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	T.C.

ADIYAMAN VALİLİĞİ

Sağlık Müdürlüğü
	


ADIYAMAN SAĞLIK MÜDÜRLÜĞÜ

YEMEK ALIM VE DAĞITIM HİZMETİNE AİT ÖZEL ŞARTNAME
TANIMLAR

İdare
: Bu teknik şartnamede Adıyaman İl Sağlık Müdürlüğü bundan böyle “İdare” olarak adlandırılacaktır.

Firma 
: Mutfak ihalesine katılmak isteyen müteahhitlerin her birine bundan böyle “Firma” denilecektir.

Muayene Komisyonu    : İdare, Firmanın yemek alım dağıtım hizmetlerine ait tüm çalışmalarını kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun için konu ile ilgili yetişmiş elemanlarını görevlendirecektir.Bu elemanlar muayene komisyonunu oluşturacaktır.

İŞİN MAHİYETİ

Madde  1
: Bu teknik şartname, Adıyaman Sağlık Müdürlüğü yemek alım ve dağıtım hizmetlerinin  nasıl yürütüleceğini kapsar.

Madde  2
: Firma, yiyeceklerin siparişi, satın alınması, depolanması, hazırlanması, pişirilmesi, yemekhaneye taşınması, yemeğin servisi, bulaşık kaplarının toplanması, yıkanması, çöplerin kaldırılması ile genel mutfağın , yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare ,  bu mekanda kullanılan  masa, sandalye, tezgah vb. cihazların temizlik bakım ve kontrol işini üstlenir.

HİZMETİN İFASI

Madde  3
: Öğün İsmi  “ Öğle Yemeği”dir.

Madde  4
: Yemek yiyecek personel sayısı ortalama : 226 öğün 60 kişi(226x60=13.560 adet yemek) (+%30,-%10)( Bu sayı personelin telebi ve  izin, rapor durumuna göre eksilebilir veya artabilir.)

Madde 5
 : Hizmetin ifa yeri Adıyaman Sağlık Müdürlüğü mutfak ve yemekhanesidir.  Yemeğin ön hazırlık ve imali Sağlık Müdürlüğü mutfağında yapılacaktır. Yemekhanede ise İdarenin istediği şekilde dağıtım ve servis hizmetleri yapılacaktır.

Madde  6 
 : Yemek servisi 12:00-13:00 saatleri arasında yapılacaktır.  

11:00-11:30 arasında yemek muayene komisyonunca kontrol edilmiş olacaktır. Muayene Komisyonu yemeği nefaset, lezzet, sunum, kalite vb. yönlerden ( organoleptik muayene) kontrol edip değerlendirecektir. Yemek en geç 11: 45 da sunuma hazır hale getirilecektir.Muayene Komisyonu yemeği nefaset, lezzet, sunum, kalite vb. yönlerden teknik şartnameye uygun olmadığını düşündüğü zaman yemeğin sunulmasına izin vermeyecektir.
Madde  7
: Sağlık Müdürlüğü personeline verilecek öğle yemeğinin malzemesinin satın alınması, depolama, pişirme için hazırlama, pişirme ve yemekhanede dağıtım, bulaşıklarının toplanması yıkanması, çöplerinin kaldırılması ve mekanın genel temizliği ( ilgili bölümlerde ayrıntıları belirtilmiştir.) firmaya ait olduğundan hizmetin ifası için;

1 Aşçı (Diplomalı)
1 Garson



Belirlenen bu 2 personel tam gün Sağlık Müdürlüğü mutfağında çalıştırılacaktır. Firma Sağlık Müdürlüğü mutfağında çalışan personeli  başka yerlerde ( firmanın diğer işlerinde ) görevlendiremez.Yemeğin servis edilmesinde ve masaların üzerindeki tabakların toplanmasında aksama ve gecikme olmayacaktır.
Madde  8
: Hizmetin yürütülmesi esnasında idarenin madde 9 da teslim ettiği araç gereç dışında olan her türlü malzeme, firma tarafından sağlanacaktır.İdare tarafından teslim edilen araç gereç ve demirbaşların bakım ve onarım giderleri firma tarafından karşılanacaktır.

Madde  9
: İdare tarafından Ayniyat Saymanının başkanlığındaki komisyon tarafından firmaya tutanakla teslim edilecek malzemeler:
	Sıra No
	Malzemenin Adı
	Miktarı
	
	
	

	1
	Bulaşık Makinası
	1 adet
	10
	Malzeme doğrama dezgahı
	2 adet

	2
	Mutfak tekli Ocak
	3 adet
	11
	Kap saklama dolabı
	4 adet

	3
	Mutfak dörtlü Ocak ve Fırın
	1 adet
	12
	Soğuk Hava Deposu ve içinde 6 sehpa
	1 adet

	4
	Komple Yemek Isıtma vitrini
	1 adet
	13
	İki kapaklı Mutfak tipi Buzdolabı
	2 adet

	5
	Su Soğutucusu
	1 adet
	14
	Mikser Cihazı
	1 adet

	6
	Mutfak Tezgahı ve Bulaşık Yıkama sehpası
	11 adet
	15
	Pilav Pişirme Kazanı
	1 adet

	7
	Yemek taşıma sehpası
	1 adet
	16
	Fırın
	1 adet

	8
	Killer dolabı(dik)
	3 adet
	17
	Et Pişirme Izgarası
	1 adet

	9
	Et makinası ve sehpası
	1 adet
	18
	Killer dolabı(Yatay tip)
	1 adet

	
	
	
	
	
	


Madde  10
: Dini ve Milli Bayram tatilleri, Cumartesi ve Pazar günleri ile  diğer resmi tatil günleri yemek verilmeyecektir.  Ramazan ayında personelin talebi olduğu taktirde yüklenici firmanın da  uygun görmesi ile yemek verilebilir.Yemek yiyen personel sayısı kadar ödeme yapılacaktır.
Madde  11
: Yemeklerde kullanılacak olan malzemeler Türk Gıda kodexine, kodexde yayınlanmamış olması halinde Gıda Maddeleri tüzüğüne, Türk Standartları Enstitüsü Kurumunun (TSEK) standartlarına ve Ek: 2 ve 3 de verilen yiyecek teknik şartnamesine uygun olacaktır. Üretim izin belgesi olmayan ve TSEK nın kalite belgesini taşımayan hiçbir gıda maddesi yemek yapımında  kullanılmayacaktır.

Madde 12
: Gıda maddelerinin konulduğu kap ve malzemelerde Türk Gıda Kodeksine ve TSEK standartlarına uygun olacaktır. Üretim izin belgesi olmayan ve TSEK nın kalite belgesini taşımayan hiçbir kap ve Ambalaj malzemesi kullanılmayacaktır.

Madde  13
: Firmanın mutlaka Gıda Maddeleri Üreten ve Satan İşyerlerine ait İhale tarihi itibariyle geçerlilik süresi dolmamış Tarım İl Müdürlüğünden alınan Gıda Sicil Kaydı ve Gıda Üretim İzin belgesini idareye ibraz edecektir. 

