GOC IDARESI GENEL MUDURLUGU
AYDIN iL GOC IDARESI MUDURLUGU
GERI GONDERME MERKEZI
YEMEK VE KUMANYA HiZMET ALIMI,
TASIMA VE DAGITIM HiZMETLERI iLE iLGILi TEKNIiK SARTNAMESI

1. HIZMETIN KONUSU VE MiKTARI

1.1. Aydin 11 Gog Idaresi Miidiirliigii Geri Génderme Merkezi (GGM)’nin hizmet
binasinda bulunan yemekhane salonlarinda (4 adet) is bu sartnamede detaylar1 belirlenen
sekilde (3 0glin; 4 cesit) yemek olarak sabah kahvaltisi , 6gle ve aksam yemegi hizmet alim
isidir.

1.2. Yemek hizmeti, GGM ve Konteynir kentteki toplam doért yemekhanede servis

edilmek tizere;

Cesit Adet
Sabah kahvaltis 167.900
Oglen yemegi 167.900
Aksam yemegi 167.900

* Giinliik 460 kisiye hizmet verilmesi planlanmigtir.
* Her 6giin (giinde 3 kez) 0,5 It su verilecektir
1.3. Yiiklenici bu hizmeti ytirlitmek igin dort yemekhanede ayni anda yemek dagitimi

icin idarenin uygun goérdiigii personel sayisi kadar kisi ¢aligtirilacaktir.
2. ISIN SURESI

2.1. Ise 01.01.2022 (dahil) tarihinde baslanacak, 31.12.2022 (dahil) tarihinde sona

erecektir. (lhale is baslama tarihine yetismedigi takdirde, isin baslama tarihi sézlesmenin

#

imzalanmasim miiteakip 3 is gilinii iginde ige baglanacaktir.)




3. TANIMLAR

3.1. Idare: Aydin Il Gog Idaresi Miidiirliigiinii belirtir.

3.2. “GGM”: Bu teknik sartnamede Geri Génderme Merkezi bundan sonra “GGM”
olarak adlandirilacaktir.

3.3. Yiiklenici: GGM’ de barinan yasadisi gé¢menlere verilmek tizere satin alinacak
hazir pismis tabldot olarak sunulacak malzeme dahil yemekleri kendine ait mutfaginda
pigiren, GGM yemekhanesinde sunan ve servis sonrasi temizlik, bulasik isleri ihalesi
uhdesinde kalan hizmet sunucusuna bundan sonra “YUKLENICI” denilecektir.

3.4. Kontrol Teskilat1: Yiiklenicinin ¢alismalarmi kontrol etme ve denetleme amaciyla
Aydin Il Gég Idaresi Miidiirliigii tarafindan gorevlendirilmis idari personel igerisinden
belirlenen en az ti¢ kisiden olusan bir komisyondur. Idare yemegin yapildig: mutfag: (pisirme,
hazirlama, depolama vb. tiim alanlar dahil) ve GGM’ de bulunan ve temizligi yiikleniciye ait
olan yemek salonlarin1 (4 adet) herhangi bir kisitlama olmaksizin her tiirlii denetleme
yetkisine sahiptir.

3.5. Hijyen: Gida iiretiminden tiiketimine kadar tim asamalarda saglhk giivenilirligini
ve kalitenin korunmasini saglamak i¢in alinan gerekli 6nlemlerdir.

3.6. Sanitasyon: Gida iiretiminin, temizliginin ve {iretilen gidalarin tiim bulagma
etmenlerinden ve zararlh mikroorganizmalardan uzak tutulmasi igin yapilmasi gerekli

prosediirlerdir.

4, HIZMETIN YAPILMASI

4.1. Yemek yiiklenici tarafindan yiiklenicinin mutfaginda imal edilecektir.

4.2. . Yiklenicinin {iretim yapacagi mutfagi Aydmn Biiyiiksehir Belediyesi sinirlari
icerisinde olmalidir. Yiklenici; GGM’ ye iiretim yaptigi mutfaginda yangin, sel, sabotaj,
tadilat, salgin hastalik kaynakli karantina kapsaminda faaliyetinin durdurulmasi vb. gibi
sebeplerle yemek ¢ikartmaya engel beklenmedik bir durum olusmasi halinde; hizmetin
aksamadan ylirlimesini saglamak maksadiyla Aydin Biiyiiksehir Belediyesi sinirlari i¢inde
olmak tizere kendine ait belgeli ikinci bir yemek fabrikasinda ya da noter onayli sézlesme
yapacaBl bagka bir yemek firmasina ait yemek fabrikasinda yemek tiretimini yapmak ve

yemek hizmetinin kesintisiz saglamak zorundadir. Kendine ait ikinci bir yemek fabrikasi
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bulunmayan firmalar bagka bir firma ile yapacaklari noter onayli sozlesmeyi, idare ile

yapacagi sozlesme esnasinda sunmalidir.

4.3. Yemeklerde kullamlacak malzemeler yiiklenici tarafindan saglanacaktir. Yapilan
s6zlesme asamasinda kendi mutfag: ya da sézlesme imzalanan mutfaga ait (920 Ogiin giinliik
en az liretim kapasitesine sahip) kapasite raporunu, ayrica sézlesme yaptigi mutfagina ait ihale
tarihinden 8 ay geriye doniik resmi veya 6zel bir laboratuvardan alinmig her ay 4 (dort) cesit
yemek analiz raporlarini, her ay 1 (bir) adet swap analizi ve her ay 1 (bir) adet su analizi
raporlarini (is ortakligi olmasi durumunda herhangi bir ortak tarafindan) yukarida belirtilen

s6zlesme ve analizleri (idare ile yapacag sézlesme aninda) idareye teslim edecektir.

4.4. Yemekler tiiketildikleri giin {iretilecektir. Artan ya da tiiketime uygun olmadig:
belirlendigi i¢in el konulan yemekler higbir sekilde kurum disina ¢ikarilmayacak ya da ertesi
0glin ya da giin servise sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler idarenin
gorevlendirecedi bir komisyon tarafindan denetlenecektir.

4.5. Yemekler renk, koku, tat, goriintii, sicaklik gibi nitelik ve nicelik bakimindan
kalitesi servise uygun olmadig1 takdirde esdeger yemek o 6giine yetisecek sekilde yiiklenici
tarafindan temin edilecektir. Yemegin veya diger yiyeceklerin yetmemesi durumunda,
GGM’nin bildirecedi miktarlar; yemek saatine kadar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

4.6. Gonderilecek ¢ig veya pismis yiyeceklerin bozulmadan yerine ulagmas1 amaciyla
yemekler uygun ara¢ ve thermobox (saatte en fazla 1-4 C 1s1 kayb1 6zelligi nedeni ile
yemekleri uzun siire istenilen 1s1da tutmasiyla yemeklerin bozulma riskini minimuma indiren
ve tagima yemekte en riskli siireg olan tagima iginin son derece giivenli yapilmasini saglayan
ekipman.) ile tasinacaktir. Yiyeceklerin tagimnmasinda, kapak, strech film ve aliiminyum folyo
gibi malzemelerle yiyeceklerin tam kapali gsekilde getirilmesi saglanacak, aksi bir durumda
agz1 agik gelmis {irtinlere el konularak igbu sartnamenin 4.5. maddesinde belirtildigi iizere
yeniden yapilmas: talep edilen yemekler yemek saatine kadar yiiklenici tarafindan
saglanacaktir. Biitlin tasima ve dagitim hizmetlerinin yerine getirilmesinden yiiklenici firma
sorumludur,

4.7. Yemeklerin hazirlanmasi, pigirilmesi ve saklanmasinda muhakkak suretle ¢elik
kaplar kullanilacaktir.

4.8. 1dare, ihtiyag halinde giiniin her saati istedigi nitelik ve nicelikte kumanya talep

edebilecek, Idarenin istedigi kumanya en geg 3 (iig) saat igerisinde hazirlanip GGM ya da
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istenen birime teslim edilmis olacaktir. Kumanyalarin son 6giinii tiiketilene kadar bozulmadan
muhafazasinin saglanmasi i¢in gerekli 6nlemler yiiklenici tarafindan alinacaktir.

* Kumanyalar sabah 0gtinleri veya 0gle ve aksam Ogiinleri olarak ikiye ayrilacaktir,
Hangi 6gline gére kumanya hazirlanacag: idare tarafindan belirlenecektir.

4.9. Ihale konusu is i¢in yiiklenici firmada aranan nitelikler;

4.9.1. Isteklinin, mevzuat gergevesinde Tarim ve Orman Bakanli1’ ndan Hazir Yemek
Tabldot Yemek Uretimi faaliyet konusuna ait isletme kayit belgesi olmasi zorunludur. Bu
belge idareye sunulmalidir.

4.9.2. Istekli kendi biinyesinde Gida Miihendisi galistirdigma dair belgeyi Idareye
sunmak zorundadir.

4.9.3. Istekliler teklif dosyasinda, iiretim yaptiklari mutfaga ait, ihale tarihi itibariyle
gecerliligi devam eden, TSE'den alinmis TS 8985 Yemek Fabrikalar1 ve Toplu Yemek
Mutfaklar: hizmet yeterlilik belgesi ile gida tagima standardi olan TSE'den alinmig TS 13075
Gida Maddeleri Tagima Hizmetleri hizmet yeterlilik belgesini sunacaktir.

4.9.4. Ihaleye teklif verecek isteklilerin kayith oldugu ticaret ve/veya sanayi odasi ya
da esnaf ve sanatkarlar odasi tarafindan mevzuatina uygun olarak diizenlenmis, ihale
tarihinde gecerli olan, glinlitk en az 920 kisilik yemek {iretimi yaptigim gosteren kapasite
raporu belgesini (En yiiksek dénemde idarenin giinliik ihtiyaci) sunmasi gerekmektedir. Is
ortakligr durumunda, is ortakliklarindaki ortaklardan her birinin, kapasite raporuna iliskin
olarak is ortakligindaki hissesi oraninda yeterliligi saglamalar1 ve ihale veya son bagvuru
tarthinde gegerli olmasi zorunludur.

4.9.5. Yiiklenici, gida {irlinlerinin izlenebilirliginin saglanabilmesi i¢in idarenin talebi

dogrultusunda gerekli fatura, evrak ya da etiket bilgilerini ibraz etmekle yiikiiml{idiir.

