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BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITESI
SAGLIK, KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
YEMEK HIZMETLERINE AIT TEKNIK SARTNAME

ISIN KONUSU VE YERIi

Madde 1. Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Saglik, Kiiltir ve Spor Daire Baskanlhigi’na bagl
yemekhanelerde personelin 6glen, 6grencilerin 6glen ve II. &gretim Ogrencileri igin aksam yemegi yapimi, servis
yapilacak yerlerde tiiketime hazirlanmasi ve servis sonrasi temizlik hizmetlerini kapsamakta olup, hizmet asagida

_belirtilen sekilde olacaktir.

Golkoy Kampiisiinde bulunan Merkez Yemekhane mutfaginda yemekler pisirilecek olup Merkez Yemekhane,
Idari Birimler Binasi (Eski Rektorliik), Dis Hekimligi Fakiiltesi Yanindaki Yemekhane, ilahiyat Fakiiltesi
Yemekhanesi, Sehir Kampiisii (Bolu MYO), Bolu Teknik Bilimler MYO, Gerede MYO, Yenicaga Yasar Celik MYO,
Mengen MYO, Mudurnu Siireyya Astarct MYO ve Seben Izzet Baysal MYO Kampiisii yemek salonlarinda servis ve
servis sonrasi temizlik hizmeti verilecektir. Yemek tagima isi halen 10 ayr1 noktaya 3 aragla yapilmaktadir.

. = MERKEZ YEMEKHANEYE
YEMEKHANENIN BULUNDUGU OKUL UZAKLIGI (km)
1. Giizergah
1 | MERKEZ YEMEKHANE (Oglen ve IL &gretim igcin Aksam Yemegi) 0
2 |IDARI BIRIMLER BINASI (ESKi REKTORLUK) 0,4
3 DIS HEKIMLIGI FAKULTESI YANINDAKI YEMEKHANE (Oglen ve 14
11.6gretim icin Aksam Yemegi) ’
4 {ILAHIYAT FAKULTESI YEMEKHANESI 1,5
2. Giizergah
4 |BOLUMYO 10,6
5 | BOLU TEKNIK BILIMLER MYO 18,3
6 | YENICAGA YASAR CELIK MYO 46,3
7 | GEREDE MYO 71,0
8 |MENGEN MYO 63,7
2. GUZERGAH TOPLAM KM (Gidis- Gelis) 220 KM
3. Giizergah
9 | SEBEN iZZET BAYSAL MYO 62,8
10 | MUDURNU SUREYYA ASTARCI MYO 49,5
3. GUZERGAH TOPLAM KM (Gidis- Gelis) 181 KM
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Madde 2. Ikinci dgretimin devam ettigi Merkez ve Dis Hekimligi yemekhanelerinde &glen ve I1. 6gretim igin
aksam yemegi, diger tilm yemekhanelerde sadece 6gle yemegi verilecektir. Yaz 6gretiminin devam ettigi kampiislerde
(Merkez Ogrenci Yemekhanesi, Merkez Personel Yemekhanesi, idari Birimler Binasi (Eski Rektérliik), Dis Hekimligi
Fakiiltesi Yanindaki Ogrenci Yemekhanesi, Dis Hekimligi Fakiiltesi Yanindaki Personel Yemekhanesi, Bolu MYO )
oglen yemegi verilecektir. Yemekhanelerde Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami arefe giinlerinde ve 29 Ekim
Cumbhuriyet Bayramindan 1 giin once yarim giin resmi tatil olmasi nedeniyle yemek hizmeti verilmeyecektir.
Biitiinleme sinavlari, tek-¢ift sinavlar1 ve azami 6grenim sonu smavlarinda ilce yemekhaneleri, ilahiyat Fakiiltesi
yemekhanesi ve Bolu Teknik Bilimler MYO yemekhanesinde yemek hizmeti verilmeyecektir.

GENEL HUKUMLER

Madde 3. Yemekhanelerde mevcut olan makine, ekipman ve malzemeler Tablo 3 de belirtilmistir. Yiiklenici
ihale konusu igin yerine getirilmesi siiresince; bu hizmetin verilmesi i¢in gereken ve Idarece kendisine teslim
edilenlerin haricindeki tiim makine, tesis, ekipman ve malzemeleri, yemek pisirmede ve servisinde kullanilan
demirbas malzemeleri (tencere, kepce, tepsi, kazan, tabak, ¢atal-kasik, personel yemekhanesi igin masa ortiileri ve
bigak vb.), gida maddeleri (tuz, baharat ¢esitleri, limon vb. dahil), temizlik ve sarf malzemeleri (bulasik makinasi
deterjan ve pompalan) yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. (Tablo 2)

Madde 4. Hizmet verilecek yemekhanelerde Universitemizce yiikleniciye teslim edilecek olan mutfak
donanimi, yiyecek muhafaza yerleri ve diger demirbag malzemeler bir tutanakla yiikleniciye zimmetlenecek, eksiksiz
ve tam olarak geri alinacaktir. Bu asamalarda meydana gelecek arizalar, kirilma ve kaybolmalar yiiklenici tarafindan
yerine getirilecektir. Yiiklenici tarafindan kullanilan cihaz, demirbas malzeme ve mekanlarda bir ariza veya hasar
meydana geldiginde en geg 24 saat igerisinde yiiklenici tarafindan giderilecektir. Yiikleniciye saglam ve ¢alisir teslim
edilen Universiteye ait cihaz ve demirbaslar is bitiminde yiikleniciden tutanakla saglam ve calisir sekilde teslim
almacaktir.

Madde 5. Yiiklenici personeli bu sartname c¢ercevesinde idare yetkililerince s6zlii veya yazih olarak
kendilerinden istenilen isleri yapmakla gorevlidirler. Herhangi bir sekilde onlarla tartisamaz ve disiplinsiz
davranmiglarda bulunamazlar. Idarece uygulanmakta olan kaide, usul, talimat ve disipline uymak mecburiyetindedirler.

Madde 6. Yiiklenici yiyecek malzemelerinin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak mutfak ve
yemekhanelere getirilmesi, uygun kosullarda depo edilmesi, yiyeceklerin uygun sartlarda hazirlanip pisirilmesi,
yemegin servisi, bulagik kaplarinin toplanmasi (tepsi arabalarindan bulagikhaneye ulasmasi), yikanmasi, ¢oplerin
kaldirilmasi, mutfak- yemekhane ve ¢evresinin temizligi ile kullanilan cihaz ve demirbaglarin bakim-onarim ve
temizliginden sorumludur. Ogrenci ve personel yemek servisleri self servis olarak yapilacaktir. Yemek sonrasi herkes

~kendi yemek tepsisini, bulagik toplama boliimiine teslim edecektir.

Madde 7. Yemek yapilan mutfaklarda kullanilacak elektrik, su ve dogalgaz tiiketim (Isinma) bedelleri ile
yemek dagitimi yapilan yerlerde elektrik ve su tiikketim bedelleri yiikleniciye ait olacaktir. Yiiklenici iiretim yerindeki
dogalgaz (ocak ve firinlarda kullanilan) abonelik iglemlerini kendi adina yaptiracaktir. Yillik yaklagik titketim tutarlar
tablo olarak asagida gosterilmistir.

Tiirii Birim I Yillik Ortalama Tiiketim

Dogalgaz (Isinma)-(755 m? ) m’ 50.000
Su m® 16.000
Elektrik kWh 70.500

Madde 8. Yemek yapilan mutfaklardan aylik olarak alinan ve Bolu Valiligi I Saglik Miidiirliigii tarafindan
analizi yapilan su numunelerinin, kimyasal (demir, amonyum, aliiminyum, iletkenlik, pH, renk, bulaniklik, koku
analizleri) / mikrobiyolojik (Escherichia coli, Koliform Bakteri, Enterokok/Fekal Streptekok aranmasi) analiz
raporlarinin faturalart yiiklenici tarafindan 6denecektir.



YEMEGIN HAZIRLANMASI VE SERVISI iLE ILGILi HUKUMLER

Madde 9. Her personel ve 6grenciye 4 ¢esit yemek verilir. Tiim yemek c¢esitleri idarenin onayladigi menii
esas alinarak yapilacaktir. (Giinliik yenen yemek sayisi yiikleniciye dnceden bildirilmemektedir.) 4 ¢esit yemegin sekli
asagidaki gibi olacaktr.

1.Grup Yemek; Corba gesitlerinden her giin 1 (bir) ¢esit olarak ¢ikarilacaktir.

2. Grup Yemek; Ana yemek ¢esitlerinden her giin 1 (bir) gesit olarak ¢ikarilacaktir. Ana yemek, kirmzi et
(parga et yemekleri, kebaplar, kofte grubu), sebze, bakliyat, beyaz et (tavuk, hindi, balik) gesitleri doniisiimlii olarak
verilecektir.

3. Grup Yemek; Yardimci yemek c¢esitlerinden, her giin 1 (bir) gesit olarak ¢ikarilacaktir. Pilav, makarna ve
borek ¢esitleri doniigtimlii verilecektir. (Sadece 2. Grup olan hamburgerin ve lavash yemeklerin yaninda verilmek
tizere 3.Grup olarak aperatif g¢esitlerinden (patates kroket, elma dilim patates, parmak patates, sogan halkasi,) biri
verilecektir.

4. Grup Yemek; Tatlilar, meyveler, hosaflar, kompostolar, yogurt, icecekler, karigik salatalar, patates salatasi,
coban salatasi, haydari, kisir, cacik, tursu, zeytinyaglilar vb. (Salata yaninda limon suyu, sirke ve aygicek yagi
verilecektir) ¢esitlerinden doniisiimlii olmak lizere her giin 1 gesit verilecektir.

- Madde 10. Aylik yemek meniisii idarenin yetkilendirdigi Gida Miihendisleri ve yiiklenici tarafindan
yukaridaki esaslar ¢er¢evesinde ve her 6giin kalori hesab1 goz 6niine alinarak hazirlanacak ve idarenin onay: ile
uygulanacaktir. iki haftalik 6rnek menii asagida yer almaktadir.

2 HAFTALIK ORNEK MENU (Oglen ve II. Ogretim icin Aksam Yemegi)

1. Grup 2. Grup 3. Grup 4. Grup

Pazartesi Ezogelin Corbasi [slim Kofte Sade Piring Pilavi Elma
Sah Sebze Corbasi Kori Soslu Tavuk | Kol Boregi Patatesli Kuru Uziim Hosafi
Carsamba gg:‘lselllsfogurt Piireli Tas Kebabi1 | Buhara Pilavi Zeytinyagh Brokoli
Persembe | Diigiin Corbasi Tavuk Pirzola Firin Makarna Tulumba Tatlis1
Cuma Domates Corbasi Nohut Yemegi Bulgur Pilavi Yogurt

. Mantarli Kagarlh Napoliten Soslu
Pazartesi Yayla Corbast Tavuk Fileminyon | Makarna (Spagetti) Ayran
Sali Safak Corbasi Hasanpasa Kofte | Miusirli Piring Pilavi Siitlag
Carsamba | Et Paca Corbasi ?necbﬂz(eh Tavuk Kalem Boregi Meyve Suyu
Persembe | Mercimek Corbasi Bahg¢ivan Kebab1 | Sade Piring Pilavi Mevsim Salata
Cuma Patates Corbasi Karniyarik Arpa Sehriye Pilavi Cacik

Madde 11. Bir dgiinde verilecek yemek gramaj miktar1 Tablo 4’de verilmistir. Yiiklenici, yapilan yemek
listelerini ve teknik sartnamedeki gramajlar1 esas alacak olup hizmeti buna gore yapacaktir. Yiiklenici hazirlayacag:
yemeklerde 1.sinif, kaliteli malzeme kullanacaktir. Yemek Gramaj listesinde olmayan yemekler, hangi yemek grubuna
ait ise o yemek grubunun gramajlan dikkate alinarak, idarenin gida miihendisinin onayu ile iiretilecektir.
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Madde 12. Yemek saatleri, personel igin 12:00-13:00, 6grenciler igin 11:30-14:00, ikinci dgretim Sgrencileri
igin 15:30-17:30°dir. Bu saatlerin digindaki durumlarda idare tarafindan Yiiklenici bilgilendirilir. Yemek saatleri
icinde yemeklerin tiim personel ve Ggrenciye yetecek miktarda olmasi yiiklenicinin sorumlulugundadir. Ayrica
yemegin teknik nedenlerle ¢ikartilamadigi, yiiklenicinin bir giin 6nce yemek yiyen sayisini dikkate alarak giinlitk
¢ikarttig1 yemek sayisinin iizerinde bir yemek talebi oldugu gibi yemegin yetismedigi olaganiistii durumlarda idare,
Gida Miihendislerinin gesit ve gramajlarini belirledigi o giinkii meniide ana yemekte kirmizi et ¢ikmigsa yine onun
yerine kirmizi et (meniide kéfte varsa ikamesi de kéfte, parga et yemegi varsa ikamesi de parca et yemegi olacaktir),
beyaz et ¢ikmigsa beyaz et (Tavuk, hindi vb.) yemegini idarenin bilgisi dahilinde alternatif olarak vermekle
yiikiimliidiir. Tkame olarak ¢ikarilacak olan yemek, hazir iiriin (sinitzel, nugget, cordon bleu vb.) olmayacaktir.
Yiiklenici yemek hazirligin1 bu durumu goéz Sniine alarak yapmakla yiikiimliidiir. Herhangi bir nedenle bir dgiinde
mutfakta artan yemekler baska bir $giinde kullanilmayacaktir.

Madde 13. Yiiklenicinin yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin temininde
gicliik cektigi durumlarda yemek meniilerinde yapilmasi gereken degisiklikler icin en az 24 (yirmi dort) saat
Oncesinden idareye yazili bildirerek, idareden onay almasi zorunludur. Bir aylik meniide en fazla 5 kere menii
degisikligine idarece onay verilebilecegi igin Yiiklenici bu durumu goz 6niinde bulundurarak hammadde tedarigini
gerceklestirmek zorundadir.

Madde 14. Yemekler idarenin olusturacagi bir kontrol komisyonu tarafindan denetlenecektir. Tiim kampiis
birimlerinde idare tarafindan ayrica muayene komisyonu olusturulacaktir.

Madde 15. Personel ve Ogrencilere yemek hizmeti self servis yontemiyle Ogrenci ve personel
yemekhanelerinde termoset tabaklarda verilecektir. Tabaklar, tepsiler, catal-kagik- bigak servisi eksiksiz ve temiz
olacaktir. Bigak sadece personel yemekhanelerinde servise sunulacaktir. Yemek hazirlama, pisirme, servis (kasik,
bicak, c¢atal vs.) ve saklamada kullanilan ekipmanlar paslanmaz gelik (18/0 Cr-Ni) olacaktir. Plastik tabak
kullanilmayacaktir. Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve uygun olmayan
malzemelerle gida liretimi ve servisi yapilmayacaktir.

Madde 16. Servis sirasinda yemekhanelerde kullanilan malzemelerin (tabak, tepsi gibi) takibinden,
yipranmalarindan ve kirilmalarindan yiiklenici sorumludur. Kullanilacak malzemelerin kirilmalarinda ve
eksikliklerinde yerine yenilerini temin edecektir.

Madde 17. Yemekhanelerde, yemek saatlerinden 6nce biitiin masalar servise hazir durumda olacak ve her
kullanimdan sonra temizlenerek tekrar kullanima hazir hale getirilecektir. Personel yemekhanelerinde (Merkez
Personel Yemekhanesi, Dis Hekimligi Fakiiltesi yanindaki Personel Yemekhanesi ve Idari Birimler Binasi (Eski
Rektorliik) Yemekhanesi) masalarda yirtigi veya sokiigii olmayacak sekilde temiz ve iitiilii masa ortiisii ve runnerlar
kullanilacaktir.

Madde 18. Hazirlanan yemeklerin her tiirli hijyen sorumlulugu yiikleniciye aittir. Yemeklerin sicaklhig

_—probthermometre ile kontrol edilecektir. Sicak yemekler 65°C-70°C’de (makarna, pilav ve boérekler harig), makarna,

pilav ve borekler 50°C-65°C’de; soguk servis edilmesi gereken yemekler ise 7°C’nin altinda tercihen 3°C-7°C
arasinda servise sunulmalidir.

Madde 19. Pigirilen yemekler yemekhane mutfagindan isty1 uzun siire muhafaza eden dokiilmeyi onleyen
kapal kaplarda (thermo box gibi) ve hijyenik sartlarda yemek tagimaya uygun arabalarla yiiklenici tarafindan yemek
salonlarina tasinacaktir. Yemek tasima isinde kullanilacak 3 adet aracin yasi igse baslama tarihi itibariyle 3 (ii¢)
yasindan biiyiik olmayacaktir. Yemek dagitim hizmetinde kullanilacak araglar panelvan minibiis 6zelliginde ve 28145
sayill “Gida Hijyen Yonetmeligi”ne uygun olacaktir. Panelvan i¢i dosemelerinin temizlenmesi kolay ve Hijyen
Yo6netmeligine uygun malzemeyle izolasyonu saglanacaktir. Sofor olarak galigan personellerin bu araglar1 kullanacak

ehliyet sinifina sahip olmasi gerekmektedir.

Madde 20. Yiiklenici, et ve et iiriinlerini Tarim ve Orman Bakanligindan izin almis kombina ve tesislerden
alacak ve yemek hazirlamada veteriner hekim Kkontroliinde kesilmis 1.simif kalitede ve mensei belgesi olan et ve et
iiriinlerini kullanacaktir. Bu etlerin uygunluk raporlarinin bir 6rnekleri her alimda idarenin gorevlendirdigi personele
teslim etmek zorundadir. Yemek hazirlamada kullanilan et, balik, tavuk ve tavuk iiriinleri TSE veya ISO 22000, ISO
14001, ISO 9001:2008 belgeleri olan tedarikgilerden alinacaktir. S6z konusu belgelere haiz olmayan veya mensei belli
olmayan et, balik, tavuk ve tavuk iiriinleri kesinlikle kabul edilmeyecek ve Yiiklenici tarafindan kullanilmayacaktir.

Ithal et kesinlikle kullanilmayacaktir. Yemekhaneye gelen dana etleri taze, karkas halinde olup, pargalanmis
hazir paketlerde ve/veya donmus halde gelmeyecektir. Sakatatlar, i¢ yaglar ve diz kapagindan asagi kisimlar
yemeklerde kullanilamaz. (Hazir kiyma alinmayacak, yukarida belirtilen standarda sahip etler merkez yemekhanesi
mutfagindaki kiyma makinesinde kiyilarak kullanima hazir hale getirileceltir.)
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Kullanilacak tavuk etinin temininde TSE'nin ilgili standardi ve Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karigimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi hiikiimleri gegerlidir. Hazir iiriinler (sinitzel, cordon bleu, nugget, tavuk doner, et

doner, icli kofte vb.) disinda dondurulmus tavuk ve dana eti alinmayacaktir. Parca tavuklarin iizerinde sakatatlari
olmayacaktir.

Paket et suyu, tavuk suyu, lezzet verici karisim, harglar corba ve yemek yapiminda kullanilmayacaktir.
Yemeklerde soya ve soya iiriinii kesinlikle kullanilmayacaktir.

Kullanilacak baligin temininde "Su Uriinleri Yonetmeligi, Su Uriinleri isletmeciligi Yonetmeligi, Tiirk Gida
Kodeksi Hizli Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi, Gida Hijyeni Y&netmeligi ve Tarim ve Orman Bakanliginin
Kontroliine Tabi Uriinlerin Ithalat Denetimi Tebligi"nde yer alan hiikiimler uygulanacaktir. Baliklar soguk tertibath
(frigorifik) araglarla teslim edilecektir. Balik pane iiriinii; kaplamasi hari¢ i¢ kisminda balik harici bir madde
olmayacaktir.

Madde 21. Kirmiz1 etin yaklasik iki aylik periyotlar halinde mikrobiyolojik (E.coli O:157, Salmonella spp
aranmast), serolojik (domuz eti, tek tirnakli eti igerip igermediginin tespiti) ve diger analizlerinin (hayvansal orijin/tiir
tespiti/identifikasyonu) raporlarinin faturalar yiiklenici tarafindan 6denecektir.

Madde 22. Kullanilacak her tiirlii siit ve siit triinleri kesinlikle pastorize/UHT olacaktir. Siit ve siit diriinlerinin
temininde TSE'nin ilgili standard1 ve Tiirk Gida Kodeksi "I¢me Siitleri Tebligi (2019/12)" hiikiimleri gegerlidir.

- Madde 23. Siitlag, muhallebi, agsure vb. tathlar tek kullanimhk (disposable) kaplarda verilecektir.
Kullanilacak plastik malzemeler Tiirk Gida Kodeksinde yer alan Gida Malzemeleri ile Temas Eden Plastik Madde ve
Malzemeler Tebligi’ne uygun &zellikte, kaliteli plastik malzeme olacaktir.