Madde  14
: Kullanılacak olan her türlü temizlik maddesi, sağlık ve hijyen kurallarına uygun özellikte olacaktır. Firmanın kullandıracağı  yer yüzey deterjanı, ağır kireç ve pas sökücü, ağır yağ sökücü, mekanik temizleme (klorlu) tozu, bulaşık yıkama işlerinde gerekli her türlü deterjan ve temizlik maddesi Sağlık Bakanlığından üretim izni almış ve TS-EN-ISO 9001 veya TS-EN-ISO 9002 belgesine sahip firmaların ürünleri olacak ve bu bilgiler etiket üzerinde  görülecektir. Tereddüde düşüldüğü durumlarda ilgili  belgeler muayene komisyonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallarına uymayan  ürün kesinlikle kullanılmayacaktır.

Madde  15
: Sağlık Müdürlüğü mutfağında pişirilen yemeği firma dışarı çıkaramaz. Mutfak ve müştemilatını özel maksatlarla kullanamaz.

Madde  16
: Elle hazırlanan yiyeceklerde ( köfte, dolma, sarma , börek vs. ) tek kullanımlık steril eldiven kullanılacaktır. Yemeğin hazırlanma ,pişirilme ve dağıtımı sırasında firma personeli maske kullanacaktır. Kullanılacak eldivenler,  İş ayakkabıları ve maskeler firma tarafından temin edilecektir.

Madde  17
: Mutfağın genel temizliği, çevre temizliği, personelin hijyen kurallarına uygun çalışması ve besin sanitasyonu en üst düzeyde olacaktır. Bu şartlarını temininden firma temsilcisi idareye karşı sorumludur.

Madde  18
: Malzemeler muayene komisyonunun onayı olmadıkça depoya ve mutfağa konulmayacaktır. Muayene komisyonunca onaylanmayan malzeme yemek yapımında kullanılmayacaktır. 

Madde  19
: Yemeklerin hazırlanmasında pişirilmesinde saklanmasında ve naklinde çelik kaplar kullanılacaktır. Kesinlikle bakır, alüminyum, plastik kaplar kullanılmayacaktır.

Madde  20 
: Yemekhanede personele yönelik yemek servisi tepsi ( kaymak tepsi ) içinde selfservis şeklinde beyaz porselen tabak ve kaseler,  tek kullanımlık köpük su bardakları ile yapılacaktır. Yemek dağıtımında kullanılacak porselen tabak,tepsi, sürahi, bardak, ekmek sepeti, çatal, kaşık, tuzluk, baharatlık,peçetelik, peçete, kürdan ( jelatinli ) vb. firma tarafından temin edilecektir.

Madde  21
: Yemeğin gerektirdiği; ekmek, tuz, limon, biber, baharat vb. gibi tamamlayıcı her türlü maddeler  firma tarafından servise hazır bulundurulur. Firma bunların temini ve bedeli için ayrıca ödeme talep etmeyecektir.

GENEL HÜKÜMLER

Madde  22
: Muayene ve tesellüm işleri günlük çalışma saatleri içinde saat 08:30-10:30  arasında yapılır. Bu saatler dışında gelen malların muayene ve tesellümü yapılmaz.

Madde 23
: İdarece görevlendirilen muayene komisyonu şartnamedeki herhangi bir maddenin yerine getirilmediğini  veya şartnameye uygun olmadığını tespit ettiğinde İdareye Madde 66 da belirtilen tutanak ile durumu bildirir. Firma ile direkt bağlantıya geçmez.

Madde  24
:Pişirme işi el değmeden en son teknolojiye uygun usullerle gerekli alet araç ve ekipmanlar ve kalifiye aşçılar ile hijyenik kurallara uygun olarak yapılacaktır. Hijyenin Sağlanması için noksan ekipmanlar firma tarafından temin edilecektir 

Madde  25
:Firma gerektiğinde hizmetin daha üstün bir seviyede verilmesi amacıyla alıcının mutfağına bir ücret talep etmeden  ve idarenin onayını alarak malzeme ve ekipman yatırımı yapacaktır. Firma  malzeme ve ekipman yatırımı yaparsa sözleşmenin feshi ve hitamında önceki hale dönüştürülmek şartı ile malzeme ve ekipmanlarını aynen geri alabilecektir.

Madde  26
: Firmanın tutanak ile teslim aldığı bina sabit tesisleri, hareketli eşyalar ve demirbaşların tümü Sağlık Müdürlüğünün malıdır. Demirbaş ve Yemekhane malzemeleri idare tarafından görevlendirilen ayniyat saymanının başkanlığındaki bir komisyon huzurunda sayılarak firmaya tutanakla teslim edilecek ve teslim alınacaktır   Kullanım sırasında bina sabit tesislerinde ve diğer demirbaş malzemelerde oluşabilecek zarar- ziyan ve kayıpların telafisi teslim tutanağında belirtilen marka, model, kapasite, sayı vb özelliklerdeki malzemelerden olacaktır. Herhangi bir anlaşmazlık durumunda zarar gören yada kaybedilen demirbaş malzemelerin bedeli 5018 sayılı Taşınır Mal Yönetmenliği hükümlerine göre firmadan tahsil edilecektir. 

Madde  27
: Firma, kendisine teslim edilen her türlü tesislerin demirbaş malzemelerin temizlik, bakım, onarım ve muhafazasından sorumludur.

Madde  28
: İdare Firmaya teslim ettiği demirbaşları gerektiğinde kullanabilecektir. Firma; İdareden yazılı izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayınlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan hiçbir şekilde toplantı yapmayacaktır.

Madde  29
: Firma, mutfak ve yemekhaneyi sözleşme süresinin bitiminde verilen süre içerisinde idareye teslim edecektir.Bu süre içerisinde teslim edilmediği veya kendisine ait olan alet, ekipman ve cihazları almadığı durumlarda tüm masraflar sonradan firma hak edişinden  veya teminatından kesilmek şartı ile depoya kaldırılacak ve iki ay sonra tasfiye edilecektir. Firma bu nedenle idareden tazminat dahil hiçbir hak talebinde  bulunmayacaktır.

Madde  30
: Firma; mutfak ve yemekhanede ısıtma, pişirme aydınlatma vb. amaçlarla kullanılacak her türlü yanıcı ve patlayıcı cihazların emniyetini temin etmek görev ve sorumluluğundadır. İdarece teslim edilen mutfak, yemekhane gibi alanlarda firmanın tedbirsizliği nedeni ile olan kazalarda meydana gelen zarar ve ziyanın telafisi firma tarafından sağlanacak, bu zarar ve ziyanın masrafları da firma tarafından karşılanacaktır..

Madde  31
: Firma; LPG, elektrik vb. yanıcı parlayıcı maddelerin kullanımı ve işletmesi ile ilgili yönetmeliklerde belirtilen önlemleri almak zorundadır. Firma yangın ve benzeri durumlara karşı mutfakta LPG tüplerinin bulunması nedeni ile  2 ad. 12 kg.lık ABC ( kuru kimyevi ) veya karbondioksitli yangın söndürme tüpü bulunduracaktır. Bu yangın tüplerinin bakım ve dolumu Firmaya ait olacaktır. Firma bu yangın tüplerini ayniyat saymanı başkanlığındaki komisyona teslim edecektir.

