SULEYMAN DEMIREL UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
MERKEZ MUTFAGI iSLETME YONERGESI

BIiRINCi BOLUM

Amag
Madde A-1: Sileyman Demirel Universitesi 6grenci ve personellerinin beslenme ihtiyaglarini
karsilayan Merkez Mutfaginin isletme esaslarini belirlemek

Kapsam
Madde A-2: Sileyman Demirel Universitesine bagli birimlerdeki 6grenci ve personele
merkez mutfagi seklinde hizmet veren mutfak ve yemekhaneleri kapsamaktadir.

Dayanak

Madde A-3: 2547 sayili Yiiksekdgretim kanunun 46-47.madde maddeleri ile Yiksek Ogretim
Kurumlar1 Mediko Sosyal, Saglhk Kiiltiir ve Spor Isleri Dairesi Uygulama Yonetmeliginin
madde 4, madde 5, madde 15 ve diger ilgili hikimleri ve Devlet Memurlar1 Yiyecek Yardimi
Yonetmeligine gore hazirlanmistir

Tanmmlar
Madde A-4

a-Universite Yonetim Kurulu: Stileyman Demirel Universitesi Y6netim Kuruludur.
b-Universite Senatosu: Sileyman Demirel Universitesi Senatosudur.

c-Yemekhane Denetim Kurulu: Universite Genel sekreteri veya Yardimcilarindan biri, bir
Gida Mihendisi ve Strateji Gelistirme Daire Bagkanligindan bir temsilciden olusur. En az
yilda bir kez ve gerekli goriildiigiinde isleyis ve mali yonden yemekhaneyi denetler.

d- Teslim alma: Teslim alma igini Ambar Memuru teslim alma tutanaklariyla yapar.

e-Muayene ve Kabul Komisyonu: Komisyon en az ii¢ kisiden olusturulur: Gida Miihendisi,
Diyetisyen, Asgibas1 veya Ascibast Yardimcilaridir. Merkez mutfagi i¢in alinan biitiin gida
maddesi ve ekipmanlarin muayene ve kabul islerini yaparlar. Uygun olanlari Onaylar,
olmayanlar icin Red islemini tutanaklarla gergeklestirirler. Muayene ve Kabul Komisyonu asil
Uyelerin yaninda yapilan islemlerin daha etkin ve eksiksiz bir sekilde yiritulmesi icin asil lye
sayis1 kadar yedek Uye den olusturulur. Yedek iiyeler asil iiyelerin bulundugu zamanlarda
Komisyonda kabul islemi yapamazlar.



IKINCI BOLUM
Gorev ve Sorumluluklar

Merkez mutfagi sorumlusu gorev ve sorumluluklar:
Madde B-5:
1- Saglik Kiiltir ve Spor Daire Baskanliginca gorevlendirilir. Mutfak isleyisiyle ilgili
tim basamaklart organize etmek, kontrol etmek ve isleyisi saglamaktan sorumludur.

Muhasebe Memuru Gorev ve Sorumluluklar
Madde B-6:
1- Paraile ilgili islemleri takip etmek ve kayit altinda tutmak.
2- Yemekhane mali hesaplarinin ve biitgesinin takibini yapmak ve kayitlar1 tutmak
3- Ambar memurunca kendisine iletilen malzeme giris ve ¢ikis fislerini incelemek, kayit
etmek, masraf hesabini ¢ikarmak
4- Muhasebe programindaki mevcut durumu gosterir raporlari her ay Saglik Kiiltiir ve
Spor Daire Baskanina sunmak.
5- Part Time 6grencilerin puantajlarini tutmak

Yemek hakki Yiikleme Elemanm Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-7:
1- Ogrenci personele kendileri icin uygun yemek hakki yiiklemelerini bilgisayar
programi ve pos cihazlari ile yapmak
2- Satig iglemi bitince bilgisayar ¢iktilarini, kart satis ve gilinliik satislar1 gosterir pos
cihazina ait giin sonu raporlarin1 muhasebe memuruna teslim etmek
3- Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusunun verecegi diger gorevleri
yapmak