5. YEMEGIN DAGITIMININ YAPILIS SEKLi

5.1. Yemekler, yiiklenici tarafindan Aydin Geri Gonderme Merkezi adresinde bulunan

GGM yemekhanesinde Yiiklenici biinyesinde c¢alisan servis personeli tarafindan servis

edilecektir.



5.2. Yemek Servis Saatleri

Baslangi¢ Bitis

Sabah Kahvaltis1 08:30 09:30
Ogle Yemegi 13:00 14:00
Aksam Yemegi 18:00 19:00

5.3. Idare yemek dagitim saatlerinde mevsime ve ihtiyaca gore degisiklik
yapabilecektir. Yiiklenici idarenin yapmis oldugu degisikliklere uymak zorundadir, Yiiklenici
idareden izinsiz degisiklik yapmayacaktr.

5.4. Geri Gonderme Merkezinde kalan kisi sayisina ve 8iine gore Yiikleniciye yemek
sayis1 ve cinsi (kahvalti, 6gle yemegi aksam yemegi) 1 (bir) giin 6nceden bildirilecektir.
Ancak merkeze ani yabanci giris ve gikisi oldugu takdirde 3 saat dnceden bildirilmek
kosuluyla yemek sayis1 arttirilip azaltilabilecektir.

3.5. Yiiklenici, idareden izin almadan binanin herhangi bir yerine afis, brosiir, reklam
ve uyari mahiyetinde yaz1 yazmayacak ve asmayacaktir.

3.6, Yiiklenicinin ¢aligtiracagi personel idarenin belirledigi kurallara uyacaktir,
Yiiklenici kurallara uymayan personeli galistirmayacaktr.

5.7. GGM giinlik ortalama 460 (+%20) kisi igin yemek alimi yapacak olup tasinacak
yemekler yiiklenici personeli tarafindan kendi araci ve thermobox (saatte en fazla 1-4 C 1s1
kayb1 6zelligi nedeni ile yemekleri uzun siire istenilen 1sida tutmasiyla yemeklerin bozulma
riskini minimuma indiren ve tasima yemekte en riskli stire¢ olan tagima isinin son derece
giivenli yapilmasini saglayan ekipman.) ile getirilecektir. Yemekler GGM’ye en ge¢ 1 saat
once ulagmus olacaktir. Tagima giderleri yiikleniciye aittir.

5.8. Yemek ve kahvalti servisi 5 gozlii tabldot ile yapilacaktir. Tabaklar kirik, ¢atlak,
¢izik ve eskimis olmayacaktir. Tabldotlar idare onayr alindiktan sonra serviste
kullanilabilecektir.

5.9. Ramazan ve/veya olaganiistii hallerde Idare gerekli tedbirleri alir. Yiiklenici bu
tedbirlere uymak zorundadir.

5.10. Giinliik titketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri uygun dezenfektan
katilan su ile yikanacaktir,

5.11. Yiiklenici, yemekhaneler ve mutfag uygun bir sekilde havalandiracaktir.

5.12. Yemek dagitiminda herhangi bir sebepten dolay: (salgin, hastalik vb. Gzel sebepler)
veya idarenin uygun gérdiigii durumlarda kat veya oda izolasyonunda bulunan kisilere veya

katta bulunan kisilerin tamamina yemek dagitimi katta yapilacaktir. Bu yemek dagitim
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sirasinda gerekli olan izolasyon kiyafetlerini (tulum, gozliik, eldiven vb.) yiiklenici firma

kendi galisanlar i¢in temin edecektir.

6. CALISTIRILACAK PERSONEL VE DEMIRBASLARLA ILGiLi
HUKUMLER

Sozlesmenin imzasindan sonra yiiklenici tstlenmis oldugu isin diizenli yiiriitiilebilmesi
ve devamhligiin saglanabilmesi i¢in gerekli her tiirlii makine, arag-gereg ve iscileri saglamak
zorundadir. Yiiklenici istenilen demirbaslar: ise baslama tarihinden &nce idarenin belirtecegi
komisyona muayene ve kontroliinii yaptiracaktir. Isin baslangicinda ve devami sirasinda
uygun goriilmeyen arag-gereg ve personel degisimi yapilacaktir.

6.1. PERSONEL: Yiiklenici yemek ve yemekhane hizmetlerinin yiiriit(ilebilmesi i¢in;
konusunda deneyimli ve mesleki yeterlilige sahip 4 yemekhanede ayni anda her 6giin diizenli
dagitimin yapilabilmesi, ve dagitimin aksamamas: icin idarenin uygun gérdiigi kadar
personel galigtiracaktir. Geri gonderme Merkezinde calistirilacak personelin isim listesi
Idareye sunulacak ve givenlik tahkikati olumlu olan personel yemek dagitimin
gerceklestirecektir,

6.1.1. Idarenin giivenlik, emniyet ve i ehliyeti hususunda onaylamadigi higbir
personel ise baslatilmayacaktir.

6.1.1.1. Yiiklenici, gorevlendirecegi tiim ig¢ilere, gorevleri siiresince gorev alanlarinda
giymeleri igin isbu teknik sartnamede miktar ve ozelligi belirtilen kiyafetleri, ayni olarak
temin etmekle yiikiimliidiir,

6.1.1.2. Yiiklenici, Yiiklenici, yemek hizmetinde caligacak personelin kilik kiyafetini;
asagida verilen giyim tablosunda belirtildigi gibi isin niteligine uygun olarak, Tabloda
belirtilen kiyafetler temiz ve muntazam bir durumda olacak, yirtik ve iitiistiz giyilmeyecektir.

Kiyafetlerin sol tist kisminda Yiiklenicinin adi ve ticaret unvanin tagiyan arma bulunacaktir.

Sira
No
1 [Mutfak Terligi

Giyim BIRIiM MIKTAR

Kumas pantolon

Beyaz Gomlek
Ayakkabi

B W o
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5 |Is Onliigii (Beyaz Renk)
6 |Asc1 Maskesi

7 |Eldiven ( Isiya dayamkli )

6.1.2. Hizmet veren personelin kendilerinin ve/veya kullandig1 ekipman ile Idare’nin
personeline ve/veya esya veya malzemelerine vermis olduklari her tiirlii zarar, ziyan ve
kayiplarin karsilanmasindan Yiiklenici sorumludur. Yiiklenici tarafindan kargilanmayan
kayiplar, Yiiklenicinin hak ediginden kesilecektir.

6.1.3. Yiiklenici yapacagi hizmetlerle ilgili olarak, alistiracagi personel hakkinda
meveut yasa, yonetmelik, tiizik hikiimleri, diger mesleki vecibelerle ilgili bu tarihten sonra
¢ikacak olan yeni mevzuata da uygun olarak isci saghfl, is giivenligi ve sosyal giivenlik

dnlemlerinin alinmasindan sorumlu olacaktir.

6.1.4. Yemek pisirme ve servisinde calisacak isgilerin giyecegi kilik kiyafet idarenin
belirledii sekilde tam ve temiz olacaktir. Bu kiyafetler ytiklenici tarafindan temin edilecektir.
Kilik kiyafeti uygun olmayan personel kesinlikle calistinlmayacaktir. Calisacak isgilerin
tirnaklar kesilmis, ayakkabilar boyali, sag ve sakal tirasi resmi dairede (mutfakta) ¢aligmaya
uygun olacaktir. Yiiklenici firma tarafindan saglanan bone, maske, galos, kolluk ve eldiven
gibi mutfakta kullanilmas: zorunlu kisisel hijyen ekipmanlarimin mutfak personelince
kullanimin saglanmas: firma tarafindan gergeklestirilecektir. Hizmet alanlarinda personelin
tizerinde yiiziik, kolye, kiipe, saat vb. esyalar bulunmayacaktir. Kilik kiyafeti temiz ve diizgiin
olmayan personel kesinlikle ¢alistirilmayacaktir.

6.1.5. Yiiklenici, personeline kimlik kartlari hazirlamak ve bunun takilmasini
saglamakla yukiimliidiir.

6.1.6. Yiiklenici, ¢aligtiracag1 isgilerin genel saglik ve portér muayenelerini (ilgili
kanunlarda) éngoriilen siirelerde rutin olarak gaita kiiltiirti, (Salmonella ve shigella yoniinden,
yilda bir), diskinin mikroskobik incelenmesi (Entamoeba, histolytica kistleri, giardia lamblia
kistleri ve helmint yumurtalar1 yéniinden, yilda bir), bogaz ve burun kiltiirli (Staphylococcus
aureus yoniinden, yilda bir), akciger grafisi (tiiberkiiloz yoniinden, yilda bir) yaptiracak ve
sonuglarini Idareye belgelendirecektir.

6.1.7. Hafta tatili, yillik izin, dogum v.b. durumlarda hizmet aksatilmadan devam

edecck ve galigmalarinda buna gére diizenleme yapip idareye bildireceklerdir.
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6.1.8. Yiiklenici idarenin haberi olmadan personel degistirmeyecektir. Idarece
degistirilmesi talep edilen personel (yazili uyarilan davraniglarin devam etmesi halinde)
derhal degistirilecektir. Calistirilacak personelin kimliklerini belirleyen liste idareye ise
baglama tarihinden 5 is giinii 6ncesinden teslim edilecektir. Yiiklenici tarafindan galistirilacak
personele dosya tutulacak, i¢inde kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgili evraklar1 ve saglik
raporlar1  bulundurulacak ve yiiklenici idarece belirlenen kontrol teskilati tarafindan
denetlenecektir. Yiiklenici adina caligan personel hakkinda olusabilecek su¢ durumunda
yiiklenici sorumlu olacaktir ve GGM’ nin zararin karsilayacaktir.

6.1.9. Ytklenici galigtiracagi personelin dosyasinda asagida belirtilen belgeleri
bulundurmak zorundadir.

1. Niifus clizdanm sureti

2. Adli sicil kayd:

3. Ikametgah belgesi

4. Yiiklenici eleman oldugunu gosterir fotografli kimlik kart:

5. SGK ise girig bildirgesi, Sigortali hizmet ddkiimii

6. Diploma
7. Saglk raporu akciger grafisi, hepatit (Hbs Ag, Anti Hbs, Anti Hav veya total IgG)

ve HIV tetkikleri, bogaz kiiltiirti, burun kiiltiirl, gaita kiiltiiri, gaitada parazit
testleri ise baslamadan 6nce yaptirilacak sonuglarin tamami idareye sunulacaktir.

