KIYI EMNIYETi GENEL MUDURLUGU
[ZMIR MUDURLUGU iLE iZMIR GEMi TRAFIK HIZMETLERI OPERASYON
AMIRLIGINDE GOREV YAPAN PERSONEL ICIN SOZLESME TARIHINDEN
ITIBAREN 1 (BIR) YIL BOYUNCA MALZEME DAHIL YEMEK HAZIRLAMA,
TASIMA, SERVIS VE SONRASI TEMIZLIK HIZMET ALIMI TEKNIiK

SARTNAMESI

Madde 1- iSIN TANIMI

1.1. Bu teknik sartname, Izmir Miidiirligiinde gorev yapan personele [zmir/Pasaport idari
hizmet binasinda ve Izmir Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirliginde gorev yapan
personele ise Operasyon Amirligi/Bayrakli merkez binasinda Sozlesme tarihinden itibaren 1
(bir) yil boyunca malzeme dahil (4 kap yemek + 3 gesitten olusan salatabar) yemek
hazirlanmasi, taginmasi, personele yemek servisi yapilmasi, yemek sonrasi servislerin
toplanmasi, bulagiklarin yikanmast, yemekhane ve miistemilatinin temizlenmesi, tertip ve
tanzim igleri hizmetlerini tarif eder.

Madde 2- ISIN MIKTARI

2.1. Kiy1 Emniyeti Genel Miidiirliigii Koordinasyon Dairesi Bagkanligina bagh Izmir
Midiirliigiinde gorev yapan personeline Sozlesme tarihinden itibaren 1 (bir) yulhk yaklasik
12.000 (onikibin) 6giin malzeme dahil yemek temini, servisi ve yemek sonrasi temizlik
hizmeti alim isi.

2.2. Kiy1 Emniyeti Genel Miidirliigi Gemi Trafik ve Kilavuzluk Hizmetleri Dairesi
Bagkanligina bagli Izmir Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirliginde gorev yapan
personele Sozlesme tarihinden itibaren 1 (bir) yilhk yaklasik 16.000 (onaltibin) 6giin
malzeme dahil yemek temini, servisi ve yemek sonrasi temizlik hizmeti alim isi.

Madde 3- HIZMETIN IFA SEKLI
3.1. S5z konusu is, malzeme dahil yemek hizmeti alimidir.

3.2. Yemekler, firma mutfaginda pisirilip saglik ve hijyen kosullarina uygun sartlarda izmir
Midiirliigii ve Operasyon Amirligine getirilecek asagidaki esaslara gore caliganlara
dagitilacak, yemek sonrasi mutfak, yemekhane ve kullanilan miistemilat temizlenecektir.

3.3. YUKLENICI'nin tesislerinde pisirilerek hazirlanacak yemeklerin servisi, porselen
tabaklarla, siitlii tathilar saghk kurallarina uygun kapakl kaselerde personele self servis diizeni
igerisinde yapilacaktir.

3.4. Izmir Miidiirligii ve fzmir Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirligi’nde hafta sonu,
Ulusal Bayram ve Genel Tatil glinlerinde de vardiyada olan ve/veya fazla ¢alisma yapan
personele yemek servisi yapilacaktir, Ancak, hafta sonu ve resmi tatillerde dagitilmas:
gereken Ogiin sayisi degiskenlik gosterebilecegi igin nihai 6giin sayisi YUKLENICI'ye
Onceden bildirilecektir.

HDOR, '
e)‘un Luac

3.5. Ogiinler 4 ¢esit yemek + 3 gesit salatabardan olusacaktir.
Birinci yemek : Corbalar
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Ikinci yemek : Ana yemekler

Uglincii yemek : Tallli yemekler
Dérdiincii yemek : Tath veya meyve
Salata Bar : 3 gegitten olacaktir (Mevsimine gére salata, zeytinyagli yemek veya

kizartma, yogurt veya cacik, yogurtlu ezme, komposto veya hogaf)

YUKLENICI, meniiyii Teknik Sartnamene de bulunan yemeklerden segecek liste disi
herhangi bir yemek ¢ikarmayacaktir. IDARE yemek listesine ek yapabilir.

3.6. Menii aylik olarak hazirlanarak IDARE tarafindan olusturulan kontrol teskilatina
onaylatilacaktir.

3.7. IDARE Teknik Sartnamenin 5. Maddesine gore meniide degisiklik yapma hakkina
sahiptir.

3.8. Yemekhane, gerek yemek oncesi gerekse yemek sonrasi temiz ve diizenli olacaktir.
Yemekhanede bulunan masalar temiz tutulacaktir, masa iizerindeki beyaz kumas (dertsiz)
Ortiiler temiz, titiilii ve lekesiz olacaktir.

3.9. Yemek servisi genel olarak is giinlerinde 12:00-13:00 saatleri arasinda yapilacak olup, bu
saatler IDARE tarafindan degistirilebilir veya bu saatler digina tagmasi halinde servise devam
edilir. Yemekler kontrol teskilatinin onayi alinmadan servise sunulmayacaktir.

3.10. Benmari de yer alan yemeklerin tabaklara dagitimu / servisi YUKLEI\_I_TCI tarafindan
yapilacaktir.  Salatabarin  servise hazir hale getirilmesi de  YUKLENICI’nin
sorumlulugundadir.

