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HACl Rtl GAZİO(;LU HUZUREVi _ YADES HiZM _ ULUÇINAR YAŞLİ YAŞAM
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YEMEK HAZIRLAMA VE DAĞITİMI HİZMETi ALlMlNDA UYGULANACAK
TEKNiK ŞARTNAME

MADDE İ: İŞiN TANIMÜ VE KONUSU
1.1-) Bu işin konusu: Kayseri Büyükşehir Belediyesi Hacı Rukiye Gazioğlu Huzurevinde ka|an 1,aklaşık

l50 kişi ve aşağıda maddeIerde sıralanan, belediyeınizce hizmet verilen birimlerin ihıiyacı olan
(sabah . öğle ve akşam yemekleri ile ara öğünleri ). yüklenici tarafından idarenin ınutfak|arlnda yeınek
pişirme yoluyla mamul yemek alımı, dağıtımı ve servis hizmetleridir.

1.2-) İdarenin öngördüğü. kimsesizve ihtiyaç sahibi yaşlılara yemek hazırlatılması hizmetleridir.
1.3_) Ulu Çınar Yaşlı Yaşaıı Merkezinde hizmet verilen yaş|ılara. günlük yaklaşık 30 kişil,e ara öğün

verilmesi.
1.4-) İdarenin sorumluluğunda yürütülen Engelsiz Çocuk Evlerinde hizınet verilen yaklaşık 20 kişiye. ihale

süresince günlük 20 adet öğle yemeği ve 20 adet ara öğün verilmesi.

MADDf, 2 : YÜKLENiCiNİx sonuıvııuıuxlııı
2.1-) Yüklenici. İdare yemekhanesinde yemeğin pişirilmesi, yeıneğin sunulması ile servis sonrası temizlik.
bulaşık işleri hizmet|erinin yürütülmesi için en az l aşçı. 2 aşçı yardımcısı. 5 garson veya komi ,

2 bulaşıkçı / temizlik persoıreli. l Gıda ınühendisi , l idareci / sorumlu olmak üzere toplaın l2 kişi
bulundurmak zorundadır.
Çalışanların maaşları. SGK. vergi ve tazminat gibi diğer ıiiın özlük hakları yüklenici firmaya ainir.
2.2-| Firma bünyesinde çalıştırdığı elemanlarınııı kıyafetlerinin günIük teııizliği ile vemekhanelerdeki ınasa
örtüSü, perde vb. ınalzemelerin bakım, teınizlik ve ütüsünü yapınak zorundadır. Masa örtiileri her serr isten
sonra gün lük olarak değiştirilecektir.
2.3-) İşyerinde çalışacak persone|lerin sağlık raporu. hijlen belgesi ve adli sicil kaydı olması zorunludur.
Tüın Resmi evrakların takibi ve sorumlulukları yüklenici firmaya aittir.
2.4-) Çallşan tüm personelin sağlık taramaları. kanuna göre alacağl eğiti!nler ( },angln eğiıimi. iş sağlığı. ilk
yardım eğitimleri vb.) sertifika ve kurslar yüklenici firma tarafından karşı lanacaktı r.

2.5-) Gıdalarla taşınabilecek hasta|ıklara veya hasıalık belirtilerine (sarılık. ishal. kusma. ateş. aıeşli boğaz
ağrısı. burunda gözde veva ku|akta akıntı vb.) sahip olduğu bilinen veya sahip olmasından şüphelenilen r,ela
taş|yıcısı olan personelin gıda depolama ve l,ıazırlama alanlarına girmesine izin verilmemeli, yara, çıban gibi
geçici cilt probleınlerinde yara uygun şekilde kapatılmalı, gıda ile direk veya dolaylı temasıı,ıı eırgeIleyecek
şekilde önlem alınmalıdır.



Iı{ADDE 3:YEMEK ÇEŞiTLERi VE ÖĞÜıı slyrı-lnr:
Hacı Rukil,e Gazioğlu Huzurevi Müdürlüğü'nde 60 yaş üstü yaşIılar için hazırlanacak kahvaltı, öğle yeıneği.
akŞam yemeğİ ve ara öğünlerin (ikindi ve gece) örnek yeınek çeşitleri aşağıda yer alan listedeki gibi
uygulanacakttr.

