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Yapay zeka tarafından oluşturulan içerik yanlış olabilir.]
İSTİNYE ÜNİVERSİTESİ
İDARİ VE TEKNİK ŞARTNAME

1 Giriş, Amaç ve Kapsam
1.1.1 Üniversitemiz bünyesinde “Yemek ve Yemekhane Hizmet Alımı” kapsamında aşağıda konusu yer alan, şartnamemizde özellikleri belirtilen hizmet alımı yapılacaktır. Satın alımımızda üniversitemiz ihtiyaçlarının tam, kaliteli, talebi karşılar nitelikte, sıfır ve kullanılmamış ürünlerden karşılanması ana kriterdir.
2 Tanımlar
2.1.1 İşbu şartnamede geçen ve aşağıda listelenen kısaltmalar metin içerisinde açıkça başka anlamda kullanıldığı ifade edilmediği sürece karşılarında belirtilen anlama gelecektir:

2.1.2 Üniversite         	:   İSTİNYE ÜNİVERSİTESİ
2.1.3 Firma/Yüklenici	:   İş için teklif veren gerçek ve tüzel kişi


3 Teknik Şartname
3.1.1 Genel Şartlar; Yüklenici, mevcut cihaz ve ekipmanlara (yerleşkelerimizdeki ekipman listesi EK1 dosyada sunulacaktır) ilave istediği gerekli cihaz ve ekipmanı kendisi alacaktır, üniversiteye fatura etmeyecektir.
3.1.2 Yüklenici teslim aldığı alanda istenen tüm dekorasyon eksikliklerini (kırık fayans, hasarlı yer zemini vb.) kendisi yapacak olup, üniversiteye fatura etmeyecektir.
3.1.3 Yemekhanelerde oturma düzeni mevcuttur, üniversite tarafından tahsis edilmiş olup konsept değişikliğine gidilmesi izne tabiidir.
3.1.4 Ana yerleşkede imalathane mutfağında bulunan ve diğer yerleşkelerimizdeki tüm demirbaş listesi EK-1’de belirtilmiş olup yüklenici ile devir teslim yapılarak kullanılacaktır.
3.1.5 Yüklenici teslim aldığı cihaz ve malzemelerin bakım-onarımlarını sözleşme süresince kendisi yaptırıp, sözleşme süresi sonrasında teknik cihazlar yetkili servislerinden alınacak çalışır raporu ile sağlam bir şekilde üniversiteye teslim eder. Ayrıca teslim aldığı cihaz ve malzemelerin arızalarının giderilememesi, kullanıcı hatası veya ekipmanların kaybolması durumunda ekipmanların yüklenici tarafından aynı marka olacak şekilde yerine getirilmesini kabul, beyan ve taahhüt eder. 
3.1.6 Yüklenici teslim aldığı alanlardaki elektrik, su ve doğalgaz bedellerini üniversitenin yansıtacağını kabul ettiğini taahhüt eder.
3.1.7 Yüklenici imalathane giderine bağlı olan yağ tutucunun en az haftada 1 kez temizleteceğini, ayda 1 kez tüm iç gider hatlarını temizleteceğini ve olası bir altyapı gider tıkanıklığı durumunda sorunu en kısa zamanda çözeceğini kabul, beyan ve taahhüt eder, ilgili tutanak/belgeleri üniversite ile paylaşır.
3.1.8 Yüklenici imalathaneye bağlı baca/bacaların en az senede 1 kez temizleteceğini kabul, beyan ve taahhüt eder ve belgeleri üniversite ile paylaşır.
3.1.9 Yüklenici yemekhanede bulunan ve yemekhaneye ait bütün havalandırma santrallerin filtrelerini değişim zamanı geldiğinde değiştirmekle yükümlüdür.
3.1.10 Yüklenici;
ISO 9001: 2015 Kalite Yönetim Sistemi
ISO 14001: 2015 Çevre Yönetim Sistemi
ISO 45001: 2018 İş Sağlığı Güvenliği Yönetim Sistemi
ISO 22000: 2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi
ISO 10002: 2018 Müşteri Memnuniyeti Yönetim Sistemi
TSE Covid 19 Güvenli Üretim Belgesi
TSE HYB (Hizmet Yeterlilik Belgesi)
TSE 13811:2018 Hijyen ve Sanitasyon Yönetim Sistemi
ITO Faaliyet Belgesi (Sicil Kayıt Sureti)
Firma Marka Tescil Belgesi