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

3.12 Serviste ve salatalarda kullamlacak tuz, limon (dilimlenmis ve taze olacak), baharat (
karabiber, kirmiz:1 biber, kimyon, nane, kekik) ve soslar, zeytinyag, sirke, nar eksisi, kagit
pegete,kiirdanlk v.b. her masada bulunacak olan malzemeler YUKLENICI tarafindan
kargilanacak ve masaya oOnceden servis yapilacak olup, sozlesme bedeline dahildir.
(Zeytinyaglik, sirkelik, siirahi, bardak, baharatliklar cam olacaktir.)

3.13. IDARE meniide yazili herhangi bir yemegi benzer bir yemek ile degistirebilme hakkini
sakli tutar ve degisiklik yapacag takdirde 2 (iki) giin onceden YUKLENICliye bildirir.
YUKLENICI bu degisikliklere uygun olarak yemegin hazirlanmast i¢in gerekli tedbirleri alir.
YUKLENICI, IDARE’nin bilgisi ve izni olmadan yemek programinda degisiklik yapamaz.

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

3.15. YUKLENICI, Kontrol Teskilatinca yapilan planli kontrol islemlerine kogulsuz uymak
zorundadir. Kontrol Teskilat1 verilecek yemegin kalite ve miktarini, kullanilan malzemeyi,
mutfagy, kileri, soguk depo, yemekhane ve miistemilatinin temizlik ve diger kontrollerini her
zaman yapabilir.

3.16. YUKLENICI, yemekhaneyi ézel maksatlarla kullanamaz. JOO0RLUG,,
&
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3.17. YUKLENICI, Izmir Miidiirliigi ve Izmir GTH Operasyon Amirligi yemekhanesi ile
kullanilan kaplari ayrica tepsi, porselen tabak, catal, bigak, vs. malzemeyi temiz ve saglik
kurallarina uygun bir sekilde muhafaza edecektir. YUKLENICI mutfaginda Gida Kodeksi
Yonetmeligi maddelerine uygun davranacaktir. Yemekhane, mutfak, kiler, gibi yerlerin ayrica
masa, sandalye gibi mutfak malzemelerinin temizligine 6zen gosterecektir.

3.18. IDARE (Izmir Miidiirliigii ve/veya Izmir GTH Operasyon Amirligince) kurulacak kabul
heyeti ayda 2 veya 3 defa YUKLENICI'nin yemek yapma tesislerini kontrol edecek,
Sozlesmeye uygun malzeme ve gramajda Sozlesme hiikiimlerine uygunluk kontrol
edilecektir. Yazili kalori degerlerinde diigiikliik S6zlesme fesih nedenidir.

3.19. Yemek hazirlk merkezinin ve dagitim araglarimin tiim saghk sartlarina uygun ve
hijyenik bir gekilde gidalarin tasinmasi ve depolanmasinda 17.12.2011 tarihli ve 28145 sayili
Resmi Gazetede yayinlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi, ilgili Bakanhfin Gida Giivenligi ve
Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine dair Yonetmelik ve 27.12.2011 tarihli ve 28155 sayili
Resmi Gazete’de yaymlanan Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeliginde
yer alan kurallara uygun olarak taginmali ve dagitilmalidir.

3.20. YUKLENICI, isin yiiriitiilmesi sirasinda gerekli olan kigisel koruyucu donanimlarini
temin etmek zorundadir.

Madde 4- YEMEGIN OZELLIKLERI VE MALZEME MiKTARLARI

4.1. YUKLENICI, Sézlesme kapsaminda yapacagi her tiirlii yemegin pigirilmesi, servise hazir
hale getirilmesi ve servisle ilgili islemi Tiirk Gida Mevzuatina uygun olarak
gergeklestirecektir. Hazirlanan tiim yemeklerin hijyenin kogullara uymasi ve yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan malzemeler Tiirk Gida Kodeksi kararlari, Gida Maddeleri Tiiztigi,
ISO 9001 Kalite Belgesi, TSE Belgesi ve Hifzissthha kurallarina uygun malzemeler
kullanilacaktir. Standartlara ve kurallara uygun olmamasi nedeniyle meydana gelebilecek her
tiirlii sorumluluk YUKLENICT ye ait olacaktir.

4.2. Kullanmlacak yaglar; tereyadi, zeytinyagi, aygigegi yagi kullanilacaktir. Aygicek yagi
sadece kizartmalarda kullanilacaktir. Kizartmalarda kullanilan yaglar bir defadan fazla
kullanilamayacaktir. Ayrica bu yaglar (kizartma yapilan yaglar) diger yemeklerde de
kullanilmayacaktur.

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

4.4, Istenilen nitelikleri ayrica agiklanacak olan meyve ve sebzeler ise mevsimine gore birinci
kalitede ve yaklagik ayni gramajda olacaktir.

4.5. Yemekler az tuzlu ve az baharatl pisirilecektir.

4.6. Sebze ile meyveler taze olacaktir. Sirkeli suda bekletilerek yikanacaktir. Sirke haricinde
dezenfekte etmek igin baska bir madde kullanilmayacaktir.