YEMEKLERDE KULLANlLACAK GRAMAJLAR VE ADETLER

BtRıN(,l KAP
r EMEKLER

ix iıt,i x.r p r E\l ]]K l.t.R üçüxcü
KAP YEMEKLER

DoRDU NcU
KAP YEMEKLER

Mercimek Çorba A) ET YEMEKLERi
Ezogelin Çorba Çoban Kavurma sebzeli Börek Mevveler
Düğün Çorba Et sote, Kayse.i tava Pcl nirli Börek Ayran
YayIa Çorba Flrln ağzı, kuzu tandır. kaoama Klymal! Börek Yoğurt
Domates Çorba Et Haşlama Saç Kavurnra patatesli Börek Cacık
Sebzeli Çorba Et döner - Kuzu Fırın Ispanaklı Börek Sütlac _ Pudinq
Şehrit,e Çorba Dana rosto - kuzu külbastl Karışlk KIzanma Muhallebi
Un Çorbası B) KEBAPLAR Ze!,tin}ağlı Taze Fasulye Şekerpare
Mantar Çorba Bahçıvan Kebabı Patlıcan K lmambayıldı I]aklava
Tarhana Çorba Tas Kebabı Zeytinyağll Plrasa Kuru Fasulye Piyazı
Kesme Çorba orman kebabı Patlıcanlı Bulgur Pilavı patates pivazl
Yüzük Çorba lslim kebabı ŞehriyeIi Pirinç Pilav kabak Tatllsl
Soğuk Çorba c) KÖı-TELER Nohutlu Pirinç Pilav Kaday ıf
Közde Biber Çorba Terbil eli Su lu Köfie Bezelyeli pirinç pilav Çoban SaIata
Tavuk Çorba sebzeli Fırın köfte Domaıesli Pirinç Pilavı }{avuç salata

Izmir Köfte Sebzeli Bulgur Pilavı Marul Sa]ata
Dalyan Köfte Mercimekli Bulgur Pilavı karnabahar sa]ata
çiftlik köfte pevnirli Makarna Uzüm KompoSto
Kuru Köfte kıvmall Makarna Ayva Komposto
kadınbudu köfte soslu Makarna Elma Komposto
Rosto Köfte Barbunya Pilaki N4evsim salata

A5ure
D)BEYAZ ET cEsiTLERi
Haşlama Tavuk- Tavuk But
Tavuk Sote Tavuk kanat
Sebzeli Fırın'[avuk
Tavuk döner
Balık çeşitleri
E) ETL| SEBZE Y EM.
Sebzeli Gliveç
Etli Biber Dolma
patates Musakka
kuıu Fasulve
Nohut Yahni
Pırasa
KıymaIı lspanak
Klyn]all Taze Fa§ulYe
Karnıl,arık
patlıcan Musakka
Etli Bezelye



IÇEÇEKLER KAHv,ALTl ARA ()GLN

Çaı, Siyah Zeytin Kek Çeşitleri
Süt Çizik Zeytin BisküviÇeşitleri
Konsantre Meyve Suları salamura Biberli yesil ze\tin sandviç cesitleri
Kolall Me},Ye sularl Kokteyl Zeltin Hamburger
Taze Sıkı lmış Meyve Suları Belaz Peynir Börek Çeşitleri
Ayran Kaşar Peyniri Tost Çeşitleri
Kutu içecekler Tulum Peyniri sütlü tatll çeŞitleri

Dil Pevniri Kurabive
Beyaz Eritme Peynir Kuruyemiş Çeşitleri
Yuınuna Kurutulmuş Meyve_Fındık
Omlet Çeşitleri Kurutulnıuş Melve_Ceviz
Tereyağt-ReçeI veya Bal Meyve. mevsiınine göre
patates klzartına Yoğurt

Domates-Biber Söğüş Süt

Domates-salatallk söğüş
sucuk salam- sosis
Menemen

Fındık Ezmesi

Tahin - Pekmez
Kete - Puaça Simit - Katmer

ANA YEMEKLER ET GRAMA.,
ET YEMEĞi 200 GR
KlYMAL! SEBZE YEMEĞi l50 GR
ETL| SEBZE YEMEGl 50 (;R

ETLl FlRlN SEBzE YEMEGl l00 GR

KoF,TE YEMEGl l50 GR
KEBAP YEMEKLERi l50 GR
TAVUK KEMiKLi_ FLATo 250-]00CR
BAKLiYA I, 50 (iR

PiŞMiŞ TAVUK DÖNER l50 GR

ŞiNiTzEL ]00 GR
CORDON BLUE l20 GR
ET DÖNER l50 GR

PiLAVLAR MAKARNALAR (;RAMAJ
PiRiNÇ PiLAVl 50 GR

8ULGUR PiLAVl 50(j R

M AKARN A 50G R

TATLl LAR (; RA }l .,\J

SÜTLÜ TATLtLAR l5() (iR

BAKLAVA I00 (;R

ŞljKERPARE l00 (lR

KALBURA BASTI l00 (;R

TEL KADAYlF l00 GR
t]KMEK KADAYlF l00 (iR
,rULUMBA

l 00 (iR

HALKA TATt-l l00 (jR

ŞöBYET l00 GR
AŞU RE l00 (jR

lRMIK HELVA l00 GR
TAHlN HELVA 80 CR

KAl|\,ALTl
C; RAM A.,

Siyah Zeytin 50 CR
Çizik Zel tin 50 GR
Salanıura B iberli YeşilZeltin 50 GR

Kokte1l Zeytin 50 GR
Be_vaz Peynir 50 GR
Kaşar Peyniri 50 (;R

Tulum pevniri 50 GR

Dil Peyniri 50 GR
Bel,az Eriııııe Peynir 50 CR
Yunl[ırta lADET
Onr lct Çeşit leri lADET
Tere)ağı-Reçel veya Bal 50 GR
patates kızartma |00 GR

