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ISTANBUL BiLGi UNIVERSITESI
DOLPADERE KAMPUSU KAFETERYA ISLETME THALESI TEKNIK

SARTNAMESI
SARTNAMEDE;
o Istanbul Bilgi Universitesi - UNIVERSITE,
. Teklif veren kurulug — ISLETMECI, FIRMA

SARTNAMENIN AMACI VE KONUSU

Isbu sartname Isletmeci’nin Haciahmet Mahallesi Pir Hiisamettin Sokak No:20 34440 Beyoglu Istanbul
adresinde bulunan “Dolapdere Kampiistiinde” yer alan ve ekli krokide tarali alan olarak gOsterilen alani
sOzlesme imza tarihinden itibaren 31.12.2031 tarihine kadar kafeterya olarak isletmesi sartlarint belirlemek
icin hazirlanmistir.

Ihale kapsaminda istekliler tarafindan teklif edilecek isletme bedeli, sabit kira usulii olup minimum
35.000b+KDV’den az olamaz.

Ihale siirecinde istekliler tarafindan teklif edilen kira bedeli degerlendirilerek, en avantajli tig istekli belitlenir.
Bu istekliler actk artirma usuliine davet edilir ve actk artirma sonucunda ihale, en yuksek teklifi veren istekli
tzerinde birakilir. S6z14 teklif agamasinda teklif bedellerine yapilacak artis oranlart 1.000b ve kat1 olmak
zorundadir. Acik artirma oturumu, teklif veren firmalardan ikisi ¢ekilmeye karar verince tamamlanacaktir.

SARTNAME KOSULLARI ve TARAFLARIN HAK VE YUKUMLULUKLERI

e Isletmeci, isletme konusu alanlarda yiyecek ve icecek satist yapmak tizere “kafeterya” olarak
isletecektir.

e Isletmeci, isletme konusu alanlarda meniisiinde vegan ve vejetaryen alternatif bulundurmak
zorundadit.

e Isletmeci isletme konusu alanlara UNTVERSITE’nin onayt olmadan hicbir sekilde reklam-dizi-film
¢ekimi, organizasyon ve davet alamaz.

o Isletmeci isletme konusu alanlarda miizikli diigiin, nisan vb. organizasyonlara yer kiralamast
yapamaz.

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

e Isletmeci, sartname konusu isletmeyi bizzat kendisi ve kendisine bagl elemanlarla isletecek olup, alt
taseron vb. tclincl sahis tarafindan islettiremez.

o Isletmeci, isletmede faaliyet gésteren tiim personelinin sabtka kaydi olmadigina dair sabika kaydint
ve UNIVERSITE tarafindan talep edilen belgelerin bir suretini UNIVERSITE’ye ibraz etmekle
yukiimludir.

e Sartname konusu alanin isletilmesi ve yap1 insaat ile ilgili tim personel maas, prim, vb. 6demeler ile
SGK, vergi vs. yikiimlilikler Tsletmeci’nin sorumlulugundadir. Tsletmeci, calistiracagt tim personel
icin SGK, vergi borcu bulundurmadigina ait tahakkuk, 6deme dekontlart vb. diger belgeleri her ay
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paylasacagini kabul, beyan ve taahhiit eder. UNIVERSITE’nin bu sebeple herhangi bir 6demede
bulunmast halinde Tsletmeciye riicu hakki mevcuttur.

o Tsletmeci, 6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu uyarinca yikimliiliklerini yerine getirecegini,
personelinin saglik, portor ve isin geregi olan diger tiim muayenelerini, 6331 Sayilt Is Saglig1 Ve
Giivenligi Kanunu uyarinca vermesi gereken egitimleri personeline verdirdigini ve buna iliskin
belgeleri tabi oldugu mevzuat uyarinca diizenli olarak ve ayrica talep edildiginde UNTVERSITE!'ye
iletecegini ve ilgili kanunlardan dogan tiim sorumlulugun kendisinde oldugunu kabul, beyan ve
taahhiit eder.

e Isletmeci, calisma alanlarinin her zaman UNIVERSITE tarafindan belirlenecek denetim firmast
ve/veya UNIVERSITE nin Is Saghigi ve Giivenligi Uzmant ile Is Saghgt ve Giivenligi Kurulunca
makul bir stire 6ncesinden yapilacak bildirimi takiben denetlenebilecegini, ilgili kanunlara aykiriligin
tespiti halinde Uzmanin ve/veya Kurulun aykirilik giderilene kadar isi durdurabilecegini bundan
dogan her tiirlii maddi-manevi yitkiimliiliigiin Isletmeciye ait oldugunu kabul, beyan ve taahhiit eder.

