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Madde 01. isin Tanimu :

Yuklenici yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pigiriimesi
ile 6grenci, idari ve akademik personel yemekhanelerine yemegin tasinmasi, yemegin
servisi, bulagik kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldiriimasi igi ile
yemekhanelerde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgéhlarin, yerlerin ve cihazlar
ile yemekhane icinin temizlenmesi isini Ustlenir. Isin konusu, Idareye bagl tim
yemekhanelerde 6grenci ve personele Kahvalti ve her 6glinde 4 ¢esitten olusan 6gle
ve aksam yemegi isidir.

Madde 02. Yer Teslimi, ise Baglama ve Bitis Zamani :

So6zlesmenin akdedilmesi glininden baglayarak 3 (U¢) gun iginde Yuklenicinin yapacagi yazili
muracaat Uizerine tutanakla Yuklenici ve/veya yetkili vekiline teslim edilmesi kaydiyla; Yuklenici
ise baslayacak; ihale konusu is 31.08.2024’e kadar surdurulecektir.

Madde 03. Tanimlamalar :

IDARE: Bu teknik sartnamede Isik Universitesi Rektorligl (Saglik, Kiltir ve Spor Dairesi
Baskanligi) bundan bdyle “IDARE” olarak .

YUKLENICI : Universitemiz 6drenci ve personelinin isin taniminda belirlenen malzeme dahil
kahvalti ve yemekler pisirilip, Sosyal Merkez Binasi Ana Yemekhane, Genglik Kampi Sile
yerleskesinde ve Maslak kampulsin tahsis edilen alanda sunulmasi ve servis sonrasi temizlik,
bulasik isleri ihalesi uhdesinde kalan hizmet sunucusuna bundan bdyle “YUKLENICI”
denilecektir.

MALZEME KABUL KOMISYONU: idare tarafindan ihdas edilen yiiklenicinin ¢alismalarini
kontrol ve denetimini yapacak en az U¢ veya bes kigsiden olusan kullanilacak malzemenin
standartlara uygunlugunu denetleyen ve depolanmasini, korunmasi olura baglayan
komisyondur.
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MUAYENE VE DENETIM KOMISYONU: idare tarafindan gérevlendirilmis akademik ve idari
personel icerisinden belirlenen en az U¢ veya bes kisiden olusan, , mutfagi, yemeklerin
hazirlanmasini, yemeklerin sunumunu, yemekhane temizligini vb. sarthame ve s6zlesmenin
yarattigi kosullari esas ve usul agisindan denetleyen komisyondur.

DIYETISYEN: idare tarafindan gérevlendirilen, bir aylik kahvalti ve yemek listelerini kalori ve
cesitlerini onaylayan kisidir.

HIZMETIN IFA YERI: Sile yerleskesi iginde lokasyonlari belirtilen noktalar ile Maslak
kampusunde alan hakki sahibi tarafindan YUKLENICI’'ye verilecek olan alandir.

Madde 04. Genel Hiukimler :

04.01. Aylik yemek listeleri Sartname gergevesinde her ayin 20’sine kadar idare
tarafindan hazirlanacaktir. Yuklenici, yemek listelerindeki yemeklerin
yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde gucluk ¢ektidi durumlarda
ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menl degisikligi yapmak
istediginde idarenin onayini alacaktir.

04.02. Onaylanan listeler idarenin onayi disinda Yiiklenici tarafindan kesinlikle
degistirilemez.

04.03. Giinliik yemek sayilari yiiklenici ve idare tarafindan bir giin éncesinden
karsilikli belirlenerek ¢ikarilacaktir. Tedarik agisindan grup girisi ya da bir
program var ise en az 2 is gunu éncesinden firmaya iletilecektir.

04.04. Teknik Sartnamede belirtlen yemek saatlerinde yemegin bitmesi
durumunda idarece cezai igslem uygulanacaktir. Ayrica yeteri kadar yemek
cikariimadigi ve yerleskelere ulastirimadigl takdirde yine cezai islem
uygulanacaktir

04.05. Yemeklerin dagitiminda sartnamede belirtilen gramajlara gére verilmesi
zorunludur.

04.06. Yemek gunluk olarak hazirlanacak ve 6gle yemekleri sabah, aksam
yemekleri 6gleden sonra pisirilecektir.

04.07. Yemek Odemeleri fillen yenen yemek sayisina gére yapilacaktir. Fazla
kalan yemekten idare sorumlu olmayacaktir.

04.08. Hava muhalefeti, dogal afetler vb. nedenlerden dolayi egitim-ogretime ara
verilmesi durumunda satilamayip geriye kalan yemeklerden Idare sorumlu
olmayacaktir

04.09. Odemeler yiikleniciye Universite Mali isler Daire Bagkanligi tarafindan
muayene ve kabul sartlarina uygun olarak ayda bir kez hizmetin
yapildiginin belgelenmesinden sonra dizenlenecek fatura karsiligi nakit
durumuna goére yapilacaktir.

04.10. Yemekhanelerde olabilecek her tirlli kaza yangin vb. sebeplerden dolayi
hizmet Uretiimemesi halinde yuklenici firma bu hizmeti idareye gosterecegi
kendi isyerlerinde diyetisyen, gida muihendisi veya gbézetmen ascl
gozetiminde Uretip hizmetin devamlilidini saglamakla yukumludar.
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Madde 05. Tim Birimlerde Yemek Servis Saatleri :

Madde 06.

05.01

05.02

05.03

05.04.

05.05.

05.06.

.Sabah Kahvaltisi: 07.30-09.00

. Ogle Yemegi: 11.45-14.00

. Aksam Yemegi: 18.00- 20.00 olarak uygulanacaktir

Bu saatler diginda kesinlikle yemek servisi yapilmayacaktir.

Servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir.

YUKLENICI, taseron firmalara yemek servisi vermesi halinde, ilgili kisiler

ile goruserek sunulacak yemekleri ve Ucreti belirler. Sunulacak hizmet
zamani IDARE’nin gorusu alinarak belirlenir.

Yemek Servisiyle ilgili Sartlar :

06.01

. Dagitim Yerlerinde ;

06.01.01. Yemek Servis Ekipmanlari :
o Porselen Yemek Tabagi 15,17, 19 cm ¢apinda
Porselen Servis Tabagdi 15,17, 19 cm ¢apinda
Tath Tabag
Dortgen Salata Tabagi
Kase
Catal
Bigak
Kasik
Tath Kasigi ve Catali
Werzalit-Selform Yemek Servis Tepsisi
Tepsinin Uzerine konacak tepsi kagidi
Tuzluk (Her Bir Masa igin)
Biberlik (Her bir Masa igin)
Kapakli Siirahi ( Her Bir Masa igin)
Bardak (Cam Su Bardag)
Pecetelik ( Her Bir Masa igin)
Pecetelik (Her Bir Masa igin)
Kiirdanlik (Her Bir Masa igin)
4’L{ Baharatlik (Her Bir Dagitim Yeri icin 2 Adet)
Yagdanlik (Her Bir Dagitim Yeri icin 2 Adet)
Ketcap-Hardal-Mayonez-Barbeki Sosu-Aci Sos) Takimi
( Her Bir Dagitim Yeri Igin 2 Adet)
o Limonluk-Sirkelik-Nareksisi Takimi (Her Bir Dagitim Yeri
icin 2 Adet)
e Ekmek Sepeti Bilyiik Boy (Her Bir Dagitim Yeri igin 1 adet)
o Tekerlekli Tepsi Tagsima Arabasi ( Yeteri Kadar)
e Salat Bar ( Her Bir Dagitim Yeri igin 1 Adet)

06.01.02. Tum yemekhanelerde eksik olan bardak, ¢atal, bigak, kasik,
porselen tabak, tepsi temin edilecektir. Catal, kasik, bicak
birinci kalite paslanmaz gelikten yapilmis olmalidir. Cam
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malzemelerin kirllmalari durumunda yenisi ile derhal
degistirilecektir. Yemekhanelerde yemek servisinde plastik
malzeme kullaniimayacaktir.