Satinalma Memuru Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-8:
1- Yemekhane igin ihtiya¢ duyulan her tiirlii satin alma iglemini zamaninda ve eksiksiz
olarak yapmak
2- Yemekhane i¢in agilacak, Saghik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanliginin yaptiklarinin
disinda kalan, ihaleler i¢in ihale dosyalarini hazirlamak.
3- Dogrudan temin igin piyasa aragtirma evraklarini hazirlamak ve piyasa aragtirmalarini
yapmak.
4- Satin almay1 yaptiktan sonra ayni giin hesab1 ve faturalari muhasebe memuruna
vermek.
5- Satin almasini yaptig1 malzemelerin yemekhaneye intikalini saglamak.

Ambar Memuru (Depocu) Gérev ve Sorumluluklar
Madde B-9:

1- Satin alinan yiyecek maddelerini temiz taze ve saglik kurallarina uygun bir sekilde
saklamak tizere ambarda gerekli tedbirleri almak

2- Alinmasina karar verilen malzemeleri tartarak ve sayarak ambara teslim almak gerekli
kayitlari tutmak

3- Ambarin malzeme stoklarini kontrol etmek, Satin alma donemlerinde ambarin
durumunu satin alma memuruna ve Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligimin ilgili
birimine bildirmek.



4- Aylik yemek listelerine gore giinliik yemek tabelalarini ¢ikarmak
5- Tabela kapsamina giren eksik malzemeler icin gerekli siparigleri satitlama memuruna
vermek

6- Satin alinan ve ambardan ¢ikacak malzemeleri tartarak ve sayarak ascibasina teslim
etmek gerekli kayitlari tutmak.

7- Giunliik tabela kapsamina giren malzemeleri giinii giiniine ambar stoklarindan dilsmek
ve kaydetmek, tabelanin bir 6rnegini maliyet hesaplamasi i¢in muhasebe memuruna
vermek.

8- Yemekhanede kullanilacak olan gida maddelerinin konuldugu ambar ve depolarin

islerin bitiminden sonra kilitli tutulmalarini saglamak.

9- Depoya Uretimden geri gelen Urinleri sayarak ve tutanak tutup tekrar kayit altina
alarak girdilerini saglamak.

10- Depoya giren Urlnlerin son kullanma tarihlerinin tablolarini1 olusturarak her kesin
gorebilecegi bir yere asmak.

11- Depo kayitlarin1 paket programda yedekli bir sekilde bilgisayar ortaminda tutmak,
senede en az 1 defa sayim yapmak depo kayitlari ile bilgileri 5 yil saklamak ve
yedeklerini almak.

Diyetisyen — Gida Miihendisi Gorev ve Sorumluluklar
Madde B-10:

1- Yemek yiyen grubun ihtiyaclarini goz oniinde tutarak aylik menuler planlamak, bu
meniilere uygun malzeme alinmasini saglamak.

2- Zorunlu hallerde menii degisikligini Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanina bildirmek

3- Yemekhanede kullanilacak gida maddeleri i¢in uygun teknik sartnameler diizenlemek,
Ihale komisyonuna katilmak

4- Muayene ve Kkabul komisyonunda bulunmak sartnamelere uygun malzemeler
alinmasini saglamak

5- Yemeklerin hijyen kurallarina uygun, besin degerlerini kaybetmeden pisirilmesini
saglamak

6- Mutfagin ve personelin temizligi kontrol etmek

7- Her giin pisirilen yemeklerden numuneler alinip uygun kosullarda 72 saat saklanmasini
saglamak.

8- Yemekhanede kullanilacak olan gida maddeleri ile v.b. maddelerin Ambar Memuru
tarafindan teslim alinmasi siirecinde gorevlilere yardimcei olmak.

