
T.C.
BoLU ABAI\IT izznr BAySAL üxivrnsirnsi

sAĞııı<, xüırtrn vE spoR nıinr nlşx,lxırĞr
vEMEK rrizıvıorr,BniNn ıir rrcxxix şanrNAME

işix xoıtıısu vE yrni

Madde 1. Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi Sağlık, Kültür ve Spor Daire Başkanlığı'na bağlı
yemekhanelerde personelin öğlen, öğencilerin öğlen ve II. öğretim öğencileri için akşam yemeği yapımı, servis
yapılacak yerlerde tüketime hazırlanması ve servis sonrası temizlik hizmetlerini kapsamakta olup, hizmet aşağıda
belirtilen şekilde olacaktır.

Gölköy Kampüsünde bulunan Merkez Yemekhane mutfağında yemekler pişirilecek olup Merkez Yemekhane,
İdari Birimler Binası (Eski Rektörlük), Diş Hekimliği Fakültesi Yanındaki Yemekhane, Şehir Kampüsü (Bolu MYO),
Bolu Teknik Bilimler MYO, Gerede MYO, Yeniçağa Yaşar Çelik MYO, Mengen MYO, Mudurnu Süreyya Astarcı
MYO ve Seben İzzetBaysal MYO Kampüsü yemek salonlarında servis ve servis sonrası temizlik hizmeti verilecektir.
Yemek taşıma işi halen 9 ayrı noktaya3 araçla yapılmaktadır.

YEMEKHANENİN BULIJ}IDUĞu oxur, MERKEZ YEMEKHAİIEYE
UZAKLIĞI ftm)

1. Güzergah
l MERKEZ YEMEKHANE (Öğlen ve II. öğretim için Aksam Yemeği) 0
2 ioani BİRİMLER BNAsI (EsKi REKTöRLüK) 0.4

J
Diş rmKiMriĞi parüLTEsi vANINDAKi vEMEKHANE (öglen ve
Il.öğretim için Akşam Yemeği) 7,4

2. Güzergah
4 BOLU MYO (Oğlen ve II. öğretim için Akşam Yemeği) l0,6
5 BOLU TEKNİK BİLiMLER MYO l8,3
6 YENİÇAĞA YAŞAR ÇELİK MYO 46,3
7 GEREDE MYO (Öğlen ve II. öğretim için Akşam Yemeği) 7|,0
8 MENGEN MYO 63.7

2. GUZERGAH TOPLAM KM (Gidiş- Geliş) 220 KM
3. Güzergah

9 SEBEN LZZET BAYSAL MYO 62,8
l0 MUDURNU SÜREYYA ASTARCI IVIYO 49.5

3. GUZERGAH TOPLAM KM (Gidiş- Geliş) l81 KM
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Madde 2. İkinci öğretimin devam ettiği tüm kampüslerde öğlen ve II. öğretim için akşam yemeği, diğer
kampüslerde sadece öğle yemeği verilecektir. Yaz öğretiminin devam ettiği kampüslerde (Merkez Öğrenci
Yemekhanesi, Merkez Personel Yemekhanesi, İdari Birimler Binası (Eski Rektörlük), Diş Hekimliği Fakültesi
Yanındaki Öğrenci Yemekhanesi, Diş Hekimliği Fakültesi Yanındaki Personel Yemekhanesi, Bolu MYO vb.) öğlen
yemeği verilecektir. Yemekhanelerde yemek yiyen sayısının günlük l0 kişinin altına düşmesi halinde idarenin yazıh
onayı alınarak yemek servisi verilmeyecektir. Ancak yüklenici isterse verebilir.

GENEL HÜKÜMLER

Madde 3. Yemekhanelerde mevcut olan makine, ekipman ve malzemeler Tablo 3 de belirtilmiştir. Yüklenici
ihale konusu işin yerine getirilmesi süresince; bu hizmetin verilmesi igin gereken ve İdarece kendisine teslim
edilenlerin haricindeki tüm makine, tesis, ekipman ve malzemeleri, yemek pişirmede ve servisinde kullanılan
demirbaş malzemeleri (tencere, kepçe, tepsi, kazan, tabak, masa örtüleri, çatal-kaşık, bıçak vb), gıda maddeleri (tuz,
baharat çeşitleri, limon vb. dahil), temizlik ve sarf malzemeleri (bulaşık makinası deterjan ve pompaları) yüklenici
tarafindan karşılanacaktır. (Tablo 2)

Madde 4. Hizmet verilecek yemekhanelerde Üniversitemizce yükleniciye teslim edilecek olan mutfak
donanımı, yiyecek muhafaza yerleri ve diğer demirbaş malzemeler bir tutanakla yükleniciye zimmetlenecek, eksiksiz
ve tam olarak geri alınacaktr. Bu aşamalarda meydana gelecek arızalar, kırılma ve kaybolmalar yüklenici tarafından
yerine getirilecektir. Yüklenici tarafından kullanıtan cihaz, demirbaş malzeme ve mekanlarda bir arıza veya hasar
meydana geldiğinde en geç 24 saat içerisinde yüklenici tarafindan giderilecektir. Yükleniciye sağlam ve çahşır teslim
edilen Üniversiteye ait cihaz ve demirbaşlar iş bitiminde yükleniciden tutanakla sağlam ve çal!şır şekilde teslim
alınacakür.

Madde 5. Idare, yükleniciden yemek ücretini ihale fiyatı bedelinden ödemek koşulu ile öğrenci yararına
düzenlenecek kültürel faaliyetler kapsamında (açılış ve mezuniyet törenleri, bahar şenlikleri, öğrenci gezileri, kongre
ve konferanslar vs.) özel ve toplu yemek talebinde bulunabilecektir. Yüklenici, ihale süreci içerisinde yer alan ara
sınavlar ve dönem sonu srnavları boyunca Gölköy Kampüsünde yer alan kütüphane binası yanında bulunan çorba
çeşmesinden 16:00-24:00 saatlerİ arasında idarece belirlenen bir saatte 250 adet x 66 giln olmak tizere
1,5 yıllık toplam 16,500 (onaltıbinbeşyiiz) kişilik ücretsiz mercimek çorbası ikramı yapacak ve servis
bitiminde çorba çeşmesini temizleyecektir. İkram edilen mercimek çorbalan karton bardaklaıda verilecek
olup gramajı reçetede yazan miktar olan 190 gr iizerinden verilecektir ve karton bardaklar yine yiiklenici
tarafından temin edilecektir.

Madde 6. Yüklenici yiyecek malzemelerinin hijyen ve sanitasyon kurallanna uygun olarak mutfak ve
yemekhanelere getirilmesi, uygun koşullarda depo edilmesi, yiyeceklerin uygun şartlarda hazırlanıp pişirilmesi,
yemeğin servisi, bulaşık kaplarının toplanması (tepsi arabalarından bulaşıkhaneye ulaşması), yıkanması, çöplerin
kaldırılması, mutfak- yemekhane ve çevresinin temizliği ile kullanılan cihaz ve demirbaşlann bakım_onarım ve
temizliğinden sorumludur. Öğrenci ve personel yemek servisleri self servis olarak yapılacaktır. Yemek sonrası herkes
kendi yemek tepsisini, bulaşık toplama böIümüne teslim edecektir.

Madde 7. Yemek yapılan mutfaklarda kulIanılacak elektrik, su ve doğalgaz tüketim (Isınma) bedelleri ile
yemek dağıtlmı yapılan yerlerde elektrik ve su ttiketim bedelleri yükleniciye ait olacaktır. Yüklenici üretim yerindeki
doğalgaz (ocak ve firınlarda kullanılan) abonelik işlemlerini kendi adına yaptıracaktır. Yıllık yaklaşık tüketim tutarlan
tabIo olarak aşağıda gösteriIm iştir.

Türü Birim l yıllık o*alama Tüketim
Doğalgaz (Isınma)-(755 m' ) m' 50.000
Su m] l6.000
Elektrik kwh 70.500

Madde 8. Yemek yapıIan mutfaklardaıı ayhk olarak alınan ve Bolu Valiliği İl Sagüık Müdürlüğü tarafindan
analizi yapılan su numunelerinin, kimyasal (demir, amonyum, alüminyum, iletkenlik, pH, renk, bulanıklık, koku
analizleri) / mikrobiyolojik (Escherichia coli, Koliform Bakteri, Enterokok/Fekal Streptekok aranması) analiz
raporlarının faturaları yüklenici tarafindan ödenecektir.
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Madde 9. Her personel ve öğrenciye 4 çeşit yemek verilir. Tüm yemek çeşitleri idarenin onayladığı menü
esas alınarak yapılacakiır. (Günlük yenen yemek sayısı yükleniciye önceden bildirilmemektedir.) 4 çeşit yemeğin şekli
aşağıdaki gibi olacaktır.

l.Grup Yemek; Çorba çeşitlerinden her gün l (bir) çeşit olarak çıkarılacaktır.

2. Grup Yemek; Ana yemek çeşitlerinden her gün 1 (bir) çeşit olarak çıkarılacaktır. Ana yemek, kırmızı et
(parça et yemekleri, kebaplar, köfte grubu), sebze, bakliyat, beyaz et (tavuk, hindi, balık) çeşitleri dönüşümlü olarak
verilecektir.

3. Grup Yemek; Yardımcı yemek çeşitlerinden, her gün l (bir) çeşit olarak çıkarılacaktır. Pilav, makarna ve
börek çeşitleri dönüşümlü verilecektir. (Sadece 2. Grup olan hamburgerin ve lavaşlı yemeklerin yanında verilmek
üzere 3.Grup olarak aperatif çeşitlerinden (patates kroket, elma dilim patates, parmak patates, soğan halkası,) biri
verilecektir.

4. Grup Yemek; Tatlılar, meyveler, hoşaflar, kompostolar, yoğurt, içecekler, karışık salatalar, patates salatası,

çoban salatası, haydari, kısır, cacrk, turşu, ze5ıtinyağlılar vb. (Salata yanında limon suyu, sirke ve ayçiçek yağı
verilecektir) çeşitlerinden dönüşiimlü olmak üzere her gün l çeşit verilecektir.

Madde 10. Aylık yemek menüsü idarenin yetkilendirdiği Gıda Mühendisleri ve yüklenici tarafından
yukarıdaki esaslar çerçevesinde ve her öğün kalori hesabı göz önüne alınarak hazırlanacak ve idarenin onayı ile
uygulanacaktır. İki haftalık örnek menü aşağıda yer almaktadır.

2 IIAFTALIK ÖRNEK MENÜ ve II. için A§am Yemeği)

Madde 11. Bir öğünde verilecek yemek gramaj miktan Tablo 4'de verilmiştir. Yüklenici, yapılan yemek
listelerini ve teknik şartnamedeki gramajları esas alacak olup hizmeti buna göre yapacaktır. Yüklenici hazırlayacağı
yemeklerde l.sınıf, kaliteli malzeme kullanacaktır. Yemek Gramaj listesinde olmayan yemekler, hangi yemek grubuna
ait ise o yemek grubunun ları dikkate alınarak, idarenin gıda mühendisinin onayı ile üretilecektir

Fatih

Şube

M.

2. Grup 3. Grupl. Grup 4. Grup

ıslim l(öftepazartesi Ezogelin Çorbası Sade Pirinç Pilavı Elma

Salı Sebze Çorbası I(öri soslu Tavuk Kol Böreği Patatesli Kuru Kayısı Hoşafi

Çarşamba
Naneli Yoğurt
Çorbası

püreli Tas kebabı Buhara pilavı Zeytinyağ|ı Brokoli

Perşembe Düğün Çorbası Tavuk pirzola Peynirli Makarna
(Boncuk) Tulumba Tatlısı

Cuma Domates Çorbası Nohut Yemeği Bulgur Pilavı Yoğurt

pazartesi Yayla Çorbası
Mantarlı Kaşarlı
Tavuk Fileminyon

Napoliten Soslu
Makarna (Spagetti)

Ayran

Salı Şafak Çorbası Hasanpaşa Köfte Mısırlı Pirinç Pilavı Sütlaç

Çarşamba Et Paça Çorbası
sebzeli Tavuk
İncik Sigara Böreği Meyve Suyu

Perşembe Mercimek Çorbası Bahçıvan Kebabı Sade Pirinç Pilavı Mevsim salata

Cuma Patates Çorbası Karnıyarık Arpa Şehriye Pilavı Cacık
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Madde l2. Yemek saatleri, personel için l2:00-13:00, öğrenciler için l l:30-14:00, ikinci öğretim öğrencileri
için 15:30- 17:30'dir. Bu saatlerin dışındaki durumlarda idare tarafından Yüklenici bilgilendirilir. Yemek saatleri
içinde yemeklerin tüm personel ve öğrenciye yetecek miktarda olması yüklenicinin sorumluluğundadır. Aynca
yemeğin teknik nedenlerle çıkartılamadığı, yüklenicinin bir gün önce yemek yiyen sayısını dikkate alarak günlük
çıkarftığı yemek sayrsınrn üzerinde bir yemek talebi olduğu gibi yemeğin yetişmediği olağanüstü durumlarda İdare,
Gıda Mühendislerinin çeşit ve gramajlarını belirlediği o günkü menüde ana yemekte kırmızı et çıkmışsa yine onun
yerine kırmızı et (menüde köfte varsa ikamesi de köfte, parça et yemeği varsa ikamesi de parça et yemeği olacaktır),
beyaz et çıkmışsa beyaz et (Tavuk, hindi vb.) yemeğini idarenin bilgisi dahilinde alternatif olarak vermekle
yükümlüdür. İkame olarak çıkarılacak olan yemek, hazır ürün (şinitzel, nugget, cordon bleu vb.) olmayacaktır.
Yüklenici yemek hazırlığını bu durumu göz önüne alarak yapmakla yükümlüdür. Herhangi bir nedenle bir öğünde
mutfakta artan yemekler başka bir öğünde kullanılmayacaktır.

Madde 13. Yüklenicinin yemek listelerindeki yemeklerin yapılması için gerekli malzemelerin temininde
güçlük çektiği durumlarda yemek menülerinde yapılması gereken değişiklikler için en az 24 (yirmi dört) saat
öncesinden idareye yazı|ı bildirerek, idareden onay alması zorunludur. Bir aylık menüde en fazla 5 kere menü
değişikliğine idarece onay verilebileceği için Yüklenici bu durumu göz önünde bulundurarak hammadde tedariğini
gerçekleştirmek zorundadır.

Madde 14. Yemekler idarenin oluşturacağı bir kontrol komisyonu tarafından denetlenecektir. Tüm kampüs
birimlerinde idare tarafindan aynca muayene komisyonu oluşturulacaktır.

Madde l5. Personel ve öğencilere yemek hizmeti self servis yöntemiyle öğrenci yemekhanelerinde termoset,
personel yemekhanelerinde porselen tabaklarda verilecektir. Tabaklar, tepsiIer, çatal-kaşık_ bıçak servisi eksiksiz ve
temiz olacaktır. Yemek hazırlam4 pişirme, servis (kaşık, bıçak, çatal vs.) ve saklamada kullanılan ekipmanlaı
paslanmaz çelik olacaktır (18/l0 Cr-Ni). Plastik tabak kullanılmayacaktır. Kirli, kırık, paslı, çatlak, lekeli, kötii
kokulu, yırtık, sını dökülmüş ve uygun olmayan malzemelerle gıda üretimi ve servisi yapıImayacaktır.

Madde 16. Servis sırasında yemekhanelerde kullanılan malzemelerin (tabak, tepsi gibi) takibinden,
yıpranmalarından ve kınlmalarından yüklenici sorumludur. Kullanılacak malzemelerin kırılmalarında ve
eksikliklerinde yerine yenileri temin edilecektir.

Madde 17. Yemek}ıanelerde, yemek saatlerinden önce bütün masalar servise hazır durumda olacak ve her
kullanımdan sonra temizlenerek tekar kullanıma hazır hale getirilecektir. Yemekhanelerde masa örtüleri yırtığı veya
söküğü olmayacak şekilde ütülü ve temiz olacaktır. Personel yemekhanelerinde (Merkez Personel Yemekhanesi, Diş
Hekimliği Fakültesi yanındaki Personel Yemekhanesi ve İdari Birimter Binası (Eski Rektörlük) Yemekhanesi)
masalarda temiz ve ütülü runnerlar kullanılacaktır.

Madde 18. Hazırlanan yemeklerin her türlü hijyen sorumluluğu yükleniciye aittir. Yemeklerin sıcaklığı
probthermometre (yemeklerin pişirme sıcaklıklarını kontrol etme özellikli termometreler) ile kontrol edilecektir. Sıcak
yemekler 65"C-70'C'de (makarn4 pilav ve börekler hariç), makama, pilav ve börekler 50'C_65"C'de; soğuk servis
edilmesi gereken yemekler ise 7"C'nin altında tercihen 3'C-7'C arasında servise sunulmalıdır.

Madde 19. Pişirilen yemekler yemekhane mutfağından ıstyı uzun süre muhafaza eden dökülmeyi önleyen
kapalı kaplarda (thermo box gibi) ve hijyenik şartlarda yemek taşımaya uygun arabalarla yüklenici tarafından yemek
salonlanna taşınacaktır. Taşıma işinde kullanılacak 3 adet aracın yaşı 5 (Beş) yaşından büyük olmayacaktır. Yemek
dağıtım hizmetinde kullanılacak araçlar panelvan minibüs özelliğinde ve 28l45 sayılı "Gıda Hijyen Yönetmeliği"ne
uygun olacaktır. Panelvan içi döşemelerinin temizlenmesi kolay ve Hüyen Yönetmeliğine uygun malzemeyle
izolasyonu sağlanacaktır. Şoftr olarak çalışan personellerin bu araçları kullanacak ehliyet sınıfına sahip olması
gerekmektedir.

Madde 20. Yüklenici, et ve et ürünlerini Tarım ve Orman Bakanlığından izin almış kombina ve tesislerden
alacak ve yemek hazırlamada veteriner hekim kontrolünde kesilmiş 1.sınıf kalitede ve menşei belgesi olan et ve et
ürünlerini kullanacaktır. Bu etlerin uygunluk raporlarının bir ömekleri her alımda idarenin görevlendirdiği personele
teslim etmek zorundadır. Yemek hazlrlamada kullanılan et, balık, tavuk ve tavuk ürünleri TSE veya ISo 22000, ISo
14001,ISO 900l:2008 belgeleri olan tedarikçilerden alınacaktır. Söz konusu belgelere haiz olmayan veya menşei belli
olmayan et, balık, tavuk ve tavuk ürünleri kesinlikle kabul edilmeyecek ve Yüklenici tarafindan kulIanılmayacaktır.

İthal et kesintikle kullanılmayacaktır. Yemek}ıaneye gelen dana etleri taze, karkas halinde olup, parçalanmış
hazır paketlerde velveya donmuş halde gelmeyecektir. Sakatatlaı, iç yağlar ve diz kapağından aşağı kısımlar
vemeklerde kullanılamaz.

indea
kıyma alınmayacak, yukarıda belirtilen standarda sahip etler merkez yemekhanesi
kıyılarak kullanıma hazır hale getirilecektir.).,;;;,#,
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Kullanılacak tavuk etinin temininde TSE'nin ilgili standardı ve Türk Gıda Kodeksi Et, Hazırlanmış Et
Karışımlarr ve Et Ürünleri Tebliği hükümleri geçerlidir. Hazır ürünler (şinitzel, cordon bleu, nugget, tavuk döner, et
döner, içli köfte vb.) dışında dondurulmuş tavuk ve dana eti alınmayacaktır. Parça tavukların üzerinde sakatatları
olmayacaktrr.

Paket et suyu, tavuk suyu, lezzet verici karışım, harçlar çorba ve yemek yapımında kullanılmayacaktır.
Yemeklerde soya ve soya ürünü kesinlikle kullanılmayacaktır.

Kullanılacak balığın temininde "Su Ürünleri Yönetmeliği, Su Ürünleri İşletıneciliği Yönetmeliği, Türk Gıda
Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği, Gıda Hijyeni Yönetmeliği ve Tarım ve Orman Bakanhğının
Kontrolüne Tabi Ürünlerin İthalat Denetimi Tebliği"nde yer alan hükiimler uygulanacaktır. Balıklar soğuk tertibatlı
(frigorifik) araçlarla teslim edilecektir. Balık pane ürünü; kaplaması hariç iç kısmında balık harici bir madde
olmayacaktır.

Madde 2l. Yüklenici masraflarını kaşılayarak iki aylık periyotlar halinde krrmızı etin mikrobiyolojik (E coll
O:l5'7, Salmonella spp aranması), serolojik (domuz eti, tek tımakh eti içerip içermediğinin tespiti) ve diğer analizlerini
(hayvansal orijirı/ttir tespiti/identifikasyonu) yaptırıp idareye teslim etrrıek zorundadır.

Madde 22. Kullanılacak her türlü süt ve süt ürünleri kesinlikle pastörizeAJHT olacaktır. Süt ve süt ürünlerinin
temininde TSE'nin ilgili standardı ve Türk Gıda Kodeksi "Çiğ Süt ve Isıl İş|em Görmüş Sütler Tebliği" hükümleri
geçerlidir.

