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1. AMA

Kocaeli Saglik ve Teknoloji Universitesi tarafindan ihtiya¢ duyulan akademisyen, idari calisanlar ve
Ogrenciler icin yerinde yemek iiretim temini amaciyla bu teknik sartname hazirlanmstir.

2-iSIN KONUSU

Kocaeli Saglhk ve Teknoloji Universitesi yerinde iiretim yemek hizmeti alinmasi, Idari, Akademik,

calisan diger personel ve misafirlere yemek ve sonrasi hizmetleri yerine getirmesi saglanacaktir.
Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin almasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ile idari ve
akademik personel yemekhanelerine yemegin tasinmasi, yemegin servisi, bulasik kaplarinin toplanmasi,
yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi isi ile yemekhanelerde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin,
yerlerin vb. cihazlar ile bina ici ve etrafinin temizlenmesi isini {istlenir.
3-IHALE

e fhale Yil: 2025

o fhale Adi: Yerinde Uretim Yemek Alim fhalesi

e jhale No: 2025/'YEMEK

4. TANIMLAR

e Idare: Kocaeli Saghk ve Teknoloji Universitesi
¢ Yiiklenici: Isi yiiklenmek iizere teklif veren gercek ve tiizel kisi
e Taraflar: IDARE ve YUKLENICI

5.ISVEREN VE iSiN YAPILACAGI YER

e Kurum: Kocaeli Saglik ve Teknoloji Universitesi
e Adres: Yenikdy Merkez Mah. Ilica Cad. No:29 Bagsiskele / IZMIT
e Isin Yapilacag1 Adres: Yenikoy Merkez Mah. Ilica Cad. No:29 Basiskele / IZMIT

6.ILETiSiM
e Telefon: 0262 999 80 85
0850 450 28 28

e E-Mail: info@kocaelisaglik.edu.tr
* Web: www.kocaelisaglik.edu.tr

e  Yetkili Birim: idari ve Destek Hizmetleri Daire Bagkanlig1
e E-Mail: erhan.emiroglu@kocaelisaglik.edu.tr

7.HiZMETIiN KAPSAMI
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mailto:info@kocaelisaglik.edu.tr

»  Yemek alim ve servis hizmeti,

> Mutfak ekipmanlari,

®  Yemek alim ve servis hizmeti,
Yemekler hijyen kurallarina uygun olarak yiiklenici tarafindan kantin mutfaginda pisirilecektir.
Yiiklenici firma tarafindan gorevlendirilen 2 veya gerektigi kadar mutfak personeli tarafindan
iiniversite yemekhanesinde servis icin hazirlanarak yemek saatinde servis edilecektir. Yemek
saatinin bitiminden sonra servis malzemeleri toparlanacak, yemekhane temizlik ve diizeni

alinacaktir. Daha sonra biitiin malzemeler yiiklenici firma tarafindan hijyen temizlikleri yapilarak

bir sonraki mesai saati icin hazirlanacaktir.

¢ Mutfakta bulunmas: gereken ekipmanlar,
Tepsi,Tabak,Catal,Kasik,Bicak, Tuzluk,Yagdanlik,Baharatlik,Ekmeklik v.b. ekipmanlar ytiiklenici

firma tarafindan temin edilecektir. Tepsilik ve Yemekleri servis bitim saatine kadar sicak tutmak

icin benmari konulmasi zorunludur.

Tedarikci firmadan istenilen yemek meniisii;

4 cesit meniilii yemek
- Corba
- Anayemek
- Arayemek
- Icecek/Salata/Tath
- Ekmek
- Tuz,Biber,Ketcap,Sirke,Yag,Sos

Tedarikci firmadan istenilen ekipmanlar;
- Tepsi
- Tabak
- Gatal,Kasik,Bicak
- Tuzluk,Yagdanlik
- Baharathk
- Tepsilik (Tepsi arabasi)
- Benmari

GRUPLAR

HAFTADA

SICAK YEMEK

Corbalar

5 kez

ANA YEMEKLER

Etli, zeytinyagh kuru baklagiller

1 kez




Etli, zeytinyagh sebze 1 kez
Kiiciik parca etli yemekler 1 kez
Kofte cesitleri 1 kez
Tavuk yemekleri 1 kez
Biiyiik parca et yemekleri 1 kez
Haslanmus, kizartilmis, firnnlanmig sebzeli yemek 1 kez
YARDIMCI YEMEKELER
Piring pilavi cesitleri 1 kez
Bulgur pilavi gesitleri 1 kez
Makarna cesitleri 1 kez
Borek cesitleri 1 kez
TATLI VE iCECEKLER
Tathlar 1 kez
Siit ve siit lirtinleri 1 kez
Meyveler 1 kez
SALATA GRUBU
Salatalar ve soguk mezeler 3 kez
8.GENEL HUKUMLER

» Giinlik 100-150 kisi arasinda yemek hizmeti alinacaktir. Bu bir yemek adedi
taahhiidii degildir. Yemek imalati kotas: yoktur.

