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T.C.
TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI REKTORLUGU
Saglik Kiultur ve Spor Daire Baskanhgi

ARTOVA MESLEK YUKSEKOKULU
2018 YILI MALZEME DAHIL YEMEK HAZIRLAMA,
PISIRME, SERVIS VE SONRASI
TEMIZLIK HIZMETI ALIMI
TEKNIK SARTNAMESI

Madde 1- Hizmetin Konusu

Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Artova Meslek Yiksekokulunda hafta ici egitim goren dgrenciye,
idari ve akademik personele 6gle yemegi olmak Ulzere 4 gesit yemegin malzeme dahil, hazirlama, pisirme,
dagitim ve sonrasi temizlik hizmetlerini kapsamaktadir.

Artova Meslek Yuksekokuluna toplam 2.500 adet yemek hizmeti alinacaktir.

Bu sarthamede gegen;
idare : Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Rektérligu Saglk Kiltiir ve Spor Daire Bagkanlidi
Yiiklenici : Yemek ihalesi Gizerine kalmis ve idare ile s6zlesme imzalamis olan istekliyi ifade eder.

Muayene Komisyonu: Artova Meslek Yuksekokulu Muadurligu tarafindan yuklenicinin galismalarini
kontrol etmek amaciyla komisyon olusturarak gérevlendirecektir.

Madde 2- Hizmetin yapilma yeri

Bu hizmet Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Rektérligu Artova Meslek Yiksekokulunun veya
idarenin uygun goérece@i mutfaklarda (ilgili Yiksekokulun yemekhanesi yoksa yuklenicinin kendi isyerinde)
gerceklestirilecektir. Yikleniciye ait isyerinde hazirlanip getirilecek malzemeler ve hazir tatllar igin idarenin
onayi alinacak ve idaremiz tarafindan denetlenecektir. idare yemek pisen mutfakta yemegin hazirlanmasi,
pisiriimesi, servise sunulmasi asamalarinda 1 personel gérevlendirebilir.

Meslek Yiksekokulunun mutfagi olamadigi icin yemek yiklenicinin mutfaginda hazirlanip, servis islemi
Yuksekokulun yemekhanesinde gergeklestirilecektir.
Madde 3- Hizmetin siiresi
Soézlesme yapildidi tarihten itibaren baslayip 2.500 adet yemek hizmeti bitene kadar devam edecektir.
Ancak 2.500 adet yemek miktari bitmez ise hizmet alimi 31.12.2018 tarihinde sona erer.
Madde 4- Hizmetin sekli

4.1.YUklenici agagida yazil yemek gruplarindan her 6ginde birinci gruptan 1 adet yemek, ikinci gruptan 1 adet
yemek, uglncl gruptan 1 adet yemek ve 4. gruptan 1 adet yemek vermelidir.



Yemek Gruplari

GRUP

ADI YEMEK GRUBU

YEMEK GESITLERI

HAFTADA
VERME
SIKLIGI

1 Corbalar

Corba cesitleri

5 defa

2 Etli yemekler

Et/Tavuk haslama

Et/Tavuk doner

Kofteler

Kebaplar

Etli/Tavuk sebze yemekleri

Etli dolmalar ve sarmalar

Etli/Tavuk baklagiller

Tavuk pane

Tavuk snitzel

Tavuk sote

Tavuk but

Ciger

Balik

5 defa

3 Tahildan yapilanlar

Piring pilavi

Bulgur pilavi

Makarna gesitleri

Borek

5 defa

4 Salata, tath ve meyve cesitleri

Baklava

Tulumba

Kadayif

Revani

Seker pare

Asure

Un helvasi

irmik helvasi

Tahin helvasi

Kabak tatlisi

Komposto cgesitleri

Salata gesitleri

Ayran

Yogurt

Cacik

Tursu

Meyve cesitleri

5 defa




4.2.Yklenici istedigi takdirde 2. grup yemekten iki ¢cesit yemegi secmeli olarak idarenin onayi ile ¢ikartabilir.

4.3.YUklenici sartnamede yazili olmayan 1.,2.,3.,4., grup yemeklerden baska bir yemek yapmak isterse
idarenin onayini almak zorundadir.

