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

Gölköy Kampüsünde bulunan Merkez Yemekhane mutfağnda yemekler pişirilecek olup Merkez Yemekhane,
İdari Birimler Binası (Eski Rektörlük), Diş Hekimliği Fakültesi Yanındaki Yemekhane, İlahiyat Fakültesi
Yemekhanesi, Şehir Kampüsü (Bolu MYO), Bolu Teknik Bilimler MYO, Gerede MYO, Yeniçağa Yaşar Çelik MYO,
Mengen MYO, Mudurnu Süreyya Astarcı MYO ve Seben İzzetBaysal MYO Kampüsü yemek salonlarında servis ve
servis sonrası temizlik hizmeti verilecektir. Yemek taşıma işi halen 10 ayrı noktaya 3 araçla yapılmaktadır.
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1. Güzersah
MERKEZ YEMEKHANE (Öğlen ve II. öğretim için Akşam Yemeği) 0

2 inani BİRIMLER BiNAsI (ESKi REKTöRLüK) 0,4

J
DIŞ HEKIMLIGI FAKULTESI YANINDAKI YEMEKHANE (Oğlen ve
II.öğretim için Akşam Yemeği)

7,4

4 ILAHIYAT FAKULTESI YEMEKHANESI 1,5

2. Giizergıh
4 BOLU MYo l0,6
5 BOLU TEKNIK BILIMLER MYO l8,3
6 YENiÇAĞA YAŞAR ÇELiK MYO 46,3
7 GEREDE MYO 7|,0
8 MENGEN MYO 63,7

2. GUZERGAII TOPLAM KM (Gidiş- Geliş) 220l<NI
3. Güzergah

9 SEBEN |ZZET BAYSAL MYO 62,8
l0 MUDURNU SUREYYA ASTARCI IVIYO 49,5

3. GUZERGAH TOPLAM KM (Gidiş- Geliş) 181KM
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Madde 2. İkinci öğetimin devam ettiği Merkez ve Diş Hekimliği yemekhanelerinde öğlen ve II. öğretim için
akşam yemeği, diğer tüm yemekhanelerde sadece öğle yemeği verilecektir.Yaz öğretiminin devam ettiği kampüslerde
(Merkez Öğrenci Yemekhanesi, Merkez Personel Yemekhanesi, İdari Birimler Binası (EskiRektörlük), Diş Hekimliği
Fakültesi Yanındaki Öğrenci Yemekhanesi, Diş Hekimliği Fakültesi Yanındaki Personel Yemekhanesi, Bolu MYO )
öğlen yemeği verilecektir. Yemekhanelerde Ramazan Bayramı, Kurban Bayramı arefe günlerinde ve 29 Ekim
Cumhuriyet Bayramından 1 gün önce yarım gün resmi tatil olması nedeniyle yemek hizmeti verilmeyecektir.
Bütünleme sınavları, tek-çift sınavları ve azami öğrenim sonu sınavlarında ilçe yemekhaneleri, İlahiyat Fakültesi
yemekhanesi ve Bolu Teknik Bilimler MYO yemekhanesinde yemek hizmeti verilmeyecektir.
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Madde 3. Yemekhanelerde mevcut olan makine, ekipman ve malzemeler Tablo 3 de belirtilmiştir. Yüklenici
ihale konusu işin yerine getirilmesi süresince; bu hizmetin verilmesi için gereken ve İdarece kendisine teslim
edilenlerin haricindeki tüm makine, tesis, ekipman ve malzemeleri, yemek pişirmede ve servisinde kullanılan
demirbaş malzemeleri (tencere, kepçe, tepsi, kazan, tabak, çatal-kaşık, personel yemekhanesi için masa örtiileri ve
bıçak vb.), gıda maddeleri (tuz, baharat çeşitleri, limon vb. dahil), temizlik ve sarf malzemeleri (bulaşık makinası
deterjan ve pompaları) yüklenici tarafindan karşılanacakhr. (Tablo 2)

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

Madde 5. Yüklenici personeli bu şartname çerçevesinde idare yetkililerince sözlü veya yazı|ı olarak
kendilerinden istenilen işleri yapmakla görevlidirler. Herhangi bir şekilde onlarla tartışamaz ve disiplinsiz
davranışlarda bulunamazlar. İdarece uygulanmakta olan kaide, usul, talimat ve disipline uymak mecburiyetindedirler.

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

^kendi yemek tepsisini, bulaşık toplama bölümüne teslim edecektir.

Madde 7. Yemek yapılan mutfaklarda kullanılacak elektrik, su ve doğalgaz tüketim (Isınma) bedelleri ile
yemek dağıtımı yapılan yerlerde elektrik ve su ti.iketim bedelleri yükleniciye ait olacaktır. Yüklenici üretim yerindeki
doğa|gaz (ocak ve firınlarda kullanılan) abonelik işlemlerini kendi adına yaptıracaktır. Yıllık yaklaşık tüketim tutarları
tablo olarak aşağıda gösterilmiştir.

luru Birim l yıllık ortalama Tüketim
Doğalgaz (Isınma)-(75 5 m' ) m3 50.000

Su m3 l6.000
Elektrik kwh 70.500

Madde 8. Yemek yapılan mutfaklardan aylık olarak alınan ve Bolu Valiliği İl Saglıl< Müdürlüğü tarafindan
ana|izi yapılan su numunelerinin, kimyasal (demir, amonyum, alüminyum, iletkenlik, pH, renk, bulanıklık, koku
analizleri) / mikrobiyo|ojik (Escherichia coli, Ko|iform Bakteri, Enterokok/Fekal Streptekok aranması) analiz
raporlarının faturaları yüklenici tarafından ödenecektir.
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Madde 9. Her personel ve öğrenciye 4 çeşit yemek verilir. Tüm yemek çeşitleri idarenin onayladığı menü
esas alınarak yapılacaktır. (Günlük yenen yemek sayısı yükleniciye önceden bildirilmemektedir.) 4 çeşit yemeğin şekli
aşağıdaki gibi olacaktır.

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

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

3. Grup Yemek; Yardımcı yemek çeşitlerinden, her gün 1 (bir) çeşit olarak çıkarılacaktır. Pilav, makarna ve
börek çeşitleri dönüşümlü verilecektir. (Sadece 2. Grup olan hamburgerin ve lavaşlı yemeklerin yanında verilmek
üzere 3.Grup olarak aperatif çeşitlerinden (patates kroket, elma dilim patates, parmak patates, soğan halkası,) biri
verilecektir.

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

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

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

2 HAFTALIK ÖRNEK MENÜ 1Öglen ve II. Öğretim için A§am Yemeği)

Madde 1l. Bir öğünde verilecek yemek gramaj miktarı Tablo 4'de verilmiştir. Yüklenici, yapılan yemek
listelerini ve teknik şartnamedeki gramajları esas alacak olup hizmeti buna göre yapacaktır. Yüklenici hazırlayacağı
yemeklerde l.sınıf kaliteli malzeme kuIlanacaktır. Yemek Gramaj listesinde olmayan yemekler, hangi yemek grubuna
ait ise o yemek grubunun gramajları dikkate alınarak, idarenin gıda mühendisinin onayı ile üretilecektir.

ü,
3

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

pazartesi Ezogelin Çorbası ıslim köfte Sade Pirinç Pilavı Elma

Sah Sebze Çorbası K.öri soslu Tavuk Kol Böreği Patatesli Kuru Üzüm Hoşafi

Çarşamba
Naneli Yoğurt
Çorbası

püreli Tas kebabı Buhara pilavı Zeytinyağlı Brokoli

Perşembe Düğün Çorbası Tavuk pirzola Fırın Makarna Tulumba Tatlısı

Cuma Domates Çorbası Nohut Yemeği Bulgur Pilavı Yoğurt

pazartesi Yayla Çorbası
Mantarlı Kaşarlı
Tavuk Fileminyon

Napoliten Soslu
Makarna (Spagetti)

Ayran

Salı Şafak Çorbası Hasanpaşa Köfte Mısırlı Pirinç Pilavı Sütlaç

Çarşamba Et Paça Çorbası
sebzeli Tavuk
İncik Kalem Böreği Meyve Suyu

Perşembe Mercimek Çorbası Bahçıvan Kebabı Sade Pirinç Pilavı Mevsim salata

Cuma Patates Çorbası Karnıyarık Arpa Şehriye Pilavı Cacık
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Madde12. Yemeksaatleri,personeliçinl2:00-13:00,öğrencileriçinl1:30-14:00,ikinciöğretimöğrencileri
için l5:30-17:30'dir. Bu saatlerin dışındaki durumlarda idare tarafindan Yüklenici bilgilendirilir. Yemek saatleri
içinde yemeklerin ttim personel ve öğrenciye yetecek miktarda olması yüklenicinin sorumluluğundadır. Ayrıca
yemeğin teknik nedenlerle çıkarhlamadığı, yüklenicinin bir gün önce yemek yiyen sayısını dikkate alarak günlük
çıkarttığı yemek sayısının üzerinde bir yemek talebi olduğu gibi yemeğin yetişmediği olağanüstti durumlarda İdare,
Gıda Mühendislerinin çeşit ve gramajlarını belirlediği o günkü menüde ana yemekte kırmızı et çıkmışsa yine onun
yerine kırmızı et (menüde köfte varsa ikamesi de köfte, parça et yemeği varsa ikamesi de parça et yemeği olacaktır),
beyaz et çıkmışsa beyaz et (Tavuk, hindi vb.) yemeğini idarenin bilgisi dahilinde alternatif olarak vermekle
yükümlüdür. İkame olarak çıkarılacak olan yemek, hazır ürün (şinitzel, nugget, cordon bleu vb.) olmayacaktır.
Yüklenici yemek hazırlığını bu durumu göz önüne a|arak yapmakla yükümlüdür. Herhangi bir nedenle bir öğünde
mutfakta artan yemekler başka bir öğünde kullanılmayacaktır.

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

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

Madde 15. Personel ve öğrencilere yemek hizmeti self servis yöntemiyle öğenci ve personel
yemekhanelerinde termoset tabaklarda verilecektir. Tabaklar, tepsiler, çatal-kaşık- bıçak servisi eksiksiz ve temiz
olacaktır. Bıçak sadece personel yemekhanelerinde servise sunulacaktır. Yemek hazırlama, pişirme, servis (kaşık,
bıçak, çatal vs.) ve saklamada kullanılan ekipmanlar paslanmaz çelik (l8/0 Cr-Ni) olacaktır. Plastik tabak
kullanılmayacaktır. Kirli, kırık, paslı, çatlak, lekeli, kötü kokulu, yırtık, sırrı dökülmüş ve uygun olmayan
malzemelerle gıda üretimi ve serv isi yapılmayacaktır.

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

Madde 17. Yemekhanelerde, yemek saatlerinden önce bütiin masalar servise hazır durumda olacak ve her
kullanımdan sonra temizlenerek tekrar kullanıma hazır hale getirilecektir. Personel yemekhanelerinde (Merkez
Personel Yemekhanesi, Diş Hekimliği Fakültesi yanındaki Personel Yemekhanesi ve İdari Birimler Binası (Eski
Rektörlük) Yemekhanesi) masalarda yırtığı veya söküğü olmayacak şekilde temiz ve ütülü masa örtüsü ve runnerlar
kullanılacaktır.

Madde 18. Hazırlanan yemeklerin her türlü hijyen sorumluluğu yükleniciye aittir. Yemeklerin sıcaklığı

^probthermometre ile kontrol edilecektir. Sıcak yemekler 65oC-70oC'de (makarna, pilav ve börekler hariç), makarna,
pilav ve börekler 50oc-65"C'de; soğuk servis edilmesi gereken yemekler ise 7oC'nin altında tercihen 3oC-7"C
arasında servise sunulmahdır.

Madde 19. Pişirilen yemekler yemekhane mutfağından ısıyı uzun süre muhafaza eden dökülmeyi önleyen
kapalı kaplarda (thermo box gibi) ve hijyenik şartlarda yemek taşımaya uygun araba|arla yüklenici tarafından yemek
salonlarına taşınacaktır. Yemek taşıma işinde kullanılacak 3 adet aracın yaşı işe başlama tarihi itibariyle 3 (üç)
yaşından büyük olmayacaktır. Yemek dağıtım hizmetinde kullanılacak araçlar panelvan minibüs özelliğinde ve28145
sayılı "Gıda Hijyen Yönetmeliği"ne uygun olacaktır. Panelvan içi döşemelerinin temizlenmesi kolay ve Hijyen
Yönetıneliğine uygun malzemeyle izolasyonu sağlanacaktır. Şofür olarak çalışan personellerin bu araçları kullanacak
ehliyet sınıfina sahip olması gerekmektedir.

Madde 20. Yüklenici, et ve et ürünlerini Tarım ve Orman Bakanlığından izin almış kombina ve tesislerden
alacak ve yemek hazırlamada veteriner hekim kontrolünde kesilmiş 1.sınıf kalitede ve menşei belgesi olan et ve et
ürün|erini kullanacaktır. Bu etlerin uygunluk raporlarının bir örnekleri her alımda idarenin görevlendirdiği personele
teslim etmek zorundadır. Yemek hazırlamada kullanılan et, balık, tavuk ve tavuk ürünleri TSE veya ISO 22000, ISO
l400l, ISO 9001:2008 belgeleri olan tedarikçilerden alınacaktır. Söz konusu belgelere haiz olmayan veya menşei belli
olmayan et, balık, tavuk ve tavuk ürünleri kesinlikle kabul edilmeyecek ve Yüklenici tarafindan kullanılmayacaktır.

İthal et kesinlikle kullanılmayacaktır. Yemekhaneye gelen dana etleri taze, karkas halinde olup, parçalaırmış
hazır paketlerde ve/veya donmuş halde gelmeyecektir. Sakatatlar, iç yağlar ve diz kapağından aşağı kısımlar
yemeklerde kullanılamaz, (Hazır kıyma ahnmayacak, yukarıda belirtilen standarda sahip etler merkez yemekhanesi
mutfağındaki kıyma makinesinde kıyılarak kullanıma hazır hale getirilecefitir .)
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Kullanılacak tavuk etinin temininde TSE'nin ilgili standardı ve Türk Gıda Kodeksi Et, Hazırlanmış Et
KarıŞımları ve Et Ürtinleri Tebliği hükümleri geçerlidir. Hazır ürünler (şinitzel, cordon bleu, nuggeİ, tavuk döneİ, et
döner, iÇli köfte vb.) dışında dondurulmuş tavuk ve dana eti alınmayacaktır. Parça tavukların üzerinde sakatatları
olmayacaktr.

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

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

Madde 2l.Kırmızı etin yaklaşık iki aylık periyotlar halinde mikrobiyolojik(E.coli O:l57, Salmonella spp
aranması), serolojik (domuz eti, tek tırnaklı eti içerip içermediğinin tespiti) ve diğer analizlerinin (hayvansal orijirı/tiir
tespiti/identifikasyonu) raporlarının faturaları yüklenici tarafindan ödenecektir.

Madde 22. Kullanılacak her türlü süt ve süt ürünleri kesinlikle pastörizefuHT olacaktır. Süt ve süt ürünlerinin
temininde TSE'nin ilgili standardı ve Türk Gıda Kodeksi "İçme Sütleri Tebliği (20l9l|2\" hükümleri geçerlidir.

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

Madde 24, Tuz, karabiber ve pul biber 1'er gramlık kapalı ve tek kullanımlık paketlerde verilecektir.
Masalarda tuzluk ve biberlik bulundurulmayacaktır. Servis masasında sirke, ayçiçek yağı, %100 limon suyu(üzerinde
açık bir şekilde %100limon suyu ibaresi bulunacaktır.) servis edilecektir. Limon suyu izlenimi veren limon aromalı
sos, limon sosu, limonlu sos ve benzeri isimlerle satılan ürünler kesinlikle kullanılmayacaktır.

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

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

Madde 27. Pişirilecek yemeklerde; renk, tat, koku, kıvam, ısı istenilen ve bilinen niteliklerde olacaktır.
Yemek hizmeti için oluşfurulan kontrol teşkilafi üyeleri saat belirtmeksizin pişirme öncesi, pişirme aşaması ve

,--sonrasında yemekleri denetler ve onay verdiği takdirde yemeklerin yemekhanelere dağıtım işlemi gerçekleşir.
Komisyonun çoğunluğu tarafindan onay verilmeyen yemek, servise sunulmayıp, tutanak altına alınacaktır. Yerine
ikame edilecek yemek İdarenin de onayı ile yapılacaktır. Yemeklerin içinden yabancı madde, böcek vb. haşerat

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

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

Madde 29. Yemek üretiminde kullanılacak büti.in gıda maddelerinin evsafları ve organoleptik özellikleri Gıda
Maddeleri Tüzüğüne uygun olacak ve işletme kayıt numarası veya TSE standart kodu ibaresi olacaktır. Ayrıca
kullanılacak gıda maddelerinin ambalaj ve etiket bilgileri Türk Gıda Kodeksi kriterlerine uygun olacaktır. Bütiin gıda
maddelerinin evsafları Tablo 5'te verilmiş olan standartlara uygun olacaktır.

Madde 30. Kızartmada kullanılanyağ|ar, sebze, balık, et, börek kızartması ve kızartılarak yapılan tathlar için
bir kez kullanılacak, ikinci bir yemek için kullanılmayacak şekilde tedbir alınacaktır. Yüklenici mutfakta kullanılan
yağların imhası ile ilgili lisanslı bir *BİTKİSEL ATIK YAĞ GEN KAZANIM TESİSİ' ile anlaşıp bunu idareye
belgelendirecektir. Yüklenici tüm yemekhanelerde atık su boru hattı çıkışına yapılan "Bitkisel Atık Yağ
Tutucularının" boşaltımı için gerekli tedbirleri almakla yükümlüdür. (06.06.2015 tarih ve 29378 sayılı resmi gazetede
yayımlanan "Bitkisel Atık Yağların Kontrolü Yönetmeliği" ne göre)
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Madde 31. Mutfak şartlarının yapımına el vermediği ürünlerin (tatlı, börek, çiğ köfte gibi) dışarıdan getirilmesi
söz konusu olduğunda Kontrol Teşkilatının denetiminden sonra teslim alınacakiır. Uygun olmayan ürünlerin başka bir
yerden alınmasını talep edebilir. Dışarıdan temin edilen ürünlerin kalite belgeleri idareye teslim edilmek zorundadır.

TAŞIMA, DEPOLAMA VE SAKLAMA

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

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

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

Madde 35. Soğuk depo/depolarda dışarıdan da görülebilecek şekilde, dijital göstergeli çalışır termometre
bulundurmalıdır. +4oC'lik soğuk hava depolarında kıyma 1-2 gün, parça etler 2-3 günden fazla saklanmamalıdır.
-l8oC'lik soğuk hava depolarında dondurarak saklanan çiğ et ve kıymanın depolama süresi 6 aydan uzun olmamalıdır.
Çözdürülürken ette fiziki ve kimyasal değişim (renk kararması, ağır koku vs) gözlenirse bu hammadde üretimde
kullanılmayacaktır. Soğuk depoda saklanan malzemelerin üzerine açılış tarihlerinin olduğu etiketler yapıştırılmalıdır.

Madde 36. Sebze ve meyvelerin dezenfeksiyonunda belirlenen miktarlarda kullanılacak olan sebze-meyve
dezenfektanları, yemekhanedeki ve mutfaktaki dezenfektanlar (zefiran, suma klor vb.) Yükleniciye ait olacaktır.
Yüklenici, mutfak ve yemekhanede çalışan personel için sıvı sabun, kağıt havlu bulundurmak zorundadır.