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

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

e Ruhsat ve izinlerin ISLETMECI’ye bagli nedenlerle zamaninda alinamamasindan ya da hi¢
alinmamast halinde UNIVERSITE dogmus ve dogacak tiim zararlarint kar kaybt da dahil olmak
lizere Isletmeci’den talep edebilir.

e Isletmeci, Sartname’de belitlenen alanlarin isletilmesiyle ilgili kendi yetki ve sorumlulugundaki
durumlarda, gerekli olan degisikliklerde ve tadilatlarda UNIVERSITEnin yazil iznini almak
kosuluyla gerekli izin ve ruhsatlart almakla yikimludir.

e Isletmeci tiim dekorasyon ve tadilat masraflari kendinde olmak iizere en ge¢ 31.04.2026 tarihine
kadar s6z konusu alani isletmeye ve satisa hazir hale getirecektir. Bu tadilat ve dekorasyon siiresi
dahilinde Isletmeci, UNIVERSITE’ye herhangi bir bedel édemeyecektir. Isletmeci isletmeyi
siiresinde hazir hale getirmemesi halinde; gecikme sebebinin UNIVERSITE’den kaynaklanmast
halleri hari¢, geciken her giin icin sabit kira + s6zlesmede belirtilen aylik sabit isletme bedelinin
%10’u +KDV tutarinda cezai sart 6deyecektir. Isbu gecikmenin Isletmeci’den kaynaklanan sebeple
her haliikarda 30 giin siirmesi halinde, UNTVERSITE her tiirlii tazminat haklart saklt kalmak kaydi
ile S6zlesme’yi tek tarafli olarak feshedebilir.

o Isletmeci, teslim aldigi alanda yapacagt dekorasyonlar icin UNTVERSITE nin talep ettigi gerekli tiim
proje ve dokiimanlart sunmayt ve onay almayi taahhiit eder. UNIVERSITE sunulan tiim projeler
tstiinde degisiklik yapilmasini talep edebilir.

o Isletmeci, teslim aldig alanda UNIVERSITE nin istedigi tim dekorasyon eksikliklerini (kirik fayans,
hasatl yer zemini, bozuk dolap vb.) tamamlamay1 taahhiit eder.

e Isletmeci alanda yapacagi tiim dekorasyon ve tadilat galismalari igin, gerekli 6nleyici ve koruyucu
tedbirleri almayi ve tadilat siiresi boyunca UNTVERSITE nin belirleyecegi ¢alisma takvimine uymayt
taahhiit eder.
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o Isletmeci teslim aldigr alanda, isletme siiresince karsilasacagi alt yapt ve her tiirlit bakim ve onarim
(mekanik, insaat, yalitim, cati bakim, onarim ve izolasyon, tadilat, elektrik, alt yap1 gidetleri vb.) ve
dekorasyon ile ilgili problemleri gidermeyi taahhtit eder.

o Isletmeci, teslim aldigt alandaki Dogalgaz aboneligini tstiine almayi, Elektrik ve Su bedellerini
UNIVERSITE nin yansttacagini ve ilgili bedellerden Isletmeci’nin sorumlu olacagint kabul ettigini
taahhiit eder.

o Isletmeci, haftada en az 2 (iki) kez yag tutucuyu temizletecegini, ayda bir kez tiim i¢ gider hatlarint
temizletecegini, ayda bir kez ilgili Belediye ve yetkili merciler tarafindan belirtilen tim usul ve
esaslara uygun olarak baca bakimlarini IBB Itfaiye Daire Baskanhgrna akredite firmalara
yaptiracagini, ayrica herhangi bir altyapi gider tikanikligi yasanmasi halinde sorunun en kisa zamanda
¢bzecegini kabul, beyan ve taahhtit eder.

e Isletmeci, UNIVERSITE nin yazili 6n izni olmadan isletilecek yeri tamamen baskalarina devir
ve/veya temlik edemez, kiraya veremez, kullandiramaz, yararlandiramaz, isgal ettiremez, ortaklasa
veya isbirligi halinde kullanamaz ancak UNTVERSTTE nin 6nceden yazilt olarak izin vermesi sartiyla
isletilecek yerin belirlenecek kiigiik bir kismint bagkalari ile ortaklaga kullanabilir. Bu kapsamda ortak
kullanimdan elde edilecek gelir ciroya dahil edilerek ciro paylasim esasi tizerinde pay edilecektir.

o Isletmeci, isletme ile ilgili olarak talep ettigi herhangi bir yatirim icin UNIVERSITE den yazilt onay
alacaktir. Tsletmeci, isletmede yapacagi sokillemeyen eklentilerden ibaret her tirlii yatirimi
sézlesmenin herhangi bir nedenle sona ermesinde bila bedel UNTVERSITE ye terk edecegini kabul
ve taahhiit eder.

