2024 / 2025 EGITiM VE OGRETIM YILI 2. DONEMI - 2025/2026 EGITiM VE
OGRETIM YILI 1. DONEMI .......... ILi/ ......... ILCESINDE TASIMA KAPSAMINDA
BULUNAN iLKOKUL/ORTAOKUL /LiSE OGRENCILERINE MALZEME DAHIL
........ GUN........... OGUN OGLE YEMEGI YEMEK PiSIRILMESI, DAGITILMASI
HiZMET ALIM iSINE AiT TEKNiK SARTNAME

MADDE 1- iSIN KONUSU:

......... Ili......... {lgesi tasimali egitim kapsamina alinan ........ tasima merkezi okullarda bulunan
.......... Ogrenciye sicak 6gle yemegi pisirilmesi, servisi ve servis sonrast hizmetlerinin yiiriitiilmesine
iliskin hizmet alimi isidir.

MADDE 2- iSIN NITELiGi VE MiKTARI:

flgemiz asagida isimleri yazili tasima merkezi ortadgretim kurumlarinda bulunan .........
ogrenciye, ....... is glind, ......... 0glin 6gle yemegi malzeme dahil, hazirlik ve yemek pisirme,
okullara dagitim, okullarda servis ve sonrasi tiim hizmetlerin alimi isi.

....... Ogrenciye bir 6giinde 6gle yemegi olarak sartnamede belirtilen aylik yemek listesindeki
yemek ¢esitleri verilecek ve yemeklerin tamami yiiklenicinin mutfaginda hazirlanarak
pisirilecektir.

Belirlenen yemek adetleri tahmini olup 6grenci adedinde meydana gelecek eksilme ve artmadan
dolay1 yemek verilecek 6grenci adedi tasima merkezi okul idareleri tarafindan belirlenen sayida
olacak ve giinliik ¢ikacak yemek adedi listeye gore tespit edilecektir.

Ek-2
Yemek Yemek | Toplam Ogiin
Tasima Merkezi Okullar Ve f ilece!( V.?r“e%k Sayist
Ogrenci | Giin Sayisi
Sayisi (Is Giinii)
i PP Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
2 |eeeennnnnn Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
3 |eeeennnenn Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
Y/ Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
5 [veeeeeeene Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
B |eeenenenns Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
T |eeeennnnnn Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
< T Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
9 |eeerenenn Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
10 [eeenennne Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
i Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
12 | eeennnnn Ilkokulu/Ortaokulu/Lisesi
13 [ceveennnn Tlkokulu/Ortaokulu/Lisesi
TOPLAM

Yemek hizmeti sunulacak dgrenci ve giin sayilari yaklasik olarak yukaridaki tabloda
belirtilmistir.



MADDE 3- YEMEGIN PiSiRILMESi VE DAGITIMI:

31 I, Ilgesi Milli Egitim Miidiirliigiiniin ilgede bulunan tasima merkezi okullarmdaki
tasimali 6grencilerin 2024 / 2025 Egitim ve Ogretim Yili 2. Donemi — 2025 /

2026 Egitim ve Ogretim Yili 1. Donemi yemek ihtiyacinin her tiirlii malzeme dahil
yiiklenici tarafindan kendi mutfaginda pisirerek tasima merkezi okullara tasimasi, tagimali
okullarda dagitimi ve dagitim sonrasi hizmetleri (Bulasik yikama, yemekhane veya yemek verilen
yerin temizligi vb ile yemek bulasik artiklarinin okuldan gotiiriilmesi isi tamamen yiikleniciye ait
olmak {izere yapilacaktir.

3.2. Yiiklenici; tasimal1 egitim kapsaminda yemek yiyen sayist kadar 6gle yemegini okullarin agik
oldugu giinlerde en geg saat 11.45 ¢ kadar tasima merkezi okullara teslim edecektir.

3.3. Yemekler yukaridaki tasima merkezi okullara taze ve sicak bir sekilde getirilerek, 6grencilerin
sicak sekilde yemeleri saglanacaktir.

3.4. Ogle yemegi saat 12:00-13:00 aras1 dagitilacak, yemekten sonra atiklar toplanarak genel
temizligi yapilacaktir (Yemek saatleri, idarenin uygun gordiigii durumlarda degistirilebilir).

3.5. Yemek haftanin 5 giinii egitim 6gretimin oldugu giinlerde verilecektir.

3.6. Pigirilen yemekler belirlenen tasima merkezi okul yetkililerine (Okul Midiirii, Miidiir
Yardimcisi veya nobetgi 6gretmenler ile okulda bulunan gérevli memurlara ) imza karsiligi teslim
edilecektir.

3.7. Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullanilan ekipmanlar paslanmaz c¢elik-
krom olacaktir. Yemek servisi esnasinda eger plastik kap kullanilacaksa plastik malzemeler Tarim
ve Orman Bakanligindan izinli olacaktir.

3.8. Yiyecekler sagliga uygun ortamda saglik kontrollerinden gegcirilerek hazirlanacaktir.

3.9. 5179 Sayili Gidalarin Uretimi tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun geregi; alinacak gida
maddeleri veya iirtiinler, Tarim ve Orman Bakanligindan iiretim izini alinmig {iriinlerden birinci
kalite olmas1 zorunludur. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii, Gida Maddeleri Tiiztigii Tiirk Gida
Kodeksi ve Tirk Standartlar1 Enstitiisii Kurumu’nun standartlarina ve ekte verilen Gida
Malzemelerinin Ozellikleri Listesindeki sartlara uygun olacaktir.

3.10. Yiiklenici, idare tarafindan hazirlanan aylik yemek listesine gore yemek c¢ikarmak
zorundadir. Aylik yemek listesinde degisiklik yapilmasi idarenin onay1 ile miimkiindiir.

3.11. Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar ekte belirtilen
Gida Rasyonu’na uygun olacak ve belirtilen gramajlardan asag1 olmayacaktir.

3.12. Yemek listesinde olmayan, idare ve yiiklenici temsilcisi tarafindan uygun bulunarak listeye
yazilan yemekler, benzer yemeklerin gramajlari esas alinarak hazirlanacaktir.

3.13. Her 6giine ait yemek ornekleri yiiklenicinin buzdolab1 veya soguk odada steril kaplarda 72
saat siireyle saklanacaktir.

3.14. Tathlarda higbir sekilde tatlandirict kullanilmayacak, seker kullanilacaktir.

3.15. Yemek yapiminda ve serviste kullanilan ara¢ ve gereclerin Gida Hijyeni YoOnetmeligi
cercevesinde aylik periyodik bakimlar1 yapilacak, kullanilmayacak durumda olanlar tespit edilerek
derhal kullanimdan kaldirilacaktir.



3.16. Yemeklerin yapiminda kullanilan gida maddeleri igin iiretiminden 6énce Tarim ve Orman
Bakanligindan iiretim izni alinmis olmasi1 gerekmektedir. Gida maddelerinin kapaklarinda veya
ambalajlarinda son kullanma tarihi elektronik olarak basilmig ve belirgin olmalidir.

3.17. 04.01.2012 tarih ve 28163 Sayili Resmi Gazetede yaymmlanan 2012/2 Nolu Tirk Gida
Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ ne gére ekmekteki tuz miktar1 kuru maddede % 1.5
olacaktir.

3.18. Saglik Bakanligi’nin “Tiirkiye’de Asiri Tuz Tiikketiminin Azaltilmasi Programi” geregince
yemekhanelerde masaiistlerinde tuzluk bulundurulmayacaktir. Ancak, Yyiiklenici istege bagh
kullanimlar igin yemek servis yerlerinde poset tuz bulunduracaktir.

3.19. Yemekler, okul yemekhanelerinde saglikli kosullarin saglanmasi ve bulasici hastaliklardan
cocuklarimizi korumak amaci ile disposable malzemelerden olusan ‘catal-kasik-pecete-1slak
mendilin birlikte yer aldig setlerle servis edilecektir.

3.20. Yemekle ile birlikte verilecek su, masaiistiine siirahiyle degil, agz1 kapali 200 ml'lik pet
bardak su seklinde birer adet olarak servis edilecektir.

3.21. Gida zehirlenmesi siiphesiyle numune alinip tahlile gonderilmesi durumunda, tahlil sonuglari
alinincaya kadar idarenin talebi ile anlasma yapilan baska bir yemek firmasindan uygun goriilen
menii dogrultusunda yemek temin edilecek olup, yiiklenici tarafindan herhangi bir ek iicret talep
edilmeyecektir.

3.22. Ekmekler taze tek kisilik gramajlarda paketlenmis olacaktir.
3.23. Yemekler tasima merkezi okullara termobakslarla tasinacaktir.

3.24. Hizmetlerin yiiriitiilmesi esnasinda gerekli her tiirlii arag-gere¢c ve malzeme yliklenici
tarafindan saglanacaktir.

3.25. Yemekler kalite, nefaset ve porsiyon yoniinden doyurucu olacak ve porsiyonlar, Teknik
Sartname ’de bildirilen miktarlardan asagi olmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak yag, piyasada
mevcut kaliteli yaglardan olacaktir. Yemeklerde kullanilan etler belediye mezbaha damgali
sakatatsiz dana ve kuzu eti olacak, tavuk eti kullanildiginda tavuklar sartnameye uygun, kaliteli ve
taze olacaktir. Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ve meyveler taze ve 1. sinif olacak
ve kullanilmadan 6nce ¢ok 1yi yikanacaktir.

3.26. Yiiklenici, idare tarafindan belirlenen giinliik yemek listesindeki yemeklerin yapilmasi i¢in
gerekli malzemelerin temininde giicliikk ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik
arizalarda menti degisikligi yapmak istediginde idarenin onayini alacaktir.

3.27. Yemekler okula getirildiginde; miktar1 ve yemegin bozuk olup olmadigi Muayene Kabul
Komisyonu tarafindan kontrol edilerek teslim alinacaktir.

3.28. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. Idarenin verecegi karar
dogrultusunda aygigegi yagi, zeytinyagi ve misirdzii gibi sivi yaglar kullanilacaktir.

3.29. Hazirlanan yemekler, Muayene Kabul Komisyonu tarafindan kontrol edildikten sonra uygun
goriillirse servisi yapilacaktir.

3.30. Sozlesme konusu hizmetin denetim, muayene ve kabul islemleri, sdzlesme tasarisinda ve
Hizmet Isleri Genel Sartnamesinde belirtilen hiikiimlere gore gergeklestirilecektir. Idare ve Kontrol
Teskilat1 istedigi zaman yemekhaneyi denetleyebilecektir.



