OGRENCI TASIMA UYGULAMASI KAPSAMINDA OGRENCILERE SUNULACAK
UCRETSIZ OGLE YEMEGI HIZMET ALIM PROTOKOLU

Madde 1- Protokol taraflari

Bu protokol, bir tarafta ...... IV/ilce Milli Egitim Miidiirliigii (bundan sonra “Idare” olarak anilacaktir)

b

ile diger tarafta ....ccoeeiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiriie e Miidiirliigii (bundan sonra “Yiiklenici’

olarak anilacaktir) arasinda asagida yazili sartlar dahilinde akdedilmistir.
Madde 2 - Taraflara iliskin bilgiler

2.1. idarenin

a) Adi:

b) Adresi :

c¢) Telefon numaras :

¢) Faks numaras :

d) Elektronik Posta Adresi (varsa):

2.2. Yiiklenicinin;

a)Ad1 ve soyadi/Ticaret unvani:

b) T.C. Kimlik No:

c)Vergi Kimlik No :

¢) Yiiklenicinin tebligata esas adresi:

e) Bildirime esas telefon ve faks numarast:

f) Bildirime esas elektronik posta adresi (varsa) :

2.3. Her iki taraf 2.1 ve 2.2. maddelerinde belirtilen adreslerini tebligat adresleri olarak kabul etmislerdir.
Adres degisiklikleri usuliine uygun sekilde karsi tarafa teblig edilmedik¢e en son bildirilen adrese

yapilacak teblig ilgili tarafa yapilmis sayilir.

2.4, Taraflar, yazili tebligat1 daha sonra siiresi i¢inde yapmak kaydiyla, kurye, faks veya elektronik posta

gibi diger yollarla da bildirim yapabilirler.
Madde 3- Isin taninm

3.1. Protokoliin konusu is; ...llcemizde “Ogrenci tasima uygulamasi kapsaminda yer alan

............... (6grenci sayist yazilacak) .............. (ilkogretim veya ortadgretim oldugu belirtilecek )



ogrencisine 03.02.2025 / 16.01.2026 tarihleri arasinda ¢alisma takviminde yer alan giinlerde 6gle yemegi

hazirlanmasi, dagitimi ve sonrasi temizlik isleri yapilmasi igi hizmeti alimidir.”
Madde 4- Tsin Siiresi, Miktar1 ve Yeri

4.1. Isin Siiresi: Sunulacak yemek hizmeti 2024-2025 Egitim ve Ogretim Y1l 2. donemi ve 2025-2026

Egitim ve Ogretim Yil1 1. ddnemi ¢alisma takvimi dogrultusunda gergeklestirilecektir.

4.2. Isin Yapilacag Yer ve Isin Miktar:

. . Yemek Hizmeti | Yemek Hizmeti
Sira Yemek Hizmeti Sunulacak Toplam Tabldot
Sunulacak Sunulacak Giin
No Okul Ad1 . . Sayisi
Ogrenci Sayisi Sayisi
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TOPLAM




Madde 5- Protokoliin tiirii ve bedeli

5.1 Bu protokol birim fiyat protokolii olup, Idarece hazirlanmis ve 4.2. maddede yer verilmis cetveldeki
her bir is kaleminin miktari ile bu is kalemleri i¢in Bakanligimiz Destek Hizmetleri Genel Miidiirligii’ niin
.............................. tarih ve ............say1h yazilarinda belirtilen tavan fiyat1 asmayacak sekilde
idare ile yiiklenici arasinda belirlenen bir 6giin 6gle yemegi bedelinin ¢arpimi sonucu bulunan tutarlarin
toplami1 olan KDV Hari¢ ............... TL (oo TL s Ks) bedel  lizerinden
akdedilmistir. Yapilan islerin bedellerinin 6denmesinde, protokol bedelinin tespitinde kullanilan birim

fiyatlar esas alinir.

Tasima Merkezi Yemek Hizmeti Yemek Hizmeti Toplam
Sunulacak Sunulacak
Okul/Kurum Sayis1 o S T Sern Tabldot Sayisi
1 ﬁgﬁn (")g]e Yemegi TOPLAM TUTAR KDYV Tutan TOPLAM
Bedeli ( KDV Haric) (KDV Haric) (%10) KDV Dibhil
.............. TL ceereresen T L ceereeens TL ceeeeeeeeen TL

Madde 6-Protokol bedeline dahil olan giderler

6.1. Taahhiidiin (ilave isler nedeniyle meydana gelebilecek artislar dahil) yerine getirilmesine iliskin
alman hizmetin 6zelligi geregi, protokoliin uygulanmasi sirasinda, ilgili mevzuat geregince yapilacak
ulagim, sigorta, vergi, resim, harg, ilaglama ve diger giderler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
Hizmetin yerine getirilmesi i¢in gerekli malzemeler, ekipmanlar, tagima, dagitim, temizlik ve benzeri
giderler protokol bedeline dahildir. Ilgili mevzuat: uyarinca hesaplanacak Katma Deger Vergisi, protokol

bedeline dahil olmayip Idare tarafindan Yiikleniciye ddenecektir.

Madde 7- Protokoliin siiresi

7.1. Protokol siiresi: ise baslama tarihi 03.02.2025 isi bitirme tarihi 16.01.2026°dur.

7.2. Bu protokoliin uygulanmasinda siirelerin hesab1 egitimin yapildigi is giinii esasina gore yapilmuistir.
Madde 8- Isin yapilma yeri

8.1. Yemek iiretimi, ............... (Gretim yapacak Ogretmenevi veya doner sermayeli okul ismi
yazilacaktir) veya ihtiya¢ duyuldugunda “Gida Uretim Izin Belgesi” bulunan diger iiretim tesislerinde
yapilacak ve hazirlanan yemekler, protokoliin 4.2. maddesinde belirtilen tasima merkezi okullara

dagitilacaktir.



Madde 9- Odeme yeri ve sartlar

9.1. Protokol bedeli, aylik olarak (ilave isler nedeniyle meydana gelebilecek artiglara iligkin bedeller dahil)
4.2. maddede belirtilen tasima merkezi okullarca “Milli Egitim Bakanhig Tasimali Ogrenci Modiiliine”
yapilacak girisler sonucu olusacak tahakkuk tutar1 dogrultusunda diizenlenen faturanin, Tasimali Ogrenci
Modiiliine yiliklenmesi karsiliginda takip eden aym sonuna kadar idare tarafindan yiiklenici hesaplarina
aktarilacaktir. Yiiklenici 6denegin gecikmesinden dolayi idare ve idarenin bagli bulundugu bakanliktan

hak ve fiyat fark: talebinde bulunamayacaktir.

9.2. Protokoliin yiiriirliikkte oldugu tarihler igerisinde okullarin herhangi bir sebeple tatil edildigi (ara tatil,
sOmestr tatili, kar tatili, idari tatil, resmi tatil, karne tatili ve bakanlik tarafindan yapilacak diger tatiller
vb.) giinlerde durum, idarece ylikleniciye yemek hizmetinin sunulacag: giinden 6nceki giin saat 23.59’a
kadar bildirilecek ve bu giinler i¢in ddeme yapilmayacaktir. Idarece yiikleniciye bildirimin belirtilen tarih
ve saatten sonra yapilmasi durumunda yiiklenicinin yemek hazirliklarina basladigini beyan etmesi

durumunda ilgili giine ait 6deme yapilacaktir.

