BANAZ ILCE MILLI EGITIM MUDURLUGUNCE 2017-2018 EGITIM OGRETIM
YILINDA TASIMALI iLKOKUL VE ORTAOKUL OGRENCILERINE VERILECEK
OGLE YEMEGI TEKNiK SARTNAMESI

1- ISIN KONUSU: Miidiirliigiimiize bagh asagida listede gosterilen tasima merkezi
ilkokul ve ortaokul egitim gormekte olan, tasimali 707 (Yedi yiiz yedi) 6grenciye 18.09.2017
tarihinden, 08.06.2018 tarihine kadar 180 egitim giinii, Tagimali Egitim Uygulamasi yapan
Ilkokul ve Ortaokul Miidiirliiklerinde sicak 6gle yemegi verilmesi.

2- TANIMLAR: Bu sartnamede gecen tanimlar, 4734 sayili1 Kamu fhale Kanunu ve
4735 sayili Kamu Thale Sézlesmeleri Kanunu ile Hizmet Isleri Genel Sartnamesinde (bundan
sonra Genel Sartname olarak anilacaktir) ve ihale dokiimanini olusturan belgelerde yer alan
tanimlar gecerlidir. Bu sartnamede Banaz Ilge Milli Egitim Miidiirliigii (bundan sonra “idare”
olarak anilacaktir) ve ihaleyi alan sahis veya firma (bundan sonra “Yiiklenici” olarak
anilacaktir. )

3- HIZMETIN TANIMI: Tasimali egitim uygulamasi kapsaminda 6grenim goren
Ogrencilere sicak 6gle yemegi verilmesi.

4- YEMEK VERILECEK OKULLAR VE OGRENCI SAYILARI:

Sira No | Tasima Merkezi Okulun Adi Y(Emek . Verilecek
Ogrenci Sayisi

1 HALIME ALI KAYA ORTAOKULU 175

2 SEHITLER iLKOKULU 59

3 GURLEK iLKOGRETIM KURUMU 63

4 AHAT SEHIT EDIiP AYBEY iLKOGRETIM KURUMU 93

5 CAMSU iLKOGRETIM KURUMU 80

6 BUYUK OTURAK iLKOGRETIM KURUMU 113

7 HATIPLAR ORTAOKULU 49

8 SUSUZ iLKOKULU 7

9 DERBENT iLKOGRETIM KURUMU 27

10 KIZILHISAR iLKOGRETIM KURUMU 41
Genel Toplam 707

5- VERILECEK YEMEGIN ZAMANI VE SEKLI: Yiiklenici her 6grenciye ayr
ayr1 okulun belirleyecegi saatler arasinda, 6gle yemegini 10 Tasima Merkezi Ilkokul-
Ortaokulunda ayni anda verecektir. Ayrica is yerinde hazirladigi yemegi kendi elamanlari
tarafindan dagitacak, yemek bitiminde tabldot tabaklarini toplayarak ayni giin mesai saatleri
i¢in gotiirecektir.

6-VERILECEK YEMEK TURU: Sayis1 belirlenen her 6grenciye dglenleri ekli drnek
yemek listesine uygun sekilde yiiklenici ve idare yetkilisi ile birlikte mevsim sartlarina gore
yemekler mevcut menii listesine es deger degisiklik yapilarak uygulanabilir.



7-TEKNIiK SARTLAR:

1-Yiiklenici tarafindan hazirlanan 6gle yemekleri hijyen sartlarina uygun gida, tiiziik
ve nizamnamesine bagli olarak yapilacak ve gerek duyuldugunda idaremizce denetim ve
tahlilleri yaptirilacaktir. Idaremizce yaptirilacak olan bu tahlillerin bedelleri yiiklenici
tarafindan 6denecektir.

2-Aciklamali yemek listeleri idare tarafindan mevsim sartlarina gore hazirlanacaktir.
Yiiklenici buna uymak zorundadir. Yemek degisiklikleri idare tarafindan uygun bulundugu
takdirde yapilabilecektir.

3-Yemek hazirlik merkezinin ve dagitim araglarmin tiim saglik sartlarina uygun ve
hijyenik bir sekilde gida mithendisi veya Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin gida ve
gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten is yerlerine ¢alisma ve {liretim izin islemleri
ile sorumlu yonetici istihdami hakkinda yonetmelikte belirtilen yetkililerce kontroliinde
iiretim ve dagitim yapmasi,

4-Hazirlanan yemekler; Tiirk Gida Kodeksine uygun gida maddelerinden ve besin
degerleri ilgili firmanin Gida miihendisi veya Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin, Gida
ve Gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten is yerlerine ¢alisma ve liretim izin
islemleri ile sorumlu yonetici istihdami hakkinda yonetmelikte belirtilen yetkililerce
hesaplanarak yapilmasi,

5-Yiiklenici firma her okula bir servis elamanmi tahsis eder, yemegin dagitimin ve
sonras1 yemekhanenin temizlenmesinden sorumludur.

6-Yemeklerin her okulda dagitim saatinde hazir bulundurulmast,

7-Yiklenici firma masa iistlerinde tuzluk ve pegete muhakkak bulunduracaktir.

8-Yiiklenici firma her okulda ¢6p kovasi ve ¢op poseti bulunduracaktir.

9-Dagitim sonrasi bulasiklar ayni giin mesai saatleri i¢inde yiiklenici firma tarafindan
toplanacak,

10-Yiiklenici firma yemek tesliminde okul idaresince hazirlanan teslim alma
tutanagini ayni giin imzalayacaktir.

11- Yiiklenici 1 adet sorumlu yonetici belgesini idareye ibraz edecektir. Personel ile
ilgili olarak deneyim siiresi mezuniyete iligskin belge ile tevsik edilir. Deneyim siiresi bir yildan az
olmayacaktir. Personelin niteligini ve deneyim siiresini gosteren belgeler soézlesmenin
imzalanmasinin ardindan ise baslanmadan 6nce yiiklenici tarafindan idareye sunulacaktir.

12- Resmi tatil, sinav, ongoriilmeyen tatil glinlerinde, idarece bilgilendirme yapilarak
yemek hizmeti verilmeyecektir.

8-DIGER HUSUSLAR:

1-Taahhiit siras1 i¢cinde ihale fiyatindan bagka herhangi bir fiyat farki 6denmez.