Madde  32
: Firma; Mutfakta oluşabilecek her türlü kaza yangın vb. sebeplerden dolayı hizmet üretilememesi halinde bu hizmeti İdareye gösterdiği kendi iş yerinde üretip hizmetin devamlığını sağlayacaktır. Doğal afetlerde firma idarenin gösterdiği bir yerde yemeği pişirmek ve nakilini yapmak zorundadır.

Madde  33
: LPG tüp sayıları yeterli olmadığı taktirde firma yeteri kadar tüp takviye edecektir. LPG dolum masrafları firma tarafından karşılanacaktır. 

Madde  34
: Yemeklerin hazırlanması, pişirilmesinde, gıdaların soğuk depoda muhafazasında gerekli Elektrik ve bulaşıkların yıkanmasında, genel temizlik yapılması sırasında kullanılan su harcama miktarının tespit edilerek fiyatlandırılamadığından ve bina tesisatından yemekhane ve mutfak tesisatının ayrılması mümkün olmadığından Elektrik ve su giderleri İdarece karşılanacaktır. Firma elektrik ve su hizmetlerinden yararlanırken tasarruf prensiplerine uyacaktır. Amaç dışı ve kötü kullanımlar cezalandırılır. Muamman bedel tespit edilirken elektrik ve su bedeli  göz önünde bulundurulacaktır.

Madde  35
: Firmaya gıda maddelerinin saklanması için kuru depo ve soğuk hava depoları idarece görevlendirilen ayniyat saymanının başkanlığındaki komisyon tarafından tutanakla  teslim edilecektir. Kuru ve Soğuk hava deposunda eksiklik varsa firma eksikliği giderecek, kullanıma uygun hale getirecektir. Soğuk hava deposunda sonradan oluşabilecek arızalar firma tarafından, masrafları kendine ait olmak üzere aynı gün içinde acilen tamir ettirilir.

Madde  36
: Yapılan her türlü mal ve hizmet alım ve satım işlerinden doğacak bütün borçlanmalar firmaya ait olduğundan bu nedenle mutfağın işletilmesi ile ilgili olarak idare hiçbir yükümlülük ve sorumluluk altına sokulmayacaktır.

Madde  37
: Firmanın sözleşmede belirttiği adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Herhangi bir nedenle  adres değişikliği olursa 24 saat içinde yeni adres firma tarafından İdareye bildirecektir. Aksi taktirde İdarece eski adresine yapılan tebligat kendisine yapılmış olarak kabul edilir. 

Madde  38
: Firma ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvanı altında ve kendi şirket adresinden yürütecektir. Bu sözleşme ile doğan işletme ilişkisi firmaya Sağlık Müdürlüğü adını kullanma hakkını vermeyecek, yalnız hizmetin yürütülmesi için gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir.

Madde  39
 : Usulüne uygun olarak yapılmayan yemek işi dolayısıyla işin yeniden firmaya yaptırılması halinde ek ücret ödenmeyeceği gibi işin başkasına yaptırılması veya İdare tarafından yapılması halinde yapılan ödemeler veya uğranılan zararlar Firmadan tahsil edilir
 

Madde  40
: Firma personeli mesleki açıdan tecrübeli elemanlardan oluşacaktır. İdare tarafından mesleki bilgi tecrübe veya iş disiplini hususunda yetersiz bulunan elemanları değiştirecektir.

Madde  41
: Firma çalıştıracağı personel ile ilgili olarak aşağıdaki belgeleri ibraz etmeden personel çalışmaya başlamayacaktır. Belgelerden bir nüsha idareye teslim edilecek , idarece sözleşme sonuna kadar muhafaza edilecektir.



Kanuni ikametgah senedi



Firma elemanı olduğunu gösterir resmi kimlik kartı

Sağlık Raporu ( Bulaşıcı hastalığı olmadığına dair,  Madde 49 belirtildiği gibi)

Mesleki Belge



Nüfus cüzdanı sureti



Sabıkasız belgesi

Madde  42
: Firma İdareye bilgi vermeden ve onayını almadan zamanlı zamansız eleman değişikliği yapmayacaktır. Kendiliğinden ayrılan işçi yerine işçi alındığında İdarenin onayını almadan bu işçileri çalıştıramayacaktır. İşe yeni alınan elemanlarla ilgili 41. ve 65. maddede istenilen belgeleri idareye teslim edilecektir.

Madde  43
: Yemek pişirme ve servisinde çalışacak personelin kılık kıyafeti İdarenin belirlediği şekilde tam ve temiz olacaktır. Bu kıyafetler firma tarafından temin edilecektir. Firma yemekhanede çalışan tüm personeline iş ayakkabısı verecektir. Günlük ayakkabı ile yemekhanede çalışılmayacaktır. Aşçıların kıyafeti beyaz gömlek, pantolon ve kepten oluşacaktır.Ayrıca işçi adedince kilitli soyunma giyinme dolabı temin edecek, düzen ve intizamını sağlayacaktır. Personel kıyafetleri, tıraşları, tırnak temizliği görevlilerce kontrol edilecektir.

Madde  44
: Firma çalıştırdığı elemanların çalışma koşullarına göre iş güvenliği hususundaki tedbirleri almakla yükümlüdür. Bu hususta iş kazasından doğacak yükümlülüklerden Firma sorumludur. Her türlü İş kazasından doğacak maddi tazminatlardan dolayı  iş ve borçlar kanunundaki cezai müeyyidelerden ve doğacak hukuki sorunlardan firma muhatap ve sorumlu olacaktır. İdareye vaki olacak herhangi bir rücu nedeniyle İdarenin tazminat ödemesi halinde, ödeyeceği tazminat miktarını Firmadan % 50 fazlasıyla tahsil edecektir. Bu durumda İdare Firmanın kati teminatını dava sonuna kadar tutacaktır.

Madde  45
: Firma adına yönetici olarak ta görev yapan firma temsilcisi, malzemenin depoda saklanmasını, deponun günlük hijyen, bakım ve sıcaklık derecesini kontrol edip rapor düzenleyecektir. Her gün depodan çıkacak günlük malzemenin miktarlarını tespit ederek (gereğinde yemek malzemelerinin günlük rasyona göre kalite ve kontrolü muayene komisyonunca kabulü yapıldıktan sonra) pişirilmek üzere mutfağa teslim edecektir. 

