KIYI EMNIYETi GENEL MUDURLUGU

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

MADDE 1- ISIN KAPSAMI VE MiKTARI

Bu teknik sartname, asagida adresleri verilen Kurulusa bagh birimlerde ¢alisan personele
takribi glinliik 500 (besyiiz) adet olmak {izere 1 (Bir) yil boyunca takribi toplam 100.000
(Yiizbin) adet servise hazir yemegin bu sartnamede belirtilen teknik ayrint1 ve sartlarda
IDARE’nin mutfaginda hazirlanmasi, pisirilmesi, tasinmasi, personele yemek servisi
yapilmasim ve yemek sonras1 hizmetleri kapsaminda servislerin toplanmasim, bulagiklarin
yikanmasini, yemekhane ve miistemilatinin temizlenmesini, tertip ve tanzim isleri
hizmetlerini ve Yiiklenicinin kullanimina birakilan tiim mahal, cihaz ve malzemelerin bakim
ve onarimlarimin yapilmasim kapsar.

Birim Adi Birim Adresi Takribi
Ogiin

Genel Miidiirlik Hizmet Beylerbeyi Mah. Abdullahaga Cad. 310
binasi No:16/A Uskiidar/ISTANBUL
Istanbul/istinye ~ Gemi | Istinye Mah. Istinye Cad. Eski Tersane 80
Trafik Hizmetleri Mevkii  No:1  Istinye/  Samyer
Operasyon Amirligi ISTANBUL )
Telsiz Isletme Besyol Mah. inonii Cad. No:3/1 80
Miidiirliigii/SEFAKOY Sefakoy/ ISTANBUL
YERLESKESI i _
Atolye Sube Kemerburgaz Devlet Yolu 3. Kolordu | 30
Miidiirliigii/Osmaniye Muhabere Alay1 Yam  Hasdal/ |
Verici Istasyonu Eyilip/ISTANBUL
(HASDAL

| YERLESKESI) B

MADDE 2- TANIMLAR: .
Bu Teknik Sartnamede; Kiy1 Emniyeti Genel Mudiirligii “IDARE?”, ihaleyi alan firma
“YUKLENICT” olarak amlacaktir,

MADDE 3- YUOKLENICi

3.1. GENEL YUKUMLULUKLER

3.1.1. YUKLENICI, Yemekleri (4 kap yemekten + 6 gesitten olusan salatabar) Genel
Midiirlik hizmet binasi mutfaginda gece saat 24:00°dan sonra yemek pisirme hazirligini
yapacak ve en ge¢ saat 10:00°a kadar servise hazir olacaktir. Yemekler kontrol teskilatinin
onay1 alinmadan servise sunulmayacaktir.

3.1.2. YUKLENICI ilgili Bakanligin “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonetmelik” geregince Ongoriilen gida maddeleri ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeleri {ireten isyerleri bu yonetmeligin ek-2 sinde 6ngdriilen asgari
teknik ve hijyenik sartlara ve {lrettikleri gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin 6zelligine gére Bakanlik¢a belirtilen kriterlere uymak zorundadir.
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3.1.3. Yemek hazirlik merkezinin ve dagitim araglarmin tiim saglik sartlarmna uygun ve
hijyenik bir sekilde gidalarin tasinmas: ve depolanmasinda 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi, ilgili Bakanhgin Gida Giivenligi ve
Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik ve 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar: Yonetmeliginde
yer alan kurallara uygun olarak tasinmali ve dagitilmalidir.

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

3.1.5. Yemek servisi genel olarak is giinleri 12.00-13.00 saatleri arasinda yapilacak olup, bu
saatler IDARE tarafindan degistirilebilir veya bu saatler digina tagmasi halinde servise devam
edili. IDARE tarafindan birimlere gidecek 0Oglin  sayilarinda  degisiklik yapilabilir.
YUKLENICI, IDARE tarafindan bildirilen miktarda dgtinii tagiyip, servisini yapacaktir.

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

3.1.7. YUKLENICI, IDARE’nin mutfagimda hazirlanan sicak yemekleri Istanbul/istinye
Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirligi, Telsiz Isletme Miidiirltigti/Sefakdy Yerleskesi,
Atdlye Sube Midiirliigii/Osmaniye Verici Istasyonu (Hasdal Yerleskesi) thermobox yemek
tagima kaplanyla tasiyacak olup, soguk yemekleri ise frigofirik araglar ile uygun 1sida ve
zamaminda dagitim yapilacak sekilde tagiyacak, personeli igin ise yemek dagitim veya
pisirilmesi igini aksatmadan yiiriitmek tizere gerekli 6nlemi alacaktir.

3.1.8. YUKLENICI, IDARE’nin mutfaginda herhangi bir nedenle yemek pisirilememesi
durumunda, yemek pisirme ve dagitim isini aksatmadan yiiriitmek tizere gerekli Gnlemi
alacak olup, séz konusu islemler Sozlesme bedeline dahil olup ilave bir iicret talep
edilmeyecektir.

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

3.1.10 YOKLENICI, is mahalli ve ekipmanlarini kullamlir halde ve saglam bir sekilde teslim
aldiktan sonra, Sézlesme siiresince teslim aldigi cihaz ve malzemelerin bakim ve
onarimlarim kendisi yaptirir. Sézlesme bitiminde is mahalli ve ekipmanlarim kullamilir halde
ve saglam bir sekilde teslim eder.

3.1.11 YUKLENICI’nin kullanimina ve sorumluluguna verilen tiim alanlarda, logar ve pis su
borularimin tikanmasi ve benzeri baska her tiirlii arizamn onarimi hususlar; YUKLENIC]
tarafindan saglanacaktir. YOKLENICI, tesisatta tikanmalari engellemek “lizere sher “tlirli
tedbiri alacaktir. \ L




3.1.12 YUKLENICI kendisine teslim tutanagi ile teslim edilen mutfakta ve yemekhanelerde
herhangi bir tadilata ihtiyag duymasi halinde IDARE’ye bilgi verecek, IDARE’nin onay:
alindiktan sonra bu tadilat1 yapabilecektir. YUKLENICI, s6z konusu masraflarin tamamini
kendisi karsilayacaktir. YUKLENICI tarafindan yapilacak ilaveler IDARE nin uygun goriisii
dogrultusunda yapilacak, Sozlesme bitiminde bu ilaveler hakkinda YUKLENICI ticret
dahil herhangi bir talepte bulunmayacaktir.

3.1.13 Teknik sartnamenin Ek-1’de belirtilen _demirbag listesinde kayith olan cihaz,
ekipmanlar ve tiim mahal ise baslama tarihinde YUKLENICI’ye tutanakia teslim edilecektir.
Sozlesme bitiminde teslim edilen miktar tizerinden teslim alinacaktir,

3.1.14 YUKLENICI, teknik sartnamenin Ek-2 listesinde ozellikleri belirtilen cihaz ve
ekipmanlarin IDARE’nin mutfagina kurulumunu, isin baglamasina miiteakip 5 (Bes) giin
i¢inde yapacaktir. Ancak, mutfak kurulumu tamamlanincaya kadar Idare personelinin
magduriyet yasamamasi i¢in YOKLENICI kendi mutfaginda hazirlanan yemegi, idare’nin
yemekhanelerine uygun arag ve gereglerle tagimali olarak verecektir. Mutfak kurulumu
Idare’nin kontrol teskilati gozetiminde gergeklestirilecektir. IDARE’ye teslim edilen tim
elektrikli cihazlar A Sinifi Enerji sertifikasina sahip olacaktir.

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

3.1.16 Yemek pisirme ve servis ekipmanlar1 TSE/CE Belgeli olacaktir. Madenj malzemeler,
TSE Standartlarina uygun paslanmaz celikten olacaktir.

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

3.1.18 Yemek servisinin yapildigi yemekhane temizliginde ve bulagik yikamada gida
tuziigtine uygun ve piyasada kabul gérmiis TSE ve ISO 9001 belgeli tiriinler YUKLENICI
tarafindan temin edilip kullamlacak, kat: atiklarin koku yaymayacak sekilde muhafazasi ve
kaldinlmas1 YOKLENICI tarafindan yapilacaktur.

3.1.19 Hijyen ve kalite standartlar saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek i¢in kullanilan
sudan ve diger malzemelerden IDARE uygun gordiili zamanlarda ve yetkililer nezaretinde
alinan Srneklerin yine IDARE’ce kabul edilen laboratuvarlarda tahlilleri yaptinlacak ve tahlil
masraflar1 YOUKLENICI’ ye ait olacaktir. Yapilan tahlil/analiz sonucunda uygunsuzluk
¢ikmasi halinde o giin i¢in yenilen yemegin ticreti 56denmeyecektir.

3.1.20 YUKLENICI; Ek-1’de belirtilen cihaz ve ekipmanlari, sdzlesme siiresinin bitiminde idare
tarafindan kendisine verilen siire igerisinde Idare’ye teslim edecektir. Bu siire icerisinde Yiiklenici,
IDARE’ye ait ekipmanlar1 teslim etmedigi durumda, tiim masraflar YUKLENICI’nin son
hakedisinden ~veya teminatindan kesilecektir. Ek-2°de  belirtilen YUKLENICI’ye  ait
malzeme/ekipmanlar ise depoya kaldirilacak, anilan malzeme/ekipman YUKLENICI tarafindan
IDARE’den alinmaz ise iki ay sonra tasfiye edilecektir. YOKLENICI bu nedenle IDARE’den
tazminat dahil herhangi bir hak talebinde bulunmayacaktr.



3.1.21 YUKLENICI, IDARE’nin mutfag: ve yemekhanesi ile bu yerler iginde bulunan tiim
demirbagslar i¢in hizmet siiresini kapsayan Yangin Sigortasini yaptiracaktir. YUKLENICI
yaptiracag: sigorta poligesini ve 6deme makbuzunu ige basladig1 tarihten itibaren IDARE’ye
ibraz edecektir.

3.1.22 YUKLENICI, IDARE personelinin besin zehirlenmelerine karsi hizmet siiresini
kapsayan sigorta yaptiracaktir. YUKLEN_[CI yaptiracafi sigorta poligesini ve 6deme
makbuzunu ige bagladig tarihten itibaren 3 (Ug) giin iginde IDARE’ye ibraz edecektir.

3.1.23 YUKLENICI gida zehirlenmelerine karsi her tiirlii koruyucu onlemleri almak,
uygulamak ve bu hususa iliskin olarak yemekhanede ¢alisan personelin hizmet i¢i egitimini
yetkili kisilere yaptirmak zorundadir.

