T.C.
iZMIR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Bagkanhgi

HAZIR YEMEK HiZMETi ALIMI TEKNIK SARTNAMESI
1. iSIN SAHIBI: izmir Blyliksehir Belediye Bagkanhg! Itfaiye Dairesi Bagkanhgs

2. iSIN ADI: Hazir Yemek Hizmeti Alimi Isi.

3. TANIMLAR: Bu Teknik Sartnamede;

3.1. itfaiye Dairesi Bagkanhigi - Idare
3.2. Istekli - ise iligkin teklif veren firmalar
3.3.Isi Yapacak Gergek / Tilzel Kisi : Yiiklenici olarak anilacaktir.

4, iSiN YAPIM SEKLI: Hizmet Alimi

5. AMAG: Izmir Biiyilksehir Belediyesi Binyesinde 657 sayili Devlet Memurlan
Kanunu, Devlet Memurlari Yiyecek Yardimi Yonetmeligi, 21 Ekim 2006 tarih ve
26326 saylli Resmi Gazetede yayinlanarak yiirirlige giren Belediye ltfaiye
Yénetmeliginin 37. Maddesine ve 5393 sayili Kanunun 49. Maddesine tabi ¢aligan
personele belirlenen dagitim yerlerinde (lzmir il sinirlan igerisinde bulunan itfaiye
Dairesi Baskanligina bagdl tam birimlerine) 2020 yili igerisinde hazir yemek hizmet
alimi amaglanmaktadir.

6. KAPSAM: Yiklenici yiyeceklerin siparigi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi,
pisirimesi ile Itfaiye Daitesi Bagkanligina bagh ve izmir il sinirlar igerisinde bulunan
tim itfaiye persone! yemekhanelerine yemegin taginmasi, yemegin servisi, bulasik
kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, c¢oplerin kaldirimasi isi ile yemekhanelerde
kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlann, yerlerin ve cihazlar ile yemekhane
icinin temizlenmesi igini Ustlenir. Daire Bagkanlidimiz personelinin bu sartnamede
belirtilen esaslar gercevesinde gérevde bulunan 24 saat ig, 48 saat istirahat geklinde
calisan yaklagik 600 itfaiye personeline géreve geldikleri glinde 3 &gin (4 cesit
yemek, su ve ekmek), bir 6giinde en az 4 gesitten olugsmak lizere verilecek hazir
yemek hizmet alimi isine ait teknik &zellikleri ve genel sartlari kapsamaktadir. Bu
teknik sartname tiim ana yilklenici ve alt yikleniciler i¢in baglayicidir.

6.1. Yuklenici Firma uzak mesafedeki 3 kiginin altinda yemek yiyen itfaiye gruplarimizda
kontrol tegkilatinin uygun gorisii ve idarenin onayini alarak ayni kalitede yemek
verilebilmesi igin alt yiiklenici kullanabilecektir veya steril tek kisilik 6gtnler halindeki
paketlerde tek seferde yemekleri teslim edebileceklerdir. Yiiklenici firma alt yiiklenici
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T.C.
izZMIR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Baskanh

kullandi§i taktirde, olusabilecek tim olumsuzluklara iligkin sorumluluk yuklenici
firmanin kendisinde olacaktir.

6.2. Yiiklenici firma ayni yemek haricinde nakdi olarak hi¢bir personele (yemek ¢ekleri)
veremez.

6.3. Yemek Ogiin Adedi:

Kahvalti : 48000 6gtin (kirksekizbin)
Ogle ve Aksam Yemegi : 96000 63iin ( doksanaltibin)

6.4.isin Baglama ve Bitig Tarihi: 01.05.2020— 31.12.2020 (245 (ikiyiizkirkbeg) takvim
guni)

7. ISTEKLI FIRMALARDA ARANAN OZELLIKLER : isteklilerin izmir Il Sinirian
icerisinde Uretim tesisleri bulunacaktir.Bu tesise ait igletme kayit belgesini teklifleri ile
birlikte sunacaklardr.

7.1. Istekliler kayith oldugu ticaret ve/veya sanayi odasi ya da esnaf ve sanatkarlar odasi
tarafindan mevzuata uygun olarak diizenlenen, ihale tarihi itibari ile gecgerli olan ve
ihale konusu is kapsamindaki tesislerin gunlik intiyacinin en az yarisi miktarinda
olan adet/giin miktarda yemek ve kahvalti hizmetini kargilayan kapasite raporunu
belirtecek sekilde teklifleri ile birlikte sunacaklardir.

7.2. Tagimal yemek hizmeti olmasi nedeni ile merkez itfaiye ve birimlerine dagitilacak
olan sabah kahvaltisi 6glen ve aksam yemeginin muhafaza edilmesi ve daha
hijyenik dagitiimasinin saglanabilmesi i¢in en az 4 adet ,2015 model ve Uzeri K2
belgeli kapall kasa panelvan tipi, yemeklerin muhafazasi igin uygun standartiarda
sogutma veya isitma sistemli ara¢ temin edilecek ve bu araclara iligkin noter onayli
ruhsat fotokopileri veya kiralama sézlesmelerini ve K2 belgelerini ihale dosyasinda
sunacaklardir.

8. TAHMINi YEMEK (OGUN) SAYILARI: Teknik sarthnamenin (6) maddesinde belirtilen
yemek 6gin adetleri tahmini degerlerdir. Bu miktarlar personel artiglari nedeniyle
asildidi takdirde Ydklenici aynt fiyatla asan miktarlari da vererek hizmetin
devamhihgim saglayacak, Idare agan miktarlanin bedelini ihale birim fiyatlarindan
ddeyecektir.

9. iSiN YAPILMA YERI:
9.1.Yemekler yiklenici firma mutfaginda pigirilip, Itfaiye Dairesi Baskanligina bagh ve

izmir il sinirlar icerisinde bulunan Itfaiye gruplar ve denetim birimlerinde personel
sayisina bakilmaksizin dagitilacaktir.
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iZMIR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Bagkanhg:

9.2.itfaiye Dairesi Bagkanhigina bagh ve izmir il sinirlan igerisinde bulunan Merkez
Gruplar, Bélge Amirlikleri, ftfaiye Gruplan ve Denetim Birimleri listesi ekte (EK-1)
sunulmusur.

9.3.Hizmet verilecek itfaiye gruplannin ve yemekhanelerin sayilari Idarece azaltilip
codaltilabilir. Yukleniciye bu durum 1 (bir) hafta 6nceden yazili olarak bildirilecekdtir.

9.4. Yiiklenici, resmi tatiller ve dini bayramlar dahil haftanin her glini (hafta sonu tatili,
yilbag! tatili, resmi ve dini bayram tatilleri dahil) yemek (retimini yaparak idarenin
belirttigi itfaiye yemekhanelerine ve gruplarina; sabah kahvaltisi, 6gle ve akgam
yemegi verecektir.

10.HiZMETIN YAPILMA SEKLi (IS AKISI): Mutfaklarda; idare, Yuklenicinin Diyet
Uzmani/Gida Milthendisi ile birlikte yemek sayisina gére yemeklerin yapiminda, ¢esit
ve sayilarinin kontrollerinde, kahvaltl ve yemeklerin yemekhanelere dagitiminda
bizzat bulunurlar. Yemekler ayni giin pigirilir ve Idare tarafindan denetlenerek her
yemekhaneye ayn ayrt génderilir ve 6zelliklerine gore servis ettirilir.

11. iDARE' NiN YOKUMLULUKLERI

11.1. lIsin baglangi¢ tarihinden bitis tarihine kadar olan yemek listeleri bu teknik
sartname ekinde yer almaktadir. idare gerekli gordiigii taktirde en az 2 gin
oncesinden haber vermek sartiyvla menide degisiklik yapilmasim istemekle veya
haftalik menilyi tamamen degistirmekle yetkilidir.

11.2. Idare yemek figlerini veya yemek kartlarini basmak ve dagitmakla yukamiudar.

11.3. Idare yemek yiyen kisi sayisini tespit etmek ve tespit edilen rakamlan yiklenici ile
kargilagtirmak zorundadir. Faturaya esas tegkil edecek 06gin adedinin
belirlenmesinde; kartlh sistem verileri dikkate alinacaktir.

11.4. Yemeklerin dagitimi yemekhanede |dare tarafindan gérevlendirilen personel veya
personeller nezaretinde yapilir. Herhangi bir sorunun olmasi halinde idareye durum
bildirilir. YUklenici, Idare ©onerileri dogrultusunda sorunu giderir. Sorunun
gideriimemesi halinde kontrol komisyonu durumu bir tutanakla kayit altina alir ve
isleme koyar.

11.5. Bu hizmette Idarenin tesislerinde kullanilacak kullanma suyu ve elektrik giderleri
Idareye aittir.

11.6. Yemek Listesinin (Menii) Belirlenmesi:
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iZMIiR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Baskanhg

11.6.1. itfaiye Dairesi Baskanligi aylik yemek listeleri (kahvalti, gle, aksam yemeklefi)—,
her ayin 15'ine kadar hazirlanarak idaremizin onayina sunulacak ve ayin 25'ine
kadar son hali onaylanarak yikleniciye bildirilecektir.

11.7. Yemeklerin Sunumu:

11.7.1. Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan tim malzemeler ve katki maddeleri Turk
Gida Kodeksine uygun olacaktir.

11.7.2. Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kuilanilacak madde ve malzemelerin gida
hazirlama alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

11.7.3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tagsima
sirasinda disg etkenlerden zarar gérmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus
olmalidir.

11.7.4. Gidalar igin bir defadan fazla kullaniimak amaciyla Uretilmig olan ambalajlama
ve servis malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmall
ve temizlik ve dezenfenksiyon iglemieri igin uygun tesise sahip olmalidr.

11.7.5. Yemeklerin tasinmasinda kullanilan tagima araglannin hazir yemek tagima igin
uygun araglar kullaniimalidir. Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda,
sicaklar ise isiticilarda tiketime sunulmali aynica sicaklik ve sire takibi
yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek igin sicak yemek isisi servis
dncesi daima 65° C ve Uzeri tutulmalidir. Yemeklerin sicakiigi prob termometre
dereceleri ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme &zellikli
termometreler) kontrol edilecektir.

11.7.6. Servise sunulacak yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelilikte
olmalidir. Sicak yemekler sicak, soguk yemekler ise uygun adiz isisinda servise
hazir hale getirilecektir.

11.7.7. Yemekhanede bulunan masa ortllerinin yikanip ve (tlilenmesi Yuklenici
tarafindan yapilacaktir. Tim yemekhanelerde eksik olan bardak, catal, bigak,
kasik, porselen tabak, tepsi temin edilecektir. Catal, bigak, kagik birinci kalite
paslanmaz celikten yapiimis olmahdir. Cam malzemelerin kiriimalar durumunda
yenisi ile derhal degistirilecektir. Yemekhanelerde yemek servisinde plastik
malzeme kesinlikle kullanilmayacaktir.

11.7.8. Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Yiklenici personeli tarafindan
toplanarak temizli§i yapilarak tekrar servise hazir hale tutulacaktir. Yemek
yenilen saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (
ekmek, pegete, tuz vs.) hemen giderilecektir.

11.7.9. Elle temas etme gerekliliji olan gida maddelerinin servisi uygun eldivenle
yapilacaktir.
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iZMiR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
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11.8. YUKLENICININ GENEL YUKUMLULUKLERI
11.8.1. Yiklenici yemek hizmeti ve gida konularinda halen yiriirlikte bulunan veya

ihale siresince ¢ikanlacak kanun, yénetmelik, tlizik vb. mevzuatlarina uygun
tedbirleri almak zorundadir. Yiklenici belirtilen sayi, cesit ve kalitede yemegi
belirtilen yere getirmek, yemegi servis etmek, yemek yenilen alanin temizligini
saglamak, bulagiklar yikamak ve yemek esnasinda gerekli olan sarflan (tuz,
karabiber, pul biber, sirke, zeytinyadi, pegete vb) temin etmek ve masalarda
bulunmasini sadlamakla yiukiumladur. Gerekli olan tum sarflar kapali paslanmaz
celik bir dolap igerisinde mevcut olacaktir. Temizlik malzemeleri ile gidalar aym
dolapta bulunmayacak, temizlik malzemeleri ayn Kkilitli bir paslanmaz dolapda
bulunacaktir. Yiklenicinin temin edeceg@i temizlik malzemeleri kapali orjinal
ambalajda bulunacaktir. Deterjanlar Saglik Bakanli§i Onayli olacaktir.
Dezenfektan maddelerin "Biyosidal Ruhsat"lar bulunacaktir. istenildigi taktirde
Kontrol Komisyonuna bunlarla ilgili belgeler verilecektir. Yiklenicinin temin
edecedi bulasik deterjani Ildarenin teslim ettigi bulasik maklinasi ile uyumiu
olacaktir. Yikanan bulagiklarin yeterince temiz olup olmadiginin kontroli
yapilacaktir.

11.8.2. Yiiklenici gida zehirlenmelerine kargi koruyucu &nlemleri almak, uygulamak ve

personelin hizmet igi egitimini yetkili kigilere yaptirmak zorundadir. Kurumdan
hekim tasdikli “Besin Zehirlenmesi” raporu alan Kkigilerin tedavi (Hastane
Giderleri), is gtct kaybi ile gercekiegebilecek 6liim hallerinde mahkeme kararina
bagli dogacak her turli tazminatlar Yoklenici firma tarafindan kargilanir.
Zehirlenme etmeni belirleninceye kadar yemek alimi durdurulur.

11.8.3. Yiiklenici yemekhanede Idarenin onayini almadan higbir gekilde tadilat / onarim

yapmayacaktir. Yiklenici hatasindan kaynakll Idare yemekhanesine zarar
gelmesi halinde zarar dogrudan yiklenici kargilayacaktir.

11.8.4. Yiklenici; yemek servisi yapilan salonlarda porsiyon gramajlarina uygun sekilde

hazirlanmig giinin mentsind 6rnek olarak hazirlayip, yemekhaneye gelen
herkesin gorebilecedi sekilde sergilemek zorundadir.

11.8.5. Yiklenici her &din, yemek daditimi igin Merkez ltfaiye Hizmet Binasinda 2
personel, Toros ltfaiye Binasinda 1 persone olmak Gzere toplamda 3 personeli yemek
dagitimi igin, ayrica Merkez Itfaiye Hizmet Binasinda 1 personeli bulagiklarn
yiknamasi i¢in hazir bulunduracaktir. Yiklenici, bordrolu Gida Mihendisini sorumiu
olarak belirleyerek, ige baglama tarihinden 6nce |dareye personelin kimlik ve iletigim
bilgilerini yazili olarak bildirilecektir. idare bu personel ile iletisim halinde olacaktir.

11.8.6. Yuklenici caligtirdidn personelin yemegini kendi karsilayacaktir, caligan personel

idaremiz personeli ile aynmi yemegdi vyiyecektir ancak kesinlikle idaremiz
personelinden énce yemek yemeyecektir. Yemek dagitim elemanlar beyaz ig
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1ZMIR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Baskanligi

kiyafetli, onlaklia, baslan kepli veya boneli, elleri eldivenli ve adizlari maskel,
kollarinda tek kullanimhk kolluk ile beyaz ortopedik, kaymaz tabanli ayakkabili -
terlikli olacaktir. Kiyafet, ayakkabi ve terlik seciminde IDARE’ nin onayi
alinacaktir. Temizlik personeli tek tip lacivert, gri vb renklerde ig kiyafetli olacaktir.
Bulasikeilar icin bulasik 6nliigl, su gecirmez cizme, bulasik eldiveni yiiklenici
tarafindan saglanacaktir. Tim personelin kiyafeti temiz ve Gtulii olacaktir. Tim
erkek personel sa¢ sakal tiragh olacaktir. Bileklik, kiipe gibi sarkan takilar servis
sliresince kullanmayacakiardir.

11.8.7. Gunluk ekmek sayisi, ginliik yemek sayisindan %50 fazla olacaktir. Ekmekler

100gr'hk paketler halinde normal ve kepekli undan olmak Uzere 2 cesit olarak
verilecektir. Idare bu saylyl yemek yiyen kisi sayisinin 2 katina gikarmakla
yetkilidir. Butiin ekmekler ginlitkk ve taze olacaktir. Ekmeklerin bayat oldugunun
tespit edilmesi durumunda ldaremiz Kontrol Komisyonu Uyelerince tutanak
tutulacaktir. Yiklenici tarafindan derhal yeteri kadar taze ekmek temin
edilecektir. Ekmegin ylklenici tarafindan Uretilmemesi durumunda, disaridan
alinan ekmegin kalitesi IDARE tarafindan onaylanacaktir. Ekmekler Tiirk Gida
Kodeksi "Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi"ne uygun olacaktir.

11.8.8. Masa ve sandalyeler idare tarafindan temin edilecek olup, yiiklenici firma temiz

ve diizgiin kullaniimasindan sorumludur. Yemek yenilen saatlerde kullanilan
sandalye ve masalar hemen temizlenecek ve bir sonraki oturana temiz olmasi
saglanacaktir.

11.8.9. Her 63inde yeterli miktarda kagit pecete, kolonyali islak mendil (7x12 cm),

kiirdan, nar eksisi, limon, sirke, tuz, kirmizibiber, pulbiber, karabiber veya yemegin
ozelligine gore nane, sarimsak, kekik gibi baharatlar, menlye uygun gesitli soslar
YUKLENICI tarafindan yeterli miktarda saglanacak, yemek masalarina servisten énce
koydurulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacaktir. Orjinal ambalajinda, 500 mi
Insani Tuketim Amagh Sular Hakkinda Y&netmeligine uygun bardak veya pet gige su
yemek yiyen kisi sayisindan % 10 fazla bulunacaktir.

11.8.10. Uretim yapilan mutfaklardan, yemekhaneye génderilecek olan yemekler en geg

saat 11.45' te teslim edilecek ve saat 12:15'de servise hazir hale getirilecektir.
Kontrol Komisyonu yemegi kontrol ettikten sonra yemegi teknik sartnamede
belirtilen hususlara uygun bulmazsa o yemek dagitiimayacak ve yilkleniciden
yemek daditim saatine kadar Kontrol Komisyonunun onay verdigi bagka bir
yemek vermesi istenecektir. Yiiklenici bagka bir yemedi servise sunamadig
veya gelen diger yemegin de uygun oimamasi durumunda tutanak tutulacak ve
o giinkil yemek bedeli yiikleniciye 6denmeyecektir.
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11.8.11. Idarenin yemekhanelerinin bocek ve haserelere kargi ilaglanmasi
yiikleniciye aittir. Kullanilacak ila¢ saglik bakanlidinca onayh olacaktir. Yemekhaneler
aylik olarak ilaglanacaktr.

11.8.12. Yemek servisi porsiyon gramajlarina uygun olarak yapilacaktir. Talep
sahipleri her yemekten esit sekilde istifade ettirilecektir.
11.8.13. Et yemegdi yemeyenler igin et yemeginin oldugu ginlerde, toplam yemek

sayisina ilave olarak alternatif o giinki toplam yemek sayisinin %10'u kadar da sebze
yeme§i yapilacaktir. Bu sayimin arttinhp azalttinimasi Idarenin  onay1 ile
gerceklestirilecektir. Yapilacak sebze yemegi ekte yer alan meniide bulunmaktadir.

11.8.14. Yiklenici, kullandigi hammaddelerden ve {iretilen yemeklerden 3 (li¢) ayda

bir defa veya Kontrol Komisyonu gerek gdérmesi durumunda Kontrol Komisyonu
g6zetiminde alacagi numuneleri Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanlid izmir Gida
Kontrol Laboratuvari, Ege Universitesi veya Hifzisihha laboratuarinda bitiin masraflar
kendisi kargilayarak analiz yaptiracaktir. Numune alma ve analiz yapma iglemlerinde,
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeli§i ‘Numune Alma ve Analiz
Metotlari’ hitkiimleri uygulanacaktir.

