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TANIMLAR
IDARE: Bu teknik sartnamede Eleskirt Devlet Hastanesi bundan bayle “idare” olarak adlandirilacaktir.
YUKLENICI: Mutfak ihalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine bundan boéyle “Yiiklenici”
denilecektir.
HASTANE: Eleskirt Devlet Hastanesi ve hastaneye bagli birimler bundan sonra “HASTANE” olarak
adlandirilacaktir.
MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: idare, viiklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait
tim calismalarini kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili yetismis
elemanlarini gérevlendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu olusturacaktir.
YETKILILER: Bashekim ve Miidiir, Diyetisyen, Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu, Muayene ve Kontrol
Komisyonlari
PERSONEL: Eleskirt Devlet Hastanesi ve hastaneye bagl birimlerde ¢alisan saglik personeli, yardimei
saglik personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.
HASTA: Eleskirt Devlet Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade eder.
REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastalara, refakatgilere ve nébetgi personele verilecek olan kahvalti.
DIYET KAHVALTI: Doktor istemi iizerine uygun gériilen hasta ve personele verilecek kahvalti.
NORMAL YEMEK: Hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan iase tablolarindaki
miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir.
DIYET YEMEGI: Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak doktor ve diyetisyen
kontroliinde verilecek 6 kaba kadar ¢ikilabilen her tiirlii vemek ve besin maddeleridir.
ARA OGUN: Doktorun uygun gordiigii hastalara ve bashekimlikge belirlenen personele ara Ogiin
listesinden segilip verilecek ek 6giin. -
ISIN KONUSU

Hastane vardiyali ¢alisma diizeni i¢inde verilen saglik hizmetlerinin tiim takvim giinleri(hafta sonu,
resmi tatil, bayram vb. dahil) 24 saat boyunca devamliligi ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her
tiirlii, yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, yemekhaneye taginmasi,
yemegin servisi, bulasik kaplarinimn toplanmasi, yikanmasi, ve ¢oplerin kaldirilmasi ile genel mutfagm,
yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare, bu mekanda kullanilan masa, sandalye, tezgah vb. cihazlarn
temizlik, bakim ve kontrol isini Ustlenir. Haftanin yedi giinii sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam
yemegiyle gece kahvaltisinin hastane mutfaginda pisirilmesi, pismis yemegin siparis adedine goéré
hastanenin gesitli dagitim yerlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazasi, hasta
ve refakatgiler igin kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise yemekhanelerde
self servis diizeninde dagitimi, ekmek, su servisi bulasiklarin yikanmasi, yemek salonu ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi techizat ve ekipmani
saglam ve ¢alisir halde bulundurmak, arizalari gidermek yiikleniciye ait olacaktir.

Hastanemizde verilen tahmini bir y1llik yemek miktarlari asagidaki tabloda gosterilmistir. i
SIRA NO: | YEMEK TURU MIKTAR BIRIM
1 KAHVALTI 5.800 ADET 3
2 NORMAL YEMEK 28.300 ADET /|
3 DIYET KAHVALTI 3.300 ADET 1
4 DIYET YEMEGI 1.000 ADET 1
5 ARA OGUN 1.300 ADET §

Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer Ggrencilerle ve gegici gorevle hastanemizde galﬁ'_
kisilerle 6gle ve aksam yemeginde yemek yiyen Kisi sayisi artabilmektedir. Belirlenebilen artis sayilar: iage
tabelalarina dahil edilecek olup, arizi olarak olusabilecek belirlenemeyen bu durumlarda ihalede belirlenen
yemek 6giin sayilarina dahil olmak kaydiyla ek yemek tiretimi ytiklenici firmadan talep edilebilecektir.
Biitiin meniiler hazirlanan iase tabelalarina uygun olarak ¢ikarilacaktir.

Hastanemiz 25 fiili kullanim yatak kapasitelidir. Hastane personeli, yatan hastalar ve refakatgileri, staj i¢in

gelen Ogrenciler ve gecici gorevle gelen personel, resmi yaziyla iase edilen toplanti ve konferans
misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir.

1-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:
Yemek tiretilecek mutfak:

kirt Devlet Hastanesi Mutfagi (yemekler tek bir mutfakta yaptlacal)
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Yemek dagitimi Eleskirt Devlet Hastanesi Idaresince uygun goriilecek tiim birim veya kurum olarak
belirlenir.

Yemek dagitim yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayisi idarece arttirabilir veya azaltilabilir. Hizmet
binalarinin tasinmasi halinde yiiriitiilen hizmet tagmilan binada devam ettirilir.

Eleskirt Devlet Hastanesi kurumuna dogrudan bagli olmayan kurumlara verilecek yemek hizmetinde tagima
ve personel yiikleniciye ait olmayacak, sadece hizmetin devam ettirilebilmesi igin uygun sayida malzeme
ve saylya uygun yemek verilecektir.

2-HIZMET SURESI

Bu hizmetin siiresi 12 aydir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMESI

Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgiler ile yemekhanede turnikeden gecen personel ve
stajyerin yedigi 6giin basina fiyat vermek suretiyle ihaleye katilir. Bu hizmetin bedelleri; hastalarin,
refakatgilerin, yemekhanede turnikeden gegen personel ve stajyerlerin yedigi yemek sayisi iizerinden
ddenecektir.

4-FIYATLANDIRMA

Turnikeden gegip yemek yiyen personel sayisi ve stajyer sayisi ile hasta ve refakatciler igin ise hastane
otomasyon sisteminde yemekhane ve mutfak sorumlusu ya da yemekhane kontrol komisyonu kontroliinde
servis sorumlularinin girecegi sayilar (Rasyon sistemi) tizerinden belirlenecektir.

5-BILDIRILER

Yiiklenicinin stzlesmede belirttigi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Ayni zamanda yiiklenici
stzlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi olursa yiiklenici
tarafindan 24 saat icinde yeni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde Idarece eski adresine yapilan
tebligat kendisine yapilmis olarak kabul edilir.

Yiiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvani altinda ve kendi sirket adresinden yiiriitecektir. Bu
sozlesme ile dogan isletme iliskisi yiikleniciye Eleskirt Devlet Hastanesi adini kullanma hakkini
vermeyecek, yalniz hizmetin yiiriitiilmesi i¢in gelecek malzemelerin teslim adresi olarak kullanabilecektir.
6-i$ YERININ YUKLENICIYE TESLIMI:

Sozlesmenin imzasindan sonra yiiklenicinin sdzlesmede yazili siire iginde ise baslayabilmesi igin hastane
idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tiirli tasinir tasinmaz malzemelerin tespiti
yapilir. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek tiim
demirbas ve ekipmanlarin saglam sekilde yiikleniciye teslim edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir.
7-ISIN YORUTULEBILMESI iCiN GEREKLiI PERSONEL

Sozlesmenin imzasindan sonra, vyiiklenici Gstlenmis oldugu isin diizenli yiiriitiilebilmesi ve devamini
saglamak igin gerekli isgileri saflamak zorundadir. Segilecek personeller idarenin onayma sunularak ise =
baglatilacaktir. Isin baslangicinda ve devami sirasinda uygun goriilmeyen personelin degisimi yapilacaktir.

Isin yiiriitiilmesinde gorev alacak personelin sayisi, bransi ve 6zellikleri asagidaki tabloda verilmistir.

CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIiKLERI

S CALITIRILACAK o . ) CALISTIRILACAK
NO PERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLERI PERSONELIN
BRANSI SAYISI
1. ASCI Alaninda en az 5 yil deneyimli olmahdur. | AU*%60
2 YARAEJSIE}CISI Alaninda en az 2 yil deneyimli olmahdir. 1 AU*'??@SO
3. BULASIKCI Konusunda en az 2 yil denevimli 1 AU*%30
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GARSON Konusunda en az 2 yil deneyimli olanlar 1 \ AU*%30

*AU:Asgari Ucretin kisaltmas:.

Hizmetin yijri‘ltiilebilmesi igin gerekli is¢i sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmistir. Yiiklenici hastane
idaresine muhatap olacak, idare diizeyinde bir yetkilisini mesai saatleri igerisinde bulunduracaktir. Hafta
sonu ve tatil giinleri igin hizmeti aksatmayacak sekilde caligmalarinda diizenleme yapacaklar ve bunu
idareye bildireceklerdir. Yiiklenicinin calistiracagt elemanlarin diploma ve belgelerini ise baslamadan en
az 7 (yedi) is giinli sneesinde idareye sunmasl zorunludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir snceki sozlesme ile calistirtlan var olan personel idarenin onayina
sunularak devam ettirilebilir.

Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrilma veya ¢ikariimast) yapilmasi
gerektiginde yerine ayni statiide bir personel temin etmek sartiyla en ge¢ 1 (bir) is gini icinde ayni
niteliklere sahip personel gﬁrevlendirecektir. Calistirtlan toplam personel say1st degi:}tirilmeyecektir. Izin
ve rapor durumlarinda isi aksatmayacak saylda personele izin verilecektir. En fazla 1(bir) kisi izne
ayrilabilir. Personellerden ticretsiz izne ayrilimak isteyen olursa yerine ayni statiide bir personel temin etmek
sartiyla en geg¢ 1 (bir) is glinil i¢inde aynt niteliklere sahip personel gbrevlendirecektir. idarenin izni
dahilinde yapilacaktir. Ayrica izinler yemekhane sorumlusu, diyetisyen veya yemekhane kontrol
komisyonuna danmsilarak ayarlanacakur.

Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda ¢aligan personelin giyecegi kiyafeti kendi
karsilayacak ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyeceklir. Mutfak personelinin kiyafeti lacivert
gomlek, pantolon, snliik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktir. Terletmeyen ozellikte tek
kullanimhik kolluklar kullanilacaktir. Mutfakta bulasik yikayan, temizlik yapan personele lacivert renkte
takim ve igine uygun renkte penye, onlik, ¢izme, eldiven verilecektir. Garsonlar ise siyah pantolon, beyaz
gomlek, papyon, siyah yelek (kigin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve siyah ayakkab1 giyeceklerdir.
Personellerin terlikleri temiz, ayakkabilari boyali, sa¢ kisa, biytk wve sakal olmayacaktir. Personelin
kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sokiik olmayacak, iittilii ve temiz olacaktir. Is kiyafetleriyle hastane igi
veya digina kesinlikle ¢ikilmayacaktir. Eski ve kullamimaz hale gelen 13 kiyafetlerinin degistirilmesi,
temini, temizlik ve bakimu yiikleniciye aittir. Kilik kiyafeti temiz ve diizglin olmayan personel kesinlikle
caligtirlmayacaktir. Kiyafetler ige baslarken yedekleri ile verilecek, idarenin uygun gordiigi zamanlarda
yenilenecektir.

YViiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde yemekhanelerde  ve merkez mutfakta eleman
degistirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazili uyarilan davraniglarin
devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Yiiklenici galistiracagl personeli Hastane idaresinin onayina
sunacaktir. Hastane idaresinin onayina sunulmayan veya onayindan gegmeyen personel calistirlmayacaktir,
Yiiklenici tarafindan cahstirtlacak personele dosya tutulacak, iginde kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgil
evraklari ve saglik raporlari bulundurulacak ve yiiklenici kontrol komisyonu tarafindan denetlenecektir.
Yiiklenici adina galigan personel hakkinda olusabilecek sug durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve
hastanenin zararini karsilayacaktir.