Madde 23. Sütlaç, muhallebi, aşure vb. tatlılar tek kullanımhk (disposable) kaplarda verilecektir.
Kullanılacak plastik malzemeler Türk Gıda Kodeksinde yer alan Gıda Malzemeleri ile Temas Eden Plastik Madde ve
Malzemeler Tebliği'ne uygun özellikte, kaliteli plastik malzeme olacaktır.

Madde 24. Tuz, karabiber ve pul biber l'er gramlık kapalı ve tek kullanımlık paketlerde verilecektir.
Masalarda tuzluk ve biberlik bulundurulmayacaktır. Servis masasında sirke, ayçiçek yağı, limon suyu l'er litrelik
şişelerde servis edilecektir.

Madde 25. Yemek servisinde içme suyu olarak kullarıılacak olan suyun servisi Sağlık Bakanlığından onaylı
200 cc'lik kapalı pet bardaklarda doğal kaynak sulu olacak, bardak sular yemek servisi esnasında kişi başı iki (2) adet
olarak servis edilecektir.

Madde 26. Ekmek olarak Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği'ne göre uygun üretilmiş
50'şer gramlık beyaz roll ekmek (en az Yo20 si kepekli) şeklinde ve tekli şeffaf poşetlerde üzerinde üretim ve son
kullanma tarihi okunaklı olarak yazılacak şekilde paketlenmelidir. Kişi başı 2 adet ekmek servis edilecektir.

Madde 27. Pişirilecek yemeklerde; renk, tat, koku, kıvam, ısı istenilen ve bilinen niteliklerde olacaktır.
Yemek hizmeti için oluşfurulan kontrol teşkilatı üyeleri saat belirtmeksizin pişirme öncesi, pişirme aşaması ve
sonrasında yemekleri denetler ve onay verdiği takdirde yemeklerin yemekhanelere dağıtım işlemi gerçekleşir.
Komisyonun çoğunluğu tarafından onay verilmeyen yemek, servise sunulmayıp, tutanak altına alınacaktır. Yerine
ikame edilecek yemek İdarenin de onayı ile yapılacaktır. Yemeklerin içinden yabancı madde, böcek vb. haşerat

çıkması ya da taşıma ve servis srrasında herhangi bir bulaşı olduğu taktirde bu durum tutanak altına alınarak gerekli
işlemler yapılacaktır.

Madde 28. Yemek ve salatalarda kullanılacak sebze ve meyveler taze ve mevsiminde olmalı, yıkama
esnasında önce sebze yıkama solüsyonu ile daha sonra sirke ile dezenfekte edilmeli ve en az 20 dakika temiz suda
bekletilmek suretiyle çok iyi durulanmalıdır.

Madde 29. Yemek üretiminde kullanılacak bütiin gıda maddelerinin evsaflan ve organoleptik özellikleri Gıda
Maddeleri Tüzüğüne uygun olacak ve TSE damgalı olacaktır. Ayrıca kullanılacak gıda maddelerinin ambalaj ve etiket
bilgileri Türk Gıda Kodeksi kriterlerine uygun olacaktır. Bütün gıda maddelerinin evsafları Tablo 5'te verilmiş olan
standartlara uygun olacaktır.

Madde 30. Kızartmada kullanılan yağlar, sebze, balık, et, börek kızartması ve kızartılarak yapılan tatlılar için
bir kez kullanılacak, ikinci bir yemek için kullanılmayacak şekilde tedbir alınacaktır. Yüklenici mutfakta kullanılan
yağlaıın imhası ile ilgili lisanslı bir *B|TK]SEL ATIK YAĞ GEN KAZANIM Zrsl,Si' ile anlaşıp bunu idareye
belgelendirecektir. Yüklenici tüm yemekhanelerde atık su boru hattı çıkışına yapılan "Bitkisel Atık Yağ
Tutucularının" boşaltımı için gerekli tedbirleri almakla yükümlüdür. (06.06.20l5 tarih ve 29378 sayılı resmi gızeiede
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Madde 31. Mutfak şartlarının yapımına el vermediği ürünlerin (tatlı, börek, çiğ köfte gibi) dışandan getirilmesi
söz konusu olduğunda Kontrol Teşkilatının denetiminden sonra teslim alınacaktır. Uygun olmayan ürünlerin başka bir
yerden alınmasını talep edebilir. Dışarıdan temin edilen ürünlerin kalite belgeleri idareye teslim edilmek zorundadır.

TAŞIMA, DEPOLAMA VE SAKLAMA

Madde 32. Depolara getirilecek yiyecek maddeleri / ürünler hafta içi 09:00-16:30 saatleri arasında
getirilecektir. İdarenin (Gıda Mühendisi) şartnamede belirtilen özelliklere göre uygun görmediği malzemeler depolara
konulmayacak ve yemek yapımında kesinlikle kullanılmayacaktır. Uygun görülmeyen malzemeler yemek saatini
aksatmayacak şekilde yenisi ile değiştirilecektir.

Madde 33. Yüklenici tarafından Depo Stokları Takip edilecek olup aynca, Gıda Mühendis|eri tarafından
günlük depoya girerı/çıkan ürünlerin takibi de yapılacaktır. Gıda Mühendislerinin kontrolleri sırasında depo sayım
listeleri istenilecektir. Yüklenici tarafindan Depo stok takibi için hazırlanan dokümanlar aylık olarak üniversitenin
gıda mühendislerine verilecektir.

Madde 34. Kuru depo/depolar veya kilerde çalışır durumda termometre olmalıdır. Kuru depo/depolar veya
kilerin gerekli şekilde havalandınlması için önlemler alınmış olmalıdır. Kuru depolarda nem oranı % 60-65 olmahdır.
Bunun için nemölçer (higrometre) bulundurulmalıdır. Kuru depoda saklanan malzemelerin üzerine açılış tarihlerinin
olduğu etiketler yapıştınlmalıdır.

Madde 35. Soğuk depo/depolarda dışarıdan da görülebilecek şekilde, dijital göstergeli çalrşır termometre
bulundurmalıdır. +4'C'Iik soğuk hava depolarında kıyma 1-2 gün, paıça etler 2-3 günden fazla saklanmamalıdır.
-l8'C'lik soğuk hava depolarında dondurarak saklanan çiğ et ve kıymanın depolama süresi 6 aydan uzun olmamalıdır.

Çözdürülürken ette fiziki ve kimyasal değişim (renk kararması, ağır koku vs) gözlenirse bu hammadde üretimde
kullanılmayacaktır. Soğuk depoda saklanan malzemelerin üzerine agılış tarihlerinin olduğu etiketler yapıştırılmalıdır.

Madde 36. Sebze ve meyrelerin dezenfeksiyonunda belirlenen miktarlaıda kullanılacak olan sebze-meyve
dezenfektanları, yemekhanedeki ve mutfaktaki dezenfektanlar (zefiran, sumo klor vb.) Yükleniciye ait olacaktır.
Yüklenici, mutfak ve yemekhanede çalışan personel için el dezenfektanı, antibakteriyel içerikli sıvı sabun, kağıt havlu
bulundurmak zorundadır.

Madde 37. Bir kez çözdürülmüş gıda hemen kullanılmalı, tekar dondurulmamalıdır. Yiyeceği çözdürme
işlemi orijinal ambalajı içerisinde (çözünme sonucu slzan sıvının çevreye bulaşmaması için bir kap içerisinde)
olmahdır. Dondurma işlemine tabi tutulan hammaddenin üzerine dondurucuya giriş tarihi yazılmahdır.

Madde 38. Yernekler benmarilere konulduktan sonra da 65oC ve iizeri sıcakhk korunmalı ve bunun için
gerekli araç ve gereçler yüklenici taıafindan sağlanmalıdlr (sıcaklık koruyucu, elektrikli ıslücı vb).

Madde 39. Yüklenici günlük yemek çeşitlerinin her birinden steril kaplara en az 300 gr oIacak şekilde iki adet
numune alacak ve numuneleri 72 saat, dondurmadan buzdolabı bölümünde saklayacaktır. Numune alma işlemi Gıda
Maddeleri Tüzüğü'nün Numune Alma Esaslarına uygun şekilde yapılmalıdır.

Madde 40. Depodaki stok yönetimi ve yerleşimi itk-giren ürün ilk-çtkar (FİFO- first in first out) kuralına
göre yapılmalıdır. Depolarda istifleme yapıhrken depo kapasitesi ve soğuk hava sirkülasyonu göz önüne alınmalıdır.

TEMiZLİK, HiJYEN, SANiTAsYoN

Madde 4l. Yemek yapım biriminde çalışan personel görev başında iken kişisel bakımına özen gösterecek,
tımakları kısa kesilmiş, eller sürekli temiz tutulacak, açıkta yara olmayacaktır Ellerinde cerahatli yaıa, bere, yanık vb.
bulunarı personel çahştırılmamalı veya geri hizmete çekilmelidir. Personel temiz ütülü veya disposible (tek
kullanımlık) kep, ağız maskesi ve bone kullanmalıdır. Personelin iş giysileri temiz ve ütülü olmalıdır. Dışarıda giyilen
giysi ve ayakkabılarla mutfağa girilmeme|idir. Üretim esnasında herhangi bir şey yemek, sigara içmek, tütün
kullanmak, sakız çiğnemek, tükürmek, gıdalara doğu hapşırmak ve öksürmek gibi davranışlardan kaçınılacaktır.
Kişisel eşyalar ve giysiler gıda maddelerinin işlendiği alanlarda bulundurulmayacak, üretim esnasında hiçbir takı
takılmayacaktır.

Madde 42. Yemek pişirilmesi, dağıtımı, servisi ve temizliğinin yapıldığı yerlerde temizliğe daiı bir temizlik
programı ve adımlarını belirten çizelge olmalıdır. Bu program alan ve araç-gereçlerin temizlik ayrıntılarını, ne zaman
ve kim tarafından yapılacağını içermelidir. Yiyecek içecekle ilgili tüm sanayi tip araç-gerecin uygun aralıklarla bakımı
sağlanmalıd
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Madde 43. Günlük çalışmaların bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gıda maddelerinin işlendiği
ortamdaki zemin, işlemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar temizlenecektir.

Madde 44. Kazan, tencere ve tepsiler yerlerde yıkanmayacak,kazan yıkama küveti kullanılacaktır.

Madde 45. Yüklenici yeterli miktarda temizlik maddesini bulunduracaktır. (Tablo l) Yemek yapılan birimin
dışa açılan bolümlerinde içinde dezenfektan bulunan küvet ve paspas konulacaktır. Yüklenici yemek yapılan
birimlerde bulunan lavabolara dezenfektan makinası, sıvı sabunluk takacak ve içinde sürekli el dezenfektanı,
antibakteriyel içerikli sıvı sabun ve kağıt havlu bulunduracaktır.

Madde 46. Yemek hazırlama yerinde yeteri kadar çöp kapları bulunacak ve çöp kapları kapaklı, ayak
pedallı ve içine çöp torbası konulmuş olacaktır. Yüklenici, temizlik ve yemek hazırlık işlemlerinden sonra oluşan atık
ve çöpleri, hijyenik olarak idarece belirlenen çöp toplama yerlerine götürecektir. Binanın çevresinde dağınık çöp
görüntüsü ve plastik veya ahşap kasa gibi atıklar bulunmayacaktır. Yemek hazırlama yerine görevli personel haricinde
girilmemesi için uyarıcı levhalar konulacak, giriş noktalarına bone, galoş ve maske konulacak yer yapılıp bunlann
sürekli bulundurulması sağlanacaktır. Katı atıkların toplanıp uzaklaştırılması işlemi 2872 Sayıl,ı "Çevre Kanunu" ile
"Katı Atıkların Kontrolü Yönetneliğine" uygun bir şekilde yapılmalıdır.

Madde 47. Mutfakta çiğ kırmızı et işlemek için kırmızı saplı bıçak ile kırmızı doğrama tablası, çiğ tavuk ve
hindi işlemek için sarı saplı bıçak ile sarı doğrama tablası, çiğ sebze ve me).ve işlemek için de yeşil saph bıçak ile
yeşil doğrama tablası, deniz ürünleri için mavi saplı bıçak ve mavi doğama tablası, ekmek ve süt ürünleri için beyaz
saplı bıçak ve beyaz doğrama tablası, pişmiş yiyecekler için kahverengi saplı bıçak ve kahverengi doğrama tablası
kullanılacaktır. Özellikle çiğ ve pişmiş gıdaların hazırlanmasında kesinlikle dikkat edilmeli ve farklı doğama tablası
kullanılmalıdır. Firma personelleri iş bitiminde mutfakta kullanılan temizlenmiş ve yıkanmış doğrama tablalarını
renklerine göre çelik doğama tablası raflarında, bıçakları da sterilizatörde muhafaza edecektir.

Madde 48. Yüklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki araç-gereç,
cihazların temizliği, zemin temizliği ile hijyeninden her yönüyle sorumlu olacaktır. Mutfak malzemeleri ve tezgahların
temizliğinde ilgili Bakanlıkça izin verilen deterjan ve/veya dezenfektanlar kullanılacaktır. Yüklenici sorumlusu, hijyen
kontrol programları yapacak, tüm alanların temizlenmesinin yanl sıra kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanın
temizlik ve dezenfeksiyon şekli ve sıklığı önceden belirlenecek, hijyen kontrol programlarına uyularak temizlik ve
dezenfeksiyon listeleri işaretlenecektir.

Madde 49. Kullanılacak olan her türlü temizlik maddesi Yüklenici tarafindan karşılanacaktır. Temizlikte
kullanılan malzemeler sağlık ve hijyen kurallarına uygun özellikte olacak; malzeme yerli ise TSE veya TSEK Kalite
Belgeli, ithal ise ürünün CE, üretici Yüklenicinin ISO Belgeleri (ISO 900l:2008 Kalite Yönetim Sistemi,ISO l400l
Çevre Yönetim Sistemi) olacaktır. İdare temizlik malzemelerinin uygun olup olmadığını, depolanmasını, tüketimini ve
her türlü temizlik-dezenfeksiyon işlerini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Madde 50. l7.12.20ll tarih ve 28145 sayılı Resmi Gazetede yayımlanan Gıda Hijyeni Yönetmeliği
hükümlerine uyulmalıdır.

ZARARLI nnÜcı»nr,rsİ

Madde 51. Mutfak ve yemekhanelerin ayda bir kez ilaçlanması yüklenici tarafindan 27 Ocak 2005 tarihli ve
25709 sayılı Resmi Gazetede yayınlanan "Halk Sağlığı Alanında Haşerelere Karşı İlaçlama Usul ve Esasları Hakkında
Yönetmelik" kurallarına uygun olarak yapılacak / yaptınlacak olup bunun için İl Saglık Müdürlüğünden ilaç uygulama
izin belgesi almış profesyonel bir ilaçlama şirketiyle anlaşma sağlanıp anlaşmanın bir sureti idareye verilecektir.
Yürüyen ve uçan haşereler için biyosidal, kemirgenler için rodentisit ürünler kullanılacaktır. Mutfak ve tüm yemek
servis alanlarına ilaçlama takvimi asılacak olup kullanılacak tüm malzemeler TSE ve ISO 900l:2008 belgeli, ilgili
bakanlıklardan izinli ve onaylı ilaçlar olmalıdır.

M.
Gıda

Adetİlaçlama yapılacık yemekhane kampüsleri m2
Merkez Yemekhane (Öğrenci Personel) l 2.640
İdari Birimler (Eski Rektörliik) (İdari-Akademik) l 250
Dis Hekimliği Fakültesi yanmdaki yemekhane l 3.,722

Bolu Meslek Yüksekokulu (Şehir Kampüsü) l 700
Bolu Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu l ll0
yenicağa yasar celik Meslek yiiksekokulu l 305
Gerede Meslek yüksekokulu 1 475
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Mudurnu Siireyya Astarcı Meslek Ytiksekokulu l 490
seben İzzet Baysal Meslek yüksekokulu 1 170
ToPLAM l0 9.208

Madde 52. Yüklenici tarafından yemek yapılan yerde kapı ve pencerelere zararlı canlıların girmesini
engelleyici önlemler alınacaktır.

TEKNİK DoNAI\IM ALET EKipMAN VE DİĞER MALzEMELERLE iıcir,i rıüxüvrr,nn

Madde 53. Et, sebze ve hamurlu gıdalar için hazırlamatezgahları, kullanılan alet ve ekipmanlar ayn olacaktır.
Et kesimi için kullanılan zemin tahta olmayacaktır.

Madde 54. Yüklenicinin kullanımmda bulunan bina sabit tesisleri, hareketli eşyalar ve demirbaşların tümü
Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi'nin malıdır. Zarar gören ya da kaybedilen demirbaş malzemelerin bedelleri,
güncel fiyatlara göre yüklenici hak edişinden kesilecektir. Yüklenicinin son istihkakı idarece alıkonularak idareye ait
demirbaşların tesliminden, kesin teminatın çözülmesinden sonra ödenecektir.

Madde 55. Mutfağın fiziki koşullarının herhangi bir nedenden dolayı (Yangın, patlama, tadilat, doğal afet,
araç gereçlerde meydana gelen arıza, vb.) kullanılamaz ha|e gelmesi durumunda, Yüklenici günlük menüyü aynı

şekilde ve İdarenin denetiminde temin etınek ve sunmakla yükümlüdür.

Madde 56. Yüklenici mutfakta ve hizmette kullandığı tiim araç, gereç, makine (Asansör, bulaşık makinesi,
soğuk depolar, havalandırma, fırın, baca, ocak vs.) ve sıhhi tesisatın periyodik bakım onarımını üstlenecektir.
Asansörlerle ilgili periyodik yıllık bakım sözleşmesini yetkili bir asansör yüklenicisi ile yapıp, sözleşmenin ve ödeme
makbuzunun bir suretini idareye verecektir. Diğer ttim araç gereçlerin periyodik bakım ve kalibrasyonlarının yüklenici
tarafindan yapılması gerekmektedir. Yüklenici Akademik Takvime göre tatil dönemlerinde mutfak, merdiven çıkışları
ve yemekhanelerin boya ve badanasını yapacaktır. Yüklenici şartnamede kendisinden istenen temizlik, makine-
teçhizat, kullandığı tiim mekanların bakım ve onarımını İdarenin denetiminde yaptırmak, kendisinin kullandığı tüm
mekanları ve makina teçhizatı idareden teslim aldığı şekilde iş bitiminde teslim etmek zorundadır. Mutfak ve
yemekhanelerde idarenin onayı olmadan hiçbir şekilde değişiklik yapamaz.

ASANSÖR ADEDi ASANSöRtJN BULUNDUĞu ynn
1 ADET Merkez yemekhane

2 ADET Diş Hekimliği Yemekhane

l ADET İdari Birimler Binası (Eski Rektörlük) Monşarj

Madde 57. İş ve işyerlerinin korunmasına ilişkin sorumluluk Hizmet İşleri Genel Şartnamesinin l9.uncu

maddesinde düzenlenen esaslar dahilinde yükleniciye aittir. Yüklenici, işin yapıldığı mutfak ve yemekhaneleri

kapsayacak şekilde (bina, makine teçhizat, diğer ekipman, dahili dekorasyon vb.) yangın, infilak, dahili su, duman,

deprem, hırsızlık, savaş-terör vb.'den kaynaklanan sorumluluklar için YANGIN PAKET SİGORTASI yaptıracak

olup, teminat limiti üretim alanı (mutfak) 2.700.000,00.-TL (ikirmilyonyediyüzbin) makine ve ekipmanlar

2.340.000,00.- TL (ikimilyonüçyüzkırkbin) ve her dağıtım alanı için Şehir Kampüsü Yemekhane binası 162.000,00.-

TL (yüzaltmışikibin) makine ve ekipmanlar l26.000,00.-TL (yüzyirmialtıbin), Diş Hekimliği Yemekhane binası

1.800.000,00.-TL (birmilyonsekizyüzbin) makine ve ekipmanlar 1.080.000,00.- TL (birmilyonseksenbin), Rektörlük

Yemekhanesi l26.000,00.-TL (yüzyirmialtıbin) makine ve ekipmanlar 90.000,00.-TL (doksanbin), Gerede MYO
Yemekhanesi binası l62.000,00.-TL (yüzaltmışikibin) makine ve ekipmanlar l26.000,00.- TL (yüzyirmialtıbin),
Teknik Bilimler MYO Yemekhanesi binası l08.000,00.-TL (yüzsekizbin) makine ve ekipmanlar 90.000,00.- TL
(doksanbin), Mudurnu MYO Yemekhanesi binası l62.000,00.-TL (yüzaltmışikibin) makine ve ekipmanlar

126.000,00.-TL (yüzyirmialtıbin), Mengen MYO Yemekhanesi binası l62.000,00.-TL (yüzaltmışikibin) makine ve

ekipmanlar l26.000,00.-TL (yüzyirmialtıbin), Yeniçağa Yaşar Çelik MYO Yemekhanesi binası l62.000,00.-TL
(yüzaltmışikibin) makine ve ekipman|ar 126.000,00.- TL (yüzyirmialtıbin), Seben MYO Yemekhanesi binası

l62.000,00._TL (yüzaltmışikibin) makine ve ekipmanlar 126.000,00.- TL (yüzyirmialtıbin) olacaktır.