3.31. Gida Hijyen Yonetmeligi kosullarina uyulmamasi ve sagliga uygunluk konusundaki eksiklik
nedeniyle 6grencilere veya tiglincii sahislara bir zarar gelmesi halinde olusacak zarar ve ziyandan
yiiklenici sorumlu olacaktir.

3.32. Ogrencilerin yedikleri yemekten zehirlenmeleri halinde tiim sorumluluk ve tedavi masraflari
yiikleniciye ait olacaktir.

3.33. Yiiklenici tarafindan kullanilan et ve et tiriinleri 05/12/2012 tarihli ve 28488 sayili Resmi
Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et iiriinleri Tebligi’ne uygun olacaktir.

3.34. Yiiklenici tarafindan kullanilan siit ve siit tiriinleri 16/02/2009 tarih ve 27143 sayili Resmi
Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 12/04/2005 tarih ve
25784 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esash
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligine ve 14/02/2000 tarih ve 23964 sayili Resmi Gazetede
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil islem Gérmiis Igme Siitleri Tebligi’ne ve TSE
standartlarina uygun olacaktir.

3.35. Yukarida belirtilenler disinda kullanilacak tiim hammaddeler 13.06.2010 Tarih ve 27610
Sayili Resmi Gazete yayimlanan 5996 sayili Kanun ve ilgili giincel mevzuat hiikiimlerine ve
iriinlerin kendi 6zel tebliglerine uygun olacaktir.

3.36. Yiiklenici tarafindan izlenebilirligi saglamak i¢in kullanilacak hammaddeler ile ilgili her tiirlii
kayitlar tutulacaktir.

3.37. Kullanilacak her tirlii gida ve gida ile temas eden ambalaj malzemesi Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan Isletme Kayit Belgesi ve Isletme onay belgesi almis firmalardan temin
edilecektir.

3.38. Ambalajli olarak alinacak, kullanilacak veya servise sunulacak tiim triinler Tirk Gida
Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun olacaktir. Ambalajlar1 yirtik, bombaj yapmis, hasar
gormiis olmayacaktir. Tavsiye edilen son tiiketim tarihi gegmis olmayacaktir.

3.39. Gegerli sebebe dayali olarak (yangin, deprem, su baskini, sel ve genel salgin hastalik vb.
nedenlerden dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda 6grenciler i¢in kahvalti veya pide gibi
cabuk hazirlanip sunulabilecek yiyecek ve icecekler verilmesi saglanacaktir.

3.40. Sayida degisiklik olmasi halinde idare bir giin sonraki yemek yiyecek kisilerin sayisini en geg
00.00’a kadar yiiklenici yetkilisine bildirecektir. Bildirim yapilmadiginda ya da geg bildirildiginde
bir 6nceki giiniin sayilari esas alinacaktir. Ayrica okullarin olumsuz hava sartlari, dogal afetler vb.
nedenlerle tatil edilmesi durumunda idare 00.00’a kadar bir sonraki giin veya giinlerde yemek
cikarilmamasi i¢in yiikleniciye bildirimde bulunulacaktir. 00.00’dan sonra yapilan bildirimlerde
talep etmesi durumunda ertesi giin dagitilacak yemek icin katlanilan maliyet yiikleniciye
Odenecektir.

MADDE 4- GIDANIN HAZIRLANMASI

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda kontrol edilmesi, izlenmesi ve gerektiginde kayit altina alinmasi
gereken ¢ok sayida islem vardir. Bunlar ¢6ziinme, karistirma, kesme, parcalama, dograma gibi
bircok farkli islemi kapsamaktadir. Gidalarin hazirlamasinda ¢alisan personelin kisisel hijyeni
mikrobiyolojik bulagmay1 engelleyecek sekilde olmalidir. Personel hijyen programlari, personelin
ellerini ne zaman ve nasil yikayacagini da icermelidir. Personelin tiiketime hazir hale getirilmis
gidalarla temasi en aza indirilmelidir.

Hastalik riski tasiyan personelin tespit edilmesi ve calistirllmamasi ¢ok onemlidir. Capraz
bulasmay1 onleyici is akislar1 hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve tiiketime hazir hale getirilmis
gida maddelerinin ayr1 alanlarda ve ayr1 ekipmanlarla islenmesi saglanmalidir.



Hazirhk asamasinda bulasmalar: onlemek icin;

Gidalarin hazirlanmasinda ¢aligan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik bulagsmay1
engelleyecek sekilde olmalidir.

Personelin tiiketime hazir hale getirilmis gidalarla temas1 en aza indirilmelidir.

Capraz bulasmay1 6nleyici is akislart hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve tiiketime hazir
hale getirilmis gida maddelerinin ayr1 alanlarda ve ayr1 ekipmanlarla islenmesi
saglanmalidir.

Ekipman ve yiizeyler kullanimdan 6nce ve sonra temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
Sogutulmus gidalar oda sicakliginda bekletilmemeli ve en kisa siirede isleme tabi
tutulmalidir.

Gidalar mevzuata uygun insan tiiketimine uygun igilebilir nitelikteki su ile yikanmali ve
hazirlamalidir. Buz da insan tliketimine uygun igilebilir nitelikteki sudan tiretilmelidir.

4.1. Gidanin Pisirilmesi

Etkin bir pisirme islemi, insan saghgini etkileyen ve gida kaynakli enfeksiyon/zehirlenmeye
sebep olan bakterileri yok eder. Bu nedenle gidalarin yeterli sekilde pisirilmesine dikkat etmek son
derece 6nemlidir

Gida isletmelerinde gidanin pisirilmesi ile ilgili gereklilikler:

Gidalan pisirirken veya tekrar 1sitirken, gidanin her noktasinda sicakligin ayni olmasina
dikkat edilmelidir.

Buzu ¢6zlilmiis gidalar bekletilmeden pisirilmelidir.

Dondurulmus et ve et tirtinleri 4°C de ¢ozlindiiriilmeli ve ¢oziindiiriilen gida dogrudan
pisirilmelidir.

Et ve et tirlinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi esnasinda, gidanin merkez sicakligi en
az 72°C’de olmal1 ve 15 saniye bu sicakliga maruz kalmalidir. Ciinkii bu gidalarin ig
kisimlarinda insan saghigini etkileyen ve gida kaynakli enfeksiyon/zehirlenmelere sebep
olan bakteriler bulunabilir. Et pembe renkliyken veya az pismis sekilde servise sunulamaz.
Kizartmada kullanilmakta olan yaglar pisirme islemi bittikten sonra siiziilerek 151k
gecirmeyen bir kap igerisinde buzdolab1 sicakliginda muhafaza edilmelidir.

12.05.2012 tarih ve 28290 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan “Kizartmada Kullanilmakta
Olan Kat1 ve Siv1 Yaglar I¢in Ozel Hijyen Kurallart Yénetmeligi” geregince kizartmada
kullanilmakta olan yaglarin polar maddesi en fazla %25, asit sayisi en fazla 2,5 mg KOH/g
yag olmali, kizartma sicakligi ise 180°C’yi agsmamalidir. Bu nedenle okul kantin ve
yemekhanelerinde bu kriterleri tasiyan yaglar kizartmada kullanilmalidir.

4.2. Giddanin Dondurulmasi

Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkat edilmelidir.
Gidalar kolay ¢oziinebilecek ve tiiketilecek miktarlarda dondurulmalidir.

Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve tizerleri kapali kaplarda muhafaza edilmeli ve
dondurulmaya miisait ambalajlar kullanilmalidir.

Dondurulacak gidalar kendi iriin gruplarina gore smiflandirilarak dondurucuya
yerlestirilmelidir.

Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim tarihi bilgileri ile birlikte
muhafaza sicakligi belirtilmelidir.

4.3. Gidanin Coziindiiriilmesi

Coziinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimini, toksin olusumunu, kimyasal
ve fiziksel bulagmalar1 engelleyecek bicimde yapilmalidir.

Coziinme iglemi sirasinda, insan sagligi ve giivenilir gida i¢in risk olusturabilecek sivi
akintist uygun bir sekilde ortamdan uzaklastirilmalidir.

Dondurulmus gidalar oda sicakliginda degil, +4°C buzdolab1 sicakliginda veya mikrodalga
firinda ¢6ziindiiriilmelidir.



4.4, Gidanin Tasinmasi

e (Gidanin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, gidayr bulasmadan korumali, iyi
sartlarda muhafaza edilmesini saglamali, temizlige ve gerektiginde dezenfeksiyona izin
verecek sekilde olmalidir.

e Kaplar, gidaya bulasmaya sebep olacagindan, gidanin haricinde baska bir amagla
kullanilmamalidir. Bu tiir kaplarin gidanin tasinmasi i¢in kullanildigini  gdstermek
amaciyla, acik¢a goriilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalniz gidanin tasinmasinda
kullanilmalidir” ifadesi belirtilerek isaretlenmelidir.

e (apraz bulagsmaya neden olabilecek gidalar bir arada ayn1 kap i¢inde taginmamalidir.

e Sivi, graniile ve toz halindeki dokme gidalar, gidalara uygun kaplarda tasinmalidir.

e (Gidalar, kaplarin i¢ine bulasma riskini en aza indirecek bi¢cimde yerlestirilmeli ve
korunmalidir.

e (QGerektiginde, gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan kaplar gidalar1 uygun sicakliklarda
muhafaza edebilecek ve s6z konusu sicakliklari izlemeye imkan verecek nitelikte olmalidir.
izlenen sicakligin ortam sicakligi m1 yoksa iiriin sicakligi m1 oldugu bilinmelidir.

e (idalarin tasinmasi hizli bir sekilde yapilmalidir. Gidalar tasima kaplarinda uzun siire
birakilmamalidir.

e Kullanilan kaplar is bitiminde iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e Sogutmali tezgahlar gidalar1 sogukta muhafaza etmek i¢in kullanilmali, sicakligr yiiksek
olan gidalarin sicakligini diigirmek i¢in kullanilmamalidir.

MADDE 5- SERVIS VE TUKETIME SUNUM SIRASINDA DIKKAT EDILECEK
HUSUSLAR.

5.1. Gidalara gesitli kaynaklardan gelecek bulasmay1 engellemek i¢in, gidalar ambalajli veya kapali
olarak sergilenmeli ve bulasma kaynaklarindan korunmalidir.

5.2. Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde oncelikli olarak o gida i¢in tavsiye edilen
sicaklik kosullar1 saglanmalidir.

5.3. Hava akimini saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

5.4. Tiketime hazir gidalar herhangi bir bulagsmayi 6nleyecek nitelikte muhafaza edilmeli,
sergilenmeli ve sunulmalidir.

5.5. Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulagmalardan etkin bir sekilde
korunma saglanmasi i¢in koruyucu perde, kapak veya camekan kullanilmalidir.

