ESKISEHIR ORGANIZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU

OZEL ESKISEHIR OSB MESLEKI VE TEKNIiK ANADOLU LiSESI

YERINDE URETIM YEMEK HiZMETi ALIMI TEKNIK SARTNAMESI

TANIMLAR:
ISVEREN: Eskisehir Organize Sanayi Bolgesi Miidiirliigii (EOSB)
YUKLENICI FIRMA: Yemek ihalesine katilmak isteyen yiiklenicilerin her birine denilecektir.

HIJYEN: Gida iiretiminden tiiketimine kadar tiim asamalarda saghk giivenilirligini ve Kalitenin korunmasini
saglamak izin alinan gerekli 6nlemlerdir.

SANITASYON: Gida iiretiminin temizliginin ve iiretilen gidalarin tiim bulasma etmenlerinden ve zararli mikro
organizmalardan uzak tutulmasi i¢in yapilan prosediirlerdir.

KONTROL EDEN: isveren YUKLENICI FIRMA’ nin galismalarii kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak
ve ISVEREN, bunun i¢in konu ile ilgili personel gorevlendirecektir.

iISIN MAHIYETI:

Madde 1: Bu teknik sartname, ESKISEHIR ORGANIZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU, OZEL
ESKISEHIR OSB MESLEKi VE TEKNIK ANADOLU LISESI &grenci ve personeline ve TUM
ISTIRAKLERINE, ESKISEHIR ORGANIiZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU, OZEL
ESKISEHIR OSB MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LIiSESI ’ndeki mutfakta hazirlanarak servis
edilmesi, dagitilmasi ve servis sonrasi temizlik hizmetlerini kapsamaktadir.

Madde 2: Yemek saatleri ve giinleri, ESKISEHIR ORGANIZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU VE
ISTIRAKLERININ ¢alisma giinlerine ve saatleri ile MILLI EGITIM BAKANLIGI’nin belirleyecegi
egitim —Ogretim yili alisma gilinlerine gore belirlenecek olup, egitim 6gretim giinlerinde 6grenci ve personel
yemek sayisi yaklasik 1470 kisi, egitim 6gretim olmadigi giinlerde ise yaklasik 425 kisi olacaktir. Personel
ve dgrenci sayilariin degismesi konusunda ISVEREN, YUKLENICI firmaya bilgi verecektir.

Madde 3: YOKLENICI FIRMA yiyecek malzemelerinin hijyen ve sanitasyon kurallaria uygun olarak
mutfak ve yemekhanelere getirilmesi, uygun kosullarda, yiyeceklerin hijyenik sartlarda yemegin servisi ve
dagitim1 gerektiginde bulasik kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi, mutfak-yemekhane
ve ¢evresinin temizligi ile kullanilan alt yap1 sistemlerinin temizliginden sorumludur.

HiZMETIN YAPILMA YERIi

Madde 4: Yemekler giinliik olarak YUKLENICI tarafindan OZEL ESKISEHIR OSB MESLEKi VE
TEKNIK ANADOLU LIiSESI ‘nde teklif edilen fiyat iizerinden yemek hizmeti sunmakla yiikiimlii
olacaktir.

DEMIRBASLAR:

EK:1 listede yer alan demirbas malzemeler Eskisehir Organize Sanayi Bolge Midiirliigii'ne ait olup
YUKLENICI Firma gerekli diger malzemelerin temininden sorumlu olacaktir.



MENU VE YEMEKLER

Madde 5: Her aym 20’inde (tatil ise tatilden Onceki ilk is giinli) bir sonraki aymn yemek meniisii
YUKLENICI tarafindan hazirlanarak ISVERENe bildirilecektir. YUKLENICI firma hazirlanan meniiye
uymak zorundadir. Yemek meniisii belirlenirken aylik olarak gosterilen ilgili kisiler tizerinden degerlendirme
yapilacaktir. Firma giinliik yemek miktarini haftalik olarak verilecek olan sayilardan beyan edip tiretimi bu
beyana gore yapacaktir. Firmanin hakkedisi hesaplanirken giinliilk yenen yemek miktar1 esas alinacaktir.
Personel ve dgrenci i¢in kart doldurma isi ISVEREN tarafindan yapilacaktir.

Meslek Lisesine giin i¢inde verilen yemek sayisinin %31 opsiyon olmak kaidesi ile turnikeden giin i¢inde
gecis yapan Ogrenci ve personel sayisina gore hesaplanarak her ay sonu yiiklenici tarafindan isveren ve
istiraklerine fatura edilecektir.

Madde 6: Bir haftalik diizenlenecek olan menii; bir biiyiik parga et yemegi, bir kiigiik parca et yemegi, bir
kofte yemegi, bir sebze yemegi, kuru baklagiller yemegi, bir beyaz et yemegi bulunacak sekilde
diizenlenecek sekilde balik ise meniide (mevsiminde) ayda bir verilecektir. Aksam yemegi ve kahvalti
meniisii farkli bir menii yapilacaktir.

Madde 7: Meniide yapilacak degisiklikler en az 1 (bir) giin 6ncesinden gerekgesiyle birlikte ISVEREN ‘in
onayina sunulacaktir.

Madde 8: Giinliik olarak pisirilen yemeklerden agzi kapali steril kaplara 250 gr gramlik 2 ayri numune
alinarak 72 saat saklanacaktir. Kaplar iizerine yemek isimleri ve numunenin alindigi tarih yazilacaktir. Steril
kaplarin temini YUKLENICI ‘ye aittir. ISVEREN gerekli gormesi halinde bu numunelerin kontrol ve
muayene edilmeleri saglanacaktir. Laboratuvar giderleri tamamen YUKLENICI ‘ye ait olacaktir.

SERVIS

Madde 9: Ogrencilere ve personele verilecek hizmet self servis ydntemiyle porselen tabaklarda veya
tabldotlarda verilecektir. 4 Kisiye kadar yemek gidecek noktalarda yemekler sogumamast i¢in terhomobox
ile gonderilecektir. Sadece istenilen noktalarda yemek servisi yemek dagitict tarafindan yapilacaktir.
Tabldotlar, Tepsiler, Catal-Kasik-Bigak servisi eksiksiz ve temiz olacaktir. ISVEREN ’in uygun bulacagi
yemek masalari ve sandalyeler YUKLENICI tarafindan bu s6zlesme kapsaminda saglanacaktir.

Madde 10: Hazirlanan yemekler servis alanlarina iistii kapal olarak YUKLENICI tarafindan temiz sekilde
gotiirilecektir. Sicak yemekler sicak, soguk yemekler soguk olarak uygun agiz isisinda dagitilacaktir.
Yemeklerin sicakligi termometre dereceleri ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme &zellikli
termometreler) kontrol edilecektir. Yemeklerin her tiirlii hijyen sorumlulugu YOKLENICI ‘ye aittir.
Sicak yemekler 65 °C — 70 °C de 3 saati gegmemek kosulu ile soguk yemekler 7°C ‘nin altinda tercihen
3°C — 7 °C arasinda muhafaza edilmesi gerekmektedir; bunun i¢in gerekli olan tiim sarf ve demirbag
malzemeler YUKLENICI tarafindan temin edilecek olup belli araliklarla veya gerek goriildiigiinde sayisi
arttirtlabilecegi gibi yenilenmesi istenecektir.

Madde 11: Yemekhanelerde, kirli, kirik, pasli, ¢atlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve uygun
olmayan malzemelerle gida liretimi ve servisi yapilmayacaktir.

Madde 12: Meyve sular1 ve ayran ortalama 200 ml1’lik gramajlarda tek kisilik ambalajlarda kisi bas1 bir adet
verilecektir. Siitlag, muhallebi vb. diger tatlilar ve salatalar gibi baz1 4. kap yemekleri tek kullanimlik ve
kapakli seffaf kaselerde servis edilecektir.

Madde 13: Yemek servisinde gerektiginde kullanilan gatal, kasik, bigak vb. malzemeler tek kullanimlik ya
da saglikli ve hijyenik ambalajlar i¢cinde set halinde bulundurulacaktir.

Madde 14: Yemekhanede yemek saatlerinden once biitiin masalar servise hazir durumda olacak ve her
kullanimdan sonra tekrar kullanima hazir hale getirilecektir. Masalarin {izerinde posetli kiirdan, roll ekmek,
pet su, tek kullanimlik ¢esnilikler (tuz, karabiber, kirmizi biber), cam kaplarda liman sosu, zeytinyagi, sirke,



ac1 biber/biber tursusu hazir ve eksiksiz olarak bulundurulacaktir.

YUKLENICININ YUKUMLULUKLERI

Madde 15: Yemek servisinde kullanilan kepge, verzalit tepsi, porselen tabak, bardak, ¢atal-kasik-bigak vb.
malzemeler ISVEREN onay1 alindiktan sonra YUKLENICI tarafindan getirilecek ayrica gida maddeleri,
temizlik ve sarf malzemeleri, hizmeti yiiriitecek olan gerekli sayidaki personel yine YUKLENICI tarafindan
karsilanacaktir.

Madde 16: ISVEREN, YUKLENICI ‘den yemek iicretini 6demek kosulu ile diizenlenecek bilimsel, sosyal
ve kiiltiirel faaliyetler kapsaminda 6zel toplu yemek talebinde bulunabilecektir. Olusan talepler hafta sonu,
aksam ve/veya hafta i¢i ayrimi yapilmaksizin gerekli tedbirler alinarak teklif edilen fiyat iizerinden
karsilanacaktir. ISVEREN, bu sartname yazili olan herhangi bir meniiyii belirlemekte serbest olup
YUKLENICI, bu meniiye uymak zorundadir.

Madde 17: YUKLENICI, yemekhanelerde ISVEREN ‘in onayimni almadan higbir sekilde degisiklik
yapamaz.

Madde 18: YUKLENICI 6grenci ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yiikiimlii olup,
yemek ve servis kalitesinin gelistirilmesi ic¢in gerekli eksikliklerin giderilmesi, teknolojik yenilikleri
biinyesine katmakla yiikiimliidiir. Bunun i¢in ISVEREN ’den ek bir hak talep edemez.

Madde 19: Isin yapilis1 esnasinda mutfak ve yemekhanelerde kullanilacak elektrik, su ve dogalgaz tiiketim
bedelleri ISVEREN’E ait olacaktir.

Madde 20: YOKLENICIi’nin her tiirlii mal ve hizmet alim satim islerinde dogacak biitiin borglanmalar
kendisine aittir. ISVEREN hicbir yiikiimliiliik ve sorumluluk altinda degildir.

Madde 21: ihaleye katilacak olan firmalar, fiyat teklif ederken sartnameyi, mutfak ve yemekhaneyi
inceleyerek mevcutlar: (EK:1) géz 6niinde bulundurarak teklif verecektir. Hizmetin geregi diger gerekli
malzemeler YUKLENICI tarafindan karsilanacaktir.

