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HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK, KULTUR ve SPOR DAIRESI BASKANLIGI
BASKENT OSB TEKNIK BILIMLER VE HACETTEPE ANKARA SANAYI ODASI 1. OSB
MESLEK YUKSEKOKULLARI ICIN MALZEME DAHIL HAZIR YEMEK HIZMETI ALIMI IS]
TEKNIK SARTNAMESI

A) ISIN MAHIYETI

1.

Bu teknik sartname, Hacettepe Universitesi Ogrencilerine Baskent OSB Teknik Bilimler ve Hacettepe
Ankara Sanayi Odasi 1. OSB Meslek Yiiksekokullart binalarindaki yemekhanelerde 2025-2026
Akademik Yili Giiz Doneminde 22 Eyliil 2025-17 Ekim 2025 tarihleri arasinda tek 63iin (6gle) olarak
verilecek olan yemegin idarece onaylanan yemek listesine gore, yiiklenicinin imalathanesinde yapimi
pisirilmesi, yemekhaneye tasinmasi, servisi ve servis sonrasi temizlik hizmetlerini kapsar.

Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ile yemekhaneye
taginmasi, yemegin servisi, bulasik kaplarin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi, yemekhanede
kullanilan sandalyelerin ve masalarin, tezgihlarin, benmarilerin, yerlerin vb. cihaz ile yemekhane i¢inin
temizlenmesi isini tistlenir,

B) YUKLENICI YOUKUMLULUKLERI

1.

9.

Yiiklenici yemeklerin pisirilmesi isini kendisine ait mutfakta yapacaktir. Bagka yiiklenicilerden yemek
temini yapmayacaktir. Bir Ogiin yemegin kalorisi; bir iiniversite 6grencisinin giinliik enerji ve besin
ihtiyacinin en az iigte birini karsilayacak sekilde; kaliteli, lezzetli, doyurucu ve ekmek ilavesi ile ortalama
1000-1300 kalori arasinda olacaktir.

[dare, yiikleniciye giinliik yemek yiyecek ogrenci sayisini belirtmeyecektir. Yiiklenici donemsel dgrenci
yogunluguna gore 6grenci magdur edilmeyecek sekilde sayiyit kendisi belirleyecektir. Her ne sebepten
olursa olsun yemek yiyen kisi sayisinda meydana gelecek azalma ve artmalar idareye yikimliilik
getirmez.

Yemegin pisirilme isi, idarenin onayladigi yemek listesine gore yiiklenicinin kendi imalathanesinden
hazirlanacaktir. Yemek hizmeti tasima usulii ile yiiklenici firma tarafindan gergeklestirilecektir,

Yemegin pisirilmesi esnasinda Diyetisyen/Gida Miihendisi, As¢1 ve diger gorevlilerin galistirilmasi
yiikleniciye ait olup yemekte kullanilacak malzemeler Tiirk Gida Kodeksi *de belirtilen miktar ve kalitede
olacaktir. Her tiirli yemek malzemesi yiiklenici tarafindan temin edilecek olup, pisen yemek her zaman
Universite yetkilileri tarafindan kontrol edilecektir.

Menii, firmanin diyetisyeni veya gida miihendisi tarafindan hazirlanarak, bir dnceki ayn ilk haftasinda
onaylanmak lizere idareye sunulacaktir. Menii hazirlanirken, Ek-2de belirtilen rnek menii dogrultusunda
vegan ve vejetaryen segenekler de dahil edilecek; onaylanan meniiye gore hazirlik yapilarak servis i¢in
gerekli dizenlemeler gergeklestirilecektir.

Belirlenen gilinliik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin temininde giigliik
¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapiimak istendiginde,
Firma, yemek listesinde idareye dnceden haber vermek kosulu ile degisiklik yapabilecektir.

Uretilen yemeklerin belirlene saatler iginde bitmemesi, servis saatleri iginde verilen hizmette siirekliligin
saglanmasi ve ¢esitlerde tiikenme olmamasi esastir.

Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilimesinde, saklanmasinda ve dagitiminda uygun paslanmaz gelik kaplar
kullanilacaktir. Mutfakta kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan imal edilmis malzeme kullanilmayacaktir.
Yemek pisirme de kullanilan su; Tiirk Gida Kodeksi *ne uygun su olacaktir.

10. Yemeklerde kullanilacak kirmizi etler ve kiyma mevzuata uygun dana eti olacaktir.

11. Yemek tretiminde kullanilacak tj etleri mevzuata ve belirtilen gramajlara (Tablo 1) uygun olacaktir.
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Yemeklerde domuz yagi, palm yag ve bitkisel karigim yagi kullanilmayacaktir. Zeytinyagl yemeklerde
riviera zeytin yapi, salatalarda natiirel sizma zeytinyag kullantlacaktir.

Kizartmalarda kullanilan yaglar birden fazla kullanilmayacaktir. Kizartmalarda kullanilan veya herhangi
bir amagla bir kez kullanilan yaglar yemek yapiminda kullanilmayacaktir.

Yemek tretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, renklendirici, kivam arttirici, lezzet
verici karigimlar kullanilmayacaktir. Hazir piire tozu kullanilmayacak piire patatesten imal edilecektir.
Yogurt ve ayran eksi, sulu ve bozuk olmayacak, vakumlu ve en iyi kalitede olacak ambalaj iizerinde
firmanin adresi, unvani, imal ve son kullanma tarihi, net agirhg yazih olmahidir. Yogurtlar tam yagli
olmalidir,

Yemeklerde kullanilan salga, domates salgast olacak, imalatgisi, mengei ve kullamm siiresi belirlenmis,
orijinal ambalajlarda ve olacak, kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutulart siskin gaz olusmus,
delinmig, paslanmis olmayacaktir. T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin iiretim iznine sahip olacak ve ilgili
Tiirk Gida Kodeksi uygun olacaktir,

Yemeklerin iretiminde kullantlan dondurulmus gidalar kendine has tat, koku ve renginden olmali
icerisinde yabanci madde bulunmayacaktir. Kullandan tirinler Tarim ve Orman Bakanhigi’nin tiretim
iznine sahip olacak ve ilgili Tirk Gida Kodeksi *ne uygun olacaktir.

Yemek tretiminde kullantlacak olan kuru gidalar gida maddeleri tiiziigiine uygun, temiz, kurtlanmamis,
kiifsiiz, kokusuz, béceksiz olacak igerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir.
Meyve ve sebzeler taze, olgun, meyveler belirtilen gramajda (Tablo 1) olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, kurtlu,
¢amurlu, burusmus, beklemis, sararmis ve kartlagmis olmayacaktir. Yemekhanelerde dagitilacak meyveler
cinsine gore uygun dezenfektan malzemelerle yikanarak servis yapilacaktir.

Sttlii tathilar, meyve kompostolari, hogaflar, asure, helva tiirleri gibi tathlar uygun tat, kivam, taze, standart
ve l. Kalite olacaktir. Tath ve kompostolarda tatlandirici olarak sadece toz seker kullanilacak, suni
tatlandiricilar ve glikoz surubu kullanilmayacaktir.

Serviste dagitilacak paket yogurtlar tam yagli ve 200 g, ayranlar 200m! olmalidir.

Yemekler dretildikleri giin tiiketilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin servise
sunulmayacaktir. Firma tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma sirasinda yiiklenicinin
gorevlendirdigi bir diyet uzmani/gida miihendisi tarafindan denetlenecektir. Yemekler renk, koku, tat,
goriliniis, sicaklik ve gramaj gibi nitelik ve nicelik bakimindan kalitesi servise uygun olmadigr takdirde
esdeger yemek, o 6gtine yetisecek sekilde firma tarafindan temin edilecektir.

Pisirilen yemekten numune alma ve numuneyi saklama islemleri yiiklenici firma tarafinda yapilacak, steril
kaplara aliman numuneler 72 saat buzdolabinda saklanacaktir.

