YUKSEK iHTiSAS UNIVERSITESI
TASIMALI HAZIR YEMEK TEKNIK SARTNAMESI

GENEL TANIMLAR

IDARE: s bu teknik sartnamede Yiksek ihtisas Universitesi Rektorlugi ‘IDARE’ olarak
adlandirilacaktir.

YUKLENICI: Uzerine ihale yapilan ve sézlesme imzalanan istekliyi belirten hizmet sunucu is
bu sarthame kapsaminda ‘YUKLENICI’ olarak adlandirilacaktir.

KONTROL KOMISYONU: idarece, YUKLENICI firmanin dretim tesisini ve universite
yerleskesinde bulunan mutfaklari haberli/ habersiz kontrol ve denetleme yetkisine sahip
olacak ve bunun igin konu ilgili bir komisyon gérevlendirilecektir.

UNIVERSITE YERLESKELERI

Adi : YUKSEK IHTiSAS UNIVERSITESI

Adresi : Is¢i Bloklari Mah. 1505.Cadde No:18/A Gankaya/Ankara
Telefon 1031232910 10

Fax 1031232910 15

E-posta : satinalma@yiu.edu.tr

Isin yapilacagi yerler: Yemek YUKLENICI firmanin kendi mutfaginda Uretilecektir.

Yiksek ihtisas Universitesi BALGAT Yerleskesi: Oguzlar Mahallesi 1375. Sokak No: 8
Balgat /Ankara

Yuksek lhtisas Universitesi 100.YIL Yerleskesi: isci Bloklari Mah. 1505. Sokak No:18/A
Cankaya/Ankara

Yiksek Ihtisas Universitesi BAGLUM Yerleskesi: Karakaya Mah. Baglum Bulvari No:1

Kegidren/Ankara adreslerinde bulunan yemekhanelerde YUKLENICI tarafindan sevk
edilecektir.

1.YAPILACAK ISIN KAPSAMI, ICERIGI VE YUKLENICININ YUKUMLULUKLERI

1.1. Yemek servisi Universitenin Balgat Kampus yemekhanesinde ve Baglum
yerleskesi yemekhanesinde, 100.Y1l Yerleskesinde veya idarenin uygun goérdugu
yerlerde yapilacaktir.

1.2 YUKLENICi'nin ISVEREN firmanin yemekhanesinde calisan personele kisisel
hijyen ve besin hijyeni egitim, yemek éncesi numune alinmasi, etiketlenmesi ve
muhafazasi, yemek porsiyonlama ve atiklar konularinda gerekli dsnemlerde egitim
verecekitir.

1.3.  Yemegin YUKLENICI firma tarafindan YUKLENICI'nin kendi mutfaginda
Uretilmesi, yukarida bahsi gegen yerleskelere uygun kosullar saglanarak
tasinmasi, servis agamasina kadar gegen sirede uygun sicakliklarda bekletiimesi,

1

I




1.4.
1.5.

1.6.
17.
1.8,

1.8

1.10.

1.11.

1.16.

1.18.

ilgili lokasyonlara ulagtiriimasi, salata sos (zeytin yag, limon, nar eksisi ve
baharatlar) ekmek servisi, YUKLENICI ye ait olacaktir.

YUKLENICI firma bunyesinde diyetisyen ve gida muhendisi bulundurmak
zorundadir.

Menuler, personel ile 6grencilerin gunliik ihtiyag duyduklar enerji gereksinimi baz
alinarak diyetisyen tarafindan hazirlanacaktir.

Aylik yemek listeleri, ayin baslangicindan on giin énce, sartname cercevesinde
YUKLENICI firma diyetisyeni tarafindan hazirlanacak, muayene ve kabul
komisyonunun onayina sunacaktir.

Muayene ve kabul komisyonu gérevieri Kamu ihale Kanunu - Hizmet Alim
Muayene ve Kabul Yénetmeliginde belirtilmistir. Bu yonetmelik esasinca
komisyonda gérevlendirilecek tyelerin tamaminin isin uzmani olmasi zorunludur.