Yiiklenici bu iste galigan iscilerin yasal haklarini aynen kabul etmis olacaktir. Yiiklenici ¢ahstiracagi
personelin sigorta primlerini belgelemekle yiikiimludr. Sigorta primlerini calisanlarin branslarina gore
yatirmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini calistiklari branglara gore yatirdigina dair belgeleri her ay hak
edisle beraber ibraz etmek zorundadir.

Yiiklenici ¢aligtirdidl personelin yemegini kendisi karstlayacaktir. Hastane yemekhanede galisan personel
icin yemek sdemesi yapmayacaktir.

Calisan elemanlarin egitimi yiiklenici sorumlusu tarafindan ayda bir yapilacaktir. Yiiklenici bir yillik egitim
planini hazirlayacak ve egitim dokiimanlarini idareye teslim edecektir.  Kontrol komisyonu sirket
tarafindan yapilan egitimleri denetleyecektir. idare gerek duydufunda egitim planinda degisiklik
yapabilecektir.

Gorevli personel idarenin sGylemi lizerine mutfak ve yemekhane icerisinde farkli gorev yerlerinde
galigtirilabilecektir.
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Yiiklenici personelin i tanimlarini yapmakla yiikiimliidiir. Ayrica personelin galisma saatlerini ve izinlerini
gbsterir ¢izelgeyi, vardiyalar1 (haftalik ve aylik ¢alisma ¢izelgesini) Hastane kontrol komisyonuna yazili
olarak bildirecektir. Asgi ve garsonlarin ¢aligma saatleri yiiklenici tarafindan idarenin onayna sunulacaktir.
Cahisan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklarimm ve yemekhanelerin higbir kismini kesinlikle
yatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller i¢in soyunma dolab: yiiklenici tarafindan karsilanacak,
idarenin uygun gérdiigii bir yere kurulacaktir. Eksik gelirse yiiklenici eksikligi giderecektir.

Yiiklenici gahistigi mekanlarda malzemenin korumasini saglamakla ytkimlii olup, her tiirlii sorumluluk
yiikleniciye aittir.

Yiiklenici tarafindan ¢alistirilacak isgiler 18 yasindan kiigiik, 60 yasindan biiyiik olmayacaktir. Yiikleniei,
hastane idaresinin istihdamini uygun gérmedigi personeli ¢ahistirmayacak ve gerektiginde degistirecektir.
Mazeret, yillik ve sihhi izin vb nedenlerle 1 den fazla kisi izine ayrilmayacaktir.

Giivenlik nedeniyle is¢iler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kapi gorevlileri veya gorevlendirilenler tarafindan
aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

isciler ve isgilerle ilgili yoneticilerin bina dahilinde ve gevresinde kazaya ugramalari, yaralanmalari veya
hayatlarini kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Is saghgi ve giivenligiyle
alakali tiim &nlemleri yiiklenici almakla yiikiimliidiir. Idareden kaynakli bir problem oldugunda yiiklenici
tarafindan yazili sekilde idareye bildirilmedikten sonra idare sorumlu olmayacaktir.

Calisan personellerden biri yiiklenici tarafindan ayni zamanda firma sorumlusu olarak belirlenip, is
baglangiciyla beraber resmi olarak idareye bildirilecek ve idarenin uygun gérmedigi durumda yiiklenici
sorumlusunu degistirecektir.  Ayrica tiim yazisma ve elden tebligler yiiklenici firma adina firma
sorumlusuna yaptilacaktir.

Ascibasi ve sirket sorumlusu yiiklenicinin taahhiit ettigi tim hizmetlerden (temizlik, yemek @ncesi ve
sonrasi, danisma, gézetim ve denetim hizmetleri ile kiigiik bakim ve onarimindan), is¢ilerin is boliimi, gelis
ve gidis saatleri ile isgilerin sevk ve idaresinden idareye karsi sorumludur.

Yemek iiretim ve dagitimi yiiklenici as¢ibasi esliginde ve sorumlulugunda yapilacaktir.

Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak disinda dolasmayacaktir. Mutfak, bulasik ve servis kiyafetleri
ayri olacaktir.

Calistirilan kisiler kendi istekleri ile de olsa isten ayrildiklarinda mutlaka hastane idaresine basvurmalarini
ve isten ayrilma nedenlerinin 6grenildigini belirtilen bir belgeyi hastane idaresinden almalarini saglamak,
yiiklenicinin gdrevleri arasindadir.Yiiklenici mensubu olup da, mutfakta gérevli olmayan kisilerin(sirket
sahibi ve akrabalar) mutfaga girmesi ve dolasmasi kesinlikle yasaktir. Yiiklenici mensubu kisiler depolarda
veya mutfagin icerisinde dolasip kendi adlarina denetim yapamayacaktir. Yiiklenicinin belirledigi sirket
sorumlusu diginda sirket adina kimse denetim yapamayacak, isin isleyisine karlsamayacaktlr Aksi takdirde
cezai islem uygulanacaktir.

Yiiklenici hastane mutfaginda ¢alisan personeli bagka yerlerde (yiiklenicinin diger islerinde)
gorevlendiremez. Personelin baska bir iste ¢aligmasi yasaktir.

Yemekhane ve mutfakta galisan tiim personel giin i¢inde kullanilacak sekilde 2 adet is terligi giyecektir. Li
terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terlik mutfak disi alanlarda
kullanilacaktir. Giinliik ayakkabi ile yemekhane ya da mutfaklarda ¢alisiimayacaktir.

Calisma saatleri ve is¢i dagihmi is akisi iginde idare onayi alinarak degistirilebilir.

Yiiklenici, personel giris, ¢ikis ve vardiya islemlerini yazi ile idareye bildirecek ve idarenin onayindan
sonra uygulamaya koyacaktir.

Yiiklenici igveren sifatiyla ¢alistirdifi personeline karsi muamele ve is mevzuatindan dogan ddevlerinden
dogrudan dogruya sorumludur.

Yiiklenici yetkilisi tiim konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan kendisine
tevdi edilen tiim yazilari firma adina almak mecburiyetindedir. Yazi yiiklenici yetkilisi tarafindan imza
karsihgi teslim alinmadigi takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yazi firma tarafindan imza
karsihgi alinmig kabul edilecektir.

Firma calistiracag: her personel igin bir dosya tutacak, asagidaki belirtilen belgeler her zaman dosyada hazir
bulundurulacaktir. Dosyanin bir 6rnegi idareye teslim edilecektir.

1- KIMLIK FOTOKOPISI
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5- BELIRLI SURELI i$ SOZLESMESI

6- SABIKA KAYDI

:; SGK GIRIS BILDIRGESI

8 DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR

9 FiRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KiMLIK KARTI
Faturalarinin édenebilmesi icin asagida belirtilen evraklarin yiiklenici tarafindan faturaya eklemesi
gerekmektedir.

e Aylik SGK dénem bordrosu

e Maas bordrosu

e Personelin maaslarini bankaya yatirildigina dair onayli banka listesi

e Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde cahistirdigi personelin sigorta, stopaj ve her tiirlii
vergilerini vergi dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.

e Varsa ek mesailerin 6dendigine dair makbuz

e Puantajlar

e Personel giris-¢ikis imza listesi veya kartli ge¢is sisteminden alinan dékiimanlar

e Raporlu olan personellerin raporlari

e Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gosterilmeleri (rapor iicretlerinin hak edisten
diisiilmesi)

e Her ay bir 6nceki aymn muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti

e Yeni giren iscilerin ise giris bildirgesinin bir sureti

e Calistirlan isgilere ait primlerinin ddendigine dair SGK* dan alinacak onayli isim listesinin ¢alisma
odalarmnda isgiler tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaktir,

Yiiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde ¢alistirmis oldugu isciler ile ilgili 6zel bordrolar
diizenlemelidir ve bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger yerlerde galisan isgilerine
yer vermemelidir.

Yiiklenici ¢alistirdig tiim personelin; HBS antijeni negatif(-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit
asilarini yaptirmakla yvikiimltidiir, .
Yiklenici ¢cahstiracagi personelin ilk ise baslamadan énce portér muayenelerini yaptirip ve bundan sonra
ilgili kanunlarda dngoriilen siirelerde periyodik olarak ii¢ aylik portér muayenelerini de yaptirarak sonueu
enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve kontrol komisyonuna resmi evrakla bildirecektir. ‘
Yapilacak portdr muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptirilacak, iicreti yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

Grip, nezle, ishal vb hastaligi olan personel kontrol komisyonunun uygun gordiigii yerde ¢alistirilacaktir.
Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler asagidaki gibidir. Yiiklenici is baglangicinda tilm
personelin agagida belirtilen tahlillerine baktiracak, sézlesme siiresince ise yeni baslayan iscilere de ayni
uygulamay1 yapacaktir.

TETKIK SIKLIGI

Anti HBs (ELISA), Yilda 4 kez (3 ayda bir)
Anti HCV (ELISA), Yilda 4 kez (3 ayda bir)
HBS Ag Yilda 4 kez (3 ayda bir)

Degerlerine baktiracaktir. Tahlillerini is baslangicindan itibaren ilk ay igerisinde yaptiracak, test sonuglar
Idareye iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulasan enfeksiyonlar y&niinden riskli bir yaralanma
yasadiginda “Kan Yolu ile Bulasan Enfeksiyonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalarin [zlenmesi”
protokoliine gore, kisinin bakilan tahliller ve yaralanmalar sonucu personelin tamamina Hepatit B agisi
yapilacaktir. Tiim bu testlerin yapilma yiikiimliiligii Yiikleniciye ait olup; yapilan tiim tetkik ve tahlillégin
her tiirlii gideri Istekli tarafindan karsilanacaktir. Yeni baslayan personelin tahlillerinin yaptirilmasindan ve
a1 takiplerinden de Yiiklenici sorumludur. Yiiklenici bu belgeleri igeren dosyayr 15 giin sonra idaréye
teslim edecektir. Isgi degisikligi gerektiren zorunlu hallerde bu bilgiler her ayin son giinii toplu olafak
idareye verilen dosyaya konulacaktir.

Firma ¢aliganlarinin vardiyalar idare tarafindan belirlenecektir. Vardiya seklinde ¢alisma gergeklesmezse
yiiklenici_personeline ek mesai ddeyecektir. Ek mesai iicreti hastaneden talep edilmeyecektir. Yiiklenici
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firma ek mesai iicretlerini personeline ddedigine dair yazili evrak ve banka dekontu getirecektir. Vardiya
listeleri idareye bildirilecektir.

Firma elemanlari ¢alisma esnasinda tanitici yaka kartlarini takmak zorundadirlar.

Yiiklenici, ¢alisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarini saglamali, hizmet
binalari iginde izinsiz dolandirmamalidir.

is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas yiikleniciye ait olacaktr.

