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PATNOS DEVLET HASTANES] 24 AYLIK MALZEMELI YEMEK PiSIRME,
DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI ALIMI ISI TEKNIK SARTNAMESI

1. HIZMETIN KONUSU:

Bu sartnamenin konusu ve amaci, Patnos llce Devlet Hastanesi ve bagli hizmet
binalarinda ihtiyag duyulan yemek pigirme, dagitim ve sonrasi hizmetlerinin resmi tatiller
dahil 7 giin 24 saat boyunca kesintisiz saglanmasi isi olup, her tiirlii malzeme dahil olmak
lizere pisirilmesi, dagitumi, servis ve servis sonrasi hizmetlerin tamaminin yiikleniciye ait
olmak iizere, zamannda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesinde, dikkate alinacak usul ve
esaslari, kullanilacak isgiicii, demirbag, ekipman ve yemek malzemesinin cinsini, dzelliklerini
ve miktarim belirtmektir. Ayrica bu hizmet, hazirlanan yemegin dagiimi yapilacak
hastanelere transferi ve servis edilmesi, yemek sonrasi temizlik (bulagiklanin yikanmas,
coplerin bertarafi, hizmet igin kullanilan alanlarin ve mutfak mahalli, mutfak ambari, soguk
hava depolan, yemekhane ve kuru gida depolarnin vs. temizligi) hizmetlerini de kapsar.

Personele; yemek takip sisteminde kart okutularak(kart okutulmak suretiyle
turnike sisteminden gegilerek) @fle ve aksam yemegi, kahvaltt ve gece kahvaltsi
dagtim yapihr ve sistem raporlarindaki toplam sayilara gore ddeme yapilir. (Sistem
raporlan hastenemiz Hbys sistemiyle entegre olan ve giderlerinin yiiklenici tarafindan
karsilanacag yazilim iizerinden alinir.) Hasta ve refakatgiler icin servislerde dagitilan
yemecklerin ddemesi ise; hastanemiz Hbys Sistemine Servis sorumlu hemsgirelerince
hergiin ve 6giinliik olarak hasta kaydina girilen diyet yemek saysi baz alnarak
yapilacaktir(refakatgilerin yemek alma-almama durumuna gore takibi yapilarak
sisteme servis sorumlu hemgirelerince iglenecektir) Yiiklenici, bu sistemden ahnan
sayilara gire yapilan ddemeyi kabul eder.

Turnike Kart okuma sisteminin anzalanarak ¢aligmadifi durumlarda ve personele
calisma yerlerinde servis edilen gece kahvaltisi dagitiminda; yemek yiyen caliganlardan
stipervizor egliginde imza alinarak tutanak tutulur ve yine siipervizor kisi sayisi tarihi agikga
yazilmg sekilde imzalayarak bu tutanad: idareye teslim eder bu listeler ay sonunda yemek
takip sistemi raporlan ile toplanarak ddeme yapilir. Sistemin galiymadif giinden itibaren
arizanm giderilmedifii her giin igin sozlesme metninde bulunan cezai miieyyideler
uygulanacaktir, Hastanemizde Diyetisyen, yemek isleri kontrol veya muayene kabul
komisyonu iiyelerinin veya iage memurunun olmadify mesai dit saatlerde veya bu
personellerin  idari-resmi izinli oldugu durumlarda mutfak igleri ve isleyisini siipervizoér
denetleme yetkisine sahiptir.

Yemekhane turnike sistemine fisi ¢ekilmek veya baska bir surette idarenin izni veya
onay: olmadan yiiklenici tarafindan mildahale edilmesi sonucu turnike yemek sayilarimn
alinamadigs durumlarda; durumun kameralardan veya sahitlerle tespit edilmesiyle yiiklenici
hem sdzlesme metnindeki cezai mileyyideleri hem de sayilarin elde edilememesi sonucu o
giin icin olugan eksik sayilara gore faturamn kesilmesini kabul eder.

TABLO: Hizmet Cinsi ve Sayllar
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Yukarida tabloda belirtilen toplam yemek sayilar1 2(iki) yilhk olup ihale siiresince -
2020,+%20 arasinda degigebilir.

2.GENEL TANIMLAR VE KISALTMALAR

Personel : Saglik personeli, memur, hizmetli personel ve diger personeli temsil eder.
Hasta : Teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade eder.
Refekatci : Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesi ile refakat eden kisilerdir.
Yiiklenici : Bu ihaleye konu olan hizmeti veren gergek ya da tiizel kisiligi ifade eder.
Normal yemek :Hasta (diyet yemegi harig), hastane personeli ve hasta refakatgisine
verilen {i¢ ¢egitten olugan menii’ diir.
Diyet yemegi :Hasta ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geredi verilecek her
tiirlii yemek ve besin maddesidir.
Kahvalti : Hasta refakat¢: ve gece nébetgilerine verilen menii’diir
Yiiklenici Personel : Hizmetin yiiriitiilmesi i¢in ¢aligacak kisileri ifade eder.
3.HIiZMETIN iFA YERI
Hizmetin ifa yeri Saghk Bakanhig Patnos ilce Devlet Hastanesi olup,birimler asagida
gsterilmistir.

1. Mutfak

2. Personel yemekhanesi

3. Tim klinikler ve yogun bakimlar

4. Diyaliz tinitesi

5. TRSM

6. Acil Servis

7. Semt poliklinikleri (ADSM)(Not: Semt Polikliniklerine yemek dagitimi1 ,Bulagiklarin

yikanmasi,yemekhanenin ve yemek masalarinin temizligi, ¢oplerin toplanmasi ve
atilmasa,ihaleyi alan firma tarafindan yapilacaktir)
8. Yeni agilabilecek birimler

4.HIZMETIN SURESI
Hizmet stiresi 24 aydir.

5.HiZMETIN IFA SEKLI

1-Yiklenici, idarenin diyet uzmanlannca hazirlanan ve idarece onaylanan yemek listelerini
uygulayacaktir.

2- Yiiklenici yemek pisirme isinde yapacag her tiirlil yenilik, degisiklik gibi iglerde idarenin
iznini alacaktir. Hazirlanan yemek listelerini Yiklenici firma aynen uygulamak zorundadir.
Zorunlu nedenlerle { Teknik anzalar, don olay1 nedeniyle istenilen seviyede sebze, meyve
bulunamamasi, bulagici hastalik vs.) degisiklik yapilmas: gerekirse idareden izin alinacaktir.
3-Hastane idaresi bir giin sonraki hasta ve refakatci sayisim en ge¢ 14:30°a kadar firma
yetkilisine bildirecektir. Bunun diginda mutfakta yemek yiyen personel sayis1 firma yetkilisi
tarafindan elektronik kart sistemindeki verilerden tahmini tespiti yapilir. Bu rasyon sayilari
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konusundaki eksik ve fazla olan sayilardaki sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Firma
tahmini olarak belirlenen ertesi giin rasyon sayisimn +%]10(art1  yiizdeon), -
%10(eksiyiizdeon) degigsme ihtimalini de gz Sniinde bulundurarak ¢ikacak rasyon yemek
say1si ayarlar.

4-Hasta, refakatci, personel sayilarina yemek firmasimn gahiganianmn sayilan eklenerek
toplam sayiya gére verilen gramajlar tam olarak tartilir ve yemek gramaji da eklenerek
yemekler pisirilir.

5-Yiiklenicinin hazirlayacag: kahvalti, ara 6§iin, yemekler ve iceceklerde, Hastane Beslenme
ve Diyet biriminin hazirladifa ekte sunulan teknik sartnamelere uygun olarak 1. simf kaliteli
malzemelerden kullanacaktir. T.S.E. belgesi olan malzemede TSE belgesi aranacaktr.

6-Yemeklerin yapiminda kullanilacak gida maddeleri, arag—gere¢ ve yiiklenici personeli
firmanin diyetisyeni/gida milhendisi kontrol ve denetiminde baslar, aksam yemeklerinin
dagitim agamasina kadar siirer. Firma diyetisyeni/gida mithendisi veya teknikeri bu hususta
hastane diyetisyenine karsi sorumludur. Hazirlanan yemekler mutfaktan sorumlu diyetisyen
ve hastane idaresi tarafindan kurulacak olan Yemek Tadim Komisyonu(l kisi kalite yonetim
biriminden,1 kisi enfeksiyon biriminden,1 kisi mutfak sorumlu diyetisyeni olacak gekilde)
tarafindan Oglen yemegi en ge¢ 11:00 aksam yemegi en ge¢16:00°da kontrol edilip servise
uygunlugu belirlendikten sonra servise sunulacaktir. Yemekler istenilen ozellikte olmadiBi
takdirde egdeger yemek o giine yetisecek sekilde (6§len yemegi igin en geg saat 11.30, akgam
yemegi igin en geg 16:30) yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Temin edilemedigi takdirde
hastane idaresi lokanta, yemek fabrikas1 veya benzeri 6zel firmalardan yemek satin alarak,
bedelini yiiklenicinin o aya ait hakkediginden kesecek ayrica sozlesmede yazih ceza
uygulanacaktir,

7-Yemeklerin ve kahvaltiliklanin ana mutfaktan dagitimi, yiiklenici tarafindan hijyenik
kosullarda yapilacaktir. Hastane diyetisyenin malzeme alim, yemegin hazirlamigindan
dagitima ve g¢oplerin bertarafina kadar olan tiim agamalan denetleme yetkisine sahiptir.
Hazirlanan sicak yemekler hasta servislerine +67° C *nin iistiinde soguk yemekler ise +4-10 °
C olacak gekilde servis yapilacaktir.

8- Yemek hazirlanmas: icin depocu, bas ag¢1, iase memuru birlikte teknik sartnameye gore
kahvaltilik, ara 6giin ve yemeklik malzemeleri ilk giren ilk gikar esasina gore Slgiilerek
/sayllarak ve/veya tartilarak ambar veya depodan ¢ikarilacak kahvaltici kahvaltilan
hazirlayacak, asg1 baglarmin bizzat istirak: ile yemekler pisirilecektir. Servislere dagitilmak
iizere yemekler, ekmek ve kahvaltihklar bag ag¢ilanin gozetiminde, arabalarin yerlestirilmesi,
malzemelerin tam ve eksiksiz olarak alinmasi gef garsonlarin igtiraki ile saglanacaktir.

9- Yemekler yemek tasima arabalari ile taginacak, tagima kabi igine konan kilvetler uygun
goriilen streg film, aliminyum folyo, metal kapak ile kapatilarak taginabilecektir. Servislerde
1siticil servis arabalan ile dafitim yapilacaktir . Hasta ve refakatgi yemekleri tabldotlarda
dagitilacaktir.

10- Haftann yedi giinii; sabah ve gece kahvaltisi; 6gle ve aksam yemegi ve diyet yemekleri
idarenin belirledigi sekilde : yatan hastalar ve refakatgilerine , gece nobetgilerine ( hemsire, vb
personele ) hastane idaresinin belirledii saatlerde bir onceki giiniin hastane otomasyon
sistemindeki bilgisayar ¢iktilarina gére, serviste yatan hasta ve refakatgilere servis sorumlu
hemsirelerince doldurulan rasyon ve iage ¢iktilanna gore (hbys sistemi {zerinden)
verilecektir, Ayrica ramazan ayinda gece kahvaltisi sahur olarak verilecektir.

11-Yeni yatan hastalara verilecek yemekler mutfak sorumlusu bilgisi dahilinde mutfaktan
veya yemekhaneden tedarik edilecektir.

12-Her hastaya, refakatcisine ve nébetgi personele sabah, 6gle ve aksam; normal mesai yapan
personele 6glen; ayrica varsa vardiya personeline galisma saatlerine denk gelen dgiinlerde
olmak iizere 3 ayn cesitte yemek verilir. Ekmek ve gorba bu gesitlerin diginda tutulacaktir.
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Normal yemekler ve diyet yemekleri belirtilen sayilara gore ayn ayn pigirilecektir. Belirtilen
hastalara diyet yemekleri ve kahvalti ( diyet ekmegi, ara 6giinler dahil ) verilecektir. Oglen ve
aksam yemek meniisii farkl olacaktir.

13- Hastane personeline yemek dagitrm yemekhanelerde yapilacaktir. Personel
yemekhanelerinde idare tarafindan verilen onayl kartlar okutularak turnikeden gegen
personele self servis diizeninde yemek dagitim yapilacaktir.

14-Oglen pisirilen yemek saat 11.00°de aksam pigirilen yemek saat 16.00°da servise hazir
olarak mutfakta bulundurulacak, idarece diyetisyen, enfeksiyon hemgiresi ve kalite y6netim
biriminden bir personel olmak iizere olusturulan Yemek Tadim Komisyonu tarafindan
Uygun bulunmayan yemegin telafisi firma tarafindan saglanacaktir. Hastane personeline
Oplen yemeck dagitimi 12.00°da baglayip 13.30°te bitecektir. Yemek sonrasi bulagiklar
yikanmis ¢opler dokiilmiis ofis ve yemekhaneler temizlenmis olarak teslim edilecektir. Aksam
yemeginin dagitimina 17.30’da baslamlacaktir. Yemek tepsileri dagiim siiresinin bitiminden
sonraki ilk 15 dakika icinde toplanmms olacaktir. Nobetgi personele gece kahvaltist 23.00°da
verilecektir. Hasta ve nobetci personel igin sabah kahvaltis1 06.30°da hazir olup dagitima
baglamilacaktir. 07.30°da kahvalti sona erecektir. Ara 63iin (ara kahvalt1) dafitim saatlerini ve
giinliik ara 6giin sayisim hastane diyetisyenleri belirleyecektir. Bu saatler hastane idaresinin
istegiyle degistirilebilir.

15- Mutfak malzeme alimi, dagitimi, yemeklerin pismesi ve dagitimi gibi iglerden sonra
yerler deterjanla yikanacak, ocaklar, kaplar vb yikamp, ¢opler atilacak, malzemeler yerlerine
yerlestirilecektir. Sebze-meyve kasalar mutfak diginda tutulacak bekletilmeden hastaneden
¢1kigi saglanacaktir.

16-Mutfakta kullanilan her tiirlii kesme aletleri; kiyma ve sebze dograma makinelerinin
bicaklan ve diger bigaklar , satirlar her 10 (on) takvim giiniinde bir bileylenecektir. Et ve
sebze dograma tezgahlan diyetisyenler ve Yemek Kontrol-muayene Komisyonunca liizum
goriildiigii zamanlarda derin yiizey temizligi (traglama) yapilacaktr.

17- Servislerde yemekler yendikten sonra bog yemek kaplari yerlere konmadan tagima
arabalarina diizgiince yerlestirilerek ofislere taginacak , ¢épleri tamamen siyrildiktan sonra
sudan gegirilip bulagik makinelerinde yikanmasi , yerlerine yerlestirilmesi , makine , duvar ,
dolap , yerler vb yikanmasi ve / veya silinmesi , ¢oplerin bekletilmeden ¢6p toplama yerlerine
taginmast saglanacaktir . Yemekhanelerde yemek kaplan etrafa dékiilmeden hijyen kurallarina
uygun olarak toplama arabalan ile bulagik dncesi ¢op kovalarina yemek atiklan siyrildiktan
sonra sudan gecirilip bulagik makinelerinde yikamp diizgiince yerlestirilmesi , masa ortilleri
,yerlerin temizlenmesi silinmesi , bulagik yikama ve lavabolarin yikanarak sonraki servise
temiz, diizgiin bir sekilde birakilacaktir.

18- Yemek atiklar1 ve ¢opler , icinde biiyiik boy ¢8p poseti yerlestiriimis plastik biiyik boy
¢0p kovalarina aktanlacak , ¢6p kovasi en fazla % oraninda dolunca ¢ip kova ile beraber ana
¢Op toplama mahalline birakilacaktir .Mutfak , ofisler ve yemekhanelerdeki ¢6p kovalan
yikanip temizlenip dezenfekte edildikten sonra tekrar kullanilacaktir .

19- Steril kaplarda giinliik olarak alinan yemek &rnekleri 72 saat saklanmak suretiyle ydnetim
tarafindan talep edildiginde Hifzisthha Enstitiisince veya yetkilendirilmis gida
laboratuarlarinda test edilmeye hazir bulundurulacaktir. Alinan yemek oOrnekleri idarenin
belirleyecegi buzdolab: veya soguk odada saklanacaktir.

20- Yiiklenici firma yemekhaneleri, mutfak ve depolari, bocek ve hagarattan annmasi igin
usuliine gore periyodik olarak (minumum ayda bir) ve sorun giktiginda ilaglama yaptirmakla
yiikimludiir, {laglama isi ile ilgili tiim masraflar yiikleniciye aittir. llaglama isi, Tiirkiye Halk
Saghig Kurumu’ndan Biyosidal Uriin Uygulama izin Belgesi olan bir firma ile yapilacaktr,
yiiklenici bu izin belgesine sahip ise kendisi ilaglama igini yapabilir. Aynca ilaglama
esnasinda idare yetkilisinin ilaglama izin belgesini istemesi durumunda izin belgesini idare
gorevlilerine gdstermek zorundadir. Her ilaglama sonrasinda, ilaglanan bolgeler, kullanlan
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ilacin cinsi ilaglama tarihi gibi bilgilerin yazili oldugu belge 2 nilsha hazirlanarak 1 niishast
diyetisyenlere veya kontrol tegkilatina yiiklenici tarafindan verilecektir. Stiresi i¢inde ilaglama
yapilmamas: halinde hastane diyetisyeni veya kontrol teskilatimin yazili uyansi {izerine uyan
tarihinden itibaren 2 giin i¢inde yiiklenici ilaglama yapacaktir.

21- Resmi tatil giinleri dahil olmak iizere yilin her giinii hizmet verilecektir.

22- Hastanenin yangin ve su baskinlar1 gibi olaganiistii haller i¢in belirledigi / belirleyecegi
gitvenlik 6nlemlerini uygulayacaktir.

23-Yiiklenici kendisine teslim edilen yerlerde Hastane Afet Plam kapsaminda biitiin tedbirleri
almakla yiikiimliidiir. Hastane idaresi yiikleniciyi Hastane Afet Plami kapsaminda kontrol
edebilir ve ilave tedbir talep edebilir. Bu talep kapsamindaki her tiirlii yangin s6ndiirme
ekipman, ekipman dolumu ve Kontroliinii ticret talep etmeksizin kargilar. Hastane afet plam
kapsaminda yemek tasima ve nakil hizmetleri igin gerekli termobakslar ve tagima hizmetinde
kullanmilacak arag yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir

24- Yiiklenici; is yeri tutanad: ile kendisine teslim edilen demirbaglar ile kendisinin temin
edecegi her tirlii demirbagin onarimi, periyodik bakimi, kalibrasyonundan ve yemek
dagitiminda kullanilan elektronik cihaz ve yazihmlarin soguk hava depolan ile diger gida
konulan depolarin 1s1 ve nemélger cihazlanmn bakim ve giincellemelerinden sorumludur.
Onarim, periyodik bakim ve kalibrasyondan dogan her tiirlii gider yiiklenici tarafindan
karsilanir. Yiiklenici is yeri tutana ile teslim edilen ve kendisinin temin edecegi
ekipmanlanin anzalanmasi durumunda 24 saat igerisinde tamir edecek veya yerine yenisi
getirecektir. Yapilan onarim, periyodik bakim ve kalibrasyonla ilgili yapilan her tiirlii rapor
veya belge diyetisyen veya kontrol komisyonuna teslim edecektir.

25-Yiiklenici; kendisine teslim edilen yerlerdeki (tavan, duvar, depo vs...) boyama ve onarim,
fayans yenilenmesi ve kimk fayanslarin degisimi ve bunlardan dofan her tiirlii gideri
karsilayacaktir.

