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Madde 1: iSIN KONUSU

Karabiik Universitesi Rektorliigii Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi biinyesindeki mutfak

ve yemekhanelerde Universitemiz mensubu 6gretim iiyesi ve idari personele verilecek 6gle yemegi;
ogrencilere verilecek 1. Ogretim ve II. Ogretim yemeginin, Karabiik Universitesi’ne ait mutfakta
yapilarak, merkez ve il¢elerde bulunan yemek salonlarmma dagitimi, servisi, bulasigi ve yemek
salonlarinin temizligi ile ilgili tim hizmetleri kapsamaktadir.

Madde 2: TANIMLAR

Bu Sartnamede:

a)

b)

d)

e)

IDARE :Bu teknik sartnamede Karabiik Universitesi Rektorliigii Saglik, Kiiltiir ve Spor
Dairesi Baskanlig1 bundan boyle “IDARE” olarak adlandirilacaktir.

YUKLENICI : Universitemiz 6grenci ve personelinin bir dgiinde dort (4) gesitten olusan
malzeme dahil yemekler (I. Ogretim ve II. Ogretim ) Sosyal Tesis ve Ogrenci Yasam Merkezinde
ve Teknoloji Fakiiltesinde bulunan mutfaklarda pisirilip, Sosyal Tesis ve Ogrenci Yasam
Merkezinde bulunan 6grenci ve personel yemekhanelerine, Miihendislik Fakiiltesi, Safranbolu
Turizm Fakiiltesi, Yenice MYO, Eflani MYO, Eskipazar MYO, Tiirkiye Odalar ve Borsalar
Birligi MYO Okulu ile Universitemiz Dis Hekimligi Fakiiltesi Ogrencilerinin Klinik Egitimini
gdérmekte olduklar1 Karabiik Ag1z ve Dis Saglig1 Egitim ve Arastirma Hastanesi ile KBU Egitim
ve Arastirma Hastanesi yaninda bulunan yemek salonlar1 yemek tagimasi ile servis ve servis
sonrasi temizlik, bulasik isleri ve atiklarin sebep oldugu tesisat ve kanallarin agilmasi isi ihalesi
lizerinde kalan ve sdzlesme imzalanan istekliye bundan boyle “YUKLENICI” denilecektir.
MUAYENE VE DENETIM KOMISYONU: idare Yiiklenicinin calismalarini (satin alma,
hazirlama, depolama, iiretim, gramaj/porsiyonlama, servisi vb.) kontrol ve denetim yapma hak
ve yetkisine sahip olacak ve bunun i¢in konu ile ilgili 1 baskan ve 2 {iyeden olusan bir komisyon
olusturarak goérevlendirecektir.

MERKEZ YEMEKHANE: Sosyal Tesis ve Ogrenci Yasam Merkezinde bulunan Yemekhane
merkez yemekhane olarak tanimlanacaktir.

YEMEKHANE TALIMATI: Ek-3 ‘e gore islem yapilacaktir.

Madde 3: TAHMINi YEMEK SAYISI

Sozlesme siliresince tahmini yemek sayisi: 500.000 (BesyiizBin) Adet.

Madde 4. iS YERININ YUKLENICIYE TESLiMi

S6zlesmenin imzalanmasindan sonra Yiklenicinin sozlesmede yazili siire icinde ise
baslayabilmesi icin idare tarafindan verilecek olan her tiirlii demirbas, arag, gerec, makine,
cihaz, malzeme, mutfak, yemekhane, depo, kiler, biiro, tesis, fiziki alanlar vb. kontrol edilerek
ise baslanir. Bu hususta iki taraf arasinda ortak bir tutanak dizenlenir. Ylklenici mutfak,
yemekhane ve servislerde hizmetin daha verimli yiritilmesi bakimindan gerekli ve eksik olan
tim malzemeleri ise baslama tarihi itibariyle temin etmekle yiikiimliidiir. Yiiklenici, idarenin
kendisine teslim ettigi her tirli demirbas, arag, gereg, makine, asansor, cihaz, malzeme ve
ekipman disinda yapacagi yatirimi idarenin yazili izin ve onayini alarak (hicbir Gcret talep
etmeden) yapacak, bunlari is bitiminden sonra geri alabilecektir. idareden yazili izin ve onay
alirken malzeme ve ekipman yatirimini ayri ayri belirtmek zorundadir. Yiklenici, kendisine
teslim edilen her tirli tesis ve demirbasi isin sonuna kadar korumak ve isin bitiminde aynen
teslim etmekle yikidmladir. Yikleniciden dogan kirilmalar, bozulmalar firma tarafindan
yaptirilacaktir. Demirbaslarin kirilmasi, Yiklenicinin kullanimindan dolayi zarar gérmesi gibi
yiklenicinin kullanim ve kusurundan kaynakli durumlarda Yiklenici ayni nitelikteki demirbas
malzemeyi piyasadan temin edip yerine koyacaktir.



Madde 5. iSIN MAHIYETI

a)

b)

d)

Bu teknik sartname Karabiik Universitesi Rektorliigii Saglik, Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig
mutfak ve servis hizmetlerinin merkezi mutfak ve diger yemekhanelerde nasil yiiriitiilecegini
kapsar.

Yiiklenici yiyeceklerin siparisi, satin almasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ile 6grenci
ve personel yemekhanelerine yemegin taginmasi, yemegin servisi, bulasik kaplarinin toplanmast,
yikanmasi, ¢Oplerin kaldirilmasi ve atilmasi, atiklarin sebep oldugu tesisat ve rogar kanallarin
temizlenmesi ve acilmasi isi ile yemekhanelerde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin,
yerlerin cihazlar ile yiiklenici tarafindan kullanilan mutfak, depo, bulasikhane, yemekhane vb.
alanlarin temizlenmesi isini iistlenir.

Karabiik Universitesinin 01.07.2026-30.06.2027 (12 Ay) tarihleri arasinda; 1. Ogretim
ogrencileri ile personeline 6gle yemegi ve II. Ogretim dgrencilerine de aksam yemegi olmak
iizere 1 6glinde 4 ¢esitten olusan toplam 500.000 adet yemegin malzeme dahil yapim, servis ve
servis sonrasi temizlik hizmeti alimi isidir.

Dért gesitten olusan bir 6giin yemekte B grubu esas yemektir. Ogiinlerde A,B,C,D grubu
yemeklerden birer ¢esit bulunacaktir.

Madde 6. (")gle ve Aksam Yemekleri verilis sikhiklar:

2 MENUDEKI
GRUPLAR HAFTADA | SIRASI
A-YEMEK Corbalar 10 kez 1.yemek
GRUBU*
B-YEMEK 10 kez
GRUBU*
1.Grup Etli kuru baklagil 1 kez 2.yemek
2.Grup Etli sebze 1 kez 2.yemek
3.Grup Etli yemekler(bliylik ve kiigiik | 1 kez 2.yemek
parca)
4.Grup Kofte gesitleri 2 kez 2.yemek
5.Grup Tavuk yemekleri 2 kez 2.yemek
6.Grup Zeytinyagl Sebze Yemekleri 1 kez 2.yemek
7.Grup Zeytinyagli Kurubaklagil 2 kez 2.yemek
yemekleri

C-YEMEK 10 kez
GRUBU*
1.Grup Piring pilavi ¢esitleri 4 kez 3.yemek
2.Grup Bulgur pilavi ¢esitleri 2 kez 3.yemek
3.Grup Makarna ¢esitleri 2 kez 3.yemek
4.Grup Borek cesitleri 2 kez 3.yemek
D-YEMEK
GRUBU*

10 kez
1.Grup Tathlar 2 kez 4.yemek
2.Grup Icecekler 1 kez 4.yemek
3.Grup Meyveler 2 kez 4.yemek
4.Grup Siit ve siit iiriinleri 3 kez 4.yemek
5.Grup Salatalar 2 kez 4.yemek

e Gruplarda yer alan yemekler yukaridaki tabloya gore doniistimlii olarak ¢ikarilacaktir.
e Her yemek donemi 1 aylik donemi kapsar.
e Ekmek ve su ¢esitlerin haricindedir.



e Yiiklenici, 6glinlerde ¢ikarttifi yemek sayisinin iizerinde bir talep oldugunda, o giinkii
meniide ana yemekte kirmizi et ¢ikmissa yine onun yerine kirmizi et (kofte, kebap vb.), beyaz
et cikmigsa beyaz et (tavuk, balik vb.) vermekle yiikiimliidiir.

Madde 7. 2 Haftalik Ornek Menii

Ornek Menii (2 haftalik)

Corbalar B-Yemek Grubu C-Yemek Grubu D-Yemek Grubu
Pazartesi | Ezogelin Corba Piireli Hasanpaga Kofte | Firin Makarna Elma
(200 gr) (160 gr) (150 gr) (150 gr)
Sali Diigiin Corbasi 7.Y .Taze Fasulye Bulgur Pilavi Kis Salatasi
(200 gr) (180 gr) (150 gr) (80 gr)
Carsamba | Sebze Corbasi Tavuk Sote Seh.Piring Pilavi | Yogurt
(200 gr) (160 gr) (150 gr) (170 gr)
Persembe | Yayla Corbasi Etli Nohut Seh.Piring Pilavi | Kayis1 Kompostosu
(200 gr) (180 gr) (150 gr) (180 gr)
Cuma Domates Corba Orman Kebabi Kol Boregi Firmn Siitlag
(200 gr) (160 gr) (Patatesli) (130 gr)
(100 gr)
Pazartesi | Diigiin Corbasi Terbiyeli Kofte Spagetti Makarna | Armut
(200 gr) (160 gr) (150 gr) (150 gr)
Sali Ezogelin Corba Gemici Usulii Kuru Bulgur Pilavi Yogurt
(200 gr) Fasulye (180 gr) (150 gr)) (170 gr)
Carsamba | Sebze Corbasi Tavuk Doner Seh.Piring Pilavi | Revani
(200 gr) (140 gr) (150 gr) (80 gr)
Persembe | Yayla Corbasi 7.Y. Barbunya Ozbek Pilavi Komposto (Visne)
(200 gr) (180 gr) (150 gr) (180 gr)
Cuma Mercimek Corbasi Etli Biber Dolmasi Peynirli Borek Makarna Salatas1
(200 gr) (180 gr) (100 gr) (100 gr)

Madde 8: GENEL HUKUMLER

a)

Aylik yemek listeleri yukaridaki esaslar gergevesinde her aym 20’sine kadar idare ve yiiklenici
tarafindan hazirlanacak ve idarenin onayi ile uygulanacaktir. Yiiklenici, yemek listelerindeki
yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde gligliik ¢ektigi durumlarda ya da
meydana gelebilecek teknik arizalarda menii veya giin degisikligi yapmak istediginde en az 24
saat dncesinden yazili olarak taleple bildirimde bulunacak, idarenin onayini alacaktir.

Ayrica Idare gerekli gordiigii durumlarda teknik sartnameye uygun olarak menii veya giin
degisikligi yapmak istediginde en az 24 saat Oncesinde yiiklenici firmaya yazili veya
yiiklenicinin beyan ettigi mail adresine mail ile bildirecektir.

Onaylanan listeler Idarenin onay: disinda Yiiklenici tarafindan kesinlikle degistirilemez.
Giinliik yemek sayilar1 6nceki yemek sayilar1 dikkate alinarak ytiklenici tarafindan belirlenerek
cikarilacaktir. Yiiklenici tekliflerini verirken 6grenci ve personel sayis1 akademik takvim (yaz
tatili, yariy1l tatili, 68rencilerin sinav takvimi, hava sartlar1 vb.)ve yemegin meniisiine gore
yemek yiyen kisilerin sayisinin degisebilecegini gbz Oniine alarak teklif fiyatlarii vermis
olduklar1 kabul edilecektir. Yemek yiyen 6grenci ve personel sayisinin azalip cogalmasi idareye
herhangi bir sorumluluk getirmez. Odemeler fiilen yenen yemek sayisina gore yapilacaktir.
Fazla kalan yemekten idare sorumlu olmayacaktir.

Yiyeceklerin, kisi sayist esas alinarak sartnamede belirtilen gramajlara goére hazirlanmasi
zorunludur.

Yemekler giinliik olarak hazirlanacaktir. Yemekler iretildikleri giin tliketilecektir. Artan
yemekler higbir sekilde ertesi giin servise sunulmayacaktir. Yemeklerin renk, koku tat goriiniis
sicaklik ve gramaj1 gibi nitelik ve nicelik bakimindan kalitesi servise uygun olmadig: takdirde
esdeger yemek o 6giine yetisecek sekilde firma tarafindan temin edilecektir.

4



g)

L.

Idarenin mutfaginda herhangi bir sebepten dolayr dogacak aksaklikta (idareye ait mutfagin
tadilata girmesi, yangin, su baskini vb.) yiklenici hazirlayacagi yemekleri ilgili mevzuat
cercevesinde faaliyetini siirdiiren kendi mutfag1 veya kiralayacagi mutfaktan kontrol teskilati
denetiminde yaptirarak ihale konusu hizmeti aksatmadan yiirtitmekle ytikiimliidiir.

Tiim Birimlerde Yemek Servis Saatleri,
Ogretim 6grencileri icin (6gle) 11.30 — 13.30

I1. Ogretim 6grencileri igin (aksam) 16.00 — 18.30

h)
i)
)
k)

D

p)

Q)

Akademik ve Idari Personel igin (6gle) 12.30 — 13.30 olarak uygulanacaktir.

Ramazan ay1 igerisinde yemek servisi saatlerinin belirlenmesi idarenin taktirindedir. Bu saatler
disinda yemek servisi yapilmayacaktir. Servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir.

Ogle ve aksam yemekleri ayn1 meniiden olusacaktir. Ancak, aksam yemekleri servis saatine
kadar uygun kosullarda muhafaza edilip servise sunulacaktir.

Isletmede yemek yapiminda kullanilan su sehir sebekesinden saglanmalidur.

Yemek servisinde igme suyu olarak kullanilacak olan suyun servisi Saglik Bakanligindan onayl
250 cc lik kapali pet bardaklarda dogal kaynak suyu olacak, bardak sular yemek servisi
esnasinda her 6glin kisi basi bir (1) adet olarak servis edilecektir.

Idare, Yiiklenici firmadan yemek {icretini ihale fiyat1 bedelinden édemek kosulu ile 6grenci
yararina diizenlenecek kiiltiirel faaliyetler kapsaminda (agilig, mezuniyet toreni, bahar senlikleri,
nevruz programi ve dgrenci gezileri v.s.) 6zel toplu yemek ( Giinlin meniisii verilecektir.) ve
kumanya talebinde bulunabilecektir.

1. KUMANYA:(Kumanya 125 gr. sandvi¢ ekmek arasi1 kasar peynirli, marul ve yesil biberli
sandvig, 0,5 1t’lik su ve 200ml ayran / 200 ml meyve suyu seklinde olusacaktir). Bu durumda 2
kumanya 1 yemek iicreti olarak degerlendirilecektir.

2.PIKNIK KUMANYA: Kumanya piknik grubu iiriinlerden de olusabilecektir (piknik bal ya da
recel, piknik tereyag, kakaolu findik kremasi, piknik krem peynir, zeytin (siyah veya yesil),
cherry domates, streglenmis sekilde 100 gr. roll ekmek, kisi bas1 1’er adet plastik ¢atal ve bigak,
1slak mendil, pegete, 0,5 1t’lik su ve 200ml ayran / 200 ml meyve suyu). Bu durumda 1 piknik
grubu kumanya 1 yemek licreti olarak degerlendirilecektir.

3. KUMANYA: Kumanya ekmek aras1 kofte seklinde de olabilir (125 gr. sandvi¢ ekmek arasi
120 gr. Pismis Sigir kofte, marul ve yesil biber, 1slak mendil, pegete, 0,5 It’lik su ve 200ml ayran
/200 ml meyve suyu). Bu durumda da 1 ekmek aras1 kofte grubu kumanya 1 yemek iicreti olarak
degerlendirilecektir.

CORBA IKRAMI: Firmadan yemek {icretini ihale fiyat: bedelinden 6demek kosulu ile dgrenci
yararina diizenlenecek faaliyetler kapsaminda (sinavlar, 6grenci kayit doneminde ve 6grenci
yararina diizenlenecek kiiltiirel ve sportif faaliyetlerde) ¢orba ikrami talebinde bulunabilecektir.
Bu durumda 4 ¢orba 1 yemek iicreti olarak degerlendirilecektir. Corba ikrami 12 oz karton
bardaklarda kisi bas1 bir adet (50 gr) roll ekmek ve pecete ile servis edilecektir. Corba ¢esitleri;
Mercimek Corbasi, Domates Corbasi, Tarhana Corbasi ve Kremali Mantar Corbasindan
olusacaktir.

Idare Mutfaginda pisirilen yemek Universite Ogrenci ve Personeli disinda higbir sekilde baska
kisi ve kuruluslara verilmeyecektir.

Madde 9: TEDARIKCI VE GIRDi KONTROL KRIiTERLERI

a)
b)

c)

d)

Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulasmaya yol agmayacak sekilde
isletmeye kabulii saglanmalidir.

Uretim alaninda {iretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardimci madde, ambalaj
materyali muhafaza edilmemeli, tiretim alan1 depo olarak kullanilmamalidir.

Yiiklenici kuruma getirecegi mallar1 mesai gilinlerinde 09.00 — 17.30 saatleri arasinda
getirecektir. Bu saatler disinda getirilen mallar kuruma alinmayacaktir. Getirilen mallar idarenin
gorevlendirdigi kisiler (muayene ve denetim komisyonu) tarafindan kontrol edilerek tutanak
altina alinacaktir; uygun bulunmayan malzemeler kabul edilmeyecek ve derhal degistirilecektir.
Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise higbir sekilde mutfak veya depoya
alimmayacaktir.



g)
h)

i)

Yiiklenici, Idare tarafindan talep edilen veya olas1 gida zehirlenmelerinde analize gonderilmek
amaciyla giinliik ¢ikan yemeklerden 6zel steril kaplara her bir {irlinden bir asil ve bir sahit
numune alinacaktir. Ayrica idare tarafindan da giinliik ¢ikan yemeklerden numuneler alinacaktir.
Alman numuneler 72 saat uygun kosullarda saklanacaktir. Numune alma islemi Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginin ilgili maddelerince Numune Alma Esaslarina
uygun sekilde yapilmalidir. Bu numuneler Idarenin talebi dogrultusunda yetkili bir laboratuvara
gonderilerek numunelerin tetkik ve tahlilleri yaptirilir. Biitiin bu masraflar Yiikleniciye aittir.
Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana geldiginde gida numunelerinde mikrobiyel toksin
aranmasi ile ilgili toksikolojik muayenesi yemek numunelerinin iizerinden yapilacaktir. Tahlil
masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Gida zehirlenmesinin sebebinin yiikleniciden kaynaklandig:
tespit edilirse Sozlesme Tasarisinin cezai hiikiimler cezai miieyyideler boliimiiniin ilgili maddesi
uygulanacaktir ayrica, her tiirlii tedavi masraflari ile kayip ve ziyanin bedeli yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir. Zehirlenme vakasiin 6liimle sonuglanmasi sonucunda, ilgililer hakkinda yasal
islemler baslatilacagi gibi magdur olanlarin her tiirlii maddi ve manevi tazminat talepleri yasal
cerceve igerisinde yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

Yiiklenici ihtiyaca gére numune alma poseti veya numune kavanozu, 1 adet termobox ve numune
alma ekipmani bulundurmak zorundadir.

Yiiklenici yemek iiretiminde kullanilacak malzemelerin takibini giinliik olarak yapabilmek icin
depo stok takip programi temin edecektir ve bu program ise baslanildigi giinden itibaren
kullanima hazir hale getirilecektir. Bahse konu olan stok takip programi iizerinden yapilan girdi-
cikt1 islemlerini idare yetkilisi anlik olarak gorme yetkisine sahip olacaktir. Ayrica programdan
talep edildiginde hammadde giris, ¢ikis, kullanilan ve kalan bilgilerini gdsterir ayrintili raporlar
aliacaktir.

Yiiklenici malzemeleri depoya teslimini yaparken, olusacak her tiirlii hasardan sorumludur.

Madde 10: TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA

a)
b)
©)
d)
e)
f)

g)

Depolarin kapilar kilitli, kapr altlar her tiirlii zararli girisini 6nleyecek uygun donanima sahip
olmalidir.

Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivast dokiilmemis,
iirlinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmalidir.

Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmay1 onlemeli, sicaklik degisimlerinden etkilenmeyi
onleyecek sekilde yalitimli olmalidir.

Depolarda ve tagima arag ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam
ve hijyenik amacina uygun olmalidir.

Ham madde, diger tiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik ve
dezenfektan malzemeleri ayr1 yerde depolanmalidir.

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

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

Depolar isletme kapasitesine uygun biiyiikliikte, sayida ve temiz olmalidir.

Muayene ve Denetim Komisyonunun kontroliinden ge¢mis yiyecekler dayaniklilik siiresine gore
kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Depolarda iiretim ve son kullanma tarihi,
depo giris tarihi belirtilmemis higbir tiiketim maddesi bulundurulmayacaktir.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

Depolama islerinde stok rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir. (Ilk giren ilk ¢ikar)
Gidalarin taginmast icin kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin
verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza
edilmelidir.

m) Soguk ve kuru depolarda Cr-Ni c¢elik paslanmaz ve yiikseklikleri ayarlanabilir seyyar raf

sistemleri bulunmalidir ve gidalar cinsine gore ayr1 ayr1 zeminle temas etmeyecek sekilde belirli
bir ylikseklikte, hava akimi saglanacak sekilde depolanmalidir. Depolarda tahta palet
kullanilmayacak, tahta kasalar depolarda bulundurulmayacaktir.



n) Depolarda havalandirma, sicaklik ve nem diizeyi, ham madde, yardimci madde iiriin 6zelliklerine
uygun olmali, depolarda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet olger cihazlar bulundurulmali,
bilgiler siirekli kaydedilmelidir. Is1 ve nem 6l¢iim formlarina sicaklik ve nem dl¢iimleri periyodik
olarak islenmeli ve depo girislerinde goriiniir sekilde asili olmalidir.

