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Madde 1-SOZLESMENIN KONUSU VE TARAFLAR:

1.1 Ozel Amerikan Robert Lisesi’nin (bundan sonra “Okul” olarak
antlacaktir) agsagida yer alan detaylara uygun olarak, 6grenci, personeli, Okul’a hizmet
veren tageron firma elemanlarina ve misafirlerine haftanin yedi giiniinde kahvalti, 6gle,
aksam yemegi ve snack servisi verilmesi ve tiim bu islere ait yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi, servis ve dagitiminin yapilmasi, bulasiklarin yikanmasi, mutfak ve
eklentilerinin, yemek salonlarinin temizligi ile yemek yapimi ve hazirliginda kullanilan tiim
demirbas, ekipman ve malzemelerin temiz, bakimli, isler ve eksiksiz olarak bulundurulmasi
isidir.

1.2 Okul’un gosterecegi yerde yemekler pisirilecek ve dagitimi yapilacaktir. Okul’un
gosterecegi alanda Yiiklenici mutfaga gerekli ara¢/gerec ve ekipmanlarini getirecek,
benmarileri ve bulasikhanesini kuracaktir. Ayrica Yiiklenici Okul’un gosterecegi yere
yeterli miktarda soguk {initeli Salata bar1 kuracak, masa, sandalye gibi ana demirbas
kalemlerini de temin edecektir. Tabak, kasik ¢atal, bicak, servis ekipmanlarinin alimindan da
Yiiklenici firma sorumludur.

Tiim ekipman ve demirbaglar s6zlesme siiresi bitiminde veyahut herhangi bir nedenle sona
ermesi halinde bila bedel Okul’a birakilacaktir.

1.3 Ayrica misafir ve 6zel organizasyonlar i¢cin 6zel meniiler Yiiklenici'ye ortalama
3 (li¢) giin Oncesinde bildirilerek karsilikli yapilacak goriismelerle alternatif menii
olusturulacak ve Yiiklenici tarafindan s6z konusu meniiler i¢in kullanilan malzemelerin
fiyatlankarsilikl1 yazihmutabakat iizerinden bedeli ayrica tespit edilecek ve
Okul’a faturalandirilacaktir.

1.4 Yiiklenici her yil okulun agilisinda ilk 3 giin, 6grencilerin yemege alismasi igin
tiim 6grencilere iicretsiz yemek servisi verecektir.

Madde 2 — SERVIS KAPSAMI VE OGUNLER

2.1 Yiiklenici, giindiizlii 6grencilere ve personele 6gle yemegi, yatili 6grencilere
sabah, 06gle, aksam yemegi ve snack servisi verir. Ayrica misafir ve 6zel organizasyonlar i¢in
0zel menii tespit edilerek Okul tarafindan talep edilen ikram servisi verir.

Sabah kahvalti ihtiyac1 hafta ici giinliik : yaklasik 200 6grenci ve isteyen personel
Ogle yemegi ihtiyaci hafta ici giinliik ...: yaklasik 1040 dgrenci ve 220 personel
Aksam yemegi ihtiyaci hafta i¢i giinliik : yaklasik 200 6grenci ve gorevli personel
Snack hafta i¢i gilinliik

Hafta sonu yatili yemekleri i¢in Cuma giinii sayilar Yiiklenici’ye bildirilir.

Bu sayilar sabit/taahhiit olmay1p 6grencilerin yemege kayit durumuna gore degisebilecektir.
Yiiklenici bu sayilarin tutturulmadigi iddiasiyla herhangi bir hak ya da talepte bulunamaz.
Talep etmeleri durumunda kahvalti hizmeti iicreti 6grenciler tarafindan karsilanmak tizere
giindiizlii 6grencilere de verilecektir. Bu hizmet ayni sartlar altinda isteyen personel i¢in de
gegerli olacaktir.

2.2 Yiiklenici Madde 2.1 de belirtilen hizmetin yerine getirilmesi icin, detaylar1 Idari
Sartname'de belirtilen asgari say1 ve nitelikte calisan1 isttihdam edecek, ¢alistirilan tiim
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personel i¢in Okul’dan onay alacaktir. Okul tarafindan ¢alisan sayisi veya niteligi sebebiyle
islerin aksamasinin tespit edilmesi durumunda, bu durum Yiiklenici temsilcisine bir tutanakla
bildirilecek ve bildirim tarihi itibariyle ii¢ is giinii icerisinde gerekli ¢calisan takviyesi
Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

2.3 Okul,yemek hizmeti alan kisi sayisin azaltip ¢ogaltmaya ve 6zel
giinler icin 6zel yemek talep etmeye yetkilidir. Okulda olacak etkinlikler i¢in Okul
tarafindan 6zel ikramlar talep edildiginde, malzeme ve hizmet bedeli ayrica hak edisleri ile
birlikte 6denir. Yemek sayilarindaki artis ve azaliglar sézlesme hiikiimlerini yemek birim
fiyatin1 higbir sekilde etkilemeyecektir.

2.4 Yemek listeleri aylik olarak Okul Yemek Komisyon’unun katilimiyla Yiiklenici
tarafindan hazirlanarak idari Isler Miidiirliigii’niin onaym miiteakip yiiriirliige girecektir.
Idari Isler Miidiirliigii’niin onay1 alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir.
Mentideki yemeklerin kalori ve besin degerleri Okul doktoru ve diyetisyen uzmaninin
katkistyla belirlenecek ve Yiiklenici tarafindan menii ile birlikte Idari Isler Miidiirliigii’ne
verilecektir

2.5 Aksam yemegi meniisii ile 6gle yemegi meniisii farkli olacak, aksam 6giinii i¢in
yemek ayrica hazirlanacak, bekletilmemis ve taze olarak dagitim yapilacaktir.

2.6 Yiiklenici, ekmek cesitlerini asgari tam bugday, cavdar, kepekli ve normal olarak
temin edecektir. Yiiklenici tarafindan ekmek alinan yer Okul’a bildirilecek ve onay
alinmasini miiteakip alim yapilacak ve Okul Yiiklenici’ye ayrica ekmek iicreti ad1 altinda bir
bedel 6demeyecektir.

2.7 Yemek hizmetlerinin girdileri, onayli1 yemek listesine ve bildirilen yemek
sayisina gore tespit ve tedarigi, sogutma odasi, depo, kiler ve mutfaga nakli, sthhi kosullarda
muhafazasi, yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, benmariye nakli ve benmaride muhafazasi,
dagitimi, yemek salonlariin tertip ve diizeni, depo, bulasikhane, mutfak ve salonlarin sihhi
ve hijyenik sartlarda temiz tutulmasi ve muhafazasi, bulagiklarin yikanmasi, sogutma odalari,
depo ve makinelerin, teghizat ve levazimatin HACCP normlar ve standartlarinda tertip ve
muhafazasi, ekipmanlarin saglam ve c¢alisir halde bulundurulmasi vb. gibi yemek hizmeti
dahilinde yapilacak tiim isler Yiiklenici' ye aittir.

2.8 Okul tarafindan Yiiklenici'ye isin verilmesi ile birlikte Yiiklenici tabak, catal,
kasik, bigak vb. tiim servis takimlarin1 yenileyecektir. Yiiklenici, mevcut mutfak
ekipmanlarindan da istifade edebilecek, eksikler Yiiklenici tarafindan tamamlanacak ve ise
baslamadan once Okul tesislerinde bulunduracaktir.

Madde 3 - YEMEK DAGITIMI
Yemek "self servis" usulil ile servis edilecek. Okul tarafindan 6nceden bildirilecek
0zel etkinlik ve organizasyonlarda, yemegin masaya servisi istenebilecektir.

