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YEMEK YAPIM iSi TEKNiK SARTNAMESI

TANIMLAR:

iDARE_: Bu teknik sartnamede Valide Malhatun Anaokulu Giindiiz Bakim Evi
bundan boyle “IDARE” olarak adlandirilacaktir.

YI:JKLENiCj: Yemek ihalesine katilmak isteyen yiiklenicilerin her birine bundan
boyle “YUKLENICI” denilecektir.

KONTROL TESKILATTI: idare firmanin ¢alisanlarin1 kontrol etmek i¢in bir komisyon

olusturularak bu is igin gorevlendirilecektir. Idarenin bu konuda y&netmelik ve ydnerge
diizenleme hakki saklidir.

GENEL HUKUMLER VE iSIN MAHIYETI:

Madde 1 —Isin siiresi 02.01.2018 -29.12.2018 tarihleri arasinda 22.000 (yirmiikibin)
6glin malzeme dahil yemek yapimi alimi.

Madde 2 - Yemekler; yiiklenici tarafindan giinliik sicak 6gle yemegi olmak kaydiyla, en
geg saat:11.00°da idarede hazir bulundurulacaktir. Yemekler yiiklenicinin kendi mutfaklarinda

hazirlanmasi ve ulasim hizmetini kapsamakta olup ayni giin i¢inde bos tabaklarin toplanmasi
i¢in birimimize firma tarafindan 1 eleman verilecektir.

Madde 3 - Yemekler, yiiklenici tarafindan idareye kendi servis araglariyla (yemek
tasimaya uygun kapali kasa) termoboxlarla bizzat gotiiriiliip teslim edilecektir.

Madde 4 - Yiiklenici, kosullar1 bu sartnamede belirlenen nitelikteki isi bir biitiin olarak
yapmak zorundadir. Isin yapilmasi sirasinda Is Kanunu, Sosyal Giivenlik Kanunu ve diger
kanunlardan dogan her tiirlii sorumluluk ve zorunluluklar yiikleniciye aittir. Is ve hizmetlerin
goriilmesinde ¢alisacak isgiler tamamen yiiklenicinin emir ve talimati altinda olup is¢ilerin ve
diger tictincii kisilerin verecegi her tiirlii zararda igveren sifati ile yiiklenici sorumludur.
Yiiklenici isveren sifati ile calistirdign isgileri is yasasi ve diger yasalarla hizmet
sdzlesmesinden ve bunlara iliskin olarak dogan haklarindan dogabilecek her tiirlti yasal
zorunluluklardan dogrudan sorumludur. Bu hususlardan dogan zararlardan higbir sekil ve sartta
yonetim sorumlu degildir. Bundan bdyle yonetime higbir mali ve hukuksal sorumluluk
yiiklenemez. Yiiklenici is yerinde is sagligi ve is giivenligi ile ilgili her tiirlii nlemleri almak
zorundadir. Bu isin niteligi ve yiiriitiimii yoniinden yiiklenici asil igverendir.

Madde 5 - Giinliik olarak pisirilen yemeklerden agzi kapali steril kaplara en az 500
gram numune alarak 72 saat saklanacaktir. Kaplar iizerine yemek isimleri ve numunenin
alindig1 tarih yazilacaktir. Steril kaplarin temini yiikleniciye aittir. Idarenin gerekli gérmesi
halinde veya bu numunelerin ilgili laboratuvarlarda kontrol ve muayene edilmelerini
gerektirecek durumlarda Laboratuvar giderleri tamamen yiikleniciye ait olmak kosuluyla
idarenin gorevlendirecegi bir diyetisyen veya gorevlinin kontrolii ve nezaretinde laboratuvara
gotiiriilecektir.  Yemek hizmetlerinin temiz ve saghkli kosullarda yapilip yapilmadigi,
sartnameye uygun malzemelerin kullanilip kullamlmadigimin tespit edilmesi ve goriilmesi i¢in
idare, yiiklenicinin yemek hazirladig, pisirdigi yemek fabrikasmni istedifi giin ve saatte
yiikleniciye haber vermeksizin denetler. Idare gerek goriirse kontrol i¢in tam zamanh gbzlemci
bir eleman birakabilir. Yiiklenici bu konuda goérevlendirilen elemanlara yardimei olacak ve

gerekli kolaylig1 saglayacaktir.




Madde 6- Firma yemek hazirhiginda ve yapiminda kullandig1 tiim mal ve malzemelere
iliskin marka, evsaf ve tedarikgilerinin listelerini ihale asamasinda idareye sunacaktir.

Madde 7- Yiiklenicinin ¢alisma saatlerinin (isyeri acilis ve kapanig) bilgilerini ihale
dosyasinda belirtmesi zorunludur.

Madde 8 - Gegerli sebebe dayali olarak (yangin, deprem, su baskini, sel ve genel salgin
hastalik vb. nedenlerden dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda 6grenciler i¢in kahvalti

veya pide gibi ¢abuk hazirlanip sunulabilecek yiyecek ve igecekler verilmesi yiiklenici
tarafindan saglanacaktir.

Madde 9 - Yiiklenicinin yemek fabrikasinda ya da mutfaginda olagan dis1 bir gelisme
sonucu herhangi bir nedenle (tadilat, onarim, yangin vb. nedenlerle) kullanilamaz duruma
gelmesinden dolay1 ihale miktar1 kadar yemegi disarida yaptiracagi Eskisehir Il simrlart
icersinde bulunan diger bir yemek fabrikasi ile anlasma yaptigina dair sézlesme getirecektir.
Anlasma sagladig fabrikaya ait bu idari sartnamenin ilgili maddesindeki kalite ve standartlara
iliskin belgelerini ibraz edecektir.

Madde 10 - Yemek Ihalesine katilacak olan yiikleniciler gida iiretim izin belgesine
veya isletme kayit belgesine sahip olacaklardir. Belgeler agikca ve tek tek yazilacaktir.

Madde 11- Yiiklenici meydana gelebilecek her tiirlii zehirlenme veya kazalara karsi
ihale edilen bedelin % 15 oranindan az olmamak iizere Anaokulu ve giindiiz bakim evi i¢in risk
sigortasi yaptiracaktir.

Madde 12 - Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullanilan donanimlar
paslanmaz ¢elik-krom olacaktir. Uretimi yerinden yemekler Idareye termobox kaplarda
tasinacaktir. Tagimada plastik kap kullanilmayacaktir. Temizlige 6zen gosterilecek, Hijyenik
kurallara uyulmasindan yiiklenici sorumlu olacaktir. Yiiklenici ise basladiginda 40 adet steril
kap getirmekle yiikiimliidiir. Yemegin tasinacag araglarin temizlik ve dezenfeksiyonu her giin
diizenli yapilacaktir.

Madde 13 — Aylik menii hazirlanirken ana yemegi 3-4 yas grubu ¢ocuk beslenmesine
uygun olacak sekilde hazirlanacaktir.

Madde 14 — Her aymn en ge¢ 20’sine kadar bir sonraki aymn yemek meniisii idare
tarafindan hazirlanarak firmaya bildirilecektir. Firma hazirlanan meniiye uymak zorundadir.
[dare bir giin dncesinden yiikleniciye bildirmek kosuluyla meniide her tiirlii degisikligi yapma
hakkina sahiptir. Idare’nin uygun gordiigii baz1 giinlerde yiikleniciden tamamen yiiklenicinin
kendi mutfaginda hazirlanmis serbetli tath ve taze sikilmig meyve suyu ayda iki kez talep
edilecektir.

Madde 15 - Yiiklenici, Idareye getirecek oldugu herhangi bir yemekte soya ve soya
bazli iiriin kullanamaz. Yemek tariflerinde bulunan margarin yerine tereyagi kullanilacaktir.
Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yag: vb. kesinlikle kullamlmayacaktir.
[darenin yetkili personeli ve yiiklenicinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyagh yemeklerde
zeytinyag1 diger yemeklerde bitkisel siv1 yaglar (aygigegi, misirozii) ve tereyadi kullamlacaktir.
Kullanilmis yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir. Kizartmalarda kullanilan
yaglar sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan tathlar igin bir kez kullanilacak,
ikinci bir yemek i¢in kullamimayacaktir. Yemekler agir1 yagh, asiri tuzlu, acili ve baharath
olamayacaktir.

Madde 16 - Yiiklenici tarafindan, &grencilere verilmek tizere yapilan yemeklerde
meydana gelebilecek besin zehirlenmelerine karsi, ogrencilerin  yedikleri yemekten
zehirlenmegey! halinde tiim sorumluluk ve tedavi masraflar1 yiikleniciye aittir.




Madde 17 - Cocuklarin beslenmesiyle ilgili bu sartnamede belirlenen niteliklerin
karsilanmadig1 tespit edildiginde veya yemeklerden kaynakli ¢ocuklarin saghigiyla ilgili risk
unsurlari belirlendiginde yapilan itiraza ragmen bu durumun bertaraf edilmemesi halinde Idare
tarafindan herhangi bir tazminat 6denmeksizin s6zlesme tek tarafli olarak feshedilecektir.