Yiiklenici kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

Hastanemizde yiiklenici tarafindan gorevlendirilecek personeller ile ilk ise baslayanlara yiiklenici ve
hastane yetkililerince hizmet i¢i egitim verilecektir.

Personelin segiminde hastane idaresi, yemekhane kontrol komisyonu varsa hastane diyetisyenleri yetkili
olacaktir,

Yiiklenici ¢alisan tiim personelin is akis semalari ve is tammlarini yaparak hastane idaresine teslim
edecektir. Is akis ve gérev tanimlart yemekhane kontrol komisyonu tarafindan degistirilebilecektir.
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel gorevini, kendisine verilen 6zel giysilerini giyerek yerine getirecektir. Gorevi diginda, verilen ozel
giysilerini giymeyecektir. Giysisini temiz ve @itiilii bulunduracaktir.

Yiiklenici personeli ¢alistigi yerin tertip, diizen ve temizligine dzen gosterecektir.

Kiyafetiyle bagdasmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alyans digindaki diger yiiziikler vb. gibi
seyler takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve gorev sirasinda postal ve kaban glymeyecektlr

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara karsi ikaz ve
engellemeleri zorunlu kalmadlkga yapmayacak, durumu servis sorumlularina iletecek, zorunlu kaldigi
durumlarda ise nazik olacaktir.

Yemek servisi isgisi, gorev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi yeri
yemekhane kontrol komisyonuna bildirecek ve/veya baska yerden eleman kaydirarak terk edebilecektir. Is¢i
elindeki isi bitirmeden, gérev mahallini terk etmeyecektir. Isi erken biten personel mesaisinin bitmesini
beklemek zorundadir.

Yiiklenici; 6zel durumlarda ve idare tarafindan gerekli goriilen zamanlarda egitim veya diger konularda
goriisme yapmak iizere tiim elemanlarin toplanmasini saglayacaktir.

Yiiklenici, higbir sekilde yemekhane kontrol komisyonunun ve idarenin onayi-izni olmadan personel
rotasyonu yapmayacaktir.

Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile tartismayacaktir. idare personeli ile
tartisan yiiklenici personeli hakkindaki karar, her iki taraf yetkililerince yapilacak ortak degerlendirme
sonucunda verilecektir.

Yiiklenici taahhiit ettigi hizmetler i¢in gahstirdigi personelin denetimini kendisi saglayacakur. istenilen
ozelliklerde hijyen ve giyim kurallarma uygun olmayan ve gorev tanimina, is boliimiine ve rotasyona aykiri
davranis sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baslatilacaktir, Ayrica yiikleniciye isin
aksamasina mahal veren personelin denetimini saglayamadigi igin cezai islem uygulanabilecektir.
Yiiklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve tibbi ihtiyaglarini igeren konulardaki tiim talimatlara
uyulmasindan sorumludur.

Yiiklenici islerin yiiriitiilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve &gretim gormiis diplomali 6zellik arz eden
durumlarda sertifikali personel galistiracak, bu personelin segiminde yemekhane kontrol komisyonu ve
idarenin uygun gordiigi kisiler ise alinacaktir.

Yiiklenici ¢alistiracagi personelin hastaneye gelig-gidis servis hizmetlerini ve saglik vb. sorunlarini kendisi
¢oziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte bulunmayacaktir. Personelin yol ve yemek ticreti
yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araglari kesinlikle kullanilmayacak ve personel kartla yemek
yemeyecektir,

ise gec geldigi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu takdirde idaré
tarafindan isten ¢ikarilabilecektir.

Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle, genel yemekhanelerde servise katilan personel (yemek
dagitanlar) mutlaka eldivenli, maskeli, kolluklu ve boneli olacaklardir.

Yiiklenici istihdam edecegi personelin giivenlik sorusturmasmi, istihdam etmeye baglamadan Gnee.
giivenlik prosediirlerine uygun olarak zamaninda yaptiracaktir. Yiiklenici, personelinin idarenin ve resmi
emniyet birimlerinin giivenlik talimatina tam olarak uymalarini saglayacak, uymayan personeli derhal
degistirecektir.
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idare, denetim amaciyla, vardiya baslangig, bitim ve saptayacad degisik zaman dilimlerinde, firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol
yéntemlerini uygulayabilir. Yiiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerekmektedir.
idare tarafindan 6nceden onaylanmasi kaydi ile nobet/vardiya degisiklikleri kabul edilecektir.

Calisan elemanlarin gorev vyerleri, dagihmi ve ¢alisma saatleri, gerekirse hastane idaresi tarafindan
degistirilebilecektir.

Is baglangiciyla beraber ilk giin yiiklenici firma tarafindan proximitiy manyetik alan kart sistemiyle galisan
turnike sistemini hastaneye bagli tim yemekhanelere kurmakla yikiimliidiir. Turnikenin yiikleniciden
kaynakli kurulmadigi her giin sozlesmede belirlenen cezai islemler yazili uyariya gerek kalmaksizin
uygulanacaktir. Sonradan agilabilecek birimlerin veya binalarin yemekhanesi olmasi durumunda idarenin
talebiyle uygun goriilen yerlere turnike sistemi ve bariyerler kurulacaktir. Turnike sisteminde kullanilan
yazilim hastanemizde kullanilan personel kartlariyla uyumlu olacak yemek igin ayrica kart kullaniimadan
personel kartlarina tanitim islemi yapilacaktir.

Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel g¢alistinlmamali veya geri hizmete
cekilmelidir.

Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidir.

Yiiklenici her bir ¢aliganinin yol ihtiyacini, 26 (yirmi alti) is ginii tizerinden yol parasi olarak karsilayacak
veya yiiklenici tarafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet verilecektir.

4857 sayili Is Kanunu'nun 8. maddesi ve ilgili mevzuat geregince; Yiiklenici, isin siiresi dikkate alinarak
calistiracag tiim personel ile yazil is s6zlesmesi imzalamak zorundadir. Imzalanan bu sozlesmelerin birer
niishasi, personelin ise basladig! tarihten itibaren en ge¢ 3 (li¢) is giinl igerisinde, is¢inin 6zliik dosyasina
eklenerek Idareye teslim edilecektir. Sozlesmelerde belirtilen iicret ve galisma kosullari, Yiiklenicinin
Idareye sundugu teklif ve bu Teknik Sartname hiikiimleriyle gelisemez.

Yiiklenici personeli: Uniforma, bone, eldiven ve maske kullanmak zorundadir. Tirnaklar kisa ve temiz,
saclar kapali, taki ve saat takilmadan caligilmalidir. Hastalik (ishal, ates, cilt hastaligi vb.) durumunda
derhal gorevden uzaklastirilmalidir.

Yiiklenici, 6331 sayih Kanun’un 6. maddesi geregi, bir Isyeri Hekimi ve Diger Saglhk Personeli (DSP)
hizmeti almakla yiikiimliidiir.

Bu hizmet bir Ortak Saghk Giivenlik Birimi (OSGB) aracilifiyla saglanacak ve sézlesme drnegi hastaneye
ibraz edilecektir.

Isyeri hekimi tarafindan 6nerilen saglik ve giivenlik tedbirleri yiiklenici tarafindan yerine getirilecektir.
Personelin periyodik saglik muayeneleri, tetkik sonuglari ve raporlari yiiklenici tarafindan arsivlenecek ve
hastane talep ettiginde sunulacaktir.

Calisan personelin yillik izin hakki vardir. izinler yiiriirliikte olan is kanununa gore verilecektir, Isi
aksatacak sayida Kisiye izin verilemez. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢alisilacak giin
sayilari tabloda belirtilmistir.

.
Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile ¢alisilacak giin sayilar 4
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNU | GUN Calisacak Personel :
TATIL GUNU ADI TARIHLERI | SAYISI 2
Cumbhuriyet Bayrami 28 Ekim 2026 0,5 Tiim Personel !
Cumbhuriyet Bayrami 29 Ekim 2026 1.0 Asct Yardimcisi + Bulasiker j_
Yilbasi 1 Ocak 2027 1,0 Asg1 + Garson -
Ramazan Bayrami Arifesi 27 Subat 2027 0,5 Tiim Personel P |
Ramazan Bayrami 1. Giinii 28 Subat 2027 1,0 Asc1 Yardimeis: + Bulasiker
Ramazan Bayrami 2. Giinii 29 Subat 2027 1,0 Ase1 + Garson |
Ramazan Bayrami 3. Giinii 30 Subat 2027 1,0 Asci Yardimeis: + Bulasiker
Ulusal ~ Egemenlik Ve  Cocuk 23 Nisan 2027 1,0 Asgt + Garson
Bayrami) a
Emek Ve Dayanisma Giinii 1 Mayis 2027 1,0 As¢1 Yardimeisi + Bulasikgr
Kurban Bayrami Arifesi 15 Mayis 2027 0,5 Tiim Personel B
Kurban Bayrami 1. Giinii 16 Mayis 2027 1,0 Asc1 + Garson )
Kurban Bayrami 2. Giinii 17 Mayis 2027 1,0 As¢1 Yardimeis: + Bulasiker
-
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Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile ¢ahsilacak giin sayilar

ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNU | GUN Calisacak Personel
TATIL GUNU ADI TARIHLERI | SAYISI

Kurban Bayrami 3. Giinii 18 Mayis 2027 1,0 Asct + Garson
Kurban Bayrami 4. Giinii 19 May1s 2027 1,0 Asct Yardimcist + Bulagiker
Atatiirk’ Anma Genglik Ve Spor 19 Mayi1s 2027 1,0 Ase1 + Garson
Bayrami

Demokrasi Ve Milli Birlik Giini 15 Temmuz 2027 1,0 Asci Yardimeisi + Bulasiker
Zafer Bayrami 30 Agustos 2027 1,0 Ase1 + Garson
Cumbhuriyet Bayrami 28 Ekim 2027 0,5 Tiim Personel
Cumbhuriyet Bayrami 29 Ekim 2027 1,0 Ase1 Yardimcisi + Bulasike:

Personelin uymasi gereken kurallar:
e  Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konusmamak,
e  Hastalari rahatsiz edecek davraniglardan kaginmak,
o  Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler disinda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir boliimiinde
bir seyler yiyip igmemek,
o Ozel hayatini is yerine tagimamak,
e  Calisma saatleri dahilinde siyasi ve ideolojik konusma ve davranislar i¢inde bulunmamak,
e Calisirken sanitasyon ve besin hijyeni i¢in gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep, maske, kolluk
vb) kullanmak,
e  Her giin dus almak, kisisel hijyenine azami 6zen gdstermek,
» Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gérevleri yerine getirmek.
*  Higbir kosulda firma temsilcisi diginda kimse is takibi yapamaz.
o  Diger konularda Hastane idaresi ve Diyetisyeninin direktiflerine gére hareket etmek.

