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YEMEK HAZIRLAMA VE UIGTTTVTT HiZUTNTi ALIMINDA UYGULANACAK
TEKNiK $ARTNAME

MADDE t: i$iN TAI\IMr VE KONUSU
1.1-) Bu igin konusu; Kayseri Biiytikqehir Belediyesi Hacr Rukiye Gaziollu Huzurevinde kalan

yaklagrk
150 kigi ve aqalrda maddelerde sralanan, belediyemizce hizmet verilen birimlerin ihtiyacr olan
(sabah , 6!le ve akqam yemekleri ile ara ri[iinleri ), ytiklenici tarafindan idarenin mutfaklannda yemek
piqirme yoluyla mamul yemek ahmr, dafirtrmr ve servis hizmetleridir.
1.2-) idarenin dngcirdiifti, kimsesiz ve ihtiyag sahibi yaghlara yemek hazrlatrlmasr hizmetleridir.
1.3-) Ulu Qrnar Yagh Ya$am Merkezinde hizmet verilen yaqhlara, gi.inliik yaklagrk 30 kigiye ara <i[iin

verilmesi.
1.4-) idarenin sorumlulu[unda ytiriittilen Engelsiz Qocuk Evlerinde hizmet verilen yaklaqrk 20 kiqiye,
ihale

stiresince gtinliik 20 adet 6!le yemeli ve 20 adet ara d[iin verilmesi.

MADDE 2: YUKLEXiCiNiN SORUMLULUKARI
2.1) Yiiklenici, idare yemekhanesinde yeme[in pigirilmesi, yeme[in sunulmasr ile servis sonrasr
temizlik, bulagrk iqleri hizmetlerinin ytiriitiilmesi mutfak yemek igin 3 kigi, en az I aqct , 2 agcr
yardtmctst olacak, servis igin 5 garson / komi , 2 bulagrkgr / temizlik personeli, I Grda mtihendisi ,
I idareci / sorumlu personel olmak iizere toplam l2 kigi bulundurmak zorundadr.
Qahganlann maaqlan, SGK, vergi ve tazminat gibi diler ttim Ozliik haklarr yiiklenici firmaya aittir.
2.2-) Firma btinyesinde gahgtrrdr[r elemanlannrn kryafetlerinin gtinliik temizlili ile yemekhanelerdeki
masa <irtiisti, perde vb. malzemelerin bakrm, temizlik ve iitiisiinii yapmak zorundadr. Masa cirtiileri her
servisten sonra gtinliik olarak de[igtirilecektir.
2.3-) igyerinde gahgacak personellerin saflrk raporu, hijyen belgesi ve adli sicil kaydr olmasr
zorunludur.
Tiim Resmi evraklarm takibi ve sorumluluklan yiiklenici firmaya aittir.
2.4) Qaltgan tiim personelin saflrk taramalarr, kanuna g<ire alaca[r epitimler ( yangrn e[itimi, ig sa!h[r,
ilk yardrm elitimleri vb.) sertifika ve kurslar yiiklenici firma tarafindan karqrlanacaktr.
2.5-) Grdalarla tagrnabilecek hastahklara veya hastahk belirtilerine (sarrhk, ishal, kusma, ateg, ategli
bo$az afirtst, burunda gdzde veya kulakta akrntr vb.) sahip oldulu bilinen veya sahip olmasrndan
qiiphelenilen veya tagtyrctsr olan personelin grda depolama ve hazrlama alanlanna girmesine izin
verilmemeli t !zto", grban gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun gekilde kapafilmah, grda ile direk
veya dolayh temaslnl engelleyecek gekilde Onlem ahnmahdrr.
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MADDE 3:yEMEK CE$iTLERi VE 6GtrN SAyTLART:
Hacr Rukiye Gazio[lu Huzurevi Miidi.irliilii'nde 60 yaq tistti yaghlar igin hazrrlanacak kahvaltr, 6!le
yeme[i, akgam yeme[i ve ara d[tinlerin (ikindi ve gece) 6mek yemek geqitleri aga[rda yer alan listedeki
gibi uygulanacaktr.

