MALZEME DAHIL YEMEK PISIRME,

SERVIS VE SONRASI HIZMETI
TEKNIK SARTNAMESI

YEMEK HIZMETINDE KULLANILACAK HASTANEMIZE AIT DEMIRBAS ve SARF

MALZEME LISTESI
SIRA NO |MALZEMENIN ADI MIKTARI |BiRiMi
1 TEZGAH TIPI SOGUTUCU BUZDOLABI 2 ADET
2 BULASIK MAKINASI(1000LIK) 3 ADET
3 EKMEK KESME MAKINASI 1 ADET
4 BULASIK MAKINASI SANAYI TiPi(2000LIK) 2 ADET
5 SANAYI TiPI ELEKTRIKLI FIRIN (10LUK) 1 ADET
6 DOGALGAZ UYUMLU FIRIN(10 LUK) 1 ADET
7 PATATES SOYMA MAKINASI 1 ADET
8 KANTAR (1000 KG) 1 ADET
9 HASSAS TERAZI 1 ADET
10 SANAYI TIPI 4 GOZLU OCAK 1 ADET
11 SU ISITICI(350 BARDAK KAPASITELI) 4 ADET
12 CAY KAHVE TASIMA SERVIS ARABASI 8 ADET
13 ISITICILI YEMEK TASIMA ARABASI (3 GOZLU) 2 ADET
14 TEKERLEKLI CALISMA TEZGAHI (90-185-90 cm) 2 ADET
15 MALZEME TASIMA ARABASI (UZUN) 4 ADET
16 TERMOBOX 600'LUK 30 ADET
17 RAF ISTIF DUZ TABLALI 11 ADET
18 SABIT CALISMA TEZGAHI (KROM) 10 ADET
19 YEMEK BENMARISI 5 ADET
20 YIKAMA KUVETI AYAKLI 3 ADET
21 YIKAMA KUVETI SABIT(2'LI) 3 ADET
22 IZGARALI YIKAMA TEZGAHI 4 ADET
23 DEPO iCI ISTIF RAFI 10 ADET
24 GASTRONOM KUVET GN 2/1 - 200 20 ADET
25 YEMEK MASASI 100 ADET
26 SANDALYE 400 ADET
27 GIYINME DOLABI 25 ADET
28 KAHVALTI TABAGI KROM 5 GOZLU 800 ADET
29 PECETELIK 20 ADET
30 KROM KASIK 200 ADET
31 KROM CATAL 200 ADET
32 GASTRONOM KUVET GN 1/1-100 35 ADET
33 GASTRONOM KUVET GN 1/1-150 20 ADET
34 GASTRONOM KUVET GN 1/1-200 25 ADET
35 GASTRONOM KUVET GN 1/2-100 10 ADET




36 GASTRONOM KUVET GN 1/2-150 30 ADET

37 GASTRONOM KUVET GN 1/2-200 30 ADET

38 GASTRONOM KUVET GN 1/3-150 10 ADET

39 GASTRONOM KUVET GN 1/1-65 50 ADET

40 GASTRONOM KUVET KAPAGI GN 1/1 90 ADET

41 GASTRONOM KUVET KAPAGI GN 1/2 75 ADET

42 GASTRONOM KUVET KAPAGI GN 1/3 ADET

43 BICAK ADET
44 KROM KEPCE 1 NUMARA ADET
45 KROM KEPCE 2 NUMARA 20 ADET
46 KROM KEPCE 7 NUMARA 1 ADET
47 KROM KEPCE 8 NUMARA 3 ADET
48 KROM KEPCE 9 NUMARA 3 ADET
49 KROM KEPCE 10 NUMARA 2 ADET
50 KROM KEVGIR 1 NUMARA 10 ADET
51 KROM KEVGIR 2 NUMARA 10 ADET
52 KROM KEVGIR 3 NUMARA 4 ADET
53 KROM KEVGIR 5 NUMARA 2 ADET
54 SERVIS KASIGI 1 NUMARA 8 ADET
55 SERVIS SPATULA 1 NUMARA 5 ADET
56 SERVIS SPATULA 2 NUMARA 5 ADET
57 MAKARNA MASA 30 ADET
58 SALATA MASA 30 ADET
59 CAY MAKINESI 1 ADET
60 KLIMA SALON TiPi 2 ADET
61 SANDALYE(KUMAS KAPLI) 60 ADET
62 TEKERLEKLI CALISMA TEZGAHI (90-185-90cm) 2 ADET
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TANIMLAR

HASTANE: OMU Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezi

PERSONEL: OMU Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezi, saglik personeli, yardime1 saglik personeli, memur,
hizmetli personel ve diger personeli ifade eder.

HASTA: OMU Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezinde teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade
eder.

REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir.

MUTEAHHID: Isi yiiklenici firma

NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan mentidiir.
REJiM YEMEGI: Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak verilecek her tiirlii yemek ve
besin maddeleridir.

IDARE:Bu teknik sartnamede Ondokuz Mayis Universitesi Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezi bundan boyle
"IDARE" olarak adlandirilacaktir.

ISIN MAHIYETI

MADDE 1: Bu teknik sartname Ondokuz Mayis Universitesi Saghk Uygulama ve Arastirma Merkezi hizmetlerinin
(Genel mutfak, diyet mutfagi, kat mutfaklari, yemekhanelerin) nasil yiiriitiilecegini kapsar.Hastane vardiyali
calisma diizeni iginde verilen saglik hizmetlerinin 24 saat boyunca devamliligi ve kesintisizligi esas aliarak,
malzeme dahil her tiirlii, yemek pisirme, servis ve servis sonrasi hizmetlerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine
getirilmesine ait teknik 6zellikleri, hizmetin ifasini, muayene metotlarini ve ilgili diger hususlar1 kapsar.

MADDE 2: Yiiklenici firma yiyeceklerin siparisi satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, kat
mutfaklarma ve yemekhanelere taginmasi, yemek verilecek personelin yemek kartlariin kontrolii, yemegin servisi,
bulasik kaplarin toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirilmasi ile genel mutfagin, kat mutfaklarinin, yemekhanelerin
ve bu mekanlarda kullanilan masa, sandalye, tezgah vb. cihazlarmn temizligi igini iistlenir.
HIZMETIN iFA YERI
MADDE 2-A

Hizmetin ifa yeri Ondokuz May1s Universitesi Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezi olup detay1 Hastane
Idaresince belirlenir.
HIZMETIN iFA SEKLI
MADDE 2-B

Haftanin yedi giinii (tatil glinleri dahil) 6gle yemegi, aksam yemegi, ara 6giin ve diyet yemeginin hastane
mutfaginda pisirilmesi, pismis yemegin siparis adedine gore hastane idaresinin belirledigi dagitim yerlerindeki
yemek ofislerine tasinmasi ve sthhi kosullarda muhafaza edilmesi, hastalara ve hasta refakatgilerine yataklarina,
ndbetei personele galisma yerlerine servis verilmesi, bunun haricindeki personele ise hastane idaresinin belirledigi
yemek salonlarinda (self servis diizeninde) yemek servisi ve servis sonrasi hizmeti verilecektir.

Mutfagin, yemek ofislerinin, self servis béliimlerinin ve yemek tasima, muhafaza ve dagitim arag-gereg ve
malzemelerin (s6zlesme hiikiimlerince hastane idaresinin miiteahhide teslim ettigi ve kullanilmak iizere
miiteahhidin hastaneye getirdigi) hepsinin temizligi, bakimi, arizalarmin giderilmesi miiteahhide ait olacak ve
stirekli saglam ve ¢alisir halde bulunduracaktir.

Calisma saatleri ve is¢i dagilimi is akisi i¢cinde diyet uzmanligl ve idare onayr alinarak degistirilebilinir.
Aylik ¢aligma programlari diyet uzmanliginca kontrol edilecek ve onaylanacaktir. Eleman eksikliginde, miiteahhid
ayni vasifta elemanlarla esas eleman1 gelinceye kadar takviye edecektir.

Miiteahhid hastanemiz mutfaginda verecegi hizmetin, saglik, hijyen, kalite bakimindan ve diyet mutfaginin
diizenli olarak iglemesinin saglanmasindan sorumludur.

GENEL HUKUMLER

MADDE 3: Giinliik yemek yiyecek hasta sayisin1 gosterir toplam diyet listelerini hastane idaresi bir giin 6énceden
yiiklenici firmaya bildirecektir (tahmini miktarlardir, kurumun 6n gérdigi sekilde £%20 degisebilir).

MADDE 4: Idare yiiklenici firmaya bir giin dnceden bildirerek, yemek cesidinde, cesit sayisinda, yemek yiyen kisi
sayisinda ve yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢aligma saatlerinde degisiklik olmas1 durumunda vb.) degisiklik
yapabilecektir.



MADDE 5: Yiiklenici firma haftanin her giinii resmi ve dini bayramlar dahil kesintisiz olarak yemek vermekle
yilikiimliidiir. Ondokuz Mayis Universitesi Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezine bagli Eriskin Hastanesi,
Cocuk Hastanesi, Onkoloji Hastanesi ve Sehir Saglik Merkezi Unitelerinin yemek servis saatleri asagidaki gibidir.

Sabah kahvaltisi
(Kahvalti Normal) Hastalar i¢in: Saat 06.30 —08.00 arasi
Ogle yemegi Personel i¢in: Saat :11.30-13.15 aras1

(Rejim 3-Normal yemek) Hastalar ve Refakatgiler i¢in saat:11.30-13.30aras1

Aksam yemegi Personel i¢in: Saat 17.00 - 19.00 aras1
(Rejim 3-Normal yemek) Hastalar ve Refakatgiler i¢in: Saat 17.00 - 19.00 aras1
Gece kahvaltisi

Kontrol tesgkilatinin ve idarenin belirleyecegi personele belirtilen
Kahvalt1 (Normal) sartlarda ve saatte gece kahvaltisi

NOT: Saatler kurumun istegi dogrultusunda donemsel olarak degistirilebilir.

MADDE 6: Yiiklenici firma her 6giin belirlenen saatler iginde diizgiin ve kaliteli olarak yemek servisi yapilmasi
icin gerekli diizeni saglamak, tedbirleri almakla yiikiimliidiir.

MADDE 7: Ihaleye talip olan firmalar, fiyat-teklifinde bulunurken, bu sartnameyi, mutfagin mevcut demirbas esya
ve tesisatini inceleyip, gerekebilecek degisikliklere ve eksiklikleregore belirlenen tiim malzemeleri ve miktarlarini;
Celik kaplar, masa ortiileri vb. goz oniinde bulunduracak, gerekirse ilave yapacaktir.

MADDE 8: Yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullanilacaktir.
Kesinlikle bakir, aliiminyum, plastik kaplar kullamilmayacaktir.

MADDE 9: Yiiklenici firma, personele hasta ve refakat¢iye idarenin onayladigi sayida yemek karti karsiliginda
yemek verecektir.

MADDE 10: Klinikte yatan hastalarin tiikettikleri yemek miktari, hasta sayisina, aldiklari diyetin tiirline gore
degisiklik gostermektedir. Bu nedenle idare,yiiklenicifirmaya giinliik olarak Rejim 1, Rejim 2,Rejim 3 yemek, ara
0gilin ve Rejim ozel diyet alan hasta sayisim bildirecektir. Adi gegen bu rejimlerin igerikleri(EK:1) verilmistir. Ya
da gerektiginde diyetisyenin belirledigi sekilde hazirlanabilir.Yiiklenici firma yatan hasta ve personel ig¢in uygun
sicaklikta yemek servisi saglayacak, dagitim siiresince ayn1 sicakligi koruyacak tedbirler almali ve saglamalidir.

MADDE 11: Yemek yiyen giinliitktoplam hasta, refakatg1 sayis1 giinliik olarak kontrol teskilatinin tutacag: tutanakla
tespit edilecek ve yiiklenici firmaya bildirilecektir. Yemekhanemizde yemek yiyen Arastirma Gérevlileri, Idari
personel ve Sirket personeli yemek hizmetinden faydalananlarin giinliikk sayilar1 yemekhanede kurulacak
olanturnike sisteminden yararlanilarakkontrol teskilati tarafindan tutanakla tespit edilecek olup yiiklenici firmaya
bilgi verilecektir.

MADDE 12: Hastaodalarindakalan refakatcilererefakat¢i karti tasiyan kigilerden,licreti idare tarafindan
karsilanmak kosuluyla yemek verilecektir. idarenin belirleyecegi birimler de (Acil servis./ Ameliyathane /
Yogunbakim / Santral/ Servisler / vb.) gece calisanpersonele (Asistan /Hemsire vb.)rejim 3 normal yemekve gece
kahvaltis1 (Kahvalti Normal) verileceklere idare tarafindan yiiklenici firmaya giinliik olarak bildirilen sayrya uygun
olarakhazirlanacaktir (EK:1)de 6rnegi verilen sekilde)

MADDE 13: Yemekhanelerde Arastirma gorevlileri ve idari personel ile Sirket personelidahil olmak {izere hak
edilen yemek dahilinde hi¢ kimseye kesinlikle licret karsilig1 ve iicretsiz yemek vb.gida maddesi verilmeyecektir.

