Madde 1- j§iN TANIMI

Kiyi Emniyeti Genel Muidiirliigii Canakkale/Eceabat-Akbm mevkiinde bulunan Canakkale
Miidiirliigiinde gilindiiz gorevli ve Gemi Trafik Hizmetleri Operasyon Amirliginde vardiyal
¢alisan personele 2 yil siiresince (bir)ogiin - yemek verilmesi igidir,

Madde 2- jSiN MIKTARI

Koordinasyon Dajres; Baskanligina bagl Canakkale/Eceabat-Akbas mevkiinde bulunan
Canakkale Miidiirliigiinde gorevli  toplam 80 personele 2(iki)  yillik yaklasik
45.276(k1rkbe$binﬂ<iyﬁzyeuni§am) 0glin(tabldot) malzeme dahil yemek temini, servisi ve
yemek sonrasi temizlik hizmeti alim; isi.

Madde 3- HIZMETIN jra SEKL]
3.1. S6z konusy is, malzeme dahil yemek hizmeti alimidyr,

3.2, Yemekler; Canakkale/Eceabat~Akba$ mevkiinde bulunan Canakkale Miidiirliigiinde
bulunan mutfakta pisirilip, agagidaki esaslara gore calisanlara dagitilmas, geri toplanmas,
bulagiklarin yikanmasi, yemekhane ve miistemilatinin temizlenmesi, tertip ve tanzimi gibi
hizmetlerin alinmas, isidir.

3.3. Yemekler, porselen tabaklarla, sijtlj tathlar saghk kurallarina uygun kapakli kaselerde
personele self servis diizenj igerisinde yapilacaktir.

34. Canakkale/Eceabat-Akbag mevkiinde bulunan Canakkale Miidiirliigiinde hafta sonu ve
bayram giinleri vardiyada olan ve/veya fazla ¢alisma yapan personele de yemek servisi
yapilacaktir, Ancak, hafta sonu ve resmi tatillerde dagitilmas; gereken 6giin sayis degiskenlik
gosterebilecegi icin  nihaj 08ln sayist  Miidiirliik tarafindan Yiikleniciye Onceden
bildirilecektir. Odeme yapilirken persone] tarafindan yenen yemek sayisi esas alinacaktir.

3.5. Ogiinler 4 kap + salata bardan olusacaktir.

Birinei yemek: Corbalar

Ikinci yemek: Ana yemekler

Ustincii yemek: Tahll yemekler

Dérdiincti yemek: Tatly veya meyve

Salata Bar: Asagida bulunan 3 gesitten birisi olacaktir.

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

Ikinci gesit: Zeytinyagh yemek veya kizartma

Ugiincii ¢esit: Yogurt veya cacik veya komposto veya hosaf bulunacaktr.




Yiiklenici, meniiyii Teknik Sartnamenin 4.7, maddesinde bulunan yemeklerden segecek liste
yeme

dist herhangi bir k ¢ikarmayacaktir, Idare 4.7, madde de bulunan yemek listesine ek
yapabilir,

3.6. Menii aylik olarak hazirlanarak Canakkale Mudiirliigi tarafindan olusturulan kontrol
teskilatina onaylatilacaktyr.

3.9. Yemek servisi genel olarak i giinleri 12:00-13:00 saatler; arasinda yapilacak olup, bu
saatler Canakkale Miuidiirligi tarafindan degistirilebilir veya bu saatler disina tasmas; halinde
servise devam edilir.

3.10. Igme suyy, tuzluk, biberlik, stirahi, bardak, kiirdan ve kagit pecete vb. malzemeler jle
yemekle birlikte kullanilacak sirke, yag, iyotlu ve iyotsuz sofra tuzu vb, yiiklenici tarafindan
temin edilip Masaya garson tarafindan servis yapilacaktir. (Zeytinyaglik, sirkelik, slirahi,
bardak baharatliklar cam olacaktir.)

3.11. Ekmek, ambalajl; olup; normal ve tam bugday, ¢avdar, kepekli ve tuzsuz ekmek
gesitlerinde olacaktr.

3.14. Mudiirliik meniide yaz]; herhangi bir yemegi benzer bir yemek ile degistirebilme
hakkini sakli tutar ve degisiklik Yapaca@ takdirde 2(iki) giin 6nceden Yikleniciye bildirir.
Yiiklenici by degisikliklere uygun olarak yemegin hazirlanmag; i¢in gereklj tedbirleri alr.
Yiiklenici, Miidiirliigiin bilgisi ve izni olmadan yemek programinda degisiklik yapamag,

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

3.16. Yiiklenici, Kontro] Teskilatinca yapilan planli kontro] islemlerine kosulsuz uymak
zorundadir. Kontro] Teskilat verilecek yemegin kalite ve miktarini, kullanilan malzemeyi,
mutfag, kileri, soguk depo, yemekhane ve mistemilatinin temizlik ve diger kontrollerini her
Zaman yapabilir.

