BANAZ iLCE MILLi EGITIM MUDURLUGUNCE 2018-2019 EGITIM-OGRETIM YILINDA
TASIMALI ORTAOGRETIM OGRENCILERINE VERILECEK OGLE YEMEGI
TEKNiK SARTNAMESI

1-iSIN KONUSU: Miidiirliigiimiize i)agh asagida listede gosterilen Tagima Merkezi Ortadgretim okullarinda
6grenim gormekte olan, tasimali 610 (Altryiizon) 6grenciye 17/09/2018 tarihinden, 14/06/2019 tarihine kadar

180 is giinii sicak 6gle yemegi verilmesi. 4

2-TANIMLAR: Bu sartnamede gegen tamimlar, 4734 sayili Kamu Ihale Kanunu ve 4735 sayili Kamu Thale
Sozlesmeleri Kanunu ile Hizmet Isleri Genel Sartnamesinde (bundan sonra Genel Sartname olarak
anilacaktir) ve ihale dokiimanini olusturan belgelerde yer alan tanimlar gegerlidir. Bu sartnamede Banaz Tige
Milli Egitim Miidiirliigii (bundan sonra “Idare” olarak anilacaktir) ve ihaleyi alan sahis veya firma (bundan
sonra “Yiiklenici” olarak anilacaktir. )

3- HIZMETIN TANIMI: Tagimali egitim uygulamasi kapsamlnda ogrenim goren ortadgretim 6grencilerine
sicak 6gle yemegi verilmesi.

4- YEMEK VERILECEK OKULLAR VE OGRENCI SAYILARI:

Sira No Tasima Merkezi Okulun Ad1 Ygl{]ek}V‘erllecek
. Ogrenci Sayisi

1 Banaz imam Hatip Ortaokulu - 4 138
2 Sehit Tuncay Durmus Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 272
3 |sehit Rifat Giindiiz Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 39
4 Durmus Tanig Anadolu imam Hatip Lisesi Lo iy
5 Miyase Tanis Kiz Anadolu imam Hatip Lisesi 74

GENEL TOPLAM - . 610

5- VERILECEK YEMEGIN ZAMANI VE SEKLI: Yiiklenici her grenciye ayr1 ayr1 okulun belirleyecegi
saatler arasinda, 6gle yemegini 5 Tagima Merkezi ortadgretim okulunda ayni anda verecektir. Ayrica is
yerinde hazirladigi yemegi kendi elemanlar: tarafindan dagitacak, yemek bitiminde tabldot tabaklarini
toplayarak ayni giin mesai saatleri i¢inde gotiirecektir.

6-VERILECEK YEMEK TURU: Sayisi belirlenen her 6grenciye. 6glenleri ekli 6rnek yemek listesine
uygun sekilde yiiklenici ve idare yetkilisi ile birlikte mevsim sartlarina gére yemekler meveut meni listesine
es deger degisiklik yapilarak uygulanabilir. N

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 bedeller: yiiklenici tarafindan ddenecektir.

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

3-Yemek hazirlik merkezinin ve dagitim araglarmin tiim saglk sartlarina uygun ve hijyenik bir
sekilde gida miihendisi veya Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhiginin gida ve gida ile temas eden madde ve
malzemeleri iireten is yerlerine calisma ve tiretim izin islemleri ile sorumlu yonetici istihdami hakkinda
yonetmelikte belirtilen yetkililerce kontroliinde {iretim ve dagitim yapmast,

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 galisma ve iiretim izin islemleri'ile sorumlu y&netici istihdami hakkinda
yonetmelikte belirtilen yetkililerce hesaplanarak yapilmasi,
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5-Yiiklenici firma her okula bir servis eleman: tahsis eder yemegin dagitimi ve sonrasinda

yemekhanenin temizlenmesinden sorumludur.

6-Yemeklerin her okulda dagitim saatinde hazir bulundurulma51

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

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

9-Dagitim sonrast bulagiklar aymi giin mesai saatleri iginde yiiklenici firma tarafindan toplanarak
temiz bir sekilde muhafaza edilecektir.,

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

11- Yiiklenici 1 adet sorumlu yonetici belgesini idareye ibraz edecektir. Personel ile ilgili olarak deneyim
siiresi mezuniyete iliskin belge ile tevsik edilir. Deneyim siiresi bir yildan az olmayacaktir. Personelin niteligini ve
deneyim stiresini gdsteren belgeler .s6zlesmenin 1mzalanmasm1n ardindan ise baglanmadan once yiiklenici

tarafindan idareye sunulacaktir.
12- Resmi tatil, sinav, ongomlmeyen tatil giinlerinde, idarece bilgilendirme yapilarak yemek hizmeti

verilmeyecektir.

8-DIGER HUSUSLAR:
1-Taahhiit siras1 iginde ihale ﬁyatmdan bagka herhangi bir ﬁyat farki 6denmez.
2-Odemeler idarenin belirleyecegi siireler sonunda (Idari sartnamede belirtilen gekilde) 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 bagkasina devredemez.

5-Olaganiistii sebeplerden dolay1 gecikme vukuu bulundugunda her tasima merkezi okula hemen
haber verilecek, gecikme en kisa siirede hemen giderilecektir. Ancak yemek gelmeme durumunda ytiiklenici
firma anlagilan fiyattan o giinkii yemegi temin edecektir.

6-Yiiklenici tek tarafli anlasmay1 bozdugu takdirde, idare tarafindan temin edilecek yeni yiiklenici
devreye girene kadar hizmetine devam etmek mecburiyetindedir.

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

8-Bu sartnamenin uygulanmasindan dogacak ihtilaflarin gozumlenecegl yer Banaz mahkemeleridir.

9-Yemegin tasnmasinda, yemek, servisi yapilmasinda, yemek sonrasi temizlik hizmetlerinin yapilmasinda
gorevlendlrllecek personel yiiklenici firma tarafindan temin edilecek, bu hususta yapilacak tiim giderler (maas, SGK
pirimi, vergi vb.) giderler yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Bu personellerm sabika kaydi, saghk raporlari,
kimlik bilgileri yiiklenici firma tarafindan kuruma ibraz edilecektir. "Personellerin saglik raporlari 3 ayda bir
yenilenecek ve Milli Egitim Mudurlugu Destek Hizmetler Birimine elden gdmlek dosya igerisinde verilecektir.

