YEMEK HIiZMETi ALIMI TEKNIK SARTNAMESI

Amac ve Kapsam
MADDE 1- (1) Ondokuz Mayis Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire
Bagkanliginca ihalesi yapilacak olan ¢evre ilgelerin mevcut kampiislerinde 6grenci ve
personele, yiiklenici tarafindan verilecek 6gle ve aksam yemegi isidir.
a) 1.Grup yemek: Corba cesitleri
2.Grup yemek: Kirmiz ve Beyaz Etli Yemekler
Et yemekleri
Parga etli yemekler
Kofteler
Etli Sebze yemekleri
Etli Dolmalar ve Sarmalar
Tavuk yemekleri
Baliklar
3.Grup yemek: Tahildan yapilanlar
Piring Pilavi
Makarna ve Kuskus
Eriste Pilavi
Bulgur Pilavi
Salatalar, Zeytinyaghlar, Borekler, Zeytinyagh Sarmalar ve Dolmalar
Zeytinyaglh Sebze yemekleri
Zeytinyagl Barbunya Pilaki
Fasulye Piyazi
Borek
Zeytinyagli Dolmalar
Yogurtlu ve Soslu Kizartmalar
4.grup yemek:
Taze meyveler
Hosaf ve kompostolar
Tursular
Helvalar
Siitli ve serbetli tatlilar
Yogurt, Cacik, ayran
Salata vb. Yemekler

Ogle ve aksam yemeklerinde 1.grup yemeklerin her giin, 2. 3. ve 4. grup
yemeklerin se¢meli olarak yer aldigi tabldotun sunumu ve servisi,
b) idarenin yemekhanesinde sunulan se¢meli meniilerde yer alan tiim yemek
cesitlerinin, idarece belirlenecek servis saatlerinde siirekliliginin saglanmasi, bu siire
icinde gesitlerde tiikenme olmamasi,
€) Sunulan yemeklerin yiiklenicinin bu amagla ilgili mevzuata uygun olarak
olusturdugu mutfaginda pisirilmesi (idare yemek pisirmeye uygun yer olmasi halinde
yiiklenici firmaya yer gosterebilir) ve idare yemekhanesinde servisi yapilacak
yemeklerin idare yemekhanesine taginmasinda yemek tasimaya uygun, istii kapal
panelvan ya da minibiis tiirii servis araglar1 kullanilmasi, tasima isinin hijyen

kurallarina azami 6lciide riayet edilerek yapilmasi,
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d) Idarenin yemekhanesinde yemek sonrasi bulasiklarin yikanmasi, yemek
salonlarinin temizlenmesi, yemek hazirligi ve yemek sonrasi olusan ¢oplerin hijyenik
sartlara uygun tedbirler alinarak (gerekirse uygun sartlarda muhafaza edilerek) binanin
disina taginmasi, toplanmasmin takip edilmesi ve bununla ilgili yerlerin hijyenik
temizligi ve ilaglanmasi is ve islemlerinde teknik sartlari belirlemek amaciyla
hazirlanmstir.

Verilecek Yemegin Sekli

MADDE 2- (1) Ogrenci ve personele d6gle 11:30-13:00 saatleri aras1 ve
aksam yemeklerinde (ikili 6gretim varsa)17:30-19:00 saatleri arasi, hijyenik
sartlarda taze ekmek (ekmekler dilimlenmis olarak agzi kapah ekmekliklerde
servise sunulacaktir, ekmek tiiketimi i¢cin smmirlama olmayacaktir), cam
siirahilerde dogal kaynak suyu (Saghk Bakanhgi’ndan onayh dogal kaynak suyu,
hizmetten yararlanacaklar icin cam bardak olacaktir ve su tiiketimi i¢in
simrlama olmayacaktir.) ve 4 (dort) cesit yemek verilir. Idarenin yemekhanesinde
sunulan tabldot hizmetinde ¢orba hari¢ 2. 3. ve 4. grup yemeklerde se¢meli menii
istenecektir. Idarenin yemekhanesinde sunulan yemeklerin servis saatleri idarece
degistirilebilir. Servis saatleri iginde verilen hizmette siirekliligin saglanmasi ve
cesitlerde tilkkenme olmamasi esastir.

(2) Yiklenici firma yemeklerin hazirlanmasinda hijyenik kosullara uymak
zorundadir. Hijyen kurallarina uyulmamasi ve/veya yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan malzemelerin Tiirk Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun
olmamasi nedeniyle meydana gelebilecek herhangi bir olumsuzlukta her tiirli
sorumluluk yiiklenici firmaya ait olup , s6zlesme hiikiimlerine gore islem yapilacaktir.