3.17. Yiiklenici, yemekhaneyi ¢ze] maksatlarla kullanamaz.

3.18. Yiiklenici, Miidiirliik yemekhanesi ile kullanlan kaplari ayrica te
catal, bigak, vs. malzemeyi temiz ve saghk kurall i i
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temizligine ¢zen gosterecektir.
Madde 4- YEMEGIN OZELLiKLERi VE MALZEME MIKTARLAR]

4.1. Yemeklerde, (vas sebze ve meyve hari¢) Tiirk Gida Kodeksi kararlari, Gida Maddeler;
Tizigii, 1SO 9001 Kalite Belgesi, TSE Belgesi ve Hifzissihha kurallarina uygun malzemeler
kullanilacaktr.

4.4. Istenilen nitelikleri ayrica agiklanacak olan meyve ve sebzeler ise mevsimine gére biring;
kalitede ve yaklasik ayn gramajda olacaktir.

4.5. Yemekler az tuzly Ve az baharatl; pisirilecektir.

4.6.Sebze ile meyveler taze olacaktyr. Sirkeli suda bekletilerek yikanacaktir. Sirke haricinde
dezenfekte etmek igin bagka bir madde kmlanxlmayacaktzr.

4.7. Yemek ¢esitlerine gore bir porsiyonda bulunmag; gereken minimum malzeme miktar
asagidaki gibi olacaktyr.

Ezogelin Corbas;
Yayla Corbas;
Mercimek Corbas;
Mantar Corbas;
Tarhana Corbag;
ehriye Corbag;
| Sebze ~orbasi
Diigiin Corbas;




ANA YEMEKLER
A)ET VE TAVUK YEMEKLERI

YEMEK AD] PORSIYONDAKT Pismis
ET GRAMAJI

M 200 gr. Tavuk (Kemiklj
iftlik Kebab;
- 0 gr. ©

Orman Kebab;
Patlican Kebab;
P lreli Kebap
Karisik Kebap Izo gara
Amavut Cigerj
Talag Kebab; 100 gr.
Balik(Mevsimine gbre g
Islim Kebab;
Kuzu Haslama
Tavuk Doner
Et Déner
Piireli Dana Rosto

B) KOFTE YEMEKLER]

PORS YONDAKi PISMIS
T GRAMA
Kadmbudu Kéfte 0 gr.

| Terb1 eli Kéfte 120 180

Izgara Kéfte
C) SEBZE YEMEKLER]
PORSIYONDA ET | PORSIYON GRAMAJI

W

Etli Bam a : ,4

Kabak Musakka 3 g

 Pathican Musakka _M

Kabak Kalye _M

Karniyank

Etli Kis/Yaz Tiirliisti
Etli Patates
Firin Patates

Yumurtal; Ispanak
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Kavun(Kabukly

Utli  Tatlilar




Madde-5 YEMEK CESITLER] vE VERILIS ADETLERj

Yemekler; 6glin olarak sartnamede belirtilen periyotlarda hazirlanacak ve menl agagidaki
¢esitlerden olusacaktyr.

Déner 2 defa (1 si et déner olacak % 80°j et v, 20’si kiyma ve kuyruk yag, olacak, 1 ise tavuk
déner olarak verilecektir, )

Haglama 2 defa (verilecek haglama yemeklerinde kuzy etj kullamlacaktxr.)

Kofteler 4 defa

Tavuk 3 defa

Balik 2 defa (mevsimine gore taze olarak verilecektir. Buzhane bal 1k verilemez.)

Etli sebzeler 7 defa

Dolmalar 3 defa

Bakliyatlar 4 defy

Kebaplar 3 defa

Kiyma, donduruhnus olmayacaktr.

6.2. TAVUK VE BALIK ETj- D@ndurulmamxs taze ve g¢ok jyi temizlenmig olacak,
parcalanmis tavuk et but ve g0giis olarak verilecektir, Baliklar ise mevsimlik ve taze

6.4. SEBZELER: Mevsimine uygun sebzeler taze, olgun ve normal biiyiikliikte olacaktir,
Ezik, ¢iiriik, kuifli, kurtlfl/,gaig\urlu, burusmus, sararmis, kartlagng olmayacaktr, Konserve ve

]




uk, yumugak veya gok
ervisinin Yapimasina
izin verilmeyecektir.

6.6. TATLILAR: Hamur isleri, sijt mamuller;, kompostolar, hogsaflar,
glinliik Pisirilmig, kendine 0zgii tat ve kivamda olacak yanmis ta

6.8. YAGLAR: Yemeklerde kat; yag olarak tereyag ve v yag zeytinyag,, salatalarda sizmg
zeytinyag,, kizartmalarda Aygicek yagi kullamlacak, yaglar TSE Belgeli olacaktr, Pilay,
makarna, bérek, gibi meniiler kullanilacak tereyag) acilagmig kiiflenmig olmayacaktr.

