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MADDE 1-TANIMLAR

Idare: Cankaya Universitesi Rektorliigii

Istekli: Ogrenci ve Personel Malzemeli Yemek Hizmetleri Alimi Isi ihalesine teklif veren tedarikei,
hizmet sunucusu veya yapim miiteahhidini,

Yiiklenici: Uzerine ihale yapilan ve sézlesme imzalanan istekliyi ifade eder.

MADDE 2- AMAC-KAPSAM

2.1.1dare biinyesindeki ogrencilerin ve personelin beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla, Idarenin
Yukariyurtgu Mahallesi Mimar Sinan Caddesi No:4 Etimesgut/ANKARA adresindeki Merkez Kampiisii’nde
bulunan yemekhane tabildot hizmetleri igin ayrilan bir adet 1096 metrekarelik ve 572 kisi kapasiteli hizmet alani,
Spor Merkezinde 110m2, 80 kisi kapasiteli Vitamin Bar, kiz ve erkek yurtlarinda her biri 152m2 den olusan 2 adet
yemekhane, 20 ser m2 den 2 adet kantin ile yine Idarenin Cukurambar Mahallesi Ogretmenler Caddesi No:14
Yiiziinciiy1l Balgat Cankaya/ANKARA adresindeki Balgat Kampiisii’niin birinci katinda bulunan 800 m2 Kantin,
Kafe, Kafeterya hizmetleri ile tabildot hizmeti i¢in ayrilmis olan ortak kullanimli alandan olusmaktadir.

2.2.Yiyecekler, Merkez Kampiiste yiikleniciye tahsis edilecek tam donanimli mutfak alaninda hazirlanacak ve
Merkez Kampiis ile Balgat Kampiisii’'nde hizmet alicilara sunulacaktir. Ayrica Yiiklenici, kiz ve erkek yurtlarinda
sabah kahvaltis1 ve aksam yemegi hizmeti verilmesinden sorumlu olacaktir. Yiiklenici, kendisine tahsis edilen
alanlarda yemek yapmak suretiyle, iage malzemelerinin temini, yemegin hazirlanmasi, pigirilmesi ve dagitilmasi ile
dagitim sonrasi bulagiklarin yikanmasi ve yemekhane (Mutfak, yemek salonu, we ve giris salonu), Balgat Kampiisii
kantinleri, Yurt kantinleri ve Spor Merkezi Vitamin Bar’in temizliginin yapilmasindan da sorumludur.

2.3.Yiiklenici, Cumartesi ve Pazar ile Resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger giinlerinde Merkez Kampiis ve Balgat
Kampiisii’'nde yemek vermekle, ayrica Balgat Kampiisii kafe ve kantinleri, kiz-erkek 6grenci yurtlar1 kantinleri ile
Spor Merkezi Vitamin Bar’1 isletmekle, resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger giinlerinde ise kiz-erkek &grenci
yurtlarinda yemek vermekle yiikiimliidiir. Belirlenen alanlardaki hizmetler bizzat yiiklenici tarafindan
yiirlitiilecektir; resmi veya gayri resmi devir veya temlik yapilamaz. Yiiklenici higbir surette kendi istegi
dogrultusunda alt yiiklenicilerle s6zlesme yapamaz.

2.4.Balgat Kampiisii ve Merkez Kampiiste ¢alisan mevcut giincel personel ve 6grenci sayilar ile kiz ve erkek
Ogrenci yurtlaria kayit yaptiran 6grenci sayilari yiiklenici firmaya bildirilecektir.

2.5. Personel (Tam zamanli ve yar1 zamanli ) yemek bedelleri ile sayilar1 Idare tarafindan belirlenip bildirilecek
ogrencilerin yemek bedelleri, kiz ve erkek 6grenci yurtlarinda konaklayan 6grencilerin sabah kahvaltisi ve aksam
yemek bedelleri diizenlenecek puantaja gore her ay Idare tarafindan karsilanacak olup diger ogrencilerin
yiyecekleri yemek bedelleri &grencilerin  kendileri tarafindan karsilanacaktir. Personel disinda personel
misafirlerine de licret karsiliginda yemek verilebilecektir

MADDE 3 - iSIN KONUSU

Cankaya Universitesi Ogrenci ve Personel Malzemeli Yemek Hizmetlerinin 24 ay siireyle alimi isi. Isin Siiresi
01.09.2020 tarihinde baslar, 31.08.2022 tarihinde sona erer. 24 (Yirmidort) aydir.

MADDE 4 — CALISTIRILACAK PERSONEL SAYISI VE GOREVLERI

4.1. Thale Konusu Hizmetin Niteligi Esas Alimarak Bulundurulmasi1 Gereken Asgari Personel Sayisi:



PERSONEL SAYI

Koordinator 1 Adet
7 Adet (Merkez Kampiis)
Usta (Sicak, Soguk ve Tatli Ustasi)
2 Adet (Balgat Kampiisii)
Kalfa 3 Adet (Merkez Kampiis)
16 Adet (Merkez Kampiis)

Diger Personel (Kasiyer, Garson, Bulasikei,
Temizlik Personeli, Kepgeci vb.)

11 Adet (Balgat Kampiisii)

Asgari Toplam Personel Sayisi 40

Yiiklenici, Usta ve Kalfa ile ilgili olarak, Diploma, Bonservis, Ustalik, Kurs Bitirme vb. belgelerini s6zlesme
imzalandiktan sonra ise baslamadan 6nce Idareye sunacaktir.

MADDE 5 - OGLE YEMEGI ZAMAN ARALIGI
5.1. Ogle yemegi asagidaki saatler arasinda verilir.

Personel icin : Saat 12.00 - 13.00 / Ogrenci igin : Saat 11.30 - 14.00

MADDE 6 - YEMEK CESIiTLERI
6.1.Her 6grenci ve personele tabldot usulil asagidaki gruplardan olmak iizere 3 cesit sicak (Corba, ana yemek,
yardimc1 yemek) yemek ve 4 gesit soguk salata bar (Zeytinyagli/meze, yogurtlu iiriin/ayran, en az {i¢ gesitten
olusan salata, meyve/tatli/igecek olmak iizere) 7 ¢esit verilecektir. Ana yemekler 15 giinde bir doniisiimlii olarak
tavuk doner ve et doner olacak sekilde ayarlanacaktir Ayrica 0,51t.pet sise (kaynak) icme suyu ve 40-60 gramlik
ambalajli ekmek yaninda verilecektir.

6.2.YEMEK GRUPLARI

CORBALAR 3.GRUP ETLI YEMEKLER BOREKLER
1 Kirmizi Mercimek Corbasi |34  34-Kuru Kofte 66 Peynirli Borek
2  Sebze Corbasi 35 35-Kadinbudu Koéfte 67 Kiymali1 Borek
3  Tarhana Corbast 36  36-Rosto Kofte 68 Ispanakli Borek
4 Iskembe Corbasi 37 37-Sal¢ali Kofte 69 Sigara Boregi
5 Domates Corbasi 38 38-Terbiyeli Kofte
6 Ezogelin Corba 39  39-Orman Kebab1 TATLILAR(1.GRUP)
7 Sehriye Corbasi 40 40-Sebzeli Kebap 70 Asure
8 Kremali Mantar Corbas1 |41 41-Sebzeli Kofte 71 Siitlag

Kuskonmaz Hazir Corba |42  42-izmir Kofte 72 Supangle
10 Yesil Mercimek Corbasi 73 Sekerpare
4.GRUP ETLI YEMEKLER |74 Tulumba




1.GRUP ETLI YEMEKLER

11

Etli Kuru Fasulye

(Kusbasil)

12
13
14
15
16
17

18

19

20
21
22
23
24

Pastirmali Kuru Fasulye
Sucuklu Kuru Fasulye
Etli Nohut(Kusbasili)
Etli Patates

Kiymali Ispanak

Etli Kapuska

1.GRUP ETSIiZ
YEMEKLER

Zeytinyagli Barbunya
Plaki

Karigik
Kizartma(Yogurtlu)

Karigik
Kizartma(Yogurtsuz)

Yumurtali Menemen
Cilbir
Yumurtali Ispanak

Imam Bayild:

2.GRUP ETLi YEMEKLER

25
26
27
28
29
30
31

32

33

Etli Taze Fasulye
Kiymali1 Bezelye

Etli Tiirli

Kiymali Yumurta
Domates-Biber Dolma
Patlican Musakka

Karntyarik

Patlican Kebap

Kabak
Musakka(Kusbasili)

43

44
45
46
47
48
49

50
51

52
53

o4
55

56
57
58
59

60
61

Et Kavurma

Tas Kebap

Dana Haslama
Kuzu Haslama
Mantarli Et Sote
Sosisli Mantar Sote

Arnavut Ciger

1.GRUP PILAVLAR
I¢ Pilav
Ozbek Pilav

2.GRUP PILAVLAR
Piring Pilav1

Bulgur Pilavi

1.GRUP MAKARNALAR
Salcali Makarna
Spagetti(Sade) (Salcal1)