Madde 22: Mutfak ve Yemekhanelerde kullanilan mekanlarin ve gevresinin temizligi, personelin hijyen
kurallarina uygun giyinip ¢alismasi ve besin sanitasyonu en st seviyede tutulacaktir

Madde 23: YOKLENICI mutfak ve yemekhanede 1sitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla kullanilacak
her tiirlii yanic1 ve patlayici cihazlarin emniyetini saglamak zorundadir. ISVEREN ’ce teslim edilen
mutfak, yemekhane ve bagl alanlarda firmanin tedbirsizligi nedeni ile olusan kazalarda meydana gelen
maddi ve/veya manevi zararlarin telafisi YUKLENICI tarafindan saglanacaktir.

Madde 24: Kullanilacak malzemelerin tamaminin iiretim izin belgeleri ve gida sicil belgeleri
YUKLENICI tarafindan ISVEREN’e dosya halinde sunulacaktir. Uretim izin belgeleri ve gida sicil
belgeleri YUKLENICI tarafindan muhafaza edilecek olup; ISVEREN gerekli gordiigiinde
denetleyebilecek ve/veya isteyebilecektir. Bu durumda yiiklenici en geg bir is giinii icerisinde ISVEREN
"nin talebini yerine getirecektir.

Madde 25: YOKLENICI firmanmn tutanak ile teslim aldig1 bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve
demirbaslarm tiimii (EK:1) ESKISEHIR ORGANIZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU; OZEL
ESKISEHIR OSB MESLEKIi VE TEKNiK ANADOLU LiSESI’ nin malidir. Bunlar iISVEREN
tarafindan gorevlendirilen personeller (en az 2 kisi) tarafindan teslim edilecek, yine gorevlendirilen
personellerin huzurunda sayilarak teslim alinacaktir. Zarar goren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin
bedelleri, giincel fiyatlara gore hak edisinden kesilecektir.

Madde 26: Mevcut demirbaslarin disinda yemegin imalati, nakliyesi, dagitimi ve temizlik igin gerekli olacak
tasit ve ekipman (gerektiginde thermoboxlarin siabilecegi Olgiilerde yemek tasima araci (hijyenik),



Thermobox, donmus gidalar i¢in deepfreez vb.) YUKLENICI firma tarafindan temin edilecektir.

Madde 27: YOKLENICI firma, mutfak ve yemekhanelerde ISVEREN ’in onayin1 almadan higbir sekilde
degisiklik yapamaz.

Madde 28: YUKLENICI faaliyette bulunacagi ISVEREN e ait mutfak ve yemekhanelerdeki demirbas
malzemelerin temizlik, bakim, onarim ve muhafagasmdaq s'orumlu olacaktir. Ayrica kullanilan
malzemelerin periyodik bakimlar1 ve kalibrasyonlar1 YUKLENICI tarafindan yaptirilacaktir.

Madde 29: Arizali ekipmanlar tizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli veya
{iretim ortamindan uzaklastirilmalidir. Arizali ekipmanlarin onarim ve bakimmdan YUKLENICI firma
sorumludur.

Madde 30: YUKLENICI firma eger yag tanklari varsa, okulun yemekhanesinde bulunan Yag
tanklarinin temizligini 2 ayda 1 saglayacaktir.

Madde 31: Firma tabldot yemek iireten kurum ve sirketlerde olmasi gereken isletme kayit belgesini OZEL
ESKISEHIR OSB MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LISESI adina hem de eger yoksa firma icin il
Gida Tarim ve Hayvancilik Midiirliigii'nden sozlesme tarihinden itibaren en ge¢ bir ay igerisinde alip
ISVEREN ¢ teslim edecektir.

Mgdde 32.: Yemeklerde kullanmis oldugu suyun tahlilinin yaptirilmas1 YOKLENICI ’ye ait olacaktir.
YUKLENICI diizenli olarak 3 ayda bir suyun analizini yaptiracak ve sonuglarini Eskisehir Organize Sanayi
Bolge Miudiirligii’ne bildirecektir.

Madde 33: YUKLENICI, taahhiidii ¢erevesinde kusurlu veya standartlara uygun olmayan malzeme
secilmesi, verilmesi veya kullanilmasi, tasarim hatasi, uygulama yanlisligi, denetim eksikligi, taahhiidiin
s0zlesme ve sartname hiikiimlerine uygun olarak yerine getirilmemesi ve benzeri nedenlerle ortaya ¢ikan
zarar ve ziyandan dogrudan sorumludur. Bu zarar ve ziyan genel hiikiimlere gére YUKLENICI’ye

ikmal ve tazmin ettirilecektir.

TASIMA

Madde 34: Gida maddelerinin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, gida maddelerini bulagsmadan
korumak i¢in temiz tutulacak, bakimli bir sekilde ve iyi sartlarda muhafaza edilecek ve gerektiginde yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmalidir.

Madde 35: Araclarin gida maddelerinden baska bir seyin veya farkli gida maddelerinin taginmasinda
kullanilmalar1 durumunda, bulagma riskinden kaginmak i¢in, yiiklemeler arasinda gerekli temizleme ve
dezenfeksiyon islemi yapilmalidir.

DEPOLAMA

Madde 36: Gidalar, iiriin grubu bazinda ilgili mevzuatlarda belirtilen sicaklik derecelerinde muhafaza
edilmelidir.

Madde 37: Tiim gida iiriinleri bocek veya hasere istilasindan uzak ortamlarda temiz sekilde muhafaza
edilmelidir.

Madde 38: Soguk ve/veya dondurulmus ortamda depolanmasi gereken gida maddeleri bekletilmeden uygun
depolara aktarilmalidir.

Madde 39: Hazirlik alanlar1 sadece {irin hazirlama amaciyla kullanilmalidir. Buralarda kesinlikle {irtin
depolanmamalidir.



Madde 40: Depolarda gida tasinmasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca temizlenebilir
nitelikte paletler kullanilmalidir. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin, zemin
ve duvarla temasini engellenerek uygun bir sekilde muhafazasi saglanmalidir.

Madde 41: Soguk hava depolarinda, klima altinda tiriin depolanmamalidir.

Madde 42: Depodaki iirtinlerin duvarlardan uzaklig: ve yerden yiiksekligi en az 15 cm olmalidir.

Madde 43: Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi ilk giren iriin ilk ¢ikar kuralina gére yapilmalidir.
Depolarda istifleme yapilirken depo kapasitesi ve soguk hava sirkiilasyonu goz dniine alinmalidir.

Madde 44: Depo sicakligr siirekli kontrol edilmelidir ve kayit altinda tutulmalidir.

Madde 45: Depoda kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmis, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulasmaya yol acamayacak 6zellikte olmalidir.

Madde 46: Depoda pismis yemek kesinlikle depolanmayacaktir.

GIDA MADDELERINE iLiSKiN HUKUMLER

Madde 47: Yemek yapiminda kullanilmak i¢in satin alinan gida malzemeleri; mesai giinlerinde 08:00-
16:00 arasinda YUKLENICI firmanin proje miidiirii ve diyetisyeni/gida miihendisi ile beraber
ESKISEHIR ORGANIZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU tarafindan gorevlendirilen personel
tarafindan kabul edilip bundan sonra depolara yerlestirilecektir.

Madde 48: Yemek yapiminda kesinlikle soya ve soyali liriinler kullanilmayacaktir. Aksi durumda idare
tarafindan ceza-i islem uygulanacaktir.

Madde 49: Servise sunulan ve/veya yemek yapiminda kullanilan hicbir gida maddesi “light {iriin”
olmayacaktir. (“Light {riin” sekerden veya yagdan kisitlama yapilarak enerjisi distrilmus Griindiir.
Ornegin; yarim yagli ayran, tatlandiricilarin tiimii, yagsiz siit gibi.)

Madde 50: Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir.
ISVEREN ‘in yetkili personeli ve YUKLENICI ‘nin sorumlu yéneticisinin verecegi karar dogrultusunda
zeytinyagl yemeklerde zeytinyag diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (ay¢icegi, misirdzii) ve tereyagi
veya trans yag igeri8i %1’den az olan margarin kullanilacaktir. Kullanilmis yaglar yemek yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan tatlilar i¢in bir kez
kullanilacak, ikinci bir yemek i¢in kullanilmayacaktir.

Madde 51: Yemeklerde ve salatlarda kullanilacak sebze ve meyveler ¢ok iyi sekilde yikanacaktir.
Pisirilecek yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelikte olacaktir.

Madde 52: Mutfak igerisinde yemek hazirlamada aritma su kullanilacaktir. YUKLENICI firma diizenli
olarak 3 ayda bir bu suyun analizini yaptiracak ve sonuglart ISVEREN e verecektir.

Madde 53: Yemekhanelerde ilave su ihtiyaci su matiklere orijinal (ilk kez agilacak) damacana ile konacak
icme suyundan saglanacaktir. (Su matiklere YUKLENICI firma tarafindan temin edilecek, yemekhane icin
tek kullanimlik plastik bardak ve yeterli su matik yaninda hizmetin aksamamasi i¢in hazir bulundurulacaktir.)



Madde 54: Yemek hazirlamada veteriner hekim kontroliinde kesilmis 1.smif kalite de ve mensei belgesi
olan et ve te Uriinleri kullanilmalidir. Etler islenmis olarak degil govde et olarak getirilerek soguk hava
depolaria konulacaktir. Soguk hava depolarina uzun siireli et stoku yapilmayacaktir.

Madde 55: Yemek hazirlamada kullanilan balik, tavuk ve tavuk triinleri belirli firmalardan alinacak ve iiriin
temin edilen firmalar TURKAK dan akrediteli kuruluslarmn 1SO 22000, IS0 9001 belgelerine sahip olacaktir.
S6z konusu belgelere haiz olmayan veya mensei belli olmayan et, balik, tavuk ve tavuk iiriinleri kesinlikle
kabul edilmeyecek ve YUKLENICI firma tarafindan kullanmlmayacaktir.

Madde 56: Kullanilacak her tiirlii siit ve siit tiriinleri kesinlikle pastdrize olacaktir.

