
KAYSERi BİJYÜKŞEHiR BELEDiYESi
soSYAL HiZMETLER DAiRE BAŞKANLIĞl

MADDE r: İŞiN TANIMI Vf, KoNUsU
1.1-) Bu işin konusu; Kayseri Büyükşehir Belediyesi Hacı Rukiye Gazioğlu Huzurevinde kalan yaklaşık

l50 kişi ve aşağıda maddelerde sıralanan, belediyemizce hizmet verilen birimlerin ihtiyacı olan
(sabah, öğle ve akşam yemekleri ile ara öğünleri ), yüklenici taıafından idarenin mutfaklarında yemek
pişirme yoluyla mamul yemek alımı, dağıtımı ve servis hizmetleridiı.

1.2-) İdarenin öngördüğü, kimsesiz ve ihtiyaç sahibi yaşlılara yemek hazırlatılması hizmetleridir.
1.3-) Ulu Çınar Yaşlı Yaşam Merkezinde hizmet verilen yaşlılar4 günlük yaklaşık 30 kişiye ara öğün

verilmesi.
1.4-) İdarenin sorumluluğunda yürütiilen Engelsiz Çocuk Evlerinde himıet verilen yaklaşık 20 kişiye, ihale

süresince günlük 20 adet öğle yemeği ve 20 adet ara öğün verilmesi.

MADDE 2: yfixr,rxİcixix SoRUMLIJLIJKARI
2.1-) Yüklenici, İdare yemekhanesinde yemeğin pişirilmesi, yemeğin sunulması ite servis sonrası temizlik,
bulaşık işleri hizmetlerinin yürütiilmesi için en az l aşçı, 2 aşçı yardımcısı, 5 garson / komi ,

2 bulaşıkçı / temizlik personeli, l Gıda mühendisi , l idareci / sorumlu olmak üzere toplam 12 kişi
bulundurmak zorundadır.

Çalışanların maaşları, SGK, vergi ve tızminat gibi diğer tüm özlük hakları yüklenici firmaya aittir.
2.2-) Firma bünyesinde çalıştırdığı elemanlarının kıyafetlerinin günlük temizliği ile yemekhanelerdeki masa
örtiisü, perde vb. malzemelerin bakım, temizlik ve ütiisünü yapmak zorundadır. Masa örtüleri her servisten
sonra.günlük olarak değiştirilecektir.
2.3-) Işyerinde çalışacak personellerin sağlık raporu, hijyen belgesi ve adli sicil kaydı olması zorunludur.
Tüm Resmi evrakların takibi ve sorumlulukları yüklenici firmaya aittir.
2.,l-) Çalışan tüm personelin sağlık taramaları, kanuna göre alacağı eğitimler ( yangın eğitimi, iş sağlığı, ilk
yardım eğitimleri vb.) sertifika ve kurslar yüklenici firma tarafindan karşılanacaktır.
2.$) Gıdalarla taşınabilecek hastalıklara veya hastalık belirtilerine (sarılık, ishal, kusma, ateş, ateşli boğaz
ağrısı, burunda gözde veya kulakta akıntı vb.) sahip olduğu biIinen veya sahip olmasından şüphelenilen veya
taşıyıcısı olaıı personelin gıda depolama ve hazırlama alanlarına girmesine izin verilmemeli, yara, çıban gibi
geçici cilt problemlerinde yara uygun şekilde kapatılmalı, gıda ile direk veya dolaylı temasını engelleyecek
şekilde önlem alınmalıdır.

- ULUÇINAR YAŞLI YAŞAM
VE DAYANIŞMA MERKEZİ- ENGELSiZ ÇOCUK EVLERİ _ MALZEME DAHiL ,

YEMEK IIAZIRLAMA \aE DAĞITIMI HİZMETİ ALİMINDA UYGULANACAK
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MADDE 3:YEMEK çEşiTLf,Rİ VE ÖĞİJN SAYILARI:
Hacı Rukiye Gazioğlu Huzurevi Müdürlüğü'nde 60 yaş üstü yaşlılar için hazırlanacak kahvaltı, öğle yemeği,
akşam yemeği ve ara öğünlerin (ikindi ve gece) ömek yemek çeşitleri aşağıda yer alan listedeki gibi
uygulanacaktır.