PERSONEL NiIiTELIK VE GOREV TANIMI

Yiiklenici, hizmetin geregi gibi yiiriitilebilmesi i¢in asagida unvanlari belirtilen toplam 4 (dort) personeli
istthdam etmekle yiikiimlidiir. Tiim personel, ilgili mevzuata, hijyen kurallarina ve idarenin talimatlarina
uygun olarak calisacaktir,

1. Ascibagi (1 Kisi)

1-  Ascibasi, yiiklenici biinyesinde gorev yapmak lizere yemek iiretim hizmetlerinin ilgili mevzuat,
teknik sartname hiikiimleri ve hijyen standartlarina uygun sekilde yiiriitilmesinden sorumlu olup,
idare ve diyetisyen talimatlarina uygun olarak giinliik yemek meniilerinin planlanmasini.
hazirlanmasini ve uygulanmasini saglar. Diyet tiirlerinin (diyabetik, tuzsuz, piire vb.) kontroliinii
yaparak bu turlere uygun Uretimin gerceklestirilmesini temin eder ve giinliik iiretim planini
hazirlayarak mutfak hizmetlerinin koordinasyonunu ydiritiir. '

2- Ana yemekler basta olmak iizere tiim yemeklerin teknik sartnameye uygun sekilde hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servise sunulmasini denetler, pisirme sicakliklarinin kontrol edilmesini ve kayit altina
alinmasimi saglar. Giinlik yemek numunelerinin uygun sekilde alinmasini, etiketlenmesini ve
muhafaza edilmesini temin eder. Yemeklerin gramaj, kalite ve standartlara uygunlugunu kontrol
eder, porsiyon kontrolii yapar ve gerekli durumlarda yemek dagitim siireglerine bizzat katilir, ,

3- Hammadde kabul siireglerinde gerekli kontrollerin yapilmasi saglar, uygunsuzluklar yiikleniciye
bildirir ve soguk zincirin korunmasini temin eder. Capraz bulasmay: Onleyici tedbirlerin
uygulanmasini saglar, HACCP kapsaminda belirlenen kritik kontrol noktalarmi (6rnegin pisirme
sicakligi, saklama kosullari gibi) takip eder ve ilgili kayitlarin diizenli olarak tutulmasini denetler.
Gida giivenligi ve hijyen kurallarinin tiim tretim siireglerinde eksiksiz uygulanmasini saglar. ]

4- Mutfak, depo, soguk hava dolaplari ve tiim iiretim alanlarinin hijyen kosullarmi siirekli kontrol
eder, kisisel hijyen kurallarina uyulmasini saglar ve eldiven, bone, oOnlik gibi koruyueu
ekipmanlarin kullanimini denetler. Giin sonu temizlik faaliyetlerinin planlanmasini, uygulanmasini
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ve kontrol edilmesini saglar; is yogunlugu veya personel yetersizligi durumlarinda temizlik
faaliyetlerine bizzat katilarak 6zellikle tiretim alanlari ve kritik hijyen noktalarinda aktif gérev alir
ve temizlik islemlerinin mevzuat ve hijyen standartlarina uygun yriitiilmesini saglar.

Mutfak personelinin sevk ve idaresini yiiriitiir, gérev dagilimini dengeli sekilde yapar ve personelin
gorevlerini uygun sekilde yerine getirmesini denetler. Kullanilan malzemelerin stok kontroliinii
yapar, eksiklikleri zamaninda yiikleniciye bildirir ve depo diizenini kontrol altinda tutar. Yemek
iiretim siireglerinde meydana gelebilecek aksakliklari giderir ve idareyi bilgilendirir. Resmi
denetimlerde gerekli bilgi, belge ve kayitlart hazir bulundurur ve yetkili mercilere sunulmasini
saglar. Idare tarafindan talep edilen tiim raporlama ve bilgilendirme yiikiimliiliikklerini zamaninda
ve eksiksiz yerine getirir.

Asgibagi, tiim bu gorevlerin eksiksiz sekilde yerine getirilmesinden sorumlu olup, hizmetin
stirekliligi, kalite standardi, gida giivenligi ve hijyen sartlarma uygunlugunu saglamakla
ylkiimlidiir.

2. Yardimar As¢1 (1 Kisi)

=

Ve

Asc1 Yardimeisi, asgibasinin talimatlari ve idarenin yonlendirmeleri dogrultusunda yemek firetim
hizmetlerinin hazirlanmasi, desteklenmesi ve hijyen siireglerinin yiiriitiilmesinden sorumludur.
Gorev aldigr alanlarda her tiirlii tasima, hazirlik ve temizlik hizmetlerini ilgili mevzuat, teknik
sartname ve hijyen kurallarina uygun sekilde yerine getirir.

Sebze, meyve ve diger gida maddelerinin yikanmasi, ayiklanmasi ve dogranmasi islemlerini yapar;
etlerin temizlenmesi, porsiyonlanmas: ve Uretime hazirlanmasinda goérev alir. Diyet yemek
iiretiminde kullanilacak malzemeler i¢in ayri ekipman kullanimina dikkat eder ve ¢apraz bulasmayi
onleyici tiim kurallara eksiksiz sekilde uyar. Hazirlanan tiriinlerin etiketlenmesini (tarih, igerik vb.)
yaparak gida giivenligi kayitlarinin dogru tutulmasina katki saglar.

Corba, yardimer yemek ve garnitiirlerin hazirlanmasinda aktif gorev alir, iiretim siirecinde asgiya ve
mutfak personeline destek olur ve yemek iiretim siireglerinin kesintisiz devam etmesine katki
saglar. Gerektiginde yemek dagitim stireglerine katilim saglar.

Mutfak c¢alisma tezgéhlari, hazirlik alanlart ve tretim ekipmanlarinin giinliik temizligini yapar;
depo, soguk hava deposu ve buzdolaplarinin periyodik temizligini gerceklestirerek diizenli ve
hijyenik kullanimii saglar, Kullanilan tiim mutfak ekipmanlarinin temizligini ve diizenini saglar,
giin sonu genel temizlik faaliyetlerine eksiksiz katilim gosterir.

Kisisel hijyen kurallarina uyar, eldiven, bone ve énlitkk gibi koruyucu ekipmanlar: usuliine uygun
sekilde kullanir ve ¢alisma alaninda hijyen standartlarinin siirekliligini saglar. Depodan mutfaga
malzeme tasinmasi siireglerinde gorev alarak lojistik destegi saglar ve malzemelerin uygun sekilde
teslim alinmasina yardimer olur.

Tiim gorevlerini gida giivenligi, hijyen kurallari ve teknik sarthame hiikiimlerine uygun olarak
yerine getirir; proje miidiirli, diyetisyen ve asgibasi tarafindan verilen tiim talimatlara eksiksiz
sekilde uymakla yiikiimliidiir.

3. Garson / Servis Personeli (1 Kisi)

e

Garson / Servis Personeli, yiiklenici biinyesinde gorev yapmak iizere yemek servis hizmetlerinin
ilgili mevzuat, teknik sartname ve hijyen kurallarina uygun sekilde yiiriitiilmesinden sorumlu olup,
hazirlanan yemeklerin servis alanlarina taginmasi, dagitimi ve servis sonrasi islemlerin eksiksiz
yerine getirilmesini saglar.

Servis oncesinde servis arabalarinin temizligini yapar, hasta listesine gore tepsilerin hazirlanmasina
yardimci olur ve diyet yemeklere iliskin etiket kontrollerini yaparak dogru diyet tiiriiniin dogru
hastaya ulagmasini temin eder. Servis ekipmanlarinin (tabak, ¢atal, tepsi vb.) diizenini ve
temizligini saglar, servis hazirliklarmin eksiksiz ve diizenli sekilde tamamlanmasina katkida
bulunur,

Servis esnasinda yemeklerin ilgili katlara ve alanlara zamaninda ve diizenli sekilde dagitiming
gergeklestirir, dogru hastaya dogru tepsinin teslim edilmesini saglar ve dagitim siirecinde gerekl
dikkat ve dzeni gosterir. Hasta, refakatgi ve personel ile iletisimde uygun davranis kurallarina riayet
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eder. Ayrica hasta geri bildirimlerini alarak mutfak birimine iletir ve hizmet Kkalitesinin
artirllmasina katki saglar. Yemek dagitim saatlerine titizlikle uyar ve hizmet akisinda aksama
yasanmamasi i¢in gerekli tedbirleri alir.

4- Servis sonrasinda artan yemeklerin toplanmasini saglar, kullanilan tepsilerin bulagik alanina
tasmmasini gerceklestirir ve servis arabalarmnimn temizligini ile dezenfeksiyonunu yapar. Servis
alanlarinin ve yemek dagitim noktalarinin genel temizligine destek verir ve alamin hijyenik sekilde
bir sonraki kullanima hazir hale getirilmesini saglar.

5. Kisisel hijyen kurallarina uygun sekilde ¢alisir, eldiven, bone ve 6nliik gibi koruyucu ekipmanlari
kullanir ve tiim servis faaliyetlerinde hijyen standartlarina eksiksiz sekilde uyar. Giin sonu genel
temizlik faaliyetlerine katilim saglar.

6- Garson / Servis Personeli, tiim gorevlerini gida giivenligi, hijyen kurallari ve teknik sartname
hiikiimlerine uygun olarak yerine getirmekle yiikiimlii olup, proje miidiirii, diyetisyen ve asgibasi
tarafindan verilen tiim talimatlara eksiksiz sekilde uymakla sorumludur.

4, Bulasikei (1 Kisi),

|- Bulagike1, yiiklenici blinyesinde gérev yapmak iizere yemek iiretim ve servis siirecleri sonucunda
olusan tiim bulagiklarin yikanmasi, hijyeninin saglanmast ve bulagikhane alanmnin diizenli
tutulmasindan sorumlu olup, gorevlerini teknik sartname, gida giivenligi ve hijyen kurallarina
uygun sekilde yerine getirir.

9- Yemek iiretimi ve servis sonrasi olusan tiim kirli ekipman, tencere, kazan, tepsi, tabak ve benzeri
malzemelerin yikanmasini saglar; kirli ve temiz alan ayrimina dikkat ederek bulasik islemlerini
hijyen kurallarma uygun sekilde yuritiir. On durulama islemlerini gergeklestirir, endiistriyel bulagik
makinelerini usuliine uygun sekilde kullanir ve yikanan temiz ekipmanlarin diizenli ve hijyenik
sekilde yerlestirilmesini saglar.

3- Bulagikhane alanimin sirekli temiz ve diizenli tutulmasini temin eder, mutfak genel zemin
temizligine katkida bulunur ve galisma alanlarimin hijyen standartlarina uygunlugunu saglar. Cop
ve atiklarin diizenli olarak toplanmasi, ayristirilmasi ve belirlenen alanlara uygun sekilde
uzaklastiriimasin gergeklestirir, atik yonetimi stireglerine katkida bulunur.

4- Giin sonunda genel temizlik islemlerini eksiksiz yerine getirir, bulasikhane ve mutfak alanlarinin
bir sonraki kullanima hijyenik sekilde hazirlanmasini saglar. Temizlik malzemelerinin dogru, etkin
ve tasarruflu kullanimina 6zen gosterir.

5- Gida giivenligi ve hijyen kurallarina tam uyum saglayarak gorevlerini yerine getirir ve tiim ¢aligma
siire¢lerinde proje miidiirli, diyetisyen ve asgibasi tarafindan verilen talimatlara eksiksiz sekilde
uymakla yiikiimliidiir,

PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE ILGILI HUKUMLER

Asagida belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilanip ise baslamadan &nce
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise basladigl giin personel bagina belirtilen
sayida ve personel olgiilerinde hastanemiz yemekhane kontrol komisyonuna teslim edecektir. Elbiseler
komisyon kontroliinde yiiklenici sorumlusu tarafindan imza karsiliginda dagitilacaktir.

