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MESLEK YUKSEK OKULLARI iCIN MALZEME DAHIL HAZIR YEMEK HIZMET

Meslek

| ALIMI ISI TEKNIK SARTNAMESI

iN MAHIVET!

I. Bu teknik sartname, Hacettepe Universitesi Ogrencilerine Ankara Sanayi Odasi (. OSB

Yitksekokul binasindaki meveut yemekhanesinde bu sarthamede belirtilen esaslar

cercevesinde tek 8giin, 6gle. olarak 17 Subat — 28 Subat tarihleri arasinda verilecek olan yemedin

idarece

gnaylanan ayhk yemeck listesine gore, yiiklenicinin imalathanesinde yapimi pisirilmesi

yemekhaheye taginmasi, servisi ve servis sonrasi temizlik hizmetlerini kapsar.

2. Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ile

vem:zkhaheye tasinmasi, yemedin servisi, bulasik kaplarin toplanmasi, yikanmasi, c¢&plerin

kaldinin

1es1, yemekhanede kullanilan sandalyelerin ve masalarin, tezgahlarin, benmarilerin, yerlerin

vb. cihazlile yemekhane i¢inin temizlenmesi isini iistlenir.

B) YUKLENICI YOKUMLULUKLERI

Yiikle

ici yemeklerin pisirilmesi isini kendisine ait mutfakta yapacaktir. Baska yiiklenicilerden

yemek temini yapmayacaktir. Bir Ogiin yemegin kalorisi; bir iiniversite dgrencisinin giinlik enerji

ve besin ihtiyacimin en az tigte birini karsilayacak sekilde; kaliteli, lezzetli, doyurucu ve ekmek

ilavesi jle birlikte ortalama 1000-1300 kalori arasinda olacakftir..

Idare,

yiiklenicive giinliik yemek yiyecek dgrenci sayisini belirtmeyecektir. Yiiklenici dénemsel

6grenci yogunluguna gore 6grenci magdur edilmeyecek sekilde sayiyi kendisi belirleyecektir. Her

ne sebapten olursa olsun yemek yiyen kisi sayisinda meydana gelecek azalma ve artmalar idareye

yluktmliilitk getirmez.

Yemegin pisirilme isi, idarenin onayladigi yemek listesine goére yiiklenicinin kendi

imalat

hanesinden hazirlanacaktir. Yemek hizmeti tasima usulii ile yiiklenici firma tarafindan

gerceklestirilecektir.

Yemeg|n pisirilmesi esnasinda Diyetisyen/Gida Miihendisi, Asct ve diger gorevlilerin ¢aligtirilmas:

yiikleniciye ait olup yemekte kullanilacak malzemeler Tiirk Gida Kodeksi’de belirtilen miktar ve

kalited¢ olacaktir. Her turlii yemek malzemesi yiiklenici tarafindan temin edilecek olup, pisen

yemek her zaman Universite yetkilileri tarafindan kontrol edilecektir.

Menti

firmamin diyetisyen/gida mithendisi tarafindan hazirlanarak bir dnceki ayin ilk haftasi idareye

onaylanmasi icin génderilecektir.
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Belirlepen giinlitk yemek listelerindeki yemeklerin yaptlmasi icin gerekli malzemelerin temininde
aii liik| cekildigi durumlarda va da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi
vapilmik istendiginde, Firma, yemek listesinde idareye 6nceden haber vermek kosulu ile degisiklik

vapabilecektir.

Uretilep yemeklerin belirlene saatler icinde bitmemesi, servis saatleri iginde verilen hizmette

siirekhi|igin saglanmasi ve cesitlerde titkenme olmamasi esastir.

Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, saklanmasinda ve dagitiminda uygun paslanmaz gelik
kaplar fkullanilacaktir. Mutfakta kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan imal edilmis malzeme

kullamlmayacaktir.

Yemek pisirme de kullanilan su; Tiirk Gida Kodeksi*ne uygun su olacaktir.
Yemekierde kullamlacak kirmizi etler ve kiyma mevzuata uygun dana eti olacaktir.
Yemek! tiretiminde kullamlacak tavuk etleri mevzuata ve belirtilen gramajlara(Tablo 1) uygun

olacaktur,

. Yemekferde domuz yagi, palm yagi ve bitkisel karigim yagi kullamlmayacaktir. Zeytinyagh

yemeklerde riviera zeytin yapi, salatalarda natiirel sizma zeytinya@ kullanilacaktir.
Kizartrpalarda kullamilan yaglar birden fazla kullanilmayacaktir. Kizartmalarda kullamlan veya

herhangi bir amagla bir kez kullanilan yaglar yemek yapiminda %kul]amlmayacaktlr‘

. Yemekliiretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, renklendirici, kivam arttirici,

lezzet yerici miksler kullamlmayacaktir. Hazir piire tozu kullanilmayacak piire patatesten imal

edilecektir.