ninNci x,lp
YEMEKLER

irixci KAP YEMEKLER UqUxcU
KAP YEMEKLER

uOnoUnco
KAP YEMEKLER

Mercimek Qorba A) ET YEMEKLERI
Ezogelin Corba Qoban Kavurma. Kuzu frnn Sebzeli BOrek Meyveler
DUpiin Qorba Et Sote. Kayseri tava Peynirli B0rek Ayran
Yayla Corba Kuzu kiilbastr, tandr, kapama Krymah Bdrek YoEurt
Domates Corba Et Haglama - SaQ Kavurma Patatesli Brirek Cacft
Sebzeli Corba Et dOner - Ktyma sote Ispanakh B0rek SUtlaa - Pudine
Sehriye Corba Dana rosto - Frnn aEzr Kansrk Krzartma Muhallebi
Un Qorbasr B) KEBAPLAR Zeytiny ai^h Taze Fasulye $ekerpare
Mantar Corba Bahqrvan Kebabr - Pathcan K imambayrldr Baklava
Tarhana Corba Tas Kebabr ZeytinyaEh Prrasa Kuru Fasulye Piyazr
Kesme Qorba Orman Kebabr Pathcanh Bulgur Pilavt Patates Piyazr
Yiiziik Corba Islim kebabr Sehriveli Pirinc Pilav Kabak Tathsr
Sofuk Qorba C) KOFTELER Nohutlu Pirinc Pilav Kadayrf
Krizde Biber Corba Terbiyeli Sulu K0fte Bezelyeli Pirinc Pilav Coban Salata
Tavuk Corba Sebzeli Frnn K6fte Domatesli Pirinc Pilavl Havuc Salata

izmir K0fte Sebzeli Bulgur Pilavr Marul Salata
Dalyan K0fte Mercimekli Bulsur Pilavr Karnabahar Salata
Ciftlik Kofte Peynirli Makarna Uz0m Komposto
Kuru K6fte Krymah Makarna Ayva KomDosto
Kadrnbudu K0fte Soslu Makarna Elma Komposto
Rosto K0fte Barbunya Pilaki Mevsim Salata

Agure
D)BEYAZ ET CESITLERi
Haqlama Tavuk- Tavuk But
Tavuk Sote - Tavuk kanat
Sebzeli Frrn Tavuk
Tavuk d0ner
Balft cesitleri
E) ETLI SEBZE YEM.
Sebzeli Giivec
Etli Biber Dolma
Patates Musakka
Kuru Fasulye
Nohut Yahni
Prasa
Krymah Ispanak
Krymah Taze Fasulye
Karnryank
Pathcan Musakka. Bezelve
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IQECEKLER KAHVALTI ARA OGUN

Qay Siyah Zeytin Kek Qegitleri
sut QizikZeytin Biskiivi Qegitleri
Konsantre Meyve Sulan Salamura Biberli Yesil Zettin Sandvic Cesitleri
Kolah Meyve Sularr Kokteyl Zeytin Hamburger
Taze Srkrlmrg Meyve Sulan Beyaz Peynir Bdrek Qeqitleri
Ayran Kagar Peyniri Tost Qegitleri
Kutu igecekler Tulum Peyniri SUtlti tath gegitleri

Dil Peyniri Kurabiye

Beyaz Eritme Peynir Kuruyemiq Qegitleri
Yumurta Kurutulmug Meyve-Frndrk

Omlet Qeqitleri Kurutulmug Meyve-Ceviz
Tereya$r-Regel veya Bal Meyve, mevsimine g0re

Patates Krzartma Yo!urt
Domates-Biber S0$iig sut
Domates-Salatahk SO[iig

Sucuk - Salam- Sosis

Menemen

Ftndrk Ezmesi

Tahin - Pekmez

Kete - Puaga - Simit - Katmer

YEMEKLERDE KULLANILACAK GRAMAJLAR VE ADETLER

ANA YEMEKLER ET GRAMAJ
ET YEMEGi 2OO GR

KIYMALI SEBZE YEMEGi I5O GR

ETLI SEBZE YEMEGI 50 GR

ETLI FIRIN SEBZE YEMEGi IOO GR

KOFTE YEMEGI 150 GR

KEBAP YEMEKLERi I50 GR

TAVUK KEMiKLi- FLATO 250-300GR

BAKLiYAT 50 GR

PiSMiS TAVUK DONER I5O GR

SiNirzpl IOO GR

CORDON BLUE I20 GR

ET DONER I5O GR

PILAVLAR MAKARI\ALAR GRAMAJ

PiRiNC PILAVI 50 GR

BULGUR PILAVI 5OGR

MAKARNA 5OGR

TATLILAR GRAMAJ

SUTLU TATLILAR I50 GR

BAKLAVA IOO GR

SEKERPARE IOO GR

KALBURA BASTI IOO GR

TEL KADAYIF IOO GR

EKMEK KADAYIF IOO GR

TULUMBA IOO GR

HALKA TATLI IOO GR

SOBYET IOO GR

A$URE IOO GR

inuir HELVA IOO GR

TAHiN HELVA 80 GR

KAHVALTI GRAMAJ
Siyah Zeytin 50 GR

QizikZeytin 50 GR

Salamura Biberli Yegil Zeytin 50 GR

Kokteyl Zeylin 50 GR

Beyaz Peynir 50 GR

Kagar Peyniri 50 GR

Tulum Peyniri 50 GR

Dil Peyniri 50 GR

Beyaz Eritme Peynir 50 GR

Yumurta I ADET

icncnrr,nn
Cav - kahvaltr icin Srnrrsrz

sut 2OOML

kutu iQecekler 33OML

Asitli icecekler 33OML

Taze srkrlmrs meyve suyu 2OO ML
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Omlet Qegitleri I ADET

