EOSB — Yemek Hizmeti Alimi Teknik Sartnamesi (S6zlesme EK-1)

ESKISEHIR ORGANIZE SANAYI BOLGESI
OZEL ESKISEHIR OSB MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LISESi

YERINDE URETIM YEMEK HiZMETI ALIMI TEKNIK SARTNAMESI
(Yerinde Uretim Yemek Hizmeti Alim Sézlesmesi EK-1)

BOLUM I - GENEL HUKUMLER

Madde 1 — Amag ve Kapsam

Isbu Teknik Sartname; Ozel Eskisehir OSB Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi (“Lise””) mutfaginda yerinde
iiretim esasiyla iiretilecek ve Lise ile Eskisehir Organize Sanayi Bélgesi (“ISVEREN”) ve Istiraklerine
sunulacak yemek hizmetinin; iiretim, servis, tasima, depolama, temizlik, atik yonetimi, personel ve denetim
standartlarina iligskin teknik usul ve esaslar1 diizenler.

Madde 2 — Hukuki Nitelik ve Belge Hiyerarsisi

Isbu Teknik Sartname, Taraflar arasinda imzalanan Yerinde Uretim Yemek Hizmeti Alim Sézlesmesi’nin
(“Sozlesme”) EK-1’1 ve ayrilmaz pargasidir. Sézlesmenin siiresi, bedeli, fiyat giincellemesi, hakedis ve
odeme, teminat, cezai sartlar, fesih, tasfiye, sigorta, gizlilik ve kisisel verilerin korunmasina iliskin
hususlar miinhasiran Soézlesme ile diizenlenmis olup isbu Sartnamede bu konulara iliskin hiikiim
bulunmaz; isbu Sartname ile S6zlesme arasinda celiski halinde So6zlesme esas alinir (Sézlesme Madde
4.2).

Madde 3 — Tanimlar

ISVEREN: Eskisehir Organize Sanayi Bolgesi. Metinde gegen “idare” ve benzeri ifadeler kullanilmaz; tek
terim ISVEREN dir.

YUKLENICI: Sozlesmeyi imzalayan ve hizmeti ifa eden firma.

ISTEKLI: ihale asamasinda teklif veren firma. Isbu Sartnamede yiikiimliilik doguran hiikiimler, aksi
acikga belirtilmedikge YUKLENICI’ye yoneliktir; teklif hazirligina iliskin hiikiimler ISTEKLI’ye
yoneliktir.

Istirakler: ISVEREN tarafindan yazili olarak bildirilen hizmet noktalar1.

Hijyen: Gidanin {iiretiminden tiiketimine kadar tiim asamalarda saglik gilivenilirliginin ve kalitenin
korunmasi i¢in alinan 6nlemler biitiinii.

Sanitasyon: Uretim ortamimin ve gidalarin bulasma etmenlerinden ve zararli mikroorganizmalardan
arindirilmasina yonelik prosediirler.

Kontrol Gorevlisi: ISVEREN’in, hizmeti denetlemek iizere gorevlendirdigi personel veya uzman iigiincii
kisi (Sozlesme Madde 16).
Madde 4 — Hizmetin Yeri

Yemekler, Lise mutfaginda giinliik olarak iiretilir; Lise’de servis edilir ve ISVEREN ile Istiraklerin teslim
noktalarina tasimali olarak dagitilir. Mutfagin hazir héle gelmesine kadarki gecis doneminde hizmet,
Sézlesme Madde 3.3 uyarinca tasimali olarak verilir. ISTEKLI, teklif vermeden once mutfag,
yemekhaneyi ve EK-A’daki mevcut demirbaglari yerinde incelemis sayilir.
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Madde 5 — Hizmet Giinleri, Ogiinler ve Yemek Sayilari

Hizmet; kahvalti, 6gle ve aksam 6giinlerini kapsar ve Sozlesme Madde 3.2°de belirtilen giinlerde verilir.
Yemek saatleri; Lise bakimindan egitim-6gretim programia, ISVEREN ve istirakler bakimindan vardiya
diizenine gére ISVEREN tarafindan bildirilir. Giinliik yemek sayilari, EK-D’deki tabloya ve Sozlesme
Madde 6 ile 8’deki bildirim ve mutabakat diizenine gore belirlenir. Yemekler, giinliik kalori ihtiyact
hesabina ve yeterli-dengeli beslenme ilkelerine uygun planlanir.

BOLUM II - MENU

Madde 6 — Menii Planlama ilkeleri

Meniiler; yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri, 6grenci yas gruplari, mevsim kosullar1 ve gida gesitliligi esas
alinarak YUKLENICI’nin gida miihendisi/diyetisyeni tarafindan hazirlanir. Haftalik meniide en az; bir
biiyilik parga et yemegi, bir kiiciik parga et yemegi, bir kofte yemegi, bir sebze yemegi, bir kuru baklagil
yemegi ve bir beyaz et yemegi bulunur; balik, mevsiminde ayda en az bir kez meniiye alinir. Aksam yemegi
ve kahvalti meniileri, 6gle meniisiinden farkli planlanir. EK-E’deki 6rnek mend, ¢esitlilik diizeyi
bakimindan asgari standarttir.

Madde 7 — Menii Onay1 ve Degisiklikler

Aylik taslak meniiniin hazirlanmasi, onay1 ve onayli meniide degisiklik usulii S6zlesme Madde 10.2°de
diizenlenmigtir. Onayli aylik menii, yemekhanelerde goriiniir sekilde asilir. Zorunlu héller disinda onaylh
menii disina ¢ikilamaz; her degisiklik gerekgesiyle birlikte en az 24 saat dnceden ISVEREN’in yazili
onayina sunulur.

Madde 8 — Menii icerikleri

8.1. Lise meniisii (6gle/aksam — 4 cesit):
Corba
Ana yemek (et, tavuk, balik veya et yerine gecen liriinlerle)
Yardimci yemek (pilav, makarna, borek vb.)
Meyve / tathi / igecek / salata / yogurt (doniigiimli 4 lincii kap)
2 adet roll ekmek (50 g) veya yarim ekmek

Lise’de ambalajli su verilmez; su ihtiyact Madde 51 uyarinca su sebilleriyle karsilanir.

