HACETTEPE UNIVERSITESI
SAGLIK, KULTUR ve SPOR DAIRESI BASKANLIGI

BASKENT OSB TEKNIK BiLIMLER MESLEK YUKSEKOKULU
YEMEK HIZMETi ALIMI TEKNiK SARTNAMESI

MADDE 1 - iSIN KONUSU VE YERI

Universitemiz Ogrencilerine Bagkent OSB Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokul

binasindaki mevcut salonlarda bu sartnamede belirtilen esaslar cercevesinde tek Ogiin olarak

Universitenin belirleyecegi saatlerde tabldot usulii (4 kap) yemek hazirlama ve dagitim hizmetleri

(malzeme ve iscilik dahil yemegin pisirilmesi, yemekhanelere taginmasi, korunmasi ve her tiirlii

servis hizmetleri) ile servis sonrasi temizlik hizmetlerinin yapilmasidir.

MADDE 2- SURESi VE MiKTARI
06 Aralik — 31 Aralik 2022 tarihleri arasinda Ogrencilere yaklasik olarak verilecek 0gle yemegi sayisi:3500

MADDE 3. YEMEGIN PiSIRILMESI

Yemegin pisirilmesi esnasinda Diyetisyen, As¢1 ve diger gorevlilerin galistirilmast
yikleniciye ait olup yemekte kullanilacak malzemeler gida maddeleri tiiziigiinde 6ngériilen
miktar ve kalitede olacaktir. Her tiirlii yemek malzemesi yiiklenici tarafindan temin edilecek
olup, pisen yemek her zaman Universite yetkilileri tarafindan kontrol edilecektir.
Yemeklerin kalorisi ve tiirleri 6giinde dort kap olmak iizere Idarece aylik olarak
belirlenecektir. Firma, diyetisyenler tarafindan hazirlanan ve idarenin onayindan gegen bu
yemek listesine gore yemek ¢ikarmakla yiikiimliidiir. Yiiklenici firma, idarece onaylanan ve
miiteakip aydan bir hafta 6nce Hacettepe Universitesi Saglik Kiiltir ve Spor Daire
Bagkanligi web sitesinde yayinlanan yemek listelerini takip ederek uymakla yiiktimliidiir.
Yiiklenici idarenin bilgisi olmadan yemek ¢esitlerinde kesinlikle degisiklik yapmayacaktir.
Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, saklanmasinda ve dagiiminda TSE
standartlarina uygun paslanmaz celik kaplar kullamlacaktir. Mutfakta kesinlikle bakirdan ve
aliminyumdan imal edilmis malzeme kullanilmayacaktir.

Yemek pisirme de kullanilan su; Tiirk Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun

su olacaktir.

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

Idare, gida maddelerini pisirilmeden 6nce ve sonra istedigi an kont{'ol edebilir.
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Yemekler tiretildikleri giin tiiketilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin servise
sunulmayacaktir. Firma tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma sirasinda
yiklenicinin gérevlendirdigi bir diyet uzmani tarafindan denetlenecektir. Yemekler renk,
koku, tat, gériiniis, sicaklik ve gramaj gibi nitelik ve nicelik bakimindan Kalitesi servise
uygun olmadig: takdirde esdeger yemek, o 6gline yetisecek sekilde firma tarafindan temin
edilecektir.

Mutfakta yeterli sayida agz1 kapal1 ¢6p kovasi bulunacaktir.

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, yemek pismeden once gerekli
goriildiigiinde, idare yemekhane sorumlusunca tartilacak ve kontrol edilecektir.

Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi icin uyarict levha
konulacak; giris noktalarina bone, galos ve maske konulacak yer yapilacaktir. Yemek
yapilan birimin disa acilan bélimlerinde, iginde dezenfektan bulunan kiivet ve paspas
bulunacaktir.

Et, sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlari, kullamilan alet ve ekipmanlar ayr
olacaktir. Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipmanin sagliga uygun malzemeden, kolay ve
1yi temizlenebilir, kontaminasyona yol agmayacak 6zellikte olacaktir.

Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek ve
gidalara dogru hapsirmak, oksiirmek gibi davraniglar yasaktir. Kisisel esyalar gida
maddelerinin islendigi alanlarda bulundurulmayacak, iiretim esnasinda higbir taki
takilmayacaktir.

Yemekler ustalik belgeleri olan as¢ilar tarafindan npisirilecek, yemeklerde kullanilan
malzeme, yemek pisirmeden once firma diyetisyeni tarafindan kontrol edilecektir.
Hazirlanan yemegin her tiirlii saglik kurallarina uygun oldugunu firma gerektiginde
belgeleyecektir.

