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ISTANBUL BIiLGI UNIVERSITESI iKTiSADI iSLETME
YEMEKHANE ISLETME IHALESI TEKNIK SARTNAMES]
SARTNAMENIN AMACI VE KONUSU

Isbu sartname Isletmeci’nin Emniyettepe Mah. Kazim Karabekir Cad. No: 2/10 Eyiip, Istanbul adresinde
bulunan “Santralistanbul Kampiisiinde” yer alan ve ekli krokide tarali alan olarak gésterilen net 510 m2
kapali kullanim alana sahip ve No: 6 olarak belirtilen alan ile Inénii Caddesi No: 6 Kustepe 34387 Sisli,
Istanbul adresinde bulunan “Kustepe Kampiisiinde” yer alan ve ekli krokide tarali alan olarak gosterilen net
1673 m2 kapali kullanim alana sahip, 58 m2 acik alan ve No: 3.1 olarak belirtilen alan1 ve Haciahmet
Mahallesi Pir Hisamettin Sokak No:20 34440 Beyoglu Istanbul adresinde bulunan “Dolapdere
Kampiisiinde” yer alan ve ekli krokide tarali alan olarak gosterilen net 711 m2 kapali kullanim alana sahip ve
No: 3B G 006 olarak belirtilen alani s6zlesme imza tarihinden itibaren 10 (on) ay stre ile restoran ve/veya

kafeterya olarak isletmesi sartlarini belitlemek icin hazirlanmustir.

Ihale kapsaminda istekliler tarafindan teklif edilecek Aylik Sabit Isletme Bedeli hibir sekilde 350.000,00 TL
(Ugytizellibin Tiirk Lirast) + KDV’nin altinda olamaz. Verilen teklifler degerlendirilerek, en avantajli ilk iki
teklif sahibi belitlenir. En iyi iki teklif sahibi, actk artirma usuld icin davet edilir ve acik artirma neticesinde

ihale, en yiiksek Aylik Sabit Isletme Bedelini teklif eden istekli tizerinde birakilir.

Sartnamede;

Istanbul Bilgi Universitesi Iktisadi Isletme — IKTISADI ISLETME,
Teklif veren kurulus — ISLETMECI , FIRMA

SARTNAME KOSULLARI ve TARAFLARIN HAK VE YUKUMLULUKLERI

e Isletmeci, isletme konusu alanlarda yiyecek ve icecek satist yapmak iizere “restoran ve/veya
kafeterya” isletecektir.

e Isletmeci, IKTISADI ISLETME’nin yazili 6n izni olmadan Sartname konusu alanin kullanma
seklini ve markasini degistiremez. Isletmeci isbu maddede bahsi gegen ticari unvan ve markanin

Sozlesme’nin esaslt unsurlarindan oldugunu bilmektedir.

e Isletmeci isbu Sartname konusu isle ilgili olarak tiim faaliyet giderlerinin kendisine ait oldugunu
kabul beyan ve taahhit eder.

e Isletmeci, Sartname konusu isletmelerde yiyecek ve icecek satist disinda baska bir isletme faaliyeti

gosteremez.
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Isletmeci, sartname konusu isletmeyi bizzat kendisi ve kendisine bagli elemanlarla isletecek olup, alt

taseron vb. tc¢uncu sahis tarafindan islettiremez.

Isletmeci, isletmede faaliyet gdsteren tiim personelinin sabika kaydi olmadigina dair sabika kaydini
ve IKTISADI ISLETME tarafindan talep edilen belgelerin bir suretini IKTISADI ISLETMEYE ye
ibraz etmekle yukimludir.

Sartname konusu alanin isletilmesi ve yapi ingaatt ile ilgili tim personel maas, prim, vb. 6demeler ile
SGK, vergi vs. yiikiimliiliikler Isletmeci’nin sorumlulugundadir. Isletmeci, calistiracagt tiim personel
icin SGK, vergi borcu bulundurmadigina ait tahakkuk, 6deme dekontlar vb. diger belgeleri her ay
paylasacagini kabul, beyan ve taahhiit eder. IKTISADI ISLETME’nin bu sebeple herhangi bir
6demede bulunmast halinde Isletmeciye riicu hakki mevcuttur.

Isletmeci, 6331 sayili Ts Sagligt ve Giivenligi Kanunu uyarinca yiikiimliliiklerini yerine getirecegini,
personelinin saglik, portor ve isin geregi olan diger tiim muayenelerini, 6331 Sayili Is Sagligt Ve
Givenligi Kanunu uyarinca vermesi gereken egitimleri personeline verdirdigini ve buna iliskin
belgeleri tabi oldugu mevzuat uyarinca diizenli olarak ve ayrica talep edildiginde IKTISADI
ISLETME!ye iletecegini ve ilgili kanunlardan dogan tiim sorumlulugun kendisinde oldugunu kabul,
beyan ve taahhiit eder.

Isletmeci, calisma alanlarmin her zaman IKTISADI ISLETME tarafindan belirlenecek denetim
firmast ve/veya IKTISADI ISLETME nin Is Saghig1 ve Giivenligi Uzmant ile Is Sagligi ve Giivenligi
Kurulunca makul bir siire 6ncesinden yapilacak bildirimi takiben denetlenebilecegini, ilgili kanunlara
aykiriligin tespiti halinde Uzmanin ve/veya Kurulun aykirilik giderilene kadar isi durdurabilecegini
bundan dogan her tiirlit maddi-manevi yikimliligin Isletmeciye ait oldugunu kabul, beyan ve
taahhiit eder.

Isletmeci Sartname konusu faaliyeti ile ilgili olarak tiim gelir ve giderler ile tiim kasalar kendisine ait
olarak faaliyet gosterecektir.