8.2. ISVEREN ve istirakler meniisii (4 cesit + salatabar):
Corba, ana yemek, yardime1 yemek, doniisiimlii 4’tincii kap (meyve/tatli/icecek)
4 ¢esit salatabar (yogurt, yesil salata, zeytinyagli, yogurtlu meze vb.)
2 adet roll ekmek veya yarim ekmek (kisi bag1 100 g esasli)
0,5 It ambalajl su
8.3. Kahvalt1 (10 ¢esit):
Yumurta/omlet ¢esitleri; beyaz peynir; kasar peyniri; siyah zeytin; yesil zeytin; recel/bal; tahin-
pekmez/findik ezmesi; tereyagi; pogaga/simit; sogiis sebze (domates-salatalik) ve 250 ml meyve suyu veya

siit. Kahvalt1 igerigi, bu gergeve iginde kalmak kaydiyla S6zlesme Madde 7.1(c) uyarinca Taraflarca birlikte
belirlenir ve mevsime gore ¢esitlendirilebilir.

8.4. Ekmek arasi (kumanya):
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Tam ekmek arasi kofte/doner/tavuk vb. + garnitiir + igecek.

Madde 9 — Ozel Menii

Ozel etkinlikler ve ramazan ay1 meniileri, S6zlesme Madde 7.4 uyarinca her talep igin ayrica kararlastirilir.

BOLUM III - SERVIS

Madde 10 — Servis Diizeni

Servis; self servis yontemiyle porselen tabak veya tabldotlarda yapilir. 4 (dort) kisiye kadar yemek
gonderilen noktalara yemekler thermobox ile gonderilir. ISVEREN’in belirledigi noktalarda servis,
YUKLENICI’nin yemek dagitim personeli tarafindan yapilir. Tabldot, tepsi ve ¢atal-kasik-bigak servisi
eksiksiz ve temiz olur. Yemekler, servis saatinden en az yarim saat 6nce servise hazir bulundurulur.

Madde 11 — Servis Sicakhiklar ve Siireleri

Sicak yemekler 65—70 °C araliginda ve pisirmeden itibaren en ¢ok 3 saat iginde; soguk yemekler 7 °C’nin
altinda (tercihen 3—7 °C) muhafaza edilerek servis edilir. Yemek sicakliklari, pisirme sicakligini 6lgebilen
problu termometrelerle kontrol edilir ve kayit altina alinir. 5—63 °C tehlikeli sicaklik araligindaki tiriin servis
edilmez.

Madde 12 — Servis Ekipmani Standartlar

Kirli, kirik, pasli, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmils veya gida ile temasa uygun olmayan
malzemelerle iiretim ve servis yapilamaz. Teknik Sartname standartlarina uygun olmadigi tespit edilen
ekipman derhal degistirilir. Tek kullanimlik ¢atal-kagik-bigak, hijyenik ambalajli set halinde bulundurulur.

Madde 13 — Ambalajh icecekler ve Kapah Kaplar

Meyve suyu ve ayran; 200 ml’lik tek kisilik orijinal ambalajlarda, kisi bas1 bir adet verilir. Siitlag, muhallebi
gibi tatlilar ile salatalar; tek kullanimlik, kapakli, gida ile temasa uygun seffaf kaselerde servis edilir.

Madde 14 — Masa Diizeni

Yemek saatlerinden once biitiin masalar servise hazir olur ve her kullanimdan sonra yeniden hazirlanir.
Masalarda; posetli kiirdan, tek kullanimlik ¢esnilikler (tuz, karabiber, kirmiz1 biber), cam kaplarda limon
suyu, zeytinyagi, sirke ve aci biber/biber tursusu eksiksiz bulundurulur.

Madde 15 — Sahit Numune

Sahit numune alma ve saklama ylikiimliligii Sozlesme Madde 10.4’te diizenlenmistir: her yemekten
250’ser gramlik 2 ayr1 numune, agzi kapali steril kaplarda, lizerinde yemek ad1 ve tarih yazili olarak 72 saat
saklanir.

BOLUM IV - GIDA MADDELERINE ILISKIN HUKUMLER

Madde 16 — Genel ilkeler ve Mal Kabul

Kullanilan tiim gida maddeleri; Tiirk Gida Kodeksi’ ne, ilgili tebliglere ve mevzuata uygun, izlenebilirligi
saglanmis ve yasal liretim izinlerine sahip olur. Satin alinan gida malzemeleri; mesai giinlerinde 08:00—
16:00 arasinda, YUKLENICI’nin proje miidiirii ve gida miihendisi/diyetisyeni ile ISVEREN’in
gorevlendirdigi personelin katilimiyla kabul edilir ve kabulden sonra depolara yerlestirilir. Teslimatlarda
tedarik¢i temsilcisi hazir bulunur.
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Madde 17 — Yasakh Uriinler

Yemek yapiminda soya ve soyali iiriinler kesinlikle kullanilmaz; ISVEREN gerekli gordiigiinde analiz
yaptirabilir. Servise sunulan ve iiretimde kullanilan higbir iiriin “light” (seker veya yag kisitlamasiyla
enerjisi diisiiriilmiis) olamaz; tatlandiricilar ve yagsiz siit bu kapsamdadir. Ayranda Madde 29.3’teki asgari
%1,8 stit yag1 oran1 aranir; bu oran “light iirlin” say1lmaz. Son tiiketim tarihi ge¢mis veya ambalaj biitliinligii
bozulmus liriin tesiste bulundurulamaz.

Madde 18 — Yaglar ve Kizartma Kurallari

Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagir ve pamuk yagi kesinlikle kullanilmaz. Zeytinyagl
yemeklerde zeytinyagi; diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (ay¢icegi, misirdzii), tereyagi veya trans yag
icerigi %1°den az margarin kullanilir. Kizartma yag1 yalmizca bir kez kullanilir; kullanilmis yag higbir
sekilde tiretime dondiiriillemez ve Madde 46 uyarinca bertaraf edilir.

Madde 19 — Dana/Koyun Eti

Etler; veteriner hekim kontroliinde kesilmis, birinci sinif, mensei belgeli, giinliik kesim olmay1p kesiminden
sonra en az 24 saat uygun kosullarda dinlendirilmis ve taze olur; dondurulmus et kabul edilmez. Etler gévde
et olarak, kefenlenmis (file bezli) halde, 0—4 °C soguk zinciri koruyan frigorifik araclarla teslim edilir; her
teslimatta veteriner saglik raporu ve ara¢ dezenfeksiyon belgesi ibraz edilir. Etlerin iizerinde mevzuata
uygun miihiir/damga bulunur; yetkili mezbaha kesimi olmayan et kabul edilmez. Uzun siireli et stoku
yapilmaz. ISVEREN gerek gordiigiinde, giderleri Sozlesme Madde 12 ve 17 gergevesinde olmak iizere
numune alarak analiz yaptirabilir.

Madde 20 — Tavuk Eti

Tavuk ve tavuk {iriinleri; Bakanlik onayl iireticilerden, ISO 22000 ve ISO 9001 belgeli tedarik¢ilerden
almir. Uriinler; 0—4 °C frigorifik araglarla, {izerinde firma adi, adresi, liretim ve son kullanma tarihi bulunan
etiketli ambalajlarda teslim edilir; kasalarda su bulunmaz. Her teslimatta saglik raporu ve arag
dezenfeksiyon belgesi ibraz edilir.