MADDE.14:0zel diyet gereksinimi olan ve mevcut durumunu doktor raporuyla belgeleyenhastane personeline
diyet yemegi temin edilecektir.Yemekhanelerde personele yonelik yemek servisi esnek olmayan tepsi igerisinde
(self servis seklinde 1s1ya dayamikli, kirtlmayan melamin tabak ve kaselerinyaninda paket su (200 ml) servis
yapilacaktir. Servislerde yemek yiyen personel i¢in 1 paket su (200ml) yemekle birlikte verilecektir. Servislerdeki
yemek servisi ise; yemek tepsisi, catal ve kasiktan olusan malzemelerle yapilacaktir. Yemek servisinde kullanilacak
olan malzemeler sdzlesme imzalandiktan sonrahastane idaresince goriilecektir.



MADDE 15: Yiiklenici firma yemekhanelerde etkili ve siiratli servisi saglamak, yemek bankolarinin 6éniinde uzun
kuyruklarm olusmasimi Onlemek igin idarenin bilgisi altinda personel ve malzeme (gatal, kasik, tabildot vb.)
ihtiyacini, temin edecektir, bu konuda gerekli 6nlemleri 6nceden alacaktir.

MADDE 16: Universite kampusiine 19 km mesafede bulunan sehir saglik merkezine mesai giinlerinde(hafta ici
Sgiin ve cumartesi) giinde bir kez hizmet verilecek olup personel i¢in Rejim 3 normal yemek verilecek ve diyaliz
hastalar1 i¢in kahvaltiverilecektir. Yiiklenici firma, ana binada bulunan servislerde ve ek binada bulunan Cocuk
Hastanesinde, Onkoloji Hastanesinde hasta ve hasta yakinlarma yemek ve diyet hizmetiniEk:4 belirtilen yemek
gruplarina uygun sekilde 6giinler hazirlamakla yiikiimliidiir.

MADDE 17: Yiiklenici firma yemekhanelerdeki masalarm iizerinde, temiz iitiili ortiiler, ekmek, paket igme suyu,
pegete, tuzluk, kiirdan vb. bulunduracaktir.

MADDE 18:Sartnameler ile Sdzlesmenin hiikiimlerinden herhangi birisini ihlal etmeleri neticesinde; Idareye, Idare
tarafindan istihdam edilen kisilere, {igiincii sahislara, Hastane Binalarina, diger resmi mercilere veya tgiinci
kisilere ait her tiirlii sistem, teghizat ve esyaya iliskin olarak yol acacagi maddi, manevi ve benzeri her tiirlii zarar
ve ziyandan dogrudan dogruya yiiklenici sorumlu olacaktir. Bu hususta, ii¢lincii sahislar, veya diger resmi merciler
Idare’ yi muhatap alarak Idare aleyhine hukuki islem baslattig1 takdirde, yargilama giderleri, vekalet iicreti ve
ihtilafin sulh yolu ile ¢oziilmesi de dahil ve fakat bununla simirli olmamak iizere Idare’nin bu hususta ugrayacag
her tiirlii masraf yiiklenici firma tarafindan 6denecektir.

MADDE 19: Genel mutfak, diyet mutfagi, kat mutfaklarinda gevre temizligi, personelin hijyen kurallarina uygun
calismas1 ve besin hijyeni en iist seviyede olacaktir. Haserelerle miicadele icin gerekli tedbir alinacak, diizenli
araliklarla ilaglama yapilacak ve ilaglama yapildigina dair evraklar dosyalanarak es zamanli olarak idareye
sunulacaktir. Yerlerin, camlarin, kapilarin, yan duvarlarin, lavabolarin ve tuvaletlerin temizligi yiiklenici firma
tarafindaneksiksiz olarak yapilacaktir. Temizlik cihaz ve malzemeleri (Elektrik siipiirgesi, hali yikama makinesi,
bulagik deterjani, sabun, tuvalet kagitlari, el havlulari, fir¢alar, ¢cop kovalari, ¢op posetleri vb.) Yiiklenici firma
tarafindan temin edilecek ve her zaman hizmete hazir bulundurulacaktir.

MADDE 20: Yiiklenici firma mutfak i¢inde dus, tuvalet, lavabolara dezenfektan kullanilacak olup, sivi sabunluk
takacak,ve i¢inde siirekli sabun bulunduracaklardir.

MADDE 21: Besin hazirlama asamasinda depolama, yikama, dograma islemlerinde kurumun belirledigi sekilde
hijyen tiriinleri kullanilacak ve yontemler uygulanacaktir.

MADDE 22: Elle hazirlanan kofte, dolma vb. yemeklerde asgilar eldiven ve kolluk kullanacaktir. Gerektiginde
idarenin ilgili birimlerihijyenkonusunda egitim ve denetim yapabileceklerdir.

MADDE 23: Yapilan her tiirli mal ve hizmet alim ve satim islerinden dogacak biitlin borglanmalar yiiklenici
firmaya ait oldugundan, bu nedenle mutfagin isletilmesi ile ilgili olarak idare hi¢ bir yiikiimliiliikk ve sorumluluk
altina sokulmayacaktir.

MADDE24:Yiiklenici firma ticari faaliyetlerini kendi ticaret tinvani altinda yiiriitecektir. Bu sdzlesme ile dogan
isletme iliskisi yiiklenici firmaya Ondokuz Mayis Universitesi Saghik Uygulamave Arastirma Merkezininadini
kullanma hakkini vermeyecek, yalniz adres olarak kullanabilecektir.

MADDE 25: Ogle veya aksam yemegine ¢ikamayan birimlerde (Ameliyathane gibi) calisan, tiim personele:
Idarenin belirleyecegi sayidaRejim-3 Normal Yemek verilecektir.

MADDE 26: Mutfagin bina digina ve i¢ine agilan tiim kapilarinin denetiminden Yiiklenici sorumludur. Koétii niyetli
kisilerin Uretilen yemeklere veya alinan malzemeye miidahalesi sonucu hastaya ve hastaneye zarar verme olasiligi,
sokak hayvanlarinin mutfaga girmesi gibi ihtimallere kars1 gereken 6nlemin alinmasi Yiiklenici sorumlulugundadir.



PERSONELLE IiLGILIi HUKUMLER
YUKLENICI FIRMANIN HASTANEDE CALISTIRMASI GEREKEN PERSONEL SAYISI

Yiiklenici firma:
Is bu sartnamede istenen tiim hizmetleri tam ve eksiksiz yerine getirmesi i¢in, idarenin Ongdrdigi
sayilarda;asagida belirtilen semaya gore en az 70 eleman ¢aligtiracaktir.

Alinacak hizmet Personel Cahistirilmasina Dayalh Olmayan Hizmet Alinm olup,hizmetin ifasi i¢cin yiiklenici
tarafindan ¢ahstirilacak personellerin Kidem Tazminati1 ve diger biitiin hak ve alacaklarindan sadece
kendisi sorumludur.

Calisan iinvam Kisi sayis1 Briit asgari
iicret %
fazlasi

Bas asc1 1 75
Asgl 3 60
Diyet asgisi 1 60
Asc1 yardimeisi 4 20
Diyetisyen veya gida mithendisi 1 80
Firma sorumlusu(Vekil) 1

Kasap 1 20
Depocu 1

Sebze hazirlik/dograma 2

Garsonlar/ Meydanc1/ Bulasike1 55

Yiiklenici firma kendi islerinin yoOnetimi ve bir sorunla Kkarsilasildiginda iletisim kurulabilecek
yetkilendirdigi bir vekili bulunduracaktir.Diyetisyen en azlisans diplomali olacaktir. As¢1 Milli Egitim Bakanlig:
(MEB) onayl sertifikali/ascilik belgeli ve bonservisli (5 yillik); As¢1 Yardimcilar1 MEB onayli sertifikali/asgilik
belgeli veya bonservisli (5 yillik) olacaktir.

Yiiklenicinin kendi biinyasinde ¢alistirdigi sofor, giivenlik gorevlisi, sekreter vb. kadrolardaki calisanlar
idaremizce belirlenen toplam is¢i sayisina dahil degildir. Bu personeller hak edis evraklarina dahil
edilmeyecektir.Yiiklenici kendi biinyesinde calistirdigi bir tane tam yetki verdigi vekilini, ihaledeki kisimlar
bazinda hizmetin basinda bulunduracaktir. Yiiklenici vekil ile ilgili noter onayl vekaletname ve imza sirkiileri
sOzlesme agsamasinda miidiirligiimiizde merkezi satin alma birimine teslim edilecektir. Miidiirliigiimiize yazili
olarak bildirilmesi durumunda vekil degisikligi yapilabilecek, ancak degisikli durumunda yeni vekile ait noter
onayli vekaletname ve imza sirkiileri miidiirliglimiiz merkezi satin alma birimine teslim edilecektir. Yiiklenici
vekil, saglik tesislerimizde her tiirlii malzeme teslimini bizzat kendileri veya vekil tayin ettikleri kisiler vasitasiyla
yapacaktir. Yiiklenici adina birinin bulunmamasi durumunda malzemeler teslim alinmayacaktir.

Yiiklenici firma, ¢alistirdig1 personelin 1 y1l i¢inde iizerinde firmanin logosu veya ismi bulunan 2 adet yazlik,
2 adet kislik kiyafet, 2 adet terlik ve ¢alisma siiresince bone, eldiven, bulagik onliigii, is onliigii, ¢izme saglamakla
yilikiimliidiir.

YUKLENICi PERSONELINDE OLMASI GEREKEN OZELLIKLER ve iSLEYiS KURALLARI

Yiiklenici firma calistiracagr tiim ekibi (bas ase1, asg1, diyetisyen veya gida mithendisi, yardimct hazirlik
elemanlari, bulasik¢i, kat garsonlari, sebze hazirlik¢isi, kasap, meydancilar ve depocular) idare ve diyet boliimiine
sunmali,sahislar tek tek belirlenip idareye isimleriyle birlikte teslim edilmelidir, herhangi bir eleman degisikliginde
bilgi vermeli ve kisilerin ¢aligmaya uygunlugunuonaya sunmalidir. Bas as¢1, asc1 ve diyet ascisi asagida belirtilen
nitelikleri saglamalidir. Gerekli belgelere sahip olmayan bas as¢1 ve ascilar kabul edilmeyecektir. Deneme siiresi(2
ay/60 giin) sonrasinda ve is kapsamui siiresince performansi yetersiz goriilen, isleyiste uygunluk gdstermeyen,
giinliik menli sunumunda yemegin lezzet ve kalitesini olumsuz etkileyen bas as¢1 ve ascilar, kurumun istekleri
dogrultusunda ilgili firma tarafindan idare ve diyet boliimiinden onay alarak degistirilecektir. Asagida calisacak
personelin gorev ve olmasi gereken nitelikleri belirtilmistir.



Yiiklenici firmanin elemanlarmin isleyisle ilgili gorev dagilimlarina ve yerlerine kurum idaresi ve diyet

boliimii karar verecektir. Idare ve Diyet béliimiinden onay alinmadan yer ve gorev degisikligi yapilmacaktir.

Hastalik veya izin gibi durumlarla personel sayisinda eksiklik oldugunda is akiginin ayni sekilde siirmesi ve
yiikiimliiliiklerin yerine getirilmesinden yiiklenici firma sorumludur.

Yiiklenici firmanin c¢alistiracagli personellerin is konusundaki tecriibe/yetenck ve yeterlilik/beceri
konusunda uygunlugu idari komisyona danmigilmali, bilgi verilmeli ve onay1 alinmalidir.

Bu sayilar her an bulundurulmasi gereken izinler dahil galistirilacak personel sayisidir.Yiiklenici firma
eleman dagilimim hastane idaresine sunacaktir. Yiiklenici firma galistirdigi personelin klinik bazinda olan dagilim
cizelgesini ve giinliik imza cetvelini haftalik olarak hastane idaresine teslim edecektir.

BAS ASCI:

1. Aser; konusundamesleki deneyimini gosterir ilgili belge veya sertifikaya sahip olmalidir.

2. Gegerli okul veya kurumlardan onayli ascilik belgesine sahip olmali, buna ek olarak kamu veya 06zel
sektorde veya toplu beslenme yapilan kurumlarda calistigina dair belge ve/veya referans belgesi ile
kanitlanmis en az 5 yil ascilik deneyimi olmalidir. Meslegini yapmasina engel saglik problemi olmayan,
her tiirli yiyecek ve icecegi hazirlama ve sunma yetenegine sahip kisiler olmalidir. Diyet bolimii ile
koordineli ¢alismali giinliik yapilacak iglerde bilgi vermeli, onay almalidir.

3. Bas asc1 yemek hazirlama ve sunmada, mutfak yonetiminde, is planlama ve uygulamada tecriibeli
olmalidir. Is baslangici ile bas as¢1 deneme siiresi 2 ay olacaktir, kurumun degerlendirmesi ile uygun
goriiliirse devam edecek; uygun degilse ayni1 nitelikte baska bir bas as¢1 talep edilecektir, kurumun onayina
gore igse devam kararlilig1 belirlenecektir.

