OMER HALISDEMIR UNIiVERSITESI
01 MAYIS 2017 — 30 NiSAN 2018 TARIHLERI ARASI
19. MADDE ACIK iHALE USULU
YEMEK HAZIRLAMA VE DAGITIM HiZMETi ALIMI iHALESI
TEKNIiK SARTNAMESI

TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Omer Halisdemir Universitesi Rektorliigii bundan boyle “IDARE® olarak
adlandirilacaktir.

YUKLENICI: Yemek ihalesi iizerinde kalan ve yemek hazirlama ve dagitim hizmeti isini yiiriitecek olan
firmaya bundan boyle “YUKLENICI” denilecektir.

KONTROL TESKILATI: idare tarafindan, islerin denetimi i¢in Idare i¢inden gorevlendirilmis bir kisi
veya bir komisyonu ve/veya Idare disindan bu isleri yapmak lizere gorevlendirilen gergek veya tiizel kisi
veya kisilere bundan boyle “KONTROL TESKILATI” denilecektir.

ISIN MAHIYETI:
Madde-1 Bu sartname, Omer Halisdemir Universitesine bagli Rektorliik, Fakiilte, Enstitii ve Yiiksekokullar
(1.KISIM: Yerleske alaninda bulunan Rektorliik, Tip Fakiiltesi, Miihendislik Fakiiltesi, Mimarlik Fakiiltesi,
Fen Edebiyat Fakiiltesi, iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, Egitim Fakiiltesi, Tarim Bilimleri ve
Teknolojileri Fakiiltesi, iletisim Fakiiltesi, Islami ilimler Fakiiltesi, Tiirk Musikisi Devlet Konservatuari, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Egitim Bilimleri Enstitiisii ve Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdu,
Nigde Merkezde bulunan, Nigde Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Ziibeyde Hanim Saglik
Yiiksekokulu, Ziibeyde Hanim Saglik Hizmetleri Meslek Yiiksekokulu, Nigde Sosyal Bilimler Meslek
Yiksekokulu, Bor’da bulunan Beden Egitimi ve Spor Yiiksekokulu, Bor Meslek Yiiksekokulu, Bor Halil
Zohre Ataman Meslek Yiiksekokulu, 2.KISIM: Ulukisla Ilgesinde bulunan Ulukisla Meslek Yiiksekokulu
Ogrenci ve Personeli 6gle yemegi ile 2.0gretim ve Yurt dgrencileri aksam yemegi icin 01 Mayis 2017 —
30 Nisan 2018 tarihleri arasim1 kapsayan donemde Yemek Hazirlama ve Dagitim Hizmetleri (malzeme ve
is¢ilik dahil yemegin pisirilmesi, yemekhanelere tasinmasi, korunmasi ve her tiirlii servis hizmetleri ile
bulagiklarin toplanip yikanmasi.) hizmet alimi iginin nasil yiiriitillecegini kapsar.

Yemek Hazirlama ve Dagitim Hizmeti miktari, belirlenen tarihler arasinda (01 Mayis 2017 —
30 Nisan 2018 - Oniki ay) 1.KISIM yerlerde 440.800 adet ve 2. KISIM yerde 16.600 adet olmak {izere
toplam 457.400 (dortyiizelliyedibindértyiiz) Adet/Ogiin olarak dikkate almmustir.

Asgari calistirilmast  6ngoriillen personel sayisi, asagida gosterilen donemlere gore dikkate
almmalidir. Calisilacak donem tarihleri akademik takvime gore degisiklik gosterebilecek olup, tarih
degisiklikleri idarece Yiikleniciye bildirilecektir.

1.KISIM YERLER ICiN:
Calisilacak Donem: Is giinii say1s1 | Asgari
Calistirllacak Calisacak Personel Nitelikleri
Isci Sayisi:
Yaz Dénemi 1 adet gida mithendisi ya da diyetisyen (veya
16.06.2017-24.09.2017 kanunen esdeger meslek sahibi 1 adet bas asct,
Subat Tatili Dénemi 36 12 1 adet asc1, 1 adet as¢1 yardimcisi, 1 adet
20.01.2018 — 18.02.2018 garson, 7 adet servis ve temizlik hizmetleri
elemani
1 adet gida mithendisi ya da diyetisyen (veya
Ogrenim Dénemi kanunen esdeger meslek sahibi), 1 adet bas ase1,
01.05.2017 - 15.06.2017 166 45 4 adet as¢1, 10 adet as¢1 yardimeisi, 1 adet
25.09.2017 — 30.04.2018 garson, 23 adet servis ve temizlik hizmetleri
eleman, 5 adet bulagiket
2.KISIM YER ICIiN (Ulukisla MYO)
Ogrenim Dénemi 1 adet asg1, 2 adet servis ve temizlik hizmetleri
01.05.2017 - 15.06.2017 166 3 eleman1
25.09.2017 — 30.04.2018

*Tarihler Akademik takvime gore degisiklik gdsterebilecek olup, yayinlanacak 2017-2018 yili Akademik
takvimi esas alinacaktir.
Yiiklenici SGK’da agtiracagi isyeri dosyasinda bu iglemleri bildirmekle yiikiimliidiir.
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Madde-2 Yiiklenici, yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi pisirilmesi ile 6grenci,
idari ve akademik personel yemekhanelerine yemegin tasinmasi, yemek figlerinin kontrolii, yemegin servisi,
bulasik kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi, yemekhanelerde kullanilan masalarim,
sandalyelerin, tezgdhlarin, yerlerin, cihazlarin vb. temizligi ile mutfak ve yemekhanelerin dis alan temizligi
isini de {stlenir.

GENEL HUKUMLER

Madde-3 Yiiklenici, Cumartesi ve Pazar ile Resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger gilinlerinde yemek
vermekle yiikiimliidiir. Sadece Omer Halisdemir Universitesi Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda kalan
ogrencilerimize Cumartesi, Pazar ve Resmi Tatil giinleri dahil olmak {izere her giin aksam yemegi verecektir.
Bu durumda Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda Cumartesi-Pazar giinleri igin vardiya sistemi uygulanacak,
resmi tatil giinlerinde de (ulusal bayram, resmi ve dini bayram giinleri ile 1 Mayis Emek ve Dayanigsma giinii
ve yilbasi giinii) 1 ag¢1 ve 2 adet servis elemani ¢aligtiracaktir.

Tim birimlerde yemek servis saatleri,

-Orgiin 6gretim 6grencileri igin (6gle) 11.30 — 13.00 ve personel i¢in 12.00 — 13.00,

-Ikinci 6gretim dgrencileri igin (aksam) 16.30 — 17.30

-Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda kalan 6grenciler i¢in (aksam) 16.00-19.00 olarak uygulanacaktir.

Bu saatler disinda kesinlikle yemek servisi yapilmayacaktir. Servis saatleri Idarenin karariyla degistirilebilir.
Ogle ve aksam yemekleri ayn1 meniiden olusacak, aksam yemekleri servis saatine kadar uygun kosullarda
muhafaza edilip servise sunulacaktir. Sadece Ayhan Sahenk 6grenci yurdunda aksam yemegi olarak 6gle
yemegi meniisiinden farkli yemek verilecektir.

Madde—4 Yiiklenici, yemegi Idarenin gostermis oldugu Omer Halisdemir Universitesine ait mutfaklarda
hazirlayacak ve bu sartnamenin 1. maddesinde belirtilen Fakiilte, Yiiksekokul ve Ayhan Sahenk Ogrenci
Yurdu yemekhanelerinde servise sunacaktir.

Madde—5 Yemeklerin tiirleri her 6giin dort kap olmak iizere Idarece aylik olarak belirlenecektir. Yiiklenici,
Idare tarafindan hazirlanan ve Idarenin onaymndan gegen bu yemek listesine gore yemek cikarmakla
yiikiimliidiir. Bu cercevede Idarece hazirlanan aylik yemek listesi, miiteakip aydan bir hafta once
Yiikleniciye imza karsilig1 verilecektir.

Madde-6 idare, Yiikleniciye bir giin dnceden bildirmek suretiyle yemek cesidinde ve yemek saatlerinde
(calisma saatlerinde degisiklik olmas1 durumunda vb. ) degisiklik yapabilir.

Madde-7 Yiiklenici her tiirlii yemek malzemesi kendisi tarafindan temin edilmek suretiyle, calistirdig:
personel de ilave edilerek 6grenci ve personelden gelen talep dogrultusunda yeterli sayida ve her 6giinde dort
cesit yemek iiretecektir. Giinliilk yemek yiyecek personel ve &grenci sayisi Idare tarafindan yiikleniciye
bildirilmeyecektir. Ogrenci ve personel yemek yetersizligi nedeniyle geri gevrilmeyecektir. Yiiklenici buna
gore yemek hazirlig1 yapacak ve yemegin yetmemesi gibi bir durumda kalmamak i¢in gerekli tiim 6nlemleri
alacaktir. Gerek goriildiigiinde Idarenin goriisii alinarak aymi nitelikte ilave yemek hazirlanacaktir. Fazla
yemek {iretiminden ve satilamayan yemekten idare sorumlu olmayacaktir.

Uretilen yemeklerin belirlenen yemek saatleri icinde bitmemesi icin yiiklenici tahminlerini dikkatli
yapacaktir. Servis saatleri icinde verilen hizmette siirekliligin saglanmasi ve cesitlerde tiikenme olmamasi
esastir. 4 kap yemekten 1’inin erken bitmesi durumunda geri kalan 3 kap yemek 6grenciye ancak iicretsiz
olarak verilebilir.

Madde-8 Yiiklenici teklifini verirken 6grenci ve personel sayisi, akademik takvim (yaz tatili, yariyil tatili,
Ogrencilerin smav takvimi, hava sartlari vb.) ve yemek meniisiine gore yemek yiyen kisi sayisinin
degisebilecegini gdz oniine alarak teklif fiyatlarinit vermis olduklar1 kabul edilecektir. Yemek yiyen 6grenci
ve personel sayisiin azalip cogalmasi Idareye herhangi bir sorumluluk getirmez.

Madde-9 Yemek fislerinin satis1 Idarece E-Kampiis Otomasyon sistemi iizerinden yapilacak olup, istihkak
O0demelerinde otomasyon sisteminden alinan yemek sayilarini igeren rapor esas alinacaktir. Sistemde elektrik
kesintisi olmas1 veya bir ariza olusmasi durumunda mutemetler tarafindan fig satis1 yapilacak olup, fig
karsilig1 satilan yemek sayilar bir tutanakla istikhak 6demelerine eklenecektir.



Madde-10 idare, Yiikleniciden resmi tatil giinlerinde dahi olsa &grenci yararina diizenlenecek Kkiiltiirel
faaliyetler kapsaminda (agilis ve mezuniyet torenleri, bahar senlikleri, Nevruz senlikleri, 6grenci gezileri
v.s.) iicretini 6demek kosulu ile kumanya talebinde bulunabilecektir. Bu durumda 4 kumanya 1 menii licreti
olarak degerlendirilecektir.

MUTFAK VE YEMEK SERVISi iLE iLGIiLi HUKUMLER

Madde-11 Yiiklenici yemeklerin hazirlanmasi i¢in mutfag: 3 vardiya olarak kullanabilecektir.

Madde-12 Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, saklanmasinda ve dagitiminda TSE standartlarina
uygun paslanmaz celik kaplar kullanilacaktir. Mutfakta kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan imal edilmis
malzeme kullanilmayacaktir.

Madde-13 idare, gida maddelerini pisirilmeden 6nce ve sonra istedigi an kontrol edebilir.

Madde-14 Yemeklerde kullanilacak gida maddeleri Yiiklenici tarafindan saglanacak, idarenin olusturacagi
bir kontrol teskilati1 tarafindan teknik sartnamede yer alan evsaflara gore denetlenerek uygun olanlar
almacak, uygun olmayan malzemeler geri gonderilerek yerine uygun malzeme ayni giin igerisinde en gec
saat 15.00’a kadar temin edilecektir. Getirilen malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol teskilatinin
onayl olmadik¢a depolara konulmayacaktir. Cuma giinii en gec saat 13.00’a kadar Pazartesi giiniiniin
malzemeleri gelecektir. Yemek yapimu ile ilgili 6n hazirliklar bir giin 6nceden yapilacaktir.

Depoya mal girig-¢ikist Yiiklenici yetkilisi ve kontrol teskilatinda gorevli olan kisi ile beraber
yapilacaktir. Depolarda kontrol teskilatinin teslim almadigi, gormedigi malzemeler bulunmayacaktir. Hafta
sonlar1 ekmek diginda malzeme girisi yapilmayacaktir.

Alman gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri agagida verilmistir.

Malzeme : Bekletme siiresi
Et 3 glin
Tavuk, Hindi 1-2 giin
Balik 1 glin
Pastorize siit, yogurt, ayran 1 glin
Peynir 3—4 giin
Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1-2 giin

Yemekler iiretildikleri giin tiiketilecektir. Artan yemekler hicbir sekilde ertesi giin servise
sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma sirasinda Idarenin
gorevlendirdigi bir diyet uzmani tarafindan denetlenecektir. Yemekler renk, koku, tat, goriiniis, sicaklik ve
gramaj gibi nitelik ve nicelik bakimindan kalitesi servise uygun olmadigi takdirde esdeger yemek, o 6giline
yetisecek sekilde Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

Madde-15 Mutfaklarda pisirilen yemek Universite Ogrenci ve Personeli disinda higbir sekilde baska kisi ve
kurulusglara satilmayacaktir.

Madde-16 Yiiklenici, yemek iiretim ve dagitimi ile ilgili mamul madde veya katki malzemelerine iliskin
kanmitlayic1 belge orneklerini (fatura, irsaliye vb.) iiretim mutfak ve depolarma almadan o6nce kontrol
teskilatina teslim etmek, daha sonra bu malzemelere iliskin {liretim, giris, ¢ikis ve stok kayitlarini; her ay hak
edis dosyasina konulmak iizere, yazili olarak idareye ibraz etmek zorundadir.

Madde-17 Yiiklenici, ¢copleri, seffaf veya yar1 seffaf ¢op posetleri ile idarenin gdsterecegi yere koymak,
coplerin birikmesine meydan vermemek, ¢Op mahallinin temizliginde gereken hassasiyeti gostermek,
ozellikle yaz aylarinda ¢oplerin kaldirilmasini miiteakip her giin sabunlu suyla ¢6p mahallini yikamak ve
ilaglamak; ¢op naklinde, giris ve ¢ikislarda kapilara zarar vermeyecek ebatlarda giiriiltiisiiz ve kolay hareket
eden i¢indeki ¢op posetlerinin yirtilmasi halinde ¢&p suyunun disari akmasini dnleyecek bicimde yaptirilmis
plastik veya lastik kenarli ara¢ veya plastik kova kullanmak zorundadir.