Madde 18 - Yemegin sicak olarak verilmesi mecburiyeti vardir. Yoksa 1sitilmalidir.

Isitma islemine yonelik tesisat Anaokulu mutfaginda idare tarafindan veya yiiklenici tarafindan
tahsis edilecektir.

Madde 19 - Uriin ambalajlar1 ezik olmayacak, temiz ve lekesiz olacaktir.
Madde 20- Kullanilacak her tiirlii siit ve siit tiriinleri kesinlikle pastorize olacaktir.

Madde 21 - Idare yiikleniciden yemek iicretini 6demek kosulu ile diizenlenecek
bilimsel, sosyal ve kiiltiirel faaliyetler kapsaminda (agilis ve yil sonu gosterileri, piknik gibi
organizasyonlarda vb..) 6zel toplu yemek talebinde bulunabilecektir. Olusan talepler hafta

sonu, aksam ve /veya hafta i¢i ayrimi yapilmaksizin gerekli tedbirler alinarak teklif edilen fiyat
iizerinden karsilanacaktir.

Madde 22- Yemek ¢esitleri, yemek listeleri, gida malzemelerinin nitelikleri;

GRUPLAR HAFTADA MENU SIRASI

A-CORBALAR 5 1.Yemek
B- ET VE KURUBAKLAGILLER

Biiyiik Parga Et Yemekleri

Kiigiik Parga Et Yemekleri

Kofteler

Etli Sebze Yemekleri

Etli Dolma ve Sarmalar 5 2.Yemek
Yumurtali Yemekler

Tavuklar

Baliklar (fileto)

Etli Kuru Baklagil Yemekleri

C-TAHILLI VE ZEYTINYAGLI YEMEKLER

Pilav 3-5
Makarna, kuskus
Borek 1-2 3. Yemek

Etsiz dolma, sarma, piyaz
Zeytin yagli sebze ve Kurubaklagil yemekleri ~ Ayda2 -3

D- SEBZE SALATASI 1-2 4. Yemek
E-TATLILAR, HOSAF 23 4. yemek
F-TAZE MEYVALAR 2-3 4. yemek
G-VAKUMLU YOGURT, CACIK 23 4. yemek

- A Grubu 1.Grup yemektir.
- B Grubu Esas yemektir.
- C gr/bu 3. Grup yemektir.




- D-E-F-G-H grubu 4. Gruptur.

Anaokuluna getirilen B grubu tiim yemekler etli yapilacaktir. Etsiz kurubaklagil, sebze
yemekleri ana yemek olarak kullanilamaz. Ogiinlerde bir adet 1. Grup yemek, bir adet 2. Grup
yemek, bir adet 3. Grup yemek ve 1 adet 4. Grup yemek lizere 6giinde 4 ¢esit yemek
verilecektir.

Aylik yemek listeleri yiiklenici tarafindan yukaridaki esaslar ger¢evesinde hazirlanip
idare tarafindan degisiklik yapilarak Yiikleniciye bildirecektir. Yiiklenici Idarenin yapmis
oldugu listeye uygun olarak yemek vermek zorundadir.

1.GRUP YEMEKLER;

Corbalar; Kirmizi mercimek ¢orbasi, sebze ¢orbasi, yayla gorbasi... vb. Bazi ¢orbalarin
yaninda mutlaka limon servisi yapilacaktir.( 6rn. Mercimek, tavuk suyu vb.)

2.GRUP YEMEKLER;

1. Biiyiik Parca Et Yemekleri: Et Haglama, Rosto, Nigde Tava, Haslama Tavuk, Sebzeli
Tavuk, Firinda Balik, Balik Kizartma... vb.

2. Kiiciik Parca Et Yemekleri: Bahgivan Kebap, Tas Kebabi, Orman Kebabi, Ciftlik
Kebabi, Coban Kavurma, Et Sote... vb.

3.Kofteler: Kadinbudu Kofte, Dalyan Koéfte, Izmir Kofte, Terbiyeli Kofte, Izgara Kofte,

Salgali Kofte, Firin Kofte... vb.

4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli Giiveg, Etli Taze Fasulye, Etli Kiy/ Yaz Tiirltist,Kiymali

Ispanak, Etli Patates, Patates Oturtma, Firin Patates, Etli Bezelye... vb.

5. Etli dolmalar, Etli Sarmalar

6.Etli Kuru baklagil yemekler

3. GRUP YEMEKLER

1- Pilavlar; Piring Pilavi, Bulgur Pilavi, Eriste Pilavi vb.

2- Makarnalar; Firin Makarna, Soslu Makarna, Sade Makarna, Peynirli Makarna... vb.

3- Borekler; Kiymali-Peynirli Tepsi Boregi, Kol Boregi, Sigara Boregi... vb.

4- Zeytinyagh Yemekler:

a) Zeytinyagh sebze yemekleri; Zeytinyagh Pirasa, Zeytinyagh Taze Fasulye,Biber
kizartma,kabak kizartma, karisik kizartma... vb

b) Zeytinyagh dolma ve sarmalar; Zeytinyagli patlican dolma, zeytinyagh biber dolma,
zeytinyagli yaprak sarma, zeytinyagh lahana sarma... vb.

4. GRUP YEMEKLER

1- Meyveler; Mevsimine gore (Meyveler taze,1 biiylik veya 2 kiigtik)

2- Salatalar; Marul, havug, domates, ¢oban, kirmizilahana, karisik, patates salatasi vb.
(mutlaka zeytinyagl getirilecektir.)

3- Komposto ve Hosaflar: Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne
komposto, ¢ilek komposto, kayis1 komposto, erik komposto, kuru tiziim komposto, kuru
kayist hosafi, kuru erik hosafi, karigik hosaf... vb.

4- Tathlar:

a) Siitlii Tathlar: Sitlag, firin siitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, firin mubhallebi,
tavukg6gsi, giillag,vb.

b) Helvalar: Irmik helva. Tahin helva... vb.

¢) Meyveli Tathlar: Kabak tatlis, ayva tatlisi, kayis: dolma, meyveli paylar... vb.




L/z;

d) Diger Tathlar: Asure
e) Digerleri: Cacik — Yogurt —

Madde 23- Yemeklerde kullanilacak malzemelerin nitelikleri

1-ETLER:

Kemiksiz Dana Eti: Yemeklerde ithal dondurulmus, soklanmis veya mamul hale
getirilmis kirmizi et kullanilmayacaktir. Etler, Tarim ve Koy isleri Bakanhiindan izin almig
kombinalardan alinacak olup etlerin alinacagi kombinaya iliskin izin yazisi idareye ibraz
edilecektir Kiymalar, dana etinden imal edilecek.

Tavuk eti: Tavuk, but veya gogiis olarak; taze ve ¢ok iyi temizlenmis, veteriner
hekimin diizenlemis oldugu rapor ile gtinliik kullanilacaktir.

Balk Eti: Diri, gozleri parlak, solungag¢ altlart kirmizi temizlenmis ve yikanmis
olacaktir. Kis aylarinda mutlaka taze, yaz aylarinda ise dondurulmus balik iriinleri
verilebilecektir.

Uretim yapan firmanin TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olmasi
gerekmektedir.

2-KURU GIDALAR:

Piring, bulgur, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri; yeni sene {iriinii
kendine 6zgii renk, koku, tat ve goriiniiste temiz, bityeniksiz, kiifsiiz, kokusuz, béceksiz normal
irilik ve dolgulukta olacak, kolay pisecek ve lezzetli olacaktir. Gida Maddeleri Tiiziigiine,
Belediye ve Hifzissthha kurallarina uygun olacaktir. Uretim yapan firmamin TSE, ISO 9001
(veya 9002) belgelerine sahip olmasi gerekmektedir. Bu dzelligi tasimayan kuru gida maddeleri
kullanilmayacaktir.
3)-SEBZELER:

Mevsimine gore; taze (1spanak v.b.sebzeler harig), olgun ve normal biiyiikliikte piyasada
satilanin en iyisi olacak; ezik, ¢iiriik, kiiflii, kurtlu, camurlu, burusmus, sararmis, kartlagmig
olmayacak, Gida Maddeleri Tiiziigii ile Belediye ve Hifzissihha Kurallarina uygun ve 1. kalite
olacaktir.

4)-MEYVELER:

Mevsimine gore; taze, olgun ve normal biiyiikliikte, piyasada satilanin en iyi cinsi tatl,
lezzetli ve renk olarak uygun renkte olacak; Ciiriik, kurtlu, kiiflii, ezik, eksi, buruk, normalden
daha yumusak veya sert, kurumus, burusmus, kirli, camurlu, lekeli, kelek veya ham olmayacak
(standart ve birinci kalite olacak), Gida Maddeleri Tiiztigli ile Belediye ve Hifzissihha

Kurallarina uygun olacak, belirtilen 6zellikleri tagimayanlarin servis yapilmasma izin
verilmeyecektir.