4.4 Ayhk yemek listeleri yuklenici tarafindan yukaridaki esaslar gercevesinde Oneri olarak hazirlanip, en ge¢
her ayin 20’sine kadar Meslek Yuksekokulu Muadurligune teslim edilecektir. Bu listeler incelenip, gerekli
gorulen degisiklikler ile birlikte 3 is gund icinde uygulanmak Uzere Meslek Ylksekokulu Mudirlagu tarafindan
onaylanarak yukleniciye teslim edilecektir.

Madde 5- Yemekte Kullanilacak Malzemelerin Ozellikleri

5.1. Yemek Uretiminde kullanilacak malzemelerin timi Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgrnin tretim
iznine sahip olacak ve ilgili Tirk Gida Kodeksi ve TSE standartlarina uygun olacaktir. Yiklenici sagladigi bitin
yiyecek ve igcecekleri TSE ve belirli malzemeleri de TSE’nin dizenledigi ve idarenin hazirladigi teknik
sarthamelere uygun olarak sunacaktir.

Malzemelerin timlnde Uretim ve son kullanma tarihi yazili olacak, raf émriu dolmus olan Urtnler kesinlikle
kullaniimayacaktir. idare gerek gordiigiu takdirde yemeklerde kullanilan malzemeleri kontrol edebilecektir.
Yuklenici firma, tiketiimek tzere aldigi tim hazir GrGnleri galisma ve Uretim izni olan firmalardan alacaktir.

5.2. ET : Et veya kiyma taze, kokusuz, temiz, ayrica veteriner kontrol damgali Belediye ve hifzissihha
kararlar ile gida maddeleri tuztgune uygun olacaktir. Yasal olarak kesilmig, kontrol edilmis ve veteriner
damgasina haiz olacaktir. [darenin talebi Gzerine resmi kesim belgesi ibraz edilecektir.

5.3. TAVUK ETIi : Donmamis, taze ve cok iyi temizlenmis olacak. Tavuk but, gédiis veya parca et olarak
verilecektir.

5.4. KURU GIDALAR : Piring, bulgur, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi kuru gida maddeleri temiz,
kiriksiz, kuru, kifsliz, kokusuz, bdceksiz normal irilikte, kolay pisen ve lezzetli olacaktir. (1. sinif lokantanin
kullandigi evsafta) Gida Maddeleri Tuzugune, Belediye ve Hifzissihha kararlarina uygun olacaktir. Bu 6zelligi
tasimayan gida maddeleri kullaniimayacaktir.

5.5. SEBZELER : Her mevsime ait sebze olgun ve normal biyuklikte olacaktir. Ezik, ¢urik, kifli, gamurlu,
burusmus, sararmis, kartlasmis olmayacaktir. Gida Maddeleri Tizuglne, Belediye ve Hifzisihha kararlarina
uygun olacaktir. Aksi takdirde kullanilmasina musaade edilmeyecektir. Dondurulmus sebzeler idarenin izniyle
kullanilabilecektir. Kesinlikle konserve sebze kullaniimayacaktir.

5.6. MEYVELER : Meyveler mevsime degisik olup taze, kaliteli, yikanmis ve tiketime/servise hazir olarak
dagitilacaktir. Meyveler yenilebilecek olgunlukta, normal buylklikte ve tadinda olacaktir. Gida Tuzuglne,
Belediye ve Hifzissihha Kurulu kararlarina uygun olacaktir. Uygun olmayanlarin servis yapilmasina izin
verilmeyecektir.

5.7. TATLILAR : Hamur isleri, sit mamulleri, kompostolar, asure, dondurma, helvalar olup normal tazelikte
ve kivaminda kaliteli (1.sinif tatlicilarda satilan evsafta) olacaktir.

5.8. SALATALAR : Mevsim salatalari (Marul, domates vs.) en iyi kalitede ve cok temiz olacaktir.
Salatalarda TSE'li ve iyi zeytinyadi kullanilacaktir.

5.9. SALGA : Yemekhanelerde kullanilan salga, domates salgasi olacaktir. imalatgisi ve kullanim mensei
ve kullanim silresi belirlenmis orijinal ambalajlarda hifzisihha yasasina gore ve TSE etiketli olacaktir.

5.10. EKMEK : Ekmekler kisi basina hesaplanmali ve ortalama 200 gr. kadar olmalidir. Ekmekler 1. sinif
undan yapilmig, pismis olmalidir. Taze ekmek servisi yapilacaktir.