e Isletmeci, UNIVERSITE tarafindan onaylanmak kaydi ve isbu sézlesmenin konusunu olusturan
alan da yer alacak sekilde kendi faaliyetlerini destekleyecek/kendisine gelir yaratabilecek sponsotlar
edinme hakkina sahip olup bu sekilde elde edilecek sponsorluk gelirleri taraflar arasinda esit oranda
pay edilecektir.

e UNIVERSITE ve Isletmeci isbirligi cercevesinde Dolapdere kampiisiinde isbu teknik sartnamede
belirtilen alanda diizenlenecek organizasyonlar igin; UNIVERSITE kendi karari cercevesinde
organizasyon icin sabit proje geliri talebinde bulunabilecegi gibi sabit proje geliri yerine Isletmeci’nin
yapilan organizasyona ait tim maliyetlerinden sonra kalmast planlanan karindan esit paylasilacak
sekilde proje gelir pay: talep edebilecektir.

o Isletmeci, isletilecek yerin i¢ veya dis cephelerine UNIVERSITE den yazih onay almak kosulu ile
ve Belediyeler, proje muellifi vb. gerekli kurum ve kuruluslarin yazili iznini ve onayint almasi halinde
151kl ya da 1stksiz levha, reklam panosu ve klima koyma hakkina sahiptir.

e 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. Isletmeci faaliyeti gergevesinde, gerekli izin ve ruhsatlart almak kaydiyla iiriin
yelpazesinde yer verdigi veya verecegi alkolsiiz yiyecek ve icecekleri satma hakkina sahiptir.

e Isletmeci ve calisanlart UNTVERSITE nin kampiis alanlar ile ilgili belirlemis oldugu ve kendilerine
Onceden teblig edilen tiim 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
UNIVERSITE nin herhangi bir nam altinda 6deme yapmak zorunda kalmast halinde Isletmeci’ye
faizi ile birlikte riicu hakki mevcuttur. Bu durumda UNIVERSITE nin S6zlesme’nin teminatina
basvurma halkki oldugunu ISLETMECI pesinen kabul eder.

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

e UNIVERSITE, Isletme Sozlesmesi’nin Isletmeci'ye yiikledigi tim mali, idari ve sosyal
yiikiimliilitklerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesini Isletmeci’den talep etme hakkina
sahiptir. Isletmeci, isletme ile ilgili isin gelismesine dair UNIVERSITE’nin makul 6neri ve
tavsiyelerini yerine getirecektir. Isletmeci mal sevkiyati saatlerini kendisi belirleyecek ve
UNIVERSITE nin onayina sunacaktir. UNIVERSITE, sevkiyat icin; kampiislerinin is ve isleyisi ile
catigmamast kosulu ile Isletmeci’nin belirledigi saatlere azami 6lgiide uygunluk vermeyi kabul eder.

o Isletmeci, UNIVERSITE nin yazili olarak talep etmesi halinde ya da UNITVERSITE nin yazili 6n
iznini almak sartiyla isletme konusu alanlarda ve UNIVERSITE tarafindan gésterilecek alanlarda
isletme faaliyetini arttirict mobil ¢bziimler ile simit-pogaca, borek, tost, dilim pizza vb. hazir gidalarin
sattst icin Belediyelerin de kriterlerine uygun olarak kullandirdigi seyyar satis tiniteleri olusturarak,
hizmet vermeyi kabul ve taahhiit eder.

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

e Tsletmeci, isletmede kendisine teblig edilecek kampiis kurallar ile ilgili UNTVERSITE tarafindan
6nceden bildirilmis ve tebliglerle bildirilecek agilis/kapanis saatleri dizenlemesi, miizik yayini
yapilmasi, ¢alisma esaslari, vb. kurallara uymak zorundadir.

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

e Isletmeci, mutat faaliyet ve satislarinin engellenmemesi kosuluyla 7 (Yedi) giin 6nceden yazilt olarak
bildirilmek sartiyla isletme konusu alanlarda UNIVERSITE 'nin, Isletmeci’den onay almaksizin her
tirli stand agma, etkinlik diizenleme, toplantt yapma vb. hakkinin sakli oldugunu kabul ve beyan
taahhiit eder.

o Isletmeci isletmede faaliyet gosterirken UNIVERSITE nin anlasma saglayacagt yemek kartt hizmeti
veren firmalarin her tlrlii 6deme araglarini kabul edecegini ve bu firmalardan temin edilecek yeterli
saytdaki POS cihazlarint bulunduracagini, ilgili firmalarin sadakat programlarina dahil olacagint
kabul, beyan ve taahhiit eder.

