AĞRI VALİLİĞİ PERSONELLERİNE(Ortalama 100 Kişiye) 1(BİR) Yıllık 1 ( BİR) ÖĞÜN ÖĞLE YEMEĞİ VERİLMESİ 
HİZMET ALIMI İHALESİ
TEKNİK ŞARTNAMESİ

İşin Adı
: Ağrı Valiliği Personellerine 1 ( BİR) Öğün Öğle Yemeği Verilmesi
İhale No
: 2016/283031
TANIMLAR

İDARE: Bu teknik şartnamede Ağrı Valiliği Yemekhane Yönetim Kurulu Başkanlığı bundan öyle “İDARE“ olarak adlandırılacaktır.

FİRMA: Yemek ihalesine katılmak isteyen yüklenicilerin her birine bundan böyle “FİRMA” denilecektir.

KONTROL TEŞKİLATI: İdare tarafından, işlerin denetimi için idare içinden görevlendirilmiş bir kişi veya bir komisyonu ve/veya idare dışından bu işleri yapmak üzere görevlendirilen gerçek veya tüzel kişi veya kişilere bundan böyle “KONTROL TEŞKİLATI” denilecektir.

İŞİN MAHİYETİ:

Madde–1 Bu şartname Ağrı Valiliği Personellerine(Ortalama 100 Kişiye) 1 (Bir) Yıllık 1. Öğün öğle yemeği Hazırlama ve Dağıtım Hizmetleri (malzeme ve işçilik dâhil yemeğin pişirilmesi, yemekhanelere taşınması, korunması ve her türlü servis hizmetleri ile bulaşıkların toplanıp yıkanması.) hizmet alımı işinin nasıl yürütüleceğini kapsar.

Madde–2 Firma, yiyeceklerin siparişi, satın alınması, depolanması, hazırlanması pişirilmesi ile idari personele yemeğin taşınması, yemek fişlerinin kontrolü, yemeğin servisi, bulaşık kaplarının toplanması, yıkanması, çöplerin kaldırılması, yemekhanelerde kullanılan masaların, sandalyelerin, tezgâhların, yerlerin cihazların vb. temizliği işini üstlenir.

GENEL HÜKÜMLER

Madde–3 Firma, Cumartesi ve Pazar ile Resmi tatil günleri hariç haftanın diğer günlerinde yemek vermekle yükümlüdür.

Madde–4 Firma, yemeği idarenin göstermiş olduğu Ağrı Valiliği yemekhane mutfağında hazırlayacak ve aynı yerde bulunan yemekhane salonunda servis yapacaktır.

Madde–5 Yemeklerin kalorisi ve türleri her öğün 3 kap olmak üzere İdarece aylık olarak belirlenecektir. Firma, diyetisyen tarafından hazırlanan ve İdarenin onayından geçen bu yemek listesine göre yemek çıkarmakla yükümlüdür. Bu çerçevede idarece hazırlanan aylık yemek listesi, müteakip aydan bir hafta önce firmaya imza karşılığı verilecektir. İdarenin aynı öğünde seçmeli yemek talep etmesi durumunda Firma bu talebi yerine getirecektir.

Madde-6 İdare, firmaya bir gün önceden bildirmek suretiyle yemek çeşidinde ve yemek saatlerinde (çalışma saatlerinde değişiklik olması durumunda vb. ) değişiklik yapabilir.

Madde–7 İdare, Firmadan resmi tatil günlerinde dahi olsa yemek ücretini ödemek koşulu ile düzenlenecek olan toplantı, kültürel faaliyetler kapsamında (açılış ve karşılama törenleri, şenlikler, v.s.) özel toplu yemek ve kumanya talebinde bulunabilecektir. 
Madde–8 Amir ve personelden gelen talep doğrultusunda Firma yeterli sayıda yemek çıkaracaktır. Yemek fişlerinin satışı idarece satışı yapılacak olup, istihkak ödemelerinde İdarece satılan fiş sayıları dikkate alınacaktır.

MUTFAK VE YEMEK SERVİSİ İLE İLGİLİ HÜKÜMLER

Madde–9 Firma yemeklerin hazırlanmasında mutfağı sabah 05.00, akşam 19.00 saatleri arasında kullanacaktır. Bu süre zarfında hazırlanması mümkün olmayan yemek olması durumunda idareden izin alınacaktır.

Madde–10 Yemeklerin hazırlanmasında, pişirilmesinde, saklanmasında ve dağıtımında TSE standartlarına uygun paslanmaz çelik kaplar kullanılacaktır. Mutfakta kesinlikle bakırdan ve alüminyumdan imal edilmiş malzeme kullanılmayacaktır.

Madde–11 İdare, gıda maddelerini pişirilmeden önce ve sonra istediği an kontrol edebilir. Madde–12 Yemeklerde kullanılacak gıda maddeleri firma tarafından sağlanacak, idarenin oluşturacağı bir kontrol teşkilatı tarafından teknik şartnamede yer alan evsaflara göre denetlenerek uygun olanlar alınacak, uygun olmayan malzemeler geri gönderilerek yerine uygun malzeme aynı gün içerisinde temin edilecektir. Getirilen malzemeler miktar ve kalite yönünden kontrol teşkilatının onayı olmadıkça depolara konulmayacaktır. Cuma günü en geç saat 13:00’a kadar pazartesi gününün malzemeleri gelecektir. Yemek yapımı ile ilgili ön hazırlıklar bir gün önceden yapılacaktır.

Firma tarafından mutfağa getirilen her tür gıda malzemesinin muhafaza edildiği depoların kilit sistemi birbirinden bağımsız olarak iki adet olacak şekilde takılacak ve kilit sisteminin anahtarlarının bir takımı kontrol teşkilatında bulunacak ve depoya mal giriş-çıkışı firma yetkilisi ve kontrol teşkilatında görevli olan kişi ile beraber yapılacaktır. Alınan gıda malzemelerinin soğuk hava depolarında bekletilme süreleri aşağıda verilmiştir.

Malzeme: Bekletme süresi:
Et 3 gün

Tavuk, Hindi 1- 2 gün

Balık 1 gün

Pastörize süt, yoğurt, ayran 1 gün

Peynir 3– 4 gün

Yumurta 7 gün

Sebze ve meyve 1- 2 gün

Yemekler üretildikleri gün tüketilecektir. Artan yemekler hiçbir şekilde ertesi gün servise sunulmayacaktır. Firma tarafından hazırlanan yemekler pişirilme ve sunulma sırasında idarenin görevlendirdiği bir diyet uzmanı tarafından denetlenecektir. Yemekler renk, koku, tat, görünüş, sıcaklık ve gramaj gibi nitelik ve nicelik bakımından kalitesi servise uygun olmadığı takdirde eşdeğer yemek, o öğüne yetişecek şekilde firma tarafından temin edilecektir.

Madde–13 Mutfaklarda pişirilen yemek Personeli ve Personelle gelen misafirler dışında hiçbir şekilde başka kişi ve kuruluşlara satılmayacaktır.

Madde–14 Firma, yemek üretim ve dağıtımı ile ilgili mamul madde veya katkı malzemelerine ilişkin kanıtlayıcı belge örneklerini (fatura, irsaliye vb.) üretim mutfak ve depolarına almadan önce kontrol teşkilatına teslim etmek, daha sonra bu malzemelere ilişkin üretim, giriş, çıkış ve Stok Kayıtlarını; her ay hak ediş dosyasına konulmak üzere, yazılı olarak ve bilgi işlem (disket veya CD) ortamında kontrol teşkilatına ibraz etmek zorundadır.

Madde–15 Firma, çöpleri, şeffaf veya yarı şeffaf çöp poşetleri ile idarenin göstereceği yere koymak, çöplerin birikmesine meydan vermemek, çöp mahallinin temizliğinde gereken hassasiyeti göstermek, özellikle yaz aylarında çöplerin kaldırılmasını müteakip her gün sabunlu suyla çöp mahallini yıkamak ve ilaçlamak; çöp naklinde, giriş ve çıkışlarda kapılara  zarar vermeyecek ebatlarda gürültüsüz ve kolay hareket eden içindeki çöp poşetlerinin yırtılması halinde çöp suyunun dışarı akmasını önleyecek biçimde yaptırılmış plastik veya lastik kenarlı araç veya plastik kova kullanmak zorundadır.
Madde–16 Bitkisel atık yağları diğer çöplerden ayrı olarak biriktirilecek ve 19.04.2005 tarih ve 25791 sayılı resmi gazetede yayımlanan “Bitkisel Atık Yağların Kontrolü Yönetmeliği” le belirlenen yükümlülüklerini yerine getirmek suretiyle bertaraf edilerek, belge fotokopisini idareye teslim edilecektir.

Madde–17 Firma her öğün belirtilen saatler içinde düzenli olarak kaliteli yemek servisi yapılması için gerekli düzeni sağlamak ve tedbirleri almakla yükümlüdür.

Madde–18 Üretim ve dağıtım sırasında herhangi bir şey yemek, tütün kullanmak, sakız çiğnemek, gıdalara doğru hapşırmak, öksürmek yasaktır. Üretim ve dağıtım sırasında eldiven, bone, maske kullanmak zorunludur. Bu malzemelerin teminini firma yapacak ve her zaman yeterli miktarda bulunmasını sağlayacaktır.

Madde–19 Yemeklerin pişirilmesi idareye ait mutfaklarda gerçekleştirilecektir. Olağanüstü durumlarda firmaya ait işyerinden hazırlanıp getirilecek yemekler veya hazır tatlılar için idarenin onayı alınacak ve idarenin görevlendirdiği diyetisyen tarafından denetlenecektir. Pişirilen yemekler bütün birimlere ısıyı uzun süre muhafaza eden, dökülmeyi önleyen kapalı gastronomların içerisinde taşınacaktır. Taşıma için kullanılan araçlar her zaman temiz ve taşıma işi için uygun halde bulunacaktır.

Madde–20 Firma yemekhanelerdeki masaların üzerinde temiz örtüler, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik, sirkelik, yağlık, poşetli kürdan, kaliteli peçete ile ekmek sepeti bulunduracaktır. Yemekhanelerde, uygun yemeklerle kullanılmak üzere baharat büfesi (kekik, nane v.s ) ve sos büfesi ( mayonez, ketçap, nar ekşisi, limon v.s ) bulunacaktır.

