YEMEK FABRIKASI TiP PROJE STANDARTLARI
1. Gerekge

Turkiye’de kamu kurumlar, egitim ve saglk kuruluslar ile 6zel sektor isletmelerinde diizenli,
hijyenik ve besleyici tabldot yemek ihtiyaci giderek artmaktadir. Mevcut lretim kapasitesinin bircok
ilde talebi karsilamada yetersiz kalmasi, kalite ve hijyen standartlarinin tam anlamiyla
saglanamamasi, modern ve yiksek kapasiteli yemek Uretim tesislerinin kurulmasini zorunlu hale
getirmektedir. Bu dogrultuda, glinliik 2.000 porsiyon (1.000 68le + 1.000 aksam yemegi) kapasiteli,
hijyen ve kalite odaklh modern bir Gretim tesisi yatirnmi planlanmaktadir. Bu yatirim, yalnizca
ekonomik getirisiyle degil; yerel tarim ve hayvancilik Grilinlerinin degerlendirilmesi, kadin ve geng
istihdaminin artirilmasi, enerji verimliligi ve ¢evre dostu lretim uygulamalariyla sosyal ve gevresel
katkilar da saglayacaktir. Boylece, lilke genelinde saglikli, glivenilir ve diizenli yemek hizmeti sunan,
Olgeklenebilir ve 6rnek bir tesis modeli olusturularak hem bdlgesel kalkinmaya hem de toplumsal
refaha uzun vadeli katki saglanacaktir.

2. Amag

Bu yatirimin temel amaci, lilke genelinde kamu kurumlari, egitim ve saglk kuruluslari ile 6zel sektor
isletmelerinin artan tabldot yemek ihtiyacini karsilayacak, glinliik 2.000 porsiyon (1.000 6gle + 1.000
aksam yemegi) kapasiteye sahip modern ve sirdirilebilir bir Gretim altyapisi kurmaktir. Tesis,
hijyen ve kalite standartlarina uygun Gretim slrecleriyle saglikl, dengeli ve cesitli meniler
sunarken; ozel diyet gereksinimlerine yonelik alternatifleriyle de genis bir misteri kitlesine hizmet
verecektir. Yerel tarim ve hayvancilik Grlnlerinin degerlendirilmesi, kadin ve geng istihdaminin
artirilmasi, enerji verimliligi ve cevre dostu uygulamalarla desteklenen bu model, hem ekonomik
hem sosyal kalkinmaya katki saglayacak; ayni zamanda farkl illerde uygulanabilir 6lceklenebilir bir
standart tesis yapisi olusturarak tlke genelinde glivenilir ve 6rnek bir yemek hizmeti altyapisi
gelistirecektir.

3. Pazar ve Talep Analizi

Pazar ve talep analizi, yatirim projelerinin ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligini glivence altina alan
en temel degerlendirme asamalarindan biridir. Bu siirecte dncelikle hedef misteri segmentlerinin
(kamu kurumlari, egitim ve saglik kuruluslari, sanayi isletmeleri, 6zel sektor ofisleri vb.) sistematik
bicimde tanimlanmasi ve bu segmentlerin diizenli yemek hizmetine yénelik ihtiyaglarinin nicel ve
nitel verilerle ortaya konulmasi gerekmektedir. Talep belirlemede niifus yogunlugu, demografik
yapi, istihdam hacmi, mevcut yemek liretim kapasitesi, rekabet kosullari ve tiiketici davranislari gibi
parametreler dikkate alinmalidir. Ayrica, mevcut Uretici firmalarin hizmet kalitesi, hijyen
standartlari, teslimat dizenliligi ve meni c¢esitliligi gibi performans gostergeleri incelenerek
pazardaki arz-talep dengesindeki bosluklar somut bicimde ortaya konmaldir.