0) Depolar Idare tarafindan siirekli denetim i¢in hazir olacaktir.

p) Gidalar, depo, ara¢ ve kaplar icerisine bulasma riskini en aza indirecek, capraz bulasmay1
engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

q) Farkli gida maddelerinin ayni anda birlikte tasinmas1 durumunda, {iriinler birbirinden tamamen
ayrilmis olmalidir.

r) Farkli gida maddelerinin taginmasinda kullanilan kaplar, farkli yiiklemeler arasinda capraz
bulagsmay1 engelleyecek bigimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

s) Arag ve i¢indeki kaplar, gida disinda bagka bir maddenin tasinmasinda kullanilmamalidir.

t) Yiiklenici mevcut depolarin disinda baska bir yerde kiralama ya da satin alma yoluyla depo
kullanma yolunu secerse s6z konusu deponun bu maddede belirtilen tiim sartlar1 tagima
zorunlulugu vardir.

u) Tasima sirasinda kullanilan araclar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza edilmesine
ve s0z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali, kaplarin tizerinde agikca
goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi
saglanmalidir.

v) Merkez yemekhane mutfagindan diger yemekhanelere hazirlanan yemekler 1s1y1 muhafaza eden,
dokiilmeyi Onleyen kapali paslanmaz c¢elik conta kapakli gastronomlar i¢inde termoboxlarla
Yiiklenici personeli tarafindan tasinacaktir. Termoboxlar saglam, yipranmamis ve temiz
olmalidir. Yemekhanelere gonderilen firin tepsileri kapakli ve klipsli olacaktir.  Bu malzemeler
Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Hazirlanan yemeklerin tasinmasi islemi Panelvan tipi en
az 2021 model 4 (dort) arag ile gerceklestirilecektir. Tasimanin yapildigi araglar sadece bu amag
icin kullanilacaktir.

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

Madde 11: HAZIRLIK, PiSIRME, SERVIS VE DAGITIM

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

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

¢) Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amaciyla iiretilmis olan ambalajlama ve servis
malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri i¢in uygun donanima sahip olmalidir.

d) Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise 1siticilarda tiikketime sunulmali ayrica
sicaklik ve siire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢in sicak yemek 1s1s1
servis oncesi daima 65°C ve lizerinde tutulmalidir. Yemeklerin sicakligi probthermometre ile
(yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme 6zellikli termometreler) kontrol edilecektir ve
Olgtimler servis bankolarinda asili bulunan sicaklik takip formlarina islenecektir.

e) Yemeklerde hi¢bir sekilde kivam arttirict maddeler kullanilmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak
tiim malzemeler Tiirk Gida Kodeksine uygun iiriinlerden olacaktir.

f) Pisirilecek yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak yemekler sicak,
soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise hazir hale getirilecektir.

g) Pisirme yontemleri de Idarenin Muayene ve Denetim Komisyonunun denetiminde olacaktir.
Yiiklenici Idare Muayene ve Denetim Komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina
kadar yerine getirecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi Yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

h) Universite tarafindan gorevlendirilen en az ii¢ kisiden olusan Muayene ve Denetim Komisyonu
mutfakta, yemekler pistikten sonra birimlere dagitimi yapilmadan 6nce meniide yer alan gesitlerin
duyusal kalitesini ve her birime gonderilecek yemek sayisina gore miktar uygunlugunun
kontroliinii yapacaktir.

i) Meniide bulunan yemek cesitlerinin, teknik sartname ekindeki standart gramajlara uygunlugu
yetkili komisyon tarafindan porsiyon miktar1 veya total yemek miktarindan anlasilabilecektir.



Yemekler pisirilmeden Once veya sonra porsiyon ve gramaj kontrolii yapilacaktir. Yemeklerin
kendine has goriintiisii, rengi, kivami ve lezzeti degerlendirilecektir.

j) Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir.
Idarenin ve Yiiklenicinin sorumlu yoneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyaglh
yemeklerde zeytinyagi diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (aygigegi, misirdzii) ve tereyagi
kullanilacaktir. Daha 6nce kullanilmis yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

k) Ekmek giinliik, taze ve her 6giinde kisi bas1 100 gr olarak hesaplanacaktir. Servise sunulacak
ekmekler 50 ser gr lik rol ekmek olarak imal edilecek ve posetlenmis sekilde servise sunulacaktir.
Posetlerin iizerinde iiretim tarihi ve son kullanma tarihi yazili olacaktir. Ekmekler yiiksek
randimanlt undan yapilmis, pismis ve taze olacaktir. Ekmek servisi ayrica fatura edilmeyecektir.

1) Yemekler kaliteli, lezzetli doyurucu olarak 100 gr ekmek ilavesiyle birlikte yetiskin bir insanin
giinliik enerji ve besin maddeleri ihtiyacinin en az iigte birini karsilayabilecek sekilde ortalama
850-900 kalori degerinde olacaktir.

m)Yemekhanede bulunan masa ve sandalyelerin tamiri, yikanip temizlenmesi Yiiklenici tarafindan
yapilacaktir. Tiim yemekhanelerde eksik olan catal, bicak, kasik, tabak, tepsi vb. Yiiklenici
tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik, bicak birinci kalite paslanmaz celikten
yapilmis olmalidir. Cam malzemelerin kirilanlar1 yenisi ile derhal degistirilecektir. Kirik, c¢atlak
tepsiler yemek servisinde kesinlikle kullanilmayacaktir.

n) Yiklenici 6grenci yemekhanesinde bulunan masalar hari¢ diger tiim masalarda masa Ortiisii
bulunduracaktir. Yine 6grenci yemekhanesinde bulunan masalar hari¢ diger tim masalarda her
masada, tuzluk, pul biberlik, karabiberlik (veya stick tuz, karabiber ve pul biber), kiirdan (her biri
ambalajl1), pegete, riviera zeytinyagi ve idarenin belirleyecegi sekilde baskili i1slak mendil
bulundurulacaktir. Ogrenci yemekhanesinde bulunan masalarda ise her masada tuzluk, pul
biberlik, karabiberlik(veya stick tuz, karabiber ve pul biber) ve pegete bulunduracaktir. Kullanilan
masa Ortiilerinin temizligi ve {itiisii Yiikleniciye ait olacaktir.

o) 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 (pecete, tuz vs.) hemen
giderilecektir.

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

q) Personel ve oOgrenci yemekhanelerinde yemekler self servis olarak kirilmaz tabaklarda
dagitilacaktir. (Yemek hizmeti verilen her yemekhanede) Gerekli tiim malzemeler yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

r) Yemek dagitimi esnasinda yemek dagitan personelin eldiven, bone ve maske takmas1 zorunludur.

Madde 12: ISLETME CEVRESI
a) Bulasmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak
ortamlar olusturulmayacaktir. Cép benzeri atiklar Yiiklenici tarafindan Idarenin gosterdigi ve
yemekhanelerin yakin c¢evresinde bulunan ¢op toplama alanina veya ¢op konteynirlarina
tasimacaktir.
b) Yiiklenici faaliyetlerinden dolay1 ¢evresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden olmamalidir.

Madde 13: iISLETME iCi

a) Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde temizlenmeli, pencere
esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

b) Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini engelleyecek sekilde olmali, kafes
kullanim1 halinde kafesler ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir 6zellikte
olmal1 ve diizenli bakimlar1 yapilmalidir.

c) Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimer yapilar gidalarin kirlenmesine
yol agmayacak konum ve yapida olmali, diizenli temizlik, bakim ve onarimlar1 yapilmalidir.

d) Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akisini engellemeyecek yapida uygun ayirma
yapilmali ve bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmalidir.

e) Tesis icerisinde uygun yerlerde uyarict yazilar bulunmalidir.

f) Tesiste uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis lavabolarda ellerin
hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi i¢in yeterli imkanlar saglanmalidir. (Yemek
hizmetinin sunumunda ¢alisacak personel i¢in)
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)
k)
D

Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolab1 bulunmalidir.

Aydinlatma yeterli miktarda ve giin 15181na esdeger olmalidir.

Mutfakta iiriin ve islem ihtiyacina gore sicakligin kontrolii, nem kontrolii, toz olusumunu
onlemek, kirli havay1 degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi saglanmali,
havalandirma agikliklarinin iizerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu
diizenek bulunmali, 1zgaralar kolayca sokiilebilir nitelikte olmalidir.

Ampuller kirilmadan kaynaklanacak cam bulagmalarina kars1 korunakli olmalidir.

Mutfak alanindaki sicaklik, iiretilen iiriine gore uygun olmalidir.

Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmay1r oOnleyecek 6lgiide havalandirma
yapilmalidir. Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmalidir.

m) Yiiklenicinin kullandig1 alanlar Idare tarafindan, boya-badanasi ve zeminde bulunan fayanslar

vb. tadilatlar1 tam olarak yapilmis sekilde teslim edilecektir. Yiiklenici de bu alanlar1 boya-
badanasi ve zeminde bulunan fayanslar vb. tadilatlar1 tam olarak yapilmis sekilde Idareye teslim
edecektir. Bu kapsamda, ihale konusu is siiresince yiiklenicinin kullanacag yerler ihale dncesi
istekliler tarafindan goriilecek ve fiyat teklifleri bu dogrultuda verilecektir. S6z konusu olan
yerlerin goriilmeden fiyat teklifi verilmesi durumunda ilgili yerler goriilmiis kabul edilecektir.
Yemekhaneler ve mutfakta havalandirma, 1sinma ve sogutma sisteminin ve demirbas listesinde
bulunan klimalarm bakim, onarim ve arizalar1 Yiiklenici tarafindan yaptirilacaktir. Idare
tarafindan verilen demirbaglarda ortaya cikan ve yiiklenicinin kusurundan kaynaklanmayan
arizalarin onarim maliyeti Idare tarafindan karsilanacaktir. Bakim ve onarimlar sadece yetkili
servislere yaptirilacaktir. Bakim ve onarima baglanmadan 6nce ilgili kisilerin yetkili servis olarak
hizmet verdigine iliskin belgeler Idareye sunulacaktir.

Madde 14: GIDA GUVENLIGI

a)
b)

©)

d)

e)
f)

g)

h)

Tiirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden
madde ve malzemeler tiretimde kullanilmaz ve satisa sunulamaz.

Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolama, hazirlama, sergileme
ve tagima sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.

Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmus, kurtlu, kiifli
olmas1 gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik
bozulmaya ugramig, ambalaj1 yirtilmig, kirilmig, paslanmis ve son kullanma tarihi ge¢mis gida
maddeleri kullanilamaz, tiiketime sunulamaz.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin lizerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya iiretim izninin
tarih ve sayisin1 gosteren Tiirk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

Gida maddeleri, toksit maddeler, temizlik malzemeleri ve iade {irlinler, uygun etiketleme
yapilarak ayri1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulagsma kaynag olugturmalar1 engellenmelidir.

Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmay1 6nleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama
ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmas1 saglanmalidir.

Mutfak sartlarinin yapimina el vermedigi iiriinlerin (tath, borek gibi) disaridan getirilmesi s6z
konusu oldugunda Muayene ve Denetim Komisyonu denetiminden sonra teslim alinacaktir.

Madde 15: TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYON

a)

Yiiklenici, Isyerinde yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olusturmalidir. Isyerinde hijyen
kontrol programlar1 yapilmali, biitlin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar malzeme,
alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklig1 dnceden belirlenmeli hijyen kontrol
programlar1 isyerinin 1ilgili boliimlerine asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
isaretlenmelidir. Bunun disinda giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun
zamanlarda gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet
ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmelidir.

Mutfak ve yemekhanelerin i¢inde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidir.

Alet ekipman temizligi giiclestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir.

Isyerinde, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin
etken hammaddeleri kullanilmalidir. Isletmenin temizliginde kullanilacak Temizlik maddeleri,
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malzeme, makine ve ekipmanlar1 ve diger malzemeler Saglik Bakanligi’ndan izinli ve gida
sektoriinde kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE damgali1 ve hijyenik 6zellige sahip olmalidir.
Temizlikte kullanilacak firga, siinger, mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.
Yiiklenici tarafindan temin edilecek temizlik sarf malzemelerinin bakteriyolojik veya bagka
sebeplerden dolay yetkili bir laboratuvarda kontrolii Idare tarafindan istenebilecektir.

e) Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon amaciyla kullanilacak {iriinler Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

f) Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri aracilifiyla isletmenin, malzeme, alet ve
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve gida
maddesine bulagmasini engelleyecek dnlemler alinmalidir.

g) Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlendikten sonra miimkiin oldugu kadar c¢abuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan arag ve gerecler yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet
ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

h) Gida hazirlama alan1 giris ve ¢ikislarinda, dezenfektanli paspas veya dezenfektan islevi bulunan
tertibat bulunmalidir. Galos, terlik, 6zel ayakkabi ile iiretim alanlarina girilmelidir.

1) Temizlik ve dezenfeksiyon iirlinleri etiketlenerek agik¢a tanimlanmali ve iiretim alanlarindan
bulagsmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

j)  Cop ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢6p posetleri
kullanilmalidar.

k) Hazirlik ve bulagik sonrasi atiklar kalin, siyah ¢op torbalarinin iginde ¢6p merkezine ¢op tasima
arabalariyla (plastik, kapakli, tekerlekli) ulastirilacaktir. Firma, ¢opleri, seffaf veya yar seffaf
¢Op posetleri ile idarenin gosterecegi yere koymak, ¢oplerin birikmesine meydan vermemek, ¢op
mabhallinin temizliginde gereken hassasiyeti gostermek, oOzellikle yaz aylarinda c¢oplerin
kaldirilmasini miiteakip her giin sabunlu suyla ¢op mahallini yikamak; yemek hizmetinin
sunuldugu 23. Maddede sayilan merkez mutfakta 3, diger birimlerde 1’er olmak iizere; ¢op
naklinde, giris ve ¢ikislarda kapilara zarar vermeyecek ebatlarda giiriiltiisiiz ve kolay hareket
eden, tekerlekli, i¢indeki ¢Op posetlerinin yirtilmast halinde ¢6p suyunun disari akmasini
onleyecek bigimde yaptirilmis plastik veya lastik kenarli ¢op konteynir1 veya kovast kullanmak
zorundadir.

1) Her bosaltmadan sonra ¢Op kutular1 sicak, dezenfektan iceren deterjanli su ile yikanip
kurutulacaktir. Copler uzun siire bekletilmeyip yemekhane alanlarindan giinliik olarak
uzaklastirilacaktir.

m) Yiklenici kullandig her yeri siirekli temiz tutacaktir.

n) Giinliik temizlik; Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve techizat sicak deterjanli su ile yikanip
yerlerine kaldirilacak, kullanilan et kiitiikleri tezgah vb. yerler is bittikten hemen sonra
temizlenecektir. Et kiitiigii temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir. Kirmizi
et, sebze ve beyaz ette ayr1 kullanilan bigaklar ayr1 konulacaktir. Yer ve koridorlar, lavabolar,
sicak deterjanh sularla temizlenecektir.

o) Haftahk temizlik; Rogar, cam, kapi, mutfak kanalizasyonu, rogar ve duvarlarin temizligi
yapilacaktir. Tikanma riski engellenecektir

p) Ayhk temizlik; Davlumbazlarin agir kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalandirma
sisteminin temizligi, masa Ortiilerinin yikanmasi, yemekhanelerde kullanilan tiim masa ve
sandalyelerin silinmesi, firin tepsileri ve tencerelerin agir kir ve yag ¢oziicii ile temizlenmesi,
mutfagin asma tavanindaki havalandirma panellerinin silinmesi islemleri yapilacaktir.

Madde 16: ZARARLI HASERATLARLA MUCADELE

a) Yiiklenici, Isyerinde etkili ve yazili bir hagere kontrol prosediirii olusturmalidr.

b) Yiiklenici, Isyerinde zararli miicadelesi igin, idarenin onaylayacag: bir program dahilinde ayda
bir sefer 23. Maddede sayillan Merkez mutfak ve yemek hizmeti sunulan diger birimlerde
ilaclama yapacaktir. Ayrica ilaglama yapilacak yerler ihale 6ncesi istekliler tarafindan goriilecek
ve fiyat teklifleri bu dogrultuda verilecektir. S6z konusu olan yerlerin goriilmeden fiyat teklifi
verilmesi durumunda ilgili yemekhaneler goriilmiis kabul edilecektir. Fiziksel dnlem noktalar1
icin isletme ici yerlesim plani olmali ve stirekli kontrol altinda tutulmalidir. Kullanilan kapan,
elektrikli sinek tutucu, fiziksel 6nlemler icin diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli,
tiim bu faaliyetler kayit altina almmalidir. Tlaglama; Halk Sagligi Alaninda Haserelere Kars
llaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yd&netmelige uygun olarak gerceklestirilecektir.
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c)

d)

e)

Yiiklenicinin Halk Saglig1 Alaninda Haserelere Kars1 Ilag Uygulama izin Belgesine sahip olmas1
durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan yapilabilecek, Yiiklenici bu izin belgesine sahip degil
ise ilaglama hizmetini anilan izin belgesine sahip olanlara yaptirabilecektir.

Zararli miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, iizerinde toksik
etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tagimali, sadece bu amag icin
kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.

Isyerinde akvaryum canlilar1 disinda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan
bulundurulmamalidir.

Bu husustaki tiim masraflar yiikleniciye aittir.

Madde 17: ISYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ, BUHAR

a)

b)

©)
d)

Isletmede kullanilan su Universitemiz su sebekesinden saglanmir. Ancak su kesintilerine kars1 ve
olaganiistii durumlarda suyun kullanilmamasi durumunda Yiiklenici gerekli tedbirleri almak
zorundadir.

Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk Gida kodeksine uygun, i¢ilebilir nitelikte
sudan iiretilmis olmal1 ve isletme iginde hijyen kurallarina gore depolanmali ve taginmalidir.
Mutfak i¢erisinde her an kullanima hazir akar sicak su bulunmalidir.

Bu husustaki tiim masraflar ylikleniciye aittir.

Madde 18: PERSONEL HiJYENIi

a)

b)

d)
e)

g)
h)

3
k)

)

Isyerinde calisan personelin saglik raporlar1 olmali ve kontrolleri periyodik olarak yapilmalidir.
Isyerinde calisan personelin Hijyen Egitimi Yonetmeligi kapsaminda yapilan hijyen egitimleri
sonucunda verilen kurs bitirme belgesi (hijyen egitim belgesi) olmalidir.
Gidalarla tasmabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli
bogaz agrisi, burunda gézde veya kulakta akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan
sliphelenilen veya tastyicist olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina girmesine
izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida
ile direk veya dolayli temasini engelleyecek sekilde dnlem alinmalidir.
Yiiklenici ise alacagi as¢ibasi, asc1, as¢1 yardimeisi, gida teknikeri ve iiretim sorumlusu (gida
miihendisi/diyetisyen)’e (yilda bir) (Yiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 giin igerisinde)
Akciger Grafisi, Gaita kiiltiiri yaptirmak zorundadir.
Kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.
Yemek yeme, sakiz ¢igneme, igecek i¢me, sigara igme gida maddelerinin bulundugu,
hazirlandig, pisirildigi veya makine ve ekipmanlarin bulundugu, yikandigi bolgelerin disinda
yapilmalidir.
Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢cizme veya 6zel ayakkabi,
cepsiz ve diigmesiz ¢aligma kiyafetleri veya gorevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli,
kiyafetlerin siirekli temizligi saglanmalidir. (m. maddesinde agiklik getirilmistir.)
Gida hazirlama ve depolama alaninda ¢alisan personel saat ve taki takmamalidir.
Uriinle direk temas halindeki tiim calisanlarin sa¢ ve kollar1 bulasmaya sebep olmayacak sekilde
ortiilii olmaly, liretim alanina girmeden Once eller temizlenerek dezenfekte edilmelidir.
Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler i¢in koruyucu kiyafet (galos, bone, 6nliik
vb.) bulundurulmalidir.
Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin iiretildigi alanlara konulmamalidir.
Personelin kullandig1 tiim lavabo ve tuvaletlerde dezenfektan madde igeren sivi sabun
kullanilmali, el kurutma isleminde kagit havlu veya el kurutma cihazi kullanilmalidir. Personele
is Oncesi ve sonrasi dus alabilecekleri zaman ve olanaklar saglanmalidir.
Firma, calisan iscilerine asagida detaylar1 belirtilen is kiyafetini ayni olarak vermek zorundadir.
Firma personeline temin edilecek olan kiyafetlerin kumasi %75 polyester, %25 viskon olacaktir.
1. Asa1 ve as¢1 yardimcilari: Beyaz as¢1 kepi, beyaz diigmesiz, cepsiz calisma kiyafeti,
pantolon, kiyafeti koruyucu beyaz onliik ve kapali terlik giyeceklerdir.
2. Bulasik¢r: Kaliteli kumastan yapilmis is tulumu, diz kapagina kadar ulasan ¢izme
giyecekler ve sudan koruyucu naylon 6nliik takacaklardir.
3. Servis personeli: Kaliteli kumagtan yapilmis tek tip ve ayni renk uzun kollu is 6nligi,
bone ve kapali terlik giyecektir. Yemek servis sirasinda servise ¢ikan personel tek tip ve
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ayni1 renk tiilbent yada bone, kiyafeti koruyucu 6nliik giyecek, kep yada bone, agiz maskesi
ve eldiven takacaktir.

m) Kiyafetler siirekli temiz ve {itiilii olacaktir. Mutfakta yemek hazirlarken kullandiklar1 kiyafetleri

n)
0)

yemek servisi sirasinda giymeyeceklerdir. Bu kiyafetler firma tarafindan temin edilecektir. Kilik
kiyafeti uygun olmayan personel kesinlikle ¢alistirilmayacaktir (¢alisacak personelin tirnaklari
kesilmis, ayakkabilar1 boyali, sa¢ ve sakal tirasi resmi dairede ¢alismaya uygun olacaktir).
Yemek hizmetlerini yiirliten personel biitiin yemek hazirlama, pisirme, dagitim ve servis
esnasinda bone, maske ve eldiven kullanmak zorundadir. Kisa kollu kiyafet kullanildigi
zamanlarda mutlaka kolluk takilacaktir. Mutfakta personel galos ve kapali terlik kullanacak,
tezgahlar her calismadan 6nce ve sonra steril edilerek kullanilacaktir.