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

oll RLy,
4)
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4.8. YUKLENICI’nin personele sunacag yemekler yemek saatleri siiresince sicak gekilde
muhafaza edilecektir.

CORBALAR
ADI GRAMAJI
Ezogelin Corbasi1 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 Corbas1 200 gr.
TavukSuyu,Brokoli,Domates,Ispanak 200 gr.
Corbalan

Florantin Corbas1 200 gr.

ANA YEMEKLER

A)ET VE TAVUK YEMEKLERI

YEMEK ADI PORSIYONDAKI PISMIS GRAMAJI
ET GRAMAJI
Elbasan Tava 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
Sehriyeli Giiveg 100 gr. (Dana 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.
Bahgevan Kebap 100 gr. (Kuzu eti) 180 gr.
Karigik Kebap Izgara 100 gr. 180 gr.
Arnavut Cigeri 100 gr. 180 gr.
Talag Kebabi1 100 gr. 180 gr.
Balik(Mevsimine gore) 100-120 gr. 180 gr.
Islim Kebab1 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
Kuzu Haglama 100 gr. 200 gr.
Ali Nazik 100 gr. 200 gr.
Et Doner 100 gr.(Dana eti) 180 gr.
Kagit Kebabi 100 gr.(Dana eti) 200 gr.
Piireli Dana Rosto 100 gr. (Dana eti) 180 gr.
B) KOFTE YEMEKLERI
YEMEK ADI PORSIYONDAKI PISMIS GRAMAJI
ET GRAMAJI OO0RLUG
Kadinbudu Kofte 120 gr. 180 gr. & . %

R
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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 Tirliisii 25 gr. 220 gr.
Etli Patates 23 gr. 220 gr.
Firin Patates 25 gr. 220 gr.
Yumurtali Ispanak 25 gr. 220 gr.
Etli Biber/Kabak Dolma 25 gr. 220 gr.
Etli Nohut 25 gr. 220 gr.
Kiymali Yegil 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.
Ispanakh Borek 200 gr.
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.
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Kiraz/Kayis1/Cilek/Erik 200 gr.

E) TATLILAR
TATLI ADI PORSIYON GRAMAJI
Siitlii Tatlilar (Keskiil, Kazandibi, Tavuk 160 gr.
Gogsii, Siitlag)
Hamurlu Tathilar (Baklava, Kadayif, Revani, 200 gr.

Kemalpasa,Sekerpare, Kalburabasti, Sobiyet,
Havug Dilimi,Tulumba, Lokma)

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

Madde-5 YEMEK CESITLERI VE VERILIS ADETLERI

Yemekler; 6giin olarak Sartnamede belirtilen periyotlarda hazirlanacak ve menii agagidaki
¢esitlerden olusacaktir.

5.1. Ana yemek: Bu yemeklerin asgari verilig aylik periyotlan asagida belirtilmistir.

Déner 2 defa et déner (% 80’i et % 20°si kiyma ve kuyruk yag: olacak)

Hagslama 2 defa verilecek (haglama yemeklerinde dana 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. Tahlh yemekler: Ana yemege uygun olarak doniisiimlii verilecektir.

5.3. Tath ve Meyveler: Ana yemege uygun olarak tatli ve meyve cesitleri doniisiimlii
¢ikacaktir.

5.4. Salatabar: Ana yemege uygun olarak giinliik 6 gesitten olusacaktir.
Madde 6- YEMEKTE KULLANILACAK MALZEMELER VE OZELLIKLERI

YUKLENICI, yemekleri hazirlarken veya pisiritken asagida belirtilen ozelliklerdeki
malzemeler kullanacaktir. Yemeklerde kullanilacak malzemeler, Tiirk Gida Kodeksi, TSE
Standartlarindaki en iist seviye, Hifzissthha ve Belediye Kurallarina uygun olacaktir.

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 kullamlmayacaktir. Efyo0ny,,
Kiyma, dondurulmus olmayacaktir. r o

P
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6.2. TAVUK VE BALIK ETI: Dondurulmamis taze ve ¢ok iyi temizlenmis olacak,
pargalanmig 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 gériilen 1. Simf yerli baldo olacaktir.)

6.4. SEBZELER: Mevsimine uygun sebzeler taze, olgun ve normal bilyiikliikte olacaktir.
Ezik, ¢iiriik, kiifli, kurtlu, camurlu, burugsmus, sararmuig, kartlagmig olmayacaktir. Konserve ve
mevsiminde yetigen higbir sebze dondurulmus olarak kullanmilmayacaktir. Dondurulmus sebze
kullanilmasim gerektirecek durumlarda Kontrol Tegkilatinin izni alinacaktir.

6.5. MEYVELER: Mevsimine uygun meyveler taze yenilebilecek olgunlukta, normal
biiyiikliikte, 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
pigirilmig, kendine oOzgii tat ve kivamda olacak yanmig tat, yabanci koku ve lezzet
bulunmayacaktir. Tathlar, kompostolar ve hogaflarda sekerpancari sekeri kullanilacaktir.
Siitlii tatlilarda, siit orant minimum % 80 olacaktir. Tatlilar giinliikk ve istenilen kalitede olmaz
ise servis edilmeyecek. Siit ve siit iiriinlerinde 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 zeytinyad
kullanilacaktir. Salatalarda sizma zeytinya@i, kizartmalarda Aygicek yag: kullanilacak, yaglar
TSE Belgeli olacaktir. Kullanilacak tereyag acilasmis ve kiiflenmis olmayacaktir.