Analiz yalnizca mevcut talep diizeyine odaklanmamali; ntifus artisi, sanayi ve hizmet sektorlerindeki
genisleme, kamu yatirimlari ve sosyo-ekonomik gelisim trendleri gibi gelecege doniik biyime
dinamiklerini de kapsamalidir. Bu baglamda, talep projeksiyonlari yapilirken istatistiksel yontemler,
sektor raporlari ve resmi kurum verileri kullanilmali;; kisa, orta ve uzun vadeli senaryolar
gelistirilmelidir. Ayrica, tiiketici beklentilerindeki degisim (6rnegin 6zel diyet mendiler, stirdirilebilir
Uretim uygulamalari, enerji verimliligi ve cevre dostu hizmetler) rekabet avantaji saglayacak
unsurlar olarak analize entegre edilmelidir.

Sonug olarak, pazar ve talep analizi yalnizca mevcut ihtiyacin karsilanmasina yonelik bir arag degil,
ayni zamanda yatirimin olgeklenebilirligini, rekabet gliclinii ve uzun vadeli sirdirdlebilirligini
belirleyen stratejik bir cerceve sunmaktadir. Bu nedenle, kapsamli ve akademik temelli bir pazar



analizi, yatirimin ekonomik rasyonelini gliclendirirken, sosyal ve g¢evresel etkilerini de bittincil bir
perspektifle degerlendirmeyi miimkin kilmaktadir.

4. Tesis Genel Bilgisi

% Kapasite: Glinlik 2000 kap (1000 6gle + 1000 aksam yemegi)
% Uretim Tipi: Toplu yemek (tabldot) — sicak yemek, soguk yemek ve yan iriinler
% Dagitim Sekli: Yerinde servis ve/veya tasima yemek

5. Tesis Tasarim ve Mimari Standartlari

Yemek Uretim tesisinin altyapi planlamasinda ilk olarak bina ve alan gereklilikleri net bigcimde
tanimlanmalidir. Glinlik kapasiteye bagh olarak kapali alan, lretim mutfagi, depolar, hijyen
bariyerleri, personel sosyal alanlari ve idari ofisleri kapsayacak sekilde en az 600-750 m?2 olarak
ongorulmeli; acik alan ise lojistik operasyonlar, ara¢ parki, atik yonetim bdlgesi ve cevresel
dizenlemeler icin en az 400-500 m? olarak planlanmalidir. Bu alan dagilimi, Gretim akisinin
verimliligini, gida glivenligi zincirinin korunmasini ve lojistik slireclerin kesintisiz yiratilmesini
saglayacak temel standart olarak kabul edilmelidir.

B&lim Minimum m2 Zorunluluk Durumu
Hammadde kabul alani 20-30 Zorunlu
Et hazirhk 15-20 Zorunlu
Sebze hazirlik 15-20 Zorunlu
Donuk depo 10-15 Zorunlu
Kuru depo 20-25 Zorunlu
Soguk depo (sebze/et/sut ayri) 3*10-15 Zorunlu
Pisirme alani 40-60 Zorunlu
Sogutma/Soklama 10-15 Zorunlu
Paketleme 15-20 Zorunlu
Sevkiyat Alani 20-30 Zorunlu
Hijyen bariyeri/steril gecis 10-15 Zorunlu
Personel soyunma odalari + tuvalet 30-40 Zorunlu
Personel yemekhane 30-40 Zorunlu
idari ofisler 20-30 Zorunlu
Laboratuvar/sahit numune odasi 10-15 Zorunlu
Atik yonetim alani/izole gukur 15-20 Zorunlu

6. Tesis Tasarim & Altyapi Kontrol Listesi

Kontrol Maddesi Zorunluluk Durumu Aciklama / Standart Referansi

Capraz bulasmayi 6nlemek i¢in mal kabul, hazirlik

Temiz ve kirli alanlarin fiziksel ayrimi mevcut Zorunlu .
ve pisirme alanlari ayrilmali.

