ABDULLAH GUL UNIiVERSITESI REKTORLUGU
YEMEK IHALESI TEKNIK SARTNAMESI

TANIMLAR

IDARE:Bu teknik sartnamede Abdullah Giil {iniversitesi Rektorliigii Saghk, Kiiltiir ve Spor
Dairesi Baskanlig1 bundan boyle “IDARE” olarak adlandirilacaktir.

YUKLENICI :Universitemiz 6grenci ve personelinin 5 gruptan olusan malzeme dahil
yemekler idarenin belirleyecegi/gdsterecegi mutfakta pisirilip, Idarenin belirttigi adreslerde
yemek servisi ve servis sonrasi temizlik, bulasik isleri ihalesine katilmak isteyen hizmet
sunucunun her birine bundan bdyle “YUKLENICI” denilecektir.

ISLETME: Yiiklenicinin yemegi hazirladign ve servis ettigi alanlar “ISLETME” olarak
anilacaktir.

KONTROL KOMISYONU: idare Yiiklenicinin ¢aligmalarini kontrol ve denetim yapma hak
ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili bir komisyon olusturarak
gorevlendirecektir.

MERKEZ YEMEKHANE: Yiiklenici tarafindan yemegin hazirlanip sunulacagi Siimer
Kampiisii i¢erisinde (veya disarisinda) bulunan yemekhane birimleri.

A.ISIN MAHIYETI

1. Bu teknik sartname Abdullah Giil Universitesi Rektorliigii Saglik, Kiiltiir ve Spor
Daire Baskanligi mutfak ve servis hizmetlerinin yemekhanelerde nasil yiiriitiilecegini
kapsar.

2. Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin almasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ile
ogrenci, idari ve akademik personel yemekhanelerine yemegin tasinmasi, yemegin
servisi, bulasik kaplarmin toplanmasi, yikanmasi, c¢oplerin kaldirilmasi isi ile
yemekhanelerde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin vb. cihazlar
ile bina i¢i ve etrafinin temizlenmesi igini iistlenir.

3. Idaremize bagh tiim yemekhanelerde &grenci ve personele bir dgiinde 5 cesitten
olusan 6gle yemegi isidir.

4. Bes cesitten olusan bir 6giin yemekte B grubu esas yemektir. Ogiinlerde:

a. B grubu yemeklerden 2’ser ¢esit,

b. A, C, D ve E grubu yemeklerden 1’er ¢esit

c. E grubu yemekler (salata) yaninda nar eksisi, limon (veya limon sosu), zeytin
yag1 da verilecektir.

5. Her giin her A, B, C ve D yemek grubunda bulunan ¢esitlerden birisi vejetaryen menii
olusturacak sekilde servis edilmelidir; her yemek grubunda vejetaryen secenegi
saglanmalidir.



MENUDEKI
GRUPLAR HAFTADA SIRASI
A-YEMEK GRUBU Corbalar 5kez 1.yemek
B-YEMEK GRUBU 5kez
1. Alt Grup Etli, zeytinyaglh kuru baklagil 1 kez 2.yemek
2. Alt Grup Etli, zeytinyagl sebze 2 kez 2.yemek
3. Alt Grup Kiigiik parca etli yemekler 1 kez 2.yemek
4. Alt Grup Kofte cesitleri 1 kez 2.yemek
5. Alt Grup Tavuk yemekleri 1 kez 2.yemek
6. Alt Grup Biiyiik parca et yemekleri 1 kez 2.yemek
7. Alt Grup Haslanmius, kizartilmas, 3 kez 2.yemek
firinlanmig sebzeli yemek
(Graten, vb.)

C-YEMEK GRUBU 5kez
1. Alt Grup Piring pilavi gesitleri 2 kez 3.yemek
2. Alt Grup Bulgur pilavi ¢esitleri 1 kez 3.yemek
3. Alt Grup Makarna gesitleri 1 kez 3.yemek
4. Alt Grup Borek cesitleri 1 kez 3.yemek
D-YEMEK GRUBU 5kez
1. Alt Grup Tathlar 2 kez 4.yemek
2. Alt Grup Siit ve siit iiriinleri 1 kez 4.yemek
3. Alt Grup Meyveler 2 kez 4.yemek
E-YEMEK GRUBU
4. Alt Grup Salatalar ve soguk mezeler 5kez 5.yemek

* Gruplarda yer alan yemekler haftalik doniisiimlii olarak ¢ikarilacaktir.

Her yemek donemi 1 aylik donemi kapsar. Her donem i¢in olusturulan menii
Idare’ye sunulup onay alinacaktir. Meniide her yemek ¢esidi i¢in porsiyon kalori
degerleri verilecektir.

A ve D grubundaki yemekler bir yemek doneminde en fazla 1, B ve C grubundaki
yemekler 2, E grubundaki yemekler 4 kez verilebilecektir.

Menii planlamasi yapilirken T.C. Saglik Bakanlig1 tarafindan yayinlanan (2016)
“Tiirkiye Beslenme Rehberi” dikkate alinmalidir. Bu rehberde de tavsiye edildigi
lizere taze sebze/meyve, siit ve siit iirlinleri, balik ve deniz tirlinleri mentide siklikla
bulunmali, bununla birlikte tuz ve sekerin (sonradan eklenen rafine seker)
mentiideki yemeklerde kullanimi sinirlandirilmalidir.

Ekmek ¢esitlerin haricindedir. Ekmekler 50 gr.’lik posetli paketler halinde olmali,
tam bugday/kepekli ve beyaz ekmek cesitleri eszamanl servis edilmelidir. Kisi
bas1 en fazla 2 adet verilecektir.

Su 200 mL.’lik ambalajlarda sunulacaktir. Kisi basi en fazla 2 adet verilecektir.
Yemeklere tuz ve baharat yemegin lezzetini bozmayacak sekilde en uygun
miktarda konulacaktir. Act pul biber ve karabiber sonradan eklenecek sekilde
masalarda bulundurulacaktir.

Yogurt ve ayran gibi siit liriinleri kapali ambalajda servis edilecektir.

Yemekler uygun servis sicakliginda servis edilecektir.

A grubu yemekler (¢orbalar) yemegin nefasetini koruyacak sekilde uygun kivamda
servis edilmelidir.




YEMEK CESITLERI:

Asagida yemek igerikleri verilmistir. Yiiklenici, Idare’yi bilgilendirmek kosuluyla farkli
yemekler sunabilir.

A YEMEK GRUBU (CORBALAR)(Servis edilen porsiyon en az 200 gr olmahdir.)