(3) Yiiklenici firma, OMU Saghk Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi Merkez
Mutfagi’'nda uygulanmak {izere hazirlanip web sitesinde yayimnlanan yemek
listelerine uymakla yiikiimliidiir. idare aylik yemek listesinde degisiklik yapabilir.
Yiiklenici iiretimden en az bir giin 6nce listeyi mutlaka kontrol edecektir.

(4) Yiiklenici firma, idare sorumlusu ile siirekli diyalog halinde bulunarak
uygun beslenme standartlar1 ile yemekhanelerin saglik politikasmni dogru yorumlamak,
O0grenci ve personel i¢cin optimum beslenme standartlarmin devam etmesini
saglamakla yiikiimliidiir.

Yemek Uretiminde Kullanilacak Malzemeler

MADDE 3- (1) Yemek iiretiminde kullanilacak malzemelerin tiimii Tarim ve
Orman Bakanhgr’nin iiretim iznine sahip olacak ve ilgili Tiirk Gida Kodeksi ve/veya
TSE standartlarina uygun olacaktir. Malzemelerin tiimiinde tiretim ve son kullanma
tarihi yazili olacak, raf dmrii dolmus olan iriinler kesinlikle kullanilmayacaktir. Idare
gerek gordiigii takdirde yemeklerde kullanilan malzemeleri kontrol edebilecektir.
Yiiklenici firma, tiiketilmek {izere alacagi tiim hazir {iriinleri ¢alisma ve iiretim izni
olan firmalardan temin edecektir. Yemek tiretiminde kesinlikle hazir corbalar, paket et
ve tavuk suyu, lezzet verici miksler kullanilmayacaktir. Yemek {iretiminde
kullanilacak su, igme suyu niteliginde olacaktir.
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(2) Yemek iiretiminde kullanilacak etler sadece dana eti olacaktir, kiyma
olarak dana kiymas: kullanilacak, yiklenici eti kendi mutfagindaki kiyma
makinesinde kiyarak kiyma haline getirecektir. Yemek iiretiminde kullanilmak tizere
alinacak etler miihiirlii olacak ve veteriner hekim raporuyla birlikte sogutmali tagima
araglariyla teslim alinacaktir.

(3) Yemek tiiretiminde kullanilacak tavuk etleri ambalajli olacaktir. Ambalaj
tizerinde tavuk etlerinin iretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir. Yemek
tiretiminde kullanilmak tizere alinacak tavuk etleri taze olacak, donuk olmayacak ve
veteriner hekim raporuyla birlikte sogutmali tasima araclariyla teslim almacaktir.

(4) Yemeklerde kullanilan beyaz et ve kwrmizi etlerin “Helal Kesim
Sertifikasina” haiz olmasi gerekmektedir. Idare bu belgeleri istediginde ibraz
edilecektir.

(5) Yemek iiretiminde kullanilacak kuru gidalar, yeni sene mahsuli, yeterli
derecede kurumus, taneleri tek cesitli, normal biiyiikliikte olacak, burusmus
olmayacak, yabanci bitkisel kisimlar, tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler
icermeyecek, kiif kokulu, bocekli, yenikli olmayacak, piyasanin en iyisi, kolay pisen
ve lezzetli cinsinden olacaktir.

(6) Yemek iiretiminde kullanilacak yaglar yemeklik aycicegi yagi olacak,
salatalar ve sebze yemekleri i¢in yemeklik zeytinyagi kullanilacaktir. Tereyagi harig
kat1 yag kesinlikle kullanilmayacaktir.

(7) Tath imalatinda yapay tatlandiricilar  veya  glikoz  surubu
kullanilmayacaktir. Tathlarmm disaridan temin edilmesi halinde hijyene dikkat
edilecek, tepsiler temiz ve ilizeri kapali olacaktir. Tathilar kendine has goriiniiste,
renkte, kokuda , tatta ve homojen yapida olacaktir.

(8) Tim sebze ve meyveler, her mevsime ait taze, olgun, normal irilikte ve
kalitede olacaktir. Tiim sebze ve meyveler temiz ve ambalajli kasalarda teslim
alinacaktir.

(9) Yiiklenici firma asagida yazili gramajlara uymakla yiikiimliidiir.