BİRINCI KAP
YEMEKLER

iKiNci KAP YEMEKLER üÇüNcü
KAP YEMEKLER

DÖRDüNCü
KAP YEMEKLER

Mercimek Çorba A) ET YEMEKLERI
Ezogelin Çorba Çoban Kavurma, Kuzu fırın sebzeli Börek Meyveler
Düğün Çorba Et Sote, Kayseri tava Pe},nirli Börek A}ran
yayla Çorba kuzu külbastı. tandır. kapama Kıyrnalı Börek Yoğun
Domates Çorba Et Haslama - Saç Kavurma patatesli Börek Cacık
Sebzeli Çorba Et döner - Klyma sote Ispanaklı Börek sütlac - pudins

Şehriye Çorba Daİıa rosto - Fırln ağzı karısık kızartma Muhallebi
un Çorbası B) KEBAPLAR Ze}tinvağh TaZ€ FasulYe Şekerpare
Mantar Çorba Bahçıvan Kebabı - Patlıcan K imambayıldı Baklava
Tarhana corba Tas Kebabı ze},tinyağll Pırasa Kuru Fasulye Piyazı
kesme Çorba orman kebabı patlıcanlı Bulsur pilavı Patates Piyaz|
Yiizük Çorba Islim kebabı sehriyeli pirinç pilav Kabak TatIısı
Soğuk Çorba c) KÖFTELER Nohutlu Pirinç Pilav Kadayıf
Közde Biber Çorba Terbiyeli sulu köfte Bezelyeli pirinç pilav çoban salata
Tavuk Çorba sebzeli Fırın köfte Domatesli Pirinç Pilavı Hayuç Salata

izmir l(öfte SebzeIi Bulgur Pilavı Marul salata
Dalyan Köfte Mercimekli Bulgur pilavı karnabahar salata

ÇiftIik Köfte Peynirli Makarna Üzüm Komposto
Kuru Köfte Kıymalı Makama Awa komposto
kadınbudu köfte soslu Makarna Elma Komposto
Rosto Köfte Barbunya Pilaki Mevsim salata

Aşure
D)BEYAZ ET cES|TLERl
Haşlama Tavuk- Tawk But
Tavuk Sote - Tavuk kanat
Sebzeli Fırın Tavuk
Tawk döner
BaItk çesitleri
E) ETL| sEBzE YEM.
sebzeli Güveç
Etli Bibe r Dolma
patates Musakka
kuru Fasulye
Nohut Yahni
PıraSa
Kıyma|ı lspanak
Kıymalı Tazç FasulyÇ
Karnıyarık
Patlıcan Musakka, Bezelye



İÇEÇEKLER KAHvALTl ARA öĞüN
Çay Siyah Zeltin Kek Çeşiıleri
Süt Çizik Zeltin BisküVi Çeşitleri
Konsantre Meyye Suları salamura Biberli ye§il zevtin Sandviç Çeşitleri
Kolalı Meyve Suları Kokteyl Zeytin Hamburger

Taze Sıkılmış Meyve Suları Beyaz Peynir Börek Çeşitleri
Ayran Kaşar Peyniri Tost Çeşitleri
Kutu içecekler Tulum Peı.rıiri Sütlü tatlı çeşitleri

Dil Peyniri Kurabiye
Beyaz Eritme Peynir Kuruyemiş Çeşitleri
Yumurta KurutuImuş Meyve-Fındık
om|et Çeşitleri KurutuImuş Meyve-Ceviz
TereyağFReçel Yeya Bal Meyve, mevsimine göre
patates klzartma Yoğurt