belgelerini ihale dosyasında eksiksiz bulundurmak zorundadır.
3.1.11 Yüklenici yemekhane imalat alanında kullanacağı suyu üniversitenin su şebekesinden kullanır ancak olası su kesintilerine karşı bu suyun kullanılamaması durumunda yüklenici gerekli tedbirleri almak zorundadır.
3.1.12 Yüklenici tarafından planlanan günlük yemek ihtiyacını karşılayacak şekilde malzeme ve hizmet teminini sağlanacaktır.
3.1.13 Yüklenici, mekân dizaynı ve kullanılacak iç tefrişatı Üniversite yönetiminin uygunluk vereceği şekilde oluşturacağını, Üniversite’nin onayı olmadan herhangi bir işlem yapmayacağını taahhüt eder.
3.1.14  Yüklenici, gıda sağlık kurallarına uygun, temiz, kaliteli, çiğ, hazır yiyecekleri satın alma, depolama, hazırlama, pişirme dağıtımını yapmakla yükümlüdür.
3.1.15  Gıda maddeleri birbirinin özelliğini bozmayacak şekilde depolanmalıdır.
3.1.16  Türk gıda mevzuatına uygun olmayan hammadde, gıda bileşenleri veya gıda ile temas eden madde ve malzemeler üretimde kullanılamaz.
3.1.17  Yüklenici, üniversitenin onaylayacağı markalar ile çalışacaktır. Onaylı marka listesi alternatifleri ile oluşturularak, sözleşme ekine eklenecektir. Ayrıca listede değişiklik yapılması durumunda üniversiteye bilgi verilecektir.
3.1.18  Yüklenici sözleşme kapsamında üretilen yemekler ve yemeklerde kullanılan malzemeler 5996 sayılı veteriner hizmetleri, bitki sağlığı, gıda ve yem kanunu ve ikincil mevzuatına, gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımın hususi vasıflarını gösteren tüzüğe Türk Gıda Kodeksi mikrobiyolojik kriterler yönetmeliğine ve gıda yönetmeliği hükümlerine uygun olacaktır.
3.1.19  Yemeğin pişirilmesi, mutfaklara taşınması, korunması ve her türlü servis hizmetleri ile yemek sonrası hizmetleri kapsamında servislerin toplanması, bulaşıkların toplanması, yemekhane ve müştemilatının temizlenmesi aşamasında 3.1.17 maddesine uygun olarak yapılmaması nedeniyle meydana gelecek her türlü sorumluluk yükleniciye ait olacaktır.
3.1.20  Yüklenici, üretim aşamasından veya tüketime sunulan gıdalardan şahit numune alıp saklama koşullarına göre 72 saat muhafaza edeceğini ve gerekli durumlarda yetkili bir laboratuvara gönderilerek numunelerin tetkik ve tahlillerini yaptıracağını kabul, beyan ve taahhüt eder.
3.1.21  Yüklenici, üniversite personeli (akademik-idari), burslu öğrenci ve ücret karşılığında diğer öğrenci ve misafirlere hizmet verecektir. (ücretli verilecek yemek ücreti ihalede verilecek yemek birim fiyatının %6’sından fazla olamaz)
3.1.22  Yüklenici, üniversitenin düzenlemiş olduğu etkinliklerde üniversite tarafından talep edilmesi halinde yemekhanedeki masalara alınan düzene yemek servisi yapmayı taahhüt eder.
3.1.23  Yüklenici üniversitenin yazılı ön izni olmadan işletmekten sorumlu olduğu alanları başkalarına devir ve/veya temlik edemez, kiraya veremez, kullandıramaz, yararlandıramaz, ortaklaşa veya iş birliği halinde kullanamaz.
3.1.24  Yüklenici, işletme ile ilgili olarak yapılacak herhangi bir yatırım için işin detayını belirten (plan, proje vb.) bilgi/belgeleri üniversiteye sunup, yazılı onay alması halinde gerçekleştirebilecektir.
3.1.25  Yüklenici çalıştığı alanlardaki malzeme ve personelin iş güvenliğini bu konudaki kanun hükümlerine ve diğer mevzuatlara uygun olmasını sağlamakla yükümlüdür.
3.1.26  Yüklenici yeterli sayıda personel istihdam edeceğini kabul, beyan ve taahhüt ederken kendisine üniversite tarafından önceden bildirilmiş/ bildirilecek açılış-kapanış saatleri düzenlemesi gibi kurallara da uymak zorundadır.
3.1.27  Yüklenici üniversite ile muhatap olacak bir yönetici ve diyetisyen düzeyinde yetkili/leri bulunduracaktır. 
3.1.28  Yüklenici çalışan personeline yaka kimlik kartı çıkartabilmek için personel özlük dosyalarını 3 iş günü içerisinde eksiksiz (işe giriş bildirgesi, vesikalık fotoğraf, adli sicil kaydı, ikamet belgesi, İSG eğitim belgesi ve işe giriş muayene formu) olarak üniversiteye teslim etmeli ve personeller üniversiteye giriş-çıkışlarda kapılarda bulunan turnikelerden bu yaka kimlik kartını okutarak giriş-çıkış yapmalıdır.
3.1.29  Üniversite yönetimince belirlenmiş yemek komisyonu grubu, temsilcileri ile ayda 1 (bir) kez toplanarak gündem konularını (menü, şikâyet, etkinlik vb.) görüşüp tutanak haline getirirler.
3.1.30  Yemek komisyonu gerek gördüğü durumlarda yemek üretim tesisini, depolarını ve kullanılan malzemeleri denetleme yetkisine sahiptir.
3.1.31  Olası bir genel salgın durumunda alınacak tedbirler karşılıklı istişare edilerek hayata geçirilecek ve yüklenici bu tedbirlere uyum sağlayacaktır.