Yüklenici ayrrca verilen yemekten kaynaklı gıda zehirlenmelerine karşı 3. Şahıs sorumluluk sigortası

yaptıracak olup teminat limiti l3.500.000,00.-TL (onüçmilyonbeşyüzbin) olacaktır. Öltlm halinde kişi başına maddi

manevi t.080.000,00.-TL (birmilyonseksenbin) üzerinden sigorta yaptırmak ve sigorta poliçelerini işe başlama tarihi

itibariyle yap|ırmak ve mi.|{eakip 5 iş günü içinde İdareye ibraz etmek zorundadır. Sigorta poliçelerinin süresi iş bitimi
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tarihine kadar olacaktır. Düzenlenen sigorta poliçelerinde, idare işveren sıfatıyla, yüklenici ise işi gerçekleştiren

sıfatıyla yer almalıdır.

PERSONELLE İLGİLİ ırÜrÜıvıırcn

Madde 58. Yüklenici, öğlen ve II. öğretim öğrencileri için akşam yemeği hiznıeti verilecek olan ttim
yemekhanelerimizde; yemek pişirilmesi, personel ve öğrenciyemekhanelerine yemeğin ulaşması, öğenci ve personele
yemek servisinin yapılması, servis sonrası bulaşık ve temizlik işlemlerinin yapılması için yeterli sayıda personel temin
edecektir.

Akademik Takvime göre öğretimin devam ettiği aylarda işyerlerinde çalışacak yaklaşık 388 gün en az 55 personel,
tatil döneminde yaklaşık l54 gün en az 18 personel ile işin yürütülebileceği idarece ön görülmektedir. Yüklenici
personellerinin haftalık çalışma saatlerinin tamamını idarede geçirmek zorunda olmayışı esas alınarak hizmet
gerçekleştirilecek olup, mevcut hizmet koşullannda idarece öngörülen personel sayısı, isteklilerin personel maliyetine
ilişkin öngörüsünü sağlamak amacıyla sunulmuştur.

nĞiriıı_öĞnnriu vE TATİL DöNEMLEniNon BuLtJNDuRuLMAsI öNcönüıEN pERsoNEL
DAĞILIM TABLOSU

Ramazan ayı boyunca tatil dönemindeki kadar personel çalıştırılacaktır.

Merkez personel yemekhanesi, İdari Birimler (Eski Rektörlük) personel yemekhanesi ve Diş Hekimliği
Fakültesi Yanındaki personel yemekhaneleri tatil dönemlerinde de açık kalacakiır.

Ytiklenicinin çahştıracağı 1 aşçıbaşı ve 3 aşçının Milli Eğitim Bakanhğından onaylı sertifika veya ustalft belgesi ve 3

yıllft deneyimi, aşçı yardımcısı olarak çalışan personelin Milli Eğitim Bakanlığından onaylı Kalfalık Belgesi veya 3 yıllık
deneyimi bulunmalıdır.
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GIDA
MüHENDiSİ 1 l

AŞÇI BAŞI l l
AŞÇI 3 3

AŞÇI
YARDIMCISI 5 2

KAZANCI 2 2

ŞoFÖR 2 l
GARSON J J 1

YEMEK SERVIS
ELEMANI 6 7 l 1 l l ı ı l l 2 2 l l

BULAŞIKÇI 5 6 l 1

iNsaN
KAYNAKLARI l l

ToPLAM 29 |6 l 1 1 2 l 1 l 1 13 3 l l

GENEL TOPLAM 55 18
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Personelin giriş-çıkış ve özliik haklarırıı akip etınek amacıyla ön lisans ya da lisaırs mezunu olrnak üzere insan
kaynaklan penoneli bulundurulacaktr.

Yüklenici, İdarenin bilgisi olmadaı yemekhanelerde ve mutfakta sıklıkla personel değiştirmeyecektir. Yeni
başlayanlar ile işten ayrılan işçilerin listesini (başladığı gün/ayrıldığı gün) idareye yazıh olarak bildirecektir.

4857 sayılı kanun gereğince garson veya servis elemanı olmak tizere çalışan sayısının Yo3'ü oranında engelli
personel istihdam edilecektir. Engelli personel, personel sayısırıa düildir.

Madde 59. Gıda Mühendisi işin başlama tarihi itibariyle istihdam edilecektir. Bu personele ait diploma ve
sözleşmenin noter tasdikli ömeği idareye bildirilecektir.

Madde 60. Yüklenici işe alacağı personele portör taraması yaptırmak zorundadır. Yüklenici tifo, para tifo,
diğer bağrsak enfeksiyonları, zatürre, tüberküloz gibi akciğer hastalıklan, amipli veya basilli dizanteri gibi gıda
temizliği ile ilgili tüm enfeksiyonları ve cilt hastalıklarına yakalanmış veya bunların taşryıcrsı olan personeli

çalıştıramaz.

Madde 61. Yüklenici tarafından çalıştırılacak personele dosya tutularak, içinde kimlik bilgileri ve güvenlik ile
ilgili evrakları bulundurulacak bu dosyalann birer sureti idareye de veriIecek ve gerektiğinde yüklenici idare
tarafından denetlenecektir. Yüklenici adına çalışan personelin hakkında olabilecek suç durumunda yüklenici sorumIu
olacaktır.

Madde 62. Çalıştırılan personelin, işyerine geliş gidişlerinde servis kullanıIacak ve bu servislerin işi
aksatmayacak şekilde temininden yüklenici sorumlu olacaktır. Servis sözleşmesi ilk hak edişle birlikte idareye
bildirilecek ve her ay servise ait ödeme faturaları hak edişle beraber idareye ibraz edilecektir. Ayrıca çalışan tüm
personelin yemek ihtiyacı günlük servise sunulan menüden yüklenici tarafından karşılanacaktır.

Madde 6J. Yüklenici. personelle ilgili görev. yetki ve İdareye karşı sorum lu|uklarında 4857 sayılı İş

Kanunu'na tabidir. Bu iş için çalıştırdığı personelin puantajlarını, bir önceki aya ait toplu ve bireysel imzah maaş
bordrolarrnı, SGK prim ödeme cetvellerini her hak ediş öncesi idareye verecektir. Personelin maaşlarını banka
aracılığıyla ödeyecektir. Personelin maaş, fazla mesai ücretleri, SGK primleri (SGK prim ödemeleri bu ihale için
açılacak iş yeri numarası iizerinden yürütülecektir.) izin, fazla çahşma, ihbar ve kıdem tazminatı ile İş Kanunu, diğer
mevzuat ve yargı organlannca işçi lehine verilecek tüm hak ve tazminatlardan yüklenici firma sorumlu olacak,
tektifini buna göre verecektir. Üniversite sorumluluk kabul etmez. Yüklenici işten çıkardığı personeli idareye
bildirecektir. Yüklenici, Üniversite ve işçiye karşı sorumludur.

Madde 64. Yüklenici; hizmetin başladığı ay dahil olmak üzere güz ve bahar dönem başlarında birer kez

çalışanlarına fazla çalışmaya yol açmayacak şekilde yetkili kişilerce hizmet içi eğitim verecektir. Eğitimin içeriğini
göSteren eğitim raporlan, katılanların imzaları ile birlikte yüklenici tarafından imzalanarak idareye verilecektir.

Madde 65. Üzerine ihale yapılan yüklenici bu iş yerine mahsus olmak üzere işyeri sigorta numarası alacaktır.
Yüklenici çalıştıracağı personelin dosyasında aşağıda belirtilen belgeIeri bulundurmak zorundadır.

a) Nüfus ciizdan fotokopisı
b) Vukuath Nüfus Kayıt Ömeği §üfus Müdürlüğünden ya da e-devletten)
c) Adli Sicil Kaydı (Cumhuriyet Savcılığından ya da e-devletten)
d) İkametgih Belgesi
e) 55l0 Sayılı Sosyal Sigortalar ve Genel Sağlık Sigortası Kanununa uygun hazırlanmış sigortadan onaylı işyeri

giriş bildirgesi
f) Fotoğraf
g) Personel ile imzalanan belirli iş sözleşmesi
h) Fazla çahşma için personelin onayının alındığı yazı
ı) Sağhk raporu ve laboratuvar tetkik sonuçları
i) Diploma örneği, varsa bonservis ve referanslar
j) Periyodik muayene belgeleri
k) Hijyen Eğitim Belgesi

Yüklenici personele ait işe giriş belgelerinin birer nüshalarını personel işe başladıktan en geç 15 gün sonrasına
kadar idareye teslim etmek zorundadır.
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Madde 66. Yüklenici, ihale konusu hizmetin verilmesi süresince; işvereni olduğu işçilerin sağlığını korumak
ve iş güvenliğini sağlamak için gerekli şartları 633l sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği kanununa göre tam olarak
oluşturmakla yükümlüdür. Yüklenici hiçbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksızın gerekli emniyet tedbirlerini zamanında
almak ve kazalardan korunma usul ve esaslarını personeline öğretmekle yükümlüdür. Bu itibarla taahhüdün ifasında
ihmal, dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz işçiler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek
kazalardan yüklenici sorumludur. Yemekhanelerde yüklenici ve personelin hatasından kaynaklanacak her tiirlü kaza,
yangın ve benzeri durumlarda zarar yükleniciye tazmin ettirilir.

Madde 67. Yüklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapımında çalışan personelin giyeceği
kıyafeti kendi karşılayacak ve personeller görevleri esnasında bu kıyafetleri giyeceklerdir. Yüklenici çalıştırdığı
personele 2 takım güz dönemi, 2 takım yaz dönemi olmak üzere toplam 4 takım iş kıyafeti (iş kıyafeti, önlük, terlik,
çizme vs) vermekle yükümlüdllr. İll< takım iş kıyafeti işe başlama tarihinden itibaren temin edilmelidir. Her dönem
başlangıcının ilk l5 günü de diğer takım iş kıyafetleri temin edilmelidir. Beyaz önlük, bone, eldiven ve maske takmak
mecburidir. Aşçılar elle hazırlanan yiyeceklerde (köfte, sarTn4 börek, salata vb.) tek kullanımlık eldiven
kullanacaklardır.

cEZ^i rrÜxÜıvır,nn

Madde 68. Sözleşmenin 16. Maddesinde belirtilmiştir

TABLo 1

MUTFAKLARDA KULLANILMASI GEREKLi,1,5 YII.I.IKlB.114iz,ı iKMALZEMELERİNİN ORTALAMA
MIKTARLARINI GOSTERIR LISTE

S.No CiNSİ MİKTAR AD. / KG
7.500 Ltl SIVI BULAŞIK YIKAMA MADDESi (ELDE YIKAMA)

2 SIVI BULAŞIK YIKAMA MADDESİ (BUL.MAKiNASI) 7.500 Lt
J BULAŞIK MAKİNA PARLATICISI 3.750 Lt
4 YANMIŞ YAĞ TEMiZLEME MADDESİ 3.000 Lt
5 GENEL AMAÇLI DEZENFEKSİYON VP TEMiZLİK MAD. 1.500 Lt

4.500 Lt6 MUTFAK YÜZEYLERi iÇİN «İnVE YAĞ ÇÖZÜCÜ
DEZENFEKTE EDİCİ SIVI EL YIKAMA MADDESi 2.250 Lt7

8 PASLANMAZ ÇELiK YÜZEYLER iÇİN rEv.vp BAKIM MAD. 300 Lt
9 KiREÇ ÇöZüCü 1.500 Lt
l0 NİŞASTA GiDERiCi 150 Lt
ll MEYVE SEBZE DEZENFEKTAN l.|25 Lt
|2 HAVLU MAKiNASI 30 Adet
l3 2l CM IiAVLU PECETE (6'lı) 1.500 Koli
|4 DİSPENSIR PECETE (l 8,li) 2.250 Koli
l5 JELATiNLİ KÜRDAN l50 Paket
l6 CERRAHi ELDiVEN 1.500 Paket
|7 AĞIZLIK MASKE 750 Paket
l8 KoSTİK 450 Kg
l9 BONE (l00,1ü) 375 Paket
20 TEMiZLİK ARABASI 30 Adet
2l ÇEKPAS VE SAPI 375 Adet
22 TOZ FIRCA VE SAPI 300 Adet
23 MOB BEZ VE SAPI 300 Adet
24 BATTAL DÖKME ÇÖP TORBASI 4.500 Kg
25 NUMUNE PoŞETi I7CM*25CM 30 Koli
26 BüYüK ÇöP BİDONU KAPAKLI, TEKERLEKLİ AYAK PEDALLI 30 Adet
27 ISIYA DAYANIKLI ELDİVEN 15 Adet
28 BULAŞIK ÖNİ-ÜĞÜ 300 Adet
29 SUP KASE KAPAKLI (3000,Ii) 55 Koli
30 STREÇ FİLM (45*300 CM) 2.250 Adet
3l ALÜMiNYUM FoLYo (45*l50 CM) 30 Adet
32 FIRIN SÜTLAÇ KASE (2000,1i) 23 Koli
JJ KARTON BARDAK (225Ml) l6.500 Adet
34 SUMO KLOR DEZENFEKTAN 7.500 Lt

**Söz konusu malzemeler sağlığa zararlı olmayacak ve temizlenen satha zarar vermeyecek kalitede olacaktır. Temizlik ve
dezenfekte işlemlerinde; Kontrol Teşkilatının onayladığı evsaf, kalite ve marka malzemeler kullanılacaktır. Bu malzemeler
(TSE ve ISO) stan(art normlanna uygun olacaktır.
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TABLO 2

MUTFAK VE YEMEKHANELER İÇİx onrı,LAMA irıriv,lç DUYULABİLECEK MALZEMELERi
GÖSTERİR LİSTE

M. Ülkü I.
\

S.No CiNSİ MiKTAR AD. / KG.

l TERMOSET YEMEK TABAĞI 2l CM 6.500 Adet

2 TERMOSET PİLAV TABAĞI 19 CM 6.500 Adet

J TERMOSET TATLI KASESİ (KARE KAYIK 16 CM) 6500 Adet

4 TERMOSET ÇORBA KASESi 12 CM 6500 Adet

5 TERMOSET SALATA KASESi (KARE KAYIK 14 CM) 6500 Adet

6 SERVİS TEPSİSi 37+53 POLYSTER (KREM RENGi) 6500 Adet

7 YEMEK KAŞIĞI (PASLANMAZ ÇELiK) 6500 Adet

8 YEMEK ÇATALI (PASLANMAZ ÇELiK) 6500 Adet

9 YEMEK BIÇAĞI (PASLANMA Z ÇELLK) 3.000 Adet

10 TERMOBOX (600,LÜ) 20 Adet

ll KONVEKSiYONLU FIRIN TEPSiSi (YEMEK) (53x65x7cm) 350 Adet

12 KoNVEKSİYONLU FIRIN TEPSiSi (BÖREK) (53x65x5cm) 50 Adet

l3 İ20 LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 50 Adet

l4 90 LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 60 Adet

l5 60,LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 100 Adet

16 30,LUK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 50 Adet

|7 l000,LİK TENCERE 2l Adet

l8 500,LÜK TENCERE 8 Adet

l9 25O,LİK TENCERE 7 Adet

20 lO0,LÜK TENCERE J Adet

2l KIZARTMA TAVASI 85 CM 6 Adet

22 MAYONEZ TENCERESİ l Adet

23 YEMEK TAŞIMA KAZANI 400,LÜK 5 Adet

24 YEMEK TAŞIMA KAZANI 200,LÜK 8 Adet

25 YEMEK TAŞIMA KAZANI 80,LİK l2 Adet

26 YEMEK KEPÇESi No:2 50 Adet

2,7 YEMEK KEPÇESİ No:3 50 Adet

28 YEMEK KAŞIĞI No:2 50 Adet

29 YEMEK KEVGiRiNo:2 50 Adet

30 DüZ YEMEK KEPÇESİNo:2 50 Adet

3l TIRNAKLI KEVGiRNo:2 20 Adet

32 SPATULANO: l 20 Adet

JJ MAŞA 20 Adet

34 ÇIRPMA TELİ No: 7 l5 Adet

35 KEVGiRNo:7 15 Adet

36 SAPLI TAS NO: l0 22 Adet

5l DOĞRAMA BIÇAĞI (ET) l0 Adet

38 DoĞRAMA BIÇAĞI (SEBZE) 40 Adet

39 DOĞRAMA BIÇAĞI (SOYMA) 10 Adet

40 SATIR 5 Adet

4l 50CM*30CM*2 CM ET DOGRAMA TAHTASI (KIRMIZI) 7 Adet

42 50CM*30CM*2 CM TAVUK DOGRAMA TAHTASI (SARI) 7 Adet

43 50CM*30CM*2 CM SEBZE DOGRAMA TAHTASI (YEŞİL) ,7 Adet

44 50CM*30CMI2 CM BALIK DOGRAMA TAHTASI (MAVİ) 7 Adet

45 DOĞRAMA TAHTASI İsrİp nenı z cv 5 Adet

PECETELiK46 500 Adet

Gıda Sl Gıda



47 TEPSİ TAŞIMAARABASI 30

TABLO 3

BAiBü sAĞLIK KüLTüR vE spoR DAiRE BAşKANLIĞI
MERKEz MUTFAK vn snRvis ALANLARI nonninnışı-ı.nı

Adet

M.

48 YAGDANLIK (lLT.) l00 Adet

49 BüYüK BoY EKMEK SEPETİ (HASIR) 20 Adet

50 HASSAS TERAZi l0 Adet

5l PİRiNÇ SüZGECi 85 CM 8 Adet

52 ÇORBA TAŞIMA KAZANI 30*50 l0 Adet

53 ÇORBA TAŞIMA KAZANI 42*40 8 Adet

54 ÇORBA TAŞIMA KAZANI 33*32 6 Adet

55 BULAŞIK MAKiNASI POMPASI l2 Adet

56 ENDÜSTRiYEL PATATES SOYMA MAKINESi l Adet

5,1 ENDÜSTRiYEL SEBZE SOYMA MAKINESi l Adet

58
ENDüSTRiYEL SEBZE DOĞRAMA MAKiNESI (Sookg/saat
KAPASiTELİ) ( 390x340x6l0 mm ölçülerinde)

l Adet

MERKEZ YEMEKHANE
SIRANo ADET

1 AHŞAP BÜRO MASASI 2

2 AHŞAP KİTAPLIK 2

J AHŞAP ETEJER l

4 BIÇAK STERİLiZATÖRÜ l
5 BLENDER l
6 BoŞ TEPSi TAŞIMA ARABASI (ÇİFTLİ) l6
7 BöREK TEPSiSi 46

8 BULAŞIK DURULAMA TEZGAHI 2

9 BULAŞIK SIYIRMA TEZG AHI l

l0 BULAŞIK HAVUZLU KROM TEZGAH l
lll BULAŞIK YIKAMA MAKiNALARI VE EKİPMANLARI (l000,LİK)

|2 BULAŞIK YIKAMA MAKiNASI (4.500,LiK) (3 ADET YAN TEZGAHLI) l

l3 BULAŞIK YIKAMA TEZGAHI (ÇiFT EVYELİ) 2

l4 BULAŞIK YIKAMA TEZGAHI (TEK EVYELi) J

l5 BULAŞIK YIKAMA EVYELi TEZGAH 3

l6 ÇALIŞMA TEZGAHI KROM ALTI DOLAPLI l

l7 ÇAMAŞIR MAKİNASI (ARÇELİK) l

l8 ÇÖP BOŞALTMA TEZGAHI 4

ÇÖP KONTEYNER 3|9

20 DAVLUMBAZ (ÇiFTLi) 2

2l DAVLUMBAZ (TEKLi) 1

22 DEPO İSTİF RAFI l0
23 DERiN HAVUZLU TOPLAMA ARABASI 2

24 DÖNER KOLTUK l

25 EKMEK DOLABI (KROM) l
26 ELEKTRONiK KANTAR l

27 ELEKTRİKLi SU ISITICI (ARÇELiK) l

28 ET ASKI ARABASI 2

29 ET PARÇALAMA TEZGAHI (ET, BALIK, TAVUK) 4

30 FIRIN TEPSİSİ (TURBO) 60

3l FIRIN TEPSİSi raşıva ARABASI 2

32 HAMUR YOĞURMA MAKNASI l

33 KABLO KANALLI BİLGİSAYAR MASASI l

34 KART OKUMA CLHAZ]. 5
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35 KART YÜKLEME CİHAZI

M. üıkü ALAOGLU MerveI.

nI

IJANKANlN

36 KAŞIKLIK (BENMARiNrN) 5

37 KAZAN TAŞIMAARABASI 2

KAZAN YIKAMA TEZGAHI (3,LÜ TAKIM)38 l

39 DOĞRAMA TAHTASI (ET-TAVUK-BALIK) 3

40 KIYMA MAKiNASI l
4l KÖFTE FORMASYON MAKİNASI l
42 KROM ÇALIŞMATEZGAHI l2
43 KROM ÇALIŞMA TEZGAHI TEKERLEKLİ) 5

44 KROM RAF (4 KATLI) 33

45 KROM RAF (4 KATLI) iriı-i sıı.a 2

46 KÜVET (30.LUK) 8

47 KÜVET (60.LIK) l5
48 LCD TELEViZYON l

LCD TELEVİZYON (BEKo)49 l

50 LCD TELEVİZYON (S[JNNY) l

5l LCD TELEVİZYL]N (GRUNDIG) l

52 MADENİ BÜRO MASASI l

53 MADENi ELBİSE DOLABI ll
l54 MADENİ EVRAK DOLABI

55 MADENi EVRAK DOLABI 9

56 MADENİ KARE SiGARA SEHPASI l

MADENi RA-F l57

58 MADENİ PORTMANTO l

459 MALZEME TAŞIMA ARABASI

60 MALZEME TAŞIMA ARABASI (KIYMA MAKİNASININ) l

MASA RUNNER 826l
262 MERMERLİ ÇALIŞMA TEZGAHI
l63 MISAFIR KOLTUGU
564 MUHTELİF TAŞIMA ARABALARI

24065 PORSELEN (TATLI) SALATA TABAĞI

66 PORSELEN ÇORBA KASESİ 170

24561 PORSELEN PiLAV TABAĞI

68 PORSELEN YEMEK TABAĞI ı80

69 SEBZE DOĞRAMA MAKİNASI l

SEBZE DOĞRAMA RoBoTU (TEZGAH ÜsrÜ) l70

7l SEBZE YIKAMAMAKNESİ l

SERViS ARABASI l,72

73 SOĞUK HAVA DEPOSU 2

74 SU YUMUŞATMA CiHAZI l

l75 ŞEF TİPi DÖNERKOLTUK
76 TABAK TAŞIMA ARABASI 2

577 TEPSİ TEZGAHI (BENMARİNİN)
,78 TRANSPALET l

79 TURNİKE 5

80 UN ŞEKERARABASI 4

WERZALiT MASASI 58l
82 WERZALiT KARE MASA l

83 YANGIN SÖNDÜRME TÜPÜ 6 KG 12

84 YEMEK BENMARİSi 5

85 SICAK BANKETARABASI 2

86 YEMEK MASASI 279

J87 YEMEK PiŞiRIlE İNoİ«sİyoı.rıU FIRIN

88 YEMEK SANDAIYESi l l33

l89 YEMEK TAŞIMA ARABASI

Şube Gıda Gıda
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SIRANo MALZEME ADI ADET