Isletmeci basiretli tacir olmakla sartname konusu faaliyeti ile ilgili olarak gerekli tiim izin ve ruhsatlari
kendi adina alacaktir. Isletmeci isbu Sozlesme’nin imzalanmasindan itibaren en ge¢ 3 (iic) ay
icerisinde isletme ruhsatint almakla yiikiimliddiir. Tsletmeci, belirtilen siirede ve/veya sonrasinda
Belediye’den ya da ilgili resmi kurumlardan gerekli izin ve ruhsatlarin alamamasi halinde, ruhsatlarin
ve izinlerin alamama sebebinin IKTISADI ISLETME’den veya isletilen yerin bizzat kendisinden
kaynaklanan mimari, teknik ve sair nedenler olmasi halinde dahi IKTISADI ISLETME’nin
ISLETMECT’ye karst maddi/manevi sorumlulugu bulunmadigint gayri kabili riicu kabul beyan ve
taahhiit eder.

Ruhsat ve izinlerin ISLETMECIye bagli nedenlerle zamaninda alinamamasindan ya da hic
alinmamast halinde IKTISADI ISLETME dogmus ve dogacak tiim zararlarini kar kaybi da dahil

olmak tizere Isletmeci’den talep edebilir.
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Isletmeci, Sartname’de belirlenen alanlarin isletilmesiyle ilgili kendi yetki ve sorumlulugundaki
durumlarda, gerekli olan degisikliklerde ve tadilatlarda TIRTISADT ISLETME nin yazili iznini almak
kosuluyla gerekli izin ve ruhsatlart almakla yikiimludir.

Isletmeci tiim dekorasyon ve tadilat masraflart kendinde olmak {izere sézlesme imza tarihinden
itibaren en geg¢ 15 (onbes) glinde isletmeye ve satisa hazir hale getirecektir. Bu 15 (onbes) glinlitk
tadilat ve dekorasyon siiresi dahilinde Isletmeci, IKTISADI ISLETME’ye herhangi bir bedel
6demeyecektir. Isletmeci isletmeyi siiresinde satisa hazir hale getirmemesi halinde; gecikme
sebebinin IKTTISADI ISLETME’den kaynaklanmast halleri harig, geciken her giin icin 10.000.-TT
+KDV tutarinda cezai sart 6deyecektir. Isbu gecikmenin Isletmeci’den kaynaklanan sebeple her
halitkarda 30 giin siirmesi halinde, Iktisadi Isletme her tiirlii tazminat haklart sakli kalmak kaydi ile
Sozlesme’yi tek tarafli olarak feshedebilir.

Isletmeci, teslim aldig1 alanda yapacagt dekorasyonlar icin IKTISADI ISLETME nin talep ettigi
gerekli tiim proje ve dokiimanlart sunmayi ve onay almayi taahhiit eder. IKTISADI ISLETME
sunulan tiim projeler tstiinde degisiklik yapilmasini talep edebilir.

Isletmeci, teslim aldig1 alanda IKTTISADI ISLETME nin istedigi tiim dekorasyon eksikliklerini (kirtk
fayans, hasarli yer zemini, bozuk dolap vb.) tamamlamay: taahhtit eder.

Isletmeci alanda yapacagt tiim dekorasyon ve tadilat calismalart icin, gerekli énleyici ve koruyucu
tedbirleri almayt ve tadilat siiresi boyunca IKTISADI ISLETME nin belirleyecegi ¢alisma takvimine
uymay1 taahhiit eder.

Isletmeci teslim aldigt alanda, isletme siiresince karsilasacagt alt yapt (Mekanik,insaat,elektrik,alt yapi
giderleri vb) ve dekorasyon ile ilgili problemleri gidermeyi taahhiit eder.

Isletmeci, teslim aldigi alandaki Dogalgaz aboneligini iistiine almayi, Elektrik ve Su bedellerini
Iktisadi Isletme’nin yansitacagint ve ilgili bedellerden Isletmeci’nin sorumlu olacagini kabul ettigini
taahhiit eder.

Isletmeci, haftada en az 2 (iki) kez yag tutucuyu temizletecegini, ayda bir kez tiim i¢ gider hatlarin
temizletecegini, ayda bir kez ilgili Belediye ve yetkili merciler tarafindan belirtilen tim usul ve
esaslara uygun olarak baca bakimlarini yaptiracagini, ve herhangi bir altyap: gider tikaniklig:
yasanmast halinde sorunun en kisa zamanda ¢6zecegini kabul, beyan ve taahhiit eder.

Isletmeci, IKTISADI ISLETME’nin yazih én izni olmadan isletilecek yeri tamamen baskalarina
devir ve/veya temlik edemez, kiraya veremez, kullandiramaz, yaratlandiramaz, isgal ettiremez,
ortaklasa veya isbirligi halinde kullanamaz ancak IKTISADI ISLETME nin 6nceden yazilt olarak
izin vermesi sartiyla isletilecek yerin belirlenecek kii¢iik bir kismint bagkalari ile ortaklasa kullanabilir.
Isletmeci, isletme ile ilgili olarak talep ettigi herhangi bir yatirim icin IKTISADI ISLETME’den

yazilt onay alacaktir. Tsletmeci, isletmede yapacagi sokillemeyen eklentilerden ibaret her tiirli
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yatirimi sézlesmenin herhangi bir nedenle sona ermesinde bila bedel IKTTISADI ISLETME’ye terk
edecegini kabul ve taahhiit eder.

