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1. AMAÇ 
Bu talimatın amacı, SKS Daire Başkanlığı’na bağlı olarak hizmet veren tüm yemekhanelerde uyulması gereken kuralları ve talimatları açıklamaktır.
2. KAPSAM 
Bu talimat SKS Daire Başkanlığı’na bağlı olarak hizmet veren tüm yemekhaneleri kapsamaktadır.
3. TANIMLAR 

İdare: KMÜ Sağlık, Kültür ve Spor (SKS)  Daire Başkanlığı  “İDARE” olarak adlandırılacaktır. 
Yüklenici: Mutfak/yemek pişirme ve dağıtım hizmetlerine katılmak isteyen hizmet sunucularından/tedarikçilerden ihale üzerinde kalan istekliyi,
Yemek Hizmeti: Üniversitemizdeki öğrencilerimize ve personelimize 1 öğün öğle yemeği merkezi yemekhanede normal öğretim ve ikinci öğretim öğrencileri için akşam yemeği verilmesi, yerleşke içerisinde bulunan merkezi yemekhane ve Ermenek Meslek Yüksekokulu yemekhanesinde malzemeler de dahil olmak üzere hazırlanması, gerekli görülen miktarda yemeğin Kazım Karabekir Meslek Yüksekokulu yemekhanesine ısı muhafazalı ve hijyene uygun kaplar (thermobox) ile taşınması, yemekhanelerde öğrencilerimize ve personelimize servis edilmesi, talep olması durumunda çorba, özel yemek ve kumanya hazırlanması ile dağıtımı, ayrıca tüm gerekli malzemelerin yeterli miktarda bulundurulması ile hem malzemenin hem de işin yapıldığı tüm ortamın temizliği ile hijyeninin sağlanması ile bu işler kapsamında gerekli tüm resmi iş ve işlemlerin işin devamı süresince yerine getirilmesini, İfade eder.

4. SORUMLULUKLAR 

Talimatın hazırlanması ve kontrolünden SKS Daire Başkanı ve Gıda Mühendisi sorumludur. Uygulamaların sorumluları, uygulama açıklamalarında belirtilmiştir.
5. UYGULAMA 

Üniversitemizde yemek hizmeti 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu doğrultusunda hizmet alımı şeklinde gerçekleştirilmektedir. Gerçekleştirilen ihale sonrası yüklenici ile sözleşme imzalanır ve yer teslimi ile yüklenicinin sorumlulukları başlar. 
1. YEMEK ÜRETİMİ İLE İLGİLİ HÜKÜMLER
a. Malzeme Giriş – Çıkış-Depolama ve Yemek Hazırlığı
Yüklenici Firma tarafından temin edilecek yemek ve temizlik malzemeleri depolara alınmadan önce kanıtlayıcı belge örnekleri ve ürünler  (Fatura, irsaliye, vb.) (Etler için; Veteriner Hekim kesim raporu, sevk raporu, araç dezenfeksiyon raporu, sıcaklık kontrolleri vb.) Kontrol Teşkilatı veya gıda mühendisi tarafından incelenerek uygun bulunan malzeme teslim alınarak depoya konulmalıdır. 
Yüklenici yemeklerde kullanılacak malzemeleri en geç bir gün önceden temin etmelidir. Yiyecek malzemeleri mutfak alanına 09.00-15.30 saatleri arasında getirilmelidir. Kontrol Teşkilatının veya gıda mühendisinin kontrolünden geçen gıdalar dayanıklılık sürelerine göre kuru gıda veya soğuk hava depolarında saklanmalıdır. Et, tavuk, yoğurt, süt, tereyağı, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler, vb. mevcut olan soğuk depolarda cinslerine göre ayrı ayrı muhafaza edilmelidir. Peynir dışında adı geçen yiyecekler soğuk hava depolarında en fazla 48 saat bekletilmelidir. Bu süreden fazla bekletilen gıdalar kesinlikle kullanılmamalıdır. Et, haftanın 3 (üç) günü, yoğurt ve pastörize süt günlük, taze sebze ve meyve siparişe göre 2(iki) gün öncesinden getirilmelidir. Ekmek günlük olarak alınmalı ve mutfağın ekmek deposunda muhafaza edilmelidir. Bayat ekmek kesinlikle kullanılmamalıdır. Gerektiğinde glutensiz ekmek temin edilebilmeli ve tam buğday unlu ekmek kullanılmalıdır. Yemeklerde ve salatalarda kullanılacak sebze ve meyveler taze olmalı; soğan ve patates haftada 1 (bir) gün getirilmelidir.
Depolarda Gıda Mühendisi ve/veya kontrol teşkilatı üyesinin teslim almadığı veya uygun görmediği malzemeler bulundurulmamalıdır. Depolarda bulunan her türlü gıda maddesi İdarenin Gıda Mühendisi veya kontrol teşkilatı personellerinden biri tarafından her an kontrol edilebilecektir. Depoda bulundurulmaması gereken, kullanım ömrünü tamamlamış gıda maddelerinin bulunduğunun veya uygun olmayan depolama koşullarının saptanması halinde durum derhal tutanakla tespit edilmeli ve evsafını yitirmiş malzeme ve ürünler yüklenici tarafından derhal dışarı çıkartılmalıdır. 