Madde 24. Tuz, karabiber ve pul biber 1°er gramlik kapali ve tek kullamimlik paketlerde verilecektir.
Masalarda tuzluk ve biberlik bulundurulmayacaktir. Servis masasinda sirke, ay¢icek yagi, %100 limon suyu(iizerinde
agik bir sekilde %100 limon suyu ibaresi bulunacaktir.) servis edilecektir. Limon suyu izlenimi veren limon aromali
sos, limon sosu, limonlu sos ve benzeri isimlerle satilan iiriinler kesinlikle kullanilmayacaktir.

Madde 25. Yemek servisinde igme suyu olarak kullanilacak olan suyun servisi Saglik Bakanligindan onayh
200 cc’lik kapali pet bardaklarda dogal kaynak suyu olacak, bardak sular yemek servisi esnasinda kisi basi iki (2) adet
olarak servis edilecektir.

Madde 26. Ekmek olarak Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gére uygun iretilmis
50°ser gramlik beyaz roll ekmek seklinde ve tekli seffaf posetlerde iizerinde iiretim ve son kullanma tarihi okunakh
olarak yazilacak sekilde paketlenmelidir. Kisi basi iki (2) adet ekmek servis edilecektir.

Madde 27. Pisirilecek yemeklerde; renk, tat, koku, kivam, 1s1 istenilen ve bilinen niteliklerde olacaktir.

Yemek hizmeti i¢in olusturulan kontrol teskilati iiyeleri saat belirtmeksizin pisirme Oncesi, pisirme asamasi ve

~sonrasinda yemekleri denetler ve onay verdigi takdirde yemeklerin yemekhanelere dagitim islemi gerceklesir.

Komisyonun ¢ogunlugu tarafindan onay verilmeyen yemek, servise sunulmayip, tutanak altina alinacaktir. Yerine

ikame edilecek yemek Idarenin de onay: ile yapilacaktir. Yemeklerin iginden yabanci madde, bocek vb. haserat

¢ikmasi ya da tasima ve servis sirasinda herhangi bir bulagi oldugu taktirde bu durum tutanak altina alinarak gerekli
islemler yapilacaktir.

Madde 28. Yemek ve salatalarda kullanilacak sebze ve meyveler taze ve mevsiminde olmali, yikama
esnasinda Snce sebze yikama soliisyonu ile daha sonra sirke ile dezenfekte edilmeli ve en az 20 dakika temiz suda
bekletilmek suretiyle ¢ok iyi durulanmalidir.

Madde 29. Yemek iiretiminde kullanilacak biitiin gida maddelerinin evsaflar1 ve organoleptik 6zellikleri Gida
Maddeleri Tiiziigiine uygun olacak ve isletme kayit numaras:1 veya TSE standart kodu ibaresi olacaktir. Ayrica
kullanilacak gida maddelerinin ambalaj ve etiket bilgileri Tiirk Gida Kodeksi kriterlerine uygun olacaktir. Biitiin gida
maddelerinin evsaflar1 Tablo 5’te verilmis olan standartlara uygun olacaktir.

Madde 30. Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan tathlar icin
bir kez kullanilacak, ikinci bir yemek igin kullanilmayacak sekilde tedbir alinacaktir. Yiiklenici mutfakta kullanilan
yaglarin imhasi ile ilgili lisanslt bir “BITKISEL ATIK YAG GERI KAZANIM TESISP’ ile anlagip bunu idareye
belgelendirecektir. Yiiklenici tiim yemekhanelerde atik su boru hattt ¢ikisina yapilan “Bitkisel Atik Yag
Tutucularinin” bosaltimi igin gerekli tedbirleri almakla yiikiimliidiir. (06.06.2015 tarih ve 29378 say1h resmi gazetede

p 41

yayimlanan “Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Ynetmeligi” ne gore) ai,

S J M o 5




Madde 31. Mutfak sartlarinin yapimina el vermedigi iiriinlerin (tath, bérek, ¢ig kéfte gibi) disaridan getirilmesi
s6z konusu oldugunda Kontrol Teskilatinin denetiminden sonra teslim alinacaktir. Uygun olmayan iiriinlerin baska bir
yerden alinmasini talep edebilir. Disaridan temin edilen iiriinlerin kalite belgeleri idareye teslim edilmek zorundadir.

TASIMA, DEPOLAMA VE SAKLAMA

Madde 32. Depolara getirilecek yiyecek maddeleri / iriinler hafta i¢ci 09:00-16:30 saatleri arasinda
getirilecektir. [darenin (Gida Miihendisi) sartnamede belirtilen 6zelliklere gére uygun gérmedigi malzemeler depolara
konulmayacak ve yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir. Uygun goriilmeyen malzemeler yemek saatini
aksatmayacak sekilde yenisi ile degistirilecektir.

Madde 33. Yiiklenici tarafindan Depo Stoklar1 Takip edilecek olup ayrica, Gida Miihendisleri tarafindan
giinliik depoya giren/¢ikan iiriinlerin takibi de yapilacaktir. Gida Miihendislerinin kontrolleri sirasinda depo sayim
listeleri istenilecektir. Yiiklenici tarafindan Depo stok takibi i¢in hazirlanan dokiimanlar aylik olarak iiniversitenin
gida mithendislerine verilecektir.

Madde 34. Kuru depo/depolar veya kilerde ¢alisir durumda termometre olmalidir. Kuru depo/depolar veya
kilerin gerekli sekilde havalandirilmasi ig¢in 6nlemler alinmis olmalidir. Kuru depolarda nem oranmi % 60-65 olmalidir.
Bunun i¢in nemdlger (higrometre) bulundurulmalidir. Kuru depoda saklanan malzemelerin iizerine agilis tarihlerinin
oldugu etiketler yapistirilmahdir.

Madde 35. Soguk depo/depolarda disaridan da goriilebilecek sekilde, dijital gostergeli calisir termometre
bulundurmalidir. +4°C’lik soguk hava depolarinda kiyma 1-2 giin, parga etler 2-3 giinden fazla saklanmamalidir.
-18°C’lik soguk hava depolarinda dondurarak saklanan ¢ig et ve kiymanin depolama siiresi 6 aydan uzun olmamalidir.
Cozdiiriiliirken ette fiziki ve kimyasal degisim (renk kararmasi, agir koku vs) goézlenirse bu hammadde iiretimde
kullanilmayacaktir. Soguk depoda saklanan malzemelerin iizerine agilis tarihlerinin oldugu etiketler yapistiriimalidir.

Madde 36. Sebze ve meyvelerin dezenfeksiyonunda belirlenen miktarlarda kullanilacak olan sebze-meyve
dezenfektanlari, yemekhanedeki ve mutfaktaki dezenfektanlar (zefiran, suma klor vb.) Yiikleniciye ait olacaktir.
Yiiklenici, mutfak ve yemekhanede ¢alisan personel igin sivi sabun, kagit havlu bulundurmak zorundadir.

Madde 37. Bir kez ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢6zdiirme
islemi orijinal ambalaji igerisinde (¢6ziinme sonucu sizan sivinin ¢evreye bulagmamasi igin bir kap igerisinde)
olmalidir. Dondurma islemine tabi tutulan hammaddenin iizerine dondurucuya giris tarihi yazilmahidir.

Madde 38. Yemekler benmarilere konulduktan sonra da 65°C ve lizeri sicaklik korunmali ve bunun igin
gerekli arag ve geregler yiiklenici tarafindan saglanmahidir (Benmari rezidansi vs.).

Madde 39. Yiiklenici giinlitkk yemek gesitlerinin her birinden steril kaplara en az 300 gr olacak sekilde iki adet
__numune alacak ve numuneleri 72 saat, dondurmadan buzdolab1 boliimiinde saklayacaktir. Numune alma islemi Gida
Maddeleri Tiiziigii'niin Numune Alma Esaslarina uygun sekilde yapilmahdir.

Madde 40. Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi ilk-giren iiriin ilk-gikar (FIFO- first in first out) kuralina
gore yapilmalidir. Depolarda istifleme yapilirken depo kapasitesi ve soguk hava sirkiilasyonu g6z oniine alinmalidir.

TEMIZLIK, HIJYEN, SANITASYON

Madde 41. Yemek yapim biriminde ¢alisan personel gorev basinda iken kisisel bakimina 6zen gosterecek,
tirnaklar1 kisa kesilmis, eller siirekli temiz tutulacak, agikta yara olmayacaktir Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik vb.
bulunan personel ¢aligtiriimamali veya geri hizmete ¢ekilmelidir. Personel temiz iitiili veya disposible (tek
kullanimlik) kep, agiz maskesi ve bone kullanmalidir. Personelin is giysileri temiz ve iitiilii olmalidir. Disarida giyilen
giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir. Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, sigara igmek, tiitiin
kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek, gidalara dogru hapsirmak ve Oksiirmek gibi davraniglardan kaginilacaktir.
Kisisel egyalar ve giysiler gida maddelerinin islendigi alanlarda bulundurulmayacak, iiretim esnasinda higbir taki
takilmayacaktir.

Madde 42. Yemek pisirilmesi, dagitimi, servisi ve temizliginin yapildig1 yerlerde temizlige dair bir temizlik
programi ve adimlarini belirten ¢izelge olmalidir. Bu program alan ve arag-gereglerin temizlik ayrintilarini, ne zaman
ve kim tarafindan yapilacagini igermelidir. Yiiklenici yiyecek igecekle ilgili tiim sanayi tip arag-gereglerin (soguk hava
depolari ve motorlari, Havalandirma sistemleri motorlan, firin, ocak, benmari, sicak servis araglari, bulasik makinesi
vb.) bakimin1 yaptirmakla yiikiimlii olup bakim yaptirdiklarini belgeleyen servis fislerinin bir suretini idareye teslim
edecektir.
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Madde 43. Giinliik ¢aligmalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi
ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar temizlenecektir.

Madde 44. Kazan, tencere ve tepsiler yerlerde yikanmayacak, kazan yikama kiiveti kullanilacaktir.

Madde 45. Yiiklenici yeterli miktarda temizlik maddesini bulunduracaktir. (Tablo 1) Yemek yapilan birimin
disa agilan bolumlerinde iginde dezenfektan bulunan kiivet ve paspas konulacaktir. Yiiklenici yemek yapilan
birimlerde bulunan lavabolara sivi sabunluk takacak ve iginde siirekli sivi sabun ve kagit havlu bulunduracaktir.

Madde 46. Yemek hazirlama yerinde yeteri kadar ¢op kaplar1 bulunacak ve ¢op kaplar1 kapakli, ayak
pedall1 ve i¢ine ¢Gp torbast konulmusg olacaktir. Yiiklenici, temizlik ve yemek hazirlik islemlerinden sonra olusan atik
ve ¢opleri, hijyenik olarak idarece belirlenen ¢6p toplama yerlerine gotiirecektir. Binanin gevresinde daginik ¢op
goriintiisii ve plastik veya ahgap kasa gibi atiklar bulunmayacaktir. Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde
girilmemesi i¢in uyarici levhalar konulacak, giris noktalarina bone ve galos konulacak yer yapilip bunlarin siirekli
bulundurulmasi saglanacaktir. Kat1 atiklarin toplanip uzaklastirilmasi islemi 2872 Sayili “Cevre Kanunu” ile “Atik
Yonetimi Yonetmeligine” uygun bir sekilde yapilmalidir.

Madde 47. Mutfakta ¢ig kirmizi et iglemek ig¢in kirmizi saph bigak ile kirmizi dograma tablasi, ¢ig tavuk ve
hindi islemek i¢in sari saph bigak ile sart dograma tablasi, ¢ig sebze ve meyve islemek igin de yesil saplt bigak ile
yesil dograma tablasi, deniz iiriinleri i¢in mavi sapl bigak ve mavi dograma tablasi, ekmek ve siit iiriinleri igin beyaz
saph bigak ve beyaz dograma tablasi, pismis yiyecekler i¢in kahverengi saph bigak ve kahverengi dograma tablasi

“ullanilacaktir. Ozellikle ¢ig ve pismis gidalarin hazirlanmasinda kesinlikle dikkat edilmeli ve farkli dograma tablasi
kullanilmalidir. Firma personelleri is bitiminde mutfakta kullanilan temizlenmis ve yikanmis dograma tablalarimi
renklerine gore dograma tablasi raflarinda, bigaklari da sterilizatérde muhafaza edecektir.

Madde 48. Yiiklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki arag-gereg,
cihazlarin temizligi, zemin temizligi ile hijyeninden her yonilyle sorumlu olacaktir. Yiiklenici sorumlusu, hijyen
kontrol programlar yapacak, tiim alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanim
temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi dnceden belirlenecek, hijyen kontrol programlarina uyularak temizlik ve
dezenfeksiyon listeleri isaretlenecektir.

Madde 49. Kullanilacak olan her tiirlii temizlik maddesi Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte
kullanilan malzemeler saglik ve hijyen kurallarina uygun ozellikte olacak; malzeme yerli ise TSE veya TSEK Kalite
Belgeli, ithal ise iiriiniin CE, iiretici Yiiklenicinin ISO Belgeleri (ISO 9001:2008 Kalite Y6netim Sistemi, ISO 14001
Cevre Yonetim Sistemi vb.) olacaktir. Idare temizlik malzemelerinin uygun olup olmadigini, depolanmasin,
titkketimini ve her tiirlii temizlik-dezenfeksiyon islerini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Madde 50. 17.12.2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi
hiikiimlerine uyulmalidir.

ZARARLI MUCADELESI

Madde 51. Mutfak ve yemekhanelerin ayda bir kez ilaglanmas: yiiklenici tarafindan 27 Ocak 2005 tarihli ve
25709 sayili Resmi Gazetede yayinlanan "Halk Saghig: Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik" kurallarina uygun olarak yapilacak / yaptirilacak olup bunun igin il Saglik Miidiirliigiinden ilag uygulama
izin belgesi almis profesyonel bir ilaglama girketiyle anlagma saglanip anlasmanin bir sureti idareye verilecektir.
Yiirliyen ve ugan hasereler igin biyosidal, kemirgenler i¢in rodentisit iiriinler kullanilacaktir. Mutfak ve tiim yemek
servis alanlarina ilaglama takvimi asilacak olup ilaglama sirasinda ilgili bakanliklardan izinli ve onayh ilaglar
kullanilmalidir.

flaclama yapilacak yemekhane kampiisleri Adet m2

Merkez Yemekhane (Ogrenci Personel) 1 2.640
Idari Birimler (Eski Rektorliik) (idari-Akademik) 1 250
Dis Hekimligi Fakiiltesi Yanindaki Yemekhane 1 3.722
Bolu Meslek Yiiksekokulu (Sehir Kampiisii) 1 700
Bolu Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu 1 110
Yenicaga Yasar Celik Meslek Yiiksekokulu 1 305
Gerede Meslek Yiiksekokulu 1 475
Mengen Meslek Yiiksekokulu 1 346
Mudurnu Siireyya Astarct Meslek Yiiksekokulu 1 490
Seben izzet Baysal Meslek Yilksekokulu 1 170
Ilahiyat Fakiiltesi Yemekhanesi 1 280
TOPLAM 11 9.488
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Madde 52. Yiiklenici tarafindan yemek iiretimi yapilan yerde kap1 ve pencerelere zararh canhlarin girmesini
engelleyici 6nlemler alinacaktir.

TEKNIK DONANIM ALET EKiPMAN VE DIGER MALZEMELERLE iLGILIi HUKUMLER

Madde 53. Et, sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlari, kullanilan alet ve ekipmanlar ayri olacaktir.
Et kesimi i¢in kullanilan zemin tahta olmayacaktir.

Madde 54. Yiiklenicinin kullaniminda bulunan bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve demirbaglarin tiimii
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi’nin malidir. Zarar goren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedelleri,
giincel fiyatlara gore yiiklenici hak edisinden kesilecektir. Yiiklenicinin son istihkaki idarece alikonularak idareye ait
demirbaglarin tesliminden, kesin teminatin ¢6ziilmesinden sonra ddenecektir.

Madde 55. Mutfagin fiziki kosullarinin herhangi bir nedenden dolay: (Yangin, patlama, tadilat, dogal afet,
ara¢ gereclerde meydana gelen anza, vb.) kullanilamaz hale gelmesi durumunda, Yiiklenici giinliik menilyii aym
sekilde ve Idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla yiikiimliidiir.

Madde 56. Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandig: tiim arag, gereg, makine (Asansér, bulasik makinesi,
soguk depolar, havalandirma, firin, baca, ocak vs.) ve sihhi tesisatin periyodik bakim onarimini iistlenecektir.
~Asansorlerle ilgili periyodik yillik bakim s6zlesmesini yetkili bir asansor yiiklenicisi ile yapip, s6zlesmenin ve 6deme
makbuzunun bir suretini idareye verecektir. Diger tiim arag gereglerin periyodik bakim ve kalibrasyonlarinin yiiklenici
tarafindan yapilmasi gerekmektedir. Yiiklenici iiretim alan1 ve yemekhanelerde zarar géren fayans ve kalebodurlarin
degisimi ve onarimi yaptirmakla yiikiimlidiir. Yiiklenici sartnamede kendisinden istenen temizlik, makine-teghizat,
kullandi1 tiim mekanlarin bakim ve onarimini Idarenin denetiminde yaptirmak, kendisinin kullandig1 tiim mekanlart
ve makina techizati idareden teslim aldig: sekilde is bitiminde teslim etmek zorundadir. Mutfak ve yemekhanelerde
idarenin onay1 olmadan hicbir sekilde degisiklik yapamaz.

ASANSOR ADEDI ASANSORUN BULUNDUGU YER
1 ADET Merkez Yemekhane
2 ADET Dis Hekimligi Yemekhane
1 ADET Idari Birimler Binasi (Eski Rektorliik) Mongarj

Madde 57. is ve isyerlerinin korunmasina iliskin sorumluluk Hizmet isleri Genel Sartnamesinin 19.uncu
maddesinde diizenlenen esaslar dahilinde yiikleniciye aittir. Yiiklenici, isin yapildigi mutfak ve yemekhaneleri
kapsayacak sekilde (bina, makine teghizat, diger ekipman, dahili dekorasyon vb.) yangn, infilak, dahili su, duman,
deprem, hirsizlik, savag-terdr vb.’den kaynaklanan sorumluluklar i¢in YANGIN PAKET SIGORTASI yaptiracak

~~olup, teminat limiti iiretim alan1 (mutfak) 4.500.000,00-TL (dértrmilyonbesyiizyiizbin) makine ve ekipmanlar
3.100.000,00.- TL (iigmilyonyiizbin) ve her dagitim alam i¢in Sehir Kampiisii Yemekhane binas1 212.000,00.-TL
(ikiyuzonikibin) makine ve ekipmanlar 164.000,00.-TL (yiizaltmisdortbin), Dis Hekimligi Yemekhane binasi
2.400.000,00.-TL (ikimilyondortyiizbin) makine ve ekipmanlar 1.400.000,00.- TL (birmilyondortyiizbin), Rektorlitk
Yemekhanesi 170.000,00.-TL (yiizyetmisbin) makine ve ekipmanlar 117.000,00.-TL (yiizonyedibin), Gerede MYO
Yemekhanesi binas1 212.000,00.-TL (ikiyiizonikibin) makine ve ekipmanlar 165.000,00.- TL (yiizaltmigbesbin),
Teknik Bilimler MYO Yemekhanesi binas1 141.000,00.-TL (yiizkirkbirbin) makine ve ekipmanlar 117.000,00.- TL
(yiizonyedibin), Mudumu MYO Yemekhanesi binasi 212.000,00.-TL (ikiyiizonikibin) makine ve ekipmanlar
164.000,00.-TL (yiizaltmigdortbin), Mengen MYO Yemekhanesi binas1 212.000,00.-TL (ikiyiizonikibin) makine ve
ekipmanlar 165.000,00.-TL (yiizaltmigsbegbin), Yenicaga Yasar Celik MYO Yemekhanesi binas1 212.000,00.-TL
(ikiyiizonikibin) makine ve ekipmanlar 164.000,00.- TL (yiizaltmigd6rtbin), Seben MYO Yemekhanesi binasi
212.000,00.-TL (ikiyiizonikibin) makine ve ekipmanlar 164.000,00.- TL (yiizaltmisddrtbin) Ilahiyat Fakiiltesi
yemekhanesi binasi 141.000,00.-TL (yiizkirkbirbin) makine ve ekipmanlar 117.000,00.- TL (yiizonyedibin) olacaktir.

Yiiklenici ayrica verilen yemekten kaynakli gida zehirlenmelerine karsi 3. Sahis sorumluluk sigortasi
yaptiracak olup teminat limiti 17.670.000,00.-TL (onyedimilyonaltiyiizyetmisbin) olacaktir. Oliim halinde kisi bagina
maddi manevi 1.413.000,00.-TL (birmilyondortyiizoniigbin) iizerinden sigorta yaptirmak ve sigorta poligelerini ise
baslama tarihi itibariyle yaptirmak ve miiteakip 5 is giinii iginde Idareye ibraz etmek zorundadir. Sigorta poligelerinin
siiresi ig bitimi tarihine kadar olacaktir. Diizenlenen sigorta poligelerinde, idare igveren sifatiyla, yiiklenici ise igi
gerceklestiren sifatiyla yer almalidir.
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PERSONELLE iLGILi HUKUMLER

Madde 58. Yiiklenici, oglen ve II. 6gretim Ogrencileri igin aksam yemegi hizmeti verilecek olan tiim
yemekhanelerimizde; yemek pisirilmesi, personel ve dgrenci yemekhanelerine yemegin ulasmasi, Ogrenci ve personele
yemek servisinin yapilmasi, servis sonrasi bulagik ve temizlik islemlerinin yapilmasi i¢in yeterli sayida personel temin
edecektir.