3.2 Yemek Servisi
3.2.1 Yüklenici aşağıda belirtilen gün ve saatlerde hizmet verecektir.
Pazartesi, Salı, Çarşamba, Perşembe, Cuma 11:30 /16:00 saatlerinde belirlenmiş servis noktalarında öğle yemeği hizmeti verecektir. 
Cumartesi ve Pazar günleri öğlen yemek servisi konusu üniversite ile istişare edilerek 11:30/ 13:00 saatlerinde hizmet verilecektir.
Sözleşme süresince yemek dağıtım noktaları, günleri ve saatleri üniversite tarafından yüklenici ile istişare edilerek değişkenlik gösterebilir.
Akşam yemeği talep durumuna göre yönetim tarafından karar verilecektir.
Yemek Servis Hizmeti Noktalarımız;

*Vadi Ana Yerleşke (4 benmari) (imalathane bu adrestedir)
*H Blok Yerleşkesi (1 benmari) Taşıma yemek hizmeti verilmektedir)
*Topkapı Yeşil plaza şubat ayı itibariyle taşıma/yerinde imalat olacaktır.

3.3 Menü
3.3.1 Yüklenici, aylık menü hazırlayarak her ayın en geç 20’sinde üniversite onayına sunacak ve üniversite tarafından onaylanan menüler esas alınacaktır.
3.3.2 Menü besin öğesi ve kalori hesaplamaları yüklenicinin diyetisyeni tarafından yapılacaktır, ilan edilen günün menüsünün de kaç kalori olduğu ayrıca belirtilecektir.
3.3.3 Yüklenicinin üniversiteye sunacağı yiyecek ve içecek gramajları EK-2 de sunulmuştur.
3.3.4 Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yönünden doyurucu olacaktır. 
3.3.5 Yemeklerde kullanılan etler belediye mezbaha damgalı sakatat içermeyen yerli dana ve kuzu eti olacak, tavuk eti kullanıldığında tavuklar tanınmış ve kalitesine güvenilen ve Üniversite tarafından onaylanan belirlenmiş tedarikçilerden satın alınacaktır. Özellikle mix et olarak tabir edilen soyalı vb. katkı maddeli et ve kaplamalı et ürünleri kesinlikle kullanılmayacaktır. 
3.3.6 Salatalarda ve yemeklerde kullanılacak sebzeler ile meyveler taze veya mevsimine göre maruf bir firmanın ürünü olacak ve kullanılmadan evvel sebze-meyve dezenfektanı ile çok iyi yıkanacaktır.
3.3.7  Yoğurt/Ayran/Ekmek kapalı pakette olacaktır.
3.3.8  Yemeklerin sıcaklığı prob termometreler ile kontrol edilecektir.
3.3.9  Pişirilen yemeklerde renk, kıvam, koku, tat istenilen nitelikte olmalı ve sıcak yemekler sıcak, soğuk yemekler ise uygun ağız ısısında servis edilecektir.
3.3.10  Sunum sırasında soğuk gıdalar soğutucularda, sıcaklar ise ısıtıcılarda tüketime sunulmalı/saklanmalı. Ayrıca sıcaklık ve süre takibi de yapılmalıdır.
3.3.11  Yüklenici, 3 (üç) kap yemek ile yanında seçmeli büfe (salata, ayran, tatlı) olmak üzere toplamda 4 (dört) kap yemek verecektir.
Birinci Kap : Çorba
İkinci Kap : Kırmızı Et, Beyaz Et ve sebze yemeği olarak her gün 3 çeşit servis edilecektir.
Üçüncü Kap: Pilav, makarna, börek zeytinyağlı vb
Dördüncü Kap:Tatlı/meyve/yoğurt/cacık/ayran/salata

