BIRIM FIYAT TEKLIF MEKTUBU

...................... IHALE KOMISYONU BASKANLIGINA

Teklif Sahibinin
Adi Soyadi/Firma Unvani, Uyrugu

Acik Tebligat Adresi

Bagh Oldugu Veergi Dairesi ve Vergi Numarasi

Telefon ve Faks Numarasi

Elektronik Posta Adresi (varsa) :

Idarenizce —/--/-—-- tarihinde ihalesi yapilacak clan [isi 7] isine ait ihale
dokiimanini olusturan bitin belgeler tarafimizdan incelenmis, okunmus ve herhangi bll’ aynm ve sinirlama
yapm;adan battin kosullariyla kabul edilmistir. Ihaleye iliskin olarak asagidaki hususlar iceren teklifimizin kabuliini
arz ederiz

1- Taahhtdin yerine getirimesine iliskin olarak idari sartnamede teklif fiyata dahil olmasi ongdriilen
bitin masraflar teklifimize dahildir.

2- Teklifimiz ihale tarihinden itibaren [rakam ve yaz ile] takvim giinti gegerlidir'.

3- 4734 sayih Kanunun 17/d maddesi geregince lhale konusu is igin kendimiz veya baskalan adina
dogrudan veya dolayli olarak, asaleten veya vekaleten birden fazla teklif vermedigimizi beyan ediyoruz®.

4- Aldiginiz herhangi bir teklifi veya en dustik teklifi segmek zorunda olmadiginizi kabul ediyoruz.

5- lhale konusu isle ilgili olmak (zere idarenizce yapilacak/yaptirilacak diger islerde, idarenizin
¢ikarlarina aykin diigecek hicbir eylem ve olusum icinde olmayacagimizi taahhiit ediyoruz.

6- 4734 sayilh Kamu Ihale Kanununun 4 iincii maddesindeki “yerli istekli” tanimi geregince [ver/i/yahar ci]
istekli durumundayz.

7-Teklifimizde yer alan [mal inin tamarminmn / mal kalerml | 4734 sayill Kamu ihale
Kanununun 63 tncli maddesi gere%mce Kamu Ihale Kurumunca bellrlenen esaslar cercevesinde yerli mali
[¢ U/ 1} beyan ediyoruz.

8- Ehale konusu igin ftamaminy (fivat ce ¢ lan maf kalemierini /kisning)] teklif mektubumuz
ekmdeki blr:m fyat cetvellnde bellmlen her blr |§ kaleml |g|n tekllf ettlgamlz b|r|m fyatlar uzermden KDV harig [/
T : hede g yazi ile va “ bedel karsiliginda yapmay!i kabul ve

'51;

,_;,

taahhut edenz

Saygilarimizia.
Ad SOYAD / Unvan (Kase)

imza®

1- lIsteklice, Idari Sartnamenin “Tekliflerin gegerlilik stiresi” maddesinde belitilen siire esas alinarak
doldurulacaktir.

2-Ihale dokiimaninda alternatif teklif verilebilecedi 6ngérillen ihalelerde alternatif teklif veren istekliler tarafindan,
“Alternatif teklifimiz diginda 4734 sayili Kanunun 17/d maddesi geregince |hale konusu is igin kendimiz veya
bagkalan_adina dogrudan veya dolayli olarak, asaleten veya vekaleten birden fazla teklif vermedigimizi beyan
ediyoruz. ifadesine yer verilecegi idarece dipnotta belirtilecektir. (Idarece, alternatif teklif verilmeyecegi 6ngériilen
ihalelerde bu dipnota standart formda yer verilmeyecektir.)

3- Ihale dokiimaninda yerli mali teklif eden yerli istekliye fiyat avantaji saglanacagina iliskin diizenleme yapilmasi
durumunda, bu maddeye yer verilecektir.

4- Konsorsiyum olarak teklif verilmesi halinde, isin kisimlari icin her bir konsorsiyum ortaginin verdigi teklif
bedelleri ayri ayri rakam ve yaziyla yazilacak, bunlarin toplamindan olusan toplam teklif bedeli de belirtilecektir.