Madde 4 - DEMIRBASLAR

4.1 Isbu Sézlesme konusu isin ifasi ile yemek hazirlik ve servisinde kullanilacak tiim
ekipman, alet ve edavatlar Yiiklenici tarafindan temin ve tedarik edilecek ve sozlesme
bitiminde Okul’a kalacaktir. Yiiklenici tarafindan higbir sekilde geri alinmayacaktir. Bu
ekipman alet ve edevatin listesi karsilikli olarak s6zlesmenin imzalanmasindan sonra
olusturulacaktir. Demirbasg listesi s6zlesmeye EK — A olarak ilistirilecektir. Yiiklenici, bu
ekipman, alet ve edevat i¢cin sdzlesme siiresi boyunca Okul’dan higbir ad altinda kullanim
bedeli, kira vs. herhangi bir bedel talep etmeyecektir.

4.2 Tiim malzemelerin ve ekipmanlarin kullanimi1 esnasinda meydana gelebilecek
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ariza, kirilma veya hijyenik agidan kullanima uygun olmama hallerinden Yiiklenici sorumlu
olup, bakim, onarim ve degisimi Yiiklenici firma tarafindan saglanacaktir.

4.3 Giinliik olarak yemek yapimina en geg¢ saat 06:00' da baslanacak ve 6gle yemegi
en gec saat 11:00' de servise hazir hale getirilecektir. Giinliik olarak pisirilmedigi tespit
edilen yemek kesinlikle kullanilmayacaktir. Y1l icinde 3 kez bu hususla ilgili tutulan tutanak
ile Okul tek tarafli fesih yoluna gidebilecektir.

4.4 Meniideki tiim yemeklerin Okul’da bulunan mutfakta hazirlanmasi ve pisirilmesi
esastir. Fakat Okul’dan yazili onay alinarak belirli yemeklerin farkli mahalde hazirlama ve
pisirmesi de yapilabilir

4.5 Yemekhanede kullanilan tiim servis takimlar1 ve muhteviyatlarinda meydana
gelecek eksilmeler Yiiklenici firma tarafindan tamamlanacaktir. Bu maddede gegen tiim
hususlara ait harcamalar Yiiklenici tarafindan yapilacak ve Okul’a fatura edilmeyecektir.

4.6 Okul’a ait teghizat ve demirbaglar faal olarak tutanakla Yiiklenici'ye teslim
edilecek, sozlesme bitiminde s6z konusu demirbas ve teghizat saglam, eksiksiz ve teslim
edildigi sekilde calisir olarak Yiiklenici tarafindan Okul’a teslim edilecektir. Kullanim veya
baska sebeplerle olusabilecek her tiirlii hasar ve eksik, Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
Yiiklenici'nin s6z konusu hasar, ariza veya eksiklikleri gidermemesi durumunda Okul
yenileme maliyetini Yiiklenici’nin Okul’dan alacagindan mahsup edecektir. Yemeklerin
hazirlik ve servisi i¢in ihtiya¢ duyulacak ilave techizat ve demirbaslar1 Yiiklenici temin
edecek, eksiklik sebep gosterilerek hizmet aksatilmayacaktir.

4.7 Yemek yapimi ile servis hizmetinde kullanilacak Okul’a ait demirbas niteligi
disindaki techizat ve malzemeler bir tutanakla isin baslangicinda Yiiklenici’ye teslim
edilecektir. Yiiklenici sozlesme siiresinde meydana gelecek azalma veya yenilemeleri kendisi
karsilayacak, sozlesme bitiminde tutanakla teslim edilen 6zellik ve sayidaki tiim malzemeleri
eksiksiz olarak Okul’a iade edecektir. Ayrica bulasik yikama yeri, yemek salonlari, mutfak
ve eklentilerinde kullanilacak tiim temizlik ve hijyen malzemeleri temini Yiiklenici'ye aittir.
Bu madde kapsaminda kullanilacak malzemeler i¢in Okul’dan onay alinacaktir.

4.8 Yiiklenici 6gle yemegini miiteakip her giin saat 15:00'de, aksam yemegini
miiteakip en ge¢ saat 20:00'de yemek salonlari, mutfak ve mutfak eklentilerinde yaptigi isi
bitirip, temizligi ve gerekli diizenlemeleri yapacaktir. Higbir sart altinda bulasiklar
yikanmadan, mutfak ve eklentileri temizlenmeden Yiiklenici ¢aliganlar1 glinlilk mesaiyi
bitirmeyecektir.

Madde 5 - KULLANILACAK GIDA MADDELERI

5.1 Yemek yapiminda kullanilacak gida malzemeleri Yiiklenici tarafindan Okul’un
onay verdigi gida kodeksine uygun yasal belgeli iiriinlerden satin alinacaktir. Mutfaga higbir
zaman hazir kiyma getirilmeyecektir. Et kiyma isi isyeri mutfaginda kiyma makinesinde
yapilacaktir. Mutfaga getirilen etler (yemege gore) karkas veya dos/pengeta seklinde ve Tiirk
Gida Kodeksi Et Ve Et Uriinleri Tebligi’ne uygun iiriinler olacaktir. Kesinlikle islenmis et
iirtinleri, hazir, donuk endiistriyel et iiriinleri kullanilmayacaktir. (hazir kiyma, hazir kofte,
hazir doner vb.gibi) .

5.2 Alinan etlerin Veteriner Saglik Rapor’lar1 ve nakil islemini yapan aracin
Dezenfeksiyon Belgesi Yiiklenici’de mevcut olacak istendigi takdirde Okul’a sunulacaktir.
Marine edilmis et kullanilmayacaktir. Okul’un onay1 olmayan sagliga zararl olan hicbir
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katki maddesi kullanilmayacak, dogal iirlinler kullanilacaktir. Gelen yemek malzemelerinin
kontroli, saglik ve hijyenik kosullara uygunlugu Okul’un Yemek Komisyonu tarafindan
stirekli kontrol edilebilecektir.

5.3 Yemek salonlarinda servis edilecek ¢ig yenen sebze ve meyveler iyi sekilde
yikanacak ve temiz kagit havlu ile kurulanacaktir. Servis edilen sebze ve meyvelerde gida
kodeksinin miisaade ettiginden fazla ilag kalintis1 bulunmayacaktir.

5.4 Yemek servisi yapilan masa ve sandalyeler siirekli olarak temiz tutulacaktir.

Madde 6 -YUKLENICININ CALISTIRACAGI ELEMANLAR

6.1 Yiiklenici, calisanlarinin ilk ise baslarken ve 6 (alt1) ayda bir veya Okul’un gerek
duydugu zamanlarda siireye bakilmaksizin, saglik kontrol ve portor muayenelerini (Hepatit
Tetkiki, Bogaz ve Burun Kiiltiirii ve Gaita tahlilini igerecek sekilde); akciger rontgenini ise
ise baslarken ve sonrasinda yilda bir kez olmak tizere yaptiracak, muayene ve tetkik belgeleri
Okul’a teslim edecektir Muayenede tastyici olduklari tespit edilenler ise baslatilmayacak,
periyodik kontrollerde tastyici olduklari tespit edilenler derhal isten ¢ikarilacaktir.

6.2 Okul’un giivenlik gorevlileri, Yiiklenici personelini ve araglarini Okul tesislerine
girig ve ¢ikiglarda kontrol edebileceklerdir.

6.3 Yiiklenici personeli, yemek ile ilgili kalite, miktar ve temizlik vb. konularda
hicbir sekilde Okul personeli ile tartigsmaya girmeyecektir.

6.4 Masalara su dagitim1 ve masalarin temizlenerek hizmete hazir hale getirilmesi
yemek saatleri igerisinde Yiiklenici personeli tarafindan siirekli yapilacaktir.

Madde 7 - YUKLENICI FIRMA TARAFINDAN YEMEK YAPILAN MUTFAK,
PERSONEL VE GIDA MADDESI Y(")NI"JNpEN UYULMASI GEREKEN
HIJYENIK KOSULLAR ve IS SAGLIGI GUVENLIGI TEDBIRLERI

7.1 Mutfaklar ve yemek salonlarina sinek vb. zararli haserelerin girmesini dnleyici
onlemler almacak, porsiyonlanan tath salata vb. yiyecekler korunacaktir. Ilaglamalar aylik
olarak yapilacak, yetkili firmanin ISO 9001:2008 ,ISO 14001:2004 ve TSE Hizmet Yeterlilik
Belgeleri mevcut olacaktir.

