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DOKUZ EYLUL UNIVERSITESI
Uygulama ve Arastirma Hastanesi

24/04/2023 14:19:00
TEKNiIK SARTNAMESI

Bu Teknik Sartname ile birlikte asagidaki malzeme(ler) alinacaktir.

511.0519.000 SERVISE HAZIR TASIMALI OGLE YEMEGI HIZMETI ALIMI (PORSIYON) ADET 81000
1.GENEL OZELLIKLER

2.DETAY JENERIK OZELLIKLER
Detay 6zellikleri bulunan malzemeler asagdida belirtiimistir.




o L DOKUZ EYLUL UNIVERSITES| HASTANESI ] ]
OGLE YEMEGI HAZIRLANMASI HIZMET ALIMI IHALES] (81.000 PORSIYON) TEKNIK
SARTNAMES]

Madde 1) - ISIN KONUSU
Dokuz Eyll Universitesi Hastanesi personeline verilecek ofan 2 (iki) gesit 63le yemeginin pisiriimesi hizmetleri
kapsamaktadir.

idare: Bu teknik sartnamede Yemek Yonetim Kurulu bundan béyle “idare’ olarak adlandiriacaktir.
Firma: Ihaleye katimak isteyenierin her biri Yiklenici Firma” clarak tanimlanacaktr.

Kontrol Tegkilall ve Muayene Komisyonu: Firmanin gaiismalarin: kontrol etme hak ve yetkisine sahip idarece
gorevlendirilen komisyon Uyeleridir.

Madde 2) — HIZMETIN TANIM! VE MIKTAR!

30 Gunliik
A) Dokuz Eyli! Universitesi Hastanesi Personeline guniik Ggien yemedi isi
B} Hizmet gin sayiss 30 {otuz} glindUr. Sadece hafta ici ve mesai ganleri geceriidir (resmi ve dini bayramiarda hizmet
alinmayacaktir). GUnitk porsiyon sayisi 2700 ofacaktir.

Patlican Kebaby Piring Pilavi _
Firin Tavuk+Patates Ezogelin Corba
Kizartmasi o e
Etli Kuru Fasuiye Sehriyeli Piring Pilavi
Terbiyeli Kofte Zeytinyadh Turlu
s Patlican Musakka Sehriyeli Piring Pilav
8. Etll Nohut Sebzell Bulgur Pilavi
7. Ankara Tava Havug Kizartma
Tavuk Bonfile+Patates Kagarli Domates Gorbasi
Kizartmas: L |
B | Kabak Kalye+Yogurt Finn Makarna
Dalyan Kofte+Patates Dgtin Gorba
. Plresi .
Orman Kebabi Sehriyeli Piring Pilavi
Talag Boredi Zeytinyadli Taze Fasulye
Etli Kuru Fasulye Piring Pilav:
Hasanpagsa Kofte Ezogelin Corba
Tavuk Elbasan Domates Corba
Patlican Musakka Sehriyeli Piring Pilawvi
Etli Nohut Sebzeli Bulgur Pilawi
Kuru Kofte+Patates Mercimek Gorba
Salatasi o
Mantarli Tavuk Sote Soslu Makarna
Ankara Tava __i Havug Kizartma
Kabak KalyetYogurt | Fin Makarna
Etli Kuru Fasulye Piring Pilawvi
Dalyan Kéfte+Patates Domates Gorba
Plresi
Talag Boredi Zeytinyadli Taze Fasulye
Firin Tavuk+Patates Ezogelin Gorba
Kizartmas) L
Etli Nohut . Sehriyeli Piring Pilavi
Et Sote+Bulgur Pilav Zeytinyagh Barbunya
Pathcan Musakka Sehriyeli Piring Pilavt
Tavuk Elbasan Doemates Corba
Etli Biber Mercimek Gorba
DolmatYogurt
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Yemek listesine gore {retilecek yemelkler, sarinamede yer alan gida gramaj listesine uygun
olacaktir (idarenin onayt alinmadan yemek listesinde degisiklik yapimayacaktir).

Uretitecek yemeklerde kulfanitan malzemelerin, kisi basia diisecek gramaji dretilmis veya
satin alinmus hazir yemek gramaj asgari miktariar olarak belirtitmis olup; gramajlar arasimda pisirme
veya hazirlama teknidinden kaynaklanan gramaj uyusmazliklarninda, tretiimis yemek gramaijlan esas
ahinir,

Ancak, Idarenin uygun gormesi halinde; uyusmazhigin giderilmesi igin Yiklenici firma
yetkililerinin de katilimi ile yapilacak Kontrol Teskilati tespit (futanak) calismast neticesinde; sartnamede
belitilen esaslarnn alinmas) kosulu ite dedisiklik yapilabilir.

Yemek listesinde yer atan yemeklere sit bir malzeme veya malzemeler, gramaj listelerinde yer
almamus ise; gramajlarin tespiti icin kontrol teskilatinca drnek Uretim yapilarak, tutanakia tespit edilecektin

Uretilecek yemeklerde, et katki maddeleri (Et bulyon, Tavuk bulyon vb.) kultamiimayacaktir. Diger
katki maddelerinden ijse sadece Kontrol Teskilat'min kullammuna izin verdi§i katki maddeleri
kullaniiabilecekdir,

HMazir olarak Uretilmis et ve tavuk UOriinleri (Kofte,Nugget Déner Sosis, Salam  v.b)
kutlaniimayacaktir.

. a)-BIRINCI YEMEK: Yemek listesinde belirtilen yemekler verilecektir.
idarece gerek gorillmesi ve yikienici firmanm da muvafakat etmesi halinde menilerin veriime glnler,
birbiri ite degistirilebilir,

Yemek listesinde "BIRINCI YEMEK “olarak adlandirilan grupta yer alan yemeklerden bazilasmm
aynt giin birikte veriimesi gereken garnitiirieri bulunmaktadir

b)-iIKINCI YEMEK: Yemek listesinde belirtifen yemekler verilecekdir.
idarece gerek géritimesi ve yiiklenici firmanin da muvafakat etmesi halinde mendilerin verilme giinjeri,
birbiri ile degistirilebilir,
Cesitli corbalar, pilaviar-makarnaiar, kizartma ve sulu yemekierdir. Corbalarda, yaz aylannda
salca yerine domates kullanilacakuir {(bu yemeklerden makamna ve corbalarda Taze Kasar
kullanilacaktir).

Madde 3)- VERILECEK OGLEN YEMEGININ CESITLERI VE GRAMAJLARI

YEMEKLERDE KULLANILACAK GIDA MADDELERININ KiSi BASINA { GiG OLARAK) GRAMAJ LISTESI

DANA KIYMASI(CIG) KOFTELERDE 1 115gr
DANA KIYMASI (CIG) KIYMALI YEMEKLERDE | 60 gr
ETLI DIGER (sulu ve
DANA ETI o) Sebzell ) YEMEKLERDE | BOgr
DANA ETI (Haglamada ve KEMIKSIZ NET ET
Kizartmaday) (GlG) . MIKTARI _Mogr
TAVUK ETI KEMIKLT TAZE PILIG
1. | ETLER (Ci%) e 200 gr
TAVUK ETI KEMIKS{Z FILETO TAZE
PILIC (CIG) GORBADA | Agr
TAVUK ETI KEMIKSIZ FILETO TAZE '
' PILIC (GIG) . Sebze yemeklerinde | 120 gr
TAVUK ETI KEMIKSIZ FILETO TAZE
PILIG (GIG) e 120G
PIRING PILAVDA 1 Togr
PIRING | CORBADA 20 gr
, | KURU GIDA BULGUR (gorbada 20 gr) PILAVDA 50 gr
" | MADDELERI KURU FASULYE (Yemek ve Piyazda
(8mi) | TEMIZLENMIS 50 gr
SR F BARBUNYA (KURY) =~ TEMIZLENMIS | 50gr