Belirlenen giinliik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin
temininde gii¢liik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menti
degisikligi yapilmak istendiginde, Firma, yemek listesinde idareye 6nceden haber vermek
kosulu ile degisiklik yapabilecektir.

Yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin maddeleri kayiplarinin olmamasina
dikkat edilecektir. Firma, idarenin bu konudaki isteklerini yerine getirecektir.

Mutfakta yapilan yemeklerin 1silarin Olgmek i¢in yemek termometresi bulundurmak ve
Olgtimler sonucunda elde edilen gerekli tiim bilgileri giinlikk olarak idareye bildirmek
firmanin sorumlulugundadir. Ayrica gerektiginde gramaj kontrolii yapmak amaciyla Firma,

hassas bir elektronik terazi bulundurmak zorundadir.,

G g 2



HACETTEPE UN/VERS/TES/
SAGLIK, KULTUR ve SPOR DAIRESI BASKANLIGI

17. Yiiklenici firma tarafindan hazirlanacak yemekler hijyenik kosullara uymak zorundadir.
Hazirlanan yemeklerin hijyenik kosullara uymamasi ve/veya yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan malzemelerin Tiirk Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun olmamasi
nedeniyle meydana gelecek herhangi bir olumsuzlukta her tiirlii sorumluluk yiiklenici

firmaya ait olup , s6zlesme hiikiimlerine gore islem yapulir.

MADDE 4. YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELER

1. Yemeklerin malzemeleri firma tarafindan saglanacak ve oncelikle yiiklenici firmanin gida

mithendisi ve diyetisyeni tarafindan denetlenecektir. Yapilan kontrollerle ilgili kayitlar
firmanin yetkilisi tarafindan tutulacaktir.

2. Yemek cesitlerine gore, kullanilacak her tiirlii gida malzemeleri i¢in Saghk Bakanhig
Isletme Yinetmenligindeki gunliik istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir. Idare gerek
gordiigi takdirde yemeklerde kullanilan malzemeleri, yemek pismeden once kontrol
edecektir.

3. Yiklenici firma giinliik yemek cesitlerinin tiimiinden steril kaplara numuneler alacak ve bu

numuneler 72 saat siireyle, idare mutfag biinyesinde dondurulmadan, buzdolab: béliimiinde

saklanacaktir. Idare gerek gorduigii takdirde bu numunelerin analizlerini resmi laboratuarlara

yaptiracak ve masrafini firmadan tahsil edecektir.

Yiiklenici yemekleri hazirlarken ve pisirirken kesinlikle asagida belirtilen &zelliklerdeki

malzemeyi kullanacaktir:

a) Yemek tretiminde kullamlacak malzemelerin tiimii Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlhigi'nin iiretim iznine sahip olacak ve ilgili Tirk Gida Kodeksi ve/veya TSE
standartlarina uygun olacaktir. Malzemelerin tiimiinde liretim ve son kullanma tarihi
yazili olacak, raf mrii dolmus olan iiriinler kesinlikle kullanilmayacaktir. Idare gerek
gordiigii takdirde yemeklerde kullanilan malzemeleri kontrol edebilecektir.

b) Yiiklenici firma, tiiketilmek {izere aldig1 tlim hazir iirtinleri ¢alisma ve {iretim izni olan
firmalarda alacaktr.

¢) Yemek iretiminde kullanilacak etler sadece dana eti olacaktir, kiyma olarak dana
kiymasi kullanilacak, yiiklenici kendi mutfagindaki kiyma makinesinde eti kiyarak
kiyma haline getirecektir. Kullanilan etler dondurulmus ve ithal et olmayacaktir.
Kullanilan etlerin Tarim Bakanligindan izni verilmis mezbahasi olan yerlerde kesilmis
hayvan etleri olmasi, hayvan saglik zabitas1 ve etlerin teftis yonetmeligi hiikiimlerine

gore muayene edilmis ve buradaki sartlara uygun damgal olmasi mecburidir. Etler
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Hifzisthha ve Gida Talimatnamesi’ne uygun bir sekilde kefenlenmis (file beziyle)
olarak, soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araclarla (Ig sicakligi 0 ile + 4°C
arasinda olacaktir) Veteriner Hekim Raporu ile  teslim alinarak hazirhkta
kullanilmalidir. Etler Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili TSE standartlarina uygun olmalidir.
Tavuklar kalitesine giivenilir iireticiden alinacak, donmamis ve ¢ok iyi temizlenmis
olacaktir. Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarla (I¢
sicakligi 0 ile + 4°C arasinda olacaktir) Veteriner Hekim Raporu ile teslim alinarak
hazirhikta kullanilmalidir. Tavuk Etleri Tiirk Gida Kodeksi ve ilgili TSE standartlarina
uygun olmalidir.

