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Madde 1 - Amac¢ ve Kapsam

Bu Teknik Sartnamenin amaci; Universitemiz 6grencileri, akademik ve idari personeli ile kampiis
kullanicilarinin yiyecek ve icecek ihtiyaglarinin giivenli, hijyenik, diizenli ve egitim kurumu niteligine
uygun sekilde karsilanmas1 amaciyla, Universitemiz miilkiyetinde bulunan iki adet diikkan ve bunlara
bagli agik alanlarda yemekhane ile kafeterya/kafe hizmetlerinin sunulmasina iliskin teknik, hijyenik,
cevresel ve isletmesel sartlarin belirlenmesidir.

Isbu sartname; her iki diikkdn ve acik alanda yemekhane ve/veya kafeterya/kafe hizmetlerinin
yuriitiilmesi, faaliyet smirlari, sicak yemek iiretimi ve/veya servisi, teknik altyapi, mutfak ve servis
diizeni, tadilat ve dekorasyon, gida giivenligi, hijyen, is sagligi ve giivenligi, yangin giivenligi, atik
yonetimi, kampiis diizeni, denetim ve teslim islemlerine iligkin teknik hiikiimleri kapsar.

Kira bedeli, teminat, ihale usulii, tekliflerin degerlendirilmesi, sdzlesme siiresi, yer teslim usuli,
o0deme, vergi ve diger mali yiikiimliilikkler, cezai sart, fesih, devir, alt kiralama ve benzeri idari veya
sozlesmesel hususlar bu Teknik Sartnamenin kapsami disindadir; bu hususlar Idari Sartname ve
So6zlesme Tasarisinda diizenlenir.

Madde 2 - Isletme Konusu Yer

Ihale konusu is kapsaminda yiikleniciye isletilmek {izere gdsterilecek alanlar asagidaki tabloda
belirtilmistir. Alanlarin kesin teslim durumu, yerinde yapilacak teknik inceleme ve teslim tutanag ile
belirlenecektir.

Faaliyet Kapah
Konusu Alan

Tahmini Maliyet

KISIM Kiralanacak Yer (Ayhk)

Acik Alan

A Blok Miihendislik Yemekhane ve
1.Kisim | Fakiiltesi B-Z-04 numarali | Kafeterya/Kafe | 56,48 m? 110 m? 50.000,00 TL
diikkan ve acik alani Hizmetleri

A Blok Miihendislik Yemekhane ve
2.Kisim | Fakiiltesi B-Z-30 numaral1 | Kafeterya/Kafe | 55,83 m? 97 m? 50.000,00 TL
diikkan ve acik alani Hizmetleri

Tasinmaz bilgileri, ilgili tapu, imar, adres ve kampiis yerlesim kayitlar1 esas alinarak idarece
kesinlestirilecektir. Teknik sartnamede yer alan, alan 6lciileri yaklasik/tespit edilmis kullanim alanini
ifade eder; uygulamada idarece diizenlenecek teslim tutanagi esas alinir.

Acik alanlarin teslimi Eyliill 2027 tarihinde gerceklestirilebilecektir. Teklif
fiyati olusturulurken bu hususun dikkate alinmasi1 gerekmektedir. A¢ik alanlarin
daha sonra teslim edilmesi herhangi bir kira indirimi, tazminat, siire uzatimi veya
hak talebine konu edilemez.

Madde 3 - Genel Teknik ilkeler

Isletme faaliyeti, iiniversite kampiisiiniin egitim-dgretim diizenini, giivenligini, temizligini,
mimari biitiinliglinii ve kurumsal goriiniimiinii bozmayacak sekilde yiirtitiiliir.

Isletmede kullanilacak tiim malzeme, ekipman, cihaz, tesisat, mobilya ve donanimlar saglam,
temiz, glivenli, kullanim amacina uygun ve yiirtirlikkteki mevzuata uygun olacaktir.
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Yiiklenici, isletme faaliyetini gida giivenligi, hijyen, is saglig1 ve gilivenligi, yangin giivenligi,
cevre ve atik yonetimi ile ilgili yiirtirliikteki mevzuata uygun sekilde yiiriitiir.

Idare tarafindan verilmis yazili teknik onay bulunmadik¢a, alanin mimari yapisini, statik
biitlinliigiinli, mekanik/elektrik tesisatini veya yangin giivenligi diizenini etkileyebilecek higbir uygulama
yapilamaz.

Isletme alani, ortak alanlar, yangin kagis yollari, koridorlar, giris-¢ikislar, asansdr onleri ve
merdivenler isgal edilemez.