2.GRUP MAKARNALAR
Kiymali Makarna

Firim Makarna

Yogurtlu Makarna

Manti

1.GRUP TAVUK VE BALIK

YEMEKLERI

Dardanel Ton Balig1 (Piyazl1)
Makarnali Dardanel Ton Balig1

4

75 Tel Kaday1f
76 Kemalpasa
77 Revani
78 Kabak Tatlis1
2.TATLILAR (2.GRUP)
79 Tahin-Pekmez
80 Tahin Helvasi
HAZIR SATINALMA
TATLILAR(3.GRUP)
81 Cevizli Baklava
82 Sobiyet
83 Biilbiil Yuvasi
84 Saray Burma
GARNITURLER
85 Piyaz
86 Patates Piiresi
87 Tursu
88 Karigik Salata
89 Salata
90 Komposto
91 Yogurt(170 gr.)
92 Cacik
MEYVELER
93 Elma
94 Uziim
95 Seftali




96 Kiraz
2.GRUP TAVUK VE_BALIK
YEMEKLERI 97 Visne
62 Tavuk Tandir 98 Erik
63 Firin Tavuk 99 Kayist
64 Tavuk Haslama 100 Kavun
65 Balik [zgara 101 Karpuz
102 Cilek
103 Yeni Diinya

Yiiklenici, [darenin goriisiinii alarak alternatif iiriinler de sunabilir.

6.3. SALATA BAR CESITLERI

6.3.1.Salata Bar 1: Salata (akdeniz salatasi, bahge salatasi, peynir salatasi, kig salatasi, misirli yesillik, ¢coban
salatasi, gavurdag salatasi)

6.3.2.Salata Bar 2: Zeytinyaglilar (zeytinyagl fasulye, zeytinyagli barbunya, zeytinyagli ispanak, zeytinyagl
saksuka, zeytinyagl biber dolma, zeytinyagli brokoli)

6.3.3.Salata Bar 3: Meze (antep ezme, humus, babagannus, makarna salatasi, rus salatasi, tursu, patates salatasi,
miicver toplar1 vb.)

6.3.4. Salata Bar 4. Mevsim meyveleri (meyve salatasi, ¢ilek, armut, muz, iiziim, elma, portakal, kavun, karpuz,
mandalina, kiraz vb.)

6.3.5.Yogurtlu iiriin (yogurt, ayran, cacik, semizotu, haydari, yogurtlu patlican, yogurtlu kabak, cacik, yunan cacigi
vb.)

6.3.6.Tath (puding cesitleri, firin siitlag, keskiil, tavuk gogsii, supangle, kazandibi, sekerpare, kaday1f, revani, irmik
helvasi, lor tatlisi, biskiivi tatlisi, cheescake vb.)

6.3.7. Her bir salata en az 3 farkli malzemeden olusacaktir.

6.3.8. Baharatlar (salata igin zeytinyagi, limon, sirke ve nar eksisi vb.) yiiklenici tarafindan herkesin kullanimina
agik olarak bulundurulacaktir.

6.3.9.Yiiklenici, Idarenin goriisiinii alarak alternatif {iriinler de sunabilir.

MADDE 7 — iKi HAFTALIK ORNEK YEMEK MENULERI

GUNLER A YEMEK GRUBU B YEMEK GRUBU CGYREU“gEK D YEMEK GRUBU
. . 1.Grup Pilav veya .
Pazartesi 1.Grup Et Yemekleri Borek Corba 1.Grup Tathlar veya Garnitiirler
. 2.Grup Pilav veya Iskembe e
Sali 2.Grup Et Yemekleri 1.Grup Makarna Corbast 1.Grup Tathlar veya Garnitiirler
. 2.Grup Pilav veya
Carsamba 3.Grup Et Yemekleri 1.Grup Makarna Corba Hazir Satinalma Tatlilar
Persembe 4.Grup Et Yemekleri 1.Grup Pilav Corba Meyveler
Cuma 1.Grup Tavuk veya Balik Yemegi 1.Grup Makarna Sebze Corbasi 1.Grup Tatlilar veya Garnitiirler




GUNLER A YEMEK GRUBU B YEMEK GRUBU CGYREU'\{BIEK D YEMEK GRUBU
Pazartesi Etsiz Zeytinyagli Yemekler ]J;g;llj(p Pilav veya Sebze Corbast | 1.Grup Tathilar veya Garnitiirler
Sali 2.Grup Et Yemekleri gg:zg I:/Ilﬁé ;/:;la Corba Hazir Satinalma Tatlilar
Carsamba 3.Grup Et Yemekleri 2.Grup Makarna Corba 1.Grup Tatlilar veya Garnitiirler
Persembe 4.Grup Et Yemekleri 1.Grup Pilav Corba 1.Grup Tathlar veya Garnitiirler
Cuma 2.Grup Tavuk veya Balik Yemegi | 2.Grup Pilav Corba 1.Grup Tatlilar veya Garnitiirler

A U <. Dort cesit yemek + Ekmek (1/2 .
Bir Ogiin Ogle Yemegi Salata bar Ad) Su (0,51t.pet sise) (kaynak)

MADDE 8- KiSi BASINA YEMEKLERE KATILMASI GEREKEN ASGARI MALZEME MiKTARLARI

CORBALAR 7.SEHRIYE CORBASI 16.KIYMALI ISPANAK
) Sehriye 20 gr. | Ispanak 150 gr.
1.KIRMIZI MERCIMEK
CORBASI Margarin Yagi 5 gr. | Dana Eti 30 gr.
1/10
Kirmizi Mercimek 20 gr. | Yumurta ad. | Kuru Sogan 20 g.
Aygicek Yagi 7 gr. | Limon 1/8 ad. | Margarin Yagi 10 gr.
Tuz 2 gr. | Salga 5 gr. | Tuz-Salga 2+3 gr.
1/4+2
Salca 3 gr. | Maydanoz-Tuz ar.
Un 10 gr. 17.ETLi KAPUSKA
Limon 1/4 ad. | $. KREMALI MANTAR CORBASI Dana Eti 40 gr.
Kuru Sogan 5 gr. | Kremali mantar hazir gorba 20 gr. | Lahana 200 gr.
Kuru Sogan 17 gr.
2.SEBZE CORBASI 9. KUSKONMAZ CORBASI Margarin Yagi 10 gr.
Havug 7 gr. | Kuskonmaz hazir ¢orba 20 gr. | Salca 5gr.
Pirasa 7qr. Tuz-K.Biber-K.Biber 2+1+1
Kereviz 10 gr. | 10.YESIiL MERCIMEK CORBASI
Patates 10 gr. | Yesil Mercimek 20 gr. 1.GRUP ETSiZ YEMEKLER
Lahana 10 gr. | Aygicek Yagi 10 gr.
18.ZE¥T1NYACLI BARBUNYA
Piring 59r. | Salca 3 gr.| PLAKI




Aycigek Yagi
Sal¢a

Tuz

Un

Konserve Bezelye

Domates

Carliston Biber

3.TARHANA
CORBASI

Tarhana
Salga

Kirmizi Biber
Tuz

Aygicek Yagi
Un

4.ISKEMBE
CORBASI

Un

Yogurt
Kirmiz1 Biber
Tuz

Aygicek Yagi

Iskembe
Sirke

Sarmisak

Yumurta

5.DOMATES
CORBASI

Un
Tuz
Aygicek Yagi

Salca

7Qr.
3qr.
249r.
5gr.
10 gr.
7r.
5gr.

20 gr.
2r.
0.54¢r.
2r.
7ar.
50r.

10 gr.
50r.
0.54¢r.
2r.
50r.

50 gr.

29r.

1gr.
1/2 ad.

10 gr.
29r.
7r.

10 gr.

Tel Sehriye 5gr.
Tuz 3qr.
Limon 1/4 ad.

1.GRUP ETLi YEMEKLER

11.ETLi KURU FASULYE

Dana Eti 40 gr.
Kuru Fasiilye 55gr.
Margarin Yagi 8ar.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga 5gr.
Tuz 30r.

12.PASTIRMALI KURU FASULYE

Pastirma 20 gr.
Kuru Fasiilye 55gr.
Margarin Yagi 8ar.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga 5gr.
Tuz 3r.

13.SUCUKLU KURU

FASULYE

Sucuk 15¢r.
Kuru Fasiilye 55 gr.
Margarin Yagi 8or.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga 50r.
Tuz 3or.

14.ETLi NOHUT(Kusbasih)

Dana Eti 40 gr.