Muayene ve kabul komisyonunun gerekli gordugu ve uygunlugunun olmadigi
durumlarda YUKLENICI firma diyetisyeni tarafindan hazirlanan revize menii
ISVEREN’in onayina sunulacaktir.

YUKLENICI, yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi icin gerekli malzemelerin
temininde glgluk gektigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda
menu degisikliginin zorunlu oldugu durumlarda, zorunluluk gerekgesiyle birlikte
degisiklik talebi idarenin ve menii denetgisinin onayina sunulacak ve onaylamasi
halinde menude degisiklik yapilabilecektir.

Onaylanan listeler idarenin ve meni denetgisinin onayi disinda YUKLENICI
tarafindan kesinlikle degistirilemez.

YUKLENICI mutfaginda pisirilen yemekler hizmet alanin yerleskelerine ISlyl uzun
slre muhafaza eden ve dokilmeyi énleyen termobox igerisinde YUKLENICI ye ait
temiz araclarla transfer edilecektir.

. Tam personele ve 6grenci yemek servis saatleri 11.30 — 13.30 olarak duyurulacak

ve buna goére hizmet beklenecektir. Servis saatleri idarenin karariyla degistirilebilir.

. YUKLENICI’'nin guinluk yemek Uretimini planlayabilmesi igin Universite giincel

personel sayisini, giincel kayith 6égrenci sayisini, 6zel etkinlik programlarini
YUKLENICI ye bildirmekle yiikimlidiir.

Yemeklerin dagitiminda sarthamede belirtilen gramajlara gore verilmesi zorunlu
olup, eksik gramaijla servis edilen yemeklere ticret ddenmeyecektir.

. YUKLENICI'nin trettigi yemekleri, Isverenin Ankara’da belirtilen adresinde bulunan

yemekhanelerinde personeline ve 6grencilerine ulastirmasi ve pandemi veya
yeterli alan olmamasi dolayisiyla disposable malzeme (tek kullanimlik tabldot
tepsi, tek kullanimlik catal, kasik, bigak, bardak) takviyesi ile yemek dagitimi
yapilacaktir.

YUKLENICI firma yemegi dagitimdan en az 1 saat 6nce isverenin
yemekhanesinde hazir olacaktir.

. Yemek servisi baslamadan énce yemeklerin sicakliklari lcllerek yemek sicaklik

6lctim formuna islenecek ve denetimde gosteriimek tizere saklanacaktir.
Yemegin pisirilip hazirlanmasi, sevk edilmesi esnasinda hijyenik sartlara uyulmasi
YUKLENICI tarafindan saglanacaktir. iISVEREN firma personeli gunlik olarak
gelen her yemekten steril kapta 1 porsiyon numune almak ve bu numuneleri 72
saat sUreyle Uzeri etiketlenerek Universite mutfagi bunyesinde dondurulmadan,
buzdolabi bslimunde saklamakla yikimludar. YUKLENICI firma yemek Gretimi
yapmis oldugu yemekhanede numunelerini ayni sekilde Uzeri etiketlenerek
dondurulmadan, buzdolabi béliimiinde saklamakla yukimludr.
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1.19.

1.20.

1.21.

1.22.

1.23.

1.24.

129,

1.26.

1.27.

1.2,

YUKLENICI firmadan kaynakli herhangi bir aksilik (besin zehirlenmesi_ transfer ya
da Uretim sirasinda olusabilecek bozulmalar) durumunda Uniyersite numunelerin
analizlerini resmi bir laboratuvara yaptiracak ve masrafini YUKLENICI firmadan
tahsil edecektir. Bu konuda sorumluluk YUKLENICI firmaya aittir. Uygunsuz durum
s6z konusu oldugunda cezai islem uygulanacaktir.

