T.C.
. DIYARBAKIR VALILiGi
IL MILLI EGITIM MUDURLUGU YEMEKHANE ISLETMESI
YIYECEK HAZIRLAMA VE DAGITIM HIiZMETLERI iHALESI
) _ TEKNIK SARTNAMESI
Madde 1- Thale Konusu ise iligkin Bilgiler:
YEMEK HAZIRLAMA VE DAGITIM isi:
Diyarbakir 11 Milli Egitim Miidiirliigiinde istihdam edilip yemek talep eden personel igin il

...................................
................................................

1) Pigirilme Yeri; Yiiklenici Firmanin Yemekhanesi
2) Dagitim ve servis Milli Egitim Miidiirliigii Yemekhanesi
Madde 2- Hizmete Ait Bilgiler:

' a)-Qg_le yemegi .igin gerekli olan malzemelerin alimi, stoklanmasi, pigirilmesi ve servis
edilmesi(idarece higbir mal alimi yapilmayacak, mal alimi, malzeme alima, yemegin hazirlanmasi,
yemekhaneye getirilmesi, servis edilmesi, bulagiklarin yikanmasi v.b. tiim hizmetler yiiklenici firma
tarafindan yapilacaktir.)

b)-Yemekhane miigtemilatinda mevcut tiim malzemelerin temizliginin ve bakiminin yapilmas:
firma tarafindan yapilacaktir.
Madde 3- Idarenin Yiikiimliiliikleri:
a)-Idare fig satig islemini yemek yenildigi giin firma yetkilisi ile beraber iicretler
alnarak fis kesilecek. Toplanan paralar giinlik Bankadaki idarenin hesabina yatirilacak.Ay
sonunda [Elektrik,Su,Dogalgaz paralar yatirildiktan sonra fatura Kkarsihf firmaya
verilecek.Geri kalan Bakanhgin memura 6dedigi katki payn Bakanhktan istenecek ve 6denek
gelmesi halinde ddenecek
_ b)-idare tarafindan bastirilacak yemek fislerinin sekil ve muhtevasinin tespiti ve personele
satig1; Idarece yapilacaktir.
Madde 4- Yiiklenici Firmamn Yiikiimliiliikleri:
A-HIZMETE ILIiSKIN
1)-Hizmetin goriilmesine y6nelik eksik malzemeyi, her tiirlii masrafi kendisine ait olmak iizere
tamamlayacak; idarenin bilgisi dahilinde getirdigi bu malzemeleri igin sonunda gotiirecektir.
2)-Yemekler 120 personel igin (+)(-) yiizde 20 (Yirmi) olarak yemek iiretilecek. Her
ogiinded(dort) gesit yemek olacak.
3)-Yemek iiretim ve dagitimi ile ilgili mamul madde veya katki malzemelerine iligkin
kanitlayic belge 6rneklerini (Fatura, Irsaliye vb.) (Yemekhane Yonetim Kurulu),
4)-Yemek dagitim isini, gramajlara (Ek:1-2) uygun sekilde ve Idarenin uygun gdrecegi
saatlerde yapmak, talep sahiplerini her yemekten esit sekilde istifade ettirmek, Kontrol Tegkilatiin bu
konudaki ikazlarina uyacaktir.
5)- Tabaklar porselen tabak olacak, kagik ve gatallar 1. simif gelik olacaktir.
6)-Yemek dagitimi sirasinda yeterli sayida eleman firma tarafindan gorevlendirilecektir.
7)-Yemek Servisi yapilan yerdeki tuvalet ve lavabo siirekli temiz tutulacagi, siirekli olarak
1.simf kagit havlu ve sivi sabun bulundurulacaktir
8)- Yiiklenici yemek listesini hazirlayip Idarenin onayina sunacak, idarenin onayina miiteakip
yemek listesini uygulamaya koyacaktur.
9)-Yemeklerin, As¢ibasi, gida mithendisi veya kimyager, diyet uzmani v.b gozetiminde
pisirmek; iiretilen yemeklerin asgari agirhiklari veya iiretilecek olan yemeklerde kullanilan
malzemelerin asgari agirliklart igin bu sartnamenin ekindeki (Ek:1-2) gramaj listelerini esas

alinacaktir. .
10)-Uretilen yemeklerden, idarenin istedigi araliklarla uygun gorecegi yerlerde, biitiin

masraflar yiiklenici tarafindan kargilanarak tahlil yaptiracaktir.