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

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

3.1.26 YUKLENICI 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullamlacak her tiirlii yanici
ve patlayici cihazlann emniyetini temin etmekle yiikiimlidir. YOKLENICI bu tiir yanicl,
patlayici cihaz ve maddelerin (dogal gaz, LPG ve elektrik gibi) kullamm ve isletilmesi ile
ilgili yénetmeliklerde belirtilen 6nlemleri almak zorundadir.

3.1.27 Yemek salonlarindaki hizmetin goriilmesi i¢in gereken su (bulasik ve temizlik icin
kullanilan) ve elektrik idarece bedelsiz olarak verilecek, yemek pisirme ve isitmada
kullanilacak olan dogalgaz ve LPG tiiketim bedeli Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

3.1.28 YUKLENICI, Yemekhane, mutfagin ve kilerin ayda bir rutin olarak ilaglanmasinda
Saglk Bakanligi tarafindan yayimlanan “Halk Sagligi Alaninda Hagerelere karsi Ilaclama
Usul ve Esaslar1 Hakkindaki Yonetmelige” uymakla sorumludur. Yiiklenici, Halk Saglig1
Alaninda Hagerelere Kars: Ilag Uygulama Izin Belgesine sahip ise, ilaglama YOKLENICI
tarafindan yapilacaktir. YUKLENICI, bu izin belgesine sahip degil ise, ilaglama anilan izin
belgesine sahip olanlara yaptirilacaktr.

3.1.29 Yemek hizmeti kapsaminda ortaya ¢ikacak olan atik ve ¢dpler IDARE binasinin
disinda bulunan ve IDARE’ye ait olan ¢Op konteynerinin bulundugu yere YUKLENICI
tarafindan giinliik olarak tagmacaktir. Cép naklinde kullanilacak kovalar giris ve ¢ikislarda
kapilara zarar vermeyecek ebatlarda, giiriltiisiiz ve kolay hareket eden cinsten olacak,
icindeki ¢op posetlerinin yirtilmas: halinde ¢0p suyunun disar1 akmasim Snleyecek bigimde
yaptinilms plastik ve lastik kenarli olacaktir. Bu iglemler sirasinda ¢éplerin disart dokiilmesi
ve/veya ¢op suyunun digan akmasi halinde, gereken her tiirlii temizlik YUKLENICI
tarafindan yapilacaktir.

3.1.30 Yiklenici bu hizmetleri yerine getirmek icin asagida verilen tablo dogrultusunda
asgari 14 (ondort) adet personel ¢alistirmakla yiikiimliidiir.



ASGARI CALISTIRILACAK PERSONEL SAYISI

. e | s N
Gorevi Sljl;lls Gorev Yeri Egitim Durumu ve Deneyim1
Genel Miidiirlik Hizmet Binas:  [Fakiiltelerin Gida
Diyetisyen/Gida Miihendisligi boliimiinden )
Miihendisi 1 mezun ve en az 2 yil tecriibeli
olacaktir.
Genel Miidiirlik Hizmet Binast  Bé&limii ile ilgili Yiksekokul
mezunu veya Asci Egitici
Sertifikali En az 5 Y1l
Asci Bagi 1

Tecriibeli olacaktir. Calisma
stiresi SGK’dan belgeli

] olacaktir,

Genel Miidiirliik Hizmet Binas1  |Ascilik Sertifikah veya
Bonservisli En az 2 y1l

Asci 2 deneyimli Qlacaktlr. .
Bonservisli ¢aligma siiresi
SGK’dan belgeli olacaktr.

Genel Mudiirtik Hizmet Binas1  [Servis Unitesinden yemek
dagitimi yapabilecek

Servis Elemam | 2 bilgiye ve tecriibeye sahip
olacaktir. En az ilkégretim
mezunu olacaktir.

Genel Midiirlitk Hizmet Binasi (3
Kisi)
Telsiz Isletme Miidiirligi/SEFAKOY
YERLESKESI (1 kisi)

Atdlye Sube Midiirliigi/Osmaniye
Verici Istasyonu (HASDALEn az ilkdgretim mezunu
YERLESKESI) (1 kisi) olacaktir.

[stanbul/Istinye Gemi Trafik
Hizmetleri Operasyon Amirligi (1 kisi)

Garson 6

* Genel Miidiirliik Hizmet Binast  [En az ilk6gretim mezunu

Bulasike1 2 olacaktir.

Toplam ‘ 14

1

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

3.1.32 Sartnameye konu islerin yiiriitiilmesi ve YUKLENICI’nin bu igle ilgili olarak
¢aligtiracagi personel bakimindan basta 4857 sayil1 Is Kanunu olmak tizere yiiriiritikte olan
ilgili tim kanun, yonetmelik ve mevzuat hiikiimlerinin uygulanmasindan dogacak her tiirli
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hukuki sorumluluk dogrudan dogruya YUKLENICI’ye ait olacaktir. YUKLENICI, 4857
sayili Is Kanunu, 6331 sayili Is Saglhip1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki ilgili mevzuat
gercevesinde gerekli tiim Onlemleri almak ve egitimleri vermekle yiikiimliidiir.

3.2. PERSONEL iLE iLGIiLI YOKUMLULUKLER

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

3.2.2 Cahstirilacak Personel I¢in istenen Belgeler

YUKLENICI calistiracag: personelin dosyasinda asagida belirtilen evraklari bulundurmak
zorundadir:

e Diploma,

o Niifus clizdan sureti,

¢ Kanuni ikametgah belgesi,

o Adli sicil kayds,

o Saglik raporu

e Hepatit B tasiyicist olmadigina dair kamitlayici belgeler,

e SGK ise giris bildirgesi,

¢ Bakanlik onayli Hijyen Egitim Belgesi.

YUKLENICI, calistiracag: her bir isciye ait yukarida belirtilen belgeleri, ise baslama
tarihinden 2 (iki) is giinii &ncesine kadar IDARE’ye verecektir. Is devam ederken isten
ayrilan personel i¢in yerine alinacak personelin, personel dosyasi 5 (bes) giin igerisinde
IDARE’ye bildirilecektir. Saglik tetkiklerinde uygun olmadifi anlagilan personel ige
baglatilmayacaktir.

3.2.3 Calistirllacak Personel i¢in Periyodik Olarak istenecek Belgeler:

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

o Aylik iicret bordrosu

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

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

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

3.2.6 YUKLENICI, yemek hizmetinde ¢alisacak personelin kilik kiyafetini asagida verilen
giyim tablosunda belirtildigi gibi isin niteligine uygun olarak, ise baglama tarihinden 2 (iki) is
giinii dncesine kadar IDARE onay: sonrasinda personele teslim edecektir. Tabloda belirtilen
kiyafetler IDARE’nin belirledigi sekilde tam ve kullamlmamis/yeni olacakt}-f.'
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| UNVANI ELBISE CiNSi MIKTARI
DIYETISYEN VEYA | BEYAZ ONLUK 1 ADET
' GIDA MUHENDISI |
ASCI BASI VE ASCI CEKETI 6 ADET
ASCI ASCI PANTOLONU 6 ADET |
ASCI KEPI 6 ADET |
ASCI ONLUGU 6 ADET B
' TERLIK 6 CIFT
ELDIVEN (ISIYA DAYANIKLI) 3 ADET
MASKE 4 KUTU
GARSON GARSON GOMLEGI 12 ADET |
GARSON PANTOLONU 12 ADET |
GARSON ONLUGU 12 ADET
GARSON AYAKKABISI 6 CIFT |
BULASIKCI BULASIKCI TULUMU 2 ADET l
BULASIKCI ONLUGU 2 ADET
(SU GECIRMEZ ONLUK) N
LASTIK CIZME 2 CIFT
SERVIS BEYAZ KUMAS PANTOLON 4 ADET
ELEMANI BEYAZ GOMLEK 4 ADET
ASKILI ONLUK 4 ADET i
 KAYIK KEP 4 ADET
TERLIK 2 CIFT ]
| MASKE | 4KUTU |

3.2.6.1 Bu kiyafetler temiz ve muntazam bir durumda olacak, wyirtik ve (itiisiiz
giyilmeyecektir. Kiyafetlerin sol {ist kisminda portatif yapigtirmali YOKLENICi’nin ad: ve
ticaret unvanini tagryan arma bulunacaktir. Kiyafetlerin sag tist kisminda portatif yapistirmali
personelin ad1 ve soyadini tasiyan bilgi bulunacaktir.

3.2.6.2 Yukarlcja belirtilen tiim giyim malzemelerin yirtilmasi, eskimesi veya yetersiz olmasi
durumunda YUKLENICI tarafindan temin edilecek olup, IDARE’den herhangi bir iicret
talebinde bulunulmayacaktr.

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

3.2.8 YUKLENICI, IDARE’ye vermis olduklari her tiirlii zarar, ziyan ve kayiplarin
kargilanmasindan ~ sorumludur. YUKLENICI  tarafindan karsilanmayan  kayiplar,
YUKLENICI’nin hakedisinden kesilecektir.

3.2.9 YUKLENICI, ¢alistirdig1 personelin yemegini kendi kargilayacaktir.

#5);



3.3.MUTFAGIN ISLETILMESI, SERVIS EDILEN YERLERIN TEMIZLIGI,
YEMEKLERIN HAZIRLANMASI, SERVISi, DUZENI VE KULLANILACAK
MALZEMELER ILE ISIN YORUTULMESINE ILISKIN YOKOUMLULUKLER

3.3.1 Yemek saatine kadar olan hazirlik asamasinda salata, tatli, yogurt, baharat vb. gida
maddelerinin iistii kapal1 olarak muhafaza edilmesi saglanacaktir.

3.3.2 IDARE’nin mutfaginda yemek iiretiminde kullamlacak malzemelerin tiimii Tiirk Gida
Kodeksi ve TSE standartlarina uygun olacaktir. YUKLENICI tiiketilmek {izere aldig1 tiim
hazir {irtinleri Saglik Bakanlig1 ve/veya Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim iznine sahip
olan firmalardan temin edecektir. Yemeklerde kullamlacak olan meyve ve sebzeler ise
mevsimine gore taze, olgun, normal irilikte ve birinci kalitede olacaktir. Sebze ve meyveler
temiz ve ambalajli kasalarda teslim alinacaktir.

3.3.3 Yemek bhazirlanmasi kapsaminda tiim iglemlerinin Diyetisyen’in veya Gida
Miihendisi’nin gézetiminde tamamlanmas1 zorunludur.

3.3.4 YUKLENICI personeli tarafindan yemegin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirlamp pisirilmesi, dagitimmnin yapilmasi ile yemegin pisirilmesi sirasinda olusabilecek
besin dgeleri kayiplarinin en az olabilmesi i¢in gerekli 6nlemler alinacaktir.