Yemegin hazirlanmasi, servis edilmesi ve dagitiminda calisan personel gorev baginda iken kisisel bakimina
ozen gosterecek, tirnaklar kesilmis, eller temiz ve agikta yara olmayacaktlr Calisirken bone, maske ve eldiven
takacaklardir.

10- Yemek ihalesini alan firmaya da sahislarin 4734 — 4735 Sayili KiK Kanunlarina ve Milli Egitim Bakanhg
Tasima Yoluyla Egitime Erisim Yénetmeligi ile Okul Servis Araglar1 Yénetmeligine uyulmasi zorunludur.

11- Bu uygulama kapsaminda yemek verilen dgrenci sayisinda % 20.artis ve eksili olacag yiiklenici firma
tarafindan pesinen kabul edilecek olup, artis ve eksiliglerde 6grencilere ayni fiyat iizerinden yemek verilecektir.

12-Tasima merkezi okulun herhangi bir nedenle tasimadan kaldirilmasi veya ikili egitime ge¢ilmesi durumunda
idare isterse yemek verip vermemekte serbesttir. Yiiklenici bu durumda h1g:b1r hak talebinde bulunamaz.

13-Tasima merkezi okullarda yapllan/yapxlacak olan onarim,, tad lat agma/kapama vb. nedenlerle egitim-
ogretim siirdiiriilemiyor ise 6grenci tasima isi en yakin ve miisait taslma merkezi okula yapilacaktir. Yiiklenici yemek
teslim ve dagitimima yeni merkez okulda devam edecektir. Bundan dolay1 ayrica ek bir ticret talep etmeyecektir.

14-Gegerli nedene dayali olarak (yangin, deprem su baskini, sel ve genel salgin hastalik vb. nedenlerden
dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda &grenciler i¢in kahvalti veya plde gibi cabuk hazirlanip sunulabilecek
yiyecek ve igecekler verilmesi saglanacaktir.

15-Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullamlan eklpmanlar hijyenik olmas1 agisindan tek
kullanimlik olacaktir. Temizlige 6zen gosterilecek, hljyemk kurallara uyulmasmdan yiiklenici Firma sorumludur.

16- idare istedigi zaman yemek iretim yerini denetler. : i

17-Yiiklenici tarafindan, 6grencilere verilmek iizere yapilan yemeklerde meydana gelebilecek besin
zehirlenmelerine karsi, yemek verilecek grenci sayisini kapsayacak' sekilde Mesul Mali Sorumluluk Sigortas
yaptirilacaktir. Ogrencilerin yedikleri yemekten zehirlenmeleri hahnde tum sorumluluk ve tedavi masraflari

yiikleniciye aittir.



18-Yemekler saglikli bir ortamda iiretilecek, kesinlikle yemek igerisine kil, sinek, bocek ve benzeri yabanci
maddelerin girmesine miisaade edilmeyecektir. [ ¢ o8

19-Verilecek yemekler giinliik kalori degerine gore verilecektir. .

20-Yemek verilecek tasima merkezi okulun yemekhanesinde yemek masalar1 ve sandalyeleri yiiklenici
tarafindan hazirlanacak, masalar hazirlanirken masalarin iizerinde yemegin dzelligine gore catal, kasik, bigak, siirahi,
bardak, tuzluk, biberlik ve pegete mutlaka bulunduracaklardir.

21- Yemek sicak olarak verilecektir. Soguksa 1sitilacaktir.

22-Yemekler termoboxla tagmacaktir

23- Yemek yapiminda kullanilan ambalajh iiriinler, TSE ve Thrk Gida Kodeksine uygun gida maddeleri
kullanilacaktir.

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

25-Meyve sulari TSE veya ISO belgelerinden birine sahip olmalidur.

26-Ambalajli iiriinlerde imal ve son kullanma tarihi olacaktir.

27-Ambalaj1 lizerinde firmanin adi, markasi, net agirhig: ve uretun yeri olacaktir.

28-Is uhdesinde kalan yiikleniciye ait mutfagin yemek ihale sozlesmesinin denetimi nedeni ile
hizmetin verilecegi Usak Il sinirlari igerisinde olmasi zorunludur. Is yermm kiralik olmasi durumunda noter
onayli kira sdzlesmesinin asli veya noter tasdikli suretini yiiklenici. sgzlesmeyi imzalamadan 6nce Idareye
ibraz edecektir. L el



ORNEK:1

2018-2019 EGITiM- OGRETIM YILI EYLUL — HAZIRAN DONEMI ORNEK YEMEK LiSTESIDIR

1. Hafta

Pazartesi Sali Carsamba Persembe Cuma
Orman Kebab1 Kuru Kofte Sebzeli Tavuk Et Sote Etli Kuru Fasulye
Peynirli Makarna Kirmizi Mercimek Corbast | Piring Pilavi Firinda Makarna Bulgur Pilavi
Yayla Corbasi Kadayif Poset Ayran Siitlag Sigara Boregi
Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

2. Hafta

Pazartesi Sah Carsamba _ Persembe Cuma
Etli Patates Sebze Corbasi Etli Biber-Kabak Dolmasi | Taskebabi Yayla Corbasi
Piring Pilavi Firinda Tavuk Kiymali Soslu Makarna Piring Pilavi Etli Taze Fasulye
Puding Kakaolu Peynirli Tepsi Boregi Kadayif Poset Ayran Peynirli Makarna
Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

3. Hafta

Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
[zmir Kofte Kirmizi Mercimek Corbasi | Firinda Tavuk "'| Etli Kuru Fasulye Sebze Corbasi
Piring Pilavi Et Sote Kiymali Soslu Makarna Piring Pilavi Etli Kig Tiirliisii
Yogurt Tatlist Peynirli Makarna irmik Helvasi Sigara Boregi Bulgur Pilavi
Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