Akademik Takvime gore 6gretimin devam ettigi aylarda isyerlerinde ¢alisacak yaklasik 8 ay en az 62 personel,
tatil doneminde yaklasik 4 ay en az 30 personel ile isin yiiriitillebilecegi idarece 6n goriilmektedir. Mevcut hizmet
kosullarinda idarece Sngoriilen personel sayisi, isteklilerin personel maliyetine iliskin 6ngoriisiinii saglamak amaciyla
sunulmustur.

EGITIM-OGRETIM VE TATIL DONEMLERINDE BULUNDURULMASI ONGORULEN PERSONEL

DAGILIM TABLOSU
EGITIM OGRETIM DONEMI TATIL DONEMI
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I%Ilra Actklama Birimi (Igci Sayis1  |Ay/giin/saat

o
1 Gida MithendisitTMMOB Gida Miihendisleri Odasi’nin belirledigi A 1 12

briit iicret) y

2 IAsc1 Bagi(Briit asgari iicretin %100 fazlasi) Ay 1 12
3 IAsc1(Briit asgari ticretin %70 fazlasi) Ay 3 12
4 IAsc1 Yardimcisi(Briit asgari iicretin %50 fazlasi) Ay 2 12
S Kazanci(Briit asgari ticretin %25 fazlasi) Ay 2 12
6 Sofor(Briit asgari iicretin %20 fazlasi) Ay 1 12
7 Garson(Briit asgari iicret) Ay 3 12
8 [Yemek Servis Elemani(Briit asgari iicretin %10 fazlasi) Ay 12 12
9 Bulagik¢i1(Briit asgari iicretin %20 fazlasi) Ay 4 12
10  |insan Kaynaklari(Briit asgari iicretin %30 fazlasi) Ay 1 12
11 IAs¢1 Yardimcisi(Briit asgari {icretin %50 fazlasi) Ay 3 8
12 |Sofor(Briit asgari iicretin %20 fazlasi) Ay 2 8
13 |Garson(Briit asgari iicret) Ay 6 8

~14  |Yemek Servis Elemani(Briit asgari iicretin %10 fazlas1) Ay 13 8
(15 |Bulagik¢i(Briit asgari iicretin %20 fazlasi) Ay 8 8

Merkez personel yemekhanesi, idari Birimler (Eski Rektorliik) personel yemekhanesi, Bolu Meslek
Yiiksekokulu personel yemekhanesi ve Dis Hekimligi Fakiiltesi Yanindaki personel yemekhaneleri Akademik takvime
gore Egitim — Ogretimin bittigi donemlerde de yemek hizmeti verilecektir.

Yiiklenicinin ¢aligtiracagi 1 as¢ibasi ve 3 ag¢mnin Milli Egitim Bakanligindan onayh sertifika veya ustalik belgesi ve 3
yillik deneyimi, as¢1 yardimeisi olarak gahigan personelin Milli Egitim Bakanhigindan onayh Kalfalik Belgesi veya 3 yillik
deneyimi bulunmalidir.

Personelin giris-¢ikis ve 6zlitk haklarini takip etmek amactyla 6n lisans veya lisans mezunu insan kaynaklan personeli
bulundurulacaktir.

Yiiklenici, idarenin bilgisi olmadan yemekhanelerde ve mutfakta siklikla personel degistirmeyecektir. Yeni
baslayanlar ile isten ayrilan is¢ilerin ise giris ve isten ayrilis bildirgelerini idareye bildirmekle yiikiimliidiir.

4857 sayih kanun geregince garson veya servis eleman: olmak iizere ¢alisan sayisinin %3'ii oraninda engelli
personel istihdam edilecektir. Engelli personel, personel sayisina dahildir.

AN

Madde 59. Gida Miihendisi igin baslama tarihi itibariyle istihdam edilecektir. Bu personele ait diploma ve
sOzlesmenin noter tasdikli 6rnegi idareye bildirilecektir.

Madde 60. Yiiklenici ise alacag: personele portdr taramasi yaptirmak zorundadir. Yiiklenici tifo, para tifo,
diger bagirsak enfeksiyonlar, zatiirre, tiiberkiiloz gibi akciger hastaliklari, amipli veya basilli dizanteri gibi gida
temizligi ile ilgili tim enfeksiyonlar1 ve cilt hastaliklarina yakalanmis veya bunlarin tasiyicisi olan personeli
calistiramaz.

Madde 61. Yiiklenici tarafindan ¢alistirilacak personele dosya tutularak, iginde kimlik bilgileri ve giivenlik ile
ilgili evraklar1 bulundurulacak bu dosyalarin birer sureti idareye de verilecek ve gerektiginde yiiklenici idare
tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina ¢alisan personelin hakkinda olabilecek su¢ durumunda yiiklenici sorumlu
olacaktir.

Madde 62. Calistinlan personelin, isyerine gelis gidislerinde servis kullanilacak ve bu servislerin isi
aksatmayacak sekilde temininden yiiklenici sorumlu olacaktir. Servis sozlesmesi ilk hak edigle birlikte idareye
bildirilecek ve her ay servise ait ddeme faturalari hak edisle beraber idareye ibraz edilecektir. Ayrica ¢alisan tiim
personelin yemek ihtiyact giinliik servise sunulan meniiden yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Madde 63. Yiiklenici, personelle ilgili gorev, yetki ve idareye karsi sorumluluklarinda 4857 sayili Is
Kanunu’na tabidir. Bu is igin ¢aligtirdigi personelin puantajlarini, bir 6nceki aya ait toplu ve bireysel imzali maas
bordrolarmi, SGK prim 6deme cetvellerini her hak edis oncesi idareye verecektir. Personelin maaglarim: banka
aracih@iyla ddeyecektir. Personelin maas, fazla mesai iicretleri, SGK primleri (SGK prim &demeleri bu ihale igin
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agilacak is yeri numarasi iizerinden yiiriitiilecektir.) izin, fazla galisma, ihbar ve kidem tazminat ile Is Kanunu, diger
mevzuat ve yargl organlarinca is¢i lehine verilecek tiim hak ve tazminatlardan yiiklenici firma sorumlu olacak,
teklifini buna gore verecektir. Universite sorumluluk kabul etmez. Yiiklenici isten ¢ikardigi personeli idareye
bildirecektir. Yiiklenici, Universite ve ig¢iye kars1 sorumludur.

Madde 64. Yiiklenici; hizmetin basladig1 ay dahil olmak iizere giiz ve bahar dénem baslarinda birer kez
¢alisanlarina fazla ¢alismaya yol agmayacak sekilde yetkili kisilerce hizmet igi egitim verecektir. Egitimin igerigini
gosteren egitim raporlari, katilanlarin imzalari ile birlikte yiiklenici tarafindan imzalanarak idareye verilecektir.

Madde 65. Uzerine ihale yapilan yiiklenici bu is yerine mahsus olmak iizere isyeri sigorta numarasi alacaktir.
Yiiklenici ¢alistiracagi personelin dosyasinda asagida belirtilen belgeleri bulundurmak zorundadir.

a) Niifus ciizdam fotokopisi
b) Vukuath Niifus Kayit Ornegi (Niifus Miidiirliigiinden ya da e-devletten)
¢) Adli Sicil Kaydi (Cumhuriyet Savciligindan ya da e-devletten)
d) ikametgah Belgesi
€) 5510 Sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanununa uygun hazirlanmis sigortadan onayli igyeri
giris bildirgesi
f) Fotograf
g) Personel ile imzalanan belirli is s6zlesmesi
-~ h) Fazla ¢alisma i¢in personelin onayinin alindig1 yazi
1) Saglik raporu ve laboratuvar tetkik sonuglari
i) Diploma 6rnegi, varsa bonservis ve referanslar
j) Periyodik muayene belgeleri
k) Hijyen Egitim Belgesi

Yiiklenici personele ait ise giris belgelerinin birer niishalarim personel ise basladiktan en ge¢ 15 giin sonrasina
kadar idareye teslim etmek zorundadir.

Madde 66. Yiiklenici, ihale konusu hizmetin verilmesi siiresince; igvereni oldugu is¢ilerin sagligini korumak
ve i giivenligini saglamak igin gerekli sartlar1 6331 sayili is Saghgi ve Giivenligi kanununa ve 4857 sayili is
kanununa goére tam olarak olusturmakla yiikiimliidiir. Yiiklenici higbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin gerekli
emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve esaslarmi personeline 6gretmekle yiikiimliidiir.
Bu itibarla taahhiidiin ifasinda ihmal, dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz ig¢iler kullanmaktan veya herhangi bir
sebeple vuku bulabilecek kazalardan yiiklenici sorumludur. Yemekhanelerde yiiklenici ve personelin hatasindan
kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin ve benzeri durumlarda zarar yiikleniciye tazmin ettirilir.

Madde 67. Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda ¢alisan personelin giyecegi
_kuyafeti kendi kargilayacak ve personeller gbrevleri esnasinda bu kiyafetleri giyeceklerdir. Yiiklenici calistirdig1
Jersonele 2 takim giiz donemi, 2 takim yaz donemi olmak iizere toplam 4 takim ig kiyafeti (is kiyafeti, 6nliik, terlik,
¢izme vs) vermekle yiikiimliidiir. ilk takim is kiyafeti ise baglama tarihinden itibaren temin edilmelidir. Her dénem
baglangicinin ilk 15 giinii de diger takim is kiyafetleri temin edilmelidir. Beyaz &nliik, bone, eldiven ve maske takmak
mecburidir. Asgilar elle hazirlanan yiyeceklerde (kofte, sarma, borek, salata vb.) tek kullanimlik eldiven
kullanacaklardir.

CEZAI HUKUMLER
Madde 68. Sozlegmenin 16. Maddesinde belirtilmistir.

TABLO 1

MUTFAKLARDA KULLANILMASI GEREKLI, 1 YILLIK TEMIZLIK MALZEMELERININ ORTALAMA
MIKTARLARINI GOSTERIR LISTE

S.NO CINSI MIKTAR | AD./KG.
1 | SIVIBULASIK YIKAMA MADDESI (ELDE YIKAMA) 5.000 Lt
2 | SIVI BULASIK YIKAMA MADDESI (BUL. MAKINASI) 5.000 Lt
3 | BULASIK MAKINA PARLATICISI 2.500 Lt
4 | YANMIS YAG TEMIZLEME MADDESI 2.000 Lt
5 | GENEL AMACLI DEZENFEKSIYON VE TEMIZLIK MAD. 1.000 Lt
6 | MUTFAK YUZEYLERI ICIN KiR VE YAG ¢OZ0CU 3.000 Lt
7 | DEZENFEKTE EDICI SIVI EL YIKAMA MADDESI 1.500 Lt
8 |PASLANMAZ CELIK YUZEYLER ICIN TEM.VE BAKIM MAD. 200 Lt
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9 | KIREC ¢OzUCU 1.000 Lt
10 | MEYVE SEBZE DEZENFEKTAN 750 Lt
11 | HAVLU MAKINASI 20 Adet
12 |21 CM HAVLU PECETE (6’l) 1.000 Koli
13 | DISPENSIR PECETE (18’li) 1.500 Koli
14 JELATINLI KURDAN 100 Paket
15 | CERRAHI ELDIVEN 1.000 Paket
16 | AGIZLIK MASKE 500 Paket
17 | KOSTIK 300 Kg
18 | BONE (100’li1) 250 Paket
19 | TEMIZLIK ARABASI 20 Adet
20 | CEKPAS VE SAPI 250 Adet
21 | TOZ FIRCA VE SAPI 200 Adet
22 | MOB BEZ VE SAPI 200 Adet
23 | BATTAL DOKME COP TORBASI 3.000 Kg
24 | NUMUNE POSETI 17CM*25CM 20 Koli
25 | BUYUK ¢COP BIDONU KAPAKLI, TEKERLEKLI AYAK PEDALLI 20 Adet
26 |ISIYA DAYANIKLI ELDIVEN 10 Adet
27 | BULASIK ONLUGU 200 Adet
28 | SUP KASE KAPAKLI (3000°1) 37 Koli
29 | STREC FILM (45*300 CM) 1.500 Adet
30 | ALUMINYUM FOLYO (45*150 CM) 20 Adet
31 | FIRIN SUTLAC KASE (2000°li) 15 Koli
32 | SUMA KLOR DEZENFEKTAN 5.000 Lt
**S6z konusu malzemeler saghia zararli olmayacak ve temizlenen satha zarar vermeyecek kalitede olacaktir. Temizlik ve
dezenfekte islemlerinde; Kontrol Teskilatinin onayladig1 evsaf, kalite ve marka malzemeler kullanilacaktyr.

TABLO 2
MUTFAK VE YEMEKHANELER iCIN ORTALAMA [HTIYAC DUYULABILECEK MALZEMELERI
GOSTERIR LISTE
S.NO CINSI MIKTAR |AD./KG.

1 | TERMOSET YEMEK TABAGI 21 CM 6.500 Adet
2 | TERMOSET PILAV TABAGI 19 CM 6.500 Adet
3 | TERMOSET TATLI KASESI (KARE KAYIK 16 CM) 6500 Adet
4 | TERMOSET CORBA KASESI 12 CM 6500 Adet
s | TERMOSET SALATA KASESI (KARE KAYIK 14 CM) 6500 Adet
6 | SERVIS TEPSISi 37*53 POLYSTER (KREM RENGI) 6500 Adet
7 | YEMEK KASIGI (PASLANMAZ CELIK) 6500 Adet
8 | YEMEK CATALI (PASLANMAZ GELIK) 6500 Adet
9 | YEMEK BICAGI (PASLANMAZ GELIK) 3.000 Adet
10 | TERMOBOX (600°LU) 20 Adet
11 | KONVEKSIYONLU FIRIN TEPSISI (YEMEK) (53x65x7cm) 350 Adet
12 | KONVEKSIYONLU FIRIN TEPSISI (BOREK) (53x65x5¢m) 50 Adet
13 | 120 LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 50 Adet
14 |90 LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 60 Adet
15 | 60'LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 100 Adet
16 |30'LUK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 50 Adet
17 | 1000'LIK TENCERE 21 Adet
18 | 500LUK TENCERE 8 Adet
19 | 250'LIK TENCERE 7 Adet
20 | 100'LUK TENCERE 3 Adet
21 | KIZARTMA TAVASI 85 CM 6 Adet
MAYONEZ TENCERESI 1 Adet
YEMEK TASIMA KAZANI 400°LUK 5 Adet
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24 | YEMEK TASIMA KAZANI 200°LUK 8 Adet
25 | YEMEK TASIMA KAZANI 80’LIK 12 Adet
26 | YEMEK KEPCESI NO:2 50 Adet
27 | YEMEK KEPCESI NO:3 50 Adet
28 | YEMEK KASIGINO:2 50 Adet
29 | YEMEK KEVGIRI NO:2 50 Adet
30 |DUZ YEMEK KEPCESINO:2 50 Adet
31 | TIRNAKLI KEVGIR NO:2 20 Adet
32 | SPATULA NO: 1 20 Adet
33 | MASA 20 Adet
34 | CIRPMA TELINO: 7 15 Adet
35 | KEVGIR NO: 7 15 Adet
36 | SAPLI TASNO: 10 2 Adet
37 | DOGRAMA BICAGI (ET) 10 Adet
38 | DOGRAMA BICAGI (SEBZE) 40 Adet
39 | DOGRAMA BICAGI (SOYMA) 10 Adet
40 | SATIR 5 Adet
41 | SOCM*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 (YESIL) 7 Adet
44 | 50CM*30CM*2 CM BALIK DOGRAMA TAHTASI (MAVI) 7 Adet
45 | DOGRAMA TAHTASI ISTIF RAF12 CM 5 Adet
46 | PECETELIK 500 Adet
47 | TEPSI TASIMA ARABASI 30 Adet
48 | YAGDANLIK (ILT.) 100 Adet
49 | BUYUK BOY EKMEK SEPETI (HASIR) 20 Adet
50 | HASSAS TERAZI 10 Adet
51 | PIRING SUZGECI 85 CM 8 Adet
572 | CORBA TASIMA KAZANI 30*50 10 Adet
53 | CORBA TASIMA KAZANI 42*40 Adet
54 | CORBA TASIMA KAZANI 33*32 Adet
55 | BULASIK MAKINASI POMPASI 12 Adet
56 | ENDUSTRIYEL PATATES SOYMA MAKINESI 1 Adet
57 | ENDUSTRIYEL SEBZE SOYMA MAKINESI 1 Adet
ENDUSTRIYEL SEBZE DOGRAMA MAKINESI (500kg/saat ] Adet
58 | KAPASITELI) ( 390x340x610 mm 6lciilerinde)
TABLO 3
BAIBU SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
MERKEZ MUTFAK VE SERVIS ALANLARI DEMIRBASLARI
MERKEZ YEMEKHANE

SIRA NO | MALZEME ADI ADET

1 AHSAP BURO MASASI 2

2 AHSAP KIiTAPLIK 2

3 AHSAP ETEJER 1

4 BICAK STERILIZATORU 1

5 BLENDER 1

6 BOS TEPSI TASIMA ARABASI (CIFTLI) 16

7 BOREK TEPSISI 46

8 BULASIK DURULAMA TEZGAHI 2

9 BULASIK SIYIRMA TEZGAHI 1

10 BULASIK HAVUZLU KROM TEZGAH 1

11 BULASIK YIKAMA MAKINALARI VE EKIPMANLARI (1000'LiK) 1
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BULASIK YIKAMA MAKINASI (4.500'LIK) (3 ADET YAN TEZGAHLI)

13

BULASIK YIKAMA TEZGAHI (CIFT EVYELI)

14

BULASIK YIKAMA TEZGAHI (TEK EVYELI)

15

BULASIK YIKAMA EVYELI TEZGAH

16

CALISMA TEZGAHI KROM ALTI DOLAPLI

17

CAMASIR MAKINASI

18

COP BOSALTMA TEZGAH!

19

COP KONTEYNER

20

SOGUK HAVA DEPOSU

21

SOGUK HAVA DEPOSU MOTORLARI

Wl | rm e JWITW]IN |-

22

DEPO iSTIF RAFI

23

DERIN HAVUZLU TOPLAMA ARABASI

24

DONER KOLTUK

25

EKMEK DOLABI (KROM)

26

ELEKTRONIK KANTAR

27

ELEKTRIKLI SU ISITICI

28

ET ASKI ARABASI

29

ET PARCALAMA TEZGAHI (ET, BALIK, TAVUK)

30

FIRIN TEPSISI (TURBO)

31

FIRIN TEPSISI TASIMA ARABASI

32

HAMUR YOGURMA MAKINASI

33

KABLO KANALLI BILGISAYAR MASASI

34

KART OKUMA CIiHAZI

35

KART YUKLEME CIHAZI (BANKANIN)

36

KASIKLIK (BENMARININ)

37

KAZAN TASIMA ARABASI

38

KAZAN YIKAMA TEZGAHI (3°'LU TAKIM)

39

DOGRAMA TAHTASI (ET-TAVUK-BALIK)

40

KIYMA MAKINASI

41

KOFTE FORMASYON MAKINASI

—l=lw]l~lo]lu]l=]&]~]~]0

42

KROM CALISMA TEZGAHI

—
N

43

KROM CALISMA TEZGAHI TEKERLEKLI)

i

44

KROM RAF (4 KATLI)

45

KROM RAF (4 KATLI) IKILI SIRA

w
gl s

46

KUVET (30.LUK)

47

KUVET (60.LIK)

48

LCD TELEVIZYON

49

LCD TELEVIZYON

50

LCD TELEVIZYON

51

DOGALGAZLI HERMETIK SOFBEN

52

MADENI BURO MASASI

53

MADENI ELBISE DOLABI

54

MADENI EVRAK DOLABI

55

MADENI EVRAK DOLABI

56

MADEN] KARE SIGARA SEHPASI

57

MADENI RAF

58

MADEN] PORTMANTO

59

MALZEME TASIMA ARABASI

60

MALZEME TASIMA ARABASI (KIYMA MAKINASININ)

61

MASA RUNNER

62

MERMERLI CALISMA TEZGAHI

63

MISAFIR KOLTUGU

64

MUHTELIF TASIMA ARABALARI

65

YEMEK SANDALYESI]

66

YEMEK TASIMA ARABASI
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67

YER MIKSERI (KARMA MAK.)

