KIYI EMNIYETi GENEL MUDURLUGU
MERSIN MUDURLUGU
2(iKi) YILLIK MALZEME DAHIL YEMEK HAZIRLAMA, SERVIS VE SONRASI
HiZMET ALIMI TEKNiK SARTNAMESI

Madde 1- ISIN TANIMI

Kiy1 Emniyeti Genel Miidiirliigii'ne bagli Mersin/Akdeniz/Yenimahalle mevkiinde bulunan
Mersin Miidiirltiigli’'nde gorevli personele 1 (bir) 6giin yemek verilmesi igidir.

Madde 2- iISIN MIKTARI

Koordinasyon Dairesi Baskanligina bagli Mersin Miidiirliigii’'nde gorevli personele, 2(yillik)
yaklasik 31.500 6giin malzeme dahil yemek temini, servisi ve yemek sonrasi temizlik hizmeti

alimai isi.
Madde 3- HIZMETIN iFA SEKLI
3.1. S6z konusu ig, malzeme dahil yemek hizmeti alimidir.

3.2. Yemekler; Mersin Midiirliigli'nde bulunan mutfakta pisirilip, asagidaki esaslara gore
dagitilmasi c¢aligsanlara, geri toplanmasi, bulasiklarin yikanmasi, yemekhane ve miistemilatinin
temizlenmesi, tertip ve tanzimi gibi hizmetlerin alinmasi isidir.

3.3. Yemekler, porselen tabaklarla, siitlii tatlilar saglik kurallarina uygun kapakli késelerde
personele self servis diizeni igerisinde yapilacaktir.

3.4. Mersin Midiirliigii’'nde hafta sonu, Ulusal Bayram ve Genel Tatil giinlerinde de vardiyada
olan ve/veya fazla ¢alisma yapan personele yemek servisi yapilacaktir. Ancak, hafta sonu ve
resmi tatillerde dagitilmasi gereken 6giin sayisi degiskenlik gosterebilecegi i¢in nihai 6giin
say1s1 Miidiirliik tarafindan Yiikleniciye 6nceden bildirilecektir. Odeme yapilirken personel
tarafindan yenen yemek sayisi esas alinacaktir.

3.5. Ogiinler 4 cesit + salata bardan (3 Cesitten) olusacaktir.

Birinci yemek : Corbalar

Ikinci yemek : Ana yemekler

Ukgiincii yemek : Tahill1 yemekler

Dérdiincii yemek : Tath veya meyve

Salata Bar : Asagida yazili bulunan gruplardan her birinden 1’er gesit olmak iizere

toplam 3 ¢esitten olusacaktir.

Salata Gruplari:

Birinci grup : Mevsimine gore salata (marul, havug, domates, kirmizi lahana, salatalik, patates,
turp vb.)

Ikinci grup : Zeytinyagh yemek veya kizartma

Ugiincii grup : Yogurt veya cacik veya komposto veya hosaf bulunacaktir.

Yiiklenici, meniiyli Teknik Sartnameni 4.7. maddesinde bulunan yemeklerden segecek liste disi
herhangi bir yemek ¢ikarmayacaktir. idare 4.7. madde de bulunan yemek listesine ek yapabilir.

3.6. Menii aylik olarak hazirlanarak Midiirliik tarafindan olusturulan kontrol teskilatina

onaylatilacaktir. 3
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3.7. Mudiirliik, Teknik Sartnamenin 5. Maddesine gore meniide degisiklik yapma hakkina
sahiptir.

3.8. Yemekhane, gerek yemek oOncesi gerekse yemek sonrasi temiz ve diizenli olacaktir.
Yemekhanede bulunan masalar temiz tutulacaktir, masa iizerindeki ortiiler temiz, iitiilii ve lekesiz

olacaktir.

3.9. Yemek servisi genel olarak is glinlerinde 12:00-13:00 saatleri arasinda yapilacak olup, bu
saatler Miuidiirliik tarafindan degistirilebilir veya bu saatler disina tasmasi halinde servise devam

edilir.