> s hizmet siiresi 01.12.2025 — 08.09.2026 tarihleri arasinda 282 giin (282/30=9 ay)
olacaktir.

» Kesin teminat bedeli 1.000.000TL(birmilyonlira) alinacaktir.Teminat bedeli TL,
DOViz, TEMINAT MEKTUBU,CEK veya TEMINAT SENEDI olarak verilebilir.

» Yemekhane Demirbag malzeme listesi EK-1 listede belirtilmisgtir.

» Yemekhane mutfak ekipman demirbaglari yiiklenici firmaya tutanaklarla birlikte
teslim edilecektir.Uretim noktasi tek yer oldugu icin Ek-1 belirtilen bazi demirbag
listesi kantinle birlikte ortak kullanilacaktir.

» Yerinde yemek iiretimi kantin mutfaginda yapilacaktir.

» Kantinin mutfak tiretim noktas1 hem kantin hem de yemekhane yemek yapiminda
farkli iki firma tarafindan bir program dahilinde kullanilacaktir. Yiikleniciler bu
duruma muvafakat etmek zorundadirlar.

» Gruplarda yer alan yemekler haftalik doniisiimlii olarak ¢ikarilacaktir.

> Her yemek donemi 1 aylik dénemi kapsar. Her dénem igin olugturulan menii IDARE’ye
sunulup onay alinacaktir. Meniide her yemek cesidi icin porsiyon kalori degerleri verilecektir.
Verilecek sicak, ana ve yardimci yemek, salata, tatli ve iceceklerin porsiyonlar kisiyi
doyurabilecek nitelikte olacaktir.

» Menii planlamasi yapilirken T.C. Saglik Bakanligi tarafindan yayinlanan (2016)



YV V VY V

“Tiirkiye Beslenme Rehberi” dikkate alinmalidir. Bu rehberde de tavsiye edildigi

izere taze sebze/meyve, siit ve siit iiriinleri, balik ve deniz tiriinleri meniide siklikla

bulunmali, bununla birlikte tuz ve sekerin (sonradan eklenen rafine seker) meniideki
yemeklerde kullanimi sinirlandirilmalhidir.

Giinliik tiiketimin mutabik olunan rakami ge¢mesi halinde fark 6denecektir. Saymin azalmasi
halinde durum en ge¢ bes giin icerisinde yazili olarak yiikleniciye bildirilerek 6deme bildirilen
say1 iizerinden yapilacaktir

Haftalik olarak Universite tarafindan diizenlenecek puantajlar veya iiniversitenin veya
yiiklenicinin kuracagi sistemler/ temin edecegi kart okuma cihazi iizerinden veya yemek yiyen
calisanlarin isim listelerinden alinacak sayilar ile ortalama kisi adeti belirlenecektir.
Yemeklerin yetersiz gelmesi halinde ayni giin yemek ilavesi yapilacaktir

Anlasilan yemek sayilar1 Idare tarafindan bes giin 6nce bildirimine gére azaltilabilir ve
cogaltilabilir olacaktir.

Ekmek cesitlerin haricindedir. Ekmekler 50 gr.’lik posetli paketler halinde olmali, tam
bugday/kepekli ve beyaz ekmek cesitleri ile eszamanh servis edilmelidir. Tek cesit ekmek
servis edilmeyecektir. Kisi basi en fazla 2 adet verilecektir.

Su 200 ml’lik ambalajlarda bardak su olarak sunulacaktir. Kisi bas1 en fazla 1 adet

verilecektir.

Yemeklere tuz ve baharat yemegin lezzetini bozmayacak sekilde en uygun miktarda
konulacaktir. Aci pul biber ve karabiber sonradan eklenecek sekilde masalarda
bulundurulacaktir.

Yogurt ve ayran gibi siit tirtinleri kapali ambalajda servis edilecektir.

Yemekler uygun servis sicakliginda servis edilecektir.

Yemek ve sonras1 hizmetler icin 1 personel servis hizmetini yerine getirecektir.

