KOCAELI SAGLIK VE TEKNOLOJi UNIVERSITESI
TASIMA YEMEK HiZMETi TEKNIK SARTNAMESI

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

Adet: Giinliik 120 kisilik yemek

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 sonrasit hizmetleri yerine getirmesi saglanacaktir.
Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin almasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ile idari ve
akademik personel yemekhanelerine yemegin taginmasi, yemegin servisi, bulasik kaplarinin
toplanmasi, yikanmasi, ¢Oplerin kaldirilmas: isi ile yemekhanelerde kullanilan masalarin,
sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin vb. cihazlar ile bina i¢i ve etrafinin temizlenmesi isini

ustlenir.

2-HIZMETIN KAPSAMI

- Tasmma yemek alim hizmeti,
- Mutfak ekipmanlari,

e Yemek alim ve servis hizmeti,

Yemekler hijyen kurallarina uygun olarak yiiklenici firma mutfaginda pisirilecektir. Kapali
ve sicak kaplarda tiniversiteye getirilerek tedarik¢i firma tarafindan gorevlendirilen 1
mutfak personeli tarafindan iiniversite yemekhanesinde servis i¢in hazirlanarak yemek
saatinde servis edilecektir. Yemek saatinin bitiminden sonra servis malzemeleri
toparlanacak, yemekhane temizlik ve diizeni alinacaktir. Daha sonra biitiin malzemeler
yiiklenici firmaya gétiiriilerek gerekli hijyen temizlikleri yapilarak bir sonraki mesai Saati
i¢in hazirlanacaktir.



e Mutfakta bulunmasi gereken ekipmanlar,
Tepsi,Tabak,Catal,Kasik,Bicak, Tuzluk,Yagdanlik,Baharatlk,Ekmeklik v.b. ekipmanlar
ylklenici 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

e Corba

e Anayemek

e Arayemek

e Icecek/Salata/Tatl

e Ekmek

e Tuz,Biber,Ketcap,Sirke,Yag,Sos

Tedarikci firmadan istenilen ekipmanlar;

e Tepsi
e Tabak
e C(Catal,Kasik,Bicak
e Tuzluk,Yagdanlk
e Baharatlik
e Tepsilik (Tepsi arabasi)
e Benmari
GRUPLAR HAFTADA
SICAK YEMEK
Corbalar 5 kez
ANA YEMEKLER
Etli, zeytinyagh kuru baklagiller 1 kez
Etli, zeytinyagl sebze 1 kez
Kiigiik parca etli yemekler 1 kez
Kofte ¢esitleri 1 kez
Tavuk yemekleri 1 kez
Biiyiik parca et yemekleri 1 kez
Haslanmis, kizartilmis, firrnlanmis sebzeli yemek 1 kez
YARDIMCI YEMEKELER
Piring pilavi gesitleri 1 kez
Bulgur pilavi ¢esitleri 1 kez
Makarna ¢esitleri 1 kez
Borek ¢esitleri 1 kez




TATLI VE ICECEKLER

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

Salatalar ve soguk mezeler 3 kez

3-GENEL HUKUMLER

Gruplarda yer alan yemekler haftalik doniistimlii olarak ¢ikarilacaktir.

Her yemek donemi 1 aylik donemi kapsar. Her donem ig¢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 yayinlanan (2016)
“Tirkiye Beslenme Rehberi” dikkate alinmalidir. Bu rehberde de tavsiye edildigi
lizere taze sebze/meyve, siit ve siit iiriinleri, balik ve deniz {iriinleri meniide siklikla
bulunmali, bununla birlikte tuz ve sekerin (sonradan eklenen rafine seker) meniideki
yemeklerde kullanimi sinirlandirilmalidir.