Madde-18 Yiiklenici her 6gilin belirtilen saatler iginde diizenli olarak kaliteli yemek servisi yapilmasi igin
gerekli diizeni saglamak ve tedbirleri almakla yiikiimliidiir. Yemekhanelerde kullanilan masalarin,
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sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin, kap1i, pencere vb. cihazlarin temizligi, ayrica yemekhane yaninda varsa
tuvaletlerin temizligi isini iistlenir.

Madde-19 Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, gidalara
dogru hapsirmak, 6ksiirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda eldiven, bone, maske ve kolluk kullanmak
zorunludur. Bu malzemelerin teminini Yiiklenici yapacak ve her zaman yeterli miktarda bulunmasin
saglayacaktir.

Madde-20 Yemeklerin pisirilmesi Idareye ait mutfaklarda gergeklestirilecektir. Olaganiistii durumlarda
Yiikleniciye ait igyerinden hazirlanip getirilecek yemekler veya hazir tathlar i¢in Idarenin onay: alinacak ve
Idarenin gorevlendirdigi diyetisyen tarafindan denetlenecektir.

Pigirilen yemekler biitiin birimlere 1s1y1 uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi 6nleyen kapali gastronomlarda
taginacaktir. Tagima i¢in kullanilan araglar her zaman temiz ve tagima isi i¢in uygun halde bulunacaktir.
Yemek tasinan araglarda insan taginmayacaktir.

Madde-21 Yiiklenici yemekhanelerdeki masalarin iizerinde temiz Ortiiler, menaj takimi ve kaliteli pegete
bulunduracaktir. Yemekhanelerde, uygun yemeklerle kullanilmak iizere baharat biifesi (mini poset tuz,
kekik, nane v.s ) ve sos biifesi ( mayonez, ketcap, nar eksisi, limon, pul biber, sirke, zeytinyagi v.s )
bulunacaktir.

Madde-22 Yiiklenici yemekleri tiim yemekhanelerde saat 11.00°de servise hazir hale getirecektir. Servis
saatinin bitimini miiteakip Yiklenici elemanlarn tarafindan yemekhanelerin temizligi yapilacak (masa,
sandalye, zemin temizligi, ¢oplerin bosaltilmasi v.b.) ve tiim bulasiklar Idareye ait mutfaklarda yikanmak
iizere toplanip gotiiriilecek ve ertesi giin tekrar getirilecektir. Nigde Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu,
Nigde Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu ve Ziibeyde Hanim Saglik Yiiksekokulu Yemekhanesindeki
bulasiklar orada bulunan bulasikhanede yikanacaktir. Temizlik sonunda tiim yemekhaneler kapatilacaktir.

Madde-23 Ogrenci ve personel yemek servisleri self servis olarak porselen veya gida mevzuatina uygun
melamin tabaklarda yapilacaktir. Melamin tabak kullanildigi takdirde tabaklarin yemek sunumunda saglik
acisindan uygun olduguna dair iireticiden alinan uygunluk raporu idareye ibraz edilecektir. Yemek sonrasi
herkes kendi yemek tepsisini, bulasik toplama bdliimiine teslim edecektir. Yemek tabaklari, yemek kasigi,
yemek ¢atali, yemek bigaklar1 ve servis tepsileri Yiiklenici tarafindan saglanacak, kirilabilecek malzemelerin
kenarlar1 kirik ya da catlak olmayacaktir. Diizenlenen 6zel yemeklerde bu ara¢ gereglerin disinda gerekli
olabilecek arag¢ gerecler Yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Madde—24 Yiiklenici yemekhanelerde etkili ve siiratli yemek servisi saglamak, yemek bankolarinin dniinde
uzun kuyruklar olusmasini 6nlemek icin Idarenin bilgisi altinda personel ve malzeme (catal, kasik, tabldot
vb.) ihtiyacini temin edecektir.



YEMEKLE iLGiLi HUKUMLER:

Madde-25 YEMEK CESITLERI, YEMEK LiSTELERI, GIDA MALZEMELERININ
NITELIKLERI

HAFTADA MENU SIRASI
GRUPLAR
A-CORBALAR 5 1.Yemek

B- ET VE KURUBAKLAGILLER

Biiyiik Parca Et Yemekleri

Kiigiik Parga Et Yemekleri

Kofteler

Etli Sebze Yemekleri

Etli Dolma ve Sarmalar 5 2.Yemek
Yumurtal: Yemekler

Tavuklar

Baliklar

Etli Kurubaklagil Yemekleri

C-TAHILLI VE ZEYTINYAGLI YEMEKLER

Pilav 3-5

Makarna, kuskus

Borek 1-2 3. Yemek
Etsiz dolma, sarma, piyaz

Z.yagli sebze ve Kurubaklagil yemekleri Ayda2-3

D- SEBZE SALATASI 1-2 4. Yemek
E-TATLILAR, HOSAF, PELTE 2-3 4. yemek
F-TAZE MEYVALAR 2-3 4. yemek
G-VAKUMLU YOGURT, CACIK, AYRAN 2-3 4. yemek

A Grubu 1.Grup yemektir.
B Grubu 2. Grup yemektir (Esas Yemek)
C grubu 3. Grup yemektir.
E-F-G-H grubu 4. Grup yemektir.

Ogiinlerde bir adet 1. Grup yemek, bir adet 2. Grup yemek, bir adet 3. Grup yemek ve 1 adet 4. Grup
yemek olmak iizere 4 ¢esit yemek verilecektir.

Aylik yemek listeleri idare tarafindan yukaridaki esaslar gercevesinde hazirlanacaktir. Yiiklenici bu
listelere uygun olarak yemek vermek zorundadir.

1.GRUP YEMEKLER;
Corbalar; Kirmiz1 mercimek ¢orbasi, sebze ¢orbasi, yayla ¢orbast... vb.

2.GRUP YEMEKLER;

-Biiyiik Parca Et Yemekleri: Et Haglama, Rosto, Nigde Tava, Haslama Tavuk, Sebzeli Tavuk, Firinda
Balik, Balik Kizartma... vb.

-Kiiciik Parca Et Yemekleri: Bahcevan Kebap, Tas Kebabi, Orman Kebabi, Ciftlik Kebabi, Coban
Kavurma, Et Sote... vb.

-Kéfteler: Kadinbudu Kéfte, Dalyan Kofte, [zmir Kofte, Terbiyeli Kofte, Izgara Kofte, Salgali Kofte, Firin
Kofte... vb.



- Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli Giiveg, Etli Taze Fasulye, Kabak-Patlican Musakka, Kiymali Karnabahar,
Karniyarik, Etli Kig/ Yaz Tirliisti, Kiymali Semizotu, Kiymali Ispanak, Etli Patates, Patates Oturtma, Firin
Patates, Etli Bezelye... vb.

- Etli dolmalar, Etli Sarmalar

-Etli Kurubaklagil yemekler

3.GRUP YEMEKLER :

-Pilavlar; Piring¢ Pilavi, Bulgur Pilavi, Eriste Pilavi vb.

-Makarnalar; Firin Makarna, Soslu Makarna, Sade Makarna, Peynirli Makarna... vb.

-Borekler; Kiymali-Peynirli Tepsi Boregi, Kol Boregi, Sigara Boregi... vb.

-Zeytinyagh Yemekler:

-Zeytinyagh sebze yemekleri; imambayildi, Zeytinyaglh Pirasa, Zeytinyagli Taze Fasulye, Zeytinyagl
Enginar, Zeytinyagli Kereviz, Biber kizartma, patlican kizartma, kabak kizartma, karigik kizartma... vb
-Zeytinyagh dolma ve sarmalar; Zeytinyagh patlican dolma, zeytinyagli biber dolma, zeytinyaglh yaprak
sarma, zeytinyagl lahana sarma... vb.

-Pilakiler; Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki... vb.

4.GRUP YEMEKLER:

-Meyveler; Mevsimine gore (Meyveler taze,1 biiyiik veya 2 kiiciik)

-Salatalar; Marul, havug, domates, goban, kirmizilahana, karisik, patates salatasi vb.

-Komposto ve Hosaflar: Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto, c¢ilek
komposto, kayisi komposto, erik komposto, kuru {iziim komposto, kuru kayist hosafi, kuru erik hosafi,
karisik hosaf... vb.

-Tathlar:

-Hamur Tathlar: Baklava, tel kadayif, ekmek kadayif, kalbura basti, Kemalpasa tatlisi, lokma tatlisi,
sekerpare, sambaba tatlisi, hanimgdbegi, hurma tatlisi, yogurt tatlisi, revani, vezirparmagi, tulumba tatlisi...

vb.

-Siitlii Tathlar: Siitlag, firin siitla¢, kazandibi, kegskiil, muhallebi, firin muhallebi, tavukgdgsii, sup,
supanglez, giillag, puding, krem sokola... vb.

-Helvalar: irmik helva. Tahin helva... vb.
-Meyveli Tathlar: Kabak tatlisi, ayva tatlisi, kayisi dolma, meyveli paylar... vb.
-Diger Tathlar: Asure, meyveli pelteler... vb.

-Digerleri: Cacik — Yogurt — Piyaz —.



1 PORSiYON YEMEK iCiN GRAMAJ LiSTESI (Pismis Hali)

CORBALAR
B%LUMUM CORBALAR-KREMALI CORBALAR DAHIL(Etli gorbalarda 10 gr pismis 150-180 gr
et
ET YEMEKLERI
BUYUK PARCA ET YEMEKLERI (Kemiksiz pismis 80-90 gr) 150-180 | gr
KUCUK PARCE ET YEMEKLERI (Kemiksiz pismis 80-90 gr) 150-180 | gr
IC PILAVLI KEBAPLAR (sehriyeli giiveg, pismis et miktar1 net 90 gr) 130-150 | gr
KOFTELER (Sal¢ali kéfte, izmir Kofte, Terbiyeli Kéfte, Kadinbudu, Piireli Rosto Kofte 130-150 | gr
vb. pismis kofte miktar: net 100 gr) garnitiire gére yemek gramaji degisebilir.
KIYMALI YUMURTA (1 yumurta, 50 gr asgari pismis kiyma) 150 ar
KEMIKLI TAVUK, HINDI vb.(Et miktar1 asgari 150 gr) 150-180 |gr
KEMIKSIZ TAVUK, HINDI vb.( Sote, Sinitzel vb. pismis et miktar1 100 gr)garnitiire
N e 150-170 | gr
gore yemek gramaji degisebilir
KEMIKSIZ TAVUK, HINDI vb.( Sis, Izgara, Kavurma pismis et miktar1 120—130
I CNTUY R 150-170 | gr
gr)garnitiire gore yemek gramaji degisebilir
Et Doner 100 gr
Tavuk Doner 100 ar
BALIKLAR (Cinsine gore tam veya yarim balik) 150-170 |gr
Pismis miktar1 kemikli asgari 150 gr +Garnitiir
SEBZE YEMEKLERI
ZEYTINYAGLI KIZARTMALAR/TAVALAR (Kabak,patlican,biber kizartma, soslu 180 or
veya yogurtlu 100 gr yogurt)
BORANILER (Mantar, fasulye, biber, patlican yogurtlu (60 gr siizme, 60 gr A.yog.) 180 er
ETLI TAZE VE KURU SEBZELER (Taze fasulye, bamya, bezelye, kabak,pismis et
. 150-170 | gr
miktar1 30 gr )
PATLICAN, KARNIYARIK, (Pigsmis dana kiyma miktar1 asgari 30 gr) 150-170 | gr
MUSAKKA, OTURTMA (Pismis dana kiyma miktar1 asgari 40 gr) 150-170 | gr
TAZE DOLMA; ZEYTINYAGLI SARMA VE DOLMALAR 150-170 | gr
ZEYTINYAGLI KURU VE TAZE SEBZE YEMEKLERI 150-170 | gr
BULGUR PiLAVI VE MAKARNA CESITLERI
PILAV VE MAKARNA CESITLERI 100-120 | gr
PIRINC PILAVI 100-120 | gr
CEVIZ (Eriste iizerine) 15 gr
Yogurtlu makarna (60gr yogurt + 40gr sos) 150-160 | gr
HAMUR ISLERI
BOREK VE CESITLERI (Sigara, muska, tepsi ve su borekleri) 150-170 | gr
MILFOY BOREGI 150-170 | gr
MANTI CESITLERI (Normal kayseri, makarna, vb yogurtlu 60gr yogurt.) 150-200 | gr
CACIK VE SALATALAR 100-130 |gr
CACIK, COBAN SALATA ve YUMURTALI PIYAZ (1 Yumurta+ Garnitiir), Patates 100-130 | gr
Salatasi
SOGUS(Domates,biber,maydanoz,roka,tere vs.) 100-130 | gr
YESIL SALATA (Kuvircik, havug , kirmizi lahana,musir 5 gr) 100-130 | gr
YUMURTASIZ PIYAZ 100-130 | gr
TURSU 100 |gr
PILAKILER (Barbunya, Kuru Fasulye vb.) 170-230 | gr
GARNITURLER
PATATES (Kizartma) 75 ar
PILAV VE SOGUS GARNITUR (Domates, Salatalik, Havug, Turp, Haslama Patates vb.) | 100 | gr
YESIL GARNITUR( (Yesil Sogan, Marul, Maydanoz, Tere, Roka, Kirmizi lahana vb.) 50 gr
TATLILAR
AS)URE, SUTLU TATLILAR, KOMPOSTO VE CEVIZLI KABAK TATLISI (5 gr ceviz 130-150 | gr
ici
BAKLAVALAR (Cevizli,kaymakli,fistikli, havug dilim vb.) 80-100 |gr
YASSI KADAYIF DOLMASI (30 gr ceviz i¢i) 100 |gr
HELVA (Tahin Helvasi-Yaz Helvasi) 80 ar
HELVA, SEKERPARE, TULUMBA TATLI VE HAMUR TATLILARI (Ekmek
. 7 90-100 |gr
kaday1fi, revani, kadayif)
YAS PASTA 100 |gr




MEYVELER

KARPUZ 150-180 gr.
KAVUN 150-180 gr.
UzZUM 120-140 gr.
ELMA 130-170 gar.
ARMUT 130-170 gar.
MANDALINA 130-170 gr.
PORTAKAL 130-170 gr.
KAYISI 130-170 gar.
KIRAZ 130-170 gr.
CILEK 130-170 gr.
MUZ 130-170 gar.
SEFTALI 130-170 gr.
Y. ERIK 130 gr.
K. ERIK 130 ar.
AYRAN 170-200 ml.
YOGURT 200 ar.
Not: Listede olmayan yemeklerin gramaji taraflarca tespit edilir.
ORNEK YEMEK LiSTESI VE KALORI MiKTARI
SIRA TOPLAM
NO 1.KAP 2.KAP 3. KAP 4 KAP KALORI
. Yayla Corba Etli Kuru Fasulye | Meyhane Pilavi Meyve 266
140 330 296 100
5 Mantar Corba Hasanpasa Kofte Soslu Makarna Salata 990
160 370 340 120
Mercimek Corba Nigde Tava Sebzgh Piring Salata
3 Pilavi 985
175 350 340 120
A Sehriye Corba Firin Patates Peynirli Makarna Yogurt 863
180 263 340 80
s Koylii Corba Tavuk Sote Piring Pilavi Tulumba Tatlis1 1200
140 310 330 420
6 Mercimek Corba Tas Kebab: Peynirli Makarna Salata 083
175 348 340 120
. Ezogelin Corba Etli Bezelye Kuskus Cacik 908
200 298 330 80
Kasarli Domates .
Kiymali Ispanak Meyhane Pilavi Komposto
8 Corba Y P Y P 936
200 270 296 170
Mantar Corba Sulu Kofte Eriste Siitlag
9 1020
160 340 270 250
10 Sehriye Corba Alabalik Bulgur Pilavi Tahin Helva 1258
180 376 290 412




YEMEKLERDE KULLANILMASI GEREKEN MALZEME MIiKTARLARI ASAGIDAKI GiBi

OLACAKTIR.