11)-Bitkisel atik yaglar1 diger ¢oplerden ayri olarak biriktirmek ve 19.04.2005 tarih ve 25791
sayill resmi gazetede yayimlanan “Bitkisel Atik Yaglarm Kontrolii Yénetmeligi” ile belirlenen
yiikiimliiliiklerini yerine getirmek suretiyle bertaraf edecektir.

i



12)—Idf1rece gerek g(‘irii.lmesi halinde, Yiiklenicinin kullaniminda bulunan yemekhanede (depo, gida
maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflar: yiiklenici tarafindan karsi] k bp .
yetkili kurum ve kuruluglara (kamu veya 6zel) hijyen denetimi SRR Mg
13)-Malzemeleri yiiklenici tarafind M e
kapsamuda ki yerlerli/nutemiz]jg;}r? n tan t:llcnm ed:lmek” suretiyle Yeme"k Hazirlama ve Dagitim isi
i) $HAl8 Shrasiace gerclli g yaptirmak ve bu qle'kanlajrda (Fare, Bocek v.b. hagere ile miicadele
; ' .g” i gor'u-lmem h_a!mde belirli periyotlarla (Bécek v.b. hagere icin her ay)
yapilacak, ilaglama isini ise; yetkili olan kisi veya firmalara yaptiracaktir.
lf)-Yelmek Servns‘mi, .te:psi igerisinde porselen veya porselen kalitesinde tabak kullanilmak
suretiyle; Idarenin belirledigi saat ve usulde yaptiracaktir.
lS)—Hi:r 6gi'fnde bir kisiye en az bir adet olmak iizere yeterli miktarda kagit pegete, kiirdan, dolu
cam su siirahisi, ¢atal-kagik, cam su bardagi, dolu ekmek sepeti (ekmekler, makine ile dilimlenecek),
tuz, kirmizi biber, pul biber, karabiber veya yemegin Ozelligine gére nane, sarimsak, kekik v.b.
baharatlari; yemek masalarina servisten énce koydurmak ve servis siiresince dolu bulunduracaktir.
16)-Her Ogiin, yemek yiyen personel sayisi esas alarak yeterli sayida hizmet eleman1 (asci,
garson,bulagike1 v.b.) bulundurmak ve yemek dagitiminin aksamadan yiiriitiilmesini saglanacaktir.

17)- Yemekte kullanilacak gida madde ve malzemeleri ile mamul iiriin olarak alnanlart 1. smif
olarak temin etmek, iiretmek veya satin almak suretiyle hazirlanan 4kap yemek ve garnitiirlerini de 1.
sinif olarak servise sunulacaktir.

18)-Yemekhane miistemilatinda yapilacak temizlik ve dezenfekte islemleri i¢in temizlik ve sarf
malzemelerinin,  bedeli yiiklenici firma tarafindan karsilanmak suretiyle temin edecek ve
kullanilacaktir.

19)- Mutfakta pisirilen yemek, il Milli Egitim Miidiirliigii personel digindaki; devlet yemek katkis
almayan personele misafir iicreti alarak yemek verilecektir.

20)- Uretilen yemeklerden, her giin idarenin gdzetiminde alinacak yemek 6rneklerini asgari 48 saat
saklamak, bu numunelerden veya giinlik alinan numunelerden gerek goriilmesi halinde; idarenin
istedigi araliklarla uygun gorecegi yerlerde, biitiin masraflar1 yiiklenici tarafindan karsilanarak tahlil
yaptiracaktir.