9- Depodaki Urtnlerin son kullanma tarihlerini ve durumlarini siirekli kontrol etmek.

Ascibasi Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-11

1- Yemekhanede gorevli ascibasi yardimcisi, asci, bulasiker ve temizlik personelinin ig
boliimiinii ve is birligini saglamak, ¢alismalarini kontrol etmek

2- Yemek listeleri ve tabelalarin hazirligina katilmak oneri ve goriis bildirmek

3- Ginliik yemek tabelasina gére ambar memurundan sayarak ve tartarak aldigi
malzemelerin tamaminin temiz ve iyi bir sekilde pisirilmesini ve servis edilmesini
saglamak, ihtiya¢ oldugunda servise katilmak,

4- Mutfaga iligskin demirbaslarin iyi ve yerinde kullanilmasini saglamak

5- Mutfagin ve personelin her zaman hijyen kurallarina uygun temiz ve diizenli olmasini
saglamak

6- Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusunun verecegi diger gorevleri yapmak



Ascibasi Yardimcis1 Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-12

1-Yemekhanede gorevli asc1, bulasiker ve temizlik personelinin is boliimiinii ve is birligini
saglamak, calismalarini kontrol etmek

2-Yemek listeleri ve tabelalarin hazirligina katilmak 6neri ve goriis bildirmek

3-Gunliik yemek tabelasina gore ambar memurundan sayarak ve tartarak aldigi
malzemelerin tamaminin temiz ve iyi bir sekilde pisirilmesini ve servis edilmesini
saglamak ihtiyac oldugunda servise katilmak,

4-Mutfaga iliskin demirbaglarin iyi ve yerinde kullanilmasini saglamak

5-Mutfagin ve personelin her zaman hijyen kurallarina uygun temiz ve diizenli olmasini
saglamak

6-Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusunun verecegi diger gorevleri yapmak

Asc1 Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-13

Yemek hazirlig1 ve pisirilmesini saglamak

Yemek servis saatinde servis yapmak

Mutfagin giinlik ve haftalik temizlik tertip ve diizenini saglamakta ascibasi ve
yardimcisinin verdigi gorevleri yapmak

Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusunun ve ascibasinin verecegi diger
gorevleri yapmak

Kasap Gorev ve Sorumluluklari
Madde B-14

Meniideki yemekler icin gerekli eti usuliine uygun olarak isleyip tiretim ekibine teslim
etmek

Yemek servis saatinde servis yapmak

Mutfagin gilinliik ve haftalik temizlik tertip ve diizenini saglamakta asc¢ibasi ve
yardimcisinin verdigi gorevleri yapmak

Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusu ve ascibasmin verecegi diger
gorevleri yapmak

Kasap Yardimcisi1 Gorev ve Sorumluluklar
Madde B-15

1-

2-
3-

4-

Mentdeki yemekler icin gerekli eti usuliine uygun olarak isleyip tiretim ekibine teslim
etmek

Yemek servis saatinde servis yapmak

Mutfagin giinliik ve haftalik temizlik tertip ve diizenini saglamakta kasap, as¢ibast ve
yardimcisinin verdigi gorevleri yapmak

Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusu ve ascibasmin verecegi diger
gorevleri yapmak

Bulasik¢1 Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-16

1-
2-

Bulagiklarin hijyenik bir sekilde yikanmasini saglamak
Bulagikhane ve mutfagin temizligini, tertip ve diizenini saglamak



3- Yikanan tabak, bardak, catal, kasiklar1 diizenli bir sekilde yerlerine kaldirmak

4- Bulasik yikama saatleri disinda as¢1 basinin verecegi gorevleri yapmak.

5- Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorulmusu ve asg¢ibasinin verecegi diger
gorevleri yapmak

Garson Gorev ve Sorumluluklar
Madde B-17

1.