- Idareler, kismi tekliflere agik ihalelerde, ihale dokiimaninda yer alan hilkiimler gergevesinde 8. maddenin
devami olarak “ Bu ihalede, tekliflerin kalem/kisim bazinda ayri ayri degerlendirilecegini, teklif ettigimiz her bir mal
kalemi/ kismi i¢in ekte sunulan fiyat cetvelinde yer alan mal kalemi / kismindan bir veya daha fazlasinin tGizerimize
birakilabilecedini, bu durumda Uzerimizde kalan mal kalemi/ kisminin tutarlari Gzerinden hesaplanacak toplam
bedelle Uzerimizde kalan isi yapacagimizi kabul ve taahhit ederiz.” ifadesine yer verilerek diizenlenen Teklif
Mektubu érnegini ihale dokimani icinde isteklilere vereceklerdir. Kismi teklife izni verilmeyen ihalelerde sadece
“tamamini” ifadesine yer verilecektir.
6-Teklif vermeye yetkili kisi tarafindan ad soyad/unvan yazilarak imzalanacaktir.Ortak girisim (is ortakhigi veya
konsorsiyum) halinde, teklif mektubu biitiin ortaklar veya yetki verdikleri kisiler tarafindan imzalanacaktir.

EK- Birim Fiyat Teklif Cetveli
1/2
* Bu standart form ihale dokiimanina eklenmeden énce ihale kayit numarasi idare tarafindan doldurulacaktir.



BiRIM FIYAT TEKLIF CETVEL|

A B?
Sira |Mal Kaleminin Adi ve Kisa Birimi Miktari | Teklif Edilen Tutan (Para
No |Agiklamasi Birim Fiyat | birimi belirtilerek)
(Para birimi
belirtilerek)
1 03/07/2017-31/12/2017 Ogin 8001

tarihleri arasi 127 is guni
63 memura 6gle yemegi

Toplam Tutar (K.D.V Haric)

*Tabloya gerektigi kadar satir eklenecektir.

* Bu standart form ihale dokiimanina eklenmeden once ihale kayit numarasi idare tarafindan doldurulacaktir.

* Konsorsiyumlarin ihaleye teklif verebileceklerinin ongorulmesi halinde, bu cetvel isin uzmanlik gerektiren bélumleri esas
alinarak idarece ayr ayn diizenlenecektir.

Ad SOYAD / Unvan (Kase)
imza *

1-Bu situn idarece hazirlanacaktir.

2-Bu situn isteklilerce doldurulacaktir.

3-Teklif vermeye yetkili kisi tarafindan ad soyad/unvan yazilarak her sayfasi imzalanacaktir. Ortak girigim (is ortakligi veya
konsorsiyum) halinde, teklif mektubu biitin ortaklar veya yetki verdikleri kisiler tarafindan imzalanacaktir.




(ELMADAG ILCE MILLI EGITIM MUDURLUGU)
ACIK IHALE USULU ILE IHALE EDILEN

_ . MAMUL YEMEK ALIMI VE DAGITIM

HIZMETI ALIMINDA UYGULANACAK TEKNIiK SARTNAME

MADDE I: ISIN KONUSU:

Bu isin konusu; yiiklenici firma yoluyla mamul yemek alimi, dagitimi ve servis

hizmetleridir.

MADDE II: iSiN TANIMI:

Miidirliigtimiiz ve bagli okul/ kurum personeline memurlarin yemek hizmeti kapsaminda
0gle yemegi alimi, servisi ve servis sonrasi hizmetlerinin yiiriitiilmesi isidir. Ormek yemek cesitleri

asagidaki tablolarda belirtilen sayida uygulanacaktir.

YEMEK CESITLERI

Coban Kavurma

umurtali Ispana

1rmiz1 Mercimek Corba

Meyve egit eri

Et Doéner Etli Taze Fasulye Ezogelin Corba Yogurt, Ayran

Bahcevan Kebap Menemen Diigiin Corbasi Cacik

Tas Kebabi Biber Dolmas: Yayla Corba Siitlag

Orman Kebabi Kiymali Pirasa Domates (Safak) Corbasi | Muhallebi

Haslama Tavuk Kiymali Patates Sebze Corba (Kis) Sekerpare, Revani, Kemal pasa

Firin Kofte Yaz Tiirliisi Terbiyeli Sehriye Corbas1 | Baklava, Sobiyet, Havug
dilimi