06.02. Mutfak Ekipmanlari ;

06.02.01.

06.02.02.

06.02.03.

06.02.04.

06.02.05.

06.02.06.

06.02.07.

06.02.08.

06.02.09.

Hizmet verilecek yemekhanelerde Universitemizce yiikleniciye
teslim edilecek olan (Ek.1) mutfak donanimi, yiyecek muhafaza
yerleri ve diger demirbas malzemeler bir tutanakla yiikleniciye
zimmetlenecek, eksiksiz ve tam olarak geri alinacaktir. Bu
asamalarda meydana gelecek arizalar, kirilma, kaybolmalar
yiiklenici tarafindan Universiteye 6denecektir.

S6z konusu malzeme ve ekipmanlarin tim periyodik bakimlari
ve hasarlarinin onarimi Yklenici tarafindan karsilanacak ve
sdzlesmenin bitiminde eksiksiz, tam ve galisir vaziyette teslim
edecektir. Yiklenicinin son faturasi idareye ait demirbaslarin
tam ve kusursuz sekilde tesliminden sonra 6denecektir.

Yukleniciye teslim edilecek olan ekipmanlar haricinde yemegin
hazirlanmasi ve pisirilmesi i¢in ihtiyag duyulan ekipmani
idarenin de onayiyla saglamakla yikimlidir. Bu mutfak
ekipman ve malzemesi icin yikleniciye ayrica bir bedel
ddenmeyecektir.

Yuklenici firma; égrenci ve personele sicak ve kaliteli yemek
servisi yapmakla ytukumla olup, yemek ve servis kalitesinin
gelistiriimesi igin gerekli eksikliklerin giderilmesi, teknolojik
yenilikleri blinyesinde bulundurmakla yukimladur. Bunun igin
idareden ek bir hak talep edemez.

isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar
Isl, buhar, asit, alkali, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve
gidaya bulasmayi dnleyecek sekilde olmali, koruyucu ve
Onleyici bakimlari dizenli olarak yapilmali ve kayit altina
alinmalidir.

Ekipman tasarimi ve yerlesimi igsleme, temizlik ve bakima
uygun olmali, gtvenlik acisindan korunakli olmalidir.

Olglim ekipmani ve teghizatlarinin kalibrasyonu yapilmali ve
kayitlari tutulmahdir.

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

Kablo ve borularda kir birikmesi, yogunlagsma ve sizdirma gibi
muhtemel bulagma risklerine sebep olmayacak sekilde
tanklarin, ekipmanlarin, triin muhtemel bulasma risklerine
sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, Griin
giriglerinin ve son Urunlerin Gzerinden gegmemelidir.




FMV ISIK UNIVERSITESI SILE-MASLAK KAMPUSU
HIZMET ALIM TEKNIK SARTNAMESI

06.02.10. Arizali ekipmanlar Gzerine bilgilendirici tabela asilarak
tanimlanmali, tamir edilmeli veya tretim ortamindan
uzaklastirimahdir. Arizali ekipmanlarin onarim ve
bakimindan Yklenici sorumludur.

06.02.11. Kullanilmayan durumdaki tim boru ve baglanti pargalari
yerden ylUksekte ve agzi kapatiimis olarak tutulmalidir.

06.02.12. Yemeklerin hazirlanmasinda, pisiriimesinde, saklanmasinda
ve dagitiimasinda TSE standartlarina uygun paslanmaz celik
kaplar kullanilacaktir. Mutfakta kesinlikle bakirdan ve
aliminyumdan imal edilmis malzeme kullaniimayacaktir.

06.02.13. Yuklenici mutfak ve yemekhanelerde isitma, pisirme,
aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her turla yanici ve
patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir.

06.02.14. Yuklenici, Dogal Gaz, LPG, Elektrik ve Su gibi maddelerin
kullanimi ve igletilmesi ile ilgili ydnetmeliklerde belirtilen
Onlemleri almak zorundadir.

06.02.15. Mutfakta Urtn ve islem ihtiyacina gore sicaklik ve nem
kontrolU toz olusumunu 6nlemek, kirli havayi degistirmek igin
mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi saglanmali,
havalandirma acikliklarinin Gzerinde bir 1zgara veya
asinmayan malzemeden yapiimis koruyucu dizenek
bulunmali, 1zgaralar kolayca sékuilebilir nitelikte olmalidir.

06.02.16.Pandemi kosullari devam ettigi siirece, Yiklenici, idare’nin

COVID-19 komisyonunun belirledigi saglk tedbirlerine uygun
olarak, paketlenmis servis malzemeleri, su, baharati
vb.maliyeti kendisine ait olmak izere temin edecektir.

Madde 07. Yuklenici ve Girdi Kontrol Kriterleri :

07.01. idare ihaleye konu tanimlanan isin tiim streglerini degerlendirmek amaciyla
Muayene ve Denetim Komisyonu adi altinda uzman bir ekibi tam zamanli
olarak yemek hizmetinin verilecegi tim alanlarda gérevlendirecektir.

07.02. Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya ve ¢apraz bulasmaya
yol agmayacak sekilde igletmeye kabull saglanmalidir.

07.03. isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler isletmenin veya tedarikginin belirledigi parti/seri no’
su ile tanimlanmali ve isleme slirecinde izlenebilirligi saglanmalidir.

07.04. Muayene ve Denetim Komisyonu yemek ve yemek yapiminda kullanilan
malzemelerin (Uranun tat, koku, gériinis, ambalaj konusunda tereddit
edildigi hallerde) satin alinan parti numarali Grinlerden numune alinarak
Tark Gida Kodeksine uygunlugunun kontroli agisindan yetkili bir
laboratuvara analiz amacl gdnderilecek ve analiz Ucreti Ylklenici
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07.05.

07.06.

07.07.

07.08.

tarafindan ddenecektir. Urlinlerin Tiirk Gida Kodeksine uygun gikmamasi
durumunda alinan parti geri iade edilerek yeni parti ile degistirilecek.

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

Uriin gesitliligini arttirmak amaciyla gerektiginde dondurulmus Griin
kullanilabilir. Bu Grtinler Turk Gida Kodeksine ve TSE standartlarina
uygun olmalidir. Ayrica bu Urtnlerin tedarikinde soguk zincir korunmalidir.

Yiiklenicinin, idarenin yemek hizmeti ihalesi teknik sartnamesinde
izin vermedigi yemek Uretim malzemelerini depo, mutfak ve
yemekhanelerde bulundurmasi halinde Idare, cezai mueyyide uygular.