Madde 4 - Faaliyet Konulari, Simirlari ve Sunulabilecek Uriinler

B-Z-04 ve B-Z-30 numarali her iki diikkan; teknik altyapisi, kapasitesi ve Idarenin yazili teknik
onay1 dogrultusunda yemekhane ve kafeterya/kafe hizmetlerinin birlikte veya ayr1 ayri sunulabilecegi
sekilde isletilebilecektir. Her iki alanda sicak ve soguk yemek, ¢corba, ana yemek, yardimci yemek, salata,
tatli, icecek ve benzeri 6giin bilesenleri iiretilebilir, hazirlanabilir, porsiyonlanabilir ve servis edilebilir.

Her iki alanda ayrica cay, kahve ve benzeri sicak igecekler, soguk igecekler, tatli/tuzlu
atistirmaliklar, paketli iiriinler, unlu mamuller, pastane mamulleri, sandvig, tost ve benzeri hazirlik
iiriinleri ile Idarece uygun goriilen diger yemekhane ve kafeterya/kafe iiriinleri satisa sunulabilir.
Yemeklerin igletme alaninda iiretilmesi veya mevzuata uygun baska bir liretim yerinden taginarak servis
edilmesi, gerekli teknik ve hijyenik sartlarin saglanmasina baglidir.

Herhangi bir diikkdnda sicak yemek iiretimi yapilacaksa; hazirlik, pisirme, porsiyonlama, servis,
bulasik, depolama ve atik siire¢leri birbirini olumsuz etkilemeyecek sekilde diizenlenecek; ¢ig ve pismis
iiriin akislar1 ayrilacak ve faaliyet kapasitesine uygun mutfak altyapisi kurulacaktir.

Herhangi bir diikkanda kizartma, 1zgara, doner, mangal, yogun sicak yemek iiretimi, tencere
yemegi iiretimi veya yogun koku, duman, yag buhari ve yiiksek 1s1 olusturan faaliyetler; ancak Idarenin
yazili teknik onayz ile elektrik, su, pis su, havalandirma, yangin giivenligi ve mekanik tesisat altyapisinin
uygun olmasi halinde yapilabilir.

Her iki isletmede de mevcut elektrik, su, pis su, havalandirma, yangmn ve mekanik tesisat
kapasitesini agacak cihaz veya faaliyet kullanilamaz. [lave kapasite ihtiyact dogmasi halinde uygulama,
Idarenin yazili teknik onay1 alinmadan gergeklestirilemez.

LPG tiipti, piknik tlipli ve taginabilir yanici gaz sistemleri kullanilamaz. Sabit dogal gaz veya agik
alevli sistem kullanilmasi zorunlu ise ilgili mevzuata uygun proje, gaz algilama, otomatik kesme ve
yangin gilivenligi tedbirleri saglanarak Idarenin yazili onay1 alinir.

Alkollii igecek, tiitlin mamulleri, elektronik sigara, nargile {iriinii, kampiis diizenine ve egitim
kurumu niteligine aykir1 {riinler ile son tiiketim tarihi ge¢mis, etiketsiz, ambalaji bozulmus veya
giivenilirligi siipheli iirlinlerin tiretimi, bulundurulmasi ve satisi yapilamaz.

Her iki isletmede sunulacak menii ve iriin cesitliligi; 6grenci ve personel sagligi, dengeli
beslenme, tirtin giivenligi, hizmet kapasitesi, bina teknik kapasitesi ve kampiis diizeni dikkate alinarak
Idare tarafindan denetlenebilir.

Her iki isletmede giinliik menti, iiriin adi, fiyat, icerik, porsiyon/gramaj ve alerjen bilgileri,
sunulan hizmetin niteligine gore kullanicilarin gorebilecegi sekilde ilan edilir.

Universite dgrencileri ve personelin ekonomik kosullar1 dikkate alinarak makul fiyat politikasi

uygulanacaktir. Idare gerekli gordiigiinde piyasa rayicleri dogrultusunda fiyatlarmn yeniden
degerlendirilmesini isteyebilir.

Madde 5 - Gida Giivenligi ve Hijyen Sartlar

Her iki isletme; 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ile ilgili
ikincil mevzuat kapsaminda gida giivenligi, gida hijyeni, izlenebilirlik, mal kabul, depolama, hazirlama,

2/9



OSTIM TEKNIK UNIVERSITESI
2 Adet Diikkan ve Agik Alanlarnin Yemekhane ve Kafeterya/Kafe Hizmetleri Igin Kiraya Verilmesi Teknik Sartnamesi

pisirme, tagima, sicak/soguk muhafaza, porsiyonlama, sunum ve satig siireglerinde ytirtirliikteki kurallara
uygun faaliyet gosterecektir.

Isletmeler, faaliyetlerinin niteligi ve biiyiikliigiiyle orantil1 olarak iyi hijyen uygulamalarmni ve
tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 (HACCP) ilkelerine dayali prosediirleri olusturacak,
uygulayacak, giincel tutacak ve dogrulama kayitlarint muhafaza edecektir.