Yemekler YUKLENICI tarafindan kantin mutfaginda hazirlanip IDARE’nin
yemekhanesine tagima usulii servis edilecektir.

Yemekler 3 cesit sicak yemek + yogurt veya ayran +tatli veya meyve +Salat bar
Grubu+ ekmek olarak 4 cesit menii olarak hazirlanacaktir.

Masa iistii sarf sunum malzemeleri (tuz, pecete, baharatlar vb.) YUKLENICI
tarafindan saglanacaktir.
IDARE’ nin olusturdugu bir komisyon YUKLENICI depo ve tesislerinde kontrol

hakkina sahip olacaktir ve kampiis i¢cinde yemek kontrollerinde bulunabilecektir.

IDARE diledigi giin ve saat te YUKLENICI firmanin imalat hanesinde denetleme
yapabilir.

YUKLENICI’nin imalatta kullandig1 biitiin malzemeler Gida Kodeksine, saghk ve
hijyen kurallarina uygun olarak secilip kullanilacak yiiklenici denetimlerde



depolarini IDARE’ye acacaktir.

Faturalama yemek hizmeti bedeline her giin irsaliye kesilecek ve irsaliye kesiminden
itibaren 7° ser giinliik faturalar halinde IDARE ‘ye fatura edilecektir. Ay sonunda
kesilen toplam fatura tutarlari takip eden aymn 5’inci giiniine kadar hesaba havale
edilecektir.

Her Aym 25°de bir sonraki aym yemek listesi IDARE’ye sunulup yapilacak
degisikliklerden sonra monii listesi uygulanacaktir.

Aylk yemek listeleri yukaridaki esaslar cercevesinde her aymn 25’ine kadar
IDARE’ye damgilarak yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Yiiklenici, yemek
listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin temininde giicliik
¢ektigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi
yapmak istediginde IDARE’nin onayim alacaktir.

Onaylanan listeler IDARE’nin onay1 diginda Yiiklenici tarafindan kesinlikle
degistirilemez.

Yeteri kadar yemek cikarilmadig: takdirde cezai islem uygulanacaktir. Fazla kalan
yemekten {iniversite sorumlu olmayacaktir.

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

Yemek giinliik olarak hazirlanacaktr. Ogle yemekleri sabah pisirilecektir.

Herhangi bir nedenle bir 6giinde mutfakta artan yemekler baska bir 6giinde
kullanmilmayacaktir.

Ogle Yemegi servis saatleri 12:00-13.300’dir.iD AR E ders saatlerine gore
onceden yazih olarak bildirerek yemek servis saatini ayarlama yetkisine sahiptir.

Yemekhanede yer alan sanat ve kiiltiir calismalar ile 6grenci sinavlarinin yapildigi
alanlarda bu aktivitelere devam edilecektir. Yiiklenici bu aktivitelere yardimci
olacak, calismalar icin yemekhanelerde tiniversitece bir gérevli bulundurulacaktir.

IDARE biinyesinde yapilan cesitli yemek ve ozel organizasyonlarda yiiklenici
firmadan teklif karsihigimda yemek hizmeti alabilir.

IDARE’nin istegi iizerine aksam mesaileri, etkinlik yemekleri, toplantilar icin
yiiklenici firma asil yemek sayilar1 haricinde 6nceden sayisi bildirilmek tizere yemek
yapmakla miikelleftir.

Yiiklenici firma mevcut hafta ici mesaileri haricinde haftasonu mesailerinde calisan
personeller icinde (30) kisiyi asmamak kaydiyla yemek hizmeti verecektir.

Yiiklenici firma, bu sézlesme kapsaminda mevcut hafta i¢i aksam mesailerinde en az
10 personel olmasi halinde, etkinlik yemekleri, toplantilar i¢in aym giin kural olarak
sulu yemek iceren farkli bir meniide sayis1 6nceden bildirilmek kaydiyla yemek
hizmeti vermekle yiikiimliidiir.

Yiiklenici bulagsmaya yol acacak ¢cép ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin
yerlesmesine yol acacak ortamlar olusturulmayacaktir.



Yiiklenici faaliyetlerinden dolay1 cevresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden
olmamaldur.

Isletmede personelden sorumlu gérevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi
tiniversiteye bildirilmelidir.