o Isletmeci, isletilecek yerin ic veya dis cephelerine IKTISADI ISLETME’den yazih onay almak
kosulu ile ve Anitlar Kurulu, Belediyeler, proje miellifi ve gerekli kurum ve kuruluslarin yazili iznini
ve onayint almast halinde 1s1kli ya da 1stkstz levha, reklam panosu ve klima koyma hakkina sahiptit.

o Isletmeci, kampiise iliskin yonetim hizmetlerinin usuliine uygun olarak verilmesi ile isletilecek yerin
kullanim amacina uygun ve ticari faaliyetlerini aksatmayacak bir sekilde gerceklestirilmesini talep
etme hakkina sahiptir. Tsletmeci faaliyeti cercevesinde, gerekli izin ve ruhsatlari almak kaydiyla triin
yelpazesinde yer verdigi veya verecegi alkolsiiz yiyecek ve icecekleri satma hakkina sahiptir.

e Isletmeci ve calisanlart IKTISADI ISLETME nin kampis alanlar ile ilgili belirlemis oldugu ve
kendilerine 6nceden teblig edilen tim kural ve diizenlemelere aynen ve eksiksiz olarak uymak
zorundadir.

e Isletmeci, sartname konusu isle ilgili tiim faaliyetlerinden calisanlarina ve 3. sahislara karst hukuken
sorumlu olup, gerek calisanlart ve gerekse 3.sahislar nezdinde Isletmecinin faaliyeti ile ilgili
IKTISADI ISLETME’nin herhangi bir nam altinda 6deme yapmak zorunda kalmast halinde
Isletmeci’ye faizi ile birlikte riicu hakki mevcuttur. Bu durumda IKTISADI ISLETME’nin
S6zlesme’nin teminatina basvurma hakki oldugunu ISLETMECI pesinen kabul eder.

o Isletmeci, faaliyet yiiriittiigii alanda meydana gelebilecek veya her tiirlii faaliyetinden dogan veya
calisanlarinin, dogrudan ve/veya dolayli olarak IKTISADI ISLETME’nin 6grenci, personel,
ziyaretci veya ¢evredeki 3. sahislara verilen tim zararlardan sorumlu olup, mali mesuliyet, komsuluk
mali mesuliyet ve 3. sahis mali mesuliyet sigortast yaptirmakla yikiimli olup, sigorta policesinin bir
suretini IKTISADI ISLETME’ye tevdi edecektir. IKTISADI ISLETME’nin Isletmeci’nin faaliyeti
ile ilgili herhangi bir nam altinda 6deme yapmast halinde IKTISADI ISLETME Isletmeci’ye riicu
edecek, Isletmeci riicu edilen meblagt nakden ve defaten 6deyecektir. Bu durumda IKTISADI
ISLETME’nin Sézlesme’nin teminatina basvurma hakki oldugunu ISLETMECI pesinen kabul
eder.

e IKTISADI ISLETME, Isletme Sozlesmesi’nin Isletmeci’ye yitkledigi tiim mali, idari ve sosyal
yiikiimliilitklerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesini Isletmeci’den talep etme hakkina
sahiptir. Isletmeci, isletme ile ilgili isin gelismesine dair IKTISADI ISLETME’nin makul éneri ve
tavsiyelerini yerine getirecektir. Isletmeci mal sevkiyati saatlerini kendisi belirleyecek ve TIKTISADI
ISLETME’nin onayina sunacaktir. IKTISADI ISLETME, sevkiyat icin; kampiislerinin is ve isleyisi
ile catismamast kosulu ile Tsletmeci’nin belirledigi saatlere azami Sl¢iide uygunluk vermeyi kabul
eder.

o Isletmeci, IKTISADI ISLETME’nin yazili olarak talep etmesi halinde ya da IKTISADI
ISLETME’nin yazilt 6n iznini almak sartiyla isletme konusu alanlarda ve IKTISADI ISLETME
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tarafindan gOsterilecek alanlarda isletme faaliyetini arttirict mobil ¢éziimler ile simit-pogaca, borek,
tost, dilim pizza vb. hazir gidalarin satist icin Belediyelerin de kriterlerine uygun olarak kullandirdig
seyyar satig Uniteleri olusturarak, hizmet vermeyi kabul ve taahhiit eder.

o Isletmeci, yeterli sayida personel istihdam edecegini kabul beyan ve taahhiit eder. Isletmeci,
IKTISADI ISLETME tarafindan isletme konusu faaliyet ile ilgili personelinin degistirilmesi
taleplerini derhal yerine getirecektir.

o Isletmeci, isletmede kendisine teblig edilecek kampiis kurallart ile ilgili IKTISADI ISLETME
tarafindan 6nceden bildirilmis ve tebliglerle bildirilecek acilis/kapants saatleri diizenlemesi, mizik
yayini yapilmasi, ¢alisma esaslari, vb. kurallara uymak zorundadir.

e Isletmeci, sartname konusu isletmede alkol ve tiitiin tiriinleri satmamay1 kabul ve taahhiit eder.

o TIsletmeci, mutat faaliyet ve satislarinin engellenmemesi kosuluyla 7 (Yedi) giin 6nceden yazilt olarak
bildirilmek sartiyla isletme konusu alanlarda IKTISADI ISLETME'nin, Isletmeci’den onay
almaksizin her tirlii stand agma, etkinlik dizenleme, toplantt yapma vb. hakkinin sakli oldugunu
kabul ve beyan taahhtt eder.

e Isletmeci isletmede faaliyet gosterirken IKTISADI ISLETME’nin anlasma saglayacagl yemek kartt
hizmeti veren firmalarin her tirlii 6deme araclarini kabul edecegini ve bu firmalardan temin edilecek
yeterli sayidaki POS cihazlarini bulunduracagini, ilgili firmalarin sadakat programlarina dahil
olacagini kabul, beyan ve taahhiit eder.