3.10. igme suyu, tuzluk, biberlik, siirahi, bardak, kiirdan ve kagit pecete vb. malzemeler ile
yemekle birlikte kullanilacak sirke, yag, iyotlu ve iyotsuz sofra tuzu vb. yiiklenici tarafindan
temin edilip masaya Onceden servis yapilacaktir. (Zeytinyaglik, sirkelik, siirahi, bardak,
baharatliklar cam olacaktir.)

3.11. Ekmek, ambalajl1 olup; normal, tam bugday, ¢avdar, kepekli ve tuzsuz ekmek ¢esitlerinde
olacaktir.

3.12. Masalarda bulunacak igme suyu piyasada kabul gormiis, belediye ve hifzissthha kurallarina
uygun kaynak suyu olacaktir. Masalarda hazir olacaktir.

3.13. Midiirliikce Ramazan ayinda 6gle yemegi ile aksam iftar yemegi ¢ikarilmasi istenebilir.
Bu halde Yiikleniciye Ramazan ayinin baglamasindan 10 giin 6nce haber verilir. Eger Ramazan
ayinda yemek ¢ikacak ise Miidiirliikge, Ramazan ay1 boyunca yemek yiyecek kisi sayisi firmaya
ayni siirede bildirilecektir.

3.14. Miidiirlik mentide yazili herhangi bir yemegi benzer bir yemek ile degistirebilme hakkini
sakli tutar ve degisiklik yapacag: takdirde 2 (iki) giin 6nceden Yiikleniciye bildirir. Yiiklenici bu
degisikliklere uygun olarak yemegin hazirlanmasi igin gerekli tedbirleri alir. Yiiklenici,
Midiirliigiin bilgisi ve izni olmadan yemek programinda degisiklik yapamaz.

3.15. Yemek yiyenlerin sayisinda giinliik olarak azalma veya ¢ogalma olabilir.

3.16. Yiklenici, Kontrol Teskilatinca, yapilan planli kontrol islemlerine kosulsuz uymak
zorundadir. Kontrol Tegkilat1 verilecek yemegin kalite ve miktarim, kullanilan malzemeyi,
mutfagy, kileri, soguk depo, yemekhane ve miistemilatinin temizlik ve diger kontrollerini her
zaman yapabilir.

3.17. Yiiklenici, yemekhaneyi 6zel maksatlarla kullanamaz.

3.18. Yiiklenici, Midiirliik yemekhanesi ile kullanilan kaplari ayrica tepsi, porselen tabak, catal,
bigak, vs. malzemeyi temiz ve saglik kurallarina uygun bir sekilde muhafaza edecektir. Yiiklenici
mutfaginda Gida Kodeksi Yonetmeligi maddelerine uygun davranacaktir. Yemekhane, mutfak,
kiler, gibi yerlerin ayrica masa, sandalye gibi mutfak malzemelerinin temizligine &zen
gOsterecektir.
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Madde 4- YEMEGIN OZELLIKLERI VE MALZEME MIKTARLARI

4.1. Yemeklerde, (yas sebze ve meyve hari¢) Tiirk Gida Kodeksi kararlari, Gida Maddeleri
Tizugt, ISO 9001 Kalite Belgesi, TSE Belgesi ve Hifzissihha kurallarina uygun malzemeler
kullanilacaktir.

4.2. Kullamilacak yaglar; tereyag, zeytinyagi, aygicegi yagi kullanilacaktir. Aygicek yagi sadece
kizartmalarda kullanilacaktir. Kizartmalarda kullamlan yaglar bir defadan fazla

kullanilamayacaktir. Ayrica bu yaglar (kizartma yapilan yaglar) diger yemeklerde de
kullanilmayacaktir.

4.3. Hazir ¢orba, krema, bulyon ve hazir et suyu katkis1 kullanilmayacaktir.

4.4. Istenilen nitelikleri ayrica agiklanacak olan meyve ve sebzeler ise mevsimine gére birinci
kalitede ve yaklagik ayn1 gramajda olacaktir.

4.5. Yemekler az tuzlu ve az baharatl pigirilecektir.

4.6.Sebze ile meyveler taze olacaktir. Sirkeli suda bekletilerek yikanacaktir. Sirke haricinde
dezenfekte etmek i¢in bagka bir madde kullanilmayacaktr.