2-Odemeler idarenin belirleyecegi siireler sonunda (Idari sartnamede belirtilen sekilde)
yiikleniciye fatura karsiliginda banka araciligi ile havale seklinde yapilacaktir.

3-Yiiklenici Is Kanunu, Sosyal Sigortalar Kanunu ve Vergi Usul Kanunu ile ilgili
sorumluluklarin kendisine ait oldugunu kabul eder.

4-Yiiklenici taahhiidiinii bir baskasina devredemez.

5-Olagan tistii sebeplerden dolayr gecikme vukuu bulundugunda her merkeze hemen
haber verilecek, gecikme en kisa siirede hemen giderilecektir. Ancak yemek gelmeme
durumunda yiiklenici firma anlasilan fiyattan o giinkii yemegi temin edecektir.

6-Yiiklenici tek tarafli anlagsmay1 bozdugu takdirde, idare tarafindan temin edilecek
yeni yiiklenici devreye girene kadar hizmetine devam etmek mecburiyetindedir.

7-Idare, taahhiit siiresince sartnameye uyuldugu siirece bir baska yemek firmasiyla
anlagma yapamaz.

8-Bu sartnamenin uygulanmasindan dogacak ihtilaflarin ¢oziimlenecegi yer Banaz
mahkemeleridir.

9-Yemegin taginmasinda, yemek servisi yapilmasinda, yemek sonrasi temizlik hizmetlerinin
yapilmasinda gorevlendirilecek personel yiiklenici firma tarafindan temin edilecek, bu hususta
yapilacak tim giderler (Maas, SGK pirimi vergi vb) giderler yiiklenici firma tarafindan



karsilanacaktir. Bu personellerin Sabika kaydi, saglik raporlart kimlik bilgileri yiiklenici firma
tarafindan kuruma ibraz edilecektir. Personellerin saglik raporlar1 3 ayda bir yenilenecek ve Milli
Egitim Midiirliigii Destek Hizmetler Birimine elden gomlek dosya igerisinde verilecektir.

Yemegin hazirlanmasi servis edilmesi ve dagitiminda calisan personel gorev basinda iken
kisisel bakimina 6zen gosterecek, tirnaklar kesilmis, eller temiz ve acikta yara olmayacaktir.
Calisirken bone, maske ve eldiven takacaklardir.

10- Yemek ihalesini alan firma ya da sahislarin 4734 — 4735 Sayili KIK Kanunlarina ve Milli
Egitim Bakanligi Tasima Yoluyla Egitime Erisim Yonetmeligi ve Ogle Yemegi Ydnergesi ile Okul
Servis Araclart Yonetmeligine uyulmasi zorunludur.

11- Bu uygulama kapsaminda yemek verilen 6grenci sayisinda % 20 artig ve eksilis olacagi
yiiklenici firma tarafinda pesinen kabul edilecek ve artis ve eksilislerde Ggrencilere ayni fiyat
iizerinden yemek verilecektir.

12-Tagsima merkezi okulun herhangi bir nedenle tagimadan kaldirilmasi veya ikili egitime
gecilmesi durumunda idare isterse yemek verip vermemekte serbesttir. Yiiklenici bu durumda higbir
hak talebinde bulunamaz.

13-Tasima merkezi okullarda yapilan/yapilacak olan onarim, tadilat agma/kapama vb.
nedenlerle egitim-6gretim siirdiiriilemiyor ise 6grenci tasima isi en yakin ve miisait tagima merkezi
okula yapilacaktir. Yiiklenici yemek teslim ve dagitimina yeni merkez okula devam edecektir. Bundan
dolay1 ayrica ek bir iicret talep etmeyecektir.

14-Gegerli sebebe dayali olarak (yangin, deprem, su baskini, sel ve genel salgin hastalik vb.
nedenlerden dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda &grenciler igin kahvalti veya pide gibi
cabuk hazirlanip sunulabilecek yiyecek ve icecekler verilmesi saglanacaktir.

15- Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullanilan ekipmanlar hijyenik olmasi
acisinda tek kullanimlik olacaktir. Temizlige 6zen gosterilecek, hijyenik kurallara uyulmasindan
yiiklenici Firma Sorumludur.

16- Idare istedigi zaman yemek iiretim yerini denetler.

17-Yiiklenici tarafindan, 6grencilere verilmek iizere yapilan yemeklerde meydana gelebilecek
besin zehirlenmelerine karsi, yemek verilecek Ogrenci sayisini kapsayacak sekilde Mesul Mali
Sorumluluk Sigortas1 yaptirilacaktir. Ogrencilerin yedikleri yemekten zehirlenmeleri halinde
tiim sorumluluk ve tedavi masraflar yiikleniciye aittir.

18-Yemekler saglikli bir ortamda {iretilecek, kesinlikle yemek igerisine kil, sinek, bocek ve
benzeri yabanci maddelerin girmesine miisaade edilmeyecektir.

19- Verilecek yemekler giinliik kalori degerine gore verilecektir.

20 -Yemek verilecek tasima merkezi okulun yemekhanesinde yemek masalar1 ve sandalyeleri
yiiklenici tarafindan hazirlanacak, masalar hazirlanir iken masalarin tizerinde yemegin 6zelligine gore
catal, kasik, bigak, siirahi, bardak, tuzluk, biberlik ve pegete mutlaka bulunduracaklardir.

21- yemek sicak olarak verilecektir. Soguksa 1sitilacaktir.

22-Yemekler termoboxla tasinacaktir

23- Yemek Yapiminda kullanilan ambalajli {iriinlerin TSE ve Tiirk Gida Kodeksine uygun
gida maddeleri kullanilacaktir.

24-Ekmek hari¢ diger iiriinler TSE veya TSEK belgelerinden birine sahip olmalidir.

25 Meyve sular1 TSE veya iSO belgelerinden birine sahip olmalidir.

26 — Ambalajli Uriinlerde imal ve son kullanma tarihi olacaktir.

27- Ambalaj1 lizerinde firmanin adi, markasi,net agirlig1 ve tiretim yeri olacaktir.