4. Yemek iiretiminde kullanilan malzemelerin mutfaga tasmmasi, yemeklerin iiretilmesi, servis bankosuna
getirilerek servise hazir hale getirilmesi, sunulmasi, sunum bankolarimin hijyeninin saglanmasi ve tiim bu
hizmetlerin yliriitiildiigi alanlarin temizliginden sorumludur.

Ascilar gorev siiresince idarenin belirlemis oldugu kilik-kiyafeti kullanmak zorundadir.
6. Mutfakta ve mutfaga bagli biitiin boliimlerde yemek hazirlama ve pisirme ile gorevli tim elemanlarin
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faaliyetlerinin planlanmasi, yonlendirilmesi, kontrolii ve koordinasyonundan sorumludur.

7. Yemeklerin kaliteli hazirlanabilmesi, is¢ilerin randimanli ¢aligmasi i¢in gerekli is yontemlerini ve gerekli
pisirme standartlarmi hazirlar.

8. Satin alinacak malzemelerin listesini hazirlar, satin alinan et, balik ve sebzeler ile diger gida maddelerinin
ve depolarin kontroliinil yapar.

9. Porsiyon miktarlarinin, lezzet ve kalitesinin standartlastirilmasi amaciyla iiretilen biitiin yemekler igin
standart regeteler gelistirilir, yeni regetelerin denemelerini yapar.

10. Giinliik olarak erzak listesini kontrol eder, agir hareket goéren malzemelerin tiiketiminin hizlanmasim
saglar.

11. Mevcut yiyecek fazlasinin kullanma seklini planlar.

12. Mutfagin son derece temiz, saglik kurallarina uygun ve giivenli olmasini saglar.

13. Yiyecek depolarinin sogutma sistemlerini kontrol eder, yiyeceklerin ilk giren ilk ¢ikar prensibi ne gore
kullanilmasini saglar.

14. Mutfakta calisan isgiler kisisel hijyen kurallarina uymalarmi siirekli kontrol eder ve saglar.

15. Departmaninda ¢alisan elemanlar ¢ok diizenli ve temiz bir goriiniime sahip olmalarimi saglar.

16. Daima temiz ve {itiili mutfak iniformas1 giyer ve bu sekilde elemanlaria 6rnek olmaya galisir.

17. Teknik servis ile koordineli olarak makinelerin bakim programini hazirlar ve takip eder, gerekli hususlari
idareye bildirir.

18. Mutfakta hazirlanan yiyeceklerin saglik sartlarina uygun olarak saklanmasini saglar ve denetler.

ASCI ve DIYET ASCISI
Bas as¢iya bagli ve bas asg¢1 ile koordineli ¢alisir, gbrev paylagimi ve uygulanmasini saglar. Gegerli okul veya

kurumlardan onayli as¢ilik belgesine sahip olmali, buna ek olarak kamu veya 6zel sektorde ¢alistigina dair belge
ve/veya referans belgesi ile kanitlanmig en az Syillik as¢ilik deneyimi olmalidir. Meslegini yapmasina engel saglik
problemi olmayan, her tiirlii yiyecek ve igecegi hazirlama ve sunma yetenegine sahip kisiler olmalidir.



1. Giinliik olarak hazirlanmas1 gereken yiyecekleri, belli bir plan i¢inde bilgi ve becerisini kullanarak,
temizlik kurallarina uygun olarak servise hazir hale getirmek.

2. Mutfaktaki arag ve gereclerin temiz, sagliga uygun kullanilmasini, eksiksiz, temiz, olmalarini ve
bakimlarimin zamaninda yapilmasini saglamak.

3. Kendisine teslim edilen biitiin besin maddelerini mevcut yemek listesine goére en iyi sekilde pisirip
hazirlamak, kalitesini ve goriintiisiinii bozmadan dagitimini saglamak,

4. Teslim aldig1 besin maddelerinin bozulmayacak sekilde saklanmasi ve eksiksiz olarak hazirlanmasi,
tamamen yerinde sarfim ve ziyan edilmemesini saglamak,

5. Yemeklerin hazirlanigi sirasinda gerekli malzemenin tamamve taze olup olmadigimi kontrol etmek

6. Yemegi tabaga yerlestirerek servise hazirlamak

7. Bas ag¢mnin hizmetle ilgili verecegi diger gorevleri yapmak.

8. Is ile bagdasmayacak davramslarda bulunmamak.

9. Mutfak ¢alisanlar1 bone, eldiven ve maske kullanmak.

10. Diyet ascis1 yukarida belirtilen tiim bu goérevlerin yaninda hastaya ve hastaliklara 6zel diyet yemegi yapma
becerisine sahip olmali, diyetisyen kontroliinde ve isbirligi iginde diyet yemek listesi olusturmali, diyet ve
hastaliklar konusunda egitimli ve bilgili olmalidir. Tarif gelistirmeli ve diyet yemekleri ayr1 bir yemek
listesi dogrultusunda hazirlanmalidir.

11. Is baslangici ile bas as¢1 deneme siiresi 2 ay olacaktir, kurumun degerlendirmesi ile uygun goriiliirse devam
edecek; uygun degilse ayni nitelikte baska bir bas asc1 talep edilecektir, kurumun onayina gore ise devam
kararlilig1 belirlenecektir.

12. Diyet uzmani ve yerine bakan kimse tarafindan hazirlanan mevcut listelere gore, giinliik tiikketim maddeleri
cizelgesine gore ambar memuru tarafindan (ilgili komisyon {iyelerinin huzurunda) kendisine teslim edilen
biitiin besin maddelerini; diizenli olarak ve iyi sekilde pisirip istah agici bir sekilde hazirlamak, yeter
sicaklikta dagitimi saglayip hastalara ve personele gondermekle yiikiimliidiir.

13. Ascibasi veya asc1 teslim aldig1 erzak ve benzeri maddeleri tamamen yerine kullanmak ve israfina meydan
vermemek zorundadir.

14. Mutfakta verilen listeye gore yapilan yemeklerin usuliine uygun pisirilmemesi veya gerekli 6zenin
gosterilmedigi, gerektigi gibi saklanmamasi sonucunda yenmesi imkansiz olan malzemelerin yenisi, ilgili
firmaya aldirilacaktir. Mutfagin ve yemekhanenin diizeninden ve temizliginden sorumludur.

15. Hastane idaresi tarafindan belirlenen tiim kurallara ve ¢caligma usul ve esaslarina uymakla yiikiimliidiirler.

YARDIMCI ASCI

1. Bas asciya bagli ve tiim ascilarla ile koordineli ¢alisir, gorev paylasimi ve uygulanmasini saglar. Gegerli
okul veya kurumlardan onayli ascilik belgesine sahip olmali veya kamu veya 6zel sektorde galistigina dair
belge ve/veya referans belgesi ile kanitlanmis en az Syillik ascilik deneyimi olmalidir. Meslegini
yapmasina engel saglik problemi olmayan, her tiirlii yiyecek ve icecegi hazirlama ve sunma yetenegine
sahip kisiler olmalidir.

2. Ginliik olarak hazirlanmasi gereken yiyecekleri, belli bir plan i¢inde bilgi ve becerisini kullanarak,
temizlik kurallarina uygun olarak servise hazir hale getirmek.

3. Mutfaktaki ara¢ ve gereglerin temiz, sagliga uygun kullanilmasini, eksiksiz, temiz, olmalarini ve
bakimlarimin zamaninda yapilmasini saglamak.

4. Kendisine teslim edilen biitiin besin maddelerini mevcut yemek listesine gore en iyi sekilde pisirip
hazirlamak, kalitesini ve goriintiisiinii bozmadan dagitimini saglamak,

5. Teslim aldigi besin maddelerinin bozulmayacak sekilde saklanmasi ve eksiksiz olarak hazirlanmasi,
tamamen yerinde sarfim ve ziyan edilmemesini saglamak,

6. Yemeklerin hazirlanisi sirasinda gerekli malzemenin tamamve taze olup olmadigini kontrol etmek.

7. Kat mutfaklarinda, merkezi mutfaktan gelen yemeklerin servis arabalarina sistemli dagiliminin saglanmasi.

8. Sebze dograma ve kasapla koordineli ¢aligip 6n hazirligin planlanmasi.



DIiYETISYEN

—_—

Mutfak, yemekhane ve ambar hizmetlerinin diizenli ve verimli bir sekilde yiiriitiilmesini saglar.

N

Gida maddelerinin saglik sartlarina uygunlugunu kontrol eder.

3. Mutfagin temizlik ve diizenini, mutfak personelinin saglik kurallarina uymasim, yiyeceklerin hijyen
kurallarina uygun ,lezzetli ve besin degerlerinden kayba ugramadan pigirilmesini saglar ve dagitimini
kontrol eder.

4. Hazir veya heniliz pismemis yiyeceklerin hijyen standartlarina uygun olarak saklanmasimi saglar ve
denetlemesini yapar.

5. Gilnliik servise sunulan yemeklerden usuliine uygun olarak numune alinmasini ve uygun kosullarda
saklanmasini koordine eder.

6. Depo mevcutlar1 ve ihale edilen miktarlara gore malzeme ¢ikisini diizenler, bu konuda ambar memuru ile
koordineli olarak galisir.

Hastane diyetisyenleriyle koordine ¢alisir, diyet kartlarmi, serviste yemek dagitimini kontrol eder.

8. Gerektiginde idare ile birlikte hizmet i¢i egitimleri planlar.

GARSON

1. Personel mevcudunun en az %20’si lise mezunu olmak kaydiyla,en az ilkdgretim veya dengi okul mezunu

2. Yemek servisinin saglanmasi

3. Yemekhanelerin,yemek arabalarinin, mutfak ortak kullanim alanlarinin genel temizligi ve bulasik yikama
islerini yapar.

4. Benmariler,tepsiler,¢atal kasik,tabaklarinin temizliginden sorumludur.

5. Diyetisyen tarafindan diizenlenen hizmeti¢i egitimlere katilmali, gérev ve sorumluluk bilinciyle hareket
etmelidir.

6. Kisisel koruyucu-6nleyici dnlemleri almalidir.

7. Kiulik kiyafet temizligine dikkat etmeli, gerekli kisisel hijyenine 6nem vermelidir.

8. Sorumlu oldugu klinikteki 6zel diyet kart1 olan hastanin diyetinin zamaninda, dogru ve tam olarak servis
edilmesinden sorumludur.

KASAP
1. Temin edilen etlerin islenene kadar uygun kosullarda muhafazasim saglamak.
2. Etkesim iinitesi ve soguk odanin hijyenik ve diizenli olmasini saglamak.
3. Meniiye gore etin uygun yerlerini dogru sekilde iiretime hazirlamak.

MADDE 27: Yiiklenici firma yapacagi hizmetlerle ilgili olarak, calistiracagi personel hakkinda, mevcut yasa,
yonetmelik, tiiziik hiikiimleri, diger mesleki vecibeler ile bu tarihten sonra ¢ikacak olan yeni mevzuata da uygun
olarak isci sagligy, is giivenligi ve sosyal giivenlik dnlemlerinin alinmasindan tek basina sorumlu olacaktir.

MADDE 28: Yemek pisirme ve servisinde calisacak personelin giyecegi kilik kiyafet idarenin, belirledigi sekilde
tam ve temiz olacaktir. Calisacak personel firmanin logolu kiyafetini giyecektir. Kilik kiyafeti uygun olmayan
personel kesinlikle ¢alistirilmayacaktir. (Calisacak personelin tirnaklar: kesilmis, ayakkabilar1 boyali, sag ve sakal
trast 657 sayili devlet memurlar1 giyim ve kusam yonetmeligine uygun olacaktir. Ayrica yiiklenici firma
personeline kimlik kartlar1 vermekle yiikiimliidiir)

MADDE 29: Yiiklenici firma calistiracagi elemanlarin isimlerini, kanuni ikametgah adreslerini, SGK ise giris
belgesi, diploma, bonservis, niifuz ciizdan1 sureti, sabikasizlik belgelerini, Verem Savas Dispanserinden alacaklari
saglik belgelerini bir dosya halinde idareye verecektir, ise giren ve isten ¢ikan personel ile ilgili bilgiler ayni giin
idareye bildirilecektir.

MADDE 30: Yiiklenici firma calistiracagi elemanlara yaka kart1 diizenleyecek ve bu kartlar idarece onaylandiktan
sonra ¢aligma saatleri igerisinde mutlaka yakalarinda takili olacaktir. Yiiklenici firma yilbasi, resmi ve dini bayram
tatillerinde, yeterli sayida hizmetin ifasini aksatmadan yerine getirecektir.