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

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

o Isletmeci, ortak alan temizligi (Ic mekan oturma alani, dis mekan oturma alani ve masalari) ile ilgili
UNIVERSITE nin yapacagt yénlendirmeye uymay1 taahhiit eder.

e Isletmeci kullanacagi 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 UNIVERSITE tarafindan
onay alinmasi kosulu ile; st segment cam sise su ve Ust segment/ithal sodalarin fiyatlandirmasinda
UNIVERSITE nin onay1 alinmast kosulu ile fiyat belirleyebilecegini kabul, beyan ve taahhiit eder.

e Meniilerin Tirkge, Ingilizce alfabeli olarak tek meniide cift dilli olarak tiiketici satisina gore yeterli
sayida hazirlanacagini taahhiit eder.
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o Isletmeci, gérme engelli calisanlar ve 6grenciler igin bir adet Braille alfabeli menti bulundurmayi
taahhiit eder.

e Isletme tarafindan Tiirkiye'ye 6zgii besin ve beslenme rehberlerindeki ideal gramaj, proporsiyon ve
kalori degerlerine sadik kalinarak meniilerin ve trtnlerin hazirlanacagini, Isletmeci tarafindan
hazirlanan mentilerin diizenli olarak her hafta basinda UNIVERSITE’ye bildirilecegini, sézlesme
stiresince isletme ile ilgili azami hizmet verilmesi ve gelir elde edilmesi icin UNTVERSITE nin bu
yondeki makul tavsiye ve 6nerilerine uyacagini kabul, beyan ve taahhiit eder.

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

ISLETME CEVRESI

e Bulasmaya yol acacak ¢6p ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak
ortamlar olusturulmayacaktir. Cop benzeri atiklar Isletmeci tarafindan UNIVERSITE’nin
gosterdigi yere konulacaktir.

e Tsletmeci faaliyetlerinden dolay1 cevresinde ses, koku, goriintii kirliligine neden olmayacaktr.

e Isletmeci, atiklarla ilgili yasal diizenlemelere, Universitemiz Attk Yonetimi Yonergesine ve Atik
Yonetimi Komisyonu tarafindan alinan kararlara uymak zorundadir. Sifir atik projesi kapsaminda
geri déntstimle ilgili tiim masraflar Isletmeciye aittir.

ISLETME iCi

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

e Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini engelleyecek sekilde olmali, kafes
kullantm halinde kafesler ince gdzenekli, kolay temizlenebilir, s6kiliip takdabilir 6zellikte olmali ve
diizenli bakimlari yapilmalidir.

e Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklari gibi yardimei yapilar gidalarin kirlenmesine yol
acmayacak konum ve yapida olmali, diizenli temizlik, bakim ve onarimlari yapilmalidir.

e  Tesisin temiz ve kirli bélimleri arasinda is akisint engellemeyecek yapida uygun ayirma yapilmalt ve
bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmalidir.

e  Tesis igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmalidir.

GIDA GUVENLIGI

e Tirk Gida Mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde
ve malzemeler Gretimde kullanilmaz.

¢ 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 ya da mikrobiyolojik bozulmaya
ugramis, ambalajt yirtdmus, kirdmis, paslanmis ve son kullanma tarihi gecmis gida maddeleri
kullanilamaz, tiketime sunulamaz.

e  Yemek yapiminda kullanilan her tiirli gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Uzerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya tretim izninin tarih
ve sayisint gosteren Tirk Gida Mevzuatina uygun etiket bulunmalidur.
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e  (Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iriinler, uygun etiketleme yapilarak
aytt yerlerde muhafaza edilmelidir.
e Gida aug ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklagtirilmali, dogrudan veya dolaylt bulasma kaynagt olusturmalart engellenmelidit.
e Gida hazirlama ve sunum islemleri gidaya bulasmayi Onleyecek sekilde yapilmali ambalajlama ve
paketleme malzemelerinin givenli ve temiz olmast saglanmalidir.
e  Uretim asamalarindan veya tiikketime sunulan gidalardan numune alinacaktir.
e Kontrol komisyonu her zaman yemek tiretim tesisini ve kullanilan malzemeleri denetleme yetkisine
sahiptir
e Isletmeci, tiim gida tedarikini T.C. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan verilen “Isletme Kayit
Belgesi”ne sahip tedarikgcilerden yapacak ve tedarikeilerin asagidaki sistem ve sertifikalardan en az
birine sahip olmasini saglayacaktir:
o ISO 22000 Gida Givenligi Yonetim Sistemi
o GMP (Good Manufacturing Practices / lyi Uretim Uygulamalari)

TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYON

o TIsletmede yazili bir temizlik/dezenfeksiyon prosediirii olmalidir. Isletmede hijyen kontrol
programlart yapilmali, bltiin alanlarin temizlenmesinin yant sira kritik alanlar malzeme, alet ve
ckipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligt 6nceden belirlenmeli, hijyen kontrol
programlart isletmenin ilgili boélimlerine asilarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
isaretlenmelidir. Bunun disinda glinliik calismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda
gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile
duvatrlar 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. Isletmenin temizliginde kullanilacak temizlik maddeleri, malzeme,
makine ve ckipmanlari ve diger malzemeler Saglik Bakanligrndan izinli ve gida sektérinde
kullanilabilir 6zellikte ve standartta TSE damgali ve hijyenik 6zellige sahip olmalidir. Temizlikte
kullanilacak firca, stinger, mop ve toz alma bezleri her giin dezenfekte edilmelidir.

e Isletmede kirlenen servis ekipmanlart (tabak, tepsi, catal, kasik, vb.) sanayi tipi bulagtk makinesinde
temizlenerek tekrar kullanima hazir hale getirilecektir.

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

e Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra mimkiin oldugu kadar ¢abuk kurutulmali,
temizlikte kullanilan ara¢ ve gerecler yipranmis ve kirli olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde
kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmalidur.

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

e (Op ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢6p posetleri
kullantlmalidir. Bu husustaki tiim masraflar Isletmeciye aittir.
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ZARARLI HASERATLARLA MUCADELE

e TIsletmede etkili ve yazili bir hasere kontrol prosediirii olmalidir.

e Isletmede zararlt miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmals, tiim yemleme ve fiziksel
6nlem noktalari icin isletme ici yerlesim plani olmali ve stirekli kontrol altinda tutulmali, kullanidan
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 Saghgi Alaninda Haserelere Karst laglama Usul ve Esaslart Hakkinda
Yonetmelik kurallarina uygun olarak UNTVERSITE nin uygun gordigii periyotlarda yapilacaktir.

o TIsletmeci, mutfak hasere ilaclamalarini ayda en az 1 (bir) kere yaptiracaktir. Tlaclama islemleri, TSE
yeterlilik belgesine sahip bir sirket tarafindan, WHO ve FAO belgelerine sahip ilaglar ile yapilacaktir.

e  Zararh miicadele ilaclart veya saglig tehlikeye sokabilecek diger maddeler, Gzerinde 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
bulundurulmamalidir.

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 karst ve olaganiistii durumlarda suyun kullaniimamast durumunda Tsletmeci gerekli
tedbirleri almak zorundadir.

e (Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Ttrk Gida kodeksine uygun, icilebilir nitelikte sudan
tretilmis olmalt ve isletme iginde hijyen kurallarina gére depolanmali ve tastnmalidir.

PERSONEL HIJYENI

o Isletmede personelden sorumlu gorevli bir eleman bulunmalidir. Gérevlinin ismi UNIVERSITE ye
bildirilmelidir.

e Isletmede ve Isletmeci mutfaginda calisan personelin saglik raporlari ve portér muayeneleri olmalt
ve kontrolleri 6 ayda bir periyodik olarak yapilmalidir.

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

e Kisisel temizlik kurallarina uyulmahdir.

¢ Gida hazirlama alaninda ve depolarda sigara icilmemel, yiyecek ve igecek tiketilmemelidir.

e Personel kolay temizlenebilir temiz ve tercihen actk renkli; baslk, cizme veya 6zel ayakkabi, cepsiz
ve digmesiz ¢alisma kiyafetleri veya gbrevinin gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin
strekli temizligi saglanmalidir.

e Gida hazirlama ve depolama alaninda galisan personel saat ve taki takmamalidir.

e Uriinle direk temas halindeki tiim calisanlarin biyik ve sakallart olmamali, sag ve kollart bulasmaya
sebep olmayacak sekilde 6rtiilii olmals, Giretim alanina girmeden 6nce eller temizlenerek dezenfekte
edilmelidir.
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e Disaridan gida hazirlama alanina girecek ziyaretgiler icin koruyucu kiyafet (galos, bone, 6nlik vb.)
bulundurulmalidir.

e Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin tretildigi alanlara konulmamalidir.

e Her calisan personelin yeterli sayida yazlik ve kishk is kiyafeti olmak zorundadir. Calisan
personellerin  gbrevlerinin  gerektirdigi sekle uygun, Isletmeci tarafindan belitlenen ve
UNIVERSITE tarafindan onaylanan tek tip iniforma veya is kiyafeti giymesi zorunludur.

e [Kiyafetler her zaman temiz ve Gtili olmalidir.

e (Calisma esnasinda maske, bone, eldiven kullanilmalidir.

e Masraflar Isletmeciye aittir.

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 uzaklastirilmalidr.

o Isletmeci Rogar yag filtrelerinde kotii koku olusumu ve tikanma riskini engelleyecek iiriinler (dren,
régar bakim driind, yag ¢oziicl ajanlarla birlikte) kullanmalidur.