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

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

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

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

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

3.3.10 Benmaride yer alan yemeklerin tabaklara dagitimi/servisi YUKLENICI tarafindan
yapilacaktir.  Salatabarin  servise hazir hale getirilmesi de YUKLENICI’nin
sorumlulugundadir.

3.3.11 YUKLENICI tarafindan, giinlik yemek servisi sirasinda kullamlan tepsi, tepsilere
dole ortii (tepsinin tabaninin tamamim kapsayacak sekilde) konacak ve klsl ba$1 1 (blr] adel
1slak mendil verilecek olup, sézlesme bedeline dahildir. /\



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

Birim Ad1 ' | Beyaz Ekmek Kepekli Ekmek

Genel Miidiirliik Hizmet 200 Adet 140 Adet
binasi
Istanbul/Istinye Gemi Trafik ' 60 Adet 20 Adet
Hizmetleri Operasyon
Amirligi B
Atdlye Sube 20 Adet 10 Adet
Miidiirkigii/Osmaniye Verici
Istasyonu/HASDAL
| Yerleskesi __ -
| Telsiz Isletme 70 Adet 30 Adet
| Miidiirliigi/SEFAKOY
| Yerleskesi

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

3.3.14 Yemek iiretiminde raf 6mrii dolmus olan iirtinler kesinlikle kullanilmayacaktir.

3.3.15 YUKLENICI tarafindan yemek yiyecek personel sayisi esas alinarak ¢ikarilacak
yemeklerde kullanilacak malzemelerin teknik sartnamede belirtilen kisi basina diisen
gramajlar iizerinden toplam kilogrami veya porsiyon halinde verilecek olan yemeklerde (et,
tavuk, balik, tatlilar, meyveler, v.b. gibi) kullanilacak malzemelerin gramaji kullamlmadan
once (pisirilmeden 6nce, ¢ig olarak) tarti asamasinda Kontrol Teskilati ve YUKLENICI
gorevlisi ile birlikte tartilarak kontrolii saglanabilecektir. Kontrol Teskilatinca eksik gramajda
olan malzeme ile yemek ¢ikarilmasina izin verilmeyecektir.

3.3.16 Yemekler az tuzlu ve az baharatl pigirilecektir.

3.3.17 Yemeklerde dondurulmus et, tavuk ve balik kullanilmayacak olup kullanilacak et ve et
iirlinleri Tarim ve Orman Bakanhigi’ndan caligma izni almis kombina ve tesislerden
almacaktir, Etler Et Balik Kombinesi veya Belediyenin damgasini tagiyacak, damga ve
miihiirler okunakli olacaktir. Damgasiz etler kesinlikle yemek pisirilmesinde
kullanilmayacaktir. Etlerin mensei de kontrol teskilatina veteriner hekim raporuyla birlikte
ibraz edilecektir. Yemek tiretiminde kullanilacak etler dana eti olacaktir. Kiyma olarak dana
kiymasi kullamlacak, digardan hazir kiyma kesinlikle getirilmeyecek ve etler kurum
mutfagindaki kiyma makinesinde kiyilarak kiyma haline getirilecektir. Et, tavuk ve bahk
frigofirik aragla taginacaktir. Aksi takdirde tasima uygun olmadigindan kontrol teskilat:
tarafindan teslim alinmayacaktir.

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

3.3.19 YUKLENICI, IDARE’nin mutfaginda ve deposunda yiyecekleri kendi sinifimin
durumuna gdre uygun sekilde ayn ayn depolanacaktir. Ayrica kuru gida ve soguk hava
depolarinin nem, sicakliklarimn takibinden, YUKLENICI sorumlu olacaktir.

3.3.20 Yemeklerde kullamlacak malzemeler depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir
sekilde ve etiketsiz olmayacaktir.

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

3.3.22 Yemek iiretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici
kansimlar kullamlmayacaktir. Yemek iiretiminde kullamilacak su, igme suyu niteliginde
olacaktir.

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

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

3.3.25 Salatalarda natiirel sizma zeytinyag1 kullanilacaktir. Yemek tiretiminde kullanilacak
yaglar ise aygicek yagi olacaktir. Tereyagi harig¢ kat1 yag kesinlikle kullanilmayacaktir.

3.3.26 Tath imalatinda tereyag hari¢c kati yag, yapay tatlandiricilar veya glikoz surubu
kullamilmayacaktir. Tatlilar kendine has goriintiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida
olacaktir.

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

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

3.3.29 YUKLENICI’ye teslim edilen tiim mahal, cihaz ve malzemelerin giinliik
temizliklerinin yapilmasi, zeminlerin dezenfekte edilmesi YUKLENICI'ye aittir. Bulagiklarin
yemek salonlarindaki bulagik boéliimiinde siyrilmasi ve bulagik makinelerinde yikanip servise
tekrar hazir edilmesi mutfak ve yemek salonlan ile yemek ve servis ile ilgili tiim alanlarin
temizligi YOKLENICI 'ye ait olup; yeterli miktarda sabun, deterjan, parlatici, bulagik
eldiveni, disposable eldiven, mutfak ve yemek salonlarim dezenfekte edici dezenfektan, agiz
maskesi, siipiirge, paspas ve temizlik bezi ile tepsi kurulama bezleri, kagit havlu vs. gibi
malzemeleri YUKLENICI temin edecektir. Kullamlacak temizlik malzemeleri Saglik
Bakanlif1 izinli, TSE belgeli olacaktir. Bulagiklar ve diger temizlik 1§ler1 gunluk olarak
yapilacak olup ertesi giine birakilmayacaktir.



3.3.30 Basta Saghik Bakanligi ile Tarim ve Orman Bakanh@ mevzuati olmak iizere,
yiiriirlikte bulunan veya sozlesmenin yiiriitiilmesi sirasinda yiiriirliife girecek mevzuat
hiikkiimleri uyarinca yapilmasi gereken testlerin yaptirilmasindan ve/veya uygunluk
kriterlerinin saglanmasindan ve gerekli belgelerin alinarak [dare’ye sunulmasindan
YUKLENICI sorumludur.

3.3.31 IDARE istedigi zaman mutfakta, depolarda ve yemek béliimiinde gerekli denetimleri
yapabilir. Buna iliskin tutanaklar tutabilir. IDARE, teknik sartname hiikiimlerine aykirihk
tespit etmesi halinde sdzlesmenin ilgili maddesi kapsaminda islem yapma hakkina sahiptir.
Yiiklenici bu durumda hicbir hak talebinde bulunamaz. YUKLENICI numune alma ve
numune tutma islemlerini yiiriirlikte bulunan mevzuat tahtinda yapacaktir. Ayda bir kez
olmak tlizere, bir 6giinde verilen moniiden steril kaplarda olacak sekilde numuneleri alarak
mikrobiyolojik analizini ilde bulunan Tarirm ve Orman Bakanligi, 11 Gida Kontrol
Laboratuvar: Midiirliigline gotiirerek analizini yaptirmak ve Kuruma vermek zorundadir.

3.3.32 Personele yemekhanelerde kartli gecis sistemine gore yemek verilecek olup, yemek
hizmetinden faydalanan personel listeleri giinliik, haftalik, aylik olarak Idari ve Yap: Isleri
Dairesi Baskanligi’nca takip edilecektir.

3.3.33 Istanbul/istinye Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amitligi, Atdlye Sube
Miidiirliigii/Osmaniye Verici Istasyonu (Hasdal Yerleskesi) Telsiz Isletme Miidiirliigii’nde
(Sefakdy Yerleskesi) gOrevli personele verilen yemeklerin takibi ise ilgili
Bagkanhk/Miidiirliik personelince yapilip, ay sonunda Idari ve Yap1 Isleri Dairesi
Baskanh@i’na yazih olarak bildirilecektir.

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

3.3.35 Yemekhaneler, yemek oncesi ve sonrasi temiz, diizenli olacaktir. Yemekhanelerde
bulunan masalar ve masa ilizerindeki ortiiler temiz litiilii ve lekesiz olacaktir.

3.3.36 YUKLENICI, hizmet sunumu i¢in Genel Miidiirlik merkez bina yemekhanesinde
ihtiya¢ duyulan: Kuver Unitesi, Sicak Servis Dagitim Unitesi, Tatl1 Teshir Unitesi, Salad Bar
Unitesi ve masa-sandalyeler Idare’nin uygun gérecegi sekilde planlayacak ve yerlesimini
saglayacaktir.

3.3.37 YUKLENICI, yemeklerde kullamlacak her tiirlii erzak ve malzemenin evsaf ve miktar
acisindan sozlesmeye ve eklerine uygunlugunun IDARE tarafindan kontrol ve tespitinin
yapilacagim pesinen kabul eder.

3.3.38 YUKLENICI, IDARE tarafindan gérevlendirilen Kontrol Heyetince yapilan planl
kontrol islemlerine kosulsuz uymak zorundadir. Kontrol Heyeti, verilecek yemegin kalite ve
miktarini, kullanilan malzemeyi, mutfagi, kileri, soguk depo, salon ve miistemilatinin
temizlik ve diger kontrollerini her zaman yapabilir.

3.3.39 YUKLENICI, yemekhaneleri ve miistemilatin1 6zel maksatlarla kullanamaz. Disariya
yemek satig1 yapamaz.

3.3.40 YUKLENICI, IDARE tarafindan talep olunmas: durumunda 6gle yemegi haricinde
idare personelin kahvalti, ara 53iin, aksam yemegi gibi talepleri olmasi halinde yiiklenici bu
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konudaki analizleri kendi yaparak talep edebilecek cesitlerle ilgili bir menii (Kahvaltilik,
sandvig, soguk sicak icecek, pogaca, tost, kurabiye, et doner, kéfte, hamburger, vb.
sunulabilecek ¢esitler) icin bir fiyat listesi sunacaktir ve fiyatlarin Idare tarafindan
onaylanmasina miiteakip bu hizmetlerden yararlanmak isteyen Kurulusumuz personeli
ticretini kendisi 6demek kaydiyla bu hizmetten yararlanacaktir. Bu hizmetin sunumunda tiim
sorumluluk (personel, servis, temizlik, nakliye, v.b) Yiikleniciye aittir.

3.3.41 YUKLENICI, Is Saghp ve Giivenligi hiikiimlerine gore hizmet verecektir. Biitiin
birimlerde verilen yemekten kaynaklanabilecek besin zehirlenmesi sigortasini igin devami

stirecinde yaptirmakla yiiktimlidiir.