ETLi YEMEK CESITLERI CiG ET MIKTARI PiSMIS ET MIKTARI
KOFTELER 80-90 GR 80-90 GR
PARCA VEYA KUSBASI ET YEM. 100-120 GR 80-100 GR
ETLI SEBZE YEMEKLERI 30-40 GR 15-20 GR
ETLI KURUBAKLAGILLER 30-40 GR 15-20 GR
ETLI DOLMA VE SARMALAR 30-40 GR 15-20 GR
ET DONER 120 GR 100 GR
TAVUKLU YEMEK CESITLERi CiG TAVUK ETi MIKTARI  PiSMiSTAVUK MIiKTARI
TAVUK HASLAMA 300-350 GR 280-330 GR
FIRIN TAVUK 300-350 GR 280-330 GR
TAVUK PANE 100 GR 80 GR
TAVUK SINITZEL 150 GR 125 GR
TAVUK SOTE 100 GR 80 GR
AKDAG KOFTE 100 GR 80 GR
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TAVUK DONER 120 GR 100 GR

BALIK YEMEKLERI CiG BALIK MiKTARI PiSMIS BALIK MiKTARI

USKUMRU FILETO 125-150 GR 110-130 GR
DiGER GIDALAR GRAMAJ
MEYVELER 150-200 GR
YOGURT 200 GR
CACIK 200 GR
KABUKLU MEYVELER 250 GR
TULUMBA TATLISI 90-100 GR
BAKLAVA 90-100 GR
SEKERPARE 90-100 GR
KADAYIF 150 GR
REVANI,IRMIK TATLISI 150 GR
TURSU 80-100 GR
KOMPOSTO 200 GR
PUDING,SUTLAC,ASURE 120-150 GR
KABAK TATLISI 150-200 GR
TAHILDAN YAPILAN YEMEKLER GRAMAJ(CIiG)
PIRINC 60-70 GR
BULGUR 50-60 GR
MAKARNA-KUSKUS 50-60 GR

Yemek Uretiminin Gerceklestirildigi Yer

MADDE 4- (1) Yiiklenici, yemek tiretiminin gergeklestirildigi mutfak igin,
Tarim ve Orman Il Miidiirliigii’nden Isletme Kayit Belgesi almis olacaktr.

(2) Mutfakta kullanilan arag¢ ve geregler paslanmaz ¢elik krom malzemeden
olacak, temiz ve bakiml olacaktir.

(3) Mutfakta kullanilan gida malzemelerinin saklandigi kuru gida depolari,
soguk hava depolar1 gozle goriiliir sekilde temiz olacak; diizenli olarak sicaklik ve
nem kontrolleri yapilacaktir.

(4) Mutfakta kullanilan gida malzemelerinin cinsine gore depolanmasi
esnasinda; yas sebze ve meyvelerin (4-7°C), siit ve siit {irlinlerinin (2-4°C), et ve tavuk
gibi tirlinlerin (0-2°C) sicakliklarda muhafaza edilmesine dikkat edilecektir.

(5) Et ve tavuk gibi gidalar ile ¢ig ve pismis gidalar ayr1 depolarda muhafaza
edilecektir.

(6) Mutfak personelinin calisma kiyafetleri tek tip olacak; calisma esnasinda
kep, eldiven, maske ve terlik kullanilacaktir.

(7) Mutfak yeterince aydmlatilmis olacak, pencerelerde sineklik olacak,
havalandirma sistemi yeterli diizeyde olacaktir.

(8) Mutfak; hasere ve kemirgenlere kars1 diizenli olarak ilaglanacaktir.

(9) Kontrol teskilati, zaman zaman iiretim yapilan yeri denetleme yetkisine
sahip olacaktir.
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(10) Yiiklenici, istenildiginde, Tarim ve Orman iVilce Miidiirliigii
tarafindan yapilan mutfaga ait denetim raporlarini kontrol teskilatina ibraz edecektir.

Servis

MADDE 5- (1)Yiiklenici firma, personel ve Ogrenciye yemek servisini
idarenin yemekhanesinde veya idarenin uygun gordiigii yerlerde yapacaktur.

(2) Yemek servisi 6grenciye tabldot, personele ise porselen tabak ve kaselerde
yapilacaktir.

(3) Ogrenci ve personelin yemek yedikleri yemekhanedeki tabldot, tabak, kase,
catal, kasik ve bigak, personel tarafindan belli bir yerden alinacak, yemek dagitimi self
servis olarak yapilacaktir. Sular cam siirahilere doldurulmus sekilde yemek
masalarinda bulundurulacaktir. Masalarda sularin servisi icin cam bardaklar
bulunacaktir. Yiiklenici, masalar iizerindeki kullanilmis cam bardaklar:
temizleri ile; icleri bosalmis siirahiler dolulan ile degistirecektir. Yemek sonrasi
herkes kendi tabldotunu gosterilen yere birakacaktir. Masalarin temizlenmesi
yiikleniciye ait olacaktir. Masalarda, baharat, tuz, pecete ve sargili kiirdan daima
hazir bulundurulacak, yemek servisi devam ettigi siirece masalardaki eksiklikler
sorumlu garson tarafindan tamamlanacaktir.