4.7. Yemek c¢esitlerine gore bir porsiyonda bulunmasi gereken minimum malzeme miktari
asagidaki gibi olacaktir.

CORBALAR
ADI GRAMAJI
Ezogelin Corbasi 200 gr.
Yayla Corbasi 200 gr.
Mercimek Corbasi 200 gr.
Mantar Corbasi 200 gr.
Tarhana Corbasi 200 gr.
Sehriye Corbasi 200 gr.
Sebze Corbasi 200 gr.
Diigiin Corbasi 200 gr.
TavukSuyu,Brokoli,Domates,Ispanak Corbalar1 | 200 gr.
Florantin Corbasi 200 gr.

ANA YEMEKLER

A)ET VE TAVUK YEMEKLERI

YEMEK ADI PORSIYONDAKI PiSMIS | GRAMAJI
ET GRAMAJI
Elbasan Tava 100 gr. (Kuzu eti) 180 gr.
Sehriyeli Giiveg 100 gr. (Kuzu eti) 180 gr.
Firin Tavuk 200 gr. Tavuk (Kemikli) 260 gr.
Pili¢ Izgara 100 gr. Tavuk 180 gr.
Ciftlik Kebabi 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
Orman Kebabi 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
Patlican Kebabi 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
Piireli Kebap 100 gr. (Kuzu eti) 180 gr.
Karisik Kebap Izgara 100 gr. 180 gr.
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Arnavut Cigeri 100 gr. 180 gr.
Talasg Kebabi 100 gr. 180 gr.
Balik(Mevsimine gore) 100-120 gr. 180 gr.
Islim Kebab1 100 gr. (Kuzu eti) 180 gr.
Kuzu Haslama 150 gr. 200 gr.
Tavuk Doner 120 gr. 200 gr.
Et Doner 100 gr. 180 gr.
Piireli Dana Rosto 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
B) KOFTE YEMEKLERI
YEMEK ADI PORSIYONDAKI PISMIS | GRAMAJI
ET GRAMAJI
Kadinbudu Kofte 120 gr. 180 gr.
Terbiyeli Kofte 120 gr. 180 gr.
Ciftlik Kofte 120 gr. 180 gr.
Rosto Kofte 120 gr. 180 gr.
Mitit Kofte 120 gr. 180 gr.
Izgara Kofte 120 gr. 180 gr.
C) SEBZE YEMEKLERI
YEMEK ADI PORSIYONDAKI PiSMIS | PORSIYON GRAMAJI
ET GRAMAJI
Etli Bamya 25 gr. 220 gr.
Kabak Musakka 25 gr. 220 gr.
Patlican Musakka 25 gr. 220 gr.
Kabak Kalye 25 gr. 220 gr.
Karniyarik 25 gr. 220 gr.
Etli Kig/Yaz Tiirliisii 25 gr. 220 gr.
Etli Patates 25 gr. 220 gr.
Firin Patates 25 gr. 220 gr.
Yumurtali Ispanak 23 gr. 220 gr.
Etli Biber/Kabak Dolma 25 gr. 220 gr.
Etli Nohut 25 or. 220 gr.
Kiymali Yesil Mercimek 25 gr. 220 gr.
C) TAHILLI YEMEKLER
YEMEK ADI GRAMAJI
Piring Pilavi 150 gr.
Esmer Piring Pilavi 150 gr.
Bulgur Pilavi 150 gr.
Soslu Makarna 150 gr.+(Sos 40 gr.)
Peynirli Makarna 150 gr.+(Beyaz Peynir 30 gr.)

Kayseri Mantisi

200 gr.+100 gr. yogurt

Sosyete Mantisi

150 gr.+100 gr. Yogurt

Talag/Milfoy Boregi 175 gr.
Tepsi Boregi 200 gr.
Firinda Sigara Boregi 200 gr.
Ispanakli Borek 200 gr.
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D) MEYVELER

MEYVE ADI ASGARI PORSIYON GRAMAJI
Karpuz/Kavun(Kabuklu) 300 gr.
Elma 200 gr.
Portakal 180 gr.
Mandalina 180 gr.
Seftali 180 gr.
Armut 200 gr.
Uziim 200 gr.
Kivi 100-120 gr.
Kiraz/Kayis1/Cilek/Erik 200 gr.
E) TATLILAR
TATLI ADI PORSIYON GRAMAJI
Sitlii Tathlar (Keskiil, Kazandibi, Tavuk | 160 gr.
Gogsii

Hamurlu Tatlilar (Baklava, Kadayif, Revani, | 200 gr.
Kemalpasa,Sekerpare, Kalburabasti, Sobiyet,
Havug Dilimi, Tulumba, Lokma)

Helvalar (Irmik, Un, Tahin, Yaz) 150 gr.
Dondurma 100 gr.