Yemegin Adi Icerisinde Bulunacak Malzemeler Gramaji
Yayla Corba Yogurt 50g
Piring 40¢g
Yumurta 1/8 adet
Un 5¢g
Yag 5¢g
Nane 05¢g
Ezogelin Corba Mercimek 40¢g
Piring 5¢g
Un 5¢g
Yag 10 g
Bulgur 5¢g
Karabiber 05¢g
Nane 05¢g
Salca 10 g
Yumurta 1/8 adet
Limon Ya adet
Diigiin Corbasi Dana eti 50g
Un 10g
Yumurta 1/8 adet
Limon 1/8 adet
Yag 10 g
Mercimek Corba Mercimek 50g
Un 10g
Yag 10 g
Salca 10 g
Limon Ya adet
Sogan 1 adet
Havug 1 adet
Domates Corba Un 35¢g
Yag 10 g
Salca 40¢g
Stit 20¢g
Sehriye Corba Sehriye 40¢g

Un 5¢g



Tarhana Corba

Sebze Corba

Pirin¢ Corba

Patates Corba

Yag
Salca
Limon
Yumurta

Tarhana
Salca
Yag

Kereviz
Havug
Lahana
Patates
Kuru sogan
Yag

Piring
Salca

Piring
Domates
Yag
Maydanoz
Limon

Patates
Siit
Un
Yag

10g
10g
Vi adet
Vi adet

S0g
10g
10g

25¢g
25¢g
25¢g
25¢g
15¢g
10g
5g

10g

40¢g
25¢g
10g
1/10 adet
V4 adet

100 g
S0g
5g

10g

B YEMEK GRUBU (ANA YEMEK) (Servis edilen porsiyon en az 150 gr olmahdir.)

Tas Kebabi

Kapama Et

Terbiyeli Haslama Et

Dana eti
Patates
Havug
Kuru sogan
Salca

Yag

Kuzu eti (kemikli)

Patates
Kuru sogan
Salca

Yag

Dana eti
Patates
Havug
Yogurt
Un

Yag
Yumurta
Limon

V4 adet



Firin Tavuk Tavuk eti (but) 250 g

Patates 100 g
Salca 10 g
Yag 10 g
Firin Kofte Dana eti 150 g
Patates 100 g
Kimyon 05¢g
Karabiber 05¢g
Kuru sogan 20g
Salca 10 g
Maydanoz 1/10 adet
Yag 10 g
Yumurta 1/8 adet
Ciftlik Kofte Dana eti 150 g
Patates 100 g
Havug 20g
Bezelye 20g
Kimyon 05¢g
Karabiber 05¢g
Kuru sogan 20g
Maydanoz 1/10 adet
Salca 10 g
Yag 10 g
Yumurta 1/10 adet
Terbiyeli Kofte Dana eti 150 g
Un 10g
Piring 10g
Yogurt 20g
Yumurta 1/10 adet
Kimyon 05¢g
Karabiber 05¢g
Maydanoz 1/10 adet
Nane 05¢g
Yag 10 g
Limon 1/8 adet
Piireli Dalyan Kofte Dana eti 150 g
Patates 100 g
Havug 20g
Bezelye 20g
Kuru sogan 20g
Salca 5¢g
Kimyon 05¢g
Karabiber 05¢g
Stit 20¢g
Yumurta 1/8 adet
Maydanoz 1/10 adet
Dere otu 1/10 adet
Yag 10 g

Piireli Hasanpasa Kofte Dana eti 150 g



Piireli Kadin Budu Kofte

Kuru Kofte

Orman Kebap

Coban Kavurma
(patates garnitiirlii)

Bahc¢evan Kebap

Patates
Stit

Sogan
Kimyon
Karabiber
Salca
Maydanoz
Yag
Yumurta

Dana eti
Patates
Siit
Yumurta
Un
Kimyon
Karabiber
Nane

Yag
Maydanoz
Piring

Dana eti
Patates
Kimyon
Karabiber
Kuru sogan
Maydanoz
Yag
Yumurta

Dana eti
Patates
Kuru sogan
Yag

Havug
Kekik

Dana eti
Patates
Yag

Kuru sogan
Salca

Dana eti
Patlican
Kabak
Carli biber
Domates
Patates
Kuru sogan
Salca

Yag

1/10 adet
10g
1/8 adet

150 g
100 g
20¢g
Y2 adet
10g
05¢g
05¢g
lg
30g
1/10 adet
10g

1/10 adet
30g
1/8 adet

150 g
75 ¢
20¢g
30g
25¢g
0.5g.



Kagit Kebabi

Pathcan Kebap

Et Sote

Elbasan Tava

Ciger Sote

Balik Kizartma

Ankara Tava

Balik Bugulama

Dana eti
Patates
Carli biber
Domates
Kuru sogan
Yag

Dana eti
Patlican
Domates
Yesil biber
Yag

Dana eti
Patates
Kuru sogan
Yesil biber
Yag

Kekik
Karabiber
Salca

Dana eti
Yumurta
Kuru sogan
Yag

Un

Yogurt

Ciger

Kuru sogan
Yag

Salca

Yesil biber

Balik (¢esitleri)

Yag

Un

Kuru sogan
Maydanoz
Limon

Dana eti
Piring

Konserve Bezelye

Yag
Karabiber

Balik

Kuru sogan
Yag

Limon

Defne yapragi

Havug
Patates

150 g
1/4 adet
20¢g
10g
10g
50g

150 g
20¢g
10g
10g
10g

250 g

50g

10g

25¢g

1/10 demet
1/4 adet

150 g
40¢g
15¢g
15¢g
05¢g

250 g
10g
10g
1/4adet
02¢g
20g
50g



Sehriyeli Giive¢

Islim Kebap

Macar Gulas

Piireli Rosto

Tepsi Kofte

izmir Kofte

Tavuk Sote

Tavuk Kizartma

Sebzeli Firin Tavuk

Dana eti
Sehriye
Yag
Salca

Dana eti
Patlican
Domates
Carli biber
Salca

Yag

Dana eti
Patates
Kuru sogan
Salca

Yag

Dana eti
Patates
Siit

Yag

Dana eti
Patates
Kuru sogan
Salca

Yag

Dana eti
Yumurta
Patates
Kuru sogan
Kimyon
Karabiber
Yesil biber
Maydanoz
Havug
Domates
Salca

Yag

Tavuk (gogiis)
Kuru sogan
Yesil biber
Domates
Salca

Yag

Tavuk (gogiis)
Domates-salca
Yag

Tavuk eti

1/10 adet
20¢g
20¢g
S5¢g
40¢g

175 g
20g
20g
20g
S5¢g

10g

175 g
S0g
40¢g

250 g



Kiymah Yumurta

Tavuk Sinitzel

Et Doner

Tavuk Doner

Sosis Tava (Patates Garn)

Mant1 (Dondurulmus)