Isletmede ve yiiklenici mutfaginda calisan personelin saglik raporlar ve portor
muayeneleri olmali ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak yapilmalidir.
Yiiklenici yemek servis personeli kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir

Yemek servis personelleri temizlenebilir, temiz ve tercihen acgik renkli; baslik, cizme
veya Ozel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz calisma kiyafetleri veya gorevinin
gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin stirekli temizligi saglanmalidir.

Yemek servis personelleri calisma esnasinda maske, bone ve eldiven takmak
zorundadir.

Olusturulacak meniiler i¢in diyetisyen ve gida miihendisi goriisii/onay1 alinacaktir.

Yemek servis personelleri her giin temiz ve hijyenik elbiselerle isi baslayacaklardir.
Aksi durumda galisma kiyafetlerinin degistireceklerdir veya kiyafeti yoksa hijyenik
sartlar1 karsilayan baska bir personel o giin yemekhane gorev alacaktir.

Sozlesmeye maddelerine aykir bir durum veya hizmet oldugunda Her iki taraftan
olusturulacak komisyon ile tutanakla kayit altina alinarak o giiniin yemek {iicreti
O0denmeyecektir.

Yiiklenici, bu teknik sartnamenin konusu olan hizmeti kendi malzeme ve kendi
personeli ile imal etmeyi /vermeyi, tiniversitenin yazili onay1 olmadan bagka yerden
yemek getirmeyecegini ve pisirtmeyecegini, satin almayacagini, damga, stopaj dahil
tiim vergisel yiikiimliiliiklerin kendisine ait oldugunu beyan kabul ve taahhiit
etmigtir. Bu maddenin istisnas1 yiiklenicinin yemegi yetistirememesi halidir. Bu
durumda iiniversitenin fesih hakki baki kalmak iizere iiniversite disaridan yemek
temin etme ve faturasim ylikleniciye gondermeye ve kanundan dogan haklari
saklidir.

9.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.

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

Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yag vb. kesinlikle
kullamlmayacaktir. IDARE’nin ve Yiiklenicinin sorumlu y®neticisinin verecegi
karar dogrultusunda zeytinyagl yemeklerde zeytinyag1 diger yemeklerde bitkisel
siv1 yaglar (aycicegi, misirozii) ve tereyagi kullanilacaktir. Kullanilmis yaglar, trans
yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir. Yemeklerde Dana ve tavuk
eti kullamilacaktir. Tavuk eti but ve gogiis eti olarak kullanilacaktir. fhtiya¢ duyulan
kiyma mutfakta hazirlanacaktir. Meyveler mevsim durumuna gore taze ve temiz



verilecektir.

» 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
oOlcii kisi basi 2 paket ekmek olacaktir.

» 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.

» Yemekhanede tabak, catal, kasik ve bicak yemek yiyen personel sayisindan fazla
bulundurulacak ve giinde bir defa yemek servisinde kullamlacaktir. Servis tepsileri
ise yemekhane gorevlileri tarafindan hijyenik olarak temizlenerek tekrar servis icin
kullanima hazir hale getirilecektir.

10.CALISAN PERSONEL iLE iLGIiLi SARTLAR

» Yiiklenici calistiracagl personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak
zorundadir;

- Niifus ctizdam sureti (Tasdikli)

- Adli sicil kaydi

- Ikametgah senedi

- SSK’ya uygun olarak hazirlanmis sigorta islemlerinin tam oldugunu gosterir
belge ve sigorta karti

- Egitim hizmet sertifikalar

- Yiiklenici elemani oldugunu gosterir resimli kimlik karti

- Saglik raporu

» Bu evraklarin birer fotokopisi bir dosya icerisine konularak 6zliik dosyasi olarak en ge¢ 15 giin
icinde IDARE’ye teslim edilecektir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu hallerdeki personel
degisiklikleri yapilirken de gecerli olacaktir.

» Yiiklenici cahistirdigi personelin isimlerini ve yapilan degisiklikleri ise baglamadan ve
degisiklik oncesi Universiteye bildirecektir. Personelin igin yiiriitiimii i¢in sahip olmasi gereken
sertifikalar gerektiginde iiniversiteye ibraz edilecektir. Yiiklenici tifo, verem, paratifo, diger
enfeksiyon hastaliklari, amipli veya basili dizanteri gibi enfeksiyonlara solunum yolu ile
bulagic1 hastaliklara, cilt hastaliklarina yakalanan veya tasiyici olan personeli ¢alistiramaz.
Rutin saglik kontroller1 yapilacak gerektiginde istenilen belgeler {iniversiteye ibraz edilecektir.