Madde-5 YEMEK CESITLERI VE VERILiS ADETLERI

Yemekler; 6giin olarak sartnamede belirtilen periyotlarda hazirlanacak ve menii asagidaki
cesitlerden olusacaktir.

5.1. Ana yemek: Bu yemeklerin asgari verilis aylik periyotlar1 asagida belirtilmistir.

Doner 2 defa -1 i et doner (% 80°1 et % 20°si kiyma ve kuyruk yag: olacak), 1 ise tavuk doner
Hagslama 2 defa verilecek (haglama yemeklerinde kuzu eti kullanilacaktir.)

Kofteler 4 defa

Tavuk 3 defa

Balik 2 defa (mevsimine gore taze olarak verilecektir. Buzhane balig1 verilemez.)

Etli sebzeler 7 defa

Dolmalar 3 defa

Bakliyatlar 4 defa

Kebaplar 3 defa verilecektir.

5.2. Tahilli yemekler: Ana yemege uygun olarak doniistimlii verilecektir.

5.3. Tathi ve Meyveler: Ana yemege uygun olarak tatli ve meyve gesitleri doniisiimlii ¢ikacaktir.
Madde 6- YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELER VE OZELLIKLERI
Yiiklenici, yemekleri hazirlarken veya pisirirken asagida belirtilen 6zelliklerdeki malzemeler

kullanacaktir. Yemeklerde kullanilacak malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi, TSE Standartlarindaki
en Uist seviye, Hifzissihha ve Belediye Kurallarina uygun olacaktr.
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6.1. ET: Etli yemeklerde kesinlikle yagsiz dana ve kuzu eti kullanilacaktir. Et veya kiyma taze,
kokusuz, temiz olacak veteriner kontroliine ait damgay: tasiyacaktir. Et, Tiirk Gida Kodeksi Et
ve Et Uriinleri Tebligine uygun olacak ve Ithal et kullanilmayacaktir. Et ve Kiyma, dondurulmus

olmayacaktir.

6.2. TAVUK VE BALIK ETI: Dondurulmamus taze ve gok iyi temizlenmis olacak, pargalanmis
tavuk eti but ve gogiis olarak verilecektir. Baliklar ise mevsimlik ve taze olacaktir.

6.3. KURU GIDALAR: Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye, barbunya, gibi kuru gida
maddeleri temiz, kiriksiz, kuru, kiifsiiz, kokusuz, bocek yeniksiz, yabanci maddelerden
temizlenmis normal irilikte kolay pisen ve lezzetli olacaktir. (Pilavda kullanilacak olan piring
piyasada kabul gormiis Kontrol Teskilatinca da uygun goriilen 1. Simif yerli baldo olacaktir.)

6.4. SEBZELER: Mevsimine uygun sebzeler taze, olgun ve normal biiyiikliikte olacaktir. Ezik,
cuirik, kufld, kurtlu, ¢amurlu, burugmus, sararmig, kartlasmis olmayacaktir. Konserve ve
mevsiminde yetisen hi¢bir sebze dondurulmug olarak kullanilmayacaktir. Dondurulmus sebze
kullanilmasini gerektirecek durumlarda Kontrol Teskilatinin izni alinacaktir.

6.5. MEYVELER: Mevsimine uygun meyveler taze yenilebilecek olgunlukta, normal
bulytikliikte, lezzet ve renkte olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, kurtlu, burusuk, yumusak veya ¢ok
sert, kurumus, kirli, lekeli olmayacak. Kurallara uygun olmayanlarin servisinin yapilmasina izin
verilmeyecektir.