Yemek dagitimi yapan personelden kaynaklanmadig muddetce, Yiyeceklerden
kaynaklanan gida zehirlenmesi ve elverigsiz gidalar sebebiyle meydana gelen
hastaliklardan dogacak her turlti zarar YUKLENICI tarafindan derhal tazmin edilir.
Personel ve 6grencinin yemek yedikleri yemekhanedeki tabak, catal, kasik, bigak,
6grenci ve personel tarafindan belli bir yerden alinacak ve yemek dagitimi self
servis olarak yapilacaktir. Yemek sonrasi herkes kendi tepsisini gosterilen yere
teslim edecektir. Yemek dagitimi alaninda baharat, tuz, pegete, sargill kirdan
6drenci ve personel gelmeden ISVEREN tarafindan hazir bulundurulacaktir.
YUKLENICI'nin Universite yemekhanelerinde hizmet igin kullanacagi dogalgaz,
kullanma suyu ve elektrik vb. yakit giderleri Gniversite tarafindan karsilanacak olup,
bu hizmet igin Universite YUKLENICI'den higbir kira bedeli talebinde
bulunmayacaktir. ihale siresi boyunca yemekhanede bulunan demirbaglar
(benmari, salata bar ve kullanilan tabak, catal, kaslk, bicak vb arag ve gerecler)
ISVEREN’e aittir.

Servis yapilan tabak ve tim malzemelerin bulasigi ISVEREN personelleri
tarafindan toplanacak, Universite yemekhanesinin temizligi yapilarak tekrar
servise hazir hale getirilecektir.

YUKLENICI imalat yapti§i mutfakta ilgili mevzuatin ISO standartlarina ISG'ye ve
hijyen kurallarina uymakla yikimludir.

Yemek hizmeti verilen yerleskelerde hizmet esnasinda veya sonrasinda olusan
kagit, plastik, cam gibi atiklari ayirmak amaciyla ISVEREN tarafindan ayri atik
kutulari bulundurmak ve yemek yiyen personel tepsisinde bulunan atiklari uygun
kutulara atmakla yukumludar.

ISVEREN personeli tabaklarda bulunan yemek atiklarini (¢opleri) ayri bir yerde
toplamakla yukimlidir. Bulasmaya yol acacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri,
zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar olusturulmayacak sekilde olmalidir,
Cop ve benzeri atiklar ISVEREN tarafindan idarenin gosterdigi yere konulacaktir.
YUKLENICI Kontrol komisyonunun denetimlerde uretimle ilgili istedigi her turli
belgeyi (gida guvenligi, veteriner hekim raporu, teslim alma, sicaklik, depolama
kosullari, atik miktarlari, hizmet igi egitim vb. gibi) ibraz etmekle yukamludar.
Mesleki ve teknik yeterlige iligkin belgeler ve bu belgelerin tasimasi gereken

kriterler:

ISO 22000:2018 Gida Guvenligi Yénetim Sistemi,
ISO 9001:2015 Kalite Yénetim Sistemi,

ISO 14001:2015 Cevre Ydnetim Sistemi,

ISO 45001:2018 Kendi tesislerinde ve Miisteri Tesislerinde Hazir Yemek Uretimi
ve Dagitimi

OHSAS 18001:2007 Is Saghgi ve Guvenligi Yonetim Sistemi
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COVID-19 Guvenli Uretim Belgesi

TSE 13811 Hijyen Sanitasyon Y6netim Sistemi Belgesi

Hizmet Yeterlilik Belgesi

Kapasite Raporu belgelerini bulundurmak ve sahip olmak zorundadirlar.

1.3. Makine, teghizat ve diger ekipmana ait belgeler ve kapasite raporu:

1.3.1.

Istekli, yemek (retim tesisine ait gunlik en az 14.500 kisiye yemek
Uretebilecegine dair kapasite raporunu sunacaktir.

