KOCAELI SAGLIK VE TEKNOLOJi UNIVERSITESI TASIMA
YEMEK HiZMETi TEKNIiK SARTNAMESI

Isin cesidi: Tasima Yemek Hizmeti
Isin niteligi: Kocaeli Saglik ve Teknoloji Universitesi tasima yemek hizmeti alinmasi
Adet:100 kisi

TANIMLAR

Idare: Kocaeli Saglik ve Teknoloji Universitesi
Yiiklenici: Yemek hizmeti veren firma.
Merkez Yemekhane: Yiiklenici tarafindan yemegin hazirlandigi yer.

Kontrol Komisyonu: Yiiklenicinin ¢aligmalarin1 kontrol ve denetim yapma hakkina sahip
idare komisyonu

1-HiZMETIN KONUSU

Kocaeli Saglik ve Teknoloji Universitesi tasima 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 ile6grenci,
idari ve akademik personel yemekhanelerine yemegin taginmasi, yemegin Servisi, bulasik
kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢Oplerin kaldirilmasi isi ile yemekhanelerde kullanilan
masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin vb. cihazlar ile bina igi ve etrafinin temizlenmesi

isini tstlenir.

2-HIZMETIN KAPSAMI

GRUPLAR HAFTADA
SICAK YEMEK

Corbalar 5 kez
ANA YEMEKLER

Etli, zeytinyagh kuru baklagiller 1 kez
Etli, zeytinyaglh sebze 1 kez




Kiigiik parga etli yemekler 1 kez
Kofte gesitleri 1 kez
Tavuk yemekleri 1 kez
Biiyiik parca et yemekleri 1 kez
Haslanmis, kizartilmis, firinlanmig 1 kez
sebzeli yemek
YARDIMCI YEMEKELER

Piring pilavi ¢esitleri 1 kez
Bulgur pilavi gesitleri 1 kez
Makarna gesitleri 1 kez
Borek cesitleri 1 kez
TATLI VE ICECEKLER

Tatlilar 1 kez
Siit ve siit triinleri 1 kez
Meyveler 1 kez
SALATA GRUBU

Salatalar ve soguk mezeler 3 kez

Gruplarda yer alan yemekler haftalik doniistimlii olarak ¢ikarilacaktir.

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

Menii planlamasi yapilirken T.C. Saglik Bakanligi tarafindan yayimlanan
(2016) “Tiirkiye Beslenme Rehberi” dikkate alinmalidir. Bu rehberde de
tavsiye edildigi lizere taze sebze/meyve, siit ve siit iirlinleri, balik ve deniz
tirtinleri meniide sikliklabulunmali, bununla birlikte tuz ve sekerin (sonradan
eklenen rafine seker) mentideki yemeklerde kullanimi sinirlandiriimalidir.

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

Su 200 mL.’lik ambalajlarda sunulacaktir. Kisi basi 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 iiriinleri kapali ambalajda servis edilecektir.



e Yemekler uygun servis sicakliginda servis edilecektir.

e Yemek sayis1 100 kisi iizerinde yapildiginda yemek ve sonrasi hizmetler igin
1 personel servis hizmetini yerine getirecektir.

e Yemekler YUKLENICI tarafindan hazirlanip IDARE’nin mutfagma tasima
usulii getirilecektir.

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

e Masa iistii sarf malzemeler (tuz, pecete, baharatlar vb.) YUKLENICI tarafindan
saglanacaktir.

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

e YUKLENICI’nin imalatta kullandig1 biitin malzemeler Gida Kodeksine
uygun olup, yapilacak denetimlerde depolarini IDARE’ye agacaktir.

e IDARE’ nin olusturdugu bir komisyon YUKLENICI depo ve tesislerinde
kontrol hakkina sahip olacaktir ve kampiis i¢inde yemek kontrollerinde
bulunabilecektir.

e Her Ayin 25°de bir sonraki ayin yemek listesi IDARE’ye sunulup yapilacak
degisikliklerden sonra monii listesi uygulanacaktir.

e 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 ayim 5’inci
giinline kadar hesaba havale edilecektir.