MADDE 31: Yiiklenici firma, 1593 Sayili Umumi Hifsizsihha Kanunu ‘nun 126. Maddesi “Gida iiretim ve satig
yerleri ve toplu tiikketim yerleri ile insan bedenine temasin s6z konusu oldugu temizlik hizmetlerine yonelik
sanatlarin ifa edildigi is yeri sahipleri ve bu is yerlerinin isletenleri, calisanlarina, hijyen konusunda bu is
yerlerindeki meslek ve faaliyetin gerektirdigi egitimi vermeye veya caliganlarin bu egitimi almalarini saglamaya,
belirtilen egitimleri almug kisileri ¢alistirmaya, ¢alisan kigiler ise bu egitimleri almaya mecburdurlar. Bizzat
caligmalar1 durumunda, is yeri sahipleri ve isletenleri de bu fikra kapsamindadir.

Bulasic1 bir hastaligi oldugu belgelenenler ile is yerinin faaliyet ve hizmetlerinden dogrudan yararlananlari rahatsiz
edecek nitelikte ve goriiniir sekilde agik yara veya cilt hastaligi bulunanlar, bizzat ¢alisan is yeri sahipleri ve
isletenleri de dahil olmak lizere, alinacak bir raporla hastaliklarinin iyilestigi belgeleninceye kadar, birinci fikrada
belirtilen is yerlerinde ¢alisamaz ve galistirillamazlar. Calisanlar, hastaliklar1 konusunda isverene bilgi vermekle
ylikiimliidiir.”geregi, calistiracagl personelin hijyen konusunda meslek ve faaliyetin gerektirdigi egitimi almasi
gerekmektedir.

MADDE 32: is Saghg1 ve Giivenligi

Yiiklenici 4857 sayih Is Kanunu’nun is saglig1 ve giivenligi hiikiimlerine gore personelin sagligimi korumak
iizere her tiirlii saglik ve emniyet tedbirlerini alacak ve tehlikeli kosullarda ¢aligmasina izin vermeyecektir.

Yiiklenici, 6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi hiikiimlerine gore ilgili mevzuat ve hiikiimleri yerine
getirmekle yiikiimliidiir. 6331 sayili Is Sagligr ve Giivenligi Kanunu uyarinca isyeri hekimligi ve is gilivenligi
uzmant iicreti ile ¢alisanlara verilecek egitim gideri yiiklenici firmaya aittir.

Hizmet Isleri Genel Sartnamesi’nin “Is ve isyerlerinin korunmasi ve sigortalanmas1” baslikli 19’uncu
maddesinin ikinci ve tiglincii fikralarinda belirtilen tiim giderler yiiklenici firmaya aittir.

MADDE 33: Yiiklenici firmanin ¢alistiracagi personel hastane idarecilerine akademik ve idari personele, hastalara,
hasta yakinlarma karsi davramislarinda nezaket ve ciddiyet kurallarina uygun bir sekilde hareket edeceklerdir.
Yiiklenici firma iglerin yiiriitiilmesinde egitim gormiis veya diplomali elemanlar1 ¢alistiracak ve bunlar1 her zaman
digerlerine tercih edeceklerdir.

MADDE 34: Yiiklenici firmanin ¢alistiracagi personel umumi yerlerde ve biirolarda oturmayacak, genel mutfakta,
kat mutfaklarinda, hastane koridorlarinda, odalarda yiiksek sesle konusmayacak, sigara igmeyecek ve misafir kabul
etmeyecektir.

MADDE 35: idare, hal ve davranislari itibari ile kurallara uymadigim saptadig1 iscilerin degistirilmesini yiiklenici
firmadan isteyebilecek ve bu istek yiiklenici firmaca yerine getirilecektir.

MADDE 36: Tiim personele idare tarafindan gerekli goriildiigiinde diizenli araliklarla meslek ici egitim
verilebilmelidir. Konusunda yetersiz goriilen personelin (as¢1, kat garsonu vb.) degistirilmesi istenebilecek ve bu
istek ytiklenici firma tarafindan yerine getirilecektir.

MADDE 37: Calisan personel hastanenin, mutfagin ve yemekhanelerin hi¢ bir kismini kesinlikle yatakhane olarak
kullanamayacaktir.

MADDE 38: Yemek hizmetinin siirekliliginin saglanmasi ve acil servis isteklerinin yerine getirilebilmesi amaciyla
mutfakta aksam saat 23:00-06:00 kadar gorevli bir personel gece vardiyasinda yiiklenici firma tarafindan
bulundurulacaktir.

MADDE 39: Mutfakta kullanilmak {izere gelen tiim malzeme ve gidalarin kontrolii kurumun belirledigi kontrol
teskilat1 tarafindan goriiliip, denetlenecektir. Gorevli komisyon malzemeleri sabah 08:00-9:30 ve 6gleden sonra
14:00-15:30 saatleri arasinda(kontrol teskilatnin belirlemisi oldugu saatler) goriip degerlendirecektir. Belirtilen
saatlerin disinda gelen malzemeler komisyon tarafindan kabul edilmeyecek, sadece belirlenen saatlerde
bakilacaktir.

MADDE 40:Yiiklenici firma ¢alistiracagi personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini beslenme ve saglik
vb. sorunlarim kendisi ¢6ziimleyecek ve bunun igin idareden higbir talepte bulunmayacaktir.



CIHAZLARLA iLGIiLi HUKUMLER

MAKINE PARKINDA BULUNDURULMASI GEREKEN ARAC VE GERECLER

L OLMASI
MALZEMENIN CIiNSi
GEREKEN
1 | AKTIF BUHAR KONVEKSIYONLU FIRIN - 20 LIK (Dogalgaz uyumlu) 3
2 | SEBZE DOGRAMA MAKINESI - SANAYI TiPi 2
3 | KIYMA MAKINESI - SANAYI TiPI 1
4 |PATATES SOYMA MAKINESI - SANAYI TiPI 2
5 | YER OCAGI 60*60 (DOGALGAZ ILE UYUMLU) 12
6 |HAMUR YOGURMA MAKINESI 1
7 | DONER OCAGI 2
8 | EKMEK KESME MAKINESI 1
9 | MIKSER SANAYI TiPi 1
10 | KAZAN TASIMA ARACI 5
11 | BULASIK MAKINESI 1000 TABAK KAPASITELI 4
12 | BULASIK MAKINESI 2000 TABAK KAPASITELI 2
13 | SOGUK ODA 3
14 | TEZGAH TiPi BUZDOLABI 3
15 |HASSAS TERAZI 2
16 |KANTAR - 1000 KG 1
17 |KATIMEYYE / SEBZE SIKMA MAKINESI 1
18 | YUMUSAK MEYVE SIKMA MEKINES] 1
19 | ET BICAK STERILIZATORU 1
20 | SU ISITICI(350 BARDAK KAPASITELI) 10
21 |ET KUTUGU(130cmX130cm - Kirmiz) 1
22 | TABAK TASIMA ARABASI 10
23 | KOFTE SEKILLENDIRME MAKINESI 1
24 | BENMARI 5
25 |OCAK 4 GOZLU SANAYI TiPi
26 | TERMOBOX (600) 30
28 | TERMAFOR YEMEK TEPSIiSi(kaymaz, biikiilmez, sert mika) 2500
29 | KEPCE KEVGIR ASKISI 3
30 | KAYNATMA TENCERESI - SILINDIRIK 1
31 |PROP TERMOMETRE 8
32 | TASIMA PALETLERI 4
33 | MIKNATISLI BICAK ASKISI 1
34 | YEMEK CATALI (DEMIR) 2600
35 | YEMEK KASIGI (DEMIR) 2600
36 |ISTIF RAFI 11
37 | YIKAMA KUVETI AYAKLI 3
38 | SEBZE DOGRAMA TAHTASI (YESIL — 60 cm X 60 cm) 2
39 | YEMEK MASASI 120




40 | SANDALYE 480
41 |ET ASKISI 5
42 |KAZAN 110*35 10
43 | KAZAN 90*30 10
44 | KAZAN 70*23 10
45 |ISITMALI YEMEK DAGITIM ARABASI (4 GOZLU) 16
46 |KATLARA BOS TOPLAMA ARABASI 75X80X140 15
47 | TURNIKE ICIN KATLARA M3 POST CiHAZI 15
48 | SUZGEC VE INCE TEL SUZGEC 18(14 + 4)
49 | KIZARTMA OCAGI 2
50 | TASIMA KAZANI (orta) 14
51 |KEPCE 2 31
52 |KEPCE 3 11
53 |KEPCE 6 11
54 |KEPCE 9 10
55 |KEPCE 10 5
56 |KEVGIR 1 20
57 |KEVGIR 2 20
58 |KEVGIR 3 10
59 |KEVGIR 6 10
60 | KEVGIR 8 16
61 | YEMEK DOLDURMA TASI (krom) 5
62 | CIRPICI (krom) 10
63 | KEVGIR TELI 14
64 | MASA MAKARNA 31
65 | MASA SALATA 31
66 | SPATULA SERVIS NO:2 31
67 | SERVIS KASIGI NO:2 30
68 | GASTRONOM KUVET GN 1/1 100 40
69 | GASTRONOM KUVET GN 1/1 150 25
70 | GASTRONOM KUVET GN 1/1 200 30
71 | GASTRONOM KUVET GN 1/3 150 52
72 | GASTRONOM KUVET GN 1/2 100 35
73 | GASTRONOM KUVET GN 1/2 150 30
74 | GASTRONOM KUVET GN 1/2 200 35
75 | GASTRONOM KUVET GN 1/3 150 10
76 |KUVET KAPAGI 1/1 95
77 |KUVET KAPAGI 1/2 80
78 |KUVET KAPAGI 1/13 10
79 | GASTRONOM KUVET GN 2/1 100 40
80 | GASTRONOM KUVET GN 2/1 65 80
81 | GASTRONOM KUVET GN 2/1 40 60
82 | GASTRONOM KUVET GN 2/1 200 KULPLU 20




83 | KUVET KAPAGI 2/1 120
84 | BICAK NO: 2 5
85 | BICAK NO: 3 5
86 | BICAK NO: 4 5
87 | DONER BICAGI 4
88 | MASAT 2
89 |COP KOVASI-50LT 30
90 | TUZLUK BIBERLIK KURDANLIK SETI 120
91 | EKMEK SEPETI 120
92 |KASE - 12 3000
93 | YEMEK TABAGI - 19 3000
94 |PILAV TABAGI - 17 2500
95 | TATLI TABAGI - 14 4000
96 | DISPENSER PECETELIK 120
97 DIYET MUTFAGINDA KULLANILMAK UZERE 6-8 LITRELIK EV TIPI 6
KAPAKLI CELIK TENCERE ]
o3 | PIYET MUTFAGI ICIN SAGLIKLI CALISIR DURUMDA YUKSEK 13 (5+8)
BASINCLI (DUDUKLU) TENCERESX4LT + 8XSLT
99 | TAVUK KUTUGU (60CM X 60CM - SARI RENKTE) 2
100 | TERMOS (2 LITRELIK) 16
101 | MASA ORTUSU 200
102 | Cop tasima arabasi (Celik,sizdirmaz ve drenaj vanali) 10
103 | SANAYI TiPI ELEKTRIKLI FIRIN(10LUK) 1
104 | SANAYI TiPi DOGALGAZ UYUMLU FIRIN(10LUK) 1
105 | DERIN DONDURUCU(500LUK, 1000LIK) 3+1
106 | TEKERLEKLI CALISMA TEZGAHI (90-185-90 cm) 2
107 | TEKERLEKLI CALISMA TEZGAHI (140-200-85cm) 3
108 | SABIT CALISMA TEZGAHI (KROM) 10
109 | YIKAMA KUVETI SABIT 3
110 | IZGARALI YIKAMA TEZGAHI 4
111 | KEPCE KROM 1 NUMARA 5
112 | KEPCE KROM 7 NUMARA 2
113 | KEPCE KROM 8 NUMARA 3
114 | KEVGIR KROM 5 NUMARA 2
115 | MALZEME TASIMA ARABASI (UZUN) 4
116 | CAY KAHVE SERVIS ARABALARI 55-80-95 cm) 16
117 | DEPO ICI ISTIF RAFI 10
118 | SERVIS SPATULA NO 1 5
119 | KAHVALTI TABAGI KROM 5 GOZLU 800
120 | GASTRONOM KUVET GN 1/1 65 60
121 | SERVIS KASIGINO 1 10
122 | CAY MAKINASI 1
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KLIMA SALON TiPi




1. Malzemeler kirilmaz, 1siya dayanikli, sicak yemekle kimyasal etkilesime girmeyen ozellikte
olmalidir.

2. Kabul edilecek malzemeler iizerinde paslh, catlak, kirik, ezik, islevini yitirmis bdliimler
bulunmamalidir.

3. Kullanilacak malzemelerin genel bakimi yapilmis olmalidir.

4. Olgiiler yiizde on farkli kabul edilebilir.

YEMEKHANE KONTROL SiSTEMIi TEKNIiK SARTNAMESI (TURNIKE
SISTEMI):

Sifreli Okuyuculu Yemekhane Kontrol Sistemi;

>

Sifreli personel kartli gecis sistemi bilgisayar baglantili olarak ¢alisan yazilim ve donamimdan olugmaktadir.
Yemekhane kontrol sistemleri i¢in Yemekhane giris noktasina Turnike ve kart okuyucu konulacak IP {izerinden
merkez ile veya lokal’ deki nokta ile haberlesecek yapida olacaktir. Ayrica besleme hatlar iginde 3x1,5 TTR
kablo kullanilacaktir.