6.6. TATLILAR: Hamur isleri, siit mamulleri, kompostolar, asure, dondurma, helva giinliik
pisirilmis, kendine 6zgii tat ve kivamda olacak yanmis tat, yabanci koku bulunmayacaktir.
Tathlar, kompostolar ve hosaflarda sekerpancar: sekeri kullanilacaktir. Siitlii tathilarda, siit oran
minimum % 80 olacaktir. Tatlilar giinliik ve istenilen kalitede olmaz ise servis edilmeyecek. Siit
ve siit tirtinlerinde kesinlikle pastorize siit kullanilacaktir.

6.7. MEVSIM SALATALARI: Mevsim salatalari (marul, domates, salatalik vs.) en iyi kalitede
ve temiz olacaktir.

6.8. YAGLAR: Yemeklerde kati yag olarak tereyagi ve sivi yag olarak zeytinyag

kullamilacaktir. Salatalarda sizma zeytinyagi, kizartmalarda Aygcicek yagi kullamlacak, yaglar
TSE Belgeli olacaktir. Kullanilacak tereyagi agilagmis ve kiiflenmis olmayacaktir.

Kullanilacak yaglarin standartlar

Enerji ve Besin | AYCICEK YAGI | RIVIERA L NATURELSIZMA TEREYAGI
Ogeleri (Enerji  ve Besin ZEYTINYAGI ZEYTINYAGI (Enerji ve Besin
Ogeleri 100ml igin) (Enerji ve Besin (Enerji  ve  Besin Ogeleri  100ml
Ogeleri 100ml igin) | Ogeleri 100ml igin) i¢in)
Enerji Degeri 3367 Kj/819kcal 3367 Kj/819 kcal 3367 Kj/819 kcal 790 kcal
Yag 91¢g 9l g 91 g 82 ¢
Doymus Yag 10g 15¢ I5¢g
Tekli 25¢g 68 g 68 gr
Doymamis Yag
Coklu S56¢g 9¢g 9¢g
Doymamis Yag
Kolesterol 0 mg 0 mg 0 mg
Karbonhidrat Og 0g Og 2,58 ¢
Protein Og 0Og 0Og 02¢g
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6.9. SALCA: Yemeklerde domates ve biber sal¢as1 kullanilacaktir.

Kullanilacak sal¢anin standartlar:

SALCA (Enerji ve Besin Ogeleri 100 gr icin)
Enerji Degeri 430 Kj/103 kcal

Yag 0,60 g

Karbonhidrat 22,68 g

Protein 382¢

6.10. YOGURT VE AYRAN: En iyi kalitede TSE Kriterlerine uygun ve vakumlu olacaktir.
Kullanilacak yogurdun standartlar:

YOGURT (Enerji ve Besin Ogeleri 100 gr icin)
Enerji Degeri 78 kcal/327Kj

Yag 38¢g

Karbonhidrat 7¢g

Kalsiyum 180 mg

Madde 7- YEMEKHANE TEFRISATI VE DEMIRBAS MALZEMELER

7.1. Yemekhanelerde bulunan demirbas ve gesitli malzemeler diizenlenecek bir tutanakla
Yiiklenicinin tasarrufuna verilecek ve bu konuda asagidaki esaslar dikkate alinacaktr.

7.2. Yiikleniciye diizenlenen tutanak ile teslim edilen demirbaslar en iyi sekilde korunacak ve
kullanilacaktir. Bakim ve tutumu Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

7.3. Demirbas malzemelerin yiiklenici personelinin kétii kullanimi veya hatasi nedeniyle hasar
gormeleri halinde, onarmmi ve eksikliklerin tamamlanmasi, yenilerinin alinmasi Yiiklenici
tarafindan en kisa siirede saglanacaktir. Aksi takdirde séz konusu malzemenin temini Mersin
Miidiirligii tarafindan yapilacak ve bedeli Yiiklenicinin istihkakindan kesilecektir.

7.4. Mersin Miidiirliigi mutfaginda mevcut olan demirbas malzemelerin listesi ekte olup,
hizmetin yiriitilmesine yonelik gerek duyulan diger ekipman yiiklenici tarafindan temin
edilecektir.(EK 1)

7.5. Yemek pigirme ve servis ekipmanlar1 TSE/CE Belgeli olacaktir. Madeni malzemeler, TSE
Standartlarina uygun paslanmaz ¢elikten olacaktir.