Etli Kuru Fasulye

Kiymah Kuru Fasulye

Etli Nohut

Patates

Havug

Konserve bezelye
Salca

Yag

Dana eti
Yumurta
Sogan
Yag
Maydanoz

Tavuk eti
Galeta unu
Yumurta
Yag
Patates

Dana eti

Mevsime gore garnitiir

Tavuk

Mevsime gore garnitiir

Sosis
Domates
Yesil biber
Yag
Patates

Manti
Yogurt
Nane
Sumak
Salca

Kuru fasulye
Dana eti
Kuru sogan
Salca

Yag

Kuru fasulye
Dana kiyma
Kuru sogan
Salca

Yag

Nohut
Dana eti

150 g

1 adet
25¢g
10g
1/10 adet

220 g
30g
1/4 adet
30g
100 g

150 g
150 g

150 g
150 g



Kiymah Nohut

Kiymah Yesil Mercimek

Etli Yaz Tiurlisi

Konserve Bamya

Konserve Bezelye/Tiirlii

Zeytinyagh Konserve
Taze Fasulye

Zeytinyagh Pathican

Kuru sogan
Salca
Yag

Nohut

Dana kiyma
Kuru sogan
Salca

Yag

Mercimek
Dana kiyma
Kuru sogan
Salca

Yag

Dana eti
Taze fasulye
Kabak
Patates
Patlican
Yesil biber
Domates
Kuru sogan
Yag

Salca

Bamya
Dana eti
Salca

Yag

Kuru sogan

Bezelye/Ttirlii
Dana eti

Kuru sogan
Salca

Yag

Taze fasulye
Kuru sogan
Salca
Zeytinyag1

Patlican
Domates
Zeytinyag1
Salca

Kuru sogan
Sivribiber

10



Kiymah Kapuska

Etli Terbiye Kereviz

Taze Barbunya

Patates Oturtma

Etli Biber Dolma
Etli Domates Dolma
Etli Lahana Sarma

Etli Lahana Kapuska

Yogurtlu Kiymah Ispanak

Lahana

Kuru sogan
Yag

Salca
Kirmizi biber
Et (kiyma)
Limon

Et dana
Kereviz
Limon
Yumurta
Yogurt
Un

Yag
Patates

Barbunya
Kuru sogan
Havug
Zeytinyag1
Salca
Maydanoz
Limon

Dana eti (kiyma)
Patates

Kuru sogan
Salca

Domates
Maydanoz

Yag

Dana eti (Kiyma)
Dolma Biber
Piring

K.Sogan

Salca

Domates

Yag

Yogurt
Maydanoz

Nane

Dana eti (kiyma)
Lahana

Kuru sogan
Salca

Yag

Kirmiz1 biber

Dana kiyma
Ispanak
Kuru sogan
Salca

Piring

V4 adet

S0g
150 g
1/8 adet
1/8 adet
20¢g
S5¢g
10g
20¢g

200 g
25¢g
25¢g
15¢g
S5¢g

1/8 adet
1/4 adet

150 g
100 g
25¢g

S5¢g

25¢g
1/10 adet
25¢g

100 g
150 g
25¢g
25¢g

S5¢g

25¢g
15¢g
30g
1/10 adet
1/10 adet

100 g
200 g
25¢g
10g
15¢g
05¢g

S0g
250 g
25¢g
S5¢g

10g
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Yumurtah Ispanak

Etli Bezelye (taze)

Pathcan Musakka

Kabak Dolma (Yogurtlu)

Kabak Musakka

Kiymali Semizotu (Yogurtlu)

Kiymah Karmbahar

Kiymal Pirasa

Yogurt
Yag

Yumurta
Ispanak
Kuru sogan
Yag

Salca

Dana eti (kiyma)
Bezelye

Salca

Yag

Domates

Kuru sogan

Dana eti (kiyma)
Patlican

Yag

Kuru sogan
Salca

Domates

Dana eti (kiyma)
Kabak

Piring

Dereotu
K.Sogan

Salca

Yag

Yogurt

Dana eti (kiyma)
Kabak

Yag

K.Sogan

Salca

Yogurt

Dana eti (kiyma)
Semizotu

Salca

Yogurt

Piring

K.Sogan

Yag

Dana eti (kiyma)
Karnibahar
K.Sogan

Salca

Yag

Yogurt

Dana eti (kiyma)
Pirasa

100 g
15¢g

1 adet
200 g
25¢g
15¢g
10g

100 g
200 g
10g
15¢g
25¢g
25¢g

70 g
200 g
10g
25¢g
10g
25¢g

70 g

200 g.

25 g.

1/10 demet
25 g.

10 g.

15 g.

100 g

70 g.
200 g.
10 g.
25 g.
10 g.
100 g

70 g.
250 g.
20 g.
60 g.
Sg.
25¢g
15 g.

70 g.
200 g.
25 g.
10 g.
15 g.
100 g

70 g.
200 g.
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Menemen

Etli Taze Fasulye

Kiymah Taze Fasulye

Karmyarik

Karisik Yaz Kizartmasi

Zeytinyagh Taze Fasulye

Zeytinyagh Pirasa

Piring
Yag
Salca

Domates
Biber
Sogan
Maydanoz
Yumurta
Yag

Dana eti
Taze Fasulye
Domates
Salca
K.Sogan
Yag

Dana eti ( kiyma)
Taze Fasulye
Domates

Salca

K.Sogan

Yag

Dana eti (kiyma)
Patlican
K.Sogan
Domates

Yag

Maydanoz

Salca

Yag

Patlican
Biber
Yag
Yogurt
Patates
Kabak

Taze fasulye
Sogan

Salca
Zeytinyag1

Pirasa
Zeytinyag1
Havug
Salca
Limon
Piring
Maydanoz

10g
15 g.
Ya adet

200 g.

50 g.

25 g.

1/10 demet
1 adet

10 g.

70 g.

200 g.

20 g.

25 g.

15 g.

1/10 demet
Sg.

40 g.

Sg.
1/10 demet

13



Kabak OKrate

Zeytinyagh Biber Dolma

C GRUBU YEMEKLER (Servis edilen porsiyon en az 150 gr olmahdir.)