68

YER OCAGI

69

SEBZE DOGRAMA MAKINASI

70

SEBZE DOGRAMA ROBOTU (TEZGAH USTU)

71

SEBZE YIKAMA MAKINESI

72

SERVIS ARABASI

73

DAVLUMBAZ

—
o

74

SU YUMUSATMA CIHAZI

75

SEF TiPi DONER KOLTUK

76

TABAK TASIMA ARABASI

77

TEPSI TEZGAHI (BENMARININ)

78

TRANSPALET

79

TURNIKE

80

UN SEKER ARABASI

81

WERZALIT MASASI

82

WERZALIT KARE MASA

—fnlas]la]lm]lwni]lbD]—]—

83

YANGIN SONDURME TUPU

—_—
=S

84

DAVLUMBAZ SONDURME TUPU

85

YEMEK BENMARISI

86

SICAK BANKET ARABASI

87

YEMEK MASASI

88

DOGALGAZLI FIRIN

89

MUTFAK VE KURU GIDA HAVALANDIRMA MOTORU

IDARI BiRIMLER (ESKi REKTORLUK) PERSONEL YEMEKHANESI

SIRA NO

MALZEME ADI

ADET

—

ASKI STANDI

BARDAK YIKAMA MAKINASI

BENMARI (6 GOZLU)

BENMARININ ARA BOLME

BULASIK MAKINASI (1000'LIK)

BULASIK YIKAMA CIFT EVYELI TEZGAH

CALISMA TEZGAHI

COP BOSALTMA TEZGAHI

|||~ ]TWIN

ELEKTRIKLI TERMOSIFON

—
(=4

KARE VERZALIT MASA

—_—
—

KART OKUYUCU

N

KART YUKLEME CIHAZI (BANKANIN)

[
(8]

KASIKLIK (BENMARININ)

—_—
RN

KROM BULASIK DURULAMA TEZGAHI

—_—
wn

KROM RAF (4 KATLI CIFT SIRA)

—
(=)

KROM RAF (4 KATLI)

—_—
~

LCD TELEVIZYON

—
=]

MADENI DOSYA DOLABI

—
O

MALZEME TASIMA ARABASI

N
=]

TEZGAH DOLABI

N
—_

YEMEK ISITMA BANKET

— = === =]=]=]=]=]lw]=]=<]=]=]=]N]~]=

N
N

YEMEK MASASI

w
—

N
W

YEMEK SANDALYES]

123

o)
=~

MASA RUNNER

62
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DiS HEKIMLIiGi FAK. YANI YEMEKHANE

SIRA NO

MALZEME ADI

ADET

BULASIK KUVETI (YIKAMA)

BULASIK KUVETI (KROM EVYE BULASIK TEZGAHI)

BULASIK YIKAMA MAKINE VE EKIPMANLARI (1000°LIK)

BULASIK YIKAMA MAKINE VE EKIPMANLARI (4500°LiK)

CAMASIR YIKAMA MAKINASI

DAVLUMBAZ

DIGER BILGISAYAR DESTEKLI CIHAZLAR (NAKIT PARA ALMALI KIOSK)

DIiGER TASIYICI ARABALAR (TEPSi ARABASI)

O |||~ lWw]N

DIGER PiSIRME VE ISITMA AMACLI CIHAZLAR (CALISMA TEZGAHI ARA
RAFLI)

[
o

DIGER TASIYICI ARABALAR (TASIMA ARABASI)

—
—

DIiGER TASIYICI ARABALAR (KAZAN TASIMA ARABASI)

—
N

DIGER YEMEK HAZIRLAMA EKiPMANLARI (COP BOSALTMA TEZGAHTI)

o
w

DIGER YEMEK HAZIRLAMA EKiPMANLARI (TEZGAHLAR)

—
&~

DOSYA DOLAPLARI

—
(%}

ELEKTRIKLI SU ISITICILARI (ARCELIK)

—
=)}

ETAJER VE KESON

—
-3

ILAN PANOSU

—
*®

KART OKUYUCULAR (TURNIKE ODEME SISTEMI)

—
O

MALZEME AYIRMA VE DUZENLEME RAF VE RANZALARI

(o]
<

MASALAR

304

N
—

RUNNER

50

N
[\S]

SANDALYELER

1000

N
w

SANAYI TiPI SU YUMUSATMA CIiHAZI

[\
ES

SOGUK HAVA DEPOSU

(3]
(V]

TELEVIZYONLAR

[\]
(=)

YANGIN SONDURME CIHAZLARI

[ 5]
~

YEMEK ISITMA MAKINALARI (TEPSI STANDI)

[l
oo

YEMEK ISITMA MAKINALARI (KUVER UNITESI)

N
o

YEMEK ISITMA MAKINALARI (NOTR SERVIS UNITESI)

w
o

YEMEK ISITMA MAKINALARI (SERVIS TEZGAHI ARA RAFLI)

w
—_—

YEMEK ISITMA MAKINALARI (SICAK SERVIS UNITESI ELEKTRIKLI)

I
N

YEMEK ISITMA MAKINALARI (SICAK BANKET ARABASI)

(984
w

YEMEK ISITMA MAKINALARI (SERVIS RAFI TEK SIRA)

SEBEN IZZET BAYSAL MYO YEMEKHANESI

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000

SICAK BANKET ARABASI

MASA

31

MASA ORTUSU (RUNNER)

62

SANDALYE

124

BENMARI

ISITMALI CORBALIK

KART OKUMA CiHAZI

Ol Q]|+ [W]N] =~

OCAK

—
(=3

TELEVIZYON

—_== =] =

MENGEN MYO YEMEKHANESI

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000

SICAK BANKET ARABASI
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MASA

20

MASA ORTUSU

20

SANDALYE

100

BENMARI

KART OKUMA CiHAZI

TURNIKE

Clxelia|jan|n]lea]w

BUZDOLABI

GEREDE MYO YEMEKHANESI

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000

SICAK BANKET ARABASI

MASA

70

SANDALYE

280

BENMARI

KART OKUMA CIHAZI

TURNIKE

BUZDOLABI (-18)

Ol |n|n]|+]lw]|ND]—

TELEVIZYON

<

KONVEKSIYONEL FIRIN

—_—
—

OCAK

—
[\

TERMOSIFON

—_ o~~~

MUDURNU SUREYYA ASTARCI MYO YEMEKHANESI

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000

SICAK BANKET ARABASI

MASA

56

SANDALYE

224

BENMARI

KART OKUMA CIHAZI

TURNIKE

BUZDOLABI (-18)

Ol |RNfN]Jwn]|s]wW]IN]—

TELEVIZYON

—
[=3

KONVEKSIYONEL FIRIN

—
—

OCAK

—
N

CAMASIR MAKINASI

—_—lwlo]l—=]=] ===

[
w

TERMOSIFON

YENICAGA YASAR CELIK MYO YEMEKHANESI

—

BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000

SICAK BANKET ARABASI

MASA

50

MASA ORTUSU (RUNNER)

100

SANDALYE

200

BENMARI

KART OKUMA CIHAZI

TURNIKE

W]l |lw]N

BUZDOLABI (-18)

—
<o

TELEVIZYON

—_—
—

OCAK

—_—
8]

CAMASIR MAKINASI
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BOLU MYO YEMEKHANESI
1 BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000 1
2 SICAK BANKET ARABASI 1
3 MASA 50
4 MASA ORTUSU (RUNNER) 100
5 SANDALYE 200
6 BENMARI 2
7 KART OKUMA CIHAZI 1
8 TURNIKE 1
9 BUZDOLABI 1
10 TELEVIZYON 1
BOLU TEKNIK BiLIMLER MYO YEMEKHANESI
1 BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000 1
2 MASA 20
3 MASA ORTUSU (RUNNER) 40
4 SANDALYE 80
5 TURNIKE 1
6 BENMARI 2
7 KART OKUMA CiHAZI 1
8 TELEVIZYON 1
ILAHIYAT FAKULTESI YEMEKHANES]
1 BULASIK YIKAMA MAKINELERI VE EKIPMANLARI SAAT/1000 1
2 BENMARI 1
3 KART OKUMA CIHAZI 1
4 MASA 25
5 SANDALYE 100
YEMEK GRAMAJ LISTESI
CORBALAR (190 GRAM OLARAK SERVIS EDILECEKTIR) (1. GRUP)
(1) TOYGA CORBASI (2) ET PACA CORBASI (3) SEHRIYE CORBASI
BUGDAY ASURELIK Gr 10 DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr |10 TEL SEHRIYE Gr |13
NOHUT Gr 6 KIRMIZI TOZ BIBER Gr |01 DOMATES SALCASI Gr |7
YOGURT Gr 30 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10 TUZ YEMEKLIK Gr |03
AYCICEK YAGI Lt 0,008 YOGURT Gr |20 AYCICEK YAGI Lt |0,008
KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,1 LIMON Adet | 0,02 YESIL BIBER TAZE Gr |3
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 YUMURTA Adet | 0,01 DOMATES Gr |8
NANE KURU Gr 03 SUT YARIM YAGLI Lt 0,04 MAYDANOZ De |0,01
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 AYCICEK YAGI Lt | 0,008 KARABIBER TOZ Gr |0,
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr |03 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |5
(4) ROMEN CORBASI (5) EZOGELIN CORBASI (6) DUGUN CORBASI
DANA ETI KEMIKSIZ (ci) Gr 10 MERCIMEK KIRMIZI Gr_ |25 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr_ |7
DEREOTU Gr 0,01 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |8 KIRMIZI TOZ BIBER Gr |03
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 TUZ YEMEKLIK Gr |03 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10
BEZELYE DONDURULMUS Gr 7 AYCICEK YAGI Lt | 0,006 YOGURT Gr_ |20
HAVUC Gr 7 PIRINC PILAVLIK Gr |2 LINON Adet | 0,02
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AYCICEK YAGI

Lt 0,008 KARABIBER TOZ Gr {0, YUMURTA Adet | 0,02
TUZ YEMEKLIK Gr 03 DOMATES SALCASI Gr 16 SUT YARIM YAGLI Lt [002
KARABIBER TOZ Gr 0,2 NANE KURU Gr 0,2 AYCICEK YAGI Lt 0,006
YUMURTA Adet | 0,01 KIRMIZI PUL BIBER Gr 01 TUZ YEMEKLIK Gr 103
SUT YARIM YAGLI Lt 0,004 BULGUR PILAVLIK Gr_ |3
(7) DOMATES CORBASI (8) SEFIN CORBASI (9) KOYL{ CORBASI
DOMATES Gr 20 DANA ETi KEMIKSIZ Gr |10 YESIL MERCIMEK Gr |10
DOMATES SALCASI Gr 13 YOGURT Gr (30 NOHUT Gr |10
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 11 AYCICEK YAGI Lt | 0,008 DOMATES SALCASI Gr_|10
AYCICEK YAGI Lt 0,009 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10
SUT YARIM YAGLI Lt 0,005 KARABIBER TOZ Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt | 0,008
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr |03
TUZ YEMEKLIK Gr 03 PIRING PILAVLIK Gr |10 KARABIBER TOZ Gr |01
(10)KREMALI BROKOLi CORBASI (11)KREMALI TAVUK CORBASI (12MERCIMEK CORBASI
BROKOLI Gr 30 TAVUK ETI BONFILE DERISIZ | Gr |10 MERCIMEK KIRMIZI Gr_ |26
TUZ YEMEKLIK Gr 03 AYCICEK YAGI Lt | 0,008 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ {10
KARABIBER TOZ Gr 0,1 KREMA Gr_ |9 TUZ YEMEKLIK Gr_ |03
SOGAN KURU Gr 10 TUZ YEMEKLIK Gr |03 HAVUC Gr |6
KREMA Gr 7 BIBER CARLISTON Gr |2 AYCICEK YAGI Lt |0,008
SUT YARIM YAGLI Lt 0,004 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ |10 KARABIBER TOZ Gr_ |01
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 MAYDANOZ De |00l SOGAN KURU Gr_|6
AYCICEK YAGI Lt 0,008
(13)KREMALI MANTAR CORBASI (14) SEBZE CORBASI (15) PATATES CORBASI
KULTUR MANTAR Gr 15 PATATES Gr__|15 PATATES Gr_ 125
KREMA Gr 9 HAVUC Gr |15 SOGAN KURU Gr |15
KARABIBER TOZ Gr 0,1 BEZELYE Gr |15 SARIMSAK Gr_|03
TUZ YEMEKLIK Gr 03 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10 AYCICEK YAGI Lt [0,008
AYCICEK YAGI Lt 0,008 AYCICEK YAGI Lt |0,008 TUZ YEMEKLIK Gr (03
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 TAZE FASULYE Gr_ |4 SUT YARIM YAGLI Lt |0015
DEREOTU De 0,01 TUZ YEMEKLIK Gr 103 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_|10
KARABIBER TOZ Gr |0,
(16)TUTMAC CORBASI (17)YAYLA CORBASI (18) TAVUKLU SEHRIYE CORBASI
ERISTE Gr 13 YOGURT Gr |40 TEL SEHRIYE Gr |15
TUZ YEMEKLIK Gr 03 PIRINC PILAVLIK Gr |10 DOMATES SALCASI Gr |7
YOGURT Gr 35 YUMURTA Adet | 0,02 TUZ YEMEKLIK Gr |03
YUMURTA Adet 002 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10 AYCICEK YAGI Lt {0,008
KARABIBER TOZ Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt |0,008 DOMATES Gr 17
SOGAN KURU Gr 4 NANE KURU Gr 025 MAYDANOZ De | 0,02
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 TUZ YEMEKLIK Gr |03 KARABIBER TOZ Gr |01
NANE KURU Gr 02 YESIL BIBER TAZE _ Gr_ |4
_ _ TAVUK ETI BONFILE DERISIZ

YESIL MERCIMEK Gr 10 (¢ig) Gr |10
NOHUT Gr 8 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |5
AYCICEK YAGI Lt 0,008
(19) KOY USULU MERCIMEK CORBASI (20)NANELIi YOGURT CORBASI (21) FASULYE CORBASI
KIRMIZI MERCIMEK Gr 35 KARABIBER TOZ Gr {01 FASULYE TAZE Gr_ {10
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_|10 TUZ YEMEKLIK Gr |03
AYCICEK YAGI Lt 0,008 YUMURTA Adet | 0,02 KARABIBER TOZ Gr |01
SOGAN KURU Gr 6 YOGURT Gr |20 AYCICEK YAGI Lt 0,008
KARABIBER TOZ Gr 0,1 NANE KURU Gr 103 BUGDAY UN YEMEKLIK Gr |10
TUZ YEMEKLIK Gr 03 AYCICEK YAGI Lt | 0,008 DERE OTU De | 0,02
DOMATES SALCA Gr 6 TUZ YEMEKLIK Gr 103
(22) VITAMIN CORBASI (23) SAFAK CORBASI (24) TARHANA CORBASI
LIMON Adet | 0,01 ERISTE Gr 9 TARHANA HAZIR Gr |30
PATATES Gr 8 DOMATES Gr |9 DOMATES SALCASI Gr_|3
HAVUC Gr 8 AYCICEK YAGI Lt |0,008 AYCICEK YAGI Lt | 0,008
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BEZELYE DONDURULMUS Gr 8 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr
AYCICEK YAGI Lt 0,008 TUZ YEMEKLIK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr (03
KARABIBER TOZ Gr 0,1 KARABIBER TOZ Gr 0,1
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 SALCA DOMATES Gr 6
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10
SUT YARIM YAGLI Lt 0,002
(25) YAGLI BUGDAY CORBASI (26) LEBENIYE CORBASI (27) MULAYIM CORBASI
BUGDAY YEMEKLIK Gr 6 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 8 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10
YOGURT Gr 15 YOGURT Gr_ |15 YOGURT Gr_ |20
LIMON Ad 0,002 LIMON Ad  [0,002 LIMON Ad [001
AYCICEK YAGI Lt 0,004 AYCICEK YAGI Lt 0,004 AYCICEK YAGI Lt [0,008
TUZ YEMEKLIK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 TUZ YEMEKLIK Gr_[03
NANE KURU Gr 0,1 PIRINC YEMEKLIK Gr 6 SARIMSAK Gr_|03
KARABIBER TOZ Gr 0,1 NOHUT Gr 12 YUMURTA Ad 0,02
NANEKURU Gr 0,1 NANE KURU Gr_ 103
KARABIBER TOZ Gr 0,1 KARABIBER TOZ Gr 0,1
PARCA ET YEMEKLERI VE KEBAPLAR (II. GRUP)
(1) BAHCIVAN KEBABI (195 GR (2) CIFTLIK KEBABI (205 GR) (3) ANTALYA KEBABI (185 GR)
DANA ETI KEMIKSIZ (ig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr 120 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr_ {120
(Dana eti kemiksiz pismig) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr |72
PATLICAN KEMER Gr 20 PATLICAN KEMER Gr 30 PATLICAN KEMER Gr_ 120
SAKIZ KABAGI Gr 10 PATATES Gr 25 PATATES Gr__ (40
TAZE FASULYE Gr 10 BEZELYE DONDURULMUS Gr 10 KABAK SAKIZ Gr |15
SOGAN KURU Gr 6 YESIL BIBER TAZE Gr 5 SARIMSAK Gr (03
PATATES Gr 20 HAVUC Gr 5 BIBER CARLISTON Gr |5
YESIL BIBER TAZE Gr S DOMATES Gr 10 HAVUC Gr |15
HAVUC Gr 10 DOMATES SALCASI Gr 5 AYCICEK YAGI Lt 0,005
DOMATES Gr 10 SARIMSAK Gr 03 DOMATES Gr_ |5
DOMATES SALCASI Gr 5 SOGAN KURU Gr 10 TUZ YEMEKLIK Gr_ |03
SARIMSAK Gr 03 KIMYON Gr 0,1 SOGAN KURU Gr [10
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 KARABIBER TOZ Gr 0,1 KASAR PEYNIR Gr |4
AYCICEK YAGI Lt 0,01 TUZ YEMEKLIK Gr 03 MAYDANOZ De 10,02
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 AYCICEK YAGI Lt 0,01
(4) ETLi GUVEC (210 GR) (5) ET SOTE (200GR) (6) SEBZELi KEBAP (200 GR)
DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr_ [120
(Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmig) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr |72
PATLICAN KEMER Gr 30 SOGAN KURU Gr 15 HAVUC Gr |25
SAKIZ KABAGI Gr 15 YESIL BIBER TAZE Gr 10 PATATES Gr |25
TAZE FASULYE Gr 15 DOMATES Gr 15 BEZELYE DONDURULMUS Gr |20
SOGAN KURU Gr 5 DOMATES SALCASI Gr 5 KABAK SAKIZ Gr |15
PATATES Gr 30 HAVUC Gr 25 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 5
YESIL BIBER TAZE Gr 5 PATATES Gr 30 KARABIBER TOZ Gr 10,1
HAVUC Gr 10 SARIMSAK Gr 0,2 TUZ YEMEKLIK Gr 103
DOMATES Gr 15 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 DOMATES SALCASI Gr |7
DOMATES SALCASI Gr 5 KARABIBER TOZ Gr 0,1 SARIMSAK Gr_ 103
SARIMSAK Gr 03 KEKIK Gr 0,1 DOMATES Gr |7
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 AYCICEK YAGI Lt 0,005
AYCICEK YAGI Lt 0,01 AYCICEK YAGI Lt 0,007 SOGAN KURU Gr 10
(7) ANKARA TAVA (185 GR) (8) YUFKA KEBABI (200 GR) (9) ELBASAN TAVA (160 GR)
DANA ETi KEMIKSIZ (cig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETi KEMIKSIZ (cig) Gr 1120
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmisg) Gr |72
ARPA SEHRIYE Gr 40 YUFKA BOREKLIK Gr 70 SOGAN KURU Gr 120
YESIL BIBER TAZE Gr 10 HAVUC Gr 15 SARIMSAK Gr_ 102
SOGAN KURU Gr 10 BEZELYE DONDURULMUS Gr 15 KEKIK Gr_ {0,1
DOMATES Gr 10 SOGAN KURU Gr 7 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ 110
DOMATES SALCASI Gr S PATATES Gr 20 TUZ YEMEKLIK Gr (03
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 DOMATES Gr 10 KARABIBER TOZ Gr [03
AYCICEK YAGI Lt 0,01 DOMATES SALCASI Gr 5 YOGURT Gr |15
-
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KARABIBER TOZ

