A, CAG UNIVERSITES]

X

CAG UNIVERSITY

CAG UNIVERSITESI
KAFETERYA KANTIN iIHALESI
TEKNIK SARTNAMESI

SARTNAMENIN AMACI VE KONUSU

Isbu sartname Isletmeci’nin Cag Universitesi Kampiisiinde yer alan Kantin ve Kafeterya olarak

belirtilen alanlarinin sézlesme imza tarihinden itibaren 1 ( Bir ) yil siire ile Kafeterya Kantin olarak

isletmesi sartlarini belirlemek i¢in hazirlanmistir.

Sartnamede;

Cag Universitesi - IDARE
Teklif veren kurulus — Igletmeci, Firma
SARTNAME KOSULLARI ve TARAFLARIN HAK VE YUOKUMLULUKLERI

Isletmeci, S6z konusu alanlarda yiyecek ve icecek satis1 yapmak iizere “Kafeterya ve/veya
kantin” isletecektir.

Isletmeci, IDARE ’nin yazil1 6n izni olmadan Sartname konusu alanin kullanma seklini ve
markasini1 degistiremez. Isletmeci isbu maddede bahsi gecen ticari unvan ve markanin
Sozlesme’nin esaslt unsurlarindan oldugunu bilmektedir.

Isletmeci isbu Sartname konusu isle ilgili olarak tiim faaliyet giderlerinin kendisine ait
oldugunu kabul beyan ve taahhiit eder.

Isletmeci, Sartname konusu isletmelerde yiyecek ve icecek satist disinda baska bir isletme
faaliyeti gosteremez.

Isletmeci, sartname konusu isletmeyi bizzat kendisi ve kendisine bagh elemanlarla isletecek
olup, alt taseron vb. {igiincii sahis tarafindan islettiremez.

Isletmeci, isletmede faaliyet gdsteren tiim personelinin sabika kaydi olmadigina dair sabika
kaydmi ve IDARE tarafindan talep edilen belgelerin bir suretini IDARE’ye ibraz etmekle
yilikiimlidiir.

Sartname konusu alanin isletilmesi ve yap1 insaati ile ilgili tim personel maas, prim, vb.
odemeler ile SGK, vergi vs. yiikiimliliikler Isletmeci’nin sorumlulugundadir. Isletmeci,
calistiracagi tiim personel icin SGK, vergi borcu bulundurmadigina ait tahakkuk, 6deme
dekontlar1 vb. diger belgeleri her ay paylasacagini kabul, beyan ve taahhiit eder. IDARE’nin
bu sebeple her hangi bir 6demede bulunmasi halinde Isletmeciye riicu hakki mevcuttur.
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Isletmeci, 6331 sayili s Saglhigi ve Giivenligi Kanunu uyarinca yiikiimliiliiklerini yerine
getirecegini, personelinin saglik, portdr ve isin geregi olan diger tiim muayenelerini, 6331
Sayili Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu uyarinca vermesi gereken egitimleri personeline
verdirdigini ve buna iliskin belgeleri talep edildiginde IDARE ye iletecegini ve ilgili
kanunlardan dogan tiim sorumlulugun kendisinde oldugunu kabul, beyan ve taahhiit eder.
Isletmeci, ¢alisma alanlarinin her zaman IDARE tarafindan belirlenecek denetim firmasi
velveya IDARE ’nin Is Saghg ve Giivenligi Uzmam ile Is Saghg ve Giivenligi Kurulunca
makul bir siire oncesinden yapilacak bildirimi takiben denetlenebilecegini, ilgili kanunlara
aykirihigin tespiti halinde Uzmanin ve/veya Kurulun aykirilik giderilene kadar isi
durdurabilecegini bundan dogan her tiirli maddi-manevi yiikiimliiliigiin Isletmeciye ait
oldugunu kabul, beyan ve taahhiit eder.

Isletmeci Sartname konusu faaliyeti ile ilgili olarak tiim gelir ve giderler ile tiim yazar kasalar
kendisine ait olarak faaliyet gosterecektir.

Isletmeci basiretli tacir olmakla sartname konusu faaliyeti ile ilgili olarak gerekli tiim izin ve
ruhsatlar1 kendi adina alacaktir. Isletmeci isbu S6zlesme’nin imzalanmasindan itibaren hemen
isletme ruhsatin1 almakla yiikiimliidiir. Isletmeci, Belediye’den ya da ilgili resmi kurumlardan
gerekli izin ve ruhsatlarin alamamasi halinde, ruhsatlarin ve izinlerin alamama sebebinin
IDARE ’den veya isletilen yerin bizzat kendisinden kaynaklanan mimari, teknik ve sair
nedenler olmasi halinde dahi IDARE ’nin ISLETMECI’ye karst maddi/manevi sorumlulugu
bulunmadigini gayri kabili riicu kabul beyan ve taahhiit eder.