Sehriyeli Piring¢ Pilavi

Bulgur Pilavi

Mercimekli Bulgur Pilavi

Ozbek Pilavi

Soslu Makarna

Peynirli Makarna

Kabak

Kasar peyniri
Un

Stit

Yumurta
Kiyma

Yag

Biber
Piring
Domates
Sogan
Camfistig1
Kustiziimii
Limon
Z.yag1
Karabiber
Salca
Nane

Piring
Sehriye
Yag

Bulgur
Kuru sogan
Salca

Yag

Bulgur

Yesil mercimek
Kuru sogan
Salca

Yag

Piring
Bezelye
Havug
Kuru sogan
Dereotu
Yag

Makarna
Salca
Yag

Makarna
Peynir
Yag

100 g

100 g

100 g
15¢g
15¢g
10g
1/10 adet
20¢g

100 g
10g
20¢g

100 g

20¢g
20g

14



Firin Makarna

Spagetti Makarna

ic Pilav

Nohutlu Pirin¢ Pilavi

Domatesli Bulgur Pilavi

Talas Boregi

Peynirli Borek

Sigara Boregi

Peynirli Kol Boregi

Makarna
Yumurta
Bugday unu
Siit

Beyaz peynir
Kasar peyniri

Yag

Makarna
Salca
Yag

Piring

Kus tiziimii
Cam fistig1
Karabiber
Yag

Piring
Nohut
Yag

Bulgur
Domates
Sivribiber
Kuru sogan
Yag

Un
Tereyagi
Yumurta
Et

Bezelye
Kuru sogan
Karabiber

Yufka
Yumurta
Yag
Peynir

Siit
Maydanoz

Yufka
Peynir
Maydanoz
Yumurta
Yag

Yufka
Peynir
Maydanoz
Yumurta

100 g
1/10 adet
20¢g
40 ¢
10g
15¢g
15¢g

1/20 adet

S0g
S0g
1/20 adet
1/10 adet
40¢g

75¢g
S0g
1/20 adet
1/4 adet

15



Ispanakh Kol Boregi

Patatesli Kol Boregi

D GRUBU YEMEKLER (Servis edilen porsiyon en az 150 gr olmahdir.)

Meyveler

Asure

Kemalpasa Tathsi

irmik Helvasi

Stit
Yag

Yufka
Ispanak
Maydanoz
Stit
Yumurta
Yag
Sogan

Yufka
Patates
Sogan
Maydanoz
Yumurta
Stit

Yag

Elma

Armut

Uziim

Seftali

Erik

Mandalina
Portakal

Kayis1

Kavun (kabuksuz)
Karpuz (kabuksuz)
Kiraz

Cilek

Y .Diinya

Bugday
Nohut
K.Fasulye
Seker
Uzim
K.Kayis1
Findik
Ceviz
Nisasta
Tar¢m

Kemalpasa tatlisi
Seker

Ceviz

H.Cevizi

Irmik
Seker

Yag

Stit

Cam fistig1

S0g
30g

75¢g

100 g
1/10 adet
S0g

1/4 adet
30g
10g

1/20 adet
V4 adet
S0g
30g

16



Siitla¢ (Firin)

Pelte

Kabak Tathsi

Revani

Keskiil

Tahin Helva

Lokma Tathsi

Kadayif

Kalburabast1

Tulumba Tathsi

Stit
Seker
Piring
Nisasta
Tar¢in
Vanilya

Nisasta

Seker

Meyve suyu

(Limon — Portakal — Visgne)

Balkabag1
Seker
Ceviz ici

Un
Seker
Irmik
Yumurta
Yag
H.Cevizi
Ceviz

St
Seker
Yumurta
Nisasta
Findik
Vanilya

Un
Seker
Yag
Tar¢in
Maya

Kaday1f
Seker
Ceviz
Yag
Limon

Un

Seker
Yumurta
Yogurt
Yag
Ceviz
Karbonat

Un
Seker
Yumurta

200 g.

1/10 adet
10 g.
Sg.
0.5g.

75 g.

g.
1/10 adet

50 g.
50 g.
1/8 adet
20 g.

10 g.

10 g.

1 adet

50 g.
50 g.
Y adet
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Yag 30 g.

Sekerpare Un 40 g.
Yag 20 g.
Seker 75 g.
Yumurta Y2 adet
Pudra sekeri lg
Karbonat 0,2 g.
Vanilya 0,2 g.
Limon kabugu rendesi 2g.
Findik Sg.
Limon 1/8 adet
Visne Hosafi Visne 50 g.
Seker 40 g.
Erik Hosafi K.Erik 50 g.
Seker 40 g.
Kayis1 Hosafi K. Kayis1 50 g.
Seker 40 g.
Uziim Hosafi Uziim 50 g.
Seker 40 g.
Visne Komposto Taze visne 100 g.
Seker 40 g.
Erik Komposto Taze erik 100 g.
Seker 40 g.
Cilek Komposto Cilek 100 g.
Seker 40 g.
Kayis1 Komposto Taze kayist 100 g.
Seker 40 g.
Ayva Komposto Ayva 100 g.
Seker 40 g.
Elma Komposto Elma 100 g.
Seker 40 g.
Yogurt Tam Yagh Yogurt (kapalr) 200 g.

E GRUBU YEMEKLER (Salata) (Servis edilen porsiyon en az 200 gr olmaldir.)

Domates, marul, yesil biber, kirmizi biber, kirmiz1 lahana, salatalik, kozlenmis patlican,
kozlenmis kirmizi biber, haglanmis brokoli, haslanmis karnabahar, havug, zeytin, maydanoz,
dereotu, semizotu, turp, vb. malzemeler ayiklanmis, yikanmis, gerekliyse islem gormiis olarak
(kozleme, rendeleme, vb.) kullanilarak salata hazirlanacaktir.
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B. GENEL HUKUMLER

1.

10.

11.
12.

Aylik yemek listeleri yukaridaki esaslar ¢ercevesinde her ayin 20’sine kadar Idare’ye
danigilarak yiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Yiiklenici, yemek listelerindeki
yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde giigliik ¢ektigi durumlarda
ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapmak istediginde
Idarenin onayini alacaktir.

Onaylanan listeler Idarenin onay1r disinda Yiiklenici tarafindan kesinlikle
degistirilemez.

Giinlik yemek sayilar1 1 giin Onceki yemek sayilar1 dikkate alinarak yiiklenici
tarafindan belirlenerek ¢ikarilacaktir. Yemek sayilarini belirlerken yemek yemeyen
kisi kalmayacak sekilde belirlenecektir. Yeteri kadar yemek cikarilmadig: takdirde
cezai islem uygulanacaktir. Odemeler fiilen yenen yemek sayisina gore yapilacaktir.
Fazla kalan yemekten idare sorumlu olmayacaktir. Odemeler yiikleniciye 30 giin
icinde yapilacaktir.

Yiyecek madde ve malzemelerinin, kisi sayis1 esas alinarak sartnamede belirtilen
gramajlara gore hazirlanmasi zorunludur.

Yemek giinliik olarak hazirlanacaktir. Ogle yemekleri sabah pisirilecektir.

Herhangi bir nedenle bir 0giinde mutfakta artan yemekler bagka bir 6giinde
kullanilmayacaktir.

Ogle Yemegi servis saatleri 11:00 — 14.00’tiir. idare ders saatlerine gére dnceden
yazili olarak bildirerek yemek servis saatini ayarlama yetkisine sahiptir.

Ogrenci ve personel yemekhanelerinde yer alan sanat ve kiiltiir calismalari ile 6grenci
smavlarinin  yapildig1 alanlarda bu aktivitelere devam edilecektir. Yiiklenici bu
aktivitelere yardimci olacak, caligmalar i¢in yemekhanelerde idarece bir gorevli
bulundurulacaktir.

