NiGDE OMER HALISDEMIiR UNiVERSITESI
01 MAYIS 2019 — 30 NiSAN 2020 TARIHLERI ARASI
19. MADDE ACIK IHALE USULU
YEMEK HAZIRLAMA VE DAGITIM HiZMETI ALIMI iIHALESI TEKNiK SARTNAMESIi

TANIMLAR

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

YUKLENICI: Yemek ihalesi tizerinde kalan ve yemek hazirlama ve dagitim hizmeti isini yiriitecek olan
firmaya bundan bdyle “YUKLENICI” denilecektir.

KONTROL TESKiLATI: Idare tarafindan, islerin denetimi igin Idare icinden gérevlendirilmis bir kisi veya bir
komisyonu ve/veya Idare disindan bu isleri yapmak tizere gorevlendirilen ger¢ek veya tiizel kisi veya kisilere
bundan boyle “KONTROL TESKILATT” denilecektir.

ISIN MAHIYETI:
Madde-1 Bu sartname, Nigde Omer Halisdemir Universitesine bagh Rektorliik, Fakiilte, Enstitii ve
Yiksekokullar (1.KISIM: Yerleske alaninda bulunan Rektorliik, Tip Fakiiltesi, Miithendislik Fakiiltesi, Mimarlik
Fakiiltesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, Egitim Fakiiltesi, Tarim Bilimleri ve
Teknolojileri Fakiiltesi, Iletisim Fakiiltesi, Islami Ilimler Fakiiltesi, Giizel Sanatlar 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
Yiiksekokulu, Bor’da bulunan Beden Egitimi ve Spor Yiiksekokulu, Bor Meslek Yiiksekokulu, Bor Halil Zéhre
Ataman Meslek Yiiksekokulu, 2. KISIM: Ulukisla Ilgesinde bulunan Ulukisla Meslek Yiiksekokulu) Ogrenci ve
Personeli 6gle yemegi ile 2.6gretim 6grencileri ve yurt 6grencileri aksam yemegi i¢in 01 Mayis 2019 — 30 Nisan
2020 tarihleri arasin1 kapsayan donemde Yemek Hazirlama ve Dagitim Hizmetleri (malzeme ve isgilik dahil
yemegin pisirilmesi, yemekhanelere tasinmasi, korunmasi ve her tiirlii servis hizmetleri ile bulasiklarin toplanip
yikanmasi.) hizmet alimi isinin nasil yiiriitiilecegini kapsar.

Yemek Hazirlama ve Dagitim Hizmeti miktari, belirlenen tarihler arasinda (01 Mayis 2019 —
30 Nisan 2020 - Oniki ay) 1.KISIM yerlerde 481.800 adet ve 2. KISIM yerde 15.800 adet olmak tizere toplam
497.600 (dortyiizdoksanyedibinaltiyiiz) Adet/Ogiin olarak dikkate alinmustir.

Idarece asgari calistirlmasi &ngoriilen 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:
Idarece Ongoriilen
Cahsilacak Donem* Giin Is giinii iAs?Sl; ?sz:}‘lss‘mlacak
g Sayis1 | sayisi s¢1 Say Calisacak Personel Nitelikleri
Birim Sorumlusu 1 adet
Gida Miihendisi/Diyetisyen | 1 adet
Basasc1 1 adet
Yaz Donemi=~ ?zsillla 1 232:
01.06.2019-22.09.2019 114 72 14 Asc1 Yardimeist 1 adet
Garson ladet
Servis Elemam 4 adet
Bulasike¢l 2 adet
Depocu 1 adet
Birim Sorumlusu 1 adet
Gida Miihendisi/Diyetisyen | 1 adet
Basasc1 1 adet
e Ty . Ascl 1 adet
Subat Tatili Donemi

30 20 12 Tathet 1 adet
11.01.2020 - 09.02.2020 Garson T adet
Servis Elemam 3 adet
Bulasike¢l 2 adet
Depocu 1 adet




Birim Sorumlusu 1 adet
Gida Miihendisi/Diyetisyen | 1 adet
Basas¢i 1 adet
Gcnim Dinens . rue
01.05.2019 - 31.05.2019 222 158 47
Asc1 Yardimcisi 10 adet
23.09.2019 - 30.04.2020 Garson 1 adet
Servis Elemam 22 adet
Bulasikel 6 adet
Depocu 1 adet
2.KISIM YER iCiN (Ulukisla Meslek Yiiksekokulu)
Ogrenim Donemi Ascl 1 adet
01.05.2019 - 31.05.2019 222 158 3 Servis Elemam 1 adet
23.09.2019 - 30.04.2020 Bulasiker 1 adet

*Tarihler akademik takvime gore degisiklik gosterebilecek olup, yayinlanacak 2019-2020 yili akademik takvimi

esas alinacaktir.

**Yaz okulu agilmasi durumunda yaz okuluna devam edecek 6grencilere yemek verilecektir.

*#%4857 sayili kanun geregince mevcut personel sayisinin (%3’{) oraninda engelli personel istihdam edilmelidir.
Yiiklenici SGK’da agtiracag isyeri dosyasinda bu islemleri bildirmekle yiikiimliidiir.

Madde-2 Yiiklenici, yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi pisirilmesi ile yemegin
Ogrenci, idari ve akademik personel yemekhanelerine tasinmasi, yemek fislerinin kontrolii, yemegin servisi,
bulasik kaplarmin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi,  yemekhanelerde kullanilan masalarin,
sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin, cihazlarin vb. temizligi ile mutfak ve yemekhanelerin dis alan temizligi isini
de tistlenir.

GENEL HUKUMLER

Madde-3 Yiiklenici, Cumartesi ve Pazar ile Resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger giinlerinde yemek vermekle
yiikiimliidiir. Sadece Nigde 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 i¢in vardiya sistemi uygulanacak, resmi tatil
giinlerinde de 1 as¢1 ve 2 adet servis elemani ¢aligtiracaktir.

Tiim birimlerde yemek servis saatleri,

-Orgiin 6gretim d6grencileri 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 dgrenciler icin (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 Nigde 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 onayindan gecen bu yemek listesine gére yemek cikarmakla yiikiimliidiir. Bu
cercevede Idarece hazirlanan aylik yemek listesi, miiteakip aydan bir hafta énce Yiikleniciye imza karsilig
verilecektir. Idarenin ayn1 6giinde segmeli yemek talep etmesi durumunda Yiiklenici bu talebi yerine getirecektir.

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

Madde-7 Yiiklenici her tirlii yemek malzemesi kendisi tarafindan temin edilmek suretiyle, c¢aligtirdig

personelini de ilave edilerek 6grenci ve personelden gelen talep dogrultusunda yeterli sayida ve her dgiinde dort

cesit yemek iiretecektir. Giinliik yemek yiyecek personel ve &grenci sayisi Idare tarafindan yiikleniciye

bildirilmeyecektir. Ogrenci ve personel yemek yetersizligi nedeniyle geri gevrilmeyecektir. Yiiklenici buna gore

yemek hazirligi yapacak ve yemegin yetmemesi gibi bir durumda kalmamak i¢in gerekli tiim 6nlemleri alacaktir.
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Gerek goriildiigiinde Idarenin goriisii alinarak ayni nitelikte ilave yemek hazirlanacaktir. Fazla yemek iiretiminden
ve satilamayan yemekten Idare sorumlu olmayacaktir.

Uretilen yemeklerin belirlenen yemek saatleri i¢inde bitmemesi icin yiiklenici tahminlerini dikkatli
yapacaktir. Servis saatleri i¢cinde verilen hizmette siirekliligin saglanmasi ve ¢esitlerde tiikenme olmamasi esastir.
4 kap yemekten 1’inin erken bitmesi durumunda geri kalan 3 kap yemek Ogrenciye ancak iicretsiz olarak
verilebilir.

Madde-8 Yiiklenici teklifini verirken 6grenci ve personel sayisi, akademik takvim (yaz tatili, yariyil tatili,
ogrencilerin smav takvimi, hava sartlar1 vb.) ve yemek meniisiine gore yemek yiyen kisi sayisinin
degisebilecegini goz Oniine alarak teklif fiyatlarim1 vermis olduklar kabul edilecektir. Yemek yiyen 6grenci ve
personel sayisinin azalip cogalmasi Idareye herhangi bir sorumluluk getirmez.

Madde-9 Yemek fislerinin satigt idarece E-Kampiis Otomasyon sistemi iizerinden yapilacak olup, istihkak
O0demelerinde otomasyon sisteminden alinan yemek sayilarini igeren rapor esas almacaktir. Sistemde elektrik
kesintisi olmas1 veya bir ariza olusmasi durumunda mutemetler tarafindan fis satis1 yapilacak olup, fis karsilig
satilan yemek sayilar1 bir tutanakla istikhak 6demelerine eklenecektir.

Madde-10 Idare, Yiikleniciden resmi tatil giinlerinde dahi olsa 8grenci yararina diizenlenecek kiiltiirel faaliyetler
kapsaminda (acilis ve mezuniyet torenleri, bahar senlikleri, Nevruz senlikleri, 6grenci gezileri v.s.) iicretini
odemek kosulu ile kumanya talebinde bulunabilecektir. Kumanyalar, talep edilen igerige gore asagida yer alan
ornek kumanya listesine gore licretlendirilecektir.

ORNEK KUMANYA LiSTESI

SIRA | KUMANYA ICERIGI (Pismis) ACIKLAMA
NO

1 Ekmek Aras1 Kofte Ekmek (100 gr)

Kofte (100 gr)

Yesillik, Domates, Yesil Biber ve Sogan
Ayran veya Meyve suyu (200 ml)

Su (200 ml) 2 adet kumanya 1 menil

2 Ekmek Aras1 Kiyma Ekmek (100 gr) olarak 6denecektir.
Dana Kiyma (100 gr)

Yesillik, Domates, Yesil Biber ve Sogan
Ayran veya Meyve suyu (200 ml)

Su (200 ml)

3 Ekmek Arasi Salam Ekmek (100 gr)

Dana Salam (70-80 gr)

Istege gore Yesillik

Ayran veya Meyve suyu (200 ml)
Su (200 ml) 3 adet kumanya 1 menii

4 Ekmek Arasi1 Kagar Peyniri Ekmek (100 gr) olarak 6denecektir.
Kasar (70-80 gr)

Yesillik, Domates, Yesil Biber, Zeytin
Ayran veya Meyve suyu (200 ml)

Su (200 ml)

MUTFAK VE YEMEK SERVISI iLE iLGILIi 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 ¢elik kaplar kullanilacaktir. Mutfakta kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan imal edilmis malzeme
kullanilmayacaktir.

Madde-13 Idare, gida maddelerini pisirilmeden dnce ve sonra istedigi an kontrol edebilir.
Madde-14 Yemeklerde kullanilacak gida maddeleri Yiiklenici tarafindan saglanacak, Idarenin olusturacag bir
kontrol teskilati tarafindan teknik sartnamede yer alan evsaflara gore denetlenerek uygun olanlar alinacak, uygun

olmayan malzemeler geri gonderilerek yerine uygun malzeme aym giin igerisinde en geg saat 15.00’a kadar temin
edilecektir. Getirilen malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol teskilatinin onay1 olmadik¢a depolara
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konulmayacaktir. Cuma giinii en geg saat 13.00’a kadar Pazartesi giiniiniin malzemeleri gelecektir. Yemek yapimi
ile ilgili 6n hazirliklar bir giin 6nceden yapilacaktir.

Depoya mal giris-¢ikist Yiklenici yetkilisi ve kontrol teskilatinda gorevli olan kisi ile beraber
yapilacaktir. Depolarda kontrol teskilatinin teslim almadigi, gérmedigi malzemeler bulunmayacaktir. Hafta
sonlar1 ekmek digsinda malzeme girisi yapilmayacaktir.

Kuru depo/depolar veya kilerde calisir durumda termometre olmalidir. Kuru depo/depolar veya kilerin
gerekli sekilde havalandirilmasi igin onlemler alinmig olmalidir. Kuru depolarda nem orant %60-65 olmalidir.
Bunun i¢in nemdlger (higrometre) bulundurulmalidir. Kuru depoda saklanan malzemelerin {izerine acilis
tarihlerinin oldugu etiketler yapistirilmalidir.

Soguk depo/depolarda digsaridan da goriilebilecek sekilde, dijital gostergeli calisir termometre
bulundurulmalidir. Soguk depolarda nem orant %75 - 90 olmalidir. Bunun i¢in nemodlger alet (higrometre)
bulundurulmalidir. Bu derecelerde kiyma 1-2 giin, parga etler 2-3 giinden fazla saklanmamalidir. Etler ve
kiymalar Sgiinden fazla dondurularak saklanmamalidir. Cozdiriiliirken ette fiziki ve kimyasal degisim (renk
kararmasi, agir koku vs.) gozlenirse bu hammadde {iiretimde kullanilmayacaktir. Soguk depoda saklanan
malzemelerin lizerine acilis tarihlerinin oldugu etiketler yapistirilmalidir.

Yemekler iretildikleri giin tiiketilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin servise
sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma sirasinda Idarenin
gorevlendirdigi kisi/komisyon/kontrol teskilati tarafindan denetlenecektir. Yemekler renk, koku, tat, goriiniis,
sicaklik ve gramaj gibi nitelik ve nicelik bakimindan kalitesi servise uygun olmadigi takdirde esdeger yemek, 0
Ogiine yetisecek sekilde Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

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

Madde-16 Yiiklenici, yemek tretim ve dagitimi ile ilgili mamul madde veya katki malzemelerine iliskin
kanitlayict belge 6rneklerini (fatura, irsaliye vb.) tiretim mutfak ve depolarina almadan 6nce kontrol teskilatina
teslim etmek, daha sonra bu malzemelere iligkin tiretim, giris, ¢ikis ve stok kayitlarini; her ay hak edis dosyasina
konulmak {izere, yazili olarak idareye ibraz etmek zorundadur.