. Turk Patent Enstitustinden alinmis marka tescil belgesinin olmasi zorunludur.
. Ozel veya Kamu Universitelerinden/ kurumlarindan alinmis teklif edilecek ihale

bedelinin en az %30 miktarinda Is deneyim belgesi sunulmasi zorunludur.

. YUKLENIC/P'nin tretim yaptigi mutfaga yapilacak olan Saglik Bakanlhgi, Gida

Tarim ve Orman Bakanhgina ait ilgili kontrol ve denetim birimlerin yemekhane
kontrolinde tum sorumluluk YUKLENICI firmaya ait olup gereken sartlari
tagsimak zorunda olup, bu bilgileri ISVEREN ile paylasmak zorundadir.
Uygunsuzluk  verildigi durumda ISVEREN tarafindan cezai islem
uygulanacaktir.

2. YEMEK SAYILARI

2.1.

2.2

2.3.

2.4.

2.5,

Universite tarafindan guinlik yemek yiyen personel ve 6grenci sayisi, olabilecek
yemek sayisi degisiklikleri bir gtin énceden en gec 10:00'a kadar YUKLENICI
firma yetkililerine bildirilecektir. Bildirilmedigi takdirde en son bildirim esas alinip
imalat yapilacaktir.

YUKLENICI firma giinlik tretim yapacak olup, lokasyonlara yemekler sicak bir
sekilde teslim edilecektir. Universite tarafindan belirtilen sayidan 5 porsiyon
fazla yemek getirmekle yukumludur.

Gunluk teslim edilen yemekler tutanaga baglanir. is bu tutanak icerisinde sayi,
gelis sicakhgi ilgili personel tarafindan alinir ve tutanaga islenir, teslim eden ve
teslim alan kisilerin imzasi bulunmasi zorunludur.

Universitenin ézel giinlerinde misafir agirlama konusunda 6nceden bildiriimek
ve Uzerinde anlagiimak kaydi ile VIP, resepsiyon, ziyafet, kokteyl vs. gibi
etkinlikler de ayri faturalandirma esasina uygun yapilabilir.

Bu sartnamede belirtiimeyen ve hilkim bulunmayan hallerde ilgisine gore Turk
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yoénetmelik, Gida Hijyeni
Yonetmeligi ve ilgili diger yonetmelik hikiimleri uygulanacaktir.

3. GIDALARIN SECIiIMi VE SUNUMU

3.1.

d2.

3.3.

YUKLENICI tarafindan satin alinan Urlnlerin, Grin kalitesi ile saklama kosullari
ve yemek Uretimi ilgili mevzuata (TSE, Turk Gida Kodeksi, Hifzissihha Kanunu,
Tanm Bakanligi standartlari) uygun olacaktir.

YUKLENICI yemek dretim hizmetinin ifasi icin gerekli tum uretim
malzemelerinin son kullanim siresi icinde oldugundan emin ve kontrollerini
saglamakla yukumludur.

YUKLENICI tarafindan saglanan mamul veya gida maddelerinin ve pisirilen
yemeklerin, bir sikyet sonucunda besin analizine génderiimesi sonucu, Tirk
Gida Kodeksine uygunsuzlugunun tespiti halinde; cezai islem uygulanacaktir.

v
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

3.12.

3.13.

3.14.
3.15.

YUKLENICI firma tarafindan verilecek olan 1 6§iin 6gle yemegi asagidaki
sekilde belirlenecektir.

Gorba Uretiminde; hazir paket gorbalar veya herhangi bir aroma verici (bulyon,
sarimsak tozu, ¢esni) kesinlikle kullaniimayacaktir.

