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KAYSERi UNIVERSITESi REKTORLUGU
Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanhgi

Konu: 2023 Yili ilge Kampiisleri Tagimali Hazir Yemek Alimi (Yaklasik Maliyet)

Universitemiz Develi, Tomarza, Pinarbasi, incesu, Yesilhisar, Biinyan ve Yahyali Kampiislerinde bulunan Ogrenci
ve Personel Yemekhanesinde Ogrenci ve Personellere hizmet vermek amaciyla 2023 egitim - 6gretim yilinda dagitiimak
lizere, asagida belirtilen miktarlarda “2023 Yili ilce Kampiisleri Tasimali Hazir Yemek Alimi” isinin 4734 sayili Kamu
ihale Kanunu geregince yapilabilmesi amaciyla yaklasik maliyet olusturmak amaciyla yemek birim fiyatina ihtiyag

duyulmaktadir.

S0z konusu yaklasik maliyet igin tespit edilecek olan birim fiyatlarin 16.11.2022 tarihi saat 11.30’a kadar birim
fiyat lizerinden teklif verilmesini ve Universitemiz Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi Satinalma Miudiirliigiine

bildirilmesini rica ederim.

ilka

09/11/2022

S.N Mal/Hizmetin adi Miktar Birim | Birim Fiyat Tutar

1 Develi Kamplisii Tasimali Hazir Yemek Alimi (4 Cesit) 19.000 Adet

2 | Tomarza Kamplisli Tagimali Hazir Yemek Alimi (4 Cesit) 10.000 Adet

3 Pinarbagi Kamplisii Tagimal Hazir Yemek Alimi (4 Cesit) 8.000 Adet

4 | incesu Kampiisii Tagimali Hazir Yemek Alimi (4 Cegit) 8.000 Adet

5 | Yesilhisar Kamplisii Tasimal Hazir Yemek Alimi (4 Cesit) 7.000 Adet

6 | Biinyan Kampusi Tasimah Hazir Yemek Alimi (4 Cesit) 7.000 Adet

7 | Yahyal Kampdisii Tagimali Hazir Yemek Alimi (4 Cesit) 4.000 Adet
TOPLAM
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T.C.
KAYSERi UNIVERSITESi REKTORLUGU
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
2023 YILI iLCE KAMPUSLERI TASIMALI HAZIR YEMEK ALIMI
(DEVELI, TOMARZA, PINARBASI, iINCESU, YESILHISAR, BUNYAN ve YAHYALI KAMPUSLERI)
TEKNiK SARTNAMESI

1.HiZMETIN KONUSU

Kayseri Universitesi Rektorligi Saghk Kiltiir ve Spor Daire Bagkanhgi’'na bagl Develi, Tomarza, Pinarbasi,
incesu, Yesilhisar, Biinyan ve Yahyali Kampiislerinde 01/01/2023 tarihinden 31/12/2023 tarihine kadar
Universite idaresince onaylanan yemek listesine ve yemeklerin igine giren malzemeler ile bunlarin standart
gramajlari listesine gére malzeme dahil her tirli yemek hazirlama, pisirme ve bu yemeklerin Kayseri
Universitesi ilce Kampiis Yemekhanelerine tagtyarak dagitimi, servisi ve sonrasi hizmetleri (temizlik, ilaglama
vs.) zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesine ait teknik ozellikleri, hizmetin ifasini, muayene
metotlarini ve ilgili diger hususlari kapsar ve toplam 6gle yemegi adeti: Develi Kampiisii icin 19.000 adet,

Tomarza Kampiisii icin 10.000 adet, Pinarbasi Kampiisii icin 8.000 adet, incesu Kampiisii icin 8.000 adet,
Yesilhisar Kampiisii icin 7.000 adet ve Biinyan Kampiisii icin 7.000, Yahyali Kampiisii 4.000 adettir.

2.HiZMETIN iFA YERI

Kayseri Universitesi Rektorliigi Saglik, Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig'na bagli Develi, Tomarza, Pinarbasi,
incesu, Yegsilhisar, Biinyan ve Yahyali Kampislerinde bulunan 6grenci yemekhaneleri olup; ayrica iiniversite
idaresince ihtiyag duyulan yerlerde de yiirttiilecektir.

3. HiZMETIN iFA SEKLi ve TARAFLARIN YOKUMLULUKLERI

S6zlesme taraflari bu sartnamenin diger maddelerinde ve eklerinde yer alan yikimlullkleri yaninda asagidaki
hususlari da yerine getirmekle yikimltdiirler.

3.1.Sézlesmenin imzasindan sonra yiiklenici firma, sézlesmede yazili siire icinde, idare tarafindan yemek
salonlarinda bulunan malzemelerin kontrol ve sayimi yapilarak teslim edildikten sonra h:zmetl ifaya baslar.
Bu hususta her iki taraf arasinda ortak bir tutanak diizenlenir.

' -3.2. Yiklenici, kendisine teslim edilen her tirlii demirbas malzeme, alet-ekipman, teknik donanimlari vs.'isih}
: 1 'so_nuna kadar korumak, gerektiginde bakim-onarimini yaptirmak ya da yerine yenisini almak ve isin bitiminde?
*“aynen teslim etmek zorundadir. Aksi halde rayi¢ bedel lizerinden tazminle mikelleftir.

3.3. Yiklenici firma, yemek hazirlama ve pisirme igin gerekli yemek malzemesini “Standart Gramaj Listesi”
~ kriterlerine uygun olarak temin etmekle mikelleftir. Dogabilecek her tiirlii sorumluluk yiiklenici firmaya aittir.
' “3.4.Yemek hazirlama, pisirme, dagitim ve servisi igin gerekli tiim malzemeler yiiklenici firma tarafindan temin -
: fedllecektlr is bitiminde yiiklenici kendi temin ettigi arag-gereg ve malzemeyi geri alabilecektir. Yuklenlcmlnf,}.;
“temin edecegl alet-eklpmanlar saglik agisindan risk olusturmayan 6zellikte ve TSE standartlari ve ilgili kanun,““ :
1 tiiziik, yénetmeliklere uygun vasiflari tasimak zorundadir. Yiyecek-icecek iiretiminde kullanilan ve yiyecekle
temasta bulunan her tirli arag-gereg kolay temizlenebilen, girintili, gikintili ve késeli olmayan, saglam,
_-dayanikli, paslanmayan, insan sagligina zarar vermeyen, emici olmayan, icinde bekletilen yiyecege kimyevi bir
i madde gegirmeyen nitelikte olmalidir.