PERSONELLE iLGiLi HUKUMLER

Madde 57: YOKLENICI isin aksamadan yiiriitiilebilmesi icin en az asagida detaylari bulunan
personelleri calistirmak ile yilikiimlii olacaktir.
e 1 Proje Miidiirii
1 Kalite Miidiirti
1 Ustabasi
2 Asct
2 Asc1 Yardimcist
1 Asc1 Yardimcisi (Gececi)
8 Kepgeci
8 Bulasike1
1 Sofor
1 Sofor Yardimcist (Yemek Dagitim Personeli)

Madde 58: istihdam edilecek personel gérev tanimlari su sekilde olacaktir;

-Yemek pisirilmesi ve Servise sunulmasi

-Servis malzemelerinin; yemek tabaklari, ¢atal, kasik, bigak, su bardagi, tepsi vb. servise hazir hale
getirilmesi, masalara su ve ekmek servisi

-Kirlenmis servis malzemelerinin toplanmasi, bulagikhaneye taginmasi, yikanmasi

-Mutfak ve yemekhanenin (dis alanlar da dahil) ¢oplerinin ve geri doniisim malzemelerinin uygun sekilde
ayrilarak gerekli depolama alanina uygun sekilde tasinmasi ve temizlenerek bir sonraki servise hazir hale
getirilmesi

Madde 59: Asc1, ascibasilari, }{ard1m01.lar1. ve teknik personel icin ¢alistirilacak personelin, yeterlilikleri
konusunda gerekli belgeleri YUKLENICI, ISVEREN’e teslim etmelidir

Madde 60: YUKLENICI, kosullar1 bu sartnamede belirtilen nitelikteki isi bir biitiin olarak yapmak
zorundadir. Isin yapilmasi sirasinda Is Kanunu’nun Isci sagligi ve Giivenligi hiikiimlerine gore personelin
sagligin1 korumak tizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda ¢aligilmasina
izin vermeyecektir. YUKLENICI firma Umumi Hifzissthha Kanunu’nun Is Saglig1 ve Giivenligi Yasasi
ve Is ve Is¢i Saghg ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerinin yerine getirmekle ve kazalardan korunma yéntem
ve garelerini personeline dgretmekle yiikiimliidiir. Is ve hizmetlerin gériilmesinde ¢alisacak is¢iler tamamen
YUKLENICI firmanim emir ve sorumlulugu altinda olup iscilerin ve diger iiciincii kisilerin verecegi her
tiirlii zararda isveren sifat1 ile YUKLENICI firma sorumludur. YOKLENICI firma isveren sifati ile
calistirdig iscileri is yasast ve diger yasalarla hizmet s6zlesmesinden ve bunlara iliskin olarak dogan
haklarindan dogabilecek her tiirlii yasal zorunluluklardan dogrudan sorumludur. Bu hususlardan dogan
zararlardan higbir sekil ve sartta ISVEREN sorumlu degildir. S6zlesme tarihinden itibaren ISVEREN higbir
mali ve hukuksal sorumluluk yiiklenemez. Bu isin niteligi ve yiiriitiimii yoniinden YUKLENICI firma asil
isverendir.



Madde 61: YUKLENICI calistirdig1 personeline yemek sektdriinde calismak igin istenen zorunlu saglik
raporlarint (Akciger grafisi, Gaita kiiltlirti, Gaitada parazit bakisi, Bogaz kiiltiirli, Burun Kiiltiirii, HbsAg,
Anti HBs, Hepatiti A, B, C, taramasi yaptiracaktir ve Hepatit A, B gecirmemis ve asisiz olanlara Hepatit A
ve B asisinin uygun agilama programi dahilinde yaptirmak zorundadir.) yaptirtmak zorundadir. Grip, nezle,
ishal vs. hastalig1 olan personel hastalik siiresince yemek tiretim, hazirlik, depolama ve servis alanlarinda
calistirmayacaktir.

YUKLENICI HIV, tifo, paraf tifo ve diger bagirsak enfeksiyonlarma, amipli ve basili dizanteri gibi gida
temizligi ile ilgili tim enfeksiyonlara ve cilt hastaliklarina yakalanmig ve bunlarin tastyicisi olan personeli
calistiramaz. ISVEREN, saglik kontroliiyle ilgili isteklerini YUKLENICI ’ye bildirdiginde YUKLENICI
firma yerine getirmekle yiikiimliidiir. Yapilan saglik kontrollerinin bedeli firma tarafindan 6denir.

*Yeni ise baglayacak her personel i¢in ayni islemler yaptirilacaktir.

*Yeni ise baslayacak her personelden kanunda 6ngoriildiigii gibi ilgili kuruluslardan alinmis hijyen egitimi
belgesi ISVEREN e teslim edilecektir.

Madde 62: Calisacak biitiin personelin kilik kiyafeti YUKLENICI tarafindan saglanacaktir. Kilik kiyafeti
uygun olmayan veya kirli ve litiisiiz giyinen personelin ¢alismasina izin verilmeyecektir. Her bir personele
ad-soyad ve unvani yazili yaka kart1 firma tarafindan temin edilecektir. Ve personel mutfak ve yemekhane
alanlarinda bu kart1 tasimakla yiikiimlii olacaktir.

Madde 63: Calisan Personeller asagidaki kurallara uymak zorundadir.

A-Uretim asamasinda ve yemek dagitimi yaparken;

Tiim galisan personelin kiyafetleri ayni olacaktir.

Bone, Maske, Kolluk ve eldiven takilma zorunlulugu vardir.

B-Tirnaklar kesilmis olacaktir.

C-Kolye, madalyon, kiinye, rozet, kostek, halhal, bilezik vb. takilar takilmayacaktir.

D-Erkekler giinliik sakal tiras1 olacaktir. Saglar diizenli olarak kestirilecektir.

E-Yemek yeme, sakiz ¢igneme, icecek icme, sigara igme gibi gida maddelerinin bulundugu, hazirlandig,
pisirildigi veya makine ve ekipmanlarin bulundugu, yikandig1 bolgelerin disinda yapilmalidir. “Tiitlin
tirtinlerinin zararlarinin 6nlenmesi ve kontrolii hakkinda kanun” hiikiimlerine uyulacaktir.

F-Gunlik giysiler ve diger esyalar gida maddelerinin bulundugu, hazirlandigi, pisirildigi veya makine
ve ekipmanlarin bulundugu, yikandigi bolgelerde bulunmamalidir.

Madde 64: iSVlj;REN hal ve davraniglar1 itibari ile c¢alisma sartlarina uygun olmayan personelin
degistirilmesini YUKLENICI den isteyebilecek ve bu istek firmaca yerine getirilecektir.

Madde 65: Mutfakta gérevli olmayan firma mensubu ve ¢alisanlarin yanina gelen ziyaret¢i kisiler mutfaga
girmeyecektir.

TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIiYON

Madde 66: Yemek ekipmanlarinin, yerlerin, camlarin, kapilarin, yan duvarlarin, lavabolarin, tuvaletlerin,
yemekhanenin, mutfagin, kuru ve soguk hava depolarinin, koridorlarin, yemekhane deki asansor ve
merdivenlerin, yemekhane camlar1 ve balkonlarinin temizligi YUKLENICI firma tarafindan yapilacaktir.

Madde 67: Temizlik cihaz ve malzemeleri (bulagik deterjani, sivi sabun, tuvalet kagitlari, kagit havlu,
fircalar, ¢op kovalari, ¢op posetleri vb.) YUKLENICI firma tarafindan temin edilecek, her zaman hizmete
hazir bulundurulacaktir.

Madde 68: Yemek yendikten sonra yemek tepsileri tagima arabalarinda biriktirilip etrafi kirletmeden
toplanip gétiiriilecektir. Tabldotlar ve diger malzemeler kurallara uygun sekilde yikanacaktir. Bu agamalarda
olusan kirilma, kaybolmalar vb. YUKLENICI firma sorumlulugundadir.

Madde 69: YUKLENICI firma tuvalet ve lavabolarda sivi sabun ve tuvalet kagidi bulunduracaktir. El



kurulamada kurulamak tizere dispanser el havlusu veya el kurutma makineleri siirekli kullanima hazir halde
tutulacaktir. Eksik olan sabunluk, havlu makinesi, fir¢a gibi temizlik aparatlar1 eksik olmast durumunda
uygun kalitede olacak sekilde yliklenici firma tarafindan tamamlanacaktir.

Madde 70: YUKLENICI firma, mutfak kanalizasyonunu tam randimanl ¢alisacak sekilde temizlemekle
yiikiimliidiir. (Bulasik yikama noktasindan dis logara kadar her noktada gerekli tedbirleri almak ve tikanma-
arizalara miidahale edecektir.) Sézlesme sonunda firma séz konusu kanalizasyonu ISVEREN’e ayni
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

Madde 71: Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ézeltileri araciliiyla isletmenin, malzeme, alet ve
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulasmasini
engelleyecek onlemler alinmalidir.

Madde 72: Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk kurutulmali,
temizlikte kullanilan ara¢ ve geregler yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde
kullanilan malzemelerin kullanilan malzemelerin ayirimi yapilmalidir.

Madde 73: Gida hazirlama alan1 giris ve ¢ikiglarinda ve tuvalet kap1 onlerinde dezenfektanli paspas veya
dezenfektan islevi bulunan tertibat bulunmalidir.

Madde 74: Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agik¢a tanimlanmali ve iiretim alanlarindan
bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

Madde 75: Yeterli say1 ve biiytikliikte, agizlari kapali ve sizdirmaz, gerektiginde pedalli, madeni veya plastik
¢op kovalar1 ve bunlarin iginde ¢6p torbalar1 bulundurulmalidir. Kullanilan ¢op kovalar1 kolay temizlenmeye
ve gerektiginde dezenfeksiyona uygun olmali iizerleri isaretlenerek lretimi etkilemeyecek yerlerde
bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri iiretimiyle ilgili islerde kullanilmamalidir. Kati atiklarin
toplanip uzaklastirilmasi islemi Kat1 Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi’ne uygun bir sekilde yapilmalidir.

Madde 76: Sivi atiklar, {irlinde basta koku olmak {izere bulagsmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali
ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

Madde 77: Firma rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek tirtinler (dren,
rogar bakim {irlinii, yag ¢6ziicli ajanlarla birlikte) kullanmalidir.

Madde 78: YOKLENICI el kurulamada kurulamak iizere dispanser el havlusu veya el kurutma makineleri
stirekli kullanima hazir halde tutulacaktir. Gerektiginde ellerde kullanilacak dezenfektan maddesinin de hazir
halde tutulacaktir.

Madde 79: Yemek pisirme, dagitim ve tiiketim hizmeti siirecinde meydana ¢ikacak bitkisel atik yaglarin
cevre Ve insan sagligina zarar olusturmayacak sekilde toplanarak kontrol altina tutulmasindan YUKLENICI
firma sorumludur. Bu konuda T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi 2872 sayili Cevre Kanunu ile Bitkisel Atik
Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi esaslarina gére hareket edilecektir. YUKLENICI firma fiilen ise basladig
andan itibaren yemek ihalesi siirecinde atik yaglar toplama lisansli geri kazanim tesisleriyle gecici depolama
izni almis toplayicilarla sozlesme yaparak gerekli kayitlari tutacak ve bir niishasin1 ISVEREN e verecektir.
Bunun disinda gercek ve tiizel kisilere atik yaglar teslim edilmeyecek ve satilmayacaktir. Yiiklenici firma
geri kazanim miimkiin olmayan atik yaglari, 29378 sayili Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Hiikiimleri
Yonetmeligi dogrultusunda bertaraf edecektir.

Madde 80: Her tiirlii temizlik dezenfeksiyon isleri ISVEREN tarafindan denetlenir ve ISVEREN ‘in kabul
edebilecegi hijyen kurallarina uygun, temizlik ve bulasik yikama maddeleri ile yapilir. Kullanilacak olan her
tiirlii temizlik maddesi YUKLENICI firma tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte kullanilan malzemeler
saglik ve hijyen kurallarina uygun 6zellikte olacak sekilde; malzeme yerli ise TSE veya TSEK Kalite Belgeli,
Ithal ise iiriiniin CE, iiretici firmanin ISO Belgeleri (ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi, ISO 14001 Cevre
Yonetim Sistemi) olacaktir. Kullanilacak her tiirlii malzemeleri ISVEREN tarafindan uygun goriildiigii



taktirde kullanilacaktir. ISVEREN temizlik malzemelerinin uygun olup, olmadigini, depolanmasini ve
tilketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir. Temizlik isleri, ISVEREN ‘in belirledigi program
cercevesinde yapilacaktir.