Gida isletmeleri, yiiriittiikleri faaliyet konusu bakimindan Tarim ve Orman Bakanlig1 mevzuati
uyarinca gerekli isletme kayit belgesine sahip olacak; faaliyet konusu veya isletme bilgilerinde degisiklik
olmasi halinde kayitlarin1 glincel tutacaktir.

Gida giivenilirligi ve tiretim hijyeni bakimindan yiiriirliikteki Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde ongoriilen kriterler, numune alma esaslari, analizler, dogrulama ve diizeltici
faaliyetler uygulanacak; gerekli analiz ve kayitlar isletmenin risk esasli kontrol planina gore tutulacaktir.

Kullanilan tiim gida ve hammaddelerde etiket, icerik, son tiiketim/tavsiye edilen tiiketim tarihi,
alerjen bilgisi, ambalaj biitiinliigii, tedarik¢i ve izlenebilirlik kayitlar1 kontrol edilecektir.

Son tiikketim tarihi gegmis, bozulmus, ambalaji agilmis/hasarli, etiketsiz, kaynag: belirsiz veya
muhafaza kosullar1 saglanmamuis iiriinler isletmelerde bulundurulamaz; iiretim ve serviste kullanilamaz.

Soguk zincir gerektiren iriinler uygun sicakliklarda muhafaza edilecek; sogutucu ve
dondurucular diizenli olarak kontrol edilecek ve sicaklik takip kayitlar1 tutulacaktir. Sicak servis edilen
yemekler ile soguk servis edilen iirlinler, giivenli sicaklik kosullarinda muhafaza edilerek servis
edilecektir.

Sicak yemek iiretimi veya servisi yapilan her bir isletmede, idarenin teknik kontrol prosediiriinde
belirlenen yemek ¢esitlerinden her 6giin i¢in temsil edici sahit numune alinacak; numuneler iirlin adi,
iiretim/servis tarihi ve saati ile parti/6giin bilgisi yazilarak etiketlenecek, uygun soguk muhafaza
kosullarinda en az 72 saat saklanacak ve kayit altina alinacaktir. Resm1 makamlarca farkli bir siire veya
yontem ongoriilmesi halinde yiiriirliikteki diizenleme uygulanir.

Gida ile temas eden yiizeyler, ekipmanlar, kaplar, ambalajlar ve servis malzemeleri; kolay
temizlenebilir, yikanabilir, dezenfekte edilebilir, korozyona dayanikli ve gida ile temasa uygun
malzemeden olacaktir. A¢ikta sunulan iiriinler koruyucu muhafaza altinda bulundurulacaktir.

Cig ve pismis/hazir liriinlerin temas etmesi 6nlenecek; et, tavuk, sebze, hamur isi ve hazir tiriinler
icin hazirlama, kesme, muhafaza ve servis ekipmanlari capraz bulasmay1 engelleyecek sekilde
ayrilacaktir.

Yemek iiretimi baska bir tesiste yapilarak tasinacaksa tasima kaplari, araglari, sicaklik kosullari,
sevk irsaliyesi/liretim bilgileri ve teslim kayitlar1 gida glivenligini saglayacak sekilde diizenlenecektir.

Isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon plani, hasere kontrol plani, mal kabul kayitlari, tedarikgi
ve izlenebilirlik kayitlar, sicaklik takip kayitlari, uygunsuzluk ve diizeltici faaliyet kayitlar: ile gerekli
diger hijyen kayitlar tutulacak; denetimlerde ibraz edilebilir halde bulundurulacaktir.

Gida hazirlama, iiretim, buz yapimi, icecek hazirlama, ekipman temizligi ve personel hijyeninde
kullanilan su, ytriirliikteki insani tiiketim amaglh sular mevzuatina uygun olacaktir. Su deposu veya
bagimsiz su sistemi kullanilmasi halinde temizlik, dezenfeksiyon ve gerekli analiz kayitlar1 tutulacaktir.

Gida ile temas eden tiim personelin hijyen egitim belgesi bulunacaktir.
Madde 6 - Personel, Kiyafet ve Davranis Kurallari

Isletmede gorev yapacak personel temiz, diizenli, hizmete uygun kiyafetle ¢alisacaktir. Gida
hazirlama ve servis alanlarinda bone, eldiven, onliik ve gerekli diger hijyen ekipmanlar1 kullanilacaktir.

Personel, 6grenci, akademik/idari personel ve kampiis kullanicilarina kars1 nezaket kurallarina
uygun davranacaktir.
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Personelin ige giris saglik degerlendirmeleri ve is sagligi ve giivenligi egitimleri yiiriirliikteki
mevzuata uygun sekilde tamamlanacaktir.

Gida ile temas eden personelin hijyen egitim belgesi bulunacak; belge ve egitim kayitlar talep
halinde Idareye sunulacaktir.