Formalar isin basladigi birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mieyyide
uygulanacaktir.

Herhangi bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden yenisini
temin etmek ve kontrol komisyonuna teslim etmek zorundadr.
Yiiklenici; tim calisanlarina tiniforma ve tamtma rozeti (giivenlik icin) ile &nceden idare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis tanitim isaretleri temin edebilecektir.

Tanitma isaretleri idarenin onaylayacagi tip ve biiytiklikte olacak, giysilerin yine idarenin
onaylayacag yerlerine koyulacaktir. Tanitma isaretleri higbir bigimde boya ve/veya baski olmayacaktir. Bu
isaret ve kokartlar nakig sistemi ile direkt olarak giysilere islenecektir.

A. ASCILAR iCIN
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. Yillik dorder (4) takim verilen 6zelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (yanda kirmizi
seritler olacak, diger alanlar lacivert renkte olacak), iist forma (lacivert renkte yanda kirmizi seritli) ve kep
(kirmizi seritli)(2’si uzun 2’si kisa kollu)

. Yillik 6 adet onliik.

. Yillik 4 ¢ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz renk)

. Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tigort

. ilave olarak dort adet yandan ¢it bantli bastan gegmeli onii ve arkasi kapali kalin musamba &nliik ve iki gift
celik orgii eldiven
B. GARSONLAR ICIN

. Yillik 2°ser takim verilen 6zelliklerde siyah/bordo renkli yelek, kravat, gomlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa
kol) siyah pantolon, kig i¢in 2 adet siiveter

. Yillik 2 Cift siyah Ayakkabi

. Yillik 4 ¢ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz renk)

. Yilhk 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort

. Yillik 2’ser takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalarin 171 uzun
1°1 kisa kollu olacak)

C. BULASIKCIL, TEMIZLIKCI ICIN

., Yillik 4 takim verilen ozelliklerde (lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon ve st
forma(formalarin 1°i uzun 1°i kisa kollu olacak)
iist ve alt is elbisesi
Yillik 4 adet Musamba onliik(idarece istenilen kalite),

4 adet lastik ¢izme
Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort
Yilhik 3 gift sabo terlik

Kiyafetlerin 6zellikleri asagida belirtilmistir.
BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlari cirt bant ayarli, Bastan gegmeli, ayak bileklerine 10 em=2
kalacak sekilde uzun olmalidir.
ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan yapilmis olacaktir.
icinde polyester, naylon, polyemid karigimi olmayacaktir. Igi astarli olacaktir. Personelin beden
numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralari bildirilecektir.
ASCI GOMLEGI: Alpaka kumastan yapilmis olacaktir. iginde polyester, naylon, polyemid karigimi
olmayacaktir. Cit ¢it diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flari bulunacaktir. Personelin beden numaralarina
uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.
SABO TERLIK: Ozel saghkl yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun &niine gegmelidir. Yiksek emici
yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagl ve sogugu ¢ok iyi izole ederek igin ayak terlemelerini
azaltmahdir, Hava gegirgenligi sayesinde ayagi serin tutmalidir. Suya karsi kayma direnci olmalidir.
Kaygan olmamalidir. Terliklerin tabani TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaninda yerle
temasini tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve g¢ikintilar olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden
yapilmis olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmis olacaktir. En az 1.6 mm deri kalinhg: olacaktir. Taban
PVC olmayacaktir. I¢ taban 5 nokta dzellikli ortopedik olmahdir. Yillik | adet beyaz, 1 adet siyah renkte
olacaktir,

ISIN KONTROLU:
I.  Et, meyve ve sebze alimi 1(bir) giin 6nceden saat 09.00-10.30°da alinacaktir. Cuma giinii saat 09.00-
14.30°da cumartesi, pazar, pazartesi giiniiniin erzaki gelecektir. Idarenin olusturacagi bir kontrol
komisyonu tarafindan 6zel teknik sartnamede yer alan evsaflara gore denetlenerek uygun olanlar alinacak,
kuruma gelen malzemeler uygun gériilmezse hafta i¢i en geg¢ saat 14. 00’a kadar, hafta sonu i¢in cuma
giinleri getirilen malzemeler ayni giin en ge¢ 16.00’a kadar yenisi ile degistirilecektir. Bu saatler disinda
getirilen malzemeler kabul edilmeyecek, cezai islemler uygulanacaktir. Yiiklenici, yemegin iiretimi i¢in o
giine ait giinliik gida maddelerinde, muayenede red olanlari veya depodaki mallardan 6zelligini yitirenleri,
yapilan denetimlerde depolarda bulunmamasi gereken mallari tutanak altina alarak (idarenin bilgisi
dahilinde) disari ¢ikartacaktir. Depolara girisi yapilan tiim malzemeler hastanenin denetiminde olacaktir.
Gegen siire igerisindeki malin miktarinin eksilmesi veya 6zelligini kaybetmesinden dolay: idare sorumlu
olmayacaktir.
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2. Hizmet alanlarina idarece belirlenecek saatler disinda yiyecek malzemeleri giris ve ¢ikiglar
yapilmayacaktir. Yemekler tiiketildikleri giin iiretilecektir. Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin veya
aksamina servise sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma
sirasinda idarenin gorevlendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenecektir. Meniide yer alan yemeklerin
yapim sekli konusunda Kontrol Komisyon Bagkani onayr alinacaktir.

3. Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek,
gidalara dogru hapsirmak, oksiirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda eldiven, bone, maske, kolluk,
kep vb kullanmak zorunludur.

4. idare tarafindan gorevlendirilen Kontrol Komisyonu, gidalarin depoya alimindan, hazirlanmasi,
pisirilmesi, servisi, atiklarin kaldirilmasma kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkina sahip olup,
goriilen aksakliklarin giderilmesi igin yiikleniciyi uyarir ve diizeltmeleri yaptirir. Kontrol komisyonu malin
muayenesi ile birlikte idarece yiikleniciye verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yiiriirlitkteki
gida mevzuatina ve teknik sartnamede istenilen sartlara uygun olup olmadigindan sorumludur.

5. Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve teselliimiinden sonra komisyonca
muayene teselliim belgesi diizenlenerek imza edilir. $artnameye uygun olmayanlar reddedilir. Yiiklenici
reddedilen gida maddelerini ayni giin i¢inde (hafta i¢i saat 14.00, cuma giinleri 16.00’a kadar) degistirmek
zorundadir. Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sozlesmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai
hiikiimler uygulanir.

6. Pigirilen yemeklerden (300gr) ve pisirme sirasinda kullanilan sudan (250 cc) alinan numuneler agzi
kilitli posetlerde veya BPA’siz yiyecek saklanmasmna uygun plastik kutularda kapali olarak soguk hava
deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herhangi bir zehirlenme siiphesi durumunda konuyla
alakal gorevlendirilmis bilir kisilerin gerekli gordiigii numuneler alinip yine bilir kisilerce uygun goriilen
analizler yaptirilacaktir, Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi (kilitli poset vs.) yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

7.  Numunelerin uygun olmadigi rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yiiklenici hakkinda
cezai islem uygulanacaktir

8.  Kontrol komisyonu gbzetiminde yiyecek maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden dnce
iage edilecek kisi sayisi ve ekteki sartnamede belirtilen gramajlara uygun olup olmadigi kontrol edilecektir.
Gramaj kontrol islemi gerek goriildiigii takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilir.

9. lage tabelalarinin hazirlanmasi yiiklenici sorumlusu tarafindan bir giin énceki ve bir hafta énceki servis
giinii yemek yiyen kisi sayisina gore hesaplanip kontrol komisyonuna sunulacak ve yine komisyon
gbzetiminde tartimlar gerceklestirilecektir. Ayrica iase tabelalar1 diizenli olarak dosyalanacaktir. Gramajlara
uyulmadig takdirde cezai islem uygulanacaktir.

10. Teslim-tesellim belgeleri her giin gelen malzemeler i¢in giinliik olarak yiiklenici firma sorumlusu
tarafindan diizenlenecek, yemekhane kontrol komisyonu tiyelerinin imzasiyla dosyalanacaktir.

11. Yemekler kalite ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakli tedavi kurumlari isletme
yonetmeliginde belirtilen gramajdan asagi olmayacaktir.

12. Mutfaga kontrol komisyonunun kontrolii disinda higbir malzeme alinmayacaktir.  Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol komisyonunun onay: olmadik¢a depolara konulmayacak ve
yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

13. Is baslangicinin ilk haftasinda kullanilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) i¢in numune
ornekleri getirilecek ve segilen tiriinler disinda baska iirtin is bitimine kadar kabul edilmeyecektir.

14. Idare gerek gordiigiinde isgileri kontrol eder. Goriilen eksiklikler yiiklenici tarafindan derhal giderilir.
15. Idarece gérevlendirilen kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine getirilmedigini
veya sartnameye uygun olmadigini tespit ettiginde idareye tutanak ile durumu bildirir. Yiiklenici ile direkt
baglantiya gegmez.

16. Gerek goriildiigiinde ihaleye teklif veren yiiklenicilerin mutfak ve depolari ihale sonuglanmadan énce
idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir.

17. Idare mutfakta gerek gordiigii sayida gozlemci bulunduracak, yiiklenici buna itiraz etmeyecektir.

18. Hazirlanan yemekler kontrol komisyonu tarafindan kontrol edilip “ Servise Uvgundur ™ onayi
alindiktan sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg¢ 6gle 6giinii i¢in 11.00°da aksam
oglinii igin 16.30°da kontrol i¢in hazir bulundurulacaktir. Kontrol komisyonu tarafindan kontrol yapilmadan
yemek servisi kesinlikle yapilmayacaktir. Kontrol komisyonu tarafindan uygundur onay1 verilmeden yemek
servisi yapildig: tespit edilirse o giin yenen yemek miktarinin % 5 oraninda ceza uygulanir. Uygun olmayan
yemegin telafisi o giin ki servis zamanina kadar yiiklenici tarafindan sag|
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19. Kontrol komisyonu hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢oplerin ortadan kaldirilmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar, aksakliklarin
ortadan kaldirilmasi i¢in yiiklenici sorumlusuna gerekli uyariyr yapar. Yiiklenici bu eksiklikleri verilen
siire i¢inde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarin devam etmesi halinde yazili veya sozlii
olarak hastane idaresine bildirir. [dare tarafindan gerekli islemler yapilir.

20. Yiiklenici tarafindan sorumlu olarak resmi sekilde belirlenip idarenin onayladigi personel iaseden
sorumlu olacaktir. Gorevlendirilecek personel her giin ve bir hafta 6nce servis giinii yenen yemek sayisina
gbre bir sonraki giiniin meniisiine uygun iase tabelalari hesaplayacak kontrol komisyonuna sunacak ve
komisyon ile tartimlari 1 giin énceden yapip yemek hazirliklarini baslatacaktir.

iS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici galistiracagi personelin soyunmasi ve giyinmesi igin tahsis edilen mekana hastane genel yerlesim
diizen ve goériinimiinii bozmayacak sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir.
Ayni mekanda personelin yemek yiyebilecegi bir masa, yeteri kadar sandalye bulunacaktir.

