen ve lezzetli olacaktir. Pilavda kullanilacak olan piring piyasada kabul
gormiis Kontrol Teskilatinca da uygun goriilen 1. Sinuf yerli baldo olacaktr.

6.4. SEBZELER: Mevsimine uygun sebzeler taze, olgun ve normal biiyiikliikte olacaktir. Ezik,
girtik, kiflt, kurtlu, ¢amurlu, burusmus, sararmus, kartlasmis olmayacaktir. Konserve ve
mevsiminde yetisen hicbir sebze dondurulmus olarak kullanilmayacaktir. Dondurulmus sebze
kullanilmasini gerektirecek durumlarda Kontrol Tegkilatinin izni alinacaktir.

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

6.6. TATLILAR: Hamur isleri, siit mamulleri, kompostolar, asure, helva giinliik pisirilmis, kendine
zgii tat ve kivamda olacak, yanmus tat ve yabanci koku bulunmayacaktir. Tatlhilar, kompostolar ve
hosaflarda sekerpancar: sekeri kullanilacaktir. Siitlii tatlilarda, siit oram1 minimum % 80 olacaktr.
Tathlar giinliik ve istenilen kalitede olmaz ise servis edilmeyecek. Siit ve siit iiriinlerinde kesinlikle
pastorize ve UHT siit kullamilacaktir.

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

6.8. YAGLAR: Yemeklerde kat1 yag olarak tereyagl ve siv1 yag olarak aygigek/zeytinyagi
kullanilacaktir. Salatalarda sizma zeytinyagi, kizartmalarda ay¢igek yagi kullanilacak, yaglar TSE
Belgeli olacaktir. Kullanilacak tereyagi acilagmus ve kiiflenmis olmayacaktir.

Kullanilacak yaglarin standartlar:

Enerji ve Besin | AYCICEK YAGI RIVIERA | NATURELSIZMA | TEREYAGI
Ogeleri (Enerji ve Besin | ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI (Enerji ve Besin
Ogeleri 100ml igin) (Enerji ve Besin | (Enerfji ve  Besin Oge]-,n @éﬁ%‘?'
[ Ogeleri 100ml i¢in) | Ogeleri 100ml igin) icim) «.

' S G‘“\“ N\‘\“\\‘)‘ %‘
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‘ Enerji Degeri 3367 Kj/819kcal 3367 K;j/819 kcal 3367 Kj/819 kcal [ 790 keal
Yag - |91g 91 g 9l g 82g
Doymus Yag 10g 15g 15g
| Tekli 25g 63 g . 68 gr o
Doymamis Yad )
Coklu 56g 9g 9¢
Doymamis Yag |
Kolesterol | 0 mg 0 mg 0Omg
Karbonhidrat | 0 g Og Og 2,58 ¢ B
Protein Og Og Og ) 02g

6.9. SALCA: Yemeklerde domates ve biber salgas: kullanilacaktir.

Kullamlacak salcanin standartlan

SALCA (Enerji ve Besin Ogeleri 100 gr igin)
Enerji Degeri 430 Kj/103 kcal
Yag - 0,60 g

| Karbonhidrat 22,68 g

| Protein 382¢

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

Kullanilacak yoZurdun standartlan

YOGURT (Enerji ve Besin Ogeleri 100 gr icin)

Enerji Degeri 78 kcal/327K] o
Yag 38¢

Karbonhidrat 7g

Kalsiyum 180 mg

Madde 7- YEMEKHANE TEFRISATI VE DEMIRBAS MALZEMELER

7.1. Yemekhanelerde bulunan demirbas ve gesitli malzemeler dilizenlenecek bir tutanakla
Yiiklenicinin tasarrufuna verilecek ve bu konuda asagidaki esaslar dikkate alinacaktir.

7.2. Yiikleniciye diizenlenen tutanak ile teslim edilen demirbaglar en iyi sekilde korunacak ve
kullamlacaktir. Bakim ve tutumu Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

7.3. Demirbas malzemelerin yiiklenici personelinin kétii kullanimi veya hatasi nedeniyle hasar

gormeleri halinde, onarinm ve eksikliklerin tamamlanmasi,

yenilerinin alinmasi Yiiklenici

tarafindan en kisa stirede saglanacaktir. Aksi takdirde s6z konusu malzemenin temini [zmit GTH
Operasyon Amirligi tarafindan yapilacak ve bedeli Yiiklenicinin istihkakindan veya temmat!armdan
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7.4.1zmit GTH Operasyon Amirligi mutfaginda mevcut olan demirbas malzemelerin listesi Ek-1’de
olup, hizmetin yiiriitilmesine yo6nelik gerek duyulan diger ekipman yiiklenici tarafindan temin
edilecektir.