Gr

TUZ YEMEKLIK

02 Gr 0,3 AYCICEK YAGI Lt 0,008
KIRMIZI PUL BiBER Gr 02 AYCICEK YAGI Lt | 0008 KIRMIZI TOZ BIBER Gr_ol
(10)CARDAK KEBABI (220GR) (11) DANA KAVURMA (180 GR) (12) PATLICAN KEBABI (190 GR
DANA ETi KEMIKSIZ (gig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 72
YUFKA BOREKLIK Gr 60 SOGAN KURU Gr 15 PATLICAN KEMER Gr_ 120
HAVUC Gr 10 YESIL BIBER TAZE Gr 10 YESIL BIBER TAZE Gr 18
BEZELYE DONDURULMUS Gr 7 DOMATES Gr 15 SOGAN KURU Gr 12
SOGAN KURU Gr 5 HAVUC Gr_ |15 DOMATES Gr |10
PATATES Gr 20 PATATES Gr 25 DOMATES SALCASI Gr_ |5
DOMATES Gr 10 DOMATES SALCASI Gr 5 SARIMSAK Gr 103
DOMATES SALCASI Gr 5 KARABIBER TOZ Gr 0, BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ |3
KARABIBER TOZ GR 0,1 KEKIK Gr 0,2 KARABIBER TOZ Gr_ {01
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,1 KIRMIZI PULBIBER Gr [0l
AYCICEK YAGI Lt 0,008 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 TUZ YEMEKLIK Gr_ |03
YOGURT Gr 40 AYCICEK YAGI Lt 0,01 AYCICEK YAGI Lt 0,01
(13) MACAR GULAS (175 GR) (14) ORMAN KEBABI (185 GR) 15) BEGENDILI KEBAP (160GR
DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr [ 120
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmig) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr |72
PATATES Gr 50 BEZELYE DONDURULMUS Gr 15 SOGAN KURU Gr |15
DOMATES Gr 10 PATATES Gr 35 DOMATES SALCASI Gr [10
DOMATES SALCASI Gr 5 HAVUC Gr 15 BIBER CARLISTON Gr |5
SARIMSAK Gr 03 SOGAN KURU Gr 10 PATLICAN BOSTAN Gr_ |60
SOGAN KURU Gr 15 YESILBIBER TAZE Gr 5 SUT YARIM YAGLI Lt 0,015
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 5 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr__|3 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ |10
KARABIBER TOZ Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt 0,005 AYCICEK YAGI Lt 0,005
TUZ YEMEKLIK Gr 03 KEKIK Gr 02 KARABIBER TOZ Gr 0,1
AYCICEK YAGI Lt 0,008 TUZ YEMEKLIK Gr_ |03 TUZ YEMEKLIK Gr |03
(16) PURELI TAS KEBABI (180 GR) (17) BEEFSTRAGANOF (175 GR) (18) TAS KEBABI (180 GR)
DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr_ | 120
(Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pismig) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pigmig) Gr |72
SOGAN KURU Gr 20 SOGAN KURU Gr 20 SOGAN KURU Gr {20
DOMATES Gr 20 KULTUR MANTAR Gr 20 DOMATES Gr_ {10
DOMATES SALCASI Gr 5 TURSU SALATALIK Gr 20 DOMATES SALCASI Gr |5
YESIL BIBER TAZE Gr 5 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 7 YESIL BIBER TAZE Gr_ |5
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 PATATES Gr 35 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |3
AYCICEK YAGI Lt 0,008 DOMATES SALCASI Gr 5 AYCICEK YAGI Lt 0,008
KARABIBER TOZ Gr 0,2 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 KARABIBER TOZ Gr_ 0,1
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 KARABIBER TOZ Gr 0,1 PATATES Gr [50
PATATES Gr 60 AYCICEK YAGI Lt 0,005 TUZ YEMEKLIK Gr |03
SUT YARIM YAGLI Lt 0,015
(19) ABANT KEBABI (210 GR) (20) DANA HASLAMA (190 GR) (21) DANA EMENSE (160 GR)
PATLICAN KEMER Gr 140 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120
DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 120 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 72 (Dana eti kemiksiz pismis) Gr |72
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 5 KULTUR MANTAR Gr 130
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 KARABIBER TOZ Gr 0,1 SOGAN KURU Gr_ 20
DOMATES SALCASI Gr LIMON Ad 0,01 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |7
KARABIBER TOZ Gr 0,08 PATATES Gr 50 AYCICEK YAGI Lt 0,005
KULTUR MANTAR Gr 20 SOGAN KURU Gr 6 TUZ YEMEKLIK Gr |03
KASAR PEYNIRI Gr 20 HAVUC Gr 25 KARABIBER TOZ Gr 0,1
SARIMSAK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr 03 TURSU SALATALIK Gr |10
SOGAN KURU Gr 15
TUZ YEMEKLIK Gr 03
AYCICEK YAGI Lt 0,03
YESIL BiBER TAZE Gr 5
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(22) ET DONER (140 GR) (23) ALINAZIK (160)
ET DONER (HAZIR PiSMIS$) Gr 90 DANA ETi KEMIKSIZ CiG Gr | 120
AYCICEK YAGI Lt 0,015 (Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72
PATATES Gr 50 SOGAN KURU Gr |15

DOMATES SALCASI Gr |10

BIBER CARLISTON Gr |5

PATLICAN KEMER Gr |50

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |10

AYCICEK YAGI Lt 0,15

YOGURT Gr |40

KARABIBER TOZ Gr |01

TUZ YEMEKLIK Gr |03

KOFTE YEMEKLERI (II. GRUP)
(1) PURELI ROSTO KOFTE (190GR) (2) EKSILI KOFTE (180 GR) (3) HAMBURGER (210 GR)
DANA ETIi KEMIKSIZ (cig) Gr 100 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr (80 DANA ETi KEMIKSIZ (gig) Gr | 100
(Pismis kofte tabakta) Gr 75 (Pismig kofte tabakta) Gr 75 (Pismis kofte tabakta) Gr |75
DOMATES SALCASI Gr 5 PIRINC PILAVLIK Gr |20 SOGAN KURU Gr_|10
EKMEK Gr 17 SOGAN KURU Gr |10 SARIMSAK Gr |04
KARABIBER TOZ Gr 0,15 KARABIBER TOZ Gr {02 TUZ YEMEKLIK Gr 102
KIRMIZI PUL BiBER Gr 0,1 KEKIK Gr |02 KARABIBER TOZ Gr |02
KIMYON Gr 0,1 KIMYON Gr |02 KIMYON Gr |01
MAYDANOZ De 0,02 KIRMIZI TOZ BIBER Gr 02 YUMURTA Adet | 0,02
SUT YARIM YAGLI Lt 0,015 LIMON Adet | 0,01 MAYDANOZ De |0,02
PATATES Gr 50 MAYDANOZ De | 0,02 EKMEK Gr |17
SARIMSAK Gr 04 PATATES Gr_[30 DOMATES Gr |15
YESIL BIBER TAZE Gr 5 HAVUC Gr |10 MARUL KIVIRCIK Gr |8
SOGAN KURU Gr 8 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |3 AYCICEK YAGI Lt | 0,007
AYCICEK YAGI Lt 0,003 TUZ YEMEKLIK Gr |03 KETCAP (PORSIYONLUK) Gr {12
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 8 AYCICEK YAGI Lt 0,01 MAYONEZ (PORSIYONLUK) Gr |9
YUMURTA Adet  [0,02 YOGURT Gr |20 EKMEK HAMBURGER Adet | 1
TUZ YEMEKLIK Gr 0.3 YUMURTA Adet [ 0,02 TURSU KORNISON Gr_[10
(4) MiSKET KOFTE (190 GR) (5) MANTARLI KARSARLI KOFTE (200 GR) (6) iZMIiR KOFTE (180 GR)
DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr 100 DANA ETi KEMIKSIZ (ig) Gr 1100 DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr__ | 100
(Pismis kofte tabakta ) Gr 75 (Pigmis kofte tabakta) Gr 75 (Pigmis kofte tabakta ) Gr |75
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 5 SOGAN KURU Gr_ 110 DOMATES Gr |10
DOMATES Gr 5 TUZ YEMEKLIK Gr |03 DOMATES SALCASI Gr |5
DOMATES SALCASI Gr 5 EKMEK Gr |17 EKMEK Gr_ |17
KARABIBER TOZ Gr 0,1 KIMYON Gr |0, KARABIBER TOZ Gr_ 0,15
TUZ YEMEKLIK Gr 03 YUMURTA Adet | 0,02 KIMYON Gr_|0,15
KIMYON Gr 02 MAYDANOZ. De |0,02 KIRMIZI TOZ BIBER Gr_[02
KIRMIZI PUL BiBER Gr 0,1 KARABIBER TOZ Gr |02 MAYDANOZ De | 0,02
EKMEK Gr 17 KASAR PEYNIR Gr__|15 PATATES Gr |45
PATATES Gr 35 YESIL BIBER TAZE Gr |10 SOGAN KURU Gr_ |10
HAVUC Gr 25 DOMATES Gr |15 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |3
SOGAN KURU Gr 10 DOMATES SALCASI Gr |8 TUZ YEMEKLIK Gr_ 103
SARIMSAK Gr 04 AYCICEK YAGI Lt [0,007 AYCICEK YAGI Lt [001
MAYDANOZ De 0,02 KULTUR MANTAR Gr |25 YESIL BIBER TAZE Gr |5
YUMURTA Adet | 0,02 PATATES Gr |40 YUMURTA Adet | 0,02
AYCICEK YAGI Lt 0,008 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |4 SARIMSAK Gr {04
(7) IZGARA KOFTE (150 GR) (8) BODRUM KOFTE (210 GR) (9) HAMBURGER KOFTE (160 GR)
DANA ETI KEMIKSIZ (gif) Gr 110 DANA ETi KEMIKSIZ (cig) Gr__ | 100 DANA ETi KEMIKSIZ (gig) Gr_ |00
(Pigmis kofte tabakta) Gr 82 (Pigmis kofte tabakta) Gr_ |75 (Pismis kofte tabakta) Gr_ |75
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 SOGAN KURU Gr |15 SOGAN KURU Gr_ |10
KARABIBER TOZ Gr 0,15 YUMURTA Adet | 0,02 SARIMSAK Gr_ |04
EKMEK Gr 15 GALETA UNU Gr |10 TUZ YEMEKLIK Gr_ 03
KIMYON Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr {03 KARABIBER TOZ GR |02
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SOGAN KURU Gr 10 KARABIBER TOZ Gr {01 KIMYON Gr_ |01

AYCICEK YAGI Lt 0,01 NANE KURU Gr |0, YUMURTA Adet | 0,02

SARIMSAK Gr 0,4 KIMYON Gr_|o,1 MAYDANOZ De [0,02

YUMURTA Adet |02 PATATES Gr |60 YESIL BIBER TAZE Gr_|10

MAYDANOZ De 0,02 AYCICEK YAGI Lt |0,003 DOMATES SALCASI Gr |8

PATATES Gr 60 YOGURT Gr |50 AYCICEK YAGI Lt |0,007
DOMATES SALCASI Gr |3 PATATES Gr_ |40
EKMEK Gr |10 EKMEK Gr [ 17

10) FIRIN KOFTE (180 GR) (11) MENGEN KOFTE (180 GR) (12) KURU KOFTE (150 GR)

DANA ETI KEMIKSIZ (gig) Gr 100 DANA ETI KEMIKSIZ (gig) Gr {100 DANA ETi KEMIKSIZ (5ig) Gr_|110

(Pismis kofte tabakta) Gr 75 (Pismis kofte tabakta) Gr 75 Pigmig kofte tabakta) Gr 82

EKMEK Gr 17 SOGAN KURU Gr__ |10 EKMEK Gr |15

KARABIBER TOZ Gr 02 TUZ YEMEKLIK Gr |03 KARABIBER TOZ Gr 1025

KIMYON Gr 0,2 EKMEK Gr |17 KIRMIZI PUL BIBER Gr | 025

KIRMIZI TOZ BIBER Gr 02 KIMYON Gr |0l KIMYON Gr 1025

MAYDANOZ De 0,02 KARABIBER TOZ Gr_ 102 MAYDANOZ De | 0,02

DOMATES Gr 15 YUMURTA Adet [ 0,02 YUMURTA Adet | 0,02

DOMATES SALCASI Gr 5 MAYDANOZ De [002 DOMATES Gr_|15

PATATES Gr 50 PATLICAN KEMER Gr |50 SOGAN KURU Gr |8

SOGAN KURU Gr 10 YESIL BIBER TAZE Gr |10 TUZ YEMEKLIK Gr |03

TUZ YEMEKLIK Gr 03 DOMATES Gr |15 AYCICEK YAGI Lt [0025

AYCICEK YAGI Lt 0,003 DOMATES SALCASI Gr |8 YESIL BIBER TAZE Gr |15

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 5 AYCICEK YAGI Lt {0,007 PATATES Gr |50

YUMURTA Adet {002 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |4

(13) BOLU KEBABI (200 GR) (14) iSLiM KOFTE (190 GR) (15) HASANPASA KOFTE (180 GR)

PATLICAN KEMER Gr 150 DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr 100 DANA ETi KEMIKSIZ (cig) Gr | 100

DANA ETi KEMIKSIZ (¢if) Gr 100 (Pigmis kofte tabakta) Gr |75 (Pismis kofte tabakta) Gr |75

(Pigmis kofte tabakta) Gr 75 SOGAN KURU Gr {10 DOMATES Gr_ |10

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 EKMEK Gr |17 DOMATES SALCASI Gr |3

AYCICEK YAGI Lt 0,03 TUZ YEMEKLIK Gr (03 EKMEK Gr |17

DOMATES SALCASI Gr 5 KIMYON Gr_|0,1 KARABIBER TOZ Gr |02

KARABIBER TOZ Gr 02 YUMURTA Adet | 0,02 KIMYON Gr |02

EKMEK Gr 17 MAYDANOZ De {002 MAYDANOZ De 0,02

YUMURTA Adet | 0,02 PATLICAN KEMER Gr_ [100 SUT YARIM YAGLI Lt [0,01

KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,2 YESIL BIBER TAZE Gr |10 PATATES Gr_ |50

SARIMSAK Gr 03 DOMATES Gr {20 SOGAN KURU Gr_l10

SOGAN KURU Gr 10 DOMATES SALCASI Gr |8 TUZ YEMEKLIK Gr_ 03

PEYNIR KASAR Gr 10 AYCICEK YAGI Lt |001 AYCICEK YAGI Lt |0,008

TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |4 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr {4

YUMURTA Adet | 0,02
(16) SEBZELI KOFTE (200 GR)
DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr 100
(Pismis kofte tabakta) Gr 75

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3

DOMATES Gr 15

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABIBER TOZ Gr 0,2

KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,1

HAVUC Gr 15

MAYDANOZ De 0,02

PATATES Gr 25

BEZELYE DONDURULMUS Gr 12

SOGAN KURU Gr 10

TUZ YEMEKLIK Gr 0,02

AYCICEK YAGI Lt 0,01

YUMURTA Adet 002

KIMYON Gr 02

EKMEK Gr 17
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TAVUK YEMEKLERI (IL. GRUP)

Mo oL W

(1) TAVUK PANE (160 GR) (2) TAVUK ROTI (190 GR) (3) FIRIN TAVUK (195 GR)
TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 TAVUK (KALCA) DERILI (gig) Gr 165 TAVUK ETI (KALCA) (¢ig) Gr 165
(Tavuk bonfile derisiz pigmis) Gr 88 (Tavuk kalga derili pigmis) Gr 116 (Tavuk eti kal¢a pismis) Gr 116
AYCICEK YAGI Lt 0,05 PATATES Gr 50 DOMATES Gr 15
PATATES Gr 50 DOMATES SALCASI Gr 5 DOMATES SALCASI Gr |5
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 KIRMIZI PUL BiBER Gr 0,25
UN GALETA Gr 20 KARABIBER TOZ Gr 0,2 PATATES Gr 50
YUMURTA Adet 0,2 YESIL BIBER TAZE Gr 10 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
TUZ YEMEKLIK Gr 03 AYCICEK YAGI Lt 0,02 AYCICEK YAGI Lt 0,02
YESIL BIBER TAZE Gr S
(5) BESEMAL SOS. ISPANAKLI TAVUK
(4) KORI SOSLU TAVUK (200 GR) SARMA (160 GR) (6) TAVUK SOTE (200 GR)
TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ (cig) | Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125
(Tavuk bonfile derisiz pigmig) Gr 88 (Tavuk bonfile derisiz pismig) Gr 88 (Tavuk bonfile derisiz pigmis) Gr_ |88
AYCICEK YAGI Lt 0,01 ISPANAK Gr 70 DOMATES SALCASI Gr 8
HAVUC Gr 20 DOMATES SALCASI Gr 5 HAVUC Gr 20
DOMATES Gr 15 SOGAN KURU Gr 12 DOMATES Gr 7
.| YESIL BiBER TAZE Gr 8 TUZ YEMEKLIK Gr 03 YESIL BIBER TAZE Gr 8
KORI Gr 03 KARABIBER TOZ Gr 0,2 PATATES Gr 30
PATATES Gr 30 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 7 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
TUZ YEMEKLIK Gr 0.3 KIRMIZI PUL BiBER Gr 0,1 KARABIBER TOZ Gr 0,1
KARABIBER TOZ Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt | 0,005 SOGAN KURU Gr_ |8
SOGAN KURU Gr 8 SUT YARIM YAGLI Lt {0,005 AYCICEK YAGI Lt |o001
PEYNIR KASAR Gr 3 KIRMIZI PUL BiBER Gr 0,25
(9)MANTARLI KASARLI TAVUK
(7) TAVUK HASLAMA (200 GR) (8) TAVUK TOPKAPI (150 GR) FILEMINYON (180 GR)
TAVUK (KALCA) DERILI (¢ig) Gr 165 TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ (cig) | Gr 125
(tavuk kalca derili pismis ) Gr 116 (Tavuk bonfile derisiz pigmis) Gr 88 (Tavuk bonfile derisiz pigmis ) Gr |88
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 4 KUS UZUMU Gr 1 KULTUR MANTAR Gr 40
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 03 KASAR PEYNIRI Gr 20
LIMON Adet 0,02 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 2 AYCICEK YAGI Lt 0,015
PATATES Gr 50 SOGAN KURU Gr 10 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
AYCICEK YAGI Lt 0,01 AYCICEK YAGI Lt 0,004 KARABIBER TOZ Gr 0,1
HAVUC Gr 20 PIRINC PILAVLIK Gr 20 KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,1
TUZ YEMEKLIK Gr 03 TARCIN TOZ Gr 0,1 DOMATES SALCASI Gr 5
DOMATES SALCASI Gr 5 PATATES Gr 40
(10) TAVUK IZGARA (145 GR) (11) TAVUK IZGARA. BUT (165 GR) (12) TAVUK PIRZOLA (160 GR)
TAVUK KALCA KEMIKLI TAV. KALCA DERIL{
TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 DERILI (cig) (INCIK) Gr 240 (PIRZOLA) (5ig) Gr_ | 165
(Tavuk bonfile derisiz pigmig) Gr 88 (Tavuk kalga kemikli derili pismig) | Gr 168 (Tavuk kalga derili pirzola pismis | Gr 116
PATATES Gr 60 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 KARABIBER TOZ Gr 0,1
KARABIBER TOZ Gr 0,25 PATATES Gr 60 KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,1
AYCICEK YAGI Lt 0,025 KARABIBER TOZ Gr 0,2 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt 0,025 AYCICEK YAGI Lt 0,025
KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,1 PATATES Gr 50
(13) TAVUK CORDON BLEU (160 GR) (14) TAVUK SINITZEL (160 GR) (15) TAVUK NUGGET (160 GR)
TAVUK CORDON BLEU -
(HAZIR) Gr 100 TAVUK SINITZEL (HAZIR) Gr 100 TAVUK NUGGET (HAZIR) Gr 100
AYCICEK YAGI Lt 0,05 AYCICEK YAGI Lt 005 AYCICEK YAGI Lt [005
PATATES Gr 60 PATATES Gr 60 PATATES Gr 60
(16)MANTARLI TAVUK SOTE (180 GR) (17) TAVUK FAJITA (170 GR) (18) SEBZELI TAVUK INCIK (230 GR)
_ N ' o TAVUK KALCA DERILI (INCIK)
TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 (¢ig) Gr 240
(Tavuk bonfile derisiz pigmis) Gr 88 (Tavuk bonfile derisiz pigmig) Gr 88 (Tavuk kalga derili incik pismis) Gr 168
KULTUR MANTAR Gr 35 SOGAN KURU Gr 20 KARABIBER TOZ Gr 0,2
DOMATES SALCASI Gr 8 YESIL BIBER TAZE Gr 15 DOMATES SALCA Gr |7
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HAVUC Gr 10 KIRMIZI BIBER (KAPYA) Gr 15 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
DOMATES Gr 7 SARIMSAK Gr 04 AYCICEK YAGI Lt 0,015
YESIL BIBER TAZE Gr 8 DOMATES Gr 10 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_|5
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 LAVAS Adet | 0,5 PATATES Gr [25
PATATES Gr 20 SIVIVAG AYCICEK Lt 001 SOGAN KURU Gr |15
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 03 BEZELYE DONDURULMUS Gr |15
SOGAN KURU Gr 8 KARABIBER TOZ Gr 0,1 HAVUC Gr 20
AYCICEK YAGI Lt 0,1
KIRMIZI PUL BiBER Gr 02
(19) TAVUK BAGET (200 GR) (20) TAVUK SIS (170 GR) (21) TAVUK D(”)NEB (160 GR)
) o TAVUK YAPRAK DONER
TAVUK BAGET (¢ig) Gr 240 TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 (HAZIR PISMIS) Gr__ 1100
(Tavuk baget pismis) Gr 168 (Tavuk bonfile derisiz pismis) Gr 88 AYCICEK YAGI Lt 0,025
PATATES Gr 60 YESIL BiBER TAZE Gr 15 PATATES Gr [ 60
AYCICEK YAGI Lt 0,025 DOMATES Gr 20
KARABIBER TOZ Gr 0,2 PATATES Gr 50
KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,3 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
TUZ YEMEKLIK Gr 0,2 KARABIBER TOZ Gr 0,1
AYCICEK YAGI Lt |0025
KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0,2
. (24) BESEMAL SOSLU KASARLI TAVUK
(22) SEBZELI TAVUK SOTE (200 GR) (23) TAVUKLU YUFKA KEBABI (220 GR) SARMA (150 GR)
TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ (sig) | Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ (¢ig) | Gr | 125
(Tavuk bonfile derisiz pigmis) Gr 88 (Tavuk bonfile derisiz pigmis) Gr 88 (Tavuk bonfile derisiz pigmig) Gr 88
TUZ YEMEKLIK Gr 03 YUFKA BOREKLIK Gr 70 TUZ YEMEKLIK Gr_ 103
DOMATES SALCASI Gr 5 HAVUC Gr 15 KARABIBER TOZ Gr_ (02
SOGAN KURU Gr 8 BEZELYE DONDURULMUS Gr 15 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |8
PATATES Gr 15 PATATES Gr 20 PUL BIBER Gr (01
BEZELYE DONDURULMUS Gr 15 DOMATES Gr 5 AYCICEK YAGI Lt 0,006
KABAK SAKIZ Gr 15 DOMATES SALCASI Gr 5 SUT YARIM YAGLI Lt 0,006
KARABIBER TOZ Gr 02 KARABIBER TOZ Gr 0,1 KASAR PEYNIRIi Gr |10
AYCICEK YAGI Lt 0,01 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3
HAVUC Gr 15 AYCICEK YAGI Lt 0,015
YESIL BiBER TAZE Gr 8
DOMATES Gr 8
KIRMIZ]I PUL BIBER Gr 0,1
l (25) TAVUK KADINBUDU KOFTE (160 GR) 26) CITIR TAVUK (175 GR) (27) PiLIC KAVURMA (190 GR)
TAVUK KADINBUDU KOFTE
HAZIR Gr 100 TAVUK ETI BONFILE Gr 125 TAVUK BONFILE DERISIZ Gr 125
AYCICEK YAGI Lt 0,05 (Tavuk eti pigmis) Gr 88 TABAKTA PISMIS TAVUK Gr_ 188
PATATES Gr 60 AYCICEK YAGI Lt 0,05 DOMATES SALCASI Gr |2
TUZ YEMEKLIK Gr 02 HAVUC Gr__ |20
KARABIBER TOZ Gr 0,1 DOMATES Gr |15
KiMYON Gr 0,1 YESIL BiBER TAZE Gr |8
KEKIK Gr 0,1 PATATES Gr 20
GALETA UNU Gr 30 TUZ YEMEKLIK Gr (03
SOGAN KURU Gr 0,003 KARABIBER TOZ Gr_ 0,25
SARIMSAK Gr 0,3 KURU SOGAN Gr 8
PATATES Gr 60 AYCICEK YAGI Lt 0,05
KIRMIZI PUL BiBER Gr__ | 0,25
BALIKLAR (II. GRUP)
(1) PALAMUT TAVA (160 GR) (2) FIRINDA PALAMUT (160 GR (3) MEZGIT PANE (150 GR)
PALAMUT (¢ip) Gr 140 PALAMUT (¢ig) Gr 140 MEZGIT PANE HAZIR (¢ig) Gr_ 1100
(Palamut pismig) Gr 98 (Palamut pigmis) Gr 98 (Mezgit pane hazir pismis) Gr_ |75
TUZ YEMEKLIK Gr 0,2 LIMON Adet (02 AYCICEK YAGI Lt 0,015
KARABIBER TOZ Gr 0,1 MAYDANOZ De 0,1 ROKA De |0,1
ROKA De 0,1 ROKA De 0,1 SOGAN KURU Gr {15
LIMON Adet 02 SOGAN KURU Gr 20 LIMON .4, Adet | 02
25