8. Hijyen Egitim Sertifikas:

6.1.10. Yiklenici; hepatit, tifo, para tifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli ve
basilli dizanteri ve gida temizligi ile ilgili tiim enfeksiyonlari ve paraziter hastaliklar ile cilt
hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin tasiyicisi olan personel galistiramaz. Idare gida kontrolii
ve portdr kontrolil ile ilgili isteklerini yiikleniciye bildirdiginde yiiklenici istekleri yerine
getirmekle yiikiimliidiir.

6.1.11. Calisan elemanlarin egitimi ytiklenici gida mithendisi tarafindan 3 ayda bir
yapilacaktir,

6.1.12. Yiklenicinin galistiracag1 personel umumi yerlerde ve biirolarda oturmayacak;
genel mutfakta, kat mutfaklarinda, koridorlarda, odalarda yiiksek sesle konusmayacak; sigara
igmeyecek ve misafir kabul etmeyecektir.

6.1.13. Personeller i¢in soyunma dolabi yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

6.1.14. Yiiklenici Is Kanunun Is¢i Sagligi ve Giivenligi hitkiimlerine gore personeli
sagligint korumak tizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda

¢aligilmasina izin vermeyecektir. Yiklenici Umumi Hifzissthha Kanunun Is¢i saghg ve
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giivenligi tiizigii ve Is ve is¢i saghg ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerini yerine getirmekle ve
kazalardan korunma y&ntem ve gareleri hakkinda bilgiyi personeline vermekle yiikiimliidiir.

6.1.15. Yiiklenici veya personeli prensip olarak Idare yemekhanesinden pismis ve ¢i
gida maddelerini veya demirbas malzemeleri ¢ikaramaz. Cikarilabilecek gida maddeleri veya
demirbas igin mutlaka Idarenin yazili izni olacaktir. Yiiklenici isin yiiriitiilmesi esnasindaki
kasit, ihmal veya dikkatsizlik nedeniyle Idare personeline veya 3. Sahislara erilecek zarar ve
ziyani itiraza mahal olmadan tazmin etmeyi ve bu tazmini pesinen veya hak edisinden
kesilmesini kabul eder,

6.1.16. IPTAL

6.1.17. Hizmet veren personelin kendilerinin ve/veya kullandig1 ekipman ile Idare'nin
personeline ve/veya esya veya malzemelerine vermis olduklar her tiirlii zarar, ziyan ve
kayiplarin karsilanmasindan Yiiklenici sorumludur. Yiiklenici tarafindan karsilanmayan
kayiplar, Yiiklenicinin hak edisinden kesilecektir.

6.1.18. Yiiklenici galistigt mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu
konudaki kanun hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yiikiimliidiir.

6.1.19. Yiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda
hizmeti aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

6.1.20. Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Is¢i- Igveren hakkindaki yasalardan dolay: isci
alinmasi, ig¢i ¢ikarilmasi ve isci haklarim ddemesi gibi sorumluluklar Yiikleniciye aittir.
Idare bu konuda higbir sorumluluk tasimaz.

6.1.21. Ytklenici iscilere ait maag bordrolarim, Idareye teslim etmek zorundadir.
Ayrica aylik bordrolarini higbir mazeret géstermeksizin Idarenin belirledigi bir yerde asili
bulunduracaktir. Yiiklenici isgilere maag bordrosu hazirlayip, kaseleyip imzalayarak isgilere
ve idareye her ay teslim edecektir.

6.1.22. Yemekhanede galistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal
haklarindan Yiiklenici sorumludur.

6.1.23. Yiklenici tarafindan galigtirilacak Servis Personeli; Idare, Yiiklenici ve
sorumlu personelin verdigi gérevleri tam ve eksiksiz yerine getirecektir. Bu personel yemek
sunumuna yardimer olacaktir. Her yemek dagitiminda 4 yemekhanede her 6giin diizenli
dagitimin yapilabilmesi ve dagitimin aksamamas i¢in idarenin uygun gérdiigii kadar personel
calistiracaktir,

6.1.24. Yiklenici belirtilen nitelikte ve sayida personeli idare biinyesinde
cahgtiracaktir. Hafta tatili, yillik izin, ticretsiz izin, bayram ve resmi tatil gibi giinlerde

personel sayilarina bagh kalinacaktir. Ayrica yabanci kapasitesinde artis olmasi durumunda
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idarece istenilen sayida personel, yiiklenici tarafindan temin edilecek ve bunun i¢in herhangi
bir iicret talep edilmeyecektir. Fazla calismalarda bayram iicreti, mesai saati vb. ticretler
yiikleniciye ait olacaktir.

6.1.25. Yiiklenici ve tiim personeli Idare personeli ve yabancilara karg1 saygili olacak,
higbir sekilde laf dalasi ve tartisma igerine girmeyecektir. Yabancilarla temasta bulunmayacak
ve alisveris yapilmayacaktir. Belirtilen aksi durumlarin tespiti halinde yiiklenici tarafindan
personelin gérevine son verilecek ve yiikleniciye cezai islem uygulanacaktir.

6.1.26. Yiiklenici idarenin ramazan ay1 i¢in yapacagi diizenlemelere uymak
zorundadir. Calistiracagi personelin sayisi ve mesai diizenlemesini de bu dogrultuda organize
edecektir.

6.1.27. Yiiklenici ve ¢alistirdid1 personel idare binasina girdiginde tizerinde bulunan
tiim yasakli malzemeleri ve cep telefonu, tablet vb. cihazlari giivenlik personeline teslim
edecek mesai bitimi veya ¢ikis esnasinda tekrar geri alacaktir.

6.1.28. Yiiklenici Idare yetkililerin onay1 olmadan personel degisikligi yapmayacak
ve elemanlarin izin istekleri idare yetkilisine bildirilecektir. Yiiklenici Idare yetkililerin uygun
gordiigii sayidan fazla isgiyi Idarenin onay1 olmadan igyerinde ¢alistiramaz.

6.1.29.Yiiklenici ve tiim personeli Idaremin ¢aliyma kurallarina ve disiplin
hitkiimlerine uymak zorundadir.

6.1.30. Kiyafetleri yedekli olarak yiiklenici temin edecektir, diizenli olarak yikanip
{itiilenmesi gerektiginden yedek takim personele verilmis olmalidir. Calisanlar tek tip kiyafet
giyecek kiyafetlerde yiiklenici firma yazili olacaktir. Kiyafet rengi idarenin onay: ile
belirlenecektir.

6.1.31. Yiiklenici, giivenlik sorusturmasi olumsuz olan personeli ¢alistiramaz.

6.2. DEMIRBAS, ARAC VE GERECLER:

6.2.1. Idarece teslim edilen yemekhane ve mutfakta Idarenin onayi olmadan yiiklenici
tadilat ve degisiklik yapmayacaktir.

6.2.2. Yiiklenici kendisine teslim edilen igyerlerini ve demirbas malzemeleri tiglincii
bir sahsa kismen veya tamamen devredemez.

6.2.3. Ihale bitiminde teslim edilen malzemeler, teslim edildigi miktarda ve ozellikte
Idareye teslim edilecek, eksik olanlar var ise yiiklenici tarafindan tamamlanacaktir.
Tamamlanmamasi durumunda giiniin rayi¢ bedeli tizerinden hak edisinden kesilecektir.

6.2.4. Isyerinin normal kullanim sirasinda yiikleniciden kaynakli meydana gelebilecek

onarim isleri (cam taktirmak, kilit ve siirgli degistirmek, mutfak ve yemekhane igindeki boya
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badana vb.) yiikleniciye ait olup, yiiklenici bu hususta idareden is¢ilik, malzeme ve para
talebinde bulunamayacaktir.

6.2.5. Faal sekilde teslim edilen yemekhane ve mutfakta kullanilan tiim teghizat,
makine, ara¢ ve gereglerinin (soguk hava depolari, firin, ocak, benmari, buzdolabi, sicak
servis araglari, bulagik makinesi vb.) mutat bakimlari ile kullanimindan dolayr meydana
gelecek arizalar yiiklenici tarafindan zamaninda yaptirilacak ve yaptirildiklarini belgeleyen
servis figlerinin bir sureti idareye teslim edilecektir.

6.2.6. Bu makinelerin yazili kullanma, bakim ve temizlik, talimatlar1 da yiiklenici
tarafindan ilgili yerlere asilacaktir.

6.2.7. Yiiklenici, ig ve is yerlerinin korunmasina iliskin sorumlulugunu, Hizmet Isleri
Genel Sartnamesinin 19 uncu Maddesinde belirtilen esaslar ¢ergevesinde mutfaklarda ve
yemekhanelerde yangin ve besin zehirlenmelerine karg1 sigorta yaptirarak sigorta poligesini
sozlesme tarihinden itibaren ige baglama tarihine kadar Idareye ibraz eder.

6.2.8. Isin ifasi sirasinda idarece yiikleniciye teslim edilen demirbaslar disinda idarece
gerek goriilen her ftiirli demirbas malzeme ve arag-gerecler yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

6.2.9. Isin yiiriitilmesi sirasinda yemekhane ve diger kisimlarda meydana gelebilecek
tiim zararlardan yiiklenici sorumludur, diizeltmekle yiikiimliidiir.

6.2.10. Yiiklenici sozlesmede yer almayan her tiirli idari sorun ve bunlarin detay
agiklamalar igin Idare ile mutabakat saglayarak hizmeti yerine getirecektir.

6.2.11. Yiiklenici, yemek artiklarini atmak i¢in yeterli biiyiikliikte ve saglamlikta ¢6p
bidonlan bulunduracak, ayrica ¢6p bidonlarinin igine saglam, akmayacak ¢op posetleri
kullanilacaktir. Copler tasindigi esnada yerlere dokiilmesi durumunda Yiiklenici bu alam
derhal kendi elemanina temizletecektir.

6.2.12. Yiiklenici, yemekhaneden ¢&p konteynirlarinin bulundugu alana kadar ¢opleri
tagimaya uygun akintiya ve dokiilmelere engel olacak ¢&p arabasi temin edecektir. Copler
etrafi kirletmeyecek sekilde konteynerlerin igine atilacak, konteymr disina kesinlikle
tasmayacaktir, Ikazlara ragmen konteynir disina ¢op atilirsa cezai islem uygulanacaktir.

6.2.13. Yiiklenici, Geri Génderme Merkezinde yemek servis dncesi gramaj kontrolii
i¢in hassas terazi, sicaklik kontrolleri i¢in gidaya uygun termometre bulunduracaktir.