Domates-Biber Söğüş Süt

Domates-SalataIlk Söğüş

sucuk salam- sosis
Menemen

Fındık Ezınesi
Tahin - Pekmez

Kete Puaça simit - Katmer

YEMEKLERDE KULLANİLACAK GRAMAJLAR VE ADETLER

ANA YEMEKLER ET CRAM AJ
ET YEMEGI 200 GR

KIYMALI SEBZE YEMEGI l50 GR

ETLi SEBZE YEMEĞi 50 GR
ETLi FlRlN SEBZE YEMEĞi l00 GR

KÖFTE YEMEĞi l50 GR
KFBAP YEMF.Kl.FR i l50 GR

TAVUK KEMiKLi- FLATO 250_300GR

BAKLiYAT 50 GR
PiSMiS TAVUK DöNER l50GR
ŞiNiTZEL l00 GR

CORDON BLUE l20 CR
ET DÖNER l50 GR

PiLAVLAR MAKARNALAR G RAMAJ
PiPJNÇ PiLAVl 50 GR
BULCUR PİLAVI 50GR

MAKARNA 50GR

TATLl LAR (; RAMAJ
SÜTLÜ TATLÜLAR l50 GR

BAKLAVA l00 GR

ŞEKERPARE l00 GR
KALBURA BASTI l00GR
TEL KADAYIF l00 GR
EKMEK KADAYIF l00 GR
TULUMBA l00 GR

HAI-KA TAT1.1 l00 GR

ŞöBYET l00 GR
AŞURE l00 GR
iRMiK HELVA |00 GR
TAHIN HELVA 80 cR

KAHvALTl GRAM AJ
siyah Ze}tin 50 cR
Çizik Zeyıin 50 GR
Salamura Biberli Yeşil Zeltin 50 GR
Kokteyl Zeytin 50 GR
Beyaz Peyın ir 50 CR
Kaşar Peyniri 50 GR
TuIum Pevniri 50 cR
Di| Pevniri 50 cR
Beyaz Eritme Peynir 50 GR
Yumurta lADET
omIet ÇeşitIeri l ADET
Tereyağı-Reçel veya Ba| 50 GR
patates kızartma l00 GR



Domates-Biber Söğuş l00 GR

Domates-Salataltk Söğüş l00 GR
Sucuk 50 GR
SaIam 50 CR
Sosis 50 GR
Fındık Ezmesi 50 GR

Tahin-Pekmez 50 GR

sE BZE CRAMAJ
DONUK SEBZE l50 GR

T AZE SEBZE 250 GR

M EYvELER GRA MAJ
ARMUT l ADET

ÇiLEK 200 cR
ELMA l ADET
ERiK 200 GR
PoRTAKAL l ADET
MANDALiNA 2 ADET
YENiDÜNYA 200 GR
KARPUZ 300 GR
KAVUN 300 GR
üz,üM 200 GR

NEKTARi_ŞEFTALİ l ADET
MUz t00- l50 GR

3.1-KAHVALTILAR:
Kahvaltı 08.00-09.00 saatleri arasında verilecektir. Kahvaltı, yukarıda belirtilen çeşitlerden veya
benzerlerinden en az beş ç€şit İdaıe Tarafından seçilerek oluşturulacaktır. Haftada en az iki defa süt olması
şartlyla içecek ve yeteri kadar ekmek verilecektir. Listede belirtilen ürünler haftalık yapılan menüye göre
verilecektir.

3.2_AIIA ÖĞtJNLER:
Ara öğünler öğleden sonra l5.00 ve akşam 21.00 saatlerinde verilecektir. Ara öğünler yukarıda belirtilen
Çeşitlerden en az bir tanesi veya çeşitleri seçilerek oluşturulacaktır. Yannda mutlaka içecek verilecek olup
ekmek gerektiğinde verilecektir. Haftada bir defa narenciye, havuç, elm4 üzüm, nar sulanndan biri veya
karışımları taze sıkılmış olarak verilecektir. Listede Belirtilen Ürünler Haftalık Yapılan menüye göre
verilecektir. Günlük yaklaşık l50 adet ara öğün servis edilecektir.

3J-ÖĞLE VE AKşAM YEMEKLERi:
Ögle yemegi saat l2.00- l3.00 arasırıd4 a§am yemeği l8.00 - l9.00 aıasında verilecektir. Ana yemeklerde
her öğinde yukarıda belirtilen şekilde birinci kap yemeklerden en az bir çeşit, ikinci ve üçüncü kap
yemeklerden her birisi mutlaka bulunacaktır.sO gr'lık paketlerde 2 adet ekmek verilecektir. Ayrıca en az
haftada iki defa listede yer alan içeceklerden (ayran, ko14 gazoz vs.) verilecektir.

Not: Kahvaltı, öğle ve a§am yemeklerinde huzurevinde kılan yaşlılanınıza kişi bışı 200 ml bardak su
verilecektir.

Porsiyon Ölçüleri: Yemekler 4 gıuptan oIuşacak olup, yemek gruplarının porsiyon ölçüleri veya gramajları
(çiğ malzemeler üzerinden) listede belirtildiği şekilde olacaktır.

Birinci Kan Yemek|erİ: Her gün öğle ve akşam yemeklerinde verilecekıir. Toplam 14 öğün verilecektir.
Mercimek çorbası, ezogelin çorba, düğün çorbası, yayla çorbası, pirinç çorb4 sebze çorba, arap aşı çorba,
brokoli çorba, terbiyelitawk çorb4 tarhan4 kesme,yüzük, mantar,un, domates çorba, v. b..

