
HACI RUKIYE CAZ10GLU HUZUREVI‐ YADES HIZMETLERI― UL UcINAR YAsLI YAsAM
Vf, DAYANI$MA MERIGZi- ENGELSiZ COCUK EVLERi. MALZEME DAHiL,

YEMEK HAZIRLAMA Vf, DAGITIMI HIZMETi ALIMINDA UYGULANACAK
TEKNIK SARTNAPIE

KAYSERi Bi]YUK$EHiR BELEDiYESi
SOSYAL HiZMETLER DAIRE BA$KANLIGI

MADDE l:IsIN TANIPIII VE KONUSU
l・ 1‐ )Bu isin kOnusu;KayseH Btytkschir Belediycsi Hacl Rukiyc GazioElu Huzurcvindc kalan yaklaslk

150 kioi vc ttaЁ lda maddClcrde stralanan,bclcdiyemizce hizmct vcrilcn blrimlerin ihdyacl olan

(Sabah,6言 le Ve ak,am ycmCklC‖ ne ara ёttinlCn),ytklenici taraindan idarenin mutfaklarinda yemek
pisil::lc yoluyla mamul ycmck ahml,daЁ ltiml vc scwis hizmctlcridir

l.2‐ )idarenin 6ng6rdiЁむ,kimsesiz vc ihtiya9 sahibi yasillara ycmek hazlrlatilmasl hiallctlcridir
l.3‐ )Ulu Cinar Ya,l:Yttalln Merkezinde hizrnet vcrilcn ya511lara,ginitk yakla,lk 30 kioiyc ara 63un

vcrilmesi

l.4-)IdarCnin sOrumlulugunda yttttulcn Engclsiz cocuk Evlerindc hizmct vcHlcn yakla,lk 20 kioiyc,ihalc

strcsince ginlik 20 adct 6こ lc yemegi vc 20 adet ara ёgin vcrlmesi

Ⅳ脚 DE2:YOKLENiCか IiN SORUMLULUKARI
2.1-)Ytklenici,idarc yemekhanesinde ycmeЁ in pisinlmest ycmegin sunulmasl‖ e servis sonrasl temizlik,

bula,lk i,lcri hizmcJerinin ytrumlmcsi mutfak ycmck i9in 3 kisi,en az l ascl, 2 a,cl yardlmclsl olaCak,

scrvis i9in 5 garson/ kOmi, 2 bulttlk91/tcmiz‖ k pcrsoncli,l Glda rnthcndisi,l idarcci/sorumlu pcrsoncl

olmak tzere toplalln 12 kisi bulundunlnak zorundadir

Callsanlarin maa§ larl,SGK,vcrgi vc tazminat gibi digcr tim ёzlik haklarl ytklenici fmlaya aittir
2.2‐ )Firllla binycsindc,a11“ lrdttl elcmanlarinin klyafetlcrinin ginl■ k tcmizltti ilC ycmckhanclcrdcki masa

Ortisl,pcrdc vb rnalzcmelerin baklm,tcmizlik ve ttisint yapmak zorundadir Masa Ortulcri hcr scrvistcn

sonra gtnllk olarak dcgi。 1‖ lecekir

2.3‐)IsyeHnde 9Jttacak pcrsonclLHn saこ hk raporu, hjyen belged ve adl sに l kaydl olmasl zorunludur

Tim Resmi evraklarin takibi vc sorumluluklarl ytklcnici f1111laya aittir

2.4‐ )callsan tim pcrsonclin sagllk taramalarl,kanuna g6re alacagl cこ ■imler(yangin eЁ itlmt i,Sag11こ 1,lk
yardim cgitimlcri vb)sertiflka ve kurslar ytklcnici flrllla taraflndan kar,1lanacaktir

2.5‐ )Gldalarla taslnabilecck hastallklara vcya hastallk bclirtilcrinc(sar:1lk,ishal,kusmι  atcs,atcsli bogaz
agrisl,burunda g6zde veya kulakta akinti vb)sahip olduttu bilincn vcya sahip olmasindan,tphclcnilcn vcya

ta01ylclsl Olan pcrsonclin glda depolama vc hazlrlama alanlarina ginncsine izin verilmemeli,yara,91ban gibi

ge9ici c‖t problemlcrindc yara uygun sek‖ dc kapatllmah,glda ilc dirck vcya dolayll ternasinl cngencyccck

,ckildc 6nlem ahnmal:dlr
2.6‐)Ycmekler,malzemc"klcntiyc alt olmak tzere idarenin yemekhanesinde hazl‖ anacaktr.Ylklenlci

yemeklerin is ye‖ nde pisirilmesi icin Btytk,ehir Belediyesi mutfa薔 lnl,OCagl.l vc mcvcut ycmck taklmlarini

ku‖ anabilecektir idare,y,kleniciden mutfak vcya ycmckhane tahsisi dolaylslyla bir ucrct vcya kira talcbindc

bulunmayacaktir Ancak cksik olan hcr ttrli malzeme ve mutfak ocaklarinda ku‖ anilacak dogalgaz

ytikleniciye ait olacaktlr. Bu ip igin kullanrlacak elektrik, su ve kalorifer giderleri ise
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DIADDE 3:YEⅣIEK cEsiTLERi VE Oこ ON SAYILARI:
Hacl Rukiye Gaziottlu HuZurc宙 Midu‖ uttt'ndc 60 yas istl ya,11lar i9in hazlrlanacak kahvaltl,ё Elc yCmcgi,
ak,am ycmcgi vc ara ёttinlCrin(ikindi VC gccc)6mck yemek 9csiJcri asagida ycr alan listedeki gibi
uygulanacaktir