*olas, Yiiklenici firma yetkili kurumlardan alinmis iSLETME KAYIT BELGESINE ‘ne sahlp olmalidir ve bu Aelg‘e i

‘unlversne idaresine ibraz etmek zorundadir. Birinci derecede sorumlu firma yetkilisi, Universite jddresi/

dlyalog halinde bulunarak uygun beslenme standartlafi ye 6zellikleri ile yemek hizmetinde |d eyl
or. Ayse Sena SAHIN Ergty Z ORT

e
Diyetisyen SCIHE




i,ylyecek ve saglik politikasini dogru yorumlamak, bitin personel ve Ogrencilerin optimum beslenme
. :standartlarinin devamliligini saglamaktan sorumludur. Yiklenici firma TS 8985 standardi ve bu standarda atlfta
- bulunan standartlara uygun nitelikleri tagimalidir.
3.6. Yemekler, tiniversite idaresine bagli gida miihendisinin hazirlamis oldugu yemek listesine gére 4 kap yemek
seklinde, standart gramaj listesinde belirtilen malzemeler ve gramaijlari esas alinarak; adi gegen tiim kampiisler
- icin igtirakgi firmanin yemek fabrikasinda pisirilip, Kayseri Universitesi Rektérliigii Saghk, Kiiltiir ve Spor Daire
Baskanligina bagh adi gegen tiim kampiislerde bulunan dgrenci, personel ve iiniversite idaresince ihtiyag
W ff‘-duyulan yerlerde de servis edilecektir. Yemeklerin tasima isi gergeklestirilirken yemeklerin saglikli, hijyenik, -
- soguk yemeklerin soguk, sicak yemeklerin sicakliginin saglanmasi igin gerekli tiim tedbirler firma tarafindan
alinacaktr. Pisirme isi en son teknolojiye uygun usullerle yapilacak mutfak ve yemekhanelerde bulunmasi
gereken alet ve makinelerle yapilacaktir. Sicak yemeklerin idarenin istedigi zaman ve siirede uretilebilmesi igin
ihtiyag duyulan alet-ekipmanin temininden miiteahhit firma sorumlu olacaktir.
© 3.7. Yemekler tiiketildikleri gun uretilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin servise sunulmayacaktir.
_ '3.8. Yemekler standartlara uygun kalitede, saglikli, nefaset ve gramaj ydninden tatmin edici olmalidi
ermeklerm icine giren malzemeler Cesit, Gramaj ve Kalite Kriterleri yéniinden “Standart Gramaj Llstes'"
“kriterlerine ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmak zorundadir.
3.9. Yiiklenici firma diyetisyen ve/veya gida mihendisi tarafindan giinliik cikarilan yemeklerin timi{inden ayri
. ayn steril kaplara sahit yemek &rneklerinin alinmasi, 72 saat uygun kosullarda saklanmasinin saglanmasi
zorunludur. Universite kontrol teskilatinin uygun gordigu hallerde her ihtiyag duyuldugunda ilgili sahit yemek
rneklermm bedelini yiklenici. flrmanm karsilamasi kaydiyla yetkili devlet kurumlarinca “Fiziksel, Klmyasa i
oksikolojik, Mikrobiyolojik vb Analizlerinin” yapilmasinin saglanmasi ve gerekli raporlarm Universite kontr
;’teskllatma ibrazi yiiklenici firma sorumlulugundadir. )L
.10. Yemek hazirlama, pisirme ve servis islemleri modern teknolojiye uygun ybntemlerle ve gerekli aletbaragl.
kullanilarak ve kalifiye asgilarla yapilacaktir. Tiim yemekler yeterli slire ve isida (65°C’nin lizerinde; 6zellikle et
-pisirilirken i¢ 1sisinin 72°C’'nin lizerinde olmasi saglanacak) pisirilecek, yemeklerin pisirilme ig isilari yiiklenici
téréflndan tedarik edilen yemek termometresi ile kontrol edilecektir. Servise hazir hale getirilen sicak
emekler servis zamanina kadar, en az 67°C'yi saglayacak bir sistemde bekletme islemine tabii- tutulacak ve:
ervis siiresince de bu sicakligin devami saglanacaktir. Soguk yemekler ise +1°C - +4°C ve araliginda muhafaza«
edilecektir. Servis siiresince sicakligi ise +4°C ile +10°C arasinda olacaktr. Sicaklik kontrollerinin. kayitlarini

‘tutulmas yiikleniciye aittir. Hazirlik, Gretim ve servis siirecinde tiim ¢alisanlar disposable maske, bone, eldlven
kullanacaktir.

B

i3.11 Pisirilen yemekler yemek dagitim yerlerme Islyl uzun siire muhafaza eden, dékilmeyi énleyen gastronom
c bik kaplarda ve servise uygun van tipi arabalarla firma tarafindan ta;unacaktlr Bu malzemeler firm
‘:raflndan temln edilecektir. S g
12. Yemeklerin: diger birimlere ulasimi esnasinda yemegin kalitesinde bozulma goruldugu takdirde serwset
sunulma5| engellenecektir. Boyle bir durumda yiiklenici firma, servise ¢ikmasi uygun olmayan yemegm yerine’
~ piyasadan idarenin istedigi yemegi saglayip, zamaninda servise sunmakla yikimlidir.

'3.13. Mutfakta pisen yemekler benmariler ve isitma firinlan araciligi ile sicak olarak servise sunulacaktir.

3. 14 Her masada biberlik, kiirdanlik (kirdanlarin her biri ambalajl olacak), cam su bardagi, cam surahl, kagit
pegete ve st kapali olan ekmek sepeti bulundurulacaktir. Yemek. yenilen saatlerde kullanilan masala
temlzlenecek masalardaki eksiklikler (ekmek, su, pegete, v.s.) hemen giderilecektir. Tuzluklar Saghv
Bakangl nin bildirdigi yasa geregi ayri bir masada 1 gr'lik sekilde isteyenin alacag sekilde servis edilece