26-Teslim edilen yerlerde hizmetin ifasina dogrudan miidahale etmeyen ama yardim eden her
tiirlii malzeme, demirbas malzeme, arag-gere¢ ve ekipmanlarin (musluk, conta, sifon, hortum,
lamba, priz, telefon ve hatlan gibi diger malzemeler) arizalaninin giderilmesi, bakim, onarim
ve yenilenmesi yiiklenici tarafindan saglanacaktir

27-Ayhik yemek listeleri idarece belirlenen komisyon tarafindan hazirlamp onaylanacak ve
her ayin en geg 27’sine kadar yiikleniciye teslim edilecektir. Listede zaruri nedenlerie
degisiklik yapilmas: gerektiginde bir giin dnceden hastane diyetisyen veya Yemek Kontrol
Komisyonu’na haber verilecektir. Degisiklikler hastane idaresinin uygun gérmesi halinde
tutanak karsiig1 yapilacak olup (idarenin uygun gérmesi sartiyla) her ay igin en fazla 3 kez
degisiklik yapilacakur. Dogal afet, yollarin kapanmasi nedeniyle gida malzemesi temin
edilememesi vs halleri haric, ne Hastane idaresi ne de yiiklenici ayda 3 defadan fazla menii
degisikligi yapmayacaktir. Aksi takdirde yiiklenici hakkinda sozlegmesindeki cezai miieyyide
uygulanacaktir. Diyet yemek ve kahvalti listeleri Diyet Uzmanlan tarafindan belirlenecektir.
Yemek listeleri diizenlenirken meniideki siralama (1.kap , 2.kap, 3.kap ) g6z Oniine alinarak
yazilacaktir,

28-Diyetli hastalara diyet yemegi verilecektir. Uygun gérillen Diyetli hastalara (Hastalifina
gore hastane diyetisyeni ve/veya hekimi tarafindan belirlenecek) ayrica ara 6giin verilecektir.
Personele dglen-aksam yemekleri ve gece kahvaltisi personel yemekhanesinde servis edilir.
Nobet yerinden ayrilma imkani olmayan (acil birim personelleri gibi) personellere uygun
termotepsilerde ndbet yerinde servis edilir.

29- Pisirme isi toplu beslenmeye uygun usullerle gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye
ascilarla yapilacaktir. Pigirilen yemek vb. gidalar her giin kurum gorevlilerine kontrol amagh
bizzat sunulacak, kurum diyetisyeni tarafindan pisirme teknigi bakimindan
degerlendirilecektir.



30- Ozel giinlerde,resmi bayram ve tatillerde kurumun Beslenme ve Diyet birimince
hazirlanmig 6zel menii uygulanacaktr.

31- Kuruma getirilen Gida maddeleri Hastane diyetisyen ve kontrol tegkilatimin kontrolii ve
“uygundur” onayindan sonra mutfaga veya depolara aliir. Istenilen sartlara uymadifs igin
geri ¢evrilen mallann yerine yenisi aym giin mesai saatleri i¢inde hizmet aksamasina meydan
vermeden temin edilecektir.

32- . Firmaya gida maddelerini saklamasi i¢in genel mutfak icerisindeki kuru depo ve soguk
hava depolann hazir vaziyette teslim edilecektir. Soguk hava depolaninda sonradan
olugabilecek anzalar firma tarafindan masraflar1 kendine ait olmak lizere aym giin iginde
acilen tamir ettirilecektir.

33-Ekmek, giinlitk olarak mutfaga alinacak ve mevcut olan ekmek depolannda muhafaza
edilecektir. Ekmekler paketli roll ekmek olarak ahnacaktir paketsiz ekmek kabul
edilmeyecektir .Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir,

34-Pigirilecek yemeklerde renk, kivam,koku,tat,istenilen nitelikte olacaktir. Sicak yemekler
(67 C ve lizerinde) servis saatine kadar sicak muhafaza edilecektir. Soguk yemekler(4-10 C)
muhafaza edilecektir.

35-Yiiklenici meydana gelebilecek yangin olaylarina karg1 yangin sigortas: ile zehirlenme ve
kaza olaylarina kars: {igiincii sahis mali mesuliyet sigortasi poligesini sdzlegsmenin yapilmasini
miiteakip 15 (Onbes) giin iginde hastane idaresine verecektir. Yiiklenici gida zehirlenmelerine
karsi koruyucu énlem almak ve bu konuda personelin egitimini yapmak zorundadir.

36- Yiiklenici hastane idaresinin goérevlendirecegi rasyondan sorumlu memur ile is birligi
yaparak servislerden gelen hasta rasyonlarimin yazimini yapacaktir. Hastane idaresinin
takdirinde olmak kaydiyle isterse idare direk miidahele edemeyecek sekilde giinliik servis
rasyonlarimm mutfakta kurulacak olan sabit bir bilgisayar {izerinden yiiklenici ile
paylasabilir(bu veriler sadece bilgi amagli kullanim igin olacaktir 6demeyle alakal1 degildir)
(Hasta ve refakatgi Rasyolan pigecek tahmini yemek 6giin sayilannin belirlenmesinde
kullamlir. Odemede ise fiilen yemek yiyen hasta ve refakatgilerin servis sorumlu hemsirelerce
hbys sistemine girdikleri giinliik yenilen yemek sayilan baz alinir.)

37-.Miiteahhit firma, hastane mutfaginda herhangi bir nedenle yemek pisirilememesi halinde
sozlesme konusu yemegi digaridan temin edecektir. Firma yemek temini yapmazsa hastane
idaresi disardan yemek temin edecek ve bu igin faturasi ay sonu hakkediginden kesilecektir.
38-.Deterjan ve dezenfektan maddeler gida maddelerinden ayn bir depoda muhafaza
edilecektir.

39- Firma, persone] yemekhanesi girigsine ayhk yemek yiyen personel sayisinin tespiti icin,
hastanemiz hbys sistemine entegre ¢ahsan turnike gecis otomatik kart sistemi kuracaktir.
Yemek dagitimlarinda personellerin manyetik kimlik kartlar bu sistemde okutturulup yemek
dagaitimm yapilacak ve giinliikk olarak alinan firma sorumlusu ve hbys yetkilisi tarafindan
imzali olacak gekilde bu turnike sayilari hastane idaresine teslim edilecektir. Hastane
cahsanlari, hasta, hasta refakatgileri, stajyer 6grenciler ve hastanenin uygun gordiigii kisiler
haricinde kimseye yemek verilmeyecek ve hastanenin onayr olmayan birimlere yemek
gonderilmeyecektir. Firma 6demeleri hastenemiz hbys iizerinden alinan giktilarinda belirlenen
kigi sayist ile hesaplanip ©demeler ona gore yapilacaktir. Personel yemek sayilarimin
tespitinde bilgisayar ¢iktilan ve gerektifinde ilgili personelin yemek imza fdyleri esas
alinacaktir. Ayrica saat 23.00-24.00 arasi1 yemekhanede siipervistér denetiminde personele
gece kahvaltisi verilecektir.

40-Yemek pisirme ve servisinde c¢aligacak personelin giyecegi kilik kiyafet idare ve diyet
uzmaninin belirledigi igin niteligine uygun ig elbisesi olacaktir. Bu kiyafetler, firma tarafindan
2 takim yazlik 2 takim kiglik (toplamda 4 takim)olarak temin edilecektir. Kalik kiyafeti uygun
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olmayan personel kesinlikle ¢aligtiriimayacaktir. Yemekhanede masa ortiileri, perdeler ve is
kiyafetleri her zaman saglam, temiz ve litiilii olacaktir. Yemekhanedeki demirbag masa ve
sandalyeler tadilat gormesi gerekiyorsa, miiteahhit firma tarafindan karsilanacaktir.

41-.Firma kuruma getirecegi mallan mesai saatleri (08.30 — 16.00) arasinda getirecektir. Bu
saatler diginda getirilen mallar kuruma alinmayacaktir. Belirlenen saatlerin disinda getirildigi
tespit edilen malzeme satici firmaya iade edilecektir. Ekmek giinliik ve paketli olarak
getirilecektir. Sebze ve meyveler depolarda en fazla 3 giin olarak muhafaza edilecektir.
Yogurt ise haftalik olarak mesai saatlerinde temin edilecektir. Firma, haftalik mdniide
belirtilen yemek malzemelerini en geg 1(bir) giin énceden hastanemize (08.30-16.00) saatleri
arasinda getirecektir.

42- diyetisyenler ve Kontrol tegkilati yemek pigirme iginde, gidanin hastaneye kabuliinden
coplerin ortadan kaldirilmasina kadar tiim agamalarda miiteahhit firmay1 ve tiim ¢alisanlan
denetler, dogru bulmadig: konularda yazili gekilde tespit tutanag tutar, uyarilara uyulmadig
taktirde gerekli cezayi prosediirii baglatacaktir.

43- Yemekler kaliteli, kantite ve gramaj yoniinden doyurucu ve lezzetli olacak ve gramajlar
sartnamede belirtilen gramajlardan agag olmayacaktir. Pigirilecek giinliik yemeklere ait gida
miktarlan hastane diyet uzmaninin gézetiminde diyetisyenler veya kontrol teskilat: tarafindan
kontrol edilecek, firma yetkilileri tarafindan depodan ¢ikarilarak firma agcibasisina teslim
edilecektir.

44-Yemek icin yemekhaneye gelen personele higbir sekilde yemek verilmemesi durumunun
olugmasina imkan verilmeyecektir. Yemegin yetmemesi durumunda kisi sayis tespit edilerek
en kisa siirede ayni yemek veya ikamesi yerine gegebilecek yemek yapilarak ¢alisanlarin
magduriyetine mahal verilmeyecektir. Firma bu durumu telafi etmek iizere stokta hizmeti
aksatmayacak miktarda dondurulmus gida maddesi bulundurmakla yiikiimliidiir.

45- Higbir sekilde hazir ¢orba kullamlmayacaktir.

46- Tathlar tek kullanimlik, 1siya dayanikli, besin hijyen standartlarimi koruyabilecek 250
gr'hik aliminyum kaselerde dagitilacaktir. (muhallebi,sup,stitlag ve pelte vb.)

47- Yemeklerde kullamilan yaglar, piyasada mevcut iyi nam salmg, kaliteli ve TSE’l,
Tirk Gida Kodeksine uygun kontrol tegkilatinca onaylanmig sivi yaglardan segilecektir.
Kizartmalarda Aygicek yafi, zeytinyagh tiim yemeklerde ve salatalarda zeytinyag
kullamlacaktir. Yemeklerde soya,soya yagii¢ yagkuyruk yad, margarin vb
kullanilmayacaktir.

48- Et temini her haftamin Sal giinii ve saat 09.00-11.00’de yapilacaktir. Etler belediye
mezbaha damgali olarak veya devlet kurumundan alinacaktir. Yemekte kullamlan etler
,sakatatsiz dana eti olacak ve yag oram %10u gegmeyecektir. Dana karkas olarak alinacaktir.
Etlerin veteriner raporu, kesim raporu(bu raporda hayvan kiipe numarasi belirtilmis olacak),
sehadatname olacaktir. Yiiklenici firmanin kendisinin veya anlagmali oldugu firmamn frigorik
aracimn olmast gerekmektedir, Bu aracin kesimhaneden mal yiiklenmeden 6nce hijyenik
temizliinin yapildifina dair raporun her mal tesliminde getirilmesi gerekmektedir.
Gramajlarda belirtilen et miktarlar1 kemiksizdir. Giinlitk rasyonla birlikte, yemek tiirline gére
kullamlacak et firmaya bildirilerek depodan o &zellikte et cikartilmasi saglanacaktir.
Yiiklenici tarafindan getirilen et, mutfaga alinmadan 6nce tartilacak, bu etin alindifn yemek
meniilerindeki et gramajlan ©6giin sayilar1 ile carpilarak bulunacak et miktarindan az
olmayacaktir. Sayet bu hesap sonucunda getirilen et miktar1 az ise mesai bitmeden veya bu
etin kullamlacagi yemek pigirilmeden onceki bir siireye kadar diyetisyen veya kontrol
teskilatinca verilecek siirede eksik miktar; yiiklenici tamamlayacaktir. Bu siirede eksik et
miktarimn tamamlanmamasi veya teknik sartnameye uygun olmayan et getirilip Kontrol
Teskilatimin iade etmesi ve verilen siirede yeni et getirilmemesi halinde Hastane idaresi eksik
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ve/veya uygun olmayan eti piyasadan temin ederek, tutarimi o aya ait yiiklenici hakkediginden
kesecektir. eksik tartinin tespit edilmesi halinde tutanak tutularak , yiikleniciye sézlesmesinde
belirtilen cezalar kesilecektir.

49-Tavuklar (but ve gogiis eti olarak), taminmig ve kalitesine giivenilir iireticiden
ambalajlanmig olarak saglanacaktir. Gogiis eti kullamlan yemekler kemiksiz gogiisten
olacaktir. Tavuk eti gartnamesine uygun olacaktir.

50- . Kahvalti ve yemeklerde hastalara verilecek sekerler, diyet tuz, tatlandinicilar tek
kullammlik 6zel ambalajlarda olacaktir.

51- Uriin gesitliligini artirmak amaciyla hastane idaresi tarafindan uygun gériilmek kayd ile
dondurulmus {iriin talebinde bulunulabilir. Konserve kullamlmayacaktir.

52-Hizmet veren girket personellerine sekiz (8) saatlik mesai siiresinde
bir(1)6giin,sekiz(8)saatten fazla ¢alisilmast halinde mesai saatine denk gelen Ggiinlerde
yemek verilir. Bu yemekler firma tarafindan kargilanilir.

53- Bulasma riski olan hastalara tek kullammlik kaplarla ve plastik kasik, catal ile servis
yapilacaktir. Serviste yatan difer hasta ve refakatgilara tabldot ve tek kullamimlik ¢atal, kagik
ile servis yapilacaktir,

54-Yemekhanenin timiinde porselen tabak ve kaseler, ¢elik(18/10) catal,bigak kagiklarla
servis yapilacaktir. Kesinlikle mutfakta mika porselen bulundurulmayacaktir.

55-Yiiklenici firma tarafindan mutfak ve yemekhanelerde kullanilan su, sehir sebekesinden
temin edilen su olacaktir. Gerekli durumda numuneye gonderilecektir. Yiiklenici kullandif su
ve elektrik i¢in siizme sayag takacak ve ayhk olarak su ve elektrik tiiketim giderleri o aymn
hakedisinden kesilecektir.

56-Yiiklenici firma kuru gida deposunda en az 21 giinliik jhtiyac1 karsilayacak gekilde stok
bulunduracaktir.

57-Mutfakta gorevli olmayan Kkigilerin (ister yiiklenici firma personeli,isterse hastane
personeli olsun)mutfaga girmesi ve dolagsmasi yasaktir. Aksi takdirde diyetisyenler ve
Kontrol Tegkilatinca tutulacak tutanak ile yiikleniciden sizlesmesinde belirtilen ceza
kesilecektir.

58-Hangi nedenle olursa olsun, hastanemiz mutfafinda pisirilen yemekler higbir sekilde
hastane disina ¢ikanlmayacaktir.

59-Hastane; personeli, hasta, hasta refakatgisi, hastanemizde hizmet veren yiiklenici firma
personeli disinda hicbir yere,hi¢bir kimseye iigiincii kisilere yemek satamaz. Idarenin uygun
gordugi yerler disinda yemek servisi yapilmayacaktir.

60-Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme idarenin haberi olmadan her ne sebeple
olursa olsun hastane digina ¢ikanlmayacaktir.

61-19.04.2005 tarih ve 25791 sayih “’Bitkisel Atik Yapglarin Kontrolii Yo6netmeligi’’
geregince hastane mutfaginda olugan atik yaglarin depolanip belli periyotlarla yonetmelikteki
kosullara haiz toplayici firmalarla anlagma yapilarak bu firmalara icretsiz teslim edilmesi
firma tarafindan saglanacaktir,

62-Yiiklenici firma hizmet esnasinda kullandif: tiim alet ve edavatlarina kalibrasyonunu yer
teslimi yapildiktan sonra onbes (15) giin i¢inde yaptiracak ve yaptirdifina dair belgelerini
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idareye teslim edecektir.

63-Yiiklenici firma tarafindan kullamlan her tiirlii arag,gereg,makine,techizat ve asansorlere
ait bakim sézlesmelerinin yer tesliminden sonra on beg(15)giin icinde idareye teslim edilmesi
gerekir.

64-Hastanemizde yemek hizmeti verilen mutfak ve yemekhaneler ve yemekhanelere bagh
tuvaletlerin temizlii ve temizlifinde kullanilacak olan temizlik maddelerinin temininden
yiiklenici firma sorumludur,

65- yemek meniileri 6gle ve aksam i¢in ayn ayn yazilacak olup diger 6giinden kalan
yemekler kesinlikle kullamlmayacaktir

6.HIZMETIN YURUTULMESI iCiN ASGARI PERSONEL

PERSONEL ASGARI SAYI
DIYETISYEN VEYA GIDA MUHENDISI | 1
(Tam zamanh)
YONETICI VEKILI (AMIR) (Sirket | 1

temsilcisi)

ASCIBASI 1
| ASCI (1

ASCI YARDIMCISI 2

SERVIS  PERSONELI  ,BULASIKCI, | 5
MEYDAN HIZMETLIiSI, GARSON
TOPLAM 11

1.Yukarida sayi, nitelik ve caligacag: gorev alanlarimin belirtildigi tiim personelinin
gorevlendirilmesi ve ig kanununa gére vardiyalarinin diizenlenmesi yiiklenici tarafindan
yapilacak ve mutfaktan sorumlu diyetisyene yazilh olarak bildirilecektir. Bu personelin
tamami, kanuni yillik izin kullanmalan veya saghk raporu almalan diginda hastanede
bulundurulacaktir. Ayrica Yiiklenici her tiirlii eleman hareketini (yer degisikligi, vardiya
degisikligi, isten ¢aikarma, ise alma, rapor) idare ve mutfaktan sorumlu diyetisyene yazih
olarak bildirme zorunlulugundadir. Miiteahhit firma igten personel gikarmalarinda idareye
7 giin 6nce haber vermek zorunda olup, ise giris gikislan idarenin denetiminde olacaktir. Isten
¢ikarilan elemanin yerine yeni eleman ayni giin baglatilacaktir.

2.Yiklenici hastanemiz mutfaginda verecegi hizmetin saghk, hijyen, kalite bakimindan ve
diizenli olarak islemesini saglamak lizere hastanemiz mutfaginda caligtiracafl personel
arasinda bir adet Diyetisyen veya Gida miihendisi bulundurmak zorundadir. Cahsan
personellerin egitimi, firma diyetisyeni veya Gida milhendisi tarafindan Mutfak sorumlu
diyetisyenin gozetiminde yapilacakuir. Yiklenici mutfak sorumlu diyetisyeninin gerekli
gordiigii durumlarda ( egitim, isleyis, personel sayimi, aksakhklar gibi konular1 gériismek
iizere) tiim elemanlarin toplanmasini saglayacaktir.

7.CALISTIRILACAK PERSONELIN TASIMASI GEREKEN OZELLIKLER VE
CALISMA SARTLARI

1- Firma hastanede galigan personeli, hastanede bulunmasi gereken mesai saatleri iginde
mutfak sorumlusu diyetisyenin bilgisi disinda higbir gekilde hastane diginda galigtiramaz.
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2-Calisan personelin ise girig-gikis kontrolii hastane sistemine bagli olarak otomasyondan
takip edilecektir. Gerek goriildiigii takdirde mutfaktan sorumlu diyetisyen tarafindan yoklama
veya denetimleri yapilacaktir.

3- Yiiklenici isin devam siiresince personellerin zarar gérmelerini dnleyici her tiirlii giivenlik
onlemlerini almak zorundadir. Yeterli giivenlik 6nleminin ahnmamasi sebebiyle dogabilecek
kazalarda meydana gelecek hasar ve zararin 6denmesinde yiiklenici sorumludur.

4- Caligacak personel 18 yasindan kiigiik olmayacaktir. Yiiklenici adina ¢alisan personel
hakkinda olusabilecek su¢ durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zararim
karsilayacaktir.