Yuklenici yemek hizmeti ve gida konularinda halen yarurlikte bulunan
veya ihale siresince ¢ikarilacak kanun, yonetmelik, tizlk vb. mevzuatina
uygun tedbirleri almak zorundadir.

07.09. Su kesintilerine karsi ve olaganustl durumlarda suyun kullaniimamasi

durumunda Y Uklenici gerekli tedbirleri almak zorundadir. Yemeklerde
pisiriimek Gzere kullanilacak su, aritilarak kullanilacaktir

07.10. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tirk Gida Kodeksine

uygun, icilebilir nitelikte sudan Uretilmis olmali ve igletme icinde hijyen
kurallarina gbre depolanmali ve taginmahdir.

07.11. igme suyu damacana kaynak suyu olarak servise sunulacaktir

Madde 08. Sunum :

_ Pandemi sureci devam ettikce, resmi makamlarin, saglik orgutlerinin ve
Idare’nin COVID-19 Komisyonunun hazirlamis oldugu sunum teknikleri kullanilacaktir.(Ek -2:
Pandemi Dénemi Kararlari) Orn; Kapal Bardak Su, Catal, Bigak ve Kasiklarin kadit posette

sunulmasi vs gibi.

08.01.

08.02.

08.03.

08.04.

08.05.

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

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

Sunum sirasinda soguk gidalar sodutucularda, sicaklar ise isiticilarda
tiketime sunulmali ayrica sicaklik ve stre takibi yapiimaldir.
Mikroorganizma faaliyetini engellemek igin sicak yemek isisi servis
oncesi daima 65 C ve Uzerinde tutulmalidir.

Servise sunulacak yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelikte
olmalidir. Sicak yemekler sicak, soguk yemekler ise uygun agiz isisinda
servise hazir hale getirilecektir.

Ekmek guinlik taze ve ambalajli (tuzlu, tuzsuz, kepekli vb.) olarak
mutfaga alinacak ve ekmek deposunda muhafaza edilecektir. Bayat
ekmek kesinlikle kullaniimayacaktir. Hesaplamalarda genel 6lgu kisi
basi 150 gr ekmek servis alaninda bir sepet icinde toplu halde
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Madde 09.

08.06.

08.07.

08.08.

08.09.

08.10.

08.11.

Depo,

09.01.

09.02.

09.03.

09.04.

09.05.

09.06.

09.07.

bulundurulacaktir.
Ayrica idare tarafindan talep edilmesi durumunda 50-60’ar gramlik
paketlerde ambalajli sekilde tuzsuz ekmek istenecektir

Yuklenici tarafindan her masada tuzluk, biberlik, kiirdan (her biri ambalaj),
pecete, cam surahi dolu olarak bulundurulacaktir. Yemek yenilen saatlerde
kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (su, pecete, tuz
vs.) hemen giderilecektir.

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

Personel ve 6grenci yemekhanelerinde yemekler porselen tabaklarda
dagitilacaktir. Yemek sonrasi herkes kendi yemek tepsisini, bulasik toplama
bolimine teslim edecektir.

Yemek tabaklari, su bardagi, yemek-tath ¢atali, kasidi, yemek ve meyve
bigaklari, servis tepsileri firma tarafindan saglanacak, kirilabilecek
malzemelerin kenarlari kirik ya da catlak olmayacaktir.

YUklenici; yemek servisi yapilan salonlarda porsiyon gramaijlarina uygun
sekilde hazirlanmis ginidn menusinl érnek olarak hazirlayip, yemekhaneye
gelen herkesin gorebilecedi sekilde sergilemek zorundadir.

Y uklenici; belirtilen saatler icerisinde diizgiin ve kaliteli yemek servisi
yapilmasi igin gerekli duzeni saglamak ve tedbirleri almakla yakimladar.

Hammadde Depolama ve Tagima isleri :

Depolarin kapilari Kilitli, kapi altlari her turlt zararli girisi 6nleyecek uygun
donanima sahip olmalidir.

Depolarda zemin puriizsuz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir
nitelikte, sivasi dékilmemis, trinlere olumsuz etkide bulunmayacak
nitelikte olmalidir.

Depo ustl tavan ve catilar akmayi, sizmayi énlemeli, sicaklik
degisimlerinden etkilenmeyi dnleyecek sekilde yalitimli olmalidir.

Depolarda ve tagsima arag ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve
malzemeler temiz, saglam ve hijyenik olmalidir.

Ham madde, diger Uretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar,
temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayr1 yerde depolanmamalidir.

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

Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemeler bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini
Onleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet
yuksekliginde ve rutubet gegirmeyen uygun malzeme lzerinde
muhafaza edilecektir.
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09.08.

09.09.

09.10.

09.11.

09.12.

09.13.

09.14.

09.15.

09.16.

09.17.

09.18.

09.19.

09.20.

09.21.

Depolar igletme kapasitesine uygun biyuklikte, sayida ve temiz olmalidir

Depolarda tretim ve son kullanma tarihi, depo giris tarihi belirtimemis
hicbir tiketim maddesi bulundurulmayacaktir.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

Depolama islerinde stok rotasyonuna uygun depolama yapilmahdir. (ilk
giren ilk ¢ikar)

Gidalarin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali,
gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.

Soguk ve kuru depolarda Cr-Ni ¢elik paslanmaz ve yukseklikleri
ayarlanabilir seyyar raf sistemleri bulundurulmali ve gidalar cinsine gore
ayri ayri, zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yikseklikte, hava
akimi saglanacak sekilde depolanmalidir. Depolarda tahta palet
kullanilmayacak, tahta kasalar depolarda bulundurulmayacaktir.

Depolar ve tasima aracglarinda havalandirma, sicaklik ve nem diizeyi,
ham madde, yardimci madde Urin 6zelliklerine uygun olmali, depolar ve
tasima araglarinda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet dlcer cihazlar
bulundurulmal, bilgiler stirekli kaydedilmelidir.

Depolar idare tarafindan siirekli denetim igin hazir olacaktir. Depolardaki
besinlerin i¢ sicakliklari belirli periyotlarla dlgultp Idareye bildirilecektir.

Gidalar, depo, arag ve kaplar igerisine bulasma riskini en aza indirecek,
capraz bulasmayi engelleyecek bicimde yerlestiriimelidir.

Farkl gida maddelerinin ayni anda birlikte tagsinmasi durumunda, Grinler
birbirinden tamamen ayrilmig olmahdir.

Farkli gida maddelerinin tagsinmasinda kullanilan kaplar, farkli ytiklemeler
arasinda gapraz bulagsmayi engelleyecek bigcimde temizlenmeli ve
gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

Arac ve icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin tasinmasinda
kullaniimamalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve
tasima sirasinda dis etkenlerden zarar gérmeyecek, bozulmayacak
sekilde korunmus olmalidir.

Y uklenici mevcut depolarin diginda baska bir yerde kiralama ya da satin
alma yoluyla depo kullanma yolunu secerse stz konusu deponun 1-19
maddelerde belirtilen tim sartlari tasima zorunlulugu vardir.
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Madde 10. Yemek Tagima igleri :

10.01.

10.02.

Tasima sirasinda kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda
muhafaza edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan
verecek nitelikte olmali, kaplarin Gzerinde agikga gorulebilecek ve
silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi icin” ibaresinin bulunmasi
saglanmalidir. Yemekler Termobakslarlar taginmalidir.