ıkinci kan yemekleri 5 eruba avrılır.
A) Et Yemekleri : Haftada 6 öğiin verilecektir.
Çoban Kavurma, Et Sote, Fırın Ağzı, Et Haşlama Kayseri Tava, Dana Rosto,Et Döner, kuzu tandır. kuzu
kapama, kuzu fırın,saç kavurma vb..
B) Kebaplar: Haftada iki öğün verilecektir.
Bahçıvan Kebap, Tas Kebabı, Orman Kebabı, Çiftlik Kebap, İslim Kebap,patlıcan kebap vb.
C) Köfteler : Haftada iki öğün verilecektir.
İzmir Köfte, Dalyan Köfte, Kadınbudu köfte, Kuru köfte, SuIu köfte, Rosto Köfte , İzmir köfte vb.

D)Beyaz Eı Yemekleri: Haftada İki Ögün verilecektir.Tavuk Haşlama, Tavuk sote, Tavuk Döner, Fırında

DiĞ ERLERi cRAMAJ
BAKl.iYAT 50 GR

BöREK 90 GR

Tavuk, Şnioel, Balık ; (Alabalık, Çupra ,Levrek, Uskumru, Palamut vb. )



E) Etıi Sebze Yemekleri : Haftada iki Öğün verilecektir.
Baklagiller, sebze yemekleri Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye, Patlıcan musakka, Kamıyarık,
Etli biber dolma" Etli kabak dolma, Etli karnabahar, Patates oturtma" Güveç, vb.

Ücüncü Kap vemekleri :Her gün öğle ve akşam yemeklerinde verilecektir.
Pilavlaı ve Makarnalar: Pirinç pilavı, bulgur pilavı, iç pilav, peynirli makarna, Yoğudlu makama vb.
Börekler: Tandır böreği, Su böreği, kol böreği vb.
Ze}tinyağlılar: ze},tinyağlı pıras4 ze},tinyağIı taze fasulye, znylinyağlı dolma, sarma, Enginar, zeyinyağlı
kerev iz
Sebze kızartmaları: biber kızartma, patlıcan k|zartma, patates kızartma. kabak kızartma, karışık kızartma vb.
(yoğurtlu veya domates soslu)

Dördüncü kao Yemekleriı Her Gün Öğle ve Akşam yemeklerinde verilecektir.
Sütlü Tatlılar: Sütlaç, keşkül, sup dondurma vb.

Şerbetli tatlılar: Baklava, kadayıf, tulumba tatlısı, şekerpare, un helvası, yaz helvası, tahin helvası
Taze mevsim meyveleri
Salatalar: Patates salatası, yeşil salatast, mevsim salata, vb.
Kompostolar:Üzüm ,Vişne, alııa, erik, elma vb.
Paket Ayran, paket yoğurt, cacık vb.

Ara Öğünler : Günlük iki sefer verilecek şekilde , haftada on dört öğün verilecektir.

3.4. Kimsesiz ve ihtivac Sahibi Yaslılara Evde Yemek :

. İdarenin öngördüğü, kimsesiz ve yaşlılara yemek yapılacaktır.
o cumartesi ve pazar günleri hariç haftanın beş günü olacakhr.
o Huzur evine verilen öğlen yemeğinin aynısı olacaktır.
o Et yemeği, kebap yemeği, köfte yemeği, Beyaz et yemeği, Etli sebze yemeği olacak şekilde

verilecektir.
. Günlük yemek sayısı ortalama 30 kişidir.
. yemeklerde, yukarıda belirtilen şekilde birinci kap yemeklerden en az bir çeşit, ikinci ve üçüncü kap

yemeklerden her birisi mutlaka verilecektir. 200 gı'lık 2'şer adet ekmek verilecektir. Ayrıca en az
haftada iki defa listede yer alan içeceklerden (ayran, veya 330 ml kutu meşrubat) verilecektir.

ı yemek kapları ve yemeklerin nakliyesi idare tarafından sağlanacaktır.
. yemekler saat l1.00 da idare tarafından teslim alınacaktır.

3.5. ULU CINAR Yaslı Yaşam ve Dayanısma Merkezinde verilecek ara öğün
o Ulu Çınar Yaşlı Yaşam ve Dayanışma merkezinde hizmet verilen yaklaşık 30 kişiye, ihale süresince

günlük 30 adet ara öğün verilecektir.
. Huzurevine verilen ara öğün ile aynısı olacaktır.
o Ara öğünler idare tarafından teslim alınacaktır, nakliyesi idareye aittir.