5)-TATLILAR VE KOMPOSTOLAR:

Hamur isleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, cezerye, helva (un,
irmik ve tahin helvasi v.s.) gibi tatlilar; mamul olarak tiretimi Firma tarafindan yapilir. Uygun
tat, kivam, taze, standart ve 1. kalite olacaktir. Tatli ve kompostolarda, tatlandirici olarak
sadece toz seker kullanilacak suni tatlandiricilar ve glikoz kullanilmayacaktir. Ayni sekilde
siitlii tathlarin iiretiminde de sadece dogal siit kullanilacaktir.

6)-YOGURT VE AYRAN:

Eksi, sulu ve bozuk olmayacak, (TSE' li vakumlu ve en iyi kalitede olacak) ambalaj
{izerinde firmanin adresi, unvani, imal ve son kullanma tarihi, net agirligi yazili olmalidir.
Siitler 200 ml ve yogurtlar en az 200 gr. olmalidir. Ttim siit tirtinleri tam yagh olacaktir. En az
% 3 yag, % 3 protein igerecektir.

7)-SALATALAR VE TURSULAR:
Mevsim salatalarinda kullamlacak domates, aysberg, turp, havug v.s. en iyi kalitede
olacak vg ¢ok temiz yikanacaktir. Salatalara konacak zeytinyag: ise 1. kalitede, TSE' li olacak/
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ve evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir. Salatalarda suni limon yada
limon tuzu v.b. kullanilmayacak, taze ve sulu limon kullanilacaktir.
8)-YAGLAR:

Yemek, tath ve salatalarda kullanmilan sivi yaglar zeytinyagi veya en kaliteli ay ¢i¢ek yagi
olacaktir. Yemegin ozelligine gore tereyag kullamlacaktir. Kullanilan siv1 yaglar TSE'li ISO
9001 (veya 9002) belgelerine sahip olacak, kalitesiz ve bozuk yaglar kullanilmayacaktir.
Kizartmalarda kat1 ve firida yag kullamilmayacaktir. Kullanilacak yaglarin doymus- doymamis

yag oranlar1 belirtilecektir. Gerektiginde yag evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca
belirlenecektir.

9)-SALCALAR:

Yemeklerde kullamilan salga, domates salgasi olacak, imalat¢isi, mengei ve kullanim
stiresi belirlenmis, orijinal ambalajlarda ve TSE'li olacak, kokmus, kiiflenmis, kurtlanmus,
kirlenmis, kutular1 siskin gaz tesekkiil etmis, delinmis, paslanmis olmayacaktir. Gida Maddeleri

Tiiztigii ile Belediye ve Hifzissihha Kurallarina uygun olacak, gerektiginde salga evsafi, kalite
ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir.

10 ) EKMEK:

Kisi bag1 50 gram olacak sekilde, ekmekler dilimlenmis tam bugday veya paketli roll
ekmek olarak getirilecektir. Gramu diigiik, yanmisg, bayatlamis, hamur, ezilmis olanlar kabul
edilmeyecektir. Uretim tarihinin basili olmasina 6zen gdsterilecektir.

11) SU:

200 cc’lik bardak seklinde veya damacana olarak giinliik ihtiya¢ kadar getirilecektir.
Sular kapali ve saghga zararh olmayan ambalajlarda olmalidir.Ambalaj tizerindeki isaretler
Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu boliimiine uygun olacaktir.Ambalaj tizerinde Firma adi,
Adresi, Net agirhigi, Parti seri numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.Sular
berrak, tortusuz ve renksiz olmalidir.i¢erisinde yabanci madde bulunmamalidir.

Madde 24- Mutfak, Yemekhane ve bunlarin miistemilatinda yapilacak temizlik ve
dezenfekte islemleri icin temizlik ve sarf malzemeleri bedeli Idare tarafindan
karsilanacaktir.S6z konusu malzemeler saghga zararli olmayacak ve temizlenen satha zarar
vermeyecek kalitede olacaktir. Temizlik ve dezenfekte islemlerinde; Kontrol Teskilatinin
onayladigi evsaf, kalite ve marka malzemeler kullanilacaktir. Bu malzemeler (TSE ve ISO)
standart normlarina uygun olacaktir.

Madde 25- Sézlesme konusu hizmetin denetim, muayene ve kabul islemleri, s6zlesme

tasarisinda ve Hizmet Isleri Genel Sartnamesinde belirtilen hiikiimlere gore gerceklestirilecektir.

a)Numune alma ve numune tutma iglemleri yiiriirlikte bulunan 5179 sayili gidalarin
{iretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair Kanun Hiikkmiinde kararnamenin degistirilerek kabulii
halindeki kanunun esaslari dahilinde yapacaktir.

b)Muayene kabul islemleri Hizmet alimlari Muayene Kabul Yonetmeligine gore
yapilacaktir.

¢)idare yemek numunelerini gerekirse halk sagligi ve biyokimya laboratuarlarinda
inceletebilir ve buna ait tiim masraflar firma tarafindan karsilanir.

d) Yiiklenici firma sicak yemek numunesinden idarenin istedigi bir zamanda bir
numuneyi alarak alinan yemek numunelerini mikrobiyolojik analizini ilde bulunan Tarim
bakanhigr 11 Kontrol Laboratuar1 Miidiirliigiine idarenin gorevlendirecegi kisilerin nezaretinde
gotiirerek analizini yaptirarak tahlil sonucunu kuruma vermek zorundadir.

e)Ayrica gida zehirlenmelerinde alinan numunenin zehirlenme sebebi olmasi halinde de
bu kisilerin (6grencilerin) konu ile ilgili tiim saglik giderleri ile tazminat giderleri yiiklenici
firma tarafindan karsilanacaktir.

f) Yemeklerin kontrolii; hem yiiklenicinin mutfaginda, hem de okulda denetime yetkili
kontrol teskilati ve idareciler tarafindan bir saglik gérevlisiyle birlikte yapilacaktir.




g) Okullarda muhafaza edilecek Yemek Numunesi saklama kaplar1 yiiklenici tarafindan
temin edilir.

h) Gida zehirlenmesi veya herhangi istenmeyen bir sebep dogdugunda idare tarafindan
yiiklenici firmaya resmi bir bildiri yazilarak yemek servisi durdurulur. Idare tarafindan tespit
edilen yerden yemek servisi yapilir. Arastirma ve tetkiklerin raporu ve sonucu alinincaya kadar
siire¢ devam eder, yiiklenici firmaya iicret 6denmez. Raporun olumsuz gelmesi halinde sartlar
ve kosullar g6z oniinde bulundurularak gerekli islemler yapilir.

Madde 26-Yemeklerde kullanilan malzemeler gida maddeleri tiiziigline uygun vasifta

ve dgrenciyi doyuracak miktarda olacaktir. Belirtilen hiikiimler disinda olmasi halinde ve saglik
sartlarina uymayan yemeklerin verilmesi nedeniyle &grencilerin gérecegi her tiirlii zarar ve

sorumluluk yiikleniciye aittir.

Madde 27- Ozel giinlerde talep edildiginde meniide degisiklik yapilabilecektir.

Madde 28- Meniilerde baharat (pul biber ve kirmizi biber) kullanilmayacaktir. Sivri
biber yerine carliston biber kullanilacaktr.

Madde 29- Isbu teknik sartname 29 (yirmi dokuz) maddeden ibarettir.

YEMEKLERIN BIR AY ICERISINDE VERILME SIKLIGI ASAGIDA BELIRTILMISTIR;
YEMEK GRUPLARI:

1.GRUP YEMEKLER AYLIK VERILME SIKLIGI
1. Par¢a Etli Yemekler(Haglama Et, Rosto Vb) | 5-7

2. Kofteler (Et) 5-7

3. Etli Taze Sebzeler 4-8

4. Tavuk (Parca) 2-4

(Firin Tavuk, Tavuk Sote Gibi)

5. Kiymali Taze Sebzeler 4-6

6. Etli- Tavuklu Pilav Ve Borekler (Ankara 2-4
Tava, Talas Boregi, Pilav Ustii Tavuk)

7. Etli Kuru Baklagiller 1-3

9. Yumurta (Istege Gore)lspanakli, Kiymali, 1-3

Menemen

10. Balik (Istege Gore) 1-3

11. Etli Dolmalar-Sarmalar 2-4

12. Hindi (Istege Gore) 2-4

2.GRUP YEMEKLER AYLIK VERILME SIKLIGI
1. Corbalar 15-20

2.Pilavlar (Bulgur, Piring Gibi ) 6-12

3. Makarnalar 5-8

4.B6reliler 2-4 A
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(normal)

5.Zeytinyaglh Sebzeler 2-5
6. Zeytinyagh Kuru Baklagiller 1-3
7 Kizartmalar 2-5
8.Zeytinyagli Dolma-Sarmalar 1-4
3.GRUP YEMEKLER AYLIK VERILME SIKLIGI
1. Salatalar 1-2
2. Cacik 1-6
3.Ayran (pastorize-kapali kutu 200 ml) 2-4
4 Meyveler 5-15
6.Tathilar — Sttli Tathlar 2-5
-Hosaf ve Kompostolar 1-6
-Hamur Tatlilari 1-4
-Asure =3
-Kabak Tatlis1 (Mevsiminde) 1-3
-Helvalar 2-4
7.Yogurt(pastorize-kapali kutu 200 gr) 5-8

ET YEMEKLERI (Pismis miktarlar gosterilmektedir)

Sogis

Yemek Adi : Et(Piireli) Yemek Ad : Ankara Tava
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 40 gar. D.Eti kemiksiz 60 ar.
K.Sogan 5 gr. Piring 60 ar.
Tuz 1 gr. Yem.Yag 3 gr.
Havug 10 ar. Tuz 1 ar.
Sut 20 gr. Domates(yaz) 5 gr.
Patates 100 ar. C.Biber(yaz) 5 ar.
Kah.Mah 5 ar. Dereotu 0.02 Adt.