Tereya[r-Regel veya Bal 50 GR

Patates Krzartma IOO GR

Domates-Biber Stiiiig IOO GR

Domates-Salatahk S0[tig IOO GR

Sucuk 50 GR

Salam 50 GR

Sosis 50 GR

Frndrk Ezmesi 50 GR

Tahin-Pekmez 50 GR

SEBZE GRAMAJ

DONUK SEBZE I50 GR

TAZESEBZE 250 GR

A 3OOML

Bardak su 2OOMI,

MEYVELER GRAMAJ

ARMUT I ADET

QiLEK 2OO GR

ELMA I ADET

ENK 2OO GR

PORTAKAL I ADET

MANDALiNA 2 ADET

YENiDI.INYA 2OO GR

KARPUZ 3OO GR

KAVUN 3OO GR

iizUrvt 2OO GR

NEKTARi-SEFTALi I ADET

MUZ 100-150 GR

3.I-KAHVALTILAR:
Kahvaltr 08.00-09.00 saatleri arasrnda verilecektir. Kahvaltr, yukarrda belirtilen geqitlerden veya
benzerlerinden en az beq geqit idare Tarafindan segilerek olugturulacaktrr. Haftada en az iki defa siit
olmast gartryla igecek ve yeteri kadar ekmek verilecektir. Listede belirtilen tirtinler haftahk yaptlan
meniiye gdre verilecektir.

3.2-ARA 6Gtrur,nn:
Ara dfiiinler dfleden sonra I 5.00 ve akqam 2 I .00 saatlerinde verilecektir. Ara <i[tinler yukarrda belirtilen
geqitlerden en az bir tanesi veya gegitleri segilerek olugturulacaktrr. Yanrnda mutlaka igecek verilecek
olup ekmek gerekti[inde verilecektir. Haftada bir defa narenciye, havug, elma, i.iztim, nar sulanndan biri
veya kangtmlan taze srkrlmrg olarak verilecektir. Listede Belirtilen Urtinler Haftahk Yaprlan meniiye
g6re verilecektir. Gi.inli.ik yaklagrk 150 adet ara ri[tin servis edilecektir.

33-OGLE vE AKgAM yEMEKLERi:
Ofle yemegi saat 12.00- 13.00 arasrnda, ak$am yeme[i 18.00 - 19.00 arasrnda verilecektir. Ana
yemeklerde her dliinde yukarrda belirtilen qekilde birinci kap yemeklerden en az bir geqit, ikinci ve
iigtincii kap yemeklerden her birisi mutlaka bulunacaktrr.50 gr'hk paketlerde 2 adetekmek verilecektir.
Ayrrca en az haftada iki defa listede yer alan igeceklerden (ayran, kola, gazozvs.) verilecektir.

Not: Kahvaltr, iifle ve alqam yemeklerinde huzurevinde kalan yaghlarrmz kigi bagr 200 ml
bardak su verilecektir.

Porsiyon Olgtileri: Yemekler 4 gruptan olugacak olup, yemek gruplannm porsiyon 6lg0leri veya
gramajlarr (9i[ malzemeler i.izerinden) listede belirtildigi qekilde olacaktrr.

Birinci Kap Yemekleri: Her gtin <i!le ve akgam yemeklerinde verilecektir. Toplam l4 6[iin
verilecektir.
Mercimek gorbast, ezogelin gorba, diiltin gorbasr, yayla gorbasr, piring gorba, sebze gorba, arap a$l
gorb4 brokoli gorba, terbiyeli tavuk gorba, tarhana, kesme, yiiztik, mantar, un, domates gorba, v. b..

nicnnlnni GRAMAJ
BAKLiYAT 50 GR

BOREK 90 GR
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Ikinci Kap Yemekleri 5 gruba avrrlrr.
A) Et Yemekleri : Haftada 6 riliin verilecektir.