Tek yonlu is akisi: kabul = hazirlik = pisirme Uretim akigi tek yonli olmali, geri donis
N . Zorunlu
- sogutma —> paketleme - sevkiyat olmamal.




Zemin kaymaz, yikanabilir, epoksi veya

esdegeri Zorunlu Hijyen ve is glivenligi icin standart kaplama.
D lar 2 metre yUkseklige kad kanabili ) -

uvariar 2 metre yuksexlige kadar yikanabiiir Zorunlu Gida glvenligi icin kolay temizlenebilir ylzey.
malzemeden
Tavan yogusma ve kif olusumuna karsl . . - )

Zorunlu Nem kontroli ve hijyen igin gerekli.

dayanikli
Havalandirma sistemi yeterli ve filtreli Zorunlu Buhar, koku ve partikil kontrol igin.

ig ismis Urln alanlari fiziksel olarak
G1g ve pismis Urtn alanlar fiziksel olara Zorunlu Capraz bulasmayi 6nlemek igin.
ayrilmis
E N | —

t, sebze, siit trtin depolan birbirinden Zorunlu +4°C ve -18°C depolarda ayri muhafaza.
ayrilmis
Donuk depo -18°C veya daha dusik Zorunlu Ulusal gida givenligi mevzuatina uygun.
Su giderleri dus kanali tipinde, t k

u gideriert dus kanali tipinde, ters axis Zorunlu Hijyen ve hasere kontroli icin.
olusmuyor
Hasere girisine karsi kapi ve pencerelerde . ) )

; Zorunlu Fiziksel bariyerler (tel, filtre vb.).
koruyucu sistem
Hijyen bariyerleri / steril gegis noktalari Zorunlu Turnikeli, dezenfektanl giris sistemi.
Personel sosyal alanlari (soyunma odalart, Zorunlu Uretim alanina dogrudan agilmamal.
tuvalet, yemekhane)
Atik yonetim alani / izole gukur Zorunlu Uretimden uzak, kontrollii biriktirme alan.
Uretilen h kt kl 72
Laboratuvar / sahit numune odasl Zorunlu retilen her yemekten numune saklama
saat).

HEPA filtreli havalandirma Opsiyonel Ozellikle paketleme alani icin énerilir.
Pozitif basing sistemi (paketleme alani) Opsiyonel Hijyen ve partikdl kontrold igin.
Depolarda otomatik sicaklik izleme sistemi Opsiyonel Dijital altyapi ile entegre izleme.
Uretim alanlarinda kaydirmaz paspaslar Opsiyonel is glivenligi icin ek dnlem.




Kompost ve geri donisim altyapisi Opsiyonel Organik atiklarin ¢cevre dostu

50 KW Kapasiteli Cati GES (Glnes Enerjisi Enerji maliyetlerini disirmek ve strdurulebilir

Opsi | N
Sistemi) pslyone Uretim icin yenilenebilir enerji kaynagi.
7. Ekipman Standartlar
. T Minimum Zorunluluk

Makine/Teghizat Ismi Adet Durumu Aciklama / Standart Referansi

Endustriyel kazan (300 It) 2 Zorunlu Corba ve sulu yemek pisirme igin, paslanmaz celik.

Konveksiyonel firin ) Zorunlu Dogalgaz/glgkimk uyumlu, homojen isi dagihmi,
coklu tepsi pisirme.

Buhar kazanl firin 1 Zorunlu Buharli p|§|rme, V|tam|n ve besin degerini korur,
100+ porsiyon kapasite.

Kavurma tavas! 1 Zorunlu Endustrly‘el'tlp, yiksek i1stya dayanikli, et/sebze
kavurma igin.

Endustriyel ocak (6 gozli) 1 Zorunlu Dogalgaz uyumlu, yliksek kapasiteli pisirme.

Endustriyel 1zgara Unitesi 4 Zorunlu Et/kofte gibi Grunlerin seri pisiriimesi igin.