BIRINCI KAP
YEMEKLER

lKINCI KAP YEMEKLER UcUNCU
KAP YEMEKLER

DORDUNCU
KAP YEⅣIEKLER

Mercim€k Corba A) ET YEMEKLERi
Ezogelin Qorba Qoban Kavurma, Kuzu finn Sebzeli Borck Meweler
Dugun cOrba Et Sote, Kayseri tava Peynirli Bt rek Ayran
Yayla Qorba Kuzu ktilbastr, tandrr, kapama Krymah Biirek YoЁ urt

Domates qorba Et Haslama Sac Kavurma Patates‖ BOrck Caclk
Sebzeli Corba Et diiner - Klyma sote Ispanakh Bdrek sutlac_Pudlng
$ehriye Qorba Dana rosto - Flnn aAzl Karrgrk Krzanma Muhancbi
Un Qorbasr B)KEBAPLAR Zeytinyagh Tazc Fasulye $ekerpare
Mantar Corba Bahgrvan Kebabr - Patllcan K imambayrldr Baklava
Tarhana Qorba Tas Kebabr Zeytinyatth Plrasa Kuru Fasulye Piyazr
Kesme Qorba Ornran Kebabr Patlrcanlt Bulgur Pilayr Patates Piyazt
Y121k Corba Islim kebabl $ehriyeli Pirinq Pilav Kabak Tatlrsr
sOguk cOrba C) KOFTELER Nohutlu Pirinc Pilav Kadavrf
KOzde Biber cOrba Terbiyeli Sulu Kofte Bezclyeli Pirinc Pilav Qoban Salata
Tavuk Qorba Sebzeli Frrrn Kiifte Domatesli Pirinq Pilavr HavuQ Salata

lzmir K0fte Sebzeli Bulgur Pilavr Marul Salata
Dalvan Ktifte Mercimekli Bulgur Pilavr Kamabahar Salata
cinlik Kone Peynirli Makama Uziim Komposro
KunI KO■c Krymalr Makarna Ayva Komposto
Kadinbudu Koie Soslu Makama Elma Komposto
Rosto Kdfte Barbunya Pilaki Mevsim Salata

A$ure
D)I]EYAZ ET CESiTLERi
Haglama Tavuk- Tavuk But
Tavuk Sote TaYuk kanat
Sebzeli Frnn Tavuk
Tavuk diiner
BaLk qe5itleri

E) ETLi SEBZE YEM.
Sebzeli Gtiveg
Edi Biber Dolma

Patates Musakka
Kuru Fasulye
Nohut Yahni

Prrasa

Klyma1l lspanak

Krymall Taze Fasulye
Karnl、 arlk

Pathcan Musakka, Bezelye



icEcEKLER KAHVALTI ARA OCON
Cay Siyah Zeyin Kck ccslleri

Stlt C,izik Zeytin Biskuvi Qe$itleri
Konsantre Meyve Sulafl Salamura Biberli Yes‖ Zeyin Sandvig Cefitleri
Kolah Mey.ve Sulan Kotdeyl Zeytin Hamburger
Taze Srkrlmrg Meyve Sularr Beyaz Peynir Borek ceoitleri

Ayran Ka5ar Peyniri Tost Cesitleri
Kutu igecekler Tulum Peyniri sutl● tatll,e,itleri

Dil Peyniri Kurabiye
Beyaz Eritme Pel,nir Kuruyemig Qegitleri
Yumurta Kurutulmu5 Meyve-Frndrk
Omlet qegitleri Kurutulmug Meyve-Ceviz
Tereyagl― Re9el veya Bal Meyve, mevsimine gtire
Patates Klzartma Yogurt

Domates‐ Biber SOgu・ Stlt

Domates-Salatahk Sdgii!
Sucuk - Salam- Sosis

Menemen

Frndrk Ezmesi

Tahin - Pekmez

Kete - Puaga- Simit - Katmer

YEMEKLERDE KULLANILACAK GRAMAJLAR VE ADETLER

ANA YEMEKLER ET CRAMAJ
ET YEMEGI 200 GR

KIYMALISEBZE YEMECi 150 GR

ETLi SEBZE YEヽlECi 50 GR

ETLIFIRIN SEBZE YEMEGI 100 GR

KOFTE YEME6i 150 GR

KEBAP YEMEKLERI 150 GR

TAVUK KEMiKLl‐ FLATO 250‐300GR

BAKLIYAT 50 GR

PiSMis TAVUK DoNER 150 GR

srNITZEL 100 GR

CORDON BLUE 120 GR

ET DONER 150 GR

PILAVLAR MAKARNALAR GRAMAJ
PIRINc PlLAVI 50 GR

BULGUR PILAVI 50GR

4ヽAKARNA 50GR

TATLILAR GRAMA.:

SUTLU TATLILAR 150 GR

BAKLAVA 100 GR

SEKERPARE 100 GR

KALBURA BASTI 100 GR

TEL KADAYIF 100 GR

EKMEK KADAYIF 100 GR

TULUMBA 100 GR

HALKA TATLI 100 GR

sOBYET 100 GR

AsURE 100 GR

iRMiK HELvA 100 GR

TAHIN HELVA 80 GR

KAHVALTI GRAMAJ
Siyah Zeytin 50 GR

Qizik Zeyin 50 GR

Salamura Biberli Yetil Ze}1in 50 GR

Kokteyl Zeytin 50 GR

Beyaz Peynir 50 GR

Kaqar Peyniri 50 GR

Tulum Peyniri 50 GR

Dil Peyniri 50 GR

Bevaz Eritme Pevnir 50 GR

Yumurta l ADET

Omlet Qeiitleri l ADET

Tereyalr-Regel veya Bal 50 GR

Patates Klzartma 100 GR

icECEKLER

Qay - kahvalh igin Smrrsrz

sut 200ML

kutu igecekler 330ML

Asitli icecckler 330ML

Taze srkrlmr5 meyve suyu 200 ML

Ayran 300ML

Bardak su 200ML

f′
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Domates-Biber Siigiig 100 GR

Domates-Salatahk Siigul 100 GR

Sucuk 50 GR

Salam 50 GR

Sosis 50 GR

Ftndrk Ezmesi 50 GR

Tahin-Pekmez 50 GR

DIGERLERI GRAMAJ
BAKLIYAT 50 GR

BOREK 90 GR

SEBZE GRAMAJ

DONUK SEBZE 150 GR

TAZE SEBZE 250 GR

lヽEヽ ヽELER GRAMAJ

ARMUT l ADET

CILEK 200 GR

ELMA l ADET

ERIK 200 GR

PORTAKAL l ADET

MANDALINA 2 ADET

YENIDUNYA 200 GR

KARPUZ 300 GR

KAVtlN 300 GR

UZUM 200 GR

NEKTARI― sEFTALI l ADET

NIUZ 100‐ 150 GR

3.1‐KAHVALTILAR:
Kahvalt1  08 00-09 00  saatlcri  arasinda verilccektir  Kahvaltl, 

ンυkarida belirtilcn  9esitlcrdcn  vcya
benzerlcrinden en az bes,c,it idarc Taraflndan se91lerek 01usturulacaktir Ha■ ada en az iki dcfa sllt olmasi

sartlyla i9ccck ve yctcri kadar ckmek vcrnccektir Listcde bclirtilen llnlnier haftal!k yapllan mentlyc gorc
veHlecektir

3.2‐ARA OGUNLER:
Ara O=llnicr ёgleden sOnra 15 00 ve aksam 21 00 saatlerindc ver‖ cccktir Ara 6言 tlnler yukarlda bclirtilen

9eSitlerden en az bir tanesi veya ccsitleri se9‖ erek olusturulacaktir Yaninda mutlaka icccek verilecck olup

lXLI端締縦i∬酢増ピ聾嚇i『1』ど'柵∫得ぶ鶴n器∬
cdileccktir

3.3‐0こ LE VE AKsAM YEMEKLERi:
OЁIC yemcgi saat 12 00-13 00 arasinda,aksam yemetti 18 00-19 00 arasinda vcrilcccktir Ana yemcklcrdc

her ёgtlnde yukarida bclirtilen sekilde birinci kap yemcklerden cn az bir Ocsit, ikinci ve l1911ncll kap

ycmcklerdcn her birisi mutlaka bulunacaktir 50 gr｀  1lk pakctlcrdc 2 adct chek vcrilcccktir Ayrica cn az
ha■ada iki defa listede ycr alan i9cccklerdcn(ayran,kola,gazoz vs)vCrilccektir

Not:Kahvalti,0こ le ve a、am yemeklerinde huzurevinde kalan ya,lllanmiza kisi b61 200 mi bardak su
verilecektir.

POrsiyon 019ilcri:Ycmckler 4 gruptan Olusacak olup,ycmck gruplarinin porsiyon ё19ilcri veya gramallan
(9itt malzcmclcr uzc‖ nden)lヽ tCde bclinildigi sekildc Olacakur

Birinci Kap YemeⅡ eri:Her gln oこ le ve aksam yemekに‖nde vcdbcekdr TOplam 14 ё言ln veHICCcktir
Mcrcimek OOrbasl,czOgelin 90rba,dittin 90rbasL yayla 9orbast pinn9 90rba,scbzc,orba,arap a,1 9orba,

brokoli cOrba,tcrbiyeli tavuk,Orba,tarhana, kcsme,yOzik,rnantar,un, domates 9orba. v b

lkinci Kap Yemekleri 5 gruba avrlllr.
A)El Yemeklen:Haftada 6 6言 un vC‖ leccktlr

coban Kavunna,Et SOte,Flrin Agzl,Et Ha,lama,Kayseri Tava,Dana ROstO,Et Doner,kuzu tandir,kuzu
kapama,kuzu flrin,sa9 kavulllla vb