T N =
* " ~ I Al L el
%K«L Pedias a2 e ij;%,"' P
S Vs e
(Y




NOHUT (8 mi) (PILAVDAve . .
GARNITUR 15 gr) TEMIZLENMIS 50 gr |
KIRMIZI MERCIMEK GCORBADA _ 30gr
B SEHRIYELI
ARPA SEHRIYE PILAVLARDA | 10gr
ARPA SEHRIYE PILAVINDA 80 gr
ARPA SEHRIYE | CORBADA 10 gr
o | MAKARNA CESITLERININHEPSE | 60 gr
3. | sEBZE TURLER] |- A¢E SEBZELER e TEMIZLENMIS 175 gr
' TAZE FASULYE NET 150 gr
PATLICAN 140 gr
YEMEKLERDE AYCICEK YAGI 10 gr
BAHARATLAR YEMEK TUZU 1 gr
5. KIRMIZ} TOZ BIBER - B 249r
KARABIBER, TARCIN (YEMEGINE
| GORE) 28
6. | SALCALAR DOMATES SALCASI + YEMEK GESITLERINE
R BIBER SALCAS! o |GORE . 8
8 SALATALAR 25 gr
| YEMEKLER ] 20gr
LiMON sUT SOSLARDA 80 gr
PATATES
YESILLIK TURLERI { maydanoz,
ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ 1 toka, marul, nane, kivircik,
YUMURTALI YEMEKLERDE(
terbiyelerde V) B YUMURTA
PEYNIR {KASAR VE BEYAZ) MAKARNA
PEYNIR (KASAR VE BEYAZ) BOREKTE 25 g
MILFOY HAMURU BOREKLERDE 100 gr
SUT PUREDE 30 gr
TEREYAG PUREDE 15 gr
TEREYAG PILAVDA 10 gr
Havug { garnitiir olarak ve
_yemeklerde yardimei olarak 25 gr) Salatada dogr
Mantar ( gorba ve yemeklerde
yardimct olarak 40gr) __tAnayemeklerde | 180 gr
Domates e Yemeklerde ve s6giis | 100 gr
Yesii Biber - Yemeklerde T
10, . Roka ve tere gibi yesillikier { o
DIGERLERI Garnitiir 30 gr) temizlenmis net
gramajl _ | Salatalarda 1 80gr
Marul {garnitiir ve cacikta 50
gr} | Salatalarda 80gr
Maydanoz { musakka da 5gr) Salata ve garnitiirde “10gr
Patates ( yemeklerde yardimc:
olarak Kullanildigin da 40 gr 6rn:
Giftlik kofte gibi N Garnide 75 gr
Patates Yemekierde 140 gr
Pathcan { garnitiirde ve yarcimai Ana yemek olarak
olarak kullaniidigi yemeklerde 40 gr) | kulianidigyt yerde 140 gr
Kabak { garnitiir ve yardimel olarak o
40 gr) Yemeklerde 140gr
" Kuru sogan (garnitiir clarak ve piyaz o
da b50gr) | YemeKlerde 15 gr
Sarimsak Yermneklerde 2gr
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YEMEK GESITLERI VE SERVIS EDILECEK GRAMAJLARININ LISTESI

1. YEMEK
ANA YEMEK
GARNITOR

BiR GESIT YEMEK

YEMEKTEKI
KEMIKSIZ VE
Pismis £T
GRAMAJI
(EN AZ)

TOPLAM
GRAMAJ

{GRAM)

ET YEMEKLER! Dana Rosto, Coban Kavurma,
Tas Kebabt, Orman Kebab:, Patlican Kebap,
Kavurma, Et Sote, Mantarh Et Sote, Sehiriyeli
Glveg

80-90 gr

1650 gr

PURELI KOFTE VE KEBAPLAR Patican
Begendi, Plreli Rosto (80 gr pire)

80 gr

140 gr

PILAVL] KEBAPLAR Ankara Tava

80 gr

180 gr

KOETE CESITLERI Dalyan Kofte, Eksili Kofe,
Saray Kofte, lzgara Kofte, Findik Kéite, lzmir
Ké&fte, Firin Kéfte, Islim Kéfte, Terbivell Kofte,
Sebzeli Kofte, Rosto Kéfte, Sis Kofte, Sahan
Kofte, Cifilik Kéfte, Kuru Kéfte, inegal Kafte,
Hasanpasa Kofie vs.

80 gr

180 gr

TAVUK YEMEKLERI Pilic Cop Kebab:, Pilic
Roti, Tavuk Kroket, Tavuk Nuget, Tavuk But,
Tavuk Snitzel, Tavuk Kavurma, Mantarlt Tavuk
Kavurma, Fiin Tavuk, Tavuk Sote, Tawk
Kizartma, Tavuk Hastama, Tavuk $is, Tawuk
Sarma, Tavuk Snitzel vs.

100 gr

Garniturie 200
gr

Sebhzeli favuk

{Tavuk eti) 70

(2003

Tavuk izgara, Tavuk Pirzola, Tavuk Bonfile (40
gr, garnitir}

130 gr

160 gr

ETLI SEBZE YEMEKLERI Etli TGri0 (Yaz-Kig),
Etli Taze Fasulye, Efli Bezelye, Elli Bamya,
Tavuk Etli Mevsim Ty, Etli Patates, Eili
Semizotfu vs.

40 gr

200 gr

KIYMALI SEBZE YEMEKLERI (Karniyank,
Firinda Karnabahar, Kiymalt lspanak, Kasarh
Karnabahar, Pathcan Musakka, Firin Patates,
Kapuska, Kiymal Yesil Mercimek vs.)

40 gr

200 gr

BAKLIYAT YEMEKLERI (Eth Kuru Fasulye, Ell
Nohut)

40 gr

200 gr

DOLMALAR Biber Dolma, Kabak Dolma,

3t gr

200 gr

SULU SALCALl YEMEKLER, TERBIYELl
SEBZELI KOFTELER

8C gr

160 gr

2YEMEK
{YARDIMC] YEIVIEK)

ANA YEMEGE UYUMLU OLARAK BIiR CESIT

ILAVE
MADDESI

TOPLAM
GRAMAJ

PILAV Sebzeli Pifav, Salcall Pitay, Nohutlu
Pitav, Sehriyell Pitav, Sade Piring Pilav,
Meyhane Pilavi, Sade Buigur Pilavi, Salgah
Bulgur Pifavi, Bezelyeli Piring Piavi, Saray
Pitawvi

140 gr

MAKARNA Sezeli Makarna, Salgall Makarna,
Firin  Makarna, Boncuk Makarna, Spagefi
Makarna, Manti Makarna, Fiyonk Makara,
Sade Makama, Peyniti Makama, Kiymali
Makarna vs

140 gr

Corbast,

CORBA Mercimek Corba, Et Tavuk Suyu
Gorba, Tarhana Carbasl, C0dan
Sebze Corbasi, Domates Corba,

Gobhoy oreirn
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Iskembe Corbasi, Mantar Corbas!, Yayta Gorba,
Ezogelin Corba, Sehriye Corba, Piring Corbast,
Ispanak Corba, Toyga Corba vs.
ZEYTINYAGLILAR (Barbunya Pilaki, Yaprak
Doima, Biber Dolma, Pazi Kavurma, Kereviz, 200 g
Enginar, Taze Fasulye, Kabak, Pirasa,
Karnabahar vs.)

ZEYTINYAGLI TAVALAR (Kabak, patlican,
| havug, saksuka, biber  kizarima sosiu veya 50 gr yoguirt - 20041
yofurtlu vs.)

