KANTIN VE YEMEK iHALESi TEKNIK SARTNAMESI

TANIMLAR

IDARE: istanbul Kent Universitesi ydnetimini ifade eder.

UNIVERSITE: istanbul Kent Universitesini ifade eder.

YUKLENICI : Universitemiz égrenci ve personelinin, segenekli yemek meniilerinin ve kantin
isletiimesi icin B blok 1.katta bulunan Uretim ve servisinin yapilmasi ve servis sonrasi
temizlik, bulasik islerinin,istenilen binalara istenilen Grtnlerle ilgili yiyecek-igecek otomatlari
konulmasi ihalesine katiimak isteyen hizmet sunucunun her birine bundan bdyle
“YUKLENICI” denilecektir.

MUAYENE VE DENETIM KOMISYONU: idare, Yiklenicinin ¢alismalarini kontrol etme ve
denetim yapma hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili bir komisyon
olusturarak gorevlendirecektir.

A.ISIN MAHIYETI

1. Bu teknik sartname istanbul Kent Universitesi; kantin ve yemek servis hizmetlerinin
ve otomat kurulmasi nasil yuratilecegini kapsar.

2. YUklenici, yiyeceklerin siparisi, satin almasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisiriimesi,
sevkiyati ile 6grenci, idari ve akademik personel igcin kantine yemegin tasinmasi,
yemegin servisi, bulasik kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi isi ile
kantinde kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgahlarin, yerlerin vb. cihazlarin
temizlenmesi isini Ustlenir.

3. Yapilacak is, istanbul Kent Universitesi égrencilerine ve personeline 6gle yemegini
kapsar. YUklenici, ileride gerceklesebilecek durumlarda II. 6gretim &grencileri ve
personele gerekli yemek hizmetlerinin verilmesini kabul eder.

B. GENEL HUKUMLER

1. Aylik yemek listeleri her ayin 20’sine kadar idare ve vyiiklenici tarafindan
hazirlanacaktir. Yuklenici, yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli
malzemelerin temininde guclik ¢ektigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik
arizalarda menu degisikligi yapmak istediginde énceden idarenin onayini alacaktir.

2. Onaylanan listeler idarenin onaylr disinda yuklenici tarafindan kesinlikle
degistirilemez.

3. Yuklenici firmadan kaynaklanan aksilikler/hatalar sebebiyle yemek c¢ikmadigi
takdirde, idare tarafindan 1 kere uyari yapilir. Eksiklik ya da hata yUklenici tarafindan
duzeltilmedigi ve uyaridan sonra da yemek ¢cikmadigi takdirde yuklenici 5 gunluk kira
bedeli kadar ceza o6demekle yukumltudir Guanlik olarak cikarilan yemekten,
tuketilmeyen ve artan kisimdan idare sorumlu olmayacaktir.

4. Yiyecek madde ve malzemelerinin, kisi sayisi esas alinarak sarthamede belirtilen
gramajlara gore hazirlanmasi zorunludur.

5. Yemekler gunlik olarak hazirlanacaktir. Yemekler Uretildikleri gun tuketilecektir.
Artan yemekler higbir sekilde ertesi gun servise sunulmayacaktir. Renk, koku, tat,
gérunus, sicaklik ve gramaj gibi nitelik ve nicelik bakimindan, yemeklerin kalitesi
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servise uygun olmadidi takdirde esdeger yemek o 6gune yetisecek sekilde firma
tarafindan temin edilecektir.

Yiiklenici firma edimlerini yerine getirmedigi takdirde IDARE bu hizmetleri digardan
satin alip yuklenici firmaya fatura edecektir. Aksakliklarin devam etmesi durumunda
(ayda iki defa tutanakla tespit edilen durumlar) ise IDARE yuklenici firmayla olan
sozlesmesini tek tarafli fesih edebilir. YUklenici Firma bu durumda butan
alacaklarindan vazgegmis sayilacaktir.

. Tam birimlerde yemek servis saatleri personel ve 6grenciler icin servis saati 6gle

12.00 — 13.30 ve personel icin Yaz saati ve Kis saatleri uygulamalarina gore
degiskenlik gostermekle beraber servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir.
isletmede kullanilan igme suyu damacana veya sehir sebekesinden idarenin uygun
gordugu aritma cihazi ile aritilarak saglanmaktadir.

idare, firmadan resmi tatil giinlerinde dahi olsa yemek Ucretini ihale fiyati bedelinden
0demek kosulu ile 6grenci yararina dizenlenecek kulturel faaliyetler kapsaminda
(acihg, mezuniyet téreni, bahar senlikleri, nevruz programi ve ogrenci gezileri v.s.)
0zel toplu yemek ve kumanya talebinde bulunabilecektir.

10.idare Mutfaginda pisirilen yemek, Universitenin kantininde Universite 6grenci ve

personeli disinda hicbir sekilde baska kisi ve kuruluslara hizmet vermeyecektir.

11. Universitenin resmi ve idari tatil ginlerin diginda festival mezuniyet gibi glinlerde

kapall ya da agik kalmasina yonetim karar verecektir.

12. _Universitenin bilgisi disinda disaridan musteri ve misafir kabul edemez.
13.Isletme hig¢ bir sebepten dolayi kendisi diginda baska bir firma ile anlasma s6zlesme

yapamaz.

14. Universitenin uygun gérdigl yerlere yiyecek-icecek otomati konularak bakimlari ve

tamirleri eksik Urtnlerin tamamlanmasi yukleniciye aittir.

C.ISLETME GEVRESI

1.