Bu kapsamda ¢6p konteynirlarina atilan yemek atiklarinin posetli olarak yemek sularim
akitmayacak sekilde atilmasi ve kapaklarinin siirekli kapali olmasi saglanacak, romorklarin
i¢, dis kisimlar1 ve bulunduklar1 yerlerin zemin kisimlarinin sicak su ve yag ¢oziicii
kimyasallarla yikanmasi saglanacaktir.

7.2 Yemek hazirlama, pisirme ve saklamada kullanilan ekipmanlar paslanmaz ¢elik
olacaktir. Higbir sekilde yemek {iretim ve servisinde aliiminyum gere¢ kullanilmayacaktir.

7.3 Caligsma aninda titresim olusturabilecek makinelerin, zemine baglantisi titresimi
onleyecek sekilde olacaktir.

7.4 Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi i¢in uyarici
levhalar asilacak, giris noktalarina bone, galos, maske, 6nliik vb. konulacaktir. Yetkili harici
kisilerin girmesi (6zel izinli durumlar haric) kesinlikle yasaklanacaktir.

7.5 Yemek hazirlama yerinde yeteri kadar ¢op kovalar1 bulunacak, kapakli, ayak
pedall1 ve i¢ine ¢op torbast konulmus sekilde olacaktir. Yiiklenici, temizlik ve yemek hazirlik
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islemlerinden sonra olusan atik ve ¢opleri, hijyenik olarak Okul tarafindan belirlenen ¢op
toplama yerlerine gotlirecektir.

7.6 Kizartmada kullanilan yaglar (sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak
yapilan tathilar vs.) tek ¢esit yemek i¢in kullanilacak, farkli ek bir yemek i¢in
kullanilmayacak sekilde tedbir alinacaktir.

Kizartma yaglar1 ‘Polar Madde Olgiim Cihaz1’ kullanilarak her giin kontrol edilecek,
gerektigi anda yeni yag ile degistirilecek ve bu islemler kayit altina alinacaktir.

Kizartma yaglar1 ve diger yag tiirevlerinin atik su tertibatinda (atik su borular1 rogarlar ve
atik su aritma tesislerinde) birikerek tikanikliklara sebebiyet vermesine karsi gerekli dnlemler
alacak, bu kapsamda; atik yaglar biriktirme kaplarinda biriktirilerek kayit defteri tutulacak,
kay1t defteri haftada bir kez Okul yetkilisine onaylatilacaktir.

7.7 Sicak servis yapilacak yemekler, en az 75 (yetmis bes )'C'1 saglayabilecek bir
sistemde bekletme iglemine tabi tutulacak ve bu sicaklikta servis edilecektir. Soguk yemekler
ise +4 (dort)'C veya altinda muhafaza edilecek, servis sicakligi +4'C ile +10'C arasinda
olacaktir. Sicaklik kontrolleri yapilarak Yiiklenici tarafindan kayitlart tutulacaktir.

7.8 Ekmekler koku, toz, nem vb. dis etkenlerden korunacak tarzda servis yapilacaktir.
Dilimlenmis ekmekleri almak i¢in ekmek masalari servis yerinde hazir bulundurulacaktir.

7.9 Yiiklenici, yemek salonlarinda bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki
arag-gereg, cihazlarin temizligi, zemin temizligi ile hijyeninden her yoniiyle sorumlu
olacaktir. Mutfak malzemeleri ve tezgah alt1 temizliginde ilgili Bakanlik¢a izin verilen TSE
belgeli deterjan ve/veya dezenfektanlar kullanilacaktir. Kullanilacak temizlik malzemeleri
cinsi miisaade edilen tliriinlerden olacaktir. Okul tarafindan onaylanmamas tirtinler kesinlikle
kullanilmayacaktir.

7.10 Gilinliik ¢aligsmalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida
maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, depolar, malzeme, alet ve
ekipman ile duvarlar temizlenecektir.

7.11 Meyve ve sebzeler 6zellikle de yesilliklerin (kivircik, marul, iceberg vb.
yesillikler) yikanmasina 6zel 6nem verilecek, salata dezenfeksiyonu saglayan uygun
uriinlerde gerektigi siire bekletilecek, her tiirlii yemekte hasere, yabancit madde vb.
bulunmamasi i¢in gerekli her tiirlii tedbir alinacak, bu konunun hizmette aranacak en 6nemli
husus oldugu bilinci ile hareket edilecektir. Dezenfeksiyon yapildigina dair formlar giinliik
olarak tutulacak istendigi takdirde Yiiklenici tarafindan Okul’a sunulacaktir.

7.12 Yiiklenici, hijyen kontrol programlar1 yapacak, tiim alanlarin temizlenmesinin
yani sira kritik alanlar, malzeme ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve siklig
onceden belirlenecek, hijyen kontrol programlar1 yemek pisirilen yerin ilgili boliimlerine
asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon isaretlenecektir. Okul tarafindan hijyen kontrol
programlari onaylandiktan sonra uygulamaya konulacaktir.

7.13 Et, sebze ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlari, kullanilan alet ve
ekipmanlar ayri olacaktir. Kesim i¢in kullanilan zemin, tahta olmayacak, HACCP
kurallarina uygun polietilen zemin kullanilacaktir.

7.14 Yiiklenici tarafindan diizenli olarak ayda bir, gerek goriildiigiinde daha sik
hagere miicadelesi i¢in yemek yapilan yerler, depolar, bulasikhane ve yemek salonlar1 gida
sektoriine uygun ilgili Bakanlik¢a izin verilen TSE onayli hasere ilaglar ile ilaglanacak ve bu
konudaki kayitlar Yiiklenici tarafindan tutulacaktir. Kullanilacak ila¢ konusunda Is Yeri
Hekimligi ve is Glivenligi Boliimiiniin onay1 alinacaktir.
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7.15 Yiiklenici yemek tagimak i¢in kullandig1 ara¢ ve gereglerin varsa eksiklerin
temin edilmesinden; hijyenik kurallara uygun servis ve saklama kosullarinin saglamasindan
ve bunlarin temizliginden sorumludur.

7.16 Yemek yapiminda ve serviste kullanilan ara¢ ve gereglerin periyodik
bakim/kontrolleri yapilacak, hijyenik ag¢idan kullanilmayacak durumda olanlar tespit
edilerek derhal kullanimdan kaldirilacaktir.

7.17 Hammaddelerin bulundugu depolarda agzi acik, yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz malzeme bulunmayacak, gida maddeleri ve gida iiretim ve tiiketimi
esnasinda kullanilan malzemeler temizlik malzemeleri ile bir arada depolanmayacaktir.

7.18 Yemek yapim biriminde ¢alisan personel gorev basinda iken kisisel bakimina
0zen gosterecek, tirnaklari kisa kesilmis, eller siirekli temiz tutulacak, agikta yara
olmayacaktir. Personel Hijyen Formu araciligiyla her giin kontrol edilerek kayit altina
aliacaktir. Calisirken saglar bone veya kep ile kapatilmis, eller eldivenli kollar kolluklu,
ag1z maskeli ve ayaklar galoslu olacak veya dezenfekte edilmis ayakkabi1 / ¢izme ile uygun
koruyucu giysiler giyilecektir. Bu giysiler kolay temizlenir olacak ve temiz tutulacaktir
Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek
ve gidalara dogru hapsirmak, Okslirmek gibi davranislardan kagmilacaktir. Kisisel
esyalar ve giysiler gida maddelerinin islendigi alanlarda bulundurulmayacak, iiretim
esnasinda higbir taki takilmayacaktir. Garsonlar beyaz gomlek (mevsimine gore kisa veya
uzun kollu) siyah pantolon, siyah papyon, siyah kemer ve ayakkabili olacaklardir. Diger
elemanlara ise yaptig1 ise uygun is elbisesi verilecektir. Tiim is elbiseleri Yiiklenici
tarafindan saglanacaktir. Yiiklenici tarafindan, ¢alisanlarin is elbiselerini temiz ve iitiili
giyilebilmesi i¢in 6nlem alinacak, 1§ bitimi, giin sonu 6zellikle yemek tiretiminde ¢aligan
personelin dus yapmasi ve kiyafetlerini degistirmesi saglanacak hicbir sekilde servislere is
elbiseleriyle binilmeyecektir. Yiiklenici tarafindan tahsis edilen soyunma odalar1 etiketli,
temiz, diizenli olarak muhafaza edilecektir.