Madde—-17 Yiiklenici, ¢opleri, seffaf veya yar1 seffaf ¢op posetleri ile Idarenin gdsterecegi yere koymak, ¢oplerin
birikmesine meydan vermemek, ¢Op mahallinin temizliginde gereken hassasiyeti gostermek, &zellikle 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 igindeki ¢op
posetlerinin yirtilmasi halinde ¢op suyunun disari akmasini onleyecek bigimde yaptirilmis plastik veya lastik
kenarli arag¢ veya plastik kova kullanmak zorundadir.

Madde-18 Yiiklenici her 6giin belirtilen saatler i¢inde diizenli olarak kaliteli yemek servisi yapilmast i¢in gerekli
diizeni saglamak ve tedbirleri almakla yilikiimlidiir. Hazirlanan yemeklerin her tiirlii hijyen sorumlulugu
yiikleniciye aittir. Yemeklerin sicakligi probthermometre dereceleri ile(yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol
etme Ozellikli termometreler) kontrol edilecektir. Sicak yemekler 65 °C-70 °C'de 3 saati gegmemek kosulu ile
soguk yemekler 7 °C'nin altinda tercihen 3 °C-7 °C arasinda servise sunmalidir.

Yemekhanelerde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin, kapi, pencere vb. cihazlarin
temizligi, ayrica yemekhane yaninda varsa tuvaletlerin temizligi isini istlenir.

Madde-19 Yemeklerin pisirilmesi Idareye ait mutfaklarda gerceklestirilecektir. Olaganiistii durumlarda
Yiikleniciye ait isyerinden hazirlanip getirilecek yemekler veya hazir tatlilar icin Idarenin onay: alinacak ve
Idarenin gérevlendirdigi diyetisyen tarafindan denetlenecektir.

Pisirilen yemekler biitiin birimlere 1s1ty1 uzun stire muhafaza eden, dokiilmeyi Onleyen kapali
gastronomlarda tasinacaktir. Tasima i¢in kullanilan araglar her zaman temiz ve tagima isi i¢in uygun halde
bulunacaktir. Yemek taginan araclarda insan taginmayacaktir.

Pigirilen yemekler yemekhanelerde 1siy1 uzun siire muhafaza eden dokiilmeyi 6nleyen kapali kaplarda
(thermobox) ve hijyenik sartlarda yemek tasimaya uygun arabalarla yiiklenici tarafindan yemek salonlarina
taginacaktir. (Bu malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir.)

Madde-20 Yiiklenici yemekhanelerdeki masalarin {izerinde temiz Ortiiler, menaj takimi ve Kaliteli pecete
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-21 Yiiklenici yemekleri tiim yemekhanelerde saat 11.00°de servise hazir hale getirecektir. Servis saatinin
bitimini miiteakip Yiklenici elemanlar: tarafindan yemekhanelerin temizligi yapilacak (masa, sandalye, zemin
temizligi, ¢oplerin bosaltilmasi v.b.) ve tim bulasiklar Idareye ait mutfaklarda yikanmak iizere toplanip
gotiiriilecek ve ertesi giin tekrar getirilecektir. Beden Egitimi ve Spor Yiiksekokulu, Nigde Sosyal Bilimler
Meslek Yiiksekokulu-Nigde Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu ve Ziibeyde Hanim Saglik Yiiksekokulu
Yemekhanesindeki bulagiklar orada bulunan bulasikhanede yikanacaktir. Temizlik sonunda tiim yemekhaneler
kapatilacaktir.

Madde-22 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 alian uygunluk raporu Idareye ibraz edilecektir. Yemek sonrasi herkes
kendi yemek tepsisini, bulasik toplama boliimiine teslim edecektir. Yemek tabaklari, yemek kasigi, yemek ¢atali,
yemek bigaklar1 ve servis tepsileri Yiiklenici tarafindan saglanacak, kirilabilecek malzemelerin kenarlari kirik ya
da catlak olmayacaktir. Diizenlenen 6zel yemeklerde bu arag gereclerin disinda gerekli olabilecek arag geregler
Yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Madde-23 Yiiklenici yemekhanelerde etkili ve siiratli yemek servisi saglamak, yemek bankolarinin éniinde uzun
kuyruklar olugmasimi onlemek i¢in Idarenin bilgisi altinda personel ve malzeme (¢atal, kasik, tabldot vb.)

ihtiyacin1 temin edecektir.

YEMEKLE iLGILi HUKUMLER:

Madde—24 YEMEK CESITLERI, YEMEK LiSTELERI, GIDA MALZEMELERINIiN NiTELIiKLERIi
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, Makarna, kuskus 3-5
Borek 1-2
Etsiz dolma, sarma, piyaz

Z.yagli sebze ve Kurubaklagil yemekleri Ayda?2-3

3. Yemek

4. Yemek
4. yemek
4. yemek
4. yemek

D- SEBZE SALATASI

E-TATLILAR, HOSAF, PELTE

F-TAZE MEYVALAR

G-VAKUMLU YOGURT, CACIK, AYRAN

l\)ll\)l\.)l—‘
WwWwwN

A Grubu 1.Grup yemektir.

B Grubu 2. Grup yemektir (Esas Yemek)
C grubu 3. Grup yemektir.

D-E-F-G 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. Idarenin aym 6giinde se¢meli yemek talep etmesi durumunda
Yiiklenici bu talebi yerine getirecektir. (Ornek: iki adet 1. Grup yemek, iki adet 2. Grup yemek, iki adet 3. Grup
yemek ve iki adet 4. Grup yemek)



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

1.GRUP YEMEKLER;

Corbalar; Kirmiz1 mercimek gorbasi, 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 Par¢a Et Yemekleri: Bah¢evan Kebap, Tas Kebabi, Orman Kebabi, Ciftlik Kebabi, Coban Kavurma, Et
Sote... vb.

-Kofteler: Kadinbudu Kofte, Dalyan Kofte, Izmir Kofte, Terbiyeli Kofte, 1zgara Kofte, Salcali Kofte, Firin
Kofte... vb.

- Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli Giiveg, Etli Taze Fasulye, Kabak-Patlican Musakka, Kiymali Karnabahar,
Karmyarik, Etli Kig/ Yaz Tirlisi, 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, Zeytinyagh Pirasa, Zeytinyagh Taze Fasulye, Zeytinyagli Enginar,
Zeytinyagh Kereviz, Biber kizartma, patlican kizartma, kabak kizartma, karigik kizartma... vb

-Zeytinyagh dolma ve sarmalar; Zeytinyagl patlican dolma, zeytinyagl biber dolma, zeytinyagl 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 kii¢iik)
-Salatalar; Marul, havug, domates, ¢oban, kirmizi lahana, karisik, patates salatasi vb.

-Komposto ve Hosaflar: Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto, ¢ilek komposto,
kay1is1 komposto, erik komposto, kuru iiziim komposto, kuru kayisi hosafi, kuru erik hosafi, karigik hosaf... vb.

-Tathlar:

-Hamur Tathlar: Baklava, tel kadayif, ekmek kadayif, kalburabasti, Kemalpasa tatlisi, lokma tatlisi, sekerpare,
sambaba tatlis1, hanimgdbegi, hurma tatlisi, yogurt tatlisi, revani, vezirparmagi, tulumba tatlisi... vb.



-Siitlii Tathlar: Siitlag, firin siitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, firm muhallebi, tavukgdgsii, sup, supanglez,
giillag, puding, krem sokola... vb.

-Helvalar: Irmik helva. Tahin helva... vb.

-Meyveli Tathlar: Kabak tatlisi, ayva tatlisi, kayis1 dolma, meyveli paylar... vb.
-Diger Tathlar: Asure, meyveli pelteler... vb.

-Digerleri: Cacik — Yogurt — Piyaz —.

YEMEK GRAMAJ LiSTESI (Pismis Olarak)

YEMEGIN CiNSi ANA MALZ. CiNSi PORSIYON
(Pismis) MIiKTARI

A)1. GRUP YEMEK CESITLERI

1-Corbalar (Etli Corbalarda 10 gr. pismis et olacaktir.) | 150-180 gr

B) 2. GRUP ANA YEMEK CESITLERI

1-Parca Et Yemekleri Kemiksiz (80-90 gr) 150-180 gr

Yemegine gore gereken malzeme ve garnitiir kullanilacaktir. Garnitiir 40-60 gr

2-Kofteler, Et Doner Kofte (90-100 gr) 130-150 gr

Yemegin 6zelligine gore igine veya yanina gerekli malzeme ve Garnitii 40-60 gr
s arnitur

garnitiir ayrica kullanilacaktir.

3-Tavuk, Hindi Kemikli (160-180 gr) 200-220 gr

Yemegine gore gereken malzeme ve garnitiir ayrica kullanilacaktir. (K}erllllt(j;Z (110-130 gr) 4118?(;(1)892 gr

4-Balik (Cinsine gore tam veya yarim balik olacaktir.) CB}zilnli é?rsgarl 150 gn) j{g?égog(:, gr

5-Etli Kuru Baklagiller (30 gr pismis et kullanilacaktir.) Kuru Baklagiller 150-170 gr

6-Etli Sebze Yemekleri (30 gr pigmis et kullanilacaktir.) Sebze cesitleri 150-170 gr

7-Etli Dolmalar ve Sarmalar (30-40 gr pismis kiyma kullanilacaktir.)

Yaninda yogurt verilecektir.(40-50 gr) Biberlik Dolma 150-170 gr

8-ZEYTINYAGLI SEBZE YEMEKLERI Fasulye, Bakla, Kereviz, Pirasa, Imambayildi vb. 150-170 gr

9-KIZARTMA/TAVALAR (Kabak, patlican, biber, soslu veya yogurtlu. Yogurt 80 gr olacaktir) | 180-200 gr

C) 3. GRUP YARDIMCI YEMEK CESITLERI

1-PILAVLAR 100-120 gr
Garnitiirlii olanlarda garnitiir miktari 20-25 gr
2-MAKARNA, KUSKUS

Soslu Makarna, Beyaz Peynirli Makarna, Yogurtlu Makarna (Yogurt 60gr kullanilacaktir.) 100-120 gr
Cevizli Eriste (15 gr ¢ekilmis ceviz kullanilacaktir.) 100-120 gr
3-BOREK, VS.

Peynirli, Ispanakli, Patatesli, Kiymali vb. 150-170 gr
Har¢ Miktari 30-40 gr
4-PILAKILER (Barbunya, Kuru Fasulye vb.) 100-130 gr

D) 4. GRUP CESITLERI

1-HAMUR TATLILARI

Kemalpasa Tatlisi, Revani, Tulumba Tatlisi, Sekerpare, Kadayif, Baklava vb. (Baklava ve 90-100 gr
kadayifta 15 gr ceviz i¢i kullanilacaktir.)

2-SUTLU TATLILAR

Siitlag, Keskiil, Puding, Kazandibi, Supangle, Dondurma vb. 150-180 gr
Asure 150-180 gr
Ayva Tatlis1 100-120 gr

3-DIGER TATLILAR Kabak Tatlist 100-120 gr
Tahin Helva 80 gr
Irmik Helvasi 90-100 gr

4-MEYVELER (Mevsimine uygun olarak)

Elma, Armut, Portakal, Mandalina, Seftali 150-170 gr

Uziim, Erik, Kiraz, Kaysi, Cilek,Muz 150-170 gr

Kavun, Karpuz 150-180 gr




5-HOSAFLAR 130-150 gr
Kuru Meyve (Visne, Erik, Kayisi, Karigik) 30-40 gr
6-KOMPOSTOLAR 130-150 gr
Taze Meyve 60-80 gr
7-ICECEKLER

Ayran 200 ml
8-SALATA (Mevsimine uygun sebzeler kullanilarak) ve MEZELER 100-130 gr
9-YOGURT 200 gr
10-CACIK 200 gr
11-GARNITURLER

Patates (Kizartma) 60-80 gr
Sogiis Garnitiir (Domates, Salatalik, Havug, Turp, Haglama Patates vb.) 100 gr
Yesil Garnitiir( (Yesil Sogan, Marul, Maydanoz, Tere, Roka, Kirmizilahana vb.) 50-70 gr
12-TURSU (Karigik Cesitler) 130-150 gr

*Tabloda verilen degerler pismis materyal tizerindendir. Et yemeklerinde kullanilan dana ve kuzu etinin firesi ortalama pistikten sonra
%30-35, tavuk eti ve baliketinin et firesi ortalama pistikten sonra %20-25 olarak kabul edilmektedir.
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
Mercimek Corba Etli Kuru Fasulye Sebze!l Bulgur Cacik

1 Pilavi 919

175 330 300 114
Ezogelin Corba Tavuk Sote Sehriyeli Piring Supangle

2 g Pilav1 1175

200 320 310 345
I . R, Kayis1

3 Koylii Corba Etli Bezelye Peynirli Borek Kompostosu 970

180 300 370 120
Yayla Corba [zmir Kofte Soslu Makarna Mevsim Salata

4 (Kis) 940

160 340 340 100
Kasarli Domates Corba Nigde Tava Sehriyeli Piring Sekerpare

5 $ g Pilav1 P 1256
180 350 310 416

6 Arabas1 Corba Etli Tirli Kuskus Yogurt 034
180 300 340 114

; Diigiin Corba Firin Tavuk But Bulgur Pilavi Siitlag 1140
200 350 290 300

8 Ezogelin Corba Sulu Kofte Peynirli Eriste Meyve (Elma) 930
180 340 360 100

9 Mantar Corba Tas Kebabi1 Piring Pilavi Coban Salata 950
160 360 310 120

Sehriye Corba Alabalik Tava Patates Salatasi Irmik Helvas1

10 1095

180 370 300 345




YEMEKLERDE KULLANILMASI GEREKEN MALZEME MiKTARLARI ASAGIDAKI GiBi OLACAKTIR.