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

7.6. Porselen tabak, kase, kasik, catal, bigak, cam bardak, cam siirahi, manej takimi, pegete, servis
tepsisi, masa Ortiisii vb. malzemeler hizmetin ifasini saglayacak sekilde Yiiklenici tarafindan
kargilanacak, kinlma, ¢atlama, yipranma nedeniyle kullanilmayacak duruma gelen malzemelerin
yerine yenisi Yiiklenici tarafindan karstlanacaktir/degistirilecektir.

Madde 8- YUKLENICININ YOKUMLULUKLERI

8.1. Cahstirilacak personelin yaptig1 ise uygun is kiyafeti giymesi, ayrica dagitimda gérevli
personelin kep ve tek kullammlik eldiven ile maske takmalan yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

8.2. Yemek servisinin yapildig1 yemekhane temizliginde ve bulagik yikamada gida tiiziigline uygun
ve piyasada kabul gérmiis TSE Belgeli iirtinler yiiklenici tarafindan temin edilip kullanilacak, kati
atiklarin koku yaymayacak sekilde muhafazasi ve kaldirilmasi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

8.3. Hijyen ve Kalite standartlann saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek icin kullanilan
malzemelerden Kurulusun uygun gordiigii zamanlarda ve yetkililer nezaretinde alinan érneklerin
Hifzissthha laboratuvarinda tahlilleri yaptirilacak ve tahlil masraflan Yiikleniciye ait olacaktir.
Yiiklenicinin ¢ikan sonug lizerinde yorum ve itiraz hakki olmayacaktir.

8.4. Yiiklenici I Saglig1 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 alinmasi veya iicretlerinin ve
haklarimin 6denmemesi, is¢i ¢ikartilmasi gibi hadiselerden dolay: tiim sorumluluklar yiiklenici
firmaya aittir. Yiiklenici firma higbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin liizumlu emniyet tedbirlerini
zamanminda almak ve kazalardan korunma usul ve garelerini personeline dgretmekle yiikiimliidiir.
Bu itibarla taahhiidiin ifasina ihmal, dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz personel ¢alistirmaktan
veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek kazalardan yiiklenici firma sorumludur.

8.5. SGK Mevzuatinda yer alan is¢i ve isveren hakkindaki kanunlar kapsaminda is¢i alinmasi,
Ucretlerinin ve haklarmin O6denmemesi, is¢i ¢ikartilmasi gibi hadiselerden dogacak biitiin
sorumluluk Yiikleniciye aittir.

8.6. Calisan personelin maas, licret, sigorta, vergi, is¢i sagh@ ve giivenligi gibi her tiirlii tedbir ve
yiikiimliiliikkler Yiiklenici firmaya aittir. Bu konuda Kurulusga bir 6deme yapilmas1 durumunda bu
o6deme Yiiklenici firmaya riicu edilecektir.

8.7. Gerek asgari ticretin gerekse Sosyal Giivenlik Kurumunun prim artiglari ile kanundan dogan
veya buna benzer nedenlerden dogan maliyet artiglar: higbir nedenle Kurulusa yansitilamayacaktir.

8.8. Is Kanunu geregi personele verilecek hafta tatillerinde, yillik izinlerde, rapor ve hastalik

hallerinde hizmetin aksamamas: igin Yiiklenici ilgili personelin yerine ayn1 evsafta elemin, B @Wu

edecektir. Boyle bir durumda Kurulusumuzca ayrica bir licret 6demesi yapllmayacakl.n N /;7\\
Lot &

A
AU g
8.9. Ay icinde tam giin ¢aligan personelin sigorta primi 30 giin {izerinden yapt1r11ac1i\§ oo :‘S‘Y““ m_mmg\ =
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8.10. Yemekhane, mutfak, bulagikhane, kiler vb. yerler ayda bir kez ilaglanacaktir. Ancak; hagere,
bocek goriilmesi halinde bu stire 15 giinde bir yapilacaktir. Kullamlan ilag kapali alanda insan
saghgina zarar vermeyecek ve gida iirlinlerini etkilemeyecek nitelikte Saglik Bakanligi onayh
olacak ve kullanilacak ila¢ konusunda igyeri hekiminin onay1 alinacaktir. Yemek hazirlanan ve
servis edilen mekanlarin hagerelerden korunmasi ve gida zehirlenmelerinde dogabilecek her tiirlii
olumsuzluklarda sorumluluk ve yiikiimliiliik Yiikleniciye ait olacaktir.