e Isletmeci kullanim alanlart ve ortak kullanim alanlarini ( Ortak i¢c mekan ve Ortak dis mekan vb.
alanlar ) her daim temiz tutmaktan ve giivenliginin tam saglanmasindan sorumlu oldugunu ve bu
cercevede yeterli sayida ¢alisan istthdam edecegini taahhiit eder.

o Isletmeci tiiketicilerin kullanimina actk tiim bolimlerin  engellilerin  kullanabilecegi uygun
standartlarda olacagini taahhiit eder.

e Isletmeci, ortak alan temizligi (I¢ mekan oturma alani, , dis mekan oturma alani ve masalari) ile ilgili
IKTISADI ISLETME’nin yapacagi yonlendirmeye uymayt taahhiit eder.

e Isletmeci kullanacag: temizlik ve hijyen malzemelerini kendisinin temin edecegini kabul, beyan ve
taahhiit eder.

o Isletmeci pet sise su 0.5ml; yesil siseli standart 0,25 ml sodalar; cay & simit & pogaca her biri icin
ilgili Bakanliklar tarafindan belirlenen bedelden fazla olmamak sartiyla IKTISADI ISLETME
tarafindan onay alinmasi kogulu ile; st segment cam sise su ve Ust segment/ithal sodalarin
fiyatlandirmasinda IKTISADI ISLETME’nin onayt alinmast kosulu ile fiyat belirleyebilecegini
kabul, beyan ve taahhtt eder.

e Meniilerin Tirkge, Ingilizce alfabeli olarak tek meniide cift dilli olarak tiiketici satisina gére yeterli

sayida hazirlanacagini taahhiit eder.
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o Isletmeci, gérme engelli calisanlar ve 6grenciler igin bir adet Braille alfabeli menti bulundurmayi
taahhtt eder.

o Isletme tarafindan Tirkiye'ye 6zgii besin ve beslenme rehberlerindeki ideal gramaj, proporsiyon ve
kalori degerlerine sadik kalinarak mentlerin ve Urlnlerin hazirlanacagini, Isletmeci tarafindan
hazirlanan meniilerin diizenli olarak her hafta basinda IKTISADI ISLETME’ye bildirilecegini,
sézlesme siiresince isletme ile ilgili azami hizmet verilmesi ve gelir elde edilmesi icin TKTTISADI

ISLETME nin bu yéndeki makul tavsiye ve 6nerilerine uyacagint kabul, beyan ve taahhiit eder.

o Isletmeci Performans Kriterlerine (EK-9) bagh calisacagini kabul, beyan ve taahhiit eder.
ISLETME CEVRESI

e Bulasmaya yol agacak ¢6p ve attk yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak
ortamlar olusturulmayacaktir. Cép benzeri atiklar Isletmeci tarafindan IKTISADI ISLETME nin
gosterdigi yere konulacaktir.

o Tsletmeci faaliyetlerinden dolay1 cevresinde ses, koku, gériintii kirliligine neden olmamalidir.

o Isletmeci, atiklarla ilgili yasal diizenlemelere, Universitemiz Atk Yénetimi Yénergesine ve Atk
Yonetimi Komisyonu tarafindan alinan kararlara uymak zorundadir. Sifir atik projesi kapsaminda

geri doniisiimle ilgili tiim masraflar Isletmeciye aittir.
ISLETME iCI

e DPencereler ve benzeri agtk yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde temizlenmeli pencere esikleri
raf olarak kullanilmamalidir.

e Kapt ve pencereler sinek, hasere ve diger zararhlarin girisini engelleyecek sekilde olmali, kafes
kullantmi halinde kafesler ince gbzenekli, kolay temizlenebilir, s6kiliip takiabilir 6zellikte olmali ve
diizenli bakimlart yapilmalidir.

e Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklari gibi yardimei yapilar gidalarin kirlenmesine yol

a¢mayacak konum ve yapida olmali, diizenli temizlik, bakim ve onarimlari yapilmalidir.

e Tesisin temiz ve kirli bolimleri arasinda is akisint engellemeyecek yapida uygun ayirma yapilmali ve

bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmalidir.

e Tesis icerisinde uygun yerlerde uyarict yazilar bulunmalidir.

GIDA GUVENLIGI

e Tirk Gida Mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde

ve malzemeler tretimde kullanilmaz.

isbu teknik sartname 25.09.2025 tarihli 20250902 numarali istanbul Bilgi Universitesi iktisadi isletmesi - Yemekhane

isletme ihalesi igin Istanbul Bilgi Universitesi Operasyon Daire Baskanldi tarafindan hazirlanmustir. 6/16




Thale Ads: Tstanbul Bilgi Universitesi Tktisadi Isletmesi - Yemekhane Isletme Thalesi
Thale No: 20250902

e Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolama, hazirlama sergileme ve
tasima strasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.

e Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gériinimi bozulmus, bombaj yapmis kurtlu, kifli
olmast gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal yada mikrobiyolojik bozulmaya
ugramis, ambalajt yirtidmis, kirldmis, paslanmis ve son kullanma tarihi gecmis gida maddeleri
kullanilamaz, titketime sunulamaz.

e  Yemek yapiminda kullanilan her tirli gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Uzerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullariny, ithalat veya tretim izninin tarih
ve sayisint gosteren Tlrk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidur.

e  (Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iriinler, uygun etiketleme yapilarak
ay11 yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Gida atg ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklastirilmali, dogrudan veya dolaylt bulasma kaynagt olusturmalari engellenmelidir.

e (Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmayt 6nleyecek sekilde yapimali ambalajlama ve
paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz olmast saglanmalidir.