Kullamlacak yaglarin standartlar:

Enerji ve Besin | AYCICEK YAGI | RIVIERA NATURELSIZMA | TEREYAGI

Ogeleri (Enerji ve Besin | ZEYTINYAGI | ZEYTINYAGI (Enerji ve
Ogeleri ~ 100ml | (Enerji ve Besin | (Enerji ve Besin | Besin Ogeleri
igin) Ogeleri 100ml | Ogeleri 100ml igin) | 100ml igin)

igin)

Enerji Degeri 3367 Kj/819kcal | 3367 Kj/819 kecal | 3367 Kj/819 kcal 790 keal

Yag Olg Ol g 91 g 82¢g

Doymus Yag 10g I5g I5g

Tekli 25¢g 68 g 68 gr

Doymamig Yag

Coklu 56¢g 9¢g 9¢g

Doymanus Yag

Kolesterol 0 mg 0 mg 0 mg

Karbonhidrat 0g 0g 0g 258 g MO ueg,
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Protein Og Og Og 02¢g

6.9. SALCA: Yemeklerde domates ve biber salgasi kullamlacaktir.

Kullanilacak sal¢canin standartlar

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

Yag 060g

Karbonhidrat 22,68 g

Protein 3,82¢

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 7g g
Kalsiyum 180 mg |

Madde 7- YEMEKHANE TEFRISATI VE DEMIRBAS MALZEMELER

7.1. Yemqkh.anelerde bulunan demirbag ve gesitli malzemeler diizenlenecek bir tutanakla
YUKLENICI'nin tasarrufuna verilecek ve bu konuda agagidaki esaslar dikkate alinacaktir.

7.2. YUKLENICI, IDARE’nin yemekhanesinde ve mutfaginda yer alan tim mahaller ile
buralarda kullanilan tiim mahal, cihaz ve malzemenin kullanilmasindan, korunmasindan ve
bakim-onarimindan sorumludur. YUKLENICI, is mahalli ve ekipmanlarini kullanir halde ve
saglam bir sekilde teslim aldiktan sonra sozlegme siiresince bu mahallerde yapacagi bakim ve
onarimi, yine aym sekilde teslim aldig: cihaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarim kendisi
yaptinir. Tiim bakim ve onarnimlarin maliyeti YOUKLENICI'ye ait olacaktir.

7.3. Demirbag malzemelerin YUKLENICI personelinin kétii kullanimi veya hatast nedeniyle
hasar gormeleri halinde, onarmi ve eksikliklerin tamamlanmasi, yenilerinin alinmasi
YUKLENICI tarafindan en kisa siirede saglanacaktir. Aksi takdirde s6z konusu malzemenin
temini Izmir Miidiirligi tarafindan yapilacak ve bedeli YUKLENICI’nin istihkakindan
kesilecektir.

7.4. Izmir GTH Operasyon Amirligi mutfaginda meveut olan demirbas malzemelerin listesi
ekte olup, hizmetin yiiriitiilmesine yonelik igmir Miidiirliigii ve/veya Izmir GTH Operasyon
Amirliginde gerek duyulan diger ekipman YUKLENICI tarafindan temin edilecektir.

7.5. Yemek pigirme ve servis ekipmanlari TSE/CE Belgeli olacaktir. Madeni malzemeler,

TSE Standartlarina uygun paslanmaz gelikten olacaktir.

OR
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7.6. Porselen tabak, kase, kasik, catal, bigak, cam bardak, cam siirahi, manej takimi, pegete,
servis tepsisi, masa ortiisii vb. malzemeler hizmetin ifasin saglayacak sekilde YUKLENICI
tarafindan karsilanacak, kirilma, ¢atlama, yipranma nedeniyle kullamlmayacak duruma gelen
malzemelerin yerine yenisi YUKLENICI tarafindan kargilanacaktir/degistirilecektir.

7.7. Izmir Miidiirliigiinde yemek hizmeti alacak personel igin yeterli sayida masa ve sandalye
YUKLENICI tarafindan temin edilecek olup, kullanilmayacak duruma gelen malzemelerin
yerine yenisi YUKLENICI tarafindan kargilanacaktir/degistirilecektir.

7.8. YUKLENICI’ye teslim edilen tiim mahal, cihaz ve malzemelerin giinliik temizliklerinin
yapilmasi, zeminlerin dezenfekte edilmesi YUKLENICI'ye aittir. Bulagiklarin bulasik
makinalarinda yikamip servise tekrar hazir edilmesi, mutfak ve yemek salonlan ile servis
alanlarimin temizligi YUKLENICI'ye ait olup, yeterli miktarda sabun, deterjan, bulasik
eldiveni, parlatici, dezenfektan, siipiirge, paspas, temizlik bezi, tepsi kurulama bezleri, kagit
havlu.v.s gibi malzemeleri YUKLENICI temin edecektir. Kullanilacak temizlik malzemeleri
Saglik Bakanhig: izinli ve TSE belgeli olacaktir.