Madde 21 — Bahk

Baliklar mevsiminde, taze (gozleri parlak, pullar1 ve yiizgegleri diri, kendine has kokuda) olur ve frigorifik
araglarla getirilir. Mensei ve tedarikci belgeleri Madde 20°deki kosullara tabidir.

Madde 22 — Meyve ve Sebze

Meyve ve sebzeler; piyasadaki birinci sinif {irlinlerden, plastik kasalarda, ¢iiriik, ezik, tozlu, toprakli ve
kumlu olmaksizin teslim alinir. Adetli meyvelerde (elma, armut, seftali vb.) en biiyiik ile en kiiglik
arasindaki fark, gramajin %10’unu gegemez. Mevsim cesitliligi esastir; kisi basi meyve miktart EK-C’de
gosterilmistir.

Madde 23 — Kuru Bakliyat ve Tahillar

Uriinler; yabanci madde icermeyen, ambalaj tebligine uygun, iiretim ve son kullanma tarihli, iiretim izin
bilgilerini tagiyan ambalajlarda teslim alinir. Filizlenmis, boceklenmis veya dagilmis bakliyat kullanilmaz.
Madde 24 — Ekmek

Ekmekler; uygun undan, iyi pismis, kabarmis, homojen yapida olur. Roll ekmekler 50 gramlik, gidaya
uygun posetlerde, lizerinde son tiikketim tarihi basili olarak giinliik teslim edilir. Ekmek miktari kisi basi 100
gram iizerinden hesaplanir. Ekmekler temiz plastik kasalarda, yer ve kasa ile dogrudan temas etmeyecek
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sekilde tasinir; bulasik alanlari, soyunma odalari ve tuvalet yakinlarinda istiflenemez. Lise’ye roll ekmek,
diger birimlere normal ekmek verilir.

Madde 25 — Meyve Suyu

Meyve sulari; %100 meyve suyu (nektar degil), tatlandiricisiz ve “seker ilavesiz” ibareli, 200 ml (kahvaltida
250 ml) tetrapak kutularda, etiket bilgileri tam olarak ve soguk teslim edilir. Uretici; TSE belgesine ek
olarak ISO 22000 veya HACCP belgelerinden birine sahip olur.

Madde 26 — Hazir Tathlar

Hazir alinan tathilar birinci sinif imalathane iiriinii olur. Serbette glikoz surubu, yapay tatlandirict ve trans
yag kullanilamaz. Tatlilar; acilasmis, eksimis, bayat, kiif kokulu, yanik veya hamur olamaz; i¢cinde yabanci
madde bulunamaz. Cevizli Uriinlerde ak ceviz kullanilir; ceviz yerine bagka iiriin kullanilmig tatlilar kabul
edilmez. Tepsiler stre¢ filmle kapatilmis ve sizdirmaz olur; istiflemede ahsap malzeme kullanilmaz.
Porsiyon gramaji EK-C’ye uygun olmayan {iriinler kabul edilmez.

Madde 27 — Dondurulmus Gidalar

Ambalajlar iizerinde firma bilgileri, {iriin cinsi, iretim ve son kullanma tarihi ile net agirlik bulunur.
Teslimde {irtin sicakligi problu termometre ile Olgiiliir; frigorifik aragta i¢ sicaklik gostergesi bulunur.
Coziilmiis veya renk-koku degisikligi goriilen iiriinler YUKLENICI tarafindan degistirilir. Derin
dondurucularin bakimi ve ariza halinde iiriinlerin yenilenmesi YUKLENICIye aittir.

Madde 28 — Konserve Gidalar

Konserveler; iizerinde {iretici bilgileri, igerik, net miktar, seri numarasi, liretim ve son kullanma tarihi
bulunan, TSE ve ISO belgeli iirlinlerden olur. Kutu agildiginda gaz ¢ikisi olmaz; icerik koku, lezzet ve
goriiniim yoniinden dogal olur. Bombeli, kirik veya hasarli ambalaj kabul edilmez. Salgada konserve sartlart
gecerlidir.

Madde 29 — Siit ve Siit Uriinleri

29.1. Siit:

Pastorize veya UHT iglemli, TS 1019’a ve Tiirk Gida Kodeksi’'ne uygun; hava almayan orijinal
ambalajlarda, etiket bilgileri tam olarak, 0—4 °C’de kapal1 frigorifik araglarla teslim edilir.

29.2. Yogurt:

TS 1018’e uygun, tam yagl (siit yag1 en az %3), homojen kivamda, serum ayrilmasi ve gaz olusumu
bulunmayan; el degmeden doldurulmus, aliiminyum folyo kapakli tek kullanimlik kaplarda (200 g) veya
meniiye gore kova ambalajda, giinliik teslim edilir.

29.3. Ayran:

TS 3810’a uygun, pastorize yogurttan, siit yagi orani en az %1,8 olan, el degmeden doldurulmus 200 m1’lik
tek kullamimlik ambalajlarda, 0—4 °C’de teslim edilir. Ambalaj tizerinde tiretici bilgileri, TS numaras,
iiretim/son kullanma tarihi, net miktar ve tuz bilgisi bulunur.

Stit ve siit tirtinleri tireticilerinin TSE belgesine ek olarak ISO belgelerinden birine sahip olmasi zorunludur.
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BOLUM V — TASIMA VE DEPOLAMA

Madde 30 — Tasima Araclari

Yemek ve gida tagimasinda kullanilan araclar yalmizca gida tagimaciliginda kullanilir. Arag ve kaplar;
giday1 bulagsmadan koruyacak sekilde temiz, bakimli ve gerektiginde dezenfeksiyona uygun olur. Soguk
zincir gerektiren iiriinlerde aragta sicaklik ve nem 6lger bulunur; derin dondurulmus tiriinlerde arag sicakligi
—18 °C’den yiiksek olamaz.

Madde 31 — Ara¢ Temizligi ve Kayitlar

Aragclar her sevkiyat dncesinde ve sonrasinda temizlenir; farkli iirlin tagimalari arasinda dezenfekte edilir.
Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kayit altina almir ve kayitlar en az 1 (bir) yil saklanir; iISVEREN
kayitlar1 her zaman inceleyebilir.