Giris noktasinda yer alan Mifare kart okuyucu terminaller ile sistem bilgisayar1 arasindaki haberlesme mevcut
network sistemi kullanilarak yiiklenici firma tarafindan merkeze veya lokal server ile haberlesecek yapida
temin edilecektir.

Sistemde kullanilacak olan malzeme, donanim ve yazilim tipleri ile bunlara ait teknik 6zellikler asagidadir:

Sifreli Kart Okuyucu Terminal

Kart okuyucu terminaller yaklagim tipi olacaktir. Kullanici fiziksel temasa gerek olmadan en az 12 cm
mesafeden kartin1 okutabilecektir.

Yaklasim tipi kart okuyucunun calisma frekansi gonderme 13.56 mHz, RF-ID Mifare kart iK olmalidir.

Kart okuyucu terminaller dakikada en az 150 okuma ve kayit kaydedebilecektir.

Kart okuyucu tizerinde 8 bit 8051 Core CPU olacaktir.

Kart okuyucu terminallerin okuma zamani en fazla 0,2 saniye olacaktir.

Yaklagim tipi kart okutuldugunda LED ile 1gikli,beeper ile sesli uyari ile kartin okutuldugunu ve bilginin mikro
terminale gonderildigini kullanictya bildirecektir.

Kart okuyucu reader iizerinde ayr1 olarak 3 adet led olacaktir. ( Kirmuzi, Sari, Yesil )

Kart okuyucu terminallerin bir yada birden fazlasinin devre dis1 kalmasi durumunda, sistemin diger aksami bu
durumdan etkilenmeyerek ¢aligmasina devam edecektir.

Kart okuyucu terminaller ilerde turnike sistemini kontrol edebilecek donanima sahip olacaktir.

Kart okuyucu terminaller modiiler yapisiyla kolayca genisletilebilir olacaktir.

Kart okuyucu terminal 128x64 Grafik LCD Backlight display olacaktir.

Kart okuyucu terminal iizerinde 10 tanesi sayisal 14 tane fonksniyon tusu olmak {izere toplam 24 adet dokunma
tik leksan tus takimi bulunacaktir.

Kart okuyucu terminal baglant1 birimi multidrop olmali boylece ayni hat lizerinde toplam 64 adet terminale
kadar tek hat lizerinde baglanabilmelidir.

Kart okuyucu terminalin haberlesme hizi 9600,19200 baud rate olacaktir.

Kart okuyucu terminaller elektrik kesilmelerinden etkilenmeyen kurumali hafizaya sahip olacaktir.

Kart okuyucu terminal hafizasinda 2 MB Esnek yapi offline olarak okutulan kart hareketi olarak en fazla
30.000 hareket kaydi tutacaktir. Kart hafizas1 2 MB olacaktir.

Hafiza doldugunda sesli ikaz ile birlikte gostergede yazili olarak hafiza dolu mesaj1 verecektir.

Menii dili Tiirk¢e olmalidir. islem yaparken, isleme 6zel uyari tonlari ile kullaniciyr ydnlendirmelidir.

Turnike baglantisi i¢in iki rdle ¢ikisi, turnike takibi i¢in iki adet optik girig bulunacaktir.

Hafizadaki bilgiler istendigi zaman bilgisayar yardimi ile bilgisayar diskindeki veri ortamina aktarilacaktir.
Aktarmadan sonra terminal bellegi bosalacaktir.

Tarih, zaman ayar1 bilgisayardan yapilabildigi gibi terminal iizerindeki tus takimi yardimi ile de
yapilabilecektir.



Terminal yardimu ile bir giinde on ayr1 saate alarm veya zil ¢aldirabilecektir.

Bilgisayar yardimi ile resetleme, mesaj silme, hafiza silme, tuslari kilitleme, tuslari agma gibi islemler
yapilabilecektir.

Multi drop baglant1 yardimu ile bir terminal arizalansa digerleri ile haberlesme bundan etkilenmeyecektir.
Terminal karti ve diger ekipmanlar1 giris ¢ikis sistemleri ig¢in imal edilmistir. Masa basi Kart okuyucu
uyarlamasi olmayacaktir.

Terminallerden birisi devre dis1 kaldigindan konnektorler birbirlerine baglanarak hattaki diger terminallerin
calismas1 ve haberlesmesi kolayca saglanacaktir.

Terminallerin beslemesi 6W, 12V DC adaptér ile ¢alisiyor olacaktir.

Kart okuyucu terminalin iletisimi opsiyonel olarak RS 232/RS 485 veya TCP/IP ile direk segilebilir olacaktir.
Kart okuyucu terminalin bilgisayar arasindaki mesafe 1500mt.'ye kadar sorun yaratmayacaktir.

Kart okuyucu terminal (-15C) ile (+55C) arasi sicakliklarda ¢alisabilecektir.

Kart okuyucu terminal (-35C) ile (+65C) arasi sicakliklarda bilgileri saklayabilecektir.

Kart okuyucu terminal %5 ile %96 yogunlagsmayan nem ortaminda ¢alisacaktir.

Kisi bazinda veya boliim bazinda yetkilendirme yapabilecektir.

Kisi 6zel mesaj gonderme 6zelligi bulunacaktir.

Tarih bazinda ve saat bazinda gecis yetki sevileri olacaktir.

BEL TiPi KELEBEK PASLANMAZ CELIiK TURNIKE

Turnike Kolu 60° dondiikten sonra mekanizma kendisini otomatik olarak 120° konumuna tagimalidir.Bu sayede
kol hi¢bir zaman gegisi engelleyecek sekilde yarim turda kalmamalidir.

Ana mil kendinden yaglama 6zelligi olan hazir yataklar iizerinde ¢aligmalidir.Bu sayede turnike ¢aligmasinda
yaglamaya ihtiya¢ kalmamalidir.

Kontrol eleman1 ve merkeze alma sistemi hassas dokiim teknolojisi ile 6zel olarak iiretilmeli daha sonra
asmmayi engellemek ve mekanizma omriinii uzatmak igin 1sisal igleme tabi tutulmus olmalidir.

Kollar ile mekanizma baglantisini saglayan mil sertlestirilmis kromlu milden iiretilmistir olmalidir.

Mekanizma iizerinde bulunan tiim pargalarda hassas dokiim teknolojisi kullanilmis olmali ve bu pargalarin
higbir yerinde kaynak kullanilmamalidir.

Tripodlar 24 VDC selonoidler ile agik ve kilitli pozisyona gelecektir. Kilitleme selonoid ¢ekili iken olacaktir.
Iki yonlii gegis kontrolii saglanabilecektir.

Turnike tripod kollar1 iki mikroswitch yardimi ile konumunu algilayacaktir.

Hareket kontrolii; Bir yone gegis hareketi basladiginda ters yone gegis engellenerek , yar1 doniisii gegtikten
sonra bir sonraki konuma varis yayli ve hidrolik amortisorlii yap1 sayesinde otomatik ve yumusatilarak saglanir
ozellikte olacaktir.

Ozel yer baglant1 kaidesi ile montaj basit¢e yapilabilecektir.

Her iki yonde birer adet (Yesil ok / Kirmiz1 X) 151kl gecis ikazi bulunacaktir.

Turnike Ana govde ve tripod kollar1 304 kalite paslanmaz gelikten imal edilmis olmalidir.Diger aksam ve
parcalar korozyona mukavim kaplama yapilacaktir.

Piyasada kabul goren standartlarina uygun olmali veya ISO 9001:2000 belgesine sahip olmalidir.

Acil durum sz konusu oldugunda sistemin enerjisi kesilerek serbest gecis imkani saglanmaktadir.

Elektrik arizalarinda veya kesilmelerinde ana mekanizma serbest ve kilitsiz kalacaktir.

Turnikelerin Cektiklerin Gii¢ Max. 30 W Olacaktir.

Turnikeler toplu gegise uygun olarak tretilmeli, mekanizma giinliik devir sayis12000 den fazla gegise uygun
olmalidir.

TURNIKE ELEKTRONIK DONANIM

Turnikenin ¢aligmasini kontrol etmek amaciyla kullanilabilecek elektronik donanim asagida belirtilmistir.
Gii¢ kaynagi karti.

Akilli Turnike karti.

Ikaz Gésterge Kartlar: (2 adet)

TURNIKE GUC KAYNAGI KARTI

30-50 Vdc unregiile giristen turnike mekanizmasindaki selenoidler ve gec-dur isaretleri icin regiileli 28 Vdc
cikig verir.

Ayrica turnike lizerine takilacak diger elektronik donanim (validator gibi) i¢in de gili¢ kaynagi olarak
kullanilmaya uygun kapasitesi vardir.



e Switch mode prensibine gore ¢aligir.
¢ 3 Amper akim sinirlama 6zelligine sahiptir.
e Verimlidir. Ismmaz. Cikisin asir1 yiiklenmesi halinde akim sinirlama 6zelligi ile kendini korur.

TURNIKE KONTROL KARTI

e Turnike fonksiyonlarmi dogrudan kontrol etmek iizere hazirlanmistir. Bilet validatoriigibi cihazlar tarafindan

turnikenin kontroliine yardimei olur.

Giris-Cikis gostergelerini kontrol eder.

Girig-Cikis selenoidlerini kontrol eder.

Mikroswitch’ lerin konumunu okur.

Buzer'in gecis esnasinda sesli ikaz vermesini saglar.

Gegis esnasinda sayacin bir doniis sonrasinda atmasini saglar.

Turnike tizerindeki okuyucudan, validatérden ya da bilgisayardan aldigi sinyale gore turnikeye gecis verir.

Kart iizerindeki tus takimi ile turnikenin giris-¢ikis konfigiirasyonlari rahatlikla ayarlanabilir.

BM201 kart1 9 ayr1 sekilde programlanabilir. (Girise serbest - ¢ikisa kilitli, Girise kilitli - ¢ikisa serbest, girise

ve ¢ikiga kilitli vs.)

e Her Tiirlii okuyucu ve validator ile (TOM, Barkod, Manyetik Kart, Proximity Kart, Jeton, Buton vb) uyumlu
calisabilir.

TURNIKE iKAZ GOSTERGE KARTI

Turnikenin her iki yaninda gecis kontrol isareti olarak LED lerle olusturulmus yesil ok ve kirmizi X
gostergesidir. Turnike tlizerinde standart olarak verilir. 24 Vdc ile c¢alisir. Kontrol sinyali sistem, ucu bos
birakildiginda kirmizi, 24 v uygulandiginda yesil yanar.

GARANTI

Bu cihaz normal kullamim sirasinda arizalanirsa, satin aldiginiz tarih den itibaren 2 yillik siire igerisinde
iicretsiz onarilacaktir. Garanti siiresi igerisindeyken cihaz servis gerektirirse satin aldiginiz yere ya da yetkili
servise gotlirerek onarim talebinde bulununuz. Garanti siiresinde arizalanmasi halinde, tamirde gecen siire garanti
stiresine eklenir.

Cihaz1 satin aldiginiz tarih den itibaren 3 ay siireyle arizalara kargi miisteri adresinde servis verilir. Sorunun
miisteriden kaynaklandig tespit edildigi durum da yerinde servis ticreti yiiklenici firmaya kesilir.

Cihazin, garanti siiresinde, aym arizay1 ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarindortten fazla ortaya
cikmasi halinde cihaz yenisiyle iicretsiz degistirilir.

Asagidaki durumlarda miisterinin bu garanti kapsaminda iicretsiz onarim yadaprogram talebi gecersiz
olacaktir.

Kutuda, kabloda veya ekranda vb. hasar olusmugsa

Ariza, Elektrik tesisatindaki hatalardan veya sehir cereyanindaki degisikliklerinden olugsmussa
Yetkili firma personeli diginda birisi cihaza miidahalede bulunursa

Ariza, Dogalafetler sonucu ortaya ¢ikmigsa

Not:3 adet turnike sistemi kurulacak olup turnike sisteminin kurulumu yiiklenici firmaya ait olacak,
denetim kontrolii idare tarafindan yapilacaktir. Turnike ¢alismadigi zaman yiiklenici firma sorumlu olacak olup en
kisa siirede ariza giderilecektir. Turnikenin ¢aligsmamasindan dolay1 dogacak zarar yiiklenici firmaya aittir.

EL POS CiHAZI TEKNiK OZELLIiKLER
13,56 Mhz akilli kart okuyucu El Terminali

Hastane merkezi sistem yazilimi ile uyumlu olmalidir.

Cihazlarin kullanim siiresi 3 yilli agmamalidir.

El terminali en az 806 Mhz Islemciye sahip olacaktir.