Isletmede kullanilan igme suyu damacana veya sehir sebekesinden idarenin uygun
gordiigli aritma cihazi ile aritilarak saglanmalidir.

Personel ve 6grencilerin Sosyal ve Kiiltiirel faaliyetleri kapsaminda hafta sonlar (tatil
giinleri) aksam mesai bitiminde, Bahar senliklerinde ve mezuniyet toreninde idarece
bir hafta 6nceden haber verilmek {izere ihale fiyatindan yemek hizmeti verilecektir.
Yemekler az tuzlu ve baharatli olacaktir.

Yemeklerde kullanilan s1vi ve kat1 yag asitligi diistik birinci kalite yag olmalidir. Yag
kalite parametrelerinde asgari olarak ilgili bakanlik¢a cikarilan mevzuattaki kosullar
saglanmalidir.

C.ISLETME CEVRESI

1.

Bulagmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine
yol acacak ortamlar olusturulmayacaktir. Cop benzeri atiklar Yiiklenici tarafindan
Idarenin gosterdigi yere konulacaktir.

Yiiklenici faaliyetlerinden dolay1r cevresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden
olmamalidir.

. Yiiklenici, atiklarla ilgili yasal diizenlemelere, Universitemiz Atik Y&netimi

Yonergesine ve Atik Yonetimi Komisyonu tarafindan alinan kararlara uymak
zorundadir. Sifir atik projesi kapsaminda geri doniisiimle ilgili tim masraflar
yiikleniciye aittir.
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D.ISLETME iCi

1.

2.

5.

Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bi¢imde temizlenmeli,
pencere esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girigini engelleyecek sekilde
olmali, kafes kullanimi1 halinde kafesler ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip
takilabilir 6zellikte olmal1 ve diizenli bakimlar1 yapilmalidir.

. Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimer yapilar gidalarin

kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali, diizenli temizlik, bakim ve
onarimlart yapilmalidir.

Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akisin1 engellemeyecek yapida uygun
ayirma yapilmali ve bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi
bulundurulmalidir.

Tesis igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmalidir.

E. GIDA GUVENLIGI

1.

2.

*®

Tiirk Gida Mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas
eden madde ve malzemeler iiretimde kullanilmaz.

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

. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriinimii bozulmus, bombaj yapmis,

kurtlu, kiiflii olmast gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya
da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji yirtilmis, kirilmis, paslanmis ve son
kullanma tarihi ge¢gmis gida maddeleri kullanilamaz, tiiketime sunulamaz.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin {izerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat
veya lretim izninin tarih ve sayismi gosteren Tirk Gida Mevzuatina uygun etiket
bulunmalidir.

Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade firiinler, uygun
etiketleme yapilarak ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu
mekanlardan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulagsma kaynagi olusturmalari
engellenmelidir.

Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulagsmay1 onleyecek sekilde yapilmals,
ambalajlama ve paketleme malzemelerinin gilivenli ve temiz olmasi saglanmalidir.
Uretim asamalaridan veya tiiketime sunulan gidalardan numune alinacaktir.

Kontrol komisyonu her zaman yemek iiretim tesisini ve kullanilan malzemeleri
denetleme yetkisine sahiptir.

F. TEMiZLiK VE DEZENFEKSiYON

1.

Isletmede yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmalidir. Isletmede hijyen
kontrol programlari yapilmali, biitiin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar
malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi onceden
belirlenmeli, hijyen kontrol programlar isletmenin ilgili béliimlerine asilarak temizlik
ve dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir. Bunun disinda giinliik c¢alismalarin
bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi
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8.

9.

ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice
temizlenmelidir.

Isletme icinde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidir.

Alet ekipman temizligi gii¢lestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir.
Isletmede, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya
bunlarin etken hammaddeleri kullanilmalidir. Isletmenin temizliginde kullanilacak
temizlik maddeleri, malzeme, makine ve ekipmanlar1 ve diger malzemeler Saglik
Bakanligi’ndan izinli ve gida sektoriinde kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE
damgali ve hijyenik 6zellige sahip olmalidir. Temizlikte kullanilacak fir¢a, siinger,
mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.

Isletmede Kirlenen servis ekipmanlar: (tabak, tepsi, catal, kasik, vb.) sanayi tipi
bulasik makinesinde temizlenerek tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.

Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢6zeltileri aracilifiyla isletmenin, malzeme,
alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin
kirlenmesi ve bulagmasini engelleyecek dnlemler alinmalidir.

Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan ara¢ ve geregler yipranmis ve kirli olmamali, zemin
ve alet ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon iirlinleri etiketlenerek agik¢a tanimlanmali ve {iretim
alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢op
posetleri kullanilmalidir.

10. Bu husustaki tiim masraflar yiikleniciye aittir.

G.ZARARLI HASERATLARLA MUCADELE

1.

Isletmede etkili ve yazili bir hasere kontrol prosediirii olmalidur.

2. lIsletmede zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali, tiim

S.

6.

yemleme ve fiziksel dnlem noktalari i¢in isletme i¢i yerlesim plant olmali ve siirekli
kontrol altinda tutulmali, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel dnlemler
icin diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli ve tiim bu faaliyetler kayit
altina alinmalidir.

. Zararhlarla miicadele Halk Saglhigi Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve

Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik kurallarma uygun olarak Idarenin uygun gérdiigii
periyotlarda yapilacaktir.

Zararl miicadele ilaclar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, tizerinde
toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali,
sadece bu amag i¢in kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.
Isyerinde akvaryum canlilar1 disinda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek
hayvan bulundurulmamalidir.

Bu husustaki tiim masraflar yiikleniciye aittir.

H.ISLETMEDE KULLANILACAK SU VE BUZ

1.

Isletmenin Universitedeki kisimlarinda kullanilan su Universitemiz su sebekesinden
saglanir. Ancak su kesintilerine kars1 ve olaganiistii durumlarda suyun kullanilmamasi
durumunda Yiiklenici gerekli tedbirleri almak zorundadir.

Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk Gida kodeksine uygun, i¢ilebilir
nitelikte sudan iiretilmis olmali ve isletme i¢inde hijyen kurallarina goére depolanmali
ve taginmalidir.
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I. PERSONEL HiJYENI

1. Isletmede personelden sorumlu gérevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi
Idareye bildirilmelidir.

2. Isletmede ve yiiklenici mutfaginda galisan personelin saglik raporlari ve portor
muayeneleri olmali ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak yapilmalidir.

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

4. Kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.

5. Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve igecek
tiiketilmemelidir.

6. Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢cizme veya 6zel
ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz calisma kiyafetleri veya gorevinin gerektirdigi
koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin siirekli temizligi saglanmalidir.