Bulasmaya yol agcacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine
yol agacak ortamlar olusturulmayacaktir. Cop benzeri atiklar yuklenici tarafindan
idarenin gosterdigi yere kapali posetlerde ve dizgun bir sekilde konulacaktir.
YUklenici, faaliyetlerinden dolayl cevresinde ses, koku, goérunti kirliligine neden
olmamalidir.

YUklenici, ¢opleri, yari seffaf veya seffaf olmayan, kapali ¢dp posetleri ile idarenin
gOsterecedi yere koymak, c¢oplerin birikkmesine meydan vermemek, ¢op mahallinin
temizliginde gereken hassasiyeti gostermek; ¢op naklinde, giris ve cikislarda kapilara
zarar vermeyecek ebatlarda gurultisiz ve kolay hareket eden, icindeki ¢op
posetlerinin yirtilmasi halinde ¢op suyunun disari akmasini Onleyecek bi¢imde
yaptiriimig plastik veya lastik kenarli arag veya plastik kova kullanmak zorundadir.

D. YUKLENICI ici

YUklenici; Uretim, servis ve diger hizmetleri sundugu ortamlarin tum temizliginden
sorumludur. Temizlik isleri icin bir temizlik plani olusturulacak ve bu plana goére tim isler
yapilacak ve kontrol edilecektir. YUklenici asagida belirtilen kosullara uymakla yukamludar.

1.

2.

3.

Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde temizlenmeli,
pencere esikleri raf olarak kullaniimamalidir.
Merdivenler, asansor kabinleri ve bogaltma oluklari gibi yardimci yapilar gidalarin
kirrenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali, diuzenli temizlik, bakim ve
onarimlari yapiimahdir.
Tesisin temiz ve kirli bolumleri arasinda is akigini engellemeyecek yapida uygun
ayirma yapilmali ve bu gecis vyerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi
bulundurulmalidir.
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Tesis igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmalidir.

isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunmalidir.

Aydinlatma yeterli miktarda ve gun 1sigina esdeger olmahdir.

Ampuller, kirllmasindan kaynaklanacak cam bulagsmalarina karsi korunakli olmalidir.
Mutfak alanindaki sicaklik, tretilen trine gore uygun olmahdir.

Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmayi 6nleyecek dlgiide havalandirma
yapilmalidir. Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmalidir.

10.Yuklenici kullandigi alanlarin boya ve badana islerini yapmakla yukumladar. Bundan

dogacak masraflar YUkleniciye aittir.

E. GIDA GUVENLIGI

1.

2.

Yuklenici en az ISO 22000 ve ISO 9001-2008 Kalite yonetim belgelerine sahip
olmalidir.

Tark gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile
temas eden madde ve malzemeler uretimde kullaniimaz, satisa sunulamaz ve bu
aranler masteriye tiketim amagli sunulamaz.

Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolama,
hazirlama, sergileme ve tasima sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.
Kirlenmig, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gérinimu bozulmus, bombaj yapmis,
kurtlu, kuflo olmasi gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da
mikrobiyolojik bozulmaya ugramig, ambalaji yirtilmig, kirlmig, paslanmis ve son
kullanma tarihi gegmis gida maddeleri kullanilamaz, tiketime sunulamaz.

Yemek yapiminda kullanilan her turli gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin Uzerinde, nitelidini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat,
uretim ve son kullanma izninin tarih ve sayisini gosteren Turk Gida Mevzuatina
uygun etiket bulunmalidir.

Gida maddeleri, toksit maddeler, temizlik malzemeleri ve iade urunler, uygun
etiketleme yapilarak ayri yerlerde ve kirmizi poset ile muhafaza edilmelidir.

Gida atigi ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu
mekanlardan uzaklastiriimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olusturmalari
engellenmelidir.

Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmayi énleyecek sekilde yapiimali,
ambalajlama ve paketleme malzemelerinin glvenli ve temiz olmasi saglanmalidir.

F. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

1.

isyerinde yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmalidir. isyerinde hijyen
kontrol programlari yapilmali, batin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar
malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi 6énceden
belirlenmeli, hijyen kontrol programlari isyerinin ilgili bolimlerine asilarak temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir. Bunun disinda gunlik c¢alismalarin
bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi
ortamdaki zemin, iglemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice
temizlenmelidir.

Kurulus icinde, ylklenicinin personeli olarak galisan, temizlik kontrolinden sorumlu
bir kisi olmalidir.

Alet ve ekipman, temizligi guclestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir.
isyerinde, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya
bunlarin etken hammaddeleri kullaniimalidir. isletmenin temizliginde kullanilacak
temizlik maddeleri, malzeme, makine ve ekipmanlari ve diger malzemeler Saglk
Bakanlig'ndan izinli ve gida sektérinde kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE
damgali ve hijyenik 6zellige sahip olmalidir. Temizlikte kullanilacak firga, sunger,
mop ve toz alma bezleri her gin dezenfekte edilmelidir. Yuklenici tarafindan temin
edilecek temizlik sarf malzemelerinin bakteriyolojik veya baska sebeplerden dolayi
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9.

10.

11.

yetkili bir laboratuvarda kontroll idare tarafindan istenebilir. Boyle bir durumda temiz
raporu olmayan malzemeler kullanilmayacak ve bundan dogacak masraflar
yukleniciye ait olacaktir.

Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon amaciyla kullanilacak drinler yiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin c¢ozeltileri araciligiyla isletmenin,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida
maddesinin kirlenmesi ve bulasmasini engelleyecek onlemler alinmalidir.

Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra mumkin oldugu kadar ¢abuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan arag ve gerecler yipranmis ve Kirli olmamali, zemin
ve alet ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapiimahdir.