Madde 32 — Depolama Genel Kurallari

Gidalar, iirlin gruplarina gore Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen sicakliklarda ve hasere bulunmayan temiz
ortamlarda muhafaza edilir. Hazirlik alanlarinda kuru gida, temizlik malzemesi, ambalaj malzemesi veya
ekipman depolanamaz. Gidalar; toksik maddelerle birlikte depolanamaz ve taginamaz, birbirinin 6zelligini
bozacak iiriinler bir arada bulundurulamaz.

Madde 33 — Depo Diizeni

Depolarda gidaya uygun, kolay temizlenebilir plastik paletler kullanilir; iirlinlerin duvarlardan uzakligi ve
yerden yiiksekligi en az 15 cm olur. Stok yonetimi “ilk giren ilk ¢ikar” (FIFO) kuralina gore yapilir;
istiflemede depo kapasitesi ve soguk hava sirkiilasyonu gozetilir. Evaporator ve klima ¢ikislar1 ile hava
akisini engelleyecek bolgelerde iiriin depolanamaz. Son tiiketim tarihi ge¢mis {iriin tesiste bulundurulamaz.

Madde 34 — Sicakhik Takibi

Depo sicakliklari siirekli izlenir; kayitlar giinliik tutulur ve talep hilinde ISVEREN’e sunulur. Depo
ekipmanlar1 temizlik ve dezenfeksiyona uygun olur; hasarli, pasli veya hijyen riski olusturan ekipman
derhal kullanim dis1 birakilir.

Madde 35 — Pismis Uriin ve Soguk Zincir

Depoda pismis yemek depolanamaz; servis edilmeyen pismis iirlinler yeniden degerlendirilemez ve
mevzuata uygun sekilde bertaraf edilir. Pigsmis {irliniin ertesi giin servise sunulmasi kesinlikle yasaktir.
Soguk zincirin kirilldig1 tespit edilen iiriinler kullanilmaz ve derhél imha edilir. Soguk depolama gereken
iirtinler bekletilmeden uygun depoya aktarilir.

BOLUM VI - PERSONEL

Madde 36 — Kadro ve Nitelikler

YUKLENICI; hizmetin aksamadan yiiriitiilmesi icin asgari olarak 1 (bir) gida miihendisi veya diyetisyen,
1 (bir) ageibast ile yeterli sayida asc1, servis, bulagik ve temizlik personelini tam zamanl istihdam eder;
ayrica hizmeti yonetecek bir proje sorumlusu belirler. As¢t ve ascibasilar ile teknik personelin mesleki
yeterlilik belgeleri ise baslamadan 6nce ISVEREN’e ibraz edilir. Personelin hukuki statiisii, SGK ve ISG
yukimliliikleri S6zlesme Madde 12’de diizenlenmistir.
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Madde 37 — Gorev Tanimlan

Personelin gorevleri asgari sunlar1 kapsar: yemegin pisirilmesi ve servise sunulmast; servis malzemelerinin
hazirlanmasi, masalara su ve ekmek servisi; kirli servis malzemelerinin toplanmasi, bulasikhaneye
tasinmas1 ve yikanmasi; mutfak ve yemekhane (dis alanlar dahil) coplerinin ve geri doniisiim
malzemelerinin ayristirilarak depolama alanina taginmasi ve alanlarin bir sonraki servise hazirlanmasi.

Madde 38 — Saghk Kontrolleri

YUKLENICI; personeline, yemek sektoriinde ¢aligma igin mevzuatin ongérdiigii ise giris ve periyodik
saglik kontrollerini (akciger grafisi, gaita kiiltiirii, gaitada parazit, bogaz ve burun kiiltiirdi, hepatit taramalari
ve gerekli asilamalar dahil) yaptirir; bedelleri YUKLENICI’ye aittir. Bulasic1 hastalig1 bulunan veya
tastyicist olan personel ile grip, ishal gibi gecici rahatsizligi olan personel, rahatsizlik siiresince iiretim,
hazirlik, depolama ve servis alanlarinda calistirilamaz. Yeni ise baslayan her personel i¢in ayni igslemler
tamamlanir ve hijyen egitimi belgesi ise baslamadan 6nce ISVEREN’e ibraz edilir. Saglik raporlarmin
ibrazi ve islenmesinde So6zlesme Madde 15 (KVKK) hiikiimleri uygulanir.

Madde 39 — Kilik Kiyafet

Tiim personelin kiyafeti YUKLENICI tarafindan saglanir ve ayn1 (tek tip) olur. Kirli veya diizensiz kiyafetli
personel calistiritlamaz. Her personele ad-soyad ve unvan yazili yaka karti verilir; personel mutfak ve
yemekhane alanlarinda bu kart1 tasir.

Madde 40 — Davramis ve Hijyen Kurallar

Uretim ve dagitimda bone, maske, kolluk ve eldiven kullanimi1 zorunludur. Tirnaklar kesilmis olur; kolye,
kiinye, bilezik ve benzeri takilar takilamaz; erkek personel giinliik sakal tirasi olur. Yeme-igme ve sigara,
iiretim ve servis alanlar1 disinda ve ilgili mevzuata uygun yapilir; giinliik giysi ve kisisel esyalar iiretim
alanlarinda bulundurulamaz. Mutfakta gorevli olmayanlar ile ziyaretciler mutfaga giremez. Kisisel
temizligi yetersiz personel hakkinda S6zlesme Madde 12.5 uygulanir.

Madde 41 — Bildirimler

Personel degisiklikleri S6zlesme Madde 12.4 uyarinca bildirilir. Yemek dagitim araglarinda ve soforlerinde
degisiklik, en az 1 (bir) giin 6nceden ISVEREN’e yazili bildirilir.

BOLUM VII - TEMIZLIK, DEZENFEKSIYON VE ATIK YONETIMI

Madde 42 — Temizlik Kapsam ve Planlan

Mutfak, yemekhane, bulagikhane, kuru ve soguk depolar, koridorlar, asansér ve merdivenler, camlar,
kapilar, duvarlar, lavabo ve tuvaletler ile ¢evre alanlarin temizligi YUKLENICI’ye aittir. Giinliik, haftalik
ve aylik temizlik planlar1 olusturulur; tiim temizlik faaliyetleri kayit altina alinir ve denetimlerde ibraz
edilir. Tespit edilen uygunsuzluklar en ge¢ 24 saat iginde giderilir. Giinliik ¢alisma bitiminde zemin,
kanallar, alet-ekipman ve duvarlar temizlenip dezenfekte edilir; zemin ve ekipman temizlik malzemeleri
ayr1 tanimlanir.