DomateS-Biber söğüş l0() (iR

l(,ECEK LER
Çay - kahvaltı için Sın ırsız

Si]ı 200M L
[iutu içecekler _]]0ML

Asitli içccekler .r.]0 M l.

Taze sıkılmış meyve suyu 200 ML
300Ml-

Bardak su 200M l-



DomateS-Salalalük Söğüş l00 CR
Sucuk 50 CR

Salan,] 50 GR

Sosis 50 GR

Fındık Ezmesi 50 (iR
'fahin-Peknıez 50 (iR

l)lGERLERl cRAMAJ
I]AKLlYA l 50 GR

I]oREK 90 CR

sE BZE cRAill AJ

DONUK sl--BZE l50 CR

TAZE SEBZE 250 GR

MEYVELER (; RAM A.l

ARM tJl, lADET
ÇILEK 200 GR

ELMA lADET
ERiK 200 cR
PoRTAKAL lADET
MAN DA LiN A 2 ADE1

YENiDÜNYA 200 GR

KARPUZ .]00 GR

KAVtJN .,]00 GR

UZUM 200 CR

NEKTARi-ŞEFTALi lADET
M|]7, ı00- l50 GR

3.t-KAHVALTILAR:
Kahvaltl 08.00_09.00 saatleri arasında verilecektir. Kahvaltı, yukarıda belinilen çeşiılerden vela
benzerlerinden en az beş çeşit idare Tarafından seçilerek oluşlurulacaktır. Haftada en az iki delh Süt ollnasl

şartı1,Ia içecek ve yeıeri kadar ekmek verilecektir. Listede belirtilen ürünler haftallk yapılan menüye göre

verilecektir.

3.2_ARA ÖĞÜxlın:
Ara öğünler öğleden sonra l5.00 ve akşaın 21.00 saatlerinde verilecektir. Ara öğünler yukarıda belirlilen

çeşitleİden en 
-az 

bir tanesi. veya çeşitleri seçilerek oluşturulacaktır. Yanında mutlaka iÇecek verilecek oluP

ekmek gerektiginde verilecekiir. Haftada bir defa narenciye. havu.ç. elına, üzüm, nar sularından biri veya

İu,,ş,rL1 taİ sıkılınış olarak verilecektir. Listede Belirtiten Ürünler Haftalık YaPılan menüYe göre

verilecektir. Günlük yaklaşık l50 adet ara öğün servis edilecektir,

J.J-ÖĞLE VE AKŞA}r YENlEKLERi:
Ögleyeınegi saat tİ.00_ l3.00 arasında. akşam yemeği l8.00 _ l9.00 arasında verilecektir. Ana yemeklerde

1"i ogıınal 1,ukarıda belirtilen şekilde birinci kap yemeklerden en az bir çeşit. ikinci ve üçüncü kap

1emelİlerden 
-her 

birisi mutlaka bulunacakıır.50 gr'lık paketlerde 2 adet ekmek verilecektir. Al'rıca eır az
'haftada 

iki defa listede yer alan içeceklerden (ayran. kola. gazoz vs,) verilecektir,

Not: kahvaltı, öğle ve a§am yemeklerinde huzurevinde kalan yaşlılarımıza kişi başı 2ü) ml bardak su

veriIecektir.

Porsiyon Ölçüleri: YemekIer 4 gruptan oluşacak olup, yemek gruplarınln porsiyon ölçüleri veya gramajları

(çiğ malzeıneler üzerinden) listede belirtildiği şekilde olacaktır,

Birinci Kap Yemekleri: Her gün öğle ve akşam yemeklerinde veriIecektir. TopIam l4 öğün verilecektir.

M"*-.k ç"rb"r. "r.gffi çorua, dtigıın çorbası, 1,ayla çorbası. pirinç çorba. sebze çorba. arap aşı çorba.

brokoli çorba. ıerbiyeliıavuk çorba, tarhana, kesme.yüzük. manıar,un, doınates çorba, v. b..

A) Et Yemekleri : Haftada 6 öğün verilecektir.

Çoban Kavurma, Et Sote, Fırın AğZı, Et Haşlama, Kayseri Tava , Dana Rosto ,Et Döner, kuzu tandlr. kuzu

kapama. kuzu fırın.saç kavurma vb..