" 3.15. Universitemize bagl birimlerde yemek servisi idarece belirlenecek saatler arasinda firma
~ - vapilacaktir.
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3.16. Servis esnasinda kullanilacak olan catal, bigak, kagik, tepsi bardak, tabak gibi malzemeler firma tarafindan
yeterli sayida temin edilerek hazir bulundurulacaktir.
,,'3 17. Servis, yemek hizmeti verilen her okulda tabldot self-serviste yapilacaktir.
3. 18. Ogrenci ve Personel igin igme suyu firma tarafindan kargilanacaktir.
3.19. Sutlag, asure, muhallebi, puding, suphangle vb. tatlilarin servisi saglik standartlarina uygun-en az 200
gramlik tek kullanimlik (disposable) kaplarda servis edilecektir. »
i 3. 20. Servis malzemeleri firma personeli tarafindan toplanacak ve yemekhanelerimizde temizligi yapllarak
tekrar servise hazir halde bulundurulacaktir. Servisin bitiminde servis yapilan mekanlar ve yemekhaneler servis
-sonrasinda hemen hijyenik kosullarda temizlenecek ve bu temizlik idaremiz tarafindan denetlenecektir.
" Toplanan servis tepsisi, tabak, catal, kagik, bicak, bardak vb. tiim arag-geregler vakit gegiriimeden hijyenik
kosullarda temizlenecek ve bir sonraki servise hazir hale getirilecektir. Firma idarenin uygun gérecegi servis
“sonrasi kullanilacak her tirli temizlik malzemesini kendisi temin edecektir. Toplanan yemek artiklari usuliine
uygun olarak, sizdirmaz naylon torbalar icinde firma tarafindan ¢6p merkezlerine goturulecektlr‘
' Yemekhanelerin, servis sonrasi faaliyet gosterilen mekanlarin, buralarda kullanilan lavabo, tuvalet ve bu gibi
yerlerin temizligi malzemesi ile birlikte firmaya aittir. Bu asamalarda meydana gelecek arizalar, kirilma ve
'kaybolmalar firma tarafindan giderilecektir. Yemekhanelerde kullanilan masa értiilerinin ve yerlerin bakim ve
: emlzllgl firmaya aittir. Personelin kullandigi tim lavabo ve tuvaletlerde dezenfektan-madde : igeren
antlbakterlyel icerikli) sivi sabun kullaniimali, el kurutma isleminde kagit haviu veya el kurutma cnhaZ|
uI'IamImahdlr Tuvalet ¢ikiglarinda dezenfektan igeren paspas bulunmali ve personele is 6ncesi ve is sonrasi
dus alabilecekleri zaman ve olanaklar saglanmalidir.
'3.21. Yiklenici firma tarafindan temin edilecek ve kullanilacak her tiirlii temizlik malzemesi, saglik ve hijyen
kurallarina ve ilgili TSE standartlari, kanun, tiziik, yonetmeliklere uygun &zellikte olacaktir. Temizlik
.malzemeleri, firma tarafindan temin edilecek ve TSE, ISO 9001-9002 belgesine ve T.C. Saglk Bakanllg| onaylna
hip firma uriinlerinden segilecektir. P b
.22' YukIemcn firma, hizmet verecegi Kayseri Universitesi Saglik Kiltir ve Spor Daire Baskanhgi’r ha bagh tim
ampus yemekhanelerinde, TSE ve yetkili devlet kurumlarinca belirlenmis “Standart Hijyen Kurallar” na' -
“(hizmete konu olan sahalar, bina ve gevresi hijyen-sanitasyonu, calistiracagi personelin kisisel hijyeni, gldai
_hijyeni vb kurallarina) uymakla miikelleftir.
'3.23. Firma calistirdigi mekanlarda personelin is sagligi ve giivenligini saglamakla yiikiimlii olup, her tirli
: orumluluk firmaya aittir. Firma idaremizle muhatap olabilecek bir yetkilisini siirekli olarak yemekhanedef
: Iunduracaktlr isin baslamasiyla beraber bu yetkili firma tarafindan idaremize yazih olarak blldlrecektnr.: 7
24 Yuklemu firma, calistiracagi personelinin saglk raporu igin akciger grafisi, hepatit markerlari (Hbs Ag
:;Aﬁtl Hbs vs, veya total IgG) ve HIV tetkikleri, bogaz kiiltirli, gaita kiiltiirii, gaitada parazit testleri'ise'
“baslamadan 6nce (T.C. Saglik Bakanligi’'nca Onaylanmis Resmi Hastanelerde) yaptirmak ve sonuglarin -
.tamamini Universite idaresine sunmakla mukelleftir. Yuklenici firma, galistirdigi personelin 3 ayda bir portér
b bogaz kultur gaitada parazit vb) muayenesi yaptirmak, 6 ayda bir akciger filmi cektirmek, yilda 1 kez hepatltl
“‘arkerlarl ‘kontrollini yaptlrmak zorundadir. Yuklenici firma, ﬂglh sonuglari rapor halinde tniversite |daresm
_Ara'z etmekle miikelleftir. Yiiklenici Firma yetkili kurumlardan tiim personeline hijyen editimi aldlrarak kur

itlrme belgelerini iiniversite idaresine sunmakla miikelleftir. ;
-3.25. Yiiklenici firma, hepatit, tifo, para tifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli ve basilli dizanteri ve gida
~ temizligi ile ilgili tim enfeksiyonlari ve paraziter hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin
'-taslylasn olan yarah berell vb personel gall§t|ramaz UnlverSIte yonet|m| glda kontrolu ve portor kontrolu ile

. Ayse Sena SAHIN
da Miihendisi Diyetisyen



muhendlsmm belirttigi hususlara uymakla miukelleftir. Yiklenici firma, halk sagligina- zarar verecek

muhtevuyatta yemek hazirlayamaz; her ne sebeple olursa olsun yemek icerisine zararl herhangi bir madde

katamaz bdyle bir maddenin kalintisini bulunduramaz ve gidada zararli 6zellige yol agacak herhangi btr tslem

: uygulayamaz

3.27. Tum mutfak ve bulasikhane personeli beyaz mutfak kiyafeti, beyaz baslik (bone), eldiven ve maske
kullanacaktir. Yemek servisi yapan kisiler ise bone, eldiven , maske ve kolluk giyecektir. Kilik kiyafet ve hizmet

: sunumlari saglik kosullarina uygun, hijyenik ve temiz olacaktir. :

3.28. Sozlegmenin imzasindan sonra vyiiklenici firma Ustlenmis oldugu is icin gerekli her tarli telellk

malzeme5| makine arag-gereg ve isgileri saglamak zorundadir.

3.29. Firma hizmet verdigi guruplara (Ogrenci- -Personel) temiz ve saglikli yemekler sunmak zorundadir. Bunu
saglayabllmek icinde;-

Besin Hijyeni: Gida malzemesini taze ve kaliteli segme, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve servise
Vlsunulmasu sirasinda olugabilecek tiim risk faktorlerini ortadan kaldirmak zorundadir.

‘Personel Hijyeni: Firma yemek yapimi servis ve servis sonrasi hizmetlerde galistirdig personehn klslsel i
ljyjye'nini saélayacak sartlari olusturmak ve buna uyulmasini saglamak zorundadir. :
.30. Personelin kilik kiyafeti tam duizgiin ve temiz olmali, erkeklerin sag, sakal trasi bakimli, bay-bayan butun
'allsanlarm tirnaklari kesilmis, firgalanmis ve temiz olmalidir.

3.31. Personelin kullandigi tim lavabo ve tuvaletlerde dezenfektan madde iceren sivi sabun kullaniimali, el
_kurutma isleminde kagit havlu veya el kurutma cihazi kullaniimalidir. Tuvalet gikislarinda dezenfektan iceren
4 aspas bulunmali ve personele is 6ncesi ve is sonrasi dus alabilecekleri zaman ve mekani firma saglamalidir.
.32, Yiyecekle temas eden tiim ylzeylere (Kap, Kagik, Catal vs.), potansiyel risk tagiyan yiyeceklere ve servuse
a2|r ylyeceklere el degdirilmemeli ince kauguk eldivenler giyilerek hareket edilmelidir.
.33. Mutfak ve yemekhane personeli is basinda kesinlikle sigara icmeyecektir. C
3.34. Firma Mutfak, depolar ve yemekhanelerin her tiirlii bécek ve hasarattan arindiriimasi i i¢in usuliine uygun
periyodik olarak ilaglama yapacaktir. Konusunda uzman bir firmaya idarenin tespit ettigi kalitede, 6zelligine

‘gore kullanim sikig1 saptanarak ilaglatilacaktir. Bu husustaki masraflar firmaya ait olacaktir. ilaglama ile ilgili
: ‘_elgeler her seferinde idareye teslim edilecektir.

'3.36. Yemekhanede ve hizmette kullandig! tiim arag gere¢ makine sihhi tesisatin onarim ve periyodik bakimini’
ustlenecektir.

3.37. idare tarafindan firmaya saglam ve galigir vaziyette teslim edilen demirbas ve makineler ihale siiresinin
'bltlmlnde eks:ksnz, tam ve caligir vaziyette teslim alinacaktir.
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’umlarda zarar tazmin ettirilir.

39. Flrma gida zehirlenmelerine kars koruyucu 6nlemleri almak uygulamak ve personelm hizmet igi egltlmm
yetk||| kisilere yaptirmak zorundadir. Gida zehirlenmesi olmasi durumunda hastalananlarin saglik glderlerml
yuklenici firma karsilayacak ve dogabilecek hukuki konularda firma yikimli olacaktir.