N

No oo kow

Yemek salonlarinin temizligini ve servise hazir hale getirilmesini saglamak

Masalara servis takimlari, bardak, silirahi, pegete gibi malzemelerin uygun
yerlestirilmesini saglamak

Ekmeklerin dilimlenip servis edilmesini saglamak

Servis saatinde servisin aksamadan stirmesi icin gerekli tedbirleri almak

Yemek servisini servis kurallarina uygun bir sekilde yapmak

Masaya servis yapilan salonlarda yemek boslarini bulasikhaneye tasimak

Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusu ve as¢ibasinin verecegi diger gorevleri
yapmak

Komi Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-18

1.

N

Nookw

Yemek salonlariin temizligini ve servise hazir hale getirilmesini saglamak

Masalara servis takimlari, bardak, siirahi, pegete gibi malzemelerin uygun
yerlestirilmesini saglamak

Ekmeklerin dilimlenip servis edilmesini saglamak

Servis saatinde servisin aksamadan stirmesi icin gerekli tedbirleri almak

Yemek servisini servis kurallarina uygun bir sekilde yapmak

Masaya servis yapilan salonlarda yemek boslarini bulagikhaneye tagimak

Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusu, ascibasinin ve garsonlarin verecegi
diger gorevleri yapmak

Teknisyen Gorev ve Sorumluluklar:
Madde B-19:

1- Mutfak ve yemekhane i¢inde olusan teknik arizalari incelemek

2- Bilgisi kapsamsindakileri diizeltmek

3- Cozemedigi arizalart mutfak sorumlusuna iletmek ve ¢oziilmesini saglamak

4- Bakim zamani gelmis ve ya bakim gerektiren ekipmanlari takip etmek ve yapilmasini
saglamak.

5- Yemekhane isleyisiyle ilgili yemekhane sorumlusu ve ascibasinin verecegi diger
gorevleri yapmak

Kismi Zamanh Cahsan Ogrenciler
Madde B-20:

1- Hafta ici her giin, mutfagin aktif calistigi saatlerde, giinde 3 saat ¢aligirlar
2- SKSD Bagkanliginca gorevlendirilen Mutfak sorumlusunun gosterdigi birimlerde
kendilerine verilen gorevleri yerine getirirler.



UCUNCU BOLUM

Isleyis
Mali isler
Madde C-19:

a- Ogiin Maliyeti: Maliyet hesab1 igin biitiin besin gruplarinin dengeli dagitildig1 aylik bir
meni hazirlanir. Meniiler kapsamindaki malzemelerin gramajlar ¢ikarilir ve bu malzemelerin
satin alma birim fiyatlar1 kullanilarak malzeme maliyeti ¢ikarilir. Maliyete personel, su,
elektrik, dogalgaz giderleri dahil edilmez. Maliyet tniversite yonetim kuruluna sunulur.

b- Yemek Hakki Yiiklemelerinin Yapilmasi

1- Haftalik personel ve Ogrenci kartlarina yemek hakki yiikleme islemleri ylikleme
noktalarinda bir 6nceki haftanin Persembe ve Cumasiyla ilgili haftanin Pazartesi glini
yapilir. Internet iizerinden Haftalik personel ve ogrenci kartlarina yemek hakki
yiikleme islemleri https://00s.sdu.edu.tr/ adresinde tarif edildigi sekilde bir onceki
haftanin Persembe, Cuma, Cumartesi, Pazar ve ilgili haftanin Pazartesi giinii yapilir.

2- Ogrenciye personel ve ziyaretcilere giinliik fis satis1 bilgisayar ortaminda pos cihazlar:
kullanilarak yapilir. https://0os.sdu.edu.tr/ adresinden de online olarak glnlik yemek
hakki yiiklemesi yapilabilmektedir.

3- Yuklemelerle ilgili tiim asamalar1 muhasebe memuru takip eder ve kayitlarini tutar.

d- Satin alma

1- Her egitim Ogretim donemi i¢in; merkez mutfagi sorumlusu, diyetisyen, gida
muhendisi ambar memuru tarafindan ambar stoklarmmin ve piyasanin durumu,
mevsimsel degisiklikler goz Oniine alinarak bir yillik ihtiyag listeleri ¢ikarilir. Saglik
Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig1 satin alma birimi tarafindan bu ihtiyaglar i¢in ihaleler
dizenlenir.

