KAYSERi BUYUKSEHIR BELEDIYESI
SOSYAL HIiZMETLER DAIRE BASKANLIGI

HACI RUKIYE GAZIOGLU HUZUREVIi - MUSTAFA KUMLU ULU CINARLAR YASLI YASAM
VE DAYANISMA MERKEZi - YADES HIZMETLERI iLE ENGELSiZ COCUKEVLERINE
MALZEME DAHIL, YEMEK HAZIRLAMA VE DAGITIMI HIZMETi ALIMINDA
UYGULANACAK

TEKNIK SARTNAME

MADDE 1: iSIN TANIMI VE KONUSU

1.1-) Bu isin konusu; Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Hact Rukiye Gazioglu Huzurevinde kalan yaklasik
200 kisi ve asagida maddelerde siralanan, belediyemizce hizmet verilen Mustafa Kumlu Ulu Cinarlar
Yasli Yasam ve Dayamisma Merkezi - YADES Hizmetleri ile Engelsiz Cocuk Evleri  birimlerinin
ihtivact olan sabah , dgle ve aksam yemekleri ile ara oginleri , yiiklenici tarafindan idarenin
mutfaklarinda yemek  pisirme yoluyla mamul yemek alimi, dagitimi ve servis hizmetleridir.

MADDE 2: YUKLENICININ SORUMLULUKARI

2.1-) Yiiklenici, idare yemekhanesinde yemegin pisirilmesi, yemegin sunulmasi ile servis sonras temizlik,
bulasik isleri hizmetlerinin yiiriitiilmesi mutfak yemek i¢in 3 kisi , enaz 1 ascr, 2 ascl vardimeist olacak,
servis icin 5 garson/ komi, 2 bulasikei / temizlik personeli, 1 Gida mithendisi , 1 idareci / sorumlu personel
olmak iizere toplam 12 kisi bulundurmak zorundadir.

Calisanlarin maaslari, SGK, vergi ve tazminat gibi diger tim 6zliik haklari yiiklenici firmaya aittir.

2.2-) Firma biinyesinde ¢alistirdig1 elemanlarinin kiyafetlerinin giinlitk temizligi ile yemekhanelerdeki masa
ortiisii, perde vb. malzemelerin bakim, temizlik ve {tiisiinii yapmak zorundadir. Masa ortiileri her servisten
sonra glinliik olarak degistirilecektir.

2.3-) isyerinde calisacak personellerin saghk raporu, hijyen belgesi ve adli sicil kaydi olmasi zorunludur.

Tiim Resmi evraklarin takibi ve sorumluluklari  yiiklenici firmaya aittir.

2.4-) Cahsan tiim personelin saglik taramalari, kanuna gore alacagi egitimler ( yangin egitimi, is saghg, ilk
yardim egitimleri vb.) sertifika ve kurslar yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.

2.5-) Gidalarla tasmabilecek hastahklara veya hastalik belirtilerine (sarihik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz
agrisi, burunda gozde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya
tagtyicisi olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi
gecici cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasim engelleyecek
sekilde onlem alinmahdir.

2.6-) Yemekler , malzeme yiikleniciye ait olmak iizere idarenin yemekhanesinde hazirlanacaktir. Yiiklenici
yemeklerin is yerinde pisirilmesi igin Bityiiksehir Belediyesi mutfagini kullanabilecektir. Idare ,yiikleniciden
mutfak veya yemekhane tahsisi dolayisiyla bir iicret veya kira talebinde bulunmayacaktr. Ancak her tirli
mutfak malzeme ve mutfak ocaklarinda kullanilacak dogalgaz yiikleniciye ait olacakur. Bu is igin kullanilacak
elektrik, su ve kalorifer giderleri ise idareye aittir.

MADDE 3:YEMEK CESITLERI VE OGUN SAYILARL:

Haci Rukiye Gazioglu Huzurevi Miidiirliigii'nde 60 yas tistii yashlar ve 1. Maddede belirtilen hizmet birimleri
icin hazirlanacak kahvalti, 5gle yemegi, aksam yemegi ve ara dgiinlerin (ikindi ve gece) drnek yemek ¢esitler
asagda yer alan listedeki gibi uygulanacaktir.