4. Hafta :

Pazartesi Sal Carsamba ‘ Persembe Cuma
Terbiyeli Kofte Etli Nohut Tavuk Suyu Corbasi Kiymah Bezelye Yesil Mercimek Corbasi
Piring Pilavi Bulgur Pilavi Tas Kebab1 Peynirli Makarna Orman Kebabi
Patatesli Borek Poget Ayran Piring Pilavi Kaday:if Piring Pilavi
Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek Ekmek

GRAMAJLAR:

Yemek yapiminda, sunulan teknik sartnameye uygun olarak 1. smf kaliteli, TSE standartlarina
uygun, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligimin izni ile tretilmig (Glda Kodeksi Yonetmeligine uygun)

malzemeler kullanacaktir.
Yemek yapiminda uygulanacak gramajlar asagidaki hstelerdekl miktarlar aynen uygulanacaktir:

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

YEMEGIN CIiNsi MALZEMENIN CINSI MIKTARI (Ogiin)
Dana eti 80, er
Patates 100 gr
Salga 05igr
Orman Kebabi (200Cal) Kuru Sogan 10.gr
Sivi Yag 19-gr
Havug 25 gr
Kekik (Baharat) 05 gr .
| Dana eti 100 gr
Patates 50 gr
Tas Kebabi (200 Cal) Yag 10gr -
Salca 05 gr
Kuru sogan 10 gr
Taze Fasulye 150 gr
. Domates 40 gr
Etli Taze Fasulye (139 Cal) Kiitihgan 0
Margarin 04 gr




5o

Sigir Eti
Domates Salgasi 01 gr
Sigir eti 25 gr
Havug . 20 gr
Kuru sogan 10 gr
Etli Kis Tiirliisii (176 Cal) Margarin 10 gr
Patates 30 gr-
Pirasa 49 gr
Kabak 10 gr
Salga’ 05 gr
Sigir Eti 20 gr
Kuru fasulye 50 Gr
Etli Kuru Fasulye (296 Cal) Kuru sogan 15¢gr
Domates Salca 03 gr
Margarin 10 gr
Sigir Eti 20 gr
Nohut 50 gr
Etli Nohut (306 Cal) Kuru sogan 15 gr
Domates Salca 03 gr:
Margarin 10 gr
Sigir Eti 20 gr
Patates 120 gr
Etli Patates  (201) Kuru sogan 15 gt
Domates Salca 04 gr
Margarin 10 gr
Kemiksiz sigir eti (kiyma) 25 gr.
Ispanak 150 gr
Kiymali Ispanak (166 Cal) ggfggsmga gf g :
Piring 05 gr.
Kuru sogan 1 05 gr
Dana eti 30 gr
Bezeiye 100 gr
Patates 25gr.
Domates Salga 05 gr
Kiymal Bezelye (200 Cal) Kurp sogan 10 o
Maydanoz 02'gr
Yag 10 gr
Havug 25 gr
Kabak-Biber 90gr
Domates 10 gr
Etli Biber -Kabak Dolmasi K Sann 03 i
(135 Cal) Margirin 05 gr
| Piring 10:gr
Sigir Eti 25 gr
Maydanoz 05 gr
Lahana-Karnabahar 200 ar
Kiymal Kapuska-Karnabahar Ililyma 29 s
(160) i1y Sogan 10gr,
Yag . 10 gr
Salga 05 gr




KOFTELER

80 gr

Kivma
Ekmek ici 80 gr
Kuru Kofte (250 Cal) Kuru Sogan 10 gr
Baharat 05 gr
Yumurta 05 gr
Piring 20 gr
Maydanoz 02 gr
Kuru Sogan 10 gr
Kadimnbudu Kofte (286 Cal) Aygicek Yagi 10 gr
Un 05 gr
Sigir eti 40 gr
Yumurta 05 gr
Dezna Eti &0 gr
Patates 50 gr
| Domates 50 gr
izmir Kofte (280 Cal) Sogan 10 gr
Salga 05 gr
Baharatlar 01 gr
Yesil Biber 10 gr
Sigir Eti 40 gr
Margarin 58 gr
Piring 20 gr
Terbiyeli Kofte (210 Cal) Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Yumurta 05 gr
Lirion 02 gr
Dana Eti 80 gr
Kuru Sogan 15 gr
Et Sote (200 Cal) Yesil Biber 15 gr
Yag. 10 gr
Baharat Olgr
Tavuk Eti 150 gr
Patates . 100 gr
Firinda Tavuk (280 Cal) et .
Salga 10 gr
Yag i0gr
Tavuk 75 gr
Aygigek Yagl 05¢gr
Tavuk Koftesi (250 Cal) y;;geim ‘2)(5) g !
Yumurta 10 g7
Kuru Sogan 05 gr
Kuru Sogan 10 gr
Tavuk 30 er
| Taze Fasulye 20 gr
Patlican 20 gr
Sebzeli Tavuk (132 Cal) Yaz Kabagi 250 gr
| Taz Biber 10 gr
Patates 40 gr
Domates 40 gr
Margarin 05 gr

PiLAVLAR-MAKARNALAR-BOREKEER 7

Piring. 50:gr.
Pirin¢ Pilavi (328 Cal) Sehriye 10:gr:
Margarin i5gr
Bulgur - 60 gr
Bulgur Pilavi (308 Cal) Kuru Sogan 18 gr
Margarin 12 gr
Peynirli Makarna (307 Cal) Makarna 60 gr