Gramajlar Tirkiye'ye Ozgu Beslenme Rehberi baz almarak hazwlammistir. Ef, tavuk, balik gibi ef
grinlerinin pisme esnasindaki kayb © s i afinaraki

Yemek listesine gore cikanlacak yemekler §artnamede yer alan yemek gramaj listesine uygun olacak.
yemek listesinde olup, gramaj listelerinde yer almayanlarin gramajiar: idarece taspit edilscektir. Ayrica, Tarum ve
Orman Bakanh§ veya dijer kamu kuruluglan tarafindan gramaj degisikligi yapddide takdirde Tanm ve Cmman
Bakanh§ veya diger kamu kurutustan tarafindan belirlenen gramajlar dikkate alinacakiir,

Ofinierde 1 adet birinci grup yemek, 1 adet ikinci grup yemek olacakir,
Y Oklenici Firma yemek listelerine uygun olarak yemek vermek zorundadr.

Yiklenici Firma, Uretilecek olan glinin mentstinde bulunan cesiflerden herhangi birini servis dncesinde
tedarik edemeyacek veya Uretim igin malzemesini bulamama durumunda; menl degdisimini bir gin dncesinden
idarenin onaylayacad| bir gesitte dedistirilerek firma yetkilileri ve kontro! teskitali tarafinda imzalayacagi tutanakla
glnitk raporlara eklemeleri halinde yapitabilecekdir.

Yuklenici Firma, idaremiz ile sirekli diyalog halinde bulunarak, uygun beslenme standartlar ve
dzellikienyle yermnekhanelerin yiyecek ve saglik politikasini dogru yorumlamak ve hitin akademik perscnel
memurlar igin optimum beslenme standartiannin devam etmesini saglamaktan sorumiudusr.

Yemekler pisirme usullerine wygun pisirdmelidir usule uygun  pisirilmedigi  taklirde cezai islem
vygutanacaktiy,.  Ornegin: tavuk setenin sulu tavuk yemegi yapilmas: gibi.

Yiklenici Firma saftadidi bttin yiyecek ve icecek gida maddelerinin Tanm ve Grman Bakanh@i'ndan
dretim izni almis olmas) gerekmekiedir. Kullanilacak olan gida maddelerinin t0mi Tork Gida Kodeksine, Tirk
Standartlan Enstiitst Kurumunun (TSE ve TSEK,) "Tlrk Gida Kodeksi Ydnetmeligi" ile "Gida Mevzuah” ndaki
kuraliara ve {50 standartlarini saflayacak, verilen yiyecek-igecek teknik sartnamesine uygun olarak hazirlayacakti,
Ayrica kullanilan Oriinlerin ambalajlaninin (zerinde TSE standartiarnda ambalajlanmas) ve amblemi bulunmas
zoruniudur. Glinde kag kigilik yemek pisirilecekse kisi basina gramaj listesine gére malzeme kulianilacaktis,

Kuttandan malzemelerin (s0t ve st Granteri hari¢) kullanim strelerinin bitmesine en az iki ay {2 ay} kalmig
olmasi gerekmektedir.

Sebzeler mevsimine gdre taze otarak, mevsim dig! zamanlarda dondurulmusg olarak kullantiacaktir,

Yaklenici Firma yemek hazirlamadan once idareye yemek sayisi ile ilgii bilgi verecektir.

Madde 4) -~ YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELERIN OZELLIKLERI

1)-Etler: Yemeklerde; ithal, dondurulmusg, soklanmis, dogranmis veya mamul hale gefirimis kirmizi et

kuliandmayacakinr

Etler, Tanm ve Koy istert Bakanli@indan izin almis kombinalardan alinacak olup, etierin alinacad
kombinaya iliskin izin yazisi idareye ibraz edilecektir,

Etler; taze, kokusuz, temiz, orta yadh, veteriner kontrol damgall, Belediye ve Hifzissihha karariarn ile gida
maddeleri tiz0gdne uygun ve etlerin kesimi ile teslim tarihi arasindaki fark en ¢ok 3 giin olacakbr.

Etler thketilene kadar kapall yerlerde muhafaza edilecek, kiyma kullaniimasina yakin haziranacaktir.

Tavuk eti, tavuk but veya g6gls olarak; taze ve cok iyi temizienmis sekilde getirilecek ve ayni gsekilde
verilecektir.
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KEMIKSIZ DANA ET (T5.669)

Beslenme tarz) ve yasa gore siit danasi ve dana diye adlandiian her vkian kasaphk danalann usujtine
uygun olarak, kesilmis, ylzélmisg, bag ve ayakian aynlmis, i¢ organlan, bébrekieri, dreme organiarn, idrar Kesesi ve
buntarin bailan, yemek borusu gikanlnus, bdbrek yadlan ve pelvis boslugu vadlan alinmig, Kuyrugu 4'dnch
omurundan kesilmis ve gévde dorde bélinmis olarak teslim edilmelidir. Govdelerin kesintideki renk soluk
pembeden kirmiziya kadar olacaktir. Yadinin rengi ise beyazdan koyu kreme kadardir. Etlerde higbir hastalk
belirtisi olmaytp, gévde eti kemidi %15-20 arasinda ofmalidir. Etler, kendine has gorinimde, cissede, kokuda ve
renkte olmal:, kan, pislik ve yabanct maddelerle kirlenmis bulunmamaiidir. Lifleri ince ve mermer goriniste
olmalidiv. Etler; zayif, kemikli, ¢ok yagdh, kokmus olmamalidir, £t Balik Kurumunca veya belediyenin uygun gordigu
koembinalarda kesilip, zararsiz mavi renkli boya ile bozulmayacak, silinmeyecek sekilde grup isaretinin devami
olarak sinif isareti ve T8 isareti ile damgalanmahidir. Satin alinan etler, pisirifecek olan mutfaga frigorifik araglarla
getiriimig olmalidir

TAVUK GOGUS (SIRTSIZ) ETi; {TS. EN. 13427)

Piyasada satilan en iyi cins gogis tavuk eti ayannda olmalidir. Iglerl temizlenmig, kendine has renide
olmalidhz. Govde Uzerinde morartilar, kan prhtilars, istenmeyen den pargaian ve ty kKalintifan bulunmamalhdir. Satin
althan etier, pisirilecek olan mutfaga frigorifik araclarla getiriimis olmahdir. Tavuk etinin kesimi ile tesiim tarihi
arasindaki fark en ¢ok 2 giin olacaktir,

TAVUK BUT ETi; (TS. EN. 13427)

Piyasada satilan en iyi cins tavuk eti ayannda olmahdir.  Gdvde Gzerinde morartilar, kan pihtilan,
istenmeyen deri pargatar ve tiy kalintdan bulunmamalidir. Sabin alinan etler, pisirecek olan mutfagda frigorifik
araglarla getirilmis olmalidir. Tavuk etinin kesimi ile teslim tarini arasindaki fark en ¢ok 2 glin olacakiir,

TAVUK ETI, (T8. EN .13427)

Piyasada satilan en iyi cins tavuktan elde edilmis incik eti olmaldir. Zayif olmayan, hastaliksiz, bozulmamisg
kendine has renk ve gorinlste olmalidir. Morartilar bulunmamaiidir. Satin alinan etler, pisirilecek olan mutfaga
frigorifik araclarla getiriimis olmahdir. Tavuk etinin kesimi #e teslim tarihi arasindaki fark en ¢ok 2 gin olacaktir,

2)}-Kuru Gidalar: Piring, bulgur, nchut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri; temiz, bityeniksiz,
kifsiiz, kokusuz, béceksiz normal irilik ve dolgunlukta olacak, kolay pisecek ve lezzeth olacaktir. igerisinde tag,
toprak, kum gibi yabanc: maddeler bulunmayacaktir. Gida Maddeleri TuzlUglne, Belediye ve Hifzissihha Kuralianna

uygun olacaktir. Bu ézelligi tagimayan kuru gida maddeleri kullaniimayacaktir,

BULGUR;