11.8.15. Idare gerektiginde teknik sartnamede belirtilen kosullarin gergeklesip
gerceklesmedigdi hususunda denetimler yapabilir. Yiikleniciye ait mutfak veya teslim
edilen yemekhanede kullanilan arag geregleri denetleyerek, bozuk olanlann tamirini
talep eder hizmetin aksamamasi ve devamliik arz etmesi nedeniyle; ylklenici
bozuk olan malzemenin tamirini hemen yaptiracaktir. Yiiklenici idare tarafindan
teslim edilen demirbaslan ( Buzdolabi, bulasik makinasi, sicak sofjuk yemek
tutucular v.b.) galisma stresince teknidine uygun bir bicimde kullanacaktir. Ihale
bitiminde gerekli kontroller yapilip yiiklenici tarafindan verilen zararlar teminattan
dustlecektir.

11.8.16. Yiklenici yemek dagitim alaninda yemek porsiyonlarini dligmek igin kalibrasyonu

yapilmis hassas terazi bulunduracaktir.

11.8.17. Yilklenici, olasi zehirlenme durumiarina karst, gunlik Uretilen yemeklerden
numune alacaktir. Numune igin steril kaplar kullanilacak, her yemekten yakiagik 200
gr veya 200 ml numune alinacak ve kabin {izerine etiket bilgisi olarak; numune adl,
numune alim tarihi-saati, alan kisi, numune imha tarihi gibi bilgiler eksiksiz
yazilacaktir. Alinan numuneler maksimum + 4 °C’ lik soduk dolapta 72 saat muhafaza
edilecek, sonra imha edilecektir. Kullanilan steril kaplar YOKLENICI tarafindan temin
edilecektir. Numunelerin konacagi buzdolabi Yiklenici tarafindan temin edilecektir.
Numune alma ve saklama islemi Idare Kontrol Komisyonunun gdzetiminde
yikklenicinin ltfaiye Dairesi Bagkanli@i merkez yemekhanesinde gorevli teknik
personeli tarafindan, Itfaiye Dairesi Bagkanlidi merkez yemekhanesinde yapilacaktir.
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iZMiR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Baskanhg:

11.8.18. Yemek servis alaninin hazirlanmas! yiklenicinin sorumlulugundadir. Yemek
servis alaninda asgari olarak agadida belirtilen ekipmanlar ylklenici tarafindan
kargilanacaktir. |htiyaca gére asagidaki maddelere Idare ekleme-gikarma
yapabilecektir.

e Toplam kisi sayisindan %25 fazla paslanmaz 1. kalite ¢atal, kasik, bigak

¢ Toplam kisi sayisindan %25 fazla porselen corba kasesi, servis tabagi,
yemek tabagi, tath tabadi vs yemek cesidine gére bulunacaktir. Temiz
tabaklar uygun bir rafta ya da tabak tagima arabasinda bulunacakhr.

¢ Toplam kigi sayisindan %25 fazla lamine dikdértgen, kaymaz tepsi (yiiklenici
kullanmak istedigi tepsi boyutunu idareye sunacak ve idareden onay
alacaktir.)

o Kepce, kevgir vb gibi tim servis geregleri.

e Yiklenici gevreci bir tutum sergileyerek atik yaglarin lisansh bir kuruma
sOzlesme kargiid! verecektir ve bunu belgeleyecektir.

11.8.19. Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Yuklenici personeli tarafindan
yemekhanemizde temizligi yapilarak tekrar servise haztr hale tutulacaktir. Yemek yenilen
saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler hemen giderilecektir.

11.8.20. Yiiklenici; belirtilen saatler icerisinde dizgin ve kaliteli yemek servisi yapiimasi

icin gerekli diizeni saglamak ve tedbirleri aimakla yikimlidir. Yemeklerin
pigirimesinde besin sanitasyonuna ve besin maddeleri kayiplarinin en az dizeyde
olmasina dikkat edilecektir. Yemeklerin kalite kontrolli, Kontrol Komisyonu tarafindan
yapilacaktir. Kontrolu yapilan yemek tirleri uygun goérildigi takdirde servise
sunulacaktir. Muayene kabulil yapilirken yiiklenici idareye karsi teknik sartnamede
belirtilen tim yukumliliklerini yerine getirmek zorundadir.

11.8.21. Istekli, eder alt ylklenici kullanacaksa, hizmeti verecek alt yikleniciye ait
sozlegsmesinin aslini veya noter tasdikli suretini bu ige ait sdzlesmenin
imzalanmasindan énce idareye verecektir.

11.8.22. Kirlenmig, kokugmus, eksimis, nitelikleri ve gériintimi bozulmug, bombaj yapmis,
kurtlu, kufil olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikia ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da
mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji yirtiimig, kirdmig, pasltanmig ve son
kullanma tarihi gegmis gida maddeleri kullaniimayacak, tiketime sunulmayacaktir.

11.8.23. ltfaiye Merkez Binasi, Yangin ve Dogal Afet Editim Merkezi (Toros), Bati Bélge

Amirligi (Urla), Giiney Béige Amirligi (Torbal), Kuzey Bdlge Amirliginde (Aliaga)
verilen hizmetin SADECE DAGITIM VE BULASIK YIKANMASI asamasinda séz
konusu verleskenin mutfaklari kullanilabilecektir. Temizlik malzemeleri yuklenici
tarafindan karstlanacaktir. Bunlar digindaki itfaiye birimierinde bulagik yikanma iglemi
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ve diger tim hizmetler yiiklenici firma tesislerinde gergeklestirilecektir.

11.8.24. Firma Merkez Itfaiye Binasinda 1 adet kuru hava sterilizatérii, 1 adet (15 litre)
kilitli buzdolabi, 100 adet 500 cc'lik steril kavanoz, 1 adet termobox ve numune alma
ekipmani bulundurmak zorundadir.

11.8.25. Firma resmi ve dini bayramlar dahil haftanin her ginil kesintisiz 3 6giin yemek
vermekle yikimltdir. Aksam 6guni igin pigirilen yemek saat 18:00'de servise hazir
olarak idare yemekhanesinde gece kahvalti ile birikte hazir halde olacak sekilde
kapall kaplaria getirilecektir. Kahvaltida verilecek gay''n malzemesi yeteri kadar
mutfaga birakilacaktir.

11.8.26. Yiiklenici gevreci bir tutum sergileyerek atik yaglarin lisansli bir kuruma sézlegsme

kargiigi verecektir.

11.8.27. Yemekler giinlik olarak pisirilecektir.

11.8.28. Hizmet veren tarafindan planan enerji ve besin &égeleri, itfaiye iglerinde caligan
personel dzelliklerine gore yeterli ve dengeli olmalidir. "Aylik Yemek Listesi” her
ayin 15'ine kadar bir sonraki ay igin hazirlanip ltfaiye Dairesi Bagkanhginda
gbrevliye teslim edilmelidir. Gorevli personel gerektiginde uygun bulmadigi mentileri
hizmet verenle birlikte anlasarak degistirebilmelidir. Hizmet veren onaylanmis menu
lizerinde habersiz degigiklik yapamaz.

11.8.29. Hizmet veren hazirlayacad: yiyecek ve iceceklerde 1. Sinif kaliteli TSE ve /veya
CE velveya 1SO 22000 Gida Guvenligi Yénetim Sistemi Belgeli malzemeleri
kullanacaktir. Hazirlanan yemeklerde kullanilan malzemenin Tirk Gida Kodeksine
ve TSE standartlarina uygun olmasi esastir.

11.8.30. Yilklenici tarafindan her masada temiz 6rtti, ekmek sepeti, tuzluk, biberlik, kiirdan
(her biri ambalajli) ve pegete bulundurulacaktir. Sabah kahvaltisi, Oglen ve aksam
yemeklerinde kisi bagina her 6glinde TS 266 standardina uygun 1 adet su (0,5 litre
pet sige) verilecektir.

11.8.31. Yiiklenici tarfindan yemek dagitmak igin géreviendirilen personellerin isim listesi
ve fotograflar idareye yazili olarak bildirilecektir.

11.8.32. idarenin mutfaginda hazirlanan yemeklerin, sartnamede belirtilen hikimler
dogrultusunda; tasinmasi, dagitimi, servis yapiimas: ve bos yemek kaplarinin
toplanmasi, yilkanmasi, uygun §ekllde kaplarin muhafazasinin saglanmasi Yuklenici
tarafindan yapilacaktir.

11.8.33. Yemekhanelerin Temizligi: Bulagiklarin yikanip kaldinldiktan sonra; yikleme-
bogaltma alani, i¢ camlar, balkon, masa, sandalye, tezgahlarn, evyelerin,
lavabolarin, sogutucularin, tezgahlann, alet, makinelerin v.b. yerlerin temizligi
yapilacaktir. Pis su giderleri, yemekhanede bulunan musluklarin kontroli
yapilacaktir.
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11.8.34. ltfaiye Dairesi Baskanligi personeli 24 saat ig, 48 saat istirahat seklinde, vardiya
usulii galigh@indan ve tim vardiyalarin yemegi ayni gekilde esit alabilmesi igin hafta
yerine vardiyada gorevli oldugu gin esas alinarak her vardiya igin en az 6 giin et 4
glin sebze yemegi olarak verilecektir.

11.8.35. ltfaiye Dairesi Bagkanligi personeline ddle ve aksam yemeklerine ilave olarak
glinde kisi bagi 200 (iki yi1z) gr.’ lik k&selerde yodurt verilecektir.

11.8.36. Kirmizi etler icin hayvan kesim sevk raporlarinin onayli érneklerinin kesim sonrasi
kontrol komisyonuna teslim edilecektir.

12. YUKLENICININ YEMEK URETIMi ve SERVISI ILE iLGiLI YUKUMLULUKLERI

12.1. Yiklenici, is bitiminde yemek daditimi yapilan yemekhaneyi, servis alanlann,
lavabolari, merdivenleri ve bulasikhaneyi temizleyip bitirerek binayi terk edecektir.
Yiklenici en az haftada 1 kere yemek servis edilen alanin camlarini silecektir.
Masalardan bulagik toplama igi yilklenicinin olmayip yemek yiyen kisi belirlenen
noktalara tepsilerini tepsi toplama arabalarina veya bulagik yikama alanina
gétiirecektir.

12.2. Yiklenici ¢dplerini gunlik olarak alacaktir, ¢dp mahallinin temizlijinde gereken
hassasiyeti gosterecektir. Ozellikle yaz aylarinda ¢éplerin kaldinimasint miteakip
her giin sabunlu suyla ¢op mahalli yikanacaktir. Goplerin, agzi kapah, kalin ¢op
pogetleriyle (tagima sirasinda kullanilan yerlerde cevre kirliligi yaratmayacak
sekilde) taginmas1 YUKLENICI tarafindan saglanacaktir. Yemeklerin tagindigi aragla
copler taginmayacaktir. Bu amag dogrultusunda kullanilan ¢ép posetleri YOKLENICI
tarafindan saglanacaktir.

12.3. Biitan Grtnlerin {izerinde Grlinlerle birlikte,;

a. “Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi 'nin Gida Sicil ve Uretim izni” ibaresi ve
belgesi,

‘Bakanliginin ......... tarihve ....... sayih izni ile Oretilmistir.” Ibaresi ve belgesi,

imal tarihi ve son kullanma tarihi,

Uretici firma adi ve acik adresi,

Turk Gida Kodeksine uygunlugunu belirtir ibare,

Depolama sartlari ve besin igerigine ait bilgiler bulunacaktir.

~® 00U

12.4. Kirmizi etler dana veya koyun diginda kullaniimayacak ve porsiyon hesabinda
gramajlar kemiksiz et Gzerinden hesap edilecektir.

12.5. Kirmizi ve kanatli etlerin, baliklarin veya diger hayvansal urlinlerin taginmasinda
soguk hava zinciri kinimadan giivenli tagima yapilabilecek gekilde frigofirik tagtyict

i :
ﬂI\M g/ %;\A Sayfa 10 / 46
\



T.C.
iZMiR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Bagkanhg:

sistemlerin kullaniimasi sarttir. Tek tirnakli hayvan etleri, ithal etler, domuz driinleri
ve mamulleri higbir sekilde kullaniimayacaktir.

12.6. Tum gida maddeleri ambalajli/paketli olmalidir. Raf omrili bitmig Grlinler
kullaniimayacaktir. Uygun sekilde muhafaza edilmemig, bozulmug, bombaj yapmis,
vakumu atmisg, patlamig, delinmis paket vb. Grinler raf 6mirleri bitmemig olsa bile
kullaniimayacaktir.

12.7. Kullanilan sivi ve kati yaglar; ¢igit (pamuk) yagi, kanola yagi, palm yagdi ve bitkisel
karigim yagi icermeyecek ve mutfakta higbir suretle kullaniimayacaktir. Yemeklerde
kullamlacak sivi yaglar birinci sinif kalitede aygigegdi yadi, zeytinyad ve margarin
olacaktir.

12.8. Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak sebze ve meyveler, klor bazli sebze ve
meyve dezenfektan: veya sirke kullanilarak klorlama yapilacak ve ¢ok iyi sekilde
yikanacaktir. Pisirilecek yemek, renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenilen
niteliklerde olacaktir.

12.9. Salata ve soduk yemeklerde zeytinyad), pilav ve makarnalarda aygicedi yag
veya margarin kullanilacaktir.

12.10. Yemeklerin yapiminda ve servis masalannda rafine edilmis iyotlu tuz
kullanilacaktir.

12.11. Yemeklerde hicbir sekilde kimyasal igerikli katki maddeleri (6rnedin lezzet
artincilar, bulyonlar vb. ) kullaniimayacaktir.

12.12. Yiklenici firma yemeklerin dagittminin  yapilacagl araglarda K2 belgesi
bulunduracaktir.

12.13. YUklenici firma yemeklerin taginmasini Gida Hijyen Yénetmeligine uygun sekilde
gergeklestirecektir.

13. YEMEKLERIN GENEL OZELLIKLERI

13.1. KAHVALTI : Her gun asagidaki kahvaltiliklardan 6 gesidi ile meyve suyu/sit,
seker ve ekmek ilave edilerek sunulur. Yiklenici Aylik Kahvaltilik Listesine uymak
zorundadir. Bu konunun denetimi Idare tarafindan yapilacaktir.

Beyaz peynir

Kasar peyniri

Gravyer peyniri veya Tulum Peyniri
Salam

Yumurta

Bal+Tereyag

Regel+Tereyadi

Findik Ezmesi

|
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Zeytin (siyah/yesil)
10 | Salatalik + domates

13.2. CORBALAR: Taneli gorbalar, taneleri ezilmis, dagiimis olmayacaktir. Kendine
has kivamda, goriniiste, tatta olacak, taze sebze, tahil ve/veya bakliyatlardan
yapilacaktir. Stizme corbalar, kendine has kivamda, gdriniste, tatta ve homojen
yapida olacaktir. Topaklanmig ve pitirli olmayacaktir. Corbalarda hazir gorba
karigimlari, lezzet vericiler, monosodyum glutamat (Gin tuzu) kullanilmayacaktir

13.3. YEMEKLER :

Kirmiza ve Beyaz Etler, Kirmizi ve Beyaz Etli Sebze Yemekleri ve Etli
Kurubaklagil Yemekleri: Turk Gida Kodeksine ve degisikiik eklerine uygun olacaktir.
Etlerin kusbasi olarak dogranmasi gereken yemek cesitlerinde, et ve yad digindaki
tendon, fasia, kikirdak, lenf yumrulan ile bilyitk sinir damarlart ayiklanmig olacaktir.
Kusbag! etlerin pargalari mimkiin oldugunca homojen biyiiklikte kesilecektir. Kiyma
olarak kullanilmasi durumunda, hazirlanacak kirmizi et kiymasinin yag orani fazla
olmayacak tendon, fasia, kikirdak, lenf yumrular ile bdytk sinir damarlari
icermeyecektir. Kiyma, yemeklerin iginde homojen dagiimig olacak, topaklanmis sekilde
olmayacakti. Kemikli et kullanilan yemeklerde kemikler ufalanmig olmayacak,
porsiyonlara esit dagitim yapilabilecek sekilde bélinmilg olacaktir. Yemekler, ¢ig, yari
pismis, cok pismis, dagilmis veya yanmig olmayacaktir. Sebzeler gesitlerine gore lyi
temizlenmis, ayiklanmig ve gorintsleri irilik bakimindan miimkin oldugunca esit
olacaktir. Yemekierde konserve sebze kullaniimayacaktir. Kullanilacak kuru bakliyatlar
filizlenmis, dagilmis ve béceklenmis olmayacaktir. Yemeklerin igeresinde katki maddesi
olmayacaktir. Et ve dijer yemeklerde soya ve soyali mamuller kullaniimayacaktir. Lezzet
vericiler, monosodyum glutamat (Gin tuzu) kullaniimayacaktir.

Kofteler ve lzgaralar: Homojen, kendine has gériintigte, renkte, kokuda, tatta ve
batiin halde olacaktir. Birbirine yapigmis, dagiimig, pargalanmig, yar pismis, cok pismis,
yanmis ve kuru olmayacaktir. Kéfte hamuru 6zelliklerinin diginda gida ve katki maddesi
icermeyecektir.

Baliklar: Mevsimine uygun olarak taze, gdzleri parlak ve lekesiz, kirmizimsi
pembe, pullar ve yiizgecleri diri, kokusuz, kendine has koku ve gériniste olacaktir.

Zeytinyagh Yemekler: Kendine has goriniste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir.
Yemekler, ¢ig, yari pismis, cok pismis, dadilmis veya yanmis olmayacaktir. Sebzeler
cesitierine gére iyi temizlenmig, ayiklanmig ve gérinisleri irilik bakimindan mdmkin
oldugunca esit olmalidir. Yemeklerde konserve sebze kullanilmayacaktir. Kullanilacak
kuru bakiiyatlar filizlenmig, dagiimis ve boceklenmis olmayacaktir. Yemeklerin igersinde
katki maddesi olmayacaktir. Zeytinyagh yemekierde aygicek yagi ve zeytinyagindan
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bagka yag kullaniimayacaktir.

Kizartmalar: Kendine has gérinlste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir.
Kizartilmis yiyecekler ¢ig, yar pigsmis, cok pigmis, dagdiimig veya yanmis olmayacaktir.
Kizartmalarda aygicek yadi veya musirdzii yadindan baska yad kullamimayacaktir,
kullaniimig kizartma yaglar tekrar kullaniimayacaktir. Uretim yerinin Kontrol Komisyonu
tarafindan denetiminde veya kizartmalardan yaptirilan analiz sonucunda kullanilmig
kizartma yag tespit edildijinde tutanak tutulacaktir.

Pilav ve Makarnalar: Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir.
Cig, yar pismis, gok pigsmig, yanmig, taneleri birbirine yapigmig, seklini ve lezzetini
kaybetmis olmayacaktir. Pilav yapiminda kirik piring kullaniimayacak, bulgur pilavi
yapiminda pilavik bulgur kullanilacaktir. ldarece belitlen makarna gesitleri
kullanifacaktir. Kullanilan piring, makarna v.b. bdceklenmis, kurtlanmis ve kiflenmis
olmayacak ve katki maddesi icermeyecektir.

Salata-Piyaz-Cacik: Sebzelerin hepsi taze, iyi yikanmig, temizlenmis, sirkeli suda
bekletiimis ve isleme sekline gére esit buyiklikte dogranmig olacaktir. Hazirlanan
salata, piyaz ve cacik bekletimeden dagitilacaktir. Cacik homojen yapida olacaktir.
Piyaziarda kullanilan bakliyatiar filizlenmis ve dagilmis olmayacaktir. Salata, piyaz ve
caciklar icersinde katki maddesi olmayacaktir. Salatalarda sadece zeytinyag!
kultanilacaktir.