Madde–21 Firma yemekleri tüm yemekhanelerde saat 11:00 de servise hazır hale getirecektir. Servis saatinin bitimini müteakip firma elemanları tarafından yemekhanelerin temizliği yapılacak (masa, sandalye, zemin temizliği, çöplerin boşaltılması v.b.) ve tüm bulaşıklar idareye ait mutfaklarda yıkanmak üzere toplanıp götürülecek ve ertesi gün tekrar getirilecektir. Yemek servis saatleri ve temizlik sonunda yemekhaneler kapatılacaktır.  Madde–22 Personel yemek servisleri self servis olarak porselen veya gıda mevzuatına uygun melamin tabaklarda yapılacaktır. Melamin tabak kullanıldığı takdirde üretici firmadan alınan tabakların yemek sunumunda sağlık açısından uygun olduğuna dair raporu idareye ibraz edilecektir. Yemek sonrası yemek tepsisini, bulaşık toplama bölümüne teslimini firma personellerince yapılacaktır. Yemek tabakları, su bardağı, yemek-tatlı çatalı, kaşığı, yemek ve meyve bıçakları, servis tepsileri firma tarafından sağlanacak, kırılabilecek malzemelerin kenarları kırık ya da çatlak olmayacaktır. Düzenlenen özel yemeklerde bu araç gereçlerin dışında gerekli olabilecek araç gereçler firma tarafından sağlanacaktır. Firma yemekhanelerde etkili ve süratli yemek servisi sağlamak, yemek bankolarının önünde uzun kuyruklar oluşmasını önlemek için idarenin bilgisi altında personel ve malzeme (çatal, kaşık, tabldot vb.) ihtiyacını temin edecektir.

Madde–23 Firma yemekhanelerde etkili ve süratli yemek servisi sağlamak, yemek bankolarının önünde uzun kuyruklar oluşmasını önlemek için idarenin bilgisi altında personel ve malzeme (çatal, kaşık, tabldot vb.) ihtiyacını temin edecektir.

YEMEKLE İLGİLİ HÜKÜMLER:

Madde–24 YEMEK ÇEŞİTLERİ, YEMEK LİSTELERİ, GIDA MALZEMELERİNİN

NİTELİKLERİ

GRUPLAR HAFTADA MENÜ SIRASI

A-ÇORBALAR 5 1.Yemek

B- ET VE KURUBAKLAGİLLER

Büyük Parça Et Yemekleri

Küçük Parça Et Yemekleri

Köfteler

Etli Sebze Yemekleri

Etli Dolma ve Sarmalar

Yumurtalı Yemekler

Tavuklar

Balıklar

Etli Kuru baklagil Yemekleri

5

2.Yemek

C-TAHILLI VE ZEYTİNYAĞLI YEMEKLER

Pilav

Makarna, kuskus

3–5

Börek 3. Yemek

Etsiz dolma, sarma, piyaz

1–2

Z.yağlı sebze ve Kurubaklagil yemekleri Ayda 2 – 3

D- SEBZE SALATASI 1–2 4. Yemek

E-TATLILAR, HOŞAF, PELTE 2–3 4. yemek

F-TAZE MEYVALAR 2–3 4. yemek

G-VAKUMLU YOĞURT, CACIK 2–3 4. yemek

- A Grubu 1.Grup yemektir.

- B Grubu Esas yemektir.

- C grubu 3. Grup yemektir.

- E-F-G-H grubu 4. Gruptur.

Öğünlerde bir adet 1. Grup yemek, bir adet 2. Grup yemek, bir adet 3. Grup yemek ve 1 adet  . Grup yemek üzere öğünde 4 çeşit yemek verilecektir.

Aylık yemek listeleri idare tarafından yukarıdaki esaslar çerçevesinde hazırlanacaktır. Firma bu listelere uygun olarak yemek vermek zorundadır.

1.GRUP YEMEKLER;

Çorbalar; Kırmızı mercimek çorbası, sebze çorbası, yayla çorbası... vb.

2.GRUP YEMEKLER;

1. Büyük Parça Et Yemekleri: Et Haşlama, Rosto, Niğde Tava, Haşlama Tavuk, Sebzeli Tavuk, Fırında Balık, Balık Kızartma... vb.

2. Küçük Parça Et Yemekleri: Bahçıvan Kebap, Tas Kebabı, Orman Kebabı, Çiftlik Kebabı, Çoban Kavurma, Et Sote... vb.

3.Köfteler: Kadınbudu Köfte, Dalyan Köfte, İzmir Köfte, Terbiyeli Köfte, Izgara Köfte, Salçalı Köfte, Fırın Köfte... vb.

4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli Güveç, Etli Taze Fasulye, Kabak-Patlıcan Musakka, Kıymalı Karnabahar, Karnıyarık, Etli Kış/ Yaz Türlüsü, Kıymalı Semizotu, Kıymalı Ispanak, Etli Patates, Patates Oturtma, Fırın Patates, Etli Bezelye... vb. 

5. Etli dolmalar, Etli Sarmalar

6.Etli Kurubaklagil yemekler

3. GRUP YEMEKLER

1- Pilavlar; Pirinç Pilavı, Bulgur Pilavı, Erişte Pilavı vb.

2- Makarnalar; Fırın Makarna, Soslu Makarna, Sade Makarna, Peynirli Makarna... vb.

3- Börekler; Kıymalı-Peynirli Tepsi Böreği, Kol Böreği, Sigara Böreği... vb.

4- Zeytinyağlı Yemekler:

a) Zeytinyağlı sebze yemekleri; İmambayıldı, Zeytinyağlı Pırasa, Zeytinyağlı Taze Fasulye, Zeytinyağlı Enginar, Zeytinyağlı Kereviz, Biber kızartma, patlıcan kızartma, kabak kızartma,  arışık kızartma... vb

b) Zeytinyağlı dolma ve sarmalar; Zeytinyağlı patlıcan dolma, zeytinyağlı biber dolma, zeytinyağlı yaprak sarma, zeytinyağlı lahana sarma... vb.

c) Pilakiler; Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki... vb.

4. GRUP YEMEKLER

1- Meyveler; Mevsimine göre (Meyveler taze,1 büyük veya 2 küçük)

2- Salatalar; Marul, havuç, domates, çoban, kırmızılâhana, karışık, patates salatası vb.

3- Komposto ve Hoşaflar: Ayva komposto, elma komposto, şeftali komposto, vişne komposto, çilek komposto, kayısı komposto, erik komposto, kuru üzüm komposto, kuru kayısı hoşafı, kuru erik hoşafı, karışık hoşaf... vb.

4- Tatlılar:

a) Hamur Tatlılar; Baklava, tel kadayıf, ekmek kadayıf, kalbura bastı, Kemalpaşa tatlısı, lokma tatlısı, şekerpare, şambaba tatlısı, hanımgöbeği, hurma tatlısı, yoğurt tatlısı, revani, vezirparmağı, tulumba tatlısı... vb.

b) Sütlü Tatlılar: Sütlaç, fırın sütlaç, kazandibi, keşkül, muhallebi, fırın muhallebi, tavukgöğsü, sup, supanglez, güllaç, puding, krem şokola... vb.

c) Helvalar: İrmik helva. Tahin helva... vb.

d) Meyveli Tatlılar: Kabak tatlısı, ayva tatlısı, kayısı dolma, meyveli paylar... vb.

e) Diğer Tatlılar: Aşure, meyveli pelteler... vb.

f) Diğerleri: Cacık – Yoğurt – Piyaz –.

1 PORSİYON YEMEK İÇİN GRAMAJ LİSTESİ

ÇORBALAR

BİLUMUM ÇORBALAR-KREMALI ÇORBALAR DÂHİL(Etli çorbalarda 10 gr pişmiş et) 200 gr

ET YEMEKLERİ

BÜYÜK PARÇA ET YEMEKLERİ 250 gr

KÜÇÜK PARÇE ET YEMEKLERİ 200–250 gr

İÇ PİLAVLI KEBAPLAR (şehriyeli güveç, pişmiş et miktarı net 90gr) 190 gr

KÖFTELER (Salçalı köfte, İzmir Köfte, Terbiyeli Köfte, Kadınbudu, Püreli Rosto Köfte vb. pişmiş köfte miktarı

net 130 gr) garnitür şekline göre yemek gramajı değişebilir. 200–250 gr

KIYMALI YUMURTA (1 yumurta, 50 gr asgari pişmiş kıyma) 150 gr

KEMİKLİ TAVUK, HİNDİ vb.(Et miktarı asgari 170- 200 gr) 250–300 gr

KEMİKSİZ TAVUK, HİNDİ vb.( Sote, Şinitzel vb. pişmiş et miktarı 110 gr)garnitüre göre ye. 200 Gr

KEMİKSİZ TAVUK, HİNDİ vb.( Şiş, Izgara, Kavurma pişmiş et miktarı 120–130 gr)garnitüre göre ye. 200 gr

Et Döner 100 gr

Tavuk Döner 100 gr

BALIKLAR (Cinsine göre tam veya yarım balık)

Pişmiş miktarı kemikli asgari 200 gr +Garnitür

Pişmiş miktarı kemiksiz(Fileto) 150 gr + Garnitür

SEBZE YEMEKLERİ

ZEYTİNYAĞLI KIZARTMALAR/TAVALAR (Kabak,patlıcan,biber kızartma, soslu veya yoğurtlu 100 gr

yoğurt) 200 gr

BORANİLER (Mantar, fasulye, biber, patlıcan yoğurtlu (60 gr süzme, 60 gr A.yoğ.) 200 gr

ETLİ TAZE VE KURU SEBZELER (Taze fasulye, bamya, bezelye,kabak,pişmiş et miktarı 40 gr ) 250 gr

PATLICAN, KARNIYARIK, (Pişmiş dana kıyma miktarı asgari 30 gr) 200 gr

MUSAKKA, OTURTMA (Pişmiş dana kıyma miktarı asgari 40 gr) 200 gr

TAZE DOLMA; ZEYTİNYAĞLI SARMA VE DOLMALAR 200 gr

ZEYTİNYAĞLI KURU VE TAZE SEBZE YEMEKLERİ 200 gr

BULGUR PİLAVI VE MAKARNA ÇEŞİTLERİ

PİLAV VE MAKARNA ÇEŞİTLERİ 150 gr

PİRİNÇ PİLAVI 200 gr

CEVİZ (Erişte üzerine) 15 gr

Yoğurtlu makarna (60gr yoğurt + 40gr sos) 200 gr

HAMUR İŞLERİ

BÖREK VE ÇEŞİTLERİ (Sigara, muska, tepsi ve su börekleri) 150-200 gr

MİLFÖY BÖREĞİ 150-200 gr

MANTI ÇEŞİTLERİ (Normal,kayseri,su,makarna, vb yoğurtlu 60gr yoğurt.) 210 gr

CACIK VE SALATALAR

CACIK, ÇOBAN SALATA ve YUMURTALI PİYAZ (1 Yumurta+ Garnitür), Patates Salatası 200-250 gr