Gida hazirlama alani giris ve c¢ikiglarinda dezenfektanli paspas bulunmali veya
galos, terlik, 6zel ayakkabi ile Uretim alanlarina girilmeli veya dezenfektan iglevi
bulunan tertibat bulunmahdir.

Temizlik ve dezenfeksiyon urunleri etiketlenerek acikca tanimlanmali ve Uretim
alanlarindan bulagsmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

Cop ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali,
sartnamede belirtilen ¢op posetleri kullaniimalidir.

Bu husustaki tim masraflar yukleniciye aittir.

G.ZARARLI HASERATLARLA MUCADELE

1.
2.

Yiiklenici isyerinde etkili ve yazili bir hasere kontrol prosediiri olusturmahdir.
isyerinde zararl hagerat miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali, tim
yemleme ve fiziksel dnlem noktalari igin igletme igi yerlesim plani olmali ve surekli
kontrol altinda tutulmali, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel dnlemler
icin dizenli temizlik ve bakim faaliyetleri ytrGtilmeli ve tim bu faaliyetler kayit altina
alinmalidir.

YUklenici, kantin ile mutfagin ve depolarin her tarl bécek ve haserattan arindiriimasi
icin usuline gore ilaglama yapacaktir. Mutfaklari, kantini, depo ambar, servis
ofislerini gidalarda kalinti birakmayan, toksik etkisi bulunmayan ve Kkolay
arindirilabilen ilaglarla ilaglayacaktir. Bununla ilgili giderler yuklenici tarafindan
karsilanacaktir. Yiklenicinin halk saghg: alaninda Haserelere Karsi ilag Uygulama
izin Belgesine sahip olmasi durumunda ilaglamanin yiklenici tarafindan; bu izin
belgesine sahip olmamasi durumunda ise ilaglama isi anilan izin belgesine sahip
olanlar tarafindan yapilabilecektir. Dizenli olarak ayda bir, gerekli goruldiginde 15
glnde bir hasere micadelesi igcin yemek pisirilen yerler ve kantin gida sektdriine
uygun ilgili Bakanlikga izin verilen hasere ilaglari ile ilaglanacak ve bu konudaki
kayitlar firma tarafindan tutulacaktir. Gerekli gérildigu takdirde IDARE yiikleniciye
ait alanlarin disinda her defasinda es zamanli ilaglama yaptirmalidir.

Zararll mucadele ilacglari veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, Uzeride

toksik etkileri ve kullanimlari agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tagimali,
sadece bu amag icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.

Bu husustaki tim masraflar yukleniciye aittir.

H.ISYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ, BUHAR

1.

isletmede kullanilan su Universitemiz su sebekesinden saglanir. Uretim yapilan tim
alanlarda sizme sayacgtan gecen bedel ya da idarenin belirledigi bedeller yuklenici
tarafindan 6denir. Ancak su kesintilerine karsi ve olaganistli durumlarda suyun
kullanilmamasi durumunda yuklenici gerekli tedbirleri almak zorundadir.
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2. Gida ile temas edecek gekilde kullanilan buz, Turk Gida kodeksine uygun, igilebilir
nitelikte sudan uretilmis olmali ve igletme icinde hijyen kurallarina gore depolanmali
ve taginmalidir.

3. Mutfak icerisinde her an kullanima hazir akar sicak su bulunmalidir.

4. Bu husustaki tum masraflar yukleniciye aittir.

5. Isletmeye gelecek Elektrik,su ,dogalgaz,tip vs. faturalari ylkleniciye aittir.

i. PERSONEL HIJYENI

1. Isletmede personel hijyeninden sorumlu bu konuda egitim almis, gérevli bir personel
bulunmalidir.

2. Isyerinde galisan personelin saglik raporlari olmal ve kontrolleri periyodik olarak
yapiimahdir.

3. Gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma,
ates, atesli bogaz agrisi, burunda goézde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen
veya sahip olmasindan slUphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida depolama
ve hazirlama alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi gegici cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasini
engelleyecek sekilde dnlem alinmalidir.

4. Personel tarafindan, kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.

5. Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve igecek
tuketilmemelidir.

6. Personel kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢cizme veya 6zel
ayakkabi, cepsiz ve dugmesiz c¢alisma kiyafetleri veya gorevinin gerektirdigi
koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin strekli temizligi saglanmalidir.

7. Gida hazirlama ve depolama alaninda calisan personel saat ve taki takmamalidir.

8. Uriinle direk temas halindeki tiim galisanlarin biyik ve sakallari olmamali, sa¢ ve
kollar1 bulagsmaya sebep olmayacak sekilde ortllt olmali, Gretim alanina girmeden
once eller temizlenerek dezenfekte edilmelidir.

9. Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler icin koruyucu kiyafet (galos,
bone, 6nlik vb.) bulundurulmahdir.

10.Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin uretildigi alanlara konulmamalidir.

11.Asci ve ascl yardimcilari: Beyaz ascl kepi, beyaz dugmesiz, cepsiz ¢alisma kiyafeti
(kenarlarindaki seritlerin rengi idare tarafinda belirlenecektir), beyaz pantolon,
kiyafeti koruyucu beyaz 6nllk, beyaz ¢orap ve beyaz kapali terlik giyeceklerdir.

12.Garson: Beyaz goémlek, siyah kravat, siyah pantolon, koyu renkli yelek, siyah
ayakkabi giyeceklerdir.

13.Bulasikgi: idarenin belirledigi renkte, kaliteli kumastan yapilmis kiyafet, diz kapagina
kadar ulasan ¢izme, sudan koruyucu naylon onluk giyeceklerdir.

14.Bayan elemanlar: idarenin belirledigi renkte, kaliteli kumastan yapilmis kiyafet, bone
ve kapali terlik giyeceklerdir.