Komposto ve Hosaflar: Kompostolar taze meyvelerden yapilacaktr.
Kompostolardaki meyveler kendine has gérinlste ve iyi ayiklanmis olacaktir. Meyveler
curiik, lekeli, rengi kararmig, pigsmemis ve ezilmig olmayacaktir. Hogaflar kurutulmusg
meyvelerden yapilacaktir. Kuru meyveler ¢irik, kiflii ve bbcekli olmayacaktir. Katki
maddesi igermeyecektir. Hosaf ve kompostolarnn porsiyonlari esit miktarda meyve
icerecek ve suyunun rengi meyve 6zelligi ile uygun olacaktir. Komposta ve hosgaflara
glikoz gurubu konmayacaktir.

Konserve Salga: Cesidine goére, kendine has tat, koku ve renklerde olacaktir.
Ambalajlar hava almig, ezik, pashh ve bombelesmis olmayacaktir. Piyasanin en iyi
domateslerinden ve biberlerinden yapiimis olup gida maddeleri tuzigune uygun
olacaktir.

Tathlar: Sitli tathlar, sadece st kullamlarak (su katkisiz) yapilacaktir.
Kendilerine has koku, tat ve kivamda olacak, eksimig, sulanmig ve catlamig
olmayacaktir. Taneli tathlarin taneleri dagilmis olmayacak, kivaminda pigmis olacaktir.
Hamur tathlan iyi pismig, hamurlagmamis olacak, kizartilmig tathlar kizartma yagi
cekmemis, yanmis ve kurumus yapida olmayacaktir Tathlarin {zerindeki cesni
maddeleri her porsiyonda esit olacaktir. Tathlarda glikoz surubu kullaniimayacak.
Yapiminda guglilk yasanabilecek tatlilarin hazirlar, ldarenin yazill onayl ile
alinabilecektir. SUtll tathlar, asure vb. tathlarnin konulacag ambalajlar polipropilen veya
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polistiren olacaktir.

Hamur igleri: Kendine has gériiniigte, renkte, kokuda, tatta olacaktir. ig
maizemesi olan hamur iglerinde, i¢ malzemeleri iyi pismis ve dagiimlan homojen
olacaktir. Hamurlasmig, yar pismis, ¢ok pismis, yanmig ve kurumusg bir yapida
olmayacaktir.

Meyveler: lyi yikanmig, taze, boyutlari mimkun oldugunca esit olacak, ¢lrik,
ezik, erimis ve tatlari bozulmus olmayacaktir. Cesitlerine gére tane, dilim, salkim, vb.
olarak dagitilacaktir.

Ekmek: Ekmegin disindan bakildiginda iyi pismis, kabarmig, kendine has
kokuda, gériiniiste ve kabuktaki renk dagihmi olabildigince homojen olacaktir. Basik ve
yanik olmayacaktir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gbzenekler
homojen dadiimis olup; biyik hava bosluklan bulunmayacak, hamur ve yapigkan
olmayacaktir. Ekmegin icinde un, tuz, katki maddelerinin topaklari bulunmayacak,
ekmegin i¢ ve dig kisminda katki maddesi olmayacaktir.

Servise hazir her tiir yiyecegin mikrobiyolojik ve toksikolojik ézellikleri, Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler tebligindeki 6zelliklerdir.

14. YEMEKLERDE KULLANILACAK HAMMADDELERIN GENEL OZELLIKLERI

14.1. Yemekhane kontrol komisyonu, yiklenicinin lretim alanina yapti§l denetimlerde
Turk Gida Kodeksine ve bu teknik sartnameye uygun gdérmedigi hammaddelerin
kullaniimasina miisade etmeyecektir. Kontrol Komisyonu yiklenicinin tretim alanina
yaptidi tim denetimleri tutanak altina alacaktir. Bu tutanadi yiklenici veya ylklenici
temsilcisi de imzalayacaktirr Tutanadin vyiklenici veya Yetkilisi tarafindan
imzalanmamasi halinde, imzadan kagindiklari tutanakta belirtilecektir.

14.2. Yiiklenici butin gida maddelerini, orijinal, yeni, temiz, saglam ambalajlarinda,
bulunduracak, yemek Uretiminde kullandi§i baharat gibi malzemeleri temiz, saglam
ve gidaya uygun agz kapall kaplarda bulunduracaktir.

14.3. Dondurulmus ve soklanmis hazir gida Uriinlerinin kullanimi yemekhane kontrol
komisyonunun iznine tabi olup, raf dmrii gegmis veya gegmeye yakin olan Grinler
kesinlikle kullaniimayacaktir. Salga diginda, konserve (riin kullaniimayacaktir.

14.4. Yemekhane kontrol komisyonu gerek gérdiigl anda ve siklikta yemek Gretiminde
kullanilan hammaddelerin, Idarenin uygun gérdiigi laboratuvarda tahlillerinin
yapilmasini isteyebilecektir. Bununia ilgili tim masraflar Yikleniciye aittir.

14.5. Yiklenici kullanacagi gida Orlnlerini, “Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay
Isiemlerine Dair Yoénetmelik” ve “Gida Hijyeni Yonetmeligi® hikimlerine gore
Bakanltkga kayit altina alinmig tedarikgilerden temin edecektir. “Isletme Kayit
Numarasl!” gidalarin ambalajlan tizerinde belirtilecektir.
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14.6.

Yiklenici, tedarik edecedi hammaddelerle ilgili olarak, gida ve gida ile temas

eden madde ve malzemelere iligkin asgari teknik ve hijyen kriterlerinin, pestisit
kalintilan ve veteriner ilag kalintilari, gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma
verme 6zellidi tagiyan gida bilesenleri, bulaganlar, ambalajlama, etiketleme, numune
alma, analiz metotlari, tagima ve depolama ile ilgili 6zel hikimlerin belirlenmesinde
Tark Gida Kodeksi (T.G.K.) Yonetmeligi hikOmlerini uygulayacaktir.

14.7.

Kullanilacak gida maddelerinin tiima teknik sartnameye uygun olacaktir.

15.YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN OZELLIKLERI

156.1.

(A

KIRMIZI VE BEYAZ ET

Etler, “Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Iislemierine Dair Yénetmelik” ve
“Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine lligkin Ozel Kurallan Belirleyen
Yénetmelik hitkiimlerine gére bakanlikga onaylanmis entegre tesislerinden temin
edilecektir. YUKLENICI, etlerin hangi tesisten temin edildigini ve ilgili belgeleri
IDARE’ ye bildirecektir. '

Et ve et Griinleri Gida Hijyeni Yénetmeligi ve Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen
Kurallar Yénetmeligi'nde yer alan kurallara uygun olarak elde edilen etlerden, Et
ve Et Urtinleri Tebligi'ne uygun olarak {retilecektir.

Etlerde, "Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine lligkin Ozel Kurallari Belirleyen
Yonetmelik" hikUmierine uygun saghk isareti  bulunacaktir.  Etin
parcalanmasindan dolay! karkas Uzerindeki saglik isaretinin gériilemedidi veya
okunamadidi durumiarda, parga etlerde (kontrafile) ve sakatatlar da (ciger, kuyruk
yadl), ambalaj iizerinde etiket bilgileri mevzuata uygun, eksiksiz, rahatca
okunabilir olacaktir.

Etlere ait Veteriner Saglk Raporu (antemortem ve postmortem) ve Arag
Dezenfeksiyon Belgesi olacak, bu belgelerde; etin, kesim/ Gretim, teslim tarihi,
tedarikginin adi, adresi, adeti, agirhg), markasi ve bu belgelerin 0 ete ait oldugunu
gosteren; dana ve kuzu etinde et Gizerindeki sojuk damga numarasi, balik, tavuk
eti, sakatat ve pargalanmis efte etiket Gizerindeki seri numaras! okunabilecek
sekilde yer alacaktir. Bu belgeler yemek teslimi sirasinda Yemekhane Kontrol
Komisyonu’ na verilecektir.

Etler tasima derecesine uygun olarak sogutmal, frigorifik araglarla taginacaktir.
Etin tagindid! arag, et tagimaya uygun, temiz ve hijyenik 6zellikte olacaktir. Aragta
etler, aralarinda hava sirkillasyonunun saglanacadi kadar bosluk birakilarak,
hijyenik ambalajlarin iginde taginacaktir.

Etleri mutfaga tasiyacak personelin kiyafetleri giinilik, temiz is kiyafeti olacaktir.
Temiz tek kullanimlik 6nliik, bone ve eldiven kullanacaktir.

Etler hazirflk éncesinde ve sonrasinda (0-3 9C) et soguk hava deposunda
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muhafaza edilecektir.
o Etler kesildikten sonra en az 48 saat dinlendirilmis olacaktir.

* Et ve et UrUnlerinin porsiyonlama ve temizleme igleri 1 gin énceden yapilacaktir,
Etler temizlendikten sonra (sinirleri, yaglan, =zarlari, kemikleri alindiktan sonra
porsiyonlanacakiir.

15.1.1. DANA VE KUZU ETi

14.1.1.1. Etler taze ve vyerli kesim olacak, ithal veya donmusg etler
kullaniimayacaktir. Etler, kendine has goriinimde, ciissede, kokuda ve renkte olacaktir.

14.1.1.2. Dana eti, erkek, kasaplik, geng yerli siit danasi olacaktir.

14.1.1.3. Kuzu eti, siit kuzularindan elde edilecektir.

14.1.1.4. Etin kivami siki ve elastiki, lifleri ince, mermer gériintisi gibi, dana
etinin rengi agik kirmizidan, kirmiziya kadar, yad rengi acik krem veya krem rengi; kuzu
etinin rengi koyu pembeden kirmiziya yakin, yag rengi pembemsi beyaz olacaktir.

14.1.1.5. Etlerde kifli tat ve koku, digki ve pislik kokusu, ¢iirime ve kokusma
kokusu vb. hicbir yabanci tat ve koku bulunmayacak, tat ve kokuda agirlagsma ve
oksidatif acilagsma olmayacaktir.

14.1.1.6. Etler, kan, pislik (digki) toprak, gamur vb. yabanci maddelerle kirlenmis
olmayacaktir. Etin yad renginde degisme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk
olusumu; lekeler, renkte matlagma, et yiizeyinde yapigkan, siimiksi ifrazat olugsumu
gorilmeyecektir.

14.1.1.7. Etler sogutmali, frigorifik (0-4 CO° araglaria tasinacaktir. Teslim
esnasinda etin dlgulen i¢ sicakhg +4 C nin lizerinde olmayacaktir.

14.1.1.8. Kofte cesitlerinde, idarenin belirleyecedi oranda dana ve kuzu eti
kullanilabilecektir. Kéfte icerigi oranlan idareye yiklenici tarafindan sunulacaktir.

15.1.2. TAVUK VE HINDI ETi

14.1.2.1. Kesim tarihini 2 giin gecen {riinler kabul edilmeyecektir. ithal ve donmus
etler kabul edilmeyecektir.

14.1.2.2. Tim tavuk boyun ve kanatlar alinmig ve ortalama 1200-1400 gr, tim
hindi 5000-6000 gr olacaktir.

14.1.2.3. Bitin etler taze ve i¢ organlarindan tamamen temizlenmis sekilde
getirilecektir. Etlerin yapisi siki ve elastik olmalidir. Ustli yapigkan, jelatinimsi
olmayacaktir. Etlerin derisi diizgiin ve gergin olmalidir.

14.1.2.4, But ve bitin (pargalanmamig) etler igin derinin kesilmesinden,
yirtilmasindan veya kopmasindan ileri gelen et giplakhdi olmayacaktir. Etlerin derisi
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tilylerinden iyice temizlenmig olacaktir.

14.1.2.5. Etlerin Uzerinde tly, leke, toz, toprak, ¢amur vb. yabanci madde
bulunmayacaktir. Et ylzeyinde lekelenme, morarma, ¢lriik, eksi koku, tam ve yari
belirgin kan lekeleri olmayacaktir.

14.1.2.6. Gogus eti, derisiz, orta derecede derin ve uzun gégiis kemiginin sivri
kismina kadar, tim uzunlugunca, tagidiyi et dolayisiyla ona yuvarlak bir gorinim
vermeye yetecek kadar etli, Uzerinde boyun bulunmayan, kanat tamamen g¢ikariimig ve
sirt kemigdi alinmig olacaktir. But eti; iyi etlenmig, asad dogru tasidigi et dolayisiyla
yuvarlak, dolgun bir gériinis kazanmig, arka orta ayriimig, kuyruk sokumu alinmig
olmalidir.

16.1.3. BALIK

14.1.3.1. Baliklar, Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi' ne
gore dretlen ve “Su Urinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yoénetmeligi
hikiimlerine uygun galisan tedarikgilerden temin edilecekir.

16.2. TAVUK YUMURTASI

14.21. T.GK. “Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi "ne uygun olacaktir.
Yumurtalar saglikli hayvanlardan elde edilmis olacaktir. Kendine has tat, koku ve renkte
olacaktir.

14.2.2. Dogal renk ve kokusunu kaybetmis, ¢lriimis, kokusmus, kirnk yumurtalar
kullaniimayacaktir.

14.2.3. Yumurtalar, Uretimden teslime kadar olan agamalarda, temiz ve kuru
yerierde ve yabanci kokulardan ari bicimde depolanacak, darbelerden, dogruda gilines
isigindan ve biiyik sicaklik dalgalanmala10.4rindan kotunmus olacaktir.

14.2.4. Yumurtalar 5-12 °C sicakhktaki soguk depolarda muhafaza edilecektir.

14.2.5. Yumurtalar yikanarak veya bagka bir yontemle temizienmis ve yaglama
islemine tabi tutulmus olarak getirilmeyecektir. Yumurtalar mutfakta kullaniimadan 6nce
yikanacaktir. Yumurtalar temiz ve kuru olmadikea kullaniimayacaktir.

14.2.6. A sinifi, birinci kalite, izerinde kilmes numarasi1 damgal, L-Blylik(63-73gr
ebatinda) yumurtalar kullanilacaktir.

15.3. SUT

14.3.1. Sit ve st Grinlerinde kullanilan sit, ¢ig sitten "Hayvansal Gidalar Igin
Ozel Hijyen Kurallan Yénetmelig’ ne uygun olarak elde edilen, ambalaj sekli IDARE’ ce
belirtilen, T.GK. “Cig Sut ve Isil islem Gérmus lgme Sitleri “nde tanimlanan yagh, sade

' h Sayfa 17 / 46
a " @{M
\ &



\

T.C.
izMiR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
itfaiye Dairesi Bagkanhg)

UHT/Pastorize sut olacakiir. Kendine has, koku, goériinim, tat ve renkte olacaktrr.
Metalimsi, pismis ve okside olmus, tabi olmayan bir tat ve kokuda olmayacaktir.

15.4. YOGURT

14.4.1. Yogdurt, Ayran, Peynir Cesitleri T.G.K. “Fermente Sut Uriinleri Tebligi "ne
uygun olacaktir.

14.4.2.Kendine has tat ve kokuda olacaktir. Gdzie gorilir, kirlilik, yabanci
madde, renk degisikligi olmayacaktir.

14.4.3.Parlak sut renginde, serum ayrilmasi olmayan, catlak ve gaz kabarcid
bulunmayan ézellikte, temiz ve homojen olacaktir.

14.4.4.Kesit alindiginda, dolgun kivamda, dizgiin yapida, karigtiridiktan sonra
koyu akicilik gésteren yapida olacaktir.

14.4.5.Birinci sinif tam yagh, pastérize edilmis sitten elde edilmis, yadl yogurt
olacaktir. (Serviste verilen yogurtlarin, IDARE ’nin belirledigi say: kadan yag azaltimig
light yogurt olacaktir.)

14.4.6.Servise sunulacak yogdurtlar 200 gr, yemekte kullanilacak yogurtlar ise 10
kg lik orijinal ambalajinda olacaktir.

14.4.7.Yogurtlar 4-8 °C’de sogutmali (frigofirik) araglarla getirilecektir.

15.5. AYRAN

14.5.1. Kendine has tat ve kokuda olacaktir. Gézle gorillr, Kirlilik, yabanc
madde, renk degisikligi oimayacaktir.

14.5.2. Tam yagh pastorize edilmis siitten elde edilecektir. Parlak sit renginde
olacak, gok koyu ya da ¢ok sulu kivamda olmayacaktir.

14.5.3. En fazla %1 oraninda tuz igerecektir.

14.5.4. Igerisinde “Insani Tiketim Amagh Sular Hakkinda Yo6netmelik ‘e uygun
icme suyu kullanilacaktir.

14.5.5. 300 ml' ik ambalajlarda sunulacaktir. Ayranlar 4-8 0C’de sogutmall
(frigofirik) araglarla teslim edilecektir.

15.6. KASAR PEYNIRI
14.6.1. Kendine has tadi, rengi ve kokusu olacak, taze sekilde getirilecektir.
14.6.2. Nem miktari en ¢ok %45 olacaktir.
14.6.3.Kagar peynirleri 4-8 °C'de sogutmali (frigofirik) araglaria teslim edilecekir.

15.7. KREMA VE KAYMAK
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14.71. TGK. “Krema ve Kaymak Tebligi 'ne uygun olacaktir. Krema ve kaymak
kendine has koku, tat, yapida olacak ve gdzle gorllebilir highbir mikroorganizma
kolonisi icermeyecekiir.

14.7.2. Uriinler en az pastorizasyon veya pastodrizasyon esdeger isil iglem gérmiis
olacaktir. Krema agirlikga en az %18 sut yad icerecektir. Kaymak agirlikga en az
%60 siit yag: icerecektir. Etiket bilgilerinde sit yagi oranlar belirtilecektir.

14.7.3. Urinler sogutmal (frigofirik) araclarla getirilecek, teslim sicakhgt 4 © C
olacaktir.

15.8. MAKARNA

14.8.1. T.G.K. “Makarna Tebligi" ne uygun olacaktir.

14.8.2. Makarnalar, %100 durum bugday: irmiginden yapilmig, ekstra en iyi
evsafta olacaktir.

14.8.3. Kendine has tat, koku ve lezzette olacak; pigmeden dnce ve pisirildikten
sonra gayri tabii koku ve lezzet, acilik ve anormal eksilik bulunmayacak; gérinasleri iyi
olacaktir.

14.8.4. Uriinler, kirikli, kiflenmis, kurt, bdcek ve difer parazitleri ve aksamini
iceren veya bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. lcinde yabanci maddeler
bulunmayacaktir.

14.8.5. Uriinler, %1 tuz iceren kaynar suya atildiginda dagiimadan pisecek
ozellikte olacaktir.

14.8.8. Uriinler, kimyevi veya sagliga zararh herhangi bir madde ile islem gérmis,
boyanmisg olmayacaktir. Tat, renk verme, koruma amagh higbir katki maddesi
icermeyecektir.

14.8.7. Uriinlere, haricen tuz katilmayacaktir. Nem miktart en ¢ok %13 olacaktir.

14.8.8. Kuru gliiten (protein) miktari kuru maddede en az %10.5 olacaktir.
Meniide belirtilen tiirde makarna kullanilacaktir.

15.9. IRMIK

14.9.1. T.GK. “irmik Tebligi” ne uygun olacaktir.

14.9.2. Bugdaydan usulline gore elde edilmig, un kepeginden ayrilmig, piyasadaki
en iyi cins ince, irmikten olacaktir.

14.9.3. Goruntusl hafif sanmtirak veya sari, dogal gorinim renginde olacak;
beyazlastirimig, boyanmig, kimyevi maddelerle muamele edilmis, eksimis, i1slanmig,
topaklanmig, kurtlanmig, acimig, kizigmig olmayacaktir, icerisinde kurt, bécek, toz,
toprak vb. yabancit maddeler bulunmayacaktir. Kendine has tat ve lezzette olacaktir.
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14.9.4. Nem miktar| %14’ten fazla olmamalidir. Elastikiyeti normal olacaktir.