Qoban Kavurma, Et Sote, Flnn A[zr, Et Haqlama, Kayseri Tava , Dana Rosto ,Et D6,ner, kuzu tandrr,
kuzu kapama, kuzu finn,sag kavurma vb..
B) Kebaplar: Haftada iki dliin verilecektir.
Bahgrvan Kebap, Tas Kebabr, Orman Kebabr. Qiftlik Kebap, islim Kebap,pathcan kebap vb.
C) K6fteler : Haftada iki Oliin verilecektir.
izmir Ktifte, Dalyan K6fte, Kadrnbudu k<ifte, Kuru kdfte, Sulu kdfte, Rosto K<ifte, izmir k<ifte vb.

D)Beyaz Et Yemekleri: Haftada ifi Ogtin verilecektir. Tavuk Haglama, Tavuk sote, Tavuk Dtiner,
Ftnnda Tavuk, $nitzel, Bahk ; (Alabahk, Qupra,Levrek, Uskumru, Palamut vb. )

E) Etli Sebze Yemekleri : Haftada iki Oltin verilecektir.
Baklagiller, sebze yemekleri Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye, Pathcan musakka,
Karnryank, Etli biber dolma, Etli kabak dolma, Etli kamabahar, Patates oturtma, Giiveg, vb.

Uciincii Kap vemekleri :Her gun 6gle ve akgam yemeklerinde verilecektir.
Pilavlar ve Makamalar: Piring pilavr, bulgur pilavr, ig pilav, peynirli makama, Yolurtlu makama vb.
Bdrekler: Tandrr bdreli, Su bdreli, kol btireli vb.
Zeyinyafhlar: zeytinyalh prrasa, ze].tinyaEh taze fasulye, zefinyalh dolma, sarma, Enginar,
zeytinyalh kereviz
Sebze kzartmalan: biber krzartma, pathcan klzartma, patates krzartmq kabak krzartma, kanqrk
krzartma vb. (yolurtlu veya domates soslu)

Ddrdiincii kao Yemekleri: Her Gtin Ogle ve Akgam yemeklerinde verilecektir.
Siitlii Tathlar: Stitlag, ke$kiil, sup dondurma vb.

$erbetli tathlar: Baklava, kadayrf, tulumba tathsr, qekerpare, un helvasr, yaz helvasr, tahin helvasr
Taze mevsim meyveleri
Salatalar: Patates salatasl, yegil salatasr, mevsim salata, vb.
Kompostolar:Uziim ,Viqne, ayva, erik, elma vb.
PaketAyan, paket yogurt, cacft vb.

Ara OEiinler : Gtinliik iki sefer verilecek gekilde , haftada on dOrt iiliin verilecektir.

3.4. Kimsesiz ve ihtivac Sahibi Yashlara Evde Yemek :
. idarenin Ongdrdiigii, kimsesiz ve yaqhlara yemek yaprlacaktrr.
o Cumartesi ve Pazar giinleri harig haftanrn beg giinii olacaktr.
. Huzur evine verilen 6!len yemelinin aynrsr olacaktrr.
o Et yemeEi, Kebap yemeli, Kd,fte yemeli, Bey^z et yemeli, Etli sebze yemeii olacak qekilde

verilecektir.
o Giinliik yemek sayrsr ortalama 30 kigidir.
o Yemeklerde, yukarrda belirtilen gekilde birinci kap yemeklerden en az bir gegi! ikinci ve iigiincii

kap yemeklerden her birisi mutlaka verilecektir. 200 gr'hk 2'qer adet ekmek verilecektir.
Ayrtca en az haftada iki defa listede yer alan igeceklerden (aytan, veya 330 ml kutu meqrubat)
verilecektir.

. Yemek kaplan ve yemeklerin nakliyesi idare tarafrndan saglanacaktrr.
o Yemekler Saat I 1.00 da idare tarafindan teslim ahnacaktrr.

3.5. ULU CINAR Yash Yasam ve Davanrsma Merkezinde verilecek ara iiEiin
. Ulu Qtnar Yaqh Yaqam ve Dayanrqma merkezinde hizmet verilen yaklaqrk 30 kiqiye, ihale

stiresince giinliik 30 adet ara dliin verilecektir.
. Huzurevine verilen ara 6[iin ile aynrsr olacaktrr.
o Ara dEiinler idare tarafrndan teslim ahnacaktrr, nakliyesi idareye aittir.



3.6. Enselsiz Cocuk Evlerine verilecek yemek ve ara tiEiin
o Engelsiz Qocuk Evlerine ve Engelsiz Yaqam Merkezinde hizmet verilen yaklaqrk 20 kiqiye,

ihale siiresince glinliik 20 adet 6$le yemeli ve 20 adet ara Oliin verilecektir.
o Huzurevine verilen 6ile yemelinin ve ara dgiiniin aynrsr olacaktrr.
. Yemek kaplan ve yemeklerin nakliyesi idare tarafrndan sailanacaktrr.
o Yemekler Saat I 1.00 da idare tarafindan teslim ahnacaktrr.