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

Madde 38. Yemekler benmarilere konulduktan sonra da 65'C ve iizeri sıcaklık korunmalı ve bunun için
gerekli araç ve gereçler yüklenici tarafindan sağlanmalıdır (Benmari rezidansı vs.).

Madde 39. Yüklenici günlük yemek çeşitlerinin her birinden steril kaplara en az 300 gr olacak şekilde iki adet

.^numune alacak ve numuneleri 72 saat, dondurmadan buzdolabı bölümünde saklayacaktır. Numune alma işlemi Gıda
Maddeleri Tüzüğü'nün Numune Alma Esaslarına uygun şekilde yapılmalıdır.

Madde 40. Depodaki stok yönetimi ve yerleşimi ilk-giren ürün ilk-çıkar fİFO- first in first out) kuralına
göre yapılmalıdır. Depolarda istifleme yapılırken depo kapasitesi ve soğuk hava sirkülasyonu göz önüne alınmalıdır.

TEMiZLİK, HİJyEN, sANİTAsYoN

Madde 41. Yemek yapım biriminde çalışan personel görev başında iken kişisel bakımına özen gösterecek,
tırnakları kısa kesilmiş, eller sürekli temiz tutulacak, açıkta yara olmayacaktır Ellerinde cerahatli yara, bere, yanık vb.
bulunan personel çalıştırılmamah veya geri hizmete çekilmelidir. Personel temiz ütülü veya disposible (tek
kullanımlık) kep, ağız maskesi ve bone kullanmalıdır. Personelin iş giysileri temiz ve ütülü olmalıdır. Dışarıda giyilen
giysi ve ayakkabılarla mutfağa girilmemelidir. Üretim esnasında herhangi bir şey yemek, sigara içmek, tiitiin
kullanmak, sakız çiğnemek, tükürmek, gıdalara doffu hapşırmak ve öksürmek gibi davranışlardan kaçınılacaktır.
Kişisel eşyalar ve giysiler gıda maddelerinin işlendiği alanlarda bulundurulmayacak, üretim esnasında hiçbir takı
takılmayacaktır.

Madde 42. Yemek pişirilmesi, dağıtımı, servisi ve temizliğinin yapıldığı yerlerde temizliğe dair bir temizlik
programı ve adımlarını belirten çizelge olmalıdır. Bu program alan ve araç-gereçlerin temizlik ayrıntılarını,ne zaInan
ve kim tarafindan yapılacağını içermelidir. Yüklenici yiyecek içecekle ilgili tiim sanayi tip araç-gereçlerin (soğuk hava
depoları ve motorları, Havalandırma sistemleri motorları, fırın, ocak, benmari, sıcak servis araçları, bulaşık makinesi
vb.) bakımını yaptırmakla yükümlü olup bakım yaptırdıklarını belgeleyen servis fişlerinin bir suretini idareye teslim
edecektir
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Madde 43. Günlük çalışmaların bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gıda maddelerinin işlendiği
ortamdaki zemin, işlemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar temizlenecektir.

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

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

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

Madde 47. Mutfakta çiğ kırmızı et işlemek için kırmızı saplı bıçak ile kırmızı doğrama tablası, çiğ tavuk ve
hindi işlemek için san saplı bıçak ile sarı doğrama tablası, çiğ sebze ve me).ve işlemek için de yeşil saplı bıçak ile
yeşil doğrama tablası, deniz ürünleri için mavi saplı bıçak ve mavi doğrama tablası, ekmek ve süt ürünleri için beyaz
saplı bıçak ve beyaz doğrama tablası, pişmiş yiyecekler için kahverengi saplı bıçak ve kahverengi doğrama tablası

-'<ullanılacaktır. Özellikle çiğ ve pişmiş gıdaların hazırlanmasında kesinlikle dikkat edilmeli ve farklı doğama tablası
kullanılmalıdır. Firma personelleri iş bitiminde mutfakta kullanılan temizlenmiş ve yıkanmış doğrama tablalarını
renklerine göre doğama tablası raflarında, bıçakları da sterilizatörde muhafaza edecektir.

Madde 48. Yüklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki araç-gereç,
cihazların temizliği, zemin temizliği ile hijyeninden her yönüyle sorumlu olacaktır. Yüklenici sorumlusu, hijyen
kontrol programları yapacak, ttim alanların temizlenmesinin yanı sıra kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanın
temizlik ve dezenfeksiyon şekli ve sıklığı önceden belirlenecek, hijyen kontrol programlarına uyularak temizlik ve
dezenfeksiyon listeleri işaretlenecektir.

Madde 49. Kullanılacak olan her ttirlü temizlik maddesi Yüklenici tarafindan karşılanacaktır. Temizlikte
kullanılan malzemeler sağlık ve hijyen kurallanna uygun özellikte olacak; malzeme yerli ise TSE veya TSEK Kalite
Belgeli, ithal ise ürünün CE, üretici Yüklenicinin ISO Belgeleri (ISO 900l:2008 Kalite Yönetim Sistemi, ISO 1400l

Çevre Yönetim Sistemi vb.) olacaktır. İdare temizlik malzemelerinin uygun olup olmadığını, depolanmasını,
tüketimini ve her tiirlü temizlik-dezenfeksiyon işlerini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Madde 50. |7.12.20l'1 tarih ve 28|45 sayılı Resmi Gazetede yayımlanan Gıda Hijyeni Yönetmeliği

^hükümlerine 

uyulmalıdır.

ZARARLI ıvrÜca»rr-nsİ

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

0 7

Ilaclama yapılacak vemekhane kampüsleri Adet m2
Merkez Yemekhane (Öğrenci Personel) l 2.640

250İdari Birimler (Eski Rektörltık) (İdariAkademik) l

l 3.722Diş Hekimliği Fakültesi Yanındaki Yemekhane
Bolu Meslek Yüksekokulu (Şehir Kampüsü) 1 700

ll0Bolu Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu l
yeniçağa yaşar Çelik Meslek yüksekokulu l 305
Gerede Meslek yüksekokulu l 475

l 346Mengen Meslek Yüksekokulu
Mudurnu süreyya Astarcı Meslek yüksekokulu l 490
Seben İzzet Baysal Meslek Yüksekokulu l 170

l 280İlahiyat Fakültesi Yemekhanesi
ToPLAM 1l 9.488
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Madde 52. Yüklenici tarafindan yemek üretimi yapılan yerde kapı ve pencerelere zararlı canlıların girmesini
engel leyici önlemler alınacaktır.

TEKNİK DoNANIM ALET nripvraN vE DİĞER MALzEMELERLE ir,ciı,i rrtrrtiıvıırcn

Madde 53. Et, sebze ve hamurlu gıdalar için hazırlamatezgah|arı, kullanılan alet ve ekipmanlar ayrı olacaktır.
Et kesimi için kullanılan zemin tahta olmayacaktır.

Madde 54. Yüklenicinin kullanımında bulunan bina sabit tesisleri, hareketli eşyalar ve demirbaşların ti.imü
Bolu Abant İzzet BaysaI Üniversitesi'nin malıdır. Zarar gören ya da kaybedi|en demirbaş malzemelerin bedelleri,
güncel fıyatlara göre yüklenici hak edişinden kesilecektir. Yüklenicinin son istihkakı idarece alıkonularak idareye ait
demirbaşların tesliminden, kesin teminatın çözülmesinden sonra ödenecektir.

Madde 55. Mutfağın fiziki koşullarının herhangi bir nedenden dolayı (Yangın, patlama, tadilat, doğal afet,
araç gereçlerde meydana gelen arıza, vb.) kullanılamaz hale gelmesi durumunda, Yüklenici günlük menüyü aynı
şekilde ve İdarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla yükümlüdür.

Madde 56. Yüklenici mutfakta ve hizmette kullandığı tlim araç, gereç, makine (Asansör, bulaşık makinesi,
soğuk depolar, havalandırma, fırın, baca, ocak vs.) ve sıhhi tesisatın periyodik bakım onarrmını üstlenecektir.

^Asansörlerle ilgili periyodik yıllık bakım sözleşmesini yetkili bir asansör yüklenicisi ile yapıp, sözleşmenin ve ödeme
makbuzunun bir suretini idareye verecektir. Diğer tiim araç gereçlerin periyodik bakım ve kalibrasyonlarının yüklenici
tarafindan yapılması gerekmektedir. Yüklenici üretim alanı ve yemekhanelerde zarar gören fayans ve kalebodurların
değişimi ve onarımrnı yaptırmakla yükümlüdür. Yüklenici şartnamede kendisinden istenen temizlik, makine-teçhizat,
kullandığı ttim mekanların bakım ve onarımını İdarenin denetiminde yaptırmak, kendisinin kullandığı tüm mekanları
ve makina teçhizatı idareden teslim aldığı şekilde iş bitiminde teslim etmek zorundadır. Mutfak ve yemekhanelerde
idarenin onayı olmadan hiçbir şekilde değişiklik yapamaz.

ASANSÖR ADEDİ AsANsÖRtrx BULuNDUĞU YER
l ADET Merkez yemekhane

2 ADET Diş Hekimliği Yemekhane

1 ADET İdari Birimler Binası (Eski Rektörlük) Monşari

Madde 57. İş ve işyerlerinin korunmasına ilişkin sorumluluk Hizmet İşleri Genel Şartnamesinin l9.uncu
maddesinde düzenlenen esaslar dahilinde yükleniciye aittir. Yüklenici, işin yapıldığı mutfak ve yemekhaneleri
kapsayacak şekilde (bina, makine teçhizat, diğer ekipman, dahili dekorasyon vb.) yangın, infilak, dahili su, duman,

deprem, hırsızlık, savaş-terör vb.'den kaynaklanan sorumluluklar için YANGIN PAKET SİCORTASI yaptıracak
--ılup, teminat limiti üretim alanı (mutfak) 4.500.000,00-TL (dörtrmilyonbeşyüzyüzbin) makine ve ekipmanlar

3.100.000,00.- TL (üçmilyonyüzbin) ve her dağıtım alanı için Şehir Kampüsü Yemekhane binası 2l2.000,00.-TL
(ikiyüzonikibin) makine ve ekipmanlar 164.000,00.-TL (yüzaltmışdörtbin), Diş Hekimliği Yemekhane binası
2.400.000,00.-TL (ikimilyondörtyüzbin) makine ve ekipmanlar 1.400.000,00.- TL (birmilyondörtytizbin), Rektörlük
Yemekhanesi l70.000,00.-TL (yüzyetmişbin) makine ve ekipmanlar ll7.000,00.-TL (yüzonyedibin), Gerede MYO
Yemekhanesi binası 212.000,00.-TL (ikiyüzonikibin) makine ve ekipmanlar 165.000,00.- TL (yüzaltmışbeşbin),
Teknik Bilimler MYO Yemekhanesi binası 141.000,00.-TL (yüzkırkbirbin) makine ve ekipmanlar ll7.000,00.- TL
(yüzonyedibin), Mudurnu MYO Yemekhanesi binası 2l2.000,00.-TL (ikiyüzonikibin) makine ve ekipmanlar
l64.000,00.-TL (yüzaltmışdörtbin), Mengen MYO Yemekhanesi binası 2l2.000,00.-TL (ikiyüzonikibin) makine ve

ekipmanlar l65.000,00.-TL (yüzaltmışbeşbin), Yeniçağa Yaşar Çelik MYO Yemekhanesi binası 2l2.000,00.-TL
(ikiyüzonikibin) makine ve ekipmanlar 164.000,00.- TL (yüzaltmışdörtbin), Seben MYO Yemekhanesi binası
2l2.000,00.-TL (ikiyiizonikibin) makine ve ekipmanlar 164.000,00.- TL (yüzaltmışdörtbin) İlahiyat Fakültesi
yemekhanesi binası 14l .000,00.-TL (yüzkırkbirbin) makine ve ekipmanlar l 17.000,00.- TL (yüzonyedibin) olacaktır.

Yüklenici ayrrca verilen yemekten kaynaklı gıda zehirlenmelerine karşı 3. Şahıs sorumluluk sigortası
yaptıracak olup teminat |imiti 17.670.000,00.-TL (onyedimilyonaltıyüzyetmişbin) olacaktır. Öltlm halinde kişi başına

maddi manevi 1.4l3.000,00.-TL (birmilyondöıtyüzonüçbin) üzerinden sigorta yaptırmak ve sigorta poliçelerini işe

başlama tarihi itibariyle yaptırmak ve müteakip 5 iş günü içinde İdareye ibraz etmek zorundadır. Sigorta poliçelerinin
süresi iş bitimi tarihine kadar olacaktır. Düzenlenen sigorta poliçelerinde, idare işveren sıfatıyla, yüklenici ise işi
gerçekleştiren sıfatıyla yer almalıdır
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pERsoNELLE iLGiLi rrtr«trı,rr,rn

Madde 58. Yüklenici, öğlen ve II. öğretim öğrencileri için akşam yemeği hizmeti verilecek olan tiim
Yemekhanelerimizde; Yemek pişirilmesi, personelve öğrenciyemekhanelerine yemeğin ulaşması, öğenci ve personele
Yemek servisinin YaPılması, servis sonrası bulaşık ve temizlik işlemlerinin yapılması için yeterli sayda personel temin
edecektir.

Akademik Takvime göre öğretimin devam ettiği aylarda işyerlerinde çalışacak yaklaşık 8 ay en az 62 personel,
tatil döneminde yaklaşık 4 ay en az 30 personel ile işin yürütiilebileceği idarece ön görülmektedir. Mevcut hizmet
koŞullarında idarece öngörülen personel sayısı, isteklilerin personel maliyetine ilişkin öngörüsünü sağlamak amacıyla
sunulmuştur.

BĞiriu-öĞnrriıvı vE TATiL DöNEMLEnixor BuLt]NDt]RuLMAsI öşcöntrıEN pERsoNEL
DAĞILIM TABLOSU

YEMEK
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YARDIMCISI 5 2

KAZANCI 2 2
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KAYNAKLARI l l
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Sıra
No |Acıklama

[şçi Sayısı Ay/gün/saat

F.'f,"#.:İ;"disi(TMMoBGıdaMıihendGıeriOaffi1 l 12

2 lAşç, Başı(Brüt asgari ücretin %l00 fazlası) hv l l2
3 lAşç,(Brüt asgari ücretin Yo70 faz|ası) hv , l2
4 lAşç, Yardımcısı(Brüt asgari ücretin Yo50 fazlası) lav z |2
5 (azancı(Brüt asgari ücretin %o25 fazlası) lev 2 l2
O |Şotl4Brüt asgari ücretin %o20 fazlası) r' l l2
7 §arson(Brüt asgari ücret) hv , l2

hv8 [Yemek Servis Elemanı(Brüt asgari ücretin Vol\ faz|ası\ 12 l2
hv9 Pulaşıkçı(Brüt asgari ücretin %o20 fazlası) 4 l2

10 finsan Kaynakları(Brüt asgari ücretin o/o30 fazlası) lıv 1 l2
8l1 |Aşçı Yardımcısı(Brüt asgari ücretin o/o50 fazlası) lev

a,
hv|2 |ŞotorlnrUt asgari ücretin o/o20 fazlası\ 2 8

hvl3 |Garson(Brüt asgari ücret) 6 8

Yemek Servis Elemanı(Brüt asgari ücretin Yo10 fazlası) lav l3 8

8Bulaşıkçı(Brüt asgari ücretin Yo20 fazt,ası) lav 8

l4
l5

Merkez personel yemekhanesi, İdari Birimler (Eski Rektörlük) personel yemekhanesi, Bolu Meslek
Yüksekokulu personel yemekhanesi ve Diş Hekimliği Fakültesi Yanındaki personelyemekhaneleri Akademik takvime
göre Eğitim - Öğretimin bittiği dönemlerde de yemek hizmeti verilecektir.

Yi.iklenicinin çalıştıracağı l aşçıbaşı ve 3 aşçının Milli Eğitim Bakarılığındaıı onaylı sertifika veya ustalık belgesi ve 3
yıllık deneyimi, aşçı yardımcısı olaıak çalışan personelin Milli Eğitim Bakanlığından onayh Kalfalık Belgesi veya 3 yllık
deneyimi bulunmalıdır.

Personelin giriş4ıkış ve özlük haklannı takip etnek amacıyla ön lisans veya lisans mezunu insan kaynaklan personeli
bulundurulacaktır.

Yüklenici, İdarenin bilgisi olmadan yemekhanelerde ve mutfakta sıklıkta personel değiştirmeyecektir. Yeni
başlayanlar ile işten ayrılan işçilerin işe giriş ve işten ayrılış bildirgelerini idareye bildirmekle yükümlüdür.

4857 sayıh kanun gereğince garson veya servis eIemanı olrnak iizere çalışan sayısınm %o3'ü oranında engelli
personel istihdam edilecektir. Engelli personel, personel saytsma düildir.

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

Madde 60. Yüklenici işe alacağı personele portör taraması yaptırmak zorundadır. Yüklenici tifo, para tifo,
diğer bağırsak enfeksiyonları, zatirre, tüberküloz gibi akciğer hastalıkları, amipli veya basilli dizanteri gibi gıda
temizliği ile ilgili ti.im enfeksiyonları ve cilt hastalıklarına yakalanmtş veya bunların taşıyıcısı olan personeli

çalıştıramaz.

Madde 6l. Yüklenici tarafından çalıştınlacak persone|e dosya tutularak, içinde kimlik bilgileri ve güvenlik ile
ilgili evrakları bulundurulacak bu dosyaların birer sureti idareye de verilecek ve gerektiğinde yüklenici idare
tarafindan denetlenecektir. Yüklenici adına çalışan personelin hakkında olabilecek suç durumunda yüklenici sorumlu
olacaktır.

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

Madde 63. Yüklenici, personelle ilgili görev, yetki ve İdareye karşı sorumluluklarında 4857 sayıh İş
Kanunu'na tabidir. Bu iş için çalıştırdığı personelin puantajlarını, bir önceki aya ait toplu ve bireysel imzalı maaş
bordrolarını, SGK prim ödeme cetvellerini her hak ediş öncesi idareye verecektir. Personelin maaşlarını banka
aracılığıyla ödeyecektir. Personelin maaş, faz|a mesai ücretleri, SGK primleri prim ödemeleri bu ihale için
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açılacak iş yeri numarasr i.izerinden yürütülecektir,\ izin, fazla çalışma, ihbar ve kıdem tazminatı ile İş Kanunu, diğer
mevzuat ve yargı organlannca işçi lehine verilecek tüm hak ve tazminatlardan yüklenici firma sorumlu olacak,
teklifini buna göre verecektir. Üniversite sorumluluk kabul etmez. Yüklenici işten çıkardığı personeli idareye
bildirecektir. Yüklenici, Üniversite ve işçiye karşı sorumludur.

Madde 64. Yüklenici; hizmetin başladığı ay dahil olmak izere gıJ,z ve bahar dönem başlarında birer kez
çalışanlarına fazla çalışmaya yol açmayacak şekilde yetkili kişilerce hizmet içi eğitim verecektir. Eğitimin içeriğini
gösteren eğitim raporları, katılanların imzaları ile birlikte yüklenici tarafından imzalanarak idareye verilecektir.