3.6. Engelsiz Cocuk Evlerine verilecek vemek ve ara öğün
o Engelsiz Çocuk Evlerine ve Engelsiz yaşam Merkezinde hizmet verilen yaklaşık 20 kişiye, ihale

süresince günlük 20 adet öğle yemeği ve 20 adet ara öğün verilecektir.
o Huzurevine verilen öğle yemeğinin ve ara öğünün aynısı olacaktır.
o yemek kapları ve yemeklerin nakliyesi idare tarafından sağlanacaktır.
. yemekler saat l1.00 da idare tarafından teslim alınacaktır.

MADDE 4- HİZMETE ir,İşxİx vÜxtlı,rLÜLilKLER

4.l-Yemek servis saatleri, Kahvaltı için 08:00 - 09:00, öğle yemeği için l2:00 - l3:00, akşam yemeği için
l8:00 -l9:00, ara öğünler için l5.00 ve 2l:00 olarak uygulanacaktır. Bu saatler dışında kesinlikle yemek
servisi yapılmayacaktır. Servis saatleri idarenin kararıyla değiştirilebilir. Yemek saatlerinde, yeteri kadar
yemek çıkarılmadığı takdirde cezai işlem uygulanacaktır. Fazla kalan yemekten idare



4.2_Ayhk yemek listeleri Şartname çerçevesinde her ayın 25'ine kadar İdare tarafından hazırlanacaktır.
Yüklenici, yemek listelerindeki yemeklerin yapılması için gerekli malzemelerin temininde güçlük çektiği
durumlarda ya da meydana gelebitecek teknik arızalarda menü değişikliği yapmak istediğinde İdarenin onayını
alacaktır. Onaylanan listeler İdarenin onayı dışında Yüklenici tarafından kesinlikle değiştirilemez.
Yemek günlük olarak hazırlanacaktır.
4.3_Yemekhanede yemek hizrnetinde kullanılan tabak, çatal, kepçe ve yemek dağıtımında kuIlanılan her türlü
araç gereçlerin yıkanması ve kurutulmasü yükleniciye aittir
4.4_Yüklenici; belirtilen saatler içerisinde düzgün ve kaliteli yemek servisi yapılması için gerekli düzeni
sağlamak ve tedbirleri almakla yükümlüdür.
4.$Yüklenici yemek hizmeti ve gıda konularında halen yürürlükte bulunan veya ihale süresince çıkarılacak
kanun, yönetmelik, tüzük vb. mevzuatına uygun tedbirleri almak zorundadır.
4.6_Yemekhanelerde olabilecek her türlü kaza yangın vb. sebeplerden dolayı hizmet üretilmemesi halinde
yüklenici firma bu hizmeti idareye göstereceği kendi işyerlerinde diyetisyen, gıda mühendisi veya gözetmen
aşçı gözetiminde üretip hizınetin devamlılığını sağlamakla yükümlüdür.
4.7-Yüklenici; yemek servisi yapılan salonlarda porsiyon gramajlarına uygun şekilde hazırlanmış günün
menüsünü örnek olarak hazırlayıp, yemekhaneye gelen herkesin görebileceği şekilde sergilemek zorundadır.
4.8-Yüklenici gıda zehirlenmelerine karşı korulrucu önlemleri almak zorundadır. Gıda zehirlenmelerinde
personelin uğradığı maddi manevi bütiin zararlar ve tazminatlar yasal faizleri ile birlikte yüklenici tarafından
karşılanacaktır.
4.9-İdare gerektiğinde teknik şartnamede belirtilen koşulların gerçekleşip gerçekleşmediği hususunda
denetimler yapabilir. Yükleniciye teslim edilen mutfak veya yemekhanelerde kullanılan araç gereçleri
denetleyerek, bozuk olanlaıın tamirini talep eder hizmetin aksamaması ve devamlılık arz etmesi nedeniyle;
yüklenici bozuk olan malzemenin tamirini hemen yaptıracaktır. Aksi takdirde idare tarafindan yaptırılarak
bedeli hak edişinden düşülecektir.
4.10-Pişirilen Yemeklerin Kalite Kontrolü Yemeklerin pişirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin maddeleri
kayıplarının en az diizeyde olmasına dikkat edilecektir. Yemeklerin kalite kontrolü, idarenin ve yüklenicinin
diyetisyeni veya gıda mühendisi ve İdarenin gözetmen aşçısı taraf|ndan yapılacaktr. Kontrolü yapılan yemek
türleri uygun görüldüğü takdirde servise sunulacaktır. Muayene kabulü yapılırken yüklenici idareye karşı
teknik şartnamede belirtilen tiim yükümlülüklerini yerine getirmek zorundadır.
4.11-Mutfaklarda pişirilen ve yemekhanelere dağıtılan yemeklerin taşınmasında ısı koruyucu özellikte yemek
taşıma kabı (thermobox) ve paslanmaz çelik kaplar kullanılacaktır.
Günlük sıcaklık kontrolleri yapılarak, kayııları yüklenici tarafından tutulacaktır.
4.l2-Yüklenici mutfak ve yemekhanelerde ısıtma, pişirme, aydınlatma vb. amaçlarla kullanılacak her türlü
yanlcl ve patlayıcl cihazlaİın emniyetini temin etmek zorundadır. Her birimdeki Muayene ve Denetim
Komisyonları yemekhanelerin her alanında denetim yapabilir.