ET YEMEKLERI

BAHCEVAN KEBAP

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

ET SOTE/ NiGDE TAVA

DANA ETi
K.SOGAN
S.YAG
TUZ
SALCA
DOMATES
S. BIBER
K. BIBER
UN

TAS KEBABI

DANA ETi
K. SOGAN
DOMATES
PATATES
TUZ

S.YAG
SALCA
MAYDANOZ

KOFTELER

KADINBUDU KOFTE
PIRINC
K.SOGAN
MAYDANOZ
KIYMA
YUMURTA

UN

TUZ

S.YAG

SUT
BAHARATLAR

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

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

115 GR
20 GR
30 GR
80 GR
1 GR

10 GR
10 GR
5 GR

15 GR

10 GR
5GR

100 GR
1/2 ADET
15 GR

1 GR

30 GR

15 GR
0,1 GR

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

SULU KOFTE

KIYMA
MAYDANOZ
K.SOGAN
EKMEK iCi
YUMURTA
TUZ
BAHARAT
UN

S.YAG
SALCA

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

110 GR
80 GR
20 GR
20 GR
20 GR
10 GR
20 GR
20 GR
10 GR
1 GR

130 GR
100 GR
40 GR

10 GR

10 GR

10 GR
1/4 ADET
1 GR

100 GR
5GR

10 GR

15 GR
1/10 ADET
1 GR

0,4 GR

10 GR

10 GR

10 GR



HASANPASA KOFTE

KIYMA
MAYDANOZ
K. SOGAN
EKMEK iCi
YUMURTA
TUZ
BAHARAT
S.YAG
SALCA

SUT

KASAR PEYNIRI
PATATES
UN

TAVUK YEMEKLERI
FIRINDA TAVUK BUT
TAVUK BUT

S.YAG

TUZ

SALCA

TAVUK SOTE
TAVUK ETI
PATATES
DOMATES
BIBER

SIVI YAGI
SALCA
BAHARAT
TUZ

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

250 GR
10 GR
1 GR
5GR

150 GR
80 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
0,4GR
1 GR

SALCALI KOFTE-iZMiR

KOFTE
KIYMA
MAYDANOZ
K.SOGAN
EKMEK iCi
YUMURTA
TUZ
BAHARAT
PATATES
S.YAG
SALCA

UN
DOMATES
BIBER

FIRIN TAVUK
TAVUK ETI
PATATES
HAVUC
S.YAG
BEZELYE

TUZ

ETLi SEBZE VE KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

ETLi KURU FASULYE

DANA ETi
K. FASULYE
DOMATES
K. SOGAN
S. BIBER
SALCA

TUZ

S.YAG
BAHARAT

ETLi BAMYA
DANA ETi
BAMYA
K.SOGAN
BAHARAT
SALCA
S.YAG

UN

TUZ
LIMON
DOMATES

40 GR
60 GR
20 GR
20 GR
10 GR
10 GR
1 GR

10 GR
0,4 GR

40 GR
200 GR
20 GR
0,4 GR

10 GR

10 GR

10 GR

1 GR

1/4 ADET
20 GR

ETLIi NOHUT

DANA ETi
NOHUT
DOMATES
K. SOGAN
S. BIBER
SALCA
TUZ
S.YAG
BAHARAT

ETLi BEZELYE
DANA ETi
BEZELYE
K.SOGAN
S. BIBER
SALCA
S.YAG

UN

TUZ
DOMATES
HAVUC
PATATES
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100 GR
5GR
10 GR
15 GR
1/10 ADET
1 GR
0,4 GR
100 GR
10 GR
10 GR
10 GR
20 GR
10 GR

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

40 GR
60 GR
20 GR
20 GR
10 GR
10 GR
1 GR

10 GR
0,4 GR

40 GR
150 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
10 GR
1 GR
20 GR
30 GR
30 GR



KIYMALI ISPANAK

KIYMA
ISPANAK
S.YAG
DOMATES
BAHARAT
PIRINC
TUZ
SALCA
YOGURT

BALIKLAR

ALABALIK TAVA

ALABALIK
S.YAG
TUZ

40 GR
200 GR
10 GR
20 GR
0,4 GR
10 GR
1 GR
10 GR
100 GR

200 GR
40 GR
1 GR

KIYMALI PATATES

KIYMA
PATATES

K. SOGAN
BIBER
SALCA
S.YAG
BAHARAT
TUZ
DOMATES
UN
MAYDANOZ

PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER, ZEYTINYAGLILAR

SEH. PiRiINC PiLAVI
PIRINC

SEHRIYE

TUZ

S.YAG

MEYHANE PiLAVI

BULGUR
S. BIBER
S. YAG
DOMATES
SALCA
TUZ

K. SOGAN
BAHARAT

BULGUR PiLAVI

BULGUR
DOMATES
K.SOGAN
SALCA
TUZ
S.YAG
BAHARAT
S. BIBER

60 GR
10 GR
1 GR
5 GR

60 GR
10 GR

5GR
20 GR
10 GR

1 GR
20 GR
0,4 GR

60 GR
20 GR
20 GR
10 GR

1 GR

5GR
0,4 GR
10 GR

PEYNIiRLIi MAKARNA

MAKARNA
PEYNIR

S. YAG

TUZ
MAYDANOZ
BAHARAT

KARNABAHAR KIZARTMA

KARNABAHAR
YUMURTA
S.YAG

TUZ

YOGURT

UN

KUSKUS

KUSKUS
TUZ

S.YAG
MAYDANOZ
BAHARAT
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50 GR
200 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
0,4 GR
1 GR
20 GR
10 GR
5GR

60 GR
30 GR
5 GR
1 GR
5 GR
0,4 GR

100 GR
1/2 ADET
10 GR
1 GR
100 GR
20 GR

60 GR
1 GR
5GR
5GR

0,4 GR



Z.Y. BARBUNYA

BARBUNYA
PATATES
HAVUC
SALCA
ZYAG

K. SOGAN
LIMON

TUZ
MAYDANOZ

SOSLU MAKARNA

MAKARNA
SALCA
TUZ
S.YAG
BAHARAT

KIYMALI BOREK

YUFKA
KIYMA
S.YAG
YUMURTA
SUT
MAYDANOZ
K.SOGAN
TUZ

ERISTE
ERISTE
TUZ
PEYNIR
SIVI YAG

CORBALAR

EZOGELIN CORBA

MERCIMEK
PIRINC

UN

S.YAG
LIMON
SALCA
NANE

TUZ

SEHRIYE CORBA

SEHRIYE
SALCA
S.YAG
LIMON
MAYDANOZ
UN

BIBER
DOMATES
TUZ

60 GR

20 GR

20 GR
10GR

15 GR

20 GR

1/4 ADET
1 GR
5GR

60 GR
20 GR
1 GR

10 GR
0,4 GR

100 GR
40 GR

10 GR
1/8 ADET
50 GR
5GR

10 GR

1 GR

50 GR
1 GR

20 GR
15 GR

30 GR

5 GR
7GR
5GR

1/4 ADET
5GR

0,4 GR

1 GR

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

IC PiLAV
PIRINC

KUS UzUMU
CAM FISTIGI
KARABIBER
S.YAG
BAHARAT
TUZ

SEBZELI PiLAV

PIRINC
BEZELYE
S.YAG
TUZ
HAVUC

PEYNIRLI BOREK

YUFKA
KIYMA
S.YAG
YUMURTA
SUT
MAYDANOZ
TUZ

KASARLI DOMATES CORBA

UN
SALCA
S.YAG
SUT
KASAR
TUZ

MERCIMEK CORBA

MERCIMEK CORBA
UN

LIMON

S.YAG

SALCA

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

60 GR
20 GR
10 GR
1 GR

20 GR

100 GR
40 GR

10 GR

1/8 ADET
50 GR
5GR

1 GR

10 GR
20 GR
5GR
20 GR
10 GR
1 GR

30 GR

7 GR

1/4 ADET
5GR
5GR

1 GR



YAYLA CORBA

YOGURT
PIRINC

S. YAG
KURU NANE
YUMURTA
UN

TUZ

PATATES CORBA

PATATES
SUT

UN

S.YAG
BAHARAT
YOGURT
PIRINC
YUMURTA
UN

S.YAG
NANE
TUZ

KOYLU CORBA
ERISTE

YESIL MERCIMEK
SALCA

SIVI YAG

UN

BAHARAT

KURU SOGAN
TUZ

TATLILAR, SALATALAR

SEKERPARE
MARGARIN

YESIL FISTIK
KABARTMA TOZU
PUDRA SEKERI
TOZ SEKER

UN

YUMURTA

LIMON

SUPHANGLE-KAKAOLU
PUDING

SUT

KAKAO

SEKER

NISASTA

YUMURTA

H. CEVizi

60 GR

10 GR

1,5 GR

0,15 GR
1/25 ADET

8 GR

1 GR

50 GR
30 GR
10 GR
5GR
0,4 GR
50 GR
5 GR
1/25 ADET
10 GR
5GR
0,4 GR
1 GR

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

30 GR

10 GR
2GR

20 GR

70 GR

40 GR

1/2 ADET
10 GR

180 GR
10 GR

50 GR

20 GR

1/2 ADET
1 GR

MANTAR CORBA

MANTAR CORBA
UN

S.YAG

SUT

BAHARAT

TUZ

DUGUN CORBA

DANA ETi
UN
YUMURTA
LIMON
S.YAG
TARHANA
SALCA
S.YAG
BAHARAT
TUZ

TULUMBA TATLI

UN
TOZ SEKER

S.YAG

YUMURTA

MAYA
KABARTMA TOZU
LIMON

REVANI

IRMIK

UN
YUMURTA
TOZ SEKER
VANILYA
FINDIK
LIMON
SIVI YAG
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30 GR
10 GR
5 GR
20 GR
0,4 GR
1 GR

20 GR

10 GR

1/25 ADET
1/4 ADET
5GR

20 GR
5GR

5GR

0,4 GR

1 GR

30 GR

70 GR

30 GR

1/4 ADET
2GR

1 GR

1/10 ADET

20 GR

30 GR

1/2 ADET
70 GR

2 GR
5GR

10 GR
5GR



KADAYIF SUTLAC

MARGARIN 15 GR PIRINC 7 GR

CEViz iCi 15 GR NISASTA 5GR

KADAYIF 60 GR TOZ SEKER 50 GR

LIMON 10 GR SUT 150 GR

TOZ SEKER 70 GR TARCIN 1 GR

TAHIN HELVA YOGURT

80 GR 200 GR

MEVSIM SALATA PATATES SALATA

KIRMIZI LAHANA 30 GR PATATES 150 GR

HAVUC 40 GR ZYAG 15 GR

KIVIRCIK 50 GR SIRKE 5GR

MAYDANOZ 5GR TUZ 2GR
KIVIRCIK 20 GR
TAZE SOGAN 20 GR

KOMPOSTO KOMPOSTO

TAZE MEYVE 100 GR KURU MEYVE 50 GR

SEKER 40 GR TOZ SEKER 40 GR

CACIK

YOGURT 130 GR

SALATALIK 30 GR

NANE 0,4R

ZYAG 5GR

TUZ 1 GR

Yemek kaliteli, lezzetli, doyurucu, ekmek ilavesi ile birlikte yetiskin bir insanin giinliik enerji ve
besin maddeleri ihtiyacinin en az tigte birini karsilayabilecek sekilde ortalama 800—1300 kalori degerinde
olmalidir.

Yemekler az tuzlu ve az baharath olacak ve kesinlikle ithal et kullanilmayacaktir.

Kizartmalarda kullanilan yanik yaglar ikinci kez kullanilmayacaktir. Yiiklenici atik yag raporunu
gerektiginde denetlemelerde gosterecektir.

Ekmekler kisi basina 2’ser adetten hesaplanmali ve toplamda 100-120 gr olmalidir.

Her 6giin kisi bas1 1 adet (250 cc) kapali ambalajda pet bardak su verilecektir.

Yemek ¢esitliligini artirmak ve is kolaylig1 saglamak agisindan meniide hazir tiriinler kullanilabilir.
Bu hazir tiriinlerin uygun sartlarda (soguk) depolanarak servise hazir hale getirilmesi saglanmalidir.

Yiiklenicinin mutfak yoneticisi (gida mithendisi ya da diyetisyen), idare ile siirekli diyalog halinde
bulunarak uygun beslenme standartlar1 ve 6zellikleri ile yemekhanelerin yiyecek ve saglik politikasini dogru
yorumlamak ve biitiin 6grenci — personel igin optimum beslenme standartlarinin devam etmesini saglamakla
sorumludur.

Yiklenici sagladig1 biitiin yiyecek ve icecekleri TSE ve belirli malzemelerde de TSE’nin
diizenledigi ve Idarenin hazirladig1 teknik sartnamelere uygun olmak kaydiyla,

Sebze ve meyveleri taze olarak,

Kuru gidalari ise depolama kapasitesini goz oniine alarak temin edecektir.
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Madde—26 YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN NiTELiKLERIi

1-ETLER:

Kemiksiz Dana Eti: Yemeklerde ithal dondurulmus, soklanmis veya mamul hale getirilmis kirmizi
et kullanilmayacaktir. Etler, Tarim ve K&y isleri Bakanliindan izin almig kombinalardan alinacak olup
etlerin alinacagi kombinaya iliskin izin yazisi Idareye ibraz edilecektir.