Bulagici hastalik belirtisi gosteren veya gida giivenligi agisindan risk olusturabilecek personel
gida hazirlama ve servis siireglerinde c¢alistirilamaz.

Personel giris-¢ikiglari, kampiis giivenlik ve kart uygulamalarina uygun sekilde yiiriitiiliir.

Isletme personeli, Idarenin giivenlik, acil durum, temizlik, ortak alan kullanimi ve kampiis
diizenine iliskin kurallarina uymakla yiikiimlidiir.

Madde 7 - Teknik Altyapi, Tadilat ve Dekorasyon

Isletme alanlarinda yapilacak dekorasyon, tadilat, raf, tezgah, dolap, zemin, tavan, duvar, cam,
kapi, tabela, tesisat ve benzeri uygulamalar Idarenin yazili teknik onayina tabidir. Sicak yemek iiretimi
veya servisi yapilacak her bir alanda mutfak, hazirlik, pisirme, servis, bulasik ve depolama boliimleri is
akis1 ve hijyen esaslarina uygun sekilde diizenlenecektir.

Tadilat ve montajlarda binanin statik sistemi, betonarme elemanlari, yangin giivenligi, mekanik
tesisati, elektrik tesisati, pis su ve temiz su altyapisi ile mimari biitlinliigii korunacaktir.

Karot, kirma, delme, kanal agma, rezervasyon deligi olusturma ve benzeri uygulamalar idarenin
yazil1 izni olmadan yapilamaz.

Her iki igletmede kullanilacak pisirme, sicak tutma, sogutma, dondurma, hazirlama, bulagik
yikama, davlumbaz ve servis ekipmanlari ile diger tiim cihaz, ekipman, mobilya, tezgdh ve tesisat
elemanlari saglam, glivenli, temizlenebilir, kullanim amacina ve ilgili standartlara uygun olacaktir.

Isletme smirlar icinde kurulacak bagimsiz sistemlerin periyodik bakim, temizlik ve kontrol
islemleri yiiklenici tarafindan diizenli olarak yaptirilacak ve kayit altina alinacaktir.

Idareye ait mevcut cihaz, tesisat veya altyap1 noktalarmdan baglanti alinmasi gereken hallerde,
baglant1 noktasi, teknik kapasite ve uygulama yontemi Idarenin teknik birimlerince uygun goriilmeden
uygulama yapilamaz.

Isletme alaninda yapilacak uygulamalar kampiisiin genel gériiniimiinii, bina mimarisini ve estetik
biitiinliigiinii bozmayacaktir.

. Isletmeye ait tabela, logo, reklam panosu, aydinlatma elemanlar1 ve dis cephe uygulamalari
Idarenin yazili onay1 olmadan yapilamaz. Tabela dlciileri, rengi, malzemesi ve aydinlatmasi kampiis
mimarisine uygun olacaktir.

Madde 8 - Elektrik, Su, Pis Su, Mekanik Tesisat ve Havalandirma

Isletme_de kullanilacak cihazlarin toplam elektrik yiikii, mevcut elektrik altyapisinin kapasitesini
agmayacaktir. [lave gii¢c ihtiyac1 dogmasi halinde gerekli teknik uygunluk Idarenin ilgili birimlerince
degerlendirilir.

Elektrik tesisatinda uygunsuz c¢oklu priz, asir1 ylikleme, gelisigiizel kablo ¢ekimi, agikta kablo,
bantl ek, yetkisiz pano miidahalesi ve yangin riski olusturabilecek uygulamalar yapilamaz.

Su ve pis su tesisatinda kacak, sizinti, koku, tikanma ve geri tepme riskini onleyecek teknik
tedbirler alinacaktir. Gida hazirlama, sicak yemek iiretimi veya bulasik yikama faaliyeti yapilan her bir
isletmede el yikama, gida hazirlama ve bulasik yikama ihtiyaclari i¢in yeterli sayida ve uygun nitelikte
evye/lavabo bulunacaktir.

Her iki isletmede kullanilacak pisirme, sicak tutma, firmn, tost, kahve, bulasik ve benzeri
ekipmanlarin olusturacagi 1s1, buhar, koku, nem, duman ve yag buhar dikkate alinarak faaliyet tiirii ve
cihaz kapasitesine uygun yeterli havalandirma saglanacaktir.
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Herhangi bir isletmede pisirme veya yogun 1sitma faaliyeti yapilmasi halinde, faaliyetin niteligine
uygun davlumbaz, egzoz, filtreleme, taze hava, yag tutucu ve gerekli goriilmesi halinde davlumbaz i¢i
otomatik yangin sondiirme sistemi kurulmasi zorunludur. Bu sistemlerin gerekliligi ve kapasitesi
Idarenin teknik birimlerince degerlendirilir.