21)- Copleri, seffaf veya yari seffaf ¢op posetleri ile idarenin gdsterecegi yere koyacak, ¢oplerin
birikmesine meydan vermemek, ¢6p mahallinin temizliginde gereken hassasiyeti géstermek, 6zellikle
yaz aylarinda ¢oplerin kaldirilmasim1 miiteakip her giin sabunlu suyla ¢6p mahallini yikamak ve
ilaglamak; ¢6p naklinde, giris ve ¢ikiglarda kapilara zarar vermeyecek ebatlarda giiriiltiisiiz ve kolay
hareket eden igindeki ¢6p posetlerinin ywrtilmas: halinde ¢6p suyunun digari akmasini 6nleyecek
bigimde yaptirilmig plastik veya lastik kenarl ara¢ veya plastik kova kullanacaktir.

Soz konusu malzemeler sagh@a zararh olmayacak ve temizlenen satha zarar vermeyecek
kalitede olacaktir. Temizlik ve dezenfekte islemlerinde; Kontrol Teskilatinin onayladig evsaf,
kalite ve marka malzemeler kullanilacaktir. Bu malzemeler (TSE ve ISO) standart normlarina

uygun olacaktir.

B-ISCILERE iLiSKIN

1-Kontrol teskilatinin, gorevi ile ilgili sézlii ve yazili taleplerinin derhal karsilanmasini saglayacaktir.
2-Higbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin lilzumlu biitiin emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve
kazalardan korunma usul ve carelerini personeline dgretmek; itaatsizlik, tedbirsizlik, ihmal, ehliyetsiz
is¢i galistirma veya herhangi bir sebeple vukuu bulacak kazalardan dolay1 sorumlu olacaktir.

3-Isci ve isgi yoneticilerinin, bina dahilinde ve gevresinde kazaya ugramalari veya hayatlarim
kaybetmeleri halinde Idareyi sorumlu tutmayacaktr.

4-Yiiklenici, yemek pisirme ve dagitim islerinde ¢aligtirmak iizere ise aldig1 personeli; Hepatit (bir
defaya mahsus), Portér, bogaz kiiltiiril ve akciger filmi (alti ayda bir) i¢in saglik kontroliine tabi
tutmak ve alinacak saglik raporlarinin birer fotokopisini istenildiginde idareye ibraz edecektir.
5-Caligan personelin gorevini (asg1, garson, bulagik¢r vb.)simgeleyecek, Idarenin uygun gorecegi
tarzda ki kiyafetleri(beyaz onliik, ceket, baglk, eldiven, maske v.s.) yedekli olarak temin etmek ve

iscilerinin de temiz olarak givmesini saglanacaktir. )
6-Calisan personeli igyerinde yatirmamak, Idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarin

saglamak, hizmet binalar (tiim binalar) i¢inde izinsiz dolagtirmayacaktir.

7-Calisan personeli; igin niteligi ile ilgili hijyen, temizlik ve diger konularda egitecektir.

8-Hastalik, mazeret, yillik ve sihhi izin vb. nedenlerle isgilerin ise gelmemesi halinde ¢alisan gérevli
sayisini, ¢aligtirilan toplam is¢i sayisinin altinda diigiirmeyecektir.

9-Yiiklenici 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi Kanunu ve mevzuatta belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini
yerine getirecektir.