B)Kebaplar:Ha■ ada iki 6言 in verilCCcktir

Bah91van Kebap,Tas Kcbabl,Orrnan Kcbabl,cinlik Kcbap,is:im Kebap,patllcan kebap vb

9)K6fteler:Hafbda iki bttin venlccckJr
izmir Kone,Dalyan Kё ■e,Kadinbudu kё fte,Kuru kё ic,Sulu kё ie,Rosto Kё■e,lzmir kOic vb
D)BeyaZ Et Yemekleri:Haftada lki Ogin vcrileccktir Tavuk Ha§ lama,Tavuk sotc,Tavuk D6ner,Flrinda
Tavuk,snltZCl, Ballk:(Alaballk,cuprヽ Lcvrck,Uskumru,Palamut vb)

/11墨
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E)Etli Sebze Yemekleri:Ha■ ada lki Oこ in vcnlecekJr

Baklagillcr,sebze ycmcklcri Kuru fasulye,Nohut,Bczclyc,Etli taze ttsulye,Patllcan musakka.Kamlyarlk,

Etli bibcr dOlma,Etli kabak dOlma,Etli kamabahar,Patatcs oturtma,Givc9, vb

Ucinci KaD Yemekleri:Hcr gin O言 lc vC ak,aln ycmeklcrinde vcrilccckur

Pllavlar ve Makamalar Plrin,pilav、 bulgur pilavL i9 pilav,pcynlr‖ makama,Yo言 urtlu makama vb
Bbrcklcri Tandir bё rcgi,su bё retti,kOl bё rcgi vb

ZCメ inya言 l:lar zcメ inytth praSa,zcメ i■yaЁ ll taZC fasulyc,z"tinya言 1l dOlma,salllla,Enginar,zcメ inytth
kcrcvlz

Scbzc klzartmalarr bibcr klzartma,pathcan klzartma,patatcs k:zartma,kabak klzartma,karl,lk klzartma vb

(yogurtlu veya domatcs soslu)

DOrdinci Kap Yemekleri:Her Gin Oこ le ve Ak,am ycmcklc‖nde veHleccklr
Sitll Tat11lari Sutla9,kesktl,sup dondulllla vb

SCrbetli ta■ 1lar Baklava,kadaylt tulumba● ■lst,ckcrparc,un hclvasl,yaz hclvasl,tahin hclvasl
Tazc mcvsim meyveieri

Salatalar:Patatcs salatasl,ycsil saiaぬ sl,mcvsinl salata,vb

Kompostolar Uzim,Visnc,Ayva,Erik,Elma vb
Pakct ayran,paket yogurt,caclk vb

Ara Oこ inler:Ginllk iki scfer vcnlccck oekildc,ha■ ada On do■ 6言 in vc‖ lCCCkdr

3.4.KmsesL ve ihdvac SahiЫ  Yashlara Evde Yemek
● Idarenin ёngё rdu言o,kimsesiz vc ya,11lara ycmck yapllacaktir

O  Cumartesi vc Pazar ginlcri hari9 ha■ anin be,gunむ Olacaktir

o Huzur c宙ne vcrilcn ё
=len ycmcttinin aynls1 01acaktir● Et yemcgi,Kebap ycmcgi,K6■ c yemetti,BCyaz et yemcgi,Etli sebzc ycmcgi olacak sekildc

vcri!ecektir

O  Ginitk yemek saylsl ortalama 30 kisidir

O  Yemcklcrde,yukarida belirtilcn,ck‖ dc birinci kap ycmcklcrden en az bir 9esit ikinci vc 19inct kap

yemeklcrdcn her birisi rnutlaka vcrileccktir 200 gr'hk 2',cr adet ekmck ver‖ ecektir Ayr!ca cn az
hattada iki dcfa listcdc ycr alan i9eccklcrden(り ran,VCya 330 ml kutu mcsrubat)vcrilCCCkjr

o  Ycmck kaplari vc yemeklcrin nakliycsi ldare taraflndan saglanacaktir

●  Ycmekler saat 11 00 da idarc taraflndan teslim alinacaktir

gllnltlk 30 adct ara oこ in vcr‖ eccktir

● Huzurc宙 nc veHlcn ara ёgjn ilc aynlsl o!acaktlr
o  Ara bginler idarc taraflndan tcslim alinacaktlr,nakliycsi idarcyc aittir

3.6.Engelsiz Cocuk Evlerine Verilecek Yemek ve Ara Oこ ■■
o  Engelsiz cOcuk Evlcrine vc Engelsiz Yasaln Mcrkezinde hizlnct verilen yak:a,lk 20 kisiyc, ihalc

siresincc ginlik 20 adet 6こ lc ycmCtti VC 20 adet ara ёttin verllCCcktir
O Huzurc宙 nc verilcn 6言 le ycmcttinin VC ara bttinin aynisl olacaktir

●  Yemek kaplari vc ycmcklerin nakliyesi idarc taraflndan saglanacaktlr
o  Ycmckler saat 11 00 da idare taraflndan teslim alinacaktir