Tavuk Yahni Patlican Kebabi Un Corbasi Fasulye Piyazi

Firinda Koyun Kiymal Ispanak Kiymal1 Yufka Boregi Mercimek Piyazi

Terbiyeli Kofte Patlican Dolmasi Peynirli Milfoy Borek Kabak Tatlis1

Sebzeli Kofte Kiymal1 Bezelye Talas Boregi Kadayif, Kiinefe

Izmir Kofte Karniyarik Peynirli Tepsi Boregi Coban Salata

Dalyan Kofte Patlican Musakka Ispanakli Yufka Boregi Rus Salata

Cifilik Kofte Etli Bamya Soslu Makarna Marul Salata

Eksili Kofte Kis Tiirliisii Sehriyeli Piring Pilavi Patates Salata

Kadinbudu Kéfte Etli Nohut Firin Makarna Kayis1 Komposto

Firinda Balik Etli Kuru Fasulye Karigik Kizartma (Yaz) Ayva Komposto

Kuzu/Koyun Imam Bayildi Peynirli Makarna Elma Komposto

Haslama

Rosto (Piireli) Zeytinyagh Taze Mercimekli Bulgur Pilavi | Tulumba

Fasulye

Tavuk Sis Pili¢ topkap1 Ozbek Pilavi Asure, giillag :

Et Sote Meyhane Pilavi Tahin Helva, Irmik Helva

Beykoz kebabi Nohutlu Bulgur Pilavi Tursu

*Diyetisyen uygun gordiigi hallerde diyet 6diin sayisinda dedisiklik yapabilir.




Yukarida belirtilen her bir madde ayn bir kap yiyecege 6rnek teskil etmektedir.

Idare tarafindan hazirlanacak aylik yemek listeleri; yukarida belirtilen cesitlerden olacaktir.

Yemeklerde kullanilan tim malzemeler ekte sunulan Gida Evsaf $artnamesine uygun,
HACCP, TSE, ISO 9001-2008 ve Tiirk Gida Kodeksine uygun 1. simf taninmis marka malzemeler
olacaktir,

Yemekhanelerde su servisi kapali ambalajli pet bardak sular ile yapilacaktir. Normal
yemeklere uygulanacak gramajlar, ekte verilen gramaj tablolarina gére olmalidir. Listede ismi
olmayan yemekler Idare tarafindan benzer yemeklerdeki gramajlar g6z oniine alinarak
standartlastirilacak ve uygulamalar buna gore yapilacaktir,

Tim meniilerde ve yemek tariflerinde Idarenin istegi dogrultusunda degisiklik yapilabilir.
Degisiklik yapma hakk: saklidir.

Giinlik menti yukarida belirtilen birinci, ikinci ve tictincii kap yemeklerden birisi segilerek
hazirlanacaktir. Yemekler 4 kap verilecek olup, ikinci ve tiglincii kap yemeklerden uygun olani
dordiincii kap yemek olarak segilecektir. Ekmek ve ekmek ¢esitleri bir kap yemek olarak
sayilmayacaktir.

SATIN ALMA:
Ogle yemegi, ekmek ve igecekler, yiyecek malzemeleri, firma tarafindan satin alinacaktir.

PiSIRME:

1- Yemeklerin pisirilmesi, firma veya tercihen kurulus mutfaklarinda gerceklestirilecektir.

2- Kullanilacak gida maddelerinin tiimii, Gida Maddeleri Tizigl Turk Gida Kodeksi ve
Turk Standartlart Enstitiisit Kurumu’nun (TSE, TSEK) standartlarina ve ekte verilen “Gida
Malzemelerinin Ozellikleri Listesi”ndeki sartlara uygun olacaktir.

3- Yiklenici, idare tarafindan hazirlanan aylik yemek listesine gore yemek ¢ikarmak
zorundadir. Ayhk yemek listesinde degisiklik yapma yetkisi kurulus idaresinin onay1 ile
miimkiindir.

4- Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar ekte
belirtilen Gida Rasyonu’na uygun olacak ve belirtilen gramajlardan asag1 olmayacaktir.

5- Ornek yemek listesinde olmayan, idare ve firma temsilcisi tarafindan uygun bulunarak
listeye yazilan yemekler, benzer yemeklerin gramajlar: esas alinarak hazirlanacaktir.