Her calisan personelin yeterli sayida yazlik ve kiglik is kiyafeti olmak zorundadir.

Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullanilmalidir.

p) Ayniislerde ¢alisan tiim personelin kiyafetleri bir 6rnek olacaktir.

Madde 19: SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI

a)
b)

g)

h)

i)
3

Kat1 ve sivi atiklar, {irlinde basta koku olmak iizere bulagsmaya sebep olmayacak sekilde
depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik veya
kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, {izerleri
isaretlenerek gida hazirlamayi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida maddeleri tiretimi
ile ilgili islerde kullanilmamalidir.

Yiiklenici, mutfak giderleri ile ilgili tikanmaya sebep olabilecek her tiirlii atiga karsi tedbir
almakla yiikiimlidir. Yiklenicinin kullandigi yemek salonlarinin baglandigi giderlerde
yasanabilecek olumsuzluklarda vidanjor vb. hizmet alimi gerektiginde O6demesi yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

Yemekhane ¢ikigina takilan yag ayirici sisteminin temizlenmesi, bakimi ve onarimi yiikleniciye
aittir.

Yemek hizmeti verilen tiim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmis olan artik veya
yagl atiklar sebebiyle tikanirsa Yiiklenici s6z konusu kanalizasyonu ve ¢okertme ¢ukurunu tam
randimanli calisacak sekilde temizletmekle yiikiimlidiir. Dogacak tiim masraflar yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir. Sozlesme sonunda Yiiklenici kanalizasyonu ayni temizlikte teslim
etmek zorundandir.

Yemekhane ¢ikisinda bulunan yag ayiricinin atiklar diizenli olarak temizlenmesi ve gerekli
tamir ve bakimlariin yapilmasi yiiklenici firmaya aittir.

Yemek pisirme, dagitim ve tiiketim hizmeti siirecinde meydana ¢ikacak bitkisel atik yaglarin
cevre ve insan sagli§ina zarar olusturmayacak sekilde toplanarak kontrol altinda tutulmasindan
Yiiklenici sorumludur. Bu konuda T.C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanlig1 2872
Sayili Cevre Kanunu ile Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi esaslarina gore hareket
edilecektir. Atik yaglar, toplama lisansh geri kazanim tesisleri ile gecici depolama izni almis
toplayicilara teslim edilecektir. Teslim edildigine dair belgeler idareye teslim edilecektir. Bunun
disinda, gercek ve tiizel kisilere atik yaglar teslim edilmeyecek ve satilmayacaktir. Atik yaglarin
bertarafi sebebiyle ortaya ¢ikacak maliyetler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yemek pisirme, dagitim ve tiikketim hizmeti silirecinde meydana c¢ikacak geri doniisiim
malzemeleri (kagit,plastik,cam,yemek artiklar1 vb.) idarenin belirledigi yere giinliik olarak
birakilacaktir.

Yiiklenicinin kusurundan kaynaklanmayan arizalarmn onarim maliyeti Idare tarafindan
karsilanacaktir.

Bakim ve onarimlar sadece yetkili servislere yaptirilacaktir. Bakim ve onarima baslanmadan
once ilgili kisilerin yetkili servis olarak hizmet verdigine iliskin belgeler Idareye sunulacaktir.

Madde 20: TEKNIK DONANIM ALET EKiPMAN

a)

Isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz ve
benzerlerine kars1 dayanikli ve gidaya bulasmay1 dnleyecek sekilde olmali, koruyucu ve dnleyici
bakimlar1 diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalidir.
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g)
h)
i)
j)
k)

Alet ekipman tasarimi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali, glivenlik agisindan
korumal1 olmalidir.

Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi isi tercihen el degmeyen yontemler ile yapilmalidir.
Yiiklenici yemeklerin hijyenik sartlarda, besin degerlerini kaybetmeden ve saglikli iiretilebilmesi
icin ihtiya¢ duyulan ekipmani idarenin de onay1yla saglamakla yiikiimliidiir.

Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulagmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidir.

Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagma risklerine sebep
olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, {iriin girislerinin ve son f{iriinlerin iizerinden
gegmemelidir.

Arizali ekipmanlar tizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, veya iiretim ortamindan
uzaklagtirilmalidir.

Kullanilmayan tiim boru ve baglanti pargalar1 yerden yiiksekte ve agz1 kapatilmis olarak
tutulmalidir.

Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz ¢elik (18/10 Cr-Ni) olmalidir.

Yiiklenici 6grenci ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yiikiimlii olup, yemek
ve servis kalitesinin gelistirilmesi i¢in gerekli eksikliklerin giderilmesi, teknolojik yenilikleri
biinyesine katmakla yiikiimliidiir.

Idarenin vermis oldugu demirbas disinda ihale konusu isin yapilmasi i¢in gereken tiim malzeme
ve ekipman yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Idare tarafindan yiikleniciye saglam calisir vaziyette EK-1 tabloda belirtilerek teslim edilen
demirbaglar ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam ve ¢alisir vaziyette oldugunu gosterir servis
raporu ile birlikte teslim edilecektir. Yiiklenicinin son istihkaki idareye ait demirbaslarin
tesliminden sonra &denecektir. Ayrica yiiklenici EK-2’de tabloda yazili malzemeleri temin
etmekle yiikiimliidiir.

Madde 21: CALISAN PERSONEL iLE ILGILi SARTLAR

a)

b)

c)
d)

Yiiklenici yemek pisirilmesi, personel ve dgrenci yemekhanelerine yemegin ulagmasi, 6grenci
ve personele yemek servisinin yapilmasi, servis sonrast bulagik ve temizlik islemlerinin
gergeklestirilmesi i¢in ¢alistirilacak asgari personel sayisi asagidaki tabloda belirtilmistir.

Akademik Takvim I¢i Dénemi : 14 Eyliil 2026 — 29 Ocak 2027, 15 Subat 2027 — 25
Haziran 2027 tarihleri arasim kapsamaktadir. (2026-2027 Egitim Ogretim Yili Akademik
Takvimi yayinlandiginda tarihler giincellenebilecektir.)

Akademik Takvim Dis1 Donemi

01 Temmuz 2026 — 13 Eyliil 2026, 30 Ocak 2027 — 14 Subat 2027 tarihleri arasin1
kapsamaktadir. (2026-2027 Egitim Ogretim Y1l Akademik Takvimi yaymlandiginda tarihler
giincellenebilecektir.)

Akademik Takvim Dis1 Donem ile Yaz Okulu Déneminde Sosyal Yasam Merkezi, Miihendislik
Fakiiltesi ve Safranbolu Fethi Toker Giizel Sanatlar Fakiiltesinde bulunan yemekhaneler ile yaz
okulu acilan birimlere yemek gonderilecek olup diger yemekhanelerde yemek servisi
yapilmayacaktir.

Yaz okulu acilmayan birimlere yemek gonderilmeyecektir.

Personelin izin durumu ile ilgili olarak 4857 say1li Is Kanunu’nun yillik iicretli izin hakki ve izin
stireleri kapsamindaki ilgili maddeleri uygulanacaktir.

Yiiklenici kendisi ile imzalanacak s6zlesme ile yiiklendigi hizmetler dolayisiyla S.G.K ve vergi
mevzuati ve i$ mevzuati uyarinca ddenecek kidem tazminati ile ifa edilmesi gereken {icret, vergi,
SGK primi gibi diger yiikiimliiliikklerinden dogrudan sorumlu oldugunu bu yiikiimliiliiklerin
yerine getirilmesi ile ilgili olarak idareden higbir talepte bulunulmayacagini kabul eder ve bahse
konu yiikiimliiliikleri yerine getirdiine dair belgeleri istendiginde Idareye veya gdsterecegi
makama ibraz eder. Yiiklenici tarafindan gerekli ytikiimliiliikler yerine getirilmedigi takdirde
Idare tazmini hakkedisten yapar, hakedisin yeterli olmadig1 durumlarda 4735 Sayili Kamu ihale
Sozlesmeler Kanunu ve 6183 Sayili Amme Alacaklarinin Tahsil Usulii Hakkinda Kanun
hiikiimleri uygulanacaktir.
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f) Yiklenici, 1475 sayili ve 4857 sayili kanunun ilgili maddeleri geregi ihale siiresi i¢inde, isveren
tarafindan veya is¢i tarafindan is akdinin feshi durumunda 5 (bes) giin i¢inde idareye bildirmekle
yukiimlidiir.”

g) Personel Dagilim Tablosu Ve Alacaklar1 Ucretler

YERLESKELER NITELIGi AKADEMIK | AKADEMIK | ACIKLAMALAR
DONEM ICI | DONEM DISI
*]1gili Fakiiltelerden (Gida Miih. /Kimya Miih. veya
PROJE MUDURU 1 1 Ziraat Miih.) mezun olmak
*Gida isletmelerinde yonetici pozisyonda en az 3
(Ug) y1l deneyim sahibi olmak.
* Asgari iicretin %140 fazlasi 6denecektir.
* Gida mithendisligi/kimya miihendisligi/beslenme
URETIM 1 1 ve diyetetik veya ziraat miihendisligi boliimlerinden
SORUMLUSU mezun olmak.
* (Gida isletmelerinde yonetici pozisyonda en az 3
SOSYAL (Ug) yil deneyim sahibi olmak
YASAM *Asgari Ucretin %120 fazlas1 6denecektir.
MERKEZ] * Gida teknolojisi ile ilgili
MERKEZ GIDA 1 1 Fakiilte/Yiiksekokul/M.Y.O Mezunu olmak
MUTFAK TEKNIKERI *Asgari Ucretin %100 fazlas1 6denecektir.
* MEB onayli ustalik belgesine sahip olmak
En az 3 (Ug) Y1l deneyim sahibi olmak
ASCI BASI 1 1 *Asgari Ucretin %130 fazlas1 5denecektir.
* MEB onayli as¢ilik belgesine sahip olacaktir.
En az 2 (iki) y1l deneyim sahibi olmak
ASCI 3 3 *Asgari Ucretin %100 fazlas1 ddenecektir.
* MEB onayli as¢1 yardimciligi belgesine sahip
olmak.
ASCI YRD. 3 3 En az 2 (iki) Yil deneyim sahibi olmak
*Asgari Ucretin %50 fazlas1 ddenecektir.
*Yemek  dagiimmda  kullanilacak  araglart
kullanabilecek ehliyet sahibi olmak
SOFOR 4 2 * Asgari Ucretin %10 fazlasi ddenecektir.
SOSYAL SERVIS
YASAM ELEMANI 16 5 * Asgari Ucretin %10 fazlasi ddenecektir.
MERKEZI SERVIS
OGRENCI ELEMANI 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
YEMEKHANESI | (ENGELLI)
TEMIZLIK
PERSONELI 9 4 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
TEMIZLIK
PERSONELI 1 0 *Asgari Ucretin %10 fazlas1 6denecektir.
(ENGELLI)
SOSYAL SERVIS
YASAM ELEMANI 2 1 * Asgari Ucretin %10 fazlasi ddenecektir.
MERKEZI
PERSONEL 1 TEMIZLIK 2 1 * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
YEMEKHANESI | PERSONELI
(LILA SALON)
SOSYAL SERVIS
YASAM ELEMANI 2 0 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 6denecektir.
MERKEZI
PERSONEL 2
YEMEKHANES]
(BEYAZ
SALON)
SERVIS * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
ELEMANI 2 0
TOBB M.Y.O. TEMIZLIK 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
YEMEKHANESI | PERSONELI
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MUHENDISLIK
FAKULTESI SERVIS
PERSONEL ELEMANI 1 1 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
YEMEKHANESI

SERVIS
MUHENDSILIK | ELEMANI 3 2 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
FAKULTESI
OGRENCI TEMIZLIK
YEMEKHANESI | PERSONELI 2 1 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 denecektir.
SAFRANBOLU
GUZEL
SANATLAR VE | SERVIS
TURIZM ELEMANI 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
FAKULTESI
PERSONEL
YEMEKHANESI
SAFRANBOLU | SERVIS * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
GUZEL ELEMANI 3 1
SANATLAR VE
TURIZM TEMIZLIK
FAKULTESI PERSONELI 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
OGRENCI
YEMEKHANESI
YENICE M.Y.O. | SERVIS
YEMEKHANESI | ELEMANI 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
EFLANIi M.Y.O | SERVIS
YEMEKHANESI | ELEMANI 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
ESKIPAZAR SERVIS * Asgari Ucretin %10 fazlas1 ddenecektir.
M.Y.O ELEMANI 1 0
YEMEKHANESI | TEMIiZLIK 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.

PERSONELI
AGIZ VE Di$ SERVIS 1 0 * Asgari Ucretin %10 fazlasi 6denecektir.
SAGLIGI ELEMANI
EGITIiM VE
ARASTIRMA
HASTANESI
YEMEKHANESI
KBU EGITiM SERVIS 2 1
VE ELEMANI
ARASTIRMA
HASTANESI
TIP FAK.
EK HIZMET
BIiNASI
YEMEKHANESI

TOPLAM 68 29
h) Calstirilacak Personel Sayisi

PERSONEL AKADEMIK DONEM iCi AKADEMIK DONEM DISI
PROJE MUDURU 1 1
URETIM SORUMLUSU(GIDA 1 1
MUHENDISI, KIMYA MUHENDISI
VEYA DIYETISYEN)
GIDA TEKNIKERI 1 1
ASCI BASI 1 1
ASCI 3 3
ASCI YRD. 3 3
SOFOR 4 2
TEMIZLiK PERSONEL] 16 6
TEMIZLiK PERSONELI (Engelli) 1 0
SERVIS ELEMANI 36 11
SERVIS ELEMANI (Engelli) 1 0
TOPLAM 68 29
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PROJE MUDURU: Projenin basindan sonuna kadar her asamasindan sorumludur. Gida sektdriinde
yénetici Pozisyonda en az 3 (Ug) yillik deneyim sahibi olacaktir.

URETIM SORUMLUSU: Gida sektdriinde yonetici Pozisyonda en az 3 (Ug) yillik deneyim sahibi
olacaktir. Gida Miihendisi/Diyetisyen/Kimya Miihendisi (Uretim Sorumlusu): Yiiklenici, Idare
mutfaginda siirekli en az 1 (bir) adet gida miihendisi/kimya miihendisi/diyetisyen (liretim sorumlusu)
bulunduracaktir. Universitelerin ilgili béliimlerinden mezun oldugunu gosterir diplomasi olacaktir.
Mutfagin tiim isleyisinden sorumludur. Mutfagin temizligi ve hijyen kosullarinin saglanmasindan,
depolarda bulunan malzeme kontrollerinden, merkez mutfaktaki arizalar1 gerekli birimlere bildirmek,
stok kontrolii ve giinliik depo formu ve diger formlar1 (sicaklik, temizlik vb.) tutmak ve tiim personellere
gerekli hijyen, yemek sunumu/servisi egitimlerini vermek gorevlerindendir. Gida miihendisi/diyetisyen
kendi bransi ile ilgili kisminin yiiriitilmesinden (gida, yemeklerin tat, lezzet ve besin degerleri, hijyen,
vb, kontrolii), mutfaktaki her tiirlii iiretim ve dagitim ile tiim faaliyetlerden ytiklenici adina sorumludur.
Uretim Sorumlusu (gida miihendisi, kimya miihendisi veya diyetisyen) s6zlesme maddelerinin eksiksiz
olarak yiiriitiilmesinden sorumludur. Personelin kilik-kiyafet, hijyen ve periyodik saglik kontrollerinden
sorumlu olacak, hizmetin personele tam olarak gotiiriilmesini saglayacak, personel arasinda uyumlu
caligma ve iliskileri diizenleyecektir.

ASCIBASININ NIiTELIKLERI VE GOREVLERI: MEB onayl1 ustalik belgesine sahip olacaktir ve
en az 3 (Ug) y1l toplu beslenme veya yemek sektoriinden as¢ibasi deneyimli olmalidir. Mutfakta yemek
pisirilmesi agamalarinin tamaminin koordinasyonundan sorumludur. Kendisine teslim edilen malzemeyi
zamaninda, gida miihendisi/diyetisyenin talimatina ve igerige uygun sekilde sunumu ve dagitimi
asamalarinda bizzat calisir ve diger asgilar arasinda gorev boliimii yaparak, yemegin zamaninda ve
hijyenik ortamda pisirilmesi ve yemekhanelere dagitimindan sorumludur.

ASCININ NITELIiKLERiI VE GOREVLERI: MEB onayl ascilik belgesine sahip olacaktir. Asc1 en
az 2 (iki) y1l toplu beslenme sektoriinde calismis olmalidir. Asci, asgibasinin gérev basinda bulunmadigi
zamanlarda ascibasi yerine vekalet eder. Ascilar arasinda gorev boliimii yaparak, yemegin zamaninda
ve hijyenik ortamda pisirilmesi ve yemekhanelere dagitimindan as¢ibasi ile sorumludur.

ASCI YARDIMCISININ NITELIKLERI VE GOREVLERIi: MEB onayli as¢ci yardimciligi
belgesine sahip olacaktir. As¢1 yardimeist konumunda ¢alisanlarin en az 2 (iki) yil is deneyimi olacaktir.
Ascibasinin hazirladigi ¢alisma ¢izelgesi ve talimatlar dogrultusunda calisir.

GIDA TEKNIKERI: Gida maddelerinin saglik kosullarina uygun olarak toplanmasini, depolanmasini,
iretilmesini, ambalajlanmasini, tasinmasini saglayarak, gidanin; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kontaminasyonunun dnlenmesinde gorev alirlar. Depolama kosullarini kontrol etmek, depoya giren ve
cikan malzemelerin takibini yapmak ve depo diizenini saglamak, benmarilerde dagitilan yemeklerin
sayilarini tutmak, depo kontrol formlarin1 diizenlemek, benmari sicakliklarini ve uygunlugunu kontrol

etmekten sorumludur. En az 2(iki) y1l deneyim sahibi olmalidir.

i) Tatil Giinleri Karabiik Universitesi web sayfasinda yaymlanan akademik takvimde
belirtilmektedir.

J) Yiiklenici galistiracagi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak zorundadir:

1. Kimlik Fotokopisi

Vukuath Niifus Kayit Ornegi

Yerlesim Yeri Bilgisi

Adli sicil kaydi

Ascibasi i¢in Ustalik Belgesi

Gorev tanimina uygun gerekli belgeler (sofor i¢in 4925 Sayili Karayolu Tagima Kanuna gore

gerekli belgeleri, proje miidiirii, gida miihendisi/diyetisyen ve gida teknikerleri igin ilgili

fakiilte/yiiksekokul mezuniyet belgeleri, as¢1 ve asc1 bast icin ustalik belgesi, as¢1 yrd. Igin

kalfalik belgesi)

7. Gida sektoriinde ¢alismasina engel olmadigina dair saglik raporu,

Hijyen belgesi

9. Ascibasi, asc¢i, as¢1  yardimcisi, gida teknikeri ve iiretim sorumlusu (gida
mithendisi/diyetisyene) Akciger Grafisi, Gaita kiiltiirii tetkik sonuglar1 (Y1lda bir) (Yiiklenici
isi teslim aldiktan sonra 15 giin icerisinde)

SRR e

>
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d)

g)

h)

i

10. Isci ve Yiiklenici arasinda yapilan s S6zlesmesinin bir &rnegi ile is sdzlesmesinden sonraki
en fazla bes is giinii icinde SGK’na onaylattirilmis olan ige giris bildirgesinin bir 6rnegi
(Yiiklenici isgilerle yapacagi is anlasmasinin bitis siiresini Idare ile yapacagi is anlasmasinin
bitis siiresine gore diizenleyecektir.)

11. Calisan personel calistig1 siirece is¢iyi tanitan yaka kartin1 goriiniir bir sekilde takacaktir.
Ayrica Universite girisinde giivenlik gorevlilerine gostermek iizere firmaca biitiin
caligsanlarina personel kimlik kart1 diizenleyecektir. Personelin isten ayrilmasi durumunda da
kimlik kartlarin1 geri alarak imha edecektir.

Bu evraklari birer fotokopisi bir dosya igerisine konularak isyeri teslim tarihinden sonra en geg

15 giin icinde Idareye teslim edilecektir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu hallerdeki

personel degisiklikleri yapilirken de gegerli olacaktir. Yiiklenici Idareyle muhatap olacak proje
miidiiriinii is siiresince (yemek hazirlama, servis ve servis sonrast temizlik) merkez mutfakta
bulunduracaktir.

Yiiklenici ¢aligsan personeli i¢in yaka kimlik kart1 ¢ikaracak, personel yaka kimlik kartin1 mutlaka
takacaktir.

Calistirlan personelin kimliklerini belirleyen liste, Idareye ise baslamadan 3 giin &nce
verilecektir. Yiklenici tarafindan calistirilacak personel i¢in dosya tutulacak, dosya icinde
calisan personelin kimlik bilgileriyle gilivenlikle ilgili evraklart ve saglik raporlar
bulundurulacaktir ve Yiiklenici Idare tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici admna calisan
personel hakkinda olusabilecek su¢ durumunda, gerekli ikazlarin ve uyarilarin yapilmasi
Yiiklenici tarafindan saglanacak ve yapilan uyarilarin dikkate alinmamasi durumunda personel
is yerinden uzaklastirilarak yerine ayni nitelikte yeni personel ¢alistirilmasi idare tarafindan talep
edilebilecektir.

Calistirilan personelin kimliklerini belirleyen ayr1 bir dosya, tiniversitemiz glivenlik amirligine
verilmek {izere (niifus cilizdan fotokopisi, sabika kaydi, yerlesim yeri belgesi) ise basladiktan 3
giin sonra idareye teslim edilecektir.

Isletmede Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin ve gida
zehirlenmeleri ile ilgili tim masraflar ile zarar ve ziyan Yiiklenici tarafindan karsilanir.
Mutfagin fiziki kosullarinin herhangi bir nedenden dolayr (yangin, patlama, tadilat, arag
gereglerde meydana gelen ariza, vb.) kullanilamaz hale gelmesi durumunda, Yiiklenici gilinliik
menilyili ayni sekilde ve idarenin denetiminde temin etmek ve sunmakla ytikiimliidiir.

Yiiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

Yiiklenici isi teslim aldiktan sonra 15 giin i¢erisinde Hijyen Egitimi Y onetmeligine gore, hijyen
sertifikasi belgelerini (asil) idareye teslim etmek zorundadir. Resmi gazetenin 05 Temmuz 2013
tarith ve 28698 sayili Hijyen Egitimi Yonetmeligine gore, yiiklenici firma hijyen sertifikasi almig
personel calistirmakla yiikiimliidiir.

4857 Sayili ig Kanunu kapsaminda is¢i alinmasi, is¢i ¢ikarilmasi gibi sorumluluklar Yiikleniciye
aittir. Idare bu konuda higbir sorumluluk tasimaz.

j) Yiiklenici, isleri aksatmayacak sekilde en az Idarenin ongordiigii sayida isci calistirmak

zorundadir. Idare istegi zaman personel kontrolii yapabilecektir. Belirtilen sayida personel
calistirmadig tespitinde s6zlesmede belirtilen oranda ceza uygulanacaktir. Personel sayisini ve
niteligini gosterir liste haftalik olarak idareye teslim edilecektir.

k)Yiiklenici iscilere ait maas bordrolarini ve banka dekontlarini Idareye teslim etmek zorundadir.

D

Ayrica aylik bordrolarini higbir mazeret gdstermeksizin Idarenin belirledigi bir yerde asili
bulunduracaktir. Yiklenici is¢ilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip, imzalayacak ve
is¢ilere her ay teslim edecektir.

Her ay sonunda istihkakin1 almadan 6nce dnceki aya ait olan ve iscilerinin de imzalarinin
bulundugu maas bordrolarini ve banka dekontlarini, 6nceki donemler icin iscilere ait iicret, izin
ticreti, yillik izin, bayram tatili veya fazla ¢alisma karsilig1 fazla mesai iicreti alacaginin
olmadigini ve sigorta primlerinin 6dendigini belirten her tiirlii belgeyi onaylayip kaseleyerek
Idareye teslim edecektir. Yiiklenici ¢alistirdigi personelin maasini, her ay hak edisin ddendigi
tarthten itibaren 3 is gilinii icerisinde banka hesaplarina yatiracak ve yatirildigr giin banka
dekontlarmi Idareye teslim edecektir.
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m) Yiiklenici sigortasiz, hijyen egitim belgesi ve rutin kontrolleri eksik olan personel ¢alistiramaz.

n)

p)

q)

Yiiklenici personeli, sigorta priminin 6denmesi konusunda siiphesi oldugunda Idareye
basvurabilir. Idare liizum halinde evraklari inceleme altina alabilir.

Personelin her tiirlii sosyal haklarindan Yiiklenici sorumludur.

Yiiklenici ¢alistiracagi isgileri kendileri belirleyecek olup ancak idare tarafindan ¢alismas1 uygun

bulunmayan is¢ileri 48 saat i¢erisinde degistirmek zorundadir. Yiiklenici s6zlesmenin hitaminda
calistirdig1 is¢ilerin tiim yasal haklarini 6dedigine dair is¢ilerden usuliine uygun ibraname alarak,
bu ibranameyi idareye teslim etmek zorundadir.

Yiiklenicinin iretim sorumlusu; soézlesme maddelerinin kendi bransi ile ilgili kisminin
yiiriitiilmesinden (gida, yemeklerin tat, lezzet ve besin degerleri, hijyen, vb, kontrolii) yiiklenici
adima sorumludur. Yemeklerin hazirlanmasi asamasindan dagitimina kadar mutfakta kalir,
yemekler denetiminde hazirlanir ve dagitilir. Uretim sorumlusu, mutfaktaki her tiirlii {iretim ve
dagitim safhasinda siiren tiim faaliyetlerden yliklenici adina sorumludur. Saniter kosullarin
saglanmasindan sorumlu iiretim sorumlusu, giinliilk mutfak isleyisi ile ilgili yapilanlar1 kontrol
ederek bunlarin liste halinde tutulmasindan sorumludur. Ayni zamanda diger personellerin kilik-
kiyafet, hijyen ve periyodik saglik kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin personele tam
olarak gdtiiriilmesini saglayacak, personel arasinda uyumlu ¢alisma ve iliskileri diizenleyecektir.
Yiiklenici ise baslama tarihi itibariyle ¢alistiracag personel ile is akdi yapmak zorundadir. Is
akdi yapmadig kisileri calistiramaz ve is¢i olarak gosteremez. Calistirilacak personel 18
yasindan biiylik olacaktir.

Madde 22: Is Saghg ve Giivenligi Onlemleri

b)

d)

KAPSAM: Yiiklenici firmanin igveren sifatiyla yapacagi veya yaptiracagi her tiirli islerde
uymas1 gerekli is glivenligi kurallar1 ile alinmasi gerekli is glivenligi 6nlemlerini kapsamaktadir.
Idare Karabiik Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligini, Isveren Yiiklenici Firmay1
tarif etmektedir.

Isveren, mesleki risklerin onlenmesi ve bu risklerden korunmaya yénelik calismalari de
kapsayacak, is sagligi ve giivenligi hizmetlerini sunulmasi i¢in i giivenligi uzmani, igyeri
hekimi, on ve daha fazla ¢alisan1 olan ¢ok tehlikeli sinifta yer alan isyerlerinde diger saglik
personeli gorevlendirmek zorundadir.

Isveren gorevlendirdikleri kisi veya hizmet aldig1 kurum ve kuruluslarin gorevlerini yerine
getirmeleri amaciyla ara¢ gere¢ mekan ve zaman gibi gerekli olan biitiin ihtiyaglarini
karsilayacak is yerinde saglik ve giivenlik hizmetlerinin yiiriitiilmesi Idare koordinasyonunda
isverenin igbirligi ile saglanacaktir.

Yiiklenici higbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin liizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda almak
ve kazalardan korunma usul ve ¢arelerini personeline dgretmekle yiikiimliidiir. Bu itibarla
taahhiidiin yerine getirilmesi sirasinda dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz isgiler
kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek kazalardan yiiklenici sorumludur.
Yiiklenici 1 kanununun is¢i sagligi ve is hiikiimlerine gore personelin sagligini korumak tizere
her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda calistirilmasina izin
vermeyecektir. Yiiklenici umumi hifzissthha kanununun SGK yasasinin, is yasasinin is¢i sagligi
ve is¢i giivenligi ile ilgili maddeleri ile is ve is¢i sagligi ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerini
yerine getirmekle ylikiimliidiir.

4857 Sayili Is Kanunu kapsaminda ise personel alinmas, personel ¢ikarilmasi ve personel dzliik
haklarmnin tiimiiniin 6denmesi gibi sorumluluklar Yiikleniciye aittir. Karabiik Universitesi bu
konuda hicbir sorumluluk tasimaz. Yiiklenici ¢alistirdig: tiim personelinin haklarim yiirtirliikteki
is kanunu ve SGK mevzuatina gore diizenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek her tiirlii hukuki
sorumluluk, yaptirim ve miieyyidelere kars1 muhatap yiiklenicidir.

Yiiklenici halen calistirdigi, bu ihale doneminde yeni ise aldigi, gerek bu isyerinde daha once
kendisinin ¢alistirdig1 veya baska igyerinde calisip sonra firmaya giren personelinin ihale
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g)
h)

)

k)

D

tarthinden 6nceki donemler i¢in olabilecek maas, fazla mesai, bayram tatili iicreti gibi her tiirlii
iicret ve bor¢larindan tek basina sorumludur.

Yiiklenici sigortasiz personel ¢alistiramaz.

Yiiklenici, herhangi bir grev ya da isi durdurma-birakma durumunda hizmeti aksatmayacak ve
bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde Sivil Savunma sartlar1 geregi bulundurulmasi zorunlu olan
yangin sondiirme alet ve ekipmanlarini ile ilkyardim c¢antasi bulunduracak ve periyodik
bakimlarin1 yaptiracaktir.

Yiiklenici personelleri yemek yiyen kisilere nazik davranacaklardir. Bir sorun oldugu zaman
bunu sorumlu kisilere ileteceklerdir. Yiiklenici elemanlar1 gerek bu sozlesme ile kendilerine
yiklenen gorevleri ifa ederken gerekse gorevleri disinda kurumun mallarina ve/veya
caligsanlarina veya {igiincii sahislara verecekleri her tiirlii maddi, manevi, cismani zarardan ve
bunlarin telafisi i¢in yapilacak masraflardan sorumludur. Bu hususta {i¢iincii sahislar veya diger
resmi kurumlar idareciyi muhatap alarak iiniversitemiz aleyhine hukuki islem baslatirsa
yargilama giderleri ve idaremizin ugrayacagi diger her tiirli masraf yiiklenici tarafindan
Odenecektir.

Yiiklenici 6331 sayili is sagligi ve giivenligi kanununun yiriirliikkte bulunan hiikiimlerinin
geregine gore hareket etmekle zorunludur. Yiiklenici s6z konusu kanun ve yayimlanan
yonetmelikler ¢ergevesinde yol haritasi olusturmali ve bunu ise basladiktan sonra ilk bir (1) ayin
sonunda idaremize sunmalidir.

Mutfaklarda her cihazin kullanim talimati, sartel, vana, vb. i¢in ikazlar, uyarici agiklamalar ve
isin ylritiilmesindeki uygulama yontemleri (prosediir) yazilmali ve goriilebilecek yerlere
asilacaktir.

Madde 23: YEMEKHANELERE AiT BILGILER

1-Yemek Hizmeti Verilecek Yemekhaneler

Yemekhaneler Ogrenci | Personel Ogrenci Personel Toplam Uzaklik

Kapasitesi Kapasitesi | Alam (km)
(m2)

Miihendislik Fakiiltesi 1 1 240 240 700 -

Yemekhanesi

Yenice Meslek Yiiksekokulu 1 100 97 38

Yemekhanesi

Eflani Meslek Yiiksekokulu 1 100 402 52

Eskipazar Meslek 1 100 500 38

Yiiksekokulu Yemekhanesi

Safranbolu Turizm Fakiiltesi 1 1 280 100 706 10

Yemekhanesi

Sosyal Tesis ve Yasam 1 3 1200 590 3611 -

Merkezi

TOBB Meslek Yiiksekokulu 1 200 423 15

Yemekhanesi

Agiz ve Dis Saghgt Egitim

ve Arastirma Hastanesi 1 48 95 10

yaninda bulunan yemekhane

Kbii Egitim Ve Arastirma 1 88 190 6

Hastanesi Tip Fak.

Ek Hizmet Binasi

Yemekhanesi

TOPLAM 14 3286 6724

Madde 24: 2021-2025 Egitim Ogretim Donemine Ait Elektrik, Su ve Dogalgaz Giderleri

Tutarin ait oldugu ay | Elektrik Bedeli | Su Bedeli Dogalgaz Gideri
Ekim 2021 28.673,25-TL | 6.546,55-TL 9.605,00-TL
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Kasim 2021 54.053,75-TL | 7.839,51-TL 10.010,00-TL
Aralik 2021 58.357,19-TL | 5.389,07-TL 11.515,00-TL
Ocak 2022 40.687,65-TL | 6.243,43-TL 11.190,00-TL
Subat 2022 29.161,56-TL | 2.323,92-TL 20.680,00-TL
Mart 2022 35.846,01-TL | 3.278,31-TL 16.730,00-TL
Nisan 2022 31.933,87-TL | 2.805,13-TL 12.670,00-TL
Mayis 2022 38.882,23-TL | 4.593,12-TL 19.685,00-TL
Haziran 2022 27.090,34-TL | 5.148,39-TL 15.470,00-TL
Temmuz 2022 22.891,70-TL | 5.612,36-TL 9.280,00-TL
Agustos 2022 8.347,19-TL | 2.459,88-TL 5.835,00-TL
Eyliil 2022 46.018,39-TL | 1.763,99-TL 6.615,00-TL
Ekim2022 63.849,21-TL | 1.867,19-TL 68.855,00-TL
Kasim 2022 65.256,96-TL | 2.064,95-TL | 44.925,00-TL
Aralik 2022 108.652,08-TL | 2.761,76-TL | 53.615,00-TL
Ocak 2023 129.207,15-TL | 2.989,80-TL | 41.580,00-TL
Subat 2023 30.930,40-TL 874,09-TL | 15.985,00-TL
Mart 2023 43.682,22-TL 797,28-TL | 17.440,00-TL
Nisan 2023 43.682,22-TL 797,28-TL | 16.605,00-TL
Mayis 2023 19.311,60-TL 1.073,61-TL 17.750,00-TL
Haziran 2023 13.731,68-TL 557,19-TL 16.045,00-TL
Temmuz 2023 41.720,96-TL 668,17-TL 16.490,00-TL
Agustos 2023 41.720,96-TL 668,17-TL 16.845,00-TL
Eyliil 2023 69.358,21-TL 3.596,82-TL | 22.955,00-TL
Ekim 2023 60.328,80-TL 2.679,50-TL 73.065,00-TL
Kasim 2023 60.328,80-TL 2.679,49-TL 60.120,00-TL
Aralik 2023 97.903,23-TL 2.748,41-TL 69.855,00-TL
Ocak 2024 119.251,04-TL | 4.030,20-TL 51.680,00-TL
Subat 2024 97.948,54-TL 3.078,69-TL 49.970,00-TL
Mart 2024 64.685,87-TL 2.242,53-TL 42.270,00-TL
Nisan 2024 77.465,97-TL 3.747,93-TL 37.610,00-TL
Mayis 2024 101274,84-TL 2.536,29-TL 33.610,00-TL
Haziran 2024 77.197,45-TL 2.536,29-TL 25.400,00-TL
Temmuz 2024 66.337,21-TL 1.984,66-TL 22.600,00- TL
Agustos 2024 66.337,21-TL 1.984,66-TL 23.760,00-TL
Eyliil 2024 66.337,21-TL 1.984,66-TL 53.030,00-TL
Ekim 2024 145.526,23-TL | 4.384,44-TL 66.500,00-TL
Kasim 2024 146.500,50-TL | 4.526,42-TL 63.500,00-TL
Aralik 2024 145.327.36-TL | 4.327,50-TL 78.340,00-TL
Ocak 2025 110.888,58-TL | 6.017,62- TL 49.450,00- TL
Subat 2025 121.579,56-TL | 8.198,26-TL 65.720,00- TL
Mart 2025 93.673,22-TL | 9.320.10- TL 48.920.00-TL
Nisan 2025 170.933,98-TL | 8.386,14-TL 73.780,00-TL
Mayi1s 2025 63.291,76-TL 7.365,00- TL 65.075,00-TL
Haziran 2025 31.645,88-TL | 5.360,08- TL 23.940,00- TL
Temmuz 2025 82.535,50- TL 4.339,38-TL 43.010,00- TL
Agustos 2025 77.145,76- TL | 3.047,94- TL 45.020,00-TL
Eyliil 2025 69.817,32-TL | 5.940,90- TL 70.100,00- TL
Ekim 2025 110.777,63-TL | 9.133,86-TL 96.560,00- TL
Kasim 2025 91.361,95-TL | 8.090,62- TL 98.440,00-TL
Aralik 2025 151.611,17-TL | 10.398,18-TL 83.770,00-TL
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2021 Yih 2022 Yih 2023 Yih 2024 Yih 2025 Y1ih
Toplam Toplam Toplam Toplam Toplam
AY Yemek Yiyen | Yemek Yiyen | Yemek Yiyen | Yemek Yiyen | Yemek Yiyen
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayis1
Ocak 0 33.370 71.718 43.586 23.874
Subat 0 66.048 14.049 50.161 57.887
Mart 0 119.548 11.435 42.080 22.327
Nisan 0 43.058 5.166 35.263 47.593
Mayis 0 72.816 15.309 65.359 50.171
Haziran 0 44.393 11.466 24.524 12.152
Temmuz 0 10.833 8.952 15.050 15.826
Agustos 0 22.421 13.616 16.122 9.882
Eyliil 7.760 29.835 16.107 46.755 40.170
Ekim 95.890 94.532 95.851 84.745 75.436
Kasim 87.948 99.745 84.734 74.739 61.699
Aralik 83.049 88.428 83.742 78529 66.679
Toplam 274.647 725.027 432.145 576.913 483.696
Madde 26: Temizlik Malzemeleri Ayhk/Yillik Kullammm Miktarlar:

S.No | Cinsi Miktar | Ad./Kg./ | Aciklama

1. | S1v1 Bulagik Yikama Maddesi (Elde Yikama) 900 Kg *

2.| Sivi Bulagik Yikama Maddesi (Bulagik Makinesi) 400 Kg *

3.| Bulagik Makinesi Parlaticisi 250 Kg *

4.| Mutfak Yiizeyleri I¢in Yag Coziicii 150 Kg *

5.| Genel Amaclh Dezenfeksiyon ve Temizlik Maddesi | 450 Kg *

6.| Sivi El Yikama Maddesi 300 Kg *

7.| Paslanmaz Celik Yiizeyler I¢in Temizlik ve Bakim | 5 Kg *

Maddesi

8. | Kire¢ Coziicli 30 Kg *

9.| Makine igin Kireg ¢oziicii 200 Kg *

10| Sivi Mineralli Temizlik Maddesi 60 Kg *

11| Camasir Suyu 210 Kg *

12| Kostik (Toz HCL) 50 Kg *

13| Dispenser Pecete 120 Koli *

14| Jelatinli Kiirdan (1000’11 paket) 3 Paket *

21




15| Cerrahi Eldiven (100°’li Paket) 120 Paket *
16| Agizlik Maske (50 ‘li paket) 60 Paket *
17| Bone (100’lii paket) 45 Paket *
18 Galos (100’111 paket) 45 Paket *
19| Bulasik Siingeri (48’li koli) 4 Koli *
20 Bulasik Teli (20’11 koli) 4 Koli *
21| Stre¢ 45 cm * 1500 cm 20 Adet *
22| Poset On Onliigii (100 lii) 20 Paket *
23| Cekpas ve Sap1 50 Adet ok
24| Toz Fir¢a ve Sap1 50 Adet ok
25 Mob Bez ve Sap1 100 Adet ok
26, Jumbo Cop Torbasi (20’1i) 20 Koli *
27| Battal Cop Torbasi (20’ 1i) 15 Koli
28 Biiyiik Cop Bidonu Kapakli, Tekerlekli (70 Litre ) 10 Adet ok
29 Islak Mendil (2000’ 1i) 5 Koli *
30 Bulasik Onliigii 70 Adet ok
31] Mikrofiber bez 300 Adet *k
32| Sup Kase (150 cc 2000’li koli) 2 Koli *
33| S1vi Cam Temizleme Maddesi 60 Kg
34 Faras Takimi 20 Adet *%
35| Havlu Pegete (12° 1i) 1 Koli *
** Yl *Ay

Madde

b)

©)
d)

Madde

27: DIGER HUSUSLAR

Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her
tiirlii yanici ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir. Yiiklenici ek-1 listede
yer alan hammadde hazirlik, pisirme, sogutma ve 6l¢iim tartim cihazlarini y1lda 1(bir) kez bakim
onarim ve kalibrasyonunu yaptirarak ilgili raporlar1 idareye ibraz etmekle yiikiimliidiir.
Yiiklenici bu tiir maddelerin (Dogal gaz, LPG, Elektrik, su vb.) kullanim1 ve isletilmesi ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen énlemleri almak zorundadir. Tesisin anahtarinin biri Universitenin
giivenlik odasinda bulundurulacaktir. Bu anahtar ancak olaganiistii durumlarda Idare tarafindan
Yiikleniciye bilgi verilerek birlikte kullanilacaktir.

Muayene ve Denetim Komisyonlar1 yemekhanelerin her alaninda denetim yapabilir.

Merkez mutfagimizda yemek pisirme esnasinda kullanilacak su, elektrik, dogalgaz tiiketim
bedelleri ve mutfak ve yemekhanelerde kullanilan sicak su icin harcanan yakit ve elektrik
bedelleri idare tarafindan tespit edilerek her ay yliklenicinin hak edisinden kesilecektir.
(Yiklenici tarafindan siizme sayac takilacaktir.) Temizlik hizmetleri bir biitiin olup
yemekhanelere ait salon, mutfak, WC, lavabo vb. yiiklenici tarafindan temizlenecek ve temizlik
malzemeleri yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

Hizmet verilecek yemekhanelerde Universitemizce yiikleniciye teslim edilecek olan mutfak
donanimi yiyecek muhafaza yerleri ve diger demirbas malzemeler bir tutanakla yiikleniciye
zimmetlenecek, eksiksiz ve tam olarak geri alinacaktir. Bu asamalarda meydana gelecek
arizalar, kirilma, kaybolmalar yiiklenici tarafindan 6denecektir.

Yiiklenici, gerek esas taahhiit siiresi icinde, gerekse diger sebepten dolay1 taahhiidiin feshine
kadar, katma deger vergisi hari¢ vergi artislar1 veya yeni vergi, fiyatlarin yiikselmesi, tasima
gibi sebeplerle fazla para verilmesi talebinde bulunamaz. Bu amacgla yemek gramajlarinda
eksiltme yapamaz.

28: IDARENIN UGRAYACAGI ZARARLAR

1- Yiiklenicinin, Idarenin kendisine calisma siiresince kullanmak amaciyla teslim ettigi
demirbaslar1 kaybetmesi, hasar vermesi, kirmasi veya bu gibi nedenlerle geri verememesi
halinde; Idarenin ugradig1 zarar yiikleniciye tazmin ettirilir.

2- Yiiklenici, kendisine teslim edilen is yerlerini ve demirbas malzemeleri li¢iincili sahislara,
kismen veya tamamen devredemez, ya da Idarece yapilmis taksimati degistiremez. Aksi halde
meydana gelecek zarar, protesto ¢ekmeye ve hiikiim almaya gerek kalmaksizin takip eden ilk
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Madde 29: EK
DEMIRBAS LISTESI

hakedisinden kesilecektir. Zararm 3. sahislar tarafindan yapilmis olmasi; Idarenin, yiikleniciden
talep hakkini ortadan kaldirmaz.”

