T.C. HALIC UNIiVERSITESIi REKTORLUGU
YEMEK HiZMETi ALIMI TEKNiK SARTNAMESI

I GENEL BILGILER
fhale Adi : Yemek Hizmeti Alimi

Isin Tanimi : Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi,
hazirlanmasi, pisirilmesi ile yemegin servisi, bulasik kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin
kaldirilmasi isi ile yemekhanelerde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin ve
cihazlar ile yemekhane iginin temizlenmesi igini {istlenir.

Tanimlar

Idare : T.C. Hali¢ Universitesi Rektorliigii'nii ifade eder.

Yiiklenici : Uzerine Ihale Yapilan ve Sézlesme Imzalanan Istekliyi

Kontrol Teskilati : Hali¢ Universitesi Saghik Kampiiste Yasam Direktorliigii’nii ifade
eder

Muayene ve Kabul Komisyonu : Idarenin gorevlendirecegi, firmanin ¢alismalarini kontrol ve
denetleme yetkisine sahip komisyondur.

Merkez Yemekhane : Hali¢ Universitesi yemekhanesi, merkez yemekhane olarak kabul
edilir.
Yemek Uretim Tesisi : Yiiklenicinin Yemek Uretim tesisi, T.C Hali¢ Universitesi

Kampiisii’'nde yer alan tesis olacaktir.
1L GENEL HUKUMLER

2.1.  Aylik Yemek listeleri, ayin baslangicindan on giin 6nce, sartname ¢ercevesinde yiiklenici
firma tarafindan hazirlanacak, idarenin onayina sunacaktir. Yiiklenici, yemek listelerindeki yemeklerin
yapilmast i¢in gerekli malzemelerin temininde giigliik ¢ektigi durumlarda ya da meydana gelebilecek
teknik arizalarda menii degisikliginin zorunlu oldugu durumlarda, zorunluluk gerekgesiyle birlikte
degisiklik talebi idarenin onayina sunulacak ve idarenin onaylamasi halinde yapilacaktir.

2.2. Onaylanan listeler idarenin onay1 disinda yiiklenici tarafindan kesinlikle degistirilemez.

2.3.  Yiiklenicinin giinliik yemek {iretimini planlayabilmesi i¢in Universite giincel personel say1sini,
giincel kayitli 6grenci sayisini, ders saatlerini ve ders yogunlugunu, Akademik takvimi, 6zel etkinlik
programlarini Yiikleniciye bildirecektir. Teknik sartnamede belirtilen yemek saatlerinde yemegin
bitmesi durumunda idarece cezai islem uygulanacaktir.

2.4. Idare, Yiikleniciye yemek hizmet 6demesini fiilen yenen personel tabldot yemek sayisina gore
yapacaktir. Fazla kalan yemekten idare sorumlu olmayacaktir.

2.5. 12.Madde de detaylandirilan tabldot hizmetinden Universite personeli kimlik kartmi, kart
okuma cihazlarina okutarak faydalanacaktir.

2.6.  Yiiklenicinin personel tabldot i¢in verecegi fiyat, 6grenci i¢in de ayni olacaktir.

2.7.  Yiiklenici personel ve 6grenci tabldotu i¢in tek fiyat teklifi verecektir. Bu fiyat 6 (alt1) ay
gecerli olacaktir.

2.8.  Ihale tabldot birim fiyati {izerinden en diisiik teklifi veren yiikleniciye birakilacaktir.



2.9.  Yemek hizmetinden yararlanmak isteyen dgrenciler para yiiklemesi yapilmis 6grenci kimlik
kartlar1 ile veya kredi kart1 ile 6deme yapacaklardir.

2.10. Yiiklenici hafta i¢i ve hafta sonu olmak {izere yurtta kalan 6grenciler icin 08.15-09.30 arasinda
kahvalt: servisi verecektir ve Idare’ye fatura edecektir. Yiiklenici Madde 12 ‘de detaylandirilan
kahvalti i¢in de fiyat teklifi verecektir.

2.11. Giinliik yemeklerin kontrolii veya dagitimi sirasinda, yemegin kusurlu ¢ikmasi durumunda
cezai islem uygulanacaktir.

2.12. Personelin yedigi yemek bedeli yemek hizmetinin teknik sartnameye uygun olarak yerine
getirildiginin, muayene ve kabul komisyonu raporuyla tespit edilmesinden sonra, raporda belirtilen
sayida yiiklenici tarafindan IDARE ‘ye fatura edilecektir. Yiiklenici faturayla birlikte vergi ve SGK
pirim borcu bulunmadigina iliskin yaziy1 idareye ibraz edecek,

2.13. Yemeklerin dagitiminda sartnamede belirtilen gramajlara gore verilmesi zorunlu olup, eksik
gramajla servis edilen yemekler tespit edilirse o giin verilen yemegin 1/10’u oraninda ceza
kesilecektir.

2.14. Tiim personele Yemek Servis Saatleri 11.30 — 14.30 olarak duyurulacak ve buna gore hizmet
beklenecektir. Servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir.

2.15. Hava Mubhalefeti, dogal afetler vb. nedenlerden dolay1 egitim- 6gretime ara verilmesi
durumunda satilamayip geriye kalan yemeklerden idare sorumlu olmayacaktir.

2.16. Yiiklenici Firma Yemek hizmetleri yiiriitiilen Alibeykoy’de yemek {iretimi ve sunulmasi ile
servis sonrasi temizlik, bulagik isleri hizmetlerinin yiiriitiilmesi i¢in yeterli sayida personel
bulundurmak zorundadur. Thtiyag duyulmas: halinde idarenin yapacag tebligle personel sayis1 arttirilir.
Yiiklenici, ise alacag1 ve isten cikartacag: personeli Idareyi bilgilendirmek durumundadar.

2.17. lIdare tarafindan belirlenen (EK:1) 800 adet sandalye ve 200 adet 4 kisilik masa yiiklenici
tarafindan saglanacaktir.

2.18. Yiiklenici, isbu S6zlesme kapsaminda tahsis edilen alan1 kendi markasi altinda isletmekle
yiikiimliidiir. Yiiklenicinin Idare’ye 6demesi gereken aylik isletme bedeli, net 350.000,00 TL + KDV
olarak belirlenmistir. Yiiklenici firma yilda 10 ay isletme bedeli 6demesi yapip, Temmuz ve Agustos
aylarinda isletme bedeli 6demeyecektir. Bu bedel, her ayin ilk bes (5) giinii igerisinde Yiiklenici
tarafindan nakden ve defaten Idare’nin bildirecegi banka hesabina yatirilacaktir. idare, tahsis dénemi
baslangicinda, bir dnceki yila ait on iki aylik TUFE (Tiiketici Fiyat Endeksi) ortalamasi esas alinarak
aylik igletme bedelinde artig yapma hakkina sahiptir. Belirtilen artis orani, miiteakip donemlerde
uygulanacaktir. Yiiklenici bu artis1 pesinen kabul eder.

III. HIZMETIN iFA YERI VE CEVRESI

3.1. Bulasmaya yol agacak ¢Op ve atik yigimlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol
acacak ortamlar olusturulmayacaktir. Cop benzeri atiklar Yiiklenici tarafindan idarenin gdsterdigi yere
konulacaktir.

3.2.  Yiiklenici firma, faaliyetlerinden dolay1 ¢evresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden
olmamalidir.
3.3.  Yemek hizmeti verilen yerleskelerde hizmet esnasinda veya sonrasinda rdgarlarda (bakim ve

onarim) meydana gelen tikanikliklar1 yiiklenici firma 24 saat i¢inde gidermek zorundadir. Aksi
durumda hizmetin siirdiiriilmesi idarenin onayina bagl olacaktir.

3.4.  T.C Hali¢ Universitesi Alibeykdy Kampiisii’nde iiretim yapilmak iizere Yiiklenici’ye tahsis
edilecek alanda baca havalandirma yapilmasi (EK 2-Baca—havalandirma teknik sartnameye uygun



yapilmasi) davlumbaz takilmasi, lavabolara yag tutucu takilmasi, her tiirlii pigsirme, 1sitma, servis,
sogutucu vb. demirbaslarin saglanmasi ve bakimi Yiiklenici’ye aittir.

3.5. Yemek iiretimi icin gerekli olan Dogalgaz hattin1 idare ¢ekecek ve dogalgaz1 kullanima hazir
hale getirecektir.

IV. YEMEK DAGITIM YERLERINDE iSTENILEN ARAC ve GERECLER

4.1.  Yiiklenici, giinliik ortalama 800 - 1000 kisinin yemek ihtiyacini karsilayacak sekilde bir
ekipman standardinda olmak zorundadir. Bu sayinin altina diisiilmesi halinde dogacak tiim sorumluluk
Yiiklenici‘ye aittir.

4.2.  Idare tarafindan belirlenen EK-1 Yemekhane Demirbas Listesinin tamami herhangi bir istisna
olmaksizin YUKLENICI firma tarafindan eksiksiz ve calisir vaziyette temin edilecektir.

4.3.  Yiiklenici tarafindan temin edilecek EK-1 Yemekhane Demirbas kapsamindaki tiim iiriinler,
oncelikle Idare’nin kalite, uygunluk ve standart denetiminden gegirilecek, Idare tarafindan
onaylanmadikea hicbir iiriin teslim edilmis say1lmayacaktir. idare’nin uygun bulmadig: iiriinler,
Yiiklenici tarafindan derhal yenisiyle degistirilecektir.

4.4. Yiiklenici, EK-1 Yemekhane Demirbas Listesi’'nde yer alan tiim demirbas ve tesrifati
sozlesmenin ilk yil1 igerisinde eksiksiz olarak temin edip kullanima hazir hale getirmek zorundadir.
Aksi takdirde Idare, s6zlesmeyi tek tarafli feshetme ve dogacak zararlar1 Yiiklenici’den tazmin etme
hakkina sahiptir.

4.5. EK-1 Yemekhane Demirbag Listesi kapsaminda Yiiklenici tarafindan temin edilen tiim
yatirimlar, sdzlesme siiresi sonunda ¢alisir, saglam, eksiksiz ve bedelsiz olarak Idare’ye
devredilecektir. Yiiklenici, teslim sirasinda ¢ikabilecek her tiirlii ariza ve eksiklikleri kendi imkanlari
ile gidermekle yiikiimliidiir. Idare, gerekli gérmesi halinde teslim sirasinda teknik rapor diizenletebilir;
bu raporda belirtilen hususlar Yiiklenici tarafindan yerine getirilmedikge teslim tamamlanmis
sayllmaz.

V. TEDARIKCI VE GiRDI KONTROL KRiTERLERI

5.1.  Idare ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireglerini degerlendirmek amaciyla Muayene ve
Denetim Komisyonu ad1 altinda uzman bir ekibi tam zamanli olarak yemek hizmetinin verilecegi tiim
alanlarda gorevlendirecektir. Yiiklenici, bu komisyonun talep ve denetimlerine kayitsiz sartsiz
uymakla yiikiimliidiir.

5.2.  Isletmeye kabul edilecek tiim hammadde ve yardimc1 malzemeler; tozlanmaya, kirlenmeye,
bozulmaya ve ¢apraz bulasmaya yol agmayacak sekilde teslim alinmali ve uygun kosullarda
depolanmalidir.

5.3.  Isletmeye kabul edilen ham, yardimc1 madde ve gida ile temasta bulunan tiim madde ve
malzemeler isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri numarasi ile tanimlanacak ve isleme
stireci boyunca izlenebilirligi saglanacaktir.

5.4. Muayene ve Denetim Komisyonu; yemeklerde veya yemek yapiminda kullanilan
malzemelerde tat, koku, goriiniis, ambalaj veya kalite siiphesi doguran durumlarda, ilgili parti
numarali iiriinlerden numune alarak Tiirk Gida Kodeksi’ne uygunlugunu teyit etmek amaciyla yetkili
bir laboratuvara analiz yaptirabilecektir. Analiz bedeli Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Analiz
sonucunda {iriinlerin Tiirk Gida Kodeksi’ne aykirt oldugunun tespiti halinde, s6z konusu parti derhal
iade edilecek ve yerine uygun iiriin saglanacaktir.

5.5.  Kurallara uygun olmayan malzeme temin edilmis ise hi¢cbir sekilde mutfak veya depoya
alinmayacaktir. Idare tarafindan uygun bulunmayan malzeme derhal tesis disina gikarilacaktir.



5.6.  Yiiklenici, Idare tarafindan talep edilmesi halinde veya olasi gida zehirlenmeleri ve benzeri
riskli durumlarda inceleme yapilabilmesi i¢in, giinliik hazirlanan tiim yemeklerden steril kaplara,
Muayene ve Denetim Komisyonu gozetiminde bir asil ve bir sahit numune almakla yiikiimliidiir. Bu
numuneler en az 72 saat uygun kosullarda muhafaza edilecektir. Numune alma iglemi Gida Maddeleri
Tiiziigii’niin Numune Alma Esaslarina uygun sekilde yapilacaktir. Idarenin talebi dogrultusunda bu
numuneler yetkili bir laboratuvara gonderilecek ve yapilacak tetkik, tahlil ve analizlerin tiim masraflari
Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

VI SUNUM

6.1. Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tiirk Gida
Mevzuatina uygun olmalidir.

6.2.  Gida hazirlanmasinda ve sunumda kullanilacak madde ve malzemelerin gida hazirlama
alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

6.3.  Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima sirasinda dis
etkenlerden zarar géormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus olmalidir.

6.4. Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amaciyla {iretilmis olan ambalajlama ve servis
malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri i¢in uygun tesise sahip olmalidir.

6.5.  Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise 1siticilarda tiiketime sunulmali
ayrica sicaklik ve siire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢in sicak yemek
18181 servis Oncesi daima 65C ve lizerinde tutulmalidir. Yemeklerin sicakligi prob termometre
dereceleri ile (yemeklerin pigirme sicakliklarini kontrol etme 6zellikli termometreler) kontrol
edilecektir.

6.6. Servise sunulacak yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak
yemekler sicak, soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise hazir hale getirilecektir.

6.7.  Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi kesinlikle kullanilmayacaktir.
Idarenin ve Yiiklenicinin sorumlu yéneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyagli yemeklerde
zeytinyag1 diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (ay¢icegi, misirdzii) ve tereyagi kullanilacaktir.
Kullanilmis yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

6.8.  Ekmek giinliik taze ve ambalajl1 (tuzlu, tuzsuz, kepekli vb.) olarak mutfaga alinacak ve ekmek
deposunda muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir. En fazla 2 adet roll
ekmek (50 gr) verilecek olup, talep halinde fazla ekmek ihtiyaci saglanacaktir.

6.9.  Yemekhanede bulunan masa ortiisii ve perdelerin yikanip ve iitiilenmesi Yiiklenici tarafindan
yapilacaktir. Tiim yemekhanelerde eksik olan bardak, ¢atal, bigak, kasik, porselen tabak, tepsi temin
edilecektir. Catal, kasik, bigak birinci kalite paslanmaz ¢elikten yapilmis olmalidir. Cam malzemelerin
kirilmalar1 durumunda yenisi ile derhal degistirilecektir. Yemekhanelerde yemek servisinde plastik
malzeme kesinlikle kullanilmayacaktir.

6.10. Yiiklenici tarafindan her masada temiz ortii, ekmek sepeti, tuzluk, biberlik, kiirdan (her biri
ambalajl), pecete, cam siirahi dolu olarak bulundurulacaktir. Servis yapilan kaplar ve diger
malzemeler Yiiklenici personeli tarafindan toplanarak yemekhanelerimizde temizligi yapilarak tekrar
servise hazir halde tutulacaktir. Yemek yenilen saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki
eksiklikler (ekmek, su, pegete, tuz vs.) hemen giderilecektir.

6.11. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin servisi uygun eldivenle yapilacaktir.



6.12. Personel ve 6grenci yemekhanelerinde yemekler porselen tabaklarda dagitilacaktir. Yemek
sonrasi herkes kendi yemek tepsisini, bulagik toplama boéliimiine teslim edecektir. Yemek tabaklari, su
bardagi, yemek-tatl catali, kasigi, yemek ve meyve bicaklari, servis tepsileri firma tarafindan
saglanacak, kirilabilecek malzemelerin kenarlan kirik ya da ¢atlak olmayacaktir.

VII.  YUKLENICIi FIRMANIN DiGER YUKUMLULUKLERI

7.1.  Yiiklenici, depolarin kapilarini her zaman kilitli tutmak ve kap1 altlarin1 zararl girisini
onleyecek sekilde uygun donanimla techiz etmek zorundadir. idare’nin denetimlerinde uygunsuzluk
tespit edilmesi halinde gerekli diizenleme derhal yapilacaktir.

7.2.  Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi dokiilmemis,
tiriinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmalidir.

7.3.  Depo iistii tavan ve catilar akmay1, sizmay1 6nlemeli, sicaklik degisimlerinden etkilenmeyi
onleyecek sekilde yalitimli olmalidir. Bu sartlarin saglanmamasi halinde dogacak zarar ve kayiplardan
Yiiklenici sorumlu olacaktir.

7.4.  Depolarda ve tasima arag ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz,
saglam ve hijyenik olmalidir. Aksi durumda Idare, s6z konusu ekipmanin degistirilmesini talep etme
hakkina sahiptir.

7.5.  Ham madde, diger tiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik ve
dezenfektan malzemeleri kesinlikle ayn1 alanda depolanmayacak, ayr1 ve uygun kosullarda muhafaza
edilecektir.

7.6.  Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol agmayacak sekilde ambalajli ve
etiketli olarak depolanacaktir.

7.7.  Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
bozulmalarimi, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini 6nleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek
sekilde, palet yiiksekliginde ve rutubet gegirmeyen uygun malzeme {izerinde muhafaza edilecektir.

7.8.  Depolar isletme kapasitesine uygun biiyiikliikte, sayida ve temiz olmalidir.

7.9.  Depolarda iiretim ve son kullanma tarihi, depo giris tarihi belirtilmemis higbir {iriin
bulundurulmayacaktir. Tespit edilmesi halinde iiriinler derhal depodan ¢ikarilacak ve sorumluluk
tamamen Yiiklenici’ye ait olacaktir.

