MALZEME DAHIL YEMEK HAZIRLAMA VE DAGITIM
HiZMETi ALIMINDA UYGULANACAK TEKNiK SARTNAME

MADDE I: iISIN KONUSU:

Bu isin konusu; yiiklenici firma mutfaklarinda yaklasik 400 kisilik yemek pisirme
yoluyla dagitim1 , servisi ve yemekhane temizlik hizmetleridir.

MADDE I1: ISIN TANIMI:
A- YEMEK CESITLERI VE OGUN SAYILARI:

Panplast iiretim kampiisiinde 1 (bir) adet kahvalti, 1 (bir) adet 6gle, 1 (bir) adet aksam
yemeginin kendi mutfaklarinda pisirilmesi, servisi ve servis sonrasi hizmetlerinin yiiriitiilmesi
isidir.

Yemek moniisii, Konya Seker Tic.A.S.nin aylik yayinlamis oldugu moni ile tamamen ayni
olacaktir.

1- KAHVALTILAR:
Kahvalti, en az 6 gesit olacaktir, mutlaka i¢ecek ve ekmek verilecektir.

2- OGLE VE AKSAM YEMEKLERI:
Ogle ve aksam yemeklerinde Konya Seker Tic.A.S idari ve sosyal isleri midiirliigi
tarafindan hazirlanan aylik belirlenmis moniiye uygun olacaktir.

B- PISIRME:

1- Kahvalti ve yemeklerin pisirilmesi, yiliklenici firma mutfaklarinda
gergeklestirilecektir.

2- Kullanilacak gida maddelerinin tiimii, Gida Maddeleri Tiiziigi Tiirk Gida Kodeksi
ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Kurumu’nun (TSE, TSEK) standartlarina ve ekte verilen “Gida
Malzemelerinin Ozellikleri Listesi”ndeki sartlara uygun olacaktir.

3- Yiiklenici, Konya Seker Sanayi tarafindan hazirlanan aylik yemek listesine gore
yemek c¢ikarmak zorundadir. Aylik yemek listesinde degisiklik yapma yetkisi kurulus
idaresinin onay1 ile miimkiindiir.

4- Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar ekte
belirtilen Gida Rasyonu’na uygun olacak ve belirtilen gramajlardan asagi olmayacaktir.

5- Ornek yemek listesinde olmayan, idare ve firma temsilcisi tarafindan uygun
bulunarak listeye yazilan yemekler, benzer yemeklerin gramajlar1 esas alinarak
hazirlanacaktir.

6- Her Ogiine ait yemek ornekleri ve hazirlanmig mamalar idarenin belirleyecegi
buzdolab1 veya soguk odada steril kaplarda 72 saat siireyle saklanacaktir.

7- Yemek sevisi yiiklenici firma servis elemanlar1 tarafindan yapilacaktir.

8- Yemek servisinde, tepsi ve porselen tabaklar kullanilacaktir.



C- TASIMA:

1- Pisirilen yemekler, yemekhanelere ; 1s1ty1 uzun slire muhafaza eden dokiilmeyi
onleyecek sekilde, thermoboxlar veya 1s1 iireten kapali arabalarla, celik kaplarda firma
personeli tarafindan tasmacaktir. Bu malzemeler, firma tarafindan temin edilecektir.
Yiyeceklerin tasinmasinda kapak, strech, aliiminyum folyo gibi gerecler mutlaka
kullanilacaktir.

2- Yemek nakli esnasinda yemeklerin kalite ve goriintiisiinde bozulmalara sebep
olunmayacaktir.

D- DAGITIM:

1-Yemekler yiiklenici firma personelince yemek arabalarinda, uygun 1sida, sagliga
uygun kosullarda servis yapilacaktir.

2-Yemekler, kurulusta bulunan firmaya ait 1sitma kabi igerisinde muhafaza edilecek
olup, yiiklenici firma tarafindan gorevlendirilen servis elemanlar1 yemekhane ve katlardaki
yemek dagitimini bizzat yapacaklardir. Yemek servisleri ve yemekhane diizeni, temizligi
yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir. Yemekler servis alanlarina firma tarafindan yemek
arabalariyla ustii kapali olarak temiz bir sekilde gotiiriilecektir. Yemekler uygun isisinda
dagitilacaktir.

3- Yemekhanelerde idarece gerekli goriildiigii hallerde masalara servis yapilacaktir.

4- Yiiklenici Firma yemekhanedeki masalarin iizerinde temiz {itiilii Ortiiler, taze
dilimlenmis ekmek, igme suyu, bardak, siirahi, pegete, tuzluk, kiirdan ve gerektiginde ketgap,
mayonez, limon, sirke, cesitli baharatlar v.s. gibi diger benzer levazimi bulunduracaktir. Bu
malzemelere ait giderlerin tiimii yiiklenici firmaya ait olacaktir.

5- Kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri, yemek saatinden once dagitima hazir sekilde
bulundurulacaktir.

6- Servis saatleri (kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri) kurulus idaresi tarafindan
belirlenecektir.

7- Hafta sonu, milli ve dini bayram tatillerinde hicbir nedenle yemek servisi islemi
aksatilmayacaktir.

E- TEMIZLIK:

1- Servis yapilan tasima kaplar1 ve diger donanimlar ile mutfakta kullanilan tiim
gerecler, uygun goriilecek bulasikhanede temizligi yapilarak tekrar kullanima hazir halde
tutulacaktir. Temizligi yapilmayan tasima arabalari serviste kullanilmayacaktir.

2- Kurulus mutfak ve yemekhaneleri ile tiim katlardaki dagitim ve yemek 1sitma
boliimlerinin temizligi firma tarafindan yapilacaktir. Ayrica her hafta Cuma giinii bu
boliimlerin (fayans, dolap, evye v.b.) genel temizligi yapilacaktir.

3- Kat ofis ve yemekhanelerinde ¢op ve temizlik kovalari bulundurulacaktir.

4- Bulasik ve her tiirlii temizlikte kullanilacak malzemeler saglik kurallarina uygun
ozellikte olacak ve bu malzemeler TS-ISO 9001:2008 belgesine sahip firma iiriinlerinden
secilecektir.

5- Yiiklenici firma personelince, yemekhanedeki yemek artiklar1 kalin plastik torbalara
konularak kurulus mutfagindaki ¢6p kovasina biriktirilerek, kendi imkanlariyla ¢op atik
bolgesine taginacak, ¢copler, diger atik maddeler ve pis sularin, bahce ve ¢evreyi kirletmesine
meydan verilmeyecektir.



6- Yanlis kullanim, ¢6p atiklar1 ve yemek artiklarindan olusan lavabo ve rogar
tikanikliklarinin agtirilmasi firmanin sorumlulugundadir.

F- TEMINAT:

Kesin teminatlar 80.000,00 TL , Gegici Teminatlar 40.000,00 TL olacaktir.

MADDE I11: GENEL HUSUSLAR:

1- Getirilen tiim malzemelerde “Sartname”, “Gida Rasyonu” ve “Gida Malzemelerinin
Ozellikleri Listesi” hiikiimlerine uygunluk aranacaktir.

2- Yemek iiretiminde kullanilacak malzemelerin tiimii, Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’nin iiretim iznine sahip olacak ve ilgili Tirk Gida Kodeksi ve/veya TSE
standartlarina uygun olacaktir. Malzemelerin tiimiinde {iretim ve son kullanma tarihi yazili
olacak, raf émrii dolmus olan iiriinler kesinlikle kullanilmayacaktir. Idare gerek gordiigii
takdirde yemeklerde kullanilan malzemeleri kontrol edebilecektir. Yiiklenici firma,
tilketilmek iizere aldig1 tiim hazir {irlinleri calisma ve {iretim izni olan firmalardan alacaktir.
Yemek iiretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici miksler
kullanilmayacaktir. Yemek tiretiminde kullanilacak su, igme suyu niteliginde olacaktir.

3- Yemek iiretiminde kiyma olarak dana kiymasi kullanilacak, yiiklenici kendi
mutfagindaki kiyma makinesinde eti kiyarak kiyma haline getirecektir. Yemek iiretiminde
kullanilmak {izere alinacak etler miihiirli olacak ve veteriner hekim raporuyla birlikte
sogutmali tagima araglartyla teslim alinacaktir.

4- Yemek tiretiminde kullanilacak yaglar yemeklik aygicegi yagi olacak, salatalar ve
sebze yemekleri i¢cin yemeklik zeytinyagi kullanilacaktir. Tereyagi hari¢ kat1 yag kesinlikle
kullanilmayacaktir.

5- Tath imalatinda yapay tatlandiricilar veya glikoz surubu kullanilmayacaktir.
Tathilarin disaridan temin edilmesi halinde hijyene dikkat edilecek, tepsiler temiz ve lizeri
kapali olacaktir. Tatlilar kendine has goriiniiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida
olacaktir.

6- Elle hazirlanan yiyeceklerde (kofte, sarma vs.) ascilar eldiven giyeceklerdir.

7- Asure, siitlag, muhallebi ve bunun gibi tathilar saglik standartlarina uygun kaselerde
verilecektir.

8- Sartname ekinde bulunmayan herhangi bir yemek kurulus idaresinin veya
diyetisyenin verecegi talimatlar dogrultusunda yapilacaktir.