7.19 Yiiklenici yemek salonlarindaki tiim masa temizliginden sorumludur.
Temizlenen masalar bir sonraki 6&lin i¢in hazir hale getirilecektir. Servis masalarinda kir ve
yemek artig1 olmayacaktir.

7.20 Yiiklenici firma calistirdi8i iscilerin is saglhig: giivenligi i¢in ikaza gerek
kalmaksizin gerekli emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan koruma usul ve
carelerini iscilerine 6gretmekle miikelleftir. Bu itibarla, taahhiittiin ifasinda gerek ihmal,
kusur ve tedbirsizlikten ve gerekse ehliyetsiz isciler kullanmakta veya herhangi bir sebeple
meydana gelebilecek kazalardan Yiiklenici firma sorumludur. Is yasalar1 geregince isci ve
isverene yuklenmis olan tiim ytikiimliiliikler, is kazalar1 sonucunda meydana gelecek olan
sorumluluklar Calisma Bakanlig1 mevzuati belirlenmis tiim sorumluluklar Yiiklenici firmaya
ait olacaktir.

Madde 8 - YUKLENICININ YEMEK URETIM, SERVIiS, BAKIM VE DiGER
SORUMLULUKLARI

8.1 Yiiklenici tiim islemlerini hijyen ve HACCP kurallar1 ¢ergevesinde
gergeklestirecektir.

8.2 Yiiklenici yemekhane servisi, yemeklerin hazirlanisi ve sunumu Okul tarafindan
olusturulan Yemek Komisyonu’nun yonlendirme ve kontroliinde gergeklestirecektir.

8.3 Malzeme 6zellikleri ve kabulii asagidaki esaslara uygun olarak yapilacaktir.
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Her tiirlii yemek malzemesi birinci sinif olacaktir.
Sebze ve meyveler birinci siif ve mevsimine gore taze ve giinliik olacaktir.
Kuru gidalar ve temel yemek maddeleri birinci sinif olacaktir.

Uretimde kullanilan tiim iiriinlerde (et, tavuk, balik, siit, yagurt vb.) iizerinde kalitesi,
imal tarihi ve son kullanma tarihini gosterir etiket, belge veya damgasi bulunacaktir.
Okul’un onay vermedigi tiriinler kullanilmayacaktir.

Herhangi bir nedenle bir 6glinde mutfakta artan yemekler, baska bir 6glinde
kullanilmayacak ve Okul’un yemekhanede gorevlendirdigi personel gézetiminde
imha edilerek, ilgili kayitlar tutulacaktir.

Et, tavuk ve balik gibi iiriinler (-1), (+3) oce de, pismis etler, pastdrize siit, peynirler,
sarkiiteri tiriinleri, hamur ve hamur isleri (0), (+5) oc arasinda, meyve ve sebzeler
(+5), (+8) C’ de tizerleri yagh kagit 6rtliilmiis olarak, dondurulmus iiriinler (-18), (-
24C de, uygun depo ve derin dondurucularda saklanacaktir. Hububat, kuru bakliyat
ve un gibi iirlinler agz1 siki ve vidal kapakli kaplarda saklanacaktir. Muhafaza
ortamlari tertip ve diizenli olacak temizlik ve hijyen sartlarina uygun olacaktir. Islem
gbérmiis malzeme {izerine kontrol agisindan islem tarihi etiket yazilarak muhafaza
edilecektir.

8.4 Yiiklenici, yemekhaneden hizmet alan tiim kullanicilart yemekhaneden kaynaklanan
zehirlenme ve is kazasina karsi sigortalayacaktir. Sigortalilik belgesi yemekhane ve kafeteryada
goriilen yere asilacaktir. Sigorta 6deme makbuz suretleri ise Okul’a teslim edilecektir.

8.5 Tesis mutfaklarinda ve kantinlerde pisirme amacl olarak kullanilacak olan dogal gaz

elektrik ve su giderleri Yiiklenici’ye aittir. Yiiklenici kullandig1, dogalgaz iicretlerini her ayin
sonunda fatura karsilig1 muntazam olarak Okul veznesine veya banka hesabina yatiracaktir.

ET:

Kokusuz, temiz, veteriner kontrol damgali, Bakanlik, Belediye ve Hifzisihha kararlarina
uygun, donmamis, taze, giinliik, karkas, (yemege gore),kisa but Okul’dan onay almak
kaydiyla kisa but veya dos/panceta seklinde ve ¢ok 1yi temizlenmis olacaktir. Etler
dinlendirilmis (48 saat), veteriner kontroliinden ge¢mis, %80 randimanli, sinirsiz, kemiksiz,
yagsiz olacaktir. Okul’un onaylayacagi birinci sinif et liriinleri olacak, kesinlikle ithal et
kullanilmayacaktir.

TAVUK VE HINDI:

Kokusuz, temiz, veteriner kontrol damgali, Belediye ve Hifzisihha kararlarina uygun,
donmamus, taze, giinliik, {izerlerinde SKT ve Uretim tarihleri yazili ve ¢ok iyi temizlenmis
olacaktir. Izgaralarda tavuk but ve bonfile derisiz olarak verilecektir. Okul’un onaylayacag:
birinci sinif kalitede beyaz et iiriinleri olacaktir.

KURU GIDALAR:

Piring (liiks, gonen, baldo, osmancik), nohut (9/10 mm), mercimek, seker fasulye (8/8,5
mm), barbunya (10 mm) gibi kuru gida maddeleri temiz, tagsiz, kiriksiz, kuru, kiifsiiz,
kokusuz, bdceksiz, ambalajli, iizerlerinde SKT ve Uretim tarihleri yeni mahsul, kolay pisen
ve lezzetli olacaktir. Gida maddeleri tiiziigiine, Belediye ve Hifzisthha kurallarina uygun
olacaktir.Bu 0Ozellikleri tasimayan gida maddeleri kullanilmayacak, teslim
alinmayacaktir. Okul’un onaylayacagi birinci sinif kalitede bakliyat {irlinleri olacaktir.

SEBZELER:




Her mevsime ait sebze giinliik, taze, olgun, normal biiyiikliikte ve birinci sinif olacaktir. Ezik,
ciirtik, kiifli, camurlu, burusmus, sararmis ve kartlasmis olmayacak, bu tiir sebzeler teslim
alimmayacaktir. Gida maddeleri tiiziigline, Belediye ve Hifzisihha kurallarina uygun
olacaktir. Aksi takdirde kullanilmasina miisaade edilmeyecektir.

MEYVELER:

Mevsim meyveleri olup, giinliik, taze ve birinci sinif olacaktir. Meyveler yenilebilecek
olgunlukta, normal biiytikliikte, tat, lezzet ve renkte olacaktir. Ciiriik, kurtlu, kiifli, ezik, eksi,
buruk, yumusak ve ¢ok sert kurumus, kirli, camurlu, lekeli, ve ham olmayacaktir. Gida
maddeleri tiizligiine, Belediye ve Hifzisihha kurallarina uygun olacaktir. Bu 6zellikleri
tasimayan gida maddeleri kullanilmayacak, teslim alinmayacaktir.