Madde 81: Giinliik galismalarin bitiminden hemen sonra veya isletmenin veya iiriiniin 6zelligine gore
hazirlanmig temizleme prosediiriine gore gidalarin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar,
malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Zeminde kullanilan
temizlik materyali ile alet ve ekipmanda kullanilan temizlik materyali tanimlanmali ve ayirt edici olmalidir.

Madde 82: Temizlikte kullanilacak firca, siinger, mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.
YUKLENICI firma tarafindan temin edilecek temizlik sarf malzemelerinin (el sabunu, yiizey temizleyiciler,
bulasik deterjanlar1 vb.) mikrobiyolojik kontroliinin ISVEREN ‘ce istenmesi halinde, masraflar
YUKLENICI firmaya ait olmak iizere yetkili bir laboratuvarda tahlil ettirilecektir.

Madde 83: Yemek pisirme ve dagitimda kullanilan malzemelerin yikanmasinda kullanilan deterjan ve
dezenfektanlarin MSDS (Giivenlik Bilgi Formlari) olmalidir.

ZARARL| MUCADELESI

Madde 84: Haserelerle miicadele i¢in gerekli tedbirler alinip, mutfak yemekhanelerin haserelerden tamamen
arindirilmasi saglanacaktir. Gerek duyulan mutfak ye yemekhanelerde elektrikli sinek tutucular
yerlestirilmeli ve hagereler i¢in fiziksel dnlemler alinmali ye kullanilan bu alet ve ekipmanlarin diizenli
temizlik ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmelidir.

Madde 85: Mutfak ve yemekhanelerin ilaglanmasi igin profesyonel bir ilaglama sirketiyle Saglik
Miidiirliigiinden ilag uygulama izin belgesi olan) anlasma saglanip, anlasma ISVEREN e bildirilecektir.
Zararllarla miicadele Halk Sagligi Alaninda Hagerelere Karsi ilagclama Usul ye Esaslart Hakkinda
Yénetmelik kurallarina uygun olarak en az 30 (otuz) giinde bir yapilacaktir. Ilaglama sonrasi raporlarin bir
niishas1 Eskisehir Organize Sanayi Bolge Miidiirliigii’ne teslim edilecektir.

ISVEREN tarafindan gerekli goriilmesi halinde belirlenen siire¢ disginda da ilave ilaglama
gerceklestirilecektir.

Madde 86: Zararli miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, iizerinde toksik
etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyanlar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag i¢in kullanilan

kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.

YEMEGIN HAZIRLANMASI VE SERVISI iLE iLGiLi HUKUMLER

Madde 87: Yemeklerin pisirilmesinde igine konulacak malzemelerin standart gramaj miktarlar1 Ek-2 'de
sunuldugu gibi olacaktir. YUKLENICI firma yemeklerin hazirlanmasi igin mutfag1 kullanacag saatleri,
calisma kosullarma ve yemegin c¢esitliligine gére ISVEREN’ den alacagi izin dogrultusunda
belirleyebilecektir.

Madde 88: Yemek hazirlamada kullanilacak gida malzemelerinin tiimii ilgili mevzuat standartlarina uygun
olacaktir. Servise hazir her tiirlii yiyeceklerin mikrobiyolojik 6zellikleri belirtilen Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olmalidir. Gida maddelerinin Eskisehir Organize Sanayi Bolge
Miidiirliigii’niin gerek gdrmesi durumunda tiim giderleri YUKLENICI ‘ye ait olmak iizere mikrobiyolojik,
toksikolojik ve kimyasal analizleri yapilacaktir. YUKLENICI bedelini 6demek suretiyle ISVEREN istegi
dogrultusunda bu analizleri yaptirmakla ve gida analiz raporlarimi Eskisehir Organize Sanayi Bolge
Miidiirliigli’ne sunmakla ylikiimlidiir.

Eskisehir Organize Sanayi Bolge Midiirligii tarafindan uygun goriilmeyen gida maddeleri uygun olanlar
ile degistirilecektir.



Madde 89: Pisirme isi, beslenme ilkeleri g¢ergevesinde, gerekli alet, arag ve ekipmanlar ve kalifiye
asc1/ascilarla hijyenik kurallara uygun olarak yapilacaktir.

Madde 90: Yemeklerde kullanilacak olan gidalar, asagida ongoriilen hiikiimlere uygun olarak getirilecek ve
gidalarla ilgili bu maddede belirtilen servis ve kullanim sartlarina uygun hareket edilecektir.

Madde 91/1: Dana/Koyun Etleri icin Hiikiimler:

YUKLENICI tarafindan alinacak etler, hormonla beslenme yapilmis veya zayif biinyeli hayvan eti
olmayacaktir.

Almacak etler taze olacak, giinlik kesim olmayacak, kesiminden sonra 24 saat uygun kosullarda
dinlendirilmis olacaktir. Dondurulmus etler kesinlikle alinmayacaktir. Etlerin kivami sert olacaktir. Adale
kesitindeki renk kirmizidan koyu kirmiziya yakin olacaktir. Govdelerin tstii kirli, killi, kan artiklart ile
pislenmis olmayacaktir. Bobrek, bobrek iistli yaglari, kavran yagi ve diger fazla olan yaglardan temizlenmis
olacaktir.

Etler kefenlenmis (file beziyle), soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarla (frigofrik) teslim
edilecektir.0-4 C sicaklik araliginda getirilmeyen etler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Etlerde hicbir suretle hastalik belirtisi goriilmeyecek, her teslimat sirasinda veteriner raporu ve arag
dezenfeksiyon raporu getirilecektir. Gerekli goriildiigli durumlarda etlerin TSE sartlarina gére numuneleri
alinip ISVEREN belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri YUKLENICI firma tarafindan karsilanmak
tizere gerektiginde analize tabi tutulacaktir.

Tasima ye depolama Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin 10'uncu bolimiindeki gibi olacaktir. Etler Tiirk Gida
Kodeksine ve Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne (Teblig 2012-12 Yayim Tarihi 28488 sayili Resmi
Gazete) uygun olacaktir.

Etlerin iizeri mor mavi miirekkepli damga ile miihiirlenmis olmasi, damgalarin etin tizerinde 1,5 cm ¢apinda
daire olmasi ve hayvanin nem-i, kesim yerinin ismi, kod numarasi, bakanlikga verilen sira numarasi olmasi
gerekmektedir. Tarim Bakanligi’ndan izni verilmis mezbahasi olan yerlerde kesilmis hayvan etleri olmasi,
hayvan saglik zabitasi ve etlerin teftis yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis ve buradaki sartlara
uygun damgalanmis olmas1 mecburidir.

Teslimat sirasinda tedarik¢i firmayi temsil eden kisi hazir bulunacak ve {izerinde temiz, uzun kollu, uzun
onliik bulunacaktir.

Okula getirilen etlerin yaninda; etlere ait saglik raporu (hiikiimet tarafindan yetkilendirilmis veteriner

hekimi tarafindan onaylanmis) ve etin tasindig1 frigofrik araca ait dezenfeksiyon raporu ISVEREN e teslim
edilecektir. Dezenfeksiyon; Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Kanunu (3285) ve Hayvan Sagligi ve zabitasi
Yonetmeligi’nde belirtildigi lizere, Bakanlik¢a belirtilen sekilde yapilacaksa ve dezenfeksiyon yapildigina
dair hazirlanan rapor da ISVERENe teslim edilecektir. Temizlik ve dezenfeksiyon belgesi bulunmayan
nakliye vasitasi ile getirilmis higbir et okulumuza kabul edilmeyecektir.

Madde 91/2: Tavuk Eti icin Genel Hiikiimler:

Tavuk etleri, soguk hava zincirini devam ettirecek kapali 0-4 °C'de frigofrik araglarla getirilmelidir.

Okula getirilen etlerin yaninda; etlere ait saglik raporu (hiikiimet tarafindan yetkilendirilmis veteriner
hekimi tarafindan onaylanmis) ve etin tasindig1 frigofrik araca ait dezenfeksiyon raporu ISVEREN’e teslim
edilecektir. Dezenfeksiyon; Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Kanunu (3285) ve Hayvan Saglig1 ve zabitasi
Yonetmeligi’nde belirtildigi iizere, Bakanlik¢a belirtilen sekilde yapilacaksa ve dezenfeksiyon yapildigina
dair hazirlanan rapor da ISVERENe teslim edilecektir. Temizlik ve dezenfeksiyon belgesi bulunmayan
nakliye vasitasi ile getirilmis hicbir et okulumuza kabul edilmeyecektir. Tavuk eti, {iriinin distan
goriinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisinde,
tizerinde firma adi, adresi uretim ve son kullanim tarihi belirten etiketler bulunan kutulara konularak
getirilmelidir. Kasalardaki tavuk etlerinin icerisinde su olmayacaktir.

Tasima ye depolama Tiirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 10. boliimiindeki gibi olacaktir. Teslimat sirasinda
YUKLENICI firmasini temsil eden kisi hazir bulunacaktir.



Madde 91/3: Meyve ye Sebzeler icin Genel Hiikiimler:

Meyve ve sebzelerde mevsim normallerinin gerektirdigi meyve-sebze cesitlerinin bildirilmesi esas olup

idare ¢esit bildiriminde serbesttir.
Meyve ve sebzeler piyasada bulunan birinci sinif tirtinlerden olacak, halden plastik kasalarda, ¢iiriik, ezik,

tozlu, toprakli, kumlu olmayacaktir.

Uygun olmayan sartlarda getirilen meyve ve sebzeler kabul edilmeyecektir.

Kisi bagina verilecek meyve miktari gramaj listesinde gosterilmistir.

Elma, armut, seftali gibi adetli iiriinlerde meyvelerin en biiyligii ile en kiigtigii arasindaki fark gramajimnin

%10" unu gecmeyecektir.