9.3. Tasima merkezi okullarin gesitli nedenlerle tasima kapsamindan ¢ikarilmasi veya tasima merkezi
okullarda yemek hizmeti sunulan 6grenci sayisinin azalmasi halinde durum idarece yiikleniciye
bildirilecek, yemek hizmeti sunulan 6grenci sayisinin azalmasindan dolay1 yiiklenici higbir hak talebinde
bulunamayacaktir. Ayrica ogrenci artist olmast ve idarenin durumu yiikleniciye bildirmesi halinde
yiiklenici ilave yemek hizmetini sunmakla yiikiimlii olup artan miktar igin yiikleniciye ayni birim fiyat

tizerinden 6deme yapilacaktir.

9.4. Yiiklenici yapilan ise iligskin hak edis ve alacaklarini idarenin yazili izni olmaksizin bagkalarina devir
veya temlik edemez. Temliknamelerin noterlikge diizenlenmesi ve idare tarafindan istenilen kayit ve

sartlar1 tagimasi zorunludur.

9.5 Odemeler yiiklenicinin  ............... Bankast  ............. Subesi  nezdinde  bulunan

TR IBAN numarali hesabina yapilacaktir.
Madde 10- Avans verilmesi, sartlari ve miktari

10.1. Bu is i¢in avans verilmeyecektir.

Madde 11- Fiyat farki

11.1. Yiiklenici, gerek protokol siiresi, gerekse uzatilan siire i¢inde, protokoliin tamamen ifasina kadar,
vergi, resim, har¢ ve benzeri mali ylikiimliiliiklerde artisa gidilmesi veya yeni mali yiikiimliiliiklerin ihdasi

gibi nedenlerle fiyat farki verilmesi talebinde bulunamaz.
11.2. Bu protokol kapsaminda yapilan isler i¢in fiyat farki hesaplanmayacaktir.

11.3. Protokolde yer alan fiyat farkina iligkin esas ve usullerde protokol imzalandiktan sonra degisiklik

yapilamaz.



Madde 12- Alt yiiklenicilere iliskin bilgiler ve sorumluluklar
12.1. Bu isin tamami ya da bir kismi alt ylikleniciye yaptirilamaz.
Madde 13- Cezalar ve Protokoliin feshi

13.1 Protokol konusu isin niteligi ve 6zelligine gore isin protokole uygun olmayan haller ve bu hallerde
idare tarafindan uygulanacak cezalar asagida tabloda belirtilmistir. Tabloda yer alan 6zel aykirilik
hallerinde ayni1 satirda belirtilen oranda ceza uygulanir. Tabloda yer verilen 6zel aykiriliklardan herhangi
birinin ilgili aykirilik icin ayni satirda belirtilen sayiya ayrica 6zel aykirilik hallerinin toplam 50° ye

ulagsmasi durumunda protesto ¢ekmeye gerek kalmaksizin protokol idarece tek tarafli olarak feshedilir.

ilk Protokol
Bedeli

. . Aykirihik

Sira Aykirilik Hali Uzerinden
. Sayisi

Kesilecek

Ceza Orani

Yemek hizmeti verilen yerin temizliginin yapilmamasi, yemek
1 bulasik artiklarinin okuldan gotiriilmemesi. Binde 1 10

Yemegini okullarin agik oldugu glinlerde idarelerce belirlenen ve Binde 2
inde
2 yukleniciye bildirilen stre araliginda okullara teslim edilmemesi. 10

Yemeklerin belirlenen tasima merkezi okullara sevk irsaliyesi ile

okulda bulunan yetkililere (Okul Midird, Madar Yardimceisi veya Binde 2
inde

3 nébetci 6gretmenler ile okulda bulunan gérevli memurlara) imza 10

karsihgi teslim edilmemesi.

Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullanilacak
4 ekipmanlarin ilgili mevzuatina uygun malzemelerden olusmadiginin Binde 5 5
tespit edilmesi.

Yemek servisi esnasinda kullanilacak plastik kaplarin Tarim ve Binde 2
inde
> Orman Bakanlgindan izinli malzemelerden olusmadiginin tespiti. >

“5179 Sayilh Gidalarin Uretimi tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun geregi; alinacak gida maddeleri veya Urilnler, Tarim ve
Orman Bakanhgindan Gretim izini alinmis Grinlerden birinci kalite
olmasi zorunludur. Kullanilacak gida maddelerinin timi, Gida )
6 Maddeleri Tuzigl Tirk Gida Kodeksi ve Tirk Standartlari Enstitlsi Binde 5 >
Kurumu’nun standartlarina ve ekte verilen Gida Malzemelerinin
Ozellikleri Listesindeki sartlara uygun olacaktir” hiikiimlerine aykiri

durumlarin tespit edilmesi.

idarenin bilgisi ve izni halleri hari¢ hazirlanan aylik yemek listesine .
7 . L . Binde 2 3
uyulmadiginin tespit edilmesi.




Yemek gramajlarinin Gida Rasyonu’na uygun olmadiginin tespit
edilmesi.

Binde 2

Her 6gline ait yemek drneklerinin buzdolabi veya soguk odada steril
kaplarda 72 saat siireyle saklanmadiginin tespit edilmesi.

Binde 5

10

Tathlarda seker disinda tatlandirici kullanildiginin tespit edilmesi.

Binde 2

11

Yemek yapiminda ve servisinde kullanilacak arag ve gereclerin Gida
Hijyeni Yonetmeligi hiikiimlerine aykirihginin ve aylk periyodik
bakimlarinin yapilmadiginin tespit edilmesi.

Binde 2

12

Son kullanma tarihi gecmis Gida maddelerinin kullanildiginin tespit
edilmesi.

Binde 10

13

“04.01.2012 tarih ve 28163 Sayili Resmi Gazetede yayimlanan
2012/2 Nolu Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ ne
gore ekmekteki tuz miktari kuru maddede % 1.5 olacaktir”
hikmiine aykiri davranildiginin tespit edilmesi.

Binde 2

14

Yemeklerin tasima merkezi okullara termobakslarla tasinmadiginin
tespit edilmesi.

Binde 2

15

“Yiklenici tarafindan kullanilan et ve et Griinleri 05/12/2012 tarihli
ve 28488 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Et ve
Et UrUnleri Tebligi'ne uygun olacaktir” hikmine aykir
davranildiginin tespit edilmesi.

Binde 5

16

“Yuklenici tarafindan kullanilan sit ve sit Griinleri 16/02/2009 tarih
ve 27143 sayih Resmi Gazetede yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Fermente Sit Uriinleri Tebligi, 12/04/2005 tarih ve 25784 sayili
Resmi Gazetede yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger sit
yagi esash surilebilir Griinler ve sadeyag tebligine ve 14/02/2000
tarih ve 23964 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Cig St ve Isil islem Goérmis icme Sitleri Tebligi'ne ve TSE
standartlarina uygun olacaktir” hikmine aykiri davranildiginin
tespit edilmesi.

Binde 2

17

Kullanilacak hammaddelerin 13.06.2010 Tarih ve 27610 Sayili Resmi
Gazete yayimlanan 5996 sayili Kanun ve ilgili glincel mevzuat
hiktimlerine ve Urlinlerin kendi 6zel tebliglerine uygun olmadiginin
tespit edilmesi.

Binde 2

18

Ambalajli olarak alinacak, kullanilacak veya servise sunulacak
Urlnlerin Turk Gida Kodeksi Etiketleme Ydnetmeligine uygun
olmadiginin veya Ambalajlarinin yirtikk, bombaj yapmis, hasar
gormus oldugunun tespit edilmesi.

Binde 2

19

Yiklenicinin hakedis faturalarini her ayin 5’i mesai bitimine kadar

idareye teslim etmemesi.

Binde 2

20

Yemek igerisinden yabanci madde ¢ikmasi

Binde 10




13.2. Asagidaki tabloda yer alan agir aykirilik hallerinden herhangi birinin ger¢eklesmesi halinde protesto

cekmeye gerek kalmaksizin protokol idarece tek tarafli olarak feshedilir.