7.10. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.
7.11.  Depolama islerinde stok rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir. (ilk giren ilk gikar)

7.12.  Gidalarin taginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona
izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza
edilmelidir.

7.13. Soguk ve kuru depolarda Cr-Ni ¢elik paslanmaz ve yiikseklikleri ayarlanabilir seyyar raf
sistemleri bulundurulmali ve gidalar cinsine gore ayr1 ayri, zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir
yiikseklikte, hava akimi saglanacak sekilde depolanmalidir. Depolarda tahta palet kullanilmayacak,
tahta kasalar depolarda bulundurulmayacaktir.

7.14. Depolar ve tagima araglarinda havalandirma, sicaklik ve nem diizeyi, ham madde, yardimc1
madde iiriin 6zelliklerine uygun olmali, depolar ve tasima araglarinda sicaklik ve gerekli hallerde
rutubet dlcer cihazlar bulundurulmali, bilgiler siirekli kaydedilmelidir.



7.15. Depolar Idare tarafindan siirekli denetim icin hazir olacaktir. Depolardaki besinlerin ic
sicakliklart belirli periyotlarla 8lgiiliip Idareye bildirilecektir.

7.16. Gidalar, depo, arac ve kaplar igerisine bulagma riskini en aza indirecek, ¢apraz bulasmay1
engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

7.17. Farkli gida maddelerinin ayn1 anda birlikte tasinmasi durumunda, iiriinler birbirinden tamamen
ayrilmis olmalidir.

7.18. Farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan kaplar, farkli yliklemeler arasinda capraz
bulasmay1 engelleyecek bicimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

7.19. Arag ve icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin taginmasinda kullanilmamalidir.

7.20. Yiiklenici mevcut depolarin diginda baska bir yerde kiralama ya da satin alma yoluyla depo
kullanma yolunu segerse s6z konusu deponun 1-19 maddelerde belirtilen tiim sartlar1 tagima
zorunlulugu vardir.

7.21.  Tasima sirasinda kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza
edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali, kaplarin tizerinde
acikca goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi
saglanmalidir. Yemekler Termoboxlarla tasinmalidir.

7.22.  Yiiklenici, hizmet siiresi boyunca kadrosunda en az bir (1) Gida Miihendisi ¢aligtirmakla
yiikiimliidiir. Gida Miihendisi veya Diyetisyen secimi Idare tarafindan yapilacak olup, Idare’nin uygun
gormedigi personel gorevlendirilemez. idare, gérev yapan personelin performansimi yeterli bulmamasi
veya memnun kalmamasi halinde, personelin degistirilmesini talep etme hakkina sahiptir. Yiiklenici,
bu talebi derhal ve gecikmeksizin yerine getirerek, Idare nin onayina sunulacak yeni bir personeli
gorevlendirmek zorundadir.

7.23. Merkez yemekhanelerden diger yemekhanelere hazirlanan yemekler 1s1iy1 muhafaza eden,
dokiilmeyi onleyen kapali paslanmaz g¢elik gastronomlar iginde termoboxlarla Yiiklenici personeli
tarafindan taginacaktir. Bu malzemeler Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Tagimanin yapildig
ara¢ sadece bu amag icin kullanilacaktir.

7.24. Yiiklenici, Teknik Sartnamede yer alan biitiin madde ve yiikiimliiliikleri kabul ve taahhiit etmig
sayilir. Aksi tespit edildiginde, ihale baglangicinda yatirilacak teminat tutar1 gelir kaydedilerek, ihale
feshedilir. Yiiklenici hakkinda 4735 Sayili Kamu Ihale Sézlesmeleri Kanunu ve 16.11.2018 tarih ve
30957 sayil1 Vakif Yiiksekogretim Kurumlari ihale Yonetmeligi Hiikiimleri uygulanir.

VIII. EGITIM

8.1.  Yiiklenici, ¢alisan personeline hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda
diizenli egitim vermek ve bu egitimlere iliskin kayitlar1 tutarak dosyalamakla yiikiimliidiir. Egitim
kayitlari talep edilmesi halinde Idare’ye ibraz edilecektir.

8.2.  Yiiklenici, ise aldig1 her personeline, ise baglamadan dnce ve ise basladiktan sonra periyodik
olarak hizmet i¢i egitim vermekle yiikiimliidiir. Egitimlerin icerigi ve katilimet listesi rapor halinde
Idare’ye sunulacaktir. idare, gerekli gordiigii hallerde egitime kendi belirleyecegi bir temsilciyi veya
komisyon iiyesini dinleyici olarak gorevlendirebilir.

8.3.  Calisan personelin, ¢aligma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi saglanmalidir.

8.4.  Yiiklenici 05.07.2013 tarihinde (R.G.:28698) yayimlanmis ve yiiriirlige girmis olan Hijyen
Egitimi Y&netmeligine gore tiim ¢alisanlarina hijyen egitimi aldiracak ve belgelerini Universiteye
teslim edecektir.



IX. CALISAN PERSONEL ILE ILGILI SARTLAR

9.1.  Yiiklenici; yemeklerin pisirilmesi, 6grenci ve personel yemekhanelerine ulastirilmasi, yemek
servisinin yapilmasi, servis sonrasi bulasik ve temizlik islemlerinin gerceklestirilmesi icin gerekli
personeli ¢alistirmakla yiikiimliidiir;

a. Calistirilacak personel sayisi, Calisacak personel sayisi tatil ve sinav donemlerinde ihtiyaca
gore idarece tespit edilecektir. Yiiklenici bu sayiya uymak zorundadir.

b. Yiiklenici, yemek dagitim yerlerinde gérevlendirecegi tiim personelin 6zliikk dosyasinda
asagidaki belgeleri bulundurmak ve idare’ye ibraz etmek zorundadir. Idare, belgelerin eksiksiz
olmasini denetleyecek olup, belgesi bulunmayan personelin ¢alistirilmasina izin vermeyecektir.
Yiiklenici, ¢calisanlar1 hakkinda dogabilecek her tiirlii hukuki ve cezai sorumlulugu tistlenir.

. Niifus ciizdani sureti

. Adli sicil kayd:

. Ikametgah Belgesi.

. Ogrenim Diplomast.

. 3 Adet vesikalik fotograf.

. 5510 Sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanununa uygun hazirlanmig
sigortadan onayli igyeri giris bildirgesi.

. Yiiklenici elemani oldugunu gosterir resimli kimlik karti,

. Gida sektoriinde ¢aligmasina engel olmadigina dair saglik raporu,

. Yiiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 giin igerisinde personeline Saglik Bakanlig1

Tedavi Hizmetleri Genel Miidiirliigii niin mutfak hizmetlerinin modernizasyonu ve mutfak
standartlarinin belirlenmesi standartlar1 dogrultusunda Hijyen egitimini aldirmak zorundadir. Egitim
sertifikalarin1 idareye vermek zorundadir.

c. Firmanin Yemek Uretim yerinde calistiracagi ascibasi, as¢ibast yardimeisi ve ascilarm en az 5
y1l deneyimli olmas1 gereklidir. idare, personelin yeterliligini belgelerle talep etme hakkina sahiptir.

9.2. Yiiklenici, tiim ¢alisan personeli i¢in yaka kimlik kart1 ¢ikaracak ve bu kartlarin personel
tarafindan gorev basinda goriiniir sekilde takilmasini saglayacaktir.

9.3.  Yiiklenici, Idare’nin bilgisi ve yazili onay1 olmadan higbir sekilde personel degisikligi
yapamaz. Idare, teknik sartnameye, ihale dokiimanina veya mevzuata aykir1 davranan personelin
degistirilmesini talep edebilir. Yiiklenici bu talebi derhal yerine getirerek yeni personeli
gorevlendirmek zorundadir. Tiim personel listesi, ise baglama tarihinde ve her degisiklikte
giincellenmis sekilde Idare’ye yazili olarak verilecektir.

9.4.  Idare’nin kapali veya agik alanlarinda Yiiklenici veya personeli tarafindan meydana gelen her
tirlii kaza, yangin, zarar, ziyan ve {lgiincii kisilere verilecek zararlar Yiiklenici tarafindan tam ve
eksiksiz gekilde tazmin edilecektir.

9.5.  Idare’nin kapali veya agik alanlarinda Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her
tirlii kaza, yangin vb. durumlarda zarar ve ziyan Yiikleniciye tazmin ettirilir.

9.6.  Yiiklenici, ¢alistig1 tiim mekéanlarda malzeme ve personelin is giivenligi tedbirlerini almak, bu
konudaki kanun hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yiikiimludiir.



9.7.  Yiiklenici, grev, is birakma veya isi yavaslatma gibi durumlarda hizmetin aksamamasi i¢in
gerekli tiim tedbirleri almakla yiikiimliidiir. Bu tlir durumlar hizmetin aksamasi i¢in gerekce teskil
etmeyecektir.

9.8.  Yiiklenici, Is Kanunu ve ilgili is saghig1 ve giivenligi mevzuatima uygun sekilde tiim
calisanlarinin sagligim ve gilivenligini korumak igin her tiirlii 6nlemi almakla yiikiimliidiir. Umumi
Hifzissthha Kanunu, Is¢i Saghigi ve Giivenligi Tiiziigii ve ilgili diger mevzuat hiikiimleri eksiksiz
uygulanacaktir.

9.9.  Sosyal sigortalar ve is hukuku kapsaminda is¢i alim, is¢i ¢ikarilmasi, ig¢i haklarinin 6denmesi
gibi tiim sorumluluklar Yiiklenici’ye aittir. Idare higbir sekilde isveren sifatiyla sorumluluk tagimaz.

9.10. Yiiklenici, iscilere ait maas bordrolarmi aylik olarak Idare’ye sunacak ve ayrica idare’nin
belirledigi bir yerde goriiniir sekilde ilan edecektir. Bordrolar hazirlanmig, kagelenmis ve imzalanmig
sekilde isgilere de teslim edilecektir. Bordrolarin diizenlenmemesi veya geg teslim edilmesi halinde
dogacak tiim sorumluluk Yiiklenici’ye aittir.

9.11. Yemekhanede calistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal haklarindan
Yiiklenici sorumludur.

9.12. Yiiklenici, tiim personelinin 6zliik haklarin1 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik
Sigortas1 Kanunu ile 4857 sayili s Kanunu hiikiimlerine uygun sekilde saglamak zorundadir.

9.13. Yiiklenici, ¢alistirdigi personel hakkinda yiirtirliikte bulunan ve ileride yiiriirliige girecek tim
yasa, yonetmelik, tiiziik ve mesleki diizenlemelere uymakla yiikiimliidiir. Is¢i sagligy, is giivenligi,
sosyal giivenlik ve diger yasal yiikiimliililklerden kaynaklanan her tiirlii sorumluluk Yiiklenici’ye
aittir.

9.14. Idare, Yiiklenici personelini her zaman denetleme hakkina sahiptir. Belgesiz, uygunsuz,
deneyimsiz, hijyen egitimi almamis veya Idare’nin talimatlarma aykiri davranan personel derhal
gorevden uzaklastirilacak, yerine uygun nitelikte personel gecikmeksizin gorevlendirilecektir.

9.15. Yiiklenici, personelin davrans, disiplin ve is ahlaki acisindan Idare’nin kurallarina uymasin
saglamakla yiikiimliidiir. Idare, uygunsuz davranis sergileyen personelin degistirilmesini talep edebilir.

Not: Ulusal bayram ve genel tatil giinlerinde (ulusal bayram, resmi ve dini bayram giinleri ile 1 May1s
Emek ve Dayanigma giinii ve yilbagi giinil) yemek hizmeti verilmeyecek, dolayisiyla personel
calistirilmayacaktir.

Not: Ilgili tiim belgeler, Yiiklenici tarafindan diizenli olarak giincellenerek Idare’ye yazili olarak
bildirilecektir.

X. DiGER HUSUSLAR

10.1.  Yiiklenici mutfakta hazirlanan yemeklerin, yemekhanelere gonderilmesi esnasinda dokiilmeler
ve kepce ayarlanmasindan kaynaklanan firelere kars1 her yemekhaneye yenen yemegin %2’si kadar
opsiyon gonderecektir.

10.2. Yiiklenici, mutfak ve yemekhanelerde kullanilan tiim yanici ve patlayici cihazlarin (1sitma,
pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilan) emniyetini saglamak, gerekli bakim ve kontrollerini
diizenli olarak yaptirmak ve bunlara iligkin kayitlar1 tutmakla yiikiimliidiir. Emniyet tedbirlerinin
alinmamasindan dogacak her tiirlii zarar ve sorumluluk Yiiklenici’ye aittir.

10.3. idare, kendi i¢ denetimlerinin yam sira, Yiiklenici’nin hizmet kalitesini (yemek, temizlik, iiriin
kalitesi vb.) 6 ayda bir, Idare tarafindan secilecek bagimsiz bir denetleme kurulusu araciligiyla
denetletecektir. Denetim firmasinin tiim ticret ve giderleri Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.



10.4. idare, bagimsiz denetim kurulusuna ilave olarak, hizmet kalitesini 8lgmek amaciyla idari ve
akademik personele anket yaptirabilir.

. [k anket sonucunun %70’in altinda ¢ikmasi halinde Yiiklenici’ye uyari,

. Ikinci anket sonucunun %70’in altinda ¢ikmasi halinde ihtar ve ilgili ayin
hakedisinden %10 oraninda kesinti,

. Ucgiincii anket sonucunun %70’in altinda ¢ikmasi halinde ise Idare tek tarafli olarak
sozlesmeyi feshetme hakkina sahip olacaktir.

10.5. Yiiklenici, dogalgaz, LPG, elektrik ve su gibi yanici, patlayici veya enerji kaynagi maddelerin
kullanim1 ve isletilmesi ile ilgili yiirtirliikteki tiim yonetmeliklerde belirtilen giivenlik 6nlemlerini
almakla ytikiimlidiir.

10.6. idare adina gorev yapan Muayene ve Denetim Komisyonlari, yemekhanelerin ve mutfaklarin
her alaninda 6nceden haber vermeksizin denetim yapma yetkisine sahiptir. Yiiklenici bu denetimlere
hicbir sekilde engel olamaz.

10.7. Hizmetin verilecegi yemekhanelerde, Universite tarafindan Yiikleniciye teslim edilen mutfak
donanimi, yiyecek muhafaza yerleri ve diger demirbas malzemeler, tutanakla zimmetlenecek olup,
sozlesme sonunda eksiksiz, saglam ve tam olarak geri alinacaktir. Bu siirecte meydana gelecek ariza,
kirilma, kaybolma veya eksiklikler Yiiklenici tarafindan derhal giderilecek veya yenisi ile bedelsiz
olarak degistirilecektir.

10.8. Yiiklenici, 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname’nin Degistirilerek Kabulii Hakkindaki Kanun, ilgili yonetmelik, teblig ve diger mevzuata
tam uygun sekilde liretim yapmakla yiikiimliidiir.

10.9. Yiiklenici, iiretim alanlarinda kullandig1 dogalgaz, elektrik ve su tiiketim giderlerini tam ve
eksiksiz olarak Idare’ye ddemekle yiikiimliidiir.

10.10. idare, gida maddelerinin pisirilmeden &nce ve pisirildikten sonra herhangi bir zamanda
kontroliinii yapma yetkisine sahiptir. Yiiklenici bu denetimlere tam is birligi ile katilmak zorundadir.

10.11. Yiiklenici, igbu teknik sartnamenin ayrilmaz bir parcasi olan sdzlesme ve idari sartnamedeki
tiim hiikiimleri kosulsuz kabul, beyan ve taahhiit eder.

XI. GIDA GUVENLIGI

11.1. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne aykirt herhangi bir gida bileseni veya gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeler kesinlikle tiretimde kullanilamaz.

11.2. Gida maddeleri ile gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler; depolama, hazirlama,
sergileme ve tagima asamalarinda hijyen ve gida gilivenligi kurallarina uygun olarak korunmak
zorundadir.

11.3. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmais, kurtlu,
kiiflii olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik
bozulmaya ugramis, ambalaj1 yirtilmis, kirilmis, paslanmig ve son kullanma tarihi gegmis gida
maddeleri kullanilamaz, tiikketime sunulamaz.

11.4. Yemek yapiminda kullanilan tiim gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin iizerinde; iiriiniin niteligini, varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya {liretim izninin
tarih ve sayisimi gosteren, Tiirk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmas1 zorunludur. Etiketsiz,
belgesiz ve mengei belirsiz higbir {irlin kullanilmayacaktir.



11.5. Gida maddeleri ile toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade triinler kesinlikle
birbirinden ayrn yerlerde ve uygun etiketleme yapilarak muhafaza edilmelidir. Yanlis depolama ve
bulagma riskinden dogacak tiim sorumluluk Yiiklenici’ye aittir.

11.6. Gida atiklar1 ve diger atiklar, birikmeye sebebiyet vermeyecek sekilde diizenli olarak
ortamdan uzaklastirilmali; gida iiretim ve tiiketim alanlarinda dogrudan veya dolayli bulasmaya yol
acmalar1 kesinlikle engellenmelidir.

11.7. Gida hazirlama, isleme ve sunum iglemleri gidaya her tiirlii bulagmay1 6nleyecek sekilde
yapilmalidir. Ambalajlama ve paketleme islemlerinde kullanilacak malzemelerin temiz, hijyenik, gida
ile temasa uygun ve giivenli olmas1 zorunludur.

11.8. Yiiklenici tarafindan kullanilacak tiim gida maddeleri, Tarim ve Orman Bakanligi’ndan tiretim
izni alinmig olmalidir. Ayrica kullanilacak iiriinler;

. Tiirk Gida Mevzuatina,

. Gida Maddeleri Tiiziigii’'ne (GMT),

. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) standartlarina

uygun olmak zorundadir.

11.9. idare, gida giivenligi ile ilgili her asamada numune alma, analiz yaptirma ve denetim hakkina
sahiptir. Uygunsuzluk tespit edilmesi halinde, ilgili liriinler derhal kullanim dis1 birakilir, maliyet ve
sorumluluk Yiiklenici’ye aittir. Tekrarlayan uygunsuzluklarda ise Idare, s6zlesmeyi feshetme hakkini
sakli tutar.