3-GENEL HUKUMLER

1. Aylik yemek listeleri yukaridaki esaslar ¢ercevesinde her ayin 25°ne kadar
Idare’ye damisilarak yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Yiiklenici, yemek
listelerindeki yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde
giiclik ¢ektigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda
menii degisikligi yapmak istediginde idarenin onayini alacaktir.



2. Onaylanan listeler idarenin onay1 disinda Yiiklenici tarafindan kesinlikle
degistirilemez.

3. Giinlik yemek sayilar1 1 giin 6nceki yemek sayilart dikkate alinarak
yiiklenici tarafindan belirlenerek c¢ikarilacaktir. Yemek sayilarini
belirlerken yemek yemeyenkisi kalmayacak sekilde belirlenecektir. Yeteri
kadar yemek ¢ikarilmadig: takdirde cezai islem uygulanacaktir. Odemeler
fiilen yenen yemek sayisina gore yapilacaktir. Fazla kalan yemekten idare
sorumlu olmayacaktir. Odemeler yiikleniciye 30 giin i¢inde yapilacaktir.

4. Yiyecek madde ve malzemelerinin, kisi sayis1 esas alinarak sartnamede
belirtilengramajlara gore hazirlanmasi zorunludur.

5. Yemek giinliik olarak hazirlanacaktir. Ogle yemekleri sabah pisirilecektir.

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

7. Ogle Yemegi servis saatleri 12:00 — 13.30°dur. Idare ders saatlerine
gore oOnceden yazili olarak bildirerek yemek servis saatini ayarlama
yetkisine sahiptir.

8. Yemekhanede yer alan sanat ve kiiltlir caligmalar1 ile 6grenci sinavlarinin
yapildig1 alanlarda bu aktivitelere devam edilecektir. Yiiklenici bu
aktivitelere yardimer olacak, ¢alismalar i¢in yemekhanelerde idarece bir
gorevli bulundurulacaktir.

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

10. Personel ve 6grencilerin Sosyal ve Kiiltiirel faaliyetleri kapsaminda hafta
sonlar (tatil giinleri) aksam mesai bitiminde, Bahar senliklerinde ve
mezuniyet toreninde idarecebir hafta 6nceden haber verilmek tizere ihale
fiyatindan yemek hizmeti verilecektir.

11. Yemeklerde kullanilan sivi ve kat1 yag asitligi diisiik birinci kalite yag

olmalidir. Yag kalite parametrelerinde asgari olarak ilgili bakanlikca
cikarilan mevzuattaki kosullar saglanmalidir.

4-ISLETME CEVRESI
12. Bulagsmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin
yerlesmesine Yol agacak ortamlar olusturulmayacaktir. Cop benzeri atiklar

Yiiklenici tarafindanidarenin gdsterdigi yere konulacaktir.

13. Yiiklenici faaliyetlerinden dolay1 gevresinde ses, koku, goriintii kirliligine



neden olmamalidir.

14. Yiiklenici, atiklarla ilgili yasal diizenlemelere, Universitemiz Atik
Yonetimi Yonergesine ve Atik Yonetimi Komisyonu tarafindan alinan
kararlara uymak zorundadir. Sifir atik projesi kapsaminda geri dontisiimle
ilgili tiim masraflar yiikleniciye aittir.

5-ISLETME iCi

15. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde
temizlenmeli, pencere esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

16. Kap1 ve pencereler sinek, hagere ve diger zararlilarin girisini engelleyecek
sekilde olmali, kafes kullanimi1 halinde kafesler ince gozenekli, kolay
temizlenebilir, sokiiliip takilabilir 6zellikte olmali ve diizenli bakimlari
yapilmalidir.

17. Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilar
gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali, diizenli
temizlik, bakim ve onarimlar1 yapilmalidir.

18. Tesisin temiz ve Kirli boliimleri arasinda is akisimi engellemeyecek
yapida uygun ayirma yapilmali ve bu gegis yerinde uygun bir
dezenfeksiyon sistemibulundurulmalidir.

19. Tesis igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmalidir.

6-GIDA GUVENLIGI

20. Tirk Gida Mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya
gida ile temaseden madde ve malzemeler tiretimde kullanilmaz.

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

22. Kirlenmis, kokugsmus, eksimis, nitelikleri ve goriinlimii bozulmus, kurtlu,
kiifli olmas1 gibi ozellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel,
kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji yirtilmus,
kiritlmig, paslanmis ve son kullanma tarihi gegmis gida maddeleri
kullanilamaz, tiiketime sunulamaz.

23. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin {izerinde, niteligini ve varsa dzel saklama



kosullarini, ithalat veya iiretim izninin tarih ve sayisin1 gosteren Tiirk Gida
Mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

24. Gida maddeleri, toksit maddeler, temizlik malzemeleri ve iade {iriinler, uygun
etiketleme yapilarak ayr yerlerde muhafaza edilmelidir.

25. Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sckilde, gidanin
bulundugumekanlardan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulagma
kaynagi olusturmalar1 engellenmelidir.

26. Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmay1 onleyecek sekilde
yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz
olmas1 saglanmalidir.

27. Uretim asamalarindan veya tiiketime sunulan gidalardan numune almacaktir.

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

7-TEMIiZLIiK VE DEZENFEKSiYON

29. Isletmede yazil1 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 siklig1 6nceden belirlenmeli, hijyen kontrol programlari isletmenin
ilgili bolimlerine asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
isaretlenmelidir. Bunun disinda giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen
sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin,
islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve eckipman ile duvarlar iyice
temizlenmelidir.

30. Isletme icinde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidur.
31. Alet ekipman temizligi gii¢lestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir.

32.1sletmede, 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 SaglikBakanligi’ndan izinli ve gida
sektoriinde kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE damgali ve hijyenik
ozellige sahip olmalidir. Temizlikte kullanilacak fir¢a, siinger, mop ve toz
alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.

33. Isletmede kirlenen servis ekipmanlari (tabak, tepsi, catal, kasik, vb.) sanayi
tipi bulasik makinesinde temizlenerek tekrar kullanima hazir hale
getirilecektir.



34.

35.

36.

37.

38.

Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin c¢ozeltileri araciligiyla
isletmenin, malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulagsmasini engelleyecek
onlemler alinmalidir.

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

Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agikc¢a tanimlanmali ve
tiretim alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.
Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar
bulunmali, ¢op posetleri kullanilmalidir.

Bu husustaki tiim masraflar yiikleniciye aittir.

8-ZARARL| HASERATLARLA MUCADELE

39.

40.

41.

42.

43.

44,

Isletmede etkili ve yazil1 bir hasere kontrol prosediirii olmalidr.

Isletmede zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali, tiim
yemleme ve fiziksel 6nlem noktalar1 igin isletme i¢i yerlesim plani olmali ve
siirekli kontrol altinda tutulmali, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve
fiziksel 6nlemler igin diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiriitiilmeli ve
tim bu faaliyetler kayitaltina alinmalidir.

Zararlilarla miicadele Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama
Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yénetmelik kurallarina uygun olarak idarenin
uygun gordigii periyotlarda yapilacaktir.

Zararli miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler,
iizerinde 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.

9-ISLETMEDE KULLANILACAK SU VE BUZ

45.

Isletmenin Universitedeki kisimlarinda kullanilan su Universitemiz su
sebekesinden saglanir. Ancak su kesintilerine karst ve olaganiistii



durumlarda suyun kullanilmamasi durumunda Yiklenici gerekli tedbirleri
almak zorundadir.

46. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk Gida kodeksine uygun,
icilebilir nitelikte sudan {iretilmis olmali ve isletme icinde hijyen
kurallarina gére depolanmali ve taginmalidir.

10-PERSONEL HIiJYENI

47. Isletmede personelden sorumlu gorevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi
Idareye bildirilmelidir.

48. Isletmede Ve yiiklenici mutfaginda ¢alisan personelin saglik raporlar1 ve
portdr muayeneleri olmali ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak
yapilmalidir.

49. Gidalarla tasmabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik,
ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, burunda, gézde veya kulakta akinti
vb.) sahip oldugubilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya
tastyicist olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina
girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi gegicicilt problemlerinde
yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasini
engelleyecek sekilde onlem alinmalidir.

50. Kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.

51. Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemeli, yiyecek ve
icecek tiiketilmemelidir.

52. 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.

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

54. Uriinle direk temas halindeki tiim calisanlarin biyik ve sakallari
olmamali, sa¢ ve kollar1 bulasmaya sebep olmayacak sekilde oOrtiilii
olmali, tiretim alanina girmeden once eller temizlenerek dezenfekte
edilmelidir.

55. Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler icin koruyucu
kiyafet (galos, bone, 6nliikk vb.) bulundurulmalidir.

56. 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 iitiilii olmalidir.

57. Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullanilmalidir.



58. Masraflar yiikleniciye aittir.

11-SIVI ATIK VE HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI

59. Kat1 ve sivi atiklar, iirlinde basta koku olmak tizere bulagsmaya sebep olmayacak
Sekil de depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

60. Yiiklenici Rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini
engelleyecek {irtinler (dren, rogar bakim firiinli, yag ¢oziicii ajanlarla
birlikte) kullanmalidir.

61. Yemek hizmeti verilen tiim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan
birakilmig olan yagh atiklar sebebiyle tikanirsa Yiiklenici s6z konusu
kanalizasyonu tam randimanli ¢alisacak sekilde temizletmekle
yiikiimliidiir. S6zlesme sonunda Yiiklenici kanalizasyonu ayni temizlikte
tutanakla teslim etmek zorundadir.

12-TEKNiK DONANIM, ALET, EKiPMAN

62. Isletmede kullanilan ve yiikleniciye ait olan tiim alet ve ekipmanlar, teknik
donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz vb. kars1 dayanikli ve gidaya
bulagsmay1 onleyecek sekilde olmali, koruyucu ve oOnleyici bakimlari
diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalidir.

63. Alet ekipman tasarimi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali,
giivenlikacisindan korumali olmalidir.

64. Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi isi en son teknolojiye uygun tercihen
el degmeyen yontemler ile yapilmalidir. Yiiklenici yemeklerin hijyenik
sartlarda, besin degerlerini kaybetmeden ve saglikli iiretilebilmesi igin
ihtiyag duyulan ekipmani Idarenin de onayiyla saglamakla yiikiimliidiir.

65. Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali,
temizlik vedezenfeksiyona uygun ve bulasmaya yol agmayacak 6zellikte
olmalidir.

66. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel
bulagma risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, {iriin
girislerinin ve son iirlinlerin lizerinden gegmemelidir.

67. Arizali ekipmanlar iizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir
edilmeli veya iiretim ortamindan uzaklastiritlmalidir. Arizali ekipmanlarin
onarim Ve bakimindan Yiiklenici sorumludur.



68. Kullanilmayan tim boru ve baglant1 parcalar1 yerden yiiksekte ve agzi
kapatilmis olarak tutulmalidir.

69. Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz ¢elik olmalidir.

70. Yiiklenici 6grenci ve personele uygun sicaklikta ve kaliteli yemek servisi
yapmakla yiikiimlii olup, yemek ve servis kalitesinin gelistirilmesi igin
gerekli eksikliklerin giderilmesi ve teknolojik yenilikleri biinyesine
katmakla yiikiimliidiir. Bunun i¢inidareden ek bir hak talep edemez. Ancak
s6z konusu arag¢ ve gerecleri Idareden izin alarak Idare’nin belirleyecegi
sartlarla kullanma hakkina sahiptir.

71. idare tarafindan yiikleniciye saglam vaziyette teslim edilen demirbaslar
alim siiresinin bitiminde eksiksiz, tam ve ¢aligir vaziyette teslim alinacaktir.
Yiiklenicinin son istihkak: idarece alikonularak, idareye ait demirbaslarin
tesliminden sonra ddenecektir.

72. Yiklenici her masada biberlik, kiirdanlik ve kagit pegete ile
bulunduracaktir. Servis malzemelerinin (Yemek tabagi, kase, pilav tabagi,
tatl tabagi, tepsi, catal, kasik, bicak, vb.) tiimiini temin etmekle
yikiimlidiir. Kullanilan yemek tabaklarinin tamamiporselen olmalidir.

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

13-TEDARIKCI VE GiRDI KONTROL KRiTERLERIi

74.1dare ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireclerini degerlendirmek
amaciyla Kontrol Komisyonu adi altinda bir ekibi yemek hizmetinin
verilecegi tiim alanlarda gorevlendirecektir.

75.Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulasmaya Yol
acmayacak sekilde igletmeye kabulii saglanmalidur.