Barbunya 50 gr.
Kuru Sogan 15gr.
Havug 15gr.
Patates 15gr.
Zeytinyag1 20 gr.
Limon 1/4 ad.
Salga 3r.
2+1+1
Tuz-K.Biber-K.Biber ar.
19.KARISIK 5
KIZARTMA(YOGURTLU)
Patlican 60 gr.
Sivribiber 60 gr.
Kabak 50 gr.
Yogurt 50 gr.
Aygicek yagi 40 gr.
20.KARISIK 5
KIZARTMA(YOGURTSUZ)
Patlican 60 gr.
Sivribiber 60 gr.
Kabak 50 gr.
Domates 50 gr.
Aygicek Yagi 40 gr.
2+1+1
Tuz-K.Biber-K.Biber ar.
21.YUMURTALI
MENEMEN
Yumurta 1 ad.
Sivribiber 20 gr.
Domates 60 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Aygicek Yagi 10 gr.
22.CILBIR




Kirmiz1 Biber 0.5 gr. | Nohut 50 gr. [ Yogurt 125 gr.
Kagar Peyniri 5 gr. | Margarin Yagt 8 gr. | Yumurta 1/4 ad.
Kuru Sogan 20 gr. | Aygicek Yagi 10 gr.
6.EZOGELIN 2+1+1
CORBA Salga 5 gr. | Tuz-K.Biber-K.Biber ar.
Bulgur 10 gr.| Tuz 30r.
23.YUMURTALI
Kirmizi Mercimek 5gr. ISPANAK
Un 10 gr. [ 15.ETLI PATATES Ispanak 150 gr.
Salga 4 gr. | Dana Eti 40 gr. [ Yumurta 1 ad.
Dana Eti 5 gr. | Patates 200 gr. [ Kuru Sogan 50 gr.
0,5+0,5
Nane+Karabiber gr. | Kuru Sogan 10 gr. | Margarin Yagi 10 gr.
Aygigek Yagi 5 gr. [ Margarin Yagi 8 gr. [ Tuz-Salga 2+3gr.
Tuz 2 gr. | Salga 5gr.
Limon 1/8 ad. [ Tuz 30r.
) 30.PATLICAN )
24.IMAM BAYILDI MUSAKKA 36.ROSTO KOFTE
Patlican 200 gr. | Salga 5 gr. | Dana Eti 140 gr.
Kuru Sogan 209gr.| Tuz 3 gr. | Aycicek Yagi 30 gr.
Aycigek Yagi 20 gr. | Dana Eti 50 gr. | Patates 50 gr.
Maydanoz 1/10 ad. [ Margarin Yagi 40 gr. | Domates 20 gr.
Domates 30 gr. | Maydanoz 1/20 ad. | Carliston Biber 10 gr.
Zeytinyagi 20 gr. | Aygicek Yagi 5gr. | Salga 5gr.
2+1+1
Tuz-K.Biber-K.Biber gr.{Un 5gr.
2.GRUP ETLi YEMEKLER Tuz 2gr.
31.KARNIYARIK Yumurta 1/5 ad.
25.ETLI TAZE
FASULYE Dana Eti 40 gr. | Maydanoz 1/12 ad.
Dana Eti 40 gr. | Carliston Biber 20 gr.
Taze Fasiilye 150 gr. | Salca 5gr.|37.SALCALI KOFTE
Domates 40 gr. | Domates 20 gr. | Salca 5gr.
Kuru Sogan 20 gr. | Aygicek Yagi 40 gr. | Dana Eti 110 gr.
Salga 3gr.|Tuz 1gr. | Yumurta 1/10 ad.




Margarin Yagi
Tuz

26.KIYMALI
BEZELYE

Dana Eti
Konserve Bezelye
Kuru Sogan
Margarin Yagi
Salga

Patates

Havug

Domates

Aycigek Yagi
Tuz

Carliston Biber

27.ETLi TURLU

Dana Eti
Tirli Konserve
Patates

Havug

Kuru Sogan
Salca

Aycigek Yagi
Maydanoz-Tuz

28. KIYMALI
YUMURTA

Dana Eti

Yumurta

Aycigek Yagi

Sal¢a

8or.
30r.

40 gr.
130 gr.
20 gr.
8ar.
5gr.
30 gr.
25 gr.
20 gr.
5gr.
3r.
10gr.

40 gr.
130 gr.
40 gr.
25 gr.

10 gr.
50r.
50r.

1/4+2 gr.

80 gr.
1 ad.

30r.
5gr.

Maydanoz 1/20 ad.
Karabiber 0.5¢r.
Patlican 200 gr.
32.PATLICAN KEBAP
Salca 5gr.
Tuz 249r.
Aycicek Yagi 40 gr.
Domates 25 gr.
Dana Eti 70 gr.
Kuru Sogan 15 gr.
Maydanoz 1/10 ad.
Carliston Biber 10 gr.
Patlican 150 gr.
33.KABAK
MUSAKKA (KUSBASILI)
Kabak 200 gr.
Dana Eti 40 gr.
Yesil Biber 15gr.
Aycigek Yagi 40 gr.
Kuru Sogan 15 gr.
2+1+1
Tuz-K.Biber-K.Biber ar.
3.GRUP ETLi YEMEKLER
34.KURU KOFTE
Dana Eti 125 gr.
Yumurta 1/10 ad.
Aygicek Yagi 35¢r.
0,5+0,5
Karabiber-Kimyon ar.
Kuru Sogan 50r.

Aycicek Yagi
Un

Patates

Domates
Carliston Biber

Maydanoz

38.TERBIYELi KOFTE

Piring
Yumurta
Aycigek Yagi
Dana Eti
Karabiber

Un

Yogurt

Kuru Sogan

Maydanoz

39.0RMAN KEBABI

Aycigek Yagi

Dana Eti

Patates
Domates
Carliston Biber
Kereviz

Kuru Sogan

Tuz-K.Biber-K.Biber

40.SEBZELi KEBAP

Et

Kuru Sogan

30gr.
10 gr.
50 gr.

25 gr.
10 gr.
1/12 ad.

10 gr.
1/12 ad.
5gr.
100 gr.
1gr.

10 gr.

5gr.

5gr.
1/12 ad.

10 gr.
120 gr.

50 gr.
25 gr.
10 gr.
15 gr.
10 gr.

2+1+1
ar.

120 gr.
15gr.




Kuru Sogan 40 gr. | Maydanoz 1/12 ad. | Bezelye 30 gr.
Kara Biber lgr.|Tuz 3 gr. | Patates 50 gr.
Maydanoz-Tuz 1/4+2 gr Margarin Yagi 5gr.
35..'KADINBUDU
KOFTE Salga 5qr.
29.DOMATES BiBER DOLMASI | Piring 10gr.| Tuz 5qr.
Dana Eti 50gr.|Un 15 gr. | Maydanoz 1/20 ad.
Dolmabiber 70 gr.| Tuz 3 gr. | Aycicek Yagi 8gr.
0,5+0,5
Domates 40 gr. [ Nane-Kirmizibiber gr. | Domates 20 gr.
Piring 50 gr. | Yumurta 1/3 ad.
Kuru Sogan 15 gr. | Aycicek Yag 35gr. [41.SEBZELi KOFTE
Margarin Yagi 7 gr. | Kimyon lgr. |Et 120 gr.
Salca 3 gr. | Maydanoz 1/12 ad. [ Kuru Sogan 15gr.
Maydanoz 1/20 ad. | Dana Eti 110 gr. | Bezelye 30gr.
Aycigek Yagi 5 gr. | Kuru Sogan 10 gr. | Patates 10 gr.
2+1+1
Tuz-K.Biber-K.Biber ar. Aygicek Yagi 10 gr.
2+1+1
Tuz-K.Biber-K.Biber ar.
2+1+1
Domates-Havug-Sogan ar.
42.1ZMIiR KOFTE 1.GRUP PILAVLAR 57.FIRIN MAKARNA
Et 100 gr. | 50.iC PILAV Margarin 74r.
Kuru Sogan 20 gr. | Piring 80 gr. [ Tuz 30r.
Margarin Yagi 5 gr. | Kuru Sogan 59r. | Aycicek Yagi 29r.
Salga 5 gr. | Sam Fistig1 2 gr. | Maydanoz 1/20 ad.
Aycicek Yagi 10 gr. | Kus Uziimii 2 gr. | Spagetti Makarna 55 gr.
Patates 90 gr. | Dana Cigeri 20gr.|Un 5gr.
Un 10 gr. | Margarin 5gr. | Yumurta 1/20 ad.
Tuz-K.Biber-K.Biber 2+1+1 gr. | Aygicek Yagi 7 gr. | Kasar Peyniri 10 gr.
Tuz-K.Biber-K.Biber 2+1+1 gr. | Yogurt 15 gr.
4.GRUP ETLIi YEMEKLER Yufka 15qr.
) 51.0ZBEK PiLAVI Siit 10 gr.
43.ET KAVURMA Piring 70 gr.
58.YOGURTLU
Et 175 gr. | Kuru Sogan 5gr. | MAKARNA

10




Kuru Sogan
Margarin Yagi
Salca

Patates

Tuz

44 TAS KEBAP
Et

Kuru Sogan
Margarin Yagi
Salca

Patates

Tuz

45.DANA HASLAMA

Et

Kuru Sogan

Margarin Yagi
Havug

Patates

Maydanoz-Tuz-Limon

46. KUZU HASLAMA

Kuzu Eti

Kuru Sogan

Margarin Yagi

Havug

Patates

Maydanoz-Tuz-Limon

47.MANTARLI ET
SOTE

5gr.
5gr.
5gr.
70 gr.

