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T.C. LOKMAN HEKIiM UNIVERSITESI
MALZEME DAHIL YEMEK HiZMETi ALIMI TEKNIK
SARTNAMESI

I.KISIM: MALZEME DAHIL YEMEK HiZMETi ALIMI (2 KAMPUS iCiN) TEKNIK
SARTNAMESI

IDARE: Bu teknik sartname de Lokman Hekim Universitesi ‘IDARE’ olarak adlandirilacaktir.
YUKLENICI: Uzerine ihale yapilan ve s6zlesme imzalanan istekliyi belirtir.Thalesi uhdesi kalan hizmet
sunucusu bundan boyle ‘YUKLENICI’ olarak adlandirilacaktir.

KONTROL TESKILATI: Lokman Hekim Universitesi Idari Isleri Daire Baskanhig: tarafindan yiiriitiiliir.
MUAYENE VE KABUL KOMISYONU: Idare, firmanin calismalarii kontrol ve denetim yapma hak ve
yetkisine sahip olacak ve bunun i¢in konu ilgili bir komisyon gorevlendirilecektir.

MERKEZ YEMEKHANE: Lokman Hekim Universitesinin A ve B blok hizmet binalarinin bulundugu
Sogiitdzi (1) kampiisii yemekhanesi merkez yemekhane olarak tanimlanacaktir.

YENI YEMEKHANE : Lokman Hekim Universitesinin C Blok hizmet binasinin bulundugu Ségiitozii (2)
kampiisii yemekhanesi yeni yemekhane olarak tanimlanacaktir.

. GENEL HUKUMLER

Aylik Yemek listeleri, aym baslangicindan on giin 6nce, sartname ¢ercevesinde yiiklenici firma tarafindan
hazirlanacak, idarenin onayina sunacaktir. Yiiklenici, yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli
malzemelerin temininde giicliik ¢ektigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii
degisikliginin zorunlu oldugu durumlarda, zorunluluk gerekgesiyle birlikte degisiklik talebi idarenin
onayina sunulacak ve idarenin onaylamasi halinde yapilacaktir.

Onaylanan listeler idarenin onay1 disinda yiiklenici tarafindan kesinlikle degistirilemez.

Yiiklenicinin giinliik yemek {iretimini planlayabilmesi i¢in Universite giincel personel sayisini, giincel
kayith 6grenci sayisini, Akademik takvimi , 6zel etkinlik programlarini Yiikleniciye bildirecektir.

Idare, Yiikleniciye yemek hizmet ddemesini fiilen yenen personel tabldot yemek sayisina gére yapacaktir.
Idare yiikleniciye 1 (bir) giin nceden yemek yiyecek kisi sayisini bildirecektir. Yiiklenici, giinliik verilen
siparig sayisinin %10 fazlas1 kadar opsiyonlu yemek bulunduracaktir.

10.Madde de detaylandirilan tabldot hizmetinden Universite 6grenci ve personeli Universite biinyesinde
kullanilan E-Kampiis uygulamasi iizerinden sahsi QR kod ve ATM Kkart1 ile turnike tizerinde bulunan kart
okuyucu cihazlara okutarak faydalanacaktir.

Yiiklenici personel ve 6grenci tabldotu igin tek fiyat teklifi verecektir.

IHALE TABLDOT BiRiM FiYATI UZERINDEN EN DUSUK TEKLIiFi VEREN YUKLENICIYE
BIRAKILACAKTIR.

Yemek hizmetinden yararlanmak isteyen personel ve oOgrenciler E-Kampiis uygulamasi iizerinden
hesaplarina bakiye yiikleyerek faydalanacaklardir.

Giinliik yemeklerin kontrolii veya dagitimi sirasinda, yemegin kusurlu ¢ikmasi durumunda cezai islem
uygulanacaktir.

1/18



1.11.  Ogrenci ve Personelin yedigi yemek bedeli; yemek hizmetinin teknik sartnameye uygun olarak yerine
getirildiginin, turnikeden gecen Kisi sayis1 baz _alinarak diizenlenecek rapor ile muayene ve kabul
komisyonu raporuyla tespit edilmesinden sonra, belirtilen sayida yiiklenici tarafindan IDARE ‘ye fatura
edilecektir.

1.12.  Ginliik yenilen yemek sayisi turnikeden alinacak rapora gore teyit edilecektir. Yiiklenici ay sonunda
fatura kesimi i¢in mutabik kalinan giinliik turnike raporlar1 toplamini baz alacaktir.

1.13.  Yemeklerin dagiiminda sartnamede belirtilen gramajlara gore verilmesi zorunlu olup, eksik gramajla
servis edilen yemeklere iicret 6denmeyecektir.

1.14. Tium personele Yemek Servis Saatleri 11.30 — 14.00 olarak duyurulacak ve buna gdre hizmet
beklenecektir. Servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir.

1.15. Hava Muhalefeti, dogal afetler vb. nedenlerden dolay1 egitim- Ogretime ara verilmesi durumunda
satilamayip geriye kalan yemeklerden idare sorumlu olmayacaktir.

1.16. Yiiklenici Firma Yemek hizmetleri yiiriitiilen Merkez ve Yeni yemekhanede yemek sunulmasi ile servis
sonrast temizlik, bulasik isleri hizmetlerinin yiriitilmesi i¢in yeterli sayida personel bulundurmak
zorundadir (Merkez yemekhane 2 dagitim+1 bulasik olarak 3 personel, Yeni yemekhane 1 dagitim+1
bulasik olarak 2 personel). Thtiya¢ duyulmas: halinde idarenin yapacag tebligle personel sayis1 arttirilir.
Yiiklenici, ise alacag1 ve isten cikartacag: personeli Idareyi bildirmek durumundadir.

1.17. Merkez yemekhane ve Yeni yemekhanede siizme elektrik ve su sayaci bulunacak olup, her ay sonunda
Idare ve Yiiklenici yetkilisi gdzetiminde sayaclar kontrol edilecek; tiiketilen elektrik ve su iicreti
Yiikleniciye fatura edilecektir.

1.18. Yemekhanelerin temizlik ve hijyeni Yiiklenici firma tarafindan saglanacaktir.

2. HIZMETIN iFA YERIi VE CEVRESI

2.1. Bulasmaya yol acgacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar

olusturulmayacaktir. C6p benzeri atiklar Yiiklenici tarafindan idarenin gosterdigi yere konulacaktir.

2.2. Yiiklenici firma, faaliyetlerinden dolay1 ¢evresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden olmamalidir.

2.3. Yemek hizmeti verilen yerleskelerde hizmet esnasinda veya sonrasinda rogarlarda (bakim ve onarim)
meydana gelen tikanikliklar yiiklenici firma 24 saat i¢inde gidermek zorundadir. Aksi durumda hizmetin
stirdiiriilmesi idarenin onayina bagl olacaktir.

YEMEK DAGITIM YERLERINDE iSTENIiLEN ARAC ve GERECLER

2.4. Yiklenici, giinliik ortalama her iki lokasyonda da 300 kisinin yemek ihtiyacini karsilayacak sekilde idarenin
verdigi ekipman ile bunun disinda kullanacagi ekipmanlar1 kendisi tedarik edecektir.
*Tabak cesitleri, yemek tepsisi, ¢atal, kasik, bigak, masaiistii baharat takimlari, pegetelik, yemek dagitim
ekipmanlari, kirli tepsi arabas1 vb.