Madde  46
: İş ve işyerlerinin korunmasına ilişkin sorumluluk Hizmet İşleri Genel Şartnamesinin 19 uncu maddesinde düzenlenen esaslar dahilinde yükleniciye aittir. Ayrıca, işyerinin sigortalanması da yükleniciye aittir. Yüklenici, mutfaklarda meydana gelebilecek yangına karşı mutfak için 100.000 TL. yemekhanede meydana gelebilecek yangına karşı için 150.000 TL.-, besin zehirlenmelerine karşı toplam 300.000 TL.-, ölüm halinde kişi başına 150.000 TL.-, hastanede yatarak geçirilen her gün  için kişiye ödenecek 300 TL.- ve tedavi masraflarının tamamının karşılanması için belirli miktarlar üzerinden sigorta yaptırmak ve sigorta poliçesini, sözleşme tarihinden itibaren 15 gün içerisinde İdareye ibraz etmek,

Madde  47
 : Yemek yiyen toplam personel sayısı günlük olarak yemekhane sorumlusu,muhasebecisi veya idare tarafından görevlendirilen personel tarafından tutulan bir tutanakla tespit edilip ona göre firmanın hak edişi hesaplanacak ve aylık olarak ödenecektir.
Madde  48
: Günlük olarak hazırlanıp ta tüketilemeyen fazla yemeklerin, yüklenici tarafından geri alınacak ve bunun için idareden hiçbir ücret talep etmeyecektir.Günlük olarak yenilen Yemek sayısı kadar firmaya ödeme yapılacaktır.
Madde   49
: 5179 sayılı Gıdaların Üretimi tüketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya yürürlükteki mevzuatın üretim yerleri hakkındaki tüm şartlarını firma sağlayacaktır , kanun ve mevzuattaki değişikliklerden yürürlüğe girdiği an dan itibaren yüklenici firma sorumludur. Bunun için ek ücret talep etmeyecektir.


Depo ve ambara ambalajlı olarak giren tüm gıda maddeleri Türk Gıda Kodexi Gıda maddelerinin Genel “ Etiketleme ve Beslenme Yönünden Etiketleme Kuralları Tebliğinde Değişiklik Yapılması Hakkında Tebliği” hükümlerine uygun olmalıdır. 
Madde  50
: Unutulan hususlarda ortaya çıkabilecek sorunlar, İdarenin isteği doğrultusunda çözümlenecektir. İdare ve Firma 4734 sayılı Kamu İhale Yasası ve Yönetmeliklerine göre hazırlanan tip İdari Şartname, sözleşme ve Teknik Şartnamede yazılı hükümleri karşılıklı yerine getirmekle yükümlüdür.

Madde  51
: Gerek görüldüğünde İhaleye teklif veren firmaların  mutfak ve depoları ihale sonuçlanmadan önce İdarece belirlenen ekip tarafından denetlenecektir.
Madde  52
: İdare lüzum gördüğü çiğ malzemenin alımında bir gözlemci bulunduracak, firma buna itiraz etmeyecektir.
Madde  53
: Firma çalışma süresince harabiyet gören yerlerin tamirat ve boyasını yaptırmakla yükümlüdür.

Madde 54
:  Teknik alt yapı bakımından Sağlık Müdürlüğü mutfağında hazırlanması mümkün olmayan tatlı ve pide çeşitleri firmanın merkez mutfağında yapılabilir. Merkez Mutfakta da yapılması mümkün değilse  ilgili makamlardan yasal çalışma ruhsatlarını almış müesseselerden temin edilebilir. 

Madde  55
: Firma; dışardan temin ettiği et,ekmek, yoğurt, tatlı vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri için ilgili müessese ile idarenin onayını alarak anlaşma yapar. İdare anlaşma yapılan firmaların sağlık yönünden sakınca taşımadığını kontrol eder veya ettirir. Firma; sözleşme yaptığı müesseslerle arasındaki sözleşme akdini, firma ruhsat ve çalışma izni fotokopilerini idareye ibraz eder.

TEMİZLİK

Madde  56
: Yerlerin, camların, kapıların, yan duvarların, lavaboların, tuvaletlerin, yemekhanenin, mutfağın, kuru ve soğuk hava depolarının, koridorların, yemekhane katındaki idari odaların temizliği firma tarafından yapılacaktır. Bu bölümdeki tül, masa ve sandalye örtülerinin temizliği de firmaya aittir. Haşerelerle mücadele için gerekli tedbirler firma tarafından alınacaktır. Temizlik Cihaz ve malzemeleri (bulaşık deterjanı, sıvı sabun , tuvalet kağıtları , kağıt havlu, fırçalar, çöp kovaları, çöp poşetleri vb. ) firma tarafından temin edilecek, her zaman hizmete hazır bulundurulacaktır. Bunlar için ayrıca ücret ödenmeyecektir.

Madde  57
: Firma tuvalet ve lavabolara sıvı sabunluk takacak ve içinde sürekli dezenfektanlı sıvı sabun bulundurulacaktır.

Madde  58
: Mutfak Kanalizasyonu; mutfaktan bırakılmış olan yağlı atıklar sebebiyle tıkanırsa firma söz konusu kanalizasyonu tam randımanlı çalışacak şekilde temizlemekle yükümlüdür. Sözleşme sonunda firma söz konusu kanalizasyonu İdareye aynı temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadır.

Madde   59
: Temizlik İdarenin belirlediği program çerçevesinde yapılacaktır.


Günlük Temizlik
: Günlük kullanılan her türlü alet ve teçhizat sıcak deterjanlı su ile yıkanıp yerlerine kaldırılacaktır. Kullanılan et kütüğü, tezgah vb yerler iş bittikten  hemen sonra temizlenecektir. Et Kütüğü temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar sıcak deterjanlı sularla temizlenecektir. Çok kirli yağlı bölgeler ağır kir ve yağ çözücü maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayıklanması ve temizliği çöp kovalarına yapılacak, temizlenmiş sebzeler pişirme aşamasına kadar çelik kaplarda tutulacaktır. Sebze yıkama evyesinin, el yıkanan lavaboların, tuvalet banyo ve soyunma odalarının dezenfektan maddelerle temizliği yapılacaktır. Mutfağa girişte bone ve galoş (yada iş ayakkabısı) kullanılacaktır. Günlük ayakkabı ile mutfağa girilmeyecektir.

Askı, tezgah, yerlerin temizliği ve depoların ısı ayarlarının kontrolü günlük yapılacaktır. 

Haftalık Temizlik
: Rogar, cam, kapı ve duvarların temizliği, söz konusu alet ve makinelerin derinliğine temizliği, masa ve sandalyelerin deterjanlı sularla silinmesi, Su soğutucusunun içinin ve dışının temizliği, cam sürahi, bardak, çatal, kaşık, yemek tabaklarının dezenfektan maddelerle temizlenip durulanması, masa üzerindeki tuzluk peçetelik vb. malzemelerin temizliği haftada bir kez yapılacaktır. Temizliği yapılan tabak, bıçak, kaşık, tepsi vs. malzeme ıslak bırakılmayacak, kurulanarak yerlerine kaldırılacaktır., 

Aylık Temizlik
: Tül ve perdelerin temizliği, davlumbazın ağır kir ve yağ çözücü maddelerle temizliği, havalandırma sisteminin temizliği, böcek ve haşerelere karşı ilaçlama ve ilaçlama sonrası genel temizlik. “ Halk Sağlığı alanında haşerelere karşı ilaçlama usul ve esasları hakkında yönetmelik” hükümlerine uygun olarak ilaçlama yapılacaktır.