Yiiklenici Is saghgi ve giivenligiyle alakali gereken tiim tedbirleri almakla yiikiimliidiir. Hastaneden
kaynakli problemleri idareye yazili sekilde bildirmezse idare higbir sorumluluk kabul etmeyecektir.
Yiiklenici taahhiittii kapsaminda ¢alistirdif1 ¢alisanlarina, ilgili yasal mevzuatta belirtilen kriterlere uygun
olarak ise giris ve ayrica is bu sdzlesme kapsamindaki isin 1 yili asmasi nedeniyle, yillik saghk kontrolleri
koruyucu test ve asilarin yaptirilmasi ve ayrica tiim kayitlarin ilgili yasal diizenlemelere uygun siirelerde
saklanmasinda tek basina sorumludur,

Yiiklenici, higbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin hizmetin gerektirdigi biitiin emniyet tedbirlerini
zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve garelerini personeline 6gretmekle yiikiimlii olup, bu
konudaki her tiirlii sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Bu kapsamda Yiiklenici 20/06/2012 tarihinde
kabul edilen 6331 Sayili is Saghg ve Giivenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Sayili Resmi
Gazetede yaymlanarak yiiriirliige giren “’Caliganlarin Is Saghg ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul ve
esaslari hakkinda yonetmeligi’® geregince saglikli ve giivenli bir galisma ortami olusturabilmesi igin Is
Saghg ve Is Giivenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzuati tanimak, alinmasi gereken temel
onlemleri 6grenmek amaciyla yonetmelikle belirtilen egitimi mahiyetindekilere ise basladiktan sonra bir ay
iginde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri idareye sunmak zorundadir.

Hizmet alimi ile ilgili egitimlere biitiin personelin katilmasi saglanacaktir. Yiikleniciye oryantasyon (ihale
konusu ise uyum) egitimi i¢in ticret ddenmeyecektir.

istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saghgi ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi usul ve
esaslar1 dogrultusunda asagidaki asamalarda ¢alisma programi hazirlamak suretiyle Risk Degerlendirme
isini yapacaktir.

- Gorev yapilacak her bir alan i¢in idare ile birlikte risk degerlendirme ekipleri olusturulmast,

- Yiiklenici, Idare tarafindan belirtilen tarihlerde, yine idare ile birlikte belirlenecek olan personele Risk
Degerlendirmesinin birlikte yapilabilmesi icin gerekli tim egitimleri verecektir.
- Tehlike Tanimlama ve Risk Degerlendirme g¢alismalarinda kullanilacak olan Program Akis Semasini
hazirlayacaktir.

- Isin Kapsami kisminda belirtilen tiim iinitelerin béliimler halinde ayrilarak tehlikelerin tanimlanmasi,
risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlastiriimasi, dokiimantasyonu, yapilan
calismalarin giincellenmesi ve gerektiginde yenileme asamalari izlenerek Risk degerlendirme isi
yapilacaktir.

- Isyerlerinde yapilan islerin niteliklerine uygun kisisel koruyucu donanimlarin gesit ve sayisinin tespit
edilmesi, uluslararasi standartlara uygun sekilde teknik 6zelliklerinin belirtilmesi saglanacaktir.

- Kullanilacak is saghg! ve giivenligi isaret- levhalarinin miktarlarinin ve monte edilecek yerlerin tespiti
yapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacaktir.

- Isyerlerinde kullanilan ekipmanlarin periyodik kontrollerinin denetim altina alinmas ve siirdiiriilebilir bir
planlama igin periyodik kontrole tabi ekipmanlarin kullanildigi tniteler, adedi, markasi, giicti, devir sayisi,
isletme basinci, kapasitesi gibi teknik ¢zelliklerini igeren bir liste hazirlanarak periyodik kontrol planlamasi
yapilacaktir.

- Calisan, ikamet eden, ziyaret¢i ve tedarikgiler i¢in ISG hususlarinda uyulmasi gereken kurallar i¢in bir El
Kitapgigr veya brosiir hazirlanarak elektronik ortamda sunulmasi saglanacaktir,
- Istenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmis vaziyette ve degisim yapmaya miisait
sekilde klastrlerde hazirlanacaktir. 3 adet de her birim igin ayri ayri elektronik ortamda hazirlanarak
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idareye sunulacaktir. Dokiimantasyonda kullanilan programin ¢alistirilmasi i¢in gerekli egitim notunu da
igerecektir.

- Yiiklenici; is bitiminden 6nce Teknik sartname ve ekinde belirtilen konuyla ilgili mevzuat disinda
belirtilmemis olan Is Saghgi ve Giivenligi konusu ile ilgili diger mevzuatta idareden istenilen bir
yiikiimliilik mevcut ise risk degerlendirme kapsammnda onu da yapmakla miikelleftir.
- Yiiklenici; tehlikeler tanimlanirken ¢alisma ortami, ¢ahisanlar ve isyerine iliskin ilgisine gore asgari olarak
asagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokiimantasyon olusturacaktir.

- Is yeri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde yiiriitiilen faaliyetler ile is ve islemler,

- Is i¢in kullanilan cihaz ve ekipmanlari,

- Kullanilan kimyasal vb. maddeler,

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Calisanlarin ihtiyag duyulan her asamada siirece katilarak goriislerinin alinmasi,

- Ise baslamadan once ilgili mevzuat geregi alinacak galigma izin belgeleri,

- Caliganlarin egitim, yas, cinsiyet ve benzeri dzellikleri ile saghk gozetimi kayitlari,

- Geng, yasli, engelli, gebe veya emziren galisanlar gibi Gzel politika gerektiren gruplar ile kadin
¢alisanlarin durumu,

- Isyerinin teftis sonuglari,

-Meslek hastaligi kayitlari,

- Is kazasi kayztlari,

- Isyerinde meydana gelen ancak yaralanma veya 6liime neden olmadigi halde isyeri ya da is ekipmaninin
zarara ugramasina yol acan olaylara iligkin kayitlar,

- Ramak kala olay kayitlari,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formlart,

- Calisma alanlarinda ortam ve kisisel maruz kalma diizeyi 6l¢iimlerinin  (Belgeli Kuruluslarca )
yaptirilmasi ve sonuglari,

- Varsa daha 6nce yapilmis risk degerlendirmesi ¢alismalari,

- Acil durum planlari,

- Saglik ve giivenlik plani ve patlamadan korunma dokiimani gibi belirli isyerlerinde hazirlanmasi gerekli
dokiimanlar,

- Tehlikelere iliskin bilgiler toplanirken ayn1 is/ tiretim, yontem ve teknikleri ile is/ iretim yapan benzer
isyerlerinde meydana gelen is kazalari ve ortaya ¢ikan meslek hastaliklari degerlendirilmelidir.

- Toplanan bilgiler 1s13inda; I1SG ile ilgili mevzuatta yer alan hiikiimler de dikkate alinarak, ¢alisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarindan olusan veya bunlarmn etkilesimi sonucu ortaya ¢ikabilecek tehlikeler belirlenmeli ve kayda
alinmalidir. Bu belirleme yapilirken asagidaki hususlar dikkate alinmahdir:

- Isletmenin yeri nedeniyle ortaya ¢ikabilecek tehlikeler.

- Segilen alanda, isyeri bina ve eklentilerinin plana uygun yerlestirilmemesi veya planda olmayan ilavelerin
yapilmasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isyeri bina ve eklentilerinin yapi ve yapim tarzi ile segilen yapr malzemelerinden kaynaklanabilecek
tehlikeler.

- Bakim ve onarim isleri de dahil igyerinde yiiriitiilecek her tiirlii faaliyet esnasinda ¢alisma usulleri, vardiya
diizeni, ekip ¢alismasi, organizasyon, nezaret sistemi, hiyerarsik diizen, ziyaret¢i veya isyeri ¢alisani
olmayan diger kisiler gibi faktorlerden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Igin yiiriitiim{i, iretim/is teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb., makine ve ekipman, arag ve
geregler ile bunlarin ¢alisanlarin fiziksel 6zelliklerine uygun tasarlanmamasi veya kullanilmamasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinin bilesenleri ile 1sitma,
havalandirma, atmosferik ve gevresel sartlardan korunma, drenaj, aritma, yangin énleme ve miicadele
ekipmani ile benzeri yardime tesisat ve donanimlardan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isyerinde yanma, parlama veya patlama ihtimali olan maddelerin islenmesi, kullanilmasi, tasinmasi,
depolanmasi ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortamina iligkin hijyen kosullar1 ile ¢alisanlarin kisisel hijyen aliskanliklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisanun, isyeri icerisindeki ulasim yollarimin kullanimindan kaynaklanabilecek tehlikeler.
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- Calisanlarm I1SG ile ilgili yeterli egitim almamasi, bilgilendirilmemesi, ¢alisanlara uygun talimat
verilmemesi veya ¢alisma izni prosediirii gereken durumlarda bu izin olmaksizin ¢alisiimasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Calisma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler ile ilgili isyerinde daha 6nce kontrol, 6lgiim, inceleme ve aragtirma
¢alismast yaptlmamig ise risk degerlendirmesi ¢alismalarinda kullanilmak {izere; bu tehlikelerin, nitelik ve
niceliklerini ve ¢alisanlarin bunlara maruz kalma seviyelerini belirlemek amactyla gerekli biitiin kontrol,
lglim, inceleme ve arastirmalar yapilmalidir.

- Farkli iglerin yiiriitiildiigii boliimlerin her biri i¢in Risklerin belirlenmesi ve analizi i¢in asagidaki adimlar
izlenmelidir:

- Tespit edilmis olan tehlikelerin her biri ayr1 ayri dikkate alinarak bu tehlikelerden kaynaklanabilecek
risklerin hangi siklikta olusabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sekilde ve hangi siddette zarar
gorebilecegi belirlenmelidir.

- Toplanan bilgi ve veriler 1518inda belirlenen riskler; isletmenin faaliyetine iliskin &zellikleri, isyerindeki
tehlike veya risklerin nitelikleri ve igyerinin kisitlari gibi faktdrler ya da ulusal veya uluslararas: standartlar
esas almarak secilen yontemlerden biri veya birkagr bir arada kullanilarak analiz edilmelidir.
- Analizin ayr1 ayri boliimler i¢in yapilmasi halinde bsliimlerin etkilesimleri de dikkate alinarak bir biitiin
olarak ele alinip sonuglandiriimahidir.

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek tizere etkilerinin buytikltiigiine ve 6nemlerine
gore en yiiksek risk seviyesine sahip olandan baglanarak siralanmali ve yazili hale getirilmelidir.

- Risk kontroliinde asagidaki adimlar uygulanmalidir:

- Planlama: Analiz edilerek etkilerinin biiyiikliigline ve 6nemine gore sirali hale getirilen risklerin kontrolii
amactyla bir planlama yapilmalidir.