. Yogurtjve ayran eksi, sulu ve bozuk olmayacak, vakumlu ve en iyi kalitede olacak ambalaj iizerinde

firmanip adresi, unvani, imal ve son kullanma tarihi, net agirligi yazih olmalidir. Yogurtlar tam
yagh olmalidir,

Yemekjerde kullanilan salga, domates salgasi olacak, imalatgis;, mensei ve kullanim siiresi
belirlenmis, orijinal ambalajlarda ve olacak, kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutulary
siskin gaz olusmus, delinmis, paslanmis olmayacaktir. TC Tarim ve Orman Bakanligr’nin iiretim

iznine sahip olacak ve ilgili Tiirk Gida Kodeksi uygun olacaktir.

. Yemeklerin iretiminde kullamilan dondurulmus gidalar kendine has tat. koku ve renginden olmali

icerisinfle vabanct madde bulunmavacakoir. Kullamlan iiriinler Tarim ve Orman Bakanligi'nin

tiretim fznine sahip olacak ~e ilgili Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olacaktir,

. Yemek| dretiminde kullanilacak” olan kuru gidalar gida maddeleri tiiziigiine uygun, temiz,

kurtlanipams, kiifsiiz, kokusuz, biceksiz olacak igerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler
bulunmpyacaktir,
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e sebzeler taze. olgun, meyveler belirtilen gramajda (Tablo 1) olacaktir. Ezik, ¢tiriik, kifly,

.| camurlu, burusmus. beklemis, sararmis ve kartlasmis olmayacaktir. Yemekhanelerde

cak meyveler cinsine gére uygun dezenfektan malzemelerle yikanarak servis yapilacaktir.
thilar, meyve kompostolan. hosaflar, asure, helva tirleri gibi tathlar uygun tat, kivam, taze,
ve 1. Kalite olacakur. Tath ve kompostolarda tat:]andn'lm olarak sadece toz seker
cak, suni tatlandiricilar ve glikoz surubu kul]amlmavacal\tlr

dagitilacak paket yogurtlar tam yagh ve 200 g olmalldu Ayranlar 200ml olacaktir,
\

Yemekler tretildikleri giin tiiketilecektir. Artan yemekler hi(;bir sekilde ertesi giin servise

sunulm

abrevlg

ayacaktir. Firma tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma sirasinda yiiklenicinin

ndirdigi bir diyet uzmani/gida miihendisi tarafindan denetlenecektir. Yemekler renk, koku,

tat, gbriiniis, sicaklik ve gramaj gibi nitelik ve nicelik bakimindan kalitesi servise uygun olmadig)

takdirde esdeger yemek, o 6gtine yetisecek sekilde firma tarafindan temin edilecektir.

Pisirile

1 yemekten numune alma ve numuneyi saklama islemleri yitklenici firma tarafinda

yapilacak, streil kaplara alinan numuneler 72 saat buzdolabinda saklanacaktir.

Yemek

izerinde

servisinde 50 gr tam bugday ekmek paketli roll ekmek|bulundurulacaktir. Posetlenmemis,

son kullanma tarihi yazmayan, bayat ekmek ekmek keLiulikie kullaniimayacaktir.

rasinda verilecek olan su uygun 200mi’lik paket su olacaktir,

. Pisirilep yemek agzi kapali paslanmaz gelik kaplarda (gastronom kiivet ve tepsilerde) termobox ile

27.
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30.

yemekl
aisteril
Yiiklen
yemekl|
malzen]
olumsu

yapilir.

anelere taginacaktir. Tagima sirasinda yemegin goriiniimii ve yapisinin bozulmamasina 6zen
ecek. yemek cinsine gore soguk veya sicak olarak muha%aza edilecektir.