1 Yemekten dolayl gida zehirlenmesinin oldugunun tespit edilmesi (Doktor raporu veya Yetkili
Laboratuvar sonucu)

5 Yemek evsafinin bozuk olmasi (Yetkili Laboratuvar sonucu) ve gida maddeleri nizamnamesine
uygun olmayan etlerin kullanildiginin tespit edilmesi.

3 Gida Hijyen Yonetmeligi kosullarina uyulmamasi ve hijyen konusundaki eksiklik nedeniyle
Ogrencilere veya Uglincl sahislara bir zarar gelmesi.

Madde 14- Siire uzatim verilebilecek haller ve sartlari:

14.1. Miicbir sebepler nedeniyle siire uzatimi verilebilecek haller asagida sayilmistir.
14.1.1 Miicbir sebepler:

a) Dogal afetler.

b) Kanuni grev.

c¢) Genel salgin hastalik.

¢) Kismi veya genel seferberlik ilani.

d) Gerektiginde Kamu ihale Kurumu tarafindan belirlenecek benzeri diger haller.

14.1.2. Yukarida belirtilen hallerin miicbir sebep olarak kabul edilmesi ve ylikleniciye siire uzatimi

verilebilmesi i¢in, miicbir sebep olarak kabul edilecek durumun;
a) Yiklenicinin kusurundan kaynaklanmamis olmast,

b) Taahhiidiin yerine getirilmesine engel nitelikte olmasi,

¢) Yiklenicinin bu engeli ortadan kaldirmaya giiciinlin yetmemesi,

¢) Miicbir sebebin meydana geldigi tarihi izleyen yirmi giin i¢inde yiiklenicinin Idareye yazili olarak

bildirimde bulunmasi,
d) Yetkili merciler tarafindan belgelendirilmesi, zorunludur.

14.1.3. Yiiklenici tarafindan zamaninda yapilmayan bagvurular dikkate alinmaz ve Yiiklenici basvuru

stiresini gecirdikten sonra siire uzatimi isteginde bulunamaz.
14.2. idareden kaynaklanan nedenlerle siire uzatimi verilecek haller:

14.2.1. Nlave isler nedeniyle is artisginin ortaya ¢ikmasi halinde isin siiresi, bu artisla orantil olarak isin

ilgili kism1 veya tamamu i¢in uzatilir.



15- Kontrol Teskilati, gorev ve yetkileri

15.1 Isin, protokol ve eklerinde tespit edilen standartlara (kalite ve ozelliklere) uygun yiiriitiiliip
yiiriitiilmedigi okul yéneticileri, ndbet¢i dgretmenler ve il/ilce Milli Egitim Miidiirliigiince kurulacak

denetleme komisyonunca denetlenir.
Madde 16- Isin yiiriitiilmesine iliskin kayit ve tutanaklar

16.1. Protokol konusu igin protokol hiikiimlerine gore yapilip yapilmadigini kontrol etmek iizere tasima
merkezi okul yoneticileri, ndbetci dgretmenler ve il/llge Milli Egitim Miidiirliigiince kurulacak denetleme
komisyonu isin yapilmasini, isin siiresince her zaman kontrol edebilir. Kontrollerde tespit edilen
uygunsuzluklar yiiklenici ile birlikte tutanaga baglanarak madde 13.1, 13.2° de belirtilen cezalar
uygulanir. Bu kontrollere ve 15.1. madde kapsaminda yapilan denetimlere iliskin belgeler protokol

dosyasinda muhafaza edilir.
Madde 17- Teslim, muayene ve kabul islemlerine iliskin sartlar

171, .. 06 Ilgesi Milli Egitim Miidiirliigiine bagli tasima merkezi okullarda egitim goren
Ogrenci Tasima Uygulamas1 kapsamindaki 6grencilerin yemek ihtiyacinm her tiirli malzeme dahil
yiiklenici tarafindan kendi mutfaginda pisirilerek tagima merkezi okullara taginmasi, 6grencilere dagitimi
ve dagitim sonrasi hizmetleri (bulasik yikama, yemekhane veya yemek verilen yerin temizligi vb.) ile

yemek bulagik artiklarinin okuldan gotiirilmesi isi tamamen yiikleniciye aittir.

17.2. Yiklenici; 68renci tasima uygulamasi kapsaminda yemek hizmeti sunulacak 6grenci sayisi kadar
0gle yemegini okullarin acik oldugu giinlerde en gec saat ........ e kadar tasima merkezi okullara teslim

edecektir.

17.3. Yemekler yukaridaki tasima merkezi okullara taze ve sicak bir sekilde ulastirilacak, 6grencilerin

yemegi sicak sekilde yemeleri saglanacaktir.

17.4. Ogle yemegi saat ........... arasi dagitilacak olup, yemekten sonra atiklar toplanarak yemek hizmeti
sunulan yerin genel temizligi yapilacaktir (Yemek saatleri, idarenin uygun gordiigii durumlarda
degistirilebilir).

17.5 Pigirilen yemekler, protokoliin 4.2. maddesinde belirtilen tasima merkezi okullara (Okul Miidiiri,

Miidiir Yardimcisi, ndbetci 6gretmen veya gorevli memurlara) imza karsilig: teslim edilecektir.

17.6. Yemek hazirlama, pisirme, saklama ve dagitiminda kullanilan ekipmanlar paslanmaz gelik-krom
olacaktir. Yemek servisi esnasinda eger plastik kap kullanilacaksa plastik malzemeler Tarim ve Orman

Bakanligindan izinli olacaktir.

17.7. Yiyecekler sagliga uygun ortamda saglik kontrollerinden gegirilerek hazirlanacaktir.



17.8. Yiiklenici, Ek 1’de sunulan 6rnek meniiye uygun olarak yemek hazirlamak ve diizenleyecegi aylik
yemek mentisiinii il/ilge milli egitim mudiirliiklerine tasima merkezi okullara hizmetin sunulacag: aydan

once teslim etmek zorundadir. Aylik yemek listesinde degisiklik yapilmas1 idarenin onayi ile miimkiindjir.

17.9. Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar Ek 2°de belirtilen “Gida
Rasyonuna” uygun olacak ve belirtilen gramajlardan asag1 olmayacaktir. <5179 Sayili Gidalarin Uretimi
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun™ geregi; alinacak gida maddeleri ve tirlinlerin, Tarim ve Orman

Bakanligindan iiretim izni almis olmasi zorunludur.

17.10. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii, Gida Maddeleri Tiiziigli, Tirk Gida Kodeksi ve Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii Kurumu’nun standartlarina ve Ek 3’te belirtilen Yemek Yapiminda Kullanilacak

Malzemenin Evsafi Listesindeki sartlara uygun olacaktir.

17.11. Yemek listesinde olmayan, idare ve yliklenici temsilcisi tarafindan uygun bulunarak listeye yazilan

yemekler, benzer yemeklerin gramajlari esas alinarak hazirlanacaktir.

17.12. Her 6giine ait yemek Ornekleri yiiklenicinin buzdolab1 veya soguk odada steril kaplarda 72 saat

stireyle saklanacaktir.
17.13. Tatlilarda hicbir sekilde tatlandirict kullanilmayacak, seker kullanilacaktir.

17.14. Yemek yapiminda ve serviste kullanilan ara¢ ve gereglerin “Gida Hijyeni YOonetmeligi”
cergevesinde aylik periyodik bakimlari yapilacak, kullanilmayacak durumda olanlar tespit edilerek derhal

kullanimdan kaldirilacaktir.

17.15. Gida maddelerinin kapaklarinda veya ambalajlarinda son kullanma tarihi elektronik olarak basilmig

ve belirgin olacaktir.