Davlumbaz, egzoz, filtre, klima, havalandirma, yag tutucu, bulasik makinesi ve benzeri
sistemlerin periyodik temizlik, bakim ve kontrol kayitlar1 tutulacaktir. Yag tutucular diizenli olarak
bosaltilacak ve atiklar1 mevzuata uygun sekilde bertaraf edilecektir.

Cihaz ve ekipmanlarin ses, titresim, koku, buhar ve 1s1 etkileri egitim-6gretim faaliyetlerini ve
cevre alanlari rahatsiz etmeyecek diizeyde olacaktir.

Tim cihaz ve ekipmanlar, Cevresel Giriiltii Kontrol Yonetmeligi ve ilgili mevzuata uygun
sekilde kullanilacaktir.

Bagimsiz boliimlere koku, duman veya giiriiltii nedeniyle rahatsizlik verilmesi halinde yiiklenici
gerekli teknik tedbirleri almak zorundadir.

Madde 9 - Yangin Giivenligi

Isletme, Binalarm Yangindan Korunmas: Hakkinda Y&netmelik ve ilgili mevzuat hiikiimlerine
uygun olarak isletilecektir.

Yangin sondiirme cihazlari, ulasma mesafesi 25 metreyi gegmeyecek sekilde, goriiniir, erisilebilir
ve uygun isaretlemeye sahip noktalarda bulundurulacaktir.

Yangin sondiirme cihazlarinin periyodik kontrol ve bakim kayitlar1 tutulacaktir.

Yangin kacis yollari, yangin kapilari, merdivenler, koridorlar, acil ¢ikislar, elektrik panolar1 ve
yangin dolaplar1 hicbir sekilde kapatilamaz, onleri isgal edilemez.

Yanici, parlayici, patlayici veya tehlikeli kimyasal malzemeler isletme alanlarinda
bulundurulamaz. Temizlik kimyasallar1 giivenli, etiketli ve gidalardan ayri sekilde muhafaza edilir.
Kizgin yag ve pisirme faaliyeti bulunan her bir isletmede risklere uygun tipte yangin sondiirme ekipmani
bulundurulur.

LPG tiipii, piknik tiipii ve tasinabilir yanic1 gaz sistemleri kullanilamaz. idarece onaylanmus sabit
gazli pisirme sistemi bulunmasi halinde gaz algilama, otomatik gaz kesme, havalandirma ve yangin
giivenligi sistemleri isler durumda tutulur.

Pisirme ve 1sitma faaliyetlerinden kaynaklanabilecek yag birikimi, duman, koku ve yangin riskine
kars1 davlumbaz, kanal ve filtre temizlikleri diizenli olarak yapilir; bakim ve temizlik kayitlar1 saklanir.

Yangin algilama, sondiirme, acil aydinlatma, kagis yonlendirme ve benzeri bina giivenlik
sistemlerine miidahale edilemez.

Madde 10 - Atik Yonetimi, Sifir Atik ve Cevre Sartlar

Isletme faaliyetleri, Sifir Atik Yonetmeligi ve ilgili ¢evre mevzuatina uygun olarak
yuriitiilecektir.

Kagit, karton, plastik, metal, cam, organik atik, ambalaj atig1 ve diger atiklar Idarenin sifir atik
uygulamasina uygun sekilde ayr1 toplanacaktir.

Bitkisel atik yag olusmasi halinde, bu yaglar lavabo, gider, kanalizasyon, ¢op veya acik alanlara
dokiilemez; uygun kaplarda biriktirilir ve ilgili mevzuata uygun sekilde teslim edilir.

Atik yag, ambalaj at1g1, organik atik ve benzeri atiklarin toplanmasi, depolanmasi ve bertarafina
iliskin kayitlar talep halinde idareye sunulur.

Atiklar; yangin, sizinti, koku, hasere ve ¢evre kirliligi olusturmayacak kapali, etiketli ve uygun
alanlarda gecici olarak muhafaza edilir.
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Isletme gevresinde koku, duman, giiriiltii, atik, siv1 sizintisi, yagh yiizey, hasere veya goriintii
kirliligi olusturulamaz.

Idarenin belirledigi ¢op istasyonlari, atik toplama noktalari ve sifir atik kutular1 disinda atik
birakilmaz.

Madde 11 - Temizlik, Dezenfeksiyon ve Hasere Kontrolii

Her iki isletmenin mutfak, hazirlik, servis, bulasik, tezgdh, zemin, depolama alani,
sogutucu/dondurucu, ekipman ve kullanici alanlarinin temizligi diizenli olarak yapilacaktir.

Temizlik islemleri; giinliik, haftalik ve ihtiya¢ bazli hazirlanacak planlara gore yiiriitiilecek,
iiretim, hazirlik, mutfak ve servis faaliyeti bulunan alanlar i¢in islem ve alan bazli temizlik/dezenfeksiyon
kayitlar tutulacaktir.