e Uretim asamalarindan veya titketime sunulan gidalardan numune alinacaktir.

e Kontrol komisyonu her zaman yemek tiretim tesisini ve kullanilan malzemeleri denetleme yetkisine

sahiptir.
TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

o Isletmede yazih bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmaldir. Isletmede hijyen kontrol
programlart yapilmali, biitiin alanlarin temizlenmesinin yam sira kritik alanlar malzeme, alet ve
ckipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi 6nceden beliflenmeli, hijyen kontrol
programlart isletmenin ilgili bolumlerine asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
isaretlenmelidir. Bunun disinda giinlitk ¢calismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda
gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile
duvarlar iyice temizlenmelidir.

e Isletme icinde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidir.

e Alet ekipman temizligi giiclestirecek sekilde direk zemine oturtulmamalidir.

e Isletmede, gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken
hammaddeleri kullanilmalidir. i§letmenin temizliginde kullanidacak temizlik maddeleri, malzeme,
makine ve ekipmanlari ve diger malzemeler Saghk Bakanligr’ndan izinli ve gida sektoriinde
kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE damgalt ve hijyenik 6zellige sahip olmalidir. Temizlikte

kullanilacak firca, siinger, mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.
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e Isletmede kirlenen servis ekipmanlart (tabak, tepsi, catal, kastk, vb.) sanayi tipi bulagtk makinesinde
temizlenerek tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.

e Su, deterjan veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligiyla isletmenin, malzeme alet ve
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulasmasini
engelleyecek 6nlemler alinmalidir.

e Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra mimkiin oldugu kadar ¢abuk kurutulmali,
temizlikte kullanilan arag ve geregler yipranmus ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde
kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidir.

e Temizlik ve dezenfeksiyon uriinleri etiketlenerek actkca tanimlanmali ve Uretim alanlarindan
bulasmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.

e (Op ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢6p posetleri

kullanilmalidir. Bu husustaki tiim masraflar Igletmeciye aittir.

ZARARLI HASERATLARLA MUCADELE

o Isletmede etkili ve yazilt bir hasere kontrol prosediirii olmalidir.

e Isletmede zararlt miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali, tiim yemleme ve fiziksel
6nlem noktalart icin isletme ici yerlesim plani olmali ve siirekli kontrol altinda tutulmali, kullanian
kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel Onlemler icin dizenli temizlik ve bakim faaliyetleri
yurttilmeli ve tim bu faaliyetler kayit altina alinmalidir.

e Zararlilarla miicadele Halk Sagligi Alaninda Haserelere Karst flaclama Usul ve Esaslart Hakkinda
Yonetmelik kurallarina uygun olarak IKTISADI ISLETME’nin uygun gérdiigii periyotlarda
yapilacaktir.

e Zararh miicadele ilaclari veya saglhg tehlikeye sokabilecek diger maddeler, tGzerinde toksik etkileri
ve kullanimlart a¢isindan uyarilar bulunan uygun etiketler tagimalt sadece bu amag i¢in kullanilan
kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.

e Isyerinde akvaryum canlilart disinda, gida maddeleriyle ve insanlarla temas edebilecek hayvan
bulundurulmamalidur.

e Bu husustaki tiim masraflar Isletmeciye aittir.
ISLETMEDE KULLANILACAK SU VE BUZ

e Isletmenin Universitedeki kistmlarinda kullanilan su Universitemiz su sebekesinden saglanir. Ancak
su kesintilerine karsi ve olaganiistii durumlarda suyun kullanilmamast durumunda Isletmeci gerekli

tedbitleri almak zorundadir.
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e (Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tirk Gida kodeksine uygun, icilebilir nitelikte sudan

tretilmis olmalt ve isletme icinde hijyen kurallarina gére depolanmali ve taginmalidir.

PERSONEL HIJYENI

Isletmede personelden sorumlu gorevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi IKTISADI
ISLETMEye bildirilmelidir.

Isletmede ve Isletmeci mutfaginda alisan personelin saglik raporlart ve portér muayeneleri olmali
ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak yapilmalidir.

Gudalatla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma,ates, atesli bogaz
agrist, burunda, gézde veya kulakta akintt vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan
siphelenilen veya tastyicist olan personelin gida depolama ve hazirlama alanlarina girmesine izin
verilmemeli, yara, ¢tban gibi gegici cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk
veya dolayli temasint engelleyecek sekilde 6nlem alinmalidur.

Kisisel temizlik kurallarina uyulmalidir.

Guida hazirlama alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve igecek titketilmemelidir.
Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen acik renkli; baslik, ¢izme veya 6zel ayakkabi, cepsiz
ve diigmesiz ¢alisma kiyafetleri veya gbrevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin
strekli temizligi saglanmalidir.

Gida hazirlama ve depolama alaninda calisan personel saat ve taki takmamalidir.

Uriinle direk temas halindeki tiim ¢alisanlarin biytk ve sakallart olmamali, sac ve kollart bulasmaya

sebep olmayacak sekilde 6rtllt olmals, Giretim alanina girmeden 6nce eller temizlenerek dezenfekte
edilmelidir.

Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler icin koruyucu kiyafet (galos, bone, 6nlitk vb.)
bulundurulmalidir.

Personele ait kigisel esya ve giysi, gidalarin tiretildigi alanlara konulmamalidir.

Her calisan personelin yeterli sayida yazlik ve kislik is kiyafeti olmak zorundadir. Calisan
personellerin gérevlerinin gerektirdigi sekle uygun, Isletmeci tarafindan belirlenen ve TKTISADI

ISLETME tarafindan onaylanan tek tip iniforma veya is kiyafeti giymesi zorunludur.
Kiyafetler her zaman temiz ve Gtild olmalidir.
Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullanidmalidir.