5gr.

175 gr.
20 gr.
8ar.
5gr.
60 gr.

Sor.

175 gr.
20 gr.

8ar.
20 gr.
75 gr.

1/4+2+1/4
ar.

220 gr.
20 gr.

8ar.

20 gr.

70 gr.

1/4+2+1/4
ar.

Dana Eti 20 gr.
Konserve Bezelye 15¢r.
Havug 20 gr.
Margarin 54gr.
Aycigek Yagi 7r.
Tuz 4qr.
2.GRUP PILAVLAR
52.PIRINC PIiLAVI
Piring 80 gr.
Margarin 15 gr.
Tuz 30r.
Sehriye 10 gr.
Tuz-K.Biber-K.Biber 2+1+1gr.
53.BULGUR PiLAVI
Bulgur 50 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Margarin 10 gr.
Nane-Kirmizi Biber 0,5+0,5 gr.
Tuz 3gr.
Domates 20 gr.
Salca 3or.
1.GRUP
MAKARNALAR
54.SALCALI
MAKARNA
Salca 5gr.
Margarin 5gr.
Tuz 3qr.
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Margarin 5qr.
Tuz 30r.
Aycicek Yagi 3ar.
Maydanoz 1/10 ad.
Fiyonk Makarna 55 gr.
Yogurt 60 gr.
59.MANTI
Hazir Mant1 65 gr.
Salca 5gr.
Aycigek Yagi 5gr.
Tuz 4qr.
Yogurt 50 gr.
Margarin 59r.
1.GRUP TAVUK VE BALIK
YEMEKLERI
60.DARDANEL TON
BALIGI(PIYAZLI)
Dardanel Ton Balig 50 gr.
Kuru Fasiilye 50 gr.
Kuru Sogan 25 gr.
Sirke 29r.
Tuz 4qr.
Limon 1/4 ad.
Maydanoz 1/12 ad.
61.MAKARNALI DARDANEL
TON BALIGI
Dardanel Ton Balig1 50 gr.
Salga 50r.
Margarin Yagi 50r.
Tuz 30r.




Dana Eti 75 gr. | Aygicek Yagi 3 gr. | Aygigek Yag 3qr.
Mantar 75 gr. | Maydanoz 1/20 ad. | Maydanoz 1/20 ad.
Salca 5 gr. | Fiyonk Makarna 55 gr. | Fiyonk Makarna 55 gr.
Aycicek Yagi 50r.

55.SPAGETTI 2.GRUP TAVUK VE.BALI K
Patates 30 gr. | MAKARNA YEMEKLERI
Tuz-K.Biber-K.Biber 2+1+1 gr. | Salca 4qr.

Margarin 50r.[62.TAVUK TANDIR
48.SOSISLi
MANTAR SOTE Tuz 2 gr. | Patates 60 gr.
Sosis 75 gr. | Aygicek Yagi 3gr.|Tuz 24gr.
Mantar 75 gr. | Spagetti 55 gr. | Aygicek Yagi 20 gr.
Salga 50r. Tavuk Eti 200 gr.

2.GRUP

Aygigek Yagi 10gr.| MAKARNALAR Maydanoz 1/10 ad.
Patates 30 gr. Domates 20 gr.
Un-Kuru Sogan- 56.KIYMALLI
Carliston Biber 5+5+5 gr. | MAKARNA

Salga 3gr.
49'.CARNAVUT
CIGER Margarin 30r.
Dana Cigeri 150 gr. | Tuz 3qr.
Un 10 gr. | Aygicek Yagi 29r.
Aygicek Yagi 40 gr. | Maydanoz 1/20 ad.
Tuz 5 gr. | Yiiziik Makarna 55 gr.
K.Biber-K.Biber-
Carliston Biber-Kuru 1+1+3+3
Sogan gr. | Dana Eti 15¢r.

Kuru Sogan 5gr.
63.FIRIN TAVUK TATLILAR 78.KABAK TATLISI
Patates 60 gr. Bal Kabagi 250 gr.
Tuz 2 gr.|70.ASURE Toz Seker 80 gr.
Aygicek Yagi 20 gr. | Asurelik Bugday 10 gr. | Ceviz Igi 30r.
Tavuk Eti(but) 230 gr. | Kuru Fasulye 4qr.
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Domates
Carliston Biber
Un

Margarin Yagi

64. TAVUK
HASLAMA

Patates

Tuz

Tavuk Eti(but)
Margarin Yagi
Yumurta
Limon

Maydanoz

65.BALIK IZGARA

Canakkale Hamsisi

Aycigek Yagi

BOREKLER

66.PEYNIRLI BOREK

Yumurta
Margarin
Aygicek Yagi
Beyaz Peynir
Yogurt
Maydanoz
Yufka

67.KIYMALI BOREK

Yumurta
Margarin
Aycigek Yagi
Yogurt

Maydanoz

25 gr.
10 gr.
3qr.
5gr.

60 gr.
4qr.
220 gr.
5gr.
1/12 ad.
1/12 ad.
1/12 ad.

250 gr.
40 gr.

1/20 ad.
8ar.
50r.

15 gr.
50r.

1/20 ad.

100 gr.

1/20 ad.
8ar.
50r.

50 gr.

1/20 ad.

Nohut

Kuru Uziim
Kuru Kayisi
Kuru Incir

Nisasta

Toz Seker
Ceviz I¢i

Limon Tuzu

71.SUTLAC
Piring
Nisasta
Vanilya

Toz Seker

Stit

72.SUPANGLE

Toz Seker
Kakao

Praline

Nisasta
Hindistan Cevizi

Stit

73.SEKERPAR

E

Toz Seker
Irmik

uUn

Yumurta
Pudra Sekeri
Kabartma Tozu
Vanilya

Aygicek Yagi

74 TULUMBA
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4qr.
5gr.
5gr.
5gr.
6gr.

50 gr.
30r.
30r.

10 gr.
10 gr.
0.10 gr.
40 gr.
80 gr.

40 gr.
249r.
30r.

10 gr.
1gr.

80 gr.

65 gr.
25 gr.
25 gr.
1/7 ad.
7.50r.
0.50 gr.
0.10 gr.
10 gr.

2.GRUP TATLILAR
79.TAHIN-PEKMEZ
Tahin 40 gr.
Pekmez 60 gr.
80.TAHIN HELVASI
Tahin Helvasi 80 gr.
HAZIR SATINALMA TATLILAR
81.Cevizli Baklava 125 gr.
82.Sobiyet 125 gr.
83.Biilbiil Yuvasi 125 gr.
84.Saray Burma 125 gr.

GARNITURLER

85.PIYAZ
Kuru Fasulye 50 gr.
Kuru Sogan 25 gr.
Sirke 24qr.
Zeytinyagi 8gr.
Tuz 4qr.
Limon 1/4 ad.
Maydanoz 1/12 ad.
86.PATATES PURESI
Patates 80 gr.
Yumurta 1/6 ad.
Stit 20 gr.
Tuz-K.Biber-K.Biber 2+1+1 gr.
87.TURSU
Muhtelif Tursu 100 gr.




Yufka
Kuru Sogan
Tuz

Dana Eti

68.1SPANAKLI
BOREK

Yumurta

Margarin

Aygicek Yagi
Yogurt
Yufka

Kuru Sogan
Tuz

Ispanak

69.SIGARA BOREGI

Yumurta
Margarin
Aycigek Yagi
Yufka

Beyaz Peynir

Maydanoz

100 gr.
15gr.
249r.
20 gr.

1/20 ad.

8ar.

5gr.
5gr.
100 gr.
15 gr.
2r.
60 gr.

1/20 ad.
5gr.

25 gr.
100 gr.
20 gr.

1/10 ad.

Yumurta
Nisasta
Un

Vanilya

Limon Tuzu
Aygicek Yagi
Toz Seker

75.TEL KADAYIF

Tel Kadayif
Margarin Yagi
Toz Seker
Ceviz I¢i

Hindistan Cevizi

76. KEMALPASA

Toz Seker

Kemalpaga

77.REVANI

Kabartma Tozu

Vanilya
Toz Seker
Un
Yumurta

Hindistan Cevizi

1/8 gr.
1gr.
30 gr.
0.10 gr.