5.11. SU : 200 cc 'lik tek kullanimlik olarak ambalajlanmis sekilde satin alinacaktir.
5.12. Malzemeler yiklenici tarafindan saglanacak ve muayene komisyonu tarafindan denetlenecektir.

5.13. Yemek gramajlarinda asagida belirtilen gramajlara uyulacaktir. Yemek igindeki et gramaji pismis
vaziyette 6grenci ve personel yemek yedigi tabldottaki tartim gramaji esas alinir.



YEMEK GESITLERI

PiSMiS ET MIKTARI

Et/Tavuk haslama 160-180 gr
Et/Tavuk doner 70-80 gr
Kofteler 70-80 gr
Kebaplar 70-80 gr
EtliiTavuk sebze yemekleri 35-40 gr
Etli dolma ve sarmalar 35-40 gr
Etli/Tavuk baklagiller 35-40 gr
Tavuk pane 90-100 gr
Tavuk gnitzel 100-110 gr
Tavuk sote 80-90 gr
Tavuk but-gégus 160-180 gr
Ciger 100-110 gr
Balik 160-180 gr
SALATA, TATLI VE MEYVE GESITLERI GRAMAJ
Baklava 100-110 gr
Tulumba 100-110 gr
Revani 100-110 gr
Sekerpare 100-110 gr
Asure 120-150 gr
Un helvasi 100-110 gr
irmik helvasi 100-110 gr
Tahin helvasi 100-110 gr
Kabak tatlsi 100-110 gr
Komposto gesitleri 200 gr
Salata gesitleri 110-120 gr
Ayran 200 cc
Yogurt 200 gr
Cacik 200 gr
Tursu 120 gr
Elma 150 gr
Armut 150 gr
Seftali 150 gr
Erik 150 gr
Kiraz 150 gr
Cilek 150 gr
Portakal 150 gr
Mandalina 150 gr
Kayisi 150 gr
Karpuz 150 gr
Kavun 150 gr
Uzim 150 gr
SU VE EKMEK GRAMAJ
Ekmek 200 gr
Su (200 cc’lik) 400 cc




5.14. Yemek kaliteli, lezzetli, doyurucu olarak 200 gr. Ekmek ilavesiyle birlikte yetigkin bir insanin ginlik
enerji ve besin maddeleri ihtiyacinin en az Ugte birini karsilayabilecek sekilde ortalama 900-1000 kalori
degerinde olmaldir.

5.15. Yemekler az tuzlu ve az baharatli olacaktir.
Madde 6- Servis

6.1. Pisirilen yemekler; yemekhanede islyl uzun slire muhafaza eden, dokilmeyi onleyen kaplarda ve
arabalarda yiklenici tarafindan tasinacaktir.

6.2. Pisirilen yemekler (benmarilerde) 1si muhafazalarda korunarak servis yapilacaktir.

6.3. idare d6zel gin ve haftalarda (mezuniyet téreni, agilis téreni, nevruz bayrami vs.) yemek servisi
yapillmasini isterse bu yukdmlulik yuklenici tarafindan yerine getirilecektir. Bunun i¢in yUklenici ayrica farkl
Ucret talep edemez.

6.4. Yemekhanelerde kullanilacak kaplar paslanmaz gelik olacaktir.
Madde 7- Temizlik

71. Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler yiklenici personeli tarafindan toplanarak, ayni usullerle
yemekhanede temizligi yapilarak, tekrar servise hazir halde bulundurulacaktir.

7.2 Temizlik hizmeti bir batin olup, yemekhanelerde idarenin kullandigi bolimler hari¢ diger kisimlarin
timd (yemek salonu, mutfak, wc, lavabo vb.) yuklenici tarafindan temizlenecek ve temizlik malzemeleri
yuklenici tarafindan temin edilecektir.

7.3. Yuklenici ayda bir yemekhanelere ait depo, ambar ve mutfagin her turli bocek ve hasaratlardan
arindinilmasi icin “Halk Saglgi Alaninda Haserelere Karsi llaclama Usul ve Esaslari Hakkinda Ybénetmelik
“hukdmlerine uygun ilaglama yapacaktir.