Hasere olusumunu onleyici yapisal ve igletmesel tedbirler alinacak; hasere miicadelesi gida
gilivenligini bozmayacak sekilde, izinli biyosidal iirtinler kullanilarak yetkili kisiler veya kuruluslarca
ylriitiillecek ve uygulama kayitlari saklanacaktir.

Temizlik malzemeleri ve kimyasallar, gida ve gida ile temas eden malzemelerden ayri, kapali ve
etiketli dolaplarda saklanacaktir.

Isletme alaninda kétii koku, kirli yiizey, yag birikimi, ¢oplerin agikta bekletilmesi, hasere, sizint:
veya hijyen riski olugturacak durumlara izin verilmeyecektir.

Madde 12 - Uriin Sunumu, Fiyat Listesi ve Bilgilendirme

Her iki igletmede giinliik menii ve satis fiyatlar1 ile satisa sunulan {iriinlerin fiyat listesi,
tiiketicilerin siparis veya satin alma kararindan 6nce kolayca gorebilecegi sekilde isletme alaninda ilan
edilir.

Sunulan hizmetin niteligine gore yemek veya liriin adi, fiyati, porsiyon/gramaji ve gerekli igerik
bilgileri agik sekilde yer alir. Toplu tiikketim yerlerine iliskin bilesen ve enerji degeri bilgilendirme
yiiklimliiliikleri, ytrtirliik ve gecis siireleri dikkate alinarak uygulanir.

Tiiketiciye sunulan gidalarda yiiriirliikteki Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri uyarinca alerjen bilgisi;
menti, afig, bilgilendirme panosu, yazi tahtasi, dijital ekran veya mevzuatin izin verdigi diger
yontemlerle, siparisten 6nce kolayca erisilebilir ve anlagilir bigcimde sunulur.

Idarenin onay1 olmadan kampiis estetigini bozacak afis, tabela, reklam panosu, promosyon
materyali veya dis cephe uygulamasi yapilamaz.

Uriin sunum alanlar1 diizenli, temiz, erisilebilir ve gida hijyenine uygun olacaktir.
Madde 13 - Kampiis Diizeni, Ortak Alan ve Lojistik Kullanimi

Mal kabul, yiikleme ve bosaltma islemleri egitim-6gretim faaliyetlerini, yaya trafigini, giivenlik
gecislerini ve bina giris-¢ikislarini engellemeyecek sekilde yapilir.

Idarenin izni olmadan isletme alan1 disina masa, sandalye, stant, tezgah, dolap, reklam panosu,
sogutucu, iirlin teshir alan1 veya benzeri esya konulamaz.

Koridor, merdiven, yangin kagis yolu, asansor Onii, bina girisi, giivenlik noktasi ve ortak kullanim
alanlar1 isgal edilemez.

Isletme faaliyetleri sirasinda kampiis giivenligi, giris-cikis kurallari, kart kullanimi, ziyaretci
prosediirleri ve acil durum uygulamalarina uyulur.

Giiriiltiilii islem, yogun mal kabul, tadilat, montaj ve benzeri faaliyetler Idarenin uygun gérdiigii
zaman dilimlerinde yapilir.

Isletme, egitim-dgretim faaliyetlerinin devam ettigi donemlerde Idarenin belirleyecegi ¢aligma
saatleri igerisinde kesintisiz hizmet verecektir. Akademik takvim, resmi tatiller, sinav dénemleri ve
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olaganiistii durumlarda ¢alisma giin ve saatleri idare tarafindan degistirilebilir. Yiiklenici bu degisiklikler
nedeniyle herhangi bir hak veya bedel talebinde bulunamaz.
Madde 14 - is Saghgi ve Giivenligi

Yiiklenici, kendi calisanlar1 bakimindan 6331 sayili Is Saghig1 ve Giivenligi Kanunu ve ilgili
mevzuat kapsaminda gerekli tedbirleri almakla ytikiimliidiir.

Ise baslamadan 6nce isletmeye iliskin risk degerlendirmesi ve acil durum plan1 hazirlanir; talep
halinde Idareye sunulur.

Personelin temel is saghigi ve giivenligi egitimleri, hijyen egitimleri ve gerekli saglik
degerlendirmeleri tamamlanmadan fiili ¢alismaya baglatilmamasi esastir.

Kullanilan is ekipmanlar1 i¢in gerekli kullanim talimatlari, uyari levhalar1 ve giivenlik isaretleri
bulundurulur.

Yiiriirliikteki Is Ekipmanlarmin Kullamminda Saglik ve Giivenlik Sartlar1 Yonetmeligi
kapsaminda periyodik kontrole tabi olan is ekipmani, tesisat ve sistemlerin kontrolleri, mevzuatta
belirtilen siire ve yontemlerle yetkili kisilerce yaptirilacak; gegerli rapor ve kayitlar muhafaza edilecektir.