SÖĞÜŞ(Domates,biber,maydanoz,roka,tere vs.) 180-200 gr

YEŞİL SALATA (Kıvırcık, havuç , kırmızı lahana,mısır 5 gr) 150 gr

YUMURTASIZ PİYAZ 150 gr

TURŞU 100 gr

PİLAKİLER (Barbunya, Kuru Fasulye vb.) 230 gr

GARNİTÜRLER

PATATES (Kızartma) 75 gr

PİLAV VE SÖĞÜŞ GARNİTÜR (Domates, Salatalık, Havuç, Turp, Haşlama Patetes v.b.) 100 gr

YEŞİL GARNİTÜR( (Yeşil Soğan, Marul, Maydonoz, Tere, Roka, Kırmızı lahana v.b.) 50 gr

TATLILAR

AŞURE, SÜTLÜ TATLILAR, KOMPOSTO VE CEVİZLİ KABAK TATLISI (5 gr ceviz içi) 200-250 gr

BAKLAVALAR (Cevizli,kaymaklı,fıstıklı, havuç dilim, Kadayıf, vb.) 150 gr

YASSI KADAYIF DOLMASI (30gr ceviz içi) 200 gr

HELVA (Tahin Helvası-Yaz Helvası) 100 gr

HELVA VE HAMUR TATLILARI (Ekmek kadayıfı, revani,şekerpare,kadayıf) 150 gr

YAŞ PASTA 100 gr

MEYVELER

KARPUZ 200 gr.

KAVUN 200 gr.

ÜZÜM 200 gr.

ELMA 200 gr.

ARMUT 200 gr.

MANDALİNA 200 gr.

PORTAKAL 200 gr.

KAYISI 200 gr.

KİRAZ 200 gr.

ÇİLEK 200 gr.

MUZ 200 gr.

ŞEFTALİ 200 gr.

Y. ERİK 150 gr.

K. ERİK 150 gr.

AYRAN 200 ml.

YOĞURT 200 gr.

Not: Listede olmayan yemeklerin gramajı taraflarca tespit edilir.

Örnek Yemek Listesi ve Kalori Miktarları

TARİH 1.KAP 2.KAP 3.KAP 4.KAP TOPLAM

KALORİ

Yayla Çorba Etli Kuru Fasulye Meyhane Pilavı Tahin Helva

140 330 296 412 1178

Mercimek

Çorba Tas Kebabı Peynirli Makarna Salata

175 348 340 120 983

Domates Çorba Etli Bezelye Pirinç Pilavı Cacık

200 298 330 80 908

Ezo Gelin

Çorba Fırın Tavuk İç Pilav Şekerpare

180 320 340 320 1160

Mantar Çorba Hasanpaşa Köfte Soslu Makarna Salata

160 370 340 120 990

Tarhana Çorba Etli Nohut Kuskus Kakaolu

Puding

135 350 270 250 1005

Mercimek

Çorba Niğde Tava Sebzeli Pirinç

Pilavı Salata

175 350 340 120 985

Şehriye Çorba Fırın Patates Peynirli Makarna Yoğurt

180 263 340 80 863

Köylü Çorba Tavuk Sote Pirinç Pilavı Tulumba

Tatlısı

140 310 330 420 1200

Ezo Gelin

Çorba İzmir Köfte Peynirli Börek Komposto

180 340 420 170 1110

YEMEKLERDE KULLANILMASI GEREKEN MALZEME MİKTARLARI

AŞAĞIDAKİ GİBİ OLACAKTIR.