1-

YUKLENICI firma; faaliyetlerini, yiiriirliikteki Is Kanunu, Is Sagliz1 ve Giivenligi Kanunu
ve Sosyal Sigortalar Kanunu ile bu kanunlara dayanarak ¢ikartilan tiim tiiziik, yonetmelik ve
genelgedeki hiikiimlere ve yapilan isin 6zelligine, gelisen teknolojinin gereklerine uygun
olarak yiiriitecektir.

YUKLENICI firma; Genel Midiirliiglimiiz biinyesinde gérevlendirdigi calisanlarma
dogrudan dogruya isveren durumundadir. Bu nedenle, s yerlerimizde kendine ayrilan yerlerde
ve islerde is kazas1 ve meslek hastaliklan olmamasi igin Is Saghig ve Giivenligi kanunu
mevzuatinda yer alan tiim 6nlemleri hi¢bir uyan veya yazigmaya meydan vermeden almak ve
isyerlerimizde uygulanmakta olan kurallara uymak, her tlrlii ara¢ ve gerecleri saglamak,
igyerlerinde bulundurmak ve ¢aliganlarina kullandirmak ve bu konularda ¢aligsanlarina siirekli
egitim vermek zorundadir. Aksi halde gerek ihmal, gerekse dikkatsizlikten veya ehliyetsiz isci
calistirmaktan dogacak kazalardan ve meslek hastaliklarindan veya Sosyal Sigortalar
Kanunundaki ilgili hiikiimlerden dolay1 her tiirlii cezai ve hukuki sorumluluk Yiiklenici
Firmaya ait olacaktir. Kazaya ugrayip yaralanan g¢ahsanimin yapilacak tedavisine ait
harcamalar, kaza sonucu sakat kalan is¢inin kendisine veya 6len isginin hak sahiplerine
verilecek tazminatlar ile yangin ve is kazalarindan dolayr {igiincii sahislara 6denecek
tazminatlar da yiiklenici firmaya ait olacaktir. Sosyal Sigortalar Kurumunca Genel
Miidiirliigiimiize gelecek her tiirlii cezai yaptirim Yiiklenici Firma tarafindan karsilanacaktir.

YUKLENICI Firmanin, Genel Midiirliigtimiiz biinyesinde gérevlendirdigi calisanlarinin
kimlik ve SGK Bildirgelerinin birer fotokopileri ile is¢ilerini kapsamli bir muayeneden gegirip,
is¢inin yapacag ise elverisli olduguna dair Isyeri Hekimlerinden almman Saglik Raporlarini
Genel Miidiirligiimiize verecektir.

YUKLENICI firma, Genel Miidiirliigiimiiz biinyesinde sorumlu oldugu islerde, 18 yasindan
kiigiik is¢iyi kesinlikle ¢alistirmayacaktr.

YUKLENICI firma; Isyerlerimizde alinmasi1 gereken is giivenligi onlemlerinin yerine
getirilmesi, is¢ilerin is giivenligi kurallarina uymalarinin saglanmasindan sorumludur.

Kurulusumuz; YUKLENICI firmanin, Genel Miidiirliigiimiiz biinyesindeki faaliyetleri
kapsaminda sorumlu oldugu isler ile gorevlendirdigi calisanlar1 i¢in Yiiklenici firmaya is
saghifi ve giivenligi konularinda denetleyecek ve bu konularda talimatlar verebilecektir.
YUKLENICI firmaya verilecek gerek yazili gerekse sézli talimatlar geciktirilmeden ve itiraz
edilmeden yerine getirilecektir.
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7- YUKLENICI firma tarafindan; temizlik faaliyetleri icin gorevlendirilen personelin
kullanacag: Kisisel Koruyucu Donamimlar (K.K.D) eksiksiz ve yeni olacaktir. Is Giivenligi
Onlemleri alinmadan ve uygun K.K.D’ler kullamilmadan ise baslanilmayacaktir.

8- YUKLENICI firma, 6331 sayih Is Saghipg ve Giivenligi Kanunu ve ilgili ySnetmelikler
kapsaminda Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlif: tarafindan yetkilendirilmis Ortak
Saglik Giivenlik Birimi (O.S.G.B) ile yaptig1 hizmet sézlesmesini (Hizmet alan firma ile
Hizmet veren O.S.G.B arasinda, Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig 1.S.G. Katip
sistemi {tizerinden yapilan hizmet s6zlesmesi) Genel Midiirliiglimiize ibraz edecek ve Is
Giivenligi uzmani ile Isyeri Hekiminin irtibat bilgilerini ise baslamadan 6nce Genel
Miidiirliiglimiize bildirecektir.

9- YUKLENICI firmanin sorumlulugu altinda bulunan islerde goérevlendirilen personelin
meslek epitimlerine ait sertifikalar ile Is Giivenligi egitimlerine ait katilim/basan
sertifikalarmin ( Is Saghigi ve Giivenligi egitimleri, K.K.D. kullanim egitimi, yangin giivenligi
egitimi) suretlerini Kurulusumuza verecektir.

3.3.42 lhaleye katilacak firmalar teklif vermeden 6nce, isyeri yetkililerinin gézetiminde,
hizmetin yiiriitilmesi ile ilgili yerleri gorebilir, gezebilir ve ilgililerden gerekli bilgileri
alabilir. Bu gereklilifi yerine getirmemis olsa bile s6zlesmenin uygulanmasi bakimindan
gezmis, gbrmiis ve ilgililerden yeterli bilgiyi almis sayilir.

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

3.3.44 Yemek pisirme, dagitim ve tiiketim hizmeti stirecinde meydana ¢ikacak bitkisel atik
yaglarin ¢evre ve insan saglifina zarar olusturmayacak sekilde toplanarak kontrol altinda
tutulmasindan YUKLENICI sorumludur. Bu konuda T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi 2872
Sayili Kanunu ile Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi esaslarina gore hareket edilecektir.
Lisanshi geri kazanim tesisleriyle anlasip s6zlesme siiresince gerekli evraklar kayit altinda tutulup,
IDARE tarafindan gerek goriildiigii durumlarda ibraz edilecektir.

3.4. YEMEK PORSiYONU, GRAMAJI VE YEMEK CESITLERI ILE ILGILI

YUKUMLULUKLER

3.4.1. Idarenin personeline verilecek olan yemekler i¢in bir porsiyonda bulunmasi gereken
minimum malzeme miktar1 agagidaki gibi olacaktir:

YEMEK CESITLERI VE CiG GIRDI MALZEME PORSIYON GRAMAJLARI

2. GRUP YEMEKLER

CIFTLIK Cig BAHCEVAN KEBAP Cig

' KEBABI Gramaj Gramaj

| DANA (KEMIKSIZ | 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
BUT) |
DOMATES 10 GR | DOMATES . 10GR
HAVUC 10GR |HAVUC LAIPGR NS
KARA BIBER | 0.2 GR | KARA BIBER 10.2'GR .y i1
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KEKIK 0.2 GR | KEKIK 0.2 GR
BEZELYE _ 10GR | BEZELYE _ 10 GR
KURU SOGAN 5GR KURU SOGAN 3 GR
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 1GR AYCICEKYAGI 10 GR
'UNTIP 1 1 GR SIVRI BIBER 10 GR
- TAZE KABAK 20 GR
TUZ 1 GR
UN TIP 1 1 GR
ANKARA TAVA | Cig ALI NAZIK Cig
| Gramaj Gramaj
DANA 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
(KEMIKSIZ BUT)
DEFNE YAPRAGI | 0.05 GR | ACIK YOGURT 50 GR
DOMATES 1ISGR | SUT 15 GR
KARA BIBER 0.1 GR | KARABIBER 0.1 GR
TEREYAGI 3 GR MAYDANOZ 0.02
MAYDANOZ 0,01DE | PATLICAN 70 GR
PIRINC v 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 | Cig DANA ROSTO Cig
KAVURMA Gramayj Gramayj
DANA (KEMIKSIZ | 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
BUT)
KARABIBER 02 GR | SUT | 30 GR
KEKIK 0.2 GR | DOMATES 5 GR
KURU SOGAN 7GR HAVUC 3 GR
TEREYAGI 3 GR KARABIBER 0.2 GR
PUL BIBER 0,3GR | KEKIK 0,2 GR
PATATES 10GR | TEREYAGI 3 GR
SARMISAK 1 GR PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI 1 GR PUL BIBER 0,3 GR
SIVRI BIBER 5GR AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1 GR SIVRI BIBER 8 GR
' TUZ 1 GR
ET KAVURMA Cig ISLIM KEBABI Cig
Gramaj Gramaj |



+

DANA(KEMIKSIZ | 150 GR | DANA 150 GR ]
BUT) (KEMIKSIZ BUT)
DEFNE YAPRAGI | 0.05 GR | DOMATES 25 GR
DOMATES 5 GR 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 3 GR SALCA 5GR
PUL BIBER 0.3 GR | SARIMSAK 1GR
SARIMSAK 1 GR AYCICEKYAGI 10 GR
AYCICEKYAGI | 2.5GR | SiVRi BIBER 8 GR
SIVRI BIBER I0GR | TUZ 1GR
TUZ 1 GR UN TIP 1 1GR
ET DONER Cig ET SOTE Cig
Gramaj Gramaj
DANA 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
(KEMIKSIZ BUT)
AYCICEKYAGI 1 GR DOMATES 20 GR
SOGAN IGR KARABIBER 0.2 GR
SUT 10GR | KEKIK 0.2 GR
TUZ 1GR KURU SOGAN 7 GR
KARABIBER 1GR TEREYAGI 3 GR
KUYRUK YAGI 10GR PUL BIBER 0.3 GR
SALCA 5GR
SARIMSAK 1 GR
AYCICEKYAGI 2GR
SiVRi BIBER - 10 GR
TUZ 1 GR
KAGIT KEBABI | Cig MANTARLI ET SOTE Cig
Gramaj N Gramaj
DANA 150 GR | DANA BUT 150 GR
(KEMIKSIZ BUT) (KEMIKSiZz)
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 15GR | PUL BIBER 0.3 GR
PUL BIBER 0.16 GR | SALCA 5GR
SALCA 5 GR SARIMSAK 1 GR
AYCICEKYAGI 5GR AYCICEKYAGI 2 GR
TUZ 1 GR SiVRI BIBER 10 GR
SARIMSAK 2 GR TUZ 1 GR
KIRMIZI BIBER 5GR UN TIP 1 1 GR
| ORMAN KEBABI | Cig | PATLICAN KEBAP /lcig N AN=)
AL