8.PERSONELLERIN NiTELiKLERI VE TEMINi iLE ILGILi SARTLARI:

Mutfaktaki tiim personeller i¢in aranan nitelikler ige yeni baglayanlar ve hala galismakta
olanlar i¢in gegerli olacaktir. Caligtirilacak tiim mutfak elemanlart en az ilkokul mezunu
olacak ve 18 yagin altinda olmayacaktir.

9.ISTENILEN BELGELER (Tiim Personeller I¢in):

Firma ¢ahigtiracag her personel igin bir dosya tutacak, agagidaki belirtilen belgeler her zaman
dosyada hazir bulundurulacaktir. Personeller yas siirlamasi ile ilgili yonetmeliklere uygun
yaslarda olacak ve istenilen belgeler tam olarak idareye teslim edilecektir. Yiiklenici firma,
cahstiracag: personele ait asagida belirtilen belgelerden olusan sicil ve 6zlitk dosyalarim
yiirtirliikteki mevzuata gére s6zlesmenin imzalanmasindan itibaren 7 takvim giinii i¢inde
Kontrol TegkilatvMuayene ve kabul komisyonunun belirleyecegi sekilde diyetisyenlere
veya Yemek Kontrol Komisyonuna tutanak ile dosya halinde verecektir. Belgelerin
zamaninda teslim edilmemesi halinde sizlesme metnindeki uygun cezai mileyyideler
uygulanacaktir.

1. Ikametgah senedi

2. Fotografh niifus ciizdam fotokopisi, T.C. kimlik numaras)/ vergi numarasi( ise baslama
tarihinde getirilecektir)

3. Is basvuru formu fotokopisi

4.Ogrenim belgeleri, aggilik (ustalik ve usta egiticilik, kalfahk) belgeleri ve bonservisler (aslt
ve fotokopisi Yemek Kontrol Komisyonuna ibraz edilecektir )

5. Sigorta karti/sigorta girig bildirgesi fotokopisi
6. Aylik olarak, ¢aligan tiim personeline ayn ayn &denen her tiirlil itcreti gosteren belgeler

7. Sabika kaydi: Cumhuriyet Savcihiindan veya kaymakamliklardan sabikasiz kayd: idareye
ise baglama giinii verilecektir (Firma adina c¢aligan personel hakkinda olabilecek sug
durumunda firma sorumlu olacaktir).

8.Saglik raporu (balgam ve gaita kiiltiirii, akciger grafisi, deri incelemesi, hepatit markerleri
raporu v.b yapilacaktir.)(6 ayda bir istenecektir.)

9.Her personele ait portdr sonuglanim gdsterir saghk karnesi; Yiiklenici sézlesmenin
imzalanmasindan sonraki 7 i giinii i¢inde, ¢ahgtiracag tiim personelleri (yoneticiler ve
sorumlular dahil), elemanlarin bizzat muayene igin labaratuvara giderek numune verecek ve
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portdr muayenelerini yaptirarak, saglam olduklarim belgeleyeceklerdir. PortSr taramasi igin
yapilacak tetkikler sunlardir;

- Gaita kiiltiirii, (Salmonella ve shigella yoniinden, en az yilda iki)

- Digkinin mikroskobik incelenmesi (Entamoeba histolyca kistleri, giardia lamblia kistleri ve
helmint yumurtalan ydniinden, en az 6 ayda bir)

- Bogaz ve burun kiiltiiri (Staphylococcus aureus yoniinden, en az yilda iki)
- Akciger grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden, en az yilda iki)
-Bulagici hastalik ve cilt hastaliinin bulunmadifina dair belge

Bu tetkiklerin yeni ige baglayanlarda, ige giris muayenesi ile birlikte, g¢aliganlarda ise
periyodik portér taramasi seklinde yapilmasi ve akciger grafilen ise 6 ayda bir gekilerek,
sonuglarina gdre tedavilerin uygulanmasindan yiiklenici yiikiiml{idiir. Bu muayene sonucu
portor olanlar kontrolliifiin bilgisi dahilinde derhal isten ¢ikarilacaktir. Yerine portér
muayenesi yapilmig elemanlar alinacaktir. Portér muayene iicretleri masraflan yiikleniciye
aittir, saglam raporu olmayan personele gorev verilmeyecektir. Portér muayenesi sonuglar
personellerin 6zlitk dosyalarinda saklanacaktr,

Portor incelemesi ister yeni ahnan isterse eski personel olsun mutlak 6 ayda bir
tekrarlanacaktir. Akciger grafisi de 6 ayda bir tekrarlanacaktir.

Aynca yiiklenici firma isten ayrilan personelin isten ayrilma tarihi ve nedenini gosterir (
sigortal1 igten ayrilig bildirgesi) belgeyi hastane idaresine teslim etmek zorundadir. (Belgeleri
siiresi icinde Hastane [daresine teslim etmeyen yiiklenici hakkinda, her gecen takvim giinii
icin sézlegsmede belirtilen cezalar uygulanir.)

Calisacak personellerden istenecek tiim bu belgeler Yiiklenici firma ise basladiktan onbeg giin
(15) iginde Kontrol Tegkilati/Muayene ve kabul komisyonu belirleyecegi sekilde dosyalamp
tutanakla hastane idaresine teslim edilecektir.

10.ISIN YORUTULMESI iCiN GEREKLIi YUKLENiCi PERSONELIN GOREVLERI

Hicbir personel kendi gorevi diginda bagka bir gireve verilmeyecektir ; gida miihendisi,
yinetici vekili, Bas asci, agc1 vb olmak iizere herkes ayri ayri kendi gérevini yapacaktir.

Diyetisyen (Beslenme Uzmani) veya Gida Miihendisi : En az dort yilhk fakiilte veya
yiiksek okul mezunu olacaktir. Proje sorumlusu sézlesme maddelerinin kendi brang ile ilgili
kismimin yiiriitilmesinden (gida, kalori, yemeklerin tat, lezzet ve besin degerleri, hijyen, vb,
kontrolii) Yiiklenici adina sorumludur, Gidalarin ve malzemelerin teknik sartnameye uygun
olarak kontrolii, gidalarnin 6zelliklerine gére uygun depolanmasi, depolarda nem, sicaklik,
temizlik vb kontrolii, iagelerin hazirlanmas1 vb islerden sorumludur. Isleyisle ilgili olarak
mutfak sorumlu diyetisyenine bilgi vermekle yiikiimliidiir. Yemeklerin hazirlamasi
asamasindan dagitimmna kadar mutfakta kalir, yemekler, denetiminde hazirlanir ve dagitilir.
Servislerde yemek dagitimimi kontrol eder, ofislerde uygun porsiyonlama esaslarina gére
yemek hazirlama ve dagitimu denetler. Mutfakta ¢ikan her tiirlil yiyecegin numunesini almak
ve 72 saat muhafaza etmekle yiikiimliidiir. Bu konuda olusacak her tiirlilk aksakliktan
sorumludur. Yaptix iglerle ilgili olarak mutfak sorumlu diyetisyenine bilgi vermekle
yiikiimliidiir. Proje sorumlusu, mutfaktaki her tiirlii iiretim ve dagitim safhasinda siiren tiim
faaliyetlerden yiiklenici adina sorumludur. Yiiklenici diyetisyeni veya gida miihendisi ile
mutfak sorumlu diyetisyeni siirekli diyalog halinde bulunacaklardur.
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Yonetici Vekili(Amir): Yiiklenici ile saghk tesisi/idare arasindaki irtibat1 saglar. Sirket adina
mutfaktan sorumludur. Mutfakta ¢alisan her personelin sézlegme hiikiimlerine gére igini tam,
eksiksiz ve uygun kihk kiyafetleri ile isi yerine getirmelerinden sorumludur. Iin aksamamasi
ve herhangi bir aksaklikta diyetisyen/kontrol tegkilatim/idareyi bilgilendirmekle yiikiimliidiir.
flaglama, et teslim belgeleri gibi mutfakla ile ilgili biitiin resmi evraklann bir niishasim
zamaninda (en geg 1 giin igerisinde) Kontrol/muayene Tegkilati’na teslim etmek zorundadar.
Aksi taktirde cezai hiikiimle uygulanacaktir. Sirkete verilmesi gereken resmi yazilan teslim
almak, mutfakla alakali Kontrol /muayene Tegkilat’min tuttugu tutanaklari girket adina
imzalamakla yiikiimliidiir. Bu tutanaklan imzalamak istemezse tutanaklarda imzalamamasinin
gerekeesi belirtilecektir. Bu gerekge ile tutanaklan sadece Kontrol Tegkilaty’nin imzalamasi
cezai mileyyidelerin uygulanmasi igin yeterli olacaktir. Yiiklenici vekil ile ilgili, noter onayh
vekaletname ve imza sirkilleri sdzlesme imzalandiktan sonra 7 giin igerisinde tiim saghk
tesislerine ve Idareye teslim edecektir. Yiiklenici biinyesinde ¢aliganlarin ise alma-gikarma,
izin-istirahat, gorev-unvan degisikligi gibi her tiirli insan kaynaklar hizmetlerini, saghk
tesisleri ile koordineli olarak yiiriitiir. Saglik tesislerine teslim edilen ve yemek iiretiminde
kullamlan malzemelerin teslim edilmesinden sorumludur. Hastane sivil savunma uzmanmin
yangin ve su baskinlari gibi olaganiistii haller i¢in belirledigi / belirleyecegi giivenlik
onlemlerini uygular, Ambar ve depoya konulacak erzak, esya, alet ve malzemenin kabul ve
teselliim islemleri ile gikiglan yapar, tiim girig ¢ikiglar kayit altina alir, haftalik idareye ibraz
eder. Dondurucuya ve depolara konan gida maddelerinin son kullanma tarihlerini, depolama
sartlanim, depo diizen ve temizligini kontrol eder. Hastane idaresinin gérevlendirecegi
rasyondan sorumlu memur ile ig birlidi yaparak servislerden gelen hasta rasyonlarinin
yazimim yapacaktir. En az 4 yillik iiniversite mezunu olacaktir.

Bas Asecr; Mutfagin genel diizeninin saglamak, Mutfak Firma Diyetisyeni/Gida miihendisi-
teknikeri ile birlikte mutfakta iiretilecek yemekleri planlamak ve hazirlattirmak-hazirlamak
gorevidir. Asqilik belgeli 2 yilhik veya 4 yillik yiiksekokul mezunu olacaktir. Bas age
istenilen dallarda (tatlici, pastaci, hamur igleri, diyet yemekleri, et yemekleri, zeytinyagh
yemekler vb )onceden ¢aligmig, deneyimli ve bonservisli olacaktir. Sunulacak yemeklerin
hazirlama, pisirme, dagitim hizmetlerini yapmakla yiikiimlidiirler. Isleyisle ilgili olarak
hastane mutfak sorumlu diyetisyenine bilgi vermekle yiikiimliidiir.

Asc1: Yemek iiretiminin planlanmasinda ve yemegin hazirlanmasinda {izerine diisen
sorumluluklan yerine getirmek. En az Lise mezunu olacaktir. En az Milli Egitim
Miidiirliigii’ne  baghh kurumlardan veya alam ile ilgili dengi kurslardan asgilik
sertifikali/belgeli olacaktir. En az 2 yillik deneyimini gosteren belge bulunacaktir.

As¢1 Yardimcilar: Yemek {iretiminin planlanmasinda ve yemegin hazirlanmasinda lizerine
diisen sorumluluklan yerine getirmek. En az ilkokul mezunu olacaktir. En az Milli Egitim
Miidiirliigii’'ne bagh kurumlardan veya alami ile ilgili dengi kurslardan aggilik
sertifikali/belgeli olacaktir. En az 2 yillik deneyimini gésteren belge bulunacaktir.

Meydaner: Mutfak , yemekhaneler , depolar , soyunma odalan , WC | el yikama lavabolan vb
yerlerin temizligi , diizeni vb islerden sorumludur . En az ilkokul mezunu olacaktir.

Garson ve servis hizmetleri elemanlarn; mutfaktan yatan hastalara, refakatgilere ve nébeti
personele sunulacak olan her tiirlii yemek, yiyecek ve i¢ece@i zamaninda eksiksiz almak ve
yemeklerin servis kurallartna uygun bigimde ve dagitimim saglamak, ofislerde yemeklerin
dagitilmasi esnasinda gerekli olan tiim edevat ve malzemeleni eksiksiz bulundurmak ve
eksiklikleri zamaninda Yiiklenici yoneticisine bildirmek, yemek dagitimi bittikten sonra
artiklarin toplanmasi ile uygun ¢dp posetleriyle ¢ope atimi, bulasiklarin hijyenik kosullarda
yikanmas1 ve kaldinlmasin saglamak, tiim isleri bittikten sonra ofisi temiz olarak hizmete
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hazir birakacaktir. Aynca gorev aldiklan alanlardaki yer, fayans, yikama havuzlan, tezgah
gibi béliimlerin her tiirlii genel temizlik iglerini yiiklenici proje sorumlulan tarafindan verilen
talimatlar dogrultusunda yapmakla yiikiimlii elemanlardir. Turizm ve Otelcilik Lisesi
mezuniyet diplomas1 veya Meb onayh servis personeli ( garsonluk ) belgesi olacaktir.

Bulagik¢ilar ;Gorev aldiklan alanlardaki her tiirlii bulagik hizmetini (siyirma, yikama,
dezenfekte etme, parlatma, kurulama, diizenleme vb) yer, fayans, yikama havuzlar, finn,
davlumbaz, ocak, tezgah gibi boliimlerin her tiirlii genel temizlik islerini yiiklenici proje
sorumlular tarafindan verilen talimatlar dogrultusunda yapmakla yiikiimlii elemanlardir. En
az ilkokul mezunu olacaktir.

Personel Hijyeni

Firma personelleri ig baginda ve gérev yerlerinde kesinlikle sigara igmeyeccktir. Mutfak ve
servislerde c¢aligtinlacak personele firma tarafindan en az ikiser takim yazhk ve
kislik(toplamda 4 takim) temiz ve iitiili kiyafetler saglanacak, personel mutfakta giydigi
kiyafetle mutfak diginda dolagmayacaktir. Mutfak, bulasik ve servis kiyafetleri ayn olacaktir.
Caligma esnasinda personel bireysel temizligine 6zen gdsterilecektir. Erkekler sa¢ ve sakal
uzatmayacaklardir. Giinliltk sakal ve biyik tiragi olacaklardir. Uzun sagli bayanlar saglarin
toplayacak ve bone takacaklardir. Alyans da dahil higbir taki takilmayacaktir. Tirnaklar uzun
ojeli ve cilalh olmayacaktir. Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel
caligtinlmayacaktir. Personel tek kullanimlik bone ve galos kullanacaktir, kullamm yerine
gore de tek kullammlik kep ve eldiven kullamlacaktir. Kirli eldivenle temiz yiizeylere temas
edilmeyecek, bu temiz satihlara higbir surette insan atiklar ve sivilar1 bulagtinlmayacaktir.

Personel ¢aliyma esaslar

Ise giren her personelin ise girdigine dair yazili idare onay) isginin(personel) 6zlitk dosyasina
konacaktir. Ayni sekilde isten ¢ikarilan personellerin ¢ikanldifina dair yazili idare onay1 da
iscinin(personel) 6zlitkk dosyasina konacaktir. idarenin onaym almadan hicbir personele
ishbag1 yaptirllmayacak ve igten ¢ikarilmayacaktir.

Yiiklenicinin isten personel ¢ikarmalarinda idareye yedi giin (7 ) once gerekgeleriyle birlikte

yazili bilgi verme zorunda olup, ige girig cikiglan idarenin denetimi altinda olacaktir. Sik sik
personel degistirilmeyecek, yeni ise alinan personeller en az bir hafta hizmet igi egitim
(Temizlik, hijyen vs.) yaptinildiktan sonra ise baslayacak ve yeni personel ige basladiktan
sonra eski personel aynhs yapacaktir. Idarenin uyguladigi personel degerlendirme
galigmalarina gore uygun bulmadigi personeller derhal degistirilecektir. Hi¢bir personele, ay
sonunda isten ¢ikanlarak aybaginda tekrar ise giris islemi yapilmayacaktir.

Personellerin ige alinmasi igten ¢ikarlmasi ve izin rapor gibi durumlarda idareye 1 hafta
oncesinden yazihh bilgi verilecektir. Yiiklenici tek bagina hareket etmeyecektir. Yiiklenici
idareye bildirmis oldugu yerlerdeki personel sayisini degistiremez.

Personellerin  biirolarda, koridorlarda, merdivenlerde, hasta odalarinda, merdiven
bogluklarinda oturmalari, yemek yemeleri, sigara igmeleri, ¢ay vs. seyleri igmeleri, yliksek
sesle konusmalan, sakiz ¢ignemeleri kesinlikle yasaktir. Personel sigarasim kesinlikle diganda
icecek ve izmaritini asla mutfak ¢Opiine atmayacak, ellerini dezenfektanli sabun ile
yikayacaktir. Burada belirtilmeyen hususlarda Is Kanunu hiikiimleri gegerlidir.

11.YUOKLENICi TARAFINDAN CALISTIRILACAK PERSONELLERIN UYMASI
GEREKEN KURALLAR
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1. Yiiklenici personelleri kendisine verilen 6zel giysiyi (iiniforma) temiz ve itiilii gekilde
giymek, erkek personeller giinliik tiragh (sag, sakal) olmak, tirnaklan kesilmis olmak ve
calishfn yerin diizen ve kurallanna &zen gostermek zorundadir. Uniformasiyla
bagdasmayacak sekilde kolye, madalyon, kiinye, rozet, kostek, halhal, bilezik v.b.
takilmayacaktir.

2. Gorev siiresince goérevi digindaki iglerle ugragmayacak, ig/hasta v.b. takiplerde
bulunmayacaktur.

3.Hastane gorevlileri, mesai arkadaglari, diger yiiklenici firmalarin personelleri, hasta ve
yakinlarina kargi nezaket kurallan i¢inde hareket edeceklerdir.

4, Cahsacak personel, idarece onaylanmig yaka kartlarini takmak zorundadir. Bu kartlar
personelin ¢alisma saatleri igerisinde yakalannda takil olacaktir, Yaka kartlarinda personelin
“adi - soyad ve gorevi” kolayca okunacak sekilde olacaktir.

5. Aseilar, mutfak ve personellerinin elleri siirekli temiz olacak ve agikta yara olmayacaktir.

6. Mutfak giriglerinde temiz ve kirli galog, bone ve yiiz maskesi kutusu,galogmatik,
bonematik olacaktir. Cahsirken(yemek hazirlanmasi, pigirilmesi ve dagitimi esnasinda)
personel hijyen Kurallarina uyacak; sa¢ bonesi, eldiven, yiiz maskesi, kolluk
kullanacaktir. Mutfakta cahsan ascilar, elle hazirlanan yiyeceklerde (salata, kofte,
sarma, pasta, birek vb) ve pismis yemeklerin dagiim asamasinda kesinlikle tek
kullannmhk eldiven, bone, kolluk ve maske kullanacaklardir. Bu asamada kullanilacak
malzemelerin tiimil Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

7.Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, sakiz ¢ignemek, titkiirmek ve gidalara dogru
hapsirmak, oksiirmek gibi davramglardan kaginilacaktir. Kisisel egyalar ve giysiler gida
maddelerinin islendigi alanlarda bulundurulmayacaktir.

8. Yiiklenici mensubu olup da mutfakta gdrevli olmayan kisiler ve iizerinde is kiyafeti
olmayan personeller mutfaga girmeyecektir.

9. Mutfak personeli ve diger personeller 4207 Sayil Tiitiin ve Tiitiin Mamullerinin Zarlarnnin
Onlenmesine Dair Kanun geregince hastane binasinda ve kapal: alanlarda kap1 girigleri ve
pencere 6nleri dahil kesinlikle sigara igmeyeceklerdir.