Bulgur taneleri saglam, temiz, kendine 6zgl renk, tat ve kokuda oimaldir, Rutubet miktar: %13’ den, zararsiz
madde miktart %05 den, tas, toprak ve ¢op miktar ise %1'den fazla olmamalickr. Kafi derecede kurumus oimah
ve her ne sebeple olursa olsun islanmig olmamaldir. Sen sene mahsuil olup taneleri normal blyokitkte oimalidr.
Suni olarak beyaziatiims, kikirtienmis boyanmys veya diger herhangi bir maksatia kimyevi maddslerle muamele
ediimis olmamalidir. Kiflenimis, kiflenmeden dolayi tadinda ve kokusunda bir dedisiklik oimamall, canli ve cansiz
paraziller veya bunlann parcaciklar: ve yumurtatan bulunmamabidir. Ambalajianmast kendi sinfina uygun TSE've
uygun clmali ve Uzerinde KN-1SO 9001-2000belgesi bulunmalidir,

YEMEK ORETIMINDE KULLANILAN BAHARATLAR:

Piyasada satilan kendi sinifina ait en iyi cinsten olup, gida maddaeleri tizGgine uygun olacak sekilde ambaia;
icinde yabanc) maddelerden annmus. rutubet orani en gok %13, kil miktart en ¢ok 58 olmalidir. Sintfina uygun TS
KN-1SC 8001 belgesi ambalaj Gzerinde belirtiimelidir.

KURU FASULYE, KURU BARBUNYA, NOHUT:

Son sene mahsult dermason fasuiye, kogbast nohut, barbunya olup, taneleri ki ve dolgun olup nomnmal
vasiflarda, yeteri derecede kurumus, mimkin oldugu kadar mitecanis ve nommal biyiklikte clmalidir.  Taneler
dolgun olup, burusmus olmayacaktir. Taneler kU4, KUf veya fena kokuly, bozulmus, sslanmis, kurutulmus ¢lrik,
kurt ve bocekli, yenildi oimamalidir, Igindeki yabanct maddeler %2° den, tas, toprak gibi maddeler ise %1'den fazia
cimamaldir, Rutubet miktart her cinste %151 gecmemelidir. Taneler ayni zamanda pisen cinsten olmali ve
Islatiimadan pisirildiginde 3 saat icinde pigsmis olmahdir. Boyal herhangi bir kimyevi madde ils kangmis olmamalidsr.
Kuru fasuiye ve kuru barbunya TS, 141, nohuf ise TS3.142'e gore ambalajlanmis ve hepsinin de tzerlerinde TSE
kalite damgasi ve KN-IS0O 9001 belgesi butunmahdir.

KIRMIZI VE YESIL MERCIMEK:

Son sene mahsull olup, glirdk, kKURE, boyal, yadh, 1slak ve Kokulu olmayacakiir. Yabanc maddeler %2'den,
toprak, kum gibi maddeter ise %1 den fazla olmayacaktir. Sagiam, builn ve iyi kurtuimus olan taneler kisa sire
icinde pigmelidir. TS. 143'e gdre ambalajlanmal ve TSE kalite damgasi tizerinde bulunmalidir.
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PIRING (BALDO):

Piringler kirtenmis, acimig, kKUAU, canl veya cansiz kurtiu, bocekli olmamalidsr. Trakya, Osmancik veya Gonen
Baldo, berzah, basmatli, Karacadag cinsinden, kendine has koku, renk ve tatta olmalidir. Tas, kum, ¢6p, saman gibi
zararsiz tane mikian %1 den ¢eitik miktan %1-2' den, kirik tane miktars ise %10 ' dan fazla olmamalidir. Reutubet
orant % 14 i gecmemelidir. Son sene mahsull olup ve Gzerinde TSE kalite damgast ve KN-ISO 9001 belgesi
butunmalicir. Pigirildiginde kendi agirh@inm iki kat kadar su ¢ekmeli ve lezzetli olmalidir.

KIRMIZI PUL BIBER:

Kendine 0zgl renk, tat ve aromada olmali, kiflenmis, yabanc: tat ve koku olmamaly, icinde canli veya 814 bocek,
bicek kaiintilart gbriimemell, iginde boya, nigasta vb. maddeler katdmamahdir. Rutubeti %24 ‘0, kendinden olan
sap ve kiglk pargatan %%,5'u, tuz oran %8'y1, yagt ise %8'i gegmemelidir. TS:3706'ya uygun, tasima ve depolama
sliresince pul biberleri iyi koruyacak zarar vermeyecek ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalaj tizerinde TSE kalite
damgast bulunmalidir.

KURU KEKIK NANE:

Kendine ¢zgil renk, {at ve aromada olmaii, k0flenmis yabanci tat ve kokuda ofmamahdir. iginde cani veya 0li bocek
kalintitar: bulunmamai;dlr iginde, boya, nisasta vb. gibi maddeler katilmamalidir. Rutubeti %24'0, kendinden olan
sap ve kidgik pargaiarl ise %1.5 gegmemelidiz. Ambalaji standartlara uygun clup, Gzerinde TSE Kalite damgast
bulunmatidir.

3)-Sebzeler: Mevsimine gére; taze (1spanak v.b. sebzeler harig), oigun ve normal bitytiklikte olacak; ezik,
GUrak, KOG, kurtlu, camurlu, burugmus, sararmig, Kartlasmis olmayacak, Gida Maddeleri TUzigi ile Belediye ve
Hifzissihha Kurallanna uygun ve 1. kalite clacak, aksi takdirde kullanimasna misaade edilmeyecektir,

YAS SEBZELERIN OZELLIKLERI
Bebzeler yapisina uygun ambalajlarda ambalaflanmig getiriimelidir

KIRMIZI VE BEYAZ LAHANA:

BatGn, saflam, clrime ve bozulma gbstermeyen, taze, yapraklan gevsemis, acimamis, donmus,
¢lrimis ve ¢igeklenme belittisi géstermemis olmalidir. Top halinde ve yapraklar dagitiimis olan bir lahananin bir
tanesinin adirtdl 1 kg. dan az olmamalidr.

TAZE YESIL VE DOLMALIK BIBER;

Btin, saglam, temiz, iyi geligmis, taze gorinisgle olmal, yabanct tat, anormal dis nem, don zarar,
iyilesmemig varalar ve glnes yaralan bulunmamaldsr, Biberler carliston, sivri ve dolmalik olarak istege gore
betirtitecektir. lyi nitelikte, siki yapi, olguniuk duruma gore cesidin normal renk ve seklinde iyi gelismis ve ¢zlrstz
olmmahdir. Carék, burusuk, ezik pargalanimig, vakti geemis olmamalidsr,

BOMATES:

Bltun, saglam, taze, temiz, olgun ve kizarmig olmalicir. Piyasada satlan maln en iyisinden olmasi
gereken domatesier, kuruma temiz, kuru ve uygun kasalarda getirilmelidir. Domatasierin bir tanesinin agiriigt en az
100 gr. olmabhdir.

LIMON:

Piyasada satilan mahn en iyi cinsten olup, kendine has tabii kokusunda oimabdir. Sararms ve zamaninda
koparitimis olmalidir. Koflt, corik, ufak, burusuk, donmus ve suyu gekilmis olmamalidir. Kaiin kabukiu bir tanesini
aguhdn 100 gr. ince kabuklu olanin ise 80 gr.dan asad: clmamalidir.