3. 40’idare' gerekli gordigli durumlarda yemek yaplml, servis ve servis sonrasi hlzmetlerde blrlmler arasl

sagi[kh blr sekllde

3

, ihtiyaca yanit verebilecek nitelikte ve zamaninda ylritilebilmesi icin flrmaya ldarem
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rﬁﬁteahhit firmanin son istihkaki idarece alikonularak, idareye ait demirbaglarin tesliminden sonra kati ve kesin' *
teminati goziildiikten sonra denecektir.

~ 3.41. Firma mutfak ve yemekhanelerde hizmetlere daha kaliteli ve modern yuritebilmesi igin idarenin onayi
ile tadilat veya sistem degisikligi yapabilecektir. Ancak firma taahhiidii sona erdiginde yaptlgl tadilat ve
deglslkllkler ile ilgili herhangi bir hak talebinde bulunmayacaktir. : ;
3.42. Yemekhanelerde kullanilan, enerji (elektrik, dogalgaz) ve su sayag 6i¢iimlerine bakilarak flrma taraflndan
temin edilecek ve bedeli firma tarafindan ddenecektir. +
3.43. Kullanilacak gida maddelerinin timii Gida Maddeleri Tiiziigii Tiirk Gida Kodeksi ve Tiirk Standartlar
- Enstitiisii Kurumunun (TSE, TSEK) standartlarina uygun olacaktir.

_.3.44. Firma Uretime basladigi andan itibaren yemek pisirmede kullanilan tiim gida maddelerini firma ve marka :
adlarlyla birlikte idareye teslim edecektir. Kullanilan Griin degisikligi hemen idareye bildirilecektir. P
3 45. Onceden belirlenen yemek listesinde, firma idarenin haberi olmadan degisiklik yapamayacaktir.
3.46. Flrma yilda en az 4 kez olmak sarti ile tam tegekkiillii ve gida konusunda uzmanlagmis, ldaremn§

v

belirleyecegi bir kurum laboratuari tarafindan, temizlik ve gida tiziglne uyuldugunu tespit ettirip rapor
“'sonuglarini idareye ibraz etmek zorundadir.

3.47. Ihale uzerinde kalan firma Universitenin mutfagi ve personel ile ¢alistiracaklari kendi personeli icin
’lsveren sorumluluk driin sorumluluk, yangin ve ek riskler ve kaza igin tim riskler sigortasi en az ihale bedeli
adar yaptirdiklari poligelerin aslini ihale sézlesmesi ile birlikte teslim etmek zorundadir. g ;
.48. Firma gerekli olan her tirlii malzemeyi, makine ve techizati temin ederek yemek pisirme, servise sunma
e gereklrse ilgili birimlere servis araglari ile tasima islerini kendisi gergeklegtirecektir. Bu konuda ldareden
“ayrica demirbas talebinde bulunamaz.
3.49. Yemek verilen tezgahlarin uygunsuzlugundan, catal, bicak, v.b. kirik yemek tabalardan ve kirk
~bardaklardan olusabilecek kisiye zarar verici durumlardan meydana gelecek her tiirlii olumsuzluklardan dogan
“':yﬁkiimlﬁkler firmaya aittir. i
50 ‘Firma higbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin lizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan-
runma usul ve carelerini personeline 6gretmek ile yukumludur Bu itibarla taahhiidiin ifasinda ihmal
; IkkatSIZ|Ik tedbirsizlik ile ehliyetsiz isciler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple dogabilecek kazalarda
'Flrma sorumludur.

- 3.51. Firma, ig kanunu, is sagligi ve is giivenligi 6331 sayil is sagligi ve glivenligi kanunu ve 4857 sayili is kanunu
ve borglar kanunu hikiimlerine gére, iscilerin sagligini korumak tizere her tiirlii saglik tedbirini alacak ve
: ehhkell sartlar altinda calismalarina izin vermeyecektir. - P
2. Sosyal Sigortalar-Mevzuati her tirli is¢i isveren hakkindaki kanunlardan dolay isgi alinmasi veya it
crétlerlnm ve haklarinin 6denmesi, isci ¢ikartiimasi gibi hadiselerden dolay! tiim sorumluluklar muteahh
rmaya aittir.

3.53. Firma herhangi bir grev veya isi durdurma veya birakma durumunda hizmeti aksatmayacak ve bununla
| ilgili tedbirleri alacaktir.

“3:54 Yemekhanelerde sivil savunma sartlari geregi bulundurulmasi zorunlu olan yangin séndiirme alet ve ..
ekrpmanlarlm bulunduracak ve periyodik bakimlarini kendi yaptiracak ve bedeli Firma tarafindan odenecektl
] E‘Yuklemca firmanin tim yikiamlilikleri, idarenin olusturacagi bir muayene komisyonu' taraflndan he
asamada denetlenebilecektir. Denetleme ekibi; idarenin denetlemeye yetkili gordigl kisi yada klsllerde
Doktor, Gida Miihendisi vs) olugacaktir. Yiiklenici firmanin belirtilen hususlardan herhangi birine uymamasi.
" durumunda ilgili cezai hiikimler uygulanacaktir.

3.56. Firma gida zehirlenmelerine karsi koruyucu 6nlem almak ve bu konuda personelinin hizmet igi
yapmak zorundadlr

:

rs. Gér. Ayse Sena SAHIN Er
Diyetisyen



3.58. Firmanin ise baslamasi, Kamu ihale Kanununun ilgili hikiimleri uyarinca dosyanin tescilinin firmay
teblig tarihinden itibaren vizeye ve tescile tabi olmayanlarin, mukavelenin taraflarca imzalandigi tarihten:
~ itibaren baslar. idarenin sartnamede belirtecegi tarihte sona erer. ise baslama sartnamede belirtilen

3.57. Firma mutfak, yemekhane ve servislerde bulunan ofisleri muntazam olarak ayda en az 2 kere

hagerelerden korunmasi igin 6nlem alacak, ehli kisiler nezaretinde ilaglama yapacaktir. Bu yoldaki masraﬂar
fnrmaya ait olacaktir.

ekipmanin hazir oldugu Saglik Kultir ve Spor Daire Baskanliginca gorlllup hazirlanan ise baslama yazisiyla

baslayacaktir.
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1 PORSIYON YEMEK iCiN GRAMAJ LISTESI (Pismis Hali)