Yemek {iiretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici
miksler kullanilmayacaktr.

Yemek tiretiminde kullanilacak su, igme suyu niteliginde olacaktir.

Yemek iiretiminde kullanilacak kuru gidalar, yeni sene mahsulii, yeterli derecede
kurumus, taneleri tek gesitli, normal biiyiikliikte olacak, burusmus olmayacak, yabanci
bitkisel kisimlar, tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler igermeyecek, kiif kokulu,
bocekli, yenikli olmayacak, piyasanin en iyisi, kolay pisen ve lezzetli cinsinden
olacaktir. Kuru gidalar, Tarim ve Koy Isleri Bakanlhiginin iiretim iznine sahip, Tiirk
Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun olacaktir.

Tum yemekler cesitlerine gore zeytinyagi, musirdzii veya aygigegi yagr ile
hazirlanacaktir. Tiim iiriinler 1.kalite, TSE ile birlikte HACCP veya 1SO22000
belgelerine sahip olmalidir. Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, bérek ve
kizartilarak yapilan tathlar i¢in bir kez ‘kullanilacak; ikinci bir yemek igin
kullanilmayacaktir. Uriinlerin igerikleri TSE’de veya Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen
sinirlarda olacaktir. TS numarasi ve TSE damgas1 mutlaka (iiriinlerin orjinal ambalaji
lizerinde yazili olacaktir.

Tim sebze ve meyveler, mevsime 6zgii taze, olgun, normal irilikte ve kalitede

olacaktir. Tiim sebze ve meyveler temiz ve ambalajli kasalarda teslim alinacaktir.

Tatli imalatinda yapay tatlandiricilar veya glikoz (surubu) kullanilmayacaktir. Her tiirlii
tatlinin imalinde kullamlan malzemeler Tarim ve K&y Isleri Bakanhiginin tiretim iznine
sahip,Tirk Gida Kodeksi ve/veya TSE hiikiimlerine uygun olacaktir. Tatlilarin
disaridan getirilmesinde, temizlige dikkat edilecek, tepsiler temiz ve iizeri kapali
olacaktir. Kalitesinin uygunlugu idare tarafindan kabul edilmeyen tatlilar firma
tarafindan degistirilecektir. Tatlilar kendine has goriiniiste, renktey kokuda, tatta ve

homojen yapida olacaktr.
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k) Yogurt ve ayran eksi, sulu ve bozuk olmayacak, (TSE' li vakumlu ve en iyi kalitede
olacak) ambalaj iizerinde firmanimn adresi, unvani, imal ve son kullanma tarihi, net
agirhgr yazili olmalidir.

) Yemeklerde kullanilan salga, domates salgas1 olacak, imalatgisi, mensei ve kullanim
sliresi  belirlenmis, orijinal ambalajlarda ve TSE'i olacak, kokmus, kiiflenmis,
kurtlanmis, kirlenmis, kutular siskin gaz olugmus, delinmis, paslanmis olmayacaktir.
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin iiretim iznine sahip olacak ve ilgili Tirk
Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun olacaktir.

m) Yemeklerin iiretiminde kullanilan dondurulmus gidalar kendine has tat, koku ve
renginden olmal: igerisinde yabanci madde bulunmayacaktir. Kullanilan {irtinler Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin tiretim iznine sahip olacak ve ilgili Tiirk Gida
Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun olacaktir.

4. Yemekhaneler ile her tiirlii yemek ve tatlilarda kullanilan gida madde ve malzemeleri her
zaman Universitemiz Saglik, Kiiltir ve Spor Dairesi Bagkanligi Diyetisyenlerinin
denetimine tabii olup, uygun gortilmeyenlerin kullanimina miisaade edilmeyecektir.

Denetimlere yiiklenici ve vekili de katilabilecektir.

MADDE 5. YEMEK SERVISi ve TEMiZLiK
— 2. A EMVIEK SERVINI ve TEMIZLIK
1. Yiklenici hafta i¢i 5 is gunii  6glen saatlerinde Baskent OSB Teknik Bilimler Meslek

Yiiksek Okulu yemekhanesinde yemek servisi hizmeti verecektir.