C-GIDA MADDELERINE ILiSKIN

Gidalarin dretimi, Tiketimi ve Denetlenmesi i o ;
bu kararnamenin degistirilerek kabulii hakkmdakriles ?‘?;rsigg1Sg;lu§alt:::z§u:£?lgge i;?ll;nn?me e
91}<arllaca'k (Resmi gazstede yayimi veya yiiriirliik tarihi gegerli olmak iizere) kanur? KHK iﬁ\;i}l/ca
yonetmelik, vb. yasal diizenlemeler ile getirilen sorumluluk ve yiikiimliiliikler yerin ’t il , ,
tiir diizenlemeler ile istenen belgeler idareye ibraz edilecektir, EIRRER s
b Kot e e et s s i
milsaade edilmeyecektir. ) olup, uygun goriilmeyenlerin kullanilmasina
) 'kllt-isrecelyapglac':a!( denetimlere, Yiiklenici veya vekili de katilabilir. Herhangi bir kusur veya
:e;l' i (;:F%Splt edildiginde, d‘l-.l!'l','lm en az lig 1mz:c11|(Yuklen|f:m1n sorumlu personeli dahil) bir tutanakla
pl.t' e ilerek sartname hiikiimleri gercevesinde geregi yapilacaktir. Tutanagmm Yiiklenici veya
yetkilisi tarafindan imzalanmamasi halinde, imzadan kagindiklar: tutanakta belirtilecektir.

Dondurulmus ve soklagsmis hazir gida iiriinlerinin kullanimi, Kontrol Teskilatinin iznine tabi
olup raf 6mrii ge¢mis iiriinler kesinlikle kullandirilmayacaktir.

1)-Etler: Yemeklerde; ithal, dondurulmus, soklagmis, dogranmig veya mamul hale getirilmis
kirmizi et kullanilmayacaktir.

Etler, Tarim ve K&y igleri Bakanligindan izin almig kombinalardan alinacak olup, etlerin
alinacag1 kombinaya iligkin izin yazisi idareye ibraz edilecektir.

Etler; taze, kokusuz, temiz, orta yagl, veteriner kontrol damgali, Belediye ve Hifzisihha
kararlari ile gida maddeleri tiiziigiine uygun ve etlerin kesimi ile teslim tarihi arasindaki fark en ¢ok 5
giin olacaktir,

Kiymalar, dana etinden imal edilecek; mamul olarak satin alinmayacaktur.

Dana Eti, dana kisa but (orta kemikli) veya karkas (sadece kéfte igin kiymalik) olacaktir.

Koyun eti, tam gévde halinde veya catal olarak (kuyruksuz) temin edilecektir.

Etler tiiketilene kadar kapali yerlerde muhafaza edilecek, (Kiyma, kullanilmasma yakin
hazirlanacaktir.)

Tavuk eti, Tavuk but veya gdgiis olarak; taze ve ¢ok iyi temizlenmis sekilde getirilecek ve ayni
sekilde verilecektir.

Baliketi, diri, gozleri parlak, solungag altlar1 kirmiz1 temizlenmis ve yikanmig olacaktir. Kis
aylarinda mutlaka taze, yaz aylarinda ise dondurulmug balik iiriinleri verilebilecektir.

2)-Kuru Gidalar: Piring, bulgur, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri;
temiz, bityeniksiz, kiifsiiz, kokusuz, bdceksiz normal irilik ve dolgunlukta olacak, kolay pisecek ve
lezzetli olacaktir. igerisinde tag, toprak, kum gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir. Gida Maddeleri
Tiiziigiine, Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun olacaktir. Bu ozelligi tasimayan kuru gida
maddeleri kullanilmayacaktir.

3)-Sebzeler: Mevsimine gore; taze(ispanak v.b.sebzeler harig), olgun ve normal biiyliklitkte
olacak; ezik, ciiriik, kiifli, kurtlu, g¢amurlu, burusmusg, sararmis, kartlagmig olmayacak, Gida
Maddeleri Tiiziigii ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun ve 1. kalite olacak, aksi takdirde
kullanilmasina miisaade edilmeyecektir. Depolama esnasinda tahta kasa kullanilmayacaktir.