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

a) Nüfus cüzdanı fotokopisi
b) Vukuatlı Nüfus Kayıt Örneği §üfus Müdürlüğünden ya da e-devletten)
c) Adli Sicil Kaydı (Cumhuriyet Savcılığından ya da e-devletten)
d) İkametgdh Belgesi
e) 55l0 Sayılı Sosyal Sigortalar ve Genel SağIık Sigortası Kanununa uygun hazırlanmış sigortadan onaylı işyeri

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

Yüklenici personele ait işe giriş belgelerinin birer nüshalarını personel işe başladıktan en geç l5 gün sonrasına
kadar idareye teslim etmek zorundadır.

Madde 66. Yüklenici, ihale konusu hizmetin verilmesi süresince; işvereni olduğu işçilerin sağlığını korumak
ve iş güvenliğini sağlamak için gerekli şartları 633l sayıh İş Sağlığı ve Güvenliği kanununa ve 4857 sayılı iş
kanununa göre tam olarak oluşfurmakla yükümlüdür. Yüklenici hiçbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksızın gerekli
emniyet tedbirlerini zamanında almak ve kazalardan korunma usul ve esaslarını personeline öğretmekle yükümlüdür.
Bu itibarla taahhüdün ifasında ihmal, dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz işçiler kullanmaktan veya herhangi bir
sebeple vuku bulabilecek kazalardan yüklenici sorumludur. Yemekhanelerde yüklenici ve personelin hatasından
kaynaklanacak her türlü kaza, yangın ve benzeri durumlarda zarar yükleniciye tazmin ettirilir.

Madde 67. Yüklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapımında çalışan personelin giyeceği

^kıyafeti 
kendi karşılayacak ve personeller görevleri esnasında bu kıyafetleri giyeceklerdir. Yüklenici çalıştırdığı

.ıersonele 2 takım güz dönemi,2takım yaz dönemi olmak üzere toplam 4 takım iş kıyafeti (iş kıyafeti, önlük, terlik,
çizme vs) vermekle yükümlüdür. İlk takım iş kıyafeti işe başlama tarihinden itibaren temin edilmelidir. Her dönem
başlangıcının ilk l5 günü de diğer takım iş kıyafetleri temin edilmelidir. Beyaz önlük, bone, eldiven ve maske takmak
mecburidir. Aşçılar elle hazırlanan yiyeceklerde (köfte, sarına, börek, salata vb.) tek kullanımlık eldiven
kullanacaklardır.

cEZAi rrÜxtiıvrr,nn

Madde 68. Sözleşmenin l6. Maddesinde belirtilmiştir.

TABLO 1

MUTFAKLARDA KULLANILMASI GEREKLi, 1 YLLIK TEMiZLİK MALZEMELERİNiN ORTALAMA
MIKTARLARINI GOSTERIR LISTE

MiKTAR AD. / KG.S.No CiNSİ
l SIVI BULAŞIK YIKAMA MADDESi (ELDE YIKAMA) 5.000 Lt
2 stVI BULAŞIK YIKAMA MADDESI (BUL.MAKINASI) 5.000 Lt

2.500 Lt3 BULAŞIK MAKiNA PARLATICISI
4 YANMIŞ YAĞ TEMİZLEME MADDESi 2.000 Lt
5 GENEL AMAÇLI DEZENFEKSiYON VE TEMİZLİK MAD. 1.000 Lt
6 MUTFAK YüZEYLERi iÇiN rinVE YAĞÇöZüCü 3.000 Lt

1.500 Lt7 DEZENFEKTE EDİCi SIVI EL YIKAMA MADDESi
8 PASLANMAZ ÇELiK YÜZEYLER iÇiN TEM.VE BAKIM MAD. 200 Lt
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1.000 Lt

TABLO 2

MUTFAK vE vEMEKHANELER içix onrıLAMA iurivaç nuyur,ıniLECEK vrır,zrcrunıeRi
GösTERİR ı.isrn

9

l0 MEYVE SEBZE DEZENFEKTAN 750 Lt
ll HAVLU MAKINASI 20 Adet
l2 2l CM HAVLU PECETE (6'lı) 1.000 Koli
l3 DİSPENSIR PECETE (l 8,Ii) 1.500 Koli
|4 JELATİNLİ KÜRDAN l00 Paket
l5 CERRAHİ ELDiVEN 1.000 Paket
l6 AGIZLIKMASKE 500 Paket
l7 KoSTİK 300 Kg
l8 BONE (l00,1ü) 250 Paket
l9 TEMİZLİK ARABASI 20 Adet
20 ÇEKPAS VE SAPI 250 Adet
2| TOZ FIRCA VE SAPI 200 Adet
22 MOB BEZ VE SAPI 200 Adet
23 BATTAL DÖKME ÇÖP TORBASI 3.000 Kg
24 NUML]NE PoŞETi l 7CM+25CM 20 Koli
25 BüYüK ÇöP BİDONU KAPAKLI, TEKERLEKLi ayarc PEDALLI 20 Adet
26 lSIYA DAYANIKLI ELDiVEN l0 Adet
27 BULAŞIK ÖNı-ÜĞÜ 200 Adet
28 SUP KASE KAPAKLI (3000,li) 37 Koli
29 STREÇ FİLM (45*300 CM) 1.500 Adet
30 ALÜMiNYUM FoLYo (45*l50 CM) 20 Adet
3l FIRIN SÜTLAÇ KASE (2000,Ii) l5 Koli
32 SUMA KLOR DEZENFEKTAN 5.000 Lt

**Söz konusu malzemeler sağlığa zararlı olmayacak ve temizlenen satha zarar vermeyecek kalitede olacakhr. Temizlik ve
dezenfekte işlemlerinde; Kontrol Teşkilatının onayladığı evsaf, kalite ve marka malzemeler kullanılacaktır.

S.No CiNSİ MiKTAR AD. / KG

l TERMOSET YEMEK TABAĞI 2l CM 6.500 Adet

2 TERMOSETPiLAv TABAĞI 19 CM 6.500 Adet

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

4 TERMOSET ÇORBA KASESİ 12 CM 6500 Adet

5 TERMoSET SALATA KASESi (KARE KAYIK l4 CM) 6500 Adet

6 SERViS TEPSiSi 37*53 POLYSTER (KREM RENGi) 6500 Adet

7 YEMEK KAŞrĞI (PASLANMAZ ÇELiK) 6500 Adet

8 YEMEK ÇATALI (PASLANMAZ çELiK) 6500 Adet

9 YEMEK BIÇAĞI eASLANMA Z ÇELLK) 3.000 Adet

l0 TERMOBOX (600,LÜ) 20 Adet

ll KONVEKSİYONLU FIRIN TEPSİSi (YEMEK) (53x65x7cm) 350 Adet

|2 KONVEKSiYONLU FIRIN TEPSİSi @ÖREK) (53x65x5cm) 50 Adet

l3 l20 LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 50 Adet

14 90 LIKCONTALI KAPAKLI GASTRONOM 60 Adet

l5 60,LIK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM l00 Adet

|6 30,LUK CONTALI KAPAKLI GASTRONOM 50 Adet

17 l000,LiK TENCERE 2l Adet

l8 500,LÜK TENCERE 8 Adet

l9 25O,LİK TENCERE 7 Adet

20 l00,LÜK TENCERE 3 Adet

2| KIZARTMATAVASI85 CM 6 Adet

22 MAYONEZ TENCERESi l Adet

23 YEMEK TAŞIMA KAZANI 400,LÜK 5 Adet
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24 YEMEK TAŞIMA KAZANI 200,LÜK 8 Adet

25 YEMEK TAŞIMA KAZAN! 80,LiK l2 Adet

26 YEMEK KEPÇESi No:2 50 Adet

27 YEMEK KEPÇESİ No:3 50 Adet

28 YEMEK KAŞIĞI No:2 50 Adet

29 YEMEK KEVGİRİNo:2 50 Adet

30 DüZ YEMEK KEPÇESi No:2 50 Adet

3l TIRNAKLI KEVGİRNo:2 20 Adet

32 SPATULANO: l 20 Adet

33 MAŞA 20 Adet

34 ÇIRPMA TELi No: 7 l5 Adet

35 KEVGİRNo:7 l5 Adet

36 SAPL| TAS NO: l0 22 Adet

37 DOĞRAMA BIÇAĞI (ET) ı0 Adet

38 DOĞRAMA BIÇAĞI (SEBZE) 40 Adet

39 DOĞRAMA BIÇAĞI (SOYMA) l0 Adet

Adet40 SATIR 5

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

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

Adet43 50CM*30CM*2 CM SEBZE DOGRAMA TAHTASI (YEŞiL) 7

Adet44 50CM*30CM*2 CM BALIK DOGRAMA TAHTAS| (MAVİ) 7

5 Adet45 DOĞRAMA TAHTASI iSTiF RAFı 2 CM
500 Adet46 PECETELiK
30 Adet47 TEPSi TAŞIMA ARABASI

l00 Adet48 YAGDANLIK (lLT.)

20 Adet49 BüYüK BoY EKMEK SEPETi (HASIR)

l0 Adet50 HASSAS TERAZİ
8 Adet5l PİRiNÇ SüZGECi 85 CM

l0 Adet52 ÇORBA TAŞIMA KAZANI 30*50

8 Adet53 ÇORBA TAŞIMA KAZANI 42*40

6 Adet54 ÇORBA TAŞIMA KAZANI 33*32

l2 Adet55 BULAŞIK MAKİNASI POMPASI

l Adet56 ENDÜSTRiYEL PATATES SOYMA MAKINESi
l Adet57 ENDÜSTRİYEL SEBZE SOYMA MAKiNESİ

l Adet
58

ENDüSTRiYEL SEBZE DOĞRAMA MAKiNESi (500kğsaat
KAPASİTELi) ( 390x340x610 mm ölçülerinde)

TABLO 3

BAiBü SAĞLIK KüLTüR VE sPoR DAİRE BAŞKANLIĞI
MERKEZ MUTFAKVE SERVİS ALANLARI DEMİRBAŞLARI

MERKEZ YEMEKHANE
ADETSIRANo MALZEME ADI

l AHŞAP BÜRO MASASI 2

2 AHŞAP KiTAPLIK 2

l3 AHŞAP ETEJER
BIÇAK STERiLİZATÖRÜ l4

5 BLENDER l
6 BoŞ TEPSİ TAŞIMA ARABASI (ÇiFTLi) l6

467 BÖREK TEPSiSİ

8 BULAŞIK DURULAMA TEZGAHI 2

l9 BULAŞIK SIYIRMA TEZG AHlı

l0 BULAŞIK HAVUZLU KROM TEZGAH l

lll BULAŞIK YIKAMA MAKINALARI VE EKİPMANLARI (l000,LiK)
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l2 YIKAMA MAKiNASI 4. ADET YAN TEZGAHLI)
l3 BULAŞIK YIKAMA TEZGAHI (ÇiFT EVYELi) 2

I4 BULAŞIK YIKAMA TEZGAHI (TEK EVYELİ) J

l5 BULAŞIK YIKAMA EVYELİ TEZGAII 3

l6 ÇALIŞMATEZGAHI KROM ALTI DOLAPLI l
17 ÇAMAŞIR MAKİNASI l
l8 ÇÖP BOŞALTMA TEZGAH| 4

l9 ÇÖP KONTEYNER J

20 SOĞUK HAVA DEPOSU 5

21 SOĞUK HAVA DEPOSU MOTORLARI 5

22 DEPO İSTİF RAFI 36

23 DERN HAVUZLU TOPLAMA ARABASI 2

24 DONER KOLTUK l
25 EKMEK DOLABI (KROM) l
26 ELEKTRONiK KANTAR l
27 ELEKTRiKLi SU ISITICI l
28 ET ASKI ARABASI 2

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

30 FIRIN TEpSiSi (runeo) 60

3l FIRIN TEPSiSi raşıva ARABASI 2

32 HAMUR yoĞunve ve«iNesı l
33 KABLo KANALLI silcisayaR MASASI l
34 KART OKUMACLHAZI 4

35 «aRr yürıEME CiHAzI (BANKANIN) l
36 KAŞIKLIK (spNü\4anİNtN) 5

37 KAZAN TAŞIMA ARABASI 2

38 KAZAN vIKAMA TEZGAHI (ı,ı-ü rarııı,ı) l
39 noĞRavıa TAHTAsI (ET-TAvuK-BALIK) J

40 KIYMA ı,ıariNası l

4l rör,rp FoRMASyoN ııa«iNası 1

42 KROM ÇALIŞMA TEZCAH| 12

43 KRoM çALIşMA rpzcArıı TEKERLEKLi) 5

44 KROM RAF (4 KATLI) 33

45 KROM RAF (4 KATLI) İKİLi SIRA 2

46 rüvsr (30.LuK) 8

47 rüver (60.LIK) l5
48 ıco rpı-pvizyoN l
49 ı-cn ıpıpvizyoN l

50 lLCD TELEViZYON
5l noĞaıcazı-ı rıBRvBıi« şoFBEN l
52 MADENi eüno MAsesı ı

53 MADENI sıeisg DoLABı ll
54 MADENi EVRAK DOLABI l
55 MADENI EVRAK DOLABI 9

56 ı,ıa»pNi KARE SiGARA SEHPASI l

57 MADENi RAF l
58 MADENİ PORTMANTO l
59 MALZEME TAŞIMA ARABASI 4

60 MALZEME TAŞIMA ARABASI (KIYMA MAKiNASNIN) l
6l MASA RLINNER 82

62 MERMERL| çALışMA rpzcArıı 2

63 MiSAFiR«oı-ruĞu l
64 ııurıreı-in TAşIMA ARABALARI 5

65 yEMEK saNoaryısi l l33

66 YEMEK TAŞIMA ARABASI l
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67 yER MiKSERilranı,ıa
68 ypR ocaĞı l8
69 SEBZE »oĞnava ırıa«iNası l
70 SEBZE ooĞnaıııa RoBoTu (TEaGAH üsrü) l
7l SEBZE YIKAMA MAKiNESi 1

72 SERVİS ARABASI l
73 DAVLUMBAZ l9
14 SU yUMUşArııaa ciHazı l
75 şEF Tipi »öNpn KoLTuK l

76 TABAK TAŞIMA ARABASI 2

77 TEPSİ TEZGAHI (BENMARiNiN) 5

78 TRANSPALET l
,l9 TURNiKE 4

480 tN ŞEKERARABASI
8l wpnzaıir MASASI 5

l82 WERZALiT KARE MASA
83 yANGIN söNoünvp rüpü l4

584 DAVLUMBAZ söNoünı,ıp rüpü
85 yEMEK spNl\4anisi 5

286 SICAK BANKET ARABASI
87 YEMEK MASASI 279

888 ooĞaı-cazı-I FIRIN

89 MUTFAK VE KURU GIDA HAVALANDIRMA MOTORU 4

ioani riniıvrınR (rsri nr «rönı,ü r) pERSoN EL yn ıın«rıaxnsi
SIRANo MALZEME ADI ADET

l ASKI STANDI 2

2 BARDAK YIKAMA MAKiNASI l
J BENMARi 6cözrü1 l

4 gpNMAniNiN ana söıN,lp 2

5 BULAŞtK MAKNASI ( ı 000,LiK) l

6 BuLAşIK vIKAMA çiFT EvyELi TEaGAH l

7 ÇALIŞMA TEZGAHI l

8 çöı eoşaı-rMA TEzGAHI 1

9 pıprrnrrı-i TERMoSiFoN l
l0 KARE VERZALiT MASA J

ll KART OKUYUCU l

l2 raRr yürı-pvp cirıazı @ANKANrN) l

l3 KAŞ IKL IK (spNü\,IenİNrN ) l
l4 KROM BULAŞIK DURULAMA TEZGAHI l

l5 KRoM RAF (4 KATLI çinr sıne1 l

l6 KROM RAF (4 KATLI) 2

17 ıco rpı-gvizyoN l

l8 MADENi DOSYA DOLABI l

l9 MALZEME TAŞIMA ARABASI l

20 TEZGAH DOLABI l

21 YEMEK ISITMA BANKET l

22 YEMEK MASASI 3l

23 yEMEK saNoaı-ypsi l23

24 MASA RLINNER 62

^Jı
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Diş HEKiMLiĞi raıc vANIvEMEKHANE
SIRANo MALZEME ADI ADET

l BuLAşIK rüvsri (vIKAMA) 5

2 BuLAşIK «üvpri (KRoM EvyE BULAşIK TEzGAHI) l

J BULAŞIK YIKAMA ıvıarNB vs prİpvaNı-anı 1ıooo,ı-İr; l
4 BULAşIK vIKAMA MAKiNE vp pripı,ıaNı-anı 1+soo,ı-ir1 l
5 ÇAMAŞIR YIKAMA ı,ıeriNası l
6 DAVLUMBAZ 2

7 niĞpn silcisayan DESTEKLi ciHAzLAR 6arir IARA ALMALI KioSK) l
8 »iĞpn TAşIyıcI ARABALAR (TEpsi ARABASI) 28

9
oiĞpn ıişinvı vE ıSITMA AMAçLI ciHAzLAR (çALIşMA TEzGAHI ARA
RAFLI) 4

l0 oiĞpn TAşIvIcI ARABALAR (TAşIMA ARABAsI) 5

ll oiĞpn TAşIvıCI ARABALAR (KAzAN TAşIMA ARABASI) l
l2 oiĞpn vEMEK HAzIRLAMA s«ipN4aNıanı (çöp BoşALTMA TEzGAHI) 4

l3 niĞpn vEMEK HAzIRLAMA EKİIMANLARI (TEzGAHLAR) 5

l4 DOSYA DOLAPLARI 2

l5 ELEKTRİKLi SU ısITICILAıı 1ançııi«1 l

l6 ETAJER VE KESON l

l7 iı-aN paNosu l
l8 KART oKuyuCuLAR (ruRNirp öngvp SiSTEMİ) 4

l9 MALZEME AYIRMA VP »ÜZPNİ-PME RAF VE RANZALARI l0

20 MASALAR 304

2l RIINNER 50

22 SANDALYELER l000

23 SANAyi ripi su yuMuşATMA c|HAz| l
24 SOĞU« HAVA DEPOSU J

25 TELEViZYONLAR J

26 yANGIN söN»ünıvıp CİHAZLARI ll
27 YEMEK ISITMA ı,ıa«İNaıanı 1rEısİ STANDI) l
28 vEMEK IsITMA MAKNALARı 1rüven üıNirpsil 5

29 YEMEK ISITMA MAKiNALARı 6örn SERVİS üNirpsi) 2

30 YEMEK ISITMA ır,ıariNaı-enı (spnvİs TEZGAILIARA RAFLI) 4

3l YEMEK ISITMA MAKNALAR] (SICAK senvis trNİrpsi ELEKTRİKLİ) 4

32 YEMEK ISITMA MAKiNALARI (SICAK BANKET ARABASI) l
JJ YEMEK ISITMA MAKNALARı 1seRvis RAFI TEK SIRA) 2

sEBEN izzsr BAySAL Myo yEME«HıxBsi
l BULAşIK vIKAMA ııaariNeıeRi vp pripıı,ıaNLARI SAAT/I000 l
2 SICAK BANKET ARABASI l
3 MASA 3l
4 ııasa önrüsü (nuı.rı.ıpn) 62

5 SANDALYE 124

6 sBNN4aRi l
7 ISITMALI ÇORBALIK l
8 KART oKUMe,ciııezı l
9 oCAK l

l0 TELEViZYoN l

MENGEN ıryo yrırn«rnxpsi
l BULAŞIK YIKAMA MAKiNELERi vp pxİpvıaNLARI SAAT/I000 l
2 SICAK BANKET ARABASI 1
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J MASA 20

