T.C. NUH NACi YAZGAN UNIVERSITESI
MUTFAK, KANTIN VE BENZERiI YERLER KiIRALAMA SARTLARI

1. Kiraci, kiralanan1 6zenle kullanacak ve kiralananda koku yapacak iiriin hazirlamayacaktir. Koku yayan iiriin
hazirlamasi halinde bu iiriin grubunun satigina izin verilmez.

2. Kiraci, kiralananda ve cevrede oturanlara iyi niyet kurallari icinde davranmaya zorunludur. Ayrica hem
kiralayani hem de kiraciy1 baglayan usul, esas ve genel kural ve kararlara tartigmasiz uymak zorundadir.

3. Kiraci, kiralanan1 kismen veya tamamen iiglincii kisilere kiralayamaz, alt kiraya veremez; devir ve temlik
edemez. Amaci diginda kullanilamaz.

5. Kiraci, kiralananda yapilmasi gereken onarimlari, derhal kiralayana bildirmek zorundadir; aksi halde dogacak
zarardan sorumludur.

7. Kiraci, kiralanandaki onarimlara katlanmak ve kiralanandaki olagan kullanimdan dolay1 yapilmasi gereken
onarimlar1 yapmak/yaptirmak ve giderlerini karsilamak zorundadir.

8. Kiralananin miilkiyet hakkindan dogan vergileri kiralayana, kullanimdan dogan vergi, resim ve harclar1 kiraciya
aittir.

9. Kirac, kiralanan yer igerisinde yer alan ve idarenin kendi kullanimina verdigi demirbaglar1 kullanabilir. Kira
sOzlesmesinin sonunda, kiralanan1 aldigi sekilde, kiralayana teslim etmek zorundadir. Keza kiralananla birlikte
teslim edilen demirbaslar da alindig1 sekilde, kiralanana teslim edilmedigi takdirde, olusan hasarlarin bedelinin
kiralayana 6denmesi veya eski hale getirilmesi zorunludur.

10. Kiralananin bosaltilmasi/tahliyesi gerektigi hallerde, kiralananin bosaltilmamasi durumunda ortaya ¢ikacak
zararlardan dolay1 kiract sorumlu olacaktir.

11. Kiraci, kiralanana yaptigi faydali ve liikks seylerin bedelini kiralayandan isteyemez ve sozlesme bitiminde
bunlar kiralayana teslim etmek zorundadir. (Demirbaglar haric)

12. Kiraci kiralanan yeri ilave bir is i¢in kullanamaz. Kiraci kiralanan mekanda s6zlesmede belirtilen isler diginda
faaliyet gosteremez ve baska herhangi bir amagla kullanamaz. Yapmis oldugu is ve hizmetlerin fiyatlarint giiniin
kosullarina uygun sekilde belirleyerek Kiralayanin onayi ile uygular.

13 .Kiraci, sézlesmenin devamu siiresince, miicbir ve kamudan kaynaklanan sebepler haricinde, kira bedelinin
indirilmesi, 6demenin tarihi ve miktarlarinin, kiralanan alanin yiizél¢iimiiniin degistirilmesi talebinde bulunamaz.
14 Kirac1 sabotaj, yangin gibi tehlikelere karst her tiirlii tedbiri almak, gerektigi takdirde binanin mimari yap1 ve
dokusunun genel goriiniim ve ahengine uygun bi¢imde boya, badana gibi onarimini yapmak, tedbirsizlik,
dikkatsizlik, ihmal, kusur gibi nedenlerle vuku bulacak zarar ve ziyam kuruma 6demek zorundadir.

15.Tasinmaza Universitemizce ihtiyag duyulmasi halinde sdzlesme tek tarafli olarak feshedilecek, kiraci
Universiteden hicbir hak ve tazminat talebinde bulunmadan, yapilacak tebligati takip eden 15 (on bes) giin
icerisinde taginmazi tahliye edecektir.

16- Kiracinin fesih talebinde bulunmasi, kira dénemi sona ermeden faaliyetini durdurmasi, kiralanani amact
disinda kullanmasi, taahhiidiinii s6zlesme ve sartname hiikiimlerine uygun olarak yerine getirmemesi veya isletme
ruhsatinin her ne sebeple olursa olsun iptal edilmesi hallerinde kira sdzlesmesi, tebligat yapmaya gerek
kalmaksizin idarece feshedilerek, kesin teminati gelir kaydedilir ve car1 yil kira bedeli tazminat olarak tahsil edilir.
Sozlesmenin feshedildigi tarihten sonraki déneme iliskin varsa kira bedeli oncelikle kiracidan alinacak tazminata
mahsup edilir.

17- Kira siiresinin sona ermesi veya sdzlesmenin feshi halinde taginmaz idareye teslim edilmezse, gecen her giin
icin, cari yil kira bedelinin yiizde biri oraninda ceza, itirazsiz olarak Odenir. Ceza Gdenmesi tasginmazin
kullanilmasina ve tahliyenin geciktirilmesine neden olamaz. Sonradan s6zlesme ve sartnamede yazili hususlara
yapilan itirazlar kabul edilmez.

18 .Kiralananin elektrik, su, dogal gaz, yakit ve diger genel giderleri kiraci tarafindan 6denecektir.

19.S6zlesme konusu igyerlerinin isletilmesi i¢in gerekecek olan biitiin yasal izin ve ruhsatlar kiraci tarafindan
alinacaktir. Bu islemlere iligkin biitiin yasal, idari ve mali sorumluluklar kiraciya aittir.

20.Kirac1 Vergi dairesine kayitli miikellef olmak zorundadir.

21 - Isletme hakki verilen yerde hizmetin gerektirdigi malzeme veya esya disinda devlet giivenligi, o6rf, adet ve
genel ahlaki degerlere aykir1 ve idarece sakincali bulunacak her tiirlii alet, kitap, brosiir gibi esya bulundurulmasi,



kumar mahiyetinde oyun oynatilmasi, siyasi toplant1 yapilmasi, her tiirlii keyif verici maddelerin, tiitiin ve tiitiin
mamullerinin, alkollii igkilerin agik yada kapali olarak bulundurulmasi, satilmasi yasaktir.

22 - Kiract ancak Universite idaresinin uygun gorecegi her tiirlii yiyecek ve igecek iiriinleri iiretebilecek ve
satabilecektir. Gida iiretimi ve servisinde uluslararasi hijyen, kalite ve standartlarina uyulacak.

23 - Kiraci iiriin fiyat satig listesini Idareye onaylatacak ve onerilen bu fiyat tarifesine uygun satis yapacaktir.
Satilacak iiriinlere ait fiyat listeleri kantin igerisinde herkesin gorebilecegi bir yere asilarak ilan edilecektir. Kiract
maliyetlerin yiikselmesi nedeniyle fiyatlarin yeniden ayarlanmasi zorunlulugu dogmasi durumunda idareye yazili
olarak bagvuracak ve idarenin uygun gordiigii fiyatlardan satisina devam edecektir.