Etler taze, kokusuz, temiz, orta yagli, veteriner kontrol damgali, Belediye ve Hifzisthha kararlari ile
gida maddeleri tiiziigiine uygun ve yemegin cinsine gore kisa but veya on kol olarak getirilecektir. Etler
kesimden sonra 0—1 derecede 24 saat dinlendirilmis olarak kesim tarihi ve kesim yerindeki veteriner hekim
onayini belirten rapor ile giinliik getirilecektir.

Etler soguk hava zincirini devam ettirecek temiz ve hijyenik termokingli araglarda sogutucusu ¢alisir
sekilde teslim edilecektir.

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

Tavuk eti: Tavuk, but veya gogiis olarak; taze ve ¢ok iyi temizlenmis, veteriner hekimin
diizenlemis oldugu rapor ile giinliik getirilecektir. Teslimati yapan termokingli aracin sogutucusu caligir
sekilde i¢ ylizeyi temiz ve hijyenik olacaktir. Tavuk etleri giinliikk kesim olacak, disaridan goriinmesini
engellemeyecek nitelikte polietilen vb. malzemeden yapilan ambalajlar icerisinde temiz kasalara konmus
sekilde ve lzerinde Yiiklenici adini, kesim tarihini, son kullanma tarihini, agirligin1 gosteren etiket
bulunduracaktir.

Bahk Eti: Diri, gozleri parlak, solungag altlart kirmizi temizlenmis ve yikanmis olacaktir. Kig
aylarinda mutlaka taze, yaz aylarinda ise dondurulmus balik iiriinleri verilebilecektir. Baliklar soguk tertibatl
(frigrofik) araclarla teslim edilecektir.

Uretim yapan Yiiklenicinin TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olmas1 gerekmektedir.

Dana Cigeri: Karacigeri sihhatli hayvanlardan alindig1 veteriner tarafindan belirlenecek ve genel
gorlinlisti itibariyle kusursuz olacaktir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis hijyen sartlarina uygun
sekilde kuruma ulastirilacaktir.

2-KURU GIDALAR:

Piring, bulgur, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri; yeni sene iiriinii kendine
0zgii renk, koku, tat ve goriiniiste temiz, bityeniksiz, kiifsiiz, kokusuz, boceksiz normal irilik ve dolgulukta
olacak, kolay pisecek ve lezzetli olacaktir. Igerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler
bulunmayacaktir. Gida Maddeleri Tiiziigiine, Belediye ve Hifzisihha kurallarina uygun olacaktir. Uretim
yapan Yiklenicinin TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olmasi gerckmektedir. Bu o6zelligi
tagimayan kuru gida maddeleri kullanilmayacaktir.

3)-SEBZELER:

Mevsimine gore; taze (1spanak v.b.sebzeler harig), olgun ve normal biiyiikliikte piyasada satilanin en
iyisi olacak; ezik, ciiriik, kiiflii, kurtlu, camurlu, burugmus, sararmis, kartlasmis olmayacak, Gida Maddeleri
Tuziigi ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun ve 1. kalite olacak, aksi takdirde kullanilmasina
miisaade edilmeyecektir. Depolama esnasinda tahta kasa kullanilmayacaktir.

4)-MEYVELER:

Mevsimine gore; taze, olgun ve normal biiyiikliikte, piyasada satilanin en iyi cinsi tatl, lezzetli ve
renk olarak uygun renkte olacak; Ciiriik, kurtlu, kiiflii, ezik, eksi, buruk, normalden daha yumusak veya sert,
kurumus, burusmus, kirli, camurlu, lekeli, kelek veya ham olmayacak (standart ve birinci kalite olacak),
Gida Maddeleri Tiiziigii ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarina uygun olacak, belirtilen ozellikleri
tagimayanlarin servis yapilmasina izin verilmeyecektir.

5)-TATLILAR VE KOMPOSTOLAR:

Hamur isleri, siitli mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, helva (un, irmik v.s.) gibi
tatlilar; mamul olarak satin alinacagi gibi iiretimi Yiiklenici tarafindan da yapilabilir. Tahin helva agiza
alimdiginda kolayca erimeli, kesildiginde dagilmamali ve 80-100 gr.’lik ambalajlarda gelmelidir. Her iki
halde de uygun tat, kivam, taze, standart ve 1. kalite olacaktir. Tatli ve kompostolarda, tatlandiric1 olarak
sadece toz seker kullanilacak suni tatlandiricilar ve glikoz kullanilmayacaktir. Aym sekilde siitlii tatlilarin
iiretiminde de sadece dogal siit kullanilacaktir. Kapali ambalajlar icerisinde hazir alinan tatlilarin iizerinde
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net agirligl, Yiiklenicinin adresi, imal ve son kullanma tarihi, seri no’su yazili olacaktir. Kompostoluk kuru
meyveler yeni sene liriinil piyasanin en iyi cinsi olacak. Kiiflii, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir.

6)-TOZ SEKER:

50 Kg’lik temiz guvallarda teslim edilecek, rutubetsiz olacak ve guval ilizerinde firma adi, adresi,
parti numarasi, net agirligi, tiretim ve son kullanma tarihi bulunacaktir.
7)-SUT VE SUT URUNLERI:

YOGURT VE AYRAN:

Eksi, sulu ve bozuk olmayacak, (TSE' li vakumlu ve en iyi kalitede olacak) ambalaj {izerinde
Yiiklenicinin adresi, unvani, imal ve son kullanma tarihi, net agirhigi yazili olmalidir. Yogurt ve ayranin
kalitesi, kontrol teskilatinca belirlenecektir.

Ayran; 200 gr’lik 6zel imal edilmis, agz1 kapali geri doniisiimsiiz ayran kaplarinda giinliik, taze ve
tatl1 olarak teslim edilecektir.

KASAR PEYNIRI:
Kasar peyniri; orijinal ambalajinda olup ambalaj {izerinde iiretim ve son kullanma tarihi, parti
numarasi, net agirligi, firma adi yazacaktir. Eksi, kurtlu ve kiiflii olmayacaktir.

8)-MESRUBATLAR:
Meyve sulari, gazoz ve kolalar; piyasada imaline resmen miisaade edilmis ve TSE' li olacak ayrica,
soguk olarak servis yapilacaktir.

9)-SALATALAR VE TURSULAR:

Mevsim salatalarinda kullanilacak domates, aysberg, turp, havu¢ v.s. en iyi kalitede olacak ve ¢ok

temiz yikanacaktir. Salatalara konacak zeytinyagi ise 1. kalitede, TSE' 1i olacak ve evsafi, kalite ve markasi
kontrol teskilatinca belirlenecektir. Salatalarda suni limon yada limon tuzu v.b. kullanilmayacak, taze ve sulu
limon kullanilacaktir.
Tursular kaliteli ve TSE' 1i olacak, suyu berrak olup, ¢ok tuzlu olmayacak, Gida Maddeleri Tiiziigi ile
Belediye ve Hifzisihha Kurallarina uygun olacak (salatalik tursusu 1 numara olacak), aksi takdirde servis
yapilmasina izin verilmeyecektir. Tursu ambalajlarinin {izerinde Yiiklenici adi, adresi, seri no, varsa tescilli
markasi, imalat tarihi, Yiiklenici tarafindan 6nerilen son kullanma tarihi ve raf 6mrii yazili olacaktir.

10)-YAGLAR:

Yemek, tath ve salatalarda kullanilan sivi yaglar zeytinyag1 veya en kaliteli ay ¢igek yag1 olacaktir.
Yemegin 6zelligine gore zorunlu hallerde margarin veya tereyagi kullanilacaktir. Kullanilan sivi yaglar ve
margarin TSE'li ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olacak, kalitesiz ve bozuk yaglar
kullanilmayacaktir. Gerektiginde yag evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir.
Yemeklerde kullanilan kabul gérmiis siviyag yemek verilen donem boyunca degistirilmeyecektir.

11)-SALCALAR:

Yemeklerde kullanilan sal¢a, domates salcasi olacak, imalatgisi, mensei ve kullanim siiresi
belirlenmis, orijinal ambalajlarda ve TSE'li olacak, kokmus, kiiflenmis, kurtlanmus, kirlenmis, kutular siskin
gaz tesekkiil etmis, delinmis, paslanmis olmayacaktir. Gida Maddeleri Tiiziigl ile Belediye ve Hifzisihha
Kurallarina uygun olacak, gerektiginde sal¢a evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir.
Kontrol teskilatinin uygun gordiigii salga yemek verilen donem boyunca degistirilmeyecektir.

12)- DONDURULMUS URUNLER:

Dondurulmus gidalar kendine has tat, koku ve renginden olmali igerisinde yabanci madde
bulunmamali (40 mikron kalinliginda) (polietilen) mavi torba icerisinde 10 kg’lik karton kolilerde veya 3—5
kg’lik kapal1 posetlerde teslim edilmelidir. Dondurulmus gidalar -18 C’den daha diisiik sicaklikta ve %90-95
nisbi nem ortaminda ve soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarda (termokingli) teslim
edilecektir. Bu araglar disindaki, araglarla teslim edilecek gidalar kabul edilmeyecektir.

Gelen iiriinlerde yumusama, ¢oziilme, renk degisikligi, karlanma ve ambalajin bozuk olmasi
(ambalajin yirtilmig, delinmis olmasi, hava almasi vb.) durumlarinda iiriin teslim alinmayacaktir. Ambalaj
iizerinde Yiiklenici adi, adresi, Uriinle ilgili barkod no’su, tirliniin cinsi, {iretim ve son kullanma tarihi ve net
agirligi bulunacaktir.
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Yiiklenici teslim alinmis olan dondurulmus gidalart muhafaza etmek amaciyla yeterli sayida derin
dondurucularin her tiirlii bakim ve onarimdan sorumludur. Dondurulmus gidalarin teslim alimi sirasinda
iirliniin 1s1 derecesini 6lgmek amaciyla, en az iki tane uygun amagcli 1s1 6lger cihazi bulundurulacaktir

13)- KONSERVE URUNLER:

Kapal1 kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin kaplar iizerinde iiretici Yiiklenicinin
isim ve adresini i¢indeki gida maddesinin ismini asgari net miktarini ve i¢ine katilmis olan diger maddelerin
cinslerini ve konservenin seri numarasinin, TS numarasinin, iiretim ve son kullanma tarihlerinin bildiri etiket
tastyacaktir. Konserve kutularinin kapaklarn ige ¢okiikk veya diiz olacaktir. Kabarmis (bombe yapmis)
olmayacaktir. Kutularin hi¢bir yerinde delik, catlak, eziklik, pas lekesi bulunmayacaktir. Kutularin yanlari
lehimli ve {ist kapaklar makine ile kapatilmis olacaktir.

Konserve kutulart agildiklart zaman gaz ¢ikisi olmayacak ve igerigindeki sebzeler koku, lezzet,
gOriiniim yoniinden dogal olacaktir.

Konserveler i¢ine kimyevi veya herhangi bir madde katilmayacaktir.

Konserve kutular evvelce hi¢ kullanilmamis ve okside olmamis tenekelerde yapilmis olacaktir.

Konserve alimi net agirlik tizerinden olacaktir.

14)- EKMEK:

Ekmekler 6grenci ve personel yemekhanelerinde 50-60 gr’lik beyaz roll ekmek seklinde ve tek tek
seffaf posetlerde, lizerlerinde son kullanma tarihi okunakli yazilacak sekilde paketlenmelidir. Kisi bas1 2 adet
verilecektir.

15)- YUMURTA:

Kabuklar1 saglam, kendine 6zgii tat, renkte, beneksiz, kansiz, kokusuz olmali. Uzerinde yabanci
madde olmamali. Tartildiginda 55 gr’dan az olmamali Viyoller igerisinde karton ambalajlara konmali.
Ambalaj {izerinde son kullanma tarihi ve iiretim tarihi olmalidir.

16)- SU:

250 cc’lik bardak seklindeki bir defadan fazla kullanilmayan kapali ve sagliga zararli olmayan
ambalajlarda olmalidir. Ambalaj {izerindeki isaretler Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu bdliimiine uygun
olacaktir. Ambalaj iizerinde Yiiklenici adi, Adresi, Net agirlig1, Parti seri numarast, Uretim ve son kullanma
tarihi bulunmalidir.Sular berrak, tortusuz ve renksiz olmalidir. igerisinde yabanci madde bulunmamalidir.

17)-MiNi POSET TUZ:

Kendine has normal renkte ve goriiniiste, ince ¢ekilmis olacaktir. Icerisinde gozle goriiliir yabanci
cisim olmayacaktir. 0,5-1 gr’lik posetler igerisinde iyotlu, birinci kalite olacaktir. Ambalaj lizerinde firma
adi, TSE numarasi, iiretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine
uygun olacaktir.

18)- PLASTIK MALZEME:
Gida malzemeleri ile temas eden plastik malzeme ve malzemeleri tebligine uygun 6zellikte kaliteli
plastik malzeme olacaktir.

Madde-27 Yemeklerde i¢ yag1, kuyruk yagi, don yag1 vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. Kontrol teskilatinin
verecegi karar dogrultusunda tereyagi, margarin, zeytinyagi ve bitkisel yaglar1 kullanilacaktir.

Madde-28 Uretilecek yemeklerde, et katki maddeleri (Et bulyon, Tavuk bulyon vb.) kullanilmayacaktir.

Madde-29 Kullanilacak gida maddelerinin tiimii ve bu gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemeler
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin {iretim iznine sahip olacak ve ilgili Tirk Gida Kodeksi veya Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii Kurumunun Standartlarina uygun olacaktir. TSEK’nin kalite belgesini tagimayan
hicbir gida maddesi kullanilmayacaktir.

Madde-30 idare tarafindan hazirlanan meniiye titizlikle uyulacak ve her 6giin icin taze yemek pisirilecektir.
Dagitilmayan yemekler ise sonraki Ogiinde kesinlikle kullanilmayacak ve dagitilmayacaktir. Yemekler
ustalik belgeleri olan asgilar tarafindan pisirilecek, yemeklerde kullanilan malzeme, yemek pisirmeden once
yonetim tarafindan kontrol edilecektir. Hazirlanan yemegin her tiirlii saglik kurallarina uygun oldugunu
Yiiklenici gerektiginde belgeleyecektir.
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Madde-31 Giinliik ¢ikan her yemekten 200 ml veya 200 gr olacak sekilde numune alinacak ve ii¢ giin (72
saat) saklanacaktir. 29/12/2011 tarihli ve 28157 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyoloji Kriterleri Yonetmeligi hiikiimleri uyarinca giinliik alinan numunelerden gerek goriilmesi
halinde; Idarenin istedigi zamanlarda (her defasinda iic numune olmak {izere, ayda iki defa; numunelerden
herhangi birinde bakteri liremesi veya yemek yiyenlerden gelecek belgelendirilmis saglik sikayeti hallerinde
ise ayda dort defaya kadar), uygun gorecegi yerlerde, biitiin masraflar1 yiiklenici tarafindan kargilanarak
tahlil(Bacillus cereus Sayimi, Salmonella spp. Aranmasi, Stafilokokal Enterotoksin aranmasi, E.coli
aranmasi) yaptirtlacaktir. Numunelerin uygun olmadig1 rapor edildigi takdirde, Idare tarafindan Yiiklenici
hakkinda cezai islem uygulanacaktir.