ET YEMEKLERİ

BAHÇEVAN KEBAP KAĞIT KEBABI

DANA ETİ 125 GR DANA ETİ 125 GR

PATATES 100 GR PATATES 50 GR

KABAK 50 GR K. SOĞAN 20 GR

PATLICAN 50 GR S. BİBER 10 GR

DOMATES 20 GR SALÇA 10 GR

K. SOĞAN 20 GR S.YAĞ 10 GR

S. BİBER 10 GR DOMATES 20 GR

SALÇA 10 GR BEZELYE 20 GR

S.YAĞ 10 GR TUZ 2 GR

TUZ 2 GR

ET SOTE/ NİĞDE TAVA ORMAN KEBAP

DANA ETİ 150 GR DANA ETİ 125 GR

K.SOĞAN 30 GR PATATES 80 GR

S.YAĞ 10 GR HAVUÇ 20 GR

TUZ 2 GR BEZELYE 20 GR

SALÇA 10 GR K. SOĞAN 20 GR

DOMATES 30 GR UN 10 GR

S. BİBER 20 GR DOMATES 20 GR

K. BİBER 0,4 GR S. BİBER 20 GR

UN 10 GR S.YAĞ 10 GR

NOT: NİĞDE TAVADA ET 150 GR. TUZ 2 GR

TAS KEBABI ET HAŞLAMA

DANA ETİ 125 GR DANA ETİ 150 GR

K. SOĞAN 20 GR PATATES 100 GR

DOMATES 30 GR HAVUÇ 40 GR

PATATES 80 GR YOĞURT 10 GR

TUZ 2 GR UN 10 GR

S.YAĞ 10 GR S.YAĞ 10 GR

SALÇA 10 GR LİMON 1/4 ADET

MAYDANOZ 5 GR TUZ 2 GR

KÖFTELER

KADINBUDU KÖFTE SULU KÖFTE

PİRİNÇ 15 GR KIYMA 100 GR

K.SOĞAN 10 GR MAYDANOZ 5 GR

MAYDANOZ 5 GR K.SOĞAN 10 GR

KIYMA 100 GR EKMEK İÇİ 15 GR

YUMURTA 1/2 ADET YUMURTA 1/10 ADET

UN 15 GR TUZ 2 GR

TUZ 2 GR BAHARAT 0,4 GR

S.YAĞ 30 GR UN 10 GR

S.YAĞ 10 GR

SALÇA 10 GR

HASANPAŞA KÖFTE

SALÇALI KÖFTE-İZMİR

KÖFTE

KIYMA 100 GR KIYMA 100 GR

MAYDANOZ 5 GR MAYDANOZ 5 GR

K. SOĞAN 10 GR K.SOĞAN 10 GR

EKMEK İÇİ 15 GR EKMEK İÇİ 15 GR

YUMURTA 1 /10 ADET YUMURTA 1/10 ADET

TUZ 2 GR TUZ 2 GR

BAHARAT 0,4 GR BAHARAT 0,4 GR

S.YAĞ 10 GR PATATES 100 GR

SALÇA 10 GR S.YAĞ 10 GR

SÜT 20 GR SALÇA 10 GR

KAŞAR PEYNİRİ 20 GR UN 10 GR

PATATES 80 GR DOMATES 20 GR

UN 10 GR BİBER 10 GR

TAVUK YEMEKLERİ

FIRINDA TAVUK BUT FIRIN TAVUK

TAVUK BUT 250 GR TAVUK ETİ 250 GR

S.YAĞ 10 GR PATATES 50 GR

TUZ 2 GR HAVUÇ 50 GR

SALÇA 5 GR S.YAĞ 10 GR

BEZELYE 10 GR

TUZ 2 GR

TAVUK SOTE

TAVUK ETİ 150 GR

PATATES 80 GR

DOMATES 20 GR

BİBER 10 GR

SIVI YAĞI 10 GR

SALÇA 10 GR

BAHARAT 0,4GR

ETLİ SEBZE VE KURUBAKLAGİL YEMEKLERİ

ETLİ KURU FASULYE ETLİ NOHUT

DANA ETİ 50 GR DANA ETİ 50 GR

K. FASULYE 60 GR NOHUT 60 GR

DOMATES 20 GR DOMATES 20 GR

K. SOĞAN 20 GR K. SOĞAN 20 GR

S. BİBER 10 GR S. BİBER 10 GR

SALÇA 10 GR SALÇA 10 GR

TUZ 2 GR TUZ 2 GR

S.YAĞ 10 GR S.YAĞ 10 GR

BAHARAT 0,4 GR BAHARAT 0,4 GR

ETLİ BAMYA ETLİ BEZELYE

DANA ETİ 50 GR DANA ETİ 50 GR

BAMYA 200 GR BEZELYE 150 GR

K.SOĞAN 20 GR K.SOĞAN 20 GR

BAHARAT 0,4 GR S. BİBER 10 GR

SALÇA 10 GR SALÇA 10 GR

S.YAĞ 10 GR S.YAĞ 10 GR

UN 10 GR UN 10 GR

TUZ 2 GR TUZ 2 GR

LİMON 1/4 ADET DOMATES 20 GR

DOMATES 20 GR HAVUÇ 30 GR

PATATES 30 GR

KIYMALI ISPANAK

KIYMALI PATATES

KIYMA 50 GR KIYMA 60 GR

ISPANAK 200 GR PATATES 200 GR

S.YAĞ 10 GR K. SOĞAN 20 GR

DOMATES 20 GR BİBER 10 GR

BAHARAT 0,4 GR SALÇA 10 GR

PİRİNÇ 10 GR S.YAĞ 10 GR

TUZ 2 GR BAHARAT 0,4 GR

SALÇA 10 GR TUZ 2 GR

YOĞURT 100 GR DOMATES 20 GR

UN 10 GR

MAYDANOZ 5 GR

BALIKLAR

ALABALIK TAVA

ALABALIK 200 GR

S.YAĞ 40 GR

TUZ 2 GR

PİLAVLAR, MAKARNALAR, BÖREKLER, ZEYTİNYAĞLILAR

ŞEH. PİRİNÇ PİLAVI PEYNİRLİ MAKARNA

PİRİNÇ 60 GR MAKARNA 60 GR

ŞEHRİYE 10 GR PEYNİR 30 GR

TUZ 2 GR S. YAĞ 10 GR

S.YAĞ 7 GR TUZ 2 GR

MAYDANOZ 5 GR

BAHARAT 0,4 GR

MEYHANE PİLAVI KARNABAHAR KIZARTMA

BULGUR 60 GR KARNABAHAR 100 GR

S. BİBER 10 GR YUMURTA 1/2 ADET

S. YAĞ 7 GR S.YAĞ 30 GR

DOMATES 20 GR TUZ 2 GR

SALÇA 10 GR YOĞURT 100 GR

TUZ 2 GR UN 20 GR

K. SOĞAN 20 GR

BAHARAT 0,4 GR

BULGUR PİLAVI KUSKUS

BULGUR 60 GR KUSKUS 60 GR

DOMATES 20 GR TUZ 2 GR

K.SOĞAN 20 GR S.YAĞ 10 GR

SALÇA 10 GR MAYDANOZ 5 GR

TUZ 2 GR BAHARAT 0,4 GR

S.YAĞ 7 GR

BAHARAT 0,4 GR

S. BİBER 10 GR

Z.Y. BARBUNYA

İÇ PİLAV

BARBUNYA 60 GR PİRİNÇ 60 GR

PATATES 20 GR KUŞ ÜZÜMÜ 5 GR

HAVUÇ 20 GR ÇAM FISTIĞI 5 GR

SALÇA 10GR KARABİBER 0,4 GR

Z.YAĞ 15 GR S.YAĞ 10 GR

K. SOĞAN 20 GR BAHARAT 0,4 GR

LİMON 1/4 ADET TUZ 2 GR

TUZ 2 GR

MAYDANOZ 5 GR

SOSLU MAKARNA

MAKARNA

60 GR

SEBZELİ PİLAV

PİRİNÇ

60 GR

SALÇA 20 GR BEZELYE 20 GR

TUZ 2 GR S.YAĞ 7 GR

S.YAĞ 10 GR TUZ 2 GR

BAHARAT 0,4 GR HAVUÇ 20 GR

KIYMALI BÖREK PEYNİRLİ BÖREK

YUFKA 100 GR YUFKA 100 GR

KIYMA 40 GR KIYMA 40 GR

S.YAĞ 10 GR S.YAĞ 10 GR

YUMURTA 1/8 ADET YUMURTA 1/8 ADET

SÜT 50 GR SÜT 50 GR

MAYDANOZ 5 GR MAYDANOZ 5 GR

K.SOĞAN 10 GR TUZ 2 GR

TUZ 2 GR

ÇORBALAR

EZOGELİN ÇORBA KAŞARLI DOMATES ÇORBA

MERCİMEK 30 GR UN 10 GR

PİRİNÇ 5 GR SALÇA 20 GR

UN 7 GR S.YAĞ 5 GR

S.YAĞ 5 GR SÜT 20 GR

LİMON 1/4 ADET KAŞAR 10 GR

SALÇA 5 GR TUZ 2 GR

NANE 0,4 GR

TUZ 2 GR

ŞEHRİYE ÇORBA MERCİMEK ÇORBA

ŞEHRİYE 20 GR MERCİMEK ÇORBA 30 GR

SALÇA 10 GR UN 7 GR

S.YAĞ 5 GR LİMON 1/4 ADET

LİMON 1/4 ADET S.YAĞ 5 GR

MAYDANOZ 5 GR SALÇA 5 GR

UN 5 GR TUZ 2 GR

BİBER 10 GR

DOMATES 30 GR

BEZELYE ÇORBA

MANTAR ÇORBA

BEZELYE 30 GR MANTAR ÇORBA 30 GR

SÜT 20 GR UN 10 GR

S.YAĞ 5 GR S.YAĞ 5 GR

UN 5 GR SÜT 20 GR

BAHARAT 0,4 GR BAHARAT 0,4 GR

TUZ 2 GR

TUZ 2 GR

PATATES ÇORBA DÜĞÜN ÇORBA

PATATES 50 GR DANA ETİ 20 GR

SÜT 30 GR UN 10 GR

UN 10 GR YUMURTA 1/25 ADET

S.YAĞ 5 GR LİMON 1/4 ADET

BAHARAT 0,4 GR S.YAĞ 5 GR

TUZ 2 GR

YOĞURT 20 GR

YAYLA ÇORBA

TARHANA ÇORBA

YOĞURT 50 GR TARHANA 20 GR

PİRİNÇ 5 GR SALÇA 5 GR

YUMURTA 1/25 ADET S.YAĞ 5 GR

UN 10 GR BAHARAT 0,4 GR

S.YAĞ 5 GR TUZ 2 GR

NANE 0,4 GR

TUZ 2 GR

KÖYLÜ ÇORBA

ERİŞTE

10 GR

YEŞİL MERCİMEK 5 GR

SALÇA 5 GR

SIVI YAĞ 5 GR

UN 5 GR

BAHARAT 0,4 GR

KURU SOĞAN 5 GR

TATLILAR, SALATALAR

ŞEKERPARE TULUMBA TATLI

MARGARİN 30 GR UN 30 GR

YEŞİL FISTIK 10 GR TOZ ŞEKER 70 GR

KABARTMA TOZU 2 GR S.YAĞ 30 GR

PUDRA ŞEKERİ 20 GR YUMURTA 1/4 ADET

TOZ ŞEKER 70 GR MAYA 2 GR

UN 40 GR KABARTMA TOZU 1 GR

YUMURTA 1/2 ADET LİMON 1/10 ADET

LİMON 10 GR

SUPHANGLE-KAKAOLU

PUDİNG

REVANİ

SÜT 180 GR İRMİK 20 GR

KAKAO 15 GR UN 30 GR

ŞEKER 60 GR YUMURTA 1/2 ADET

NİŞASTA 25 GR TOZ ŞEKER 70 GR

YUMURTA 1/2 ADET VANİLYA 2 GR

H. CEVİZİ 1 GR FINDIK 5 GR

LİMON 10 GR

KADAYIF SÜTLAÇ

MARGARİN 15 GR PİRİNÇ 7 GR

CEVİZ İÇİ 15 GR NİŞASTA 10 GR

KADAYIF 60 GR TOZ ŞEKER 50 GR

LİMON 10 GR SÜT 150 GR

TOZ ŞEKER 70 GR TARÇIN 1 GR
TAHİN HELVA YOĞURT

80 GR 200 GR

MEVSİM SALATA PATATES SALATA

KIRMIZI LAHANA 30 GR PATATES 150 GR

HAVUÇ 50 GR Z.YAĞ 15 GR

KIVIRCIK 50 GR SİRKE 5 GR

MAYDANOZ 5 GR TUZ 2 GR

KIVIRCIK 20 GR

TAZE SOĞAN 20 GR

KOMPOSTO

TAZE MEYVE 100 GR KOMPOSTO

ŞEKER 40 GR KURU MEYVE 50 GR

CACIK TOZ ŞEKER 40 GR

YOĞURT 150 GR

SALATALIK 40 GR

NANE 0,4 R

Z.YAĞ 5 GR

TUZ 2 GR

Yemek kaliteli, lezzetli, doyurucu, ekmek ilavesi ile birlikte yetişkin bir insanın günlük enerji ve besin maddeleri ihtiyacının en az üçte birini karşılayabilecek şekilde ortalama 800–1300 kalori değerinde olmalıdır.

Yemekler az tuzlu ve az baharatlı olacak ve kesinlikle ithal et kullanılmayacaktır. Ekmekler kişi başına hesaplanmalı ve ortalama 150 gr. olmalıdır.

Yemek çeşitliliğini artırmak ve iş kolaylığı sağlamak açısından menüde hazır ürünler kullanılabilir. Bu hazır ürünlerin uygun şartlarda (soğuk) depolanarak servise hazır hale getirilmesi sağlanmalıdır.

Firmanın mutfak yöneticisi, idare ile sürekli diyalog halinde bulunarak uygun beslenme standartları ve özellikleri ile yemekhanelerin yiyecek ve sağlık politikasını doğru yorumlamak ve bütün personel için optimum beslenme standartlarının devam etmesini sağlamakla sorumludur.

Firma sağladığı bütün yiyecek ve içecekleri TSE ve belirli malzemelerde de TSE’nin düzenlediği ve idarenin hazırladığı teknik şartnamelere uygun olarak,

- Sebze ve meyveleri taze olarak,

- Kuru gıdaları depolama kapasitesini göz önüne alarak temin edecektir.

Madde–25 YEMEKLERDE KULLANILACAK MALZEMELERİN NİTELİKLERİ

1-ETLER:

Kemiksiz Dana Eti: Yemeklerde ithal dondurulmuş, şoklanmış veya mamul hale getirilmiş kırmızı et kullanılmayacaktır. Etler, Tarım ve Köy işleri Bakanlığından izin almış kombinalardan alınacak olup etlerin alınacağı kombinaya ilişkin izin yazısı idareye ibraz edilecektir.

Etler taze, kokusuz, temiz, orta yağlı, veteriner kontrol damgalı, Belediye ve Hıfzıssıhha kararları ile gıda maddeleri tüzüğüne uygun ve yemeğin cinsine göre kıs but veya ön kol olarak getirilecektir. Etler kesimden sonra 0–1 derecede 24 saat dinlendirilmiş olarak kesim tarihi ve kesim yerindeki veteriner hekim onayını belirten rapor ile günlük getirilecektir. Etler soğuk hava zincirini devam ettirecek temiz ve hijyenik termokingli araçlarda soğutucusu çalışır şekilde teslim edilecektir. Kıymalar, dana etinden imal edilecek; mamul olarak satın alınmayacaktır.

Tavuk Eti: Tavuk, but veya göğüs olarak; taze ve çok iyi temizlenmiş, veteriner hekimin düzenlemiş olduğu rapor ile günlük getirilecektir. Teslimatı yapan termokingli aracın soğutucusu çalışır şekilde iç yüzeyi temiz ve hijyenik olacaktır. Tavuk etleri günlük kesim olacak, dışarıdan görünmesini engellemeyecek nitelikte polietilen vb. malzemeden yapılan ambalajlar içerisinde temiz kasalara konmuş şekilde ve üzerinde firma adını, kesim tarihini, son kullanma tarihini, ağırlığını gösteren etiket bulunduracaktır.