1- iDARE TARAFINDAN YUKLENICEYE TESLIiM EDILECEK

IDARE TARAFINDAN YUKLENICEYE TESLIM EDILEN DEMIRBAS LISTESI

SOSYAL YASAM MERKEZI
SNO| POZ NO | ACIKLAMALAR OLCU | ADET
OGRENCi YEMEKHANESiI BULASIKHANE
1 253.3.1/16/27237 SIYIRMA TEZGAHI 180*70*85 1
2 253.3.1/13/12512 SIYIRMA TEZGAHI 210*70*85 1
3 CALISMA TEZGAHI 90*75*85 1
4 253.3.1/16/27237 SIYIRMA TEZGAHI 190*70*90 2
5 YER IZGARASI 160*30 7
6 CEKMECELI CALISMA TEZGAHI 200*70*90 1
7 3 BOLMELI iSTiF RAFI 140*155*60 3
8 3 BOLMELI iSTiF RAFI IZGARALI 90*150*60 1
9 COP ARABASI TEKERLEKLI 52 CM CAPINDA 3
10 TEZGAH ALTI YAG AYIRICI 90*60*35 1
BULASIK MAKINESI 3600 TB/SAAT VE
1 253.3.1/16/27237 EKIPMANLARI GiRi$ CIKIS TEZGAHLARI.. 1
12 PASLANMAZ CELIKTEN FILTRESiZ DAVLUMBAZ 0,81 M. 1
13 SU SPREY UNITESI 2
14 DUVAR DOLABI 110*40*60 2
L5 255.4.1/15/5923- . 4
255.4.1/15/5925 TABAK TASIMA ARABASI POLIETILEN
16 TEPSi TASIMA ARABASI 90*60*85 3
SOSYAL YASAM MERKEZI MUTFAK
1 253.3.1/13/12513 CIFT EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAHI 190*70*90 1
2 CEKMECELI HAMUR ACMA TEZGAHI 220*80*90 2
3 DOLAPLI CALISMA TEZGAHI 290*60*85 1
4 HAREKETLI ARARAFLI CALISMA TEZGAHI 190*60*85 1
5 3 BOLMELI ARARAFLI CALISMA TEZGAHI 180*60*150 1
6 POLYEMID TAHTALI ET KUTUGU 70*70*85 1
7 4 GOZLU LPG Li KUZINE 80*90*85 1
8 CALISMA TEZGAHI 50*50*85 1
9 EMPERO FIRIN KONVEKSIYONEL 2
10 253.3.2/13/12515 ZANUSSI KONVEKSIYONEL FIRIN 1
11 PASLANMAZ CELIKTEN FILTRESiZ DAVLUMBAZ 7,04 M. 2
12 PASLANMAZ CELIKTEN FILTRESIZ DAVLUMBAZ 7,59 M. 1
13 PASLANMAZ CELIKTEN FILTRESiZ DAVLUMBAZ 11,04 M. 1
14 2 BOLMELI CALISMA TEZGAHI 140*60*90 1
15 ARA RAFLI CALISMA TEZGAHI 190*60*90 1
16 POLYEMID TAHTALI ET KUTUGU CEKMECELI 85*70*85 2
17 2 BOLMELI CALISMA TEZGAH]I 100*60*90 1
18 TEK EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAHI 120*60*90 1
19 POLYEMID TAHTALI ET KUTUGU CEKMECELI 1
ARARAFLI 70*140*90
20 DUVAR DOLABI 110*40*60 2
21 HAMUR YOGURMA MAK. 1,5 KW 1
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22 3 BOLMELI IZGARALI KAZAN iSTiF RAFI 190*150*85 1
3 253.3.2/13/12445- 6
253.3.2/13/12450 YER OCAGI
24 TEPSI TASIMA ARABASI 80*60*160 2
25 3 BOLMELI iSTiF RAFI 140*35*155 1
26 DOLAPLI CALISMA TEZGAHI 40*85*125 1
SOGUK HAVA DEPOLARI - DEEP FREEZE ODA
1 PAKET SOGUK DEPO CiHAZI12000 KCAL/H FREON
590-1403 404 GAZLI AD 1
2 590-811 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP DUVAR PANELI | M2 32
3 590-831 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP TAVAN PANELi | M2 12
4 £90.861 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP ZEMiN PANELI M2 1
KR KAPLI
ET SOGUK ODA
1 PAKET SOGUK DEPO CiHAZI12000 KCAL/H FREON
590-1403 404 GAZLI AD 1
2 590-811 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP DUVAR PANELI | M2 29,9
3 590-831 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP TAVAN PANELi | M2 10
4 £90-861 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP ZEMiN PANELI M2 10
KR KAPLI
5 12 CM KAL PVC KAPLI SOGUK HAVA DEPOSU
>90-603 KAPILARI 90*190 M2 171
SEBZE SOGUK ODA
1 PAKET SOGUK DEPO CiHAZI (2000 KCAL/H) FREON
>90-1403 404 GAZLI HERMETIKKOM. AD !
2 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP DUVAR PANELI.
>90-811 iKi YUZEYi PVC KAPLI M2 27,6
3 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP TAVAN PANELI.
>90-831 iKi YUZEYi PVC KAPLI M2 9
4 8 CM KALINLIGINDA MODULER TiP ZEMiN PANELI
590-861 KR KAPL] M2 9
5 12 CM KAL PVC KAPLI SOGUK HAVA DEPOSU
>90-603 KAPILARI 90*190 M2 171
6 ELEKTRONIK BASKUL 150KG AD 1
1 SEBZE DOGRAMA MAKiINASI DEMiRSAN 1
POLYEMIT TAHTALI ET KUTUGU CEKMECELI ARA
2 O utuecu ¢ ¢ 70*80*190 1
RAFLI
3 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 120*60*150 1
4 Arti 4 Derece Depo 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 120*60*150 2
5 Arti 4 Derece Depo 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 60*90*150 1
6 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 160*140*60 1
7 Eksi 4 Derece Depo 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 120*150*60 1
8 Eksi 18 Derece Depo | 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 120*150*60 2
HAMMADDE GIiRiS BOLUMU VE KURU BAKLIYAT DEPOSU
1 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 180*160*60 1
2 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 185*35%155 2
3 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 140*160*60 1
4 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 120*150*60 1
5 HARAKETLI ARA RAFLI CALISMA TEZGAHI 140*90*80 1
6 TARTI KONTROL SISTEMIi 1
7 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 185*35%155 1
8 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 140*35*150 1
9 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAF 140*60*150 1
10 3 BOLMELI iSTiF RAF 120*60*150 1
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11 \ ET ASKI SITEMi 140*160 1
KAZAN VE TEPSI YIKAMA BOLUMU
1 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAFI 190*150*60 1
2 3 BOLMELI IZGARALI ISTiF RAFI 60*150*90 2
3 3 BOLMELI IZGARALI iSTiF RAFI 140*150*60 1
4 3 BOLMELI iSTiF RAFI 35*150*140 1
5 TEK EVYELI BULASIK YIKAMA TEZ. 130*90*60 1
6 KAZAN YIKAMA TEKNESI 80*60*140 1
7 BULASIK YIKAMA TEKNESI 190*60*90 1
8 TEK EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAHI 190*80*90 1
9 TEPSI TASIMA ARABASI KUCUK 2
OGRENCi YEMEKHANESI
1. BENMARI
1 4 GOZLU SICAK SERVIS UNITESI BENMARI 1
2 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI NOTUR 2
3 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1
4 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 120*%60*150 2
2. BENMARI
5 4 GOZLU SICAK SERVIS UNITESI BENMARI 1
6 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI NOTUR 2
7 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1
8 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 120*%60*150 2
9 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 120*150%60 1
3. BENMARI
10 4 GOZLU SICAK SERVIS UNITESI BENMARI 1
11 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI NOTUR 1
12 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI TEK GOZLU 1
13 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1
14 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 190*150*60 2
4. BENMARI
15 4 GOZLU SICAK SERVIS UNITESI BENMARI 1
16 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI NOTUR 1
17 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI TEK GOZLU 1
18 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1
19 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 190*150%60 1
20 TEPSI TASIMA ARABASI 90*60*80 2
255.7.1/13/31152- OKUMA MASALARI-MARKASIZ-OKUMA g
21 255.7.1/13/31159 MASASI STANDART
| Sidialise | SARISANDALYE n
s | ilbaey | KwzsaoAvE
24 255.3.1/14/10584- OGRENCI YEMEK MASASI 80*140 300
)5 gggggﬁjﬁégg% OGRENCI YEMEK SANDALYESI BORDO 900
LiLA SALON
1 Klima Salon Tipi 4
5 ggg:i: }ﬁﬁf?gﬁ? CIFTLI TEPSI TASIMA ARABASI 83*150%*55
R e s e N e |
4 PASLANMAZ CELIK FILTRESiZ DAVLUMBAZ 4000*1170*500 1
5 3 BOLMELI ISTIF RAFI 150*140%35 2
6 CALISMA TEZGAHI 70*60*85 1
7 CALISMA TEZGAHI 70%70*90 1
8 ARARAFLI CALISMA TEZGHI 100*80*70 1
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9 3 BOLMELI ISTIF RAFI 140*150*60 3
10 SICAK YEMEK TEVZI BANKOSU 13 M. 1
11 255.4.1/16/14185 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1
12 EKMEK DOLABI 90*60*160 1
13 EV TiPi DIKEY BUZ DOLABI 1
14 SERVIS ARABASI 80*90*60 2
15 TV BEKO 1
6 | Sinaen | AsC z
17 égggiﬁgg?? YEMEK MASASI YUVARLAK 170 CM CAP. 12
18 YEMEK MASASI YUVARLAK 140 CM CAP. 24
19 ;ggg}ﬁgg }3 YEMEK MASASI YUVARLAK 105 CM CAP. 8
o | il | YEMEKMASAS s
21 éggggﬁgﬁig; SIYAH DERi SANDALYE 242
BEYAZ SALON

1 TABAK TASIMA ARABASI 90*90*60 1
2 255.4.99/13/30775 SALON TiPI KLIMA BEKO 1
3 SICAK YEMEK TEVZI BANKOSU 6.4 M. 1
4 3 BOLMELI ISTIF RAFI 200*150%*35 2
5 3 BOLMELI ISTIF RAFI 110*150*35 1
6 3 BOLMELI ISTIF RAFI 120*150*35 1
7 3 BOLMELI ISTIF RAFI 140*150*35 2
8 ;22:3: }ﬁ ggggg TEPSI TASIMA ARABASI CIFTLI 150*55%85 2
9 TEPSI TASIMA ARABASI TEKLI 160*45*55 1
10 255.4.1/16/14186 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1
11 EKMEK DOLABI 90*60*160 1
12 HAREKETLI CALISMA TEZGAHI 160*95 1
13 ARA RAFLI CALISMA TEZGAHI 160*60*90 1
14 SIYIRMA TEZGAHI 135*90*70 1
s | it | YEMEK MAsAS s
16 gggg };}jﬁggig' KREM RENGI SANDALYE 138
17

KBU EGITIiM VE ARASTIRMA HASTANESI TIP FAK.

EK HiZMET BiNASI YEMEKHANESI

1 GIYOTIN TiPi BULASIK MAK. 1000 TB./SAAT 1
2 CIFT EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAHI 70*80*240 1
3 CALISMA TEZGAHI 100*90*70 2
4 CALISMA TEZGAHI 140*80*90 1
5 YEMEK MASASI 80*140 10
6 BORDO DERI LUNA SANDALYE 64
TEMIZLIiK VE AMBALAJ MALZ. DEPOSU

1 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 150*190*80 2
2 EKMEK DOLABI 150*100*60 1
3 3 BOLMELI IZGARALI ISTIF RAFI 120*60*150 1
4 3 BOLMELI ISTIF RAFI 150*140*60 1
5 DUVAR TIiPI DAVLUMBAZ 100*100*50 1
6 YER IZGARASI 20%*800 MM 1
7 DOLAPLI CALISMA TEZGAHI 110*60*85 1
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8 | | 3 BOLMELI IZGARALI iSTIF RAFI | 90*60*150 |1
DIiGER DEMIRBASLAR
1 ZEBRA STOR PERDE 417 m?
255.3.1/17/3081-
2 255.3.1/17/3164 SOYUNMA DOLAPLARI-MARKASIZ 84
255.3.1/15/6051-
3 2553 1/15/6056 SOYUNMA DOLAPLARI-MARKASIZ-CELIK 6
255.3.1/15/6057-
4 255.31/15/6065 SOYUNMA DOLAPLARI-MARKASIZ-CELIK 9
255.3.1/13/29970-
5 2553 1/13/29971 MADENI PORTMANTOLAR-MARKASIZ 2
6 2553 1/13/30960 E%HPALAR—MARKASIZ—SEHPA TAKIMI ZIGON 3 1
7 GIYOTIN TiPi BULASIK MAK. 1000 TB/SAAT AD 1
8 255.1.5/13/44241 PVC MALZEMEDEN PARAVAN-MARKASIZ AD 1
9 MUTFAK VE YEMEKHANELERDE BULUNAN
HAVALANDIRMA SISTEMLERI
MUHENDISLIK FAKULTESI YEMEKHANESI DEMIRBAS LiSTESI
OGRENCI BULASIKHANE VE YEMEKHANE BOLUMU
C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSi OLCU ADET
NO
1 253.3.1/17/2516 BULASIK SIYIRMA TEZGAHI (2000*600*850) AD 1
MAKINE GIRIS EVYESI (SIRT PARCASI DAHIL
2 253.3.1/17/2516 CiFT KUVETLI 50*40*25 PERFORE ALT TABLALI AD 1
SOL) (1400*725*850 )
ON YIKAMA DUSU (TEZGAHA MONTE)
3 253.3.1/17/2516 (150*440*1200) AD 1
TEZGAH ALTI TEKERLEKLI YAG AYIRACI 1,00
4 150.5.2.1.99-3 LT/SN MANUEL KATI ATIK TUTUCULU AD 1
(990*620*440)
KOSE KONVEYOR GIRiS TEZGAHI 90 DERECE
5 253.3.1/17/2516 DONUSLU.SOL (850*850+850) AD 1
BULASIK YIKAMA
6 253.3.1/17/2516 MAKINASLKONVEYORLU,ON YIKAMALI SOL AD 1
(2400*785*1720)
7 253.3.1/17/2516 KURUTMA UNITESI(70 CM) (700*685*1245) AD 1
8 253.3.1/17/2516 MAKINE GIRiS CIKIS TEZGAHI (1400*580*850) AD 1
BULASIK MAKINA DAVLUMBAZI, DUVAR TiPi
9 253.3.1/17/2516 (4000%1170*500) AD 1
10 253.3.1/17/2516 ISTIF RAFI, DUZ TABLALI (1400*600*1540) AD 1
11 253.3.1/17/2516 ISTIF RAFI, DUZ TABLALI (1900*600*1540) AD 1
12 3 BOLMELI IZGARALI iSTIiF RAFI 120*60*150 1
13 3 BOLMELI IZGARALI iSTIiF RAFI 190*40*155 1
14 3 BOLMELI IZGARALI iSTIiF RAFI 190*60*155 1
15 CALISMA TEZGAHI 125*70*85 1
16 255.4.1/16/14187 SALATA BUFESI NEFESLIKLi 150*85*70 1
17 SICAK YEMEK TEVZI BANKOSU 4.40 M. 1
18 YER IZGARASI AD 3
255.3.1/17/2367-
19 255.3.1/17/2426 YEMEK MASASI AD 60
255.3.3/17/2793- .
20 255.3.3/17/3032 YEMEK SANDALYESI AD 240
PERSONEL BULASIKHANE VE YEMEKHANE BOLUMU
1 150.2.5.99-4 KIRLI TEPSI TOPLAMA ARABASLRAYLI 150%85%*55 1
2 SICAK YEMEK TEVZI BANKOSU 4.40 M. 1
3 255.4.1/16/14188 SALATA BUFESI 3+1 TEPSI KAYDIRMA STANTLI 150*65*80 1
4 TABAK TASIMA ARABASI 70*60*90 2
5 KAZAN TASIMA ARABASI 90*70*55 1
6 3 BOLMELI ISTIF RAFI 190*60*150 1

27




7 TEZGAH ALTI YAG AYIRICI 40*35%40 1
8 EV TiPi DIKEY BUZDOLABI 700 LT 1
9 255.3.1/13/29974- MADENI PORTMANTO ASKI AD 1
10 CALISMA TEZGAHI 240%60*85 1
11 SIYIRMA TEZGAHI 190*70*85 1
12 CIFT EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAHI 160%*70%85 1
13 IZGARALI 3 BOLMELI ISTIF RAFI 120%60%150 1
14 YER IZGARASI AD 3
255.3.1/17/2427-
15 255 3.1/17/24%6 YEMEK MASASI AD 60
255.3.1/17/2526- .
16 255 3.1/17/2765 YEMEK SANDALYESI-AHSAP MARE AD 240
SAFRANBOLU FETHI TOKER GUZEL SANATLAR FAKULTESI YEMEKHANESI
OGRENCIi BULASIKHANE VE YEMEKHANE BOLUMU
C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSI OLCU ADET
NO
1 255.4.1/15/17489 CiFT EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAH]I 2
) Model:VBY2000L, Konveyorli Bulasik Makinesi, 2620x800x1900/26 1
Kurutma Tunelli, Giris Cikis Tezgahli 2000TB. 70x850x2050
3 CELiIK DAVLUNMAZ 3000*120*70 1
4 255.4.1/16/17116 CALISMA TEZGAH]I 1
5 YER IZGARASI AD 4
6 253.3.2/16/17125 TEZGAH TiPi BUZDOLABI 180*70*85 1
7 253.3.1/16/17124 SIYIRMA TEZGAHI ARA RAFLI 180*70*85 1
8 MALZEME DOLABI-MARKASIZ-CELIK 205*90*42 1
9
10 255.4.1/16/17119 SERVIS ARABASI 80*60*85 2
11 255.4.1/15/18145 BULASIK TOPLAMA ARABASI 120*70*90 2
12 KAZAN TASIMA ARABASI 100*80*55 1
13 255.4.1/15/17487 CALISMA TEZGAH]I 220*60*85 1
14 255.3.1/15/17481 3 BOLMELI iSTiF RAFI 190*45*165 3
15 255.3.1/15/17483 3 BOLMELI iSTiF RAFI 140*45%165 2
16 255.3.1/15/17486 3 BOLMELI iSTiF RAFI 160*45*160 2
17 255.4.1/15/17479 CIFTLi TEPSi TASIMA ARABASI TEKERLEKLI 83*55*155 1
18 SICAK YEMEK TEVZi BANKOSU 4 YEMEK KAPLI, 1
255.4.1/15/18142 KUVER UNITESI,NOTUR TEZGAH 580*70*85
19 CELiK SOYUNMA DOLABI 6 KAPAKLI 1
20 CELiIK SOYUNMA DOLABI 2 KAPAKLI 205*90*42 2
21 255.3.1/15/17984 YEMEK MASASI 140*80 100
22 255.3.3/15/16926 OGRENCIi YEMEK SANDALYESi BORDO AD 365
PERSONEL YEMEKHANE BOLUMU
SICAK YEMEK TEVZi BANKOSU KUVER UNITELI 4
1 255.4.1/16/17110 YEMEK KAPLI 340*70*85 1
SALATA BUFESIi-CAM NEFESLIKLI-SOGUTUCULU-
2 255.4.1/16/17113 GRANIT YUZEYLI 150*70*85 1
3 255.4.1/16/17117 3 BOLMELI ISTiF RAFI 140*60*155 4
4 255.4.1/16/17114 CALISMA TEZGAHI DOLAPLI 2 KAPAKLI 190*70*85 1
5 255.4.1/16/17112 CALISMA TEZGAH]I 110*70*85 1
6 255.4.1/16/17122 TEKLi TEPSi TASIMA ARABASI TEKERLEKLI 165*56*43 2
7 255.4.1/15/17480 CIFTLI TEPSi TASIMA ARABASI TEKERLEKLI 155*80*55 2
8 255.4.1/16/17121 SERVIS ARABASI 85*80*60 1
9 ASANSOR 1
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255.3.3/13/31157-

10 255.3.3/13/31180 SARI SANDALYE AD 8

ESKiPAZAR MYO YEMEKHANESI

YEMEKHANE BOLUMU

C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSI OLCU ADET

NO

1 SICAK YEMEK TEVZi BANKOSU 4 YEMEK KAPLI 220*90*70 1

2 SOGUK SERVIS BENMARISi KUVER UNITELI 100*90*70 1

3 255.3.3.1.5-1 YEMEK MASASI AD 25

4 255.3.3.2-1 YEMEK SANDALYESI VERZALIT AD 75

YENICE MYO YEMEKHANESI

YEMEKHANE BOLUMU

C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSI OLCU ADET

NO

1 SICAK YEMEK TEVZi BANKOSU 4 YEMEK KAPLI 150*70*65 1

2 SERVIS ARABASI 100*75*55 1

3 255.3.3.1-5-3 YEMEK MASASI AD 22

4 255.3.3.2-2 YEMEK SANDALYESI AD 86

5 255.4.1/15/5930 CIFTLI TEPSI ARABASI TEKERLEKLI 150*83*55 2

6 ASKI AD 1

EFLANi MYO YEMEKHANESI

YEMEKHANE BOLUMU

C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSI OLCU ADET

NO

1 SICAK YEMEK TEVZi BANKOSU 4 YEMEK KAPLI 335*70*140 1

2 CELiK MALZEME DOLABI MARKASIZ 85*60*160 1

3 TEK EVYELI BULASIK YIKAMA TEZGAHI 140*60*85 1
255.3.3/14/10949- s . L

4 255.3.3/14/11048 OGRENCI YEMEK SANDALYESI GUNISIGI AD 95
255.3.3/14/12202- s . .