Gramaj ' Gramaj
DANA 150 GR | DANA (KEMIKSIZ BUT) 150 GR
(KEMIKSIZ BUT)
HAVUC 20GR CARLISTON SIVRI BIBER 10GR
KARA BIBER 0,2 GR | DOMATES 10 GR
KEKIK 0.2 GR | KARA BIBER 0.15 GR
BEZELYE 20 GR | KURU SOGAN ' 20GR
KURU SOGAN 7 GR TEREYAGI 3 GR
TEREYAGI 2GR MAYDANOZ 0,01
PATATES 20GR | PATLICAN | 50 GR
PUL BIBER 0,3 GR | PUL BIBER 0,3 GR
TUZ _ IGR SALCA i} 5GR
UN TIP 1 1GR AYCICEKYAGI 15GR
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 5GR
TUZ 1GR
KOFTELI YEMEKLER
CIFTLIK KOFTE | Cig DALYAN KOFTE Cig
Gramayj - Gramaj
DANA ON KOL 150 GR | DANA o 150 GR
(KEMIKSIiZ) ON KOL (KEMIKSIZ)
HAVUC 15GR | DOMATES 10 GR
KIMYON 0,1 GR | HAVUC 15GR
KOFTE 1 GR KARA BIBER 02GR
BEZELYE _ 20GR | KOFTE 1 GR
KURU SOGAN 10 GR | KONSERVE BEZELYE 15 GR
TEREYAGI 2GR KURU SOGAN 13 GR
MAYDANOZ 0.02 GR | TEREYAGI 2 GR
PATATES 20 GR | PATATES 50 GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0.5GR
SARMISAK 1GR SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 5GR AYCICEKYAGI 5GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
PATLICAN I0GR |UNTIP1 1GR ' 1




4

| YUMURTA 0,03 GR | YUMURTA 1003 |
KURU KOFTE- | Cig ISLIM KOFTE Cig
domates biber Gramaj Gramaj
sogis ile
DANA ON KOL 150 GR | DANA ON KOL (KEMIKSIZ) 150 GR
(KEMIKSiZ)
KARA BIBER 0,1 GR | DOMATES 20 GR
KEKIK 0,1 GR | KARA BIBER 0,1 GR
KOFTE 0,2 GR | KEKIK 0,1 GR
KURU SOGAN 7GR KOFTE BAHARATI 0.5 GR
MAYDANOZ 10,01 KURU SOGAN 7GR
PUL BIBER 03 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
iZMIiR KOFTE | Cig KADINBUDU KOFTE Cig
Gramaj Gramaj
DANA ON KOL 150 GR | SUT 30 GR
(KEMIKSiZ)
DOMATES 10GR | DANA ON KOL 150 GR
KARA BIBER 0,2 GR | KARA BIBER B 0,2 GR
KOFTE 1 GR KOFTE 1 GR
KURU SOGAN 7GR KURU SOGAN 13 GR
TEREYAGI 1 GR MAYDANOZ 0,01
MAYDANOZ 0.01 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 1 GR TUZ 1 GR
UN TIP 1 1 GR UN TIP 1 10 GR
YUMURTA 0.3
SUT 30 GR
PURELI KOFTE | Cig SALCALI KOFTE Cig
Gramaj Gramaj
DANA ON KOL 150 GR | DANA ON KOL 150 GR
(KEMIKSIiZ) (KEMIKSIZ )
SUT 30 GR | KEKIK 0,1 GR
KARA BIBER 0,2 GR | KOFTE BAHARATI 0,2 GR

17
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KOFTE | 0.l 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 . 0.5GR
AYCICEKYAGI | 1GR | AYCICEKYAGI 2GR
TUZ 1GR TUZ ' 1GR
YUMURTA 0.03AD | UNTIP 1 ' 1GR
YUMURTA 0,03AD
TERBIYELI Cig . Cig
KOFTE Gramaj HASANEASA KOFTE Gramaj
ACIK YOGURT [30GR |SUT 25GR
DANAONKOL |150GR |DANA ON KOL (KEMIKSIZ) 150 GR
(KEMIKSIZ)
KARABIBER 0,2 GR | KARA BIBER 0,2 GR
KURU NANE 0,2GR | KASAR PEYNIRI 10 GR
KURU SOGAN 7GR | KOFTE 1 GR
HAVUC 20 GR | KURU SOGAN 7GR
MAYDANOZ 0.01 TEREYAGI 1 GR
PATATES 50 GR_ | PATATES 50 GR
PIRINC 10GR | PUL BIBER 0,5 GR
PUL BIBER 03GR | SALCA 5GR
SARIMSAK 0.5GR | AYCICEKYAGI 2GR
AYCICEKYAGI |[2GR | TUZ o ~ |1GR
UN TiP 1GR | UNTIP1 o _ |1GR
; YUMURTA 0.03
] SUT 25 GR
TAVUK YEMEKLERI
TAVUK SIS Cig Cig
SEBZE GARNILi | Gramaj | MANTARLITAVUK SOTE Gramaj
BROKOLI 20 GR | DEFNE YAPRAGI 1GR
BRUKSEL 20 GR | DOMATES ) 15GR
CARLISTON 10GR | KARABIBER 1GR
DOMATES 10GR | KEKIK ) 2GR
| KARABIBER 0.1 GR | KIMYON 1GR
KIRMIZIBIBER | 15GR | KURUSOGAN 8GR
PUL BIBER _ 0.1 GR | MANTAR 20GR
AYCICEKYAGI |2GR | PULBIBER 1GR
TAVUK FILETO | 200GR | SALCA 5GR
TUZ 1GR | AYCICEKYAGI 5GR
SIVRIBIBER 5GR
TAVUK 150 GR
— TUZ 1GR
UN 1GR
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(SEBZELi TAVUK | Cig | TAVUK IZGARA-DOMATES Cig
PIRZOLA Gramaj | BIBER(SOGUS/KOZLENMIS) Gramaj
HAVUC 30GR | SUT 5GR
KARABIBER 0,J0GR | 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 IGR TAVUK FILETO 200 GR
AYCICEKYAGI 5GR TUZ 1 GR
TAVUK PIRZOLA | 250 GR | DOMATES 50 GR
BEZELYE 20GR | BIBER 20 GR

| PATATES | 20GR | SARIMSAK 0.15 GR

Y T s
FIRIN TAVUK Cig | TAVUK SARMA Cig |
- Gramaj Gramaj
SUT 5GR TAVUK FILETO 200 GR
KEKIK 0,1 GR | BEZELYE 5GR
KIRMIZI TOZ BIBER | 1 GR HAVUC 5GR
PUL BIBER 0,1 GR | PATATES 5GR
AYCICEKYAGI 2GR KASAR PEYNIRI 1GR
 TAVUK 250 GR | SALCA 3GR
TUZ 1 GR KIRMIZI TOZ BIBER 1 GR
DOMATES 50 GR | PUL BIBER 0,1 GR
BIBER 20GR | AYCICEKYAGI 2 GR
SARIMSAK 0,15GR | TUZ 1 GR
DOMATES 40 GR
BIBER 20 GR
SARIMSAK 0,15 GR
UN-TIP 1 0.IGR |

TAVUK ROTI Cig

“ Gramaj

SUT 5GR

KEKIK 0,1 GR

KIRMIZI TOZ BIiBER | 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 / DA 95 N
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| SOMON IZGARA Cig Gramaj CUPRA (IZGARA) Cig Gramaj

 SOMON FLETO EN AZ 250 GR | CUPRA EN AZ 250GR
ROKA 0,25 DEMET | PATATES ~|50GR
TERE 0,25 DEMET | AYCICEKYAGI 30 GR |
AYCICEKYAGI 20 GR ltuz 1,5GR |
UN TIP 1 3 GR | ROKA 0,25 DEMET |

' TERE 0,25 DEMET |
| o

PALAMUT Cig Gramaj USKUMRU Cig Gramaj
YERLI PALAMUT EN AZ 250 GR USKUMRU EN AZ 250 GR
PATATES 50 GR PATATES 50 GR
AYCICEKYAGI 20 GR AYCICEKYAGI 30 GR
TUZ 1GR TUZ 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 1 GR

[. . -
ISTAVRIT Cig Gramaj LEVREK IZGARA | Cig Gramaj
ISTAVRIT 200 GR LEVREK 250 GR
(TEMIZLENMIS)
AYCICEK YAGI 50 GR AYCICEKYAGI 10 GR
MISIR UNU 30 GR PATATES 50
KIYMALI Cig Ciz
PATATES G'rg . | MANTI G'rg o
OTURTMA - A
KIYMA DANA ON | 40 GR | MANTI 100 GR
KOL KEMIKSIiZ
DOMATES 15GR | ACIK YOGURT 50 GR
KARA BIBER 0,2GR | SALCA 5GR
KURU SOGAN 10GR | AYCICEKYAGI 3 GR
TEREYAGI 2 GR TEREYAGI 2GR
PATATES 150 GR | TUZ 1GR
PUL BIBER 03GR | NANE - 02GR
SALCA 5GR | KIYMA (Dana Kugbasindan g¢ekilecek) 40 GR____

?
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AYCICEKYAGI | 20GR
SIVRI BIBER 5GR )
PATLICAN Cig Cig
MUSAKKA Gramaj KARNIYARIK Gramayj
KIYMA DANA ON | 40 GR | PANA ON KOL KIYMA 40 GR
KOL KEMIKSiZ
DOMATES 10 GR | DOMATES 20 GR
KARA BIBER 0,2GR | KARA BIBER 0,2 GR
KURU SOGAN 10GR | KURUSOGAN 5GR
TEREYAGI 1 GR TEREYAGI I GR
MAYDANOZ 0,01 MAYDANOZ 0,01DE
NEMET MNMET
PATLICAN 150 GR | PATLICAN 180 GR
PUL BIBER 0,3 GR | PUL BIBER 0,3GR
SALCA 5GR SALCA 3 GR
AYCICEKYAGI |30GR | AYCICEKYAGI 30 GR
SIVRI BIBER 10 GR SIVRI BIBER 5 GR
TUZ 1 GR TUZ I'GR
UN TiP 1 ' 1GR
ETLIi MEVSIM Cig . Cig
TURLU Gramaj ETLEBAMYA Gramaj
PATATES 30GR | DOMATES 10 GR
YESIL BIBER 15GR | BAMYA 100 GR
PATLICAN 40 GR | KIYMA DANA ON KOL KEMIKSIZ 40 GR
DANA BUT 40 GR | KURU SOGAN 5GR
(K ENMIKQIZY i
TAZE KABAK 20GR | LIMON _ 2GR
HAVUC 10GR | TEREYAGI 1 GR
KARA BIBER 0.2 GR | PUL BIBER 0.3 GR
KIRMIZIBIBER | 15GR | SALCA 5 GR
TEREYAGI 2GR AYCICEKYAGI 2GR
PUL BIBER _ 0.3 GR | KIRMIZI BIBER 10 GR
AYCICEKYAGI 3 GR TUZ 1 GR
HAVUC 10 GR
ETLIi TAZE | Cig ETLi KURU FASULYE Cig
FASULYE | Gramaj | Gramaj |
% 4 Q {
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DOMATES 15GR | DOMATES 10 GR
YESIL 100 GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 40 GR
DANA BUT 40GR | KURU FASULYE 40 GR
(KEMIKSiZ) . . .