4)-Meyveler: Mevsimine gore; taze, olgun ve normal biiyiikliikte, tatl, lezzetli ve renk olarak
uygun renkte olacak; Ciiriik, kurtlu, kiifli, ezik, eksi, buruk, normalden daha yumusak veya sert,
kurumus, burusmus, kirli, camurlu, lekeli, kelek veya ham olmayacak (standart ve birinci kalite
olacak), Gida Maddeleri Tiiziigii ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun olacak, belirtilen
ozellikleri tasimayanlarin servis yapilmasina izin verilmeyecektir.

5)-Tathlar ve Kompostolar: Hamur igleri, siitli mamuller, meyve kompostolari, asure,
dondurma, cezerye, helva (un, irmik ve tahin helvasi v.s.) gibi tathlar; mamul olarak satin alinacag
gibi iiretimi yiiklenici tarafindan da yapilabilir. Her iki halde de uygun tat, kivam, taze, standart ve 1.
kalite olacaktir. Tath ve kompostolarda, tatlandirict olarak sadece toz geker kullanlacak suni
tatlandiricilar ve glikoz kullamlmayacaktir. Aym sekilde siitlii tathlarin iiretiminde de sadece dogal

siit kullanilacaktir,
6)-Yogurt ve Ayran: Eksi, sulu ve bozuk olmayacak, (TSE' li, vakumlu ve en iyi kalitede

olacak) yogurt ve ayranimn kalitesi, kontrol teskilatinca belirlenecektir.

7)-Mesrubatlar: Meyve sulari, gazoz ve kolalar; piyasada imaline resmen miisaade edilmis
ve TSE' li olacak ayrica, soguk olarak servis yapilacaktir.
8)-Salatalar ve Tursular: Mevsim salatalarinda kullanilacak domates, aysberg, turp, havug v.s. en
iyi kalitede olacak ve gok temiz yikanacaktir. Salatalara konacak zeytinyag ise 1. kalitede, TSE' li
olacak ve evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir. Salatalarda suni limon yada



limon tuzu v.b. kullanilmayacak, taze ve sulu limon kullanilacaktir.

Turgular kaliteli ve TSE' li olacak, suyu berrak olup, ¢ok tuzlu olmayacak, Gida M ;
Tiiziigii ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun , A e addelerf
takdirde servis yapilmasina izin verilmeyecektir. it atapk sl Seguenc | oirmats Slaoet ke
o Yo ek v s bl s sl i v ekl
Kullanilan sivi aélar ve - 'lglr';"eS%?ll:e zorunlu hallerde margarin veya tereyag kullanilacaktir.
Gerektiginde ¥ margarin i olacak, }<a]1te512 ve bozuk ?/ag]ar kullanilmayacaktir.

yag evsafi, kalite ve markasi kontrol tegkilatinca belirlenecektir.
10)'3“31‘}1_1131‘!.Yemc‘klerdslkullamlan salga, domates salgas1 olacak, imalatgisi, mengei ve
kullan'lm siiresi belirlenmis, orijinal ambalajlarda ve TSE'li olacak, Gida Maddeleri Tiiziigii ile
Bele'dlye ve Hifzisihha Kurallarina uygun olacak, gerektiginde salga evsafl, kalite ve markas1 kontrol
teskilatinca belirlenecektir.
11)-Doqd_urulmus Uriinler: 10 kilogramlik posetlerde, —18 derece(asgari) 1sida frigo firik