5 255.3.3/14/12213 OGRENCI YEMEK SANDALYESI BORDO AD 12
255.3.3/13/30403-

6 255.3.3/13/30427 YEMEK MASASI AD 28

TOBB MYO YEMEKHANESI

YEMEKHANE BOLUMU

C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSI OLCU ADET

NO

1 BULASIK YIKAMA MAKINESI 2000 TB/SAAT VE 1

EKIPMANLARI GIRIS CIKIS TEZGAHLARI

2 SICAK YEMEK TEVZI BANKOSU 4 YEMEK KAPLI | 290%70%95 1

3 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI NOTUR 1

4 SICAK YEMEK SERVIS TEZGAHI TEK GOZLU 1

5 SALATA BUFESI NEFESLIKLI 150*85*70 1

6 4 GOZLU SICAK SERVIS UNITESi BENMARI 1

7 3 BOLMELI IZGARALI ISTIiF RAFI 120¥60*150 5

8 CIFTLI TEPSI TASIMA ARABASI TEKERLEKLI 150%83*55 2

9 SERVIS ARABASI 100*75%*55 1
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10 TABAK TASIMA ARABASI 70*60*90 1

11 255.3.1/17/2427- YEMEK MASASI AD 47
255.3.1/17/2486

12 255.3.1/17/2526- YEMEK SANDALYESI-AHSAP MARE AD 143
255.3.1/17/2765

13 PLASTIK MASA AD 6

14 CELIK DOLAP AD 1

DIiS HASTANESI YEMEKHANESI

YEMEKHANE BOLUMU

C.S. | POZNO MUTFAK TESISATI IMALAT CINSI OLCU ADET

NO

1 SICAK YEMEK TEVZi BANKOSU 2M. 1

2 CALISMA TEZGaH]I 100*90*70 1

3 GIYOTIN TiPi BULASIK MAKINASI 1000 TB/SAAT AD 1

4 SIYIRMA TEZGAHI AD 1

5 3 BOLMELI iSTiF RAF 110*150*60 1
255.3.3/14/10949- | . . . o .

6 255.3.3/14/11048 OGRENCI YEMEK SANDALYESI BURO TIPI (MAVI) AD 48

7 255.3.3/13/30403- 12
255.3.3/13/30427 YEMEK MASASI 140*80

Y1l igerisinde idare tarafindan alinacak malzemeler tutanakla Yiklenici firmaya teslim
edilecektir.

Madde 30: EK- 2 YUKLENICIN TEMIN ETMEKLE YUKUMLU OLDUGU MALZEME

LISTESI
MALZEME LISTESI

S.No. Malzeme Adi Acgiklama Adedi
| Kepce 1 no 14
2 Kepce 2no 28
3 Kepce 3 no 14
4 Kepce 4 no 14
4 Delikli Kevgir 3 no 30
5 Delikli Kevgir 2 no 20
6 Deliksiz Kevgir 2no 20
7 Spatula - 20
8 Makarna Kasig1 - 20
9 Masa - 20
10 Tel Siizgec - 10
11 Firin Tepsisi(kapakli) - 40
12 Karavana(contali Biiytik boy 10

kapakli)
13 Karavana(contali Orta boy 30

kapakli)
14 Karavana(contali Kiigtik boy 10

kapakli)
15 Stizgeg - 8
16 Cirpma Teli - 8
17 Termobax - 25
18 Termobax Kiiveti Biiyiik 12
19 Termobax Kiiveti Kiigik 36
20 Kazan 1000°1ik 5
21 Kazan 700’1tk 7
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22 Kazan 400’1k 5
23 Kazan 300’ Lik 5
24 Kazan 200’1k 5
25 Kazan 100’ Lik 5
26 Benmari - 2
28 Delikli Kevgir 9 no 4
29 Delikli Kevgir 8 no 4
30 Delikli Kevgir 7 no 6
31 Makarna Siizgeci biiyiik 4
32 Patates Soyma | - 1
Makinesi
33 Kiyma Cekme Makinesi | - 1
34 Termosifon 501t’1ik 3
35 Yemek Tasima arabasi | Tekerlekli 5
36 Baharat Takimi - 600
37 Yemek Catali - 7000
38 Yemek Kasigi - 7000
Yemek Bigagi - 500
39 Tatlh kasig1 - 350
40 Tath catali - 350
41 Kirllmaz Corba Kasesi | 12 cm g¢apinda 5 cm 7000
(TGK-Gida ile Temas | derinliginde
Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi'
ne uygun thermo
ozellikte)
42 Kirllmaz Cukur Yemek | 18-20 cm c¢apinda 3-3,5 cm 7000
Tabagi(TGK-Gida  ile | derinliginde
Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi'
ne uygun thermo
Ozellikte)
43 Kirilmaz Pilav | 19-20 cm ¢apinda 7000
Tabag1(TGK-Gida  ile
Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi'
ne uygun thermo
ozellikte)
44 Kirilmaz Tatl | 17-18 cm ¢apinda 7000
Tabag1(TGK-Gida  ile
Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi'
ne uygun thermo
ozellikte)
Kirilmaz ordovr 25 cm gapinda 350
Tabag1(TGK-Gida ile
Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi'
ne uygun thermo
ozellikte)
45 Meyve Bicagi - 500
46 Dograma Tahtas1 50*70*4 olgtilerinde Sebze
dograma
igin 3,
kirmizi et
igin
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3,beyaz et
icin 3 adet
48 Servis Tepsisi 53*37 cm 7000
49 Akiili Zemin Binicisiz, itmeli, 1
Temizleme Arabasi akiilii,kablosuz sarjli,
50 Profesyonel el Blenderi | 400 W
51 Endiistriyel 81t 1
Rondo(dograyici)
52 Sebze Dograma | 5*%5,8%8,10%*10,12*12,14*14 1
Makinesi mm aparath

Madde 31: YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERIN OZELLIKLERI

Yemek yapiminda kullanilmak tizere;

1.
2.

[98)

Nowve

10.

1.

Kayi1t onay1 bulunmayan isletmelerden temin edilmis,

Kullanma stiresi ge¢mis olan,

Kirik, kiiflenmis, boceklenmis, taghi ya da toprakli nohut, fasulye, piring vb gibi taneli gida
maddeleri,

Ezik ciiriik, taze olmayan sebze ve meyveler,

Kaliteli ve temiz olmayan her tiirlii yemek malzemeleri,

Damgali olmayan et {iriinleri,

2 (iki) gilinliikten fazla balik {irtinleri vs. kesinlikle alinmayacak ve yemek yapiminda
kullanilmayacaktir.

Malzemelerin taze, temiz ve dogal olmasina dikkat edilecek, en uygun hijyenik kosullarda
saklanilmasi saglanacaktir.

Cig yenecek sebze ve meyveler uygun dezenfektanlarla temizlendikten sonra tiiketime
sunulacaktir.

Gi1da maddeleri ambalajlama ve etiket bilgileri bakimindan Tiirk Gida Kodeksi kriterlerine uygun
olacaktir.

Yemekhane mutfagina gida maddeleri alinirken yukarida izah edilen maddelere harfiyen
uyulacaktir. Biitlin gida maddelerinin evsaflar1 Tiirk Gida kodeksinin ilgili tebliglerine uygun
olacaktir. T.S.E damgal1 olacaktir

Madde 32: ETLER

Kemiksiz Sigir Eti : Yemeklerde ithal dondurulmus, soklanmis veya mamul hale getirilmis kirmizi et
kullanilmayacaktir. Etler, Tarim ve Orman Bakanligindan izin almis kombinalardan alinacak olup etlerin
alimacag1 kombinaya iligkin izin yazis1 idareye ibraz edilecektir. Kullanilacak etler 12 ayliktan 3 yasina
veya damizlikta kullanilana kadar ki enenmemis erkek kasaplik hayvanlardan elde edilen, insan
tilketimine uygun olan tiim pargalardan olusacaktir. Etler TS 668, TS 669 standartlarina uygun olarak
getirilecektir.

Etler taze, kokusuz, temiz, orta yagli, veteriner kontrol damgali, Belediye ve Hifzissithha

kararlar1 ile Tiirk Gida kodeksinin ilgili tebliglerine uygun ve yemegin cinsine gore kisa but veya 6n kol
olarak getirilecektir. Etler kesimden sonra 0—1 derecede 24 saat dinlendirilmis olarak kesim tarihi ve
kesim yerindeki veteriner hekim onayin1 belirten rapor ile getirilecektir.
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Etlerde, derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtlii ve amonyakli kokusma goriilmeyecektir.
Karkas et igerisinde etin yenilmeyen kisimlari1 bulunmayacaktir.

Sakatatlar, i¢ yaglar ve diz kapagindan asagi kisimlar et yerine alinmayacaktir.
Dondurulmus et alinmayacaktir.

Etler; Et entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Yiiklenici etlerin hangi tesiste kesilmis
oldugunu idareye ispatlamakla yiikiimliidiir.

Etlere ait veteriner hekim raporu(kiipe numaralar ile birlikte) ile ara¢ dezenfeksiyon
raporu teslim mekaninda komisyona verilecektir.

7. Etler erkek kasaplik hayvanlardan elde edilecektir.

Etler soguk hava zincirini devam ettirecek temiz ve hijyenik termokingli araglarda
sogutucusu ¢alisir sekilde teslim edilecektir.

9. Kiymalar, Sigir etinden imal edilecek; mamul olarak satin alinmayacaktir.

Nk

.0\

*

Tavuk Eti : Tavuk biitiin tavuk, but veya gogiis olarak; taze ve ¢ok iyi temizlenmis, veteriner
hekimin diizenlemis oldugu rapor ile giinliik getirilecektir. Teslimati yapan termokingli aracin
sogutucusu calisir sekilde i¢ ylizeyi temiz ve hijyenik olacaktir. Tavuk etleri disaridan goriinmesini
engellemeyecek nitelikte polietilen vb. malzemeden yapilan ambalajlar icerisinde temiz kasalara
konmus sekilde ve lizerinde firma adini, kesim tarihini, son kullanma tarihini, agirligin1 gosteren etiket
bulunduracaktir. Alman tavuk etleri TS 12325,TS 12326,TS 2409 standartlarina uygun olarak
getirtirilecektir.

Balik Eti : Diri, gozleri parlak, solungag altlart kirmizi temizlenmis ve yikanmis olacaktir. Kig
aylarinda mutlaka taze, yaz aylarinda ise dondurulmus balik iiriinleri verilebilecektir. Baliklar soguk
tertibatl (frigrofik) araclarla teslim edilecektir.

TS 6129,4869,6419,6400,6079,6700,11211 ve diger ilgili TS standartlarina uygun olmalidir.

Uriiniin ithal iiriin olmas1 durumunda giimriik belgesi istenilecektir.
Madde 33: KURU GIDALAR

Piring, bulgur, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri; yeni sene {iriinii kendine
0zgl renk, koku, tat ve goriiniiste temiz, bityeniksiz, kiifsiiz, kokusuz, boceksiz normal irilik ve
dolgulukta olacak, kolay pisecek ve lezzetli olacaktir. Igerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler
bulunmayacaktir. Tiirk Gida kodeksinin ilgili tebliglerine, Belediye ve Hifzisthha kurallarina uygun
olacaktir. Bu 6zelligi tasimayan kuru gida maddeleri kullanilmayacaktir.

PIRINC

a) Yeni sene liriinii ve de iy1 pilav olma 6zelligine sahip olmalidir.

b) Piringlerde rutubet oran1 %15°1 gegmemelidir. Piringler de kirlenmis, acimis, kiiflii ve kalinti
artiklar1 ve tag bulunmamalidir.

¢) Piringler kendine 6zgii renk, koku ve tat da olmali yabanci kokusu ve tad1 bulunmamalidir. Kirik
tane oran1 % 5’ 1 gegmemelidir.

d) Tasima ve saklama siiresinde piringlerin iyi kurumasini saglayacak nitelikte olmak iizere uygun
malzemeden yapilmis 50 kg’ lik torbalarda alinir.

e) Yiiklenicinin kisa ad1 veya tescilli markasi ve adresi, malin ad1 (piring), ¢esidi, grubu, sinifi, parti
numarasi, net agirhig: (kg olarak), imal ve son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler piring ambalajlari
tizerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmali veya basiimalidir.

f) Tirk gida kodeksi piring tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmis ve depolanmig olmalidir.

g) T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 kayit numarasi olmalidir.

h) Mense itibari ile ithal iirlin kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Madde 34: SEBZELER:

Mevsimine gore; taze (1spanak v.b. sebzeler harig¢), olgun ve normal biiyiikliikte piyasada
satilanin en 1iyisi olacak; ezik, ¢iiriik, kiiflii, kurtlu, camurlu, burugsmus, sararmis, kartlagmis olmayacak,
Tiirk Gida kodeksinin ilgili tebliglerine ile Belediye ve Hifzissihha Kurallarina uygun ve 1. kalite olacak,
aksi takdirde kullanilmasina miisaade edilmeyecektir. Depolama esnasinda tahta kasa
kullanilmayacaktir.
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Madde 35: MEYVELER

Mevsimine gore; taze, olgun ve normal biiyiikliikte, piyasada satilanin en iyi cinsi tatl, lezzetli
ve renk olarak uygun renkte olacak; Ciiriik, kurtlu, kiiflii, ezik, eksi, buruk, normalden daha yumusak
veya sert, kurumus, burusmus, kirli, ¢amurlu, lekeli, kelek veya ham olmayacak (standart ve birinci
kalite olacak), Tiirk Gida kodeksinin ilgili tebligleri ile Belediye ve Hifzissithha Kurallarina uygun
olacak, belirtilen 6zellikleri tasimayanlarin servis yapilmasina izin verilmeyecektir.

Madde 36: TATLILAR VE KOMPOSTOLAR

Hamur isleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, helva (un, irmik ve tahin
helvasi v.s.) gibi tatlilar; mamul olarak satin alinacagi gibi iiretimi Firma tarafindan da yapilabilir. Siitlag,
mubhallebi, agure vb. tathilar firma tarafindan yapildiginda tek kullanimlik kaplarda servis edilecektir.
Her iki halde de uygun tat, kivam, taze, standart ve 1. kalite olacaktir. Tatli ve kompostolarda, tatlandirici
olarak sadece toz seker kullanilacak suni tatlandiricilar ve glikoz kullanilmayacaktir. Ayn1 sekilde siitlii
tatlilarin tiretiminde de sadece dogal siit kullanilacaktir. Kapali ambalajlar igerisinde hazir alinan
tatlilarin iizerinde net agirligi, firmanin adresi, imal ve son kullanma tarihi, seri nosu yazili olacaktir.

Madde 37: YOGURT VE AYRAN

Eksi, sulu ve bozuk olmayacak, servis edilecek yogurt ve ayranlar kapali kutuda (TSE' li vakumlu
ve en iyi kalitede olacak) ambalaj {izerinde firmanin adresi, unvani, imal ve son kullanma tarihi, net
agirhigl yazili olmalidir. Yogurt ve ayranin kalitesi, kontrol teskilatinca belirlenecektir. TS 6800 ve TS
1330 standartlarina uygun olmalidir.

Madde 38: MESRUBATLAR

Meyve sular1 teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretilmis, hazirlanmis, islenmis, muhafaza
edilmis ve depolanmis olacaktir. Meyve sular1 kullanilan meyvenin tadin1 net olarak verebilmelidir.
Konsantre meyve suyu ya da meyve suyu nektar1 olarak servise sunulmalidir. Uriin, 06.08.2014 tarihli
ve 29080 miikerrer sayilt Resmi Gazetede yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi Meyve Suyu ve Benzeri
Uriinler Tebligi” ne uygun olmalidir.

Meyve sulari, gazoz ve kolalar; piyasada imaline resmen miisaade edilmis ve TSE' li olacak
ayrica, soguk olarak servis yapilacaktir.

Madde 39: SALATALAR VE TURSULAR

Mevsim salatalarinda kullanilacak domates, aysberg, turp, havug v.s. en iyi kalitede olacak ve
cok temiz yikanacaktir. Salatalara konacak zeytinyag ise 1. kalitede, TSE' li olacak ve evsafi, kalite ve
markasi kontrol teskilatinca belirlenecektir.

Tursular kaliteli ve TSE' li olacak, suyu berrak olup, ¢ok tuzlu olmayacak, Tiirk Gida kodeksinin
ilgili tebligleri ile Belediye ve Hifzissthha Kurallarina uygun olacak (salatalik tursusu 1 numara olacak),
aksi takdirde servis yapilmasina izin verilmeyecektir. Tursu ambalajlarinin iizerinde firma adi, adresi,
seri no, varsa tescilli markasi, imalat tarihi, firmaca onerilen son kullanma tarihi ve raf émrii yazili
olacaktir. Tursular TS 4214 standardinda olmalidir.

Madde 40: YAGLAR

AYCICEK YAGI
a) Birinci sinif kalitede olmalidir.
b) Kirilma indisi 40°C’ de 1.461-1.468 olmalidir.
¢) Bagil yogunluk 20 °C de 0,918-0,923 olmalidir.
d) Ucucu maddel05 °C de en ¢ok % 0,2m/m olmalidir. Coziinmeyen safsizliklar en ¢ok % 0.05
m/m ve sabunlagma miktar1 en ¢ok % 0.005 m/m olmalidir.
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n)
0)

Asit sayisi rafine yaglarda en ¢ok 0.6 mg KOH/ g yag ve peroksit sayisi rafine yaglarda en ¢cok
10 miliekivalen aktif oksijen/ kg yag olmalidir.

Eterde ¢oziilmeyen yabanci madde ile kiil maksimum % 0,05 olmalidur.

Sabunlasma sayis1 mg KOH/g 188—194 olmalidir.

Iyot sayis1 118—141 olmalidir.

Sabunlagsmayan madde en fazla 15 olmalidir.

Besin 6geleri 100 gramda enerji en az 900 kkal, kolesterol 0 mg, Sodyum(Tuz) 0 g., Vit. E 20
mg, protein Omg, karbonhidrat 0 mg olmalidir

Giines 1s181ndan korunmus olmalidir.

Mineral yag bulunmamalidir.

Orijinal ambalajinda olacak, ambalajda delik, catlak ve hasar bulunmayacaktir. Ambalajin
iizerinde yagin cinsi, iiretici firma adi, tiretim ve son kullanma talimati, gramaji ve TSE
damgasi1 bulunacaktir.

TS 886:2016; uygun olmalidir.

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 kayit numarasi olmalidir.

Yemeklerde kabul gormiis siviyag yemek verilen donem boyunca degistirilmeyecektir.

ZEYTINYAGI —RIVIERA YAG

a)
b)
¢)
d)

k)
)

Birinci siif kalitede olmalidir

Kirilma indisi 40°C’ de 1.477—-1.4705 olmalidir.

Bagil yogunluk 20 °C’de 0,910 -0,9160lmalidur.

Serbest asitil oleik asit cinsinden en ¢ok % < 1,0 olmalidir. Cézlinmeyen safsizliklar en ¢ok %
0.05 m/m ve sabunlagma miktar1 en ¢ok % 0.005 m/m olmalidir.

Peroksit sayisi riviera yaglarda en ¢ok 15 miliekivalen, aktif oksijen/ kg yag olmalidir.
Eterde ¢6ziilmeyen yabanci madde ile kiil en ¢ok % 0,05 olmalidir.

Sabunlasma sayist mgKOH / g 184—196 olmalidur.

Iyot sayis1 75-94 olmalidur.

Sabunlagsmayan madde en ¢ok <15olmalidir.

Besin 6geleri 100 gramda enerji en az 810 kkal, kolesterol 0 mg, Sodyum 0 g, Vit. E 15 mg,
protein 0 mg, karbonhidrat 0 mg olmalidir

Glines 151¢1ndan korunmus olmalidir.

Mineral yag bulunmamalidir.

m) Orijjinal ambalajinda olacak, ambalajda delik, catlak ve hasar bulunmayacaktir. Ambalajin

n)
0)

iizerinde yagin cinsi, iiretici firma adi, tiretim ve son kullanma talimati, gramaj1 ve TSE damgas1
bulunmalidir.

TS 341/2011-Teblig No:217/26’ya uygun olmalidir.

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 kayit numarasi olmalidir.

Madde 41: SALCALAR

a)
b)
¢)

d)

e)
f)

g)

h)

Taze kirmiz1 domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve ¢ekirdeklerinden ayrilmis olan mutfak tuzu
ilavesi ile teneke kutulara konulmak suretiyle hazirlanmis olmalidir.

Domateslerden baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz olsa da agirlastirict maddelerle
karistirilmis ve boyanmis olmamalidir.

Ozel yoénetmeliginde gosterilen cinsi ve miktardan fazla veya baska cins koruma maddelerini
ihtiva etmemelidir.

Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kutular siskin veya i¢inde muhteviyatinin bozulmasindan ileri
gelmis, gaz tesekkiil etmis, delinmis, kutular1 derinliklerine kadar paslanmis olmayacaktir.
Kutular1 kursun veya diger bir zehirli madenle karisik kalayla kapli olmamalidir. Her ne maksatla
olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir muamele edilmis bulunmamalidir.

Salgalar kabul edildiginde normal sartlar altinda bozulmamasini yiiklenici taahhiit edecek,
bozulma isareti gosteren kutular kendisine ait olmak iizere yiiklenici tarafindan degistirilmelidir.
Teslim sekli: 1-5 kiloluk kutularda olmalidir. Idarenin onay1 ile 1 kg’ lik kutulardan da
istenebilir.

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun liretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlenmis, taginmis
ve depolanmis olmalidir.

TS 1466’ya uygun olmalidir.
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i) T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 kayit numarasi olmalidir.

Kontrol teskilatinin uygun gordiigii salca donem boyunca degistirilmeyecektir.

Madde 42: DONDURULMUS URUNLER:

Dondurulmus gidalar kendine has tat, koku ve renginde olmali igerisinde yabanct madde
bulunmamali (40 mikron kalinliginda) (polietilen) mavi torba igerisinde 10 kg’lik karton kolilerde veya
3-5 kg’lik kapali posetlerde teslim edilmelidir. Dondurulmus gidalar -18 C’den daha diisiik sicaklikta
ve %90-95 nisbi nem ortaminda ve soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarda (termokingli)
teslim edilecektir. Bu aracglar disindaki, araclarla teslim edilecek gidalar kabul edilmeyecektir.