24 - Kiraci, temizlik ve saglik kosullarina uygun faaliyette bulunacak, i¢ ve dis ¢evre temizligine 6zen gosterecek,
¢oplerini ¢op konteynerlerinin disina dokmeyecek, Kiralanan yerin iyi kullanilmasina ve tahrip edilmemesine itina
gosterecektir. Kiraci kotii kullanimdan dogacak her tiirlii zarar ve onarim giderlerini 6demek zorundadir. Bu halin
tespiti ve takdiri Idareye aittir.

25 - Kiraci;

a) Isle ilgili olarak uyulmasi gereken tiim giivenlik kurallarina uymayz,

b) Isyerinde bulunma yetkisine sahip tiim personelin giivenliklerini saglamayz,

¢) Isyerinin ve bu is nedeniyle kendisine teslim edilen her tiirlii ekipman, malzeme, arac¢ gere¢ ile bilgi ve
belgelerin giivenliginin saglanmasi i¢in her tiirlii tedbiri almayz,

d) Kiracilik faaliyetlerinin yiritiilmesiyle sair yiikiimliiliikklerin yerine getirilmesi nedeniyle iigiincii kisilerin can
ve mal giivenliklerinin saglanmasi amaciyla ilgili mevzuat uyarinca her tiirlii tedbiri almayi, kabul eder.

26 - Idarenin izni olmadan tesiste herhangi bir degisiklik yapamaz. idarenin bilgisi disinda reklam mahiyetinde
afis asamaz.

27 - Kirac1 Nuh Naci Yazgan Universitesi Rektérliigiince alinip teblig edilecek kararlara uymak zorundadir.

28- Calisma (agilis ve kapanis) saatleri idare tarafindan tespit edilir. Gerek goriildiigi takdirde kantin, tatil
giinlerinde de faaliyet gosterebilecektir.

29 - Isci calistirabilmesi idarenin muvafakatina baglidir. Bu durumda calistiracag iscilerin isim ve adreslerini
idareye bildirir. Calistiracagi personel hakkinda istenen bilgi ve belgeleri 15 (onbes) giin i¢inde idareye vermek
zorundadir. Kiraci idarenin sakincali gordiigii personeli ¢alistiramaz, bu duruma itiraz edemez. Kiraci ¢aligtiracagi
personelin hal ve hareketinden sorumludur.

30 - Kirac1 galigtiracag personeli ile ilgili ¢calisma ve sigorta mevzuatinin gerektirdigi biitiin miikellefiyetleri
isletmek ve yerine getirmek zorundadir. Kiraci s6zlesme konusu olan iglerin yiiriitiilmesinde, ¢aligtiracag personel
konusunda, herhangi bir sikayete mahal vermeden islerini yiirlitecek ve uygulayacaktir. 4857 sayili ig kanunu ve
5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanununa uymak zorundadir.

31 — Isletmede ¢alisan personel ile satis yerine gelen miisteriler arasinda cikan herhangi bir tartisma v.b.
durumlarda Kiraci sorumlu olacaktir.

32 - Gidanin hazirlandig1 alanlardaki ve ozellikle gida ile temasta olan yiizeyler piiriizsiiz, diizgiin, yikanabilir,
korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilmig olmalidir. Bu yiizeylerin kolay temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir olmasi gerekir.

33 — Kiralanan yerin g¢evresinde zararlilarin (her tiirlii hayvan ve haserat) barinmasini engellemek amaciyla, atik
birikimine izin verilmez. Olusan atiklar en kisa siirede ortamdan uzaklastirilir.

34 — Kullanilan her tiirlii malzeme ve ekipman temizlenir ve dezenfekte edilir. Anlik temizlenmesi gereken
malzemelerin anlik, giinliik temizlenmesi gereken malzemelerin ise giinliik temizlenmesi gerekir. Kullanilan
tencere, tava, bicak gibi malzemeler anlik temizlenmelidir. Kullanilan ekipmanlar giinliik diizenli temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir. Bu malzemelerin iizerinde temizlenmedigi igin kalan yiyecek artiklarinin 1s1 etkisi ile tortu
olusturmasina sebebiyet verilmemelidir.

35—Calisan personelin saglik raporlari olmali, bulasici hastalig1 bulunan personel ¢alistirilmamalidir. Ise alinacak
personel de bu raporu sagladiktan sonra calistirllmaya baslanmalidir. Caliganlara ait saglik muayene sonuglari,
denetim esnasinda ibraz edilmek iizere calistig1 yerde bulundurulmalidir.

36 —Gida hazirlik ve f{retim alani iginde c¢alisan personel sag, sakal ve biyigin kapatilmas: amaciyla
kep/bone/sapka, kullanmali, uzun kollu is elbisesi giymeli ya da kisa kollu giyinmisse tek kullanimlik kolluk
takarak calismali ve bdylece iiretilecek lirlinlere kil bulagma ihtimalini ortadan kaldirmalidir. Bu alan igerisinde



calisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmali, oje, cila (krem) ve makyaj malzemesi kullanmamali ve taki
takmamalidir.

37 —Guida ile temas eden biitiin personel eldiven kullanmalidir. Ellerinde agik yara, ¢iban olan c¢alisanlar gidaya
temas ettirilmemelidir. Calisanlar el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanmalidir. Gidalarla taginmasi ihtimali
olan bir hastaligi olan veya bulagici yara, deri enfeksiyonlari ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin 6grenci
kantininde ¢aligmasina izin verilmemelidir.

38 —Satisa sunulacak olan gida mamulleri 5996 sayili kanunun 21. maddesinde belirtilen gida giivenilirligine ve
23. maddesinde belirtilen gida kodeksine uygun olmalidir. Son kullanma tarihi ge¢mis tirtinler satilmamali, bunlar
kullanilarak iiriin hazirlanmamalidir.

a) Gida hazirlamada kullanilan malzemeler paslanmaz nitelikte olmalidir. Paslanmis malzeme kesinlikle
bulunmamalidir. Pisirme esnasinda gidaya gecis yapabilecek nitelikteki malzemelerden (teflon gibi) yapilmis
tencere-tava kullanilmamalidir.

b) Cok yogun kullanilan malzemelerin niteligini yitirmesine meydan vermeden degisimi saglanmalidir. Gézleme
sact, tost makinesi 1zgaras1 gibi malzemeler veya ilgili pargalari belli araliklarla yenisi ile degistirilmelidir.

