TURK EGIiTiM VAKFI INANG TURKES OZEL LiSESi iKTiSADI iSLETMESI

YEMEK TEKNIK SARTNEMESI

ISVEREN: Bu teknik sartname de Tiirk Egitim Vakfi inanc Tiirkes Ozel Lisesi iktisadi isletmesi ‘ISVEREN’
olarak adlandirilacaktir.

YUKLENICI: Uzerine ihale yapilan ve sézlesme imzalanan istekliyi belirtir. ihalesi uhdesi kalan hizmet
sunucusu bundan bdyle ‘YUKLENICI’ olarak adlandirilacaktir.

OKUL

: Turk Egitim Vakfi inang Tiirkes Ozel Lisesi, okul olarak adlandirilacaktir.
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Turk Egitim Vakfi inang Tirkes Ozel Lisesi yatili okuldur. Bu sartnamenin konusu, 6grenci ve
personele verilecek yemegin YUKLENICI tarafindan iSVEREN’nin mutfaginda, li¢ ana 6giin ve ii¢
ara 6gln olacak sekilde {iretilmesi ve personel ve 6grencilere servis yapiimasidir.

ISVEREN tarafindan teslim edilen, yemek pisirilmesi ve servisi ile ilgili demirbas ve malzemelerin
veya kendisinin temin ettigi, cihaz, techizat ve ekipmanin, saglam, calisir ve hijyenik olarak
bulundurulmasi ile kullanimdan dolayi meydana gelebilecek arizalarin giderilmesi, bakimlarinin
yapilmasi, YUKLENICI ye ait olacaktir. Mutfakta bulunan ocak sistemlerinin gaz ikaz sensorleri
ile diger bitiin ekipmanlarin is Saghgi ve Giivenligi cercevesinde bakiml ve faal olmasindan
YUKLENICi sorumludur.

Yemekhanede kullanilan Elektrik, Su, Dogalgaz vb. giderler YUKLENICi’ye aittir

Yemek salonlarinin yemek dncesi ve yemek sonrasi glinliik temizligi, masa ortilerinin periyodik
yikanmasi ve yenilenmesi, servis tepsisi, tabak, kasik, catal, bicak, bardak, siirahi ve diger
ekipmanlarinin temizlik isleri YUKLENICI’ ye ait olacaktir.

Yemek servisinden kaynaklanan ¢ép ile yemek ve bulasik artiklari YOKLENICI tarafindan,
ISVEREN’ in tesisinde bulunan ¢6p toplama mahalline, kendi imkanlari ile bildirilen ¢dp atma
saatlerinde nakil edilecek, gerek coplerin gerek diger artik madde ve pis sularin cevreyi
kirletmesine meydan verilmeyecek sekilde ambalajlanmasi saglanacaktir. Lavabolarda yag
filtreleri bulunduracak ve 15 glinde bir temizligi yaptirilacaktir.

Artik yaglar usuliine uygun sekilde toplanacak, Saglik Bakanligi’'nin akredite ettigi bir firma ile
yapilacak sOzlesme cercevesinde tahliyesi saglanacaktir. Yapilacak sézlesmenin bir nishasi
ISVEREN’ de bulundurulacaktir.

Yemekhanede gorevli personelin is kiyafetleri bir érnek olarak YUKLENICI tarafindan temin
edilecektir. Bu kiyafetler her zaman temiz olacak sekilde YUKLENICI tarafindan yenilecektir.
YUKLENICI calisanlari, tek tip beyaz asci kiyafetleri giyeceklerdir.

YUKLENICI calistirdigi personel icin calisma kosullari ve mevcut kanun, tiiziik ve ydnetmeliklere
gore isverence alinmasi gereken i$ Giivenligi tedbirlerini bizzat almakla yiikiimlidiir. Bu konuda
ISVEREN’ in sorumlulugu séz konusu degildir.

YUKLENICI resmi tatil, hafta sonu tatili, ara tatiller, subat tatili ve bayramlari da dikkate alarak
ISVEREN tarafindan hazirlanan programi aksatmamak icin gerekli tim tedbirleri alacak, gerekli
arag ve personeli temin edecektir.

Mutfakta bulunan soguk hava depolarinin isi dereceleri giinliik olarak kontrol edilecek ve bir
cizelge halinde dosyalanacaktir.