MADDE 5 - YEMI,KLE ir,cİı,i cıxrı, HÜKÜMLER

A.GDA GtJVENLİĞİ
Kirlenmiş, kokuşmuş, ekşimiş, niıelikleri ve görünümü bozulmuş, bombaj yapmış, kurtlu, küflü olması gibi
özellikleri ile kolayhkla ayırt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya uğramış, ambalajı
yırtılmış, kırılmış, paslanmış ve son kullanma tarihi geçmiş gıda maddeleri kullanılamaz, tiiketime sunulamaz.
Yemek yapımında kullanılan her tiirlü gıda maddesinin ve gıda ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
üzerinde, niteliğini ve varsa özel saklama koşullarını, ithalat veya üretim izninin tarih ve sayısını gösteren Türk
Gıda Mevzuatına uygun etiket bulunmalıdır.
Gıda maddeleri, toksik maddeleı, temizlik malzemeleri ve iade ürünler uygun etiketleme yapılarak ayrı
yerlerde muhafaza edilmelidir.
Gıda atığı ve diğer atıklar, birikmelerini engelleyecek şekilde, gıdanın bulunduğu mekanlardan
uzaklaştırılmalı, doğrudan veya dolaylı bulaşma kaynağı oluşfurmaları engellenmelidir.
Gıda hazırlama ve sunum işlemleri gıdaya bulaşmayı önleyecek şekilde yapılmalı, ambalajlama ve paketleme
malzemelerinin güvenli ve temiz olması sağlanmalıdır.

B-SATIN ALMA:
Kahvaltı, ara öğünler ile öğle ve akşam yemekleri, ekmek ve içecekler, normal ve diyet yemeklerinin yiyecek
malzemeleri, yüklenici tarafından satın alınacaktır.

c_PiŞiItME:
l_Kahvaltı ve yemeklerin pişirilmesi İdarenin mutfaklarında gerçekleştirilecektir.
2-Kullanılacak gıda maddelerinin tümü Gıda Maddeleri Tüzüğü Türk Gıda Kodeks
Enstitüsü Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlarma uygun olacaktır.

ürk standartları



3-Yüklenici, idare tarafından hazırlanan aylık yemek listesine göre yemek çıkarmak zorundadır. Aylık yemek
listesinde değişiklik yapma yetkisi idarenin onayı ile mümkündür.
,l-yemekler kalite. nefaset ve gramaj yönünden doyurucu olacak ve gramajlar ekte belirtilen Gıda Rasyonu'na
uygun olacak ve belirtilen gramajlardan aşağı olmayacaktır.
aÖrnek yemek listesinde olmayan, idare ve firma temsilcisi tarafından uygun bulunarak listeye yazılan
yemekler, benzer yemeklerin gramaj ları esas aIınarak hazırlanacaktır.
GHer öğüne ait yemek ömekleri idarenin belirleyeceği buzdolabı veya soğuk odada steril kaplarda 72 saat
süreyle saklanacaktır.

D-TAŞIMA:
1-Pişirilen yemekler, yemekhaneler ve kat mutfaklanna; ısıyı uzun süre muhafaza eden dökülmeyi önleyecek
şekilde ısı üreten kapalı arabalarla, çelik kaplarda firma personeli tarafından taşınacaktır. Bu malzemeler firma
tarafından temin edilecektir. Yiyeceklerin taşınmasında kapak strech alüminyum folyo gibi gereçler mutlaka
kullanılacaktır.
2-Yemek taşıma esnasında yemeklerin kalite ve görüntiisünde bozulmalara sebep olunmayacaktır.