5.6. Kirli kaplar, zararlilar, temizlik bezleri, eller, ekipmanlar agik bir sekilde sergilenmis olan gida
ile temas etmemelidir.

5.7. Gidalarin giivenilir ve saglikli bir sekilde satisa sunulmasinda gidanin ve gidanin muhafaza
edildigi ortamin sicakligi dnemli faktorlerden biridir. Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi
halinde oncelikli olarak gida i¢in tavsiye edilen sicaklik kosullar1 saglanmalidir. Gidalar soguk
sergileme dolaplarinda 4°C veya altindaki bir sicaklikta, dondurulmus gidalar ise satisa ve tiiketime
sunuluncaya kadar -18°C ya da daha diisiik bir sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza
edilmelidir.

5.8. Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalar ise 8°C’nin iistiinde
en ¢ok 4 saat bekletilmelidir. Gidalarin sicaklik kontroliiniin siirekli yapilmasina dikkat edilmelidir.

5.9. Hava akimini saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

5.10. Gidalarin satisi, tiikketimi ve sergilenmesinde kullanilan servis ekipmanlar1 gidanin yapisina
uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmalidir.



5.11. Cig ve tiiketime hazir hale getirilmis pigsmis gidalarin bir arada bulundugu alanlarda ¢apraz
bulagsmay1 onleyici tedbirler alinmalidir. Bu alanlarda ¢alisan personel egitimli, bilgi ve becerisi
ileri diizeyde olmalidir.

5.12. Cig et ve iriinleri bulunmamal1 ve pisirilerek satisa sunulmamalidir. Ancak hazir veya yari
gidalarin etiketlerinde belirtilen iiriin icerikleri kontrol edilmelidir. Hazir halde islenmis et ve
tirtinleri soguk zincir kirilmadan 1sitilarak servise sunulabilir.

5.13. Cig olarak servis edilecek olan iirtinler (sebze, meyve vb.) bol su ile yikanmali ve streg film
ile kaplanmalidar.

5.14. Gidalarin hazirlanmast, tiretimi, tiiketime sunulmasi ve servisinde iyi hijyen uygulamalarina
dikkat edilmeli ve gerekli hassasiyet gosterilmelidir. Gida servisinin yapildigi alanda ¢alisan
personelin hijyen kurallart konusunda egitimli, tehlikeleri kontrol edebilecek sorumluluga ve
bilince sahip olmalidir.

5.15. El ile temas etme zorunlulugu olan gida malzemelerinin satis ve servisi uygun malzeme ve
alet/ekipman ile yapilmali, hazirlama ve ambalajsiz iirlinlerin servisi sirasinda mutlaka tek
kullanimlik eldiven kullanilmalidir. Temizlik sirasinda kullanilan eldivenler hazirlama ve servis
sirasinda kesinlikle kullanilmamalidir.

5.16. Servis sirasinda ambalaj amach gazete kagidi kullanilmamali, gida kullanimina uygun
materyal kullanilmalidir.

5.17. Self servis seklinde gidalarin sergilenmesi sirasinda bulagma riskinin olup olmadiginin
kontrol edilmesi 6nemlidir. Kuru meyveler, hububat, tatli veya ¢erezler temizlenebilir, saglam ve
uygun malzemeden yapilmis kaplarda hava ile temas etmeyecek sekilde sergilenmelidir. Isyeri
disinda satisa sunulan taze meyve ve sebzeler zeminden en az 75 cm yiikseklikte sergilenmeli ve
bulagmalardan korunmak i¢in ilave dnlemler alinmalidir.

5.18. Ambalajli gidalar ambalajlar1 agildiktan sonra uygun sartlarda muhafaza edilmeli, gidanin
giivenilirliginden emin olmak i¢in gida maddesinin etiket bilgileri ve muhafaza sartlar1 dikkate
alinarak her bir gida maddesi i¢in uygun bir raf omrii tespit edilmelidir. Bu hususta gida
tedarikgilerinden tavsiye alinabilir.

5.19. Ambalaj1 agilarak satiga sunulan ve sergilenen gidalarin talep edilmesi halinde etiketlerinde
yer alan raf 6mrii tiiketiciye sunulmalidir.

5.20. Ambalajsiz gidalar bir personel gozetim ve denetiminde satis ve tiiketime sunulmalidir.
Herhangi bulasma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin satigina ve tiikketimine
izin verilmemelidir.

5.21. Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

5.22. Gidalarin sergilenmesi, satigt ve tiiketimi sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis
ekipmanlar1 gidanin yapisina uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmali, saglam durumda
korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir.

5.23. Acikta satilan gidalar gida giivenilirligi ve insan saglig1 agisindan hassasiyet gerektiren bir
konudur. Agikta satilan gidalar i¢in en biiyiik tehlike mikrobiyal bulasmadir. Bu tip gidalar dogru
sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.



5.24. Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayri yerde tutulmalidir.
Hazirlama, sunum ve satisinda ayri1 ekipmanlar kullanilmali ve ekipmanlarin temizligi uygun
olarak yapilmalidir.

MADDE 6- YUKLENICININ SARTLARI VE YUKUMLULUKLERI:

6.1. Devletin giivenligine kars1 suglar, anayasal diizene ve bu diizenin isleyisine karsi suclar,
zimmet, irtikap, riisvet, hirsizlik, dolandiricilik, sahtecilik, giiveni kotiiye kullanma, hileli iflas,
ihaleye fesat karistirma, edimin ifasina fesat karistirma, sugtan kaynaklanan mal varligi degerlerini
aklama veya kagakgilik suglarindan mahkiim olmamak,

6.2. Tirk Ceza Kanununun 81, 102, 103, 104, 105, 109, 179/3, 188, 190, 191, 226 ve 227°nci
maddelerindeki suglardan hiikiim giymemis olmak veya devam etmekte olan bir kovusturmasi
bulunmamak ya da kovusturmasi uzlagsmayla neticelenmemis olmak,

6.3. Teror orgiitlerine veya Milli Glivenlik Kurulunca devletin milli giivenligine kars1 faaliyette
bulunduguna karar verilen yapi1, olusum veya gruplara {liyeligi, mensubiyeti, iltisaki veya irtibati
bulunmamak sartlarina haiz olmasi zorunludur.

6.4. Ogrenci Tasima Uygulamasi geregi grencilerin saghigi acisindan periyodik denetimlerin
yapilabilmesi ve Ogrencilere verilecek yemegin kalite Ozelliginin (1s1, kivam, tat vb.)
kaybedilmemesi i¢in yemek iiretimi yapilacak tesisin veya imalathanenin il smirlari igerisinde
faaliyette bulunmasi zorunludur. Ancak; imalathane veya tesisi il sinirlart iginde bulunmayan
yiiklenici il sinirlari igerisinde istenen sartlara uygun bir yemek {iretim tesisi agacak ya da faaliyet
gosteren ve sartnamedeki tiim yeterlilik ve kapasite sartlarina haiz bir yemek fabrikas1 ile noter
onayli kiralama sozlesmesi yapacak veya bdyle bir iiretim tesisini temin ederek yemek {iretimini
burada yapacaktir.

6.5. Aylik yemek listesi bu sartnamenin ekinde verilen yemek listelerine gore hazirlanan 6rnek
yemek listesi, yemek isimleri ve porsiyon miktarlar1 dikkate alinarak 6grenci yas gruplarinin almasi
gereken kalori miktarma gére ve Pansiyonlu Okullar I¢in Beslenme Hizmetleri Rehberine gore
hazirlanacak ve ay sonlarinda il/ilge milli egitim miidiirliigiine onaya sunulacaktir.

6.6. Yiiklenici ¢alistirdig1 personelin periyodik saglik kontrollerini (gaita, bogaz kiiltiiri, HBC,
akciger grafigi), portor sonuclarint ve hijyen egitim sertifikasini sozlesme asamasinda idareye
sunulan personel dosyasinda bulundurmak zorundadir. Tifo, paratifo, diger bagirsak
enfeksiyonlari, amipli ve basilli dizanteri, gida temizligi ile ilgili tim enfeksiyonlarin ve parazitler
hastaliklar ile cilt hastaliklarina yakalanmis ve bunlarin tasiyicisi olan personel calistiramaz.
Yonetim, gida kontrolii ve portor kontrolii ile ilgili isteklerini bildirdiginde yiiklenici yerine
getirmekle ylikiimlidiir.

6.7. Hazirlanan aylik yemek listelerinde; tasima merkezi okul miidiirliigii ve idarenin haberi
olmadan kesinlikle degisiklik yapilmayacaktir.

6.8. Tasima merkezi okulun herhangi bir nedenle Ogrenci Tagima Uygulamasi kapsamindan
¢ikarilmasi durumunda o merkezde bulunan 6grencilere yemek verilmez, yiiklenici bu durumda
hak talebinde bulunamaz.

6.9. Tasima merkezi okullarda yapilan/yapilacak olan onarim tadilat agma/kapama vb. nedenlerle
Ogrencilerin bagka bir tasima merkezi okula taginmasina karar verilmis ise yliklenici yemek teslim
ve dagitimina yeni tasima merkezi okulda devam edecektir. Bundan dolayr ayrica iicret talep
etmeyecektir.

6.10. Yiiklenici yemekhanesinde olabilecek her tiirlii kaza yangin vb. sebeplerden dolayi hizmet
iiretilmemesi halinde, yiiklenici bu hizmeti idareye gosterecegi baska uygun bir isyerinde iiretip
hizmetin devamliligini saglayacaktir.



6.11. Tasima merkezi okullarda yemek verilecek 6grencilerin yemek yiyecekleri yerlerin yemek
verilecek hale getirilmesi, catal, kasik, su, siirahi, bardak, tabldot, baharat ve baharatlik, pegete ve
pegetelik vb. benzeri malzemelerin karsilanmasi ile servis ve sonrasi hizmetleri yiikleniciye ait
olacaktir. Asagida Ek-1’de 6grencilere egitim-6gretim yili boyunca verilmesi planlanan yemek
mentisii Milli Egitim Bakanliginin 6grenci basina belirledigi yine asagida Tablo-3’te belirtilen
gramajlarda olacaktir.

6.12. idarece kabul edilmesi kaydiyla gecerli sebebe dayali olarak (yangin, deprem, su baskini, sel
ve genel salgin hastalik vb. nedenlerden dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda 6grenciler
icin kahvalti veya pide gibi ¢abuk hazirlanip sunulabilecek yiyecek ve icecekler verilmesi
saglanacaktir.