76. Isletmeye kabul edilen ham, yardimc1 madde ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri
no’su ile tanimlanmalive igleme siirecinde izlenebilirligi saglanmalidir.

77. Yiiklenici, Kontrol Komisyonunun kontrolii disinda higbir firiin ve
malzeme kullanmayacaktir. Kontrol Komisyonu gerekli gordiigii hallerde
(lirliniin tat, koku, goriiniis, ambalaj konusunda tereddiit edildigi hallerde)
satin alman parti numarali {riinlerden numune alinarak Tirk Gida
Kodeksine uygunlugunun kontrolii agisindan yetkili bir laboratuvara analiz
amacli gonderilecek ve analiz ticreti 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.

78. Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise higbir sekilde mutfak veya
depoya alinmayacaktir.



79.

Yiiklenici, Idare tarafindan talep edilen veya olas1 gida zehirlenmelerinde
analizegonderilmek amaciyla giinliik ¢ikan yemeklerden 6zel steril kaplara
her bir tirtinden Kontrol Komisyonu gozetiminde bir asil ve bir sahit
numune alacaktir. Alman numuneler 48 saat uygun kosullarda
saklanacaktir. Numune alma islemi Gida Maddeleri Tiiziigiiniin Numune
Alma Esaslarma uygun sekilde yapilmalidir. Bu numuneler idarenin talebi
dogrultusunda yetkili bir laboratuvara gonderilerek numunelerin tetkik ve
tahlilleri yaptirilir. Biitiin bu masraflar Yiikleniciye aittir.

14-SUNUM

80.

81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.

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 icin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla {iretilmis olan
ambalajlama ve servis malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri igin
uygun ekipman bulundurulmalidir.

Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticilarda
tiketime sunulmali ayrica sicaklik ve siire takibi yapilmalidir.
Mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢in sicak yemek 1s1s1 servis 6ncesi
daima 65°C ve izerinde tutulmalidir. Yemeklerin sicakligi prob
termometreler ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme 6zellikli
termometreler) kontrol edilecektir.

Pisirilen yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olmalidir.
Sicak yemekler sicak, soguk yemekler ise uygun agiz isisinda Servise
edilecektir.

Pisirme yontemleri 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 yagi, pamuk yagi vb. kesinlikle
kullanilmayacaktir. idarenin ve Yiiklenicinin sorumlu yoneticisinin



verecegi karar dogrultusunda zeytinyagli yemeklerde zeytinyagi diger
yemeklerde bitkisel sivi yaglar (aygicegi, misirdzii) ve tereyagi
kullanilacaktir. Kullanilmis yaglar, trans yaglar yemek yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

88. Ekmek giinliik taze ambalajl1 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 o6lgiikisi bas1 2 paket ekmek
olacaktir.

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

90. 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 (pegete, kiirdan, vs.) hemen
giderilecektir.

91. Yemek dagitimi esnasinda yemek dagitan personelin eldiven, bone ve
maske takmasi zorunludur.

92. Yemekler iginde kullanilan malzemelerin (sebze, et, bakliyat vb.) net bir sekilde
anlagilabildigi, nezih, goze hitap eden, kaliteli ve giizel bir tarzda sunulmalidir.

15-TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA
93. Depolarda ve tasima arag ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve
malzemeler temiz, saglam, hijyenik ve amacina uygun olmalidir.

94.Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve
ekipmanlar, temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayri yerde
depolanmalidir.

95. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol agmayacak
sekilde ambalajli ve etiketli olarak depolanacaktir.

96. 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 yiiksekliginde ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme iizerinde muhafaza edilecektir.

97. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.



98. Gidalarin taginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali,
gerektiginde bakimiyapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.

99. Gidalar, depo, arag ve kaplar igerisine bulagma riskini en aza indirecek, ¢apraz
bulasmay1 engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

100.Farkli gida maddelerinin ayni anda birlikte tagmmmasi durumunda, riinler
birbirinden tamamen ayrilmig olmalidir.

101.Farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan kaplar, farkli yiiklemeler
arasinda ¢apraz bulasmay1 engelleyecek bigimde temizlenmeli ve gerektiginde
dezenfekte edilmelidir.

102.Ara¢ ve igindeki kaplar, gida disginda bagka bir maddenin taginmasinda
kullanilmamalidir.