Masraflar Isletmeciye aittir.
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SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

e Kati ve sivt atiklar, tirtinde bagta koku olmak tizere bulagsmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali
ve mevzuatina uygun olarak uzaklastirtlmalidir.

o Isletmeci Régar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek iiriinler (dren,
régar bakim driind, yag ¢oziici ajanlarla birlikte) kullanmalidir.

e  Yemek hizmeti verilen tim mutfaklara ait kanalizasyon, mutfaktan birakilmis olan yaglt atiklar
sebebiyle tikanirsa Isletmeci s6z konusu kanalizasyonu tam randimanli calisacak sekilde
temizletmekle yiikimliidiir. Sézlesme sonunda Isletmeci kanalizasyonu ayni temizlikte tutanakla
teslim etmek zorundadir.

e Isletmeci, Sifir atik projesi kapsaminda attk yaglarini, atiklarla ilgili yasal diizenlemelere,
Universitemiz Atk Yonetimi Yénergesine ve Attk Yénetimi Komisyonu tarafindan alinan kararlara

uygun olarak ilgili Kurumlara teslim etmek zorundadir. ,
TEKNIK DONANIM, ALET, EKIPMAN

e Isletmede kullanilan ve 1§letmeciye ait olan tim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar,
asit, alkali, tuz vb. karst dayanikli ve gidaya bulagsmay1 6nleyecek sekilde olmali, koruyucu ve énleyici
bakimlari diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalidir.

e Alet ekipman tasartmi ve yerlesimi isleme, temizlik ve bakima uygun olmali, giivenlik agisindan
korumali olmalidir.

e Isletmeci TSE standardina uygun olarak davlumbaz séndiirme sisteminin yapilmast, ilgili sistemlerin
calistr halde tutulmast ve diizenli olarak bakim kontrollerinin yapilarak IKTISADI ISLETME’ye
bakim formlarimi bildirmek ile yikiimlidir.

e Yemegin hazirlanmast ve pisirilmesi isi en son teknolojiye uygun tercihen el degmeyen yéntemler
ile yaptlmalidir. Tsletmeci yemeklerin hijyenik sartlarda, besin degerlerini kaybetmeden ve saglikli
iiretilebilmesi igin ihtiyag duyulan ekipmani IKTISADI ISLETME’nin de onaytyla saglamakla
yiikiimliidiir.

e Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapimali, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun ve bulasmaya yol agmayacak 6zellikte olmalidur.

e Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagsma risklerine sebep
olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, triin girislerinin ve son Urlnlerin tzerinden
gecmemelidir.

e Arnzalt ekipmanlar {izerine bilgilendirici tabela asiarak tanimlanmali, tamir edilmeli veya tretim
ortamindan uzaklagtirilmalidir. Artzali ekipmanlarin onarim ve bakimindan Isletmeci sorumludur.

e Kullanilmayan tiim boru ve baglant1 pargalari yerden ylksekte ve agz1 kapatilmis olarak tutulmalidur.
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Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz celik olmalidur.

Isletmeci 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 yiikiimliidiir. Bunun i¢in IKTISADI ISLETME’den ek bir hak talep edemez.
Ancak séz konusu arac ve geregleri IKTISADI ISLETME’den izin alarak [KTISADI
ISLETME nin belirleyecegi sartlarla kullanma hakkina sahiptir.

IKTISADI ISLETME tarafindan Isletmeciye saglam vaziyette teslim edilen demirbaslar alim
stresinin bitiminde eksiksiz, tam ve ¢alisir vaziyette teslim alinacaktir.

Isletmeci her masada biberlik, kiirdanlik ve kagit pecete ile bulunduracaktir. Servis malzemelerinin
(Yemek tabagi, kase, pilav tabagi, tatlt tabagi, tepsi, catal, kasik, bicak, vb.) timiint temin etmekle
yukimlidir. Kullanilan yemek tabaklarinin tamami porselen olmalidir.

Yemek sunumu yapilan tabaklar, teknik sartnamede mentilere gbre belirlenen gramajlari kaldiracak

hacimde olmalidur.

TEDARIKCI VE GIRDI KONTROL KRITERLERI

IKTISADI ISLETME ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireclerini degerlendirmek amaciyla
Kontrol Komisyonu adi altinda bir ekibi yemek hizmetinin verilecegi tim alanlarda
gorevlendirecektir.

Ham maddenin tozlanmaya, kitlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulasmaya yol acmayacak sekilde
isletmeye kabulii saglanmalidir.

Isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
isletmenin veya tedarik¢inin belitledigi parti/seti no’su ile tanimlanmali ve isleme siirecinde
izlenebilirligi saglanmalidir.

Isletmeci, Kontrol Komisyonunun kontrolii disinda hicbir iiriin ve malzeme kullanmayacaktir.
Kontrol Komisyonu gerekli gérdiigh hallerde (iriiniin tat, koku, goriiniis, ambalaj konusunda
tereddiit edildigi hallerde) satin alinan parti numarali Urlinlerden numune alinarak Turk Gida
Kodeksine uygunlugunun kontrolii agisindan yetkili bir laboratuvara analiz amacli génderilecek ve
analiz Gicreti Isletmeci tarafindan 6denecektir. Uriinlerin Tiirk Gida Kodeksine uygun ¢tkmamast
durumunda alinan parti geri iade edilerek yeni parti ile degistirilecek veya baska bir Isletmeciden
temin edilecektir.

Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise hicbir sekilde mutfak veya depoya alinmayacaktir.
Isletmeci, IKTISADI ISLETME tarafindan talep edilen veya olast gida zehirlenmelerinde analize
gonderilmek amaciyla giinlik ctkan yemeklerden 6zel steril kaplara her bir iriinden Kontrol
Komisyonu gézetiminde bir asil ve bir sahit numune alacaktir. Alinan numuneler 48 saat uygun

kosullarda saklanacaktir. Numune alma islemi Gida Maddeleri TuzGglnin Numune Alma
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Esaslarina uygun sekilde yapilmalidir. Bu numuneler IKTISADI ISLETME’nin talebi

dogrultusunda yetkili bir laboratuvara génderilerek numunelerin tetkik ve tahlilleri yapurilir. Bitin

bu masraflar Isletmeciye aittir.

e TIsletmeci Secimli Meniilerde asagidaki gramajlara uyacagini kabul eder.

Secimli Menii
Uriin Gramaj
Et ve Tavuk Yemekleri
Bakliyat yemeklerinde (Kiymali/Kemiksiz saf et) Et 25-30 gr
Hindi Sote / kemiksiz Et 100 gr
Tavuk Schnitzel Et 100 gr
Pili¢ Pirzola /kemikli Et 200 gr
Tavuk sote/ kemiksiz Et 110 gr
Kofte Et 80-90 gr
Etli/Kiymali Sebze yemekleri Et 35-40 gr
Corbada et Et 30 gr
Corbada tavuk Et 30 gr
Borekte et Et 30 gr
Sebze Yemekleri (Sulu) 200 gr
Tatli - Meyveler - Igecekler
Sekerpare , Kadayif , Revani , Tulumba,vb 100-120 gr
Gullag , Asure 150 gr
Profiterol , Sttlag , Muhallebi 150 gr
Tahin Helva 70 gr
Kabak , Ayva , Armut 150 gr
Meyveler ( Mevsime gore) 200-250 gr

Salata Bar Coban, Yesillik , Kisir , Patates , S6gts , Amerikan , Tursu , vb.

o 2 gesit corba (1. Corba ezogelin veya mercimek, 2. Corba degisken)
o 2 cesit ana yemek (Et/Tavuk ve Sebze yemegi olarak)

- Et; Et yemegi (Ornegin Rosto Kéfte 100 gr et), Etli Yemek (Ornegin Etli Nohut 30 gr et), Kiymali Yemek
(Ornegin Karniyarik 30 gr et), Tavuk yemegi ve Tavuklu yemekte ayni gramajlardadir.

- Sebze yemegi 180-200 gr

o

1 cesit yardimet yemek (Makarna, Pilav)

e}

Salata Bar — 6 Cesit (Iceriginde yer alan 6rnek tirtinleri excelde gorebilirsiniz)

o

1 cesit tatlt veya meyve

e  Isletmeci, secimli meniilerin fiyatint asagida belirtilen iist limitler uyarinca belirlemek zorundadir.

Sebze Menii Tavuk Menii Et Menii
300,00 TL 320,00 TL 340,00 TL
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Isletilen alanda satisa sunulan {iriin/hizmetlerin listesini ve liste fiyatt iizerinden yapilacak zamlari

Tktisadi Tsletmenin onayina sunmakta yiikiimliidiir.

Secilen mentilerin icerigi, 1 corba, 1 ana yemek, 1 yardimct yemek ile 1 salata veya 1 tatli/meyve
seklinde olup ayrica Isletmeci tarafindan 1 tane 0.20 ml’lik pet su ve 1 paket ekmek ile servis

edilecektir.

SUNUM

Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler Tirk 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
ctkenlerden zarar gbrmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmug olmalidir.

Gudalar icin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla tiretilmis olan ambalajlama ve servis malzemeleri
temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri i¢in
uygun ekipman bulundurulmalidir.

Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticilarda tiketime sunulmali ayrica
sicaklik ve siire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek igin sicak yemek 1s1s1
servis 6ncesi daima 6511 C ve tizerinde tutulmalidir.

Yemeklerin sicakligi prob termometreler ile (yemeklerin pisirme sicakliklarini kontrol etme 6zellikli
termometreler) kontrol edilecektir.

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

Pisirme yontemleri de IKTISADI ISLETME’nin Kontrol Komisyonunun denetiminde olacaktir.
Isletmeci IKTISADI ISLETME Kontrol Komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina
kadar yerine getirecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi Isletmeci tarafindan saglanacaktir.
Yemeklerde i¢c yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir.
IKTISADI ISLETME’nin ve Isletmecinin sorumlu yoneticisinin verecegi karar dogrultusunda
zeytinyagli yemeklerde zeytinyagi diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (ay¢icedi, misir6zii) ve tereyagt
kullanilacaktir. Kullanilmis yaglar, trans yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.
Ekmek giinltik 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.
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Yemekhanede bulunan masa ve sandalyelerin tamiri ve temizlenmesi Isletmeci tarafindan
yapilacaktir. Tiim yemekhanelerde eksik olan catal, bicak, kasik, porselen tabak, tepsi vb. Tsletmeci
tarafindan yeterli sayida temin edilecektir. Catal, kasik, bicak birinci kalite paslanmaz celikten
yapilmis olmalidir. Yemekhanelerde yemek servisinde plastik ve aliminyum malzeme kesinlikle
kullanilmayacaktir.

Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Isletmeci 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 iginde kullanilan malzemelerin (sebze, et, bakliyat vb.) net bir sekilde anlasilabildigi, nezih,

gbze hitap eden, kaliteli ve giizel bir tarzda sunulmalidir.

TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA

Depolarda ve tasima ara¢ ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam,
hijyenik ve amacina uygun olmahdir.