10. Mutfak personeli mutfak, yemekhane ve ofis icinde ziyaretgi kabul etmeyecektir.
11. Mutfakta gérevli tiim personel igi bitmeden gérev yerinden ayrilmayacaktir.
12.PERSONELIN SOSYAL HAKLARI:

1- Yiiriirlikte bulunan is ve igveren hakkindaki yasa ve difer mevzuatlara gére personel
alinmasi, personel c¢tkartiimas! ve personel haklarnin ddenmesi yiikleniciye aittir. Idare bu
konuda higbir sorumluluk tasimaz. Ancak firma alinan personelin hastane sartlarina
uygunlugu ve performansi agisindan idare ile isbirligi yapacaktir. Teknik sartnamede
belirtilen &zelliklere uymayan personelin degistirilmesi idarece tutulmug olan bir tutanaga
dayanmak kosulu ile yiiklenici tarafindan derhal yerine getirilecektir. Yerine alinacak
personelin asgari sartnamede belirtilen kosullara uymasi zorunludur. Bu gibi durumlarda
Yiiklenici ig kanununun hitkiimlerini uygulamakla yiikiimliidiir.

2- Personellere aylhik olarak maas odenecektir. Personellerin maag bedelleri bankada her
personele bir hesap agtirilarak bu banka hesabina yatinlacaktir. Personellerin maaglan ve
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alacaklan yiiklenicinin aylik hak edisi almasina bagl olmaksizin her ay, ayin 1-7°si arasi
mutlaka Gdenecektir.

3- Yemek zamanlari, dinlenme zamanlari, izin ve resmi tatil giinleri de dikkate alinarak
sizlesmenin siiresi boyunca 24 saat esasina gére 4857 sayil is kanunu hiikiimlerine
uygun ¢ahgilacaktir.

4- Cesitli sebeplerden dolay isten ¢ikartilan personellerin kanun geregi 6denmesi gereken
kidem, ihbar tazminati ve her tiirlii yasal hak ve tazminatlarim firma kargilayacaktir. Firma bu
konuda kurumdan higbir gekilde 6deme talebinde bulunmayacaktir.

Odemcye iligkin Belgeler:

Yiiklenici, asafidaki belgeleri diizenleyecegi faturaya eklemek zorundadir.
a) Ucret Bordrosu (6deme yapilacak aya ait),

b) Isci iicretlerine iliskin Banka tasdikli Calisan Listesi (6nceki aya ait),
c) Isci iicretlerine iliskin Banka Dekontlar: (6nceki aya ait),

d) Varsa lscilere ait fcra Tahsilat Yazis1 ve Makbuzu (6nceki aya ait),
e) SGK Primlerine ait Banka Dekontu (6nceki aya ait),

) SGK Primlerine ait Tahakkuk Figi (6nceki aya ait),

g) Barkodlu Sigortali Hizmet Listesi (6nceki aya ait),

Hakedis belgelerinde Idaremizce belirlenen asgari personellerin disinda, yiiklenicinin
uhdesinde ¢alisan ve toplam personel sayisina dahil olmayan bagka bir personele ait higbir
bilgi olmayacaktir. Yiiklenici ¢alistirmig oldugu personelle ilgili 6zel bordro diizenleyecek, bu
bordrolarda higbir sekilde diger yerlerde calisan personellerine yer vermeyecektir.

Yiikleniciye yenilen yemek miktar: kadar iicret ddenecektir.
Hakedis ve Maas:

Calistinillacak personellerin her tiirlii sosyal ve mali ozlilkk haklan yiikleniciye aittir.
Yiikleniciye yapilacak her tiirlii hak edis igin, Miidiirliigiimiiz ve bagh saghk tesisleri
tarafindan en gec¢ hizmetin verildigi ay1 takip eden ay igerisinde Gdenmesine Ozen
gosterilecektir. Ancak, hakedis Sdemesi yapihip yapilmamasina bakilmaksizin, yiiklenici
hakedis 6demesini beklemeden en ge¢ ayin ilk 7. giinii tiim personellerin iggilik(personel)
ticretlerini ddeyecektir. Personel iicretleri ile ilgili her tiirlii istihkak bankalar aracilif: ile
ddenecektir. Banka araciligiyla 6deme yapilmasina imkan bulunmamasi halinde T.C. Posta ve
Telgraf Teskilat1 Genel Miidiirliifii subeleri aracilifi ile yapilacaktir.

Yiiklenici, hak edigin yatirilacag: kendilerine ait banka hesap bilgilerini igeren
dilekge/beyanname verirken, personeller adina diizenlenen iicret bordrolarini da vereceklerdir.
flgili aya ait hak edis 6demesi yapilmadan, 6demesi yapilan bir énceki aya iliskin belgeler
(personel iicretlerinin personeller adina agilacak banka hesaplanna yatinldigina dair her
personelin adinin goriildiigii belgeler ile bu iicretlere iliskin primler ile vergilerin ilgili yerlere
yatinldigina dair belgeler) yilklenici tarafindan hizmeti satin alan saglk tesislerine
verilecektir. Ve soz konusu belgeler ilgili Idareler tarafindan teyit ettirilecektir.
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Asgari {icretin {izerinde fazla 6deme, yol parasi(Patnos belediyesinin belirledigi hastane- gehir
merkezi giizargahi iin belirledigi {icret iizerinden hesaplanacaktir) , ulusal bayram ve genel
tatil giinleri ile fazla ¢alisma iicretleri personellerin bordrolarina ve SGK iglemlerine aynen
yansitilacaktir. Bayram vg resmi tatil giinlerinde yiriitillen hizmet veya diger giinlerde
yiiklenicinin yaptiracag fazla ¢aligma karsilif: dogabilecek her tiirlii fazla mesai {icretlerinden
tamamen yiiklenici sorumlu olacaktir. Personellerin eksik veya fazla caligma siireleri ig
mevzuat: hiikiimlerine gore denklestirme yapilarak yasal calisma siiresine egitlenecektir.
Yiiklenici; yiiklendikleri is geregi g¢aligtiracaklari personellerin tiim 6zliikk haklan, personelin
isten ¢ikarilmasi durumunda dogacak kidem tazminatyihbar tazminati,yithk izin ticreti,fazla
¢alisma {icreti,hafta tatili icreti,ulusal bayram tatil dcreti gibi tlim iggilik(personel)
alacaklarindan yiiklenici sorumludur. [darenin personele karsi her hangi bir sorumlulugu
olmayacaktir.

Personellerin yemek ihtiyaglari yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Ancak, yiikleniciye
yemek ihtiyactnin kargilanmasi noktasinda bir bedel 6denmeyecektir. Hastalik, mazeret vb.
nedenlerle gérevlinin gelmemesi halinde yerine ¢aligtinlacak personele galishf giin dikkate
alinarak yol parasi 6denecek ve iicret bordrosunda gosterilecektir. Yillik izin, 8liim izni,
dogum izni, babalik izni ve evlenme izni vb. siirelerinde yol paras: 6denmeyecektir. Personele
ddenmemesi hesaplanan yol paras) hakedigten kesilecektir.

Resmi, Dini Bayram ve Yilbagi giinlerinde de Yemek Hizmeti devam edecektir. Ulusal
Bayram Ve Genel Tatil giinii 3 ay icin toplam 1 giindiir. Bu giinler igin 4857 sayili Ig
Kanununun 47. maddesi uyannca icret hesaplanacaktir. Ulusal bayram ve resmi tatil
giinlerinde ¢ahigtinlmas: diisiiniilen personel sayis: ve toplam tatil giin sayilarina iliskin idari
sartnamede diizenleme yapilmgtir.

Fazla galisma Is Kanununda yazilh kosullar gergevesinde haftahk 45 saati asan galigmalari
ifade eder. Fazla galigmanin her saati i¢in verilecek ticret, normal ¢aligma iicretinin saat bagina
diisen tutarimin yiizde elli yiikseltilmesi suretiyle ddenir. Fazla ¢aligma siiresinin toplam bir
yilda iki yiiz yetmis saatten fazla olamaz. Bu siire siniri, igyerlerine veya yiiriitiilen islere
degil, personellerin sahislarina iligkindir. Fazla ¢aligma gerceklestirildigi takdirde, ¢ahgilan
fazla mesaiye denk gelen iicret hakediste yiiklenici tarafindan §denecektir.

Calistinlacak Personellere ait iicret 6demesi
Cahstinlacak personellere maag olarak en az :
Firma Yetkilisi : En az briit asgari iicretin %70 fazlasi
Gida Miihendisi- Diyetisyen: En az briit asgari iicretin %55 fazlasi
Ascibasi: En az briit asgari iicretin %60 fazlas: ,
Asc1: En az briit asgari ticretin %50 fazlasi,
Asc1 Yardimcisi: En az briit asgari ticretin %40 fazlasi,

Dagitim- Garsoniye- Temizlik- Bulasik Hizmetlerinde Caligan Eleman: En az briit
asgari iicret ,

13-PERSONEL KIYAFETI:

Yiiklenici sdz konusu is ile ilgili galigtiracagn personelleri yapilan ve tammlanan igin
niteligine gére gruplandiracak ve giyilecek kiyafetler her bir grup igin farkli renk ve modelde
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olabilecektir. Uygulanmasi disiinillen kiyafet model ve renkleri Idare ile birlikte
belirlenecektir. Personellerin is kiyafetleri yiiklenici tarafindan ayni olarak temin edilecektir.
Personel kiyafetleri her yil icin kisi bagina 2 (iki) yazlhik takim ve 2 (iki)} kighk takim
olacaktir. Uretim alaninda giyilen terlikle (beyaz renk sabo) digarida giyilen terlik
(lacivert renk sabo) birbirinden farkh olacaktir. Bulagikhanede ¢alisan personele ayrica
cizme verilecektir. Bulasikhaneye 2 adet ve kat ofislerine 1'er adet musamba o&nliik
verilecektir. Kiyafetler yilda bir yenilenecektir.

Yiiklenici ¢alistiracag tiim personelin kiyafetlerinin temizligi, diizeni ve kullanilabilirliginden
sorumludur. Personelin is giysileri temiz ve iitiilii olacaktir. Yirtik, sokiik, kirli, iitiisiiz ve
tespit edilen renklerden daha solgun renkte kiyafet kullanilmayacaktir.

Yiiklenici kullamimla bozulan veya eleman degisikliginden dogan kiyafet eksikliklerini
tamamlamak ve yenilemek zorundadir. Belirlenen kalite ve renklerde istenen modelin aynen
uygulamp yeniden degisiklife ugramasina sebebiyet veriimeyecektir.

Yiiklenici, iggiler(personel) igin hazirlams oldugu ve saglik tesisince onaylanmus, yaka karti
seklinde, fotografli kimlik kartlarim temin edip kullanacaktir. Yaka kartsiz higbir personel
¢alistirilmayacaktir.

Hastanelerde Yemek Hizmetinde Caligan Personelin yazhk ve kishk Kiyafeti:

| Personel Grubu | Giyim Malzemesi
! Pantolon

Gomlek
Yelek
(Calisma Formasi
Servis eleman1 ve Garson _i;._(")nliigij

Sabo Tipi Terlik
Bone
Fular veya Kravat

Spor Ayakkabi
Asci Pantolonu
' As¢1 Gomlegi

Ase1 Onligii

Sabo Tipi Terlik
Bone '
Spor Ayakkabi
Alt ve Ust Takim Forma
Sabo Tipi Terlik

(izme

Bulagsik Onliigii (Naylon)

Asc1, Asg1 yardimeisy,

Bulagike1

Pantolon, yelek, as¢i pantolonu, agg1 gomlefi, agqt onliigii, alt ve iist takim forma
dzellikleri:

Alpaka kumagtan olacaktir. Kolay f{itiilenebilir ve dtiisii ¢gabuk bozulmayan kumaslardan
olmahdir. Yikandiktan sonra ¢ekme oram en fazla % 5 olmalidir. Yelek, Garson Onliigii, Ase
Gomlegi, Alt ve Ust Takim formada Yaka cebi olmayacaktir. Dikisler Saglam ve kaliteli
olacaktir.
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Gimlek Ozellikleri:

Kolay iitiilenebilir ve iitiisii ¢gabuk bozulmayan kumaglardan olmalidir. Yikandiktan sonra
gekme oram en fazla % 3 olmalidir. Yaka cebi olmayacaktir. Dikisler saglam ve kaliteli
olacaktir.

Sabo Tipi Terlik:

Sabo tipi terlikler deriden yapilmis olmahdir. Igi astarsiz olmalidir. Deriye temas eden
kisimlar boyasiz olmalidir. Sabo tipi terlik tabanlan politiretan olmalidir. Terlikler yiiriiyiis
rahathifi ve ¢aligirken hareket kolaylifi agisindan esnek olmalidir. Sabo tipi terliklerin ig
tabani ortopedik 6zellik tasimahdir. Terliklerin {ist kismu kan, kusmuk, bulagik artiklan, su ve
benzeri sivilan igeri sizdirmamast igin deliksiz, diiz olmahdir. Terlemeyi dnlemek amaciyla,
havalandirma 6zellikli (sadece terliklerin yan taraflarinda delikleri olmali) olmalidir. Sabo tipi
terlikler iizerinde numaralan belirtilen kutulari ile birlikte teslim edilecektir.

Bulagik Onliigii (Naylon) Ozellikleri:
Musamba olmalidir. Kendinden astarli olmalidir. Su gegirmeme 6zelligine sahip olmalidir.
Cizme:

Diz alti, hafif kauguktan yapilmis, esnek, su ge¢irmez, 1slak zeminde kaydirma yapmayan
Ozellikte ve igi terlemeye kars1 astarli olacaktir.

Spor Ayakkab::

Acik renkli olacaktir. Ayak tabam kauguk ve benzeri malzemeden imal edilmis olacaktir.
Esnek ve yumusak malzemeden imal edilmig olacaktir. Parke ve sentetik zeminde
kaymayacak 6zelliklerde olacaktir.

14-MESAI SAATLERI VE ZAMANI:

Yiiklenici ¢aliganlarinin hangi giin ve saatlerde hangi birimde ve hangi igleri yapacaklarim
belirleyecek aylik mesai listesi seklinde hastaneye verecektir. Yemek hizmetleri hastanenin
biitiin birimlerinde 24 saat kesintisiz devam edecektir. Bu mesai ¢izelgesi I3 Kanunu’na gére
diizenlenecektir.

15-ISYERININ YUKLENICIYE TESLiMi

Sozlesmenin imzalanmasindan sonra Yiiklenicinin s6zlesmede yazili siire iginde ise
baglayabilmesi i¢in Idare tarafindan verilecek olan her tiirlii demirbas, arag, gereg, makine,
cihaz, malzeme, mutfak, yemekhane, depo, kiler, biiro, klinik ofisleri, tesis, fiziki alanlar v.b
kontrol edilerek teslim alinir ve ige baglanir; is bitiminde aynen teslim edilir. Bu hususta idare
adina yemekhane muayene kabul komisyonu ve yiiklenici arasinda ortak bir tutanak
diizenlenir.

Yiiklenici mutfak, yemekhane ve servislerde hizmetin daha verimli yiriitiilmesi igin
sartnamede istenilen tiim malzeme ve ekipmanlar ise baglama tarihinde temin etmekle
yiikiimlidir. Bu ekipman ve malzemeleri ig bitiminden sonra geri alabilecektir.

16-YUKLENICININ YOKUMLULUKLERI VE CEZAI HOKUMLER
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1-Idare i basinda ve devami sirasinda tiim personel, malzeme ,ekipman , araba vb kontrolii
yapacaktir . Yiiklenici isin yiiriitiilmesinde kalifiye( yapacagi ise uygun egitim almis )
elemanlar galigtiracaktir.

2-Yiiklenici firma belirtilen siirede sartnamede belirtilen say1 ve nitelikteki personel dosyasim
(iginde her bir personel i¢in gerekli olan diploma , agilik ,ustalik ve usta greticilik ,kalfalik,
bonservis belgesi vb ) idareye bildirmek zorundadir.

3-Calisan personelin her birinin 8zlilk dosyas: olacak sigorta primlerinin yatip yatmadif1 vb
konularda idare bu dosyalan kontrol edebilecektir .

4-Yemek pisirilmesi ile ilgili olarak firma personelinin Sosyal Sigortalar Kurumu, Maliye,
Belediye ve diger mercilere yapilmas: gerekli beyan ve bildirimler ve bu husustaki Vergi,
Resim ve Har¢ miikellefiyet ve sorumluklar, buna ilaveten hata, noksan ve kusurlu
islemlerden dolay: hasil olacak maddi ve manevi zarar ziyan ve tahakkuk edecek cezalarin
Idare adina tecilli edenlerde dahil, tazmini ve is kazas ile ilgili sorumluluklarda firmaya ait
olacaktir. Firma tarafindan karsilanmayan cezai mali sorumluluk idare tarafindan hak
ediginden veya teminatindan kesilir.

5-Yiiklenici, ilk ige baglayanlara hizmet ici egitim verecektir. Hizmet i¢i egitimin ilki
sbzlesmenin bagladifa ay olmak iizere 3 (ii¢) ayda bir periyodik olarak tekrarlanacaktir.
Ozellikle gida zehirlenmeleri , ig¢i (personel) saghf, ve ig kazalarma karsin koruyucu
onlem alinacak ve bunlarin egitimine ek olarak Hijyen egitiminin de icinde bulundugu
hizmet i¢i egitimi firma gida miihendisi tarafindan verilecektir. Egitimin igerifi ve
stirelerini ayrintili olarak igeren egitim raporlan kontrol tfirmga egkilat1 ve diyetisyenlere de
imzalatilip onaylatilmig rapor halinde Yiiklenici tarafindan idareye sunulacaktir.

6- Yiiklenici Isveren sifatiyla caligtirdig tiim personelinin haklanim yiiriirliikteki I Kanununa
gére diizenleyecektir. Bununla ilgili dogabilecek her tiirlii hukuki sorumluluk, yaptinm ve
miieyyidelere karsi muhatap Yiiklenicidir. Yiiklenici 4857 sayilh Kanunun 55 inci maddesi
uyarinca izne hak kazanan iscilerin(personel) izin haklan idarenin belirleyecegi takvim
gergevesinde kullandinlacak ve izin kullananlar fiilen ¢aligan isgi(personel) sayisina dahil
kabul edileceginden, izin kullananlarin yerine bagka is¢i(personel) getirilmeyecektir. Kontrol
Komisyonu yilik iicretli izin, rapor vb durumlan ile kidem tazminati gibi tlim ozlik
haklarinin kullanilmasina iligkin olarak sézlesmenin uygulanmas: agamasindan itibaren 4857
sayili Kanunun ilgili maddelerinde belirtilen hiikiimlere uyulup uyulmadiini kontrol
edecektir.

7-Hizmet alimlan kapsaminda, yiiklenici biitlin giderleri kendisine ait olmak iizere hizmetinde
¢alisanlar icin, gerek tek tek ve gerekse topluca yagadiklari ve galigtiklan yerler bakimindan,
yuriirlikte olan saglik ve giivenlik mevzuati hiikiimlerine uygun olarak her tiirlii saghk
Onlemlerini almak ve calisanlarin yerel gartlara gore saghkli bir gekilde yiyip igmeleri,
hastaliklardan korunmalari, hastalik veya bir kaza halinde tedavileri konulannda yiiriirliikte
olan ilgili mevzuat hiikiimlerine uymak zorundadur.

8-Yiiklenici tarafindan ¢aligtirilan tiim personelin maaglan ilgili ayin hak edisi doéner sermaye
isletmesince yiiklenici firmaya 6denmese dahi her ayin basindan itibaren 7 giin iginde
yiiklenici tarafindan 6denecektir

9-Yiiklenici, personelin vardiyalarim uygun sekilde planlayacak yapacag: planlamay: yazili
olarak sézlesmenin yiiriitiilmesi agamasinda idareye bildirecektir. Bu hususta idare vardiyalan
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ve ig saatlerini gerekli gordiigii durumlarda degigtirebilir. Firma hastanede galisan personeli,
hastanede bulunmasi gereken saatler iginde hicbir sekilde hastane diginda galigtiramaz.