7.6. Porselen tabak, kase, kasik, ¢atal, bigak, cam bardak, cam siirahi, manej takimi, pegete, servis
tepsisi, masa ortiisli vb. malzemeler hizmetin ifasini saglayacak sekilde Yiiklenici tarafindan
kargilanacak, kirilma, ¢atlama, yipranma nedeniyle kullamlmayacak duruma gelen malzemelerin
yerine yenisi Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir/degistirilecektir.

Adnan T iLEN
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Madde 8- YUKLENICININ YUKUMLULUKLERI

8.1. Calistinnlacak personelin yaptig1 ise uygun is kiyafeti giymesi, ayrica dagitimda gorevli
personelin kep ve bir defa kullanilir eldiven ve ameliyat maskesi takmalar: yiiklenici tarafindan

saglanacaktir.

8.2. Yemek servisinin yapildig1 yemekhane temizliginde ve bulagik yikamada gida tiiziigiine
uygun ve piyasada kabul gormiis TSE Belgeli iirtinler yiiklenici tarafindan temin edilip
kullanilacak, kati atiklarin koku yaymayacak sekilde muhafazasi ve kaldirilmas: yiiklenici
tarafindan yapilacaktir.

8.3. Hijyen ve Kalite standartlar1 saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek i¢in kullanilan sudan
ve diger malzemelerden Kurulusun uygun gordiigii zamanlarda ve yetkililer nezaretinde alinan
ormeklerin Hifzissihha laboratuvarinda tahlilleri yaptirilacak ve tahlil masraflar1 Yiikleniciye ait
olacaktir.Yiiklenicinin ¢ikan sonug iizerinde yorum ve itiraz hakki olmayacaktir.( Yemek
salonlarindaki hizmetin goriilmesi i¢in gereken su ve elektrik Kurulusga bedelsiz olarak verilecek.)

8.4. Yiiklenici Is Saglhgi ve Giivenligi hiikiimlerine gére hizmet verecektir.

Yiiklenici firma personelinin herhangi grev ya da isi durdurma veya birakma durumunda hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir. Yasal mevzuattan dolay: is¢i alinmasi veya
Ucretlerinin ve haklarinin 6denmemesi, ig¢i ¢ikartilmasi gibi hadiselerden dolay1 tiim
sorumluluklar yiiklenici firmaya aittir. Yiiklenici firma higbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin
lizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini
personeline o6gretmekle yiikiimliudiir. Bu itibarla taahhiidiin ifasina ihmal, dikkatsizlik ve
tedbirsizlik ile ehliyetsiz ig¢iler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek
kazalardan yiiklenici firma sorumludur.

8.5. Yemekhane, mutfak, bulasikhane, kiler vb. yerler ayda bir kez ilaglanacaktir. Ancak; hasere,
bocek goriilmesi halinde bu siire 15 giinde bir yapilacaktir. Kullanilan ilag kapal1 alanda insan
saghigina zarar vermeyecek ve gida iiriinlerini etkilemeyecek nitelikte Saglik Bakanligi onayli
olacak ve kullanilacak ilag konusunda igyeri hekiminin onay1 alinacaktir. Yemek hazirlanan ve
servis edilen mekanlarin haserelerden korunmasi ve gida zehirlenmelerinde dogabilecek her tiirlii
olumsuzluklarda sorumluluk ve yiikiimliiliik Yiikleniciye ait olacaktir.

8.6. SGK Mevzuati her tiirlii is¢i ve isveren hakkindaki kanunlardan dolayi is¢i almmasi
veya iicretlerinin ve haklarimin 6denmemesi, is¢i ¢ikartilmasi gibi hadiselerden dolay1 tiim
sorumluluk Yiikleniciye aittir.

8.6. Calisan personelin maas, iicret, sigorta, vergi, isci saghg, is giivenligi gibi her tiirlii
tedbir ve yiikiimliiliikler Yiiklenici firmaya aittir. Bu konuda Kurulusca bir édeme
yapilmasi durumunda bu 6deme Yiiklenici firmaya riicu edilecektir.

