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YEMEK TEKNiK SARTNAMESI

Gunlik yemek listesi 4 gesit “corba - etli yemek - pilav (makarna, salata, cacik) -tath”

olarak hazirlanacaktir.

Verilecek 1 6glin 6gle yemegi asagidaki sekilde belirlenecektir :

a- Corba :Hazir paket corba kesinlikle kullanilmayacaktir. Mevsimsel sartlara goére
hazirlanacaktir. Corba tereyagi veya kemik sulu olacaktir.

b- Etli yemek :Kisi basina diisen kemikli pismis et 250 gr. Kemiksiz pismis et 200 gr.
olacaktir.

c- Bakliyat :Mercimek, nohut, barbunya, kuru fasulye vb. Grinlerden olusacaktir.
Baklagillerden yapilan yemek kisi basina 100 gr. Gizerinden verilecek ve igersinde
en az 50 gr. pismis et olacaktir.

d- Sebze yemekleri :Kiymali karnabahar, kiymali ispanak; pismis 50 gr. kiyma 100 gr.
sebze. Patlican musakka, kabak musakka, taze fasulye; pismis net 50 gr. kiyma, 100
gr. sebze olacaktir.

e- Haftada 3 glin et yemegi verilecektir.

f- Haftada 1 glin sebze yemegi, baklagiller yemeklerde kisi basina diisen pismis et
orani 50 gr. olacak, yas sebze orani 200 gr. Gzerinden hesaplanacaktir.

g- Haftada 1 giin kiymadan yapilan kofte c¢esitleri pisirmis olarak kisi basina
150gr.’dan az olmayacaktir.

h- Uclincli yemek pring pilavi, bulgur pilavi, makarna, bérek veya zeytin yagl soguk
yemek olacaktir.(Pring, bulgur : 100gr. kuru halde, un, irmik:40 gr. kuru halde
icerecektir.)

i-Dordlinci yemek mevsimine gore salata, tatli, helva, revani, asure ve benzeri
olacaktir.Yogurt ve ayran kapali kapta olacaktir.Tathlarda kesinlikle glikoz ve
benzeri tatlandiricilar kullanilmayacaktir.Taze meyve verilmesi halinde verilen
arlnler kisi basina en az 300 gr. olacaktir.

j-Verilecek yemeklerde kesinlikle hazir dondurulmus drinler kullanmayacaktir.
Yemekler giinliik taze Urinlerden hazirlanacaktir.

k- Yemeklerde kullanilacak yaglar TSE garanti belgeli, kolesterolsiiz ve vinterize
olacaktir.

Yemek servisinde arag ve gerecler (Kazan, tepsi, kepce, su kabi, bardak, catal, kasik,

bicak, tuzluk vb.) yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Yemeklerde belirtilen saatlerde, cinsine gore sicak veya soguk olarak zamaninda

servise hazirlanacaktir.Firinlanmasi gereken yemekler mutlaka firinlanacaktir.

Salatalik sebzeler ile meyveler iyice temizlenip yikanacak, ekmekler servise yeteri

kadar bulunacaktir.

Yiklenici firma tarafindan yemek yapimi igin alinacak gida maddeleri saglik sartlarina,

Hifzisihha ve Belediye nizamlarina uygun olacaktir.idarece uygun bulunmayan gida

maddeleri derhal ret edilecektir.Et, balik, tavuk mamullerinde idarece veteriner

raporu istendiginde yiklenici vermek zorundadir.

Yiklenici firma yetkilileri ve ¢alisanlari Belediye personeli ile bir sorun olmasi halinde

hicbir sekilde miinakasaya ve tartismaya girmeyecek, yazili bir rapor halinde insan

Kaynaklari ve Egitim MudurlGgiine bildirilecektir.

Yiklenici islerin yiritilmesinde, isinde ve mesleginde uzman egitimli sertifikali veya

diplomali elemanlari ¢alistiracaktir.

idarenin koydugu kural ve kaidelere uymayan disiplinsiz, kusurlu davranislarda

bulunmak personeli idarenin bildirmesi halinde derhal degistirecektir.



9- Yemek imalatinda kullanilacak malzemelerin tamami yiikleniciye aittir.

10- Gida malzemelerinin timi taze, hijyenik kosullara uygun olacaktir.

11- Servis hizmetleri ve servis icin gerekli olan tim malzemeler (pegete,baharat,tuz vb.)
yukleniciye aittir.

12- Servis hizmetleri kaliteli, temiz ve gerekli itina gosterilerek yapilacaktir.

13- Yemeklerin pisirilip hazirlanmasi ile servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik
sartlara uyulmasi vyiklenici tarafindan saglanacaktir.Bu konuda sorumluluk
yukleniciye aittir.

14- Yiklenici galistiracagl personelin portdér muayenelerini 6 ayda bir yaptiracak ve
personeli sag, sakal, kiyafetlerin temizligi ve gerekli temizlik sartlarina uymalarini
saglayacaktir.Bu sartlari saglamayan personelin ¢alismasina idarece izin
verilmeyecektir.

15-idare gerek goérdigi takdirde yemek numunelerini ve gida maddelerini yetkili
kuruluslara tahlil igin génderecek ve tahlil Gcretlerini ylklenici 6deyecektir.Ayrica
steril kaplarda giinliik olarak alinacak yemek numuneleri 48 saat saklanacaktir.

16- Yiklenici gida zehirlenmelerine karsi koruyucu oOnlemleri almak uygulamak ve
personelin egitimini yapmak zorundadir.

17-idare gida kontrolii ile ilgili isteklerini ve tereddiitlerini yiikleniciye bildirdiginde
yerine getirmekle yukamlidar.

18- Uretimde kullan yas sebze ve meyveler taze olacak, ciiriik ezik olmayacak.

19- Sebze ve meyveler mevsimine uygun zamanda kullanilacaktir.

20- Gidalar TSE standartlarina ve Saghk Bakanhgl gida kodeksine uygun uretilip
ambalajlanmis olmalidir.

21- Gidalar glriik, kifli olmamalidir. Kendine has renk tad ve kokuda olmaldir.