Soguk hava depolarinin bakiml, emniyet sistemlerinin ¢alisir durumda olmasindan (i¢ ve dis
alarm ikaz sistemi), uygun depolama yapilmasindan YUKLENICIi sorumludur.
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Yemek listeleri, isbu sdzlesme esaslarina uygun olarak YUKLENICi tarafindan aylik olarak
diyetisyen kontroliinde hazirlanacak ve ISVEREN temsilcisine onaylatilacaktir. Diizenlenmis
listelerdeki, zorunlu durumlarda yapilacak degisiklikler icin YUKLENICi tarafindan iSVEREN’ e bir
giin dnceden haber verilecektir. YUKLENICI, zorunlu haller disinda listeyi degistirmeyecektir.
YUKLENICI” nin yemek meniisii diyetisyen onayli olacaktir.

YUKLENICI, yemek servisi verdigi ISVEREN’ in tesislerinde yeterli sayida personel ¢alistiracaktir.
YUKLENICI’ nin yemek salonunda yemek servisine her giin 07:00 de baslayacak ve 22:00’ a kadar
devam edecektir. ISVEREN okulda uygulanan ders programi, etiit ve etkinlerin saatine gére ana
ve ara 6giin saatlerini YUKLENICIYE bildirecektir.

Hafta sonu evci ¢ikislari ve okul disindaki etkinlikler nedeni ile okulda olmayan 6grenciler en az
bir giin &nce bildirilmek sarti ile yemek yiyen dgrenci mevcudundan diisiilecektir. YUKLENICI
okulda olan 6grenci sayisi kadar yemek ve ara 6gin fatura edecektir.

Masalarda tuz, karabiber, pecete, baharat, kiirdan vb. sarf malzemeleri de YUKLENICI
tarafindan tedarik edilerek, hazir bulundurulacak ve bu malzemelerin bedeli YUKLENICI’ ye ait
olacaktir.

Yemek esnasinda kullanilacak yeteri kadar ekmek YUKLENICI tarafindan saglanacaktir.
YUKLENICI bu sartnamede belirtilmis markalarin disinda kalan riinleri piyasada taninmis
muteber firma ve markalar arasindan sectigi tedarikcilerden temin etmeyi kabul ve taahhit
eder.

YUKLENICI her giin iretimini yaptig! ve servise cikarttigi her cesit yemekten alinan numuneleri,
steril posetlerde soguk ortamda 72 saat muhafaza edecektir. Sahit numuneler gerektiginde,
bedeli YUKLENICI tarafindan 6denmek sartiyla laboratuvarda analiz edilecektir.

Yemeklerin kalori degerini gosterir bir tablo yemek salonunun uygun bir yerinde
bulundurulacaktir.

Servisteki her tirli malzeme ayiklanmis, yikanmis, islenmis (dogramasi yapilmis) olacaktir.
Meyveler ayni sekilde yikanmis, servise hazir olarak gelecek tim mevsim meyvelerinin dolgun
ve kaliteli olanlari segilmis olacaktir.

Okulda yapilan toren, tanitim giinti, konser, veli toplantisi, tiyatro, 6nemli gece, konferans gibi
organizasyonlarda okula gelecek misafirlere ikram verilmektedir. YUKLENICI firma bu ikramlar
ara 6glin fiyatindan kisi sayisina gore faturalandirilacaktir.

Kirmizi etler dana veya koyun disinda kullanilmayacak ve porsiyon hesabinda gramajlar kemiksiz
et Uzerinden hesap edilecektir. Kirmizi ve kanath etlerin, balklarin veya diger hayvansal
Urdnlerin tasinmasinda soguk hava zinciri kirlmadan gilvenli tasima yapilabilecek sekilde
frigofirik tasiyici sistemlerin kullanilmasi sarttir. Tek tirnakh hayvan etleri, ithal etler, domuz
drdnleri ve mamulleri higbir sekilde kullaniimayacaktir.