2- Her tiirlii alimlarda 4734 Sayili Kanunun ilgili htikimlerine uygun hareket edilir.

e- Banka

1- Strateji Daire Bagkanligimmin hesaplarinin tutuldugu bankaca temin edilen POS
cihazlar1 vasitasiyla, Yemek Hakk: Yiiklemelerinden elde edilen gelirler Strateji daire
baskanliginin ilgili banka hesaplarina anlik olarak transferi gerceklesir.

2- Transferi gergeklesen paranin kontrol ve ilgili birime aktarilma iglemleri Strateji ve
Gelistirme Dairesince yapilir.

g-Tahakkuk islemleri

1- Muhasebe memuru Universitemizce tespit edilen bankaya yemekhane hizmetlerinden
faydalanan kisilerin kredi kartlariyla veya bankamatik kartlariyla 6demis olduklar
ucretlerinin elektronik ortamda transferi siirecinde her hangi bir aksaklik olmamasi
icin ilgili bankadan alinan aylik extra hesap cetveli ile pos cihazlarindan alinan giinliik
islem miktarini belirten giin sonu extralarini karsilastirarak kontrol eder. Uretilen ve
satilan yemek sayilarinin karsilagtirmasini yine POS gelirleri ve iiretim sayilari ile
karsilagtirarak yapar, gerekiyorsa depoya iade edilecek malzeme ve ya ek Uretim
miktarini hesaplar.


https://oos.sdu.edu.tr/

2- Giinliik olarak bilgisayar ortamindan elde edilen verileri ilgili dosyalara takar.

3- Servise sunulup satilan yemek miktar1 ile geri doniisiime iade edilecek olan yemek
miktarlariin tutanaklarini giinliik olarak gorevli personellerden alip yemek sayilarinin
tutup tutmadigini kontrol eder.

4- Yemekhane Otomasyon Sisteminden, Yemek bursu alan 6grencilerin takibini yapar.

Mutfak is Akisi
Madde C-20

a- Menilerin Planlanmasi

Mevsimsel degisiklikler, yemek yiyen grubun gereksinimleri ve ambar durumu g6z
Onune alinarak ascibasi ve diyetisyen tarafindan diizenlenir.

b-Glnluk Yemek Tabelalar1 Cikarma
Mendlere uygun olarak ambar memuru tarafindan standart regeteler dogrultusunda
gunlik tabelalar olusturulur.

c-ihtiyac Listesi Hazirlama

Hazirlan aylik ve yillik meniilere gore gerekli olan malzeme miktarlar1 Diyetisyen,
Gida Miihendisi, Depocu ve Asgibasi tarafindan stoklar géz Oniine alinarak hazirlanir.
Hazirlanan listeler birim sorumlususun imzasi ile Bagkanliga sunulur ve ihalesi yapilir.

d- Siparis Verme

Tabelalarda bulunan, stoklanmayan malzemeler i¢in o haftanin meniisii goz Oniine
alinarak Diyetisyen, Gida Miihendisi, Depocu ve Ascibasi tarafindan haftalik ihtiyag listeleri
satin alma birimine bildirilir.

f-Teslim Alma

1- Almma karar verilen malzemelerden menilerdeki ihtiyaglar dogrultusunda siparis
edilip, muayene ve kabul komisyonu tarafindan kontrolii ve ambar memuru tarafindan
sayimi ve tarttmi yapilarak gerekli raporlar tanzim edildikten sonra depolara gorevli
personelce teslim alinir.

g - Depolama

1- Her cins gida malzemesi kendi grubundaki besinlerle, kendine uygun 1s1 ve nem
ortamindaki ayr1 ayr1 depolarda muhafaza edilir.