Yiyecek maddeleri Kontrol Teşkilatı, muayene komisyonunun veya Gıda Mühendisinin onayı olmadıkça depolara konulmamalı ve yemek yapımında kesinlikle kullanılmamalıdır. 
İdarenin gerek görmesi durumunda (Gıda zehirlenmesine bağlı şikayet vb. durumlarda) yemek malzemelerinin (et, piliç kahvaltılıklar, vb.) tüm giderleri yükleniciye ait olmak üzere mikrobiyolojik, toksikolojik, serolojik, kimyasal vb. analizleri yapılmalıdır. Yüklenici idarenin isteği doğrultusunda bu analizleri ilgili kuruluşlara yaptırmakla ve gıda analiz raporlarını İdareye sunmakla yükümlüdür.  
b. Yemek Grupları
1.Grup Yemek: Çeşitli Çorbalar (Mercimek, Ezogelin, Domates, Sebze, Yayla, Düğün, Mantar çorbası (vb.)

2.Grup Yemek: Haftanın iki günü; parça kırmızı et yemekleri; Kebaplar (Dana ve kuzu)( Tas kebabı, Orman kebabı, Et sote, et haşlama, et kızartma, et döner,  Beğendili kebap, Macar gulaş, İslim kebabı, Rosto et, Kuzu kızartma, Şehriyeli güveç, islim kebabı, vb.). 

Haftanın bir günü; köfte çeşitleri; Köfteler;(Kuru köfte, İzmir köfte, Rosto köfte, Fırın köfte, Terbiyeli köfte, Kadınbudu köfte, vb.)

Haftanın bir günü; etli baklagiller ve etli sebze yemekleri; Baklagiller, sebze yemekleri( Kuru fasulye, Nohut, Bezelye, Etli taze fasulye, Patlıcan musakka, Karnıyarık, Etli biber dolma, Etli kabak dolma, Etli kapuska, Etli karnabahar, Patates oturtma, Etli türlü, etli sarma vb.

Haftanın bir günü; beyaz et yemekleri; Beyaz etli yemekleri piliç, hindi,  (Piliç haşlama, Fırın piliç, Şnitzel, Piliç sote, Piliç külbastı. Piliç Topkapı, Hindi sote, Hindi rosto, Hindili orman kebabı,      Balık sezonunda (eylül, ekim, kasım, aralık, ocak, şubat, mart, nisan aylarında ) ayda en az bir kez mevsim balıklarından sezon dışındaki aylarda Alabalık, Somon, Ton balığı, vb. verilecek.)