¢) Gida hazirlama boliimiinde bulunan bankolar (tezgahlar), endiistriyel mutfak malzemesi olarak {iretilmis
paslanmaz gelikten olmalidir.

d) Tezgah alt1 ve istii dolaplarda yag ve kir kalintis1 bulunmamalidir.

e) Pide, ekmek, pogaca. simit vb. gesitlerinin kapakli ekmek dolabinda veya kapakli plastik kutular i¢inde
tutulmasi gereklidir.

f) Dokme mayonez ve ketcap kullanilmamalidir. Bittiginde atilan kutu veya tek kullanimlik ambalajlanmis kiiciik
paketlerde servis yapilmalidir. Biten mayonez ve ket¢ap kutulart atilmalidir.

g) Cay sekerlerinin her birinin tek kullanimlik ambalaj i¢inde bulunmasi gerekir.

h) Gida ile temas amaciyla tiretilmemis basili ve yazili kagitlar (gazete-dergi yapragi gibi) ve yeniden islenmis
kagitlar, gida ile temas etmek ilizere satis ve servis sirasinda kullanilmamalidir. Kagit, karton, vb kagit esasli
madde ve malzemelerden gidaya boya madde gegisi olmamalidir.

39 —Kizartma ve atik yaglarini depolamak i¢in “atik yag depolama tanki” bulundurmak zorundadir.

40 —Satilan bir gida hakkinda, tiiketilmesi sonucunda gida kaynakli hastalik veya zehirlenmeye maruz kalmig
birden ¢ok tiiketiciden sikdyet olmasi veya kisilerin zehirlendigine dair rapor bulunmasi durumunda, ilgili gida
maddesini derhal satigtan ve tiiketimden kaldirmak zorundadir.

a) Satistan ve tiiketimden kaldirilan gidalar ve gida bilesenleri, giivenilir kaplarda ayri alanlarda muhafaza
edilmeli, servis edilen gidalarla karistirilmamalidir.

b) Insan saghgim ilgilendiren acil durumlarda Kirac1 konuyla ilgili olarak en hizli sekilde Genel Sekreterligi
bilgilendirmeli ve tedbir alinmak iizere Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’na miiracaat etmelidir

41 — Yukarida belirtilen 6zel sartlara uyulmamasinin idare tarafindan tespiti durumda yillik s6zlesme bedelinin %
1’1 oraninda ceza kesilecek, ayrica ayni durumun 3 kez tekrar etmesi, farkli durumlarin da 5 defayr agmasi
durumunda s6zlegme fesh edilerek teminati gelir kaydedilecektir.

MUTFAK HiZMETLERiI SARTNAMESI

1.isin konusu

Universitede 6grenim goren ve calisan tiim personelin beslenme gereksinimlerini, beslenme ve diyetetik
birimlerinin 6ngordiigi ilkeler dogrultusunda kahvalti ve normal yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, varsa ilgili
yere tasinmasi, sunulmasi, bu amagla kullanilan mekanlarin ilaglanmasi malzeme ve isgilik dahil, {retilmesi
islerini kapsayan hizmet ve asagida belirtilen mekanlarin kiralanmasi isidir. Yiiklenici kiraladigr mekanlar1 diigiin,
nisan ve siinnet ve benzeri hicbir etkinlik i¢in kullanamaz. Ancak Idareden alacag: izin ile grup yemekleri
verebilir.

2.Hizmetin Tanim

Yiiklenici, Universitesi’ne ait mutfakta yapacagi yemegi, sdzlesme siiresince gida evsaflarina uygun malzeme
kullanarak, standart gramajlara uygun lezzet, goriintii (sekil, kivam, renk uyumu) agisindan kaliteli, miktar



itibariyle yeterli, profesyonel bir teknikle yemekleri hazirlayarak, hizmet verdigi alanlarin bulagik, temizlik ve
dezenfeksiyonunu yerine getirmek suretiyle beslenme hizmetini yiiriitecektir.
Ogle ve aksam normal yemek dort gesit verilecektir. Ramazanda verilecek sahur yemegi de dort gesittir. Yemek
listeleri Idare tarafindan aylik olarak hazirlanir ve Yiiklenici buna uyar.
3.Malzemelerin Temini
Yemeklerde ve kahvaltilarda kullanilacak yiyecek malzemeleri; Yiiklenici tarafindan temin edilecek, Idare
tarafindan da ayrica kontrol edilecektir. Mutfaga girecek tiim gida malzemelerinin, hafta i¢inde gelmesi, Yiiklenici
tarafindan saglanacaktir. Yiklenicinin, mutfaga getirecegi her tiirli malzemenin teslimati irsaliye ve belgeli olarak
yapilacaktir. Mutfaga gelen her gida malzemesi Yiklenici Gida Miihendisi tarafindan etiket kontrolii, fiziksel
kontrol ve duyusal kontrole tabi tutulacaktir.
Gida maddesinin ambalaj1 {izerinde bulundurulmasi zorunlu bilgiler:
-Gida maddesinin adi

-I¢indekiler

-Net miktar1

-Firmann adi, adresi, tiretildigi yer

-Uretim tarihi ve son tiiketim tarihi veya raf dmrii

-Parti numarasi ve/veya seri numarasi

-Uretim izin tarihi ve sicil numarasi

Kullamlacak gida maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT) Tirk Standartlart Enstitiisi (TSE)
standartlarina uygun olacaktir. Servise hazir her tiirlii yiyeceklerin mikrobiyolojik &zellikleri Tiirk Gida Kodeksi
mikrobiyolojik kriterler tebligindeki 6zelliklerdir. Gida maddelerinin TSE, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi'ndan
alinan kriter ve izin belgeleri de hazir bulundurulacaktir.

Yiiklenici hazirlayacagi kahvalti ve yemeklerde idarenin standartlara gore hazirlayacagi gramajlara gére malzeme
kullanacaktir.

Ekmek, Yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tarafindan ekmegin giinliik taze olarak getirilmesi
saglanacaktir. Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir. Ekmek temiz kasalarda ambalaj iginde ezilmeden,
gOriintiisii bozulmadan getirilecektir. Sadece yemekhanede duran temiz ekmek kasalarinda agzi kapali olarak
muhafaza edilecektir. Ekmek¢inin ekmek getirdigi kasalar yemekhane kapisinda Yiiklenicinin temin ettigi ekmek
kasalarina aktarilacaktir.

Et, Yemeklerde kullanilacak etler dana eti olacaktir. Dondurulmus marine et alinmayacaktir. Kiyma mutfakta
cekilecektir. Hazir kiyma kullamlmayacaktir. islenmis pili¢ eti, hindi eti ve iiriinleri kullamlabilecektir Etler yasal
olarak kesilmis, kontrol edilmis ve yetkili veteriner damgasina haiz kefenli karkas halinde olmak zorundadir. Etler
soguk hava donanimli arabalar icinde gelecektir. Kullanilacak et {iriinlerinin alimi Tarim ve K&y Isleri
Bakanligi’'ndan ¢alisma izni almig veteriner hekim raporu olan (mensei belgesi) kombina ve tesislerden
yapilacaktir. Et geldiginde Yiiklenicinin mutfakta ¢alistirdigr yetkili tarafindan da kontrolil yapilacaktir. Et ve et
tirinlerinin Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’nin kirmizi et ve et iiriinleri ydnetmelikleri ile Tiirk Gida Mevzuati *nin
Yonetmeliklerine ve Kodeks’ lerine uygun iiretim yapan firmalardan temin edilmesi zorunludur. Etin teslim
aninda kombina ruhsat numarasinin bulundugu ve veteriner hekimin diizenledigi rapor ve dezenfeksiyon belgesi
de Yiiklenici yetkilisi ile Idareye verilecektir. Etler taze gelecek ve Idarenin istegi olmadan dondurulmus et
kullanilmayacaktir. Ette yag oran1 % 10’u gegmeyecektir.