Gelen iirlinlerde yumusama, ¢oziilme, renk degisikligi, karlanma ve ambalajin bozuk olmasi
(ambalajin yirtilmis, delinmis olmasi, hava almasi vb.) durumlarinda iiriin teslim alinmayacaktir.
Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, tirlinle ilgili barkod no’su, iirliniin cinsi, liretim ve son kullanma
tarihi ve net agirligi bulunacaktir.

Firma teslim alinmis olan dondurulmus gidalar1 muhafaza etmek amaciyla yeterli sayida derin
dondurucularin her tiirlii bakim ve onarimdan sorumludur. Dondurulmus gidalarin teslim alimi sirasinda
iirliniin 1s1 derecesini 6lgmek amaciyla, en az iki tane uygun amagcli 1s1 6lger cihazi bulundurulacaktir

Madde 43: KONSERVE URUNLER

Kapal1 kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin kaplari iizerinde tiretici firmanin
isim ve adresini, i¢indeki gida maddesinin ismini, asgari net miktarint ve i¢ine katilmis olan diger
maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasini, TSE numarasini, iiretim ve son kullanma
tarihlerini bildirir etiket tagiyacaktir. Konserve kutularinin kapaklar i¢e ¢okiik veya diiz olacaktir.
Kabarmis (bombe yapmis) olmayacaktir. Kutularin higbir yerinde delik, catlak, eziklik, pas lekesi
bulunmayacaktir. Kutularin yanlar1 lehimli ve {ist kapaklar makine ile kapatilmis olacaktir. Konserve
kutular1 acildiklar1 zaman gaz ¢ikisi olmayacak ve igerigindeki sebzeler koku, lezzet, goriiniim yoniinden
dogal olacaktir.
Konservelerin i¢ine kimyevi veya herhangi bir madde katilmayacaktir.
Konserve kutular1 evvelce hi¢ kullanilmamis ve okside olmamis tenekelerde yapilmis olacaktir.
Konserve alimi net agirlik lizerinden olacaktir.

Madde 44: YUMURTA

Kabuklar1 saglam, kendine 6zgii tat, renkte, beneksiz, kansiz, kokusuz olmali. Uzerinde yabanci madde
olmamali. Tartildiginda 55 gr dan az olmamal1 Viyoller igerisinde karton ambalajlara konmali. Ambalaj
iizerinde son kullanma tarihi ve tiretim tarihi olmalidir. Tirk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi’ne gore
olmalidir. TS 1068 standardina uygun olmalidir.

Madde 45: YEMEK CESITLERI :
Yemeklerin ihtiva edece@i malzemeleri ¢ig olarak cins ve en az miktarlarim gosterir liste

1. CESiT YEMEKLER (CORBALAR)

Yemegin Ad1 Icerisinde Bulunacak Malzemeler Gramaji

Yayla Corba Yogurt 30 gr
Piring 10 gr
Yumurta 10 gr
Un Sgr
Sivi yag 5 gr
Nane 0.5 gr
Tuz 1 gr

Ezogelin Corba Mercimek 15 gr
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Diigiin Corbasi

Mercimek Corba

Domates Corba

Sehriye Corba

Tarhana Corba

Sebze Corba
(Minestrone)

Pirin¢ Corba

Patates Corba

Piring

Un

S1v1 yag
Bulgur
Karabiber
Nane
Salga
Limon
Tuz

Sigir Kiyma
Un
Yumurta
Limon

Stvi yag
Tuz

Yogurt

Mercimek
Un

Sivi Yag
Salga
Limon
Tuz

Un

Sivi Yag
Salga
Stit

Tuz

Sehriye
Un

Sivi Yag
Sal¢a
Limon
Tuz

Tarhana
Sal¢a
Sivi Yag
Tuz

Kereviz
Havug
Lahana
Patates
Kuru sogan
Sivi Yag
Piring
Sal¢a

Tuz

Piring
Domates
Sivi Yag
Maydanoz
Limon
Tuz

Patates
Stit

Un

Sivi Yag
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99 g g © g 05 05 g
LS

10 gr
10 gr
10 gr
2 gr
7 gr
1 gr
15 gr

20 gr
10 gr
3gr
Sgr
2 gr
I gr

15 gr
7 gr
30 gr
20 gr
1 gr

7 gr
Sgr
7 gr
Sgr
2 gr
I gr

20 gr
Sgr
3gr
I gr

25 gr
25 gr
25 gr
25 gr
15 gr
7 gr
Sgr
Sgr
1 gr

20 gr
25 gr
7 gr
Sgr
2 gr
1 gr

50 gr
50 gr
5 gr
7 gr



Tavuklu Tel Sehriye Corbasi

Yoriik Corbasi
(Tutmac)

Kremali Mantar Corbasi

Kremali Tavuk Corbasi

Toyga Corbasi

Safak Corbasi

Keskek Corbasi

Lebeniye Corbasi

Tuz

Pili¢ bonfile
Un

Siviyag
Maydanoz
Tel sehriye
Yogurt

Tuz

Yesil mercimek
Eriste

Domates sal¢asi
Un

Tuz

Domates
Maydanoz

Stvi yag

Mantar
Karabiber
Tuz

Un

Stvi yag
Dere otu

Tavuk
Tuz
Karabiber
Un

Stvi yag
Maydanoz

Asurelik bugday
Nohut

Yogurt

Aycicek yagi
Kirmizi pul biber
Un

Kuru nane

Tuz

Karabiber

Eriste
Domates
Aycicek yagi
Un

Tuz
Karabiber
Sal¢a

Asurelik Bugday
Sal¢a

Sivi Yag
Karabiber

Un

Tuz

Sogan

Sigir Kiyma
Un
Yumurta
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10 gr
8 gr
3gr
Sgr
Sgr
8 gr
1 gr

10 gr
6 gr
6 gr
10 gr
1 gr
8 gr
Sgr
Sgr

10 gr
0,5 gr
I gr
8 gr
4,5 gr

10 gr

0,1 gr

3gr
10 gr
10 gr
10 gr



Ayran as1 corba

Limon
S1v1 yag
Tuz
Yogurt
Kuru Nane
Nohut

Yogurt

Bugday yemeklik
Kuru fasulye

Nohut

Tane misir (konserve)
Tuz

Nane (kuru/taze)

2.CESIT YEMEKLER (ANA YEMEK)

BUYUK PARCA ET YEMEKLERI

Coban Kavurma
(patates garnitiirlii)

Islim Kebap

Et Doner

Sigir eti
Patates

Sivi yag
Kuru sogan
Tuz

Salga

Sigir eti
Patlican
Domates
Carli biber
Salga

Siv1 yag
Tuz

Sigir eti
Patates
Tuz

KUCUK PARCA ET YEMEKLERI

Et Sote

Tas Kebabi

Orman Kebap

Sigir eti
Patates
Kuru sogan
Yesil biber
Sivi yag
Kekik
Karabiber
Salga

Sigir eti
Patates
Havug
Kuru sogan
Salga

Siv1 yagi
Tuz

Sigir eti
Patates
Kuru sogan
Havug
Kekik

Tuz
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2 gr
7 gr
1 gr
15 gr
0,3 gr
6 gr

100 gr
15 gr
5gr
5gr
5gr
0,3 gr
0,5 gr

140 gr
50 gr
10 gr
20 gr
I gr

5 gr.

140 gr
200 gr
50 gr
20 gr
Sgr
40 gr
I gr

140 gr.
50 gr.
I gr

100 gr
30 gr

20 gr

20 gr.
10 gr.
0.5 gr.
0.5 gr.
Sgr

100 gr
40 gr
30 gr
20 gr
10 gr
10 gr
1 gr

100 gr
50 gr
20 gr
25 gr
0.5 gr.
1 gr.



Bahc¢evan Kebap

Kagit Kebabi

Pathican Kebap

Ciftlik Kebab1

Ciger Sote

Sehriyeli Giiveg

Ankara Tava

KOFTELER

Firin Kofte

S1v1 yag
Bezelye

Sigir eti
Patlican
Kabak
Carli biber
Domates
Patates
Kuru sogan
Salga

Siv1 yag
Tuz

Sigir eti
Patates
Carli biber
Domates
Kuru sogan
Sivi yag
Tuz

Sigir eti
Patlican
Domates
Yesil biber
S1vi yag
Tuz

Sigir eti
Havug
Bezelye
Kabak
Kuru sogan
Salga
Karabiber
Tuz

Un
Patlican
Domates
Patates

Ciger

Kuru sogan
Sivi yag
Salga

Tuz

Yesil biber

Sigir eti
Sehriye
Sivi yag
Tuz
Salga

Sigir eti
Piring
Sivi yag
Tuz
Karabiber

Sigir kiyma

40

10 gr.
10 gr

100 gr
50 gr
50 gr
20 gr
30 gr
30 gr
20 gr
Sgr
Sgr

1 gr

100 gr
30 gr
50 gr
20 gr
20 gr
30 gr
I gr

100 gr
200 gr
30 gr
20 gr
40 gr
1 gr

100 gr
15 gr
15 gr
15 gr
15 gr
6 gr
0,5 gr
I gr
3gr
15 gr
3gr
20 gr

100 gr.
20 gr
10 gr.
10 gr.
1 gr.
10 gr.

100 gr.
60 gr.
15 gr.
1 gr.
10 gr.

100 gr.
40 gr.
15 gr.
1 gr.
0.5 gr.

110 gr



Ciftlik Kofte

Terbiyeli Kofte

Piireli Dalyan Kofte

r
Piireli Hasanpasa Kofte

Patates
Kimyon
Karabiber
Kuru sogan
Salca
Maydanoz
Siv1 yag
Tuz
Yumurta

Si1gir kiyma
Patates
Havug
Bezelye
Kimyon
Karabiber
Kuru sogan
Maydanoz
Salga

Sivi yag
Tuz
Yumurta

Sigir Kiyma
Patates
Un

Piring
Yogurt
Yumurta
Kimyon
Karabiber
Maydanoz
Nane

Tuz

Siv1 yag
Limon

Sigir Kiyma
Patates
Havug
Bezelye
Kuru sogan
Salga
Kimyon
Karabiber
Stit
Yumurta
Maydanoz
Dere otu
Sivi yag
Tuz

Sigir kiyma
Patates

Stit

Sogan
Kimyon
Karabiber
Sal¢a
Maydanoz
Sivi yag
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50 gr
0.5 gr
0.5 gr
20 gr
10 gr
Sgr

10 gr
1 gr

10 gr

110 gr
50 gr
20 gr
20 gr
0.5 gr
0.5 gr
20 gr
Sgr
10 gr
10 gr
I gr
10 gr

110 gr
50 gr
10 gr
10 gr
20 gr
10 gr
0.5 gr
0.5 gr
Sgr
0.5 gr
I gr
10 gr
2 gr

110 gr
50 gr
20 gr
20 gr
20 gr
Sgr
0.5 gr
0.5 gr
20 gr
10 gr
Sgr
Sgr
10 gr
1 gr

110 gr
50 gr
20 gr
20 gr
0.5 gr
0.5 gr
10 gr
5 gr
10 gr



Piireli Kadin Budu Kofte

Piireli Rosto Kofte

Kofte burger

Kuru Kofte

Tepsi Kofte

Tuz

Yumurta
Kasar Peyniri
Domates

Si1gir kiyma
Patates
St
Yumurta
Un
Kimyon
Karabiber
Nane

Siv1 yag
Maydanoz
Piring

Tuz

Sigir kiyma
Patates

Stit
Yumurta
Un
Kimyon
Karabiber
Nane

S1vi yag
Maydanoz
Tuz

Sogan
Yesil biber
Salga

Sigir kiyma
Sogan
Domates
Sarimsak

Tuz

Karabiber
Kimyon
Yumurta
Maydanoz
Marul kivircik
Aycicek yagi
Stick Ketcap
Stick Mayonez

Kofte burger ekmegi

Kornison tursu

Sig1ir Kiyma
Patates
Kimyon
Karabiber
Kuru sogan
Maydanoz
Sivi yag
Tuz
Yumurta

Sigir Kiyma
Patates
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1 gr
10 gr
3gr
3gr

110 gr
50 gr
20 gr
20 gr
10 gr
0.5 gr
0.5 gr
1 gr
30 gr
Sgr
10 gr
1 gr

110 gr
50 gr
20 gr
20 gr
10 gr
0.5 gr
0.5 gr
1 gr
30 gr
Sgr

1 gr
8 gr
Sgr
Sgr

110 gr
10 gr
15 gr
0,3 gr
0,2 gr
0,2 gr
0,1 gr
0,02 adet
0,02 demet
8 gr

0,007 1t
9gr

9gr

100 gr

10 gr

110 gr
50 gr
0.5 gr
0.5 gr
10 gr
Sgr
30 gr
1 gr
10 gr

110 gr
50 gr



izmir Kofte

Kuru sogan
Salca

S1v1 yag
Tuz

Sigir Kiyma
Yumurta
Patates
Kuru sogan
Kimyon
Karabiber
Yesil biber
Maydanoz
Havug
Domates
Salga

Sivi yag
Tuz

BEYAZ ET YEMEKLERI-BALIK YEMEKLERI

Firin Tavuk

Tavuk Sote

Mantarh Kasarh Tavuk Fleminyon

Tavuk Fajita

20 gr
Sgr
Sgr
1 gr

110 gr
10 gr
50 gr
20 gr
0.5 gr
0.5 gr
20 gr
Sgr
20 gr
20 gr
Sgr
40 gr
I gr

Tavuk eti kemikli (but veya biitiin) 250 gr

Patates
Salga
Sv1 yagi
Tuz

Tavuk derisiz fleto
Patates

Kuru sogan

Yesil biber
Domates

Salga

Sivi yag

Tuz

Tavuk bonfile derisiz
Kiiltiir mantari

Kasar peyniri
Aycicek yagi

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber
Salga

Patates

Tavuk bonfile derisiz
Sogan

Yesil biber
Kapya biber
Sarimsak
Domates
Sivi yag
Tuz
Karabiber
Patates

Siit
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50 gr
10 gr
10 gr
1 gr

140 gr
50 gr
20 gr
20 gr
20 gr
Sgr
10 gr
I gr

140 gr
40 gr
20 gr
0,015 1t
0,3 gr
0,1 gr
0,1 gr
Sgr

80 gr

140 gr
20 gr
15 gr
15 gr
0,05 gr
10 gr
0,01 1t
0,3 gr
0,1 gr
80 gr
20 gr



Tavuk Kavurma

Sebzeli Firin Tavuk

Tavuk Baget

Balik Kizartma

Balik Bugulama

Tavuk Sinitzel

Tavuk Doner

Tavuk Burger

KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

Etli Kuru Fasulye

Tavuk derisiz fleto
Domates salgasi
Patates

Yesil biber

Siv1 yag

Tuz

Kirmizi toz biber
Kara biber

Tavuk eti(kemikli)
Patates

Havug

Konserve bezelye
Salga

Siv1 yag

Tuz

Tavuk baget
Patates

Sivi yag
Tuz

Balik (cesitleri)
Sivi yag

Un

Tuz

Kuru sogan
Maydanoz
Limon

Balik

Kuru sogan
Siv1 yag
Limon

Defne yapragi
Havug

Patates

Tavuk derisiz fleto
Galeta unu
Yumurta

Sivi yag

Patates

Tuz

Tavuk
Tuz

sinitzel (hazir)
Ekmek
Kornison tursu
Stick mayonez
Stick ketcap
Marul kivircik
Domates

Kuru fasulye
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140 gr
2 gr
50 gr

8 gr
0,05 1t
0,3 gr
0,25 gr
0,25 gr

250 gr
50 gr
20 gr
20 gr
10 gr
10 gr
1 gr

250gr
50 gr
20 gr
I gr

150 gr
50 gr
10 gr
1 gr
25 gr
Sgr
10 gr

150 gr
10 gr
10 gr
10 gr
0.2 gr
20 gr
50 gr

140 gr
30 gr
20 gr
30 gr
50 gr
I gr

130 gr
1 gr

85 gr
100 gr
10 gr
9 gr
9 gr
8 gr
15 gr

60 gr



Kiymah Kuru Fasulye

Gemici Usulii Kuru Fasulye

Etli Nohut

Kiymah Nohut

Kiymah Yesil Mercimek

ETLi SEBZE YEMEKLERI

Etli Yaz Tiurlisi

Konserve Bamya

Sigir eti
Kuru sogan
Salca

S1v1 yag
Tuz

Kuru fasulye
Si1gir kiyma
Kuru sogan
Salga

Siv1 yag

Tuz

Kuru Fasulye
Kuru sogan
Domates
Biber

Salga

Siv1 yag
Karabiber

Nohut
Sigir eti
Kuru sogan
Salga

Sivi yag
Tuz

Nohut

Sigir kiyma
Kuru sogan
Salga

S1v1 yag
Tuz

Mercimek
Sigir kiyma
Kuru sogan
Salga

Siv1 yag
Tuz

Sigir eti
Taze fasulye
Kabak
Patates
Patlican
Yesil biber
Domates
Kuru sogan
Sivi yag
Salga

Tuz

Bamya
Sigir eti
Tuz

Sal¢a

Sivi yag
Kuru sogan
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40 gr
20 gr
10 gr
20 gr
1 gr

60 gr
60 gr
20 gr
10 gr
20 gr
1 gr

60gr
15 gr
20 gr
10 gr
7 gr
8 gr
0,5 gr

60 gr
40 gr
20 gr
10 gr
20 gr
1 gr

60 gr
60 gr
20 gr
10 gr
20 gr
I gr

60 gr
60 gr
20 gr
10 gr
20 gr
I gr

40 gr
50 gr
50 gr
50 gr
50 gr
20 gr
20 gr
20 gr
40 gr
Sgr

1 gr

200 gr
40 gr
1 gr
10 gr
10 gr
20 gr



Konserve Bezelye/Tiirlii Bezelye/Tiirlu 200 gr

Sigir eti 40 gr
Kuru sogan 20 gr
Salca 10 gr
Siv1 yag 10 gr
Tuz 1 gr
Kiymah Kapuska Lahana 150 gr
Kuru sogan 20 gr
S1v1 yag 10 gr
Tuz 1 gr
Sal¢a 10 gr
Kirmiz1 biber 0.5 gr
Si1gir kiyma 60 gr
Limon 2gr
Etli Terbiye Kereviz Sigir Eti 40 gr
Kereviz 150 gr
Limon 2gr
Yumurta 2 gr
Yogurt 20 gr
Un Sgr
Tuz I gr
S1v1 yag 10 gr
Patates 20 gr
Patates Oturtma Sigir kiyma 70 gr
Patates 150gr
Kuru sogan 25 gr
Salca 5gr
Domates 25 gr
Maydanoz 2gr
S1v1 yag 25 gr
Tuz I gr
Etli Biber Dolma Sigir Kiyma 60 gr
Dolma Biber 80 gr
Piring 25 gr
K.Sogan 25 gr
Salca 5gr
Domates 25 gr
Siviyag 15 gr
Yogurt 30 gr
Tuz I gr
Maydanoz 2gr
Nane 2 gr
Yogurtlu Kiymah Ispanak Sigir kiyma 60 gr
Ispanak 200 gr
Kuru sogan 25 gr
Salga 5gr
Piring 10 gr
Yogurt 100 gr
Siv1 yag 15 gr
Tuz I gr
Yumurtah Ispanak Yumurta 60 gr
Ispanak 200 gr
Kuru sogan 25 gr
Cicek yagi 15 gr
Tuz 1 gr
Salga 10 gr
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Etli Bezelye (taze)

Tavuklu Bezelye

Pathican Musakka

Kabak Dolma (Yogurtlu)

Kabak Musakka

Kiymah Semizotu (Yogurtlu)

Kiymah Karnibahar

Sigir eti
Bezelye
Tuz

Salca

S1v1 yag
Domates
Kuru sogan

Salga

Pili¢ bonfile
Tuz
Karabiber
Tereyag
Bezelye
Havug
Patates
Dereotu
Domates
Carliston biber

Sigir kiyma
Patlican

Sivi yag

Kuru sogan
Salga

Tuz

Domates
Carliston biber

Sigir kiyma
Kabak
Piring
Dereotu
K.Sogan
Tuz

Salga

Siv1 yag
Yogurt

Sigir kiyma
Kabak
Siviyag
K.Sogan
Salga

Tuz

Yogurt

Sigir kiyma
Semizotu
Salga
Yogurt
Piring
K.Sogan
Tuz
Siviyag

Sigir kiyma
Karnibahar
K.Sogan
Sal¢a
Siviyag
Tuz
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40 gr
90 gr
1 gr

10 gr
15 gr
25 gr
25 gr

1 gr
40 gr
1 gr
0,5 gr
3gr
90 gr
20 gr
20 gr
2 gr
10 gr
Sgr

70 gr
200 gr
10 gr
25 gr
10 gr
I gr
25 gr
Sgr

60 gr
100 gr
25 gr
2 gr
25 gr
I gr
10 gr
15 gr
100 gr

70 gr
150 gr
10 gr
25 gr
10 gr
I gr
100 gr

60 gr
250 gr
20 gr
60 gr
Sgr
25 gr
1 gr
15 gr

60 gr
200 gr
25 gr
10 gr
15 gr
1 gr



Kiymah Pirasa

Etli Taze Fasulye

Kiymah Taze Fasulye

Karmyank

Kiymah Yumurta

ZEYTINYAGLI YEMEKLER

Zeytinyagh
Taze Fasulye

Zeytinyagh Pathican

Z7.Y. Barbunya

Yogurt

Sigir kiyma
Pirasa
Piring
Siviyag
Salga

Sigir eti
Taze Fasulye
Domates
Salga
K.Sogan

Siv1 yag

Tuz

Si1gir kiyma
Taze Fasulye
Domates
Salga
K.Sogan
Sivi yag

Tuz

Sigir kiyma
Patlican
K.Sogan
Domates
S1vi yag
Maydanoz
Tuz

Salga
Siviyag

Sigir kiyma
Yumurta
Sogan

Siv1 yag
Maydanoz

Taze fasulye
Kuru sogan
Salga
Zeytinyagi
Tuz

Patlican
Domates
Zeytinyagi
Salga

Kuru sogan
Sivribiber
Tuz

Barbunya(kuru)
Kuru sogan
Havug
Zeytinyagi
Sal¢a

Tuz

Maydanoz
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100 gr

60 gr
200 gr
10 gr
15 gr
10 gr

40 gr

200 gr
25 gr

10gr
25 gr

10 gr

1 gr

60 gr
200 gr
25 gr
10gr
25 gr
10 gr
I gr

70 gr
200 gr
20 gr
25 gr
15 gr
2 gr

1 gr
Sgr
40 gr

70 gr
60 gr
25 gr
10 gr
2 gr

200 gr
20 gr
10 gr
10 gr
1 gr

200 gr
50 gr
10 gr
Sgr
25 gr
10 gr
1 gr

50 gr
25 gr
25 gr
15 gr
5 gr
1 gr
2 gr



Menemen

Karnisik Yaz Kizartmasi

Zeytinyagh Pirasa

Kabak Okrate

Zeytinyagh Biber Dolma

Saksuka

Zeytinyagh Yaz Tiirliisii

Limon

Domates
Biber
Sogan
Maydanoz
Yumurta
Siv1 yag
Tuz

Patlican
Biber
Siv1 yag
Yogurt
Patates
Kabak
Tuz

Pirasa
Zeytinyag1
Havug
Tuz

Salga
Limon
Piring
Maydanoz

Kabak

Kagsar peyniri
Un

Stit

Yumurta
Kiyma

Siv1 yag

Tuz

Biber
Piring
Domates
Sogan
Camfistig1
Kustiziimii
Limon
Z.yag1
Karabiber
Tuz

Salga
Nane

Patates
Patlican
Carlibiber
Siviyag
Domates
Salga
Zeytinyagi
Tuz

Taze fasulye
Kabak
Patates
Patlican
Yesil biber
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2 gr