15.10. PiRING

14.10.1. T.GK. "Piring Tebligi" ne uygun olacaktir.

14.10.2. Piring yeni sene mahsuli ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina
haiz, tabii renkte ve kokuda, iyi cins ve yerli liiks baldo piringlerden olacaktir.

14.10.3. Piringler kendine has renk, tat, koku ve goriinligte olacak; acilagmis,
eksimig, kokugmus, kiiflenmis, olmayacak, yabanci bir tat ve koku, bdcek ve bocek
pargalarini, kalintilarini ve yumurtalanni, hayvansal atiklar ve metal pargalari
icermeyecektir.

14.10.4. Farkh piring ¢esitleri kanigimi olmayacaktir.

15.11. BULGUR

14.11.1. T.G.K. “Bulgur Tebligi" ne uygun olacaktir.

14.11.2. Yeni sene mahsulli, yerli durum bugdayindan elde edilmis, piyasada
bulunan en lyi cins pilavlik bulgur veya kéftelik bulgur olacaktir.

14.11.3. Bulgur taneleri saglam, temiz, bulgura has renk, tat ve kokuda olacak,
eksimis, acimig, boyanmis, gézle goriilebilen kiiflenme veya kiflenmeden dolay tadinda
veya kokusunda bir degigiklik meydana gelmig olmayacaktir.

14.11.4. |gerisinde yabanci madde ve bozuk taneler bulunmayacak, taneleri
mimkin oldugu kadar homojen ve normal bilylikliikte olacaktir.

15.12. ASURELIK BUGDAY

14.12.1. TS 13494 numarah standart hitkiimlerine uygun olacaktir.

14.12.2. Normal vasiftaki yeni sene mahsulli bugdaydan usuliine uygun olarak
elde edilmis piyasadaki en iyi cinsten olacaktir.

14.12.3. Kuflii, kiif vb. kokulu, aci, islak, toprakh, kirli, pislikli, tabii hal, lezzet ve
rengi degismis olmayacaktir. Kepekten arindinimig olacaktir.

14.12.4. Kum, tas, toprak, ¢op, ot tohumlan, hagere vb. yabanci madde
icermeyecektir.

14.12.5. Nem miktar1 %13’ i ge¢gmeyecektir.

15.13. NOHUT
14.13.1. TS 142 numarali standart hikimlerine uygun olacaktir. Kogbag! ve 8

veya 9 numara olacaktir.
14.13.2. Yeni sene mahsulil, taneleri normal 6zellikte, yeter derecede kurumus,
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mumkin oldugu kadar homojen ve normal biyiklikte olacaktir. Taneler dolgun olacak,
burugmus ve mat renkte olmayacaktir.

14.13.3. Nem orant %14 U gegmeyecektir. Igerisinde tas, toprak, kum
bulunmayacaktir.

14.13.4.Yabanci ve agirlagtinimis maddelerle kanstirdmig, bozulmus, suni olarak
beyazlatiimig, kiiklrtlenmis, boyanmis ve hangi amagla olursa olsun kimyasal
maddelerle islem gérmiis olmayacaktir.

15.14. KURU FASULYE

14.14.1. TS 141 numarah standart hilkimlerine uygun olacaktir. Dermascn ve 8
numara olacaktir.

14.14.2.Yeni sene mahsulli, ince kabuklu, cabuk pisen en yilkksek evsafta
olacaktir.

14.14.3.Taneler normal 6zellikte, yeter derecede kurumug, miimkin oldugu kadar
homojen ve orta bityiikliikte olacaktir.

14.14.4.Taneleri dolgun, parlak olacak, kirik, burusmus, c¢ok kigik taneli
oimayacaktir.

14.14.5.Nem orani %15'i gegmeyecektir.

14.14.6.Taneler cabuk ve aym derecede pigecektir. Bir kisim pismeyen cinste
tanelerle kanstinimis olmayacaktir.

14.14.7.Igerisinde tas, toprak, kif; islak, ¢irik, ciliz, siyah taneler, bécek yenikli
taneler ve herhangi yabanci madde bulunmayacaktir.

15.15. KURU BARBUNYA, BORULCE

14.15.1. Boriicle TS 3268 numaral standart hitkiimlerine uygun olacaktir.

14.15.2. Yeni sene mahsuli homojen, ince kabuklu, iri taneli, gabuk pigen cinsten,
piyasanin en iyi kalitedeki barbunyasi olacaktir.

14.15.3. Tagh, toprakli, kumlu, kiiflii, kirikli olmayacaktir. iginde giiriik, kifl, ciliz,
islak, burusmus, bécek yenikli, sararmig, koth kokulu taneler ve herhangi bir yabanci
madde bulunmayacaktir.

15.16. KIRMIZI-YESIL MERCIMEK

14.16.1. T.G.K. "Mercimek Tebligi" ne uygun olacaktir.

14.16.2. Yeni sene mahsulii, iri taneli, homojen, ¢abuk pisen cinsten, piyasadaki
birinci kalite, yerli Gretim mercimek olacaktir.

14.16.3. Yabanci, agirlastirici maddelerle kanstinimig, boyanmig ve hangi amagla
olursa olsun kimyasal maddelerle iglem gormis, yaglamak ve finnlamak suretiyle
parlatiimig, kurutulmus olmayacaktir.
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15.17. TOZ SEKER

14.17.1. T.GK. “Seker Tebligi” ne uygun olacaktir.

14.17.2. Rafine, 1. Sinif, kendine has tat ve kokuda olacaktir.

14.17.3.ithal seker kullaniimayacak, yerli sekerpancarindan (uretiimis seker
kullanilacaktir.

15.18. TAHIN

14.18.1. T.GK. “Tahin Tebligi" ne uygun olacaktir.

14.18.2. Kendine has renk, tat ve kokuda olacak, act olmayacaktir.

14.18.3. lIgerisinde higbir yabanci madde bulunmayacaktir. Sadece dretim
teknolojisi geredi nisasta kullanilabilecektir.

14.18.4. Renklendirici ve tatlandirici icermeyecektir. Susam yagi orani en az %50
olacaktir.

15.19. KAKAO

14.19.1. T.G.K. “Kakao ve Kakao Uriinleri Tebligi" ne uygun olacaktir.

14.19.2. Birinci sinif, koyu kahverengi renkli, suda kolayca eriyebilen dzellikte, toz
halinde olacaktir.

14.19.3. Kendine 8zgl tat, koku ve renkte olacak; yabanci tat ve kokulu, kifli
olmayacaktir.

15.20. SOFRA TUZU

14.20.1. T.G.K. “Tuz Tebligi" ne uygun olacaktir. Gél tuzu olmayacaktir.

14.20.2. Kendine uygun normal gérinim, renk, lezzet ve c¢ekilme iriliginde,
piyasanin 1. Sinif iyotlu tuzu olacak, igerisinde gobzle g6rulir yabanci madde
icermeyecek, homojen olacaktir.

14.20.3. Nem miktari kiitlece en ¢ok %2 olacaktir. Kuru maddede sodyum klorur
(NaCly miktan en az %97 olacaktir.

15.21. FINDIK-BADEM iGi

14.21.1. Findik TS 3075 numaral standart hikiimlerine uygun olacaktr.

14.21.2. Yeni sene mahsuilil, piyasada bulunan birinci sinif, iri, kavrulmus, tuzsuz
ve kabuksuz i¢ olacaktir.

14.21.3. Temiz, taze, butin, saglam, sert olacak; kiifli, yanik, ¢lrik, kurtiu,
bocekli, rutubetli, yumusak, tabii hal ve rengini degistirmis, tozlu, toprakii, tagh, gamurlu,
taneleri ezilmig, ufalanmig, oimayacaktir.

14.21.4. Acillasmis tat, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

i
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14.21.5. Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrnimig, beyaz renkte olacaktir.

1.

15.22. CEVizZ iGi

14.22.1. Yeni sene mahsuliinden ve piyasada bulunan en iyi, birinci sinif ceviz igi
olacaktir.

14.22.2. Dig ve i¢ kabukian g¢ikariimig, yarnm (cenet) tipi, saglam, iyi geligmis,
dolgun taneli ici beyaz ekstra ceviz i¢i olmahdur.

14.22.3. Siyahlagsmis, rengi bozulmus, ¢iiriik, kifli, kGf kokulu, rutubetli, islak,
buruguk, bdcekli, kurtlu, kurt yenikli, tagli-toprakh, kirli, fazla kirkl, parcalanmis, ezilmis
ve acimis olmayacaktir.

15.23. KURU INCIR

TS 541 numarall standart hikiimlerine uygun olacaktir.

14.23.2. Yeni sene mahsulii, jumbo boy, tatli, kuru incirlerden olacaktir.

14.23.3. Kurtlu, kurt yenikli, benekli, bdcekli, kiflu, kif kokulu, ¢irik, sekerlenmis,
pargalanmig, islak, sulanmig ve ekgimig olmayacaktir.

15.24. KURU KAYISI

14.24.1. TS 485 numarah standart hikkiimlerine uygun olacaktir.

14.24.2. Yeni sene mahsulii, piyasada satilan birinci sinif Malatya sekerpare kuru
kayisilarindan olacaktir.

14.24.3. Curdk, kif ve fena kokulu, kiifla, ¢illi, benekli, kurt yenikli, tagh-toprakl,
tozlu-géplii, ezik, aci, normalden fazla rutubetli, normal goérinimi degismis
olmayacaktir. 10.24.4. Kendine has lezzet ve gériinimde olacaktir.

14.25. KURU 0ZUM
14.25.1. TS 3411 numarah standart hiikimlerine uygun olacaktir.
14.25.2. Yeni sene mahsulii, homojen, cekirdeksiz izmir kuru Gzimu, standart

(10) numara olacaktir.
14.25.3. Ayiklanmis, temiz, kuru olacak, yabanci madde igermeyecek,

rutubetlenmig, kiiflenmis, kus yenikli, tozlu, gamurlu, siyah ve karigik, olmayacaktir.
14.25.4. Kaynatildigi zaman taneleri orantili bir gekilde sisip kabaracaktir.

14.26. BAHARATLAR
14.26.1. T.G.K. “Baharat Tebligi” ne uygun olacaktir.
14.26.2. Yeni sen mahsulil, piyasada bulunan en iyi evsaftaki (1.sinif)
baharatlardan olacaktir.
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14.26.3. Baharatlar kendine 6zgi fat, koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
almis olmayacak, bozuk tane igermeyecektir.

14.26.4. Baharatlanin igerisinde canh bdcekler, gdzle goérilebilen veya
goriimeyen 0Ol bdcekler ile bunlarin kahntilar ve diger zararlilann kahntilan
bulunmayacaktir.

14.26.5. OJutuimis baharatlar, en az %90’ | baharata 6zgli géz acgikhidl olan
eleklerden gegecek sekilde ince ¢ekilmis olacaktir.

14.26.6. Baharatlar ve baharat karngimlarina, {riinlerin kendi dogasindan gelen
nigasta haric olmak Uzere, nigasta, irmik, razmol, kepek vb. dolgu maddeleri
katiimayacaktir.

14.26.7. Karabiberin dogasindan gelen nisasta géz 6niine alinarak, nigasta
miktan %55’ ten fazla olamayacaktir.

14.26.8. Aci ve tath égittimis kirmizibiberde ilave edilecek yemeklik bitkisel sivi
yag agirlikga %1’ i gegmeyecektir. Boya maddesi katiimayacaktir.

14.26.9. Uretim tarihi olarak 8gittimiis baharatlarda paketleme tarihi, digerlerinde
trin yih esas alinacaktir

14.26.10. Standart saglam, temiz, kuru, agzi hava/nem almayacak sekilde kapal
ambalajlarda getirilecek, ambalajlarda gaz olugumuna bagh sisme olmayacaktr.

14.26.11. IDARE asagida belirtilen baharatlara yeni gesitler ilave edebilir.

14.26.12. Kirmizibiber, Karabiber, Pul Biber, isot, Yenibahar, Kekik, Nane,
Kimyon, Kug Uzimi, Gam Fistigi, Hindistan Cevizi, Targin, Vanilya, Defne Yapradi,
Hardal, Susam, Cérek Otu, Fesleden, Hint Cevizi, Karanfil, Zencefil, Safran, Kignis,
Tarhun Otu.

14.27. TATLILAR

o Sitli mamuller, meyve kompostolar, asure, cezerye, helva (un, irmik ve tahin
helvasi) gibi tathlar; IDARE ’nin uygun gormesi halinde, mamul olarak satin
alinacag gibi Gretimi YUKLENICI tarafindan da yapilabilir. Her iki haide de tatlilar;
uygun tat, kivamda, taze, standart ve birinci kalite olacaktir.

¢ Tath ve kompostolarda, tatlandirici olarak sadece $eker Tebligi' ne uygun pancar
sekeri kullanilacak, suni tatlandiricilar ve glikoz kullamimayacaktir. Ayni sekilde
sitli tathilarin Uretiminde de sadece dodal siit kullanilacaktir.

¢ Tel Kadayif, Ekmek Kadayifi, Kemal Paga Tatlisi, Bugday Unu Tebligi' ne uygun
dzellikteki undan usuliine uygun sekilde hazirlanmis olacaktir.,

14.27.1. TEL KADAYIF
14.27.1.1. TS 10344 numarall standart hikkimlerine uygun olacaktir.
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14.27.1.2. Teller birbirine yapismamis olacaktir.
14.27.1.3. Fena koku icermeyecek, su miktari %16'y1 gegmeyecektir. Dékme,
taze kadayif olacaktir.

14.27.2. EKMEK KADAYIFI

14.27.2.1. TS 10445 numarall standart hitkimlerine uygun olacaktir.

14.27.2.2. Pismeden &nce herhangi bir gayri tabii lezzet veya tat, koku, acilik
hissedilmeyecektir.

14.27.2.3. lyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur; bayat, yanik, islak, catlak,
kirik, kurtlu, kurt yenikli, kafit, kif kokulu olmayacaktir.

14.27.2.4. Ekmek kadayiflan ince ve her tarafi ayni kalinlikta olacaktir. Pigirilirken
kirlhp dagiimayacaktir.

14.27.3. KEMAL PASA TATLISI
14.27.3.1. Kendine has renk, koku, tat ve gériniste olacaktir.
14.27.3.2. Piyasada bulunan birinci kalite tathlardan, yemekhane kontrol
komisyonunun belirleyecegi evsafta olacaktir.

14.27.4. TAHIN HELVASI
14.27.4.1. T.GK. “Tahin Helvasi Tebligi" ne uygun olacaktir.
14.27.4.2. Kendine has renk, tat ve kokuda olacak; yabanci tat ve koku, yabanci
madde icermemelidir.
14.27.4.3. Homojen, ince lifli yapida olmali, seker kristallesmesi olacaktir.
14.27.4.4. Findik, fistik gibi tiriiniin net kitlesindeki orani en az %8 olacaktir.
14.27.4.5. Etikette, kullanilan gesni belirtilecektir.

14.28. YAGLAR

e Yemek, tatll ve salatalarda kullanilan sivi yaglar, IDARE' nin onayladigi kalitede,
birinci sinif kaliteli aygicek Yag! ve sizma zeytinyad veya tereyagi olacaktir.

¢ Kullanilan yaglar ayni zamanda TSE belgeli olacaktir.

¢ Kizartmalarda kullanilan yaglar en fazla 1 (bir) kez kullanilacaktir.

¢ Yemekhanede kullanilacak olan yadlar orljinal ambalajlarinda, agiimamis olarak
getirilecektir.

o Yag evsafi ve kalitesi Yemekhane Kontrol Komisyonunca kontrol edilecektir.

14.28.1. ZEYTINYAGI

|
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14.28.1.1. T.GK. “Zeytinyadi ve Prina Yagi Tebligi" ne uygun olarak tretilecektir.

14.28.1.2. Birinci kalite natiirel sizma zeytinyag! kullanilacaktir.

14.28.1.3. Tortusuz, berrak, yegilimsi sari renkte olacaktir.

14.28.1.4. Kendine has meyvemsi tatta olacak; kifid, rutubetli, asidik, eksimsi,
metalik tat, koku olmayacaktir.

14.28.1.5. Igerisinde higbir katki maddesi icermeyecektir. Zeytinyad: dider sivi
yaglarla karigsmig olmayacaktir.

14.28.1.6. Etiket Uzerinde “zeytinin yalnizca mekanik olarak islenmesi ile elde
edilmis zeytinyag!” ibaresi bulunacaktir.

14.28.2. AYGICEK YAGI

14.28.2.1. T.GK. “Bitki Adi lle Anilan Yaglar Tebligi” ne uygun olarak uretilmig
olacaktir.

14.28.2.2. Piyasadaki en iyi kalitede (1.sinif) aycicek yag: alinacaktir.

14.23.2.3. Kendine has tat, koku, goérinis ve yapida olacaktir. Boyall
olmayacaktir.

14.28.2.4. Saf, berrak olacak, tortusuz, icine bagka yag karistirtimis olmayacaktir.

14.28.2.5. Rengi altin sarisi veya agik san olacaktir.

14.28.3. TEREYAG
14.28.3.1. T.G.K. “Tereyag, Diger Sut Yad: Esasl Surulebilir Uriinler ve Sade Yag
Tebligi” ne uygun olarak uretilmis olacaktir.
140.28.3.2. Etikette st yagi orani belirtilecektir.

14.29. TURSULAR

14.29.1. Kansik Tursu TS 4214, Hiyar Tursusu TS 11112 numarall standart
hitkiimlerine uygun olacaktir.

14.29.2. Tursular, tabii sirke kulianilarak vasifian belirtilen fermente edilerek imal
edilmig, nefaset, lezzet ve gorinis bakimindan kendine has 6zellikte olacaktir.

14.29.3. Tursulann suyu salyalanmis, sebzesi erimig, kiflenmis, acimig, fena
kokulu olmayacaktir. Tortulu olmayacak, berrak olacaktir.

14.29.4. igindeki sirke miktan %1’ den az, tuz miktan %4'ten fazia olmayacaktr.

14.29.5. Higbir koruyucu madde igermeyecek, dogal olacaktir.

14.30. DOMATES, BiBER SALCASI
14.30.1. Domates salgcasi, TS 1466, biber salgasi, TS 7896 numaral standart
hiukamlerine uygun olacaktir.
14.30.2. Taze kirmizi domates veya biberlerin kabuk ve ¢ekirdeklerinden ayriimig

I
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olan kisimlarinin ezilerek mutfak tuzu ilave edilmesi ve isil iglem altinda suyunun
buharlastinlarak, kivaminin koyulastinimasiyla hazirlanmig olacaktir.

14.30.3. Bagka cins sebze ve meyve ezmeleriyle ve zararsiz da olsa agirlagtinici
maddelerle karistiriimig ve boyanmis olmayacaktir, mevzuatta belirtilenin diginda katki
maddesi icermeyecektir.

14.30.4 Yabanci tat ve koku icermeyecek, kuru madde orani %28-30 brix olan
konserve salga olacaktir.

14.30.5. Su miktan %82’'den, tuz miktan %12'den fazla olmayacaktr.

14.30.6. Kokusmus, kiflenmis, kurtlanmus, kirlenmig, kutulan siskin veya iginde,
muhteviyatinin bozulmasindan ileri gelmis gaz tesekkill etmig, delinmig, kutulan
paslanmig olmayacaktir. Kutulari kurgun veya diger bir zehirli madenle kangik kalayla
kapli olmayacaktir.

14.31. DONDURULMUS URUNLER

14.31.1. T.GK. “Hizh Dondurulmus Gida Maddeleri Teblig" ne uygun olacaktir.

14.31.2. T.GK. “Hizh Donduruimus ve Dondurulmus Gida Maddelerinin
Depolanmasi, Muhafazasi ve Taginmasi Esnasindaki Sicakliklarin lzlenmesi Hakkinda
Teblig (Teblig No: 2002/7)" hukumlerine gére; hizli dondurulmus gidalann taginmasi,
muhafazasi ve depolanmasi sirasinda soduk zincirin kirlmamast igin, her asamada,
sicaklik kontrolleri uygun élgiim ve kayit cihazlan kullamlarak sik ve dizenli araliklarla
Sigllecek ve kaydedilecektir. Kayitlar istenildigi anda Kontrol Komisyonuna
gosterilecektir.