6.2.15. Yiikleniciden istenecek demirbas listesi EK 5’de sunulmustur.

6.2.16. Demirbas malzemelerin arizalanmasi veya yapilamayacak durumda olan arizali

demirbaslarin hurdaya ayrilmasi halinde, Idarenin bu konudaki yazili bildiriminden sonraki 3
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is glinii i¢inde yiiklenici malzemeleri tamir ettirerek veya yenisi temin edilerek Idareye yazili

bilgi verecektir,
7. GIDA GUVENLIGI

7.1. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, gida bilesenleri veya gida ile temas eden
madde ve malzemeler iiretimde kullanilamaz.

7.2. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolama,
hazirlama, sergileme ve tasima sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidur.

7.3. Kirlenmis kokusmus, eksimis nitelikteki ve gériintimii bozulmug, bombaj
yapmus kurtlu, kiiflii olmas: gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel,
kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramus ambalaji yirtilmig, kirilmus,
paslanmis ve son kullanma tarihi gegmis gida maddeleri kullanilamaz, tiiketime
sunulamaz.

7.4. Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin {izerinde, niteligini ve varsa zel saklama kosullarini,
ithalat veya tiretim izninin tarih ve sayisini gésteren Tiirk Gida Mevzuatina uygun etiket
bulunmalidir.

7.5. Gida maddeleri, toksit maddeler, temizlik malzemeleri ve iade tirtinler
uygun etiketleme yapilarak ayr yerlerde muhafaza edilmelidir.

7.6. Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin
bulundugu mekéanlardan uzaklastirlmalidir.

7.7. Gida hazirlama ve sunun iglemleri gidaya bulasmay:1 onleyecek sekilde
yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemelerinin glivenli ve temiz olmas:
saglanmalidir,

7.8. Yiiklenici firma tarafindan kullanilacak gida maddelerinin Tarim ve Orman
Bakanligindan {iretim izni alinmis olmasi gerekmektedir. Kullanilacak gida
maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT), Tiirk Standartlari Enstitiisii

Kurumunun standartlarina uygun olmasi gerekmektedir.

8. YEMEGIN PiSiRILMESI VE KORUNMASI

8.1. Servise sunulacak her tiir yiyecegin mikrobiyolojik ve toksikolojik zellikleri,
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler tebligindeki 6zellikleri tasiyacaktir.
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Hammaddenin alimi, kabulii, iretim ve tilketim asamalarmin 5996 Sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ve Gida Hijyen Yonetmeligi hiikiimlerine
uygun olarak gergeklestirilmesini saglamakla yiiktimliidiir.

8.2. Yemeklerin pisirilmesi yiiklenicinin mutfaginda gerceklestirilecektir. Pisirme isi
en son teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye
ascilarla yapilacaktir. Yemeklerin pisirilmesi esnasinda aggilar eldiven, bone ,maske ,kolluk
ve Onliik kullanacaktir.

8.3. Tiim yiyeceklerin tiretiminden tilketimine kadar gegirdikleri depolama, hazirlama,
pisirme, muhafaza ve servis safhalarinda hijyenik kosullar1 olusturmak, iyilestirmek ve
devamliligim saglamak maksadiyla tiim tedbirleri almak yiikleniciye aittir.

8.4. Yiiklenicinin mutfak depolarinda kap: altlari her tiirlii zararli girisi onleyecek
uygun donanima sahip olmalidir.

8.5. Yiiklenicinin Mutfak depolarinda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay
temizlenebilir nitelikte, sivast dokiilmemis, triinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte
olmalidir.

8.6. Yiiklenicinin Mutfak depolarinn istii tavan ve gatilar akmayi, sizmay1 6nlemeli,
sicaklik degisimlerinden etkilenmeyi 6nleyecek sekilde yaliimli olmalidir.

8.7. Yiiklenicinin Mutfak depolarinda ve tasima arag ve gereglerinde kullamlan alet,
ekipman ve malzemeler temiz, saglam ve hijyenik olmalidir.

8.8. Yiiklenicinin Mutfak depolarinda ham madde, diger tiretim girdileri, islenmis
gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik ve dezenfektanlar malzemeleri ayr1 yerde
depolanmalidur.

8.9. Viiklenicinin Mutfak depolarinda ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri
bulagmaya yol agmayacak sekilde ambalajli ve etiketli olarak depolanacaktr.

8.10. Yiiklenicinin Mutfak depolarinda ham madde gida bilesenleri, gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler bozulmalarimi, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini
onleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet yiiksekliginde ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme iizerinde muhafaza edilecektir.

8.11. Mutfak ve yemekhane depolari isletme kapasitesine uygun buytikliikte, sayida ve
temiz olmalidir.

8.12. Yiiklenici Mutfak ve yemekhane depolarinda iiretim ve son kullanma tarihi, depo
giris tarihi belirtilmemis hi¢bir tikketim maddesi bulundurulmayacaktir.

8.13. Yiiklenici Mutfak ve yemekhane depolarinda gida maddeleri birbirinin 6zelligini
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bozmayacak sekilde depolanmalidir.



8.14. Yiiklenici Mutfak ve yemekhane depolarinda depolama iglerinde stok
rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir.

8.15. Soguk ve kuru depolarda Cr-Ni gelik paslanmaz ve yiikseklikleri ayarlanabilir
seyyar raf sistemleri bulundurulmali ve gidalar cinsine gére ayn ayri, zeminle temas
etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte hava akimi saglayacak sekilde depolanmalidir.
Depolarda tahta palet kullanilmayacak tahta kasalar depolarda bulunmayacaktir.

8.16. Yiiklenicinin Mutfak ve yemekhane depolar1 Idare tarafindan siirekli denetim
i¢in hazir olacaktir.

8.17. Yiiklenici meveut depolarin diginda baska bir yerde kiralama ya da satin alma
yoluyla depo kullanma yolunu segerse sz konusu depoda yukarida belirtilen &zellikleri
tastyacaktir.

8.18. Yemekte kullamlacak malzemelerin sartname ekindeki gramajlara uygun olup
olmadig Aydin Il Gég Idaresi Miidiirliigiinde tesekkiil ettirilecek komisyon tarafindan kontrol
edilecektir.

8.19. Her tiirli yemek malzemesi yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Gramaj
listelerinde yer almayanlarin gramajlar: idarece belirlenecektir.

8.20. Yiklenici GGM’ nin talebi dogrultusunda, bildirilen kisi sayis1 kadar giinlitk
yemek listesinde yer alan yemekleri hazirlayip sunacaktir.

8.21. Servise hazir sicak yiyecekler en az 65 °C de 2 saat bekletme islemine tabi
tutulacak ve bu sicaklikta servis edilecektir.

8.22. Soguk yemekler ise + 4 °C veya altinda muhafaza edilecektir. Servis sicaklig1 +4
°C ila +8 °C arasinda olacaktir. Sicaklik kontrolleri yapilarak, kayitlar: yiiklenici tarafindan
tutulacaktir,

8.23. Yemeklerin yapiminda, sebeke suyunun akmamas: halinde, depo suyu
kullanilmayacak ve yiiklenici tarafindan icilebilir nitelikte su temin edilecektir.

8.24. Yemek servislerinde gegerli kullamim tarihine haiz ambalajli (en az 500 ml) pet
sise su kullamlacaktir. Pet sise su yemek cesidinden sayllmayip sabah,6gle ve aksam
dgiinlerinde her yabanci i¢in ayr ayri temin edilecektir.

8.25. Malzeme depolarinda agz1 agik, etiketsiz malzeme bulunmayacak, paslanmaz
gelik istif raflari ve plastik paletler kullanilacak yerde ve diizensiz bir sekilde istif
edilmeyecektir. Depolara malzemeler ilk giren ilk ¢ikar prensibine uygun olarak alinarak son
kullanma tarihine dikkat edilmelidir. Soguk depolar +4 °C’nin altinda, kuru gida depolar1 +4
ila +22 °C’leri arasinda olmali ve %65-70 nem derecesinin {izerinde olmamalidir, Sicaklik

kontrolleri yapilarak, kayitlar: yiiklenici tarafindan tutulmalidir.
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8.26. Depolarda gida maddeleri ile temizlik malzemeleri bir arada olmayacaktir.

8.27. Yiiklenici tarafindan yemek yapilan boliimlere ayda bir ortam petrisi konularak
tesis havasinin mikrobiyolojik yonden temiz olup olmadigi kontrol edilecek ve tutulan
kayitlar Idareye teslim -edilecektir. (Mutfak personelinin elinden ve mutfak alet ve
ekipmanlarindan ayda bir swap analizi yaptirilmalidir.)(Yemekhaneye giren gida
hammaddelerinden ve fiiretilen yemeklerden ve iiretim ve tiketim suyundan idarece
belirlenecek periyodlarda Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler tebligine uygun olarak
gerekli analizlerin yaptirilmasi gerekmektedir,)

8.28. GGM yemekhanesi ve bulasikhanede kullanilacak temizlik malzemeleri ile ilgili
Bakanlik¢a izin verilen deterjan ve/veya dezenfektanlar kullanilacak olup idare tarafindan
uygun goriilmeyen malzemeler kullamimayacaktir. Yiiklenici tarafindan mutfagin temizlik ve
hijyeni i¢in mutfak temizlik ve sanitasyon plani olusturulacak ve plan kontrol formlarinin
kaytlar ytiklenici tarafindan takip edilecektir.

8.29. GGM yemekhanesi yiiklenici tarafindan ayda bir, gerekli goriilmesi halinde
haftada bir defa hasere miicadelesi igin ilgili Bakanlik¢a izin verilen hasere ilaglar1 ile
ilaglanacak ve kayitlar1 tutularak Idareye teslim edilecektir. Ilaglama giderleri yiikleniciye
aittir.

8.30. Yiiklenici ilaglamay: Halk Sagligi Alaninda Hagerelere Karsi Ilaclama Usul ve
Esaslari Hakkinda Yonetmelige uygun olarak gergeklestirecektir. Yiiklenici Halk Saglig:
Alaninda Haserelere Kargi flag Uygulama izin Belgesine sahip olmas1 durumunda ilaglamay1
kendisi yapacak; bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise izin belgesine sahip
olanlara yaptiracaktir Her ne kadar idari sartnamede isin alt yiiklenicilere yaptirilamayacag:
belirtilmis olsa da yiiklenici, ilaglama isini amlan izin belgesine sahip olanlara
yaptirabilecektir.