Ruhsat ve izinlerin Isletmeci’ye bagli nedenlerle zamaninda alinamamasindan ya da hig
alnmamasi halinde IDARE dogmus ve dogacak tiim zararlarin1 kar kaybi da dahil olmak
iizere Isletmeci’den talep edebilir.

IDARE, Isletmeci’nin almakla yiikiimlii oldugu izin ve ruhsatlar1 alabilmesi igin gerekli tiim
belgeleri saglayacagini beyan ve taahhiit eder.

Isletmeci, Sartname’de belirlenen alanlarin isletilmesiyle ilgili kendi yetki ve
sorumlulugundaki durumlarda, gerekli olan degisikliklerde ve tadilatlarda IDARE ’nin yazili
iznini almak kosuluyla gerekli izin ve ruhsatlar1 almakla yilikiimliidiir.

Isletmeci tiim dekorasyon masraflar1 kendinde olmak {izere sézlesme imza tarihinden itibaren
en ge¢ 15 (onbes) giinde isletmeye ve satisa hazir hale getirecektir. Bu 15 (onbes) giinliik
tadilat ve dekorasyon siiresi dahilinde Isletmeci, IDARE’ye herhangi bir bedel 6demeyecektir.
Isletmeci isletmeyi siiresinde satisa hazir hale getirmemesi halinde; gecikme sebebinin
IDARE’den kaynaklanmasi halleri harig, geciken her giin i¢in 10.000.-TL +KDV tutarinda
cezai sart ddeyecektir. Isbu gecikmenin Isletmeci ’den kaynaklanan sebeple her haliikarda 30
giin siirmesi halinde, IDARE her tiirlii tazminat haklar1 sakli kalmak kayd ile S6zlesmeyi tek
tarafli olarak feshedebilir.

Isletmeci, teslim aldig1 alanda yapacagi dekorasyonlar i¢in IDARE ’nin talep ettigi gerekli tiim
proje ve dokiimanlar1 sunmay1 ve onay almay1 taahhiit eder. IDARE sunulan tiim projeler
iistiinde degisiklik yapilmasini talep edebilir.

Isletmeci alanda yapacag: tiim dekorasyon ve tadilat ¢alismalar1 igin, gerekli onleyici ve
koruyucu tedbirleri almay1 ve tadilat siiresi boyunca IDARE’nin belirleyecegi calisma
takvimine uymayi taahhiit eder.

Isletmeci teslim aldig1 alanda, isletme siiresince karsilasacagi alt yapt (Mekanik, insaat,
elektrik, alt yap1 giderleri vb) ve dekorasyon ile ilgili problemleri gidermeyi taahhiit eder.
Isletmeci, teslim aldig1 alandaki Tiim abonelikleri iistine almayi, ya da siizme sayagla
Dogalgaz, Elektrik ve Su bedellerini IDARE nin yansitacagim kabul ettigini taahhiit eder.
Isletmeci, haftada en az 2 (iki) kez yag tutucuyu temizletecegini, ayda bir kez tiim i¢ gider
hatlarini temizletecegini ve herhangi bir altyapi gider tikaniklig1 yasanmasi halinde sorunun en
kisa zamanda ¢6zecegini kabul, beyan ve taahhiit eder.

Isletmeci, isletilecek yeri tamamen baskalara devir ve/veya temlik edemez, kiraya veremez,
kullandiramaz, yararlandiramaz, isgal ettiremez, ortaklasa veya isbirligi halinde kullanamaz.
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Isletmeci, isletme ile ilgili olarak talep ettigi herhangi bir yatirim icin IDARE’ den yazili onay
alacaktir. Isletmeci, isletmede yapacagi sokiilemeyen eklentilerden ibaret her tiirlii yatirimi
s6zlesmenin herhangi bir nedenle sona ermesinde bila bedel IDARE’ ye terk edecegini kabul
ve taahhiit eder.

Isletmeci, kampiise iliskin yonetim hizmetlerinin usuliine uygun olarak verilmesi ile isletilecek
yerin kullanitm amacina uygun ve ticari faaliyetlerini aksatmayacak bir sekilde
gerceklestirilmesini talep etme hakkina sahiptir. Isletmeci faaliyeti ¢ercevesinde, gerekli izin
ve ruhsatlar1 almak kaydiyla iiriin yelpazesinde yer verdigi veya verecegi alkolsiiz yiyecek ve
igecekleri satma hakkina sahiptir.