4 MASA önrüsü 20

5 SANDALYE l00
6 sgNMAni l
7 KART oKUMeciüıdzı l

8 runNirp l
9 BUZDOLABI l

GEREDE MYO YEMEKHllı,lrSİ
l BULAŞIK YIKAMA MAKINELERi vp prİpı,ııNLARI SAAT/I000 l

2 SICAK BANKET ARABASI l
3 MASA 10

4 SANDALYE 280

5 BENMARi l
6 KART oKUMACiHAzl l

7 TURNiKE l

8 BUZDOLABI (_l8) l

9 rpı-gvizyoN l
l0 KONVEKSiYONEL FIRIN 2

ll oCAK 5

l2 TERMOSiFoN l

MUDURNU SÜREYYA ASTARCI MYO YEMEKHANESi
l BULAŞIK YIKAMA MAKNELERi VE EKiPMANLARI SAAT/I000 1

2 SICAK BANKET ARABASI l

3 MASA 56

4 SANDALYE 224

5 spNN4aRi l

6 KART OKUMACIHAZI l
,l TURNiKE l

8 BUZDOLABI (-l8) l

9 TELEViZYoN l

l0 KONVEKSiYONEL FIRIN 2

ll oCAK 3

l2 ÇAMAŞIRMAKINASI l

l3 TERMOSİFON

YENiÇAĞA YAŞAR ÇELİK MYo YEMEKHANESİ
l BULAŞIK YIKAMA MAKiNELERİ vp pripıııaNLARI SAAT/I 000 l
2 SICAK BANKET ARABASI l

3 MASA 50

4 MAsA önrüsü (RuNNER) ı00

5 SANDALYE 200

6 BENMAR] 2

7 KART OKUMA C|HAZI l

8 TURNİKE l

9 BUZDOLABI (_l8) l

l0 TELEViZYoN l
ll oCAK J

l2 çAMAşIR MAKiNASı 1

?+ /,
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BOLU MYO YEMEKHANESİ
l BULAŞIK YIKAMA MAKiNELERİ VE EKIPMANLARI SAAT/1O00 l
2 SICAK BANKET ARABASI l
3 MASA 50

4 MAsA önrüsü 6ıJNNER) l00

5 SANDALYE 2oo

6 BENMARİ 2

7 KART oKuMA c|uezı l
8 runNirr ı
9 BUZDOLABI l
l0 ıpıpvizyoN l

BoLu TEKNix niıinıı,nR Myo ynıvırrcrııBsi
l B[JLAşIK YIKAMA va«iı.rprgnİ vg BrİıvannARI SAAT/I000 l
2 MASA 20

3 MAsA önrüsü (RuNNER) 40

4 SANDALYE E0

5 runNi«s 1

6 BENMARİ 2

7 KARToKUMA C|HAZ| l

8 rBı-BüzyoN l

iı,arıiy.ır r^ıxüı,rr si y nır,mı«nxpsi

1 BULAşIK YIKAMA ııarİı.rsı-pRİ VE EKİPMAI.ILARI SAAT/I 000 1

2 sBNMARİ 1

3 KARToKUMA CiHAZl 1

4 MASA 25

5 SANDALYE l00

YEMEK GRAMA.İ LİSTESİ

çoRBAıAR (ı90 GRAM oLARAK sEnvis nnir,ncnrrin1 (I. GR[rp)

(2) ET PACA coRBAsI
DANA ETi KEMiKsiZ (ciğ) Gr l0
KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0.1

suĞoRy LrNU YEMEKLiK Gr l0
yoĞunr Gr 20

LiMoN Adet 0.02

YUMURTA Adet 0.0l

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.04

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr o1

(4) ROMEN CORBASI

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l0

DEREoTU Gr 0.0l

suĞnay(^u yEMEKLiK Gr l0

BEZELYE DONDURULMU§ Gr 7

tIAVUC Gr 7

(5) EZOGELIN CORBASI

MERCiNGKKIRMZÜ Gr 25

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 8

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYÇiCEK YAĞI Lt 0,006

PiRiNc PiLAVLIK Gr 2

/

(l)TOYGA coRBAsI
BUĞDAYAŞURELiK Gr l0
NoHUT Gr 6

yoĞrrnr Gr 30

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

KIRMIZI PUL BİBER Gr 0.1

suĞnıy UNU YEMEKLiK Gr l0
NANE KURU Gr 0.3

TUZ YEI!ffiKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

rıı sırrniyı CoRBASI
TEL ŞEHRIYE Gr l3

DOMATES SALÇASl Gr 1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCİCEK YAĞI Lt 0.008

YEŞIL BiBER TAZE Gr 3

DoMATES Gr 8

MAYDANoZ De 0,0l

KARABiBERTOZ Gr 0.ı

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

(6) DüĞüN CoRBASI
DANA ETİ KEMİKSiZ (ciğ) Gr 7

KIRM]ZI ToZ BiBER Gr 0.3

l0BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr

20YoĞURT Gr

0.02LİMoN Adet

=_#
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TUZ YEMEKLİK Gr o,ı

KAMBİBERTOZ Gr 0.2

YUMURTA Adet 0.0l

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.004

DOMATES SALCASI Gr 6

NANE KURU Gr 0,2

KIRMZI PUL BiBER Gr 0,1

BULGURPiLAWIK Gr 3

A

(22) VITAMIN coRBAsI
LİMoN Adet 0.0l

PATATES Gr 8

ItAWÇ Gr 8

KARABİBER TOZ

al4) sEBzE CoRBASI
PATATEs Gr l5

HAVUC Gr l5

BEZELYE Gr l5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

TAZE FASULYE Gr 4

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

KARABİBERTOZ Gr 0,1

(I7)YAYI-A CORBASI
YoĞURT Gr 40

PiRNC PİLAVLIK Gr l0
YUMURTA Adet 0.02

BUĞDAY IJNU YEMEKL1K Gr 10

AYcicEKYAğ Lt 0.008

NANE KURU Gr 0.25

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

(23) SAFAK CoRBASI
ERISTE Cr 9

DoMATES Gr 9

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

YUMURTA

(l5) PATATES CORBASI

PATATEs Gr 25

SOĞAN KURU Gr l5

SARlMSAK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr o1

SUT YARIM YAĞLI Lt 0.0l5

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 10

(lE) TAVUKLU SEHRİYE coRBAsI
TEL SEHNYE Gr l5

DOMATES SALÇASI Gr 7

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYcicEK YAĞl Lt 0.008

DoMATES Gr 7

MAYDANoZ De o.o2

KARABiBERTOZ Gr 0.1

YEŞiL BiBER TAZE Gr 4
TAVUK ETi BONFİLE DERiSiZ
(ciğ) Gr l0
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

(2r) FASULYE coRBASl
FASULYE TAZE Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,008

BUĞDAY UN YEMEKLiK Gr l0

DERE oTU De o,02

/

SÜt YAPJM YAĞLI Lt 0.02

AYCiCEK YAĞI Lt 0.006

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(n DoMATES CORBASI

DoMATEs Gr 20

DOMATES SALCASI Gr l3

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr ll
AYCiCEK YAĞI Lt 0.009

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.005

KARABİBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr o1

(t) ŞEFİN ÇoRBAsI
DANA ETİ KEMiKSiZ Gr l0

YoGURT Gr 30

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr l0
KARABİBERTOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

PiRiNc PiLAWIK Gr l0

(9) KÖYLÜ coRBAsI
YEŞiL MERCiMEK Gr l0
NoHUT Gr l0
DOMATES SALÇASI Gr l0
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

(IO)KREMALI BRoKoLİ ÇoRBAsI
BRoKoLi Gr 30

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

KARABiBERTOZ Gr 0,1

SOĞAN KURU Gr l0
KREMA Gr 7

SÜT YAzuM YAĞLI Lt 0.004

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

(ıI)KREMALI TAVUK CORBASI

TAVUK ETi BONFiLE DERISZ Gr l0
AYÇiÇEK YAĞI Lt 0_008

KREMA Gr 9

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

BİBERÇARLiSTON Gr 2

BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr 10

MAYDANoZ De 0.0l

(l2)MERCiMEK CORBASI

MERCiMEK KIRMIZI Gr 26

BUĞDAY [JNU YEMEKLIK Gr l0

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

HAVUÇ Gr 6

AYcicEK YAĞt Lt 0.008

KARABiBER TOZ Gr 0,1

SOGAN KURU Gr 6

(I3)KREMALI MANTAR CoRBASI
KÜLTÜR MANTAR Gr 15

KREMA Gr 9

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 10

DEREoTU De 0.01

(I6)TUTMAC coRBAsI
ERisTE Gr l3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

YoGURT Gr 35

Adet 0.02

KARABiBERTOZ Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr 4

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
NANE KURU Gr 0.2

YEsiL MERCiMEK Gr l0

NoHUT Gr 8

AYCiCEK YAĞl Lt 0.008

(l9) KÖY USULÜ ırıncİurx CoRBASI
KIRMIZI MERCiMEK Gr 35

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
AYCİÇEK YAĞI Lt 0,008

SOĞAN KURU Gr 6

KARABiBERTOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

DOMATES SALÇA Gr 6

(20)NANELi YoĞURT coRBAsI
KARABiBERTOZ Gr 0,1

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
YUMURTA Adet 0.02

YoĞURT Gr 20

NANE KURU Gr 01

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.00E

TUZ YEMEKLiK Gr o1

(24) TARHANA ÇoRBAsI
TARIiANA IIAZIR Gr 30

DOMATES SALCASI Gr 3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

R
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AYCiCEK YAĞI Lt 0,008

KARABIBERTOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr l0
SÜT YARIM YAĞLI Ll 0.002

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABİBERTOZ Gr 0.1

SALCA DOMATES Gr 6

8 BUĞDAY UNU YEMEKLiK

(26) LEBENiYf,, CORBASI
BUĞDAY IJNU YEMEKLİK Gr 8

YoĞURT Gr l5
LiMoN Ad 0.002

AYCICEK YAGI Lt 0.004

TUZ YEMEKLİK Gr o1

PİRNÇ YEMEKLİK Gr 6

NoHuT Gr 12

NANEKURU Gr 0.1

KARABİBER TOZ Gr 0.1

PARÇA ET YEMEKLERİ vE KEBAPLAR (II. GRIJP)

(2) CİF,ILİK KEBABI (205 GR)

DANA ETi KEMiKSZ (ciğ) Gr |20
(Dana eti kemiksiz pişmiş) Gr 11

PATL]CAN KEMER Gr 30

PATATEs Gr 25

BEZELYE DONDURULMUS Gr l0
YESiL BiBER TAZE Gr 5

I]AvUc Gr 5

DoMATES Gr 10

DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr l0
KİMYoN Gr 0.1

KARABIBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLIK Gr 0,3

AYAiÇEK YAĞI Lt 0.0,1

($ ET soTf,,000GR)
DANA ETi KEMİKSiZ (tiğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 72

SOĞAN KURU Gr l5

YEŞiL BiBER TAZE Gr l0
DoMATEs Gr l5

DOMATES SALÇASI Gr 5

ItAVtJÇ Gr 25

PATATES Gr 30

sARIMSAK Gr 0.2

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

KARABiBER TOZ Gr 0,1

KEKiK Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,007

Y LÜNU YEMEKLiK Gr 5

PATLICAN KEMER

l

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(2$ YAĞLI BUĞnıy conılsr
BUGDAY YEMEKIIK Gr 6

YoGURT Gr l5

LiMoN Ad 0.002

AYCICEK YAGI Lt 0,004

TUZ YEMEKLiK Gr n1

NANE KURU Gr 0.1

KARABİBER TOZ Gr 0.1

(27) MULAYIM CoRBASI
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0

YoĞURT Gr 20

LlMoN Ad 0.0l

AYCiCEK YAĞl Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

SARIMSAK Gr 0.3

YUMURTA Ad 0,02

NANE KURU Gr 0.3

KARABİBERTOZ Gr 0.1

(1) BAHCIVAN KEBABI (195 GR)

DANA ETi KEMiKSİZ (ciğ) Gr l20
(Dana eti kemıksiz pismiş) Gr 72

PATLICAN KEMER Gr 20

SAKIZ KABAğ Crr l0
TAZE FASULYE Gr l0

SOGAN KURU Gr 6

PATATES Gr 20
YEŞiL BIBER TAZE Gr 5

HAVUÇ Gr l0
DoMATES Gr l0
DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr 0.3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYcicEK YAĞl Lt 0,0l

BUĞDAY IJNU YEMEKLIK Gr J

(3) ANTALYA KEBABI (1E5 GR)

DANA ETİ KEMiKSZ (ciğ) Gr |20
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72

PATLICAN KEMER Gr 20

PATATES Gr 40

KABAK SAKIZ Gr l5

SARIMSAK Gr 0.3

BiBER ÇARLiSToN Gr 5

I]AVUc Gr l5

AYCİCEK YAĞI Lt 0,005

DoMATES Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr l0

KASARPEYNiR Gr 4
MAYDANoZ De 0,02

(4) ETLi Gt]vEc (2l0 GR)

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

Gr 30

SAKIZ KABAĞI Crr l5

TAZE FASULYE Gr l5

SOĞAN KURU Gr 5

PATATES Gr 30

YESiL BiBER TAZE Gr 5

IlAVUC Gr l0
DoMATES Gr l5
DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr 0.3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.0l

(6) sEBzELi KEBAP (200 GR)

DANA ETi KEMİKSiZ (ciğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 72

HAVUc Gr 25

PATATES Gr 25

BEZELYE DONDURULMUS Gr 20

KABAK SAKIZ Gr l5

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 5

KARABİBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

DOMATES SALÇASI Gr 7

SARIMsAK Gr n?

DoMATES Gr 7

AYCiCEK YAĞİ Lt 0.005

SOĞAN KURU Gr 10

(7) ANI({IL{ TAVA (lEs GR)

DANAETi KEMiKSZ (ciğ) Gr l20

(Dana etı kemiksiz oismis) Gr 72

ARPA ŞEHNYE Gr 40

YEŞiL BİBER TAZE Gr l0

SOĞAN KURU Gr l0
DoMATEs Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,0l

(E) YUFKA KEBABI (200 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 120

(Dana eti kemiksiz pısmis) Gr 72

YUFKA BÖREKLiK Gr 70

I{Awc Gr l5

BEZELYE DONDURULMUS Gr 15

SOĞAN KURU Gr 7

PATATEs Gr 20

DoMATEs Gr l0
DOMATES SALÇASI Gr 5

(9) ELBASAN TAVA (160 GR)

DANA ETl KEMiKsiZ (ciğ) Gr 120

72(Dana eti kemiksiz pişmiş) Gr

Gr 20SOĞAN KURU

SARIMSAK Gr 0.2

KEKİK Gr 0. l
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.3

YoĞURT Gr l5
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KARABiBERTOZ

A YAĞI

KIRMIZI PUL BİBER Lt

Gr 0, A Lt
KlRMIZl

(IO)CARDAK KEBABI (220GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz nismis) Gr 72

YtjFKA BÖREKLiK Gr 60

HAVUÇ Gr l0
BEZELYE DONDURULMUŞ Gr ?

SOĞAN KURU Gr 5

PATATES Gr 20

DoMATEs Gr l0

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABİBERTOZ GR 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCİCEK YAĞI Lt 0,008

YoĞURT Gr 40

(1l) DANA KAVURMA (tto GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pismıs) Gr 11

SOĞAN KURU Gr l5
YEŞiL BiBER TAZE Gr l0
DoMATES Gr l5

HAVUÇ Gr l5

PATATES Gr 25

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.1

KEKİK Gr 0.2

KIRMIZI PUL BİBER Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr o1

AYCiÇEK YAĞI Lt 0.0l

(l2) PATLICAN KEBABI (lm GR)

DANA ETi KEMiKSİZ (çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 72

PATLICAN KEMER Gr 120

YESİL BiBER TAZE Gr E

SOĞAN KURU Gr |2

DoMATES Gr l0

DOMATES SALCASI Gr 5

SAzuMSAK Cr 0.3

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

KIRMIZI PULBiBER Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

AYcicEK YAĞl Lt 0.0l

(l3) MACAR GULAŞ (l75 GR)

DANA ETi KEMiKSİZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 72

PATATES Gr 50

DoMATEs Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMsAK Gr 0.3

SOĞAN KURU Gr l5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 5

KARABİBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCİCEK YAĞI Lt 0.008

(l4) oRMAN KEBABI (lt5 GR)

DANA ETi KEMİKSİZ (çiğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72

BEZELYE DONDURULMUS Gr l5

PATATES Gr 35

HAWc Gr l5

SOĞAN KURU Gr 10

YESiLBiBER TAZE Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

KEKiK Gr 0.2

ruZYEMEKLiK Gr 0.3

(l5) BEĞENDiLİ KEBAP (r6OGR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr |20

(Dana etı kemiksiz oismis) Gr 72

SOGAN KURU Gr l5

DOMATES SALCASI Gr l0
BiBER CARLiSTON Gr 5

PATLICAN BOSTAN Gr 60

SÜT YAzuM YAĞLI Lt 0.0l5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l0
AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.005

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

(ı6) PÜRELi TAs KEBABI (lt0 GR)

DANA ETi KEMiKSİZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 72

SOĞAN KURU Gr 20

DoMATES Gr 20

DOMATES SALCASI Gr 5

YEŞiL BIBER TAZE Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 3

Lt 0,008

KARABiBERTOZ Gr o.2

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

PATATEs Gr 60

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.0l5

(t7) BEEFSTRAGANoF (l75 GR)

DANA ETi KEMiKSiz (çiğ) Gr l20
(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 77

SOĞAN KURU Gr 20

KULTÜR MANTAR Gr 20

TURSU SALATALIK Gr 20

BUĞDAY LNU YEMEKLİK Gr 7

PATATES Gr 35

DOMATES SALÇASI Gr 5

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

(rt) TAs KEBABI (rm GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz nismis) Gr 72

SOGAN KURU Gr 20

DoMATES Gr l0

DOMATES SALCASI Gr 5

YEŞİL BİBER TAZE Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

AYCİCEK YAĞI Lt 0,008

KARABiBERTOZ Gr 0,1

PATATES Gr 50

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

(19) ABANT KEBABI (210 GR)

PATLICAN KEMER Gr l40

DANA ETİ KEMİKSİZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pismıs) Gr 72

BUĞDAY I,JNU YEMEKLiK Gr 3

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0,08

KÜLTÜR MANTAR Gr 20

KAŞARPEYNIRI Gr 20

SARIMSAK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr l5

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.03

YEŞiL BiBER TAZE Gr 5

(20) DANA HA§IiMA (t90 GR)

DANA ETİ KEMiKSIZ (ciğ) Gr |20

(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 72

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 5

KARABIBER TOZ Gr 0.1

LiMoN Ad 0,0l

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr 6

}IAwÇ Gr 25

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(2l) DANA EMf,NsE (160 GR)

DANA ETİ KEMiKSiZ (ciğ,) Gr l20
(Dana etı kemiksiz oismis) Gr

KÜLTÜR MANTAR Gr 30

SOĞAN KURU Gr 20

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 7

AYCICEK YAĞI Lt 0.005

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0,1

TURSU SALATALIK Gr l0
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(22) ET DÖNER (t40 GR)

ET DÖNER GAZIR PisMis) Gr 90

AYÇİCEK YAĞI Lt 0,0l5

PATATEs Gr 50

KöFTE YEMEKLERi Gr. GRIJP)

(23) ALİNAZiK (160)