3.Grup Yemek: Pilavlar, makarnalar, börekler, zeytinyağlılar, kızartmalar ve mevsim salataları (pilav, makarna veya börek yanında biri mutlaka mevsime uygun zeytinyağlı sebze, pilaki veya kızartma olmalı)

4.Grup Yemek: Tatlılar, kompostolar, meyveler,(yoğurt, ayran, cacık, salata) yemek olarak verilebilecektir.
Not: İdarenin isteğine göre haftada 2 (iki) gün beyaz et yemekleri verilebilecektir.
c. Yemek Üretim ve Pişirme 

Servise sunulacak yemeklerin tamamının Üretim ve Pişirme işlemi İdaremizin belirlediği Merkezi Yemekhane ve Ermenek MYO mutfağında gerçekleştirilecektir.

Yüklenici,  yemeklerin kalori değerlerini içeren idare tarafından onaylanmış yemek listesini görünür şekilde teşhir standının yanına asmalıdır.

Yüklenici yemeklerin hazırlanmasında kullanılacak malzemelerin  (kuru gıda, sebze-meyve, süt-yoğurt, et, tavuk eti, ekmek vb.)  uygun şekilde depodan çıkışını sağlamalı, yemekler pişirilmeden önce kullanılacak malzeme miktarı ve yemeğin teknik şartnameye uygun olarak pişirilmesinden, servise sunulmasından ve kişi başına düşen gramaj kontrolünden sorumlu olmalıdır. Yemeklerin pişirilmesinde içine konulacak malzemeler şartnamede belirtilen yemek gramaj ve porsiyon miktarlarına uygun olarak kullanılmalıdır. 
Yemeklerin sıcaklığı benmarilerde muhafaza edilerek servise sunulan sıcak yemeklerin sıcaklığı; Parça et, balık, yumurta 65 oC derece ve üstü, Kıyma, köfte: 70 oC derece ve üstü, Tavuk: 75 oC derece ve üstü benmarilerin sıcaklığı ise 80-90 oC derece arasında olmalıdır. Sıcak yemekler 65-70 oC derecede 3 saati geçmemek koşulu ile soğuk yemeklerin 7 oC derecenin altında tercihen 3-7 oC derece arasında muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Yemeklerin pişirilmesinde besin hijyenine ve besin maddeleri kayıplarının olmamasına dikkat edilmelidir. Yüklenici idareye karşı teknik şartnamede belirtilen tüm yükümlülüklerini yerine getirmelidir.
Yemeklerde ve salatalarda kullanılacak sebze ve meyvelerin önce çürük veya hasarlı kısımları ayıklanmalı sonra çok iyi şekilde yıkanmalıdır. Salata ve çiğ tüketilen meyve sebzeler için klor tableti konarak uygun sürede, uygun miktarda bekletilerek durulanmalı ve sonra kullanılmalıdır.
Öğrenci ve personel yemek yetersizliği nedeniyle geri çevrilmemelidir. Gerek görüldüğünde idarenin görüşü alınarak aynı nitelikte ilave yemek hazırlanmalıdır.

Hazırlanan yemekler Gıda Mühendisi ve/veya kontrol teşkilatı tarafından kontrol edilip servise uygunluğu belirlendikten sonra servise sunulmalıdır. Yemekler servise sunulmadan önce numune ve şahit numune steril kaplara alınarak üzerine gerekli bilgiler (tarih, sıcaklık, yemek adı vs.) yazılarak 72 saat süre ile +4 C’ de buzdolabında idarenin gerektiğinde analiz edilmek üzere saklanmalıdır. Analiz ücreti yüklenici tarafından karşılanmalıdır. Uygun olmayan yemeğin telafisi yüklenici tarafından sağlanmalıdır.

Yüklenici tarafından talep edilmesi halinde İdare tarafından uygun görülen tatlılar dışarıdan hazır olarak temin edilebilir. Ancak dışarıdan alınan her ürün için idarenin alım yapılan firmaların imalat yerini istediği zaman görme ve denetleme hakkı olacaktır.

Yemeklerde arıtılmış su kullanılmalıdır. 

Artan yemekler hiçbir şekilde ertesi gün servise sunulmamalıdır.