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

o i§letmeci, Sifir attk projesi kapsaminda attk yaglarini, atiklarla ilgili yasal dizenlemelere,
Universitemiz Atik Yonetimi Yénergesine ve Atik Yonetimi Komisyonu tarafindan alinan kararlara

uygun olarak ilgili Kurumlara teslim etmek zorundadir.

TEKNIK DONANIM, ALET, EKIPMAN

e Isletmede kullanilan ve 1§letrneci§fe ait olan tim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar,
asit, alkali, tuz vb. karst dayanikli ve gidaya bulagsmayi 6nleyecek sekilde olmali, koruyucu ve 6nleyici
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
calisir halde tutulmast ve diizenli olarak bakim kontrollerinin yapilarak UNIVERSITE’ye bakim
formlarint bildirmek ile yitkimladir.

e Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi isi en son teknolojiye uygun tercihen el degmeyen yontemler
ile yapilmalidir. Isletmeci yemeklerin hijyenik sartlarda, besin degerlerini kaybetmeden ve sagliklt
iiretilebilmesi icin ihtiya¢ duyulan ekipmant UNTVERSITE nin de onaytyla saglamakla yiikiimlidiir.

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

e Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulasma risklerine sebep
olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, triin girislerinin ve son trlinlerin Uzerinden
gecmemelidir.

e Arizalt ekipmanlar {izerine bilgilendirici tabela asiarak tanimlanmali, tamir edilmeli veya tretim
ortamindan uzaklagtirilmalidir. Arizali ekipmanlarin onarim ve bakimindan Tsletmeci sorumludur.

e Kullanilmayan tiim boru ve baglant1 pargalari yerden ylksekte ve agz1 kapatilmis olarak tutulmalidur.

¢ Yemekhanelerde kullanidan kaplar paslanmaz ¢elik olmalidir.
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o 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 yikimlidir. Bunun icin UNIVERSITEden ek bir hak talep edemez. Ancak
s6z konusu arag ve gerecleri UNIVERSITE den izin alarak UNIVERSITE nin belirleyecegi sartlarla
kullanma hakkina sahiptir.

e UNIVERSITE tarafindan Isletmeciye saglam vaziyette teslim edilen demirbaslar alim siiresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve calisir vaziyette teslim alinacaktir.

e Isletmeci her masada biberlik, kiirdanlik ve kagit pecete ile bulunduracaktir. Servis malzemelerinin
(Yemek tabagi, kase, pilav tabagi, tatlt tabagi, tepsi, ¢atal, kagik, bicak, vb.) timunt temin etmekle
yukimlidir. Kullanilan yemek tabaklarinin tamamt porselen olmalidur.

¢ Yemek sunumu yapilan tabaklar, teknik sartnamede meniilere gére belitlenen gramajlari kaldiracak
hacimde olmalidir.

TEDARIKCI VE GIRDI KONTROL KRITERLERI

e UNIVERSITE ihaleye konu tanimlanan isin tiim siireclerini degerlendirmek amactyla Kontrol
Komisyonu adr altinda bir ekibi yemek hizmetinin verilecegi tiim alanlarda gorevlendirecektir.

e Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya, capraz bulasmaya yol acmayacak sekilde
isletmeye kabulii saglanmalidir.

o Isletmeye kabul edilen ham, yardimct madde ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
isletmenin veya tedarikcinin belitledigi parti/seri no’su ile tanimlanmali ve isleme strecinde
izlenebilirligi saglanmalidr.

e Isletmeci, Kontrol Komisyonunun kontroli disinda higbir iiriin ve malzeme kullanmayacaktir.
Kontrol Komisyonu gerekli gérdigl hallerde (Grtntn tat, koku, goériiniis, ambalaj konusunda
tereddiit edildigi hallerde) satin alinan parti numarali Uriinlerden numune alinarak Turk Gida
Kodeksine uygunlugunun kontrolii acisindan yetkili bir laboratuvara analiz amach génderilecek ve
analiz iicreti Isletmeci tarafindan édenecektir. Uriinlerin Tiirk Gida Kodeksine uygun ¢ikmamast
durumunda alinan parti geri iade edilerek yeni parti ile degistirilecek veya baska bir Isletmeciden
temin edilecektir.

e  Kurallara uygun olmayan malzeme getirilmis ise hicbir sekilde mutfak veya depoya alinmayacaktir.

e Isletmeci, UNIVERSITE tarafindan talep edilen veya olasi gida zehirlenmelerinde analize
gonderilmek amactyla giinlitk c¢ikan yemeklerden &zel steril kaplara her bir Griinden Kontrol
Komisyonu gbzetiminde bir asil ve bir sahit numune alacaktir. Alinan numuneler 48 saat uygun
kosullarda saklanacaktir. Numune alma islemi Gida Maddeleri Tuztgtnin Numune Alma
Esaslarina uygun sekilde yapilmalidir. Bu numuneler UNIVERSITE nin talebi dogrultusunda yetkili
bir laboratuvara gonderilerek numunelerin tetkik ve tahlilleri yaptiriir. Biitin bu masraflar
Isletmeciye aittir.

e Tsletilen alanda satisa sunulan iiriin/hizmetlerin listesini ve liste fiyat1 tizerinden yapilacak zamlar
UNIVERSITE nin onayina sunmakta yikiimliidir.