TATLILAR:

Okul’un onaylayacag1 birinci sinif kalitede iiriinler olacaktir. Hamur igleri, siit mamulleri,
kompostolar, asure, dondurma, helvalar vb. gibi liriinler normal tazelikte, tat ve kivamda
kaliteli, birinci sinif olacaktir. Tatli imalatinda yapay tatlandiricilar veya glikoz (surubu)
kullanilmayacaktir. Her tiirlii tatlinin imalinde kullanilan malzemeler {iretim iznine sahip,
Tiirk Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun olacaktir. Pasta ve cesitleri, kek, simit,
acma, pogaga vb. gibi unlu mamul {iriinlerin Yiiklenici’nin kendi tesislerinde yapmasi
zorunludur. Hamur isi tatlilar uzmanlik gerektirdiginden bilinen markali ambalajli,
iizerlerinde SKT ve Uretim tarihleri olmak kaydiyla piyasadan (disaridan) alinabilecektir.
Stitlii tathilar ise yalniz Yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Tatlilarin disaridan getirilmesinde,
temizlige dikkat edilecek, tepsiler temiz ve iizeri kapali olacaktir. Kalitesinin uygunlugu
Okul tarafindan kabul edilmeyen tatlilar Yiiklenici tarafindan servis edilmeyecektir.

AYRAN-MESRUBAT VE MEVSIiM SALATALARI:

Mevsim salatalar1 (marul, aysberg, domates, salatalik, biber vb.) giinliik, taze, birinci sinif ve
temiz olacaktir. Salatalarda TSE belgeli sizma zeytinyagi kullanilacaktir. Ayran ve mesrubat
gibi icecekler TSE belgeli, kaliteli, tiretim ve son kullanma tarihleri tizerinde ve yeni iiretim
olacaktir.

YAGLAR:
Okul’un onaylayacag birinci sinif kalitede tirlinler olacaktir. Yemeklerde cinslerine gore
TSE belgeli Riviera, zeytin yagi, misirozii, aygicek ve tereyagi kullanilacaktir

SALCA:
Yemeklerde kullanilan salga domates salgasi olacaktir. imalat¢t mensei ve kullanim siiresi
belirlenmis orjinal ambalajlarinda Hifzisihha kabul esaslarina gore TSE belgeli olacaktir.

BAHARATLAR:

Kullanilacak her tiirlii baharatlar i¢in talep edildiginde aflatoksin analiz raporlar1 beyan
edilecektir.

Belirtilen 6zellikler disindaki iirlinlerin kullanimina Okul tarafindan olusturulan komisyon
izin verecektir. Komisyonun tiim uyarilar1 Yiiklenici tarafindan aninda yerine getirilecektir.

Son kullanma tarihi yakin ve gegmis tirtinler kullanilmayacaktir.

Malzemeler asagidaki esaslara uygun olarak hazirlanacaktir.

Yapilacak her cins yemek i¢in Yiiklenici tarafindan muaddel cetvelleri (Regete) hazirlanarak
Dietisyenin ve okul doktorunun onay1 alinacak ve yemeklere konacak malzemelerin cins ve
miktarlar1 bu cetvellere uygun olacaktir. Aylik yemek listeleri ile birlikte 3 giin icinde
muaddel cetvelleri Okul’un onayina sunulup, i¢erikleri hakkinda Okul’un onay1 alinacaktir.
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Meyve ve sebzeler yemegin ve isin yogunluguna gore, en fazla bir giin 6nceden, hazirlik
mutfaginda, bol akarsu ile yikanacaktir. Daha sonra soyulacak, dogranacak ve yemegin
pisirilmesine hazir hale getirilecektir.

Cig olarak tiiketilecek meyve ve sebzeler (saltalar, meyveler, garnitiirler vb.) servisin
yapilacagi giin bol akarsu ile iyi yikanacak, Microklorlu veya halamat suda bekletilecek,
salata yitkama makinasinda yikanacak ve durulama havuzlarinda dinlendirilecek/durulanacak
ve servise hazir hale getirilecektir.

Et ve et lirlinlerinin porsiyonlama ve temizleme isleri en fazla bir giin 6nceden yapilacaktir.
Etlerin sinirleri, yaglari, zarlari, kemikleri temizlendikten sonra porsiyonlama yapilacaktir.

Kiyma ile yapilacak yemekler icin etin hazirlanisinda et kiyma makinasinin ince
(J..numaral1) aynastyla en az iki kez cekilecek, et icerisinde sinir, kikirdak, kemik vb.
kisimlar1 ayiklanmis olacaktir.

Madde 9 - YEMEGIN PiSiRILMESi ESASLARI

9.1 Pisirilme isleminden Once, etler tencerede 20-25 dakika kaynatilip, olusan su ve
koptigl dokiilecektir. Daha sonra etler siizgegte sicak su ile yikandiktan sonra pisirilme
islemine gecilecektir.

9.2 Yemekler uygun ve temiz kaplarda damak zevkine uygun nitelikte ve yeterli
kivamda pisirilecek ve lezzetli olacaktir. Pigirilecek yemeklerde renk, kivam, koku ve tat
istenen nitelikte olacaktir.

9.3 Yemek hazirlamada kullanilan malzemeler, sartnamenin ilgili maddelerinde
belirtilen miktar ve kalite 6zelliklerine sahip olacaktir.

9.4 Yemekler pisirildikten sonra, servis yapilincaya kadar; sicak servis edilecek
yemekler, 1s1s1n1 muhafaza edecek bir ortamda, soguk servis edilen salata, tatli, zeytin yagh
yemekler vb. ise sogutucuda, yemek kaplarinin iizeri kapali olacak sekilde muhafaza
edilecektir.

Madde 10 — SERVISE HAZIR HALDEKI GIDA MADDELERININ DUYUSAL VE
FIZIKSEL OZELLIKLERI

Kahvaltilik ve ara 6giinlerde verilecek gida maddelerinin duyusal ve fiziksel 6zellikleri
Okul’un onaylayacag birinci siif kalitede, GIDA KODEKSi1 ve HACCP sertifikali iirtinler
olacaktir. Kahvaltida veya ara 6giin olarak verilen kek ve ¢esitleri, simit, agma, pogaga,vb
unlu mamuller ile pasta ve ¢esitleri Yiiklenici’nin kendi tesislerinde iiretilecektir.

Madde 11 - YEMEGIN SERViSE SUNULMASI VE TEMiZLiK FAALiYETLERi

Sicak olarak servise sunulan yemekler 75°C' nin iizerinde, soguk servise sunulan yemekler
40 Ce nin altinda muhafaza edilecektir.

Yemegin servise sunulusunda kullanilacak malzemeler (tepsi, catal, kasik, bigak, bardak,
tabak vb. malzemeler); temiz, saglam ve hijyenik sartlar1 haiz olacak sekilde Yiiklenici
tarafindan hazir bulundurulacaktir.

Tepsi, tabak ve kaselerde catlak, kirik olmayacak, bardaklarda kirik, ¢atlak ve ¢izik
bulunmayacaktir.

S6z konusu malzemeler, sik sik gdzden gecirilerek, ¢atlak, cizik, kirik olanlar ayiklanacaktir.

Hizmetin verilisi esnasinda bulasik yikama ve kullanilan malzemelerin tekrar servise
sunulmasi uygulamasina gidilerek, hizmet verilen personelin bekletilmesine garson
hizmetlerinin aksatilmasina mahal verilmeyecektir.
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Tuz, karabiber, nane, kekik, pul biber, sirke, zeytinyagi, kagit pecete, bardak, muhafazali
kiirdan yeterli miktarda Yiiklenici firma tarafindan saglanip, masalarda hazir
bulundurulacak, hizmet 6ncesi ve verilisi esnasinda eksik iirlinlerin tamamlanmasi
saglanacaktir.

Giinliik mentiiye uygun ¢esitli soslar (ketcap, hardal, mayonez, nar eksisi vb.) , baharatlar ve
taze limon yeteri miktarda Yiiklenici tarafindan saglanarak masalarda veya salata barda hazir
bulundurulacaktir.

Yemek salonlarinda, hizmet verilen personelin kolaylikla ve fazla zaman kaybina neden
olmayacak sekilde istifade edebilecegi "salata bar biifeleri" Okul’un belirtecegi sayida ve
noktalarda Yiiklenici tarafindan agilacak, bu yerlerde sunulacak iiriinlerin; hijyenik sartlara
uygun olarak sunulmasi, eksilenlerin takviye edilmesi ve biifenin tertipli diizenli
bulundurulmasi saglanacak, bu uygulamayla ilgili ihtiya¢ duyulan ilave ekipman ve
malzeme Yliklenici tarafindan saglanacaktir.