BIRINCI KAP iKINCI KAP YEMEKLER UCUNCU DORDUNCU
YEMEKLER KAP YEMEKLER KAP YEMEKLER
Mercimek Corba A) ET YEMEKLERI
Ezogelin Corba (oban Kavurma, Kuzu firin Sebzeli Borek Meyveler
Diigiin Corba Et Sote, Kayseri tava Peynirli Borek Ayran
Yayla Corba Kuzu kiilbasti, tandir, kapama | Kiymali Borek Yogurt
Domates Corba Et Haglama — Sa¢ Kavurma Patatesli Borek Cacik
Sebzeli Corba Et doner - Kiyma sote Ispanakh Borek Siitlag - Puding
Sehriye Corba Dana rosto - Firin agzi Karigik Kizartma Muhallebi
Un Corbasi B) KEBAPLAR Zeytinyagh Taze Fasulye Sekerpare
Mantar Corba Bahgivan Kebabi — Patlican K| Imambayild Baklava
Tarhana Corba Tas Kebabi Zeytinyagl Pirasa Kuru Fasulye Piyazi
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Kesme Corba Orman Kebabi Patlicanh Bulgur Pilavi Patates Piyazi
Yiziik Corba islim kebabi Sehriyeli Piring Pilav Kabak Tatlisi
Soguk Corba C) KOFTELER Nohutlu Piring Pilav Kadayif
Kozde Biber Corba Terbiyeli Sulu Kéfte Bezelyeli Piring Pilav (Coban Salata
Tavuk Corba Sebzeli Firin Kofte Domatesli Piring Pilavi Havug Salata
izmir Kofte Sebzeli Bulgur Pilavi Marul Salata
Dalyan Kofte Mercimekli Bulgur Pilavi Karnabahar Salata
Ciftlik Kofte Peynirli Makarna Uziim Komposto
Kuru Kofte Kiymah Makarna Ayva Komposto
Kadinbudu Kofte Soslu Makarna Elma Komposto
Rosto Kéfte Barbunya Pilaki Mevsim Salata
Asure
D)BEYAZ ET CESITLERI
Haslama Tavuk- Tavuk But
Tavuk Sote — Tavuk kanat
Sebzeli Firin Tavuk
Tavuk doner
Balik cesitleri
E) ETLI SEBZE YEM.
Sebzeli Gliveg
Etli Biber Dolma
Patates Musakka
Kuru Fasulye
Nohut Yahni
Pirasa
Kiymali Ispanak
Kiymah Taze Fasulye
Karniyarik
Patlican Musakka, Bezelye
iICECEKLER KAHVALTI ARA OGUN
Cay Siyah Zeytin Kek Cesitleri
Siit Cizik Zeytin Biskiivi Cesitleri