ET YEMEKLERI
BAHCEVAN KEBAP
DANA ETI
PATATES
KABAK
PATLICAN
DOMATES

K. SOGAN

S. BIBER

SALCA
AYCICEK YAGI
TUZ

ET SOTE/ NiGDE TAVA

DANA ETi
K.SOGAN
AYCICEK YAGI
TUZ

SALCA
DOMATES

S. BIBER
BAHARAT

UN

TAS KEBABI

DANA ETI

K. SOGAN
DOMATES
PATATES

TUZ

AYCICEK YAGI
SALCA
MAYDANOZ

COBAN KAVURMA
AYCICEK YAGI
CARLISTON BIBER
DANA ETI
DOMATES
KARABIBER

KURU SOGAN

TUZ

KOFTELER
KADINBUDU KOFTE

PIRINC
K.SOGAN
MAYDANOZ
KIYMA
YUMURTA

UN

TUZ

AYCICEK YAGI
SUT
BAHARATLAR

HASANPASA KOFTE

120 GR
100 GR
50 GR
50 GR
20 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
1GR

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

120 GR
20 GR
30 GR
80 GR
1GR
10 GR
10 GR
5GR

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

15GR

10 GR
5GR

100 GR
1/2 ADET
15GR
1GR

30 GR
15GR
0,1GR

KAGIT KEBABI
DANA ETI
PATATES

K. SOGAN

S. BIBER
SALCA
AYCICEK YAGI
DOMATES
BEZELYE

TUZ

ORMAN KEBAP

DANA ETI
PATATES
HAVUC
BEZELYE
K. SOGAN
UN
DOMATES
S. BIBER

AYCICEK YAGI
TUZ

ET HASLAMA
DANA ETI
PATATES
HAVUC
YOGURT

UN

AYCICEK YAGI
LIMON

TUZ

ET DONER
AYCICEK YAGI
DANA ETI
KARABIBER
KEKIK

KURU SOGAN
KUYRUK YAGI
TUZ

SUT

SULU KOFTE
KIYMA

MAYDANOZ
K.SOGAN
EKMEK ICI
YUMURTA
TUZ

BAHARAT

UN

AYCICEK YAGI
SALCA

SALCALI KOFTE-iZMIiR KOFTE
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120 GR
50 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
20 GR
20 GR
1GR

120 GR
80 GR
20 GR
20 GR
20 GR
10 GR
20 GR
20 GR
10 GR
1GR

130 GR
100 GR
40 GR

10 GR

10 GR

10 GR
1/4 ADET
1GR

10 GR
140 GR
04GR
04GR
20 GR
10 GR
1GR
10 GR

100 GR
5GR

10 GR
15GR
1/10 ADET
1GR

0,4 GR

10 GR

10 GR

10 GR



KIYMA
MAYDANOZ

K. SOGAN
EKMEK ICi
YUMURTA
TUZ

BAHARAT
AYCICEK YAGI
SALCA

SUT

KASAR PEYNIRI
PATATES

UN

TAVUK YEMEKLERI
FIRINDA TAVUK BUT
TAVUK BUT
AYCICEK YAGI

TUZ

SALCA

TAVUK SOTE
TAVUK ETI
PATATES
DOMATES
BIBER

SIVI YAG
SALCA
BAHARAT
TUZ

TAVUK SIiNIiTZEL
AYCICEK YAGI
GALETA UNU
KARABIBER
TAVUK ETi

TUZ

UN

YUMURTA

BALIKLAR
ALABALIK TAVA

ALABALIK
ZEYTINYAGI
TUZ

ETLi KURU FASULYE

DANA ETI
KURU FASULYE
DOMATES

K. SOGAN

S. BIBER

SALCA

TUZ

AYCICEK YAGI
BAHARAT

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

220 GR
10 GR
1GR
5GR

150 GR
80 GR

20 GR

10 GR

10 GR

10 GR

0,4 GR
1GR

80 GR.
30 GR.
0,4 GR.
125 GR.
1GR.
5GR.
1/3 AD.

200 GR
40 GR
1GR

50 GR
60 GR
20 GR
20 GR
10 GR
10 GR
1GR

10 GR
0,4 GR

KIYMA
MAYDANOZ
K.SOGAN
EKMEK ICi
YUMURTA
TUZ
BAHARAT
PATATES
AYCICEK YAGI
SALCA

UN
DOMATES
BIBER

FIRIN TAVUK
TAVUK ETI
PATATES
HAVUC
AYCICEK YAGI
BEZELYE

TUZ

HINDi HASLAMA

AYCICEK YAGI
HAVUC

HINDI ETi
KARABIBER
MAYDANOZ
PATATES

TUZ

ETLi NOHUT
DANA ETI

NOHUT
DOMATES

K. SOGAN

S. BIBER
SALCA

TUZ

AYCICEK YAGI
BAHARAT

10

100 GR
5GR
10 GR
15GR
1/10 ADET
1GR
04GR
100 GR
10 GR
10 GR
10 GR
20 GR
10 GR

230 GR
50 GR
50 GR
10 GR
10 GR
1GR

5GR.
50 GR.
150 GR.
0,4 GR.
5GR
100 GR.
1GR.

50 GR
60 GR
20 GR
20 GR
10 GR
10 GR
1GR

10 GR
0,4 GR



ETLi BAMYA
DANA ETi

BAMYA
K.SOGAN
BAHARAT
SALCA
AYCICEK YAGI
UN

TUZ

LIMON
DOMATES

KIYMALI ISPANAK

KIYMA
ISPANAK
AYCICEK YAGI
DOMATES
BAHARAT
PIRINC

TUZ

SALCA
YOGURT

KARNIYARIK
AYCICEK YAGI
CARLISTON BIiBER
DOMATES
KARABIBER
DANA KIYMA
KURU SOGAN
MAYDANOZ
PATLICAN
DOMATES SALCASI
TUZ

ETLIi TAZE FASULYE

AYCICEK YAGI
DANA ETI
DOMATES
KARABIBER

KURU SOGAN
DOMATES SALCASI
TAZE FASULYE
TUZ

UN

ETLI TURLU
AYCICEK YAGI
SiVRI BIBER
DANA ETi
DOMATES
HAVUC

TAZE FASULYE
KABAK

50 GR
200 GR
20 GR
0,4 GR
10 GR

10 GR

10 GR
1GR

1/4 ADET
20GR

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

50 GR.
20 GR.
30 GR.
0,4 GR.
50 GR.
20 GR.
1/50 AD.
200 GR.
5GR.
1GR.

5GR.
50 GR.
10 GR.
0,4 GR.
5GR.
5GR.
175 GR.
1GR.

2 GR.

50 GR.
10 GR.
50 GR.
20 GR.
10 GR.
40 GR.
40 GR.

ETLi BEZELYE
DANA ETI

BEZELYE
K.SOGAN

S. BIBER
SALCA
AYCICEK YAGI
UN

TUZ

DOMATES
HAVUC
PATATES

KIYMALI PATATES

KIYMA
PATATES

K. SOGAN
BIBER
SALCA
AYCICEK YAGI
BAHARAT
TUZ
DOMATES
UN
MAYDANOZ

BiBER DOLMA
AYCICEK YAGI
DOLMA BIiBER
DOMATES
KARABIBER
DANA KIYMA
KURU SOGAN
PIRINC
DOMATES SALCASI
TUZ

UN
MAYDANOZ
DEREOTU

KABAK KALYE
AYCICEK YAGI
DEREOTU
DOMATES

KABAK

DANA KIYMA
PIRINC

DOMATES SALCASI
KURU SOGAN

TUZ

PATLICAN MUSAKKA

AYCICEK YAGI
CARLISTON BIiBER
DOMATES
KARABIBER
DANA KIYMA
KURU SOGAN
PATLICAN
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50 GR
150 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
10 GR
1GR
20 GR
30GR
30GR

50 GR
200 GR
20 GR
10 GR
10 GR
10 GR
0,4 GR
1GR
20 GR
10 GR
5GR

5 GR.
130 GR.
20 GR.
0,4 GR.
50 GR.
20 GR.
25 GR.
5GR.

2 GR.

2 GR.
5GR
1/50 AD

5GR.
1/50 AD.
10 GR.
200 GR.
50 GR.
10 GR.
5GR.
5GR.

2 GR.

50 GR.
10 GR.
10 GR.
0,4 GR.
50 GR.
10 GR.
200 GR.



KURU SOGAN
PATATES
PATLICAN
DOMATES SALCASI
TUZ

UN

10GR. DOMATES SALCASI 5GR.

40GR. TUZ 1GR.
100GR. UN 2 GR.
5GR.
1GR.
2 GR.

PILAVLAR, MAKARNALAR, BOREKLER, ZEYTINYAGLILAR

SEH. PiRiNC PiLAVI
PIRINC

SEHRIYE

TUZ

AYCICEK YAGI

SEBZELI BULGUR PiLAVI

BULGUR

S. BIBER
AYCICEK YAGI
DOMATES
SALCA

TUZ

K. SOGAN
BAHARAT

BULGUR PiLAVI

BULGUR
DOMATES
K.SOGAN
SALCA

TUZ

AYCICEK YAGI
BAHARAT

S. BIBER

SOSLU MAKARNA
MAKARNA

SALCA

TUZ

AYCICEK YAGI
BAHARAT

KIYMALI BOREK
YUFKA

KIYMA

AYCICEK YAGI
YUMURTA

SUT

MAYDANOZ
K.SOGAN

TUZ

PEYNIRLi MAKARNA
70 GR MAKARNA 60 GR
10 GR PEYNIR 30 GR
1GR AYCICEK YAGI 5GR
5GR TUZ 1GR
MAYDANOZ 5GR
BAHARAT 0,4 GR
iC PILAV
60 GR PIRINC 70 GR
10 GR KUS UzUMU 5GR
5GR CAM FISTIGI 5GR
20 GR KARABIBER 0,4 GR
10 GR AYCICEK YAGI 10 GR
1GR BAHARAT 0,4 GR
20 GR TUZ 1GR
0,4 GR
KUSKUS
60 GR KUSKUS 50 GR
20 GR TUZ 1GR
20 GR AYCICEK YAGI 5GR
10GR MAYDANOZ 5GR
1GR BAHARAT 0,4 GR
5GR
0,4 GR
10 GR
SEBZELI PILAV
60 GR PIRINC 70 GR
20 GR BEZELYE 20 GR
1GR AYCICEK YAGI 10 GR
10 GR TUZ 1GR
0,4 GR HAVUC 20 GR
PEYNIRLi BOREK
100 GR YUFKA 100 GR
40 GR PEYNIR 40 GR
10 GR AYCICEK YAGI 10 GR
1/8 ADET YUMURTA 1/8 ADET
50 GR SUT 50 GR
5GR MAYDANOZ 5GR
10 GR TUZ 1GR
1GR

12



PEYNIRLi ERISTE
ERISTE

PEYNIR

TUZ

SIVI YAG

SAKSUKA
AYCICEK YAGI
CARLISTON BIBER
DOMATES
SARIMSAK
PATATES
PATLICAN
DOMATES SALCASI
TUZ

ZEYTINYAGLI BARBUNYA
BARBUNYA

PATATES

HAVUC

SALCA

ZYAG

K. SOGAN

LIMON

TUZ

MAYDANOZ

CORBALAR
EZOGELIN CORBA
MERCIMEK

PIRINC

UN

AYCICEK YAGI
LIMON

SALCA

NANE

TUZ

SEHRIYE CORBA

SEHRIYE
SALCA
AYCICEK YAGI
LIMON
MAYDANOZ
UN

BIBER
DOMATES

TUZ

YAYLA CORBA
YOGURT
PIRINC

S. YAG

50 GR
30 GR
1GR

15GR

50 GR.
10 GR.
20 GR.
2GR
50 GR.
200 GR.
10 GR.
2 GR.

60 GR

20 GR

20 GR
10GR
15GR

20 GR
1/4 ADET
1GR
5GR

30 GR
5GR
7GR
5GR

1/4 ADET
5GR

0,4 GR
1GR

20 GR

10 GR

5GR

1/4 ADET

5GR

5GR

10 GR

30 GR
1GR

60 GR
10 GR
15GR

SOSLU KARISIK KIZARTMA
AYCICEK YAGI

S. BIBER

KABAK

PATATES

PATLICAN

TUZ

YOGURT

DOMATES

DOMATES SALCASI

KARNABAHAR KIZARTMA
KARNABAHAR

YUMURTA

AYCICEK YAGI

TUZ

YOGURT

UN

ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

DOMATES

KURU SOGAN
DOMATES SALCASI
TAZE FASULYE
TUZ

ZEYTINYAGI

KASARLI DOMATES CORBA

UN

SALCA
AYCICEK YAGI
sUT

KASAR

TUZ

MERCIMEK CORBA

MERCIMEK CORBA
UN

LIMON

AYCICEK YAGI
SALCA

TUz

MANTAR CORBA
MANTAR

UN

AYCICEK YAGI
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50 GR.
50 GR.
50 GR.
50 GR.
100 GR.
1GR.
100 GR.
50 GR.
10 GR.

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

10 GR.
10 GR.
5 GR.
160 GR.
1GR.
10 GR.

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

30 GR
7GR

1/4 ADET
5GR
5GR
1GR

30 GR
10 GR
5GR



KURU NANE
YUMURTA
UN

TUZ

PATATES CORBA

PATATES

SUT

UN

AYCICEK YAGI
BAHARAT
YOGURT
PIRINC
YUMURTA

UN

AYCICEK YAGI
NANE

TUZ

KOYLU CORBA

ERISTE

YESIL MERCIMEK
SALCA

AYCICEK YAGI
UN

BAHARAT

KURU SOGAN
TUZ

ARABASI CORBA
AYCICEKYAG
SALCA
BAHARAT
LIMON

TUZ

UN

SUT

TAVUK ETI

TATLILAR, SALATALAR
SEKERPARE
MARGARIN

KABARTMA TOZU
PUDRA SEKERI

TOZ SEKER

UN

YUMURTA

LIMON

SUPHANGLE-KAKAOLU PUDING

SUT
KAKAO
SEKER
NISASTA
YUMURTA
H. CEVizi

0,15GR

1/25 ADET
8 GR
1GR

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

10 GR
5GR
5GR

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

10 GR
5GR

0,4 GR
Y4 AD.
1GR

10 GR
10 GR
20 GR

30 GR
2GR

20 GR

70 GR

40 GR
1/2 ADET
10 GR

200 GR
10 GR

60 GR

20 GR
1/2 ADET
1GR

SUT
BAHARAT
TUZ

DUGUN CORBA

AY CICEK YAGI
DANA ETI

LIMON

TUZ

UN

SUZME YOGURT
NORMAL YOGURT
YUMURTA

YARMALI YOGURT CORBASI

AYCICEK YAGI
YARMA

KURU NANE
YOGURT
SUZME YOGURT
YUMURTA

TUZ

UN

TULUMBA TATLI

UN
TOZ SEKER
AYCICEK YAGI
YUMURTA

MAYA
KABARTMA TOZU
LIMON

REVANI
IRMIK

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

10 GR.
20 GR.
1/4 AD.
2 GR.
10 GR.
25 GR.
25GR
1/30 AD.

10 GR.
10 GR.

0,4 GR.
25 GR.
25 GR.
1/30 AD.
1GR.