Is bitiminde Yiiklenici yemek salonlari temiz ve servise hazir halde birakacaktir. Ayrica
Okul’un 6zel organizasyonlarinin (kokteyl, toplanti, 6zel yemek vb.) oldugu giinlerde
Okul’un ilgili biriminin istegi dogrultusunda ve mali ve Idari Isler ofisinin 6nceden alinan
onay1 takiben salon diizenlemesi (masalarin toplanmasi, tasinmasi vb.) faaliyetleri
Yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Bulagiklarin Toplanmasi ve Yikanmasi:

Yemek salonlarinda masalarda olusan bulasiklar, okul personeli ve 6grenciler tarafindan

toplanacak, bulasik toplama yerine getirilecektir. Bu amag i¢in Yiiklenici tarafindan tepsi
toplama araglar yeter sayida bulundurulacaktir.

Bulasiklarin toplandig1 alan siirekli temiz ve tertipli olacaktir. Bulasik kaplarindan
yemek atiklar1 kaba temizligi yapildiktan sonra yikama makinesine yerlestirilecek ve uygun
miktardaki deterjanla yikanacaktir. Bulasiklar bulasik makinesinde TSE'ne uygun deterjanla
yikanacaktir. Bulagikhane drenaj siizgeclerinin ttkanmamasi i¢in Yiiklenici tarafindan gerekli
onlemleri alacaktir.

Yemek Artigi, Malzeme Artiklar1 ve Copiin Atilmasi:

Yemek iiretiminden kaynaklanan yemek, ¢op, bulagik ve malzeme artiklar1 bulasikhane ve
caligma alanlarinda biriktirilmeyecektir. Okul’un ¢op toplama yerlerine, agzi kapali, kalin
¢Op posetleri ile ve tasima sirasinda cevre kirliligi yaratmayacak sekilde
taginmast Yklenici tarafindan saglanacaktir. Cop yerinin temizligi Okul’a ait olacaktir.

Bu amag dogrultusunda kullanilan ¢6p posetleri Yiiklenici'ye aittir
Yemek salonlar1 ve eklentilerinin, mutfak ve eklentilerinin temizligi Yiiklenici'ye aittir.

Temizlik ve dezenfekte amaciyla kullanilacak tiim kimyasallar ve diger maddeler Yiiklenici
tarafindan saglanacaktir. Bu temizlik maddelerinin temin edilecegi yer ile kullanilacak
maddelerin kalitesini ve 6zelliklerini belirten belgeler Okul’a teslim edilecek ve onay
aliacaktir.

Yerler, pencere i¢ ve diglari, masa ve masa ayaklari ile sandalyeler her zaman temiz
tutulacak ve asgari olarak haftada bir deterjanli sicak su ile temizlenecektir. Yemek salonlari
her giin havalandirilacaktir.




Mutfak, hijyen sartlarina uygun olacak sekilde temiz ve diizenli tutulacaktir.

Havalandirmalar ile davlumbazlar kimyasal maddelerle temizlenecek, bacalarda yag
birikmesine asla miisaade edilmeyecektir Havalandirmalar ve bacalarinin temizligi
profesyonel ekiplere yaptirilacak, gerekli belgeler onaylanip Okul’a teslim edilecektir.

Madde 11 - YEMEK OZELLIKLERiI VE YEMEKHANE iLE ILGILI

YUKUMLULUKLER

Yiiklenici 6giinlerde asagida belirtilen gidalarn eksiksiz olarak servis
yapacaktir.
L. KAHVALTI - ACIK BUFE
e Tereyag, Recel, Bal, Findik&Kakao iceren siiriilebilir ¢ikolata kremast

Tost Ekmegi,
Domates, Salatalik, Maydanoz
Beyaz Peynir Cesitleri, Kasar Peyniri, (Her giin farkli ii¢ ¢esit)
Siyah Zeytin, Yesil Zeytin,
Kek A¢ma, Pogaca veya Simit vb. (her giin bir ¢esit unlu mamdil)
Cay ve Stt
Yumurta haftada 5 giin
Meyve Suyu haftada 2 giin
Nesfit, cornflakes, nesquikli siit haftada 5 giin (her giin bir ¢esit)

II. OGLE YEMEGI

Corba,

Iki Cesit Secenekli Ana Yemek (et veya etli yemek, / balik, hindi veya tavuk)
Yardimci Yemek (pilav, makarna, borek)

Etsiz baklagil veya sebze yemegi

Zeytin yagli yemek

Meyve, tath (Bir giin tatli bir giin meyve )

Salata biifesi (yogurt dahil 8 cesit, 2 ‘si islenmis gida olacak ve giinliik tekrar
etmeyecek )

Vejetaryen ve saglik problemleri olan personel i¢in doktor rapor ve onayiyla
perhiz yemegi hazirlanir:

III. AKSAM YEMEGI

Corba

Iki Cesit Segenekli Ana Yemek, (et veya etli yemek, / balik, hindi veya tavuk)
Yardimct Yemek, (pilav, makarna, borek)

Etsiz baklagil veya sebze yemegi)

Zeytinyagli yemek

Tathi veya Meyve se¢meli, (6gle yemeginde tatli varsa meyve, meyve varsa
tatl),

8 ¢esit Salat Bar (yogurt dahil 2 ‘si islenmis gida olacak ve giinliikk tekrar
etmeyecek )

Ayda bir 200 kisilik Dogum giinii olanlar i¢in yas pasta .
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YATILILARA AKSAM VERILEN SNACK

- Pazartesi ve Persembe: Siit (1/51t), Cornfleks-Nesfit-Miisli, Bal, Meyve

e Sali ve Carsamba: Sandvi¢ Ekmegi, Peynir, Zeytin, Domates, Salatalik, Salam
(2 haftada bir), Findik Ezmesi (haftada bir giin), Meyve Suyu (1/5 It), Meyve,
Findik&Kakao igeren siirtilebilir ¢ikolata kremasi

Cuma ve Cumartesi: Unlu Mamuller, Meyve Suyu (1/5 It), Meyve

Pazar: Tavuk Nugget Sandvi¢, Meyve Suyu (1/5 1t), Meyve

Snack meniisii yatakhane amirleri ile goriisiillerek bu menii ¢ergevesinde

cesitlendirilebilir

Yatili 6grenciler i¢in yas pasta istenildigi giinlerde snacks olarak sadece meyve suyu

verilecektir.

Her aksam 150 kisilik cay

GUVENLIK ve TEMIZLIiK PERSONELINE VERILEN KUMANYA MENUSU (takribi
30 adet)
- Kasar Peyniri 150 gr.,
- Barbunya Pilaki (200gr)/ Ton Balig1 (80gr)/Sucuk (50gr) / Salam (50gr) /
Kavurma (65gr),
Meyve Suyu, 1/5 It,
Domates 1 ad.,
Salatalik 1 ad.,
Meyve 1 ad.,
Piknik Bal,
Piknik Tereyag,
Piknik Regel / Cikolata

Okul’un ani geligebilecek, servis saat degisikligi ya da ilave yemek talepleri uygulanan
giinliik mentiye paralel olarak, hazir yemek {irtinleri de kullanilabilecek sekilde ve miicbir
sebepler hari¢ olmak iizere en ge¢ 2 saat i¢inde karsilanacaktir.

Yemek mentileri diyetisyen uzmani tarafindan aylik hazirlanip, Yemek Komitesi tarafindan
onaylanacaktir..

Ogle ve aksam yemekleri ayr1 menii olarak hazirlanacaktir.
Kahvalt1 servisi her giin saat 7:00 — 8:00 arasi, 6gle yemegi servisi 11: 00-14:00 arasi, aksam
yemegi ise saat 17:00-19:00 aras1 yapilacaktir.. Calisma sartlar1 nedeni ile yemek servis

saatlerinde yapilacak degisiklik Okul tarafindan Yiiklenici' ye bildirilecektir

Yemekler kaliteli, lezzetli ve doyurucu olacak ve kalori esas1 tizerinde bir 6giinde asgari
1300 kaloriyi ihtiva edecektir.