17.16. 04.01.2012 tarih ve 28163 Sayili1 Resmi Gazetede yayimlanan 2012/2 Nolu “Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne" gore ekmekteki tuz miktar1 kuru maddede % 1,5 olacaktir.

17.17. Saghk Bakanligi’'nmin “Tirkiye’de Asir1t Tuz Tiiketiminin Azaltilmasi Programi” geregince
yemekhanelerde masatistlerinde tuzluk bulundurulmayacaktir. Ancak, yiiklenici istege bagli kullanimlar

icin yemek servis yerlerinde poset tuz bulunduracaktir.

17.18. Yemekler, okul yemekhanelerinde hijyenik kosullarin saglanmasi ve bulasici hastaliklardan
cocuklarimizi korumak amaci ile disposable malzemelerden olusan catal-kasik-pecete-1slak mendilin

birlikte yer aldig: setlerle servis edilecektir.

17.19. Yemekle ile birlikte verilecek su, masaiistiine siirahiyle degil, agz1 kapali 200 ml'lik pet bardak su

seklinde birer adet olarak servis edilecektir.

17.20. Gida zehirlenmesi siiphesiyle numune alinip tahlile gonderilmesi durumunda, tahlil sonuglar
almmincaya kadar idarenin talebi ile anlasma yapilan bagka bir yemek firmasindan uygun goriilen menti

dogrultusunda yemek temin edilecek olup, yiiklenici tarafindan herhangi bir ek ticret talep edilmeyecektir.
9



17.21. Ekmekler taze tek kisilik gramajlarda paketlenmis olacaktir.
17.22. Yemekler tasima merkezi okullara termobakslarla taginacaktir.

17.23. Hizmetlerin yiiriitiilmesi esnasinda gerekli her tiirlii arag-gere¢ ve malzeme yiiklenici tarafindan

saglanacaktir.

17.24. Yemekler kalite, nefaset ve porsiyon yoniinden doyurucu olacak ve porsiyonlar, Ek 2°de belirtilen
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. siif olacak ve kullanilmadan 6nce ¢ok iyi yikanacaktir.

17.25. Yiiklenici, glinlik yemek listesindeki yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde
giicliik cekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapmak

istediginde idarenin onayini alacaktir.
17.26. Yemekler, Muayene Kabul Komisyonu tarafindan kontrol edilerek teslim alinacaktir.

17.27. Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi, vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. Idarenin verecegi karar

dogrultusunda ay¢icegi yagi, zeytinyagi ve misirdzii gibi sivi yaglar kullanilacaktir.

17.28. Protokol konusu hizmetin denetim, muayene ve kabul islemleri, protokol ve “Hizmet Isleri Genel
Sartnamesinde” belirtilen hiikiimlere gore gergeklestirilecektir. idare ve Kontrol Teskilat: istedigi zaman

yemekhaneyi denetleyebilecektir.

17.29. “Gida Hijyen Yonetmeligi” kosullarina uyulmamasi ve hijyen konusundaki eksiklik nedeniyle
ogrencilere veya liclincii sahislara bir zarar gelmesi halinde olusacak zarar ve ziyandan yiiklenici sorumlu

olacaktir.

17.30. Ogrencilerin yedikleri yemekten zehirlenmeleri halinde tiim sorumluluk ve tedavi masraflari

yiikleniciye ait olacaktir.

17.31. Yiklenici tarafindan kullanilan et ve et tiriinleri 05/12/2012 tarihli ve 28488 sayili Resmi Gazetede
yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne” uygun olacaktir.

17.32. Yiiklenici tarafindan kullanilan siit ve siit tiriinleri 16/02/2009 tarih ve 27143 sayili Resmi Gazetede
yaymmlanan “Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi”, 12/04/2005 tarih ve 25784 sayili Resmi
Gazetede yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag1 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.

17.33. Yukarida belirtilenler diginda kullanilacak tiim hammaddeler 13.06.2010 Tarih ve 27610 Sayili
Resmi Gazete yayimlanan 5996 sayili Kanun ve ilgili giincel mevzuat hiikiimlerine ve {iriinlerin kendi

ozel tebliglerine uygun olacaktir.
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17.34. Yiiklenici tarafindan izlenebilirligi saglamak i¢in kullanilacak hammaddeler ile ilgili her tiirli

kayitlar tutulacaktir.

17.35. Kullanilacak her tiirlii gida ve gida ile temas eden ambalaj malzemesi Tarim ve Orman Bakanligi

tarafindan “Isletme Kayit Belgesi” ve “Isletme Onay Belgesi” almis firmalardan temin edilecektir.

17.36. Ambalajli olarak alinacak, kullanilacak veya servise sunulacak tiim tiriinler “Tiirk Gida Kodeksi
Etiketleme YoOnetmeligine” uygun olacaktir. Ambalajlar1 yirtik, bombaj yapmis, hasar gormiis

olmayacaktir. Tavsiye edilen son tiikketim tarihi gegmis olmayacaktir.

17.37. Gegerli sebebe dayali olarak (yangin, deprem, su baskini, sel ve genel salgin hastalik vb.
nedenlerden dolay1) yemek hazirlanamayacagi zamanlarda 6grenciler i¢in kahvalti1 veya pide gibi ¢abuk

hazirlanip sunulabilecek yiyecek ve icecekler verilmesi saglanacaktir.

17.38. Sayida degisiklik olmasi halinde Idare bir giin sonraki yemek yiyecek kisilerin sayisini en geg¢
23.59’a kadar yiiklenici yetkilisine bildirecektir. Bildirim yapilmadiginda ya da gec bildirildiginde bir
onceki gliniin sayilar1 esas alinacaktir. Ayrica okullarin olumsuz hava sartlari, dogal afetler vb. nedenlerle
tatil edilmesi durumunda idare 23.59’a kadar bir sonraki giin veya giinlerde yemek ¢ikarilmamasi igin
yiikleniciye bildirimde bulunulacaktir. 23.59°dan sonra yapilan bildirimlerde talep etmesi durumunda

ertesi giin dagitilacak yemek icin katlanilan maliyet yiikleniciye 6denecektir.

17.39. Yemegin hazirlanmasinda, tasinmasinda, servis edilmesinde, okullarda yemek sonrasi temizlik
hizmetlerinin yapilmasinda yeter sayida personel yiiklenici tarafindan temin edilecek ve Is Kanunu ve
SGK Kanunu geregi ¢alistirilacak, bu hususta yapilacak (maas, ticret, SGK pirimi, vergi vb.) tiim giderler
yiiklenici tarafindan karsilanacak ve SGK ile ilgili is ve islemler yiiklenici tarafindan yiiriitiilecektir.
Yemek hizmetinde gorev alan personelin Sabika kaydi, Saglik Raporlar1 ve Kimlik bilgileri yiiklenici
tarafindan kuruma ibraz edilecektir. Yemegin hazirlanmasi servis edilmesi ve dagitiminda galisan
personel gorev basinda iken kisisel bakimina 6zen gosterecek, tirnaklar kesilmis, eller temiz ve agikta

yara olmayacaktir. Calisirken 6nliik, bone, maske ve eldiven takilacaktir.

17.40. Calistirilan personelin rutin portdr muayeneleri yiiklenici tarafindan ilgili mevzuat ¢ercevesinde
yaptirilacaktir. Calisanlarin “Calisanlarin Hijyen Egitimi Yonetmeligi” geregince “Hijyen Egitimi”

aldigina dair belgeler sunulacaktir.
Madde 18- s ve isyerlerinin korunmas ve sigortalanmasi
18.1. Is ve isyerlerinin korunmasina iliskin sorumluluk yiikleniciye aittir.