DANA ETi KEMİKSİZ CiĞ Cr l20
(Dana eti kemiksiz pişmiş) Gr 72

SOGAN KURU Gr l5

DOMATES SALCASI Gr l0
BiBER ÇARLiSTON
PATLICAN KEMER

Gr

Gr

5

50

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr l0
AYCicEK YAĞl Lt 0.15

YoGURT Gr 40

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(1) PÜRELi RoSTo KÖFIE (I9OGR)

DANA ETi KEMiKSİZ (ciğ) Gr l00

(Pismis köfte tabakta) Gr 75

DOMATES SALCASI Gr 5

EKMEK Gr l7

Gr 0.15

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.1

KiMYON Gr 0.1

MAYDANoZ De 0.02

SUT YARIM YAĞLI Lt 0,0l5

PATATES Gr 50

SARIMSAK Gr 0,4

YE§iL BİBER TAZE Gr 5

SOĞAN KURU Gr 8

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.003

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr E

YUMURTA Adet 0.02
TUZ YEMEKLIK Gr 0,3

(2) EK§İLİ KÖFIE (1t0 GR)

DANA ETi KEMiKsiZ (tiğ) GI 80

(Pismis köfte tabakta) Gr 75

PiRNc PiLAVLIK Gr 20

SOĞAN KURU Gr 10

KARABİBERTOZ Gr o.2

KEKiK Gr 0.2

KlMYON Gr 0.2

KIRMIZI ToZ BIBER Gr 0.2

LiMoN Adet 0.0l

MAYDANoZ De 0.02

PATATES Gr 30

I{AVUc Gr l0
BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr J

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.01

YoĞURT Gr 20
YUMURTA Ad€t 0,02

(3) HAMBIIRGER (2l0 GR)

DANA ETi KEMİKSİZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr t0

sAzuMsAK Gr 0,4

TUZ YEMEKLiK Gr 0,2

KARABiBERTOZ Gr 0.2

KiMYoN Gr 0.I

YUMURTA Adet 0,02

MAYDANoZ De 0.02

EKMEK Gr l7

DoMATES Gr l5

MARUL KIVIRCİK Gr 8

AYCİCEK YAĞI Lt 0.007

KETCAP (PoRsiYoNLUK) Gr l2
MAYONEZ (PoRsiYoNLUK) Gr 9

EKMEK HAMBURGER Adet l
TURŞU KORNiŞON Gr t0

(4) MİsKf,T KÖFTE (rm GR)

DANA ETi KEMIKSiZ (çiğ) Gr l00

(Pismi§ köfte tabakta ) Gr 75

BUĞDAY IJNU YEMEKLİK Gr 5

Gr 5

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

KiMYON Gr 0,2

KlRMzI PUL BiBER Gr 0.1

EKMEK Gr l7

PATATES Gr 35

HAVUÇ Gr 25

SOGAN KURU Gr l0

sAR]MSAK Gr 0.4

MAYDANoZ De 0.02

YUMURTA Adet 0.02

AYCiCEK YAĞl Lt 0.008

(5) MANTARLI KARSARLı KÖFIE (200 GR)

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

SOĞAN KURU Gr l0
TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

EKMEK Gr 17

KiMYoN Gr 0,1

YUMURTA Adet 0,02

MAYDANoZ De o-o2

KARABiBERTOZ Gr 0.2

KASARPEYNiR Gr l5

YESiL BiBER TAZE Gr l0
DoMATEs Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 8

AYCICEK YAGI Lt 0.007

KÜLTÜR MANTAR Gr 25

PATATES Gr 40

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 4

(6) İzMİR KÖFTE (l80 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr l00

(Pismis köfte tabakta ) Gr 75

DoMATEs Gr 10

DOMATES SALÇASI Gr 5

EKMEK Gr 17

KARABiBERTOZ Gr 0.15

KİMYoN Gr 0.15

KIRMIZI TOZ BiBER Gr o.2

MAYDANoZ De 0.02

PATATES Gr 45

SOĞAN KURU Gr 10

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.01

YESİL BiBER TAZE Gr 5

YUMURTA Adet 0,02

SARIMsAK Gr 0,4

(7) IZGARA KÖFIE (150 GR)

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr ll0
(Pişmiş köfte tabakta) Gr 82

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KARABİBERTOZ Gr 0.15

EKMEK Gr l5

KiMYON Gr 0.1

(t) BoDRUM KÖrT u rzıo cnı
DANA ETİ KEMİKSiZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr
,l5

YUMURTA Adet 0.02

GALETA UNU Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(9) HAMB[JRGER KÖFIE (1610 GR)

DANA ETİ KEMiKSiZ (ciğ) Gr l00

(Pismis kofte tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr l0

SARIMSAK Gr 0.4

TUZ YEMEKLiK Gr o1

KARABiBER TOZ GR 0.2

/
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AYAiCEK YAĞI Lt 0.0l

SARIMsAK Gr 0.4

YUMURTA Adet 0.2

MAYDANOZ De 0.02

PATATES Gr 60

KURU Gr l0 Gr Gr
NANE KURU Gr 0.1

Ki},fYoN Gr 0,1

PATATES Gr 60

AYÇiCEK YAĞI Lt 0.003

YoĞURT Gr 50

DOMATES SALÇASI Gr 3

EKMEK Gr l0

YUMURTA Adet 0.02

0.02MAYDANoZ De

l0YEŞIL BiBER TAZE Gr

Gr 8DOMATES SALÇASI

AYCiCEK YAĞÜ Lt 0.007

PATATES Gr 40

EKMEK Gr |7

(l0) FIRIN KOF"TE (tm GR)

DANA ETİ KEMiKSİZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

EKMEK Gr |7

KARABiBERTOZ Gr 0.2

KiMYoN Gr n,
KIRMZI TOZ BiBER Gr 0,2

MAYDANoZ De o.o2

DoMATES Gr l5

DOMATES SALÇASI Gr 5

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr 10

ruZYEMEKLİK Gr o1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,003

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 5

YUMURTA Adet 0.02

(rl) MENGEN KÖrTE (l80 GR)

DANA ETi KEMiKSIZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

SOGAN KURU Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

EKMEK Gr l7

KİMYON Gr 0,1

KARABiBERTOZ Gr 0,2

YUMURTA Adet o.o2

MAYDANoZ De 0.02

PATLICAN KEMER Gr 50

YESİL BiBER TAZE Gr l0
DoMATES Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 4

(12) KURU KÖFIE (l50 GR)

DANA ETi KEMiKSİZ (çiğ) Cr ll0
(Pişmiş kofte tabakta) Gr 82

EKMEK Gr 15

KARABiBER TOZ Gr 0.25

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.25

KiMYoN Gr o.25

MAYDANoZ De 0,02

YUMURTA Adet 0.02

DoMATES Gr l5

SOĞAN KURU Gr 8

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.025

YEsiL BiBER TAZE Gr l5

PATATEs Gr 50

(l3) BOLU KEBABI (200 GR)

PATLICAN KEMER Gr l50

DANA ETİ KEMiKSiZ (çiğ) Gr l00

(Pişmiş kofte abakta) Gr 75

BUGDAY UNU YEMEKLIK Gr 3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.03

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABİBER TOZ Gr 0,2

EKMEK Gr 17

YUMURTA Adet 0.02

KIRMIZI PIJL BİBER Gr
^7

SARIMSAK Gr 0.3

SOĞAN KURU Gr l0
Gr l0

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

PEYNiR

(14) isLİM KÖmE (r9o GR)

DANA ETİ KEMİKSiZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

SOĞAN KURU Gr l0
EKMEK Gr l7

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KİMYON Gr 0.1

YUMURTA Adet 0.02

MAYDANoZ De 0,02

PATLICAN KEMER Gr l00

YESiL BİBER TAZE Gr l0
DoMATES Gr 20

DOMATES SALCASI Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l

BUĞDAY [JNU YEMEKLiK Gr 4

(l5) HASANPA§A KÖFTE (rEo GR)

DANA ETi KEMiKsiZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

DOMATES Gr l0
DOMATES SALCASI Gr 3

EKMEK Gr l7
KARABİBERTOZ Gr 0.2

KiMYoN Gr n,

MAYDANoZ De 0.02

SÜT YAzuM YAĞLI Lt 0.0l

PATATEs Gr 50

SOĞAN KURU Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.008

BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr 4

YUMURTA Adet 0,02

(lo SEBZELİ KÖFTE (20o GR)

DANA ETi KEMiKsiZ (ciğ) Gr l00
(Pismis köfte tabakta) Gr 75

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

DoMATEs Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.2

KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0.1

tlAVUÇ Gr l5

MAYDANoZ De 0.02

PATATEs Gr 25

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr l2

SOĞAN KURU Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0,02

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l

YUMURTA Adet 0,02

KiMYoN Gr 0,2

EKMEK Gr l7
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TAVUK YEMEKLERİ GI. GRUP)

(1) TAVUK PANE (t6o GR)

TAWK BoNFİLE DERİSİZ (ciğ) Gr l25
(Tavuk boniıle derisiz oismis) Gr EE

AYCiCEK YAĞI Lt 0.05

PATATES Gr 50

KARABİBERTOZ Gr 0,1

LtN GALETA Gr 20

YUMURTA Adet 0.2

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(2) TAVUK RoTİ (19o GR)

TAVUK (KALÇA) DENLi (çiğ) Gr t65

(Tavuk kalca derili pismis) Gr ll6
PATATEs Gr 50

DOMATES SALCASI Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.2

YEŞiL BİBER TAZE Gr l0
AYCİCEK YAĞI Lt 0,02

(3) FIRIN TA!,UK (r95 GR)

TAWK ETİ (KALCA) (Çiğ) Gr l65

(Tavuk eti kalca pismis) Gr l16

DoMATES Gr l5

DOMATES SALÇASI Gr 5

KIRMIZI PIJL BiBER Gr 0.25

PATATES Gr 50

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYcicEK YAĞl Lt 0,02

YEŞiL BiBER TAZE Gr 5

(4) KÖRİ soslu TAVUK (200 GR)

TAVUK BONFİLE DERisiZ (çiğ) Gr l25

(Tavuk bonfile derisiz pişmiş) Gr 88

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.0l

HA\.UC Gr 20

DoMATES Gr l5

YEŞİL BiBER TAZE Gr 8

Gr 0.3

PATATES Gr 30

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KARABİBERTOZ Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr 8

(5) BEŞEMAL sos. ISPANAKLI TA!,UK
SARMA (ı60 GR)

TAVUK BONFiLE DERiSiZ (çiğ) Gr 125

(Tavuk bonfile derisiz nismis) Gr 88

ISPANAK Gr 70

DOMATES SALCASI Gr 5

SOĞAN KURU Gr l2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr o,2

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 7

KIRMZI PUL BiBER Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,005

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,005

PEYNiRKAŞAR Gr 3

(6) TAVUK soTE (200 GR)

TAVUK BONFiLE DERiSiZ (çiğ) Gr |25

(Tavuk bonfile derisiz pismis) Gr 88

DOMATES SALÇASI Gr 8

HAVUÇ Gr 20

DoMATEs Gr 7

YESİL BiBER TAZE Gr 8

PATATES Gr 30

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABİBER TOZ Gr 0,1

SOĞAN KURU Gr 8

AYAİCEK YAĞI Lt 0.0l

KIRMIZI PUL BiBER Gr o.25

(7) TAVUK IIAŞI AMA (200 GR)

TAVUK (KALÇA) DERILİ (çiğ) Gr l65

(tavuk kalça derili pismis ) Gr l16

BUĞDAY IJNU YEMEKLİK Gr 4

KARABiBERTOZ Gr 0_1

LİMoN Adet 0.02

PATATES Gr 50

AYCiCEK YAĞI Lt 0,0l

t{AVUc Gr 20

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

(8) TAVUK TOPKAPI (150 GR)

TAVUK BONFiLE DERISiZ (ciğ) Gr |25

(Tavuk bonfile derisiz oismis) Gr 88

KUs üZüMü Gr l

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

BUĞDAY UNU YEMEKLİK Gr 2

SOĞAN KURU Gr l0
AYCİCEK YAĞI Lt 0.004

PiRNÇPiLAWIK Gr 20

TARCIN TOZ Gr 0.1

DOMATES SALCASI Gr 5

(9)MANTARLI KAşARLI TAVUK
FiLEMiNYoN (1E0 GR)

TAVUK BONFiLE DERISiZ (Çiğ) Gr I25

(Tavuk bonfıle derisiz oismis ) Gr 88

KÜLTÜR MANTAR Gr 40

KASAR PEYNiRi Gr 20

AYCICEK YAGI Lt 0.0l 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

KIRMIZI TOZ BIBER Gr 0.1

DOMATES SALCASI Gr 5

PATATES Gr 40

(l0) TAWK IZGARA (r45 GR)

TAVUK BONFiLE nERiSİZ (çiğ) Gr l25
(Tavuk bonfile derisiz pişmiş) Gr 88

PATATES Gr 60

KARABiBERTOZ Gr 0,25

AYAiCEK YAğ Lt 0,025

KIRMIZI ToZ BiBER Gr 0,1

(ı1) TAWK IZGARA BUT (165 GR)
TAVUK KALÇA KEMiKLi
DERlLi (ciğ) (rNciK) Gr 240

(Tavuk kalca kemikli derili oismis) Gr 16E

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

PATATEs Gr 60

KARABIBERTOZ Gr 0,2

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.025

KIRMZI TOZ BiBER Gr 0,1

(l2) TAVUK PiRzor.A (160 GR)
TAV, KALÇA DERiLi
(PiRZoLA) (çiğ) Gr l65
(Tavuk kalca denli oirzola oısmis Gr 1,16

KARABiBERTOZ Gr 0.1

KIRMIZI TOZ BiBER Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYCİCEK YAĞl Lt 0.025

PATATES Gr 50

(r4) TAVUK siNiızıı rıoo cnı

TAWK ŞNiTZEL (FIAZIR) Gr l00

AYÇIÇEK YAĞI Lt 0,05

PATATES Gr 60

(r3) TAVUK CoRDoN BLEU (160 GR)
TAVUK CORDON BLEU
(HAZIR) Gr l00

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.05

PATATES Gr 60

(I6)MANTARLI TAVUK SOTE (tE0 GR)

TAVUK BoNFiLE DENSZ (çiğ) Gr l25
(Tavuk bonfıle derisiz oismis) Gr 88

KÜLTÜRMANTAR Gr 35

DOMATES SALÇASI Gr 8

(r5) TA\.tjK NUGGET (160 GR)

TAVUKNUGGET (FI-AZIR) Gr l00

AYCiÇEK YAĞI Lt 0.05

PATATEs Gr 60

(l7) TAVUK FAJiTA (l70 GR)

TAVUK BONFiLE DERISiZ (çiğ) Gr 125

(Tavuk bonfile densiz oismis) Gr 88

SOĞAN KURU Gr 20

YEŞİL BİBER TAZE Gr l5

(1s) SEBZELi TAVUK iNCiK (230 GR)
TAVUK KALÇA DERiLi (İNCiK)
(ciğ) Gr 240

(Tavuk kalça derili incık pismis) Gr l6E

KARABİBERTOZ Gr o,2

DOMATES SALCA Gr 7
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DoMATES Gr 7

YESIL BiBER TAZE Gr 8

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

PATATES Gr 20

KARABiBERTOZ Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr 8

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0,1

KIRMIZI PUL BIBER Gr 0.2

SARlMSAK Gr o,4

DoMATEs Gr l0

LAVAs Adet 0.5

SIVIYAĞAYCiCEK Lt 0.0l

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

Gr l0 KIRMlZI BiBER l5 TUZ YEMEKLiK Gr

(2l) TAVUK DÖNER (160 GR)
TAWK YAPRAK DÖNER
(HAZIR PisMİs) Gr l00

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0^025

PATATES Gr 60

AYAiÇEK YAĞt Lt 0,0l5

BUĞDAY UNU YEMEKLIK Gr 5

PATATES Gr 25

Gr l5SOĞAN KURU

Gr l5BEZELYE DONDURULMUŞ

HAVUc Gr 20

(l9) TAWK BAGET (200 GR)

TAWK BAGET (çiğ) Gr 240

(Tavuk baget pişmiş) Gr l68

PATATES Gr 60

AYCiCEK YAĞl Lt 0.025

KARABiBERTOZ Gr 0.2

KIRMIZI TOZ BİBER Gr 0,3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

(2o) TAVUK si§ (170 GR)

TAVUK BONFİLE DERIS1Z (ciğ) Gr 125

(Tavuk bonfile derisiz nismis) Gr 88

YEsiL BiBER TAZE Gr l5
DoMATES Gr 20

PATATES Gr 50

TUZ YEMEKLiK Gr o,ı

KARABİBERTOZ Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.025

KIRMIZI TOZ BiBER Gr o,2

Gr 125TAVUK BONFiLE DENSİZ (çiğ)

88(Tavuk bonfile derisiz oismiş) Gr

0.3TUZ YEMEKLiK Gr

5DOMATES SALÇASI Gr

8SOĞAN KURU Gr

PATATES Gr l5

BEZELYE DONDURIJLMUS Gr
,l5

KABAK SAKIZ Gr l5

KARABİBER TOZ Gr 0.2

AYCİCEK YAĞI Lt 0,0l

HAWÇ Gr l5

YESIL BiBER TAZE Gr 8

DOMATES Gr 8

KIRMIZI PUL BİBER Gr 0,1

(23) TAVUKLU YUFKA KEBABI (220 GR)

TAVUK BONFiLE DERISiZ (ciğ) Gr |25

(Tavuk bonfile derisiz oismis) Gr EE

Y[JFKA BÖREKLiK Gr 70

I{AVUC Gr 15

BEZELYE DONDURULMUS Gr l5

PATATES Gr 20

DoMATES Gr 5

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYÇiCEK YAĞI Lt 0.0l5

(24) BEŞEMAL sosl-u KAŞARLI TAVUK
SARMA (l50 GR)

TAVUK BoNFiLE DERİSiZ (ciğ) Gr |25

(Tavuk bonfile derisiz oismıs) Gr 8E

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr
^7

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 8

PUL BiBER Gr 0.t

AYCİÇEK YAGI Lt 0.006

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.006

KAŞAR PEYNiRi Gr l0

(25) TAVUK KADINBUDU KÖFIE (160 GR)

Gr l00

AYCiCEK YAĞI Lt 0,05

PATATES Gr 60

TAVUK KADINBUDU

BALIKLAR (lI. GRUP)

(26) ÇITIR TAWK (175 GR)

TAVUK ETİ BONF1LE Gr |25

(Tavuk eti pismis) Gr E8

AYCİCEK YAĞI Lt 0.05

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

KARABİBERTOZ Gr 0.1

KiMYON Gr 0.1

KEKiK Gr 0.1

GALETA UNU Gr 30

SOGAN KURU Gr 0.003

sAzuMsAK Gr 0.3

PATATES Gr 60

(27) PiLİÇ KAVURMA (l90 GR)

TAVUK BoNFiLE DENSiZ Gr l25

TABAKTA PiSMİS TAWK Gr 88

DOMATES SALCASI Gr 2

HAVUc Gr 20

DoMATEs Gr l5

YESiL BİBER TAZE Gr 8

PATATES Gr 20

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr nr§

KURU SOĞAN Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lt 0,05

KIRMIZI PUL BiBER Gr o,25

(r) PALAMUT TAVA (160 GR)

PALAMUT (ciğ) Gr l40

(Palamut pişmiş) Gr 98

TUZ YEMEKLİK Gr fl,,

KARABiBER TOZ Gr 0,1

RoKA De 0.1

LIMoN Adet n7

(2) FIRINDA PALAMUT (160 GR)