Isletmeci ve calisanlar1 IDARE’ nin kampiis alanlari ile ilgili belirlemis oldugu ve kendilerine
onceden teblig edilen tiim kural ve diizenlemelere aynen ve eksiksiz olarak uymak zorundadir.
Isletmeci, sartname konusu isle ilgili tiim faaliyetlerinden calisanlarina ve 3. sahislara karsi
hukuken sorumlu olup, gerek calisanlar1 ve gerekse 3.sahislar nezdinde dogrudan isletmecinin
faaliyeti ile ilgili IDARE’ nin herhangi bir nam altinda 6deme yapmak zorunda kalmasi
halinde Isletmeci’ ye faizi ile birlikte riicu hakki mevcuttur. Bu durumda IDARE’ nin
S6zlesme’nin teminatina bagvurma hakki oldugunu ISLETMECI pesinen kabul eder.

Isletmeci galisanlarmin, isletme konusu faaliyeti ile dogrudan ve/veya dolayli olarak IDARE’
nin 0grenci, personel, ziyaretci veya cevredeki 3. sahislara verilen tiim zararlardan sorumlu
olup, mali mesuliyet, komsuluk mali mesuliyet ve 3. sahis mali mesuliyet sigortasi
yaptirmakla yiikiimlii olup, sigorta poligesinin bir suretini IDARE’ ye tevdi edecektir. IDARE’
nin Isletmeci’ nin faaliyeti ile ilgili herhangi bir nam altinda 6deme yapmas: halinde IDARE
Isletmeci’ ye riicu edecek, Isletmeci riicu edilen meblagi nakden ve defaten ddeyecektir. Bu
durumda IDARE’ nin Sozlesme’nin teminatina bagvurma hakki oldugunu ISLETMECI
pesinen kabul eder.

IDARE, Isletme Sézlesmesi’nin Isletmeci ’ye yiikledigi tiim mali, idari ve sosyal
yiikiimliiliiklerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesini Isletmeci ‘den talep etme
hakkina sahiptir. Isletmeci, isletme ile ilgili isin gelismesine dair IDARE’ nin makul 6neri ve
tavsiyelerini yerine getirecektir. Isletmeci mal sevkiyat: saatlerini kendisi belirleyecek ve
IDARE’ nin onayina sunacaktir. IDARE, sevkiyat igin; kampiisiin is ve isleyisi ile
catismamas1 kosulu ile Isletmeci’ nin belirledigi saatlere azami dl¢iide uygunluk vermeyi
kabul eder.

Isletmeci, yeterli sayida personel istihdam edecegini kabul beyan ve taahhiit eder. Isletmeci,
IDARE tarafindan isletme konusu faaliyet ile ilgili personelinin degistirilmesi taleplerini
derhal yerine getirecektir.

Isletmeci, isletmede kendisine teblig edilecek kampiis kurallari ile ilgili IDARE tarafindan
onceden bildirilmis ve tebliglerle bildirilecek agilis / kapanis saatleri diizenlemesi, miizik
yayii yapilmasi, ¢aligma esaslari, vb. kurallara uymak zorundadir.

Isletmeci, sartname konusu isletmede alkol ve tiitiin iiriinleri satmamay1 kabul ve taahhiit eder.
Isletmeci, mutat faaliyet ve satislarnin engellenmemesi kosuluyla isletme konusu alanlarda
IDARE' nin, Isletmeci’ den onay almaksizin her tiirlii stand a¢ma, etkinlik diizenleme, toplanti
yapma vb. hakkinin sakli oldugunu kabul ve beyan taahhiit eder.

Isletmeci kullanim alanlar1 ve ortak kullanim alanlarmi ( WC, Ortak i¢ mekan ve Ortak dis
mekan ) her daim temiz tutmaktan ve giivenliginin tam saglanmasindan sorumlu oldugunu ve
bu ¢ercevede yeterli sayida ¢aligan istihdam edecegini taahhiit eder.

Isletmeci tiiketicilerin kullanimina agik tiim béliimlerin engellilerin kullanabilecegi uygun
standartlarda olacagini taahhit eder.

Isletmeci, ortak alan temizligi (I¢ mekan oturma alani, engelli WC, dis mekan ahsap oturma
alan1 ve masalar) ile ilgili IDARE’ nin yapacag1 yonlendirmeye uymay1 taahhiit eder.
Isletmeci kullanacagi temizlik ve hijyen malzemelerini kendisinin temin edecegini kabul,
beyan ve taahhiit eder.
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o Isletmeci iiriinlerin fiyatlandirmasinda Universite’nin onayr alinmas1 kosulu ile fiyat
belirleyebilecegini kabul, beyan ve taahhiit eder.

e Meniilerin Tiirkce, Ingilizce alfabeli olarak tek meniide ¢ift dilli olarak tiiketici satisina gdre
yeterli sayida hazirlanacagini taahhiit eder.

o Isletmeci, gorme engelli calisanlar ve &grenciler igin bir adet Braille alfabeli menii
bulundurmay1 taahhit eder.