TASIMA:

1- Pigirilen yemekler, yemekhanede 1s1y1 uzun siire muhafaza eden dokiilmeyi dnleyecek
sekilde, thermoboxlar veya 1s1 iireten kapali arabalarla, gelik kaplarda firma personeli tarafindan
taginacaktir. Bu malzemeler, firma tarafindan temin edilecektir. Yiyeceklerin tasinmasinda kapak,
strech, aliiminyum folyo gibi geregler mutlaka kullamlacaktir.

2- Yemek nakli esnasinda yemeklerin kalite ve goriintiisinde bozulmalara sebep
olunmayacaktir.

DAGITIM:

1-Yemekler isitmali yemek arabalarinda, uygun 1sida, saghga uygun kosullarda servis
yapilacaktir.

2-Yemekler, kurulusta bulunan firmaya ait 1sitma kabi igerisinde muhafaza edilecek olup,
firma tarafindan gorevlendirilen servis elemanlan yemekhane ve katlardaki yemek dagitimim
bizzat yapacaklardir. Yemek servisleri ve yemekhane diizeni, temizligi yiiklenici firma tarafindan
yapilacaktir. Yemekler servis alanlarina firma tarafindan yemek arabalariyla iistii kapal olarak
temiz bir gekilde gotiiriilecektir. Yemekler uygun 1sisinda dagrtilacaktir.

3- Yemekhanelerde idarece gerekli goriildiigii hallerde masalara servis yapilacaktir.

4- Firma yemekhanedeki masalarin iizerinde temiz {itiilii ortiiler, paketli roll ekmek,
ambalajli pet bardak veya pet sise su (Sadece ilgili Bakanliktan onayl sular kabul edilecektir.),
bardak, siirahi, pegete, kiirdan ve yemegin 6zelligine gore limon, sirke ve cesitli baharatlar hazir




olarak bulunduracaktir. Pegete, kiirdan, ekmek, ambalajh pet bardak veya pet sise su, yemegin
ozelligine gore limon, sirke ve cesitli baharatlar firma tarafindan temin edilecek olup teklif
fiyata dahil edilecektir.(Istenildigi taktirde servis sirasinda 1’er gramlik paket tuz verilecektir.)

5 - Ramazan ayinda aksi idare tarafindan belirtilmedikge yemek hizmeti verilmeyecektir.
6- Servis saatleri kurulug idaresi tarafindan belirlenecektir. idare tarafindan aksi
belirtilmedigi takdirde yemek dagitim saatleri 12.00 ile 13.00 arasidur.

TEMIZLIK:

1- Servis yapilan tasima kaplar1 ve diger donanimlar ile mutfakta kullanilan tiim gerecler,
uygun goriilecek bulasikhanede temizligi yapilarak tekrar kullanima hazir halde tutulacaktir.
Temizligi yapilmayan tasima arabalar serviste kullanilmayacaktur.

2- Kurulug mutfak ve yemekhanelerinin temizligi firma tarafindan yapilacaktir. Ayrica her
hafta, idarenin belirleyecegi bir giin, bu béliimlerin (fayans, dolap, evye v.b.) genel temizligi
yapilacaktir.

3- Bulagik ve her tiirlii temizlikte kullanilacak malzemeler saghk kurallarina uygun ozellikte
olacak ve bu malzemeler TS-ISO 9001:2008 belgesine sahip firma iiriinlerinden secilecektir.

4- Yiklenici firma personelince, yemekhanedeki yemek artiklar kalin plastik torbalara
konularak kurulus mutfagindaki ¢6p kovasina biriktirilerek, kendi imkanlariyla, tekerlekli 6zel ¢cop
kovalariyla ¢6p atik bolgesine taginacak, ¢6p konteynirlarinda toplanacaktir ¢opler, diger atik
maddeler ve pis sularin, bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir.

5- Yanhs kullamim, ¢6p atiklari ve yemek artiklarindan olusan lavabo ve rogar
tikanikliklarinin agtirilmasi firmanin sorumlulugundadar.

6- Mutfak girislerine dezenfektanli paspas ve paspas dezenfektan malzemesi yiiklenici
firma tarafindan konulacaktir.

IASE BILDIiRIMLERI:

Aylik yemek listeleri idare tarafindan firmaya en ge¢ ayin 25’inde (yirmibesinde) teslim
edilmis olacaktir.