10-Yiiklenici idarenin muhatap olacagy, sirket adina imza yetkisi olan bir kisiyi Hizmet Isleri
Genel Sartnamesinde tanmimladig sekilde siirekli olarak kurumda bulunduracaktir.

11- Mutfakta mutfak personelinden bagka kimse bulunmayacaktir. Mutfakta gérevi olmayan
firma mensuplan mutfaga girmeyecektir. Mutfakta yapilacak tadilat, bakim —onanm vb
nedenle girmesi gereken kisiler mutfak sorumlusuna bildirildikten sonra galog ve bone ile
girmeleri saglanacaktir.

12- Idare tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi teghizat ve ekipmann
saglam ve ¢aligir halde bulundurulmasi, anizalarinin giderilmesi yiikleniciye ait olacaktir.
Hizmetin yiiriitiilmesinde idarenin koydugu kurallara uyulmas1 (6zellikle asansorlerin itinali
bir sekilde kullanilmasi ) gerekmektedir Yiiklenici her tiirli demirbag malzeme, ekipman vb
isin sonuna kadar korumak ve igin bitiminde saglam ve gahigir vaziyette teslim etmek
zorundadir. Demirbaglarin kirilmasi, bozulmasi, yipranmasi vb durumlarda yiiklenici firma
ayni nitelik, marka ve modelde malzemeyi temin edecektir. Aksi halde rayi¢ bedel {izerinden
tazminle miikelleftir.

13- Her tiirlii arag-gerecin bakim-onanim idarenin kontroliinde ilgili demirbagin yetkili
servisine yaptirilacak, giderleri Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Mutfak ve
yemekhanelerde kullamlan Idareye ait her tiirlii malzeme ve tesis (soguk hava, et ve sebze
depolarn, buzdolaplari, mutfak ocaklari, finn vb) ile mutfaga ait tiim fiziksel alanlarin, bakim,
onarimlan her tiirlii sarf malzemesi (ampul, musluk, conta, sifon, hortum vb.) saglanmasi
Yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Tiim giderler yiikleniciye aittir

14-Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde hizmetin daha verimli yiiriitiilebilmesi bakimindan
idarenin onayim almak kaydiyla yapmak istedigi kiigiik tadilat ve tamirat masraflarim kendi
karsilayacaktir,

15-Mutfak ve ofis rogar ve siizgeclerinde veya lavabolarinda meydana gelen tikamkliklann
giderilmesinden yiiklenici firma sorumlu olacaktir. Rutin bakim ve ¢ekim siiresi disinda sorun
olugursa yiiklenici en ge¢ 6 saat iginde sorunu ¢dzmekle yiikiimHidiir.

16-Mevcut soguk odalarin bakimi ve onarimu ile hizmet satin alindiktan sonraki anzalan
Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,

17-Kullanilan malzemelerde (tabak, bardak, catal, kagsik, stirahi vb) kink ve catlak
olmayacaktir. Kiirdanlar tek halde ambalajli olacaktir. Yemekhane diizenleri( yerlegim,
isleyis, masa diizeni, masalarda bulundurulacak malzeme vb ) hastane diyetisyen ve Yemek
Kontrol Komisyonunun belirledigi sekle uygun olacaktir.

18- Yiikleniciye teslim edilmis veya yiiklenici tarafindan temin edilecek olan kalibrasyon
gerektiren tiim cihazlann kalibrasyonlann ve aylik kontroileri yiiklenici tarafindan
yaptirilacaktir. Gereginde sunulmak iizere rapor halinde dosyalanacaktir.

19- Yiiklenici gerektiginde hizmetin daha iistiin bir seviyede verilmesi amaci ile Idarenin
mutfagina yemek yapim ve dagitim igin kullamlmak iizere malzeme ve ekipman yatirim
yapacaktir. Yiiklenici tarafindan yapilacak malzeme ve ekipmanlarn sézlesmenin feshi ve /
veya bitiminde yapiya zarar vermeyecek sekilde olanlarn gert alinabilecektir. Meydana
gelebilecek zarar ve ziyan yiiklenici tarafindan tazmin edilebilecektir.
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20-Firma mutfak i¢in getirecegi tiim malzemelerin teslimatim irsaliye ve belgeli olarak (biri
idareye verilmek iizere 2 niisha halinde dosyalanacak ) yapacaktir.

21-Yiiklenici firma hastane depo ve mutfaginda sadece hastanede kullanacagi yemege ait
malzemeyi depolamak ve pigirmekle yiikiimliidiir.

22-Mutfak ve depolardan g¢ikartilacak her tiirlii malzeme vb idarenin belirleyecegi sekil ve
saatlerde ,mutfak sorumlusunun bilgisi dahilinde olacaktir .

23-Yiiklenici hastane mutfaginda pisirdigi yemegi hastane digindaki higbir kurum kurulus ve
sahislara satamaz, hibe edemez. Yemek atiklan igin talepte bulunan kigilere verilmeyip ¢6p
toplama merkezine gétiiriilecektir.

24- Yiiklenici idare tarafindan bildirilen yerler disinda hi¢ bir kimsenin makamma yemek
gitiirmeyecektir. Yemek salonlarina hastanede ¢alisan personel idarenin onay verdigi
kigiler haricinde(personele idare tarafindan verilen giris kartlar okutularak yemek
verilecektir) kimse alinmayacak ve yemek verilmeyecektir.

25- Yiiklenici hastaneye verdigi her tiirlii hasardan sorumludur. Hastanede, mutfakta, kat
ofisleri ve yemekhanelerde olusabilecek her tiirlii kaza, yangin, onanm vs. durumunda firma
olay gerceklesmesinden sonra en ge¢ 15 giin iginde tadilati bitirmek zorundadir. Bu siirede
firma herhangi bir sorun yasanmayacak sekilde hizmetin devamlilifimi hastane disinda bir
mutfakta yemekleri hazirlatarak saglayacaktir. Firma bunun i¢in idareden ek bir iicret talep
edemez. Ortaya cikan aksakhk 15 giin icinde giderilmezse idare tadilati Hizmet Igleri Genel
Sartnamesi hiikiimlerine gore, iiciincii kisilere yaptirip bedelini hak edisten kesecektir.
Yiiklenici mutfakta yangin ile ilgili yénetmelikler cer¢evesinde mutfak, yemekhane, depolar
ve kendisine teslim edilen tiim ¢aligma alanlarinda gerekli dnlemleri almak zorundadir. Bu
cercevede idare ile igbirligi iginde olacaktir. Bu énlemler dahilinde kullanilan LPG tiiplerinde
gaz kesiciler; LPG gaz detektdrleri; Yangin fiskiye sistemi; elektrikli aletlerin kablolarinin
uluslar arasi ve ulusal kriterlere uygun olmasi vs. pek ¢ok konuda tam ve eksiksiz olarak
uygun olmal ve siirekli denetlenmelidir.

26- Yemekler, kliniklerde diyet-normal yemek alan hasta ve refakatgilere tabldot servis
tepsisi ile hasta odalarina kadar; hastane ¢aliganlarinin yemek yedigi yemekhanelerde ise self-
servis tepsilerde, porselen tabaklarla selfservis sistemi ile dagitilacaktir. Ayrica sartname de
belirtilen uygun goriilen yerlere termobox tepsiler ile yemekler servis yapilacaktir. Yiiklenici
dis klinik ve yemekhanelere yemegi hijyenik sartlara uygun olarak, dékiilme, sizinti
olmaksizin taginmasini; sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin soguk bir sekilde
dagitilmasin1 saglayacaktir. Yiiklenici, ameliyathane, yogun bakim, acil vs. gibi &zellikli
iinitelerde gérev yapan personele zamana bagli olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli
tedbirleri almak zorundadtr.

27- Kahvalti ve yemek saatleri idare tarafindan firmaya bildirilir. Gerektiginde hastane idaresi
yemek saatlerinde degisiklik yapabilir. Servis saatleri: sabah 06:30- 07:30; 6gle 12.00- 13:30;
aksam 17:30 — 18:30; ara 6giin saatlerini hastane diyetisyeni belirleyecektir.

28- Kliniklerde dagitilan yemeklere ait bulagiklar yemekhane bulasikhane béliimiinde
yikanacaktir. Kliniklerdeki yemek atiklarn mutfagin kendisinin goétiirdiiii ¢6p torbalarina
konulup Yiiklenici tarafindan temin edilen ¢6p konteymirlarina yerlestirilecek ve taginacaktir.
Ofislerin, mutfagin, bulagikhanenin temizlik hizmetleri ve temizlik malzemeleri yiiklenici
tarafindan saglanarak; elemanlan tarafindan yapilacaktir. Temizlik malzemelerinin miktarlan
yillik yemek(6giin) sayilan goz 6niinde bulundurularak yiiklenici tarafindan belirlenecektir.
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29- Kullanmilmg yaglar yiiklenici tarafindan atik yag toplayan firmalara verilecektir. Bunun
icin belge idareye verilecektir.

30- Giinliik cikan yemeklerin her birinden 6rnek alinarak her bir yemek ayr1 kaplarda
olacak gekilde iizerine giin tarth yazilarak 72 saat, uygun yerde , + 4°C’de muhafaza
edilecektir. Yiiklenici, sunuma hazir yemek numunesi miktar1 kadar steril numune
Kaplarini temin edecektir. Firma gida zehirlenmelerine karsin koruyucu énlemleri
almak, uygulamak ve personelin hizmet ici egitiminin yetkili kigiler tarafindan
yapilmasim temin etmek zorundadir. Herhangi bir olasi durumda (besin zehirlenmesi,
ishallerde.) yemek ve gida numuneleri bakteriyolojik, kimyasal ydnden kontrol
ettirilecek, gerektiginde yemeklerden Grnek almarak mutfak sorumlu diyetisyenince
mithiirlenccek, idarece giorevlendirilen bir yetkili ve firma temsilcisi esliginde il kontrol
laboratuarinda kontrol ettirilecektir. Bu tiir kontrol ve degerlendirmelerin tiim masrafi
Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Herhangi bir gida zehirlenmesi meydana
geldiginde, gida zehirlenmesinin sebebinin Yiiklenicinin kusurlarindan kaynaklandiy
tespit edilirse o oOgiine ait toplam yemek bedeli 6denmeyecektir. Kurumda, hekim
tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan kigi-kigiler oldugu taktirde, bu kigi-Kisilerin her
tiirlii tedavi gideri ile kayp ve ziyanin bedeli Yiiklenici tarafindan kargsilanacaktir.
Zehirlenme vakasimn éliimle sonu¢lanmasi durumunda ilgililer hakkinda yasal iglemler
baglatilacagy gibi magdur olanlarin her tiirlii maddi ve manevi tazminat talepleri yasal
¢erceve icerisinde Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

31- Yiiklenici Cumartesi, Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak iizere hi¢bir sebeple
kahvalti, yemek, ara kahvalti, diyet yemegi hazirlanmas ile dagitilmas: isini aksatamaz.
Boyle giinlerde hasta ve ndébet¢i personelin yemekleri hazirlanip servis ve servis sonrasi
hizmetler diyetisyen ve Yemek Kontrol Komisyonunun belirledigi esaslar dogrultusunda
yapilacakdir.

32- Mutfaklarda her cihazin kullamm talimati, sartel, vana, vb. ic¢in ikazlar, uyarici
agiklamalar ve igin yiriitilmesindeki uygulama yo6ntemleri (prosediir) yazilmali ve
goriilebilecek yerlere asilmalidir.

33- Hizmetin ifasinda kullanilan elektrik,su ve dogalgaz sarfiyati; Miiteahhit Firma
tarafindan taktirnlacak siizme sayaglarla belirlenecek ve hastanenin alis fiyatlan
iizerinden (KDV dahil) Miiteahhidin aylik hakediginden kesilecektir. Difer yerlerde
kullanilacak LPG, miiteahhit firma tarafindan saglanacaktir. 34- Yemeklerde kullanilan
etler Belediye Mezbaha Damgal: sakatatsiz dana eti olacak, Tavuk eti kullamdiginda tavuklar
taninmig ve kalitesine giivenilir ireticiden alinacaktir. Et ve et iiriinlerinin alimlarinda
Kasaplar, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan ruhsatli kombina ve mezbahalardan elde
edilen etler kabul edilecektir. Firma kombina ve mezbahalarin, karkas et olarak pargalanma
veya mamul madde iiretimi yapan tesislerin 1.simf mezbaha veya kombinadan sagladi
etlerle ilgili belgeleri muayene komisyonuna ibraz edecektir.

35- Kalite ve denetim uygulamalar1 hastane kalite denetim birimi tarafindan siirdiiriiliir.
Yiiklenici kalite biriminin prosediirleri dogrultusunda davranacaktir.
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36-idare; yiyeceklerin ambara veya mutfaga alinmasindan, ¢oplerin ortadan kaldirilmasina
kadar tiim asamalarda Yiikleniciyi denetler, dogru bulmadiga konularda diizeltilmesi igin
Yiikleniciyi uyarir ve sorunun devam etmesi durumunda tutanagim tutar. Yiiklenici uyanldig
konularda derhal sorunu gidermekle yiikiimlidiir.

37-Teknik sartnamede belirtilen hususlarn yerine getirilmemesi veya eksik is yapilmas:
durumunda cksik yapilan is tutanakla tespit edilir. Tutanak mutfak sorumlusu, idare
yetkilisi, ve yiiklenici yetkilisinin adi soyadis, unvanlarn, tarih ve saat belirtilerek
imzalanacaktir. Yiiklenici yetkilisinin cezai konuya iligkin agiklamas1 mevcutsa Kisaca
tutanakta belirtilebilir. Yiiklenici yetkilisinin imzadan imtina etmesi halinde bu durum
tutanakta yiiklenici yetkilisinin imzadan imtina ettifi belirtilerek aynen igleme
konulacaktir. Bu hususlarda hizmet igleri genel sartnamesinin ilgili hiikiimleri
uygulanacak olup sbzlesmeye aykirthklarla ilgili cezai miieyyide olarak sézlesmede
belirtilen yaptirimlar uygulanacaktir.

38- Mutfak ve yemekhane isleyisi ile ilgili herhangi bir problem ¢ikmasi durumunda, Tiirkiye
Kamu Hastaneleri Kurumu Tibbi Hizmetler Kurum Bagkan Yardimcih@ tarafindan
yayimlanan Hizmet Sunum Rehberi, 10. Béliim yemekhane hizmet sunumu gegerlidir.

39- Bu biliimde belirtilmeyen fakat teknik sartnamede bulunan diger hiikiimleri
gergeklestirmek yiiklenicinin yiikiimliiligi altindadir.

Is Yerinin Yiikleniciye Teslimi

Sézlesmenin imzalanmasindan sonra yiklenicinin sozlesmede yazili siire iginde ise
baslayabilmesi igin Yemekhane Muayene Komisyonunca her tiirlii demirbag malzeme, arag-
gereg, temizlik maddeleri ve personel kontrol edildikten sonra her iki taraf arasinda ortak bir
tutanak diizenlenerek (is Yeri Teslim Tutanag) iy yeri teslimi yapilir.

Ayrica idarece hastaneye ait tasimir, taginmaz her tiirlii demirbag malzemelerin tespiti
yapilarak bir tutanakla yiikleniciye teslim edilir. Yiiklenici kendisine teslim edilen her tiirlii
demirbas malzemeyi isin sonuna kadar korumak ve igin bitiminde aynen teslim etmek
zorundadir. Aksi halde rayi¢ bedel iizerinden tazminle miikelleftir.

Yiiklenici mutfak, yemekhane ve servislerde hizmetin daha verimli yiiriitiilmesi igin
sartnamede istenilen tiim malzeme ve ekipmanlari ige baglama tarihinden 15 giin dnce temin
etmekle ylikiimliidiir. Bu ekipman ve malzemeleri ig bitiminden sonra geri alabilecektir.

17-YEMEK HAZIRLIGININ YAPILMASI

1-Personel yemekhanesinin girisine tiim Personellerin grebilecegi bir Panoya gilnliik yemek
Meniisii yazilacaktir.

2-Kurumdan zimmet karsilifinda alinacak olan demirbaslarin (masa, sandalye, benmari, v.b)
kullannma hazir hale getirilmesi i¢in gerekli olan bakim ve onarmlar yiiklenici firma
tarafindan kargilanacaktir.

3-Firma, hazirlayaca kahvaiti, yemek ve kumanya miktarlan ile ilgili yaklasik sayilan bir
giin 6nceden hastane idaresinden &grenecektir. Yemegin eksik ¢ikmamas igin firma gerekli
onlemleri alacaktir. Yeterli sayida yemek g¢ikarilmamas) halinde kurum firma hakkinda cezai
islem yapacaktir.

4-Yemek yapiminda kullamilacak malzemeler Hastanede bulunan firmanin depo veya
mutfagina alinmadan 6nce diyet ve beslenme bgliimii tarafindan mesai saatleri iginde kontrol
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edilecek ve uygun goriilmeyen malzemeler depo veya mutfaga alinmayacak ve yemek
yapiminda kullamilmayacakur. Hastane idaresinin gorevlendirecegi kisiler ve hastanede
kadrolu veya sozlesmeli bulunan diyetisyenler ile kalite biriminde goérevli gida kontrol
gorevlisi firma mutfagim ve malzemelerini istedigi zaman denetleyebileceklerdir.

5-Soguk depolann (et, sebze, siit} ve kuru depolar da, kink fayanslann degistirilmesi ve
yenilenmesi, tavan onanmi ve boyanmasi, Soguk depolarin et kancalarinin degistirilmesi kat
ofislerinin mutfak dolaplarinin onarimi ve boyasi, mutfakla ilgili her tiirlii boya ve onanm,
yilklenici tarafindan yapilacaktir. Yiiklenici Yemek Igleri Muayene Kabul Komisyonu
tarafindan kendine teslim edilen her malzemeyi ve her yeri, teslim aldif standartlarda ig
bitiminde teslim edecektir.

6-Yemek esnasinda kuilamlacak ekmek, pul biber, kiirdan, karabiber, kimyon , tuz, pecete,
sirke, ket¢ap, mayonez vb. yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,

7-Kahvalti, normal ve diyet yemeklerinde kullanilacak malzemelerin gramajlan sartnamedeki
gramaj listesine gore uygulanacaktir.

8-Yiiklenici firma, diyetisyenlerin hazirladigi yemek listelerini aynen uygulamak zorundadir.
Sartnamede belirtilmedigi halde gramaja denk olacak gekilde bagka bir yemek ¢esidi aylik
moniiye yazildig takdirde yiiklenici bunu vermekle yiikiimliidiir.

18-iSIN KONTROLU VE DENETIMIi (ISIN MUAYENESI )
Idare:Patnos ilge Devlet Hastanesi.

Diyetisyen: Mutfak ve yemekhane hizmetlerinin diizenli olarak yiiriitiilmesi ve kontroliinden
sorumlu ve yetkili kisidir. Yiyeceklerin hastaneye kabuliinden yemek pigirme, dagitim ve
sonrasi hizmetlerin gerek gorillen her asamasinda yilklenici firmay:1 denetler, gerekli
durumlarda tespit tutanagim tutar. Hazirlanan yemekler diyetisyen tarafindan kontrol edilip
servise uygun denilmedikge servisi yapilamaz. Uygun goriilmeyen yemegin telafisi firma
tarafindan karsilamir. Yemek listelerini hazirlar ve hastane ydneticisinin onayina sunar,
gerektigi durumlarda standart tarife geligtirir.

Kontrol Tegkilati:Hastanemiz tarafindan gérevlendirilen; hizmet alimlan muayene ve kabul
yonetmeligi ile hizmet isleri genel sartnamesine gére gorev yapan kurulu. Hastanemiz yemek
hizmetleri teknik sartnamesi ve s6zlesmesinin uygulanmasinn denetlenmesinden sorumludur.