PALAMUT (çiğ) Gr l40

(Palamut oismis) Gr 98

LiMoN Adet 0,2

MAYDANoZ De 0.1

RoKA De 0.t

SOĞAN KURU Gr 20

(3) MEZGIT PANE (150 GR)

MEZGiT PANE HAZIR (ciğ) Gr l00

75(Mezgit pane hazır pismiş) Gr

AYAİAEK YAĞI Lt 0,0l5

RoKA De 0.1

SOGAN KURU Gr l5

LiMoN t.r, Adet 0.2
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PATATES Gr 50

AYCiCEK YAĞI Lt 0.02

BUĞDAY LNU YEMEKLİK Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr

PATATEs Gr 50

SOĞAN KURU l5 Lt

HİNDİGI. GRUP)

sEBzE YEMEKLERİ-KURUBAKLAGİLLER (II. GRUP)

(2) ETLİ KARISIK DoLMA (240 GR)

DOLMA BiBER Gr 35

KABAK SAKIZ Gr 50

DANA ETi KEMiKsiZ (ciğ) Gr 40

PiRiNc PiLAWIK Gr )n

DoMATEs Gr 7

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr o,)

DERE oTU De 0.02

NANE KURU Gr o,)

MAYDANoZ De 0.02

TUZ YEMEKLİK Gr o1

AYcicEK YAĞl Lt 0.00l

YoĞtIRT Gr 50

SOĞAN KURU Gr l0

(s)KARNIYARIK (200 GR)

PATLICAN KEMER Gr 220

DANA ETİ KEMiKSiZ (ciğ) Gr 40

(Dana eti kemiksız oismis) Gr 24

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

DoMATES Gr l5

DOMATES SALCASi Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.2

K|RMIZI PUL BİBER Gr 0.1

sARIMSAK Gr 0.2

SOĞAN KURU Gr 20

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

AYCİCEK YAĞI Lt 0.03

YESiL BIBER TAZE Gr l0

(8) PATLICAN MUSAKKA (200 GR)
PATLICAN KEMER Gr 22o

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 24

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

DoMATES Gr l5

Gr

PATATES Gr 50

(4) FrRINDA USKUMRU (l60GR)

USKUMRU Gr l40

USKUMRU PİSMiS Gr 98

LİMoN Ad 0.2

MAYDANoZ De 0.1

RoKA De 0,1

KURU SOĞAN Gr 20

AYCiCEK YAĞI Lİ 0,005

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

PATATES Gr 50

(1) HiNDi KÜLBASTI (l45 GR)
HINDi KÜLBASTI (HAZIR
SOSLANMIS) (çiğ) Gr l25

(Hindi kUlbastı soslanmış pişmiş) Gr 87

AYÇiCEK YAĞI Lt 0,0l

PATATES Gr 60

(2) HiNDİ TANDIR (160 GR)

HINDi (ciğ) Gr l25

(Hindi pismis) Gr 87

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABIBER TOZ Gr 0.3

YESiL BiBER TAZE Gr 4

KIRMIZ| BiBERTAZE Gr 5

SOĞAN KURU Gr 4

HAVUÇ Gr l0
PATATES Gr 25

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 4

DoMATEs Gr 5

(I)ETLi BİBER DOLMA (240 GR)

DOLMA BiBER Gr 75

DANA ETİ KEMiKSİZ (ciğ) Gr 40

PİRINC PiLAWIK Gr 25

DoMATEs Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.25

NANE KURU Gr 0.3

MAYDANoZ De 0.02

SARIMsAK Gr 0.2

SOĞAN KURU Gr l0

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.002

YoĞURT Gr 50

Gr l0

(3) PATATES MUSAKKA (200 GR)

PATATES Gr l50

DANA ETi KEMiKSiZ (ciğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 24

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 3

DoMATES Gr 20

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.1

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr l0
AYCİCEK YAĞI Lt 0.006

YESiL BİBER TAZE Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(4)f,TLİ KABAK DOLMA (240 GR)

SAKIZ KABAğ Gr l00

DANA ETi KEMIKSiZ (ciğ) Gr 40

PiRiNc PiLAVLIK Gr 20

DoMATEs Gr l0

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABİBERTOZ Gr 0.2

DEREOTU De 0.02

MAYDANoZ De 0,02

SARIMsAK Gr 0,2

SOĞAN KURU Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

AYCICEK YAGI Lt 0.007

YoĞIJRT Gr 50

(6)ETLİ YAPRAK SARMA (200 GR)

ASMAYAPMK Gr 70

DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ) Gr 40

PiRiNc PiLAVLIK Gr 20

AYCICEK YAĞI Lt 0.006

DoMATES Gr 20

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABİBERTOZ Gr 0,2

SOĞAN KURU Gr 5

DEREoTU De 0,02

TUZ YEMEKLİK Gr 0,2

YoĞURT Gr 50

(7) TAVUKLU SANDAL sEFAsI (l60
GR)

KABAK SAKIZ Gr ll0
SOĞAN KURU Gr 5

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr 5

PATATEs Gr 5

HAVUc Gr 5

(9) ISPANAK YEMEĞİ (2l0 GR)
275ISPANAK Gr

YoĞURT Gr 50

0.006AYÇiÇEK YAĞI Lt

PiRiNÇ PİLAVLIK Gr 5

DOMATESİ§ALCASI Gr 5
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DOMATES SALCASI Gr t

TAVUK FiLETo (tiğ) Gr 40

Gr 28(Tavuk fileto pişmiş)

Lt 0.006AYÇİÇEK YAĞI

TUZ YEMEKLiK Gr 0,2

Gr 0.1KARABiBERTOZ

KARABİBERTOZ Gr 0.2

KIRMIZI PUL BiBER Gr o,2

SOĞAN KURU Gr l0
TUZ YEMEKLİK Gr o,2

AYCiCEK YAĞI Lt 0.03

YESiL BiBER TAZE Gr 10

Gr 5 KARABiBERTOZ
SOĞAN KURU Gr ,ro

TUZ YEMEKLİK Gr o.2

(l0) TAZE FASULYE (20o GR)

TAZE FASULYE Gr l50

AYCICEK YAGI Lt 0.006

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr J

YESİL BİBER TAZE Gr 5

DoMATEs Gr l5

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.1

KIRIMIZI PUL BiBER Gr 0,1

SOĞAN KURU Gr l0

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(ll) BEZELYE YEMEĞİ (200 GR)

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr 150

AYÇİAEK YAĞI Lt 0,006

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

IrAVUÇ Gr 20

PATATES Gr 25

YEŞİL BiBER TAZE Gr 5

DoMATES Gr l0

DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr o,2

KIRMIZI PIJL BİBER Gr 0.2

SOGAN KURU Gr l0

(l2) PATATES YEMEĞi (200 GR)

PATATES Gr l50

SAzuMSAK Gr 0.2

BiBER CARLisToN Gr 7

SOĞAN KURU Gr 20

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.006

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBER TOZ Gr 0.1

DoMATES Gr l0
DOMATES SALÇASI Gr 7

NOHUTYf,,MEĞİ BAMYA Yf,MEĞİ
0.3Gr 90 l l *or* Gr l ruz yEvgxı-ir90 GrKURU FASULYE

Gr 40 l I ,o*o ETi KEMiKsiz (çiğ) Gr l rınvızı pul BiBER40 Gr 0,1DANA ETi KEMiKSiZ (çiğ)

Gr 24 l l (D*a.t, l..-iksiz oismis) Gr l saı*ayerooNouRuLMuS)24 Gr ll0(Dana eti kemiksiz pişmiş)

Gr ı5 l lsoCnNrunu Gr 15 l noır,ıerns sALcAsI Gr 5SOĞAN KURU

Lt 0.006 l lAycicEKyAĞI Lt 0.006 l l zıoo ıivoN suyu Lt o,o2AYÇİÇEK YAĞI
0.003YESİL BiBER TAZE Gr ı0 l lvnsiı-sisgRTAzE Gr l0 l ayciçrr yaĞı Lt

Gr l0DoMATEs Gr ı0 l l ,ororrs Gr l0 l runu soĞaN
Gr 5 l lxannsisERToz Gr 0.1DOMATES SALCASI Gr 5 l lDoMATEssALçAsI

BUĞDAY LJNU YEMEKLİK Gr 3 l l BuĞDAyuNuyEMEKLiK Gr 3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3 l l «ınvızı puı- BiBER Gr 0.2

KIRMIZI PUL BIBER Gr o.2 l |ruryEMEKLiK Gr 0.3

(16) MEVSİM TirnıÜsÜ (200 GR)

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

PATATES (DERIN YAGDA
KzARAcAK) Gr 35

TAZE
FAsULYE(DONDURULMUS) Gr 35

Gr 30
PATLICAN (DERN YAĞDA
KIZARACAK) Gr 30

KURU SOĞAN Cr l0
DoMATES Gr 20

DOMATES SALÇASI Gr 4

AYCiCEK YAĞI Lt 0.06

YEsiL BiBER Gr 5

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr 2

KARABiBERTOZ Gr 0.2

TAZE KABAK

(l7) YEŞiL MERCiMEK Yf,Mf,,Ği
(200 GR)

KiMYoN Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr |.25

YESiL MERCİMEK Gr 60

DOMATES SALÇASI Gr 7

KURU SOĞAN Gr l0
AYCiCEK YAĞI Lt 0.006

KIRM1ZI ToZ BiBER Gr 0,t

DoMATES Gr l0
YESiL BiBER Gr 10

KARABiBER TOZ Gr 0.1

(l8) KARJ§IK KIZARTMA (l70 GR)

KABAK SAKIZ Gr 40

PATATES Gr 40

PATLICAN KEMER Gr 40

HAVUÇ Gr 40

AYCiCEKYAĞI Lt 0.05

DoMATES Gr l0
YEŞiLBiBER TAZE Gr l0
YoGURT Gr 50

(l9) KARNABAHAR PANE (180GR)

KARNABA}IAR Gr 120

BUĞDAY IJNU YEMEKLiK Gr 15

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,7

YUMURTA Ad o5

KARABiBERTOZ Gr o)
KIRMIZI PUL BİBER Gr 0,2

TUZ YEMEKLİK Gr 0.2

AYCiCEK YAĞI Lt 0,05

YoĞURT Gr 50

(20) ETLİ LAHANA SARMA (2mGR)

LAHANA Gr 70

DANA ETi KEMİKSZ Gr 40

PiRINC PİLAVLIK Gr 20

AYCICEK YAGI Lt 0.006

YoĞURT Gr 50

DOMATES SALÇASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0,2

KURU SOĞAN Gr 5

DERE oTU De 0,02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

ü
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(1) TEL şEHRİYELi PiRiNc PİI-AVI (l70 GR)

PİRİNC PILAWIK Gr 70

TEL SEHRiYE Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr a

AYCİCEK YAĞI Lt 0,008

(7) ARPA ŞEHRiYE Pir-AvI (l70 GR)

ARPA ŞEHRIYE Gr 70

TEREYAĞYEMEKLİK Gr 3

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.007

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(l0) MEYIiANE PİL\VI (ı70 GR)

BULGUR PiLAVLIK Gr 70

DoMATES Gr l5

SOĞAN KURU Gr 8

YESİL BiBER TAZE Gr 3

DOMATES SALÇASI Gr 4

KIRMIZI BiBER(KAPYA) Gr 5

NANEKURU Gr 0,3

PATLICAN KEMER Gr 25

AYCICEK YAGI Lt 0,008

KIRMIZI PIJL BiBER Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

(13) ÖZBEK PiI-AvI (170 GR)

PiRlNc PİLAVLIK Gr 7o

DANA ETi KEMİKSiZ (ciğ) Gr l0
(Dana eti kemiksiz oismis) Gr 6

HAWc Gr 8

AYCiCEK YAĞI Lİ 0.007

TEREYAĞYEMEKLİK Gr 3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr o.2

TARCIN Gr 0.I

YENiBAHAR Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr 8

PİI-AVLAR (III. GRUP)

MAKARNALAR(III. GRUP)

(2) ERI§Tf, (t50 GR)

ERiSTE Gr 75

AYCİCEK YAĞI Lt 0.005

TEREYAĞYEMEKLiK Gr a

TUZ YEMEKLiK Crr 0.3

(3) ARPA şEHRİYELİ PİRiNÇ PİLAVI (t70
GR)

PiRiNC PiLAVLIK Gr 70

ARPA SEHNYE Gr l0
TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

TEREYAG YEMEKLIK Gr 2

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.00E

(6) sEBzELi PiRiNc PİI-AVI (170 GR)

PiRINÇ PiLAVLIK Gr 70

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

HAVUÇ Gr l0

BEZELYE DONDURULMUŞ Gr l0
TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.008

(9) SADE PİRiNc PiI-AvI (l70 GR)

PiRlNC PiLAVLIK Gr 70

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 2

AYCICEK YAGI Lt 0.008

TUZ YEMEKLİK Gr oj

(12) BUHARA PİLAVI (l70 GR)

PiRNc PiLAVLIK Gr 70

BADEM FILE Gr 2

HAvUÇ Gr 5

TEREYAG YEMEKLIK Gr 3

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.007

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

ü

(2) MISIRLI PiRiNc Pİ["A,V (ı70 GR)

PİRINÇ PiLAVLIK Gr ?0

MISIRKONSERVE Gr 7

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

TEREYAĞYEMEKLiK Gr 2

AYCiAEK YAĞI Lt 0,008

(4) PASA PİLAVI (ı70 GR)

PIRINC PiLAWIK Gr 7o

DANA ETİ KEMİKSİZ (çiğ) Gr l0
(Dana eti kemıksiz pismis) Gr 6

AYcicEK YAĞt Lt 0.008

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

TEREYAĞYEMEKLİK Gr 2

(s) KUsKUs PİLAVI (r70 GR)

KUSKUS Gr 70

AYÇIÇEK YAĞI Lt 0.008

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0,1

YESiL BiBER TAZE Gr l0
SOĞAN KURU Gr l0

(6) NOHUTLU PiRİNC PİI-AV (170 GR)

PİRINC PiLAWIK GI 7o

AYCİCEK YAĞI Lt 0.00E

TEREYAĞYEMEKLiK GI 2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

NoHUT Gr l5

(1r) BULGUR Pir-avı rızo Gnı
BULGUR PiLAVLlK Gr 70

SOĞAN KURU Gr 8

DOMATES SALCASI Gr 5

YEŞiL BiBER TAZE Gr 6

NANEKURU Gr 0.3

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

KARABiBERTOZ Gr 0,1

KIRMIZI PUL BİBER Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,007

(ı4) MENGEN PİI-AVI (ı70 GR)

PiRrNc PiLAWIK Gr 7o

TEREYAĞYEMEKLiK Gr 2

AYCiCEK YAĞI Lt 0,007

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

LİMoN Adet 0.0 t

ToZ SEKER Gr 0.1

DANA ETi KEMİKsz (ciğ) Gr l0
(Dana eti kemiksiz pismıs) Gr 6

KÜLTÜR MANTAR Gr 5

(l5) şEHRiYELi nuı,cun piı,ıvı
(t70 GR)

BULGUR PiLAVLIK Gr 70

SOĞAN KURU Gr 8

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

KARABiBERTOZ Gr 0.1

AYcicEK YAĞl Lt 0.006

SEHzuYE ARPA Gr l0

(1) SADE MAKARNA (150 GR)

MAKARNA (Bureu) Gr 75

AYC]CEK YAĞI Lt 0.005

KARABiBERTOZ Gr 0.2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.3

(3) PEYNiRLİ MAKARNA (BoNcUK) (165
GR)

MAKARNA(BONCUK) Gr 75

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.005

PEYNiR BEYAZ Gr l5

KARABİBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3
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(4) BoLoNEZ soSLU MAKARNA (l80 GR)

MAKARNA (SPAGETTİ) Gr 75

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr 0.1

SAzuMSAK Gr 0.3

DANA ETi KEMiKsiZ (çiğ) Gr 25

(Dana eti kemiksiz oismis) Gr t5

TUZ YEMEKLiK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr 5

DoMATES Gr 5

YESiL BiBER TAZE Gr 5

(s) NAPoLiTf,N sosl,u MAKARNA
(SPAGI,TTb (l70 GR)

MAKARNA (SPAGETTi) Gr 75

AYCİCEK YAĞI Lt 0.005

SARIMSAK Gr 0.3

DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0,3

SOĞAN KURU Gr 5

DoMATEs Gr 5

YEŞiL BiBER TAZE Gr 5

(6) MANTI (l70 GR)

MANTI HAZIR(DoNUK)
(DANA ETLi) Gr 75

AYCiCEK YAĞl Lt 0.006

NANE KURU Gr 0.3

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

KIRMIZI PUL BiBER Gr 0.1

YoĞURT Gr 50

(7) FIRIN MAKARNA (l70 GR)

MAKARNA (FlzuN) Gr 75

BUĞDAY[JNU YEMEKLİK Gr l5

TUZ YEMEKLİK Gr 0.3

MAYDANoZ De 0.02

PEYNİR BEYAZ Gr 25

Gr l0

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0_02

YUMURTA Adet 0.02

KARABIBERTOZ Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l5

(E) YoĞURTLU MAKARNA (r70 GR)

MAKARNA (KELEBEK) Gr 75

YoGURT Gr 15

LİMoN Ad 0.002

AYCiCEK YAĞI Lt 0.004

TUZ YEMEKLIK Gr 0.3

NANE KURU Gr 0.1

KARABiBERTOZ Gr 0.1

PEYNİR TAZF,

BÖREKLER(III. GRtrP)

(1) ISPANAKLI TEPsi BÖREĞİ (l30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.0l5

AYÇiCEK YAĞI Lt 0.007

YUMURTA Adet 0.03

SOĞAN KURU Gr l0

ISPANAK Gr 90

TUZ YEMEKLİK Gr 0,1

KARABiBERTOZ Gr 0.2

(2) KIYMALI TEPSİ BÖREĞi (t30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.02

DANA ETi KEMIKSİZ (ciğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz pismis) Gr 24

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(3) PATATESLİ TEPSİ BÖREĞİ rııo cn)
YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YAPJM YAĞLI Lt 0.05

AYCICEK YAGI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr 7

KARABiBERTOZ Gr 0,3

TUZ YEMEKLiK Gr o.2

(4) KoL BÖREĞİ xıyıl,{ıı (r30 GR)

YIJFKA BÖREKLİK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SUT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYcicEK YAĞl Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

DANA ETi KEMıKSİZ (ciğ) Gr 40

(Dana eti kemiksiz nismis) Gr 24

SOĞAN KURU Gr l0

KARABİBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(5) KoL BÖREĞi PATATESLi (t30 GR)

YUFKA BÖREKLIK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PATATES Gr 50

SOĞAN KURU Gr l0

KARABiBERTOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

(6) KoL BÖREĞi ISPANAKLI (l30 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SUT YARIM YAGLI Lt 0.05

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0^007

MAYDANoZ De 0.0l

ISPANAK Gr 90

SOĞAN KURU Gr l0
KARABiBER TOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

(7) GÜL BÖREĞİ PATATESLİ (r30 GR)

YIJFKA BÖREKLİK Cr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYÇicEK YAĞl Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.01

SOGAN KURU Gr l0

(t) GÜL BÖREĞİ ISPANAKLI (13o GR)

YUFKA BÖREKLİK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YAPJM YAĞLI Lt 0.05

AYCiCEKYAĞI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

lSPANAK Gr 90

(9) GüL BöREĞi PEYNiRLİ (130 GR)

YUFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYCiCEK YAĞI Lt 0,007

MAYDANoZ De 0,0l

40PEYNiR BEYAZ Gr
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SOĞAN KURU Gr l0
KARABiBER TOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

PATATEs Gr

(l) PATATES KRoKET (E0 GR)

PATATES KROKET (HAZIR) Gr 80

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.04

(4) PARMAK PATATES (t0 GR)

PARMAK PATATES Gr 80

AYCiCEK YAĞI Lt 0.04

(4) z.Y. BİBER DoLMA (t00 GR)

DoLMA BiBER Gr 35

PiRINC PİLAVLIK Gr 30

SOĞAN KURU Gr l0
DoMATES Gr 30

ZEYTINYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

50 SOĞAN KURU

(l1) KALEM BÖREĞi (l30 GR)

KALEM BÖREĞi ( FiAZIR ) Gr l30

APERATİFLER (III.GRUP)

(2) ELMA DİLİM PATATES (80
GR)

ELMA DİLiM PATATES Gr 80

AYCiCEK YAĞI Lt 0.04

ZEYTiNYAĞLILAR (IV. GRUP)

(5) Z.Y. İMAM BAYILDI (ı40 GR)

PATLICAN KEMER Gr l20

SOĞAN KURU Gr 25

DoMATES Gr l5

YESiL BİBER TAZE Gr l0
DOMATES SALCASI Gr 5

KARABiBERTOZ Gr

(12) sU BÖREĞi (ııo cnı
sU BöREĞi ( HAZIR ) Gr l30

(3) SoĞAN IiALKASI (80 GR)

soĞAN I{ALKASI ([IAZIR) Gr 80

AYCİCEK YAĞI Lt 0,04

c

KARABİBERTOZ Gr 0,1

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr l

(l0) Pf,,Y|{iRLi TEPsi BÖREĞİ (130 GR)

YIJFKA BÖREKLiK Gr 75

YUMURTA Adet 0,03

SUT YARIM YAGLI Lt 0,05

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PEYNiR BEYAZ Gr 40

KARABiBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(l3) PEYNiRLİ ııiı-rÖy BÖREK (ı30 GR)

MİLFöY Gr 100

MAYDANoZ De 0.03

AYÇiÇEK YAĞI Ll 0.003

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

YUMURTA Adet 0.03

PEYNiRBEYAZ Gr 4o

(l4) KoL BÖREĞi PEYNiRLi (t30 GR)

YUFKA BÖREKLİK Gr 75

YUMURTA Adet 0.03

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.05

AYCiCEK YAĞI Lt 0.007

MAYDANoZ De 0.0l

PEYNiR BEYAZ Gr 40

KARABİBERTOZ Gr 0.t

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

(1) FASULYE PiYAzI (ıı0 GR)

KURU FASULYE Gr 40

LiMoN Adet 0.02

SiRKEüZUM Lt 0.002

MAYDANoZ De 0.02

KIRMIZI PUL BİBER Gr 0.1

SOĞAN KURU Gr l0
TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

ZEYTINYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

YESiL BiBER TAZE Gr 5

(2) z.Y. BARBUNYA PiLAKi (r20 GR)

KURU BARBUNYA FASULYESi Gr 35

DOMATES SALCASI Gr 8

HAVUc Gr 7

PATATEs Gr l0
SOĞAN KURU Gr 7

LiMoN Adet 0.02

MAYDANoZ De 0.02

ZEYTINYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

SARIMSAK Gr 0,2

ToZ ŞEKER Gr 0,5

KIRMIZI PUL BİBER Gr n)
TUZ YEMEKLİK Gr 0,1

(3) Z. Y FASULYE PİLAKİ (t20 GR)

KURU FASULYE PiLAKiLiK Gr 35

DOMATES SALCASI Gr 5

t{AVUc Gr l0
SOĞAN KURU Gr 8

DoMATES Gr 8

YESiL BiBER TAZE Gr 5

LiMoN Adet 0,2

MAYDANoZ De 0.02

SARIMsAK Gr ^a
TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

ZEYTINYAĞI YEMEKLiK Lt 0,007

(6) Z.Y. PIRASA (1t0 GR)
7oPIRASA Gr

5PİRINÇ PiLAWIK Gr

DoMATES Gr 8

8SOGAN KURU Gr

Gr 9lIAVUÇ
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KARABİBER TOZ Gr 0,1

NANEKURU Gr 0.2

DEREoTU De 0.02

MAYDANoZ De 0,02

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

LiMoN SARIMsAK

MAYDANoZ De 0.02

ZEYTİNYAĞI YEMEKLİK Lt 0.007

ToZ ŞEKER Gr 0.5

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

KARABiBERTOZ Gr 0.1

LiMoN Adet 0,02

ToZ ŞEKER Gr 0.5

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

YEMEKLiK Lt

(7\Z.Y.TAZE FASULYE (l20 GR)

TAZE FASIJLYE Gr 80

SOĞAN KURU Gr l0

DoMATEs Gr 15

ToZ ŞEKER Gr 0,5

LİMoN Adet 0,02

MAYDANoZ De 0,02

sARIMSAK Gr 0,2

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

ZEYTINYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

(s) z.Y. BRÜKSEL I-AHANA (l10 GR)

BRÜKSEL LAHANA Gr 70

DoMATES Gr l0
SOĞAN KURU Gr 5

ToZ ŞEKER Gr 0.5

LiMoN Adet 0,02

HAVUÇ Gr l0
ZEYTiNYAĞI YEMEKLiK Lt 0,007

TUZ YEMEKLİK Gr 0_1

KARABİBERTOZ Gr 0,1

(9) z. Y sosl-u PATLICAN (l50 GR)

PATLICAN KEMER Gr l50

SOĞAN KURU Gr 25

DoMATEs Gr 40

YEŞiL BİBER TAZE Gr 30

DOMATES SALÇASI Gr 5

SARIMSAK Gr 0.2

MAYDANoZ De 0.02

ZEYTiNYAĞI YEMEKLiK Lt 0.007

ToZ ŞEKER Gr 0.5

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

KARABiBER TOZ Gr 0.1

(l0) ZEYTiNYAĞı,ı nnoror-İ
(l20 GR)

BRoKoLi Gr 60

DoMATEs Gr l0

SOGAN KURU Gr l0
HAVUÇ Gr l0
ZEYTİNYAĞI YEMEKLİK Lt 0.007

TUZ YEMEKLiK Gr 0.,l

KARABiBERTOZ Gr 0.1

ToZ SEKER Gr 0.5

SAI-ATALAR (IV. GRUP)

(1) CoBAN SALATA (90 GR)

DoMATES Gr 40

SALATALIK Gr 30

MAYDANoZ De 0,04

SOĞAN YESİL De 0,02

TUZ YEMEKLiK Gr 0,t

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

YEŞİL BIBER TAZE Gr E

(2) DoMATES sAı"ATAsl (90 GR)

DoMATES Gr 80

MAYDANoZ De 0.02

SOĞAN KURU Gr 5

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

AYCICEK YAGI Lt 0,003

YEsiL BiBER TAZE Gr 3

(3) §EFİN SALATASI (90 GR)

KIVIRCIKMARUL Gr 40

tlAVUC Gr 20

KIRMIZI LAHANA Gr 7

MISIRKONSERVE Gr l0
ZEYTiN SiYAH Gr 5

TURSU KORNİŞON Gr 5

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.003

(4) KIVIRCIK MARUL SALATASI (90GR)

HAVUC Gr 30

MARUL KIVIRCIK Gr 50

SOĞAN YESİL De 0.02

TUZ YEMEKLİK Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

ZEYTIN SiYAH Gr J

($ MEvsiM SALATA (90 GR)

HAVUC Gr 25

KIVIRVIKMARUL Gr 30

KIRMIZI LAI{ANA Gr 30

MAYDANoZ De 0.o2

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

AYCİCEK YAĞI Lt 0.003

ZEYTiN SİYAH Gr 3

(6) PATATES sALATAst (90 GR)

PATATES Gr 70

DoMATEs Gr 8

YEŞiL BiBERTAZE Gr 8

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

MAYDANoZ De 0,02

LiMoN Adet 0.02

AYÇİÇEK YAĞI Lt 0.003

sALATAsI
SALATALIK Gr 90 l l oovarps Gr 90 l Havuc Gr 90

AYCİCEK YAĞI Lt 0.003 l IAycicEKyAĞ] Lt 0,003 l Iruzygııerı-ix Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr o.ı l l,urrrnır*ri* Gr ;]_l Lt 0,003
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(l0) HAVUÇ TARAToR (m GR)

ttAWÇ Gr 40

YoGURT Gr 50

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

KARABİBERTOZ Gr 0,1

AYCiCEKYAĞI Lt 0.003

(rr) ISPANAK TARATOR (9o GR)

ISPANAK Gr 80

YoĞURT Gr 50

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

KARABiBERTOZ Gr 0.1

AYCICEK YAGI Lt 0.003

(20) HAYDARi (90 GR)

YoĞURT Gr 90

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

DEREOTU De 0.02

NANE KURU Gr 0.3

AYCiCEK YAĞI Lt 0.005

23) BRoKoLi SALATASI
(90GR)

BRoKoLl Gr 60

HAVUc Gr 30

MAYDANoZ DE 0.02

DERE oTU DE 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

(l2) CACIK (90 GR)

SALATALIK Gr 30

YoĞURT Gr 60

NANE KURU Gr 0.4

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

(2l) GÖBEK MARIIL SALATA (90 GR)

GÖBEK MARUL Gr 50

HAVUC Gr 30

MAYDANoZ De 0.02

LİMoN Adet 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

AYCICEK YAGi Lt 0.005

(ı3) ÇİĞ KÖFTE (ETsİz) (12o GR)

KÖFTELİK BULGUR Gr 50

DOMATES SALCASI Gr 7

BiBER SALÇASI Gr 7

iSoT Gr 0.2

KARABiBERTOZ Gr 0,1

KİMYoN Gr 0,1

AYCiCEK YAĞI Gr 0.005

LiMoN Ad 0.1

NAR EKsisi Gr 5

DoMATEs Gr l0

SoĞAN Gr 5

SARIMSAK Gr 0,2

MARUL Gr 25

TUZ Gr 0.2

(l4) KISIR (90 GR)

KÖFTELİK INCE BULGUR Gr 40

DOMATES SALÇASI Gr 5

AYciÇEK YAĞl Lt 0,003

YEŞİL BiBER TAZE Gr J

DoMATES Gr 2

TUZ YEMEKLiK Gr 0,1

KARABİBER TOZ Gr 0.1

KIRMZI PUL BİBER Gr 0.3

MAYDANoZ De 0.02

soĞAN YEŞiL De 0,02

LiMoN Adet 0.2

(l5) KARIŞIK SALATA (90 GR)

DoMATEs Gr 20

SALATALIK Gr 15

MAYDANoZ De 0.03

SoĞAN YEŞiL De 0.02

TUZ YEMEKLiK Gr 0.1

AYCiCEK YAĞI Lt 0,003

YE§iL BiBER TAZE Gr 3

HAwÇ Gr 20

KIVIRCIKMARUL Gr 20

LAHANAKIRMIZI Gr 3

(16) PEMBE SULTAN (90 GR)

KIRMIZ] PANCAR Gr 40

YoĞURT Gr 50

SARIMSAK Gr 0.1

TUZ YEMEKLiK Gr
^1

(rD KIRl}ilzI LAHANA sAl-ATAsI (90 GR )

LAHANA KIRMZI Gr 90

SiRKE ÜZÜM Lt 0,015

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

%l00 LİMoN SUYU Lt 0.004

AYCICEK YAGI Lt 0.003

(rt) DOMATES SALATALIK sÖĞÜŞ (so cn)
DoMATEs Gr 45

SALATALIK Gr 45

TUZ YEMEKLİK Gr 0.02

AYCiCEK YAĞI Lt 0.004

(l9) YoĞIJRTLU BEYAZ I-AİIANA (90 GR)

BEYAZ LAHANA Gr 35

YoĞURT Gr 40

tIAVUÇ Gr l5

KAMBiBERTOZ Gr 0.05

TUZ YEMEKLiK Gr 0.2

AYÇiÇEK YAĞI Lt 0.005

(2z)ACILI EZME (r00 GR)

SOĞAN KURU Gr 55

SiVRi BiBER TAZE Gr 20

DoMATES Gr JJ

SARIMSAK Gr 0.2

MAYDANoZ De 0.0l
DOMATES SALCASI Gr 4

BİBER SALÇASI Gr 4

KIRMIZI PUL BİBER Gr 0,7

NAR EKŞİSİ Gr 0.5

KARABİBERTOZ Gr 0.1

TUZ YEMEKLİK Gr 0.2

AYCiCEK YAĞI Lt 0.003

MISIRLI sALATASI
FtAVUÇ Gr 80 l repısıx runsu (t{AzIR) Gr 90

TUZ Gr 0,1

MIsIR Gr l0
AYCİCEK YAĞI Lt 0.003
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(l) sÜTI-Ac (1o0 GR)

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,1

ToZ ŞEKER Gr 21

PiRNÇ PİLAWIK Gr 3

NiSASTA MISIR Gr 6

VANiLYA ToZ Gr 0.1

YtJMURTA Adet 0,04

(2) FIRIN SÜTI-AC (l00 GR)

SÜT YAzuM YAĞLI Lt 0.1

ToZ ŞEKER Gr 2l

PiRINÇ PİLAVLIK Gr 6

VANiLYA ToZ Gr 0.1

NiSASTA MISIR Gr l0

YIJMURTA Adet 0.04

(7) KABAK TATLISI (100 GR)

BAL KABAGI Gr l00

ToZ ŞEKER Gr 20

cEViZ iÇi Gr 7

(l0) CEViZLİ BAKLAVA HAZIR (r00 GR)

CEViZLİ BAKLAVA HAZIR Gr l00

(r3) CEViZLİ TEL KADAYIF IlAzIR (l00 GR)

TEL KADAYIF HAZIR Gr 100

TATLII-AR (IV. GRUP)

(E) TAHiN HELVASI (E0 GR)

TAHiN HELVASI GAZIR) Gf 80

(1l) REVANİ IIAZIR (9o GR)

REVANi F|AZIR Gr 40

sEKER Gr 25

(l4) KEMALPASA TATLISI IIAZIR (80 GR)

KEMALPAŞA ttAZIR (4 ADET) GR l2

ŞEKER GR 25

(9) PUDING (l00 GR)

PUDNGHAZIR Gr 25

ToZ SEKER Gr 20

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,1

(l2) SEKERPARE HAZIR (90 GR)

SEKERPARE HAZIR (2 ADET) Gr 40

SEKER Gr 25

(l$ CEvİZLi SÖBİYET HAZIR (l00 GR)

CEv|ZLl SÖBiYET HAZIR Gr l00

(l8) TRİLECE (l00 GR)

YUMURTA Adet 0.4

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l9

KABARTMA TOZU Gr 0,08

VANiLYA ToZ Gr 0,08

SÜT YARIM YAĞLÜ Lt 0,05

ToZ ŞEKER Gr 8,5

SIVI KREMA Gr JJ

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr l

(2r) KAZANDiBi rıoo cnı
KAZANDiBi (HAZIR) Gr l00

lı ıil

(3) iRMiK HELvAsl (l0o GR)

İRMiK Gr 50

DOLMALIK FISTIK Gr 3

ToZ SEKER Gr 60

AYCiCEK YAĞI Lt 0.0l5

TEREYAĞYEMEKLİK Gr l5

SUT YARIM YAGLI Lt 0,0l 5

(4) BRowNI (100 GR)

YUMURTA Adet 0.1l

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.0t5

ToZ ŞEKER Gr l2

AYCİCEK YAĞI Lt 0.007

KABARTMA TOZU Gr 0.08

VANiLYA ToZ Gr 0.05

KAKAO ToZ Gr 8

BUĞDAY LINU YEMEKLiK Gr l2

($ SUPANGLE (l00 GR)

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.1

ToZ SEKER Gr 2|

KAKAO ToZ Gr 4

KUVERTÜR BiTTER Gr 4

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr J

PRALiN Gr 3

UN PASTALIK Gr 8

(6) KREM soKELt-A. (l00 GR)

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0,1

ToZ SEKER Gr 20

KAKAO ToZ Gr 5

NiŞASTA MISIR Gr 7

KUVERTÜR BiTTER Gr 7

TEREYAĞ YEMEKLiK Gr 5

VANiLYA ToZ Gr 0.1

PRALIN Gr 5

(1o TiRAMisU (l00 GR)

YUMURTA Adet 0,3

ToZ ŞEKER Gr 30

BUĞDAY UNU YEMEKLiK Gr l9
KAKAo ToZ Gr 6

VANİLYA TOZ Gr 0.06

KABARTMA TOZU Gr 0.06

SÜT YAPJM YAĞLI Lt 0.006

LABNE PEYNiR Gr l8
GRANÜL KAHVE Gr 0.00l

(1ı TAVUK GÖĞsÜ rıoo cnı
SUT YARIM YAĞLI Lt 0.1

ToZ SEKER Gr 25

NiSASTA MISIR Gr 3

PiRNc UNU Gr 4

VANiLYA ToZ Gr 0.1

TEREYAĞ YEMEKLİK Gr 2

TAWKGÖĞÜSDEzuSiZ Gr 3

TARCIN Gr l

(t9) AstJRE (l10 GR)

NoHUT Gr 3

FASULYE KURU Gr 3

BUĞDAY AŞURELİK Gr 5

KAYISI KURU Gr 4

iNCiR KURU Gr 4

üZüM KURU Cr 4

NiSASTA BUĞDAY Gr 2

FINDIK iÇi Gr 2

ToZ ŞEKER Gr 35

KUS üZüMü Gr 3

BADEM BEYAZ Gr 2

cEviulci Gr 2

TARCIN Gr 0.1

(20) DAMI A SAKIZLI MUHALLEBİ (ıOOGR)

SUT YARIM YAGLI Lt 0.1

SEKER ToZ Gr 2|

UN YEMEKLİK Cr 7

NİSASTA MISIR Gr l0
VANiLYA ToZ Gr 0.05

DAMLA SAKZ Gr 0.15

(22) sÜtl,Ü İRMix rnrr,rsr (100 GR)

İRMiK Gr 50

ToZ ŞEKER Gr 25

AYCiCEK YAĞl Lt 0.0l5

SÜT YARIM YAĞLI Lt 0.t

HİNDiSTAN cEVIZi Gr 5

VANİLYA TOZ Gr 0.1

KESKÜL (HAZIR) Gr l00

+
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(l) KURU KAYISI Ho§AFI (100 GR)

ToZ SEKER Gr 40

KURU KAYISI Gr 20

KoMPoSTAI-AR/HOşAFII\R (IV. GRUP)

(2) Kr_rRU ÜZÜM HoşAFI (100
GR)

ToZ SEKER Gr 30

KURUÜZüM Gr 20

(24) TULUMBA TATLISI (100 GR)

TULUMBA TATLISI (HAZIR) Gr l00

(25) DONDURMA (t00 ML)
DoNDURMA(HAZIR) MI l00

(26) PEYNİR TATLISI (l00 GR)
PEYNİR TATL]SI (HAZIR) Gr 40

ŞEKER Gr 25

(3) AYVA KoMPosTo (r00 GR)

ToZ ŞEKER Gr 45

AwA Gr 20

KARANFİL Gr 0.2

(6) KAYISI KoMPosTo (l00 GR)

ToZ SEKER Gr 30

KAYISl Gr 20

(4)ELMA KoMPosTo (100 GR)