KURU SOGAN 5GR KURU SOGAN 8 GR
TEREYAGI 2GR TEREYAGI 3 GR

| PUL BIBER 0,3 GR | PUL BIBER 0,3 GR
SALCA _ 5GR SALCA i} 5GR
AYCICEKYAGI 2GR AYCICEKYAGI 2GR
SIVRI BIBER 5GR SIVRI BIBER 5GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
UN TiP 1 1 GR UN TIP 1 1 GR

DOMATES 10 GR
ETLi NOHUT Cig ETLI BIBER-KABAK DOLMA Cig
Gramaj Gramaj
DOMATES 10 GR YOGURT 30 GR
DANA BUT 40 GR | DOLMA BIBER /KABAK 100 GR
(KEMIKSIZ) |
KURU SOGAN 8 GR DOMATES ' 10GR
TEREYAGI 3 GR KIYMA DANA ON KOL KEMIKSIZ 40 GR
NOHUT 40GR | KURU NANE 0,2 GR
PUL BIBER 03 GR | KURU SOGAN 7 GR
SALCA i} 5GR | TEREYAGI 1 GR
AYCICEKYAGI 2GR MAYDANOZ 0,01
o DEMET
SIVRI BIBER 5GR PIRINC 15 GR
TUZ 1 GR PUL BIBER 0.1 GR
UN TiP 1 1GR SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 2GR
~ |TUZ 1GR
UNTIP1 1 GR
KIYMALI Cig ETLi BEZELYE Cig
ISPANAK Gramaj B | Gramaj
ACIK YOGURT 50 GR | PATATES 35GR
DONUK 100 GR | DOMATES 10 GR
KIYMA DANA ON | 40GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 40 GR
| KOI_ KEMJKSiZ
KURU SOGAN 10GR | HAVUC 10 GR
TEREYAGI 1 GR BEZELYE 100 GR
PIRINC 3 GR KURU SOGAN 10 GR
PUL BIBER 0,3 GR | TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0.3 GR
AYCICEKYAGI ~ |2GR | SALCA V S 5GR
TUZ | 1GR | AYCICEKYAGI 5GR

i />§‘
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SIVRI BIBER 5GR
TUZ 1 GR
L - UNTIP 1 1GR
ETLI FIRIN Cig ETLI ENGINAR Cig
PATATES Gramayj Gramaj
PATATES 150 GR | ENGINAR 2 ADET 5/7 cm(CANAK) 100 GR
SIVRI BIBER 20GR | PATATES 10 GR
DANA BUT 40 GR | DANA BUT (KEMIKSIZ) 40 GR
(W ENT QTN —
KURU SOGAN 5GR | HAVUC 5GR
TEREYAGI 1 GR BEZELYE 5GR
DOMATES 30 GR | KURU SOGAN 0.1GR
PUL BIBER 03 GR | TEREYAGI 2GR
SALCA 5GR PUL BIBER 0.3 GR
AYCICEKYAGI | 5GR SALCA ] 3GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI 1 GR
KASAR 5GR
TUZ 1 GR
ANTEP DOLMA Cig ETLI Cig
(PATLICAN- Grimaj KEREViZ Gramaj
BIiBER)
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 0,2GR | TEREYAGI 1 GR
KEKIK 0,2GR | AYCICEKYAGI | 2GR
KURU NANE 0,5GR | LIMONSUYU |03 GR
KURUSOGAN | 7GR TUZ 0,5 GR
TEREYAGI 2GR
MAYDANOZ 0.01
PIRINC 15 GR
PUL BIBER 0,3 GR
SALCA 5GR
AYCICEKYAGI 1 GR
KURU PATLICAN- | 12GR
TUZ 1 GR

CORBALAR
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ARPA | Cig Gramaj | TEL | Cig Gramaj | ANADOLU | Cig Gramaj |
SEHRIYE SEHRIYELI CORBA
CORBA TAVUK
CORBA
ARPA 8 GR TEL SEHRIYE | 5GR ACIK YOGURT | 40 GR
SEHRIYE !
DOMATES 3GR KARA BIBER | 0,2 GR
LIMON 1 GR LIMON 1 GR KURU NANE | 0,1 GR
TEREYAGI 3GR TEREYAGI 3GR TEREYAGI 3GR
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 3GR SALCA 8 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRI BIBER 2GR TAVUK 20 GR TUZ 1GR
FILETO
TUZ 1 GR TUZ 1 GR UN TIP 1 5GR
UN TiP 1 8 GR UNTIP 1 8 GR
AYCICEKYAGI | 5GR |
BROKOLI Cig DOMATES Cig TERBIYELI | Cig
CORBA Gramaj CORBA Gramaj TAVUK Gramaj
CORBA
r SUT _ 30 GR SUT _ 5GR ACIK YOGURT | 10 GR
BROKOLI 20 GR TEREYAGI 3 GR TEREYAGI 3 GR
KARA BIBER | 0,1 GR | SALCA 10 GR KARABIBER | 0,1 GR
BIBER
TEREYAGI | 3GR SARIMSAK 0,5 GR AYCICEKYAGI | 2,5 GR
UN TIP 1 | 8GR UN TiP 1 8 GR TAVUK 15 GR
FILETO
AYCICEKYAGI | 5 GR DOMATES 20 GR TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR UN TiP 1 5GR
SUT 30 GR SOGAN 5GR YUMURTA 0,015
ADET
HAVUC 3GR LIMON 1 GR
TEL SEHRIYE | Cig Gramaj | DUGON | Cig Gramaj | EZOGELIN Cig Gramaj
CORBA ‘ CORBA CORBA
DOMATES | 3GR ACIK YOGURT | 5 GR BULGUR 5GR
LIMON 1 GR DANA 15 GR KARA BIBER | 0,2 GR
KUSBASI
(KEMIKSIiZ) x
' TEL SEHRIYE | 8 GR | SUT 10 GR KIRMIZI 30.GR

Ak




! [ MERCIMEK
TEREYAGI 3 GR KURUSOGAN |1GR KURU NANE | 0,15 GR
MAYDANOZ | 0,01 TEREYAGI 3 GR LIMON 1 GR
DEMET
SALCA 8 GR | TUZ 1 GR TEREYAGI 3 GR
AYCICEKYAGI | 3 GR | UNTIP 1 8 GR PIRINC 3GR
SiVRI BIBER 1 GR AYCICEKYAGI | 5GR PUL BiBER 0,3 GR
TUZ 1 GR YUMURTA 0,015 GR SALCA 5GR
UN TiP 8 GR LIMON 1 GR AYCICEKYAGI | 5GR
SARIMSAK 0,05 GR TUZ 1GR

: UNTIP 1 3GR
KRIMIZI Cig Gramaj | KOYLU Cig Gramaj | YAYLA Cig Gramaj
MERCIMEK CORBA CORBA
CORBA
KIRMIZI 30 GR ERISTE 8 GR ACIK YOGURT | 40 GR
MERCIMEK
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 3 GR KURU NANE 0,15 GR
LIMON ] 1 GR SALCA 5GR TEREYAGI 3 GR
TEREYAGI 3GR AYCICEKYAGI | 5 GR PIRINC 10 GR
PUL BIBER 0,3 GR TUZ 1GR AYCICEKYAGI | 1 GR
TUZ 1 GR UNTIP 1 8 GR TUZ 1GR |
UNTIP 1 YESIL UN TiP 1 8 GR

8 GR MERCIMEK | 0GR
YUMURTA 0,03 ADET

MERCIMEK | Cig Gramaj
CORBA
YESIL 30 GR
MERCIMEK
TEREYAGI 3 GR
SALCA 8 GR
AYCICEKYAGI | 5 GR
TUZ 1 GR
UN TiP 1 8 GR

| KURU SOGAN | 0,5 GR

| MANTAR | Cig Gramaj | SEBZE | Cig Gramaj | SEHRIYELI | Cig Gramaj |
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CORBA CORBA TAVUK
CORBA
SUT 30GR 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
| B BIBER
TEREYAGI 3 GR PATATES 3 GR TEREYAGI 3GR
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI |3 GR PUL BIBER 0,3 GR
TUZ '1GR TAZE 5GR SALCA 5GR
! KABAK
UN TIP 1 ' 8GR TUZ 1 GR TAVUK 15 GR
FILETO
: UNTIP 1 8 GR TUZ 1 GR
‘. BEZELYE |3GR UNTIP 1 8 GR
BROKOLI 3GR AYCICEKYAGI | 5 GR
PILAVLAR
DOMATESLI | Cig Gramaj | BULGUR | Cig Gramaj | NOHUTLU Cig Gramaj
PIRINC PILAVI BULGUR
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 | 5 GR ' KURUNANE | 0,3 GR TEREYAGI 4 GR
TUZ 1 GR KURU SOGAN | 10 GR NOHUT ' 10 GR
TEREYAGI 4 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
PUL BIBER 0,3 GR TUZ 1 GR
SALCA 5GR
AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER |5 GR o |
TUZ 1 GR
NOHUTLU Cig Gramaj | MERCIMEKLI | Cig Gramaj | PIRINC Cig Gramaj
PiRINC BULGUR PILAVI
PiLAVI PILAVI
TEREYAGI 4 GR BULGUR 30 GR | TEREYAGI 4 GR
NOHUT 5GR DOMATES 10 GR PIiRINC 40 GR
PIRINC 35 GR KURU SOGAN | 5 GR AYCICEKYAGI | 4 GR
AYCICEKYAGI | 5GR TEREYAGI 4 GR TUZ 1 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 5 GR
SIVRIBIBER |2 GR
TUZ 1 GR
YESIL 10 GR
MERCIMEK |