18.2. Is giivenligi mevzuat1 geregi; yemek iiretilen is yerinde ve yemek dagitimi yapilan okullarda
yiiklenici tarafindan gerekli giivenlik tedbirleri alinacaktir. Ayrica isin siiresini kapsayan is yerinin
sigortalanmasi, yemek pisirme tiiplerinin disarida giivenli ortamlarda tutulmasi yiiklenici tarafindan

saglanacaktir.
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Madde 19- Protokolde degisiklik yapilmasi
19.1. Protokol bedelinin asilmamasi ve idare ile yiiklenicinin karsilikli olarak anlasmasi kaydiyla,
a) Isin yapilma veya teslim yeri,

b) Isin siiresinden dnce yapilmas1 veya teslim edilmesi kaydiyla isin siiresi ve bu siireye uygun olarak

O0deme sartlarina ait hususlarda protokol hiikiimlerinde degisiklik yapilabilir.
19.2. Bu hallerin disinda protokol hiikiimlerinde degisiklik yapilamaz ve ek protokol diizenlenemez.
Madde 20- Yiiklenicinin protokolii feshetmesi

20.1. Yiiklenicinin, protokol yapildiktan sonra miicbir sebep halleri disinda, mali acz i¢cinde bulunmasi
nedeniyle taahhiidiinii yerine getiremeyecegini gerekceleri ile birlikte Idareye yazili olarak bildirmesi
halinde, ayrica protesto cekmeye gerek kalmaksizin protokol feshedilerek hesab1 genel hiikiimlere gore

tasfiye edilir.
Madde 21- Miicbir sebeplerden dolay: protokoliin feshi

21.1. Miicbir sebeplerden dolay: idare veya Yiiklenici protokolii tek tarafli olarak feshedebilir. Ancak
Yiiklenicinin miicbir sebebe dayali bir siire uzatimi talebi varsa idarenin protokolii feshedebilmesi igin
uzatilan silirenin sonunda isin protokol ve eklerine uygun sekilde tamamlanmamig olmasi gerekir.

Protokoliin feshedilmesi halinde, hesabi genel hiikiimlere gore tasfiye edilir.

Madde 22- Protokol kapsaminda yaptirilabilecek ilave isler, is eksilisi ve isin tasfiyesi
22.1. Ongériilemeyen durumlar nedeniyle is artisinin zorunlu olmasi halinde, isin;

a) Protokole konu hizmet iginde kalmasi,

b) idareyi kiilfete sokmaksizin asil isten ayrilmasinin teknik veya ekonomik olarak miimkiin olmamast,

sartlartyla, protokol bedelinin % 20 'sine kadar oran dahilinde ayn1 yiikleniciye yaptirilabilir.

Isin bu sartlar dahilinde tamamlanamayacagmin anlasilmasi durumunda ise artis yapilmaksizin hesabi
genel hiikiimlere gore tasfiye edilir. Bu durumda, yiiklenicinin protokol bedeli tamamlanincaya kadar isi

thale dokiimani1 ve protokol hiikiimlerine uygun olarak yerine getirmesi zorunludur.
Madde 23- Hiikiim bulunmayan haller

23.1. Bu protokol ve eklerinde hiikiim bulunmayan hallerde, ilgisine gore “4734 Sayili Kamu Ihale
Kanununun 3 {incii Maddesinin (e¢) Bendine Gore Yapilacak Alimlarda Uygulanacak Usul ve Esaslara
Iliskin Yénetmelik™ hiikiimlerine, bu Kanunlarda hiikiim bulunmamasi halinde ise genel hiikiimlere gore

hareket edilir.
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Madde 24- Diger Hususlar

24.1. Yiklenici, protokoliin imzalanmasindan sonra {istlenmis oldugu is icin gerekli her tiirlii makine,

arag, gerec¢ ve ekipmani biinyesinde bulundurmak zorundadir.
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Madde 25- Anlasmazliklarin Coziimii

25.1. Bu protokol ve eklerinin uygulanmasindan dogabilecek her tiirlii anlagsmazligin ¢oziimiinde

................. (idarenin bulundugu yer yazilacaktir) Mahkemeleri ve icra daireleri yetkilidir.
Madde 26 -Yiiriirliik

26.1. Bu protokol taraflarca imzalandigi tarihte yiirtirlige girer.

Madde 27 — Protokoliin imzalanmasi

27.1. Bu protokol 27 maddeden ibaret olup, Idare ve Yiiklenici tarafindan tam olarak okunup

anlasildiktan sonra ...................... tarihinde iki niisha olarak imza altina alinmustir.
IDARE YUKLENICI
ililge Milli Egitim Sube Midiiri et Miidiiri

Gergeklestirme Gorevlisi

[l/ilge Milli Egitim Miidiirii
Harcama Yetkilisi
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EK 1: 2 Haftalik Ornek Yemek Meniisii

GUN 1. YEMEK 2. YEMEK 3. YEMEK
Pazartesi Orman Kebab1 Bulgur Pilavi Irmik Helvas1
Sah Salgal1 Kofte Makarna Mevsim Meyvesi
Carsamba | Barbunya Piring Pilavi Salata
Persembe Kiymali1 Bezelye Makarna Cacik
Cuma Kuru Fasulye Piring Pilavi Sekerpare
Pazartesi Etli Kis Tirlisii Makarna Mevsim Meyvesi
Sah Etli Nohut Bulgur Pilavi Komposto
Carsamba | Tas Kebabi Piring Pilavi Irmik Helvasi
Persembe Taze Fasulye Bulgur Pilavi Salata
Cuma Etli Biber — Kabak Dolmasi Makarna Mevsim Meyvesi
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EK 2: Gida Rasyonu (Gramajlar)

Tasima merkezi okullarimizda yemek hizmetini verecek yiiklenicinin uygulayacagi

gramajlar ¢ikartilacak yemek listeleri asagida verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemekler

idare tarafindan meniiye yazildig takdirde yiiklenici tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Bu

yemeklerde kullanilan gramajlar i¢in 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 miktarlarin1 gosterir

listedir.
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CINSi MiKTARI (Ogiin)

Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 80 gr
Patates 100 gr

Orman Kebabi (200Cal) Salca 05 gr
Kuru Sogan 10 gr
Cigek yagi 10 gr
Havug 25 gr
Kekik (Baharat) 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) | 100 gr
Patates 50 gr

Tas Kebabi (200 Cal) Cigek Yagi 10 gr
Salca 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) 25gr
Domates Salcasi 01 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 25gr
Havug 20 gr
Kuru sogan 10 gr
Cicek Yagi 10 gr

Etli Kis Tiirlisii (176 Cal) Patates 30 gr
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 (kusbasi) 20 gr
Nohut 50 gr
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Etli Nohut (306 Cal) Kuru sogan 15 gr
Domates Salga 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 Salca 01 gr
Kiymal 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
Klymall 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 Dolmas1 | Cicek yag1 03 gr
(135 Cal) Piring 10 gr
Kemiksiz Dana eti (kusbasi) 25 gr
Maydanoz 05 gr
Lahana-Karnabahar 200 gr
Kiymah Kapuska Kemiksiz Dana eti (kiyma) 25gr
Karnabahar Kuru Sogan 10 gr
(160Cal) Cigek yagi 10 gr
Salca 05 gr
KOFTELER
Kemiksiz Dana eti (Kiyma) 80 gr
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
Kadinbudu Kofte (286 Cal) Cigek Yagl 10 gr
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

