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Sosyal Hizmetler Daire Bagkanhfir

01.07.2024 - 31.12.2024 TARiHLERi ARASr ; ERCiYES tiXiVBnSirBSi Xl,UpuSu,
ERCiyES UxivnnsirBsi rrp paxtir-rEsi, ABDULLAH GUL iiNivERSirESi
KAMPUSU, KAYSERi UxivensiTesi xIn pUsU, MERKEZ KUTUPHANESi,
.. $EHiR KUrilpHANEsi, novlzgnuiR KtjTtlpHANESi, sEzAi KARAKoq

KUrtlpHANEsi, TALAS MEvLANA xUr0pnnNpsi, HACTLAR HALiT 6zxtvd,
x0rUrrr.nxBsi, rnxir,nr KtiTtipHANEsi, ziyA c6x.q.Lp xUrupsaxnsiNDE,

Mirvr,q,nsixax unsr,Bri vo rnxNir,c.NADoLU r-isnsinnr qoRBA vE
BrN{ox n,c.Gttnrr nizunt,q,r,rNrr rnKNix glRrNrvrrsi

MADDE r. igix rANrMr vE KoNUSU:
1.1- Erciyes Universitesi Kampiisii, Erciyes Universitesi Trp Fakiiltesi, Abdullah Giil
Universitesi, Kayseri Universitesi, Mimar Sinan Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, ve talep
olmasr halinde difer okullannda gorbadan faydalanmasr ile Merkez Kiitiiphanesinde, $ehir
Kiitiiphanesinde, Beyaz $ehir Kiitiiphanesinde, Sezai Karakog Kiitiiphanesinde, Talas Mevlana
Kiitiiphanesinde, Hacrlar Halit 6zkaya Ktittiphanesinde, Erkilet Ktitiiphanesinde, Ziya Gdkalp
Kiitiiphanesinde idarenin belirledili yerlerde dlrencilere gorba ve ekmek dalrtrmr
hizmetleridir.

MADDE 2. YUKLENiCiXiX SONUUT,ULUKLARI :
2.1-Yiiklenicinin mutfalrnda yaprlan gorbalann dalrtrmr igin en az 13 bay /bayan gorba dalrtrm
elemam ve 2 adet goftir olmak iizere, toplam 15 personel ile bu hizmeti vermek zorundadrr.
Qahganlann maaqlarr, SGK, vergi ve tazminat vb. di[er tiim iizliik haklan yiiklenici
firmaya aittir. Qahgan Ttm personelin SGK h olmasr zorunludur.
2.2-Yiiklenici gahgtrrdrlr elemanlann kryafetlerinin temiz, diizgtin ve hijyen kurallanna uygun
olmasrnr saglamakla yiikiimliidiir.
2.3-Qaltgacak personellerin sa[hk raporu, hijyen belgesi ve sabrka kaydr olup, olmadrgrna
iliqkin adli sicil belgesi olmasr zorunludur. Bu igle alakah tiim Resmi evraklann takibi ve
sorumlululu ytiLk lenici firmaya ainir.
2.4-Qahgacak tiim personelin salhk taramalan, kanuna g6re alacalr elitimler (Yangrn efiitimi,
ig sagh[r, ilk yardrm egitimleri vb.) sertifika ve kurslar yiiklenici firma tarafindan
kargrlanacaktrr.
2.S-Grdalarla tagrnabilecek hastahklara veya hastahk belirtilerine (sarrhk, ishal, kusma, ateg,
ategli bolaz alrrsr, burunda g<izde veya kulakta aklntl vb.) sahip oldu[u bilinen veya sahip
olmasrndan giiphelenilen veya tagryrcrsr olan personelin grda depolama ve hazrrlama alanlarrna
girmesine izin verilmemeli, yara, grban gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun qekilde
kapatrlmah, grda ile direk veya dolayh temaslnl engelleyecek gekilde dnlem ahnmahdrr.
2.6-Qorbalann tagrnmasrnda kullamlmak itzere 2 adet el az 2022 model ve iizeri kapah kasa
arag olacaktrr. Aracrn goliir, yakrt, sigorta, kasko, bakrm vs. diler tiim giderleri yiiklenici
firmaya ait olacaklrr.
2.7- Firmanrn Yemekhanesi, Mutfafl yada Tesisi Kayseri merkez de yada Kocasinan,
Melikgazi, Talas ilgelerinde olacaktrr.