MADDE III: GENEL HUSUSLAR:

1- Getirilen tiim malzemelerde “Sartname”, “Gida Rasyonu” ve “Gida Malzemelerinin
Ozellikleri Listesi” hitkiimlerine uygunluk aranacaktir.

2- Yemek {iretiminde kullanilacak malzemelerin tiimii, Gida, Tanm ve Hayvancilik
Bakanligi’mn {iretim iznine sahip olacak ve ilgili Tiirk Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina
uygun olacaktir. Malzemelerin tiimiinde iretim ve son kullanma tarihi yazili olacak, raf 6mrii
dolmus olan iriinler kesinlikle kullanilmayacaktir. Idare gerek gordiigii takdirde yemeklerde
kullanilan malzemeleri kontrol edebilecektir. Yiiklenici firma, tiiketilmek iizere aldig:i tiim hazir
tirtinleri ¢aliyma ve {iretim izni olan firmalardan alacaktir. Yemek iiretiminde kesinlikle hazir
corbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici miksler kullamilmayacaktir. Yemek iiretiminde
kullanilacak su, igme suyu niteliginde olacaktir.

3- Yemek iiretiminde kiyma olarak yeni g¢ekilmis dana kiymasi kullanilacak, Yemek
dretiminde kullanilmak {izere alinacak etler miihiirlii olacak ve veteriner hekim raporuyla birlikte
sogutmali tagima araglariyla teslim alinacaktir,

4- Yemegin iiretiminde kullanilacak yaglar yemeklik aygigegi yagi olacak, ancak Gida
Rasyonuna gore “yemeklik bitkisel margarin™ ve “tereyagi1” kullanilarak iiretilecek yemeklerde sz
konusu gida tirtinleri kullanilacaktir. Salatalar ve sebze yemekleri i¢in zeytinyag kullanilacaktir.



5- Tatli imalatinda glikoz surubu kullamlmayacaktir. Tatlilarin disaridan temin edilmesi
halinde hijyene dikkat edilecek, tepsiler temiz ve iizeri kapali olacaktir. Tathlar kendine has
goriiniiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida olacaktir.

6- Elle hazirlanan yiyeceklerde (kéfte, sarma vs.) aggilar eldiven giyeceklerdir.

7- Asure, siitlag, muhallebi ve bunun gibi tatlilar saglik standartlarina uygun kaselerde
verilecektir.

8- Sartname ekinde bulunmayan herhangi bir yemek kurulus idaresinin verecegi talimatlar
dogrultusunda yapilacaktir.

9- Hazirlanan yemek listelerini yiiklenici firma aynen uygulamak zorundadir. Zorunlu
nedenlerle (teknik arizalar, don olay1 nedeni ile istenilen seviyede sebze, meyve bulunamamast,
bulasici hastalik vs.) degisiklik yapilmas: gerekirse idareden izin alinacaktir.

10- Firma, yemekleri verilen siparis saatlerinde hazir etmek zorundadir.

11- Istenilen sartlara uymadig: igin geri gevrilen yemeklerin yerine yiiklenici tarafindan
yenisi temin edilecektir. Boyle bir sorun ortaya ¢iktiginda yemeklerin en kisa siirede temin
edilmesi esastir. Yemeklerin hangi isletmeden temin edilecegi hususunu firma idareye yazih olarak
bildirecek ve s6z konusu isletmenin yemek ihtiyacim en kisa siirede karsilayacagini taahhiit
edecektir.

12- Yiiklenici firma, yemegin pisirilip hazirlanmasi, servisi ve servis sonrasi hizmetlerde
hijyenik sartlara uyacaktir.

13- Yiiklenici firma, yemek atiklarimi sizdirmaz posetler igerisinde ¢op konteynirlarina
atilmasini temin edecektir.

14-Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karsi dnlemleri almak, uygulamak ve personelin
egitimini vermek zorundadir.

15- Firma, ise aldign veya degisik nedenlerle degistirmek zorunda kaldigi her isciye
yapacag is konusunda, kullanacagi malzemelerle ilgili ve is kazalarina karsi gerekli egitimi
verecektir. Is Saghgi ve Is Giivenligi Tiiziiline gore tiim sorumluluk firmaya aittir.