B) Kebaplar: Haftada iki öğün verilecektir.
Bahçıvan Kebap, Tas Kebabı , Orman Kebabl. Çiftlik Kebap. islim Kebap,patlıcan kebap vb.

C) Köfteler : Haftada iki öğün verilecektir.
iİmir Köfte, Datyan KöfteİKadınbudu köfte, Kuru köfte. Sulu köfte, Rosto Köfte . izmir köfte vb.

D)Beyaz Et Yemekleri: Haftada iki Öğün verilecektir.Tavuk Haşlama, Tavuk sote. Tavuk Döner. Fırında

Tavuk. Şnitzel, Balık ; (Alabalık, Çupra ,Levrek. Uskumru. Palamut vb. )

4



E) Etli Sebze Yemekleri: Haftada Iki Oğün verilecektir.
Baklagiller, sebze yemekleri Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye. Patlıcan ınusakka. Karnıyarık.
Etli biber dolma, Etli kabak dolma. Etli karnabahar. Patates oıurtma, Cüveç, vb.

Üeüncü Kap yemekleri :Her gün öğle ve akşam yemeklerinde verilecektir.
Pilavlar ve Makarnalar: Pirinç pilavı. bulgur pilavı, iç pilav, peynirli makarna. Yoğurtlu makarna vb.
Börekler: Tandır böreği. Su böreği. kol böreği vb.
ZeytinyağlıIar: zeytinyağlı pırasa. zeytinyağlı laze fasulye, zeylinyağlı dolma. sarnıa. Enginar. zeylinyağlı
kereviz
Sebze kızartmaları: biber kızartma. patIıcan kızartma. patates kızartma, kabak kızartma. karışık kızarlına vb.
(1,oğurtlu veya doınaİes Soslu)

Dördüncü kan Yemekleri: Her Glin Ögle ve Akşam yemeklerinde verilecektir.
Süt|ü Tatlılar: Sütlaç. keşkül. sup dondurma vb.

Şerbetlitatl!lar: Baklava, kadayıf. tulumba tatlısı, şekerpare, un helvası. yaz helvası, tahin helvası
Taze mevsim meyveleri
Salatalar: Patates salatası, yeşil sa|atası. mevsim salata. vb.
Kompostolar:Üzüm .Vişne, ayva, erik, e|ına vb.
Paket Ayran. paket yoğurt. cacık vb.

Ara Oğünler : Günlük iki sefer verilecek şekilde. haftada r,ın dörı öğiin verilecektir.

3.,l. Kimsesiz ve ihtivac Sahibi Yaslılara Evde Yemek :

. İdarenin öngördiiğü. kiıısesiz ve 1aşlılara },emek 1apılacakıır.
o cumarıesi ve pazar günleri l,ıariç lıaftanın beş günü olacaktır.
. Huzur evine verilen öğlen 1emeğinin alnısı olacaktır.
ı Et yemeği. Kebap },eıneği. Köfte }emeği. Be},az et 1,emeği. Etli sebze yeııeği olacak şekilde

verileceklir.
o Günlük yemek sa),ısı ortalama 30 kişidir.
o yemeklerde. 1,ukarıda belirtilen şekilde birinci kap yemeklerden en az bir çeşit, ikinci ve üçiincü kap

yemeklerden her birisi mutlaka verilecektir. 200 gr'lık 2'şer adet ekmek verileceklir. Al,rıca en az
haftada iki defa listede yer a|an içeceklerden (ayran. veya 330 ml kutu meşrubat) verilecektir.

. yeınek kapları ve yemeklerin naklil,esi idare tarafından sağlanacaktır.

. yemekler saat l 1.00 da idare taraından üesliın alınacaktır.

J.5. ULU CINAR Yaslı Yasam ve Davanısma Merkezinde verilecek ara öğün
o ulu Çınar yaşlı yaşam ve Dayaırışına ınerkezinde hizınet verilen yaklaşık 30 kişiye, ihale süresiı'ıce

günlük 30 adet ara öğün veri|ecekıir.
o Huzurevine verilen ara öğün ile ayrıısı olacaktır.
. Ara öğünler idare tarafından tesliııı alınacaktır. nakIiyesi idareye aitlir.

3.6. Engelsiz Çocuk Evlerine verilecek vemek ve ara öğün
ı Engelsiz Çocuk Evlerine ve Engelsiz yaşaın Merkezinde hizmet verilen yaklaşık 20 kişiye. ihale

süresince gün|ük 20 adet öğle yemeği ve 20 adet ara öğün verilecektir.
. Huzurevine verilen öğle yemeğinin ve ara öğünün aynısı olacaktır.
. yemek kapları ve yemeklerin nakliyesi idare taralından sağlanacaktır.
o yemekler saat l 1.00 da idare tarafındaıı lesliın alınacaklır.