Tum gida maddeleri ambalajli/paketli olmahdir. Raf dmri bitmis Grinler kullanilmayacaktir.
Uygun sekilde muhafaza edilmemis, bozulmus, bombe yapmis, vakumu atmis, patlamis,
delinmis paket vb. Grlinler raf dmirleri bitmemis olsa bile kullaniimayacaktir. Kullanilan sivi ve
kati yaglar; cigit (pamuk) yagi, kanola yagi, palm yagi ve bitkisel karisim yagi icermeyecek ve
mutfakta hicbir suretle kullanilmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar birinci sinif
kalitede aycicegi yagl, zeytinyagl ve margarin olacaktir. Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak
sebze ve meyveler, klor bazli sebze ve meyve dezenfektani veya sirke kullanilarak klorlama
yapilacak ve cok iyi sekilde yikanacaktir. Pisirilecek yemek, renk, kivam, koku ve tat bakimindan
istenilen niteliklerde olacaktir. Salata ve soguk yemeklerde zeytinyagi, pilav ve makarnalarda
aycicegi yagl veya margarin kullanilacaktir. Yemeklerin yapiminda ve servis masalarinda rafine
edilmis iyotlu tuz kullanilacaktir. Yemeklerde hicbir sekilde kimyasal icerikli katki maddeleri
(6rnegin lezzet artiricilar, bulyonlar vb. ) kullaniimayacaktir.
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Ekmekler 50’ser gramlik paketlerde ambalajli sekilde, bugday unundan ve kepekli undan olmak
lzere yeteri kadar verilecektir. Ayrica idare tarafindan talep edilmesi durumunda 50 gramhik
paketlerde ambalajli sekilde tuzsuz ekmek istenecektir.
Yemeklerde damacana su kullanilacak ve masalara stirahiler icin de konulacaktir. Gida ile temas
edecek sekilde kullanilan buz, Tirk Gida Kodeksine uygun, icilebilir nitelikte sudan Uretilmis
olmali ve isletme icinde hijyen kurallarina gére depolanmali ve tasinmalidir.
Butlin Grinlerin tGzerinde Urlnlerle birlikte;
e “Tarim ve Orman Bakanhg/’nin” Gida Sicil ve Uretim izni” ibaresi ve belgesi,
e “Bakanhiginin ......... tarih ve .......sayil izni ile Uretilmistir.” ibaresi ve belgesi,
o imal tarihi ve son kullanma tarihi,
e Uretici firma adi ve acik adresi,
o Tiirk Gida Kodeksine uygunlugunu belirtir ibare,
e Depolama sartlari ve besin igerigine ait bilgiler bulunacaktir.
Uretim asamasinda ve yemek servisi yaparken
e Tum c¢alisan personelin kiyafetleri ayni olacaktir.
e Bone, maske ve kolluk takilma zorunlulugu vardir.
e Eldiven kullanilacaktir.
e Yemek dagitimi sirasinda bone ve maske takilacaktir.
e Tirnaklar kesilmis olacaktir.
e Kolye, madalyon, kiinye, rozet, kdstek, halhal, bilezik vb. takilar takilmayacaktir.
e Erkekler glinlik sakal tirasi olacaktir. Saglar diizenli olarak kestirilecektir.
e Gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigi yerlerde yiyecek, icecek tiketilemez ve
sigara icilemez.

Gunlik giysiler ve diger esyalar gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigl, pisirildigi veya
makine ve ekipmanlarin bulundugu, yikandigi bolgelerde bulunmamalidir

Uc ana ve (i¢ ara 6giin icin kullanilacak tiriin ve élcitler;
Oglen ve aksam yemekleri ayri mendler olacaktir. YUKLENICI giinliik meniilerinde tiim besin
gruplarindan olusan yemekleri sunmakla ytkimlidur. Her 6glinde dort ¢cesit yemek ve salatbar
olacaktir. Salatbar en az dort cesit olacak ve bir cesidi zeytinyagl olacaktir. Her yemek 6glintinde
yogurt, meyve veya tatl olacaktir. Ogrencinin aldigi yemek ile doymadigi zaman ilave yemek
talebi karsilanacaktir.
1.Grup ( ¢orba)Yemekler:
Corbalar; Mercimek gorbasi, ezogelin ¢orba, diiglin ¢orbasi, yayla ¢orbasi, piring corba, sebze
corba, Arap as! ¢orba, brokoli ¢orba, terbiyeli tavuk ¢orba, tarhana corba, oba ¢orba, Abant
corba, Kafkas ¢orba vb. haftanin her giin( verilecektir.
2. Grup Yemek (Ana Yemek) :Etli Yemekler
e Kebaplar ve lzgaralar.
e Parca etli yemekleri.
o Kofteler
e Etli sebze yemekleri.
e Kiymali yemekleri.
e Beyaz Et Yemekleri.
Bu gruptaki yemeklerin cesidine gore; soglis sebze, haslama sebze, plire, patates
kizartmasi vb. garnitiir verilecektir.
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Haftanin bir giinii;
Kebaplar (Dana ve kuzu) Barbeki i1zgara et cesitleri, doner, tas kebabi, orman kebabi, et sote,
haslama, begendili kebap, islim kebabi, rosto et, kuzu kizartma, sehriyeli gliveg vb.
Haftanin iki giini;
Kofteler; Kuru kéfte, izmir kofte, rosto kofte, firin kofte, terbiyeli kofte, kadinbudu kéfte, vb.
Haftanin iki giini;
Baklagiller, sebze yemekleri; kuru fasulye, nohut, bezelye, etli taze fasulye, patlican musakka,
karniyarik, etli biber dolma, etli kabak dolma, etli karnabahar, patates oturtma, etli tlrli vb.
veya beyaz etli yemekler.
Haftanin iki giini;
Beyaz etli yemekler; (Pilig, Hindi, Balik) Pilic haslama, firin pilig, snitzel, pili¢ sote, pili¢ kiilbasti,
pilic topkapi, hindi sote, hindi rosto, balik (mevsim balig)
3. Grup Yemek:

Pilavlar, Makarnalar, borekler, kizartmalar ve zeytinyaglilar.

Bu gruptaki yemekler c¢esidine gore yogurtla servis edilebilecektir. Haftanin her gilinii

verilecektir.
4. Grup Yemek
e Her 6glinde yogurt standart verilecek. Yanina tathlar veya meyveler.

Bu gruptaki yemekler g¢esidine gére haftanin her giinii verilecektir.

Kahvalti:

Kahvalti agik biife olarak sunulacaktir.

20 gramlk ambalajlarda, Sttas veya Pinar marka olmak tizere krem peynir, bal, tereyagi, recel
cesitleri, licgen peynir.

Koska marka tahin pekmez ve Nestle marka gikolata veya findik ezmesi.

Siitas veya Pinar marka olmak (izere kasar, beyaz peynir, ¢ecil veya lor peynir.

Siyah ve yesil zeytin, yumurta, domates, salatalik, roka, maydanoz, 2 gesit misir gevregi, cay,
meyve suyu, siit ve posetlenmis ekmek verilecektir.

Ara Ogiinler

Ara o6glinlerde meyve, sandwich, mutfakta pisirilmis pogaca ve kekler, paketli dondurma,
kuruyemis gibi atistirmaliklar verilecektir.

Hicbir 6glinde gazli icecek, ambalajli cikolata, gofret, hazir kek, cips ve benzeri “ultra islenmis
gida” kategorisinden gidalar verilmeyecektir. Ogrencilerin talep etmesi ve okul yénetiminin
onay vermesi ile bazi 6glinlerde istisnalar yapilabilir.

Yiiklenici Firma Yemeklerde asagida belirtilen malzeme ve porsiyon gramajlarini uygulayacaktir.
ET YEMEKLERI:

Briit 120 gr (Cig ) kemiksiz dana eti (Etin yaninda servis edilen malzeme harig)

Tas Kebabi gibi lop etlerde et orani 120 gr (Cig)

Kiyma kullanilan dolmalarda kiyma miktari briit 40 gr (Cig)

Kiyma ile yapilan sebze yemeklerinde (musakka, oturtma ) et brit 60 gr (Cig )

Koftelerde et orani 120 gr(Cig)

TAVUK YEMEKLERI :

Briit 150 gr (Cig ) Kemiksiz gogis veya 250 gr (Cig) kemikli beyaz et olacak sekilde( but, baget,
pirzola, kanat )

SEBZELI ET veya TAVUK YEMEKLERI :

Briit 60 gr (¢cig) kirmizi veya beyaz et olacak sekilde en az 300 gramlik porsiyon

PiLAV, BOREK, MAKARNA ve CORBA : Briit 70 gr porsiyon
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UNLU, SUTLU TATLILAR ve KOMPOSTO : En az 120 gram Porsiyon
MEYVE (KAVUN KARPUZ ): Briit 450- 500 gram Porsiyon
MEYVE (Diger) : Brit (EIma, Portakal, mandalina, kiraz, ¢ilek vb.) 180-200 gram Porsiyon

CALISAN PERSONEL iLE iLGILI SARTLAR

a) Yuklenici gérevlendirecegi personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak ve Okula
vermek zorundadir. Ylklenici Okul tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina calisan personel
hakkinda olabilecek su¢ durumunda Yiklenici sorumlu olacaktir.

Calisacak personelden alinacak belgeler

o Nifus clizdani sureti

o Adli sicil kaydi

e ikametgah Belgesi.

e Ogrenim Diplomast.

e 3 Adet vesikalik fotograf.