Paslanmaz celik 304/316 Hijyen standartlarina uygun tim yizeylerde

) - Zorunlu

ekipmanlar kullaniimali.

Sebze dograma makinesi 1 Zorunlu Hizli ve standart dograma, iscilikten tasarruf saglar.

Etk g kinesi

t |yn"1a.vie dograma makinesi 1 Zorunlu Yiksek kapasiteli, paslanmaz gévde.

(sanayi tipi)

EnduUstriyel mikser/cirpici 1 Zorunlu Corba, pure, tath Gretiminde homojen karigim.

Buzdolabi (sebze/et/sit ayri) 3 Zorunlu +4°C depolama, trinlerin ayri muhafazasi igin.

Soguk hava deposu (10 m?) 2 Zorunlu Et ve sebze igin ayri depolama, panel soguk oda.

Kuru gida deposu (10 m?) 1 Zorunlu iklimlendirmeli, nem kontrollii depo alani.




Sok sogutucu (>150 kg kapasiteli) 1 Zorunlu Pismig drtnleri hizli sogutma, HACCP uyumlu.
Sizd kap kapat k y

5 |'rma'z ap kapatma/vakum 1 Zorunlu Raf 6Gmrinl uzatir, hijyen saglar.
makinesi
Bulasik makinesi (endustriyel) 1 Zorunlu Giyotin tip, yuksek kapasiteli.
Paslanmaz tezgdhlar Cesitli Zorunlu Hazirlk alanlari igin hijyenik ytzeyler.

Pasl t kuvetl khk ve hij
Tasima kaplari (80x30 cm) 20+ Zorunlu aslanmaz gastronom kuvetler, sicaklik ve hijyen
koruma.
Termobox tasima kaplari 20+ Zorunlu Yemeklerin sicakhigini koruyan 6zel kaplar.
EndUstriyel aspiratdr ve T, e
) . 1 set Zorunlu Koku, duman ve buhar tahliyesi, is glvenligi icin.

davlumbaz sistemi
Yag ﬁltrafyo-n 5|'stem| / atik yag 1 set Zorunlu Qevre Kanun-u uyumu icin, kizartma yaglarinin
toplama Unitesi filtrelenmesi.
Endustriyel k tak i

ndustrlye yemektakimi ve servis 1set Zorunlu Kepge, kevgir, gastronom kaplar vb.
geregleri
Tartimlar (kalibrasyon belgeli) - Zorunlu Porsiyon kontrol( icin hassas tartim cihazlari.
Sicaklik kayit cihazl Tdm depol

|ca‘ tve .ner.n ayit cihazian ) gm epotar Zorunlu Dijital sensorler, HACCP uyumlu otomatik kayit.
(kalibre edilmis) icin
Acil | U )
mc;k?nuerlit:;r:)a butonlari (ttm - Zorunlu Is glivenligi igin standart glivenlik sistemi.
Renk kodlu dograma tahtalari - Zorunlu Cig ve pismis Urln ayrimiigin.
Bigak ve ekipman ayrimi - Zorunlu Gapraz bulasmayi 6nlemek igin ayri kullanim.
Otomatik CIP sistemi - Opsiyonel Boru ve tanklarin otomatik temizligi.
Enerji tiketim izleme sistemi - Opsiyonel Enerji verimliligi takibi, strdardlebilirlik igin.
Buhar kazani (ek kapasite) - Opsiyonel Ek pisirme kapasitesi, enerji tasarrufu saglar.




Endustriyel karistiricili kazanlar

Opsiyonel Plre, sos ve tatl Gretiminde homojen karigim.

Yedek pisirme ekipmanlari

Opsiyonel Ana Uretim hatti arizalarinda streklilik igin.

Paketleme hatti (otomasyonlu)

Opsiyonel

El degmeden dolum ve paketleme, hijyen ve hiz
icin kritik.