28-Iy Uhdesinde kalan yiiklenicinin mutfaginin yemek ihale sézlesmesinin
denetimi nedeni ile Hizmetin verilecegi Usak il simirlan icerisinde olmasi zorunludur.is
yerinin kirallk olmasi durumunda noter onayh Kkira sozlesmesinin ash veya noter
tasdikli suretini yiiklenici sozlesmeyi imzalamadan once idareye ibraz edecektir.



ORNEK:1
2017-2018 EGITIM- OGRETIM YILI EYLUL - HAZIRAN DONEMi ORNEK YEMEK LiSTESIDIR

1. Hafta

Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma

Orman Kebabi Kuru Kofte Sebzeli Tavuk Et Sote Etli Kuru Fasulye

Peynirli Makarna Kirmizi Mercimek Corbasi | Piring Pilavi Firinda Makarna Bulgur Pilavi

Yayla Corbasi Kadayif Poset Ayran Siitlag Sigara Boregi

Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

2. Hafta

Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma

Etli Patates Sebze Corbasi Etli Biber-Kabak Dolmas1 | Taskebab1 Yayla Corbasi

Piring Pilavi Firinda Tavuk Kiymali Soslu Makarna Piring Pilavi Etli Taze Fasulye

Puding Kakaolu Peynirli Tepsi Boregi Kadayif Posget Ayran Peynirli Makarna

Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

3. Hafta

Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma

Izmir Kofte Kirmizi Mercimek Corbas1 | Firinda Tavuk Etli Kuru Fasulye Sebze Corbasi

Piring Pilavi Et Sote Kiymali Soslu Makarna Piring Pilavi Etli Kig Tiirliisii

Yogurt Tatlist Peynirli Makarna Irmik Helvas1 Sigara Boregi Bulgur Pilavi

Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

4. Hafta

Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma

Terbiyeli Kofte Etli Nohut Tavuk Suyu Corbasi Kiymali Bezelye Yesil Mercimek Corbasi

Piring Pilavi Bulgur Pilavi Tas Kebabi Peynirli Makarna Orman Kebab1

Patatesli Borek Poset Ayran Piring Pilavi Kadayif Piring Pilavi

Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek
GRAMAJLAR:

Yemekler sunulan teknik sartnameye uygun olarak 1. smif kaliteli, TSE standartlarina

uygun Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhigmin izni ile dretilmis (Gida Kodeksi
Y onetmeligine uygun) malzemeler kullanacaktir.

uygulanacaktir.

Yemek yapiminda uygulanacak gramajlar asagidaki listelerdeki miktarlar aynen

Normal yemeklerin ihtiva edecegi malzemelerin (Cig) olarak cins ve miktarlarim
gosterir listedir.

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CINSi MIKTARI (Ogiin)

Orman Kebabi (200Cal) Dana eti 80 gr
Patates 100 gr
Salga 05 gr
Kuru Sogan 10 gr
Sivi Yag 10 gr
Havug 25 gr
Kekik (Baharat) 05 gr

Tas Kebabi (200 Cal) Dana eti 100 gr
Patates 50 gr
Yag 10 gr
Sal¢a 05 gr
Kuru sogan 10 gr




Etli Taze Fasulye (139 Cal) Taze Fasulye 150 gr
Domates 40 gr
Kuru sogan 10 gr
Margarin 04qr
Sigir Eti 25 gr
Domates Salgasi 01 gr
Etli Kis Tiirliisii (176 Cal) Sigir eti 25 gr
Havug 20 gr
Kuru sogan 10 gr
Margarin 10 gr
Patates 30 gr
Pirasa 49 gr
Kabak 10 gr
Salca 05 gr
Etli kuru fasulye (296 Cal) Sigir Eti 20 gr
Kuru fasulye 50 Gr
Kuru sogan 15¢gr
Domates Sal¢a 03 gr
Margarin 10 gr
Etli Nohut (306 Cal) Sigir Eti 20 gr
Nohut 50 gr
Kuru sogan 15¢gr
Domates Salga 03 gr
Margarin 10 gr
Etli Patates  (201) Sigir Eti 20 gr
Patates 120 gr
Kuru sogan 15¢gr
Domates Salga 04 gr
Margarin 10 gr
Kiymah Ispanak (166 Cal) Kemiksiz sigir eti (kiyma) 25 gr.
Ispanak 150 gr
Margarin 05 gr.
Domates Salca 01gr
Piring 05 gr.
Kuru sogan 05 gr
Kiymali Bezelye (200 Cal) Dana eti 30 gr
Bezelye 100 gr
Patates 25 gr
Domates Salga 05 gr
Kuru sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Yag 10 gr
Havug 25 gr
Etli Biber —-Kabak Dolmasi Kabak-Biber 90 gr
(135 Cal) Domates 10 gr
Kuru Sogan 07 gr
Margarin 03 gr
Piring 10 gr
Sigir Eti 25 gr
Maydanoz 05 gr
Kiymalh Kapuska-Karnabahar | Lahana-Karnabahar 200 gr
(160) Kiyma 25gr
Kuru Sogan 10 gr
Yag 10 gr
Salca 05 gr




KOFTELER

Kuru Kofte (250 Cal) Kiyma 80 gr
Ekmek i¢i 80 gr
Kuru Sogan 10 gr
Baharat 05 gr
Yumurta 05 gr
Kadinbudu Kofte (286 Cal) Piring 20 gr
Maydanoz 02 gr
Kuru Sogan 10 gr
Aycicek Yagi 10 gr
Un 05 gr
Sigir eti 40 gr
Yumurta 05 gr
Izmir Kofte (280 Cal) Dana Eti 80 gr
Patates 50 gr
Domates 50 gr
Sogan 10 gr
Salga 05 gr
Baharatlar 01 gr
Yesil Biber 10 gr
Terbiyeli Kofte (210 Cal) Sigir Eti 40 gr
Margarin 58 gr
Piring 20 gr
Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Yumurta 05 gr
Limon 02 gr
Et Sote (200 Cal) Dana Eti 80 gr
Kuru Sogan 15¢gr
Yesil Biber 15 gr
Yag 10 gr
Baharat 01 gr
Firin Tavuk (280 Cal) Tavuk Eti 150 gr
Patates 100 gr
Salca 10 gr
Yag 10 gr
Tavuk Koftesi (250 Cal) Tavuk 75gr
Aycicek Yagi 05 gr
Margarin 05 gr
Ekmek 20 gr
Yumurta 10 gr
Kuru Sogan 05 gr
Sebzeli Tavuk (132 Cal) Kuru Sogan 10 gr
Tavuk 30 gr
Taze Fasulye 20 gr
Patlican 20 gr
Yaz Kabagi 250 gr
Taze Biber 10 gr
Patates 40 gr
Domates 40 gr
Margarin 05 gr
PILAVLAR MAKARNALAR BOREKLER
Piring Pilavi (328 Cal) Piring 50 gr.
Sehriye 10 gr
Margarin 15gr
Bulgur Pilavi (308 Cal) Bulgur 60 gr
Kuru Sogan 18 gr
Margarin 12 gr