arabalarda getirilmek ve ayni 1sida muhafaza edilmek kogulu ile sadece kullanimina izin verilen belli
iiriinlerden olugacaktir. Bu iiriinlerden; ¢6ziilmiis, yan ¢6ziilmiis, hava almis veya bozulmus iiriinlerin
kullanimina izin verilmeyecektir. Ayrica; orijinal ambalajlarda ve TSE'li olacak, Gida Maddeleri
Tiiziigli ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun olacak, gerektiginde iiriin evsafi, kalite ve
markasi kontrol tegkilatinca belirlenecektir.
Madde 5-Yemekler:
Yemekler, her 6giin asgari dort gesit ve 1. kalite olarak verilecektir.
Yemek listeleri ayhik olarak sartname esaslarina gore yiiklenici tarafindan hazirlanacak ancak yonetim
kurulunun uygun goriis ve onayindan sonra uygulamaya konacaktir.
Idarenin onay1 alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir.
Yemek listesine gore iiretilecek yemekler, sartname ekinde yer alan gida gramaj listesine uygun
olacaktir.
Yemeklerde kullanilan malzemelerin gramajlar (et, tavuk, sebze v.b) yeterli miktarlarda ve
standartlara uygun olacaktir.
Uretilecek yemeklerde, et katki maddeleri (Et bulyon, Tavuk bulyon vb.) kullaniimayacaktir. Diger katki
maddelerinden ise sadece Kontrol Teskilatimin kullanimma izin verdigi katki maddeleri
kullanilabilecektir.
a)-BIRINCI YEMEK: Cesitli ¢orbalar veya sulu yemeklerdir. Corbalarda, yaz aylarinda salca yerine
domates kullanilacaktir.
b)-IKINCi YEMEK:.
Haglama, kizartma, tas kebabi, rosto, kdgit kebabi, biftek, 1zgara, pirzola, kavurma v.b. et
yemekleri,kuru, sulu veya soslu kofte yemekleri ve sebzeli yemekler.
Tavuk veya Baliketi gibi beyaz et yemekleri, egit olarak paylagtirilarak verilecektir.
¢)-UCUNCU YEMEK: Piring pilavi, bulgur pilavi, kuskus pilavi, makarna (kiymali, peynirli veya
firinda), borekler (peynirli, patatesli veya kiymaly), zeytinyaglh dolmalar, zeytinyagh yemekler
(barbunya, pilaki, piyaz v.b.), sebze kizartmalar1 v.s. dir. Bu yemeklerden makarna ve boreklerde
beyaz peynir, kapal tenekede birinci simf lor veya kasar kullanilacak, agik lor kesinlikle
kullanilmayacaktir.

Cesitli hamur isi tatlilar (cevizli veya fistikh baklavalar, un ve irmik helvasi, lokma, tulumba
tatlis1 v.s.), muhallebi, keskiil, asure, tahin helvasi, kabak tathsi, ayva tathsi, cevizli cezerye V.s.
olacaktir.
4-DORDUNCU YEMEK:Mevsimine gore meyveler (elma, armut, iziim, gilek, kavun, karpuz, erik,
seftali, kayisi, kiraz, yenidiinya, portakal, mandalina, hurma, muz v.s.dir), kompostolar (elma, erik,
liziim, ¢ilek, kayisi, vigne v.s. dir), mesrubatlar (meyve sulari, gazoz, kola v.s. dir), ayran, yogurt,
cacik, mevsim salatalari ve tursu da figlincii yemek ¢esitlerindendir.
Ancak;idare tarafindan yazili olarak diizenlenen aylik yemek listesi ile bu siralama degistirilebilir
veya yeni bir siralama olusturulabilir.

EKLER:1- Yemek iiretiminde kullanilacak gramayj listesi
2- Porsiyon gramaj listesi



YEMEK URETIMINDE KULLANILACAK GRAMAJ LIiSTESI

Meyveler (Elma,Portakal,Mandalina,$eftali vb.)