2- Depoya giren her malzeme ambar memuru tarafindan ambar kayit figleri ve bilgisayar
ortaminda kayit altina alinir.



f- Depo ¢ikist

1- Depodaki malzemeler ilk giren ilk ¢ikar yontemine uygun olarak ¢ikarilir.

2- Ambar memuru tarafindan yapilan, gunlik yiyecek tabelalarindaki malzemeler yine
ambar memuru tarafindan, 6n iglem gerektiren malzemeler i¢in yemegin pigsmesinden bir
giin dnce digerleri i¢in ayn1 giin sayarak ve tartarak, as¢ibasina teslim edilir.

3- Cikan miktar ambar memuru tarafindan depo stoklarindan diisiliir.

g- Hazirhk

1-Depolardan teslim alinan malzemelerin pismeye hazir hale gelene kadar gecirdigi
evrelerdir.

2- Kesme, dograma, porsiyonlama vs. Yemegin cinsine gore bir giin Onceden veya
pisirilecegi giin yapilir.

3- Her besin grubunun hazirligi kendisi igin ayrilmis farkli boliimlerde yapilir.

h-Pisirme

Pisirilmeye hazir olan malzemeler yemegin servis edilecegi giin pisirilip servis saatine kadar
uygun sicaklikta bekletilir.

1-Dagitim

Pisirilen yemekler Universitemize bagli sehir merkezinde bulunan birimlere, dogu ve bati
yerleskelerindeki ve ilge MYO lardaki yemekhanelere, yemeklerin 1silarini koruyacak kapali
termoboxlarla, yemek servis saatine kadar sevk edilir.

i-Servis

1- Universitemiz dogu ve bat1 yerleskelerindeki 6grenci, idari personel( B salonu ) ve
akademik personel (A salonu) salonlari, sehir merkezindeki diger birimler ve ilgelerdeki
MY O larin kendi yemek salonlarinda yemek servisi yapilir.

2- Ogrenci salonunda servis gelik tabldot tabaklar1 kullamilarak self servis olarak

3- B salonunda porselen tabaklar ve kaymaz tepsilerle self servis olarak

4- A salonunda porselen tabaklarla ve garsonlar tarafindan masaya servis edilerek
yapilmaktadir.

j-Bulasiklarin Toplanmasi, Yikanmasi ve Temizlik

1- Ogrenci salonu ve B salonunda yemek yiyenler kendi tepsilerini bulasik toplama
tinitelerine kendileri birakirlar

2- A salonunda bulasiklar masalardan garsonlar tarafindan alinip bulasikhaneye teslim
edilir.

3- Bulasikhanelere gelen tabak, bardak , kasik ,catal, bigak vs. 6n arindirma isleminden
sonra bulagik makinelerinde yikanir.

4- Her yemek salonunun bulasiklart kendi biriminde yikanir. Kazan bulagiklart mutfak
igerisinde ayr1 bir boliimde yikanir.

5- Yemek servisi ve bulasiklarin toplanmasi bittikten sonra yemek salonlar1 ,masalar ,
masa Ortiileri , zeminler ve bankolar garsonlar ve kismi zamanli 6grenciler tarafindan
temizlenir.

6- Sicak mutfak, depolar, hazirlik {nitelerinin temizligi her giin is bitiminde o birimde
gorevli personel tarafindan yapilir.



k- Depoya iade

Giinliik tabelalarda ¢ikarilan ve mevcudun az olmasi vs. sebebiyle artan pismemis tiriinler
Gida Miihendisi, Diyetisyen ve Ascibasi — yardimcilari ve depocu arasinda tanzim edilen bir
tutanakla depoya iade edilir. Pismis fakat degerlendirilebilecek iiriinler de (soslanmamis
kofteler, tavuk vs.) ayni sekilde iade edilir. Degerlendirilemeyecek olanlar yine bir tutanakla
imha edilir.