(4) Ekmekler, toz, nem ve diger dis etmenlerden korunacak sekilde servis
edilecek; yemek saatine kadar olan hazirlik asamasinda salata, tath, yogurt, ekmek,
baharat vb. gida maddelerinin {istii kapali olarak muhafaza edilmesi saglanacaktir.

(5) Yemekler, yemek saatinde servise hazir olacak, pisen yemekler 65°C’nin
iizerindeki sicakliklardaki benmarilerde 1sis1 muhafaza edilerek hijyenik sartlarda
servis yapilacaktir.

(6) Yemegin pisirilip hazirlanmasi ile servisi ve servis sonrasi hizmetlerde
hijyenik sartlara uyulmasi firmaca saglanacaktir. Oglen servis edilen yemeklerden
artan kismin aksam servis edilmesinin gerektigi durumlarda artan yemekler hijyenik
kosullarda ve buzdolabr veya soguk depoda muhafaza edilecektir. Yiiklenici firma,
giinliik yemek ¢esitlerinin tiimiinden steril kaplara numuneler alacak ve bu numuneler
72 saat siireyle idare mutfagi biinyesinde dondurulmadan, buzdolabi bolimiinde
saklanacaktir. Idare gerek gordiigii takdirde bu numunelerin analizlerini resmi bir
laboratuara yaptiracak ve masrafini yiiklenici firmanmn hak edisinden kesilecektir. Bu
konuda sorumluluk yiiklenici firmaya aittir.

(7) Yemekhanede bulunan yemek masalarinda idarenin uygun gordigi
renklerde masa Ortiisli kullanilacak masa oOrtiileri yedekli olup, firma tarafindan temin
edilecek, daima temiz ve lekesiz bulundurulacaktir.

(8) Ogrenci ve personel farkli yemekhanelerde yemek yiyebilecektir. Ancak
uygun fiziki alan olmadig1 veya yiiklenici firmanm teklifi ve idarenin de uygun
gbérmesi ile 6grenci ve personel icin ayn1 yemekhane kullanilabilecektir.

Temizlik

MADDE 6- (1) Servis yapilan tabldot ve tiim diger malzemelerin bulasig:
yiiklenici firma personelleri tarafindan toplanacak, idarenin yemekhanesinin temizligi
yapilarak tekrar servise hazir hale getirilecektir. Temizlikte kullanilan her tiirlii
malzemenin Saglik Bakanligi’ndan iiretim izni olmas1 gerekmektedir.

5/18



(2) Temizlik hizmeti bir biitiin olup, idarenin bir baska amagla kullandig:
boliimler hari¢ diger kisimlarin timii (salon, mutfak, lavabo vb.) yiiklenici firma
tarafindan temizlenecek ve temizlik malzemeleri yiiklenici firma tarafindan temin
edilecektir. Her giin yapilan temizlige ilave olarak haftada bir giin bu yerleri kapsayan
genel temizlik yapilacaktir. Hijyenin saglanabilmesi i¢in dezenfektanli temizlik
malzemeleri kullanilacaktir.

(3) Yiiklenici firma, yemek atiklarnin sizdrmaz posetler igerisinde ¢op
konteynirlarina atilmasini temin edecektir.

(4) Yiklenici firma, salon, mutfak, lavabo vb yerleri ayda bir hasere ve
kemirgene kars1 Halk Saghigi Alaminda Hagerelere Karst flaglama Usul ve Esaslari
Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine uygun olaraktan ilaclatilacaktir.

Personel Hizmetleri

MADDE 7- (1) Yiiklenici firma g¢alistirdigi personelin isimlerini ve yapilan

degisiklikleri yazili olarak ise baslamadan ve degisiklik dncesi idareye bildirecektir ve
ilgili Bakanlik onayli Hijyen Egitim Belgesi idareye sunulacaktir.
Yiiklenici firma tifo, paratifo, diger enfeksiyon hastaliklari, amipli veya basili
dizanteri gibi enfeksiyonlara ve cilt hastaliklarina yakalanan veya bunlarm tasiyicisi
olan personeli calistiramaz. Yiiklenici, Is Saghg ve Giivenligi Kanunu geregi
cahstirmakta oldugu personelin saghk kontrollerini yaptirmak zorundadir. idare
saglik kontrolii ile ilgili isteklerini yiiklenici firmaya bildirdiginde firma yerine
getirmekle yiikiimliidiir.

(2) Yiiklenici firma, serviste ¢alisan personelin giyecegi kiyafeti temin edecek
ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Tiim mutfak ve bulasikhane
personeli beyaz mutfak kiyafeti, beyaz bone, eldiven ve maske kullanacaktir. Yemek
servisi yapan kisiler bone, eldiven, maske ve kolluk giyecektir. Kilik kiyafet ve
hizmetin sunumu saglik kosullarina uygun, hijyenik, temiz ve yakalarinda isimlik
olacaktir.