E-DAĞITIM:
l-Yemekler Yüklenici personelince, idarece görevlendirilecek personelin denetiminde ısıtmalı yemek
istasyonunda uygun ısıda, sağlığa uygun koşullarda servis yapılacaktır.
2- Yüklenici tarafındaı görevlendirilen servis elemanları yemekhane ve katlaıda ki yemek dağıtımını bizzat
yapacaklardır. Yemek servisleri ve yemekhane düzeni, temizliği yüklenici tarafından yapılacaktır.
3-Yüklenici yemekhanedeki masaların üzerinde temiz ütülü örtüler, paket ekmek, içme suyu, bardak, sürüi,
peçete, tuzluk, kürdan ve gerektiğinde ketçap, mayonez limon, sirke, çeşitli baharatlar v.s. gibi diğer benzer
levazımı bulundurulacaktır. Bu malzemelere ait giderlerin tümü firmaya ait olacaktır.
,tKahvaltı, ara öğünler ile öğle ve akşam yemekleri, yemek saatinden önce dağıtıma hazır şekilde
bulundurulacaktır.
aHafta sonu, milli ve dini bayram tatillerinde hiçbir nedenle yemek servisi işlemi aksatılmayacaktır.

F. stJhIIJM
l. Gıda hazırlanmasında ve sunumunda kullanılacak madde ve malzemeler Türk Gıda Mevzuatına uygun
olma|ıdır.
2. Gıda hazır|anmasında ve sunumda kullanılacak madde ve malzemelerin gıda hazrlama alanına
getirilmesinde hijyenik koşullar sağlanmalıdır. Günlük 200 kişinin yemek ihtiyacını karşılayacak şekilde
malzeme bulundurmak zorundadır,
3. Sunum sırasında soğuk gıdalaı soğutucularda, sıcaklar ise ısıtıcılarda tiiketime sunulmalı, ayrıca sıcaklık ve
süre takibi yapıImalıdır. Mikroorganizma faaliyetini engellemek için sıcak yemek ısısı servis öncesi daima
65oc ve üzerinde tufulmalıdır
4. Servise sunulacak yemeklerde renk, kıvam, koku ve tat istenilen nitelikte olmalıdır. Sıcak yemekler sıcak,
soğuk yemekler ise uygun ağız ısısında servise hazır hale getirilecektir.
5. Yemeklerde iç yağı, domuz yağı, pamuk yağı kesinlikle kullanılmayacaktır. İdarenin ve Yüklenicinin
sorumlu yöneticisinin vereceği karar doğrulfusunda zeytinyağlı yemeklerde zeltinyağı diğer yemeklerde
bitkisel sıvı yağlar (ayçiçeği, mısırözü) ve tereyağı kullanılacaktır. Kullanılmış yağlar yemek yapımında
kesinlikle kuIlanılmayacaktır.
6. Ekmek günlük taze ve ambalajlı (tuzlu, tuzsuz, kepekli vb.) olarak mutfağa alınacak ve ekmek deposunda
muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanılmayacaktır. Hesaplamalarda genel ölçü kişi başı l00 gr
ekmek bulundurulacaktır.
7. Yemekhanede bulunaı masa örtüsü ve perdelerin yıkanıp ve ütiilenmesi Yüklenici tarafından yapılacaktır.
Tüm yemekhanelerde eksik olan bardak, çatal, bıçak, kaşıh tabak, tepsi temin edilecektir. Çatal, kaşık, bıçak
birinci kalite paslanmaz çelikten yapılmış olmalıdır. Cam malzemelerin kırılmalaıı durumunda yenisi ile
derhal değiştirilecektir.
8. Yüklenici tarafından her masada temiz örtü, ekmek sepeti, fuzluk, biberlik, kürdan (her biri ambalajlı),
PeÇete, cam sürahi dolu olarak bulundurulacaktır. Servis yapılan kaplar ve diğer malzemeler Yüklenici
personeli tarafından toplanarak yemekhanelerimizde temizliği yapılarak tekrar servise hazır halde tutulacaktır.
Yemek yenilen saatlerde kullanılan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (ekmek, su, peçete, tuz vs.)
hemen giderilecektir.
9. Elle temas etme gerekliliği olan gıda maddelerinin servisi uygun eldivenle yapılacaktır.
l0. Yemekler, sıcak yemek, pilav, salata, çorba. tath tabağı ve alt servis tabağı ve
yapılacaktır.