Merkez Yemekhanede hazirlanan yemekhanelerden diger yemekhanelere
hazirlanan yemekler isiyi muhafaza eden, dokilmeyi 6nleyen kapal
paslanmaz celik gastonomlar icinde termoboxlarla Yuklenici personeli
tarafindan tasinacaktir. Bu malzemeler YUklenici tarafindan temin
edilecektir. Tagsimanin yapildigi ara¢ sadece bu amag icin kullanilacaktir.

Madde 11. Personel Hizmetleri :

11.01.

11.02.

YUklenici Firma Yemek hizmetleri yuratilen yerleskelerde yemek

pisiriimesi ,sunulmasi ile servis sonrasi temizlik, bulasik igleri

hizmetlerinin yuritilmesi icin en az yeterli personel bulundurmak zorundadir.
Yiiklenici ise alacagi ve isten cikartacagdi personeli idareye bildirmek
zorundadir

11.01.01. Egitim-Ogretim Déneminde,
Yuklenici, belirtilen hizmet yerlerinde kahvalti ve yemek sunulmasi
ile servis sonrasi temizlik, bulasik igleri hizmetlerinin ytritilmesi
icin yeterli personel bulundurmak zorundadir.

11.01.02. Akademik Tatil donemi galistirilacak personel sayisi,
Calisacak personel sayisi tatil ve sinav donemlerinde ihtiyaca
gore idarece tespit edilecektir.

YUklenici, yemek dagitim yerlerinde gorevlendireceg@i personelin dosyasinda
asagidaki belgeleri bulundurmak ve idareye vermek zorundadir. Yuklenici,
idare tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina calisan personel hakkinda
olabilecek su¢ durumunda Yklenici sorumlu olacaktir.

11.02.01. istenecek Belgeler ,
¢ Nufus clzdani sureti
¢ Adli sicil kaydi,
e ikametgah Belgesi.
e Ogrenim Diplomasi.
¢ 3 Adet vesikalik fotograf.
¢ 5510 Sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Sadlik Sigortasi Kanununa
uygun hazirlanmis sigortadan onayl igyeri giris bildirgesi
e Yuklenici elemani oldugunu gdsterir resimli kimlik karti.
o Gida sektorunde galismasina engel olmadigina dair saglik raporu.
¢ Yiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 gin icerisinde personeline

Saglik Bakanligi Tedavi Hizmetleri Genel Mudurligd’'nin mutfak
hizmetlerinin  modernizasyonu ve mutfak  standartlarinin
belirlenmesi standartlari dogrultusunda portér muayenelerini
(akciger grafisi, gaita kulturl, gaitada parazit bakisi, bogaz ve burun
kultari) yaptirmak zorundadir. Yiklenici glint gelen rutin kontrolleri
giininden 5 giin énce yaptirip resmi raporlarini idareye vermek
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zorundadir.  Rutin  saghk  kontrolleri  asagidaki  siklikta
yaptirilacaktir.

11.02.02. Rutin Saghk Kontrolleri,
¢ Rutin sadlik kontrolleri agagidaki siklikta yaptirilacaktir.

Akciger Grafisi Yilda 1 kez

Gaita Kultaru Yilda 2 kez (6 ayda bir )
Gaitada parazit Yilda 2 kez (6 ayda bir )
Bogaz Kulturi Yilda 2 kez (6 ayda bir )
Burun KultarG Yilda 2 kez (6 ayda bir )

Portor (dig Parazit) Yilda 2 kez (6 ayda bir )
Dermotolojik inceleme |Yilda 2 kez (6 ayda bir )
Hepatit A Yilda 4 kez (3 ayda bir )
Hepatit B Yilda 2 kez (6 ayda bir )

11.03. Yuklenicinin Yemek Uretim yerinde galistiracagdi ascibasi, asgibasi
yardimcisi ve ascilarin Milli Egitim Bakanhgdindan onayli sertifika veya
usta egitici belgesini idareye sunacaktir. Bu evraklarin birer fotokopisi bir
dosya halinde ise baglama tarihinden itibaren en ge¢ 15 gun icinde
idareye teslim edilecektir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu
hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de gecerli olacaktir.

11.04. Yiklenici galigsan personeli igin yaka kimlik karti ¢cikaracak, personel yaka
kimlik kartini mutlaka takacaktir.

11.05. Yiklenici idarenin haberi olmadan eleman degistirmeyecek, idare, Teknik
Sartname ve ihale S6zlesmesinde belirtilen yikimluliklere uymayan
personelin degistiriimesini talep etmesine bagli olarak ilgili personeli
derhal degistirilecektir. Calistirilan personelin listesi, idareye ise
baslama tarihinde verilecektir.

11.06. Yiiklenici veya personeli hatasindan kaynaklanacak is yerinde olugacak
her tirlG kaza, yangin vb. durumlarda zarar ve ziyan Yuklenici mutlak ve
muanhasiran sorumlu olacaktir.

11.07. Yiklenici, ¢alistigi mekanlarda malzeme ve personelin is glvenligini bu
konudaki kanun hukimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini
saglamakla yukimludar.

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

11.09. Yiklenici is Kanunun isci Saghigi ve Giivenligi hiikiimlerine gére
personelin sagligini korumak tzere her turlu saglik ve emniyet
tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda g¢alisiimasina izin
vermeyecektir. Yiiklenici Umumi Hifzissihha Kanununun, isci Saghig ve
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Guvenligi Tuzuga ve s ve isci Saghg ile ilgili diger mevzuat hikimlerini
yerine getirmekle ve kazalardan korunma yoéntem ve careleri hakkinda
bilgiyi personeline vermekle yikumludur.

11.10. Sosyal Sigortalar Mevzuatinin isci-isveren hakkindaki yasalardan dolayi
isci alinmasi, isci ¢cikarilmasi ve isci haklarini ddemesi gibi sorumluluklari
Yiikleniciye aittir. idare bu konuda higbir sorumluluk tagsimaz.

11.11. YiKklenici iscilere ait maas bordrolarini, idareye teslim etmek zorundadir.
Yuklenici iscilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip, imzalayarak iscilere
her ay teslim edecektir.

11.12. Yemekhanede c¢alistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tlrll sosyal
haklarindan YUklenici sorumludur.

11.13. Yuklenicinin galistirdigi tim personelin 6zIUk haklarini 5510 ve 4857
saylill kanuna gdre saglamak zorundadir.

11.14. Firma yapacagi hizmetlerle ile ilgili olarak ¢alistiracagdi personel hakkinda
mevcut yasa, yonetmelik, tizik hikimleri, diger mesleki vecibeler ile bu
tarihten sonra gikacak olan yeni mevzuata da uygun olarak ig¢gi saghgi, is
guvenligi ve sosyal guvenlik dnlemlerinin alinmasinda tek basina
sorumlu olacaktir.

Madde 12. Personel Egitimi :

12.01. Hijyen kurallarina uygun tretim ve kisisel hijyen saglik bilgisi konularinda
dizenli egitim verilmeli, bununla ilgili kayitlar dosyalanmaldir.