XII. YEMEKLERIN GRUPLARI, PORSIYONLARI VE SERVISLERIYLE ILGILI
HUKUMLER

Yemek Gruplan

Yemek gruplari gorba grubundan: en az 2 gesit gorba, ana yemek grubundan; 3 ¢esit (kirmizi et —
beyaz et — sebze) ,diger gruplardan; en az 2 ¢esitten olusacak olup, yemek gruplarinin porsiyon
dlgiileri veya gramajlar1 (¢ig malzemeler iizerinden) Idarenin Ek -3 belirttigi sekilde olacaktir.

Kahvalt: :

Pazartesi Sali Carsamba | Persembe Cuma Cumartesi | Pazar
Menemen | Yagda Patates Agma/Pogaca | Haglanmigs | Borek Sosisli
150 gr Yumurta 1 | Kavurmast | 1 adet Yumurta 1 | Cesitleri Patates
adet L Boy | 150 gr adet L Boy | 120 gr Kizartmasi
150 gr
Beyaz Labne Kagar Ucgen Beyaz Krem Krem
Peynir 40 Peynir 40 Peyniri 40 | Peyniri 12,5 | Peynir 40 | Peynir 20 | Peynir 20
gr gr gr gr gr gr gr
Siyah/Yesil | Siyah/Yesil | Siyah/Yesil | Salam 35 gr | Siyah/Yesil | Siyah/Yesil | Siyah/Yesil
Zeytin 30 Zeytin 30 Zeytin 30 Zeytin 30 | Zeytin 30 | Zeytin 30
ar ar er ar ar ar
Regel 20 gr | Mevsim Recel 20 gr | Bal+Tereyag | Mevsim Recel 20 gr | Helva 20 gr
Sogiis 20 gr Sogiis 100
ar
Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek




6 Cay/Bitki | Cay/Bitki | Cay/Bitki | Cay/Bitki Cay/Bitki | Cay/Bitki | Cay/Bitki
Cay1 Cay1 Cay1 Cay1 Cay1 Cay1 Cay1
Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilacak oranlar asagidaki sekilde uygulanacaktir:
. Etli yemekler: Cig yemek {lizerinden %65 oraninda hazirlanacaktir. Bu kapsamda

kullanilan etlerin %601 kirmiz1 et, %40°1 beyaz et seklinde dagitilacaktir.
. Sebzeli yemekler: Cig yemek tizerinden %35 oraninda hazirlanacaktir.

Gramaj ve malzemelerin kullanimina iliskin detayli bilgiler i¢in Ek 3: Yemeklerde Kullanilacak
Malzemelerin Evsafi boliimii esas aliacaktir.

Yiiklenici, belirtilen porsiyon olgiileri ve gramajlara kesinlikle uymakla yiikiimliidiir. Bu hiikiimlere
uyulmamasi halinde Idare, uygun cezai miieyyideyi uygulama hakkina sahiptir. Cezai miieyyide
uygulanmasi durumunda, ilgili miktar veya gramaj sapmalar1 belgelendirilerek hakedisten kesinti
yapilacaktir.

1.Grup (corba) Yemekler:

Corbalar; Mercimek corbasi, ezogelin ¢orba, diigiin ¢orbasi, yayla ¢orbasi, piring ¢orba, sebze corba,
Arap as1 ¢orba, brokoli ¢orba, terbiyeli tavuk corba, tarhana ¢orba, oba ¢orba, Abant ¢corba, Katkas
corba vb. haftanin her giinii verilecektir.

2. Grup Yemek (Ana Yemek) :Etli Yemekler

1) Kebaplar: Bahcivan, Tas Kebab, Ciftlik Kebap, Islim Kebap vb.

2) Parc¢a etli yemekleri: Ankara tava, Et haglama, Et Kizartma, et doner vb.
3) Kofteler: Izmir Kofte, Dalyan Kofte, Kadibudu kéfte, Sulu Kéfte vb.

4) Etli sebze yemekleri: Taze fasulye, bezelye, bamya vb.

5) Kiymali yemekleri: Manti, kiymali karnabahar, firinda patates vb.

6) Beyaz Et Yemekleri: Tavuk, balik, hindi vb. Bu gruptaki yemeklerin ¢esidine gore; sogiis
sebze, haslama sebze, piire, patates kizartmasi vb. garnitiir verilecektir.

7) Haftammn bir giinii; Kebaplar (Dana ve kuzu) ( Tas kebabi, Orman kebabi, Et sote, Haglama,
Begendili kebap, Islim kebabi, Rosto et, Kuzu kizartma, Sehriyeli giive vb.)

Haftanin bir giinii; Kofteler;(Kuru kofte, Izmir kéfte, Rosto kofte, Firin kofte, Terbiyeli kofte,
Kadinbudu kofte, vb.)

Haftanin iki giinii; Baklagiller, sebze yemekleri( Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye,
Patlican musakka, Karniyarik, Etli biber dolma, Etli kabak dolma, Etli karnabahar, Patates oturtma,
Etli tiirlii vb.)veya beyaz etli yemekler. Haftanin bir giinii; Beyaz etli yemekler( pili¢, hindi, balik)
(Pili¢ haslama, Firm pilig, Snitzel, Pili¢ sote, Pili¢ kiilbasti, Pili¢ Topkapi, Hindi sote, Hindi rosto,
Balik (Alabalik, Cupra ve Levrek)

3. Grup Yemek: Pilavlar, Makarnalar, borekler, kizartmalar ve zeytinyaglilar.

1) Pilavlar ve Makarnalar: Piring pilavi, bulgur pilavi, i¢ pilav, gékg¢esu pilavi, peynirli makarna
vb.

2) Borekler: Su boregi, kol boregi vb.



3) Zeytinyaglilar: zeytinyagl pirasa, zeytinyaglh taze fasulye, zeytinyagl dolma, sarma, Enginar,
zeytinyagli kereviz

4) Sebze kizartmalari: biber kizartma, patlican kizartma, patates kizartma, kabak kizartma,
karigik kizartma vb. (yogurtlu veya domates soslu )

5) Pilaki ve piyazlar: Barbunya pilaki, kuru fasulye piyazi, yesil mercimek piyazi vb. Bu gruptaki
yemekler cesidine gore yogurtla servis edilebilecektir. Haftanin her giinii verilecektir.

4. Grup Yemek (Tathlar, Meyveler, Salatalar ve icecekler)
1) Siitlii Tathilar: Siitlag, keskiil, sup dondurma vb.

2) Serbetli tatlilar: Baklava, kadayif, tulumba tatlisi, sekerpare, un helvasi, yaz helvasi, tahin
helvasi

3) Taze mevsim meyveleri

4) Salatalar: Patates salatasi, kisir, yogurtlu kereviz salatasi, mevsim salata, haglanmis sebze

karnabahar, brokoli, havug salatalar1 vb.
5) Kompostolar: Visgne, ayva, erik, elma vb.
6) Paket Ayran, paket yogurt, cacik vb.

Bu gruptaki yemekler ¢esidine gore haftanin her giinii verilecektir. Belirtilenler icin, seyrek dagitimi
yapilan tath tiirii irinlerde standart %75’ %25 diger {irlinler seklinde olacaktir.

(Orn:200 porsiyon yemekte, en az 150 porsiyon tatli, 50 porsiyon alternatif seklinde)

5. Her Ay 1 Defa Ozel Menii Verilmesi:

. Aylik meniilerde 1 giin 6zel menii olarak ayrilacaktir. Ozel meniilerde yoresel
lezzetler, acik biife kahvalti, Diinya mutfaklarindan lezzetler, Fastfood yemekler gibi farkli
konseptlerde yemek sunulacaktir.

. Her aylik meniide, 1 giin et doner, 1 giin tavuk doner verilecektir. Bu meniilerin
oldugu giinlerde sadece vejetaryen yemek alternatif olarak sunulacaktir.

. Yaz aylarinda, (15 Haziran —15 Eyliil tarihleri arasinda) tavuk doéner, kiymali yumurta,
pilaki ve balik risk tasidigindan verilmeyecektir.

Tabldot: 4 ¢esit yemek grubundan 1’er kap yemek ve en fazla 2 adet paketli ekmek ve 1 adet
kapali bardak sudan olusur.

KAHVALTI: Kahvalti programinda belirtilen kahvalti gesitleri olacaktir.
6. Toplanti, Kahvalt1 Ve Kokteyl ikramlarinin Verilmesi:

. Yiiklenici, Hali¢ Universitesi tarafindan talep edilecek 6zel yemek ve kokteyl
hizmetlerini vermeyi kabul eder.

. Toplant1, Kokteyl gibi organizasyonlarda ilgili birimin talebine gore asagidaki
mendiilerden biri hazirlanir:

a. Kiiciik Toplanti Meniisii:

4 ¢esit tatli-4 ¢esit tuzlu kuru pasta. Kisi basi birim fiyati yemek bedelinin %25’ i olarak fatura
edilecektir.

b. Kiiciik Toplanti Meniisii ve Icecek:



4 ¢esit tatli-4 ¢esit tuzlu kuru pasta ve 1 adet soguk icecekten olusur. Uygulanacak kisi basi
birim fiyat1 yemek bedelinin %40°1dur.

c. Standart Toplant1 Meniisii:

4 cesit tatli-4 ¢esit tuzlu kuru pasta, 1 adet mini pizza, 1 adet mini sagakli sandvig, 1 mini
pogaca, 1 dilim kek, 1 adet 330 ml kutu gazli/gazsi1z karisik soguk igecekten olusur. Uygulanacak kisi
bas1 birim fiyat1 bir yemek bedelinin %75’ 1 olacaktir.

d. Biiyiik Toplant1 Meniisii:

Standart Toplant1 Meniisiiniin iizerine tatli, 2 ¢esit kanepe, 1 adet ekler pasta, 1 adet tartolet
vb. ilaveleri ve miktarlarin artirimini iceren segenektir.

. Uygulanacak olan birim fiyat kisi bag1 bir yemek bedeli olacaktir.
e. Meyve Tabagi1 Meniisii:
. Mevsimine gore 4 ¢esit meyveden olusur. Her bir meyve boyutuna gore 1/2 veya 1 adet

verilecektir. Uygulanacak olan kisi bas1 birim fiyat1 yemek bedelinin %30' u olacaktir.

. Yukaridaki meniilere ilave olarak yas pasta talep edilmesi halinde fiyatlandirma kisi basi
yemek bedeli olacaktir.

. Hali¢ Universitesi gerektiginde menii iceriklerinde degisiklik yapma hakkina sahiptir.

7. Sabah saatlerinde yapilan toplantilarda kahvalti meniisii talep edilmesi halinde asagidaki
meniilerden biri hazirlanir:

a. Standart Kahvalti Tabag:

Beyaz peynir, kasar peyniri, siyah zeytin, yesil zeytin, tereyagi, bal, recel, haglanmig yumurta,
domates, salatalik,1 simit,1/2 pogaca,1/2 agma.

Uygulanacak olan birim fiyat kisi bas1 bir yemek bedeli olacaktir. Meniiye ek su boregi veya menemen
istenildiginde kisi bag1 birim fiyat1 yemek bedelinin %20' si olacaktir.

b. Zengin Kahvalt1 Meniisii:

Standart kahvalti tabagina ek olarak su boregi, menemen, kaymak, salam, tulum peyniri, dil peyniri,
krem peynir, kakaolu findik kremasi vb. ilave edilir.

Uygulanacak olan birim fiyat kisi bas1 iki yemek bedeli olacaktir.

Yiiklenici, bu isler icin yeteri diizeyde 6zel giysili garson eleman gorevlendirecektir. Yiiklenicinin
hizmet kalitesini ylikseltmek icin yapacagi oneriler ilgili linite ile mutabakatina istinaden yiiriirliige
girer.

8. iftar organizasyonu

Ramazan ayinda talep edilen iftar yemegi organizasyonlari i¢in iftar meniisii hazirlanacaktir. Yemekler
masaya servis seklinde sunulacak ve yeterli sayida VIP garsonu gorev alacaktir. Organizasyonun kisi
sayisina gore Yiiklenici yeterli sayida garson bulunduracaktir. Iftar meniisii su cesitlerden olusacaktir:

« iftar tabagi (Zeytin, hurma, peynir, bal-regel)
* 1 adet corba

* 1 adet ara sicak



* 1 adet ana yemek (kirmizi et yemegi, pilav vb. esliginde servis edilecek)
* 1 adet zeytinyagli/meze

* 1 adet salata

* 1 adet tath

* 1 adet icecek

Yiiklenici, bu isler icin yeteri diizeyde 6zel giysili garson eleman gorevlendirecektir. Yiiklenicinin
hizmet kalitesini ylikseltmek icin yapacagi oneriler ilgili {inite ile mutabakatina istinaden yiiriirlige
girer.

Iftar organizasyonu i¢in masa ortiileri, alan siislemelerini yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir.
Siislemeler konusunda Hali¢ Universitesinin Ilgili yetkililerinden onay alinacaktir.

Iftar yemegi iicreti yemek bedelinin 1,5 kat1 olacaktir.
Yemeklerin Servise Hazirlanmasi

. Oglen yemekleri idarenin belirlemis oldugu yemek dagitim saatinden &nce idarenin mutfaktan
sorumlu diyetisyeni / gida miithendisi veya muayene ve kabul komisyonu tarafindan kontrol edilmek
iizere hazir bulundurulacaktir. Oglen yemegi kalite kontrolii, en ge¢ saat 11.00' da yapilacak, yemekler
istenilen 6zellikte (renk, koku, tat, goriiniis) olmadigi takdirde esdeger yemek o giine yetisecek sekilde
yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

. Hazirlanan yemeklerin kontrol ve muayenesi yemeklerin hazirlanmasi asamasindan baslar.
Hazirlanan yemekler mutfaktan sorumlu diyetisyen / gida miithendisi veya muayene ve kabul
komisyonu tarafindan kontrol edilip, servise uygunlugu belirlendikten sonra servise sunulur.

. Dagitilmadan 6nce idarece yemeklerin muayenesi yapilarak, giinlitk yemekler “ Dagitima
hazir yemek ve yiyecek kontrol ¢izelgesine islenecek ve imzalanacaktir. Uygun olmayan yemegin
telafisi yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

. Yiiklenici, yemeklerde porsiyon basina kullandig1 malzemeleri, haftalik olarak ya da
istenildigi zamanlarda idareye ibraz etmek zorundadir. Idarenin diyetisyenleri veya personeli
tarafindan gida maddelerinin, yemeklerde kullanilmasi gereken miktarlarin1 gésteren “iiriin gorsel
receteler” aylik onayli yemek listesi ile birlikte yiiklenici firmaya teslim edilecektir.

. Idarenin diyetisyeni ya da gorevli personeli tarafindan da dnceden haber verilmeksizin ayrica
numune alinabilecek ve analize gonderilebilecektir. Her iki durumda da analiz iicreti yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

. Sahit numuneler, yapilan analizler sonucunda uygun olmadigi rapor edildigi takdirde idare
tarafindan yiiklenici firma hakkinda cezai islem uygulanacaktir.

. Yemeklerde pisirilmek tizere kullanilacak su, aritilarak kullanilacaktir.

. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii ve bu gida maddelerinin konuldugu ekipmanlar, Gida
Maddeleri Tiiziigiine (GMT), Tiirk Standartlar Enstitiisii (TSE) Standartlarina, Teknik sartnamemizde
belirtilen standartlara, sartlara ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

XIII. HIZMETE iLiSKiN YUKUMLULUKLER:

13.1.  Yiiklenici; belirtilen saatler igerisinde diizgilin ve kaliteli yemek servisi yapilmasi i¢in gerekli
diizeni saglamak ve tedbirleri almakla ytikiimlidiir.



13.2.  Yiiklenici yemek hizmeti ve gida konularinda halen yiiriirliikte bulunan veya ihale siiresince
cikarilacak kanun, yonetmelik, tliziik vb. mevzuatina uygun tedbirleri almak zorundadir.

13.3.  Yemekhanelerde olabilecek her tiirlii kaza yangin vb. sebeplerden dolay1 hizmet {iretilmemesi
halinde yiiklenici firma bu hizmeti idareye gosterecegi kendi is yerlerinde diyetisyen, gida miithendisi
veya gozetmen asc1 gozetiminde iiretip hizmetin devamliligini saglamakla yiikiimliidiir.

13.4.  Yiiklenici; yemek servisi yapilan salonlarda porsiyon gramajlarina uygun sekilde hazirlanmig
giinlin meniisiinii 6rnek olarak hazirlayip, yemekhaneye gelen herkesin gorebilecegi sekilde
sergilemek zorundadir.

13.5. Yiiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu 6nlemleri almak zorundadir. Gida
zehirlenmelerinde personelin ugradigi maddi manevi biitlin zararlar ve tazminatlar yasal faizleri ile
birlikte yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

13.6. Idare gerektiginde teknik sartnamede belirtilen kosullarin gerceklesip gerceklesmedigi
hususunda denetimler yapabilir.

13.7. Yiikleniciye teslim edilen mutfak veya yemekhanelerde kullanilan ara¢ gerecleri denetleyerek,
bozuk olanlarin tamirini talep eder hizmetin aksamamasi ve devamlilik arz etmesi nedeniyle; yiiklenici
bozuk olan malzemenin tamirini hemen yaptiracaktir. Aksi takdirde idare tarafindan yaptirilarak bedeli
hak ediginden diistilecektir.

XIV. PISIRILEN YEMEKLERIN KALITE KONTROLU:

14.1.  Yiiklenici, yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonuna azami 6zen gostermek ve besin
maddelerinin kaybini en diisiik diizeyde tutmakla ytikiimliidiir.

14.2.  Yemeklerin kalite kontrolii, Idare tarafindan gérevlendirilecek gdzetmen asci ile Yiiklenici’nin
diyetisyeni veya gida mithendisi tarafindan birlikte yapilacaktir.

14.3.  Kalite kontrolii yapilan yemek tiirleri, Idare ve kalite kontrol ekibi tarafindan uygun goriildiigii
takdirde servise sunulacaktir. Uygun bulunmayan yemekler servise ¢ikarilamaz; bu yemekler derhal
ayrilarak uygun sekilde bertaraf edilecektir.