TAZE KABAK:

lyi nitelikte, tazeligini kaybetmemis, cekirdekienmemis ve dizgiin sekili oimaiidir. Batan sadiam
gortnGste, casidin kendine 6zga renkte, pérsimemig, yabanci tat ve koku almamis olmabidir. Gamurly, 1slak, kofig,
¢lrdk, ezik, donmus, burusmus, kartlagmis ve sararmig olmamalidir,

KURU SARIMSAK:
Piyasada satllan en lyi cins olup, taneleri dolgun, siki, don ve giinesten zarar gérmemis bitan (bas) halinde
olmaldir. Saplan tamamen kesilmig, kabuklan kiflenmis, sararmis, kirli, benekli, taneleri bosalmis, baslan dagdimis,
ezik, ¢lrik, donmus, yumusarrus, kararmis ve filizlenmis olmamalidir. Tagima ve sakiama stresince saramsakian
iyl durumda tutacak temiz, kokusuz mukavva veya kutu, sandik, file veya torba iginde kuruma getirilecekti
{T8.1131). Taskdpra sanmsad tercih edilir.

PATATES:
Son sene mahsull olup piyasanin en iyisi alan ve pigtidinde dagiimayan san patateslerden olacaktr. Ezik, cirik
kesik, burusuk, yumusak, kofig, donmusg, gamuriu, topralki, islak ve filizlenmis olmamaldir,




PATLICAN:

Piyasada satifan en iyi cins kemer pathican olup, kemale ermis, faze temiz, stk yapili, korpe, taba rengini
almis olmahidir. Corok kesilmis, gevsek, sararmusg ici tohumiu, aci, gamuriy, ezik, porstk, don vurmusg olmarmalidir.
Patlicanlarin her birinin adirls§s 150 gr az clmamalidsr.

KURU SOGAN:
Piyasada satilan en iyi cins sofan olacaktir. Butun, sagfam, temiz, don vurmarmis, en azindan iki dig
kabufiu ve sapl kury olmalidir. Fitizlenmemig ve ¢irik olmayacaktir. Dolgun tikiz bir halde olacakur.

YESIL SOGAN: Dis etkenlerde zarar gérmemis, sadiam temiz, taze, kérpe tohuma kagmarmis, ¢amursuz ve
sararmaris olmahidir. Piyasanin en iyilerinden olmas) gereken sofjanlarnn UOzerlerinde parazit ve hastalik
nedenteriyle olugan zararlarta, gabre, toprak, ilag atiklart ve agin nem bulunmamalidiy.

TAZE DEREOTU, FESLEGEN, ROKA!
Piyasada satdan malin en iyisi olup, koyu yesil renginde ince sapl ve yogun yaprakl almalidir. Sararrmis,
1slak gamurlu, toprakll, glrak, bayat ve Kirli oimamalidiz.

TAZE MAYDANGZ — NANE:
Piyasada satian maiin en iyisi, taze irice saph, normal yaprakll olmahdir. Demetlerin iginde yabanci oflar
bulunmamalider. Sararmis, 1slak, carmuriu, toprakl, ¢lirdk, bayat ve Kirli clmamabdsr.

TAZE FASULYE:

Taze ve kérpe olacak, bikiiduga zaman kirllacakir. Kilgiksiz olmalidir. Camuydu, toprakh, sslak, burusuk,
sararmig, taneleri ayriimis, iri tohumlu ve kabuklar pismeyecekmis gibi kartlagmig oimamalidw. Piyasada salilan
en iyi cins fasulyelerden olup, igine yabanct madde karigmamig olmahdir

YEMEKLIK KULTUR MANTARI:

Mantar, mycota subesi eumycotina alt subesine ait basidiomycetes sinifindan, agaricaga fakimindan,
agaricacea familyasinin agaricud cinsinden kultGri yapidan isap, sapka ve kokieri olan beyaz kapall hibrit olmaiidir.
Ekstra sinsf olmalichir,

Mantar sapkasindan yatay kesiti daire, dikey kesiti elips geklinde, icinde lameller bulunmalidir, kapah
sapka mantarlar oimalidir, Hasat esnasinda Uzerinde parmakla ezikler ofusturulmusg oimamalidir. |ekeli (kahverengi
géronam) sapka gapt 15-35 mm sap uzuniugu en gok 20mm. Dizgan sekil usuitine uygun yikanmig olmalidir. Al
sinifa ait mantarlann ambalaja kansma orant /0,5 | gegmemelidir. Sap uglarinda kdkleri kesilmis olmaldir.
Mantariarin sap ve sapka ksrmnda boécek kanallan olmamalidir. Mantarlar yapisik olmamahdiv. Mantariann
lizerinde veya icerisinde gozle goriiebilen tas, toprak, ¢op, sap, canl veya cansiz bocek olmamalidir. Bu sariname
yalniz kéltur mantarins kapsar. Yenilebitdigi halde kUk0r( yap:imayan mantarlar kesinlikle kuruma atinamazlar. Taze
mantarlar T$.2410/T1 standartlannda olmalidir.  Ambalaj malzemes! mantarlann  disandan  gortnmesini
engellemeyen nitelikte tabak, kutu, poset vb. olmahdir. 1000 gr ambalajlar kuruma ahnir. Ambala; kaplan birkac
yerden delinerek mantarlarin kararmasi engellenebifir. Mantarlar kuruma so§uk hava sistemli tagima araciyia soguk
zinciri bozulmadan getiriimelidir.

4)-Yodurt: Kapali ambalajda olacak Eksi, sulu ve bozuk olmayacak, (TSE'll vakumlu ve en tyi kalitede
olacak) yodurt ve ayranin kalitesi, kontrol teskilatinca belirlenecektir.

PASTORIZE KOVA YOGURT:

Yogurtlar, kendine has bir kekuda olmall, kesinlikle hosa gitmeyen Kokularda olmamalhdir, Eksi, kifli,
kabarcikiar olusturulrmus, az yagdh sttlerden yapiimis, serumu ayrilmig yofurtlar, kuruma Kesinlikle kabu! edilemez
Pastorize sitten imal ediimis olarak alinan yogud, kuruma geliriien kaplarda mayalanmig olmahdie. Kullanidan sut
1. simf olmalidir. Kaptan kontrol amaciyla ahindidi zaman, yodurt parcalanarak dagiimamaiidir. Kuruma sogutuculu
araclaria getirilerek teshim edilen yogurtlar 1ISC-8001 belgeli firma tarafindan tretilmis olmadidir. Ambaiaj (zennde
malin imal ve son kuianma tarihi net okunabitir bir sekilde belittiimis olmalidir Yoegurtiar kuruma geliritdiklerinde
dinlendirme agsamasini gegmis ve yemede hazir halde olmalidir.

B)-Yagtar: Yemek, tath ve salatalarda kullanilan sivi yadlar zeylinyad: veya en kaliteli ay cigcek yad
olacaktir. Yemnedin ozelligine goére zoruniu hallerde tereyag kullandacaktir. Kullandan sivi yaglar ve tereyad TSE'l
olacak, kalitesiz ve bozuk vaglar kullandmayacaktir. Gerektidinde ya§ evsafl, kalite ve markasi kontrot {egkilatinca
belirlenecektir.

8)-Balgalar: Yemeklerde kullanilan salga, yemeklerin regetesine gbre biber ve domates salcas: olacak,
imalatcis, mensei ve kuilanmim siresi belirlenmis, oriiinal ambalajlarda ve TSE' olacak, Gida Maddelen TizGgu iie
Belediye ve hifzissihha Kurallanina uygun olacak, gerektiginde salca evsafl, kalite ve markas: kontrol teskifatinca
belinenccektir

7)-Donduruimus Urtinter: 10 kilogramiik posetlerde, —18 derece (asgari) is:da frigodifik arabaiarda
getirilmek ve ayni isida muhafaza edilmek kosulu ile sadece kullapimina izin verilen belli Granlerden olusacakt
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Bu drinlerden; ¢ézidmis, yar: ¢éziimis, hava aimig veya bozuimusg Grinterin kullanimina izin verilmeyecektir.
Ayrica; orfjinal ambatajlarda ve TSE'li olacak, Gida Maddeleri Tuzugi ile Belediye ve Hifzissthha Kurallarina uygun
clacak, gerekliinde Uran evsafi, kalite ve markas! kontrol tegkilatirica belirlenecektir.