Hazırlanacak yemeklerin pişirilmesi ve servisi idare tarafından Muayene ve Kabul Komisyonu/kontrol teşkilatı/Gıda mühendisi aracılığı ile haber vermeksizin denetlenebilecektir. Gerek görürse idare tarafsız laboratuvara veya Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı laboratuvarına tüm giderleri yükleniciye ait olmak üzere analiz edilmek üzere numune gönderebilecektir.
Yemeklerin renk, koku, tat, görünüş, sıcaklık ve gramaj vb. gibi kriterleri servise uygun olmadığı takdirde eşdeğer yemek o öğüne yetişecek şekilde yüklenici firma tarafından temin edilmelidir.
 

Yüklenici, aşçıbaşı veya görevlendirdiği vekili, idare ile sürekli diyalog halinde bulunarak; uygun beslenme standardına ve yemekhanelerin yemek ve sağlık politikasını öğrenci ve personel için optimum beslenme standartlarının devam etmesini sağlamalıdır. 

Kızartmalarda kullanılan yanık yağlar 2. kez kullanılmamalıdır. Yüklenici firma Atık yağ raporunu gerektiğinde denetlemelerde gösterecektir.
Kullanılacak gıda maddelerinin tümü Gıda Maddeleri Tüzüğüne (GMT), Türk Standartları Enstitüsü (TSE) standartlarına ve ekte verilen teknik şartnamesine uygun olmalıdır. Bu gıda maddelerinin konulduğu kap ve malzemeler de yine Gıda Maddeleri Tüzüğü ve TSE'nin standartlarına uygun olmalıdır. TSE’nin kalite belgesini taşımayan hiçbir gıda maddesi yemekhanelerde kullanılmamalıdır. Tüm gıda maddeleri ambalajlı / paketli olmalı uygun muhafaza edilmemiş bombaj yapmış, vakumu atmış, patlamış, ezilmiş, delinmiş, nem çekmiş paketler raf ömürleri bitmemiş bile olsa kullanılamamalıdır. GDO’lu ürünler, tatlandırıcılar, renklendiriciler, mısır nişastasından imal edilmiş şuruplar, her türlü yapay tuz, lezzet arttırıcı çeşniler, bulyonlar, kıvam arttırıcılar gibi kimyasallar kullanılamamalıdır. Konserve ürün ve donmuş ürün çeşitleri ise idarenin onayı alınarak kullanılabilecektir.
d.Hizmetin Sunumu

Yüklenici; İdare tarafından teslim edilen demirbaşları sözleşme süresince tekniğine uygun bir şekilde kullanmak, periyodik bakım ve onarımı için işe başlama tarihinden itibaren yetkili servisleri ile on beş iş günü içinde anlaşma yaparak anlaşmanın bir suretini idareye ibraz etmek ve sözleşme bitiminde bu malzemeleri (evsaf ve miktar olarak) aynen geri teslim etmekle yükümlüdür. 

Yüklenici sıcak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yükümlü olup yemek ve servis kalitesinin arttırılması amacıyla teknolojik yeniliklerin bünyesine katılması halinde idareden ek bir hak talep edemez. 
Yükleniciye teslim edilen yemekhane salon ve mutfaklarda idarenin izni olmadan tadilat ve tamirat yapılamaz. Kendisine teslim edilen malzemeleri üçüncü şahıslara devredemez. İdarenin demirbaş ve malzemelerini hiçbir surette değiştiremez.
Yüklenici mutfaklar ve depolarda boş bulunan kendisine ait kasa, kutu vb. malzemeleri bekletmemeli hemen iadesini sağlamalıdır.
Yüklenici; belirtilen saatler içerisinde düzgün ve kaliteli yemek servisi yapılması için gerekli düzeni sağlamalı ve tedbirleri almalıdır.

Yüklenici, taahhüdü bittiği dönemler sonu hariç olmak üzere sözleşme süresi içerisinde ilgililere verilmek üzere Üniversiteden referans mektubu talep edemez. Ayrıca İdarenin iznini almadan mutfak ve yemekhaneleri tanıtmak amacıyla dışarıdan kişi veya kişiler getiremez.

Yemekhanelerde olabilecek her türlü kaza yangın vb. sebeplerden dolayı hizmet üretilmemesi halinde yüklenici firma bu hizmeti idareye göstereceği işyerlerinde idarenin aşçıbaşı, gıda mühendisinin gözetiminde üretip hizmetin devamlılığını sağlamakla yükümlüdür.