Kompost makinesi

Opsiyonel

Organik atiklarin glibreye donisimdi,
sirduralebilirlik igin.

8. Personel Standartlari

Personel Adet Zorunluluk Durumu Aciklama / Ozellik

Ascibas! 1 Zorunlu Uretimden so'rumlu lider; men( planlama, pisirme sireci
ve ekip koordinasyonu.

Asc 34 Zorunlu Ana yemeklerin hazwlanmasu pisirme tekniklerinin
uygulanmasi, kalite kontrol.

Gida muhendisi / 1 Zorunlu Mendlerin besin degerleri, hijyen kosullari ve mevzuata

diyetisyen uygunlugunu denetler.

iger h lerin 6n hazirhgr; dog

Hazirlik personeli 46 Zorunlu Sebz.e, et ve dlge:*r ammaddelerin 6n hazirhigl; dograma,
temizleme, porsiyonlama.

Bulasikhane personeli ) Zorunlu Mutfak ekipmanlarinin temizligi, hijyen standartlarinin
korunmasi.
Tabl | k iket! islemleri; hij

paketleme personeli -3 Zorunlu ab- dot dg um, kapatma ve etiketleme islemleri; hijyen
bariyerlerine uyum.
Frigorifik larl kleri Gvenli

Sevkiyat personeli / Sofor ) Zorunlu rigorifik araclarla yemeklerin zamaninda ve givenli
teslimi.

personel hijyen egitimi i Zorunlu TLva pers‘onel icin duizenli hijyen ve gida guvenligi
egitimleri.

Bone, eldiven, onlik, Uretim alaninda kisisel koruyucu ekipman kullanimi

- Zorunlu

maske kullanimi zorunlu.

Taki kullanim yasag i Zorunlu Capraz bulasma ve hijyen risklerini 6nlemek icin taki
yasaktir.

Saglk muayeneleri gincel | - Zorunlu Portor muayeneleri ve periyodik saglik kontrolleri dizenli

yapiimali.




Alerjen egitimi ) Opsiyonel Alvgrjeh yonetimi ve 6zel diyet mendler icin farkindalik
egitimi.
ISO 22000 / HACCP . Uluslararasi gida glvenligi standartlari konusunda
G - Opsiyonel o L -
farkindalik egitimi personel bilgilendirilmesi.
SEZ;;?:“H liderlericin - Opsiyonel Yonetici ve sorumlu personel icin liderlik ve kriz yonetimi

9. Yasal izinler ve Mevzuat

Dokiiman / Izin Adi

Zorunluluk Durumu

Aciklama / Ozellik

isletme kayit belgesi

Gida Uretim tesislerinin faaliyete gecebilmesi igin Tarim ve Orman

T Z | ., . .
(Baakr;rr:}l\g)Orman oruniu Bakanlig’'ndan alinmasi gereken resmi kayit belgesi.
Belediye ruhsati Zorunlu isyeri agn‘wa‘ ve gal|§ma‘ruh§§t|; ilgili belediye veya OSB yonetiminden
alinir, tesisin yasal faaliyetini onaylar.
Gida sicil kaydi Zorunlu Gida i§|etme|erininvsici|e kayit edilmesi; Uretim ve hizmet faaliyetlerinin
mevzuata uygunlugunu belgelendirir.
| Etki Degerl i i (CED) sureci “CED kli Degildir”
CED muafiyet belgesi Zorunlu Gevresel Etki “eger endirmesi (CED) stirecinde C. 'Gere i Degildir
veya olumlu gorls yazisi; gevre mevzuatina uyum igin.
Atik yag sozlesmesi Zorunlu ?(Lﬂllanllm@ klfartma yaglarinin |isans||firmalarvtarafmdan toplanmasi
icin yapilan sozlesme; cevre kanunu uyumu saglar.
Hasere micadele Zorunlu Tesisin dizenli olarak hasere kontrolinden gegirilmesi igin yetkili
sozlesmesi firmalarla yapilan sézlesme; hijyen ve gida glvenligi igin.
) Kuyu veya alternatif su kaynaklarinin kullaniimasi halinde duzenli
Su analiz raporlari (kuyu ) ) . ) ) . s
Zorunlu mikrobiyolojik ve kimyasal analiz raporlari; igme ve tretim suyu