6.13. Tagima merkezi okullarda yemek hizmeti sunulacak 6grencilerin yemek yiyecekleri yerlerin
servis ve sonrasi hizmetleri yiikleniciye ait olacaktir.

6.14. Calistirllan personelin rutin portdr muayeneleri yiiklenici tarafindan ilgili mevzuat
cercevesinde yaptirilacaktir. Calisanlarin Hijyen Egitimi Yonetmeligi geregince Hijyen Egitimi
almasi1 gerekmektedir.

6.15. Yiiklenici, iistlenmis oldugu is i¢in gerekli her tiirlii makine, arag-gereg ve iscileri saglamak
zorundadir. Isin baslangicinda ve devamu sirasinda idarece arag-gere¢ ve personelin kontrolii
yapilacaktir. Yiiklenici; ¢alistirilan personelin ve kullandig1 makine, arag-gere¢ ve malzemelerin
idare tarafindan kontrol edilebilmesi i¢cin her degisiklik Oncesi bu ara¢ ve gereclerle ilgili
degisikliklerin yapildigina dair bilgi ve belgeyi idareye vermek zorundadir.

6.16. Yiiklenici; yemek servisinde ¢alisan tiim personelin giyecegi kiyafeti kendi karsilayacak ve
personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Kilik kiyafeti tam ve diizglin olmayan personel
kesinlikle ¢alistirilmayacaktir. Personeline idarece onaylanmis resimli kimlik kartlart vermekle
yikiimlidiir.

6.17. Glivenlik nedeniyle, calisanlar giris ve ¢ikiglarda, okul gorevlilerince veya 6zel giivenlik
sirketi elemanlarinca aranabilir.

6.18. Yiiklenici; yapacag: hizmetlerle ilgili olarak caligtiracagi personel ile ilgili olarak 20.06.2012
tarihli ve 28339 say1 ile Resmi Gazetede yayimlanan 6331 Sayil s Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
ve diger ilgili mevzuat hitkiimleri dogrultusunda igveren adina dnlemlerinin alinmasindan sorumlu
olacaktir.

6.19. Milli Egitim Bakanlhigina bagli il biinyesinde bulunan ISGB (Is Yeri Saglik ve Giivenlik
Birimi) saglik hizmetleri sorumlulari ve ilge ISG (is Sagh@ Giivenligi) biirolarinda gérevli
uzmanlar ile okul gida isletmeleri denetim ekibinde goérevli denetciler tarafindan habersiz
denetimler yapilarak raporlanacaktir.

6.20. Caligtirilan personelin yemekleri yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

6.21. Yiklenicinin ¢aligtiracagt personel okul idarecilerine, personele, Ogrencilere karsi
davraniglarinda nezaket ve ciddiyet kurallarina uygun bir sekilde hareket edecek yiiklenicinin
calistiracagi personel umumi yerlerde biirolarda oturmayacak kendi isi disinda is takibi
yapmayacak, koridorlarda odalarda yiiksek sesle konugsmayacak, sigara igmeyecek ve misafir kabul
etmeyecektir. Ayrica yiiklenici firmada ¢alistigina dair personel tanitim karti bulunduracaktir.

6.22. Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa Ortiilerinin degistirilmesi, temin, temizlik ve bakimi
yiikleniciye aittir.



6.23. Okullarda yiiklenici tarafindan gorevlendirilecek personelin kasit, kusur, ihmal, dikkatsizlik
ve Ozensizligi sonucu ortaya ¢ikabilecek her tiirli zarar ve ziyan vyiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

6.24. Okulda yiiklenici ve personelinin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza ve yangin vb.
durumlarda zarar yiikleniciye tazmin ettirilir.

6.25. Calisan personele iliskin olarak Sosyal Giivenlik Kurumu, belediye ve diger mercilere
yapilmasi gerekli beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi, resim ve har¢ miikellefiyet ve
sorumluluklar yiikleniciye aittir.

6.26. Yemek servisi ve yemek sonrasi temizlik hizmetlerinin yapilmasinda gorevlendirilecek
personel yiiklenici tarafindan temin edilecek, bu hususta yapilacak tiim giderler (maas, SGK pirimi
vergi vb.) yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

6.27. Yiiklenici tarafindan okul yemekhanelerinde, yemek dagitiminda ve sonrasinda yapilacak
olan hizmetler igin galistirilacak olan personel, kesinlikle okul biinyesinde ¢alisan yardimci
hizmetli vb. personel olmayacaktir.

6.28. Evlenme, dogum, oOliim, yillik izin, hastalik raporu ve 0Ozel izinler nedeniyle goreve
gelemeyen personelin yerine yiiklenici, yeni personel gorevlendirecek ve galistirilan toplam sayi
degismeyecektir. Izinli personelin yerine gérevlendirilecek personelin evraklarmi 3 (ii¢) is giinii
iginde il/ilge milli egitim miidiirligiine teslim edecektir.

6.29. Yiiklenici okulda ¢aligtiracagi servis, dagitim ve tasima personel listesini idareye bildirecek
ve her kisi i¢in asagida istenen belgelerin bulundugu bir dosyay1 teslim edecektir. Dosya teslimi is
baslama tarihinde yapilacaktir.

6.30. Yiiklenici; yemek yapimi, servis ve sonrasi hizmetlerde calistiracagi personelin sag, sakal,
tirnak bakimi, kilik kiyafeti ve gerekli temizlik sartlarina uyulmasini saglayacaktir.

6.31. Okul yonetimi; genel ahlak kurallarina uygunsuz davraniglarda bulunan personeli tutanak ile
yiikleniciye bildirmesi durumunda yiiklenici tarafindan ¢alisanin gérevine son verilecektir.

6.32. Idarenin haberi olmadan, okul/kurumda calisan personel zorunlu haller disinda
degistirilmeyecektir. idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik yapilmasi gerektiginde,
yiiklenici, yerine ayni nitelikte bir personel temin edecek ve bu personel i¢in idarenin onayini
alacaktir. Calistirilacak personelin, kimliklerini belirleyen liste, kimlik bilgileri ile ilgili evraklar
ihtiva edecek dosyalar tutulacak ve idare tarafindan denetlenecektir.

MADDE 7- HIZMETIN YURUTULMESINDE CALISTIRILACAK PERSONELIN
NITELIKLERi VE YUKUMLULUKLERI:

7.1. Calistirilan personelin yas sinirlamasi, Is Kanunu ve diger mer’i mevzuata uygun olacaktir.
7.2. Calistirilacak kisiler is yapmalarina mani derecede engelli (bedensel, ruhsal vb.) olmayacaktir.

7.3. Calistirllacak gida miihendisi, as¢1, as¢t yardimcist gibi vasifli elemanlar sertifika veya
diplomaya sahip olacaktir.

7.4. Calistirilacak personel, bulasici hastalik, viicudun goriiniir kisimlarinda agik/enfekte yara, deri
enfeksiyonu, deri lezyonlari, ciizzam, frengi ve verem hastaligina yakalanmamais olacaktir.

7.5. Devletin gilivenligine karst suglar, anayasal diizene ve bu diizenin isleyisine karsi suclar,
zimmet, irtikap, rlsvet, hirsizlik, dolandiricilik, sahtecilik, giiveni kdétiiye kullanma, hileli iflas,
ithaleye fesat karistirma, edimin ifasina fesat karigtirma, sugtan kaynaklanan mal varlig1 degerlerini
aklama veya kacakeilik suclarindan mahkim olmamis olacaktir.



7.6. Tirk Ceza Kanununun 81, 102, 103, 104, 105, 109, 179/3, 188, 190, 191, 226 ve 227 nci
maddelerindeki suglardan hiikiim giymemis olacak veya devam etmekte olan bir kovusturmasi
bulunmayacak ya da kovusturmasi uzlasmayla neticelenmemis olacaktir.

7.7. Teror orgiitlerine veya Milli Giivenlik Kurulunca devletin milli giivenligine kars1 faaliyette
bulunduguna karar verilen yapi, olusum veya gruplara iiyeligi, mensubiyeti, iltisaki veya irtibati
bulunmayacaktir.

7.8. Yemegin hazirlanmasi servis edilmesi ve dagitiminda c¢alisan personel gorev basinda iken
kisisel bakimina 6zen gosterecek, tirnaklar kesilmis, eller temiz ve agikta yara olmayacaktir.

7.9. Calisan personelin kilik kiyafeti tam, temiz ve diizgiin olacak ve bone, maske ve eldiven
takacaklardir.

MADDE 8- TEMIZLIK HIZMETLERI:

8.1. Servis yapilan kaplar ve diger malzemeler yiiklenici tarafindan toplatilarak tekrar servise hazir
hale getirilecektir.

8.2. Kullanilacak tiim servis malzemeleri ve yemek pisirmede kullanilan araglarin temizligi
ytiikleniciye aittir.

8.3. Temizlik hizmeti bir biitiin olup yemekhanenin tiimii yiiklenici tarafindan temizlenecek ve
temizlik malzemeleri yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

8.4. Yemek hizmetlerinin temiz ve saglikli kosullarda yapilip yapilmadigimi tespit etmesi ve
goriilmesi icin idare yiiklenicinin yemek pisirdigi yemek fabrikasini istedigi giin ve saatte
denetlemeye her zaman yetkilidir.

8.5. Yiiklenici yemekhaneyi ayda bir kez veya gerektiginde daha sik olmak iizere her tiirlii fare
bdcek ve hasarattan arindirilmast i¢in usuliine gore ilaglama yapacaktir. Bu husustaki tiim giderler
yiikleniciye ait olacaktir.

8.6. Yiiklenici yemek yapimi ve yemek sonrasi temizlikte kullanilan her tiirlii temizlik malzemesini
(idarenin kabul edecegi sekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenicinin faaliyet gosterdigi mekanin
ve kaplarin her tiirlii temizligini usuliine uygun olarak yapacaktir.

8.7. Servise hazir hale getirilen yemegin yemekhaneye tasinmasi, yemegin servisi, bulasik
kaplarinin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmas: yiikleniciye aittir.

8.8. Copler ve diger artik maddeler Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanliginca uygun
goriilen ebat ve renkte torbalara koyularak ¢opliige gotiiriilecek ve agzi1 sizint1 almayacak sekilde
kapatilacak ve higbir sartta acgikta ¢Op ve artik madde atilmayacaktir. Yiiklenici, yemekhanede
kullanilan masalarin, sandalyelerin, tezgdhlarin, yerlerin vb. cihazlarin yemek hizmeti verilen
alanlarin temizligi isini tstlenir. Copler, tasima merkezi okul miidiirliigiintin belirlemis oldugu
alana dokdiliir.