0.10 gr.
40 gr.
60 gr.

25 gr.
6gr.
65 gr.
30r.
20r.

65 gr.
5 ad.

0.20 gr.

0.10 gr.
85 gr.
25qr.

1/3 ad.

1lagr.

88.KARISIK SALATA

Domates

Salatalik

Taze Sogan
Zeytinyag1
Sivribiber

Limon-tuz-maydanoz

89.SALATA
Domates
Salatalik
Taze Sogan
Zeytinyag1
Sivribiber
Limon

Marul

Tuz

90.KOMPOSTO

Meyve(yas=50
gr.Kuru=10 gr.)

Seker

10 gr.
50 gr.

10 gr.
5qr.
20 gr.

1/4+2+1/4
ad

50 gr.
50 gr.
15 gr.
8ar.
20 gr.
1/4 ad.
30 gr.

4qr.

60 gr.
50 gr.

MADDE 9 - OGRENCIi YURTLARINA ILiSKiN HUSULAR

9.1.Toplam 168 6grenci kapasiteli kiz ve erkek dgrenci yurtlarina kayit yaptiran ve konaklayan dgrencilerin hafta
sonlar1 dahil sabah kahvaltis1 ve aksam yemeklerinin verilmesinden yiiklenici firma sorumludur. Kurban Bayramu,
Ramazan Bayrami ve Resmi Tatillerde yemek hizmeti verilmez.

9.2.Sabah kahvaltis1 her iki yurtta da kendi yemekhanelerinde hafta i¢i 07.30-09.00 hafta sonu 09.30-11.00 saatleri
arasinda, aksam yemekleri ise 18.00-20.00 saatleri arasinda verilecektir.
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9.3.Sabah kahvaltisinda 6grencilere belirlenen saatler arasinda acik biife seklinde; piknik iiriinleri,
cesitleri, peynir gesitleri, tereyagi, zeytin ¢esitleri, gikolata vb.) domates, salatalik, biber, yesillik ¢esitleri, sicak
simit, sicak pogaca, omlet, sucuklu yumurta, sosis, salam, jambon, patates kizartmasi, melemen, ¢orba, dilim pizza

(bal, regel




vb. gesitlerden olusan en az dort ¢esit soguk ve bir ¢esit sicak + ¢ay + roll ekmek olmak iizere alt1 ¢esit kahvaltilik
yaninda ise roll ekmek verilecektir. Aksam yemeginde ise bu sartnamenin 6 nc1 ve miiteakip maddelerinde sayilan
yemek cesitleri 6glin olarak verilecektir.

9.4.Yiiklenici her iki yemekhanenin de temizliginden, hijyeninden ve dezenfektasyonundan sorumlu olacaktir.

9.5.Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler i¢inde diizgiin ve kaliteli olarak yemek servisi yapilmasi icin gerekli
diizeni saglamak ve tedbirleri almakla, kiz-erkek 6grenci yurtlar1 kantinlerini isletmekle de yiikiimliidiir.

9.6. Yurt kantinleri saat 21.00’a kadar agik tutulup, idarece belirlenen zamanlarda kapali tutulacak. Bununla birlikte
idarece belirlenen giin ve saatlerde de agik tutulacaktir.

9.7.Kullanilacak alanlara yerlestirilecek miizik kutusu, yiyecek igecek otomatlari, langirt, masa tenisi ve internet
vb. malzeme ve techizatin yerlestirilmesi, kurulumu Idarenin yazili iznine tabi olacak, boya ve badana gibi
eylemlerde bulunulmayacaktir.

9.8.Bu alanlardaki hizmetlerin yiiriitiilmesi sirasinda olugabilecek her tiirlii zarar ve ziyanin sorumlusu Yiiklenici
olacaktir.

9.9.Yiiklenici, Idarenin denetim ve kontrolleri sonucunda olusacak hizmetlerin niteligini artirici tavsiyelere uyacak
ve istenenleri yerine getirecektir.

MADDE 10 — MUTFAK, YEMEKHANELER, BALGAT KAMPUS KANTIN ve KAFELERIN, KIZ-
ERKEK OGRENCi YURTLARI KANTINLERININ ve SPOR MERKEZiI VITAMIN BAR’IN
ISLETILMESI ILE ILGILi HUSULAR

10.1. Yiiklenici idare mutfaklarini, kafe ve kantinlerini ihale amacina uygun olarak kullanacak bu amag¢ disinda
kullanamayacaktir.

10.2. Uriinlerin hazirlanmasi, servise sunulmasi ve saklanmasinda genel saglik ve hijyen kurallarina uyulacak.
10.3. Tiiketime sunulan iiriinler gida saklama muhafaza ve kullanim kurallarina uygun olacak.

10.4.Isletme hakk: verilen yerde, hizmetin gerektirdigi malzeme ve esya disinda genel giivenlige, genel ahlaka
aykir1 ve [darece izin verilmeyen her tiirli alet, kitap, brostir, afis, reklam, stand faaliyeti, duyuru, vb. esya ve
materyal bulundurulmayacak veya asilmayacak. Herhangi bir izinsiz toplant1 yapilmayacak.

10.5.Kullanim alanindaki, ylizeylerin giinliilk dezenfektasyonu, ara¢ ve gereglerin temizligi yapilacak, temizlik
amactyla kullanilan maddeler insan sagligina zarar vermeyecek, TSE belgeli ve ilgili Bakanlik¢a onayli olacaktir.

10.6.Kullanilan ve satiga sunulan gida maddelerinin tiimii bu konulardaki ilgili tim mevzuatlara uygun olacak.
10.7.Bu alanlarda alkollii i¢ki bulundurulmayacak ve satilmayacak.

10.8.Belirlenen alanlarda sigara, uyusturucu veya keyif verici maddeler bulundurulmayacak, satilmayacak ve
kullanilmayacak, kumar oynanmayacak ve oynatilmayacak, Ogrencilerin genel ahlak vb. konularda zarar
gorebilecekleri ortamlar saglanmayacak.

10.9.Alanlarin tiimiinde ilk yardim malzemeleri eksiksiz bulundurulacak.
10.10.Yangin, sabotaj gibi tehlikelere karsi her tiirlii tedbir alinacak

10.11.Balgat Kampiisii kantin ve kafeteryalar genelde Universitenin faal oldugu giinlerde 08.00-19.00 saatleri
arasinda ag¢ik bulundurulacaktir.

10.12.S6zlesme konusu isin yapilacagi alanlarda kullanilacak elektrik, su, dogalgaz, 1sitma ve sicak su giderleri
miimkiin oldugu takdirde Yiiklenici adina miistakil abonelik tesis edilerek kendisince karsilanacaktir. Ayri
aboneliklerin miimkiin olmadig1 durumlarda elektrik ve su giderleri ilgili kurumlardan Universiteye intikal eden
aylik donem faturalarda TL olarak belirtilen toplam gider miktarinin tiiketim miktarma boliinmesi suretiyle
bulunacak birim miktar bedeli ile Yiikleniciye ait siizme sayagtan gecen tiiketim miktarinin ¢arpimi sonucu ¢ikan
bedelin yiikleniciden tahsili suretiyle olacaktir.

Isitnma Giderleri, m? hesab iizerinden bulunan bedelin Yiikleniciye tahsis edilen toplam m? ile ¢arpimi sonucu
bulunacak bedelin Yiiklenici tarafindan 6denmesi suretiyle karsilanacaktir.

Sicak Su Bedeli, Yiiklenici i¢in baglanmis olan siizme sayaca gore tiiketilen miktar ile soguk su m? bedelinin %10
artirimu ile bulunulacak miktarin ¢arpimi suretiyle ¢ikan bedelin Yiiklenici tarafindan 6denmesi suretiyle tahsili
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cihetine gidilecektir. Yiiklenici yukaridaki hiikiimlere gore odemesi gereken bedelleri diizenlenecek fatura
mukabilinde Idarenin banka hesabina ya da hakedisinden mahsup edilmek suretiyle 6der.

MADDE 11 - YEMEK ILE ILGILI HUSULAR

11.1.Yiiklenici, Cumartesi ve Pazar ile Resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger giinlerinde Merkez Kampiis ve
Balgat Kampiisiinde yemek vermekle, ayrica Balgat Kampiisii kafe ve kantinleri, kiz-erkek Ogrenci yurtlari
kantinleri ile Spor Merkezi Vitamin Bar’1 isletmekle, resmi tatil giinleri hari¢ haftanin diger giinlerinde ise kiz-
erkek Ogrenci yurtlarinda yemek vermekle yikiimlidiir. Belirlenen alanlardaki hizmetler bizzat Yiiklenici
tarafindan yiiriitiilecektir; resmi veya gayri resmi devir veya temlik yapilamaz. Yiiklenici higbir surette kendi istegi
dogrultusunda alt yiiklenicilerle s6zlesme yapamaz.