Madde 43 — Temizlik Malzemeleri

Tiim temizlik cihaz ve malzemeleri (deterjan, s1vi sabun, tuvalet kagidi, kagit havlu, firca, ¢op kovasi ve
posetleri vb.) YUKLENICI tarafindan temin edilir ve her zaman hazir bulundurulur. Malzemeler; yerli ise
TSE/TSEK, ithal ise CE belgeli olur ve iiretici ISO 9001/ISO 14001 belgelerine sahip olur; deterjan ve
dezenfektanlarin Giivenlik Bilgi Formlar1 (MSDS) bulundurulur. Temizlikte bulasik teli kullanilmaz; firga,

Sayfa7/16



EOSB — Yemek Hizmeti Alimi Teknik Sartnamesi (S6zlesme EK-1)

siinger ve bezler her giin dezenfekte edilir. ISVEREN’in istemesi halinde temizlik malzemelerinin
mikrobiyolojik kontrolii, giderleri YUKLENICI’ye ait olmak iizere yetkili laboratuvarda yaptirilir.

Madde 44 — El Hijyeni

Tuvalet ve lavabolarda sivi sabun ve tuvalet k&gidi; el kurutmada dispanser havlu veya el kurutma
makineleri siirekli kullanima hazir tutulur. Gida hazirlama alani giris-cikiglari ile tuvalet kapi onlerinde
dezenfektanli paspas veya dezenfektan tertibati bulundurulur.

Madde 45 — Kanalizasyon ve Yag Tanklar1

YUKLENICI; mutfak kanalizasyonunu bulasik yikama noktasindan dis rdgara kadar tam randimanli ¢alisir
durumda tutar, tikanma ve arizalara miidahale eder ve sdzlesme sonunda tutanakla temiz teslim eder. Yag
tanklar1 en az 2 (iki) ayda bir temizlenir; rdgar yag filtrelerinde koku ve tikanmay1 6nleyecek bakim {irtinleri
kullanilir,

Madde 46 — Bitkisel Atik Yaglar

Bitkisel atik yaglar; 2872 sayili Cevre Kanunu ve Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yo6netmeligi’ne uygun
olarak, lisansli geri kazanim tesisleri veya gec¢ici depolama izinli toplayicilarla yapilacak sozlesme
kapsaminda toplanir; sézlesmenin bir 6rnegi ISVEREN e verilir. Atik yag teslim tutanaklar1 aylik olarak
ISVEREN’e sunulur. Atik yaglar bunlar disinda hicbir gercek veya tiizel kisiye verilemez ve satilamaz.

Madde 47 — Kat1 ve S1v1 Atiklar

Yeterli say1 ve biiyiikliikte, agz1 kapali, sizdirmaz, gerektiginde pedalli ¢6p kovalart ve iclerinde ¢op
torbalar1 bulundurulur; kovalar iiretimle ilgili islerde kullanilamaz. Kat1 atiklar ilgili mevzuata uygun
toplanip uzaklastirilir; stv1 atiklar kokuya ve bulagmaya yol agmayacak sekilde depolanir ve uzaklastirilir.
Yemek artiklar1 ve boslar, tasima yapilan noktalardan ayn1 giin alinir.

BOLUM VIII - ZARARLI MUCADELESI

Madde 48 — ilaclama

YUKLENICI; Saglik Miidiirliigii’nden ilag uygulama izin belgesi bulunan profesyonel bir hasere kontrol
firmasiyla sdzlesme yapar ve sozlesmeyi ISVEREN e bildirir. Ilaglama; ilgili yénetmelige uygun olarak en
az 30 (otuz) giinde bir yapilir ve raporlarm bir érmegi ISVEREN’e teslim edilir. Hasere tespiti halinde
diizeltici faaliyetler derhal uygulanir ve gerektiginde ilave ilaglama yapilir. Mutfak ve yemekhanelerde
elektrikli sinek tutucular ile fiziksel 6nlemler bulundurulur ve bakimlar diizenli yapilir.

Madde 49 — flaclarin Saklanmasi

Zararli miicadele ilaglar1 ve saghigi tehlikeye sokabilecek maddeler; toksik etkileri ve kullanimlarini
gosteren uygun etiketleri tasir ve yalnizca bu amaca ayrilmis kilitlenebilir oda veya dolaplarda saklanir.

BOLUM IX - SU YONETIMIi

Madde 50 — Uretim Suyu

Mutfakta yemek hazirlamada aritilmis su kullanilir. Yemeklerde kullanilan suyun ve aritma suyunun
analizleri 3 (ii¢) ayda bir YUKLENICI tarafindan yaptirilir ve sonuglar1 iISVEREN’e sunulur. Uygunsuz
sonug halinde diizeltici faaliyetler derhal uygulanir; tiim giderler YUKLENICI ye aittir.

Sayfa 8/ 16



EOSB — Yemek Hizmeti Alimi Teknik Sartnamesi (S6zlesme EK-1)

Madde 51 — i¢gme Suyu

Lise’de su ihtiyaci, en az 4 (dort) adet su sebili ile karsilanir; sebillerin temini, periyodik kontrol ve bakimi
YUKLENICI’ye aittir ve kontrol kayitlari 3 (ii¢) ayda bir ISVEREN’e sunulur (S6zlesme Madde 10.3).
Yemekhanelerde ilave su ihtiyaci; su matiklere ilk kez acilacak orijinal damacanalarla konulan icme
suyundan saglanir; su matikler ve tek kullanimlik bardaklar YUKLENICI tarafindan hazir bulundurulur.
ISVEREN ve Istirakler meniisiinde 0,5 1t ambalajli su verilir.

BOLUM X - PISMiS URUN STANDARTLARI

Madde 52 — Kap Simiflandirmasi

Meniilerde kaplar su sekilde siniflandirilir: 1. Kap gorbalar; 2. Kap ana yemek (et, tavuk, balik ve et yerine
gecen driinler); 3. Kap yardime1 yemek (pilav, makarna, borek vb.); 4. Kap tatli, meyve, 5. Kap yogurt;
icecek, 6. Kap yesil salata; 7. Kap zeytinyagli; 8. Kap yogurtlu meze. Uygun sartlarda teslim alinip
depolanan besin maddeleri, Madde 7 uyarinca onaylanan meniide kullanilir; YUKLENICI meniide tek
tarafli degisiklik yapamaz, yemegin i¢ine giren malzemeleri eksiltmez ve degistirmez.

Madde 53 — Uriin Grubu Standartlar

Corbalar:

Taneli ¢orbalarda taneler dagilmamis; siizme ¢orbalar homojen, topaksiz ve piitiirsiiz olur. Hazir paket
corba kesinlikle kullanilmaz; ¢orbalar tereyagli veya kemik sulu hazirlanir.