17




Salca 05 gr
Baharatlar 01gr
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 15gr
Et Sote (200 Cal) Yesil Biber 15 gr
Cicek yagi 10 gr
Baharat 01 gr
Tavuk baget 150 gr
Patates 100 gr
Salca 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 Kabagl 250 gr
Taze Biber 10 gr
Patates 40 gr
Domates 40 gr
Cicek yagi 05 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 20 gr
Patates 120 gr
Kiymal Patates (201cal) Kuru sogan 15gr
Domates Salca 04 gr
Cicek yagi 10 gr
Tavuk fleto 40 gr
Patates 120 gr
Kuru sogan 15gr
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 Dolmas1 (120 | Cicek yag1 03 gr
Cal) Piring 10 gr
Maydanoz 05 gr
Makarna 60 gr
Soslu Makarna (319 Cal) Salga 15 gr
Cigek yag 10 gr
Havug 15gr
Marul 20 gr
Salatalik 20 gr
Coban Salata (64 Cal) Domates 40 gr
Maydanoz 07 gr
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Limon 04 gr
Zeytin Yagi 04 gr
Kemiksiz Dana eti (kugbasi) 25 gr
Patlican 100gr
Kuru sogan 10 gr
Karmyarik (176 Cal) Cicek yag1 10 gr
Salca 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 15 gr
Cicek yag 10 gr
Baharat 01 gr

PILAVLAR - MAKARNALAR - BOREKLER

Piring 50 gr.
Piring Pilavi (328 Cal) E?E;Lysagl 18 g;
Tereyagi Sqgr
Bulgur 60 gr
Bulgur Pilavi (308 Cal) Kuru Sogan 18 gr
Cicek yagi 12 gr
Makarna 60 gr
Peynirli  Makarna (307 | Lor Peyniri 15 gr
Cal) Margarin 10 gr
Makarna 40 gr
Yumurta 10 gr
Firinda Makarna (310 Cal) | Siit 50 gr
Cicek yagi 10 gr
Peynir 10 gr
Un 10 gr
Makarna 60 gr
Kiymali Soslu Makarna Kemiksiz dana eti(kiyma) 15 gr
(331 Cal) Cigek yagi 10 gr
Domates Sal¢asi 03 gr
Yufka 50 gr
Maydanoz 29r
Sigara Boregi (186 Cal) Cokelek 10 gr
Cicek yagi 10 gr
Yufka 50 gr
Cicek yagi 10 gr
Patatesli Borek (250 Cal) St 30 gr
Patates 40 gr
Baharat 01 gr
Yufka 50 gr
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Cicek yagi 10 gr
Stit 30 gr
Peynirli Tepsi Boregi (300 | Lor Peyniri 15 gr
Cal) Maydanoz 05 gr
ZEYTINYAGLI SEBZELER
Taze Fasulye 125 gr
Zeytinyagh Taze Fasulye Domates 50 gr
(138 Cal) Kuru Sogan 15 gr
Zeytin Yag 10 gr
Havug 30 gr
Kuru Sogan 05 gr
Zeytinyagh Pirasa (162 | Pirasa 120 gr
Cal) 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 15gr
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
Cicek yagi 15gr
Siitla¢ (337 Cal) Piring 15gr
Seker 41 gr
Stit 204 gr
Irmik 40 gr
Irmik Helvasi (374 Cal)) Seker 30 gr
Cicek yagi 15gr
Stit 202 gr
Nisasta Sqgr
Puding Kakaolu (330 Cal) Seker 40 gr
un 10 gr
Kakao 4 gr
Sekerpare 50 gr
Sekerpare Seker 50 gr
Ceviz 10 gr
Hindistan Cevizi 0.5¢gr
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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 onayr alinacaktir. Degistirilen

yemek ¢esidi ile yeni yemek cesidi esdeger olacaktir.

3- Meniide makarnaya yer verildiginde soslu ya da peynirli veya tek kisilik folyo ambalajda ketgap ve

mayonezle sunum yapilacaktir.

4- Meniide yogurt yer aldiginda kisi basina 1 adet paket (200gr) olarak verilecektir.
5- Meniide ayran yer aldiginda kisi basina 1 adet paket (200gr) olarak verilecektir.
6- Meyveler yikanmadan servis edilmemelidir.

7- Tath ¢esidi olarak hazirlanip gonderilen siitlii tatlilar, kigi basina 1 adet olacak sekilde tek kullanimlik

150 cc kiip kaselerde servis edilecektir.

8- Meniide salataya verilmesi durumunda yemekhanelerde, kisi bas1 %4 adet limon ya da limonsuyu ile

zeytinyagiin bulundurulmasi yiiklenici tarafindan saglanacaktir.
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EK 3 Yemek Yapiminda Kullamilacak Malzemenin Evsafi

EKMEK:

Ekmekler %76 -80 randimanli undan yapilmis olmalidir. Ekmekte ve ambalajinda ip, ¢6p ve yabanci
madde bulunmamalidir. Ekmekler iyi pismis, kabarmis, gevrek elastiki ve normal goriiniis koku ve
lezzette olmal1 kesildigi zaman goriilen delikler normal biiytikliikte olmali yanik hamur yapigkan ig¢inde
un ve tuz topaklar1 yarik ve bosluklar olmamalidir.

1 6grenci igin 6glinde 75 gr ekmek verilecektir. Tarim Orman Bakanliginin izni ile liretilmis olacaktir.

(SIGIR DANA ) ETi
Govde etlerde bas, deri harap ve diiz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari, solunum ve sindirim organlari,
kalp ve dalak i¢ ve ¢ozyaglari 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:
e Govde dolgun, tikiz ve derindir.
Sokum genis ve dolgundur.
Butlar dolgun ve yuvarlaktir.
But profili dis biikeydir.
Antrikot kabarik yogun ve dolgundur.
Omuz kabarik ve dolgundur.
Kalite ile ilgili 6zellikler:
Et lifleri ince ve kesik yiizeyleri taneleri ¢cok sik olacaktir.
Kesik yiizeyi kabarik goriiniisliidiir.
Etin kivami sik1 ve elastiki
Etin rengi ortama gore a¢ik pembe ve kirmiziya kadar
Omuz sivrileri, gégiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis, kemik
baslari, 1s1ltilt beyaz ve gri renkte olmalidir. Kemik iligi koyu renktedir.
Etlerde hi¢bir hastalik belirtisi gériilmeyecektir.
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 goévdesidir.
Yemek listesinin durumuna gore but agirlikli et istenebilir. Kemik orani % 20’yi gegmeyecektir.

TAVUK ETi:

e Tavuk eti gida maddeleri mevzuati madde 143 ve 2409 nolu T.S.E de belirtilen birinci sinif 6zellikleri
tastyacaktir.

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 asagir dogru tasidigi et yuvarlak,
dolgun bir goriiniiste olmalidir.

Goriinebilir her tiirlii tiiylin mutlaka temizlenmis olmasi gerekir. Tily 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, iglerinde 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.
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e Tavuk etleri frigofrik sogutma sistemli araclarda fabrikaya getirilmis olacaktir. Tavuk yemeklerinde
her 6grenciye bir adet but veya 4 gdgiis olacak sekilde ayarlanacaktir.

YUMURTA:
e Yumurtanin sekli muntazam olmali girintili ¢ikintili olmamalidir.
Kabukta ¢atlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir.
Yumurtalar yikanmamis olmali, iizerindeki 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 saris1 kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda hemen dagilmamalidir.
Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi 60gr’dan az olmayacaktir.
Yumurtalar Gida Tiiziigii ve TSE’ye uygun olacaktir.

YOGURT:

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

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

Tasinmada kullanilan kaplar ¢elik, temiz agzi1 kapali ve sagliga 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 Bakanligt Gida Maddeleri Tiizligii’ne uygun olacak, Tarim Bakanliginin izni ile
tiretilmis 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 icerisinde getirilecektir.