e IDARE tarafindan ekli dosyalarda sunulan Tiirkiye'ye 6zgii besin ve beslenme rehberindeki
ideal gramaj, porsiyon ve kalori degerlerine sadik kalinarak meniilerin ve firiinlerin
hazirlanacagini, sdzlesme siiresince isletme ile ilgili azami hizmet verilmesi ve gelir elde
edilmesi i¢in IDARE’ nin bu yéndeki makul tavsiye ve &nerilerine uyacagini kabul, beyan ve
taahhiit eder.

e Kullamilan iiriinlerin marka bilgisi IDARE ile paylasilip degisiklik yapilmas1 durumunda bilgi
verilmesi gerekmektedir.

e Bardak su, ekmek, kapali tuz, limonsuyu, sirke, nar eksisi, zeytinyagi, ket¢cap, mayonez, hardal
(Markalar d6nceden bildirilecek marka degisikliginde onay alinacaktir.) Bu iirlinlerde ve servis
ekipmanlarinda (catal, kasik vb. ) covid-19 hijyen kapsaminda kapali iiriin hizmeti
sunulacaktir.

e Yl icerisinde etkinlik veya organizasyonlar igin gida talepleri Isletmeciden karsilanacaktir.
Lunch Box Fiyat Teklifi Alternatifli Sicak Soguk (Sandvig, Meyve, Cikolata, Kutu icecek
Paketli Sekilde ) olacaktir.

HiZMETIN YURUTULMESI iCIN YOKLENICIDEN ISTENECEK BELGELER

e Yiiklenici Firma, teklif verdigi tarih itibari ile ayn1 anda en az 3 Universiteye Kafeterya ve
kantin isletmeciligi yaparak hizmet verdigini gosterir belge veya referans yazisi ibraz etmek
zorundadir.

e TS EN ISO 9001 Kalite Yonetim Sistem Belgesinin asli, noter suretini veya istenen belgelerin
ash yerine ihaleden once idarenin yetkili personel tarafindan “ashi idarece goriilmiistiir” veya
bu anlama gelecek serh diigiilen ve asli kendilerine iade edilen belgelerin suretlerini teklifle
birlikte sunacaktir.

e Iistekli firma, siiresi dolmanug, TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Y&netim Sistemi belgesinin
asli, noter suretini veya istenen belgelerin ash yerine ihaleden 6nce idarenin yetkili personel
tarafindan “asli idarece goriilmiistiir” veya bu anlama gelecek serh diisiilen ve asli kendilerine
iade edilen belgelerin suretlerini teklifle birlikte sunacaktir.

e Istekli firmaya ait Gida Sicil Sertifikas1 Belgesinin asli, noter suretini veya istenen belgelerin
ashi yerine ihaleden 6nce idarenin yetkili personel tarafindan “ash idarece goriilmiistiir” veya
bu anlama gelecek serh diisiilen ve ash kendilerine iade edilen belgelerin suretlerini teklifle
birlikte sunacaktir.

ISLETME CEVRESI

e Bulasmaya yol acacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol
acacak ortamlar olusturulmayacaktir. Cop benzeri atiklar Isletmeci tarafindan IDARE’ nin
gosterdigi yere konulacaktir.

Isletmeci faaliyetlerinden dolay1 gevresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden olmamalidir.

e Isletmeci, atiklarla ilgili yasal diizenlemelere uymak zorundadir.
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ISLETME iCi

e Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigimde temizlenmeli pencere
esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

o Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girigini engelleyecek sekilde olmali,
kafes kullanimi halinde kafesler ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiillip takilabilir
ozellikte olmal1 ve diizenli bakimlar1 yapilmalidir.

e Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilar gidalarin
kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali, diizenli temizlik, bakim ve onarimlari
yapilmalidir.

e Tesisin temiz ve Kirli bolimleri arasinda is akisini engellemeyecek yapida uygun ayirma
yapilmali ve bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmalidir.

e Tesis icerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmalidir.

GIDA GUVENLIGI

e Tiirk Gida Mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden
madde ve malzemeler iiretimde kullanilmaz.

e (Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolama, hazirlama
sergileme ve tagima sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.

e Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmis kurtlu,
kiiflii olmasi gibi oOzellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da
mikrobiyolojik bozulmaya ugramig, ambalaji yirtilmig, kirilmis, paslanmis ve son kullanma
tarihi gegmis gida maddeleri kullanilamaz, tiiketime sunulamaz.

e Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin tizerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya tiretim izninin
tarih ve sayisimi gosteren Tiirk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidir.

e (Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iriinler, uygun etiketleme
yapilarak ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

e (Gida atigt ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu
mekanlardan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olusturmalar
engellenmelidir.

e (@Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulagmayr Onleyecek sekilde yapilmal
ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmasi saglanmalidir.

e Uretim agamalarindan veya tiiketime sunulan gidalardan numune alinacaktir.

e Universite yetkilileri her zaman yemek iiretim tesisini ve kullanlan malzemeleri denetleme
yetkisine sahiptir.