l ASKI STANDI z

2 BARDAK YIKAMAMAKiNASI l

3 epNvani rccözı-ü) l

4 ggNN4aRINiN aRa söI-Nlp 2

5 BULAşIK ııa«iNası (ı000,LiK) l

6 BULAşIK YIKAMA çirr EvvEı-İ TEZGAH l

7 ÇALIŞMA TEZGAHI l
8 çöı ıoşaı-rMA TEzGAHI l
9 pıprrni«ı-i rpRvosipoN l

l0 KARE VERZAı-İI ııasa 3

ll KART OKUYUCU l

l2 «anr yürı-Bıap cirrazı (BANKANIN) l

l3 KAşIKLIK 1nENveniııiN) 1

l4 KROM BULAŞIK DURULAMA TEZGAHI l

l5 KRoM RAF (4 KATLI çinr sına) l

l6 KROM RAF (4 KATLI) 2

17 ı-co rgı-pvizyoN (sLINNy) l

l8 MADENi DOSYA DOLABI l

l9 MALZEME TAŞIMA ARABASI l

20 poRSELEN (TATLI) SALATA rasaĞı 260

21 ıoRSELEN çoRBA raspsi l90

22 poRSELEN piıav resaĞı l85

23 poRSELEN yEMEK rasaĞı 175

24 TEZGAH DOLABI l

26 YEMEK ISITMA BANKET l

27 YEMEK MASASI 3l

28 vEMEK slNnaı-ypsi 123

29 MASA RUNNER 62

oiş Hnriııı-iĞi rax. vANI vEMEKHANE
SIRANo MALZEME ADI ADET

l BuLAşIK rüvpri ğIKAMA) 5

2 BuLAşIK rüvnri GRoM EvyE BULAşIK TEzGAHI) l

3 BULAşIK vIKAMA ııarrNg vp pripvaNı-aRı (ıooo,ı-irl l

4 BuLAşIK vIKAMA ıııariNp vp r«ipvaNı-anı 1+soo,ı.ir1 1

5 ÇAMAŞIR YIKAMA MAKiNASI (ARÇELiK) 1

6 DAVLIJMBAZ 2

7 oİĞpn BİLGİSAYAR opsrgrı-İ cirrazı-aR Nerİr PARA ALMALI KİOSK) l
8 »iĞpn TAşIvICI ARABALAR 1rEısi ARABASI) 28

9
oiĞpn nişinvn vE ISITMA AMAçLI cirıazı-an (çALIşMA TEzGAHI ARA
RAFLI) 4

l0 oiĞpn TAşIvIcI ARABALAR (TAşIMA ARABAsI) 5

ll oiĞpn TAşIvICI ARABALAR (KAzAN TAşIMA ARABAsI) l

|2 niĞpn vEMEK HAZIRLAMA pripvıaNıanı (çöp BoşALTMA TEZGAHI) 4

l3 oiĞEn yEMEK HAzIRLAMA p«ipı,ıaNıaRl (TEzGAHLAR) 5

l4 DOSYA WLAPLARI 2

Fatih
Gıda

SA ffi:ı y,wffi
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l5 ELEKTRİKLİ SU ISITICILARI (ARÇELİK)

M.

l6 ETAJER VE KESON ı

l7 iLAN PANOSU l
l8 KART oKUyUCULAR (TURNiKE öopııap sisrEvı) 4

l9 MALZEME AYIRMA VE OÜZBNİ-PME RAF VE RANZALARI l0
20 MASALAR 304

2l PORSELEN ÇORBA KASESi l04

22 poRSELEN yEMEK ıasaĞı l36

23 poRSELEN piı-av rasaĞı l3l
24 PORSELEN TATLI / SALATA KASESi |23

25 RLJNNER 50

26 l 000

27 saNayi ripi su yuMuşATMA ciııezı l

28 SOĞUr HAVA DEPOSU J

29 rpı-pvizyoNıeR J

30 yANGIN söNpünıap ciHAzLARI l0
3l yEMEK ISITMA vıariNaıeRı (rnpsi STANDI) l

32 yEMEK ISITMA MAKİNALARı Güvpn üıNirEsi; 5

JJ YEMEK ISITMA ı,ıerİNaıanı NÖrn sıRvis rrNİresİ) 2

34 vEMEK ISITMA va«iNRlıRı (SERVİS TEZGAHI ARA RAFLI) 4

35 YEMEK ISITMA MAKiNALARI (SICAK SERVİS üNİTESİ EıE«rnirı-i; 4

36 vEMEK ISITMA ıııa«iNaı-aRI (SIcAK BANKET ARABASI) 1

5l YEMEK ISITMA ıı,ıariNaıaru (senvis RAFI TEK SIRA) 2

SEBEN izznr BAysAL Myo yEME«rrıxnsi
l BULAşIK vIKAMA ırıariNgı-pni vE EKiıMANLARI SAAT/I000 1

2 SICAK BANKET ARABASI l

J MASA 31

4 MAsA önrüsü (RIJNNER) 62

5 SANDALYE l24

6 spNvani l

1 ISITMALI ÇORBALIK l

8 KART oKUMa cirıazı l

9 oCAK 1

l0 ıpıpvizyoN l

MENGEN Myo yEMErrraNnsi
l BULAşIK vIKAMA veriNnı-pni vE pripvaNLARI SAAT/I000 l

2 SICAK BANKET ARABASI l

3 MASA 20

4 MAsA önrüsü 20

5 SANDALYE l00

6 spNN4ARi l

7 KART oKUMıciııazı l

8 runNirp l

9 BtJZDoLABl l

l0 rpı-gvizyoN l

GEREDE Myo yEMErraNBsi
l B ULAŞIh YIKAıı,ıa ııariNpıpni vg pripıııaNı-aRl SAAT/ l 000 1

Gıda
,\ffio.,, ffi:ı xWffi
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F atih

2 SICAK BANKET ARABASI

M. Ülkü I.

3 MASA 70

4 SANDALYE 280

5 BENMARi l
6 KART oKUMAciHAz| l

7 TURNiKE l
8 BUZDOLABI (-l8) ı

9 TELEViZYoN l

KONVEKSİYONEL FIRIN 2l0

ll oCAK 5

l2 ARÇELİK TERMOSİFON l

MUDURI{U SÜREYYA ASTARCI MYO YEMEKHANESi
l BULAŞIK YIKAMA MAKiNELERi VE EKiPMANLARI SAAT/I000 l

2 SICAK BANKET ARABASI l
J MASA 56

4 SANDALYE 224

5 BENMARİ l

6 KART OKUMA C|HAZ], l

7 TURNİKE l

8 BUZDOLABI (_l8) 1

9 TELEViZYoN l

l0 KONVEKSiYONEL FIRIN 2

ll oCAK 3

l2 ÇAMAŞIR MAKiNASI 1

YENİÇAĞA YAŞAR çELİK MYo YEMEKHANESi
l BULAŞIK YIKAMA MAKİNELERİ VE EKİPMANLARI SAAT/I000 l

2 SICAK BANKET ARABASI 1

J MASA 50

4 MASA ÖnrÜsÜ RIJNNER) 100

5 SANDALYE 200

6 BENMARİ 2

7 KART oKtJMACLHAZ| l

8 TURNİKE l

9 BUZDOLABI (-l8) l

l0 TELEViZYoN l

ll oCAK J

12 ÇAMAŞIRMAKNASI l

BOLU MYO YEMEKHANESİ
l BULAŞIK YIKAMA MAKNELERİ vp srİpN4aNLARI SAAT/I000 l

12 SICAK BANKET ARABASI

3 MASA 50

l004 MASA ÖnrÜsÜ RUNNER)
5 SANDALYE 200

26 BENMARi
l,7 KART OKUMA CiHAZI

8 TURNİKE l
19 BUZDOLABI

TELEVİZ\oN |9w

Şube Gıda
ALAoGLU y,uf$:ı
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BoLu TEKNir niı,iııırR Myo ynıvınrrnNnsi
l BuLAşIK vIKAMA MAKİNELERİ vp BripııaNLARI SAAT/ı000 l

2 MASA 20

3 MAsA önrüsü (RuNNER) 40

4 SANDALYE 80

5 runNircp l
6 BENMARİ 2
,7 KART oKtJMecıııezı l

8 rEıpvizyoN l

(l) r,oYGA coRBAsl
Bü..lcDAY AŞURELiK Gr l0

NoHUT Gr 6

yoĞunr Gr 30

AYCiÇEK YAĞI Lt 0,008

KIRMlZI Pı.JL BiBER Gr 0,1

guĞony UNU yEMEKLiK Gr l0

NANE KURU Gr 0.3

Tt]Z YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

YEMEK GRAMAJ r,İsrnsİ

ÇORBALAR (190 GRAM OLARAK sERViS EDİLECEKTİn) (ı. cnup)

(2) ET P^CA CORBAS|
DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr l0

KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0.1

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr l0

YoĞURT Gr 20

LiMoN Adet 0.02

YUM[JRTA Adet 0.0l

S[jT YARıM YAĞI-ü Lt 0.04

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

I.Fatih

Şube

M.
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(3) ŞEHRİ\,E (]ORB.\sl

TEL ŞEHzuYE (ir l3

DOMATES SALÇASI Gr 7

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

YESiL BiBER TAZE Gr J

DoMATES Gr 8

MAYDANOZ De 0.0l

KARABiBERTOZ Gr 0.1

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

(4) RoMf,N CORBASI

DANA ETi KEMEKSiZ (ciğ) (jr l0

DEREOTU (jr 0.0l

BLJGDAY UNU YEMEKLiK (ir l0

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr 7

HAVUÇ Cr ,1

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0,008

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

KARABiBER TOZ Gr 0.2

YUMURTA Adet 0,0l

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.004

{5) EZOG[,ı.iN (]oRBASI

MERCiMEK KIRMlZI Gr 25

BUGDAY UNU YEMEKLtK Gı 8

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.006

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr

KARABiBER TOZ Gr 0.1

DOMATES SALÇASl Gr 6

NANE KURU Gr 0.2

KlRMIZI PUL BiBER Gr 0.1

BULGUR PİLAVLIK Gr 3

ı6ı oiıĞtıx ÇoRBASı
DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 7

KlRMtzt ToZ Bit]I-.R Gr 0.3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

YoĞURT Cr 20

LiMoN Adet 0.02

Y[JMURTA Adet 0.02

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,02

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0,006

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(7) DoMATES CORBASl
DoMATES Gr 20

DOMATES SALCASI Gr l3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr ll
AYciCEK YAĞt Lt 0.009

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.005

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK (jr 0.3

(s) ŞEFiN ÇoRBAS|
DANA ETi KEMiKSiZ Gr l0
YoĞURT Gr ]0

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0^008

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

PiRiNC PiLAVLIK Gı l0

(9) KoYL[r CORBASI
YESiL MERCİMEK Gr l0

NoHUT Gr l0

DOMATES SALCASI Gr l0

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008
,lUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

BRoKoLi
BRoKoLi Gr | | ravu« ETi BoNFiLE DEzusiz30 Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0,3 | lorçıçu*"oC, Lt 0,008

KARABİBER TOZ Gr 0,1 l l"*ro Gr 9

SOĞAN KURU Gr l0 | |ıuzyEMEKLıK Gr 0,3

KREMA Gr | | ninın çanlisToN7 Gr 2

SÜT YARIM YAĞLI l.t 00o4 | | BuĞDAy uNu vEMEKLiK Gr l0
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr ı0 l l *o"ro*o, De 0,0l

NAYÇiÇEK YAĞI' , t-t 0,00s L I l\

( l2)\tER(- i \tEK (,()RIt.\sI

MERCiMEK KIRMIZl Gr 26

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0^3

HAVUc Gr 6

AYCiCEK YAĞl Lt 0.008

KARABiBER TOZ Gr 0^l

SOĞAN KURU Gr 6

ALAoĞLU XWffi,



( l3)KRE}lALI MANTAR CoRBAsl
KÜLTÜR MANTAR Gr l5

KREMA Gr 9

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

B[]ĞDAY UNU YEMEKLiK (jr l0

DEREoTU De 0.0l

(l4) SEBZE (]ORBASI

PATATES Gr l5

HAVUC Gr l5

BEZELYI] Gr l5

B[.JĞDAY tJNtJ Yt|MI]KLiK Gr l0

AYÇiÇEK YAGI Lt 0.(X)tl

TAZE FASULYE Gr 1

TUZ YEMEKLiK Cr 0.3

KARABiBER TOZ Cr 0.1

(l5) PATATES CORBASI
PATATES Gr 25

SOĞAN KURU Gr l5

SARlMSAK Gr 0.3

AYciCEK YAĞl Lt 0,008

TUZ YEMEKLlK Gr 0.3

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.0l 5

BUĞDAY UNtJ YEMEKl-iK Gr l0

(l6)TlITN,tAc CoRBAsI
ERiSTE Gr l3
,ILJZ YEMEKLiK Gr 01

YoGURT Gr 35

YUMURTA Adet 0,02

KARABiBER TOZ Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr 4

BLJĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

NANE KURU Cr

YEŞiL MERCİMEK (jr l0

NoHUT Gr 8

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

(l7)\,AYt.A CoRBASl
YoĞURT Gr 40

PiRiNÇ PiLAVt-IK Gr l0
YUMURTA Adet 0.02

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

NANE KtJRIJ Gr o.z5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(ıs) TAVt,KLtl SEHRil,E (]oRBAsI

TEL SEHRiYE Gr 15

DOMATES SALCASl Gr 7

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

DoMATES Gr 7

MAYDANOZ De 0.02

KARABiBER TOZ Gr 0,t

YESiL BiBER TAZE Gr 1
TAVUK ETi BoNFiLE DERiSiZ
(çiğ) Gr l0

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

(l9) KÖY tlstll-i:] MERCiMEK CORBASI

KIRMlZI MERCiMEK Gr 35

BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr l0

AYCiCEK YAĞÜ t-t 0.008

SOĞAN KURU Gr 6

KARABiBER TOZ Gr 0,1

TIJZ YEMEKLİK Gr 0.3

DOMATES SALCA Cr 6

(20)NANf, Lİ \,OĞtl RT CORBASI

KARABiBER TOZ Gr 0.1

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

YUMURTA Adet 0.02

YoĞURT Gr 20

NANE KURIJ Gr 0.3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,008

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(26) LEBEı-iYE (]ORBASl

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 8

YoĞURT Gr l5

LiMoN Ad 0.002

AYCiCEK YAĞI Lt 0.004

TUZ YEMEKt.iK Gr 0^3

PiRiNÇ Yt,MllKü.iK Gr 6

NoHUT Gr l2
NANEKURU Gr 0,1

KARABiBER TOZ (ir 0,1

PARÇA ET YEMEKLERİ VE KEBAPLAR (II. GRUP)

(2l ) F.{StrLt,f CoRBAsl
FASULYE TAZE Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,008

BUĞDAY UN YEMEKLiK Gr l0

DERE oTU De 0,02

(24) TAR}IANA CORBASI

TARHANA tlAZIR Gr 30

DOMATES SALCASI Gr 3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(27) \l('LAYi\l (]ORB-\Sl

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

YoĞURT Gr

I-iMoN Ad 0.0l

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

SARlMSAK Gr 0.3

YUMURTA Ad 0.02

NANE KURU Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

Fatih
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(22) \,İTAMİN ÇORBASI
t.iMoN Adet 0.0l

PATATES Gr 8

HAVUÇ Gr 8

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TIJZ YEMEKLiK Gr 0.3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

S[J,t YARIM YAĞLI Lt 0.002

(23) SAFAK CORBASI

ERiSTE Gr 9

DoMATES Gr 9

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

SALCA DOMATI]S Gr 6

(25) l,AĞLr BIIĞDAY CORBAS!

BUGDAY YEMEKLiK Gr 6

YoĞURT Gr l5

LiMoN Ad 0.002

AYCICEK YAĞl Lt 0.004
,ftlZ YEMEKLiK Gr 0.3

NANE KURU Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.1

K KEBABIl KEBABI
DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr ı20 l l ,oro ETi KEMiKsiz (çiğ) Gr |20

Cr(Dana eti kemıksiz pişmiş) 72 | | 1Oanaeti kemiksiz pişmiş) Gr 72

PA,t1-ICAN KEMER Gr 20 lIparlıcaNKFMER Gr 30

Gr ıo l l pırarEs Gr 25SAKIZ KABAĞI . N

(J) ANTALYA KEBABl (l85 (;R)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz pismiş) Gr 72

PATt-ICAN KEMER Gr 20

Gr .10PATATES

ALAoĞLU yryffi::l
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Gr 6SOĞAN KURU

20PATATES (jr
YESiL BiBER TAZE Gr 5

rLAVUC Gr l0

Gr l0DoMATES

Gr 5DOMATES SALÇASl

SARIMSAK Gr 0,3

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

l0

YESiL BiBER TAZE Gr 5

HAVUÇ Gr 5

DoMATES Gr 10

DOMATES SALCASl Gr 5

SARlMSAK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr l0

KiMYoN Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr o1

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.0l

KABAK SAKIZ Gr l5

SARIMSAK (lr 0.3

BiBER ÇARLiS0,()N Gr 5

HAVUC Gr l5

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.005

DoMATES Gr )

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

SOĞAN KURU Gr l0

KAŞAR PEYNİR Gr 4
MAYDANoZ De 0.02

(4) ETLi Gt'rvEÇ (2ı0 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz pişmiş) Gr 72

PATLICAN KEMER Gr 30

SAKIZ KABAĞl Gr l5

TAZE FASÜLYE Gr l5

SOĞAN KURU Gr 5

PATATES Gr 30

YE§iL BiBER TAZE Gr 5

HAVUc Gr l0

DoMATES Gr l5

DOMATES SALÇASI Gı 5

SARlMSAK Gr 0,3
,]-[JZ YEMEKLiK Gr 01

^YCiCEK 
YAĞI Lt 0,0l

(5) ET soTE (200GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 120

(Dana ctı kcıniksiz pişmiş) Gr 72

SOĞAN KURU Cr 15

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0

DoMATES Gı l5

DOMATES SALÇASl Gr 5

HAVUÇ Gr 25

PATATES Gr 30

SARİMSAK Gr o:)

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

KARABİBER TOZ Gr 0.1

KEKiK Gr 0,1

T1-IZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYcicEK YAĞl Lt 0,007

(6) Sf BZELi KEBAB (200 GR)
DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l20

(Dana eti kemiksiz nısmis} Gr 72

HAVUÇ Gr 25

PATATES Gr 25

BEZELYE DONDURULMUS Gr 20

KABAK SAKlZ Gr l5

BlJĞDAY l jNlJ YI1MFKl.iK Gr )

KARABiBER TOZ Gr 0.I

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

DOMATES SALCASl Gr 7

SARIMSAK Gr 0.3

DoMATES Gr 7

AYÇiCEK YAĞİ Lt 0,005

SOĞAN KURIJ Gr l0

(7) ANKARA TAVA (l85 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr 120

(Dana eti kemıksız pismis) Gr 72

ARPA SEHRiYE Gr 40

YESiL BiBER TAZE Gr l0

SOĞAN KURU Gr l0

DoMATES Gr l0

DOMATES SALCASl Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞl Lt 0.0l

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.2

(8) l,t,l,KA KEBABl (200 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (tiğ) Gr l20

(Dana eti kemiksız nismis) Gr 72

YUI-,KA BÖREKLiK Gr 70

tlAVtJÇ Gr l5

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr l5

SOĞAN KURU Gr 7

PATATES Gr 20

DoMATES Gr 10

DoMA,l,t]S SALÇASl Gr 5

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

AYcicEK YAĞl Lt 0,008

(9) ELBASAN TAVA (l60 GR)