Et yemekleri, kebaplar ve baklagiller:

Kusbasi dogranan etlerde tendon, fasya, kikirdak, lenf yumrulan ve biiyiik sinir damarlar1 ayiklanmais;
pargalar olabildigince esit olur. Kiymanin yag orani diisiik olur ve yemek i¢inde homojen dagilir. Kemikli
et kullanilan yemeklerde kemikler porsiyonlara esit dagitilabilecek sekilde boliiniir. Yemekler ¢ig, yari
pismis, asir1 pismis, dagilmis veya yanmis olamaz.

Kofte ve 1zgaralar:

Homojen, biitiin halde, kendine has renk ve tatta olur; birbirine yapismis, dagilmais, ¢ig veya yanmis olamaz;
kofte hamuru yabanct madde igermez.

Balhik yemekleri:

Meniide belirtilen yonteme (kizartma, 1zgara, firin, bugulama) uygun pisirilir; yaninda roka, sumak ve
maydanozla harmanlanmig kuru sogan servis edilir.

Sebzeler ve salatalar:

Sebzeler; uygun miktarda klor kullanilarak bol su ile yikanir, dnce temizlenir sonra dogranir; kesildikten
sonra yikanmaz. Salata, piyaz ve cacik taze hazirlanir, bekletilmeden dagitilir; sebzeler sirkeli suda
bekletilmis ve esit biiyiikliikte dogranmis olur.

Zeytinyaghlar ve kizartmalar:

Kendine has renk, koku ve tatta olur. Kizartmalarda bitkisel siv1 yag kullanilir ve yag tekrar kullaniimaz;
kizartilmus {irtlinler fazla yag cekmemis olur.

Pilav ve makarnalar:

Taneleri birbirine yapismamis, seklini ve lezzetini korumus olur. Pilavda kirik piring kullanilmaz; bulgur
pilavinda pilavlik bulgur kullanilir.
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Komposto ve hosaflar:

Kompostolar taze, hosaflar kurutulmus meyvelerden yapilir; meyveler lekesiz ve ezilmemis, porsiyonlar
esit meyve icerikli olur.

Tathlar ve hamur isleri:

Stitlii tathlar su katkisiz, yalmzca siitle yapilir. Taneli tathilarin taneleri dagilmamis, hamur tathilan iyi
pismis olur; iizerlerindeki ¢esni her porsiyonda esit dagitilir. Hamur islerinin i¢ malzemesi homojen ve iyi
pismis olur.

Meyve ve ekmek:

Meyveler yikanmis, taze ve olabildigince esit boyutlu; ¢iiriik, ezik ve tadi bozulmus olmayan iiriinlerden
dagitilir. Ekmek Madde 24’teki standartlara uygun servis edilir; servise ¢ikarilan ekmekler banko sonunda
ekmek sepetlerinde hazir bulunur.

Garnitiir ve soslar:

Aylik meniide belirtilen yemege uygun olarak yogurt, sogiis sebze, kizartma, haglanmis sebze, pilav veya
salata garnitiir olarak verilir; kendine has goriiniis ve tatta, ¢ig veya yanmis olmayacak sekilde hazirlanir.

BOLUM XI - GRAMAJ VE OLCUM

Madde 54 — Gramaj Esaslari

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilacak malzemelerin standart gramajlari EK-C’de gosterilmistir. EK-
C’deki gramajlar, aksi acikc¢a belirtilmedikce ¢ig (pisirme oncesi) giris gramajidir; pismis et miktari
Ongoriilen kalemlerde (bakliyat, etli sebze yemekleri) bu husus ayrica belirtilmistir. Porsiyonlar, onayl
menii ve regeteye gore esit paylastirilir.

Madde 55 — Gramaj Denetimi

Gramaj denetimi; kalibrasyonu yapilmis terazi ile, porsiyonlama noktasinda, rastgele segilen en az 3 (ii¢)
porsiyonun ortalamasi esas alinarak, YUKLENICI temsilcisinin katilimiyla yapilir ve Sozlesme Madde
16°daki tutanak usuliine baglanir. Pismis porsiyon iizerinde yapilan denetimlerde, ¢ig gramaj lizerinden
receteye gore hesaplanan beklenen porsiyon agirligi esas alinir.

BOLUM XII - BELGELER, ANALIZLER VE DENETIM

Madde 56 — Zorunlu Belgeler

YUKLENICI; 5996 sayili Kanun kapsamindaki gegerli isletme Kayit Belgesini ve mevzuat uyarinca
zorunlu diger izin ve belgeleri S6zlesme Madde 10.5 uyarinca temin eder ve gegerliligini korur. Kullanilan
malzemelerin iiretim izin belgeleri ile gida sicil belgeleri dosya halinde ISVEREN’e sunulur; ISVEREN’in
talebi halinde belgeler en ge¢ 1 (bir) i giinii iginde ibraz edilir.

Madde 57 — Analizler

Servise hazir yiyeceklerin mikrobiyolojik ozellikleri, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’ne uygun olur. ISVEREN gerek gordiigiinde; gida maddelerinin mikrobiyolojik, toksikolojik ve
kimyasal analizlerini, giderleri YUKLENICI’ye ait olmak iizere yetkili laboratuvarlarda yaptirir ve raporlar
ISVEREN’e sunulur. Analiz sonucu standartlara uygun olmayan gida maddeleri, uygun olanlarla derhal
degistirilir. Gida zehirlenmesi stiphesinde sahit numune analizi ve giderleri, S6zlesme Madde 17.4’e tabidir.
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Madde 58 — Denetim

ISVEREN’in denetim yetkisi ile tutanak, savunma ve uyar1 usulii Sézlesme Madde 16°da diizenlenmistir.
YUKLENICI; denetimlerde iiretim ve servis alanlarina, depolara, kayitlara ve belgelere erisim saglar.
Denetimlerde isbu Sartnamedeki standartlar esas alinir.

Madde 59 — Son Hiikiimler

Isbu Teknik Sartname 59 (elli dokuz) madde ve asagidaki 5 (bes) ekten ibaret olup, S6zlesme ile birlikte
hiikiim ifade eder:

EK-A: Demirbag Listesi (yer teslimi 6ncesinde Taraflarca diizenlenecektir)

EK-B: YUKLENICI Tarafindan Temin Edilecek Malzemeler Listesi

EK-C: Gramaj Listesi

EK-D: Yemek Sayilar1 Tablosu (hizmet noktalar1 ve 6giinlere gore)

EK-E: Ornek Menii
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EK-A — DEMIRBAS LiSTESI

ISVEREN e ait demirbaslar; yer teslimi sirasinda, S6zlesme Madde 10.6 uyarinca en az 2 (iki) ISVEREN
gorevlisinin huzurunda sayilarak igbu listeye islenecek ve teslim tutanagi (Sozlesme EK-5) ile birlikte
imzalanacaktir.