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlastiritimasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi, bu miimkiin degil ise riskin
kabul edilebilir seviyeye indirilmesi i¢in asagidaki adimlar uygulanmalidir.

- Tehlike veya tehlike kaynaklarmin ortadan kaldirilmasi,

- Tehlikelinin, tehlikeli olmayanla veya daha az tehlikeli olanla degistirilmesi,

- Riskler ile kaynaginda miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlastirilan tedbirlerin is ve islem basamaklari, islemi yapacak
kisi ya da isyeri boliimt, sorumlu kisi ya da isyeri boliim, baslama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri igeren
planlar hazirlanmalidir.

- Uygulamalarin izlenmesi: Hazirlanan planlarin uygulama adimlar: diizenli olarak izlenir, denetlenir ve
aksayan yonler tespit edilerek gerekli diizeltici ve 6nleyici islemler tamamlanir.

- Risk kontrol adimlar1 uygulanirken toplu korunma 6nlemlerine, kisisel korunma 6nlemlerine gére dneelik
verilmeli ve uygulanacak énlemlerin yeni risklere neden olmamasi saglanmalidir.

- Belirlenen risk i¢in kontrol tedbirlerinin hayata gec¢irilmesinden sonra yeniden risk seviyesi tespiti
yapilmalidir. Yeni seviye, kabul edilebilir risk seviyesinin tizerinde ise bu maddelerde ki adimlar
tekrarlanmalidir.

- Dokiimantasyon;

- Risk degerlendirmesi asagidaki ana hususlari kapsayacak sekilde dokiimante edilmelidir.

- Isyerinin unvani, adresi ve isverenin adi.

- Gergeklestiren kisilerin isim ve unvanlart ile bunlardan is giivenligi uzmani ve isyeri hekimi olanlarin
Bakanlikga verilmis belge bilgileri.

- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarihi.

- Risk degerlendirmesi isyerindeki farkli béliimler i¢in ayri ayri yapilmigsa her birinin adi.

- Belirlenen tehlike kaynaklari ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler.

- Risk analizinde kullanilan ydntem veya yéntemler.

- Tespit edilen risklerin Snem ve dncelik sirasim da i¢eren analiz sonuglari.

- Diizeltici ve dnleyici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen risk seviyesi,
- Risk degerlendirmesi dokiimaninin sayfalart numaralandiriimali; gerceklestiren kisiler tarafindan her
sayfasi paraflanip, son sayfasi imzalanmalidir,

- Risk degerlendirmesi dokiimani elektronik ve benzeri ortamlarda hazirlanmali ve arsivienebilmelidir.

- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen mevcut tehlikeli durumlar resimlenmeli, mevzuata
dayandirilarak alinmasi gereken dnlemler belirtilmelidir.
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-29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saglig1 Ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yénetmeliginde
tanimlanmustir. Ayrica hizmetin yapilmasi esnasinda veya isin kabuliinden 6nce asagida belirtilen
durumlarda ortaya ¢ikabilecek yeni risklerin, isyerinin tamamini veya bir béliimiint etkiliyor olmasi goz
oniinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veya kismen yenilenmelidir.

- Isyerinin tasinmasi veya binalarda degisiklik yapilmasi,

- Isyerinde uygulanan teknoloji, kullanilan madde ve ekipmanlarda degisiklikler meydana gelmesi,
- Is yonteminde degisiklikler olmasi,

- Is kazasi, meslek hastaligi veya ramak kala olay meydana gelmesi,

- Calisma ortamina ait sinir degerlere iliskin bir mevzuat degisikligi olmasi,

- Calisma ortami 6lgtimil ve saglik gézetim sonuglarina gére gerekli goriilmesi,

- Isyeri disindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecek yeni bir tehlikenin ortaya gikmasi

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve tibbi sorumluluk yiikleniciye aittir.

Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, belediye vb. diger mercilere
yapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve har¢ miikellefiyet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolay1 hasil olacak maddi ve manevi zarar
ve tahakkuk edecek cezalarin hastane adina tecelli edenler de dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumluluk
yiikleniciye ait olacaktir.

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onayr olmadan disari ¢ikaramaz.

Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin veniden yiikleniciye yaptirilmasi halinde ek
ticret 6denmeyecedi gibi isin bagkasina yaptiriimasi veya idare tarafindan yapilmasi halinde yapilan
odemeler veya ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil edilir.

5179 sayili Gidalarin Uretimi tiiketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya yiiriirliikieki mevzuatin tiretim
verleri hakkindaki tiim sartlarim yiiklenici saglayacaktir, kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirlige
girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun i¢in ek iicret talep etmeyecektir.

Depoya ambalajli olarak giren tim gida maddeleri Tirk Gida Kodexi Gida maddelerinin “ Genel
Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Tebligi” hitkiimlerine uygun olmahdir.

Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, Idarenin istegi dogrultusunda ¢oziimlenecektir. Idare ve
Yiiklenici 4734 sayili Kamu Ihale Yasasi ve Yonetmeliklerine gore hazirlanan tip Idari Sartname, sézlesme
ve Teknik Sartnamede yazili hiikiimleri karsilikli yerine getirmekle yiiktimliidiir.

idarenin dogacak zararlar1 yiiklenicinin kesin teminatindan veya hak edislerinden kesme hakki vardir.
Yiiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacagi her tiirlii yenilik ve degisiklik i¢cin Hastane
idaresinin iznini alacaktir.

. Yiiklenici iretim mutfaklarinda pisirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara higbir sekilde

satmayacaktir.

. Herhangi bir nedenle yemek tiretimi yapilamamasi halinde veya fazla ¢calisma yapilan zamanlarda idarenin

talebi iizerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Bitkisel atik yaglar1 diger ¢tplerden ayri olarak biriktirmek ve 19.04.2005 tarih ve 25791 sayili Resmi
Gazetede yayinlanan “Bitkisel atik yaglarin kontroli yonetmenligi” ile belirlenen yiikiimliliiklerine yerine
getirmek suretiyle bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadir,

idarece gerek goriilmesi halinde yiiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde (depo, gida
maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflari yiiklenici tarafindan karsilanarak bagimsiz yetkili
kurum ve kuruluslara (kamu veya &zel) hijyen denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem &lger,
termometre bulundurmak yiiklenicinin sorumlulugundadir.

GENEL HUKUMLER

1.Yemekhanede yemek yiyen kisi sayist; hastane kimlik kartiyla turnikeden gegen kisi sayisi esas alinarak
degerlendirilecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakat¢i sayilari servis sorumlularinin hazirladigi
rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi iizerinden girilen sayilar dogrultusunda belirlenecektir. Imza
karsihginda yemek verilmeyecek, aksi durumlarda cezai islemler uygulanacaktir.

2.Yiiklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine gére yukarida belirtilen sartlarda temin edecegi
gida maddelerinin, kahvalti, yemek ve diyet yemegi, ara 6giin, seklinde hazirlanmasini saglar. Hazirlanan
yemek, kahvalti ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacaktir.
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3 Yiiklenici servis sonras! olugan kirli kaplar ve yemek artiklarinin toplanip bulasiklarin yikanma isini yapar
ve artiklar1 sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢oplin akmasini ve goriilmesini snleyecek posetler
i¢inde ¢0p toplama merkezine ulastirir.
4 Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak tizere higbir
sebeple yemek, kahvalti, diyet yemegi hazirlanmasi ve sunulmast isini aksatamaz. Boyle giinlerde de hasta
ve refakatgiler ile nobetei  personelin yemeklerinin hazirlanip servisi ve servis sonrasl hizmetleri
yapilacaktir.

5.Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere (boya, tiner vb.) maruz kalan, kalorifer
kazan dairesinde, ameliyathanede, rontgen ve benzeri boliimlerde galisan bashekimlik tarafindan belirlenen
kisilere personel ara ogunil verilecektir.

6.Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler idare tarafindan saglanacaktir ancak eksiklik olmasi
durumunda eksiklikler yiiklenici tarafindan giderilecektir. Masa ortiilerinde kullanilacak  kumas leke
tutmayan, kirigmayan, tilylenmeyen, elektriklenmeyen, kaymayan, kolay iitiilenebilir, sik yikanmaya
uygun ozellikte, acik renkte olmalidir. Kirlendigi zaman degistirilecek sekilde iki farkl1 renkte kapak ve bir
alt ortii olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinliik yikanmasini ise yiiklenici iistlenecektir.
Masa {istiine en az 5 mm kalinhgma sahip masalarin boyutlarina szel, kenarlar zimparali koseleri oval
tamperli masa camlart konulacak ve tiim iriinler komisyonun onayina sunulduktan sonra kabul edilecektir.
7 Yemek dagitimi yapilan tim yemekhanelerde is baslangicinin ilk giiniinde turnike sistemi kurulacaktir.
Yemek dagitim sirasinda izdihamin &niine gecilmesi igin bariyerlerin kurulumu yiikleniciye aittir. Turnike
sisteminin saglhkli galigmasi yiiklenici sorumlulugundadir. Yiiklenici kaynakli aksakliklar tespit edildiginde
verilen siire igerisinde giderilmezse sozlesmede belirtilen cezai hitktimler kontrol komisyonu tarafindan
uygulanacaktir.

8.Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan personele
temiz olarak servis ortami saglanacakuir.

9 Mutfakta yapilan yemeklerin sicakhigini dlemek icin yemek termometresi ile depolarin nem oranini ve
sicakhgmi  dlgmek icin nem-sicak Hlcer bulundurmak, olgiimlerin diizenli olarak formlara islenmesini
saglamak ve gerekli tim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

10. Mutfakta bulunan meveut demirbas malzemelerin idarenin ve komisyonun istegi dogrultusunda verilen
siire igerisinde kullanima uygun hale getirilmesi yiiklenici sorumlulugunda olup yapilacak bakim, onarim,
tadilat-tamirat iglemleri i¢in idareden bir talepte bulunulmayacaktir. Stire sonunda giderilmeyen eksiklikler
icin cezai iglemler uygulanacaktir.

11. Yiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarmin, depolarin, her tiirli bocek ve hasarattan
arindiriimast igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen glin ve saatte ilaclama yapacaktir.
Mayis-eyliil aylari aras (eyliil dahil olmak iizere) her hafta komisyon tarafindan belirlenecek giinlerde
ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan yapilacaktr. {laglama, Hagerelere karg! flag Uygulama Usul ve
Esaslari Hakkinda Yénetmelige uygun olarak gerg;eklestirilecek, yiiklenici Halk Saghg Alaninda
Haserelere Karsi {lag Uygulama izin belgesine sahip olmas! durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip
olmamasi durumunda ise, Halk Saghg Alaninda Hagerelere Karsi flag Uygulama izin belgesine sahip bir
firmaya yaptiracaktir. ilaglama isi, Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altinda
yaptlacaktir. Ttm masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Ilaglama sonrast meydana gelebilecek zehirlenme
vakasi olursa yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur. ilaglama raporlart en geo
ilaglamanin yapildig giini takip eden ilk is giinti kontrol komisyonuna resmi yollarla teslim edilecektir.