TEMIZLiK VE DEZENFEKSiYON

e Isletmede yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmalidir. Isletmede hijyen kontrol
programlar1 yapilmali, biitiin alanlarin temizlenmesinin yan sira kritik alanlar malzeme, alet
ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi dnceden belirlenmeli, hijyen kontrol
programlar1 isletmenin ilgili boliimlerine asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
isaretlenmelidir. Bunun disinda giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun
zamanlarda gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet
ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmelidir.

e Isletme i¢inde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidir.

e Alet ekipman temizligi giiclestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir. Isletmede, gida
endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken
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hammaddeleri kullanilmahdir. Isletmenin temizliginde kullanilacak temizlik maddeleri,
malzeme, makine ve ekipmanlart ve diger malzemeler Saglik Bakanligi’ndan izinli ve gida
sektoriinde kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE damgali ve hijyenik ozellige sahip
olmalidir. Temizlikte kullanilacak firca, siinger, mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte
edilmelidir.

Isletmede kirlenen servis ekipmanlari (tabak, tepsi, catal, kasik, vb.) sanayi tipi bulasik
makinesinde temizlenerek tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.

Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciliiyla isletmenin, malzeme alet ve
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin Kirlenmesi ve
bulasmasini engelleyecek onlemler alinmalidir.

Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk kurutulmali,
temizlikte kullanmilan arag ve gerecler yipranmig ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman
temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon iirlinleri etiketlenerek agikca tanimlanmali ve iiretim alanlarindan
bulasmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢op posetleri
kullanilmalidir. Bu husustaki tiim masraflar Isletmeciye aittir.

ZARARLI HASERATLARLA MUCADELE

Isletmede etkili ve yazili bir hasere kontrol prosediirii olmalidir.

Isletmede zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali, tim yemleme ve
fiziksel onlem noktalar1 igin isletme igi yerlesim plan1 olmali ve siirekli kontrol altinda
tutulmali, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel dnlemler igin diizenli temizlik ve
bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli ve tiim bu faaliyetler kayit altina alinmalidir.

Zararhlarla miicadele Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul veEsaslari
Hakkinda Yénetmelik kurallarina uygun olarak IDARE’nin uygun gordiigii periyotlarda
yapilacaktir.

Zararh miicadele ilaglar1 veya saghgi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, tizerinde toksik
etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali sadece bu amag
icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.

Isyerinde akvaryum canlilar1 disinda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan
bulundurulmamalidir.

Bu husustaki tiim masraflar Isletmeciye aittir.

ISLETMEDE KULLANILACAK SU VE BUZ

Isletmenin Universitedeki kisimlarinda kullanilan su Universitemiz su sebekesinden saglanir.
Ancak su kesintilerine karst ve olaganiistii durumlarda suyun kullanilmamas: durumunda
Isletmeci gerekli tedbirleri almak zorundadir.

Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk Gida kodeksine uygun, igilebilir nitelikte
sudan {iretilmis olmal1 ve isletme i¢inde hijyen kurallarina goére depolanmali ve tasinmalidir.

PERSONEL HiJYENi

Isletmede personelden sorumlu gorevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi IDARE’ye
bildirilmelidir.

Isletmede ve Isletmeci kafeterya ve kantinlerinde galisan personelin saglik raporlar1 ve portdr
muayeneleri olmali ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak yapilmalidir.
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Gidalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma,ates, atesli
bogaz agrisi, burunda, gbézde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip
olmasindan siiphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina
girmesine izin verilmemeli, yara, ¢iban gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun sekilde
kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasini engelleyecek sekilde 6nlem alinmalidir.
Kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.

Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemeli, yiyecek ve igecek tiiketilmemelidir.
Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢izme veya 6zel ayakkabi,
cepsiz ve diigmesiz calisma kiyafetleri veya gorevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler
giymeli, kiyafetlerin siirekli temizligi saglanmalidir.

Gida hazirlama ve depolama alaninda ¢alisan personel saat ve taki takmamalidir.

Uriinle direk temas halindeki tiim calisanlarin biyik ve sakallar1 olmamali, sa¢ ve kollari
bulasmaya sebep olmayacak sekilde ortiili olmali, iiretim alanina girmeden once eller
temizlenerek dezenfekte edilmelidir.

Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler i¢in koruyucu kiyafet (galos, bone, 6nliik
vb.) bulundurulmalidir.

Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin iiretildigi alanlara konulmamalidir.

Her ¢alisan personelin yeterli sayida yazlik ve kislik is kiyafeti olmak zorundadir.

Kiyafetler her zaman temiz ve {itiilii olmalidir.

Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullanilmalidir.