10 GR.

30 GR

70 GR

30 GR

1/4 ADET
2GR

1GR

1/10 ADET

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

10 GR
5GR



KADAYIF

MARGARIN
CEVizicCi
KADAYIF
LIMON
TOZ SEKER

ASURE
BUGDAY
CEViz iCi
FINDIK

INCIR

KAYISI

KURU FASULYE
KURU UzZUM
NISASTA
NOHUT

SEKER

TARCIN

iIRMIiK HELVASI
CAM FISTIGI
IRMIK

FISTIK
MARGARIN

SUT

SEKER

KESKUL
NISASTA

SUT
SEKER
VANILYA
YUMURTA

EKMEK KADAYIFI

EKMEK KADAYIFI
KAYMAK/M.SANTI
SEKER

TAHIN HELVA
80 GR

MEVSIM SALATA (KIS)

KIRMIZI LAHANA
HAVUC

KIVIRCIK
MAYDANOZ

COBAN SALATA
SIVRI BIBER
DOMATES
LIMON
MAYDANOZ
SALATALIK
SOGAN
ZEYTINYAGI

15GR
15GR
60 GR
10 GR
70 GR

15 GR.
10 GR.
10 GR.
10 GR.
10 GR.
10 GR.
10 GR.
10 GR.
10 GR.
60 GR.
0,4 GR.

5GR.

50 GR.
2,5GR.
20 GR.
30 GR.
60 GR.

10 GR.
200 GR.
40 GR.
0,2 GR.
1/10 AD.

30 GR.
15 GR.
70 GR.

30 GR
40 GR
50 GR
5GR

20 GR.
130 GR.
1/4 AD.
5GR.
50 GR.
20 GR.
5GR.

SUTLAC
PIRINC
NISASTA
TOZ SEKER
SUT
TARCIN

CEViZLi BAKLAVA

CEViz iCi
MARGARIN
NISASTA
SEKER

UN
YUMURTA

KAZANDIBIi
NISASTA
PUDRA SEKERI
SUT

SEKER
VANILYA
YUMURTA

VEZIiRPARMAGI
AY CICEK YAGI
MARGARIN
SEKER

UN

YUMURTA

YOGURT-AYRAN
200 GR/ML

PATATES SALATA
PATATES

ZYAG

SIRKE

TUZ

KIVIRCIK

TAZE SOGAN

MEVSIM SALATA (YAZ)

DOMATES
SALATALIK
AYSBERG/KIVIRCIK
LIMON

MAYDANOZ
ZEYTINYAGI

15

7GR
5GR
60 GR
200 GR
1GR

15 GR.
20 GR.
20 GR.
60 GR.
25 GR.
1/10AD.

10 GR.
5GR.
200 GR.
50 GR.
0,2 GR.
1/10 AD.

40 GR.
10 GR.
60 GR.
25 GR.
1/3 AD.

150 GR
15GR
5GR
1GR
20 GR
20 GR

50 GR.
50 GR.
1/10 AD.
1/4 AD.
5GR.
5GR.



HAVUC SALATA MOR DUNYA SALATASI

HAVUC 200 GR. ZEYTINYAGI 5GR.
LIMON 1/4 AD. KIRMIZILAHANA 200 GR.
MAYDANOZ 5GR. TUZ 2 GR.
ZEYTINYAGI 5GR. YOGURT 100 GR.
TURSU

TURSU CESITLERI 150 GR.

KOMPOSTO HOSAF

TAZE MEYVE 80 GR KURU MEYVE 50 GR
SEKER 40 GR TOZ SEKER 40 GR
CACIK

YOGURT 150 GR

SALATALIK 30 GR

NANE 04R

ZYAG 5GR

TUZ 1GR

Yemek kaliteli, lezzetli, doyurucu, ekmek ilavesi ile birlikte yetiskin bir insanin giinliik enerji ve besin
maddeleri ihtiyacinin en az iicte 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 bagina 2’ser adetten hesaplanmali ve toplamda 80-100 gr olmalidir.

Her 6giin kisi bas1 1 adet (200 cc) kapali ambalajda pet bardak su verilecektir.

Yemek cesitliligini artirmak ve is kolayligi saglamak agisindan meniide hazir tiriinler kullanilabilir. Bu
hazir iiriinlerin uygun sartlarda (soguk) depolanarak servise hazir hale getirilmesi saglanmalidir.

Yiiklenicinin mutfak yoneticisi (gida miithendisi 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.

Yiiklenici sagladig1 biitiin yiyecek ve icecekleri bu teknik sartnameye uygun olmak kaydiyla, sebze ve
meyveleri taze olarak, kuru gidalari ise depolama kapasitesini g6z oniine alarak temin edecektir.

Madde-25 YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN NIiTELIiKLERI

1-ETLER:

-Kemiksiz Dana Eti;

Etlerin rengi pembe, kirmizi arasi olacaktir.

Kesilmis et {izerinde yabanci bir madde (Deri, Kil, Pislik, Digki, Toprak vs.) bulunmayacaktir.

Kendine has et goriiniisiinde, et kokusunda olacaktir.

Etler; But ve kol olarak getirilecektir. Butlarin uyluk kemigi kalabilir.)

Kaburga eti tek basina, kol olmadan alinmayacaktir.

Bobrek yagi, karin boslugu kavram yagi fazla olan i¢ yaglar1 alinmis olacaktir..

Gerektiginde siparis yemegin cinsine gore (Haslama et, Kizartma et, Rosto et vs.) yapilacaktir.

. Fiziki muayene sonucu etler; yeni kesim olmayacaktir. Kesimden sonra 8-12 saat dinlendirilmis olacak,
rigor mortisi tamamlanmis olacaktir.

9. Etizerinde kesim haneye ait kodlu miihiir, okunakli sekilde basilmis olacaktir.

10.Tarmm ve Koy Isleri Bakanlig1 tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gosteren et lizerindeki soguk damga numarasi yer almalidir.

11.Etler kefen ile ortiilmiis olmalidir.

12.Etler dondurulmus olmayacaktir.

°°.\‘.@.U":'>.°°!\>!‘
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13.Idarece gerek goriildiigii durumlarda etlerin TSE sartlarma gore numunesi alinacaktir. Numuneler
idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri Yiiklenici tarafindan karsilanmak lizere gerektiginde
analize tabi tutulur.

14 Mense itibari ile ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir.

15.Soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarla (termokingli) teslimat yapilacaktir.

16. Yiikleniciyi temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktir.

17.Danalarin kesim yagt minimum 1, maximum 2,5 yas olacaktir

18.Yukarida belirtilmeyen sartlar i¢in gida maddeleri tiiziigliniin ilgili maddelerine bakilacak ve eklerindeki
hiikiimler esas alinacaktir.

-Tavuk Eti:

1. Tavuklar; gogiis ve but olarak alinacaktir. (1. simif tavuk) Gogiis; orta derecede derin ve uzun gogiis

kemiginin sivri kismina kadar tiim uzunlugunca, tasidigi et dolayisiyla, ona yuvarlak bir goriiniim

vermeye yetecek kadar etli, lizerinde boyun bulunmayan kanat tamamen ¢ikarilmig ve sirt kemigi alinmig
olmali. But; iyi etlenmis, asag1 dogru tasidig: et dolayisiyla yuvarlak, dolgun bir goriiniis kazanmis, arka
orta ayrilmis ve kuyruk sokumu alinmis olmali.

Gida maddeleri mevzuati ilgili maddesinde belirtilen birinci sinif 6zellikleri tasiyacaktir

Tavuk etleri, icindeki malin disaridan goriinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri

malzemelerden yapilmis ambalajlar icerisinde kasalara konmus sekilde teslim edilecektir.

Kasalardaki tavuklarin i¢lerinde su olmayacaktir.

Parca tavuklarin iizerinde tiiy, leke, toz, toprak, camur, vb. yabanci madde bulunmayacaktir.

Tavuk eti TSE’ ce belirtilen 1.sinif 6zellikleri tasiyacaktir.

Goriilebilen her tiiylin mutlaka temizlenmis olmasi gerekir. Tiiy diplerinde tam veya yari belirgin kan

lekelerin olmamalidir.

8. Tavuk etleri ambalaj1 iizerine veya ambalajlar icine konulacak etiketler veya yiiklenicinin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmalidir.

9. Tarim ve K&y Isleri Bakanlig1 tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmall,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir. Entegre tesislerde tiretim yapildigi
Tarim ve Koy Isleri Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir.

10.Tavuklar; goriilerek, koklanarak muayene edilir.

11.Soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araclarla teslimat yapilacaktir.

12.Tavuk etleri dondurulmus olmayacaktir.(Sinitzel, kadinbudu kéfte vb. harig)

13.Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

14.Gerek goriildiiginde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri yiiklenicinin
karsilanmak {izere analize tabi tutulur.

15.Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinin uygun maddesindeki 6zellikleri tasiyacaktir.

w

No ok

-Hindi Eti:
1. Hindi eti yemek ¢esidi olarak biitiin, but veya gogiis olarak alinacaktir.
2. Gida maddeleri mevzuati ilgili maddesinde belirtilen birinci sinif 6zellikleri tagiyacaktir.
3. Hindi etleri, gida maddeleri mevzuatina uygun olarak kesilmis, temizlenmis ve muhafaza edilmis
olacaktir.
4. But; iyi etlenmis, orta derecede genis, kalin ve asagi dogru tasidigi et dolayist ile yuvarlak, dolgun
goriiniiste olacaktir.
5. Uzerindeki her tiirlii tily mutlaka temizlenmis olacak, tiiy diplerinde tam veya yar1 belirgin kan lekeleri
olmayacaktir.
6. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirle, hijyen sartlarina uygun sekilde kuruma
ulastirilacaktir.
Posetler temiz, saglam i¢lerinde kan, su ve sizint1 bulunmayacaktir.
Dondurulmus olmayacaktir.
. Uretim entegre tesislerde yapilmalidir.
O Tarim ve K&y Isleri Bakanlig: tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmali,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir.
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-Balik Eti:

1. Kokusuz pullar parlak gbzler berrak hafif kabarik kornea parlak seffaf olmalidir. Solungag¢ kapagi kapali

ve koyu kirmizi adale kismu elastiki ve i¢ organlari temizlenmis olmalidir. Strafor kutularda buzlanmig

olarak teslim edilmelidir.

Baliklar sogutuculu (frigofrig) ambalajlarda taginmali iiriin +4 derece de teslim edilmelidir.

3. Tarim ve K&y Isleri Bakanlig1 tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde baligin iiretim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirlii, markas1 ve bu
belgelerin o baliga ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir.

n

-Dana Cigeri:

1. Karacigerin sihhatli hayvanlardan alindig1 veteriner tarafindan belirlenecek ve genel goriiniisleri itibariyle
kusursuz olacaktir.

2. Karaciger, yiireksiz ve kusbasi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum; cigeri biitlin veya

1zgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirle, hijyen sartlarina

uygun sekilde kuruma ulastirilacaktir

Dondurulmus olmayacaktir.

Entegre tesislerde tiretim yapildigi

Tarmm ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmall,

bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi, markasi ve bu

belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir.

ok w

Yemek hazirlamada kullanilan et, tavuk ve balik iiriinleri TSE veya ISO 22000, ISO 14001, ISO 9001
(veya 9002) belgeleri olan tedarikgilerden alinacaktir. S6z konusu belgelere haiz olmayan ve/veya mensei belli
olmayan iiriinler kesinlikle kabul edilmeyecek ve Yiiklenici tarafindan kullanilmayacaktir.

2-KURU GIDALAR:

Piring, bulgur, nohut, kirmiz1 mercimek, yesil mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri; yeni sene
iiriinii kendine 6zgii 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.

3)-SEBZELER:

Mevsimine gore; taze (1spanak v.b. sebzeler hari¢), olgun ve normal biiytikliikte piyasada satilanin en iyisi
olacak; ezik, ¢iiriik, kiifli, kurtlu, camurlu, burugsmus, sararmig, kartlagmis olmayacak, Gida Maddeleri Tiiziigii 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 tath, lezzetli ve renk
olarak uygun renkte olacak; Ciriik, kurtlu, kiiflii, ezik, eksi, buruk, normalden daha yumusak veya sert, kurumus,
burusmus, kirli, gamurlu, lekeli ve ham olmayacak (standart ve birinci kalite olacak), Gida Maddeleri Tiiziigi ile
Belediye ve Hifzisihha Kurallarina uygun olacak, belirtilen 6zellikleri tasimayanlarin servis yapilmasina izin
verilmeyecektir.