MADDE 4- rrizr/mrE iLi$KiN ytiruulUlUxr-rn

4.I-Yemek servis saatleri, Kahvaltr igin 08:00 - 09:00,6!le yemeli igin l2:00 - l3:00, akgam yeme[i
igin l8:00 -19:00, ara dliinler igin 15.00 ve 21:00 olarak uygulanacaktrr. Bu saatler drqrnda kesinlikle
yemek servisi yaprlmayacaktrr. Servis saatleri idarenin kararryla deliqtirilebilir. Yemek saatlerinde,
yeteri kadar yemek grkarrlmadrlr takdirde cezai iglem uygulanacaktrr. Fazla kalan yemekten idare
sorumlu olmayacaktrr.
4.2-Ayhk yemek listeleri $artname gergevesinde her ayrn 25'ine kadar idare tarafindan hazrrlanacaktr.
Yiiklenici, yemek listelerindeki yemeklerin yaprlmasr igin gerekli malzemelerin temininde giigliik
gektili durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arrzalarda menii deligiklili yapmak istedilinde
idarenin onayrnr alacaktrr. Onaylanan listeler idarenin onayr drqrnda Y0klenici tarafrndan kesinlikle
de!iqtirilemez.
Yemek giinliik olarak hazrrlanacaktrr.
4.3-Yemekhanede yemek hizmetinde kullanrlan tabak, gatal, kepge ve yemek dalrtrmrnda kullanrlan her
tiirlii arag gereglerin yrkanmasr ve kurutulmasr yiikleniciye aittir
4.4-Yiiklenici; belirtilen saatler igerisinde diizgiin ve kaliteli yemek servisi yaprlmasr igin gerekli diizeni
sa[lamak ve tedbirleri almakla yiiktimliidiir.
4.S-Yiiklenici yemek hizmeti ve grda konulannda halen yiiriirltikte bulunan veya ihale s0resince
grkarrlacak kanun, yonetmelik, tiiziik vb. mevzuatrna uygun tedbirleri almak zorundadrr.
4.6-Yemekhanelerde olabilecek her tiirlii kaza yangrn vb. sebeplerden dolayr hizmet iiretilmemesi
halinde ytiklenici firma bu hizmeti idareye gdstereceli kendi iqyerlerinde diyetisyen, grda miihendisi
veya g0zetmen afgr gdzetiminde iiretip hizmetin devamhhlrnr sallamakla yiikiimliidiir.
4,7-Yiiklenici; yemek servisi yaprlan salonlarda porsiyon gramajlanna uygun gekilde hazrrlanmr$ giiniin
mentisiinii Ornek olarak hazrrlayrp, yemekhaneye gelen herkesin gOrebileceli qekilde sergilemek
zorundadr.
4.8-Yiiklenici grda zehirlenmelerine karqr koruyucu rinlemleri almak zorundadtr. Gtda
zehirlenmelerinde personelin upradr[r maddi manevi biitiin zararlar ve tazminatlar yasal faizleri ile
birlikte yiiklenici tarafi ndan kargrlanacaktrr.
4.9-idare gerektilinde teknik gartnamede belirtilen koqullarrn gergekleqip gergekleqmedili hususunda
denetimler yapabilir. Yiikleniciye teslim edilen mutfak veya yemekhanelerde kullanrlan arag geregleri
denetleyerek, bozuk olanlarrn tamirini talep eder hizmetin aksamamasr ve devamltltk arz etmesi
nedeniyle; ytiklenici bozuk olan malzemenin tamirini hemen yaptrracaktrr. Aksi takdirde idare
tarafindan yaptrnlarak bedeli hak ediqinden diiqiilecektir.
4.10-Piqirilen Yemeklerin Kalite Kontrolii Yemeklerin piqirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin
maddeleri kayrplannm en az diizeyde olmasrna dikkat edilecektir. Yemeklerin kalite kontrolii, idarenin
ve yiiklenicinin diyetisyeni veya grda miihendisi ve idarenin giizetmen aggrsr tarafindan yaprlacakttr.
Kontrolii yaprlan yemek tiirleri uygun g0riildiilii takdirde servise sunulacaktrr. Muayene kabulii
yaprlrrken yiiklenici idareye kargr teknik gartnamede belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini yerine getirmek
zorundadrr.
4.1l-Mutfaklarda piqirilen ve yemekhanelere da[rtrlan yemeklerin taqrnmasrnda rsr korryucu 6zellikte
yemek taqrma kabr (thermobox) ve paslanmaz gelik kaplar kullanrlacaktrr.
Giinliik srcakhk kontrolleri yaprlarak, kayrtlarr yiiklenici tarafindan tutulacakttr.
4.12-Ytiklenici mutfak ve yemekhanelerde rsrtma, piqirme, aydrnlatma vb. amaglarla kullanrlacak her
tiirlii yanrcl ve patlaylcl cihazlann emniyetini temin etmek zorundadrr. Her birimdeki Muayene ve
Denetim Komisyonlan yemekhanelerin her alanmda denetim yapabilir.
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MADDE s- yEMEKLE ir,cili crxnt, HIiKUMLER