14.31.3. IDARE istedigi zaman, Grin gesgitlerinde arttirma ya da azaltma
yapabilecektir.

14.32. SEBZELER

14.32.1. Uriinlerin tamami, mevsiminde yetistirilmig, saglam, olgun, kurt-bécek
yeniksiz, kifsliz, zirai ilag kalintisi igermeyen yerli, yeni mahsulden uretilmig,
dondurmaya uygun &zellikte olacaktir.

14.32.2. Uriinler IQF (Individual Quick Frozen-Bireysel Hizli Dondurma) sistemi
ile dondurulmus olacak; Uriinlerin hazirlanmasi ve hizh dondurulmasi, driin &zelligini
bozmayacak minimum kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerle, uygun
teknik ekipman kullanilarak hizla tamamlanmig olacaktir.

14.32.3. Hizli dondurulmus gida maddeleri ile direkt temasta sadece hava, azot
ve karbondioksit kullaniimig olacaktir.

14.32.4. Urlinler, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir.

]
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14.32.5. Uriinlerin icerisinde yabanci madde bulunmayacaktir.

14.32.6. Uriinlerde hicbir katki maddesi kullaniimayacaktir.

14.32.7. Hizli dondurulmus gida maddelerinin sicakligt, (riiniin tim noktalarinda -
18 °C veya daha dusiik bir sicaklikta sabit olacak ve bu muhafaza edilecektir. Ancak,
tasima sirasinda muhtemel gelisebilecek sicakilk degigimi +/- 3 9C' den fazia
olmayacaktir. (-15 ° Cve daha diislik sicaklik derecelerinde {riin kabul edilecektir.)

14.32.8. Urlinler, sojuk hava zinciri devam ettirilerek, frigofirik araglarla teslim
edilecektir ve ayni sartlarda depolanacaktir.

14.32.9. Dondurulmus trinlerin teslim alimi sirasinda, GrGinin sicaklik derecesini
dlgmek amaciyla en az 2 (iki) adet uygun gida termometresi bulundurulacaktir.

14.32.10. Getirilen Urinlerde, yumusama, ¢b6ziilme, buna bagh olusan su

damlaciklar veya karlanma, renk degisikligi (kararma) tespit edilmesi ve ambalajin yirtik,
delik olmasi halinde Griin kabul edilmeyecektir.
10.32.11. Kullanilacak olan iiriinter: Kereviz, Brokoli (kalibresi 40-60 mm), Karnabahar
(kalibresi 30-60 mm), Misir (kalibresi ortalama 5 mm), Ispanak, Enginar (orta boy,
temizlenip ¢anak sekli verilmig olacaktir), Taze Fasulye, Briksel Lahanasi, Bamya,
Bezelye (3 numara iri boy).

14.33. MiLFOY HAMURU

14.33.1. TS 12230 numarall standarda uygun olacaktir.

14.33.2. Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi 'nde belirtilen 6zellikteki undan
hazirlanmig olacaktir.
(-18) °C’' de dondurulmus olarak, frigofirik araglarla soduk zincir korunarak teslim
edilecek ve ayni sekilde depolanacaktir.

14.33.3. Cozlimis, ezilmig, parcalanmig, birbirine yapigmig, kurumus, kiflenmis
olmayacaktir.

14,34. SIRKE

14.34.1. TS 1880 EN 13188 numarali standarda uygun olacaktir.

14.34.2. Kaliteli, saglam, olgun meyvelerden dogal fermentasyon yoluyia elde
edilmis elma sirkesi olacaktir.

14.34.3. Kendine has tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku icermeyecekiir.

14.34.4. Berrak, sulu ve Gretildigi hammaddenin rengine sahip olacaktir.

14.34.5. Sirke bilegiminin toplam asit igerigi (suda serbest asetik asit cinsinden)
40 g/it ' den az olmayacaktir.

14.34.6. Toplam kuru madde miktari seker disinda en az 8 g/lt olacaktir.

14.35.7. Koruyucu olarak kullanilan kikiirtdioksit (8O2) miktari en fazla 170 mg/It
ola}caktlr.
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14.35. NAR EKSISi

14.35.1. TS 12720 numaral standarda uygun olacaktir.

14.35.2. %100 nar suyu iceren ‘Nar Eksisi’ olacak; degisen oranlarda nar suyu
iceren nar eksili sos olmayacaktir.

14.35.3. lyi kalitedeki saglam, olgun narlardan elde edilmis, kizihmsi siyah renkte
olacaktir.

14.35.4. Kendine has tat, koku ve kivamda olacaktir.

14.35.5. Higbir yabanci madde, tat, koku ve boya maddesi igermeyecekdir.

14.36. TAZE SEBZE ve MEYVELER
14.36.1. SEBZELER

Mevsimine gére; 1. sinif, taze, olgun ve normal biyikilkte sebzeler kullanilacaktir.
Sebzeler, ezik, ¢uUrik, kiflu, kurtlu, ¢amurlu, burugsmus, sararmig, kartlagsmig
olmayacaktir.

Depolama esnasinda tahta kasa kullaniimayacaktir. Sebzeler; temiz, sadlam, (plastik,
tahta, karton) kasalarda, guvallarda getirilecek, depolanmadan 6nce temiz, saglam,
plastik kasalara aktarilacaktir.

Bir Orlinin tazesi var iken, dondurulmusg ve soklanmis olanlari kullaniimayacaktir.
IDARE, agagida ozellikleri verilen sebze cesitlerine, uygun goérmesi halinde anilan
Ozellikleri tagiyan yeni ilaveler yapabilir.

14.36.1.1. DOMATES

14.36.1.1.1.Piyasadaki en iyi cinsten; bitin, saglam, taze gérinisgli, olgun,
kizarmis, sekil, gériiniim ve geligme bakimindan gesidin tipik 6zelligini gdsteren, siki etli
ve kusursuz olacaktir.

14.36.1.1.2. Sap tarafinda yesil sertlik bulunmayacak; buruguk, gamuriu, islak,

ezik, gliriik, kifli olmayacaktir.
14.36.1.2. HAVUG
14.36.1.2.1. Havug piyasanin en iyi evsafta havucu olacaktir.

14.36.1.2.2. Taze, kérpe, diizgun, kék kismi olgunlasmamis olacak; ezik, ¢lirik,
donmus, pérsimis, pargalanmig, kurtlu, kurt yenikli, kararmig, burugmus, kartlagmis,
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islak, camurlu, hagereler tarafindan tahribe ugratiimig olmayacaktir.

14.36.1.3. ISPANAK

14.36.1.3.1. Piyasada mevcut iyi cins ispanaklardan taze, temiz, yapraklari diri,
renkleri yesil olacaktir.

14.36.1.3.2. Cirik, kararmig, ¢amurlu, burugmus, donmus ve tohuma kagmis
(kart) olmayacaktir.

14.36.1.3.3. Kokleri bir araya getirilerek demet yapilacak, demetler arasinda
yabanci ot bulunmayacaktir.

14.36.1.3.4. Koklerinde c¢amur bulunmayacak, koklerdeki yenmeyen piskil
kisimiar kesilecek, yapraklari saglam, bocek yeniksiz olacaktir.

14.36.1.4. AYSBERG

14.36.1.4.1.Bitin, saglam, taze, koérpe, temiz ve kuru, toprak bulagtklar
yapraklarindan ayiklanmig, tohuma kagmamug, dolgun olacak, yapraklannda hagere
yenidi, don zararlarn ve fiziksel hasarlar bulunmayacak ve aci olmayacaktir.

14.36.1.4.2. Aysbergin her birinin agirligi 500 gramin altinda olmayacak, piyasada
satilan aysbergin iyi cinsinden (1. sinif) olacaktir.

14.36.1.4.3. Uzerlerinde yabanci tat ve koku, anormal digl islaklik ve yabanci
madde bulunmayacaktir.

14.36.1.4.4. Kékleri, dip yapraklan yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir.

14.36.1.5. KIRMIZI LAHANA

14.36.1.5.1. Piyasada satilan lahanalann iyi cinsinden (1. sinif) olacak, izerinde
yabanci tat ve koku anormal dig islakik ve yabanci madde, c¢amur, toprak
bulunmayacaktir.

14.36.1.5.2. Butin, siki etli, gtbedini tam sarmig, temiz, saglam, taze,
pérsimemig, odunlagmamig, dondan zarar gdrmemig, yapraklarl dagilmamisg,
kartiasmamis olacaktir.

10.36.1.5.3. Béicek yenikleri ve yan kdkleri olmayacaktir.

14.36.1.6. GARLISTON BIBER, SiVRi BIBER

10.36.1.6.1. Taze, korpe, pariak sarimtirak yesil renkli, tath olacaktir.

10.36.1.6.2. Gurlk, burusuk, ezik, pargalanmis, vakti gegmis, don ve dolu zarar,
iyilesmemis yaralar ve glines yaniklan olmayacaktir.

14.36.1.7. KURU SOGAN
14.36.1.7.1. Yeni sene mahsulii, piyasada satilan iyi cins (1. sinif) soganiardan
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olacaktir.

14.36.1.7.2. Bitiin, temiz, saglam, don vurmamis, siki, sert, sirmemis ve
filizienmemis olacaktir.

14.36.1.7.3. En azindan 2 dis kabugu bulunacak, {zerinde kurumus saplar
bulunmayacaktir.

14.36.1.7.4. Kokmus, curimis, yumugamis, ezik, kesik, ¢camurlu, toprakli, islak
olmayacaktir. |

14.36.1.8. LIMON

14.36.1.8.1. Piyasanin, en iyi evsafta, sararmig, ince kabuklu, saplan silme
kesilmig, sulu limonu olacaktir.

14.36.1.8.2. Kuguk, kifli, curik, burusuk ve suyu gekilmis, kahn kabuklu,
donmus, don c¢alifi, yumusak, yarali, bereli olmayacaktir.

14.36.1.9. PATLICAN

14.36.1.9.1, Piyasadaki iyi cins, 1. sinif patlicanlardan olacaktir.

14.36.1.9.2. Biitiin, saglam, temiz, yeterince geligmig, siki yapili, kérpe, dogal
renk ve parlaklikta olacaktir.

14.36.1.9.3. Aci, ¢lrimis, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da
cekirdekleri agirt gelismis, yesil ve esmer renk almig, gevsek, camurlu, toprakl, islak
olmayacaktir.

14.36.1.9.4. Karniyarik ve imambayildi i¢in boyu yaklagik 20 cm, capi 4-5 cm
olan patlicanlar kullamlacaktir.

14.36.1.10. PIRASA

14.36.1.10.1. Piyasanin en iyi evsafta taze pirasasi olacaktir.

14.36.1.10.2. Normal boyda, saglam, temiz olacak, kart, sararmig, ciliz, donmus,
¢uriimig, camuriu, 1slak, ezilmis oimayacaktir.

14.36.1.10.3. Yapraklar yikanmig, kdkleri gamursuz olacaktir.

14.36.1.10.4. Yapraklar en fazla 20 cm. olacak, fazlasi kesilecektir.

14.36.1.10.5. Prrasalar 3-3,5 cm gapinda olacak, bigakla kesildiginde tabaklar
birbirinden ayr gérillmeyecektir.

14.36.1.11. SARIMSAK

14.36.1.11.1. Yeni sene mahsulii, piyasada bulunan en iyi evsafta, iri, saglam,
temiz sarimsaklardan olacak; kifli, ¢iiriik, ezik, filizienmis oimayacaktir.

14.36.1.11.2. Kuru ve beyaz gesidinden olacaktir.

/%M <L ' /’t\ﬂ/g Sayfa31/46
u"".
/




T.C.
izZMiR BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANLIGI
Itfaiye Dairesi Bagkanhg

14.36.1.11.3. Kokii bag kisminin hemen dibinde ve diizgiin bir sekilde kesilmis ve
yeni senenin {rini olacaktir.

14.36.1.12. MAYDANOZ

14.36.1.12.1. Piyasada bulunan maydanozun en iyi cinsi olacaktir.

14.36.1.12.2. Solmus, sar yaprakli ve ¢ok ince kékil olanlar alinmayacaktir.

14.36.1.12.3. Temiz olacak, aralarinda yabanci madde, yabanci otlar vs.
bulunmayacaktir.

14.36.1.12.4. Demetler halinde olacak ve demetlerin hepsi ayni cins
maydanozdan olugacakitir.

14.36.1.13. BAL KABAGI

14.36.1.13.1. Yeni sene mahsulii, dogal tatta, dig kabugu san/turuncu renkte
piyasada satilan en iyi cins bal kabaklarindan alinacaktir.

14.36.1.13.2. Kabaklar kesildigi zaman i¢i turuncu renkte ve tekstiirii sert olacak,
ici kararmis, sulanmig, yumugamis olmayacaktir.

14.36.1.13.3. Curimils, ezilmig, donmus, ¢ézllmis olmayacaktir.

14.36.1.14. PATATES

14.36.1.14.1. Yeni sene mahsulii olacak, piyasada bulunan en iyi evsafta, suda
erimeyen sari patates olacaktur. '

14.36.1.14.2. Toprak ve camurundan tamamen temizlenmis olacak; ezik, ¢lrik,
hasere yenikli, kesik (lizerinde c¢apa izi olan), buruguk, yumusak, donmus veya
donduktan sonra tekrar agilarak gevsemis, filizlenmis, filizi kinlmis, eski patatesler kabul
edilmeyecektir.

14.36.1.15. SALATALIK

14.36.1.15.1. Piyasada bulunan en iyi cins ve en lyi evsafta, kérpe ve orta boy
olacaktir.

14.36.1.15.2. Burugsmus, sararmig, ¢cirimus, yumusamig, ¢ekirdeklenmis aci tatta
olanlar kabul edilmeyecektir.

14.36.1.15.3. Uzerinde dolu, parazit ve hastallk nedeniyle olugmus zararlar
olmayacaktir.

14.36.1.16. TAZE KABAK

14.36.1.16.1. Piyasada bulunan kabadin en iyi cinsi olacak; sararmis, ¢lrik,
cekirdeklenmis olmayacaktir.

14.36.1.16.2. Taze, kérpe, parlak renkte olacak; kart ve gekirdekleri gevsemis
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“olanlar alinmayacaktir.

14.36.1.17. KARNABAHAR

14.36.1.17.1. Piyasada bulunan en iyi evsafta, ekstra veya birinci sinif karnabahar
olacaktir.

14.36.1.17.2. Beyaz veya sarimtirak renkte, top halinde ve cigekleri saglam, siki
ve esmerlesmemis olacaktir.

14.36.1.17.3. Karnabaharlan saplan gicek kismindan disa dogru Ustiine gelen
yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir.

14.36.1.18. KIRMIZI VE SiYAH TURP

14.36.1.18.1. Piyasada bulunan en iyi cins turplardan olacak, bllyiik oimayacak,
taze ve dolgun olacakitir.

14.36.1.18.2. Clurumig, donmus, burugmus, islak, ¢amurlu, icleri p&rsiimus,
olmayacaktir ve mevsiminde alinacaktir.

14.36.1.19. LAHANA

14.36.1.19.1. Piyasada satilan iyi cins beyaz ve hafif sanmtirak renkte taze ve
olgun lahanalardan olacaktir.

14.39.1.19.2. Kartlasmis, tohuma kagmis, dadiimis yaprak halinde, ¢amurlu,
siyahlagmis, ¢irik, donmus, bocekli, bocek yenikli olmayacaktir. Lahanalar top halinde,
saplari kesilmis olacaktir.

14.39.1.19.3. Lahanalarin yemek yapmaya elverigli olmayan kalin st yapraklari
alinmis olacaktir.

14.39.1.19.4. Lahanalar, kapuskalik, dolmalik, salata malzemesi olarak
istendiginde talep edilen evsafta getirilecektir.

14.39.1.20. TAZE SOGAN

14.39.1.20.1. Piyasada satilan iyi cins taze sodanlardan olacaktir.

14.39.1.20.2. Dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz ve taze gorinuste,
tohuma kagmamis, kék saglan gamursuz olacak; kurumus, bdceklenmig, kurt yenikl,
lekeli, sararmis, ¢lriik, ezik, islak olmayacaktir.

14.39.1.21. DOLMALIK BIBER

14.39.1.21.1. Kizarmis, ezik, ¢lrik, kesilmis, gevsemis, gamurlu, toprakli ve aci
olmayacaktir.

14.39.1.21.2. Piyasada satilan en iyi cins taze biberden olacak; sekilsiz ve gok iri
olmayacaktir.
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14.39.1.22. KEREVIZ
14.39.1.22.1. Piyasada satilan en iyi cins kok kerevizlerden olacaktir.
14.39.1.22.2. Camurlu, glrlk, ici bosalmig, kart, liflenmis, kaflenmig, donmus,
gevsemis, ezik ve kararmig olmayacaktir.

14.39.1.23. PAZI

14.39.1.23.1. Piyasanin en iyi cinsi olup, taze, yapraklari diri, renkleri yesil
olacaktir.

14.39.1.23.2. Sararmig, cihiz, donmus, ¢irilk, yanmig ve aralarinda yabanci ot ve
yabanci maddeler bulunmayacaktir.

14.39.1.24. MARUL

Butun, sadlam, taze, kérpe, temiz olacak; yapraklarinda hagere yenidi, don zararlan ve
fiziksel hasarlar bulunmayacak; aci, tohuma kagmis, kararmig, toprakli, i1slak, camurlu,
bocekli, bécek yenikli, burugsmus ve sararmig olmayacaktir.

14.39.1.25. DEREOTU-NANE
14.39.1.25.1. Piyasada bulunan en iyi evsafta ve cinsteki Grinler alinacaktir.
14,39.1.25.2. Cirilk, sararmig, donmug, ¢amurlu, toprakli olmayacaktir. iginde
yabanci otlar bulunmayacaktir.

14.39.1.26. BEZELYE

14.39.1.26.1. Bezelyeler piyasada bulunan 1. sinif 6zellikte olacak, mevsiminde
taze olarak kullanilacaktir.

14.39.1.26.2. Bukuldigu zaman kinlacak, toprakli, islak, burugmusg, sararmis,
taneleri ayriimig, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlagmis olmayacaktir.

14.39.1.27. SEMiZOTU
14.39.1.27.1. Piyasada satilan iyi cins ve taze semizotlarindan olacaktir.
14.39.1.27.2. Sararmis, poOrsiimis, kartlasmig, tohuma kagmig, ezik, c¢irlk,
kirigmig, ¢amurlu ve normalinden fazla islak oimayacaktir.

14.39.1.28. TAZE FASULYE
14.39.1.28.1. Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sink fasulyelerden olacaktir.
14.39.1.28.2. Taze ve korpe olacak, bikildagi zaman kirilacak, kesinlikle kilgikh
olmayacaktir.
14.39.1.28.3. Camurlu, 1slak, porsik, sararmig, kartlagmig, ¢lirik olmayacaktir.
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14.39.1.29. MANTAR

14.39.1.29.1. Beyaz renkte, kiiltiir mantan olacaktir.

14.39.1.29.2. Bitin, temiz, saglkli, taze, poérsimemis, yabanci tat ve koku
almamisg, 6zrstz, kararmamisg, kendine 6zgi renk, gekil ve goriiniste olacaktir.