Lor Peyniri

15gr

Margarin 10 gr
Makorna 40 gr
Yumu:ta 10 gr
Firinda Makarna (310 Cal) _S{g ? 8 g
Peynir 10 gr
Un . 10 gr
Makarn 60 gr
Kiymali Soslu Makarna (331 Sigir Eti 15 gr
Cal) Margarin 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Yufka | 50 gr
Sigara Boregi (186 Cal) g:ggzzoz f 'Ogrgr
Aygicek Yagi 10 gr
Yufka | 50 gr
Sivi Yag. 10 gr
Patatesli Borek (250 Cal) Sit - 30 gr
Patates 40 gr
Baharat 01 gr
Yufka 50 gr
Siviyag 10 gr
Peynirli Tepsi Boregi (300 Cal) | Siit 30 gr
Lor Peyniri i5gr
Maydanoz 05 gr
ZEYTINYAGLI SEBZELER s
Taze Fasulye 125 gr
Zeytinyagh Taze Fasulye (138 Domates 50 gr
Cal) Kuru Sogan 15gr
Yag: i 10 gr
Havug 30 gr
Zeytinyagh Pirasa (162 ?“m Sogan 05 gt
Cal) irasa 120 gr
Aygicek Yagi 10 gr
Piring 07 gr
Cacik (75 Cal) \S;ngié-k‘ ; i,sz Sgrgr ,
Komposto (147 Cal) g;f;r"lene-Ayva-Elma | gg g
Yesil Sogan 15gr
Marul 20 gr
Salatalik 20 gr
Salata (57 Cal) Domates | A0 gr
Maydanoz 07 gr
Limou’ 04 gr
Aygigek Yagi 04 gr
CORBALAR - YOGURT- AYRAN
Piring 49 g
Yogurt 61 gr
Yayla Corbasi (270 Cal) Unl . War
Yumurta 09 gr
Mercimek 20 gr
Kirmizi Mercimek Corbasi Margarin : 06 gr
(134 Cal) Unl.. 3 05 gr.
Kuru Sogan 10 gr
Tarhana 10 gr
Tarhana Corbasi (108 Cal) Domates Salgast 03 gr
Margatin- .10 gr.
Yesil Mercimek Corbasi Yesil Mercimek ' 20 gr
(179 Cal) Margarin

06 gr




Kuru Sogan 10 gr
S@ir eti - 10 gr
Sehriye 10 gr
Domates Silgasi 03 gr
Havug . 10 gr
Pezik 105 gr
Pirasa: 10 gr
Patates 10 gr
Sebze corbasi (56 Cal) Kuru Sogan 05 gr
Margarin 05 gr
Domates Salgasi 02 gr
Limori,. . - ' 05 gr
Maydanoz 03 gr
Tavuk - ., | 45 ¢gr
Tavuk Suyu Corba ysrgarm gg g :
Gl bl Domates Salgasi 03 gr
Piring 12 gr
TATLILAR
Yogurt 40 gr
Yogurt Tathis1 (440 Cal) ;(:l?;:xta zg g
Un ' 50 gr
Kadayif 50 gr
Kadayif (450 Cal) g‘:‘,‘z sl ‘;gg_
Yag: 15 gi
Piring . 15 gr
Siitla¢ (337 Cal) Seker. 41 gr
Siit - 204.gr
Irmik. ' 40 gr
irmik Helvasi (374 Cal)) Seker | 30 gr
Margarin 15gr
Stit 202 gr
Nisasta Sgr.
Puding Kakaolu (330 Cal) Seker | 40 gr
Un ; 10 gr
Kakao 4gr
ICECEKLER
Meyve Sulari 200 gr
Ayran. 200 gr

YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMENIN EVSAFI .

EKMEK:

o Ekmekler %76 -80 rand1man11 undan yapilmis olmahdlr Ekmekte ve ambalajinda ip, ¢Op vt
yabanci madde bulunmamalidir. Ekmekler iyi pismis, kabarmls, gevrek elastiki ve normal goriintis koku ve
lezzette olmali kesildigi zaman goriilen delikler normal buyuklukte olmal1 yanik hamur yapigkan iginde u1
ve tuz topaklar1 yarik ve bosluklar olmamalidir.

o 1 dgrenci igin 6giinde 100 gr ekmek verilecektir. Tiirk Glda Kodeksi Yonetmeligine uygun ve Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir. = -

SIGIR (DANA) ETi:

o Govde etlerde bas, deri harap ve diiz eklemlerinin alt1ndak1 ayak kisimlari, solunum ve sindirin
organlari, kalp ve dalak i¢ ve ¢6z yaglar ile sidik kesesi ve. déllenme organlar1 ve baglanim noktasindar
itibaren kuyruk bulunmayacaktir. Bébrek gevresindeki yaglar kabul edilmeyecektir.



° Gida maddeleri mevzuatinin 138.maddesine gore uygun kesilmis olacaktir. 2678 sayili Kanu
kapsamina giren firmalar mezbzha miihriinden muaftir.

o Etler kesilip yiiziildiikten sonra ve normal sartlarda en az 6 saat bekletildikten sonra veya sogul
hava deposunda en az 24 saat dmlendlrlldlkten sonra tazeligini ve kokusunu muhafaza ederek kurum:
ulastiracaktir.

o Etlilik ile ilgili 6zellikler:

e Govde dolgun, tikiz ve derindir.

° Sokum genis ve dolgundur.

. Butlar dolgun ve yuvarlaktir.

o But profili dis biikeydit.

o Antrikot kabarik yogun ve dolgundur.

o Omuz kabarik ve dolgundur.

o Kalite ile ilgili ozelllkl:,r

o Et lifleri ince ve kesik yuzeylerl taneleri ¢ok stk olacaktlr

o Kesik yiizeyi kabarik goriintisliidiir. '

J Etin kivamu sik1 ve elastiki - ,

° Etin rengi ortama gére agik pembe ve kirmiziya kadar i

o Omuz sivrileri, gogiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis, kemil
baslari, 1s1ltil beyaz ve gri renkte olmalidir.

o Kemik iligi koyu renktedir.

o Etlerde higbir hastalik belirtisi goriilmeyecektir.

o Etler teknigine gore taze olarak verilecektir.

° Donmus ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

o Etler yumusamis, nemli, kiifli ve eksimsi kokulu yapiskan parlak kirmizi kalay renkt
olmayacaktir.

. Govde eti 36 aylik ve daha kiigiik yagtaki sigir hayvanlarlnm tam veya yarim govdesidir.

o Yemek listesinin durumuna gore but agirlikli et istenebilir. Kemik orani % 20’yi gegmeyecektir.