Peynirli Makarna (307 Cal) Makarna 60 gr
Lor Peyniri 15gr
Margarin 10 gr
Firinda Makarna (310 Cal) Makarna 40 gr
Yumurta 10 gr
Siit 50 gr
Yag 10 gr
Peynir 10 gr
Un 10 gr
Kiymali Soslu Makarna (331 | Makarna 60 gr
Cal) Sigir Eti 15gr
Margarin 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Sigara Boregi (186 Cal) Yufka 50 gr
Maydanoz 2qr
Cokelek 10 gr
Aygicek Yagi 10 gr
Patatesli Borek (250 Cal) Yufka 50 gr
Sivi Yag 10 gr
Stit 30gr
Patates 40 gr
Baharat 01gr
Peynirli Tepsi Boregi (300 Cal) | Yufka 50 gr
Siviyag 10 gr
Stit 30gr
Lor Peyniri 15gr
Maydanoz 05 gr
ZEYTINYAGLI SEBZELER
Zeytinyagh Taze Fasulye (138 | Taze Fasulye 125 gr
Cal) Domates 50 gr
Kuru Sogan 15 gr
Yag 10 gr
Zeytinyagh Pirasa (162 | Havug 30 gr
Cal) Kuru Sogan 05 gr
Pirasa 120 gr
Aycicek Yagi 10 gr
Piring 07 gr
Cacik (75 Cal) Salatalik 25 gr
Yogurt 125 gr
Komposto (147 Cal) Erik-Visne-Ayva-Elma 60 gr
Seker 30 gr
Salata (57 Cal) Yesil Sogan 15gr
Marul 20 gr
Salatalik 20 gr
Domates 40 gr
Maydanoz 07 gr
Limon 04 gr
Aycicek Yagi 04 gr
CORBALAR — YOGURT- AYRAN
Yayla Corbasi (270 Cal) Piring 49 gr
Yogurt 61 gr
Un 12 gr
Yumurta 09 gr
Kirmizi  Mercimek Corbasi | Mercimek 20 gr
(134 Cal) Margarin 06 gr
Un 05 gr.
Kuru Sogan 10 gr
Tarhana Corbasi (108 Cal) Tarhana 10 gr
Domates Salgasi 03 gr




Margarin 10 gr
Yesil Mercimek Corbasi Yesil Mercimek 20 gr
(179 Cal) Margarin 06 gr
Kuru Sogan 10 gr
Sigir eti 10 gr
Sehriye 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Sebze corbasi (56 Cal) Havug 10 gr
Pezik 05 gr
Pirasa 10 gr
Patates 10 gr
Kuru Sogan 05 gr
Margarin 05 gr
Domates Salcas1 02 gr
Limon 05gr
Maydanoz 03 gr
Tavuk Suyu Corba Tavuk 45 gr
(141 Cal) Margarin 05gr
Un 05 gr
Domates Salgasi 03 gr
Piring 12 gr
TATLILAR
Yogurt Taths1 (440 Cal) Yogurt 40 gr
Yumurta 30 gr
Seker 50 gr
un 50 gr
Kadayif (450 Cal) Kadayif 50 gr
Seker 40 gr
Ceviz 10 gr
Yag 15 gr
Siitla¢ (337 Cal) Piring 15¢gr
Seker 41 gr
St 204 gr
irmik Helvasi (374 Cal)) Irmik 40 gr
Seker 30 gr
Margarin 15¢gr
Puding Kakaolu (330 Cal) St 202 gr
Nisasta 5gr
Seker 40 gr
Un 10 gr
Kakao 4gr
iICECEKLER
Meyve Sulari 200 gr
Ayran 200 gr

YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMENIN EVSAFI

EKMEK:

o Ekmekler %76 -80 randimanli undan yapilmis olmalidir. Ekmekte ve ambalajinda
ip, ¢Op ve yabanct madde bulunmamalidir. Ekmekler iyi pismis, kabarmis, gevrek elastiki ve
normal goriiniis koku ve lezzette olmali kesildigi zaman goriilen delikler normal biiyiikliikte
olmal1 yanik hamur yapiskan i¢inde un ve tuz topaklar1 yarik ve bosluklar olmamalidir.

. 1 6grenci i¢in 6glinde 100 gr ekmek verilecektir. Tlirk Gida Kodeksi Ydnetmeligine
uygun ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.



SIGIR (DANA) ETIi:

J Govde etlerde bas, deri harap ve diiz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari,
solunum ve sindirim organlari, kalp ve dalak i¢ ve ¢6z yaglar ile sidik kesesi ve dollenme
organlar1 ve baglanim noktasindan itibaren kuyruk bulunmayacaktir. Bobrek ¢evresindeki
yaglar kabul edilmeyecektir.

. Gida maddeleri mevzuatinin 138.maddesine gore uygun kesilmis olacaktir. 2678
sayil1 Kanun kapsamina giren firmalar mezbaha miihriinden muatftir.
o Etler kesilip yiiziildiikten sonra ve normal sartlarda en az 6 saat bekletildikten

sonra veya soguk hava deposunda en az 24 saat dinlendirildikten sonra tazeligini ve
kokusunu muhafaza ederek kuruma ulastiracaktir.
o Etlilik ile ilgili 6zellikler:
J Govde dolgun, tikiz ve derindir.
. Sokum genis ve dolgundur.
Butlar dolgun ve yuvarlaktir.
But profili dis biikeydir.
Antrikot kabarik yogun ve dolgundur.
Omuz kabarik ve dolgundur.
Kalite ile ilgili 6zellikler:
Et lifleri ince ve kesik yiizeyleri taneleri ¢cok sik olacaktir.
Kesik yiizeyi kabarik goriintiglidiir.
Etin kivami siki ve elastiki
Etin rengi ortama gore agik pembe ve kirmiziya kadar
J Omuz sivrileri, gogiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice
kemiklesmemis, kemik baslari, 1s1ltili beyaz ve gri renkte olmalidir.
o Kemik iligi koyu renktedir.