14.4. Muayene ve kabul islemleri, 4734 sayili Kamu Thale Kanunu ve ilgili “Hizmet Alimlar1
Muayene ve Kabul Islemlerine Dair Yénetmelik” esaslarina uygun olarak yiiriitiilecektir.

Yiiklenici, Idare’ye kars1 teknik sartnamede belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini eksiksiz yerine getirmekle
yiikiimliidiir. ihlal veya uygunsuzluk durumunda, idare gerekli uyar1, cezai miieyyide ve hakedis
kesintisi uygulama hakkina sahiptir; tekrarlanan ihlallerde S6zlesme feshi yetkisi saklidir.

XV. YEMEKLERIN DAGITIMI:

15.1. Hazirlanan sicak yemekler +65°C’nin iizerinde, soguk yemekler ise +4°C ile +10°C arasinda
olacak sekilde servis edilmelidir. Bu sicaklik degerlerinin saglanmamasindan dogacak tiim sorumluluk
Yiiklenici’ye aittir

15.2. Mutfaklarda pisirilen yemeklerin yemekhanelere dagitimi sirasinda, 1s1 koruyucu 6zellikte
yemek tagima kabi (thermobox) ve paslanmaz ¢elik kaplar kullanilacaktir.

15.3. Yiiklenici, yemeklerin dagitimi sirasinda giinliik sicaklik kontrollerini yapmak ve bu
kontrolleri resmi kayit altina almak zorundadir. Bu kayitlar Idare’nin talebi iizerine derhal ibraz
edilecektir.



15.4.  Sicaklik kontrolleri ve dagitim standartlarina uyulmamasi durumunda, idare uyari, cezai
miileyyide ve hakedisten kesinti uygulama hakkina sahiptir. Tekrarlayan uygunsuzluklar sézlesmenin
feshi gerekgesi olusturur.

XVI. GIDA iLE iLGILI HUKUMLER:

16.1.  Biitiin gida iiriinlerinin {izerinde asagidaki bilgiler zorunlu olarak bulunacaktir:

. “Tarim ve Orman Bakanlig1 Gida Sicil ve Uretim izni” ibaresi ve belgesi,
. “Bakanligin ... tarih ve ... sayili izni ile iiretilmistir.” ibaresi ve belgesi,

. Imal tarihi ve son kullanma tarihi,

. Uretici firma ad1 ve acik adresi,

. Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunu belirten ibare,

. Depolama sartlar1 ve besin icerigine ait bilgiler.

16.2. Kirmiz etler yalnizca dana veya koyun eti olabilir. Porsiyon hesabinda gramajlar kemiksiz et
iizerinden hesaplanacaktir. Kirmizi ve kanath etler, baliklar veya diger hayvansal iiriinler, tasinirken
soguk zincir kirilmadan, frigorifik tasiyici sistemler kullanilarak giivenli sekilde tasinacaktir.

16.3. Tek tirnakli hayvan etleri, ithal etler, domuz iiriinleri ve mamulleri kesinlikle
kullanilmayacaktir.

16.4. Tiim gida maddeleri ambalajli ve paketli olmali; raf dmrii bitmis tirlinler veya uygun sekilde
muhafaza edilmemis, bozulmus, bombe yapmis, vakumu atmis, patlamis veya delinmis paketli {irlinler
kullanilamaz, tiikketime sunulamaz.

16.5. Kullanilacak siv1 ve kat1 yaglar: ¢igit (pamuk) yagi, kanola yagi, palm yagi ve bitkisel karigim
yaglar1 higbir sekilde kullanilmayacaktir. Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak yaglar, EK-2
sartnamesinde belirtilen birinci sinif ay¢icegi yagi, zeytinyagi ve margarin olmalidir.

16.6. Sebze ve meyveler, klor bazli sebze ve meyve dezenfektani veya sirke kullanilarak dezenfekte
edilecek ve iyice yikanacaktir.

16.7. Pigirilen yemekler renk, kivam, koku ve tat agisindan belirtilen niteliklerde olmalidir. Salata ve
soguk yemeklerde zeytinyagi; pilav ve makarnalarda ay¢igcegi yagi veya margarin kullanilacaktir.
Yemeklerde rafine edilmis iyotlu tuz kullanilacaktir. Kimyasal katki maddeleri (6r. lezzet artirict,
bulyon vb.) kullanilmayacaktir.

16.8.  Uriin ¢esitliligini artirmak amaciyla gerektiginde dondurulmus iiriin kullamilabilir. Bu iiriinler
Tiirk Gida Kodeksi ve TSE standartlarina uygun olmali ve tedarikinde soguk zincir korunmalidir.
Idarenin teknik sartnamede izin vermedigi malzemelerin depolanmasi veya kullaniimas1 durumunda
Idare cezai miieyyide uygulama hakkina sahiptir.

16.9. Ekmekler, 6grenci, akademik ve idari personel yemekhanesinde:

. 50’ser gramlik paketlerde, kisi basi iki adet,

. Bugday ve kepekli unlardan,

. Yemekhane kapasitelerine gore belirlenen sayilarda,
. Ambalajli sekilde teslim edilecektir.

Talep edilmesi durumunda, tuzsuz ekmek 50 gramlik paketlerde ayrica saglanacaktir.



16.10. Yiiklenici, Denetim ve Muayene Komisyonu gézetiminde, olast gida zehirlenmelerinde veya
idarenin talebi dogrultusunda, giinliik ¢ikan yemeklerden her bir tiriinden 200 ml veya 200 g steril
numune alacaktir,

. Numuneler 72 saat boyunca derin dondurucuda uygun kosullarda saklanacaktir.

. Numune alma, Gida Maddeleri Tiiziigiiniin Numune Alma Esaslari’na uygun olarak
yapilacaktir.

. Numune saklama kaplari tek kullanimlik, steril olacaktir.

. Saklama siiresi sonunda numuneler, muayene ve kabul komisyonu gozetiminde imha
edilecektir.

. Numuneler, gerekirse Idarenin talebiyle yetkili laboratuvara gonderilerek tetkik ve tahlilleri

yaptirilacaktir. Tiim masraflar Yiiklenici’ye aittir.

16.11. Siitlii tathlarn servisinde:

. Saklama ve 1s1 kontroliine dikkat edilecektir,

. Tedarik ediliyorsa iiretim zamani, son kullanma tarihi ve tazeligi mutlaka kontrol edilecektir.
XVII. TEMIZLIK iLE ILGILI HUKUMLER

17.1.  Yiiklenici, biinyesinde ¢alistirdig1 personelin kiyafetlerinin giinliik temizligini yapmakla
yukiimliidiir. Ayrica, yemekhanelerde (varsa) kullanilan masa 6rtiisii, perde vb. malzemelerin bakim,
temizlik ve iitiisii Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

17.2. Yemekhanelerde kullanilan servis arag-geregleri ve mutfak malzemeleri, personel tarafindan
temizlenecek; bulasiklar bulagik makinelerinde yikanacaktir. Bulasik makineleri i¢in gerekli deterjan,
tuz ve parlaticilar Yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

17.3. Mutfak ve yemekhaneler, haftalik temizlik programina uygun olarak Yiiklenici tarafindan
temizlenecek; fayans, dolap, evye ve diger yiizeylerin temizligi uygun temizlik ve dezenfektan
iirtinleri ile yapilacaktir. Oglen yemek servisinden sonra yerler, tezgahlar ve fayanslar diizenli olarak
temizlenecektir. Temizlik malzemeleri TSE, ISO 9001-9002 belgesine ve T.C. Saglik Bakanlig1
onayina sahip tiriinlerden segilecektir.

17.4. Mutfaklarda temizlik siirekli yapilacak; fayanslar, davlumbazlar, ocaklar vb. uygun temizlik
tirtinleri ve dezenfektanlarla temizlenecektir.

17.5. Mutfak ve yemekhanelerde ¢ift kovali baski arabalar1 ve kapakli ¢6p kovalar1 bulundurulacak,
¢op kovalarinda poset takili olacak ve igyerinde yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii
bulunacaktir.

17.6. Isyerinde hijyen kontrol programlari uygulanacak; kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin
temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklig1 onceden belirlenerek ilgili boliimlere asilacak, yapilan
temizlik ve dezenfeksiyon isaretlenecektir. Glinliik ¢calismalarin bitiminden sonra gida maddelerinin
islendigi ortam, zemin, kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar temizlenecektir.

17.7. Firma, hizmet verilen yerleskelerde rogarlarda (bakim ve onarim), yag filtrelerinde
tikanikliklar1 haftada en az bir kez temizleyecek ve olusabilecek problemleri giderecektir. Filtrelerde
kotii koku ve tikanma riskini engelleyecek tiriinler kullanilacaktir. S6zlesme sonunda kanalizasyon
sistemi ayni1 temizlikte Idare’ye teslim edilecektir.

17.8. Lavabolara s1v1 sabunluk takilacak ve siirekli dezenfektanli sivi sabun bulundurulacaktir. El
kurutma islemi i¢in pegetelikler veya el kurutma makineleri siirekli kullanilabilir durumda tutulacaktir.



17.9. Kullamlacak tiim temizlik malzemeleri Yiiklenici tarafindan temin edilecek; saglik ve hijyen
kurallarina uygun olacak, TSE/TSEK belgeli veya CE isaretli iiriinler tercih edilecektir. Idare,
malzemelerin uygunlugunu, depolanmasini ve kullanimini denetleme hakkina sahiptir.

17.10. Temizlik isleri Idare’nin belirledigi programa uygun olarak yapilacaktir. Kullanilan deterjan,
kimyasal veya dezenfektanlar gida endiistrisine uygun olmali ve Muayene ve Denetim Komisyonu
tarafindan onaylanmalidir. Temizlik sirasinda gida maddesinin kirlenmesi veya bulagsmasi
onlenmelidir.

17.11. Temizlik sonras1i malzeme, alet ve ekipman miimkiin oldugunca ¢abuk kurutulacak; kullanilan
ara¢ ve gerecler yipranmamis ve temiz olmalidir. Temizlik talimatlarinda deterjan tipi,
konsantrasyonu, sicaklik, siire ve siklik acikca belirtilmeli; etkinligi belirlenen periyotlarda Slgiiliip
kayit altina alinacaktir.

17.12. Yemek servisi sonrasi tepsiler, tasinma arabalarinda biriktirilip etrafa bulasmadan
toplanacaktir. Self servis tepsileri kurallara uygun sekilde yikanacaktir. Bu asamalarda olusacak
kirilma veya kaybolmalardan Yiiklenici sorumludur.

17.13. Temizlik ve dezenfeksiyon liriinleri etiketlenerek agik¢a tanimlanacak, tiretim alanlarindan
bulagsmay1 dnleyecek sekilde ayri tutulacaktir. Yemekhanelerde pedalli, kapakli ve sizdirmaz ¢6p
kovalar1 kullanilacaktir. Kat1 atiklarin toplanmasi ve uzaklastirilmasi Cevre Kanunu ve Kat1 Atiklarin
Kontrolii Yonetmeligi esaslarina uygun yapilacaktir.

17.14. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri 6nceden temizlik plani ile Idare’ye bildirilecektir.
Dezenfeksiyon sonrasi temizlik, ilacin etki siiresi gegmeden yapilmayacaktir. Yiiklenici, hijyen
kontrol programlarini uygulayacak ve idare tarafindan onaylandiktan sonra uygulanacaktir.

XVIII. MERKEZ YEMEKHANE iSLETMESI, SERViS DUZENi VE TEMiZLiGi

18.1. Pencereler ve benzeri agik alanlar, kirlenmeye izin vermeyecek sekilde temizlenecek; pencere
esikleri raf olarak kullanilmayacaktir. Kap1 ve pencereler, sinek, hasere ve diger zararlilarin girigini
engelleyecek sekilde tasarlanacak; kafes kullanimi durumunda ince gézenekli, kolay temizlenebilir,
sOkiiliip takilabilir nitelikte olacak ve diizenli bakim1 yapilacaktir.

18.2. Merdivenler, asansor kabinleri, bosaltma oluklari gibi yardime1 yapilar, gida maddelerinin
kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olacak; diizenli temizlik, bakim ve onarimlar1 Yiiklenici
tarafindan yapilacaktir.

18.3. Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akisin1 engellemeyecek sekilde uygun ayirma
diizeni saglanacak; gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulacaktir. Tesis iginde
uygun noktalarda uyarici ve bilgilendirici yazilar yer alacaktir.

18.4. Tesiste, ellerin hijyenik olarak yikanmasi ve kurulmasi i¢in yeterli sayida lavabo bulunacak;
lavabolarda sabun, kagit havlu ve dezenfektan gibi malzemeler siirekli saglanacaktir.

18.5. Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunacak; aydinlatma yeterli olacak ve giin 15181
seviyesine esdeger olacak sekilde saglanacaktir.

18.6. Mutfakta iiriin ve islem ihtiyacina gore sicaklik ve nem kontrolii yapilacak; toz olusumunu
onleyecek, kirli havay1 degistirecek mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi bulunacaktir.
Havalandirma agikliklari, kolay sokiilebilir ve aginmaya dayanikli malzemeden yapilmis koruyucu
1zgaralarla donatilacaktir.

18.7. Ampuller kirilmalara kars1 korunakli olacak; mutfak alanindaki sicaklik, iiretilen {irline uygun
tutulacaktir. Isletmede 1s1dan kaynaklanan buharlasmay1 6nleyecek havalandirma yapilacak,
havalandirma girisleri filtreli veya korumali olacaktir.



XIX. YUKLENICININ MERKEZ YEMEKHANE VE iDAREYE AiT YEMEK DAGITIM
YERLERINDE ZARARLI HASERELERLE MUCADELE YUKUMLULUKLERI

19.1. Isyerinde etkili ve yazili bir hasere kontrol prosediirii bulunacaktir. Zararli miicadele, program
dahilinde diizenli olarak yiiriitiilecek; tiim yemleme ve fiziksel 6nlem noktalar1 isletme i¢i yerlesim
planina uygun sekilde siirekli kontrol altinda tutulacaktir. Kullanilan kapanlar, elektrikli sinek
tutucular ve diger fiziksel dnlemler diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri ile desteklenecek ve tiim
islemler kayit altina almacaktir.

19.2. Zararli miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, {izerinde toksin
etkileri ve kullanimlar agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tagimali, sadece bu amag igin
kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.

19.3. lsyerinde akvaryum canlilar1 disinda, gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan
bulundurulmayacaktir. Idareye ait yemek dagitim yerlerinde periyodik zararli miicadele, Halk Saglig
Alaninda Haserelere Kars1 Ilaglama Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik’e uygun olarak Yiiklenici
tarafindan yapilacak ve ilgili raporlar Idare’ye diizenli olarak teslim edilecektir.

19.4. Belirtilen tiim faaliyetler ve bunlara iliskin masraflar Yiikleniciye ait olacaktir. Yiiklenici,
Idare’nin kontrol ve denetim taleplerine derhal uymakla yiikiimliidiir.

XX. ISYERINDE KULLANILACAK SU VE BUZ

20.1.  Su kesintilerine kars1 ve olaganiistii durumlarda, Yiiklenici gerekli tiim onlemleri almak ve
hizmetin aksamasini 6nlemekle yiikiimliidiir.

20.2. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun, igilebilir nitelikte
sudan iiretilmis olmalidir. Buz, isletme i¢inde hijyen kurallarina uygun sekilde depolanacak ve
tasinacaktir.

20.3. Yiiklenici, Idare’nin talebi dogrultusunda su ve buz kullanimim denetleme ve gerektiginde
numune alma hakkina sahiptir. Bu hiikiimlere uyulmamas: durumunda Idare, cezai miieyyide
uygulama ve hizmetin durdurulmasini talep etme hakkina sahiptir.

XXI. PERSONEL HiJYENi

21.1. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, bu konuda egitim almis bir goérevli bulunacak ve
gdrevlinin ismi Idare’ye bildirilecektir.

21.2. Gidalarla taginabilecek hastalik belirtileri gdsteren (sarilik, ishal, kusma, ates, bogaz agrisi,
burun/goéz/kulak akintisi vb.) veya tastyicisi olabilecegi siiphelenilen personelin gida depolama ve
hazirlama alanlarina girmesi engellenecektir. Yara, ¢iban gibi gecici cilt problemleri olan personelin,
gida ile dogrudan veya dolayli temasini engelleyecek sekilde uygun 6nlemler alinacaktir.

21.3.  Personel, kisisel temizlik kurallarina uyacaktir. Gida hazirlama ve depolama alanlarinda sigara
icilmemeli, yiyecek ve icecek tiiketilmemelidir. Calisanlar kolay temizlenebilir, tercihen agik renkli,
baslik, ¢cizme veya 6zel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz kiyafetler giyecek; kiyafetlerin siirekli temizligi
saglanacaktir.

21.4. Gida hazirlama ve dagitim alaninda ¢alisan personel taki, saat ve aksesuar takmayacak; biyik
ve sakal bulunmayacak, sa¢ ve kollar bulasmay1 engelleyecek sekilde ortiilecek; iiretim alania
girmeden 6nce eller temizlenip dezenfekte edilecektir.

21.5. Disaridan alanlara girecek ziyaretciler i¢in koruyucu kiyafet (galos, bone, onliik vb.)
bulundurulacaktir. Personelin kisisel esya ve giysileri iiretim alanina konulmayacaktir.



21.6. Tiim lavabo ve tuvaletlerde dezenfektanli s1vi sabun ve el kurutma i¢in kagit havlu veya el
kurutma cihazi bulunacaktir.

21.7. Yemek dagitim personeli; bone, beyaz diigmesiz cepsiz calisma kiyafeti, beyaz pantolon,
koruyucu beyaz 6nliik, beyaz corap ve kapali beyaz terlik giymek zorundadir.

21.8. Bulasike; Idarenin belirledigi renkte kaliteli kumastan yapilmis kiyafet, diz boyu ¢izme ve
suya dayanikli naylon 6nliik giymek zorundadir.

21.9. Uretim ve dagitim sirasinda ¢alisan personel asagidaki kurallara uymak zorundadir:

. Tiim personelin kiyafetleri birbirine uygun ve standart olacaktir.

. Bone, maske ve kolluk takilacaktir.