5)-TATLILAR VE KOMPOSTOLAR:

Hamur isleri, stitlii mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, helva (un, irmik v.s.) gibi tatllar;
mamul olarak satin alinacagi gibi iiretimi Yiklenici tarafindan da yapilabilir. Tahin helva agiza alindiginda
kolayca erimeli, kesildiginde dagilmamali ve 80-100 gr.’lik ambalajlarda gelmelidir. Her iki halde de uygun tat,
kivam, taze, standart ve 1. kalite olacaktir. Tathh ve kompostolarda, tatlandirici olarak sadece toz seker
kullanilacak suni tatlandiricilar ve glikoz kullanilmayacaktir. Aym sekilde siitlii tatlilarin {iretiminde de sadece
dogal sit kullanilacaktir. Kapali ambalajlar i¢erisinde hazir alinan tatlilarin {izerinde net agirligi, Yiiklenicinin
adresi, imal ve son kullanma tarihi, seri no’su yazili olacaktir. Kompostoluk kuru meyveler yeni sene iiriinii
piyasanin en iyi cinsi olacak. Kiiflii, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir.

6)-TOZ SEKER:

50 Kg’lik temiz ¢uvallarda teslim edilecek, rutubetsiz olacak ve cuval lizerinde firma adi, adresi, parti
numarasi, net agirligi, iiretim ve son kullanma tarihi bulunacaktir.
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7)-SUT VE SUT URUNLERI:
-Siit:
1. Sterilize siitler ekstra veya 1.sinif ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacaktir.
2. Sterilize siitlerde siit yag1 miktar1 %3’den az olmayacaktir.
3. Sterilize siitlerde yagsiz kuru madde miktar1 %8’den az olmayacaktir.
4. Sterilize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim 6zelliklerini bozmayan sagliga zarar vermeyen 1 litrelik sivi,
gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacaktir.
5. Dogal ve katkisiz olacaktir.
6. Sterilize siitlerin ambalajlar1 tizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazili ve basili olacaktir.
- Firmanin ticaret unvani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi
- Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)
- Parti numarasi
- Malin ad1 (UHT sterilize siit)
- Tipi
- Miktar, litre olarak ( 200 ml , 1 litre vb.)
- Imal tarihi (ay, giin,y1l)
- Son kullanma tarihi (ay, glin,y1l)
7. Ambalajlar1 deforme olmus, bombe yapmis, patlamis yada kapagi gevsemis, ¢okelti ve benzeri bozulma
belirtileri gdsteren sterilize siitler alinmaz.
8. Siitler agildiginda dogal renk, tat ve kokusunda olacaktir.
9.Tirk gida kodeksi tebligine uygun {iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmis olmalidir.

-Yogurt:

1. Yogurt TS 1018 ve 1019 standartlarina uygun tercihen homojenize edilmis siitlerin streptecoccus
thermophilus ve lactobacillus bulgaricus un etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve
yogurt kiiltlirlerini canli olarak igeren bir siit tiriiniidiir.

2. Yogurtta islenecek siitiin kati madde miktarim1 artirmak icin ¢oziilebilme oranit en az %98 olan ve
ozellikleri standardina TS 1329 belirtilen niteliklerin uygun siit tozu ile koyulastirismus siit kullanilabilir.

3. Yogurtlar yagli yogurt olmalidir.

4. Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamali.

5. Yagsiz kat1 madde miktar1 100 gr. da en az 12 gr. olmali.

6. Yogurdun 1 grunda 10 dan ¢ok koliform bakteri 100 dan ¢ok maya ve kiif olmamali. E.Coli

bulunmamalidir.

7. Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

8. Parlak siit renginde; serum ayrilmasi olmammus, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmayan, temiz homojen
olmali.

9. Kagikla alman kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, karistirildiktan sonra koyu bir akicilikla olmal.

10.Kendine has hafif eksimsi tat da ve hos kokuda olmali

Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmis olmalidir.

-Ayran:

Ayran giinliik olacaktir.

Miktar1 200 ml’den diisiik olmayacaktir.

Sagliga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik yada karton kaplar i¢inde getirilecektir.

Pastorize siitten imal edilmis olacak, kaplarin da tuzlu ve tuzsuz olacagi belirtilmelidir.

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun {iretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmis olmalidir.

agrwbdE

-Kasar Peyniri:

1. Piyasada satilan iyi cins ve kalitede olacaktir.

2. Kasar peyniri peynir goriiniigii donuk, beyaza veya koyu sariya kacan renkte, acimis, kokmus, tad1 ve rengi
degismis, i¢ine nigasta katilmig olmayacaktir.

3. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,taginmis ve
depolanmis olmalidir.

4. Peynirlerin ambalajlan iizerine agagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistirilir.
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8)-MESRUBATLAR:
Meyve sulari, gazoz ve kolalar; piyasada imaline resmen miisaade edilmis olacak ve ayrica, soguk olarak
servis yapilacaktir.

9)-SALATALAR VE TURSULAR:

Mevsim salatalarinda kullanilacak domates, aysberg, turp, havug v.s. en iyi kalitede olacak ve ¢ok temiz
yikanacaktir. Salatalara konacak zeytinyagi ise 1. kalitede, evsafi, kalite ve markasi kontrol teskilatinca
belirlenecektir. Salatalarda suni limon ya da limon tuzu v.b. kullanilmayacak, taze ve sulu limon kullanilacaktir.

Tursular kaliteli olacak, suyu berrak olup, ¢ok tuzlu olmayacak, Gida Maddeleri Tiiziigii 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 émrii yazil olacaktir.

10)-YAGLAR:

Yemek, tatli ve salatalarda kullanilan sivi yaglar zeytinyagi veya en kaliteli ay ¢igek yagi olacaktir.
Yemegin 6zelligine gére zorunlu hallerde margarin veya tereyagi kullanilacaktir. Gerektiginde yag evsafi, kalite
ve markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir. Yemeklerde kullanilan kabul gérmiis siviyag yemek verilen donem
boyunca degistirilmeyecektir.

11)-SALCALAR:

Yemeklerde kullanilan salga, domates salgasi olacak, imalatgisi, mensei ve kullanim siiresi belirlenmis,
orijinal ambalajlarda, kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutulari siskin gaz tesekkiil etmis, delinmis,
paslanmis olmayacaktir. Gida Maddeleri Tiiziigii ile Belediye ve Hifzisthha Kurallarmma uygun olacak,
gerektiginde salca evsafi, kalite ve markast kontrol teskilatinca belirlenecektir. Kontrol teskilatinin uygun
gordiigi salga yemek verilen donem boyunca degistirilmeyecektir.

12)- DONDURULMUS URUNLER:

Dondurulmus gidalar kendine has tat, koku ve renginden olmali igerisinde yabancit madde bulunmamali
(40 mikron kalinliginda) (polietilen) mavi torba icerisinde 10 kg’lik karton kolilerde veya 3-5 kg’lik kapali
posetlerde teslim edilmelidir. Dondurulmus gidalar -18 C’den daha disiik sicaklikta ve %90-95 nisbi nem
ortaminda ve soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarda (termokingli) teslim edilecektir. Bu araclar
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 iriin teslim alinmayacaktir. Ambalaj tizerinde
Yiklenici adi, adresi, iirlinle ilgili barkod no’su, {iriiniin cinsi, tliretim ve son kullanma tarihi ve net agirligi
bulunacaktir.

Yiiklenici teslim alimmis olan dondurulmus gidalart muhafaza etmek amaciyla yeterli sayida derin
dondurucularin her tiirlii bakim ve onarimdan sorumludur. Dondurulmus gidalarin teslim alimi sirasinda tiriiniin
1s1 derecesini 6lgmek amaciyla, en az iki tane uygun amacli 1s1 6lger cihazi bulundurulacaktir.

13)- KONSERVE URUNLER:

Kapali kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin kaplari tizerinde tiretici 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, liretim ve son kullanma tarihlerinin bildiri etiket tasiyacaktir.
Konserve kutularinin kapaklari ige ¢okiik veya diiz olacaktir. Kabarmis (bombe yapmis) olmayacaktir. Kutularin
higbir yerinde delik, catlak, eziklik, pas lekesi bulunmayacaktir. Kutularin yanlar1 lehimli ve {ist kapaklar makine
ile kapatilmis olacaktir.

Konserve kutulari agildiklar1 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 olmamig tenekelerde yapilmis olacaktir.

Konserve alimi net agirlik izerinden olacaktir.

14)- EKMEK:

Ekmekler 6grenci ve personel yemekhanelerinde 40-50 gr’lik beyaz roll ekmek seklinde ve tek tek seffaf
posetlerde, iizerlerinde son kullanma tarihi okunakli yazilacak sekilde paketlenmelidir. Kisi basi 2 adet
verilecektir.
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15)- YUMURTA:

Kabuklar1 saglam, kendine 6zgii tat, renkte, beneksiz, kansiz, kokusuz olmali. Uzerinde yabanci madde
olmamal1. Tartildiginda 55 gr’dan az olmamali Viyoller igerisinde karton ambalajlara konmali. Ambalaj iizerinde
son kullanma tarihi ve iiretim tarihi olmalidir.

16)- SU:

200 cc’lik pet bardaklarda bir defadan fazla kullanilmayan kapali ve sagliga zararli olmayan ambalajlarda
olmalidir. Ambalaj tizerindeki isaretler Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9’uncu boliimiine uygun olacaktir. Ambalaj
iizerinde Yiklenici adi, Adresi, Net agirligi, Parti seri numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.
Sular berrak, tortusuz ve renksiz olmalidir. igerisinde yabanci madde bulunmamalidir.

17)-MIiNi POSET TUZ:

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

Biitiin gida maddelerinin evsaflar1 standartlara (EK-2) uygun olacaktir. Servise sunulan her tiirlii irtin,
recetesinde bulunan gida hammadde ve yardimci maddeleri ile hazirlanmig olacak ve herhangi bir yabanci madde
icermeyecektir.

18)- PLASTIiK MALZEME:
Gida malzemeleri ile temas eden plastik madde ve malzemeleri tebligi’ne uygun 6zellikte kaliteli plastik
malzeme kullanilacaktir.

Madde-26 Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, don yagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. Kontrol teskilatinin
verecegi karar dogrultusunda tereyagi, margarin, zeytinyagi ve bitkisel yaglar1 kullanilacaktir.

Madde-27 Uretilecek yemeklerde, et katk1 maddeleri (Et bulyon, Tavuk bulyon vb.) kullanilmayacaktir.

Madde-28 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
Standartlarina uygun olacaktir.

Madde-29 Idare tarafindan hazirlanan meniiye titizlikle uyulacak ve her 6giin icin taze yemek pisirilecektir.
Dagitilmayan yemekler ise sonraki 6glinde kesinlikle kullanilmayacak ve dagitilmayacaktir. Yemekler ustalik
belgeleri olan asgilar tarafindan pisirilecek, yemeklerde kullanilan malzeme, yemek pisirmeden Once yOnetim
tarafindan kontrol edilecektir. Hazirlanan yemegin her tiirli saglik kurallarina uygun oldugunu Yiiklenici
gerektiginde belgeleyecektir.

Madde-30 Giinliik ¢ikan her yemekten 300 ml veya 300 gr olacak sekilde steril numune posetlerine alinacak ve
li¢ giin (72 saat) saklanacaktir. 29/12/2011 tarihli ve 28157 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyoloji Kriterleri Yoénetmeligi hiikiimleri uyarinca giinliik alinan numunelerden gerek goriilmesi halinde;
Idarenin istedigi zamanlarda (her defasinda ii¢ numune olmak iizere, ayda iki defa; numunelerden herhangi
birinde bakteri {iremesi veya yemek yiyenlerden gelecek belgelendirilmis saglik sikayeti hallerinde ise ayda dort
defaya kadar), uygun gorecegi yerlerde, biitiin masraflari yiiklenici tarafindan karsilanarak tahlil (Bacillus cereus
Saymmi, Salmonella spp. aranmasi, Stafilokokal Enterotoksin aranmasi, E.coli aranmasi) yaptirilacaktir.
Numunelerin uygun olmadigi rapor edildigi takdirde, Idare tarafindan Yiiklenici hakkinda cezai islem
uygulanacaktir.

Madde-31 Belirlenen giinliik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi ig¢in gerekli malzemelerin temininde
gliclik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapilmak istendiginde,
Yiiklenici, yemek listesinde Idareye 6nceden haber vermek kosulu ile degisiklik yapabilecektir.

Madde-32 Yemeklerin pisirilmesinde igine konulacak malzemeler, sartnamede belirtilen yemek gramaj ve
porsiyon miktarina uygun yapilacaktir.

Madde-33 Gida maddeleri mutfak igerisinde bulunan kuru depo ve soguk hava depolarinda depolama kosullarina
uygun olarak muhafaza edilecektir. Soguk hava depolarinda olusabilecek arizalar ayni giin i¢inde acilen tamir
edilecektir. Gida maddeleri depolarda yerle temas1 onlenecek sekilde Pvc hijyenik paletler {izerinde muhafaza
edilecektir. Gida maddeleri temizlik maddeleri ile bir arada bulunmayacaktir.
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Alman gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmistir.

Malzeme : Bekletme siiresi
Et 3 gilin
Tavuk, Hindi 1- 2 giin
Balik 1 glin
Pastorize siit, yogurt, ayran 1 giin
Peynir 34 giin
Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1- 2 giin

Madde-34 Yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonunun ve besin maddeleri kayiplarinin olmamasina dikkat
edilecektir. Pigirme yontemleri de kontrol teskilatinin denetiminde olacaktir. Yiiklenici, kontrol teskilatinin bu
konudaki isteklerini en ince ayrintisina kadar yerine getirecektir.

Madde-35 Yemeklerde kullanilacak malzeme en az bir giin 6nceden mutfak kilerinde bulundurulacak, bu
malzeme yoOnetimce olusturulacak kontrol teskilati tarafindan begenilmedigi takdirde, yemek pisirilmesini
aksatmayacak sekilde degistirilecektir. Malzemenin degistirilmesi i¢in gececek siire, yemegin pigirilmesi ve
dagitimina yetismeyecegi anlasildig: takdirde, pisirilmesi diisiiniilen yemek yerine kontrol teskilatinca 6nerilecek
listede bulunmayan fakat esdegeri olan bir yemek Yiiklenici tarafindan hazirlanacaktir.