12.02. Yiklenici ise aldigi her isciye ise baslamadan dnce ve ise basladiktan
sonra hizmet ici egitimlerini vermekle yikimltdur. Anlatilan konular
idareye rapor halinde sunulur. Egitime idarenin belirleyecegi bir kisi veya
komisyon Uyelerinden biri dinleyici olarak katilabilir.

12.03. Calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda
bilgilendirilmesi

Madde 13. Gida Guvenligi Muayene ,Denetim ve Kontrolu :

13.01. Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi uyarinca gida bilesenleri veya gida ile
temas eden madde ve malzemeler Uretimde kullanilamaz.

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

13.03. Kirlenmisg, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gérinimu bozulmus, bombaj
yapmig, vakumu atmis , patlamis ,delinmis, kurtlu, kifli olmasi gibi
Ozellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik
bozulmaya ugramis, ambalaji yirtiimis paket, kirllmis, paslanmis ve son
kullanma tarihi gecmis ve veya raf dGmdrleri bitmemis olsa dahi bu gida
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13.04.

13.05.

13.06.

13.07.

13.08.

13.09.

13.10.

13.11.

13.12.

13.13.

maddeleri kullanilamaz, tiketime sunulamaz.

Yemek yapiminda kullanilan her tirli gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin tGzerinde, niteligini ve varsa
Ozel saklama kosullarini, ithalat veya Gretim izninin tarih ve sayisini
goOsteren Turk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

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

Gida atigi ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin
bulundugu mekanlardan uzaklastirilacak, dogrudan veya dolayl
bulasma kaynagi olusturmalari engellenecektir.

Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmayi 6nleyecek sekilde
yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemelerinin givenli ve temiz
olmasi saglanmalidir. Gidalar igin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla
Uretilmis olan ambalajlama ve servis malzemeleri temizlenebilir ve
gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri icin uygun tesise sahip olmalidir.

Yuklenici Firma tarafindan kullanilacak gida maddelerinin Tarim ve Koy
Isleri Bakanhgindan Uretim izni alinmis olmasi gerekmektedir.

Kullanilacak gida maddelerinin timu ve bu gida maddelerinin konuldugu
ekipmanlar, Gida Maddeleri Tuztugune (GMT), Turk Standartlari
Enstitisu (TSE) Standartlarina, Teknik sartnamemizde belirtilen
standartlara, sartlara ve Turk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

Yiklenici 5197 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hikmunde Kararnamenin Degistirilerek Kabull Hakkindaki
Kanuna ve ilgili ydnetmelik ve tebliglere uygun olarak Gretim yapmak
zorundadir.

Firmaya ait Gida Uretim izni Belgesi bulunacaktir.

Bitun Grtnlerin Gzerinde Urlnlerle birlikte;

13.12.01. “Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi 'nin Gida Sicil ve
Uretim Izni” ibaresi ve belgesi,

13.12.02. "Bakanliginin ......... tarihve ....... sayili izni ile Gretilmigtir.”
Ibaresi ve belgesi,

13.12.03. imal tarihi ve son kullanma tarihi,

13.12.04. Uretici firma adi ve acik adresi,

13.12.05. Turk Gida Kodeksine uygunlugunu belirtir ibare,

13.12.06. Depolama gartlari ve besin igerigine ait bilgiler bulunacaktir.

Kirmizi etler dana veya koyun diginda kullaniimayacak ve porsiyon
hesabinda gramajlar kemiksiz et Gizerinden hesap edilecektir.
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13.14. Kirmizi ve kanatl etlerin, baliklarin veya diger hayvansal trunlerin
tasinmasinda soduk hava zinciri kirllmadan guvenli tagsima yapilabilecek
sekilde frigofirik tasiyici sistemlerin kullaniimasi sarttir. Tek tirnakl
hayvan etleri, ithal etler, domuz Grinleri ve mamulleri hicbir sekilde
kullaniimayacaktir.

Madde 14. Verilecek Yemegin Niteligi :

14.01. Porsiyon Olgileri ;

14.01.01.

Yemek 4 gruptan olusacak olup, yemek gruplarinin porsiyon
Olguleri veya gramajlari (¢ig malzemeler tGzerinden) Ek-3 ‘te
belirtildigi sekilde olacaktir.

14.01.02. Yiklenici mutfakta hazirlanan yemeklerin, yemekhanelere

14.01.08.

14.01.04.

velveya servis bolimine génderilmesi esnasinda dokilmeler
ve kepge ayarlanmasindan kaynaklanan firelere karsi her
yemekhaneye yenen yemegin % 2’si kadar opsiyon gonderecektir.

Yuklenici yemekhanelerde her ihtimale karsi o guin igin belirlenen
yemek sayisinin %10 fazlasi bulundurmak zorundadir

Porsiyon 6lglisi veya gramajlarina uyulmamasi halinde idare
cezai mueyyide uygulayacaktir.

14.02. Yemek Gruplari ve Verilme Sikliklari;

14.02.01. 1.Grup Yemek (Corbalar) Dagilimi :

14.02.02.

14.02.08.

Mercimek gorbasi, ezogelin ¢orba, digin ¢orbasi, yayla
¢orbasi, piring gorba, sebze corba, brokoli ¢corba, terbiyeli
tavuk corba, tarhana ¢orba, oba corba, Abant ¢corba, Kafkas
corba v. b.) haftanin her giinii verilecektir.

2. Grup Yemek (Ana Yemek) :Etli Yemek Dagilimi :

e Kebaplar : Bahgivan,Tas Kebabi ,Ciftlik Kebap, islim Kebap vb.
e Parca etli yemekleri : Ankara tava, Et haglama, Et Kizartma,
et doner vb.
e Kofteler : izmir Kofte, Dalyan Kéfte, Kadinbudu kéfte,
Sulu Kofte vb.
e Etli Sebze Yemekleri : Taze fasulye, bezelye, bamya vb.
e Kiymali Yemekler : Manti, kiymali karnabahar, firinda patates vb.
e Beyaz Et Yemekleri : Tavuk, balik, hindi vb.

2. Grup Yemek (Ana Yemek) Sikliklari :

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

e Haftanin bir giinii; Kofteler;(Kuru kéfte, izmir kofte,
Rosto koéfte, Firin kfte, Terbiyeli kofte, Kadinbudu koéfte,vb.)
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e Haftanin iki glinii; Baklagiller, sebze yemekleri( Kuru
fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye, Patlican
musakka, Karniyarik, Etli biber dolma, Etli kabak dolma,
Etli karnabahar, Patates oturtma, Etli tirlt vb.)veya beyaz
etli yemekler.

e Haftanin bir glinii; Beyaz etli yemekler( pilig, hindi, balik)
(Pilic haslama, Firin pili¢, Snitzel, Pili¢ sote, Pili¢ kilbasti,
Pilic Topkapi, Hindi sote, Hindi rosto, Balik (Alabalik, Cupra
ve Levrek)

¢ Bu gruptaki yemeklerin ¢esidine gore; s6gus sebze,
Haslama sebze, plre, patates kizartmasi vb. garnitir
Verilecektir.