CORBALAR

grirfj 2

[BILUMUM CORBALAR-KREMALI CORBALAR DAHIL (Etli Corbalarda 10 Gr Pigmis Et) | 150-180 |
T YEMEKLERI
BUYUK PARCA ET YEMEKLERI (Kemiksiz Pismis 80-90 Gr) 150-180 gr
KUGUK PARGE ET YEMEKLERI (Kemiksiz Pismis 80-90 Gr) 150-180 gr
iC PILAVLI KEBAPLAR (Sehriyeli Guveg, Pismis Et Miktari Net 90 Gr) 130-150 ar.
KOFTELER (Salgah Kofte, lzm|r Kéfte, Terbiyeli Kéfte, Kadinbudu, Pureli Rosto Kofte Vb. Pismis | - 130-150
Kéfte Miktari Net 100 Gr) Garnitiire Gére Yemek Gramaji Degisebilir. g ,
KIYMALI YUMURTA (1 Yumurta, 50 Gr Asgari Pismis Kiyma) 150 | gr|
KEMIKLI TAVUK, HINDI vb.(Et Miktari Asgari 150 Gr) 150-180 gr|
KEMIKSIiZ TAVUK, HINDI vb.(Sote, Snitzel Vb. Pismis Et Miktari 100 Gr) Garnitiire Gére Yemek
: ] Siom et 150-170 gr
Gramaji Degisebilir.
KEMIKSIZ TAVUK, HiNDI vb.(Sis, Izgara, Kavurma Pismis Et Miktari 120-130 Gr) Garnitiire
] 150-170 gr
Gore Yemek Gramaji Degisebilir. ) ]
‘Et Déner. 100 - gr
'avuk Déner 1100 - T, |
‘BALIKLAR (Cinsine Gére Tam veya Yarim Balik) 150-170 gr
‘Pismis Miktari Kemikli Asgari 150 Gr + Garnitir
SEBZE YEMEKLERI '
ZEYTINYAGLI KIZARTMALAR/TAVALAR (Kabak,Patlican,Biber Kizartma, Soslu Veya Yogurtlu
180
100 Gr Yogurt)
BORANILER (Mantar, Fasulye, Biber, Patlican Yogurtlu (60 Gr Siizme, 60 Gr A.Yog.) 180
ETLI TAZE VE KURU SEBZELER (Taze Fasulye, Bamya, Bezelye,Kabak,Pismis Et Miktari 30 Gr) 150-170
PATLICAN, KARNIYARIK, (Pismis Dana Kiyma Miktari Asgari 30 Gr) 150-170
MUSAKKA, OTURTMA (Pismis Dana Kiyma Miktari Asgari 40 Gr) 150-170
TAZE DOLMA; ZEYTINYAGLI SARMA VE DOLMALAR 150-170
ZEYTINYAGLI KURU VE TAZE SEBZE YEMEKLERI 150-170
BULGUR PILAVI VE MAKARNA CESITLERI
PILAV VE MAKARNA CESITLERI ~"100-120
PIRING PILAV| 100-120
CEVIZ (Eriste Uzerine) - 15
YOGURTLU MAKARNA (60gr Yogurt + 40gr Sos) 150-160
"HAMUR iSLERi
;| BOREK VE CESITLERI (Sigara, Muska, Tepsi Ve Su Bérekleri) 150-170 gr
| MILFOY BOREGI- ‘ 150-170 | gr
MANTI GESITLERI (Normal, Kaysen, Makarna, Vb Yogurtlu 60gr Yogurt.) - 150-200 |
| CACIK VE SALATALAR . 100-130
K, COBAN SALATA ve YUMURTALI PiYAZ (1 Yumurta + Garnitiir), Patates Salatas! 100-130 |
OGUS (Domates,Biber ,Maydanoz,Roka,Tere Vs.) 100-130
YESIL SALATA (Kivircik, Havug , Kirmizi Lahana, Misir 5 Gr) 100-130
| YUMURTASIZ PiYAZ 100-130
i 100
LAKILER (Barbunya, Kuru Fasulye vb.) ~ 170-230

RNITURLER

. 981" Uyesi Mustafa CAVUS rs. Gor. Ayse Sena SAHIN
Gida Miihendisi Diyetisyen

gr i




PATATES (Kizartma)

Mustafa CAVUS
Miihendisi

s. Gor. Ayse Sena SAHIN
Diyetisyen

75
PILAV VE SOGUS GARNITUR (Domates, Salatalik, Havug, Turp, Haslama Patates vb. ) 100
YESIL GARNITUR( (Yesll Sogan, Marul, Maydanoz, Tere, Roka, Kirmizi lahana vb. ) 50
TATLILAR
ASURE, SUTLU TATLILAR, KOMPOSTO VE CEViZLi KABAK TATLISI (5 gr ceviz ici) 130-150
BAKLAVALAR (Cevizli,kaymakli,fistikli, havug dilim vb.) 80-100
YASS| KADAYIF DOLMASI (30 gr ceviz ici) ~ 100
HELVA (Tahin Helvasi-Yaz Helvasi) 80
HELVA, SEKERPARE, TULUMBA TATLI VE HAMUR TATLILARI (Ekmek kadayifi, revani, kadayif) 90-100
YAS PASTA 100
EYVELER
KARPUZ 150-180
‘KAVUN 150-180
UzOm 120-140
ELMA 130-170
ARMUT 130-170
MANDALINA 130-170
PORTAKAL - 130-170
(AY 130-170
130-170°
130-170
130-170
130-170
130
130
200
200
Not: Listede olmayan yemeklerin gramaji taraflarca tespit edilir.
ORNEK YEMEK LISTESi VE KALORi MIKTARI
e - TOPLAM
_1.KAP 2.KAP 3.KAP 4.KAP KALORI
Yayla Corba Etli Kuru Fasulye Meyhane Pilavi Meyve - 866‘ ;
140 330 296 100
Mantar Corba Hasanpasa Kofte | Soslu Makarna Salata -
160 v 370 340 120
Mercimek Corba Konya Tava Sebzeli Piring Pilawi Salata e
i 178771 & - 350 - 340 120
$ehriye Corba Firin Patates Peynirli Makarna Yogurt s
180 263 340 80
Koyl Corba Tavuk Sote Piring Pilavi Tulumba Tatlisi 1200
140 310 330 420
Mercimek Corba Tas Kebabi , | Peynirli Makarna Salata o W
175 s [ /]/ 340 120 /oL
{ i




A Ezogelin Corba Etli Bezelye Kuskus Cacik afg
200 298 330 80 ‘
Kasarli Domates . '
i Kiymali Ispanak Meyhane Pilavi Komposto
8 Corba Y d Y e 936
200 270 296 170
Mantar Corba Sulu Kofte Eriste Sitlag
9 . 1020
g 160 - "~ 340 270 250 ‘
: Sehriye Corba Alabalik Bulgur Pilavi Tahin Helva i =i R
10 1258
180 376 290 412

ET YEMEKLERI

BAHCEVAN KEBAP
DANA ETi "
PATATES

KABAK

. PATLICAN
DOMATES

. K. SOGAN

. .S. BIBER

SALGA

. S.YAG

~TuzZ

ET SOTE/ NiGDE TAVA

DANA ETi

' DOMATES
S. BiBER
K. BIBER

- DANA ETI
K. SOGAN
DOMATES
PATATES

quz -

'KOFTELER
KADINBUDU KOFTE

YEMEKLERDE KULLANILMASI GEREKEN MALZEME MiKTARLARI A

110GR
100 GR
50GR
50GR
20GR
20GR
10GR
10GR
10GR
1GR

120 GR
30GR
10GR
1GR
10GR
30GR
20GR
0,4GR
10GR

115 GR
20GR
30GR
80 GR
1GR
10GR
10GR

5GR

KAGIT KEBABI

DANA ETi
PATATES
K. SOGAN
S. BIBER
SALCA
S.YAG
DOMATES
BEZELYE
TUZ

ORMAN KEBAP

DANA ETi
PATATES
HAVUC
BEZELYE
K. SOGAN
UN
DOMATES
S. BIBER
S.YAG
TUZ

ET HASLAMA
DANA ETi
PATATES
HAVUC
YOGURT

UN

S.YAG
LIMON"

TUZ

. Ayse Sena SAHIN

Diyetisyen

20GR

" 20GR

SAGIDA ORNEK OLARAK VERILMISTIR.

110 GR
50 GR

10GR

10GR

10GR

20GR
1GR.