Yemek Uretiminde kullanilacak etler sadece dana eti olacaktir. Kiyma olarak
dana kiymasi kullanilacak, YUKLENICI kendi mutfagindaki kiyma makinasinda
eti kiyarak kiyma haline getirecektir. Yemek tretiminde kullaniimak Uzere
alinacak etler muhirli olacak ve veteriner hekim raporuyla birlikte sogutmal
tagima araclariyla tasinacaktir. Kesinlikle soya ve tiirevleri kullaniimayacaktir.
Yemek Uretiminde kullanilacak tavuk etleri ambalajli olacaktir. Ambalaj
Uzerinde tavuk etlerinin Uretim ve son kullanma tarihleri yazili olacaktir.
YUKLENICI’'nin yemek tiretiminde kullaniimak tzere alacagi tavuk etleri taze
olacak, dondurulmus olmayacak ve veteriner hekim raporuyla birlikte sogutmall
tasima araclanyla teslim alinacaktir.

YUKLENICI'nin yemek tretiminde kullaniimak tizere alacagi kuru gidalar icinde
bulunulan senenin mahsult, yeterli derecede kurumus, taneleri tek cesitli,
normal blyuklikte olacak, burusmus olmayacak, yabanci bitkisel kisimlar, tas,
toprak, kum gibi yabanci maddeler icermeyecek, kuf kokulu, bdcekli
olmayacak, piyasanin en iyisi kolay pisen ve lezzetli cinsinden olacaktir.
YUKLENICI yemek uretiminde yemeklik ay cicek yagi kullanacak, salatalar ve
sebze yemekleri igin yemeklik zeytinyagi kullanacaktir.

Tathlarin disaridan temin edilmesi halinde YUKLENICI hijyene dikkat edecek,
tepsiler temiz ve Gzeri kapali olacaktir. Tatlilar kendine has goérinuste, renkte,
kokuda, tatta ve homojen yapida olacaktir.

YUKLENICI tiim sebze ve meyveleri her mevsime ait taze, olgun, normal irilikte
ve kalitede, temiz ve ambalajli kasalarda teslim alacaktir.

YUKLENICI ekmekleri, toz, nem ve diger dis etmenlerden korunacak sekilde
servis edecek; yemek saatine kadar olan hazirlik asamasinda salata, tatl,
yogurt, ekmek, baharat vb. gida maddelerini Ustii kapali olarak muhafaza
edecektir.

YUKLENICI yemekleri, yemek saatinde servise hazir edecek, pisen yemekleri
65°C’nin Uzerindeki sicakliklardaki benmarilerde 1sisi muhafaza ederek, soguk
yiyecekleri de +4 °C’nin altinda hijyenik sartlarda servis yapacaktir. Yiyeceklerin
sicakliklari Tehlikeli sicaklik bélgesi olarak bilinen +4 - 65°C araliginda
olmayacaktir.

YUKLENICI salata barda sunulan salatalari gunlik hazirlamakla yukumladar.
YUKLENICI, tasima yemekteki gida glvenligi nedeniyle 15 Nisan-15 Eylil
tarihleri arasinda potansiyel riskli grup icerisine dahil olan, tavuk, tavuklu
yemekler, sutli tathlar, bulgur pilavi, mayonez ve mayonezli yiyecekler,
barbunya vb yiyeceklere meniilerinde yer vermeyecektir.

4. MENU ICERIGI VE MENUDE BULUNMASI GEREKEN YEMEK GRUPLARI VE
GRAMAJLARI

4.1.

MENU ICERIGI VE MENUDE BULUNMASI GEREKEN YEMEK GRUPLARI
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4.1.1. YUKLENICI'nin haftalik yemek gesidi asagidaki sekilde olmalidir.

 Haftada 3 giin et yemegi (2 guin kirmizi, 1 giin beyaz)
e Haftada 1 glin etli sebze yemegi

» Haftada 1 giin bakliyat yemegi (yaz aylarinda idarece uygun gérulduaga
takdirde etli sebze yemegi olarak kullanilabilir)

4.1.2. Gunluk yemek listesi 4 ¢esit ana kap “gorba —ana yemek- yardimci yemek- yogurt/

4.2.

tatli/ meyve/ komposto” ve 1 gesit salata olarak hazirlanacaktir.
1 Porsiyon yemekte bulunacak cesitler.