TAVUK ETI:

o Tavuk eti gida maddvlerl mevzuati madde 143 ve 2409 nolu TSE de belirtilen birinci sinif
ozellikleri tagiyacaktir.

o Tavuk etleri dondurulmamig taze sithhatli sadece butlarl glda maddeleri mevzuatina uygun olaral
kesilmis, temizlenmis ve muhafaza edilmis olacaktir.

o But, iyi etlenmis, hanap oynaginda orta derecede gems, kahn ve agagl dogru tasidig1 et yuvarlak
dolgun bir goriiniiste olmalidir.

. Goriinebilir her tiirlii tiylin mutlaka temizlenmis olma51 gereklr Tiiy diplerinde tam veya yar1
belirgin kan lekeleri olmamaldir.

o Etler nakil sirasinda temiz posetlenmis +4 derece veya daha diisiik derecede hijyen sartlarina

uygun sekilde 1malathaneye ulastlrllacak‘ur Posetler temiz, saglam, iclerinde kan, su ve sizinti
bulunmayacaktir.

o Tavuklar giinliik olarak kesilecek, kulugka devresinde ve kart olmayacaktir.
o Deride kizariklik olmayacak, tavugun kendine has beyaz rengi ve kokusu olmayacaktir.
o Tavuklar gogiis ve but olarak parcalanmis getirilecektir. Taslik ve sakatat kisimlari ile boyun

kismu, yag ve kuyruk kismi tartrya dahil edilmeyecektir. Butlar 300 gr’dan asag1 olmayacaktir. Gogisler
600 gr’dan asag1 olamayacaktit. Siparisler kg izerinden verilecektir.

o Tavuk etleri frigofrik 'sogutma sistemli araglarda fabrikaya getirilmis olacaktr. Tavul
yemeklerinde her 6grenciye bir adet but veya Y gogiis olacak sekilde ayarlanacaktir.

YUMURTA:
. Yumurtanin sekli muntazam olmali girintili ¢ikintili olmamalidir.
o Kabukta catlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.’ =
° Yumurtalar ytkanmamig olmali, tizerindeki parlak ulall kls1m kaybolmamali.

o Hava boslugu yiiksekligi en ¢ok Smm’yi gegmemeti idir.



. Kirildig1 zaman kendin mahsus tamamen saf, tabii sadelik, koku ve tad1 haiz olmalidir,

o Tabaga k1r11d1g1nddn SaTISI kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda hemen
dagilmamalidir.

o Ortalama olarak bir yumurtanm agirhigr 60 gr’dan az olmayacak’ur

o Yumurtalar Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.

YOGURT:
o Agcik yogurtlar normal kivamda, diizgiin, piirtiiksiiz olacak ve eksi olmayacaktir.

o Kokusu fena, rengi bozuk, iginde gozle goriilen yabanci maddeler bulunmayacaktir.

° Tasinmada kullanilan kaplar celik, temiz agz1 kapali ve saglifa uygun olmalidur.

o Plastik kaplarda olan]a1 Gida, Tarim ve Hayvancﬂlk Bakanligimin izinli plastiklerde ve agz
miihiirlii olacak.

o Yogurtlar yag orani yoniinden TSE 'ye uygun olacal(hr ;

o Yogurtlar Tirk Gida Kodeksi Yonetmellglne uygun, Gida, Tarm ve Hayvancilik
Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktlr TSE belgelerine sahip olacaktir.

POSET YOGURT:

o Yogurtlar giinliik olacaktir. Miktar1 200 gramdan az olmayacaktir. Sagliga zarar1 olmayan 1 ke:
kullanilan plastik ya da karton kaplar igerisinde getirilecektir.

° Kaplarin iizerinde veya kapaklarinda yogurdun kullamm tarihi, birlesimi, dzellikleri, firmanin
ad1, imal ve son kullanim tarihi, agirlig1 agik ve okunur bir sekﬂde yazili olacaktir.

o Yogurtlar pastorize siitten yapilmis ve Saglik Bakanligr Gida Maddeleri tiiziigline uygun olacaktir
Yogurtlarin kivami normal ve piirtiiksiiz, ylizeyi diizgiin, tad:’ eksl olmayacaktir ve uzamayacaktir.

o Yogurtlar Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligine uygun, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginu
izni ile tiretilmis olacaktir. TSE belgelerme sahip olacaktir. :

° Yogurtlarda en az yaJ mlktarl tam yaglilarda %3, yanm yaghlarda % 1. 5, az yaghlarda %1.5
tan az olmamalidir.

POSET AYRAN:
o Ayranlar giinliik olacaktir. Saghga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik ya da karton
kaplar i¢inde getirilecektir. Miktart 200 gramdan diisiik olmayacaktlr
o Pastorize siitten imal edllmls olacaktir.
. Ayranlarin kaplarmda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz olacag: belirtilmelidir. Imal ve sor
kullamim tarihi ve ozellikleri 'yapimci firmanin adi, adresi varsa ‘tescil edilmis markasi, agirhigi agik v
okunur olarak yazili olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir

o Ayranlar Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligine uygun olacaktur.
o Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir. '

KURU GIDALAR:

NOHUT: s :
o Nohutlar son sene mahsulu ve miimkiin oldugu kadar miitecanis olacaktir.
e Yas, normalden fazla rutubetli, kiif1, kiif kokulu, kurtlu, kurt yenikli, bocekli vs. olmayacaktir
Tas, toprak ve kum olmayacaktir.’ Esmer, ¢ok kiigtik, burusuk, ciliz taneler olmayacaktir. Nohutlarin pism

durumu tiimiinde ayn1 olacaktir.