SOGAN KURU Gr 15 AYCICEK YAGI Lt 10,005 TUZ YEMEKLIK Gr |02

PATATES Gr 50 TUZ YEMEKLIK Gr 102 PATATES Gr__ |50

AYCICEK YAGI Lt 0,02 PATATES Gr |50

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10

(4) FIRINDA USKUMRU (160GR) HINDI (IL GRUP)

USKUMRU Gr 140

USKUMRU PiSMIS Gr 98 0] HiND§ KULBASTI (145 GR) (2) HINDi TANDIR (160 GR)

' HINDI KULBASTI (HAZIR o

LIMON Ad 02 SOSLANMIS) (¢ig) Gr {125 HINDI (¢ig) Gr_[125

MAYDANOZ De 0,1 (Hindi kiilbast1 soslanmig pigmis) Gr 87 (Hindi pigmis) Gr 87

ROKA De 0,1 AYCICEK YAGI Lt 1001 AYCICEK YAGI Lt 0,005

KURU SOGAN Gr 20 PATATES Gr |60 TUZ YEMEKLIK Gr 103

AYCICEK YAGI Lt 0,005 KARABIBER TOZ Gr |03

TUZ YEMEKLIK Gr 02 YESIL BIBER TAZE Gr |4

PATATES Gr 50 KIRMIZI BIBER TAZE Gr |5
SOGAN KURU Gr |4
HAVUC Gr |10
PATATES Gr |25
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |4
DOMATES Gr

SEBZE YEMEKLERI-KURUBAKLAGILLER (II. GRUP)

(1ETLi BiBER DOLMA (240 GR (2) ETLi KARISIK DOLMA (240 GR) (3) PATATES MUSAKKA (200 GR)

DOLMA BIBER Gr 75 DOLMA BIBER Gr |35 PATATES Gr_| 150

DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 40 KABAK SAKIZ Gr_ |50 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr |40

PIRINC PILAVLIK Gr 25 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr |40 (Dana eti kemiksiz pigmig) Gr |24

DOMATES Gr 15 PIRINC PILAVLIK Gr |20 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ |3

DOMATES SALCASI Gr 5 DOMATES Gr |7 DOMATES Gr |20

KARABIBER TOZ Gr 0,25 DOMATES SALCASI Gr |5 DOMATES SALCASI Gr |5

NANE KURU Gr 03 KARABIBER TOZ Gr {02 KARABIBER TOZ Gr 0,1

MAYDANOZ De 0,02 DERE OTU De | 0,02 KIRMIZI PUL BIBER Gr |0,

SARIMSAK Gr 02 NANE KURU Gr |02 SOGAN KURU Gr |10

SOGAN KURU Gr 10 MAYDANOZ De |0,02 AYCICEK YAGI Lt | 0,006

TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 TUZ YEMEKLIK Gr 103 YESIL BIBER TAZE Gr |10

AYCICEK YAGI Lt 0,002 AYCICEK YAGI Lt 0,001 TUZ YEMEKLIK Gr 03

YOGURT Gr 50 YOGURT Gr |50

SOGAN KURU Gr 10 SOGAN KURU Gr 10

(4ETLI KABAK DOLMA (240 GR) (5)KARNIYARIK (200 GR) (6)ETLI YAPRAK SARMA (200 GR)

SAKIZ KABAGI Gr 100 PATLICAN KEMER Gr {220 ASMA YAPRAK Gr_ |70

DANA ETI KEMIKSIZ (gig) Gr 40 DANA ETi KEMIKSIZ (gig) Gr |40 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr_ |40

PIRINC PILAVLIK Gr 20 (Dana eti kemiksiz pismig) Gr |24 PIRING PILAVLIK Gr |20

DOMATES Gr 10 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr I3 AYCICEK YAGI Lt | 0,006

DOMATES SALCASI Gr 5 DOMATES Gr |15 DOMATES Gr |20

KARABIBER TOZ Gr 0.2 DOMATES SALCASI Gr |5 DOMATES SALCASI Gr |5

DEREQTU De 0,02 KARABIBER TOZ Gr |02 KARABIBER TOZ Gr_ |02

MAYDANOZ De 0,02 KIRMIZI PUL BIBER Gr |0, SOGAN KURU Gr |5

SARIMSAK Gr 02 SARIMSAK Gr 102 DEREOTU De 0,02

SOGAN KURU Gr 10 SOGAN KURU Gr |20 TUZ YEMEKLIK Gr |02

TUZ YEMEKLIK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr |03 YOGURT Gr_ |50

AYCICEK YAGI Lt 0,007 AYCICEK YAGL Lt {003

YOGURT Gr 50 YESIL BIBER TAZE Gr |10

(7) TAVUKLU SANDAL SEFASI (160

GR) (8) PATLICAN MUSAKKA (200 GR) (9) ISPANAK YEMEGI (210 GR)

KABAK SAKIZ Gr 110 PATLICAN KEMER Gr _ |220 ISPANAK Gr_|275

SOGAN KURU Gr 5 DANA ETI KEMIKSIZ (cig) Gr |40 YOGURT Gr |50

BEZELYE DONDURULMUS Gr 5 (Dana eti kemiksiz pismis) Gr 24 AYCICEK YAGI Lt 0,006

PATATES Gr 5 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr |3 PIRINC PILAVLIK Gr |5

HAVUC Gr 5 DOMATES Gr |15 DOMATES)$ALCASI Gr |5
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DOMATES Gr 5 DOMATES SALCASI Gr |5 KARABIBER TOZ Gr |02
DOMATES SALCASI Gr 1 KARABIBER TOZ Gr 102 SOGAN KURU Gr_ |20
TAVUK FILETO (gig) Gr 40 KIRMIZI PUL BiBER Gr |02 TUZ YEMEKLIK Gr_ 102
(Tavuk fileto pigmis) Gr 28 SOGAN KURU Gr |10
AYCICEK YAGI Lt 0,006 TUZ YEMEKLIK Gr_ {02
TUZ YEMEKLIK Gr 02 AYCICEK YAGI Lt 1003
KARABIBER TOZ Gr 0,1 YESIL BIBER TAZE Gr_ |10
(10) TAZE FASULYE (200 GR) (11) BEZELYE YEMEGI (200 GR (12) PATATES YEMEGI (200 GR
TAZE FASULYE Gr 150 BEZELYE DONDURULMUS Gr | 150 PATATES Gr | 150
AYCICEK YAGI Lt 0,006 AYCICEK YAGI Lt | 0,006 SARIMSAK Gr |02
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 TUZ YEMEKLIK Gr |03 BIBER CARLISTON Gr |7
YESIL BIBER TAZE Gr 5 HAVUC Gr |20 SOGAN KURU Gr_ |20
DOMATES Gr 15 PATATES Gr |25 AYCICEK YAGI Lt [0,006
DOMATES SALCASI Gr 5 YESIL BIBER TAZE Gr_ |5 TUZ YEMEKLIK Gr |03
KARABIBER TOZ Gr 0,1 DOMATES Gr |10 KARABIBER TOZ Gr 0,1
KIRIMIZI PUL BiBER Gr 0,1 DOMATES SALCASI Gr_ |5 DOMATES Gr {10
SOGAN KURU Gr 10 SARIMSAK Gr |02 DOMATES SALCASI Gr_ |7
TUZ YEMEKLIK Gr 03 KIRMIZI PUL BIBER Gr 102

SOGAN KURU Gr |10

| (13) KURU FASULYE YEMEGi (200 GR) (14) NOHUT YEMEGI (200 GR) (15) BAMYA YEMEGI (200 GR)

KURU FASULYE Gr 90 NOHUT Gr |90 TUZ YEMEKLIK Gr |03
DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr 40 DANA ETi KEMIKSIZ (¢ig) Gr_ |40 KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,1
(Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 24 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 24 BAMYA(DONDURULMUS) Gr 110
SOGAN KURU Gr 15 SOGAN KURU Gr |15 DOMATES SALCASI Gr {5
AYCICEK YAGI Lt 0,006 AYCICEK YAGI Lt | 0,006 %100 LIMON SUYU Lt 0,02
YESIL BIBER TAZE Gr 10 YESIL BIBER TAZE Gr l10 AYCICEK YAGI Lt [0003
DOMATES Gr 10 DOMATES Gr |10 KURU SOGAN Gr |10
DOMATES SALCASI Gr 5 DOMATES SALCASI Gr_ |5 KARABIBER TOZ Gr |0,
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ |3
TUZ YEMEKLIK Gr 03 KIRMIZI PUL BIBER Gr |02
KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,2 TUZ YEMEKLIK Gr |03
L (17) YESIL MERCIMEK YEMEGI

(16) MEVSIM TURLUSU (200 GR (200 GR) (18) KARISIK KIZARTMA (170 GR)
TUZ YEMEKLIK ' Gr 03 KIMYON Gr |01 KABAK SAKIZ Gr |40
PATATES (DERIN YAGDA .
KIZARACAK) Gr 35 TUZ YEMEKLIK Gr 125 PATATES Gr |40
;:;F}LYELDONDURULMUS) Gr 35 YESIL MERCIMEK Gr__ |60 PATLICAN KEMER Gr_ 140
TAZE KABAK (DERIN YAGDA
KIZARACAK) _ Gr 30 DOMATES SALCASI Gr |7 HAVUC Gr_ |40
PATLICAN (DERIN YAGDA
KIZARACAK) Gr 30 KURU SOGAN Gr |10 AYCICEKYAGI Lt [00s
KURU SOGAN Gr 10 AYCICEK YAGI Lt 0,006 DOMATES Gr |10
DOMATES Gr 20 KIRMIZI TOZ BIBER Gr |0, YESILBIBER TAZE Gr |10
DOMATES SALCASI Gr DOMATES Gr |10 YOGURT Gr_ |50
AYCICEK YAGI Lt 0,06 YESIL BIBER Gr |10
YESIL BIBER Gr KARABIBER TOZ Gr_ {01
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr
KARABIBER TOZ Gr 02
(19) KARNABAHAR PANE (180GR) (20) ETLi LAHANA SARMA (200GR)
KARNABAHAR Gr 120 LAHANA Gr | 70
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 15 DANA ETi KEMIKSIZ Gr |40
SUT YARIM YAGLI Lt 07 PIRINC PILAVLIK Gr |20
YUMURTA Ad 05 AYCICEK YAGI Lt | 0,006
KARABIBER TOZ Gr 02 YOGURT Gr {50
KIRMIZI PUL BIBER Gr 02 DOMATES SALCASI Gr |5
TUZ YEMEKLIK Gr 02 KARABIBER TOZ Gr |02
AYCICEK YAGI Lt 0,05 KURU SOGAN Gr |5
YOGURT Gr 50 DERE OTU De |0,02

TUZ YEMEKLIK Gr |02
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PILAVLAR (III. GRUP)

(3) ARPA SEHRIYELI PIRINC PILAVI (170

(1) TEL SEHRIYELI PIRINC PiLAVI (170 GR) (2) MISIRLI PiRINC PiLAV (170 GR) GR)
PIRING PILAVLIK Gr 70 PIRINC PILAVLIK Gr__ |70 PIRINC PILAVLIK Gr_[70
TEL SEHRIYE Gr 10 MISIR KONSERVE Gr_ |7 ARPA SEHRIYE Gr_[10
TUZ YEMEKLIK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr 103 TUZ YEMEKLIK Gr_[03
TEREYAG YEMEKLIK Gr 2 TEREYAG YEMEKLIK Gr |2 TEREYAG YEMEKLIK Gr_|2
AYCICEK YAGI Lt 0,008 AYCICEK YAGI Lt [0,008 AYCICEK YAGI Lt {0,008
(4) PASA PILAVI (170 GR) (5) KUSKUS PiLAVI (170 GR) 6) SEBZELI PIRINC PiLAVI (170 GR)
PIRINC PILAVLIK Gr 70 KUSKUS Gr |70 PIRINC PILAVLIK Gr |70
DANA ETI KEMIKSIZ (gig) Gr 10 AYCICEK YAGI Lt 10,008 TUZ YEMEKLIK Gr (03
(Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 6 TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 HAVUC Gr 10
AYCICEK YAGI Lt 0,008 KARABIBER TOZ Gr_ |01 BEZELYE DONDURULMUS Gr_|10
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 YESIL BIBER TAZE Gr |10 TEREYAG YEMEKLIK Gr |2
TEREYAG YEMEKLIK Gr 2 SOGAN KURU Gr 10 AYCICEK YAGI Lt [0,008
(7) ARPA SEHRIYE PILAVI (170 GR) (8) NOHUTLU PIRINC PILAV (170 GR) (9) SADE PIRINC PiLAVI (170 GR)
ARPA SEHRIYE Gr 70 PIRINC PILAVLIK Gr 170 PIRINC PILAVLIK Gr_ |70
TEREYAG YEMEKLIK Gr 3 AYCICEK YAGI Lt 10,008 TEREYAG YEMEKLIK Gr_ |2
AYCICEK YAGI Lt 0,007 TEREYAG YEMEKLIK Gr |2 AYCICEK YAGI Lt |0,008
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3 TUZ YEMEKLIK Gr (03 TUZ YEMEKLIK Gr 03
NOHUT Gr |15
(10) MEYHANE PiLAVI (170 GR) (11) BULGUR PiLAVI (170 GR) (12) BUHARA PiLAVI (170 GR)
BULGUR PILAVLIK Gr 70 BULGUR PILAVLIK Gr |70 PIRINC PILAVLIK Gr_[70
DOMATES Gr 15 SOGAN KURU Gr |8 BADEM FiLE Gr {2
SOGAN KURU Gr 8 DOMATES SALCASI Gr_ |5 HAVUC Gr_ |5
YESIL BIBER TAZE Gr 3 YESIL BIBER TAZE Gr |6 TEREYAG YEMEKLIK Gr_ |3
DOMATES SALCASI Gr 4 NANE KURU Gr {03 AYCICEK YAGI Lt |0,007
KIRMIZI BIBER (KAPYA) Gr TUZ YEMEKLIK Gr {03 TUZ YEMEKLIK Gr 103
NANE KURU Gr 03 KARABIBER TOZ Gr |01
PATLICAN KEMER Gr 25 KIRMIZI PUL BIBER Gr |0,
AYCICEK YAGI Lt 0,008 AYCICEK YAGI Lt 0,007
KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,1
TUZ YEMEKLIK Gr 03
. . . (15) SEHRIYELI BULGUR PILAVI
(13) OZBEK PiLAVI (170 GR) (14) MENGEN PiLAVI (170 GR) (170 GR)
PiRINC PILAVLIK Gr 70 PIRINC PILAVLIK Gr 70 BULGUR PILAVLIK Gr {70
DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 10 TEREYAG YEMEKLIK Gr 2 SOGAN KURU Gr |8
(Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 6 AYCICEK YAGI Lt {0,007 TUZ YEMEKLIK Gr |03
HAVUC Gr 8 TUZ YEMEKLIK Gr |03 KARABIBER TOZ Gr 0,1
AYCICEK YAGI Lt 0,007 LIMON Adet | 0,01 AYCICEK YAGI Lt |0,006
TEREYAG YEMEKLIK Gr 3 TOZ SEKER Gr 0,1 SEHRIYE ARPA Gr |10
TUZ YEMEKLIK Gr 03 DANA ETi KEMIKSIZ (5ig) Gr |10
KARABIBER TOZ Gr 0,2 (Dana eti kemiksiz pigmis) Gr 6
TARCIN Gr 0,1 KULTUR MANTAR Gr |5
YENIBAHAR Gr 0,1
SOGAN KURU Gr 8
MAKARNALAR (IIL. GRUP)
] (3) PEYNIRLI MAKARNA (BONCUK) (165
(1) SADE MAKARNA (150 GR) (2) ERISTE (150 GR) GR)
MAKARNA (Burgu) Gr 75 ERISTE Gr |75 MAKARNA (BONCUK) Gr 175
AYCICEK YAGI Lt 0,005 AYCICEK YAGI Lt |0,005 AYCICEK YAGI Lt 0,005
KARABIBER TOZ Gr 02 TEREYAG YEMEKLIK Gr |2 PEYNIR BEYAZ Gr_ |15
TUZ YEMEKLIK Gr 03 TUZ YEMEKLIK Gr |03 KARABIBER TOZ Gr |0,
TUZ YEMEKLIK Gr |03
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(5) NAPOLITEN SOSLU MAKARNA