MADDE 4‐ HiZMETE iLisKiN YOKO■lLOLOKLER

4.1-Yemek seⅣ is saatieri,Kahvalb icin 08:00-09:00,oこle yemegi icin 12100-13:00,aksam ycmegi icin
18:00-19:00, ara ёginler i9in 15 00 vc 21:00 01arak uygulanacaktir Bu saatlcr d191nda kesinliklc ycmck
scⅣ徳i yapllmayacak● r Scwis saaJcn idarcnin karanyla dc言 、1‖ !Cbi‖r Ycmck saatlcHndc, yctc」 kadar
ycmck 91kanimadlこ l takdirdc cezai iメ cm uygulanacak● r Fazla kalan yemektcn idare sorllmlu olmり acaktr

3.5.Ulu Cinar Yasll Yasam ve Davanisma ⅣIerkezinde Verilecek Ara Oこin
・  Ulu Cinar Ya51:Ya,am vc Dayanl,ma mcrkczindc hizmct verilcn yakla,lk 30 ki゛ yC,ihalc suresince



4.2‐ Ayllk yemek listeleri sartnarnc scttevesindc hcr ayln 25'inc kadar ldarc taraflndan hazlrlanacaktir

Ytklenicl ycmCk listclcrindeki ycmcklerin yapllmas:i9in gcrckli malzcmclcrin teminindc g■ 91tk 9cktiこ i

durumlarda ya da mcydana gclcbilccck teknik arlzalarda mcni dcgi。lkligi yapmak istcdigindc ldarcnin onaylnl

alacaktir Onaylanan listeler idarcnin Onayl dl,inda Yuklenici taraflndan kcsinliklc dcgistir‖ cmcz
Ycmck ginluk olarak hazlrlanacaktir

4.3‐Ycmckhancdc yemck hizmctindc ku‖ anllan tabak,9atal,kcpOc vc ycmck dagitiminda kullanllan hcr ttrl■

ara9 gere91crin ylkanmasi vc kurutulmasl ytklcniciyc aittir

4.4‐ Yuklenici: bclirtilcn saatler i9crisinde dizglln vc kaliteli yemek sewisi yapllmasl i9in gerekli dOzeni

saglamak ve tedbirlcri almakla ytk」 mlbdur
4.5‐ Yuklcnici ycmck hizmeti vc gida konulannda halen ytruritktc bulunan vcya ihale strcsincc 91karilacak

kanun,yOnctmclik,tizik vb mevzuatina uygun tedbirleri almak zorundadir

4.6‐ Ycmckhanclcrdc Olabilccck hcr turl■ kaza yangin vb sebcplcrdcn dolayl hizmct urct‖ mcmcsi halindc
yOklcnici fl‖‖a bu hizmcti ldareye gostcrcccこ i kCndi isycrlcrindc diyctisycn,gida muhendisi vcya gOzctmcn

a,91g6zctiminde tretip hizlnctin dcvamlll131nl saglamakla ytkuml● dur

4.7-Yuklenict ycmck scwisi yaplan salonlarda porsiyOn gramaJlanna uyglln sckildc hazlrlanml,ginin

mcntsint 6mek olarak hazlrlaylp,ycmckhancyc gclcn hcrkcsin g6rcbiieccgi sekildc scrgilcmck zOrundadlr

4.8‐ Yむklenici gida zchirlenmelcrinc kar,l kOruyucu 6nlcmlcri almak zorundadir G:da zchirlcnmelerinde

pcrsonclin ugradl言 l maddi mane宙 bitin zararlar vc tazminadar yasal faizlcH ile binikte ytklenici taraindan

karsllanacaktlr

4.9-Idarc gerektitinde tCknik ,artnamcdc belirtilen kOsullarln gctteklesip gcrOcklcsmcdigi hususunda

dcnctimler yapabilir YOkleniciye tcslmn edilcn mutfak veya yemckhanclcrdc ku‖ anllan ara9 gere91eri
dcnctleycrck,bOzuk olanlarin tamirini talcp cdcr hizmetin aksalnamasi vc devamllllk arz cuncsi ncdcniylc;

yuklcnici bozuk olan malzcmenin tamirini hemen yaptlracaktir Aksi takdirdc idarc taraflndan yaptlrllarak

bcdcli hak cdi,inden dlsilcccktir

4.10‐Pisir‖ en Yemcklcrin Kalitc Kontrolむ Yemcklcrin pi,irilmesinde bcsin sanitasyonuna ve besin maddclcri

kaylplarin:n cn az dizcydc olmasina dikkat cdilcccktir Ycmcklcrin kalite kOntrolt,idarcnin vc ytklenicinin

diyctisycni veya glda rnthendisi ve ldarcnin gozetmcn as91sl taraflndan yapllacaktir Kontrol■ yapllan ycmck
tincn uygun goruldigu takdlrdc scⅣ 誌e sunulacak■r Muaycnc kabult yaplllrkcn ytklcnici idarcyc kar,1

tcknik,artnamcdc bc‖ rti!en tum ytktmltitklcrini ycrine getinnck zOrundadlr

4.11‐Mutfaklarda pisiHlen vc ycmckhanclcrc dagitilan ycmcklc‖ n tttinmasinda lsl koruyucu ёzel‖ kte ycmck
taslma kabl(thelll10box)vc pasianmaz 9clik kaplar kunanilacaktir