1525 Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu taktirde biitiiniiyle bu kisilerin
saglik masraflart ve isgiicti kayiplarmin maddi tazminati yiiklenici tarafindan karsilanacaktir, hekim
zehirlenme raporunu beklemeden idare uygun gordiigti durumlarda tiim masraflar yiiklenici firma
tarafindan karsilanmak tizere yemek numunelerini inceletmeye génderebiiecektir.

13; Eleskirt Devlet Hastanesi mutfaglndafyemekhanesinde meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagm
yenilenmesi, kaza (su baskini, kazan patlamast, dogalgaz kagagl vb.) ve herhangi bir grev ya da isi birakma
halinde yiiklenici, bu sartnamede belirtilen sartlara uygun iiretilmis yemegi temin etmek ve hizmefi
aksatmadan yiiriitmek zorundadir,

14. {dare uygun gordigi zamanlarda mutfak, klinik mutfaklar, yemekhaneler ve depolar ile verilen
hizmeti denetleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiklenici verilen suf€
iginde bu eksikleri gidermek zorundadir.

15. Klinik mutfaklarinin diizeni, dagitim igin cikarilmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin
eksiksi},?verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadir. Artan yemekler dokiilecektir.
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16. Yiiklenici atik yaglarin degerlendirilmesi hususunda yaptigl sozlesmeyl ve atik yaglarin
teslimatinda aldidi belgeyi idareye vermek zorundadir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina
verilmeyecektir.

1 Kullamlacak gida maddelerinin timii; Gida Maddeleri Tiizigine (GMT), ekte verilen yiyecek
teknik sartnamesine uygun olacaktir.

18. Genel salgim hastalik (kus gribi, deli dana, kolera vb.) durumlarinda hastane enfeksiyon komitesinin
Snerisine gore yemek degisikligi yapﬂabilecektir.
19. Yiiklenici tarafindan yemekhaneierde kullanilmak tizere rubsatli, tek kullanimlik 500 ml igme suyu

temin edilecekiir. istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. Hasta ve refakatgiye
vglen ve aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile ayni ozelliklere sahip olacak
ve ekmek ve suyun iicreti fiyat dahil masraflardan sayilacakur.

20. Ekmekler giinliik taze olmak tizere beyaz ve kepekli seklinde 2 cesit olacak, servislere verilecek
ckmekler dilimlendikten sonra tek kullanimlik seffaf posetlerle posetlenip servis edilecektir. Ekmeklerin
gramajlart kisi basi en az 100-120 gr olacaktr. Vemekhanelerde masalarin tizerine konulan ekmek sepetleri

kapakli olacak, her daim temiz bulundurulacaktir.

2. Yiiklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangina karss gerekli koruyucu her tiirlii tedbiri
almak zorundadir.
22, Yemekhane, kat mutfaklart ve mutfak i¢inde bulunan tim asansorlerin bakim ve onarimlari

yiikleniciye aittir. fdare uygun gordigi durumlarda yiikleniciyle karsihikl protokol yaparak asansorlerin
bakim onarimini diizenli araliklarla yaptirp masraflar yiiklenici hak ediginden kesebilir.

23 Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi igin uyaricl yazilar olacaktir.
Mutfakta gorevli olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmast yasakitir.
24, idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacaktir. Kliniklerde belirlenen yemek saati

bitiminden en geg 30 dakika sonra bulasik kaplari toplanmis olmalidir. Serviste dagitilan yemeklerin

bulasik kaplari varsa Kkat mutfaklarinda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika streligine konulmus
uygun arabalarda toplanmast saglanmalidir. Bulasik kaplarinin yerlere konulmast yasakiir.

25 idare yiikleniciye teslim ettigi demirbaslart gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici: idareden
yazill izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yaynlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni
olmadan higbir sekilde toplantt yapmayacaktir.

26. Kirmizi et almi Et ve Siit Kurumundan veya belediyenin Veteriner [sleri Sube Miidiirliigliniin
kontrolii dahilinde kesim yapilan ruhsatli mezbahanede kesilen hayvanlarla gergeklestirilecektir. Et ve Sut
Kurumu disinda getirilen etler kemikli (karkas), okunakli damgali, kesim ve veteriner raporuyla birlikte
gelecek, bu sartlar saglamayan etler kesinlikle kabul edilmeyecek cezai islemler uygulanacaktir.

27, Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin tagmmasi durumunda yemek hizmeti aksatilmadan
devam ettirilecektir ayrica tagima isine yemekhane kismi da dahil ise tasima isi tamamen yiikleniciye ait
olacaktir, Tasima sirasinda verilecek olasi zararlar yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

28. Yiiklenici, isin ylrutimi sirasinda ig sagligi ve giivenligi yoniinden tim tedbirleri almak, hastane
personeli, hasta, refakatgi ve ziyaretgilerin gitvenligini tehlikeye diisiirmemekle sorumludur.

29. Yiiklenici, 4857 sayili Is Kanunu, 6331 sayih [ Saghgi ve Giivenligi Kanunu, 5510 sayili Sosyal
Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu, 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigl, Gida ve Yem
Kanunu, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeligi ve ilgili tim mevzuat hiikiimlerine uymakla yiikimliidur.

30. {dare, bu hiikiimler dogrultusunda her zaman denetim yapma ve uygunsuziuk tespitinde diizeltme
talep etme hakkina sahiptir.
31. Yiiklenici, ihale konusu hizmetin ifasi siiresince ortaya ¢ikabilecek her tiirlit maliyet artigini

ckonomik dalgalanmalari, piyasa kosullarindaki degisiklikleri ve benzeri hususlari pesinen ongdrdiglini ve
teklifini buna gore verdigini kabul ve taahhiit eder. Bu kapsamda yiiklenici, sozlesme ve teknik sartnamede
belirtilen yiikilml'ulﬁkierini; maliyet artisi, fiyat degisikligi veya benzeri herhangi bir gerekgeye dayanarak
yerine getirmekten kaginamaz, eksik ‘fada bulunamaz ve bu hususlari bir hakli sebep olarak ileri suremez

Aksi davraniglar, sozlesmeye aykirihk teskil eder ve ilgili mevzuat ile sozlesme hiikiimleri cergevesinde
yaptirima tabidir.

CEZALAR ve KESINTILER

Yiiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettiginde sozlesmedeki cezal hikiimler.
uygulanacaktir.
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KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE ILGILI HUKUMLER

1. Yiikleniciden istenilen tiim malzeme, cihaz ve ekipmanlar ise baslamadan 1 hafta (7 takvim giinii)
oncesinde hastanemiz kontrol komisyonu onayina sunulacak, uygun gériilmeyenler is baslangi¢ tarihine
kadar uygun &zelliktekilerle degistirilecektir. Ayni zamanda hastanemizde kullanilacak turnike sistemi is
baslangicindan 10 is giinii 6ncesi kurulacak, personel kartlari (kurum kimlik kartlar)) tanimlanacak is
baslangicina hazir hale getirilecektir.

2. Idare tarafindan yiikleniciye saglam ve caligir vaziyette tutanak karsiliginda teslim edilen demirbas ve
makineler, arag-geregler (catal, kasik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz,
tam ve ¢alisir vaziyette tutanak karsiliginda teslim alimacaktir.

3. Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandigi tiim ara¢ gereg, makine, ocak, baca, havalandirma sistemi,
filtreler, su aritma cihazi, sihhi tesisati ve benzerlerinin onarim ve periyodik bakimini yapacak veya
yaptiracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolii yapilacaktir. idare uygun goriirse yiikleniciyle
karsilikli protokol ¢ergevesinde bakimlari yapip masraflart ytklenici hak edisinden diisecektir

4, Isin ifas1 sirasinda idarece yiikleniciye teslim edilen demirbaglar, makineler, buzdolaplari, elektrikli-
elektriksiz arag- geregler disinda idarece gerek goriilen her tiirli demirbas malzeme ve arag-gerecler
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu malzemelerin bozulmasi halinde yiiklenici tarafindan idarenin bu
konudaki yazili bildiriminden sonra verilen siire iginde yiiklenici bahsi ge¢cen malzemeleri alacak veya
tamir ettirerek idareye bilgi verecektir. Idarece yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbas malzeme
ve techizat yiklenici tarafindan derhal degistirilecektir.

5. Mevcut soguk odalarin tamiri, bakim ve onarimi yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

6. Yemeklerin hazirlanmasinda pigirilmesinde saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullanilacaktir.
Kesinlikle bakir, aliminyum, plastik kaplar kullanilmayacaktir. Depolarda tahta sandik
bulundurulmayacaktir.

7. Kullanim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar ve
kayiplarin telafisi teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, say1 vb ozelliklerdeki
malzemelerden olacaktir. Herhangi bir anlasmazlik durumunda zarar goren ya da kaybedilen demirbas
malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi hiikiimlerine gore yiikleniciden tahsil edilecektir.

8. 3 ayda bir yapilacak periyodik sayiumlar sonunda kaybolan, kirilan ve hasar géren vs. malzemeler aninda
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

9. Yiyecek igecek iiretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirli arag, gere¢ kolay
temizlenebilen, girintili ¢ikintili ve kogeli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan sagligina zarar
vermeyen, emici olmayan, i¢inde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde geg¢irmeyen nitelikte olmahdir.

10.Yiyecek igecekle ilgili tiim sanayi tip arag gerecin uygun araliklarla bakimi yiiklenici tarafindan
saglanmalidir.

11. Kagik, gatal, porselen, bardaklar vb hasta ve personel igin ayri sekillerde veya farkli amblemler-isaretler
vurulmus sekilde olacaktir

12. Temizlik veya yemek hazirli§1 ve yapimi islerinde kullanilan is makineleri arizalandigi takdirde kontrol
komisyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde ariza giderilecek veya yerine baska bir makine temin
edilecektir. Hastane idaresince ihtiyag goriilmesi halinde itibariyle kullanilacak makineler %30 artirilip
eksiltilebilir.

13. Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa ortiilerinin yenileri ile degistirilmesinin temini, temizlik ve
bakimi yiikleniciye ait olacaktir.

14. Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha iistiin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagina
yemek dagitim i¢in kullanilmak iizere higbir ticret talep etmeden malzeme ve ekipman yatirimi yapacak
ve bunlarin sozlesmenin feshi veya hitaminda en geg 3 ay olmak iizere yeni yiiklenici ise baslayincaya
kadar 6nceki hale dontstiiriilmek sarti ile aynen geri alabilecektir.

15. Teknik sartnamede ayrintih sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi
dogrultusunda yiikleniciyi de magdur etmeden ¢gdziimlenecektir.

16. Yemek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullanilacak demirbas malzemelerden idarenin elinde meveut
olanlar hastane idaresi tarafindan yiikleniciye saglam ve galisir vaziyette tutanak ile zimmet edilecektir.
Demirbaglarm kullanimi sirasinda ariza yapmasi halinde yiiklenici ariza yapan demirbasin tamirini derhal
yaptiracaktir. Demirbasin kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbas
temin etmekle miikelleftir. Aksi halde yiiklenicinin tahakkuk edecegi ilk aylik demesinden kesilerek
zayii olan demirbas temin edilecektir. Idare tarafindan kendisine verilmis olan miatli demirbaslar ve sarf
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