(4) BOLONEZ SOSLU MAKARNA (180 GR) (SPAGETTI) (170 GR)
MAKARNA (SPAGETTI) Gr 75 MAKARNA (SPAGETTI) Gr__|75 (6) MANTI (170 GR)
MANTI HAZIR (DONUK)
AYCICEK YAGI Lt 0,005 AYCICEK YAGI Lt 0,005 (DANA ETLI) Gr |75
DOMATES SALCASI Gr 5 SARIMSAK Gr |03 AYCICEK YAGI Lt |0.006
KARABIBER TOZ Gr 0,1 DOMATES SALCASI Gr_ |5 NANE KURU Gr 103
SARIMSAK Gr 0.3 KARABIBER TOZ Gr 1ol TUZ YEMEKLIK Gr |02
DANA ETI KEMIKSIZ (gig) Gr 25 TUZ YEMEKLIK Gr |03 KIRMIZI PUL BIBER Gr_ |01
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 15 SOGAN KURU Gr |5 YOGURT Gr |50
TUZ YEMEKLIK Gr 03 DOMATES Gr |5
SOGAN KURU Gr 5 YESIL BIBER TAZE Gr |5
DOMATES Gr 5
YESIL BiBER TAZE Gr 5
(7) FIRIN MAKARNA (170 GR) (8) YOGURTLU MAKARNA (170 GR)
MAKARNA (FIRIN) Gr 75 MAKARNA (KELEBEK) Gr |75
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 15 YOGURT Gr |15
TUZ YEMEKLIK Gr 03 LIMON Ad_ 10,002
MAYDANOZ De 0,02 AYCICEK YAGI Lt | 0,004
PEYNIR BEYAZ Gr 25 TUZ YEMEKLIK Gr |03
PEYNIR KASAR TAZE Gr 10 NANE KURU Gr {01
SUT YARIM YAGLI Lt 0,02 KARABIBER TOZ Gr |01
YUMURTA Adet | 0,02
KARABIBER TOZ Gr 0,1
AYCICEK YAGI Lt 0,015
BOREKLER (III. GRUP)
(1) ISPANAKLI TEPSi BOREGI (130 GR) (2) KIYMALI TEPSIi BOREGI (130 GR) (3) PATATESLI TEPSI BOREGI (130 GR)
YUFKA BOREKLIK Gr 75 YUFKA BOREKLIK Gr |75 YUFKA BOREKLIK Gr_[75
SUT YARIM YAGLI Lt 0,015 YUMURTA Adet | 0,03 YUMURTA Adet | 0,03
AYCICEK YAGI Lt 0,007 SUT YARIM YAGLI Lt 0,05 SUT YARIM YAGLI Lt {005
YUMURTA Adet | 0,03 AYCICEK YAGI Lt {0007 AYCICEK YAGI Lt [0,007
SOGAN KURU Gr 10 MAYDANOZ De | 0,02 MAYDANOZ De [0,01
ISPANAK Gr 90 DANA ETi KEMIKSIZ (ig) Gr |40 PATATES Gr_ |50
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 (Dana eti kemiksiz pismis) Gr 24 SOGAN KURU Gr 7
KARABIBER TOZ Gr 02 SOGAN KURU Gr__ {10 KARABIBER TOZ Gr |03
KARABIBER TOZ Gr 101 TUZ YEMEKLIK Gr_ |02
TUZ YEMEKLIK Gr |01
(4) KOL BOREGI KIYMALI (130 GR) (5) KOL BOREGI PATATESLI (130 GR) (6) KOL BOREGI ISPANAKLI (130 GR)
YUFKA BOREKLIK Gr 75 YUFKA BOREKLIK Gr |75 YUFKA BOREKLIK Gr_ |75
YUMURTA Adet | 0,03 YUMURTA Adet | 0,03 YUMURTA Adet | 0,03
SUT YARIM YAGLI Lt 0,05 SUT YARIM YAGLI Lt 1005 SUT YARIM YAGLI Lt |005
AYCICEK YAGI Lt 0,007 AYCICEK YAGI Lt [0,007 AYCICEK YAGI Lt |0,007
MAYDANOZ De 0,01 MAYDANOZ De | 001 MAYDANOZ De |0,01
DANA ETI KEMIKSIZ (¢ig) Gr 40 PATATES Gr (50 ISPANAK Gr_ |90
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 24 SOGAN KURU Gr |10 SOGAN KURU Gr |10
SOGAN KURU Gr 10 KARABIBER TOZ Gr |0, KARABIBER TOZ Gr_ |01
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr |01 TUZ YEMEKLIK Gr_ {01
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1
(7) GUL BOREGI PATATESLI (130 GR) (8) GUL BOREGI ISPANAKLI (130 GR) (9) GUL BOREGI PEYNIRLI (130 GR)
YUFKA BOREKLIK Gr 75 YUFKA BOREKLIK Gr |75 YUFKA BOREKLIK Gr_ |75
YUMURTA Adet [ 0,03 YUMURTA Adet | 0,03 YUMURTA Adet | 0,03
SUT YARIM YAGLI Lt 0,05 SUT YARIM YAGLI Lt 0,05 SUT YARIM YAGLI Lt 005
AYCICEK YAGI Lt 0,007 AYCICEK YAGI Lt 0,007 AYCICEK YAGI Lt [0,007
MAYDANOZ De 0,01 MAYDANOZ De | 001 MAYDANOZ De | 0,01
SOGAN KURU Gr 10 ISPANAK Gr |90 PEYNIR BEYAZ Gr__| 40
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PATATES Gr 50 SOGAN KURU Gr |10 KARABIBER TOZ Gr |01
SOGAN KURU Gr 10 KARABIBER TOZ Gr |0, TUZ YEMEKLIK Gr |01
KARABIBER TOZ Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr |01
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1
(10) PEYNIRLI TEPSi BOREGI (130 GR) (11) KALEM BOREGI (130 GR) (12) SU BOREGI (130 GR)
YUFKA BOREKLIK Gr 75 KALEM BOREGI (HAZIR ) Gr 130 SU BOREGI (HAZIR ) Gr_ {130
YUMURTA Adet  [003
SUT YARIM YAGLI Lt 0,05
AYCICEK YAGI Lt 0,007
MAYDANOZ De 0,01
PEYNIR BEYAZ Gr 40
KARABIBER TOZ Gr 0,1
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1
(13) PEYNIRLi MILFOY BOREK (130 GR (14) KOL BOREGI PEYNIRLI (130 GR)
MILFOY Gr 100 YUFKA BOREKLIK Gr |75
MAYDANOZ De 0,03 YUMURTA Adet | 0,03
AYCICEK YAGI Lt 0,003 SUT YARIM YAGLI Lt }0,05
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt |0,007
YUMURTA Adet 003 MAYDANOZ De | 0,01
PEYNIR BEYAZ Gr 40 PEYNIR BEYAZ Gr |40
KARABIBER TOZ Gr |01
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1
APERATIFLER (IILGRUP)
(2) ELMA DiLIM PATATES (80
(1) PATATES KROKET (80 GR) GR) (3) SOGAN HALKASI (80 GR)
PATATES KROKET (HAZIR) Gr 80 ELMA DILIM PATATES Gr__[80 SOGAN HALKASI (HAZIR) Gr_[80
AYCICEK YAGI Lt 0,04 AYCICEK YAGI Lt ]0,04 AYCICEK YAGI Lt 0,04
(4) PARMAK PATATES (80 GR)
PARMAK PATATES Gr 80
AYCICEK YAGI Lt 0,04
ZEYTINYAGLILAR (IV. GRUP)
(1) FASULYE PiYAZI (110 GR) (2) Z.Y. BARBUNYA PIiLAKI (120 GR) (3) Z. Y FASULYE PIiLAKI (120 GR)
KURU FASULYE Gr 40 KURU BARBUNYA FASULYESI |Gr |35 KURU FASULYE PILAKILIK Gr_ |35
LIMON Adet 0,02 DOMATES SALCASI Gr_ |8 DOMATES SALCASI Gr |5
SIRKE UZUM Lt 0,002 HAVUC Gr_ |7 HAVUC Gr |10
MAYDANOZ De 0,02 PATATES Gr |10 SOGAN KURU Gr |8
KIRMIZI PUL BIBER Gr 0,1 SOGAN KURU Gr_ |7 DOMATES Gr |8
SOGAN KURU Gr 10 LIMON Adet | 0,02 YESIL BIBER TAZE Gr_|5
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 MAYDANOZ De |0,02 LIMON Adet [ 02
ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt 0,007 ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt [0.007 MAYDANOZ De |0,02
YESIL BIBER TAZE Gr 5 SARIMSAK Gr |02 SARIMSAK Gr |02
TOZ SEKER Gr |05 TUZ YEMEKLIK Gr_ |01
KIRMIZI PUL BIBER Gr_ 102 ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt | 0,007
TUZ YEMEKLIK Gr |01
(4) Z.Y. BIBER DOLMA (100 GR) (5) 2.Y. IMAM BAYILDI (140 GR 6) Z.Y. PIRASA (110 GR)
DOLMA BIBER Gr 35 PATLICAN KEMER Gr_ [120 PIRASA Gr_|70
PIRINC PILAVLIK Gr 30 SOGAN KURU Gr |25 PIRINC PILAVLIK Gr |5
SOGAN KURU Gr 10 DOMATES Gr |15 DOMATES Gr |8
DOMATES Gr 30 YESIL BIBER TAZE Gr {10 SOGAN KURU Gr |8
ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt 0,007 DOMATES SALCASI Gr_ |5 HAVUC , Gr |9
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LIMON Adet |02 SARIMSAK Gr 02 ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt {0,007
KARABIBER TOZ Gr 0,1 MAYDANOZ De {002 LIMON Adet | 0,02
NANE KURU Gr 02 ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt [0,007 TOZ SEKER Gr |05
DEREOTU De 0,02 TOZ SEKER Gr 105 TUZ YEMEKLIK Gr (o1
MAYDANOZ De 0,02 TUZ YEMEKLIK Gr {01
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 KARABIBER TOZ Gr |01
(7) Z.Y. TAZE FASULYE (120 GR ' (8) Z.Y. BRUKSEL LAHANA (110 GR) (9) Z. Y SOSLU PATLICAN (150 GR)
TAZE FASULYE Gr 80 BRUKSEL LAHANA Gr |70 PATLICAN KEMER Gr_[150
SOGAN KURU Gr 10 DOMATES Gr 10 SOGAN KURU Gr_ |25
DOMATES Gr 15 SOGAN KURU Gr |5 DOMATES Gr_ {40
TOZ SEKER Gr 0.5 TOZ SEKER Gr |05 YESIL BIBER TAZE Gr_ |30
LIMON Adet  [0,02 LIMON Adet | 0,02 DOMATES SALCASI Gr |5
MAYDANOZ De 0,02 HAVUC Gr |10 SARIMSAK Gr_ |02
SARIMSAK Gr 02 ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt ]0,007 MAYDANOZ De 0,02
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr |01 ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt | 0,007
ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt 0,007 KARABIBER TOZ Gr |01 TOZ SEKER Gr |03
TUZ YEMEKLIK Gr |01
KARABIBER TOZ Gr |01
(10) ZEYTINYAGLI BROKOLI
(120 GR)
BROKOLI Gr 60
DOMATES Gr 10
SOGAN KURU Gr 10
HAVUC Gr 10
ZEYTINYAGI YEMEKLIK Lt 0,007
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1
KARABIBER TOZ Gr 0,1
TOZ SEKER Gr 0,5
SALATALAR (IV. GRUP)
(1) COBAN SALATA (90 GR) (2) DOMATES SALATASI (90 GR (3) SEFIN SALATASI (90 GR)
DOMATES Gr 40 DOMATES Gr_ |80 KIVIRCIK MARUL Gr_ |40
SALATALIK Gr 30 MAYDANOZ De [0,02 HAVUC Gr_ |20
MAYDANOZ De 0,04 SOGAN KURU Gr s KIRMIZI LAHANA Gr |7
SOGAN YESIL De 0,02 TUZ YEMEKLIK Gr |0l MISIR KONSERVE Gr {10
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 AYCICEK YAGI Lt ]0,003 ZEYTIN SIYAH Gr_|5
AYCICEK YAGI Lt 0,003 YESIL BIBER TAZE Gr |3 TURSU KORNISON Gr |5
YESIL BIBER TAZE Gr 8 TUZ YEMEKLIK Gr_ [0,
AYCICEK YAGI Lt |0,003
(4) KIVIRCIK MARUL SALATASI (90GR) (5) MEVSIM SALATA (90 GR) (6) PATATES SALATASI (90 GR)
HAVUC Gr 30 HAVUC Gr_ |25 PATATES Gr_|70
MARUL KIVIRCIK Gr 50 KIVIRVIK MARUL Gr |30 DOMATES Gr (8
SOGAN YESIL De 0,02 KIRMIZI LAHANA Gr {30 YESIL BIBER TAZE Gr |8
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 MAYDANOZ De | 002 TUZ YEMEKLIK Gr_ |01
AYCICEK YAGI Lt 0,003 TUZ YEMEKLIK Gr |01 MAYDANOZ De [0.02
ZEYTIN SIYAH Gr 3 AYCICEK YAGI Lt [0,003 LIMON Adet | 0,02
ZEYTIN SIYAH Gr |3 AYCICEK YAGI Lt {0003
(7) SALATALIK SOGUS (90 GR) (8) DOMATES SOGUS (90 GR) (9) HAVUC SALATASI (90 GR)
SALATALIK Gr 90 DOMATES Gr__ |90 HAVUC Gr_ |90
AYCICEK YAGI Lt 0,003 AYCICEK YAGH Lt | 0,003 TUZ YEMEKLIK Gr_ |0,
TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr |01 AYCICEK YAGI Lt |0,003
F
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(10) HAVUC TARATOR (90 GR) (11) ISPANAK TARATOR (90 GR (12) CACIK (90 GR)

HAVUC Gr 40 ISPANAK Gr |80 SALATALIK Gr_ {30

YOGURT Gr 50 YOGURT Gr |50 YOGURT Gr_ |60

TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 0,1 NANE KURU Gr |04

KARABIBER TOZ Gr 0,1 KARABIBER TOZ Gr 0l TUZ YEMEKLIK Gr_|0,1

AYCICEK YAGI Lt 0,003 AYCICEK YAGI Lt 0,003

(13) CiG KOFTE (ETSIiZ) (120 GR) (14) KISIR (90 GR) (15) KARISIK SALATA (90 GR)

KOFTELIK BULGUR Gr 50 KOFTELIK INCE BULGUR Gr {40 DOMATES Gr_[20

DOMATES SALCASI Gr 7 DOMATES SALCASI Gr |5 SALATALIK Gr |15

BIBER SALCASI Gr 7 AYCICEK YAGI Lt | 0,003 MAYDANOZ De [0.03

1SOT Gr 02 YESIL BIBER TAZE Gr_ |3 SOGAN YESIL De [002

KARABIBER TOZ Gr 0,1 DOMATES Gr_ |2 TUZ YEMEKLIK Gr_ {01

KiIMYON Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 10,1 AYCICEK YAGI Lt | 0,003

AYCICEK YAGI Gr 0,005 KARABIBER TOZ Gr {01 YESIL BiBER TAZE Gr_ |3

LIMON Ad 0,1 KIRMIZI PUL BiBER Gr |03 HAVUC Gr_ |20

NAR EKSISi Gr 5 MAYDANOZ De |0,02 KIVIRCIK MARUL Gr_ |20

DOMATES Gr 10 SOGAN YESIL De {002 LAHANA KIRMIZI Gr_ |3

SOGAN Gr 5 LIMON Adet | 0,2

SARIMSAK Gr 02

MARUL Gr 25

TUZ Gr 02

(16) PEMBE SULTAN (90 GR) (17) KIRMIZI LAHANA SALATASI (90 GR ) (18) DOMATES SALATALIK SOGUS (90 GR)

KIRMIZI PANCAR Gr 40 LAHANA KIRMIZI Gr__ {90 DOMATES Gr |45

YOGURT Gr 50 SIRKE UZUM Lt |0015 SALATALIK Gr 145

SARIMSAK Gr 0,1 TUZ YEMEKLIK Gr 102 TUZ YEMEKLIK Gr 0,02

TUZ YEMEKLIK Gr 02 %100 LIMON SUYU Lt [ 0,004 AYCICEK YAGI Lt [0,004
AYCICEK YAGI Lt 0,003

(19) YOGURTLU BEYAZ LAHANA (90 GR) (20) HAYDARI (90 GR) 21) GOBEK MARUL SALATA (90 GR)

BEYAZ LAHANA Gr 35 YOGURT Gr |90 GOBEK MARUL Gr_ |50

YOGURT Gr 40 TUZ YEMEKLIK Gr__ 10,1 HAVUC Gr_|30

HAVUC Gr 15 DEREOTU De |0,02 MAYDANOZ De |002

KARABIBER TOZ Gr 0,05 NANE KURU Gr_ 103 LIMON Adet | 0,02

TUZ YEMEKLIK Gr 02 AYCICEK YAGI Lt [0,005 TUZ YEMEKLIK Gr_ |01

AYCICEK YAGI Lt 0,005 AYCICEK YAGI Lt |0,005
23) BROKOLI SALATASI

(22)ACILI EZME (100 GR) (90GR)

SOGAN KURU Gr 33 BROKOLI Gr_ 60

SIVRi BIBER TAZE Gr 20 HAVUC Gr _[30

DOMATES Gr 33 MAYDANOZ DE |0,02

SARIMSAK Gr 02 DERE OTU DE |0.02

MAYDANOZ De 0,01 TUZ YEMEKLIK Gr |02

DOMATES SALCASI Gr 4

BIBER SALCASI Gr 4 (24) MISIRLI HAVUC SALATASI (90GR (25) KARISIK TURSU (90 GR)

KIRMIZI PUL BIBER Gr 07 HAVUC Gr__[80 KARISIK TURSU (HAZIR) Gr | )

NAR EKSISI Gr 05 TUZ Gr_ |0,

KARABIBER TOZ Gr 0,1 MISIR Gr |10

TUZ YEMEKLIK Gr 02 AYCICEK YAGI Lt {0,003

AYCICEK YAGI Lt 0,003
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TATLILAR (IV. GRUP)

(1) SUTLAC (100 GR)

(2) FIRIN SUTLAC (100 GR) (3) IRMIK HELVASI (100 GR)
SUT YARIM YAGLI Lt 0,1 SUT YARIM YAGLI Lt 10,1 IRMIK Gr |50
TOZ SEKER Gr 21 TOZ SEKER Gr |21 DOLMALIK FISTIK Gr |3
PIRINC PILAVLIK Gr 3 PIRINC PILAVLIK Gr |6 TOZ SEKER Gr_ |60
NISASTA MISIR Gr 6 VANILYA TOZ Gr |0, AYCICEK YAGI Lt [o0015
VANILYA TOZ Gr 0,1 NISASTA MISIR Gr |10 TEREYAG YEMEKLIK Gr |15
YUMURTA Adet | 0,04 YUMURTA Adet [ 0,04 SUT YARIM YAGLI Lt [0015
(4) BROWNI (100 GR) (5) SUPANGLE (100 GR) (6) KREM SOKELLA (100 GR)
YUMURTA Adet | 0,11 SUT YARIM YAGLI Lt 0,1l SUT YARIM YAGLI Lt |01
SUT YARIM YAGLI Lt 0,015 TOZ SEKER Gr |21 TOZ SEKER Gr_ |20
TOZ SEKER Gr 12 KAKAO TOZ G |4 KAKAO TOZ Gr |5
AYCICEK YAGI Lt 0,007 KUVERTUR BITTER Gr |4 NISASTA MISIR Gr |7
KABARTMA TOZU Gr 0,08 TEREYAG YEMEKLIK Gr |3 KUVERTUR BITTER Gr |7
VANILYA TOZ Gr 0,05 PRALIN Gr |3 TEREYAG YEMEKLIK Gr_|S
KAKAO TOZ Gr 8 UN PASTALIK Gr_ |8 VANILYA TOZ Gr_|0,1
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 12 PRALIN Gr
(7) KABAK TATLISI (100 GR) (8) TAHIN HELVASI (80 GR) (9) PUDING (100 GR)
BAL KABAGI Gr 100 TAHIN HELVASI (HAZIR) Gr l 80 PUDING HAZIR Gr_ {25
TOZ SEKER Gr 20 TOZ SEKER Gr_ |20
CEVizici Gr 7 SUT YARIM YAGLI Lt [01
(10) CEVIiZLi BAKLAVA HAZIR (100 GR (11) REVANI HAZIR (90 GR) (12) SEKERPARE HAZIR (90 GR
CEViZLI BAKLAVA HAZIR | Gr 100 REVANI HAZIR Gr |40 SEKERPARE HAZIR 2 ADET) | Gr_ | 40
SEKER Gr_ |25 SEKER Gr |25
(13) CEVIiZLI TEL KADAYIF HAZIR (100 GR) (14) KEMALPASA TATLISI HAZIR (80 GR) (15) CEVIZLI SOBIYET HAZIR (100 GR)
TEL KADAYIF HAZIR Gr 100 KEMALPASA HAZIR (4 ADET) [GR | 12 CEVIZLI SOBIYET HAZIR Gr {100
SEKER GR |25
(16) TIRAMISU (100 GR) (17) TAVUK GOGSU (100 GR) (18) TRILECE (100 GR)
YUMURTA Adet  [03 SUT YARIM YAGLI Lt |01 YUMURTA Adet | 04
TOZ SEKER Gr 30 TOZ SEKER Gr_ |25 BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr_ |19
BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 19 NISASTA MISIR Gr |3 KABARTMA TOZU Gr_ | 0,08
KAKAQ TOZ Gr 6 PIRINC UNU Gr VANILYA TOZ Gr_ 10,08
VANILYA TOZ Gr 0,06 VANILYA TOZ Gr o1 SUT YARIM YAGLI Lt |0.0s
KABARTMA TOZU Gr 0,06 TEREYAG YEMEKLIK Gr TOZ SEKER Gr_[85
SUT YARIM YAGLI Lt 0,006 TAVUK GOGUS DERISIZ Gr |3 SIVIKREMA Gr |33
LABNE PEYNIR Gr 18 TARCIN Gr |1 TEREYAG YEMEKLIK Gr |1
GRANUL KAHVE Gr 0,001
(19) ASURE (110 GR) (20) DAMLA SAKIZLI MUHALLEBI (100GR) (21) KAZANDIBI (100 GR)
NOHUT Gr 3 SUT YARIM YAGLI Lt |01 KAZANDIBI (HAZIR) Gr_ {100
FASULYE KURU Gr 3 SEKER TOZ Gr |21
BUGDAY ASURELIK Gr 5 UN YEMEKLIK Gr |7
KAYISI KURU Gr 4 NISASTA MISIR Gr {10
INCIR KURU Gr 4 VANILYA TOZ Gr_|005
UZUM KURU Gr 4 DAMLA SAKIZ Gr 0,15
NISASTA BUGDAY Gr 2
FINDIK iCi Gr 2 (22) SUTLU iRMIK TATLISI (100 GR) (23) KESKUL (100 GR)
TOZ SEKER Gr 35 IRMIK Gr |50 KESKUL (HAZIR) Gr | 100
KUS UZUMU Gr 3 TOZ SEKER Gr_ |25
BADEM BEYAZ Gr 2 AYCICEK YAGI Lt 0,015
CEVIZ ICI Gr SUT YARIM YAGLI Lt |01
TARCIN Gr 0,1 HINDISTAN CEViZI Gr |5
VANILYA TOZ Gr |01
— :
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(24) TULUMBA TATLISI (100 GR) 25) DONDURMA (100 ML) (26) PEYNIR TATLISI (100 GR)