Yüklenici kendisine teslim edilen taşınır ve taşınmaz malların hasarından veya kaybından bizzat sorumludur. Kaybolan ve hasar gören taşınır malların aynı nitelikte yenisi alınacak, hasar gören taşınmazlar ise onarımı ve bakımı yapılmış olarak teslim edilecektir.

Olağanüstü hallerde yemek üretim ve dağıtım yerinde ve naklinde kullanılacak her türlü makine, araç, donatım v.s. malzeme yüklenici firma tarafından standartlara uygun şekilde karşılanmalıdır.

Yüklenici; yemek servisi yapılan yerlerde kalibrasyonu yüklenicinin sorumluluğunda olmak kaydıyla hassas elektronik terazi bulundurmalıdır. 

Yüklenici gıda zehirlenmelerine karşı koruyucu önlemleri almak zorundadır. Gıda zehirlenmelerinde personelin uğradığı maddi manevi bütün zararlar ve tazminatlar yasal faizleri ile birlikte ilgili firma tarafından karşılanacaktır. Buna ilişkin olarak İdari Şartname hükümleri gereği Sözleşme imzalanmasından önce sigorta yaptırılacaktır.
İdare gerektiğinde teknik şartnamede belirtilen koşulların gerçekleşip gerçekleşmediği hususunda denetimler yapabilir. Yükleniciye teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde kullanılan araç gereçleri denetleyerek bozuk olanların tamirini talep eder. Hizmetin aksamaması ve devamlılık arz etmesi nedeniyle; yüklenici bozuk olan malzemenin tamirini hemen yaptırmalıdır. Aksi takdirde idare tarafından yaptırılarak bedeli hak edişinden düşülecektir.
Üretim yapılan mutfakta standartlara ve sağlık koşullarına uygun sinek-savarlar yüklenici firma tarafından konulmalıdır.
Yemek servisi; porselen tabaklarla yapılacak, serviste kullanılacak olan yeteri kadar tabak, çatal, kaşık, bıçak, ekmek sepeti ve diğer idarece teslim edilmeyen ihtiyaç duyulan tüm malzemeler yüklenici firma tarafından temin edilecektir. Serviste kırık tabak ve kırık servis tepsisi kesinlikle kullanılmamalıdır.
Yüklenici firma, gıda tüzüğüne uygun, TSE belgeli veya CE belgeli ürünleri tedarik etmek ve kullanmak zorundadır. Ayrıca aynı standartta ürünleri el dezenfektanı olarak tedarik etmek ve kullanmak zorundadır.
Üretim yapılan mutfak yemekhane ve salonlarda yer tesliminden sonra yüklenici firma kaynaklı meydana gelebilecek bakım onarım işleri (boya, badana, menteşe, cam taktırmak, ampul değiştirmek, kilit ve sürgü değiştirmek, vb.) işçilik ve malzeme kendisine ait olmak üzere yüklenici sözleşme tarihinden itibaren yaptırmakla yükümlüdür. Ayrıca yüklenici firma dönem sonunda (haziran ayı içerisinde) lavabo-tuvaletler, personel giyinme odaları ve malzeme giriş-çıkış koridorları ile yemek salonunda servis bankolarının arka kısımlarını ve yemek toplama arabalarının bulunduğu yerin  (asansör ve lavabolar giriş kapısı önünü) duvar boyalarını yapmakla yükümlüdür. Yüklenici mutfak, yemekhane ve servislerde hizmetin daha verimli yürütülmesi bakımından gerekli ve eksik olan tüm malzemeleri 3(üç) gün içinde temin etmekle yükümlüdür. Malzeme ve donanım gereksinimini Yüklenici tamamlayacak ve sözleşme bitiminde; idarenin bilgisi dâhilinde getirdiği bu malzemeleri götürebilecektir.
Temizlikte kullanılan alet, ekipman ve temizlik malzemeleri gıda maddelerinin bulunduğu alanların dışında uygun kapalı yerlerde muhafaza edilmelidir.
 Yüklenici yemek yiyen her bir kişiye içerisinde en az 1 g olmak şartıyla pul biber, karabiber, tuz ve en az 1’er adet kürdan ve peçete bulunduran ikram setleri vermediği durumda idare tarafından uygun görülecek evsafta her masada biberlik (pul-karabiber), kürdanlık, kâğıt peçetelik ve limonluk bulundurmalıdır.
Hazırlanan yemeklerin, şartnamede belirtilen hükümler doğrultusunda taşınması, servisi yemek taşıma kaplarının uygun koşullarda tekrar mutfağa taşınması Yüklenici tarafından yapılacaktır. Yemek taşıyan araçlarda insan taşınmamalıdır.