Balık Eti: Diri, gözleri parlak, solungaç altları kırmızı temizlenmiş ve yıkanmış olacaktır. Kış aylarında mutlaka taze, yaz aylarında ise dondurulmuş balık ürünleri verilebilecektir.  Alıklar soğuk tertibatlı (frigrofik) araçlarla teslim edilecektir. Üretim yapan firmanın TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olması gerekmektedir.

2-KURU GIDALAR:

Pirinç, bulgur, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gıda maddeleri; yeni sene ürünü kendine özgü renk, koku, tat ve görünüşte temiz, bityeniksiz, küfsüz, kokusuz, böceksiz normal irilik ve dolgulukta olacak, kolay pişecek ve lezzetli olacaktır. İçerisinde taş, toprak, kum gibi yabancı maddeler bulunmayacaktır. Gıda Maddeleri Tüzüğüne, Belediye ve Hıfzıssıhha kurallarına uygun olacaktır. Üretim yapan firmanın TSE, ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olması gerekmektedir. Bu özelliği taşımayan kuru gıda maddeleri kullanılmayacaktır.

3)-SEBZELER:

Mevsimine göre; taze (ıspanak v.b.sebzeler hariç), olgun ve normal büyüklükte piyasada satılanın en iyisi olacak; ezik, çürük, küflü, kurtlu, çamurlu, buruşmuş, sararmış, kartlaşmış olmayacak, Gıda Maddeleri Tüzüğü ile Belediye ve Hıfzıssıhha Kurallarına uygun ve 1. kalite olacak, aksi takdirde kullanılmasına müsaade edilmeyecektir. Depolama esnasında tahta kasa kullanılmayacaktır.

4)-MEYVELER:

Mevsimine göre; taze, olgun ve normal büyüklükte, piyasada satılanın en iyi cinsi tatlı, lezzetli ve renk olarak uygun renkte olacak; Çürük, kurtlu, küflü, ezik, ekşi, buruk, normalden daha yumuşak veya sert, kurumuş, buruşmuş, kirli, çamurlu, lekeli, kelek veya ham olmayacak (standart ve birinci kalite olacak), Gıda Maddeleri Tüzüğü ile Belediye ve Hıfzıssıhha Kurallarına uygun olacak, belirtilen özellikleri taşımayanların servis yapılmasına izin verilmeyecektir.

5)-TATLILAR VE KOMPOSTOLAR:

Hamur işleri, sütlü mamuller, meyve kompostoları, aşure, dondurma, helva (un, irmik ve tahin helvası v.s.) gibi tatlılar; mamul olarak satın alınacağı gibi üretimi Firma tarafından da yapılabilir. Her iki halde de uygun tat, kıvam, taze, standart ve 1. kalite olacaktır. Tatlı ve kompostolarda, tatlandırıcı olarak sadece toz şeker kullanılacak suni tatlandırıcılar ve glikoz kullanılmayacaktır. Aynı şekilde sütlü tatlıların üretiminde de sadece doğal süt kullanılacaktır. Kapalı ambalajlar içerisinde hazır alınan tatlıların üzerinde net ağırlığı, firmanın adresi, imal ve son kullanma tarihi, seri no’su yazılı olacaktır.

6)-YOĞURT VE AYRAN:

Ekşi, sulu ve bozuk olmayacak, (TSE' li vakumlu ve en iyi kalitede olacak) ambalaj üzerinde firmanın adresi, unvanı, imal ve son kullanma tarihi, net ağırlığı yazılı olmalıdır. Yoğurt ve ayranın kalitesi, kontrol teşkilatınca belirlenecektir.

7)-MEŞRUBATLAR:

Meyve suları, gazoz ve kolalar; piyasada imaline resmen müsaade edilmiş ve TSE' li olacak ayrıca, soğuk olarak servis yapılacaktır.

8)-SALATALAR VE TURŞULAR:

Mevsim salatalarında kullanılacak domates, aysberg, turp, havuç v.s. en iyi kalitede olacak ve çok temiz yıkanacaktır. Salatalara konacak zeytinyağı ise 1. kalitede, TSE' li olacak ve evsafı, kalite ve markası kontrol teşkilatınca belirlenecektir. Salatalarda suni limon yada limon tuzu v.b. kullanılmayacak, taze ve sulu limon kullanılacaktır.

Turşular kaliteli ve TSE' li olacak, suyu berrak olup, çok tuzlu olmayacak, Gıda Maddeleri Tüzüğü ile Belediye ve Hıfzıssıhha Kurallarına uygun olacak (salatalık turşusu 1 numara olacak), aksi takdirde servis yapılmasına izin verilmeyecektir. Turşu ambalajlarının üzerinde firma adı, adresi, seri no, varsa tescilli markası, imalat tarihi, firmaca önerilen son kullanma tarihi ve raf ömrü yazılı olacaktır.

9)-YAĞLAR:

Yemek, tatlı ve salatalarda kullanılan sıvı yağlar zeytinyağı veya en kaliteli ay çiçek yağı olacaktır. Yemeğin özelliğine göre zorunlu hallerde margarin veya tereyağı kullanılacaktır. Kullanılan sıvı yağlar ve margarin TSE'li ISO 9001 (veya 9002) belgelerine sahip olacak, kalitesiz ve bozuk yağlar kullanılmayacaktır. Gerektiğinde yağ evsafı, kalite ve markası kontrol teşkilatınca belirlenecektir. Yemeklerde kullanılan kabul görmüş sıvıyağ yemek verilen dönem boyunca değiştirilmeyecektir.

10)-SALÇALAR:

Yemeklerde kullanılan salça, domates salçası olacak, imalatçısı, menşei ve kullanım süresi belirlenmiş, orijinal ambalajlarda ve TSE'li olacak, kokmuş, küflenmiş, kurtlanmış, kirlenmiş, kutuları şişkin gaz teşekkül etmiş, delinmiş, paslanmış olmayacaktır. Gıda Maddeleri Tüzüğü ile Belediye ve Hıfzıssıhha Kurallarına uygun olacak, gerektiğinde salça evsafı, kalite ve markası kontrol teşkilatınca belirlenecektir. Kontrol teşkilatının uygun gördüğü salça yemek verilen dönem boyunca değiştirilmeyecektir.

11)- DONDURULMUŞ ÜRÜNLER:

Dondurulmuş gıdalar kendine has tat, koku ve renginden olmalı içerisinde yabancı madde bulunmamalı (40 mikron kalınlığında) (polietilen) mavi torba içerisinde 10 kg’lık karton kolilerde veya 3–5 kg’lık kapalı poşetlerde teslim edilmelidir. Dondurulmuş gıdalar - 18 C’den daha düşük sıcaklıkta ve %90–95 nisbi nem ortamında ve soğuk hava zincirini devam ettirecek kapalı araçlarda (termokingli) teslim edilecektir. Bu araçlar dışındaki, araçlarla teslim edilecek gıdalar kabul edilmeyecektir.

Gelen ürünlerde yumuşama, çözülme, renk değişikliği, karlanma ve ambalajın bozuk olması (ambalajın yırtılmış, delinmiş olması, hava alması vb.) durumlarında ürün teslim alınmayacaktır. Ambalaj üzerinde firma adı, adresi, ürünle ilgili barkod no’su, ürünün cinsi, üretim ve son kullanma tarihi ve net ağırlığı bulunacaktır.

Firma teslim alınmış olan dondurulmuş gıdaları muhafaza etmek amacıyla yeterli sayıda derin dondurucuların her türlü bakım ve onarımdan sorumludur. Dondurulmuş gıdaların teslim alımı sırasında ürünün ısı derecesini ölçmek amacıyla, en az iki tane uygun amaçlı ısı ölçer cihazı bulundurulacaktır.
12) KONSERVE ÜRÜNLER:

Kapalı kutularda sterilize edilerek hazırlanacak konservelerin kapları üzerinde üretici firmanın isim ve adresini içindeki gıda maddesinin ismini asgari net miktarını ve içine katılmış olan diğer maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasının, TS numarasının, üretim ve son kullanma tarihlerinin bildiri etiket taşıyacaktır. Konserve kutularının kapakları içe çökük veya düz olacaktır. Kabarmış (bombe yapmış) olmayacaktır. Kutuların hiçbir yerinde delik, çatlak, eziklik, pas lekesi bulunmayacaktır. Kutuların yanları lehimli ve üst kapaklar makine ile kapatılmış olacaktır. Konserve kutuları açıldıkları zaman gaz çıkışı olmayacak ve içeriğindeki sebzeler koku, lezzet, görünüm yönünden doğal olacaktır. Konserveler içine kimyevi veya herhangi bir madde katılmayacaktır. Konserve kutuları evvelce hiç kullanılmamış ve okside olmamış tenekelerde yapılmış olacaktır. Konserve alımı net ağırlık üzerinden olacaktır.

13 ) EKMEK:

Gıda maddeleri ve Belediye tüzüğüne uygun olacak, ezilmiş, hamur, bayatlamış, yanmış ve düşük gramajlı olanlar kabul edilmeyecektir.

14) YUMURTA:

Kabukları sağlam, kendine özgü tat, renkte, beneksiz, kansız, kokusuz olmalı. Üzerinde yabancı madde olmamalı. Tartıldığında 55 gr dan az olmamalı Viyoller içerisinde karton ambalajlara konmalı. Ambalaj üzerinde son kullanma tarihi ve üretim tarihi olmalıdır. 

15) SU:

200 cc’lik bardak şeklindeki bir defadan fazla kullanılmayan kapalı ve sağlığa zararlı olmayan ambalajlarda olmalıdır.Ambalaj üzerindeki işaretler Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümüne uygun olacaktır.Ambalaj üzerinde Firma adı, Adresi, Net ağırlığı, Parti seri numarası, Üretim ve son kullanma tarihi bulunmalıdır.Sular berrak, tortusuz ve renksiz olmalıdır.İçerisinde yabancı madde bulunmamalıdır. 

Madde–26 Yemeklerde iç yağı, kuyruk yağı, don yağı vb. kesinlikle kullanılmayacaktır. Kontrol teşkilatının vereceği karar doğrultusunda tereyağı, margarin, zeytinyağı ve bitkisel yağları kullanılacaktır.

Madde–27 Kullanılacak gıda maddelerinin tümü ve bu gıda maddelerinin konulduğu kap ve malzemeler Gıda Maddeleri tüzüğüne, Türk Standartları Enstitüsü Kurumunun Standartlarına ve diğer maddelerde belirtilen yiyecek teknik şartnamesine uygun olacaktır. TSEK’ nın kalite
belgesini taşımayan hiçbir gıda maddesi kullanılmayacaktır.