2.5. Idare tarafindan demirbaslar, yiikleniciye tutanak ile teslim edilir.( Ek 2-Yemekhane demirbas listesi)

2.6. Idarenin verdigi ekipmanlarin kirilmasi, zarar gérmesi, kaybolmas1 durumunda sdzlesme bittigi giin esas
alinarak sayim sonrasi giinliik rayi¢ bedel tizerinden olusan zarar yiikleniciden tahsil edilir.
(Firma hizmetin goriilmesine yonelik eksik malzemeyi, her tiirlii masrafi kendisine ait olmak iizere
tamamlayacak ve idarenin bilgisi dahilinde getirdigi bu malzemeleri, baca sistemi tim aparatlariyla ¢aligir
sekilde bila bedel idareye birakilarak, kalani isin sonunda gétiirecektir. Yiiklenici, idare tarafindan teslim
edilen, her tiir techizatin servis, bakim ve onarimindan sorumludur. Idare, piyasada genel kabul gérmiis
kaliteli makine, ekipman ve malzemeyi, firmaya bildirmesi halinde, ikinci bir ikaza gerek kalmadan
yiiklenici malzemeyi temin edebilmelidir.)
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. TEDARIKCI VE GIRDI KONTROL KRITERLERIi

Idare ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireclerini degerlendirmek amaciyla Muayene ve Denetim
Komisyonu adi altinda uzman bir ekibi tam zamanli olarak yemek hizmetinin verilecegi tiim alanlarda
gorevlendirecektir.

Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya ve ¢apraz bulagmaya yol agmayacak sekilde isletmeye
kabulii saglanmalidir.

Isletmeye kabul edilen ham, yardimci1 madde ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler isletmenin
veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri no’ su ile tanimlanmali ve isleme siirecinde izlenebilirligi
saglanmalidir.

Muayene ve Denetim Komisyonu yemek ve yemek yapiminda kullanilan malzemelerin (iriiniin tat, koku,
goriiniis, ambalaj konusunda tereddiit edildigi hallerde) satin alinan parti numarali tiriinlerden numune
almarak Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunun kontrolii agisindan yetkili bir laboratuvara analiz amach
gonderilecek ve analiz iicreti Yiiklenici tarafindan 6denecektir. Uriinlerin Tiirk Gida Kodeksine uygun
¢tkmamasi durumunda alinan parti geri iade edilerek yeni parti ile degistirilecek.

Kurallara uygun olmayan malzeme temin edilmis ise higbir sekilde mutfak veya depoya alinmayacaktir.

Yiiklenici, Idare tarafindan talep edilen veya olas1 gida zehirlenmelerinde analize génderilmek amaciyla
giinliik ¢ikan yemeklerden 06zel steril kaplara her bir iirinden Muayene ve Denetim Komisyonu
gozetiminde bir asil ve bir sahit numune alinacaktir. Alinan numuneler 72 saat uygun kosullarda
saklanmalidir. Numune alma islemi Gida Maddeleri Tiiziigliniin Numune Alma Esaslarina uygun sekilde
yaptlmahidir. Bu numuneler Idarenin talebi dogrultusunda yetkili bir laboratuvara gonderilerek
numunelerin tetkik ve tahlilleri yaptirilir. Biitiin bu masraflar Yiikleniciye aittir.

. SUNUM

Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tiirk Gida Mevzuatina uygun
olmalidir.

Gida hazirlanmasinda ve sunumda kullanilacak madde ve malzemelerin gida hazirlama alanina
getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tagima sirasinda dis etkenlerden zarar
gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmusg olmalidir.

Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amaciyla iiretilmis olan ambalajlama ve servis malzemeleri
temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri i¢in
uygun tesise sahip olmalidir.

Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise 1siticilarda tikketime sunulmali ayrica sicaklik ve
stire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢in sicak yemek 1s1s1 servis 6ncesi daima
65C ve lizerinde tutulmalidir. Yemeklerin sicakligi prob termometre dereceleri ile (yemeklerin pisirme
sicakliklarini kontrol etme 6zellikli termometreler) kontrol edilecektir.
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4.6. Servise sunulacak yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak yemekler sicak,
soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise hazir hale getirilecektir.

4.7. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yag kesinlikle kullanilmayacaktir. Idarenin ve
Yiiklenicinin sorumlu yoneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyagl yemeklerde zeytinyag: diger
yemeklerde bitkisel siv1 yaglar (ay¢icegi, misirdzii) ve tereyagi kullanilacaktir. Kullanilmig yaglar yemek
yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

4.8. Ekmek giinliik taze ve ambalajli (tuzlu, tuzsuz, kepekli vb.) olarak mutfaga alinacak ve ekmek deposunda
muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir. Hesaplamalarda genel 6l¢ii kisi basi 150
gr ekmek olup masalarda kisilerin talepleri dl¢iistinde ekmek bulundurulacaktir.

4.9. Tim yemekhanelerde eksik olan gatal, bigak, kasik, tabak, tepsi temin edilecektir. Catal, kasik, bigak birinci
kalite paslanmaz celikten yapilmis olmalidir.

4.10. Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Yiiklenici personeli tarafindan toplanarak yemekhanelerimizde
temizligi yapilarak tekrar servise hazir halde tutulacaktir. Yemek yenilen saatlerde kullanilan masalar
temizlenecektir

4.11. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin servisi uygun eldivenle yapilacaktir.

4.12. Personel ve 6grenci yemekhanelerinde yemekler porselen tabaklarda dagitilacaktir. Yemek sonrasi herkes
kendi yemek tepsisini, bulasik toplama boéliimiine teslim edecektir. Yemek tabaklari, yemek-tath catali,
kasig1, yemek ve meyve bigaklari, servis tepsileri firma tarafindan saglanacak, kirilabilecek malzemelerin
kenarlar1 kirik ya da catlak olmayacaktir.

5. YUKLENICi FIRMANIN DiGER YUKUMLULUKLERIi

5.1. Gidalarin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek
sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.

5.2. Gidalar, depo, arag ve kaplar icerisine bulagma riskini en aza indirecek, ¢apraz bulagsmay1 engelleyecek
bicimde yerlestirilmelidir.

5.3. Farkli gida maddelerinin ayni anda birlikte tasinmasi durumunda, {iriinler birbirinden tamamen ayrilmis
olmalidir.

5.4. Farkli gida maddelerinin taginmasinda kullanilan kaplar, farkli yiiklemeler arasinda ¢apraz bulagsmayi
engelleyecek bigimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

5.5. Arag ve i¢indeki kaplar, gida diginda baska bir maddenin tasinmasinda kullanilmamalidir.

5.6. Tagima sirasinda kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza edilmesine ve s6z
konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali, kaplarin lizerinde agikga goriilebilecek ve
silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi saglanmalidir. Yemekler
Termobakslarla tasinmalidir.

5.7.  Yiiklenicinin yemekhanesinde hazirlanan yemekler 1sty1 muhafaza eden, dokiilmeyi onleyen kapali
paslanmaz celik gastonomlar icinde termoboxlarla Yiiklenici personeli tarafindan tasinacaktir. Bu
malzemeler Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Tagimanin yapildig1 ara¢ sadece bu amag igin
kullanilacaktir.

5.24. Yiiklenici, Teknik Sartnamede yer alan biitiin madde ve yiikiimliliikleri kabul ve taahhiit etmis sayilir.
Aksi tespit edildiginde, ihale baslangicinda yatirilacak teminat tutar1 gelir kaydedilerek, ihale fesih edilir.
Yiiklenici hakkinda 4735 Sayili Kamu Ihale S6zlesmeleri Kanunu ve 16.11.2018 tarih ve 30957 sayili
Vakif Yiiksekdgretim Kurumlar ihale Yonetmeligi Hiikiimleri uygulanir.
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6. EGITIM

6.1. Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda diizenli egitim verilmeli, bununla ilgili kayitlar
dosyalanmalidir.