Masraflar Isletmeciye aittir.

SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

Kat1 ve sivi atiklar, tirinde basta koku olmak {izere bulagmaya sebep olmayacak sekilde
depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirilmalidir.

Isletmeci Rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek iiriinler
(dren, régar bakim {iriinii, yag ¢6ziicii ajanlarla birlikte) kullanmalidir.

Kafeterya ve Kantin hizmeti verilen tim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmig
olan yagh atiklar sebebiyle tikanirsa Isletmeci s6z konusu kanalizasyonu tam randimanli
calisacak sekilde temizletmekle yiikiimliidiir. S6zlesme sonunda Isletmeci kanalizasyonu ayni
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

TEKNiK DONANIM, ALET, EKIPMAN

Isletmede kullanilan ve Isletmeciye ait olan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1,
buhar, asit, alkali, tuz vb. kars1 dayanikli ve gidaya bulasmayi onleyecek sekilde olmall,
koruyucu ve onleyici bakimlar diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalhidir.

Alet ekipman tasarimi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali, giivenlik
acisindan korumali olmalidir.

Yiyecegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve tasinmasi isi en son teknolojiye uygun tercihen el
degmeyen yontemler ile yapilmalidir. isletmeci yiyecegin hijyenik sartlarda, besin degerlerini
kaybetmeden ve saglikli iiretilebilmesi igin ihtiya¢ duyulan ekipmani IDARE’ nin de onayiyla
saglamakla yiikiimliidiir.

Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulagsmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidir.

Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulasma risklerine sebep
olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, iiriin giriglerinin ve son {irlinlerin iizerinden
gecmemelidir.
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e Arnzali ekipmanlar iizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli veya
iiretim ortamindan uzaklastirilmalidir. Arizali ekipmanlarin onarim ve bakimindan Isletmeci
sorumludur.

o Kullamilmayan tiim boru ve baglanti pargalar1 yerden yiiksekte ve agzi kapatilmis olarak
tutulmalidir.

¢ Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz ¢elik olmalidir.

Isletmeci dgrenci ve personele uygun sicaklikta ve kaliteli yiyecek servisi yapmakla yiikiimlii
olup, yiyecek ve servis kalitesinin gelistirilmesi i¢in gerekli eksikliklerin giderilmesi ve
teknolojik yenilikleri biinyesine katmakla yiikiimliidiir. Bunun icin IDARE’ den ek bir hak
talep edemez. Ancak sdz konusu ara¢ ve gerecleri IDARE’ den izin alarak IDARE’ nin
belirleyecegi sartlarla kullanma hakkina sahiptir.

e IDARE tarafindan Isletmeciye saglam vaziyette teslim edilen demirbaglar alim siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve ¢aligir vaziyette teslim alinacaktir.

e Isletmeci her masada biberlik, kiirdanlik ve kagit pegete ile bulunduracaktir. Servis
malzemelerinin (Yemek tabagi, kase, pilav tabagi, tath tabagi, tepsi, ¢atal, kasik, bicak, vb.)
tiimiinii temin etmekle yiikiimliidiir. Kullanilan yemek tabaklarinin tamami porselen olmalidir.

e Yemek sunumu yapilan tabaklar, teknik sartnamede meniilere gore belirlenen gramajlar
kaldiracak hacimde olmalidir.

TEDARIKCI VE GIRDI KONTROL KRiTERLERI

e IDARE ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireglerini degerlendirmek amaciyla personel
gorevlendirecektir.

e Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulasmaya yol agmayacak sekilde
isletmeye kabulii saglanmalidir.

e Isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi parti/seri no’su ile tanimlanmali ve isleme
siirecinde izlenebilirligi saglanmalidir.

e Isletmeci, iiniversite yetkili personelinin kontrolii disinda hicbir {iriin ve malzeme
kullanmayacaktir. Gerekli gordiigii hallerde (iiriiniin tat, koku, goriiniis, ambalaj konusunda
tereddiit edildigi hallerde) satin alinan parti numarali {iriinlerden numune alinarak Tiirk Gida
Kodeksine uygunlugunun kontrolii acisindan yetkili bir laboratuvara analiz amagh
gdnderilecek ve analiz iicreti Isletmeci tarafindan 6denecektir. Uriinlerin Tiirk Gida Kodeksine
uygun ¢ikmamasi durumunda alinan parti geri iade edilerek yeni parti ile degistirilecek veya
baska bir Isletmeciden temin edilecektir.

e Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise hicbir sekilde mutfak veya depoya
almmayacaktir.