16- idarenin yemekhanesindeki kanalizasyon ve alt yapisinda gelisebilecek arizalarin bakim
ve onarimu ile dogal afet ve binanin insasindan kaynaklanan arizalarin giderilmesindeki sorumluluk
ise idareye ait olacaktir.

17-Yiiklenici firma, calisanlarma Gida Hijyeni Yonetmeligi hiikiimleri dogrultusunda
gerekli hijyen egitimini verecektir.

18- Ramazan ayinda aksi idare tarafindan belirtilmedikge yemek hizmeti verilmeyecektir.



ELMADAG iLCE MiLLi EGITIM MUDURLUGU AYLIK YEMEK CIZELGESI

Tem.17

TARIH GUN YEMEK ADI YEMEK ADI YEMEK ADI YEMEK ADI
03.07.2017|Pazartesi |Kirmizi Mercimek Corba |Et Déner Sehriyeli Piring Pilavi |Baklava
04.07.2017|Sal Ezogelin Corba Patlican Musakka |Soslu Makarna Cacik
05.07.2017|Carsamba |Domates Corbasi Beykoz kebabi Meyhane Pilavi Sekerpare
06.07.2017|Persembe |Yayla Corba Etli Kuru Fasulye |Sehriyeli Piring Pilavi _|Tursu
07.07.2017|Cuma Terbiyeli Sehriye Corbasi |Tas Kebab1 Peynirli Tepsi Boregi | Tahin Helva
10.07.2017|Pazartesi |Diigiin Corbasi Et Sote Peynirli Makarna Coban Salata
11.07.2017|Sah Kirmizi Mercimek Corba  |Rosto (Piireli) Peynirli Milfoy Borek |Kadayif
12.07.2017|Carsamba |Ezogelin Corba Kadmnbudu Kofte |Ozbek Pilavi Kayis1 Komposto
13.07.2017|Persembe [Domates Corbasi Tavuk baget Nohutlu Bulgur Pilavi |Tulumba

4.07.2017|Cuma Yayla Corba Dalyan Kofte Talas Boregi Kemal pasa

17.07.2017|Pazartesi  |Terbiyeli Sehriye Corbasi _|lzmir Kofte Sehriyeli Piring Pilavi _[Asure
18.07.2017|Sah Diigiin Corbasi Karniyarik Soslu Makarna Baklava
19.07.2017|Carsamba |Kirmizi Mercimek Corba _|Et Doner Meyhane Pilavi Coban Salata
20.07.2017|Persembe |Ezogelin Corba Coban Kavurma _|Sehriyeli Piring Pilavi Yogurt
21.07.2017|Cuma Domates Corbasi Patlican Musakka |Peynirli Tepsi Boregi [Meyve Cesitleri
24.07.2017|Pazartesi |Yayla Corba Izmir Kofte Peynirli Makarna Baklava
25.07.2017|Sah Terbiyeli Sehriye Corbasi |Etli Kuru Fasulye | Bulgur Pilavi Tulumba
26.07.2017|Carsamba |Diigiin Corbasi Firinda Balik Ozbek Pilavi [rmik Helva
27.07.2017|Persembe |Kirmizi Mercimek Corba _|Pili¢ topkapi Nohutlu Bulgur Pilavi | Tursu
28.07.2017|Cuma Ezogelin Corba Rosto (Piireli) Talas Boregi Coban Salata
31.07.2017|Pazartesi |Domates Corbasi Tas Kebabi Meyhane Pilavi Tursu

] [ -
-/% Midiira

_Dursun




EKA YEMEK LISTESI VE GRAMAJ TABLOSU
S.NO YEMEK ADI MALZEMELER| PORSIYON GRAMAJ|BIRIM]
Dana E#i S0iGR.
Patates S50}GR.
Yag 10iGR.
Tuz 5{GR.
3 COBAN KAVURMA Salca 51GR.
Domates S0IGR.
Biber 20iGR.
Kurusogan 20|GR.
Toplam: 250iGR.
DANAETI S0|GR.
PATATES 60iGR.
DOMATES 30|GR.
2 SULU iZMIR KOFTE i s
SALCA 10{GR.
YAG 5{GR.
TUZ 5IGR.
Toplam: 220|GR
Dana Eti 60|GR,
Patates 50iGR.
Domates 50iGR.
Yumurta 0,25 Adet
Maydanoz _ 10{Demet
Biber 201GR
3 iZMIR KOFTE Kurusogan 10|GR
Salga 5iGR
Karabiber 10iGR
Kimyon 0,5{GR
Yag 10i{GR
Tuz S|GR
Toplam: 230,75|GR
DANAETI 80IGR
UN 10{GR
_ DOMATES 100{GR
4 ET SOTE BIBER S0[GR
TUZ 5iGR
YAG 10|GR
Toplam: 265iGR
Bezelye 100|GR
Dana Eti 40iGR
Salca 10|GR
s yag 15]GR
5 ETLi BEZELYE Domates 25|GR
Patates 40|GR.
Kurusogan 25|GR
Tuz SIGR
Toplam: 260{GR
Kuru fastlye SOIGR
Dana Etj 35|GR
kuru sogan 10{GR
6 KURU FASULYE {ETL) Salca 5iGR