2. Yemek dagitimi  Universite tarafindan  belirlenen yemek salonlarinda Oglen
11.30 — 13.30 saatleri arasinda yapilacaktir. Ayrica degisen sartlara gore Universitenin
teklifi yoniinde yemek saatlerinin degismesi ve/veya vardiya sayisinin arttirilmasim gibi
kosullarda gerekli degisiklikeri firma yerine getirecektir.

3. Servis saatleri iginde verilen hizmette stirekliligin saglanmasi ve cesitlerde tiikenme
olmamas: esastir.

4. Yemek porselen yemek tabaklari ile self servis usulii ile dagitilacaktir.

P 5
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Ekmekler rol tipi 50 gr'lik olacak sekilde 1’er adetlik naylon ambalajlar i¢inde ve insan
saglifina zarar vermeyen temiz, igindeki {irlinii iyi bir halde koruyabilecek o6zellikte
yapilmus plastik kasa veya kutularda getirilmelidir.

Yemekhanelerde dagitilacak meyveler cinsine gére uygun dezenfektan malzemelerle
yikanarak servis yapilacaktir.

Servis yapilan alanin temizligi ve servis yapilmasi ile ilgili tim arag¢ gere¢ ve sarf
malzemeleri (servis kabi, tabak, kasik, catal, bigak, siirahi, bardak, pecete, tuzluk, kiirdan,
biberlik, masa értiisii ) yiiklenici firma tarafindan yeterli miktarlarda karsilanacaktir.

Yemek dagitilmadan 6nce yemek salonu agilacak, temizlenecek, masa iisti ve diger
malzemeler (siirahi, bardak, pecete, tuzluk vb.) tamamlanacak ve salon servise hazir hale
getirilecektir.

Yemek sirasinda her 6grenciye kagit pecete ve kiirdan verilecek, ayrica her masada yeteri
kadar temiz su bardag ve siirahi bulundurulacak, yemek saati siiresince bardak su ve ekmek
dagitimi devamli olarak yapilacaktir.

Bulagik yemek kaplari yiyenler tarafindan bulasikhaneye birakilacak ve bulagik yikama
ylklenici firma tarafindan yapilacaktir. Yemekhanesinin temizligi yapilarak tekrar servise
hazir hale getirilecektir.

Yiiklenici servis mutfaginda vardiyada verilen yemekten bagka yemek ile ilgili veya ilgisiz
hi¢bir malzeme bulundurmayacaktir.

Yiklenici yemegin aksatilmadan yemek saatleri igerisinde dagitilmasini saglamak icin
yemek saatlerinde yeteri kadar personelini yemekhanede hazir bulunduracaktir.

Temizlik i¢in gerekli malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Kullanilan personel
yemek araglari (tabak, kagik, ¢atal, bigak vb) hijyenik ortamda bulasik makinesinde
yikanacaktir. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili tiim personel arag, gere¢ ve sarf
malzemelerinin temini yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir. Bulagik yikama ve temizlik
islerinde kullanilan tiim malzemeler TSE standartlarina uygunluk belgesine sahip olmalidir.
Her giin yapilan temizlige ilave olarak haftada bir glin bu yemekhaneyi kapsayan genel
temizlik yapilacaktir. Hijyenin saglanabilmesi i¢in dezenfektanli temizlik malzemeleri
kullanilacaktr.

Yiklenici firma, yemek atiklarim sizdirmaz posetler igerisinde ¢0p konteynirlarina
atilmasini temin edecektir.

Yemekhaneler her vardiyadan sonra temizlenmis olarak birakilacaktir. Bu konuda temizlik

kontrolii Universite tarafindan gorevlendirilen ilgililer tarafindan yapilacaktir.

/
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17. Yiklenici firma, salonlar, mutfaklar, lavabolar vb yerleri ayda bir hasere ve kemirgene karsi

Halk Saglhigi Alaninda Haserelere Kars: Ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelik

hiikiimlerine uygun olaraktan ilaglatilacaktir.

MADDE 6. PERSONEL HiZMETLERI

1,

Yiklenici ¢aligtirdig1 personelin kilik kiyafeti ile temizlik ve saglik konularina cok dikkat
edecektir. Yemek yapimi ve serviste gorevli personel idare tarafindan onaylanmis tek tip
kiyafet, bone, eldiven ve maske giyecektir. Bu personeller sa¢ ve sakal uzatmayacaktir.
Yiklenici firma kilik kiyafet ve hijyen kosullarina dikkat etmeyen personelini ihtara gerek
kalmaksizin derhal degistirecektir.