El terminali en az 128 MB RAM ve en az 256 MB ROM a sahip olacaktir. Depolama alani istenildiginde
SD kart ile artirilabilinecektir.

e Elterminali izerinde Windows Mobile 6.1 veya {izeri isletim sistemi olacak ve igletim sistemin ait son
giincellemeler yiliklenmis olacaktir.



o Elterminali {izerinde numerik tuslar yer alacaktir. Numerik tuslar istenirse alfanumerik girise izin verecek
ve tus takimi arkadan aydmlatmali olacaktir.

o El terminali hem sag hemde sol elle kullanima uygun olacaktir. Barkod okuma tusu cihazin her iki yaninda
yer alacaktir. Bu tuslar her iki yonde 2 ser adet olacaktir.

e Elterminali ekran1 dokunmatik olacaktir. Arkadan aydinlatmali, bina i¢i ve dig1 kullanima uygun, 3,5 inch

renkli TFT-LCD ekrana sahip olacaktir.

El terminali tizerinde dahili Bluetooth teknolojisi olacaktir.

El terminali tizerinde dahili IEEE 802.11 b/g standartlarinda kablosuz LAN baglant1 6zelligi olacaktir.

El terminalleri ile beraber orijinal yeniden sarj edilebilir Li-Ion en az 2.000 mAh batarya verilecektir.

El terminali {izerinde entegre termal yazici bulunmalidir.

Termal yazici genisligi 2 inch olmalidir.

Termal yazici yazi, resim gibi baskilar1 yapabilmeli, Tiirk¢e destegi olmalidir.

El terminali {izerinde manyetik kart okuyucu olmalidir.

El terminali 13,56 Mhz. mifare kart okuyucu 6zelligi olmalidir.

El terminal 13,56 Mhz. tiim kartlar1 okuyabilmelidir.

El terminal ile beraber cihazi ve yedek pili sarj edebilen ayn1 zamanda PC baglantis1 saglayacak cradle

cihazi ve kablolar1 da verilmelidir.

El terminali Cradle takildigindan sistem tizerinden otomatik olarak veri transfveri yapabilmelidir.

El terminali hastanede kullanilan kartlar1 okuyabilmelidir.

El terminali hastanede tanimli olan kartlar1 otomatik senkronizasyon ile entegre edilecektir.

El terminali {izerinde IrDA port bulunacaktir.

El terminali en az -20 °C ile + 55 °C araliginda ¢alisabilmelidir.

El terminali en az %90 nem oraninda c¢alisabilecektir.

El terminalinin batarya dahil agirlig1 en fazla 500 gr olacaktir.

El terminali sesli ve gorsel uyar1 yapabilmelidir.

El terminalleri ile birlikte gerekli tiim uygulama gelistirme kiitiiphaneleri saglanmali, 6rnek uygulamalar

verilmelidir.

e Enaz 24 ay garantili olmalidir.

Not:15 adet el pos cihaz yiiklenici firma tarafindan alinacak olup katlarda hasta, hasta yakinlar1 ve
personellere verilen yemekler el pos cihazindan ¢ekilecek ve yenilen toplam yemek sayilarinin tesbiti el pos cihazlar
ile saglanacaktir. El post cihaz1 sisteminin kurulumu yazilimi ile uyumu, yiiklenici firmaya ait olacak olup, denetim
kontroliiidare tarafindan yapilacaktir. El pos cihazi ¢alismadigi zaman yiiklenici firma sorumlu olacak olup en kisa
stirede ariza giderilecektir. Pos cihazlarinin arzalanmasi halinde yiiklenici firma tarafindan 10 (on) giin icerisinde
hi¢bir licret talep edilmeden yaptirilacaktir. 10 (on) giin i¢inde tamiri miimkiin olmayan pos cihazlarinin yerine, ayni
Ozelliklere sahip pos cihazi teslim edilecektir. El pos cihazinin ¢alismamasindan dolay1r dogacak zarar yiiklenici
firmaya aittir.Her Pos cihazi yemek dagitim arabasi ile birlikte ayni anda ve arabaya monteli bir sekilde dagitima
cikacaktir. Pos cihazlar1 yemek dagitim arabalarinin {izerine monte edilecek, yemek dagitimi esnasinda kartlar pos
cihazinda aninda okutulacaktir. Pos cihazlarinin yiiklenici firma tarafindan yemek dagitim arabalarindan ¢ikarilarak,
seyyar olarak kart ¢ekimi i¢in kullanlmasi kesinlikle yasak olup, agir ihlal sayilacaktir.

MADDE 41:Mutfak alaninda ve yemek servis hizmetlerinde gerekli olacak malzemeler, ara¢ ve gerecler ek dosyada
demirbas esya listesinde bildirilmistir. Yiiklenici firma isleyisin saglikli ve diizenli yiiriimesi agisindan bu cihazlari
saglamak zorundadir ve is bitiminde kendi cihazlarinmi geriye alabilecektir. Yiiklenici firma kurumun demirbas veya
sarf esyasmi kullanmak ister ise; soz konusu cihazlar ve sarf malzemeleri kurum tarafindan ilgili yiiklenici firmaya
calisir durumda tutanak (say1 karsilikli olarak belirlenecek ve durum tespiti yapilacaktir) ile teslim edilecek olup
idarenin demirbas malzemesini kullanmasindan dolay1 bir kira bedeli alinmayacak ve is bitiminde de kurum
tarafindan saglam, ¢alisir vaziyette teslim alinacaktir.

MADDE 42: ise baslanildiginda soguk hava depolarinin sicaklik gdsterge kalibrasyonlar1 yiiklenici firma tarafindan
yaptirilacaktir. Yiiklenici firma kurumun gosterdigi soguk hava ve kuru depolarin yaninda, gerekli oldugunda bir adet
soguk hava deposu derece ayarli yaptiracaktir.

MADDE 43: Yiiklenici firma kendisine teslim tutanagi ile teslim edilen hastane genel mutfaginda kat mutfaklarinda
ve yemekhanelerde (gerekli gordiigli takdirde) yapacagi tadilat ve tesislerin masraflarmi (tamamini) kendisi
karsilayacaktir. Ayrica, bu degisiklikleri yapabilmek i¢in idarenin onayim da almalidir.



MADDE 44: Yiiklenici firmanin tutanak ile teslim aldig1 bina sabit tesisleri, hareketli esyalar ve demirbaglarin timii
hastanenin malidir. Bunlar idare tarafindan yiiklenici firmaya bir komisyon huzurunda sayilarak (ek dosyada mevcut
hastaneye ait malzeme ve arag gerecler listesi bulunmaktadir.) teslim edilecek, yine komisyon huzurunda sayilarak
teslim alinacaktir. Kullanim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar
ziyan ve kayiplarm telafisi, teslim tutanaginda markasi modeli, kapasitesi, sayis1 vb. 6zellikleri belirtildigi gibi
olacaktir. Her hangi bir anlagsmazlik durumunda zarar géren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin, bedelleri
ayniyat talimatnamesi hiikiimlerine gore yiiklenici firmadan tahsil edilecektir.

MADDE 45: Yiiklenici firma genel mutfagi, kat mutfaklarini ve yemekhaneleri sdzlesme siiresinin bitiminde verilen
stire igerisinde idareye teslim edecektir. Bu siire igerisinde teslim edilmedigi veya kendisine ait olan cihazlari
almadigr durumda tiim masraflar sonradan yiiklenici firmanin hakedisinden veya teminatindan kesilmek sart1 ile
depoya kaldirilacak ve iki ay sonra tasfiye edilecektir. Yiiklenici firma bu nedenle idareden tazminat dahil higbir hak
talebinde bulunmayacaktir.

MADDE 46: Yiiklenici firma faaliyette bulunacagi bina ve kendisine teslim edilen her tiirlii tesislerin demirbasg
malzemelerin temizlik, bakim, onarim ve muhafazasindan sorumlu olacaktir.

MADDE 47: Yiiklenici firma hastane mutfaginda, kat mutfaklarinda ve yemekhanelerde 1sitma, pisirme, aydinlatma
vb. amaglarla kullanilacak her tirlii yanict ve patlayict cihazlarin emniyetini temin etmek gorev ve
sorumlulugundadir.

MADDE 48: Yiiklenici firma bu tiir maddelerin (LPG, Dogal gaz, Elektrik v.b.) kullanim1 ve isletilmesi ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen 6nlemleri almak zorundadir.

MADDE 49:Dogalgaz kullanim {icreti yiiklenici fimaya ait olup, aylik hakkedis tutarindan mahsup
edilecektir.Dogalgazile dogabilecek her tiirlii zarar ziyandan kazadan, yiiklenici sorumlu olacaktir.

MADDE 50: Yiiklenici firmanin hastane mutfaginda, kat mutfaklarinda ve yemekhanelerde tiikettigi elektrik ve su
bedeli idareye ait olup; muhammen bedel tespitinde yemek maliyet hesaplarma dahil edilmeyecektir.Yiiklenici
firmanin hastane mutfagi, kat mutfaklarmi ve yemekhaneleri kullanimindan dolay1 kira bedeli 6n goriilmeyecektir.
Elektrik ve su ile dogabilecek her tiirlii zarar ziyandan yiiklenici sorumlu olacaktir.

MADDE 51: Idare yiiklenici firmaya teslim ettigi demirbaslar1 (Masa, sandalye, tabak, catal, kasik v.b.) mekanlar
gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici firma idareden yazili izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar
asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan toplant1 yapmayacaktir.

MUTFAGIN ISLETILMESI ILE ILGILi HUKUMLER

Sozlesme taraflar1 bu sartnamenin diger maddelerinde ve eklerinde yer alan yiikiimliiliikleri yaninda
asagidaki hususlar1 da yerine getirmekle yiikiimliidiirler.

MADDE 52: Yiiklenici firma kontrol teskilati tarafindan hazirlanan giinliik, 14 giinliik veya 30 giinliik genel yemek
ve diyet listelerine gore yemek g¢ikarmakla yiikiimliidiir. Bir hafta 6nceden imza karsiligi yiiklenici firmaya teslim
edilecektir.Miiteahhid gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacag her tiirlii yenilik ve degisiklik
icin Hastane Idaresinin iznini alacaktir. Diyet Uzmanlig1 ve idarece hazirlanan meniyii (yemek
listelerini) miiteahhid aynen uygulayacaktir. Zorunlu nedenlerle (Teknik arizalar, don olay1r nedeniyle
istenilen evsafta sebze, meyve bulunamamasi, bulasica hastalik vs. ) degisik yapilmasi gerekli hallerde
idarenin ve Diyet Uzmanliginin bilgisi ve izniyle uygun degisikligi yapacaktur.

MADDE 53: Yiiklenici firma, kontrol teskilati tarafindan belirlenen 14 veya 30 giinlik yemek listelerindeki
yemeklerin yapilmasi i¢in gerekli malzemelerin temininde giigliik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek
teknik arizalarda menii degisikligi yapilmak istendiginde idarenin onaymi alacaktir. Ayrica 6zel durumlarda



(Ramazan ayi, bayram, yilbasi, {niversitenin kurulus yildoniimii vb.) idare yemek listesinde yemek
¢esidindeyiiklenici firmaya 6nceden haber vermek kosulu ile degisiklik yapabilecek.

MADDE 54: Hastanede kullanilacak gida maddelerinin ilgili Kurum veya Kurumlardan iiretim izni almig olmasi
gerekmektedir. Yemeklerin pigirilmesinde igine konulacak malzemeler sartnamedeki (EK:2)'de belirtilen standart
yemek tarifelerindeki gramaj ve porsiyon miktarlarma uygun olacaktir, 14 veya 30 giinlik meniide olmayan
yemeklerde diyetisyenler ve idarece meniiye yazildigi takdirde bu yemeklerde kullanilacak gramajlar verilen gramaj
listesindeki benzer yemekler temel alinarak idare ve diyetisyenler tarafindan belirlenir ve yiiklenici firma tarafindan
itiraz edilmeden yapilacaktir.Diyet tedavisi goren hasatalarin diyet rejimleri (Ek:6’da) belirtildigi porsiyon ve gramaj
miktarlarina gore hazirlanacaktir.

MADDE 55: Yiiklenici firma mensubu olup da mutfakta gérevi olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmasi
yasaktir.

MADDE 56:Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karsi koruyucu 6nlem almak zorunda ve bu konuda personeline
egitimvermek zorundadir. Gida zehirlenmelerinde cezai islem uygulanacaktir.

MADDE 57: Mutfaga kontrol teskilat1 onay1r olmadik¢a malzeme alinmayacak, depolara konulmayacak ve yemek
yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

MADDE 58: Yemeklerde i¢ yagi, kuyruk yagi kesinlikle kullamlmayacaktir. Kontrol teskilatinin verecegi karar
dogrultusunda tereyagi, margarin, zeytinyagi ve bitkisel sivi yaglar kullanilacaktir.

MADDE 59: Idare ve diyet uzmanlhg hizmeti, gidanin kuruma alimindan, saklanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi,
servisi, atiklarin kaldirilmasina kadar her sathada kontrol ve denetleme hakkina sahip olup goriilen aksakliklarin
giderilmesi i¢in yiiklenici firmay1 uyarir ve diizeltmeleri yaptirir.