Komisyon isterse gelen gidalarin kalite kontroliinii yapabilecektir. Istenilen nitelige
uymayan triinler iade edilerek, uygun malzeme Yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

Servis yapilacak yemeklerde bulunmasi gereken et veya et tiirevlerinin porsiyon miktarlari
asagidaki gibi olacaktir.
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ET MiKTARI
YEMEK CESiDi (Cig) PORSiYON MiKTARI

Et yemekleri (Kemiksiz) 100 gr. 150 gr

Kofteli yemeklerde 100 gr 200 gr

|zgara ve kizartma kofteler 120 gr. 200 gr

Et/ tavuk doner 120 gr 200 gr

Ciger 120 gr 200 gr

Tavuk 1zgara (Kemiksiz) 120 gr. 200 gr

Firin tavuk yemekleri (kemikli) 200 gr 250 gr

Haslama tavuk yemekleri (kemikli) 200 gr 250 gr

Balik (kilgiksiz) 120 gr. 200 gr

. . 200 gr
Etli Sebze yemeklerinde 40 gr.

Elli Bakliyat yemeklerinde 40 gr. 200 gr

7.f. Diger yemeklerin miktarlar1 asagidaki gibi olacaktir.

YEMEK CESiDi PORS1YON MiKTARI

Corbalar 200 gr.

Pilavlar 150 gr.

Soslu Makarnalar 150 gr.

Firin Makarnalar 150 gr.

Borekler 150 gr.

Manti 150 gr (yogurt dahil )

Zeytinyagllar 150 gr

Kizartmalar 150 gr (yogurt dahil)

Hamurlu tatlilar: 150gr.




Meyve tatlilar1 ayva, elma, kabak vb 200 gr

Siit tatlilar1 Muhallebi, puding vb. 200 gr

Siitlag, asure vb 170 gr

Dondurma 100 gr

Salata 15 gr

Yogurt, Ayran, Cacik vb 120 gr

Adetli meyveler 180 gr.

Komposto (taze meyve 100 gr) 180 gr

Hosaf (kuru meyve 40 gr) 180 gr

Karpuz (kabuksuz) 350 gr

Kavun (kabuksuz,cekirdeksiz) 200 gr

Meyve suyu/mesrubat 1/5 tetra paket

*Kaymak (Ayva ve Ekmek Kadayifi gibi tatlilar) i¢in) 10 gr

Higbir sekilde miktar ve gramajlar yukarida listelenen miktarlarin altinda olmayacaktir.
Yapilan kontrollerde tespit edilen gramaj eksiklikleri icin cezai yaptirimlar
uygulanacaktir.

Yukaridaki gramaj listesinde yer almayan yemeklerin gramajlari Okul tarafindan tespit
edilecektir.

Yemekler az tuzlu, az yagli ve az baharatli olacak, ana yemekler ve pilav/makarna tiirii
yemekler giinliik olarak sabahlar pisirilerek tazeligine gereken 6zen gosterilecek, daha
once pisirilen bayat, evsaf ve niteligini kaybetmis yemekler kesinlikle servis
edilmeyecektir. Zeytinyaglilar ve tatlilar bir 6nceki giin 6gleden sonra pisirilerek uygun
ortamda saklanacaktir.

Aksam Yemekleri ayn1 giin 6gleden sonra pisirilecek, benmaride en fazla 2 saat
bekletilecek, 2 saatten fazla siire benmaride bekleyen yemek servis edilmeyecektir.

Ekmekler posetli ve rol ekmek olacak, dilimli ekmek servisi masa ile servis edilecektir.

Sebze ve meyveler birinci sinif, mevsimine uygun, taze ve iyi goriiniimlii olacaktir.

Yemek yapiminda kullanilacak yogurt, TSE belgeli en fazla 10-40 kg.lik orijinal
ambalajinda, taze tiretilmis ve son kullanma etiketi tizerinde olacaktir.

Yemeklerde kullanilacak olan yaglar, sicak yemeklerde kaliteli misirdzii, aygicek
yagi, zeytinyaglhh yemeklerde ise Riviera zeytinyagi, kizartmalarda birinci kalitede
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misirdzi, aycicek yagi, borek, makarna, pilav gibi yemeklerde tereyagi kullanilacaktir.
Higbir sebeple margarin yagi kullanilmayacaktir. Kullanilan yaglar TSE belgeli
olacaktir.

Salatalara hazirlama ve servis esnasinda tuz, yag, sirke veya benzeri soslar
konulmayacaktir. Bu tiir malzemeler salata barda hazir bulundurulacaktir.

Yiiklenici, yemeklerde kullanacagi ve masalardaki siirahilere koyacagi igme suyunu
okulun kullandig1 filtre edilmis sudan kullanacaktir.

Servise hazir her tiir yiyecegin mikrobiyolojik ve toksikolajik oOzellikleri, Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik-Tebligindeki—OZEL HUKUMLERE haiz olacaktir

Is Yeri Hekimliginin verecegi yazili rapora istinaden, talep eden personele diyet yemek
meniisii verilecektir.

Madde 12 - NUMUNE ALMA

- Yapilan tiim yemeklerin numuneleri Yiiklenici tarafindan hijyen kosullarina uygun
olarak steril numune kaplarina etiketli bir sekilde giinliik olarak alinarak (+4°C' de) en
az 72 saat muhafaza edilecek ve formlari giinliik olarak tutulacaktir.

Okul servise konulacak yemeklerden numune alarak, TSE ve TURKAK tarafindan
akredite bir laboratuarda analiz yaptirabilecek, analiz sonuglarinin temiz ¢ikmasi
durumunda analiz bedeli Okul’a, sonuglarin uygun ¢ikmamasi (mikrobiyolojik agidan)
durumunda analiz bedeli Yiiklenici' ye ait olacak ayrica cezai yaptirimlar
uygulanacaktir.

Madde 13 - KONTROL

Yiiklenici’nin ithale konusu hizmete gore verecegi yemek iiretim, servis hizmetleri ve yemek
yapiminda kullanilacak tiim malzemelerin kalite kontrolii ile diger siireglerinde Okul adina
gorevlendirecegi Yemek Komisyonu yetkilidir. Komisyon, her sathada gerekli her tiirlii
kontrolii, yonlendirmeyi ve miidahaleyi yapmakta yetkilidir. Okul ayrica, digsaridan tutacagi
yetkili firma veya firmalara istedigi zaman her tiirlii kontrolii yaptirmaya yetkilidir.

Duyusal ve fiziksel muayene Komisyon tarafindan tadilarak, bakilarak, koklanarak, tartilarak
yapilacaktir.

Gidadan kaynaklanan herhangi bir zehirlenme veya saglik problemi ¢iktig1 takdirde
numunelerden 72 saat igerisinde gidanin Tirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik kriterler
tebligindeki 6zellikler dikkate alinarak analiz ettirilecektir.

Yiiklenici her 3 ay da en az bir kez kendi i¢ denetleme mekanizmasi ile; yilda en az bir kez
de bagimsiz bir denet¢i firma ile denetleme yaptiracak ve sonuglarini yazili olarak Okul’a
bildirecektir.

Madde 14 - KANTIN / KAFETERYA ISLETILMESI

Bu hizmetin verilmesi i¢in Okul tarafindan Yiklenici’ye ayr1 bir iicret 6denmeyecek,
caligtirilacak personel say1 veya tiim giderleri ile yiiriirlilkteki kanunlardan kaynaklanan her
tiirlii vergi veya diger giderler ve sorumluluklarYiiklenici'ye ait olacak ve isletme tesisleri i¢in
yer kira bedeli alinmayacaktir.

- Okul’un Tesislerinde kantin/ kafeteryalarin isletilmesi kapsaminda; MEB tebligine ve
Okul’un onayladig: tirlinler ve igecekler ile temel ihtiyag maddelerinin satig1 yapilacak.