Madde-36 Yiiklenici, mutfakta yapilan yemeklerin isilarin1 6lgmek igin yemek termometresi ve gramaj kontrolii
yapmak amaciyla hassas bir elektronik terazi bulundurmak zorundadir.

PERSONEL iLE iLGiLi HUKUMLER

Madde-37 istekli her 6giin, yemek yiyen dgrenci ve personel sayisini esas alarak Madde-1de belirtilen sayidan
az olmamak {izere yeterli sayida hizmet eleman1 bulundurmak ve yemek dagitiminin aksamadan yiiriitiilmesini
saglamak zorundadir. Yiiklenici personelinin haftalik ¢aligma saatlerinin (mesaisinin) tamamini idarede gegirmek
zorunda olmayis1 esas alinarak, malzeme temini, iiretim, depolama, tasima ve servis Oncesi ve sonrasi tiim
stireglerde kaynaklarin etkin kullanimi ile hizmetin kalitesi ve siirdiriilebilirligini saglamak iizere hizmet
gerceklestirilecek olup, mevcut hizmet kosullarinda Idarece éngoriilen personel sayisi, isteklilerin personel
maliyetine iliskin ongoriisiinii saglamak amaciyla sunulmustur.

Madde-38 Yiiklenici, her personel igin bir 6zlik dosyasi olusturacak ve ise baslamadan Once galistiracag
elemanlara ait bilgilerin bulundugu (adi-soyadi, ana adi, baba adi, adresi, dogum yeri ve tarihi, sigorta sicil
numarasi, vergi karnesi numarasi, kimlik numarast Savcilik iyi hal kagidini, SGK ise giris bildirgesini, ve
caligtiracag1 personelin genel saglik ve hijyen egitimi kursuna katildigina/katilacagina dair belgelerin ve is
akitleri) ozliikk dosyalarin1 ve aylik olarak is¢ilere 6denen her tiirlii {icreti gosteren ve hangi aya ait oldugunu
gdsteren belgeleri kontrol teskilatinin denetimine agik bir sekilde bulundurulacak ve bir sureti de Idareye teslim
edilecektir.

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

Madde-39 Yemekhanelerin her boliimiinde, hizmete gére Yiikleniciye ait personel azami 6zeni gosterecektir.
Yonetimin gorevlileri tarafindan yapilan incelemelerde goreve uygun olmadigi belirlenen personel derhal
gorevinden alinacaktir. Verilen hizmetin her asamasinda hizmetin aksamamasi igin yeterli eleman
bulundurulacaktir. Yiiklenici galisan personel ile ilgili degisiklikleri en az bir giin 6nceden Idareye bildirmek
zorundadir. Ise almacak veya isten ¢ikarilacak isciler Idareye yazili olarak bildirilecektir. Her is¢iye sabah aksam
imza cizelgesi acilacak ve bu imza ¢izelgesi her ay sonunda is¢inin 6zliilk dosyasina konulacaktir. ise giren ve
isten ¢ikan personele iliskin SGK bildirgeleri ile ilgili bilgiler zamaninda Idareye verilecektir.

Madde—40 Yiiklenici, ¢alistiracagi personelin hal ve hareketlerinden, disiplinli ve nezaket kurallari igerisinde
hizmet vermelerinden Idareye kars1 sorumludur.

Madde—41 Yiiklenici yapacagi hizmetlerle ilgili olarak caligtiracagi personel hakkinda mevcut yasa, yonetmelik,
tiiziik hiiktimleri, diger mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra ¢ikacak olan yeni mevzuata da uygun olarak ise
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almak, calistirmak, haklarin1 6demek, gerektiginde isine son vermek konularinda ve is¢i saglig, is giivenligi ve
sosyal giivenlik 6nlemlerinin alinmasinda tek basina sorumlu olacaktir.

Madde-42 Yiiklenici, higbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin lizumlu biitin emniyet tedbirlerini zamaninda
almak ve kazalardan korunma usul ve ¢arelerini personeline 6gretmek zorundadir. Itaatsizlik, tedbirsizlik, ihmal,
ehliyetsiz is¢i calistirma veya herhangi bir sebeple vukuu bulacak kazalardan dolay: Yiiklenici sorumlu olacaktir.

Madde-43 isci ve isci _yoneticilerinin, bina dahilinde ve ¢evresinde kazaya ugramalari veya hayatlarin
kaybetmeleri durumunda Idare sorumlu olmayacaktir.

Madde—44 4857 sayili Kanunun 55 inci maddesi uyarinca izine hak kazanan iscilerin izin haklar1 Idarenin
belirleyecegi takvim g¢ercevesinde kullandirilacak ve izin kullanan isciler fiilen ¢alisan isci sayisina dahil kabul
edilecektir. izinler en son Idare tarafindan onaylanacaktir.

Madde—45 Personelin yol gideri giinliik briit (5,00 TL) olarak hesaplanacaktir. Yiiklenici, teklif fiyatina personel
yol giderini dahil edecek ve bordroda gosterecektir. Yiiklenici tarafindan karsilanacak yol masrafi aylik giin sayist
olarak 22 (Yirmi iki) giin esas alinacaktir.

Calisacak personelin yemekleri isteklilerce ayni olarak karsilanacak ve is¢ilerine verilecek yemek gideri
teklif fiyatina eklenecektir. Yemek maliyeti aylik giin sayisi olarak 22 (Yirmi iki) giin esas alinacaktir. Yiiklenici
iscilerin yemeklerini giinliik ¢ikan yemegin aymindan 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 Nigde Omer Halisdemir Universitesi Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda kalan
ogrencilerimize Cumartesi, Pazar ve Resmi Tatil giinleri déhil olmak iizere her giin aksam yemegi verecektir. Bu
durumda Ayhan Sahenk Ogrenci Yurdunda Cumartesi-Pazar giinleri i¢in vardiya sistemi uygulanacak, resmi tatil
giinlerinde de 1 asc1 ve 2 adet servis elemani ¢alistiracaktir. (Iscilerin vardiyali ¢aligmalar1 aylik yol iicreti giin
sayisinda artiga neden olmayacaktir.)

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

Madde—46 Personelin giyecegi kiyafet diizenlenmesi:

Yiiklenicinin ¢alistirdig1 biitiin personelin kilik kiyafeti Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Yapilan isin niteligi
ile ortiisecek renk (turkuaz ve lacivert) ve dzellikte kilik kiyafet secimi yapilacaktir ve Idareden onay almacaktir.
Kiyafetler yedekli olacaktir, mevsim farklar1 gozetilecektir. Kilik kiyafeti kirli ve/veya fitiisiiz olan ve/veya uygun
olmayan personelin ¢aligmasina izin verilmeyecektir. Kiyafetlerin tamami s6zlesme tarihini takiben en gec 15 giin
icinde personele dagitilacaktir.

Kiyafetlere iliskin 6zellik ve miktarlar tablo halinde asagida belirtilmistir.

Sira No: PERSONEL KIYAFET ADET
1 Birim Sorumlusu (1 Kisi) Is onliigii 2
1 Gida Miihendisi/Diyetisyen (1 Kisi) Is onliigii 2

Gomlek 2
Pantolon 2
2 Bas asci1 (1 Kisi) Onliik 2
Kep 2
Terlik 2
Gomlek 10
Pantolon 10
3 Asgt, Tatlic1 (5 Kisi) Onliik 10
Kep 10
Terlik 10
Gomlek 20
Pantolon 20
4 Ase1 Yardimceist (10 Kisi) Onliik 20
Kep 20
Terlik 20
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Garson Gomlegi 2

Pantolon 2

5 Garson (1 Kisi) Papyon 2
Yelek 2

Ayakkabi 2

. .. Is Elbisesi 48

6 Servis Elemani, Depocu (25 Kisi) Terlik 48
Bulagik Tulumu 14

7 Bulasiker (6 Kisi) Is onliigii 14
Lastik Cizme 14

Madde 47: Yiiklenicinin ¢alistirdigi personel agagidaki kurallara uymak zorundadir.

1- Uretim ve yemek servisi esnasinda;
¢ Benzer islerde ¢alisan tiim personelin kiyafetleri bir 6rnek olacaktir.
¢ Bone, maske, kolluk ve tek kullanimlik eldiven kullanilacaktir.

e Tirnaklar kesilmis olacaktir.

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

e Uretim islemlerinin tamamlanmadig: iiriin i¢in gerekli saklama kosullar1 saglanmadan mola
verilmeyecektir.

e Mutfak personelinin tamami es zamanli mola vermeyecek, mola esnasinda hazirlik ve {iretim
boliimlerinde mutlaka personel bulundurulacaktir.

2- Erkekler giinliik sakal tiragi olacaktir. Saglar diizenli olarak kestirilecektir.

3- Yemek yeme, sakiz ¢cigneme, icecek i¢me, sigara icme gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigi,
pisirildigi veya makine ve ekipmanlarin bulundugu, yikandig: bolgelerin disinda yapilmalidir. “Tiitiin
Uriinlerinin Zararlarinin Onlenmesi ve Kontrolii Hakkinda Kanun™ hiikiimlerine uyulacaktir.

4- Gilnliik giysiler ve diger esyalar, gida maddelerinin bulundugu, hazirlandig1, pisirildigi veya makine ve
ekipmanlarin bulundugu, yikandigi bélgelerde bulunmayacaktir.

Madde—48 Yiiklenici calistiracag elemanlara yaka kart: diizenleyecek ve bu kartlar idarece onaylandiktan sonra
caligma saatleri icerisinde mutlaka yakalarinda takili olacaktir.

BiNA, DEMIRBAS VE DiGER MALZEMELER iLE iLGiLi HUKUMLER
Madde—49 Idareye ait demirbaslarla diger mutfak miistemilat: (Ek-1), ihaleyi alan yiikleniciye kullandirilacaktir.

Mevcut demirbas ve miistemilat disinda yemegin imalati, nakliyesi, dagittimi ve temizlik igin gerekli olacak
asagida belirtilen tasit ve ekipman isin sonunda geri gotiiriilmek {izere Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

CINSI Birimi Miktari
Yemek Tasima Araci (hijyenik) Adet 2
(2 arag giinliik toplam 40 km yol kat edecek olup,

yakati ve her tiirlii giderleri teklif fiyata dahil olarak

degerlendirilecektir. Diger ¢alisan personelden

ehliyeti olanlar ara¢ soforliigiinii de yapacaktir. )

Yemek Servis Arabasi Adet 2
-18 Mono Blok Soguk Hava Deposu (Sokiilebilir) | Adet 1
Konveksiyonlu Dogalgazli Firin (Buharli, 1/1 tepsi | Adet 2
koymaya uygun, en az 40 tepsi kapasiteli, Firin

icine girip ¢ikabilen firin arabasi ile birlikte)

Sanayi Tipi Kiyma Makinesi Adet 1
Elektrikli Zemin Temizleme Arabasi Adet 1
Sanayi Tipi Bulagik Makinesi Adet 2
Elektrikli Sofben Adet 2
Kancali Et Tagima Arabasi (Krom-nikel ve Adet 2
tekerlekli)

Thermobox (En az 50 It kapasiteli) Adet 6
Yemek Termometresi Adet 2
Nem Olger Adet 2
60’lik Gastronom Adet 20

24



100’liik Gastronom Adet 20
Donmus gidalar i¢in deep freeze Adet 3
Yemek Tasima Kazani (35°1ik) Adet 15
Yemek Tagima Kazani (45°1ik) Adet 30
Yemek Tasima Kazan1 (90°11k) Adet 15
Kizartma Tavas1 (100 ©) Adet 4
Kiivet (100°1ik) Adet 40
Kapakli Gastronom Kiivet (65*53*20) Adet 20
Kapakli Gastronom Kiivet (65*%53*10) Adet 80
Kapakli Gastronom Kiivet (65*53%6,5) Adet 80
Kapakli Gastronom Kiivet (53*32,5%20) Adet 40
Tatli Tepsisi (40*60*4) Adet 150
Bulasik Yikama Makinesi Sepeti Adet 50
Plastik Kasa Adet 50
Plastik Palet Adet 6
Cop Kovasi (50 1t) Adet 30
Seffaf Ekmek Kovasi Adet 20
Tencere (100 1t’1ik) Adet 5
Tencere (250 1t’lik) Adet 8
Yemek Pisirme Tenceresi (500 1t’lik) Adet 5
Yemek Pisirme Tenceresi (1.000 1t’lik) Adet 12
Kase Adet 8.000
Pecetelik Adet 500
Baharatlik Adet 500
Servis Tepsisi Adet 4.000
Yemek Kagig1 Adet 4.000
Yemek Catali Adet 4.000
Yemek Bigagi Adet 500
Yemek Tabagi Adet 4.000
Pilav Tabag1 Adet 4.000
Tatli Tabag1 Adet 4.000
Porselen Yemek Takimi (12 kisilik) Adet 3
Kadeh Bardak Adet 36
Kasik-Catal-Bigak Takimi (12 kisilik) Adet 3
Menaj Takimi Adet 15
Yemek Tabagi (Porselen) Adet 500
Kase (Porselen) Adet 1.000
Tatli Tabag1 (Porselen) Adet 500
Pilav Tabagi (Porselen) Adet 500
Servis Tabagi (Porselen) Adet 500
Masa (Celik) Adet 30
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 Karigtirma Kevgiri 10 numara Adet 5
Pilav Karigtirma Kevgiri 8 numara Adet 7
Pilav Karigtirma Kevgiri 6 numara Adet 7
Celik Sapli Tas 10 kg’lik Adet 5
Celik Sapli Tas 7 kg’lik Adet 5
Kizartma Tavas1 90’11k Adet 12
Limonluk ve Yagdanlik Adet 25
Hijyen Paspasi Adet 6
Plastik Masa Adet 100
Plastik Sandalye Adet 400
Steril Numune Poseti Adet 2.500
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Yiiklenici hizmetin goriilmesine yonelik eksik malzemeyi, her tiirlii masrafi kendisine ait olmak iizere
tamamlayacak ve Idarenin bilgisi dahilinde getirdigi bu malzemeleri isin sonunda gotiirecektir.