Konsantre Meyve Sularn

Salamura Biberli Yesil Zeytin

Sandvi¢ Cesitleri

Kolali Meyve Sulari

Kokteyl Zeytin

Hamburger

Taze Sikilnus Meyve Sulan

Beyaz Peynir

Borek Cegitleri

Ayran

Kasar Peyniri

Tost Cesitleri

Kutu igecekler

Tulum Peyniri

Siitlii tath gesitleri

Dil Peyniri

Kurabiye

Beyaz Eritme Peynir

Kuruyemis Cesitleri

Yumurta

Kurutulmus Meyve-Findik

Omlet Cesitleri

Kurutulmus Meyve-Ceviz

Tereyagi-Recel veya Bal

Meyve, mevsimine gore

Patates Kizartma

Yogurt

Domates-Biber Sogiis

Siit

Domates-Salatalik S6giis

Sucuk — Salam- Sosis

Menemen

Findik Ezmesi

Tahin - Pekmez

Kete — Puaca — Simit - Katmer




YEMEKLERDE KULLANILACAK GRAMAJLAR VE ADETLER

ANA YEMEKLER ET GRAMAJ PILAVLAR MAKARNALAR GRAMAJ
ET YEMEGI 200 GR PIRINC PILAVI 50 GR
KIYMALI SEBZE YEMEGI 150 GR BULGUR PILAVI S0GR
ETLi SEBZE YEMEGI 50 GR MAKARNA 50GR
ETLI FIRIN SEBZE YEMEGI 100 GR
KOFTE YEMEGI 150 GR TATLILAR GRAMAJ
KEBAP YEMEKLERI 150 GR SUTLU TATLILAR 150 GR
TAVUK KEMIKLI- FLATO 250-300GR BAKLAVA 100 GR
BAKLIYAT 50 GR SEKERPARE 100 GR
PISMIS TAVUK DONER 150 GR KALBURA BASTI 100 GR
SINITZEL 100 GR TEL KADAYIF 100 GR
CORDON BLUE 120 GR EKMEK KADAYIF 100 GR
ET DONER 150 GR TULUMBA 100 GR
HALKA TATLI 100 GR
KAHVALTI GRAMAJ SOBYET 100 GR
Siyah Zeytin 50 GR ASURE 100 GR
Cizik Zeytin 50 GR IRMiK HELVA 100 GR
Salamura Biberli Yesil Zeytin 50 GR TAHIN HELVA 80 GR
Kokteyl Zeytin 50 GR
Beyaz Peynir 50 GR iCECEKLER
Kagar Peyniri 50 GR Cay - kahvalti igin Sinirsiz
Tulum Peyniri 50 GR Siit 200ML
Dil Peyniri S0 GR kutu igecekler 330ML
Beyaz Eritme Peynir 50 GR Asitli igecekler 330ML
Yumurta | ADET Taze sikilmig meyve suyu 200 ML
Omlet Cesitleri | ADET Ayran 300ML
Tereyagi-Regel veya Bal 50 GR Bardak su 200ML
Patates Kizartma 100 GR
Domates-Biber Sogiis 100 GR
Domates-Salatalik S6giig 100 GR MEYVELER GRAMAJ
Sucuk 50 GR ARMUT I ADET
Salam 50 GR CILEK 200 GR
Sosis 50 GR ELMA | ADET
Findik Ezmesi 50 GR ERIK 200 GR
Tahin-Pekmez 50 GR PORTAKAL | ADET
MANDALINA 2 ADET
DiIGERLERI GRAMAJ YENIDUNYA 200 GR
BAKLIYAT 50 GR KARPUZ 300 GR
BOREK 90 GR KAVUN 300 GR
UZUM 200 GR
SEBZE GRAMAJ NEKTARI-SEFTALI | ADET
DONUK SEBZE 150 GR MUZ 100-150 GR
TAZE SEBZE 250 GR




3.1-KAHVALTILAR:

Kahvalti 08.00-09.00 saatleri arasinda verilecektir. Kahvalti, yukarida belirtilen gesitlerden veya
benzerlerinden en az bes ¢esit Idare Tarafindan secilerek olusturulacaktir. Haftada en az iki defa siit olmasi
sartiyla i¢ecek ve yeteri kadar ekmek verilecektir. Listede belirtilen triinler haftalik yapilan meniiye gore
verilecektir.

3.2-ARA OGUNLER:

Ara ogilinler 6gleden sonra 15.00 ve aksam 21.00 saatlerinde verilecektir. Ara 6giinler yukarida belirtilen
¢esitlerden en az bir tanesi veya ¢esitleri segilerek olusturulacaktir. Yaninda mutlaka igecek verilecek olup
ckmek gerektiginde verilecektir. Haftada bir defa narenciye, havug, elma, iiziim, nar sularindan biri veya
karisgimlan taze sikilmis olarak verilecektir. Listede Belirtilen Uriinler Haftalk Yapilan meniiye gore
verilecektir.

3.3-OGLE VE AKSAM YEMEKLERI:

Ogle yemegi saat 12.00- 13.00 arasinda, aksam yemegi 18.00 — 19.00 arasinda verilecektir. Ana yemeklerde
her dgiinde yukarida belirtilen sekilde birinci kap yemeklerden en az bir gesit, ikinci ve tglincii kap
yemeklerden her birisi mutlaka bulunacaktir.50 gr’lik paketlerde 2 adet ekmek verilecektir. Ayrica en az
haftada iki defa listede yer alan igeceklerden (ayran, kola, gazoz vs.) verilecektir.