MALZEME LiSTESi MIKTAR

PISIRME - FIRIN

ORTA TiP DAVLUMBAZ - 480*275*50

YER OCAGI 60*80*55

iKiLi OCAK 90*50*85

KOMBI KONVEKSIYONEL FIRIN 20GN 2/1

DUVAR TiPi DAVLUMBAZ - 160*135*50

DEPO TiPi TEK KAPAKLI BUZDOLABI - 64*89*200

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 140*70*85

MANGAL

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 190*70*85

MANGAL - 150*50

MANGAL DAVLUMBAZI 170*50*135

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 140*70*85

HAMUR HAZIRLIK

MERMER CALISMA TEZGAHI 190*70*85

UN-SEKER ARABASI

HAMUR YOGURMA MAKINASI - 45 KG

SEBZE HAZIRLIK

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 105*70*85

SEBZE YIKAMA TEZGAHI - 140*70*85

POLIETILEN TABLALI DOGRAMA TEZGAHI TABAN RAFLI 190*70*85
CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 190*70*85

SOGAN DOGRAMA MAKINASI

SEBZE DOGRAMA MAKINASI

ET HAZIRLIK

TEK EVYELI TEZGAH 70*70*85

POLIETILEN TABLALI DOGRAMA TEZGAHI TABAN RAFLI 235*70*85
CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 115*70*85

KIYMA MAKINASI 32LiK

KILER

iSTIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 190*55*155

ET SOGUK ODA

iSTIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 190*55*155

iSTIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 160*55*155

SEBZE SOGUK ODA

iSTIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 190*55*155

SOGUK ODA - PANEL + KAPI + TABAN + SOGUTMA GRUBU DAHIL
SOGUK ODA - PANEL + KAPI + TABAN + SOGUTMA GRUBU DAHIL
SOGUK ODA - PANEL + KAPI + TABAN + SOGUTMA GRUBU DAHIL
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EK-B - YUKLENICi TARAFINDAN TEMIN EDIiLECEK MALZEMELER

Hizmetin gerektirdigi ve EK-A’da bulunmayan tiim makine, ekipman, arag-gere¢ ve sarf malzemeleri
(thermobox, hijyenik yemek tasima araci, derin dondurucu, servis ekipmanlari, Istirak servis alanlari igin
masa-sandalye-tabldot-benmari vb.) YUKLENICI tarafindan temin edilir. Ayrintili liste, yer teslimi
oncesinde Taraflarca diizenlenecektir.

BiRIiM MALZEME LiSTESI ADET
3 GOZLU SALADBAR 1
SULU SISTEM ELEKTRIKLI BENMARIE 3+1 (430KALITE) 3LU KUVERLI 1
SET ALTI BULASIK YIKAMA MAKiINASI /DRENAJ POMPALI /DETERJAN
POMPALARI DAHILDIR. 1
TEPSI TASIMA ARABASI CiFTLI 1
SELFROM KAYMAZ TEPSI 30
MASA 5
SANDALYE 20
ENGELLI MONTAJ |SET USTU SULU SISTEM BENMARI 3 GOZLU

SERViS ARABASI

NOTR TEZGAH

MIiKRO DALGA

SERViS ARABASI

SULU SiSTEM ELEKTRIKLI BENMARIE 3+1 (430KALITE) 3LU KUVERLI
MIKRO DALGA

MEGEM SERViS ARABASI

MASA

SANDALYE

iDARI BiNA 3 GOZLU SALADBAR

KAVi 3 GOZLU SET USTU BENMARI

DESTEK 3 GOZLU SALADBAR

ELEKTRIK 3 GOZLU SALADBAR

3 GOZLU BENMARI

3 GOZLU SALADBAR

MASA

SANDALYE

SEBZE DOGRAMA MAKINESI

BENMARIE - 5 GOZLU

VIiTRIN TATLI DOLABI

BENMARIE-TATLI DOLABI

TARTI

TEPSi ARABASI

MESLEK LiSESi TOST MAKINESI

YER OCAGI

KAPAKLI CELIK DOLAP KASAP TiPi

TEZGAH

BULASIK MAKINESI / TUNEL TiPi

BICAK STERILIZATORU

SINEK KOVUCU

SICAK BANKET ARABASI

PASLANMAZ KAZAN YIKAMA TEZGAHI

ESART

PEYZA)

ESBEM
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EK-C — GRAMAJ LiSTESI

Aksi belirtilmedikce gramajlar ¢ig (pisirme oncesi) giris gramajidir (Madde 54).

Yemek / Uriin Gramaj
Kofte 100 g
Ciger 100 g

Et doner 100 g
Ciftlik kebabi, orman kebabi1 vb. 80-90 g
Tas kebabi, kavurma, et sote vb. et yemekleri 110 g
Kemikli tavuk (pilig roti, incik vb.) 170 g
Parga tavuk etli yemekler (sote, baharat soslular) 80 g
Fileto balik ve tavuk gogiis fileto (sinitzel, 1zgara vb.) 100 g
Balik (mevsiminde, kil¢iksiz) 120-130 g
Balik (mevsiminde, kil¢iklr) 180200 g
Bakliyat (30 g pismis et ile) 200 g
Etli-kiymal1 sebze yemekleri (net 30 g pismis et/kiyma ile) 200 g
Pilav — makarna tiirii 200 g
Borekler (adet basina en az 30 g kiyma/peynir/patates/ispanak igerikli) 125-130 g
Corbalar 200 g
Zeytinyagli yemekler 170 g
Yogurtlu garnitiir (tarator, ispanak vb.) 80 ¢g

Stitli tatlilar 150-175 g
Baklava 3 adet
Tulumba 6 adet
Sobiyet 2 adet
Tahin helva 1 adet (80 g)
Meyve (net) 170-200 g
Salata (1 porsiyon) 100-150 g
Yogurt 200 g
Ayran (ambalajl1) 200 ml

Sayfa 14 /16




EK-D - YEMEK SAYILARI TABLOSU

Hizmet noktalar1 ve dgiinlere gore referans yemek sayilarr (Sozlesme Madde 6.1°deki referans degerler esas alinarak) ISVEREN tarafindan

EOSB — Yemek Hizmeti Alimi Teknik Sartnamesi (S6zlesme EK-1)

doldurulacaktir.