2.8-Firmamn mutfalrnda yaprlan gorba, Erciyes Universitesi kampiisii, Erciyes Universitesi
Trp Fakiiltesi, Abdullah Giil Universitesi, Kayseri Universitesi, Mimar Sinan Mesleki ve



Teknik Anadolu Lisesi, Merkez KUtiiphanesi, gehir Kiitiiphanesi, Beyaz qehir Kiitiiphanesi,
Sezai Karakog Kiitiiphanesi, Hacrlar Halit dzkaya kiiti.iphanesi, Erkilet Kiitiiphanesi, Ziya
Gdkalp Kiittiphanesi ve Talas Mevlana Kiitiiphanesinde gorba dalrtrm yerlerine yiiklenici firma
tarafindan tagrnacaktrr.
2.9-Qorba ve ekmek daEluml yaprlacak yer, kapah karavan veya btife qeklinde olacaktrr. Drg
klsmrna folyo kaplama yaprlacaktrr. Folyo uygulama ve tasanm idarenin onayr allndrktan soma
uygulanacaktrr.
2.10-Qorba dalrtrmr personeller hafta igi ve hafta sonu idarenin belirleyecegi saatte haztr
bulunacaktrr.
MADDE 3. CORBA VE EKMEK DAe tTlMl :

3.l-Universitelerde ve Okullar da Cumartesi ve Pazar ile resmi tatil giinleri harig haftamn 5
giinii dagrtrm yaprlacaktrr. (iiniversitenin ve Okullann agrk oldu[u giinler)
3.2-Kiitiiphanelerde ise haftada 7 giin ( Resmi tatil giinleri harig) idarenin belirlemig oldugu
yerlerde ve saatte dlrencilere gorba ve ekmek dalrtrmr yaprlacaktrr.
3.3-Qorba yiiklenicinin mutfalrnda yaprlacaktrr.
3.4-Qorba gegitleri idare tarafindan belirlenecek ve ayhk gizelge verilecektir.
3.5-Qorba gegitleri Mercimek, Ezogelin, Yayla, Domates ve K6zde biber gorbasr vb.
3.6-Qorba ve ekmek dalrtrmrm yi.iklenicinin personeli yapacaktrr. Dalrtrm saatleri idare
tarafindan belirlenecektir.
3.7-Dagrtrmr yaprlacak gorbalann hazrrlanmasrnda ve daprtrlmasrnda TSE standartlanna uygun
paslanmaz gelik kaplar kullanrlacaktrr.
3.8-Qorba srcak gekilde dalrtrlacaktr.
3.9-Dagrtrlacak gorba 7 oz (180 ml) kalrt bardakta verilecek ve bardakta Kayseri Btiyiikgehir
Belediyesi yazlsr ve logosu olacaktrr. Ytklenici yaptlracagl gorba bardafirnrn tasanml ve kalite
baskrsr igin idareden onay almak zorundadrr. Bardak rSE standartlanna uygun olacaktrr.
3.10-Qorba dalrtrmr yaprlrrken en az kiqi bagr 2 adet 50 gr,hk paketlerde roll ekmek
verilecektir.
3.11-Qorba verilecek kiqilere birer adet pegete ve kolanyah mendil verilecektir.
3.l2-Giinliik dafrtrlacak gorba adedi ortalama 9.000 kigilik, giinliik dalrtrlacak roll
ekmek 18.000 adet olacaktrr.
3.12.1-Erciy_es Universitesi 1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek
3.12.2-Erc. Univ. Trp Faktiltesi 1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek
3.12.3-Kayseri Universitesi 1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek
3.12.4-Abdullah Giil Universitesi
3. I 2.S-Merkez Kiitiiphane
3. 12.6-$ehir Ktitiiphanesi
3.12.7-Beyazgehir Kiitiiphanesi
3. I 2.8-Sezai Karakog Kiittiphanesi
3. I 2.9-Talas Mevlana Kiitiiphanesi
3.12.10- Hacrlar Halit Ozkaya Kiitiiphanesi
3.12.1 l-Erkilet Kiitiiphanesi,
3.1 2.12-Ziy a Gdkalp Kiitiiphanesi

500 adet gorba 1.000 adet ekmek
1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek
1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek

500 adet gorba 1.000 adet ekmek
500 adet gorba 1.000 adet ekmek
500 adet gorba 1.000 adet ekmek.
500 adet gorba 1.000 adet ekmek
500 adet gorba 1.000 adet ekmek.
500 adet gorba 1.000 adet ekmek