Not: Kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde huzurevinde kalan yashlarimiza Kisi basi 200 ml bardak su
verilecektir.

Porsiyon Olgiileri: Yemekler 4 gruptan olusacak olup, yemek gruplarinin porsiyon dlgiileri veya gramajlari
(¢ig malzemeler tizerinden) listede belirtildigi sekilde olacaktir.

Birinci Kap Yemekleri: Her giin 6gle ve aksam yemeklerinde verilecektir. Toplam 14 6giin verilecektir.
Mercimek ¢orbasi, ezogelin gorba, diigiin ¢orbasi, yayla ¢orbasi, piring ¢orba, sebze ¢orba, arap asi ¢orba,
brokoli ¢orba, terbiyeli tavuk gorba, tarhana, kesme,yiiziik, mantar,un, domates ¢orba, v. b..

ikinci_Kap Yemekleri 5 gruba ayrilir.

A) Et Yemekleri : Haftada 6 6giin verilecektir.

Coban Kavurma, Et Sote, Firin Agzi, Et Haslama, Kayseri Tava , Dana Rosto ,Et Doner, kuzu tandir, kuzu
kapama, kuzu firin, sa¢ kavurma vb..

B) Kebaplar : Haftada iki 6giin verilecektir.

Bahgivan Kebap . Tas Kebabi , Orman Kebab, Ciftlik Kebap, islim Kebap ,patlican kebap vb.

C) Kofteler : Haftada iki 6giin verilecektir.

izmir Kofte, Dalyan Kofte, Kadinbudu kofte, Kuru kofte, Sulu kdfte, Rosto Kofte , Izmir kofte vb.
D)Beyaz Et Yemekleri: Haftada iki Ogiin verilecektir. Tavuk Haslama, Tavuk sote, Tavuk Déner, Firinda
Tavuk, Snitzel, Balik ; (Alabalik, Cupra ,Levrek, Uskumru, Palamut vb. )

E) Etli Sebze Yemekleri: Haftada iki Ogiin verilecektir.
Baklagiller, sebze yemekleri Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye, Patlican musakka, Karniyarik,
Etli biber dolma, Etli kabak dolma, Etli karnabahar, Patates oturtma, Giiveg, vb.

Uciincii Kap vemekleri_:Her giin 6gle ve aksam yemeklerinde verilecektir.

Pilavlar ve Makarnalar: Piring pilavi, bulgur pilavi, i¢ pilav, peynirli makarna , Yogurtlu makarna vb.
Borekler: Tandir boregi. Su boregi, kol boregi vb.

Zeytinyaglilar: zeytinyagh pirasa, zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagh dolma, sarma, Enginar, zeytinyagh
kereviz

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

Dirdiincii_kap Yemekleri: Her Giin Ogle ve Aksam yemeklerinde verilecektir.
Sitlii Tathlar: Sttlag, keskiil, sup dondurma vb.
Serbetli tatlilar: Baklava, kadayif, tulumba tatlisi, sekerpare, un helvasi, yaz helvasi, tahin helvasi

Taze mevsim meyveleri

Salatalar: Patates salatasi, yesil salatasi, mevsim salata, vb.
Kompostolar:Uziim ,Visne, ayva, erik. elma vb.
Paket Ayran, paket yogurt, cacik vb.



Ara Ogiinler : Giinliik iki sefer verilecek sekilde , haftada on dort 6giin verilecektir.

3.4- Hac1 Rukive Gazioglu Huzurevinde verilecek yemek ve ara Ogiin

» Hac1 Rukiye Gazioglu Huzurevinde hizmet verilen yaklasik 130 kigiye, ihale siiresince haftanin 7
giinii sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi verilecektir.
» Huzurevinde giinde iki defa olmak iizere 60 kisiye ara giin verilecektir.

