SABANCI UNIVERSITESI
GIDA GOZETIM VE ANALIZ HiZMET ALIMI TEKNiK SARTNAMESi
ANA KAFETERYA YEMEK VE KULLANMA SUYU TEKNiK SARTNAMESi
1. ALINACAK HiZMET’IN KONUSU

Her ay bilgileri hizmet veren laboratuvara iletilecek olan yemek ve kullanma suyu numuneleri Ana
Kafeterya’ dan alinacak ve asagidaki listelerde uygun olan paketlere gore isleme alinacaktir.

2. FIRMADA iSTENILEN TEKNiK SARTLAR

Hizmet verecek firma Laboratuvar Hizmetleri ile ilgili TS EN ISO/IEC 17025:2017 Standartlarina
gdre TURKAK’dan akredite edilmis olmalidir. Muayene Hizmetleri ile ilgili olarak TS EN ISO/IEC 17020:2017
Standardina gore akredite olmasi tercih sebebidir. Calisilacak olan su numunelerinin analiz metotlarinin
ulusal ve uluslararasi gegerli metot olmasi gerekmektedir.

3. ALINACAK HiZMET’iN SARTLARI

3.1. Hizmet almak istenilen giin ve saati, analizinin yapilmasi istenilen yemeklerin isimleri ve denetim
plani tarafinizca belirlenen yetkiliye e-mail ile gdnderilecektir.

3.2 Analiz sonuglari ayri ayri pdf dosyasi seklinde 7(yedi) takvim glinii icerisinde Universite yetkilisine
e-mail ile iletilecektir.

3.3. Analiz sonuglari raporlandiginda , Sabanci Universitesi yetkilisi ile email olarak paylasilacaktir.
isletmelerin aciklik ve kapalilik durumuna gére aylik analiz sayilari degisim gosterebilir.
4. NUMUNE ALIMI

Mikrobiyolojik muayene ve analiz igin firmanin denetim personeli tarafindan alinacak olan numunelerin
dogru bir sekilde 6rneklenmesi ve laboratuvara ulastirilmasi, boylelikle de glivenilir sonuglarin elde
edilmesi saglanmalidir. Su numunesi steril poset/steril kutu ile alinacak, Gistiine numune ile ilgili bilgiler
yazilacaktir (yemek numunesinde oldugu gibi). Asagidaki adetlerde numune alinmasi planlanmistir.
isletmelerin agiklik ve kapalilik durumuna gére analiz sayilari degisim gosterebilir. Kullanma suyu
numunesi ayda bir kez, hazir yemek numuneleri ise ayda bir kez Universite Yetkilisinin belirleyecegi
cesitlerden toplam 7 adet(6rnegin: 1 corba, 1 et yemegi, 1 tavuk yemegi, 1 vejetaryen yemek, 1 salata, 1
zeytinyagli, 1 tath) tarafinizca alinacaktir.

Gida Mikroorganizmalar Numune alma adedi Limitler
Su
E. coli cfu/100 ml 1 Bulunmamali
Parametreler Toplam koliform bakteri cfu/100ml 1 Bulunmamali
Enterekok/Fekal Streptococ cfu/250ml 1 Bulunmamali




(*) MPN/EMS (en muhtemel say1) yontemine gore

(**) PCR metoduna gore

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler
alma
adedi
Hazir yemekler
Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
Tiketime hazir (pisirilmis) her 23 grda
1 <1000
turli et ve sebze yemegi vb B. cereus cfu /gr
Salmonella spp. 25 gr.’da** 1 Bulunmamali
E. coli cfulgr 1 <10
o o o Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
Tuketime hazir her tirli salata, sarkiteri 25 ar'da
Uranleri ve soguk mezeler vb.
Salmonella spp. 25 gr.’da** 1 Bulunmamali
L.monocytogenes 25 gr.’da 1 Bulunmamali
E. coli cfulgr 1 <10
Tiiketime hazir (pisirilmis) her tarli unlu mamul | Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
(makarna, her tiirlii bérek, lahmacun, pide, pizza, 25 gr'da
manti vb.) B. cereus cfu/gr 1 <1000
Salmonella spp. 25 gr.’da** 1 Bulunmamali
Tuketime hazir (pisirilmis) her turli tath (puding, | Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
mubhallebi, krema, asure, su muhallebisi vb.) | 25 gr'da
Salmonella spp. 25 gr.’da** 1 Bulunmamali
*E. coli ems/gr 1 <3
Tartlar ve yas pastalar (kremal, cikolatall, S. aureus cfu /gr 1 <1000
dolgulu, meyveli vb.)
Salmonella spp. 25 gr.’da** 1 Bulunmamali
L. monocytogenes 25 gr.’da 1 Bulunmamali