BAZI MEYVE VE SEBZELER ICIN MENUDE KULLANILACAKLARI VE BOL
BULUNDUKLARI DONEMLER

A. MEYVELER

MALTA ERIGI (YENI DUNY A) ’ NISAN-MAYI1S

|
}

LIMON

HER AY

ERIK (KIRMIZI) 7numu-:xm
E—nl; (YESIL) ‘ MAYIS-HAZIRAN |
CILEK MAYIS-HAZIRAN
- VKIRAZ H;ZlRAN-TEMMUZ
KAYISI HAZIRAN-AGUSTOS - 1
| KARPUZ ; HAZIRAN-EKIM j
VISNE TEMMUZ-AGUSTOS B
,;FTAIJ TEMMUZ-EKIM
0zim TEMMUZ-EKIM
' KAVUN TEMMUZ-KASIM
_ARMUT ‘ TEMMUZ-KASIM
AYVA EKIM-MART
MANDALINA KASIM-SUBAT T
Tum EKIM-MAYIS
MuUZ KASI—M-MART ]
NAR ARALIK-OCAK i
PORTAKAL KASIM-MART



B.SEBZELER

TAZE BAKLA NISAN-HAZIRAN
sEMizoTu NSAN-HAZIRAN
BEZELYE MAVISHAZIRAN
BAMY A TEMMUZEYVLLT
CARLISTON BIBER MAYIS-ERIM
KIVIRCIK VLT MAYIS
TAZE FASULYE MAYISEXIM
NANE(TAZE) maziran-evln
MARTT NISAN AZIRAN
SALATALIK MAVIS ERIM
KABAK(KIS) KASIM-SUBAT
KABAK(TAZE) MAYIS-ERIM
DOLMALIK BIBER NESAN-EKIM
sIvel piner HAZIRAN-EKIM
TAZE FASULYE HAZIRAN ERIM
PATLICAN HAZIRAN-KASIM
DOMATES HAZIRAN KASIM
HAVUC ERIM MAVIS
KEREVIZ KASIM MART
LAMANA (BEY AZ) KASIM-MART
LAMANA (KIRMIZT) KASIM MART
TURNKIRMILZD KASIM-MART
PIRASA KASIM MART
PAZL ARALIK-NISAN
ISPANAK RASIMAIART
KARNABANAR RASIMAART
DEREOTT HER AY
SARIMSARCTAZE VE KUNRL) TR AY

MAY DANOZ HER AY
SOGAN(TAZE) TR AY
SOGAN(KURL) TR AN
PATATES TR AN

A RS

Not: Sebze ve meyveler piyasada uygun miktarda bulundugu takdirde, siireye bagli kalmaksizin

*

YUKLENICI, bu sebze ve meyveleri saglamakla yiikiimliidiir.




Madde 91/4: Kuru Bakliyat ye Tahillar icin Genel Hiikiimler Su Sekildedir:

Tam tdirtinler 1.kalite olmali ye TSE belgesi ile birlikte ISO kalite belgelerinden birisine de sahip olmalidir
(TSEK, TS EN 1SO 9000, 9001: 2000, HACCP, ISO 22000 gibi)

Uriinlerin icinde yabanci maddeler bulunmamalidar.

Tiirk Gida Kodeksi ambalaj tebligine uygun olmalidir.

Uretim ve son kullanma tarihleri olmahdir.

Islenmis iiriinlerde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin Uretim iznini gosteren tarih ve say1 numarasi
bulunmalidir.

Tasima ve depolama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10" uncu boliimiindeki gibi olacaktir.

Madde 91/5: Ekmekler I¢in Hiikiimler Su Sekildedir:

Ekmekler Toprak Mahsulleri Ofisi standartlarina ye Gida Kodeksi’ ne uygun undan pigsmis ekmekler
halinde olacaktir. Disaridan bakildiginda iyi pigsmis ve kabarmis, kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk
renk dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ye yanik olmamalidir.

Ekmekler temiz tepsilerde pisirilerek alt kisimlarinda susam vb. maddeler bulunmayacaktir. Ekmek
kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca homojen olmali, biiyiik hava
bosluklari bulunmamali, hamur ye yapiskan olmamalidir.

Teslimat sirasinda YUKLENICI firmasmi temsil eden kisi hazir bulunacaktir. Ekmekler ortam
sicakliginda olacaktir. Ekmeklerin teslimi plastik kasalar igerisinde, beyaz, kepekli ekmek olarak belirtilmis
sekilde yapilacaktir. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik, ¢atlak, yaglh, camurlu, Kirli
kasalara ekmek konulmayacak. Ekmekler kasa ile temas etmeyecek sekilde, besine uygun posetler igerisinde
teslim edilecektir.

Ekmekler 50 gramlik besine uygun posetler icerisinde paketlenmis roll ekmegi seklinde olmalidir.
Mutfaga teslim alinirken ve yemekhanelere dagitimi sirasinda ekmek kasalar1 ya da posetleri kesinlikle
yerle temas etmeyecektir. Bulasik alanlarina ve soyunma odalari ile tuvalet yakinlarinda istiflenmeyecektir.
Gida giivenligi ve ekmeklerin hijyeni en iist diizeyde tutulacaktir.

Getirilen ekmekler mutfak alanlarmma ye yerleskelere uygun servis arabalarinda tasinacaktir, yerde
stirliklenerek tasinmayacak ve yemekhane alanlar1 diginda bekletilmeyecektir.

Tasima ve depolama Tiirk Gida Kodeksi ‘nin 10'uncu maddesine uygun olarak yapilacaktir.

Kullanilan posetler Tiirk Gida Kodeksi ambalajlama maddelerine uygun olacaktir. Ekmek miktart kisi
basina 100 gram, tlizerinden hesaplanacaktir. Servise ¢ikarilan ekmekler servis bankosunun sonunda hazir
ve ekmek sepetlerinin igerisinde bulunacaktir.

Madde 91/6: Meyve Sulan icin Hiikiimler su Sekildedir:

Tiirk Gida Kodeksinde yer alan 2006/56 teblig numarali Meyve Suyu ye Benzeri iiriinler Tebligi' ne uygun
olacaktir.

Getirilecek meyve sulan tatlandirici igermeyecektir ve iizerinde SEKER ILAVESIZ ibaresi yer alacaktir.
Meyve suyu nektar olmayacak %100 meyve suyu olacaktir.

200 mililitrelik tetrapak kutularda teslim edilecek, iizerinde iiriiniin etiket bilgileri, T.C. Tarim, Gida ve
Hayvancilik Bakanligi’ndan onay yazisi, firmanin adresi, {iriiniin {iretim yeri, iiretim ve son kullanma tarihi
bulunacaktir. 'Besine Uygundur' isareti kutuda yer alacaktir. Meyve suyu firmasi TSE belgesi ile birlikte
ISO 22000 veya HACCP belgelerinden birisine de sahip olacaktir. Meyve sulari soguk teslim edilecektir.
Getirilen arag¢ temiz olacaktr.

Madde 91/7: Hazir- Satin Alinan Tathlar icin Genel Hiikiimler su Sekildedir:

Birinci sinif tatli imalathanelerinin iiriinii olacaktir.

Serbette tatlandirici, glikoz kullanilmayacak, serbet sicak verilmeyecek ve bolca emdirilmeyecektir.
Serbetini gekmemis, i¢i Kuru tatlilar kabul edilmeyecektir.

Eskisehir Organize Sanayi Bolge Miidiirliigii’nde belirtilen kisi bas1 porsiyon gramajina uygun olmayan
tirtinler kabul edilmeyecektir.

Tatlinin i¢inde kullanilan ceviz ak ceviz olacak, aci-bayat ceviz tadi saptanan, ceviz yerine yer fistig1 vb.



bagka tirtin kullanildig1 anlagilan tatlilar kabul edilmeyecektir.

Tath {lizerine konacak toz Antep fistig1, findik, Hindistan cevizi vb. gida maddeleri kapali ve Tiirk Gida
Kodeksine uygun ambalajlanmis sekilde alinmalidir.

Tatlilar acilasmis, eksimis, bayatlamis ve kiif kokulu olmayacaktir.

Kendilerine has parlak kizarmis sar1 renkte ve diizgilin olacaktir.

Pigkin olacak, yanik veya hamur, beyaz goriintimlii olmayacaktir.

Surup ¢ekmis haldeyken dagilmayacaktir.

Tatlilarin iginde canli ve cansiz hasere, kurt, bocek, tas, kil gibi yabanci madde bulunmayacaktir.

Son kullanma tarihinden once bozulan ve numuneden farkli ¢ikan iiriinler miiteahhit YUOKLENICI
tarafindan nakliye ticareti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir.

Tatlilarm getirildigi tepsilerin Uzeri streg filmle kapatilmis, sizdirmaz olmalidir. Tepsilerin kapatilmasinda
aliiminyum folyo vb. kullanilmamalidir. Istiflemede asla ahsap cubuk, malzeme kullanilmamalidir. Besine
ve sagliga zarar vermeyen malzemeler kullanilmalidir.

Tathilarin tagindig1 ara¢ temiz, serbet vb. madde dokiilmemis olmalidir. Tagima ve depolama Tiirk Gida
Kodeksi ‘nin 10'uncu boliimiindeki gibi olmalidir.

Madde 91/8: Dondurulmus Gidalar (Et ve Et Uriinleri, Balik, Sebze, Meyve, Unlu Mamuller) icin
Genel Hiikiimler Su Sekildedir:

Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, irlinle ilgili barkot numarasi, urunun cinsi, tirliniin adi iiretim ve son
kullanma tarihi ile net agirlig1 bulunacaktir.

Kullanim sirasinda dondurulmus sebze, meyve paketlerinde goriillen herhangi bir renk veya koku
degisikliginde ya da pisirme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan dondurulmus gidalar
YUKLENICI tarafindan degistirilecektir.

Firma teslim alinmis olan dondurulmus gidalar1 muhafaza etmek amaciyla yeterli sayida derin
dondurucularin her tiirlii bakim ve onarimdan sorumludur.

Derin dondurucularin arizasi ya da herhangi bir elektrik kesintisi nedeniyle dondurulmus gidalarin
¢oziilmesi halinde tiriinler firma tarafindan yeni tirtinle degistirilecektir.

Dondurulmus gidalarmn teslim alimi sirasinda tiriiniin 1s1 derecesini 6lgmek amaciyla, en az iki tane uygun
amacli 1s1 6lger (probe-termometre) cihazi bulundurulacaktir.

Frigofrik aracin tizerinde de arag i¢i sicakligini gosterir termometre bulunacaktir.

Dondurulmus iirtinler, dondurulmus tiriin deposunda veya derin dondurucularda cinsine gore, bulasa neden
olmayacak ve asla yerle-duvarla temas etmeyecek, temizlige ve gerektiginde muayene ve kontrole uygun
sekilde depolanacaktir. Higbir iiriin diger {iriinle bulas olusturacak, temas edecek, birbirlerinin bozulmasina
olanak tantyacak sekilde depolanmayacaktir.

Dondurulmus et ve et tiriinleri (tavuk doner, et doner...) Tiirk Gida Kodeksine ve Tiirk Gida Kodeksi Et
tirtinleri Tebligi’ne (Teblig 2012-12 Yayim Tarih 28488 Sayili Resmi Gazete) uygun olarak iiretilecektir.

Madde 91/9: Konserve Gidalar icin Genel Hiikiimler Su Sekildedir:
Kapali kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin kaplari lizerinde iiretici firmanin isim ve
adresini, i¢indeki gida maddesinin ismini asgari net miktari ye igine katilmig olan diger maddelerin cinslerini
ve konservenin seri numarasinin, TS numarasiin, iiretim ve son kullanma tarihlerinin bildiri etiket
tastyacaktir.
Uriin, TSE belgesi ile birlikte 1ISO belgelerinden birisine de sahip olmak zorundadir.
Konserve kutular1 agildiklar1 zaman gaz olmayacak ve igerigindeki sebzeler koku, lezzet, goriiniim
yoniinden dogal olacaktir.
Kutularin tizerinde su bilgiler yer almalidir:
Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi Bu standardin isareti ve numarasi
Malin adi
Uretim seri numarasi
Stizme ve net agirlig
Uretim tarihi, son kullanma tarihi
Konserve hangi ¢esitten yapilmissa belirtilmelidir.