Ekmek c¢esitlerin haricindedir. Ekmekler 50 gr.’lik posetli paketler halinde olmals,
tam bugday/kepekli ve beyaz ekmek ¢esitleri eszamanli servis edilmelidir. Kisi bast
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 iirtinleri kapali ambalajda servis edilecektir.
Yemekler uygun servis sicakliginda servis edilecektir.
Yemek ve sonrasi hizmetler i¢in 1 personel servis hizmetini yerine getirecektir.

Yemekler YUKLENICI tarafindan hazirlanip IDARE nin mutfagina tasima usulii
getirilecektir.

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

Masa iistii sarf sunum malzemeleri (tuz, pecete, baharatlar vb.) YUKLENICI
tarafindan saglanacaktir.

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



YUKLENICI’nin imalatta kullandig1 biitiin malzemeler Gida Kodeksine
uygun olup, yapilacak denetimlerde depolarint IDARE’ye acacaktir.

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

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

Faturalama yemek hizmeti bedeline her giin irsaliye kesilecek ve irsaliye
kesiminden itibaren 7’ ser giinlilk faturalar halinde IDARE ‘ye fatura
edilecektir. Ay sonunda kesilen toplam fatura tutarlar1 takip eden aym 5’inci
giiniine kadar hesaba havale edilecektir.

Aylik yemek listeleri yukaridaki esaslar gergevesinde her ayin 25°ne kadar idare’ye
danisilarak yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir. Yiklenici, yemek listelerindeki
yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin temininde giiclik c¢ektigi
durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapmak
istediginde Idarenin onayini alacaktir.

Onaylanan listeler Idarenin onay: disinda Yiiklenici tarafindan kesinlikle
degistirilemez.

Giinliik yemek sayilart 1 giin 6nceki yemek sayilar1 dikkate alinarak yiiklenici
tarafindan belirlenerek ¢ikarilacaktir. Yemek sayilarini belirlerken yemek
yemeyen kisi kalmayacak sekilde belirlenecektir. Yeteri kadar yemek
¢ikarilmadig1 takdirde cezai islem uygulanacaktir. Odemeler fiilen yenen
yemek sayisina gore yapilacaktir. Fazla kalan yemekten idare sorumlu
olmayacaktir. Odemeler yiikleniciye 30 giin iginde yapilacaktir.

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

Yemek giinliik olarak hazirlanacaktir. Ogle yemekleri sabah pisirilecektir.

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

Ogle Yemegi servis saatleri 12:00-13.00°dir. Idare ders saatlerine gore
onceden yazili olarak bildirerek yemek servis saatini ayarlama yetkisine
sahiptir.

Yemekhanede yer alan sanat ve kiiltiir caligmalar1 ile 6grenci siavlarinin
yapildigr alanlarda bu aktivitelere devam edilecektir. Yiiklenici bu
aktivitelere yardimci olacak, calismalar i¢in yemekhanelerde idarece bir
gorevli bulundurulacaktir.

Yiiklenici bulasmaya yol acacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri,
zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar olusturulmayacaktir.



e Yiiklenici faaliyetlerinden dolay:1 ¢evresinde ses, koku, goriintii kirliligine
neden olmamalidir.

e Isletmede personelden sorumlu gorevli bir eleman bulunmalidir. Gorevlinin ismi
idareye bildirilmelidir.

e lsletmede ve yiiklenici mutfaginda ¢alisan personelin saghk raporlar1 ve
portor muayeneleri olmali ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak
yapilmalidir.

e Yiiklenici yemek servis personeli kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.

o Yemek servis personelleri temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢izme
veya Ozel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz ¢alisma kiyafetleri veya gorevinin
gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin stirekli temizligi saglanmalidir.

o Yemek servis personelleri ¢aligma esnasinda maske, bone ve eldiven takmak
zorundadir.

4-SUNUM

e (Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tirk Gida
Mevzuatina uygun olmalidir.