6.2. Yiiklenici ise aldigi her is¢iye ise baglamadan 6nce ve ise basladiktan sonra hizmet i¢i egitimlerini vermekle
yiikiimliidiir. Anlatilan konular Idareye rapor halinde sunulmalidir. Egitime Idarenin belirleyecegi bir kisi
veya komisyon iiyelerinden biri dinleyici olarak katilabilir.

6.3. Calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi saglanmalidir.

6.4. Yiiklenici 05.07.2013 tarihinde (R.G.:28698) yaymmlanmis ve ylirlirliige girmis olan Hijyen Egitimi
Yonetmeligine gore tiim ¢alisanlarina hijyen egitimi aldiracak ve belgelerini Universiteye teslim edecektir.

7. CALISAN PERSONEL ILE ILGILI SARTLAR

7.1. Yiiklenici yemek pisirilmesi, personel ve 6grenci yemekhanelerine yemegin ulagmasi, 6grenci ve personele
yemek servisinin yapilmasi, servis sonrasi bulasik ve temizlik islemlerinin gergeklestirilmesi i¢in;

a) Calistirilacak personel sayisi, Calisacak personel sayisi tatil ve sinav donemlerinde ihtiyaca gore idarece

tespit edilecektir.

b)Yiiklenici yemek dagitim yerlerinde gorevlendirecegi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri

bulundurmak ve idareye vermek zorundadir. Yiiklenici idare tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina

caligsan personel hakkinda olabilecek su¢ durumunda Yiiklenici sorumlu olacaktir.

* Niifus ciizdan1 sureti

* Adli sicil kaydi

« {kametgah Belgesi.

¢ Ogrenim Diplomasi.

* 3 Adet vesikalik fotograf.

* 5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanununa uygun hazirlanmis sigortadan onayl
isyeri girig bildirgesi.

* Yiiklenici elemani oldugunu gosterir resimli kimlik karti,

* Gida sektoriinde ¢alismasina engel olmadigina dair saglik raporu,

* Yiiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 giin igerisinde personeline Saglik Bakanligi Tedavi Hizmetleri
Genel Miidiirliigi’niin mutfak hizmetlerinin modernizasyonu ve mutfak standartlarinin belirlenmesi
standartlar1 dogrultusunda Hijyen egitimi aldirmak zorundadir. Egitim sertifikalarin1 Idareye vermek
zorundadir.

¢) Firmanin Yemek Uretim yerinde calistiracag as¢ibasi, ascibasi yardimcist ve as¢ilarin Milli Egitim

Bakanligindan onayli sertifika veya usta egitici belgesini idareye sunacaktir.
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Bu evraklarin birer fotokopisi bir dosya icerisine konularak ise baslama tarihinden itibaren en ge¢ 15 giin
i¢inde Idareye teslim edilecektir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri
yapilirken de gegerli olacaktir.

7.2. Yiiklenici galigsan personeli igin yaka kimlik karti ¢ikaracak, personel yaka kimlik kartin1 mutlaka takacaktir.

7.3. Yiiklenici Idarenin haberi olmadan eleman degistirmeyecek, idare teknik sartname ve ihale dokiimaninda
belirtilen yiikiimliiliiklere uymayan personelin degistirilmesini talep ettigi personel ise derhal
degistirilecektir. Calistirilan personelin listesi, Idareye ise baglama tarihinde verilecektir.

7.4. Idare’nin kapali veya agik alanlarinda Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza,
yangin vb. durumlarda zarar ve ziyan Yiikleniciye tazmin ettirilir.

7.5. Yiiklenici c¢alistigt mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu konudaki kanun hiikiimlerine ve
diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yiikiimliidiir.

7.6. Yiiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda hizmeti aksatmayacak ve
bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

7.7. Yiiklenici Is Kanunun Isci Saghigi ve Giivenligi hiikiimlerine gore personelin sagligini korumak iizere her
tirli saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda calisilmasina izin vermeyecektir.
Yiiklenici Umumi Hifzissihha Kanununun, Is¢i Sagligi ve Giivenligi Tiiziigii ve Is ve Isci Saghg ile ilgili
diger mevzuat hiikiimlerini yerine getirmekle ve kazalardan korunma yontem ve ¢areleri hakkinda bilgiyi
personeline vermekle ylikiimliidiir.

7.8. Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Is¢i-Isveren hakkindaki yasalardan dolay is¢i alinmast, is¢i ¢ikarilmasi ve
isci haklarini ddemesi gibi sorumluluklar1 Yiikleniciye aittir. Idare bu konuda higbir sorumluluk tasimaz.

7.9. Yiiklenici iscilere ait maas bordrolarini, Idareye teslim etmek zorundadir. Ayrica aylik bordrolarini higbir
mazeret gostermeksizin Idarenin belirledigi bir yerde asihi bulunduracaktir. Yiiklenici iscilerine maas
bordrosu hazirlayip, kaseleyip, imzalayarak is¢ilere her ay teslim edecektir.

7.10. Yemekhanede calistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal haklarindan Yiiklenici

sorumludur.

7.11. Yiiklenicinin galigtirdig1 tiim personelin 6zliik haklarin1 5510 ve 4857 sayili kanuna gore saglamak

zorundadir.

7.12. Firma yapacagi hizmetlerle ile ilgili olarak ¢alistiracagi personel hakkinda mevcut yasa, yonetmelik, tiiziik
hiikiimleri, diger mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra ¢ikacak olan yeni mevzuata da uygun olarak is¢i
sagligl, is giivenligi ve sosyal giivenlik 6nlemlerinin alinmasinda tek basina sorumlu olacaktir.

Not: Ulusal bayram ve genel tatil giinlerinde (ulusal bayram, resmi ve dini bayram giinleri ile 1 Mayis
Emek ve Dayanisma giini, 15 Temmuz Demokrasi ve Milli Birlik giinii ve yilbasi giinii) yemek
verilmeyeceginden personel de calistirilmayacaktir.

Not: ilgili belgeler Yiiklenici tarafindan diizenli olarak idareye bildirilecek.
8. DIGER HUSUSLAR

8.1. Yiiklenici mutfakta hazirlanan yemeklerin, yemekhanelere gonderilmesi esnasinda dokiilmeler ve kepge
ayarlanmasindan kaynaklanan firelere karsi her yemekhaneye yenen yemegin % 2’si kadar opsiyon
gonderecektir. Yiiklenici yemekhanelerde her ihtimale karsi o giin icin belirlenen yemek sayisinin %10
fazlas1 bulundurmak zorundadir.

8.2. Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amagclarla kullanilacak her tiirlii yanici
ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir.

8.3. Yiiklenici bu tiir maddelerin (Dogal gaz, LPG, Elektrik ve Su) kullanimi ve isletilmesi ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen 6nlemleri almak zorundadir.

8.4. Her birimdeki Muayene ve Denetim Komisyonlar1 yemekhanelerin her alaninda denetim yapabilir.

8.5. Hizmet verilecek yemekhanelerde Universitemizce yiikleniciye teslim edilecek olan mutfak donanimi

yiyecek muhafaza yerleri ve diger demirbag malzemeler bir tutanakla yiikleniciye zimmetlenecek, eksiksiz ve

tam olarak geri alinacaktir. Bu asamalarda meydana gelecek arizalar, kirilma, kaybolmalar ytiklenici tarafindan
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yerine getirilecektir. 8.6. Yiiklenici 5197 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkindaki Kanuna ilgili yonetmelik ve tebliglere uygun olarak
iiretim yapmak zorundadir.