. Eldiven kullanilacaktir.

. Yemek dagitimi sirasinda bone ve maske takilacaktir.

. Tirnaklar kisa ve temiz tutulacaktir.

. Kolye, madalyon, kiinye, rozet, halhal, bilezik vb. takilmayacaktir.

. Erkek personel giinliik sakal tirasi olacak; saglar diizenli kesilecektir.

. Gida maddelerinin bulundugu, hazirlandig1 yerlerde yiyecek, igecek tiiketilmeyecek ve sigara
icilmeyecektir.

. Gunliik giysiler ve diger esyalar, gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigi veya

ekipmanlarin yer aldig1 alanlarda bulunmayacaktir.

21.10. Yiiklenici, Idare’nin personel hijyenini her zaman denetleme ve uygunsuzluk durumunda
diizeltme veya personele miidahale etme hakkina sahiptir.

XXII. SIVI ATIK VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

22.1. Kati ve siv1 atiklar, tirlinde koku, bulagma ve hijyen sorununa yol agmayacak sekilde
depolanacak ve ilgili mevzuata uygun olarak uzaklastirilacaktir.

22.2. Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipmanlar tek kullanimlik veya
kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmali, iizerleri isaretlenmeli ve
gida hazirlamay etkilemeyecek yerlerde bulundurulacaktir. Gida tiretim alanlarinda
kullanilmayacaktir.

22.3. Yemek hizmeti verilen tiim mutfaklarin kanalizasyonlari, mutfaktan ¢ikan yaglh atiklar
nedeniyle tikanirsa, Yiiklenici kanalizasyonu tam randimanl ¢alisacak sekilde temizlemekle
yiikiimliidiir. S6zlesme sonunda kanalizasyon, ayni temizlikte ve tutanakla teslim edilmelidir.

22.4. Yemek pisirme, dagitim ve tiiketim siirecinde olusan bitkisel atik yaglarin ¢cevre ve insan
sagligina zarar vermeyecek sekilde toplanmasi ve kontrol altinda tutulmasi Yiikleniciye aittir. Bu
siire¢ Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi ve ilgili mevzuata uygun ylriitiilecektir.

22.5. Atk yaglar sadece lisansh geri kazanim tesislerine veya gegici depolama izni olan
toplayicilara teslim edilecektir; bagka kisi veya kuruluslara satilamaz.



XXIII. MERKEZ YEMEKHANE VE HIiZMETIN iFA YERi; TEKNIK DONANIM, ALET VE
EKiPMAN

23.1. Isletmede kullanilan tiim alet, ekipman ve teknik donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz vb.
maddelere dayanikli, gidaya bulagmay1 6nleyici olmali ve bakim kayitlar1 tutulmalidir. Ekipman
tasarimi isleme, temizlik ve giivenlige uygun olmalidir.

23.2. Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi en son teknoloji ve tercihen el degmeden yapilacak
yontemlerle gerceklestirilecektir.

23.3. Yiiklenici, yemeklerin hijyenik ve besin degerlerini koruyacak sekilde iiretilmesi icin gerekli
ekipmani Idare onay1yla temin etmekle yiikiimliidiir. Olgiim ekipman1 ve teghizatlarin kalibrasyonu
yapilmali ve kayitlari tutulmalidir.

23.4. Kullanilan makine ve ekipmanlar, temizlik ve dezenfeksiyona uygun, gida bulasmasini
onleyecek sekilde olacaktir.

23.5. Kablo ve borular, kir, yogusma ve sizint1 riskine karsi iiretim hattinin iizerinden gegmemelidir.

23.6. Arizali ekipmanlar bilgilendirici tabela ile isaretlenecek, tamir edilecek veya iiretim
ortamindan uzaklastirilacaktir. Arizali ekipmanin onarimi Yiikleniciye aittir. Kullanilmayan boru ve
parcalar yerden yiiksekte ve agz1 kapali tutulacaktir.

23.7. Yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve dagitiminda TSE standartlarina uygun
paslanmaz c¢elik kaplar kullanilacak; mutfakta bakir ve aliiminyum malzeme kullanilmayacaktir.

23.8. Yiiklenici, 68renci ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yiikiimliidiir. Servis
kalitesinin gelistirilmesi i¢in teknolojik eksikliklerin giderilmesi ek hak talep edilmeksizin Yiiklenici
sorumlulugundadir.

23.9. Idare tarafindan teslim edilen demirbas ve makineler ihale bitiminde eksiksiz, tam ve galisir
durumda teslim alinacaktir.

23.10. Yiiklenicinin son istihkaki, demirbag teslimi gerceklestikten sonra 6denecektir.

23.11. Yiiklenici, ¢atal, kasik, bigcak (kagit ambalajli), her masada tuzluk, biberlik, kiirdanlik, kapali
siirahi, su bardagi, kagit pecete ve ekmek sepeti bulunduracaktir.

23.12. Yiiklenici, yemek servisinde kullanilacak tiim tabak, kase, pilav ve tath tabaklari, servis
tepsileri vb. temin etmekle yiikiimliidiir. Miktar, giinliik yemek sayisina uygun olmalidir.

23.13. Masalarda kullanilacak ortii, Idarenin uygun gérecegi sekilde Yiiklenici tarafindan temin
edilecektir.

XXIV. HIZMETIN YORUTULMESI ICiN YUKLENICIDEN ISTENECEK BELGELER

24.1. Yiiklenici firma, teklif verdigi tarih itibariyle en az 3 farkli kurumda yerinde {iretim yaparak
hizmet verdigini gosterir belge veya referans yazisim sunmak zorundadir. Bu belgeler Idare tarafindan
dogrulanabilir olmalidir.

24.2. Yiiklenici, TS EN ISO 9001 Kalite Y6netim Sistemi Belgesinin asli, noter tasdikli sureti veya
idarece goriilmiistiir serhi diisiilen suretlerini teklif dosyasi ile sunacaktir. Asli, kontrol sonrasi
Yiikleniciye iade edilir.

24.3. Yiiklenici, siiresi dolmamis TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesinin
asli, noter tasdikli sureti veya idarece goriilmiistiir serhi diisiilen suretini teklif dosyasinda sunacaktir.

24.4. Teknik Sartnameye Cevap Belgesi:



. Istekliler, teklif ettikleri iiriin ve hizmetlere iliskin Teknik Sartnameye Cevap baslikl1 belgeyi
teklif dosyasinda sunacaktir.

. Belgeyi yalnizca “okunmustur” veya “anlagilmistir” gibi genel ifadelerle sunmak kabul
edilmeyecektir.
. Yiiklenici, belgenin her bir maddesine agik¢a cevap vererek, kabul ettigini ve yerine

getirecegini belirtecektir.
XXV. CEZAi HUKUMLER

25.1. Yemekten kaynakli besin zehirlenmesi sikayetlerinde, klinik bulgular ve hekim teshisi ayn1
dogrultuda olup, laboratuvar sonuglari ile desteklenirse, 4735 sayili Kamu Thale Sozlesmeleri
Kanunu’nun 25. maddesi geregi idare zarara ugramis sayilir; sozlesme tek tarafli feshedilir ve teminat
irat kaydedilir.

25.2. Idare veya iigiincii sahislara, yiiklenici veya personeli tarafindan verilen her tiirlii zarar,
yiiklenicinin hak ediginden kesilecektir. Gida analizlerinde Tiirk Gida Kodeksine uygunsuzluk tespit
edilirse; cezai islem uygulanir. Ceza, bir 6nceki giin dagitilan porsiyon sayisinin %50—-100 oraninda
belirlenecek ve yiiklenici tarafindan defaten veya hak edisten mahsup edilerek 6denecektir.

25.3. Yonetim tarafindan olusturulacak Muayene ve Denetim Komisyonu raporlar1 Yiiklenici i¢in
kesin delil niteligindedir. Komisyon, ayda belirli giinlerde haber vermeden denetleme yapabilir.

25.4. Denetimlerde, sozlesme, teknik sartname ve Bakanlik mevzuatina uyulmadigi tespit edilirse,
cezai islem uygulanacaktir.

25.5. Sartnamede yer almayan veya unutulan hususlarda ilgili kanunlar gecerlidir. Teknik sartname,
idari sartname ve sézlesme bir biitiindiir.

25.6. Yiiklenici, SGK ve Vergi mevzuatindan dogan tiim yiikiimliiliikklerinden dogrudan
sorumludur; idareden herhangi bir talepte bulunamaz. Bu yiikiimliiliiklere iliskin 6demeler, idarenin
talebi iizerine en yiiksek banka faizi ile birlikte itirazsiz ve defaten 6denir.

25.7. Yiiklenici, Idarenin alacaklarim hak edisten mahsup edebilecegini kabul eder. Yiiklenici ve
personeli tarafindan dogan her tiirlii zarar nakden ve defaten tazmin edilecektir.

25.8. Yiiklenici, faaliyetlerinden dogan tiim resim, harg, tazminat, vergi, SGK primi ve yasal
sorumluluklardan tamamen sorumludur.

25.9. Yiiklenicinin yiikiimliiliikleri nedeniyle Idare ddeme yapmak zorunda kalirsa, yiiklenici bu
meblagi derhal, defaten ve nakit olarak 6demeyi kabul eder.

25.10. Odeme yapilmamasi durumunda, Idare bu meblagi teminattan veya hak edisten keser;
tekrarinda sozlesmeyi fesheder.

25.11. Halig Universitesi tarafindan tahsis edilen mahaller ve yemek arag-gereglerinin temizlik ve
ilaglama denetiminde uygunsuzluk tespit edilirse, her giin i¢in 100 yemek bedeli ceza uygulanir.

25.12. Halig Universitesi tarafindan Yiikleniciye tahsis edilen mahallerle, tiim yemek arag ve
gereglerinin temizligi, Hali¢ Universitesi tarafindan yapilacak kontrollerde (istenilen yer ve saatte
haber vermeksizin denetleme yapilabilir) temizligin ve ilaglamanin uygun bulunmadigi her giin bagina
100 adet yemek bedeli ceza Yiiklenicinin ilk istihkakindan kesilir.

25.13. Gida ve soguk hava depolarinda tarihi gegmis gida maddesi veya iiriin tespit edilirse, 300 adet
yemek bedeli ceza bozulmus, etiketsiz ve tanimsiz gida maddesi ya da herhangi bir {iriin tespit edilirse



200 adet yemek bedeli ceza Yiiklenicinin ilk istihkakindan kesilir ve s6z konusu iiriinler tutanakla
imha edilecektir.

25.14. Sarf malzemelerindeki eksilmeler Yiiklenici tarafindan en ge¢ 5 giin icerisinde temin edilir. 5
giin igerisinde temin edilmeyen malzemeler 6. giin Hali¢ Universitesi tarafindan fiyat gdzetmeksizin
alinir ve bedelinin 2 (iki)kat1 Yiiklenicinin ilk istihkakindan kesilir

25.15. Yemeklerden bir yabanci madde (Cam, metal, naylon ve diger) ¢ikmasi durumunda, her
seferinde 300 adet yemek bedeli Yiiklenicinin ilk istihkakindan kesilir.

25.16. Servise sunulan yemek miktarlarinin Teknik Sartnamede belirtilen gramajlarin altinda
oldugunun tespiti halinde; ilk olay i¢in 300 adet yemek bedeli ceza ve ayni ay igerisinde tekrarlart
halinde 600 adet yemek bedeli ceza uygulanir. (teknik sartnamedeki 2.13 Maddeli ceza yerine)

25.17. Yiiklenici yemek iiretimi ve yemek servisinde gorevli personelin kilik kiyafetinin hijyen
kurallarina uygunlugundan sorumludur. Mutfak ve yemekhanelerde personelin hijyen kurallarina
uymadig1 veya renkli eldiven, maske, kolluk vs. kullanmadigi tespit edildigi takdirde yiiklenici
firmaya 100 adet yemek bedeli ceza uygulanacaktir. Personelin ayni hareketi tekrari halinde 2 kati
ceza hem Yiiklenici firmaya uygulanacaktir. Ugiincii defa tekrarlamasi1 halinde personelin is akdi
feshedilecektir. Kiyafeti eski, yipranmis veya kirli olan personel tespiti halinde her personel icin
Yiikleniciye 50 adet yemek bedeli para cezasi uygulanacaktir.

25.18. Sozlesme ve eklerinde uyulmasi belirtildigi halde cezai miieyyidesi belirtilmemis olay basina
100 adet yemek bedeli ceza Yiiklenicinin ilk istihkakimdan kesilir.

25.19. Uretim alanina giriste sanitasyon iinitesini kullanmayan personele uyari cezasi verilecektir ve
bu olayin ikinci kez tekrarlanmasi halinde personelin is akdi feshedilecektir.

Ek 1- Talep edilen yemekhane demirbas listesi
Ek 2- Baca-havalandirma teknik sartnamesi

Ek 3- Yemeklerde kullanilacak malzemelerin evsafi



EK-1

YEMEKHANE DEMIRBAS LISTESI

SERVIS
e KUVER UNITESI 4 ADET
e BENMARI 4 ADET
e SALATA TESHIR UNITESI ( 8 ) SOGUK 4 ADET
e KULE TiPI TESHIR UNITESI SOGUTMALI 4 ADET
e NOTR SERVIS KASA TEZGAHI 4 ADET
e ISTIF RAFI 4 KATLI 16 ADET
e TEPSI TOPLAMA ARABASI 30 ADET
e MASA 200 ADET
e SANDALYE 800 ADET
DEPO
¢ SOGUK ODA - 18 1 ADET
e SOGUK ODA +4 1 ADET
e ISTIF RAFI 4 KATLI 20 ADET
e MALZEME TASIMA ARABASI 2 ADET
BULASIKHANE
e COP SIYIRMA TEZGAHI 2 ADET
e BYM GIRIS TEZGAHI 2 ADET
e BYM CIKIS TEZGAHI 2 ADET
e BULASIK MAKINASI (KONVEYORLU ) 1 ADET
e BULASIK MAKINASI ( GIYOTIN ) 1 ADET
e DUVAR TiPi DAVLUMBAZ 2 ADET
e KAZAN YIKAMA UNITESI 2 ADET
e SU SPREY UNITESI 4 ADET
MUTFAK
e ISTIF RAFI 4 KATLI 10 ADET
e CALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 5 ADET
e KAZAN TASIMA ARABASI 5 ADET
e YER OCAGI 10 ADET

e IZGARA ( DOGALGAZLI) 2 ADET



e KONVEKSIYONEL FIRIN ( DOGALGAZLI ) 1 ADET

e DUVAR TiPI DAVLUMBAZ 1 ADET
e CALISMA TEZGAHI TEK EVYELI 1 ADET
e CALISMA TEZGAHI TABAN RAFLI 4 ADET
e KIYMA MAKINESI 1 ADET
e PATATES SOYMA MAKINESI (50 KG ) 1 ADET
e SEBZE YIKAMA TEZGAHI 1 ADET
e  SOGAN DOGRAMA MAKINESI 1 ADET
e SEBZE DOGRAMA MAKINESI 1 ADET

YEMEK VE KAHVALTI SERVIS EKIPMANLARI

e CORBA KASESI 2000 ADET
e CUKUR YEMEK TABAGI (21 CM) 2000 ADET
e DUZTABAK (19CM) 2000 ADET
e KARE TABAK (17CM) 2000 ADET
e TATLITABAGI(17CM) 2000 ADET
e SERVIS TABAGI (25CM) 500 ADET
e TEPSI 37*53 2000 ADET
e KASIK 2000 ADET
e CATAL 2000 ADET
e BICAK 2000 ADET
EK-2

HAVALANDIRMA -BACA TEKNIiK OZELLIiKLER

1- Paslanmaz davlumbaz 2 adet

2- Havalandirma kanali

3- 10.000 m3/h 700 PA seyrek kanat fan
4- 42 adet Kartus karbon flitre

5- 10.000 m/h ELS filitre

6- 4 Kw Invektdr hiz anahtari

EK-3

YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN EVSAFI (TURK GIDA KODEKSINE
UYGUN OLACAKTIR)

DANA ETi

1. insan gidas1 olarak tiiketime engel bir hali olmadig1 Veteriner Hekim Raporu ile belirlenmis
olmalidir. Kesim 6ncesi ve kesim sirasinda hijyenik sartlara uyulduguna dair resmi kurumlardan
almacak Veteriner Hekim Raporu biitiin kontrollerde ibraz edilecektir.



2. Etler, bakteri florasini1 degistirecek bir isleme tabi tutulmayacaktir. Etler, kendine 6zgii goriiniim,
koku ve kivamda olacaktir. Anormal renk degisimleri (kararma, yesillenme morarma gibi)
bulunmayacaktir. Etler izerinde apse, timor gibi olusumlar bulunmayacaktir. Etler iyi gelismemis ¢ok
zay1f (kasektik), gevsek, yumusak ve jelatinli yapida olmayacaktir. Etlerin yilizeyinde yapiskanlik kil,
iskembe ve barsak icerikleri, toz toprak gibi yabanci cisimler bulunmayacaktir. Etler iyi kanatilmis
olmali, kanli bir goriiniime sahip olmamalidir.

3. Etler, dana kemikli karkas veya kemiksiz ,but ve kol eti alinabilecektir. Etler soklu olmayacaktir.

Dana karkas olarak teslim alinacak etler, ortalama %20 kemik, sinir ve yag firesi ilave edilerek
hesaplanacaktir.

PILIC ETI

1. Insan gidasi olarak tiiketime engel bir hali olmadig1 Veteriner Hekim Raporu ile belirlenmis usuliine
gore kesilmis 6-12 haftalik et tavuklarindan hazirlanmalidir. Kesim 6ncesi ve kesim sirasinda hijyenik
sartlara uyulduguna dair Veteriner Hekim Raporu biitiin kontrollerde ibraz edilecektir.