7. Gida hazirlama ve depolama alaninda ¢alisan personel saat ve taki takmamalidir.

8. Uriinle direk temas halindeki tiim ¢alisanlarin biyik ve sakallar1 olmamali, sa¢ ve
kollar1 bulagmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmali, iiretim alanina girmeden
once eller temizlenerek dezenfekte edilmelidir.

9. Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretciler i¢in koruyucu kiyafet (galos,
bone, onliik vb.) bulundurulmalidir.

10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin tiretildigi alanlara konulmamalidir.
Her ¢alisan personelin yeterli sayida yazlik ve kislik is kiyafeti olmak zorundadir.
Kiyafetler her zaman temiz ve {itiilii olmalidir.

11. Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullanilmalidir.

12. Masraflar yiikleniciye aittir.

J. SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI

1.

2.

3.

Kat1 ve siv1 atiklar, iiriinde basta koku olmak iizere bulagsmaya sebep olmayacak
sekilde depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

Yiiklenici Rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek
iriinler (dren, régar bakim tirlinii, yag ¢oziicii ajanlarla birlikte) kullanmalidir.

Yemek hizmeti verilen tim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmis olan
yagl atiklar sebebiyle tikanirsa Yiiklenici s6z konusu kanalizasyonu tam randimanli
calisacak sekilde temizletmekle ylkiimliidiir. Sozlesme sonunda Yiiklenici
kanalizasyonu ayn1 temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

K.TEKNiK DONANIM, ALET, EKIPMAN

1.

Isletmede kullamlan ve yiikleniciye ait olan tiim alet ve ekipmanlar, teknik
donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz vb. karsi dayanikli ve gidaya bulagmay1
onleyecek sekilde olmali, koruyucu ve dnleyici bakimlari diizenli olarak yapilmali ve
kayit altina alinmalidir.
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10.

11.

12.

Alet ekipman tasarimi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali, giivenlik
acisindan korumali olmalidir.

. Yemegin hazirlanmas1 ve pisirilmesi isi en son teknolojiye uygun tercihen el

degmeyen yontemler ile yapilmalidir. Yiiklenici yemeklerin hijyenik sartlarda, besin
degerlerini kaybetmeden ve saglikli iiretilebilmesi icin ihtiyag duyulan ekipmani
Idarenin de onay1yla saglamakla yiikiimliidiir.

Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulagmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidir.

. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagma

risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, lirlin girislerinin ve son
iriinlerin lizerinden ge¢cmemelidir.

Arnizali ekipmanlar {izerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli
veya 1Uretim ortamindan uzaklastirilmahdir. Arizali ekipmanlarin  onarim ve
bakimindan Yiiklenici sorumludur.

Kullanilmayan tiim boru ve baglanti parcalar1 yerden yiiksekte ve agzi kapatilmis
olarak tutulmalidir.

Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz ¢elik olmalidir.

Yiiklenici 6grenci ve personele uygun sicaklikta ve kaliteli yemek servisi yapmakla
yikiimlii olup, yemek ve servis kalitesinin gelistirilmesi i¢in gerekli eksikliklerin
giderilmesi ve teknolojik yenilikleri biinyesine katmakla yiikiimliidiir. Bunun ig¢in
Idareden ek bir hak talep edemez. Ancak sdz konusu arac ve geregleri Idareden izin
alarak Idare’nin belirleyecegi sartlarla kullanma hakkina sahiptir.

Idare tarafindan yiikleniciye saglam vaziyette teslim edilen demirbaslar alim siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve calisir vaziyette teslim alinacaktir. Yiiklenicinin son
istihkaki idarece alikonularak, idareye ait demirbaglarin tesliminden sonra 6denecektir.
Yiiklenici her masada biberlik, kiirdanlik ve kagit pecete ile bulunduracaktir. Servis
malzemelerinin (Yemek tabagi, kase, pilav tabagi, tath tabagi, tepsi, catal, kasik,
bicak, vb.) tiimiinii temin etmekle yiikiimliidiir. Kullanilan yemek tabaklarinin tamami
porselen olmalidir.

Yemek sunumu yapilan tabaklar, teknik sartnamede meniilere gore belirlenen
gramajlar kaldiracak hacimde olmalidir.

L. TEDARIKCI VE GIRDI KONTROL KRiTERLERI

1.

Idare ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireglerini degerlendirmek amaciyla Kontrol
Komisyonu adi altinda bir ekibi yemek hizmetinin verilecegi tiim alanlarda
gorevlendirecektir.

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

. Isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan madde ve

malzemeler igletmenin veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri no’su ile tanimlanmali
ve isleme siirecinde izlenebilirligi saglanmalidir.

Yiiklenici, Kontrol Komisyonunun kontrolii disinda higbir {irlin ve malzeme
kullanmayacaktir. Kontrol Komisyonu gerekli gordiigii hallerde (iiriiniin tat, koku,
gorilinlis, ambalaj konusunda tereddiit edildigi hallerde) satin alinan parti numarali
tiriinlerden numune alinarak Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunun kontrolii agisindan
yetkili bir laboratuvara analiz amacgli gonderilecek ve analiz icreti Yiiklenici
tarafindan 6denecektir. Uriinlerin Tiirk Gida Kodeksine uygun ¢tkmamasi durumunda
alinan parti geri iade edilerek yeni parti ile degistirilecek veya baska bir yiikleniciden
temin edilecektir.
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10.

11.

12.

. Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise hi¢bir sekilde mutfak veya depoya

alinmayacaktir.

Yiiklenici, idare tarafindan talep edilen veya olasi gida zehirlenmelerinde analize
gonderilmek amactyla giinliik ¢ikan yemeklerden 6zel steril kaplara her bir iirtinden
Kontrol Komisyonu gozetiminde bir asil ve bir sahit numune alacaktir. Alinan
numuneler 48 saat uygun kosullarda saklanacaktir. Numune alma islemi Gida
Maddeleri Tiziigiinlin Numune Alma Esaslarina uygun sekilde yapilmalidir. 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 sunumunda 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 korunmus 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 iglemleri i¢in uygun ekipman bulundurulmalidir.

Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticilarda tiiketime
sunulmali ayrica sicaklik ve siire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini
engellemek i¢in sicak yemek 1sis1 servis oncesi daima 65°C ve lizerinde tutulmalidir.
Yemeklerin sicakligi prob termometreler ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol
etme Ozellikli termometreler) kontrol edilecektir.

Pigirilen yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak
yemekler sicak, soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise edilecektir.

Pisirme y&ntemleri de Idarenin Kontrol Komisyonunun denetiminde olacaktir.
Yiiklenici idare Kontrol Komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina
kadar yerine getirecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi Yiiklenici tarafindan
saglanacaktir.

Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yag, pamuk yagr vb. kesinlikle
kullamlmayacaktir. Idarenin ve Yiiklenicinin sorumlu yéneticisinin verecegi
karar dogrultusunda zeytinyagh yemeklerde zeytinyag diger yemeklerde bitkisel
sivi yaglar (aycicegi, misirozii) ve tereyagir kullamlacaktir. Kullamilmis yaglar,
trans yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullamlmayacaktir.

Ekmek giinliik taze ambalajli 50 ser gramlik paketler halinde olmali (beyaz, kepekli,
tam bugday vb. olabilir) olarak mutfaga alinacak ve ekmek deposunda muhafaza
edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir. Hesaplamalarda genel ol¢ii
kisi bas1 2 paket ekmek olacaktir.

Yemekhanede bulunan masa ve sandalyelerin tamiri ve temizlenmesi Yliklenici
tarafindan yapilacaktir. Tiim yemekhanelerde eksik olan catal, bicak, kasik, porselen
tabak, tepsi vb. Yiiklenici tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik,
bicak birinci kalite paslanmaz celikten yapilmis olmalidir. Yemekhanelerde yemek
servisinde plastik ve aliminyum malzeme kesinlikle kullanilmayacaktir.

Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Yiiklenici personeli tarafindan toplanarak
yemekhanelerimizde temizligi yapilarak tekrar servise hazir halde tutulacaktir. Yemek
yenilen saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (pegcete,
kiirdan, vs.) hemen giderilecektir.

Yemek dagitimi esnasinda yemek dagitan personelin eldiven, bone ve maske takmasi
zorunludur.
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13. Yemekler i¢inde kullanilan malzemelerin (sebze, et, bakliyat vb.) net bir sekilde
anlasilabildigi, nezih, gdze hitap eden, kaliteli ve giizel bir tarzda sunulmalidir.

N. TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA
1. Depolarda ve tasima ara¢c ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler

temiz, saglam, hijyenik ve amacina uygun olmalidir.

2. Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar,

temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayr1 yerde depolanmalidir.

3. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol a¢mayacak sekilde

ambalajli ve etiketli olarak depolanacaktir.

4. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini 6nleyecek, duvar ve zeminle temas
etmeyecek sekilde, palet yliksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme
tizerinde muhafaza edilecektir.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

6. 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.

7. Gidalar, depo, ara¢c ve kaplar icerisine bulasma riskini en aza indirecek, capraz
bulagsmay1 engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

8. Farkli gida maddelerinin ayn1 anda birlikte tasinmasi durumunda, {iriinler birbirinden
tamamen ayrilmig olmalidir.

9. Farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan kaplar, farkli yiiklemeler arasinda
capraz bulasmay1 engelleyecek bicimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

10. Arag ve icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin taginmasinda
kullanilmamalidir.

11. Yemekhane alani igerisinde yer alan tuvaletlerin temizligi ve bakimi ytiklenici
tarafindan yapilacaktir.

N

O.EGITIM
1. Calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi
saglanmalidir.

P. CALISAN PERSONEL ILE iLGILi SARTLAR
1. Yiiklenici yemegin pisirilmesi, yemekhanelere ulagmasi, O6grenci ve personele
servisinin yapilmasi, servis sonrasi bulasik ve temizlik iglemlerinin gerceklestirilmesi
icin;
Yemek hizmeti servisi sirasinda, yemek hazirlama ve servis oncesi hazirhk ve yemek
sonrasi hizmetler miiddetince (saat 03:00 — 14:00 aras1) en az 14 personel bulundurmak
zorundadir.
Not: Yemekhanelerde giinliik ortalama yemek yiyen sayis1 1.000 Kisinin iizerine ¢ikmasi
halinde her 100 kisilik artis icin yiiklenici eleman sayisini 1 Kisi artiracaktir.

Yiklenici c¢alistiracagi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak
zorundadir:
* Niifus clizdan sureti (Tasdikli)
* Adli sicil kayd1
* Ikametgah senedi
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¢ SSK’ya uygun olarak hazirlanmig sigorta islemlerinin tam oldugunu gosterir
belge ve sigorta karti
* (alisanlara ait ig saglig1 ve giivenligi egitim katilim belgesi
* Yiiklenici elemant oldugunu gosterir resimli kimlik karti
* Saglik raporu
Bu evraklarin birer fotokopisi bir dosya icerisine konularak en ge¢ 15 giin i¢inde

Idareye teslim edilecektir.

Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de

gecerli olacaktir.

2.
3.

4.

10.

11

12.

13.

Yiiklenici Idareyle muhatap olacak yonetici diizeyinde bir yetkilisini bulunduracaktir.
Yiiklenici ¢alisan personeli i¢in yaka kimlik kart1 ¢ikaracak, personel yaka kimlik
kartin1 mutlaka takacaktir.

Yiiklenici Idarenin haberi olmadan eleman degistirmeyecek, Idarenin degistirilmesini
talep ettigi personel ise derhal degistirilecektir. Calistirilan personelin kimliklerini
belirleyen liste, Idareye ise baslamadan 3 giin &nce verilecektir. Yiiklenici tarafindan
calistirilacak personel icin dosya tutulacak, dosya i¢inde calisan personelin kimlik
bilgileriyle giivenlikle ilgili evraklar1 ve saglik raporlart bulundurulacaktir ve
Yiiklenici Idare tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina ¢alisan personel hakkinda
olabilecek su¢ durumunda Yiiklenici sorumlu olacaktir. Ayrica Yiiklenici ise alacag:
kisiyle ilgili idarenin onayin alacaktir.

. Isletmede Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangmn

vb. durumlarda zarar ve ziyan Yiikleniciye tazmin ettirilir.

Yiiklenici ¢alistigt mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu konudaki
kanun hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yiikiimlidiir.
Yiiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

Yiiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 giin igerisinde personeline portér muayenelerini
yaptirmak zorundadir. Yiiklenici giinii gelen rutin kontrolleri giiniinden 3 giin 6nce
yaptirip resmi raporlarini Idareye vermek zorundadir.

Yiiklenici Is Kanunun Isci Saglig1 ve Giivenligi hiikiimlerine gore personelin sagligini
korumak {iizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda
calisiimasina izin vermeyecektir. Yiiklenici Umumi Hifzisthha Kanununun, Isci
Saghg ve Giivenligi Tiiziigii ve Is ve Isci Saghg ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerini
yerine getirmekle ve kazalardan korunma yontem ve ¢arelerini personeline 6gretmekle
yiikiimlidiir.

Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Isci-Isveren hakkindaki yasalardan dolay1 is¢i alinmast,
isci ¢ikarilmasi ve is¢i haklarmi ddemesi gibi sorumluluklar: Yiikleniciye aittir. Idare
bu konuda higbir sorumluluk tasimaz.