» Yiiklenici calisan personeli igin yaka kimlik karti ¢ikaracak, personel yaka kimlik kartim
mutlaka takacaktir.

> Isletmede Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin vb.
durumlarda zarar ve ziyan Yiikleniciye tazmin ettirilir.

» Yiiklenici calistigi mekanlarda malzeme ve personelin i giivenligini bu konudaki kanun
hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yiikiimliidiir.



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 icerisinde personeline portér muayenelerini
yaptirmak zorundadir. Yiiklenici giinii gelen rutin kontrolleri giiniinden 3 giin 6nce yaptirip
resmi raporlarim1 IDARE’ye vermek zorundadir.

Yiiklenici Is Kanunun Isci Saghigi ve Giivenligi hiikiimlerine gére personelin saghigini korumak
tizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kogullarda calisilmasina izin
vermeyecektir.

Yiiklenici sigortasiz, portér muayene kart1 ve rutin kontrolleri eksik olan personeli kesinlikle
tiniversite blinyesinde servis personeli veya firma sorumlusu olarak kesinlikle ¢alistiramaz.

Caligan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi saglanmalidir.

Yiiklenici firma calisanlar tiniversite calisanlarina karsi konugsma ve hareketlerde kesinlikle
saygl ve terbiye sinirin1 asmayacaktir.Herhangi bir anlasmazlik ve sikayet durumunda ¢dziimii
yemekhane calisanlar1 bulmayacak ve hemen yiiklenici firma miidiiriine yazili olarak
bildirilecektir.Yiiklenici firma miidiirii konuyu IDARE’ye yazili olarak bildirerek sorunun
¢ozlimiinii tiniversiteden bekleyecektir.

11.DIiGER HUSUSLAR

Ek-1

Kontrol Komisyonlar1 yemekhanelerin ve mutfaklarin her alaninda denetim yapabilir.

Yiiklenici gerek esas taahhiit siiresi icinde gerekse diger sebepten dolayi taahhiidiin
feshine kadar, katma deger vergisi hari¢ vergi artislart veya yeni vergi ve resim
konmasi, fiyatlarin yiikselmesi, tasima gibi sebeplerle fazla para verilmesi talebinde
bulunamaz. Bu amacgla yemek gramajlarinda eksiltme yapamaz.Makul zamanda
taraflarin mutabakati ile yapacaklari artis bu maddeden miistesnadir.

Yiiklenici Firma, {iniversitenin gosterecegi yerlerde yemek servisi yapmak
zorundadir. Adres degisikligi olmas1 durumunda iiniversite, yiikleniciye 15 (on bes)
giin 6nce bilgi verecektir.

Yiiklenici firma, tiniversitenin gosterecegi yerlerde yemek servisinin yapilmasi icin
gerekli tiim demirbas ve mutfak malzemelerini temin etmek zorundadir.

IDARE’nin belirleyecegi Kontrol Teskilati iiyeleri (3 asil, 3 yedek) yemegin
kalitesinin tespit edilebilmesi maksadiyla 6glen yemeklerini herhangi bir bedel
0demeden yiyecektir.

1-Yemekhane Demirbag malzemeleri

2-Yemekhane ve Kantin Ortak Kullanilan Demirbas Malzemeleri



1- Yemekhane Demirbas Malzemeleri

DEMIRBAS LiSTESi

CiNsi ACIKLAMA MIKTAR DEMIRBAS

PASTA TABAGI MELAMIN 106 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
YEMEK TABAGI PORSELEN 76 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
KAZAN YIKAMA EVYESi 75X140X90 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
KUVER UNITESI (CATAL-KASIKLIK) 70X60X130 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
COP SIYIRMA TEZGAHI 75X90X85 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
BENMARI 70X140X140 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
CAMLI BENMARI 70X190X135 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TEK EVYELI CALISMA TEZGAHI 60X160X55 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
iSTiF RAFI IZGARALI (4 RAF) 45X137X170 CM 1 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
KASE CORBA KASESI 98 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK PORSELEN YEMEK TABAGI 108 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK YEMEK SERVIS TABAGI 83 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK MELAMIN CUKUR TABAK 87 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK MELAMIN BUYUK BOY PASTATABAK | 58 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK MELAMIN ORTA BOY PASTA TABAK 44 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK MELAMIN KUCUK BOY PASTA TABAK 74 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
TABAK PORSALEN ORTA BOY PASTA TABAK 36 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
CATAL YEMEK CATALI 115| ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS
KASIK YEMEK KASIGI 157 | ADET | YEMEKHANE DEMIRBAS