8.31. Her 6giin pisirilen yemek gesitleri, yiiklenici tarafindan hijyenik kosullara uygun
olarak steril numune kaplarina her birinden en az 200 g olmak tizere etiketli bir sekilde
numune alinarak GGM yemekhanesinde, +4 °C ’de en az 72 saat muhafaza edilecektir,

8.32. Yiiklenici GGM yemekhanesini ve demirbas malzemelerini GGM’nde barman
diizensiz g6¢menlere yemek hazirlama ve sunma faaliyeti diginda higbir sekilde
kullanamayacaktir.

8.33. Isin Teknik Sartnameye uygun yapilmayan yemek hizmetinin yiikleniciye
yeniden yaptirilmas: halinde ek bir ticret ddenmeyecegi gibi isin bagkasina yaptirilmas: kabul
edilmeyecek ve Idare’nin hizmeti kendi karsilamas: halinde yapilan 6demeler veya ugranilan

zararlar yiiklenicinin hak edisinden tahsil edilecektir.
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8.34. Hicbir sekilde son kullanma tarihi gegmis bir {iriin yemek yapiminda ve yemek

servisinde kullanilmayacak. Kullamldig: taktirde gerekli cezai islem uygulanacaktur.

9. TASIMA VE DAGITIM :

9.1. Yemek hizmetleri; Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is
Yerlerinin Gida Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdam Hakkinda Yénetmelik
ve diger ilgili belgeler gergevesinde yiiklenici tarafindan eksiksiz yapilacaktir. Yiiklenici 5197
sayih Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanuna, ilgili yonetmelik ve tebliglere uygun olarak tiretim
yapmak zorundadir.

9.2. Yemek dagitiminda kullamlmak tizere Idare tarafindan teslim edilen malzemelerin
eksilmesi ya da kirilmasi durumunda yiiklenici tarafindan tamamlanacaktir

9.3. Pisirilen yemekler 1siy1 uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi Snleyen, kapal1
gastronomlarin konuldugu thermobox (saatte en fazla 1-4 C 1s1 kayb1 6zelligi nedeni ile
yemekleri uzun siire istenilen 1sida tutmasiyla yemeklerin bozulma riskini minimuma indiren
ve tagima yemekte en riskli siire¢ olan tasima isinin son derece giivenli yapilmasini saglayan
ekipman.) ile yiiklenici personeli tarafindan taginacaktir. Yemek tasimada kullamlacak arag
sicak sopuk olmak tizere iki bolmeli frigofirik kasali olacak baska amaclarda
kullanilmayacaktir. Bu malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Pigsen yemekler
benmariler araciligi ile sicak olarak servise sunulacaktir.

9.4. Ekmekler kisi bag1 her 6giinde en az 50 gr’lik ambalajlarda 4’er adet olmak tizere;
normal, kepekli, tam bugday ve tuzsuz olarak giinlik ve taze, toz, nem vb. dis etmenlerden
korunacak ambalajli olarak verilecektir.

9.5. Yemek servisinde en az 1 g’lik paketlerde tuz, baharat, ¢ay yamnda 10 g’k
paketlerde toz seker ve kagit pegete verilecektir.

9.6. Tek kullammlik kopik tabak (5 bolmeli), karton bardak, plastik catal, kasik,
karistiric: vb. malzeme ile yemek verilecektir. Catal, kasik ve pegete seffaf ambalajh
paketlerde olacaktir.

9.7, Yiiklenici yemekhanelerde verilen yemekten bagka, yemekle ilgili higbir malzeme
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9.8. Gerekli hallerde veya yemegin yetmemesi durumunda yiklenici ilave yemek
verecektir.

9.9. Asure, puding, siitlag vb. gibi siitlii ya da sivi kivamda tathlar kaliteli tek
kullanimlik kaplarla servis edilecektir.

9.10. Sabah kahvaltis1 ,Ogle yemegi ve aksam yemek servislerinde gecerli kullanim
tarihine haiz ambalajli (en az 500 ml) pet sise su kullamlacaktir.

9.11. Yemegin pisirilip hazirlanmas: , ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde
hijyenik sartlara uyulmas yiiklenici tarafindan saglanir.

9.12. Geri Gonderme Merkezinde yemek servis éncesi gramaj kontrolii i¢in yiiklenici
hassas terazi, sicaklik kontrolleri i¢in gidaya uygun termometre bulunduracaktir.

9.13. Kullamlan képiik tabak standart gramajlar alabilecek biiyiiklitkte ve iyi kalite

olacak, uygunluguna kontrol teskilat: karar verecektir,
10. EGITIM

10.1. Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda diizenli egitim
verilmeli, bununla ilgili kayitlar dosyalanmalidir.

10.2. Yiiklenici ise aldigi her is¢iye ise baslamadan once ve ise basladiktan sonra
hizmet i¢i egitimlerini vermekle yiikiimliidiir. Egitime Idarenin belirleyecegi bir kisi veya
komisyon tiyelerinden biri dinleyici olarak katilabilir.

10.3. Calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi

saglanmalidir.
11. TEMIZLIiK

11.1. Yuklenici kullandig: tiim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak ve
yemekhanelerin her tiirlii temizligi yiikleniciye aittir. Bu béliimlerde ayda en az 4 genel
temizlik (fayans, dolap, evye, davlumbaz vb.) yapilacak, uygun temizlik {irlinleri (yag ¢6ziicii,
kireg ¢oziicti vb.) kullanilacak, her tiirlii temizlik malzemesi, saglik ve hijyen kurallarina
uygun Ozellikte olacaktir. Temizlik islerinde kullanilabilecek tiim arag-geregler eksiksiz
olacaktir,

11.2. Yemek dagitilan yerlerde kapi ve pencerelere zararli canlilarin girmesini
engelleyici 6nlemler alinacaktir.(sineklik vb.)

11.3. Mutfaga giris noktalarina bone, galos ve maske konulacak yer yapilacaktir.
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11.4. Mutfagin ve yemekhanenin temizligi servis sonrasinda diizenli olarak
saglanacaktir. Mutfak ve yemekhanede kullanilan ¢ép kutular: kapakli ve pedalli, icerisi
naylon torbali olacaktir. Yemek servislerinden sonra olusan ¢&pler biriktirilmeden idarenin
belirledigi yere agizlari baglanarak dokiilecektir. Yiiklenici ¢Opleri tasirken ¢6p sularinin
akmamast i¢in gereken 6nlemleri almakla yiikiimliidiir., Cop toplama araci ile yemek ve erzak
tasinmayacaktir.

11.5. Régarlarin tikanmasim 6nlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler
yiikleniciye ait olacaktir. Yemekhane régarlarinin tikanmasi durumunda vidanjér ve gerekirse
agilmasina yonelik diger islemler yiikleniciye aittir. Bu islemler igin yiiklenici herhangi bir

ticret talep edemez.

11.6. Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda lavabolara sivi sabunluk
takacak, iginde siirekli dezenfektanli sivi sabun ve yaninda dispanser havlu kagit
bulunduracaktir.

11.8. Yiiklenici, temizlikte kullanilan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul

edecegi sekilde) kendisi temin edecektir

12. GENEL HUKUMLER

12.1. Gunliik yemek, kahvalt: ihtiyaci ve 6zel diyet yemek ihtiyaci; merkezde bulunan
yabanci sayilarina istinaden GGM’ nce giinliik olarak yiikleniciye bildirilecektir.

12.2. Yiklenici, idarece onaylanan kahvalt: ve yemek listesine gbre yukarida belirtilen
sartlarda temin edecegi gida maddelerinin, kahvalt, yemek ve diyet yemegi seklinde
hazirlanmasini saglar. Hazirlanan yemek, kahvalt ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat
bakimindan istenen nitelikte olacaktir.

12.3. Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbas1)
dahil olmak tizere higbir sebeple yemek, kahvalti, diyet yemegi hazirlanmas1 ve sunulmasi
isini aksatamaz. Boyle giinlerde de yemeklerinin hazirlanip servisi ve servis sonrasi hizmetleri
yapilacaktir. Ramazan ayinda orug tutanlar igin iftar ve sahur yemegi verilecek Iftariyelik
olarak hurma, peynir ve bal (kahvalti gramajlarna uygun) ilave edilecektir. Cesit
cklenmesiyle ilgili yiiklenici ayrica ticret talebinde bulunamaz. Ramazan ay1 boyunca iftarda
ekmek yerine kisi bas1 en az 150 gr pide verilecektir. Servis edilen ekmekler arasinda tiiketim

sirasinda bayat oldugu saptanan ve gramajina uygun olmayan ekmekler yiiklenici tarafindan
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12.4. Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler idare tarafindan saglanacaktir,

12.5. Yemek yenilen saatlerde kullamilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir
sonra oturana temiz olarak servis ortami saglanacaktir.

12.6. Yiiklenici, yilda en az 4 kere olmak sartiyla ve idare tarafindan onaylanacak bir
laboratuvara sunulan yemeklerin gida tiiziigtine uygunlugunu tespit ettirip rapor sonuglarini
idareye ibraz etmek zorundadir. Ayrica steril kaplarda giinliik olarak alinan yemek 6rnekleri
72 saat ve etiketli bir sekilde idarenin belirleyecegi buzdolabinda saklanmak suretiyle idare
tarafindan talep edildiginde test edilmeye hazir olarak bulundurulacaktir. Bu testler i¢in
yapilan harcamalar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

12.8. Idare uygun gérdiigii zamanlarda yemekhanelerde verilen hizmeti denetleyerek,
eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder.

12.8. Yemekhanenin diizeni, servis i¢in ¢ikarilmis malzemelerin saklanmasi ve kisiye
diyetinin eksiksiz verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadir.

12.9. Yiiklenici yemekhanelerde yangma karsi gerekli koruyucu her tiirlii tedbiri
almak zorundadir.

12.10. Yemek servis alanina gérevli personel haricinde girilmemesi icin uyarici yazilar
olacaktir. Yemek dagitim hizmetinde gérevli olmayan kisilerin servis alanina girmesi ve
dolasmas1 yasaktir.

12.11. Yiuklenici yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla
kullanilacak her tiirlii yanic1 ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir.

12.12. Idare gida maddelerinin pisirilmeden 6nceki ya da pisirildikten sonraki hallerini

istedigi an kontrol edebilir.
13. YEMEK VE DIiYET YEMEKLERI

13.1. Yemek yapiminda kullamilan tiim malzemeler ile servise sunulan diger
yiyecekler Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligindeki ézellikleri tasiyacak ve
TSE’ce verilen uygunluk belgelerine haiz olacaktir, Ayrica yemek yapiminda kullanilan ya da
hazir olarak satisa sunulan her tiirlii malzeme ulusal olarak kalite ve glivenilirligi kabul
gormiis firmalara ait tirlinlerden saglanacaktir.