. EK-1
ET MIKTARI (ETLI YEMEKLERDE) GRAMAI (Gr)
Et Yemeklerinde Kemiksiz Dana Eti(But) 180
Etl]pfde (Kisi bagi birbuguk porsiyon olacak) Kemiksiz Dana Eti (Kiyma) 180
Kemiksiz Tavuk Etleri Kemikli Tavuk Hindi vb. 250
Kemikli Tavuk Etleri Kemiksiz Tavuk ve Hindi vb. 180
Kemiksiz Tavuk Etleri Sinitsel Nuget vb. 120
Balik Balik (Temizlenmis) 230
Balik Balik (Fleto) 180
Kofteler Kiyma (Ké&ftelerde) Dana 140
Kiymali Yumurta Dana Kiyma 100
Sebze ve Bakliyat Yemekleri Kemiksiz Dana ve Tavuk Eti 80
Karniyarik.Musakka,Oturtma,Sebze Dolmalari vb. | Dana Kiyma 80
Kabak Dolmasinda Dana Kiymasi 40
Makarnalarda Kiyma Mant1 Makarna 30
Buhara Pilavi ve Corbalarda Parga Et 20
DIGER URUNLER
Piring Pilavda 75
Piring Dolmada (Biber) 15
Piring(Kabak Dolma ve Siitlagta) Kofte ve Dolmada (Kabak) 10
Piring Garnide 50
Bulgur Pilavda 60
Kuru Fasulye (Yemek ve Piyazda) Temizlenmis 60
Barbunya Nohut Temizlenmig 50
Kirmiz1 Mercimek Corbada 20
Yesil Mercimek Pilavda 15
Dégme Kuru Fasulye Nohut Uziim vb. Asurede 10
Arpa Sehriye Pilavda 10
Arpa Sehriye Corbada 15
Arpa Sehriye Garnide 50
Makarna Kuskus 60
Makarna Yogurtlu veya manti 50
Toz Seker Siitlag-Komposto 50
Toz Seker Asurede Hamur Tathlarinda 60-80
Cekirdeksiz Kuru Uziim Hosafta 20
Kuru Incir Asurede 5
Ceviz Igi(Erigte,Asure,Keskiil vb) Tatl iizerine 5
Kus Uziimii ic Pilavda 2
Domates Salgasi ve Sivi Yag Yemek Cesitlerine gore
Taze Sebze Tiirleri ve Mantar (Dolmabiber hari¢) |Ek 1 de sayilmayanlarda 175
Taze Sebze Tiirleri Zeytinyaglilar ve kizartmalarda 200
Dondurulmus ve Soklanmig Sebze Tiirleri 100
Dondurulmus ve Soklanmig Taze Fasulye 125
Havug Zeytinyagl Boranide 150
Patates Garnide 120
Patlican Salatada 230
Taze Semizotu 190
Taze Yaprak 75

180-200




YEMEK URETIMINDE KULLANILAC

(DEVAMI - EK-1)

AK GRAMAJ LISTESI

Karpuz ve Kavun (Kabuklu) Asgari 500
Muz (Mevsimine gore kaliteli taze) 140-170
Toz Biber Karabiber Targin vb. Baharatlar Yemek Cegitlerine gére

Salatalik Cacikta 50
Komposto (Elma Armut Kayisi Erik Kiraz) 50
Komposto Soklanmis 20-25
Peynir(Lor Kasar Beyaz) Béreklerde 50
Peynir (Lor veya Beyaz) Milféy Boregi 30
Peynir (Kagar veya Beyaz) Yemek Uzerine 15
Ekmek 100
Yogurt Cacik Igin 100
Yogurt(Siizme) Boroniler i¢in 75
Yogurt Ayran Meyve Suyu 200
Yufka (Boreklerde) 100
Un ve Nisasta(Corbalarda Tatli ve Boreklerde) Regetesindeki miktar

Irmik (Helvada) ‘212

Irmik (Revani)