Ayrıca yemek hazırlanması ve dağıtımı sırasında meydana gelen bütün kirlenmeler Firma tarafından temizlenecektir. Çöplerin ve yemek artıklarının firma tarafından sağlanacak uygun çöp poşetlerine konularak çöp toplama mahalline taşınmasından firma sorumlu olacaktır. Bu hizmetin eksik yürütülmesi nedeni ile belediye ve diğer kamu kurumları tarafından kesilecek cezalar Firma tarafından ödenecektir.

DENETİM  MUAYENE VE KABUL İŞLEMLERİ
Madde  60
: Et bunyon,tavuk bunyon gibi katkı maddeleri hiçbir surete yemeğe katılmayacaktır.

Madde  61
: Pişirilen yemeklerde; renk, kıvam, koku, tat istenilen nitelikte olacaktır.Sıcak yemekler sıcak, soğuk yemekler uygun ağız ısısında dağıtılacaktır. Yemekler; kalite, nefaset yönünden uygun ve gramaj yönünden doyurucu olacak ve gramajlar Yataklı Tedavi Kurumları İşletme Yönetmeliğinde belirtilen gramajlardan aşağı olmayacaktır. 

Madde  62
: Soğuk Hava Depolama alanında bir termometre olmalı, gıdaların cinsine göre ayrı ayrı zeminle temas etmeyecek şekilde belirli yükseklikte ve nem geçirmeyen uygun bir malzeme üzerinde depolanmalı, ayrıca duvar ile teması önlenmelidir. Deterjan ve gıdalar ayrı ortamlarda depolanmalıdır. Kullanılacak un, hububat vb çuvalla gelen ürünler tahta ızgaraların üzerine istiflenmelidir. Bu bölümün havalandırması, camlara sineklik takılması ve aydınlatması yeterli düzeyde olmalıdır. Depo giriş ve çıkış kapıları kilit altına alınarak depolardaki gıdalar muhafazalı hale getirilerek camlardan ve kapı altlarından haşere girişini engelleyici tedbirler firma tarafından alınacaktır. Stok rotasyonuna uygun depolama yapılmalıdır. İdare tarafından tahsis edilen depo bu şartlara uygun değil ise firma gerekli tadilatı yapacaktır.

Madde  63
: 1 öğünlük öğle Yemeği 3 çeşit olacaktır.Birinci grup yemek esas yemektir. Öğünlerde aşağıda örnek olarak belirtilen ( ayrıntısı EK-4 ) gruplardan her birinden birer adet bulunacaktır,her öğünde kişi başı 1 adet 0,5 lt hazır su verilecektir. Yemek servislerinde servise sunulan kaynak suyu 17.02.2005 tarih ve 25730 sayılı Resmi Gazete’de yayımlanan (İnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkında Yönetmelik) hükümlerine uygun olmalıdır. 
	I.Grup Yemek Çeşitleri

Parça etli yemekler

Köfte

Etli pilav

Etli Kurubaklagiller

Balık

Tavuk
	II.Grup yemek Çeşitleri

Çorbalar

Pilav ve makarnalar

Börek

Zeytinyağlı Sebze Yemekleri

Zeytinyağlı Baklagiller

Kızartmalar

Zeytinyağlı sarma ve dolmalar
	III.Grup Yemek Çeşitleri

Salatalar,Yoğurt,Ayran,Cacık

Meyve,Hoşaflar,Kompostolar

Tatlılar,Sütlü tatlılar,Hamur işi tatlılar,Helvalar,Meyveli Tatlılar


NORMAL YEMEKLERİN İÇERDİĞİ MALZEMELERİN ÇİĞ OLARAK CİNS VE MİKTARLARI İLE VERİLME SAYILARINI GÖSTERİR  LİSTE

I.Grup Yemek Çeşitleri
	Yemeğin Cinsi
	Malzemenin Cinsi
	1 (bir) porsiyon miktarı
	Aylık Verilme Sayısı

	Et Yemekleri 

( rosto, haşlama et ,tas kebabı,orman kebabı, bahçıvan kebabı  vs)

Yemeğin özelliğine göre garnitür kullanılacaktır. 
	Kemiksiz et

Garnitür
	165gr.

50 gr.
	5-6

	Et Yemekleri

(Et Haşlama, Kuzu tandır, Kuzu Kapama, vb. )

Yemeğin özelliğine göre garnitür kullanılacaktır.
	Kemikli et

Garnitür
	200 gr.

50 gr.
	2-3

	Köfte

(Kuru Köfte, Sulu Köfte, Dalyan Köfte,Kadın budu Köfte)

Yemeğin özelliğine göre yanına yada içerisine garnitür ( 50 gr.) ve sebze kullanılacaktır
	Kemiksiz et

Köfte Harcı
	100 gr.

80 gr.
	3-4

	Etli Taze Sebzeler

( Etli bezelye, etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, etli türlü, patlıcan kebap. Vs)
	Kemiksiz et

Sebze 
	50 gr.

150-200gr.
	2-4

	Kıymalı Taze Sebze

( yoğurtlu etli biber dolma, yoğurtlu kıymalı ıspanak, patlıcan, karnıyarık,kabak dolma,kıymalı taze fasulye, patlıcan musakka,dolmalar vb.)

Ispanak semizotu gibi yemeklere ayrıca 100gr. Yoğurt kullanılacaktır.
	Kemiksiz et

Sebze
	65 gr.

100-200 gr.
	4-6

	Etli Kuru baklagiller

Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs.
	Kemiksiz et

Kuru Baklagil
	50 gr.

50 gr.
	2-4

	Tavuk

Fırında tavuk, haşlama tavuk, garnitürlü tavuk
	But - Göğüs
	200 gr.
	4-5

	Balık

Balık kızartma garnitürlü, balık buğulama vs.
	-----
	200-250 gr.
	1


II.Grup yemek Çeşitleri

	Yemeğin Cinsi
	Malzemenin Cinsi
	1 (bir) porsiyon miktarı
	Aylık Verilme Sayısı

	Çorbalar

(Yayla çorba, ezogelin çorba, düğün çorba, sebzeli çorba, vb. ¼ limon
	
	150-200 gr.


	6-8

	Pilav ve Makarnalar

Mercimekli Bulgur Pilavı, soslu makarna. Fırın makarna, peynirli makarna, pirinç pilavı, bulgur pilavı, kıymalı makarna vb.
	......
Kıyma

Peynir
	60 gr.

20 gr.

20 gr.
	8-12

	Börek ve mantı

(Peynirli börek, ıspanaklı kol böreği, patatesli kol böreği, tepsi böreği)
	Sebze

Kıyma

Peynir

Yufka

Yumurta

Mantı


	50 gr.

30 gr.

20 gr.

100 gr.

