CUKUROVA UNIVERSITESI REKTORLUGU
SAGLIK, KULTUR ve SPOR DAIRE BASKANLIGI
YEMEK HiZMETININ SAGLANMASINA AiT TEKNIK SARTNAME

AMAC VE KAPSAM )
Madde 1 : Bu teknik sartname; Cukurova Universitesi Ogrenci ve personeline verilen 63len yemeginin
hazirlanarak  servis edilmesi ve servis sonrasi temizlik hizmetlerini  kapsamaktadir.

ISIN MAHIYETI

Madde 2 : Yiklenici firma tarafindan hazirlanacak yemekler, hijyenik kosullara uymak zorundadir.
Hazirlanan yemeklerin hijyenik kosullara uymamasi ve/veya yemeklerin hazirlanmasinda kullamlan
malzemelerin Tiirk Gida Kodeksi Tebligi ve/veya TSE Standartlarina uygun olmamasi nedeniyle
meydana gelecek herhangi bir olumsuzlukta her tiirlii sorumluluk yiiklenici firmaya ait olup, stzlesme
hiikiimlerine gore islem yapilir.

Madde 3 : Yiklenici firma yiyecek malzemelerinin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
mutfak ve yemekhanelere getirilmesi, uygun kosullarda depo edilmesi, yiyeceklerin hijyenik sartlarda
hazirlanip pisirilmesi, yemegin servisi, bulagik kaplarin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi,
mutfak-yemekhane ve ¢evresinin temizligi, ilaglanmasi ile kullanilan cihaz, demirbaslarin ve altyapi
sistemlerinin bakim-onarim ve temizliginden sorumludur.

Madde 4 : Yiiklenici firma, C.U Saglk, Kiiltir ve Spor Daire Baskanligi; Merkezi Kafeterya
Mutfaginda uygulanmak iizere hazirlanip (hups.//vemekhane.cu.edu.tr/) web sitesinde yayinlanan
yemek listesine uymakla yiikiimliidiir.

Madde 5 : Giinliik olarak pisirilen yemeklerden agzi kapali steril kaplara numune alinarak 72 saat
saklanacaktir. Kaplar iizerine yemek isimleri ve numunenin alindigi tarih yazilacaktir. Steril kaplarin
temini yiiklenici firmaya aittir. Idare tarafindan gerekli gériilen hallerde / durumlarda bu numunelerin
kontrol ve muayene tabi tutulmalar saglanacaktir. Kontrol ve muayenelere ait tiim Laboratuvar giderleri
Yiiklenici firmaya ait olacaktir.

1. grup yemek: Etli veya Tavuklu yemekler
Et yemekleri; Parga etli yemekler, Kofteler, Etli Sebze yemekleri, Etli Dolmalar ve Sarmalar, Tavuk
yemekleri

2. grup yemek: Tahildan yapilanlar
Piring Pilavi, Makarna, Dovme Pilavi, Bulgur Pilavi

3. grup yemek:
Salatalar, Taze meyveler, Hosaf ve kompostolar, Tursu, Siitlii ve serbetli tathlar, Helvalar

4. grup yemek:
Yogurt, Cacik, Ayran

5. grup yemek (Etsiz yemek secenegi):
Zeytinyagh sebze yemekleri, Borekler, Zeytinyagh dolmalar, Zeytinyagh barbunya

YEMEK URETIMINDE KULLANILACAK MALZEMELER

Madde 6: Yemek iiretiminde kullanilacak malzemelerin tiimii Gida, Tarrm  ve Hayvancilik
Bakanhgr'nin iiretim iznine sahip olacak ve ilgili Tiirk Gida Kodeksi Tebligi ve/veya TSE
Standartlarina uygun olacaktir. Malzemelerin tiimiinde iiretim ve son kullanma tarihi yazili olacak,
raf Smrii dolmus olan iriinler kesinlikle kullanilmayacaktir. Idare gerek gordiigii takdirde
yemeklerde kullanilan malzemeleri kontrol edebilecektir. Yiiklenici firma, tiiketilmek iizere aldifi tiim
hazir tiriinleri ¢aligma ve iiretim izni olan firmalarda alacaktir.

Yemek iiretiminde kesinlikle; hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici miksler
kullanilmayacaktir. Yeme timinde kullanilacak su, igme suyu niteliginde olacaktir.
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Madde 7: Yemek iiretiminde kullanilacak etler sadece dana eti olacaktir, kiyma olarak dana kiymasi
kullanilacak, yiiklenici kendi mutfagindaki kiyma makinesinde eti kiyarak kiyma haline getirecektir.
Yemek idretiminde kullanilmak tizere alinacak etler miihiirlii olacak ve veteriner hekim raporuyla
birlikte sogutmali tagima araglariyla teslim alinacaktir.