3.5- Mustafa Kumlu Ulu Cinarlar Yash Yasam ve Davamisma Merkezinde verilecek ara 6giin

e Mustafa Kumlu Ulu Cnarlar Yagh Yasam ve Dayanigma Merkezinde hizmet verilen yaklasik 40
kisiye ihale siiresince haftanin 5 giinii giinliik 40 adet ara 6giin verilecektir.

* Huzurevine verilen ara 6giin ile aynisi olacaktir

e Ara Ogiinler idare tarafindan teslim alinacaktir, nakliyesi idareye aittir.

3.6- Engelsiz Cocuk evlerine verilecek vemek ve ara 6&iin

e Engelsiz ¢cocuk evlerinde hizmet verilen yaklasik 30 kisiye, ihale siiresince haftanin 5 giinti
giinliik 30 adet 6gle yemegi ve 30 adet ara 6giin verilecektir.

e Huzurevine verilen 6gle yemeginin ve ara 6giiniin aymis: olacaktir.

¢ Yemek kaplan ve yemeklerin nakliyesi idare tarafindan saglanacaktir.

¢ Yemekler saat 11:00 de idare tarafindan teslim alinacaktir.

MADDE 4- HIZMETE iLiSKIN YUKUMLULUKLER

4.1-Yemek servis saatleri, Kahvalti i¢in 08:00 — 09:00, 6gle yemegi igin 12:00 — 13:00, aksam yemegi i¢in
18:00 —19:00, ara dgiinler igin 15.00 ve 21:00 olarak uygulanacaktir. Bu saatler diginda kesinlikle yemek
servisi yapilmayacaktir. Servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir. Yemek saatlerinde, yeteri kadar
yemek ¢ikariimadi@ takdirde cezai islem uygulanacaktir. Fazla kalan yemekten idare sorumlu olmayacaktir.
4.2-Aylik yemek listeleri Sartname g¢ergevesinde her aymn 25’ine kadar Idare tarafindan hazirlanacaktir.
Yiiklenici, yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde gii¢liik ¢ektigi
durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapmak istediginde Idarenin onayini
alacaktir. Onaylanan listeler Idarenin onay1 disinda Yiiklenici tarafindan kesinlikle degistirilemez.

Yemek giinliik olarak hazirlanacaktir,

4.3-Yemekhanede yemek hizmetinde kullanilan tabak, catal, kepge ve yemek dagitiminda kullanilan her tiirlii
arag gereglerin yikanmasi ve kurutulmasi yiikleniciye aittir

4.4-Yiiklenici; belirtilen saatler icerisinde diizgiin ve kaliteli yemek servisi yapilmasi i¢in gerekli diizeni
saglamak ve tedbirleri almakla yiikiimliidiir.

4.5-Yiiklenici yemek hizmeti ve gida konularimda halen yiiriirliikte bulunan veya ihale siiresince gikarilacak
kanun, yonetmelik, tiizitk vb. mevzuatina uygun tedbirleri almak zorundadir.

4.6-Yemekhanelerde olabilecek her tiirlii kaza yangin vb. sebeplerden dolay: hizmet iiretilmemesi halinde
yiiklenici firma bu hizmeti idareye gisterece@i kendi isyerlerinde diyetisyen, gida miihendisi veya gozetmen
as¢1 gozetiminde iiretip hizmetin devamliligini saglamakla yiikiimliidiir.

4.7-Yiiklenici; yemek servisi yapilan salonlarda porsiyon gramajlarina uygun sekilde hazirlanmis giiniin
meniisiinii 6rnek olarak hazirlayip, yemekhaneye gelen herkesin gorebilecegi sekilde sergilemek zorundadir.
4.8-Yiiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu énlemleri almak zorundadir. Gida zehirlenmelerinde
personelin ugradigt maddi manevi biitiin zararlar ve tazminatlar yasal faizleri ile birlikte yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

4.9-Idare gerektiginde teknik sartnamede belirtilen kosullarin gerceklesip gergeklesmedigi hususunda
denetimler yapabilir. Yiikleniciyve teslim edilen mutfak veya yemekhanelerde kullanilan ara¢ geregleri
denetleyerek, bozuk olanlarin tamirini talep eder hizmetin aksamamasi ve devamhlik arz etmesi nedeniyle;
yiiklenici bozuk olan malzemenin tamirini hemen yaptiracaktir. Aksi takdirde idare tarafindan yaptirilarak
bedeli hak edisinden diisiilecektir.