8.9. Mutfak Temizligi:

a) Giinliik temizlik: Giinliik kullanilan her tiirli alet ve techizat sicak deterjanli su ile yikanip
yerlerine kaldirilacak, kullanilan et kiitiigii, tezgdh vb. yerler is bittikten sonra temizlenecektir.
Yerler her giin sik sik sicak ve deterjanli su ile temizlenecektir. Cok kirli ve yagl bolgeler agir kir
ve yag ¢oziicii maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi esnasinda meydana
gelecek olan atiklar tezgah iizerinde birakilmayip direkt ¢op kovalarina atilacak, temizlenmis
sebzeler pisirme asamasina kadar paslanmaz ¢elik kaplarda (1spanak, vb. sebzeler klorlu suda)
tutulacaktir. Sebze yikama evyelerinin el yikama lavabosunun, dezenfektan maddelerle temizligi
yapilacaktir.

b) Haftahk temizlik: Cam ve duvarlarin temizligi yapilacaktir. S6z konusu alet ve makinelerin
temizligi detayli olarak yapilacaktir.



¢) Aylik temizlik: Davlumbaz ve Benvari’nin (bir kabi dogrudan ates iistiine oturtmak yerine
kaynar su vasitasiyla 1sitma yontemi) temizligi yag ve pas sokiicii malzemelerle detayli olarak
yapilacaktir. Havalandirma sistemi ve diger tiim makinelerin detayli temizligi yapilacaktir.

8.10. Gida Deposunun Temizligi:

a) Giinliik Temizlik: Aski, tezgdh ve yerlerin temizligi depolarin 1s1 ayarlarmin kontroli
yapilacaktir.

b) Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi yapilacaktir.
¢) Aylik Temizlik: Kuru gida depolarinin raf dolap ve tiim yerlerinin genel temizligi yapilacaktir.
8.11. Yemekhane Temizligi:

Giinliikk temizlik: Bulasikhanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi, kirlenen masa ve
sandalyelerin temizligi yapilacaktir.

Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gerektiginde ilaglama yapilmasi
saglanacaktir.

MADDE 9 - NUMUNE ALMA VE MUAYENE KABUL ISLEMLERI

9.1. Numune alma ve numune tutma islemleri yiirtirliikkte bulunan Tarim ve Orman Bakanligi’nin
resmi numune alma prosediirii ile ilgili mevzuat esaslar1 dahilinde yapacaktir.

9.2. Muayene kabul islemleri Hizmet Alimlar1t Muayene Kabul Y 6netmeligi’ne gore yapilacaktir.

9.3. Idare, yemek numunelerini gerekirse halk sagligi ve biyokimya laboratuvarlarinda
inceletebilir. Bu durumda tiim masraflar yiiklenici tarafindan karsilanir.

9.4. Yiiklenici sicak yemek numunesinden ayda bir numuneyi alarak alinan yemek numunelerini
mikrobiyolojik analizini ilde bulunan Tarim ve Orman Bakanhigi I Kontrol Laboratuvari
Miidiirliigii’ne gotiirerek analizini yaptirarak kuruma vermek zorundadir. Ayrica idare, dagitimi
yapilmis olan yemeklerden alman numuneleri, Tarim ve Orman Bakanlig1 {1 Kontrol Laboratuvari
Miidiirligii’ne gotiirerek analizini yaptirabilir. Bu analize ait tiim giderler yiikleniciye aittir.

9.5. Ayrica gida zehirlenmelerinde alinan numunenin zehirlenme sebebi olmasi halinde de bu
kisilerin konu ile ilgili tiim saglik giderleri ve diger tiim tazminatlar yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

9.6. Tasima merkezi her okulda Resmi Numune Alma Prosediirii Genel Hiikiimlerin ‘¢. maddesi’
geregi her giin dagitilan yemekten en az 250 gr. numune alinacaktir. Yemek numunelerinin saglikli
ortamda uygun kosullarda 72 saat saklanmasindan yiiklenici sorumlu olup gerekli buzdolab1 ve
steril numune alma kaplar yiiklenici tarafindan saglanacaktir. Numune alinmadiginin tespiti
halinde 5996 Sayili Kanunun 24’tncii maddesi geregi “izlenebilirlik maddesi”
saglanamayacagindan ayni kanunun 40’inc1 maddesi (i) bendine gore yiiklenici hakkinda yasal
islemde bulunulacaktir. Ayrica yemekte, okulun gorevli personeli tarafindan herhangi bir sorun
tespit edilmesi halinde tutulan tutanakta yemegi temin eden yiiklenicinin yetkili personelinin de
imzas1 olacaktir.

9.7. Tasima merkezi okullarrmizda Ogrenci Tasima Uygulamasi kapsaminda olup yemek hizmeti
sunulan Ogrencilerin hastane ve toplum sagligi merkezlerine ayni anda bagvurmasi ve gida
zehirlenmesi siiphesi tanis1 konmasi halinde idare tek tarafli sozlesmeyi feshetmeye yetkilidir.



Yiiklenici bununla ilgili higbir itirazda bulunamaz ve s6zlesmeyi imzalamakla bunu pesinen kabul
etmis sayilir.

MADDE 10- DIGER HUSUSLAR

IHALE UZERINDE BIRAKILAN ISTEKLI TARAFINDAN iSE BASLAMADAN ONCE
IDAREYE SUNULACAK BELGELER;

10.1. Yemek iretim ve dagitimi, yemegi hijyenik ortamda tasimaya elverisli Termokinli araclarla
yapilacaktir. Yiiklenici 6zmal1 araglar i¢in demirbas veya amortisman defterinde kayitli olduguna
dair noter tespit tutanagi ya da yeminli mali miisavir raporu veya serbest muhasebeci mali miisavir
raporunu; kiralik araglar igin ise noter onayli kira sézlesmesini ise baslamadan once idareye
sunacaktir. Ayrica Finansal Kiralama Kanunu hiikiimlerine gore edinilmis ekipmanlar igin Kira
sozlesmesi sunulacaktir.

10.2. Yemek {iretimi yapilacak imalathane veya tesisin il sinirlar1 iginde bulunduguna dair belge
ise baglamadan Once idareye sunulacaktir.

10.3. 11 sinirlar1 igerisinde istenen sartlara uygun bir yemek {iretim tesisi bulunmayanlarin tiim
yeterlilik ve kapasite sartlarina haiz bir yemek fabrikasi ile yaptig1 noter onayli kiralama s6zlesmesi
ise baslamadan O6nce idareye sunulacaktir.

10.4. Yiiklenici, personelin niteligini ve deneyim siiresini gosteren belgeleri ise baslamadan 6nce
idareye sunacaktir. Ustalik belgesine sahip yeterli sayida asc1 ve as¢1 yardimceilar galistirilacaktir.

10.5. Yiiklenici tarafindan, yemeklerin hazirlanmasinda Gida Miihendisi, Diyetisyen ve Ustalik
Belgesi bulunan personel calistirilacak, yemek dagitiminda gorevli olan personelin ise besin
zehirlenmeleri ve hijyen konularinda bilgilendirilmesi saglanacaktir. Caligtirilacak bu personele ait
bilgi ve belgeler ise baslamadan 6nce idareye sunulacaktir.

10.6. Ayrica; yemek hazirlama ve dagitilmasi hizmet alimi isinde ¢alistirilacak personele ait;

- Niifus clizdani sureti,

- Diploma,

- Savciliktan alinmis sabika kayd,

- Saglik raporu, (gaita, bogaz kiiltiirii, HBC, akciger grafigi), portor sonuglari

- Hijyen Egitim Sertifikas,

- Ikametgah Belgesi,

-SGK Ise Giris Bildirgesinin, ihale iizerinde birakilan istekli tarafindan ise baslamadan once
idareye teslim edilmesi zorundadir.

(Zorunlu hallerdeki personel degisikliklerinde de bu belgeler gegerli olacaktir.)

10.7. Thale iizerinde birakilan istekli tarafindan ise baslamadan 6nce belgeler, idareye imza
karsiligi teslim edilecektir. Idare tarafindan gerekli incelemeler ve evrak sorgulamalar
yapilacaktir.



MADDE 11 - OGLEN YEMEGI MENUSU

ilgesi Tasima Merkezi Okullarda ............
12:00-13:00 saatleri arasinda 3 (ii¢) ¢esit yemek verilecektir.

2 haftalik Ornek Yemek Meniisii

ilkokul/ortaokul/lise 6grencisine

GUN 1. YEMEK 2. YEMEK 3. YEMEK
Pazartesi Orman Kebabi Bulgur Pilavi Karisik Tursu
Sali Salcali Kofte Makarna Mevsim Meyvesi
(Carsamba Zeytinyagli Barbunya Piring Pilavi Salata
Persembe Kiymali Bezelye Makarna Cacik
Cuma Kuru Fasulye Pirin¢ Pilavi Kemal Pasa Tatlis1
Pazartesi Mevsim Tiirlii Makarna Mevsim Meyvesi
Sali Etli Nohut Bulgur Pilavi Tursu
Carsamba Tas Kebabi Pirin¢ Pilavi [rmik Helvasi
Persembe Taze Fasulye Bulgur Pilavi Salata
Cuma Kabak Musakka Makarna Mevsim Meyvesi

(Bu menii 6rnek olarak hazirlanmustir. Idareler tarafindan gida miihendisi, diyetisyen v.b. uzman
gorlisii alinarak mevsim, cografya ve bolge sartlarina gore farkli iki haftalik veya daha uzun siireli
(en ¢ok bir aylik) meniiler hazirlanacaktir. Hazirlanan menii buraya eklendikten sonra Teknik
Sartname EKAP’a yiiklenecektir. Meniiye asagida yer verilen gramaj listesinde bulunmayan bir
yemek eklenecekse, bu yemege ait recete ve girdi miktarlarini1 gésteren tablo asagiya eklenecektir.)

Asagida belirtilen tablodaki yemek meniisii ve kullanilacak malzeme miktarlar1 Milli Egitim
Bakanliginin 6grenci basina belirledigi asagida Tablo-3’te belirtilen gramajlarda olacak, belirtilen
yemek meniisii haftanin is glinlerinde doniisiimlii olarak verilecektir.

GRAMAJLAR:

Tasima merkezi okullarimizda yemek hizmetini verecek yiiklenicinin uygulayacagi gramajlar
cikartilacak yemek listeleri asagida verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemekler idare
tarafindan meniiye yazildig1 takdirde yiiklenici tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Bu
yemeklerde kullanilan gramajlar icin verilen gramaj listesindeki benzer yemekler baz alinarak
hazirlanir. Yemek yapiminda uygulanacak gramajlar asagidaki listelerdeki miktarlar aynen
uygulanacaktir.