 ¼

100-150 gr.
	3-4

	Zeytinyağlı Sebze Yemekleri

( Zeytinyağlı taze fasulye, zeytinyağlı yoğurtlu bakla, zeytinyağlı pırasa vb. ¼ limon
	
	150-200 gr.
	3-6

	Zeytinyağlı Baklagiller

( Zeytinyağlı barbunya pilaki, zeytinyağlı fasulye pilaki vb. ¼ limon
	
	50 gr.
	1-3

	Zeytinyağlı Dolmalar


	Sebze
	150-200 gr.
	1-4

	Kızartmalar

(yoğurtlu havuç kızartma, yoğurtlu karnabahar kızartma vb.100 gr. yoğurt

Sebzeler Mevsimine uygun
	
	150-200 gr.
	1-5


III.Grup yemek Çeşitleri

	Yemeğin Cinsi


	1 ( Bir)

porsiyon miktarı
	Aylık Verilme Sayısı

	Salatalar : (Karışık salata, piyaz,patates salatası, pancar salatası, mevsim salata, çoban salata vb. ¼ limon)Mevsime göre
	150-200 gr.
	6-7

	Yoğurt:Özellikleri  ekte belirtilen paket yoğurt 

(özellikleri ekte belirtilen paket ayran )
	200 gr.
	5-6

	Cacık :Mevsimine göre salatalık veya marul
	150-200gr.
	2-3

	Meyve :Elma, mandalin, üzüm, kiraz,erik, şeftali,portakal, muz

Kavun Karpuz
	150-200 gr.

500 gr.
	6-7
4-6

	Hoşaflar : ( Vişne, erik,kayısı, üzüm vb. )
	35 gr. Kuru meyve
	2-4

	Kompostolar : ( vişne erik,kayısı, ayva)
	60 gr.Taze meyve
	2-4

	Tatlılar

1. Hamur Tatlılar ( Kemal paşa, revani,kadayıf, şekerpare, tulumba vb.)

2. Sütlü Tatlılar ( sütlaç keşkül, kazandibi, vb.)

3. Diğer Tatlılar ( aşure, kabak tatlısı, irmik helvası )

4. Tahin Helvası
	150-200 gr.

200 gr.

100 gr.

100 gr.


	3-4
2-3
1-2
1-2


Madde  64
: Mutfakta görevli olmayan Firma mensubu ve çalışanların yanına gelen  ziyaretçi kişiler mutfağa girmeyecektir. 

Madde  65
: Firma işi teslim aldıktan sonra 15 gün içerisinde personeline Sağlık Bakanlığı Tedavi Hizmetleri Genel Müdürlüğünün Mutfak Hizmetlerinin Modernizasyonu ve Mutfak Standartlarının Belirlenmesi Standartları doğrultusunda Akciğer Grafisi, Gaita kültürü, Gaitada parazit bakısı, Boğaz kültürü, Burun Kültürü, HbsAg, Anti HBs taraması ve hepatit geçirmemiş ve aşısız olanlara Hepatit B aşısı yaptırmak zorundadır. Günü gelen rutin kontrolleri gününden üç gün önce yaptırıp resmi raporları  İdareye teslim etmek zorundadır. Muayene komisyonu bu hususlarda günlük kontrollerini yapar ve gerekli gördüğü personel hakkında gereğinin yapılması için idareye bilgi verir. 

Grip, nezle, ishal v.s. hastalığı olan personel çalıştırılmayacaktır. 

Rutin tetkik ve tahlil aralıkları aşağıdaki gibi olmalı ve resmi bir kurumda yaptırılmalıdır. 

	TETKİK
	SIKLIĞI

	Akciğer Grafisi
	Yılda 2 kez

	Gaita Kültürü
	Yılda 4 kez (3 ayda bir )

	Gaitada parazit
	Yılda 4 kez (3 ayda bir )

	Boğaz Kültürü
	Yılda 4 kez (3 ayda bir )

	Burun Kültürü
	Yılda 4 kez ( 3 ayda bir )

	HbsAg, anti HBs
	Yılda 1 kez


Madde  66
: İdare tarafından görevlendirilen Muayene ve Kabul Komisyonu, gıdaların depoya alımından, hazırlanması, pişirilmesi, servisi, atıkların kaldırılmasına kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkına sahip olup görülen aksaklıkların giderilmesi için firmayı uyarır ve düzeltmeleri yaptırır.  Muayene komisyonu malın muayenesi ile birlikte  idarece  firmaya verilen ambar ve depoya konulmasından, gıda maddelerinin yürürlükteki gıda mevzuatına ve teknik şartnamede istenilen şartlara uygun olup olmadığından sorumludur. Her ne şartla olursa olsun gıda maddelerinin yürürlükteki gıda mevzuatına ve teknik şartnamede belirtilen özelliklere uymayan malzeme getirildiği taktirde muayene komisyonu en az fatura bedeli kadar cezayı uygulaması için durumu idareye tutanak ile bildirir.Uygun olmayan her malzeme için ayrı ayrı ceza uygulanır. 

İdarece cezai müeyyide uygulanır  ve sözleşmeden doğan hakların temini  firmadan istenir.

Madde   67
: Ambar ve depoya firma tarafından getirilen gıda maddelerinin muayene ve tesellümünden sonra komisyonca muayene tesellüm belgesi düzenlenerek imza edilir. Şartnameye uygun olmayanlar reddedilir. Reddedilen gıda maddelerini firma aynı gün içinde değiştirmek zorundadır. Değiştirmediği taktirde idari şartnamenin ve sözleşmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai hükümler uygulanır.

Madde  68
: Günlük alınan et, ekmek, sebze, meyve, süt, yoğurt gibi gıda maddelerinin muayeneleri sırasında iki nüsha muayene raporu düzenlenir. Bir nüshası İdare diğer nüshası firma tarafından saklanır. Ay sonlarında veya İdarece tespit edilen muayyen bir süre sonunda muayene komisyonu raporlarının ve irsaliyelerin toplamına göre rapor düzenlenerek Komisyonca İmzalanır.

Madde 69
: Yemek yapımında kullanılmak üzere;

Üretim izni  olmayan,

Kullanma süresi geçmiş olan

Kırık, Küflenmiş, Böceklenmiş,Taşlı yada topraklı nohut, fasulye, pirinç vb gibi taneli gıda maddeleri,

Ezik çürük taze olmayan sebze ve meyveler

Kaliteli ve temiz olmayan her türlü yemek malzemeleri

Damgalı olmayan et ve tavuk ürünleri

2 günlükten fazla balık ürünleri vs. kesinlikle alınmayacak ve yemek yapımında kullanılmayacaktır. 

Malzemelerin taze temiz ve doğal olmasına dikkat edilecek en uygun hijyenik koşullarda saklanılması sağlanacaktır. Çiğ yenecek sebze ve meyveler uygun dezenfektanlarla temizlendikten sonra tüketime sunulacaktır.Gıda maddeleri ambalajlama ve etiket bilgileri bakımından Türk Gıda kodeksi kriterlerine uygun olacaktır.

Madde  70
: Muayene Komisyonunun kontrolünden geçmiş yiyecekler dayanıklılık süresine göre kuru depo veya soğuk hava deposunda saklanacaktır. Soğuk hava depolarında ve kuru depoda saklanacak gıdalar depolama koşullarına uygun olarak muhafaza edilecektir.