Okul Agikken Yemek Sayilari / Hafta igi Okul Kapaliyken Yemek Sayilari / Hafta ici Hafta Sonu Yemek Sayilari / Cumartesi Hafta Sonu Yemek Sayilar / Pazar

Oglen |Aksam |Gece |Lokasyon Oglen Aksam |Gece Lokasyon Oglen Aksam  |Gece Lokasyon Oglen Aksam  |Gece Lokasyon
Meslek Lisesi 1150 2 2 Meslek Lisesi 100 2 2 Meslek Lisesi 2 2 2 Meslek Lisesi 2 2 2
EOSB idari Bina 65 2l 2 EOSB idari Bina 65 2 2 EOSB idari Bina 1 2 2 EOSB idari Bina 1 2 2
EOSB Elektrik 14 4 4 EOSB Elektrik 14 4 4 EOSB Elektrik 14 4 4 EOSB Elektrik 4 4 4
EOSB Peyzaj 34 2 Ayni Lokasyon EOSB Peyzaj 34 2 Ayni EOSB Peyzaj 34 2 Ayni EOSB Peyzaj 2 2 Ayni
Bilisim 7 1 1 Biligim 7 1 1| Lokasyon Biligim 1 1 1| Lokasyon Biligim 1 1 1| Lokasyon
EEE 5 1 1 EEE 5 1 1 EEE 1 1 1 EEE 1 1 1
EOSB Lojistik 2 2 2 EOSB Lojistik 2 2 2 EOSB Lojistik 2 2 2 EOSB Lojistik 2 2 2
EOSB is Merkesi 2 2l 2 EOSB is Merkesi 2 2 2 EOSB is Merkesi 2 2 2 EOSB is Merkesi 2 2 2
EOSB Kobi Giivenlik 2 2 EOSB Kobi Giivenlik 2 2 EOSB Kobi Giivenlik 2 2 EOSB Kobi Guivenlik 2 2
EOSB Kobi itfaiye 2 EOSB Kobi itfaiye 2 EOSB Kobi itfaiye 2 EOSB Kobi itfaiye 2
EOSB Destek 32 16| 15 EOSB Destek 32 16 15 EOSB Destek 32 16 15 EOSB Destek 32 16 15
EOSB Camii 1 EOSB Camii 1 EOSB Camii 1 EOSB Camii
EOSB Kobi Camii 1 EOSB Kobi Camii 1 EOSB Kobi Camii 1 EOSB Kobi Camii
Ana Salt Merzkezi 1 1 1 Ana Salt Merzkezi 1 1 1 Ana Salt Merzkezi 1 1 1 Ana Salt Merzkezi 1 1 1
Yasam Merkezi 14 2 2 Yasam Merkezi 14 2 2 Yasam Merkezi 14 2 2 Yasam Merkezi 2 2 2
Engelli Montaj 25 Engelli Montaj 25 Engelli Montaj Engelli Montaj
Esart 22 3 3 Esart 22 3 3 Esart 5 3 3 Esart 5 3 3
Atap 16 1 1 Atap 16 1 1 Atap 1 1 1 Atap 1 1 1
Megem 14 Megem 14 Ayni Megem Ayni Megem Ayni
Esbem 4 Ayni Lokasyon Eshem 4 Lokasyon Eshem Lokasyon Esbem Lokasyon
Kavi 11 14 Kavi 11 14 Kavi 11 14 Kavi 11 14

1422 55| 38 372 55 38 125 55 38 69 55 38
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EK-E - ORNEK MENU

Madde 6’daki menii planlama ilkelerine uygun, asgari ¢esitlilik diizeyini gosteren 4 (dort) haftalik 6rnek meni, ihale dokiimaniyla birlikte

EOSB — Yemek Hizmeti Almi Teknik Sartnamesi (S6zlesme EK-1)

verilecektir.
1. Ornek Menii
3. Giin 4. Glin 5. Giin 6. Giin 7. Giin

Corba Corba Corba Corba Corba Corba Corba
Tavuk Yemegi Bakliyat Kofte Sebze Etli Yemek Etli Sebze Kiymali Sebze
Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek
Meyve / tatli / Icecek  [Meyve / tatli / Icecek  [Meyve / tatli / Icecek [Meyve / tatli / Igecek Meyve / tatl1 / Icecek |[Meyve / tatl / Igecek Meyve / tatl / Icecek
Salata Salata Salata Salata Salata Salata Salata
Zeytin Yaglh Meze Zeytin Yaglh Meze Zeytin Yagli Meze | Zeytin Yagli Meze Zeytin Yaglh Meze Zeytin Yagh Meze Zeytin Yagl Meze
Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze
Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt
Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek
Su Su Su Su Su Su Su
2. Ornek Menii

2. Glim 3. Giin 4. Gilin 5. Giin 6. Giin 7. Giin
Corba Corba Corba Corba Corba Corba Corba
Tavuk Yemegi Bakliyat Kofte Sebze Etli Yemek Etli Sebze Kiymali Sebze
Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek
Meyve / Tatli / Igegecek|Meyve / Tatl1 / Meyve / Tatli / Meyve / Tatl1 / Igegecek / Meyve / Tatl1 / Meyve / Tatl1 / Igegecek /  |Meyve / Tatl1 / igegecek /
/ Salata / Yogurt Icececek / Salata / icececek / Salata / Salata / Yogurt icegecek / Salata / Salata / Yogurt Salata / Yogurt
Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek
Su Su Su Su Su Su Su
Kahvalti

2. Glim

Pili¢ Snitzel / Sucuk /

Omlet Cesitleri Yumurta Sosis Yumurta Kiymali yumurta Omlet gesitleri Yumurta

Regel Patates Kizartmasi Bal Findik Kremasi Patates kizartma Regel Patates Kizartmasi
Tereyag Bal Tereyag Tereyag Regel Tereyag Bal

Siyah Zeytin Tereyag Siyah Zeytin Siyah Zeytin Tereyag Siyah Zeytin Tereyag

Yesil Zeytin Siyah Zeytin Yesil Zeytin Yesil Zeytin Siyah Zeytin Yesil Zeytin Siyah Zeytin
Beyaz Peynir Yesil Zeytin Krem Peynir Kasar Peynir Yesil Zeytin Beyaz Peynir Yesil Zeytin
Krem Peynir Kagar Peynir Tahin-pekmez Krem Peynir Kagar Peynir Krem Peynir Kasar Peynir
Tahin-pekmez Pogaca Peynirli Pogaca A¢ma Peynirli Karakéy Pogaq Tahin Pekmez Zeytinli Pogaca
Pogaca Siit Meyve Suyu Meyve Suyu Siit Peynirli Pogaca Meyve Suyu
Meyve Suyu Domates-salatalik Domates sos Domates-salatalik Leziz sos Meyve Suyu Domates-salatalik
Not:

1. Ornek Menii, Dagitim noktalarina
2. Ornek Menii: Meslek Lisesi Meniisiidiir
Aksam Yemekleri; 1. Ornek Menii'niin Corbasi, Anayemegi ve yardimei yemegi benzer olacak sekilde degisiklik yapilarak hazirlanacaktir
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