Ham madde, diger dretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik ve
dezenfektan malzemeleri ay11 yerde depolanmalidur.

Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol agmayacak sekilde ambalajli ve etiketli
olarak depolanacaktir.

Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler bozulmalarini,
zarar gormelerini ve kirlenmelerini dnleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet
yiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme tizerinde muhafaza edilecektir.

Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

Gidalarin tagtnmast icin kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, termobox niteligine sahip olmali, yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi
yapilmalt ve iyi muhafaza edilmelidir.

Gudalar, depo, ara¢ ve kaplar icerisine bulagsma riskini en aza indirecek, capraz bulagsmay1
engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

Farkli gida maddelerinin aynt anda bitlikte taginmasi durumunda, triinler birbirinden tamamen
ayrilmis olmalidur.

Farkli gida maddelerinin tastnmasinda kullanilan kaplar, farkli yiikklemeler arasinda capraz bulagsmayi
engelleyecek bicimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

Arag ve icindeki kaplar, gida disinda bagka bir maddenin tasinmasinda kullanilmamalidir.
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EGITIM

Isletmeci tarafindan, calisan personelin, calisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi

saglanmalidir.

CALISAN PERSONEL ILE ILGILI SARTLAR

Isletmeci calistiracagt personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak zorundadir:

Niifus ctizdani sureti (Tasdikli)

Adli sicil kaydi

Ikametgah senedi

SSK’ya uygun olarak hazirlanmis sigorta islemlerinin tam oldugunu gésterir belge ve sigorta kartt
Calisanlara ait is saglig ve glivenligi egitim katilim belgesi

Isletmeci elemant oldugunu gosterir resimli kimlik kartt

Saglik raporu

Sayilan evraklar talep halinde TIKRTTISADI ISLETME’ye sunulacaktir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu

hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de gecerli olacaktir.

Isletme IKTISADI ISLETME’yle muhatap olacak yonetici diizeyinde bir yetkilisini
bulunduracaktir.

Isletme ¢alisan personeli igin yaka kimlik karti ¢ikaracak, personel yaka kimlik kartint mutlaka
takacaktir.

Isletmeci, IKTISADI ISLETME’nin isleyisini bozan personelini IKTISADI ISLETME nin talebi
tzerinde derhal degistirecek ve yeni bir personel ile ¢aligacaktir.

Isletmede Isletmeci veya personel hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin vb. durumlarda
zarar ve ziyan Isletmeciye tazmin ettirilir.

Isletmeci calistigt mekanlarda malzeme ve personelin is giivenligini bu konudaki kanun hiikiimlerine
ve diger mevzuata uygun olmasini saglamakla yikimlidir.

Isletmeci herhangi bir grev ya da isi durdurma ya da birakma durumlarinda hizmeti aksatmayacak
ve bununla ilgili tedbitleri alacaktir.

Isletmeci isi teslim aldiktan sonra 15 giin igerisinde personeline portér muayenelerini yaptirmak

zorundadir. Tsletmeci giini gelen rutin kontrolleri giiniinden 3 giin 6nce yaptirip resmi rapotlarini

IKTISADI ISLETME’ye vermek zorundadir.
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o Isletmeci Is Kanunun Isci Saghigi ve Giivenligi hitkiimlerine gére personelin saghgint korumak tizere
her turli saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda ¢alistlmasina izin vermeyecektir.
Isletmeci Umumi Hifzisthha Kanununun, Isci Saghgt ve Givenligi Tizigi ve Is ve Isci Saglig ile
ilgili diger mevzuat hikiimlerini yerine getirmekle ve kazalardan korunma yontem ve carelerini
personeline 6gretmekle yikimludir.

e Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Isci-Isveren hakkindaki yasalardan dolay1 isci alinmast, isci ¢tkariimast
ve is¢i haklarini 6demesi gibi sorumluluklari Isletmeciye aittir. IKTISADI ISLETME bu konuda
higbir sorumluluk tasimaz. IKTISADI ISLETME’nin bu kapsamda 6deme yapmak durumunda
kalmast halinde 6demek durumunda kaldigt bedelleri Isletmeci’ye riicu hakki saklidir.

e Tsletmeci, halen calistirdigi ve bu ihale déneminde yeni ise aldigi gerek bu isyerinden sartname dist
hizmetlerde calisan gerekse daha 6nce kendinin calistirdigt veya baska isyerinde calisip sonra
Isletmeciye giren iscilerin ihale tarihinden 6nceki dénemler icin olabilecek maas, fazla mesai, bayram
tatili ticret, kidem tazminati gibi her tiirli ticret ve borglarindan tek basina sorumlu oldugunu ve
bunlardan IKTISADI ISLETME’nin sorumlu olmadigint kabul eder.

e IKTISADI ISLETME ve IKTISADI ISLETME’nin bagh bulundugu UNIVERSITE ile iliskili tim
calisanlardan herhangi birinin is akdine herhangi bir nedenle son verilmesi halinde, is akdi
sonlandirilan isci Isletme tarafindan istihdam edilemez.

o Isletmeci sigortasiz, portér muayene kartt ve rutin kontrolleri eksik olan personel ¢alistiramaz.

e Yemekhanede calistirilan personelin yol, yemek, izin vb. her tiirlii sosyal haklarindan Isletmeci

sorumludur.
REFERANSLAR

Isletmeci yurt icinde veya yurt disinda kamu veya ézel sektore bedel igeren bir sézlesme kapsaminda
taahhiit ettikleri, ihale konusu is veya benzer islerdeki deneyimlerini tevsik etmeleti i¢in en az 2 adet is

deneyim belgesini teklifle beraber sunacaktir.
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