Siit ve Meyve suyu tetra pak ambalajli olacaktir. Yogurt ve ayran kapali kutu ambalaj i¢inde verilecektir.
Yemeklerde mevsim sebze-meyveleri, taze bulunamadigi donemlerde dondurulmus gidalar ve konserveler
kullanilacaktir. Yiiklenici Idare tarafindan hazirlanan teknik sartnamelere uygun sekilde sebze ve meyveleri taze
veya dondurulmus olarak, kuru gidalar ve kahvaltilar1 depolama kapasitesini goz oniine alarak temin edecektir.
Yemeklerde kullanilacak tiim malzemeler ekte verilmis olan evsaflardaki niteliklere uygun olarak yiiklenici
tarafindan temin edilecektir. Yemeklerde margarin, i¢ yagi, kuyruk yagi, don yagi vb. kesinlikle
kullanilmayacaktir. Margarin sadece Pogaca vb. iiriinlerde kullanilacaktir. Limon gerektiren tiim yemeklerde
limon kullanilacaktir.

Idare yemek yapiminda kullamlacak tiim yiyecek maddelerinin kontroliinii yapma hakkina sahiptir. Teknik
Sartnamelere uygun olmayan yiyecek maddesini geri ¢evirme hakkina sahiptir. Yiiklenici itiraz etmeden buna



uymak zorundadir. Yiiklenici tarafindan kullanilan gida malzemelerinde herhangi bir bozulma, kokusma olmasi
halinde yiiklenici bunlar1 degistirmekte miikelleftir.

Idarenin istegi dogrultusunda kullanilacak Dondurulmus iiriinler (Hindi, pili¢, balik, sebze, meyve, hamur) soguk
zincir kirllmadan mutlaka yeterli sayida bulunacak derin dondurucularda depolanacaktir.

Universiteye ait mutfakta yapilmayip, disaridan getirilmesi gereken iiriinler hazir tatli v.s. i¢in idarenin onay1
alinacaktir. Bu iiriinlerin yiiklenici tarafindan her giin en ge¢ 10:00° a kadar gelmesi saglanacaktir. Gerekirse hazir
alinan triinlerin Giretim alani habersiz gezilebilecektir.

4.Gida Malzemeleri ve Hizmetin Denetimi

Yiiklenici gida malzemelerini idareye kabul ettirdikten sonra kullanacaktir. Kabul edilmeyen yiyecek malzemeleri
kesinlikle mutfaktaki depoya konulmayacak, kabul edilmeyen {iriiniin yerine yenisi getirilecektir.

Idare mutfakta, yemekler pistikten sonra, birimlere dagitimi yapilmadan &nce meniide yer alan cesitlerin duyusal
kalitesini ve sayisal anlamda kontroliinii yapacaktir. Yemeklerin kendine has goriintiisii, rengi, kivami ve lezzeti
degerlendirilecektir.

Idare kullanilacak tiim gida malzemelerinin kontrolii hakkina sahiptir. Gida malzemelerinin depolandig1 kosullari
ve ilgili kayitlart kontrol edebilir.

Idare Yiiklenicinin verdigi hizmetin her asamasinda kontrol hakkina sahiptir. Mutfaklarin ve yemekhanelerin fiziki
kosullarinin uygunlugunu, yemegin iretimi esnasinda temizlik ve hijyen kurallarina uyulup uyulmadigint ve
yemekhanenin kontroliinii Kontrol Formlari ile denetleme hakkina sahiptir.

5.Yemek Pisirme isi

Yemekler, yemek dagitim saatlerinden 30 dakika dnce yemekhanelerde servise hazir olacaktir. Yemeklerde hicbir
sekilde kivam arttirici, hazir gida iiriinii veya lezzet arttirict maddeler kullanilmayacaktir. Tiim yemeklerde ve
tatlilarda zeytinyagi, bitkisel sivi yag (aycicegi, findik), salata veya zeytinyagli yemeklerde ise zeytinyagi
kullanilacaktir. Kizartmada kullamlan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan tathlar igin bir
kez kullanilacak ikinci bir yemek i¢in kullanilmayacaktir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi agamasinda besin sanitasyonuna, protein, vitamin ve mineral kayiplarinin olmamasina
ozenle dikkat edilecektir. Her yiyecegin hazirlama yontemi farklilik gosterdiginden yiyeceklerin hazirlanmasi
asamalarinda diyetisyenlerin gosterecegi yontemler uygulanacaktir.

6.Tasima, Dagitim ve Servis

Yemekhanelerde yemek dagitimindan sonra kesinlikle yemek artigi bulundurulmayacaktir. Hizmet sunulan her
alanda temizligin saglanmas1 Yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Ogrenciye yemek servisi selfrom tepsi igerisinde tabaklar ile yapilacaktir. Yemekhanelerde yemek yiyen kisi
sayisi kadar selfrom servis tepsisi, tabak, paslanmaz gelik catal, kasik, bigak, servis oncesi hijyen kurallarina
uygun olarak hazir bulundurulacaktir. Catlak, kirik, defolu, hasarli vb. tepsiler, tabaklar, catal, kasik, bigak ile
yemek dagitimi yapilmayacaktir.

Yemeklerin hazirlanis ve sunulusunun her asamasinda Idare denetim yapabilecektir.

Yemekhanelerde ekmeklerin depolandigi multibox kaplar bulundurulacaktir. Serviste kullanilan tiim kepge
gesitleri de yine bu multiboxlarda korunacaktir. Yemekhanelerde selfrom tepsi toplama arabalari, tabak tagima
arabasi, ekmek ve su servisi igin yeterli sayida araba bulundurulacaktir. Yiiklenici yemek servisi yapilan her
birimde diizenin saglanmasindan, tagidig1 ve servis ettigi yemegin sicakligim 65°C ve iizerinde koruyabilmek icin
gerekli kosullarin olugturulmasindan, kirli tepsilerin konulabilmesi i¢in tepsi toplama arabalarin1 bulundurmaktan
sorumludur.

Yemek hazir olduktan sonra Idare tarafindan kontrol edilmeden yemeklerin mutfaktan dagitimi yapilmayacaktir.
Yiiklenici personel yemekhanesindeki her masaya temiz ve {itiilii masa Ortiisii veya iizerine iyi kaliteli cam temin
edecektir. Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturana temiz
olarak servis ortami saglanacaktir. Yemekhanelerde kullanilan perde ve masa ortiilerinin yikanmasi, iitiilenmesi
Yiikleniciye aittir. Masanin ortiileri, masa basina 2 takim olacak sekilde, yiiklenici tarafindan renkleri Idarenin
onay1 alindiktan sonra hazirlatilacaktir.