15.Her calisan personelin yeterli sayida yazlik ve kiglik is kiyafeti olmak zorundadir.
Kiyafetler her zaman temiz ve Gtala olmalidir.

16. Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullaniimahdir.

17.Personel, kisisel temizligine gerekli 6zeni géstermeli, kéti kokmamali, etrafi rahatsiz
edecek derecede yogun parfim kullanmamali, elleri ve tirnaklari temiz olmalidir.

J. SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

1. Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik
veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmall,
Uzerleri isaretlenerek gida hazirlamayi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve
gida maddeleri Uretimi ile ilgili islerde kullanilmalidir.

2. Yuklenici, Roégar yag filtrelerinde koétu koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek
ardnler (dren, régar bakim Grlinl, yag ¢ozicu ajanlarla birlikte) kullanmalidir.
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3.

Yemek hizmeti verilen tum mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmig olan
yagli atiklar sebebiyle tikanirsa Yuklenici s6z konusu kanalizasyonu ve ¢okertme
cukurunu tam randimanh calisacak sekilde temizletmekle yukumludar. Sozlesme
sonunda Yuklenici kanalizasyonu ayni temizlikte teslim etmek zorundandir.

Yemek pisirme, dagitim ve tuketim hizmeti slirecinde meydana g¢ikacak bitkisel atik
yaglarin gevre ve insan sagligina zarar olusturmayacak sekilde toplanarak kontrol
altinda tutulmasindan Yuklenici sorumludur. Bu konuda T.C. Cevre ve Orman
Bakanligr 2872 Sayili Cevre Kanunu ile Bitkisel Atik Yaglarin Kontroli Ydnetmeligi
esaslarina gore hareket edilecektir. Atik yaglar, toplama lisansl geri kazanim tesisleri
ile gegici depolama izni almig toplayicilara teslim edilecektir. Bunun digindaki, gergek
ve tlzel kigilere atik yaglar teslim edilmeyecek ve satiimayacaktir.

K. TEKNIK DONANIM ALET EKIPMAN

1.

10.

isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, isi, buhar, asit, alkali,
tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya bulagmayi dnleyecek sekilde olmali,
koruyucu ve onleyici bakimlari dizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalidir.
Alet ekipman tasarimi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali, glvenlik
acisindan korumali olmalidir.

Yemegin hazirlanmasi ve pigiriimesi isi en son teknolojiye uygun tercihen el
degmeyen yontemler ile yapilmalidir. Yuklenici yemeklerin hijyenik sartlarda, besin
degerlerini kaybetmeden ve saglikh Uretilebilmesi igin ihtiya¢ duyulan ekipmani
idarenin de onayiyla saglamakla yukimlidr.

Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulagsmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidir.

Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagma risklerine
sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, Grin giriglerinin ve son Urdnlerin
Uzerinden gegcmemelidir.

Arizali ekipmanlar Uzerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli
veya Uretim ortamindan uzaklastirilmalidir. Arizali ekipmanlarin onarim ve
bakimindan Yuklenici sorumludur.

Kullanilmiyor durumdaki tim boru ve baglanti pargalari yerden yuksekte ve agzi
kapatilmis olarak tutulmalidir.

Kantinde kullanilan kaplar paslanmaz ¢elik olmahdir.

Yuklenici 6grenci ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yukumlu
olup, yemek ve servis kalitesinin gelistiriimesi igin gerekli eksikliklerin giderilmesi,
teknolojik yenilikleri biinyesine katmakla yikimlidir. Bunun icin idareden ek bir hak
talep edemez. Ancak sdz konusu ara¢c ve gerecleri idareden izin alarak kendi
demirbasi olarak kullanma hakkina sahiptir.

idare tarafindan yiikleniciye saglam calisir vaziyette teslim edilen demirbaslar ihale
suresinin bitiminde eksiksiz, tam ve caligir vaziyette teslim alinacaktir. Yuklenicinin
son istihkaki idarece alikonularak, idareye ait demirbaslarin tesliminden sonra
Odenecektir.

L. TEDARIKGi VE GIRDi KONTROL KRITERLERI

1.

2.

Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya, capraz bulasmaya yol
acmayacak sekilde isletmeye kabulu saglanmalidir.
isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler isletmenin veya tedarikginin belirledigi parti/seri no’su ile tanimlanmali ve
isleme surecinde izlenebilirligi saglanmalidir.
Uretim alaninda, Uretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardimci madde,
ambalaj materyali muhafaza edilmemeli, Gretim alani depo olarak kullaniimamalidir.
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. Yuklenici kuruma getirecedi mallari mesai gunlerinde 07.00 — 18.30 arasinda
getirecektir. Bu saatler disinda getirilen mallar kuruma alinmayacaktir. Muayene ve
Denetim Komisyonunca uygun bulunmayan malzemeler degistirilecektir.

. Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise hig¢bir sekilde mutfak veya depoya
alinmayacaktir.

. YiKklenici, Idare tarafindan talep edilen veya olasi gida zehirlenmelerinde analize
gonderilmek amaciyla gunlik ¢ikan yemeklerden 6zel steril kaplara her bir Grinden
bir sahit numune alinacaktir. Alinan numuneler 72 saat uygun kosullarda
saklanacaktir. Numune alma iglemi Gida Maddeleri Tuzigunun Numune Alma
Esaslarina uygun sekilde yapilmalidir. YUklenici, uygunnumune alma ekipmani
bulundurmak zorundadir. Bu numuneler idarenin talebi dogrultusunda yetkili bir
laboratuvara gonderilerek numunelerin tetkik ve tahlilleri yaptirilir. Butiin bu masraflar
Yukleniciye aittir.

. Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana geldiginde gerekli laboratuvar tahlilleri
yemek numunelerinin Uzerinden yapilacaktir. Tahlil masraflari yUkleniciye ait
olacaktir. Gida zehirlenmesinin sebebinin yukleniciden kaynaklandigi tespit edilirse o
gune ait hak edis bedeli 6denmeyecek, ayrica her turlu tedavi masraflari ile kayip ve
ziyanin bedeli yiklenici tarafindan karsilanacaktir. Universitenin zedelenen imaji igin
de her turli tazminat talep haklari saklidir.. Zehirlenme vakasinin olumle
sonuglanmasi sonucunda, ilgililer hakkinda yasal iglemler baslatilacagi gibi magdur
olanlarin her tlrli maddi ve manevi tazminat talepleri yasal cergeve igerisinde
yuklenici tarafindan karsilanacaktir.

SUNUM

. Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Turk Gida

Mevzuatina uygun olmalidir.

. Gida hazirlanmasinda ve sunumda kullanilacak madde ve malzemelerin gida
hazirlama alanina getiriimesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima
sirasinda dis etkenlerden zarar goérmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus
olmalidir.

. Gidalar icgin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla dretiimis olan ambalajlama ve
servis malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri icin uygun tesise sahip olmalidir.

. Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticilarda tlketime
sunulmali ayrica sicaklik ve slre takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini
engellemek igin sicak yemek IsisI servis dncesi daima 65°C ve Uzerinde tutulmahdir.
Yemeklerin sicakhgi (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme &zellikli
termometreler vasitasiyla) kontrol edilecektir.

Pisirilecek yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak
yemekler sicak, soguk yemekler ise uygun agiz isisinda servise hazir hale
getirilecektir.

Pisirme yontemleri de idarenin Denetim Komisyonunun denetiminde olacaktir.
Yuklenici Denetim Komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina kadar
yerine getirecektir. Komisyon tarafindan uygun bulunmayan yemegdin telafisi
YUklenici tarafindan saglanacaktir.

. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. yaglar kesinlikle
kullanilmayacaktir. idarenin ve Yiklenicinin sorumlu yéneticisinin verecegi karar
dogrultusunda zeytinyagh yemeklerde zeytinyagi diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar
(aygicegdi, misirdzi) ve tereyagi kullanilacaktir. Kullaniimis yaglar yemek yapiminda
kesinlikle tekrar kullaniimayacaktir.



10.

11.

12.

13.

14.

Ekmek gunluk taze ambalajli (tuzlu, tuzsuz, kepekli, tam bugday, tam tahilli vb.
olabilir) olarak mutfaga alinacak ve ekmek deposunda muhafaza edilecektir. Bayat
ekmek kesinlikle kullaniimayacaktir.

Kantinde bulunan masa ve sandalyelerin tamiri, yikanip temizlenmesi Yuklenici
tarafindan yapilacaktir. Kantinde eksik olan bardak, catal, bigak, kasik, porselen
tabak, tepsi vb. YuUklenici tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik,
bigak birinci kalite paslanmaz c¢elikten yapiimis olmalidir. Cam malzemelerin
kirilanlar yenisi ile derhal degistirilecektir. Kantinde verilecek yemek servisinde
plastik malzeme kesinlikle kullaniimayacaktir.

Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler YUklenici personeli tarafindan toplanarak
kantinde temizligi yapilacak ve tekrar servise hazir halde tutulacaktir. Yemek yenilen
saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (ekmek, su,
pecete, tuz vs.) hemen giderilecektir.

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

Kantinde yemekler porselen tabaklarda dagitilacaktir. Gerekli tim malzemeler
yuklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yemek dagitimi esnasinda yemek dagitan personelin eldiven, bone ve maske
takmasi zorunludur.

16. Kantin igcinde show masasi, sos ve baharatlik bufesi kurulacaktir

TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA

Ham madde, diger Uretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar,
temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayri yerde depolanmalidir.

Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol agmayacak sekilde
ambalajli ve etiketli olarak depolanacaktir.

Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler bozulmalarini, zarar gormelerini ve kirlenmelerini dnleyecek, duvar ve
zeminle temas etmeyecek sekilde, palet ylksekliginde ve rutubet gegirmeyen uygun
malzeme Uzerinde muhafaza edilecektir.

Depolar isletme kapasitesine uygun buyuklUkte, sayida ve temiz olmalidir.

Muayene ve Denetim Komisyonunun kontrolinden gecmis yiyecekler dayaniklilik
suresine gore kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Depolarda
uretim ve son kullanma tarihi, depo giris tarihi belirtimemis higbir tiketim maddesi
bulundurulmayacaktir.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

Depolama iglerinde stok rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir. (SKT sine gore
once olan ilk ¢ikar)

Gidalarin tasinmasi icin kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, vyeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde
bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.

Soguk ve kuru depolarda ¢elik paslanmaz ve yuikseklikleri ayarlanabilir seyyar raf
sistemleri bulunmalidir ve gidalar cinsine gére ayri ayri zeminle temas etmeyecek
sekilde belirli bir yUkseklikte, hava akimi saglanacak sekilde depolanmalidir.
Depolarda tahta palet kullaniimayacak, tahta kasalar depolarda
bulundurulmayacaktir.

10.Depolar ve tasima aracglarinda havalandirma, sicaklik ve nem duzeyi, ham madde,

yardimci madde urun ozelliklerine uygun olmali, depolar ve tagsima araclarinda
sicaklik ve gerekli hallerde rutubet Olger cihazlar bulundurulmali, bilgiler surekli
kaydedilmelidir.

