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KAYSERI BUYUKSEHIR BELEDiYE BASKANLIGI
Sosyal Hizmetler Daire Bagkanhg

01.07.2024 — 31.12.2024 TARIHLERI ARASI; ERCIYES UNIVERSITESI KAMPUSU,
ERCIYES UNIVERSITESI TIP FAKULTESI, ABDULLAH GUL UNIVERSITESI
KAMPUSU, KAYSERI UNIVERSITESIi KAMPUSU, MERKEZ KUTUPHANESI,

SEHIR KUTUPHANESI, BEYAZSEH[R KUTUPHANESI, SEZAI KARAKOC
KUTUPHANESI TALAS MEVLANA KUTUPHANESI, HACILAR HALIT OZKAYA
KUTUPHANESI, ERKILET KUTUPHANESI, ZiYA GOKALP KUTUPHANESINDE,

MIMARSINAN MESLEKIi VE TEKNiK ANADOLU LiSESINDE CORBA VE

EKMEK DAGITIMI HIZMET ALIMI TEKNiK SARTNAMESI

MADDE 1. iSIN TANIMI VE KONUSU:

1.1- Erciyes Universitesi Kampiisii, FErciyes Universitesi Tip Fakiiltesi, Abdullah Giil
Universitesi, Kayseri Universitesi, Mimar Sinan Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, ve talep
olmasi halinde diger okullarinda ¢orbadan faydalanmas: ile Merkez Kiitiiphanesinde, Sehir
Kiitiiphanesinde, Beyaz Sehir Kiitiiphanesinde, Sezai Karakog Kiitiiphanesinde, Talas Mevlana
Kiitiiphanesinde, Hacilar Halit Ozkaya Kiitiiphanesinde, Erkilet Kiitiiphanesinde, Ziya Gokalp
Kiitliphanesinde idarenin belirledigi yerlerde ogrencilere c¢orba ve ekmek dagitim
hizmetleridir.

MADDE 2. YUKLENICININ SORUMLULUKLARI :

2.1-Yiklenicinin mutfaginda yapilan ¢orbalarin dagitimi igin en az 13 bay /bayan ¢orba dagitim
elemam ve 2 adet sofor olmak iizere, toplam 15 personel ile bu hizmeti vermek zorundadir.
Cahsanlarin maaslan, SGK, vergi ve tazminat vb. diger tiim ézliik haklan yiiklenici
firmaya aittir. Calisan Tiim personelin SGK h olmasi zorunludur.

2.2-Yiiklenici ¢alistirdig1 elemanlarin kiyafetlerinin temiz, diizgiin ve hijyen kurallarina uygun
olmasini saglamakla yiikiimliidiir.

2.3-Caligacak personellerin saglik raporu, hijyen belgesi ve sabika kaydi olup, olmadigina
iligkin adli sicil belgesi olmasi zorunludur. Bu isle alakali tiim Resmi evraklarin takibi ve
sorumlulugu yiiklenici firmaya aittir.

2.4-Cahsacak tiim personelin saglik taramalari, kanuna gore alacag egitimler (Yangin egitimi,
is saghg, ilk yardim egitimleri vb.) sertifika ve kurslar yiiklenici firma tarafindan
kargilanacaktir.

2.5-Gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates,
atesli bogaz agrisi, burunda gézde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip
olmasindan siiphelenilen veya tagiyicisi olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina
girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun sekilde
kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasin1 engelleyecek sekilde onlem alinmalidir.
2.6-Corbalarin taginmasinda kullanilmak iizere 2 adet en az 2022 model ve iizeri kapal kasa
arag olacaktir. Aracin sofor, yakit, sigorta, kasko, bakim vs. diger tiim giderleri yiiklenici
firmaya ait olacaktr.

2.7- Firmanmn Yemekhanesi, Mutfagi yada Tesisi Kayseri merkez de yada Kocasinan,
Melikgazi, Talas ilgelerinde olacaktir.