Yemekhanede yiiklenici yemek servisi sirasinda posetlenmis ekmek, ambalajli kiirdan, su, karabiber, kirmizi pul
biber gibi malzemeleri saglayacaktir.



7.Temizlik

Temizlik ve hijyenin saglanabilmesi sicak su sistemini gerektiginde Yiiklenici olusturmak zorundadir. Tim
tepsiler, tabaklar, catal, bigak, kasiklar bulasik makinesinde el degmeden yikanip kurutulacaktir. Servis yapilan
kaplar ve diger malzemeler Yiiklenici personeli tarafindan toplanarak temizligi yapilarak tekrar servise hazir halde
tutulacaktir. Temizlik hizmeti bir biitiin olup yemek yapilan alanlar, yemekhanelerde bulunan béliimlerin timii
(lavabolar, soyunma odalar1 v.s.) Yiiklenici tarafindan temizlenecektir. Copler ve yemek artiklar1 yemekten bir
saat sonra gotiiriilmiis olacaktir.

Yiiklenici personelinin kullandigi lavabolarda dezenfektanli sivi sabun ve kagit havlu, diger lavabolarda normal
stvi sabun ve kagit havlu bulundurulacaktir.

8.Personel

Yiiklenici yemek yapimi, servis ve servis sonrast hizmetlerde calistirdigt personelin gerekli temizlik sartlarina
uymasini saglayacaktir.

Yiiklenici elemanlar1 dgrenci ve personele karsi nazik davranacaklardir. Bir sorun oldugu zaman bunu Idareye
ileteceklerdir. Yiiklenici elemanlar1 gerek isbu sézlesme ile kendilerine yiiklenen goérevleri ifa ederken, gerekse
gorevleri diginda kurumun mallarina ve/veya calisanlarina veya kurumda bulunan 6grenci, personel veya tg¢ilincii
sahislara verecekleri her tiirlii maddi, manevi zarardan ve bunlarin telafisi igin yapilacak masraflardan sorumludur.
Bu hususta iiiincii sahislar veya diger resmi kurumlar idareciyi muhatap alarak Universitemiz aleyhine hukuki
islem baglatirsa yargilama giderleri ve idaremizin ugrayacagi diger her tiirli masraf yiiklenici tarafindan
O0denecektir.

Yiiklenici ¢aligtirdig1 elemanlarin her tiirli 6zliik haklarini ve sosyal haklarini karsilamak ve 6demek zorundadir.
Bu konularda Idarenin hicbir sorumlulugu yoktur.

Yiiklenici Universiteye ait mutfak ve yemekhanede Universite Mezunu bir sorumlusu, Uretimden ve saniter
kosullarin saglanmasindan sorumlu bir Diyetisyen veya Gida Miihendisi bulundurmak zorundadir. Yiiklenicinin
sorumlusu; s6zlesme maddelerinin kendi bransi ile ilgili kisminin yiiriitiilmesinden (gida, yemeklerin tat, lezzet ve
besin degerleri, hijyen, vb, kontrolii) yiiklenici adina sorumludur. Yemeklerin hazirlanmast agamasindan dagitimina
kadar mutfakta kalir, yemekler denetiminde hazirlanir ve dagitilir. Sorumlu, mutfaktaki her tiirlii tiretim ve dagitim
sathasinda siiren tiim faaliyetlerden yiiklenici adina sorumludur. Saniter kosullarin saglanmasindan sorumlu
Diyetisyen veya Gida Miihendisi gilinliik mutfak igleyisi ile ilgili yapilanlari kontrol ederek bunlarin liste halinde
tutulmasindan sorumludur. Kullanilacak gida malzemelerinin ilk kontroliinii kendisi yapar. Ayni zamanda diger
personellerin kilik-kiyafet, hijyen ve periyodik saglik kontrollerinden sorumlu olacak, hizmetin personele tam
olarak gotiiriilmesini saglayacak, personel arasinda uyumlu ¢aligma ve iligkileri diizenleyecektir.

Yiiklenici idarenin gerekli gordiigii zamanlarda egitim ve diger konularda goriisme yapmak iizere tiim elemanlarin
toplanmasini temin edecektir.

Yemekhane ve mutfaklarda hizmetlerin aksamadan yiiriitiilebilmesi igin yeterli sayida (asgibasi, asci, asci
yardimcisi, garsonlar, temizlik elemani, bulasik¢i v.b.) bulundurulacaktir. Personeli ile ve yemeklerle ilgili tiim
karsilasabilecek olumlu ve olumsuz sonuglar yiiklenici sorumlulugundadir.

Yiiklenici personeline mesai saatleri i¢inde, meslek ici egitim verecektir. Konusunda yetersiz goriilen personelin
(ase1, garson v.b.) degistirilmesi istenebilecek ve bu istek yiiklenici tarafindan yerine getirilecektir.

Yiiklenicinin ¢alistirdig1 personelin giyecegi kiyafetin seklini ve renk gibi diger ayrmtilari idare belirleyecektir.
Yiiklenici elemanlar1 higbir sekilde kirli, yirtik ve eski kiyafet giymeyeceklerdir, kiyafetler temiz, diizenli ve
tertipli olacaktir. Kilik kiyafeti tam, diizgiin ve temiz olmayan personel kesinlikle ¢alistirilmayacaktir. Ayrica
Yiiklenici personeline yaka kimlik kartlarin1 vermekle yiikiimliidiir. Yiiklenici personeli ¢alisma kiyafetleri lizerine
yaka kimlik kartlarini da takmak zorundadir.

Idare hal ve davranislari itibari ile kurallara uymadigini saptadigi yiiklenici personelinin degistirilmesini
yiikleniciden isteyebilecek ve bu istek yiiklenici tarafindan yerine getirilecektir. Yiiriirliikteki Is Kanunu hiikiimleri
ihlal edilmeden, tazminat ve sorumluluklar: yiiklenici firmaya ait olacaktir. Yiiklenici ¢alistiracagi elemani ise
baslatirken veya isten ¢ikarirken Idareye haber verecektir. Mutfakta calisan personelin organizasyon semasi
Mutfakta ve yemekhanede galisan personelin organizasyon semasi ise yemekhanede uygun gordiigii yerde asilacak
ve yapilan degisiklikler sema {izerinde hemen gosterilecektir.



Yiklenici calistigt mekanlarda personelin is sagligini ve gilivenligini saglamakla yiikiimli olup, her ftiirli
yiikiimliiliik yiikleniciye aittir. Yiiklenici, hizmet icin calistirilacak personelin calisma saatlerini is Kanunu
gergevesinde servis veya 0gilin saatlerine gore diizenlemekle sorumludur.

Yiiklenici tifo, para tifo ve diger bagirsak enfeksiyonlar1 amipli veya basilli dizanteri gibi gida temizligi ile ilgili
tiim enfeksiyonlart ile cilt hastaliklarina yakalanmis veya bunlarin tastyicisi olan personeli ¢alistiramaz. Eger
boyle bir personel tespit edilirse tedavi siiresi tamamlanana kadar ¢alistirilamaz.