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

EK:3
YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CINSI : MIKTARI (Ogiin)

Kemiksiz Dana eti (kusbas1) 80 gr
Patates 100 gr

Orman Kebabi (200Cal) Sal¢a 05 gr
Kuru Sogan 10 gr
Cicek yagi 10 gr
Havug 25gr
Kekik (Baharat) 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 100 gr
Patates 50 gr

Tas Kebabi (200 Cal) Cicek Yagi 10 gr
Salga 05 gr




Kuru sogan 10 gr
Taze Fasulye 150 gr
Domates 40 gr
Etli Taze Fasulye (139 Cal) Kuru sogan 10 gr
Cicek yagi 04qr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 25 gr
Domates Salcasi 01 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 25 gr
Havug 20 gr
Kuru sogan 10 gr
Cicek Yagi 10 gr
Etli Kis Tiirliisii (176 Cal) Patates 30gr
Pirasa 49 gr
Kabak 10 gr
Salca 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 20 gr
Kuru fasulye 50 Gr
Etli kuru fasulye (296 Cal) Kuru sogan 15 gr
Domates Salca 03 gr
Cicek yagi 10 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 20 gr
Etli Nohut (306 Cal) Nohut 50 gr
Kuru sogan 15 gr
Domates Salca 03 gr
Cicek yagi 10 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 20 gr
Patates 120 gr
Etli Patates  (201) Kuru sogan 15 gr
Domates Salca 04 gr
Cicek yagi 10 gr
Kemiksiz dana eti (kiyma) 25 gr.
Ispanak 150 gr
Cicek yagi 05 gr.
Domates Salga 01 gr
Kiymah Ispanak (166 Cal) Piring 05 gr.
Kuru sogan 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kiyma) 30 gr
Bezelye 100 gr
Patates 25 gr
Domates Salca 05 gr
Kiymal Bezelye (200 Cal) Kuru sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Cicek Yagi 10 gr
Havug 25 gr
Kabak-Biber 90 gr
Domates 10 gr
Kuru Sogan 07 gr
Etli Biber —-Kabak Dolmasi Cicek yagi 03 gr
(135 Cal) Piring 10 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 25 gr
Maydanoz 05 gr
Lahana-Karnabahar 200 gr
Kemiksiz Dana eti (kiyma) 25 gr
Kuru Sogan 10 gr
Kiymah Kapuska - Karnabahar | Cicek yag 10 gr
(160Cal) Salca 05 gr
KOFTELER
Kemiksiz Dana eti (Kiyma) 80 gr
Ekmek i¢i 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
Kadinbudu Kofte (286 Cal) Cioek Yag! 10gr
Un 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kiyma) 40 gr
Yumurta 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kiyma) 80 gr
Patates 50 gr
) Domates 50 gr
Izmir Kofte (280 Cal) Sogan 10 gr
Salga 05 gr
Baharatlar 01 gr
Yesil Biber 10 gr
Kemiksiz Dana eti (kiyma) 40 gr
Cicek yagi 58 gr
Terbiyeli Kofte (210 Cal) Piring 20 gr
Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 02 gr
Yumurta 05 gr
Limon 02 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 80 gr
Kuru Sogan 15 gr
Et Sote (200 Cal) Yesil Biber 15gr
Cicek yagi 10 gr
Baharat 01 gr
Tavuk baget 150 gr
Patates 100 gr
Salga 10 gr
Firin Tavuk (280 Cal) Cicek yagi 10 gr
Kuru Sogan 10 gr
Tavuk 30 gr
Taze Fasulye 20 gr
Patlican 20 gr
Sebzeli Tavuk (132 Cal) Yaz Kabag1 250 gr
Taze Biber 10 gr
Patates 40 gr
Domates 40 gr
Cicek yagi 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kusgbasi) 20 gr
Patates 120 gr
Kiymah Patates (201cal) Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 04 gr
Cicek yagi 10 gr
Tavuk fleto 40 gr
Patates 120 gr
Kuru sogan 15 gr
Sal¢ah tavuk (221cal) Domates Salca 04 gr
Cicek yagi 10 gr
Kabak-Biber 90 gr
Domates 10 gr
Kuru Sogan 07 gr
Biber—Kabak Dolmasi (120 Cal) Cigek yag 03 gr
Piring 10 gr
Maydanoz 05 gr
Makarna 60 gr
Soslu Makarna (319 Cal) Salga 15gr
Cicek yagi 10 gr
Havug 15 gr
Marul 20 gr




Salatalik 20 gr
Coban Salata (64 Cal) Domates 40 gr
Maydanoz 07 gr
Limon 04 gr
Zeytin Yagi 04 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 25 gr
Patlican 100gr
Kuru sogan 10 gr
Karniyarik (176 Cal)
Cicek yagi 10 gr
Salga 05 gr
Barbunya 50 Gr
Kuru sogan 15 gr
Barbunya (221 Cal) Domates Salga 03 gr
Cicek yagi 10 gr
Patates 200gr
Kuru Sogan 05 gr
Bamya (152 Cal) Bamya 120 gr
Zeytin Yagi 10 gr
Tavuk fleto 80 gr
Kuru Sogan 15gr
Tavuk Sote (220 Cal) Yesil Biber 15gr
Cicek yagi 10 gr
Baharat 01 gr

PILAVLAR - MAKARNALAR - BOREKLER

Piring 50 gr.
Piring Pilavi (328 Cal) S:??éiysagl 18 g;
Tereyagi 5gr
Bulgur 60 gr
Bulgur Pilavi (308 Cal) Kuru Sogan 18 gr
Cigek yagi 12 gr
Makarna 60 gr
Peynirli Makarna (307 Cal) Lor Peyniri 15 gr
Margarin 10 gr
Makarna 40 gr
Yumurta 10 gr
Firinda Makarna (310 Cal) Stit 50 gr
Cigek yagi 10 gr
Peynir 10 gr
uUn 10 gr
Makarna 60 gr
Kiymal Soslu Makarna Kemiksiz dana eti(kiyma) 15 gr
(331 Cal) Cicek yagi 10 gr
Domates Salgasi 03 gr
Yufka 50 gr
Maydanoz 29r
Sigara Boregi (186 Cal) Cokelek 10 gr
Cigek yagi 10 gr
Yufka 50 gr
Cigek yagi 10 gr
Patatesli Borek (250 Cal) Siit 30 gr
Patates 40 gr
Baharat 01 gr
Yufka 50 gr
Cigek yagi 10 gr
Stit 30 gr
Peynirli Tepsi Boregi (300 Cal) Lor Peyniri 15 gr
Maydanoz 05 gr
ZEYTINYAGLI SEBZELER
| Taze Fasulye | 125 gr




Zeytinyagh Taze Fasulye Domates 50 gr
(138 Cal) Kuru Sogan 15gr
Zeytin Yag 10 gr
Havug 30 gr
Kuru Sogan 05 gr
Zeytinyagh Pirasa (162 Cal) Pirasa 120 gr
Zeytin Yagi 10 gr
Piring 07 gr
Salatalik 25 gr
Cacik (75 Cal) Yogurt 125 gr
Erik-Visne-Ayva-Elma 60 gr
Komposto (147 Cal) Seker 30 gr
Yesil Sogan 15 gr
Marul 20 gr
Salatalik 20 gr
Salata (57 Cal) Domates 40 gr
Maydanoz 07 gr
Limon 04 gr
Zeytin Yagi 04 gr
TATLILAR
Kadayif 50 gr
Seker 40 gr
Kadayif (450 Cal) Ceviz 10 gr
Cigek yagi 15gr
Siitla¢ (337 Cal) Piring 15gr
Seker 41 gr
Siit 204 gr
Irmik 40 gr
Irmik Helvasi (374 Cal)) Seker 30 gr
Cigek yagi 15gr
Siit 202 gr
Nisasta 5gr
Puding Kakaolu (330 Cal) Seker 40 gr
Un 10 gr
Kakao 49r
Sekerpare 50 gr
Sekerpare Seker 50 gr
Ceviz 10 gr
Hindistan Cevizi 0.5gr
MEYVE - iCECEKLER
Meyve Sulari 200gr
Ayran 200 gr
Elma 100gr
Seftali 100gr
Karpuz 150gr
Erik 100gr
Portakal 100gr
Muz 100gr
Kiraz 100gr
Mandalina 100gr (50grx2)
1. Mevsimine gore sebze ve meyve degisimi idareye bilgi verilerek yapilacaktir.

2. Mevsimine gore yemeklerde degisiklik yapilacagi zaman idarenin onayi alinacaktir.

Degistirilen yemek ¢esidi ile yeni yemek ¢esidi esdeger olacaktir.

3. Meniide makarnaya yer verildiginde soslu ya da peynirli veya tek kisilik folyo ambalajda

ketgap ve mayonezle sunum yapilacaktir.

B

Meniide yogurt yer aldiginda kisi basina 1 adet paket (200gr) olarak verilecektir.




o

Meniide ayran yer aldiginda kisi basina 1 adet paket (200gr) olarak verilecektir.

Meyveler yikanmadan servis edilmemelidir.

7. Tath c¢esidi olarak hazirlanip gonderilen siitlii tatlilar, kisi basina 1 adet olacak sekilde tek
kullanimlik 150 cc kiip kaselerde servis edilecektir.

8. Meniide salataya verilmesi durumunda yemekhanelerde, kisi bast "4 adet limon ya da

limonsuyu ile zeytinyaginin bulundurulmasi yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

o

YEMEK YAPIMINDA KULLANILACAK MALZEMENIN ESVAFI

EKMEK:

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

1 ogrenci i¢in 6glinde 75 gr ekmek verilecektir. Tartm Orman Bakanligiin izni ile iiretilmis
olacaktir.

(SIGIR DANA ) ETi

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

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.

Et ile ilgili 6zellikler:

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 ¢ok sik olacaktir.

Kesik yiizeyi kabarik gortintisliidiir.

Etin kivami sik1 ve elastiki

Etin rengi ortama gore acik pembe ve kirmiziya kadar

Omuz sivrileri, gégiis kemigi ve kuyruk ile hayad kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis,
kemik baglari, 151ltil1 beyaz ve gri renkte olmalidir. Kemik iligi koyu renktedir.

Etlerde higbir hastalik belirtisi goriilmeyecektir.

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.

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

e Yemek listesinin durumuna gore but agirhikli et istenebilir. Kemik oram1 % 20’yi

gecmeyecektir.