13.2. ET: Etler, taze, kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta olacak bu

baglamda da soguk zincirle gelen iiriinler veteriner hekim onayli kontrol belgesine ve arac
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13.3. TAVUK ETIi: Donmamis taze kendine has goriiniiste, renkte, kokuda, tatta
olacak ve cok iyi temizlenecektir. Soguk zincirle gelen firtinler veteriner hekim onayl1 kontrol
belgesine ve arag dezenfeksiyon belgesine haiz olacaktir.

13.4. BALIK ETi: Baliklar mevsiminde taze, kendine has goriiniiste, renkte, kokuda,
tatta olacak, i¢ organlar1 da olmayacaktir. Servise sunulanlar ise; ¢ig ve yanmis, ¢ok fazla yag
cekmis olmayacaktir. Soguk zincirle gelen tirtinler veteriner hekim veya sorumlu mithendis
onayli kontrol belgesine ve arag dezenfeksiyon belgesine haiz olacaktir.

13.5. KURU GIDALAR: Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye vb. gibi kuru gida
maddeleri temiz, bit yeniksiz, filizlenmemis, kuru, kiifsiiz, kokusuz, béceksiz normal irilikte
kolay pisen cinsten lezzetli olacaktir. fcerisinde tas, toprak, kum gibi yabanci maddeler
olmayacaktir. .

13.6. SEBZELER: Her mevsime ait sebze taze, olgun ve normal biiyiikliikte olacak.
Ezik, cizik, kiiflii, kurtlu, gamurlu, burusmus, sararmus, kartlagmis olanlar kullanilmayacaktir.

13.8. MEYVELER: Mevsim meyveleri taze ve kaliteli, yenilebilir olgunlukta, normal
biiyiikliikte, tatli, lezzetli ve renkli olacaktir. Ciiriik, kurtlu, kiifld, ezik, eksi, yumusak ve ¢ok
sert, kurumus, burusmus, camurlu ve ham olanlar kullanilmayacaktir.

13.8. TATLILAR: Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida
olacaktir. Siitlii tathlar eksimis, sulanmis, catlamig olmayacaktir. Taneli tathlar da taneler
dagilmus olmayacak, iyi pismis olacaktir. Hamur tathlar iyi pismis, hamurlagmamis olacak,
kizartilmig olanlar kizartma yag1 ¢gekmemis olacak ve yanmus, kurumus yapida olmayacak,
serbetli tathlarda glikoz veya musir surubu kullanilmayacaktir.

13.9. MESRUBATLAR: Meyve suyu, gazoz, kola, ayran ve yogurt ozel
ambalajlarinda kapali imal edilmis olacaktir. Bunlarin dagitimi yaz aylarinda soguk olarak
yapilacaktir.

13.10. SALATALAR: Mevsim salatalar1 en iyi kalitede ve iyi yikanmus ve dezenfekte
edilmis olacaktir. Salatalara konacak yaglar sizma zeytinyagi olacaktir. Salatalarda suni limon
ya da limon tuzu vb. kullanilmayacak, taze ve sulu limon kullanilacaktir.

13.11. SUT: %3 YAGLI 200 ml UHT kutu siit olacaktir. Kutularinda ezilme yirtilma,
sizma olan siitler dagitilmayacaktir. Kutularin tizerinde son tiiketim tarihi, parti numarasi
okunur sekilde olacak, son tiiketim tarihi gegen siitler dagitilmayacaktir.

13.12. Yemek ve tathilarda cinslerine gore kullanilan yaglar tereyagl, zeytinyagi ve
aycicegi yag: olacaktir. [darenin uygun gérmedigi malzemeler kullanilmayacaktir.

13.13. Yemeklerde kullanilan salga, orijinal ambalajinda domates salgas: olacaktir.
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13.14. Tursular, kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir, Sebzeler
ezilmig, dagilmus, ¢iirlimiis olmayacak yeme olgunlugunda olacaktir.

13.15. Yemekhaneler ile her tiirlii yemek ve tatlilarda kullanilan gida maddesi ve
malzemelerinin (et, kuru gidalar, yag gibi) idarece ve kontrol teskilatinca denetimlerine
yiiklenici veya vekili de katilabilecektir. Gereken her sey kontrol edilecek bir tutanak ile
geregi yapilacaktir. Tutanagm yiiklenici veya vekili tarafindan imzalanmamasi halinde durum

tutanakta belirtilecektir.

14. YEMEK CESITLERi

14.1. Kahvalt1, 6gle yemegi ve aksam yemeginde 4 gesit yemek verilecektir. Su yemek
cesidi sayilmayacaktir.

14.2. Menii listesi hazirlanirken bir bireyin giinliik kalori ihtiyaci asgari 2300cal olarak
ayarlanacaktir.

14.3. BIRINCI YEMEK: Corbalar, taneli ve siizme gesitlerden yapilacak olup, hazir
gorba kullanilmayacaktir.

14.4. IKINCi YEMEK: Et haslama, et kizartma, tas kebabi, rosto, tandir, déner,
kofte, kagit kebabi, tavuk, ciger, balik vb. gibi etin hakim oldugu, mevsimine gore de
bakliyat, konserve veya taze sebze v. gibi sebzenin hakim oldugu yemeklerdir.

14.4.1. Haftamn 4 giiniinde kirmuizi et, tavuk eti, balik eti, kiyma, ciger tiiriinde
yemekler, haftanin 3 giintinde de etli sebze ve bakliyat cinsi yemekler verilecektir.

14.4.2. Garnitiirler yemek c¢esidi sayllmayacaktir. Kirmizi etten yapilacak olan
yemekler kuzu veya dana etinden, kiymali yemekler ise dana etinin kiyma haline getirilmesi
neticesinde yapilacaktr.

14.5. UCONCU YEMEK: Piring pilavi, bulgur pilavi, makarna (kiymali, peynirli,
soslu, firnda veya yogurtlu), bérek (sosisli, tavuklu, peynirli, patatesli veya kiymali),
zeytinyagl, pilaki ve sebze kizartmalar: gibi yemeklerdir.

14.6. DORDUNCU YEMEK: Baklava (cevizli, fistikli, kaymakli), dondurmali
baklava, tulumba, lokma, kadayif, irmik helvasi, muhallebi, kegkiil, stitlag, asure, tahin
helvasi, kabak tatlist (cevizli), meyve mevsimine gore (elma, armut, iiziim, ¢ilek, kavun, erik,
seftali, kayisi, karpuz, kiraz, yenidiinya, portakal, mandalina, hurma, muz), meyve suyu,

gazoz, kola, mevsim salata, ayran, yogurt, cacik, tursu ve komposto (elma, erik, kayisi, tiziim,
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14.8. KAHVALTI: Kahvalti ekli tabloda belirtilen besinlerden uyumlu olanlar
kahvaltida su, cay/siit/meyve suyu, seker (tatlandiric1) ve ekmek ile birlikte verilecektir,
gesitten sayilmayacaktir. Regel ve bal yaninda tereyag: verilecek ve bunlar birlikte bir cesit
olarak kabul edilecektir. Ayrica;

- Hamilelere, emziren annelere ve 0-18 yas arasi ¢ocuklara siit verilecek ve cesitten
sayilmayacaktir.

14.8.1. Cay kaliteli karton bardaklarda ve tek kullanimlik plastik karistirict ile
verilecektir.

14.8.2. Yiiklenici Idarenin gériisiinii alarak degisik alternatif {iriinlerde sunabilir.

14.8. Yemek cesitlerinin yapiminda ekli gramaj listesine uyulacaktir,

14.9. Ozel giinlerde ve idarenin istedigi zamanlarda 6zel menii ve yabancilar igin
cesitli ikramlik talepleri olacaktir. En az bir giin énceden bildirilen bu talepleri yiiklenici
temin edip servis etmek zorundadir.

14.10. Idarenin uygun gordiigii zamanlarda ¢ocuklar igin Gzel menii talebi
olabilecektir, En az bir giin ¢énceden bildirilen bu talebi yiiklenici hazirlayip servis etmek
zorundadir.

14.9. DIYET YEMEKLERI:

14.9.1. Kahvalt1 ;Poset ¢ay, bitki ¢aylar1 (poset seker veya tatlandiricilar),siit, meyve
suyu (taze veya hazir meyve suyu hazirlanacaktir), peynir (tuzlu veya tuzsuz), dil peyniri veya
beyaz peynir veya kasar peyniri veya krem peyniri, zeytin (yesil, siyah, diyet), regel veya bal-
tereyagl, yumurta, biskiivi (tath veya tuzlu veya bebe), s6giis (salatalik veya biber veya
domates veya maydanoz), sogiis et, meyve, kuru meyveler, ceviz, kuruyemis (leblebi findik
vb.), haslama patates veya patates piiresi, ayran veya yogurt , siitlii tathilar, pelte, menemen
vb. sandvig gesitleri, pogaca vb.

14.9.2. Ogiinde ; Et yemekleri, ¢orba gesitleri, unlu gidalar (pilav veya makarna veya
firin makarna veya bérek), sebze yemekleri (zeytinyagli veya etli), salata ve gesitleri, yogurt
veya ayran meyve suyu (taze veya hazir meyve suyu kullamilacaktir), siitlii tatl cesitleri, jole,
meyve tathlari, meyve, komposto.

14.9.3. Diyabet hastalar i¢in karbonhidrat orani diigiik gidalar ve tathlar yerine ayni
grup yemeklerden bagka yemek verilir.

14.9.4. Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak iki ayn tatta pisirilmelidir,

14.9.5. Colyak hastalari i¢in glutensiz {irtinler saglanmalidir.

14.9.6. Galaktozami hastaliginda ¢ocugun diyetinden siit ¢ikarilip bunun yerine ikame
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14.9.8. Laktoz intoleransi olan kisilerin siit ve siit tirlinleri tiiketimini sinirlandirmak
i¢in mentide ¢ikan siit ve siit tirtinleri yerine aym grup yemeklerden baska yemek verilir.

14.9.8. Diyet yemek listesinde bulunmayan &zel diyet istekleri idare tarafindan
yiikleniciye glinliik olarak bildirilecektir.