11.Depolar idare tarafindan siirekli denetim icin hazir olacaktir. Depolardaki besinlerin i¢

sicakliklari belirli periyotlarla élgiiliip idareye bildirilecektir.

12.Gidalar, depo, ara¢ ve kaplar icerisine bulasma riskini en aza indirecek, capraz

bulagmayi engelleyecek bigimde yerlestiriimelidir.
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13.Farkli gida maddelerinin ayni anda birlikte taginmasi durumunda, Urunler birbirinden
tamamen ayrilmig olmahdir.

14.Farkli gida maddelerinin taginmasinda kullanilan kaplar, farkli yliklemeler arasinda
capraz bulasmayi engelleyecek bigimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

15.Ara¢ ve igindeki kaplar, gida disinda bagka bir maddenin tasinmasinda
kullaniimamalidir.

16.Tasima sirasinda kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza
edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali,
kaplarin Uzerinde acgikga gorulebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida
maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi saglanmalidir.

GALISAN PERSONEL iLE iLGILi SARTLAR

Tatil Gunleri Istanbul Kent Universitesi internet sitesinde (http://www.kent.edu.tr)
yayinlanan akademik takvimde belirtiimektedir. Ancak bu tatil gUnlerinde
olusabilecek organizasyon veya aktivitelerde idarenin istegi dogrultusunda Yuklenici
firma yemek ¢ikarmakla yukumiadur.

Yuklenici caligtiracagi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak
zorundadir:

e Nifus Cuizdani Ornegi (TC Kimlik nolu)

e Tebligat igin adres beyani (Nufus ve Vatandaslk MduadurlGginden
alinacak)

e Adli sicil kaydi

SGK’na uygun olarak hazirlanmig sigorta islemlerinin tam oldugunu

gOsterir belge ve sigorta karti

Kimlik Karti (Yuklenici firma elemani oldugunu gosterir resimli)

Gida sektdérinde galismasina engel olmadidina dair saglik raporu,

Diploma, bonservis, referanslar ve diger belgeler (varsa)

TUm personelin yasal hijyen egitim sertifikasi

isci ve Yiklenici arasinda yapilan is Soézlesmesinin bir érnegi ile is

s6zlesmesinden sonraki en fazla bes is gunu icinde SGK'na

onaylattirimis olan ise giris bildirgesinin bir 6rnegi (YUklenici iscilerle

yapacagl is anlagsmasinin bitig suresini Idare ile yapacagi is

anlasmasinin bitis slresine gore dizenleyecektir.)

Bu evraklarin birer fotokopisi bir dosya icerisine konularak isyeri teslim tarihinden
sonra en ge¢ 7 giin icinde idareye teslim edilecektir. Yukaridaki kosullarin tamami
zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de gecerli olacaktir.

1. Yiklenici idareyle muhatap olacak yoénetici diizeyinde bir yetkilisini is siiresince
(yemek hazirlama, servis ve servis sonrasi temizlik) merkez mutfakta
bulunduracaktir.

2. Yuklenici; calisan personeli icin yaka kimlik karti ¢ikaracak, personel yaka kimlik
kartini mutlaka takacaktir.

3. Yiiklenici idarenin haberi olmadan personel degistirmeyecek, idarenin degistiriimesini
talep ettigi personel ise derhal degistirilecektir. Calistirilan personelin kimliklerini
belirleyen liste, idareye ise baslamadan 3 giin énce verilecektir. Yiklenici tarafindan
calistinlacak personel icin dosya tutulacak, dosya icinde calisan personelin kimlik
bilgileriyle guvenlikle ilgili evraklari ve saglik raporlari bulundurulacak ve Yuklenici,
idare tarafindan denetlenecektir. Yiklenici adina calisan personel hakkinda
olabilecek su¢ durumunda Yuklenici sorumlu olacaktir. Ayrica Yuklenici ise alacagi
kigiyle ilgili idarenin onayini alacaktir.



P.

. Isletmede Yiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak her tirlii kaza, yangin

ve gida zehirlenmeleri ile ilgili tum masraflar ile zarar ve ziyan Yukleniciye tazmin
ettirilir.

. Mutfagin fiziki kosullarinin herhangi bir nedenden dolay! (yangin, patlama, tadilat,

dogal afet, ara¢ gereclerde meydana gelen ariza, vb.) kullanilamaz hale gelmesi
durumunda, Yuklenici gunlik menuyu ayni sekilde merkez mutfagindan ve idarenin
denetiminde temin etmek ve sunmakla yukumluddar.

. Yuklenici ¢alistigi mekénlarda malzeme ve personelin is guvenligini, bu konudaki

kanun hukumlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla, personeline is
guvenligi egitimi verdirmekle, imza kargihgi koruyucu kiyafet dagitmakla, is yerinde,
c¢alisma sirasinda is guvenligi kurallarina uyulup uyulmadigini denetleyen personel
bulundurmakla yakumiadar.

. Yuklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda hizmeti

aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

. Yuklenici isi teslim aldiktan sonra 15 gun icerisinde personeline Saglik Bakanligi

Tedavi Hizmetleri Genel Mudurlugd’nin mutfak hizmetlerinin modernizasyonu ve
mutfak standartlarinin belirlenmesi standartlari dogrultusunda portér muayenelerini
(akciger grafisi, gaita kiltaru, gaitada parazit bakisi, bogaz ve burun kultira, Hepatit
testleri) yaptirmak zorundadir. Yuklenici ginu gelen rutin kontrolleri gununden 3 gun
dnce yaptirip resmi raporlarini idareye vermek zorundadir.