Madde 8: Yemek iiretiminde kullanilacak tavuk etleri ambalajli olacaktir.

Ambalaj iizerinde tavuk etlerinin iiretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir.

Yemek iiretiminde kullamilmak iizere alinacak tavuk etleri taze olacak, donuk olmayacak ve
veteriner hekim raporuyla birlikte sogutmali tagima araglariyla teslim alinacaktir.

Madde 9: Yemek iiretiminde kullanilacak kuru gidalar, yeni sene mahsulii, yeterli derecede kurumus,
taneleri tek c¢esitli, normal biiyiikliikte olacak, burusmus olmayacak, yabanci bitkisel kisimlar, tas,
toprak, kum gibi yabanci maddeler igermeyecek, kiif kokulu, bdcekli, yenikli olmayacak, piyasanin en
iyisi, kolay pisen ve lezzetli cinsinden olacaktir.

Madde 10: Yemek iiretiminde kullanilacak yaglar yemeklik aygicegi yagi olacak, salatalar ve sebze
yemekleri icin yemeklik zeytinyagi kullanilacaktir. Tereyagi haric katt yag kesinlikle
kullanilmayacaktir.

Madde 11: Tatli imalatinda yapay tatlandiricilar veya glikoz surubu kullanilmayacaktir.

Tathlarin disaridan temin edilmesi halinde hijyene dikkat edilecek, tepsiler temiz ve iizeri kapali
olacaktir. Tatlilar kendine has goriiniiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida olacaktir.

Madde 12: Tiim sebze ve meyveler, her mevsime ait taze, olgun, normal irilikte ve kalitede olacaktir.
Tiim sebze ve meyveler temiz ve ambalajli kasalarda teslim alinacaktir.

Madde 13: Yemek yapiminda kesinlikle soya ve soyali iiriinler kullanilmayacaktir.

Madde 14: Yiiklenici firma asagida yazili gramajlara uymakla yiikiimliidiir.

ETLI YEMEK CESITLERI KEMIKLI VE CiG ET MIKTARI PiSMIS ET MIKTARI
KOFTELER 100-140 GR 80-120 GR
PARCA veya KUSBASI ET YEMEKLERI 140-160 GR 120-140 GR
ETLi SEBZE YEMEKLERI 50-80 GR 30-70 GR
ETLI KURUBAKLAGILLER 40 GR 20 GR

TAVUKLU YEMEK CESITLERI CiG TAVUK ETi MiKTARI PiISMIS TAVUK ETI MIKTARI
TAVUK HASLAMA 250 GR 230 GR
FIRIN TAVUK 308 GR 278 GR
FIRIN BUT 320 GR 290 GR
TAVUK SINITZEL 104 GR 100 GR
TAVUK KAVURMA 160 GR 130 GR
BUT IZGARA 320 GR 290 GR

DIGER GIDALAR GRAMAJ
MEYVELER 200-250 GR
YOGURT 200 GR
CACIK 200 GR
KABUKLU MEYVELER 350-650 GR
TULUMBA TATLISI 110 GR
KADAYIF 150 GR
REVANI 150 GR
SUTLU IRMIK TATLISI 150 GR
PUDING 150 GR
ASURE 150 GR
HALKA TATLI 120 GR
IRMIK HELVA 150 GR
KOMPOSTO /200 GR
TURSU \g\\/ 75-100 GR
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TAHILDAN YAPILAN YEMEKLER GRAMAJ
PIRINC 70 GR
BULGUR 60 GR
MAKARNA 60 GR
TASIMA

Madde 15: Gida maddelerinin taginmasi i¢in kullamilan arag veya kaplar, gida maddelerini
bulagmadan korumak i¢in temiz tutulacak, bakimh bir sekilde ve iyi sartlarda muhafaza edilecek ve
gerektiginde yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmalidir.

SERVIS

Madde 16: a) Yiiklenici firma, personel ve Orenciye yemek servisini idarenin yemekhanesinde
veya idarenin uygun gordiigii yerde yapacaktir.

b) Yemek servisi tabldot usulii yapilacaktir.

¢) Ogrenci ve personelin yemek yedikleri yemekhanedeki tabldot, c¢atal, kasik ve bigak,
personel tarafindan belli bir yerden alinacak ve yemek ve su dagitimi self servis olarak yapilacaktir.
Yemek sonrasi herkes kendi tabldotunu gosterilen yere teslim edecektir. Masalarin temizlenmesi
yiklenici firmaya ait olacaktir. Masalarda, baharat, tuz, pegete, sargili kiirdan 6grenci ve personel
gelmeden hazir bulundurulacaktir. Yemek servisi devam ettigi siirece masalardaki eksiklikler
sorumlu garson tarafindan tamamlanacaktir,

d) Ekmekler, toz, nem ve diger dis etmenlerden korunacak sekilde servis edilecek; yemek
saatine kadar olan hazirllk asamasinda salata, tatl, yogurt, ekmek, baharat vb. gida
maddelerinin tistii kapali olarak muhafaza edilmesi saglanacaktr.