K.Sogan 3 ar.

Sehriyeli

Yemek Adi : Giiveg

Yemek Adi : Terbiyeli Haslama Et
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz (dana-hindi-tav) 60 Gr. D.Eti(Kemiksiz) 60 Gr.
Sehriye 30 Gr. Patates 60 Gr.
Tuz 1 Gr. Havug 10 Gr.
Yem.Yad 3 Gr. Budday Unu 5 Gr.
Karabiber 0 Gr. Yumurta 0.06 Adt.
Pul Biber 0 Gr. Limon 0.01 Adt.
Domates (Yaz) 5 Gr. Maydonoz
Biber(Yaz) 5 Gr. Yem.Yag
K.Sogan Y 3 Gr. Tuz

B%




Yemek Adi: Coban Kavurma

Kullanilan Malzeme Yemek Adi : Et Sote
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktar Birimi
D.Eti(Kemiksiz) 60 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Patates 25 Gr. D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Sarimsak 0.1 Gr. Tuz 1 Gr.
S.Biber 5 Gr. K.Sogan 1 Gr.
Kuru Sogan ! Gr. Yem.Yag 3 Gr.
Yem.Yag 3 Gr. S.Biber 10 Gr.
Domates 15 Gr. Domates 20 Gr.
Tuz 1 Gr. Salca 1 Gr.
Kekik 0.02 Gr. Maydonoz 0.02 Adt.
Karabiber 0.02 Gr.
Pul Biber 0.02 Gr.
Patates 25 Gr.
N Yemek Adi : Sebzeli Giiveg
Kuilanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 60 gr.
Patates 15 ar.
Patlican 15 ar.
T.Kabak 15 gr.
Domates 15 ar.
S.Biber 5 ar.
K.Sodan 5 gr.
Sarimsak 0.1 gr.
Salca 3 gr.
Yem.Yagd 5 ar.
Tuz 1 ar.
Bugday unu 3 gr.
Rosto et .
B Yemek Adi : piireli soslu Yemek Ad : Pilav Ustii Firin Tavuk
Kullanilan Malzeme
Kullanilan Malzeme Cinsi Miktari Birimi
Cinsi Miktari Birimi T.Eti(kemiksiz) 80 ar.
D.Eti kemiksiz 40 gr. Yem Yad 3 gr.
Patates 60 ar. Tuz 1 gr.
Salga 30 ar. Piring 30 gr.
B.unu 50 gr. Karabiber gr.
Yem.Yag 30 gr. Kirmizi Toz Bibert gr.
Kekik 0,5 gr. Havuc 10 ar.
Karabiber gr. Aycicek Yadi 3 ar.
Tuz 1 ar.
Sut 10 gr. | Yemek Ad : Sebzeli Kebap (kis)
Kullanilan Malzeme
Sebzeli Kebap (Yaz) (kisa
Yemek Adi : ek olarak) Cinsi Miktari Birimi
Patlican 25 qgr. Dana Eti kemiksiz 60 ar.
Carliston 5 gr. 1 Kuru sogan 5 gr.
patates 25 i
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Havug 5 gr.
Aycicek Yadi 15 gr.
Salca 2 ar.
Tuz 1 ar.
Bugday Unu 5 ar.
Fresh T. Fasulye 10 ar.
ETLI SEBZE YEMEKLERI
Yemek Adi : Etli Bezelye Yemek Adi : Kiymali Ispanak (Yogurtiu)
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
T.Bezelye 60 Gr. D.Eti kemiksiz 30 Gr.
K.Sogan 5 Gr. Ispanak 100 Gr.
S.biber(yaz) 5 Gr. K.Sogan 10 Gr.
Domates(yaz) 25 Gr. Salca 3 Gr.
Salca 3 Gr. Yogurt 50 Gr.
Yem.Yad Gr. Yem.Yad! 5 Gr.
Tuz Gr. Piring 3 Gr.
D.Eti kemiksiz 60 Gr. Tuz 1 Gr.
Patates 10 Gr. Havug 3 Gr.
Havug(kis) 5 Gr.
B. Unu 3 Gr.
Karabiber
Pul Biber
Yemek Adi : Mevsim Tirli (YAZ)
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 10 Gr.
Patates 30 Gr.
K.Sodan 5 Gr.
Kiymali
Patates
Yemek Adi : Oturtma Yem.Yag! 3 Gr.
Tuz 1 Gr.
Kullanilan Malzeme T.Fasulye 20 Gr.
Cinsi Miktari Birimi T.kabak 20 Gr.
D.Eti kemiksiz 30 Gr. Patlican 20 Gr.
Patates 100 Gr. Domates 15 Gr.
Salca 3 Gr. S.Biber Gr. 7
Yem.Yagd,~ / 15 Gr. Salga _—\ G} / l




K.Sogan 3 Gr. Sarimsak 0,5 Gr.
Tuz 1 Gr.
Maydonoz 0.01 Adt. Yemek Adi : Etli Taze Fasulye
Kir.Biber Gr. Cinsi Miktari Birimi
Bugday unu 2 Gr. T.Fasulye 100 Gr.
Domates(yaz) 10 Gr Domates 15 Gr.
Carliston(Yaz) 5 Gr. D.Eti kemiksiz 15 Gr.
Karabiber Gr. K.Sogan 5 Gr.
Salca 2 Gr.
Tuz 1 Gr.
Yemek Adi : Mevsim Tiirlii (KIS) Yem.Yag 3 Gr.
Kullanilan Malzeme Yemek Adi : Kiymali Pirasa
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 30 Gr. Kullanilan Malzeme
Havug 10 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Pirasa 20 Gr. Pirasa 100 Gr.
Patates 15 Gr. D.Eti kemiksiz 30 Gr.
Kereviz 20 Gr. Limon 0.1 Adt.
K.Sogan 5 Gr. Salca Gr.
Salca 3 Gr. Yem.Yadi Gr.
Yem.Yagi 3 Gr. Tuz Gr.
Tuz 1 Gr. Havug 10 Gr.
K.Sogan Gr.
Piring Gr.
KEBAPLAR
Bahgivan
Yemek Adi : Kebap (yaz) Yemek Adi : Tas Kebabi
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 60 Gr. D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Patates 20 Gr. K.Sogan Gr.
T.Kabak 15 Gr. Salca Gr.
T.Fasulye(fresh) 15 Gr. Patates 40 Gr.
Karabiber Gr. Yem.Yag 10 Gr.
Maydonoz 0.02 Adt Karabiber 0.01 Gr.
Tuz 1 Gr. Tuz 1 Gr.
Domates 10 Gr. Sivri biber(yaz) 5 Gr.
K.Sogan 5 Gr. Domates(yaz) 10 Gr.
Patlican 20 Gr. Bugday unu 3 Gr.
Bugday unu 2 Gr. Sarimsak 0.01 Gr.
Yem.Yad 20 Gr. Maydnoz 0.02 Gr.
Salca 3 Gr.
Sarimsak 0.01 Gr. Yemek Adi : Kagit Kebap
Sivri biber 5 Gr.
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Patates 25 Gr.
Bezelye(fresh) Gr.
S.Biber Gr.
Domates 10 Gr.
Tuz 1 Gr.
K.Sodan 5 Gr.
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Yem Yag 5 . Gr.
Kekik 0.05 Gr.
Havug 5 Gr.
Yemek Ad! : Piireli Kebap
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Patates 50 Gr.
Sut 10 Gr.
Kah.Margarin 5 Gr.
Yemek Adi : Ciftlik Kebap Bugday Unu 2 Gr.
Tuz 1 Gr.
Kullanilan Malzeme Salca 3 Gr.
Cinsi Miktari Birimi Domates(yaz) 10 Gr.
D.Eti kemiksiz 60 Gr. S biber(yaz) 5 Gr.
Patates 25 Gr. Yem Yag 5 Gr.
Havug 10 Gr. Havug Gr.
Bezelye 5 Gr.
K.Sogan 5 Gr.
Salca 3 Gr.
Yem.Yagd! 5 Gr.
Tuz i Gr.
Bugday unu 3 Gr.
BiBer(Yaz) 5 Gr.
Domates(Yaz) 10 Gr.
Maydonoz(Yaz) 0.02 Adt.
Patlican
Yemek Ad : Kebap Yemek Adi : Orman Kebabi
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktar Birimi Cinsi Miktari Birimi
Dana Eti kemiksiz 60 Gr. D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Patlican 100 Gr. Patates 30 Gr.
K.Sogan 5 Gr. K.Sodan 5 Gr.
Domates 10 Gr. Yem.Yadi 5 Gr.
S.Biber 5 Gr. Kekik 0.05 Gr.
Maydonoz 0.02 Adt. Tuz 1 Gr.
Yem.Yadi 15 Gr. Bugday Unu 3 Gr.
Salca 3 Gr. Bezelye 5 Gr.
Tuz 1 Gr. Havug 5 Gr.
Sarimsak 0,5 Gr.
Yemek Adi : islim kebabi
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D. Eti (kemiksiz) 60 Gr.
Patlican 100 Gr.
Domates 15 Gr.
C.Biber 5 Gr.
Salca 3 Gr.
B. Unu 5 Gr.
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Yem Yag 10 Gr.
Sarimsak 0.1 Gr.
Tuz Gr.
Kiirdan 1 Adt.
K.Sogan 5 Gr.
Defne Yap. 0.01 Gr.
ETLI DOLMALAR
Etli Biber