8.7. Gerek asgari iicretin gerekse Sosyal Giivenlik Kurumunun prim artislari ile kanundan
dogan veya buna benzer nedenlerden dogan maliyet artislar1 hicbir nedenle Kurulusa
yansitilmayacaktir.

8.8. Is Kanunu geregi personele verilecek yillik izinlerde veya rapor hallerinde hizmetin
aksamamasi i¢in Yiiklenici ilgili personelin yerine aym evsafta eleman temin edecektir.
Ayrica bir iicret 6demesi yapilmayacaktir.

8.9. Ay icinde tam giin calisan personelin sigorta primi 30 giin iizerinden yaptirilacaktir
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8.10. Yemek hizmeti sonrasi ortaya gikacak atiklar miimkiin oldugunca yemekhane igerisinde
bulundurulmayacak ¢oplerin tahliyesi ise Yiiklenici tarafindan karsilanacak olan ¢op torbalarina
konulup, agizlar1 kapatilarak ¢6p mahallerine giin i¢inde sevk edilecektir.

8.11. Yiklenici, modern bir yemekhaneye yakisir bir sekilde personeline tek tip elbise
giydirecektir. Yiiklenici yemekhanede ¢alisan personeline servis kiyafeti (As¢1 kepi, beyaz
eldiven, maske, ayakkab1 galosu, beyaz onliikk ve beyaz gomlek) kullandiracaktir. Ayrica is
ayakkabisi verecektir. Giinliik ayakkabi ile yemekhanede galigmayacaktir. Personel kiyafetleri,
tiraglari, tirnak temizligi, kontrol teskilatinca kontrol edilecektir.

8.12. Yiiklenici ve tiim personeli Kiy1 Emniyeti Genel Miidiirliigii’niin ¢alisma disiplinine uymak
zorundadir.

8.13. Yiiklenici, yemek tiretim servis islerinde ¢aligtirdigi personel i¢in mevzuatin gerektirdigi
portdr, akciger filmi vs. gibi tetkikleri mevzuatin emrettigi siire araliklarinda yaptiracak ve her
seferinde sonuglar1 Kurulusa verecektir.

8.14. Yiiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu énlemleri almak ve uygulamak zorundadir.
Miidiirliikte verilen yemekten kaynaklanabilecek besin zehirlenmesi sigortasini isin devami
stirecinde yaptirmakla ytikiimliidiir.

8.15 GUNLUK YEMEK NUMUNESI: Yiiklenici, Miidiirliik yemekhanesinde verilen yemeklerden
her giin '"yemek numunesi' alarak uygun sicaklik kosullarinda 48 saat siire ile muhafaza etmek
zorundadir. Numunenin alinacag kaplar, Gida Maddeleri Tiiziigii’nde belirtilen sekilde steril olacak ve
Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Miidiirliik gerek gordiigiinde numuneleri Hifzissithha
laboratuvarina tahlile gonderecektir. Tahlil ticreti Yiiklenici tarafindan karsilanacak olup, Yiiklenicinin
¢ikan sonug iizerinde yorum ve itiraz hakki olmayacaktir.

Madde 9- ISIN YORUTULMESINE iLiSKIiN ESASLAR

9.1. Yemek salonlarindaki hizmetin goriilmesi i¢in gereken su ve elektrik Kurulusca bedelsiz
olarak verilecek, yemek 1sitma ekipmanlari i¢in kullamlacak olan LPG ve diger tiiketim
malzemeleri Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. LPG tiip degisimi hafta sonlar1 yapilacak
olup, fazlalik LPG tiipii ilgili alanda bulundurulmayacaktir. Herhangi bir olumsuzluk halinde
sorumluluk ve ytikiimliliik Yiikleniciye aittir.

9.2. Yemek Hizmeti Mersin Miidiirliigii is akisi, kontrolii ve talimatlar1 dogrultusunda
yapilacaktir. Gerek goriiliirse yemegin pisirilme asamasinda gerekse servis asamasinda servis
personelinin sahsi temizligi Kurulus¢a kontrol edilecektir. Servis personelinin yemek dagitimi
esnasinda bir defa kullanilan eldiven kullanmasi ve ameliyat maskesi takmasi, imalat esnasinda
ise hijyen kurallarina uygunlugu yiiklenici tarafindan saglanacak, Kurulusca bu husus kontrol
edilecektir.