14.39.1.29.3. Uzerinde yabanci tat, koku, anormal digi nem, ¢amur vb.
bulunmayacaktir.

14.39.2. MEYVELER

e Mevsimine gdre 1. Sinif, taze, olgun ve normal biyiiklikte, tath, lezzetli ve renk
olarak uygun renkte olacak; giiriik, kurtlu, kifli, ezik, eksi, buruk, normaiden daha
yumusak veya sert, kurumug, burugmus, kirli, camurlu, lekeli, kelek veya ham
olmayacak, standart ve birinci kalite (A. sinif) olacaktir.

e Depolama esnasinda tahta kasa kullaniimayacaktir. Meyveler temiz, sagdlam,
(plastik, tahta, karton vb.) kasalarda getirilecek, depolanmadan dnce temiz,
saglam, plastik kasalara aktarilacaktir.

o IDARE, asadida ozellikleri verilen meyve cesitlerine, uygun gérmesi halinde
anilan 6zellikleri tasiyan yeni ilaveler yapabilecektir.

14.39.2.1. MUZ

14.39.2.1.1. Piyasada satilan en iyi cins muz olacaktir. Yerli olursa kisi bagl 2
tane, ithal olursa kigi bagi 1 tane verilecektir.

14.39.2.1.2. Fazla kokll olmayacaktir.

14.39.2.1.3. Yesil renkli veya fazla kahverengi, siyah, ¢lriik oimayacaktir.

14.39.2.2. ELMA

14.39.2.2.1. Birinci kalite, piyasadaki en iyi cins elmalar tercih edilecektir.

14.39.2.2.2. Amasya elmasi olmasi halinde rengi koyu pembe veya kirmizi, tatl
ve olgun olacaktir.

14.39.2.2.3. Starking veya golden elma olmast halinde; her ikisi de en iyi kalitede,
ayni irilikte, tath, olgun, kendine has parlak renkte olacaktir.

14.39.2.2.4. Elmalar, icleri gegmis, unlasmig, kabarmisg, yesil, eksi, ezik, ¢liruk,
kofla, kirli olmayacaktir. Kesildigi zaman sert ve sulu olacaktir.

14.39.2.2.5. Tanesi 200-250 gr. olmaldir.

14,39.2.3. MANDALINA
14.39.2.3.1. Piyasada mevsimine gore satilan en iyi cins, olgun, tatli, sulu, dogal
rengini almis, kendine has koku, tat ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir.
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14.39.2.3.2. Klementin olanlarin kabuk rengi kirmizi ve satsuma olanlar iri, sari
kabuklu, ¢cekirdeksiz olacaktir.

14.39.2.3.3. Ham, yesil, ¢lrik, ezik, kabuklan kuflenmig, buruguk, donuk, Kirli,
suyu ¢ekilmis, kurumus, kalin kabuklu olmayacaktir.

14.39.2.3.4. Mandalinalarin beheri 100 gr.’ dan az olmayacaktir. Kisi bag! 2 tane
verilecektir.

14.39.2.4. PORTAKAL

14.39.2.4.1. Piyada bulunan en iyi evsafta, olgun, sulu, ince kabuklu, tath,
cekirdeksiz, yemelik (sikmalik olmayacak) portakal olacaktir.

14.39.2.4.2. Ham, yesil, ¢lrik, ezik, suyu cekilmig, kof, kiiflenmis, kabuklari
burugmus ve donmus, yumusamig, suyu ¢ekilmig, kalin kabuklu olmayacaktr.

14.39.2.4.3. Portakallarin beheri 200—250 gr arasinda olacaktir.

14.39.2.5. NAR

14.39.2.5.1. Olgun, tatl, dogal tat ve renginde olacaktir.

14.39.2.5.2. Bekletilmig, ¢atlak, yumusamis, kirli, camuriu, ezik, ¢lrik, kurtlu,
ham, buruk tatta olmayacaktir.
14.39.2.6. ARMUT

14.39.2.6.1. Mevsimine gbre armutlarin en iyisi olacaktir.

14.39.2.6.2. Diizgiin ve temiz olup yendigi zaman agizda burukiuk veya acilik
birakmayacak, sert ve ham olmayacaktir.

14.39.2.6.3. Curimuis ezilmig, zamani gegmis olmayacaktir.

14.39.2.6.4. Tane agirhig 200-250 gr olacaktir.

14.39.2.7. AYVA
14.39.2.7.1. Tatl ve komposto yapmaya elverisli, bilylk boy, iyi cins, sar renkte,
kendisine has kokuda, tatl veya mayhos lezzette ve sulu ekmek ayvasi olacaktir.
14.39.2.7.2. Ayvalar; lezzeti aci, tatsiz, ham, giirlik, ezik, kurtlu, kiifli oimayacak,
yenildigi zaman bogazi tikayan, susuz ve buruguk ayvalar kabul edilmeyecektir.
14.39.2.7.3. Ayvalar; tozlu, toprakh, kirli olmayacaktir.
14.39.2.7.4. Tane agirhd 200-250 gr arasinda olacaktir.

15. YEMEK GRUPLARI
Yemekler asagidaki grup formatina sadik kalinacak sekilde her gin, tek diizen

icinde verilecektir. Ana yemegin et yemegi oldugu gunlerde yemek hizmeti alan kisi
sayisinin %10'u kadar sebze yemegi de bulunacaktir. Bu diizen ve yemek formati
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IDARE tarafindan gerek gérildiagiinde degistirilebilir.

15.25. YEMEK GRUBU; CORBALAR: Kirmizi mercimek c¢orbasi, Yesil Mercimek
Corbasi, Ezogelin Corbasi, Domates corbasi, Yayla corbast. Tarhana Corbasi,

Dugin Corbasi, iskembe Corbasi vb...

YEMEK ADI PORSIYON OLCUSU
Kirmizi1 Mercimek Corbasi 170200 gr
Yesil Mercimek Corbasi 170-200 er
Ezogelin Corbas: 170-200 gr
Domates Corbasi 170-200 gr
Yayla Corbas1 170-200 gr

15.26. YEMEK GRUBU (ANA YEMEK):

15.26.1. Parca Etli Yemekler: Et Haslama, Rosto, Bahgivan Kebabi, Tas Kebabi,

Orman Kebabi, Ciftlik Kebabi, Coban Kavurma, Et Sote ... vb.

YEMEK ADI CiG ET MIKTARI(kemiksiz) | PORSIYON oLCUSU
Et Haglama 150 gr. 300-350 gr '
Rosto 150 gr. 300-350 gr

Bahcivan Kebabi 100 gr. 300-350 gr

Tas Kebab: 150 gr. 300-350 gr

Orman Kebab: 100 gr. 300-350 gr

Ciftlik Kebabi 100 gr. 300-350 gr

Coban Kavurma 150 gr. 300-350 gr

Et Sote 150 gr. 300-350 gr

15.2.2. Kiymali Yemekler (Kofteler): Kadinbudu kéfte, Dalyan kofte, lzmir kbfte,

Terbiyeli kofte, 1zgara kéfte, Salgali kéfte, Tepsi kofte, Finn kofte vb.
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YEMEK ADI CIG ET MIKTARI PORSIYON OLCUSU
1zgara Kifie 120 gr. 300-350 gr

Dalyan kfte 120 gr. 300-350 gr B
izmir kofte 120 gr. 300-350 gr

Terbiyeli kifte 120 gr. 300-350 gr

Finin kéfte 150 gr. 300-350 gr

15.2.3. Etli (Parca Etli-Kiymali)) Sebze Yemekleri: Sebzeli giveg, Etli taze fasulye,
Patlican musakka, Patlican kebap, Kiymali karnabahar, Karniyarik, Etli kig/yaz turlisa,
Kiymali semizotu, Kiymali ispanak, Etli patates, Patates oturtma, Firin patates, etli

bezelye, Etli doima vb.

YEMEK ADI ET MIiKTARI | PORSIYON oLCUSU
Sebzeli giivec 40 gr. | 250-350 gr
Etli taze fasulye 40 gr. 250-350 gr
Kiymal1 1spanak 40 gr. 250-350 gr
Etli dolma 40 gr. 250-350 gr
Firin patates 40 gr. 250-350 gr

15.2.4. Etli (Parcga Etli) Kuru Bakliyatti Yemekler: Etli Kuru Fasulye, Etli Nohut vb.

YEMEK ADI ET MIKTARI PORSIYON OLCUSU
Etli kuru fasulye 40 gr. 250-350 gr
Etli nohut 40 gr. 250-350 gr
Kiymal1 Yesil Mercimek 40 gr. | 250-350 gr

15.2.5. Tavuk Etli ve Baliklhl Yemekler: Haslama tavuk, sebzeli tavuk, tavuk sote, ciger

sote, firinda balik ve balik kizartma.... vb.
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YEMEK ADI ET MIKTARI PORSIYON OLCUSU
Haslama tavuk 190 gr. 250-350 gr
Sebzeli tavuk 160 gr. 250-350 or
Tavuk sote 160gr. 250-350 gr
Amavut Cigeri 190 gr. 250-350 gr
Balik kizartma — Firinda Balikk 190 gr. 250-350 gr

15.2.6. Borekler ve Pideler: Kiymali pide, Kugbasili pide, Kiymali Boérek, Patlicanli

bérek, Peynirli Bérek, Ispanakli Borek

YEMEK ADI PORSIYON OLGUSU
Kiymal pide 180 - 200 gr
Kusbasil pide 180 - 200 gr
Kiymali Borek 180 -200 gr
Peynirli Bérek 180 - 200 gr

156.3. YEMEK GRUBU:

15.3.1. Pilavlar: Piring pilavi, Bulgur Pilavi, Arpa $ehriye Pilavi v.b.

YEMEK ADI PORSIYON OLCUSU
Piring pilavi 130 gr.
Bulgur pilavi 140 gr.

15.3.2. Makarnalar: Firin makama, Soslu makarna, Sade makama, Peynirli makama,

Kuskus, Erigte ... .vb.

YEMEK ADI PORSIYON OLCUSU
Firin makama 140 gr
Soslu makama 140 gr
Sade makama 140 gr
ﬁ’eynirli makama 140 gr
15.4.YEMEK GRUBU:

15.4.1. Salatalar: Marul-Havug salata, Coban salata, Kirmizi lahana salatasi, Patates

salatasi, Mevsim Salatasi ....vb.

YEMEK ADI PORSIYON 0OLCUSU
Marul-havug salatasi 150 gr.
Coban salatasi 150 gr.
Kirmizilahana salatasi 150 gr.
150 or
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15.4.2. Tathlar:

15.4.2.1. Hamur tathlar (Tel kadayif, Hamim gobegi, Kemalpasa tathsi, Revani,
Tulumba, Pastalar ...vb.),

15.4.2.2. Sitlii tathlar (Sitlag, kazandibi, kegkiil, muhallebi ...vb.),

15.4.2.3. Helvalar (irmik helvasi, tahin helvasi ...vb.),

15.4.2.4. Meyveli tathilar (Kabak tatlisi, ayva tatlisi ....vb.)

| YEMEK ADI PORSIYON OLCUSU

Tel kaday:f 120 gr |
Revani 120 gr

Asure 150 gr

Siitlag 120 gr

Tulumba 150 gr

Kazandibi 120 gr

Mubhallebi 120 gr

irmik helva 150 gr

Tahin helva 80 er

Kabak tathisi 150 gr

Ayva tathist 150 gr

15.4.3. Meyveler: (Mevsimine goére 1 blyik veya 2 kigik)

¢ Yemekler normal tuziu ve az baharath olacak, giinliik olarak, sabahlar pisirilerek
tazeligine gereken 6zen gosterilecek, daha dnce pigirilen bayat, evsaf ve nitelidini
kaybetmis yemekler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

e Yemekler lezzetli ve glizel goriinime sahip olacak, i1zgara et yemekleri digi
yanmadan, ici pismis olarak servis edilecek, gereken dikkat ve &zen
gosterilecektir.

¢ Salatalarda kullanilacak malzemeler en iyi kalitede, sarthamede belirtilen
6zelliklerde olacak ve tiketime sunulmadan &nce, sivi klor igeren, dezenfektanli
suyla usuliine uygun yikanarak temizlik ve dezenfeksiyonu saglanacaktir.

o Idare, yemegin igine giren malzemelerin arttinilip azaltimasinda yetkilidir.
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MEYVE ADI PORSIYON oLgusu
200-250 gr.

Portakal, Seftali, Armut,
Mandalina, Eima, Muz

200-250 gr. '
Kiraz, Muz, Uztm, Erik, |
Cilek |
Karpuz 200-250 gr./Porsiyon
Kavun 200-250 gr.lPor_syon I

i

16.YUKLENICi TARAFINDAN CALISTIRILACAK ELEMANLARIN UYMASI
GEREKEN KURALLAR

16.1. Gorev siiresince goérevi disindaki islerle ugrasmayacak, is v.b. takiplerde
bulunmayacaktir. idare gérevlileri ve mesai arkadaglarina karsi nezaket kurallan iginde
hareket edeceklerdir.

16.2. Yiklenici, personeline yaka karti dizenleyecektir. Bu kartlar personelin
caligma saatleri icerisinde yakalarinda takili olacaktir. Yaka kartlarinda “adi-soyadi ve
gérevi” kolayca okunacak gekilde olacaktir.

16.3. Yemekhanede; mutfak personelinden bagka kimse bulunmayacaktir.
Yemekhane girislerinde bone ve yiiz maskesi kutusu olacaktir. Yemekhaneye giren her
personel bone, yiiz maskesi takacaktir. Yemekhanede caligan her personel eldiven
kullanacaktir.

16.4. Yuklenici mensubu olup da yemekhanede gbérevii olmayan Kkigiler ve
izerinde is kiyafeti olmayan elemanlar yemekhaneye giremeyecektir.

16.5. Yemekhane personeli ve diger elamanlar gérev yerlerinde kesinlikle sigara
icmeyeceklerdir.

16.6. Yuklenici personeli mutfak ve yemekhane iginde ziyaretgi kabul
etmeyeceklerdir.
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16.7. Grip, nezle, ishal v.b. hastalii olan personel ¢aligtinimayacaktir.

16.8. Yiklenici ise baglamadan dnce ¢alistiracag: personele ait agagidaki bilgi ve
belgeleri idareye verecektir.

¢ Nufus mudirligiinden alinacak vukuatli niifus kayit 6rnegi

¢ Niifus clizdan fotokopisi

o ki adet fotograf

e Adii sicil kayd

o Egitim durumunu gésterir belge

s SGK ige girig bildirgesi

o Gida isinde calisabilecegine iligkin is yeri hekimince diizenlenmis ‘ige Girig
Muayene Raporu ile Portér Muayenesi Sonucu’”.

16.9. Personel ile ilgili degisiklikler en az 1 giin 6nceden idareye bildirilecek ve
idarece ¢aligmas! uygun gorlilmeyen personelin igine son verilecektir.

16.10. Yiklenici ¢alisanlarinin her birine Milli Egitim Bakanlidinca onayli Hijyen
Egitimlerini  aldiracak, hijyen sertifikasi dosyasinda bulunmayan personel
calistinimayacaktir.

16.11. Yiklenici personeli yemekhane alt katinda bulunan tuvaleti kullanacak ve
temizliginden sorumiu olacaktir.

16.12. Yuklenici personelinin, ig yerinde veya ise iligkin olarak Idare'yi ve
idare'nin personelini herhangi bir sekilde zarara ugratmasi halinde ortaya g¢ikan zarardan
ylklenici, personeli ile birlikte miteselsilen sorumludur.

16.13. Caligtiracagi personelin portér muayenelerini (HIV 1+2, Hbs Ag, Anti HCV,
Bogaz Kultirii, Burun Kultirt, Gaita Mikroskobisi ve kiltiriini 6 ayda bir, akciger fimini
yilda bir kez) resmi bir kuruma yaptiracaktir. Istenilen belgelerin asil nishalan
yiiklenicide kalacak asl gibidir onayli tasdikli suretleri Idareye verilecektir.

17. DIGER HUSUSLAR, MUAYENE VE KABUL

17.1. Idare tarafindan olusturulan Kontrol Komisyonu yemegin uretildigi isletme
igerisinde ONCEDEN HABER VERMEKSIZIN her alanda denetim yapabilecektir.

17.2. Isin zamaninda teslim ediimemesi, kullanilan malzemelerin kalitesiz,
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sagliksiz olmasi ve temiz olmamasi ve yemek hizmetinden kaynaklanan zehirlenme ve
saflii bozucu durumlarda idaremiz sézlesmeyi tek tarafh feshetme hakkina sahip
olacaktir.

17.3. Asagidaki olumsuzluklarin meydana gelmesi ve bunlarin tutanakia da tespit
edilmesi neticesinde yiikleniciye cezai islem uygulanacaktir;

e Yemeklerin istenen saatte teslim edilmemesi durumunda,

o Kontrol Komisyonunun yaptidi 6n muayenede sarthameye uygun olmayan
6zelliklerde yemek teslimi yaptimasi halinde,

o Yiklenicinin vermeyi taahhiit ettigi ve ihale komisyonuna belgelerini sundugu
yemek ve gidalarin diginda bir Griin teslim etmesi durumunda,

e Siparig edilen {iriinlin hig teslim edilmemesi durumunda.

18. CEZAI iSLEMLER

18.1. Yiklenici firmanin sabah,6glen ve aksam yemeklerinden kaynakii éliimle
sonuglanan besin zehirlenmesine sebep olmasi halinde veya yemek yiyen Kisilerin
%10'unun besin zehirlenmesi sebebiyle doktor raporu almasi halinde ihale higbir ihtara
gerek kalmaksizin tek tarafli olarak idarece fesh edilir. Teminati idareye gelir kaydedilir.

18.2. Yemeklerde eksik malzeme kullaniimasi veya yemegdin pisirimesi ve
dagitilmas| sirasinda gramaja uyulmadiginin tespiti halinde yazih olarak ikaz edilir;
tekrari halinde o giinkii yemek bedeli 6denmez.

18.3. Yiklenicinin eksik personel bulundurmasi halinde yazili olarak ikaz edilir;
eksik personel bulundurmanin tekrari halinde her bir personel i¢in gunlik ihale bedelinin
on binde besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.4. O gunki yemekler ile birlikte gelen ekmeklerin bayat olmasinin tespit
edilmesi halinde yiiklenici yemek saati olan 12.30'a kadar yeteri kadar taze ekmek temin
ederek bayatlarla degistirecektir. Ylklenici bayat ekmekleri faze ekmekle degdigtirmezse
ihale bedelinin on binde besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.5. Yiklenicinin idare tarafindan belirlenen meniide idarenin bilgisi ve onay!
disinda degisiklik yapmasi halinde idare Kontrol Komisyonu tarafindan tutanak tutulur ve
o ginkii yemek bedeli 6denmez.

18.6. Zamaninda teslim edilmeyen veya ise baglamadan dnce sunulmayan portdr
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muayeneleri i¢in firmaya galigan kisi bagina belge teminine kadar gecen siirede her giin
ihale bedelinin on binde besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.7. Yemeklerin servisinin 12:30'da hazir olmamasi halinde ihale bedelinin on
binde besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.8. ldarenin teslim etti§i demirbag malzemenin is sonunda ayni sekilde saglam,
temiz ve bakimi yapilmis olarak tesliminin gergeklesmedidi durumda; demirbaslarin o
glinkli degerinin %20 fazlasi tahsil edilecektir.

18.9. Servis hizmetlerinin aksatiimas! halinde giinlik ihale bedelinin on binde
besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.10. O giinkii yemeklerden birinde Kontrol Komisyonu tarafindan yemegin
servise cikarilamayacak kadar( eksimis, koth kokulu, ¢id, yanmig, asin tuziu, kurtlu,
bécekli vb) sorun tespit edildigi taktirde durum bir tutanakla belirlenecek ve o giinki
yemek bedeli idare tarafindan yukleniciye denmeyecektir.

18.11. Yemeklerin gesitlerinin eksik gelmesi halinde; ihale bedelinin on binde besi
(5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.12. Yemeklerden sagc, tily, bécek, sinek, metal v.b. madde ¢ikmasi halinde
yiklenici yazil olarak uyanlacaktir. Bu durum devam halinde ihale bedelinin on binde
besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.13. Calisan personelin, hizmet sunulan alanlann, gida madde ve
malzemelerinin; temizlik kurallarina uygun olmadidinin tespit edilmesi halinde ihale
bedelinin on binde besi (5/10000) oraninda ceza kesilecektir.