Yemeklerin dağıtımı, İdarenin görevlendirdiği yetkili kişi denetiminde sıcak yemekler sıcak, soğuk yemekler soğuk olacak şekilde, hijyenik koşullarda gıdaya uygun ısıyı muhafaza eden kaplarda yapılacaktır. Dağıtım sırasında elemanlar sağlığa uygunluk kurallarına uymalı ve eldiven-bone-maske vb. kullanmalıdır.

2. TEMİZLİK VE HİJYEN İLE İLGİLİ HÜKÜMLER

Yazılı temizlik/dezenfeksiyon prosedürü olmalı bütün alanların temizliğinin yanı sıra kritik bölge, alet ve ekipmanların temizliğinin sıklığı ve kimler tarafından yapılacağı belirlenip görülebilecek bir yere asılarak işlemler işaretlenmelidir. (işaretlenmemiş veya temizliği yapılmamış görüldüğünde dışarıdan bir firmaya temizliği derhal yaptırılmalı, yüklenici firmaya fatura edilmelidir.)

Mutfak ve kullanılan malzemelerin temizliği:

Günlük temizlik; Günlük kullanılan her türlü alet ve teçhizat sıcak deterjanlı su ile yıkanıp yerlerine kaldırılmalı, kullanılan et kütükleri tezgâh vb. yerler iş bittikten hemen sonra temizlenmelidir. Et kütüğü temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunmalıdır. Kırmızı et ve beyaz ette ayrı kullanılan bıçaklar ayrı dezenfektan dolaplarına (kutularına) konulmalıdır. Yer ve koridorlar, lavabolar, sıcak deterjanlı sularla temizlenmelidir.  

Haftalık temizlik; Rögar, cam, kapı, mutfak kanalizasyonu, rögar ve duvarların temizliği yapılmalıdır. Tıkanma riski engellenmelidir.

Aylık temizlik; Davlumbazların ağır kir ve yağ sökücü maddelerle temizliği, havalandırma sisteminin temizliği yapılmalıdır.

Gıda ve soğuk hava depolarının temizliği:

Günlük temizlik; Askı, tezgâh ve yerlerin temizliği, depoların ısı ayarlarının kontrolü 

Haftalık temizlik; Duvarlar kapılar ve diğer yerlerin temizliği

Aylık temizlik; Kuru gıda depolarının ilaçlanması ve sonunda raf, dolap ve yerlerin temizliği; gıda deposunda ayda bir usulüne uygun olarak ilaçlama yapılmalıdır.

Pişirme sistemi temizliği:

Günlük temizlik; Kuzine, islimler, tencerelerin işi bitince temizliği, et kıyma makinesi, sebze doğrama makineleri ve diğer malzemelerin temizlenip muhafazaları ile kapatılması, Fırınların kullanıldıktan sonra ağır kir ve yağ çözücülerle temizliği 

Haftalık temizlik; Söz konusu alet ve makinelerin derinliğine temizliği,

Aylık temizlik; Havalandırma sisteminin ve davlumbazların temizliği

Yemekhane ve koridorların temizliği:

Günlük temizlik; Yemekhane alanlarına dökülen yemeklerin anında temizlenmesi ayrıca turnikelerin, bulaşıkhanelerin ve yerlerin temizlenmesi gerekmektedir. Lavabolar günlük olarak temizlenip, kâğıt havlu, peçete ve el sabunu eksiklerinin tamamlanması. Her servis sonrasında vakumlu makine ile yerlerin temizliğinin yapılması. 