8.7. Yiiklenici iiretim alaninda kullandig1 dogalgaz,elektrik ve su tiiketim giderlerini Universiteye ddeyecektir.
8.8. Idare Gida maddelerinin pisirilmeden 6nce ve pisirildikten sonra istedigi an kontrol edebilir.

8.9. Yiiklenici , Teknik sartnamenin ayrilmaz bir parcas: olan sdzlesme ve Idari sartnamedeki tiim kosullart
yerine getirecegini ,kabul ,beyan ve taahhiit eder .

9. GIDA GUVENLIGIi

9.1. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve malzemeler {iretimde
kullanilamaz.

9.2. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolama, hazirlama, sergileme ve tasima
sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.

9.3. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu, kiiflii olmasi gibi
ozellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramus,
ambalaj1 yirtilmis, kirilmis, paslanmis ve son kullanma tarihi gegmis gida maddeleri kullanilamaz, tiikketime
sunulamaz.

9.4. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
tizerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya iiretim izninin tarih ve sayisin1 gosteren
Tiirk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

9.5. Gida maddeleri, toksit maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme yapilarak ayri
yerlerde muhafaza edilmelidir.

9.6. Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklagtirilmali, dogrudan veya dolayli bulagsma kaynagi olusturmalar1 engellenmelidir.

9.7. Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmay1 Onleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama ve
paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmasi saglanmalidir.

9.8. Yiiklenici Firma tarafindan kullanilacak gida maddelerinin Tarim ve Orman Bakanligindan iiretim izni
alinmis olmasi gerekmektedir. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT),
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Kurumunun standartlarina uygun olmasi gerekmektedir.

10. YEMEKLERIN, GRUPLARI, PORSiYONLARI VE SERVISLERIYLE iLGIiLi HUKUMLER

Yemek gruplari

Yemeklerin yapimi sirasinda ¢ig yemek tizerinden Etli Yemekler %65 (Etlerdeki oran %65 {lizerinden

gelen gramaji %601 Kirmizi Et, %40°1 Beyaz et seklindedir.), Sebzeli yemekler %35 oranlama ile

hazirlanacaktir. Gramaj ve malzemelerin kullanimina iliskin degerler i¢in;

Porsiyon dlciisii veya gramajlarina uyulmamasi halinde idare, cezai miieyyide

uygulayacaktir.

e Aylk yemek listesi hazirlamirken haftanin 3 giinii et (2 giin kirmizi 1 giin beyaz et) 1 giinii
sebze ve 1 giinii bakliyat olacak sekilde menii tanzim edilecektir.
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1)
2)

5)
6)

1)
2)
3)

e Universite 6grenci ve personelinden ¢olyak hastahg ve gluten alerjisi olanlar i¢in (6 Kisi)
¢olyak meniide giinliik menii icerisinde yer almahdir.

1.Grup ( corba)Yemekler:

Corbalar; Mercimek ¢orbasi, ezogelin ¢orba, diigiin ¢orbasi, yayla ¢orbasi, piring ¢orba, sebze gorba,
Arabasgi ¢orba, brokoli ¢orba, terbiyeli tavuk gorba, tarhana ¢orba, oba ¢orba, Abant ¢orba, Kafkas gorba
vb. haftanin her giinii verilecektir.

2. Grup Yemek (Ana Yemek) :Etli Yemekler

Kebaplar: Bahcivan, Tas Kebabi, Ciftlik Kebap, Islim Kebap vb.

Parga etli yemekleri: Ankara tava, Et haglama, Et Kizartma, et doner vb. 3) Kofteler:

Izmir Kéfte, Dalyan Kofte, Kadimbudu kéfte, Sulu Kéfte vb. 4) Etli sebze yemekleri:

Taze fasulye, bezelye, bamya vb.

Kiymali yemekleri: Manti, kiymali karnabahar, firinda patates vb.

Beyaz Et Yemekleri: Tavuk, balik, hindi vb. Bu gruptaki yemeklerin ¢esidine gore; sdgiis sebze, haslama
sebze, piire, patates kizartmasi vb. garnitiir verilecektir.

Haftanin bir giinii; Kebaplar (Dana ve kuzu) ( Tas kebabi, Orman kebabi, Et sote, Haslama, Begendili
kebap, Islim kebabi, Rosto et, Kuzu kizartma, Sehriyeli giiveg vb.)

Haftanin bir giinii; Kofteler;(Kuru kofte, Izmir kofte, Rosto kofte, Firin kofte, Terbiyeli kofte, Kadinbudu
kofte, vb.)

Haftanin iki giinii; Baklagiller, sebze yemekleri( Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye, Patlican
musakka, Karniyarik, Etli biber dolma, Etli kabak dolma, Etli karnabahar, Patates oturtma, Etli tiirlii
vb.)veya beyaz etli yemekler.

Haftanin bir giinii; Beyaz etli yemekler (pilig, hindi, balik) (Pili¢ haglama, Firmn pili¢, Snitzel, Pili¢ sote,
Pili¢ kiilbasti, Pili¢c Topkapi, Hindi sote, Hindi rosto, Balik (Alabalik, Cupra ve Levrek

3. Grup Yemek: Pilavlar, Makarnalar, borekler, kizartmalar ve zeytinyaghlar.
Pilavlar ve Makarnalar: Piring pilavi, bulgur pilavi, i¢ pilav, gékgesu pilavi, peynirli makarna vb.
Borekler: Su boregi, kol boregi vb.

Zeytinyaghlar: zeytinyagl pirasa, zeytinyagl taze fasulye, zeytinyagli dolma, sarma, Enginar, zeytinyagh
kereviz 4) Sebze kizartmalari: biber kizartma, patlican kizartma, patates kizartma, kabak kizartma, karigik
kizartma vb. (yogurtlu veya domates soslu )

5) Pilaki ve piyazlar: Barbunya pilaki, kuru fasulye piyazi, yesil mercimek piyazi vb. Bu

eruptaki yemekler cesidine gore yogurtla servis edilebilecektir. Haftanin her giinii
verilecektir.

4. Grup Yemek (Tathlar, Meyveler, Salatalar ve icecekler )

1) Siitlii Tatlilar: Siitlag, keskiil, sup dondurma vb.

2)
3)
4)

5)
6)

Serbetli tatlilar: Baklava, kadayif, tulumba tatlisi, sekerpare, un helvasi, yaz helvasi, tahin helvasi

Taze mevsim meyveleri

Salatalar: Patates salatasi, kisir, yogurtlu kereviz salatasi, mevsim salata, haslanmis sebze karnabahar,
brokoli, havug salatalar1 vb.

Kompostolar: Visne, ayva, erik, elma vb.

Paket Ayran, paket yogurt, cacik vb.

Bu gruptaki yemekler c¢esidine gore haftanin her giinii verilecektir. Belirtilenler i¢in, seyrek dagitimi
yapilan tatl tiirii tirlinlerde standart %75’e %25 diger {irtinler seklinde olacaktir.

(Orn:200 porsiyon yemekte, en az 150 porsiyon tatli, 50 porsiyon alternatif seklinde)
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Tabldot: 4 cesit yemek grubundan 1 er kap yemek ve en fazla 2 adet paketli ekmek ve 1

adet kapal bardak sudan olusur.