e) Yemekler, yemek saatinde servise hazir olacak, pisen yemekler 65°C’nin iizerindeki
sicakliklardaki benmarilerde 1sis1 muhafaza edilerek hijyenik sartlarda servis yapilacaktir.

f) Yemegin pisirilip hazirlanmasi ile servisi ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara
uyulmasi firmaca saglanacaktir.

g) Ogrenci ve personel farkli yemekhanelerde yemek yiyecektir. Ancak uygun fiziki alan olmadi
veya yiiklenici firmanin teklifi ve idarenin de uygun gormesi ile 6grenci ve personel i¢in aym
yemekhane kullamlabilecektir.

TEMIZLIK

Madde 17: a) Servis yapilan tabldot ve tiim diger malzemelerin bulagig yiiklenici firma personelleri
tarafindan toplanacak, idarenin yemekhanesinin temizligi yapilarak tekrar servise hazir hale
getirilecektir. Temizlikte kullanilan her tiirlii malzemenin Saglik Bakanlhigi’ndan iiretim izni olmasi
gerekmektedir.

b) Temizlik hizmeti bir biitiin olup, idarenin bir baska amagla kullandigi béliimler hari¢ diger
kisimlarin tiimil (salon, mutfak, lavabo vb.) yiiklenici firma tarafindan temizlenecek ve temizlik
malzemeleri yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Giinliik yapilan temizlige ilave olarak
haftada bir giin (salon, mutfak, lavabo vb.) bu yerleri kapsayan genel temizlik yapilacaktr.
Hijyenin saglanabilmesi i¢in dezenfektanli temizlik malzemeleri kullanilacaktir.

¢) Yiklenici firma, yemek atiklarini sizdirmaz posetler igerisinde ¢6p konteynirlarina
atilmasint temin edecektir.

d) Yiklenici firma, salon, mutfak, lavabo vb. yerleri ayda bir hasere ve kemirgene karsi Halk
Saghgi Alaminda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik
hiikiimlerine uygun olarak ilaglatilacaktir.

PERSONEL HIiZMETLERI
Madde 18: a) Yiiklenici firma c¢alistirdii personelin isimlerini ve yapilan degisiklikleri yazili
olarak ise baslamadan, degisiklik yapilmadan once idareye bildirecektir. ilgili Bakanlk onayl
Hijyen Egitim Belgesi idareye sunulacaktir. Yiiklenici firma tifo, paratifo ve diger enfeksiyon
hastaliklar1, amipli veya basili dizanteri gibi enfeksiyonlar ile diger cilt hastaliklarina yakalanan
veya bunlarin tasiyicisi olan personeli ¢alistiramaz. Idare ontrolii ile ilgili isteklerini
yliklenici firmaya bildirdiginde firma yerine getirmekle yiikiimlii




b) Yiiklenici firma, serviste galisan personelin giyecegi kiyafeti temin edecek ve personel
gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Tiim mutfak ve bulagikhane personeli beyaz mutfak kiyafeti,
beyaz bone, cldiven ve maske kullanacaktir. Yemek servisi yapan kisiler bone, eldiven, maske
ve kolluk giyecektir. Kilik kiyafet ve hizmetin sunumu saglk kosullarina  uygun, hijyenik,
temiz ve yakalarinda isimlik olacaktir.

¢) Yemekhanelerde firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tiirli kaza, yangin vb.
durumlarda zarar yiiklenici firmaya tazmin ettirilecektir.

d)Yiiklenici firma, sdzlesme imzalandiktan sonra ihale konusu isi yerine getirmek i¢in yeterli
sayida ve nitelikte personel ¢alistiracaktir.

e)Yiiklenici firmamin ¢alistirdifi personelin kampus alanina gidis gelisi firma tarafindan
karsilanacaktir.

f)Yiiklenici firma, bu is igin calistirdifi personelin bir 6nceki aya ait maas bordrolarini, SGK
prim 6deme cetvellerini, her hak edis oncesi idareye verecektir. Personel maaslanim  banka
aracih@iyla odeyecektir. Personelin maas, fazla siireli ve fazla ¢alisma iicretleri, SGK primleri,
(SGK prim odemeleri bu ihale igin agilacak is yeri numarasi iizerinden yiiriitiilecektir.) ihbar
ve kidem tazminati ile Is Kanunu, difer mevzuat ve yargi organlarinca is¢i lehine verilecek tiim
hak ve tazminatlardan yiiklenici firma sorumlu olacak, teklifini buna gére verecektir.