2.8-Firmanin mutfaginda yapilan gorba, Erciyes Universitesi kampiisii, Erciyes Universitesi
Tip Fakiiltesi, Abdullah Giil Universitesi, Kayseri Universitesi, Mimar Sinan Mesleki ve



Teknik Anadolu Lisesi, Merkez Kiitiiphanesi, Sehir Kiitiiphanesi, Beyaz sehir Kiitiiphanesi,
Sezai Karakog Kiitiiphanesi, Hacilar Halit Ozkaya kiitiiphanesi, Erkilet Kiitiiphanesi, Ziya
Gokalp Kiittiphanesi ve Talas Mevlana Kiitiiphanesinde gorba dagitim yerlerine yiiklenici firma
tarafindan taginacaktir.

2.9-Corba ve ekmek dagitimi yapilacak yer, kapal karavan veya biife seklinde olacaktir. Dis
kismuna folyo kaplama yapilacaktir. Folyo uygulama ve tasarim idarenin onay1 alindiktan sonra
uygulanacaktir.

2.10-Corba dagitimi personeller hafta i¢i ve hafta sonu idarenin belirleyecegi saatte hazir
bulunacaktir.

MADDE 3. CORBA VE EKMEK DAGITIMI :

3.1-Universitelerde ve Okullar da Cumartesi ve Pazar ile resmi tatil glinleri hari¢ haftanin 5
gunii dagitim yapilacaktir. (iiniversitenin ve Okullarin agik oldugu giinler)
3.2-Kiitiiphanelerde ise haftada 7 giin ( Resmi tatil giinleri hari¢) idarenin belirlemis oldugu
yerlerde ve saatte 6grencilere ¢orba ve ekmek dagitimi yapilacaktur.

3.3-Corba yiiklenicinin mutfaginda yapilacaktir.

3.4-Corba gesitleri idare tarafindan belirlenecek ve aylik ¢izelge verilecektir.

3.5-Corba gesitleri Mercimek, Ezogelin, Yayla, Domates ve Kézde biber ¢orbasi vb.
3.6-Corba ve ekmek dagitimim yiiklenicinin personeli yapacaktir. Dagitim saatleri idare
tarafindan belirlenecektir.

3.7-Dagitimi yapilacak gorbalarin hazirlanmasinda ve dagitiimasinda TSE standartlarina uygun
paslanmaz ¢elik kaplar kullamlacaktir.

3.8-Corba sicak sekilde dagitilacaktir.

3.9-Dagitilacak gorba 7 oz (180 ml) kagit bardakta verilecek ve bardakta Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi yazisi ve logosu olacaktir. Yiiklenici yaptiracagi gorba bardaginin tasarimi ve kalite
baskist igin idareden onay almak zorundadir. Bardak TSE standartlarina uygun olacaktur.
3.10-Corba dagitimi yapilirken en az kisi basi 2 adet 50 gr'hk paketlerde roll ekmek
verilecektir.

3.11-Corba verilecek kisilere birer adet pegete ve kolanyali mendil verilecektir.

3.12-Giinliik dagitilacak ¢orba adedi ortalama 9.000 Kisilik, giinliik dagitilacak roll
ekmek 18.000 adet olacaktir.

3.12.1-Erciyes Universitesi 1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek
3.12.2-Erc. Univ. Tip Fakiiltesi 1.000 adet gorba 2.000 adet ekmek
3.12.3-Kayseri Universitesi 1.000 adet ¢orba 2.000 adet ekmek
3.12.4-Abdullah Giil Universitesi 500 adet gorba 1.000 adet ekmek
3.12.5-Merkez Kiitiiphane 1.000 adet ¢orba 2.000 adet ekmek
3.12.6-Sehir Kiitiiphanesi 1.000 adet ¢orba 2.000 adet ekmek
3.12.7-Beyazsehir Kiitiiphanesi 500 adet ¢orba 1.000 adet ekmek
3.12.8--Sezai Karakog Kiitiiphanesi 500 adet gorba 1.000 adet ekmek
3.12.9-Talas Mevlana Kiitiiphanesi 500 adet ¢orba 1.000 adet ekmek.
3.12.10- Hacilar Halit Ozkaya Kiitiiphanesi 500 adet ¢orba 1.000 adet ekmek
3.12.11-Erkilet Kiitiiphanesi , 500 adet ¢orba 1.000 adet ekmek.
3.12.12-Ziya Gokalp Kiitiiphanesi 500 adet gorba 1.000 adet ekmek

3.12.13-Mimar Sinan Mesleki ve Teknik Anadolu L. 500 adet ¢orba 1.000 adet ekmek
3.12.14-Corba dagitimi yapilacak karavan veya biife yiiklenici firma tarafindan tedarik
edilecektir.