DANA ETİ KEMiKSıZ (ciğ) Gr l20

(Dana eti kemiksiz pişmiş) Gr ,]2

SOĞAN KURIJ Gr 20

SARIMSAK Gr o.2

KEKiK Gr 0. l

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Cr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER,l()Z Gr 0.3

YoĞURT Gr l5

AYCiCEK YAĞI Lt 0,008

KlRMtZt TOZ Bit]ER Gr 0.1

( lO)CARDAK KıiBABI (220GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (Çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz oismis) (ir 72

YUFKA BÖREKLiK Gr 60

tlAVUÇ Gr l0

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr 7

SOĞAN KURU Gr 5

PATATES Gr 20

DoMATES Gr l0

DOMATES SALÇASl Gr 5

KARABiBER TOZ cR 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

YoÖURT Gr 40

(ll) DANA I(AVIIRMA (t80 GR)

DANA ETi KEMİKSiZ (çiğ) Gr 120

(Dana eti kemiksiz tıismış) Gr 72

SOĞAN KLJRU Gr l5

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0

DoMATES Gr l5

HAVUÇ Gr l5

PATATES Gr 25

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABİBER TOZ Gr 0,1

KEKiK Gr o.2

KIRMlZI PtjL BiBER Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l

(t2) PATLICAN KEBABl (l90 GR)

DANA ETi KEMiKSıZ (Çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pismiş) Gr 72

PATLICAN KEMER Gr l20

YEŞiL BiBER TAZE Gr 8

SOĞAN KURU Gr l2

DoMATES Gr l0

DOMATES SAl-ÇASI Gr 5

SARlMSAK Cr 0,3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

KARABiBER TOZ Cr 0.1

KIRMIZI PULBiBER Cr 0^l

TUZ YEMEKt-iK Cr 0.3

AYÇİÇEK YAĞl l-t 0.0l

(l3) MACAR GtrLAŞ (ı75 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72

50PATATES Gr

l0DoMATES Gr

DOMATES SALÇASI f\ Gr 5

Gr 0.3l\SARIMSAK ,
U

nlB!
I.Fatih

(l5) BEĞENDiLi xps,{s (ıoocn)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pismiş) Gr 72

SOĞAN KURU Gr l5

DOMATES SALÇASt Gr l0

BiBER ÇARI-iS,üI)N Gr 5

6t)PATLICAN BOSTAN Gr

(l4) ORMAN KEBABI (l85 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pişmiş) Cr
B t,.Zl1I-Yt] DON DU Rt JI - Mt J Ş Gr l5

PATATES Gr 35

HAVUÇ Gr l5

SOĞAN KURU _ Gr l0

Şube

M
Gıda



BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0ı

AYCiCt-K YAĞI Lt 0.008

SOĞAN KURU Cr l5 iLBiBER TAZE Gr 5 SÜT YARIM Y l5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

KEKİK Gr o.2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMIlKLiK Gr 0.3

(16) P(,REı.i TAS KEB,\Bl ( l80 GR)

DANA ETi KEMİKSiZ (çiğ) Gr l20

(Dana eti kemiksiz pismiş) Gr 72

SOĞAN KURU Gr 20

DoMATES Gr 20

DOMATES SALCASI Gr 5

YESiL BiBER TAZE Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

AYciCEK YAĞl Lt 0.008

KARABiBER TOZ Gr 0^2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

PATATES Gr 60

SL]T YARtM YAĞLt Lt 0.0l 5

( l7) Bl-Et Sl,R.,\(;.\\o} ( l75 (;R)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l20

(Dana eti kemiksiz pişmış) Gr 72

SOĞAN KURU (jr 20

KÜLTÜR MANTAR Gr 20

TIJRSU SALATALIK Gr 20

BIJĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 7

PATATES Gr 35

DOMATES SALCASl Cr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

AYciCEK YA(;I Lt 0,005

(t8) TAS Kt]BABI (l80 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksız pismıs) Gr 72

SOGAN KURU Gr 20

DOMATES Gr l0

DOMATES SALCASl Gr 5

YESiL BiBER TAZE Gr 5

Bt]ĞDAY t JNt J YEMEKl.iK Gr 3

AYCiCEK YAĞl Lt 0.008

KARABiBER TOZ Gr 0.I

PATATES Gr 50

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(19) ABANT KEBABı (2l0 GR)

PATLICAN KEMER Gr l40

DANA tl,|,i KEMIKSiZ (ciğ) Gr l20

(Dana eti kemıksiz oismis) Gr 72

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

DoMA l,t-.S SALCASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.08

KÜLTÜR MANTAR Gr 20

KAŞAR PEYNiRi Gr 20

SARIMSAK Cr 0.3

SOĞAN KURU Gr l5

TUZ YEMllKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0,03

YEŞiL BiBER TAZE Gr 5

(20) DANA HAŞLAMA (l90 GR)

DANA ETİ KEMıKSiZ (çiğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72

BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.1

t-iM()N Ad 0.0l

PAl,ATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr 6

HAVUC Gr 25

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(2t) DANA EMENSE (l60 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr l20

(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 12

KÜLTü.JR MANTAR Gr 30

SOĞAN KURU Cr 20

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 7

AYCiCEK YAĞt Lt 0.005

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0,1

TURSU SALATALIK Gr l0

(22) ET DÖNER (l40 GR)

ET DÖNER (t{AZtR PiSMiS) Gr 90

AYC|CEK YAĞt Lt 0.0l5

PATATES Gr 50

KÖFTE YEMEKLERİ GI. GRIJP)

MerveI.

(2J) ALINAZIK (l60)

DANA ETi KEMiKSiZ ciĞ Gr |20

(Dana eti kemiksiz nismis) Gr 72

SOĞAN KURU Gr l5

D()MATES SAl-ÇASt Gr l0

BiBER ÇARLiSTON
PATLICAN KEMER

Gr

Gr

5

50

BUĞDAY UN[J YEMEKLiK Gr l0

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,15

YoĞURT Gr 40

KARABiBER TOZ Cr 0.1

TtJZ YEMEKl.iK Gr 0l

(1) PtIRııı.i RoSTo KÖı",ı,t (ı9OGR)

Gr l00DANA ETİ KEMiKsiZ (çiğ)

(PiŞmiŞ köfte tabakta) Gr 75

5DOMATES SALÇASI Gr

|7EKMEK Cr

KARABiBER TOZ Gr 0.1 5

0.1KIRMlZl PUL BiBER Gr

KiMYON Gr 0.1

MAYDANOZ De 0,02

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,015

APATATES ı Gr 50

(2) EK§iLi KÖFTI (l80 GR)
DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 80

(Pişmiş kofte tabakta) Gr 75

PiRiNÇ PiLAVLlK Gr 20

SOĞAN KURU (ir l0

KARABiBER TOZ Gr n,
KEKiK Gr o)
KiMYoN Gr o1

KIRMlZl ToZ BiBER Cr n,
LiMoN Adet 0.0l

$4AYDANOZ ı De 0.02

(3) HAMBIIRGER (2l0 GR)
DANA ETi KEMiKSİZ (çiğ) Gr l00

(Pismis kofte tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr l0

SARIMSAK Gr 0.,1

TIJZ YEMl]KLiK Gr 0.2

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KiMYoN Gr 0.1

YUMLJR,l,A Adet 0.02

MAYDANoZ De 0.02

EKMEK Gr |1

Fatih M.
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SARIMSAK

Gr 5YEŞiL BiBER TAZE

Gr 8SOĞAN KURU

Lt 0.003AYÇiÇEK YAĞI

Gr 8BUĞDAY UNU YEMEKLiK
Adet 0.02YUMURTA

TUZ YEMEKLIK Gr 0,3

HAVUC Gr l0

BIJĞDAY LNU YEMEKLiK Gr 3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCICEK YAĞl l-t 0.0l

YoĞURT Gr 20
Yl]MtJRTA Adet 0,02

8MARUL KlVtRCIK Gr

AYCiCEK YAĞl Lt 0.007

l2KETCAP (PoRSiYoNLUK) Gr

Gr 9MAYONEZ (PoRSiYoNLt]K)

EKMEK tlAMBURGER Adet l

TURSU KORNISON Gr |0

Gr

(.t) MİSKET KÖFTE (ı90 (;R)

DANA ETi KEMiKSiZ (Çiğ) Gr l00

(Pi§miŞ köfte tabakta ) Gr ,15

BUĞDAY LJNtJ YEMF.KI-iK Gr 5

DoMATES Gr 5

DOMATES SALCASl Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 01

KiMY()N Gr 0.2

KlRMtZl PUL BiBER Gr 0.1

EKMEK Gr |7

PATATES Gr 35

HAVUÇ Gr 25

SOĞAN KÜ.JRU Gr l0

SARlMSAK Gr 0^4

MAYDANoZ De 0^02

YUMLJR,l,A Adet 0.02

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0.008

(5) MANTARL| KARŞARLI KÖFTE (200 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr l00

(PiŞmiŞ költe tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr l0

TUZ YEMEKLiK Cr 0.3

EKMEK Gr |7

KiMYoN Gr 0.1

YUMURTA Adet 0.02

MAYDANoZ De 0.02

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KASAR PEYNiR Gr l5

YESiL BİBER TAZE Gr l0

DoMATES Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 8

AYCİCEK YAĞl Lt 0^007

KÜLTÜR MANTAR Gr 25

PATATES Gr 40

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 4

(6) izNtiR K()FTE (ı80 (;R)

DANA ETi KEMiKsiZ (Çiğ) Gr l00

(Pişmis kofte tabakta ) Gr 75

DoMA1,I--S Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

EKMEK Gr l7

KARABiBER TOZ Gr 0.15

KiMYoN Gr 0.15

KlRMtZI ,l()Z BiBER Gr n,)

MAYDANoZ De 0.02

PATATES Gr 45

SOĞAN KURU Gr l0

BUĞDAY t.JNLJ YEMEKLiK Gr J

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l

YEsiL BiBER TAZE Gr 5

YUMURTA Adet 0.02

SAzuMSAK Gr 0.4

(7) IZGARA KÖFTE (ı50 GR)

DANA F.Ti KEMiKSiZ (çiğ) Gr ll0
(Pişmis köfle tabakta) Gr 82

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

KARABiBER TOZ Gr 0.1 5

EKMEK Gr l5

KiMYoN Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr l0

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l

SARIMSAK Gr 0.4

YUMURTA Adet o.2

MAYDANoZ De o.o2

PATATES Gr 60

(8) BoDRtrM KÖl-Tü] (2l0 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l00
(Pismis kofte tabakta) Gr 75

S()ĞAN KIJRtJ Gr l5

YUMURTA Adet 0.02

GALETA UNtJ Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0,1

NANE KURU Gr 0,1

KıMYoN Gr 0.1

PATATES Gr 60

SIVIYAĞ AYCiCEK Lt 0.003

YoĞURT Gr 50

DOMATES SALCASI Gr 3

IıKMtlK Gr l0

(9) HAMB[rRGf,R KÖFIE (t60 GR)

DANA El,i KEMiKSiZ (çiğ) Gr |00

(Pismis kölie tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr l0

SARlMSAK Gr 0^4

TUZ YEMtjKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ GR o.2

KiMYON Gr 0.1

YUMURTA Adet 0.02

MAYDANoZ De 0.02

YESiL BiBER TAZE Gr l()

DOMATES SALCASI Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lt 0,007

PATATES Gr 40

EKMEK Gr l7

(l0) FIRIN KÖFTE (ıs0 GR)

l00DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr

(PiŞmiŞ köİİe tabakta) Gr 75

EKMEK Gr l7

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KiMYoN Gr 0,2

KIRMIZl ,loz BıBt]R Gr n)

MAYDANoZ De 0.02

l5DoMATES Gr

Gr 5DOMATES SALÇASI

PATATES Gr 50

l0SOĞAN KURU Gr

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiÇEK YAĞl Lt 0,003

5BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr

YUMURTA n Adet 0,02

(l l ) ]V|ENGEN KÖFTE (ı80 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l00

(Pişmiş kofte tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Cr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

EKMEK Gr l7

KiMYoN (]r 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.2

Yl.JMURTA Adet 0,02

MAYDANOZ De 0,02

PATLICAN KEMER Gr 50

YEŞiL BİBER TAZE Gr l0

DoMATES Gr l5

DOMATES SALÇASI Gr 8

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,007

B[JÖDAY UNU YI]MEKLıK Gr 1

(l2) KtlRtı KÖFTE (t50 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr ll0
(PiŞmıŞ kölie tabakta) Gr 82

EKMI]K Gr l5

KARABiBER TOZ Gr () ri
KIRMIZI PUL BiBER Gr o a§

KiMYON Gr or5

MAYDANoZ De 0,02

YUMURTA Adet 0.02

DoMATES Gr l5

SOĞAN KURU Gr 8

TUZ YEMI]KLiK Gr 0.3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.025

YEŞİL BiBER TAZE Gr l5

PATATES Gr 50

M,
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(lJ) BoLtI Kf,BABI (200 GR)

PATLICAN KEMER Gr l50

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l00
(PiSmis kölie tabakta) Gr ,15

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 3

AYCiCEK YAĞI l-t 0.03

DOMATES SALÇASI (ir 5

KARABiBER TOZ Gr 0.2

EKMEK Gr I7

YUMURTA Adet 0,02

KIRMlzl PUL BiBER Gr o7

SARtMSAK Gr n]

SOĞAN KURU Gr l0

PEYNiR KAŞAR Gr t0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(l{) ısLı}l KOFTE (t90 GR}

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr l00

(Pismis köfle tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr l0

EKMEK Gr l7

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KiMYoN Gr 0.1

YUMURTA Adet 0.02

MAYDANoZ De 0,02

PATLICAN KEMER Gr l00

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0

DoMATES Gr 20

DOMAI'I]S SALÇASl Gr 8

AYCiCEK YAĞl Lt 0.0l

BUĞDAY tJNtJ YEMEKt.iK Gr 4

(15) HASANPAŞA KÖFTE (ı80 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l00

(PiSmiS köfle tabakta) Gr 75

DOMAl't]S Gr l0

DOMATES SALCASt Gr 3

EKMEK Gr |7

KARABiBER TOZ Gr n)

KiMYoN Gr 0,2

MAYDANoZ De 0,02

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,0l

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Cr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞİ Lt 0.008

BUĞDAY l.JNU YEMEKLiK Gr 1

YtJMURTA Adet 0.02

(16) sEBZELi KÖFTf, (200 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr l00

(Pismis köfte tabakta) Gr 75

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr J

DoMATES Gr l5

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KIRMtZl ToZ BiBER Gr 0^l

ttAVUÇ Gr l5

MAYDANoZ De 0.02

PATATES Gr 25

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr l2

SOĞAN KURU Gr l0

TI]Z YllMEKLiK Gr 0.02

AYCİCEK YAĞI Lt 0.0l

YUMURTA Adet 0^02

KiMYoN Gr n)

EKMEK Cr 17

(t) TAVIıK PANE (160 GR)

TAVUK BoNFiLE DERiSiZ (çiğ) Cr l25

(Tavuk bonfile derısiz pişmiş) Gr 88

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0,05

PATATES Gr 50

KARABİBER TOZ Gr 0,1

UN GALETA Gr 20

YUMURTA Adet 0,2

TLJZ YljMEKLiK Gr 01

Fatih M. I.

TAVt,K YEMEKLERi (Il. GRt,P)

(2) TAVIıK RoTi (t90 GR)

TAVUK (KALCA) DERit.i (çiğ) Gr l65

(Tavuk kalça derili pişmiş) Gr ll6
PATATES Cr 50

DOMATES SALÇASl Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr n]
KARABİBERTOZ Gr o.2

YESiL BiBER TAZE Gr l0

AYCiÇEK YAĞI t.t 0.02

(J) 1-1RlN 
,I,.\\,t:K (l95 (;R)

TAVUK ETi (KALCA) (çiğ) Gr l65

(Tavuk eti kalça pismiş) Gr ll6
DoMATES Gr l5

DOMATI]S SALÇASl Gr 5

KIRMIZI PUt- BiBER Gr 0.25

PATATEs Gr 50

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.02

YEsiL BiBER TAZE Gr 5

(5) BEşEMAL SoS. ISPANAKLı TAV[IK
sAR}tA 60KÖRi sosl-tr

Gr l25Gr l25 l I rovı,x BONFILE DERiSlZ (çlğ)TAVUK BONFiLE DERiSiZ (çiğ)

Gr 88Gr 88 l l truurl. bonfile derisız pişmış)(Tavuk bonfile derisiz pişmiş)

o,0ı l | ıspıNer Gr 7oAYCiCEK YAĞl Lt

Gr 20 l lrororgssAlcAsı Gr 5HAVUÇ
15 l lsoeeN«unu Gr l2DoMATES Gr

| |ıuzyEMEKLiK8 Gr 0.3YESiL BiBER TAZE Gr

0,3 l l**uırr*ro, Gr o)KoRi Gr

I l eueony uNu vEMEKLıK30 Gr 7PATATES Gr

l | *ınınıızı puL BiBER0.3 Gr 0.1TUZ YEMEKLiK Gr

l l avçiçEx vaeı0.1 Lt 0.005KARABiBER TOZ Gr

Lt 0.005Gr l l ,r, yARIM yAĞLı8SOĞAN KURU \\
\L l pep*n *oş+* Gr ,\\lı

(6) TAVI,K soTf, (200 GR)

TAVUK BoNFiLE DERiSiZ (Çiğ) Gr l25

88(Tavuk bonflle derisiz pismis) Gr

Gr 8DOMATES SALÇASI
GrrtAVUÇ
Gr 7DoMATES

Gr 8YESiL BiBI-.RTAZE

Gr 30PATATES
(]r 0.3TUZ YEMEKLiK
Gr (). lKARABiBI]RToz
Gr 8SOĞAN KURU

0.0lAYCiCEK YAĞl Lt

Gr or§KtRMIZI PLJL BiBER

Gıda'
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(7) r,AVtrK HAŞLAN{.A (200 GR)

TAVUK (KALCA) DERILi (ciğ) Gr l65

(tavuk kalça derili pişmiş ) Gr ll6
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 4

KARABiBER TOZ Gr 0.1

I-iMoN Ade1 0.02

PATATES Gr 50

AYCiCEK YAĞl Lt 0.0l

HAVUc Gr 20

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(8) TAV[]K TOPKAPI (l50 GR)

TAVUK BoNFiLE DERİSiZ (çiğ) Gr l25
(Tavuk bonfile derisiz oismis) Gr 88

KUS ü.JZüMü Gr l

TUZ YEMEKt.iK Gr 0.3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 2

SOĞAN KURU Gr l0

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0,004

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr 20

TARÇIN ToZ Gr 0,1

DOMATES SALÇASt Gr 5

(9)MANTARLI KARşARLı F TAV[,K
FLEMiNToN (l80 GR)

TAVUK BoNFİLE DERiSiZ (ciğ) Gr l25

(Tavuk bonfile derisiz oismis ) Gr 8tt

KÜLTUR MANTAR Gr 40

KAŞAR PEYNiRi Gr 20

AYÇiCEK YAĞI Lt 0.0l 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0.1

DOMATIıS SALÇASI Gr 5

PATATES Gr J()

(l0) r,AVt]K IZ(;ARA (l45 GR)

TAVUK BoNFiLE DERiSiZ (çiğ) Gr 125

(Tavuk bonfile derisiz pişmiş) Gr 88

PATATES Gr 60

KARABiBER TOZ Gr 0.25

AYÇİCEK YAĞİ Lt 0.025

KlRMIZl ToZ BiBER Cr 0.1

(tl) r,,\\,t K tZ(;,\R.\ BliT (l65 GR)
l'AVt JK KALÇA KI]MlK1-1
Dt--Riü-i (ciğ) (iN(,iK ) Gr 240

(Taı,uk kalca kemikli derıli nismis) Gr l68

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

PATATES Gr 60

KARABiBERTOZ Gr 0.2

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0,025

KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0,1

(13) TAVI]K CoRDoN BLE|-I (l60 GR)
TAVUK CORDON BLEU
(HAZlR) Gr l00

AYCİCEK YAĞl Lt 0.05

PATATES Gr 60

(l6)\l.\\,I,AR1.I ,|-.\\,t,K S()TE (l80 (;R)

TAVUK BoNFiLE DERiSiZ (Çiğ) Gr l25

(Tavuk bonfile derisiz pismis) Gr 88

KLJLTÜR MANTAR Gr 35

DOMATES SALCASl Gr 8

HAVUc Gr l0

DoMATES Gr 7

YESiL BiBER TAZE Gr 8

TtJZ YEMEKLIK Gr 0.3

PATATEs Gr 20

KARABiBER TOZ Cr 0.1

SOĞAN KURU Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lt 0.1

KlRMIZI PUL BiBER Gr o,

(l9),tAv[rK BAGET (20o GR)

TAVUK BAGE]'(çiğ) Gr 240

(Tavuk baget pişmiş) Gr l68

PATATES Gr 60

AYÇiÇEK YAĞI I-t 0.025

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KIRMIZI TOZ BiBER Gr 0.3

TlJZ YEMEKI-iK Gr 0.2

(l4) TAVlIK ŞİNiTZf,L (160 GR)

TAVUK SiNiTZEL (HAZIR) Gr l00

AYCiCEK YAĞI Lt 0.05

PATATES Gr 60

(l7) TAVIrK FAJİTA (l70 GR)

TAVUK BONFiLE DERİSiZ (çiğ) Gr |25

(Tavuk bonfile derisiz pişmiş) Gr 88

SOGAN KURU Gr 20

YEŞit- BiBER TAZt Gr l5

KlRMIZt BiBER (KAPYA) Gr l5

SARlMSAK Gr 0,4

DoMATES Gr l0

LAVAS Adet 0.5

SIVIYAĞ AYCiCEK Lt 0.0l

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0,1

(20) TAVtrK §İŞ ( l70 GR)

TAVIJK BoNFiLtl DERiSiZ (çiğ) Gr l25
(Tavuk bonfile derisiz oismıs) Gr 88

YESiL BiBER TAZE Gr l5

DoMATES Gr 20

PATATES Gr 50

TUZ Yl]MEKt-iK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0^l

AYCiCEK YAĞI Lt 0.025

KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0.2

(12) TAVI,K PiRZoı.A (160 GR)
TAV. KAI-ÇA DERiLi
( PiRZoLA } (ciğ) Gr l65

(Tavuk kalca denli oirzola oismis Gr ll6
KARABiBER TOZ Gr 0.1

KIRMlZl ToZ BiBER Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

AYÇiAEK YAĞI Lt 0,025

PATATES Gr 50

(t5) TA!,tlK NIrGGET (l60 GR)

TAVUK NUGGET (HAZIR) Gr l00

AYCiCEK YAĞI Lt 0.05

PATATES Gr 60

(2l) TAvt,K DÖNf,R (l60 GR)
],AVUK YAPRAK DoNER
(HAZIR PiSMiS) Gr l00

AYÇiÇEK YAĞI l-t 0.025

PATATES Gr 60

(24) Bf,Şf,MAL SoSLtI K,{şARLl TAVtrK
SAR}IA (l50 GR)

TAVUK BoNFiLE DERiSiZ (çiğ) Gr l25

(Tavuk bonfile derisız pismis) Gr 88

TUZ YEMEKLiK Gr 0^3

KARABiBER TOZ Gr 0.2

(23) TAVI,KLt- },t,}-K{ KEBABI (220 GR)

TAVUK BoNFiLE DEzuSiZ (çiğ) Gr l25

(Tavuk bonfile derisiz pişmiş) Gr 88

YUFKA BÖREKLiK Gr 7o

HAVUÇ Gr l5

I.