Madde-32 Belirlenen giinliik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi icin gerekli malzemelerin
temininde giicliik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi
yapilmak istendiginde, Yiiklenici, yemek listesinde Idareye 6nceden haber vermek kosulu ile degisiklik
yapabilecektir.

Madde-33 Yemeklerin pisirilmesinde i¢ine konulacak malzemeler, sartnamede belirtilen yemek gramaj ve
porsiyon miktarina uygun yapilacaktir.

Madde-34 Gida maddeleri mutfak icerisinde bulunan kuru depo ve soguk hava depolarinda depolama
kosullarina uygun olarak muhafaza edilecektir. Soguk hava depolarinda olusabilecek arizalar ayn1 giin i¢inde
acilen tamir edilecektir. Gida maddeleri depolarda yerle temasi Onlenecek sekilde Pvc hijyenik paletler
iizerinde muhafaza edilecektir. Gida maddeleri temizlik maddeleri ile bir arada bulunmayacaktir.

Madde-35 Yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonunun ve besin maddeleri kayiplarinin olmamasina
dikkat edilecektir. Pisirme yontemleri de kontrol teskilatinin denetiminde olacaktir. Yiiklenici, kontrol
teskilatinin bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina kadar yerine getirecektir.

Madde-36 Yemeklerde kullanilacak malzeme en az bir giin 6nceden mutfak kilerinde bulundurulacak, bu
malzeme yonetimce olusturulacak kontrol teskilati tarafindan begenilmedigi takdirde, yemek pisirilmesini
aksatmayacak sekilde degistirilecektir. Malzemenin degistirilmesi i¢in gegecek siire, yemegin pisirilmesi ve
dagitimina yetismeyecegi anlagildigi takdirde, pisirilmesi diisiiniilen yemek yerine kontrol teskilatinca
onerilecek listede bulunmayan fakat esdegeri olan bir yemek Yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir.

Madde-37 Yiiklenici, mutfakta yapilan yemeklerin 1silarin1 6l¢mek i¢in yemek termometresi ve gerektiginde
gramaj kontrolii yapmak amaciyla hassas bir elektronik terazi bulundurmak zorundadir.

PERSONEL iLE iLGIiLi HUKUMLER

Madde-38 Istekli her 6giin, yemek yiyen dgrenci ve personel sayisini esas alarak Madde-1’de belirtilen
sayidan az olmamak iizere yeterli sayida hizmet elemani (as¢1, servis elemani v.b.) bulundurmak ve yemek
dagitiminin aksamadan yiiriitiilmesini saglamak zorundadir.

Madde-39 Yiiklenici, her personel igin bir 6zliikk dosyasi olusturacak ve ise baglamadan 6nce calistiracagi
elemanlara ait bilgilerin bulundugu (adi-soyadi, ana adi, baba adi, adresi, dogum yeri ve tarihi, sigorta sicil
numarasi, vergi karnesi numarasi, kimlik numaras1 Savcilik iyi hal kagidini, SGK ise giris bildirgesini, ve
caligtiracag1 personelin genel saglik ve hijyen egitimi kursuna katildigina/katilacagina dair belgelerin ve is
akitleri) 6zliikk dosyalarini ve aylik olarak isgilere 6denen her tiirlii {icreti gdsteren ve hangi aya ait oldugunu
gosteren belgeleri kontrol teskilatinin denetimine acik bir sekilde bulundurulacak ve bir sureti de Idareye
teslim edilecektir.

Yiiklenici firmada ¢aligsacak olan gida miihendisi ya da diyetisyen (veya kanunen esdeger meslek
sahibi) icin mezuniyete iliskin belge, s6zlesmenin imzalanmasinin ardindan ise baslanmadan 6nce Yiiklenici
tarafindan Idareye sunulacaktir.

Madde—40 Yemekhanelerin her boliimiinde, hizmete gore Yikleniciye ait personel azami 0Ozeni
gosterecektir. Yonetimin gorevlileri tarafindan yapilan incelemelerde goreve uygun olmadigi belirlenen
personel derhal gorevinden alinacaktir. Verilen hizmetin her agsamasinda hizmetin aksamamasi icin yeterli
eleman bulundurulacaktir. Yiiklenici ¢alisan personel ile ilgili degisiklikleri en az bir giin 6nceden Idareye
bildirmek zorundadir. ise almacak veya isten ¢ikarilacak isciler Idareye yazili olarak bildirilecektir. Her

18



isciye sabah aksam imza ¢izelgesi agilacak ve bu imza ¢izelgesi her ay sonunda is¢inin ozlikk dosyasina
konulacaktir. Ise giren ve isten ¢ikan personele iliskin SGK bildirgeleri ile ilgili bilgiler zamaninda Idareye
verilecektir.

Madde—41 Yiiklenici, calistiracagi personelin hal ve hareketlerinden, disiplinli ve nezaket kurallar
icerisinde hizmet vermelerinden Idareye kars1 sorumludur.

Madde—42 Yiiklenici yapacagi hizmetlerle ilgili olarak calistiracagr personel hakkinda mevcut yasa,
yonetmelik, tiiziik hiikiimleri, diger mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra ¢ikacak olan yeni mevzuata da
uygun olarak ise almak, caligtirmak, haklarii 6demek, gerektiginde isine son vermek konularinda ve is¢i
sagligl, is giivenligi ve sosyal giivenlik 6nlemlerinin alinmasinda tek basina sorumlu olacaktir.

Madde-43 Yiiklenici, hicbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin liizumlu biitiin emniyet tedbirlerini zamaninda
almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini personeline 6gretmek zorundadir. Itaatsizlik, tedbirsizlik,
ihmal, ehliyetsiz is¢i ¢alisgtirma veya herhangi bir sebeple vukuu bulacak kazalardan dolay1 Yiiklenici
sorumlu olacaktir.

Madde-44 isci ve isci yoneticilerinin, bina dahilinde ve ¢evresinde kazaya ugramalari veya hayatlarini
kaybetmeleri durumunda Idare sorumlu olmayacaktir.

Madde—45 4857 sayili Kanunun 55 inci maddesi uyarinca izine hak kazanan iscilerin izin haklar1 idarenin
belirleyecegi takvim ¢ergevesinde kullandirilacak ve izin kullanan isgiler fiilen ¢alisan is¢i sayisina dahil
kabul edilecektir. Izinler en son Idare tarafindan onaylanacaktir.

Madde—46 Personelin yol gideri giinliik briit (4,00 TL) olarak hesaplanacaktir. Yiiklenici, teklif fiyatina
personel yol giderini dahil edecek ve bordroda gdsterecektir. Yiiklenici tarafindan karsilanacak yol masrafi
aylik giin sayis1 olarak 22 (Yirmi iki) giin esas alinacaktir.

Calisacak personelin yemekleri isteklilerce ayni olarak karsilanacak ve iscilerine verilecek yemek
gideri teklif fiyatina eklenecektir. Yemek maliyeti aylik giin sayisi1 olarak 22 (Yirmi iki) giin esas alinacaktir.
Yiiklenici isgilerin yemeklerini giinliik ¢cikan yemegin aynindan ve Universite dgrenci ve personeline verilen
cesit ve gramajda ayni olarak karsilamak zorundadir.

Yiiklenici, Cumartesi ve Pazar ile Resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger giinlerinde yemek
vermekle yiikiimliidiir. Sadece Omer Halisdemir Universitesi Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda kalan
ogrencilerimize Cumartesi, Pazar ve Resmi Tatil giinleri dahil olmak {izere her giin aksam yemegi verecektir.
Bu durumda Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda Cumartesi-Pazar giinleri igin vardiya sistemi uygulanacak,
resmi tatil giinlerinde de (ulusal bayram, resmi ve dini bayram giinleri ile 1 Mayis Emek ve Dayanigsma giinii
ve yilbas1 giinii) 1 ag¢1 ve 2 adet servis elemani ¢aligtiracaktir.

Yukarida belirtilen giderler yaklasik maliyet hesabinda g6z oniine alinmis olup, bu giderler isteklinin
verecegi teklif fiyatina dahil olacaktir.

Madde—47 Personelin giyecegi kiyafet diizenlenmesi:
Yiiklenici galigan iscilerine asagida detaylar1 belirtilen is kiyafetini ayni olarak vermek zorundadir.

Yemek Hazirhik Asamasinda Givilecek Kivafetler: Mutfakta yemek hazirligi yaparlarken mavi asei kepi,
mavi gdémlek, mavi pantolon, Lacivert Onliik, Beyaz Sabo Terlik giyeceklerdir. Yemek hazirlig1 sirasinda
kep, agiz maskesi ve eldiven ,kolluk takacaklardir.

Yemek Servis Asamasinda Givilecek Kivafetler: Yemek servis sirasinda servise ¢ikan tiim elemanlar
beyaz asc1 kepi, beyaz citcith hakim yakali uzun kollu gomlek, beyaz pantolon, kiyafeti koruyucu beyaz
onliik, beyaz sabo terlik giyeceklerdir. Yemek servisi sirasinda kep, agiz maskesi ve eldiven takacaklardir.

Bas asci,_asc1 ve asc1 yardimcilari: Beyaz asct kepi, beyaz yandan diigmeli hakim yakali gdmlek
(kenarlarindaki seritler turkuaz renkte olacaktir) beyaz pantolon, kiyafeti koruyucu beyaz onliik, beyaz ¢orap
ve beyaz sabo terlik giyeceklerdir. Yemek servisi sirasinda kep, ag1z maskesi ve eldiven takacaklardir.

Garsonlar: Beyaz gomlek, siyah papyon, siyah pantolon, koyu renkli yelek, beyaz ¢orap, siyah ayakkabi
giyecektir.
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Bulasikeir: Bulasik yikayan elemanlar, is tulumu, diz kapagina kadar ulasan ¢izme giyecekler ve sudan
koruyucu naylon onliik takacaklardir.

Bayan elemanlar: Turkuaz renkte, kaliteli kumastan yapilmis kiyafet, bone ve sabo terlik giyeceklerdir.
Yemek servisi sirasinda bone, eldiven ve agiz maskesi takacaklardir.

Kiyafetler siirekli temiz ve iitiili olacaktir. Mutfakta yemek hazirlarken kullandigi kiyafetleri yemek servisi
sirasinda giymeyecektir. Bu kiyafetler Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Kilik kiyafeti uygun olmayan
personel kesinlikle calistirilmayacaktir (calisacak personelin tirnaklar kesilmis, ayakkabilar1 boyali, sa¢ ve
sakal tirag1 resmi dairede galigmaya uygun olacaktir). Yemek hizmetlerini yiiriiten personel biitiin yemek
hazirlama, pisirme, dagitim ve servis esnasinda bone, maske ve eldiven kullanmak zorundadir. Kisa kollu
kiyafet kullanildigi zamanlarda mutlaka kolluk takilacaktir. Mutfakta personel galos ve sabo terlik
kullanacak, tezgahlar her ¢aligmadan dnce ve sonra steril edilerek kullanilacaktir.

Kiyafetlere iliskin 6zellik ve miktarlar tablo halinde asagida belirtilmistir.

Sira No: PERSONEL KIYAFET ADET

1 Gida Miihendisi/Diyetisyen (1 Kisi) Is onliigii 2
Gomlek 2

Pantolon 2

2 Bas asc1 (1 Kisi) Onliik 2
Kep 2

Terlik 2

Gomlek 10

Pantolon 10

3 Asc1 (5 Kisi) Onliik 10
Kep 10

Terlik 10

Gomlek 20

Pantolon 20

4 Ase1 Yardimcist (10 Kisi) Onliik 20
Kep 20

Terlik 20

G. Gomlegi 2

Pantolon 2

5 Garson (1 Kisi) Papyon 2
Yelek 2

Ayakkabi 2
. .. Is Elbisesi 50
6 Temizlik Eleman1 (25 Kisi) Terlik 50
B.Tulumu 5

7 Bulasike1 (5 Kisi) Is onliigii 5
L.Cizme 5

Madde—48 Yiiklenici calistiracag1 elemanlara yaka kart1 diizenleyecek ve bu kartlar Idarece onaylandiktan
sonra ¢alisma saatleri i¢erisinde mutlaka yakalarinda takili olacaktir.
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BiINA, DEMIRBAS VE DiGER MALZEMELER iLE iLGiLI HUKUMLER

Madde—49 Idareye ait demirbaslarla diger mutfak miistemilat1 (Ek-1), ihaleyi alan yiikleniciye
kullandirilacaktir. Mevcut demirbas ve miistemilat disinda yemegin imalati, nakliyesi, dagitimi ve temizlik
icin gerekli olacak asagida belirtilen tagit ve ekipman isin sonunda geri gotiiriilmek iizere Yiiklenici
tarafindan temin edilecektir.

CINSI Birimi Miktar
Yemek Tasima Araci (hijyenik) Adet 2
(2 arag giinliik toplam 40 km yol kat
edecek olup, yakit1 ve her tiirlii giderleri
teklif fiyata dahil olarak
degerlendirilecektir. Diger ¢alisan
personelden ehliyeti olanlar arag
soforliigiinii de yapacaktir. )
Yemek Servis Arabasi Adet 2
60’lik Gastronom Adet 20
100’liik Gastronom Adet 20
Donmusg gidalar i¢in deepfreez Adet 3
Pecetelik Adet 500
Baharatlik Adet 500
Servis Tepsisi Adet 4000
Yemek Kasig1 Adet 4000
Yemek Catali Adet 4000
Yemek Bicagi Adet 500
Bardak Adet 300
Firm Tepsisi (Biiyiik Boy) (Firm Olgiisiine Gore) Adet 100
Yemek Tabagi Adet 4000
Pilav Tabagi Adet 4000
Tath Tabag1 Adet 4000
Kése Adet 8000
Aliiminyum Tath Tepsisi (Biiyiik Boy) Adet 50
Yemek Tabagi (Porselen) Adet 500
Kase (Porselen) Adet 1000
Tath Tabag1 (Porselen) Adet 500
Pilav Tabag1 (Porselen) Adet 500
Servis Tabagi (Porselen) Adet 300
Masa (Celik) Adet 15
Cirpma Teli (Celik) 5 numara Adet 4
Cirpma Teli (Celik) 7 numara Adet 4
Cirpma Teli (Celik) 8 numara Adet 5
Cirpma Teli (Celik) 10 numara Adet 6
Tel Siizgeg (Celik) Adet 5
Pilav Kanigtirma Kevgiri 10 numara Adet 5
Pilav Karigtirma Kevgiri 8 numara Adet 5
Pilav Karigtirma Kevgiri 6 numara Adet 5
Karavana (Biiyiik Boy) Adet 10
Karavana (Orta Boy) Adet 10
Karavana (Kiigiik Boy) Adet 10
Celik Sapli Tas 10 kg’lik Adet 5
Celik Sapli Tas 7 kg’lik Adet 5
Kizartma Tavas1 90’lik Adet 7
Limonluk ve Yagdanlik Adet 25

Yiiklenici hizmetin goriilmesine yonelik eksik malzemeyi, her tiirlii masrafi kendisine ait olmak
iizere tamamlayacak ve Idarenin bilgisi dahilinde getirdigi bu malzemeleri isin sonunda gotiirecektir.
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Yiiklenici tarafindan temin edilecek olan tasit, makine, ekipman ve malzeme Idare yetkililerince
uygun goriilmedigi taktirde, Idarenin piyasada genel kabul gérmiis kaliteli makine, ekipman ve malzemeyi,
Yiikleniciye sifahi olarak bildirmesi halinde, ikinci bir ikaza gerek kalmadan hemen degistirilmelidir.