3.12.15-Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Sosyal Hizmetler Daire Baskanliginin gorevlendirecegi
personel ile yiiklenici firmanin gorevlendirecegi kisi tarafindan giinliik olarak dagitilan gorbalar
tutanak ile kayit altina alinacaktir.



MADDE 4. HIZMETE iLiSKiN YOKUMLULUKLER :

4.1-Yiklenici; belirtilen saatler ierisinde diizgiin ve kaliteli gorba servisi yapilmasi i¢in gerekli
diizeni saglamak ve tedbirleri almakla yiikiimliidiir.

4.2-Yiiklenici ¢orba hizmeti ve gida konularinda halen yiiriirliikte bulunan veya ihale siiresince
¢ikarilacak kanun, yonetmelik, tiiziik vb. mevzuatina uygun tedbirleri almak zorundadir.
4.3-Mutfaklarda olabilecek her tiirlii kaza yangin vb. sebeplerden dolay: hizmet iiretilmemesi
halinde yiiklenici firma bu hizmeti idareye gosterecegi, kendi isyerlerinde diyetisyen, gida
mithendisi veya gozetmen agg1 gozetiminde iiretip hizmetin devamhihigim saglamakla
yikiimliidiir.

4.4-Yiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu &nlemleri almak zorundadir. Gida
zehirlenmelerinde personelin ugradigi maddi manevi biitiin zararlar ve tazminatlar yasal faizleri
ile birlikte yiiklenici tarafindan karsilanacaktr.

4.5-1dare gerektiginde teknik sartnamede belirtilen kogullarin gerceklesip gerceklesmedigi
hususunda yiiklenicinin mutfaginda denetimler yapabilecektir.

4.6-Pisirilen ve hazirlanan ¢orba Kalite Kontrolii pisirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin
maddeleri kayiplarinin en az diizeyde olmasmna dikkat edilecektir. Corba kalite kontrolii,
yiklenicinin diyetisyeni veya gida mithendisi ve gdzetmen ascisi tarafindan yapilacaktir.
Kontrolii yapilan ¢orba uygun goriildiigii takdirde servise sunulacaktir. Muayene kabulii
yapilirken yiiklenici idareye kars1 teknik sartnamede belirtilen tiim yiikiimliiliiklerini yerine
getirmek zorundadir.

4.7-Mutfaklarda pisirilen ve dagitilan gorbalarin taginmasinda 1s1 koruyucu ozellikte yemek
tasima kabi (thermobox) ve paslanmaz gelik kaplar kullanilacaktir.

Giinliik sicaklik kontrolleri yapilarak, kayitlar: yiiklenici tarafindan tutulacaktir.
4.8-Yiklenici; mutfak ve yemekhanelerde isitma, pisirme, aydinlatma vb. amaglarla
kullanilacak her tiirlii yanici ve patlayici cihazlarin emniyetini temin etmek zorundadir. Her
birimdeki Muayene ve Denetim Komisyonlari yemekhanelerin her alaninda denetim
yapabilecektir.

MADDE 5. YEMEKLE ILGILI GENEL HUKUMLER

5.1- GIDA GUVENLIGi

3.2-Corba yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin {izerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya iiretim
izninin tarih ve sayisimi gosteren Tiirk Gida Mevzuatina uygun etiketi bulunmalidir.

5.3-Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme
yapilarak ayn yerlerde muhafaza edilmelidir.

5.4-Gida at1§1 ve diger atiklar, birikmelerini 6nleyecek sekilde gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklagtirilmali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynag olusturmalar1 engellenmelidir.
3.5-Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmay:i onleyecek sekilde yapilmali,
ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmasi saglanmalidir.

5.2. HAZIRLAMA:

5.2.1-Corbalarin hazirlanmasi ve pisirilmesi yiiklenicinin mutfaklarinda gergeklestirilecektir.
5.2.2-Kullamlacak gida maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigii Tiirk Gida Kodeksi Ve
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Kurumu’nun (TSE, TSEK) standartlarina uygun olacaktir.
5.2.3-Corbalar kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacaktir. Kullanilacak malzemeler
l.simf markal ve fatural olacaktir.(un, siv1 yaglar, salga, bulyon, tuz ve baharat gesitleri gibi )
5.2.4-Her giine ait ¢orba &rnekleri idarenin belirleyecegi buzdolabi veya soguk odada steril
kaplarda 72 saat siireyle saklanacaktir.