Ginitk sicakhk kOntro‖ cri yapllarak,kayltlarl ytklcniciぬ raflndan tutulacaktir

4.12‐Y■klcnici mutfak vc ycmckhanclerdc lsitma,pisillllc,aydinlatma vb ama91arla ku‖ anllacak hcr irlo
yanicl ve patlaylol cihazlarin cmniyetini tcmin etmek zOrundadir Hcr birimdcki Muayene ve Dcnctim

KomisyOnlarl ycmckhanclcrin hcr alaninda denctim yapabilir

Ⅳ皿 DE 5-YEⅣEKLEILGILI GENEL HUKUMLER

A.GIIDA CtTVENLICI
Kilenm、 ,kOku,mus,ck゛mヽ,nite‖klCH ve gOrllnむmu bozlllmus,bOmbaJ yapm埒 ,kurtlu,kむ nt olmasl gibi
6zdhkにHiに kolttllkhり 1■ edleblに n,■ Jksd,klmyasJ ya da mikrobけ ol● ik bOZulmaya ugram埒 ,ambJ荀 1

ylrtilm15,kirilm15,p“ lanml,vc sOn ku‖ anma tarihi gccmis gida maddclcri kunanilamaz,tむ kctimc sunulamaz
Ycmck yapiminda ku‖ anllan hcr turlll glda maddesinin vc glda ile tcmasta bulunan maddc vc malzcmclcrh

izerindc,nitc‖言ini ve varsa ёzei saklama kOsunarinl,ithalat vcya trctim izninin tarih ve saylsinl gbstercn Ttrk

Glda Mcvzuatina uygun etiket bulunmalldir

Glda maddelcri, toksik maddclcr, temizlik malzemclcri ve iade urinlcr uygun ctikctlcmc yapllarak ayri

yerlerde rnuhafaza edilmelidir

Glda a●
=l vc diЁ

Cr atlklar, birikmclerini cngclleyecck ,ckilde, gldanln bulundugu mekanlardan
uzaklastirllma11,dogrudan vcya dolayll bula,ma kaynag1 01ustullllalarl cngcncnmelidir

Glda hazrlama ve sunum i,lemlcri gldaya bula,may1 6nleyccck,ckilde yapllmah,ambalaJlama Ve pakctlcmc

malzemelcdnin given‖ vc temiz Olmas!saこ lanmahdlr

B―SATIN ALⅣ 膨 :ヽ

Kahvalti,ara Oこ inler ile Oこ lc Ve aksam ycmekleri,emck ve 19eceklcr,nonllal ve diyct yemeklerinin yiyccck

malzemclcri,ytlklenici taraflndan satin alinacaktir

C‐PIsIRME:
1-Kahvahi ve yemeklerin pisirilmesi ldarenin mutfaklannda getteklestirllecektir

2‐Ku‖ anllacak gida maddelcrinin tllml Glda Maddelcri TizuЁo Ttrk Glda Kodcksi Vc Tirk Standartlarl
Enstitist Kurumu'nun(TSE,TSEK)standartlarina uy



●   3‐YOklcnici,idare taraFlndan hazrlanan ayhk ycmek listesine gOre yemck 91ka111lak zorundadir Ayllk yemek

‖stcsindc dcЁ isiklik yapma yctkisi idarcnin onayl ilc mmmkllndllr

4‐Yemcklcr kalitc,ncfasetve grama y6ninden dol■ lrucu olacak vc gramaJlar ekte be‖ nilen Glda Rasyonu'na

uygun olacak vc bclirt‖ cn gramalardan asaЁ 1 01mayacak■ r

5‐Omck ycmck listesindc olmayan, idare vc fllllla tcmsilcisi taraflndan uygun bulunarak listeye yazllan

yemekkr,benzer ycmck屹‖n gramalan csas alinarak hazrlanacaktir
6‐Hcr ёttinc ait yemck ёrncklcri ldarcnin bclirlcyccc=i buZdOlabi vcya sOguk Odada stcril kaplarda 72 saat
strcylc saklanacaktir

D‐TAsIIIA:
1‐ Pisirilcn ycmckler,ycmckhaneler ve kat rnutfaklanna:lslyl uzun sure rnuhafa7n cdcn dOkuimcyi 6nlcyccck

oekilde lsl urctcn kapall arabalarla,9clik kaplarda fllllla pcrsoneli taraflndan ta,macaktir Bu malzcmclcr f1111la

taraflndan tcmin edilcccktir Yiycceklcrin ta,lnmasinda kapak strcch aliminyum folyo gibi gcrc91cr inutlaka

ku‖anllacaktir

2‐Ycmck ta§ ima csnasinda ycmcklcrin kalitc vc gё runtusindc bozulmalara sebcp olunmayacaktir