Yiiklenici is Kanunun isci Saghgi ve Guvenligi hiikimlerine gére personelin saghgini
korumak Uzere her turll saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda
galisiimasina izin vermeyecektir. Yiklenici Umumi Hifzisthha Kanununun, isci Saghig
ve Glvenligi Tuzigu ve is ve Isci Saghg ile ilgili diger mevzuat hikimlerini yerine
getirmekle ve kazalardan korunma yontem ve carelerini personeline 6dretmekle
yukumladdar.

10.Sosyal Sigortalar Mevzuatinin isci-isveren hakkindaki yasalardan dolayl isci

alinmasi, is¢i ¢ikarilmasi ve isci haklarini ddemesi gibi sorumluluklari Yukleniciye
aittir. Idare bu konuda hi¢bir sorumluluk tasimaz.

11.Y(Kklenici, isleri aksatmayacak sekilde en az idarenin 6ngordigii sayida isci

calistirmak zorundadir. Calistirmadigi tespitinde, idare tarafindan yazili olarak
uyarilmasini muteakip 5 is gunu igerisinde yeterli sayida isci temin etmez ise, bu
durum idare lehine hakl fesih nedeni sayilacak ve idarenin éngérecedi cezaya tabi
olacaktir. Eksik is¢i calistirmadan dolayr Sosyal Guvenlik Kurumu ile ilgili tim
sorumluluk yukleniciye ait olacaktir. Yuklenici iscilerinin hastalik, rapor, yillik izin, idari
izin gibi hallerinde bile 6grenim déneminde ve tatil doneminde belirtilen asgari
personeli ¢alistirmakla yakimltdur.

12.Y(klenici iscilere ait, imzali maas bordrolarini (bir ay énceki) idareye teslim etmek

zorundadir. Ayrica aylik bordrolarini  higbir mazeret géstermeksizin idarenin
belirledigi bir yerde asili bulunduracaktir. Yuklenici iscilerine maas bordrosu
hazirlayip, kaseleyip, imzalayacak ve iggilere her ay teslim edecektir.

DIGER HUSUSLAR

1. YUklenici mutfakta hazirlanan yemeklerin, kantine génderiimesi esnasinda

dokulmeler ve kepge ayarlanmasindan kaynaklanan firelere karsi kantine yemek
yiyen adedinin yuzde ikisi kadar opsiyon gonderecektir.

. Yuklenici mutfak ve kantinde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaclarla kullanilacak

her turlt yanici ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir.

. Yuklenici bu tar maddelerin (Dogal gaz, LPG, Elektrik, su vb.) kullanimi ve isletilmesi

ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen dnlemleri almak zorundadir. Tesisin anahtarinin biri
Universitenin giivenlik odasinda (kampus binalarinin timinin anahtarlarinin birer
orneginin bulundugu muhurli anahtar dolabi) muhurli olarak bulundurulacaktir. Bu
anahtar ancak olaganiistii durumlarda idare tarafindan Yikleniciye bilgi verilerek
birlikte kullanilacaktir.
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10.

11

12

Mutfakta yemek pisirme esnasinda veya diger ihaleye konu tum noktalarda
kullanilacak su, elektrik ve dogalgaz tiketim bedelleri idare tarafindan tespit edilerek
her ay yukleniciye fatura kesilecektir. (YUklenici(idare) tarafindan siizme sayag
takilacaktir.) Temizlik hizmetleri bir batin olup kantinde idarenin bir baska amacla
kullandigi bolumler haric diger kisimlarin tumua (salon, mutfak, vb) yuklenici
tarafindan temizlenecek ve temizlik malzemeleri yuklenici tarafindan temin
edilecektir.

Hizmet verilecek kantinde Universitemizce yiikleniciye teslim edilecek olan mutfak
donanimi yiyecek muhafaza yerleri ve diger demirbas malzemeler bir tutanakla
yukleniciye zimmetlenecek, eksiksiz ve tam olarak geri alinacaktir. Bu agsamalarda
meydana gelecek arizalar, kirilma, kaybolmalar yuklenici tarafindan édenecektir.
Yuklenici, gerek esas taahhut suresi iginde, gerekse diger sebepten dolayi
taahhudin feshine kadar, katma deger vergisi hari¢ vergi artiglari veya yeni vergi,
fiyatlarin yukselmesi, tagima gibi sebeplerle fazla para verilmesi talebinde
bulunamaz. Bu amacgla yemek gramaijlarinda eksiltme yapamaz.

Yuklenici, isin yurUtiimesi sirasinda dogabilecek kazalar ve meslek hastaliklar
sonucu veya Kkendisinin sorumlulugunda, isyerinde bulunan goérevli veya
ziyaretcilerin, igyeri personeline veya diger 3.Sahislara verebileceg@i zararlar nedeni
ile personeli veya diger 3.sahislar tarafindan hakkinda acilan tazminat davalari
nedeni ile idareden herhangi bir talepte bulunmayacak, idare aleyhine dava
agmayacak, her ne nam altinda olursa olsun personeline veya 3. sahislara bu
nedenle yaptigi tazminat ddemelerini idareye riicu etmeyecektir. Ayni nedenlerden
dolay! isveren aleyhine agilacak davalar sonucu, idarenin édemek durumunda
kalacag! tazminatlar hicbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin nakden ve defaten
idareye odeyecektir. Sézlesme konusu isin yapilmasi siresince, calistiracag,
kendisine hizmet akdi ile bagli personelin, isin suresi ve yuratimu sirasinda veya
herhangi bir nedenle, isyerinde bulundugu sirada, maruz kalabilecegi is kazalari ve
meslek hastaliklari ile personelinin kendi kusurundan dogan bir nedenle 3. sahislara
verebileceg@i her turli zarardan dolayl, muhatap olacadi ve édemek durumunda
kalacagi tazminat talepleri ile Sosyal Sigortalar Kurumu’nun rticu hallerini karsilamak
Uzere asagidaki limitlerde sigorta poligelerini yaptiracaktir.