11.2.Yiiklenici s6zlesme donemi boyunca yapilacak imalat ve satis faaliyetleri dolayisiyla, 213 sayili Vergi Usul
Kanununda 6ngoriilen belge diizenine uymak zorundadir.

Mahalli idareler, sosyal sigortalar, vergi daireleri, meslek odalar1 ve benzeri kuruluglara 6denmesi gereken vergi,
resim, har¢ prim ve egitime katki payi ile benzeri yiikiimliiliiklerden dolayr Idare hicbir zaman sorumlu
tutulmayacak, bu ylikiimliiliikler Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yiiklenici talep halinde bu belgeleri idareye verecektir.

Kantinin isletilmesinde 3100 sayili kanun geregince ddeme kaydedici cihazlar (yazar kasalar) kullanilir. Odeme
kaydedici cihazin kullanilamayacagi durumlarda, 213 sayilt vergi usiil kanununda belirtilen fatura veya perakende
satis fisi kesilir.

11.3.Balgat Kampiisii kafe-kantinleri, kiz-erkek Ogrenci yurtlart kantinleri ve Spor Merkezi Vitamin Bar’da
yiyecek ve icecek maddelerinin satis fiyatlarinda Idarenin onayr alinacaktir. Kafe ve kantinler ile vitamin barda
Idarenin uygun gérmedigi iiriin ve markalar satilamayacaktir.

11.4.Her aym giinliilk meniisiinii ve kalori degerlerini gosteren liste bir dnceki aym sonunda hazirlanarak idare
yetkililerine onaylatilacak ve idarenin web sayfasina konacaktir. Karsilikli anlasmaya dayanilarak liste siiresi 15
giine disiiriilebilir. Giinliik menti, isimlerini ve kalorilerini gdsteren bir yazi ile birlikte her giin yemekhane
girisinde bir standda sergilenecektir. Yiiklenici mutfaklarin bakimi veya baska nedenlerle yemek ¢ikartilamayan
hallerde idarenin talebi iizerine kumanya vermeyi kabul eder. Bir 6giinde verilen ana yemek dort hafta icerisinde
tekrar verilemez.

11.5.Yemek yiyen 6grenci ve personel sayisiin azalip cogalmasi idareye herhangi bir sorumluluk getirmez.
Yiiklenici mutfak ve yemekhane hizmetlerinde yeterli sayida personel galistiracaktir.

11.6.Bir 6gilin yemege isabet eden sabit maliyet giderlerinin (elektrik, su, akaryakit, temizlik, is¢ilik vb.) yemek
yiyen kisi sayisinin diismesiyle orantili olarak artirilmasi s6z konusu degildir.

11.7.1dare, Yiikleniciye iki giin 6nceden bildirerek yemek tiirlerinde, yemek yiyen kisi sayisinda ve yemek
saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢alisma saatlerinde degisiklik olmasi durumunda vb. ) degisiklik yapilabilecektir.

11.8.Meyvelerde mevsim normallerinin gerektirdigi meyve gesitlerinin aylik meniide bildirilmesi esas olup, idare
¢esit bildiriminde serbesttir.

11.9.Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler i¢inde diizgiin ve kaliteli olarak yemek servisi yapilmasi i¢in gerekli
diizeni saglamak ve tedbirleri almakla, ayrica Balgat Kampiisii kafe ve kantinleri, kiz-erkek 6grenci yurtlari
kantinleri ile Spor Merkezi Vitamin Bar’1 isletmekle yiikiimliidiir.

11.10.1darenin Merkez Kampiiste bulunan yemekhanesi igin Merkez Kampiiste bulunan mutfak kullanilacak olup,
Balgat Kampiisiindeki yemekhane i¢in Merkez Kampiiste iiretilen yemek hijyenik kosullarda Balgat Kampiisii'ne
taginarak hizmet alinacaktir. Yiiklenici tahsis edilen alanlar lizerinde sabit tesis yapamaz.

11.11.Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde saklanmasinda ve servisinde ¢elik kaplar kullanilacaktir.

11.12. Ogrenci tabildot iicreti personel tabildot iicretinden diisiik olacaktir. Fazla mesaiye kalan personele verilmek
tizere idare tarafindan talep edilen kumanyalar personel tabildot fiyatindan ticretlendirilir.

11.13.Yemekhanelerde yemek servisi self-servis seklinde tabildot tepsilerde ve porselen tabaklarda yapilacaktir.

16



11.14.Yiklenici, yemekhanelerde etkili ve siiratli servisi saglamak, yemek bankolarinin 6niinde uzun kuyruklarin
olusmasin1 nlemek igin Idarenin bilgisi altinda personel ve malzeme (gatal, kasik, tabildot vb.) ihtiyacini temin
edecektir.

11.15. Hazirlanan yemekler servis alanlarina Yiiklenici tarafindan kapali yemek arabasiyla, iistii kapali olarak temiz
bir sekilde gotiiriilecektir. Sicak yemekler sicak (beinmari), soguk yemekler uygun agiz 1sisinda dagitilacaktir.
Bunu saglamak i¢in Yiiklenici gerekli tedbiri alacaktir.

11.16.Yiiklenici yemekhanelerdeki masalarin iizerinde tuzluk, biberlik (Tuz ve karabiber) kiirdan ve pecete
bulunduracaktir. Diger sos ve baharatlar ise salata bar da bulundurulacaktir.

11.17.Mutfak ve yemek salonlarinin ve ¢evrenin temizligi, personelin hijyen kurallarina uygun caligmasi ve besin
sanitasyonu en {istiin seviyede olacaktir. Haserelerle miicadele i¢in gerekli tedbirler alinacak olup, ayda bir mutfak
ve yemekhaneler ilaglanacaktir. Temizlik malzemeleri ve araglar1 (bulagik deterjani, sabun, bulagik makinesi igin
kireg ¢oziicii vb.) Yiiklenici tarafindan temin edilecek ve her zaman hizmete hazir bulundurulacaktir. Bu
malzemelerin gerektigi gibi kullanilip kullanilmadig1 idarece kontrol edilecektir.

11.18.Yapilan her tiirlii mal ve hizmet alimi ve satimi islerinde dogacak biitiin bor¢lanmalar Yiikleniciye ait
oldugundan, mutfagn isletilmesiyle ilgili olarak Idarece hicbir yiikiimliiliik ve sorumluluk altina sokulmayacaktir.

11.19.Yiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret invani altinda yiiriitecektir. Bu s6zlesme ile dogan isletme iliskisi
Yiikleniciye Idarenin adim1 kullanma hakkini vermeyecek, yalniz adres olarak kullanabilecektir.

11.20.Yemekhanelerde kullanilacak olan igme suyu olarak 0,5 It. pet sise (kaynak) i¢cme suyu kullanilacaktir. Igme
suyu olarak sebeke suyu kesinlikle kullanilmayacaktir.

11.21.Yiiklenici, yemeklerin hazirlanmasinda ve dagitilmasinda mutfagi tiim sorumluluklar kendisinde olmak
tizere giin igerisinde istedigi saat araliklarinda kullanabilecektir.

11.22.Yemeklerde i¢ yag, kuyruk yagi, donyag: vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. Gida komisyonunun verecegi
karar dogrultusunda tereyagi, margarin, zeytinyagi ve bitkisel sivi yaglar kullanilacaktir.

11.23.Yemeklerde, kafelerde ve kantinlerde kullanilacak etler gerekli yasal kontrolleri yapilmis ve damgalanmis
olacaktir. Damgali olmayan etler kesinlikle yemek pisirmede kullanilmayacaktir.

11.24 Kullanilacak gida maddelerinin tiimii Tirk Gida Kodeksi’ ne ve teknik sartnamesine uygun olacaktir. Bu
gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemeler de yine Tiirk Gida Kodeksi’ ne uygun olacaktir. Kalite belgesi
tagimayan higbir gida maddesi yemekhanelerde kullanilmayacaktir.

11.25.Yiyecekler dayaniklilik siiresine gore kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir,

11.26. Et, tavuk, siit, yogurt, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler tereyagi vs. soguk hava deposunda muhafaza
edilecektir.

11.27.Yikleniciye gida maddelerinin saklanmasi i¢in genel mutfak igerisindeki kuru depo ve soguk hava depolar
hazir vaziyette teslim edilecektir. Soguk hava depolarmda ve kuru depoda saklanacak gidalar depolama kosullarina
uygun olarak muhafaza edilecektir. Soguk hava depolarinda sonradan olusabilecek arizalar Yiiklenici tarafindan
masraflari kendine ait olmak {izere ayn1 giin igerisinde acilen tamir ettirilecektir.