Yemeklerin Servise Hazirlanmasi
1) Oglen yemekleri idarenin belirlemis oldugu yemek dagitim saatinden dnce idarenin mutfaktan sorumlu
personeli veya muayene ve kabul komisyonu tarafindan kontrol edilmek tizere hazir bulundurulacaktir.
Oglen yemegi kalite kontrolii, en geg saat 11.00' da yapilacak, yemekler istenilen dzellikte (renk, koku, tat,
goriinili) olmadig1 takdirde esdeger yemek o giine yetisecek sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecektir.
2) Hazirlanan yemeklerin kontrol ve muayenesi yemeklerin hazirlanmasi asamasindan baslar.

Idarenin gérevli personeli tarafindan 6nceden haber verilmeksizin ayrica numune almabilecek ve analize

gonderilebilecektir. Bu durumda da analiz iicreti yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

3) Sahit numuneler, yapilan analizler sonucunda uygun olmadigi rapor edildigi takdirde idare tarafindan
yiiklenici firma hakkinda cezai islem uygulanacaktir.

4) Yemeklerde pisirilmek tizere kullanilacak su, aritilarak kullanilacaktir.

5) Kullanmilacak gida maddelerinin tiimii ve bu gida maddelerinin konuldugu ekipmanlar, Gida Maddeleri
Tiziigiine (GMT), Tiirk Standartlar1 Enstitiisti (TSE) Standartlarina, Teknik sartnamemizde belirtilen
standartlara, sartlara ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

11. HIZMETE iLISKIN YUKUMLULUKLER:

Yiiklenici; belirtilen saatler igerisinde diizgiin ve kaliteli yemek servisi yapilmasi igin gerekli diizeni
saglamak ve tedbirleri almakla yiikiimliidiir.

Yiiklenici yemek hizmeti ve gida konularinda halen yiiriirliikte bulunan veya ihale siiresince ¢ikarilacak
kanun, yonetmelik, tiiziikk vb. mevzuatina uygun tedbirleri almak zorundadir.

Yemekhanelerde olabilecek her tiirlii kaza yangin vb. sebeplerden dolay1 hizmet {iretilmemesi halinde
yiiklenici firma bu hizmeti idareye gosterecegi kendi is yerlerinde diyetisyen, gida miihendisi veya
gbzetmen asc1 gozetiminde iiretip hizmetin devamliligini saglamakla yiikiimlidiir.

Yiiklenici gida zehirlenmelerine karst koruyucu onlemleri almak zorundadir. Gida zehirlenmelerinde
personelin ugradigi maddi manevi biitiin zararlar ve tazminatlar yasal faizleri ile birlikte yiiklenici

tarafindan karsilanacaktir.

Idare gerektiginde teknik sartnamede belirtilen kosullarin gerceklesip gerceklesmedigi hususunda
denetimler yapabilir.

Yiikleniciye teslim edilen mutfak veya yemekhanelerde kullanilan ara¢ geregleri denetleyerek, bozuk
olanlarin tamirini talep eder hizmetin aksamamasi ve devamlilik arz etmesi nedeniyle; yiiklenici bozuk
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13.

14.

olan malzemenin tamirini hemen yaptiracaktir. Aksi takdirde idare tarafindan yaptirilarak bedeli hak
edisinden diisiilecektir.

12. PISIRILEN YEMEKLERIN KALITE KONTROLU:

Yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin maddeleri kayiplarinin en az diizeyde olmasina
dikkat edilecektir. Yemeklerin kalite kontrolii, idarenin ve yiiklenicinin diyetisyeni veya gida miithendisi
ve Idarenin gorevli personeli tarafindan yapilacaktir. Kontrolii yapilan yemek tiirleri uygun goriildiigii
takdirde servise sunulacaktir. Muayene kabulii yapilirken 4734 Sayili Kamu ihale Kanununa ait ¢ Hizmet
Alimlar1 Muayene ve Kabul Islemlerine Dair Yonetmenlik *’esaslar1 cergevesinde ve yiiklenici idareye
kars1 teknik sartnamede belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini yerine getirmek zorundadir.

YEMEKLERIN DAGITIMI:

Hazirlanan sicak yemekler +65°C derecenin iistiinde, soguk yemekler ise uygun agiz isisinda (+4°C ile
+10°C) olacak sekilde servis yapilacaktir. Mutfaklarda pisirilen ve yemekhanelere dagitilan yemeklerin
tasinmasinda 1s1 koruyucu o6zellikte yemek tasima kabi (thermobox) ve paslanmaz celik kaplar
kullanilacaktir. Giinliik sicaklik kontrolleri yapilarak, kayitlar1 yiiklenici tarafindan tutulacaktir.

GIDA iLE iLGILIi HUKUMLER:

Biitlin tirtinlerin tizerinde tirlinlerle birlikte;

* “Tarim ve Orman Bakanlig1’nin” Gida Sicil ve Uretim Izni” ibaresi ve belgesi,

* “Bakanliginin ......... tarih ve ....... sayil1 izni ile {iretilmistir.” Ibaresi ve belgesi,
+ Imal tarihi ve son kullanma tarihi,

» Uretici firma ad1 ve acik adresi,

* Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunu belirtir ibare,

* Depolama sartlar1 ve besin igerigine ait bilgiler bulunacaktir.

Kirmiz1 etler dana veya koyun disinda kullanilmayacak ve porsiyon hesabinda gramajlar kemiksiz et
iizerinden hesap edilecektir. Kirmizi ve kanath etlerin, baliklarin veya diger hayvansal iiriinlerin
tasinmasinda soguk hava zinciri kirilmadan gilivenli tasima yapilabilecek sekilde frigofirik tastyici
sistemlerin kullanilmasi sarttir. Tek tirnakli hayvan etleri, ithal etler, domuz iiriinleri ve mamulleri hi¢bir
sekilde kullanilmayacaktir.

Tiim gida maddeleri ambalajli/paketli olmalidir. Raf dmrii bitmis tirtinler kullanilmayacaktir. Uygun
sekilde muhafaza edilmemis, bozulmus, bombe yapmis, vakumu atmis, patlamis, delinmis paket vb.
iiriinler raf dmiirleri bitmemis olsa bile kullanilmayacaktir.

v Kullanilan sivi ve kati yaglar; ¢igit (pamuk) yagi, kanola yagi, palm yagi ve bitkisel karisim yagi

icermeyecek ve mutfakta hicbir suretle kullanilmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar EK-1
sartnamede belirtilen dzelliklere uygun; birinci simif kalitede aycicegi yagi, zeytinyagi ve margarin
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olacaktir. Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak sebze ve meyveler, klor bazli sebze ve meyve
dezenfektani veya sirke kullanilarak klorlama yapilacak ve ¢ok iyi sekilde yikanacaktir.

Pisirilecek yemek, renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenilen niteliklerde olacaktir. Salata ve soguk
yemeklerde zeytinyagi, pilav ve makarnalarda ay¢icegi yagi veya margarin kullanilacaktir.

Yemeklerin yapiminda ve servis masalarinda rafine edilmis iyotlu tuz kullanilacaktir.

Yemeklerde higbir sekilde kimyasal igerikli katki maddeleri (6rnegin lezzet artiricilar, bulyonlar vb. )
kullanilmayacaktir.