iDARENIN YEMEKHANE BiNASI

Madde 19:

a) Yiiklenici firmanin kullanimindan kaynaklanan sebeplerden &tiirii meydana gelen hasarlar
i¢in, idare, gerek gordiigiinde vyiiklenici firmadan yemekhanelere badana ve/veya yagh boya
yaptirmasin ve hasarli boliimleri onarmasini talep edebilecektir.

b) Idare, yiiklenici firmaya yemek pisirmek iizere uygun yer gostermisse elektrik, su ve kira bedeli
talep etmeyecek, dogal gaz ve/veya LPG giderleri yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Idare
ylklenici firmaya yemek pisirmek {izere uygun yer gdstermemisse, yiiklenici tasima usulii
yapiyorsa bina igerisinde sadece temizlik yapilip bulasik yikaniyorsa elektrik ve su gideri
yiikleniciden talep edilmeyecektir. Ancak elektrik ve su - sarfiyatinin tasarruflu kullanilip
kullanilmadi idare tarafindan kontrol edilecektir.

¢) Yiiklenici firma idare binasinda yemek pisirmesi halinde buradan Universitenin birimleri
disindaki yerlere yemek ¢gikarmayacaktir.

d) Idarenin yemekhanesinde yiiklenici tarafindan yapilmak istenen degisiklikler veya

ilaveler igin &nce okul idaresinin izninin alinmasi gerekmektedir. Ayrica yemekhane teghizatina
yapilacak ilaveler ve yer degisiklikleri de idarenin iznine tabidir.

e) Idarenin yemekhanesinde bulunan ve firmaya okul idaresi tarafindan tutanakla ¢alisir halde
teslim edilen her tiirlii ekipmanin bakim ve onarimi yiiklenici firmaya aittir.

Malzeme ve ekipmanda eksiklik olmasi halinde s6z konusu malzeme idare depolarindan

temin edilir, temin edilemezse yiiklenici firma tarafindan tedarik edilecektir. Idare bozuk ve

eksik malzemenin bir an 6nce tamir ve teminini talep eder. Yiiklenici en kisa siirede bu
eksiklikleri gidermek zorundadir. Idarenin yemekhanesindeki kanalizasyon ve alt yapisinda
meydana gelebilecek arizalarin bakim ve onarimi ile dogal afet ve binanin ingasindan
kaynaklanan arizalarin giderilmesindeki sorumluluk ise idareye ait olacaktir.

YUKLENICININ DIGER YOKUMLULUKLERI

Madde 20:

a) Yiiklenici firma, hizmet kalitesini arttirmak amaciyla gerekli gordiigii eksiklikleri gidermesi ve
teknolojik yenilikleri biinyesine katmasi halinde idareden ek bir hak talep edemez.

b) Yiiklenici firma yemek hizmeti ve gida konularinda halen yiiriirliikte bulunan veya ihale siiresince
¢ikarilacak kanun, yonetmelik, tiiziik vb. mevzuata uygun tedbirleri almak zorundadir.

¢) Yiiklenici firma tarafindan yapilan ve servis edilen yemeklerden dolay: olusabilecek toplu bir
zehirlenme veya hastalik halinde, idarenin ugrayacagi her tiirlii zarar ile 6grenci ve personelin
tedavi giderleri ile onlarin bu ylizden sahsen maruz kalabilecekleri maddi, manevi her tiirlii zarar

ylklenici firmadan tazmin edilir ve sézlesme hiikiimlerine gore islw



IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Madde 21:

a) Idare gerek gordiigii takdirde, yiiklenici firma, tam tesekkiillii ve gida konusunda uzmanlagms bir
laboratuar tarafindan galistigi mekan, arag-gereg, kullandigi gida maddeleri ve ¢alistirdigt
personelin hijyen ve gida tiizigline uygunlugunu test ettirip rapor sonuglarini idareye ibraz etmek
zorundadir.

b) Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karsi onlemleri almak, uygulamak ve personelin
egitimini vermek zorundadir.

¢) Yiklenici firma higbir ihtara gerek kalmaksizin liizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda
almak ve kazalardan korunma usul ve ¢arelerini personeline 6gretmekle yiikiimlidir. Bu
itibarla taahhiidiin ifasinda ihmal, dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz isgiler kullanmaktan
veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek kazalardan yiiklenici firma sorumludur.

d) Kendi mutfaginda lretim yapacak yiiklenici firmalar, sozlesme imzalandiktan sonra idare
tarafindan ilgili il ve Ilge Gida Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigiine bildirilecektir.

¢) Yemek iretimini Universitemiz birimlerinin mutfaklarinda yapacak yiikleniciler Gida
Miihendisi veya Veteriner Hekim ¢alistirmak zorundadur.

SON HUKUMLER
Madde 22: Isbu sartname bu madde de dahil olmak {izere 22 maddeden ibarettir.
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