Madde 8- YUKLENICININ YUOKUMLULUKLERI

8.1. Calistinilacak personelin yaptii ise uygun ig kiyafeti giymesi, ayrica dagitimda gorevli
personelin kep ve bir defa kullamlir eldiven ve ameliyat maskesi takmalari YUKLENICI
tarafindan saglanacaktir.

8.2. Yemek servisinin yapildigs yemekhane temizliginde ve bulagsik yikamada gida tiiziigiine
uygun ve piyasada kabul gérmiis TSE belgeli iiriinler YOKLENICI tarafindan temin edilip
kullamlacak, kat: atiklarin koku yaymayacak sekilde muhafazasi ve kaldirilmas: YUKLENICI
tarafindan yapilacaktir.

8.3. Hijyen ve Kalite standartlari saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek i¢in kullanilan
sudan ve diger malzemelerden Kurulusun uygun gordiigii zamanlarda ve yetkililer nezaretinde
alinan Omeklerin Hifzissthha laboratuvarinda tahlilleri yaptirtlacak ve tahlil masraflan
YUKLENICI’ye ait olacaktir, YUKLENICI’nin ¢ikan sonug iizerinde yorum ve itiraz hakki
olmayacaktir.

8.4. YUKLENICI s Saglig: ve Giivenligi hiikiimlerine gére hizmet verecektir. YUKLENICI
firma personelinin herhangi grev ya da isi durdurma veya birakma durumunda hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir. Yasal mevzuattan dolay1 is¢i alinmasi
veya iicretlerinin ve haklarinin 6denmemesi, 15¢1 ¢ikartilmas1 gibi hadiselerden dolay: tiim
sorumluluklar YUKLENICI firmaya aittir. YOKLENICI firma hicbir ikaz ve ihtara gerek
kalmaksizin lizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve
garelerini personeline ogretmekle yiikiimliidiir. Bu itibarla taahhiidiin ifasina ihmal,
dikkatsizlik ve tedbirsizlik ile ehliyetsiz isciler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku
bulabilecek kazalardan YUKLENICI firma sorumludur.

8.5. Yemekhane, mutfak, bulagikhane, kiler vb. yerler ayda bir kez ilaglanacaktir. Ancak;
hagere, bocek goriilmesi halinde bu siire 15 giinde bir yapilacaktir. Kullamlan ilag kapali
alanda insan sagligna zarar vermeyecek ve gida iiriinlerini etkilemeyecek nitelikte Saglik
Bakanligi onayli olacak ve kullanilacak ilag konusunda igyeri hekiminin onay1 almacaktir.
Yemek hazirlanan ve servis edilen mekanlarin hagerelerden korunmasi ve gida
zehirlenmelerinde dogabilecek her tiirli olumsuzluklarda sorumluluk ve yﬁkﬁmlgjﬂf’““‘“ﬁ%
YUKLENICIye ait olacaktir. V)

%
4
c
o
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8.6. Yemek hizmeti sonrasi ortaya gikacak atiklar miimkiin oldufunca yemekhane igerisinde
bulundurulmayacak ¢oplerin tahliyesi ise YUKLENICI tarafindan karsilanacak olan ¢op
torbalarina konulup, agizlar1 kapatilarak ¢6p mahallerine giin iginde sevk edilecektir.

8.7. YUKLENICI, modern bir yemekhaneye yakigir bir sekilde personeline tek tip elbise
giydirecektir. YUKLENICI yemekhanede galisan personeline servis kiyafeti (As¢1 kepi, beyaz
eldiven, maske, ayakkabi galosu, beyaz onliikk ve beyaz gémlek) kullandiracaktir. Ayrica is
ayakkabisi verecektir. Giinlikk ayakkabi ile yemekhanede ¢aligmayacaktir. Personel
kiyafetleri, tiraglar, tirnak temizligi, kontrol teskilatinca kontrol edilecektir.

8.8. YUKLENICI ve tiim personeli Kiyi Emniyeti Genel Miidiirliigiiniin galigma disiplinine
uymak zorundadir.

8.9. YUKLENICI, yemek iiretim servis islerinde gahstirdifi personel igin mevzuatin
gerektirdigi portor, akciger filmi vs. gibi tetkikleri mevzuatin emrettigi siire araliklarinda
yaptiracak ve her seferinde sonuglari Kurulusa verecektir.

8.10 YUKLENICI gida zehirlenmelerine karsi koruyucu onlemleri almak ve uygulamak
zorundadir. Izmir Miidiirliigii ve Operasyon Amirliginde verilen yemekten kaynaklanabilecek
Besin Zehirlenmesine karsi hizmet siiresini kapsayan sigortasini isin devamu siirecinde
yaptirmakla yiikiimliidiir. YOKLENICI yaptiracagi sigorta poligesini ve ddeme makbuzunu
sozlesme imzaladig1 tarihten itibaren 5 (beg) giin iginde IDARE’ye ibraz edecektir.