Madde  71
: Et, tavuk, süt yoğurt yumurta peynir, taze sebze ve meyveler tereyağı vs. soğuk hava deposunda muhafaza edilecektir. Peynir dışında adı geçen yiyecekler soğuk hava deposunda en fazla 48 saat bekletilecektir. Bu süreden fazla bekletilen gıdalar kesinlikle kullanılmayacaktır.

Madde 72
: Depo anahtarları idarenin tayin edeceği yemekhane sorumlusu ile firma sorumlusunda bulunacak, depo iki ayrı kilitle kilitlenmiş ( sadece bir kilidin anahtarı bir görevlide bulunacak, iki görevli bir araya gelmeden depo açılamayacaktır.) olacaktır.
Madde 73
: Ekmek günlük olarak mutfağa alınacaktır. Bayat ekmek kesinlikle kullanılmayacaktır. Yeterince  buğday ve kepek ekmeği servisi yapılacaktır.Yemeğin özelliğine göre ayrıca  lavaj getirilecektir. Ekmekler fırından  içi beyaz yağlı kağıt ile kaplı selelerle getirilecek.Yağlı kağıtlar her gün değiştirilecektir.

Madde  74
: Yemeklerde kullanılacak etler haftada 2 gün Pazartesi ve Çarşamba günleri muayene saatleri içinde getirilecek. Büyük baş hayvan etleri bölünmüş olacak, bölünen etlerin hepsi okunaklı damgalarla damgalı olacak, koyun etleri bütün ve okunaklı damgalarla damgalanmış olarak  getirilecektir.  İşlenmiş olarak gelen etler ( çekilmiş kıyma, kuşbaşı vs ) hiçbir şekilde kabul edilmeyecektir. Kıyma kullanılacağı zaman mutfakta çekilecektir.Et yemeklerinde etler kuzu veya dana etinden yağı veya siniri alınmış olacaktır(Keçi eti kullanılmayacaktır.).Tavuk yemekleri but ve göğüs ile yapılacaktır.Boyun ve kanat bölümleri kesinlikle kullanılmayacaktır. Madde 63 de belirtilen et miktarı çiğ et miktarıdır.Hazırlama sırasında zayi olan et miktarı günlük istihkaka ilave edilerek  hesaplanacaktır.

Madde  75
: Yiyeceklerin pişirilmesinde besin sanitasyonuna, besin maddeleri kayıplarının olmamasına özellikle dikkat edilecektir.Pişirme yöntemleri de muayene Komisyonun denetiminde olacaktır. Firma muayene komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrıntısına kadar yerine getirecektir.

Madde  76
: Hazırlanan yemekler Muayene Komisyonu tarafından kontrol edilip “ Servise Uygundur ” onayı alındıktan sonra servis edilecektir.  Muayene komisyonunca kontrol yapılmadan yemek servisi kesinlikle yapılmayacaktır. Muayene komisyonunca uygundur onayı verilmeden yemek servisi yapıldığı tespit edilirse o gün yenen yemek miktarının % 5 oranında ceza uygulanır. Uygun olmayan yemeğin telafisi o gün ki servis zamanına kadar  firma tarafından sağlanacaktır.

Madde  77
: Muayene Komisyonu servise uygun gördüğü yemek hakkında günlük tutanak düzenleyecektir. Bu tutanaklar yemek yiyen toplam personel sayısının günlük olarak belirtildiği tutanaktan ayrı olacaktır.  Muayene ve kabul raporu ancak aylık olarak düzenlenecektir.

Madde  78
: Firma yetkilisi tarafından pişirilen yemeklerden numune alınacaktır. Alınan numuneler steril kaplarda ağzı kapalı olarak soğuk hava deposunda yada buzdolabında 48 saat bekletilecektir. Gereğinde Muayene Komisyonu da numune alabilecektir. Günlük numune alınıp alınmadığını muayene komisyonu kontrol eder ve servise uygunluk tutanağında alınıp alınmadığını belirtir.

Her hangi bir nedenle Numuneleri analiz ettirmek gerekirse analizler İdarenin uygun gördüğü  resmi veya Sağlık Bakanlığından ruhsatlı özel laboratuarlarda yaptırılacak ve analiz işlemleriyle ilgili her türlü masraf firmaya ait olacaktır. 

Madde  79  
: Muayene Komisyonu Denetimde; yemeklerin hazırlanışının, pişirilmesinin genel sağlık kurallarına uymadığını, dağıtım ve servis hizmetlerinin aksadığını veya servis hizmetleri ve dağıtılacak yemeği kalite itibariyle uygun bulmadığı hallerde bunu bir tutanakla tespit eder ve idareye durumu bildirir. İdarece firmaya sözleşmedeki ceza maddeleri tatbik edilir.

Madde  80 
: Firma tarafından en geç her ayın 20. de sunulan yemek listeleri Muayene Komisyonunca değerlendirilip ve gerekli değişiklikler yapıldıktan sonra liste kesinleşecektir. Kesinleşen listede muayene komisyonunun onayı alınmadan hiçbir surette değişiklik yapılmayacaktır. Komisyonca onaylanmış liste  idarece imza karşılığı firmaya teslim edilecektir. Listenin bir örneği de idareye verilecektir. 

Madde  81
: Firma; gerekli malzemeyi teminde güçlük çektiği hallerde yada meydana gelecek teknik arızalarda veya personelden (Hastalık gibi) kaynaklanacak problemlerde menü değişikliği yapmak istendiğinde en az 2 (iki) gün önceden Muayene Komisyonuna bildirecek, komisyonun  yazılı onayını alacaktır. Yapılan değişikliği de bir gün önceki servis zamanında herkesin görebileceği şekilde yazılı olarak asıp yemekhanede ilan edecektir.

Madde  82
: Yemeklerde (döner hariç), iç yağ, kuyruk yağı, don yağı, vb. yağlar kullanılmayacaktır. Yemeklerde kullanılan yağlar TSE li, piyasada mevcut, Türk Gıda kodeksine uygun birinci sınıf yağlar olacak ve yağ türünü de idare belirleyecektir. Pilavlarda tereyağ, hamur işlerinde kaliteli ve TSE li bitkisel margarinler kullanılacaktır. 

Madde  83
: Muayene Komisyonu Firmaya ait mutfağı,  depoları ve malzemeleri habersizce denetlemeye ve koşulları uygun olmayanları yazılı olarak İdareye bildirmeye yetkilidir. Firma bu uyarıları en kısa zamanda  yerine getirmekle sorumludur.

Madde  84
: Konserve yiyecekler ile yemek yapılmayacak, bunun yerine usulüne uygun olarak paketlenip dondurulmuş yiyecekler kullanılacaktır.

Madde  85
: Kızartma ve Zeytinyağlı yemeklerde kullanılacak yağ Türk Gıda kodeksine uygun yağ olacaktır . Salatalarda sızma zeytinyağ kullanılacaktır. Kontrolünü muayene komisyonu yapar ve tutanakla tespit ederek idareye bildirir.