Madde–28 İdare tarafından hazırlanan menüye titizlikle uyulacak ve her öğün için taze  yemek pişirilecektir. Dağıtılmayan yemekler ise sonraki öğünde kesinlikle kullanılmayacak ve dağıtılmayacaktır. Yemekler ustalık belgeleri olan aşçılar tarafından pişirilecek, yemeklerde kullanılan malzeme, yemek pişirmeden önce yönetim tarafından kontrol edilecektir. Hazırlanan yemeğin her türlü sağlık kurallarına uygun olduğunu firma gerektiğinde belgeleyecektir.

Madde–29 Yemek yapımında kullanılan her türlü malzemeden gerektiğinde örnekler alınarak Hıfzıssıhha Enstitüsünde tahlil ettirilecek ve tahlil ücreti Firma tarafından ödenecektir. Günlük çıkan her yemekten numune alınacak ve üç gün saklanacaktır. Numunelerin uygun olmadığı rapor edildiği takdirde, İdare tarafından Firma hakkında cezai işlem uygulanacaktır.  

Madde–30 Belirlenen günlük yemek listelerindeki yemeklerin yapılması için gerekli malzemelerin temininde güçlük çekildiği durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arızalarda menü değişikliği yapılmak istendiğinde, Firma, yemek listesinde idareye önceden haber vermek koşulu ile değişiklik yapabilecektir.
Madde–31 Yemeklerin pişirilmesinde içine konulacak malzemeler, şartnamede belirtilen yemek gramaj ve porsiyon miktarına uygun yapılacaktır.

Madde–32 Gıda maddeleri mutfak içerisinde bulunan kuru depo ve soğuk hava depolarında depolama koşullarına uygun olarak muhafaza edilecektir. Soğuk hava depolarında oluşabilecek arızalar aynı gün içinde acilen tamir edilecektir. Gıda maddeleri depolarda yerle temas önlenecek şekilde paletler üzerinde muhafaza edilecektir 

Madde–33 Yemeklerin pişirilmesinde besin sanitasyonuna ve besin maddeleri kayıplarının olmamasına dikkat edilecektir. Pişirme yöntemleri de kontrol teşkilatının denetiminde olacaktır. Firma, kontrol teşkilatının bu konudaki isteklerini en ince ayrıntısına kadar yerine getirecektir.

Madde–34 Yemeklerde kullanılacak malzeme en az bir gün önceden mutfak kilerinde bulundurulacak, bu malzeme yönetimce oluşturulacak kontrol teşkilatı tarafından beğenilmediği takdirde, yemek pişirilmesini aksatmayacak şekilde değiştirilecektir. Malzemenin değiştirilmesi için geçecek süre, yemeğin pişirilmesi ve dağıtımına yetişmeyeceği anlaşıldığı takdirde, pişirilmesi düşünülen yemek yerine kontrol teşkilatınca önerilecek listede bulunmayan fakat eşdeğeri olan bir yemek firma tarafından hazırlanacaktır.

Madde-35 Mutfakta yapılan yemeklerin ısılarını ölçmek için yemek termometresi ve depoların nem oranını ölçmek için nemölçer bulundurmak ve ölçümler sonucunda elde edilen gerekli tüm bilgileri günlük olarak idareye bildirmek firmanın sorumluluğundadır. Ayrıca gerektiğinde gramaj kontrolü yapmak amacıyla Firma, hassas bir elektronik terazi bulundurmak zorundadır.

PERSONEL İLE İLGİLİ HÜKÜMLER

Madde–36 İstekli her öğün, yemek yiyen personel sayısını esas alarak aşağıda belirtilen sayıdan az olmamak üzere yeterli sayıda hizmet elemanı (aşçı, servis elemanı v.b.) bulundurmak ve yemek dağıtımının aksamadan yürütülmesini sağlamak zorundadır.

1 (bir) adet baş aşçı,  1 (altı) adet aşçı yardımcısı, 1 (bir) adet Garson ve 1 (Bir) adet servis ve temizlik hizmetleri elemanı olmak üzere toplam 4(Dört) kişi,

Firma, işe başlamadan önce çalıştıracağı personele ait bilgileri (adı-soyadı, ana adı,baba adı, adresi, doğum yeri ve tarihi, sigorta sicil numarası, vergi karnesi numarası, kimlik numarası vb.) İdareye vermek ve değişiklikleri de en az bir gün önceden bildirmek ve ilgili mevzuat gereğince istihdamı uygun olmayan personelin görevine son vermek zorundadır. Çalıştırılacak personelin nitelikleri ile ilgili olarak mezuniyete ilişkin belge ile başaşçı ve aşçılar için ilgili resmi kurumlardan alınmış ustalık belgesi sözleşmenin imzalanmasının ardından işe başlanmadan önce Firma tarafından idareye sunulacaktır.

Madde–37 Yemekhanelerin her bölümünde, hizmete göre firmaya ait personel azami özeni gösterecektir. Yönetimin görevlileri tarafından yapılan incelemelerde göreve uygun olmadığı belirlenen personel derhal görevinden alınacaktır. Verilen hizmetin her aşamasında hizmetin aksamaması için yeterli eleman bulundurulacaktır.

Madde–38 Firma, çalıştıracağı personelin hal ve hareketlerinden, disiplinli ve nezaket kuralları içerisinde hizmet vermelerinden idareye karşı sorumludur.

Madde–39 Firma yapacağı hizmetlerle ile ilgili olarak çalıştıracağı personel hakkında mevcut yasa, yönetmelik, tüzük hükümleri, diğer mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra çıkacak olan yeni mevzuata da uygun olarak işçi sağlığı, iş güvenliği ve sosyal güvenlik önlemlerinin alınmasında tek başına sorumlu olacaktır.

Madde–40 4857 sayılı Kanunun 55 inci maddesi uyarınca izine hak kazanan işçilerin izin hakları İdarenin belirleyeceği takvim çerçevesinde kullandırılacak ve izin kullanan işçiler fiilen çalışan işçi sayısına dâhil kabul edilecektir
Madde–41 Personelin giyeceği kıyafet düzenlenmesi:

-Firma çalışan işçilerine aşağıda detayları belirtilen iş kıyafetini ayni olarak vermek zorundadır.

Baş aşçı, aşçı ve aşçı yardımcıları: Beyaz aşçı kepi, beyaz yandan düğmeli hakim yakalı gömlek (kenarlarındaki şeritler türkuaz renkte olacaktır) beyaz pantolon, kıyafeti koruyucu beyaz önlük, beyaz çorap ve beyaz sabo terlik giyeceklerdir. Yemek servisi sırasında kep,  ağız maskesi ve eldiven takacaklardır.

Garsonlar: Beyaz gömlek, siyah papyon, siyah pantolon, koyu renkli yelek, beyaz çorap, siyah ayakkabı giyecekler, yemek taşıma ve yemekhane hizmetlerinde kep, eldiven ve ağız maskesi takacaklardır.

Bulaşıkçı: Gömlek, pantolon, diz kapağına kadar ulaşan çizme giyecekler ve sudan koruyucu naylon önlük takacaklardır.

Bayan elemanlar: Türkuaz renkte, kaliteli kumaştan yapılmış kıyafet, bone ve sabo terlik giyeceklerdir. Yemek servisi sırasında bone, eldiven ve ağız maskesi takacaklardır. Kıyafetler sürekli temiz ve ütülü olacaktır. Mutfakta yemek hazırlarken kullandığı kıyafetleri yemek servisi sırasında giymeyecektir. Bu kıyafetler firma tarafından temin edilecektir. Kılık kıyafeti uygun olmayan personel kesinlikle çalıştırılmayacaktır (çalışacak personelin tırnakları kesilmiş, ayakkabıları boyalı, saç ve sakal tıraşı resmi dairede çalışmaya uygun olacaktır). Yemek hizmetlerini yürüten personel bütün yemek hazırlama, pişirme, dağıtım ve servis esnasında bone, maske ve eldiven kullanmak zorundadır. Kısa kollu kıyafet kullanıldığı zamanlarda mutlaka kolluk takılacaktır. Mutfakta personel galoş ve sabo terlik kullanacak, tezgahlar her çalışmadan önce ve sonra steril edilerek kullanılacaktır. Kıyafetlere ilişkin özellik ve miktarlar tablo halinde aşağıda belirtilmiştir.

Sıra

No: PERSONEL KIYAFET ADET

Aşçı Önlük 1
Kep 1
Terlik 1
Gömlek 2
Pantolon 2
Aşçı Yardımcısı Önlük 1
Kep 2
Terlik 2
G. Gömleği 2

Pantolon 2

1 Garson Papyon 1
Yelek 1
Ayakkabı 1
1 Temizlik Elemanı(Bulaşıkcı)
İş Elbisesi 1
Terlik 1
Madde–42 Firma çalıştıracağı elemanlara yaka kartı düzenleyecek ve bu kartlar idarece onaylandıktan sonra çalışma saatleri içerisinde mutlaka yakalarında takılı olacaktır.

BİNA, DEMİRBAŞ VE DİĞER MALZEMELER İLE İLGİLİ HÜKÜMLER

Madde–43 İdareye ait demirbaşlarla diğer mutfak müştemilatı (Ek:1), ihaleyi alan yüklenici firmaya kullandırılacaktır. Mevcut demirbaş ve müştemilat dışında yemeğin imalatı, nakliyesi, dağıtımı ve temizlik için gerekli olacak aşağıda belirtilen taşıt ve ekipman firma tarafından temin edilecektir.Yeterince Masa, Masa örtüsü, sandalye, tabak, çatal, kaşık vb. servis malzemeleri firma tarafından karşılanacaktır
CİNSİ Birimi Miktar
Donmuş gıdalar için deepfreez Adet 1

Peçetelik Adet 50
Baharatlık Adet 50
Servis Tepsisi Adet 200 
Yemek Kaşığı Adet 300
Yemek Çatalı Adet 300
Yemek Bıçağı Adet 300
Bardak Adet 300
Fırın Tepsisi (Büyük Boy) 10
Yemek Tabağı Adet 300
Pilav Tabağı Adet 300
Tatlı Tabağı Adet 300
Kase Adet 300
Alüminyum Tatlı Tepsisi (Büyük Boy) Adet 5

Firma hizmetin görülmesine yönelik eksik malzemeyi, her türlü masrafı kendisine ait olmak üzere tamamlayacak ve idarenin bilgisi dâhilinde getirdiği bu malzemeleri işin sonunda götürecektir.