(3) Yemekhanelerde firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii
kaza, yangin vb. durumlarda zarar yiiklenici firmaya tazmin edilecektir.

(4) Yiklenici firma, sozlesme imzalandiktan sonra ihale konusu isi yerine
getirmek i¢in uygun nitelikte en az iki personel galistiracaktir.

(5) Yiiklenici firmanin ¢alistirdigi personelin kampiis alanina gidis gelisi firma
tarafindan saglanacaktur.

(6) Yiiklenici firma, bu is i¢in ¢alistirdig1 personelin bir 6nceki aya ait maas
bordrolarini, SGK prim 6deme cetvellerini her hak edis Oncesi idareye verecektir.
Personelin maaslarmi banka aracilifiyla 6deyecektir. Personelin maas, fazla siireli ve
fazla ¢aligma tcretleri, SGK primleri, (SGK prim 6demeleri bu ihale i¢in agilacak is
yeri numarasi iizerinden yiiriitiilecektir.) ihbar ve kidem tazminati ile Is Kanunu, diger
mevzuat ve yargi organlarinca is¢i lehine verilecek tiim hak ve tazminatlardan
yiiklenici firma sorumlu olacak, ihale teklifini buna gore verecektir.

Idarenin yemekhane binasi

MADDE 8- (1) Yiiklenici firmanin kullanimindan kaynaklanan sebeplerden
Otliri meydana gelen hasarlar i¢in, idare gerek gordiiglinde yiiklenici firmadan
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yemekhanelere badana ve/veya yagli boya yaptirmasini ve hasarli boliimleri
onarmasini talep edebilecektir.

(2) ) idare, yiiklenici firmaya yemek pisirmek {izere uygun yer gdstermisse
elektrik, su ve kira bedeli talep etmeyecek, dogal gaz ve/veya LPG giderleri yiiklenici
firma tarafindan karsilanacaktir. Idare yiiklenici firmaya yemek pisirmek iizere uygun
yer gostermemisse, yiiklenici tagima usulli yapiyorsa bina igerisinde sadece temizlik
yapilip bulasik yikaniyorsa elektrik ve su gideri yiikleniciden talep edilmeyecektir.
Ancak elektrik ve su sarfiyatinin tasarruflu kullanilip kullanilmadig: idare tarafindan
kontrol edilecektir.

(3) Yiiklenici firma idare binasinda yemek pisirmesi halinde buradan
Universitenin birimleri disindaki yerlere yemek ¢ikarmayacaktir.

(4)idarenin  yemekhanesinde yiiklenici tarafindan  yapilmak istenen
degisiklikler veya ilaveler igin once okul idaresinin izninin alinmasi gerekmektedir.
Ayrica yemekhane techizatina yapilacak ilaveler ve yer degisiklikleri de idarenin
iznine tabidir.

(5)idarenin yemekhanesinde bulunan ve firmaya idare tarafindan tutanakla
saglam ve ¢alisir halde teslim edilen her tiirlii ekipmanin bakim ve onarmu yiiklenici
firmaya aittir. Malzeme ve ekipmanda eksiklik olmasi halinde s6z konusu malzeme
idarece depolarindan temin edilir, temin edilemezse yiiklenici firma tarafindan tedarik
edilecektir. idare bozuk ve eksik malzemenin bir an 6nce tamir ve teminini talep eder.
Yiiklenici en kisa siirede bu eksiklikleri gidermek zorundadir. Idarenin
yemekhanesindeki kanalizasyon ve alt yapisinda gelisebilecek arizalarin bakim ve
onarmmi ile dogal afet ve binanm insasindan kaynaklanan arizalarmn giderilmesindeki
sorumluluk idareye ait olacaktir.

Yiiklenicinin diger yiikiimliiliikleri

MADDE 9- (1) Yiiklenici firma, hizmet kalitesini arttirmak amaciyla gerekli
gordiigii eksiklikleri gidermesi ve teknolojik yenilikleri biinyesine katmasi halinde
idareden ek bir hak talep edemez.

(2) Yiiklenici firma yemek hizmeti ve gida konularinda halen yiiriirlikte
bulunan veya ihale siiresince ¢ikarilacak kanun, yonetmelik, tiizilk vb. mevzuatina
uygun tedbirleri almak zorundadir.

(3) Yiiklenici firma tarafindan yapilan ve servis edilen yemeklerden dolay1
olusabilecek toplu bir zehirlenme veya hastalik halinde, idarenin ugrayacagi her tiirlii
zarar ile 08renci ve personelin tedavi giderleri ile onlarin bu yiizden sahsen maruz
kalabilecekleri maddi, manevi her tiirli zarar yiiklenici firmadan tazmin edilir ve
sOzlesme hiikiimlerine gore islem yapilir.