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

16-EGIiTIiM
103.Calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda
bilgilendirilmesi saglanmalidir.

17-CALISAN PERSONEL ILE ILGILI SARTLAR

104.Yiiklenici caligtiracagi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri
bulundurmakzorundadir:

o Niifus ciizdani sureti (Tasdikli)
e Adli sicil kaydi
e Ikametgah senedi

e SSK’ya uygun olarak hazirlanmig sigorta islemlerinin tam
oldugunu gosterirbelge ve sigorta karti

e (Calisanlara ait is saglig1 ve giivenligi egitim katilim belgesi

e Yiiklenici eleman1 oldugunu gosterir resimli kimlik karti

e Saglik raporu

Bu evraklarin birer fotokopisi bir dosya igerisine konularak en ge¢ 15 giin i¢inde
Idareye teslim edilecektir.

Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri
yapilirken degegerli olacaktir.

105.Yiiklenici Idareyle muhatap olacak yénetici diizeyinde bir yetkilisini
bulunduracaktir.



106.Yiklenici ¢alisan personeli i¢in yaka kimlik kart1 ¢ikaracak, personel
yaka kimlik kartin1 mutlaka takacaktir.

107.Yiiklenici idarenin haberi olmadan eleman degistirmeyecek, Idarenin
degistirilmesini talep ettigi personel ise derhal degistirilecektir.
Calistirilan personelin kimliklerini belirleyen liste, Idareye ise baslamadan
3 giin 6nce verilecektir. Yiiklenici tarafindan ¢alistirilacak personel igin
dosya tutulacak, dosya i¢inde ¢alisan personelin kimlik bilgileriyle
giivenlikle ilgili evraklari ve saglik raporlar1 bulundurulacaktir ve
Yiiklenici Idare tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina calisan
personel hakkinda olabilecek su¢ durumunda Yiiklenici sorumlu olacaktir.
Ayrica Yiiklenici ise alacagi kisiyle ilgili idarenin onayini alacaktir.

108.isletmede Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii
kaza, yanginvb. durumlarda zarar ve ziyan Yiikleniciye tazmin ettirilir.

109.Yiiklenici ¢alistigt mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu
konudaki kanun hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini
saglamakla ylikiimlidiir.

110.Yiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma
durumlarinda hizmeti aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktur.

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

112.Yiiklenici Is Kanunun Is¢i Saghg ve Giivenligi hiikiimlerine gore
personelin saglhiginikorumak iizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini
alacak ve tehlikeli kosullarda calisilmasina izin vermeyecektir. Yiiklenici
Umumi Hifzisthha Kanununun, Is¢i Saghigi ve Giivenligi Tiiziigii ve Is ve
Isci Saghg ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerini yerine getirmekle ve
kazalardan korunma yontem ve carelerini personeline Ogretmekle
yiikimlidiir.

113.Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Isgi-Isveren hakkindaki yasalardan dolay:
is¢1 alinmast,isci ¢ikarilmasi ve is¢i haklarint 6demesi gibi sorumluluklari
Yiikleniciye aittir. Idare bu konuda hicbir sorumluluk tagimaz.

114.Yiiklenici, isleri aksatmayacak sekilde en az Idarenin ongordiigii sayida
is¢icalistirmak zorundadir. Yiiklenici is¢ilerinin hastalik, rapor, yillik izin,
idari izin gibi hallerinde anlasmada 6ngoriilen say1 kadar kisi ¢alistirmakla
yiikiimliidiir. Yiiklenici Idare tarafindan diizenlenen toplu yemeklerde
personelin yeterli olmadigi durumlarda part time olarak iiniversitemiz
ogrencilerinden servis elemani olarak faydalanabilir bu kismi zamanlarda
caligtirilacak personel i¢in sigorta mevzuatina uygun islemyapilacaktir.

115.Yiiklenici iscilere ait maas bordrolarini (bir ay &nceki) idareye teslim
etmek zorundadir. Yiiklenici is¢ilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip,



imzalayacak ve isgilere her ay teslim edecektir.