3,12.13-Mimar Sinan Mesleki ve Teknik Anadolu L. 500 adet gorba 1.000 adet ekmek
3.12.14-Qorba da[rtrmr yaprlacak karavan veya biife yiiklenici firma tarafindan tedarik
edilecektir.
3.12.1S-Kayseri Biiyi.ikgehir Belediyesi Sosyal Hizmetler Daire Bagkanh[rmn gdrevlendireceli
personel ile yiiklenici firmamn gdrevlendireceli kigi tarafindan gi.inliik olarak dalrtrlan gorbalar
tutanak ile kayrt altrna ahnacaktrr.
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MADDE 4. HizMETE ir,iqriN vUxUUIUIUKLER:
4.1-Yiiklenici; belirtilen saatler igerisinde di.izgiin ve kaliteli gorba servisi yaprlmasr igin gerekli
diizeni sallamak ve tedbirleri almakla yiikiimliidiir.
4.2-Yiiklenici gorba hizmeti ve grda konulannda halen yi.iriirliikte bulunan veya ihale siiresince
grkanlacak kanun, ydnetmelik, ttiziik vb. mevzuattna uygun tedbirleri almak zorundadrr.
4.3-Mutfaklarda olabilecek her ttirlii kaza yangrn vb. sebeplerden dolayr hizmet iiretilmemesi
halinde yiiklenici firma bu hizmeti idareye gdsterecegi, kendi iqyerlerinde diyetisyen, grda
miihendisi veya gd,zetmen aggr gdzetiminde iiretip hizmetin devamhhlrm sallamakla
yiikiimliidiir.
4.4-Yiiklenici grda zehirlenmelerine kargr koruyucu dnlemleri almak zorundadrr. Grda
zehirlenmelerinde personelin ulradrlr maddi manevi biitiin zararlar ve tazminatlar yas al faizleri
ile birlikte ytiklenici tarafindan kargrlanacaktr.
4.5-idare gerektiginde teknik qartnamede belirtilen kogullann gergekleqip gergekleqmedifii
hususunda yiiklenicinin mutfalrnda denetimler yapabilecektir.
4.6-Pigirilen ve haztrlanan gorba Kalite Kontrolii piqirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin
maddeleri kayrplarrntn en az diizeyde olmasrna dikkat edilecektir. Qorba kalite kontrolii,
yiiklenicinin diyetisyeni veya grda miihendisi ve g6zetmen aggrsr tarafindan yaprlacaktrr.
Kontrolti yaprlan gorba uygun gdrtildi.ifiii takdirde servise sunulacaktrr. Muayene kabulii
yaprlrrken yiiklenici idareye karqr teknik gartnamede belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini yerine
getirmek zorundadr.
4.7-Mutfaklarda pigirilen ve dalrtrlan gorbalarrn taglnmaslnda rsr koruyucu dzellikte yemek
tagrma kabr (thermobox) ve paslanmaz gelik kaplar kullamlacaktrr.
Giinliik srcakhk kontrolleri yaprlarak, kaytlan y0klenici tarafrndan tutulacaktrr.
4.8-Yiiklenici; mutfak ve yemekhanelerde lsltma, piqirme, aydrnlatma vb. amaglarla
kullamlacak her ttirlii yarucl ve patlayrcl cihazlarrn emniyetini temin etmek zorundadr. Her
birimdeki Muayene ve Denetim Komisyonlan yemekhanelerin her alanrnda denetim
yapabilecektir.

MADDE 5. YEMEKLE iT,CiT,i GENEL HtiKtiMLER
5.1- GIDA GUVENLiCi
5.2-Qorba yaprmtnda kullamlan her tiirlii grda maddesinin ve grda ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin iizerinde, nitelilini ve varsa 6zel saklama kogullarrm, ithalat veya iiretim
izninin tarih ve sayrslnl g6steren Tiirk Grda Mevzuatrna uygun etiketi bulunmahdr.
5.3-Grda maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme
yaprlarak a1,n yerlerde muhafaza edilmelidir.
S.4-Gtda atr!r ve diler atrklar, birikmelerini 6nleyecek qekilde grdamn bulundulu mekanlardan
uzakla$trnlmah, do!rudan veya dolayh bulagma kaynalr olugturmalarr engellenmelidir.
S.S-Grda hazrrlama ve sunum iglemleri gtdaya bulagmayr dnleyecek gekilde yaprlmah,
ambalaj lama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmasr sallanmahdrr.