Yüklenici tarafından temin edilecek olan taşıt, makine, ekipman ve malzeme İdare yetkililerince uygun görülmediği taktirde, İdarenin piyasada genel kabul görmüş kaliteli makine, ekipman ve malzemeyi, firmaya şifahi olarak bildirmesi halinde, ikinci bir ikaza gerek kalmadan hemen değiştirilmelidir.

Madde–44 İşin yapılışı esnasında mutfak ve yemekhanelerde idareye ait sayaçlar üzerinden kullanılacak elektrik, su ve doğalgaz bedelleri yüklenici firmaya ait olacak ve her ay sonunda tüketilen elektrik, su ve doğalgaz tüketim bedelleri ilgili firma hak edişlerinden kesilecek ya da firma tarafından ilgili kuruluşlara yatırılarak dekontları İdareye ibraz edilecektir.

Madde–45 Firma kendisine teslim tutanağı ile teslim edilen mutfakta ve yemekhanelerde idarece gerekli görülen bakım onarım işleri (boya, badana, menteşe, cam taktırmak, kilit ve sürgü değiştirmek v.b) masraflarını kendisi karşılayacaktır. Ayrıca Firma, mutfak ve yemekhanelerde değişiklik yapmayı düşündüğü takdirde, bu değişiklikleri yapabilmek için idarenin onayını almak zorundadır.

Madde–46 Firmanın tutanak ile teslim aldığı bina sabit tesisleri, hareketli eşyalar ve demirbaşların tümü Ağrı Valiliği Yemekhane Yönetim Kurulu Başkanlığı malıdır. Bunlar idare tarafından firmaya bir kontrol teşkilatı huzurunda sayılarak teslim edilecek, yine kontrol teşkilatı huzurunda sayılarak teslim alınacaktır. Kullanım sırasında bina sabit tesislerinde diğer demirbaş malzemelerde oluşabilecek zarar-ziyan ve kayıpların telafisinde teslim tutanağında belirtilen marka, model, kapasite, sayı v.b. özelliklere aynen uyulacaktır. Herhangi bir anlaşmazlık durumunda zarar gören ya da kaybedilen demirbaş malzemelerin bedelleri, Taşınır Mal Yönetmeliği hükümlerine göre firmadan tahsil edilecektir.

Madde–47 Firma mutfak ve yemekhaneleri sözleşme süresinin bitiminde verilen süre içerisinde idareye teslim edecektir. Bu süre içerisinde teslim edilmediği veya kendisine ait olan mal ve cihazları almadığı durumda tüm masraflar sonradan firmanın hak edişinden veya teminatından kesilmek şartı ile depoya kaldırılacak ve iki ay sonra tasfiye edilecektir. Firma bu nedenle idareden tazminat dâhil hiçbir hak talebinde bulunmayacaktır.

Madde–48 Firma faaliyette bulunacağı idareye ait mutfak ve yemekhanelerdeki demirbaş malzemelerin temizlik, bakım, onarım ve muhafazasından sorumlu olacaktır. Ayrıca kullanılan malzemelerin periyodik bakımlarının ve kalibrasyonlarının yapılması da firmaya aittir. Firma sözleşmenin imzalanmasını müteakip Periyodik bakım ve onarımı için yetkili servisler ile bir ay içerisinde anlaşma yaparak anlaşmanın bir suretini İdareye ibraz etmek zorundadır.

Madde–49 Firma mutfak ve yemekhanelerde ısıtma, pişirme, aydınlatma vb amaçlarla kullanılacak her türlü yanıcı ve patlayıcı cihazların emniyetini temin etmek görev ve sorumluluğundadır.

Madde–50 Firmaya teslim edilecek mutfak ve yemekhanelerde kullanılan tüplerin dolumu, her hangi makine ve teçhizatın bozulması esnasında arızaların giderilmesi, parça ve bakımları tamamen firmaya aittir.

Madde–51 Firma bu tür maddelerin ( LPG vb) kullanımı ve işletilmesi ile ilgili yönetmeliklerde belirtilen önlemleri almak zorundadır.

Madde–52 Masa, Masa örtüsü, sandalye, tabak, çatal, kaşık vb. servis malzemeleri firma tarafından karşılanacaktır. 
Bu malzemeler servislerde aksaklığa mahal verilmeyecek şekilde yeteri sayıda bulundurulacak olup, servis esnasında eksik servis malzemesi olmayacaktır.  Firma idareden yazılı izin almadan bu mekânlara pano, ilan vb yayınlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan toplantı yapmayacaktır.
TEMİZLİK İLE İLGİLİ HÜKÜMLER

Madde–53 Firma servis tabaklarını, çatal, kaşık, bıçak, bardak ve yemekle ilgili diğer alet ve edevatı sağlık kurallarına uygun bir şekilde yıkamakla yükümlüdür.

Madde–54 Mutfakların, yemek salonlarının ve çevresinin temizliği, personelin hijyen kurallarına uygun çalışması ve besin sanitasyonu en üst seviyede olacaktır. Haşerelerle mücadele için gerekli tedbirler alınacaktır. Yemekhane lavabolarında gerekli temizlik malzemeleri ( sıvı el sabunu, sabunluk, kâğıt havlu vb.) firma tarafından temin edilecek ve her zaman hizmete hazır bulundurulacaktır. Kullanılacak temizlik malzemeleri idarenin önerdiği kalitede olacaktır. Hijyenin sağlanması amacıyla Mutfak girişinde mutlaka zefiranlı paspas bulundurulacaktır.

Madde–55 Yemekhane salonu, hol ve merdivenler, lavabolar, tuvalet ve giriş yolu daima temiz tutulacaktır. Zeminin fayans ve mermerlerinin mutfak araçlarının, servis takımlarının ve

gerekli görülen diğer kısımların temizliğinde genel amaçlı bir dezenfeksiyon temizlik maddesi kullanılacaktır.

Madde–56 Firma kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde her türlü haşere mücadelesi için üç ayda bir defa fenni usullere göre ilaçlama yapacaktır.

Madde-57 Mutfak, Yemekhane ve bunların müştemilatında yapılacak temizlik ve dezenfekte işlemleri için aşağıda cinsi ve aylık kullanım miktarları belirtilen temizlik ve sarf malzemeleri, bedeli Firma tarafından karşılanmak suretiyle her ay başında bir aylık tüketim miktarı olarak temin edilecek ve Kontrol Teşkilatının gözetiminde depoya konularak ihtiyaç oranında ay içerisinde kullanılacaktır. Söz konusu malzemeler sağlığa zararlı olmayacak ve temizlenen satha zarar vermeyecek kalitede olacaktır. Temizlik ve dezenfekte işlemlerinde; Kontrol Teşkilatının onayladığı evsaf, kalite ve marka malzemeler kullanılacaktır. Bu malzemeler (TSE ve ISO) standart normlarına uygun olacaktır.

TEMİZLİK SARF MALZEMELERİ AYLIK KULLANIM MİKTARLARI

CİNSİ MİKTARI BİRİMİ

SIVI BULAŞIK YIKAMA MADDESİ (EL YIKAMA) 20 Litre

SIVI BULAŞIK YIKAMA MADDESİ (BULAŞIK MAKİNESİ) 15 Litre

BULAŞIK MAKİNESİ PARLATICISI 15 Litre

YANMIŞ YAĞ TEMİZLEME MADDESİ 10 Litre

GENEL AMAÇLI DEZENFEKSİYON VE TEMİZLİK MADDESİ 10 Litre

DEZENFEKTE EDİCİ SIVI EL YIKAMA MADDESİ 10 Litre

KİREÇ ÇÖZÜCÜ 5 Litre

SERVİS ZEMİN DETERJANI 20 Litre

ÇAMAŞIR SUYU 20 Litre

PEÇETE (1 KOLİ 20 PAKET) 10 Koli

TUVALET KÂĞIDI (1 KOLİ 24 PAKET) 1 Koli

HAVLU KÂĞIT ( 1 KOLİ 12 ADET) 3 Koli
DİĞER HÜKÜMLER

Madde–58 Firma, ilgili kuruluşlardan ihale konusu işle ilgili Gıda Üretim İzin Belgesi almakla yükümlüdür.

Madde–59 İş ve işyerlerinin korunmasına ilişkin sorumluluk Hizmet İşleri Genel Şartnamesinin 19 uncu maddesinde düzenlenen esaslar dâhilinde yükleniciye aittir. Ayrıca, iş ve iş yerlerinin sigortalanması da yükleniciye aittir. Yüklenici, işin yapıldığı mutfak ve yemekhaneleri kapsayacak şekilde (bina, makine teçhizat, diğer ekipman, dahili dekorasyon v.b.) yangın, infilak, dahili su, duman, hırsızlık, savaş-terörden (v.b.) kaynaklanan sorumluluklar için Yangın Paket Sigortası yaptıracak olup, teminat limiti beher mutfak için 200.000 TL.-, beher yemekhane için 150.000 TL.- olacaktır. 
Firma ayrıca besin zehirlenmelerine karşı sorumluluk sigortası yaptıracak olup teminat kapsamı kişi kapasitesi olarak (personel) günlük 100 kişiyi kapsayacak ve teminat limiti toplam 39.000,00 TL olacaktır. Ayrıca ölüm halinde kişi başına 150.000 TL.-, hastanede yatarak geçirilen her gün için kişiye ödenecek 300 TL.- ve tedavi masraflarının tamamının karşılanması için belirlenen miktarlar üzerinden sigorta yaptırmak ve sigorta poliçelerini sözleşmenin imzalanmasını müteakip işe başlamadan önce İdareye ibraz etmek zorundadır. -Sigorta poliçelerinin süresi iş bitimi tarihine kadar olacaktır. 
Madde–60 Çeşitli sebeplerden dolayı, yemekhanenin devre dışı kaldığı takdirde, firma devre dışı kalan yemekhanede, yemek yiyen personele aynı şartlarda yemek verecektir.(Doğal afet vb.)