8.11. Yemek hizmeti sonrasi ortaya ¢ikacak atiklar miimkiin oldugunca yemekhane icerisinde
bulundurulmayacak ¢oplerin tahliyesi ise Yiiklenici tarafindan kargilanacak olan ¢op torbalarina
konulup, agizlar1 kapatilarak ¢op mahallerine giin iginde sevk edilecektir.

8.12. Yiiklenici, modern bir yemekhaneye yakisir bir sekilde personeline tek tip elbise giydirecektir.
Yiiklenici yemekhanede ¢alisan personeline servis kiyafeti (As¢i kepi, beyaz eldiven, maske,
ayakkab1 galosu, beyaz onliik ve beyaz gomlek) kullandiracaktir, Ayrica is ayakkabis1 verecektir.
Giinliik ayakkabi ile yemekhanede galismayacaktir. Personel kiyafetleri, tiraslari, tirnak temizligi,
Izmit GTH Operasyon Amirligi kontrol teskilatinca kontrol edilecektir.

8.13. Yiiklenici ve tim personeli, Izmit GTH Operasyon Amirligi calisma disiplinine uymak
zorundadir.

8.14. Yiiklenici, yemek iiretim servis islerinde ¢aligtirdi: personel igin mevzuatin gerektirdigi
portor, akciger filmi vb. gibi tetkikleri mevzuatin emrettigi siire araliklarinda yaptiracak ve her
seferinde sonuglar1 Kurulusa verecektir.

8.15. Yiiklenici gida zehirlenmelerine karg1 koruyucu dnlemleri almak ve uygulamak zorundadir.
Izmit GTH Operasyon Amirliginde verilen yemekten kaynaklanabilecek besin zehirlenmesi
sigortasini isin devamu siirecinde yaptirmakla yiikiimliidiir. Yaptirilan Sigorta poligesinin bir
niishas1 Izmit GTH Operasyon Amirligine teslim edilecektir.

8.16. YUKLENICI, cahstirdig1 personelin yemegini kendi karsilayacaktir.

8.17. YUKLENICI, Amirligimiz biinyesinde sorumlu oldugu islerde, 18 yasindan kiigiik is¢iyi
kesinlikle g¢aligtirmayacaktir.

8.18. GUNLUK YEMEK NUMUNESI: Yiiklenici, kendi mutfafinda pisirilerek Izmit GTH
Operasyon Amirliginde dagitilan yemeklerden her giin "yemek numunesi” alarak uygun sicaklik
kosullarinda 48 saat siire ile muhafaza etmek zorundadir. Numunenin alinacagi kaplar, Gida
Maddeleri Tuziigii’'nde belirtilen sekilde steril olacak ve Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.
Amirlik gerek gordiigiinde numuneleri Hifzissihha laboratuvarina tahlile gonderecektir. Tahlil
licreti Yiklenici tarafindan karsilanacak olup, Yiiklenicinin ¢ikan sonug iizerinde yorum ve itiraz
hakki olmayacaktir.

8.19. Thaleye katilacak firmalar teklif vermeden 6nce, isyeri yetkililerinin gdzetiminde, hizmetin
yuriitiilmesi ile ilgili yerleri gorebilir, gezebilir ve ilgililerden gerekli bilgileri alabilir. Bu gerekliligi
yerine getirmemis olsa bile sdzlesmenin uygulanmasi bakimindan gezmis, gérmiis ve ilgililerden
yeterli bilgiyi almig sayulir.

Madde 9- iSIN YORUTULMESINE ILISKiN ESASLAR

QB ﬁ 6‘.*
9.1. Yemek temini, servisi ve yemek sonrasi temizlik hizmetinin gériilmesi i¢in gereke@,"‘g‘u ele(ktnk’f:',,
ve dogalgaz [zmit GTH Operasyon Amirligince bedelsiz olarak verllecektlr Ancak: O@mul R‘n eyen. \g_'
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aksakhik ve sorun yasanmasi halinde hizmetin devami igin gerekli tiim materyallerin temininin
sorumlugu ve ytikiimliiltigii Yikleniciye aittir,

9.2. Yemek Hizmeti Izmit GTH Operasyon Amirligi is akis, kontrolii ve talimatlar: dogrultusunda
yapilacaktir. Gerek goriiliirse yemegin pigirilme asamasinda gerekse servis asamasinda servis
personelinin sahsi temizligi Izmit GTH Operasyon Amirligi Kontrol Teskilati’nca kontrol
edilecektir.