 110GR
80 GR

20GR
20GR
20GR
10GR
20GR
20GR
10GR
1GR

130 GR
100 GR

40 GR

10 GR

10 GR
10GR .
1/4 ADET
1GR



PIRINC

15 GR KIYMA
K.SOGAN 10 GR MAYDANOZ
MAYDANOZ 5GR K.SOGAN
- KIYMA . 100 GR EKMEK iCi
YUMURTA 1/2 ADET YUMURTA
15GR TuzZ
: 1GR BAHARAT
S.YAG 30GR UN
J 15GR S.YAG
BAHARATLAR 0,1 GR SALCA
HASANPASA KOFTE SALCALI KOFTE-iZMiR KOFTE
KIYMA - 100 GR KIYMA
MAYDANOZ 5GR MAYDANOZ
K. SOGAN 10GR K.SOGAN
EKMEK iCi 15 GR EKMEK ICi
~ YUMURTA 1/10 ADET  YUMURTA
JoZ' ) 1GR TUzZ
BAHARAT 0,4 GR BAHARAT
S.YAG 10 GR PATATES
SALCA 10 GR S.YAG
- sOT 20GR SALCA
"KASAR PEYNIRI 20 GR UN
- PATATES 80 GR DOMATES
“UN 10 GR BIBER
AVUK YEMEKLERI
IRINDA TAVUK BUT FIRIN TAVUK ’
AVUK BUT 250 GR TAVUK ETi
S.YAG 10 GR PATATES
1GR HAVUC
SALCA 5GR S.YAG
; BEZELYE
TUZ
VUK SOTE '
AVUK ETI 150 GR
'PATATES 80 GR
‘DOMATES 20 GR
BiBER 10 GR
SIVI YAGI 10GR
SALCA-. 10GR
AHARAT 0,4GR
Fd 1GR
ETLI SEBZE VE KURUBAKLAGIL YEMEKLERi
ETLi KURU FASULYE ETLi NOHUT
DANA ETi 40 GR DANA ETi
: 60 GR NOHUT
20GR DOMATES
20 GR K.A0G

s. Gor. Ayse Sena SAHIN
Diyetisyen

100 GR
5GR
10GR
15GR
1/10 ADET
1GR.

0,4 GR
10GR
10GR
10GR

100 GR
5GR
10GR
15GR
1/10 ADET
1GR
0,4 GR
100 GR
10GR
10GR
10GR
20GR
10GR

250 GR
50 GR
50 GR
10GR
10GR
1GR




. S. BIBER 10 GR 'S. BIBER 10GR
SALCA 10 GR SALCA 10GR
Tz 1GR TUZ 1GR"
S.YAG 10 GR S.YAG 10 GR
BAHARAT 0,4 GR BAHARAT 0,4 GR

ETLi BAMYA ETLi BEZELYE ’

- DANAETI 40 GR ~DANAETI 40 GR

" _BAMYA 200 GR BEZELYE 150 GR.
K.SOGAN 20GR K.SOGAN 20 GR
BAHARAT 0,4 GR S. BIBER 10GR
SALGCA 10GR SALGA 10GR
S.YAG 10GR S.YAG 10GR
UN 10GR UN 10 GR
TUZ 1GR TUZ 1GR
LIMON 1/4 ADET DOMATES 20GR

DOMATES 20GR HAVUC 30GR
L PATATES 30GR
* KIYMALI ISPANAK PATATES OTURTMA
KIYMA 40 GR KIYMA 50 GR
ISPANAK 200 GR PATATES 200 GR
. SYAG 10 GR K. SOGAN 20GR
~:DOMATES ‘ 20 GR BIBER 10 GR
- ‘BAHARAT 0,4 GR SALCA 10GR
PIRING 10 GR S.YAG 10GR
] ' 1GR BAHARAT 0,4 GR
" SALCA 10 GR TUZ 1GR
YOGURT 100 GR 'DOMATES 20GR
UN 10GR
MAYDANOZ 5GR

ILAVLAR, MAKARNALAR, BdREKLER, ZEYTINYAGLILAR

- SEH. PIRINC PiLAVI PEYNIRLi MAKARNA

PIRINC 60 GR MAKARNA 60 GR
SEHRIYE 10 GR PEYNIR 30GR

1GR S.YAG 5GR
5GR TUZ 1GR
MAYDANOZ - 5GR
BAHARAT 0,4 GR
MEYHANE PiLAVI KARNABAHAR KIZARTMA
BULGL 60 GR 'KARNABAHAR ’ 100GR.
i 10 GR YUMURTA : = 1/2 ADET,
YAG ¢ 5GR S.YAG 10GR °

‘DOMATES 20 GR TUZ
SALCA 10 GR

~GOT. Ayse Sena SAHIN
disi Diyetisyen



TUZ
K. SOGAN
BAHARAT

. BULGUR
‘DOMATES

K.SOGAN

" SALCA

- TUZ
S.YAG

. BAHARAT

 S. BIBER

Z.Y. BARBUNYA

BARBUNYA
PATATES
HAVUC
SALCA
ZYAG

" MAYDANOZ

SOSLU MAKARNA

“MAKARNA

'MAYDANOZ
K.SOGAN
TUZ

RISTE
‘ERISTE
TUZ
PEYNIR

er ustafa CAVUS
JGida Miihendisi

1GR
20GR
0,4GR

60 GR
20GR
20GR
10GR

1GR

5GR
0,4GR
10GR

60 GR
20 GR
20 GR
10GR
15GR
20GR .
1/4 ADET
1GR
5GR

60 GR
20GR
1GR

10GR
0,4 GR

100 GR
40GR .
10 GR
1/8 ADET
50 GR
5GR

10 GR
1GR

50GR
1GR

20GR
15GR

Ars. Gor. Ayse Sena SAHIN
Diyetisyen

‘UN

KUSKUS

‘KUSKUS
Tuz

S.YAG
MAYDANOZ
BAHARAT

ic piLAv
PIRINC

Kus UzOmMU
CAM FISTIGI
KARABIBER
S.YAG
BAHARAT
TUZ

SEBZEL| PiLAV

PIRINC
BEZELYE
S.YAG
TUZ
HAVUC

PEYNIRLi BOREK

YUFKA
KIYMA
S.YAG
YUMURTA
sUT
MAYDANOZ
4

20 GR

60 GR
1GR
5 GR
5GR

04GR’

60 GR
5GR
5GR
0,4GR
10GR
0,4 GR
1GR

60 GR
20GR
10GR
1GR
20 GR

100 GR
40 GR
10GR
1/8 ADET
50 GR
5 GR
1GR




Ze:

CORBALAR

EZOGELIN CORBA
‘MERCIMEK
PIRINC

UN

S.YAG

LIMON

-~ SALCA

: 'NANE

£TUZ

. SEHRIYE CORBA
- SEHRIYE

UN
BiBER
DOMATES
TUZ

 KURU NANE
YUMURTA
: UN-

BAHARAT
TUZ

ATLILAR, SALATALAR
- SEKERPARE
“MARGARIN

r.f ustafa CAVUS
ida Mithendisi

"KASARLI DOMATES CORBA

30GR UN
5GR SALCA
7GR S.YAG
5GR sUT
1/4 ADET  KASAR
5GR TUZ
'0,4GR

1GR

MERCIMEK CORBA

20 GR MERCIMEK CORBA
10 GR UN

5GR LIMON

1/4 ADET S.YAG

5GR SALCA

5GR TUZ

10 GR

30 GR

1GR

MANTAR CORBA
60 GR MANTAR GORBA
10 GR UN
1,5 GR S.YAG
0,15 GR sUT
1/25 ADET  BAHARAT
8 GR Tuz
1GR

20GR
10 GR
1/25 ADET
1/4 ADET
5GR

20 GR
5GR

5GR

0,4 GR
1GR

TULUMBA TATLI
30GR

/Gar. Ayse Sena SAHIN
Diyetisyen

10 GR
20 GR
5GR

20 GR
10GR
1GR

30GR
7GR

1/4 ADET
5GR
5GR -
1GR

30GR
10GR
5GR
20GR
0,4GR
1GR




YESIL FISTIK
'KABARTMA TOZU
'PUDRA SEKERI
TOZ SEKER

UN

"~ YUMURTA

% LIMON

'SUPHANGLE-KAKAOLU PUDING
. sUT :
" 'KAKAO

SEKER

NIiSASTA

YUMURTA

1H: CEViZi

- KADAYIF
MARGARIN
+CEVIZiGi
KADAYIF
LIMON
: TOZ SEKER

" TAHIN HELVA
80 GR

CACIK
YOGURT
SALATALIK

uz .
lot: Yiiklenici firma meniilerde kulla
uygulamak zorundadir.

 r & Mdstafa CAVUS
Gida Miihendisi

10GR
2GR
20GR

70 GR
40GR
1/2 ADET
10GR

180 GR
10GR -
‘50 GR
20GR
1/2 ADET
1GR

15GR
15GR
60 GR
10GR
70 GR

30GR
40 GR
50GR
5GR

100 GR
40 GR

130GR
30GR
0,4R
5GR
1GR

TOZ SEKER
SYAG
'YUMURTA
'MAYA
‘KABARTMA TOZU
‘LIMON

REVANi
"IRMIK

UN
YUMURTA
TOZ SEKER
VANILYA
FINDIK
LiIMON
SIVI YAG

SUTLAC

PIRINC

'NISASTA
TOZ SEKER
sUT
TARCIN

YOGURT
200 GR

PATATES SALATA

PATATES
Z.YAG

SIRKE

TUZ
KIVIRCIK
TAZE SOGAN

KOMPOSTO
KURU MEYVE
TOZ SEKER

or. Ayse Sena SAHIN
Diyetisyen

70 GR
30GR
1/4 ADET
2GR

1GR

1/10 ADET

20GR
30GR
1/2 ADET
70 GR
2GR
5GR
10GR
5GR -

7GR

5GR
50 GR
150 GR
1GR:

150 GR
15GR
5GR
2GR
20 GR
20 GR

50 GR:
40 GR"

nacagi receteleri idarenin onayini sunacak ve idarenin istedigi sekiide . -




YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN NITELIKLERI

- temsilcisiyle birlikte belirlenecektir.

Etlerin temin edildigi firmanin kesimhanesinin hijyenik kosullara uygun oldué‘u véfkeis'imlerin islami usullere -

“uygun yapildigini dené_tlemekle mukelleftir ve bu konuda idareciyi siklikla bilgilendirir. -Etlerin temin edildigi -
firma degistirilirse ivedilikle kontrol teskilatina yazil bilgi verilecektir. ca ;

Etler soguk hava zincirini devam ettirecek temiz ve hij
_teslim edilecektir.

“Kiymalar, dana etinden imal edilecek; mamul olarak satin alinmayacaktir.

3

yenik termokingli araglarda sogutucusu caligir sekilde .

1

avuk Eti: Kuru yolum ' tavuklar tercih edilecek olup helal sertifikali olmayan tavuklar kesinlikle:
ullanilmayacaktir. Tavuk temin edilen firmanin Helal Belgesi, TSE Belgesi, 1SO 9001 ve 22000 belgele

rtul_'u_ndurm'am gerekmektedir. Etlerin temin ‘edilecegi isletmeler idarenin' bir “temsilcisiyle birlikt
“belirlenecektir. s i , , ; .,

; 3

Tavuk, but veya gégiis olarak; taze ve ¢ok iyi temizlenmis, veteriner hekimin diizenlemis oldugu rapor ile
-gunluk getirilecektir. Teslimati yapan termokingli aracin sogutucusu galisir sekilde ic ylizeyi temiz ve hijyenik
lacaktir. Tavuk etleri giinliik kesim olacak, disaridan gériinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen vb.

malzemeden yapllanvamballajlar’ icerisinde temiz kasalara konmus sekilde ve iizerinde Yiklenici adini; kesin_{n“

hini, son kullanma tarihini, agirligini gosteren etiket bulunduracaktir. - g Sk
Balik Eti: Diri, gézleri parlak, solungag altlari kirmizi temizlenmis ve yikanmis olacaktir: Kig aylarinda mutlak

taze, yaz aylarinda ise dondurulmus balik triinleri verilebilecektir. Baliklar soguk tertibatli (frigrofik) araclarla.
teslim edilecektir. = i

Dana Cigeri: Karacigeri sihhatli hayvanlardan alindi

itibariyle kusursuz olacaktir. Etle
ulagtirlacaktir. o s

Yemek hazirlamada kul_IamLIan et, tavuk ve balik tiriinleri TSE veya ISO 22000, ISO 14001, 1SO 9001 (veya 9002
leri olan tedarikgilerden alinacaktir. S6z konusu belgelere haiz olmayan ve/veya mensei belli olmayan
drtinler kesinlikle kabul edilmeyecek ve Yiiklenici tarafindan kullanilmayacaktir, R SN
-KURU GIDALAR:  ~ . i ' : , :
: Piring, bulgur, nohut, kirmizi mercimek, yesil mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri; yeni sene Griini -
.- kendine &6zgii renk, koku, tat ve gériiniste temiz, bityeniksiz, kiifsiiz, kokusuz, béceksiz normal irilik ve
dolgulukta olacak, kolay pisecek ve lezzetli olacaktir. icerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci. maddeler
~.Eurlliy,in'maya'caktlr.»Glda Maddeleri Tuzhglne, Belediye ve Hifzisihha kurallarina uygun olacaktir:
levsimine gére; taze (ispanak v.b.sebzeler hari¢), olgun ve normal biyiiklikte piyasada satilanin en iyisi
""" k, kafld, kurtlu, camurluy, burusmus, sararmis, kartlasmis olmayacak, Gida Maddeleri Tiziigi
Jile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun ve 1. kalite olacak, aksi takdirde kullaniimasina miisaade

edilmeyecektir. Depolama esnasinda tahta kasa kullanilmayacaktir.
-;MEYVELER:‘ ER :

Mevsimine gore; taze, o

g1 veteriner tarafindan belirlenecek ve genel goériiniisii i
r nakil sirasinda temiz, posetlenmis hijyen sartlarina uygun sekilde kuruma

Igun ve normal biyiikliikte, piyasada satilanin en iyi cinsi tath, lezzetli ve renk olarak
-renkte olacak; curik, kurtlu, kafl, ezik, eksi, buruk, normalden daha yumusak veya sert, kj, umt

' smus, kirli, camurlu, lekeli ve ham olmayacak (ssangdrt verbiringi kalite olacak), Gida Maddeler;
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5-T,

-net agirhigi, tiretim ve son kullanma tarihi bulunacaktir.
-SUT VE SUT URUNLERI:

OGURT VE AYRAN: oy
ksi, sulu \ge bozuk olmayacak, ambalaj lizerinde Yiiklenicinin adresi, unvani, imal ve son kullanma tar.i,h,i, ne
girhig yazili olmalidir. Yogurt ve ayranin kalitesi, kontrol teskilatinca belirlenecektir. ‘ ;
"Ayran; 200 ml'lik 6zel imal edilmis, agzi kapali geri déniisiimsiiz ayran kaplarinda giinliik, taze ve tatli olara ‘

teslim edilecektir.
KASAR PEYNIRi: : ,
‘Kasar peyniri; orijinal ambalajinda olup ambalaj (izerinde iiretim ve son kullanma tarihi; parti numarasi, net
cagirhgi; firma adi yazacaktir. Eksi; kurtlu ve kiifli olmayacaktir. . B
-MESRUBATLAR: | -

Meyve sulari, gazoz v
apilacaktir.
»:9-SALATALAR VE TURSULAR:

Mevsim salatalarinda kullanilacak domates, aysberg, turp,
_yikanacaktir. Salatalara konacak zeytinyagi ise 1. kalitede,

bgli}r,lg‘hecekti'r. Salatalarda suni limon ya da limoni tuzu v.b. kullanilmayacak, taze ve sulu limon kullanilacaktir. »
Tugsular kaliteli olacak, suyu berrak olup, ¢cok tuzlu olmayacak, Gida Maddeleri Tiiziigii ile Belediye ve Hifzisihh:
fﬁ'—:ﬁll‘arma; uygun olacak (salatalik tursusu 1 numara olacak), - aksi takdirde servis yapllmasgﬂé izin
eﬁlmeyet’ektir. Tursu ambalajlarinin tizerinde Yiklenici ad, adresi, seri no, varsa tescilli markasl, imalat tarihi
Yﬁklenici tarafindan 6nerilen son kullanma tarihi ve raf Omriiyazil olacaktir. :
10-YAGLAR: .
Yemek, tath ve salatalarda kullanilan sivi yaglar zeytinyagi, tereyagi veya en kaliteli ay cicek yagi olacaktir.
Gerektiginde yag evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir. Yemeklerde kullanilan kabul
;ihijsfslv:lyaé yemek verilen dénem boyunca degistirilmeyecektir. -7 o

e kolalar; piyasada imaline resmen miisaade edilmis olacak ve ayrica, soguk olara'k'Sel"va

havug v.s. en iyi kalitede olacak ve ¢ok temiz
evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca

11-SALCALAR: il

,}en'iékler'de kullanilan sal¢a, domates salcasi olacak, imalatgisi,
_mbalajlérda, kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis,
-olmayacaktir. Gida Maddeleri TUzUgl ile Belediye ve Hi
evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca belirlenec
‘verilen dénem boyunca degistirilmeyecektir.

- DONDURULMUS URUNLER: . | |
b’nduru:lmug gidalar kendine has tat, koku ve renginden olmali igerisinde yabanci madde bulunmamal (40.
nikron kalinliginda) (polietilen) mavi torba icerisinde 10 kg’'lik karton kolilerde veya 3-5 kg’lik kapali pogetlerd
eslim edilmelidir. Dondurulmus gidalar -18 C'den daha diisiik sicaklikta ve %90-95 nisbi nem ortaminda v

guk hava zincirini devam ettirecek kapali araclarda (termokingli) teslim edilecektir. Bu araglar digsmlaki;;
raclarla teslim edilecek gidalar kabul edilmeyecektir./

mensei ve kullanim siiresi belirlenmis; ofijma'l
kutular siskin gaz tesekkiil etmis, delinmis, paslanmis:
fzissihha Kurallarina uygun olacak, gerektiginde salga
ektir. Kontrol teskilatinin uygun gérdiigii salca yemek

s
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Gelen driinlerde yumusama, ¢éziilme, renk degisikligi, karlanma ve ambalajin bozuk olmasi (ambalajin
yirtilmis, delinmis olmasi, hava almasi vb.) durumlarinda driin teslim alinmayacaktir. Ambalaj Uzerinde -
Yiklenici adi, adresi, drinle ilgili barkod no’su, Urliniin cinsi, tiretim ve son kullanma tarihi ve net agirhg
bulunacaktir. gL ‘ TR ;

Yiiklenici - teslim alinmis ;bflari- dondurulmus gidalari muhafaza etmek amaciyla 'ny:eter]i sayida derin;

dondurucularin her tﬂ_'i'lij bakim ve onarlmdan”s:orumIUdur. Dondurulmug}‘gidélann teslim alimi sirasinda:

Qrﬁﬁﬁn is1 derecesini c'S)lgmek‘{'a‘:maclyla, en az iki tane uygun amagli 1silcer cihazi bulundurylacaktlr
13- KONSERVE URUNLER: =y ININERO o

Kapal kutularda sterilize edilefek hazirlanacak konservelerin kaplari {izerinde iretici Yﬁklenicinin isim ve " -
adresini icindeki gida maddesinin ismini asgari net miktarini ve icine katilmig olan diger maddelerin cinslerini .

Konserve kutulari agildiklari zaman gaz ¢ikisi olmayacak ve icerigindeki sebzeler koku, lezzet, gériiniim
‘yoniinden dogal olacaktir.

® Konserveler igine kimyevi veya herhangi bir madde katiimayacaktir.

e Konserve kutulari evvelce hig kullanilmamis ve okside olmamis tenekelerde yapilmis olacaktir.
Konserve alimi net agirlik Gizerinden olacaktir.
4 EKMEK: ke S
kmekler &grenci ve personel yemekhanelerinde 50-60 gr'lik beyaz roll ekmek seklinde ve tékftekﬁ:seff‘
setlerde, lizerlerinde son kullanma tarihi okunakii yazilacak sekilde paketlenmelidir. Ekmeklerin ¢épe
tilmamasi konusunda yiiklenici ¢dziim (retecek gerekirse ayri bir yenmemis ekmek kutusu temin edip kalan

ekmekleri degerlendirmek iizere toplayacaktir. Giinliik temin edilen ekmekler, temin esnasinda ve siirecinde

hicbir sekilde yere konmayacak kasa vb. araglarla taginarak ekmege gereken sayg gosterilecektir.
15-YUMURTA: | PEte - gr; hs g A r T

abuklari saglam, kendine 62gii tat, renkte, beneksiz, kansiz, kokusuz olmali. Uzerinde .yabanci madd
Imamali. ]’artildlémdva 55 gr'dan az olmamali Viyoller igerisinde karton ambalajlara konmali. Ambalaj iizerind
on kullanma tarihi ve iretim tarihi olmalidir. - 1.3 A N
6-MiNi POSET TUZ: _ o L
Kendine has normal renkte ve goriiniste, ince cekilmis olacaktir. icerisinde gozle goruliir yabanci cisim - .,
olmayacaktir. 0,5-1 gr'lik posetler icerisinde iyotlu, birinci kalite olacaktir. Ambalaj Uzerinde firma adi, TSE i
:numarasi, tretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Turk Gida Kodeksine uygun olacaktir.
B;'éiat_ﬁn,,glda maddelerinin evsaflari standartlara (EK-2) uygun olacaktir. Servise sunulan her tiirlii driin,

t;etgsindé bulunan gida hammadde ve yardimci maddeleri ile hazirlanmis olacak ve herh’angi"bir yabanc '
madde icermeyecektir.. ’ ~

17: PLASTIK MALZEME: | G L
Gida malzemeleri ile temas ed
‘malzeme kullanilacaktir. :

en plastik madde ve malzemeleri Tebligi’'ne uygun ozellikte kaliteli plastik
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