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.
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e Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima sirasinda dis
etkenlerden zarar gérmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmusg olmaldir.

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

e Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticllarda tiketime sunulmali ayrica
sicaklik ve stire takibi yapilmalidir. Mikroorganizma faaliyetini engellemek icin sicak yemek 1sist
servis 6ncesi daima 65°C ve tizerinde tutulmalidir.

e Yemeklerin sicakligt prob termometreler ile (yemeklerin pisirme sicakliklarint kontrol etme 6zellikli
termometreler) kontrol edilecektir.

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

e  Pisirme yontemleri de UNIVERSITE’nin Kontrol Komisyonunun denetiminde olacaktr.

e TIsletmeci UNIVERSITE Kontrol Komisyonunun bu konudaki isteklerini en ince ayrintisina kadar
yerine getirecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi Tsletmeci tarafindan saglanacaktir.

e  Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, domuz yagi, pamuk yagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir.
UNIVERSITE nin ve Isletmecinin sorumlu yéneticisinin verecegi karar dogrultusunda zeytinyagl
yemeklerde zeytinyagt diger yemeklerde bitkisel sivi yaglar (aycicegi, misirdzi) ve tereyagt
kullantlacaktir. Kullanilmis yaglar, trans yaglar yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

e Ekmek giinlitk 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.

e Isletmede bulunan masa ve sandalyelerin tamiri ve temizlenmesi Isletmeci tarafindan yapilacaktir.
Isletme icin eksik olan catal, bigak, kasik, porselen tabak, tepsi vb. Isletmeci tarafindan yeterli sayida
temin edilecektir. Catal, kasik, bicak birinci kalite paslanmaz gelikten yapilmis olmalidir. Yemek
servisinde plastik ve aliminyum malzeme kesinlikle kullanilmayacaktir.

o  Isletmeci; masa diizeninin saglanmas, siparis alinmast, yemek ve igeceklerin servis edilmesi, boslarin
zamaninda toplanmast ve masalarin her kullanim sonrasi temizlenmesi stireclerini kesintisiz sekilde
yurttmekle yikiimlidir. Masalarda catal-bigak, pegete ve 1slak mendil bulundurulacak; servis 6ncesi
ve sonrast masalarin hijyen yénetmeligine uygun sekilde temizlenmesi saglanacaktir.

e UNIVERSITE, hizmet kalitesi, hijyen, yemeklerin icerik ve porsiyon standartlart, sunum diizeni,
servis hizi ve genel isletme diizeninin kontrold amactyla en az tg (3) kisiden olusan bir “Yemek ve
Hizmet Degerlendirme Komisyonu” olusturur. Komisyon diizenli veya habersiz denetim yapmaya
yetkilidir. Komisyon tarafindan tespit edilen uygunsuzluklar tutanakla kayit altina alinir ve
Isletmeciye yazili olarak bildirilir. Isletmeci, bildirilen eksiklikleri en ge¢ 24 (yirmi dort) saat iginde
gidermekle yikimlidir.

o Isletmeci, Cezai Sart Cetveli'ni (EK-4) okudugunu ve bunlardan sorumlu oldugunu bilmekte ve
kabul etmektedir. Isletmeci, isbu sozlesme ve eklerinde belirlenen yiikiimliliklerine aykirt
davranmasi halinde herhangi bir ihtar ve ihbara gerek kalmaksizin sézlesme ve eklerinde
belirlenenlere ilaveten Cezai Sart Cetveli’nin uygulanacagint basiretli tacir olarak sonradan bu
sartlara itiraz etme hakkinin bulunmadigini, ceza tutarlarini faturanin kendisine tebliginden itibaren
15 (onbes) giin icinde UNTVERSITE nin bildirecegi banka hesabina nakden ve defaten édemeyi
kabul, beyan ve taahhiit etmektedir. Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler Isletmeci personeli
tarafindan toplanarak ve temizligi yapilarak tekrar servise hazir halde tutulacak olup masalardaki
eksiklikler (pecete, kiirdan, vs.) hemen giderilecektir.
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e Yemekler icinde kullanilan malzemelerin (sebze, et, bakliyat vb.) net bir sekilde anlagilabildigi, nezih,
gbze hitap eden, kaliteli ve giizel bir tarzda sunulmalidir.