Yiiklenici, ise baslayacak olan her personeline:

1.Gaitanin mikroskobik incelenmesi (Entamoebahistolytica kistleri, giardialamblia kistleri, helmint yumurtalari
yoniinden, 6 ayda bir tekrarlanir.)

2.Gaita Kiiltiirii (Salmonella ve Shigella yoniinden, 6 ayda bir tekrarlanir)

3.Bogaz ve burun kiiltiirii (Staphylococcusaureus yoniinden,6 ayda bir tekrarlanir.)

4.Akciger Grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden, Yilda bir tekrarlanir.)

5.Hepatit A ( ANTI -HAV 1gG)

Tetkiklerini yaptirmadan ise baglatamaz.

Yiiklenici besin zehirlenmelerine karsi koruyucu dnlemleri almak, uygulamak ve bu konuda personelin hizmet igi
egitimini yetkili kisilere yaptirmak zorundadir.

9.Yiiklenicinin Diger Yiikiimliiliikleri

Yiiklenici Yemek Firmasi gida miihendisi /diyetisyen tarafindan kayitlari tutulan “Yemek Sicakliklari Kontrol
Formu” yemek hizmetinin her asamasinda (pisirme, tasima, servis) Idare kontrol edilecektir. Yemeklerin uygun
sicaklikta olup olmadiginin 6l¢limii ilgili Talimatlara uygun olarak yapilacaktir.

Artan yemekler higbir sekilde bir daha servise sunulmayacaktir.

Yemekhanede biiyiik ¢op bidonlar1 i¢cinde kalin plastik torbalara konulan yemek artiklari, agz1 sizint1 olmayacak
sekilde kapatilarak, Cop Merkezine Yiikleniciye ait biiylik konteynerlerle ulastirilacaktir. Yemek artiklar: da kalin
plastik torbalara konularak, agzi sizimti olmayacak sekilde kapatilacak Cop Merkezine Yiikleniciye ait bu
konteynerlerle ulastirilacaktir.

Yemekhanede yemek dagitimindan sonra kirli, bos kap bulundurulmayacak ve yemek dagitan yiiklenici personeli
tarafindan hemen toplanilacaktir.

Yemekhane ¢evresinin temizligi ve ¢Opiin taginmasi sirasindaki temizlik Yiikleniciye aittir. Cop tasima gorevlisi
sadece ¢op toplama gorevinde kullanilacaktir. Yemekhanelerdeki yemek boslar1 kahvalt1 ve yemek bitimi sonunda
bekletilmeden, Yiiklenici tarafindan hemen mutfaga aldiracaktir.

Yiiklenici idarenin yazili izin almadan yemekhanede pano, ilan vb. yayinlar asmayacaktir.

Yiiklenici hizmetin baslangicinda yemekhanelerde mevcut olan demirbaslart teslim alacaktir. Yetersiz olan
demirbas ve malzemeyi Idarenin bilgisi halinde kendisi temin edecektir. Idare tarafindan Yiikleniciye saglam ve
caligir vaziyette teslim edilen demirbaglar ihale siiresinin bitiminde yine saglam ve calisir durumda teslim
alinacaktir.

Yiiklenici sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yiikiimlii olup, yemek ve servis kalitesinin gelistirilmesi igin
gerekli olan eksiklerin giderilmesi, teknolojik yeniliklerin biinyesine katilmasi halinde Idareden ek bir hak talep
edemez.

Yiiklenicinin Universiteye ait mutfakta, yemek hizmet aldig1 alanlarda yiiklenici ve personelinin hatasindan
kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin v.b. durumlarda zarar Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Yemek iiretimi
icin liniversitemiz mutfagini kullanan yiiklenici, mutfagin bina disina ve igine agilan tiim kapilarin denetiminden
sorumludur. Mutfak ve yemekhanelerde gereken tiim giivenlik dnlemlerini almak yiiklenicinin sorumlulugundadir.
Yiiklenici Universiteye ait mutfakta, Idareye ait yemekhanelerde ve hizmette kullandigi tiim arag, gereg,
makinelerin, sihhi tesisatin onarim ve periyodik bakimlarmi {istlenecektir. Mutfak arag-gere¢ ve ekipmanlarin
kullanimi, bakimi, onarimi, bakim sonrasi temizlik ve dezenfeksiyonu ve kalibrasyonu Yiiklenici tarafindan
yapilarak kayitlar tutulacak ve Idare tarafindan denetlenecektir.

Kullanilacak elektrikli ve gazli cihazlar ve tesisatlari, yliklenici, tarafindan kurdurulacaktir.

Universiteye ait sozlesme konusu alanlarm 1sitilmasi ve sogutulmasi Yiiklenici sorumlulugundadir, kullandig:
elektrik, su, gaz harcamalarini kendisi karsilamakla ytikiimliidiir. Yiklenici kullandigi mekanlara bagli genel
kullanim alanlar1 ile tuvaletlerinin temizligini yaptiracak ve bu mekanlarin temizlik malzemesi giderlerini
karsilayacaktir.



Universiteye ait mutfakta veya hizmet verdigi yerlerde Yiikleniciden kaynakli olusabilecek her tiirlii kaza, yangin
v.b. gibi sebeplerden dolay1 hizmet {iretilmemesi halinde Yiiklenici bu hizmeti digaridan satin alarak yerine
getirecektir.  Yiiklenici bu yiikiimliiliigii yerine getirmedigi takdirde yemek Idare tarafindan disaridan temin
edilerek bedeli Yiiklenici adina fatura ettirilecektir.

Yiiklenici yemekhanelerde tadilat yapmak istedigi taktirde idareden yazili izin almak suretiyle tadilat yapacaktir.
Ancak Yiiklenicinin taahhiidii sona erdiginde yaptig: tadilat ve degisiklikler ile ilgili olarak Yiiklenici herhangi bir
hak talebinde bulunamayacaktir.

Yiiklenicinin yemekhane ve mutfakta kullanim sirasinda olusan ve ihtiya¢ duyulan onarimlar (boya, fayans tamiri
vb) firma tarafindan yaptirilacak ve Idare bu amagla herhangi bir iicret 5demeyecektir.

Yiiklenici Gida Zehirlenmeleri ve Yangin nedeniyle olusacak her tiirlii zarar ziyan ve tedavi giderini 6demeyi
taahhiit etmek zorundadir. Gida zehirlenmeleri, kaza ve yangina kars1 tiim riskler i¢in yiiklenici sigorta poligelerini
ibraz etmek zorundadir.

Yiiklenici her 6glin yemegi eksiksiz bulunduracaktir. Yiiklenici Cumartesi, Pazar ile Resmi ve Dini Bayramlar,
Ramazanda sahur yemegi de déhil olmak {izere, hicbir sebeple yemek ve kahvalti hazirlama ve sunulmasi isini
aksatmayacaktir.