MADDE 4- HiZMETE iLiŞKiN YÜKÜMLÜLÜKLER

4.l-Yemek servis saatleri, Kahva|tl için 08:00 - 09:00, öğIe yeıneği için |2:00 - l3:00, akşaın yemeği için
l8:00 -l9:00, ara öğünler için l5.00 ve 2l:00 olarak uygulanacaktır. Bu saatler dışında kesinlikle yen,ıek

servisi yapılmayacaktır. Servis saatleri idarenin kararıyla değiştirilebilir. Yeınek saatlerinde. yeteri kadar
yemek çıkarılmadığı takdirde cezai işlem uygulanacaklır. Fazla kalan yemekteır idare soruınlrı olınayacaktır.
4.2_Aylık yemek Iisteleri Şartnaıne çerçevesinde her ay,ın 25^ine kadar İdare tarafından hazırlanacaktır.
Yüklenici. yemek Iistelerindeki yemeklerin yapılınası için gerekli ınalzeıneleriıı teınininde güçlük çektiği



durumlarda 1a da meldana gelebilecek ıeknik arızalarda menü değişikliği 1apmak isıediğinde İdarenin onal ını
alacaklır. Onaylanan listeler İdarenin onaı,ı dışında Yüklenici tarafından kesinIikle değiştirilemez.
Yemek gün lük olarak hazırlanacaktır.
,1.J-Yemekhanede yemek hizınetinde kullaırılan tabak, çalal, kepçe ve yemek dağıtıınında kullanılaıı lıer tür|ü
araç gereçIeriıı yıkanması ve kurululması yükleniciye aittir
.1.4-Yüklenici: belinilen saatler içerisinde düzgün ve kaliıeli yeınek servisi yapılınası için gerekli diizeni
sağlamak ve iedbirleri almakla 1ükümlüdür.
4.S-Yüklenici 1,emek hizıneti ve gıda konularında halen yürürlükie bulunan veya ihale süresince çıkarılacak
kanun, yönetınelik. tüzük vb. ınevzuatına uygun tedbirleri alınak zorundadır.
4.6-Yemekhanelerde olabilecek her türlü kaza yangın vb. sebeplerden dolayı hizınet üretilıneırresi lraliırde
yüklenici firına bu hizmeti idareve göstereceği kendi işyerleriııde diyetisyen, gıda nühendisi veya gözetınen
aşçı gözetiıninde üretip hizınelin devamlılığını sağlamakla 1,üküınlüdür.
,1.7-Yüklenici: 1emek serrisi 1,apılan salonlarda porsi},on gramajlarına uygun şekilde hazır|anınış günün
menüsünü örnek olarak hazırlal,ıp, yemekhaneye gelen herkesin görebileceği şekilde sergilemek zorundadır.
4.8-Yüklenici gıda zehirlenmelerine karşı koruyucu önlemleri alınak zorundadır. Gıda zeh irlenmelerinde
personelin uğradığı ınaddi ınanevi bütün zararlar ve tazlninatlar yasal faizleri ile birlikte yiiklenici tarafıııdan
karşılanacaktır.
.1.9-İdare gerektiğinde teknik şartnamede belirtiIen koşulIarın gerçekleşip gerçekleşmediği htıstısunda
denetim|er yapabilir. Yükleniciye teslim edilen ınutfak veya yemekhanelerde kullanılan araç gereçleri
denetlel,erek. bozuk olanların tamirini talep eder hizmetin aksamaması ve devaınlılık arz etmesi nedeni1,1e:

yüklenici bozuk olan malzemenin lamirini heınen yaptıracakttr. Aksi takdirde idare tarafıııdan yaplırılarak
bedeli hak edişinden düşülecektir.
,1.10-pişirilen yemeklerin kalite kontrolü yemeklerin pişirilııesinde besin sanitasyoııuı,ıa ve besin nıaddeleri
kayıplarınııı en az düzeyde olmasına dikkat edilecektir. Yeıneklerin kalite kontrolü. idarenin ve 1üklenicinin
diyeıisyeni ıel,a gıda mühendisi ve İdarenin gözetınen aşçısı taraftndan yapılacaklır. Kontrolü 1,apılan 1,emek
türleri uygun görü|düğü takdirde servise sunulacaktır. Muayene kabulü yapılırken yüklenici idareye karşı
teknik şartnamede belirtilen tüm yükümlülüklerini yerine getirmek zorundadır.
4.11-Mutfaklarda pişirilen ve yemekhaneIere dağıtılan yemeklerin taşınmasında ısı koruyucu özellikte yeınek
taştma kabı (thermobox) ve paslanmaz çelik kaplar kullanı Iacaktır.
Günlük sıcaklık kontrolleri 1,apı|arak, kayııları yüklenici taraf|ndan tutulacakiır.
,1.12-yüklenici mutfak ve yemekhanelerde ısıtma. pişirme. aydınlatma vb. amaçlarla kullanıIacak her türlü

},anıcı ve patlayıcı cihazların emniyetini temin etmek zorundadır. Her birimdeki Muayene ve Denetim
Komisyonları yemekhanelerin her alanında denetim yapabilir.