SABANCI UNIVERSITESI
KIRACI ISLETME EL+EKIPMAN KULTURU VE YEMEK
MIKROBIYOLOJIK ANALIZ TEKNIK SARTNAMESI

1.  ALINACAK HIiZMET'IN KONUSU

Her ay Universite Yetkilisince hizmet veren Laboratuvara bildirilecek plan dogrultusunda
isletmelerin Gida Glivenligi ve Hijyen Denetimi yapilacaktir. Denetim esnasinda her isletmeden
Personel El Kulttir( (S.aureus ve E.coli sayimi) ve/veya Ekipman Kulttrt (Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri ve Toplam Koliform sayimi) Universite yetkilisinin bildirecedi plan dogrultusunda alinacakir.
Yemek analizi Tirk Gida Kodeksi glincel Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine uygun olarak
yapilacaktir. Su analizi ; ISO veya APHA Metod’a gdre yapilacaktir. Isletmelerin aciklik ve kapalilik
durumuna gore analiz ve denetim miktarlarn degisim gosterebilir.

2. FIRMADAN ISTENILEN TEKNIK SARTLAR

Hizmet verecek firma Laboratuvar Hizmetleri ile ilgili TS EN ISO/IEC 17025:2017
Standartlarina gore TURKAK'dan akredite edilmis olmalidir. Muayene Hizmetleri ile ilgili olarak TS
EN ISO/IEC 17020:2017 Standardina gore akredite olmasi tercih sebebidir. Hijyen denetimi
yapacak olan kisiler hizmet veren firmanin bordrolu personeli olacaktir. Firma bordrolu kadrosunda
en az 3(Ug) denetci personel galistiracaktir.

3. ALINACAK HIZMET'IN SARTLARI

3.1. Hizmet almak istenilen giin ve saati, analizinin yapilmasi istenilen yemeklerin isimleri ve
denetim plani tarafinizca belirlenen yetkiliye e-mail ile génderilecektir. Isletmeler ayni giin
icerisinde 3(l¢) denetci personel ile tim gin denetleme vyapilacaktir. Denetim esnasinda
fotograflama gerekli goriiliirse yapilip, gorseller rapora eklenecektir.

3.2. Analiz sonuglari (Personel el kilttrt , Ekipman kiltirt, yemek ve sebeke suyu analizleri)

ve denetim raporu ayri ayri pdf dosyasi seklinde 7(yedi) takvim glni igerisinde Universite
yetkilisine e-mail ile iletilecektir.

3.3. Analiz sonuclari raporlandi§inda , fatura ve Kira Isletmelerinin 1 aylik ortalama puanlarinin
yazili oldugu Sertifika kamplsteki denetim yapilan magaza sorumlusuna teslim edilecektir.

3.4. Yemek mikrobiyolojik analiz limitleri asagidaki sayfada belirtilmistir.



(*) MPN/EMS (en muhtemel sayi) yéntemine gore , (**) PCR metoduna gore

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler
alma
adedi
Hazir yemekler
Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
Tiiketime hazir (pisirilmis) her 23 grda
B. cereus cfu /gr 1 <1000
turli et ve sebze yemegi vb ' g
Salmonella spp. 25 gr.’da** ! Bulunmamali
. 1
E. coli cfu/gr <10
L o o Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
Tuketime hazir her tirli salata, sarkiteri 25 gr'da
Uranleri ve soguk mezeler vb. 1
Salmonella spp. 25 gr.’da** Bulunmamali
L.monocytogenes 25 gr.’da 1 Bulunmamali
. 1
E. coli cfu/gr <10
Tiketime hazir (pisirilmis) her tirli unlu mamul | Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
(makarna, her turli bérek, lahmacun, pide, pizza, 25 gr'da
<
manti vb.) B. cereus cfu/gr 1 1000
Salmonella spp. 25 gr.’da** ! Bulunmamali
Tuketime hazir (pisirilmis) her turlu tath (puding, | Stafilokokal enterotoksinler. 1 Bulunmamali
muhallebi, krema, asure, su muhallebisi vb.) 25 grida
1 Bulunmamali
Salmonella spp. 25 gr.’da™**
*E. coli ems/gr 1 <3
Tartlar ve yas pastalar (kremal, cikolatal, S. aureus cfu /gr 1 <1000
dolgulu, meyveli vb.)
Salmonella spp. 25 gr.’da** 1 Bulunmamali
L. monocytogenes 25 gr.’da 1 Bulunmamali




El Kiiltiirhi

Eldivensiz giplak el E. coli cfu/el <10
Eldivensiz giplak el S. aureus cfu /el <10
Ekipman Kiiltiirii
Aerobik mezofilik bakteri cfu/ekioman <100
Toplam koliform bakteri cfu/ekipoman <10




_ _ SABANCI UNIVERSITESI _
KIRACI ISLETME GOZETIM TEKNIK SARTNAMESI

1.  ALINACAK HiZMET'IN KONUSU
Her ay Universite Yetkilisince hizmet veren laboratuvara bildirilecek olan adette kira isletmesinin
Gida giivenligi ve hijyen denetimi yapilacaktir. Isletmelerin aciklik ve kapalilik durumuna gére
denetim miktarlar degisim gosterebilir.