14.02.04. 3. Grup Yemek Dagilimi :

e Pilavlar ve Makarnalar : Piring pilavi, bulgur pilavi, i¢ pilav,
gbkcesu pilavi, peynirli makarna vb.

eBorekler : Su boéregi, tepsi boregdi vb.

e Zeytinyaghlar : zeytinyagl pirasa, zeytinyagl taze fasulye,
zeytinyagli dolma, sarma, Enginar, zeytinyagl kereviz

¢ Sebze kizartmalari : biber kizartma, patlican kizartma,
patates kizartma, kabak kizartma, karisik kizartma vb.
(yogurtlu veya domates soslu )

e Pilaki ve piyazlar: Barbunya pilaki, kuru fasulye piyazi,
yesil mercimek piyazi vb.

¢ Bu gruptaki yemekler ¢esidine gore yogurtla servis
Edilebilecektir. Haftanin her gunu verilecektir

14.02.05. 4.Grup ( Salat Bar) Dagilimi :

e Salatalar : Patates salatasi, kisir, yogurtlu kereviz salatasi,
mevsim salata, haslanmis sebze karnabahar, brokoli,
havuc salatalari vb.

e Kompostolar: Visne, ayva, erik, elma vb.

e Paket Ayran, paket yogurt, cacik vb.

¢ Bu gruptaki yemekler ¢cesidine goére haftanin her giinii
verilecektir.

14.02.06. 5.Grup Yemek (Tathlar, Meyveler) :

o Sutlli Tathlar: Satlag, keskl, sup ,dondurma vb.

e Serbetli tathlar: Baklava, kadayif, tulumba tathisi, lokma,
sekerpare, un helvasi, yaz helvasi, tahin helvasi

e Taze mevsim meyveleri

14.02.07. 6.Grup Kahvalti Sikliklari :
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Madde 15.

14.03.

14.04.

14.05.

14.06.

14.07.

14.08.

14.09.

e Peynir ( 3 cesit)

¢ Siyah ve Yesil Zeytin

e Domates,Salatalik,Yesil Biber,Roka,Maydonoz,Dere Otu
e Haslanmis Yumurta ( Her Giin)

e Cirpilmis Yumurta ( Hafta i¢i 3 Giin + Hafta Sonu)
e Menemen ( Hafta igi 1 Giin)

e Yumurtali Ekmek ( Hafta ici 1 Giin)

e Sosis , Sucuk

e Tereyag,- Bal - Recel Cesitleri

e Cornflex

e SUt —Yogurt

e Meyve

¢ Simit-A¢cma-Pogdaca

YUklenici; yemek servisi yapilan salonlarda porsiyon gramaijlarina uygun
sekilde hazirlanmis ginun mendsunu 6rnek olarak hazirlayip, yemekhaneye
gelen herkesin gorebilecegi sekilde sergilemek zorundadir.

Kullanilan sivi ve kati yaglar; cigit (pamuk) yagi, kanola yagi, palm yagi ve
bitkisel karigim yagi icermeyecek ve mutfakta hicbir suretle kullaniimayacaktir.
Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar sarthamede belirtilen 6zelliklere

uygun; birinci sinif kalitede aygicegdi yagdi, zeytinyagi ve margarin olacaktir.

Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak sebze ve meyveler, klor bazli sebze ve
meyve dezenfektani veya sirke kullanilarak klorlama yapilacak ve ¢ok iyi
sekilde yikanacaktir. Pisirilecek yemek, renk, kivam, koku ve tat bakimindan
istenilen niteliklerde olacaktir.

Salata ve soguk yemeklerde zeytinyagi, pilav ve makarnalarda aygicegi yagi
veya margarin kullanilacaktir.

Yemeklerin yapiminda ve servis masalarinda rafine edilmis iyotlu tuz
kullanilacaktir.

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

Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi kesinlikle
kullaniimayacaktir. Idarenin ve Yiiklenicinin sorumlu yoneticisinin verecegi
karar dogrultusunda zeytinyagl yemeklerde zeytinyagi diger yemeklerde
bitkisel sivi yaglar (aygicegi, misir6zi) ve tereyagi kullanilacaktir. Kullaniimis
yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullaniimayacaktir

Yemek Kalitesi :

15.01.

Kontrol, Denetim ve Muayene :

15.01.01. Yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin
maddeleri kayiplarinin en az dizeyde olmasina dikkat
edilecektir. Yemeklerin kalite kontroli, idarenin ve yiklenicinin
diyetisyeni veya gida miihendisi ve idarenin gézetmen asgisi
tarafindan yapilacaktir. Kontrolu yapilan turleri uygun
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goruldugu takdirde servise sunulacaktir. Muayene kabuld
yapilirken yuklenici idareye kargi teknik sartnamede belirtilen
tim yukumluliklerini yerine getirmek zorundadir.

15.01.02. Oglen yemekleri idarenin belirlemis oldugu yemek dagitim
saatinden 6nce idarenin mutfaktan sorumlu diyetisyeni /
gida mihendisi veya muayene ve kabul komisyonu
tarafindan kontrol edilmek Gizere hazir bulundurulacaktir.
Oglen yemegi kalite kontrolii, en geg saat 10.30' da
yapilacak, yemekler istenilen 6zellikte (renk, koku, tat,
goriandsg) olmadigi takdirde esdeder yemek o gline
yetisecek sekilde yuklenici tarafindan temin edilecektir.

15.01.03. Hazirlanan yemeklerin kontrol ve muayenesi yemeklerin
Hazirlanmasi asamasindan baslar. Hazirlanan yemekler
mutfaktan sorumlu diyetisyen/ gida miuhendisi veya
muayene ve kabul komisyonu tarafindan kontrol edilip,
servise uygunlugu belirlendikten sonra servise sunulur.

15.01.04. Dagitiimadan énce idarece yemeklerin muayenesi
yapilarak, gunlik yemekler “ Dagitima hazir yemek ve
yiyecek kontrol ¢izelgesine islenecek ve imzalanacaktir.
Uygun olmayan yemegin telafisi ytklenici tarafindan
saglanacaktir.

15.01.05. idare Gida maddelerinin pisirilmeden énce ve pisirildikten
sonra istedigi an kontrol edebilir.

15.01.06. Muayene ve Denetim Komisyonlari yemekhanelerin her
alaninda denetim yapabilir.

15.01.07. Yuklenici, yemeklerde porsiyon basina kullandigi malzemeleri,
haftalik olarak ya da istenildigi zamanlarda idareye ibraz etmek
zorundadir.

15.01.08. idarenin diyetisyenleri veya personeli tarafindan gida
maddelerinin, yemeklerde kullaniimasi gereken miktarlarini
gOsteren “Urlin gorsel regeteler” aylik onayli yemek listesi ile
birlikte yiklenici firmaya teslim edilecektir.

15.01.09. idarenin diyetisyeni ya da personeli tarafindan da énceden
haber verilmeksizin ayrica numune alinabilecek ve analize
gonderilebilecektir. Her iki durumda da analiz licreti
yuklenici tarafindan karsilanacaktir.

15.01.10. Sahit numuneler, yapilan analizler sonucunda uygun
olmadidi rapor edildigi takdirde idare tarafindan yuklenici
firma hakkinda cezai islem uygulanacaktir.