5.2. HAZIRLAMA:
5.2.1-Qorbalarrn hazrlanmasr ve piqirilmesi yiiklenicinin mutfaklarrnda gergekleqtirilecektir.
5.2'2-Kullamlacak grda maddelerinin ti.imii Grda Maddeleri Tiiziigti Tiirk Grda Kodeksi Ve
Ti.irk Standartlan EnstitUsii Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlanna uygun olacaktrr.
5.2.3-Qorbalar kalite, nefaset ve gramaj ydniinden dolurucu olacaktrr. Kullamlacak malzemeler
1'srnrf markah ve faturah olacaktrr.(un, srvr yallar, salga, bulyon, tuz ve baharat gegitleri gibi )
5-2.4-Her giine ait gorba cimekleri idarenin belirleyece[i buzdolabr veya soluk odada steril
kaphda 72 saat siireyle saklanacaktrr.
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s.3. TA$IMA:
5.3.1-Hanrlanan gorbalar rsryr uzun siire muhafaza eden ddkiilmeyi dnleyecek gekilde rsr iireten
kapah arabalarla, gelik kaplarda firma personeli tarafrndan taSrnacaktrr. Bu malzemeler firma
tarafindan temin edilecektir. Yiyeceklerin tagrnmasrnda kapak strech aliiminlum folyo gibi
geregler mutlaka kullamlacaktrr.
5.3.2-Qorbalar tagtmrken kalite ve gdriinti.isiinde bozulma olmamasr igin gerekli tedbirler
almacaktrr.
5.3.3-Yemeklerin hazrlanmasrnda, pigirilmesinde, dalrtrmrnda gelik kaplar kullamlacak
aliiminyum bakrr, plastik vb. kaplar kesinlikle kullamlmayacaktrr.
5.4. DAGITIM:
5.4.1-Qorba yiiklenici personelince, idarece gdrevlendirilecek personelin denetiminde rsrtmah
yemek istasyonunda uygun rsrda, salhla uygun ko$ullarda servis edileceklir.
5.4.2-Yiiklenici tarafindan gdrevlendirilen servis elemanlan gorba ve ekmek dafittrmrnr bizzat
yapacaklardrr.
5.4.3-Hafta sonu tatillerinde higbir nedenle gorba dalrtrm iglemleri aksatllmayacaktrr.
5.4.4-Da!rtm i9in2 adet2022 model ve iizeri kapah kasa olan minibiistin trafik sigortasr, kasko
ve bakrm - onanm gibi ( krg lastigi, trafik cezasr ) buna benzer her tiirlii giderleri yiiklenici
firmaya aittir.
5.4.5-Kayseri Biiyiikqehir Belediyesi Sosyal Hizmetler Daire Bagkanhlrnrn gdrevlendireceli
personel ile ytiklenici firmamn gdrevlendirece[i ki$i tarafindan giinliik olarak dalrtrlan
gorbalar, tutanak ile kayrt alttna almacaktrr.

5.5. SUNUM:
5.5,1-Grda hazrrlanmasrnda ve sunumunda kullamlacak madde ve malzemeler Tiirk Grda
Mevzuatrna uygun olmahdrr.
5.5.2-Gtda hazrlanmasrnda ve sunumda kullanrlacak madde ve malzemelerin grda hazrrlama
alanma getirilmesinde hijyenik kogullar safilanmahdrr.
5.5.3-Qorba ikramrnda mikoorganizma faaliyetini engellemek igin srcak yemek rsrsr servis
iincesi daima 65"C ve iizerinde tutulmahdrr.
5.5.4-ikram edilen gorba renk, krvam, koku ve tat istenilen nitelikte olmahdrr.
5.5.5-Qorbalarda ig ya[r, domuz ya!r, pamuk yagr kesinlikle kullamlmayacaktrr. idarenin ve
Yiiklenicinin sorumlu yrineticisinin verecefi karar doprultusunda zeytinyalr, bitkisel srvr
yaplar (aygigeli, mrsrrdzii) ve tereyagr kullamlacaktrr. Kullarulmrg yaglar gorba yaprmrnda
kesinlikle kullarulmayacaktrr.
5.5.6-Qorba yaprmrnda kullamlacak malzemeler TSE, TSEK uygun l.srmf markah ve faturah
olacaktrr. ( un, srvr yaplar, tereya!, salg4 bulyon, tuz ve baharat gegitleri gibi )
5.5.7-Ekmek giiLnli.ik taze ve ambalajh (sade, tam bulday, kepekli vb.) olacak. Bayat ekmek
kesinlikle olmayacaktrr. Hesaplamalarda genel dlgti kigi bagr 100 gr ekmek verilecektir.
5.5.8-Elle temas etme gereklilili olan maddelerin servisi uygun eldivenle yaprlacaktrr.

5.6. TEMiZLIK:
5.6.1-Qorba servisi yaprlan malzemeler yani rsrtrcrlar, tagrma kaplan ve diler donammlar ile
kullamlan tiim arag, geregler, uygun g6riilecek bulagrkhanede temizligi yaprlarak tekrar
kullamma hazrr halde tutulacaktrr.
5.6.2-Qorba da[rtrm yerlerinde g6p ve temizlik kovalan bulundurulacaktrr.
5.6.3-Bulagrk ve her tiirlii temizlikte kullamlacak malzemeler salhk kurallarrna uygun tizellikte
olacaklrr.
5.7-Bu teknik $artname 5 maddeden olugmakta olup, 4 sayfadan ibarettir.

$utie Miidiilii