DORDUNCU BOLUM
Yemekhaneden faydalanacaklar, yer ve zaman

Ogrenci ve Personel

Madde D-21

1- Merkez mutfagi 6gle ve aksam yemegi hizmeti vermektedir.

2- Ogle yemegi 6grencilere 11.30- 14.00, personele 12.00 -13.30 saatleri arasinda; aksam
yemegi ise 16:00- 19.00 saatleri arasinda servisi edilir.

3- Universite 6grencisi ve personeli kendine uygun uygun yemek kartlarmi satin alarak yine
kendileri icin ayrilmis yemek salonlarinda belirlenen saat arliginda yemek yerler. idari,
akademik personel ve dgrenciler giinliik fisle de yemek yiyebilir.

4- Ayrica temizlik sirketi personeli ve diger mevsimlik calisanlar satin alacaklari giinliik
yemek fisleri ile idari personel yemek salonundan faydalanabilirler.

Etkinlikler, Temsiller, Kumanyalar

Madde D-22:
1- Bu tir etkinlik ,temsil ve kumanyalar da merkez mutfagina yaziyla bildirilir. Bunlar igin
rektorlik makamindan olur alinir.

Ucretsiz faydalananlar

Madde D-23 :Yemekhane isleyisinde gorev yapan tiim personel ve kismi zamanl &grenciler,
Universitemiz Dogu ve Bat1 yerleskelerinde umumi emniyet ve asayisi korumak amaciyla
zaman zaman fazla ¢aligmaya kalan ¢zel glivenlik elemanlar1 ile genel glivenlik elemanlari
( Polis, Jandarma personeli ) yemek bursu alan 6grenciler yemek hizmetlerinden Ucretsiz
faydalanirlar.Spor ve kiiltiir merkezinde g¢alisanlarin aksam calismalarindan dolay1 aksam
yemeginden faydalanabilirler ve Spor takimlarinin miisabakalardan 1 ay Oncesi kamp
stiresince faydalandirilir.

Yukarida belirtilen kisilerin haricinde yemekhane hizmetlerinden {icretsiz olarak
yaralanacaklar i¢in rektorlilk makamindan onay alinarak yararlanmalari saglanir.



BESINCi BOLUM
Cesitli Hiikiimler

Kayit Sistemi
Madde E-24

Yemekhane muhasebe kayitlar1 bilgisayar ortaminda tutulur. Ambar kayitlar1 6zel bir
ambar kayit programi ve ilgili kayit formlarinda tutulur. Belgeler en az bes ( 5 ) yil saklanir.

Yemek servis hizmetleri
Madde E-25
1- Yemek servis hizmetlerinin eksiksiz yirattlmesi ve yemek yiyenlere daha iyi hizmet

verilebilmesi amaciyla yemekhanede kullanilacak demirbas ve demirbas kapsamina
girmeyen mal ve malzemelerin alimi(masa Ortiisli, bardak, catal kasik, bigak, tuzluk,
pecete vs.), bozulan, eskiyen ve zayi olan malzemelerin tamiri; yemekhanenin
giizellestirilmesi i¢in gerekli goriilen dekorasyon malzemelerinin alimi Saglik Kiiltiir
ve Spor Daire Bagkanlig1 tarafindan yapilir.

Yonergede HukmU Bulunmayan Haller

Madde E-26: Yonergede hikmi bulunmayan hallerde Universite Yonetim Kurulunda
alinacak kararlar esas alinarak hareket edilir.

Yurarlik ve Yuritme

Madde E-27: Bu yonerge Universite senatosunda goriisiiliip kabul edildigi tarihten itibaren
yurdrlige girer.

Madde E-28: Bu yonergenin yliriirliige girmesinden sonra uygulama esnasinda uygulamaya
yonelik degisiklikler Saglik, Kiiltiir ve Spor Dairesi Bagkanlig1 tarafindan Rektorliik onayina
sunulur.

Madde E-29: Bu y6nergeyi Universite Rektoril yuritir.
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