DONDURULMUS TAZE FASULYE, BAMYA, TURLU, DOMATES, BEZELYE VE MILFOY HAMURU

Dondurulmusg bezelye, bamya ve taze fasulyenin kilcik ve kapgiklar: ayridiktan sonra tane dondurulmus

olmasi gereklidir,
- Toum.donduruimus sebzeler mevsiminde 1. kaliteden Oretiimis olmalidir.

Kullzanilan tim gida maddeleri gunlik olarak islenmis ayiklanp yikanip teknige uygurn bir gekilde
hasiandiktan sonra hilere zarn pargalanmadan 1QF {tek tek} sistemiyle dondurma iglemi sonucu elde edilmelidir.

Sebzelerde kendi dodal renkleri muhafaza ediimis ofmahdir.

Dondurdmus milfdy hamuru un, sy, tuz ve margarinden imal edilmis olmali, tim milféy hamurlarimin
birbirine yapismasint engelleyecek sekilde ambalajlanmis olmalidir,

Dondurulmus  Qriinterde  kesinlikle yabanct madde ve besin dis katki maddesi bulunmayacaktr.
Donduruimusg Urdnler kendisine aif tat koku ve renkte olmalidir.

Uzerinde HACCP kalite sistemi uygulanmus olmalidir. UrGnlerin ambalajinda isaretleme muhafaza ve
nakliyesinde KN TSE 1SO 9001 — 2000 sartlarina uyguniuk aranacakir,

Dondurulmus Grinfer kuruma sofuk zincir kirdmayacak sekilde c¢ahsir konumda frigotifik araglarla
getirilmelidir.

BITAZE KASAR: inek, koyun, kegi stilerinin veya bunlann kanigimfannin pastérize edildikten sonra imatat
teknigine gore iglenmesi ve gerektiginde Turk Gida Kodeksi' nin izin verdigi dlgiide katkl maddeleri flavesi sonucu
elde ediien, olguniagtirmadan tiiketilebiten kendine 8zgil koku ,renk, tat ve aromasi ofan sert yapih sOt mamulidir.

- Taze kasar pastorize stten imal ediimis, olgunlasma iglemine tabi tutulmarrug olmalidir.

- Rengi; temiz, parlak, cank saman sans: ve de tipi tam yagdh olmahdir.

- Kesit ve gorlinisl; ufalanmayan, diz, puriizsiiz, parlak ve homojen gortintimde olmahdir

- Kendine 6zgll hos tat ve kokuda olmaidir.

-Rutubet miktar: taze kasar peynirinde kitlece en ¢ok %45 oimalidir.

-Tuz miktart kati maddede kiitlece en ¢gok %7 olmatidir

-Bakir 1 mg/kg ,Kalay 250 mg/kg , kursun 0,3 mg/kg ve civa 0,03 mg/kg'dan fazia olmamalidir

-Taze kasar peynirinin sGt yad miktan kitlece en az %45 olamalidy.

Uretici Firma taze kasar peynirine ait“Isletime Onay Belgesi” veya "lsletme Kayit Belgesi” ve IS0 2200:2005
Gida Gavenligi belgesine sahip olacaktir.

Burada belitiimeyen hususlarda TSE' nin ilgili standardi ve Tirk Gida Kodekst YOonetmeligine gore

degerlendirilecektir.

Madde 5) - VERILECEK HIZMETIN CINSI

Yemekhanede verilecek 6gle yemedinin yvapiminda kutlaniiacak viyecek malzemeleri Yiklenicl
Firma tarafindan saglanacaktir.

Verilecek hizmetin niteligi; Malzeme dahil 5glen yemedinin yapini, yemeklerin ve servisinde kullaniiacak

yermnek kaplannin 9 Eylal Universitesi Tip Faklltesi Ogrenci Yemekhanesine tasinmasi. Yemekler idarenin
olusturacaf)l Kontrol tegkilati veya muayene komisyonu tarafindan denetlenecektir,

A-PISIRME

Yemeklerin pigirilmesi Yiklenict Firma mutfaklannda gerceklestirilecektir

B-TASIMA

1-Pisirilen yemekler yemekhaneye isiyl uzun sire muhafaza eden dokilmeyi énleyen kapali kaplarda
{termobaks kaplarda) ve hijyenik sartlarda yemek tagimaya ve hava gartlanna uygun tagima yapabilecek arag ya da
araglaria Yiklenici Firma tarafindan tasinacaktir (bu malzemeler firma tarafindan temin edilecektir). Yemekler en
geg saat 11.30'da idarece bildirilecek yemekhaneye (6frenci yemekhanesi) teslim edilecektir.

2- Yuklenici Firma tarafindan yemeklerin servisinde kullamiacak




e Kapakil, tek kullanimiik, sicak yemek tasimaya elverisli, saglida uygun malzemeden Gretilmis; gtinin
mendsiine uygun ve yemek yiyen kisilere yeter sayida yemek kaplar testim edilmelidir. Yemek kaplart
guniin menlstndn tek kapta servis ediimesini saglayacak sekilde olmalidr.

e O gnkl menlye ve kisi sayisina uygun tek kullammiik catal, kastk, bigak yemeklerle birlikte teslim
edilecektir

3- Yemekierin yemekhaneye tasinmasi sirasinda kullamian aracin yemek tasinan bélumiinde, gida
digt herhangi bir sey tasinmayacaktr. : : :

C-TEMIZLIK

Tagimada kullanilan kapiar ve diger malzemeler Yuklenici Firma personeli tarafindan toplanarak kendi
mutfakiarinda temizlenecektir

Madde 6) - YUKLENICI FIRMANIN YOKUMLOLUKLERI]

1-Sarinamede belirtifen yemek listesine gére hazirlanan vemekier, yemekhaneye 1siyl uzun sire
muhafaza eden dokiimeyi énleyen kapal: kaplarda {termobaks kaplarda) ve hilyenik sartlarda yemek tagimaya ve
hava sartlarina uygun tasima yapabilecek arac ya da araglarla taginmasi Yiklenici Firma tarafindan saglanir.

2- Yuklenici Firma yemeklerin servisinde kullanilacak; kapakli tek kutlanimiik ve faginmaya elverigli_ insan
sagligmi tehdit etmeyecek malzemeden @retifmis, giinin mentslne ve yemek viyer kisi sayisina uygun yemek
kaplari ¢atal, bigak, kasik yemeklerie birlikte teslim edecektit

3-Yemefin pisiilip hazirlanmasi ve tasinmas: hizmetierde hijyenik sartlara uyuimasi firma tarafindan sadianir
4-Yiklenici Firma kulandid) tim mekanlar:n temizlifiinden sorumiu olacaktr.

5- Yaklenici Firma gerekli gérilen zamantarda tam tesekklll ve gida konusunda uzmaniasmis
bir laboratuvara; calistidh mekan, kullandig arag-gereg, yiyecek malzemeleri ve galistirdif personslin
temizlik ve gida tizuline uyguniugunu test ettirip rapor sonuclarin idareye tbraz zorundadir.

6- Yiklenici Firma steril kaplarda gunlik olarak en az 200-250 gr alinan dglen yemek drnekierin
72 saat saklanmak Urzere idare teslim edecektir. Universitemiz tarafindan gerekli goridldigunde yemek
ornekleri tahlitferi vaptinlabilir. Bu testler igin yapilan harcamalar Yuklenici Firma tarafincan
karsilanacaktir.