MADDE 5 - YEMEKLE iı-ciı,İ cnxıı- HÜKÜMLER

A.GIDA GÜVENLiĞi
Kir|enmiş, kokuşmuş, ekşiıniş, nitelikleri ve görünümü bozulııruş. bombaj yapmış. kurtlu, küflü o|ınası gibi
özellikleri ile kolaylıkla ayırt edilebilen, fiziksel, kiınyasaI ya da mikrobiyolojik bozulmaya uğramış, ambalajı
yırtılınış. kırılmış. paslanmış ve son kullanma tarihi geçmiş gtda ınaddeleri kullanılanıaz. tüketime sunulamaz.
Yemek yapımında kullanılan her türlü gıda ınaddesinin ve gıda i|e temasta buluııan ınadde ve malzeınelerin
üzerinde. niteliğini ve varsa özel saklama koşullarını. ithalat Veya üretim izninin ıarih ve SaylSlnl göSteren Türk
Gıda Mevzualına ul,gun etikel buIunmalıdır.
Gıda maddeleri, toksik maddeler, lemizlik malzemeleri ve iade ürünler uygun eıiketleme yapılarak ayrı

1,erlerde ınuhafbza edilmelidir.
Gıda atığı ve diğer atıklar, birikmelerini engelleyecek şekilde, gıdanın bulunduğu ınekanlardan
uzaklaştırılına|ı. doğrudan veya dolaylı bulaşına kaynağı oluşturınaları engellenmelidir.
Gıda hazırlama ve sunum işlemleri gıdaya bulaşmayı önleyecek şekiIde yapılmalı. ambalajlama ve paketleme
malzemelerinin güvenIi ve temiz olması sağlanınalıdır.

B-SATIN ALMA:
Kahvaltı, ara öğünler ile öğle ve akşam yemekleri, ekmek ve içecekler, normal ve diyet yemek|erinin yiyecek
ınalzeıneleri. yüklenici tarafıırdan satın alınacaktır.

C-PiŞiRME:
l_Kahvaltı ve yemeklerin pişirilmesi İdarenin ınutfaklarında gerçekleştirilecektir.
2-Kullanılacak gıda maddelerinin tümü Gıda Maddeleri Tiiziiğii Tiirk Gıda Kodeksi Ve Tiirk Sıandartları
EnStitiisü Kuruınu'nun (TSE. TSEK) StandanlarıDa uygun olacaktır.
3-Yüklenici. idare tarafından hazırlanan aylık yeınek listesine göre yeınek çıkarınak zorundadır. Aylık yeıı-ıek
listesinde değişiklik 1,apma yetkisi idarenin onal,ı ile mümkündiir.



ıl-Yemekler kalite. nefaset ve grama.i }önünden do_".'urucu olacak ve gramajlar ekte belirtilen Gıda Ras1,onu'na
uygun olacak ve belirtilen gramailardan aşağı olmal,acaktır.
S-Örnek yemek lisıesinde oImayan, idare ve finna temsilcisi tarafından uygun bulunarak lisıeye yazılan
yeııekler. beıızer yemeklerin graınajları esas alınarak hazırlanacaktır.
6_Her öğüne ait yeınek örnekleri idarenin belirleyeceği buzdolabı veya soğuk odada steril kaplarda 72 saat
süreyle saklanacaktır.

D-TAŞIMA:
l-Pişirilen 1eınekler, yemekhaneler ve kat mutfaklarıııa: ısıyı uzun süre ınuhafaza eden dökülıneyi önlel,ecek

şekilde ısı üreıen kapalı arabalarla. çelik kapIarda firma personeli taraflırdan taşlnacaktlr. Bu ırralzeıneler firma
tarafından teınin edilecektir. Yiyeceklerin taşınmasıııda kapak strech alüıninyuın folyo gibi gereçler ınutlaka
kullanılacaktır.
2_Yemek taşıına esnasında },emeklerin kalite ve görüntüsünde bozulmalara sebep olunmayacaktır.