Haftalık temizlik; Masa ve sandalyelerin ve yerlerin deterjanlı sularla silinmesi, Su soğutucuların, benmarilerin içlerinin ve dışının temizliği, camların temizliği, var ise perdelerin temizliği, çatal, kaşık, bıçaklar dezenfektan maddelerle temizlenip kurulanması benmarilerin kireç çözücü ile temizliği,

Var ise masa üstündeki peçetelik, biberlik vb. malzemelerin temizliği, kirli ve temiz ayırt etmeden tüm masa örtülerinin yıkanması.

Aylık temizlik; Duvarların ve yerlerin temizlenmesi ve gerektiği durumlarda ilaçlama yapılması                                                                                                                                        

Servis ve ofislerin temizliği:

Günlük temizlik; Bulaşıkların yıkanıp kaldırıldıktan sonra, lavaboların ve yerlerin temizliğinin yapılması gerekmektedir. Çöplerin ve yemek artıklarının yüklenici tarafından sağlanacak uygun çöp poşetlerine konarak, çöp toplama mahalline taşınması gerekmektedir. 

Haftalık temizlik; Yemek dağıtımı ile ilgili araç ve gereçlerin temizliğinin yapılması; dezenfektan maddelere yatırılması ısıtıcılı yemek arabalarının thermoboxların temizliği, duvar ve fayansların silinmesi; cam ve kapıların temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi gerekli ise temizlenmesi, kapı önlerinin çöp toplama alanının ve çevresinin temizlenmesi Benmariler için düzenli olarak kireç çözücüler kullanılmalıdır.

Böcek ve haşerelere karşı ilaçlama: 

Yüklenicinin kullanımında olan Yemek hazırlama ve dağıtım yerleri Biyosidal Ürünlerin Kullanım Usul ve Esasları yönetmeliğine uygun olarak haşerelere karşı ilaç uygulama izin belgesine sahip olan firma tarafından yapılmalıdır. Mutfak ve yemekhanenin 30 (otuz) günde bir ilaçlanması için firmanın kendi bünyesinde kurulmuş olan bir ilaçlama şirketi yok ise; profesyonel bir ilaçlama şirketiyle (İlaç uygulama izin belgesi olan) anlaşma sağlanıp, anlaşma idareye bildirilmelidir. Ayrıca; Böcek ve haşerelere karşı ilaçlama ve ilaçlama sonrası genel temizlik yapılmalıdır. Bu hizmetin eksik yürütülmesi nedeniyle belediye ve diğer kamu kurumları tarafından kesilecek cezalar yüklenici tarafından ödenmelidir. İlaçlama yapılacak mutfak ve yemekhaneler aşağıda belirtilmiştir.

	S.NO
	İlaçlama Yapılacak Yerler

	1
	Merkezi Yemekhane ve Mutfağı

	2
	Ermenek MYO Yemekhanesi ve Mutfağı

	3
	Kazımkarabekir MYO Yemekhanesi


Temizlik ve dezenfeksiyon aşağıdaki tabloya uygun yapılacaktır. 

	Üretim Bölgesi
	Temizlik
	Dezenfeksiyon

	Kapılar
	Haftada bir
	Haftada bir

	Zeminler servis sonrasında ve Servis anında dökülenler anında paspas ile
	Her gün
	Gün aşırı

	Evyeler, Lavabolar
	Her gün
	Haftada bir

	Davlumbaz, Filtre
	Ayda bir
	Ayda bir

	Havalandırma Mazgalları
	Ayda bir
	Ayda bir

	Kaplar
	Her gün
	Her gün

	Atık Kapları
	Her gün
	Boşaldıkça

	Soğutucular
	Ayda bir
	

	Kapılar, duvarlar, zeminler
	Her gün
	Haftada bir

	Tuvalet ve evyeler
	Günde iki kere
	Her gün

	Giriş çıkış kapı önleri, çöp deposu ve civarı
	Her gün
	Haftada bir

	Sosyal alan
	Her gün 
	Her gün


Temizlikte kullanılan malzemeler; 

Sağlık ve hijyen kurallarına uygun özellikte olmalı; yerli ise TSE veya TSEK Kalite Belgeli, İthal ise CE ve ISO belgeli olmalıdır. Getirilecek her türlü temizlik malzemeleri İdare tarafından uygun görüldüğü takdirde kullanılmalıdır. İdare temizlik malzemelerinin uygun olup olmadığını, depolanmasını ve tüketimini her zaman denetleme yetkisine sahiptir.