Yiiklenici yiiriirliikteki Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair yonetmeliklere, Gida Uretim ve Satis
Yerleri hakkindaki yonetmelige ve Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligine uygun hareket etmek zorundadir ve yemek
hizmetinin her asamasinda olusabilecek tiim risk faktorlerini ortadan kaldirmakla yilikiimlidiir. Hizmetin
aksamadan yiiriitiilmesi icin, hafta sonu tatil glinlerinde (Cumartesi-Pazar), resmi ve dini bayram giinlerinde
isletme sorumlusu veya iiretimden sorumlu gida miihendisi/diyetisyenden bir kisi mutfakta bulunacak sekilde
caligma saatleri ayarlanmalidir.

Yiiklenici sozlesmesinin bitiminde, Universite tarafindan isin basinda kendisini teslim edilen ekipman ve
demirbaglar1 ve mekanlar eksiksiz ve saglam olarak teslim edecektir.

10.Yiiklenicinin Saniter Kosullarim1 Saglamasi

Yiiklenici Universiteye ait hizmet verdigi alanlarin her tiirlii bécek ve hasarattan arindirilmast igin usuliine gére 15
giinliik periyotlarla ilaglama yapacaktir. Konusunda Halk Saglig1 alaninda Haserelere Kars1 Ilag Uygulama izin
belgesine sahip olmasi durumunda ilaglamanin yiiklenici tarafindan, eger bu izin belgesine sahip olmamasi
durumunda ise ilaglamanin alinan izin belgesine sahip olan firmalara yiiklenici tarafindan yaptirilacaktir. Periyodik
ilaglama yapildig1 Ilaglama Tutanag1’ na kaydedilerek Idareye bir niishasi verilecektir. Bu husustaki masraflar
yiikleniciye ait olacaktir.

Giinliik olarak alinan yemek ornekleri steril torbalarda 72 saat saklanmak suretiyle Idare tarafindan talep
edildiginde test edilmeye hazir olarak bulundurulacaktir. Bu testler i¢in yapilan harcamalar Yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

11.Gida Hijyeni

Yiiklenici gida malzemelerinin taze ve kaliteli olarak se¢imini saglamanin yani sira depolanmasi, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servise sunulmasi sirasinda olusabilecek tiim risk faktorlerini ortadan kaldirmak zorundadir. Tim
yemekler yeterli siire ve 1sida pisirilmelidir. Bir kez ¢6zdirilmiis gida: hemen kullanilmali, tekrar
dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢ozdiirme islemi orijinal ambalaj1 igerisinde (¢dziinme sonucu sizan sivinin ¢evreye
bulasmamasi i¢in bir kap icerisinde) olmalidir. Yemeklerde ve salatalarda kullanilacak sebze ve meyveler klor
bazli sebze ve meyve dezenfektan: kullanilarak klorlama yapilacak ve ¢ok iyi sekilde yikanacaktir. Kullanilacak
klor tabletleri yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Pisirilecek yemeklerde renk, kivam, koku ve tat istenen
nitelikte olacaktir.

12.Mekan, Arac¢ ve Gerec Hijyeni

Yiiklenici adina ¢alisan gida miihendisi /diyetisyen tarafindan Mutfak Alanlar1 Temizlik ve Dezenfeksiyon Plani
yapilmalidir ve bu plan Idareye onaylatilmalidir. Yiiklenicinin hizmet verdigi biitiin alanlarin temizliginin yani
sira, kritik alanlarin malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli, siklig1 dnceden belirlenmelidir.
Mutfak Alanlar1 Temizlik ve Dezenfeksiyon Plani mutfaktaki ilgili bolimlere asilarak yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir. Plan temizlenecek yiizeyi, ne ile hangi dozajda ve siklikta, kimin
tarafindan temizlenecegini ve temizligin kim tarafindan kontrol edilecegi asamalarini igermelidir.

Giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi ortamdaki
zemin, kanallar, duvarlar, alet ve ekipman iyice temizlenmelidir. Temizligi saglayabilmek amaciyla malzeme, alet



ve ekipman zeminle temas ettirilmemelidir. Malzeme, alet ve ekipman temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar
cabuk kurutulmali, temizlikte kullanilan malzeme yipranmis ve kirli olmamalidir. Temizlik ekipmanlar1 ve
kimyasallar1 kullanma ve depolama talimatlarina gére kullanilir ve depolanir. Kullanilacak olan her tiirlii temizlik
maddesi Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Temizlikte kullanilan malzeme ve dezenfektanlar saglik ve hijyen kurallarmma uygun 6zellikte olacak; malzeme
yerli ise TSE veya TSEK Kalite Belgeli, ithal ise iiriiniin CE, iiretici firmanin 1SO Belgesi olacaktir. idari temizlik
malzemelerinin uygun olup olmadigi, depolanmasimi ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.
Kullanilan temizlik {irtinlerinin ambalajlar1 tek kullanimlik olacak, dolum yapilmayacaktir.

Mutfak, yemekhaneler, lavabo ve ana logarlarin tikaniklik ve arizasinin giderilmesi ve temizlenmesi Yiiklenici
tarafindan yaptirilacaktir. Tiim masraflar Yiikleniciye ait olacaktir. Kullanilan her tiirli demirbasin (garanti
kapsaminda olan veya olmayan) tamir, bakim ve onarim giderleri Yiikleniciye ait olacak ve bakim onarimlar
Idarenin kontroliinde lgili demirbasin yetkili servisine yaptirilacaktir.

Mutfakta Yiiklenici tarafindan her cihazin kullanim talimati, sartel, vana, vb. i¢in ikazlar, uyarict agiklamalar ve
isin yiiriitiilmesindeki uygulama ydntemleri (prosediir) yazilip, goriilebilecek yerlere asiimalidir.

13.Bireysel Hijyen

Yiiklenici, yemek yapimi, servis ve servis sonrasi hizmetlerde ¢alistirdigi personelin kisisel hijyenini saglayacak
sartlar1 olusturmak ve buna uyulmasini saglamak zorundadir. Yiiklenici Hijyen Talimatlarina uygun personel
hijyeninin saglanmasindan sorumludur.

Yiiklenici, diizenli araliklarla personeline, yetkili kisilerce mesai saatleri i¢inde birey hijyeni ile ilgili hizmet ici
egitim verilmesini saglamak zorundadir.

Yiiklenici tiim personeline ¢alisma esnasinda giydikleri kiyafetleri, kullandiklar1 diger malzemeleri koyabilecekleri
bir soyunma dolab1 saglayacaktir.

Mutfak ve yemek dagitim boliimiine yiiklenici personeli galos giyerek girecektir ve g¢alisma sirasinda (bir
kullanimlik), pudrasiz vinil eldiven, bone, maske ve kolluk takacaktir. Yiiklenici mutfak ve yemekhanede calisan
personel i¢in anti bakteriyel sivi sabun bulundurmak zorundadir.