11.28. Ekmek giinliik olarak alinacak ve mutfagin ekmek deposunda muhafaza edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle
kullanilmayacaktir.

11.29.Yiyeceklerin hazirlanmasi agamasinda besin sanitasyonuna, protein, vitamin ve mineral kayiplarinin
olmamasina 6zenle dikkat edilecektir.

11.30.Pisirilecek yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olacaktir. Pisirilen yemeklerden her giin
mutlaka alinacak numuneler steril kaplarda agz1 kapali olarak soguk hava deposunda yada buzdolabinda 48 saat
bekletilecektir. Alman numunelerde Yiiklenici temsilcisi ve Idarece gorevlendirilen personelin imzas1 olacaktir.
Yiiklenici imza atmadig1 takdirde bunun da s6zlesmeye aykirilik teskil ettigi kabul edilecektir.

11.31. Pigirilen 6gle yemekleri saat 11.30 de servise hazir olarak mutfakta bekletilecektir.

11.32. Ayrica olast bir besin zehirlenmesinde alinan numunelerin laboratuvar sonuglarinin yiikleniciden
kaynaklandig1 anlasilirsa, yiiklenici maddi ve bedeni dogabilecek tiim yasal zararlardan sorumludur.
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11.33.Yiiklenici kaynakli mutfak ve yemekhanelerde olasi bir yangin ya da bu baskisi durumunda olusabilecek
zararlardan Yiiklenici sorumludur.

MADDE 12 — PERSONEL iLE ILGILi HUSULAR

12.1 Yiiklenici yapacagi hizmetlerle ilgili olarak calistiracagi personel hakkinda mevcut yasa, yonetmelik, tiiziik
hiikiimleri, diger mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra ¢ikacak olan yeni mevzuata da uygun olarak isci sagligi, is
ve sosyal glivenlik 6nlemlerinin alinmasindan sorumlu olacaktir.

12.2.Yemek pisirme servisinde c¢alisacak personelin giyecegi kilik kiyafet yasalara uygun ve temiz olacaktir. Bu
kiyafetlerin temini ve temizligi Yiklenici tarafindan saglanacaktir. Kilik kiyafeti uygun olmayan personel
kesinlikle calistirilmayacaktir.

12.3.Yiiklenici ¢alistiracagi elemanlarin isimlerini, kanuni ikametgah adreslerini, Savcilik iyi hal kagidini, S.G.K.
ise giris bildirgelerini, Verem Savag derneginden (Mikro film cigerler i¢in) alacaklar1 saglik belgelerini ilgili saglik
kurumlarindan aliman Gayta Kiiltiirii, Gayta da parazit, HBS (Hepatit), HCB, Rozbengal (Burusella) tahlil
sonuclarmin bir dosya halinde idareye verecektir. Ise giren ve isten ¢ikan personel ile aylik S.G.K. bildirgeleri ile
ilgili bilgiler zamaninda Idareye verilecektir.

12.4.4857 sayil Is Kanunu ve 5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunundan dogan her tiirlii
yasal sorumluluk yiikleniciye aittir. Ucretlerden kesilerek ilgili kamu kurum ve kuruluslarma 6denecek her tiirlii
vergi, resim, ilan, harg, S.G.K. Primleri ve S.G.K. mevzuatindan dogacak her tiirlii yiikiimliiliikler Yiikleniciye ait
olup, idarenin bunlarla hicbir ilgisi olmayacaktir. Idare, mahkeme karari ile kesinlesmis isci alacaklarinin ve yasal
yikiimliiliikklerinin, S.G.K. primleri ve diger kamu alacaklarindan dolay1 borg¢larimin 6denmesi i¢in hakediginden
itibaren mahsup edilerek Yiiklenicinin nam ve hesabina &deyecek, Yiiklenici Idarenin bu tasarrufundan dolay:
higbir hak talep edemeyecektir.

12.5.5510 Sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi hiikiimlerine gore Yiiklenici galistiracagr isgilere ait
aylik prim ve bordrolarinin, bu prim ve bordrolara ait 6demenin yapildigina dair makbuz ve tahakkuk fislerinin
ayrica is¢i lcret bordrolarinin ve bu isgilerin aylik tcretlerinin 6dendigine dair banka dekontu veya banka
ekstrelerinin onaylh birer suretlerini idareye vermekle yiikiimliidiir.

12.6.Yiiklenici calistiracag1 elemanlara kimlik karti diizenleyecek ve bu kartlar Idarece onaylandiktan sonra
calisma saatleri igerisinde mutlaka yakalarinda takili olacaktir.

12.7. Yiiklenici ¢alistiracag: personelin hijyen sertifikalarin1 idareye bildirecektir.

12.8.Yiiklenici calistiracag personelin hastaneye gidis gelis servis hizmetlerini, beslenme ve saglik vb. sorunlarini
kendisi ¢oziimleyecek ve bunun igin Idareden higbir talepte bulunmayacaktir.

12.9.Yiiklenicinin ¢alistiracagi personel akademik, idari personel ve Ogrencilere karsi davraniglarda nezaket ve
ciddiyet kurallarina uygun bir sekilde hareket edecektir.

12.10.Yiiklenicinin ¢aligtiracagi personel biirolarda oturmayacak mutfakta ve yemekhanede yiiksek sesle
konugmayacaktir. Yiiklenicinin ¢alistiracagi tiim elemanlarin ulagimi Yiikleniciye ait olacaktir.

12.11.1dare; hal ve davranislari itibariyle kurallara uymadigini saptadigi isgilerin degistirilmesini firmadan
isteyebilecek ve istek Yiiklenici tarafindan 10 (on) giin icerisinde yerine getirilecektir.

12.12.Usta ve Kalfa ile ilgili olarak, Diploma, Bonservis, Ustalik, Kurs Bitirme vb. belgeleri sozlesme
imzalandiktan sonra ise baslamadan &nce Idareye sunacaktir.

MADDE 13 - PERSONELIN MESAi SAATLERI iICERISINDE GiYECEGi KIYAFETLER
13.1.USTA, Beyaz as¢1 kepi, beyaz yandan diigmeli hakim yakali gomlek, gomlegi koruyucu beyaz gomlek, beyaz
pantolon, beyaz ¢orap, beyaz sabo terlik, eldiven giyecekler, bone ve maske takacaklardir.

13.2.SERVIS ELEMANI Basa beyaz kep, yandan diigmeli hakim yakali (yaka ortasinda ince kirmizi brit
bulunacaktir) gomlek, beyaz pantolon, beyaz ¢orap, beyaz sabo terlik, eldiven giyecekler, bone ve maske
takacaklardir.

13.3.BULASIKCI Mavi 6nden diigmeli hakim yakali gémlek, gri pantolon, diz kapagina ulasan ¢izme, sudan
koruyucu naylon 6nliik, eldiven giyecekler, bone ve maske takacaklardir.
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MADDE 14 — CiHAZ, MAKINE TECHIZAT VE DiGER EKiPMANA AiT HUSULAR

14.1.Yiiklenicinin tutanak ile teslim aldig1 bina sabit tesisleri hareketli esyalar makine, techizat ve demirbaslarin
tiimii I{darenin malidir. Bunlarin Idare tarafindan yiikleniciye sayilarak teslim edilecek yine komisyon huzurunda
sayilarak teslim alinacaktir. Kullanim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek
zarar ziyan ve kayiplarin telafisi teslim tutanaginda markasi, modeli, kapasitesi, sayist vb. ozellikleri belirtildigi
gibi olacaktir. Herhangi bir anlagmazlik durumunda zarar géren ya da kaybedilen demirbas malzemeleri bedelleri
ayniyat talimatnamesi hiikiimlerine gére Yiikleniciden tahsil edilecektir.

14.2.Yiiklenici mutfak ve yemekhaneleri sdzlesme siiresinin bitiminde verilen siire igerisinde idareye teslim
edecektir. Bu siire icerisinde teslim edilmedigi veya kendisine ait olan mal ve cihazlar1 almadigi durumda tiim
masraflart sonradan firmanin hakedisinden veya teminatindan kesilmek sartiyla kendine ait mal ve cihazlar1 depoya
kaldirilacak ve iki ay sonra tasfiye edilecektir. Firma bu nedenle idareden tazminat dahil hicbir hak talebinde
bulunamayacaktir.

14.3. Yiiklenici faaliyette bulunacagi bina ve kendisine teslim edilen her tiirlii tesislerin, demirbas malzemelerinin
temizlik, bakim, onarim ve muhafazasindan sorumlu olacaktir. Yiiklenici kendisine teslim edilen alanlarda idareye
ait sabit ve hareketli esya ve malzemelerde olusacak, kullanimdan kaynakli arizalar1 gidermekle yiikiimliidiir. Ariza
bedelleri Yiiklenici tarafindan karsilanir.