9- Firmaya ait isyerinden hazirlanip getirilecek kahvalti ve yemekler veya hazir
yiyecekler de kurulus diyetisyenleri veya idarenin gorevlendirecegi personel tarafindan
denetlenecektir.

10- Hazirlanan yemek listelerini yiiklenici firma aynen uygulamak zorundadir.
Zorunlu nedenlerle (teknik arizalar, don olayr nedeni ile istenilen seviyede sebze, meyve
bulunamamasi, bulasici hastalik vs.) degisiklik yapilmasi gerekirse idareden izin alinacaktir.

11- Firma, yemekleri verilen siparis saatlerinde hazir etmek zorundadir.

12- istenilen sartlara uymadig1 igin geri gevrilen yemeklerin yerine yenisi yiiklenici
tarafindan temin edilecektir. Boyle bir sorun ortaya c¢iktiginda yemeklerin en kisa siirede
temin edilmesi esastir. Yemeklerin hangi isletmeden temin edilecegi hususunu firma idareye
yazili olarak bildirecek ve s6z konusu isletmenin yemek ihtiyacin1 en kisa siirede
karsilayacagini taahhiit edecektir.



13- Numune alma ve numune tutma islemleri yiiriirliikte bulunan 5179 sayili Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkindaki Kanunun esaslar1 dahilinde yapilacaktir.

Yiiklenici firma, ayda bir kez olmak {izere sicak yemek numunesinden bir numuneyi
alarak mikrobiyolojik analizini ilde bulunan Tarim Bakanhig 11 Kontrol Laboratuvari
Miidiirliigiine gotiirerek analizini yaptirmak ve Kuruma vermek zorundadir.

Yiiklenici firma, yemegin pisirilip hazirlanmasi, servisi ve servis sonrast hizmetlerde
hijyenik sartlara uyacaktir. Yiiklenici firma, giinlilk yemek c¢esitlerinin tiimiinden steril
kaplara numuneler alacak ve bu numuneler 72 saat siireyle idare mutfagi biinyesinde
buzdolab1 boliimiinde dondurulmadan saklanacaktir. Idare gerek gordiigii takdirde bu
numunelerin analizlerini resmi bir laboratuvara yaptiracak ve masrafini yiiklenici firmadan
tahsil edecektir. Bu konuda sorumluluk yiiklenici firmaya aittir.

14- Yiiklenici firma, yemek atiklarini sizdirmaz posetler icerisinde ¢op konteynirlarina
atilmasini temin edecektir.

15- Kurulus idaresi yemek pisirme iginin baslangicindan (malzemelerin kabuliinden)
itibaren atik ve coplerin ortadan kaldirilmasina kadar tiim asamalarda yiiklenici firmay1
denetleyip dogru bulmadigi konularda diizeltmesi i¢in yiiklenici firmay1 uyarma hakkina
sahiptir.

16- Idare gerek gordiigii takdirde, yiiklenici firma, tam tesekkiillii ve gida konusunda
uzmanlasmis bir laboratuvar tarafindan calistigt mekan, arac¢ gereg, kullandig1 gida maddeleri
ve ¢alistirdig1 personelin hijyen ve gida tiiziigiine uygunlugunu test ettirip rapor sonuglarini
idareye ibraz etmek zorundadir.

17- Yiiklenici firma kurulus mutfaginda pisirdigi yemekleri disariya satamayacaktir.

18- Ramazan ayinda ndbet tutan personel ve kurum bakimindan faydalanan kisiler i¢in
iftar ve sahur yemegi verilecektir.

19- Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karst onlemleri almak, uygulamak ve
personelin egitimini vermek zorundadir.

20- Yiiklenici firma elemani elektrik ve sular ile kap1 ve pencerelerin acik kalmamasi
icin gerekli hassasiyeti gosterecektir. Calismayan ampul veya musluklari, kirillan camlari
firma derhal idareye bildirecektir. Bu maddeden dolayr firma elemaninca gereginin
yapilmamasi halinde idarenin ugrayacagi zarar firma tarafindan tazmin edilecektir.

