A. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON
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Isletmede yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmalidir. Isletmede hijyen
kontrol programlar1 yapilmali, biitiin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar
malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi dnceden
belirlenmeli, hijyen kontrol programlari isletmenin ilgili boliimlerine asilarak temizlik
ve dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir. Bunun disinda giinliikk calismalarin
bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin iglendigi ortamdaki
zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice
temizlenmelidir.

Isletme icinde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidr.

Alet ekipman temizligi gii¢lestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir.
Isletmede, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya
bunlarin etken hammaddeleri kullanilmalidir. Isletmenin temizliginde kullanilacak
temizlik maddeleri, malzeme, makine ve ekipmanlar1 ve diger malzemeler Saglik
Bakanligi’ndan izinli ve gida sektoriinde kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE
damgal1 ve hijyenik 6zellige sahip olmalidir. Temizlikte kullanilacak firca, stinger, mop
ve toz alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.

Isletmede Kirlenen servis ekipmanlari (tabak, tepsi, catal, kasik, vb.) sanayi tipi
bulasik makinesinde temizlenerek tekrar kullannma hazir hale getirilecektir.
Idarenin talep etmesi halinde isletmeci yemek servisi yapilan alanlarda bulasik
makinesi bulundurmak zorundadir.

Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligiyla isletmenin, malzeme,
alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin
kirlenmesi ve bulagsmasini engelleyecek dnlemler alinmalidir.

Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan ara¢ ve geregler yipranmis ve kirli olmamali, zemin
ve alet ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agik¢a tanimlanmali ve iiretim
alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢op
posetleri kullanilmalidir.

10. Bu husustaki tiim masraflar yiikleniciye aittir.

B. TEKNiK DONANIM, ALET, EKIPMAN

1.

Isletmede kullanilan ve yiikleniciye ait olan tiim alet ve ekipmanlar, teknik
donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz vb. kars1 dayanikli ve gidaya bulagsmay1
onleyecek sekilde olmali, koruyucu ve onleyici bakimlari diizenli olarak yapilmali ve
kayit altina alinmalidir.

Alet ekipman tasarimi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali, glivenlik
acisindan korumali olmalidir.

Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi isi en son teknolojiye uygun tercihen el degmeyen
yontemler ile yapilmalidir. Yiiklenici yemeklerin hijyenik sartlarda, besin degerlerini
kaybetmeden ve saglikli iiretilebilmesi icin ihtiya¢ duyulan ekipmami idarenin de
onaytyla saglamakla yiikiimliidiir.

Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulasmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidir.
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Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagma risklerine
sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, iirlin girislerinin ve son iriinlerin
iizerinden gegmemelidir.

Arnizali ekipmanlar iizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli
veya iiretim ortamindan uzaklagtirilmalidir. Arizali ekipmanlarin onarim ve bakimindan
Yiiklenici sorumludur.

Kullanilmayan tiim boru ve baglanti pargalar1 yerden yiiksekte ve agz1 kapatilmis olarak
tutulmalidir.

Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz celik olmahdir.

Yiiklenici 6grenci ve personele uygun sicaklikta ve kaliteli yemek servisi yapmakla
yiikiimlii olup, yemek ve servis kalitesinin gelistirilmesi i¢in gerekli eksikliklerin
giderilmesi ve teknolojik yenilikleri biinyesine katmakla ytlikiimliidiir. Bunun igin
Idareden ek bir hak talep edemez. Ancak sdz konusu arag ve geregleri idareden izin
alarak Idare’nin belirleyecegi sartlarla kullanma hakkina sahiptir.

Idare tarafindan yiikleniciye saglam vaziyette teslim edilen demirbaslar alim siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve ¢alisir vaziyette teslim alinacaktir. Yiiklenicinin son istihkaki
idarece alikonularak, idareye ait demirbaglarin tesliminden sonra 6denecektir.
Yiiklenici her masada biberlik, kiirdanlik ve kagit pecete ile bulunduracaktir. Servis
malzemelerinin (Yemek tabagi, kase, pilav tabagi, tatli tabagi, tepsi, ¢atal, kasik, bigak,
vb.) tiimiini temin etmekle yiikiimliidiir. Kullanillan yemek tabaklarinin tamam
porselen veya ayni sekilde 1siya dayanikhh yemek servisine uygun malzemeden
olmahdir.

Yemek sunumu yapilan tabaklar, teknik sartnamede meniilere gore belirlenen
gramajlar1 kaldiracak hacimde olmalidir.

C.SUNUM
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Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tiirk Gida
Mevzuatina uygun olmalidir.

Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemelerin gida
hazirlama alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima sirasinda
dis etkenlerden zarar gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus olmalidir.

Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amaciyla iiretilmis olan ambalajlama ve
servis malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve
temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri i¢in uygun ekipman bulundurulmalidir.

Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise 1siticilarda tiiketime
sunulmali ayrica sicaklik ve siire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini
engellemek icin sicak yemek 1s1s1 servis oncesi daima 65°C ve iizerinde tutulmalidir.
Yemeklerin sicakligi prob termometreler ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol
etme Ozellikli termometreler) kontrol edilecektir.

Pisirilen yemeklerde renk, kivam, koku, tat istenilen nitelikte olmalidir. Sicak yemekler
sicak, soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise edilecektir.

Pisirme yontemleri de Idarenin Kontrol Komisyonunun denetiminde olacaktir.
Yiiklenici idare Kontrol Komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina
kadar yerine getirecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi Yiiklenici tarafindan
saglanacaktir.

Yemeklerde i¢ yag, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. Kesinlikle
kullamlmayacaktir. Idarenin ve Yiiklenicinin sorumlu yéneticisinin verecegi
karar dogrultusunda zeytinyagh yemeklerde zeytinyag: diger yemeklerde bitkisel
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sivi yaglar (aycicegi, misirozii) ve tereyagi kullamlacaktir. Kullanilmis yaglar,
trans yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullamlmayacaktir.

Ekmek giinliik taze ambalajli 50 ser gramlik paketler halinde olmali (beyaz, kepekli,
tam bugday vb. olabilir) olarak mutfaga alinacak ve ekmek deposunda muhafaza
edilecektir. Bayat ekmek kesinlikle kullanilmayacaktir. Hesaplamalarda genel 6l¢ii kisi
bas1 2 paket ekmek olacaktir.

Yemekhanede bulunan masa ve sandalyelerin tamiri ve temizlenmesi Yiiklenici
tarafindan yapilacaktir. Tiim yemekhanelerde eksik olan ¢atal, bigak, kasik, porselen
tabak, tepsi vb. Yiklenici tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik,
bicak birinci kalite paslanmaz celikten yapilmis olmalidir. Yemekhanelerde yemek
servisinde plastik ve aliminyum malzeme kesinlikle kullamlmayacaktir.

Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Yiiklenici personeli tarafindan toplanarak
yemekhanelerimizde temizligi yapilarak tekrar servise hazir halde tutulacaktir. Yemek
yenilen saatlerde kullanilan masalar temizlenecek, masalardaki eksiklikler (pecete,
kiirdan, vs.) hemen giderilecektir.

Yemek dagitimi esnasinda yemek dagitan personelin eldiven, bone ve maske takmasi
zorunludur.

Yemekler icinde kullanilan malzemelerin (sebze, et, bakliyat vb.) net bir sekilde
anlasilabildigi, nezih, gdze hitap eden, kaliteli ve giizel bir tarzda sunulmalidir.