Yemek Adi : Dolma Yemek Ad : Yogurtiu Kabak Dolma
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 25 Gr. D.Eti kemiksiz 25 Gr.
Dolmabiber 60 Gr. T.Kabak 100 Gr.
Piring 15 Gr. Piring 10 Gr.
Kir Biber Gr. K.Sogan Gr.
K.Sogan 5 Gr. Dereotu 0.02 Adt.
Yem.Yad 3 Gr. Salca Gr.
Tuz 1 Gr. Yem.Yad Gr.
Salca 3 Gr. Yogurt 50 Gr.
Domates 10 Gr. Tuz 1 Gr.
Karabiber Gr. Karabiber Gr.
B.Unu 3 Gr. Nane 0.05 Gr.
Yogurt 50 Gr. Domates 5 Gr.

B unu 2 Gr.
Yemek Adi : Saray Dolma
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Dolm.Kir.Biber 50 Gr. (2 Adt.)
Dana Eti kemiksiz 25 Gr.
Bulgur 10 Gr.
Domates 15 Gr.
K.Sogan 5 Gr.
Maydanoz 0.01 Adt.
Nane 0.05 Gr.
Yem.Yadi 5 Gr.
Salga 3 Gr.
B unu 3 Gr.
Kara Biber Gr.
Kir.Biber Gr.
Tuz 1 Gr.

ETLI KURU BAKLAGILLER

Yemek Ad :

l Etli Kuru Fasulye

Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 30 Gr.
Kuru Fasulye 30 Gr.
K.Sogan 5 Gr.
Salca 3 Gr.
Yem.Yadi 3 Gr.
Tuz 1 Gr.
Bugday Unu 4 Gr.




Ayt

S.Biber (Yaz) 5 Gr.
Domates (Yaz) 10 Gr.
Yemek Adi : Etli Nohut
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 30 Gr.
Nohut 20 Gr.
K.Sodan 5 Gr.
Salca 3 Gr.
Yem.Yadi 3 Gr.
Tuz 1 Gr.
Bugday Unu 4 Gr.
S.Biber (Yaz) 5 Gr.
Domates(Yaz) 10 Gr.
KOFTELER
. Terbiyeli Kofte(eksili

Yemek Adi : Izmir Kofte Yemek Ad : Kofte)

Kullanilan Malzeme
Kullanilan Malzeme Cinsi Miktari Birimi
Cinsi Miktari Birimi D.Eti kemiksiz 60 Gr.
D.Eti kemiksiz 60 Gr. Bugday Unu 5 Gr.
Yumurta 0.075 Adt. Piring 10 gr.
K.Sogan 5 Gr. Yem.Yadi 3 Gr.
Kimyon 0.1 Gr. K.Sogan 5 Gr.
Karabiber Gr. Tuz 1 Gr.
Patates 50 Gr. Maydonoz 0.02 Adt.
Tuz L Gr. Kimyon 0.03 Gr.
Ekmek igi Gr. Karabiber Gr.
Salca Gr. Yumurta 0.075 Adt.
Maydonoz 0.02 Adt. Limon 0.01 Adt.
Yem.Yad Gr. Patates 50
Bugday unu Gr. Havug 10
S.Biber(Yaz) Gr. Yogurt 10
Domates(Yaz) 10 Gr.

Yemek Adi : Izgara Kofte
Yemek Adi : DalyanKofte Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi
Kullanilan Malzeme D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Cinsi Miktari Birimi Maydanoz 0.02 Adt.
D.Eti kemiksiz 60 Gr. K.Sodan 5 Gr.
Ekmek igi 5 Gr. Yumurta 0.075 Adt.
Havucg 3 Gr. Karabiber Gr.
Bezelye 3 Gr. Tuz 1 Gr.
K.Sogan 5 Gr. Kimyon 0,1 Gr.
Salca 3 Gr. Sarimsak 0,5 Gr.
Yem.Yad 5 Gr. Ekmek ici 5 Gr.
Tuz 1 Gr.
Kimyon , 0.1 Gr. (Yemek Adi: \ inegol Kofte Elle(Pat.Kiz.) ] A
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Karabiber Gr. Kullanilan Malzeme
Yumurta 0.075 Adt. Cinsi Miktar Birimi
Maydonoz 0.02 Adt. Inegol Kofte 60 Gr. (D.Eti)
B.unu 3 Gr. Patates 50 Gr.
Aycicek Yad 10 Gr.
Tuz 1 Gr.
Ketcap 10 Gr.
Rosto
Yemek Adi : Kofte(Piireli)
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
D.Eti kemiksiz 60 Gr.
Salca 3 Gr.
Bugday Unu 3 Gr.
Tuz 2 Gr.
K.Sogan 5 Gr.
Yumurta 0.075 Adt.
Karabiber Gr.
Maydonoz 0.02 Gr.
Ekmek igi 5 Gr.
Kimyon 0.1 Gr.
Yem Yag 3 Gr.
Sit 10 Gr.
Patates 50 Gr.
Margarin Gr.
Havug Gr.
TAVUK VE BALIK YEMEKLERI
Haslama
Yemek Ad : Tavuk(baget) Yemek Ad : Firin Tavuk
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Kullanilan Malzeme
Tavuk Baget 125 Gr. Cinsi Miktar Birimi
Patates 40 Gr. T.Eti (But) 75 Gr.
Yem Yag 3 Gr. Salca 5 Gr.
Limon 0.075 Adt. Tuz 1 Gr.
B.Unu 5 Gr. Yem.Yadi 10 Gr.
Tuz 1 Gr. Bugday Unu 5 Gr.
Karabiber 0.01 Gr. Patates 40 Gr.
Havug 5 Gr. S.Biber 5 Gr.
Bezelye 5 Gr. Domates 10 Gr.
Yemek Adi : Izgara Tavuk Yemek Ad : Tavuk Sote
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
T.Eti(kemiksiz) 75 Gr. T Eti(kemiksiz) 75 Gr.
Yem.Yad 4 Gr. K.Sogan Gr.
Tuz 1 Gr. S.Biber Gr.
Salca 2 Gr. Domates 15 Gr.
Sut 5 Gr. Yem.Yad Gr.
~ Salga 3 Gr.
Pilav Ustii
Yemek Adi : Tavuk Doner Tuz 1
Kullanilan Malzeme Patates 40