E-DAĞITtM:
l-Yemekler Yüklenici personelince. idarece görevlendirilecek personelin denetiminde ısıtmalı yeırrek

istasyonunda uygun ısıda, sağIığa uygun koşullarda servis yapılacaktır.
2- Yüklenici tarafından görev|endirilen servis elemanları yemekhane ve katlarda ki yemek dağıtımını bizzat

1apacaklardır. Yemek servisleri ve vemekhane düzeni. temizliği yüklenici tarafından yapılacaktır.
3-Yüklenici yeınekhanedeki masaların üzerinde temiz ütiilü örtüler. paket ekmek. içme sul,ıı. bardak, sürahi.
peçete, tuzluk. kürdan ve gerektiğinde ketçap, ma1,onez liınon. sirke. çeşİtlİ baharatlar v.s. gİbi diğer benzer

levazımı buluırdurulacaktır. Bu malzemelere ait giderlerin tümü firmaya ait olacaktır.
4_Kahvaltı. ara öğünler ile öğle ve akşam yemekleri, yemek saatiırden önce dağıtıma hazır şekilde
bulundurulacaktır.
S_Hafta sonu. ınilli ve dini bayram tatillerinde hiçbir nedenle yemek servisi işlemi aksatılınayacaktır.

F. SUNUM
l. Gıda hazırlanınasında ve sunumuııda kullanılacak madde ve malzemeler Tiirk Gıda Mevzuatına uygun

olma|ıdır-
2. Gıda hazırlanmasında ve sunumda kuIlanılacak madde ve malzemelerin gıda l'ıazırlama alanına

getirilmesinde hijyenik koşullar sağlanınalıdır. Günlük 200 kişinin yeınek ihtiyacını karşılayacak şekilde
ınalzeme bulundurmak zorundadır.
3. Sunum sırasında soğuk gıdalar soğutucularda, sıcaklar ise ısıtıctlarda tükelime sunulmalı, ayrıca sıcaklık ve

süre takibi yapılmalıdır. Mikroorganizma faaliyetini engellemek için sıcak yemek ısısı servİs öncesi daiına

65oc ve üzerinde tutulmalıdır
4. Servise sunulacak yemeklerde renk. kıvam, koku ve tat istenilen nitelikle olmalıdır. Sıcak yemekler sıcak-

soğuk yemekIer ise uygun ağız ısısında servise hazır hale getirilecektir.
5.1emeklerde iç yağı, doınuz yağı. pamuk yağı kesinlikle ku Ilan ılınayacaktır. İdarenin ve Yüklenicinin
sorumlu yöneticisinin vereceği karar doğrultusunda zeytinyağlı yemeklerde zeytinyağt diğer yemeklerde

bitkisel sıvı yağlar (ayçiçeği, mısırözü) ve tereyağı kuIlanı lacaktır. Kullanılmış 1,ağlar yeınek yapımında

kesinlikle kullanılınal,acaktır.
6. Ekmek günlük ıaze ve ambalajlı (ıuzlu. tuzsuz. kepekli vb.) olarak mutfağa alınacak ve ekmek deposunda

ınuhafaza edilecekıir. Bayat ekmek kesinlikle kullan ıImayacaktır. Hesaplaınalarda genel ölçü kişi başı l00 gr

ekmek bulunduru lacaktır.
7. Yemekhanede buIunan masa örtiisü ve perdelerin yıkanıp ve ütülenınesi Yüklenici tarafından yapıIacaktır.

Tüm yemekhanelerde eksik olan bardak. çata|. bıçak. kaşık, tabak, tepsi temin edilecektir. Çatal, kaşık, bıçak

birinci kalite paslanmaz çelikten yapılmış olmalıdır. Cam malzemelerin kırılmaları durumunda 1'enisi ile

derhal değiştirilecektir.
8. Yüktenici tarafından her masada temiz örtü. ekmek sepeti. tuzluk, biberlik, kürdan (her biri ambalajlı).
peçete. cam sürahi dolu olarak butundurulacaktır. Servis yapılan kaplar ve diğer ma|zeıneler Yüklenici
personeli tarafıırdan toplanarak yeınekhaneIerimizde teınizIiği yapılarak tekrar servise lrazır l,ıalde tutulacaktır.
Yemek ycnilcn saatlerde kullanılan ınasalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (ekmek, su. peçete, tuz vs.)

hemen giderilecektir.
9. Elle temas eıme gerekliliği olan gıda maddelerinin servisi uygun eldiven|e yapılacaktır.

l0. Yemekler. sıcak yemek. pilal. salata, çorba. tatlı tabağı ve alt servis tabağl Ve kahvaltı tabağı ile sen,is

1,apı Iacaktır.
l l.Özel günIerde idarenin bir gün öııcesinden belinıiği sayı kadar fazladan yeınek ç ıkarl ılacaktı r. ÇıkanıIacak
yeınek sayısı kadar ödeme yapılacaktır.
l2.Ramazan ayında idarenin öngöreceği sayıda iftar ve sahur için yeınek lıazırlanacak ve sunulacaklır.