kullanimi varsa)

glvenligi




10. Sertifikalar

Standart / Sertifika Zorunluluk Durumu
HACCP Zorunlu

ISO 22000:2018 Zorunlu

ISO 9001:2015 Zorunlu

ISO 45001 Opsiyonel

ISO 14001 Opsiyonel

FSSC 22000 Opsiyonel

EKLER

1-Haftalik Ornek Menii

Giin Ogle Yemegi

Aksam Yemegi

Mercimek Corbasi ® Izgara Tavuk + Pilav ¢ Patates
Plresi » Mevsim Salata * EIma ¢ 1 Bardak Ayran
Toplam Kalori: 1.050 kcal.

Ezogelin Corbasi ¢ Et Sote + Bulgur ¢ Zeytinyagli
Barbunya ¢ Coban Salata ¢ Meyve Salatasi
Toplam Kalori: 1.020 kcal

Pazartesi Alternatif Meni: Domates Corbasi ¢ Izgara Kéfte » | Alternatif Men(: Kremali Mantar Corbasi e izmir
Bulgur Pilavi ® Buharda Sebze ¢ Cacik e Armut e 1 | Kofte e Piring Pilavi ® Saksuka ¢ Gavurdagi Salata e
Dilim Tam Bugday Ekmegi Kuglk Porsiyon Sekerpare
Toplam Kalori: 1.020 kcal Toplam Kalori: 1.100 kcal
Tarhana Gorbasi ® Firin Balik ® Garnitlr » Sebzeli Yayla Corbasi ® Kuru Fasulye e Sehriyeli Piring Pilavi
Makarna * Roka Salata * Mandalina e Kiguk Dilim | e Sebzeli Micver (Firinda) ¢ Mevsim Salata
Tahin Helvasi Sutlag (Az Sekerli)
Toplam Kalori: 1.080 kcal Toplam Kalori: 1.100 kcal

Sal
Alternatif Men(: Yayla Corbasi ¢ Tavuk Baget Alternatif Men(: Mercimek Corbasi ¢ Patlican
Misirli Piring Pilavi e Kiymali Paganga Boregi Musakka  Eriste  icli Kofte (1 Adet) » Coban
Semizotu Salatasi » 1 Bardak Ayran Salata * Kemalpasa Tatlisi (2 Adet)
Toplam Kalori: 1.050 kcal Toplam Kalori: 1.090 kcal
Domates Corbasi (Kasarli) ¢ Izgara Kofte o
Sehriyeli Pilav  Sebzeli Bulgur ¢ Coban Salata Tavuklu Sehriye Corbasi e Etli Mevsim Sebze Glveg
Portakal ¢ 2 Tam Ceviz i¢i e Patates Graten ¢ Mevsim Salata ¢ Kazandibi
Toplam Kalori: 1.040 kcal Toplam Kalori: 1.060 kcal

Carsamba
Alternatif Menl: Mantar Corbasi ¢ Soslu Tavuk Alternatif Men(: Stzme Mercimek Corbasi
But + Elma Dilim Patates ¢ Peynirli Paganga Hunkar Begendi « Kiymali Su Boregi » Cacik
Boregi  Akdeniz Salatasl ® Muz Toplam Kalori: 1.060 kcal
Toplam Kalori: 1.030 kcal
Sebze Corbasi ® Tavuk Haglama  Piring Pilavi e Mercimek Corbasi ¢ Etli Nohut ® Meyhane Pilavi
Zeytinyagl Enginar « Mevsim Salata e Muz ¢ 1 (Bulgur) e Zeytinyagh Taze Fasulye ¢ Coban Salata
Dilim Tam Bugday Ekmegi « irmik Helvasi
Toplam Kalori: 1.010 kcal Toplam Kalori: 1.090 kcal