2. FIRMADA ISTENILEN TEKNIK SARTLAR

Hizmet verecek firma Laboratuvar Hizmetleri ile ilgili TS EN ISO/IEC 17025:2017
Standartlarina gore TURKAK'dan akredite edilmis olmalidir. Muayene Hizmetleri ile ilgili olarak TS
EN ISO/IEC 17020:2017 Standardina gore akredite olmasi tercih sebebidir. Hijyen denetimi
yapacak olan kisiler hizmet veren firmanin bordrolu personeli olacaktir. Firma kadrosunda en az
3(l¢) denetgi personel calistiracaktir.

3. ALINACAK HiZMET'IN SARTLARI

3.1. Hizmet almak istenilen glin ve saati ve denetim plani tarafinizca belirlenen yetkiliye e-mail ile
gonderilecektir. Isletmelerin hepsi acik oldugunda ayni giin icerisinde 3(ii¢) denetci personel ile
tim giin denetleme yapilacaktir. Isletmelerin hepsi acik oldugunda bir ayda en az dért giin
kamplise gelinecektir. Denetim esnasinda fotograflama gerekli goriliirse yapilip, gorseller rapora
eklenecektir.

3.2. Denetim sonunda isletme vyetkilisi ile kapanis toplantisi yapilacak olup, tespit edilen
uygunsuzluklar email ile aninda kira isletmesine bildirilecektir.

3.3. Denetim raporu ayri ayri pdf dosyasi seklinde 7(yedi) takvim giinii igerisinde Universite

Yetkilisine email ile iletilecektir.

3.4. Denetim sonuglari belli oldugunda firma tarafindan excel tablolarina puanlar yazilarak
Universite yetkili ile paylasilacaktir.

3.5. Firma, analiz sonuclari raporlandiginda Kira Isletmelerinin 1 aylik ortalama puanlarinin yazili
oldugu sertifikay hazirlayip isletmelere teslim edecektir.

3.6. Universite denetim sorularinin degistirilmesi ve/veya ek soru eklenip ¢ikariimasina miidahale
edebilir.



~ SABANCI UNIVERSITESI
KIRA ISLETME KULLANMA SUYU
TEKNIK SARTNAMESI

1. ALINACAK HiZMET'IN KONUSU

Her ay analizi yapilacak isletmelerin bilgileri hizmet veren laboratuvara iletilecek olan yerlerden
kullanma suyu numuneleri alinacak olup asagidaki tablodaki parametrelere gore raporlanacaktir.

2. FIRMADA ISTENILEN TEKNIK SARTLAR

Hizmet verecek olan firma Laboratuvar Hizmetleri ile ilgili TS EN ISO/IEC 17025:2017
Standartlarina gére TURKAK'dan akredite edilmis olmalidir. Muayene Hizmetleri ile ilgili olarak TS
EN ISO/IEC 17020:2017 Standardina goére akredite olmasi tercih sebebidir. Calisilacak olan su
numunelerinin analiz metotlarinin ulusal ve uluslararasi gegerli metot olmasi gerekmektedir.

3. ALINACAK HIZMET'IN SARTLARI

3.1. Hizmet almak istenilen glin ve saati, analizinin yapiimasi istenilen su isimleri ve tarafinizca
belirlenen yetkiliye e-mail ile gbnderilecektir.
3.2. Analiz sonuglar 7(yedi) takvim glinl icerisinde Universite yetkilisine e-mail ile iletilecektir.

Gida Mikroorganizmalar Numune alma adedi Limitler
Su
E. coli cfu/100 ml ! Bulunmamali
Parametreler Koliform Bakteri Cfu/100ml ! Bulunmamali
Enterekok/Fekal Streptococ cfu/250ml ! Bulunmamali

4.NUMUNE ALIMI

4.1. Mikrobiyolojik muayene ve analiz icin denetim personeli tarafindan alinacak olan
numunelerin dogru bir sekilde drneklenmesi ve laboratuvara ulastiriimasi, bdylelikle de giivenilir
sonuglarin elde edilmesi saglamalidir. Su numunesi alinacak steril poset/steril kutu Ustiine,
numune ile ilgili bilgiler yazilir (yemek numunesinde oldugu gibi). Isletmelerin aciklik ve kapalilik
durumuna goére aylik analiz sayilari degisim gosterebilir.
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