8.11. Hijyen ve Kkalite standartlan1 saglayabilmek amaciyla, iiretilen yemek i¢in kullanilan
sudan ve diger malzemelerden IDARE uygun gordiigii zamanlarda ve yetkililer nezaretinde
alinan drneklerin yine IDARE’ce kabul edilen laboratuvarlarda tahlilleri yaptiracak ve tahlil
masraflari YUKLENICI’ye ait olacaktir. Yapilan tahlil/analiz sonucunda uygunsuzluk
¢ikmasi halinde o giin igin hi¢ yemek getirilmedi/yenmedi seklinde kabul edilecek, o giin
yenilen yemegin iicreti ddenmeyecektir.

8.12. Yemek yiyecek personelin fig takibi YUKLENICI elemanlarinca yapilacaktir.

8.13. YUKLENICI’nin kullammina ve sorumluluguna verilen tiim alanlarda logar ve pis su
borularinin tikanmasi v.b. bagka her tiirlii arizanin onarimi hususlart YOKLENICI tarafindan
saglanacaktir.

8.14 GUNLUK YEMEK NUMUNESIi: YUKLENICI, Izmir Miidirligi ve izmir GTH
Operasyon Amirligi 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 YUKLENICI
tarafindan temin edilecektir. Izmir Miidiirliigii ve/veya Izmir GTH Operasyon Amirligi gerek
gordiigiinde numuneleri Hifzissithha laboratuvarina tahlile gonderecektir. Tahlil {icreti
YUKLENICI tarafindan kargilanacak olup, YUKLENICinin ¢ikan sonug iizerinde yorum ve
itiraz hakki olmayacaktir.

Madde 9- ISIN YORUTULMESINE iLISKiN ESASLAR

9.1. Yemek salonundaki hizmetin gériilmesi igin gereken su, elektrik ve dogalgaz IDARECE
bedelsiz olarak verilecek olup, 6ngériilemeyen aksaklik ve sorun yasanmasi halinde hlzmQtAPP”R‘Ua
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devami igin gerekli tiim materyallerin temininin sorumlugu ve yiikiimliiliigi YOKLENICiye
aittir.

9.2. Yemek Hizmeti IDARE’nin is akigi, kontrolii ve talimatlari dogrultusunda yapilacaktir.
Gerek goriiliirse yemegin pisirilme asamasinda gerekse servis agamasinda servis personelinin
sahsi temizligi Kurulusga kontrol edilecektir. Servis personelinin yemek dagitimi esnasinda
bir defa kullanilan eldiven kullanmasi ve ameliyat maskesi takmasi, imalat esnasinda ise
hijyen kurallarina uygunlugu YUKLENICI tarafindan saglanacak, Kurulugga bu husus kontrol
edilecektir.

9.3. Yemek hizmetinin istenilen gekilde ve siirede bitirilebilmesi i¢in servis elemanlarinin
yeterli olmamasi halinde firma gerekli 6nlemi alacaktir.

9.4. YUKLENICI’'nin sozlesme geregi yapmayi taahhiit ettigi islerin yapilmasi sirasinda
meydana gelebilecek zarar ziyan ile iglerinin kismen veya tamamen aksamasi nedeniyle
dogacak zarar ile iiglincii sahislarda sebep olacag tiim zarar ziyan Kurulusga tutulacak bir
tutanakla tespit edilerek firmanin gikacak ilk istihkakindan tahsil edilecektir.

9.5. Izmir Miidiirliigii ve izmir GTH Operasyon Amirliginde yemek servisine hazirlama ve
servis sonrast temizlik i¢in, servis elemami olarak yeterli eleman bulundurulmasi ve bu
personelle ilgili olarak is mevzuatinin gerektirdigi yiikiimliiliiklerin yerine getirilmesi
YUKLENICI tarafindan saglanacaktir.

9.6. YUKLENICI, yemeklerde kullanilacak her tiirlii erzak ve malzemenin evsaf ve miktar
agisindan Sozlesmeye ve eklerine uygunlugunun IDARE tarafindan kontrol ve tespitinin
yapilacagini pesinen kabul eder.

9.7. Sartname konusu ile ilgili olarak, bagta SGK olmak iizere ilgili tiim kurum, kurulus ve
mercilere yapilmasi gerekli beyan ve bildirimler ile buna iligkin sorumluluklar
YUKLENICT ye aittir.

9.8. YUKLENICI yemek iiretimi ile ilgili her tiirlii izin ve belgeleri Sézlesme ise baslama
tarihine kadar kendisi almak zorundadir.

9.9. YUKLENICI 1s1tma, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak her tiirlii yanic1 ve patlayici
cihazlarin emniyetini temin etmek gorev ve sorumlulugundadir. YUKLENICI bu tiir patlayici,
yanict cihaz ve maddelerin kullammi ve isletilmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen
onlemleri almak zorundadur.

9.10. YUKLENICI yemek hazirlanmasi kapsaminda tiim islemlerinin Diyetisyeninin ve Gida
Miihendisinin gézetiminde tamamlanmasindan sorumludur.