A.GTDA ciil,rxr,iGi
Kirlenmiq, kokuqmug, ekgimiq, nitelikleri ve g<iriintimii bozulmuq, bombaj yapmrq, kurtlu, kiifli.i olmasr
gibi dzellikleri ile kolayhkla ayrrt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya
ulramrq, ambalaj r yrrtrlmrq, krnlmrg, paslanmt$ ve son kullanma tarihi gegmig grda maddeleri
kullanrlamaz, tiiketime sunulamaz.
Yemek yaprmrnda kullanrlan her tiirlii grda maddesinin ve grda ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin iizerinde, nitelilini ve varsa 6,zel saklama kogullarrnr, ithalat veya iiretim izninin tarih ve
saylsml gd,steren Tiirk Grda Mevzuatrna uygun etiket bulunmahdrr.
Grda maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme yaprlarak ayrr
yerlerde muhafaza edi lmelidir.
Grda atrlr ve diper atrklar, birikmelerini engelleyecek gekilde, grdanrn bulundulu mekanlardan
uzaklagtnlmah, do$rudan veya dolayh bulagma kaynagl olufturmalan engellenmelidir.
Gtda hazrrlama ve sunum iqlemleri grdaya bulagmayr tinleyecek qekilde yaprlmah, ambalajlama ve
paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmasr sallanmahdrr.

B-SATIN ALMA:
Kahvaltr, ara dliinler ile tille ve akqam yemekleri, ekmek ve igecekler, normal ve diyet yemeklerinin
yiyecek malzemeleri, yiiklenici tarafrndan satrn ahnacaktrr.

c-Pi$iRME:
1-Kahvaltr ve yemeklerin piqirilmesi idarenin mutfaklarrnda gergekleqtirilecektir.
2-Kullanrlacak grda maddelerinin tiimii Grda Maddeleri Tiiziilii Tiirk Grda Kodeksi Ve/ Tiirk
Standartlan Enstitiisii Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlanna uygun olacaktrr.
3-Yiiklenici, idare tarafrndan hazrrlanan ayhk yemek listesine gOre yemek grkarmak zorundadrr. Ayhk
yemek listesinde deliqiklik yapma yetkisi idarenin onayr ile miimkiindiir.
4-Yemekler kalite, nefaset ve gramaj ydniinden doyurucu olacak ve gramajlar ekte belirtilen Grda
Rasyonu'na uygun olacak ve belirtilen gramajlardan aqalr olmayacaktrr.
$.6mek yemek listesinde olmayan, idare ve firma temsilcisi tarafindan uygun bulunarak listeye yazrlan
yemekler, benzer yemeklerin gramaj lan esas ahnarak hazrrlanacaktrr.
GHer dliine ait yemek tirnekleri idarenin belirleyeceli buzdolabr veya soluk odada steril kaplarda 72
saat siireyle saklanacaktrr.

D-TA$IMA:
l-Piqirilen yemekler, yemekhaneler ve kat mutfaklarrna; lslyl uzun si.ire muhafaza eden d<ikiilmeyi
dnleyecek qekilde rsr iireten kapah arabalarla, gelik kaplarda firma personeli tarafindan tagtnacakttr. Bu
malzemeler firma tarafrndan temin edilecektir. Yiyeceklerin taqrnmasrnda kapak strech aliiminyum
folyo gibi geregler mutlaka kullanrlacaktr.
2-Yemek tagrma esnasrnda yemeklerin kalite ve g<iriintiisiinde bozulmalara sebep olunmayacaktrr.