TAVUK ETI:
e Tavuk eti gida maddeleri mevzuatt madde 143 ve 2409 nolu T.S.E de belirtilen birinci sinif
ozellikleri tagtyacaktir.
e Tavuk etleri dondurulmamis 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 asag dogru tasidigr et
yuvarlak, dolgun bir goriiniiste olmalidir.

Goriinebilir her tiirli tiiylin mutlaka temizlenmis olmas1 gerekir. Tiiy 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, i¢lerinde kan, su ve sizinti
bulunmayacaktir.

Tavuklar giinliik olarak kesilecek, kulucka devresinde ve kart olmayacaktir.

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

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

YUMURTA:
e Yumurtanin sekli muntazam olmali girintili ¢ikintili olmamalidir.

Kabukta catlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.

Yumurtalar yikanmamig olmali, tizerindeki parlak cilali kisim kaybolmamali.

Hava boslugu yiiksekligi en ¢ok Smm’yi gegcmemelidir.

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

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

Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi 60gr’dan az olmayacaktir.
Yumurtalar Gida Tiiziigli ve TSE’ye uygun olacaktir.

YOGURT:

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

Kokusu fena, rengi bozuk, i¢inde gozle goriilen yabanci maddeler bulunmayacaktir.

Tasinmada kullanilan kaplar ¢elik, temiz agzi kapali ve saglifa uygun olmalidir. Plastik
kaplarda olanlar Tarim Bakanligindan izinli plastiklerde ve agz1 miihiirlii olacak.

Yogurtlar yag orani yoniinden T.S.E. 'ye uygun olacaktir.

Yogurtlar Saglik Bakanligi Gida Maddeleri Tiiziigii’'ne uygun olacak, Tarim Bakanliginin izni
ile iiretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

PAKET YOGURT:
e Yogurtlar giinliik olacaktir. Miktar1 150 gramdan az olmayacaktir. Sagliga zarar1 olmayan 1
kez kullanilan plastik ya da karton kaplar igerisinde getirilecektir.

Kaplarin tlizerinde veya kapaklarinda yogurdun kullanim tarihi, birlesimi, 6zellikleri, firmanin
adi, imal ve son kullanim tarihi, agirligi agik ve okunur bir sekilde yazili olacaktir.

Yogurtlar pastorize siitten yapilmis ve Saglik Bakanligi Gida Maddeleri tiiziigiine uygun
olacaktir. Yogurtlarin kivami normal ve piirtiiksiiz, ylizeyi diizgiin, tad1 eksi olmayacaktir ve
uzamayacaktir.

Yogurtlar Saglik Bakanligi Gida Maddeleri Tiiziigii’'ne uygun olacak, Tarim Bakanliginin izni
ile iiretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

Yogurtlarda en az yag miktar1 tam yaglilarda %3, yarim yaglhilarda % 1.5, az yaglhilarda %]1.5
tan az olmamalidir.
Ambealaj1 lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile liretilmis olacaktir.

AYRAN:
e Ayranlar giinliik olacaktir. Sagliga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik ya da karton kaplar
icinde getirilecektir. Miktar1 200(cc)Mililitre diisiik olmayacaktir.
e Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.



e Ayranlarm kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz olacagi belirtilmelidir. Imal ve son
kullanim tarihi ve 6zellikleri yapime1 firmanin adi, adresi varsa tescil edilmis markasi, agirligi
acik ve okunur olarak yazili olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir

e Ayranlar Saglik Bakanligi Gida Maddeleri tiizigiine uygun olacaktir.

e Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

KURU GIDALAR:

NOHUT
e Nohutlar son sene mahsulii ve miimkiin oldugu kadar miitecanis olacaktir.
¢ Yas, normalden fazla rutubetli, kiif11i, kiif kokulu, kurtlu, kurt yenikli, bocekli vs. olmayacaktir.
Tas, toprak ve kum olmayacaktir. Esmer, ¢ok kiigiik, burusuk, ciliz taneler olmayacaktir.
Nohutlarin pisme durumu tiimiinde ayn1 olacaktir.
e Ambalaji lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir.

KURU FASULYE:
e Kuru fasulyeler son sene mahsulleri oldugu gibi iyi cins fasulyeden olacaktir. Fasulye taneleri
miimkiin oldugu kadar miitecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, burusmus, ¢iiriik, kiitlii,
1slak, kizigmis, bocekli, yenikli, sararmis ve kotii kokulu olmayacaktir.

Fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pismis olacaktir.

Fasulyelerin gelisigilizel alinacak 100 adedinin agirlig1 (kusurlu taneler ¢ikarildiktan sonra) 40
gr. dan asag1 olmayacaktir.

Fasulyelerde ¢op, kabuk, zararli yabanci maddeler olmayacaktir. Tas, toprak, kum olmayacak
bocek yenikli tane miktari en ¢ok %2 olacaktir.

Kirik, sararmis ve kiiciik tane miktar1 %2 den fazla olmayacaktir.

Fasulyelerde rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.
Ambealaj1 izerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgas olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile Giretilmis olacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:
e Piyasada satilan 1yi kalite ve son sene mahsulii, kirmiz1 mercimeklerden olacaktir.
¢ Yeter derecede kurumamus, kiitli, 1slak, kizismus, kiif ve fena kokulu ve diger herhangi bir gayr
tabi halde olmayacaktir.
e Canl1 bit ve her tiirlii hasarattan ari olacaktir.
Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.
Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabancit maddeler olmayacaktir.
Rutubet miktart 515 den fazla olmayacaktir.
Ambalaj1 lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile liretilmis olacaktir.

%80 RANDIMANL 1 UN:

e 6 numarali elek iistii %5 den fazla olmayacaktir.

Rutubet 514 den fazla olmayacaktir.

Yas gluten normal elastikiyette olacaktir.

Beyaz hafif sarimtirak renkte, normal koku ve lezzette olup, kizigmis, acimis, eksimiz, kokmus,

kiiflenmis, 1slanmis, topraklanmis, kurtlu, bécekli ve kepekli olmayacaktir.

e Uygun goriiniiglii olacaktir.

e Unlarin icerisinde fare pisligi yuvalar1 ve undan baska yabanci madde olmayacaktir. Ve unlar
diger canli ve cansiz parazitleri bunlarin aksamini, ifrazatin1 ve benzeri kirlilikleri ihtiva
etmeyecektir.

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




e Ambalaji lizerinde firmanin adi1, markasi, i¢erigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

PILAVLIK BULGUR:
e Bulgurluk sert bugdaydan usuliine uygun yapilmis olacaktir. Yeni mahsul olacaktir.
e Bulgurlarin koku ve lezzeti iyl rengi de boyasiz tabii renkte olacaktir. Kizismis eksimis,
topaklanmus, 1slak, kiiflii, kiif kokulu, bocekli, bocek yenikli, bocek yuvali maddelerle
karistirilmis olmayacaktir.

Bulgurun iginde bulunabilecek, tas, toprak ve buna benzer maddeler miktar1 _ den fazla
bulunmayacaktir.

Bulgurlarin i¢cinde pismemis ekserisi beyaz olan tane ve parcgalar %2 den fazla olmayacaktir.

Bulgurlarda rutubet % 13 {i gegmeyecektir.

Bulgurlar ayni siire iginde pismis olacaktir.
Ambalaji iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

PILAVLIK PIiRINC:
¢ Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina haiz tabii renkte ve
kokuda, iyi cins yayla mal1 pirin¢lerden olacaktir.

Piringler kiitld, kiif kokulu veya gayri tabi kokulu bozulmus, 1slanmis, kurutulmus, eksimis ve
bdcek yenikli olmayacaktir.

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

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

Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktar1 51 i gegmeyecektir.

Tas, toprak ve kum gibi maddelerin miktar1 %35 1 gegmeyecektir.

Piring¢ler rutubetli olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele
gormiis olmayacaktir.

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

e Malin cinsi, net miktar1 kolayla okunabilecek biiyiikliikte bask1 miirekkebi ile yazilacaktir.

e Ambalaji lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.

damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

SOFRA TUZU:
e Kendisine uygun normal goriinliim, renk, lezzet ve ¢ekilme iriliginde olacak igerisinde gozle
goriliir yabanct madde goriilmeyecektir.

1400C hararet derecesinde kurutulduktan sonra zehirli bilesenlerden arindirilmis olmak sartiyla
en az %95 NaCl icerecektir.

Sofra tuzlar1 750 gr.11k naylon torbalar igerisinde getirilecektir.

Iyotlu tuz getirilecektir.
Ambealaj1 izerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile liretilmis olacaktir.

DOMATES SALCASI:

Koyu kirmiz1 renkte miitecanis kendine has koku ve lezzette olacaktir.

Kabuk ve ¢ekirdeklerden arinmig 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 kismi1 %0.10 dan fazla olmayacaktir.

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




Ambalaji lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

YUEKA:

Yufkalar ekstra undan yapilmis ve usuliine gore hazirlanmis olacaktir.

Gorliniig, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir. Pismeden evvel veya pisirildikten sonra
herhangi bir gayri tabi ve fena kokulu lezzet, acilik ve anormal eksilikte bulunmayacak
goriliniisleri miitecanis olacaktir.

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

Yufkalar piyasada satilan iyi cins kalitesinde sekil ve inceliginde olacaktir. Birbirine yapismis
parcalar ve kalin agilmis olmayacaktir. Agizda cignendiginde ¢atirt1 yapmayacaktir. Su
miktar1 12' den fazla olmayacaktir. Diger kimyevi Ozellikler ekmek kadayifi ve yassi
kadayifla ayn1 olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir

MAKARNA IRMIKLi- ERISTE:

Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis makarna ve eriste olacaktir.

Goriints, 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.

Makarna ve eristeler, kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi veya
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir. I¢inde fare pislikleri, hayvan giibresi, ¢uval
dokiintiisi, kil ve ip pargasi ve benzeri gibi cisimler icermeyecektir.

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

Makarna ve eristeler 10 kiloluk orijinal ve kapali ambalajlar i¢cinde teslim edilecektir.

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

Yapim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj iizerinde belirtilmis olacaktir.

Makarna ve eristeler irmikten mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafindan olacaktir.

Kimyevi ozellikler: makarna ve eristeler kimyevi veya sthhate zararli herhangi bir madde ile
islem gérmiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun makarnalar suni tat verici
maddelerde muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

Makarnalara ve eristelere haricen tuz katilmayacaktir.

Eristenin yumurtasi ve irmigi tam olmali, haglandiginda par¢alanmamali
Eristenin genisligi 3-4 mm. Den ¢ok olmamali, pistiginde lapa olmamali

Rutubette % 13'li gegmeyecektir.