/
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| SEHIRYELI | Cig Gramaj | SEBZELI Cig Gramaj
PiLAV PIRINC
’ PILAVI
| ARPA 10 GR HAVUC 3GR
SEHRIYE B !
TEREYAGI 4 GR BEZELYE 5GR
PIRINC 40 GR TEREYAGI 4 GR
AYCICEKYAGI | 4 GR PIRINC 40 GR
TUZ 1 GR AYCICEKYAGI | 2 GR
TUZ 1 GR
MAKARNA ve ERISTELER
DOMATES Cig Gramaj | FIRIN Cig Gramaj | ERISTE Cig Gramaj
SOSLU MAKARNA
MAKARNA
DOMATES 20 GR SUT 30 GR SALCA 5GR
MAKARNA 40 GR KARA BIBER | 0,2 GR ERISTE 40 GR
TEREYAGI 4 GR KASAR 15 GR TEREYAGI 5GR
PEYNIRI
MAYDANOZ | 0,01 GR MAKARNA 40 GR AYCICEKYAGI | 3 GR
SALCA 5GR TEREYAGI 4 GR DOMATES 5GR
AYCICEKYAGI | 5 GR PUL BIBER 0,3 GR KIRMIZI 3GR
BIBER B
SIVRi BIBER | 5GR AYCICEKYAGI | 4 GR YESIL BIBER | 3 GR
TUZ 1 GR TUZ 1 GR
. ' UNTIP 1 5GR
‘ | YUMURTA | 0,1 ADET - A
CEVIZLI | Cig Gramaj
ERISTE
ERISTE 40 GR
TEREYAGI 5 GR
CEVIZ 5GR
PUL BIBER 0,01 GR
AYCICEKYAGI | 3 GR !
| TUZ ~ |1GR '|
TATLILAR
ASURE Cig Gramaj | AYVA Cig Gramaj | IRMIK Cig Gramaj
TATLISI HELVASI
ASURELIK | 20 GR AYVA 150GR 2
BUGDAY - SUT 30 GR
CEVIZ ICI 5GR SEKER 40GR DOLMALIK 2 GR
FISTIK ) e
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'FINDIK ICI [5GR ELMA 20 GR IRMIK 30 GR

KURU 10 GR KURU 5GR TEREYAGI 5GR
FASULYE UzUM
KURU INCIR | 10 GR CEViz 5GR AYCICEKYAGI | 3 GR
KURU 10 GR KREMSANTI | 10 GR TOZ SEKER 35GR
KAYISI
KURU 10 GR SUT 5GR
UZUM
TOZ TARCIN | 1 GR TARCIN 1 GR
NOHUT 10 GR VANILYA 1 GR
TOZ SEKER | 35 GR
KABAK Cig Gramaj | KESKUL Cig Gramaj | SUP Cig Gramaj
TATLISI
BALKABAK | 200 GR SUT 150 GR SUT 150 GR
(SOYULMUS)
CEViz 5GR NISASTA 10 GR Findik 1 GR
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 35 GR KAKAO 6 GR
TAHIN 5GR TOZ 1 GR | NISASTA 10 GR

. TARCIN

VANILYA 1 GR TOZ SEKER | 35 GR
0,03 VANILYA 1 GR
YUMURTA | ‘oo
Uzeri i¢in 1 GR 0,03
Cekilmis YUMURTA | o
findik
SUTLAC Cig Gramaj | SUTLU Cig Gramaj | SEKERPARE | Cig Gramaj
IRMIK
TATLISI
SUT 150 GR SUT 150 GR PUDRA 7GR
, SEKER
NISASTA 5GR IRMIK | 20 GR IRMIK 5GR
PIRINC 10 GR SARIUZUM | 5GR UN 3GR
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 40 GR YUMURTA | 1/5
YUMURTA | 0,03 TOZ 1 GR SEKER 40GR
ADET TARCIN
VANILYA 1GR VANILYA 1 GR FINDIK 2GR
TARCIN 1 GR HINDISTAN | 1GR TEREYAGI | 7GR
B CEVIiZi o . )
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KAZANDIBI | Cig Gramaj | ELMA | Cig Gramaj | PROFITEROL | Cig Gramaj
L TATLISI
_. SUT _ 150 GR ELMA 120 GR SUT 150GR
NISASTA 8 GR ELMA ICLIK | 30 GR SEKER 50 GR
PUDRA 0,1 KURU 10GR PRALIN 5GR
SEKERI UzUM CIKOLATA
TOZ SEKER | 40 GR TOZ SEKER | 40 GR UN 3GR
YUMURTA | 0,03 TOZ 0.1 GR YUMURTA 0,03
ADET TARCIN ’
VANILYA | IGR VANILYA |1GR VANILYA 0,1
SUT 150 GR CEVIZ 5GR KABARTMA | 0,1
TOZU
NISASTA 10GR
|
SALATALAR
| AYSBERG | Cig Gramaj | BARBUNYA | Cig CACIK Cig
| SALATA 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 | 0,2GR
SIZMA 1 GR
| ZEYTINYAGI |
HAVUC Cig Gramaj | KARISIK Cig SOGUS Cig Gramaj
SALATASI SALATA Gramaj | DOMATES/BIBER
SALATALIK
HAVUC 100 GR KIRMIZI 40 GR DOMATES 10 GR
LAHANA
SIZMA 3GR 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
SALATASI e

A
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PiYAZI : - . T -
KARA BIBER | 0,1 GR NOHUT 30 GR LAHANA | 40GR
KIRMIZI 5GR TAHIN 10 GR LIMON SUYU 20GR
BiBER |
KURU 15 GR PUL BIBER 2 GR SIRKE 5GR
FASULYE
MAYDANOZ | 0,01 DEMET | TUZ ] 1 GR TUZ 1GR
PUL BIBER | 0,2 GR TEREYAGI 2 GR SEKER 0,1GR
SIZMA 3 GR 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 | 80 GR
KIVIRCIK ADET
KURU 5GR SEMIZOTU 0,10
SOGAN DOMATES 40 GR ADET
SUMAK 0,1GR 0,10 SIZMA 2GR
ROKA ADET ZEYTINYAGI
MAYDANOZ | 0,02 0,01 TAZE NANE 0,02
DEMET NMAYDANOZ DEMET DEMET
PATATES 100 GR BEYAZ 5GR
PEYNIR )
PUL BIBER | 0,1 GR SIZMA _ |05GR
ZEYTINYAGI
SIVRI BIBER | 5 GR |
TAZE NANE | 0,02
DEMET
SIZMA _|05GR
ZEYTINYAGI
' YOGURTLU | Cig TARATOR Cig SEZAR Cig Gramaj
KEREViIZ | Gramaj Gramaj | SALATASI
ACIK 30 GR YOGURT 80 GR BEYAZ LAHANA | 30GR
YOGURT
KEREViZ 50 GR KURUNANE | 5GR TAVUK GOGSU 5GR
SIZMA 3 GR SIZMA ] 0,5GR | EKMEK(KRATON) | 5GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI ]

M,
"o\ s iR
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‘ MAYONEZ | 20GR TUZ 1GR ANCUEZ SOS | 5GR
[ SIZMA 5GR
\ ZEYTINYAGI
AKDENIZ Cig COBAN 'Cig Gramaj | RUS Cig Gramaj
SALATASI Gramayj SALATA SALATASI
LORAOSU 20GR DOMATES 50 GR PATATES 30GR
ENDIVIYEN | 20GR SALATALIK | 15GR HAVUC 3GR
HAVUC 10GR BIBER 5GR BEZELYE 3GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 DEMET | SALATALIK | 5GR
DEMET TURSUSU
TERE 0,01 MAYONEZ | 5GR
DEMET 1
ROKA 0,01
DEMET i
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 5 GR
MAYDANOZ | 0,01 MAYDANOZ | 0,01 DEMET | HAVUC 5 GR
DEMET
LIMON 5GR SARIMSAK | 0,01 GR
SIZMA | 3GR -
ZEYTINYAGI |
PATLICAN | Cig ACILI EZME | Cig Gramaj | MERCIMEK | Cig Gramaj
SALATASI Gramaj KOFTE
PATLICAN | 80GR DOMATES 30GR MERCIMEK | 10GR
SIZMA 10GR SIVRI BIBER | 10GR INCE 5GR
ZEYTINYAGI ] BULGUR
KARABIBER | 0,1GR KURUSOGAN | 10GR SALCA | 5GR
0,01 SARIMSAK | 0,1GR KARABIBER | 0,5GR
| MAYDANOZ | oo oo
i PUL BIBER | 2GR PUL BIBER | 2GR
isoT 2GR NANE 0,IGR




KARABIBER | 1GR MAYDANOZ | 0,01 DEMET
NAREKSISI |0,IGR | KURUSOGAN | 5GR
SIZMA _ |3GR SIZMA 2GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
| KISIR Cig | CiG KOFTE | Cig Gramaj | KOZ BIBER | Cig Gramaj
Gramayj SALATASI
INCE 15GR INCE 15GR KAPYA 40GR
BULGUR BULGUR BIBER
SALCA 5GR SALCA 5GR YOGURT 30GR
KARABIBER | 0.5GR KARABIBER | 1GR | SIZMA 3GR
ZEYTINYAGI
PUL BIBER | 2GR PUL BiBER 3GR 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\ I | B
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 10 GR
ZEYTINYAGI
SOGAN 10GR | BIBER 10 GR
KABAK 10 GR
DOMATES 5GR
SIZMA 20 GR
ZEYTINYAGI

i [2/?(
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SOGAN Cig Gramaj | ROKA/TERE | Cig Gramaj | MAYDANOZ | Cig
SALATASI : | Gramaj
DOMATES 10 GR ROKA 5GR MAYDANOZ |10GR
BIBER 10 GR TERE 5GR
SOGAN 10 GR
| ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig il
BARBUNYA BIBER Gramaj | BROKOLI Gramaj
DOLMA
BARBUNYA 30 GR SEKER 0,5 GR BROKOLI 50 GR
HAVUC 10 GR DOLMA BIBER | 50 GR HAVUC 20 GR
KURU SOGAN |5GR DOLMALIK 3GR KURU SOGAN |10GR
FISTIK
LIMON 1 GR DOMATES 10 GR LIMON 2GR
MAYDANOZ | 0,01DEMET | KARABIBER 0,0l GR | SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
PATATES 15 GR KURU NANE 0,0l GR | KARABIBER 02GR
SALCA 2 GR KURU SOGAN |60GR | TUZ 1 GR
SARIMSAK 0,2 GR KUSUZUMU |4GR SOGAN 10 GR
SIZMA 10 GR MAYDANOZ 0,01
ZEYTINYAGI | DEMET | -
TUZ 1 GR PIRINC 20 GR
SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
TARCIN 0,5 GR
ZEYTINYAGLI | Cig Gramaj | ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig |
PIRASA FASULYE | Gramaj | BRUKSEL Gramayj
B LAHANA
BARBUNYA 30 GR DOMATES 10 GR BRUKSEL 50GR |
LAHANA !
HAVUC 10 GR YESIL 50 GR KURU SOGAN |15GR |
FASULYE
KURU SOGAN | 5GR KURU SOGAN | 15GR HAVUC 2 0GR
LIMON 1 GR SIZMA 10 GR SIZMA 10GR
ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI
MAYDANOZ 0,0lDEMET | DOMATES 10 GR LIMON . - |2GR
PATATES 15 GR YESIL 50 GR ’
FASULYE