2. Pilic etleri bakteri florasin1 degistirecek bir isleme tabi tutulmayacaktir. Parca ve biitiin tavuk etleri
taze ve temiz oldugunu belirten 6zellikte, normal kivaminda, kendine has renk, koku ve lezzette
olmalidir. Deri fazla koyu renkte olmamali, govde iizerinde morartilar ve kan pihtilagmalari
olamamalidir. Tavuk etleri kokmus, ¢iiriik ve fena kokulu, yesilimsi renkte, iyi gelismemis, ¢ok zayif,
gevsek, yumusak ve jelatinli yapida olmamalidir. Parca tavuk etlerinde deri biitiinligii kesim
tekniginin gerektirdiginden fazla kesilmis ve yiiziilmiis bozulmamalidir. Biitiin haldeki tavuk
govdelerinin herhangi bir yerinde deri kesilmis, yirtilmis ve kopmus olmamalidir. Parca ve biitiin
haldeki tavuk etleri lizerinde tiily bulunmamalidir. Biitlin haldeki tavuk gévdelerinde govdede kirillmis
kemik bulunmamalidir.

SCHNITZEL

1. Goriintisii sar1 renkte, diizgiin bir sekilde olmayan kaplamali bir iirtindiir. Galeta unu ile kizarmis
pili¢ eti kokusu mevcuttur. Tiy, kemik, kikirdak ve diger yabanci maddeler bulunmamalidir. Bir adet
snitzelin agirlig1 100 gr.dan az olmayacaktir.

2. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin ilgili boliimiine ve “Kanatli hayvan eti et lirinleri tiretim
tesislerinin kurulus, a¢ilis, ¢aligma ve esaslarina dair yonetmelige uygun olmalidir.

HIiNDIi ETi

1. Hindi etleri, gida maddesi olarak tiikketime engel bir hali olmadig1 Veteriner Hekim Raporu ile
belirlenmis usuliine gore kesilmis olmalidir. Hindi etleri bakteri florasini degistirecek bir isleme tabi
tutulmayacaktir.

2. Parca ve biitiin hindi etleri taze ve temiz oldugunu belirten 6zellikte, normal kivamda, kendine has
renk, koku ve lezzette olmalidir. Deri fazla koyu renkli olmamali, gévde iizerinde morartilar ve kan
pihtilasmalar1 olmamalidir. Hindi etleri kokmus, ¢iiriik ve fena kokulu, yesilimsi renkte, iyi
gelismemis, ¢cok zayif, gevsek, yumusak ve jelatinli yapida olmamalidir. Par¢a hindi etlerinde deri
biitlinligii kesim tekniginin gerektirdiginden fazla kesilmis ve yiiziilmiis olmamalidir. Biitiin haldeki
hindi gdvdelerinin herhangi bir yerinde deri kesilmis, yirtilmis ve kopmus olmamalidir. Biitlin haldeki
hindi govdelerinde govdede kirilmis kemik bulunmamalidir.

BALIKLAR; Kokusuz, pullar parlak, gozler berrak hafif kabarik, korrnea parlak ve seffaf olmalidir.
Solungag¢ kapagi kapali ve koyu kirmizi, adale kismui elastiki ve i¢ organlar temizlenmis olacaktir.
Strafor kutularda buzlanmis olarak teslim edilmeli, strafor kutular igerisinde buz bulunmali ve
sogutuculu ambalajlarda tasinmalidir. Kurumun istedigi balik ¢esidi alinacak, listede belirtilen balik
disinda herhangi bir balik kuruma kabul edilmeyecektir. Baliklar kisi bas1 adet olarak getirilecektir.



TON BALIGI: Orijinal kutu ambalajinda, iiretim tarihi ayn1 yilin mali olacaktir.

ICME SUYU: Su berrak olacak ve tortusu olmayacak, suda ¢iiriik, yosun, kiif, hidrojen siilfiir,
amonyak, bataklik vb. kokular bulunmayacaktir. Sulardaki sicaklik en gok 25°C olacaktir. Su
icerisindeki kimyasal katki maddesi amonyak ve zehirli madde (pestisit, tarim ilaglar1) agir metaller
olmayacaktir. Suyun icerisindeki nitrat, demir, mangan, ¢inko, bakir, siilfat, kloriir, toplam organik
madde miktarlar1 Gida Maddeleri Tiiziigii 417/b maddesindeki degerleri gegmemelidir. Dolum yerinin
Saglik Bakanligi’ndan Ruhsat almis olmasi gerekmektedir. Igme sularmda; PVC ambalajlar suyu
emmemeli, suyu sizdirmamali, tat, koku ve suyun rengini degistirmemeli, tasima ve depolama
sartlarinin gerektirdigi fiziksel ve mekanik 6zelliklere sahip olmalidir. PVC ambalajlar kolay
kirilmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan bir yapida olmalidir. PVC i¢me sular1 180cc.
lik bardaklarda olacaktir. Ortalama kisi bas1 1 adet verilecektir.

Yemekte kullanilacak kaynak suyu 17.02.2005 tarih ve 25730 sayili Resmi Gazetede yayinlanan
‘Insani Tiiketim Amacli Sular hakkinda Yénetmelik® hiikiimlerine uygun olmalidir.

DOMATES SALCASI: Domates salcasi, kendine 6zgii kirmizi renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda
olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacak, i¢inde gdzle goriilebilen kendi kabuk ve ¢ekirdekleri dahil
hicbir yabancit madde bulunmayacaktir. Domates salgasinin konuldugu kutularin kapaklar ige basik
veya diiz olacak bombaj gériinmeyecektir. Kutularin higbir yerinde delik, desik, gaz, sizinti, salga
bulagig1 bulunmayacaktir. Domates salgasi igin kullanilan kutular evvelce hi¢ kullanilmamis; yeni,
temiz, saglam ve passiz tenekeden yapilmis olacaktir. Bu kutular kullanilmadan 6nce iyice
temizlenecektir. Kuru madde orani 28-30 brix olacaktir.

SEKER: Sekerler, seker pancarindan ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olarak iiretilmis olacak,
homojen beyaz renkte olacak, igerisinde yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajlar tagima ve
saklama siiresince sekerleri koruyacak nitelikte uygun malzemeden yapilmis olacaktir. Kristal sekerler
25-30 kg veya 50 kg, kahvaltida verilen Paketli Standart kristal toz seker ise 4gr’lik stick toz seker
veya sargili kiip seker seklinde verilecektir. Pudra sekerleri 1-5 kg veya 10 kg ambalajlarda olacaktir.

SOFRA VE POSET TUZ: Rafine edilmis, iyotlu ve beyaz renkte, homojen olmali, gozle goriilen
yabanci madde igermemelidir. Tuzlarin birim ambalaj malzemesi, tagima ve saklama siiresince tuzun
ozelliklerini koruyacak nitelikte, yeni, temiz, kuru ve kokusuz, tuzun 6zelligini bozmayan, tat ve
kokusuna tesir etmeyen nitelikte rutubet ve hava gecirmeyen malzemeden imal edilmis olmalidir.

BIBER TURSUSU: Kendine 6zgii yesil sar1 veya sar1 renkte olacak, kiiflenmis, siyahlasmus,
dagilmis, ezilmis, yuamusamis olmayacak, biber tursusunun salamurasinda siyahlasma, koyulagma ve
salyalanma olmayacak, yabanci madde bulunmayacaktir. Tursularin ylizeyinde mayalar tarafindan
meydana getirilen zar olusumu goriilmeyecektir. Tursular, net 10-15-20 kg agirlikta ambalajlanmis
olacaktir. Biber tursusunu etkilemeyen veya biber tursusundan etkilenmeyen, sagliga zararli olmayan
plastik, teneke, cam kavanoz vb. kapali ambalajlar igerisinde olacak, tasima ve saklama siiresince
tursular iyi bir sekilde muhafaza edecektir.

KORNISON (SALATALIK) TURSU: Kendine 6zgii yesil sar1 renkte olacak, kiiflenmis ve
siyahlagmis olmayacak, dagilmis, ezilmis, i¢i bosalmis, belirgin sekilde yumusamis ve sert ¢ekirdekli
olmayacaktir. Suyunda, siyahlasma, koyulagsma ve salyalanma olmayacak, yabanci madde
bulunmayacak, kiif, alkol, kokusma kokusu, acima ve buruklagma gibi tat bozukluklar1 olmayacaktir.
Tursular net 10-15-20 kg ambalajlarda olacaktir. Sagliga zararli olmayan plastik, teneke, cam kavanoz
vb. kapal1 ambalajlar icerisinde olacak, tasima ve saklama siiresince tursulari iyi bir sekilde muhafaza
edecektir. 0-1 numara (biiyiikliikte) olacaktir.

SIYAH CAY: Caylar kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacak,
siyah veya koyu bakir renkli olacak, lif ve ¢op igermeyecektir. Dem rengi, koyu kirmizi veya
kirmizimsi goriiniiste, parlak olacak, mat ve bulanik, tortulu veya esmerimsi olmayacak, yesil yaprak



miimkiin oldugu kadar az olacak, posadaki yapraklar parlak olacak ve kararmig olmayacaktir. Yabanci
madde bulunmayacaktir. Siyah ¢aylarda mikroorganizmalardan ve diger etkenlerden kaynaklanan
higbir toksin madde bulunmayacaktir.

MAYONEZ: Homojen bir goriiniis ve yapida olacak, topaklagma, yag-su fazi ayrilmasi, i¢ kisminda
hava kabarcig1 olmayacak, parlak, yumurta saris1 renginde veya bu rengin degisik tonlarinda, kendine
has koku ve tatta olacaktir. Mayonezler, acilasmis, eksimis veya kiiflii tat ve yabanci kokuda
olmayacaktir. Mayonezler 8 kg’lik plastik kovalarda ve 9-12gr’lik paketler icerisinde olacaktir.

KETCAP: Ketcap kendine has renkte olacaktir. Kendine has tat ve kokuda olacaktir. Duyusal
kontrollerde ketcap tadi aranacaktir.

KONSERVE BARBUNYA PILAKI: Konserve barbunya pilaki kendine 6zgii tat, renk ve kokuda
olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Konserve iginde bulunan barbunya ve konserve
mubhteviyat1 yeteri kadar pismis olacak, az veya ¢ok pigmis tanelerle, yanmis, dagilmis tane
bulunmayacak ve is kokusu sinmis olmayacaktir. Konserveler net en az 100 gr, 200 gr, 400 gr agirlikta
olacaktir. Konserve i¢inde yabanci madde bulunmayacaktir Konservelerde mikroorganizmalardan ve
bagka etkenlerden kaynaklanan hic¢bir toksik madde bulunmayacaktir. Konserve kutularinin hicbir
yerinde delik, sizint1, pas bulunmayacak, bicimleri bozulmus ve bombaj yapmis olmayacaktir.

EKMEK: Ekmekler iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniim, koku ve lezzete, slingerimsi ve i¢i
yumusak olmali ¢abuk ufalanmamali, yanmk, hamur yapiskan, olmamalidir. i¢inde yabanci madde
bulunmamalidir. Ekmekler normal ve kepekli (ambalajli 50 gr) roll ekmek olacaktir. Ortalama kisi
basi1 2 adet verilecektir.

ZEYTINYAGI: Natiirel zeytinyagi, zeytin agact meyvesinden fiziksel islemler uygulanarak elde
edilen, hi¢bir kimyasal islem gérmeyen, berrak, yesilden sartya degisebilen renkte kendine 6zgii tat ve
kokuda olacaktir. Yemeklik zeytinyaglarinda yabanci tat ve koku, tortu bulunmayacak, rengi ve
goriiniisii kendine has ve berrak olacaktir. Zeytinyaginda Prina yagi, Pamuk yagi, Mineral yaglar,
Rapiska yaglar bulunmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak yaglar, Tiirk Gida Kodeksi Tebligine
uygun ve serbest yag asitlik oran1 %1°den diisiik olacaktir.

AYCICEK YAGI: Yemeklik aycicegi yag1 ay¢icegi bitkisinin tohumlaridan elde edilen rafine
edilmis kendine has renk, tat ve kokuda olacak herhangi bir bulaniklik tortu gériilmeyecektir. Berrak
olmali, tortu ve suyu bulunmamali, rengi altin saris1 veya agik sar1 olmalidir. Boyali veya herhangi bir
nebati yag ile karigtirllmis olmayacaktir. Yaglarda pamuk yagi, mineral yaglar, susam yagi,
esterlesmis yag gibi yabanci yaglar bulunmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak yaglar Tiirk Gida
Kodeksi Tebligine uygun olacaktir.

BITKiSEL MARGARIN: Yemeklik margarinlerin icerisinde gozle goriilebilen yabanci madde ve
kiif bulunmayacaktir. Margarinler homojen, kendine has tat ve kokuda, beyaz veya sarims1 renkte
olacaktir. Margarinler net olarak 250 gr veya 500 gr agirliginda yag gecirmez kagit aliminyum folyo
veya plastik ambalajlarda olacaktir.

SEHRIYE: Bugday irmiginden usuliine gére yapilmis arpa ve tel sehriyelerden olacaktir. Bugday
irmiginden bagka irmik veya nisasta karigtirilmis olmayacaktir. Yerli mali ve iyi cins olacak, boyasiz,
tabi, renk manzarasi olacaktir. Standart olarak temiz 5 ve 10 kg’lik paketler iginde olacaktir.

ERISTE: Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis makarnalardan olacaktir. Bugday irmiginden
baska irmik veya nisasta karigtiritlmis ve boyanmis olmayacaktir. Yerli mali ve iyi cins olacaktir.
Boyasiz, tabi, renk manzarasi olacaktir. Koyu sari, yesil, yesilimtirak, esmerimsi renk olmayacaktir.

MAKARNA: Bugday irmiginden usuliine gore ¢esitli makarnalardan yapilmis olacak, Bugday
irmiginden bagka irmik veya nisasta karistirilmis ve boyanmis olmayacaktir. 5 veya 10 kg’lik standart
naylon torbalarda olacaktir. Siparisin bir boliimii 1/2kg’lik paketler halinde olabilir. Koyu sari, yesil,



yesilimtirak, esmerimsi renk olmayacaktir. Icinde catlak olmayacak iginde canli- cansiz hasarat ve
yumurtalar1 bulunmayacaktir.

FIRIN MAKARNA: Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis olacak, Bugday irmiginden baska
irmik veya nisasta karistirilmis ve boyanmis olmayacaktir. Teslim sekli 5 veya 10 kg’lik standart
naylon torbalarda olacaktir. Siparisin bir boliimii 1/2kg’lik paketler halinde olabilir.

BUGDAY UNU: Yerli mali 60-70 randimanli bugday unu olup hafif sarimtirak, beyaz renkte
olacaktir. icinde canli-cansiz kurt bocek bulunmayacak, kuru, tamamen elastiki olacaktir. Sert bugday
unu olmayacagi gibi yabanci hububat karigmis olmayacaktir.

PIRINC UNU: Temiz, rengi beyaz, kendine 6zgii koku, tat ve goriiniiste olacaktir. Kizismis, acimis,
eksimis, kiiflenmis, kokmus veya herhangi bir sekilde kendine 6zgii niteligi degismis olmayacak ve
icinde yabanc1 madde bulunmayacak, icinde bocek, kurt ve diger canli- cansiz parazitler ve bunlarm
benzeri kirlilikler olmayacaktir. 1 kg’lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.

YUFKA: Goriiniis, renk, koku ve lezzet normal olacak pismeden dnce veya pisirildikten sonra
herhangi bir gayri tabii veya fena kokulu olmayacagi gibi, lezzeti bozuk, ac1 ve anormal eksiligi
olmayacaktir. Kiiflenmis, kirli ve kurtlu, pargalanmis, yirtilmis ya da delinmis olmayacaktir.
Yufkalarm i¢inde canli ya da cansiz hasere, tas, kil, ¢&p benzeri yabanci madde olmayacaktir. Insan
sagligina zarar vermeyecek materyalden yapilmis 5 kg’lik mukavva koli igerisinde teslimat
yapilacaktir.

NISASTA: Piyasada satilan iyi cinsten ve taze olacak, normalden fazla rutubet ile kiif ve fena kokuda
olmayacak, canli-cansiz hasere olmayacak beyaz renkte bir goriiniiste olacaktir.

ASURELIK BUGDAY: Yeni sene mahsulii ve sert bugdaydan olup, toprak ve yabanci maddelerden
ar1 olacak, bocekli, kurtlu ve karisik olmayacak, karisik, kiiflii, kiif kokulu olmayacak, igerisinde sap,
saman, yabanci ot tohumlari, tas, toprak, bugday biti, hasereler bulunmamalidir. Standart temiz 25-50
kg’lik insan sagligina zarar vermeyecek ¢uvallarda teslim edilecektir.

IRMIK: Sert bugdaydan usuliine gore elde edilmis un ve kepeginden ayrilmis arzuya gore kalin veya
ince irmikten olacaktir. Rengi ve kokusu yerinde, lezzetli olacaktir. Beyazlastirilmis, boyanmis,
kimyevi maddelerle muamele edilmis eksimis, kurtlanmis, topraklanmis, acimis olmayacaktir.
Boceklenmis, toz, toprak ve diger maddelerle karistiritlmig olmayacaktir.,

KURU FASULYE: Fasulyeler yeter derecede kurumus ve taneleri normal biiytikliikte olacaktir. Her
ne sebeple olursa olsun 1slatilmig, kurutulmus olmayacaktir. Zararsizda olsa yabanci taneler miktari
%1’den fazla olmayacaktir. Yabanci ve agirlastirict maddelerle karistirilmis, kimyasal maddelerle
islem goérmiis olmayacaktir. Yeni sene mahsulii, iyi cins fasulye olacaktir. Taneler dolgun, beyaz
renkli olacak, burusmus, kiifli, ¢iirtik, 1slak bocekli, sararmis kotii kokulu olmayacaktir.

BARBUNYA: Dolgun ve kendisine has renkte taneleri normal biiyiikliikte olacaktir. igerisinde
bulunabilecek bagka cins fasulye miktar1 %1 ge¢meyecektir. Zararsizda olsa yabanci maddeler miktari
% 2 den fazla olmayacaktir. Kimyasal maddelerle islem gérmiis olmayacaktir. Yeni sene mahsulii,
dolgun ve kendine has renkte olmali. Ciiriik, kiiflii, 1slak, kizismis, burusmus, bocekli ve kotii kokulu
olmamali.