Madde  86  
: Kızartmalarda kullanılan Yağ bir kez kullanılacak, kullanılmış kızartma yağları hiçbir surette yemeklerde kullanılmayacaktır. Mutfakta yapılan kızartmalardan sonra çıkan kızartma yağları muayene komisyonu huzurunda aynı gün  imha edilecektir

Madde  87
:Yemeklerde kullanılacak et ve et ürünleri Tarım ve Köy işleri Bakanlığından çalışma izni almış kombina ve tesislerden alınacaktır. Etler Et Balık Kombinesi veya Belediyenin damgasını taşıyacak, damga ve mühürler okunaklı olacaktır. Damgasız etler kesinlikle yemek pişirilmesinde kullanılmayacaktır. Etlerin Menşei de muayene komisyonuna muayene esnasında ibraz edilecektir. 

İŞÇİLERE İLİŞKİN

 Madde 88)-Müdürlüğümüz mutfak ve yemekhanelerinde çalışacak her kademedeki personel (kalifiye işçi, işçi, yönetici ve işveren)  hakkında; Kanun, Tüzük ve Yönetmeliklerde belirtilen ilgili mevzuata uygun olarak almak, çalıştırmak, haklarını ödemek, gerektiğinde işine son vermek ve sair konularda ki tüm sorumluluğu üstlenmek, 

Madde 89-Kontrol teşkilatının, görevi ile ilgili sözlü ve yazılı taleplerinin derhal karşılanmasını sağlamak,

Madde 90-Hiçbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksızın lüzumlu bütün emniyet tedbirlerini zamanında almak ve kazalardan korunma usul ve çarelerini personeline öğretmek; itaatsizlik,tedbirsizlik, ihmal, ehliyetsiz işçi çalıştırma veya herhangi bir sebeple vukuu bulacak kazalardan dolayı sorumlu olmak, 
 Madde 91-İşçi ve işçi yöneticilerinin, bina dahilinde ve çevresinde kazaya uğramaları veya hayatlarını kaybetmeleri halinde  İdareyi sorumlu tutmamak,

Madde 92-Sosyal Güvenlik Kurumu’ndan alınacak onaylı Aylık Prim ve Hizmet Belgesinin bir örneğini, işçiler tarafından görülebilecek bir yere asmak, çalışan işçilerin aylık sigorta primlerini çalıştırdıkları gün kadar yatırmak,

Madde 93-Bakanlığımız mutfak ve yemekhanelerinde çalıştırmış olduğu işçilerle ilgili özel bordro düzenlemek, bu bordrolarda hiçbir şekilde şirketinden maaş alan ve diğer yerlerde çalışan işçilerine yer vermemek, 

Madde 94-İşe başlamadan önce çalıştıracağı personele ait bilgileri (adı-soyadı, ana adı, baba adı, adresi, doğum yeri ve tarihi, sigorta sicil numarası, vergi karnesi numarası, kimlik numarası vb.) İdareye vermek ve değişiklikleri de en az bir gün önceden bildirmek ve ilgili mevzuat gereğince istihdamı uygun olmayan personelin görevine son vermek,  

CEZALAR VE SÖZLEŞMENİN FESHİ
Madde 95-Yüklenicinin, İdarenin kendisine çalışma süresince kullanmak amacıyla teslim ettiği demirbaşları kaybetmesi, hasar vermesi, kırması veya bu gibi nedenlerle geri verememesi halinde; malzeme bedelini günün rayiç değeri üzerinden İdareye ödeyecektir.

Madde 96-Yüklenici, kendisine teslim edilen işyerlerini ve demirbaş malzemeleri üçüncü şahıslara, kısmen veya tamamen devredemez, ya da idarece yapılmış taksimatı değiştiremez. Aksi halde meydana gelecek zarar, protesto çekmeye ve hüküm almaya hacet kalmaksızın takip eden ilk hakedişinden kesilecektir. Zararın 3. şahıslar tarafından yapılmış olması; İdarenin, yükleniciden talep hakkını ortadan kaldırmaz.    

 Madde 97-Çalışan personelin, hizmet sunulan alanların, gıda madde ve malzemelerin; temizlik ve hijyen kurallarına uygun olmadığının tespit edilmesi halinde, her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin % 0,5’ ine ulaşması halinde,

Madde 98-Müdürlüğümüz mutfak ve yemekhanelerine girişinde veya daha sonra yemek pişirilmesi veya dağıtılması sırasında; gıda maddelerinde kaliteye uyulmadığının tutanakla tespiti halinde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %0,5’ ine ulaşması halinde,

Madde 99-Yüklenici tarafından satın alınan mamul gıda maddelerinin veya pişirilen yemeklerin, gıda analizine gönderilmesi sonucu, Türk Gıda Kodeksine uygunsuzluğunun tespiti  halinde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %0,5’ine ulaşması halinde,

Madde 100-Yemek yiyenlerde vuku bulacak yemekten kaynaklı besin zehirlenmesi şikayetlerinde, klinik bulgu ve müdavi hekim teşhisinin aynı doğrultuda olması, ayrıca bu durumun laboratuvar bulguları ile desteklenmesi halinde; 4735 sayılı Kamu İhale Sözleşmeleri Kanununun 25 inci maddesi gereğince idare zarara uğratılmış sayılır ve sözleşme tek taraflı olarak feshedilerek teminatı irat kaydedilir.  

Madde 101-Yemek pişirilmesi ve dağıtılması sırasında gramaja uyulmadığının tespiti halinde, her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %0,5’ine ulaşması halinde,

Madde 102-Bu şartnamede belirtilen zorunlu nedenler olmadıkça, yüklenicinin işi aksatması veya Müdürlük mensuplarının yemek talebinin karşılanmaması halinde; İdarece temin edilecek yemek bedeli, yüklenici tarafından ödenir. Aksi takdirde protesto çekmeye ve hüküm almaya hacet kalmaksızın yüklenicinin hak edişinden kesilerek ilgilisine idare tarafından ödenir. Ayrıca, her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %0,5 ine ulaşması halinde,

Madde 103-İdarenin kabul ettiği kılık kıyafete uygun ve temiz giyinmeyen işçi tespit edilmesi halinde birinci defa durum ihtaren kendilerine tutanakla bildirilir. 24 saat içinde gerekli önlem alınmadığı  ve başka tespitler de yapıldığı takdirde;  her gün ayrı ayrı olmak üzere hatalı görülen her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %0,5’ine ulaşması halinde,

Madde 104-Bu madde de ceza öngörülmeyen ancak, İdari ve Teknik şartnamelerde yer alan yükümlülüklerin yerine getirilmediğinin tespit edilmesi halinde; her bir durum için sözleşme bedelinin 0,01 (Binde 1) oranında ceza uygulanır. Ayrıca bir ay içerisinde bu şekilde kesilecek ceza miktarı sözleşme bedelinin %0,5’ine ulaşması halinde,

      
Yukarıda belirtilen cezalar uygulanmakla birlikte 4735 sayılı Kanunun 20. maddesinin (b) bendine göre protesto çekmeye gerek kalmaksızın sözleşme tek taraflı olarak fesh edilir.

    
 İdarece kesilecek cezanın toplam tutarı hiç bir durumda sözleşme bedelinin %30’unu geçemez.
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