KURU FASULYE:

o Kuru fasulyeler son sene mahsulleri oldugu g1b1 1y1 cins fasulyeden olacaktir. Fasulye taneler
miimkiin oldugu kadar miitecanis, dolgun ve beyaz renkli o.acak burusmus, ¢iiriik, kiitldi, 1slak, kizigmig
bocekli, yenikli, sararmis ve kotii kokulu olmayacaktir.

o Fasulyeler 6nceden 1slat11madan pisirildiginde hepsi aynl derecede pismis olacaktir.

o Fasulyelerin gelisigiizel qhnacak 100 adedinin agirhg: (kusurlu taneler ¢ikarildiktan sonra) 40 gr
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dan asag1 olmayacaktir.
o Fasulyelerde ¢op, ; kabuk zararli yabanci maddeler olmayacaktir. Tas, toprak, kum olmayacal

bocek yenikli tane miktari en ¢ok %2 olacaktt:.
o Kurik, sararmis ve kiigiik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktlr
o Fasulyelerde rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:
° Piyasada satilan iyi kalite ve son sene mahsuldi, klI‘mIZl mercimeklerden olacaktir.

° Yeter derecede kurumamus, kiitlii, 1slak, kizigmus, kuf ve fena kokulu ve diger herhangi bir gayr
tabi halde olmayacaktir.

o Canl1 bit ve her tiirlii Lasarattan ari olacaktir.

o Kirmizi mercimekler ka.ynatlldlgmda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.

o Cop ve muhtelif tohum,lardan ibaret yabanci maddeler olmayacaktir.

o Tas, toprak, kum bulunmayacaktir.

e Rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.

%80 RANDIMANLI UN:

o 6 numaral 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, kizismug, acimig, eksimiz, kokmus
kiiflenmis, 1slanmus, topraklanmug, kurtlu, bocekli ve kepekli olmayacaktlr

e Uygun goriiniislii olacaktir. :

o Unlarin igerisinde fare pisligi yuvalar1 ve undan baska yabanci madde olmayacaktir. Ve unla
diger canli ve cansiz parazitleri bunlarin aksamuny, ifrazatin ve benzeri kirlilikleri ihtiva etmeyecektir.

o Unlar beyazlatilmig boyanm1s, herhangi bir maksatla zararsiz da olsa kimyevi maddelerl
muamele edilmis olmayacaktir.

PILAVLIK BULGUR: _

. Bulgurluk sert bugdaycian usuliine uygun yapilmis olacaktir. Yeni mahsul olacaktir.

° Bulgurlarin koku ve ‘lezzeti iyi rengi de boya51i tabii renkte olacaktir. Kizigmig eksimis
topaklanmus, 1slak, kiiflii, kuf kokulu bocekli, bocek yenikli, bocek yuvali maddelerle karistiriimi

olmayacaktir. -
o Bulgurun iginde bulunabilecek, tas, toprak ve buna benzer maddeler miktari _ den fazl:

bulunmayacaktir.

Bulgurlarin i¢inde msmemls ekserisi beyaz olan tane ve pargalar %2 den fazla olmayacaktir.
Bulgurlarda rutubet % 13 i gegmeyecektir.

Bulgurlar ayni siire i¢inde miitecaniz olarak pismis olacaktlr

Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

PiLAVLIK PIRINC EVSAFI:
o Piring son sene mahsulii ve fabrikada temlzlenm1$, 1y1 pilav olma vasfina haiz tabii renkte vi
kokuda, iyi cins yayla mali piringlerden olacaktir.
o Piringler kiitlii, kiif kokulu veya gayri tabi kokulu bozulmus, 1slanmus, kurutulmus, eksimis ve
bocek yenikli olmayacaktir.
o Canli, cansiz para21tle11 ve bunlarin aksamini veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir.
Bozuk, lekeli, tane, ¢ip, kabuk ve celtikli tane %1 i gegmeyecektir.
Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktar1 %1 i gegmeyecektir.
Tas, toprak ve kum gibi maddelerin miktar1 %5 i zecmeyecektir.
Piringler rutubetli olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamel
gormiis olmayacaktir. :
o ithal mali piring kabul edilmez. Piringler 1 kg. pisirildikten sonra g¢esni ve artim bakimindai
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uygun bulundugu taktirde kabul ed111r Baldo cinsi piring gelecektir:
o Piringler standart olarak net 50 kg. olabilecek ayn1 temiz ve saglam guvallarda teslim edilecektir.

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

SOFRA TUZU: S
e Kendisine uygun normal goriiniim, renk, lezze: Ve g:ekllme iriliginde olacak igerisinde gozl

goriiliir yabanci madde goriilmeyecektir.

o 1400C hararet derecesinde kurutulduktan sonra zeh1r11 bllesenlerden arindirilmis olmak sartiyla er
az %95 NaCl igerecektir.

o Sofra tuzlar1 750 gr.11k naylon torbalar igerisinde getlrllecektlr

e  lyotlu tuz getirilecektir.

DOMATES SALCASI EVSAFI:

o Koyu kirmizi renkte miitecanis kendine has koku ve lezzette olacaktir.

. Kabuk ve ¢ekirdeklerden arinmis olacaktr.

o Domatesten baska cins sebze ve ezmesi nisai maddeler icermeyecektir.

. Boyanmamis olacaktir. |

o Su miktar1 %82 den, tuz miktar1 %12 den, kiil mlk*arl (tuz harig) %1.10 dan kiiliin sulu kloriir
asidinde erimeyen kismi %0.10 dan fazla olmayacaktir.

. Uzerinde muhteviyatinin cinsinin net miktarmin 1ma1 yerl imal tarihi ve son kullanma tarihini
gosteren etiket mecburidir.

o Salga briit 5 kg’lik , net 4.550Gr’lik teneke kutularda olacaktlr

o TSE belgeli olacaktir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ 10 NUMARA) :

e Son sene mahsulii kuru tizimlerden olacaktir.

e Ezilmis, sulanmis, yeter derecede kurumamus, 1slak, Qurumus, k1rlenm1§ ve tagayylir etmis
olmayacaktir. Miitecanis halde ve normal vasiflarda bulunacaktlr Heyete umumiyesi kalitesine uygun
temizlikte olacaktir.

e Kutu iiziimler piyasa teamullu temiz ve saglam sandiklar i¢inde get1r11ecekt1r ve her sandik
icerigi 14 kg gecmeyecek sekilde standart miktarlarda bulunacak. Sandiklar {izerinde cinsi ile net kilo
miktari, tiretim yeri, tarihi ve son kullanma tarihi sablonla yazilmig olacaktir.