16




Burada ihtiyac duyulan tiim ekipmanlar (masa, sandalye, 1zgara, davlumbaz) Yiiklenici
tarafindan karsilanacak ve Okul’un onay verdigi ekipmanlar kullanilacaktir.

Okul tarafindan uygun goriilecek alana, yaz doneminde de istifade edilmek iizere
kantin/kafeterya diizeni kurularak onaylanan {iriinler ve igecekler ile temel ihtiyag
maddelerinin satig1 yapilacak,

Cay olarak dokme cay kullanilacak,

Sekerler kagida sarili veya sekerlikle masa ile sunulacak, istendiginde servis edilmek
iizere meyve cay1 ve kahve ¢esitleri de bulundurulacak,

Sicak igeceklerde sebeke suyu kullanilmayarak Okul tarafindan onaylanmis filtre
edilmis su kullanilacaktir.

Soguk icecekler (Soguk gazsiz icecekler, meyve suyu ¢esitleri, maden suyu vb.) servis
edilmek tizere bulundurulacaktir.

Sicak-Soguk tost/sandvig ¢esitlerinin servisi yapilacak,

Tost olarak; "kasar peynirli", "sucuklu" ve "kasar peynirli-sucuklu (karisik)" tost
cesitleri, Sandvig olarak; "kasar peynirli", "beyaz peynirli" sandvi¢ ¢esitleri domates
salatalik ve marul vb. ile servis edilecek,

Uretilecek tost ve sandvic muaddel listeleri(Regeteler) hazirlanarak Okul’a
sunulacaktir.

Kuru ve yas pasta cesitleri ile borek cesitleri Yiiklenici tarafindan kendi tesislerinde
iretilecek ve kantin / Kafeteryalarda satis1 yapilacaktir.

Pasta ve borek cinsleri Tiirk Gida Kodeksine uygun sekilde tiretilerek giinliik olarak
getirilecek/imal  edilecek ve uygun saklama kosullarinda bulundurulacak,
Kantin/Kafeteryalarda satis1 yapilacak Pasta ve Pasta Cesitleri Yiiklenici tarafindan
kendi tesislerinde iiretilecek ve kantin / Kafeteryalarda satis1 yapilacaktir

Madde 15 - CALISMA GUN VE SAATLER:i:

- Kantin ve Kafeterya hizmeti Okul’un izin verdigi belirtilen giin ve saatlerde hizmet
verilecek, farkli giin ve zamanlarda hizmet ihtiyaci olmas1 halinde Yiiklenici' ye ayrica
bildirilecektir.

Madde 16 - BULUNDURULACAK YIYECEK VE ICECEKLERDE ARANAN
SARTLAR:
Bulundurulacak iiriin cinsleri ve markalar1 her sene basinda Okul’a onaylatilacaktir.

Yiiklenici, kantin/kafeterya hizmetinde Okul’un uygun goérmedigi ve onaylamadigi
tiirden hicbir yiyecek ve icecek malzemesini bulundurmayacaktir.

Her tiirlii yiyecek ve igecek maddesi uygun saklama kosullarinda muhafaza edilecek,
iirlinlerin muhafaza edildigi dolap vb. yerlerin kontrol formlar1 bulunacak ve sicaklik
dereceleri kaydedilecektir.

Bulundurulacak/iiretilecek yiyecek ve icecek maddeleri Gida iiretim Sertifikali ve
tilketim tarihleri gegmemis, Tiirk Gida Kodeksi ve bu kapsamdaki teblig sartlarina
uygun tlretilmis olacaktir.
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Okul, Yiiklenici tarafindan kantin/kafeterya da satilmak i¢in getirilen her tiirlii yiyecek
ve icecek maddesini kendi biinyesinde teskil edecegi denetim heyeti ile
denetleyebilecek ve gerek gordiiglinde yetkili kuruluglarda analiz yaptirilabilecektir.

Analiz sonucunun uygun olmamasi durumunda, Okul s6zlesmenin feshi dahil olmak
iizere diger yaptirimlar1t uygulama hakkina sahip olacaktir.

Giinliik iretilen iriinlerden analiz i¢in uygun miktarda numune alinarak 72 Saat
(3Giin) muhafaza edilecektir.

EKLER

EK-1

: Kullanilmasina onay verilen gida malzeme listesi

OKUL iDARESI YUKLENICI FIRMA

IMZA / KASE IMZA / KASE

KULLANILAN GIDA MARKALARI
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URUN ADI

AYCICEK YAGI

UN

PIRINC OSMANCIK, BALDO
ZEYTINYAGI

MERCIMEK KIRMIZI
MERCIMEK YESIL

NOHUT KOCBASI 8,5-9 MM
FASULYE KURU DERMASON
BULGUR
PILAVLIK,KOFTELIK
MAKARNA

SALCA DOMATES

SALCA BIiBER

BAL

TEREYAG

PEYNIR KLASIK TENEKE
SUT 1 LT TAM YAGLI

SUT 1/5 TETRA TAM YAGLI
KAHVALTILIK GRUBU
HELVA GRUBU

BALIK

SUCUK, SALAM, SOSiS GRUBU
BEYAZ ET GRUBU

HINDi GRUBU

KIRMIZI ET GRUBU
DONDURMA GRUBU
TURSU GRUBU

AYRAN 200 ML
PASTACILIK URUNLERI
URETIM

SICAK iICECEK KAHVE
GRUBU

SICAK ICECEK CAY GRUBU
MANTI FIRINLANMIS
DONUK URUN GRUBU
SOGUK iCECEK GRUBU
BOREK GRUBU

MANTAR

BAHARAT GRUBU
SIRKE,LIMON SOS

CEREZ GRUBU

KURU MEYVE

KANTIN GRUBU
ITHAL SOS GRUBU
SARF MALZEME GRUBU

MARKALAR

OLIN,YUDUM,KIRLANGIC
OVATIP 1

NOBA,PIRLANTA
KIRLANGIC,YUDUM,KOMILI
NOBA,PIRLANTA
NOBA,PIRLANTA
NOBA,PIRLANTA
NOBA,PIRLANTA
NOBA,PIRLANTA

FILiZ,BARILLA

TUKAS,TAT,TAMEK

ONCU,TAMEK

BALPARMAK

PINAR,SUTAS

SUTAS

PINAR

PINAR

PINAR,KOSKA,NESTLE

KOSKA

PANGA, MEZGIT,CUPRA,LEVREK (MARINES)
PINAR,COSKUN

SENPILIiC, LEZIiTA,ERPILiC,BEYPILiC,BONCUK
BOLCA

NAMET, ERSAN ET,TEK ET,ETCIi

ALGIDA, iCEMAR

BERRAK

SUTAS
ELITE,PURATOS,MILDO,0OVALETTE,USTAM,FO

NESTLE, EGRO

LiPTON, DOGADAN, CAYKUR FiLiZ

KARMATE PELIN,

PINAR, SUPERFRESH,DOYPAT,FINEFOOD

COCA COLA, FRESA,ERIKLI,PINAR,ULUDAG
SiNi

MUPA

BAGDAT,AYFER KAURR,0ZTURK
VEFA,DOGANAY

TADIM

CEREZPAZARI

ULKER,ETI,TADIM,COCA COLA,ALGIDA, ALDOY
SNICKERS,TABLERONE,NESTLE,MiLKA,MENTOS
DOLPHINE, BARILLA

ISIK PLASTIK,0ZGE PLASTIK, MARATON,
HUHTAMAKI
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ENDUSTRIYEL TEMIZLIiK .
DRUNLERI ECOLAB,DIVERSEY

TATLI GRUBU,SERBETLI SINI,SERIFOGLU
TOZ GIDA GRUBU UNILEVER,CHEFF

EKMEK VE UNLU MAMUL . N
GRUBU UNO,IiHE,0ZMA ,EFEN

ZEYTIN GRUBU FORA,ERSOY,MARMARA BiRLIiK

OKUL iDARESI YUKLENICI FIRMA

IMZA / KASE IMZA / KASE