J Etlerde hi¢bir hastalik belirtisi goriilmeyecektir.

J Etler teknigine gore taze olarak verilecektir.

. Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

. Etler yumusamis, nemli, kiiflii ve eksimsi kokulu yapiskan parlak kirmizi kalay
renkte olmayacaktir.

o Govde eti 36 aylik ve daha kiigiik yastaki sigir hayvanlarinin tam veya yarim
govdesidir.

J Yemek listesinin durumuna gore but agirlikl et istenebilir. Kemik oran1 % 20’yi
gecmeyecektir.

TAVUK ETI:

J Tavuk eti gida maddeleri mevzuati madde 143 ve 2409 nolu TSE de belirtilen
birinci sinif 6zellikleri tagiyacaktir.

. Tavuk etleri dondurulmamais taze sihhatli sadece butlar1 gida maddeleri mevzuatina
uygun olarak kesilmis, temizlenmis ve muhafaza edilmis olacaktir.

. But, iyi etlenmis, hanap oynaginda orta derecede genis, kalin ve asagi dogru
tasidig1 et yuvarlak, dolgun bir goriiniiste olmalidir.

. Gortinebilir her tiirli tiiylin mutlaka temizlenmis olmas1 gerekir. Tiy
diplerinde tam veya yar1 belirgin kan lekeleri olmamalidir.

. Etler nakil sirasinda temiz posetlenmis +4 derece veya daha diisiik derecede

hijyen sartlarina uygun sekilde imalathaneye ulastirilacaktir. Posetler temiz, saglam,
iclerinde kan, su ve sizint1 bulunmayacaktir.

J Tavuklar giinliik olarak kesilecek, kulucka devresinde ve kart olmayacaktir.

. Deride kizariklik olmayacak, tavugun kendine has beyaz rengi ve kokusu
olmayacaktir.



. Tavuklar gogiis ve but olarak pargalanmis getirilecektir. Taslik ve sakatat
kisimlari ile boyun kismi, yag ve kuyruk kismi tartiya dahil edilmeyecektir. Butlar 300
gridan asagi olmayacaktir. Gogiisler 600 gr’dan asagi olamayacaktir. Siparigler kg
tizerinden verilecektir.

. Tavuk etleri frigofrik sogutma sistemli araglarda fabrikaya getirilmis olacaktir.
Tavuk yemeklerinde her 6grenciye bir adet but veya Y5 gdgiis olacak sekilde ayarlanacaktir.

YUMURTA:
. Yumurtanin sekli muntazam olmali girintili ¢ikintili olmamalidir.
. Kabukta catlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.
. Yumurtalar yikanmamis olmali, iizerindeki parlak cilali kisim kaybolmamali.
o Hava boslugu yiiksekligi en ¢ok Smm’yi gegmemelidir.
° Kirilldigr zaman kendin mahsus tamamen saf, tabii sadelik, koku ve tadi haiz
olmalidir,

o Tabaga kirildigindan saris1 kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda
hemen dagilmamalidir.

o Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi 60 gr’dan az olmayacaktir.
o Yumurtalar Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.
YOGURT:

. Acik yogurtlar normal kivamda, diizgiin, piirtiiksiiz olacak ve eksi olmayacaktir.

o Kokusu fena, rengi bozuk, i¢inde gozle gorilen yabanct maddeler
bulunmayacaktir.

. Tasinmada kullanilan kaplar ¢elik, temiz agz1 kapali ve sagliga uygun olmalidir.

o Plastik kaplarda olanlar Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izinli
plastiklerde ve agz1 miihiirlii olacak.

o Yogurtlar yag oran1 yoniinden TSE 'ye uygun olacaktir.

o Yogurtlar Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun, Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

POSET YOGURT:

J Yogurtlar giinliik olacaktir. Miktar1 200 gramdan az olmayacaktir. Sagliga zarari
olmayan 1 kez kullanilan plastik ya da karton kaplar i¢erisinde getirilecektir.

o Kaplarin iizerinde veya kapaklarinda yogurdun kullanim tarihi, birlesimi,
ozellikleri, firmanin adi, imal ve son kullanim tarihi, agirligt acik ve okunur bir sekilde
yazili olacaktir.

J Yogurtlar pastorize siitten yapilmis ve Saglik Bakanligi Gida Maddeleri tiiziigline
uygun olacaktir. Yogurtlarin kivami normal ve pirtiiksliz, ylizeyi diizgiin, tadi eksi
olmayacaktir ve uzamayacaktir.

J Yogurtlar Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun, Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

. Yogurtlarda en az yag miktar1 tam yaglilarda %3, yarim yaglilarda % 1. 5, az
yaglilarda %1.5 tan az olmamalidir.

POSET AYRAN:
. Ayranlar giinliik olacaktir. Sagliga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik ya
da karton kaplar i¢inde getirilecektir. Miktar1 200 gramdan diisiik olmayacaktir.
. Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.
o Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz olacag: belirtilmelidir.
Imal ve son kullanim tarihi ve dzellikleri yapime1 firmanin adi, adresi varsa tescil edilmis
markasi, agirligi agik ve okunur olarak yazili olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik



Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir
J Ayranlar Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir.
J Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

KURU GIDALAR:

NOHUT:
J Nohutlar son sene mahsulii ve miimkiin oldugu kadar miitecanis olacaktir.
° Yas, normalden fazla rutubetli, kiif1i, kiif kokulu, kurtlu, kurt yenikli, bocekli vs.
olmayacaktir. Tas, toprak ve kum olmayacaktir. Esmer, cok kiiclik, burusuk, ciliz taneler
olmayacaktir. Nohutlarin pisme durumu tiimiinde ayni olacaktir.