A Q{y’?; .
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SALCA 2GR ' KURU SOGAN | 15GR
| SARIMSAK 0,2 GR
SIZMA 10 GR
ZEYTINYAGI B
TUZ 1 GR
ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
ISPANAK Gramaj KEREVIZ | Gramaj MANTAR Gramaj
BORANI
ISPANAK 80 GR KEREVIZ 80 GR MANTAR 50GR
HAVUC 20GR PATATES 20GR HAVUC 20GR
YOGURT 40GR HAVUC 20GR BEZELYE 10GR
PIRINC 5GR BEZELYE 10GR KURUSOGAN | 10GR
SIZMA 5GR KURUSOGAN | 10GR UN 1GR
ZEYTINYAGI
KARABIBER 0,1 GR SIZMA 5GR TUZ 1 GR
ZEYTINYAGI
TUZ 1 GR UN IGR SIZMA 5GR
ZEYTINYAGI
KURUSOGAN | 10GR LIMON 2 GR
ZEYTINYAGLI | Cig ZEYTINYAGLI | Cig
SAKSUKA Gramaj IMAMBAYILDI | Gramaj
PATLICAN 30 GR PATLICAN 80 GR
PATATES 10 GR CARLISTON 20 GR
BIBER

KEKIK 0,01 KURU SOGAN | 30 GR
DOMATES 20 GR SALCA 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
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BOREKLER

YUFKA 70GR YUFKA 70GR YUFKA 70GR
=+ [PEYNIR 25GR = KIYMA DANA 25GR PATATES 25GR
E < ONKOL =
2 2 KEMIKSIZ 2
B SUT 3GR g SUT 3GR = SUT 3GR
e = _
. ’ oy *
® [YUMURTA 5GR % YUMURTA  5GR < YUMURTA  5GR
E YOGURT DGR E [YOGURT DGR | %@ |[YOGURT YGR
R g - .
2 COREOTU 0,5GR | = COREOTU 0,5GR E COREOTU 0,5GR
) It - : ~ : .
© AYCICEKYAGI [5GR © AYCICEKYAGI|SGR _5 AYCICEKYAGISGR
I_ T
KURUSOGAN  5GR KURUSOGAN [|SGR
YUFKA 70GR YUFKA 70GR YUFKA 70GR
PEYNIR 25GR KIYMA 25GR PATATES 25GR
E = |DANA ON o
g L. S KoL .
£ [SUT 3GR | & SOT 3GR | B SUT 3GR
= <
2 YUMURTA 5GR E YUMURTA 5GR | & [YUMURTA  5GR
QD . QD .
= [YOGURT DGR = [YOGURT 2GR % YOGURT 2GR
‘8 COREOTU 0,5GR ‘8 COREOTU  0,5GR § COREOTU 0,5GR
. - - . © : 5
é AYCICEKYAGI 5GR a AYCICEKYA |SGR | & |AYCICEKYAGISGR
= ]
Gl )
KURUSOGAN5GR | ¥ |KURUSOGAN [5GR
YUFKA 70GR YUFKA 70GR YUFKA 70GR
+— [PEYNIR 25GR | m~ [KIYMADANA [5GR PATATES 25GR
=~ é ON KOL —
oo e . . -
z L. KEMIKSIZ Z
>~ SOUT 3GR E SUT 3GR | & SOT 3GR
(-
% [YUMURTA 5GR % [YUMURTA 5GR | T [YUMURTA  5GR
> .
E YOGURT 2GR E YOGURT 2GR | ;3 [YOGURT 2GR
A cérEOTU 0,5GR | .2 [CBREOTU 0,5GR & COREOTU 0,5GR
7] N . i} Q _ }
5 [AYCICEKYAGI [5GR 2 AYCICEKYAGI 5GR | 2 [AYCICEKYAGISGR
o 72}
=™
KURUSOGAN SGR | B KURUSOGAN 5GR

7D
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YUFKA 70GR YUFKA 100GR] YUFKA 100GR]
E KABAK 10GR 5 PATATES D5GR E PEYNIR D5GR
£ [TAVUK 10GR | % [sOT 3GR | & [SUT 3GR
E YUMURTA  [10GR E YUMURTA 5GR E YUMURTA  5GR
% HAVUC 10GR | ® [YOGURT 'GR | i3 |[YOGURT DGR
‘2 |GALETAUNU 5GR gg KURUSOGAN  5GR E AYCICEKYAGISGR
z =
T AYCICEKYAGISGR | @ AYCICEKYAGI 5GR | 3

MEYVELER

KARPUZ KABUKSUZ 180-250 GR

KAVUN KABUKSUZ 180-250 GR

UzZUM 150-180 GR

ELMA 170-200 GR

ARMUT 170-200 GR

MANDALINA (2 ADET) 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

Y. ERIK 150 GR |

K. ERIK 150 GR

KIVI (2ADET) 150-180 GR

| (Iki adeti i¢in)

INCIR 100 GR

ANANAS 80 GR

DUT 60 GR

=\ prse 6 /S 36



3.4.2. Ogle yemegi; 6giin olarak asafida belirtilen periyodlarda hazirlanacak, 4 kap (4 kaptan
4. Grup tath veya meyve’den 1 tanesi segmeli) 6gle yemegi ve 6 gesit salata bardan olusacak
olup, mentii asagidaki ¢esitlerden olusacaktir.

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

2. Grup Yemek: Bu yemeklerin siniflar1 asagida belirtilmistir.

o Kofteler (Sulu kéfteler dahil) e Etli Bakliyat
e Et, Balik, Tavuk cesitleri e FEtli Sebze Yemekleri
e Kebaplar (Taskebabi, Sebzeli Kebap vb.) e FEtli Dolmalar

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

o Pilav gesitleri

e Makarna ¢esitleri
e Eriste

e Borek cesitleri

4. Grup Yemek: Bu yemekler ikinci ve iigiincli grup yemeklere uyumlu, mevsimine gore
titizlikle segilen tatli, meyve ve mesrubatlardir.

A Sinifi; B Sinifi;
e Tahin Helva (Balikla Birlikte) e Mevsim meyvesi
Stitlii tathilar

e Mevsimine goére diger tathilar (kabak tathsi, ayva
tathisi, asure vb.)

e Dondurma (Kapali ambalajda 100 ml), yaz aylarinda servis edilecektir.

e Baklava ve tulumba (¥*)

o Icecek Cesitleri (Ayran 200 ml., meyve suyu ¢esitleri, kola, light kola, diger gazli
icecekler, ve soguk cay ¢esitleri 330 ml., soda 200 ml., gazoz 250 ml boyutlarinda ve
kapal1 kutularda olacaktir.)

* Kisi bas1 80 gr olacak gekilde digsaridan tedarik edilecektir.
5. Grup Yemek: 6 cesitten olusan salatabardir.
e Salata bar Haftada 5 (bes) defa
Salatalar, 6 ¢esit olarak servis edilecek, salata barda her giin, yogurt (kapah kiiciik kap) veya
yogurt riinleri (cacik, tarator vb.) mutlaka bulunacaktir. Salata gesitleri taze ve gilindelik

olarak alinan sebzeler arasindan segilecektir.

Kangik olarak kurulmus tursu servis edilmeyecektir. Tursu gesitleri; kornison tursu, cin
biber, jalapeno biberi, ¢abuk salatalik tursu vb. gibi gesitlerden secilecektir.. =~ - -
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Salata i¢in kullanilacak sebzeler sirkeli suda bekletilecek, hos olmayan kokuya meydan
vermemek i¢in yikama igleminde gerekli titizlik gésterilecektir.

4. IDARE ) o
4.1 GENEL YUKUMLULUKLER

4.1.1 Yemek listeleri aylik olarak Teknik Sartname esaslarina gére YUKLENICI veya vekili
ile Idarenin gorevlisi, Gida Miihendisi/Diyetisyen tarafindan hazirlanarak Idare’nin onaymm
miiteakip uygulamaya baslanacaktir. Idare uygun gormedigi meniileri iptal ederek
yenilenmesini isteyebilecektir. idare’nin onayl: aylik yemek listesindeki degisiklik istemi,
YUKLENICI’ye 1 (bir) giin &ncesinden bildirilmek kaydiyla gecikmeksizin yerine
getirilecektir. Idare, daha sonraki giin igin hazirlanacak yemek miktarin1 en geg saat 17:00’ye
kadar YUKLENICI’nin yetkili personeline bildirecektir.

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

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

4.1.4 Idare, kendi binasinda YUKLENICI tarafindan kullamlan alanlarin yam sira,
YUKLENICI’nin anlagmali mutfagimi denetleme ve eksiklerini bildirme hakkina sahiptir.
YUKLENICI, Idare tarafindan kendisine bildirilen eksiklikleri gidermekle yiikiimliidiir.

4.1.5 YUKLENICI, teknik sartnamenin ilgili maddesinde belirtilen durumlar hari¢ olmak
tizere Kurum personeli tarafindan gelen yazili gikdyetler dogrultusunda mikrobiyolojik tahlil
yaptiracaktir. Bunlarn bedeli de YUKLENICI tarafindan karsilanacaktir. idare, yemek
tahlillerini istedigi araliklarla yaptirmakta serbesttir.

4.1.6 Yemeklerde kullanilan malzemelerin YUKLENICI tarafindan alimlar: esnasinda; gerek
goriildiigii takdirde Idarece gorevlendirilecek bir personel eslik edecektir. Kontrol
Teskilati/Idare gerekli goérdiigii takdirde et, siit, yogurt vb. malzemelerin tedarik
edildigi/iiretildigi ve Idarenin mutfag: haricinde iretim yaptimlan yemeklerin (Srn: tatlr)
tiretildigi yerlerde inceleme yapma hakkina sahiptir. S6z konusu incelemeye YUKLENICI
veya temsilcisi de katilim saglayacaktir.

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

EKLER:

Ek-1: Demirbas listesi (IDARE’de mevcut bulunan Demirbaslar)
Ek-2: YUKLENICI tarafindan saglanacak Demirbas listesi

Ek-3: Ornek 2 (Iki) Haftalik Menii Listesi
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