Is emniyeti ve saghk tedbirleri

MADDE 10- (1) Idare gerek gordiigii takdirde, yiiklenici firma, tam tesekkiillii
ve gida konusunda uzmanlasmis bir laboratuar tarafindan ¢alistig1 mekan, arag-gerec,
kullandig1 gida maddeleri ve c¢alistirdigi personelin hijyen ve gida tiiziigiine
uygunlugunu test ettirip rapor sonuglarni idareye ibraz etmek zorundadir.

(2) Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karsi onlemleri almak, uygulamak
ve personelin egitimini vermek zorundadir.
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(3) Yiiklenici firma hicbir ihtara gerek kalmaksizin liizumlu emniyet
tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve ¢arelerini personeline
ogretmekle yiikiimlidiir. Bu itibarla taahhiidiin ifasinda ihmal, dikkatsizlik ve
tedbirsizlik ile ehliyetsiz isgiler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku
bulabilecek kazalardan yiiklenici firma sorumludur.

(4) Kendi
imzalandiktan sonra idare tarafindan ilgili il ve ilce Tarim ve Orman 1l
Miidiirliigiine bildirilecektir.

(5) Yemek iiretimini Universitemiz birimlerinin mutfaklarinda yapacak
yiikleniciler Gida Miihendisi ¢aligtirmak zorundadir.

Son hiikiimler

MADDE 11- (1) isbu sarthame bu madde de dahil olmak iizere 11 maddeden
ibarettir.

mutfaginda iiretim yapacak yiklenici firmalar, soézlesme

ASIRI DUSUK SORGUSU iCIN DUZENLENEN iKi HAFTALIK MENU VE
1 PORSiYONDA YER ALAN CiG GiRDi MiKTARLARI

Malzemeli yemek alimi ithalelerinde asir1 diisiik tekliflerin agiklanmasinin daha nesnel
kosullar altinda yapilmasinin saglanmasi amaciyla, Hizmet alimi Thaleleri Uygulama
Yonetmeligi ile Mal Alimi Ihaleleri Uygulama Yonetmeligi ve Kamu ihale Genel
Tebliginde yapilan ve 07.06.2014 tarih ve 29023 sayili Resmi Gazete de yayimlanan
degisikliklere gore, malzemeli yemek alimi ihalelerinde idarelerin iki haftaltk menii
diizenlemesi yapmalar1 zorunlu hale getirilmis olup 6rnek iki haftalik menii asagida
yer almaktadir.

BIRINCI HAFTA
MERCIMEK CORBA | ETLi TAZE FASULYE MANTI TATLI
SEBZE CORBA PATLICAN KEBAP BULGUR PILAVI CACIK
YARMA CORBA TAVUK HASLAMA NOH.PIRINC PILAVI | MEVSIM SALATA
EZOGELIN CORBA IZMIR KOFTE FIRIN MAKARNA MEYVE
KR.DOMATES
CORBA FIRINDA USKUMRU FILETO PATATES SALATASI | TAHIN HELVA

IKINCI HAFTA

KOYLU CORBA KADINBUDU KOFTE PiYAZ KOMPOSTO
MERCIMEK CORBA | ETLI TURLU SEH.PIRINC PILAVI | YOGURT
EZOGELIN CORBA LAV. PILAV USTU TAVUK DONER MEVSIM SALATA AYRAN
MISIR CORBA ORMAN KEBAP BULGUR PILAVI MEYVE
TAVUKSUYU . o . TURSU
CORBA ETLi NOHUT PIRINC PILAVI KAVURMA
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YEMEK ADI MALZEMELER MIKTAR BIRIM
1. hafta
1. giin

Kirmizi mercimek 30 ar.

Kuru sogan 8 gr.

Sivi yag 5 ar.

KIRMIZI MERCIMEK |Un 8 gr.
CORBA Limon 30 gr.
Havug 10 ar.

Pul biber 0,3 ar.

Tuz 1 gr.

Taze fasulye 200 ar.

Dana eti (kemiksiz-¢ig) 75 ar.

Domates 20 ar.

ETLI TAZE FASULYE Ruru sogan 10 Jr
Salga 5 ar.

Sivi yag 5 ar.

Sivri biber 10 gr.

Tuz 1 ar.

Manti (hazir) 70 ar.

Tereyag 10 ar.

Yogurt 100 ar.

MANTI Sarmmsak 5 ar.
Salga 2 ar.

Tuz 1 ar.