(ls) sEBZELi TAvtIK iNCiK (230 GR)
TAVUK KALÇA DERiLi (tNCiK)
(çiğ) Gr 21()

(Tavuk kalça derili incik pişmiş) Gr I68

KARABiBER TOZ Cr o.2

DOMATES SALCA Gr 7

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYCiCEK YAĞI Lt 0,0l 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

PATATES Gr 25

SOĞAN KURU Gr l5

BEZELYE DONDURULMUS Gr l5

t{AVUÇ Gr 20

(22) Sf,BZELi rnlıUK SOTE (200 GR)

TAVtJK BoNFlLE DERiSIZ (çiğ) Gr l25

(Tavuk bonfile derisiz oismis) Gr 88

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

5DOMATES SALÇAS| Gr

Fatih M. ..r&NAoĞLu ffi:; W



PATATES Gr l5

Gr l5BEZELYE DONDURULMUŞ

Gr l5KABAK SAKIZ

Gr o.2KARABiBER TOZ

0.0lAYciÇEK YAĞl Lt

HAVUÇ Gr l5

YESiL BiBER TAZE Gr 8

DoMATES Gr 8

Gr 0.1KlRMlzt PUL BIBER

PATATES Gr 20

DoMATES Gr 5

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.01 5

Gr 8

(25) TAVUK KADINB[]D[] KÖFTE (t60 GR)
TAVUK KADINBUDU KÖFTE
HAZIR Gr l00

AYCiCEK YAĞt Lt 0,05

PATATES Gr 60

M. Ülkü

BEZEl-YE DoNI)t] Rt-]LM

BALlKLAR (lI. GRtrP)

(27) PiLiC l(AVtrRMA (ı90 GR)

TAVUK BoNFiLE DERiSiZ Gr |25

TABAKTA PİŞMiŞ TAVUK Gr 88

DOMATF-S SALCASI Gr 1

HAVUC Gr 20

DoMATES Gr I5

YESİL BiBER TAZE Gr 8

PATATES Gr 20

Tt]Z YEMF.KLiK (jr 0.3

KARABiBER TOZ Gr o.25

KURU SOĞAN Gr ll

AYCiCEK YAĞl Lt 0.05

KIRMIZI PUL BiBER Gr o.25

(J) MEZGiT PANE (ls0 GR)

MEZGiT PANE HAZIR (ciğ) Gr l00

(Mezgit pane hazır pişmiş) Gr 75

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l 5

RoKA De 0. I

SOĞAN KURU Gr l5

LiMoN Adet 0.2

TUZ YEMEKLiK Gr o,)

PATATES Gr 50

Gr l5

Hi|üDi (ıı. GR[,P)

(2) HiNDi TANDIR (l60 GR)

HiNDi (ciğ) Gr l25

(Hindi pismiş) Gr 87

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0.005

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.3

YEŞiL BiBER TAZE Gr 4

KIRMIZI BiBER TAZE Gr _5

SOĞAN KURU Gr 1

HAVUÇ Gr l0

PATATES Gr 25

BUÖDAY UNU YEMEKLİK Gr 1

DOMATES Gr )

I.

ni

PUL BiBER Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.006

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.006

KASAR Pl]YNiRi Gr l0

(26) (]l,tIR TAVI]K (l75 GR)

TAVUK ETi BoNFiLE Gr l25
(Tavuk eti pişmiş) Gr 88

AYCiCEK YAĞI Lt 0.05

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

KARABiBER TOZ Gr 0.1

KiMYON Gr 0.1

KEKiK Gr 0.1

GALETA UNU Gr 30

SOĞAN KURU Gr 0.003

SARIMSAK Gr ol

PA,lATES Gr 60

(l) PALAMLIT TAVA (160 GR)

PALAMUT (çiğ) Gr 1,10

(Palamut Dismis) Gr 98

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

KARABiBER TOZ Cr 0^1

RoKA De 0.1

LiMoN Adet 0.2

SOĞAN KURU Gr l5

PATATES Gr 50

AYCICEK YAĞI Lı 0.02

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

(2) FlRı\D.{ P.\l.A\It-T (l60 (;R)

PALAMUT (çiğ) Gr l40

(Palamut oismis) Gr 98

LiMoN Adet 0.2

MAYDANOZ De 0.1

RoKA De 0,1

SOĞAN KURU Gr 20

AYCiCEK YAĞI Lt 0,005

TUZ YEMEKLiK Cr 0.2

PATATES Gr 50

(.l) |,'lRl\DA t sKt \lRt (l6()GR)

USKtJMRU Gr l40

USKtJMRU PiSMiS Gr 98

LiMoN Ad n,

MAYDANoZ De 0.1

RoKA De 0.1

KURU SOĞAN Gr

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

PATATES Gr 50

(1) HiNDİ Ki]LBAsTl (l45 GR)
HiNDi KüLBASTI (ttAZtR
SosLANMIS) (çiğ) Gr |25

(Hindi kulbastı soslanmı§ Di§miş) Gr 87

AYciCEK YAĞl Lt 0,0l

PATATES Gr 60

Fatih
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(l)ETLi BiBER DOLMA (210 GR)

DOLMA BiBER Gr 75

DANA ETi KEMiKSİZ (çiğ) Gr 40

PiRiNÇ PİLAVLlK Gr 25

DoMATES Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.25

NANE KURU Gr 0.3

MAYDANoZ De 0.02

SARIMSAK Gr 0.2

SOĞAN KURU Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiÇEK YAĞI Lt 0.002

YoĞURT Gr 50

SOGAN KURU Gr l0

sEBZf, YEMEKLERİ-K[rRtrBAKLAGiLLER (II. GRtrP)

(2) ETLi KARISıK DOLMA (240 GR)

Dot.MA BiBER Gr 35

KABAK SAKIZ Gr 50

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 40

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr 20

DOMAl't]S Gr 7

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr o)
DERI] ()l'tJ De 0.02

NANl] KL,lRU Gr 0.2

MAYDANOZ De 0.02

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞl Lt 0.00l

YoĞURT Gr 50

SOĞAN KURU Gr l0

(5)KARNIl,ARIK (200 GR)

PATLICAN KEMER Gr 220

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 22

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr J

DoMATES Gr l5

DOMATES SALCASl Gr 5

KARABiBHR ToZ Gr 0.2

KlRMlZI PUL BiBER Gr 0.1

SARlMSAK Gr 0.2

SOĞAN KURU Gr 20

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYCiÇI-.K YAĞl Lt 0.03

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0

(8) PATLICAN M[rSAKKA (200 GR)

PATLICAN KEMER Gr 220

DANA ETİ KEMİKSİZ (çiğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz pişmiş) Gr 22

BUĞDAY I.INU YEMEKLiK Gr 3

DoMATES Gr l5

DOMATES SALCASl Gr 5

KARABiBER TOZ Gr o.2

KIRMIZI PUL BiBER Gr o.2

SOĞAN KURU Gr l0

TI-JZ YEMEKLiK Gr o,
AYCiCEK YAĞI Lt 0.03

YESiL BiBER TAZE Gr l0

(9) ıSPANAK YEMEĞi (2l0 GR)

ISPANAK Gr 275

YoĞURT Gr 50

AYCiCEK YAĞI Lt 0.006

PiRiNC PiLAVLIK Gr 5

DOMATES SALCASI Cr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.2

SOĞAN KÜ]RÜJ Gr 20

TUZ YEMEK[.ıK Gr 0,2

(l2) PATATES YEMEĞi (200 GR)

PATATES Gr l50

SARIMSAK Gr 0.2

BiBER CARLiSTON Gr 7

SOĞAN KURU Gr 20

AYCiCEK YAĞl Lt 0,006

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

DoMATES Gr 10

DOMATES SALÇASl Gr 7

Fatih
St
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(J) PATATES M[]SAKKA (200 GR)

PATATES (ir l50

DANA ETİ KEMiKSiZ (ciğ) Gr .10

(Dana eti kemiksiz pişmis) Gr 22

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

DoMATES (]r 20

DOMATES SAl-CASt Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.1

KIRMlzl PUL B[Bt]R Gr 0.1

SOĞAN KURU (]r l0

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.006

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0

TtJZ YEMEKLiK Gr 0.3

(4)ETLi I(ABAK DOLMA (240 GR)

SAKIZ KABAĞI Gr l00

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 40

PiRiNÇ Pit-AVLtK Gr 20

DoMATES Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr o.2

DEREoTU De 0.02

MAYDAN()Z De 0.02

SARIMSAK Gr o7

SOĞAN KURU Gr l0

Tt]Z YEMEKl.iK Gr 0,3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.007

YoĞURT Gr 50

{6)ETLi YAPRAK SARl\trA (200 GR)

ASMA YAPRAK Gr 7o

DANA ETi KEMiKSIZ (ciğ) Gr 40

PiRiNC PiLAVı-üK Gr 20

AYCiCEK YAĞI Lt 0.006

D()MATES Gr 20

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBER TOZ Cr n,
SOĞAN KURU Gr 5

DEREoTt, De 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr

YoGURT Gr 50

(7) TAVIlKLII SANDAL sEFASl (l60
GR)

KABAK SAKlZ Gr ll0
SOĞAN KURU Gr 5

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr 5

PATATES Gr 5

HAVUÇ Gr 5

DoMATES Gr 5

DOMATES SALÇASl Gr l

TAVUK FiLETO (çiğ) Gr 40

(Tavuk flleto pişmiş) Gr 28

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0^006

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

KARABiBt]R ToZ Gr 0,1

(l0) TAZE FASULYE (200 GR)

TAZE FASULYE Gr l50

AYCiCEK YAĞI Lt 0,006

Gr 3BUĞDAY UNU YEMEKLiK
Gr 5YEŞiL BiBER TAZE

Gr l5DoMATES

DOMATES SALCASI Gr 5

Gr 0.1KARABiBER TOZ

Gr 0.1KlRlMIZl PtJL BiBER

Cr l0SOĞAN KURU

Gr 0^3ATUZ YEMEKLiI .

(lt) BEZELYE YEMEĞi (200 GR)

BEZELYE DONDURULMUS Gr l50

Lt 0.006AYÇiÇEK YAĞI

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

HAVUC Gr 20

PATATES Gr 25

YESİL BiBER TAZE Gr 5

DoMATES Gr l0

DOMA],ES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr 0.2

KIRMIZt PUL BiBER Gr 0.2

SOĞAN KtlRU Gr l0

Şube
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KURU FASULYE Gr 90

SOĞAN KtJRtJ Gr l5

AYciÇEK YAĞl Lt 0.006

YEsiL BiBER TAZE Gr l0

DoMATES Gr l0

DOMA,I,ES SALÇASI Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr J

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

Gr 0.2KlRMIZI PI]L BiBER

NoHUT Gr 90

SOĞAN KURU Gr l5

AYciÇEK YA6I Lt 0.006

YEŞiL BiBER TAZE (ir l0

DoMATES Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

BIJĞDAY [-]Nt-r YEMEKI-iK Gr 3

KlRMlZl PUL BiBER Gr 0.2

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

Kt]Rt] FAstILYE YEMEĞİ

Fatih I.M.

NoHtll,},EMEGI G

Pi ı.AVL,\R (lll. GRtlP)

(2) MISIRLI PiRiNÇ PiLAV (l70 GR)

PiRiNC PiLAVLIK (jr 70

MlSIR KONSERVE (lr 7

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr o.2

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

(5) K[ISKIıS PİLAVI (t70 GR)

KUSKUS (jr 70

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

YEŞiL BiBER TAZE Gr t0

SOĞAN KtJRLJ (jr l0

BANlt,A

(3) ARPA ŞEHRiYELi PiRiNÇ PiLAVI (ı70
GR)

PiRiNÇ PiLAVLlK Gr 7o

ARPA SEHRİYE Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

AYCiCf]K YAĞI Lt 0.008

(9) SADE PiRİNÇ PiLA!,t (l70 GR)

PiRiNÇ PiLAVLtK Gr 70

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

AYCiCEK YAĞI Lt 0,008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KIRMlZI PUL BiBl--R Gr 0.1

BAMYA(DoNDURULMUS) Cr l l()

DOMATES SALCASl Gr 5

LiMoN SUYU Lt 0.02

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

KURU SOĞAN Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0,1

(16) MEVSiM Ti'inı-t]stl (200 GR)

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

PATATES (DERiN YAĞDA
KIZARACAK) Cr 35

TAZE
FASULYE(DoNDURULMUS) Gr 35

TAZE KABAK (DERİN YAĞDA
KIZARACAK) Gr 30
PATLICAN (DERiN YAGDA
KIZARACAK) Gr 30

KlJRt j SOĞAN Gr l0

DoMATES Gr 20

DOMATES SALÇASl Gr 4

AYCiCEK YAĞl Lt 0,06

YESil- BiBER Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 2

KARABiBER TOZ Gr

(ı7) YE§iL MERCiNIEK (200 GR)

KiMYON Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 1.25

YEŞiL MERCiMEK Gr 60

DOMATES SALCASI Gr 7

KtJRtJ SoĞAN Gr l0

AYCiÇEK YAĞI Lt 0.006

KIRMIZI 0,()Z BiBER Gr 0.1

DoMATES Gr |0

YEŞiL BiBt]R Gr l0

KARABİBER TOZ Gr 0.1

(t8) KARlsıK KIZART}L{ (l70 GR)

KABAK SAKIZ Gr 40

PATATES (lr 40

PATLICAN KEMER Gr 40

HAVUÇ Gr 40

AYCiCEKYAĞI Lt 0.05

DoMATES Gr l0

YESiLBiBER TAZE Gr l0

YoĞURT Gr 50

(l9) KARNABAHAR PANf, (l80GR)

KARNABAHAR Gr l20

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr l5

SÜT YAzuM YAĞLt Lt 0,7

YUMURTA Ad o§

KARABiBER TOZ Gr o)

KIRMtZI PUL BiBER Gr 0.2

TUZ YEMEKLiK Gr o,2

AYCiCEK YAĞI Lt 0,05

YoĞURT Gr 50

(20) ETLi LAHANA SARMA (200GR)

LAttANA Gr 70

[]ANA ETi KI]MiKSiZ Cr 40

PiRıNÇ PiLAVLlK Gr 20

AYÇİÇEK YAĞl Lt 0,006

YoGURT Gr 50

DOMATES SALÇASl Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.2

KURU SOĞAN Gr 5

DERE oTU f)e 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

(l) TEL ŞEHRiYf,Li PiRiNÇ PiLAVı (ı70 GR)

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr 70

TEL ŞEHzuYE Gr l0

TLJZ YEMEKLiK Gr 0.3

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

(.ı) PASA PiLAVı (ı70 GR)

PiRiNC PiLAVLüK Gr 70

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l0
(Dana eti kemiksiz nismis) Gr 5.5

AYCiCEK YAĞI Lt 0,008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

(6) SEBZELi PiRiNC PiLAvl (t70 GR)

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr 7o

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

HAVUÇ Gr l0

BEZt:l-YE DONDt ] RtJLMUŞ Cr l0

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

(7) AIIPA ŞEHRiYE PiLA\,| (ı70 GR)

ARPA SEHRiYE Gr 70

TERl]YAĞ YEMEKLiK Gr 3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

TUZ YEMEKLiK ı Gr 0.3

lı

(8) NoHtlTI-tI PiRiN(] PiLA\,(ı70 (;R)

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr ,70

AYcicEK YAĞt Lt 0,008

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

NOHUT 
^

Gr l5

Şube Gıda
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(l0) MEYHANE PİLAVI (l70 GR)

BULGUR PiLAVLIK Gr ,70

DoMATES Gr l5

SOGAN KURU Gr 8

YESiL BiBER TAZE Gr J

DOMATES SALCASt Gr 4

KlRMIZl BıBER (KAPYA) Gr 5

NANE KURLJ Gr 0.3

PATLICAN KEMER Gr 25

AYCiCEK YAĞI l-t 0.008

KIRMIZI PtJt. BiBER Cr 0.1

TLJZ YEMEKl.iK Gr 0.3

(l) SADE NlAKARNA (l50 GR)

MAKARNA (Burgu) Gr 75

AYcicEK YAĞl Lt 0^005

KARABiBER TOZ Gr o,
TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(tt) BtrLGtrR PiLAV| (ı70 GR)

Bt]LGIJR PiLAVI-IK Gr 70

SOĞAN KURU Gr 8

DOMATES SALCASl Gr 5

YESiL BiBER TAZE Gr 6

NANE KURU Gr 0.3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

KlRMIZI PUL BiBER Cr 0,1

AYCiCEK YAĞI l-t 0.007

}lAKARN.\LAR (lIl. GRtIP)

(2) ERISTE (l50 GR)

ERiSTE Gr 75

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

TEREYAĞ YEMEKLİK Gr 2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(t2) BIrHARA Pi[,AVI (l70 GR)

PiRiNÇ PıLAVLIK Gr 70

BADEM FiLE Gr 2

HAVUÇ Gr 5

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr j

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007
,l,tJZ YEMEKl-iK Gr 0.3

(l5) şEHR|YELı BtIt-G[lR PıLA\,ı
(l70 GR)

BULGUR PiLAVLIK Gr 70

SOĞAN KURU Gr 8

TtJZ YEMEKLiK Cr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

AYCİCEK YAĞI Lt 0.006

SEHRiYE ARPA Gr l0

(J) PE\,\lRLI \l.\K.\R\^\ (B()\(,t K) ( l65
GR)

MAKARNA (BoNCtJK) Gr 75

AYciCEK YAĞl Lt 0,005

PEYNiR BEYAZ Gr l5

KARABİBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(6) MANTI (l70 GR)

MANTI HAZIR (DONIJK)
(DANA ETLi) Cr 75

AYCiCEK YAĞI t-t 0.006

NANE KURtJ Gr 0.3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.1

YoĞURT (ir 50

(4) BOLONEZ SoSLt-ü MAKARNA (l80 GR)

MAKARNA (SPAGETTi) Gr 75

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.005

DOMATES SALÇASl Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0,1

SARIMSAK Gr 0.3

DANA ETI KEMiKSiZ (Çiğ) Gr 25

(Dana etı kemiksiz pismis) Gr l3,5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

SOĞAN KURU Gr 5

DoMATES Gr 5

YESiL BiBER TAZE Gr 5

(5) NAPOLiTEN SoSLt] MAKARNA
(SPAGETTi) (l70 GR)

MAKARNA (SPAGETTi) Gr 75

AYCİCEK YAĞt Lt 0^005

SARlMSAK Gr 0.3

DOMATES SALCASl Gr 5

KARABİBER TOZ Gr 0.1

T|JZ YEMEKt-iK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr 5

DoMATES Gr 5

YEŞiL BiBER TAZE Gr 5

(8) YOĞIIRTLI] MAKAR\IA (l70 (;R)

MAKARNA (KELEBEK) Gr 75

YoGURT Gr l5

LİMoN Ad 0.002

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.004

TUZ YEMEKLiK Gr o1

NANE KURIJ Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.1

I.M.
sl

(lJ) ÖZBEK PİLAV! (ı70 GR)