Kaplarin {lizerinde veya kapaklarinda yogurdun kullanim tarihi, birlesimi, 6zellikleri, firmanin adi,
imal ve son kullanim tarihi, agirlig1 agik ve okunur bir sekilde yazili olacaktir.
Yogurtlar pastdrize siitten yapilmig ve Saglik Bakanligi Gida Maddeleri tiizligline uygun olacaktir.
Yogurtlarin kivami normal ve piirtiiksiiz, ylizeyi diizgiin, tadi eksi olmayacaktir ve uzamayacaktir.
Yogurtlar Saglik Bakanligi Gida Maddeleri Tiizligli’ne uygun olacak, Tarim Bakanliginin izni ile
tiretilmis olacaktir. TSE belgelerine sahip olacaktir.

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

AYRAN:

e Ayranlar giinliik olacaktir. Sagliga zararli olmayan bir kez kullanilan plastik ya da karton kaplar i¢cinde
getirilecektir. Miktar1 200(cc)Mililitre diisiik olmayacaktir.

e Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

e Ayranlarin kaplarinda veya kapaklarinda tuzlu veya tuzsuz olacag: belirtilmelidir. imal ve son
kullanim tarihi ve 6zellikleri yapimer firmanin adi, adresi varsa tescil edilmis markasi, agirligr agik
ve okunur olarak yazili olacaktir. Tarim Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir

e Ayranlar Saglik Bakanligi Gida Maddeleri tiiztigline uygun olacaktir.

e Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

KURU GIDALAR:
NOHUT
e Nohutlar son sene mahsulii ve miimkiin oldugu kadar miitecanis olacaktir.
e Yas, normalden fazla rutubetli, kiif1ii, 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.
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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.

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,
kizigmus, bocekli, yenikli, sararmis ve kotii kokulu olmayacaktir.

Fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni1 derecede pigmis olacaktir.

Fasulyelerin gelisigiizel 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 miktar1 en ¢ok %2 olacaktir.

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

Fasulyelerde rutubet miktar1 %15 den fazla olmayacaktir.
Ambalaj1 tlizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK:
¢ Piyasada satilan iyi kalite ve son sene mahsulii, kirmiz1 mercimeklerden olacaktir.
e Yeter derecede kurumamis, kiitlii, 1slak, kizismis, kiif ve fena kokulu ve diger herhangi bir gayri tabi
halde olmayacaktir.

Canli bit ve her tiirlii hasarattan ari olacaktir.

Kirmizi mercimekler kaynatildiginda yarim saatte tamamen pismis olacaktir.

Cop ve muhtelif tohumlardan ibaret yabanci maddeler olmayacaktir.

Rutubet miktar1 515 den fazla olmayacaktir.
Ambalaj1 tlizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile iiretilmis olacaktir.

%80 RANDIMANLI UN:
e 6 numarali elek iistli %5 den fazla olmayacaktir.
Rutubet 514 den fazla olmayacaktir.
Yas gluten normal elastikiyette olacaktir.
Beyaz hafif sarimtirak renkte, normal koku ve lezzette olup, kizismis, acimis, eksimiz, kokmus,
kiiflenmis, 1slanmis, topraklanmis, kurtlu, bocekli ve kepekli olmayacaktir.
e Uygun goriiniislii olacaktir.
e Unlarn igerisinde fare pisligi yuvalar1 ve undan baska yabanci madde olmayacaktir. Ve unlar diger
canl1 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 adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile liretilmis olacaktir.

PILAVLIK BULGUR:
e Bulgurluk sert bugdaydan usuliine uygun yapilmis olacaktir. Yeni mahsul olacaktir.
e Bulgurlarin koku ve lezzeti 1yi rengi de boyasiz tabii renkte olacaktir. Kizigmis eksimis, topaklanmus,
1slak, kiifli, kiif kokulu, bocekli, bocek yenikli, bocek yuvali maddelerle karistirilmis olmayacaktir.
Bulgurun icinde bulunabilecek, tas, toprak ve buna benzer maddeler miktar1 _ den fazla
bulunmayacaktir.
Bulgurlarin i¢inde pismemis ekserisi beyaz olan tane ve pargalar %2 den fazla olmayacaktir.
Bulgurlarda rutubet % 13 i ge¢gmeyecektir.
Bulgurlar ayni siire i¢inde pismis olacaktir.
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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.

PILAVLIK PIiRINC:
¢ Piring son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, 1yi pilav olma vasfina haiz tabii renkte ve kokuda,
iyi cins yayla mali piringlerden olacaktir.

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

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

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

Zararsiz yabanci tane ve tohumlar miktar1 51 1 gegmeyecektir.

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

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

Ithal mali piring kabul edilmez. Piringler 1 kg. pisirildikten sonra ¢esni ve artim bakimindan uygun
bulundugu takdirde kabul edilir. Baldo cinsi piring gelecektir.
Malin cinsi, net miktar1 kolayla okunabilecek biiyiikliikte bask1 miirekkebi ile yazilacaktir.
Ambalaj1 tlizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile {iretilmis olacaktir.

SOFRA TUZU:
e Kendisine uygun normal goriiniim, renk, lezzet ve ¢ekilme iriliginde olacak igerisinde gozle goriiliir
yabanci madde goriilmeyecektir.

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

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

Iyotlu tuz getirilecektir.
Ambalaj1 tlizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir.

DOMATES SALCASI:

Koyu kirmizi renkte miitecanis kendine has koku ve lezzette olacaktir.

Kabuk ve ¢ekirdeklerden arinmis olacaktir.

Domatesten bagka cins sebze ve ezmesi nisai maddeler icermeyecektir.

Boyanmamuis olacaktir.

Su miktar1 %82 den, tuz miktar1 %12 den, kiil miktari (tuz hari¢) %1.10 dan kiiliin sulu kloriir asidinde
erimeyen kismi1 %0.10 dan fazla olmayacaktir.

Uzerinde muhteviyatinin cinsinin net miktarmm imal yeri, imal tarihi ve son kullanma tarihini
gosteren etiket mecburidir.
Ambalaj1 tizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile liretilmis olacaktir.

YUEKA:

e Yufkalar ekstra undan yapilmis ve usuliine gore hazirlanmis olacaktir.

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

e 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 agilmis olmayacaktir. Agizda ¢ignendiginde catirt1 yapmayacaktir. Su miktar1 12' den fazla
olmayacaktir. Diger kimyevi 6zellikler ekmek kadayifi ve yass1 kadayifla ayn1 olacaktir. Tarim ve
Orman Bakanliginin izni ile tiretilmis olacaktir
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MAKARNA IRMIKLI- ERISTE:

Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis makarna ve eriste olacaktir.

Goriintis, 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, cuval dokiintiisii, 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 yapildig1, net agirligi, yapanin adi-adresi ve tanitici isaretini gosteren
okunakl1 yaz1 veya hususlart muhteviyati belirten yazilar olacaktir.

Yapim tarihi ve son kullanma tarihi ambalaj {izerinde belirtilmis olacaktir.

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

Kimyevi o6zellikler: makarna ve eristeler kimyevi veya sthhate zararli herhangi bir madde ile islem
gérmiis, boyanmis olmayacaktir. Her ne amagcla olursa olsun makarnalar suni tat verici maddelerde
muhafaza maddeleri katilmamis olacaktir.

Makarnalara ve eristelere haricen tuz katilmayacaktir.

Eristenin yumurtast ve irmigi tam olmali, haglandiginda pargalanmamali
Eristenin genisligi 3-4 mm. Den ¢ok olmamali, pistiginde lapa olmamali

Rutubette % 13'i gegmeyecektir.

Kiil miktar1 % 1' den fazla olmayacaktir.

Kiiliin %10'Tuk miktarda klor hidrik asitte erimeyen kismi %15'den alkole gegen asitleri asit stilflirik
hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

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

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

Ambalaj1 tlizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile {iretilmis olacaktir.

SEHRIYE

Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis sehriyelerden olacaktir.