Cicek yagi 10{GR
Tuz S{GR
Topilam: 115|GR
Patlican 200iGR
Dana Kiyma 40iGR
stvi yag 20IGR
7 PATLICAN MUSAKKA Kuru sogan 10{GR
Salca S5iGR
Tuz 5iGR
Toplam: 280iGR
Taze fasilye 200{GR
Salca veya domates S5IGR
8 TAZE FASULYE A o o
Kuru sogan 1D{GR
Tuz S5iGR
Toplam: 230{GR
Dana eti S0|GR
Patates 100/GR
Kuru sogan 10iGR
Yag 10|GR
9 ORMAN KEBABI Havug 25{GR
Kekik 0,51GR
Tuz S|{GR
Yag 10{GR
Toplam: 250,5|GR
Dana Eti 90iGR
Un 10i{GR
Patates 100{GR
Havug 20/GR
10 ET HASLAMA e L
Tuz 5|GR
Yag 10{GR
Yumurta 0,25|GR
Limon 0,25|GR
Toplam: 255,5|GR
Nohut S0{GR
Dana etj 40iGR
Yaé 10i{GR
11 SOGANU NOHUT YAHNIi  |Kury sogan 20{GR
Salca S|GR
Tuz 5iGR
Toplam: 130iGR
Patates 150iGR
Dana eti 40iGR
Yag 10{GR
12 ETLI PATATES Kuru sogan 10|{GR
Salca 5|GR
Tuz SiGR
Toplam: 220|GR
Et 40|GR
Patiican 120|GR
Nohut 50|GR