E-DAGITIM:
1-Yemekler Yiiklenici personelince, idarece gdrevlendirilecek personelin denetiminde rsrtmah yemek
istasyonunda uygun rsrda, salhla uygun koqullarda servis yaprlacakttr.
2- Yiiklenici tarafrndan gdrevlendirilen servis elemanlan yemekhane ve katlarda ki yemek daltttmtnt
bizzatyapacaklardrr. Yemek servisleri ve yemekhane diizeni, temizlili yilklenici tarafindan yaptlacaktrr.
3-Yiiklenici yemekhanedeki masalann iizerinde temiz iitiilii Ortiiler, paket ekmek, igme suyu, bardak,
stirahi, pegete, tuzluk, kiirdan ve gerektipinde ketgap, mayonez limon, sirke, geqitli baharatlar v.s. gibi
diler benzer levazrmr bulundurulacaktrr. Bu malzemelere ait giderlerin tiimii firmaya ait olacaktrr.
4-Kahvaltr, ara dliinler ile tille ve akgam yemekleri, yemek saatinden rince daltttma haztr qekilde
bulundurulacaktrr.
S-Hafta sonu, milli ve dini bayram tatillerinde higbir nedenle yemek servisi iqlemi aksattlmayacaktrr.

F. SUNUM
l. Grda hazrrlanmasrnda ve sunumunda kullanrlacak madde ve malzemeler Tiirk Gtda Mevzuatlna
uygun olmahdrr.



2. Gtda hazrrlanmastnda ve sunumda kullanrlacak madde ve malzemelerin grda hazrrlama alanrna
getirilmesinde hijyenik kogullar sallanmahdrr. Ciinliik 200 kiqinin yemek ihtiyacrnr karqrlayacak
gekilde malzeme bulundurmak zorundadrr.
3. Sunum strastnda soluk grdalar solutucularda, srcaklar ise rsrtrcrlarda tiiketime sunulmah, ayrrca
srcakltk ve siire takibi yaprlmahdrr. Mikoorganizma faaliyetini engellemek igin srcak yemek rsrsr servis
rincesi daima 65oC ve iizerinde tutulmahdrr
4. Servise sunulacak yemeklerde renk, krvam, koku ve tat istenilen nitelikte olmahdrr. Srcak yemekler
srcak, soluk yemekler ise uygun alrz rsrsrnda servise hazrr hale getirilecektir.
5. Yemeklerde ig yalr. domuzya!r. pamuk yagr kesinlikle kullanrlmayacaktrr. idarenin ve Yi.iklenicinin
sorumlu ydneticisinin vereceli karar do$rultusunda zeyinyalh yemeklerde zeflinyalr diler
yemeklerde bitkisel srvr yafilar (aygigefi, mrsrnizii) ve tereyalr kullanrlacaktrr. Kullanrlmrq yallar
yemek yaprmrnda kesinlikle kullanrlmayacaktrr.
6. Ekmek giinliik taze ve ambalajh (tuzlu, tuzsuz, kepekli vb.) olarak mutfala ahnacak ve ekmek
deposunda muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanrlmayacaktrr. Hesaplamalarda genel
6l9ii kiqi baqr 100 gr ekmek bulundurulacaktrr.
7. Yemekhanede bulunan masa 6rtiisti ve perdelerin yrkanrp ve iitiilenmesi Yiiklenici tarafindan
yaptlacaktrr. Tiim yemekhanelerde eksik olan bardak, gatal, brgak, kagrk, tabak, tepsi temin edilecektir.
Qatal, kaqtk, brgak birinci kalite paslanmaz gelikten yaprlmrq olmahdrr. Cam malzemelerin krnlmalarr
durumunda yenisi ile derhal defiigtirilecektir.
8. Ytiklenici tarafrndan her masada temiz 0rtii, ekmek sepeti, tuzluk, biberlik, kiirdan (her biri ambalajh),
pegete, cam siirahi dolu olarak bulundurulacaktrr. Servis yaprlan kaplar ve diler malzemeler Yiiklenici
personeli tarafindan toplanarak yemekhanelerimizde temizlili yaprlarak tekrar servise hazrr halde
tutulacaktrr. Yemek yenilen saatlerde kullanrlan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (ekmek,
su, pegete, tuz vs.) hemen giderilecektir.
9. Elle temas etme gereklilili olan grda maddelerinin servisi uygun eldivenle yaprlacaktrr.
10. Yemekler, srcak yemek, pilav, salala, gorba, tath tabalr ve alt servis taba[r ve kahvaltr tabalr ile
servis yaprlacaktrr.
l1.6zel gtinlerde idarenin bir giin rincesinden belirttili sayr kadar fazladan yemek grkartrlacaktrr.

Qrkartrlacak yemek sayrsr kadar <ideme yaprlacaktrr.
l2.Ramazan ayrnda idarenin <ing<ireceli sayrda iftar ve sahur igin yemek hazrrlanacak ve sunulacaktrr.