Yemek servisinde 50 gram tam bugday ekmek paketli roll ekmek bulundurulacaktir. Posetlenmenmis,
tizerinde son kullanma tarihi yazmayan, bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir.

Servis sirasinda verilecek olan su uygun 200ml’lik paket su olacaktir.

Pisirilen yemek agzi kapali paslanmaz gelik kaplarda (gastronom kiivet ve tepsilerde) termobox ile
yemekhanelere tagmacaktir. Tasima sirasinda yemegin goriinlimii ve yapisinin bozulmamasina 6zen
gosterilecek, yemek cinsine gore soguk veya sicak olarak muhafaza edilecektir.

Yiiklenici firma tarafindan hazirlanacak yemekler hijyenik kosullara uymak zorundadir. Hazirlanan
yemeklerin hijyenik kosullara uymamast ve/veya yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin
Tiirk Gida Kodeksi *ne uygun olmamasi nedeniyle meydana gelecek herhangi bir olumsuzlukta her tiirli
sorumluluk yiiklenici firmaya ait olup, sézlesme hiikiimlerine gére islem yapilir.
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Servis yapilan alanin temizligi ve servis yapilmasi ile ilgili tiim arag gere¢ ve sarf malzemeleri (servis
kabi, tabak, kasik, ¢atal, bicak, pegete, tuzluk, kiirdan, biberlik, masa ¢rtiisii) ytiklenici firma tarafindan
yeterli miktarlarda kargilanacaktir,

Yemek dagitilmadan dnce yemek salonu agilacak, temizlenecek, masa tistii ve diger malzemeler (pegete,
tuzluk vb.) tamamlanacak ve salon servise hazir hale getirilecektir.

Bulasik yemek kaplari yiyenler tarafindan bulasikhaneye birakilacak ve bulagik yikama yiiklenici firma
tarafindan yapilacaktir. Yemekhanesinin temizligi yapilarak tekrar servise hazir hale getirilecektir.
Yiklenici yemegin aksatilmadan yemek saatleri i¢erisinde dagitilmasini saglamak igin yemek saatlerinde
yeteri kadar personelini yemekhanede hazir bulunduracaktir,

Temizlik igin gerekli malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Kullanilan personel yemek
araglari (tabak, kasik, ¢atal, bigak vb.) hijyenik ortamda bulasik makinesinde yikanacaktir. Bulagik yikama
ve temizlik ile ilgili tiim personel arag, gere¢ ve sarf malzemelerinin temini ytiklenici firma tarafindan
yapilacaktir.

Her giin yapilan temizlige ilave olarak haftada bir giin bu yemekhaneyi kapsayan genel temizlik
yaptlacaktir. Hijyenin saglanabilmesi i¢in dezenfektanl temizlik malzemeleri kullanilacaktir.

Yiiklenici firma, yemek atiklarim sizdirmaz posetler igerisinde ¢6p konteynirlarina atilmasini temin
edecektir.

Firma sorumlusu yemekhane salonunda bulunan her seyin temizliginden, kullanilan malzemelerin bakim
ve onarimindan sorumludur. Bu konuda temizlik kontrolii Universite tarafindan gorevlendirilen ilgililer
tarafindan yapilacaktir.

Yemek yapimi ve serviste gorevli personel idare tarafindan onaylanmis tek tip kiyafet, bone, eldiven,
kolluk ve maske giyecektir. Bu personeller sa¢ ve sakal uzatmayacaktir. Yiiklenici firma kilik kiyafet ve
hijyen kosullarina dikkat etmeyen personelini ihtara gerek kalmaksizin derhal degistirecektir. Ayrica
personelin yaptig1 ise uygun kisisel koruyucu donanim yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.,