ToZ SEKER Gr 45

ELMA Cr 20

KARANFiL Gr 0.2

(7)vi§Nf, KoMPosTo (t00 GR)

ToZ SEKER Gr 45

ViSNE Gr 20

MEYVEADI
ARMUT Gr/Ad l50

ciLEK Gr 120

ELMA Gr/Ad l50

ERİK Gr |20

I(ARPUZ (Kabuksuz) Gr 20o

KAVUN (Kabuksuz) Gr 200

KAYlSI Gr l20

KiRAZ Gr l20

MALTA ERIĞİ Gr |20

MANDALINA Gr/Ad l50

PoRTAKAL Gr/Ad 150

ŞEFTALi Gr/Ad 150

üZüM Gr l20

MUZ Gr/Ad l50

(5)ERiK KoMPosTo (l00 GR)

ToZ SEKER Gr 45

ERIK Gr 20

içıctxr.Bn ı yoĞuRT

soDA ML 200

AYRAN ML 170

MEYVE SUYU ML 2oo

sU ML 20o

YoĞURT ML 200

İHMMADDE DÖXÜŞÜtİ TABLOSU

MALZEME ADET YA DA DEMET CINSINDEN GRAMCNSiNDEN

MAYDANoZ l DEMET 75 GR

DEREoTU l DEMET 75 GR

RoKA 1 DEMET 75 GR

SOĞAN YEŞIL 1DEMET 200 GR

YUMIJRTA l ADET(M SIMF) 53{3 GR

LAVAŞ l ADET l00 GR

LİMoN l ADET l20 GR

HAMBURGER EKMEĞİ l ADET 70 GR

KIVIRCIKMARUL l ADET 500 GR

YEMEKLERfo{ sERvİs GRAMAJLARI vE GARNrIüR MhffARLARI BELİRTİLMİŞTh.. suı,u YEMEKLERDE sos MİKTARI30_50 GR
ARALIĞhIDA ot ACAI(TIR.
AYÇİÇEK YAĞı ynıımxıİx oLMALIDIR
Et yeneklerindc kullınılın dını ctinin liresi ortılımı piştikten sonrı 7o 40, krymı hıline getirilmiş dını etinin liresi 7o40, tıvuk eti ve bılık etinin et
iiresi ortılımı piştikten sonrı 7o30 olduğu kıbul edilmektedir.
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TABLo 5
KULLA^IILAcAK MALZEMELERİN öznı,ı,ixr,Bni

Bütün gıdı meddelerinin evsıilırı ışeğıdı verilmiş olın standırtlare uygun olacaktır.

ll

|2

ünüN srı,NnınD TABLosu (EK 7) ünüx srnxoın» TABLosu (EK 7) ünüx sraxoıRD TABLosu (EK 7)

s.No üRüNLER TS No S.No tIRIINLER TS No s.No URUNLER Ts No

l Armut TS l84/Tl 52 İmik TS 22E3 l05 Nohut TS l42lT3

2 Arpa Şehriye TS ı620lT2 53 Kakao Toa TS 3076-1 l06 Özel Amaçlı Un TS 4500/T4

3 Aşurelik buğday TS l3494/Tl 54 karabiber TS 2290 Iso 959-1/
Tl l07 pastörize süt TS l0l9/Tl

4 Ayva Ts l8l7 55 Kmabahu TS l074lTl l08 Patates TS l222lT3

TS 886 56 Karpuz TS l l32 l09 TS l255lTl5 Ayçiçek Yağ Patlıcan

Ayran TS 6800/T4 57 Kavun Ts l073/T2 ll0 Pırasa TS 7956

7 Badem TS l278 58 Kaşaı Peynir TS 3272lT3 ll1 Pirinç Pilavlık TS EN ISo
730|iAl

TS2122lTl 59 Kayısı TS 79l ||2 Pinnç Unu TS 26398 Bamya Tze

9 Beyaz Peynir TS 59l/T4 60 Kayısı Nektan TS l597 ll3 Portakal TS 34/Tl

l0 Beyaz Şeker TS 86l/T2 6| Kekik TS 3786/T3 ||4 Sakız Kabağı TS 1898

Bıokoli TS l3l9l 62 Kemalpaşa Tatlısı TS l3470n2 l15 Sadalya Ts l12ıl

Briiksel Lahma TS l3l69lTl 63 kırmız Lahana Ts l075 ll6 Smmsak TS l l3l/T3

TS 4500/T4 64 kımız Mercimek TS l43lT4 l17 Semizofu TS 2|24l3 Buğday Unu

TS 2284lT4 65 kımız pul Biber TS 3706n2 ll8 Sebze Tze
Fasulye

TS 797 rfll4 Bulgu Pilavlık

l5 Ceviz İçi TS l276lTl 66 Kımız Toz Biber TS EN ISo 7540 l19 Sirke Ts EN l3l88

TS l77l 67 Kıvırcıkl6 Çam fıstığı TS l l94lT3 |20 Susm TS 3ll/Tl

17 Çilek TS l85/T2 68 Kiraz, Vişne TS793fi2 |2l Şeftali TS 42fiz

69 Kons,Bezelyel8 Daa Eti TS 669n2 TS 382/T2 l22 Şeftali Nektan TS l596

l9 Deleofu TS l 8l4 70 Krema TS l864/T2 |23 Trçın TS 229l/TI

20 Dolmalık Biber TS 1205 7l Kuru Baıbunya
Fasulye TS 14l/T4 |24 Tawk But TS l2325

2l Domates TS 794 72 Km incir TS 54llT4 l25 Tavü Eti Bütün TS 2409

22 Domates Salçası TS 1466lTl 73 Kuru Kayısı TS 485 126 Tawk Eti Göğüs TS 12326

TS 8644/Tl 74 Km Nane TS 797 /Tl23 Dond, Bezelye
Ts 3498 lso
2256fil |27 Tze Fasulye

Dond, Hawç TS 8905 75 Kuİu Soğan TS 796 / T4 |28 Tel Şehriye TS l620/T2

76 kuru Üztlrn25 Dond. Mmtı TS l2980 TS 34l l l29 Tereyağ TS l33l/Tl

26 Dond. N{rlföy Hamıru TS l 2230 77 Kimyon TS EN ISo 6465/Dl l30 Turp TS l8l5

27 Dond. Patates TS 8642/T3 78 Limon Ts 34 l3l Turşu Hıya TS lıll2/Tl

28 Dond, Taze Fasulye TS 9496/Tl 79 Makma TS 1620lT2 l32 Tuşu Karışık TS 42l4nl

29 Ekmek TS 5000 80 Dond, Enginr TS ||242lT1 l33 Tuz TS 933

30 Elma TS l00/T2 81 Dond.Kmabaha TS 9l33/Tl 134 üzüm sofralık TS l0l/Tl

3l Enginar Ts l l33 82
Köfte/Harnbugel
köfte /pisnemis TS l0580/Tl l35 Şekerli Vanilin TS 4l07

32 Erik Ts 792 83 Çipura TS 6079 l36 Vişne Nektm TS l l9l4/T2

33 Döner TS l 1859 84 Malta Erigı TS l 1232 l37 Yenibaha TS 2624 ISo
973rf2

34 Fındık İçi TS 3075/T3 85 Mmdalina TS 34 l38 TS 1205Y. Biber Tze

35 H. Kabaltına Tozu TS 9053n3 86 Mmtar konserue TS 53l2lT3 l39 Yeşil Mercimek TS l 43/T4

36 Hawç TS l l93nl 87 Marul TS l l94lT3 t40 Yoğun TS l330/Tl

37 Hüyar (Salatalık) TS l253lTl 88 Mayünoz TS l0443/T lTS l8l6 |4| Yufka

TS l3l59/Tl 89 Mezgit38
Hindi Parça Eti
(Kuşbaşı) TS 6700 |42 Yumurta TS l068

39 Hindıstm ceuz TS 4750 ISo 6577 90 um Ömiirtü süt TS l ı92lTl l43 Zeynn TS,1,14

24
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40 Ispmak TS l l30/T2 9l Nişasta TS 2970/Tl |44 Zeyliıya9l Ts 34llT3

4l Çörek otu TS 388l 92 Karanfil TS ISo 2254 l45 Köri TS 940l lso
2253

42 Ketçap TS 5282 93 Mayonez TS 9,771n1 l46 Tuhma TS2282n2
43 Galeta Unu TS l21 l7 94 Sakız TS E000/Tl l47 Tüin Helvası TS 2590/Tl

44 Enginar Konseruesi TS l469lTl 95 konserue Türlü TS l470lT3 l48 Konserue Tze
Bamya TS 1467lT3

45 Konseroe Tze Fasulye TS |468n2 96 Çikolata TS 7800 |49 Kokolin TS l2300

46 Toz Puding TS 7996 97 Bisküü TS 2383/Tl l50 Şekerpare TS |3470lT2

Dondma (Süt Bazlı) TS 4265lT2 96 Ekınek Kadayıfı TS l0445/Tl TS l3470lT247 l5l
Hmur Tatlılm-
Şerbet eklemeye
Huır

48 Kuş Üztırntı TS 4062 99 Vişne Suyu TS 363liT2 l52 Dond.Ispanak TSE K 2l0

49 Dond, Ttirlü TS ll24l l00 Dond, Bubmya TS lll66
50 Dond. Bamya TS l0934 l0l Dond. Mısır TS l0932/T3

51 yemeklik Mantar Ts 24l0lTl l02 TaWk Pafç, Etleri-
Kanat

TS Iz327

52 Alabalık TS 4869 l03 Lewek TS 64l9

l0453 Uskumru TS 6l29 Hamsi (tze / Dond.) TS 6400

A-ÇoRBAIllR
l -Tıneli Çorbılır: Taneleri ezilmiş, dağılmış olmayacaktır. Kendine has kıvamd4 görünüşte, tatta olacah taze sebze, talııl vefueya bakliyatlaıdan
yapılacaktır. Yabancı madde bulunmayacakhr.

2- Sllzme Çorbdır: Kendine has krvamd4 görünüşte, tatta ve homojen yapıda olacaktıı. Topaklanmış ve püttırlti olmayacak, yabancı madde içermeyecektir

EYEMEKLER
l-Krrmızı ve Beyız Etler, Krrmızı vc Bcyız Edi Scbze Ycmekleri vc Etli Kuru Bıklıgil Yemekleri:

Dana etleri kendine has görünüşte, renkte, kokuda ve tatt4 temidik ve hijyen şartlanna uygun olacaktır. Etlerin kuşbaşı olarak doğanması gereken yemek

çeşitlerinde, et ve yağ dışındaki tendon, fasi4 k*ırdal«, lenf yumruları ile bUyUk sinir damaılan ayıklaıımış olacaktrr. Kuşbşı etlerin parçalan mUmktln
olduğunca homojen büyüklUkt€ kesilecekiir. Kıyma olarak kullanılması durumund4 haarlanacak et hymasının yağ oranı fazla olmayaoak tendon, fasi4
k*ırdak, lenf yumrulan ile büyuk sinir damaılan içermeyecektir. Kıym4 yemeklerin içinde homojen dağılmış olacak, topaklanm,ş şekilde olmayacakhr.
Kemikli et kullanılan yemeklerde kemikler ufalanmış olmayacaIq porsiyonlara eşit dağıtım yapılabilec€k şekilde bölünmüş olacalcır. Yemekler, çiğ, yan
pişmiş, çok pişmiş, dağılmış veya yarımış olmayacaktır. Sebzeler çeşitlerine göre iyi temizlenmiş, ayıklaıımış ve görtınüşleri irilik bakımuıdan mumkün
olduğunca eşit olacaktır. Kullanılacak kuıu bakliyatlar filizlenmiş, dağılmış ve böc€klenmiş olmayacaktır. Yemeklerin içerisinde yabancı madde olmayacakhr.
Yemeklerin içine hiçbir soyalt üriln ilave edilmeyeceldir.

2-Köfteler y3 lzEırılır: Homojerı, kendine has göriinüşte, renkte, kokud4 tatta ve bütün halde olacaktır. Birbirine yapışmış, dağılmış, parçalaıımış, yan
pişmiş, çok pişmiş, yanmış ve kuru olmayacalcır. Köft€ hamuru özelliklerinin dışında gıda ve yabarıc! madde içermeyecektir.

}Bılıklır: Mevsimine uygun olarak tazn,, gödei paılak vc lekesiz, krrmuımsı pembe; pullaı ve yilzgeçleri diri, kokusuz, kendine has koku ve görünüşt€
olacaktır.

4-Bitkisel Sıvı Yığlı ve zeytinyığh Yemekler: Kendine has görünüşte, renkte, kokuda ve tatta olacakhr. Yemekler, çiğ yan pişmiş, çok pişmiş, dağılmış
veya yaıımış olmayacaktır. Sebzeler çeşitlerino göre iyi temizlenmiş, ayıklarımış ve görüni§leri irilik bakırnından mtlmktın olduğunca eşit olmalıdır.
Kullanılacak kuru bakliyatlar fılizlenmiş, dağılmış ve böceklenmiş olmayacaktır. Yemeklerin içtrisinde yabancı madde olmayacakhr.

S-Kızırtmılır: Kendine has görünt§te, renkte, kokuda ve tatta olacaktır. Knartrlmrş yiyecekler çiğ, yarı pişmiş, çok pişmiş, dağilmış veya yanmrş
_,---. olmayacaktır. Kızartrnalarda bitkisel stvt yağ kullanılaoah kullanılmış kzaftna yağlan tekrar kullanılmayacakhr.

6-Pilıv vc Mıkırnılır (erişte, mınh dıhil): Kendine has görtlnüşte, renkte ve kokuda olacaktr Çiğ, yan pişmiş, çok pişmiş, yaıımış, taneleri birbirine
yapışmış, şeklini ve lezzetini kaybetniş olmayacaktrr. Pilav yapımında pilavl* pirinç, bulgur pilavı yapımında pilavlık bulgur kullanılacaktır. İdaıece
belirtilen makama çeşitleri kullanlacaktır. Kullanılan pirinç, makarna vb. böceklenmiş, kurtlanmış ve kUflenmiş olmayacak ve yabancı madde içermeyecektir.

7-Sılıtı_Piyız-Cıcık: Sebzelerin hepsi tazr, iyi ytkanmış, temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve işleme şkline göre eşit büyuklükte do$anmış olacaktır.
Hazıılama işlemi gunlü olaıak yapılacaktır. Cacık homojen yapıü olacaktır. Piyazlarda kullanılan bakliyatlar filizlenmiş yg dığılmış olmayacaktır. Salai4
piyaz ve cacrklaı içerisinde yabancı madde içermeyeceldir.

8-Komposto ve Hoşıflır: Kompostolar taze meyvelerden yapılacakfir. Kompostolardaki meyveler kendine has görİİnüşte ve iyi ayıklanmış olacaktır.
Meyveler çUru( lekeli, rengi kararmış, pişmemiş ve ezilmiş olmayacaktır. Hoşaflar kurutulmuş meyvelerden yapılacaktır. Kuru meyveler çuru§ kuflü ve
bocekli olmayacaktır. Yabancı madde içermeyecektir. Hoşaf ve kompostolann poniyonlan eşit miktarda meyve içerecek ve suyırnun rengi meyve özelliği ile
uygun olacaktır.

9-Dondurulmuş Gıdılır: Soğutuculu araçlarla taşrnıp depolanacaktır. Dondurulmuş gıdalaı taze hallerindeki vasıflara aynen sahip ve gıda maddeleri
tüzüğllne uygun olacaktır. İçerisinde yabancı madde bulunmayacaktır. Donduıulmuş ürttnlerin saklanmasrnda kullanılan derin dondurucularda termometre
bulunacaktır.

l0-Konserve: Çeşidine göre, kendine has tat, koku ve renklerde olacaktır. Aınbalajlar ezik, paslı ve bombeli olmayacaktrr. Gıda maddeleri tt|zuğiıne uygun
olacaktır.

ll-Tıtlılır: Sütlü tatlılar, sadec€ süt kullanılarak yapılacaktır. Kendilerine has koku tat ve kıvamda olacak, ekşimiş, sulanmış ve çatlamış olmayacaktır.
Taneli tatlıların taneleri dğılmış olmayacalç kıvamında pişmiş olacaktır. Hamur tatlılan iyi pişmiş, hamurlaşmamış olacak, kzartılmış tatlılar kızartna yağı
çekmemiş, yaırm§ ve kurumuş yapıda olmayacalCır. Şerbet yapımında glukoz ve fruktoz şurubu kesinlikle kullanılmayacaitır. Tatlılann uzerindeki çeşni
maddeleri her porsiyonda eşit olacai:tn.

l2-Hımur İşteri: Kendine has görünüşt€, renkrc, kokuda tatta olacakhr. İç malzemesi olan hamur işlerinde, iç matzemeleri iyi pişmiş ve dağılımlan homojen
olacaltır. Hamuılaşmış, yan pişmiş, çok pişmiş, yanmış vc kurumuş bir yapıda olmayacaktır.

l3-Meyveler: İyi yıkanmış, taze, boyutları mümkün olduğunca eşit olacalç çtlrUk, ezik, erimiş, ham ve tadarı bozulmuş olmayacakhr. Çeşitlerine göre tane,
dilim, salkım, vb. olarak dağıtılacaktır

*
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l4-Scbzelcr: İyi yıkanmış ve taze oIacaktır. Çllru( ezi\ erimiş ve tatlan bozulmuş olmayacakhr

l5-Ekmek: Bğday unundan yapılınış olacaktır. Ekmeğin dışından bakıldığında iyi pişm§, kabarmış, kendine has kokud4 görünuşte ve kabuktaki renk
dğılımı olabildiğince homojen olacaktır. Basık ve yanık olmayacaktır. Ekınek kesildiği zaman iç kısmı sungerimsi yapıd4 gözenekler homojen dağılmış olup;
büyük hava boşlukları bulunmayacak hamur ve yapışkan olmayacaktır. Ekneğin içinde u4 fua katkı maddelerinin topaklan bulunmayacak, ekmeğin iç ve dış
kısmında yabancı madde olmayaoaktır.

16-Gırnitür vc Soslır: Kendine has görthüşte, renkte, kokuda ve tatta olacaktır. Çiğ ve yanmış olmayacaktır. Kzartıldığı takdirde fada yğ çekmemiş
olacalıiır. Yabancı madde bulunmayacaktır.

17-Bık|ıgiller: Kendine has görilnüşte, renkte, kokuda ve tatta olacaİiır. Küflenmiş, boceklenmiş, taşlı ya datopraklı olmayacaktr.

lE-Meyve Suyu: Meyve sulaıı teiniğine uygun ye hijyenik şekilde llreülmiş, hazırlanmış, işlenmiş, müafaza edilmiş ve depolanmış olacaktır. Meyve
suları kullanılan meyvenin tadını net olarak verebilmelidir. Konsante meyve suyu ya da meyve suyu nektan olarak servise sunulmalıdır. Etiketinde aromalı
içecek ya da sadece meyve suyu yivan meyve sulan kabul edilmeyecektir. ÜrUn, 06.08.2014 taıihli ve 290E0 sayılı Resmi Gazetede yayımlanan Meyve sulan
"Meyve suyu ve benzeri ürttnler" tebliğine uygun olmalıdır.

&-:İ_
J ,ıLL, v< illl 37



E_e-}r,-_
ahrEEin YERLIKAF YA

HAZIRLAYAI\LAR

ıletneni

iNcnr,rcNpıişrin

Murat TOK

Daire Başkanı

Aşçı

38