Kayma, diisme, yanma, kesilme, elektrik ¢arpmasi, yangin, sicak yiizey, kimyasal temas ve
benzeri risklere kars1 gerekli teknik ve idari tedbirler alinir.

Isletme alaninda alkol, uyusturucu veya c¢alisma giivenligini tehlikeye diisiirecek madde
kullanimi yasaktir.

Madde 15 - Denetim ve Uygunsuzluklarin Giderilmesi

Idare; her iki isletmede hijyen, gida giivenligi, hammadde ve iiriin uygunlugu, menii/fiyat listesi,
porsiyon ve gramaj, gerektiginde sahit numune, sicaklik kayitlari, temizlik, personel kiyafeti, teknik
altyapi, yangin giivenligi, atik yonetimi ve kampiis diizeni yoniinden denetim yapabilir.

Denetimlerde tespit edilen teknik, hijyenik veya isletmesel uygunsuzluklarin giderilmesi
yiikleniciden istenebilir.

Idare tarafindan talep edilen belge, bakim formu, temizlik kaydi, mal kabul kayd, sicaklik takip
kaydi, yemek numunesi kaydi, atik teslim kaydi, egitim belgesi ve benzeri teknik kayitlar makul siire
iginde sunulur.

Insan saghgi, gida giivenligi, yangin giivenligi, cevre giivenligi veya kampiis diizeni agisindan
acil risk olusturan durumlarda Idare, ilgili faaliyetin durdurulmasini veya riskin giderilmesini isteyebilir.

Denetim hiikiimleri teknik uygunluk ve isletme giivenligi amaciyla diizenlenmistir; idari
yaptirim, cezai sart ve fesih hiikiimleri ayrica s6zlesme tasarisinda diizenlenir.

Madde 16 - Fiili Iisletme Oncesi Teknik Plan, Proje ve Kayitlar

Yiiklenici, ilgili kismin fiili isletmesine baglamadan 6nce asagidaki teknik plan, proje, kayit ve
belgeleri hazirlayarak isletmede denetime hazir bulundurur; Idarenin teknik birimlerince gerekli
goriilenleri inceleme amaciyla sunar:

Isletme yerlesim plani ve {iriin/ekipman yerlesimini gosterir kroki.
Kullanilacak ana cihaz ve ekipman listesi.

Elektrik, su, pis su, havalandirma, davlumbaz, egzoz, taze hava, yag tutucu, gaz tesisati ve yangin
sondiirme sistemlerine iligkin gerekli proje, teknik detay veya kapasite bilgileri.

Risk degerlendirmesi.
Acil durum plani.
Temizlik ve dezenfeksiyon plani.
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Hasere kontrol plani veya uygulama kayitlar.

Atik yonetimi/bertaraf plani.

Cihaz kullanim ve giivenlik talimatlar.

Periyodik kontrol gerektiren cihaz ve ekipmanlara iliskin kontrol kayitlari.
Personel hijyen egitim belgeleri ve gerekli is saglig1 ve giivenligi egitim kayitlari.

Soguk zincir ve sicak muhafaza gerektiren iiriinler i¢in sicaklik takip kayit sistemi; sicak yemek
iiretimi veya servisi yapilan igletmeler i¢in ayrica sahit numune alma ve saklama kayit sistemi.

Bu maddede sayilan belgeler yalnizca teknik, hijyenik ve isletmesel uygunlugun saglanmasina
yoneliktir; ihale yeterligi, mali yeterlik, teminat, ruhsatlandirma sorumlulugunun paylasimi veya
sozlesmesel yaptirim sart1 olusturmaz. Bu nitelikteki hususlar Idari Sartname ve So6zlesme Tasarisinda
diizenlenir.

Madde 17 - Alanin Teknik Teslimi ve Kullanim Sonu Kontrolii

Isletme alani, mevcut teknik durumu, varsa demirbaslari, tesisat baglant1 noktalar1 ve kullanim
sinirlar1 belirtilerek teslim tutanagi ile teslim edilir.

Teslim sirasinda alanin mevcut zemin, duvar, tavan, kapi, cam, elektrik, su, pis su, havalandirma
ve yangin glivenligi durumuna iligkin tespitler yapilabilir.

Isletme siiresince yapilacak teknik uygulamalar ve degisiklikler Idarenin yazili teknik onayima
tabi olacaktir.

Kullanim sonunda alanin teknik durumu, teslim tutanagi ve son durum tespitleri dikkate alinarak
kontrol edilir.

Hasar, eksiklik, izinsiz tadilat, tesisat bozulmasi, hijyen/atik kaynakli zarar veya teknik
uygunsuzluklarin giderilmesine iliskin usul ve esaslar ayrica sdzlesme tasarisinda diizenlenir.