21- Firma 27/8/2004 tarih ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida
ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve
Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici istihdami Hakkinda Y®netmeligin 18/06/2007
tarihli Resmi Gazetede yayimlanan degisik 29 uncu maddesinin birinci fikrasinin (a) bendinde
belirtilen “Gida tireten ve altmis beygir giiclinlin lizerinde motor giicli bulunan veya on ve
iizerinde is¢i ¢alistiran veya su Uriinlerini isleyen veya hazir yemek iireten is yerleri veya
yemek fabrikalar1 veya her tiirlii gida katki karigimlar: iireten is yerlerinde; en az dort yillik
lisans egitimi almis ziraat, gida, kimya miihendisleri, veteriner hekimler, kimyagerler, su
driinleri miihendisleri, balik¢ilik teknolojisi miihendisleri ve biyologlar ile gida bilimi
konusunda en az yiiksek lisans yapmis diger meslek gruplarina mensup kisilerin egitim
dallarina ve tiretimin niteligine gore sorumlu yonetici olarak istihdam edilmeleri her bir is yeri
icin zorunludur. En az dort yillik lisans egitimi almis Ev Ekonomisi Yiiksek Okulu Beslenme
Boliimii mezunlar ve Diyetisyenler yemek fabrikasinda her bir is yeri i¢in sorumlu ydnetici
olarak istihdam edilebilirler." hilkkmiine uymak zorundadir.

22- Kurulusta yemek dagitim esnasinda gorevli personel yaka kartt takmak
zorundadir.

23- Calisan elemanlarin yemek imalati servis ve temizlik konularindaki egitimini
yiiklenici firma kendisi yaptiracaktir. Kuruluslarda korunma ve bakim altinda bulunanlara
nasil davranilacagi, ne tiir iliskiler gelistirilecegi hususlarinda, kurulus idaresinin



rehberliginde isin baslangicinda ilk giin uyum egitimi olmak {izere ayda en az bir defa igbasi
egitimi yapilacaktir.

24- Firma, ise aldig1 veya degisik nedenlerle degistirmek zorunda kaldigr her isciye
yapacagi is konusunda, kullanacagi malzemelerle ilgili ve is kazalarina kars1 gerekli egitimi
verecektir. Is Saghg ve Is Giivenligi Tiiziigiine gore tiim sorumluluk firmaya aittir.

25- Idarenin yemekhanesinde bulunan ve firmaya idare tarafindan tutanakla ¢alisir
halde teslim edilen her tiirlii ekipmanin bakim ve onarimu yiiklenici firmaya aittir. Idare bozuk
malzemenin bir an Once tamir veya teminini talep eder. Yiiklenici en kisa silirede bu
eksiklikleri gidermek zorundadir. Idarenin yemekhanesindeki kanalizasyon ve alt yapisinda
gelisebilecek arizalarin bakim ve onarimi ile dogal afet ve binanin insasindan kaynaklanan
arizalarin giderilmesindeki sorumluluk ise idareye ait olacaktir.

26- Yiiklenici firma, salonlar, mutfaklar, lavabolar vb. yerleri ayda bir hasere ve
kemirgene kars1 Halk Saglig1 Alaninda Haserelere Kars1 Ilaglama Usul ve Esaslart Hakkinda
Y onetmelik hiikiimlerine uygun sekilde ilaglayacaktir.

4734 Sayil kanuna tabi olamayan Sirketimiz [haleyi kismen veya tamamen yapip
yapmamakta yada hizmeti diledigine yaptirmakta serbesttir.

MADDE IV: MAKINE,MEFRUSAT,MOBILYA VE TECHIZAT iLE ILGILi
HUSUSLAR:

A- YUKLENICi FIRMANIN TEMIN EDECEGI MAKINE VE TECHIZAT:
CINSI: MIKTARI: TEKNIK OZELLIK:

Yemek tasima arabasi

Cop kovalari

Yeterli miktarda Catal kasik,bigak

Yeterli miktarda yemek masasi ve sandalye

Yemek Masalar lizerinde uygun kalinlikta cam ve masa ortiisii

1- Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, dagitiminda ¢elik kaplar kullanilacak,
aliminyum, bakir, plastik v.b kaplar kullanilmayacaktir.

2- Firma kat mutfaklarinda ve yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb.
amagclarla kullanilacak her tiirlii yanici ve patlayici cihazlar ile LPG ve elektrik kullanimi ve
isletmesi ile ilgili yoOnetmeliklerde belirtilen emniyeti temin etmek gorev ve
sorumlulugundadir.

3- Idare, yemeklerin 1sitilmasi isleminde kullanilmak iizere firmaya teslim edilecek,
ocak ve diger 1sitma cihazlari ile LPG tiiplerinin markasini, agirligini ve sayisini bir tutanakla
tespit edecektir. Isin bitiminde teslim edilen LPG tiipleri tekrar geri almacaktir. LPG dolum
masraflari firma tarafindan karsilanacaktir.

MADDE V: SARTNAME VE EKLERI:

Bu teknik sartname bes maddeden ibaret olup, sarthame eki olan “Gida Rasyonu” ve
“Gida Malzemelerinin Ozellikleri Listesi” Kurumun web sitesinden temin edilecektir.