9.11. Herhangi bir nedenle artan yemek bagka bir 6giinde ve bagka bir yemek yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

Madde 10- CALISTIRILACAK PERSONELDEN ISTENILECEK BELGELER
YUKLENICI, ihale konusu iste ¢aligtiracaf personelle ilgili olarak IDARE’ye verilmek iizere

personel dosyas: diizenleyecek ve bu dosyada;
- Niifus Ciizdani sureti veya fotokopisi (T.C. Kimlik No yazili olacak),
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- Ikametgah Belgesi,
- Saveiliktan Sabika Kayd,
- Saghk Raporu (Portdr, bogaz ve burun kiiltiirii, kan tahlili, gaita kiiltiirii ve akciger

muayenesi sonucu lezyon yoktur raporlari)

- SGK Ise Giris Bildirgesi
- Bakanlik onayli Hijyen Egitim Belgesi olacaktr.

Servis personeli igin hazirlanmas: gerekli olan yukarida belirtilen belgelerden olusacak dosya
i§ bagi yapildig1 tarihten itibaren 15 (onbes) takvim giinii iginde Kurulusa teslim edilecektir.
Baslangig ve sonrasinda herhangi bir nedenle Kurulus¢a calistirilmasi uygun goriilmeyen
personel, YUKLENICI tarafindan bir baska personelle degistirilecektir. Degistirilen
personelin evraklari en fazla 15 (onbes) takvim giinii igerisinde Kurulusa teslim edilecektir.

o ORNEK 1: (iKi) HAFTALIK YEMEK MENU LiSTESi

1.HAFTA Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
1.Grup KIRMIZI YAYLA TEL ANADOLU EZOGELIN
MERCIMEK CORBASI SEHRIYE | CAORBASI CORBASI
CORBASI CORBASI
2.Grup TERBIYELI ELIBIBER | ETDONER | ETLIiFIRIN | KAGIT KEBABI
KOFTE KABAK PATATES
DOLMASI
3.Grup DOMATES KIYMALI PIRINC BULGUR ERISTE
SOSLU KOL PILAVI PILAVI
MAKARNA BOREGI
4. GRUP
TATLI DONDURMA SUTLAC IRMIK BAKLAVA KAZANDIBI
HELVASI
MEYVE MUZ ARMUT ERIK KIRAZ KARPUZ/KAVUN
2.HAFTA Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma
1.Grup MANTAR DOMATES ARPA MERCIMEK BROKOLI
CORBASI CORBASI SEHRIYE CORBASI CORBASI
CORBASI
2.Grup TAS KEBABI | ETLi TAZE KURU ALINAZIK | ISLIM KOFTE
FASULYE KOFTE
SOGUS
DOMATES
BIBER
3.Grup PIRINC PILAV | ERISTE FIRIN BULGUR PEYNIRLI GUL
MAKARNA PILAVI BOEGI
4.Grup
TATLI PROFITROL ASURE | SEKERPARE | KESKUL KADAYIF
MEYVE MANDALIN MUZ ELMA CILEK UzZUM
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ORNEK 2 : (iKi) HAFTALIK SALATALAR MEN{ LISTESI

1. HAFTA Pazartesi Sah Carsamba Pergembe Cuma

1 YOGURT CACIK YOGURT TARATOR YOGURT |

2 HAVUC KARISIK KIRMIZI AKDENIZ HAVUC
SALATASI SALATA LAHANA SALATASI SALATASI

SALATASI

3 ZEYTINYAGLI RUS HUMUS PATLICAN ROKA
SAKSUKA SALATASI SALATASI SALATASI

2.HAFTA Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma

1 YOGURT CACIK YOGURT SEMIZOTU YOGURT

CACIK

2 COBAN AYSBERG AKDENIZ KIRMIZI ROKA

SALATASI SALATASI SALATASI LAHANA SALATASI
SALATASI

3 PATATES KOZBIBER KOZ BIBER TURSU ZEYTINYAGLI

SALATASI SALATASI SALATASI PIRASA
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YUKLENICi TARAFINDAN TEMIN EDILECEK DEMIRBAS LiSTESI

YEMEK CATALI

ACIKLAMA 18/10 Paslanmaz Celik
KALINLIK 3 mm

MIKTARI 150

YEMEK BICAGI

ACIKLAMA 18/10 Paslanmaz Celik
KALINLIK 3 mm

MIKTARI 150

TATLI KASIGI

ACIKLAMA 18/10 Paslanmaz Celik
KALINLIK 3 mm

MIKTARI 150

KUCUK CATAL

ACIKLAMA 18/10 Paslanmaz Celik
KALINLIK 3 mm

MIKTARI 150

BAHARATLIK TAKIMI

ACIKLAMA TUZLUK Paslanmaz Celik

CAP 32 mm

YUKSEKLIK 90 mm

MIKTARI 20

ACIKLAMA BIBERLIK Paslanmaz celik —_—

CAP 32 mm & ”"‘04."
e . “,f o b

YUKSEKLIK 90 mm /ﬁ?...? %

A A c

3
%
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MIKTARI 20

ACIKLAMA KURDANLIK Paslanmaz celik
CAP 42mm

YUKSEKLIK 50 mm

MIKTARI 20

YAGLIK, SIRKELIK_VE NAR EKSiSi

f

ACIKLAMA Cam sise ( kare taban)
KAPASITE 185-200 ml
MIKTARI 40

CORBA KASESI ( porselen)

MIKTARI 150

YEMEK TABAGI ( porselen)

MIKTARI 150

SALATA TABAGI (Porselen)

MIKTARI 150

TATLI TABAGI ( porselen)

MIKTARI 150

PILAV TABAGI ( Porselen)
MIKTARI 150

CAM KASE ( TATLI IiCIN)
MIKTARI 150
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SICAK SERVIS KUVER UNITESI ( AHSAP KAPLAMALI)

ACIKLAMA

Elektrikli

Tamamu AISI304 kalite 18/8 Cr-No paslanmaz gelik sagtan iiretilecektir.