e Isletmeci, IDARE tarafindan talep edilen veya olasi gida zehirlenmelerinde analize
gonderilmek amacriyla giinliik ¢ikan yemeklerden 6zel steril kaplara her bir iiriinden iiniversite
yetkili personelinin gézetiminde bir asil ve bir sahit ile numune alacaktir. Alinan numuneler
48 saat uygun kosullarda saklanacaktir. Numune alma islemi Gida Maddeleri Tiztgiiniin
Numune Alma Esaslarma uygun sekilde yapilmalidir. Bu numuneler IDARE’nin talebi
dogrultusunda yetkili bir laboratuvara gonderilerek numunelerin tetkik ve tahlilleri yaptirilir.
Biitiin bu masraflar Isletmeciye aittir.

e Isletilen alanda satisa sunulan iiriin/hizmetlerin listesini ve liste fiyat1 {izerinden yapilacak
zamlar1 IDAREnin onayma sunmakta yiikiimliidiir.
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SUNUM

e (Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tirk Gida
Mevzuatina uygun olmalidir.

e (Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemelerin gida hazirlama
alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

e (ida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima sirasinda dig
etkenlerden zarar gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus olmalidir.

e Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amaciyla iiretilmis olan ambalajlama ve servis
malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri i¢in uygun ekipman bulundurulmalidir.

e Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise 1siticilarda tiiketime sunulmali
ayrica sicaklik ve siire takibi yapilmahidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek igin sicak
yemek 1s1s1 servis 6ncesi daima 650C ve tizerinde tutulmalidir.

e Yemeklerin sicakligi prob termometreler ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme
ozellikli termometreler) kontrol edilecektir.

o Pigirilen yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak yemekler sicak,
soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise edilecektir.

e Pisirme yontemleri de IDARE’nin yetkili personeli denetiminde olacaktir.

e Isletmeci IDARE yetkilisince bu konudaki isteklerini en ince ayrintisna kadar yerine
getirecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi Isletmeci tarafindan saglanacaktir.

¢ Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yag: vb. kesinlikle kullamlmayacaktir.
IDARE’nin ve isletmecinin sorumlu yoéneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyagh
yemeklerde zeytinyagi diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (aygicegi, misirdzl) ve tereyagi
kullanilacaktir.  Kullanilmig  yaglar, trans yaglar yemek yapiminda kesinlikle
kullanilmayacaktir.

e Ekmek giinliikk taze ambalajli 50 ser gramlik paketler halinde olmali (beyaz, kepekli, tam
bugday vb. olabilir) olarak kafeterya kantin mutfagina alinacak ve ekmek deposunda
muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir.

e Kafeterya ve Kantin de bulunan masa ve sandalyelerin tamiri ve temizlenmesi Isletmeci
tarafindan yapilacaktir. Tiim Kafeterya ve Kantin de eksik olan gatal, bigak, kasik, porselen
tabak, tepsi vb. Isletmeci tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik, bigak birinci
kalite paslanmaz c¢elikten yapilmis olmalidir. Kafeteryalarda yemek servisinde plastik ve
alliminyum malzeme kesinlikle kullanilmayacaktir.

e Servis yapilan kaplar ve difer malzemeler Isletmeci personeli tarafindan toplanarak
kafeteryanin temizligi yapilarak tekrar servise hazir halde tutulacaktir. Yemek yenilen
saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (pegete, kiirdan, vs.) hemen
giderilecektir.

e Yemekler icinde kullanilan malzemelerin (sebze, et, bakliyat vb.) net bir sekilde
anlagilabildigi, nezih, gbze hitap eden, kaliteli ve giizel bir tarzda sunulmalidir.

TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA

e Depolarda ve tagima arag ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz,
saglam, hijyenik ve amacina uygun olmalidir.

e Ham madde, diger tiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik ve
dezenfektan malzemeleri ayr1 yerde depolanmalidir.

e Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol agmayacak sekilde ambalajli ve
etiketli olarak depolanacaktir.

e Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
bozulmalarimi, zarar goérmelerini ve kirlenmelerini Onleyecek, duvar ve zeminle temas
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etmeyecek sekilde, palet yliksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme iizerinde
muhafaza edilecektir.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

Gidalarin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin
verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza
edilmelidir.

Gidalar, depo, ara¢ ve kaplar icerisine bulagsma riskini en aza indirecek, ¢apraz bulagmayi
engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

Farkli gida maddelerinin ayn1 anda birlikte taginmasi durumunda, tiriinler birbirinden tamamen
ayrilmis olmalidir.

Farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan kaplar, farkli yiiklemeler arasinda g¢apraz
bulagmay1 engelleyecek bigimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

Arag ve i¢indeki kaplar, gida disinda bagka bir maddenin taginmasinda kullanilmamalidir.
Kafeterya ve Kantin alani igerisinde yer alan tuvaletlerin temizligi ve bakimi Isletmeci
tarafindan yapilacaktir.

EGITIM
Caligan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi saglanmalidir.