Madde 8- Calistiracagi is¢ilere ait bilgiler

8.1. Yuklenici; calistiracadi personelin dosyasinda asagida belirtilen belgeleri bulundurmak zorundadir. Bu
dosyanin 1 (Bir) adedi ise baslandiginda idareye teslim edilecektir. isten gikartilan veya ise yeni alinan
personel ekli evraklari ile 3 (l¢) isglini icinde idareye bildirilecektir. Ylklenici tarafindan hazirlanan personel
dosyasinda;

. ikametgah ilmihaberi,
. T.C. kimlik numarali niifus clizdani fotokopisi,
. Savciliktan alinmis sabikali olmadigina dair adl sicil belgesi,
. Diploma fotokopisi,
. Portér muayene karti,
Ascilik sertifikasi (MEB onayl) veya kamu veya 0zel sektorde as¢i olarak galistigina dair belge,
g. Yuklenici tarafindan verilmis kimlik belgesi
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8.2. Yuklenici firma c¢alistirdigi personelin isimlerini ve yapilan degisiklikleri yazili olarak ise baslamadan ve
degisiklik 6ncesi idareye bildirecektir. Personelin kanunen belirlenen slrelerde (her alti ayda bir) resmi
kurumlarda saglik kontrolleri yapilacak ve raporlarinin bir sureti idareye iletilecektir. YUklenici firma, her giris
yapti§i personele saglik kontroll yaptirmakla yukimladir. Saglik kontrolu portér taramasini kapsamaktadir.
Portér muayenesinde asagidaki taramalar yapilir ve idareye sunulur.

Gaita Kultird (Salmonella, Shigella)-6 ayda bir, Gaita Mikroskobisi (parazit igin)-6 ayda bir, Burun bogaz
klltiri-6 ayda bir, Akciger grafisi-12 ayda bir

8.3. Yuklenici firma tifo, paratifo, diger enfeksiyon hastaliklari, amipli veya basili dizanteri gibi
enfeksiyonlara; cilt hastaliklarina yakalanan veya bunlarin tasiyicisi olan personeli ¢alistiramaz. Idare saglik
kontroli ile ilgili isteklerini yUklenici firmaya bildirdiginde firma yerine getirmekle yukimludur.

8.4. Yuklenici firma, serviste c¢alisan personelin giyecegdi kiyafeti temin edecek ve personel gorevi
esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Tum mutfak ve bulasikhane personeli beyaz mutfak kiyafeti, beyaz bone,
eldiven ve maske kullanacaktir. Yemek servisi yapan kigiler bone, eldiven, maske ve kolluk giyecektir. Kilik
kiyafet ve hizmetin sunumu saglik kosullarina uygun, hijyenik, temiz ve yakalarinda isimlik olacaktir.

8.5. Yemekhanelerde firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tirli kaza, yangin vb. durumlarda
zarar yuklenici firmaya tazmin ettirilir.



8.6. Yiklenici firma, s6zlesme imzalandiktan sonra ihale konusu isi yerine getirmek icin yeterli sayida ve
nitelikte personel ¢alistiracaktir.

8.7. Yuklenici firma, bu is icin calistirdii personelin bir 6nceki aya ait maas bordrolarini, SGK prim édeme
cetvellerini her hak edis 6ncesi idareye verecektir. Personelin maaglarini banka araciligiyla édeyecektir.
Personelin maas, fazla sureli ve fazla ¢alisma Ucretleri, SGK primleri, (SGK prim ddemeleri bu ihale i¢in
acllacak is yeri numarasi tizerinden y(ritiilecektir.) ihbar ve kidem tazminati ile is Kanunu, diger mevzuat ve
yargl organlarinca is¢i lehine verilecek tim hak ve tazminatlardan yuklenici firma sorumlu olacak, teklifini buna
gore verecektir.

8.9. Yiklenici personel sayisinin azaltmasini gerektiren durumlarda (yar yil-yaz tatili gibi) idareye dilekge
ile bagvuru yapar ve idarenin yazili izin onayi ile talebini gerceklestirebilir.