18.14. Yemekhanede sunulan yemeklerin veya i{retim yerinde kullanmlan
hammaddelerin gida analizine goénderilmesi sonucu Tirk Gida Kondeksine
uygunsuzlugunu tespiti halinde tutanak tutulur. ihale bedelinin on binde besi (5/10000)
oraninda ceza kesilecektir.

18.15. Muicbir sebepler disinda (Dogdal afet, genel salgin hastalik, kanuni grev,
kismi ve genel seferberlik hali, gerektiginde kamu ihale kurumu tarafindan belirlenecek
benzeri haller) yiiklenici tarafindan yemegin hi¢ getirilememesi halinde tutanak tutulur, o
giinkli yemek bedeli 6denmez ve o giinkli yemek bedeli kadar ceza kesilir.
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18.16. idarece sartnamede belitilen kilk kiyafete uygun ve temiz giyinmeyen
yliklenici personeli tespit edilmesi halinde bir kez durum ihtaren kendilerine tutanakla
bildirilir, 24 saat iginde gerekli 6nlem alinmadigi taktirde her giin igin ayn ayrn olmak
lizere hatali gériilen her personel i¢in ihale bedelinin on binde besi (5/10000) oraninda
ceza kesilecektir.

18.17. Ceza ongorillmeyen, ancak teknik sartnamede yer alan yiikiimilliklerin
yerine getirilmediginin tespit edilmesi halinde tutanak tutulacaktir.

18.18. Kontrol Komisyonu tarafindan ayda 5 tutanak tutulmasi haline ihtara gerek
kalmaksizin stzlesme tek tarafli olarak idarece fesh edilir.

19. YOKLENICIDEN iSTENECEK BELGELER
19.1. ihale Sirasinda istenecek Belgeler:

istekliler teklif dosyasinda, Izmir Il Sinirlari icerisinde tretim yaptiklan mutfaga ait,
ihale tarihi itibariyle gegerliligi devam eden,

o Yapilacak ige iligkin faaliyet konusunu kapsayan Isletme Kayit Belgesi

o Teknik Sartnamenin 7.1. maddesinde belirtilen igleri iceren kapasite raporu

e Yemek dagitiminda kullanilacak araglara iligkin teknik sartnamenin 7.2.
maddesinde belirtilen evraklar.

e TS 8985 (Yemek Fabrikalar ve Toplu Yemek Mutfaklari Hizmet Yeterlilik Belgesi)

e TS 13075 (Gida Maddeleri Tagima Hizmetleri Yeterlilik Belgesi)

19.2. Sézlesme Sonrasi istenecek Belgeler;
¢ TS EN ISO 22000 (Gida Guvenligi Yonetim Sistemi) veya HACCP (Glvenli Gida
Yénetimi Sistemi)
e TS EN ISO 9001 ( Kalite Y6netimi)
o Mutfagin bulundugu Belediyeden alinmig Isyeri Agma ve Calisma Ruhsati

19.3. Sozlesme sonrasi istenilen belgeler, sézlesme imzalanmasindan sonra Ylklenici
Firmaya yer teslimi yapiimadan énce |dareye teslim edilecekir.

20.TESLIM YERI ve SURESI :

n
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20.1.Teslim siresi: : 01.05.2020- 31.12.2020

20.2. Teslim yeri; itfaiye Dairesi Baskanliyi Merkezi ve bagdl tim Itfaiye gruplandir.
Yemekler yiklenicinin kendi imkanlanyla idaremize bagl tim itfaiye gruplarimiza
teslim edilecektir. Teslim adresleri EK-1'de verilmigtir.

21. ODEME:

21.1. Yiklenici firma her ay sonunda, bagl oldugu vergi dairesinden alacag: son 15
ginii kapsayan zaman dilimini iceren vergi borcu yoktur belgesini idaremize ibraz
edecektir.

21.2. Hakedigler ayhk olarak tek seferde yapilacaktir. Ay sonunda irsaliye ile teslim
edilen yemeklerin kabul igleminin yapilip faturanin kesiimesinden sonra tahakkuk
evraklan hazirlanarak Muhasebe Sube Midurliigi'ne génderilecektir. Muhasebe Sube
Mudurlaga 30 (otuz) takvim gini icerisinde 6deme  yapacaktir.

21.3. Sozlesme siiresi bitiminde, Yiklenici firmanin eksik, kusur veya hatalarindan
(verilen hizmetin kalitesindeki yetersizlik veya zamaninda yerine ulasgtiniamamasi vb.)
kaynakl,6ngérilen miktarda yemek aliminin gerceklesmemesi durumunda idareden
herhangi bir hak talebinde bulunulmayacaktir.

21.4. Yikleniciden teminat alinacaktir. Yilklenici s6zlesme yiikiimliklerine uymadig
takdirde teminat gelir olarak kaydedilecektir.

22. [sbu teknik gartname bu madde dahil toplam 22 (yirmi iki) maddeden ibaret olup
tarafimizca imza altina alinmisgtir.

TEKNIK SARTNAME EKLERI

EK-1 ITFAIYE DAIRES! BASKANLIGINA BAGLI GRUPLAR LISTESI
EK-2 ORNEK MENU

EK-3 RECETE LISTESI

a ve Tahakkuk Alma ye Tahakkuk
sl [i Sorumiusu
\ thaiye Eri
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EK-1

ITFAIYE DAIRESI BASKANLIGINA AIT GRUP LISTESI VE ADRESLERI

S.NO GRUP ADI ADRESH
1 |ALIAGA GRUBU Siteler Mh. Hiirriyet Cd. No:109 Allaga
Foga lzmir Karayolu Uzeri Bagaras Mevkil 408
2
BAGARAS| GRUBU Sk. No: 212 Bagarasi Foga
3 |BALCOVA GRUBU L.alezar Sk. No:3 Balcova
4 |BAYINDIR GRUBU Hanife Ogretmen Cd. No:30 Bayindir
5 |BAYRAKLI GRUBU 1600/3 Sk. No:12 Folkart Yani Bayrakls
6 |BERGAMA GRUBU Fevzipaga Mh. kszihrmak Cd. No: 13 Bergama
7 |sevDAZ GRUBY At_atUrk Mh. ('Sraj Sk. No:2 Belediye
Misafirhanesi
8 |BORNOVA GRUBU Ankara Asfalt: No:69 Bornova
9 |BOSTANLI GRUBU Anadolu Cd. No:817 Cigli
10 |BUCA GRUBU Kosuyolu Cd. No:2/A Sirinyer
11 |CAMDIBI GRUBU 5612 Sk. Ne:2 Camdib] Bornova
12 |CANDARLI GRUBU Tiirbe Cd. No:2 Candarl/Dikili
13 |CANKAYA GRUBU Sair Esref Blv. No:1 (;ankaya Konak
14 |CESME GRUBY 1068 Sk. Cesme Belediye Gara)) igl
15 |CiGL GRUBU Ata Qrganize San. 10015 Sk. No:42/27 Cigll
16 |DiKiLi GRUBU ismetpasa Mh. Sanayi sk. No:10 Dikili
17 |EVKA-1 GRUBUY Istikial Cd. No:2 Buca
18 |EVKA-4 GRUBU Ahmet Avrasi Cd. No:1 Atatiirk Mh. Bornova
19 |FOCA GRUBU Atatiirk Mh. 1 Sk. No:1 Foca
GAZIEMIR GRUBU -
20 (Sehit Mehmet Emin Giirkan Itf. Grubu) 851 Sk. No:17 Gazlemir
21 |GUMULDUR GRUBU Meryemana Cd. No:262 Gumuldir
22 |GUZELBAHCE GRUBU Mazeyyen Senar Cd. No:22 Guzelbahce
23 |HATAY GRUBU 26572 Sk. No:4 Hatay
24 |ISIKKENT GRUBU 6135 Sk. No:5 lsikkent Bornova
25 |ILICA GRUBU licak Mh. 5131 Sk. ilica Otogarici Cesme
26 |INCIRALTI SUDA ARAMA KURTARMA inciralti Cd. No:150 Balgava
27 |KADIFEKALE GRUBU Rakim Erkutlu Cd. No:221 Kadifekale
28 |KARABAGLAR GRUBU Yesillik Cd. No:196
29 |KARABURUN GRUBU sht. Pol. Yusuf Celik Cd. No:17 Karaburun
30 |KARSIYAKA GRUBU 7000 Sk. No: 42 Gimiispala Karsiyaka
31 |KEMALPASA GRUBY Dr. Ali Kahraman Cd. No:34 Kemalpasa
32 |KINIK GRUBU Osmaniye Mh. Atatlirk Cd. No:23 Kk
33 |KISIK GRUBU 4. Cadde No:1 Kisik
34 |KIRAZ GRUBU Cumhuriyet Mh. Giimiissuyu Cd. No:4
35 |MENDERES GRUBU 50. Yil Cd. No:65 Menderes
36 |MENEMEN GRUBU 1040 Sk. No:1 Manemen
37 |MERKEZ GRUP Gaziler Cd. No:185 Yenisehir Konak
38 |MCRDOGAN GRUBY fzmir Cd. No:387/1 Belediye Garaji MordoZan
39 |NARLIDERE GRUBU Mithatpasa Cd. No:189 Narhidere
40 |BDEMIS GRUBU Horriyet Mh. Tirbe Cd. No:2
41 |OREN ITFAIYE GRUBU 75. Yil Cumhuriyet Mh. Spor Sk. No:5 Gren
42 |SEFERIHISAR GRUBU Hudirhk vih. Kacacay Cd. Na:2 Seferihisar
isabey mh, 2044 Sk. No:6 Belediye Garaji
43 |SELCUK GRUBU Mezbaha Yan!
. ) . cd. No:
44 |sevaex GrRUBY 85. Yil Cumhuriyet Mh. Stadyum Cd. No:46
Seyrek Menemen
45 |TiRe GrRUBL Adnan Menderes Mh. Adnan Menderes Cd.
No:69
46 |TORBALt GRUBU Serdar Geng Cd. No:34 Torball
d. No:5 i
47 |Toros cruUBL $fhi.t Er M-ehmet Cadirci Cd. No:50 {tfaiye
Egitim Tesisler!
48 |URLA GRUBU Nur Dikmen Cd. No:3 Urla
49 |YENICAMLIK GRUBU Eskiizmir Cd. No:367 Yeni Camiik
af; | Atatil h. Karagdz Cd. No:
50 |YENiFocA GRUBU Mustafa Kemal Atatiirk Mh. Karagdz 0:1
Yeni Foca
NOT: idare, veni itfaiye grubu agiimasi vb. durumlarda veyahut gerekli gérdigi durumlarda listeye
) yeni grup ve adresler ekleyebilir ya da defisiklikler yapabilir,
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Ei{3: RECETE LISTHES]

Bu listede yer almayan yemek cesitleri benzer gruplarin regeteleri ile iliskili olar:.

degeriendirilecektir,

GCORBALAR:

EZOGELIN CORBA
KIRMIZI MERCIMEK

BUGDAY UNU
PIRING

DOMATES SALCASI

KURU SOGAN
AYCICEK YAGI
KURU NANE
KIRMIZI BIBER
TUZ

BULGUR
LIMON SUYU

N\
bS]

N D60 N g s

o e OO
\b\;-‘

KIRMIZ] MERCIMEK CORBA

KIRMIZ[ MERCIMEK

KURU SOGAN
AYCICEK YAGI
BUGDAY UNU
LIMON SUYU
TUZ

KURU NANE
KARABIBER

tn

W - W
HERBRERY

==
= N

ALl SEBZE CORBA (YAZ)

ASULYE(DONDURULMUS) 1
~KABAK 10
PATATES 20
DOMATES 10
YESILBIBER 5
AYCICEK YAGI 7
SUT 50
BUGDAY UNU 5
TUZ, I
KARABIBER 0,1
TARHANA CORBA
TARHANA 20
DOMATES SALCASI 10

gr.
gr.

gr.

ar.

gr
gr.

gr.

w

gr.
gr.

ar.

HEEHERREN

KOYLU CORBA
TEL SEHRIYE

MISIR(DONDURUL

LIMON sSUYU
BUGDAY UNU
KURU NANE
AYCICEK YAGI
TUZ
KARABIBER

DOMATES SALCASI

DOMATESLI PIRINC CORBA

KIRIK PIRINC

DOMATES SALCASI

BUGDAY UNU
AYCICEK YAGI
TUZ
KARABIBER
DOMATES
LIMON SUYU

YAYLA CORBA
BUGDAY UNU
PIRING
YOGURT
AYCICEK YAGI
LIMON SUYU
NANE

TUZ

10
10
10

0.1

50
50

gr.

gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.

gr.

HERBEE @

HH

k



AYCICEK YAGI 7
BUGDAY UNU 10
KURUNANE 0,1
TUZ 2
DOMATES CORBA
DOMATES SALCASI 12
BUGDAY UNU 12
AYCICEK YAGT 10
SUT - 25
TUZ 2
KARABIBER 0,1
KASAR PEYNIRT 5
XREMALI SEBZE CORBA(KIS)
HAVUC 10
KEREViZ 20
PATATES 20
sUT 50
BUGDAY UUNU 5
AYCICEK YAGI 7
TUZ 1
LIMON SUYU 1
DUGUN CORBA
DANA ETI(cig, kemiksiz) 25
BUGDAY UNU 12
KARABIBER 0,1
LIMON SUYU 1
AYCICEK YAGI 7
YOGURT 100
- TUZ 1
BEZELYE CORBA
BEZELYE(DONDURULMUS) 25
SUT . : 50
AYCICEK YAGI 7
BUGDAY UNU 10,
TUZ 1
KEKIK 0,1
KARABIBER 0,1
LIMON SUYU 1

gar.
gr.
gar.
gr.

gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gt

gr.

gr.

gr.

gr.
ar.

gr.

BREH

®

B

KARABIBER
YESILBIBER
BUGDAY UNU
AYCICEK YAGI
TUZ

LIMON SUYU

PIRINC CORBA
PIRINC
KARABIBER
DOMATES SALCASI
AYCICEK YAGI
LIMON SUYU
BUGDAY UNU

TUZ

asnlmacliie N BRSS BR O B o

10
0,1
10
10

10

TAVUK ETLI SEHRIYE CORBA

TAVUK ETHGOGUS)

ARPA VEYA TELSEHRIYE

KARABIBER
AYCICEK YAGI
BUGDAY UNU

TUZ

KIRMIZI BIBER
DOMATES SALCASI
LIMON SUYU

YESIL MERCIMEK CORBA

YESIL MERCIMEK
ERISTE

AYCICEK YAGI
KURU SOGAN
LIMON SUYU
BUGDAY UNU
KEKIK

KIRMIZI BIBER,

ADANA CORBA
MANTI

NOHUT

DOMATES SALCASI
AYCICEK YAGI
KEKIK
KARABIBER

TUZ -

BUGDAY UNU
LIMON SUYU

N

25
10
0,1

_—th O = h U
—

£
=)

-

OO W n
— S

10

10
10
0,1
0,1

10

ar.
gr.
gr.
gr.
gr.

gr.

gr.
at.
gr.
gr.

st

gr.
gr.
gr.
gr.
gr.

gr.

FERNERREESR



ANTEP CORBA
BULGUR

BUGDAY UNU
AYCICEK YAGI
DQOMATES SALCASI
KARABIBER
TUZ

KIRMIZI PUL BIBER
LIMON SUYU

ISPANAKII CORBA
ISPANAK(DONDURULMUS)
YOGURT

suT

AYCICEK YAGT

TUZ

KARABIBER

BUGDAY UNU

KIRMIZI PULBIBER

KURU SOGAN

~ PARCA ETLi YEMEXLER:

DANA. ETI (¢ig, kemiksiz)
PATLICAN

PATATES
BEZELYE(DONDURULMUS)
KURU SOGAN

AYCICEK VAGI

HAVUC

TAZE SOGAN

YESILBIBER

5 g
12 g
10 g
10 gr
0,1 gr
[
0,1 gr
1 gr
50 opr
30 gr
30 gr
7 gr
1 g
0,1 gr
7 gr
0,1 gr
5 g
100gr.
30gr.
50gr.
40gr.

Sgr.
20gi:
10gr.
0,25gr.

Sgr.

10gyr.

TURUNCU CORBA
HAVUG

AYCICEK YAGI
TUZ

BUGDAY UNU
SUT

MAYDANOQZ
KARABIBER
SEHRIVE

KIRMIZI PUL BIBER

TAS KEBABI

DANA ETI (5ig kemiksiz)
YESIL BIBER
KURU SOGAN
PATATES
DOMATES
DOMATES SALCASI
BUGDAY UNU
KARABIBER

TUZ

AYCICEK YAGIT

o

gr.

gr.

gr.

gr.

[ )

gr.
ar.
gr.

gr.

SNV = QN
fod

ol

150gr.
10gr.
Sgr.
100gr.
20gt.
Sgr.
lgr.
0,2gr.
lgr.
20gr,



BUGDAY UNU
TUZ

ISLiM KEBABI

DANA ETI (¢ig, kemiksiz)
PATLICAN

DOMATES SALCASI
DOMATES
YESILBIBER

AYCICEK YAGI
BUGDAY UNUf(istenirse)
KARABIBER

KIMYON

TUZ

PATLICAN KEBABI
DANA ETI (¢ig, kemiksiz)
PATLICAN
KURU SOBGAN
DOMATES
YESIL BIBER
DOMATES SALCAS]T
AYCICEK YAGI
KARABIBER
. 3EKER

“BUGDAY UNU(istenirse)
TUZ

MACAR GULAS

DANA ETI (¢ig, kemiksiz)
DOMATES

PATATES

HAVUC

KURU SOGAN
AYCICEK VYAGT
DOMATES SALCASI

Igr.

100gr.
200gr.
15gr.
100gz.
10gr.
30gr.
lgr.
0,2gr.
0,2gr.
gr.

120gr.
200gr.
20gr.
50gr.
20gr.
Sgr.
25gr.
0,1gr.
0,1gr.
igr
1gr.

100gr.

60gr.
20gr.
Sgr.
5gr.
4gr.

CIFTLIK KEBABI
DANA ETI (cig, kemiksiz)
KURU SOGAN
HAVUC

KABAK

PATATES
DOMATES SALCASI
BUGDAY UNU
KARABIBER
AYCICEK YAGI
TUZ

ET SOTE (MANTARLI}
DANAETI (5ig, kemiksiz)
MANTAR

DOMATES

KURU S0GAN

YESIL BIBER
DOMATES SALCASI
BUGDAY UNU
KARABIBER

TUZ

AYCICEK YAGI

DANA ETI (5ig, kemiksiz)
PATATES

DOMATES

PATLICAN

KABAK

AYCICEK YAGI

YESIL BIBER

4

100gr.
10gr.
20gr.
40gr.
50gr.
Sgr.
2gr.
0.2gr.
20gr.

1gr.

150gr.
80gr.
10gr.
10gr.
10gr.
Sgr.
2gr.
0,1gr.
1gr.
10gr.

100gr.
60gr.
10gr.
30gr.
15gr.
20gr.
10gr.