Madde—50 Isin yapilis1 esnasinda mutfak ve yemekhanelerde Idareye ait sayaglar iizerinden kullamlacak
elektrik, su ve dogalgaz bedelleri Yiiklenici firmaya ait olacak ve her ay sonunda tiiketilen elektrik, su ve
dogalgaz tiiketim bedelleri resmi abone fiyat tarifeleri iizerinden hesaplanarak Yiiklenici hak edislerinden
kesilecek ya da Yiiklenici tarafindan ilgili kuruluslara yatirilarak dekontlar1 Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesi
Bagkanligina ibraz edilecektir.

2016 yili Ocak, Subat, Mart, Nisan, May1s ve Ekim, Kasim, Aralik aylarinda (8 ay boyunca) 352.822
adet yemek iiretimi i¢in Universitemiz mutfak ve yemekhanelerinde kullamlan fiili dogalgaz, elektrik, su
tiiketim miktarlar, yaklagik maliyet tiiketim miktarlar1 hesaplamasinda kullanilmasi ongoriilerek asagida
belirtilmigtir.

Tiirii 8 Aylik Sarfiyat Miktar:
Dogalgaz 32.532,00 m*

Su 5.536,00 m’
Elektrik 133.054,00 kwh

Madde-51 Yiiklenici kendisine teslim tutanagi ile teslim edilen mutfakta ve yemekhanelerde Idarece gerekli
gorlilen bakim onarim isleri (boya, badana, mentese, cam taktirmak, kilit ve siirgii degistirmek v.b)
masraflarini kendisi karsilayacaktir.

Ayrica Yiiklenici, mutfak ve yemekhanelerde degisiklik yapmay1 diislindiigii takdirde, bu
degisiklikleri yapabilmek igin Idarenin onayimi almak zorundadir.

Madde-52 Yiiklenicinin tutanak ile teslim aldig1 bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve demirbaglarin tiimii
Omer Halisdemir Universitesi’'nin malidir. Bunlar Idare tarafindan Yiikleniciye bir kontrol teskilati
huzurunda sayilarak teslim edilecek, yine kontrol teskilati huzurunda sayilarak teslim alinacaktir. Kullanim
sirasinda bina sabit tesislerinde diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar-ziyan ve kayiplarin
telafisinde teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, say1r v.b. ozelliklere aynen uyulacaktir.
Herhangi bir anlasmazlik durumunda zarar goren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedelleri, Taginir
Mal Yonetmeligi hiikiimlerine gore Yiikleniciden tahsil edilecektir.

Madde—53 Yiiklenici mutfak ve yemekhaneleri sézlesme siiresinin bitiminde verilen siire icerisinde Idareye
teslim edecektir. Bu siire icerisinde teslim edilmedigi veya kendisine ait olan mal ve cihazlar1 almadig1
durumda tiim masraflar sonradan Yiiklenicinin hak edisinden veya teminatindan kesilmek sarti ile depoya
kaldirilacak ve iki ay sonra tasfiye edilecektir. Yiiklenici bu nedenle Idareden tazminat dahil hicbir hak
talebinde bulunmayacaktir.

Madde—54 Yiiklenici faaliyette bulunacagi Idareye ait mutfak ve yemekhanelerdeki demirbas malzemelerin
temizlik, bakim, onarim ve muhafazasindan sorumlu olacaktir. Ayrica kullanilan malzemelerin periyodik
bakimlarinin ve kalibrasyonlarinin yapilmasi da Yiikleniciye aittir. Yiiklenici s6zlesmenin imzalanmasini
miiteakip Periyodik bakim ve onarimu igin yetkili servisler ile bir ay igerisinde anlasma yaparak anlagsmanin
bir suretini Idareye ibraz etmek zorundadr.

Madde-55 Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her
tiirli yanici ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek gorev ve sorumlulugundadir.

Madde-56 Yiikleniciye teslim edilecek mutfak ve yemekhanelerde kullanilan tiiplerin dolumu, her hangi
makine ve techizatin bozulmasi esnasinda arizalarin giderilmesi, par¢a ve bakimlar1 tamamen Yiikleniciye
aittir.

Madde—57 Yiiklenici bu tiir maddelerin (LPG vb) kullanimi ve isletilmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen
onlemleri almak zorundadir.

Madde—58 Idare, Yiikleniciye teslim ettigi demirbaslar1 ( masa, sandalye, tabak, catal, kasik vb.) ve
mekénlar1 gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici Idareden yazili izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb.
yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde Idarenin izni olmadan toplant1 yapmayacaktir.
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SAGLIK, TEMIiZLiK VE HIJYEN iLE iLGILi HUKUMLER

Madde-59 Yiiklenici, calistiracagi personeli igin; isin baslangicindan itibaren asagida detaylar1 belirtilen
gida sektoriinde calismasima engel olmadigina dair saglik kontrollerini yaptirmak ve belgelendirmek
zorundadir. Bu isle ilgili her tiirli giderler yiikleniciye aittir. Gerektiginde tedavilerinin uygulanmasini
saglamak ve raporlar1 kontrol teskilatina verdigi personel dosyasinda bulundurmak zorundadir. Hizmetin
devami esnasinda yeni ise baslayanlar i¢in bu kontrol ve belgeler ise girigle birlikte aranir.

TETKIK SIKLIGI (en az) YAPILMA TARIHI

Akciger Grafisi 1 kez 01-31/05/2017

Gaita Kiiltiiri, 2 kez (6 ayda bir) 01-31/05/2017 01-31/10/2017
Gaitada parazit

Bogaz Kiiltiirii, 2 kez (6 ayda bir) 01-31/05/2017 01-31/10/2017
Burun Kiltiirti

HBSAg; Anti HCV 1 kez 01-31/05/2017

Saglik raporu, 1 kez 01-31/05/2017 arasi

Tifo, paratifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli-basilli dizanteri, tiiberkiiloz, hepatit B-C, gida
temizligi ile ilgili tiim enfeksiyonlarin ve paraziter hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmig ve bunlarin
tagtyicist olan personel calistirllamaz. Calisanlardan, bu hastaligr ilgili uzman hekim raporuyla tespit
edilenlerden c¢aligmasi uygun goriilmeyenlerin isine son verilir ve yasal haklar1 firma tarafindan yerine
getirilir.

Madde-60 Yazili temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmali biitiin alanlarin temizliginin yam sira kritik
bolge, alet ve ekipmanlarin temizliginin siklig1 ve kimler tarafindan yapilacagi belirlenip goriilebilecek bir
yere asilarak islemler isaretlenmelidir. (isaretlenmemis veya temizligi yapilmamis goriildiigiinde disaridan
bir Yiikleniciye temizligi derhal yaptirilarak parasi yiiklenici Yiikleniciye fatura edilecektir.)

Madde-61 Yiiklenici asagida belirtilen temizlik sarf malzemelerini her ay diizenli olarak temin etmek ve
deposunda hazir bulundurmak zorundadir. S6z konusu malzemeler her ayin ilk haftasi igerisinde Yiiklenici
tarafindan temin edilerek depo girisinde hazir bulundurulacak ve Kontrol Tesgkilati liyeleri ve Yiiklenici
yetkilileri tarafindan sayimlari yapilarak birlikte diizenlenecek bir tutanakla kabul iglemleri yapilacaktir.

TEMIZLiK SARF MALZEMELERI AYLIK KULLANIM MIKTARLARI (teklif fiyata dahil
edilecektir)

CINSI MIKTARI BIRIMI
SIVI BULASIK YIKAMA MADDESI (EL YIKAMA) 400 Litre
SIVI BULASIK YIKAMA MADDESI (BULASIK MAKINESI) 120 Litre
BULASIK MAKINESI PARLATICISI 120 Litre
YANMIS YAG TEMIZLEME MADDESI 120 Litre
GENEL AMACLI DEZENFEKSIYON VE TEMIZLIK 120 Litre
MADDESI

DEZENFEKTE EDICI SIVI EL YIKAMA MADDESI 60 Litre
KIREC ¢OzUCU 60 Litre
CAMASIR SUYU 120 Litre
PECETE (1 KOLi 20 PAKET) 5 Koli
TUVALET KAGIDI (1 KOLI 24 PAKET) 2 Koli
DISPANSER Z KATLAMA HAVLU KAGIT (1 KOLIi 12 Koli
ADET) 20

DISPANSER PECETE 40 Koli

Temizlikte kullanilan malzemeler; saglik ve hijyen kurallarina uygun 6zellikte olacak; yerli ise TSE
veya TSEK Kalite Belgeli, ithal ise CE ve ISO belgeli olacaktir. Getirilecek her tiirlii temizlik malzemeleri
Idare tarafindan uygun gériildiigii takdirde kullanilacaktir. Idare, temizlik malzemelerinin uygun olup
olmadigini, depolanmasini ve tiikketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.
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Madde-62 Mutfak ve kullanilan malzemelerin temizligi:

Giinliik temizlik; Giinliik kullanilan her tiirli alet ve teghizat sicak deterjanli su ile yikanip yerlerine
kaldirilacak, kullanilan et kiitiikleri tezgah vb yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiitiigii
temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir. Kirmizi et,sebze ve beyaz ette ayr1 kullanilan
bigaklar ayr1 konulacaktir. Yer ve koridorlar, lavabolar, sicak deterjanli sularla temizlenecektir.

Haftahk temizlik; Rogar, cam, kapi, mutfak kanalizasyonu, rogar ve duvarlarin temizligi yapilacaktir.
Tikanma riski engellenecektir

Ayhk temizlik; Davlumbazlarin agir kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalandirma sisteminin
temizligi yapilacaktir.

Madde-63 Gida ve soguk hava depolarinin temizligi:

Giinliik temizlik; Aski, tezgah ve yerlerin temizligi, depolarin 1s1 ayarlarinin kontrolii

Haftalik temizlik; Duvarlar kapilar ve diger yerlerin temizligi

Ayhk temizlik; Kuru gida depolarmin Ilaglanmasi ve sonunda raf, dolap ve yerlerin temizligi; gida
deposunda ayda bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir.

Madde-64 Pisirme sistemi temizligi:

Giinliik temizlik; Kuzine, islimler, tencerelerin isi bitince temizligi, et kiyma makinesi, sebze dograma
makineleri ve diger malzemelerin temizlenip muhafazalar ile kapatilmasi, Firmlarin kullanildiktan sonra
agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi

Haftahk temizlik; S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi,

Madde-65 Yemekhane ve koridorlarin temizligi:

Giinliik temizlik; yemek hane alanlarina dokiilenlerin aninda temizlenmesi, Turnikelerin, bulasikhanelerin,
lavabolarin ve yerlerin temizligi. Her servis sonrasinda vakumlu makine ile yerlerin temizliginin yapilmasi.
Haftalik temizlik; Masa ve sandalyelerin ve yerlerin deterjanli sularla silinmesi, Su sogutucularin,
benmarilerin iglerinin ve diginin temizligi, camlarin temizligi, perdelerin temizligi, catal, kasik, bigak ve
tabldotlarin dezenfektan maddelerle temizlenip kurulanmasi, benmarilerin kire¢ ¢oziicii ile temizligi,

Masa iistiindeki tuzluk, pecetelik, biberlik vb malzemelerin temizligi, kirli ve temiz ayirt etmeden tiim masa
ortiilerinin yikanmast.

Aylik temizlik; Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gerektigi durumlarda ilaglama yapilmasi

Madde-66 Servis ve ofislerin temizligi:

Giinliik temizlik; Bulagiklarin yikanip kaldirildiktan sonra, lavabolarin ve yerlerin temizliginin yapilmasi,
coplerin ve yemek artiklarinin yiiklenici tarafindan saglanacak uygun ¢op posetlerine konarak, ¢6p toplama
mahalline taginmasi.

Haftahk temizlik; Yemek dagitimi ile ilgili ara¢ ve gereclerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan
maddelere yatirilmasi benmarilerin temizligi, duvar ve fayanslarin silinmesi; cam ve kapilarin temizlenmesi,
giderlerin kontrol edilmesi gerekli ise temizlenmesi, kap1 dnlerinin ¢op toplama alaninin ve ¢evresinin
temizlenmesi.

Madde-67 Temizlik ve dezenfektasyon asagidaki tabloya uygun yapilacaktir.

Uretim Bolgesi Temizlik
Kapilar Haftada bir
Zeminler servis sonrasinda ve Servis aninda dokiilenler aninda paspas ile Her giin
Evyeler, Lavabolar Her giin
Davlumbaz, Filtre Ayda bir
Havalandirma Mazgallar Ayda bir
Kaplar Her giin
Atik Kaplari Her giin
Sogutucular Ayda bir
Duvarlar Haftada bir
Tuvalet ve evyeler Glinde iki kere
Giris ¢ikis kap1 onleri, ¢6p deposu ve civari Her giin
Sosyal alan Her giin
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Madde-68 Fiziksel alan, arac-gerec hijyeni:

Yiiklenici, temizlik ve hijyen iirlinlerini kullanacak tiim personeli asagidaki belirtilen konularda
teorik ve igbasi egitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarik¢i deterjan Firmasi tarafindan da desteklenip
belgelendirilmesini isteyecektir. Ayrica; diizenlenen bu belgelerin bir kopyasmi Idareye periyodik olarak
verecektir.