Ust tabla 1,5 mm kalinliginda paslanmaz gelikten iiretilecektir.

Inip kalkabilen tepsi kaydirma stand: bulunacaktir.

Dolap i¢i raflar paslanmaz gelik sagtan iiretilecektir.

Havuz igine yerlestirilen 1sitic1 ile suyu ve olusan buharla da lizerindeki yemek kaplarini
1sitma sistemli olacaktir.

Havuz alttan 1sitmali 2000 watt’lik yapigkan rezistansli olacaktir.

Havuz 1s1itmasi en az 70 °C — 80°C sicaklik araliginda dijital termometre termostatli olacaktir.
GN1/1 150 mm derinliginde 4 adet gastronom kap konacak sekilde olacaktir.

Havuz suyu drenaj boru yardimiyla bogaltilmaktadir.

Paslanmaz gelik ayarlanabilir 50 mm ¢apinda boru ayak kullamlacaktir.

On panel ahsap mese yapilacaktir.

EN (mm) 700
BOY (mm) 1500-1600
YUKSEKLIK (mm) 850-900

MIKTARI (1 adet izmir Miidiirliigii)
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SALAT BAR UNITESI (3'LU) (AHSAP KAPLAMALI)

Tamami AISI304 kalite 18/8 Cr-No paslanmaz gelik sagtan iiretilecektir.

Ust tabla 1,5 mm kalinliginda paslanmaz gelikten iiretilecektir.

Soguk saladbarin dért tarafi da, ahsap mege kapl olacaktir.

Sogutucu gazi R134A,FR 7,5 G DANFOSS motorlu olacaktir,

Giicii 220 watt, sogutma aralig1 +2/+6 °C araliklarinda caligacaktir.

Polystren izolasyon, termostatli 1s1 kontrollii olacaktir.

Sicak kuver {initesinde yer alan inip kalkabilen tepsi kaydirma standi her iki tarafta da
bulunacaktir.

GN1/1 150 mm derinliginde 60adet gastronom kap konacak sekilde olacaktir.
Paslanmaz gelik ayarlanabilir 50 mm ¢apinda boru ayak kullanilacaktr.

MIKTARI ( 1 adet Izmir Miidiirliigii)
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BULASIK MAKINASI

ACIKLAMA

Paslanmaz gelikten gévde, boyler ve yikama tanki

Yekpare ve koseleri yuvarlatilmig hijyenik yikama tanki

Saatte 35 sepet yikama kapasitesi ( sepet dlgiileri 50 cmx50cm)

Her yikama periyodu igin 2.8 litre su tiikketimi

Otomatik ve kullanic1 dostu kontrol paneli

Onceden segilebilir 2 farkl yikama programu (102 ve 192 sn)

Enerji, deterjan ve su kullamiminda tasarruf

Yikama kollari, paslanmaz gelik ve gliclendirilmis polypropylen (PP)’den mevcuttur.
Ayarlanabilir ayaklar ile yiikseklik optimizasyonu

Kolay baglatma; boyler ve yikama tanklarini tek tusla su doldurma ve 1sitma imkani
Elektriksel komponentler ve kablolama sistemleri Uluslararasi standartlara ve giivenlik
yonetmeliklerine uygun.

Tim govde izole edilmis ve suya kars1 IPX5 koruma standartindadir.

Etkili yikama i¢in durulama ve yikama sicakliklari termostat kontrolii

Makinedeki suyun tesisata geri doniigiinii engelleyen valf sistemi.

Yikama suyu sicakligi 55-60°C (besleme suyu en az 2 bar ve 50°C sicaklikta olmak kosulu

ile)

Durulama suyu sicaklig1 80-85°C (besleme suyu en az 2 bar ve 50°C sicaklikta olmak kosulu
ile)

TiP Elektrikli

EN(mm) 660
BOY (mm) 600

YUKSEKLIK (mm) 825
NET AGIRLIGI (kg) 60

BRUT AGIRLIK (kg) 70 (+/-5)
HACIM (m3) 0,33
KAPASITE 560 Tabak/ saat
ELEKTRIK GUCU 55
VOLT 230V-NPE
FREKANS 50

SICAK SU GIRIS CAPI % (50°)

SICAK SU BASINCI2-4 bar

SICAK SU SERTLIGi 0-10 Fransiz sertligi
SOGUK SU GIRIS CAPI %

SOGUK SU BASINCI 2-4 bar

MIKTARI (1 adet Izmir Miidiirliigii)

COP KONTEYNERI

ACIKLAMA Tekerlekli 120 It kapasiteli
MIKTARI 2
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PEDALLI COP KOVASI

ACIKLAMA Tekerlekli 50-60 1t kapasiteli
MIKTARI 4

Is bu Teknik Sartname 18 sayfa ve 10 maddeden ibarettir.
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