l l.Özel günIerde idarenin bir gün öncesinden belirttiği sayı kadar fazladan yemek çıkartılacaktır. Çıkartılacak
yemek sayısı kadar ödeme yapılacaktır.
l2.Ramazan ayında idarenin öngöreceği sayıda iftar ve sahur için yemek hazırlanacak ve sunulacaktır.
G_DEPOLAMA
Kuruluşa alınacak tüm kuru gıdalar, iaşe ambarında uygun koşullarda depolanacaktır. Bunun dışında günlük
olarak getirilmesi gereken malzemeler (süt, yoğurt, et, tavuk, sebze-meyve gibi) ile soğuk odalarda ve
dolaplarda saklanması gereken malzemeler (peynir ve diğer kahvaltılıklar gibi) ısıları yiyeceğin cinsine göre
ayarlanmış ısıda korunacaktır. Kuru gıda soğuk hava ve temizlik depolarıyla buzdolapları, idarenin her
isteyeceği zamanda denetime hazır durumda bulunulacaktır. Denetleme sonucu uygun şartları taşımayan ve
kuIlanım süreleri dolmuş malzeme tespit edildiğinde imhası istenecektir.
H-TEMİZLiK:
l-Servis yapılan taşıma kapları ve diğer donanımlar ile mutfakta kullanılan tiim gereçler, uygun görülecek
bulaşıkhanede temizliği yapılarak tekar kullanıma hazır halde tutulacaktır. Temizliği yapılmayan taşıma
arabalaıı serviste kullanılmayacaktır.
2-Kuruluş mutfak ve yemekhaneleri ile tüm katlarda ki dağıtım ve yemek ısıtma bölümlerinin temizliği
yük lenici tarafindan yapılacakt ır.
3_Yemekhanede çöp ve temizlik kovaları bulundurulacaktır.
,lBulaşık ve her türlü temizlikte kullanılacak malzemeler sağlık kurallarına uygun özellikte olacaktır.
aYüklenici personelince, yemekhanedeki yemek artıkları kalın plastik torbalara konularak kuruluş
mutfağındaki çöp kovasına biriktirilerek, kendi imkanlarıyla çöp atık bölgesine taşınacak, çöpler, diğer artık
maddeler ve pis suların, bahçe ve çevre kirletmesine meydan verilmeyecektir.
6Yanhş kullanım, çöp attıkları ve yemek atıklarından oluşan lavabo ve rögar tıkanıklığının açılması
yük lenicinin sorum luIuğundad ır.

MADDE GDEMiRBAŞ MALZEME ARAÇ GEREÇLE ir,cir,İ rıususr,,c,n:
l-Yemeklerin hazırlanmasında, pişirilrnesinde, dağıtımında çelik kaplar kullanılacak, alüminyum bakır,
plastik v.b kaplar kullanılmayacaktır.
2-Yüklenici kat mutfaklarında ve yemeklerde ısıtma" pişirme, aydınlatma vb. amaçlarla kullanılacak her türlü
yanıct v€ patlayıcı cİhazlar ile LPG ve elektrik kullanımı ve işletmesi ile ilgili yönetmeliklerde belirtilen
emniyeti temin etmek görev ve sorumluluğundadır.
3-İdare, yemeklerin yapılması işleminde kullanılmak üzere yükleniciye teslim edilecek, ocak ve diğer ısıtma
cihazları ile diğer malzemelerin markasını, ağırlığını ve sayısınt bir tutaıakla tespit edecektir. İşin bitiminde
teslim edilen malzemeler tekrar geri alınacaktır. Hacı Rukiye Gazioğlu Huzurevinde Doğalgaz (mutfaklarda
ayrı sayaç vardır.) yüklenici tarafından karşılanacaktır.
MALZEME ARAÇ GEREÇLE İLGİLİ HUSUSLAR:

Yüklenici bu iş kapsamında aşağlda yer alan malzemeleri bulunduracak ve iş bitince malzemelerini
i alacaktır

sıRA
No

MALZEME ciNsi TEKNiK ÖZELLiKLERi MiKTARı
ADET

I YER OCAGı 600*800*500 4
2 KAYNATMA TENCERESi 8001900ı850 l50 LİTRE l
3 DEvRiLiR TAVA l200*900*850 l20 LİTRE 1

4 FiRiTÖZ 60t80 l5 LiTRE l
5 SET USTU TAKIM SiLME MAKiNASI 3000/t SAAT 42*60*60 l
6 HELVANE TENCERE 80cM 30 H 1
1 HELVANE TENCERE 90cM 30 H 4
li HELVANE TENCERE l00CM 35 H 4
9 siTERiL BIçAK DOLABt l0 BIÇAK KAPAsiTELi 2
|0 KAYMAZ SAPLI BIÇAK SETi 2-3-4 NUMARA 3 ŞER ADET
ll KASAP MASAT 44MM EN
|2 KAZAN TENCERE YIKAMA EVYESi YERiNDE ÖLÇÜ l

Hazırlayan
Huzurevi Şube Müdürü

Nuri SELÇUK
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