Uriin ¢esitliligini arttirmak amaciyla gerektiginde dondurulmus iiriin kullanilabilir. Bu iiriinler Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE standartlarina uygun olmalidir. Ayrica bu iiriinlerin tedarikinde soguk zincir
korunmalidir. Yiiklenicinin, Idarenin yemek hizmeti ihalesi teknik sartnamesinde izin vermedigi yemek
iiretim malzemelerini depo, mutfak ve yemekhanelerde bulundurmasi halinde idare, cezai miieyyide
uygular. Ekmekler 6grenci ve personel yemekhanesinde 150’ser gramlik paketlerde ambalajli sekilde,
kisi basi iki adet ve yemekhanelerin kapasitelerine gore belirlenen sayilarda bugday unundan ve kepekli
undan olmak iizere yerleskelerin mutfaklarina teslim edilecektir. Ayrica idare tarafindan talep edilmesi
durumunda 150 gramlik paketlerde ambalajli sekilde tuzsuz ekmek istenecektir.

Yiiklenici firmanin teknik elemani, Denetim ve Muayene Komisyonu gozetiminde idare tarafindan talep
edilen veya olas1 gida zehirlenmelerinde analize gonderilmek amaciyla giinliik ¢ikan yemeklerden 6zel
steril kaplara her bir tiriinden 200 ml veya 200 g olacak sekilde numune alacaktir. Alinan numuneler 72
saat derin dondurucuda uygun kosullarda saklanacaktir. Numune alma islemi “Gida Maddeleri
Tiiziglinin Numune Alma Esaslar’ na uygun sekilde yapilmalidir. Numune saklama kabi olarak tek
kullanimlik steril saklama kaplar1 veya posetleri kullamlacaktir. Ornekler saklama siiresinin sonunda
muayene ve kabul komisyonu gézetiminde imha edilecektir. Bu numuneler gerek goriildiigiinde idarenin
talebi dogrultusunda yetkili bir laboratuvara gonderilerek tetkik ve tahlilleri yaptirilacaktir. Biitiin bu
masraflar yiiklenici firmaya ait olacaktir.

Stitlii tatlilar servis edilirken saklanma ve 1s1 kontrolii dikkatle yapilmali tedarik¢iden alintyor
ise Uretim zamanina ve son kullanma tarihine, taze tiiketilmesine dikkat edilmelidir.

15. TEMIZLIiK iLE iLGIiLI HUKUMLER

15.1. Firma biinyesinde ¢alistirdigi elemanlarinin kiyafetlerinin giinliik temizligini yaptirmak zorundadir.

15.2. Yemekhanelerde kullanilan servis arag-geregleri, yemekhane mutfaklarinda, personel tarafindan
temizlenecek, bulasiklar makinede yikanacaktir. Bulagik makineleri i¢in uygun deterjanlar (deterjan-tuz-
parlatici) yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Mutfak ve yemekhanelerin temizligi yiiklenici tarafindan
yapilacaktir. Ayrica haftada bir giin bu bdliimlerin (fayans, dolap, evye vb.) genel temizligi uygun
temizlik ve dezenfektan iiriinleri ile yapilacaktir. Oglen yemek servisinden sonra yer, tezgah ve fayanslari
diizenli olarak temizlenecektir. Temizlik malzemeleri, yiiklenici tarafindan temin edilecek ve TSE, ISO
9001-9002 belgesine ve T.C. Saglik Bakanligi onayma sahip iiretici {irlinlerinden secilecektir.
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Mutfaklarda temizlik siirekli yapilacak, fayanslar, davlumbazlar, ocaklar vb. uygun temizlik iiriinleri (
yag coziiciiler vs.) ve dezenfektanlar kullanilarak temizlenecektir.

15.3. Mutfak ve yemekhanelerde cift kovali baski arabalar ile kapakli ¢op kovalari bulundurulacak, ¢op
kovalarinda poset takili olacaktir. Isyerinde yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmalidir.

15.4. Isyerinde hijyen kontrol programlari yapilmali, biitiin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar
malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklig1 onceden belirlenmeli hijyen
kontrol programlar1 isyerinin ilgili boliimlerine asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
isaretlenmelidir. Bunun disinda giinliik calismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida
maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar
iyice temizlenmelidir.

15.5. Firma, yemek hizmeti verilen yerleskelerde hizmet esnasinda ve sonrasinda rogarlarda (bakim ve onarim)
meydana gelen tikanikliklari, yag filtrelerini haftada en az bir kez diizenli olarak temizlemeli,
yasanabilecek problemleri gidermelidir.

Filtrelerde olusacak kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek iiriinler (dren, rogar bakim
iriindi, yag ¢oziicii ajanlarla birlikte) kullanmalidir. S6zlesme sonunda firma s6z konusu kanalizasyonu
ayni1 temizlikte teslim etmek zorundadir.

15.6. Kullanilacak olan her tiirli temizlik maddesi firma tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte kullanilan
malzemeler saglik ve hijyen kurallarina uygun o6zellikte olacak; malzemelerde TSE veya TSEK Kalite
Uygunluk Belgeli veya CE isaretleri iiriin lizerinde olacaktir. Kullanilacak her tiirlii temizlik malzemeleri
Idare tarafindan uygun goriildiigii takdirde kullamlacaktir. Idare temizlik malzemelerinin uygun olup
olmadigini, depolanmasini, tikketimini ve her tiirlii temizlik dezenfeksiyon islerini her zaman denetleme
yetkisine sahiptir.

15.7. Temizlik isleri, idarenin belirledigi program gergevesinde yapilacaktir. isyerinde, gida endiistrisine uygun
deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken hammaddeleri kullanilmalidir.
Yemekhane alanlarinda temizlik ve dezenfeksiyon amaciyla kullanilacak {iriinler Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir. Kullanilacak bu iiriinler Muayene ve Denetim Komisyonunun onaymdan gegmek
zorundadir. Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri aracilifiyla isletmenin, malzeme, alet
ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulagmasini
engelleyecek onlemler alinmalidir.

15.9. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk kurutulmali, temizlikte

kullanilan ara¢ ve gerecler yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde kullanilan
malzemelerin ayrimi yapilmalidir.
Gida hazirlama alanlar1 ve gida ile temasta bulunan tiim makine, alet ve ekipman icin temizlik talimatlar
olmali, bu talimatlarda deterjan tipi, konsantrasyonu, sicaklik, siire, siklik ayri olarak belirtilmeli,
temizligin etkinligi isletme tarafindan belirlenen periyotlarda analizlenerek Olciilmeli ve kayitlari
tutulmalidir.

15.10. Yemek yendikten sonra yemek tepsileri tagima arabalarinda biriktirilip etrafi kirletmeden toplanacaktir,
self servis tepsileri kurallara uygun sekilde yikanacaktir. Bu asamalarda olusan kirilma, kaybolmalar vb.
durumlar firma sorumlulugundadir.

15.11. Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agikga tanimlanmali ve iiretim alanlarindan bulagmaya
sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir. Yemekhanelerde battal boy agizlar1 kapali ve sizdirmaz, pedalls,
plastik ¢6p kovalar1 ve bunlarin iginde ¢op torbalar1 bulundurulmalidir. Kullanilan ¢6p kovalar1 kolay
temizlenmeye ve gerektifine dezenfeksiyona uygun olmalidir. Uzerleri isaretlenerek iiretimi
etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri {iretimiyle ilgili islerde
kullanilmamalidir. Kati atiklarin toplanip uzaklastirilmasi islemi T.C. Tarim ve Orman Bakanlig: ilgili
Sayil1 Cevre Kanunu ile Kat1 Atiklarin Kontrolii Y6netmeligine uygun bir sekilde yapilmalidir. Haftalik
ve aylik temizlik hizmetleri, temizlik plani ile nceden idareye bildirilecektir. Dezenfekte sonrasi temizlik
gecikmeden yapilacak ancak ilacin etki siiresi gegmeden temizlik yapilmayacaktir. Yiiklenici hijyen
kontrol programlar1 yapacak, tiim alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet ve
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ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklig1 dnceden belirlenecek, hijyen kontrol programlari
yemek pisirilen yerin ilgili boliimlerine asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon isaretlenecektir.
Hijyen kontrol programlar1 Idare tarafindan onaylandiktan sonra uygulamaya konacaktir.