Cinsi Miktari Birimi Maydonoz 0.02 Gr.
T.Eti(G6g)Kemiksiz 75 Gr. Sarimsak 0,5 Gr.
S.Biber 5 Gr.
Domates 10 Gr. Yemek Adi : Sebzeli Tavuk Baget - Incik
Piring 20 Gr.
Yem. Yad 5 Gr. Kullanilan Malzeme
Tuz 1 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Yogurt 10 Gr. T.Eti (But) 75 Gr.
Kir.Biber Gr. Patates 10 Gr.
Kekik 0.01 Gr. C.Biber 5 Gr.
Domates 10 Gr.
Yemek Adi : Tavuk Sinitzel Bezelye(kis) 5 Gr.
Kullanilan Malzeme Salca 3 Gr.
Cinsi Miktari Birimi Tuz 1 Gr.
T.Eti (G&g)kemiksiz 75 Gr. Yem.Yag 5 Gr.
Bugday Unu 10 Gr. B. Unu 5 Gr.
Galete Unu 15 Gr. Havug(kis) 5 Gr.
Yem.Yadi 20 Gr.
TAVUK VE BALIK YEMEKLERI
Yemek Adi : Favuk Sis
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
T.Gog(kemiksiz) 75 Gr.
Salca Gr.
Sit(Yodurt) Gr.
Karabiber Gr. Yemek Adi : Alabalik Bugulama
Tuz 1 Gr. Kullanilan Malzeme
Aycicek Yadi 3 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Kir.Biber 0.001 Gr. Alabalik 100 Gr
K.Sodan 15 Gr.
Yemek Adi : Tavuklu mantar sote Zeytinyad 3 Gr.
Tuz 1 Gr.
Kullanilan Malzeme Limon 0.3 Adt.
Cinsi Miktari Birimi Maydonoz 0.1 Adt.
T.Gogus(Kemiksiz) 75 Gr. Havug 5 Gr.
Mantar 20 Gr. Domates 10 Gr.
Domates 10 Gr. C.Biber 5 Gr.
S.biber 5 Gr.
K.sogan 5 Gr.
Yemeklik Yag 4 Gr. Yemek Adi : Hamsi Bugulama
Tuz 1 Gr.
Salca 3 Gr. Kullanilan Malzeme
B.Unu 3 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Balk 70 Gr.
Tavuk Sinitzel
Yemek Adi : (Pat.Kiz.) Kurusogan 10 Gr.
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Aycicekyadi 5 Gr.
Tavuk Sinitzel 75 Gr. Tuz 1 Adt.
Patates 50 Gr. Limon 0.25 adet
Aycicek Yadi 10 Gr.
Tuz 1 Gr. Yemek Adi : Sebzeli Tavuk Incik
Ketcap 10 Gr. Kullanilan Malzemeler
Patlican - 75 Gr.
7
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Domates 10 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Biber 5 Gr. Tavuk Incik 100 Gr.
Mantar 15 Gr. Bugdday Unu 3 Gr.
Karabiber Gr. Salca 2 Gr.
Pulbiber Gr. Tuz il Gr.
Tuz 1 Gr. Aycigek Yagdi 3 Gr.
Salca 3 Gr. Patates 50 Gr.
S.Yag 3 Gr. Maydonoz 0.025 dmt
Sarimsak 0.2 Gr. Bezelye 3 Gr.
Maydonoz 0.1 Adt. Havug 5 Gr.
K.Peyniri 5 Gr. Tuz 1 Gr.
Salca 3 Gr.
Kuru Sodan 5 Gr.
Yemek Adi : Sebzeli Tavuk (yaz)
Kullanilan Malzeme
- Cinsi Miktari Birimi
Tavuk eti (kemiksiz) 100 Gr.
Bugday Unu 3 Gr.
Salca 2 Gr.
Tuz 1 Gr.
Aycicek Yadi 3 Gr.
Patates 20 Gr.
Bezelye 5 Gr.
Havug 15 Gr.
'CORBALAR
Yemek Adi : l Kirmizi Mercimek Corba Yemek Adi : Sebzeli Kir.Mercimek Cor.
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktar Birimi Cinsi Miktari Birimi
Kir.Mercimek 10 Gr. Kirmizi Mercimek 10 Gr.
Bugday Unu 5 Gr. Bugday Unu 5 Gr.
| Kuru Sogan 5 Gr. Kuru Sodan 5 Gr.
Yemeklik Yag 3 Gr. Yemeklik Yag 3 Gr.
Limon 0.1 Adt. Limon 0.1 Adt.
Tuz 1 Gr. Tuz il Gr.
Salca 3 Gr. Havug 3 Gr.
Patates 3 Gr.
Gr.
St 15 Gr.
Domates
Yemek Adi : Corba Tuz 1 Gr.
Kullaniian Malzeme
Kabak 5 Gr. Yemek Adi : Kremali Mantar Corba
Patates 5 Gr.
Pathcan Gr. Kullanilan Malzeme
Yogurt 10 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Yumurta 0.075 Adt. Mantar 20 Gr.
Bugday Unu 5 Gr.
Tuz Gr.
Yem.Yag 3 Gr.
Lz . Sit 10

A

/, ”;%47« AW;’"/%

Burcu

Ekrem Y

Sagiik,
Daire B




Kremali Tavuk
Yemek Adi: Corba Yemek Adi: Yayla Corba
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Sehriye 10 Gr. Piring 5 Gr.
Tavuk Eti 10 Gr. Yumurta 0.075 Adt.
Krema 2 Gr. Bugday Unu 5 Gr.
Siit 10 Gr. Yem. Yag 3 Gr.
Tuz 1 Gr. Nane 0.02 Gr.
Yem Yag 3 Gr. Tuz 1 Gr.
B.Unu 5 Gr. Yogurt 20 Gr.
Ezogelin
Yemek Adi : Corba Yemek Ad : Tarhana Corba
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Salca 3 Gr. Tarhana 10 Gr.
K.Sogan 3 Gr. Yem.Yag 3 Gr.
Yem.Yad 3 Gr. Tuz il Gr.
Tuz 1 Gr. Domates 10 Gr.
Limon 0.1 Adt. Salca(Kis) 3 Gr.
Nane 0.05 Gr. Et(Kiymalik) 5 Gr.
Budday Unu 5 Gr.
Bulgur 3 Gr.
Kir.Mercimek 5 Gr. l Yemek Ad : | Piring Corba
Piring 3 Gr.
Tel Sehriye 3 Gr. Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktar| Birimi
Piring 10 Gr.
Domates(Yaz) 10 Gr.
Yemek Adi : Sehriye Corba Salca(Kis) 3 Gr.
Yem.Yad 3 Gr.
Kullanilan Malzeme Maydonoz 0.01 Adt.
Cinsi Miktari Birimi Tuz 1 Gr.
Sehriye 10 Gr. Limon 0.1 Adt.
Bugday Unu 3 Gr. Bugday Unu 3 Gr.
Yem.Yag Gr.
Salca Gr.
Sebze Corba
Yemek Adi : (Kis) Yemek Ad : Tavuklu Sehriye Corba
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
K.Sodan 3 Gr. Sehriye 5 Gr.
Yem.Yad 3 Gr. Budday Unu 5 Gr.
Salca 3 Gr. Limon 0.1 Adt.
Bugday Unu 5 Gr. Salga 3 Gr.
Tuz 1 Gr. Kirmizi Biber Gr.
Limon 0.1 Adt. Tuz il Gr.
Havug 3 Gr. Tavuk 5 Gr.
Pirasa 3 Gr. Y.Yag 5 Gr.
B.Lahana 3 Gr. Domates(yaz) 5
Kereviz 5 Gr. C.Biber(yaz) 2
Piring Wy ik Gr.




Yemek Adi :

Sebze Corba (Yaz)

KR.Sebze

Yemek Adi : Corba (Kis) Kabak 3 Gr.
T.Fasulye 3 Gr.

Kullanilan Malzeme Patates 5 Gr.

Cinsi Miktari Birimi Maydonoz 0.01 Gr.

K.Sogan 5 Gr. Piring 2 Gr.

Aycicekyadi 3 Gr.

Salca 3 Gr. Yemek Adi : Yesil Mercimek Corba

Bugday Unu 5 Gr. ok

Tuz 1 Gr. Kullanilan Malzeme

Limon 0.1 Adt. Cinsi Miktari Birimi

Havug 3 Gr. Y.Mercimek 7 Gr

Pirasa 3 Gr. Eriste 5 Gr

B.Lahana 3 Gr. Salca 3 Gr

Kereviz 5 Gr. B.Unu 3 Gr

Piring 1 Gr. Yag 3 Gr

Yesil Mercimek Corba

Yumurta 1/20 adet Yemek Adi : Devami

Sut 10 Gr. Nane 0,1 Gr
Sirke 0.025 adt.
Karabiber Gr
Pulbiber Gr

Yemek Adi : Saray Corba

kK Yemek Adi : Kr. Sehriye Corbasi

Kullanilan Malzeme kK

Cinsi Miktari Birimi Kullanilan Malzeme

Tavuk Eti(kemiksiz) 10 Gr Cinsi Miktari Birimi

K.Mercimek 5 Gr Sehriye 10 Gr

Tel Sehriye 3 Gr Sut 10 Gr

K.Sogan 2 Gr Aycicek yadi 4 Gr

Patates 2 Gr Tuz Gr

Kullanilan Malzeme Bugday unu 5 Gr

Cinsi Miktari Birimi

Eriste 5 Gr Yemek Adi : TerbiyeliSehriye Corba KIS

Salca 2 Gr

Aycicek yagi 2 Gr Kullanilan Malzeme

Tuz 1 Gr Cinsi Miktari Birimi

Yesil Mercimek 7 Gr Limon 1/4 Adet
Maydanoz 1/60 Demet
Sehriye 5 Gr.
Tuz 1 Gr.
Sivri Biber 3 Gr.
Domates 5 Adt.
Bugday Unu 3 Gr.
Aycicekyadi 3 Gr.
Salca 3 Gr.
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PILAVLAR

Yemek Adi : Piring Pilavi Yemek Adi : Bezelyeli Piring Pilavi
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Piring 30 Gr. Piring 30 Gr.
Yem.Yadl 10 Gr. Yem.Yad 10 Gr.
Tuz 1 Gr. Bezelye S Gr.