PizuNC PiLAVLIK Gr 70

DANA ETİ KEMıKSiZ (ciğ) Gr l0
(Dana eti kemiksiz nismis) Gr §5

HAVUc Gr 8

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.007

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr J

TUZ YEMEKt.iK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.2

TARCIN Gr 0.1

YENiBAHAR Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr 8

(l,ı) MENGEN PiLA!,l (l70 GR)

PiRiNC PiLAVLIK Gr 70

TEREYAĞ YEMEKLİK Gr 2

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

LiMoN Adet 0.0l

ToZ SEKER Gr 0.1

DANA ETi KHMiKSiZ (ciğ) Gr 5

(Dana etı kemiksiz oismis) Gr 3

KÜLTÜR MANTAR Gr 5

(7) FIRIN MAKARNA (170 GR)

MAKARNA (F,IRIN) Gr 75

BUĞDAY LJNtJ YEMEKLİK Gr l5

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

MAYDANoZ De 0.02

PEYNiR BEYAZ Gr 25

PEYNiR KASAR,lAZE Gr l0

SÜT YARIM YAĞLt Lt 0.02

YUMURTA Adet 0.02

KARABiBER TOZ i\ Gr 0.1

AYCİCEK YAĞI. \\ t-t 0,0l5
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(1) lsPANAKLl TEPSi BÖREĞi (lJ0 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

S[lT YARIM YAĞLI Lt 0,0l5

AYCicEK YAĞl t-t 0,007

YUMURTA Adet 0,03

SOĞAN KURU Gr l0

ISPANAK Gr 90

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr o,

(2) Kl\,lrALI TtPSi ıüÖREĞi (tJ0 GR)

YUF-K^ BÖREKl.iK Gr 75

YUMl.JRTA Adet 0,03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYÇiÇEK YAĞt Lt 0,007

MAYDANoZ De 0.02

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 22

SOĞAN KURU Cr l0

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(13) PEYNiRLi MiLFÖY BÖREK (l30 GR)

MiLt-,öY Gr l00

MAYDANOZ De 0,03

AYCiCEK YAĞl Lt 0.003

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

YL]MtJRTA Adet 0.03

PEYNiR BEYAZ Gr 40

BÖREKLER (III. GRUP)

(ll) sİGARA BÖREĞi (l30GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

PEYNiR BEYAZ Gr 25

AYCiCEK YAĞI Lt 0,0l8

MAYDANoZ De 0.03

YUMURTA Adet 0.03

(l;l) Kot. BÖREĞi PE\,\İRLİ (lJ0 GR)

YUFKA BÖREKLiK (ir 75

YL]M|.JRTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYÇİÇEK YAĞl Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PEYNiR BEYAZ Gr 40

KARABiBER TOZ Gr 0.1

T\JZ YI-.MEKLiK Gr 0.1

(l2) St, ROREGI (l30 (;R)

YUFKA SU BÖREKLiK Gr 75

YIJM[JRTA Adet 0.03

PEYNiR BEYAZ Gr 40

MAYDANOZ De 0.0l

KARABiBER TOZ Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,0l2

TUZ YEMEKLiK Gr I

M. I.

(3) PAr,,\r,EsLi Tr]PSi BÖRE(;i ( lJ0 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLİ Lt 0.05

AYÇiÇEK YACI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0,0l

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr 7

KARABiBER TOZ Gr ol
TUZ YEMEKLiK Gr

(1) Kot. BÖREĞi Kı\,MALI (l30 (;R)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARİM YAĞLİ Lt 0.05

AYÇiÇEK YAĞt Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 40

(Dana cti kemiksiz tıismiş) Gr 22

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

(5) KoL BÖREĞi PA],ATESLİ (l30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr ]5

YUMLJRTA Adet 0.03

SÜT YARtM YAĞLI Lt 0.05

AYCiCEK YAĞt Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(6) KoL BÖREĞi |SPANAKLI (lJ0 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

Yl_1MtJRTA Adet 0,03

SüT YARıM YAĞI-| I-t 0.05

AYciÇEK YAĞt Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

ISPANAK Gr 90

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0,I

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

(7) GtüL BÖREĞİ PATATESLİ (l30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YtJMIJR,lA Adet 0,03

SÜT YARİM YAĞLİ Lt 0,05

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,007

MAYDANoZ De 0.0l

SOĞAN KURU Gr l0

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLIK Gr 0,1

(s) G(ıL BÖREĞi ıSPANAKL! (l30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUM[JRTA Adet 0.03

SUT YARIM YAGLI Lt 0.05

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.007

MAYDANOZ De 0.0l

ISPANAK Cr 90

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(9) GtIL BöRf,Ği PEYNiRLİ (ı30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMl.JRTA Adet 0,03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,05

AYCiCEK YAĞl Lt 0.007

MAYDANOZ De 0.0l

PEYNiR BEYAZ Gr .10

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(l0) PE},NİRLİ TEPSİ BÖREĞİ (l30 G8}
YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUM[JRTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYCiÇEK YAĞt Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PEYNiR BEYAZ Gr 40

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

Gıda
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(l) PATATES KROKET (80 GR)

PATATES KRoKET (HAZIR) Gr 80

AYCiCEK YAĞI Lt 0,04

APERATiFLER (IIl.GRtiP)

(2) ELMA DiLiM PATATES (80
GR)

ELMA DiLiM PATATES Gr 80

AYCiCEK YAĞI Lt 0.04

(J) SoĞA\ I|.\l.K,\sı (80 GR)

SOĞAN HALKASI (HAZIR) Gr 80

AYCiCEK YAĞI Lt 0^04

(il) PARMAK PATATES (80 GR)

PARMAK PATATES Gr 80

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.04

ZE},TiNYAĞLlLAR (ı\,. GRı.]P)

(2) Z.Y. BARB[rNYA PİLAKİ (l20 GR)

KtJRIJ BARBUNYA FASLJt.YLSi Gr 35

DOMATES SALÇASl Gr 8

HAVUÇ Gr 7

PATATES Gr l0

SOĞAN KURU Gr 7

LiMoN Adet 0,02

MAYDANoZ De 0.02

ZEYTiNYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

SARIMSAK Gr 0.2

ToZ SEKER Gr 0.5

KlRMIZl PUL BİBER Cr o.2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(5) Z.r,. İNlAM BAI,ILDI (t,ı0 GR)

PATLICAN KEMER Gr l20

SOĞAN KURU Gr 25

DoMATES Gr l5

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr o.2

MAYDANoZ De 0.02

ZEYTiNYAĞl YEMEKLiK Lt 0.007

ToZ ŞEKER Gr o5

TUZ YEMEKLiK Cr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.1

(8) Z.},. BRIiKSEL LAHANA (t l0 GR)

BRÜKSEL LAHANA Gr 70

DOMA'ltlS Gr l0

SOĞAN KURU Gr 5

ToZ SEKER Gr 0.5

LiMoN Adet 0.02

HAV[Jc Gr l0

ZEYTiNYAĞl YEMEKLiK Lt 0.007

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.1

(l) FAS[ILYE PİYAZI (tl0 GR)

KURU FASULYE Gr 40

LiMoN Adet 0,02

SiRKE üZüM Lt 0,002

MAYDANoZ De 0.02

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.1

SOĞAN KURU (ir l0

TUZ YEMEKLİK Gr 0.t

ZEYTİNYAĞI YEMEKLİK Lt 0.007

YEŞİL BiBER TAZE Gr 5

(3) Z. Y FASI]Lü,f, PiLAKi (l20 GR)

KURU FASUt-YE Plt.AKiLiK Gr 35

DOMATES SALCASt Gr 5

}L{VUÇ Gr l0

SOĞAN KURU Gr 8

DoMATES Gr 8

YEŞiL BiBER TAZE (ir 5

LiMoN Adet 0.2

MAYDANoZ De 0.02

sAzuMSAK Gr o.2
,lUZ YEMEKl-iK Gr 0.1

ZEYTiNYAĞl YEMEKLiK Lt 0.007

({) Z.\,. BiBER Dot.}r,t ( I00 GR)

DOLMA BİBER Gr 35

PlRlNc PiLAVt-lK Gr 30

SOĞAN KURU Gr l0

DoMATES Gr 30

ZEYTiNYAĞI Yt]MEKLiK Lt 0.007

LiMoN Adet 0.2

KARABiBER TOZ Gr 0.1

NANE KURU Gr 0,2

DEREoTU De 0,02

MAYDANoZ De 0,02

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

(6) Z.\,. PıRASA (l t0 GR)

PIRASA Gr 70

PiRİNÇ PiLAVLtK (ir 5

DoMATES Gr 8

SOĞAN KURU Gr 8

HAVUÇ Cr 9

ZEYTİNYAĞl YEMEKLiK Lt 0,007

LiMoN Adet 0,02

ToZ ŞEKER Gr 0,5

TUZ YEMEKLiK (ir 0,1

(7\z,Y.TAZE 1,AStlLYf, (l20 GR)

TAZE FASULYE Gr 80

SOĞAN KURU Gr l0

DoMATES Gr l5

ToZ SEKER Gr 0.5

LiMoN Adet o.02

MAYDAN()Z De 0.02

SARlMSAK Gr 0.2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

ZEYTiNYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

(9) Z. \,SoSı,t] PATLICAN (t50 GR)

PATLICAN KEMER Gr l50

SOĞAN KURÜJ Cr 25

DoMATES Gr 40

YEŞiL BiBER TAZE Gr 30

DOMATES SAl-ÇASl Gr 5

SARIMSAK Gr 0.2

MAYDANOZ De 0.02

ZEYTiNYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

ToZ SEKER Gr 0.5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0,I
(l0) ZDYTİNYAĞı-ı snoxoli

(l20 GR)

Gr 60BRoKoLi
DoMATES Gr l0

SOĞAN KURU Cr l0

HAVUC Gr l0

ZEYTİNYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

Gr 0.1TUZ YEMEKLiK
0.1KARABiBER TOZ i\ Gr

0.5ToZ SEKER / l Gr
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(ı) ÇOBAN SALATA (90 GR)

DoMATEs Gr 40

SAI-ATAt-IK Gr 30

LiMoN Adet 0,03

MAYDANoZ De 0.04

SOĞAN YEŞIL De 0,02

TUZ Yt-.Mt]KLiK Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

YEŞiL BiBER TAZE Gr 8

(2) DoNlATEs SAt.ATAsI (90 GR)

DoMATES Gr 80

LiMoN Adet 0.0l

MAYDANoZ De 0.02

SOĞAN KURU Gr 5

T[-,Z YEMEKLiK Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

YESiL BİBER TAZE Gr 3

SALATALAR (ı!,. GRtIP)

(l0) HAVIrc TARATOR (90 GR)

HAVUC Gr .10

YoĞURT Gr 50

TUZ YEMEKLİK Gr 0,1

KARABiBER TOZ Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

(ı3) CiĞ KÖFTE (ETSİZ) (t20 GR)

KÖFTELiK BULGUR Gr 50

DOMATES SALCASI Gr 7

BiBER SALCASt Gr 7

iSoT Cr o,2

KARABiBER TOZ Gr 0,1

KiMYoN Gr 0.1

AYCiCt,K YAĞI Gr 0.005

LİMoN Ad 0.1

NAR EKSiSi Gr )

DoMATES Cr l0

SoĞAN Gr 5

SARIMSAK Gr 0.2

MARUL Gr 25

TUZ Gr n1

(6) PATATES SALATASı (90 GR)

PATATES Gr 70

DoMATES Gr tt

YESİL BiBI]R TAZE Gr 8

TtIZ YEMEKI-1K Gr (). l

MAYDANoZ De 0.02

LiMoN Adet n,

AYÇiÇEK YAĞt Lt 0.003

(t2) CA(]lK (90 GR)

SALATALIK Gr 30

YOĞtJR], Gr 60

NANE KURU Cr 0.4

TUZ YEMtlKLiK Gr (). l

(l5) KARıSIK SALATA (90 GR)

DOMATES Gr 20

SALATALIK Gr l5

LiMoN Adet 0,02

MAYDANoZ Dc 0.03

SoĞAN YESiL De 0,02

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

AYCICEK YAĞl Lt 0,003

YESiL BiBER TAZE Gr 3

HAVUC Gr 20

KIVIRCIK MARUL Gr 20

LAHANA KlRMIZI Gr 3

(t8) DoMATf,s SALATALIK SÖĞiIS (90 GR)

DoMATI]S Gr 45

SALATALIK Gr 15

TUZ YEMEKLiK Gr 0^02

AYÇiCEK YAĞl Lt 0.004

M.
sl

(J) ŞEFiN SALATASI (90 GR)

KIVtRCIK MARtJL Gr 40

HAVUC Gr 20

KlRMlZI LAHANA Gr 7

MISIR KONSERVE Gr l0

ZEYTiN SiYAH Gr 5

TURSIJ KORNiSoN Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

LİMoN Adet 0.2

(.l) KlVlRClK NLARIrL SALATASI (90GR)

HAVUÇ Gr 30

MARUL KlVlRCIK Gr 50

LiMoN Adet o.02

SOĞAN YESiL De 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,003

ZEYTIN SiYAH Gr J

(5) MEVSİ}I SALATA (90 GR)

HAVUC Gr 25

KIVlRVlK MARtjI. Gr 30

KlRMIZl LAHANA Gr 30

MAYDANOZ De 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

AYCiÇEK YAĞI Lt 0,003

ZEYTiN SiYAH Gr J

LiMoN Adet 0.02

SALAT DOMATEs HAVt SALATAsl
SALATALlK Gr 90 l l roror.. Gr 90 lrıavuc Gr 90

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0.003 l lAycicEKyAĞI Lt 0,003 l lııvoN Adet 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.| l lrrryEMEKLiK Gr 0,ı l lruzvEMEKLIK Gr 0.1

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.003

( l l ) ISPANAK TARATOR (90 GR)

ISPANAK Gr 80

YoĞURT Gr 50

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

KARABiBER TOZ Cr 0.1

AYÇiÇEK YAĞI 1-1 0.003

(l.ı) KISIR (90 (;R)

KÖFTELiK NCE BULGUR Gr 40

DOMATES SALÇASl Gr 5

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.003

YEŞiL BiBER TAZE Gr 3

DOMATES Gr 2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

KARABİBER TOZ Gr 0^l

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0^3

MAYDANOZ De 0.02

SOĞAN YEŞiL De 0^02

LiMoN Adet 0.2

(16) PEMBE SLILTAN (90 GR)

KlRMIZI PANCAR Gr ,10

YoĞURT Gr 50

SARIMSAK Gr 0,1

Gr n]TUZ YEMEKLiK

(l7) KIRMIZI LAıIAN.A. SALATAsl (90 GR )

Gr 90t.AHANA KIRMlZI

LtSiRKE üZüM 0,0l5

T[JZ YEMEKLiK Gr n)

LiMoN SUYU Lt 0.004

AYcicEK YAĞI r Lt 0.003,M
Gıda
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(l9) YoĞ[rRTLt] BEYAZ LAHANA (90 GR)

BEYAZ I.AHANA Cr 35

YoĞURT Gr 40

ttAVUÇ (ir l5

KARABiBER TOZ Gr 0.05

TUZ YEMEKLiK Gr o)

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

(22)ACILI EZNIE (t00 GR)

SOĞAN KURU Gr 33

SiVRi BıBERTAZE Gr 20

DoMATES Gr JJ

SARlMSAK Cr 0.2

MAYDANoZ De 0.0l
DOMATES SALÇASI Gr 4

BiBER SALÇASl Gr 4

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0-7

NAR EKŞiSi Gr 0^5

KARABiBER TOZ Gr 0,1

TUZ YIlMEKLiK Gr o,2

AYCiÇEK YAĞI Lt 0.003

(20) HAYDARi (90 GR)

YoĞURT Gr 90

TUZ YF]MtlKLiK Gr 0,1

DEREoTU De 0,02

NANE KLJRtJ Gr 0.3

AYCİCEK YAĞl Lt 0.005

23) BROKOLI SALATASı
(90GR)

BRoKoLi Gr 60

HAVUÇ Gr 30

MAYDANoZ DE 0.02

DERE oTU DE 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

ASı K
HAVUC Gr 80 l ranısır TIJRşu (HAzIR) Gr 90

LiMoN Adet 0,02

TUZ Gr 0,1

MISIR Gr l0

AYCiCHK YAĞl Lt 0,003

(7) KABAK TATL|Sl (l00 GR)

BAL KABAĞI Gr l00

Toz SEKER Gr 20

CEVIZ iCi Gr 7

(l0) CEVİZLi BAKLAVA HAZIR (l00 GR)

CEViZLi BAKLAVA HAZIR Gr l00

(13) CEViZLi TEt. KADAYIF HAZIR (l00 GR)

TEI- KADAYIF HAZIR Gr l00

TATLILAR (lv. GRt]P)

(5) StlPANGLE (l00 GR)

SÜT YARİM YAĞLI Lt 0.1

ToZ SEKER Gr 2|

KAKAO ToZ Gr 1

KUVERTÜR BiTTER Gr 4

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr J

PRALiN Gr ,

UN PASTALIK Gr 8

(8) TAHiN HELvASl (s0 GR)

TAHiN HELVASI (HAZIR) Gr 80

(1l) REVANİ HAZIR (90 GR)

REVANi HAZIR Gr 40

SEKER Gr 25

(14) KEMALPASA TATLISI HAZIR (80 GR)

KEMALPASA HAZIR (4 ADET) GR 12

ŞEKER GR 25

(9) Pt,Di\(; ( ı00 GR)

PUDiNG HAZIR Gr 25

ToZ SEKER Gr 20

SÜT YARIM YAĞLİ Lt 0.1

(l2) SEKERPARE HAZIR (90 GR)

SEKERPARE HAZIR (2 ADET) Gr 40

SEKER Gr 25

(15) CEViZl.İ sÖBiYET }lAZlR (l00 GR)

CEviZLi SÖBıYET HAZIR Gr l00

I.

ni

(2l) GÖBEK NtARt:L SAI-ATA (90 GR)

GÖBEK MARUL Gr 50

HAVUÇ Gr 30

MAYDANOZ De 0^02

LıMoN Adcı 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.005

(l) S{iTLAC (t00 GR)

SÜT YARİM YAĞLI l-t 0.1

ToZ SEKER Gr 21

PiRiNÇ PiLAVLIK Gr 3

NiŞASl,A MISIR Gr 6

VANiLYA ToZ Cr 0.1

YtJMtJRTA Adet 0,04

(2) FIR|N Si'ITLAC (l00 GR)

SÜT YARİM YAĞLt Lt 0.1

TOZ SEKI]R Gr 2|

PİRİNÇ PlLAVLlK Gr 6

VANiLYA ToZ Gr 0.1

NiSASl,A MlStR Gr l0
YUMURTA Adet 0,04

(J) iRMiK llULVASı (l00 GR)

lRMiK Gr 50

DOLMALlK FISTIK Cr 3

ToZ SEKER Gr 60

AYCiCEK YAĞl Lt 0,0l5

TEREYAÖ YEMEKLiK Gr l5

S(JT YARIM YAĞLl Lt 0.0l 5

(4) BRowNı (100 GR)

YUMURTA Adet 0^l l

SÜT YARIM YAĞL| Lt 0.0l5

ToZ ŞEKER Gr |2

AYÇiÇEK YAĞl Lt 0.007

KABARTMA ToZt.] Gr 0,08

VANiLYA ToZ Gr 0.05

KAKAO ToZ Gr 8

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l2

(6) KREM ŞOKELLA (l00 GR)

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.1

ToZ SEKER Gr 20

KAKAO ToZ Gr 5

NiŞASTA MIStR Gr 7

KUVERTÜR BiTTER Gr 7

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 5

VANiLYA TOZ Gr 0.1

PRALiN Gr 5

(l6) TiRAMiSt: (l00 GR)

YUMURTA N Adet 0,3

\),ToZ SEKER / Gr 30

(17) TAvtIK GÖĞSi'(l00 GR)

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.1

ToZ ŞEKE^ Gr 25

YUMURTA Adt't

9BUĞDAY tJNLJ YEMEKLiK Gr
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KAKAO ToZ Gr 6

Gr 0.06VANiLYA ToZ
Gr 0.06KABARTMA TOZU

Lt 0^006SÜT YARIM YAĞLI

I-ABNE PEYNiR Gr l8

GRANÜL KAHVE Gr 0,00l

PiRINÇ UNU Gr 1

VANiLYA ToZ Gr 0l
TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

TAVUK GoĞÜS DERiSiZ Gr 3

TARÇIN Gr l

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l9 Ni

(2.1) Tt]LtIMBA TATLISI (l00 GR)

TULUMBA TATLISI HAZIR Gr l00

A 1\lISIR Gr

(25) DOND[IRMA (l00 ML)
DoNDURMA (HAZlR) Ml l00

KABARTMA TOZU Cr

(2l) KAZANDiBi (l00 GR)

SÜT YARlM YAĞLİ Lt 0.1

ToZ SEKER Gr 25

NiSASTA MlSIR Gr 3

PiRiNC UNU Gr ,

VANiLYA ToZ Gr 0,1

PUDRA SEKER Cr 4.5

(26) PEYNİR TATLISI (l00 GR)