16. PERSONEL HiJYENIi

16.1. Isletmede personel hijyeninden sorumlu bu konuda egitim almus, gorevli bir eleman bulunmalidir.
Gorevlinin ismi Idareye bildirilmelidir.

16.2. Gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi,
burunda gbézde veya kulakta akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya
tastyicisi olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban
gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasini
engelleyecek sekilde 6nlem alinmalidir.

16.3. Kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir. Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemeli, yiyecek
ve icecek tliketilmemelidir. Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢izme
veya Ozel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz calisma kiyafetleri veya gorevinin gerektirdigi koruyucu
kiyafetler giymeli, kiyafetlerin siirekli temizligi saglanmalidir.

16.4. Gida hazirlama depolama alaninda ¢alisan ve yemek dagitimi yapan personel saat ve taki takmamalidir.
Uriinle direk temas halindeki tiim ¢alisanlarin biyik ve sakallari olmamali, sag ve kollar1 bulasmaya sebep
olmayacak sekilde ortiilii olmals, iretim alanina girmeden 6nce eller temizlenerek dezenfekte edilmelidir.

16.5. Yemek dagitimda c¢alisacak personelin; bone, beyaz diigmesiz cepsiz calisma kiyafeti (kenarlarindaki
seritlerin rengi Idare tarafinda belirlenecektir) beyaz pantolon, kiyafeti koruyucu beyaz &nliik, beyaz
corap ve beyaz kapali terlik giymek zorundadir.

16.6. Bulasike1; Idarenin belirledigi renkte, kaliteli kumastan yapilmis kiyafet, diz kapagina kadar ulasan cizme,
sudan koruyucu naylon onliik giymek zorundadir. Calisan personel asagidaki kurallara uymak

zorundadir.

URETIM ASAMASINDA VE YEMEK DAGITIMI YAPARKEN:

1) Tim ¢alisan personelin kiyafetleri ayni olacaktir.

2) Bone, maske ve kolluk takilma zorunlulugu vardir.

3) Eldiven kullanilacaktir.

4) Yemek dagitimi sirasinda bone ve maske takilacaktir.

5) Tirnaklar kesilmis olacaktir.

6) Kolye, madalyon, kiinye, rozet, kostek, halhal, bilezik vb. takilar takilmayacaktir.

7) Erkekler giinliik sakal tiras1 olacaktir. Saglar diizenli olarak kestirilecektir.

8) Gida maddelerinin bulundugu, hazirlandig1 yerlerde yiyecek, i¢ecek tiiketilemez ve sigara igilemez.

9) Giinliik giysiler ve diger esyalar gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigt, pisirildigi veya makine ve
ekipmanlarin bulundugu, yikandig1 bolgelerde bulunmamalidir.
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17. SIVI ATIK VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

17.1. Kati1 ve siv1 atiklar, iirlinde basta koku olmak iizere bulagsmaya sebep olmayacak sekilde depolanacak ve
mevzuatina uygun olarak uzaklastirtlacaktir.

17.2. Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik veya kolayca
yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olacak, iizerleri isaretlenerek gida
hazirlamay1 etkilemeyecek yerlerde bulundurulacak ve gida maddeleri iiretimi ile ilgili islerde
kullanilmayacaktir.

17.3. Yemek hizmeti verilen tiim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmig olan yagl atiklar sebebiyle
tikanirsa  Yiklenici s6z konusu kanalizasyonu tam randimanli c¢aligacak sekilde temizletmekle
yikiimlidiir. Sozlesme sonunda Yiiklenici kanalizasyonu ayni temizlikte tutanakla teslim etmek
zorundandir.

17.4. Yemek pisirme, dagitim ve tiikketim hizmeti siirecinde meydana gelecek bitkisel atik yaglarin ¢cevre ve insan
sagligina zarar vermeyecek sekilde toplanarak kontrol altinda tutulmasindan Yiiklenici sorumludur. Bu
konuda T.C. Tarim ve Orman Bakanlig: ilgili Sayili Cevre Kanunu ile Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii
Yonetmeligi esaslarina gore hareket edilecektir.

17.5. Atik yaglar, toplama lisansl geri kazanim tesisleri ile gecici depolama izni almis toplayicilara teslim
edilecektir. Bunun disinda, gercek ve tiizel kisilere atik yaglar teslim edilmeyecek ve satilmayacaktir.

18. HIZMETIN YURUTULMESI iCiN YUKLENICIDEN iSTENECEK BELGELER

18.1. 1SO 22000 Gida Giivenligi yonetim sistemi belgesinin asli, noter sureti veya istenen belgenin ash yerine
ihaleden 6nce Idarenin yetkili personeli tarafindan ‘asli Idarece goriilmiistiir’ onayli belgelerin suretlerini
teklifle birlikte sunacaklardir.

18.2. 1SO 9001 Kalite Yonetim sistemi belgesinin asli, noter sureti veya istenen belgenin ash yerine ihaleden
once Idarenin yetkili personeli tarafindan ‘asli idarece gériilmiistiir’ onayl belgelerin suretlerini teklifle
birlikte sunacaklardir.

18.3. 1SO 14001 Cevre Yonetim sistemi belgesinin asli, noter sureti veya istenen belgenin asli yerine ihaleden
once Idarenin yetkili personeli tarafindan ‘asli idarece gériilmiistiir’ onayl belgelerin suretlerini teklifle
birlikte sunacaklardir.

18.4. 1SO 45001:2018 is Sagh@ ve Giivenligi belgesinin asli, noter sureti veya istenen belgenin asl yerine
ihaleden 6nce Idarenin yetkili personeli tarafindan asli idarece goriilmiistiir’ onayli belgelerin suretlerini
teklifle birlikte sunacaklardir.

18.5. Yiiklenici firmaya ait Gida Sicil Sertifikas1 Belgesinin asli, noter sureti veya istenen belgenin asli yerine
ihaleden 6nce Idarenin yetkili personeli tarafindan ‘asli Idarece goriilmiistiir’ onayli belgelerin suretlerini
teklifle birlikte sunacaklardir.

18.6. Tiirk Patent Enstitiisiinden alinmis marka tescil belgesi asli, noter sureti veya istenen belgenin ashi yerine
ihaleden 6nce Idarenin yetkili personeli tarafindan ‘asli Idarece goriilmiistiir’ onayli belgelerin suretlerini
teklifle birlikte sunacaklardir.

18.7. s deneyim belgesi; Ozel veya Kamu Universitelerinden, Ozel veya Kamu kuruluslarindan alinmis teklif
edilecek ihale bedelinin en az %30 miktarinda is deneyim belgesi talep edilecektir.