ici firma tarafindan hazirlanacak yemekler hijyenik koqulara uymak zorundadir. Hazirlanan
erin - hijyenik kosullara uymamasi ve/veya yemekl:erin hazirlanmasinda kullanilan
elerin Tirk Gida Kodeksi’ne uygun olmamasi nedeni)ifle meydana gelecek herhangi bir

zlukta her tiirli sorumluluk yiiklenici firmaya ait olup,%sézlesme hiikiimlerine gore islem

|
\
|
\

|
Servis yapilan alanin temizligi ve servis yapiimast ile ilgili tim arq'g gerec ve sarf malzemeleri (servis

kabi, ta

bak, kasik, ¢atal, bicak, pecete, tuzluk, kiirdan, biberilik, masa ortiisl) yiklenici firma

tarafingan yeterli miktarlarda karsilanacaktir. }

Yemek
{pecete

Bulasik

dagitilmadan &nce yemek salonu acitacak, temizleneceﬁk, masa Ustl ve diger malzemeler
tuzluk vb.) tamamlanacak ve salon servise hazir hale gétirilecektir.

|
yernek kaplar yiyenler tarafindan bulagikhaneye birakilacak ve bulasik yikama yuklenici

firma tgrafindan yapilacaktir. Yemekhanesinin temizligi yadllarak tekrar servise hazir hale

getirilegektir. | ~
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. Yikleniti yemegin aksatilmadan yemek saatleri icerisinde dagrilmasim saglamak icin yemek

saatlerinde yeteri kadar personelini yemekhanede hazir bulunduracaktir.

Temizlik icin gerekli malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Kullaniian personel yemek
|

araglari]

(tabak, kasik, catal, bicak vb) hijyenik ortamda bulagik makinesinde yikanacaktir. Bulagik

yikama [ve temizlik ile ilgili thm personel arag, gerec ve sarf malzemelerinin temini yiiklenici firma

tarafind
Her gl

yapilacz

an yapilacaktir.
yapilan temizlige ilave olarak haftada bir giin bu yemekhaneyi kapsayan genel temizlik

ktir. Hijyenin saglanabilmesi icin dezenfektanl temizlik malzemeleri kullanilacaktir.

Yiikleniti firma, yemek atiklarim sizdirmaz posetler igerisinde ¢6p konteynirlanina atiimasini temin

edecek}

ir.

. i . T .
Firma sorumlusu yemekhane salonunda bulunan her seyin temizliginden, kullanilan malzemelerin

bakim

ve onarmindan sorumludur. Bu konuda temizlik kontrolti Universite tarafindan

gorevlenhdirilen ilgililer tarafindan yapilacaktir.

Yemek lyapimi ve serviste gorevli personel idare tarafindan onaylanmig tek tip kiyafet, bone,

eldiven

kiyafet

koltuk ve maske giyecektir. Bu personeller sag ve sakal uzatmayacaktir. Yiklenici firma kihk

ve hijyen kosullarina dikkat etmeyen personelini ihtara gerek kalmaksizin derhal

degistirecektir. Ayrica personelin yaptigi ise uygun kisisel koruyucu donamm yiiklenici firma

tarafindan karsilanacaktir.,

Yixieniti yemek dagritiminda ¢alistiracagl personel sayisini hizmetin aksamadan yuritiimesi

kosulu
saglik, is

olacakt

a kendisi belirleyecektir. Yiiklenici galistirdig) personelin her tiirlii is ve hareketleriyle vergi,
kazalari, emniyet vs. gibi hususlardan dolayi yonetmelige uygun olan ilgili kuruma sorumlu

r.

Yiklenitinin ¢alistiracagr personel; 6grenciye karsi davraniglarinda nezaket ve ciddiyet kurallarina

uygun b

ir sekilde hareket edecektir.

Mazeret ve hastalik gibi sebeplerle ¢alisan gorevli personelin sayisinda azalma yapilmayacak hicbir

sekilde
Ayrica

gereken
Galistin
isteklert

Yuklenig

nizmetin aksamasina sebepwverilmeyecektir.
{iklenici- s :Kanunu'na ve isci Sagligi, is Guvenligi TUzUgl hikiimlerine gére her tirlii
tedbiri alacaktir:
an her bir personelin Hijyen Egitimi Sertifikasi olmalidir. idare gida kontrolii ile ilgili
ni firmaya bildirdiginde firma bu talepleri yerine getirmekle yikimliidir,
i firma galistirdig1 personele iliskin belgeleri idareye vermek zorundadir.
a)Personel listesi (niifiis clizdan: fotokopileri)
b)AdIi sicil kayd:

¢)SSK prim belgesi
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d)Hijyen sertifika fotokopisi

ci firma servis ve servis sonrasi hizmette gorevli personelinden birinin isten ayrilmasi
istenilen belgelerle birlikte yeni isciyi 24 saat icinde idareye bildirmek zorundadir.

ci firma yemekhanelerde firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tirli hasar ve
anzim etmekle mikelleftir. Ayrica yemegin pigirilmesi ve dagitimi hizmetlerini istenildigi

ve zamaninda yerine getirmedigi takdirde kurum idaresi yazili ihbara gerek kalmaksizin o

gunkl y¥emek hizmetini piyasadan temin eder ve bedelini ilgili firmanin istihkakina mahsup eder.