NOHUT: Nohutlar iyi kalitede, yeni sene iiriinii, yeter derecede kurumus ve taneleri normal
biiytikliikte olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun 1slanip kurutulmus olmayacaktir. Zararsizda olsa
yabanci maddeler miktar1 %2’den olmayacaktir. Yabanci ve agirlastirict maddelerle karigtirilmis,
bozulmus, suni olarak beyazlatilmig, boyanmis ve hangi amaglarla olursa olsun kimyasal maddelerle
islem goérmiis olmayacaktir. 910 numara (biiyiikliikte) olacaktir.



BULGUR: Durum bugdayindan elde edilmis olmalidir. Bulgurda hi¢ kirilmamis tanelerin toplami
%1’1 gegmeyecektir. Bulgurda tas, toprak, kum ya da ¢op miktar1 %0.01°den fazla olmayacaktir.
Bulgur bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimis, boyanmis olmayacak, sagliga zararsizda olsa herhangi
bir kimyasal madde ihtiva etmeyecektir. Canli ve cansiz hasere ve parazitlerle bunlarin parcalari
bulunmamalidir.

K.MERCIMEK: lyi kaliteli kirmiz1 mercimeklerden olacaktir. Yabanci ve agirlastirict maddelerle
karigtirilmis, bozulmus, boyanmis ve hangi amaglarla olursa kimyasal maddelerle islem gérmiis,
yaglamak ve firinlamak suretiyle parlatilmis, kurutulmus olmayacaktir. Zararsizda olsa yabanci madde
miktar1 %1°den fazla olmayacaktir. Saglam, biitiin, iyi kurutulmus olmalidir. Canli bocek, gozle
gortilebilir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanci tat ve koku bulunmamalidir. Futbol
cinsi olacaktir.

Y.MERCIMEK: Iyi kaliteli olacaktir. Taneleri normal biiyiikliikte olacaktir. Ciiriik, kiifli, 1slak,
yeteri derecede kurumamis, kizismis, kiif ve fena kokulu olmayacaktir.

PIRINC: Piyasada satilan baldo piring olacaktir. Piringler kirlenmis acimus, kiiflii, kirikli, canl ve
cansiz kurtlu, bocekli, nemli olmayacaktir. Kalintt artiklari ve tas bulunmayacaktir.

KARABIBER: Toz karabiberlerden olacaktir. Bayatlamis, kiiflenmis, bozulmus olmayacaktir.
Icerisinde yabanc1 maddede, canli veya cansiz bocek artiklar bulunmayacaktir. Ambalaj malzemeleri,
tagima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gegirmeyecek, insan
sagligina zarar vermeyecek malzemeden yapilmis olmalidir.

YENIBAHAR: Usuliine gore dgiitiilmiis toz yenibahar olacak, kendine has koku ve lezzeti ihtiva
edecektir. Ambalajlari, tasima ve saklama siiresince iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagligina zarar vermeyecek malzemeden yapilmis olmalidir.

TARCIN: Piyasada satilan malin en iyi cinsi olacaktir. Kendine 6zgii tat, tazelik ve kokuda olmali,
kiiflenmemis olmalidir. Iginde canli-cansiz bécek kalmtilar, yabanci cisim bulunmayacaktir.

KIRMIZI YAPRAK PUL BiBER: Kendine has renk, koku ve tatta olmali, iginde higbir yabanci
madde bulunmamali, boya maddesi katilmamis olmali, ele alindiginda renk ve yag vermemelidir.
Ambealajlar tagima ve saklama siiresince iyi durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gecirmeyecek,
insan sagligina zarar vermeyecek malzemeden yapilmis olmalidir.

K.NANE: Koyu yesil renkte, kendine has renk, koku ve tatta olmali, i¢inde sap, saman, ¢op, canli ve
cansiz hicbir yabanci madde bulunmamalidir.

KUS UZUMU: Kus iiziimii ¢ekirdegi olusmamis veya tam gelismemis ufak taneli iiziimlerin teknigine
uygun olarak giineste kurutulmus seklidir. Saglam ve temiz olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Kus iiztimlerinin ambalaj malzemesi, tasima ve saklama siiresince iiziimlerin
niteliklerini koruyacak sekilde temiz, kuru ve kokusuz olacaktir.

CAM FISTIGI: Kiiflii, kiif kokulu, acimis, eksimis, tasli, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis
olmayacak, Yabanci maddelerden arinmis olacak, kirik miktar1 % 2’yi gegcmeyecek.

HINDISTAN CEVIiZi: Yumusamis, yagim1 disa vurmus, actlasmis ve kiiflenmis olmayacaktir. Canli
ya da cansiz hasgere, 6lii bocek ve kalintilar1 olmayacak, kabuk parcalar1 ve higbir yabanci madde
bulunmayacaktir.

CEViz iCi: Ciiriik, kiiflii, fena kokulu, rutubetli, 1slak, kurtlu, tagh, toprakli, kirli, siyahlanmanin
fazla oldugu ceviz igleri kabul edilmeyecek, ceviz i¢lerinin dis iz kabuklar1 ¢ikarilmis olacaktir.

FINDIK ICI: Findik icleri temiz olacak, kiiflii, fena, ¢iiriik, eksi, kurtlu, 1slak, rutubetli, bayat, tabii
hal ve rengini degistirmis, tozlu, taglh, toprakli, gamurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmis olmayacaktir.



BADEM ICi: Badem i¢leri temiz olacak, ciiriik, kiiflii, fena kokulu, eksi, kurtlu, 1slak, rutubetli,
bayat, tabii hal ve rengini degistirmis, tozlu, tasli, toprakli, camurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmig
olmayacaktir. Kabugu soyulmus beyaz, biitiin badem olacaktir.

KEKIK: icerisinde sap, saman, ¢op, canli ve cansiz bocek ve artiklar1 bulunmayacak, istenmeyen
yabanci madde ve koku tagimayacaktir. Kekikler kendine has renk, tat ve kokuda olmalidir.

KIiMYON: Bayatlamis kiiflenmis, bozulmus olmayacak, icerisinde yabanci madde, canli veya cansiz
bocek artiklari, boya, nigasta vb. maddeler katilmis olmamalidir.

KABARTMA TOZU: Beyaz renkte olup, i¢cinde tas, kum ve yabanci madde bulunmayacaktir.
Nemlenmis, topaklanmig olmayacaktir.

KURU KAYISI: Ciiriik, kiiflii, fena kokulu, tasli, toprakli, tozlu, ¢oplii, ezik, aci, normalden fazla
rutubetli, 1slak, kizismis ve kirli olmayacaktir. Kendine has, lezzet ve tatta olacaktir. Rengi acik sar1
olacaktir. Kayisilar ¢ekirdeksiz olacak, taneler iizerinde ¢il, benek, kus yenigi bulunmayacaktir.
Taneler yapismis olmayacaktir.

KURU UZUM: Kiiflenmis, ezilmis, kurtlanmis olmayacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.
Cop, gelismemis tane, sekerlenmis tane ve yabanci madde bulunmayacaktir. Saglam, biitiin ve temiz
olacaktir. Rengi agik sar1 veya yakin renklerde olacaktir. Taneler birbirinden kolayca ayrilacaktir.

KURU INCIR: Kurtlu, bocekli, kizismis ve kiiflii, fena kokulu, iiriik, sekerlenmis, parcalanmus,
eksimis ve normalinden fazla rutubetli olmayacaktir. Kutudaki incirlerin tanelerinin agirligi 20 gr’dan
asag1 olmayacaktir. Incirler, 15 gr’dan az olmamak sartiyla %10°’a kadar aynen kabul edilecektir.

EKMEK KADAYIFI: lyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, 1slak, ¢atlak, kirik,
kiifli ve kiif kokulu olmayacaktir. Ekmek kadayiflari ince ve her taraflar1 ayni kalinlikta ¢ift
firinlanmis olacak, pisirilirken kirilip dagilmayacaktir.

BAKLAVA: Gida maddeleri tliziigiine uygun tereyagli, cevizli ve Antep fistikli, iyi kizarmis olacak,
hamurumsu olmayacaktir. Iginde hig bir yabanci madde bulunmayacaktir. Surubu uygun miktar ve
kivamda olacaktir.

TAHIN HELVA: Kendine has yap: tipine uygun tat, lezzet ve renkte olmali, hasere ve hasere
pargalar1, bocek kalintilar1 vb. madde bulunmamalidir. Agiza alindiginda kolayca erimeli, kesildiginde
dagilmamalidir. Acimis, bayatlamig, kokusu degismis, kiiflenmis, rengi kararmig, yagi disa vurmus
olmayacaktir.

VANILYA: Beyaz renkte olup, icinde tas, kum ve yabanci madde bulunmayacak, nemlenmis,
topaklanmis olmayacaktir. Temiz, kiiflenmemis, katilasmamais, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda
olmali, yabanc1 tat ve koku almis olmamalidir.

KREMA: Ozel teknikle sterilize edilmis olarak, 1/1-1/2 litrelik paketlerde olmali, kendine 6zgii renk,
tat, koku ve kivamda olmalidir. Kremalar homojen bir kitle yapisinda bulunmal, kiiflenmis, kokmus
ve acimig olmamali, bunlarda patojen mikroorganizma bulunmamalidir.

SUT: Tam yagli pastorize inek siitii olmal1, kendine has hos tat, koku, renk ve kivamda olmalidir.
Siitler, icerisinde dogal niteligini ve bilesimini bozacak yabanci maddeler icermemeli, her ne surette
olursa olsun bagka maddelerle karistirilmis olmamalidir. Kapali 1 litrelik veya 200 ml’lik kutularda
gelmeli, UHT veya Pastorize siitler olmali, kutularda herhangi bir delik, ¢atlak vs. olmamali, 200
ml’lik gelen kutular pipetleriyle birlikte gelmelidir.

KAYMAK: Yagsiz kuru madde miktari, titrasyon asitligi(laktik asit olarak) miktari, siit yagi miktar
yiiriirliikkte olan ‘Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi’nde belirtilen limitlere uygun
olacaktir. Kaymakta patojen mikroorganizma salmonella bulunmayacaktir. Toplam spesifik



mikroorganizma miktar yiiriirliikte olan ‘Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi’nde “iriin
ozellikleri’ kisminda belirtilen limitlere uygun olacaktir. Mikroorganizmalardan kaynaklanan toksin
bulunmayacaktir.

YOGURT: Yogurtlar tam yagl homojen yapida olacaktir. Yogurtlarda higbir yabanci madde
bulunmayacaktir. Yogurt temiz ve serum ayrilmasi olmayacaktir. Yogurtlar kendine has hafif eksimsi
veya tatlimsi tatta olacaktir. Yogurtlar eksimsi, acimsi, kiifiimsii, yanik veya benzeri yabanci tatta
olmayacaktir. Yogurtlar 9-10 kg ambalajlarda olacaktir. Yogurt ambalajlar1 deforme olmus, patlak,
cokiintii ve benzeri bozulma belirtileri géstermis olmayacaktir.

AYRAN: Pastorize siitten mamul, istege gore tam yagli getirilecektir. Ayranlarda yabanci tat, koku,
aroma hissedilmeyecektir. Eksimis, acimig, kiiflenmis olmayacaktir. Ambalajin lizerinde delik, ¢atlak
ve benzeri bozukluk olmamalidir. Ayran 200 ml’lik ambalajlarda gelecektir. Kuruma getirilecek
ayranlarin tamami ayni tiretim tarihli olacaktir.

LIMON SOSU: Kendine 6zgii olmals, kotii koku olmamalidir. Dogal limon suyunun tat ve renginde
olacak, gida maddeleri tiiziigiliniin belirledigi asitlik diizeyini agmayacaktir. Ambalaj1 tasima ve
saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet gecirmeyecek, insan sagligina
zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis olacak. 11t’lik agz1 kapakli ambalajlarda teslim edilecektir.

DONDURULMUS GIDALAR: Dondurulmus gidalar 2,5-10 kg‘lik kapali posetlerde teslim
edilecektir. Dondurulmus gidalar -181C’den daha diisiik sicaklikta ve %90-95 nisbi nem ortaminda ve
soguk hava zincirini devam ettirecek kapali aracglarla teslim edilecektir. Bu araglar disindaki, araclarla
teslim edilecek gidalar kabul edilmeyecektir. Gelen iiriinlerde yumusama, ¢6ziilme, renk degisikligi,
karlanma ve ambalajin bozuk olmas1 durumlarinda iiriin teslim alinmayacaktir.

DONDURMA: Dondurmalar 75 gr olacaktir. Piyasaya sunus bigimine gore sade, kakaolu ya da
cesnili olabilecektir. Dondurma haricinde siitlii buz, buz krem ve su buzlu dondurma vb. iiriinler
olmayacaktir.

MANTI: Kendine has beyaz renkte olup, ¢ok agik ya da koyu renkte olmamali, kirilip igine
bakildiginda etin dogal pembe rengi ¢ok degismemis kahverengi tonda olmali, kirlenmis, gozle
goriilebilir yabanci madde, kiiflii, canli/cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararlilarca yenik
olmamalidir. Pistigi anda kaygan, parlak goriinimde olmali, birbirine, yapismis olmamali ve
dagilmamalidir. Kendine has kokuda olup, yabanci koku igermemeli acilagma, eksime sonucu
meydana gelen koku bozukluguna rastlanmamalidir.

COREK OTU: Kendine 6zgii olmal1, kétii koku olmamali, kendine 6zgii renk ve tatta olmalidir.
I¢lerinde yabanci madde bcek veya bocek kalintilart bulunmamals, kiiflenmis, bayatlamis, bozulmus
olmamalidir. Ambalaj1 tasima ve saklama siiresinde iyi bir durumda tutacak 6zellikte, hava ve rutubet
gegirmeyecek, insan saghigina zarar vermeyecek iyi malzemeden yapilmis, 1 kg'lik ambalajlarda
olmalidir.

KIRMIZI TOZ BiBER: Kendine has koku, renk ve tatta olmali, iginde higbir yabanc1 madde
olmamali, boya maddesi katilmis olmamali, 1000gr’lik kendine has paketler igerisinde getirilmelidir.

SEBZELER;

TAZE KABAK: Piyasada satilan iyi cins taze, kdrpe ve parlakligini kaybetmemis sakiz kabaklardan
olacaktir. Ciiriikk, burugmus, sararmisg, porslimils, tohuma kagmis, ¢ekirdekleri biiyiimiis, ezik, bozuk,
camurlu olmayacaktir. Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde olacaktir ve biiyiikliikleri birbirine
uygun olacaktir.

SEMIZOTU: Piyasada satilan iyi cins ve taze semizotlarindan olacaktir. Sararmis, porsiimiis,
kartlagmisg, tohuma kagmis, ezik, ¢iirtik, kirigmis, camurlu ve normalinden fazla 1slak olmayacaktir.



Semizotlar1 demetler halinde kokleri yenecek kisimdan itibaren kesilmis olacaktir. Demetler i¢inde
yabanci cisim ve ot bulunmayacaktir. Uzerlerinde parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zarar, giibre,
ilag artiklar1 ve agirt nem bulunmayacaktir. Cigeklenme belirtileri goriilmeyecektir. Topraksiz olarak
almacaktir.

DOLMALIK BiBER: Piyasada satilan iyi cins taze dolmalik biberlerden olacaktir. Taze, korpe
olacak, parlakligini ve yesilligini korumus olacak. Kirismus, ezik, ¢liriik, kizarmis, delik, gevsemis,
camurlu ve ac1 olmayacaktir. Dolmalik biberlerin biiytikliikleri birbirine uygun olacaktir. Dolmalik
biberlerde acilik olmayacaktir. Ince kabuklu ve etli olacaktir. Etli ve zeytinyagl cinsi istege gore
belirlenecektir.

TAZE FASULYE: Piyasada satilan malim en iyi cinsi, Ayse Kadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze
ve korpe olacak, biikiildiigii zaman kirilacaktir. Kesinlikle kil¢ikli olmayacaktir. Camurlu, 1slak,
porsiik, sararmis, kartlasmis, ¢iiriik olmayacaktir. Kara leke yanigi hastaliginin izleri bulunmayacaktir.
Kimyasal madde artiklari, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

TAZE BAKLA: Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir. Biikiildiiglinde kirilacak
tazelikte olacak, ¢iiriik, tiiylii, porsiik, burusmus, kararmis, gevsemis, camurlu, 1slak, kirigmis ve
kartlasmus, kilgikl1, sararmus, toprakly, {izeri siyah benekli olmayacaktir. Uzerinde parazit ve hastalik
izleri bulunmayacaktir.

PATLICAN: Piyasada satilan en iyi cins kemer patlicanlardan olacaktir. Taze, korpe ve tabii rengini
almis olup esmer renkte olmayacaktir. Yemegin cinsine gore bostan patlicanlarindan alinabilir. Ciiriik,
ezik, porsiik, kartlagmis, kiragi ¢almis, ham, aci, giin vurmus, sararmis olmayacaktir. Patlicanlar orta
biiyiikliikte olacak, yesil ve mor renkte patlicanlar alinmayacaktir.

DOMATES: Piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmis sirik domateslerin en iyisi olacaktir.
Ezik, ¢iirtik, kifli, kif kokulu, camurlu, 1slatilmis, eksimis olmayacaktir. Domateslerin ortalama
biiyiikliigii 100150 gr olacaktir. Ilk turfanda mevsimlerde tamamen kizarmamis domateslerden %2’ye
kadar1 alinip kalani reddedilir. Domatesler temiz saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis
olacaktir.

KURU SOGAN: Son sene iiriinii piyasanin iyi cins soganlarmdan olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kesik,
bozuk, yumusamis, porsiik, donmus, ¢amurlu, toprakli ve 1slak olmayacaktir. Soganlar sapsiz
olacaktir. ithal sogan olmayacaktir. Iyi nitelikleri olan soganlardan olacaktir.

PATATES: Son sene iiriinii piyasanin iyi cins patateslerinden olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kesik, burugmus,
donmus, ¢amurlu, toprakl, islak, filizlenmis, hastalikli veya filizi ¢itkmig ve kirilmig olmayacaktir.
Capa yaral1 patatesler %2’yi gegmeyecektir. Patatesler 100-180 gr’dan az olmayacaktir.