Gortiniig, 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 lizerine 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 sithhate zararli herhangi bir madde ile islem
gbrmiis, 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 kism1 %IS'den alkole gecen asitleri asit stilflirik
hesabi ile %005 gramdan fazla olmayacaktir.

Kuru glutem miktar1 %10’dan az olmayacaktir.
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Ambalaji lizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, 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 agik 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.

Ambalaj1 iizerinde firmanin adi, markasi, i¢erigi, 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.

Boyali olmayacaktir,

Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

Ambalaj1 lizerinde 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 sar1 olabilir.

Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

Boyali olmayacaktir.

Herhangi bir nebati yag ile karisik bulunmayacaktir.

Ambalaj1 iizerinde firmanin adi, markasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E. damgasi
olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliginin izni ile {iretilmis 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.

Meyve sular1 vigne ve seftali olarak gelecektir.

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

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

KARISIK TURSU

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin izin belgeli, 1. kalitede, {liretim ve son kullanma tarihi
ibareleri mevcut olacaktir.

Ozel tasarlanmis kaplarda Ambalaji iizerinde yapime1 firmanin adi, adresi, markasi, i¢indeki katki
maddeleri, giin ay ve yil olarak yapim tarihi ve seri numarasi yazili olacaktir.
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e Icerisinde standart ve Tiirk gida kodeksine uygun ¢ap ve oranlarda sebzelerden mamul, 1. kalitede
fermante edilmis 6zellikleri ihtiva edecektir.

YAS SEBZE VE MEYVE

HAVUC

e Piyasada satilan iyi cins ve taze havuglardan olacaktir.

o Ezik, cliriik, donmus, pdrsiimiis, par¢alanmis, kurtlu, kurt yenikli, kararmis, burusmus, kartlasmais,
bayat, 1slak, camurlu ve toprakli olmayacaktir.

e Yenmeyecek sap kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

TAZE FASULYE:
e Yemeklerde kullanilacak taze fasulye piyasada satilan iyi cins fasulyelerden olacaktir.
e Kilgikli olmayacaktir.
e Ezik, ciiriik, bocek yenigi, porsiik, rengi sararmis ve bayat olmayacaktir.
e Ici cok tanelenmis-, kartlasmis olmamalidir.
e Rengi yesil ve kdrpe olmalidir.
e Mevsiminde alinir.

ISPANAK
e Yemeklerde kullanilacak 1spanak piyasada mevcut iyi cins 1spanaklardan taze, yapraklari diri,
renkleri yesil olacaktir.
e Sararmis ciliz, soguktan donmus, c¢iiriik, yatik, kizismis, kartlasmis, tohuma ka¢cmuis, 1slatilmig
olmayacaktir.
Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.
Ispanaklarin kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlar1 kesilmig olacaktir.
Mevsiminde alinir.
Ambalaj1 tlizerinde firmanin adi, markasi, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi ile T.S.E.
damgasi olacaktir. Tarim ve Orman Bakanliinin izni ile tiretilmis olacaktir.

DOMATES:
e Yemeklerde kullanilacak domatesler piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmis domatesten
olacaktir.
o Ezik, ¢iiriik, kiiflii, camurluy, 1slatilmis, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.
e Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (¢liriikk, kiitli ve bozuk olmamak kaydiyla)
kullanilmayacaktir.

e Mevsiminde ve piyasada bulundugu siirece kullanilacaktir.
e (ikan ilk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktar1 %10'u gegmeyecektir.
e Domatesler temiz ve saglam sandik i¢inde getirilecektir.

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

e (iirtik, ezik, porsiik, kartlasmis (yani ¢ekirdekleri beyazligim1 ve yumusakligini kaybetmis,
cekirdeklerin rengi sararmis) ham, ac1 ve glin vurmus olmayacaktir.

e Patlicanlar orta biiyiikliikte olacaktir.

e Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.

e Piyasada bulundugu miiddetge alinir.

ELMA
e Piyasada mevcut en 1yi cins elmalardan olacaktir.
e Teslim edilecek elmalar ayr1, ayri cins menseli olmayip miitecanis olacaktir.
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Elmalar koyu pembe, kirmiz1 ve sarimtirak renkli olacaktir.

Kemal i ermis, yesil, agz1 burusturucu, ezik, ¢liriik, bozulmus, burugmus, kurtlu, kurt yenikli, kiifli,
kiif kokulu olmayacaktir.

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

Tanelerin agirligi (-+ 15)100 gr' dan asag1 olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

PORTAKAL

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

Ham, ezik, yesil, eksi, ¢iiriik, donuk, kirli, kiitlii, porsuk, yumusamis, suyu c¢ekilmis, kurumus,
kabuklar1 kalin sertlesmis olmayacaktir.

Beher adet portakal (-+ 15)100 gr.dan asag1 olmayacaktir.

Mevsiminde alinir.

MANDALINA

MU

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, ciiriik, donmus, kirli, kiiflii olmayacaktir.

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

Mevsiminde alinir.

Z

Ezik ve ¢iiriik olmamali, kabugu diizgilin olmal
Gortiniir 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, tathi ve taze tiztimlerden olacaktir.

Ezik, eksi, ¢iirlik, kiiflii, burusmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli degismis, tatsiz
tizimler alinmayacaktir.

Uziimler salkim halinde olacaktir.

Dokiilmiis tanelerin miktart %5 kadar aynen kabul edilir. (Taneler kiiflii, bozuk, ciiriik, eksi
olmamak kaydiyla)

Mevsiminde alinir.

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

KiRAZ
e Ezik ve ¢liriikk olmamali
e Kiraz olgun olmali, tadinda acilik olmamali
e Mevsiminde alinmali
e 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.

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

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

KARPUZ

Piyasada satilan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacaktir.

Ham, kabak, ezik, yumusamus, ¢iiriik, ¢atlak, patlak, kurtla, tatsiz zaman1 ge¢mis, i¢i bosalmus, elyafi
ipliklesmis, eksimis olmayacaktir. Kalin kabuklu olmayacaktir.

Uzerleri toprakls, kirli camurlu olmayacaktir.

Kesildikge i¢leri kirmizi olacak.

Karpuzlarin en kiigtigii 3 kilodan asag1 olmayacak.

Kabuksuz olarak verilecektir ve kabuksuz agirhgr (-+ 15) 150 gr dan asag
olmayacaktir.

KAVUN

Piyasada mevsimine gore satilan umumiyetle iyi, olgun ve tatl kavunlardan olacaktir.

Kabak, ham tatsiz, ezik, kesik, kurtlu kurt yenikli, delik, ¢atlak, ac1, fena kokulu, i¢i sal yalanmais,
kelek, kabuk kism1 yumusamis olmayacaktir.

Olgun ve tavindan dolay1 kabuk iizerinde (I¢ kismina islenmis) tabii catlaklar olan iyi cins kavunlar
sayani1 kabuldiir.

Kavunlarin {izeri kirli ve ¢gamurlu olmayacaktir.

Kavunlarin en kiigiigii 2 kilodan asagi olmayacaktir. Aralarinda bulunabilecek noksan gramajli
kavunlar iki kilodan az gelmemek sartiyla %10°a kadar aynen kabul edilir.

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

ERIK

Piyasada satilan 1yi cins kemale ermis, kendine has lezzette ve renkte kizarmis veya sararmis (can
erigi yesil olabilir) taze eriklerden olacaktir.

Ham, ¢ok eksi, ciirtik, ezik, toprakli, ¢amurlu, pislikli, kiiflii, kurtlu, burugmus, ¢atlak veya patlak
olmayacaktir.

Erikler temiz sandik veya kiifeler i¢inde getirilecektir. Erikler orta biiyiikliikte olacak, kiiciik, ciliz
veya ¢ok iri olanlar kabul edilmeyecektir.

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