7-ldare gerekli g6rdugi takdirde Yiklenici Firmanin yemek yapiminda kullandii kulianacag: yag,
et, bakliyat, sebze, meyve vb. malzemelerin gida tahlilini yaptirabilir. Gida tahlil raportanimin her tirli
masraft firmaya aittir.

8- Yukienici Firma gida zehirlenmelerine kargl koruyucu éniemler almak, uygulamak personelin
aditimini yapmak zorundadir.

9- Yiklenici Firma calistirdidi personelin 6 ayda bir portar muayenetenni yaptitacak, sagiik muayene
kartlanini dtizenteyecek, saglik kontrollerini yaptiracaktr, Ayrica muayene sonuglanni idareye bildirmek ve
perscnel dosyasinda bulundurmak zorundadir. Bununla iigili masrafiar firma tarafindan karsilanacaktir,

Yiiklenici Firma tifo, para tifo, diger badirsak enfeksiyoniars, amipfi veya basilli dizanteri gibi gida temizligi
e ilgiti tum enfeksiyonlar ve cift hastaliklarina yakalanmis veya bunlarin tasiyicisi olan personeli ¢alistiramaz.
Idare gida kontrolii ite #gili isteklerini firmaya bildirdi§inde yerine getirmekle yiikimitdir.

10- YUklenicl Firma galigtif: mekanlarda malzeme ve personefinin is glvenligini sajlamakia yokimiy
olup, idare sorumiutuk kabul etmez.

11-Et ve sdt Grinierinde gida bilgileri ekstk, Tanm ve Orman Bakanld'ndan tretim izni olmayan (iinlern
kullanilimarmas gerekmektedir. Tesise alinan drinlerden bu belgeler istenmeli ve dosyasi tutulmalidir,

12- £t ve et drtnleri, stt ve sut Grinlerinin frigorifik sofuk araglaria tesise intikal ettirimesine dikkat
edilmelidir. :
13- Donduruimus gelen gidalarin, ¢dzilmis olanlan alinmamali ve tekrar donduruimamaldir.
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14-Bu hizmetin sadianmasinda galisan tum personele, gida glivenligi ve hijyen konularinda en az bir gin
sUreli efitim veriimesi zorunludur. Yiklenici Firma kendi uzmanlar veya disaridan uzmanlar tarafindan her ay en
az bir saat sUreli tekrar editimini de yaprmak ve kayit alt:na almak zorundadir,

18- Gida, atet ve ekipman ve personel ile Hgili laboratuvar analizieri idarenin isteQi tzerine ve idarenin uygun
gbrecefi uzman bir laboratuvarda ilgili YGklenici Firma tarafindan Gereti édenerek yaptirihr, Laboratuvar érnekleri
idare tarafindan almlr ve laboratuvara génderilir. Bu istemier sirasinda istekl oidugunda firma yetkilileri de katilabilir.

16- Yiiklenici Firmanin goreviendirdigi uzman personelin {Gida Mithendisi veya diyetisyen) tim hizmetierin
gida guvenllgl huyen ve teknik §ar‘£nameye uyguniudunu sadlamak amaciyla yemek hazirlanmast o6ncesi ve
sirasinda mutfakia, servis agamasinda ise yemekhanelerde bulunmasi, mutfaktan yemekhanelere yemek dagitimi
sirasindaki isiemlere refakat etrmesi saglanmalidir,

17- Efler Veteriner kontrof damgal, kesim raporu alinmus ve frigorifik araclarla karkas govde seklinde
alinacaktir. Veteriner raporunda kesilmig hayvanlann yaslan ve kitpe numaratarinin belirtiimesi gerekmektedir.

18- Tavuk etleri de veteriner hekim raporu ie birlikte ve frigorifik araclarla tasinarak tesiim alinacaktir.

22- Et, S6t ve bunlann Uriinlerinin Tanim ve Orman Bakanligindan ruhsath isletmelerden alinnss oimasi
zorunfudur. Bu Granlerin son kullanma tarihierinin gecmemis olmasi ve sofiuk muhafaza altinda tutuimas
zoruniudur.

23- Sebze ve meyvelerin hormon, kimyasal madde ve GDO igermedigi saticidan alinan belge ile
kanitlanabilmelidir. ldare gerek gordugu zaman bu gidalann soz konusu tehlikeler yonunden analiz ettirimesini
talep edebilir.

24- Muayene komisyonu yemek igin getirilen malzemeler ile yemeklenn hazirianmast ve servisi gibi tom
agamalarda yemek, yemek malzemesi veya bunlan etkileyebiiecek personel, atet ekipman veya tim faaliyetierin
sartnameye uygunludunu denetlemeye, drnek almaya ve buntar analiz ettimeye yetkilidir.

25- Gida zehirlenmelerine karsr alinacak tedbirler ve bu dururmnda yapitacak islemler bir sistem seklinde
dnceden yazili olarak belirfenmelidir. Hizmet verilen alanlarda kritik kontrol noktalarinda tehiike analizier
(MHACCRP) kalite sisteminin gereklilikleri yerine getiriimelidir,

26-Yukienici 5179 Sayih Gidalann Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikeninde Kararnamenin
Degistirilerek Kabull Hakkindaki Kanuna ilgilt yonetmelik ve tebliglere uygun olarak Gretim yapmak zorundadir,

Madde 7)-KURU ERZAK DEPOSU (KILER)

a} Kiler iginde, ortam derecesi ve nem dizeyini gésteren termometre ve nem élger aletler
butundurulmahdir

b} Kuru erzak deposu raflar krom gelikten olmali ve gidalarin kullanim sirkillasyonuna gére depolanmasi
gerekmektedir

¢ ) Erzak deposunda malzemelerin aitina havalandinima igin konulan paletier plastik oimalidir

Madde 8)-SOGUK HAVA DOLAPLARI

a) Soguk odalar tesisin blyUkligine gére her bir Gnite igin ayri olmaldir

b) Sebze dolabi, et dolabi, hazirlik dolaplan mutiaka ayr oimalidir.

¢} Sok dolaplarda saklanan Urinler ayri raflara konulmall ve raflar hava sirktlasyonu gecirecek sekilde
krom gelik ve delikli olmaliidir.

d) Soduk hava dolaplaninda 1si gdstergesi, alarm takilarak icten acima tertibath olmalidir.

e} Dolap igine konan malzemeler ¢ig ve pismis olarak ayn raflara aynimals ve Gstleri strach rulo e
kapatitmalidir.

f} Soduk oda dolap motorlan aftlanina trin konmamalidir,

g) Yumurta saklama dolabi Grlinlerin disinda, ayr: depolanmalidir,

DOLAP DERECELER]

Sebze & Meyve dolabi + 10°C On Hazirlik et Dolaby 0 °C
Salata ve sarklteri dolabl + 4 °C

Derin donduruct — 18 *C olmalidir.