14.4.Yiiklenici kullanimina teslim edilen cihazlarin, periyodik bakimlarini yetkili servislerine yaptirarak bedellerini
ddeyecektir. Servis bakim formlarinin bir 6rnegini Idareye verecektir.

14.5. Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, Yurt ve Balgat Kampiisii, spor merkezi vitamin bar ve kantinlerde 1sitma,
pisirme, aydinlatma vb. amagclarla kullanilacak her tiirlii yanict ve patlayict cihazlarin emniyetini temin etmek
gorev ve sorumlulugundadir.

14.6. Yiiklenici bu tiir maddelerin (LPG, Elektrik vb.) kullanim1 ve isletilmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen
Onlemleri almak zorundadir.

14.7. idare firmaya teslim etmis oldugu demirbaslar1, (masa, sandalye) mekanlari gerektiginde kullanabilecektir.
Yiiklenici Idareden yazili izni olmadan toplant1 yapmayacaktir.

14.8.1dare Yiikleniciye teslim edecegi bos LPG tiiplerinin markasi, agirh@ ve sayisim birer tutanakla tespit
edecektir. Isin bitiminde teslim edilen LPG tiipleri tekrar geri alinacaktir. LPG dolum masraflar1 Yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

14.9.Konusu hizmette kullanilacak ve Thale Dokiimaninda belirtilen makine, techizat ve ekipman i¢in kendi mali olma
sart1 aranmayacaktir.

14.10. Thale iizerinde kalan Yiiklenici sdzlesme imzalamadan dnce Yemek Tasima isine uygun 1 adet kapali kamyonet
veya esdeger bir aracin (hijyenik), kendi mali ise ruhsat, demirbas veya amortisman defterinde kayith olduguna dair
noter tespit tutanagi yada yeminli mali miisavir raporu veya serbest muhasebeci mali miisavir raporu ile, arag kiralama
yolu ile edinilmis ise onayli kiralama sdzlesmesini sunacaktir.

14.11.1darenin kendi mal1 olan mevcut demirbas ve malzemeleri Yiikleniciye bir tutanak mukabilinde teslim edecek
olup, Yiikleniciye teslim edilen makine demirbas ve malzemeleri ayn1 say1 ve ozellikte sdzlesme siiresi sonunda geri
teslim aliacaktir. Yiiklenici kullanimdan dolay: arizalanmalar1 durumunda en ge¢ 3 giin i¢cinde makine demirbas ve
malzemelerin tamir ve bakimlarin1 yaptiracaktir.

MADDE 15 — SIGORTA GIDERLERINE ILISKIN HUSULAR

15.1.Yiiklenici s6zlesme imzalanmasi asamasinda Gida ve Besin Zehirlenmelerine karsi asagida teminat kapsami
ve limitleri belirtilen Yemek Uretim ve Dagitim firmalar1 sorumluluk sigortasi veya Gida Sorumluluk Sigortasi
diizenleterek poligesini Idareye verecektir.

15.2.Yemek Uretim ve Dagitim Firmalart Sorumluluk Sigortasi veya Gida Sorumluluk Sigortasi kapsam ve
limitleri:
Poligenin Baglangi¢ Tarihi:01.09.2020
Poligenin Bitis Tarihi:31.08.2022
Poligenin Teminat Olay Limiti:
Bedeni Zararlarda Sahis Bagina:100.000,00-TL
Bedeni Zararlarda Kaza Bagina:600.000,00-TL olmak {izere:
Risk bazinda Yillik Limit Toplam1:600.000,00-TL dir.
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MADDE 16- TAAHHUDUN YAPILMAMASI

16.1.S6zlesme yapildiktan sonra Yiklenicinin taahhiidiinden vazgegmesi veya taahhiidiinii sartname ve sézlesme
hiikiimlerine uygun olarak yerine getirmemesi iizerine Idarenin en az 10 giin siireli ve nedenleri acik¢a belirtilen
ihtarina ragmen ayn1 durumun devam etmesi halinde, ayrica protesto ¢ekmeye ve hiikiim almaya gerek kalmaksizin
kesin teminati gelir kaydedilir ve sdzlesme fesih edilerek hesabi genel hiikiimlere gore tasfiye edilir.

16.2. Cankaya Universitesi Thale Yonetmeligi hiikiimleri, bu yonetmelikte hiikiim bulunmayan hallerde 4734 say1li
Kamu Ihale Kanunu ve 4735 sayilh Kamu ihale Sézlesmesinin ilgili maddeleri hiikiimleri uygulanir. Gelir
kaydedilen kesin teminat Yiiklenicinin borcuna mahsup edilemez.

MADDE 17- TAZMINAT, ZARAR VE ZiYANA ILiSKiN SORUMLULUKLAR
17.1.Yiiklenicinin veya ¢alistirdig1 kisilerin

17.1.1. Sozlesme ve Sartname hiikiimlerinden herhangi birisini ihlal etmeleri veya kusur ve ihmalleri sonucunda;
tiim personele, idare binalarina, diger resmi mercilere veya ti¢lincii kisilere ait her tiirli sistem, techizat ve esyaya
iligkin olarak yol acacagi maddi, manevi her tiirlii zarar ve ziyandan dogrudan dogruya Yiklenici sorumlu
olacaktir. Bu konuda, diger resmi merciler Idareyi muhatap alarak idare aleyhine hukuki islem baslattig1 takdirde,
yargilama giderleri, vekalet ticreti ve ihtilafin sulh yolu ile ¢oziilmesi de dahil ve bununla sinirlt olmamak iizere
Idarenin bu konuda ugrayacag her tiirlii masraf Yiiklenici tarafindan édenecektir.

17.1.2.Calistirdig1 personelin kusurundan dolayr yanlisi eksik veya fazla veri ve bilgi girilmesinden kurumun her
tiirlii zarar Yiikleniciden faizi ile birlikte idare tarafindan talep edilecek ve ilk hak edisten kesilecektir, Bu duruma
Yiiklenicinin itiraz hakki yoktur. Yiiklenici zaman asimi siiresince kati teminatini alsa dahi kendi kusurundan
dolay1 ¢ikacak olan zimmetten sorumludur.

17.1.3.Yiklenici ¢alistirdig1 personelin idare malina zarar vermesi durumunda zarar1 tazmin etmekle miikelleftir.
Meydana gelen hasar ve zararin tespitinden itibaren, beklemenin miimkiin olmadigi durumlarda hemen, diger
durumlarda ise, en ge¢ 24 (yirmi dort) saat icerisinde yiiklenici tarafindan zarar giderilecektir. Yenilemenin
miimkiin olmadig1 durumlara ise Idare, Yiiklenici adina gerekli alim ve islemleri gerceklestirecek ve masraflar
Yiiklenici hak ediginden kesilecektir.

MADDE 18- CEZALAR - YASAL SORUMLULUKLAR
18.1.Bu sartnamenin her bir maddesine uyulmadiginin tespitinde, idari sartname ve sdzlesmenin cezai hiikiimlerle
ilgili maddelerine gore iglem yapilacaktir.

18.2. idare; sézlesme siiresi i¢inde toplam eleman sayisin1 %40 oraninda eksiltebilir veya artirabilir. Bu durumda
toplam ¢alisan sayis1 yeniden belirlenir. Yiiklenici bu nedenle Idareden higbir ad altinda iicret veya tazminat talep
edemez.

MADDE 19- DIGER HUSUSLAR ‘ .

19.1.Y{klenici personeli her ne suretle olursa olsun Idare personeli ile tartismayacaktir. Idare personeli ile tartigan
Yiiklenici personeli hakkindaki karar her iki taraf yetkililerince yapilacak ortak degerlendirme sonucunda
verilecektir.

19.2 Hizmetlerin bu sartname standartlarinda yerine getirilebilmesi igin, kontrol teskilati ile Yiiklenici siirekli
diyalog halinde olacaktir.

19.3.Idare personeli tarafindan Yiiklenicinin sartname standartlarinda hizmet vermesi engelleniyor ise, Yiiklenici
bu durumu derhal idare yetkilisine bildirecektir. idare bu durumda, engelleri ortadan kaldiracak ve Yiiklenici igin
ortami1 hizmet verilebilir hale getirecektir.

19.4.Teknik sartnamede anlagilamayan hususlar oldugu takdirde komisyonun goriisii esas alinacaktir.

MADDE 20- ANLASMAZLIKLARIN COZUMU
Anlasmazlik durumunda yetkili makam isbu sartnameden dogacak her tiirlii anlasmazliklar ¢o6ziimlemeye
ANKARA Mahkemeleri yetkilidir.

Is bu teknik sartname 20 madde ve 20 (Yirmi) sayfadan ibarettir.
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