1- Uriinlerin depolanmasi, tasinmasi ve kullanimu sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallar1 ve ilk

yardim Onlemleri

2- Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlar1 dogrultusunda kullanimi

3- Kisisel hijyen

4- Mutfak hijyeni

5- Bulagik makinelerin dogru kullanimi ve bakimi

Yiiklenici temizlik tirlinlerini temin ettigi tedarik¢i firmadan; bu {irtinlerin kullanilacag: yerlere ayda bir
kez servis hizmeti verilmesi hususunda taahhiit alacak ve servis verecek deterjan firmasinin diizenleyecegi
matbu servis raporlarinin bir 6rnegini Kontrol Teskilati’na teslim edecektir.

Madde-69 Bitkisel Atik Yaglar:

Yiiklenici Firma Bitkisel Atik Yaglar1 diger ¢oplerden ayr1 olarak biriktirmek ve 19.04.2005 tarih ve
25791 sayili resmi gazetede yayimlanan 'Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi' ile belirlenen
yiikiimliiliikleri yerine getirmek ve yapilan islemlere iliskin dokiimanlarin bir suretini idareye teslim etmek
zorundadir.

Madde-70 Bocek ve haserelere karsi ilaclama:

Yiiklenicinin kullaniminda olan Yemek hazirlama ve dagitim yerleri 'Halk sagligi alaninda haserelere karsi
ilaglama usul ve esaslar1 hakkindaki yonetmelige uygun olarak haserelere karsi ilag uygulama izin belgesine'
sahip olan Firma tarafindan yapilacaktir. Mutfak ve yemekhanenin 30 (otuz) gilinde bir ilaglanmasi i¢in
Yiiklenicinin kendi biinyesinde kurulmus olan bir ilaglama sirketi yok ise; profesyonel bir ilaglama girketiyle
(llag uygulama izin belgesi olan) anlasma saglamp, anlasma Idareye bildirilecektir. Ayrica; Bocek ve
hagerelere karsi ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik yapilacaktir. Bu hizmetin eksik yiiriitiilmesi
nedeniyle belediye ve diger kamu kurumlari tarafindan kesilecek cezalar yiiklenici tarafindan 6denecektir.
Mutfak ve yemek dagitimm yapilan tiim yemekhanelere ilaglama yapilacaktir.

DiGER HUKUMLER

Madde-71 Yiiklenici, ilgili kuruluslardan ihale konusu isle ilgili Gida Uretim Izin Belgesi almakla
yiikiimliidir,

Madde-72 s ve isyerlerinin korunmasmna iliskin sorumluluk Hizmet Isleri Genel Sartnamesinin 19 uncu
maddesinde diizenlenen esaslar dahilinde yiikleniciye aittir. Ayrica, is ve is yerlerinin sigortalanmasi da
yiikleniciye aittir. Yiklenici, isin yapildigt mutfak ve yemekhaneleri kapsayacak sekilde (bina, makine
techizat, diger ekipman, dahili dekorasyon v.b.) yangin, infilak, dahili su, duman, hirsizlik, savas-terérden
(v.b.) kaynaklanan sorumluluklar i¢in Yangin Paket Sigortasi yaptiracak olup, teminat limiti beher mutfak
icin 500.000 TL.-, beher yemekhane i¢in 150.000 TL.- olacaktir. Yiiklenici ayrica gida zehirlenmelerine
karg1 sorumluluk sigortasi yaptiracak olup teminat kapsamu kisi kapasitesi olarak (6grenci + personel)
giinliik 2.500 kisiyi kapsayacak ve teminat limiti toplam 3.000.000 TL olacaktir. Ayrica 6liim halinde kisi
basma 150.000 TL. hastanede yatarak gecirilen her giin icin kisiye ddenecek 300 TL. ve ayrica tedavi
masraflarinin tamaminin kargilanmasi igin belirlenen miktarlar iizerinden sigorta yaptirmak ve sigorta
poligelerini sdzlesmenin imzalanmasin1 miiteakip ise baslamadan 6nce Idareye ibraz etmek zorundadir.
-Sigorta poligelerinin siiresi is bitimi tarihine kadar olacaktir.

Madde-73 Cesitli sebeplerden dolayr (dogal afet vb.) yemekhanelerden biri devre dist kaldig1 takdirde, bu
yemekhanede yemek yiyen personel ve Ogrencilere, Idarece uygun goriilen diger yemekhanelerde aym
sartlarda hizmet verilecektir.

Madde-74 Yiiklenici, kosullar1 bu sartnamede belirlenen nitelikteki isi bir biitiin olarak yapmak zorundadir.
Isin yapilmasi sirasinda is Kanunu, Sosyal Giivenlik Kanunu ve diger kanunlardan dogan her tiirlii
sorumluluk ve zorunluluklar Yiikleniciye aittir. Is ve hizmetlerin goriilmesinde calisacak isciler tamamen
Yiklenicinin emir ve talimati altinda olup iscilerin ve diger Ugiincii kisilerin verecegi her tiirlii zararda
igveren sifat1 ile Yiiklenici sorumludur. Yiiklenici igveren sifati ile ¢alistirdigi iscileri is yasasi ve diger
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yasalarla hizmet s6zlesmesinden ve bunlara iliskin olarak dogan haklarindan dogabilecek her tiirlii yasal
zorunluluklardan dogrudan sorumludur. Bu hususlardan dogan zararlardan hicbir sekil ve sartta idare
sorumlu degildir. Bundan bdyle Idareye higbir mali ve hukuksal sorumluluk yiiklenemez. Yiiklenici is
yerinde is saglig1 ve is giivenligi ile ilgili her tiirlii 6nlemleri almak zorundadir. Bu isin niteligi ve yiiriitiimii
yoniinden Yiiklenici asil igverendir.

Madde-75 Yemek yiyen dgrenci sayisi iizerinden hesaplanacak hak edisin 6demesi, Omer Halisdemir
Universitesi Muhasebe Birimi tarafindan, muayene ve kabul sartlaria uygun olarak ayda bir kez hizmetin
yapildiginin belgelenmesinden sonra diizenlenecek fatura karsilig1 yapilacaktir. Yemek yiyen personel sayisi
iizerinden hesaplanacak hakedisin ddemesi ise Personel Yemek Kurulu tarafindan yapilacaktir. Odeme,
Maliye Bakanliginca vize edilen ayrintili harcama programi (AHP) ve ayrintili finansman programi (AFP)
cergevesinde serbest birakilan 6denekler dahilinde nakit durumuna gore yapilacaktir.

Yiiklenici hak edis 6demesi i¢in;

- Aylik puantaj cetvelini,

- lIsci bordrosunu (Yiikleniciye ait kase ve imzal1),

- SGK ve issizlik sigorta primlerinin yatirildigina iligkin belgeleri (asl1 veya tasdikli sureti),

- Isci iicretleri bordro tutarinin her is¢i adina ayri ayr1 olmak iizere bankaya yatirildigia dair banka
dekontlarinin aslini,

- Aylik sigorta prim bildirgelerini,

- Bir 6nceki aya ait personel listesini,

- Personel girig-¢ikis-birim degisikligi listesini

- Ise yeni baslayan personel igin gerekli belgeleri,

- Isten ayrilan personelin yiiklenici firmadan alacagmin olmadigina dair belgeleri,

- Yillik izin belgesini (is¢i tarafindan 1slak imzali)

- Rapor dokiimlerini,
Her ay hakedis ddemesinden 6nce idareye teslim etmekle yiikiimliidiir.

Madde-76 Yiiklenici ise baslama tarihi itibariyle calistiracag: personel ile is akdi yapmak zorundadir. Is
akdi yapmadigi kisileri galistiramaz ve is¢i olarak gdsteremez. Calistirilacak personel 18 yasindan biiyiik
olacaktir.

Yiiklenicinin ¢aligtiracagi personele 6deyecegi asgari ticretler asagida belirtilmistir.

Statii Yiizdelik Oranlar (asgari)

iﬁ% ir;nuhendm ya da diyetisyen (veya kanunen esdeger meslek En az Asgari Ucretin %65 fazlast
Bas as¢1 En az Asgari Ucretin % 65 fazlasi
Ascl En az Asgari Ucretin % 50 fazlasi
Asc1 Yardimcisi En az Asgari Ucretin % 30 fazlasi
Garson, servis ve temizlik hizmetleri elemani, bulagikei En az Asgari iicret

Yiiklenici calistiracag: is¢ilerin iicretini ve diger haklarini ihale dokiimani hiikiimlerine uygun olarak
Odeyecektir. Yiklenici tarafindan bir bankada her is¢i i¢in vadesiz bir hesap agtirilacak hesap ekstresinde
sadece aylik licret hareketleri goriilecek ve isgilere yapilacak tim Odemeler bu hesaplar kanaliyla
yapilacaktir. Iscilerin maaslar1 aylik olarak ve banka aracihigiyla ddenecek olup; yiiklenici, is¢i maaslarii
aylik hak edisin 6denmesini miiteakiben en geg 2 (iki) giin igerisinde is¢ilerin hesaplarina aktaracaktir.

Yiiklenicinin ¢alistirdi1 iscilerin her tiirlii iicret ve borglari i¢in Is Kanunu hiikiimleri uygulanir.

Idare gerektiginde iscilerin maaslarim hak edislerden kesinti yapmak suretiyle iscilerin hesaplarina
yatirabilir.

Ucretlerin zamaninda ddenmemesi halinde, ¢alisanlarin maas ve dzliik haklarr ile ilgili olarak Hizmet
Isleri Genel Sartnamesinin Calisanlarin Ozliik Haklarma iliskin maddeleri uyarinca islem yapilacaktir.

Madde-77 Sosyal Giivenlik Kurumu’ndan alinacak onayli Aylik Prim ve Hizmet Belgesinin bir 6rnegi,

is¢iler tarafindan goriilebilecek bir yere asilacak ve galisan isgilerin aylik sigorta primleri ¢aligtirildiklar: giin
kadar yatirilacaktir.
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Madde-78 Yiiklenici, mutfak ve yemekhanelerinde calistirmis oldugu iscilerle ilgili 6zel bordro
diizenleyecek, bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger yerlerde g¢alisan is¢ilerine yer
vermeyecektir.

Madde-79 Yiiklenici Idare tarafindan proje miidiirii olarak degerlendirildiginden iistlenmis oldugu islerin
devamu siiresince, isyerinden ayrilamaz. Ancak, Idare tarafindan kendi yerine kabul edilebilecek birisini
islerin gecikmesine veya durmasina hicbir sekilde yol agmamak sartiyla vekil birakarak is basindan
ayrilabilir. Yiiklenici ve/veya vekili isyerinden ayrilmalarin1 gerektiren zorunlu hallerde Kontrol
Teskilatindan izin almak zorundadirlar. Yiiklenici ve/veya vekili, islerle ilgili denetim ve galigsmalar sirasinda
istendigi zaman Kontrol Teskilatiyla birlikte bulunacaklardir. Yiiklenicinin, sorumlu yoneticisini de vekil
tayin etmesi miimkiindiir. Yiiklenici ve/veya sorumlu ydneticisinin iletisim bilgileri ve imza yetkisini igeren
belge Idareye teslim edilmek zorundadir.

Madde-80 Listede belirtilen yemek isimlerinin disinda baska adi tasiyan bir yemegin verilmesi Idarece
istenildigi takdirde listede belirtilen gramaj miktarlart esas olmak kaydiyla Yiiklenici istenilen yemegi yapar.

Madde-81 Bir 6giin yemege isabet eden sabit maliyet giderlerinin (elektrik, su, akaryakit, temizlik, iscilik
vb.) yemek yiyen kisi sayisinin diismesiyle orantili olarak artirilmasi s6z konusu degildir. Yiiklenici bu
konuda bir talepte bulunamaz.

Madde-82 CEZAI HUKUMLER

a)- Yiiklenicinin, Idarenin kendisine calisma siiresince kullanmak amaciyla teslim ettigi demirbaslari
kaybetmesi, hasar vermesi, kirmasi veya bu gibi nedenlerle geri verememesi halinde; malzeme bedelini giiniin
rayic degeri iizerinden Idareye ddeyecektir.

b)- Yiiklenici, kendisine teslim edilen isyerlerini ve demirbas malzemeleri tiglincli sahislara, kismen
veya tamamen devredemez, ya da Idarece yapilmis taksimati degistiremez. Aksi halde meydana gelecek zarar,
protesto ¢ekmeye ve hiikiim almaya hacet kalmaksizin takip eden ilk hakedisinden kesilecektir. Zararin 3.
sahislar tarafindan yapilmis olmasi; idarenin, yiikleniciden talep hakkini ortadan kaldirmaz.

¢)- Yemek yiyenlerde vuku bulacak yemekten kaynakli gida zehirlenmesi sikdyetlerinde, klinik bulgu
ve miidavi hekim teshisinin ayni dogrultuda olmasi, ayrica bu durumun laboratuar bulgular ile desteklenmesi
halinde; 4735 sayili Kamu Thale Sozlesmeleri Kanununun 25 inci maddesi geregince Idare zarara ugratilnus
sayilir ve sdzlesme tek tarafli olarak feshedilerek teminati irat kaydedilir.

d)- Idarenin veya 3. sahislarin her tiirlii mal varligina, yiiklenici veya iscilerinin verecekleri zararlarin
bedeli, Yiiklenicinin hak edisinden kesilecektir.

e)- Idarece aylik hak edisinin 6denmesini miiteakip, Yiiklenici tarafindan is¢i maaslarinin 2 (iki) giin
icerisinde banka hesaplarina yatirilmamasi ve maas ddeme dekontlarinin idareye teslim edilmemesi halinde,
her gecen giin i¢in sdzlesme bedelinin 0,0008°1 oraninda ceza uygulanir. Bu aykiriligin ardi ardina veya
aralikli olarak 3 (ii¢) kez tekrarlanmasi durumunda, yukarida 6ngoriilen ceza uygulanmakla birlikte 4735
sayili Kanunun 20°’nci maddesinin (b) bendine gore protesto ¢ekmeye gerek kalmaksizin sdzlesmenin
feshedilecektir.

f)- Calisan personelin, hizmet sunulan alanlarin, gida maddelerinin ve malzemelerin; temizlik ve
hijyen kurallarina uygun olmadiginin tespit edilmesi halinde, her bir durum i¢in s6zlesme bedelinin 0,0008’1
oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 sézlesme bedelinin %1’
ine ulagmasi halinde,

g)- Universitemiz mutfak ve yemekhanelerine girisinde veya daha sonra yemek pisirilmesi veya
dagitilmasi sirasinda; gida maddelerinde kaliteye uyulmadiginin tutanakla tespiti halinde; her bir durum i¢in
sozlesme bedelinin 0,0008’1 oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza
miktar1 s6zlesme bedelinin %1’ ine ulagmasi halinde,

h)- Yiiklenici tarafindan satin alinan mamul gida maddelerinin veya pisirilen yemeklerin, gida
analizine gonderilmesi sonucu, Tirk Gida Kodeksine uygunsuzlugunun tespiti halinde; her bir durum i¢in
sozlesme bedelinin 0,0014’{ oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay icerisinde bu sekilde kesilecek ceza
miktar1 sozlesme bedelinin %1’ine ulagsmasi halinde,