MADDE 60: Yemeklerde kullanilacak etler Et SiitKurumu (ESK)veya mezbahane miihiirii tasiyacaktir. Mezbahane
ve ESK damgasini tagimayan etler kesinlikle yemek pisirilmesinde kullanilmayacaktir. Yemekte kullanilmak iizere
kuruma gelen et i¢in diizenlenmis veteriner saglik raporu olmalidir.

MADDE 61: Kullanilacak gida maddelerinin tiimii ve diger kuru-yas malzemeler,tiim ara¢ gereglerHACCP
kurallar1 biinyesinde;gida maddeleri tiiziigine (GMT); Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine, Tiirk Standartlari
Enstitiisiic Kurumunun (TSEK) standartlarina, (EK:3)'de verilen yiyecek "teknik sartnamesine, TS-EN ISO
9001belgesine sahip ve uygun olacaktir. Bu gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde yeni gida
maddeleri tiizigli ve TSEK'nin standartlarina uygun olacaktir. TSEK'nin kalite belgesini tagimayan higbir gida
maddesi hastanede kullanilmayacaktir.Kuru gida ve kahvaltiliklar i¢in en az 3 ¢esit numune getirilecektir.

MADDE 62: Kontrol teskilatinin kontroliinden gegmis yiyecekler dayaniklilik siiresine gore kuru depo veya soguk
hava deposunda kurallara ve tarih isleyisine gore saklanacaktir.

MADDE 63: Et, tavuk, siit (UHT siit ise daha fazla siirede paketi agilmadan bekletilebilir), yogurt,
yumurta,peynir,tazesebzevemeyveler,tereyagiv.s. ve kurumun ongordiigii gidalar soguk hava deposunda muhafaza
edilecek, 1 haftalik siirede tiiketilecektir.

MADDE 64: Yiiklenici firmaya gida maddelerinin saklanmasi i¢in genel mutfak igerisinde kuru depo ve soguk hava
depolar1 hazir vaziyette teslim edilecektir. Soguk hava depolarinda sonradan olusabilecek arizalar yiiklenici firma
tarafindan masraflar1 kendine ait olmak {izere ayn1 giin icinde acilen tamir ettirilecektir.

MADDE 65: Soguk hava depolarinda ve kuru depoda saklanacak gidalar depolama kosullarina uygun olarak
muhafaza edilecektir.

MADDE 66: Ekmek giinliik olarak gramaji kisi basi 200 gram olacak sekilde tek kullanimlik 50 gramlikposet i¢inde
olacaktir. Tuzlu, tuzsuz ve kepekli olarak belirtilmis olmalidir. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar ve tasindigi
ara¢ temiz olacaktir. Kirik, catlak, yagli, ¢camurlu, kirli kasalara ve araca ekmek konulmayacaktir. Paket ekmek temin
edilemedigi durumlarda idare onayiyla somun ekmekler kasa ile higbir sekilde temas etmeyecek ustleri agik
olmayacak ve kasalar iist iiste geldiginde aralarinda temiz tek kullanimlik beyaz kagitlar olacaktir. Ekmek kasalarinin
iistleri ekmekleri ortecek sekilde beyaz renkte her giin yikanmis lekesiz ortiilerle kapali olarak temiz bir sekilde
mutfaga alimacak ve ekmek deposunda muhafaza edilecektir.



MADDE 67: Yiyeceklerin hazirlanmasi asamasinda besin hijyeni, protein, vitamin ve mineral kayiplarinin
olmamasina 6zenle dikkat edilecektir. Her yiyecegin hazirlama yontemi farklilik gosterdiginden yiyeceklerin
hazirlanmasi asamalarinda kontrol teskilatinin ya da kurum diyetisyeninin gosterecegi yontemler uygulanacaktir.

MADDE 68:Yemeklerin pisirilmesinde besin hijyenine ve besin maddeleri kayiplarmin olmamasina dikkat
edilecektir. Pisirme yontemleri de kontrol teskilatinin denetiminde olacaktir. Yiiklenici firmakontrol teskilatinin bu
konudaki isteklerini en ince ayrintisina kadar yerine getirecektir.

MADDE 69: Ogle ve aksamyemeginde ayr1 ayr1 dort kap yemek ¢ikarilacaktir. Yemekler giinliik,taze yapilacaktir.

MADDE 70: Pisirilecek yemeklerde renk, kivam, koku, tat ve miktar istenilen nitelikte olacaktir. Sicak yemekler
sicak (65 °C), soguk yemekler ise uygun agiz 1sisinda servise hazir hale getirilecektir. Yiiklenici firma yatan hasta ve
personele dagitilan tiim yemeklerin sicak dagitilmasini saglamakla ylikiimlidiir.

MADDE 71: Hazirlanan yemekler kontrol teskilatinin (mutfaktan sorumlu diyetisyen) tarafindan kontrol edilip
"servise uygundur" denilmedikten sonra servis edilmeyecektir. Uygun olmayan yemegin telafisi yiiklenici firma
tarafindan saglanacaktir.

MADDE 72: Pigirilen yemeklerden alinan numuneler 6zel numune posetlerinde, tarih etiketi bulunacak sekilde ve
500 mlhacminde olacaktir

MADDE 73: Ogle pisirilen yemek (Ek:5 te belirtildigi gibi) saat 11:00 deaksam pisirilen yemek de saat 16:30 de
servise hazir olarak kat mutfaginda bekletilecektir.

MADDE 74: Hazirlanan 6gle yemegi (Ek:5 te belirtildigi gibi) saat 11:15'de kat mutfaklarma ve tiim yemekhanelere
yiiklenici firma tarafindan gonderilecektir (Yemekler yemek arabalari ile iistii kapali olarak temiz bir sekilde veya
termobox kutularda tagmacaktir).

MADDE 75: Hasta servislerindeki 6gle yemegi (Ek:5 te belirtildigi gibi) saat 11:30 ile 13:30 arasinda verilecektir.
Bu siire igerisinde yemekler dagitilmis ve kirli kaplar da toplanmis olacaktir. Bulagiklar bulasik makinesin de 90°C
‘de deterjan ile yikanacaktir.

MADDE 76: Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlari, diyet alan hastalarin basinda bulunan yemek
listelerini ya da kendilerine verilen yemek diyet kartlarin1 aynen uygulamak zorundadir. Yiiklenici firma tarafindan
gorevlendirilen kat garsonlar1 bu konuda kontrol teskilatinin 6neri ve isteklerine aynen yerine getirecektir.

MADDE 77: Klinikte aksam yemegi (Ek:5 te belirtildigi gibi) 17:00 — 19:00 saatleri arasinda verilecektir. Bu siire
icerisinde yemekler dagitilmis, bulasik kaplar toplanmis olacaktir.

MADDE 78: Personel igin verilen aksam yemegi (Ek:5 te belirtildigi gibi) 17:00 — 19:00 saatleri arasinda servise
sunulmus ve tamamlanmis olacaktir.

MADDE 79: Sabah kahvaltis1 (Ek:5 te belirtildigi gibi) 14 giinliik veya 30 giinliik verilen meniiye uygun olarak
dagitilacaktir. Sabah kahvaltis1 hastalar i¢in 6:30— 08:00 saatleri arasi, verilecektir.

MADDE 80: Klinikte yatan hastalarin sabah kahvaltisinin bulasik tabaklar1 en geg saat 08:00°da toplanmis olmalidir.

MADDE 81: Serviste yatan diyet hastalarinin ara ogiinleri hasta baslarindaki diyet listelerine veya hasta diyet
kartlarma uygun olarak zamaninda ve tam olarak verilecektir. Ara 6glin sunumu, kiigiik tabldotlar seklinde streg
filme sar1l1 olarak ya da miktarma gore tabakta stre¢ filme sarili, kapal olarak servis edilecektir.

MADDE 82: Serviste yatan diyet hastalarinin, tiikettikleri yiyecek miktarlar1 aldiklar1 diyetin tiiriine ve hasta
sayisina gore her giin degisiklik gostermektedir. Bundan dolay1 hazirlanacak diyet yemeklerinin miktar1 ve tiirii
(muhallebi, tatlandiricili muhallebi, tatlandiricili komposto, proteinsiz ¢orek, glutensiz ekmek, pelte, haslanmis
patates, yagsiz corba, yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi, 0zel c¢orbalar, taze meyve suyu) kontrol teskilat
tarafindan giinliik olarak bildirilecektir.

MADDE 83: Rejim 1,2,3 yemekleri diyet meniisii, ara 6giin 6rnekleri sartnamedeki (EK:1)'de belirtilmistir.



MADDE 84: Hastane idaresi gerekli gordiigiinde yiiklenici firma ¢alisanlarini belirledigi konularda egitebilecek ve
kursa tabi tutabilecektir.Yiiklenici firma c¢aligan tiim personellerinin bu egitimlere katilmasim saglamakla
yiikiimliidiir. Miiteahhid isveren sifatiyla calistirdigi personeline karsi muamele ve is mevzuatindan dogan
Odevlerinden dogrudan dogruya sorumludur. Miiteahhid is bu sartname ile taahhiit ettigi faaliyetlerin yiiriitiilmesi
esnasinda igveren oldugu iscilerin saghgini ve is giivenligini saglamak icin gerekli olan1 yapmak, gerekli sartlari
saglamak ve araglarii noksansiz bulundurmakla yiikiimlii olup, meydana gelecek is kazalarindan igveren sifatiyla
sorumlu olacagini kabul ve taahhiid eder.

MADDE 85: Colyak hastalar i¢in diyetisyen yonlendirmesiyle glutensiz iiriin temini ve tiretimi yapilacaktir.

DEPOLAMA

Soguk ve kuru olmak iizere iki ayri kisimli olmalidir.Komisyon tarafindan kabulii yapilan malzemeler

disinda hi¢bir malzeme bulunmayacaktir.

Stok rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir, (ilk giren ilk ¢ikar).

Soguk depolar (et,siit ve siit lriinleri,sebze ve meyve, kahvalt1 gibi) farkli kisimlardan olugmalidir. Depo
nem ve sicakliklarinin kolay kontrol edilmesi igin dijital termometreli olmalidir.

Kuru deponun nem orani havalandirilmasi ve aydinlatilmas: yeterli diizeyde olmalidir. Is1 ve nem 0lgiimil
icin dijital termometre ve higrometre bulunmalidir.

Pismis ve ¢ig yiyecekler ayr1 ayr1 depolanmalidir. Saklanan tiim malzemeler agz1 kapali bir sekilde muhafaza
edilmelidir.

Depo giris ve ¢ikis kapilari kilitli ve hagare girigine miisait olmamali, kap1 altlart muhafazali olmalidir. Depo
klimalarmin periyodik bakim ve temizligi uygun kosullarda yapilmalhdir.

Soguk ve kuru depolarda Cr-Ni gelik paslanmaz ve yiikseklikleri ayarlanabilir, seyyar raf sistemleri
bulunmalidir ve gidalar cinsine gore ayr1 ayri zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte, hava akimi
saglanacak sekilde depolanmalidir.Duvardan ve yerden en az 15 cm uzakliktan baglayacaktir. Depolarda tahta palet
kullanilmayacak, tahta kasalar depolarda bulundurulmayacaktir.

Tim bu 6zelliklerin disinda, Kurum tarafindan gerekli goriilen ekipmanlar en gec 10 is giinii i¢inde islevsel

hale gelmek suretiyle mutfaga kurulacaktir.

Depolar kurum tarafindan siirekli denetim i¢in hazir olacaktir. Depolardaki besinlerin i¢ sicakliklar1 belirli
periyotlarla 6l¢iiliip, kurum diyetisyenine bildirilecektir.

Dondurulmus gidalar 24 saat igerisinde kullanilmak iizere komisyon istek ve kontroliinde denetlenerek
depoya alinip yemek yapiminda ve diyetlik yemeklerde kullanilabilecektir. Dondurulmus gidalar 24 saatten daha
uzun siire i¢inde kullanilacaksa s6z konusu malzemeler dondurucuda bekletilmelidir. Yiiklenici firma bunun igin
mutfakta bir dondurucu (difriz) bulundurmalhidir.

Tiim depolar Kontrol Teskilati tarafindan denetlenecek olup uygun sartlari tagimadig tespit edilenler imha
edilecektir.

PiSIRME

Kahvalt1 ve yemeklerin pisirilmesi, hastane merkez mutfaginda gerceklestirilecektir. Ancak olaganiistii
durumlarda Hastane yOnetiminin onay1 almarak diyetisyen kontroliinde, Gida Uretim ve sicil belgelerine sahip,
ruhsatli, uygun kapasiteli ve yiiklenici firma tarafindan anlasmali bir igyerinde hazirlanip getirilerek servisi
yapilacaktir.

Mutfak ici pisirme sartlar1 ve mutfak ortam 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
dair kanun hiikmiinde kararnamenin degistirilerek kabulii hakkinda kanuna uygun olmalidir. S6z konusu kanun
hilkmiince uygulamalar gerceklestirilecektir. Bu amagla yapilacak tiim calismalara ve diizenlemelere ait giderler
yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.