Persembe

Alternatif Meni: Domates Corbasi ¢ Kiymali
Bezelye ¢ Bulgur Pilavi ¢ Zeytinyagli Yaprak Sarma
 Caclk  Meyveli Yogurt (Ev Yapimi)

Toplam Kalori: 1.000 kcal

Alternatif Men(: Ezogelin Corbasi ¢ Kiymali Ispanak
e Makarna e Kiymali Kol Boregi e Yogurt  Yarim
Porsiyon Ekmek Kadayifi

Toplam Kalori: 1.100 kcal

Yayla Corbasi * Balik Tava (Misir Unlu) e Garnitir
e Zeytinyagli Barbunya * Mevsim Salata ¢ ElIma e
Cuma Tahinli Kabak Tatlisi

Toplam Kalori: 1.070 kcal

Ezogelin Corbasi ¢ Izgara Tavuk ¢ Sebzeli Makarna
¢ Mevsim Salata ¢ SGtli Muhallebi (Meyve Soslu)
Toplam Kalori: 1.030 kcal

Alternatif Men(: Domates Corbasi ¢ Dana Rosto e
Patates Puresi ¢ Kiymall Muska Boregi ¢ Akdeniz
Salatasi ¢ Profiterol (2 Top)




Alternatif Men(: Mercimek Corbasi e Sinitzel o
Patates Salatasi ¢ Peynirli Tepsi Boregi ® Roka
Salatasi ® Uziim ¢ 1 Bardak Ayran

Toplam Kalori: 1.080 kcal

Toplam Kalori: 1.090 kcal

Tarhana Corbasi ¢ Etli Glveg ® Nohutlu Piring
Pilavi ¢ Micver  Coban Salata * Portakal ¢ 1
Dilim Ekmek

Toplam Kalori: 1.100 kcal

Domates Corbasl ¢ Izgara Kofte » Tereyagh Bulgur
Pilavi e Zeytinyagli Enginar « Mevsim Salata
Meyveli Yogurt

Toplam Kalori: 1.050 kcal

Cumartesi
Alternatif Men(i: Mercimek Corbasi  Dana Tandir | Alternatif Men(: Kremali Mantar Corbasi e Pilig
« ¢ Pilav » Pacanga Béregi ® Mevsim Salatasi ® Topkapi e Piring Pilavi  Kiymali Su Boregi e
Ayva * 2 Tam Ceviz ici Akdeniz Salatasi * irmik Helvasi (Az Sekerli)
Toplam Kalori: 1.100 kcal Toplam Kalori: 1.070 kcal
Sebze Corbasi ® Tavuk Sote e Misirli Piring Pilavi | Tavuklu Sehriye Corbasi ¢ Et Haslama (Sebzeli) o
Zeytinyagh Barbunya ¢ Mevsim Salata e Tereyagli Piring Pilavi ® Patates Piresi ¢ Coban
Mandalina 1 Avug Findik igi Salata ¢ Kicuk Dilim Trilice
Toplam Kalori: 1.080 kcal Toplam Kalori: 1.090 kcal

Pazar

Alternatif Men(: Yayla Corbasi ¢ Kofteli Patlican
Kebabi  Kiymali Mercimek Yemegi ¢ Cacik * ElIma
¢ 1 Dilim Tam Bugday Ekmegi

Toplam Kalori: 1.040 kcal

Alternatif MenQ: Stzme Mercimek Corbasi
Orman Kebabi » Sebzeli Bulgur Pilavi ® Peynirli
Sigara Boregi ¢ Cacik * Mevsim Meyveleri Tabagi
Toplam Kalori: 1.010 kcal

2.Yemekler ve Kalori Degerleri

Hazirlanan bu detayli menil c¢alismasinda, yemekler igeriklerine goére kategorize edilerek
alfabetik sirayla listelenmis ve her bir tGrinin porsiyon bazli kalori degerleri belirtilmistir. Saghkli
bir yetiskinin giinlik eneriji ihtiyaci dogrultusunda, bir 6gle veya aksam yemeginin ortalama 900
ile 1.100 kcal araliginda olmasi beslenme uzmanlari tarafindan ideal kabul edilmektedir.