Yiiklenici yemek dagitiminda ¢alistiracagi personel sayisini hizmetin aksamadan yiiriitiilmesi kosuluyla
kendisi belirleyecektir. Yiklenici ¢alistirdigi personelin her tiirlii is ve hareketleriyle vergi, saglik, is
kazalari, emniyet vs. gibi hususlardan dolay1 yonetmelige uygun olan ilgili kuruma sorumlu olacaktir.
Yiiklenicinin ¢alistiracagi personel; 6grenciye karst davraniglarinda nezaket ve ciddiyet ikurallarina uygun
bir sekilde hareket edecektir.
Mazeret ve hastalik gibi sebeplerle ¢alisan gorevli personelin sayisinda azalma yapilmayacak higbir
sekilde hizmetin aksamasina sebep verilmeyecektir.
Ayrica Yiiklenici Is Kanunu'na ve Is¢i Saghig, Is Giivenligi Tiiziigii hitkiimlerine gore her tiirlii gereken
tedbiri alacaktir,
Cahstirtlan her bir personelin Hijyen Egitimi Sertifikasi olmalidir. Idare gida kontrolii ile ilgili isteklerini
firmaya bildirdiginde firma bu talepleri yerine getirmekle yiikiimliidiir.
Yiiklenici firma ¢alistirdig personele iliskin belgeleri idareye vermek zorundadir.

a) Personel listesi (niifus ciizdani fotokopileri)

b) Adli sicil kaydi

¢)SSK prim belgesi

d)Hijyen sertifika fotokopisi

Yiiklenici firma servis ve servis sonrasi hizmette gorevli personelinden birinin isten ayrilmasi halinde
aal iginde idareye bildirmek zorundadir.
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44, Yiiklenici firma yemekhanelerde firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tiirlit hasar ve
zarar1 tanzim etmekle miikelleftir. Ayrica yemegin pisirilmesi ve dagitimi hizmetlerini istenildigi sekilde ve
zamaninda yerine getirmedigi takdirde kurum idaresi yazili ihbara gerek kalmaksizin o giinkii yemek hizmetini
piyasadan temin eder ve bedelini ilgili firmanin istihkakina mahsup eder.

C) DIGER HUSUSLAR

1. Ogle yemegi servisi 11.30 — 14.00 saatleri arasinda yapilacak olup, Idare yemek saatlerinde degisiklik
yapabilecektir.

2. Yiikleniciye yapilacak 6demeler giinliik turnikeden gegen 6grenci sayisina gore hesaplanarak, aylik
diizenlenecek hak edisler ile yapilacaktir.

3. Herhangi bir sebepten turnike sisteminin arizalanmasi veya ¢alismamasi durumunda giinliik yemek
hizmetinden faydalanan 6grenci sayisi Yiiklenici ve Idare temsilcisi tarafindan tutanak altina alinacak
ve o giiniin kisi sayisi tutanakta belirtildigi sekilde kayit altina alinacaktir.

4. Yemek sayilar1 Baskent OSB Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu igin (8.500) Ogiin, Hacettepe
Ankara Sanayi Odast 1. OSB Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu igin (7.000) Ogiin olmak iizere
toplam (15.500) Ogiin olacaktir.

Awiba Tiek Demir

]
AZ Cigdert OZCAN &
Gida Miihendisi

125 Diyetisyen

Sevil Ayse KU
Kafeterya Mii

~

Ek:
[-Gramaj Listesi
2-Ornek Yemek Meniisii
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Ek-1 Gramaj Listesi

ETLI YEMEK CESITLERI CIG ET (KEMIKSIZ) (g)
KOFTELER 110
PARCA VEYA KUSBASIET o ' 125

ETLI SEBZE YEMEKLERI 40

ETLI KURU BAKLAGILLER 40

ETLI DOLMA VE SARMALAR 40

ET DONER 140
HINDI ve TAVUKLU YEMEK CESITLERI CIG ET (KEMIKSIZ) (g)
TAVUK SINITSEL 100
TAVUK SOTE 150
TAVUK BUT 250
TAVUK FILETO 100
HINDI GOGUS FILETO 100
DIGER GIDALAR GRAMAJ (CIG)
PIRINC 70 g
BULGUR 50 g
MAKARNA.- ERISTE 60 g
MANTI 100 g
TURSU 150 g
KOMPOSTO 200 ml
YOGURT 200 g
CACIK- AYRAN 200 ml
SUTLU TATLILAR ‘ 180-200 g
SERBETLI TATLILAR 100- 150 g
MEY VELER 150-180 g
KABUKLU MEYVELER 200-250 g
KARPUZ 300-350 g
KAVUN 300-350 g
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Ek-2 Ornek Menii Listesi