E‐DAGITIM:
1-Ycmckler Yむ klenici pcrsonclincc, idarece gOrcvlcndirilecek pcrsOnclin denetiminde lsitmah ycmck

istasyonunda uygun lsida,sagllЁ a uygun koou‖ arda servis yapllacaktir

2-Yoklcnici taraflndan gёrcvlcndirilen scrvis elcmanlarl ycmckhane vc katlarda ki ycmck dagl■ minl bizzat

yapacaklardr Ycmek sewヽ lc‖ vc ycmekhanc dizent temiz‖ 言i ylklenici taraindan yapllacaktr
3‐Yllklcnici ycmekhancdcki rnasalarin tzcrindc tcmiz itili brtiler,pakct cklllek,i9mc suyu,bardak,surahi,

pe9ctc,tuzluk,ktrdan vc gcrektttindc kct9ap,mayoncz‖ mon,sirkc,9c,lli baharatlar v s gibi dittCr bcnzer

lcvazlmi bulundurulacaktlr Bu malzcmclerc ait giderlerin turni f:‖ :aya ait Olacaktir

4-Kahvaltl, ara ёttinlCr nc ёttle Ve aksam ycmcklcri, ycmek saatindcn Once dagitima hazir ,ckilde
bulundurulacaktir

,Ha■a sOnu,m‖ li ve dini bayram tatillcrinde hi9bir ncdcnlc yemek scwisi l,lemi aksatilmayacaktir

F.SUNUM
I Glda ha21rlanmaslnda vc sunumunda ku‖anllacak madde ve malzemeler Ttrk Glda Mcvzuatina uygun
olmalldir

2. Glda hazirlanmaslnda ve sunumda kullanilacak maddc vc malzemclcrin gida haz:rlama alanina
gcd“ lmcJndc h」 ycnk kO,ular saghnmalldr Ginluk 200 kl゛ nh ycmck llltiyacml karシ lりacak,ckilde
malzeme bulunduI‖ :ak zorundadlr

3.Sunum sirasinda soЁ uk gldalar sottutucularda,sicaklar isc ls■ lcllarda tiketimc sunulmalL aynca sicakllk vc

sllrc takibi yapllmal:dlr MikrOOrganizllna faaliyetini engc‖ cmek 19in slcak yemek lsisl scⅣ iS 6ncesi daima

65°C ve tzerindc tutulmahdlr

4 ScⅣ isc sunulacak ycmcklerdc rcnk,klvam,kOku ve mt istcnilcn nitc‖ ktc olmalidir SIcak ycmcklcr slcak,
S。こuk ycmckler isc uygun aglz lslsinda SCrvise ha21r halc gctirilecektir
5.Yemeklerdc ic yagl, domuz ya言 1,pamuk yagl kcsinliklc kullanllmayacaktir idarcnin ve Yiklcnicinin

sonlmlu yOncticisinin vcrccetti karar dogrultusunda zeytinyagh ycmeklerdc zcbtinyagl digcr ycmcklcrdc

bitkiscl slvl yattlar(ay919cgi,mislrё zl)vc tCrcyatl kullanllacaktir Ku‖ anilml,yattlar ycmck yaplminda
kesinliklc ku‖ anlimayacaktir

6.Ekmck gunllk tazc vc ambalaJh(tuzlu,tuzsuz,kcpck‖ vb)olarak mutfaga alinacak vc ckmek dcposunda
muhafaza cdilccektir Bayat eklnck kcsinliklc ku‖anllmayacaktlr Hesaplamalarda gcncl ё!911 kisi basl 100 gr

ekmck bulundurulacaktir

7 Yemckhancde bulunan masa orttsi ve perdclerin ylkanlp vc tltolenmcsi Yiklenici taraflndan yapJacaktir

Tum ycmckllanelerdc cksik Olan bardよ,9atal,b19ak,kasik,tabak,tcpsl tcmin cdnccckjr catal,kastk,b19ak
birinci kalite paslanma2 9clikten yapllm!,olmalldir Cam malzcmelcrin klrlimalari durumunda yenisi nc

dcrhal dcgi,tirileccktir

8 Yuklcnici taraflndan her masada temiz 6rti,ekmck scpe■ ,tuzluk,biber‖ k,ktrdan(her bi“ ambalaJh),
pe9etc, cam stlrahi dolu 01arak bulundurulacaktir sewis yapllan kaplar ve dittcr malzcmelcr Yllklcnici

pcrsoneli taraflndan toplanarak yemekhanclerimizde temizligi yapliarak tckrar servise hazlr halde tutulacaktlr

Yemck ycnilcn saatlcrdc kullanilan masalar tcmizlenecek,masalardaki cksikliklcr(ckmCk,Su,pc9ctc,tuz vs)

hemcn giderilecektir

9 Ellc temas etmc gcrekliltti Olan gida maddelcrinin scwisi uygun cld市cnlc yapllacaktir
10 Yemekler,sicak yemek,pilav,salata,9orba,tatli tabagi ve alt sewis tabaこ l Ve kahvalti tabattt ile Sewis

yaprlacakttr.