* Corbalar =1 gesit

1. Kap (Ana yemekler) =1 gesit

2. Kap (Yardimci yemekler) = 1 gesit

3. Kap (yogurt/ tatli/ meyve/ komposto) = 1 cesit

Salata =1 gesit

YEMEK GRAMAJLARI

Corba porsiyonlari 200 cc olacaktir.
Etli yemeklerde;
o Kemikli ¢ig beyaz et 250 gr seklinde verilecektir.
o Kemiksiz ¢ig beyaz et 150 gr. seklinde verilecektir.
o Klguk/ buylk parga kirmizi et yemekleri ¢i§ 90-120 gr. seklinde verilecektir.
o Etli / kiymali sebze yemeklerinde ¢i§ 40 gr et/ kiyma 100 gr. pismis sebze
seklinde verilecektir.
o Kofte cesitleri pismis 90 gr. seklinde verilecektir.
Tahildan yapilan yemeklerin pismis gramaj miktarlari piring 80 gr., bulgur 70 gr.,
makarna/Kuskus 70 gr. seklinde verilecektir.
Baklagillerden yapilan yemek kisi bagina 100 gr. tizerinden verilecek ve icerisinde en
az 40 gr. ¢ig et olacaktir.
Meyveleri 150-200 gr. olarak verilecektir.
Salata, mevsim sebzelerine gére hazirlanacak olup 90 - 110 gr. olarak servis
edilecektir.
Zeytinyagl yemeklerde yine 90 - 110 gr. olarak servis edilecektir.
*Normal ve kepekli ekmek paketli olarak menuye dahil olacaktir,

PERSONELE iLISKIN HUKUMLER
Bu madde bos birakiimistir.

CEZAiI HUKUMLER

6.1. Yemek yiyenlerde olusabilecek herhangi bir yemekten kaynakli besin
zehirlenmesi sikayetlerinde, klinik bulgularin ve doktor teshisi ile ayni olmasi
dogrultuda, ayni zamanda analize génderilen yemek numunelerinin bulgular
desteklenmesi halinde; 4735 sayili Kamu ihale Sézlesmeleri Kanununun 25 inci
maddesi geregince idare zarara ugratilmis sayilir ve stzlesme tek tarafli olarak
feshedilerek teminati irat kaydedilir.

6.2.  YUKLENICI firmanin besinin kusurlu olmasi ve besin hazirlanmasi sirasinda
olusan herhangi bir olumsuzluktan dolayi gida analizine gonderilmesi sonucu,
Turk Gida Kodeksine uygunsuziugunun tespiti halinde uygulanacak cezai
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6.3.

6.4.

6.5.

iglem, bir onceki gun dagitimi yapilan porsiyon sayisi bedelinin, hizmet
kusurunun agirigina gore %50’sinden %100'tine kadar belirlenecek orandir.
Bu tutar YUKLENICI tarafindan idarenin hesabina defaten yatirilir veya
YUKLENICI alacagindan mahsup edilerek idare adina irat kaydedilir.

Yonetim tarafindan ilgili maddelerce belirtilen kontrolleri yapmak {izere
olusturulacak kontrol komisyonunun hazirlayacagi raporlar-tutanaklar firma icin
kesin delil niteligindedir. Bu komisyon YUKLENICI firma yemek
imalathanesinde haber vermeden belirli araliklarla denetleme yapabilir.
Komisyon tarafindan yapilan bu denetlemelerde sdzlesme ve teknik sarthame
ile Tarim ve Orman Bakanligi ve Saglik Bakanhgrnin belirledigi kriterlere, 1SO
standartlarina ve mevzuata uyulmadiginin tespiti durumunda halinde cezai
islem uygulanacaktir.

Sartnamede bulunmayan veya unutulan durumlarda ortaya gikabilecek her
tarlt sorun karsisinda ilgili kanunlar cergevesinde cOzilecektir. Teknik
Sartname, idari Sartname ve yapilabilecek olan Sézlesme bir buttindr.
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