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

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

e 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 (aycigegi, musirdzii) ve tereyagr kullanilacaktir.
Kullamilmig  yaglar, trans yaglar yemek yapiminda kesinlikle
kullanilmayacaktir.

e FEkmek giinliik taze ambalajli 50 ser gramlik paketler halinde olmal1 (beyaz,
kepekli, tam bugday vb. olabilir) olarak mutfaga alinacak ve ekmek
deposunda  muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle
kullanilmayacaktir. Hesaplamalarda genel o6lgiikisi basi 2 paket ekmek
olacaktir.

e Tiim yemekhanelerde eksik olan gatal, bicak, kasik, porselen tabak, tepsi vb.
Yiiklenici tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik, bicak
birinci kalite paslanmaz ¢elikten yapilmis olmalidir. Yemekhanelerde yemek
servisinde plastik ve aliiminyum malzeme kesinlikle kullanilmayacaktir.



Yemekhanede tabak ,catal kasik ve bigak yemek yiyen personel sayisindan fazla
bulundurulacak ve giinde bir defa yemek servisinde kullanilacaktir. Servis tepsileri
ise yemekhane gorevlileri tarafindan hijenik olarak temizlenerek tekrar servis igin
kullanima hazir hale getirilecektir.

5-CALISAN PERSONEL ILE ILGILI SARTLAR

Yiiklenici ¢alistiracagi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak
zorundadir:

- Niifus ciizdan1 sureti (Tasdikli)

- Adli sicil kaydi

- Ikametgah senedi

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

- Calisanlara ait i saglig1 ve glivenligi egitim katilim belgesi

- Yiiklenici elemani oldugunu gosterir resimli kimlik karti

- 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.

Yiiklenici Idareyle muhatap olacak yonetici diizeyinde bir yetkilisini bulunduracaktir.

Yiiklenici ¢alisan personeli i¢in yaka kimlik karti ¢ikaracak, personel yaka
kimlik kartin1 mutlaka takacaktir.

Yiiklenici Idarenin haberi olmadan eleman degistirmeyecek, Idarenin
degistirilmesini talep ettigi personel ise derhal degistirilecektir.

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

Yiiklenici ¢alistigi mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu
konudaki kanun hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla
ylkiimliidiir.

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

Yiiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 giin icerisinde personeline portor
muayenelerini yaptirmak zorundadir. Yiiklenici giinii gelen rutin kontrolleri
giinlinden 3 giin once yaptirip resmi raporlarini Idareye vermek zorundadir.

Yiiklenici Is Kanunun Isci Saghig1 ve Giivenligi hiikiimlerine gére personelin
sagligin1 korumak tizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve
tehlikeli kosullarda ¢alisilmasina izin vermeyecektir.



e Yiiklenici sigortasiz, portdr muayene karti ve rutin kontrolleri eksik olan personeli
kesinlikle {iniversite biinyesinde servis personeli veya firma sorumlusu olarak
kesinlikle ¢alistiramaz.

e Calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi
saglanmalidir.

6-DIGER HUSUSLAR

e Kontrol Komisyonlari yemekhanelerin ve mutfaklarin her alaninda denetim yapabilir.

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

e Yiiklenici Firma, idarenin gosterecegi yerlerde yemek servisi yapmak
zorundadir. Adres degisikligi olmas1 durumunda idare, yiikleniciye 15 (on
bes) giin dnce bilgi verecektir.

e Yiiklenici firma, idarenin gosterecegi yerlerde yemek servisinin yapilmasi
icin gerekli tim malzemeleri temin etmek zorundadir.

e Idarenin belirleyecegi Kontrol Teskilat: iiyeleri (3 asil, 3 yedek) yemegin
kalitesinin tespit edilebilmesi maksadiyla 6glen yemeklerini herhangi bir

bedel 6demeden yiyecektir.

Yukarida agik¢a belirtilen tagima yemek hizmeti ihale teknik sartnamesini okudum, uygunlugunu kabul ederek
..... /oo ... Tarihin  de imzaladim.

KOCAELI SAGLIKVE TEKNOLOJi ISTEKLI
UNIVERSITESI
Okudum, kabul ediyorum
jmza