Kiil miktar1 % ' den fazla olmayacaktir.

Kiiliin %I0'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi %15'den alkole gecen asitleri asit
stilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

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

Kurumun istegi dogrultusunda cinsleri (firin makama, burgu vb. gibi) belirtilecektir.
Ambalaj1 lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

SEHRIYE

Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis sehriyelerden olacaktir.

Goriintis, 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.

Sehriyeler kiitlenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi bunlar
tarafindan yenmis olmayacaktir. iginde fare pisligi ve benzeri cisimler igermeyecektir.
Sehriyeler % 1 tuzu igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi iyice
pismis olacak, fakat dagilmayacaktir.



Ambalaj iizerine cinsi, irmikten yapildigi, net agirligi, yapanin adi adresi, tanitici isareti,
yapim tarihi ve son kullanma tarihi okunakli olarak yazilmis olacaktir.
Sehriyeler bugday irmiginden mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafinda olacaktir.
Sehriyeler kimyevi 6zellikler, 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 katilmamis olacaktir.
Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.
Rutubette % 13' i gegmeyecektir.
Kiil miktar1 % I' den fazla olmayacaktir.
Kiiliin %10'luk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi %IS'den alkole gegen asitleri asit
stilfiirik hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.
Kuru glutem miktar1 %10’dan az olmayacaktir.

Ambalaji iizerinde firmanin ad1, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

YAGLAR

ZEYTINYAGI:

Yemeklerde kullanilacak sivi yaglar adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu ve suyu
bulunmayacaktir.

Rengi altin sarisi, yesilimtirak sar1 veya acik sar1 renkte olabilir.

Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

Boyal1 olmayacaktir.

Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

25 derecede yogunlugu 0.910-0.915,25,derecede refreksiyonu 59-63, iyat derecesi 79-88. Asi
ditesi (asit oleik olarak) %1,5 olacaktir.

Acilik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miispet olacaktir.

Ambealaji lizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

MISIROZU YAGI:

Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.

Rengi koyu sar1 renkte olacaktir.

Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

Boyal1 olmayacaktir,

Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

Ambalaji iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir.

AYCICEK YAGI:

Adedi hararetle mayi ve berrak olacaktir.

Tortu ve suyu bulunmayacaktir.

Rengi altin saris1 veya acik sari olabilir.

Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

Boyal1 olmayacaktir.

Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

Ambalaj1 lizerinde firmanin adi, markasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E. damgas1
olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

MEYVA SUYU: 1/5 lik poset

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

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



e Meyve sulari visne ve seftali olarak gelecektir.

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

e Lezzeti, kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Piyasanin en iyisi olacak ve komisyonun
begenecegi evsafta olacaktir. TSE belgeli olacak. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile
iiretilmis olacaktir.

KARISIK TURSU
e Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izin belgeli, 1. kalitede, iiretim ve son kullanma
tarihi ibareleri mevcut olacaktir.
o Ozel tasarlanmis kaplarda Ambalaji {izerinde yapimci firmanin adi, adresi, markasi, icindeki
katk1 maddeleri, giin ay ve y1l olarak yapim tarihi ve seri numarasi yazili olacaktir.

e Icerisinde standart ve Tiirk gida kodeksine uygun cap ve oranlarda sebzelerden mamul, 1.
kalitede fermante edilmis 6zellikleri ihtiva edecektir.

YAS SEBZE VE MEYVE

HAVUC

e Piyasada satilan iyi cins ve taze havuclardan olacaktir.

o Ezik, ¢iiriik, donmus, porsiimiis, parcalanmis, kurtlu, kurt yenikli, kararmis, burusmus,
kartlagmis, bayat, 1slak, ¢gamurlu ve toprakli olmayacaktir.

e Yenmeyecek sap kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

TAZE FASULYE:

Yemeklerde kullanilacak taze fasulye piyasada satilan iyi cins fasulyelerden olacaktir.
Kilgiklt olmayacaktir.

Ezik, cliriik, bocek yenigi, porsiik, rengi sararmis ve bayat olmayacaktir.

I¢i ¢ok tanelenmis-, kartlagmis olmamalidir.

Rengi yesil ve korpe olmalidir.

Mevsiminde alinir.

ISPANAK
e Yemeklerde kullanilacak 1spanak piyasada mevcut iyi cins 1spanaklardan taze, yapraklari diri,
renkleri yesil olacaktir.
e Sararmus ciliz, soguktan donmus, ¢iiriik, yatik, kizismis, kartlasmis, tohuma kagmas, 1slatilmis
olmayacaktir.
Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.
Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlari kesilmis olacaktir.
Mevsiminde alinir.
Ambealaj1 izerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

DOMATES:

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

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

e Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (giiriik, kiitli ve bozuk olmamak kaydiyla)
kullanilmayacaktir.

e Mevsiminde ve piyasada bulundugu siirece kullanilacaktir.

e (ikan ilk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktart %10
gegmeyecektir.

e Domatesler temiz ve saglam sandik i¢inde getirilecektir.



PATLICAN:

Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, taze, korpe ve tabii rengini almis kemer
patlicanlardan olacaktir.

Ciiriik, ezik, porsiik, kartlasmis (yani ¢ekirdekleri beyazligint ve yumusakligini kaybetmis,
cekirdeklerin rengi sararmis) ham, aci ve giin vurmus olmayacaktir.

Patlicanlar orta biiytikliikte olacaktir.

Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.

Piyasada bulundugu miiddetce alinir.

ELMA

Piyasada mevcut en iyi cins elmalardan olacaktir.

Teslim edilecek elmalar ayr1, ayri cins menseli olmayip miitecanis olacaktir.

Elmalar koyu pembe, kirmiz1 ve sarimtirak renkli olacaktir.

Kemal i1 ermis, yesil, agz1 burusturucu, ezik, ¢liriikk, bozulmus, burusmus, kurtlu, kurt yenikli,
kiifli, kiif kokulu olmayacaktir.

Uzerlerine kirli, tozlu, toprakli, gamurlu olmayip temiz olacaktir.

Tanelerin agirligi (-+ 15)100 gr' dan agag1 olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

PORTAKAL

Piyasada satilan iyi cins kemale ermis tabi rengini almis kendine mahsus tatlilik, koku ve
lezzetteki portakallardan olacaktir.

Ham, ezik, yesil, eksi, ¢iiriik, donuk, kirli, kiitlii, porsuk, yumusamis, suyu ¢ekilmis, kurumus,
kabuklar kalin sertlesmis olmayacaktir.

Beher adet portakal (-+ 15)100 gr.dan asagi olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

MANDALINA

Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins kemale ermis ve tabi rengi almis kendine mahsus
koku, tat ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir.

Ezik, eksi, i¢i kurumus, susuz, ¢iiriik, donmus, kirli, kiiflii olmayacaktir.

Mandalinalarin beheri 50 gr.dan ve 20 adeti 1 kg’dan asag1 olmayacaktir. Kisi bagina 50
gramdan 2 adet mandalina verilecektir.

Mevsiminde alinir.

MUZ

Ezik ve ¢iiriik olmamali, kabugu diizgiin olmali
Goriiniir sekilde yesil olmamali, mevsiminde alinmali
Muz(-+ 15) 100 gr dan diisiik agirlikta olmamali

Muz kabuklu servis yapilmali

TAZE UZUM:

Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins olgunlagmus, tatli ve taze liziimlerden olacaktir.
Ezik, eksi, ciiriik, kiiflii, burugsmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli degismis,
tatsiz lizlimler alinmayacaktir.

Uziimler salkim halinde olacaktir.

Dokiilmiis tanelerin miktar1 %5 kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiiflii, bozuk, ¢iiriik, eksi
olmamak kaydiyla)

Mevsiminde alinir.

Kisi bag1 (-+ 15) 100 gr dan diisiik olmamali

KiRAZ

Ezik ve ¢iiriik olmamali
Kiraz olgun olmali, tadinda acilik olmamali



Mevsiminde alinmali
Kisi bagi (-+ 15) 100 gr dan diisiik olmamali

ARMUT:

Piyasadaki kemale ermis, iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.

Armutlar sert ve sulu olacaktir.

Buruk lezzette ve kokusmus olmayacaktir.

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

Armutlar (-+15)100 gr.dan az olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

KARPUZ

Piyasada satilan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacaktir.

Ham, kabak, ezik, yumusamus, ciiriik, ¢atlak, patlak, kurtla, tatsiz zaman1 ge¢mis, ici
bosalmis, elyafi ipliklesmis, eksimis olmayacaktir. Kalin kabuklu olmayacaktir.
Uzerleri toprakls, kirli camurlu olmayacaktir.

Kesildikge igleri kirmizi olacak.

Karpuzlarin en kiigiigii 3 kilodan asag1 olmayacak.

Kabuksuz olarak verilecektir ve kabuksuz agirligi (-+ 15) 150 gr dan asag1
olmayacaktir.

KAVUN

Piyasada mevsimine gore satilan umumiyetle iyi, olgun ve tatli kavunlardan olacaktir.
Kabak, ham tatsiz, ezik, kesik, kurtlu kurt yenikli, delik, ¢atlak, ac1, fena kokulu, i¢i sal
yalanmis, kelek, kabuk kism1 yumusamis olmayacaktir.

Olgun ve tavindan dolay1 kabuk iizerinde (I¢ kismina islenmis) tabii catlaklari olan iyi cins
kavunlar sayan1 kabuldiir.

Kavunlarin tizeri kirli ve ¢gamurlu olmayacaktir.

Kavunlarin en kiigiigii 2 kilodan asag1 olmayacaktir. Aralarinda bulunabilecek noksan
gramajli kavunlar iki kilodan az gelmemek sartiyla %10’a kadar aynen kabul edilir.
Kabuksuz olarak verilecektir ve kabuksuz agirlig1 (-+ 15) 150 gr dan asag1 olmayacaktir.

ERIiK

Piyasada satilan iyi cins kemale ermis, kendine has lezzette ve renkte kizarmis veya
sararmis (can erigi yesil olabilir) taze eriklerden olacaktir.

Ham, ¢ok eksi, ¢iiriik, ezik, toprakli, camurlu, pislikli, kiiflii, kurtlu, burusmus, catlak veya
patlak olmayacaktir.

Erikler temiz sandik veya kiifeler i¢cinde getirilecektir. Erikler orta biiyiikliikte olacak,
kii¢iik, c1liz veya ¢ok iri olanlar kabul edilmeyecektir.

Agirligi (-+ 15) 100 gr dan asag1 olmayacaktir.