116. Her ay sonunda istihkakin1i almadan 6nce bir Onceki aya ait olan ve
is¢ilerinin de imzalarinin bulundugu maas bordrolarini, 6nceki donemler
icin isgilere ait ticret, izin icreti, yillik izin, bayram tatili veya fazla ¢aligma
karsihigr fazla mesai icreti alacagimin olmadigini ve sigorta primlerinin
odendigini belirten her tiirlii belgeyi onaylayip kaseleyerek Idareye teslim
edecektir.

117.Y1klenici, halen ¢alistirdigi ve bu ihale doneminde yeni ise aldig1 gerek
bu isyerinden sartname dis1 hizmetlerde ¢alisan gerekse daha 6nce kendinin
calistirdig1 veya baska isyerinde ¢alisip sonra Yiikleniciye giren iscilerin
ihale tarihinden 6nceki donemlerigin olabilecek maas, fazla mesai, bayram
tatili ticret, kidem tazminat1 gibi her tiirlii iicret ve borg¢larindan tek basina
sorumlu oldugunu ve bunlardan idarenin sorumlu olmadigin1 kabul eder.

118.Yiiklenici sigortasiz, portdr muayene kart1 ve rutin kontrolleri eksik olan
personel calistiramaz. Yiiklenici personeli, sigorta priminin ddenmesi
konusunda siiphesi oldugunda idareye basvurabilir. Idare liizum halinde
evraklari inceleme altina alabilir.

119.Yemekhanede ¢alistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal
haklarindanYiiklenici sorumludur.

18- DIGER HUSUSLAR

1. Yiiklenici mutfakta hazirlanan yemeklerin, (Idare yemek pisirmek icin
yikleniciye mekan gostermedigi takdirde yiiklenici yemegi kendi
mutfaginda pisirip hizmete sunacaktir.) yemekhanelere gonderilmesi,
servis edilmesi esnasinda dokiilmeler ve kepge ayarlanmasindan
kaynaklanan firelere kars1 her yemekhaneye yemek yiyen adedinin yiizde
ikisi kadar opsiyon gonderecektir.

2. Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde isitma, pisirme, aydmnlatma vb.
amaglarla kullanilacak her tiirlii yanici ve patlayici cihazlarin emniyetini
temin etmek zorundadr.

3. Yiiklenici bu tiir maddelerin (Dogalgaz, LPG, Elektrik,Su vb.) kullanimi
ve isletilmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen Onlemleri almak
zorundadir. Yiklenici kendi kullanimlarina ait tiiketimleri belirlemek
lizere siizme sayaglar taktirmak ayrica bireysel aboneliklerini yaptirmak
zorundadir. Yiiklenici ihaleyi aldigi zaman abonelikleri baslatmak, sona
erdigi zaman abonelikleri sona erdirmek zorundadir. Tesisin anahtarinin
biri Universitenin giivenlik odasinda (kampus binalarinm tiimiiniin
anahtarlarinin birer 6rneginin bulundugu miihiirlii anahtar dolab1) miihiirlii
olarak bulundurulacaktir. Bu anahtar ancak olaganiistii durumlarda Idare
tarafindan Yiikleniciye bilgi verilerek birlikte kullanilacaktir.



. Kontrol Komisyonlar1 yemekhanelerin ve mutfaklarin her alaninda denetim
yapabilir.

. Yiklenici gerek esas taahhiit siiresi i¢inde, gerekse diger sebepten dolay1
taahhiidiin feshine kadar, katma deger vergisi hari¢ vergi artislar1 veya yeni
vergi ve resim konmasi, fiyatlarin yiikselmesi, tasima gibi sebeplerle fazla
para verilmesi talebinde bulunamaz. Bu amagla yemek gramajlarinda
eksiltme yapamaz.

. Yiklenici Firma, idarenin gosterecegi yerlerde yemek servisi yapmak
zorundadir. Adres degisikligi olmasi durumunda idare, yiikleniciye 15 (on
bes) giin 6nce bilgi verecektir.

. Yiklenici firma, idarenin gosterecegi yerlerde yemek servisinin yapilmasi
icin gerekli tiim malzemeleri temin etmek zorundadir.

Idarenin belirleyecegi Kontrol Teskilat: iiyeleri (3 asil, 3 yedek) yemegin

kalitesinin tespit edilebilmesi maksadiyla 6glen yemeklerini herhangi bir
bedel 6demeden yiyecektir.

IDARE YUKLENICI