a) Limiti YUklenici Firma tarafindan belirlenerek hazirlanacak Emniyeti Suistimal
policesi

b) Limiti YUklenici Firma tarafindan belirlenerek hazirlanacak isveren Mali Mesuliyet
Sigortasi poligesi

c) Limiti idare tarafindan belirlenen gida zehirlenmesi ek teminatli ve idare calisan
ve misafirlerine verilebilecek maddi / bedeni zararlar dahil 3.Sahis Mali Mesuliyet
Sigortasi

Policelerini ibraz edemeyen Yuklenici Firma ile sozlesme akdedilmeyecektir.
YUklenici Firma sdzlesme taraflar arasinda hikim surdtugu slrece, her yenilenen
policenin bir kopyasini idareye iletmekle yikimlidiir. Aksi durum sézlesmenin feshi
nedeni olacaktir.

is bu sarthamede belirtilen sigorta teminatlari kapsamindaki her turlii zarar ve
ziyandan Yduklenici Firma sorumlu olacaktir. Bu maddede belirtilen sigortalar
kapsaminda yer alan limitlerin Gzerinde bir zarar ve ziyan olmasi halinde, s6z konusu
zarar ve ziyan oncelikle YUklenici Firmanin istihkakindan, istihkakinin yetmemesi
durumunda teminatindan kesilir. Bakiye igin idarenin talep ve dava hakki saklidir.

. Yemeklerin 6denmesi personel ve ogrenci i¢in nakit, sodexo veya kredi karti ile

yapilacaktir.

. Yapilacak sozlesme suresi 3 yil olacak olup, Agustos ayi baslarinda bir sonraki

dénem fiyat artislari icin gecmis dénem icerisindeki TUIK ve iTO endekslerinin
aritmetik ortalamasi ile UFE VE TUFE ve GIDA ortalamasi ((UFE+TUFE+GIDA)/3)
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dikkate alinarak idare ile mutabik kalindiktan sonra gerceklestirilecektir. Mutabik
kalinmamasi durumunda Universitenin akdi tek tarafli fesih hakki saklidir.

13. Yuklenicinin kendisine ait bir Uretim mutfagi mutlaka olmalidir ve bunu
belgelemelidir.

14. Yemeklerde kullanilacak malzemelerin markalari agsagidakiler gibi olmahdir.

ET VE TAVUK URUNLERINDE GALISILACAK MARKALAR:

Et mutlaka yerli kesim dana eti olmahdir. Donuk et ve hazir kiyma Kkesinlikle
kullanilmamalidir. Uriin markalari, Maret, Banvit, Pinar, Senpili¢, Sekerpilic, CP Pili¢ veya
Aytag gibi bilinen kaliteli olmalidir. Hazir et Grlinlerinde kullanilacak markalar, Ozdebereket,
Coskun gibi bilinen kaliteli olmahdir.

SUT VE SUT URUNLERINDE CALISILACAK MARKALAR:

icim SEK, Pinar, Eker, Sutas, Ekici, Aynes, Danone, Yérikoglu gibi kaliteli markalardan
aran alinacaktir.

AYCICEKYAGI, ZEYTINYAGI VE SALCA URUNLERI CALISILACAK MARKALAR:

Yudum, Bizim, Aymar, Komili, Tat, Onci, Tukasg, Tamek, Torku gibi bilinen Kkaliteli
markalardan alinmalidir.

Sebze ve meyvenin taze ve gunlik kullaniimasi saglanmalidir.

15. Yuklenici firma Universite kantini icin yeterli saylda personeli saglamakla
yukimladar. Eger hizmette aksama, sikayet olursa veya Idare tarafindan istenildigi
takdirde Yuklenici, personel arttirmak zorundadir.

Uretim durumu ve Universitedeki kisi sayisinin artmasi ile personel sayisinin artmasi
Universite tarafindan istenebilir.

B BLOK 1. KAT KANTIN UYGULAMALARI

B Blok 1. kat kantinde verilmesi disUnulen 6gle yemekleri hizmetini kapsamaktadir.
intiya¢ duyuldugunda, idarenin talebi lizerine yiiklenici firma mesai saatleri disinda
ve hafta sonu yemek hizmetini dnceden bildiriimek Gzere vermekle yukiamludur.
Ayda iki kere yoOnetici toplantilarinda ya da Mautevelli heyeti toplantilarinda
ikramliklar hazirlanarak (kuru pasta ,kuruyemis) bedelsiz olarak yuklenici tarafindan
karsilanacaktir.

OGLE YEMEGiI

2 cesit corba + 2 cesit ana yemek ( et yemegi, etsiz sebze yemegi ) + 2 cesit
yardimci yemek ( pilav, makarna, bulgur, bérek vb. ) + Tatli/Tabak salata/Bardak
yogurt veya meyve ( dort segenekten birisi segmeli ) segeneklerinden birisi olmak

Uzere 4 gesit olarak alternatifli saat 12.00 — 13.30 arasi hizmeti verecektir.

01.07.2019 — 30.06.2022 tarihleri arasinda gegerli olan;
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Dort gesit yemek fiyati TL'dir.
Corba ... TL,

Ayrica Uglu (Gorba- ana yemek-yrd. yemek) etli mond fiyati ... TL,
Uclu(Corba- ana yemek-yrd. yemek) etsiz yemek ... TL’dir.

Yapilacak 3 yillik s6zlesmeden dogan damga vergisinin tamami Yuklenici tarafindan
karsilanacaktir.

13