14.Kahvalt1 ve Yemek Ucretinin Odeme Esaslar

Kahvalt1 ve yemek iicretleri Idare tarafindan 6denecek olup, dgrenciler ile personelin ddemesinde akilli kart veya
yemek fisi kullanilacaktir. Fis kullamlmasi halinde Yiiklenici Idarenin belirledigi yemek ve kahvalt1 fislerini
iizerinde birbirini takip eden seri numaralar olmak tizere 100°li koganlar halinde bastiracaktir. Basilan fisleri
Idarenin sorumlusuna imza karsilig1 teslim edecektir. Yemek Hizmet Alimmin takibinde Akilli Kartli Sistem
kullamldiginda ise Idarenin gorevlendirdigi personel (akademik, Idari, Taseron ve gecici Personel) , dgrenci
(kahvalti, yemek) (6glin/giin/ay) sayilarinda, bu sistemin verileri esas alinarak hak edis hesaplanacak ve
faturalandirilacaktir. Akilli kart sistemin arizalanmasi veya degisikligi gibi durumlarda kahvalti ve yemek
sayilarinda idarenin bilgisi dahilinde, fis kontrol yontemi uygulanacaktir.

Yenilen yemek karsiliginda Yiiklenici tarafindan toplanilan 6grenci ve personel (kahvalti, yemek) fisleri Idarenin
yetkilileri ve Yiklenici firma temsilcisi esliginde sayilarak giinliik yemek fis teslim formuna kaydedilir ve
imzalanir. Bu formlar faturaya ve 6demeye esas evraktir.

Idarenin Kontrol Teskilat: ile Yiiklenici, hizmet verilen ayin sonunda isin yiiriitiilmesi sirasinda tutulan kayitlart
esas alarak Hak edis belgesi diizenler ve imzalar.

15.isci Saghg ve Is Giivenligi Onlemleri

Yiiklenici 6331 sayil is Saglig1 ve Giivenligi Kanununun yiiriirliikte bulunan hiikiimlerinin geregine gore hareket
etmekle sorumludur. Yiiklenici s6z konusu kanun ve yayimlanan yonetmelikler ¢ercevesinde yol haritasi
olusturmali ve bunu ise basladiktan sonra ilk bir ayin sonunda idaremize sunmalidir. Yiiklenici higbir ikaz ve
ihtara gerek kalmaksizin lizumlu emniyet tedbirlerini zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini
personeline 6gretmekle yiikiimliidiir. Bu itibarla taahhiidiin yerine getirilmesi sirasinda dikkatsizlik ve tedbirsizlik
ile ehliyetsiz ig¢iler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple vuku bulabilecek kazalardan yiiklenici sorumludur.
Yiiklenici is kanununun is saglig1 ve is glivenligi hiikkiimlerine gore personelin sagligin1 korumak iizere her tiirlii
saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve personelin tehlikeli kosullarda caligtirilmasina izin vermeyecektir.
Yiiklenici Umumi Hifzissthha kanununun, SGK yasasinin, Is yasasinin ve isci saghig1 ve is¢i giivenligi tiiziigiiniin
ilgili maddeleri ile is ve is¢i sagligr ile ilgi diger mevzuat hiikiimlerini yerine getirmekle yiikiimlidiir.



Is yasas1 ve SGK Yasasindaki hiikiimlere gére ise personel almmasi, personel ¢ikarilmasi ve personel 6zliik
haklarinin tiimiiniin 6denmesi gibi sorumluluklar Yiikleniciye aittir. Idare bu konuda higbir sorumluluk tasimaz.
Yiiklenici ¢alistirdig tiim personelinin haklarimi yiiriirliikteki is kanunu ve SGK mevzuatina gore diizenleyecektir.
Bununla ilgili dogabilecek her tiirlii hukuki sorumluluk, yaptirim ve mileyyidelere kargt muhatap Yiiklenicidir.
Yiiklenici galistirdigi, personelinin maas, fazla mesai, bayram tatili {icreti, kidem tazminat1 gibi her tiirlii iicret ve
borglarindan tek bagina sorumludur.

Yiiklenici Universite icinde sigortasiz personel ¢alistiramaz.

Yiiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma-birakma durumunda hizmeti aksatmayacak ve bununla ilgili
tedbirleri alacaktir.

Yiiklenici mutfak ve yemekhanelerde Sivil Savunma sartlar1 geregi bulundurulmasi zorunlu olan yangin sondiirme
alet ve ekipmanlarin1 bulunduracak ve periyodik bakimlarini yaptiracaktir.

16.Cezai Hiikiimler

16.1. Yiiklenicinin verdigi hizmetler idarenin kendisi ve belirledigi Komisyon tarafindan denetlenir.
16.2.Yiiklenici, idarenin belirledigi hizmet sartlarina ilave olarak genel diizenlemelerle belirlenen kural ve sartlara
eksiksiz olarak uyacaktir.

16.3. Yiiklenicinin kural ve diizenlemelere uymadiginin tespit edilmesi durumunda derhal gerekli diizeltmeleri
yapmak iizere uyarilir. Uyan ile diizeltilmeyen eksiklik ve aksakliklar icin asagida belirtilen ve her yil Idare
tarafindan giincellenen parasal cezai islem yapilir.

Belirlenen Eksiklik ve Aksamalar ile uygulanacak cezalar:

16.3.1. Idarenin bilgisi disinda belirlenen kahvalt1 ve yemek meniilerine uymamak ( her bir menii icin) 500 TL.
16.3.2. Belirlenen kahvalt1 ve yemek meniilerindeki gramajlara uymamak ( her biri igin) 500 TL.

16.3.3. Kiralanan mekanlarda hijyen kurallarina uyulmamasi halinde uyulmayan yer sayisina gore giinliik 500 TL.
16.3.4.Hijyen kurallarina uyulmamasi sonucundan hazirlanan yiyeceklerde yabanci madde ¢ikmasi 1.000 TL.
16.3.5.Universite tarafindan isin basinda Yiikleniciye teslim edilen ve ekli listede belirtilen malzeme, ekipman ve
demirbaglar1 zarar gérmesi halinde Yiiklenici tarafindan idarenin onayi ile tamiri miimkiin olan derhal tamir
ettirilecektir, onarimi1 miimkiin olmayanin ise yenisi satin alinacaktir. Bu islemleri yapmamas1 durumunda idare
tarafindan yaptirilir ve gideri Yiklenicinin ilk 6demesinden kesilir.

16.3.6.Universite tarafindan isin basinda Yiikleniciye teslim edilen mekanlarin zarar gérmesi halinde Yiiklenici
tarafindan idarenin onayi ile tamiri derhal yaptirilacaktir. Yaptirmamasi halinde Idare tarafindan yaptirilir ve
gideri Yiklenicinin ilk 6demesinden kesilir.

16.4. Uygulanmasina karar verilen idari para cezalar1 Yiiklenicinin ilk 6demesinden kesilir.

10