C)DIG
1. 0g
degis
2.Yiik

yapilg

ER HUSUSLAR

le yemegi servisi 11.30-14.30 saatleri arasinda verilecek olup idare yemek saatlerinde
klik yapabilecektir. |

eniciye yapilacak ddemeler giinliik turnikeden gecen Ggrenci sayisina gére hesaplanarak

caktir.

3. Herhangi bir sebepten turnikenin arizalanmasi veya ¢alismamasi durumunda giinlilk yemek

hizme

tinden faydalanan 6grenci sayisi yiiklenici ve idare temsilcisi tarafindan tutanak altina

alinacak ve o giiniin kigi sayisi tutanakta belirtildigi sekilde kayit altina alinacaktir.

4.Yen

ek sayis1 2200 6giin olacaktir.

Tablo 1: Gramzj Listesi

| ETLi YEMEK CESITLERI GiG ET (KEMIKSIZ) (g)
KOFTELER 10
PARCA VEYA KUSBASI ET 125
ETLI SEBZE|YEMEKLERI 40
ETLI KURU [BAKLAGILLER 40
ETLI DOLMA VE SARMALAR 40
ET DONER 140
HINDI ve TAVUKLU YEMEK CESITLER] CiG ET (KEMIKSIZ) (g)
TAVUK SIN|TSEL 100 ‘
TAVUK SOTE 150
TAVUK BUT 250
TAVUK FILRTO 100
HINDI GOGUS FILETO 100

"
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SR TR

DIGER G!DALAR GRAMAJ (CiG)
PIRING ' 70g
BULGUR S0g
MAKARNA - ERISTE  60g
MANTI 100 g
TURSU 150 g
KOMPOSTD 200ml
YOGURT 200g
CACIK - AYRAN 200 ml
SUTLU TATLILAR 180 - 200 ¢
SERBETLI TATLILAR 100-150 g,
MEYVELER| 150-180 g
KABUKLU f’»/l EYVELER 200 - 250gi
KARPUZ 300-350g
KAVUN 300-350 g
Tablo 2: Orpek menii
KIS MEVSIMI ORNEK MENU |YAZ MEVSIMI ORNEK MENU
1. HAFTA 2.HAFTA
GUNLER YEMEK GRUBU YEMEK GRUBU
Mercimek Corba Bulgur 'Corba
PAZART}ESI' Rosto Kofte (piireli) Etli Ta?e Fasulye
Mor Diinya Salatasi Peynirli Makarna
Lokma Tatlis1 Cilek |
Sebze Corbas: Sebze éorbasx
SALL Etli Nohut Tavuk l!3ut (elma dilim patates gamili)
Bulgur Pilawvi Coban Salata
Tursu Supangie
Toyga Corba Mercim[ek Corba
CARSAMBA Hindi Gogiis (Parmak Patates Kam1yal‘r1k
Garnili) |
Spagetti Napoliten Piring Piilaw

i

%
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Koyl Corba

Yog. Kivmali Ispanak

Hanimaga Corbasi

Hamburger Koéfte (domates -bibes

Zyt. Brokoli Pilaki

Irmik Helvasi

PERSEMBE garnili)
Peynirli Tepsi Boregi Yog. Semizotu Salata
Uziim Hosafi Revani
Domates Corba Tarhana Corba
CUMA Bahcevan Kebap Etli Bezelye

Peynirli Kol Béregi

Erik Kompostosu

Ezogelin Corba
.| Etli Kas Tiirlisii
CUMAPFESI

Cevizli Eriste

Ayran

Domates Corba
Mantarh Et Sote
Bulgur Pilavi
Cacik

Mantar Corbasi
Izmir Kofte

PAZAR
Piring Pilavi

Portakal

Ezogelin Corba
Manti
Gavurdag Salata

Karpuz

Bu teknik sartname tarafimizca hazirlanmistir.
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