Muayene ve Kabul Komisyonu:Hastanemiz tarafindan gorevlendirilen; hizmet alimlan
muayene ve kabul yénetmeligi ve hizmet igleri genel sartnamesine gore gdrev yapan muayene
ve kabul komisyonunu, Yemek hizmetlerinin girdilerini (gida, arag-gereg, cihaz, v.b)
hastaneye kabul ve muayene eder, hastane idaresince belirlenecek en az ii¢ kisiden olugan ve
kontrol tegkilatinin raporuna gére de hizmetin kabul ve hak edigini diizenleyen komisyondur.

Ayrica idare, diyetisyen veya bu komisyon iiyeleri gerek goriildifii zamanlarda;
yemekhane ve mutfak giriglerini, depolari, yemek pisirme alanim ve turnike kismim
giren ve idarece yerlestirilen kameralar1 her tiirlii izleme ve denetleme yetkisine
sahiptir.

Hafta sonu ve resmi tatillerde gelen yiyeceklerin muayene ve kontrolii nébet¢i uzman
hekim veya nibetci sorumlu hemsire veya nébet¢i memur veya supervisorlar tarafindan
yapilir.

19-iS EMNIYETi TEDBIiRLERI

e AP

24



1-Yiiklenici higbir ihtar ve ikaza gerek kalmadan gerekli emniyet tedbirlerini zamaninda
alma, kazalardan korunma yontemlerini isgilerine(personel) dgretmekle yiikiimlidiir. Bu
itibarla hizmetin ifasinda gerek ihmal, dikkatsizlik ve tedbirsizlikten ve gerekse ehliyetsiz
isciler(personel)  caligtirmaktan veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek kazalardan
yiiklenici sorumludur.

2-Yiiklenici Is Kanunu, Is Saghg ve Is Giivenligine iliskin mevzuat geregi is¢ilerin(personel)
sagliint korumak iizere her tiirlii saghk tedbirlerini alacak ve tehlikeli sartlar altinda
calismasina izin vermeyecektir. Iscinin tiim haklan: ile ilgili mali ve hukuki sorumluluklar
yiikleniciye ait olup bu konuda idare sorumlu olmayacaktir.

3-Sosyal Sigortalar mevzuati gercevesinde her tiirlii iggi{personel) ve igveren hakkindaki
haklardan dolay, is¢i(personel) haklarinin ddenmesi, ige alinmasi veya gikarilmas: gibi tiim
sorumluluklar yiikleniciye ait olup idare bu konularda sorumluluk tasimayacaktir.

4-Yiiklenici ig esnasinda meydana gelecek hasar ve zarar tazmini ile miikelleftir. Meydana
gelen zarar ve hasarin, idarece yliklenici vekiline bildirilmesinden itibaren, beklemeye
tahammiili olmayan durumlarda derhal; normal sartlarda ise en ge¢ 24 saat zarfinda
yiiklenici tarafindan yaptinlmalidir. Temin edilemez veya yenilenemezse idare, masraflan
yiikleniciye ait olmak iizere gerekli iglemi yapar ve masraflar yiiklenicinin ayhk hakedisinden
keser.

20-MALZEMENIN DEPOLAMA SEKLI

1-0 ila +2 derecelerde kiyma en fazla I(bir) giin, parca etler en fazla 2(iki) giin, siit +4
derecede en fazla | (bir) giin, sebzeler ve meyveler +4 ila +7 derecede en fazla 2(iki) giin
saklanmahdir.

2-Malzemelerin depolanma sekli konusunda, Tiirkiye Kamu Hastaneleri Kurumu Tibbi
Hizmetler Kurum Bagkan Yardimcilif tarafindan yayimlanan Hizmet Sunum Rehberi, 10.
Biliim yemekhane hizmet sunumu gegerlidir. Mutfak +18 ile +20 derece arasinda tutulmal
ve hava sirkiilasyonu olacak sekilde yapilandirilmalidur.

Soguk depolama:

Sopuk depo-depolarda digardan da goriilebilecek gekilde dijital gostergeleri ¢aligir termometre
ve nem Olger bulundurmalidir. Bu termometreler ve nem olgerler her giin kontrol edilmeli ve
kalibrasyonlar1 yapilmalidir. Ayrica bu 1s1 8lglim ve nem 6lglim degerleri sabah ve aksam
olmak iizere yapilacak ve bu degerler ¢izelge haline getirilerek firma gida miihendisi
tarafindan imzalanip kontrolliife verilecektir. Soguk depolarda nem orani %75-90 olmalidir.
Soguk hava depolan igeriden agilabilir olmali veya Depolarda igeriden digartya haber
verilebilecek alarm sistemi bulunmalidir. Depolarda dolap motorlarimn altina iirlin
konulmamalidir.

Soguk depolarda uygun raf sistemleri yapilacaktir. Kontaminasyon olmamasi igin her tiirlii
onlem alinacaktir.

Kirmizi, beyaz et ve et itriinleri (0°C) - (+2°C)
Siit ve siit diriinleri (+2 °C) - (+4°C)
Sebze Ve Meyve (+4°C) - (+7°C)
Kahvaltiik Depolan (+4°C) - (+7°C)
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Soguk Pismis Yemek Depolar (+4°C) - (+7°C)
Dondurulmus gidalar (-18°C)
Kuru depolama:

Kuru depo-depolar veya kilerde g¢alisir durumda termometre olmalidir. Kuru deponun
sicaklign 10-15 derece olmalidir. Kuru depolarda nem oram %60-65 olmalidir. Bunun igin
nem Olger alet (hidrometre) bulundurulmahdir. Ayrica bu 1si-nem 8l¢iim degerleri sabah ve
aksam olmak iizere yapilacak ve bu degerler gizelge haline getirilerek firma gida miihendisi
tarafindan imzalanip kontrolliige verilecektir. Kuru depolarin veya kilerin gerekli gekilde
havalandirtlmas i¢in énlemler alinmis olmalidir.

Kuru depolarda uygun raf sistemleri yapilacaktir. Kesinlikle ahsap malzeme
kullamlmayacaktir. Depo raf diizeni hava sirkiilasyonunu engellemeyecek sekilde
diizenlenmelidir. Hammaddelerin bulundugu depolarda agz1 agik, yerde ve diizensiz bir
sekilde istiflenmis olmayacaktir, Depolardaki tiim malzemenin lizerine iiriin etiketi takilacak
ve etiketler yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir, Uriin etiketi iizerine {iriin igerigi, agihs
tarihi, son kullanma tarihi gibi ibareler belirtilmek zorundadir. Palet kullanim gerekli ise Pve
hijyenik paletler kullamilacaktir. Gida maddeleri, temizlik malzemeleri ile bir arada
bulunmayacaktir

21-DIGER YUKUMLULUKLER

1-) Yiikleniciye teslim edilen mutfak ve yemekhaneler, yemek pigirmede kullanilan her tiirlii
girdi malzeme, diizen, temizlik, muhafaza ve kullamm yéniiyle saghk kurallarina uygun
olarak icra edilip edilmedigi diyetisyen, kontrol tegkilati ve muayene komisyonu tarafindan
her an denetlenebilecektir.

2-)Mutfakta gorevli olmayanlann mutfaga girmesi ve dolagmasi yasaktir. Sartnamede
belirtilen dagitim yerleri disinda higbir yere (odaya, makama, ¢alisma yerine v.s) yemek
servisi yapilmayacaktir. Istihkaki olmayanlanin yemek yemesi ile istihkaki olanlara yemek
kalmamasi gibi bir durum olusturulmayacaktir.

3-) Hastaneye ait olmayan malzeme ve yiyecek maddeleri hastane depolarinda
tutulmayacaktir. Yiiklenici hastane mutfaginda pisirdigi yemegi digan satamayacaktir.

4-) Yemekhanelerdeki yemek servisleri aggilar tarafindan yapilacaktir. Garsonlar ve yemek
dagitimi yapan elemanlar dagitim sirasinda tek kullanimlik bone, eldiven, kolluk giyecek ve
tibbi maske takacaktir. Yemek iiretimi ve dagitimi sirasinda personelin bir seyler yemesi,
sigara i¢mesi, sakiz ¢ignemesi, gidalara dogru hapsirmasi ya da Sksiirmesi gibi davramslarda
bulunulmasi kesinlikle yasaktir.

5-) Yiiklenici firma mutfak ve yemekhane tuvalet ve lavabolarinda havlu pecete ve
dezenfektanl el kpiigii (dispanserleri ile birlikte) bulundurmakla yiikiimlidiir,

6-) Hizmetin yiiriitiilmesi icin gerekli sirket personeli haftalik ¢alisma saatlerinin tamamim
kurumda gegirecektir. Personelin girig-gikig takipleri hastanede mevcut olan kart sistemi ile
yapilacaktir, Yiiklenici, tistlenmis oldugu isin devama stiresince, igyerinden ayrilamaz.

7-) Personel yemekhaneleri i¢in ekmekler yemek servis saatinden &nce servise hazir hale
getirilecek ve kesinlikle bayat ekmek servis edilmeyecektir.
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8-) Hastane mutfaginda herhangi bir nedenle dogacak aksaklkta (hastane mutfaginin tadilata
girmesi, yangin, su baskim, dogal afetler vb.) yiiklenici yemekleri bir yemek fabrikasinda
Kontrol Teskilati denetiminde yaptinp ihale konusu hizmeti aksatmadan yiiriitmekle
yikiimliidiir.

9-) Saglik Bakanhf Saglikta Kalite ve Akreditasyon Daire Bagkanlifinca hazirlanan Hastane
Hizmet Kalite Standartlan El Kitabinda mutfak hizmetleri igin belirlenen kriterler yiiklenici
tarafindan yerine getirilecek ve standartlarda degisiklik oldugunda uyum saglanacaktir.

10-) Yemek ofislerinin, self servis béliimlerinin ve yemek tasima, muhafaza ve dagitim arag -
gere¢ ve malzemelerin hepsinin temizligi, bakim, arizalannin giderilmesi miiteahhide ait
olacak ve siirekli saglam ¢aligir halde bulunduracaktir.

11-)Kullanilan tartilar ve elektronik tiim cihazlar yilda 1 defa kalibre edilecek ve kalibre
sertifikasi birim sorumlularina verilecek.

12-) Mutfaga giren herkes(firma-hastane personeli-idare-diyetisyen-komisyon tiyeleri-
denetleme kurulu) bone, galos giyecektir.

13-)Yemeklerde, tatlilarda kullamilacak olan veya haslanacak olan yumurta ilk 6nce yikanacak
daha sonra kullamlacaktir.

14-) Yemeklerde kullamlan yad, baharat, tuz gibi gida maddeleri agz1 kapah tutulacak,
kesinlikle depolarda, hazirlik yerlerinde ve pisirme iglemi yapilan yerlerde agz1 agik bir gida
maddesi bulunmayacaktir.

15-) Kurum mutfaginda iiretilemeyen yiyecekler(cesitli tatllar, lahmacun gibi) giivenli
yerlerden ve gida iiretim belgesi olan yerlerden temin edilecektir. Belge, Muayene
komisyonuna veya diyetisyene gisterilecektir.

16-) Servis edilecek yemeklerden arta kalanlar( kazan artigi) kesinlikle tekrar servis
edilmeyecektir.

17-) Engelliler i¢in yemekhane salonunda rahat yemek yiyebilecekleri, oturma yerlerinin
kullanimlarina uygunluk saglayacafi, masalarimin diizenlenmesi ve servislerinin rahat
yapilmas: saglanacaktir. Engelli personellerin yemek servisleri firma personeli tarafindan
yapilacaktir.

18-) Uygun goriilmeyen gida maddeleri uygun olanlar ile derhal degistirilecektir. Ilgili
kurumlann yapacag denetimlerdeki eksiklikler (Il Gida Tanm ve Hayvancihk Midiirliigi
v.b) firma tarafindan giderilecek, bu konudaki biitiin sorumluluklar ve kesilecek cezalar
firmaya ait olacaktir.

19-) Kilik kiyafeti uygun olmayan personel ¢ahstinlmayacaktir. Calisan personelin tirnaklan
kesilmis, sa¢ ve sakal tiragi resmi dairede ¢alismaya uygun olacaktir.

20-) hastanemizde taginma durumu s6z konusu olursa, yiiklenici firma hizmeti taginilan saghk
tesisinde vermeye devam edecektir. Saglik tesislerimizin agilmasi, kapanmasi, taginmasi s6z
konusu oldugunda ilgili mevzuata binaen is artisina veya is eksilisine gidilebilecektir.

21-) igme suyu ihtiyaci: Patnos Devlet Hastanesi ve bagh birimler ;Hastanede yemek yiyen
hasta ,refakat¢1 ve personelin 6giinlerdeki su ihtiyaci(1*200 ml).Pet bardaklarda 200 ml
paketlenmis memba (kaynak )suyu olarak firma tarafindan kargilanacaktir .Jgme suyu Saghk
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bakanhgindan izin almis tesislerde doldurulmus ve son kullanma tarihi ,gramaji ve gdsterge
parametreleri vb paket iizerinde basil1 olacaktir.

22-) Salgin hastahk ortaya ¢ikmasi durumunda yiiklenici; bulagmay: en aza indirmek
icin idarece uygun goriilmily talepleri uygulamak yiikiimliiliigiindedir. Bu salgin
durumunda tek kullanimhik 4 gozlii tabldotlara ve plastik ¢atal bigak kasiBa gecilmesi
uygun goriiliirse yiiklenici idarenin uygun goérdiigii siireye kadar her tiirlii gider
yiikleniciye ait olmak kaydiyla tek kullamimhk malzemeleye gececektir.

22-FiZIKSEL ALAN VE ARAC GEREC HIJYENI

1.Mutfak, yemekhaneler ve ilgili hizmet alanlarinin periyodik olarak ilaglanmasi isi Saglik
Bakanhig’mn “Halk Saghg: Alaminda Haserelere Karg1 Haglama Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik” ylikiimlerine gore yapilacaktir. Yitklenici halk saghg alaninda hagerelere kars
ilag uygulama izin beigesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiikienici tarafindan
yapilacaktir. flag uygulama izin belgesine sahip olmamasi durumunda ilaglama ilag uygulama
izin belgesine sahip olan bir alt yiiklenici firmaya yaptinlmasi yiiklenici tarafindan
saglanacaktir. Yiiklenici firma alt yiiklenici firma ile yaptig1 sdzlesmeyi ige bagladiktan sonra
hastane idaresine sunacakurr. ilaglama rutin olarak 30 giinde bir yapilacakur. ilaglama
vapildigina dair rapor hastane kontrol teskilatinateslim edilecektir. Gerekli goriildiigi
durumda bu 30 giinliik periotlar kisaltilabilir. Her ilaglama sonrasi tiim ekipmanlar ve arag
geregler yikanmalidir ve bu igle ilgili tiim giderler yiiklenici firmaya aittir.

2.Yiyecek igecek iiretiminde kullanmlan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlit arag gereg
kolay temizlenen, dayanmikly; girintili, ¢ikintili ve koseli olmayan, paslanmayan, insan
saghifina zarar vermeyen, emici olmayan ve iginde bekletilen yiyecege kimyevi bir madde
gecirmeyen nitelikte olmalidir.

3.Yemekhane, mutfak ve ilgili hizmet alaniannin giriginde hijyenik paspaslar kullanilacak ve
stk sik sivisi yenilenecektir. Isci Saghg ve Gilvenligi Tiiziigiiniin 26’nc1,36’nc1 ve 57°nci
maddeleri geregince “Yemek Pigirme hizmetlerini yiiriiten yiiklenicinin mutfak girislerine
dezenfektanli paspas koymak, caliganlarin antiseptik soliisyonlarla el temizligini saglamak,
calisanlarin baglarim1 bone, ayaklarnim galog, yiizlerine maske ile korumakla yiikiimliidiirler.
Bu kurallara uyulmamasi nedeniyle yapilacak denetimler sonucu verilecek para cezalan
yiklenici tarafindan 6denecektir.

4 Mutfak, yemekhane ve kat yemek ofislerindeki yemek artiklari kalin plastik torbalara
konulacak, agizlar atiklarin dagilmasim énleyecek gekilde baglanacak ve ¢op alinmaya hazir
hale getirilecektir. Cop toplamada kullamlacak posetler firma tarafindan saglanacak ve higbir
ticret talep edilmeyecektir.

5. Mutfak, yemekhane ve kat ofislerinden kaynaklanan ¢6p ve yemek atiklari Enfeksiyon
Kontrol Komitesi talimatlarina uygun olarak yiiklenici firma tarafindan hastanenin ana ¢&p
toplama mahaline taginacaktir. Taginmas sirasinda gerek ¢6p gerekse diger attk madde ve atik
sularin ¢evreyi kirletmesi yiiklenici firma tarafindan 6nlenecektir. Kirlenmesi halinde derhal
yiiklenici firma tarafindan temizlenmesi saglanacaktir. Dogacak olan sorunlardan firma
sorumludur.

6.Mutfak auklarinin ana kanalizasyon kolonlanna gittigi Kontrol Teskilatinca bir tutanakla
tespit edildigi taktirde yiiklenici mutfak tarafinda bulunan dig régarlann temizlenmesi
yaptiracaktir. Giderlerdeki yag tutucularin temizligi yiiklenici tarafindan idarece gerekli
gorildiigi sikhkta yaptimlacaktir. Tiim masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Mutfak ve ofis
logar siizgeglerinde veya lavabolarinda meydana gelen tikaniklanin giderilmesinden yiiklenici
firma sorumlu olacaktir.
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7. Yiiklenici yemekhanede bulanan yemek servis malzemeleri, masa rtiileri ve store perde ile
mutfaktaki arag-gereg, cihazlarin temizlii, zemin temizligi ve hijyeninden her yOniiyle
sorumludur. Mutfak malzeme, tezgahlarin ve yemekhanenin temizliginde Bakanhg’nin izin
verdigi deterjan ve/veya dezenfektanlar kullamlacaktir.

8. Giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen sonra gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin,
islemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvar temizlenecektir.

9.Firmanin gida mihendisi hijyen kontrol programlan yapacak, tiim alanlarinin
temizlenmesinin yam sira kritik alanlar, malzeme alet ve ekipmamn temizlik ve
dezenfeksiyon sekli ve sikhigr onceden belirlenecek, hijyen kontrol programlan yemek
pisirilen yerin ilgili bdlimlerinde asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon igaretlenecektir.

10.Et, sebze, tavuk ve hamurlu gidalar i¢in hazirlama tezgahlar, kullamlan alet ve
ekipmanlar ayr ayr ve farkh renklerde olacaktir.

11.Yemek yapiminda ve serviste kullanilan ara¢ ve gereglerin aylik periyodik bakimlar
yapilacak, kullanilmayacak durumda olanlar tespit edilerek derhal kullanimdan kaldinlarak
mutfak ¢ikarilacak ve yenisi ile degistirilecektir; diyetisyenlere ve kontrol tegkilatina tutanak
ile haber verilecektir.

12.Yemek hazirlama yerine gérevli personel haricinde girilmemesi i¢in uyarici levhalar
konulacak ve iiretim alanlarina girmelerine izin verilmeyecektir; giris noktalarina bone, galog
ve maske igin galog- bone dispansiyer konulacaktir. Bone, galos ve maske olmadan {iretim
alanina girmenin yasak oldugunu ifaden eden levhalar giriglerde bulunacaktir.

13. Mutfak, yemekhaneler ve sirkete ait sorumluluk alanlarimin tiimiiniin temizlik hizmetleri
yiiklenici tarafindan yiriitillecektir. Yemekhanelerdeki lavabolarda kullamlacak anti
bakteriyel sabun, kagit havlu vs. gibi temizlik malzemelerinin temini ve bu béliimlerin
temizligi yiikleniciye aittir.

14, Yiiklenici elektrik ve su kullandigi tiim yerlerde siizme sayag ile elektrik ve su saatlerini
hastanenin kullandif) sebekeden ayiracak, ay sonunda firma hakkedisten kesilecektir.