4.10-Pisirilen Yemeklerin Kalite Kontrolii Yemeklerin pisirilmesinde besin sanitasyonu na ve besin maddeleri
kayiplarinin en az diizeyde olmasina dikkat edilecektir. Yemeklerin kalite kontrolii, idarenin ve yiiklenicinin
diyetisyeni veya gida miihendisi ve [darenin gézetmen asgisi tarafindan yapilacaktir. Kontrolii yaptlan yemek
tiirleri uygun goriildiigii takdirde servise sunulacaktir. Muayene kabulii yapilirken yiiklenici idareye karsi
teknik sartnamede belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini yerine getirmek zorundadir.
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4.11-Mutfaklarda pisirilen ve yemekhanelere dagitilan yemeklerin tasinmasinda 1s1 koruyucu dzellikte yemek
tasima kabi (thermobox) ve paslanmaz gelik kaplar kullanilacaktir.

Gilinliik sicaklik kontrolleri yapilarak, kayitlan viiklenici tarafindan tutulacaktir.

4.12-Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her tiirlii
yanict ve patlayier cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir. Her birimdeki Muayene ve Denetim
Komisyonlar yemekhanelerin her alaminda denetim yapabilir.

MADDE 5 - YEMEKLE iLGIiLi GENEL HUKUMLER

A.GIDA GUVENLIGI

Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gdriinimii bozulmus, bombaj yapmug, kurtlu, kiiflii olmasi gibi
ozellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaj
virtilmus, kirilmus, paslanmis ve son kullanma tarihi gegmis gida maddeleri kullamlamaz, tiiketime sunulamaz.
Yemek yapmunda kullanilan her tiirli gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
lizerinde, niteligini ve varsa dzel saklama kosullariny, ithalat veya tiretim izninin tarih ve sayisini gosteren Tiirk
Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme yapilarak ayri
yerlerde muhafaza edilmelidir.

Gida aug ve diger atklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulagma kaynagi olusturmalari engellenmelidir.

Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmayi onleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama ve paketleme
malzemelerinin giivenli ve temiz olmasi saglanmahdir.

B-SATIN ALMA:
Kahvalti, ara égiinler ile 6gle ve aksam yemekleri, ekmek ve igecekler, normal ve diyet yemeklerinin yiyecek
malzemeleri, yiiklenici tarafindan satin alinacaktir.

C-PISIRME:

1-Kahvalti ve yemeklerin pisirilmesi idarenin mutfaklarinda gergeklestirilecektir.

2-Kullamlacak gida maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigii Tirk Gida Kodeksi Ve Tiirk Standartlari
Enstitiisii Kurumu'nun (TSE. TSEK) standartlarina uygun olacaktir.

3-Yiiklenici, idare tarafindan hazirlanan ayhik yemek listesine gore yemek ¢ikarmak zorundadir. Aylik yemek
listesinde degisiklik yapma yetkisi idarenin onayi 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 gramajlar esas alinarak hazirlanacaktir.

6-Her 6aiine ait yemek ornekleri idarenin belirleyecegi buzdolabi veya soguk odada steril kaplarda 72 saat
stireyle saklanacaktir.

D-TASIMA:

1-Pisirilen yemekler, yemekhaneler ve kat mutfaklarina; isiy1 uzun siire muhafaza eden dokiilmeyi dnleyecek
sekilde 1s1 tireten kapali arabalarla, ¢elik kaplarda firma personeli tarafindan tagiacaktir. Bu malzemeler firma
tarafindan temin edilecektir. Yiyeceklerin tasinmasinda kapak strech aliiminyum folyo gibi geregler mutlaka
kullanilacaktir.

2-Yemek tagima esnasinda yemeklerin kalite ve gdriintiisiinde bozulmalara sebep olunmayacaktir.

E-DAGITIM:

1-Yemekler Yiiklenici personelince, idarece gérevlendirilecek personelin denetiminde 1sitmali yemek
istasyonunda uygun 1sida, saghga uygun kosullarda servis yapilacaktir.