Obezite ile mücadele kapsamında seçmeli ürünlerde gazlı içecek, meyve suyu/meşrubat vb. ürün kullanılmayacaktır.


Menü içeriğinde sunulacak çeşit sayısı aşağıda gösterilmiştir.

	Menü İçeriği
	Sunulacak Çeşit Sayısı

	Çorba
	1 Çeşit

	Ana Yemek
	3 Çeşitten 1 Seçmeli

	Yardımcı Yemek
	2 Çeşitten 1 Seçmeli

	Tamamlayıcı
	5 Çeşitten 1 Seçmeli




3.3.12 Et yemeklerinde, etler kuzu veya dana etinden kemiksiz olarak pişirilecektir.
3.3.13 Tavuk ve hindi yemekleri but ve göğüs etleri ile yapılacaktır (Boyun ve kanat bölümleri kesinlikle kullanılmayacaktır).
3.3.14 Zeytinyağlı ve sebzeli yemeklerde sebzeler taze, kılçıksız veya dondurulmuş olacaktır.
3.3.15 Menülerdeki yemeklerde (patates, patlıcan, biber vb.) gibi ürünler kızartma yerine fırınlanmış olarak pişirilmesi tercih edilecektir.
3.3.16 Yemeklerde iç yağı, kuyruk yağı, domuz yağı, pamuk yağı, prina yağı kullanılmış yağlar, trans yağlar, margarin vb. yağlar kesinlikle kullanılmayacak olup, zeytinyağı, bitkisel sıvı yağlar ve tereyağı kullanılacaktır.
3.3.17 Tatlılar, birinci sınıf evsaf ve özelliğine haiz bulunacaktır. Her türlü tatlının imalatında kullanılan malzemeler iyi kalitede olacak olup, glikoz şurubu, aspartam vb. suni tatlandırıcılar kesinlikle kullanılmayacaktır.
3.3.18 Meyveler, mevsim çeşitlerine göre taze ve temiz verilecektir.
3.3.19 Yüklenici, her ayın son Cuma gününde üniversite’nin onayını alarak Üniversite personeline özel bir gün (İtalyan, Fransız, Meksika mutfağından esintiler, Osmanlı Yemekleri, Gaziantep Yemekleri vb. günü) yapmayı kabul, beyan ve taahhüt eder. Günler ve menü yemek komisyonunda değerlendirmeye sunulacaktır.
3.4 [bookmark: _Hlk15459046]Temizlik
3.4.1 Mutfak servis asansörleri, yiyecek giriş alanları, mal giriş alanları ve çöp evsel depolama alanları yüklenici tarafından kendi temin ettiği sarf malzeme ve ekipmanlar ile temizlenecek olup, bulaşmaya yol açacak çöp ve atık yağları(sıfır atık kapsamında belirlenmiş kurumlara teslim edilerek evrakları ibraz edilecektir),atık suyu birikintileri, zararlıların yerleşmesine yol açacak ortamlar oluşturmayacaktır. Üniversite sıfır atık kapsamında belgeye sahip olduğu için çöplerin ayrıştırılmış bir şekilde belirlenen alanlara atılması ayrıca önem arz etmektedir.
3.4.2 Yüklenici, yemek üretim personelinin el, yüz, tırnak ve vücut temizliklerine dikkate edecektir. Erkek elemanlar saç/sakal/bıyık uzatmayacak, günlük olarak işe başlamadan önce sakal tıraşı olacaktır. Bay ve bayan personel saç bakımlarına dikkate edecektir. Yüklenici personeli lekeli, yırtık, sökük, düğmesi kopuk, kirli, rengi soluk bir üniforma veya kıyafet ile dolaşmayacaktır. Bu hususlar yüklenici tarafından günlük olarak takip edilecektir. 