15. Bulasik yikama ve kurulama asamasinda kullanilacak her tiirlii malzeme yiiklenici
tarafindan karsilanacakur. Temizlikte kullamlan malzemeler TSE veya TSEK belgeli
olacaktir. Getirilecek her tiirlii temizlik malzemeleri hastane enfeksiyon komitesi ve muayene
komisyonu tarafindan uygun goriildiigii takdirde kabul edilecektir. Yemekhanelerde yemek
yiyen kisilerin kullandig1 temizlik malzemeleri yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

16. Haftalik ve aylhik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacaktir. Yiiklenici
firma kullandifi ve hizmet verdigi her yerin temizligini yapacaktrr. is bitiminde temizlenen
yerler ertesi gline temiz birakilacaktir. Ayrica haftada bir giin (Cumartesi veya Pazar) Genel
Biiyiik Temizlik ve Yikama yapilacaktur.

17. Firma ¢ahsanlarinin hijyen kurallarina uymak amac¢h kullanacaklar1 malzemeleri (tek
kullamimlik eldiven, bone, maske, kolluk, sebze ve meyve yikamasinda kullamlacak klor
soliisyonu vb) kendisi temin edecek ve kullamma uygunlugu konusunda hastane enfeksiyon
komitesi ve muayene komisyonunun onayindan gegirecektir. Caligan personel galigirken
gerekli tiim hijyen kontrollerine mutlaka uyacaktir (eldiven, baslarina bashk-bone, kolluk,
maske takmak gibi).

18. Polietilen tezgahlar ve diger kullamlan tezgahlar zedelenmis, gatlamig veya fazla hasar
gordiigi ve hasarin geri déndiiriilemeyecegine, insan saglig1 agisindan zararli oldugu hastane
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diyetisyenlerince karar verildigi takdirde yenisi ile degistirilecektir. Ayrica higbir sekilde
tahta/ahsap tezgah veya diger malzemeler kullamlmayacaktir.

19. Mutfak malzeme alimi, dagitimi, yemeklerin pigmesi ve dagitimu gibi iglerden sonra yerler
deterjanla yikanacak, ocaklar, kaplar vb yikanip, ¢opler atilacak, malzemeler yerlerine
yerlestirilecektir. Sebze-meyve kasalan mutfak diginda tutulacak bekletilmeden hastaneden
¢1kist saglanacaktir. Tezgahlar iizerine birakilmayacaktir.

20. Mutfakta kullamlan her tiirli kesme aletleri; kiyma ve sebze dograma makinelerinin
bigaklar1 ve diger bigaklar , satirlar her 10 (on) takvim giiniinde bir bileylenecektir. Et ve
sebze dograma tezgahlarn Yemek Kontrol Komisyonunca liizum goriildiigii zamanlarda derin
yiizey temizligi (traglama) yapilacaktir.

21. Servislerde yemekler yendikten sonra bos yemek kaplarn yerlere konmadan tagima
arabalarina diizgiince yerlestirilerek, ¢opleri tamamen siyrildiktan sonra sudan gegirilip
bulasik makinelerinde yikantp yerlerine yerlestirilecektir. Cikan ¢oplerin bekletilmeden ¢&p
toplama yerlerine taginmasi saglanacaktir .

22.Yemekhanelerde yemek kaplarni hijyen kurallarina uygun olarak toplama arabalan ile
bulagik 6ncesi ¢8p kovalarina yemek atiklart siyrildiktan sonra sudan gegirilip bulagik
makinelerinde yikamp diizgiince yerlestirilecektir. Yemekhanedeki masalarin temizligi
,yerlerin temizlenmesi silinmesi , bulasik yikama ve lavabolarin yikanarak sonraki servise
temiz, diizgiin bir sekilde birakilmasi saglanacaktir.

23. Yemek atiklan ve ¢opler, iginde bityiik boy ¢dp poseti yerlestirilmis plastik biiyiik boy
¢Op kovalarina aktarilacak, ¢op kovasi en fazla ¥ oraminda dolunca ¢6p kova ile beraber ana
¢op toplama mahalline birakilacaktir. Mutfak , ofisler ve yemekhanelerdeki ¢op kovalan
yikamp temizlenip dezenfekte edildikten sonra tekrar kullamlacaktir .

24. Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda olusan bulasiklarin yikanmasi, yemek
salonunun ve mutfagin temizligi, tertip ve diizeninden yiitklenici sorumludur.

25. Bulagiklann yikanmasi mutfak ve yemekhanelerde bu is igin aynlmig bdliimlerde
gerceklestirilecektir. Yikama silme ve kurulama agamasinda kullanilacak her tiirlii malzeme
firma tarafindan karsilanacaktir. Temizlikte kullanilan malzemeler TSE, TSEK, ISO veya CE
belgeli olacaktir. Ambalaj etiketi temizlik maddesinin icerigini belirtecektir. Getirilecek her
tiirlii temizlik malzemeleri( her bir malzeme kendi ambalajinda olacak baska ambalaj
malzemesine dolum yapilmamig olacak )kalite , ambalaj kullamim tarihi , saglik ve gevreye
olan zararlan vb goz 6niinde bulundurularak idare tarafindan uygun goriildigi takdirde kabul
edilecektir. Temizlik malzemelerinin (yag ¢6ziicii,camasir suyu,dezenfektanlarin vb) hangi
alanlarda kullanilacag) Hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesinin belirleyecegi sekilde
olacaktir. Idare ve Hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesi temizlik malzemelerinin
depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahip olacaktir. Temizlik giinlik
Jhaftalik ve aylik olarak gergeklegtirilecektir.

26. Yiikleniciye teslim edilen servis mutfag, yemek salonu, kat ofisleri gibi tesisler ile
yemek hazirlama, pigirme, dagitimi, temizlik igleri vb kullanilan her tiirlt malzeme, tertip,
diizen, koruma ve kullanma yoénii ile saglik kogullarina uygun olarak icra edilip edilmedigi
hususu idarenin belirledigi kontrol komisyonu tarafindan sartnameye uygun olarak gidanin
hastaneye kabuliinden atik ve ¢dplerin ortadan kaldinlmasina kadar tiim agamalarda her an
denetim yapilabilecektir .Gorillen aksakliklar ve olumsuzluklan diizeltmesi igin firma yazili
olarak uyarilacak ; gerektiginde s6z konusu durum bir tutanakla idareye bildirecektir.
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27. Insan saghgim tehdit edecek bir unsur olusmas: halinde ilgili mevzuat ( gida maddeleri
tiiziigii) ve bu mevzuatta olusabilecek degisiklere gore hiikiimler uygulanir. Bu durumun vuku
bulmasi halinde idari sozlegmedeki hiikiimler uygulanacaktir. Ayrica hizmet sunuculan
taahhiitleri ¢ergevesinde kusurlu veya standartlara uygun olmayan malzeme segilmesi,
verilmesi veya kullanilmasi, denetim eksikligi, taahhiidiin s6zlesme ve sartname hiikiimlerine
uygun olarak yerine getirilmemesi ve benzeri nedenlerle ortaya ¢ikan zarar ve ziyandan
yiiklenici dogrudan sorumludur. Bu hususlarla ilgili adli ve hukuki her tiirlii islemde Hastane
Idaresinin haklar saklh kalmak kayd ile yiiklenici sorumlu olacaktir. Ayrica Hastane Idaresi
de bu olaydan dolayr ugrayacag maddi veya manevi zaran ( ¢alisan personelin ig kayb,
hastalarin tedavi edilememesi veya tedavilerin gecikmesi v.b. sebeplerle} yiikleniciden talep
edecektir. Bu zarar ve ziyan genel hiikiimlere gore hizmet sunucusuna ikmal ve tanzim
ettirilir. Ayrica haklannda mevzuatin emrettifi uygulamalara baglanir. Bu tiir yapilan
kontrollerde firmanin hastanede bulunan yetkilisine yazili bildirim yapilmas: yiikleniciye
teblig yerine geger. Yiiklenici veya yetkilisi hastanede hazir bulunmamasi halinde yiiklenici
verilen rapora itiraz edemez. Bu tiir kontrole ait tiim masraflar yiiklenici tarafindan kargilanir,

Giinlik Temizlik:

1-Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve techizat sicak, deterjanh su ,yag ¢éziicii vb ile yikanip
yerlerine kaldinlacaktir.

2- Kullanilan poliamid et kiitiigii, tezgah vb. yerler ig bittikten hemen sonra temizlenecektir.
Et igleme iinitesi , tezgahlan ve poliamid et kiitiigii sicak su ile firgalanarak temizlendikten
sonra dezenfektan maddelerle korunacaktir.

3-Yer ve koridorlar giinde ¢ kez sicak sularla antiseptik &zellikli dezenfektanlarla
temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bolgeler agir kir ve yag ¢oziicii maddelerle temizlenecektir.

4- Sebze yikama evyelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarnin
dezenfektan maddelerle temizligi sabah -aksam yapilacaktir.

5- Mutfaga giriglerde galog ve bone kullanilacaktir, Dezenfektanh temizlik malzemelerinin
hastane enfeksiyon komitesi onayh olmasi gerekmektedir.

Haftahk Temizlik: Rogar(gerekli durumlarda giinlilkk temizlik yapilacaktir) ,firin,
pencere,kapr ve duvarlarin temizlifi yapilacaktir.

Ayhk Temizlik: Davlumbazlarn ,agir kir ve yag ¢6ziici maddelerle temizligi, havalandirma
sistemlerinin temizligi, bocek ve hagerelere kargi ilaglama yapilacaktir. Mutfakta her aym 15
inde usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci
dogmasi halinde kisaltilabilecek olup, bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir.

Yer, duvar, pencere, kapr ve Koridor Temizligi, giinliik ,haftalik, aylik olarak veya gerekli
oldugunda mutfak sorumlu diyetisyeninin talimatlan dogrultusunda yapilacaktir .

Gida ve Sofuk Hava Deposu
Giinliik Temizlik : Ask, tezgah ve yerlerin temizligi, depolarin 1s1 ayarlaninin kontrolii
Haftahk Temizlik : Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi

Ayhk Temizlik : Kuru gida depolarimin ilaglanmasi ve sonunda raf, dolap ve yerlerin
temizligi. Gida deposunda her ayin 15 inde usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu
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siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda Yemek
Kontrol Komisyonu yetkili olacaktir.

Pisirme Sistemi :

Giinliik Temizlik : Kuzine, islimler, devirme tavalanmn isi bittikten sonra temizlidi, et
kiyma makinesi(islem bittigi gibi), sebze dograma makineleri ve diger makineler igi bittikten
sonra temizlenip muhafazalanyla kapatilmasi. Firinlar kullanildiktan sonra agir kir ve yag
¢oziiciilerle temizlenmelidir.

Haftahk Temizlik : S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temiziigi.

Aylik Temizlik : Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
Yemekhane ve Koridorlar :

Giinliik Temizlik : Bankolarin, bulagik hanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen
masa Ortitlerinin degistirilmesi. Benmarinin i¢-dig temizlenmesi.

Haftahk Temizlik : Masa ve sandalyelerin deterjanh su ile silinmesi. Su sogutucularinin
iclerinin ve digimin temizligi, camlarin silinmesi. Masa {istiindeki tuzluk, pegetelik vb.
malzemelerin temizligi. Kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa drtiilerinin yikanmasu.

Ayhk Temizlik : Duvarlarin ve yerlerin temizienmesi ve gereken hallerde ilaglama yapilmast.
Yemekhane ve koridorlarda her ayin 15 inde usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu
stire daha erken ilaglama ihtiyact dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane
idaresi yetkili olacaktir.

Giinliik Temizlik: Bulagiklann, tezgahlarin, evyeleri, lavabolarin ve yerlerin temizliginin
yapilmasi

Haftahk Temizlik : Yemek dagilimu ile ilgili ara¢ ve gereclerin temizliginin yapilmasi,
dezenfektan maddelere yatinlmasi, 1stticili yemek arabalarinin ve thermoboxlarn temizligi,
duvar ve fayanslann silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve
gerekiyorsa temizlenmesi.

Ayhk Temizlik: Bocek kemirgen ve hagerelere karsi ilaglama ve ilaglama(her ayin 15inde)
sonrasi genel temizlik

Aynca yemek dafitimi agsamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler firma tarafindan
temizlenecektir. Coplerin ve yemek artiklarinin firma tarafindan saglanacak uygun ¢op
posetlerine konularak ¢ép toplama mahailine taginmasi da firmann sorumlulugunda olacaktir.
Bu hizmet eksik yiiriitiilmesi nedeniyle belediye ve diger kamu kurumlan tarafindan kesilecek
cezalar firma tarafindan &denecektir.

23-BESIN HIJYENI
1.Tim yemekler yeterli stire ve 1sida pigirilmelidir.

2.Servise hazir yiyecekler, en az 67 dereceyi saglayabilecek bir sistemde bekletmeye tabi
tutulacaktir. Bu sicaklikta servis edilecektir. Sofuk tutulmasi gereken yiyecekler ise,
soguduktan sonra +4 derece veya altinda muhafaza edilecektir. Servis sicakhgi +4 ve +10
derece arasinda olacaktir. Sicaklik kontrolleri yapilarak yiiklenici firma tarafindan kayitlan
tutulacaktir.
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3.Bir kez ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullanilmali tekrar dondurulmamahdir. Cozdiirme iglemi
orjinal amblajinda yapilmalidur.

4, Salata ve yemeklerde kullamlan sebze ve meyveler taze ve teknik sartnameye uygun
olacaktir. islem oncesi kullanlmadan once iyice yikanacak ve YIKAMA ESNASINDA
KLOR TABLETI kullanilacaktir.

5.Gida tiretimine uygun olmayan hi¢gbir madde mutfak malzemesi olarak kullanilmayacak;
kesinlikle gidalar ile temas ettirilmeyecektir,

6.Yemek servisinde kullamilan plastik, aliiminyum vb. Gida ile temas eden malzemelerin
Tanm ve K&y Isleri Bakanligi’nin izni ile iiretilmis olmas: ve iizerinde uygun amblemlerin
bulunmasi gerekmektedir.

7.Pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.

8.Elle hazirlanan yiyeceklerde mutlaka tek kullammbhk eldivenler kullamlacaktir ve
eldivenlerde pudra vb. Yabanci madde olmayacaktir.

9. Asure, siitlag gibi yiyeceklerin servisi plastik olmayan tek kullammhk kaplarda
yapilacaktir. Diyet hastalanna verilecek komposto , muhallebi vb. Yiyecekler tek kullammlik
kaplarda iistii kapal olarak servis yapilacaktir.

10.Ara kahvaltilar streg film ile kaplanacaktir.

11.Kizartmada kullanilan yaglar bir sefer kullamlacak; hicbir besin igin ikinci sefer
kullamlmayacaktir.

12. Ekmekler temiz ve hijyenik kosullara tasinacaktir. Ekmekler toz, nem vb. dig
etmenlerden korunacak sekilde paketli roll ekmek olarak servis yapilacaktir.

13.Pisirilen yemeklerden her giin yiiklenici firma Diyetisyeni/Gida Miihendisi tarafindan sahit
numune alinacaktir. Sahit numuneler steril ve tek kullanimhik kutulara 200ml olacak sekilde
alinacak ve 72 saat uygun kosullarda saklanacaktir. Uzerine tarih, numune alim saati, yemek
ad1, yemek ¢esidi ve numune alanin isminin bulundugu etiket yamgtinlacaktir. Gerektiginde
sofuk zincir bozulmadan yiiklenici tarafindan analize gonderilecek ve masraflar yiiklenici
firma tarafindan kargilanacaktir.

14. Yemeklerden ve igme suyundan gerek goriilmesi halinde 6rnek alinarak Hifzissihha
Ensititiistinde kontrol ettirilebilecektir. Yaptirilmas: planlanan su analizlerinin Masraflar
yiiklenici firma tarafindan kargilanacaktir.

15. Firma gida zehirlenmelerine karsi koruyucu énlemler almak, uygulamak ve personelinin
hizmet igi egitiminin yetkili kigiler tarafindan yapilmasin temin etmek zorundadir. Kurumda,
hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan kigilerin saglik masraflan, yiiklenici firmamn
yapmig oldugu Besin Zehirlenmelerine kars: 3.Sahis Mali Sorumluluk Sigortas: Poligesinden
kargilanacaktir.

16.Mutfakta mutlaka yiiklenici firma herhangi bir is kazasina karsin acil ilk yardim dolabu,
yangin sondiirme arag geregleri gibi malzemeler bulundurmak zorundadir.

24-YUKLENICi FIRMADAN ISTENILEN MALZEME LiSTESI VE TEKNIK
SARTNAMELERI

2 adet Doner bigaf

2 adet Doner tertibati (3 g6zlii)
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1 adet Kancali et tasima arabasi

1 adet Kiyma makinesi

1 adet Sanayi tipi gazli veya elektrikli 1zgara *minimum 100 cm uzunlukta

1 adet Sahit Numune Dolab: (Sogutucu)

3 adet Dipfriz derin dondurucu sandik tipi 230 It( dondurulmug sebze ,tavuk igin ayn
ayrn olacak)

2 adet Konveksiyonel firin (12 tepsili finn)

2 adet 1000 tabak kapasiteli bulasik makinesi

2 adet Kazan yikama tekne

2 adet 4 pozlii firnh ocak

4 adet Sanayi tipi kosan ocak

2 adet Sanayi tipi sebze dograma makinesi

1 adet Sanayi tipi sebze yikama makinasi

1 adet Sanayi tipi mikser-hamur makinesi

| adet Tulumba tatlis1 makinas:

1 adet Biiyiik ebath sanayi tipi fretdz

1 adet Sanayi tipi patates soyma makinesi

2 adet San renk tezgah

2 adet Yegsil renk tezgah

2 adet Kirmiz; renk tezgah

1 adet Kirmiz) kare et tezgah

1 adet Beyaz hamur tezgah

1 adet Ara 6iin arabasi

6 adet Cop bidonu battal boy

2 adet Yemek tasima arabasi

1 adet Derin dondurucu(en az 800 It)(iisten kapakli)

1 adet* Ev tipi bulasik makinesi (*Hastaneye bagl hastane dig1 yemek servisi yapilan
her tesis icin sayi artirtlabilir)

1 adet Camasir-kurutma makinesi(11 kg)

1 adet (Cp tasima arabasi

1 adet 1000°1ik kazan

1 adet 750’lik kazan

5 adet 500’lik kazan

4 adet 250’lik kazan

4 adet 100°liik kazan

10 adet Ev tipi kapakl celik tencere(5 adet 5 It’lik 5 adet 10 It’lik)

24 adet Celik finn tepsisi(konv. Finn él¢iisiinde 6 cm derinlikte)

24 adet Celik finn tepsisi(konv. Finn &lclisiinde 10.5 cm derinlikte)

10 adet Celik finn tepsisi kapagi( silikon contal }*

2 adet Yag tavasi

4 adet Yag tavasi teli

4 adet Stizgec

10 adet 1/1 celik kiivet

10 adet 1/2 celik kiivet

20 adet 1/4 celik kiivet

20 adet Celik kevgir no:2

20 adet Celik kevgir no:3

3 adet Celik kevgir no:6

2 adet Celik kevgir no:8

e
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2 adet Celik kevgir no:10

15 adet Celik kepge no:1

20 adet Celik kepce no:2

20 adet Celik kepce no:3

2 adet Celik kepce no:6

2 adet Celik kepce no:8

2 adet Celik kepce no:10

6 adet Servis masasi

10 adet Tirnak masa (salata icin)

10 adet Celik Spatula

20 adet Servis kasigi

4 adet Cig et bigagi no:2 kirmizi renkte

4 adet Cig tavuk bicagi no:2 sari renkte

2 adet Celik kemik s1yirma bica@ no:2

10 adet Celik sebze dograma bigagi no: 2

10 adet Celik sebze dograma bigag no :4

4 adet Baton kek kalibi

3 adet Polietilen dojrama tahtas:

1 adet Ekmek kesme makinesi

50 adet Ekmek sepeti (kapakl1)