Madde 91/10: Siit ve Siit tuiriinleri icin Genel Hiikiimler Su Sekildedir:

Siit:

Siit bilesim 6zelliklerinin bozmayacak ve insan sagligina zarar vermeyecek nitelikte, agizlar1 hava
almayacak tetrapak kutularda veya aliiminyum nonaseptik vakumlu ambalajlarda veya polimer astarli karton
kutularda getirilecektir.

[saretleme: UHT siit ambalajlarmin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir ve/veya basilir.

-Firmanin ticari unvani, kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi

-Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1019),

-Seri /kod numarasi,

-Malin ads,

-Smifi,

-Tipi,

-Net miktar1 (en az litre olarak)

-Imalat tarihi ve son kullanma tarihi (giin, ay, yil olarak)

Siit kaynatildiginda ya da %98 lik alkolle esit miktarda karistirildiginda kesilmeyecektir.

Siitiin tadi, yavan, aci, eksi, tuzlu, baligimsi, metalimsi olmayacaktir. Kendine 6zgii kokusu disinda koku
olmayacaktir.

Siitiin 0-4 C de saklanmas1 ve kapali, frigofrik araglarla kuruma getirilmesi gerekir.

Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmas1 gerekmektedir. Gida
tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan onay1 mutlaka bulunmalidir.

Yogurt:

Yogurt TS 1018 ye 1019 standartlarina uygun homojenize edilmis pastdrize siitlerin Streptecoccus
thermophilus ye Lactobacillus bulgaricus'un etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve
yogurt kiiltiirlerini canli olarak igeren bir siit tiriindiir.

Gortilebilir Kirlilik ye renk degisikligi olmamalidir.

Parlak siit renginde; serum ayrilmasi olmamis, ¢atlak ye gaz kabarcigi bulunmamali, temiz ye homojen
olmalidur.

Kagikla alinan kesitte, dolgun kivamda, diizglin yapida olmali, karistirildiktan sonra koyu bir akicilikta
olmalidur.

Kendine has, hafif eksimsi tatta ve hos kokuda olacaktir. Rengi, kokusu, tadi, kivam ve goriiniisii dogal
olacaktir.

Yogurt diizgiin kivamli, homojen Kitle yapiminda olacaktir, dipte tortu bulunmayacak, i¢inde veya kaymak
tabakasi altinda ye iistiinde yogurt suyu ayrilmasi, gaz olusumu gosteren guddeler bulunmayacaktir.
Yogurtta, gozle goriilebilir Kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacak, safi inek siitiinden ve yagh
olarak imal edilecektir.

Yogurtlar tam yagl siitten yapilmis olacak ve 100 gr. da 3gr. siit yag: icerecektir. Igerisinde siit yagindan
baska yag bulunmayacaktir.

Yogurtlar, kirlenmis, iyi fermente olmamus, kiiflenmemis, acimig, kivami bozuk olmayacaktir.
Ambalajlama: Yogurt ambalajlar1 sihhi sartlarda el degmeden doldurulup kapatilan ve su gegirmeyen 6zel
PVC kaplarda (150g) alinir. Yogurtlarin agiz kismi sagliga zarar vermeyecek nitelikte aliiminyum folyo
kapak ile vakumlanarak kapatilmig olmali ve bu sekilde teslim edilmelidir.

Isaretleme: Yogurt ambalajinin {izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek, bozulmayacak
sekilde basilir veya yazilir

Firmanin ticari unvani, adresi veya kisa adi adresi varsa tescilli markasi

Malin adu, tipi

Imalat tarihi, giin, ay olarak

Net agirligi (en az gram olarak)

Firmaca onerilen son kullanma tarihi ve raf 6mrii

Yogurt 0-4° C'de saklanmali, kapali ye frigofrik araglarda tasinmali, siparis bir giin dnceden verilmeli ve
Tiirk Gida Kodeksi’ ne 10'uncu maddeye uygun olmalidir.

Ambalajda patlak, yirtik, kirtk ve bombe olmayacaktir.



Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte ISO belgelerinden birisine de sahip olmas:1 gerekmektedir.
Meniide ve ekteki gramaj listesinde ISVEREN tarafindan belirtildigi sekilde kutu yogurt veya kova
yogurt uygun sart ve dzelliklerde giinliik olarak YUKLENICI tarafindan tedarik edilecektir.

Ayran:
Ayran yapiminda kullanilan su TSE'ye uygun olmalidir. Gézle goriilebilir kirlilik belirtisi olmamalidir.

Pastorize yogurttan yapilmalidir.

Yag miktar1 %1,8 olmalidir. Enerji ye besin dgeleri bilesimi ambalaj tizerinde baskili olmalidir.

Yabanci tat, koku ye aroma hissedilmemelidir.

Giinliik olmali, otomatik tesislerde el degmeden doldurulup sagliga zararli olmayan bir kez kullanilan
plastik ya da tetrapak kaplar icinde olmalidir.

Ayran kaplari iizerinde firmanin unvani, adresi TS isaret ye numarasi (TS 3810 seklinde), adi, imal tarihi,
son kullanma tarihi, net agirlig1 (170 ml), tuz katilip katilmadig1 yazilmalhdar.

Ayran 0-4°C 'de saklanmali, kapali frigofrik araglarda tasinmali, ambalajin iizerinde delik, catlak ve
benzeri bozukluk olmamalidir. Ambalajlar ile ilgili Bakanligin izniyle tiretilmis olmalidir.

TS 3810'a uygun olmalidir. Son kullanma tarthinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan tirtinlerin
kullanimina izin verilmeyecektir.

Uretim yapan firmanin TSE ile birlikte 1SO belgelerinden birisine de sahip olmas: gerekmektedir.

TURK GIDA KODEKSI YONETMELIGI’ NiN 10. BOLUMUNE GORE GIDALARIN TASIMA VE
DEPOLANMASI

Gidalarin tasinmasi ve depolanmasi ile ilgili asgari teknik ye hijyenik kurallar asagidaki gibi
olmahdir:

Gida maddeleri depolama ve tagima esnasinda her tiirlii dig etkenden zarar gérmeyecek, bozulmayacak
sekilde korunmalidir.

Tasima araglar1 ve depolarda havalandirma, sicaklik ye rutubet urun Ozelliklerine uygun olmali. Soguk
zincirdeki tagima vasitalinda da sicaklik ve nemolger cihazlar bulundurulmalidir.

Depolar ve tasima araglar1 urun 6zelligi goz oniine alinarak, derin dondurulmus triinlerde —18 °C' den
diisiik sicaklikta olmali ve ayarlandigi sabit dereceden 0,5 °C' den fazla sapmaya izin vermeyecek sistemde
olmali, soguk zincir bozulmamalidir.

Tasima arag¢ ye gereclerinde kullanilan alet, ekipman ye malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina
uygun olmalidir.

Depolara gelen {riinler, istenildigi zaman, istenilen {irlin gurubu veya parti ¢ikarilabilecek sekilde
yerlestirme ve istifleme yapilmalidir.

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastiriimalidir.

Uriinler zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet gegirmeyen uygun malzeme
tizerine depolanmalidir.

Depolama ye tasima esnasinda ¢evreye zarar verilmemelidir.

Depolama; iiriinlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gérmesi 6nlenmeli, urun ve ambalajin 6zelligine gore
istif yapilmalhdar.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak seklide tasinmali ve depolanmalidir.

Gida maddeleri toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve tasinmamalidir.

PiSMiS URUNLERLE iLGiLi OZELLIKLER, ORGANOLEPTIK VE TEKNIiK SARTLAR

Uygun 6zellikte getirilen, depolanan besin maddeleri, ISVEREN ‘ce hazirlanan meniide kullanilacaktir,
herhangi bir degisiklik durumunda ISVEREN uygun gordiigii grupta yer alan besin ile degistirilecektir.
YUKLENICI, tek basina meniide degisiklik yapamaz. Yemegin icine giren malzemeleri eksik ya da
degistirilmis sekilde kullanamaz. YUKLENICI firma, pisirme, hazirlama ve servis yontemleri konusunda
idarece belirtilen sartlara uymali, yeterli ve dengeli beslenme ilkelerine uygun, besin giivenligini en st
diizeyde tutacak hareket etmelidir.



1.Kap-Corbalar

2.Kap- (Ana Yemek)- (Et-tavuk-balik ve iiriinleri kullanilan ve et yerine gecen iiriinlerden yapilan
yemekler)

3.Kap-Yardimci1 Yemek (Pilav, makarna, borek vb.)

4.Kap- Yogurt

5. Kap - serbet tatl, siitlii tatli, meyve, igecek vb.

6. Kap — Yesil salata vb

7. Kap — Zeytinyagl

8. Kap — Yogurtlu meze

A-CORBALAR

Taneli gorbalar: Taneleri dagilmis olmayacaktir. Kendine has kivamda, goriiniiste, tatta olacak, taze sebze,
tahil ve/veya bakliyatlardan yapilacaktir. Yabancit madde bulunmayacaktir.

Stizme ¢orbalar: Kendine has kivamda, tatta ve homojen yapida olacaktir. Topaklanmig ve piitiirli
olmayacak, yabancit madde igermeyecektir.

Hazir paket corba kesinlikle kullanilmayacaktir. Mevsimsel sartlara gore hazirlanacaktir. Corba tereyagi
veya kemik sulu olacaktir.

B-YEMEKLER

Kirmiz1 Et-Tavuk-Balik Etli Yemekler, Kirmizi1 ye Beyaz Etli Sebze Yemekleri ye Kebaplar ve Etli- Etsiz
Kuru baklagil Yemekleri:

Dana etleri kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta, temizlik ve hijyen sartlarina uygun olacaktir.
Etlerin kusbasi olarak dogranmasi gereken yemek ¢esitlerinde, et ve yag disindaki tendon, fasia, kikirdak
lenf yumrulari ile biiytik sinir damarlar1 ayiklanmis olacaktir.

Kusbasi etlerin pargalari miimkiin oldugunca esit biiytikliikte kesilecektir.

Kiyma olarak kullanilmasit durumunda, hazirlanacak dana kiymanin yag orani fazla olmayacak tendon,
fasia, kikirdak, lenf yumrular ile biiyiik sinir damarlar1 icermeyecektir.

Kiyma, yemeklerin i¢inde homojen dagilmis olacak, topaklanmig sekilde olmayacaktir. Kemikli et
kullanilan yemeklerde kemikler ufalanmis olmayacak, porsiyonlara esit dagitim yapilabilecek sekilde
boliinmiis olacaktir.