1)- Yemek pisirilmesi ve dagitilmasi sirasinda gramaja uyulmadiginin tespiti halinde, her bir durum
icin sozlesme bedelinin 0,0012°si oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza
miktar1 s6zlesme bedelinin %1’ine ulasmasi halinde,

J)- Yiklenicinin, Teknik Sartnamede belirtilen bakim ve onarim islerini zamaninda yaptirmadigi
tutanakla tespit edilmesi halinde, gerekli bakim onarim isleri Idarece yaptirilarak Yiiklenicinin aylik
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istihkakindan mahsup edilir. Her bir durum i¢in sdzlesme bedelinin 0,0004°1i oraninda ceza uygulanir. Ayrica
bir ay icerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 sézlesme bedelinin %]1’ine ulagmasi halinde,

k)- Bu sartnamede belirtilen zorunlu nedenler olmadikga, yiiklenicinin isi aksatmasi veya 6grenci ve
personelin yemek talebinin karsilanmamas: halinde; Idarece temin edilecek yemek bedeli, yiiklenici
tarafindan 6denir. Aksi takdirde protesto ¢cekmeye ve hiikiim almaya hacet kalmaksizin Yiiklenicinin hak
edisinden kesilerek ilgilisine Idare tarafindan 6denir. Ayrica, her bir durum igin sézlesme bedelinin 0,0030’u
oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 s6zlesme bedelinin %1 ine
ulagmasi halinde,

1)- Idarenin kabul ettigi kilik kiyafete uygun ve temiz giyinmeyen is¢i tespit edilmesi halinde birinci
defa durum ihtaren kendilerine tutanakla bildirilir. 24 saat i¢cinde gerekli 6nlem alinmadig1 ve baska tespitler
de yapildig: takdirde; her giin ayr1 ayri olmak iizere hatali gdriilen her bir durum i¢in sézlesme bedelinin
0,0001’si oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 soézlesme
bedelinin %1 ine ulagmasi halinde,

m)- Kontrol Teskilati ve yiiklenici yetkilisinin birlikte diizenleyecegi puantaja gore is¢i eksikligi
tespit edildigi takdirde; eksik calistirilan her bir is¢i igcin sdzlesme bedelinin 0,0004"# oraninda ceza
uygulanir. Madde-1 de belirtilen asgari is¢i sayisinin altinda eksik isci ¢alistirildiginin tespit edilmesi halinde
eksik caligtirillan her bir isci igin eksik calistirildigi siireye karsilik gelen maas tutarinda yiiklenicinin
hakedisinden kesinti yapilacaktir. Ayrica bir ay igerisinde eksik c¢alistirilan isciler i¢in kesilecek ceza miktari
sozlesme bedelinin %1’ine ulagmasi halinde,

n)- Bu madde de ceza ngdriilmeyen ancak, idari ve Teknik sartnamelerde yer alan yiikiimliiliiklerin
yerine getirilmediginin tespit edilmesi halinde; her bir durum i¢in sézlesme bedelinin 0,0004°{ oraninda ceza
uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 sézlesme bedelinin %1’ine ulagmasi
halinde,

Yukarida belirtilen cezalar uygulanmakla birlikte 4735 sayili Kanunun 20. maddesinin (b) bendine
gore protesto cekmeye gerek kalmaksizin sdzlesme tek tarafli olarak fesh edilir.

Idarece kesilecek cezanin toplam tutar1 hi¢ bir durumda s6zlesme bedelinin %30’unu gecemez.

Madde-83 Sartnamede bulunmayan veya unutulan hususlarda ortaya cikabilecek sorunlar idarenin istegi
dogrultusunda ¢oziimlenecektir.

Madde—84 Yonetim tarafindan ilgili maddelerce belirtilen kontrolleri yapmak tiizere olusturulacak kontrol
teskilatinin hazirlayacag: raporlar Yiiklenici icin kesin delil niteligindedir. Idarece yapilacak denetimlere,
yiiklenici veya temsilcisi de katilabilir. Herhangi bir kusur veya eksiklik tespit edildiginde, durum en az ii¢
imzal1 (yiiklenicinin sorumlu personeli dahil) bir tutanakla tespit edilerek sartname hiikiimleri ¢ergevesinde
geregi yapilacaktir. Tutanagin yiiklenici veya yetkilisi tarafindan imzalanmamasi halinde, imzadan
kag¢indiklari tutanakta belirtilecek ve kontrol teskilatinin tuttugu tutanak gegerli olacaktir.

Madde—85 Taraflar bu sozlesmede belirtikleri adreslerini kars1 tarafa yazili bildirimde bulunarak
degistirmedikleri takdirde bu adreslerine ya da yazili olarak bildirilen son adreslerine yapilan tebligat
kendilerine ulagsmis addolunur. Her ne sebeple olursa olsun tebligatin geri donmesi halinde bu adrese tebligat
kanunun 35. maddesine gore kesin tebligat yapilir.

Madde—86 Taraflar, belge ve yazilarini, teyit ve itirazlarini, ihbar ve ihtarlarini karsi tarafa telgraf, iadeli
taahhiitlli, acele posta servisi veya noter araciligi ile gonderecektir. Taraflar, temsilcilerini ve bunlarin
degismesi halinde degisikligi bu maddede belirtilen sekilde diger tarafa bildirmedigi takdirde sonuglarina
katlanacaktir.

Madde-87 Taraflar arasindaki tiim uyusmazliklarda NIGDE Mahkeme ve icra daireleri kesin yetkilidir.
Madde—88 Teknik Sartname, idari sartname ile bir biitiindiir.

Madde-89 isbu teknik sartname 89 (seksendokuz) maddeden ibarettir.

EK:1 (6 SAYFA)
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OMER HALISDEMIR UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
YEMEKHANE MALZEME LISTESI

EK-1

BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
PERSONEL KATI-MAVI SALON
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI

1 Yuvarlak Masa 30 Yemek Masasi (Mavi)
2 Yemek Masasi 8 Verzalit Masa (Mavi)
3 Klima 4 Salon Tipi Takim
4 Vestiyer 6

5 Vestiyer Masasi 1

6 Tepsi Arabasi 6

7 Yemek Tagima Arabasi 4

8 Dolap ilavesi 1

9 Yemek Benvarisi Bolmeli 4 Parcali 1
10 Dolapli Tezgah Servis 1
11 Su Sogutma Dolabi 1 80 Lt
12 Ekmek Dilimleme Makinesi 1 4000 Dilim
13 Firin 1 LPG 1i 90*90*165
14 Ekmek Dolab1 1 90*60*160 cm
15 Depo Tipi Buzdolabi 1 400 Lt

16 Tabak Tezgahi 1

17 Filtreli Davlumbaz 1

18 Banket Arabasi 1

BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
PERSONEL BULASIKHANESI
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI

1 Tezgah Tipi Buzdolabi 1

2 Tezgah Dolapl 2

3 Ekmek Dolabi1 2

4 Tekli Evye 2

5 Bulasik Yikama Makinesi ve 2 ilavesi 1

6 Duvar Tipi Raf 3 Pargali 1

7 Izgarali Raf 1

8 3 Gozli Raf 1

9 Tepsi Tasima arabasi 4

10 Cop Arabasi 1

11 Filtreli Davlumbaz 1
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BIiRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
PERSONEL YEMEKHANESI-MAVI SALON 2
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Yemek Masalar1 40 Demir Ayakli Kahverengi
2 Yemek Sandalyeleri 118 Mavi Demir Ayakl
3 Misafir Koltuklar 10 2’LI
4 Caligma Koltuklart 30
5 Vestiyer 4 4 Parga
6 Vestiyer Masasi 1
7 Tezgah (kisa) 1
8 Para Yiikleme Makinasi 1
9 Fis Makinasi 2
10 Vestiyer Masasi (kisa) 1
11 Klima 2 Salon Tipi
BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE PERSONEL KATI
PROTOKOL YEMEK ODASI
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Sandalye 25
2 Protokol Masas1 Oval Seklinde 1
3 Vestiyer ikili 2
4 Kiiciik sehpa 1
5 Masa 3
6 Perde 1
7 Klima 1
8 Tablolar 3
BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
PERSONEL YEMEKHANESI TURUNCU SALON
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Tepsi arabasi 2
2 Su Sogutma Dolabi 1 80 LT
3 Tek Gozli Evye 1
4 Mini Bardak Yikama Makinasi 1
5 Rafli Celik Tezgah Biiyiik 1
6 Filtreli Davlumbaz 1
7 Yemek Masasi 49
8 Yemek Sandalyesi (Turuncu) 196
9 Banket Arabasi 1
BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
OGRENCI KATI SALON 1
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Filtreli Davlumbaz 2
2 Evye 1
3 Tezgah 1
4 Su Sogutma dolabi 1 80 LITRE
5 Celik Raf 1
6 Yemek Masasi 42
7 Yemek Sandalyesi 180
8 Para Yiikleme Makinasi 1
9 Fis Makinasi 4
10 Banket Arabasi 1
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BIiRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
OGRENCI KATI SALON 2
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI

1 Su Sogutma Dolabi 4

2 Dolap Ilavesi 1

3 Mutfak Tezgahi 1

4 Benvari Takim 3

5 Filtreli Davlumbaz 2

6 Ekmek Dilimleme Makinesi 1

7 Ekmek Dolabi1 1

8 Tepsi Tagima Arabasi 3

9 Tezgah 1
10 Evye Tekli 1
11 Celik Tezgah 4 3 Rafli
12 Cop ve Evyesi 2
13 Cop Arabasi 1
14 Rafli tezgah 2
15 Tasima Arabasi 1
16 Yemek Masasi 43
17 Yemek Sandalyesi 150
18 Banket Arabasi 1

BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
OGRENCI KATI SALON 3
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI

1 Benvari Takim 2

2 Ek Tezgah 2

3 Tepsi Tagima Arabasi 3

4 Ekmek Dolab1 1

5 Tek Gozlii Ufak Evye 1

6 Ekmek Dilimleme Makinesi 1

7 Celik Tezgah 1

8 Su Sogutma Dolabi 3

9 Celik Raf 3

10 Masa 36

11 Sandalye 160

12 Ekmek Arabasi 2

13 Plastik Masa 50

14 Plastik Sandalye 200

9 Banket Arabasi 2
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BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
MUTFAK 1
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI

1 Evye 1

2 Tezgah Kapakli 3

3 Tezgah Tipi Buzdolabi 1

4 Caligma Tezgahi 1

5 Duvar Rafi 2 ‘li 2

6 Tepsi Tagima Arabasi 9

7 Ekmek Tasima Arabasi 2

8 Tasima Arabasi 2

9 Firin 2 LPG’Li

10 Ciftli Evye 3

11 Sebze Yikama Evyesi 2

12 Dolapli Tezgdh 4

13 Patates Soyma Makinesi 4

14 Buharli Kazan 6

15 Yer Ocagi 6

16 Kuzine 1 6 Gozli

17 Tezgah Tipi Buzdolabi 1

18 Tasima Arabasi 1

19 Kiyma Makinesi 1 Tezgahla Birlikte
20 Fritoz 8 LPG’Li
21 Filtreli Davlumbaz 4
22 Celik Raf 3
23 Et Aski Sistemi 2
24 Ekmek Dolabi 4

25 Konveksiyonlu Firin 2 INOKSAN FKG 042E
26 Kurutma Tiinelli Bulagik Makinas1 1 INOKSAN BYK 360R
27 Bigak Sterilizasyon Dolabi 2 10 bigak kapasiteli
28 Sanayi Tipi El Blenderi 1 Robot Coupe 450 combi ultra
29 Kaynatma Tenceresi 1 Kromliiks Marka
30 Yemek Tasima Kazani 20 45°LIK

31 Yemek Tasima Kazani 9 90’LIK

32 Yemek Tasima Kazani 4 25°LIK

33 Kizartma Tavasi 6

34 Kiivet 40 100°’LUK

35 Celik Firm Tepsisi 25 2,5’LIK

36 Celik Kiirek 2

37 Pilav Kevgiri 2 No: 6

38 Pilav Kevgiri 2 No: 8

39 Bulagik Yikama Makinesi Sepeti 15

40 Tencere 2 250 Litrelik
41 Tencere 2 100 Litrelik
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BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
MUTFAK 2
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Tezgah 3
2 Tasima Arabasi 5
3 Ekmek Dilimleme Makinesi 1
4 Kazan Tasima Arabasi 2
5 Tepsi Arabasi 1
6 Tezgah Tipi Buzdolabi 2
7 Kiyma Makinesi 1
8 Ciftli Evye 4
9 Rafli Tezgah 5
10 Duvar Dolab1 1
11 Sebze Siizme Tezgahi 2
12 Kuzine 1 6 Gozli
13 Yer Ocagi 6 LPG’Li
14 Buharli Kazan 8 LPG’Li
15 Izgara 5 LPG’LI
16 Izgara Alt1 Tezgah 5
17 Yemek Pisirme Tenceresi 5 1000 LITRELIK
18 Yemek Pisirme Tenceresi 4 700 LITRELIK
19 Yemek Pigirme Tenceresi (3 tanesinin 4 500 LITRELIK
kapaklar1 Eksik)
BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
MUTFAK BULASIKHANE
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Cift Gozli Evye 1
2 Durulama Evyesi 2
3 Celik Tezgah 4
4 Tasima Arabasi 1
5 (COp Arabasi 2
6 Yangin Sondiirme Cihazi 4 12 Kg
7 Yangin Sondiirme Cihazi 2 6 Kg
8 Celik Tezgah 3
BIRIM ADI KAMPUS YEMEKHANE
CAMASIRHANE
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Camasir Katlama Tezgahi 2
2 Camasir Basma Havuzu 1
3 Camasr Istif Rafi 1
4 Kurutma Bantl Silindir Utii 1 ELK 1500/50
5 Camasir Kurutma Makinesi 1 20 KG/H
6 Tam Otomatik Camagir Yikama Sikma 1
Makinasi
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BIRIM ADI ASAGIKAYABASI YERLESKESI
PERSONEL-OGRENCI YEMEKHANESI
S.NO ADI MIKTARI OZELLIKLERI
1 Firin 2 gozlii 1
2 Buzdolabi Tezgah Tipi 1
3 Benmari (yemek 1sitma ) 2 Parcali 1
4 Yemek Masasi 30
5 Yemek Sandalyesi 120
6 Cift Gozlii Dolap 1
7 Raf Dolabi1 1
8 Tezgah 1
9 Yemek Tasima Arabasi 1
10 Banket Arabasi 1
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