3.4.3 Yüklenici personeli, mutfak ve servis alanında hijyeni sağlamak için galoş, plastik eldiven ve saçların tamamını örtecek başlıklar ve ağız maskesi kullanacak ve işe başlamadan önce ve tuvalet çıkışında ellerini mutlaka dezenfektanlı solüsyonlarla temizleyecektir.
3.4.4 Yüklenici iş kanununun 6331 sayılı iş sağlığı ve güvenliği hükümlerine göre yükümlülüklerini yerine getireceğini, personelin sağlığını korumak üzere her türlü sağlık ve emniyet tedbirini alacağını ve tehlikeli koşullarda çalışmasına izin vermeyeceğini, ayrıca personellerine iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili mevzuat hükümlerini ve kazalardan korunma yöntem ve çarelerini öğretmekle yükümlü olduğunu kabul, beyan ve taahhüt eder.
3.4.5 Yüklenici süreci teslim aldıktan sonra 1 (bir) hafta içerisinde personellerine portör muayenelerini yaptırmak zorunda olup, günü gelen rutin kontrolleri ise yaptırıp resmi raporlarını üniversiteye vermek zorundadır.
3.4.6 Yüklenici sigortasız, portör muayene kartı ve rutin sağlık kontrolleri eksik olan personel çalıştıramaz.
3.4.7 Yüklenici, hizmet verdiği alanlarda zararlı mücadelesi kapsamında ilaçlamaları periyodik olarak yaptırmalı, tüm yemleme ve fiziksel önlem noktaları için alan yerleşim planlarını belirlemeli ve sürekli kontrol altında tutmalı, kullanılan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel önlemler için düzenli temizlik ve bakım faaliyetleri yürütülerek kayıt altına almalı ve üniversite ile paylaşmalıdır.
3.4.8 Yüklenici, yemek ve yemekhanelerin hazırlanmasında ve yemeklerinde kullanılacak her türlü gıda maddeleriyle pişirme usulleri, muhafazası ve tevzinde, Umumi Hıfzıssıhha Kanunu, Gıda Maddeleri Tüzüğü ve diğer ilgili mevzuat hükümlerine ve Belediye’nin öngöreceği bilumum sağlık koşullarına uygun hareket edecektir.
3.4.9 Yüklenici, yemekhanelerde bulunan masa, sandalye ve genel mahalin temizliğinden direkt sorumludur.
3.4.10 Yüklenici, yemekleri personel ve öğrencilere servis ederken Üniversite’den yazılı onay aldığı kaliteli tepsi, porselen tabaklar, bu tabaklara uygun kapaklar, çatal, bıçak ve kaşık vb. malzeme kullanacaktır. Hiçbir surette plastik, alüminyum folyo, melamin seramik tabak tarzı ürünler yemek servisinde kullanmayacaktır. Kullandığı porselen tabaklarda çatlak/kırık olmamasına dikkat edecektir. Çatlak/kırık olması halinde derhal yenisi ile değiştirecektir.
3.5 Yemek Dağıtım Yerlerinde İstenilen Araç ve Gereçler
Porselen yemek tabağı, porselen servis tabağı, tatlı tabağı, dörtgen salata tabağı, kase, çatal, kaşık, bıçak, tatlı kaşığı, Werzalit-Selfrom yemek servis tepsisi, peçetelik (her bir masa için), baharatlık, yağdanlık, limonluk vb. ihtiyaç duyulacak tüm malzemeler yüklenici tarafından sunulacaktır.
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