15.01.11. Yiklenici firmanin teknik elemani, Denetim ve Muayene
Komisyonu g6zetiminde idare tarafindan talep edilen veya
olasi gida zehirlenmelerinde analize génderilmek amaciyla
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gunlik gikan yemeklerden 6zel steril kaplara her bir Grinden
200 ml veya 200 g olacak sekilde numune alacaktir. Alinan
numuneler 72 saat derin dondurucuda uygun kosullarda
saklanacaktir. Numune alma islemi “Gida Maddeleri
TUzugunidn Numune Alma Esaslari’ na uygun sekilde
yapiimalidir. Numune saklama kabi olarak tek kullanimlik
steril saklama kaplari veya posetleri kullanilacaktir. Ornekler
saklama slresinin sonunda muayene ve kabul komisyonu
g6zetiminde imha edilecektir. Bu numuneler gerek
goruldugunde idarenin talebi dogrultusunda yetkili bir
laboratuvara gonderilerek tetkik ve tahlilleri yaptirilacaktir.
Butun bu masraflar yuklenici firmaya ait olacaktir.

15.01.12. YUklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu onlemleri
almak zorundadir. Gida zehirlenmelerinde personelin
ugradigi maddi manevi bitln zararlar ve tazminatlar yasal
faizleri ile birlikte yUklenici tarafindan karsilanacaktir.

15.02. Yemeklerin Dagitimi :

15.02.01. Hazirlanan sicak yemekler +65°C derecenin Ustiinde, soguk
yemekler ise uygun agiz isisinda (+4°C ile +10°C) olacak
sekilde servis yapilacaktir. Mutfaklarda pisirilen ve
yemekhanelere dagitilan yemeklerin tasinmasinda is1 koruyucu
Ozellikte yemek tagima kabi (thermobox) ve paslanmaz celik
kaplar kullanilacaktir. Ginlik sicaklik kontrolleri yapilarak,
kayitlari yUklenici tarafindan tutulacaktir.

Madde 16. Temizlik ,Hijyen ve Dezenfeksiyon :

16.01. Genel Hukumler ;

16.01.01. isyerinde yazil bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii
olmalidir. Isyerinde hijyen kontrol programlari yapilmali, bitin
alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar malzeme, alet
ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi dnceden
belirlenmeli hijyen kontrol programlari isyerinin ilgili bélimlerine
asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir.
Hijyen kontrol programlari idare tarafindan onaylandiktan
sonra uygulamaya konacaktir. Bunun disinda gunlik
¢alismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda
gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili
kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice
temizlenmelidir.

16.01.02. Kullanilacak olan her turlt temizlik maddesi firma tarafindan
karsilanacak temizlikte kullanilan malzemeler saglik ve hijyen
kurallarina uygun 6zellikte olacak; malzemelerde TSE veya TSEK
Kalite Uygunluk Belgeli veya CE isaretleri tGrlin Gzerinde olacaktir.
Kullanilacak her tiirlii temizlik malzemeler idare tarafindan uygun
goruldiigi takdirde kullanilacaktir. idare temizlik malzemelerinin
uygun olup olmadigini, depolanmasini, tuketimini ve her turli
temizlik-dezenfeksiyon islerini her zaman denetleme yetkisine
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sahip olup temizlik igleri, idarenin belirledigi program cercevesinde
yapilacaktir.

16.01.03. isyerinde, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya
dezenfektanlar veya bunlarin etken hammaddeleri kullaniimaldir.

16.01.04. isletmede temizlik ve dezenfeksiyon amaciyla kullanilacak Griinler
YUklenici tarafindan karsilanacaktir. Kullanilacak bu UrGnler
Muayene ve Denetim Komisyonunun onayindan gegmek
zorundadir.

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

16.01.06. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar
gunleri yapilacak ve temizlik plani 6nceden idareye
bildirilecektir. Dezenfekte sonrasi temizlik gecikmeden
yapilacak ancak ilacin etki stresi gegcmeden temizlik
yapilmayacaktir.

16.01.07. Temizlik ve dezenfeksiyon urlnleri etiketlenerek agikca
tanimlanmali ve Uretim alanlarindan bulasmaya sebep
olmayacak uzaklikta tutulmaldir.

16.01.08.10 adet battal boy agizlari kapali ve sizdirmaz, pedalli, plastik
¢Op kovalari ve bunlarin icinde ¢op torbalari bulundurulmali ve
kullanilan ¢op kovalari kolay temizlenmeye ve gerektigine
dezenfeksiyona uygun olmalidir. Uzerleri isaretlenerek
Uretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle
gida maddeleri Uretimiyle ilgili islerde kullaniimamalidir.

16.01.09. Kati atiklarin toplanip uzaklastiriimasi islemi T.C. Cevre ve
Orman Bakanligi 2872 Sayili Cevre Kanunu ile Kati Atiklarin
Kontroli Yonetmeligine uygun bir sekilde yapiimalidir.

16.01.10. Tesisin temiz ve kirli bélimleri arasinda is akisini
engellemeyecek yapida uygun ayirma yapilmall ve bu gecis

yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmalidir.

16.01.11. Tesis igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmahdir.

16.02. Malzeme ve Ekipman Temizligi ;

16.02.01. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra mimkin
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16.02.02.

16.02.03.

oldugu kadar ¢abuk kurutulmali, temizlikte kullanilan arag¢ ve
gerecler yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman
temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

Gida hazirlama alanlari ve gida ile temasta bulunan tim
makine, alet ve ekipman icin temizlik talimatlari olmali, bu
talimatlarda deterjan tipi, konsantrasyonu, sicaklik, sure,
siklik ayri olarak belirtilmeli, temizligin etkinligi isletme
tarafindan belirlenen periyotlarda analiz edilerek dl¢tlmeli ve
kayitlari tutulmahdir.

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

16.03. Personel Hijyeni ;

16.03.01.

16.03.02.

16.03.03.

16.03.04.

16.03.05.

16.03.06.

16.03.07.

16.03.08.

isletmede personel hijyeninden sorumlu bu konuda egitim
almis, gorevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi
idareye bildiriimelidir.

Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine
(sarihk, ishal, kusma, ates, atesli bodaz agrisi, burunda
g6zde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya
sahip olmasindan stphelenilen veya tasiyicisi olan
personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina girmesine
girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi gegici cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk
veya dolayl temasini engelleyecek sekilde 6énlem alinmalidir.

Kigisel temizlik kurallarina uyulmaldir.

Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara icilmemeli,
yiyecek ve icecek tiketilmemelidir.

Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen agik renkli;
baslik, cizme veya 6zel ayakkabi, cepsiz ve digmesiz
calisma kiyafetleri veya goérevinin gerektirdigi koruyucu
kiyafetler giymeli, kiyafetlerin sirekli temizligi saglanmalidir.

Gida hazirlama depolama alaninda ¢alisan ve yemek
dagitimi yapan personel saat ve taki takmamalidir.

Uriinle direk temas halindeki tim galisanlarin biyik ve
sakallari olmamali, sa¢ ve kollari bulasmaya sebep
olmayacak gekilde 6rtllu olmali, Gretim alanina girmeden
once eller temizlenerek dezenfekte edilmelidir.

Digaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler icin
koruyucu kiyafet (galos, bone, dnliik vb.) bulundurulmalidir.
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16.03.09. Personele ait kisisel egya, giysi ve gidalarin uretildigi
alanlara konulmamalidir.

16.03.10. Hizmetin ifa yerinde ¢alisan personelin kullandigi tim
lavabo ve tuvaletlerde dezenfektan madde igeren sivi sabun
kullaniimali, el kurutma isleminde kagit havilu veya el
kurutma cihazi kullaniimahdir.