YUFKA:

. Yufkalar ekstra undan yapilmis ve usuliine gore hazulannus olacaktir.

o Goriiniis, renk, kokii ve lezzeti normal olacaktir. Pisineden evvel veya pisirildikten sonra
herhangi bir gayri tabi ve fena kokulu lezzet, acilik ve anormal eksilikte bulunmayacak goriiniisleri
miitecanis olacaktir.

o Kiitlenmis, kirlenmis. kurtlu bocekli, pis kokulu vs. ‘kusurlu hallerden arinmis olacaktir.

o Yufkalar piyasada satilan iyi cins kalitesinde sekil ve inceliginde olacaktir. Birbirine yapismis
parcalar ve kalin agilmig olmayacaktir. Agizda ¢ignendiginde gatirtr yapmayacaktir. Su miktar1 %12' den
fazla olmayacaktir. Diger kimyevi 6zellikler ekmek kadayifi ve yassi kadayifla aym olacaktir. Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir.

MAKARNA IRMIKLI:

e  Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis makamaiardan olacaktir.

e Goriiniig, renk, koku' ve lezzetleri normal olacak; plsmeden evvel veya pigirildikten sonra gayr
tabii veya fena koku ve lezzet acilik ve anormal eksilikte bulunmayacak; goriiniisleri miitecanis olacaktir.

e  Makarnalar, kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamin havi veya bunlar
tarafindan yenmis olmayacaktir. Tg:mde fare pislikleri, hayvan gubr651 cuval dokiintiist, kil ve ip pargast
ve benzeri gibi cisimler igermeyecektir.

e  Makarnalar %1 tuzu igeren kaynar suya atilarak yarim saat kaynatildiktan sonra hepsi pismi
olacak, fakat dagilmig olmayacaktir.
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e  Makarnalar 10 kllOlUu\ orijinal ve kapals ambalajlar i¢inde teslim edilecektir.

e  Ambalaj lizerinde cinsi irmikten yapildigi, net agirligl, yapanin adi-adresi ve tanitici isaretin
gosteren okunakli yazi veya hususlar: muhteviyati belirten yazilar olacaktir.

e  Yapim tarihi ve son kutlanma tarihi ambalaj {izerinde behrt11m1$ olacaktir.

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

e  Kimyevi 6zellikler, makarnalar kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem gormiis
boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun makarnalar suni tat verici maddelerde muhafaz:
maddeleri katilmamis olacaktir.

e  Makarnalara haricen tuz katilmayacaktir.

e  Rutubette % 13"t gec;meyecektlr

e  Kiil miktar1 % I' den fazla olmayacaktir.

e  Kilin %l0'uk miktatda klor hidrik asitte erlmeven lel‘nl %]15'den alkole gegen asitleri asi
siilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

e  Kuru gliiten miktar1 %10'dan az olmayacaktr. Istege gore fiyonk, ¢ubuk sekli ve numaralarin:
uygun olarak teslimat yapilacaktir.

o Kurumun istegi dogrultusunda cinsleri (firin makama burgu vb. gibi) belirtilecektir.

e  TSE belgeli olacaktir. Glda, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir

SEHRIYE: : :

e  Bugday irmiginden usvitine gore yapilmig sehrlyelerden olacaktr.

e  Goriiniis, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktir. P1§meden evvel veya pisirildikten sonra
gayri tabii veya fena kokulu, lezzet acilik ve anormal eshkte bulunmayacak goriiniigleri miitecanis
olacaktir.

e  Sehriyeler kiitlenmis, klrlenm1$, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamim havi bunla
tarafindan yenmis olmayacaktir, Iginde fare pisligi ve benzeri cisimler igermeyecektir.

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

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

e  Ambalaj iizerine cinsi, irmikten yapildif, net agiuligi, yapamn adi adresi, tanitict isareti,
yapim tarihi ve son kullanma tarihi okunakl1 olarak yazilmig olacaktir.

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

e Sehriyeler kimyevi 6zellikler, sehriyeler kimyevi veya sthhate zararli herhangi bir madde ile islen
gbrmiis, boyanmig olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun sehriyelere suni tat verici maddelerde muhafaz:
maddeleri katilmamig olacaktir.

e  Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

e  Rutubette % 13" ii gegmeyecektir.

e  Kiil miktar1 % 1' den fazla olmayacaktur.

e Kiliin %10'luk miktarda klor hidrik asitte erlmeyen klsm1 %IS'den alkole gegen asitleri asi
siilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

e  Kuru glutem miktar1 %]10’dan az olmayacaktir.

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

YAGLAR

ZEYTINYAGI:
e  Yemeklerde kullamlacak sivi yaglar adedi hararette ~mayi ve berrak olacak, tortu ve suy
bulunmayacaktir.
e  Rengi altin sarisi, ye§111.nt1rak sar1 veya agik sar1 renkte Olabllll‘
e  Koku ve lezzeti dogal olacaktr.
e  Boyali olmayacaktur. | .
e  Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir..
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8

e 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 tizere hafif miispet olacaktur.

e  Ambalaji iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile TSE
damgasi olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginn 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  Ambalaj iizerinde firmanin adi, markas, igerigi,: 1mdl tarihi ve son kullanma tarihi ile TSI
damgasi olacaktr.

AYCICEK YAGI:

. Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir.

o Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
Rengi altin saris1 veya agik sar1 olabilir.
Koku ve lezzeti dogal olacaktir.
Boyali olmayacaktir.
Herhangi bir nebati yag ile karistk bulunmayacaktir.

° Ambalaj1 iizerinde firmanin adi, markasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile TSE damgas

olacaktir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

MEYVA SUYU: 1/5 lik poset

e  Posetlerin iizerinde firmanin adi, markas1 icerigi, 1mal tarihi ve son kullanma tarihi yazil
olacaktir.