Yemekler, ¢ig, yar1 pismis, ¢cok pismis, dagilmis veya yanmis olmayacaktir. Yapilan sicaklik 6l¢timleri
sonuca tehlikeli sicaklik araliginda olmayan (5-63 © C), cinsine ve yapisma gore uygun pisme sicaginda
bulunan yemekler servis edilebilecek; eger degilse is sicakligi uygun sicakliga gelene kadar pisirme islemine
devam edilecektir.

Yemeklerde, salatalarda, kizartmalarda, yemek yaninda garnitiir olarak kullanilacak sebzeler 6nce uygun
miktarda klor kullanilarak bol su ile yikanacak ye ¢camurundan, Kirinden arindirilacaktir. Daha sonra kesme,
rende, soyma vb. hazirlama islemlerine tabii tutulacak ve pisirilecektir. Asla kesildikten sonra
yikanmayacaktir.

Sebzeler gesitlerine gore iyi temizlenmis, ayiklanmis ve gortntileri irilik bakimmdan miimkiin oldugunca
esit olacaktir.

Kullanilacak kuru bakliyatlar filizlenmis, dagilmis ve boceklenmis olmayacaktir. Yemeklerin i¢erisinde
yabanct madde olmayacaktir. ISVEREN ‘in izni olmadan yemeklerin icine higbir soyali iiriin ilave
edilmeyecektir.

Kofteler ve 1zgaralar:

Homojen, kendine has goriiniste, renkte, kokuda, tatta ye biitiin halde olacaktir. Birbirine yapismis, dagilmis,
parcalanmis, yar1 pismis, cok pismis, yanmis ve kuru olmayacaktir. Olgiimleri sonuca tehlikeli sicaklik
araliginda olmayan (5-63 ° C), cinsine ve yapisina gore uygun pisme sicakliginda bulunan yemekler servis
edilebilecek; eger degilse sicakligi uygun sicakliga gelene kadar pisirme islemine devam edilecektir. Kofte



hamuru 6zelliklerinin disinda gida ve yabanci madde igermeyecektir.

Balik Yemekleri:

Mevsimine uygun olarak taze, gozleri parlak ye lekesiz, kirmizims1 pembe, pullar ye Yiizgecleri diri,
kokusuz, kendine has koku ve goriiniiste, frigofrik araclarda, Tiirk Gida Kodeksince belirtilen tagima ve
depolama ilkelerine uygun 6zellikte getirilen baliklardan pisirilmis olacaktir. Pigirildikten sonra i¢ sicaklik
Ol¢timleri sonucu tehlikeli sicaklik araliginda olmayan (5-63 © C), cinsine ve yapisina gére uygun pigme
sicakliginda bulunan yemekler servis edilebilecek; eger degilse i¢ sicakligi uygun sicakliga gelene kadar
pisirme islemine devam edilecektir. Meniide yer aldigi sekilde kizartma, i1zgara, firinda, bugulama
yontemlerinden istenene uygun sekilde pisirilecektir. Yaninda roka, sumak, maydanozla harmanlanmis kuru
sogan ile servis edilecektir.

Bitkisel Sivi Yagli ve Zeytinyagh Yemekler:

Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Yemekler, ¢ig, yan pismis, ¢ok pismis, dagilmis
veya yanmis olmayacaktir.

Kizartmalar:
Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Kizartilmis yiyecekler ¢ig, yan pismis, ok dagilmis
veya yanmis olmayacaktir. Kizartmalarda bitkisel sivi yag kullanilacak, kizartma yaglar tekrar

kullanilmayacaktir.

Pilav ye Makarnalar (Eriste, mant1 dahil):

Kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ye tatta olacaktir. Cig, yar1 pismis, ¢cok pismis, yanmis, taneleri
birbirine yapismis, seklini ye lezzetini kaybetmis olmayacaktir. Pilav yapiminda kirik piring
kullanilmayacak, bulgur pilavi yapiminda pilavlik bulgur kullanilacaktir. ISVEREN ‘ce belirtilen makarna
cesitleri kullanilacaktir. Kullanilan piring, makarnavb. i¢in sartnamede belirtilen, Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanliginca belirtilen Ozellikler gecerlidir. Makarna ve pilavlarda kullanilan malzemeler igin de ayni sartlar
aranacaktir.

Salata- Piyaz- Cacik:

Sebzelerin hepsi taze, iyi yikanmis, temizlenmis, sirkeli suda bekletilmis ve isleme sekline gore esit
bliyiikliikte dogranmis olacaktir. Hazirlanan salata, piyaz ye cacik bekletilmeden dagitilacaktir. Cacik
homojen yapida olacaktir. Piyazlarda kullanilan bakliyatlar filizlenmis ve dagilmis olmayacaktir. Salata,
piyaz ve caciklar yabancit madde igermeyecektir.

Komposto ve Hosaflar:

Kompostolar taze meyvelerden yapilacaktir. Kompostolardaki meyveler kendine has goriiniiste ve iyi
ayiklanmis olacaktir. Meyveler Ora, lekeli, rengi kararmis, pismemis ve ezilmis olmayacaktir. Hosaflar
kurutulmus meyvelerden yapilacaktir. Kuru meyveler ¢iirtik, kiifli ve bocekli olmayacaktir. Yabanct madde
icermeyecektir. Hosaf ve kompostolarin porsiyonlari esit miktarda meyve igerecek ye suyunun rengi meyve
ozelligi ile uygun olacaktir.

Dondurulmus Gidalar:

Sogutuculu araglarla tasinip depolanacaktir. Dondurulmus gidalar taze hallerindeki vasiflara aynen sahip
ye Tiirk Gida Kodeksi ‘ne uygun olacaktir. Igerisinde yabanci madde bulunmayacaktir. Dondurulmus
tirtinlerin saklandig1 derin dondurucularda termometre bulunacaktir.

Salca:
Konserve gidalar i¢in belirtilen ve aranan sartlar gegerli olup bu sartlarin disinda, Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanligi’nca belirtilen ve belirtilecek tiim sartlar gecerlidir. Tiirk Gida Kodeksi ‘ne uygunluk esas



almacaktir.
Tathilar:

Siitlii tathilar, sadece siit kullanilarak (su katkisiz) yapilacaktir. Kendilerine has koku, tat ve kivamda olacak,
eksimis, sulanmis ve ¢atlamig olmayacaktir. Taneli tatlilarin taneleri dagilmis olmayacak, kivaminda pismis
olacaktir. Hamur tathilari iyi pismis, hamurlasmamis olacak, kizartilmis tatlilar kizartma yagi ¢cekmemis,
yanmis Ve kurumus yapida olmayacaktir. Tatlilarin tizerindeki ¢esni maddeleri her porsiyonda esit olacaktir.

Hamur I§leri:

Kendine has gériiniiste, renkte, kokuda, tatta olacaktir. i¢ malzemesi olan hamur islerinde, i¢ malzemeleri iyi
pismis ve dagilimlar1 homojen olacaktir. Hamurlasmis, yar1 pismis, ¢ok pismis, yanmis ye kurumus bir
yapida olmayacaktir.

Meyveler:

Iyi yikanmis, taze, boyutlan miimkiin oldugunca esit olacak, ciiriik, ezik, erimis ve tatlar1 bozulmus
olmayacaktir. Cesitlerine gore tane, dilim, salkim, vb. olarak dagilacaktir.

Ekmek:

Ekmegin distan bakildiginda iyi pismis, kabarmig, kendine has kokuda, goriiniiste ve kabuktaki renk dagilimi
olabildigince homojen olacaktir. Basik ve yanik olmayacaktir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kism1 siingerimsi
yapida, gozenekler homojen dagilmis olup; biiyiik hava bosluklari bulunmayacak, hamur ye yapiskan
olmayacaktir. Ekmegin i¢inde un, tuz, katki maddeleri ye bunlarin topaklar1 bulunmayacak, ekmegin i¢ ve
dis kisminda yabanci madde olmayacaktir.

Meslek Lisesine Roll Ekmek verilecek olup, diger birimlere normal ekmek verilecektir.

*EKMEK URUNLERI GUNLUK OLARAK GONDERILEREK PAKET UZERI SKT BASILACAKTIR.

Garnitiir ve Soslar:

Aylik meniide belirtilen yemege uygun olarak yaninda yogurt, s6giis sebze, kizartma, haglanmis sebze, pilav,
salata garnitiir olarak verilebilir. YOKLENICI firma buna uymak zorundadir. Kendine has gériiniiste,
renkte, kokuda ve tatta olacaktir. Cig ve yanmis olmayacaktir. Kizartildig takdirde fazla yag ¢cekmemis
olacaktir. Yabanci madde bulunmayacaktir.

CEZAI ISLEMLER:

Madde 92: Yerinde yemek hizmeti siirecinde giin icinde yemek kalitesinde, hijyende, sevkiyatta vb.
konularda yasanan problem olmasi dahilinde giin iginde verilen yemek sayisi tizerinden kesilecek faturada
%15 kesinti yapilarak cezai islem uygulanacaktir.

Madde 93: YUKLENICI sartnamede belirtilen sartlara uymay1 ve uygulamayi taahhiit eder. YOUKLENICI
sartnamedeki herhangi bir sartta uymadig1 takdirde ISVEREN tarafindan tutulan tutanak sayisi toplam 4
adedi gegmesi halinde, aylik fatura bedeli lizerinden %25 oraninda cezai islem uygulanmasini kabul ve
taahhiit eder. Fesih’e iligskin diger cezai sart haklar1 saklidir.

Madde 93: Yemegin bozuk olmasindan dolayr 6grenci, 6gretmen ve personelin sagliginin olumsuz
etkilenmesi durumunda (zehirlenme vb. hallerde) YOUKLENICIYE 1 giinliik hak edisi 6denmez, bu konu
ile ilgili isverene gelebilecek her tiirlii maddi ve hukuki cezalar YOUKLENICIYE riicu edilir. %25°den fazla
Ogrenci, 6gretmen ve personel sikdyet durumunda alinan sahit yemek numunesi analizi yaptirilarak analiz
masraflar1 ve hukuki cezai bedelleri YUKLENICI tarafindan riicu edilecektir. s sahibi ESKISEHIR
ORGANIZE SANAYi BOLGE MUDURLUGU tek tarafli olarak fesh edebilecek, bu fesihten dolay:



yliklenicin herhangi bir tazminat talebi olmayacaktir.

Madde 94: Yemek servisi yapilmadig: takdirde 3 giinliik hakkedisin tamami kesilir ve YUKLENICI
herhangi bir hak talebinde bulunmamay1 kabul etmis sayilir.

Madde 95: Sartnamede bulunmayan veya unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar ISVEREN
(Eskisehir Organize Sanayi Bolge Midiirliigli’niin) istegi dogrultusunda ¢dziimlenecektir. Yemek hizmeti
haftanin 7 giinii (6gle yemegi/ aksam yemegi / kahvalt1 ) olmak tizere EK -3’ TE belirtilen personel
sayilarma gore belirlenen noktalara giinliik kalori ihtiya¢ hesabina uygun olarak verilecektir.