TASIMA DEPOLAMA VE SAKLAMA

e Depolarda ve tasima ara¢ ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam,
hijyenik ve amacina uygun olmalidur.

e Ham madde, diger tretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik ve
dezenfektan malzemeleri ayrt yerde depolanmalidir.

e Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol a¢cmayacak sekilde ambalajli ve etiketli
olarak depolanacaktir.

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

e Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalidir.

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

e Gidalar, depo, arag ve kaplar icerisine bulasma riskini en aza indirecek, ¢apraz bulasmay
engelleyecek bicimde yerlestirilmelidir.

e TFarkli gida maddelerinin aynt anda birlikte tastnmasi durumunda, Grinler birbirinden tamamen
ayrilmis olmalidur.

e  TFarkli gida maddelerinin taginmasinda kullanilan kaplar, farkl yiklemeler arasinda ¢apraz bulasmay:
engelleyecek bicimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

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

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

CALISAN PERSONEL ILE ILGILI SARTLAR
Isletmeci calistiracagt personelin dosyasinda asagidaki belgeleri bulundurmak zorundadir:

e Niifus clizdant sureti (Tasdikli)

e Adli sicil kayd:

o Ikametgah senedi

e SSK’ya uygun olarak hazirlanmis sigorta islemlerinin tam oldugunu gosterir belge ve sigorta kartt
e (Calisanlara ait is sagligt ve givenligi egitim katilim belgesi

o Isletmeci elemani oldugunu gésterir resimli kimlik kart:

e Saglik raporu

Saytlan evraklar talep halinde UNTVERSITE’ye sunulacaktir. Yukaridaki kosullarin tamami zorunlu
hallerdeki personel degisiklikleri yapilirken de gecerli olacaktr.
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o Isletme UNIVERSITE’yle muhatap olacak yénetici diizeyinde bir yetkilisini bulunduracaktir.

e Isletme calisan personeli icin yaka kimlik karti cikaracak, personel yaka kimlik kartini mutlaka
takacaktir.

o Isletmeci, UNIVERSITE nin isleyisini bozan personelini veya UNIVERSITE nin talebi halinde
ilgili personeli, derhal degistirecek ve yeni bir personel ile ¢alisacaktir.

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

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

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

e Isletmeci isi teslim aldiktan sonra 15 glin icerisinde personeline portér muayenelerini yaptirmak
zorundadir. Isletmeci giinii gelen rutin kontrolleri giiniinden 3 giin énce yaptirip resmi rapotlarin
UNIVERSITE’ye vermek zorundadir.

e Isletmeci Is Kanunun Isci Saghigi ve Giivenligi hitkiimlerine gére personelin saghgint korumak izere
her tirld saglik ve emniyet tedbitlerini alacak ve tehlikeli kosullarda ¢aligilmasina izin vermeyecektir.
Isletmeci Umumi Hifzisthha Kanununun, Isci Saghgt ve Givenligi Tizigi ve Is ve Tsci Saglig ile
ilgili diger mevzuat hikiimlerini yerine getirmekle ve kazalardan korunma yontem ve carelerini
personeline 6gretmekle yitkiimlidur.

e Sosyal Sigortalar Mevzuatinin Isci-Isveren hakkindaki yasalardan dolayt isci alinmast, isci ¢tkariimast
ve is¢i haklarint 6demesi gibi sorumluluklart Tsletmeciye aittir. UNTVERSITE bu konuda higbir
sorumluluk tasimaz. UNIVERSITE nin bu kapsamda édeme yapmak durumunda kalmast halinde
6demek durumunda kaldig bedelleri Isletmeci’ye riicu hakki saklidir.

e Isletmeci, halen ¢alistirdigi ve bu ihale déneminde yeni ise aldigt gerek bu isyerinden sartname dist
hizmetlerde ¢alisan gerekse daha 6nce kendinin calistirdigl veya baska isyerinde calisip sonra
Isletmeciye giren iscilerin ihale tarihinden 6nceki dénemler icin olabilecek maas, fazla mesai, bayram
tatili ticret, kidem tazminatt gibi her tiirli Gcret ve borglarindan tek basina sorumlu oldugunu ve
bunlardan UNTVERSITE nin sorumlu olmadigint kabul eder.

e UNIVERSITE ve UNIVERSITEnin ortagi oldugu sirketler ile iligkili tim calisanlardan herhangi
birinin is akdine herhangi bir nedenle son verilmesi halinde, is akdi sonlandirilan isci Isletme
tarafindan istthdam 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
Isletmecinin; ISO 22000 veya esdeger gida giivenligi sertifikasina sahip olmasi gerekmektedir.

Bu gereklilige ait belgeler, firma evraklarini igeren ihale dosyasinda yer alan Lisans, Kalite ve
Sertifikalar alanina eklemek zorundadir.
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