Madde 9- Yuklenicinin diger yukidmilalikleri

9.1. Yuklenici; idarece verilecek yemek listesine gore yukarida belirtilen sartlarda temin edecegi gida
malzemelerinin yemek seklinde hazirlanmasini saglar. Hazirlanan yemekleri 6grenciye selfservis olarak en
hizli servisi saglar. Ayrica; yemek ve sonrasi kaplar ile yemek artiklarinin toplanarak bulagiklarin yikanmasi
isini yapar ve artiklari usuliine uygun agzi kapali posetler iginde ¢dp merkezine ulastirmayi saglayacaktir.

9.2. Yuklenici; her masada (6grenci, idari ve akademik personel yemekhanelerinde) tuzluk, biberlik,
kirdanhk, su bardagi, kagit pegete, su sirahisi, ekmek sepeti ve masa 6rtlsu ile selfservis yerinde yeteri kadar
18/10 krom/nikel kalitede catal, kasik ve bigak bulunduracaktir.

9.3. Yklenici, Personele porselen tabakla servis yapacaktir.

9.4. Yuklenici; 6grenci ve personele sicak ve kaliteli yemek servisi yapmakla yukimla olup, yemek servis
kalitesinin gelistiriimesi icin gerekli eksikliklerin giderilmesi, teknolojik yeniliklerin binyesine katiimasi gibi
durumlarda idareden ek bir hak talep edemez. Ancak; s6z konusu arag¢ ve geregleri kendi demirbasi olarak alip
kullanma hakkina sahiptir.

9.5. idare uygun gordiigi zamanlarda mutfak, yemekhane ve hizmeti denetleyerek eksikliklerin teminini
yukleniciden talep eder. YUklenici en kisa surede bu eksiklikleri gidermek zorundadir.

9.6. Yuklenici; mutfakta kendi adina surekli bir gida mihendisi bulunduracaktir. Ayrica hizmetin kaliteli ve
standartlara uygun sekilde yerine getirilmesi igin Ascl, gerekiyorsa As¢l Yardimcisi ve yeterli sayida Yardimci
Hizmetler personeli galigtiracaktir. Asgilarin ascilik belgelerinin asli veya noter tasdikli sureti olacaktir.

9.7. Yemekhanede yuklenici personelinin hatasindan kaynaklanacak her tirlli kaza ve benzeri durumlardan
dogacak zarar ylkleniciden karsilanir.

9.8. Yuklenici; galistirdigi mekanlarda malzeme ve personelinin is givenligini saglamakla yikimli olup,
idare sorumluluk kabul etmeyecektir.

9.9. Yemekhanelerde olabilecek her turli kaza, yangin, tadilat, vb. sebeplerden dolayr hizmet
uretilememesi halinde, yuklenici bu hizmeti kendi igsyerinde Uretip hizmetin devamlihdini saglayacaktir.

9.10. Yiklenici; mutfak ve hizmette kullandigi tim arag, gereg, makine (Asansor, bulasik makinesi vb.), ocak,
sihhi tesisatin onarimi ve periyodik bakimlarini tGstlenecektir.

9.11. idare tarafindan yiikleniciye saglam ve calisir vaziyette teslim edilen demirbas ve makineler, arag
gerecler (¢atal, kasik, tabak, kazan, bigak vs.) ihale siresinin bitiminde eksiksiz ve tam olarak, ¢alisir bicimde
teslim alacaktir. Yuklenicinin son hakedisi idarece alinarak, idareye ait demirbaglarin tesliminden sonra
6denecektir.

9.12. Yiklenici yemekhanede yapilacak her tiirli sanat ve kiltirel faaliyetleri igin idareye yardimci olacaktir.
Bu calismalar icin yemekhanede bir gdrevli bulunduracaktir.

9.13. Yiklenicinin hakedisleri 6denmeden Once idare tarafindan goérevlendirilecek kontrol teskilatinca yemek
yapimi sartnamesi c¢ercevesinde hizmetin yeterli olup olmadigi konusunda rapor hazirlanarak 6deme
yapilacaktir.

9.14. Yiklenici; calistirdidi personelin yemegi ile ulagsimini kendisi karsilayacaktir.



9.15. Yiklenici; yemekhanelerde yapmak istedigi tadilat konusunda idareye teklifte bulunmak, teklifi kabul
gérdugu takdirde uygulamaya gececektir. Taahhidin sona ermesinden sonra, yuklenici yaptigi tadilat
konusunda herhangi bir hak talebinde bulunamayacaktir.