14.9.9. Thtiyac halinde blendrize yemek hazirlatilabilir.

14.9.10. Annesiyle birlikte kalan gocuklara, ek gida alan bebeklere, hamile ve emziren
annelere durumlarina uygun ek gida verilir.

14.9.11. Sabah kahvaltisinda (0-6 yas arasi1) cocuklara, hamile ve emziren annelere siit
verilir.

14.9.12. Vejetaryen/Vegan gibi et yemeyen yabancilar i¢gin idarenin belirttigi sayida
hayvansal lirtin igermeyen yemek hazirlanip servis edilecektir. Yiiklenici tarafindan idarenin
talebi karsilanmadigi taktirde gerekli cezai islem uygulanacaktir.

14.10. COCUK MENUSU

14.10.1. Ug yas alti gocuklar igin Idarenin istedigi cocuk mentisii asagidaki tabloya
uygun olacak ve kahvalti olarak fiyatlandirilacaktir.

SIRA NO MENU 1 MENU 2 MENU 3
1 Bebe biskiivisi (180 gr) | Meyve Piiresi (125 gram) | Hazir Puding (200 ml)
2 Stit (500 ml) Hazir Yogurt(200 ml) Stt(500 ml)
3 Su (500 ml) Su (500 ml) Su(500 ml)

14.10.2 Yiuklenici idarenin talebi halinde GGM' de bulunan ¢ocuklara asagidaki

tabloya uygun menii verecek, iki menii bir kahvalt1 olarak fiyatlandirilacaktir.

SIRA NO MENU 1 MENU 2 MENU 3
1 Biskiivi (100/120 gr) Biskiivi(100/120 gr) Biskiivi (100/120 gr)
2 Meyveli Siit(200 mL) Meyve suyu (200 mL) | Puding (200 mL) paket

3 Mevsim Meyvesi (1 adet) | Mevsim Meyvesi (1 adet) | Mevsim Meyvesi (1 adet)

14.10.3. Yiklenici, idarenin talebi halinde yukaridaki tablolarda belirtilen ya da
idarenin uygun buldugu tablolara uygun meniileri bildirilen sayida ve siirede idareye teslim

edecektir. Aksi taktirde cezai islem uygulanacaktir,
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15. SIGORTA TURLERI ILE TEMINAT KAPSAMI VE LIMITLERI

I5.1. Yiiklenici is yeri ve ¢alistirdifn iggilerle ilgili her tiirlii emniyet, is¢i sagligi ve
glivenligi tedbirlerini almak zorundadir. Emniyetsiz isgi calistirlmasi, giivenlikle ilgili gerekli
tedbirler ve is yerinin sigortalanmasi ile ilgili tedbirleri almak zorundadir. Alinmamasi veya
diger sebeplerden meydana gelebilecek is kazalarindan yiiklenici sorumludur, Yiiklenici 6331
say1li kanundaki hitkiimleri yerine getirmekle miikelleftir.

15.2. Yiiklenici, Idare’nin mutfak ve yemekhaneleri ile bu yerler i¢inde bulunan tiim
demirbaglar i¢in s6zlesme siiresini kapsayan Yangin sigortasi ile Besin Zehirlenmelerine karsi
hizmet stiresini kapsayan sigorta yaptiracaktir. Yangin Sigortas;; Idare mutfak ve
yemekhanelerinde bulunan mutfak ve yemekhaneleri ile iginde bulunan tim demirbaglar i¢in
500.000,00 TL olacak sekilde, Besin Zehirlenmelerine Kars1 Sigorta; Kisi Bast 1.000,00 TL
olmak tizere 460 kisi i¢in sdzlesme siiresini kapsayacak sekilde yapilacaktir. Yapilan bu
sigortalar sézlesme siiresince gegerli olacaktir. Yiiklenici yaptiracagi sigorta poligesini ve
6deme makbuzunu sozlesme imzalandigi tarihten itibaren 10 giin i¢inde Idareye ibraz
edecektir. Yangin ve Besin Zehirlenmelerine Karg: yapilacak Sigorta bedellerinin ddendigine
dair belge veya poligede taksitle denmek istenildigi belirtilmis ise bu taksitlerin 6dendigine

dair belgenin her hakedis doneminde Idareye sunulmasi zorunludur.
16. IDARENIN YOKUMLULUKLERI

16.1. GGM mutfaginda bulunan demirbaslar diizenlenecek bir tutanakla sOzlesme
imzalandiktan sonra yiikleniciye teslim edilecektir.

16.2. Mutfakta bulunan GGM’ne ait demirbaslar ile yemek salonlarindaki masa,
sandalye ise baslama tarihinde diizenlenecek tutanakla yukleniciye teslim edilecektir.

16.3. Giinltik yemek sayilar1 idare tarafindan tutanak altina alinarak, yemek bedeli
ddemesinde bu tutanaklarda belirlenen sayilar esas alinacaktir.

16.4. Idarenin verdigi demirbag malzemeler diginda yemek yapiminda ihtiya¢ duyulan

tiim malzeme ve teghizat yiiklenici tarafindan tedarik edilecektir.
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17. YUKLENICININ YOKUMLULUKLERI

17.1. Yemekhanede yiklenici tarafindan ylriitiilecek islerde idarenin mutfaginda
kullanilacak olan, Tlipgaz, Dogalgaz, su, elektrik gibi giderler yiikleniciye ait olacaktir.

17.2. Yiiklenici idareden sozlesme neticesi protokolle aldigi mevcut yemek servis
malzemelerini yetersiz bulur ise idarenin bilgisi dahilinde bagka arag gereg getirecek ve isin
sonunda da aynen gétiirecektir.

17.3. Serviste kullanilan catal, kasik, karistirici plastik malzemeden; bardak kaliteli
karton malzemeden ve tabldot (5 bélmeli) kopiik malzemeden tek kullamimlik olacak, bunlar
yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

17.4. GGM’de barnan diizensiz gé¢menler yemek dagitiminda her ¢esit yemekten esit
sekilde istifade ettirilecektir. Bu konuda personel, GGM gorevlilerinin ikazlarina uyulacaktir.
Ikazlara uymayan personel ¢alistirilmayacaktir.

17.5. Yiklenici mutfagi ve yemekhaneyi daima temiz bulunduracak, ¢alistirdig: tiim
personelin is kiyafetine gerekli 6zeni gosterecektir. Is kiyafetlerin tamami  yiiklenici
tarafindan temin edilecek ve daima temiz tutulacaktir.

17.6. Yiklenici galistirdigi personelin her tiirlii i3 ve hareketleriyle ilgili olan
hususlardan dolay tiim resmi ve 6zel dairelere kars: muhatap ve sorumlu olacaktir.

17.7. Yiklenici veya gdrevli personel bu sartname gergevesinde GGM yetkililerince
sozlii veya yazili olarak kendilerinden istenilen igleri yapmakla goérevlidirler. Herhangi bir
sekilde onlarla tartisamaz ve disiplinsiz davraniglarda bulunamazlar. GGM’nce uygulanmakta
olan kaide, usul, talimat ve disipline uymak mecburiyetindedirler. Ayrica bu personel izinsiz
olarak GGM ig¢inde dolagmayacaktir.

17.8. Yiklenici, ¢alistiracagi her seviyedeki personelin yasalardan kaynaklanan
haklar1 6deme ve ayrica bunlarin vergilerinin, sigorta primlerinin ve benzeri tiim haklarinin
zamaninda tahakkuk ettirilip ilgili dairelere intikal ettirilmesinden dogrudan sorumludur.

17.9. Yemek salonu ve mutfakta fiziki emniyet tedbirleri yiiklenici tarafindan alinacak,
yangin ve sabotajlara karsi gerekli 6nlemlerde yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

17.10. Ramazan ay: siiresince orug tutamayacak merkezde barinan diizensiz gé¢menler
i¢inde kisi adedine bakilmaksizin yiiklenici tarafindan yemek ¢ikartilacaktir.

17.11. Sartname dahilinde hazirlanan her tiirlii yemegin ekli sartnamede belirlenen

gramajlara uygun olarak servise sunulacaktir.
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17.12. Yiklenici ihtiyag duyulmasi durumunda giiniin her saati GGM tarafindan
bildirilen say1 kadar, kumanya hazirlayarak dagitimim yapacaktir.  Kumanya bedeli
yiikleniciye 1 aksam yemegi ihale birim fiyat: iizerinden 6denecektir.

17.13. Yemek listeleri, 1 aylik olacak sekilde sartname esaslarina goére yiiklenici
ilgilisi tarafindan taslak olarak hazirlanacak olup, hazirlanan taslak menii ait oldugu aydan bir
onceki ayin en geg 15” ine kadar Kurum Gida Miihendisi ya da Kontrol Teskilati’na iletilecek
ve Kurum Gida Miihendisi ya da Kontrol Teskilati’mn gerekli gordiigii degisikliklerden sonra
verilecek onaya istinaden yiirtirliige konulacaktir. Meni listeleri hazirlanirken Ek’1 deki menii
listeleri esas alinacaktir. Ayrica; bayramlar vb. dzel giinler, ramazanda sahur ve iftar ve diyet
mentisii gibi 6zel meniiler hazirlanirken de bu maddede bulunan hiikiimler gecerli olacaktir.

17.14. Yiklenici ytiriittligii isi, sartnameler ve diger yasal prosediirler dogrultusunda
yerine getirmedii takdirde bu durum kontrol teskilat: veya muayene komisyonu tarafindan
bir tutanakla tespit edilir.

17.15. Yiklenici 5 Temmuz 2013 Cuma tarihli 28698 sayili Resmi Gazete’ de
yayimlanan “Hijyen Egitim Yonetmeligine gére gerekli is ve islemlerin yapilmas1 ve
stirdiirtilmesi konusunda ytikiimliidiir. Yiiklenici tarafindan isgilere verilecek egitimler; hijyen
kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda diizenli egitim verilecek, bununla ilgili
kayitlar dosyalanacaktir. Yiiklenici ise aldigi her isciye ise baslamadan &nce ve ise
bagladiktan sonra hizmet i¢i egitimlerini vermekle yliktimlidiir. Egitime Idarenin
belirleyecegi bir kisi veya komisyon tiyeleri dinleyici olarak katilabilir. Calisan personelin,
¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi saglanmalidir,

17.16. Kati ve siv1 atiklar, bulagsmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali ve
mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

17.18. Kat1 atitk depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek
kullanimlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden
olmaly, tizerleri isaretlenerek gida hazirlamay: etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida
maddeleri tiretimi ile ilgili islerde kullanilmamalidir.