PERSONELE VERILECEK YEMEK PORSIYONU ASGARIi GRAMAJ LIiSTESI

| CORBALAR [ EK-2
EB%LgEMﬁi\;IgLC;;}%ALAR-KREMALI CORBALAR DAHIL (Etli Corbalarda 10 gr pismiget) |200 gr
KEMIKSIZ ET VE PARCA ET YEMEKLERI (Pigmis et miktar: net 90 gr) 180 or
IC"PILAVLI KEBAPLAR (Sehriyeli Giiveg pismis et miktar1 net 90 gr) 190 ar
KQFTELER (Izgara Kofte Inegsl Koftesi Salgali Kéfte Terbiyeli Kofte vb. pismis kofte
miktar1 100
garnitiir sekline.gfjre yemek gramaji degisebilir. 150-200 |gr
KADINBUDU KOFTE(Pismis Kéfte Miktar1 130gr ) garnitiire gore yemek miktari 180-210 |gr
KIYMALI YUMURTA (1 Yumurta 50 gr asgari pismis kiyma) 150 ar
KEMIKLI TAVUK HINDI vb.(Et miktar asgari 170-200gr) 250-300 |gr
KEMIKSIZ TAVUK HINDI vb.(Sis 1zgara sote sinitzel vb. Pigmis et miktar1 110 gr)garnitire
gore 160-210 |gr
BALIKLAR (Cinsine gire tam veya yarim balk) gr
Pismig Miktar1 kemikli asgari 180 gr+garnitiir gr
Pigmis Miktar; kemiksifz (Fleto) asgari 140 gr+garnitiir gr
SEBZE YEMEKLERI or
ZEYTINYAGLI KIZARTMALAR / TAVALAR(Kabak Patlican Biber Kizartma soslu ve 50gr
ogurt) 150 gr
BORANILER(Mantar Fasulye biber patlican yogurtlu 100 gr yogurt 180-200 |gr
ETLI TAZE VE KURU SEBZELER (Taze Fasulye Bamya Bezelye kabak pismis et miktar:
40gr) 200 gr
PATLICAN KARNIYARIK MUSAKKA OTURTMA (pismis dana kiyma miktar1 asgari 30 gr) [ 200 gr |
TAZE DOLMA ZEYTINYAGLI SARMA VE DOLMALAR 200 gr
ZEYTINYAGLI KURU VE TAZE SEBZE YEMEKLERI 180-200 |gr
PILAVLAR VE MAKARNA CESITLERI gr
PILAV VE MAKARNA CESITLERI] 150 gr
Yogurtlu Makarna (60 gr Yogurt+40 gr sos) 200 gr
HAMUR ISLERI gr
BOREK VE CESITLERI(Sigara muska tepsi puf ve su borekleri) 150 gr
MILFOY BOREGI 120 gr
MANTI CESITLERI (Normal Kayseri Su makarna vb. yogurtlu 60 gr yogurt) 210 ar
CACIK VE SALATALAR ar |
CACIK COBAN SALATA ve YUMURTALI PIYAZ(1 Yumurta +Garnitiir) 200 gr
SOGUS (Domates Biber Maydanoz Roka Tere vb.) 180-200 |gr
YESIL SALATA (Kivircik Havug Kirmizi Lahana Misir 5 gr) 150 gr
YUMURTASIZ PiYAZ 150 gr |
TURSU 100 gr
GARNITURLER gr
PATATAES (Kizartma) 75 gr
PLAV VE SOGUS GARNITUR (Domates Salatalik Havug Turp Haslama Patates vb) 100 gr
YESIL GARNITUR (Yesil sogan marul maydanoz tere roka kirmizilahana vb.) 50 gr
TATLILAR ar
ASURE SUTLU TATLILAR KOMPOSTO VE CEVIZLIKABAK TATLISI (5 gr Ceviz ici)  [200 gr
BAKLAVALAR (Ceviz Kaymakli Fistikli Havue Dilim Kadayif vb.) 150 gr |
YASSI KADAYIF DOLMASI (30 gr Ceviz ici) 200 or
HELVA (Tahin) el 80 gr
YAS PASTA HELVA VE HANMIUR TATLILARI (Ekmek Kadayifi revani sekerpare kadayif) :15 30 gr
gr |

DONDURMA 77

Burhan OZDEMIR
il Milli Egitim $u