2-Yemekhane ve Kantin Ortak Kullanilan Demirbas Malzemeleri

DEMIRBAS LiSTESi

CiNsi ACIKLAMA MIKTAR DEMIRBAS

SERVIS TABAGI MELAMIN 61 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
CORBA KASE MELAMIN 44 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
KAHVALTI TABAGI PORSELEN 13 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
CATAL YEMEK 87 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
KASIK YEMEK 89 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
TENCERE BUYUK&KUCUK VE CORBA 4 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
TENCERE KUCUK 2 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
TAVA KROM 7 VE TEFLON (4) 11 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
KUVET BUYUK 19 VE BUZ 13 32 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMiRBASLAR
KUVET 10X17 7 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
KUVET 27X33 3 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
KUVET 17X36 5 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
KUVET 17X32 5 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
4 BRULORLU GAZLI KUZUNE FIRIN VITAL GKF9020 / 90X80X85 | 1 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
YER OCAGI KARACASAN 65X55X45 CM 1 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
YER OCAGI GUL METAL 60X70X45 CM 1 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
YER OCAGI KARACASAN 55X70X45CM | 1 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
ELEKTRIKLI FIRIN UNOX ROSELLA XFT 195/ 1 | ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR

80X75X50 CM




GIYOTIN TiPi BULASIK YIKAMA MAKINESI

MEIKO 75X65X150 CM

ADET

KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR

TEZGAH TiPi BUZDOLABI 3 KAPAKLI 70X190X125 CM ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR
N ICEINOX CTS 330 CR . .

TEZGAH TiPi BUZDOLABI 2 KAPAKLI 150X70X85 CM ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMiRBASLAR

DONER OCAGI 3 RADYANLI ISIKSILVER 2165 A1l ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMiRBASLAR
) SENOCAK MODEL D512DF . )

DERIN DONDURUCU £5X155X85 CM ADET | KANTIN VE YEMEKHANE ORTAK DEMIRBASLAR

Yukarida agikga belirtilen ve 11 maddeden olugan ihale teknik sartnamesini okudum, uygunlugunu kabul ederek

witeoiid...... Tarihin de imzaladim

KOCAELI SAGLIKVE TEKNOLOJi

UNIVERSITESI

ISTEKLI

Okudum, kabul ediyorum

Imza




	Yemekhane mutfak ekipman demirbaşları yüklenici firmaya tutanaklarla birlikte teslim edilecektir.Üretim noktası tek yer olduğu için Ek-1 belirtilen bazı demirbaş listesi kantinle birlikte ortak kullanılacaktır.
	Yerinde yemek üretimi kantin mutfağında yapılacaktır.
	Kantinin mutfak üretim noktası hem kantin hem de yemekhane yemek yapımında farklı iki firma tarafından bir program dahilinde kullanılacaktır. Yükleniciler bu duruma muvafakat etmek zorundadırlar.
	9.SUNUM
	Yemeklerde iç yağı, kuyruk yağı, domuz yağı, pamuk yağı vb. kesinlikle kullanılmayacaktır. İDARE’nin ve Yüklenicinin sorumlu yöneticisinin vereceği karar doğrultusunda zeytinyağlı yemeklerde zeytinyağı diğer yemeklerde bitkisel sıvı yağlar (ayçiçeği, mısırözü) ve tereyağı kullanılacaktır. Kullanılmış yağlar, trans yağlar yemek yapımında kesinlikle kullanılmayacaktır. Yemeklerde Dana ve tavuk eti kullanılacaktır. Tavuk eti but ve göğüs eti olarak kullanılacaktır. İhtiyaç duyulan kıyma mutfakta hazırlanacaktır. Meyveler mevsim durumuna göre taze ve temiz verilecektir.
	10.ÇALIŞAN PERSONEL İLE İLGİLİ ŞARTLAR
	11.DİĞER HUSUSLAR
	Yüklenici firma, üniversitenin göstereceği yerlerde yemek servisinin yapılması için gerekli tüm demirbaş ve mutfak malzemelerini temin etmek zorundadır.
	İDARE’nin belirleyeceği Kontrol Teşkilatı üyeleri (3 asil, 3 yedek) yemeğin kalitesinin tespit edilebilmesi maksadıyla öğlen yemeklerini herhangi bir bedel ödemeden yiyecektir.
	KOCAELİ SAĞLIKVE TEKNOLOJİ İSTEKLİ