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 sayaclar iizerinden kullanilacak elektrik,
su ve dogalgaz bedelleri Yiiklenici firmaya ait olacak ve her ay sonunda tiiketilen elektrik, su ve dogalgaz tiikketim
bedelleri resmi abone fiyat tarifeleri {izerinden hesaplanarak Yiiklenici hak edislerinden kesilecek ya da Yiiklenici
tarafindan ilgili kuruluslara yatirilarak dekontlar1 Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesi Bagkanligina ibraz edilecektir.

2018 yil1 Ocak, Subat, Mart, Nisan ve 2018 yili Eyliil, Ekim, Kasim, Aralik aylarinda (8 ay boyunca)
415.921 adet yemek iiretimi icin Universitemiz mutfak ve yemekhanelerinde kullanilan fiili dogalgaz, elektrik, su
tiketim miktarlar, yaklagik maliyet tliketim miktarlar1 hesaplamasinda kullanilmasi ongoriilerek asagida
belirtilmigtir.

Tiirii 8 Aylik Sarfiyat Miktar:
Dogalgaz (Mutfak) 31.709,00 m*

Su 7.724,26 m*®
Elektrik 137.606,60 kwh

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

Ayrica Yiiklenici, mutfak ve yemekhanelerde degisiklik yapmay: diistindiigii takdirde, bu degisiklikleri
yapabilmek icin Idarenin onayini almak zorundadir.

Madde-52 Yiiklenicinin tutanak ile teslim aldig1 bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve demirbaglarin tiimii
Nigde Omer Halisdemir Universitesi’nin malidir. Bunlar Idare tarafindan Yiikleniciye bir kontrol teskilati
huzurunda sayilarak teslim edilecek, yine kontrol teskilatt huzurunda sayilarak teslim alinacaktir. Kullanim
sirasinda bina sabit tesislerinde diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar-ziyan ve kayiplarin telafisinde
teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, say1 v.b. 6zelliklere aynen uyulacaktir. Herhangi bir
anlagsmazlik durumunda zarar géren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedelleri, Taginir Mal Yonetmeligi
hiikiimlerine gore Yiikleniciden tahsil edilecektir.

Ayrica Yiklenici, hizmetin yiiriitillecegi binada yer alan ve asagida belirtilen tiim makinelerin ve
ekipmanlarinin periyodik bakimlarini yaptirmak ve diizenli ¢alismasini saglamak zorundadir. Periyodik bakimlara
iligkin Servis Bakim Formlarinin birer niishalari her bakimin ardindan diizenli olarak Saglik Kiiltiir ve Spor

Dairesine teslim edilecektir.

e Soguk odalarin sogutmasini yapan 6 adet Alarko marka sogutma initesinin periyodik bakim ve
onarimlariin yapilmasi,

e 2 adet hidrofor pompasinin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmasi,

e 13 adet Alarko marka klima santralinin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmasi, (klimalar mevsim
sartlarina gore ayarlanacak ve mutfaklarda 20 °C den asagi olmamak {izere ortam 1sis1 kontrol altinda
tutulacaktir.)

e Kazan dairesinde bulunan 1 adet esanjoriin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmasi,

Kazan dairesinde bulunan 1 adet Alarko marka 35 kcal’lik boyler kazanin periyodik bakim ve

onartmlarinin yapilmasi,

1 adet Alarko marka biiriiloriin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmasi,

1 adet 1.750 kcal’lik kalorifer kazaninin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmasi,

1 adet kalorifer biiriilriiniin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmasi,

Kazan dairesinde bulunan 11 adet sirkiilasyon pompasinin periyodik bakim ve onariminin yapilmasi,

7 adet Aslar marka yiik asansoriiniin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmast,

1. Katta 25 adet, 2. Katta 37 adet olmak {izere toplam 62 adet Alarko marka fancoilin periyodik bakim ve

onarimlarinin yapilmasi,

7 adet Arcelik marka salon tipi klimanin periyodik bakim ve onarimlarinin yapilmas,

e 2 adet dogalgaz sayacinin ve 3 adet regiilatoriin periyodik kontrol ve bakimlarinin yapilmasi.
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Madde-53 Yiiklenici mutfak ve yemekhaneleri sdzlesme siiresinin bitiminde verilen siire icerisinde Idareye
teslim edecektir. Bu siire igerisinde teslim edilmedigi veya kendisine ait olan mal ve cihazlar1 almadig1 durumda
tiim masraflar sonradan Yiiklenicinin hak edisinden veya teminatindan kesilmek sarti1 ile depoya kaldirilacak ve
iki ay sonra tasfiye edilecektir. Yiiklenici bu nedenle Idareden tazminat dahil higbir 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 sozlesmenin imzalanmasini
miiteakip Periyodik bakim ve onarimi i¢in yetkili servisler ile bir ay igerisinde anlagma yaparak anlasmanin bir
suretini Idareye ibraz etmek zorundadur.

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

Madde-56 Yiikleniciye teslim edilecek mutfak ve yemekhanelerde kullanilan tiiplerin dolumu, her hangi makine
ve teghizatin bozulmas1 durumunda arizalarin giderilmesi, parga ve bakimlari 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 demirbaslari ( masa, sandalye, tabak, catal, kasik vb.) ve mekanlar
gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici Idareden yazili izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar
asmayacak ve yemekhanelerde Idarenin izni olmadan toplanti yapmayacaktir.

SAGLIK, TEMIiZLiK VE HIiJYEN iLE iLGiLi HOKUMLER

Madde-59 Yiiklenici, ¢alistiracagi personeli igin; isin baslangicindan itibaren asagida detaylari belirtilen gida
sektoriinde galigmasina engel olmadigina dair saglik kontrollerini yaptirmak ve belgelendirmek zorundadir. Bu
isle ilgili her tiirlii giderler yiikleniciye aittir. Gerektiginde tedavilerinin uygulanmasini saglamak ve raporlari
kontrol teskilatina verdigi personel dosyasinda bulundurmak zorundadir. Hizmetin devami esnasinda yeni ise
baglayanlar i¢in bu kontrol ve belgeler ise girisle birlikte aranir.

TETKIK SIKLIGI (en az) YAPILMA TARIHI

Akciger Grafisi 1 kez 01-31/05/2019

Gaita Kiiltiiri, 2 kez (6 ayda bir) 01-31/05/2019 01-31/10/2019
Gaitada parazit

Bogaz Kiiltiirii, 2 kez (6 ayda bir) 01-31/05/2019 01-31/10/2019
Burun Kiltiirti

HBSAg; Anti HCV 1 kez 01-31/05/2019

Saglik raporu 1 kez 01-31/05/2019 aras1

Tifo, paratifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli-basilli dizanteri, tiiberkiiloz, hepatit B-C, gida
temizligi ile ilgili tiim enfeksiyonlarin ve paraziter hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin
tastyicisi olan personel ¢alistirilamaz. Caliganlardan, bu hastaligi ilgili uzman hekim raporuyla tespit edilenlerden
caligmas1 uygun goriilmeyenlerin igine son verilir ve yasal haklar1 firma tarafindan yerine getirilir.

Madde-60 Yazili temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmali biitiin alanlarin temizliginin yamn sira kritik bolge, alet
ve ekipmanlarin temizliginin sikligi 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.
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TEMIZLIK SARF MALZEMELERI AYLIK KULLANIM MIKTARLARI (teklif fivata dahil edilecektir)

CINSI MIKTARI BIRIMI
SIVI BULASIK YIKAMA MADDESI (EL YIKAMA) 400 Litre
SIVI BULASIK YIKAMA MADDESI (BULASIK MAKINEST) 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 (Pompali 60 Lit

ve duvara monte edilebilen) Ire
KIREC ¢OzUCU 60 Litre
CAMASIR SUYU 120 Litre
KOSTIK 50 Kilogram
PECETE (1 KOLIi 20 PAKET) 5 Koli
TUVALET KAGIDI (1 KOLI 24 PAKET) 2 Koli
DISPANSER Z KATLAMA HAVLU KAGIT (1 KOLI 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 iiriiniin CE, {iiretici yiiklenicinin ISO Belgeleri (ISO 9001 Kalite Yo6netim Sistemi,
ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi) olacaktir. Getirilecek her tiirlii temizlik malzemesi Idare tarafindan uygun
goriildiigii takdirde kullanilacaktir. idare, temizlik malzemelerinin uygun olup olmadigni, depolanmasini,
titketimini ve her tiirlii temizlik-dezenfeksiyon islerini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.
Madde-62 Mutfak ve kullanilan malzemelerin temizligi:
Giinliik temizlik; Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve techizat 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 ayri konulacaktir.
Yer ve koridorlar, lavabolar, sicak deterjanli sularla temizlenecektir.
Haftahk temizlik; Rogar, cam, kapi, mutfak kanalizasyonu, rogar ve duvarlarin temizligi yapilacaktir. Tikanma
riski engellenecektir
Ayhlik temizlik; Davlumbazlarin agir kir ve yag sokiicli 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 flaglanmasi 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 muhafazalari ile kapatilmasi, Firinlarin kullanildiktan sonra agir kir
ve yag coziiciilerle temizligi

Haftalik temizlik; S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi,

Madde-65 Yemekhane ve koridorlarin temizligi:

Giinliik temizlik; yemekhane alanlarina dokiilenlerin aninda temizlenmesi, turnikelerin, bulasikhanelerin,
lavabolarm ve yerlerin temizligi. Her servis sonrasinda vakumlu makine ile yerlerin temizliginin yapilmasi.
Haftalik temizlik; masa ve sandalyelerin ve yerlerin deterjanl sularla silinmesi, Su sogutucularin, benmarilerin
iglerinin ve disinin temizligi, camlarin temizligi, perdelerin temizligi, c¢atal, kasik, bicak ve tabldotlarin
dezenfektan maddelerle temizlenip kurulanmasi, benmarilerin kireg ¢oziicii ile temizligi,

masa istiindeki tuzluk, pegetelik, biberlik vb. malzemelerin temizligi, kirli ve temiz ayirt etmeden tiim masa
ortiilerinin yikanmast.

Ayhik temizlik; duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gerektigi durumlarda ilaglama yapilmasi

Madde-66 Servis ve ofislerin temizligi:
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Giinliik temizlik; bulasiklarin yikanip kaldirildiktan sonra, lavabolarin ve yerlerin temizliginin yapilmas,
¢oplerin ve yemek artiklarinin yiiklenici tarafindan saglanacak uygun ¢op posetlerine konarak, ¢p toplama
mabhalline taginmasi.

Haftalik temizlik; yemek dagitimu ile ilgili ara¢ ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan maddelere
yatirilmasi benmarilerin temizligi, duvar ve fayanslarin silinmesi; cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin
kontrol edilmesi gerekli ise temizlenmesi, kap1 6nlerinin ¢6p 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 Mazgallari Ayda bir
Kaplar Her giin
Atik Kaplar Her giin
Sogutucular Ayda bir
Duvarlar Haftada bir
Tuvalet ve evyeler Giinde iki kere
Giris ¢ikis kap1 6nleri, ¢c6p deposu ve civari Her giin
Sosyal alan Her giin

Madde-68 Fiziksel alan, arag-gerec hijyeni:

Yiiklenici, temizlik ve hijyen iiriinlerini kullanacak tiim personeli asagidaki belirtilen konularda teorik ve
igbas1 egitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarik¢i deterjan Firmasi tarafindan da desteklenip belgelendirilmesini
isteyecektir. Ayrica; diizenlenen bu belgelerin bir kopyasim Idareye periyodik olarak verecektir.

1- Uriinlerin depolanmasi, tasinmas1 ve kullanimi sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallar1 ve ilk yardim
onlemleri

2- Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlari dogrultusunda kullanimi

3- Kisisel hijyen

4- Mutfak hijyeni

5- Bulasik makinelerin dogru kullanimi ve bakimi

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

Madde-69 Atik Yonetimi ile ilgili hiikiimler:

Yemek dagitimi sonrasi ve yemekhanede yapilan tiim islemler sonrasinda olusan atiklarin tamami Cevre
ve Sehircilik Bakanlig: tarafindan yiiriitiilen Sifir Atik Projesi ve bu projeden dogacak mevzuat kapsaminda
kaynaginda ayr1 olarak toplanacak ve bertaraf edilecektir. Atiklarin kaynaginda ayrilma isi i¢in gerekli planlama,
alt yap1 ve ig giicii yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Yemek artiklart Cevre ve Sehircilik Bakanliginca uygun goriilen ebat ve renkte kalin plastik torbalara
konulacak ve agzi sizint1 olmayacak sekilde kapatilacaktir. Posetler yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Atiklarin bertarafinda 27.12.2017 tarih ve 30283 sayili resmi gazetede yayimlanan “Ambalaj Atiklarinin
Kontrolii Yonetmeligi” ve Sifir Atik projesi kapsaminda dogacak mevzuat dikkate alinacaktir. Aksi takdirde konu
ile ilgili olusabilecek cezai igslemler yiiklenici firmaya 6detilecektir. Yiiklenici firma cezayr 6demedigi takdirde
yiiklenicinin ilk hakedisinden kesilecektir.

Yiiklenici firma, 06.06.2015 tarih ve 29378 sayili resmi gazetede yayimlanan 'Bitkisel Atik Yaglarin
Kontrolii Yonetmeligi' ile belirlenen yiikiimliiliikleri yerine getirerek, bitkisel atik yaglar1 diger atiklardan ayri
olarak biriktirmek ve yapilan islemlere iliskin dokiimanlarin bir suretini Idareye teslim etmek zorundadir.

Madde-70 Bicek 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) giinde bir ilaglanmasi igin
Yiiklenicinin kendi biinyesinde kurulmus olan bir ilaglama sirketi yok ise; profesyonel bir ilaglama sirketiyle (Ilag
uygulama izin belgesi olan) anlasma saglanip, anlasma Idareye bildirilecektir. Ayrica; Bocek ve haserelere karsi
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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 dagitimi
yapilan tim yemekhanelere ilaglama yapilacaktir.