BUGDAY UNU
KARABIBER
TUZ

PURELI DANA ROSTO
DANA ETI (¢ig, kemiksiz)
{tabakta, pistnis et)
AYCICEK YAGI
DOMATES SALCASI

- KURU SOGAN
BUGDAY UNU
KARABIBER

TUZ

PATATES

SUT

MARGARIN

DANA ETl(kemiksiz, cig)

PATATES
BEZELYE(DONDURULMUS)
~ PATLICAN

HAVUC

KURU SOGAN
AYCICEK YAGH

YUFKA

DOMATES SALCASI
YOGURT

TUZ

KARABIBER

KEKIK

KIYMALY YEMEKLER

2gr. BEZELYE(DONDURULMUS)

0,2g.  KURU SOGAN
lgr. KARABIBER
BUGDAY UNU
DOMATES SALCASI
TUZ

KAGIT KEBABI
150gr.  DANAETI (sig, kemiksiz)
72¢r.  KURU SOGAN
Sgr.  YESIL BIBER
dgr.  PATATES
5gr.  AYCICEK YAGI
2gr. DOMATES

0,1gc BEZELYE(DONDURULMUS)
1gr. TUZ

70gr. KEKIK
Sgr. HAVUC

leg.  KARABIBER

SOSLU BIFTEK
100gr.  DANA ETI (cig, kemiksiz)
(tabakta,pismis et)
40gr, DOMATES SALCASI
20gr.  KARABIBER
30gr.  TUZ

10¢r, BUGDAY UNU
5gr PATATES

25gr. AYCICEK YAGI

50gr. KURU SOGAN
Sgr.

S0gr.

0,1gr.
0.2gr.

20gr.
10gr.
0,2¢r.
2gr.
Ser.
lgr.

120gr.
Sgr.
50gr.
200gr.
25gr.
10gr.
50gr.
lgr
0.2gr.
100gr.
O.1gr

120gr.
75gr.
~ Sgr.
0,1gr
Igr.
2er.
70gr.
30gr.
S5gr



DALYAN KOFTE
DANAETI (¢ig, kemiksiz)
KURU SOGAN
DOMATES SALCASI
AYCICEK YAGL
EKMEK

KARABIBER

KIMYON

TUZ

KADINBUDU KOFTE
DANA ET1 (¢i3, kemiksiz)
KURU SOGAN
AYCICEK YAGH

PIRING

YUMURTA
KARABIBER

KIMYON

TUzZz

BUGDAY UNU

CIFTLIK KOFTE
DANAETI (¢i8, kemiksiz)
PATATES

HAVUC VEYA KABAK
EXMEK

BEZELYE(DONDURULMUS

) VEYA PATLICAN
YESIL BIBER
DOMATES
AYCICEK YAG!

MAYDONQZ

KARABIBER
TUZ
KIMYON

120
10

4

2
10
0.2
0,25
1

120
10
40
10
1/4
0,2
0,25

20

120
50
20
10

40

10

10
20
01/01
125
0,2

1

0,2

&

gr.

gr.

gr.

gr.

gr.
ar.
gr.
adet

gr.
gr.
gr.

KURU KOFTE

DANA ETI (¢ig, kemiksiz)
KURU SOGAN
MAYDONOZ

AYCICEK YAGI
KARABIBER
KIMYON

TUZ

EKMEK
BUGDAY UNU

1ZGARA KOFTE

DANA ETi(¢ig, kemiksiz)
AYCICEK YAGI

KURU SOGAN

EKMEK

KARABIBER

KIMYON

TUZ

HASANPASA KOFTE
DANA ETI(¢ig, kemiksiz)
KURU SOGAN
MAYDONOQZ
DOMATES SALCASI

AYCICEK YAGI
EKMEK
KASAR PEYNIR
sUT

KIMYON

PATATES
BUGDAY UNU
TUZ

120 gr.
10 gr.
01/0
1/25
20 gr
0,2 gr

-~

3 gL

adet

10 gr

120 gr.

10 g
10 gr
0,2 gr
0,3 gr

120 gr.
10 gr
1/25 adet
10 gr.
2 gr
10 gr

5 ogr
30

0,2 gr

100 gr.
5 g
1 g



IZMIR KOFTE FIRIN KOFTE
DANAETI (¢ig, kemiksiz) 120 gr. DANA ETI(gig kemiksiz) 120 gr.

PATATES 100 gr. KURU SOGAN 10 gr
DOMATES 25 gr DOMATES SALCASI 5 ogr
KURU SOGAN 10 gr AYCICEK YAGI 20 gr
DOMATES SALCASI 5 g EKMEK 10 gr
YESIL BIBER 10 gr PATATES 70 gar.
AYGICEK YAGI 20 g DOMATES 20 gr
EKMEK 10 gr BIBER 10 g
KARARBIBER 0,2 gr KARABIBER 0,2 gr.
TUZ ' 1 gr. TUZ 1 g
KIRKAGAC KOFTE

— DANA ETI(¢ig.kemiksiz) 150 gr
KURU SOGAN 10 gr
PATATES 70 gr.
AYCICEK YAGI 20 gr
DOMATES SALCASI 5 g
KARABIBER 025 gr
TUZ 1 gr.
YOGURT 50  gr
KIMYON 0.25 gr.
EKMEK 10 gr
MAYDONOZ 1/25 adet

—ETLI (PARCA ETLI- KTYMALI) SEBZE YEMEKLERI:

ETLI TERBIYEL] KEREVIZ ETLI KIS TORLUSY

DANA ETI (ig, kemiksiz) 40 gr.  DANAETI (¢ig, kemiksiz) 40 gr
YOGURT 30 g  PIRASA 150 gr.
KEREVIZ 250 gr  PATATES 60 gr
AYCICEK YAGI 10 g HAVUC 20 gr
KURU SOGAN 10 gr. KEREVIiZ 20 gr
BUGDAY UNU 5 g KIMYON 0,1 gr
KIMYON 0,1 gt  AYCICEK YAGI 20 gr
TUZ 1 gr  DOMATES SALGASI 4 or
YUMURTA 1/8 adet KURU SOGAN 10 g



LIMON SUYU 2

HAVUC 20
FIRIN PATATES

DANAETI (¢ig, kemiksiz) 40
PATATES 200
AYCICEK YAGI 30
DOMATES SALCASI 5
KURU SOGAN 10
DOMATES 20
YESILBIBER 15
KARABIBER 0,2
KIRMIZI TOZ BIBER 0,1
TUZ 1

ETLI PATATES-ETLI KEREViZ

DANA ETI (gig, kemiksiz) 40
PATATES VEYAKEREVIZ 200
KURU SOGAN 10
AYCICEK YAGI 10
DOMATES SALCASI. 5
BUGDAY UNU 1
TUZ 1
KARABIBER 0,2
ETLIKAPUSKA

DANA ETi(cig, 40
kemiksiz)(kiyma) ‘
LAHANA 200
KURU SOGAN 10
DOMATES SALCASI 5
AYCICEK YAGT 5
KIRMIZIBIBER 0,2
KARABIBER 0.2
KIMYON 0,1

gr.
gr.

gr.
gar.
gr.

gr.
gr.
gr.

%

PHBUEEE

KIRMIZIBIBER 0,2 g
DOMATES/BIBER 10/10gr.
BUGDAY UNU 2 g
TUZ I g
ETLI YAZ TURLUSU

DANAETI (gig, kemiksiz) 40 g
PATATES 40 gr
TAZE 40
FASULYE(DONDURULMUS) ©° &
TAZE KABAK 35 gr
PATLICAN 35 gr
KURU SOGAN 10 gr
DOMATES - 20 gr
SALCA 4 gn
AYCICEK YAGT 20 g
YESIL BIBER 5 g
BUGDAY UNU 2 g
KARABIBER 02 gr
KIMYON 0,1 gr
TUZ 1 er.
ETLI KABAK DOLMAS]

DANA ETI(gig,

kemiksiz)(kiyma) 40 g
KABAK 300 gr.
PIRINC 30 er
KURU SOGAN 10 gr
DOMATES SALCASI 4 g
AYCICEK YAGI 10 gr
KARABIBER 02 er
NANE 025 gr
TUZ 1 g
MENGEN MUSAKKA

e 40 g
ETI(¢ig kemiksiz)(kiyma) =
PATATES 75 g
PATLICAN 75 g
HAVUC 15 gr
KABAK 30 g
AYCICEK YAGI 30 gr
DOMATES SALCASI 5 g
DOMATES/BIBER 10/10gr.

a



PIRINC 10 g

TU0zZ I g
ETLIPIRASA

DANA ETI (cig, kemiksiz) 40 gr
PIRASA 200 gr
HAVUC 20 gr
KURU SOGAN 10 gr
DOMATES SALCASI 5 g
AYCICEK YAGI 10 g
LIMON SUYU 2 g
KIRMIZI TOZ BIBER. 02 g
KARABIBER 0.2 gr
TUZ 1 g
ETLITAZE FASUILYE

DANAETI (¢ig, kemiksiz) 40
TAZE 150 er
FA'SULYECDONDURULMUS}, d

AYCICEK YAGI 10 gr
DOMATES - 30 gr
DOMATES SALCASI 7 g
KARABIBER 02 gr
KURU SOGAN 10 g
TUZ 1 gr.
YOGURTLU [SPANAK-SEMIZOTU
JANA ETi(¢iz 40
kemiksiz)(kiyma) er.
ISPANAK (DONDURULMUS) 200 o
VEYA SEMIZOTU o
YOGURT 50 gr
PIRINC 7 g
AYCICEK YAGI 5 g
DOMATES SALCASI 3 gn
KURU SOGAN 10 gr
TUZ 1 gx
KARABIBER 0,1 gr

KIRMIZI PUL BIBER
TUZ

KURU SOGAN
KARABIBER

ETLI BEZELYE.
DANA ETi {sig, kemiksiz)

0,1
1

10
0,2

40

BEZELYE(DONDURULMUS) 125

PATATES
HAVUC

AYCICEK YAGI
KURU SOGAN
DOMATES SALCASI
BUGDAY UNU

TUZ

ETLI BAMYA
DANA ETI (gig, kemiksiz)

BAMYA‘.(DONDURULMUS)

DOMATES SALCASI
LIMON SUYU

AYGICEK YAGT

KURU SOGAN
KARABIBER
TUZ

ETLI BiBER DOLMA
DANA ETI (cig,
kemiksiz)(kiyma)

DOLMALIK BIBER(2 ADET)

PIRINC

KURU SOGAN
AYCICEK YAGI
MAYDONOZ
DOMATES SALCASI
KARABIBER

NANE

DOMATES
KIMYON

20
10
5

— Ly

125

50
10
25

0,2
23

25
0,2

gr.
ar.
gr.
gr.

“

SRR

FRuEg
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PATLICAN MUSAKKA
DANA ETI(sig,
kemiksiz)(kryma)
PATLICAN
KURUSOGAN
DOMATES SALCASI
DOMATES
AYCICER YAGT
YESIL BIBER
KIRMIZI TOZ BIBER
KARABIBER
KIMYON

SEKER

TUZ

40

200
20
10
25
25
20
0,1
0,1
0,1
0.1

FIRTNDA KIYMALI KARNABAHAR

DANA ETl(kemiksiz,
¢ig) (kiyma) 0
KARNABAHAR 200 gr.
AYCICEK YAGI 10 g
DOMATES SALCASI 5 gt
BUGDAY UNU 2 gr
KURU SOGAN 5 g
DOMATES 10 gr
YESIL BIBER 10 gr
KARABIBER 0,1 gr
T TUZ 1 gr
ETLI KURUBAKLAGILLER:
ETLi KURUFASULYE-BARBUNYA-
NOHUT
DANA ETI (i, kemiksiz) 40
KURU FASULYE-NOHUT- €0
BARBBUGDAY UNUYA '
DOMATES SALCASI 7
KURU SOGAN 10

YOGURT
TUZ

KARNIYARIK
DANA ETI (sig,
kemiksiz)(kiyma)
PATLICAN
KURU SOGAN
DOMATES
YESIL BIBER
DOMATES SALCASI
AYCICEK YAGT
KARABIBER
SEKER

TUZ

KABAK MUSAKKA
DANA ETi(kemiksiz,
¢ig)(kiyma)

TAZE KABAK
AYCICEK YAGI
DOMATES

KURU SOGAN
TUZ

MAYDANOZ
DOMATES SALCASI
BUGDAY UNU
DEREQTU

KIRMIZI PUL BIBER

60

150
20
30
20

25
0,1
0,1

40

200
20
20
10

1750

1/50
0,15

KIYMALI YESIL MERCIMEK

] DANA ETI (cig,
Bl kemiksiz)(kiyma)
gr.  YESIL MERCIMEK

gr.  DOMATES SALCASI

gr. KURUSOGAN

10

40

60

7
10

ar.
gr.

adet

gr.

adet

gr.



AYCICEK YAGI 5 gr

KIRMIZI TOZ BIBER 0,1 gr.
DOMATES. 10 gr
YESIL BIBER 10 gr
KARABIBER 0,1 gr
KIMYON 0,1 gr
TUZ 1,25 gr.

TAVUK ETLI VE BALIKL] YEMEKLER

SEBZEL] TAVUK YAHN]
TAVUK BUT(kemikii cig) 160 gr.
DOMATES 50 gr
HAVUC 15 gr
BEZELYE(DONDURULMU S) 20 g
KURU S0GAN 10 gr
.. AYCICEK YAGI 20 gr
BUGDAY UNU 2 g
TUZ 1 e
KARABIBER 0,2 gr
MANTARLI TAVUK ROTi
TAVUK BUT(kemikii, cig) 160 gr.
AYCICEK YAGL 2 g
MANTAR 40 gr.
KASAR PEYNIRI 5 g
TUZ 1 g
TAVUK DOLMA
TAVUK ETi (kemiksiz, 160 o
¢i g,denh) sk
PIRING 20 gr
KUS GzUMD 0,5 gr
DOLMALIK FISTIK 2 g
AYCICEK YAGI 3 gr

TARGIN 0,1 gr

AYCICEK YAGI
KIRMIZI TOZ BIBER
DOMATES

YESIL BIBER
KARABIBER
KIMYON

TUZ

MANTARLI TAVUK SOTE
TAVUK FiLETO (kermksnz
¢ig)

MANTAR

KURU SOGAN
DOMATES

YESILBIBER

AYCICEK YAGI
DOMATES SALCASI
BUGDAY UNU

TUZ

0,1
10
10
0,1
0,1

1,25 gr.

160

50
10
50
10
15
5

SOYA SOSLU PiLiC KAVURMA

TAVUK FiLETO (kemlksu
¢ig)

AYCICER YAGT

SOYA SOSU

PATATES

TUZ

1

9

THRERBYRY

Q9

or.

gr.

gr.



KARABIBER
TUZ

PILIC IZGARA

0,1 gr

gr.

TAVUK FiLETO (kemiksiz, ¢ig) 190 gr.

AYCICEK YAGI
KEKIK

KIRMIZI TOZ BIBER
KARABIBER

TUZ

ILAVE GARNITOR

MEZGIT TAVA

MEZGIT(GLAZESIZ CiG

KILGIKSIZ)
BUGDAY UNU
AYCICEK YAGI
TUZ

ILAVE GARNITUR

ARNAVUT CIGERT
DANA CIGERI (CiG.

AYIKLANMAMIY)
BUGDAY UNU

AYCICEK YAGI
PATATES

KIRMIZI LAHANA
KURU SOGAN

TUZ

KIRMIZI TOZ BiBER

3

0,1 gr
0.1 gr
0,1 gr

1

190 g

Q
=

20 gr
35 gr.

1

190gr.

20gr.

-y

70gr.

20gr.
20gr.

1gr.
0,2gr.

TAVUK SOTE

TAVUK FILETO(glg, kemiksiz)160

AYCICEK YAGI
KURU SOGAN
DOMATES SALCASI
DOMATES

YESIL BIBER

TUZ

25
20
4
50
10
1

0

BuYQg



BOREKLER:

SIGARA BOREGH MILFOY BOREK
YUFKA 100gr. BUGDAY UNU 80gr.
BEYAZ PEYNIR 50gr. BOREKLIK MARGARIN 50gr.
MAYDONOZ 1/25 adet BEYAZ PEYNIR 60gt.
AYCICEK YAGI 15gr. YUMURTA /8 adct
YUMURTA 1/8 adet MAYDONOZ 1/25 adet
SIRKE 2gr.
TUZ 1,5gr.
TEPSL BOREGI ISPANAKLI KOL BOREG]
YUFKA 100 GR. YUFKA 100 gr.
AYCICEK YAGI 10 gr ISPANAK(DONDURULMUS) 100 gr.
YUMURTA 1/8 adet BEYAZ PEYNIR 10 gr.
BEYAZ PEYNIR VEYA 30 gr. SUT 30 o
DANA KIYMA 30 gr KURU SOGAN 10 gr
KURU SOGAN 30 gr KARABIBER 03 gr
MAYDONOZ 1 e@r AYCICEK YAGI 10 gr
SUT 30 gr YUMURTA 1/8 ade
KARABIBER 0.1gr. TUZ lar
TUZ 1.5gr.
MAKARNA VE PILAVLAR:
SALCALI MAKARNA FIRIN MAKARNA
MAKARNA 60 gr MAKARNA 40 gr
- DOMATES SALCASI 10 gr LOR PEYNIR 25 gt
AYCICEK YAGI 10 g AYCICEK YAGI 8 gr
TUZ 1,5 gn TUZ 1.5 g
KARABIBER 0,1 gr. SUT 50 gr
SERVIS GRAMAITI 150 gr. KASAR PEYNIRI 5 g
PEYNIRLT MAKARNA BOLONEZ MAKARNA
MAKARNA 60 gr MAKARNA 70 er.
LOR 10 gr KIYMA 40 gr
AYCICEK YAGI 7 gr AYCICEK YAGI 8 gn
TUZ 2 gr TUZ 1,5 gr.
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KARABIBER

PIRINC PILAVI
PIRINC

TUZ

AYCICEK YAGI

NOHUTLU PIRINC PILAVI

PIRING
NOHUT |
AYCICEK YAGI
TUZ

MEVSIM SALATA
MARUL

HAVUC
YESILLIK
ZEYTINYAGI

PATATES SATATASI
PATATES

- YESILLIK
KORNISON

SIVRI BIBER
KARABIBER

TOZ BIRER

BROKOILI SALATASI
BROKOLT
SARIMSAK

HAVUG

LIMON
ZEYTINYAGI

0,1

00 N oo

70

\']

0.1
20
0.1
20

150
0.1
10

P

15

150

20
20

gr.

gr.
gr.

FRuN

cEE LR

gr.
gr.

gr.

SALCA
DOMATES

ARPA SEHRIYE PITAVI
ARPA SEHRIYE

TUZ

AYCICEK YAGI

BULGUR PILAVI
BULGUR
AYCIGEK YAGI
KURU SOGAN
SALCA

PIYAZ

KURU FASULYE CALI
ZAYTEIN YAGIT
YESILLIK

DOMATES

ROKALI HAVUC SALATA
HAVUC

ROKA

LIMON

ZEYTINYAGI

14

10
25

60

50
10
0.1
20

[t (w3 ({e]

g.

gr

gr
gr.

aQ
[a

gr.

gr.

ade!
ar.



TATLILAR:

LOR TATLISI
LOR
YUMURTA
SUT

SEKER

UN X
TEREYAG
AYCICEK YAPI

KABARTMA TOZU

MIK HELVASI
IRMIK

SUT

SEKER
TEREYAG

KAZAND]B]
SUT

$EKER
NISASTA
DAMLA SAKIZI
UN

A _JAKOMPOSTO
AYVA
SEKER

EZME CESITLERI:

HAYDARI:
YOGURT
NANE

20
6

0.33 adet

20
50
0

1
5
2
1

30
30
60
15

60
10

gr.

ar.

gr.
gt
gr.
gr.
gr.

gr.

gr.
gar.
gr.
gr.

gt.
gL
gr.
adet

gr.
gr.

REVANI

UN

IRMIK

YUMURTA
SEKER

AYCICEK YAGI
KABARTMA TOZU

AYVA TATLISI
AYVA
SEKER.

CILEK KOMPOSTO

CILEK
SEKER

0

ACIK
YOGURT
SALATALIK

15

Lh Lh L Lh

Law I <o

LG

9 2w
Ll

_.
g

75 gr

3

40

=5

q 0
=

150 gr.
15 gr



ZETIN YAGI
SARIMSAK
TUZ

N =y

gr.

ar.

ol

gr.

NANE
ZEYTINYAGI
TUZ
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