TEKNIK SARTNAMESI

KIS MEVSiMi ORNEK MEND
1. HAFTA
. YEMEK GRUBU
GUNLER YEMEK GRUBU (VEGAN - VEJETARYEN )
Mercimek Corba Mercimek Corba
PAZARTES Rosto Kéfte (pireli) Etsiz Patates
Mor Diinya Salatasi Kirmizi Lahana Havug Salata
Lokma Tatlisi Lokma Tatlisi (yumurtasiz)
Sebze Corbasi Sebze Gorbasi
Etli Nohut Etsiz Nohut
SALl
Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
Tursu Tursu
Toyga Gorba Etsiz Kereviz
Hindi Gogls (Parmak Patates Garnili) Spagetti Napoliten
CARSAMBA
Spagetti Napoliten Mevsim Salata
Mandalina Mandalina
K&ylu Corba Kéylu Corba
Yog. Kiymali Ispanak Etsiz Ispanak
PERSEMBE
Peynirli Tepsi Boregi Soslu Makarna
Uztim Hosaf Uzim Hosaf
Domates Corba Etsiz Barbunya
Bahgevan Kebap Zyt. Brokoli Pilaki
CUMA
Zyt. Brokoli Pilaki Meyve
irmik Helvasi Tahin Helvasi
Ezogelin Corba Ezogelin Corbasi
_ Etli Kis Ttrlisu Etsiz Kig TarlUs
CUMARTES!
Cevizli Eriste Cevizli Eriste
Ayran Meyve
Mantar Corbasi Etsiz Nohut
izmir Kofte Piring Pilavi
PAZAR
Piring Pilavi Tursu
Portakal Portakal

« 44




SAGLIK, KULTUR ve SPOR DAIRESI BASKANLIGI

HACETTEPE UNIVERSITESI

BASKENT OSB TEKNIK BILIMLER VE HACETTEPE ANKARA SANAYI ODASI 1. OSB -

MESLEK YUKSEKOKULLARI ICIN MALZEME DAHIL HAZIR YEMEK HIZ

TEKNIK SARTNAMESI

METI ALIMI IST

|
I
1:
1

YAZ MEVSiMi ORNEK MENU

2.HAFTA
. YEMEK GRUBU

GUNLER YEMEK GRUBU (VEGAN - VEIETARYEN )

Bulgur Corba Bulgur Corbasi

| Etli Taze Fasulye Etsiz Taze Fasulye

PAZARTESI

Peynirli Makarna Sade Makarna

Cilek Cilek

Sebze Corbasi Sebze Corbast
s Tavuk But (elma dilim patates garnili) Etsiz Kuru Fasulye

ALI

Coban Salata Coban Salata

Supangle Tahin Helvasi

Mercimek Corba Mercimek Corbasi

Karntyarik Etsiz Patlican Musakka
CARSAMBA

Piring Pilavi Piring Pilavi

Yogurt Meyve

Hanimaga Corbasi Hanimaga Corbast

Hamburger Kéfte (domates -biber garnili) Etsiz Biber Dolma
PERSEMBE

Yog. Semizotu Salata Domatesli Semizotu Salata

Revani Meyve

Tarhana Corba Etsiz Bezelye

Etli Bezelye Cevizli Eriste
CUMA

Peynirli Kol Boregi Tursu

Erik Kompostosu Erik Komposto

Domates Corba Etsiz Mantar Sote

.| Mantarl Et Sote Bulgur Pilavi

CUMARTESI

Bulgur Pilavi Tursu

Cacik Meyve

Ezogelin Corba Ezogelin Corba

Manti Etsiz Kabak Kalye
PAZAR

Gavurdag: Salata

Karpuz

Gavurdag Salata

Karpuz
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