Madde–61 Firma, koşulları bu şartnamede belirlenen nitelikteki işi bir bütün olarak yapmak zorundadır. İşin yapılması sırasında İş Kanunu, Sosyal Güvenlik Kanunu ve diğer kanunlardan doğan her türlü sorumluluk ve zorunluluklar firmaya aittir. İş ve hizmetlerin görülmesinde çalışacak işçiler tamamen firmanın emir ve talimatı altında olup işçilerin ve diğer üçüncü kişilerin vereceği her türlü zararda işveren sıfatı ile firma sorumludur. Firma işveren sıfatı ile çalıştırdığı işçileri iş yasası ve diğer yasalarla hizmet sözleşmesinden ve bunlara ilişkin olarak doğan haklarından doğabilecek her türlü yasal zorunluluklardan doğrudan sorumludur. Bu hususlardan doğan zararlardan hiçbir şekil ve şartta yönetim sorumlu değildir. Bundan böyle yönetime hiçbir mali ve hukuksal sorumluluk yüklenemez. Firma iş yerinde iş sağlığı ve iş güvenliği ile ilgili her türlü önlemleri almak zorundadır. Bu işin niteliği ve yürütümü yönünden firma asıl işverendir.

Madde–62 Ödeme, Ağrı Valiliği Yemekhane Yönetim Kurulu Muhasebe Birimi tarafından, muayene ve kabul şartlarına uygun olarak ayda bir kez hizmetin yapıldığının belgelenmesinden sonra düzenlenecek fatura karşılığı yapılacaktır. 

Madde–63 Personele yemek fişi idarece satılacaktır. Firmanın hak edişi hesaplanırken idarece satılan fiş sayısı esas alınacaktır. Satılan fişlerin gününde kullanılması gerekmektedir.

Madde–64 Firma çalıştırdığı personelin ücretlerini işçiler adlarına açılacak banka hesaplarına yatıracak ve işçi ücretlerinden kaynaklanan sosyal güvenlik primleri ve vergileri de ilgili kurumlara yatırılacaktır. Firmaya hak edişi ödenirken ödemesi yapılan bir önceki aya ilişkin işçi ücretlerinin işçiler adına açılacak banka hesaplarına yatırıldığına dair belgeler ile bu ücretlere ilişkin sosyal güvenlik primleri ile vergilerin ilgili yerlere yatırıldığına dair belgeler ibraz edildikten sonra, firmaya o ay ki hak edişi ödenecektir. Ücretlerin zamanında ödenmemesi halinde, çalışanların maaş ve özlük hakları ile ilgili olarak Hizmet İşleri Genel Şartnamesinin Çalışanların Özlük Haklarına ilişkin maddeleri uyarınca işlem yapılacaktır.
Madde–65 Sosyal Güvenlik Kurumu’ndan alınacak onaylı Aylık Prim ve Hizmet Belgesinin bir örneği, işçiler tarafından görülebilecek bir yere asılacak ve çalışan işçilerin aylık sigorta primleri çalıştırıldıkları gün kadar yatırılacaktır.

Madde–66 Firma, mutfak ve yemekhanelerinde çalıştırmış olduğu işçilerle ilgili özel bordro düzenleyecek, bu bordrolarda hiçbir şekilde şirketinden maaş alan ve diğer yerlerde çalışan işçilerine yer vermeyecektir.

Madde–67 Firma yemek pişen mutfaklarda yönetimin muhatap alacağı yetkili kıldığı devamlı birer elemanı bulunduracak veya işini kendi yürütecektir.

Madde–68 Listede belirtilen yemek isimlerinin dışında başka adı taşıyan bir yemeğin verilmesi yönetimce istenildiği takdirde listede belirtilen gramaj miktarları esas olmak kaydıyla firma istenilen yemeği yapar.

Madde–69
a)- Yüklenicinin, İdarenin kendisine çalışma süresince kullanmak amacıyla teslim ettiği demirbaşları kaybetmesi, hasar vermesi, kırması veya bu gibi nedenlerle geri verememesi halinde; malzeme bedelini günün rayiç değeri üzerinden İdareye ödeyecektir. 

b)- Yüklenici, kendisine teslim edilen işyerlerini ve demirbaş malzemeleri üçüncü şahıslara, kısmen veya tamamen devredemez, ya da idarece yapılmış taksimatı değiştiremez. Aksi halde meydana gelecek zarar, protesto çekmeye ve hüküm almaya hacet kalmaksızın takip eden ilk hakedişinden kesilecektir. Zararın 3. şahıslar tarafından yapılmış olması; İdarenin, yükleniciden talep hakkını ortadan kaldırmaz.

c)- Yemek yiyenlerde vuku bulacak yemekten kaynaklı besin zehirlenmesi şikâyetlerinde, klinik bulgu ve müdavi hekim teşhisinin aynı doğrultuda olması, ayrıca bu durumun laboratuar bulguları ile desteklenmesi halinde; 4735 sayılı Kamu İhale Sözleşmeleri Kanununun 25 inci maddesi gereğince idare zarara uğratılmış sayılır ve sözleşme tek taraflı olarak feshedilerek teminatı irat kaydedilir.

d)- İdarenin veya 3. şahısların her türlü mal varlığına, yüklenici veya işçilerinin verecekleri zararların bedeli, yüklenicinin hak edişinden kesilecektir.

e)-İdarece yüklenicinin aylık hakedişinin ödenmesini müteakip 3 (üç) iş günü içerisinde işçi maaşlarının banka hesaplarına yatırıldığına dair dekontun idareye teslim edilmemesi halinde, her geçen gün için sözleşme bedelinin 0,0015’i oranında ceza uygulanır. Bu aykırılığın ardı ardına veya aralıklı olarak 3 (üç) kez tekrarlanması durumunda, yukarıda öngörülen ceza uygulanmakla birlikte 4735 sayılı Kanunun 20 nci maddesinin (b) bendine göre protesto çekmeye gerek kalmaksızın sözleşmenin feshedilecektir.

f)- Çalışan personelin, hizmet sunulan alanların, gıda madde ve malzemelerin; temizlik ve hijyen kurallarına uygun olmadığının tespit edilmesi halinde, her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0008’i oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza

miktarı sözleşme bedelinin %1’ ine ulaşması halinde,

g)- Valiliğimiz mutfak ve yemekhanelerine girişinde veya daha sonra yemek pişirilmesi veya dağıtılması sırasında; gıda maddelerinde kaliteye uyulmadığının tutanakla tespiti halinde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0008’i oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1’ ine ulaşması halinde,

h)- Yüklenici tarafından satın alınan mamul gıda maddelerinin veya pişirilen yemeklerin, gıda analizine gönderilmesi sonucu, Türk Gıda Kodeksine uygunsuzluğunun tespiti halinde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0014’ü oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1’ine ulaşması halinde,

ı)- Yemek pişirilmesi ve dağıtılması sırasında gramaja uyulmadığının tespiti halinde, her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0012’si oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1’ine ulaşması halinde,

j)- Yüklenicinin, Teknik Şartnamede belirtilen bakım ve onarım işlerini zamanında yaptırmadığı tutanakla tespit edilmesi halinde, gerekli bakım onarım işleri idarece yaptırılarak yüklenicinin aylık istihkakından mahsup edilir. Her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0004’ü oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1’ine ulaşması halinde,

k)- Bu şartnamede belirtilen zorunlu nedenler olmadıkça, yüklenicinin işi aksatması veya personelin yemek talebinin karşılanmaması halinde; İdarece temin edilecek yemek bedeli, yüklenici tarafından ödenir. Aksi takdirde protesto çekmeye ve hüküm almaya hacet kalmaksızın yüklenicinin hak edişinden kesilerek ilgilisine idare tarafından ödenir. Ayrıca, her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0030’u oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1 ine ulaşması halinde,

l)- İdarenin kabul ettiği kılık kıyafete uygun ve temiz giyinmeyen işçi tespit edilmesi halinde birinci defa durum ihtaren kendilerine tutanakla bildirilir. 24 saat içinde gerekli önlem alınmadığı ve başka tespitler de yapıldığı takdirde; her gün ayrı ayrı olmak üzere hatalı görülen her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0001’si oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1’ine ulaşması halinde, m)- Kontrol Teşkilatı ve yüklenici yetkilisinin birlikte düzenleyeceği puantaja göre işçi eksikliği tespit edildiği takdirde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0004'’ü oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %1’ine ulaşması halinde,

n)- Bu madde de ceza öngörülmeyen ancak, İdari ve Teknik şartnamelerde yer alan yükümlülüklerin yerine getirilmediğinin tespit edilmesi halinde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,0004’ü oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza

miktarı sözleşme bedelinin %1’ine ulaşması halinde, yukarıda belirtilen cezalar uygulanmakla birlikte 4735 sayılı Kanunun 20. maddesinin (b) bendine göre protesto çekmeye gerek kalmaksızın sözleşme tek taraflı olarak fesh edilir. İdarece kesilecek cezanın toplam tutarı hiç bir durumda sözleşme bedelinin %30’unu geçemez.

Madde–70 Şartnamede bulunmayan veya unutulan hususlarda ortaya çıkabilecek sorunlar idarenin isteği doğrultusunda çözümlenecektir.

Madde–71 Yönetim tarafından kontrolleri yapmak üzere oluşturulacak kontrol teşkilatının hazırlayacağı raporlar firma için kesin delil niteliğindedir.

Madde–72 Taraflar sözleşmede belirtikleri adreslerini karşı tarafa yazılı bildirimde bulunarak değiştirmedikleri takdirde bu adreslerine ya da yazılı olarak bildirilen son adreslerine yapılan tebligat kendilerine ulaşmış addolunur. Her ne sebeple olursa olsun tebligatın geri dönmesi halinde bu adrese tebligat kanunun 35. maddesine göre kesin tebligat yapılır.

Madde–73 Taraflar, belge ve yazılarını, teyit ve itirazlarını, ihbar ve ihtarlarını karşı tarafa telgraf, iadeli taahhütlü, acele posta servisi veya noter aracılığı ile gönderecektir. Taraflar, temsilcilerini ve bunların değişmesi halinde değişikliği bu maddede belirtilen şekilde diğer tarafa bildirmediği takdirde sonuçlarına katlanacaktır.

Madde–74 Taraflar arasındaki tüm uyuşmazlıklarda AĞRI Mahkeme ve İcra Daireleri kesin yetkilidir.

Madde–75 Teknik Şartname, idari şartname ile bir bütündür.

Madde–76 İşbu teknik şartname 76 ( Yetmişaltı) maddeden ibarettir.