PEYNiR TATLISI HAZIR Gr 40

SEKER Gr 25

(3) AYVA KoN{PoSTo (t00 GR)

ToZ SEKER (ir 45

Gr 20

KARANFiL (ir o,

(6) KAI,ISI KoNlPoSTo (t00 GR)

ToZ ŞEKER Gr 30

KAYlSI Gr 20

(l) KIrRU I(A\,ıSI HOŞAFI (l0o GR)

ToZ SEKER Gr 40

KURU KAYISl Gr 20

KoNtPosTALAR/HOŞApLAR (I\,. GR[üP)

(2, KtJRt] i]Z(rM HOŞAFI (l00
GR)

ToZ SEKER Gr 30

KURU üZÜM Gr 20

(4)ELMA KoMPosTo (l00 GR)

ToZ SEKER Gr 45

ELMA Gr 20

KARANFiL Gr 0,2

(7) \,,iŞNE KoMPoSTo (l00 GR)

ToZ ŞEKER Gr 45

ViŞNE Gr 20

]!tEl,\,f, ADı
ARMUT Gr/Ad l50

ÇiLEK Gr l20

ELMA Gr/Ad l50

ERiK Gr l20

KARPtJZ (Kabuksuz) Gr 200

KAV[-]N (Kabuksuz) Gr 200

KAYlSl Gr l20

KıRAZ Gr |20

MALTA ERıĞi Gr |20

MANDAl-iNA Gr/Ad l50

PoRTAKAL Gr/Ad l50

SEFTALi GriAd l50

üZüM Gr lz0

(s)ERiK KoMPosTo (l00 GR)

ToZ SEKER Gr -+5

ER[K Gr 20

iCncıxı-tn z yOĞı.rRT

SoDA ML 200

AYRAN Ml- l70

MEYVE SUYU Ml- 200

SU ML 200

YoĞURT Mt- 200

VANiLYA ToZ Cr 0.08

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

ToZ SEKER Gr 8.5

JJSlVI KREMA Gr

lTEREYAĞ YEMEKLiK Gr

(l9) A§ı_ıRE (l ı0 GR)

NoHt jT Gr ,

l-ASULYE KLJRU Gr j

BUĞDAY ASURELiK Gr 5

KAYlSt KURU Gr 4

iNCIR KURU Gr 4

t.rZÜM Kl_]RtJ Gr 4

NISASTA BUĞDAY Gr 2

IjlNDtK iCi Gr 2

0,()Z SEKER Gr 35

KUŞ üZüMü Gr 3

BADEM BEYAZ Gr 2

CEViZ iÇi Gr 2

TARÇIN Gr 0.1

(20) DA]!tLA SAKIZL| NttrHALLf,Bi (l00GR)

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,1

ŞEKER ToZ Gr 2|

UN YEMEKLiK Gr 7

NiŞASTA MlSlR Gr l0

VANiLYA ToZ Gr 0.05

DAMLA SAKIZ Gr 0.1 5

(22) St'iTLti inırix rrrıısl (l00 GR)

iRMiK Cr 50

ToZ ŞEKER Gr 25

AYCiÇEK YAĞI Lt 0.0l5

SÜT YARİM YAĞLÜ Lt 0,1

HiNDiSTAN CEViZi Gr 5

VANil-YA ToZ Gr 0,1

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.1

ToZ SEKER Gr 25

VANiLYA ToZ Gr 0.05

HiNDiSTAN CEViZi Gr 0.02

Gr 4NiŞASTA

Gr 0.0lPizuNÇ UNU

rrk*,,fu .WAoĞLu u;*ı W



HAMMADDE DÖNÜŞÜM TABLOSU

MALZEME ADET YA DA DEMET CiNSiNDEN GRAM CiNsiNDEN

MAYDANoZ 1DEMET 75 GR

DEREoTU l DEMET 75 GR

RoKA l DEMET 75 GR

SOĞAN YESiL 1DEMET 200 GR

YUMURTA l ADET (M SINIF) 53_63 GR

LAVAs l ADET l00 GR

LİMoN 1 ADET l20 GR

HAMBURGER EKMEĞİ 1 ADET 70 GR

vEMEKLERiN snRvis GRAMAJLARI vE GARNİTüR MİKTARLARI BELiRTiLMişrin. suı-u vEMEKLERDı sos ııirraRi 30-50 GR
ı,nırrĞrN»ı OLACAKTIR.
ıvçiçrx vıĞı ynııBxrix oLMALIDIR
Et yemeklerinde kullanılan dana etinin firesi orta|amı piştikten sonrı 7o 40, kıyma hıline getirilmiş dıne etinin firesi 7o40, tıvuk eti ve bılık etinin et
{iresi ortalıma piştikten sonra 7o30 olduğu kıbul edilmektedir.

TABLO 5
KULLANILACAK MALZEMELERİN Özıı,ı,İxı,nni

Bütün gıda maddelerinin evsafları aşağıda verilmiş olan standartlara uygun olacaktır.

tlnı'ı Sı.lıunn, 1431951ı (EK 7) (]Rtıı srıNpınD TABLosıI (EK 7) ['jn['ı s-rııııanD TABLoSt,(EK 7)

s.No tıntıNı-En TS No s.No tıntııı-ın TS No S.\O iınt:xı-ın TS No

1 Annrı1 TS l84 52 İnnik TS 2283 105 Nohut TS l42

2 Arpa Şehriye TS l620 53 Kakao Tozu Ts 3076- | 106 ()zel Aınaçlı Un TS 4500

J Aşure|ık buğday TS l 3494 54 karabiber TS 2290 ISo 959_
l/tst Tl l07 pastörize süt Ts !0l9/Tl

4 Ayva TS l8l7 55 kamabahar TS l074lTl l08 Patates TS l 222

5 Ayçiçek Yağı TS 886 56 Karpuz TS l l 32/T2 l09 Patl !can TS l255

6 Avıaıı TS 6800 57 Kaıun TS l073 ll0 Pırasa TS 795

7 Badeın TS l278 58 Kaşar Peynir TS 3272 lll Pirinç Pilavlık TS 2408

8 Bamya Taze TS2|22 59 Kayısı TS 79l l|2 Pirinç Unu TS 2639

9 Beyz Peynir TS 59l 60 Kayısı Neklan TS l 597 l 13 TS 34Portakal

10 Beyz Şeker TS 86l 6l Kekik TS 3786 1l4 Sakız Kabağı TS l898

ll Brokoli TS l3l91 62 Kemalpaşa Tatlısı TS l 2 l02/1,3 ll5 Sardalya TS l12l I

|2 Briiksel Lahana TS l3l69 63 kınnızı Lahana ı16 Sanınsak TS l l3l

l3 Buğday Unu TS 4500/T3 64 kımızı Mercimek TS l43 l|7 Semizolu TS 2l24

|4 Bulgur Pilavlık TS 2284 65 kımızı pul Biber TS 3706 ll8 Sebze Taze
Fasulye TS 797

15 Ceviz İçi TS l276 66 Kımızı Toz Biber TS 24l9 ll9 Sirke TS l880 EN
l3 l88

16 Çamfıstık TS l77l 67 Kıvırcık TS l l 94lT2 l20 Susam TS _1l l

l7 Çilek TS l85 68 Kirz^ Vişne TS 793/Tl 12l Şefiali TS 42

18 Dana Eti Ts 669/T2 69 Kons.Bezelye TS 382 |22 ŞelıaIi NektaIü TS l596

l9 Dereotu TS l 8l4 70 Krema TS l864/Tl l23 Trçın TS 229 l

20 Dolınalık Biber TS l205 ,7l Kuru Brbunya
FasuIye

TS t4l l24 Tavuk But TS l 2325

2| Domates TS 794 72 Kuru İncir TS 5,tl/T] l25 Tavuk Eti Bütün TS 2409

22 Doınates Salçası TS l466 l3 Kuru Kayısı TS 485 l26 Tavuk Eti Göğüs TS l 2326

23 TS 8644 74 Krırrı Nane TS 3498 lSo 2256 l27 Taze Fasulye TS 797 /Tl

M.Fatih
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24 Dond. Havuç TS 8905 75 Kuru Soğan TS796/TI l28 Tel Şehriye TS l620

A-ÇORBALAR

1 -Tıneli çorbılır: Taneleri ezilmiş, dağılmış olmayacaktır. Kendine has kıvamd4 görünüşte, tatta olacak, taze sebze, tahıl ve/veya bakliyatlaıdan
yapılacaktır. Yabancı madde bulunmayacaktır.

2- Süzme Çorbılar: Kendine has kıvamd4 görtınüşte, tatta ve homojen yapıda olacaktır. Topaklanmış vo pütürlü olmayacak, yabancı madde içermeyecektir.

B-YEMEKLER

l-Krrmzı ve Beyaz Etler, Krrmızı ve Beyaz Etli Sebze Yemekleri ve Etli Kuru Baklagil Yemekleri:

Dana etleri kendine has görtİıüşte, renkte, kokuda ve tatt4 temizlik ve hijyen şartlarına uygun olacaklır. Etlerin kuşbaşı olarak doğranması gereken yemek

çeşitlerinde, et ve yağ dışındaki tendon, fasi4 kıkırdak, lenf yumruları ile büyük sinir damarlan ayıklanmış olacaktır. Kuşbaşı etlerin palçalan mümkün

oıİugunca homojen buyukltıkte kesilecektir. Kıyma olarak kullanılması durumund4 hazırlanacak et kıymasının yağ oranı fazla olmayacak tendon, fasi4
kıkırdak, lenf yumruları ile büyük sinir damarları içermeyecektir. Kıym4 yemeklerin içinde homojen dagılmış olacak, topaklanmış şekilde olmayacaldır.

Kemikli et kullanılan yemeklerde kemikler ufalaırmış olmayacak, porsiyonlaıa eşit dagıtım yapılabilecek şekilde bOltlnmUş olacalıtır. Yemekler, çiğ, Yarı
pişmiş, çok pişmiş, dağılmış veya yanmış olmayacaktır. Sebzeler çeşitlerine göre iyi temizlenmiş, ayıklanmış ve görünüşleri irilik bakımından mtimkün

Öldugunca eşit olacaktır. Kullanılacak kuru bakliyatlar filizlenmiş, dağılmış ve böceklenmiş olmayacalıiır. Yemeklerin içerisinde yabaııcı madde olmayacaktır.

Yemeklerin içine hiçbir soyalı tııriln ilave edilmeyeceftiir.

2-Köfte|er ve lzgırılırı Homojen, kendine has göaıımüşte, renkte, kokud4 tatta ve bütün halde olacaİlır. Birbirine yapışmış, dğılmış, paıçalanmış, yan

pişmiş, çok pişmiş, yaıımış ve kuru olmayacaktır. Köfte hamuru, Ozelliklerinin dışında gıda ve yabancı madde içrmeyecektir.

3-Bılıklır: Mevsimine uygun olaıak taze, gözlei parlak ve lekesiz, kırmızımsı pembe; pullar ve ytlzgeçleri diri, kokusuz, kendine has koku ve görünüŞte

olacalıiır.

4-Bitkisel Sıvı Yığlı ve Yemekler: Kendine has görünüşte, renkte, kokuda ve tatta olacaktır. Yemekler, çiğ, yarı pişmiş, çok pişmiş, dağılmış

çeşitlerine göre iyi temizlenmiş, ayıklanmış ve görunüşleri irilik bakımındarı mümktrı olduğunca eşit olmalıdır.veya yıııımlş oımayacaktır
kullanılacak ve böceklenmiş olmayacaktır. Yemeklerin içerisinde yabaııcı madde olmayacaktır

M.

TS l2980 76 Kuıu Üzüm TS 34l l 129 Tereyağ TS l33l25 Dond. Mmtı

Dond. Milt'öy Haınuru TS l2230 77 Kimyon TS EN lso 6465/D l l30 Turp TS l8l 526

78 Limon TS 34 TSlll1227 Dond. Patates 'lS 86,12 l3l Turşu Hıyar

Dond. Tze Fasülye TS 9496 79 Makma Erişte TS l2950 |32 Turşu Kmşık TS 42l4lTl28

Makama Fınn TS l62l l33 Tuz TS 93_]29 tikınek TS 5000/T2 80

TS l00 8l Makama kuskus TS 1622 134 üzüm sofralık TS l0l30 Elma

Makama Sade TS l 623 l35 Şekerli Vaniliı TS 4l073l Enginar TS l l33 82

l36 Vişne Nektarı TS l l9l1Erik TS 792 83 Makma Spagetti TS l 624

TS l l859 84 Malta Eriği TS l l2]2 l37 yenibahar TS 2624 ISo
9,7333 Döner

l38 Y. Biber Tze TS l205Fındık İçi TS 3075 85 Mandalina TS 3434

TS 53 l2lT3 l39 Yeşil Merciınek TS l43H. Kabartına Tozu TS 9053 86 Mantar konsene35

87 Marul TS l l 94/T3 l40 Yoğurt TS 1.1.10/T236 Hawç TS l l93

TS l0443/TlTS l253 88 Maydanoz TS l8l6 l4l Yufka37 Hlyar (Salatalık)

TS l3l59 89 Mezgit TS 6700 l42 Yumurta TS l06838
Hındi Parça Eti
(Kuşbaşı)

TS 774TS 4750 tso 6577 90
uzun Ömürlü süt
(UHT) TS l l92lTl |43 Zeytin39 Hindistan cevizi

|44 Zeytinyağt TS 34lTS l l 30/T2 9l Nişasta TS 297040 Ispanak

TS 2254 l45 Köri TS 940ı ISo
z253TS 388l 92 Kuanfll4l Çörek otu

93 Mavonez TS 9777 /T2 146 Tarhma TS 2282/T2Ketçap TS 528242
TS 259094 Sakız TS 8000 |47 Tahin HelvasıGaleta Unu TS l2l l743

TS 1470 l48 Konserue Tze
Bmva TS 146,7rf2TS l469 95 konsewe Türlü44 Enginar Konsewesi

Çikolata TS 7800 l49 Kokoliıı TS l2300TS l468/T l 9645 Konserue Tze Fasulye

TS l 347097 Bisküvi TS 2383/T l l50 ŞekerpareToz Pudjng TS 799846

TS 10445 l51
Hanur Tatlılan-
Şerbet ekIeıneye
Hazır

TS l3470TS 4265 98 Ekmek Kadayıfı4,7 Donduma (Süt Bazlı)

TS 36] l |52 Dond.lspanak TSE K 2l0TS 4062 99 Vişne Suyu48 Kuş Üzümü

TS ll166 l53 Dond, Enginar
TST l l 242[TST
TlTS l l24 l00 Dond. Barbunya49 Dond. Türlü

Dond. Mısır TS l0932/T2 l54 Dond.Kanıabaha
r

TS 9l]3TS l093,1 l0l50 Dond. Bamya

Tavuk Parç. Etleri-
Kilat TS l2327 l55 Kofte/Hamburger

K<ıfte /Pişmemis
TS l0580yemeklik Mantar TS 24l0 1025l
TS 6079l03 Levrek TS 6419 l56 ÇipuraAlabalık TS 486952

l04 Hamsi (taze / Dond.) TS 640052 Uskumru TS 6l29
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s-Kuartmaıır: Kendine has görtıütlüşte, renlıİe, kokuda ve tatta olacaktır. Kızaıtılmış yiyecekler çiğ, yarı pişmiş, çok pişmiş, dağılmış veya yanmış
olmayacaktır. Kızartmalarda bitkisel sıvı yğ kullanılacak, kullanılmış kızartma yağları tekrar kullanılmayacaktır.

6_Pilev ve Mıkarnılır (erişte, mıntı dıhil): Kendine has göilnüşte, renlıie ve kokuda olacaktır. Çiğ, yaıı pişmiş, çok pişmiş, yanmış, taneleri birbirine
yapışmış, şeklini ve lezzetini kaybetmiş olmayacaktır. Pilav yapımında pilavlık pirinç, bulgur pilavı yapımında pilavlık bulgur kullanılacaklır. İdarece

belirtilen makama çeşitleri kullanılacaiiır. Kullanıları pirinç, makama vb. bOceklenmiş, kurtlanmış ve ktlflenmiş olmayacak ve yabancı madde içermeyecektir.

7_Sılıtı-Piyız-Cıcık: Sebzelerin hepsi taze, iyi yıkarımış, temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve işleme şekline göro eşit buyukltıkte doğranmış olacaktır.
Hazırlama işlemi günlük olaıak yapılacaktır. Cacık homojen yapıda olacaktır. Piyazlwda kullanılan bakliyatlar filizlenmiş ve dağılmış olmayacaktır. Salat4
piyaz ve cacıklar içerisinde yabancı madde içermeyecektir.

8-Komposto ve Hoşıflır: Kompostolar taze meyvelerden yapılacalıiır. Kompostolardaki meyveler kendine has görünüşte ve iyi ayıklanmış olacaktır.
Meyveler çüriık, lekeli, rengi kararmış, pişmemiş ve ezilmiş olmayacaktrr. Hoşaflar kurutulmuş melrıelerden yapılacaktır. Kuru meyveler çürük, küflü ve
böcekli olmayacaktır. Yabancı madde içermeyecektir. Hoşaf ve kompostoların porsiyonlan eşit miktarda meyve içerecek ve suyunun rengi melııe özelliği ile
uygun olacaktır.

9-Dondurulmuş Gıdılır: Soğufuculu araçlarla taşınıp depolanacaktır. Dondurulmuş gıdalaı taze hallerindeki vasıflara aynen süip ve gıda ınaddeleri
tizüğüne uygun olacaldır. İçerisinde yabancı madde bulunmayacaktır. Dondurulmuş ürünlerin saklanmasında kullanılan derin donduruculaıda termometre
bulunacalıiır.

l0-Konserve: Çeşidine göre, kendine has tat, koku ve renklerde olacaktır. Ambalajlaı ezik, paslı ve bombeli olmayacaktır. Gıda maddeleri tüzüğüne uygun
olacaiiır.

ll-Tatlılır: Sütlü tatlılar, sadeco süt kullarıılarak yapılacalııır. Kendilerine has koku, tat ve kıvamda olacak, ekşimiş, sulanmış ve çatlamış olmayacalftır.
Taneli tatlıların taneleri dğılmış olmayacak, kıvamında pişmiş olacaktır. Hamur tatlılan iyi pişmiş, hamurlaşmamış olacak, kızaıtılmış tatlılar kızartrna yağı

çekmemiş, yanmış ve kurumuş yapıda olmayacaktır. Şerbet yapımında glukoz ve fruktoz şurubu kesinlikle kullanılmayacaktır. Tatlıların iizerindeki çeşni
maddeleri her porsiyonda eşit olacaliır.

l2_Hamur İşleri: Kendine has görünüşte, renkte, kokud4 tatta olacaiiır. İç malzemesi olan hamur işlerinde, iç malzemeleri iyi pişmiş ve dğılımlan homojen
olacaktır. Hamurlaşmış, yan pişmiş, çok pişmiş, yanmış ve kurumuş bir yapıda olmayacaktır.

l3_Melveler: İyi yıkanmış, taze, boyutları mümkün olduğunca eşit olacak, çüruk, ezik, erimiş, ham ve tatlaıı bozulmuş olmayacaktır. Çeşitlerine göre tane,

dilim, salkım, vb. olarak dağıtılacaktır.

l4-Sebzeler: İyi yıkanmış ve taze olaca]dır. ÇUrUk, ezik, erimiş ve tatları bozulmuş olmayacal«ır

l§-Ekmek: Buğday unundan yapılmış olacaktır. Ekmeğin dışından bakıldığında iyi pişmiş, kabarmış, kendine has kokud4 göriiııüşte ve kabuktaki renk

dğılımı olabildiğince homojen olacaktrr. Basık ve yanık olmayacaktır. Ekmek kesildiği zaman iç kısmı süngerimsi yapıd4 gözenekler homojen dğılmış olup;
büyük hava boşluklan bulunmayacak, hamur ve yapışkan olmayacaktır. Ekmeğin içinde un, tuz, katkı maddelerinin topaklan bulunmayacak, ekmeğin iç ve dış
kısmında yabancı madde olmayacaktır.

16-Gırnitür ve Soslır: Kendine has görtınt§te, renkte, kokuda ve tatta olacaktır. Çiğ ve yanmış olmayacaliır. Kızartıldığı takdirde fazlayğ çekmemiş
olacaktır. Yabancı madde bulunmayacaktır.

l7-Bıklıgiller: Kendine has görihüşte, renkte, kokuda ve tatta olacaktır. Küflenmiş, böceklenmiş, taşlı ya da topraklı olmayacaktır.

l8_Meyve Suyu: Meyve sulan tekniğine uygun ve hijyenik şekilde üretilmiş, hazırlanmış, işlenmiş, müafaza edilmiş ve depolanmış olacaktır. Meyve
suları kullanılaıı melvenin tadını net olarak verebilmelidir. Konsantre me}rye suyu ya da meyve suyu nektaıı olaıak servise sunulmalıdır. Etiketinde aromah
içecek ya da sadece meyve suyu yazan melve sulaıı kabul edilmeye cektir. Ürun, 30ll2D006 tar:lhli ve 26392 mUkerre r sayılı Resmi Gazetede yayımlanan

Meyve suları "Meyve suyu ve benzeri ürünler" tebliğine uygun olmalıdır.

M.Fatih
Gıda

I. Fulya ffi:ı yffi,