Yüklenici Firma Bitkisel Atık Yağları diğer çöplerden ayrı olarak biriktirmek ve 06.06.2015 tarih ve 29378 sayılı resmi gazetede de yayımlanan 'Bitkisel Atık Yağların Kontrolü Yönetmeliği' ile belirlenen yükümlülükleri yerine getirmek ve sözleşmenin bir örneğini idareye teslim etmek zorundadır.
Organik Atıklar: 

Hazırlık,  üretim ve artan yemeklerden oluşan organik atıkların idarenin istemesi durumunda kaynağından ayrılması ve idare tarafından temin edilecek cihazla dönüşüm işlemi yapılmalıdır.  

Fiziksel alan, araç-gereç hijyeni: Yüklenici firma temizlik ve hijyen ürünlerini kullanacak tüm personeli aşağıdaki belirtilen konularda teorik ve işbaşı eğitimleri vermeli ve bu eğitimlerin tedarikçi deterjan firması tarafından da desteklenmesini sağlamalıdır.
1-Ürünlerin depolanması, taşınması ve kullanımı sırasında dikkat edilecek güvenlik kuralları ve ilk yardım Önlemleri

2-Ürünlerin doğru ve uygulama talimatları doğrultusunda kullanımı

3-Kişisel hijyen                                                                                                                                                                           

4-Mutfak hijyeni

5-Bulaşık makinelerinin doğru kullanımı ve bakımı

Yüklenici, aşağıdaki hijyen kontrollerini yapmakla yükümlüdür.

a)Bulaşık makinesinin tüm fonksiyonlarını kontrol ederek yıkama ve durulama performanslarını olumsuz etkileyecek tüm koşulları tespit etmelidir.

b)Bulaşık makinesinde yıkanan malzemelerin temizlik sonuçlarını kontrol etmelidir.

c)Yüklenici firma temizlik ürünlerinin doğru kullanımını sağlamak amacıyla tedarikçi firmaya kurduracağı dozaj sistemlerinin kalibrasyon ayarlarını ve bakım çalışmalarını ayda bir kez yaptırmalıdır.

d)Mutfak ve yemek salonları içinde yer alan gıda üretimi ile ilgili tüm unsurlarının hijyen kontrollerini aralıksız yaptırmalıdır.

e)Temizlik ve hijyen ile ilgili kimyasalların görevli personel tarafından doğru kullanılıp kullanılmadığını kontrol ettirerek raporlanmasını sağlamalıdır.

f)Yüklenici, mutfak girişlerinde galoş, maske, eldiven ve tek kullanımlık misafir önlüğü bulundurmalıdır.

6. İLGİLİ DOKÜMANLAR 
6.1. Dış Kaynaklı Dokümanlar 
    1.4734 Sayılı Kamu İhale Kanunu
6.2 İç Kaynaklı Dokümanlar 

	1-FR-115 Dağıtıma hazır yemek ve yiyeceklerin duyusal ve fiziksel kontrol çizelgesi formu

	2-FR-125 Yemek hizmeti günlük kontrol tutanağı formu

	3-FR-128 Sözleşmeye aykırı yapılan işler için tespit tutanağı formu 

	4-FR-129 İşin belirlenen bir kısmının öngörülen sürede yerine getirilmediğine ilişkin geciktirilen iş döküm çizelgesi formu

	5-İdarece Hazırlanan Teknik Şartname

	6-İhale Dokümanı


	Hazırlayan

	
	Kalite Sistem Onayı
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