5.3. TASIMA:

5.3.1-Hazirlanan ¢orbalar 1s1y1 uzun siire muhafaza eden dokiilmeyi 6nleyecek sekilde 1s1 iireten
kapali arabalarla, ¢elik kaplarda firma personeli tarafindan tasinacaktir. Bu malzemeler firma
tarafindan temin edilecektir. Yiyeceklerin tasinmasinda kapak strech aliiminyum folyo gibi
geregler mutlaka kullanilacaktir.

5.3.2-Corbalar tagimirken kalite ve goriintiisinde bozulma olmamasi igin gerekli tedbirler
alinacaktir.

5.3.3-Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, dagitiminda ¢elik kaplar kullamlacak
aliiminyum bakir, plastik vb. kaplar kesinlikle kullanilmayacaktr.

5.4. DAGITIM:

5.4.1-Corba yiiklenici personelince, idarece grevlendirilecek personelin denetiminde 1sitmali
yemek istasyonunda uygun 1s1da, saghga uygun kosullarda servis edilecektir.

5.4.2-Yiiklenici tarafindan gorevlendirilen servis elemanlari ¢orba ve ekmek dagitimim bizzat
yapacaklardir.

5.4.3-Hafta sonu tatillerinde higbir nedenle ¢orba dagitim iglemleri aksatilmayacaktir.
5.4.4-Dagitim i¢in 2 adet 2022 model ve iizeri kapal kasa olan minibiisiin trafik sigortasi, kasko
ve bakim — onarim gibi ( kis lastigi, trafik cezasi ) buna benzer her tiirlii giderleri yiiklenici
firmaya aittir.

5.4.5-Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi Sosyal Hizmetler Daire Bagkanhiginin gérevlendirecegi
personel ile yiiklenici firmanin gorevlendirecedi kisi tarafindan giinliik olarak dagitilan
corbalar, tutanak ile kayit altina alinacaktir.

5.5. SUNUM:

5.5.1-Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tiirk Gida
Mevzuatina uygun olmalidir.

5.5.2-Gida hazirlanmasinda ve sunumda kullanilacak madde ve malzemelerin gida hazirlama
alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

5.5.3-Corba ikraminda mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢in sicak yemek 1sis1 servis
Oncesi daima 65°C ve lizerinde tutulmalidir.

5.5.4-lkram edilen gorba renk, kivam, koku ve tat istenilen nitelikte olmalidir.
5.5.5-Corbalarda i¢ yag1, domuz yagi, pamuk yag: kesinlikle kullanilmayacaktir. idarenin ve
Yiiklenicinin sorumlu yoneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyag:, bitkisel sivi
yaglar (aygicegi, misirdzii) ve tereyagi kullamlacaktir. Kullanilmig yaglar ¢orba yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

5.5.6-Corba yapiminda kullanilacak malzemeler TSE, TSEK uygun 1.simif markali ve faturali
olacaktir. ( un, siv1 yaglar, tereyag, sal¢a, bulyon, tuz ve baharat ¢esitleri gibi )

5.5.7-Ekmek giinliik taze ve ambalajh (sade, tam bugday, kepekli vb.) olacak. Bayat ekmek
kesinlikle olmayacaktir. Hesaplamalarda genel 6lgii kisi bas1 100 gr ekmek verilecektir.
5.5.8-Elle temas etme gerekliligi olan maddelerin servisi uygun eldivenle yapilacaktir.

5.6 . TEMIZLIK:

5.6.1-Corba servisi yapilan malzemeler yani 1siticilar, tasima kaplar1 ve diger donanimlar ile
kullamlan tiim arag, geregler, uygun goriilecek bulagikhanede temizligi yapilarak tekrar
kullanima hazir halde tutulacaktir.

5.6.2-Corba dagitim yerlerinde ¢op ve temizlik kovalar1 bulundurulacaktir.

5.6.3-Bulasik ve her tiirlii temizlikte kullanilacak malzemeler saglik kurallarina uygun 6zellikte
olacaktir.

5.7-Bu teknik sartname 5 maddeden olusmakta olup, 4 sayfadan ibarettir.