TAZE SOGAN: Piyasada satilan iyi cins taze soganlardan olacaktir. Taze soganlarin yesil kisimlar
boceklenmis, kurumus, lekeli, kararmis, sararmis, bayat, ¢iiriik, ezik, camurlu, 1slak olmayacaktir.
Soganlar arasinda bulunabilecek erkek sogan miktar1 %5’e kadar aynen, %10°a kadar fazlasi fireli
olarak kabul edilecektir. Taze soganlar daginik olmayacak, demetler halinde teslim edilecektir. Beyaz
gbovde ve yesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis olmali ve sogan basi olusmamig bulunmalidir.

MARUL: Piyasada bulunan en iyi cins marullarindan olacaktir. Marullar taze ve korpe olacaktir. Ac,
tohuma kagmis, sararmis, porstimiis yaprakli olmayacaktir. Kokleri kesilmis ve gobek kisimlar kapali
olacaktir. Camursuz ve taze olacaktir. Gobegi acik olanlar %5’e kadar aynen alinacaktir. Her marulun
agirligi 500 gr’dan asag1 olmayacaktir. Ik ve son turfanda da 400 gr’dan asag1 olmamak sartiyla kabul
edilecektir.

KIRMIZI MARUL: Piyasada bulunan en iyi kirmizi maruldan olacaktir. Taze ve kdrpe olacaktir.
Act, tohuma kagmus, sararmis, porsiimiis yaprakli, toprakli olmayacaktir. Marullar tipin kendine 6zgii
renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli sik1 olmalidir. Uzerinde parazit ve hastaliklar tarafindan olusmus



ve yenilebilmesini etkileyen fiziksel hasar bulunmamalidir. Kirmizi marullar biitiin, saglam, taze
gOriiniislii, temiz ve kuru, toprak bulagikli yapraklardan ayiklanmis, kimyevi giibre veya diger ilag
artiklarindan tamamen temizlenmis, gigeklenme belirtisi gostermemis ve dolgun olmali, lizerinde
yabanci madde bulunmamalidir.

REYHAN: Dis etkenlerden zarar gormemis taze goriiniislii, solmamis, saglam ve temiz olmal
tizerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilari, canli bocek ve bocek kalintilart ve asirt nem bulunmamali,
yabanci tat ve koku olmamalidir. Yapraklari iyi gelismis, ¢esidine 6zgii sekil, renk, tat ve kokuda
olmali, ¢igeklenmemis olmali, saplart diizgiin kesilmis olmalidir. 100 gr’lik demetler seklinde olup,
demetlerin tamami ayni cins olmali, demet i¢cinde yabanci otlar olmamalidir.

KUZUKULAGI: Piyasadaki en iyi cins kuzukulagindan olacak ve demetler halinde baglanmus
olacaktir. i¢inde yabanc otlar bulunmayacaktir. Taze ve korpe olacak, sararmis, donmus, ciiriik,
toprakli olmayacaktir. Demetlerin tamami ayni cins olacaktir.

YESIL SALATA: Piyasada satilan iyi cins kivircik-aysberg, gobek salatadan olacaktir. Kokii ve
sararmis dis yapraklar1 kesilmis olacaktir. Ciiriik, ezik, camurlu, bayat, kartlagmis, tohumu ¢ikmais, act
ve yapraklar1 dagilmis olmayacaktir. Agirliklar1 200 gr’dan asagi olmayacaktir.

DEREOTU: Piyasadaki en iyi cins dereotundan olacak ve demetler halinde baglanmig olacaktir.
Icinde yabanci otlar bulunmayacak, sararmis, donmus, toprakli olmayacaktir. Demetlerin tamami ayni
cins olacaktir. Demetlerin deste kalinligi normal olacak, adet agirligi 50-100 gr olacaktir.

MAYDANOZ: Piyasada satilan en iyi cins maydanoz olacaktir. Demetler halinde baglanmis olup
demetler arasinda yabanci otlar bulunmayacak, sararmis, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
Demetlerin tamami ayni cins olacaktir. Maydanoz demetlerinin en kii¢iigli 75 gr’dan az olmayacaktir.

TAZE NANE: Piyasada bulunan en iyi nane olacaktir. Solmus, ¢lirlimiis, camurlu, sar1 yaprakli
olmayacak, kendine has yesil renginde olacaktir. Ezik, par¢alanmig, zamani ge¢mis, don ve dolu zarar1
gOrmiis olmayacaktir. 100gr’lik demetler halinde olacaktir.

ROKA: Dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve kdrpe gorliniislii, solmamis, saglam ve temiz
olacaktir. Uzerlerinde kimyasal giibre ve ilag kalintilar1 ve asirt nem olmayacaktir. Yabanci tat ve
koku ihtiva etmeyecek, demetleri piyasadaki normal biiyiikliikte olacaktir.

PIRASA: Piyasada satilan en iyi cins, taze ve olgunlagmis olacaktir. Camurlu, ciliz, porsiik, ¢clirtimtis,
kartlagmig, donmus, don ¢alig1, sararmis, ezilmis, 1slatilmis olmayacaktir. Pirasanin beyaz kismin
takip eden yesil yaprakli kisminin boyu 15 cm den fazla olmayacaktir. 15 cm den fazlasi yiiklenici
tarafindan kesilerek teslim edilecektir. Pirasanin sagaklari, kok kismi kesilmis olacaktir. Pirasalar
demet halinde teslim edilecektir.

BEYAZ LAHANA: Piyasada satilan en iyi cins beyaz veya hafif yesilimtirak renkte, taze, olgun ve
gbbegini tam sarmis lahanalardan olacaktir. Tohuma ka¢mus, kartlasmis, dagilmis yaprak halinde,
camurlu, siyah yanmuis, ¢iiriik, donmus, kirismis olmayacaktir. Lahananin saplar1 kellenin dibinden
itibaren 1 cm den uzun olmamak iizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli
olmayan kalin st kart yapraklar1 alinmis olacaktir. Lahanalar1 donduracak derecedeki soguk aylarda
(Aralik-Ocak-Subat) soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diismek suretiyle lahanalar dis kapaklari
ile teslim edilebilir. Ikmalin aksamamast igin ve ihtiyacin karsilanmas1 amaciyla yiiklenici fireyi
dikkate alarak istenilen miktarin %10 fazlasim getirerek muayeneye arz etmek zorundadir.

ISPANAK: Piyasada satilan iyi cins 1spanaklardan olacaktir. Taze, yapraklar diri, renkleri yesil
olacak, sararmis, ciliz, soguktan donmus, ¢liriik, yanik, kizigsmis, kartlasmis, tohuma kagmis, camurlu
ve 1slak olmayacaktir. Ispanaklar arasinda yabanci yapraklar bulunmayacaktir. Ispanaklarin kokiindeki
yenmeyen pliskiil kism1 kesilmis olup demetler halinde getirilecektir.



HAVUC: Piyasadaki en iyi cins ve taze havuglardan olacaktir. Ezik, ¢liriik, donmus, porsiimiis,
parcalanmig, kararmig, burugmus, kartlasmig, camurlu olmayacaktir. Yenmeyecek sap ve
yapraklarimdan tamamen ayrilmig olacaktir. Kirik havuglar %3’e kadar alinacaktir. Kizartmalik havug
istenildiginde kalin havug olmasina 6zen gosterilecektir.

KEREVIZ: Piyasada satilan iyi cins kok kerevizden olacaktir. Camurlu, ¢iiriik, ici bosalmus,
liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. Koklerdeki piiskiiller ve lizerindeki
yapraklar tamamen kesilecek ve kok uzunluklar 5 cm’yi gegmeyecektir. Kerevizin her biri 250 gr’dan
asag1 400°gr dan yukar1 olmayacaktir.

LIMON: Piyasada mevsimine gore satilan malin en iyisi, sulu yatak limonlarindan olacaktir.
Ambealajli sandiklarda olacak, yesil, ezik, ¢iiriik, kurumus, suyu ¢ekilmis, donmus, don ¢aligi, cok
yumusak, kiiflenmis, dogal 6zelliklerini kaybetmis kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Sararmig ve
zamaninda koparilmis olacaktir.

KARNABAHAR: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir. Beyaz veya
sarimtirak renkte, top halinde ve ¢igekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir. Rengi hafifte olsa
koyulagmis, kurtlanmas, ¢iiriik, beyaz ¢igegi az, yesil yapragi ve kokii cok karnabaharlar
almmayacaktir. Tamamen dagilmis, donmus, ¢iiriimiis, fena kokulu, camurlu, porsiik, bayat, ezik ve
boeekli, iyi vasifta olmayan karnabaharlar alinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda rastlanilacak ¢igegi
tamamen veya kismen dokiilmiis ya da dagilmis olanlardan gébek kisminin 1/5’ini agmamak sartiyla
aynen alinir.

BROKOLI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins brokolilerden olacaktir. Yesil renkte, top
halinde ve ¢igekleri saglam, siki ve sararmamis olacak, rengi hafifte olsa sararmig, kurtlanmis, bocekli,
ciiriik, dagilmis, donmus, fena kokulu, gamurlu, porsiik, bayat, ezik ve iyi vasifta olmayan, yesil ¢icegi
az, yapragl ve koki ¢cok brokoliler alinmayacaktir.

ENGINAR: Biitiin, saglam, temiz, gozle goriilebilir yabanci madde ihtiva etmemeli, taze goriiniimlii
olmali, sararma ve solma belirtisi gostermemeli, bocek ve bocek hasarlart bulunmamali, yabanci koku
ve/veya tat bulunmamali, dis yiizeyde gozle goriilebilir 1slaklik olmamalidir. Enginarin saplar1 en ¢ok
10 cm olacak sekilde diizgiince kesilmis olmalidir. Ambaléjin goériinen kismindaki durum, tiim
ambaljj i¢in gecerli olmali; ambal4jin iistiinde ve alt kismindaki enginarlar ayni goriiniim ve kaliteye
sahip olmalidir Ambaljjlar tagima sirasinda enginarlarin korunmasini saglayacak, insan sagligina zarar
vermeyecek sekilde ahsap, mukavva, plastik vb. malzemelerden yapilmis olmalidir.

BAL KABAGI: Yeni yil lirlindi, biitiin, saglam, temiz, taze goriiniislii, olgun, kabuk rengi kursuni
beyaz, et rengi turuncudan koyu turuncuya kadar degisen tonlarda, dogal lezzette, dis kabugu sar1 ve
yesil renkte, piyasada satilanlarin en iyi cinsinden olacaktir. Ciiriimiis, donmus veya ¢o6ziilmiis, ezik
olmayacaktir. Uzerlerinde sekil bozukluklari ve 6ziir olmayacaktir. Kabaklarin en kiigiigii 3 kg’dan az
olmayacaktir.

K.LAHANA: Piyasada satilan malin en iyisi olacaktir. Taze, homojen renkte, damarlar ele
gelmeyecek sekilde iri, sert olacak, yapraklari dagilmamis olacaktir. Tohuma kagmis, kurtlanmas,
dagilmis, yaprak halinde, camurlu, donmus olmayacaktir. Taze gdbegini tam sarmig lahanalardan
olacaktir.

K.TURP: Ciiriimiis, donmus, burusmus, 1slak ve camurlu, i¢leri porsiimiis olmayacaktir.

SIVRI BIBER: Satilan iyi cins taze sivri biber veya carliston biberlerden olacaktir. Ezik, ¢iiriik,
kokmus, porsiimiis, sararmis olmayacak, igerisinde yabanci madde bulunmayacak, ac1 olmayacaktir.
Temiz sandik veya guval ambalajlarda teslim edilecektir.

CARLISTON BIBER: Piyasada satilan malin en iyi cinsi olacaktir. Biitiin, saglam, temiz, taze, iyi
gelismis, iyi nitelikli, sik1 yapili, 6ziirsiiz, korpe, parlak, sarimtirak yesil rengini muhafaza etmis



olacak, ciiriik, burusuk, ezik, par¢alanmis, vakti gegmis, don ve dolu zarari, iyilesmemis yaralar ve
giines yaniklar1 olmayacaktir. Diger biberler ile karigsmis olmayacak ve aci olmayacaktir.

KAPYA BIBER: Taze, korpe, parlak, kirmizi rengini korumus, etli konik biber olacaktir. Ciiriik, ezik,
burusmus, parcalanmis, sararmis, giines yanig1 gérmils, vakti gegmis, aci ve arasina diger biberler
karigmig olmayacaktir.

TERE: Dis etkenlerden zarar gormemis olacak, saglam, temiz ve taze goriiniislii olacak, iizerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlarla, giibre ve ilag artiklar1 bulunmayacaktir. Hagere, bocek,
kurt vb. gibi zararlilar bulunmayacaktir.

SARIMSAK: Yeni sene {iriinii ve piyasada satilan iyi cinsten, yapraklar kesilmis, ¢iiriik, ezik
olmayacaktir. Kuru ve beyaz ¢esidinden olacaktir. Biitiin, siki, sarimsak baglart iri disli, saglam, siki,
temiz olacaktir. Kiif izleri, distan goriilebilir filizlenme emareleri, toprak, giibre ve ilag artiklari,
yabanci tat ya da koku olmayacaktir. Don ya da giinesten zarar gérmemis olacaktir.

SALATALIK: Salataliklar taze ve korpe olacak, piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Saglam, biitiin,
diri goriiniiglii olup, tohuma kagmis, sararmis, gevsek, camurlu, toprakli, giiriik, ezik, parcalanmig ve
ac1 olmayacaktir. Cekirdekleri sertlesmis olmayacaktir.

MANTAR: Mantarlarda hastalik ve zararlilarin goériiniir tahribati bulunmamali ve dagilmamis
olmalidir. Mantarlar kendine has tat ve kokuda olmali, eksime, kokugma vb. yabanci tat ve koku
bulunmamalidir. Mantarlar isleme tabi tutulurken dikkatli olunmali, taze iyi kalitede, miitecanis
beyazlikta, ¢eside bagli olarak krem veya agik devetiiyli renginde olmalidir. Bas kism1 yuvarlak veya
yarim kiire seklinde olmalidir. Basin alt kismindaki zar gibi bolmeli lameller talebe gore acik veya
kapali olmalidir. GGvde tombul ve kok tarafi kesik veya biitiin olmalidir. Bas kismi elastiki olmali,
anormal yiizey nemi olmamali, benekli, bozulmamis olmali ve bocek yenikleri bulunmamalidir.

YAPRAK SARMA: Bitkisel s1v1 yagl zeytinyagl sarma konservesi sarma yapmaya veya salamura
edilmis asma yapraklarin temizlenip saplari kesildikten sonra uygun sekilde i¢lerinin doldurularak
hermetik olarak kapatilmis kutularda sterilize edilerek dayanikli hale getirilmis hazir yemek
konservesidir. Kendine 6zgii tat, renk ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Yemek
mubhteviyat1 yeteri kadar pismis olacak, az veya ¢ok pigmis, yanmig ve is kokusu sinmis olmayacaktir.
Konservelerin iginde bulunan yaprak sarmalar1 patlamis, dagilmis, lapalagsmis olmayacaktir.
Sarmalarin goriiniisii irilik¢e birbirine yakin olacaktir. Konserve yemeklerde kullanilan yag, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligine uygun zeytinyagi olacaktir. Konserveler net 200 gr lik ambalajlarda olacaktir.
Konserve kutularinin hicbir yerinde delik, sizint1, pas bulunmayacak, bigcimleri bozulmus ve bombaj
yapmis olmayacaktir.

I11. KISIM: GRAMAJLAR

Yiiklenici Firma Yemeklerde asagida belirtilen malzeme ve porsiyon gramajlarini uygulayacaktir.
ET YEMEKLERI

Briit 120 gr (Cig ) kemiksiz dana eti (Etin yaninda servis edilen malzeme haric)

Tas Kebabi gibi lop etlerde et oran1 150 gr (Cig)

Kiyma kullanilan dolmalarda kiyma miktar1 briit 30 gr(Cig)

Kiyma ile yapilan sebze yemeklerinde (musakka, oturtma ) et briit 50 gr (Cig )

Koftelerde et oran1 120 gr(Cig)



TAVUK YEMEKLERI

Briit 150 gr (Cig ) Kemiksiz gogiis veya 250 gr (Cig) kemikli beyaz et olacak sekilde( but, baget,
pirzola, kanat )

SEBZELI ET veya TAVUK YEMEKLERI

Briit 50 gr (¢ig) kirmiz1 veya beyaz et olacak sekilde en az 250 gramlik porsiyon

PILAV, BOREK, MAKARNA ve CORBA

Briit 70 gr porsiyon

UNLU, SUTLU TATLILAR ve KOMPOSTO

En az 120 gram Porsiyon

MEYVE (KAVUN KARPUZ)

Briit 450- 500 gram Porsiyon

MEYVE (Diger) : Briit (Elma, Portakal, mandalina, kiraz, ¢ilek vb.) 180-200 gram Porsiyon



BiRiM FIYAT TEKLiF CETVELI

Sira No Mal/Is Kaleminin Ad1 ve Kisa Birimi Miktar1
Aciklamasi
1 Personel Tabldot Yemek Alim Hizmeti Adet 100.000*

Belirtilen yemek adedi, 20242025 dénemi ger¢eklesmelerine dayanmaktadir.
Toplam personel sayisi: 1010 kisidir.
Yemek hizmetinden faydalanacak personel sayist donemsel olarak degisiklik gdsterebilir.

Idare, Yiikleniciye yemek hizmeti 6demesini fiilen yenen tabldot yemek sayisina gore

yapacaktir.

Fazla kalan yemeklerden Idare sorumlu olmayacaktir (Bkz. Teknik Sartname Madde 2.4).

Personel tabldot yemek birim fiyati, yemek hizmetinden faydalanmak isteyen 6grenciler i¢in

de gecerli olacaktir (Teknik Sartname Madde 2.9°daki 6deme sekli gecerlidir).

Yiiklenici, kahvalt1 hizmeti igin ayr1 fiyat teklifi verecektir. Idare, kahvalt hizmetini satin alip

almamakta serbesttir.

Sira No Mal/is Kaleminin Ad1 ve Kisa Birimi Miktar1
Agiklamasi
1 Yemek Alim Hizmeti (Kahvalti) Adet 1

Ad SOYAD / Unvan (Kase) imza