9.16. Yiklenici; tasinmaz malzemeleri s6zlesme slresinin bitiminden sonra talep etmeyecedini pesinen
kabul etmistir.

9.17. Yiklenici is slresinin bitiminde kendisine zimmet karsiligi teslim edilen Demirbas Malzemeleri ve
mekani saglam ve eksiksiz olarak iade etmek zorundadir.

9.18. Yemekhanede kullanilan yemek masalarinin Gzerleri 6rtllU olacaktir. Masa ortileri, perde ve yerlerdeki
haliflekslerin yikanmasi ve temizligi yikleniciye aittir.

9.19. Yiklenici; yemekhanelerde porsiyon basina kullandigi gramaj cetvelini her ay sonunda onaylanmis
yemek listesiyle beraber ilgili midurlik makamina ibraz etmek zorundadir.

9.20. Yiklenici; para karsiliginda yemek satamaz.

9.21. Yemekhanedeki servis saatleri idare tarafindan belirlenecek olup yuklenici bu saatler arasinda yemek
verecektir.

9.22. Yiklenici; yemekhane c¢ikiglarindaki logarlar 3 ayda bir temizlettirecektir.

9.23. Yikleniciye teslim edilecek olan mutfak donanimi, yiyecek muhafaza yerleri, demirbas malzemeleri
tutanak karsiiginda teslim edilecek, is bitiminde eksiksiz ve tam olarak geri alinacaktir. Bu agsamalarda
meydana gelebilecek arizalar, kirilmalar ve kaybolmalar ytiklenici tarafindan yerine karsilanacaktir.

9.24. Yiklenici yemekhanelerde kullanilacak elektrik, su, likit gaz ve bunun gibi Uretimle ilgili giderler
yuklenici tarafindan karsilanacaktir. Bununla ilgili 6deme tutarlari idarece belirlenen sireler icinde yatirilacak
gecikme halinde gecikme bedeli tahsil edilecektir.

9.25. Yuklenici yemekhanelerde idare ile muhatap olacak noter vekaletli Ust diizey bir yetkilisini surekli olarak
bulunduracaktir. Ust diizey bu yetkiliye idarenin her tarlu tebligat ylUkleniciye yapiimig sayilacaktir.

9.26. Yklenicinin ¢alistirdidi sigortal is¢ilerin maaglarinin d6denmesi ile ilgili sorumluluk kendisine aittir.

9.27. YUklenici; is kanunu, is sagligi ve is guvenligi hikimlerine gore isgilerin saghgini korumak Uzere her
turll saglik tedbirlerini alacak ve tehlikeli sartlarda ¢alismalarina izin vermeyecektir.

9.28. SGK mevzuatina gore her tirli isci, isveren hakkindaki kanunlardan dolayi is¢i alinmasi veya isgGi
Ucretlerinin ve haklarinin 6denmemesi, is¢i ¢ikartiimasi gibi hadiselerden dolayi tim sorumluluklar yukleniciye
aittir.

Madde 10- is Emniyeti ve Saglik tedbirleri

10.1. Yuklenici; higcbir ikaz ve ihtara gerek kalmaksizin lzumlu emniyet tedbirlerini almak ve kazalardan
korunma usul ve garelerini personeline 6gretmekle yikimltdur. Bu itibarla taahhidin ifasina ihmal, tedbirsizlik
ve dikkatsizlik ile ehliyetsiz isciler kullanmaktan veya herhangi bir sebeple dodabilecek kazalardan yuklenici
sorumlu olacaktir.

10.2. Yuklenici; herhangi bir grev yada isi durdurma veya birakma durumunda hizmeti aksatmayacak ve
bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

10.3. idare uygun gordigi takdirde Tokat il Gida Kontrol Laboratuar Miidirliigiinden yemekler iizerinde
kalite ve saglik kontroli yapmasini talep edecektir. Masraflar yiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Madde 11- Diger Hususlar

11.1. idare, sartnamede bulunmayan makul isteklerini yazili olarak yiikleniciden talep edebilir. Yiiklenici
idarenin taleplerini yerine getirmekle yukumludur.

11.2. Is bu sartname 11 (Onbir) madde ve 8 (sekiz) sayfadan ibarettir.
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