16.03.11. Yemek dagitimda galisacak personelin; bone, beyaz
digmesiz cepsiz ¢alisma kiyafeti (kenarlarindaki seritlerin
rengi idare tarafinda belirlenecektir) beyaz pantolon, kiyafeti
koruyucu beyaz 6nlUk, beyaz gorap ve beyaz kapal terlik
giymek zorundadir.

16.03.12. Bulasikgi; idarenin belirledigi renkte, kaliteli kumastan
yapilmis kiyafet, diz kapagdina kadar ulasan ¢izme, sudan
koruyucu naylon 6nlik giymek zorundadir.

16.03.13. Calisan personel lUretim asamasinda ve yemek dagitimi
yaparken asagidaki kurallara uymak zorundadir.

e TUm calisan personelin kiyafetleri ayni olacaktir.

e Bone, maske ve kolluk takilma zorunlulugu vardir.

e Eldiven kullanilacaktir.

¢ Yemek dagitimi sirasinda bone ve maske takilacaktir.

e Tirnaklar kesilmis olacaktir.

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

¢ Erkekler glinliik sakal tirasi olacaktir. Saglar diizenli olarak
kestirilecektir.

e Gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigi yerlerde
yiyecek, icecek tuketiimemeli ve kesinlikle sigara
kullaniimamalhdir.

¢ Glnluk giysiler ve diger esyalar gida maddelerinin bulundugu
bulundugu, hazirlandidi, pisirildigi veya makine ve
ekipmanlarin bulundugu, yikandigi boélgelerde bulunmamalidir.

16.04. Yemekhane i¢ Temizligi ;

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

16.04.02. Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girigini
engelleyecek sekilde olmali, kafes kullanimi halinde kafesler ince
g6zenekli, kolay temizlenebilir, sokullp takilabilir 6zellikte olmali ve
dizenli bakimlari yapiimalidir.

16.04.03. Bulagsmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri,
zararllarin yerlesmesine yol acacak ortamlar olusturulmayacak,.
cop benzeri atiklar Yiklenici tarafindan idarenin gosterdigi yere
konulacak ve cevresinde ses, koku, gortntu kirliligine neden
olusturulmayacaktir.
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16.04.04. Tesiste uygun bir sekilde yerlestiriimis ve el temizligi icin
tasarlanmig lavabolarda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi,
kurulanmasi igin yeterli imkanlar saglanmaldir.

16.04.05. Yuklenici Mutfak Kanalizasyonunu ve régar yag filtrelerini haftada
en az bir kez duzenli olarak temizleyecektir. Filtrelerde olusacak
kotl koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek Urlnler (dren,
roégar bakim uriini, yag ¢ézlicu ajanlarla birlikte) kullanacaktir.
So6zlesme sonunda Yklenici s6z konusu kanalizasyonu ayni
temizlikte teslim etmek zorundadir

16.04.06. Yemek ekipmanlarinin, yerlerin ,icamlarin, kapilarin, duvarlarin
mutfagin, mal kabul alanlarinin, koridorlarin merdivenlerin,
yemekhane camlari ve balkonlarinin teraslarin temizligi yiklenici
firma tarafindan yapilacaktir Tim alanlarda sinek olmamasi igin
gereken tedbirlerin alinmasi ile bunlara ait cihazlarin temini
yukleniciye aittir.

16.05. Zararli Haseratlarla Micadele ;
16.05.01. isyerinde etkili ve yazili bir hagere kontrol prosediirii olmalidir.

16.05.02. isyerinde zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli
olarak yapilmali, tim yemleme ve fiziksel 6nlem noktalari
icin isletme ici yerlesim plani olmali ve strekli kontrol altinda
tutulmali, kullanilan kapan, elekitrikli sinek tutucu ve fiziksel
onlemler igin dizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yarutalmeli
ve tim bu faaliyetler kayit altina alinmalidir.

16.05.03. Zararli micadele Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karsi
ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik kurallarina
uygun olarak yapacaktir.

16.05.04. Zararl mUcadele ilaglari veya saghgi tehlikeye sokabilecek
diger maddeler, tizerinde toksik etkileri ve kullanimlari agisindan
uyarilar bulunan uygun etiketler tagsimali, sadece bu amag
icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir

16.05.05. isyerinde akvaryum canlilari disinda gida maddeleri ve
insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamalidir.

16.05.06. idareye ait yemek dagitim yerleri periyodik olarak yiiklenici
YUklenici tarafindan Zararli micadele Halk Sagligi Alaninda
Haserelere Karsi ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik kurallarina uygun olarak yapiimasi ve ilgili
raporun idareye teslim etmesi zorunludur.

16.05.07. Bu husustaki tim masraflar ylkleniciye aittir.

Madde 17. Sivi Atik ve Kati Atik Depolanmasi ve Uzaklastiriimas: :

17.01. Kati ve sivi atiklar, Griinde basta koku olmak Gzere bulasmaya sebep
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17.02.

17.03.

17.04.

olmayacak sekilde depolanmali ve mevzuatina uygun olarak
uzaklastiriimaldir.

Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek
kullanimlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir malzemeden olmali, Uzerleri isaretlenerek gida hazirlamayi
etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida maddeleri tretimi ile ilgili
islerde kullaniimahdir.

Yemek hizmeti verilen tim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan
birakilmis olan yagh atiklar sebebiyle tikanirsa Yiklenici s6z konusu
kanalizasyonu tam randimanli ¢alisacak sekilde temizletmekle
yukamludir. Sézlesme sonunda Yuklenici kanalizasyonu ayni temizlikte
tutanakla teslim etmek zorundandir.

Yemek pisirme, dagitim ve tiketim hizmeti stirecinde meydana gelecek
bitkisel atik yaglarin ¢evre ve insan sagligina zarar vermeyecek sekilde
toplanarak kontrol altinda tutulmasindan Yklenici sorumludur. Bu
konuda T.C. Cevre ve Orman Bakanhgi 2872 Sayili Cevre Kanunu ile
Bitkisel Atik Yadlarin Kontroll Yonetmeligi esaslarina gore hareket
edilecektir. Atik yaglar, toplama lisansli geri kazanim tesisleri ile gegici
depolama izni almis toplayicilara teslim edilecektir. Bunun disinda,
gercek ve tlzel kisilere atik yaglar teslim edilmeyecek ve satiimayacaktir.
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GENCLIK KAMPI MUTFAK EKIPMANLARI

EVYELI TEZGAH

TEZGAH

METAL BOY RAFI

METAL BOY RAFI

METAL BOY RAFI

DAVLUMBAZ

FRITOZ

IZGARA

KUZINE

TEZGAH

SOGUK DEPO

BULASIK MAK.OZTIRYAKILER
EVYELI TEZGAH

BUZ MAKINESI

IKI KAPILI TEZGAH BUZDOLABI
KOMBI

IKI KAPILI TEZGAH BUZDOLABI
IKI KAPILI TEZGAH BUZDOLABI
EVYELI TEZGAH

DAVLUMBAZ

EKLER:

Ek 1 :Demirbas Listesi
Ek 2: Is Saghgi ve Guvenligi Protokoll
Ek 3: Gramaj Listesi
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