KURU FASULYE:

o Kuru fasulyeler son sene mahsulleri oldugu gibi iyi cins fasulyeden olacaktir.
Fasulye taneleri miimkiin oldugu kadar miitecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, burusmus,
curtik, kiitli, 1slak, kizismis, bocekli, yenikli, sararmig ve kotli kokulu olmayacaktir.

. Fasulyeler onceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pismis
olacaktir.

J Fasulyelerin gelisigiizel alinacak 100 adedinin agirligr (kusurlu taneler
cikarildiktan sonra) 40 gr. dan asag1 olmayacaktir.

° Fasulyelerde ¢op, kabuk, zararli yabanc1 maddeler olmayacaktir. Tas, toprak, kum
olmayacak bocek yenikli tane miktar1 en ¢ok %2 olacaktir.
. Kirik, sararmis ve kiiciik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktir.
o Fasulyelerde rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.
KIRMIZI MERCIMEK:
o Piyasada satilan iyi kalite ve son sene mahsulii, kirmiz1 mercimeklerden olacaktir.

° Yeter derecede kurumamus, kiitlii, 1slak, kizismis, kiif ve fena kokulu ve diger
herhangi bir gayr1 tabi halde olmayacaktir.
. Canl1 bit ve her tiirlii hasarattan ari olacaktir.
Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.
Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler olmayacaktir.
Tas, toprak, kum bulunmayacaktir.
Rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.

%80 RANDIMANLI UN:

. 6 numarali elek iistii %5 den fazla olmayacaktir.

. Rutubet %14 den fazla olmayacaktir.

. Yas gluten normal elastikiyette olacaktir.

. Beyaz hafif sarimtirak renkte, normal koku ve lezzette olup, kizismis, acimis,
eksimiz, kokmus, kiiflenmis, 1slanmis, topraklanmis, kurtlu, bocekli ve kepekli olmayacaktir.

. Uygun goriiniislii olacaktir.

. Unlarin igerisinde fare pisligi yuvalart ve undan bagka yabanci madde
olmayacaktir. Ve unlar diger canli ve cansiz parazitleri bunlarin aksamini, ifrazatin1 ve
benzeri kirlilikleri ihtiva etmeyecektir.

. Unlar beyazlatilmig boyanmis, herhangi bir maksatla zararsiz da olsa kimyevi
maddelerle muamele edilmis olmayacaktir.



PILAVLIK BULGUR:

J Bulgurluk sert bugdaydan usuliine uygun yapilmis olacaktir. Yeni mahsul
olacaktir.

. Bulgurlarin koku ve lezzeti iyi rengi de boyasiz tabii renkte olacaktir. Kizigmis
eksimig, topaklanmis, 1slak, kifli, kiif kokulu, bocekli, bocek yenikli, bocek yuvali
maddelerle karigtiritlmis olmayacaktir.

. Bulgurun i¢inde bulunabilecek, tas, toprak ve buna benzer maddeler miktar1  den
fazla bulunmayacaktir.

o Bulgurlarin i¢inde pismemis ekserisi beyaz olan tane ve pargalar %2 den fazla
olmayacaktir.

. Bulgurlarda rutubet % 13 {i gegmeyecektir.

. Bulgurlar ayni siire i¢cinde miitecaniz olarak pigmis olacaktir.

J Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

PILAVLIK PIRINC EVSAFI:

J Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina haiz tabii
renkte ve kokuda, iyi cins yayla mali piringlerden olacaktir.

° Piringler kiitli, kiif kokulu veya gayri tabi kokulu bozulmus, 1slanmis, kurutulmus,
eksimis ve bocek yenikli olmayacaktir.

. Canli, cansiz parazitleri ve bunlarin aksamini veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir.

° Bozuk, lekeli, tane, ¢op, kabuk ve ¢eltikli tane %1 i gegmeyecektir.

o Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktar1 %1 i1 gegmeyecektir.

o Tas, toprak ve kum gibi maddelerin miktar1 %5 1 gegmeyecektir.

o Piringler rutubetli olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle
muamele gérmiis olmayacaktir.

. Ithal mal1 piring kabul edilmez. Piringler 1 kg. pisirildikten sonra ¢esni ve artim
bakimindan uygun bulundugu taktirde kabul edilir. Baldo cinsi piring gelecektir.

o Piringler standart olarak net 50 kg. olabilecek ayni temiz ve saglam c¢uvallarda
teslim edilecektir.

J Malin cinsi, net miktar1 kolayla okunabilecek biiyiikliikte baski miirekkebi ile
yazilacaktir.

SOFRA TUZU:
J Kendisine uygun normal goriiniim, renk, lezzet ve c¢ekilme iriliginde olacak
igerisinde gbzle goriiliir yabanci madde goriilmeyecektir.
. 1400C hararet derecesinde kurutulduktan sonra zehirli bilesenlerden arindirilmis
olmak sartiyla en az %95 NaCl icerecektir.
o Sofra tuzlar1 750 gr.11k naylon torbalar igerisinde getirilecektir.
e  Iyotlu tuz getirilecektir.

DOMATES SALCASI EVSAFI:
Koyu kirmiz1 renkte miitecanis kendine has koku ve lezzette olacaktir.
Kabuk ve ¢ekirdeklerden arinmis olacaktir.
Domatesten bagka cins sebze ve ezmesi nisai maddeler icermeyecektir.
Boyanmamis olacaktir.

. Su miktar1 %82 den, tuz miktar1 %12 den, kiil miktar1 (tuz hari¢) %1.10 dan
kiiliin sulu kloriir asidinde erimeyen kismi %0.10 dan fazla olmayacaktir.

J Uzerinde muhteviyatinin cinsinin net miktarinm imal yeri, imal tarihi ve son
kullanma tarihini gosteren etiket mecburidir.

. Salca briit 5 kg’lik , net 4.550Gr’lik teneke kutularda olacaktir.

. TSE belgeli olacaktir.



KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ 10 NUMARA) :

e Son sene mahsulii kuru iiziimlerden olacaktir.

e Ezilmis, sulanmis, yeter derecede kurumamus, 1slak, c¢iirimiis, kirlenmis ve
tagayyiir etmis olmayacaktir. Miitecanis halde ve normal vasiflarda bulunacaktir. Heyete
umumiyesi kalitesine uygun temizlikte olacaktir.

e Kutu liziimler piyasa teamiillii, temiz ve saglam sandiklar i¢inde getirilecektir
ve her sandik icerigi 14 kg gegmeyecek sekilde standart miktarlarda bulunacak. Sandiklar
tizerinde cinsi ile net kilo miktari, iiretim yeri, tarihi ve son kullanma tarihi sablonla
yazilmis olacaktir.