Yiklenici yemek dagitiminda ¢alistiracagi personel sayisimi  hizmetin  aksamadan
ylriitlilmesi kosuluyla kendisi belirleyecektir. Yiiklenici ¢alistirdig1 personelin her tiirlii is
ve hareketleriyle vergi, saglik, is kazalari, emniyet vs. gibi hususlardan dolay1 is ve isci
bulma kurumu, Sosyal Sigortalar Kurumu, Bélge Calistirma Miidiirltigii, Vergi Dairesi ve
gerektiginde biitiin Resmi ve Ozel Dairelere kars1 muhatap ve sorumlu olacaktir.

Yiiklenici veya gérevli personel bu sartname ve yapilacak sézlesme gergevesinde
Universite yetkililerince sozlii veya yazili olarak kendilerinden istenilen isleri yapmakla
gorevlidirler. Her hangi bir sekilde onlarla tarisamazlar ve disiplinsiz davranislarda
bulunamazlar. Bu personel izinsiz olarak Yiiksekokul icerisinde dolasamaz, Universite
aksine davramislari belirlenen personelin ¢ekilmesine yiikleniciden isteyebilir.

Yiiklenici galistiracag: her seviyedeki personelin mesai ticreti, yillik ticretli izin hakki, fazla
mesai gibi yasalardan kaynaklanan haklari $deme ve ayrica bunlarin vergilerinin, sigorta
primlerinin kesintilerini zamaninda tahakkuk ettirilip ilgili dairelere intikal ettirilmesinden
dogrudan sorumludur.

Yiiklenici firma personeli kimlik kart: kullanacak, personel binaya girdiginde sol yakasina
takilacak, kartsiz personelin hizmet vermesine izin verilmeyecektir,

Mazeret ve hastalik gibi sebeplerle ¢alisan gorevli personelin sayisinda azalma
yapilmayacak higbir sekilde hizmetin aksamasina sebep verilmeyecektir.

Aynca Yiiklenici Is Kanununa ve Isci Saglig, Is Giivenligi Tiiziigi hiikiimlerine gore her
tiirlii gereken tedbiri alacaktir.

Firma yemek pisirme ve servis hizmetlerinde ¢alistiracagi personelin gerekli olan periyodik
saglik  kontroliinii yaptirip, sonuglarini  idareye bildirmek ve personel dosyasinda
bulundurmak zorundadir. Firma tifo, bagirsak enfeksiyonlari, dizanteri gibi gida temizligi ile

yakindan ilgili tiim enfeksiyonlara ve cilt hastaliklar ile bulasic: hastaliklara yakalanan veya
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bunlarin tasiyicisi olan personeli ¢alistiramaz. Idare gida kontrolii ile ilgili isteklerini
firmaya bildirdiginde firma bu talepleri yerine getirmekle ylikiimltdiir.
9. Firma ¢alistiracag personeline iliskin belirtilen belgeleri idareye vermek zorundadir.
a) Personel Listesi (Niifus ciizdan1 Fotokopileri)
b) SSK Prim Bildirgesi
c¢) Saglik raporu
10. Yiiklenici firma servis ve servis sonrasi hizmette gorevli personelinden birinin isten
ayrilmasi halinde istenilen belgelerle birlikte yeni is¢iyi 24 saat iginde idareye bildirmek

zorundadir.

MADDE 7 YUKLENICININ DiGER YUKUMLULUKLERI

1. Yemek pisirme, servisi ve temizligi yiikleniciye aittir.

2. Yemek dagitim isi mutlaka dengeli ve diizenli bir sekilde yapilacaktir. Ogrenci her gesit
yemekten belirtilen gramajlara uygun olarak esit sekilde istifade edecektir.

3. Yiiklenici firma yemekhanelerde firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii
hasar ve zarari 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.

4. Firma calistigi mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini saglamakla yiikiimlii olup

idare tarafindan sorumluluk kabul edilmeyecektir.
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MADDE 8. UNIVERSITENIN YUKUMLULUGU
Universite bu sartname ve yapilacak sozlesme ile yemek ve servis hizmetinin verildigi

yemekhane ile ilgili bir ticret ve kira talebinde bulunmayacaktir.

Yemek Hizmeti Alim1 Teknik Sartnamesi 8 Maddeden ibarettir.

%ip PERCIN Sahin KONUK Ughr

Bilgisayar Isletmeni Bilgisayar Isletmeni Yiiks teri