Yemek dagitiminda ¢aligan personel gérev basinda iken kigisel bakimina 6zen gosterecek, tirnaklari
kisa kesilmis, eller siirekli temiz tutulacak, agikta yara olmayacaktir. Calisirken bone, tek
kullammhk 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, tiitiin ve tiitlin maddeleri knllanmak, sakiz ¢ignemek, gidalara dogru hapsirmak ve 6kstirmek
gibi davramslardan kaginilacaktir. Kisisel esyalar ve giysiler gida maddelerinin islendigi alanlarda
bulundurulmayacaktir.

9.3. Yemek hizmetinin istenilen sekilde ve siirede bitirilebilmesi i¢in servis elemanlarinin yeterli
olmamasi halinde firma gerekli 6nlemi alacaktr.

9.4. Yiklenicinin sdzlesme geregi yapmay: taahhiit ettigi iglerin yapilmasi sirasinda meydana
gelebilecek zarar ziyan ile islerinin kismen veya tamamen aksamasi nedeniyle dogacak zarar ile
liglincti gahislarda sebep olacagi tiim zarar ziyan Kurulugga tutulacak bir tutanakla tespit edilerek
firmanm ¢ikacak ilk istihkakindan tahsil edilecektir.

9.5. Izmit GTH Operasyon Amirliginde yemek hazirlama, yemek servisi ve servis sonrasi temizlik
hizmeti alimi isi i¢in,

Yemek servisi, dafitim ve sonrasi temizlik iglerini yapmak {izere Bulasik¢1/Servis elemani olarak
1 (Bir) personel bulundurulacaktr.

Personel ile ilgili olarak is ve ISG mevzuatinin gerektirdigi ytiktimliiliklerin yerine getirilmesi
Yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

9.6. Yiklenici, yemeklerde kullanilacak her tiirlli erzak ve malzemenin evsaf ve miktar agisindan
sozlesmeye ve eklerine uygunlugunun Izmit GTH Operasyon Amirligi tarafindan kontrol ve
tespitinin yapilacagini pesinen kabul eder.

Madde 10- CALISTIRILACAK PERSONELDEN ISTENILECEK BELGELER

Yiiklenici, ihale konusu iste ¢alistiracag1 personelle ilgili olarak Idareye verilmek iizere personel
dosyas diizenleyecek ve bu dosyada;

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

- Ikametgah Senedi

- Savciliktan Sabika Kaydi

- Saglik Raporu, Port6r ve akcifer muayenesi sonucu lezyon yoktur raporlar

- SGK Ise Giris Bildirgesi olacaktir.

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

e  Aylikiicret bordrosu (Her ay iicretli tarafindan imzalanmis),

e  Aylik sigorta dénem bordrosu ve makbuzu (Bir énceki aya ait olacaktir), g@ﬂe 7

Personel i¢in hazirlanmas1 gerekli olan yukarida belirtilen belgelerden olusacak’ dbsya Tg::‘bas\
yapildig tarihten itibaren 15 (onbes) takvim giinii i¢inde Kurulusa teslim edllecektu gagfgmq “q

>
Sayfa 30 /31 > &




sonrasinda herhangi bir nedenle Izmit GTH Operasyon Amirligince ¢alistirilmast uygun
goriilmeyen personel, Yiiklenici tarafindan bir baska personelle degistirilecektir. Degistirilen
personelin evraklari en fazla 15 (onbes) takvim giinii igerisinde Kurulusa teslim edilecektir.

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

Is bu Teknik Sartname 31 sayfa, 10 madde,
EK-1 Mutfak ve yemekhane demirbas listesi,
EK-2 1 Ayhk Omek Yemek Meniisii’nden ibarettir.

Hasan Basri BADEMCI (")zgii{' RTAL  Abdullaf OZSAKABASI
Teknik Yéonetim Idari sler Sefi Teknisyen
Servis Sorumlusu

EK-1: Mutfak ve yemekhanede bulunan Demirbas listesi.
EK-2: 1 (Bir) Aylik Ornek Yemek Meniisii.

Sayfa 31/ 31
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