G.DEPOLAMA
Kuruluqa ahnacak tiim kuru grdalar, iage ambannda uygun kogullarda depolanacaktrr. Bunun drqrnda
giinliik olarak getirilmesi gereken malzemeler (siit, yogurt, et, tavuk, sebze-meyve gibi) ile soluk
odalarda ve dolaplarda saklanmasr gereken malzemeler (peynir ve diler kahvaltrhklar gibi) rsrlan
yiyecelin cinsine gdre ayarlanmrq rsrda korunacaktrr. Kuru grda soluk hava ve temizlik depolarryla
buzdolaplarr, idarenin her isteyecepi zamanda denetime hazrr durumda bulunulacaktrr. Denetleme
sonucu uygun iartlan ta$lmayan ve kullanrm siireleri dolmug malzeme tespit edildilinde imhasr
istenecektir.
H-Tf,MiZLiK:
l-Servis yaprlan taqrma kaplan ve diler donanrmlar ile mutfakta kullanrlan tiim geregler, uygun
gdriilecek bulaqrkhanede temizlili yaprlarak tekrar kullanrma hazrr halde tutulacaktrr. Temizlili
yaprlmayan tagrma arabalan serviste kullanrlmayacaktrr.
2-Kurulug mutfak ve yemekhaneleri ile tiim katlarda ki daEltlm ve yemek rsrtma bdliimlerinin temizlili
ytiklenici tarafindan yaprlacaktrr.
3-Yemekhanede 96p ve temizlik kovalan bulundurulacaktrr.
4-Bulaqrk ve her tiirlii temizlikte kullamlacak malzemeler salhk kurallanna uygun 6zellikte olacaktrr.
$Yiiklenici personelince, yemekhanedeki yemek artrklan kahn plastik torbalara konularak kuruluq
mutfallndaki giip kovasrna biriktirilerek, kendi imkanlanyla g6,p atrk bOlgesine tagrnacak, 96pler, diler
artrk maddeler ve pis sulann, bahge ve gevre kirletmesine meydan verilmeyecektir.
GYanhq kullanrm, 96p attrklarr ve yemek atrklanndan oluqan lavabo ve rdgar trkanrkhfirnrn agrlmasr
yiiklenicinin sorumluluiundadrr.

MADDE 6-DE1\{iRBA$ MALZEiMI. ARAq GEREqLE iLGiLi HUSUSLAR:
1-Yemeklerin hazrrlanmasrnda, piqirilmesinde, dairtrmrnda gelik kaplar kullanrlacak, aliiminlum bakrr,
plastik v.b kaplar kullanrlmayacaktrr.



2-Yiiklenici kat mutfaklannda ve yemeklerde rsltma, pigirme, aydrnlatma vb. amaglarla kullanrlacak her
tiirlli yanrcr ve patlayrcr cihazlar ile LPG ve elektrik kullanrmr ve igletmesi ile ilgili ydnetmeliklerde
belirtilen emniyeti temin etmek gdrev ve sorumlulufiundadrr.
3-idare, yemeklerin yaprlmasr igleminde kullanrlmak tizere yiikleniciye teslim edilecek, ocak ve di[er
lsltma cihazlarr ile di[er malzemelerin markasrnr, a[rh[rnr ve saylslnl bir tutanakla tespit edecektir.
iqin bitiminde teslim edilen malzemeler tekrar geri almacaktrr. Hacr Rukiye Gaziollu Huzurevinde
Do[algaz (mutfaklarda ayn sayag vardrr.) yi.iklenici tarafindan kargrlanacaktrr.

MALZEME ARAC GEREqLE ir,Cili HUSUSLAR:

Ytiklenici bu ig kapsamrnda aga[rda yer alan malzemeleri bulunduracak ve ig bitince
malzemelerini eeri alacaktrrzemelennl

SIRA
NO

MALZEME CINSI TEKNIK OZELLIKLERI MIKTARI
ADET

I YER OCAGI 600*800*500 4
2 KAYNATMA TENCERESI 800*900*850 150 LITRE
3 DEVRILIRTAVA 1200x900*850 120 LiTRE
4 FIRITOZ 60*80 I5 LITRE
5 SET USTU TAKIM SiLME MAKINASI 3000/l SAAT 42*60*60
6 HELVANE TENCERE SOCM 3OH 4
7 HELVANE TENCERE 9OCM 3OH 4
8 HELVANE TENCERE l00cM 35 H 4
9 SITERIL BIQAK DOLABI IO BIQAK KAPASITELI 2

l0 KAYMAZ SAPLI BICAK SETI 2-3-4 NUMARA 3 SER ADET
ll KASAP MASAT 44MM EN )
t2 KAZAN TENCERE YIKAMA EVYESI YENNDE OLCU I

Hazlrlayan
Huzurevi $ube M

I
I
I
I