2.1. Corbalar
Corba Adi Yaklasik Kalori (1 Porsiyon)
Domates Corbasi 120 kcal
Ezogelin Corbasi 150 kcal
Kremali Mantar Corbasi 210 kcal
Mercimek / SGzme Mercimek Corbasi 140 kcal
Sebze Corbasi 100 kcal
Tarhana Corbasi 160 kcal
Tavuklu Sehriye Corbasi 130 kcal




Yayla Corbasi

150 kcal

2.2. Ana Yemekler

Ana Yemek Adi

Yaklasik Kalori (1 Porsiyon)

Balik Tava / Firin Balik (+Garnitdr) 400 kcal
Dana Rosto / Dana Tandir 450 kcal
Et Haslama 350 kcal
Et Sote / Etli Glveg / Orman Kebabi 380 kcal
Etli Nohut / Kuru Fasulye 320 kcal
Hinkar Begendi 420 kcal
Izgara Ko6fte / izmir Kofte / Patlican Kebabi 350 kcal
Izgara Tavuk / Tavuk Sote / Tavuk Haslama 300 kcal
Kiymali Bezelye / Kiymali Ispanak 250 kcal
Patlican Musakka 350 kcal
Pilic Topkapi / Soslu Tavuk But / Sinitzel 450 kcal

2.3. Yardimci Yemekler ve Borekler

Yardimci Yemek Adi

Yaklasik Kalori (1 Porsiyon)

Bulgur Pilavi / Sebzeli Bulgur

250 kcal

Elma Dilim Patates

220 kcal




Eriste / Makarna / Sebzeli Makarna 270 kcal
icli Kofte (1 adet) 150 kcal
Kiymali Kol / Muska / Pacanga / Su Boregi 350 kcal
Micver (1 adet) 120 kcal
Patates Graten / Patates Puresi 250 kcal
Peynirli Pacanga / Sigara / Tepsi Boregi 270 kcal
Piring Pilavi / i¢ Pilav / Misirli Pilav 320 kcal

2.4. Zeytinyaghlar, Mezeler ve Salatalar

Uriin Adi Yaklagik Kalori
Akdeniz / Coban / Mevsim / Roka Salatasi 90 kcal
Buharda Sebze 120 kcal
Cacik / Yogurt 100 kcal
Gavurdagi Salatasi / Semizotu Salatasi 110 kcal
Patates Salatasi 210 kcal
Saksuka 150 kcal
Zeytinyagl Barbunya / Taze Fasulye 230 kcal
Zeytinyagl Enginar / Yaprak Sarma 180 kcal




2.5. Tathilar ve Meyveler

Tatli / Meyve Adi Yaklasik Kalori
/}rrrwut/Ayva / Elma / Mandalina / Muz / Portakal / 80 - 100 keal
Uzim

Ayva Tatlisi 380 kcal
Ekmek Kadayifi 450 kcal
irmik Helvasi 400 kcal
Kazandibi 300 kcal
Kemalpasa Tatlisi 350 kcal
Profiterol 350 kcal
Revani 420 kcal
Sutlag 280 kcal
Sekerpare 400 kcal




3. i¢ Mekan Tasarim Ornegi

-

>
P s Taze Uriin Alas:

<s " | - i :
< J =~ Soguk Oda Malzame Alas:
\’ o ( == Pigirme Akisi
~ |