Tuz Gr.
Yemek Adi : ic Pilav

Yemek Adi : Nohutlu Piring Pilavi
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktar Birimi Kullanilan Malzeme
Piring 30 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Kug Uziimii 1 Gr. Piring 30 Gr.
Cam Fistig 2 Gr. Nohut 5 Gr.
Yem.Yadi 5 Gr. Yem.Yad 10 Gr.
Karabiber Gr. Tuz 1 Gr.
Tuz 1 Gr. Kimyon Gr.
Yenibahar 0.01 Adt

Yemek Adi : Domatesli Piring Pilavi
Yemek Adi : Ozbek Pilavi Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi
Kullanilan Malzeme Piring 30 Gr.
Cinsi Miktari Birimi Yem.Yadi 10 Gr.
Piring 30 Gr. Domates 10 Gr.
Havug Gr. Tuz 1 Gr.
Kuru Sogan Gr. Salca 2 Gr.
Yem.Yad 10 Gr.
Yemeklik Yag 10 Gr.
Tuz 1 Gr. Yemek Adi : Misirli Piring Pilavi
Salca 3 Gr.
Domates 10 Gr. Kullanilan Malzeme
S.Biber 3 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Tuz 1 Gr. Piring 30 Gr.
K.Sogan 2 Gr. Misir 7 Gr.
Pul Biber Gr. Aycicekyapi 10 Gr.
Karabiber Gr.

Meyhane

Yemek Adi : Pilavi
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Bulgur 30 Gr.
Aycicek Yagi 3 Gr.
Salca 3 Gr.
Tuz 1 Gr.
Kuru sogan 5 Gr.




MAKARNALAR

Yemek Adi : I Peynirli Makarna Yemek Ad : Domatesli Makarna
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktar Birimi
Makarna 30 Gr. Makarna 30 Gr.
Peynir 10 Gr. Yem.Yad 10 Gr.
Yem.Yadi 10 Gr. Domates 20 Gr.
Tuz 1 Gr. Tuz 1 Gr.
Maydonoz 0.01 Adt S.biber 3 Gr.
Yemek Ad : Salcali Makarna Yemek Adi : | Manti (kiymali)
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Makarna 30 Gr. Fresh Manti 40 Gr.
Salca 5 Gr. Yem.Yad 5 Gr.
Tuz 1 Gr. Yodurt 50 Gr.
Yem.Yadi 5 Gr. Salca 5 Gr.
Domates(Yaz) 10 Gr. Sumak 1 Gr.
Carliston(Yaz) 5 Gr. Nane i Gr.
Pul Biber Gr. Sarimsak 0.01 Gr.
Karabiber Gr.
Sarimsak 1 G
Yemek Adi : Firin Makarna Yemek Adi : Spagetti Bolonez
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Yufka 3 Gr. Spagetti Makarna 30 Gr.
Makarna 30 Gr. Yem.Yad 5 Gr.
B.Peynir 10 Gr. Tuz 1 Gr.
Kasar Peyniri 5 Gr. Salga(Kig) 4 Gr.
Yem.Yad 10 Gr. Domates (Yaz) 10 Gr.
Bugday Unu 6 Gr. D.Eti 5 Gr.
Sat 15 Gr. Sarimsak 0,5 Gr.
Yumurta 0.075 Adt. PulBiber Gr.
Tuz 1 Gr. Karabiber Gr.
Karabiber Gr.
Maydonoz 0.01 Adt.
Yemek Ad : Napoliten Soslu Makarna
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Makarna 30 Gr.
Salca 3 Gr.
Tuz 1 Gr.
Aycicekyadi 7 Gr.
Kuru sogan 3 Gr.
ZEYTINYAGLI YEMEKLER

Yemek Ad : \ Zyt.Yagh Pirasa

Kullanilan Malzeme

Cinsi

| Miktari

| Birimi /]




' Pirasa 100 Gr.
Piring 3 Gr.
K.Sogan 5 Gr.
Zeytinyagi 5 Gr.
Limon 0.1 Adt.
Havug 10 Gr.
Tuz 1 Gr.
Zyt.Yagh Taze

Yemek Adi : Fasulye

Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi

Taze Fasulye 100 Gr.

Zeytinyad 5 Gr.

Domates 10 Gr.

K.Sogan 5 Gr.

T.Seker 0.5 Gr.

Tuz 1 Gr.

Salca Gr.

Havug Gr.

KIZARTMALAR

Yemek Ad : | Patlican-Biber Kizrt(Yogr) Yemek Adi : Havug-Karnibahar Kizrt. (Yogurtiu)

Kullanilan Malzeme

Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi

Patlican 50 Gr. Havug 50 Gr.

S.Biber 40 Gr. Karnibahr 50 Gr.

Yogurt 50 Gr. Yem.Yadi 25 Gr.

Yem.Yad 30 Gr. Tuz 1 Gr.

Tuz 1 Gr. Yumurta 0.1 Adt.
Yogurt 50 Gr.

Yemek Adi : Soslu Karisik Kizartma Salca 2 Gr.
B.Unu 10 Gr.

Kullanilan Malzeme K.Toz Biber 0.02 Gr.

Cinsi Miktari Birimi

Patates 25 Gr.

S.Biber 25 Gr.

T.Kabak 25 Gr.

Patlican 50 Gr.

Yem.Yad 25 Gr.

Domates 15 Gr.

Sarimsak 0.2 Gr.

Tuz 1 Gr.

Sirke 0.01 Gr.
Yemek Adi : Kabak Kizartma(Yogurtiu)
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Kabak 100 Gr.
Salca 3 Gr.
Bugday Unu 5 Gr.
Yem.Yadi 30 Gr.
Yodurt 50 Gr.
Yumurta 0.1 Gr.
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LTuz 1 Gr.

Yemek Adi : Yogurtlu Karisik Kizartma
Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi
Patates 30 Gr.
S.Biber 30 Gr.
T.Kabak 25 Gr.
Patlican 40 Gr.
Yem.Yadi 30 Gr.
Yodurt 50 Gr.
Tuz 1 Gr.
Yemek Ad : Soslu Biber Kizartma

Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi
B Aycicek yadi 30 Gr.
S.Biber 120 Gr.
Tuz 1 Gr.
Domates 15 Gr.

YUMURTALI YEMEKLER
Kiymali

Yemek Adi : Yumurta Yemek Adi : Menemen

Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi

Yumurta 0,5 Adt. Yumurta 0,5 Adt.

S.Eti 25 Gr. Domates 60 Gr.

K.Sogan 5 Gr. S.Biber 30 Gr.

Yem.Yadi 5 Gr. K.Sodan 5 Gr.

Tuz ik Gr. Yem.Yagi 7 Gr.
— Salca 3 Gr. Tuz 1 Gr.

Domates (Yaz) 15 Gr. Kir Biber Gr.

Karabiber Gr.

S.Biber(yaz) 10 Gr.

Kir. Toz biber Gr.

Yumurtah

Yemek Adi : Ispanak

Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi

Ispanak(fresh) 100 Gr.

K.Sogan 5 Gr.

Yem.Yadi 7 Gr.

Tuz 1 Gr.

Yumurta 0,5 Adt.

Salca 3 Gr.

Kir. Toz biber Gr.

Karabiber 4 Gr.




TATLILAR

Yemek Adi : Ayva Tatlhisi Yemek Adi : Kabak Tatlisi
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Ayva 100 Gr. Bal Kabadi 150 Gr.
Seker 25 Gr. T.Seker 30 Gr.
Kaymak 10 Gr. Cevizigi 5 Gr.
Yemek Adi : Tahin Helvasi
Yemek Adi : Asure
Cinsi Miktari Birimi
Tahin Helvasl 50 Gr Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Goce Bugday! 10 Gr.
Nohut 3 Gr.
K.Fasulye 3 Gr.
T.Seker 20 Gr.
Kuru Uziim 5 Gr.
K.Kayisl 3 Gr.
Findik ici 3 Gr.
K.Incir 5 Gr.
Nisasta 2 Gr.
Camfistigi ol Gr.
SUTLU TATLILAR
Yemek Adi : ' Siitlag Yemek Adi : | Kegkiil
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi ‘ Miktari Birimi
Siit 50 Gr. Sut 50 Gr.
T.Seker 15 Gr. T.Seker 15 Gr.
Piring 3 Gr. Yumurta 0.02 Adt.
Nisasta 1 Gr. Nisasta 1 Gr.
Tarcin 0.03 Gr. Findik Ici 3 Gr.
Vanilya 0.01 Adt.
Yemek Adi : Kazandibi
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Sut 100 Gr.
T.Seker 30 Gr.
Nisasta 5 Gr.
Vanilya 0.01 Gr.