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

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

e  Posetler ezilmis, dehk patlak, tozlu ve kirli olmayacaktlr

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

YAS SEBZE VE MEYVE

ELMA
e  Piyasada mevcut en iyi cins elmalardan olacaktir.
e  Teslim edilecek elmalar ayri, ayr cins mengeli olmayip miitecanis olacaktir.
e  Elmalar koyu pembe, kirmizi ve sarimtirak renkli olacaktir.
e Kemali ermis, yesil, agz1 burusturucu, ezik, ¢lirik, bozulmus, burusmus, kurtlu, kurt yenikli
kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir. :
e Ugzerlerine kirli, tozlu, toprakli, camurlu olmay1p temiz olacaktir.
e  Tanelerin agirhigi 100-150 gr' dan asagi olmayacaktir.
e  Elmalar temiz sandik veya sepetleri i¢inde teslim edilecektir.
e  Mevsiminde alinir.- 5
HAVUC
e  Piyasada satilan iyi c1ns ve taze havuglardan olacaktir.
e Ezik, ¢iiriik, donmus, porsiimiis, pargalanmus, kurtlu kurt yenikli, kararmig, burusmus, kartlagmig
bayat, 1slak, gamurlu ve toprakli olmayacaktlr
e  Yenmeyecek sap kok ve yapraklardan tamamen ayrllmls olacaktir.
e Kurik havuglar %3'e kadar alinir.
e  Havuglarin en kalin yerinin kutru 2 cm den az ve 5 cm.den fazla olmayacaktir.
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PORTAKAL
e Piyasada satilan iyi'cins' kemale ermis tabi rengini almis kendine mahsus tatlilik, koku wve

lezzetteki portakallardan olacaktir. -

e  Ham, ezik, yesil, eksi, g:uruk donuk, kirli, kitlii, porsuk yumugamis, suyu ¢ekilmis, kurumus
kabuklar: kalin sertlesmis olmayacaktir.

e  Beher adet portakal 150 gr.dan asag1 olmayacaktir.

e  Portakallar piyasa teamiillii sandik veya sepetler iginde teslim edilecektir,
° Mevsiminde alinir. & o0

MANDALINA < :
o Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins kemale errms ve tabi rengi almig kendine mahsus

koku, tat ve lezzetteki mandalinalardan olacaktur.
° Hem ezik, eksi, i¢i kurumus, susuz, ¢iiriik, donmus, kirli, kiitlii olmayacaktir.
o Mandalinalarin beheri 70 gr.dan ve 10 adeti 1 kg.dan asagi olmayacaktir.
° Mandalinalar piyasa teamiilii tahta sandik ambalajlar iginde olacaktir.
o Mevsiminde alinir.

TAZE UZUM:
e  Mevsimine gore plyasada satilan iyi cins olgunlagmus,’ tatli ve taze {iziimlerden olacaktir.

e  Ezik, eksi, ciiriik, kiiflii, burugsmus, buruk lezzette, kalm kabuklu, renk ve sekli degismis,
tatsiz {iziimler alinmayacaktir.

e  Uziimler salkim halinde olacaktir.

e  Dokiilmiis tanelerin miktar1 %5 kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiiflii, bozuk, eiiriik, eks
olmamak kaydiyla) :

e  Ugziimler temiz ve saglam sandiklar iginde muntazam istif edllmls olarak alinacaktir.

° Mevsiminde alinir.

TAZE FASULYE:
e  Yemeklerde kullanilacak taze fasulye piyasada satll_an‘ iyi cins fasulyelerden olacaktir.

e  Kilgikli olmayacaktir.
e  Ezik, giiriik, bocek yenigi, porsiik, rengi sararmis ve bayat olmayacaktir.

o I¢i cok tanelenmis-, ka-tlasmis olmamalidir.
e  Rengi yesil ve korpe olmalidir.
e  Mevsiminde alinir.

ISPANAK:

o Yemeklerde kullamlacak 1spanak piyasada mevcut 1y1 cins 1spanaklardan taze, yapraklari diri
renkleri yesil olacaktir. :

o Sararmis ciliz, soguhan donmus, ¢iiriik, yatik, k121$m1$, kartlasmis, tohuma kagmus, 1slatilmu:
olmayacaktir.

o Ispanaklar arasmda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.

o Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlari kesilmis olacaktir.

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

® Mevsiminde alinir.

DOMATES:

e  Yemeklerde kullanilacak domatesler piyasada mevsimine gére satilan olgun, kizarmig
domatesten olacaktir. e

e  Ezik, ciiriik, kiiflii, camurlu, 1slatilmis, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.

e  Domateslerin en kiiciigii 30 gr.dan asag1 olmayacaktir.
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o  Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (ciiritk, kiitli ve bozuk olmamak kaydiyla
kullanilmayacaktir.
e  Mevsiminde ve piyasada bulundugu stirece kullanilacaktir.

e Cikan ilk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamig domates miktart %101
gegmeyecektir. A
e  Domatesler temiz ve saglam sandik iginde getirilecektir.

PATLICAN:

e  Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almig kemer
patlicanlardan olacaktir. ' =t N

e  Ciiriik, ezik, porsiik, kartlagmis (yani g:ekirdekléri beyazligim ve yumusakligimi kaybetmis
cekirdeklerin rengi sararmig) ham, aci ve giin vurmug olmayacaktir..

e  Patlicanlar orta biiyiikliikte olacaktir.

e  Enasagi 100 gr. olacaktr.

e  Piyasada bulundugu miiddetge alinur.

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 kokugsmus olmayacaktir.
e  Cirik, kurt yenikli, eksi, ham, ezik, ¢ok yumusamig veya c¢ok sert, kurumus ve camurh
olmayacaktir. : ‘ e
e  Armutlar 100 gr.dan az olmayacaktir.
e  Mevsiminde alinir.

Yiiklenici bu sartnamede belirtilen hiikiimlerin uygulanmasinda 5179 sayil1 Kanun ve bu dogrultuda
hazirlanan Yonetmeliklere bagl kalacaktir. '

Teknik sartname, Idari Sartname ve Sozlesmenin bir pélf{:aéidlr.

: Ramazan KOCA
Ilce Milli Egitim Miidiirii
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