ら  11.Ozcl ginlcrdc idarcnin bir gin 6nccslndcn bc‖ migi say:kadar fazladan ycmck 91kaltdacakur clkartllacak

ycmck saylsl kadar odcmc yapllacaktlr

12.Ram,7nn aylnda idarcnin ongOrccctti Saylda ifぬr vc sahur i9in yemek hazlrlanacak vc sunulacaktlr

G‐DEPOLAMA
Kurulu,a alinacak tim kuru gldalar,iase ambarinda uygun kosu‖ arda dcpolanacaktir Bunun dl,inda gunillk
olarak gctirilmcsi gereken malzemeler(Sit,yogun,et,tavuk,sebzc― mcyvc gibi)ilC SOguk odalarda vc
dolaplarda saklanmasi gcrcken malzemclcr(peynir ve digcr kahvall1lklar gibll iSlan yiycccgin cinsinc g6re

ayarlanml, lSlda korunacaktir Kuru gida sOguk hava ve tcmizlik dcpolarlyla buzdolaplarl, idarcnin hcr

istcyecegl zamanda denetimc hazlr durumda bulunulacaktir Dcnctlcmc sonucu uygun sartlari taslmayan vc

kullani■ st"lCrl dOlmus malzemc tcspl cdndiginde imhasl istcnccektir

H‐TEPIIZLIK:
1-Sewis yapllan ta,lma kaplari vc diger donanlmlar ile mutfakta ku‖ anllan tim gcrc91er, uygun g6rむ lecek

bulaslkhancdc tcmizligi yapllarak tckrar ku‖ anlma hazlr haldc tutulacaktir Tcmizligi yapllmayan ta,lma

arabalari scⅣ iste kunanilmayacaktlr

2‐Kurulu§ mutfak ve yemekhanclcri ile tim katlarda ki dagitlm ve ycmck ls■ ma b61imlerinin tcmizligi
ytklcnici taraflndan yapllacaktir

3‐Ycmckhancdc cOp vc tcmizlik kOvalar:bu!undurulacaktir

4‐ Bula1lk ve hcr turit tcmizliktc kullanllacak malzemclcr sagllk kuranarina uygun ёze‖ iktc olacaktlr

5-Yuklenici persOnelince, ycmckhanedeki ycmek a■ lklarl kalin plastik tOrbalara konularak kurulu,
mutfagindaki 96p kovasina biriktirilerek,kcndi imkanlanyla 90p atlk b61gcsine ta。 lnacak,9ё plcr,dittcr artlk

maddeler ve pis sularin,bahOc ve,evre kirlctmesine mcydan verilmcycccktir

`Yanlls ku‖
anlm, 96p a“ lklari ve ycmck atlklarindan olusan lavabo ve r6gar tlkanlk1lginin a91lmasl

yi‖ cnにhlll sorumbluttundadr

MADDE『 DEMiRBAs MALZEDIIE ARAc GEREcLE iLGiLi HUSUsLAR:
1-Ycmeklcrin hazirianmasinda,pisirilmesindc,daこ ltimmda 9clik kaplar kullanilacak,aliminyum baklr,
plastik v b kaplar ku‖ anllmayacaktlr

2-Ytlklenici kat rnutfaklarinda vc ycmcklerdc lsitlna,pisil‖ lc,aydinlatma vb ama91arla ku‖ anllacak hcr tllrlll

yanicl vc patiaylcl cihazlar ilc LPG vc clektrik ku‖ anlml vc islctmcsi ilc ilg‖ i yOnetmcliklcrdc belirtilcn
cmniyeti tcmin ctmck gё rcv ve sorumlulugundadlr

3-ldare,yemcklcrin yapllmasl isicmindc kullanllmakむ zerc ytkleniciyc tcslim edilccck,ocak ve dttCr isitma
cihazlarl ilc diger malzcmelerin markasinl,agirll言 ini vC Saylsini bir tutanakla tcspit edecekJr i,in bitiminde

teslim cdlcn malzcmeler tckrar geH alinacak■ r Haci Rukiyc Gazioこ lu Huzurc宙 ndc Dogalgaz(mutfaklarda
ayri sayac vardir)ytklenici taraflndan kar。 1lanacaktir

MALZEME ARAc GEREcLEILCILI HUSUSLAR:

Y■ klenici bu i§ kapsallninda tta言lda yer alan malzcmeleri bulunduracak vc i,bitincc malzcmelerini

i alacaktrr
Ｓ‐ＲＡ

ＮＯ

MALZEME CINSI TEKNiK 6zEI,I,iKI,ERi MIKTARI
ADET

| YER OCAGI 600*800ホ 500 4
つ KAYNATMA TENCERESi 800*900'850      150 LiTRE

1

♪ DEVRILiR TAVA 1200ホ 900*850 120 LiTRE 1

4 FIRITOZ 60'80 15 LiTRE 1

5 SET USTU TAKIM SiLME MAKINASI 3000/1 SAAT 42*60Ⅲ 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 BIqAK DOLABI 10 31cAK    KAPASiTELi つ

10 KAYMAZ SAPLI BIcAK SETi 2-3-4 NUMARA 3 sER ADET
11 KASAP MASAT 44MM EN
つ

一 KAZAN TENCERE YIKAMA EVYESi YERINDE OLcU
1

Hazlrlavan

Huzurevi $ube Miidiirii
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