DIGER HUKUMLER ) '
Madde-71 Yiiklenici, Ilgili kuruluslardan ihale konusu isle ilgili Gida Uretim Izin Belgesi almakla yiikiimlidiir.

Madde-72 is ve isyerlerinin korunmasina iliskin sorumluluk Hizmet Isleri Genel Sartnamesinin 19 uncu
maddesinde diizenlenen esaslar dahilinde yiikleniciye aittir. Ayrica, is ve is yerlerinin sigortalanmasi da
yiikleniciye aittir. Yiiklenici, isin yapildigi mutfak ve yemekhaneleri kapsayacak sekilde (bina, makine teghizat,
diger ekipman, dahili dekorasyon v.b.) yangin, infilak, dahili su, duman, hirsizlik, savas-terérden (v.b.)
kaynaklanan sorumluluklar icin Yangin Paket Sigortas1 yaptiracak olup, teminat limiti beher mutfak i¢in 500.000
TL.-, beher yemekhane icin 150.000 TL.- olacaktir. Yiiklenici ayrica gida zehirlenmelerine karsi sorumluluk
sigortasi yaptiracak olup teminat kapsami kisi kapasitesi olarak (0grenci + personel) giinliik 2.500 kisiyi
kapsayacak ve teminat limiti toplam 3.000.000 TL olacaktir. Ayrica 6liim halinde kisi bagina 150.000 TL.
hastanede yatarak gecirilen her giin i¢in kisiye 6denecek 300 TL. ve ayrica tedavi masraflarinin tamaminin
karsilanmasi i¢in belirlenen miktarlar {izerinden sigorta yaptirmak ve sigorta policelerini sézlesmenin
imzalanmasini miiteakip ise baglamadan 6nce Idareye ibraz etmek zorundadir.
-Sigorta policelerinin siiresi is bitimi tarihine kadar olacaktir.

Madde-73 Cesitli sebeplerden dolayr (dogal afet vb.) yemekhanelerden biri devre disi kaldig: takdirde, bu
yemekhanede yemek yiyen personel ve 6grencilere, Idarece uygun goriilen diger yemekhanelerde ayni sartlarda
hizmet verilecektir.

Madde-74 Yiiklenici, kosullar1 bu sartnamede belirlenen nitelikteki isi bir biitiin olarak yapmak zorundadur. Isin
yapilmasi sirasinda Is Kanunu, Sosyal Giivenlik Kanunu ve diger kanunlardan dogan her tiirlii sorumluluk ve
zorunluluklar Yiikleniciye aittir. Is ve hizmetlerin gériilmesinde ¢alisacak isciler tamamen Yiiklenicinin emir ve
talimat1 altinda olup iscilerin ve diger Ugiincii kisilerin verecegi her tiirlii zararda igveren sifati ile Yiiklenici
sorumludur. Yiiklenici igsveren sifati ile ¢alistirdigi iscileri is yasasi ve diger yasalarla hizmet s6zlesmesinden ve
bunlara iligkin olarak dogan haklarindan dogabilecek her tiirlii yasal zorunluluklardan dogrudan sorumludur. Bu
hususlardan dogan zararlardan higbir sekil ve sartta idare sorumlu degildir. Bundan bdyle idareye higbir mali ve
hukuksal sorumluluk yiiklenemez. Yiiklenici is yerinde is saghigi 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 ddemesi, Nigde Omer Halisdemir
Universitesi Muhasebe Birimi tarafindan, muayene ve kabul sartlarina uygun olarak ayda bir kez hizmetin
yapildiginin belgelenmesinden sonra diizenlenecek fatura karsiligi yapilacaktir. Yemek yiyen personel sayisi
iizerinden hesaplanacak hak edisin 6demesi 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 icin;

- Aylik puantaj cetvelini,

- Isc¢i bordrosunu (Yiikleniciye ait kase ve imzal1),

- SGK ve igsizlik sigorta primlerinin yatirildigina iliskin belgeleri (ash veya tasdikli sureti),

- Isci iicretleri bordro tutarmin her is¢i adna ayr1 ayr olmak iizere bankaya yatirildigina dair banka
dekontlarinin aslini,

- Aylk sigorta prim bildirgelerini,

- Bir 6nceki aya ait personel listesini,

- Personel giris-¢ikig-birim degisikligi listesini

- Ise yeni baslayan personel i¢in gerekli belgeleri,

- Isten ayrilan personelin yiiklenici firmadan alacaginin olmadigina dair belgeleri,

- Yillik izin belgesini (is¢i tarafindan 1slak imzal1)

- Rapor dokiimlerini,
Her ay hakedis 6demesinden once Idareye teslim etmekle yiikiimliidiir.

Madde-76 Yiiklenici ise baslama tarihi itibariyle ¢alistiracag: personel ile is akdi yapmak zorundadir. is akdi
yapmadigi kisileri calistiramaz ve is¢i olarak gosteremez. Calistirilacak personel 18 yasindan biiyiik olacaktir.
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Yiiklenicinin galistiracag1 personele ddeyecegi asgari licretler agagida belirtilmistir.

Statii Yiizdelik Oranlar (asgari)

Birim Sorumlusu En az Asgari Ucretin % 50 fazlas
glr?i% il;luhendISI ya da diyetisyen (veya kanunen esdeger meslek En az Asgari Ucretin %100 fazlasi
Bas asc1 En az Asgari Ucretin % 100 fazlasi
Ase1, Tatlic En az Asgari Ucretin % 50 fazlasi
Asc1 Yardimcisi En az Asgari Ucretin % 30 fazlasi
Garson, servis ve temizlik hizmetleri elemani1, bulasikg¢1 En az Asgari iicret

Yiiklenici ¢aligtiracagi iscilerin licretini ve diger haklarimi ihale dokiimani hiikiimlerine uygun olarak
Odeyecektir. Yiiklenici tarafindan bir bankada her is¢i i¢in vadesiz bir hesap agtirilacak hesap ekstresinde sadece
aylik iicret hareketleri goriilecek ve iscilere yapilacak tiim ddemeler bu hesaplar kanaliyla yapilacaktir. Isgilerin
maaslar1 aylik olarak ve banka araciligiyla 6denecek olup; yiiklenici, is¢i maaslarini aylik hak edisin 6denmesini
miiteakiben en gec 2 (iki) giin icerisinde ig¢ilerin hesaplarina aktaracaktir.

Yiiklenicinin ¢alistirdig1 iscilerin her tiirlii iicret ve borglar1 i¢in Is Kanunu hiikiimleri uygulanr.

Idare gerektiginde iscilerin maaslarimi 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 Haklarina iliskin maddeleri uyarinca islem yapilacaktir.

Madde—77 Sosyal Giivenlik Kurumu’ndan alinacak onayli Aylik Prim ve Hizmet Belgesinin bir drnegi, isgiler
tarafindan goriilebilecek bir yere asilacak ve c¢alisan isgilerin aylik sigorta primleri ¢aligtirildiklart giin kadar
yatirilacaktir.

Madde-78 Yiiklenici, mutfak ve yemekhanelerinde ¢alistirmis oldugu iscilerle ilgili 6zel bordro diizenleyecek,
bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger yerlerde calisan isgilerine yer vermeyecektir.

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

Madde—80 Listede belirtilen yemek isimlerinin disinda baska adi tastyan bir yemegin verilmesi idarece istenildigi
takdirde listede belirtilen gramaj miktarlar1 esas olmak kaydiyla Yiiklenici istenilen yemegi yapar.

Madde-81 Bir 6giin yemege isabet eden sabit maliyet giderlerinin (elektrik, su, akaryakit, temizlik, is¢ilik 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 demirbaslart
kaybetmesi, hasar vermesi, kirmasi veya bu gibi nedenlerle geri verememesi halinde; malzeme bedelini giiniin
rayi¢ degeri iizerinden Idareye ddeyecektir.

b)- Yiiklenici, kendisine teslim edilen isyerlerini ve demirbas malzemeleri ligiincii 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 bulgular1 ile desteklenmesi
halinde; 4735 sayili Kamu Ihale Sézlesmeleri Kanununun 25 inci maddesi geregince Idare zarara ugratilns sayilir
ve sozlesme tek tarafli olarak feshedilerek teminati irat kaydedilir.
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d)- idarenin veya 3. sahislarin her tiirlii mal varlifma, yiiklenici veya iscilerinin verecekleri zararlarin
bedeli, Yiiklenicinin hak edisinden kesilecektir.

e)- Idarece aylik hak edisinin 6denmesini miiteakip, Yiiklenici tarafindan is¢i maaslarmin 2 (iki) giin
icerisinde banka hesaplarina yatirilmamasi ve maas ddeme dekontlarmin Idareye teslim edilmemesi halinde, her
gecen giin i¢in sozlesme bedelinin 0,0008’i oraninda ceza uygulanir. Bu aykiriligin ardi ardina veya aralikl
olarak 3 (ii¢) kez tekrarlanmasi durumunda, yukarida dngoriilen ceza uygulanmakla birlikte 4735 sayili Kanunun
20’nci maddesinin (b) bendine gore protesto ¢cekmeye gerek kalmaksizin sézlesmenin feshedilecektir.

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

g)- Universitemiz mutfak ve yemekhanelerine girisinde veya daha sonra yemek pisirilmesi veya
dagitilmast sirasinda; gida maddelerinde kaliteye uyulmadiginin tutanakla tespiti halinde; her bir durum igin
sozlesme bedelinin 0,0008’i oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay icerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktari
sozlesme bedelinin %1 ine ulagsmasi 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 s6zlesme
bedelinin 0,0014’1 oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay icerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 sdzlesme
bedelinin %1 ’ine ulagmasi halinde,

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

j)- Yiiklenicinin, Teknik Sartnamede belirtilen bakim ve onarim islerini zamaninda yaptirmadigi tutanakla
tespit edilmesi halinde, gerekli bakim onarim isleri Idarece yaptirilarak Yiiklenicinin aylik istihkakindan mahsup
edilir. Her bir durum igin sézlesme bedelinin 0,0004’{i oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde
kesilecek ceza miktar1 sozlesme bedelinin %1’ine ulasmasi halinde,

K)- Bu sartnamede belirtilen zorunlu nedenler olmadikga, yiiklenicinin isi aksatmasi veya Ogrenci ve
personelin yemek talebinin karsilanmamasi halinde; Idarece temin edilecek yemek bedeli, yiiklenici tarafindan
Odenir. Aksi takdirde protesto ¢ekmeye ve hiikiim almaya hacet kalmaksizin Yiiklenicinin hak ediginden kesilerek
ilgilisine Idare tarafindan &denir. Ayrica, her bir durum icin sézlesme bedelinin 0,0030’u oraninda ceza uygulanir.
Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 s6zlesme bedelinin %1 ine ulagsmasi halinde,

)- Idarenin kabul ettigi kilik kiyafete uygun ve temiz giyinmeyen isci tespit edilmesi halinde birinci defa
durum ihtaren kendilerine tutanakla bildirilir. 24 saat i¢inde gerekli onlem alimmadigi ve baska tespitler de
yapildigi takdirde; her giin ayr1 ayri olmak iizere hatali goriilen her bir durum i¢in sézlesme bedelinin 0,0001’si
oraninda ceza uygulanir. Ayrica bir ay icerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 sdzlesme bedelinin %1’ ine
ulagmasi halinde,

m)- Kontrol Teskilati ve yiiklenici yetkilisinin birlikte diizenleyecegi puantaja gore isci eksikligi tespit
edildigi takdirde; eksik ¢alistirilan her bir is¢i i¢in sdzlesme bedelinin 0,0004"1i oraninda ceza uygulanir. Madde-1
de belirtilen asgari is¢i sayisinin altinda eksik is¢i ¢aligtirildiginin tespit edilmesi halinde eksik ¢aligtirilan her bir
is¢i icin eksik calistirildign siireye karsilik gelen maas tutarinda yiiklenicinin hakediginden kesinti yapilacaktir.
Ayrica bir ay igerisinde eksik calistirilan isgiler icin kesilecek ceza miktar1 sdzlesme bedelinin %1’ ine ulagsmasi
halinde,

n)- Bu madde de ceza dngoriilmeyen ancak, Idari ve Teknik sartnamelerde yer alan yiikiimliiliiklerin
yerine getirilmediginin tespit edilmesi halinde; her bir durum i¢in sézlesme bedelinin 0,0004’l oraninda ceza
uygulanir. Ayrica bir ay igerisinde bu sekilde kesilecek ceza miktar1 s6zlesme bedelinin %1’ine ulagmasi halinde,

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

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

Madde-83 Sartnamede bulunmayan veya unutulan hususlarda ortaya g¢ikabilecek sorunlar Idarenin istegi
dogrultusunda ¢oziimlenecektir.

Madde-84 Yonetim tarafindan ilgili maddelerce belirtilen kontrolleri yapmak {izere olusturulacak kontrol
teskilatinin hazirlayacag: raporlar Yiiklenici igin kesin delil niteligindedir. Idarece yapilacak denetimlere,
yiiklenici veya temsilcisi de katilabilir. Herhangi bir kusur veya eksiklik tespit edildiginde, durum en az ii¢ imzali
(ylklenicinin sorumlu personeli dahil) bir tutanakla tespit edilerek sartname hiikiimleri c¢ercevesinde geregi
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yapilacaktir. Tutanagin yiiklenici veya yetkilisi tarafindan imzalanmamasi halinde, imzadan kagindiklar1 tutanakta
belirtilecek ve kontrol teskilatinin tuttugu tutanak gegerli olacaktir.

Madde-85 Taraflar bu soézlesmede belirtikleri adreslerini  karsi tarafa yazili bildirimde bulunarak
degistirmedikleri takdirde bu adreslerine ya da yazili olarak bildirilen son adreslerine yapilan tebligat kendilerine
ulasmis 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 ihtarlarim karsi tarafa telgraf, iadeli
taahhitlii, 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 biitlindiir.

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

EK-1 Demirbas Listesi (5 Sayfa)
EK-2 Uriin Standartlar1 Tablosu (3 Sayfa)

33