17.18. Yemek hizmeti verilen mutfaga ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmis olan
yagl atiklar sebebiyle tikanirsa Yiiklenici séz konusu kanalizasyonu tam randimanli ¢aligacak
sekilde temizletmekle yiikiimlidiir. S&zlesme sonunda Yiiklenici kanalizasyonu ayni
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundandir.,

17.19. Yemek pigirme, dagitim ve tiiketim hizmeti stirecinde meydana gelecek bitkisel

atik yaglarin ¢evre ve insan sagliina zarar vermeyecek sekilde toplanarak kontrol altinda
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tutulmasindan Yiiklenici sorumludur.



17.20. IPTAL

17.21. Isyerinde, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar
veya bunlarin etken hammaddeleri kullanilacaktir.

17.22. Temizlik malzemelerinin markalar1 ve ambalaj sekli orijinal sekline uygun
(boliinme, par¢a kabul edilmeyecek) ve numuneleri Idarenin onaymna sunulacak, verilen
numune [darede kalacak ve malzeme bu numuneye uygun getirilecektir. Malzemeler orijinal
ambalajlarinda, tiretici adi, ruhsat tarihi ve izin numarasi, imal tarihi, seri numarasi, ithal
malzeme ise yukaridakilere ilaveten ithalatgr adi, izin ve ruhsat numarasi bulunacak ve
kutular diizgtin, saglam, istiflenmeye uygun olacaktir.

17.23. Hizmetin yriitiilmesi ve Yiiklenicinin bu isle ilgili olarak ¢alistiracag: isciler
bakimindan 4857 sayili Is Kanunu, 6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu hikiimlerinin
uygulanmasidan dogacak her tiirlti hukuki sorumluluk Yiikleniciye aittir.

17.24. Calisanlara igin basladigy ilk ay Is Saghg ve Giivenligi egitimi vermek
Yiklenicinin sorumlulugundadir. Egitim verildigine dair bilgi ve belgeler Idare yetkililerine
istenildigi takdirde verilmek zorundadir.

17.25. Yklenici, 4857 sayh Is Kanunu, 6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi Kanunu
hitktimlerine gore is¢ilerin saghigimi korumak iizere is riski analizi yaparak, hicbir ihtar ve
ikaza gerek kalmaksizin gerekli olan tiim emniyet tedbirlerini zamaninda almak, kazalarda
korunma usul ve yontemlerini personele 6gretmek ve uygulamakla yiikiimliidiir. Tedbirsizlik
ve ihmalden kaynakli 6liimciil kazalardan Yiiklenici sorumludur,

17.26.Hak edis evraklar1 her ayin ilk 5 giinii icerisinde idareye teslim edilecektir. Hak
edisler ilgili 6deme kaleminde yeterli 6denek bulunmasi halinde 5 is giinii icerisinde yapilir.

17.27. Yiiklenici elinde kalan yemeklerin bedellerinin 6denmesi hususunda Idareden
herhangi bir talepte bulunamaz.

17.28. Ramazan ayinda orug tutanlar igin iftar ve sahur yemegi verilecek Iftariyelik
olarak hurma, peynir ve bal (kahvalti gramajlarina uygun) ilave edilecektir. Cesit
eklenmesiyle ilgili yiiklenici ayrica ticret talebinde bulunamaz. Ramazan ay1 boyunca iftarda
ekmek yerine kisi bast en az 150 gr pide verilecektir. Ramazan boyunca her giin i¢in Idare
yiikleniciye GGM'de kalan yabanc sayis1 kadar hakedis ddeyecektir. Orug tutan ve tutmayan
yabancilart ayirmak igin tespit sekli Yiiklenici yiikiimliiliigiindedir, (fis, marka basimi
dagitimi vb. gibi)

17.29. Yiklenici, ramazan ayinda orug tutanlar igin 6glen meniisiindeki gesit sayisini

iftar ve sahura esit oranda malzeme ekleyerek tamamlayacaktir. (2300 kaloriye bagh

kalinacaktir)
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17.30. Yiklenici yeterli sayida ve gesitte yemegi yabancilara vermek zorundadir.
Yemegin yetersiz olmasi halinde ayni kalitede ve gesitte yemegi en ge¢ 1 (bir) saat i¢erisinde
yabancilara dagitacaktir. Ayrica idare tarafindan yiikleniciye cezai islem uygulanir.

17.31. Yiiklenici, iftarda her yabanciya esit sekilde yemek dagitacaktir.

17.33. Yiiklenici tarafindan GGM igerisine alinacak tiim malzemeler mutlaka giivenlik
kontroltinden gegecektir.

17.34. Yiiklenici tabloda sayilan yasakli egyalarin merkeze girisini onlemekle

yliktimltidiir:
S.NO YASAKLI ESYALAR LISTESI
1 Bilgisayar ve diger elektronik malzemeler
2 Ses kayit ve goriintiileme 6zelligi bulunan her tiirlii cihaz
3 Telefon
4 Pil, batarya ve sarj aleti
5 Konusu sug teskil eden her tiirlii kesici ve delici esya
6 Cakmak
7 Yanici1 ve parlayici 6zellige sahip maddeler
8 Isiticilar
9 [laglar (Doktor kontroliinden sonra)
10 Jilet
11 Kirilabilen maddeler (Cam, porselen egya vb.)
12 Ayakkab1 baglar
13 Valizler
14 Kemerler
15 Sa¢ kurutma makinesi
16 Pasaport ya da pasaport yerine gegen belgeler
17 Sahsa ait diger belgeler
18 Caki, tirnak makasi
19 Her tiirlii sprey, parfiim, kozmetik malzemeler
20 Her tiir alkollii igecek
21 Evcil hayvan
22 Dikis malzemesi
23 Tamir takimlari
” Kontrolii yapan personelin igeri girmesinde makul gerekgelerle sakinca gordiigii diger
esyalar
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17.35. Calisan Personel GGM’de yapilan islemler konusunda mevzuattaki gizlilik

konusuna riayet eder.
18. DIGER HUSUSLAR

18.1. Is ve isyerlerinin korunmasma iliskin sorumluluk Hizmet Isleri Genel
Sartnamesinin 19 uncu maddesinde diizenlenen esaslar dahilinde yiikleniciye aittir.

18.2. Yemekhane alanlarinda alinacak COVID-19 tedbirleri:
Yemekhane ve dinlenme alanlarinda sosyal mesafe ve hijyen kurallari gbz Oniinde
bulundurularak sira ve masa diizeninin uygun sekilde ayarlanmas, yemekhane ve dinlenme
alanlarinin hijyeninin saglanmasi amaciyla sik araliklarla dezenfekte edilmesi, yemek
dncesinde ve sonrasinda ellerin bol su ve sabun ile en az 20 saniye boyunca yikanmasi ve tek
kullanimlik havlu ile ellerin kurulanmas: gibi kisisel hijyen kurallarinin uygulanmasina imkan
veren diizenlemelerin yapilmasi, baharat, kiirdan, tuz, kasik, catal, bigak, bardak vb.
malzemelerin tek kullammlik olacak sekilde sunulmas, yemekhane gorevlilerinin kisisel
hijyen kurallarina uygun davranmasimin ve uygun kisisel koruyucu donamimlari saglanmalidir.

18.3. Isletme Araclarinda ahmacak COViD-19 tedbirleri:
Araclarda el antiseptigi veya kolonya bulundurulur. Isletme araclarina el antiseptigi ile ellerin
temizligi saglanabilir ve arag iginde stirekli maske takilir. Miimkiinse araglarin her zaman ayni
personel tarafindan kullanimi saglanir. Aracin el temas1 yogun yuzeyleri (kap1 kollar1, cam
kumandalari, direksiyon, vites, radyo vb.) her kullanimdan sonra en az %70 alkol iceren bir
trtinle dezenfeksiyonu saglamir. Bu tedbirler siirece bagli olarak zaman igerisinde
glincellenecektir.

18.4. Personel ile ilgili alinacak COVID-19 tedbirleri:
Personelin diizenli saglik kontrolii yapilmali, birlikte yasadig: kisilerin COVID-19 agisindan
izlenebilmesi i¢in personelden periyodik bilgi alinmalidir. Tiim personele COVID- 19 salgim
ve hijyen konusunda bilgi/egitim verilmesi saglanmalidir. Personel girisinde termal kamera
veya temassiz ates ol¢limil yapilmali ve el antiseptigi bulundurulmalidir. Personele, calisma
yerine, misafirler ve ortam ile temasina uygun kisisel koruyucu ekipman (tibbi maske, yiiz
koruyucu gibi) ile el antiseptigi saglanir ve kullanimi izlenir. Biitiin personel agiz ve burnu
kapatacak sekilde tibbi maske kullanmak zorundadir. Maskeler giin iginde nemlendikce
mutlaka degistirilmelidir. Personel kiyafetlerinin giinliik temizligi ve hijyeni saglanmalidir,
Aymi vardiyada miimkiin oldufunca aym personelin ¢alistirilmasma 6zen gosterilmelidir.

Personelin soyunma-dus-tuvalet ve ortak yemek yeme, dinlenme alanlari sosyal mesafe
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kosullarina uygun olarak diizenlenmeli, bu konuda gerekirse yer isaretleri, serit, bariyer gibi
diizenlemeler yapilmalidir, bu alanlarin temizligi ve kurallara uygun sekilde dezenfeksiyonu
diizenli olarak saglanmalidir. Mal tedariki veya bagka sebeplerle (tamir, bakim vb.) tesise
gecici olarak kabul edilen kisilerin temasimin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar
belirlenerek uygulanmasi izlenmelidir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kurali korunarak ve
koruyucu donanmim kullanarak islemlerini yapmalar1 aglanmalidir. Personelde hastalik
belirtileri tespiti halinde tibbi maske takilarak en yakin saglik kurulusuna bagvurmasi

saglanmalidir.

19. Bu sartnamede yer almayan tiim hususlar igin Hizmet Isleri Genel Sartnamesi ve Idari

Sartname hiikiimleri gegerlidir.

Isbu sartname 19 madde ve ekli listelerden ibarettir.

EKLER

EK-1 ki Aylik Ornek Yemek Meniisii (Yazlik/Kislik)
EK-2 Yemek Gramaj Listesi (7 sayfa)

EK-3 Gida Evsafi (51 Sayfa)

EK-4 Ornek Kumanya Listesi (1 Sayfa)

EK-5 Yiikleniciden Istenilen Demirbas Listesi (1 sayfa)
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