YUFKA:
J Yufkalar ekstra undan yapilmig ve usuliine gore hazirlanmis olacaktir.
° Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir. Pismeden evvel veya

pisirildikten sonra herhangi bir gayri tabi ve fena kokulu lezzet, acilik ve anormal eksilikte
bulunmayacak goriiniisleri miitecanis olacaktir.

° Kiitlenmis, kirlenmis, kurtlu, bocekli, pis kokulu vs. kusurlu hallerden armmis
olacaktir.

. Yufkalar piyasada satilan iyi cins kalitesinde sekil ve inceliginde olacaktir.
Birbirine yapigmis pargalar ve kalin agilmis olmayacaktir. Agizda ¢ignendiginde catirti
yapmayacaktir. Su miktar1 %12' den fazla olmayacaktir. Diger kimyevi 6zellikler ekmek
kadayifi ve yassi1 kadayifla ayni olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni
ile iiretilmis olacaktir.

MAKARNA IRMIKLI:

e  Bugday irmiginden usuliine gére yapilmis makarnalardan olacaktir.

e  QGoriints, renk, koku ve lezzetleri normal olacak; pismeden evvel veya pisirildikten
sonra gayri tabii veya fena koku ve lezzet acilik ve anormal eksilikte bulunmayacak;
goriiniisleri miitecanis olacaktir.

° Makarnalar, kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini
havi veya bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. i¢cinde fare pislikleri, hayvan giibresi,
cuval dokiintiisii, kil ve ip pargas1 ve benzeri gibi cisimler icermeyecektir.

e  Makarnalar %1 tuzu igeren kaynar suya atilarak yarim saat kaynatildiktan sonra
hepsi pismis olacak, fakat dagilmis olmayacaktir.

e  Makarnalar 10 kiloluk orijinal ve kapali ambalajlar i¢inde teslim edilecektir.

e  Ambalaj iizerinde cinsi irmikten yapildigi, net agirligi, yapanin adi-adresi ve
tanitici isaretini gosteren okunakli yazi veya hususlart muhteviyati belirten yazilar olacaktir.

e  Yapim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj iizerinde belirtilmis olacaktir.

e  Makarnalar irmikten mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafindan olacaktir.

e  Kimyevi ozellikler, makarnalar kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde
ile islem gormiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun makarnalar suni tat
verici maddelerde muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

e  Makarnalara haricen tuz katilmayacaktir.

e  Rutubette % 13'i gegmeyecektir.

e  Kiil miktar1 % 1' den fazla olmayacaktir.

e Kiiliin %lO'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi1 %15'den alkole gecen
asitleri asit siilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

e  Kuru gliiten miktar1 %10'dan az olmayacaktir. Istege gore fiyonk, cubuk sekli ve
numaralarina uygun olarak teslimat yapilacaktir.

. Kurumun istegi dogrultusunda cinsleri (firrn makama, burgu vb. gibi)
belirtilecektir.



e  TSE belgeli olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile iiretilmis
olacaktir

SEHRIYE:

e  Bugday irmiginden usuliine gére yapilmis sehriyelerden olacaktir.

° Goriiniis, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktir. Pismeden evvel veya
pisirildikten sonra gayri tabii veya fena kokulu, lezzet, acilik ve anormal eslikte
bulunmayacak, goriiniisleri miitecanis olacaktir.

e  Schriyeler kiitlenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. I¢inde fare pisligi ve benzeri cisimler icermeyecektir.

e  Sechriyeler % 1 tuzu igceren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra
hepsi iyice pismis olacak, fakat dagilmayacaktir.

e  Sechriyeler temiz, yeni, orijinal, kapali ve 10 kiloluk ambalaj icinde teslim
edilecektir.

e  Ambalaj iizerine cinsi, irmikten yapildigi, net agirlii, yapanin adi adresi,
tanitici isareti, yapim tarihi ve son kullanma tarihi okunakli olarak yazilmis olacaktir.

e  Sechriyeler bugday irmiginden mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafinda
olacaktir.

e  Sehriyeler kimyevi ozellikler, sehriyeler kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir
madde ile islem gormiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun sehriyelere suni
tat verici maddelerde muhafaza maddeleri katilmamais olacaktir.

e  Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

e  Rutubette % 13'ii gegmeyecektir.

e  Kiil miktart % 1' den fazla olmayacaktir.

e Kiilin %10'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismu %IS'den alkole gecen
asitleri asit siilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

e  Kuru glutem miktar1 %10’dan az olmayacaktir.

e  TSE belgeli olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile iretilmis
olacaktir.

YAGLAR

ZEYTINYAGI:

e  Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu
ve suyu bulunmayacaktir.
Rengi altin sarisi, yesilimtirak sar1 veya agik sar1 renkte olabilir.
Koku ve lezzeti dogal olacaktir.
Boyali olmayacaktir.
Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.
25 derecede yogunlugu 0.910-0.915,25,derecede refreksiyonu 59-63, iyot derecesi
79-88. Asiditesi (asit oleik olarak) %1,5 olacaktir.

e Acilik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miispet olacaktir.

e  Ambalaji lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma
tarihi ile TSE damgasi olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile
tiretilmis olacaktir

MISIROZU YAGI:
e  Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
e  Rengi koyu sar1 renkte olacaktir.



e  Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

e  Boyali olmayacaktir,

e  Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

e  Ambalaji lizerinde firmanin adi1, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi
ile TSE damgasi olacaktir.

AYCICEK YAGI:
o Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir.
. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
. Rengi altin saris1 veya agik sar1 olabilir.
. Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

. Boyal1 olmayacaktir.

. Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

. Ambalaji1 tizerinde firmanin adi, markasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile
TSE damgasi olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir.

MEYVA SUYU: 1/5 lik poset

° Posetlerin iizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma
tarihi yazili olacaktir.

e  Son kullanma siiresine en az 6ay siiresi olan mamuller kabul edilir.

e  Meyve nektar1 en az % 40-45 olanlar verilecektir.