G-DEPol.AMA
Kuruluşa alınacak tüın kuru gıdalar. iaşe ambarında ul,gun koşullarda depolanacaktır. Bunun dışında giinlük
olarak getirilmesi gereken ınalzemeler (süt. yoğurt, et, tavuk, sebze-ıneyve gibi) ile soğuk odalarda ve

dolaplarda saklanması gereken ınalzemeler (pel,nir ve diğer kahvaltılıklar gibi) ısıları yiyeceğin cinsine göre
alarlanmış ısıda korunacaktır. Kuru gıda soğuk hava ve teınizlik depoları1,1a buzdolapları. idarenin her

isteyeceği zaınaı,ıda deııetime hazır duruııda bıılunulacaktır. Denetleme sonucu tıyguı,ı şartIarı taşımayaır ve

kullanıın süreleri dolmuş malzeıne tespiı edildiğinde iırrhası istenecektir.
H-TEMİZLiK:
l-Servis yapılan taşıma kap|arı ve diğer donaı,ııınlar ile muti'akta kullanılan tiiın gereçler, uygun görtilecek
bulaşıkhanede temizliği 1,apılarak tekrar kullanıma hazır halde tutulacaktır. 

-femizliği yapılma},an taşıına
arabalart ser\ iste kullanı lınayacaklır.
2-Kuruluş mutl'ak ve yemekhaneleri ile ıüırı katlarda ki dağıtım ve y,eınek ısıtma bölümleriııin ten,ıizliği

rükleııici ıarafıııdan 1apılacaktır,
3_Yeınekhanede çöp ve lemizlik kovaları buluırdurulacaktır.
4-Bulaşık ve her türlü temizlikte kullanılacak malzemeler sağlık kurallarına uygun özellikte olacaktır.
5_Yüklenici personelince, yemekhanedeki 1eınek artıkları kalın plastik torbalara konularak kuruluş

ınutfağındaki çöp kovasına biriktirilerek, kendi imkanlarıyla çöp atık bölgesine taşınacak, çöpler, diğer aıtık
maddeler ve pis suların, bahçe ve çevre kirletmesine meydan verilmeyecektir.
6_Yanlış kullanım. çöp attıkları ve y,emek atıklarından oluşan lavabo ve rögar tıkanıklığının aÇılması

5 ük lenic inin soruın lu luğundad ır.

MADDE 6_DEMiRBAŞ MALZEME ARAÇ GEREÇLE iLGİLi HUSUSLAR:
l_yeııeklerin hazırlanmasında. pişirilmesinde. dağıtımında çelik kaplar kullanılacak. alüminyum bakır.

plastik v.b kaplar kullanılmayacaktır.
İ_ytikıenici kat mutfaklarında ve y,emeklerde ısıtma. pişirıne. aydınlatına vb. amaçlarla kullanılacak her türlü

yanıcI ve patlayıcı cihazlar ile LPG ve elektrik kullanımı ve işletınesi ile ilgili yönetme|ikIerde belirtilen

emnil,eti temin etmek görev ve sorumluluğundadır.
3-ida;e. yemeklerin yapılması işleminde kullanılmak üzere 1,ükleniciye tesliın edilecek. ocak ve diğer ısııma

cihazlarİile diger malzemeleriır markasıırı. ağırlığını ve sayıstnı bir tutanakla tespit edecektir. IŞin bitiminde

ıes1iın edilen ınalzemeler ıekrar geri alınacakİır. Hacı Rukile Gazioğlu Huzurevinde Doğalgaz (muttbklarda

ayrı sayaç vardır.) yüklenici tarafından karşılaııacaktır.

Ünı-2ııırr ARAç GEREçLE iLGiLi HususLAR:

Yüklenici bu iş kapsamında aşağıda yer alan malzemeleri bulunduracak ve iş bitince malzemelerini

:ılıc kıır
sIRA
No

MALZEME CINSl rıxıix öze ı-lixı-rni M i KTARl
ADET

l YER OCACl 600*800*500 ]

KAYNATMA TENCERESl too-so0-Eso l50 LiTRE l

DEVRILlR l,AVA ızoo*qoo*tso l20 LiTRE l

J FlRlToZ 60*80 l5 L|TRE l

sEr, ÜsrÜ rnrıv SiLME MAKiNASl 3000i l SAAT 42*60*60 l

6 HEl-VANE TENCERE 80cM 30 H .1

,7 HELVANE TENCERE 90cM 30 H ..1

ıt HELVANE TENCERE l00cM 35 H ]
9 Si,f ERiL BlÇAK DOLABI l0 BIÇAK KAPASITEL|
l0 KAYMAZ SAPLI BİÇAK SETl 2-3-,t NUMARA 3 ŞER ADET

ll KASAP MASAT .l]MM EN

l] KAZAN TENCERE YlKAMA EVYESl YER iN DE ÖLÇÜ l

Hazırlır_v. aıı
Huzurevi Şube Müdürü

Nuri SELÇUK
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