® 5510 Sayih Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanununa uygun hazirlanmis sigortadan
onayl isyeri giris bildirgesi.

o Yiklenici elemani oldugunu gosterir resimli kimlik karti,

e Gida sektoriinde galismasina engel olmadigina dair saglik raporu,

b) YUKLENICI, Saglik Bakanligi Tedavi Hizmetleri Genel MudirlGgi’niin mutfak hizmetlerinin
modernizasyonu ve mutfak standartlarinin belirlenmesi standartlari dogrultusunda Hijyen
egitimi aldirmak zorundadir. Egitim sertifikalarini idareye vermek zorundadir.

c) ISVEREN’in kapali veya acik alanlarinda Yiiklenici veya personel hatasindan kaynaklanacak
her tirli kaza, yangin vb. durumlarda zarar ve ziyan Yikleniciye tazmin ettirilir.

d) YUKLENICI, calistigi mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu konudaki kanun
hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yikimlidur.

e) YUKLENICI, is Kanunun isci Saghg ve Guvenligi hiikiimlerine gére personelin saghgini
korumak tizere her tirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda ¢alisiimasina
izin vermeyecektir. Yiiklenici Umumi Hifzissihha Kanununun, isci Sagligi ve Guvenligi Tuziigi ve
is ve isci Saghg ile ilgili diger mevzuat hikiimlerini yerine getirmekle ve kazalardan korunma
yontem ve careleri hakkinda bilgiyi personeline vermekle yikimlidur.

f) Sosyal Sigortalar Mevzuatinin isci-isveren hakkindaki yasalardan dolayi isci alinmasi, isci
cikariimasi ve is¢i haklarini 8demesi gibi sorumluluklari YUKLENICi’ye aittir. idare bu konuda
hicbir sorumluluk tasimaz.

g) YUKLENICI, Yiklenici iscilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip, imzalayarak iscilere her
ay teslim edecektir. Her ay sigorta bildirgelerini ISVEREN’e teslim edecektir.

h) Yemekhanede calistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tirli sosyal haklarindan
YUKLENICI sorumludur.

1) YUKLENICI’nin calistirdigi tim personelin 6zliik haklarini 5510 ve 4857 sayili kanuna gére
saglamak zorundadir.

j) YUKLENICI’nin yapacagi hizmetlerle ile ilgili olarak calistiracagl personel hakkinda mevcut
yasa, yonetmelik, tlzik hikimleri, diger mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra ¢ikacak olan
yeni mevzuata da uygun olarak isci saghigi, is glvenligi ve sosyal glvenlik dnlemlerinin
alinmasinda tek basina sorumlu olacaktir.



BiRiM FiYAT TEKLiF CETVELI

Aciklama Teklif Edilen Fiyat

Kahvalti

Oglen / Aksam Yemegi

Beslenme
Ug ana 6giin ve (i ara 6glin yemek yiyecek dgrenci sayisi yaklasik 245 kisidir.

Sadece 6glen yemek yiyecek personel sayisi yaklasik 80 kisidir.

Yemek yiyecek kisi garantisi verilmeyecektir.

Yemekhane Demirbas Listesi

6 | Ad |Soguk hava unitesi

3 | Ad |Mermer tezgah

1 | Ad |Kapakl krom tezgah

2 | Ad |Evyeliyikama tezgahi

4 | Ad [Diz calisma tezgahi

2 | Ad |Hamur yogurma mikseri

1 | Ad |Kiyma makinesi

1 | Ad |Patates dilimleme el aparati

1 | Ad |Sebze dograma aleti

1 | Ad |Doner ocagl (Dogalgazh)

1 | Ad |Firin (Dogalgazli)

1 | Ad [lzgara seti (Dogalgazli)

6 | Ad |Yerocag (Dogalgazh)

1 | Ad |Elarabasi

1 | Ad |Benmary tezgahi

1 | Ad |Salatbar tezgahi

1 | Ad |Dolaplitezgah

2 | Ad |Servis tezgahi

1 | Ad |Kahvalti koyma tezgahi

1 | Ad |Kazan yikama tezgahi

5 Malzeme koyma tezgahi
Ad | bulagikhane

4 | Ad [Bulasikhane tezgahlari takimi

4 | Ad [Davlumbaz krom celik

3 Malzeme koymak icin rafli
Ad |dolap

1 Ofis malzemeleri (2 masa, iki
Ad |dolap)
Ad | Bardak yikama makinasi
Ad | Ekmek kizartma makinasi