. Yiiklenici, isleri aksatmayacak sekilde en az Idarenin Ongordiigii sayida isci

calistirmak zorundadir. Yiiklenici is¢ilerinin hastalik, rapor, yillik izin, idari izin gibi
hallerinde anlasmada ongdriilen say1 kadar kisi calistirmakla yiikiimliidiir. Yiiklenici
Idare tarafindan diizenlenen toplu yemeklerde personelin yeterli olmadig1 durumlarda
part time olarak tiniversitemiz 0grencilerinden servis elemani olarak faydalanabilir bu
kismi zamanlarda calistirilacak personel icin sigorta mevzuatina uygun islem
yapilacaktir.

Yiiklenici iscilere ait maas bordrolarin1 (bir ay onceki) Idareye teslim etmek
zorundadir. Yiiklenici iscilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip, imzalayacak ve
iscilere her ay teslim edecektir.

Her ay sonunda istihkakini almadan Once bir 6nceki aya ait olan ve isgilerinin de
imzalarmin bulundugu maas bordrolarini, 6nceki donemler i¢in iscilere ait iicret, izin

26



14.

15.

16.

tcreti, yillik izin, bayram tatili veya fazla calisma karsiligi fazla mesai {icreti
alacaginin olmadigmi ve sigorta primlerinin ddendigini belirten her tiirlii belgeyi
onaylay1p kaseleyerek Idareye teslim edecektir.

Yiiklenici, halen calistirdig1 ve bu ihale doneminde yeni ise aldig1 gerek bu isyerinden
sartname dis1 hizmetlerde calisan gerekse daha 6nce kendinin calistirdig1 veya baska
isyerinde calisip sonra Yiikleniciye giren isgilerin ihale tarihinden 6nceki donemler
icin olabilecek maas, fazla mesai, bayram tatili licret, kidem tazminati gibi her tiirlii
iicret ve borclarindan tek basma sorumlu oldugunu ve bunlardan Idarenin sorumlu
olmadigini kabul eder.

Yiiklenici sigortasiz, portdr muayene karti ve rutin kontrolleri eksik olan personel
caligtiramaz. Yiklenici personeli, sigorta priminin 6denmesi konusunda siliphesi
oldugunda Idareye basvurabilir. Idare liizum halinde evraklar inceleme altina alabilir.
Yemekhanede c¢alistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal haklarindan
Yiiklenici sorumludur.

R. DiGER HUSUSLAR

1.

9]

Yiiklenici mutfakta hazirlanan yemeklerin, (Idare yemek pisirmek icin yiikleniciye
mekan gostermedigi takdirde yiiklenici yemegi kendi mutfaginda pisirip hizmete
sunacaktir.) yemekhanelere gonderilmesi, servis edilmesi esnasinda dokiilmeler ve
kepge ayarlanmasindan kaynaklanan firelere karsi her yemekhaneye yemek yiyen
adedinin yiizde ikisi kadar opsiyon gonderecektir.

Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde isitma, pisirme, aydinlatma vb. amagclarla
kullanilacak her tilirli yanict ve patlayict cihazlarin emniyetini temin etmek
zorundadr.

Yiiklenici bu tir maddelerin (Dogalgaz, LPG, Elektrik,Su vb.) kullanimi ve
isletilmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen 6nlemleri almak zorundadir. Yiiklenici
kendi kullanimlarina ait tiiketimleri belirlemek {izere siizme sayaclar taktirmak ayrica
bireysel aboneliklerini yaptirmak zorundadir. Yiiklenici ihaleyi aldigi zaman
abonelikleri baglatmak, sona erdigi zaman abonelikleri sona erdirmek zorundadir.
Tesisin anahtarinin  biri Universitenin giivenlik odasinda (kampus binalarinimn
tiimiiniin anahtarlarinin birer 6rneginin bulundugu miihiirlii anahtar dolabi) miihiirlii
olarak bulundurulacaktir. Bu anahtar ancak olaganiistii durumlarda Idare tarafindan
Yiikleniciye bilgi verilerek birlikte kullanilacaktir.

Kontrol Komisyonlari yemekhanelerin ve mutfaklarin her alaninda denetim yapabilir.
Yiiklenici, gerek esas taahhiit siiresi i¢inde, gerekse diger sebepten dolay: taahhiidiin
feshine kadar, katma deger vergisi hari¢ vergi artiglari veya yeni vergi ve resim
konmasi, fiyatlarin yiikselmesi, tagima gibi sebeplerle fazla para verilmesi talebinde
bulunamaz. Bu amagla yemek gramajlarinda eksiltme yapamaz.

Yiiklenici Firma, idarenin gosterecegi yerlerde yemek servisi yapmak zorundadir.
Adres degisikligi olmasi durumunda idare, yiikleniciye 15 (on bes) giin once bilgi
verecektir.

Yiiklenici idarenin mutfaginda hazir bulunan demirbas malzemeleri kullanmasi
karsiliginda sézlesmenin imzalanmasi asamasinda 30.000 TL teminat yatiracaktir.
Yiiklenici bu malzemelerin kullanimi sirasinda ortaya g¢ikacak her tiirli bakim ve
onarimlart yaptirmakla yiikiimlidiir. Kullanilacak demirbas malzemelerde garanti
kapsami disinda olusacak arizalar yiiklenici tarafindan giderilmedigi takdirde
arizalarin giderilme masraflar1 teminattan mahsup edilecektir. Herhangi bir ariza
olmamast durumunda teminat miktar1 sdzlesmenin bitiminde yiikleniciye iade
edilecektir.
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8.

10.

11.

12.

Yiiklenici ihaleyi alip hizmet vermeye basladigi tarihten itibaren 1 (bir) hafta
icerisinde idarenin mutfaginda hazir bulunan demirbas malzemelerle ilgili herhangi
bir ariza bulunup bulunmadigini idareye bildirmekle yiikiimliidiir. Bildirim
yapilmamas1 halinde yiiklenicinin tiim cihazlar ¢aligir vaziyette teslim almis oldugu
kabul edilecektir.

Ogrenci sayisindaki artisa bagli olarak ek kart okuma cihazina ihtiyag¢ duyuldugunun
Idare tarafindan bildirilmesi halinde, cihaz yiiklenici tarafindan temin edilecektir.
Yiiklenici firma, idarenin gosterecegi yerlerde yemek servisinin yapilmasi icin
gerekli tiim malzemeleri temin etmek zorundadir.

Sunulan yemeklerin gramajlarinin idare tarafindan kontrol edilmesi amaciyla
yiiklenici, yemek servisi yapilan tiim noktalarda hassas terazi bulundurmak
zorundadir.

Idarenin belirleyecegi Kontrol Teskilati iiyeleri (3 asil, 3 yedek) yemegin
kalitesinin tespit edilebilmesi maksadiyla 6glen yemeklerini herhangi bir bedel
odemeden yiyecektir.
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