19. TAAHHUTNAME

Yiiklenici Teknik sartnamesini kabul ettigine dair antetli kagidina 1slak kase, onayli ve imzali
belgeyi teklif mektubu ile birlikte IDARE’ye ibraz etmek zorundadir.
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20. CEZATI HUKUMLER

20.1. Yemek yiyenlerde vuku bulacak yemekten kaynakli besin zehirlenmesi sikayetlerinde, klinik bulgu ve
miidavim hekim teshisinin ayni dogrultuda olmasi, ayrica bu durumun laboratuvar bulgular1 ile
desteklenmesi halinde; 4735 sayili Kamu Ihale Sézlesmeleri Kanununun 25 inci maddesi geregince idare
zarara ugratilmig sayilir ve sozlesme tek tarafli olarak feshedilerek teminat1 irat kaydedilir.

20.2. Idarenin veya 3. sahislarin her tiirlii mal varligina, yiiklenici veya isgilerinin verecekleri zararlarin bedeli,
yiiklenicinin hak edisinden kesilecektir. Yiiklenici tarafindan satin alinan mamul gida maddelerinin veya
pisirilen yemeklerin, gida analizine gonderilmesi sonucu, Tiirk Gida Kodeksine uygunsuzlugunun tespiti
halinde; cezai islem uygulanacaktir. Ceza, bir 6nceki giin dagitimi yapilan porsiyon sayisi bedelinin,
hizmet kusurunun agirhigina gére %50’sinden %100’{ine kadar belirlenecek orandir. Bu tutar yiiklenici
tarafindan idarenin hesabina defaeten yatirilir veya yiiklenici alacagindan mahsup edilerek idare adina
irat kaydedilir.

20.3. Yonetim tarafindan ilgili maddelerce belirtilen kontrolleri yapmak {izere olusturulacak kontrol teskilatinin
hazirlayacagi raporlar-tutanaklar firma i¢in kesin delil niteligindedir. Muayene Denetim Komisyonu, ayin
belirli giinlerinde haber vermeden Yiiklenici Firma yemek imalathanesinde denetleme yapabilir.

20.4. Idare tarafindan yapilan denetimlerde, sozlesme ve teknik sartname ile Tarim ve Orman Bakanlig1 ve Saglik
Bakanligi’nin belirledigi kriterler, standartlar ve mevzuata uyulmadiginin tespiti halinde cezai iglem
uygulanacaktir.

20.5. Sartnamede bulunmayan veya unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar ilgili kanunlar ¢ergevesinde
coziilecektir. Teknik Sartname ,idari Sartname ve sdzlesme bir biitiindiir.

20.6. Yiiklenici kendisi ile imzalanacak sézlesme ile yiiklendigi hizmetler dolayisiyla S.G.K ve Vergi mevzuati
uyarinca ifa edilmesi gereken yiikiimliiliiklerinden dogrudan sorumlu oldugunu bu yiikiimliiliikklerin
yerine getirilmesi ile ilgili olarak idareden higbir talepte bulunulmayacagini, anilan yiikiimliiliiklerin idare
tarafindan yerine getirilmis olmasi halinde ise idarenin talebi {izerine yiiklenici idarece yapilan 6demeyi
cari en yiiksek banka faizi ile birlikte itirazsiz olarak nakden ve defaten idareye 6deyecegini, bahse konu
ylikiimliiliikleri yerine getirdigine dair belgeleri istendiginde idareye veya gosterecegi makama ibraz
edecektir.

20.7. Yiiklenici, idarenin her tiirlii alacagini kendisine 6deyecegi istihkaktan mahsup edilebilecegini kabul ve

taahhiit eder. Is bu sartname hiikiimlerinin uygulanmas: sirasinda ve uygulanmasi dolayisi ile yiiklenici ve

personeli tarafindan idareye her hangi bir hukuki, fiili, maddi bir zarar verildigi takdirde yiiklenici zarar1 nakden
ve defaten tazmin etmeyi kabul eder. Idarenin dogacak zararlan yiiklenicinin kati teminat1 veya hak edisinden
mahsup edecektir.

20.8. Yiiklenici faaliyetinden dogan her tiirlii resim, harg, tazminat ve cezalar ile ¢alistirilan personel ile ilgili

dogabilecek tiim miikellefiyetler, licret, vergi SGK pirimi gibi tiim yasal haklar ve ayrica dogabilecek biitiin

hukuki, idari, mali, cezai mesuliyetler tamamen yiikleniciye aittir.

20.9. Idare yiiklenicinin miikellefiyetleri dolayis1 ile ilgisi olmamasia ragmen bir 6demede de bulunmak
durumunda kalirsa yiiklenici bu meblagi idarenin talebi {izerine hicbir ihtara ve hiikiim almaya gerek
kalmaksizin derhal, defaten ve nakit olarak idareye 6demeyi kabul ve taahhiit eder.

20.10. Talebe ragmen yiiklenici tarafindan 6deme yapilmamasi halinde idare bu meblag: yiiklenicinin
teminatindan veya hak edisinden keser. Tekrar1 halinde ayni iglemi yaparak sézlesmeyi fesih eder.
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EK-1

YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN EVSAFI (TURK GIDA KODEKSINE
UYGUN OLACAKTIR)

GRAMAJLAR

Yiiklenici Firma Yemeklerde asagida belirtilen malzeme ve porsiyon gramajlarini uygulayacaktir.

ET YEMEKLERI :

Briit 120 gr (Cig ) kemiksiz dana eti (Etin yaninda servis edilen malzeme haric)

Tas Kebab1 gibi lop etlerde et oran1 200 gr (Cig)

Kiyma kullanilan dolmalarda kiyma miktar1 briit 40 gr(Cig)

Kiyma ile yapilan sebze yemeklerinde (musakka, oturtma ) et briit 60 gr (Cig) Koftelerde
et oran1 120 gr(Cig)

TAVUK YEMEKLERI :
Briit 150 gr (Cig ) Kemiksiz gogiis veya 250 gr (Cig) kemikli beyaz et olacak sekilde( but, baget, pirzola, kanat

SEBZELI ET veya TAVUK YEMEKLERI :
Briit 60 gr (¢ig) kirmiz1 veya beyaz et olacak sekilde en az 300 gramlik porsiyon

PILAV, BOREK, MAKARNA ve CORBA :
Briit 70 gr porsiyon

UNLU, SUTLU TATLILAR ve KOMPOSTO :
En az 120 gram Porsiyon

MEYVE (KAVUN KARPUZ ):
Briit 300- 400 gram Porsiyon

MEYVE (Diger) :
Briit (Elma, Portakal, mandalina, kiraz, ¢ilek vb.) 180-200 gram Porsiyon
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EK-2

YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI (A/B BLOK)

YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI
1 | Benmari 4 Gozli 2 ADET
2 | Acik Biife Soguk Dolap + 4C 2 ADET
3 |Bulasik Makinesi Sanayi Tipi 2 ADET
4 | Tepsi Masast 2 ADET
5 | Celik Tezgah : 1,22 cm 2 ADET
6 |Celik Tezgah : 74 cm 2 ADET
7 | Celik havuzlu Tezgah : 1,30 cm 2 ADET
8 | Kirli tepsi arabasi 5 ADET
9 | Termosifon 1 ADET

YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI (C/BLOK)

YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI
1 | Benmari 4 Gozli 1 ADET
2 | Acik Biife Soguk Dolap + 4C 1 ADET
3 |Bulasik Makinesi Sanayi Tipi 1 ADET
4 | Tepsi Masasi 1 ADET
5 |Celik Tezgah : 1,22 cm 1 ADET
7 | Celik havuzlu Tezgah : 1,30 cm 1 ADET
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Kirli tepsi arabasi

ADET

Buzdolab1

ADET
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