Nane 1 ar.
Yumurta 0,37 adet

un 12,5 ar

Irmik 5 ar

Toz seker 10 ar

REVANI Kabartma tozu 0,4 r
Vanilya 0,1 gr

Su 50 ar

Toz seker 50 ar

Limon 2 gr
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SU Su (200 cc)
EKMEK Ekmek (50 gr)
2. GOUN
Domates 10 ar
Taze fasulye 10 ar
Patates 10 gr
Kabak 10 ar
Carliston biber 10 ar
SEBZE CORBA
Yumurta 1/10 adet
Sivi yag 10 ar
Limon 1/10 adet
Un 10 ar
Tuz 1 gr
Dana eti (kemiksiz-¢ig) 100 ar
Patlican 200 gr
Carliston biber 20 gr
Domates 25 gr
PATLICAN KEBAP |Siv1 yag 30 gr
Salca 10 gr
Kuru sogan 20 ar
Tuz 1 ar
Bulgur 60 ar
Kuru sogan 15 gr
Domates 20 gr
Salca 5 gr
BULGUR PILAVI Sivi yag 10 gr
Karabiber 1 ar
Nane (kuru) 1 gr
Maydanoz 1/10 demet
Tuz 1 ar
Salatalik 50 ar
CACIK
Yogurt 150 gr
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Dereotu 1/10 demet
Nane (kuru) 1 gr
Zeytinyag1 2 gr
Sarmmsak 0,5 ar
Tuz 1 gr
SU Su (200 cc)
EKMEK Ekmek (50 gr)
3. GUN

Yogurt 40 gr

Yumurta 1/30 adet
Bugday 10 gr
YARMA CORBA | >V'Ya2 > g
(}(OGURTLU un 10 ar
BUGDAY CORBA) Nane 1 or
Tuz 1 gr
Limon 10 gr
Sirke 5 gr
Tavuk but 250 gr
Patates 80 gr

Yumurta 1/10 adet
un 2 gr

?g\lf}g;KH}/IxAs%ﬁ/ll\ij)x Limon 1/10 adet

Maydanoz 1/20 demet

Sivi yag 5 ar
Tuz 1 ar
Kuru sogan 10 ar
Piring 60 ar
o Nohut 15 gr
NOH[?{;K\E)IIRINC Tereyag 2 ar
Stviyag 10 ar
Tuz 1 ar

Marul 1/4 adet
MEVSIM SALATA Kirmizi lahana 50 ar
Havug 60 ar

Limon 1/4 adet
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Maydanoz 0,01 demet

Tuz 1 gr

Zeytinyag1 ) ar

Domates 50 gr

SU Su (200 cc)
EKMEK Ekmek (50 gr)
4. GON

Kirmizi mercimek 25 ar

Piring 3 ar

Bulgur 3 ar

Kuru sogan 2,5 gr

EZOGELIN CORBA Pul biber 0,3 gr
Sivi yag 5 ar

Karabiber 0,2 gr

Kuru nane 0,15 gr

Limon 30 gr

Tuz 1 gr

Dana eti (kemiksiz-¢ig) 100 gr

Kuru sogan 15 gr

Patates 90 gr
Maydanoz 1/20 dmt

Domates 20 ar

o ) Carliston biber 15 ar
[ZMiR KOFTE Swv1 yag 10 o

(4 ADET)