Kullanilacak aglarin standartlar

Enerji ve Besin AYCICEK YAGT RIVIERA NATURELSIZMA TEREYAGT

Seleri (Enerji  ve Besin ZEYTINYAG] ZEYTINYAG] (Enerji ve Besin
Ogeleri 100ml igin) (Enerji ve Besin (Enerji  ve Besin

Ogeleri  100m]
Ogeleri 100m] ; in igir

3367Ki/819%cal [ 3367 Kj/819 keal

Ogeleri 100m] icin
Enerji Degeri 3367 Kj/819 keal

Coklu

T m———— s o

g “_h-
Tekli ‘ 68 g ;
Doymam;s Yag




6.10. YOGURT v AYRAN: En iyi kalitede TSE Kriterlerine uygun ve vakumlu olacaktr.
Kullanilacak yos3 rdun standartlar

Karbonhidrat

Madde 7- YEMEKHANE TEFRISATI vE DEMIRBAS MALZEMELER

7.1 Yemekhanelerde bulunan demirbag ve gesitli malzemeler diizenlenecek bir tutanakla
Yiiklenicinin tasarrufuna verilecek ve bu konuda asagidaki esaslar dikkate almacaktr,

7.2 Yikleniciye diizenlenen tutanak ile teslim edilen demirbaslar en iyi sekilde korunacak ve
kullanilacaktir ve bakim ve tutumy Yiiklenici tarafindan yapilacakfr.

7.3. Demirbag malzemelerin mutfak personelinin kétii kullanim; veya hatas; nedeniyle hasar
gormeleri halinde, onarimi ve eksikliklerin tamamlanmas;, yenilerinin alinmas, Yiiklenici
tarafindan en kisa stirede saglanacaktr. Aksi takdirde gz konusu malzemenin temin;
Canakkale Miidiirligii tarafindan yapilacak ve bedel; Yiiklenicinin istihkakindan kesilecektir.,

7.4. Canakkale Miidiirligy mutfaginda meveyt olan demirbag malzemelerin listes; ekte olup,
hizmetin yliriitiilmesine yonelik gerek duyulan diger ekipman yiklenici tarafindan temin
edilecektir,

Madde 8- YUKLENIiCINiN YﬁKUMLﬁLﬁKLERi

8.1. Caligtirilacak personelin yapuig ise uygun 15 kiyafeti giymesi, ayrica dagitimda gorevlj
personelin kep ve bir defa kullapilir eldiven ve ameliyat maskes; takmalar yiiklenici
tarafindan saglanacaktir,

8.2. Yemek servisinin yapildigi yemekhane temizliginde ve bulagik yikamada gida tiiziigiine
uygun ve piyasada kaby] gormiis TSE Belgeli iiriin]er yiklenici tarafindan temin edilip
kullamlacak, kati atiklarin koku Yaymayacak sekilde mubhafazas; ve kaldirilmas; yiiklenici
tarafindan yapilacaktir,




alanda insan saghgina zarar vermeyecek ve gida Urlinlerini etkilemeyecek nitelikte Saghk
Bakanlig; onayli olacak ve kullanilacak ilag konusunda igyeri hekiminin onay1 alinacaktr,
Yemek hazirlanan Ve servis edilen mekanlarin haserelerden korunmag; ve gida
zehirlenmelerinde dogabilecek her tiirlii olumsuzluklarda sorumluluk ve yukiimliiliik
Yiikleniciye ajt olacaktir,

kontrol] edilecektir.

8.8. Yiiklenici ve tim personelj Kiyi Emniyeti Genel Midiirliigii niin ¢alisma disiplinine
uymak zorundadir,

portdr, akciger filmi vs, gibi tetkikleri mevzuatin emrettigj siire araliklarinda Yaptiracak ve her
seferinde sonuglar Kuruluga verecektir.

Madde 9- j$iN YURUTULMESINE ILISKIN ESASLAR




eSnasinda ise hijyen kurallarina uygunlugun saglanmas; yiiklenici tarafindan saglanacak,
Kurulugea by husus kontro] edilecektir.

Madde 10- CALISTIRILACAK PERSONELDEN iSTENiLECEK BELGELER

Yiiklenici, jhale konusu iste ¢aligtiracag; personelle ilgili olarak Idareye verilmek i{izere
personel dosyas; diizenleyecek ve bu dosyada;

-Niifus Ciizdan; sureti veya fotokopisi (T.C. Kimlik No Yyazili olacak)

-Ikametgah Sened;j

-Diploma (Miihendis igin)

-Ustalik Belgesi (Asg1 igin)

-Saveiliktan Sabika Kayd;
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Madde 11- CEZA} HUKUMLER

Yiiklenicinin yemek servisine Zamaninda baslamamag,
darece, uygun gériilen herhangj bir yerden alinan yemegin maljyeti yiklenici tarafindan
kargilanacakty. Bagka bir yerden yemek teming Yapilamamas; ha)j

nde, persone] sayisinin
birim tekljf bedeli ile farpimindan elde edilecek giin}iik yemek tutar yiklenicinin {lk hak
ediginden kesilecektir,

Ya da yemek getirememes;j halinde,

Is bu Teknik Sartname 1] sayfa ve 1] maddeden ibarettir,
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