10 adet Celik kabak oyacag

10 adet Celik sebze soyacag

3 adet Isitmah servis arabas) Benmari 4 gézlii

6 adet Tepsi tasima Arabasi (2 adet 30luk ve 4 adet 60lik)

3 adet Celik ¢cirpma teli no:7

2 adet Celik cirpma teli no:2

3 adet Izgara masa

1000 adet Servis tepsisi (seflon)(4 Kap yemek alabilecek 6lciide)

1000 adet Yemek kagift

1000 adet Yemek catal

1000 adet Yemek bicag

1 adet Biiyiik boy granit tava

1000 adet 12cm’lik porselen corba kasesi

1000 adet 21cm’lik porselen ¢ukur yemek tabagi

1000 adet 21cm’lik porselen diiz tabak

1000 adet 19cm’lik porselen diiz tabak

40 adet Porselen menaj takimi(baharat takimi)

1 adet Utii-+masasi takim

1 adet Kantar (max. Olciimii en az 200 kg olacak)

90 adet Acik renk masa ortiisii(agik mavi, beyaz veya agik pembe)(60 tanesi de aym
renk olacak)*

40 adet Dispanser pecete aparati

1 adet Su sebili

500 adet Celik tabldot tepsisi (5 gozlii )

3 adet Galos dispansiyer

3 adet Bone dispansiyer

3 adet 3 rafli kurutma tezgah

20 adet Depolar icin PVC palet
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3 adet (Cay otomat1

6 adet Sicak su termosu (10 It )

2 adet Tabak tasima arabasi(500 tabak kapasiteli)*

2 adet Thermo-box tasima kabi (600 It)

1 adet Frigorifik yemek tagima araci(dogal afet durumlarinda tahsis edilecektir)

70 adet Hastanemiz demirbagi olup yemekhanede bulunan yemek masalarina uygun
olgiilerde cam masatistli koruyucu

3 adet Plastik ¢6p konteymiri

60 adet Termoterm tepsi

ladet Termoterm tepsilere uygun tagima arabasi

1 adet Narenciye sikacag:

2 adet Klor dozaj pompasi

1 adet Elektronik hassas mutfak terazisi

1 adet Avyakli tabela(giinliik yemekhane menii yazmak igin)

1 adet Blender

1 adet 10 bicak alma kapasiteli Steril bigak dolabi (UV sterilizator)

3 adet Probtermometre

15 adet Kapakli baharat kaplan

6 ser adet Antibakteriyal sivi sabunluk (hastane enfeksiyon komitesinin uygun goérdiigii
iirlin kullanilacak), Fotoselli ka@it havluluk (yeteri kadar)

1 adet Polietilen tezgah temizleme rendesi

I takum Mutfak islerinin yiiriitiildGigii masaiistii bilgisayar takimi( sabit)

1 adet Hastanemiz Hbys ile entegre calisan Yemekhane Turnike sistemi

1 adet Turnike sistemiyle uyumlu kimlik kart: okuyucu cihaz

1.Yiiklenici firma tiim arag-gerec sayilaninda siirekliligi saglamak zorundadir. Yiiklenici firma,
bunlarin diginda isini kolaylastirmak veya hastane diyetisyenlerinin talebi dogrultusunda hastane
idaresinin belirtecegi nitelikte ara¢ gere¢ getirmekle ve mevcut ara¢ gerecin gerekli durumda
kapasitesini yiikseltmekle yikiimliidiir. Hastane Yemek Kontrol Tegkilati tarafindan yapilan
malzeme sayisinda eksik olmasi durumunda firma hakkedisinden kesilecek ve bu sayim 4 ayhk
periotlarla sayim+malzeme kullamlabilirlik denetimi seklinde yapilacaktir. Anizalh oldugu veya
kullanilamayacak malzemeler 24 saat igerisinde anzalarnn giderilecek veya yenisi ile
degistirilecektir.

2. Yiiklenici tarafindan temin edilen yemekhane turnike sistemi ve yazilimi kesinlikle
hastanemizde kurulu olan HBYS (hastane bilgi yonetim sistemi) ile entegre ¢alisacak ve
yine giinliik verilerin HBYS iizerinden alinmasi saglanacaktir. Sartlari saflamayan turnike
ve yazilhim sistemleri kabul edilmeyecektir.

Yemek verildigi veya disann hastanenin uygun gordiigii yerler disinda bir yere yemek
gonderildigi tespit edildigi durumunda firmanm aylik hakkediginden kesilecektir. Firma
ddemeleri bilgisayar ¢iktilarinda belirlenen kisi sayisi ile hesaplanip Gdemeler ona gore
yapilacaktir. Personel yemek sayilarimin tespitinde bilgisayar ¢iktilari ve gereginde ilgili
personelin yemek imza fyleri esas alinacaktir. Yiiklenici firma buna gére bilgisayar programi
kuracaktir.

3.servis yatan hasta ve refakatcilerin yedigi yemeklerin 6demesi hastanemiz hbys iizerinden

alinacak olan yenilen yemek miktar sayisina gére yapilacaktir. (rasyon kayitlar veya bagka

tirden hi¢bir yardime: evrak 6deme emirlerinin olugturulmasi igin kullanmilmayacaktir )



4. Mevcut ekipmanin tamiri, bakimi ve onarmui ile kinlan bardak, tabak, fayans, lavabo,
bozulan musluk ve aletlerin tamir ve onarimi ile logarlarin temizligi, hizmet satin alindiktan
sonraki arizalan, yiiklenici tarafindan kontrol teskilatimin belirledii siire igerisinde
karsilanacaktir.

5. Yiiklenici elemanlarina yaka karti diizenleyecek ve bu kartlar idarece onaylandiktan sonra
calisma saatleri igerisinde mutlaka yakalarinda takili olacaktir.

6. Tabaklar catlak, kenan kirk, rengi dagilms olmayacaktir. Idarenin uygun gordiigii
enfeksiyon bulagma riski olan béliimlere képiik tabak ile dagitim yapilacakir. Yerinden
ayrilmamas1 gereken ve acil, ameliyathane gibi bdliimlerin personellerinin yemekleri
termoterm tepsiler ile yemekler gétiirillecektir.

7. Yiklenicinin tutanak ile teslim aldif1 bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve demirbaslarin
tiimii hastanenin malidir. Bunlar idare tarafindan firmaya bir komisyon huzurunda sayilarak
teslim edilecek, yine komisyon huzurunda sayilarak teslim alinacaktir. Kullamm sirasinda
bina sabit tesislerinde ve diger demirbag malzemelerde olugabilecek zarar-ziyan ve kayiplarin
telafisi, teslim tutanaginda markas:, modeli, kapasitesi, sayisi: vb. zellikleri belirtildigi gibi
olacaktir. Herhangi bir anlagmazlik durumunda zarar goren yada kaydedilen demirbas
malzemelerin giincellestirilmis bedelleri ayniyat talimatnamesi hiikiimlerine gore firmadan
tahsil edilecektir.

8. Yiiklenici , genel mutfagi, kat mutfaklanm ve yemekhanelerini sdzlesme siiresinin
bitiminde verilen siire igerisinde idareye teslim edecektir. Bu siirii icerisinde teslim edildigi
veya kendisine ait olan mal ve cihazlari almadigi durumda tiim masraflar sonradan firmanmn
hak edisinden veya teminatindan kesilmek sart: ile depoya kaldinlacak ve iki ay sonra tasfiye
edilecektir. Firma bu nedenle idareden tazminat dahil bir hak talebinde bulunmayacaktir.

9. Yiiklenici faaliyette bulunacagi bina ve kendisine teslim edilen her tiirlii tesislerin,
demirbas malzemelerin temizlik, bakim onanm ve muhafazasindan sorumlu olacaktir. Firma,
mutfak ve yemekhanede hizmet igin kullandign tiim arag-gereg makine, ocak vb. sihhi
tesisatin onarim ve periyodik bakimlarim iistlenecek ve bu konudaki bilgileri her 3 ayda bir
yazil olarak idareye bildirecektir. Yilda 1 kez: kuHanilan tiim tart1 ve dl¢iim aletlerinin
bakim ve kontroliiniin yapildii, Firma tarafindan resmi bir kurumdan alinacak
raporla belgelendirilecektir.

10. Yiiklenici, hastane mutfaginda, kat mutfaklaninda ve yemekhanelerde isitma, pisirme,
aydinlatma vb. (LPG, Elektrik) amagclarla kullanacag her tiirlii yanic1 ve parlayici cihazlann
emniyeti temin etmek ilgili yOnetmeliklerde belirtilen 6nlemleri almak gorev ve
sorumlulugundadir.

11. Idare, firmaya teslim ettii demirbaglari (masa, sandalye, tabak, catal, kasik vb) ve
mekanlan gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici idareden yazili izin almadan bu
mekanlarda pano, ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni oimadan
toplant1 yapilmayacaktir.

12. Mutfak ve yemekhanelerde kullanilan Idareye ait her tiirlii malzeme ve tesis (soguk hava,
et ve sebze depolan, buzdolaplan, mutfak ocaklan, firin vb) ile mutfaga ait tiim fiziksel
alanlarin, bakim, onanmlar her tiirlii sarf malzemesi (ampul, musluk, conta, sifon, hortum
vb.) saglanmasi Yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Tim giderler ylikleniciye aittir.



13. Yiiklenici muifak ve yemekhanelerde hizmetin daha verimli yiiriitiilebilmesi bakimindan
idarenin onayim almak kaydiyla yapmak istedigi kiiiik tadilat ve tamirat masraflarim kendi
karsilayacaktir.

14. Meveut soguk odalarin bakimi ve onanmu ile hizmet satin alindiktan sonraki anzalan
Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

MADDE25-KAHVALTI NORMAL YEMEK VE DIYET YEMEKLERININ SEKLI

a-Normal Yiyen Hastalar, Refakat¢ilar Ve Hastane Personeli I¢in

Her tiirli kahvaltilik ve yemekler madde 28’ belirtilen evsaftaki gida maddeleri
kullanilacaktir. Aynica hastane yemek listesinde yazilip standart tarifi ve gramaj teknik
sartnamede olmayan yemekler sorumlu diyetisyenin hazirlayacafi  benzer gruptaki
yemeklerin gramajlan esas alinarak hazirlanabilir. Kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri ve
ramazan meniisii mutfaktan sorumlu diyetisyen veya kontrol tegkilat1 tarafindan hazirlanan
listeye gore verilecektir . Ekmek paketli roll ekmek olacaktir. Yemekhanede masalarda tuz
bulundurulmayacak isteyen personele 2 gr. Lik paketli tuzlardan servis agamasinda
verilecektir.

1- Kahvalti:

Hasta ve refakat¢isi ve nGbetgi (24 saat nobet tutanlar igin) personele her sabah birer 6giin
kahvalti1 verilir. Aynca gece nébet tutan personele 23.00 — 24.00 saatleri arasinda gece
kahvaltis1 verilir. Hastane personeline,hasta ve refakatgilere Yatakh Tedavi Kurumlan Isletme
Yonetmelidi’ne uygun olarak kahvalti verilecektir. Kahvaltilar hasta ve refakat¢i odalarina,
tek kullamimlik kopiik ii¢ gozli tabldotlarda veya celik tabldotlarda ; plastik gatal-bigak,
pecete ve 1slak mendilden olusan sekilde servis arabalanyla servis edilecektir. Yumurta
verilecegi zaman yumurta difer gida maddeleriyle temas etmeyecek gekilde Onlem
alinmalidir. Nobetgi personele nébet yerinde disposable kapta servis yapilacaktir. Cay, siit
veya meyve suyu, seker ve ekmek disinda 3 (ii¢) gesit olarak verilecektir. Regel ve bal
yaninda tereyafi verilecek ve bunlar birlikte bir ¢esit olarak kabul edilecektir. Ayrica
Domates + Salatalik + Biber ¢esitten sayllmayacak ve mevsiminde (5. - 10. Aylar arasi)
kahvalt meniisiine ayrnca eklenecektir. Kahvalida c¢ayin yaninda verilen seker kapali
ambalajlarda kiip seker olacaktir. Diyetisyen uygun gordiigii takdirde kahvalti meniisiinde
corba ¢ikarabilir. Tereyagi aromali veya margarin de olmak iizere yiiksek kalite standartlarina
uymayan % 82 den az siit yaf iceren tereyagi kabul edilmeyecektir. Yine glukoz surubu
igeren veya bal aromahli surup olan ballar kabul edilmeyecektir. Kahvaltihik iiriinlerin
piyasada iyl nam salmis {iriinler arasindan segilecektir diger diriinler kabul edilmeyecektir.

Kahvaltihk Cesitleri :

Cay(kuru) 1,5 gram
Kutu siit (uht) 200 ml

Kutu meyve suyu 200 ml

Zeytin(yesil&siyah) 25 gram
Beyaz peynir 40 gram
Kagsar peynir 20 gram
Beyaz peynir poset 25 gram
Regel poset 30 gram
Bal poset 30 gram

i )




Pastorize tere yag poset 20 gram
Yumurta 1 Adet (60 gram)
Seker {poset) 20 gram
Domates-salatalik mevsime gore 200 gram
Kakaolu findik kremasi 30 gram

ROLL EKMEK 100 gram (50 gr x 2 adet)
ERITME (UCGEN) PEYNIR 20 gram

Poset tahin pekmez 30 gram

Poset tahin bal 30 gram

Siizme peyniri 30 gram

Krem peynir 20 gram
Simit-Pogaca-Ag¢ma-menemen 100 gram

Haftada 2 kere olmak kaydiyla meniide de belirtilecek sekilde kahvalti dgiiniinde
ekmek yerine simit veya pogoca verilecektir

Gece Kahvaltisi
v 1. Grup : Corba, zeytinyagh, borek, simit, agma, Yogurt, siit, menemen, Yumurta,
peynir, omlet
v' 2. Grup : Tere yag-bal, tereyagi- regel, , krem gikolata, tahin-pekmez, tahin helva
v 3. Grup : Zeytin, Yesil zeytin
( soiis sebze, meyve mevsimine gore diyetisyenin kararina birakilacaktir.)
Her grup igerisinden ler adet se¢im yapilarak 3 kap olarak sunulacaktir.

Sahur:

Ramazan ay1 igerisinde sahur meniisii her giin ¢orba da verilmek iizere 5 kap’a
cikarilacaktir. Bal veya regel yanina verilen tereyag birlikte tek kap sayilacaktir.

2-Oglen Ve Aksam Yemegi:

1.Diyet 6glinli almayan normal hastalar ve refakatgileri i¢in 3’er kap 6§le ve aksam yemegi;
hastane personeli i¢in 3’er kap 6gle yemegi ve ndbetgi ve vardiya personeline 3’er kap aksam
yemegi verilir. Aynca &gle ve aksam yemeklerinde her giin ve her 6giin diyetisyenin 1 giin
onceden belirledigi tiirde gorba verilecektir ve gorbalar kap olarak sayilmayacak, idareden
higbir sekilde ekstra licret talep edilmeyecektir.

2.Corba giderleri ayrica fiyatlandirilmayacak olup, normal yemek icin teklif edilen
birim fiyat icerisinde degerlendirilecektir.

3.Yemek servisi hasta ve refakatgilerine hasta yatan odalarinda yapilir. Hastane personeline
personel yemekhanelerinde servis yapilir. Acil birim nobetgileri (yogun bakim ve
ameliyathane v.b ) ,tek kisi nobet tutulan birimler ve terk edilmesi miimkiin olmayan yerler
disinda higbir personele nobet yerinde yemek servis edilmez. Yemekler; personel
yemekhanesi diginda yiyecek personeller igin ve yemek servisinin benmarili tasima
araclanyla yapirlamadigi yogun bakim, hemodiyaliz gibi birimlerde yatan hastalar igin
yemekler termotepsiler icinde, catal, bigak ve kasik ile birlikte porselen tabaklarda imza
foylerinin yemek alan personel tarafindan imzalanmasi karsihginda servis yapilir.

4.Hasta, refakatci ve personele yemek servisi yapilirken 200 cc pet siselerde agz kapal dogal
memba suyu ve ekmek verilecektir. Ekmek c¢esitlerin diginda tutulacaktir. Kisi bap
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Ekmek giinliik 500 grama kadar gkarlabilir. Ekmek kesinlikle paketli roll ekmek
olarak tedarik edilecektir. Ag¢ik ekmek kabul edilmeyecektir.

S5.Garnitiir 4. Kap olarak kabul edilmeyecektir. Yaninda limon verilmesi istenen
yemeklerin yaninda taze dilimlenmis limon verilecektir.

6.Personel yemekhanelerinde 3 cesit baharat, nar eksisi, sirke, zeytinyag, igeren istasyon
kurulacaktir. Mayanoz,ket¢ap ve nar ekgisi masada bulundurulmayacak olup makarna,
salata,kizartmah yemek oldugu veya diyetisyenin uygun giordiigii meniiler yaninda 12 gr
ik tek kullanimhk paketli ketcap, mayonez ve nar eksisi servis edilecektir

7.0zel durumlarda (bayram, yilbas1 vb.) diyetisyenler ve kontrol teskilat: tarafindan firmaya
onceden haber verilmek kogulu ile meniide degigiklik yapilabilecektir. Personel
yemekhanesinde karton bardaklarda ¢ay ikram edilecektir.

8 .Yemekler hastaneye baglh veya hastanenin uygun gordiifii kurumlara yiiklenici firma
tarafindan uygun tasima usulii ile taginacak ve servis yapilacaktir.

Iftar Yemegi:

Ramazan ayinda iftar yemeginde normal meniiye ek olarak kisi bag1 3 adet hurma ve meniiye
uygun olarak temin edilen icecek (ayran, limonata, meyve suyu vb ) kisi bag1 200 ml olacak
sekilde ikram edilecektir,

b.Yemek listelerinin Hazirlanmas

1. Aylik yemek listeleri (Kahvalti, 6gle, aksam ve diyet yemekleri v.b.} hastane diyetisyenleri
tarafindan hazirlanir ve yazih olarak yiikleniciye bildirilir. Corbalar meniiye yaziimayacaktir
fakat yiiklenici firma sorumlu diyetisyenin bir giin onceden bildirdigi ¢orba cesidini
¢ikarmakla yiikiimliidir. Yiiklenici bu listeye uymak zorundadir.

2. Yemek listelerinde dgle ve aksam yemeklerinde ayr ayr1 meniiler kullamilacak olup
yemekler her 4giin icin yeniden pisirilecektir.

3. Zorunlu sebeplerden dolay1 yemek listelerinde degisiklik yapilmasi durumu ortaya ¢ikarsa,
yiiklenici durumu en az 1 (bir) giin 6nceden diyetisyenin ve kontrol teskilatinin yazih onayina
sunacaktir. Bunun izerine kontrol tegkilatinin verecegi karar ve yazih izin ile degisiklik
yapilabilir. Zorunlu haller igin ayda 3 seferden daha fazla degisiklik yapilmayacaktir.
Yiiklenicinin degisiklik isteginin; idare ve diyetisyen tarafindan uygun bulunmamasi halinde,
yiiklenici aylik listelere uymak zorundadir.

4 Hastane idaresinin tavsiyeleri dogrultusunda firma ile kargihkli anlasip degisik yemek,
kahvalt1 ve gece kahvaltisi gesitleri ¢ikarilabilir.

5.idare tarafindan yapilan toplanti, seminer, kongre, egitim, sosyal ve bilimsel
cahgmalarda verilecek ayhk yaklagik 30 kisilik ikram firma tarafindan karsilanacaktir.
Ikramm tipi (kuru pasta veya hastane mutfaginda pigirilmis pasta, kek yanmnda ¢ay,
kahve veya meyve suyu )} hastane tarafindan belirlenecek olup ikramin yemek olmasi
durumunda o giiniin meniisii olacaktir.

6.Meniilere meyve yazilirken meyve olarak degil meyvenin cinsi agik agik belirtilerek(

elma,armut..vb) yazilacaktir.
7. Mutfakta Konserve gida kullanilmayacak olup dondurulmusg sebze getirilecektir.
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