Yeni bahar 1 gr

Kimyon 1 gr

Karabiber 1 gr

Tuz 1 ar

Ekmek 10 gr

Salca 5 ar

Makarna 50 gr

un 7 ar

FIRIN MAKARNA | Siit 10 gr
Tereyag 2 agr

Stviyag 10 gr
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Kasar peyniri 10 ar
Yumurta 1/4 adet
Tuz 1 gr
PORTAKAL Portakal 180-200 ar
SU Su (200 cc)
EKMEK Ekmek (50 gr)
5. GUN
Salga 12 gr
Stit 15 ar
o Un 13 ar
SUTLgOI?{C])gl\gATES Siv1 yag 10 o
Tuz 2 gr
Kuru nane 1 gr
Kasar peyniri 10 ar
Uskumru 170 ar
Sivi yag 40 gr
Firinda Uskumru Fileto un b I
Limon 1/4 adet
Tuz 1 gr
Roka 1/8 adet
Patates 200 gr
Zeytinyagi 5 ar
Taze sogan 1/4 dmt
Kuru sogan 10 ar
Patates Salatasi Maydanoz 1/20 dmt
Pul biber 1 gr
Limon 1/4 adet
Zeytin 10 gr
Tuz 1 ar
Tahin Helva Tahin helva 110 gr
Su Su (200 cc)
Ekmek Ekmek (50 gr)
2. Hafta
1. Giin
Koyli Corba Yesil mercimek 20 gr
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Piring 10 ar
Eriste 10 ar
Yogurt 25 ar
Siviyag 10 ar
Un 5 ar
Kuru nane 1 gr
Tuz 1 gr
Dana eti (kemiksiz-¢ig) 100 ar
Piring 10 ar
Yumurta 1/4 adet
Kuru sogan 15 ar
Kadmbudu Kofte (2 | Ekmek 10 gr
adet) Sivi yag 40 gr
Kimyon 1 ar
Karabiber 1 gr
Tuz 1 gr
Yeni bahar 1 gr
Kuru fasulye 50 gr
Taze sogan 1/4 dmt
Zeytin 10 gr
Havug 20 gr
Piyaz Maydanoz 1/10 dmt
Zeytinyagi 5 ar
Limon 1/4 adet
Tuz 1 ar
Yumurta 1/4 adet
Kayis1 Komposto I;zzl:;l:j@ ;g 3:
Su Su (200 cc)
Ekmek Ekmek (50 gr)
2.giin
Kirmiz1 mercimek 30 gr
Kirmizi Mercimek | Kuru sogan 8 gr
Corba Sivi yag 5 gr
un 8 ar
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Limon 30 gr
Havug 10 gr
Pul biber 0,3 ar
Tuz 1 gr
Patlican 50 gr
Dana eti (kemiksiz-¢ig) 75 ar
Kabak (taze) 40 gr
Patates 40 gr
Taze fasulye 40 gr
Etli Turli Kuru sogan 15 ar
Carliston biber 20 ar
Domates 40 gr
Sivi yag 40 gr
Salga 5 gr
Tuz 1 gr
Piring 60 ar
Tereyag 2 gr
Sehriyeli Piring Pilavi | S1v1 yag 10 gr
Sehriye 10 gr
Tuz 1 gr
Yogurt Paket yogurt 200 gr
Su Su (200 cc)
Ekmek Ekmek (50 gr)
3.giin
Kirmizi mercimek 25 ar
Piring 3 ar
Bulgur 3 gr
Kuru sogan 2,5 ar
Ezogelin Corba Pul biber 03 il
Stviyag 5 ar
Karabiber 0,2 gr
Kuru nane 0,15 ar
Limon 30 gr
Tuz 1 ar
Lavasta Pilav Ustii Pili¢ doner (islenmis) 150 ar
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Tavuk Doner

Stvi yag 5 gr
Piring 60 ar
Siviyag 10 ar
Tuz 1 gr
Lavas 100 gr
Marul (krvircik) 1/4 adet
Kirmizi lahana 50 gr
Havug 60 gr
Mevsim Salata imon - adet
Maydanoz 0,01 dmt
Tuz 1 gr
Zeytinyagi 5 ar
Domates 50 gr
Ayran Paket ayran 200 ar
Su Su (200 cc)
Ekmek Ekmek (50 gr)
4.giin
Aycicek yagi 5 gr
Bugday unu 10 gr
Maydanoz 2 gr
Kremal1 Misir Corba Ruru sogan ° I
Tuz 1 ar
Krema 5 ar
Siit 30 ar
Misir 30 ar
Dana eti (kemiksiz-¢ig) 100 gr
Patates 50 ar
Kuru sogan 10 ar
Stviyag 10 ar
Orman Kebap Domates 15 ar
Carliston biber 8 gr
Havug 15 ar
Bezelye 15 gr
un 2 ar
Kekik 1 gr
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Tuz 1 gr
Bulgur 60 ar
Kuru sogan 15 ar
Domates 20 gr
Salga 5 gr
Bulgur Pilavi Siviyag 10 ar
Karabiber 1 gr
Nane (kuru) 1 gr
Maydanoz 1/10 dmt
Tuz 1 gr
Muz Muz 150 gr
Su Su (200 cc)
Ekmek Ekmek (50 gr)
Ogiin maliyeti
Tavuk eti 30 gr
Sehriye (tel) 5 gr
Maydanoz 1/20 dmt
un 5 gr
Tavuk Suyu Corba Yumurta 1/8 adet
Limon 1/8 adet
Sivi yag 5 ar
Tuz 1 ar
Kuru nohut 60 gr
Dana eti 60 gr
Kuru sogan 10 ar
Etli Kuru Nohut St yag ° I
Salca 5 ar
Domates 15 ar
Carliston biber 8 ar
Tuz 1 ar
Piring 60 ar
Piring Pilavi Tereyag : I
Stviyag 10 agr
Sehriye 10 ar
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Tuz 1 ar
Taze fasulye tursusu 100 gr
Kuru sogan 15 ar
Aycicek yagi 15 gr
Tursu Kavurma Tereyag 10 gr
Sarimsak 5 ar
Pul biber 1 gr
Tuz 1 gr
Su Su (200 cc)
Ekmek Ekmek (50 gr)
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