Madde 18 - Yiiriirliikteki Mevzuata Uyum

Yiiklenici; isletme faaliyeti kapsaminda yiiriirliikte bulunan 5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu, Gida Hijyeni Ydnetmeligi, Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay
Islemlerine Dair Yonetmelik, Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Hijyen Egitimi YoOnetmeligi,
6331 sayili Is Saghgi ve Giivenligi Kanunu ve ilgili yonetmelikleri, Binalarin Yangindan Korunmasi
Hakkinda Yonetmelik, Sifir Atik Yonetmeligi, Atik Yonetimi Yonetmeligi, Cevresel Giiriiltii Kontrol
Yonetmeligi ile insani tiiketim amagli sular, gida ile temas eden madde ve malzemeler, biyosidal {iriinler
ve bitkisel atik yaglara iligkin ytrtirliikteki diizenlemelere uymakla ytikiimliidiir.

Bu Teknik Sartnamede agik¢a diizenlenmeyen teknik, hijyenik, ¢evresel ve isletmesel hususlarda
yiiriirliikteki mevzuat hiikiimleri, yetkili kamu kurumlarmm diizenlemeleri ve Idarenin teknik
birimlerinin degerlendirmesi esas alinir. Mevzuatta degisiklik olmas1 halinde, herhangi bir zeyil veya
sozlesme degisikligine gerek olmaksizin yiirtirliikteki gilincel hiikiimler uygulanir.

Ek - Teknik Uygunluk Kontrol Listesi

Asagidaki liste, Idarenin teknik denetimlerinde kullanilmak iizere hazirlanmstir. Liste idari
yaptirim/ceza hiilkmii icermemekte olup teknik uygunlugun izlenmesine yoneliktir.

Kontrol Konusu Aranacak Husus Durum/Not

Hammadde/iiriinlerin tarih, etiket, ambalaj, tedarik¢i ve

Gida giivenligi saklama kosullar1 uygun mu?

Sogutucu/dondurucu sicakliklari ile sicak yemek muhafaza
sicakliklart takip ediliyor mu?

Soguk zincir

8/9




OSTIM TEKNIK UNIVERSITESI
2 Adet Diikkan ve Agik Alanlarnin Yemekhane ve Kafeterya/Kafe Hizmetleri Igin Kiraya Verilmesi Teknik Sartnamesi

Personel kiyafeti, el hijyeni, iiretim, hazirlik ve ylizey temizligi

Hijyen uygun mu?

Temizlik kayitlar1 | Giinliik/haftalik temizlik ve dezenfeksiyon kayitlar: var m1?

Atiklar ayr1 toplaniyor; organik atik, atik yag ve yag tutucu

Atik yonetimi
Heyone kayitlari tutuluyor mu?

Yangin giivenligi Yangin tiipleri erisilebilir, bakimli ve isaretli mi?

Elektrik glivenligi | Asir1 yiikkleme, agik kablo, uygunsuz ¢oklu priz var mi?

Davlumbaz, egzoz, koku, buhar ve yag birikimi kontrol altinda

Havalandirma/koku
mi1?
Ortak alan Koridor, yangin yolu, giris-¢ikis ve asansor onii bog mu?
Teknik planlar, risk degerlendirmesi, acil durum plani, egitim
Belgeler ve periyodik kontrol kayitlar1 hazir m1?
Sicak yemek Cig-pismis lirlin ayrimi, is akisi, sicak/soguk muhafaza ve
liretim/servis servis kosullart uygun mu?
Sicak yemek sunulan isletmelerde sahit numuneler temsil edici
Sahit numune sekilde alinmis, etiketlenmis, kayit altina alinmis ve en az 72
saat uygun soguk kosulda saklanityor mu?
Mutfak altyapisi Davlumbaz, egzoz, taze hava, yag tutucu, evye ve bulasik

altyapisi yeterli ve calisir mi1?

Ginliik menti, fiyat, porsiyon/gramaj, icerik, alerjen ve

Menii ve gramaj | o iifiikeeki diger tiiketici bilgileri ilan edilmis mi?

Isletme kayit Faaliyet konusu i¢in gegerli gida isletmesi kayit bilgileri giincel
durumu mi?
HACCP ve HACCP esaslhi prosediirler, tedarik¢i/parti izlenebilirligi ve
izlenebilirlik diizeltici faaliyet kayitlart uygulantyor mu?
Su giivenligi Gida ve hijyen amagh kullanilan su uygun mu; varsa depo
temizligi ve analiz kayitlari mevcut mu?
Mikrobiyolojik Risk esasli mikrobiyolojik kontrol/analiz plan1 ve sonug
kontrol kayitlar1 bulunuyor mu?
HAZIRLAYANLAR ONAYLAYAN
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