° Posetler ezilmis, delik, patlak, tozlu ve kirli olmayacaktir.

e  Lezzeti, kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Piyasanin en iyisi olacak. TSE
belgeli olacak. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir.

YAS SEBZE VE MEYVE

ELMA
e  Piyasada mevcut en 1iyi cins elmalardan olacaktir.
e  Teslim edilecek elmalar ayri, ayr1 cins menseli olmay1p miitecanis olacaktir.
e  Elmalar koyu pembe, kirmiz1 ve sarimtirak renkli olacaktir.
) Kemali ermis, yesil, agz1 burusturucu, ezik, ¢iliriik, bozulmus, burusmus, kurtlu,
kurt yenikli, kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir.
e Uzerlerine kirli, tozlu, toprakli, gamurlu olmay1p temiz olacaktir.
e  Tanelerin agirlig1 100-150 gr' dan asag1 olmayacaktir.
e  Elmalar temiz sandik veya sepetleri i¢inde teslim edilecektir.
e  Mevsiminde alinir.
HAVUC
e  Piyasada satilan iyi cins ve taze havuglardan olacaktir.
° Ezik, ciiriikk, donmus, porsiimiis, parcalanmig, kurtlu, kurt yenikli, kararmus,
burusmus, kartlagmis, bayat, 1slak, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
e  Yenmeyecek sap kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.
e  Kirik havuglar %3'e kadar alinir.
e  Havuglarin en kalin yerinin kutru 2 cm den az ve 5 cm.den fazla olmayacaktir.

PORTAKAL
e  Piyasada satilan iyi cins kemale ermis tabi rengini almis kendine mahsus tatlilik,
koku ve lezzetteki portakallardan olacaktir.
° Ham, ezik, yesil, eksi, clriik, donuk, kirli, kiitlii, porsuk, yumusamis, suyu
cekilmis, kurumus, kabuklar kalin sertlesmis olmayacaktir.
e  Beher adet portakal 150 gr.dan agag1 olmayacaktir.



e  Portakallar piyasa teamiillii sandik veya sepetler iginde teslim edilecektir.
e  Mevsiminde alinir.

MANDALINA
. Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins kemale ermis ve tabi rengi almis
kendine mahsus koku, tat ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir.
° Hem ezik, eksi, i¢i kurumus, susuz, ¢iirlik, donmus, kirli, kiitlii olmayacaktir.
o Mandalinalarin beheri 70 gr.dan ve 10 adeti 1 kg.dan asag1 olmayacaktir.
. Mandalinalar piyasa teamiilii tahta sandik ambalajlar iginde olacaktir.
J Mevsiminde alinir.

TAZE UZUM:

e  Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins olgunlasmis, tatl ve taze tiziimlerden
olacaktir.

. Ezik, eksi, ¢iiriik, kiif1ii, burusmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli
degismis, tatsiz tiztimler alinmayacaktir.

e  Uziimler salkim halinde olacaktr.

° Dokiilmiis tanelerin miktar1 %35 kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiiflii, bozuk,
cliriik, eksi olmamak kaydiyla)

e  Uziimler temiz ve saglam sandiklar iginde muntazam istif edilmis olarak
alinacaktir.

e  Mevsiminde alinir.

TAZE FASULYE:
e  Yemeklerde kullanilacak taze fasulye piyasada satilan iyi cins fasulyelerden
olacaktir.
e  Kil¢ikli olmayacaktir.

o  Ezik, ciiriik, bocek yenigi, porsiik, rengi sararmig ve bayat olmayacaktir.
e Ici cok tanelenmis-, kartlasmis olmamalidir.
e  Rengi yesil ve kdrpe olmalidir.
e  Mevsiminde alinir.
ISPANAK:

. Yemeklerde kullanilacak i1spanak piyasada mevcut iyi cins ispanaklardan taze,
yapraklari diri, renkleri yesil olacaktir.

. Sararmis ciliz, soguktan donmus, cliriik, yatik, kizismis, kartlagsmis, tohuma
ka¢mis, 1slatilmis olmayacaktir.

. Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.

. Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlar1 kesilmis olacaktir.

. Ispanaklar demet veya dokiim halinde getirilecektir. Ispanaklar vasat biiyiikliikte
olacak cok kii¢iik olmayacaktir.

. Mevsiminde alinir.

DOMATES:

e Yemeklerde kullanilacak domatesler piyasada mevsimine gore satilan olgun,
kizarmis domatesten olacaktir.

o  Ezik, ciirtik, kiiflii, gamurlu, 1slatilmis, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.

e  Domateslerin en kii¢iigli 30 gr.dan asag1 olmayacaktir.

e  Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (¢iiriik, kiitlii ve bozuk olmamak kaydiyla)
kullanilmayacaktir.



e  Mevsiminde ve piyasada bulundugu siirece kullanilacaktir.

e (ikan ilk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktari
%10'u gegmeyecektir.
e  Domatesler temiz ve saglam sandik i¢inde getirilecektir.

PATLICAN:
e  Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almis
kemer patlicanlardan olacaktir.
e  Ciiriik, ezik, porsiik, kartlasmis (yani c¢ekirdekleri beyazligin1 ve yumusakligini
kaybetmis, ¢ekirdeklerin rengi sararmis) ham, ac1 ve giin vurmus olmayacaktir.
Patlicanlar orta biiytikliikte olacaktir.

e  Enasagi 100 gr. olacaktir.

e  Piyasada bulundugu miiddetge alinir.

e  Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.
ARMUT:

e  Piyasadaki kemale ermis, iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.

e  Armutlar sert ve sulu olacaktir.

e  Buruk lezzette ve kokusmus olmayacaktir.

e  (Ciriik, kurt yenikli, eksi, ham, ezik, ¢ok yumusamis veya cok sert, kurumus ve
camurlu olmayacaktir.

e  Armutlar 100 gr.dan az olmayacaktir.

e  Mevsiminde alinir.

Yiiklenici bu sartnamede belirtilen hiikiimlerin uygulanmasinda 5179 sayili Kanun
ve bu dogrultuda hazirlanan Y 6netmeliklere bagli kalacaktir.

Teknik sartname idari sartname ve sézlesmenin bir parcasidir.