Madde 96: Tekliflerin Menii 1, Menii 2, Kahvalti1 ve Ekmek arasi1 olarak 4 farkli sekilde verilmesi
gerekmektedir.

OZEL MENU

Sozlesmede belirtilen menii sartlar1 disinda, 6zel etkinlikler ve ramazan ay: i¢in ya da talep edilecek 6zel
yemeklerin meniileri ve fiyati karsilikli olarak goriisiilerek belirlenir

Is bu Teknik sartname 96 (doksan alt1) madde ve Ek-1, Ek-2, EK-3 ve EK-4"den ibarettir.

EK-1: Mutfak malzeme listesi

EK-2: Gramaj Listesi

EK-3: Ornek Menii
EK-4: Yemek Sayilart



EK:1

MALZEME LISTESI

MIKTAR

PISIRME — FIRIN

ORTA TiP DAVLUMBAZ - 480*275*50

YER OCAGI 60*80*55

[KILI OCAK 90*50*85

KOMBI KONVEKSIYONEL FIRIN 20GN 2/1

DUVAR TiPi DAVLUMBAZ - 160*135*50

DEPO TIiPi TEK KAPAKLI BUZDOLABI - 64*89*200

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 140*70*85

AR

MANGAL

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 190*70*85

MANGAL - 150*50

MANGAL DAVLUMBAZI 170*50*135

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 140*70*85

(===

HAMUR HAZIRLIK

MERMER CALISMA TEZGAHI 190*70*85

[

UN-SEKER ARABASI

HAMUR YOGURMA MAKINASI - 45 KG

SEBZE HAZIRLIK

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 105*70*85

SEBZE YIKAMA TEZGAHI - 140*70*85

POLIETiLEN TABLALI DOGRAMA TEZGAHI TABAN
RAFLI 190*70*85

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 190*70*85

SOGAN DOGRAMA MAKINASI

SEBZE DOGRAMA MAKINASI

ET HAZIRLIK

TEK EVYELI TEZGAH 70*70*85

POLIETILEN TABLALI DOGRAMA TEZGAHI TABAN
RAFLI 235*70*85

CALISMA TEZGAHI TABAN VE ARA RAFLI - 115*70*85

KIYMA MAKINASI 32LIK

==

KILER

[STIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 190*55*155

ET SOGUK ODA

[STIiF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 190*55*155

[STIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 160*55*155

N[ B[N O1

SEBZE SOGUK ODA

[STIF RAFI 4 RAFLIDUZ TABANLI 190*55*155

w

SOGUK ODA - PANEL + KAPI + TABAN + SOGUTMA
GRUBU DAHIL

SOGUK ODA - PANEL + KAPI + TABAN + SOGUTMA
GRUBU DAHIL




EK:2
GRAMAJ LISTESI

Kofte

Ciger

Et Doner

Ciftlik Kebap — orman kebabi gb.

Tas kebabi-Kavurma-Et sote vb. et yemek ¢esitleri
Kemikli Tavuk (Pili¢ Roti, Incik vb.)

Parca Etli Tavuk Yemekleri (Sote, Baharat Soslular)
Fleto Balik ve Tavuk Gogiis Fleto (Sinitzel, [zgara vb.)
Balik (mevsiminde)

Balik (mevsiminde)

100 gr

100 gr

100 gr

80 gr/90gr

110 gr

170 gr

80gr

100gr

120-130 gr(kilgiksiz)
180-200 gr(kilgiklr)

Bakliyat 200 gr (30 gr pismis et ile)
Etli-kiymali Sebze yemekleri 200gr
(Net 30 gr. pismis Et ya da kiyma olacak sekilde)
Pilav — makarna tiirii 200gr
Borekler 125-130gr
(1 adet i¢in min. 30 gram Kiyma, Peynir, Patates veya Ispanak icermelidir.)
Corbalar 200gr
Zeytin yaglililar 170gr
Yogurtlu Garnitiir (tarator,ispanak vb. igin) 80gr
Siitlii Tatlilar 150/175 gr
Serbetli Tatlilar
Baklava 3 Adet
Tulumba 6 Adet
Sobiyet 2 Adet
Tahin Helva 1 Adet (80gr)
Meyve 170-200gr (net)
Salata 1 porsiyon 100-150 gr
Yogurt 150 gr
Ayran 170 gr

MENU VE MENU ICERIKLERI

1. Menii: Corba
Ana yemek
Yardimc1 Yemek
Meyve / Tatl1 / igececek / Salata / Yogurt
2 adet Roll Ekmek
Su (0,50L)

2. Menii:
Corba
Ana Yemek
Yardimc1 Yemek
Yogurt
Meyve / Tatl1 / Igecek
Salata
Zeytinyagli soguk meze
Yogurtlu Soguk meze
Ekmek (kisi bas1 2 Ekmek)
Su (0,50L)

3. Kahvalt1



4. Menii: Ekmek Arasi
Tam Ekmek aras1 kofte/doner/tavuk vb
Garnitiir
Icecek



1. Ornek Menii

1. Giin 2. Glim

Corba Corba Corba Corba Corba Corba Corba

Tavuk Yemegi Bakliyat Kofte Sebze Etli Yemek Etli Sebze Kiymali Sebze
Yardimc1 Yemek Yardime1 Yemek Yardimec1 Yemek Yardimer Yemek Yardimc1 Yemek Yardimer Yemek Yardimer Yemek
Meyve / tatli / Igecek  |Meyve / tatli / Igecek  [Meyve / tatl / icecek |Meyve / tatl1 / Igecek Meyve / tatl1 / Icecek |Meyve / tatl1 / Igecek Meyve / tatl / Igecek
Salata Salata Salata Salata Salata Salata Salata

Zeytin Yagli Meze Zeytin Yagli Meze Zeytin Yagli Meze Zeytin Yagl Meze Zeytin Yagli Meze Zeytin Yaglh Meze Zeytin Yaglh Meze
Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze Yogurtlu Meze
Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt

Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

Su Su Su Su Su Su Su

2. Ornek Menii

2. Giim 3. Giin
Corba Corba Corba Corba Corba Corba Corba
Tavuk Yemegi Bakliyat Kofte Sebze Etli Yemek Etli Sebze Kiymali Sebze
Yardime1 Yemek Yardime1 Yemek Yardime1 Yemek Yardimc1 Yemek Yardime1 Yemek Yardime1 Yemek Yardimc1 Yemek
Meyve / Tatl1 / igececek|Meyve / Tatl1 / Meyve / Tatl1 / Meyve / Tatl1 / igececek / Meyve / Tatl1 / Meyve / Tatl1 / igececek/  |Meyve / Tatl1 / Igececek /
/ Salata / Yogurt Icegecek / Salata / Icececek / Salata/  |Salata / Yogurt Icegecek / Salata / Salata / Yogurt Salata / Yogurt
Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek Roll Ekmek
Su Su Su Su Su Su Su
Kahvalti

Pili¢ Snitzel / Sucuk /

Omlet Cesitleri Yumurta Sosis Yumurta Kiymali yumurta Omlet gesitleri Yumurta

Regel Patates Kizartmast Bal Findik Kremasi Patates kizartma Regel Patates Kizartmast
Tereyag Bal Tereyag Tereyag Regel Tereyag Bal

Siyah Zeytin Tereyag Siyah Zeytin Siyah Zeytin Tereyag Siyah Zeytin Tereyag

Yesil Zeytin Siyah Zeytin Yesil Zeytin Yesil Zeytin Siyah Zeytin Yesil Zeytin Siyah Zeytin
Beyaz Peynir Yesil Zeytin Krem Peynir Kagar Peynir Yesil Zeytin Beyaz Peynir Yesil Zeytin
Krem Peynir Kagar Peynir Tahin-pekmez Krem Peynir Kagar Peynir Krem Peynir Kagar Peynir
Tahin-pekmez Pogaca Peynirli Pogaca A¢ma Peynirli Karakoy Pogaq Tahin Pekmez Zeytinli Pogaca
Pogaca Siit Meyve Suyu Meyve Suyu St Peynirli Pogaca Meyve Suyu
Meyve Suyu Domates-salatalik Domates sos Domates-salatalik Leziz sos Meyve Suyu Domates-salatalik
Not:

1. Ornek Menii, Dagitim noktalarina
2. Ornek Menii: Meslek Lisesi Meniisiidiir
Aksam Yemekleri; 1. Ornek Menii'niin Corbas1, Anayemegi ve yardime1 yemegi benzer olacak sekilde degisiklik yapilarak hazirlanacaktir




EK:4 PERSONEL SAYILARI

Okul Agikken Yemek Sayilari / Hafta igi

Okul Kapaliyken Yemek Sayilari / Hafta igi

Hafta Sonu Yemek Sayilar

Oglen |Aksam |Gece |Lokasyon
Meslek Lisesi 1150 2 2
EOSB idari Bina 63 2 2
EOSB Elektrik 13 3 3
EOSB Peyzaj 30 3
EOSB Kopek Bakim 1 Ayni Lokasyon
Bilisim 6 1 1
EEE 4 1 1
EOSB Lojistik 2 1 2
EOSB is Merkesi 2 2 2
EOSB Kobi Glivenlik 1 2 2
EOSB Kobi itfaiye 2
EOSB Destek 28 13| 14
EOSB Kobi Camii 1
Ana Salt Merzkezi 1 1
Yasam Merkezi 10 2
Engelli Montaj 28
Esart 25 3 3
Atap 16 1 1
Megem 13
Esbem 3 Ayni Lokasyon
1399 37 36

Oglen [Aksam |Gece Lokasyon Oglen Aksam Gece Lokasyon
Meslek Lisesi 100 2 2 Meslek Lisesi 2 2 2
EOSB idari Bina 63 2 2 EOSB idari Bina 2 2 2
EOSB Elektrik 13 3 3 EOSB Elektrik 4 3 3
EOSB P?yzaj 30 3 Ay EOSB P?yzaj 30 3 -
EOSB Kopek Bakim 1 EOSB Kopek Bakim 1
o Lokasyon — Lokasyon
Bilisim 6 1 1 Bilisim 1 1 1
EEE 4 1 1 EEE 1 1 1
EOSB Lojistik 2 1 2 EOSB Lojistik 2 2 2
EOSB is Merkesi 2 2 2 EOSB is Merkesi 2 2 2
EOSB Kobi Glivenlik 1 2 2 EOSB Kobi Gulvenlik 1 2 2
EOSB Kobi itfaiye 2 EOSB Kobi itfaiye 2
EOSB Destek 28 13 14 EOSB Destek 18 13 14
EOSB Kobi Camii 1 EOSB Kobi Camii 1
Ana Salt Merzkezi 1 1 1 Ana Salt Merzkezi 1 1 1
Yagsam Merkezi 10 2 2 Yasam Merkezi 10 2 2
Engelli Montaj 28 Engelli Montaj
Esart 25 3 3 Esart 3 3 3
Atap 16 1 1 Atap 1 1 1
Megem 13 Ayni Megem Ayni
Esbem 3 Lokasyon Esbem Lokasyon
349 37 36 82 38 36