9.3. Yemek Hizmetinin istenilen sekilde ve siirede bitirilebilmesi igin istihdam edilecek
elemanlarin yeterli olmamasi halinde firma yeteri kadar personel tefrik edecek ve ilave bir ticret
talep etmeyecektir.

9.4. Yiklenicinin s6zlesme geregi yapmayi taahhiit ettigi islerin yapilmasi sirasinda meydana
gelebilecek zarar ziyan ile islerinin kismen veya tamamen aksamasi nedeniyle dogacak zarar ile
li¢tincti sahuslarda sebep olacag: tiim zarar ziyan Kurulugga tutulacak bir tutanakla tespit edilerek
firmanin ¢ikacak ilk istihkakindan tahsil edilecektir.
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9.5. Mersin Miidiirliigii yemek hazirlama ve servis igin, 1 adet Gida Miihendisi, 1 adet Aser, 1
adet Bulasikgi/Servis elemani olmak iizere toplam 3 (ii¢) eleman bulundurulmas: ve bu
personelle ilgili olarak is mevzuatinin gerektirdigi yiiktimliiliiklerin yerine getirilmesi yiklenici
tarafindan saglanacaktir.

- 1 adet Gida Miihendisi (En az 2 yil tecriibeli)(Yiklenici firma calisani olmas: yeterli)

- I adet Ase1 ( Ustalik Belgesi sahibi ve 2 yil tecriibeli olacaktir.)

- ladet Bulagik¢1/Servis Eleman Mersin Miidiirliik binasimda gorevlendirilecektir.

9.6. Yiiklenici, yemeklerde kullamilacak her tiirlii erzak ve malzemenin evsaf ve miktar agisimdan
sbzlesmeye ve eklerine uygunlugunun Mersin Midirligii tarafindan kontrol ve tespitinin
yapilacagini pesinen kabul eder.

Madde 10- CALISTIRILACAK PERSONELDEN ISTENILECEK BELGELER

Yiiklenici, ihale konusu iste ¢aligtiracag personelle ilgili olarak Idareye verilmek tizere personel
dosyast diizenleyecek ve bu dosyada;

-Niifus Ciizdan: sureti veya fotokopisi (T.C. Kimlik No yazili olacak)

-Ikametgah Senedi

-Diploma (Miihendis i¢in)

-Ustalik Belgesi (As¢i icin)

-Saveiliktan Sabika Kaydi

-Saglik Raporu, Portor yoktur ve akciger muayenesi sonucu lezyon yoktur raporlari

-SGK Ise Giris Bildirgesi olacaktir.

Her personel i¢in hazirlanmasi gerekli olan yukarida belirtilen belgelerden olusacak dosya ig bas
yapildigi tarihten itibaren 15 (onbes) takvim giinii i¢inde Kurulusa teslim edilecektir. Baglangi¢
ve sonrasinda herhangi bir nedenle Kurulugea ¢ahistirilmast uygun gbriilmeyen personel,
Yiiklenici tarafindan bir baska personelle degistirilecektir. Degistirilen personelin evraklari en
fazla 15 (onbes) takvim giinii igerisinde Kurulusa teslim edilecektir.

Madde 11- CEZAI HUKUMLER

Yiiklenicinin yemek servisine zamaninda baglamamasi ya da yemek getirememesi halinde, idarece uygun
goriilen her hangi bir yerden alinan yemegin maliyeti yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Baska bir
yerden yemek temini yapilamamasi halinde, personel sayisinin birim teklif bedeli ile carpimmndan elde
edilecek giinliik yemek tutari yiiklenicinin ilk hak edisinden kesilecektir.

Ayrica, Yiiklenicinin, Teknik Sartnamenin her bir maddesinde belirtilen sorumluluklarini yerine
getirmemesi durumunda, Kurulusca uyar yapilmaksizin sézlesmede belirtilen oranda glinliik
ceza uygulanip bir sonraki hak edisten kesilecektir.

Is bu Teknik Sartname 10 sayfa ve 11 maddeden ibarettir.

Ek:1- Mutfak Demirbas Listesi
2- Ornek Menii Listesi.
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