b
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Yemek Adi : Giillag

Yemek Adi : Siitlii irmik Taths Kullanilan Malzeme

Cinsi Miktari Birimi
Kullanilan Malzeme Sut 100 Gr.
Cinsi Miktari Birimi T.Seker 20 Gr.
Irmik 15 Gr. Giillag Hamuru 0,5 Adt.
CGam Fistik il Gr. Vanilya 0.01 Adt.
Kahvaltilik Margarin 10 Gr. Ceviz 3 Gr.
Toz Seker 30 Gr. Nar 5 Gr.
Sut 15 Gr.
Yemek Ad : Firin Siitlag
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Cinsi Miktari Birimi
Sit 100 Gr.
Kakao 2 Gr.
Toz Seker 20 Gr.
Nisasta 3 Gr.
Yumurta 1/8 Gr.
Pralin 3 Gr.
HAMUR TATLILARI
Yemek Adi : ‘ irmik Helvasi Yemek Adi : Lokma Tatlisi
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Irmik 25 Gr. Bugday Unu 25 Gr.
T.Seker 40 Gr. T.Seker 30 Gr.
Kah.Margarin 10 Gr. Kah.Margarin 5 Gr.
Cam Fistigi 2 Gr. Maya Gr.
Sut 10 Gr. Yumurta 0.2 Adt.
Yemek Adi : Revani Siviyag 20 Gr.
Kullanilan Malzeme Yemek Adi : Tulumba Tathsi
Cinsi Miktari Birimi
Irmik 10 Gr. Kullanilan Malzeme
Bugday Unu 10 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Yumurta 0.5 Adt. Bugday Unu 20 Gr.
Kah.Margarin 3 Gr. T.Seker 40 Gr.
T.Seker 40 Gr. Yem.Yadi 20 Gr.
Limon 0.01 Adt. Yumurta 0.1 Adt.
Vanilya 0.01 Adt. Limon 0.01 Adt.
H. Ceivizi 0.5 Gr.
CACIK-SALATA-PIYAZLAR
Yemek Adi : Cacik (Hiyar) Yemek Adi : Havug Salata
Kullanilan Malzeme /=~ //< Kullanilan Malzeme
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Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Yogurt 50 Gr. Havug 50 Gr.
Hiyar 25 Gr. Limon 0.25 Adt.
Dereotu 0.02 Adt. Zeytinyadi 2 Gr.
Zeytinyadi 2 Gr. Tuz 1 Gr.
Tuz 1 Gr. Zeytin 2 Gr.
Maydonoz 0.02 Adt.
Yemek Adi : I Coban Salata
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Domates 30 Gr.
Hiyar 25 Gr.
S.Biber 10 Gr.
Taze Sogan 5 Gr.
Maydonoz 0.02 Adt.
Zeytin 3 Gr.
Zeytinyadl 3 Gr.
Limon 0.25 Adt.
- Tuz 1 Gr.
Yemek Adi : | Mevsim salata(kis)
Kullanilan Malzeme
Yemek Adi : Mevsim Salata(yaz) Cinsi Miktari Birimi
Havug 25 Gr.
Kullanilan Maizeme Kir.Lahana 20 Gr.
Cinsi Miktari Birimi Aysberk 0.1 Adt.
Domates 25 Gr. Zeytinyagi 3 Gr.
Aysberk 0.166 Adt. Limon 0.25 Adt.
Limon 0.25 Adt. Tuz 1 Gr.
Taze Sogan 5 Gr. Zeytin 3 Gr.
Zeytinyadi 3 Gr. B.Lahana 15 Gr.
Tuz 1 Gr.
Yemek Adi : Aysberk Salata Yemek Adi : Domates Sogiis
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Aysberk 0.1 Adt. Domates 100 GR
Yemek Adi : Domates -Biber Sdgiis Yemek Adi : Kivircik Salata
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktar Birimi Cinsi Miktari Birimi
Domates 40 GR Kivircik 1/8 Adt.
Carliston 20 GR Zeytinyagdi 3 Gr.
Limon 0.25 Adt.
Tuz 1

pyya




HOSAF VE KOMPOSTOLAR

| Uziim Hogafi

Yemek Ad : Yemek Adi : K.Kayisi Hosafi
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
K.Uziim 10 Gr. K.Kayisi 10 Gr.
T.Seker 15 Gr. T.Seker 15 Gr.
Erik
Yemek Ad : Komposta Yemek Adi : Elma Komposto
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Mirdim Erigi 25 Gr. Elma 25 Gr.
T.Seker 20 Gr. T.Seker 20 Gr.
Yemek Adi : i Cilek Komposto Yemek Adi : Ayva Komposto
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Cilek 20 Gr. Ayva 20 Gr.
T.Seker 20 Gr. T.Seker 25 Gr.
Yemek Adi : Kayisi Komposto Yemek Adi : ] Vigne(Fresh) Komposto
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
T.Kayis 25 Gr. Vigne 15 Gr.
T.Seker 20 Gr. T.Seker 20 Gr.
Yemek Adi : Seftali Komposto
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Seftali 25 Gr.
T.Seker 15 Gr.
GARNITURLER
Yemek Adi : | Piire Yemek Adi : Patates Salata
Kullanilan Malzeme Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Cinsi Miktari Birimi
Patates 50 Gr. Patates 50 Gr.
St 15 Gr. Zeytinyagi 5 Gr.
Margarin Gr. Taze Sogan 3 Gr.
Havug Gr. Tuz 1 Gr.
Zeytin 3 Gr.
Limon 0.125 Adt.
Yemek Adi : Domates-Salatalik Maydonoz 0.01 Adt.
Karabiber 0 Gr.
Kullanilan Malzeme Kir.Biber 0 Gr.
Cinsi Miktar Birimi S.Biber (Yaz) 5 Gr.
Domates 50 Gr. K.Sogan 5 Gr.
Salatalik 30 Gr.
Yemek Ad : | Patates Kizartma
Kabak
Yemek Ad : Begendi Kullanilan Malzeme
. Cinsi Miktari Birimi
Kullanilan Malzeme’ / / ,g( Patates 80 Gr.
/
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Cinsi Miktari Birimi Siviyad | 20 Gr.
T.Kabak 50 Gr.
Bugday Unu 10 Gr. Yemek Adi : | Sebze Garnitiir
Margarin 10 Gr.
Kagar Peyniri 5 Gr. Kullanilan Malzeme
St 15 Gr. Cinsi Miktari Birimi
T.Kabak (Yaz) 30 Gr.
Havug 25 Gr.
Maydanoz 0.01 Adt.
Bezelye (Kis) 20 Gr.
Yemek Adi : ‘ Pilav Garnitiir
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Piring 20 Gr.
Yem. Yad 5 Gr.
Tuz 1 Gr.
Yemek Ad : Patates Garnitiir
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi
Patates 60 Gr.
Yemek Adi : Mevsim Salata Gar.Kis Maydonoz 0.1 Gr.
Limon 0.25 Gr.
Kullanilan Malzeme
Cinsi Miktari Birimi Yemek Adi : Mevsim Salata Gar.yaz
Havug 10 Gr.
Aysberg 0.03 Adt. Kullanilan Malzeme
Limoin 0.1 Adt. Cinsi Miktari Birimi
Kirmizi Lahana 10 Gr. Domates 20 Gr.
Zeytinyag 3 Gr. Aysberg 0.10 Adt.
tuz 1 Gr. Limon 0.25 Adt.
Beyaz lahana 5 Gr. Yesil Sodan 3 Gr.
Zeytinyadi 3 Gr.
Yemek Adi : | Pat. Hav. Bez. Gar tuz 1 Gr.
Kullanilan Malzeme Yemek Adi : Makarna Salatasi
Cinsi Miktari Birimi
Patates 35 Gr. Kullanilan Malzeme
Havug 10 Gr. Cinsi Miktari Birimi
Bezelye 5 Gr. Makarna 25 Gr.
Maydonoz 0.02 dmt. Havug 15 Gr.
Tuz 1 Gr. Maydanoz 1/50 Adt.
Aycicek 3 Gr. Zeytinyadi 5 Adt.
Bezelye 15 Gr.

Ekrem
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MEYVELER

Cinsi Miktari Birimi
ARMUT 150 Gr.

CILEK 200 Gr.

ELMA 150 Gr.

INCIR 125 Gr. (2 Adet)
KARPUZ 200 Gr.

KAVUN 200 Gr.
KIRMIZI ERIK 150 Gr.

KIRAZ 150 Gr.

MALTA ERIGI 150 Gr.
MANDALINA 150 Gr. (2Adet)
MUz 150 Gr.
PORTAKAL 150 Gr.
SEFTALI 150 Gr.

TAZE KAYISI 120 Gr.(4 Adet)
TAZE UZUM (beyaz, siyah) 120 Gr.

CAN ERIK 120 Gr.

(Hazir triin kabul edilmeyecektir. )
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