Domates 15|GR

13 PATLICAN DOGRAMA Biber 15iGR
Yag 10iGR

Tuz 5iGR

Saica 10jGR

Toplam: 265iGR

PATLICAN 100iGR

DANA KIYMA 70iGR

DOMATES 20{GR

14 KIYMAL! PATLICAN Y.BIBER 10i{GR
SALCA 10|GR

YAG 5/GR

TUZ 5iGR

Toplam: 220{GR

PATATES 80iGR

DANA KIYMA 70{GR

DOMATES 20|GR

15 KIYMALI PATATES AR s
SALCA 10jGR

YAG 5/GR

TUZ 5iGR

Toplam: 210/GR

DANA ET/ 60{GR

MAYDANOZ - 5|GR

DOMATES 150iGR

BIBER 150|GR

16 LAHMACUN T0z 5IGR
HAMUR 150iGR

YAG 10{GR

Toplam: 530iGR

DANA ET| 60{GR

Piring 50|GR

Nohut 50IGR

Yogurt 100|GR

17 YUVALAMA YAG 10lGR
Nane 5iGR

TUz 5IGR

Toplam: 280|GR

Patlican 60|{GR

Kabak 40/GR

Patates 40{GR

Taze fasiilye 30|{GR

e Domates 151GR

18 MEVSiM TURLU i 15leR
salca 7]GR

yag 5|GR

tuz 5iGR

Toplam: 217{GR

Piring 60jGR

Nohut 30iGR

- PIRING PILAVI {Nohutlu ya da {Sehriye 20{GR
Sehriyeli) Yag 10iGR




Tuz 5!GR
Toplam: T T e
BULGUR 40iGR
Y.MERCIMEK 20iGR
5 v.msnciw?mi BULGUR [k.so&an 10{GR
PILAVI TUZ S5|GR
YAG 10{GR
Toplam: 85iGR
BULGUR 20iGR
FRIK 20jGR
Y.MERCIMEK 20|GR
21 FRIK PLAVI K.SOGAN 10|GR
TUZ 5iGR
YAG 10{GR
Toplam: 85i{GR
Bulgur SOIGR
Salca 10iGR
2 BULGUR PiLAV] Kurusogan 10/GR
Tuz S5iGR
Yag 10iGR
Toplam: 85!GR
23 [TAVUK KIZARTMA tavuk 200{GR
24 ITAVUK BUT TAVUK 200|GR
MANTI 60|GR
25 MANTI YAG 3|GR
TUZ 5iGR
Toplam: 70{GR
Makarna 60IGR
26 MAKARNA Yag 10{GR
Toplam: 70iGR
Domates 150{GR
BIiBER 20i{GR
Yumurta 1jAdet
27 MENEMEN YAG 20{GR
SOGAN 5|GR
YUZ 5iGR
Toplam: 201 GR+1 Adet
Patlican 50{GR
Biber 50iGR
Yag 30{GR
28 YAZ KIZARTMASI Patates 50i{GR
Kabak 50iGR
Tuz SIGR
TOPLAM: 235|GR
Mercimek 10iGR
Piring 5[GR
Un 10{GR
Yag 5/GR
Tuz 5iGR
29 EZOGELIN CORBA g e
Karabiber 0,5|GR

Nane




Salca : 5/GR
m\:{\\m{w
Yumurta 0,125]Adet
Toplam: 46,25/GR
Yogurt 30|GR
Hagr. o Sex
—\__________
Un 10/GR
30 YAYLA CORBAS} s SCERORE T s ——  0125[GR
Nane 0,5/GR
tuz 5iGR
yag 5/GR
Toplam: 55,625/GR
| Mercimek 20iGR
Un 5/GR
Yag 10{GR
Patates 5iGR
31 MERCIMEK CORBA Havuc S|GR
Salca S5|GR
Limon 0,125/Adet
Sarimsak 0,125{Adet
Toplam: 50,25{GR
Tavuk Suyy 200}GR
Tel sehriye SOIGR
Yumurta 1/GR
<5 TAVUK SUYUNA SEHRiYE Limon 0,125|GR
CORBA Tuz 10{GR
Karabiber 10iGR
Un 30{GR
Toplam: 301,125|GR
Un 30|GR
Seker 50{GR
33 TULUMBA TATLISI Yumurta 0,25/GR
Yag 30jGR
Toplam: 110,25|GR
irmik 50{GR
Seker 40iGR
34 IRMIK TATLISH u I i S0
Cam fistig; 2iGR
Targin 0,5i{GR
Toplam: 112,5/GR
Meyve 100{GR
35 KOMPOsSTO Seker 80IGR
Toplam: 180{GR
Yogurt 200|GR
36 YOGURT Toplam: 200|GR
Kayisi 150iGR
portakal 300iGR
erik 150|GR
Kiraz 150{GR
a7 MEYVE (Herhangi biri) Elma 300|GR
Armut 300|GR
[Karpuz TENircD




38 FRIK PiLav; Kurusogan
Toplam: 85iGR
Dana et} ] 40/GR
Patates S0IGR
Nohut 20iGR
24 KUSBASIL YOGURTLY Yogurt 100i{GR
PATATES Nane S{GR
tuz SiGR
yag 10|GR
Toplam: 230|GR
Bezelye 100{GR
tavuk S80{GR
domates 3CiGR
patates 30|GR
40 TAVUKLU BEZELYE s e
y.biber 10iGR
salca 10jGR
o R
yag
Toplam: 275{GR
Tavuk 100jGR
patates e 50{GR
Patlican S0iGR
domates 30{GR
41 SEBZELI TAVUK biber 20{GR
sal¢ca 10/GR
tuz 5|GR
yag 5IGR
Toplam: 270IGR
Dégme 40{GR
Yogurt 100{GR
Patlican 20iGR
biber 20iGR
41 DOVME CORBAS) sogan 15iGR
Nane 5/GR
tuz 5|GR
yag 5/GR
Toplam: 210i{GR
Tursu 150{GR
43 e Toplam: 150|GR
Siyah Zeytin 30{GR
Peynir 40{GR
Tahin pekmez 40|GR
Pahsin ERDEN  [Helva SR
Suba Mud(irs Humus Sl