Madde 9)- BULASIKHANE

a} Yikama yapidan suyun 70 derece altinda olmamasina dikkat ediimeli, 70 derece altinda ise gereki
onfemier alinmalidir,

b} Yikama islemieri bitirildikten sonra, kazan yikama bolim glinlik olarak dezenfektanh su ile yianarak

temizlenmelidir.
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Madde 10)- YEMEKHANE SERVIS BOLUMU

a) Yemekler 9 Eylut Universitesi Tip Fakaltesi Ogrenci Yemekhanesine getirildiginde; sicak yemekler en
az 70 derece, soguk yemekier en fazla 10 derecede teslim edilmelidir,

b} Yemeklerin servisinde kullaniacak; kapakii tek kudlangmlik ve tasinmaya elverigh, saghfa uygun
maizemeden Gretilmis; giindn menUstne ve yemek yiyen kisitere yeter sayida yemek kaplar ve o giink meniye
uygun tek kullammik gatal, kasik, bigak yemeklerle birlikte teslim ediimelidir, T

Madde 11) - PERSONELLE ILGILI HOKUMLER

a) Yemeklerin hazirik asamasinda qaligacak yeterli sayida personel bulundurmak zorundadir

b} YUklenici Firma yapacad: hizmetie ilgili olarak, calistiracadl personel hakkinda meveut yasa,
yonetmelik, thzak hukamleri, diger mesleki vecibeler ite bu tarihten sonra cikacak colan yeni mevzuatada uygun
ofarak isgi saghg), is glvenligi ve sosyal guvenlik dnlemlerinin alinmasindan tek basma sorumiy clacakbir. Ayni
zamanda ig yeri hekimi ve ig givenligi uzmant bulundurmak zorundadir.

¢} Hizmet! sunacak personeglin gérev tnvanlarina uygun ve ayirt edici dzellikte kilik kiyafet ve koruyucu
ekipmantarin kultamlmast itgili yiklenici tarafindan saglanacakisr.

Madde 12) - IS VE SAGLIK EMNIYETI

IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

Yiklenici 4857 sayili is kanununun s saghgi ve Glvenligi hikOmierine gore personelin saghgini
korumak (izere her tirli sadltk ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kasutlarda galismasina izin
vermeyecektir. i

Yuklenici 6331 sayt I3 Saghd: ve Giivenligi haktmlerine gére ilgili mavzuat ve hikiimieri yerine
getirmekle yukamlGdir 8331 sayil Is Saghgi ve Guvenligi Kanunu uyarinca is yeri hekimiigi ve is glivenligi
uzmani Ucreti ile galisanlara verilecek egitim gideri yiiklenici firmaya aittir.

Ihale kapsaminda gahisacak personelier icin her tarll Ucret, izin vb. sosyal haklan ve tazminal haklan e
ilgill yoktmlutiiklerin yerine getiriimesinde 4857 is kanunu ve 6331 sayil is sagh{ ve is glvenligi yasanin
gerektirdigi her tirid tedbirin atinmasindan yUklenici firrma sorumiudur,

Yiklenici imzalanacak sézlegmenin igerigini ve bu stzlesme kapsaminda ISVEREN hakkinda edindigi
her gesit bilgiyi gizli tutacakbir. Bu sir tutma yikimlGligo séziesmenin bitiminden sonra da devam edecekdir,

Yuklenici firma is kanunu, is saghdt ve ig glvenlidi hikimierine gére, isoilerin sagdhgim korumak Gzere her
tirli saglhk tedbirlerini alacak ve tehlikeli sartiar altinda galismalaring izin vermeyecektir.

Sosyal Sigortalar mevzuatl her 10rl0 is¢l, igveren haldandaki kanunlardan dolay isgi alinmas) veya isci
teretletinin ve hakiannin odenmesi, isci gikartilimasi gib: hadiselerden dolay: tim sorumiulukiar yikienici firmaya
aittir,

Yikdenici firma herhangi bir grev ya da isi durdurma veya birakma durumundaki hizmeti aksatmayacak
ve bununla ifgili tedbirlert alacakt.

CGahsanlanin saghk Kontrolleriiginy;

-5 oncesi aylik periyodik portsr kontrolleri
- Digkida parazit drnedi (Entamoeba histolytica kistleri...)
-Gaita kURGrd (Salmonelia Shigelia. )

-Burun ve befaz kUltOra(6 ayda bir){Staphylococcus aureus. )
-Dermatolojik inceleme (Ef kilttri)
-Hepatit A incelemesi

-Hepatit B incelemesi

-PA Akcider Grafist




ALINMASI GEREKEN EGITIMLER

1.Temet is Saghi ve Guvenligi Egitimi

2,

Kigisel Koruyucu Donanimlann Kullanmmi Egitimi

3.Ergonomi Egitimi

Madde 13)- DIGER HUSUSLAR

Y{iklenici Firma;

L]

Her tirli yemek maizemaesi kendisi tarafindan temin edilmek suretivie, idarenin ginlik olarak bildirdidi yemek
miktanna; galistirdifls personel ile sabit yeterli sayida ve her 6Finde ki gesit yemek Gretmek, talep sahiplerini
yvemek yetersizlidi nedeniyle geri cevirmemek, ldarenin goriisli alinarak gerekirse ayni nitelikte itave yemek
retmek '

Maizemeleri yiklenict tarafindan temin edilmek suretivie Yemek Hazirlama ve Daitim isi kapsaminda ki
yerlerin temizligini yaptirmak ve bu mekanlarda ilaglamanin halk sadhi& alaninda haserelere Karsi ilaciama usul
ve esastan hakkindaki yonetmelie uygun olarak gerceklestirmek {Yikienicinin halk saghg alaninda
hagerelere karg! ilag uygulama izin belgesine sahip olmas: durumunda ilagiama vilkienici tarafindan yapilacak;
bu izin belgesine sahip olmamasi dururrunda izin belgesine sahip olan Kigi veya firmalara yaptiracaktir}
Yemekte kullandacak gida madde ve malzemeleri ite mamui Griin olarak alinaniars 1. simif olarak temin etmek,
Uretmek veya satin almak sureliyle hazirlanan yemek ve garnitirerini de 1. sinif olarak servise sunmak
zorundadir.

Yiklenici tim gida ve gida hammaddelerinin yurarlokte olan mevzuata uygun oldudunu; Uretim izni olan
istetmeierde dretildidini garanti eder.

Ydklenici gida ve gida hammaddelerinin tamaminda antibiyotik veya nermon buiunmadigin garant etor.
Bununla Hgili ledbirleri alir, istenildiginde kendisi veya tedarikgisinin resmi garanti yazisin kontro teskilatina
teslim eder.

Tam kirmiz1 etlerde kesim yaptian ver, kesim tarihi, kesimi yapilan hayvanin yasi, kiipe numarasi, tartim
aguhgi, muayeneyl yapan veteriner hekimin imzasi, tagima yapdan arag bilgileri ve arag kosultanimin belititdigi
kesim raporunu her et tedarikinde dosyalamak ve kontrol tegkilati istediginde géstermek zorundadsr

Kanatl: hayvan etlerinde de kesim raporu ve ilk ¢tlug noktasindan gikig tarihini gdsteren bilgi veya belgeler
yUklenici tarafindan sadianacak ve dosyalanacaktir.

Gida numuneterinin analizieri izmir ifi Tanm Orman MUdGragi Gida Kontrol Laboratuvarlaninda yapitacakuyr.
YUklenici firma anatiz Geretini numunenin iaboratuvara feslim edildigi taribten itibaren en ge¢ 2 giin icerisinde
itgili laboratuvara pesin olarak 6demek zorundadir. Firma tarafindan Geretin yatirdmadigs durumiarda yasat faiz

ile birlikte hak edigsinden kesilecek ve laboratuvara édenecsktir,

Zehirlenme, gikayet veya yiksek slphe uyandiran durumiarda kontrol tegkitati ayrica analiz yaptirma hakkini
sakll tutar, '

Numune alimlarinda sahit numune alim: da yapilmak zorundadir,

Yiklenici, gerek esas taahhOt siresi iginde, gerekse dider sebepten dolayl taahhildin feshine kadar,

katma deder vergisi hari¢ vergi artislan veya yeni vergi konmasi, fiyatiann yiikselmesi, tasima gibi sebeplerie fazia
para veriimesi talebinde bulunamaz. Bu amagla yemek grarnajlaninda eksilime yapamaz.
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Madde 14)- Is bu teknik sartname 14 maddeden ve 13 sayfadan olusturuimustur,