2- Yiiklenici tarafindan gorevlendirilen servis elemanlari yemekhane ve katlarda ki yemek dagitimini bizzat
yapacaklardir. Yemek servisleri ve yemekhane diizeni, temizligi ytiklenici tarafindan yapilacaktir.
3-Yiiklenici yemekhanedeki masalarin iizerinde temiz iitiilii ortiller, paket ekmek, igme suyu, bardak, stirahi,
pecete, tuzluk, kiirdan ve gerektiginde ketgap, mayonez limon, sirke, gesitli baharatlar v.s. gibi diger benzer
levazimi bulundurulacaktir. Bu malzemelere ait giderlerin tiimii firmaya ait olacaktir.

4-Kahvalu, ara oginler ile 6gle ve aksam yemekleri, yemek saatinden Once dagitima hazir sckilde
bulundurulacaktir.

5-Hafta sonu, milli ve dini bayram tatillerinde higbir nedenle yemek servisi islemi aksatilmayacaktir.



F. SUNUM

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

2. Gida hazirlanmasinda ve sunumda kullamlacak madde ve malzemelerin gida hazirlama alanima
getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir. Giinliikk 200 kisinin yemek ihtiyacini karsilayacak sekilde
malzeme bulundurmak zorundadir.

3. Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticilarda tiiketime sunulmali, ayrica sicaklik ve
stire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek igin sicak yemek 1sis1 servis 6ncesi daima
65°C ve iizerinde tutulmalidir

4. Servise sunulacak yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelikte olmahdir. Sicak yemekler sicak,
soguk yemekler ise uygun agiz isisinda servise hazir hale getirilecektir.

5. Yemeklerde i¢ yagi, domuz yagi, pamuk yagi kesinlikle kullanilmayacaktir. idarenin ve Yiiklenicinin
sorumlu ydneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyagh yemeklerde zeytinya@ diger yemeklerde
bitkisel sivi yaglar (aygigegi, nusirzii) ve tereyagi kullanilacaktir. Kullamlmis yaglar yemek yapimunda
kesinlikle kullanlmayacaktir.

6. Ekmek giinliik taze ve ambalajh (tuzlu, tuzsuz, kepekli vb.) olarak mutfaga alinacak ve ekmek deposunda
muhafaza edilecektir. Bayat ckmek kesinlikle kullanilmayacaktir. Hesaplamalarda genel 6lgii kisi basi 100 gr
ekmek bulundurulacaktir.

7. Yemekhanede bulunan masa ortiisii ve perdelerin yikanip ve itiilenmesi Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.
Tiim yemekhanelerde eksik olan bardak, ¢atal, bigcak, kasik, tabak, tepsi temin edilecektir. Catal, kasik, bicak
birinci kalite paslanmaz celikten yapilmus olmalidir. Cam malzemelerin kirilmalart durumunda yenisi ile
derhal degistirilecektir.

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

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

10. Yemekler, sicak yemek, pilav, salata, ¢orba, tatli tabag ve alt servis tabag ve kahvalti tabagi ile servis
yapilacaktir.

11.0zel giinlerde idarenin bir giin éncesinden belirttigi say1 kadar fazladan yemek ¢ikartilacaktr. Cikartilacak
yemek sayisi kadar 6deme yapilacaktir.

12.Ramazan ayinda idarenin éngorecegi sayida iftar ve sahur i¢in yemek hazirlanacak ve sunulacaktir.
G-DEPOLAMA

Kurulusa alinacak tiim kuru gidalar, iage ambarinda uygun kosullarda depolanacaktir. Bunun disinda giinliik
olarak getirilmesi gercken malzemeler (siit, yogurt, et, tavuk, sebze-meyve gibi) ile soguk odalarda ve
dolaplarda saklanmasi gereken malzemeler (peynir ve diger kahvaltiliklar gibi) 1silart yiyecegin cinsine gore
ayarlanmis 1sida korunacakur. Kuru gida soguk hava ve temizlik depolariyla buzdolaplari, idarenin her
isteyecegi zamanda denetime hazir durumda bulunulacaktir. Denetleme sonucu uygun sartlari tasimayan ve
kullanim siireleri dolmus malzeme tespit edildiginde imhas: istenecektir.