150 gr
50 gr
25 gr
2 gr
60 gr
10 gr
1 gr

50 gr
50 gr
40 gr
100 gr
50 gr
50 gr
1 gr

200 gr
15 gr
25 gr
I gr
10 gr
2 gr
Sgr

2 gr

100 gr
10 gr
10 gr
40 gr
30 gr
40 gr
10 gr
I gr

80 gr
50 gr
20 gr
20 gr
Sgr
Sgr
2 gr
20 gr
0.5 gr
I gr
Sgr
0.5 gr

80 gr
120 gr
30 gr
15 gr
10 gr
Sgr
Sgr

1 gr

50 gr
50 gr
50 gr
50 gr
20 gr



3.CESIiT YEMEKLER

Sehriyeli Pirin¢ Pilavi

Bulgur Pilav1

Mercimekli Bulgur Pilavi

Ozbek Pilavi

Mengen Pilavi

Pasa Pilavi

Tavuklu Pirin¢ Pilavi

Soslu Makarna

Domates
Kuru sogan
Zeytinyag1
Salca

Tuz

Piring
Sehriye
Siv1 yag
Tuz

Bulgur
Kuru sogan
Salga

Siv1 yag
Tuz

Bulgur

Yesil mercimek
Kuru sogan
Salga

Sivi yag

Tuz

Piring

Sigir Eti
Bezelye
Havug
Kuru sogan
Dereotu
Siv1 yag
Tuz

Piring

Sigir Eti
Aycicek Yagi
Mantar

Tuz

Et Suyu(Sig1r)

Piring

Et Suyu (Si81r)
Sig1ir Kiyma
Dolmalik Fistik
Siv1 Yag

Tuz

Piring
Tavuk
Salga
Sivi yag
Tuz

Makarna
Sal¢a
Sivi yag
Tuz

50

20 gr
20 gr
40 gr
Sgr
1 gr

70 gr
10 gr
6 gr
1 gr

70 gr
20 gr
10 gr
6 gr
1 gr

60 gr
20 gr
10 gr
10 gr
6 gr
I gr

70 gr
30 gr
15 gr
15 gr
10 gr
2 gr
6 gr
I gr

70 gr
30 gr
8 gr
Sgr
0,1 gr
Sgr

70 gr
Sgr
30 gr
3gr
6 gr
0,1 gr

70 gr
30 gr
10 gr
6 gr
1 gr

70 gr
10 gr
6 gr
1 gr



Peynirli Makarna

Firin Makarna

Spagetti Makarna

Eriste Makarna

i¢ Pilav

Nohutlu Pirin¢ Pilavi

Domatesli Bulgur Pilav1

Talas Boregi

Peynirli Borek

Sigara Boregi

Makarna
Peynir
S1v1 yag
Tuz

Makarna
Yumurta
Bugday unu
Stit

Beyaz peynir
Kagar peyniri
Siv1 yag

Tuz

Makarna
Salga
Siv1 yag
Tuz

Makarna Eriste

Sivi yag
Tuz
Ceviz

Piring

Kus tiztimi
Cam fistig1
Karabiber
S1vi yag
Tuz

Piring
Nohut
Siv1 yag
Tuz

Bulgur
Domates
Sivribiber
Kuru sogan
Sivi yag

Un

S1v1 Yag
Yumurta
Et

Bezelye
Kuru sogan
Karabiber
Tuz

Yufka
Yumurta
Siv1 Yag
Peynir

Stit
Maydanoz
Tuz

Yutka
Peynir
Maydanoz
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70 gr
20 gr
6 gr
1 gr

70 gr
6 gr
20 gr
40 gr
10 gr
15 gr
6 gr
1 gr

70 gr
10 gr
6 gr
1 gr

50 gr
8 gr
I gr
15 gr

70 gr
Sgr
Sgr
0.5 gr
6 gr
1 gr

60 gr
20 gr
6 gr
I gr

60 gr
50 gr
20 gr
10 gr
6 gr

75 gr
30 gr
10 gr
40 gr
10 gr
20 gr
0.5 gr
1 gr

75 gr
10 gr
20 gr
20 gr
50 gr
2 gr

1 gr

50 gr
20 gr
2 gr



Peynirli Kol Boregi

Ispanakh Kol Boregi

Patatesli Kol Boregi

Su Boregi

Milfoy Borek

Mant1 (Dondurulmus)

4. CESIT YEMEKLER

Cacik

Yogurt

Tursu Karisik Garnitiir

Yumurta
S1v1 yagi
Tuz

Yutka
Peynir
Maydanoz
Yumurta
Stit

Sv1 yagi
Tuz

Yutka
Ispanak
Maydanoz
Stit
Yumurta
Sv1 yagi
Tuz
Sogan

Yutka
Patates
Sogan
Maydanoz
Yumurta
Siit

Sv1 yagi
Tuz

Yufka
Yumurta
Beyaz peynir
Maydanoz
Karabiber
Siv1 yag

Tuz

Milfoy

Maydanoz

Sivi yag

Tuz

Yumurta

Peynir yada patates

Manti(kiymalr)
Yogurt

Nane

Sumak

Salga

Tereyag

Yogurt
Salatalik
Nane
Z.yagi
Tuz

Yogurt
Karisik tursu
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6 gr
40 gr
1 gr

75 gr
20 gr
2 gr

10 gr
50 gr
30 gr
1 gr

75 gr
75 gr
2 gr

50 gr
10 gr
30 gr
1 gr

10 gr

75 gr
75 gr
10 gr
2 gr

10 gr
50 gr
30 gr
1 gr

75 gr

0,03 adet
40 gr

0,01 demet
0,1 gr
0,012 1t

I gr

100 gr
0,03 demet
0,003 1t
0,1 gr

0,03 adet
20 gr

100 gr
60 gr
Sgr
Sgr
Sgr
Sgr

100 gr
20 gr

0.5 gr
Sgr

1 gr

170 gr
75 gr



Meyveler

Asure

Kemalpasa Taths1

irmik Helvasi

Siitla¢ (Firin)

Muhallebi

Supangle

Pelte

Elma

Armut

Uzim

Seftali

Erik

Mandalina
Portakal

Kayisi

Kavun (kabuksuz)
Karpuz (kabuksuz)
Kiraz

Cilek

Y .Diinya

Bugday
Nohut
K.Fasulye
Seker
Uzim
K.Kayis1
Findik
Ceviz
Nisasta
Tar¢in

Kemalpasa tatlisi
Seker

Ceviz

H.Cevizi

Irmik
Seker
Tereyag
Stit

Cam fistig1

Stit
Seker
Piring
Nisasta
Tar¢in
Vanilya

Stit
Seker
Un
Nisasta
Vanilya

Stit

Seker

Un

Yumurta
Kakao
Tereyag
Aycicek yagi
Kabartma tozu
Vanilya

Nisasta
Seker
Meyve suyu
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150 gr
150 gr
100 gr
150 gr
100 gr
130 gr
150 gr
100 gr
150 gr
150 gr
100 gr
80 gr

100 gr

15 gr
15 gr
15 gr
50 gr
Sgr
Sgr
Sgr
Sgr
3gr
0.5 gr

50 gr
50 gr
10 gr
0.5 gr

50 gr
50 gr
10 gr
30 gr
Sgr

100 gr
50 gr
20 gr
10 gr
0.5 gr
0.5 gr

0,11t
21 gr
7 gr

10 gr
0,05 gr

100 It
35 gr
15 gr
0.4 adet
8 gr
3gr
0,07 1t
0,01 gr
0,08 gr

20 gr
50 gr
100 gr



Kabak Tathsi

Revani

Keskiil

Tahin Helva

Lokma Tathsi

Kadayif

Kalburabasti

Tulumba Tathsi

Sekerpare

Ayran (pastorize)

Meyve suyu (pastorize)

(Limon — Portakal — Visne)

Balkabag1
Seker
Ceviz ici

Un
Seker
Irmik
Yumurta
S1v1 Yag
H.Cevizi
Ceviz

St
Seker
Yumurta
Nisasta
Findik
Vanilya

Un
Seker
S1v1 Yag
Tar¢in
Maya

Kadayif
Seker
Ceviz
S1v1 Yag
Limon

Un

Seker
Yumurta
Yogurt
S1v1 Yag
Ceviz
Karbonat

Un
Seker
Yumurta
Siv1 Yag

Un

Sivi yag

Seker

Yumurta

Pudra sekeri

Karbonat

Vanilya

Limon kabugu rendesi
Findik

Limon
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250 gr
50 gr
10 gr

20 gr
50 gr
30 gr
30 gr
20 gr
0.5 gr
10 gr

100 gr
50 gr
6 gr
10 gr
Sgr
0.5 gr

80 gr

50 gr
50 gr
20 gr
0.1 gr
2 gr

60 gr
50 gr
10 gr
10 gr
2 gr

50 gr
50 gr
10 gr
20 gr
10 gr
10 gr
Sgr

50 gr
50 gr
30 gr
30 gr

40 gr
20 gr
75¢gr
30 gr
1 gr
0,2 gr
0,2 gr
2 gr
Sgr
2 gr

200 ml
200 ml



Visne Hosafi
Erik Hosafi
Kayis1 Hosafi
Uziim Hosafi
Visne Komposto
Erik Komposto
Cilek Komposto
Kayis1 Komposto
Ayva Komposto
Elma Komposto

Salata Yaz (Coban Salata)

Salata Kis

Marul Salatasi

Piyaz

Havuc Salata

Visne
Seker

K.Erik
Seker

K.Kayis1
Seker

Uziim
Seker

Taze visne
Seker

Taze erik
Seker

Cilek
Seker

Taze kayis1
Seker

Ayva
Seker

Elma
Seker

Domates
Limon
Salatalik
Maydanoz
Biber
Zeytinyagi

Marul
Havug
Limon
K.Lahana
Zeytinyagi

Marul
Havug
K.Lahana
Sogan
Maydanoz
Z.yagi
Limon
Tuz
Dereotu

K.Fasulye
K.Sogan
Yumurta
Maydanoz
Zeytin
Siviyag

Havug
Limon
Zeytinyagi
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50 gr
40 gr

50 gr
40 gr

50 gr
40 gr

50 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

100 gr
40 gr

40 gr
4 gr
20 gr
2 gr
15 gr
10 gr

25 gr
25 gr
4 gr

20 gr
10 gr

50 gr
20 gr
30 gr
12 gr
2 gr
10 gr
2 gr
1 gr
2 gr

50 gr
20 gr
10 gr
2 gr
10 gr
15 gr

50 gr
2 gr
5 gr



Kivircik-Kirmizi
Lahana Salata

Kirmizi Lahana Salata

Semizotu Salata

Karnabahar Salata

Makarna Salatasi

Kisir

Haydari

Domates Salatalik Sogiis

Mercimek Koftesi

Tuz

Kivircik
Kirmizi lahana
Zeytinyag1
Limon

Tuz

Kirmizi lahana
Zeytinyag1
Limon
Maydanoz
Tuz

Semizotu
Zeytinyag1
Limon
Tuz

Karnabahar
Zeytinyag1
Limon
Maydanoz
Tuz

Makarna

Havug

Tuz

Maydanoz

Taze Sogan
Kirmizi Pul Biber
Sivi Yag

Toz Karabiber
Yogurt-mayonez

Kisirlik Bulgur
Domates Salcasi
Siv1 Yag

Yesil Biber
Domates Salgasi
Tuz

Toz Karabiber
Kirmizi1 Pul Biber
Maydanoz

Yesil Sogan
Stizme Yogurt
Tuz

Dereotu

Kirmizi1 Pul Biber
Kuru Nane
Zeytin Yagi

Domates

Salatalik

Tuz

Zeytin Yagi
Kirmizi Mercimek
Kisirlik Bulgur
Tuz
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1 gr

80 gr
50 gr
Sgr
2 gr
1 gr

75 gr
Sgr
2 gr
Sgr
1 gr

100 gr
Sgr
2 gr
1 gr

150 gr
Sgr
2 gr
Sgr
I gr

25 gr
Sgr
0,1 gr
0,1 gr
2 gr
0,1 gr
0,1 gr
0,1 gr
50 gr

30 gr
Sgr
Segr
3gr
2 gr
0,1 gr
0,1 gr
0,3 gr
2 gr
3gr
100 gr
0,1 gr
2 gr
0,1 gr
0,3 gr
Sgr

35 gr
35 gr
0,1 gr
Sgr

30 gr
15 gr
0,1 gr



Sal¢a

Acil1 Ezme

Cig kofte (etsiz)

Rus Salatasi

Zeytinyagh Barbunya Pilaki

Zeytinyagh Fasulye Pilaki

Kirmizi Pul Biber
Kimyon

Yesil Sogan
Maydanoz

Kuru Sogan

Kuru sogan
Yesil biber
Domates
Sarimsak
Maydanoz
Domates Salca
Biber salca
Kirmizi pul biber
Limon
Karabiber

Tuz

Aycicek yagi

Koftelik bulgur
Domates salca
Biber salca
Isot

Karabiber
Kimyon
Aycicek yagi
Limon
Domates
Sogan
Sarimsak

Tuz

Marul

Bezelye

Havug

Patates

Tuz

Mayonez

Yogurt

Salatalik Tursusu

sarimsakl1 ¢esni
Tuz

Patates
Barbunya kuru
Havug

Seker

Domates sal¢asi
Domates

Biber

Siviyag

Limon

Sogan kuru
Tuz
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0,1 gr
0,01 gr
2 gr

2 gr

2 gr

33 gr
20 gr
33 gr
0,3 gr
0,01 demet
4 gr

4 gr
0,7 gr
0,5 gr
0,1 gr
0,2 gr
0,003 1t

35 gr

7 gr

7 gr
0,2 gr
0,1 gr
0,1 gr
0,005 1t
0,1 adet
10 gr
Sgr
0,2 gr
0,2 gr
15 gr

10 gr
10 gr
25 gr
0,1 gr
25 gr
25 gr
Sgr

0,5 gr
1 gr
20 gr
30 gr
13 gr
1 gr
3gr
8 gr
Sgr
8 gr
6 gr

10 gr
1 gr



Patates
Fasulye kuru
Havug

Seker
Siviyag
Limon

Zeytinyagh Havu¢ Kizartma Havug
Un
Tuz
Sal¢a
Yogurt
Yumurta
Stit
Siviyag

Zeytinyagh Bakla Bakla Kuru
Sarimsak ¢esni
Sogan kuru
Tuz
Karabiber
Dere otu
Seker
Limonsuyu

KUMANYALAR

Kumanya 1 Meniisii (Kasar Peynirli Sandyvic)

Sandvi¢ Ekmek

Kasar Peyniri

Marul

Yesil Biber(mevsime gore)
Su

Ayran veya Meyve suyu

Kumanya 2 Meniisii (Piknik Grubu Kahvaltilik)

Piknik bal/regel

Piknik tereyagi

Kakaolu findik kremast
Piknik krem peynir
Zeytin(siyah yada yesil)
Cherry domates

Ekmek

Ayran veya Meyve suyu
Su

Kumanya 3 Meniisii (Ekmek arasi kofte) Sandvi¢ Ekmek
Sigir kiyma kofte
Marul
Yesil Biber(mevsime gore)
Su
Ayran veya Meyve suyu
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15 gr
30 gr
13 gr
1 gr
5gr
6 gr

80 gr
15 gr
1 gr
2 gr
15 gr
5gr
4 gr
25 gr

40 gr
I gr
10 gr
I gr
0,5 gr
2 gr
2 gr
I gr

125 gr
60 gr
10 gr
15 gr
0,51t
200 ml

20 gr
20 gr
15 gr
15 gr
25 gr
50 gr
100 gr
200 ml
0,51t

125 gr
120 gr
10 gr
15 gr
0,51t
200 ml



1 PORSIYON PiSMiS YEMEK iCiN GRAMAJ LISTESI

CORBALAR
BILUMUM CORBALAR-KREMALI CORBALAR DAHIL 200 gr
(Etli corbalarda 5 gr pismis et)
ET YEMEKLERI
BUYUK PARCA ET YEMEKLERI (Pismis et miktar1 asgari 70 gr.) 160 gr
KUCUK PARCA ET YEMEKLERI (Pismis et miktar1 asgari 50 gr.) 160 gr
KOFTELER (Salgali kofte, Izmir Kofte, Terbiyeli Kofte, Kadmbudu, Piireli | 160 gr
Rosto Kofte vb. pismis kofte miktart asgari 70 gr) garnitiir sekline gére yemek
gramaj1 degisebilir.
KIYMALI YUMURTA (1 yumurta, 35 gr asgari pigsmis kiyma)+garnitiir 160 gr
KEMIKLI TAVUK, HINDI vb. (Firin Tavuk, sebzeli firin tavuk, tavuk baget) | 250 gr
Kemikli Pismis Et miktar1 asgari 170 gr)
KEMIKSiZ TAVUK, HINDI vb. (sote, sinitzel, fleminyon , fajita , sis, 1zgara, | 160 gr
kavurma pigmis et miktar1 asgari 85 gr (garnitiire gére yemek gramaji
degisebilir.)
Et Doner (pismis et miktar1 asgari 70 gr) +garnitiir 140 gr
Tavuk Doner (pigsmis et miktar1 asgari 80 gr) +garnitiir 140 gr
BALIKLAR (Cinsine gore tam veya yarim balik) Pigmis miktar1 (Fileto) 115 | 120 gr
gr + Garnitiir
SEBZE YEMEKLERI
ZEYTINYAGLI KIZARTMALAR/TAVALAR (Kabak, patlican, biber

< < 160 gr
kizartma, soslu veya yogurtlu 30 gr yogurt)
ETLI TAZE SEBZE VE KURU BAKLIYATLAR (Taze fasulye, bamya, 180 or
bezelye, kabak, nohut, kuru fasulye pigmis et miktar1 20gr) &
KIYMALI TAZE SEBZE VE KURU BAKLIYATLAR (taze fasulye, bamya, 180 gr
bezelye, nohut, kuru fasulye vb.. (pismis kiyma miktar1 30gr)
KARNIYARIK, (Pigmis Sigir kiyma miktar1 asgari 35 gr) 160 gr
MUSAKKA, OTURTMA (Pismis Si8ir kiyma miktar1 asgari 35 gr) 180 gr
TAZE DOLMA; ZEYTINYAGLI SARMA VE DOLMALAR 180 gr
ZEYTINYAGLI BAKLIYAT VE TAZE SEBZE YEMEKLERI 180 gr
BULGUR PiLAVI VE MAKARNA CESITLERI
BULGUR PiLAVI VE MAKARNA CESITLERI 150 gr
PIRINC PILAVI 150 gr
ETLI PIRINC PILAVI (Ozbek, Mengen) (Pismis et miktar1 15 gr) 150 gr
CEVIZ (Eriste iizerine) 5gr
HAMUR iSLERI
BOREK VE CESITLERI (Sigara, muska, tepsi ve su bérekleri) 100 gr
MILFOY BOREGI 100 gr
MANTI CESITLERI (Normal, Kayseri, su mantis1, makarna, vb yogurtlu 40 150 gr
gr yogurt.)
CACIK VE SALATALAR
CACIK 170 gr
SOGUS (Domates, biber, maydanoz, roka, tere vs.), CIG KOFTE 80 gr
KIS SALATA (Kivircik, havug, kirmizi lahana,), YAZ SALATA (COBAN 80 or
SALATA)
PIYAZ, MERCIMEK KOFTE, KISIR, MAKARNA SALATASI, RUS 100 gr

SALATASLHAYDARI

TURSU, ACILI EZME

75 gr
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| PILAKILER (Barbunya, Kuru Fasulye vb.)

| 120 gr

GARNITURLER

PATATES (Kizartma) 75 gr
YESIL GARNITUR (Yesil Sogan, Marul, Maydanoz, Tere, Roka, Kirmiz1 50 or
lahana v.b.) &
TATLILAR

A%URE, SUTLU TATLILAR VE CEVIZLI KABAK TATLISI (5 gr ceviz 130 gr
ici

BAKLAVALAR (Cevizli, kaymakl, fistikli, havug dilim, Kadayif, vb.), 80 or
Lokma Tatlis1, Tulumba Tatlis1

HELVA (Tahin Helvasi-Yaz Helvasi-Irmik Helvas1) 80 gr
HELVA VE HAMUR TATLILARI (Ekmek kadayifi, Revani, Sekerpare, R0 ot
Kemalpasa) g
KOMPOSTO 180 gr

Not: Listede olmayan yemekler ve gramajlar taraflarca tespit edilir.
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