TULUMBA TATLISI (HAZIR) Gr rl 00 DONDURMA (HAZIR) | Mi ' 100 PEYNIR TATLISI (HAZIR) Gr_ |40
SEKER Gr |25

KOMPOSTALAR/HOSAFLAR (IV. GRUP)
(2) KURU UZUM HOSAFI (100
(1) KURU KAYISI HOSAFI (100 GR) GR) (3) AYVA KOMPOSTO (100 GR)

TOZ SEKER Gr 40 TOZ SEKER Gr |30 TOZ SEKER Gr |45

KURU KAYISI Gr 20 KURU UZUM Gr |20 AYVA Gr |20
KARANFIL Gr |02

(4)ELMA KOMPOSTO (100 GR) (5)ERIK KOMPOSTO (100 GR) (6) KAYISI KOMPOSTO (100 GR

TOZ SEKER Gr 45 TOZ SEKER Gr |45 TOZ SEKER Gr |30

ELMA Gr 20 ERIK Gr |20 KAYISI Gr |20

KARANFIL Gr 0,2

(7) VISNE KOMPOSTO (100 GR)

TOZ SEKER Gr 45

VISNE Gr 20

MEYVE ADI ICECEKLER / YOGURT

ARMUT Gr/Ad | 150 SODA ML | 200

CILEK Gr 120 AYRAN ML | 170

ELMA Gr/Ad | 150 MEYVE SUYU ML | 200

ERIK Gr 120 SU ML {200

KARPUZ (Kabuksuz) Gr 200 YOGURT ML | 200

KAVUN (Kabuksuz) Gr 200

KAYISI Gr 120

KIiRAZ Gr 120

MALTA ERIGI Gr 120

MANDALINA Gr/Ad | 150

PORTAKAL Gr/Ad | 150

SEFTALI Gr/Ad | 150

UzZUM Gr 120

MUZ Gr/Ad | 150

HAMMADDE DONUSUM TABLOSU

MALZEME ADET YA DA DEMET CINSINDEN | GRAM CINSINDEN

MAYDANOZ 1 DEMET 75 GR

DEREQTU 1 DEMET 75 GR

ROKA 1 DEMET 75 GR

SOGAN YESIL 1 DEMET 200 GR

YUMURTA 1 ADET (M SINIF) 53-63 GR

LAVAS 1 ADET 100 GR

LIMON 1 ADET 120 GR

HAMBURGER EKMEGI 1 ADET 70 GR

KIVIRCIK MARUL 1 ADET 500 GR

YEMEKLERIN SERVIS GRAMAJLARI VE GARNITUR MIKTARLARI BELIRTILMISTIR. SULU YEMEKLERDE SOS MIKTARI 30-50 GR

ARALIGINDA OLACAKTIR.

AYCICEK YAGI YEMEKLIK OLMALIDIR

Et yemeklerinde kullamian dana etinin firesi ortalama pistikten sonra % 40, kiyma haline getirilmis dana etinin firesi %40, tavuk eti ve bahk etinin et
firesi ortalama pistikten sonra %30 oldu@u kabul edilmektedir.
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TABLO S

KULLANILACAK MALZEMELERIN OZELLIKLERI
Biitiin gida maddelerinin evsaflar asagida verilmis olan standartlara uygun olacaktir.

URUN STANDARD TABLOSU (EK 7)

URUN STANDARD TABLOSU (EK 7)

URUN STANDARD TABLOSU (EK 7)

S.NO URUNLER TS NO S.NO URUNLER TS NO S.NO URUNLER TSNO
1 Armut TS 184/Tt 52 frmik TS 2283 105 Nohut TS 142/T3
2 Arpa Sehriye TS 1620/T2 53 Kakao Tozu TS 3076-1 106 Ozel Amagh Un | TS 4500/T4
3 Asurelik bugday TS 13494/T1 54 | Karabiber ﬁ 2901S0959-U 1 107 | Pastorizesat | TS 1019/T1
4 Ayva TS 1817 55 Karnabahar TS 1074/T1 108 Patates TS 1222/T3
5 Aygigek Yag TS 886 56 Karpuz TS 1132 109 Patlican TS 1255/T1
6 Ayran TS 6800/T4 57 Kavun TS 1073/T2 110 Pirasa TS 795
7 Badem TS 1278 58 Kasar Peynir TS 3272/T3 111 | Piring Pilaviik 3350}]3};‘\'150
8 Bamya Taze TS 2122/T1 59 Kayis1 TS 791 112 Piring Unu TS 2639
9 Beyaz Peynir TS 591/T4 60 Kayis1 Nektari TS 1597 113 Portakal TS 34/T1
10 Beyaz Seker TS 861/T2 61 Kekik TS 3786/T3 114 | Sakiz Kabag TS 1898
11 Brokoli TS 13191 62 Kemalpasa Tathist TS 13470/T2 115 Sardalya TS 11211
12 Briiksel Lahana TS 13169/T1 63 Kirmizi Lahana TS 1075 116 Sanmsak TS 1131/T3
13 Bugday Unu TS 4500/T4 64 Kimizi Mercimek TS 143/T4 117 Semizotu TS 2124
14 Bulgur Pilavlik TS 2284/T4 65 Kirmizi Pul Biber | TS 3706/T2 118 ?gsbjfy Im TS 797/T1
15 Ceviz Igi TS 1276/T1 66 Kirmizi Toz Biber TS EN ISO 7540 119 | Sirke TS EN 13188
16 Cam fistif TS 1771 67 Kivireik TS 1194/T3 120 Susam TS 311/T1
17 Cilek TS 185/T2 68 Kiraz, Vigne TS 793/T2 121 Seftali TS 42/T2
18 Dana Eti TS 669/T2 69 Kons.Bezelye TS 382/T2 122 Seftali Nektan TS 1596
19 Dereotu TS 1814 70 Krema TS 1864/T2 123 Tar¢in TS 2291/T1
20 Dolmalik Biber TS 1205 71 E:sr“l’]f:'b““ya TS 141/T4 124 | Tavuk But TS 12325
21 Domates TS 794 72 Kuru Incir TS 541/T4 125 Tavuk Eti Biitin | TS 2409
22 Domates Salgasi TS 1466/T1 73 Kuru Kayisi TS 485 126 Tavuk Eti Gogts | TS 12326
23 Dond. Bezelye TS 8644/T1 74 Kuru Nane "21'28 52?? 150 127 | Taze Fasulye TS 797 /T1
24 Dond. Havug TS 8905 75 Kuru Sogan TS 796 / T4 128 Tel Sehriye TS 1620/T2
25 Dond. Manti TS 12980 76 Kuru Uziim TS 3411 129 Tereyag TS 1331/T1
26 Dond. Milféy Hamuru TS 12230 77 Kimyon TS EN ISO 6465/D1 130 Turp TS 1815
27 Dond. Patates TS 8642/T3 78 Limon TS 34 131 Tursu Hiyar TS 11112/T1
28 Dond. Taze Fasulye TS 9496/T1 79 Makarna TS 1620/T2 132 Tursu Karigik TS 4214/T1
29 Ekmek TS 5000 80 Dond. Enginar TS 11242/T1 133 Tuz TS 933
30 Elma TS 100/T2 81 Dond Karnabahar TS 9133/T1 134 Uziim Sofrahk TS 101/T1
: Kofte/Hamburger . -
31 Enginar TS 1133 82 Kofte /Pismenmis TS 10580/T1 135 Sekerli Vanilin TS 4107
32 Erik TS 792 83 Cipura TS 6079 136 | Visne Nektan | TS 11914/T2
33 Déner TS 11859 84 Malta Erigi TS 11232 137 Yenibahar ;53%6.;4 180
34 Findik fgi TS 3075/T3 85 Mandalina TS 34 138 Y. Biber Taze TS 1205
35 H. Kabartma Tozu TS 9053/T3 86 Mantar Konserve TS 5312/T3 139 Yesil Mercimek | TS 143/T4
36 Havug TS 1193/T1 87 Marul TS 1194/T3 140 Yogurt TS 1330/T1
37 Hiyar (Salatalik) TS 1253/T1 88 Maydanoz TS 1816 141 | Yufka TS 10443/T1
Hindi Parga Eti .
38 (Kugbas) TS 13159/T1 89 Mezgit TS 6700 142 | Yumurta TS 1068
39 Hindistan Cevizi TS 4750 1SO 6577 90 Uzun Omiirla Sut TS 1192/T1 143 Zeytin TS 774
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(UHT)
40 Ispanak TS 1130/T2 91 Nisasta TS 2970/T1 144 Zeytinyagi TS 341/T3
41 Corek otu TS 3881 92 Karanfil TS 1SO 2254 145 | Keri 52552401 150
42 Ketgap TS 5282 93 Mayonez TS 9777/T1 146 | Tarhana TS 2282/T2
43 Galeta Unu TS 12117 94 Sakiz TS 8000/T1 147 Tahin Helvasi TS 2590/T1
44 Enginar Konservesi TS 1469/T1 95 Konserve Tilrlii TS 1470/T3 148 g;’:ye:"e Taze 115146713
45 Konserve Taze Fasulye | TS 1468/T2 96 Cikolata TS 7800 149 Kokolin TS 12300
46 Toz Puding TS 7998 97 Biskiivi TS 2383/T1 150 Sekerpare TS 13470/T2
Hamur Tathilan-
47 Dondurma (Siit Bazl)) | TS 4265/T2 98 Ekmek Kadayifi TS 10445/T1 151 Serbet eklemeye | TS 13470/T2
Hazir
48 Kus Uzimii TS 4062 99 Vigne Suyu TS 3631/T2 152 Dond.Ispanak TSEK 210
49 Dond. Tirli TS 11241 100 Dond. Barbunya TS 11166
50 Dond. Bamya TS 10934 101 Dond. Misir TS 10932/T3
51 Yemeklik Mantar TS 2410/T1 102 | gvukParg. Bleri- 75 1377
52 Alabalik TS 4869 103 Levrek TS 6419
53 Uskumru TS 6129 104 Hamsi (taze / Dond.) | TS 6400

A-CORBALAR

1 -Taneli Corbalar: Taneleri ezilmis, dagilmig olmayacaktir. Kendine has kivamda, goriiniigte, tatta olacak, taze sebze, tahil ve/veya bakliyatlardan
yapilacaktir. Yabanci madde bulunmayacaktir.

~ 2- Siizme Corbalar: Kendine has kivamda, goriniste, tatta ve homojen yapida olacaktir. Topaklanmig ve putirli olmayacak, yabanc: madde igermeyecektir.

B-YEMEKLER
1-Kirmz: ve Beyaz Etler, Kirnmizi ve Beyaz Etli Sebze Yemekleri ve Etli Kuru Baklagil Yemekleri:

Dana etleri kendine has gorinigte, renkte, kokuda ve tatta, temizlik ve hijyen sartlarina uygun olacaktir. Etlerin kusbag: olarak dogranmasi gereken yemek
cesitlerinde, et ve yag disindaki tendon, fasia, kikirdak, lenf yumrulan ile buyik sinir damarlan ayiklanmig olacaktir. Kugbasi etlerin pargalart miimkin
oldugunca homojen biyiklakte kesilecektir. Kiyma olarak kullamimast durumunda, hazirlanacak et kiymasinin yag oram fazla olmayacak tendon, fasia,
kikirdak, lenf yumrulan ile buytk sinir damarlan igermeyecektir. Kiyma, yemeklerin iginde homojen dagiimig olacak, topaklanmig gekilde olmayacaktir.
Kemikli et kullanilan yemeklerde kemikler ufalanmis olmayacak, porsiyonlara esit dagitim yapilabilecek sekilde bolinmug olacaktir. Yemekler, ¢ig, yan
pigmis, ok pigmis, dafilmig veya yanmis olmayacaktir. Sebzeler gesitlerine gore iyi temizlenmis, ayiklanmis ve gorunisleri irilik bakimindan mimkin
oldugunca esit olacaktir. Kullanilacak kuru bakliyatlar filizlenmis, dagilmig ve boceklenmis olmayacaktir. Yemeklerin igerisinde yabanci madde olmayacaktir.
Yemeklerin igine higbir soyal1 urtn ilave editmeyecektir.

2-Kifteler ve Izgaralar: Homojen, kendine has goriinigte, renkte, kokuda, tatta ve butin halde olacaktir. Birbirine yapismig, dagilmig, pargalanmis, yan
pismis, ¢ok pigmis, yanmis ve kuru olmayacaktir. Kofte hamuru, 6zelliklerinin diginda gida ve yabanc1 madde icermeyecektir.

3-Bahiklar: Mevsimine uygun olarak taze, gozleri parlak ve lekesiz, kirmizims: pembe; pullar ve yiizgegleri diri, kokusuz, kendine has koku ve gorinigte
olacaktir.

4-Bitkisel Sivi Yagh ve Zeytinyagh Yemekler: Kendine has gorinigte, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Yemekler, ¢ig, yan pigmig, ok pigmis, dagilmig
veya yanmig olmayacaktir. Sebzeler gesitlerine gore iyi temizlenmis, ayiklanmig ve gorinigleri irilik bakimindan mumkiin oldugunca esit olmalidir.
Kullamilacak kuru bakliyatlar filizlenmis, dagilmis ve boceklenmis olmayacaktir. Yemeklerin igerisinde yabanct madde olmayacaktir.

5-Kizartmalar: Kendine has gorunugte, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Kizartilmg yiyecekler ¢ig, yari pismis, ¢ok pismis, dagilmig veya yanmig
. olmayacaktir. Kizartmalarda bitkisel siv1 yag kullanilacak, kullanilmig kizartma yaglan tekrar kullamtmayacaktir.

6-Pilav ve Makarnalar (eriste, mant1 dahil): Kendine has gorinuste, renkte ve kokuda olacaktir. Cig, yan pismig, ¢ok pismig, yanmig, taneleri birbirine
yapigmg, seklini ve lezzetini kaybetmis olmayacaktir. Pilav yapiminda pilavlik piring, bulgur pilavi yapiminda pilavlik bulgur kullamlacaktir. idarece
belirtilen makarna gegitleri kullanitacaktir. Kullanilan piring, makarna vb. bdceklenmig, kurtlanmis ve kiflenmis olmayacak ve yabanct madde igermeyecektir.

7-Salata-Piyaz-Cacik: Sebzelerin hepsi taze, iyi yikanmis, temizlenmig, dezenfekte edilmis ve igleme sekline gore esit buyuklukte dogranmig olacaktir.
Hazirlama iglemi giinlik olarak yapilacaktir. Cacik homojen yapida olacaktir. Piyazlarda kullanilan bakliyatlar filizienmis ve dagilmg olmayacaktir. Salata,
piyaz ve caciklar igerisinde yabanci madde igermeyecektir.

8-Komposto ve Hosaflar: Kompostolar taze meyvelerden yapilacaktir. Kompostolardaki meyveler kendine has gorinugte ve iyi ayiklanmmg olacaktir.
Meyveler curuk, lekeli, rengi kararmug, pismemis ve ezilmis olmayacaktir. Hosaflar kurutulmus meyvelerden yapilacaktir. Kuru meyveler ¢irik, kufld ve
bocekli olmayacaktir. Yabanc1 madde icermeyecektir. Hogaf ve kompostolarin porsiyonlan esit miktarda meyve igerecek ve suyunun rengi meyve ozelligi ile
uygun olacaktir.

9-Dondurulmus Gidalar: Sogutuculu araglarla taginip depolanacaktir. Dondurulmug gidalar taze hallerindeki vasiflara aynen sahip ve gida maddeleri
tizigine uygun olacaktir. Igerisinde yabanci madde bulunmayacaktir. Dondurulmus driinlerin saklanmasinda kullamlan derin dondurucularda termometre
bulunacaktir.

10-Konserve: Cesidine gore, kendine has tat, koku ve renklerde olacaktir. Ambalajlar ezik, pash ve bombeli olmayacaktir. Gida maddeleri tizigine uygun
olacaktir.

11-Tathlar: Sutlt tathlar, sadece sut kullamlarak yapilacaktir. Kendilerine has koku, tat ve kivamda olacak, eksimis, sulanmig ve gatlamis olmayacaktir.
Taneli tatlilarin taneleri dagilmig olmayacak, kivaminda pigmis olacaktir. Hamur tatlilan iyi pismis, hamurlagmamig olacak, kizartiimig tatlilar kizartma yagi
¢ekmemis, yanmig ve kurumug yapida olmayacaktir. Serbet yapiminda glukoz ve fruktoz surubu kesinlikle kullamlmayacaktir. Tatlilarin tizerindeki gesni
maddeleri her porsiyonda egit olacaktir.

12-Hamur Igleri: Kendine has gortiniste, renkte, kokuda, tatta olacaktir. I¢ malzemesi olan hamur islerinde, i¢ malzemeleri iyi pigmis ve dagihimlan homojen
olacaktir. Hamurlagmug, yan pismis, ¢ok pismis, yanms ve kurumus bir yapida olmayacaktir.

13-Meyveler: Iyi yikanmus, taze, boyutlart mimkun oldupunca esit olacak, guruk, ezik, erimis, ham ve tatlan bozulmus olmayacaktir. Cesitlerine gore tane,
dilim, salkim, vb. olarak dagitilacaktir.
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14-Sebzeler: Iyi yikanmis ve taze olacakuir. Citriik, ezik, erimis ve tatlar bozulmug olmayacaktir

15-Ekmek: Bugday unundan yapilmis olacaktir. Ekmegin disindan bakildiginda iyi pigmis, kabarmig, kendine has kokuda, gorinuste ve kabuktaki renk

dagilim olabildigince homojen olacaktir. Basik ve yanik olmayacaktir. Ekmek kesildigi zaman ig kismu singerimsi yapida, gozenekler homojen dagilms olup;
bityuk hava bosluklar bulunmayacak, hamur ve yapigkan olmayacaktir. Ekmegin i¢inde un, tuz, katk: maddelerinin topaklan bulunmayacak, ekmegin i¢ ve dis
kisminda yabanci madde olmayacaktir.

16-Garnitiir ve Soslar: Kendine has goriniiste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Cig ve yanmis olmayacaktir. Kizartildig: takdirde fazla yag ¢ekmemis
olacaktir. Yabanc1 madde bulunmayacaktir.

17-Baklagiller: Kendine has gorunisgte, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Kuflenmis, boceklenmis, tagh ya da toprakl olmayacaktir.

18-Meyve Suyu: Meyve sulan teknigine uygun ve hijyenik sekilde uretilmis, hazirlanmas, iglenmis, muhafaza edilmis ve depolanmig olacaktir. Meyve
sulari kullanilan meyvenin tadini net olarak verebilmelidir. Konsantre meyve suyu ya da meyve suyu nektari olarak servise sunulmalidir. Etiketinde aromali
icecek ya da sadece meyve suyu yazan meyve sular kabul edilmeyecektir. Uriin, 06.08.2014 tarihli ve 29080 sayili Resmi Gazetede yaymmlanan Meyve sular
"Meyve suyu ve benzeri iiriinler” tebligine uygun olmaldir.
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