H-TEMIZLIK:

1-Servis yapilan tasima kaplari ve diger donanimlar ile mutfakta kullamlan tiim geregler, uygun goriilecek
bulasikhanede temizligi yapilarak tekrar kullamma hazir halde tutulacaktir. Temizligi yapilmayan tagima
arabalari serviste kullanilmayacaktir.

2-Kurulus mutfak ve yemekhaneleri ile tiim Katlarda ki dagitim ve yemek 1sitma bolimlerinin temizligi
yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

3-Yemekhanede ¢op ve temizlik kovalari bulundurulacaktir.

4-Bulasik ve her tiirlii temizlikte kullanilacak malzemeler saghk kurallarina uygun ozellikte olacaktir.
5-Yiiklenici personelince, yemeckhanedeki vemek artiklari kalin plastik torbalara konularak kurulus
mutfagindaki ¢op kovasina biriktirilerek, kendi imkanlariyla ¢op atik bolgesine tasinacak, ¢opler, diger artik
maddeler ve pis sularm, bahge ve ¢evre kirletmesine meydan verilmeyecektir.

6-Yanhs kullamm, ¢op attiklari ve yemek atiklarindan olusan lavabo ve rdgar tikanikliginin agilmasi
yiiklenicinin sorumlulugundadir.

MADDE 6-DEMIRBAS MALZEME ARAC GERECLE iLGILI HUSUSLAR:
1-Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, dagiiminda gelik kaplar kullamlacak, aliiminyum bakur,
plastik v.b kaplar kullamilmayacaktir.




2-Yiiklenici kat mutfaklarinda ve yemeklerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her tiirlii
vanict ve patlayicr cihazlar ile LPG ve elektrik kullanumi ve isletmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen

emniyeti temin etmek gorev ve sorumlulugundadir.

MALZEME ARAC GERECLE iLGIiLi HUSUSLAR:

I-Yiiklenici bu is kapsaminda asagida yer alan malzemeleri alip , huzur evi mutfagina
yerlestirecek ve is bitince malzemelerini geri alacaktir.

Not:  Malzemeler yeni ve kullamilmamus olacaktir.
SIRA MALZEME CIiNSi TEKNIK OZELLIKLERI MIKTARI
NO ADET
1 YER OCAGI 600%800*500 4
2 KONVEKSIYONLU KOMBI FIRIN KIT | EN AZ 20 TEPSILI OLACAK 1
ARABALI
3 DEVRILIR TAVA 1200%900*850 120 LITRE 1
4 FIRITOZ 60*80 15 LITRE 1
5 SET USTU TAKIM SILME MAKINASI | 3000/1 SAAT 42%60*60 1
6 HELVANE TENCERE 80CM 30 H 4
7 HELVANE TENCERE 90CM 30 H 4
8 HELVANE TENCERE 100CM 35 H 4
9 SITERIL BICAK DOLABI 10 BICAK KAPASITELI 2
10 KAYMAZ SAPLI BICAK SETI 2-3-4 NUMARA 3 SER ADET
11 KASAP MASAT 44MM EN 3
12 KAZAN TENCERE YIKAMA EVYESI YERINDE OLCU |
-DOLAP VE + DOLAP
13 KAYNATMA TENCERESI 800*-00*850 150 LITRE I
14 KEVGIR, KEPCE, YEMEK KASIGI VB. 3 ER ADET
14 YEMEK ICIN TABAK CESITLERI Kahvalti tabagi , Ana yemek, 200 KISILIK
Corba, pilav, salata ,tath vb
15 CATAL ,BICAK.KASIK, TATLI KASIGI | 200" ER ADET 200 KISILIK
CATALIL BICAGI
16 YEMEKLER ICIN TEPSI 54*36 EBATI BUYUK OLABILIR
17 MENAJ TAKIMI 50 ser ADET
18 CAM SURAHI 50 ADET
19 CAY BARDAGI KULPLU VE SU BARDAGI 200 ‘ER ADET