CALISAN PERSONEL iLE ILGILI SARTLAR
Isletmeci galistiracagi personelin dosyasinda agagidaki belgeleri bulundurmak zorundadir:

Niifus ciizdani sureti (Tasdikli)

Adli sicil kaydi

Ikametgah senedi

SGK’ya uygun olarak hazirlanmig sigorta islemlerinin tam oldugunu gosterir belge ve sigorta
kart1

Calisanlara ait is sagligi ve glivenligi egitim katilim belgesi

Isletmeci elemani oldugunu gésterir resimli kimlik kartt

Saglik raporu

Bu evraklarmn birer fotokopisi bir dosya icerisine konularak en gec¢ 15 giin i¢inde IDARE’ye teslim
edilecektir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de
gecerli olacaktir.

Isletme IDARE’yle muhatap olacak yonetici diizeyinde bir yetkilisini bulunduracaktir.

Isletme calisan personeli igin yaka kimlik karti ¢ikaracak, personel yaka kimlik kartini
mutlaka takacaktir.

Isletme IDARE’nin haberi olmadan eleman degistirmeyecek, IDARE’nin degistirilmesini
talep ettigi personel ise derhal degistirilecektir. Calistirilan personelin kimliklerini belirleyen
liste, IDARE’ye ise baslamadan 3 giin dnce verilecektir. Isletmeci tarafindan galistirilacak
personel i¢in dosya tutulacak, dosya i¢inde calisan personelin kimlik bilgileriyle giivenlikle
ilgili evraklar1 ve saglik raporlar1 bulundurulacaktir ve

Isletmeci IDARE tarafindan denetlenecektir. Isletmeci adina calisan personel hakkinda
olabilecek su¢ durumunda Isletmeci sorumlu olacaktir. Ayrica Isletmeci ise alacag kisiyle
ilgili IDARE’nin onayni alacaktir.

Isletmede Isletmeci veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangm vb.
durumlarda zarar ve ziyan Isletmeciye tazmin ettirilir.

Isletmeci calistigi mekanlar da malzeme ve personelin is giivenligini bu konudaki kanun
hiikiimlerine ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yiikiimlidiir.

Isletmeci herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir.
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Isletmeci isi teslim aldiktan sonra 15 giin igerisinde personeline portdr muayenelerini
yaptirmak zorundadir. Isletmeci giinii gelen rutin kontrolleri giiniinden 3 giin dnce yaptirip
resmi raporlarim IDARE’ye vermek zorundadir.

Isletmeci Is Kanunun Is¢i Saghgi ve Giivenligi hiikiimlerine gére personelin sagligini
korumak iizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda
calisilmasina izin vermeyecektir. Isletmeci Umumi Hifzissthha Kanununun, Isci Saghgi ve
Giivenligi Tiiziigii ve Is ve Is¢i Saghg ile ilgili diger mevzuat hiikiimlerini yerine getirmekle
ve kazalardan korunma yontem ve garelerini personeline 6gretmekle yiikiimliidiir.

Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Is¢i-Isveren hakkindaki yasalardan dolay: isci almmasi, isci
¢ikarilmasi ve is¢i haklarim 6demesi gibi sorumluluklart Isletmeciye aittir. IDARE bu konuda
hi¢bir sorumluluk tagimaz.

Isletmeci iscilere ait maas bordrolarini (bir ay dnceki) IDARE’ye teslim etmek zorundadir.
Isletmeci iscilerine maas bordrosu hazirlayip, kaseleyip, imzalayacak ve iscilere her ay teslim
edecektir.

Her ay sonun da istihkakini almadan 6nce bir 6nceki aya ait olan ve is¢ilerinin de imzalarinin
bulundugu maas bordrolarini, 6nceki dénemler i¢in is¢ilere ait iicret, izin iicreti, yillik izin,
bayram tatili veya fazla calisma karsilig1 fazla mesai iicreti alacaginin olmadigimi ve sigorta
primlerinin 8dendigini belirten her tiirlii belgeyi onaylayip kaseleyerek IDARE’ye teslim
edecektir.

Isletmeci, halen calistirdigi ve bu ihale déneminde yeni ise aldigi gerek bu isyerinden
sartname dig1 hizmetlerde galisan gerekse daha o6nce kendinin galistirdigr veya bagka igyerinde
calisip sonra Isletmeciye giren iscilerin ihale tarihinden &nceki donemler icin olabilecek maas,
fazla mesai, bayram tatili iicret, kidem tazminati gibi her tiirlii licret ve borg¢larindan tek basina
sorumlu oldugunu ve bunlardan IDARE’nin sorumlu olmadigim kabul eder.

Isletmeci sigortasiz, portér muayene kart1 ve rutin kontrolleri eksik olan personel galistiramaz.
Kafeterya ve kantinde galistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal haklarindan
Isletmeci sorumludur.
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