Kizartmalarda dumanlanma noktasi yiiksek, ozel {iretim kizartmalik yag kullanilacaktir. Yemeklerde
tereyag,aycigegi yagi, zeytinyagi kullanilacaktir.

Pigirilen yemeklerin (diyet-normal-alternatif) numunesi, en ge¢ saat 10.00' da hazir edilmelidir. Uygun
goriilmeyen yemekler tekrar pisirilecektir.



Oglen ve aksam yemekleri yemeksaatinden 6nce dagitima hazir olarak mutfakta hazir bulundurulacaktir.
Mikroorganizma faaliyetini engellemek i¢in sicak yemek 1sis1, servis dncesi daima 63 °C iizerinde tutulmalidir.
Yemeklerin sicaklik kontrolii probethermometre ile dereceleri (yemeklerin pisirme sicakliklarim kontrol etme
ozellikli termometreler) bakilmadan servis yapilmayacaktir.

Merkez mutfaktan yemek dagitiminin baslama saati, yaz ve kig aylart i¢in kurum tarafindan
belirlenecektir.

Hastane merkez mutfaginda, hastane ile ilgili yemekler disinda, baska kurumlar i¢cin yemek pisirilemez,
pisirilen yemeklerden de bagka kurumlara gonderilemez. Aksam yemekleri 6gleden sonra pisirilecektir.

TASIMA

Pigirilen yemekler yemekhaneler ve klinik mutfaklarina 1s1y1 uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi 6nleyen
kapali gastronomlar veya termoboxlar veya 1s1 iireten kapali arabalarla gelik kaplarda ve kapakli olarak yiiklenici
firma personeli tarafindan tagmacaktir. Bu malzemeler yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici firma
idarenin tespit ettigi sayida sicak dagitim ve tasima araci bulundurmak zorundadir.

Tasimada idarece belirtilen asansorler ve koridorlar kullanilacak ve bu asansérlerin ve koridorlarin
temizligi yiiklenici firmaya ait olacaktir. Temizlik giinliik olarak yapilacaktir.

DAGITIM

Hasta ve refakatcilarin yemekleri ve kahvaltiliklari; yiiklenici firma personelince, dogru istem-dogru hasta
ilkesi ¢ercevesinde, klinik diyetisyenlerinin denetiminde, Termotepsi, Dikdortgen yemek tepsilerinde, sicak yemek
sicak, soguk yemek soguk hijyenik kosullarda ve hasta odalarina servis yapilacaktir. Hizmetin her asamasinda
elemanlar hijyen kurallarina uygun aksesuarlari (eldiven, bone, maske vb.) kullanmalidir.

Nobetgi personel yemekleri; klinik yemekhanelerinde, temiz tabaklar kullanilarak yiiklenici firma
elemanlarinca servis yapilacaktir.

Merkez yemekhanesinde yemek servisi; hijyenik kosullara uymak kaydiyla 1siya dayanikli tabaklarda, sicak
yemekler 63 °C, soguk yemekler ise +4 °C olacak sekilde yapilacaktir.

Dagitim sirasinda kullanilan benmari 1sis1 80 °C olacaktir.

TEMIZLIiK

Yiiklenici,Atik Yonetimi YoOnetmeligi ve diger yasal mevzuat hiikiimlerine gore gerekli diizenlemeleri
yapmak ve onlemleri almakla ylikiimliidiir.

Kullanilacak tiim arag,gereg,ekipmanin kalite giivence belgeleri bulundurulacaktir. Bu araglarin periyodik
bakimi ve onarimu yiikleniciye aittir.

Tepsiler tepsi toplama arabalarmda biriktirilip etrafi kirletmeden mutfaga gatiiriilecektir. Yemeklerden sonra
tepsiler, tabaklar ve diger malzemeler yiiklenici firma elemanlarmca hijyen kurallar1 dahilinde tekrar kullanima hazir
hale getirilecektir.

Aksam yemeginin bitiminden sonra kliniklerde kesinlikle yemek artig1 bulundurulmayacak, yemek artiklari
yiiklenici firma tarafindan 6zel olarak gérevlendirilmis kisilerce uygun kiyafetle ve hijyen kurallarina uygun olarak
toplanacaktir.

Servis yapilan tagima kaplar1 ve merkez mutfakta kullanilan ve muhafaza edilmesi gereken kaplar ile diger
ekipmanlar yiiklenici firma personelince toplanarak merkez mutfaga tagmacak ve burada temizligi yapilarak tekrar
kullamima hazir halde tutulacaktir.

Mutfak ve yemekhane temizligi yiiklenici firma elemanlarinca hijyen kurallarina uygun olarak yapilacaktir.
Gerekli temizlik malzemeleri(anti alerjik, kalint1 birakmayan, elde yikamaya ve makinada 90 derecede yikamaya



uygun)yliklenici firma tarafindan karsilanir ve gida sektoriinde kullanilabilir 6zellikte, Saglik Bakanlig1 tarafindan
izinli ve standartlara uygun olmalidir. Uretim izin belgeleri kurum komisyonuna verilmelidir. Temizlik
malzemelerinin kat mutfaklarma dagitiminda triin etiketi olan standart (5 L orijinal ve ilk kullanimda agilmak sart1
ile) bidonlar kullanilacaktir.

Yiiklenici firma ¢aligma siiresi igerisinde harabiyet goren yerlerin (depolar, merkez mutfak, klinik mutfaklari
ve yemekhaneler) tamirat ve boyasini yaptirmakla yiikiimliidiir.

EK:1
REJIM 1,2,3 YEMEKLERI, ARA OGUN ve KAHVALTI iICERIKLERI

1. REJIM 1(GUNLUK)

o Tahmini bedel tespiti i¢in fiyat listesinde giinliik olarak belirtilen rakam yemek programinin
tamamini (sabah, 6gle, aksam, ara 6giinler ve gece 6guniinii kapsar).Rejim 1, 6giinde 2 kap olarak
servis edilecektir. Bir ay periyotta tekrarlanacak olan giinliik 6rnek menii Ek:5’te verilmistir.

R; Meniiniin Kapsamina Giren Yemekler

Su

Bitki ¢ay1

Seker

Limonata

Tanesiz Komposto/hosaf

Et/Tavuk suyu

Meyve Suyu

*Tiim caylarla beraber 1 adet kiip seker verilecektir.

2. REJIM 2(GUNLUK)

e Tahmini bedel tesbiti i¢in fiyat listesinde giinliik olarak belirtilen rakam asagidaki yemek
programinin tamamini (sabah,0gle,aksam,ara 6giinler ve gece 6giiniinii kapsar).Rejim 2 6giinde
kahvalt1 ,68le ve aksam yemekleri 3 kap olarak servis edilecektir. Ornek menii Ek:5’te verilmistir.

R; Meniiniin Kapsamina Giren Yemekler

Ekmekigci

Haslanmis yumurta
Yumusak peynir

Yag ,Bal/Regel/Pekmez
Cay

Siit

Corba

Sebze piire



Et piire

Yogurt. Ayran

Patates haglama veya Piire
Mubhallebi

Pelte

Komposto (Mevsim meyveleri)
Meyve piire

Hosaf

3. REJIM 3 (GUNLUK)

Rejim 3 yemek, 6giin 4 kap ¢esitlilikte olacaktir. Rejim 3; klinikte yatan,normal diyet alan hastalara,
refakatgilere ve personele verilir. Ondort veya otuz giinliik hazirlanan meniiye uygun olarak yapilir.Ornek menti

Ek:5°te verilmistir.

R; Meniiniin Kapsamina Giren Yemekler

Ekmek

Haslanmis yumurta

Beyaz peynir

Yumusak peynir

Ekmek

Haslanmis yumurta
Domates salatalik (yesillik)
Bal/Regel/Pekmez

Zeytin (Yesil/Siyah)
Siit

Bitki ¢ay1

Kasar peyniri

Corba

Etli sebze yemegi
Parga etli yemek
Kofte

Yogurt-ayran-cacik
Komposto

Tath

Mubhallebi

Meyve

Salata
Yogurt-ayran-cacik
Komposto...

REJIM 3 YEMEK GRUPLARI AYLIK VERILME SIKLIGI
Gida Maddesi Verilme sikhig

1. KAP
Corba 30

2. KAP
Biiyiik parca et 1-2
Kiigiik parca et(Kebap,doner...) 4-9
Tavuk 4-8
Etli/kiymali sebze 4-8
Etli kurubaklagil 2-4
Kofte 5-7
Etli dolma-istege gore 1
Manti-istege gore 1
Balik-istege gore 1

3. KAP
Bulgur 6-10
Piring 6-10




Makarna 6-10
Borek 2-5
Zeytinyagl sebze 2-5
Zeytinyagl baklagil 1-2
Kizartmalar 1-2
4. KAP
Salata 5-8
Cacik 1-5
Ayran 3-8
Meyve 4-12
Yogurt 3-9
Siitli tath 2-4
Serbetli tath 2-4
Hosaf-Komposto 0-2
Tursu 0-2
Dondurma 0-3
Asure 0-2
Kabak-Ayva Tatlisi(mevsiminde) 0-2
NOT: Yemek gruplarinin verilme siklig1 ayda 30 giine gore, bir 6giin olarak diizenlenmis olup,6gle ve aksam
yemekleri i¢in iki kat1 degerlendirilmelidir.

4. ARA OGUN

Diyetisyenlerin 6ngordiigii hastalara yine diyetisyenlerin belirledigi saat ve 6giin sayisindan asagida belirtilen
yiyecekler servis edilir. Bir seferde ara 6giinde agagida belirtilen yiyeceklerden en fazla 3 tanesi verilecektir. Ara
ogiinler; Al(listeden tek ¢esit verilecek), A2(listeden 2 gesit verilecek), A3(listeden 3 ¢esit verilecek)

Al, A2 ve A3 kalemler; diyet kartlar iizerinde A1, A2ve A3 ile kodlamp hangi cesit gidamn verilecegi
diyetisyen tarafindan bildirilecektir. A1, A2 ve A3 ayn fiyatlandirilacaktir.

1. Ayran
Beyaz peynir
Biskiivi
Cay/Bitki Cay1
Ekmek
Kisir /mercimek kofte
Komposto
Krem peynir

A P AN I

Meyve
. Meyve piire
. Muhallebi / puding / keskiil / siitlag
. Patates haglama
. Patates piire

—_—
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14. Sebze piire
15. Simit

16. Siit

17. Yogurt

18. Yumurta
19. Limonata
20. Kek//Pogaca
21. Bitki ¢ay1
22. Kasar Peyniri
23. Kuru Meyve
24. Galeta

25. Dondurma
26. Leblebi

27. Corba

5. OZEL DIYET

Diyet, kiginin hastaligina gore (Klinik ve laboratuar bulgular1 vb.) normal beslenme diizeninden farkli tanisina
ve hastaligina uygun diizenlenmis 6zel beslenme programidir, bir tedavi seklidir.

Diyetlik yemek gramajlarma gore(Ek 6 ), 4 kap olacak sekilde diyet boliimii hastaya 6zgii diyet karti
yazabilecektir. Firma bunun takibiyle sorumludur. Ozel diyetlerde 1 dilim ekmek 25 grama denk gelir. Yarim roll
ekmege es degerdir.

Ozel diyet gereksinimi bulunan hastaliklar i¢inde siklig1 en fazla gériilen diyabettir. Bu sebeple aylik sabit
diyabetik diyet listeleri yapilacak olup gramajlar Ek:6’da belirtilmistir.

6. KAHVALTI

Kahvalt1 kapsamina giren yiyecekler
1. Cay/bitki ¢ay1

Siit

Meyve suyu

Yumurta

Beyaz peynir

Kasar peynir

Eritme peynir

Tereyag+bal

A P AN I

Tereyagtrecel
. Tahin/Pekmez
. Findik ezmesi
. Sogiis
. Meyve
. Siyah zeytin
. Yesil zeytin

—_—
— O

—_— =
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Kahvaltida yukaridaki besinlerden 4 ¢esidi diyetisyen tarafindan sistemli yerlestirilecektir.100 gram
ekmek kaptan sayllmayacaktir.Tereyag+bal/ stereyag+recel tek kap sayilacaktir. Diyetisyenin
gerekli gordiigii hallerde ekmek yerine biskiivi,grissini,pogaca,borek verilecektir.



Normal Kahvalti Gramajlar: ve Haftalik Verilme Sikhiklari

TARIFELER UZERINDEKI BAZI ISARET, KISALTMA VE SOZCUKLERIN ANLAMLARI

O.B. Kep
B.B.Kep.

Y.K.

O.K

+F.S.

B.D.
Y.Sogan
K.Sogan
Y.Margarin
P.Piring
Y.Piring

Gida Maddesi Miktar Verilme Sikhgi
Cay,lhlamur,Meyve ¢ay1 1 Poset 4-6
Meyve suyu 200 ml 0-3
Sut(Tetrapak Kutu. UHT) 200 ml 1-3
Bevaz Pevnir (Tuzlu-Tuzsuz) 60 g 2-4
Beyaz Eritme Peynir 2 adet(20’ser g) 1-4
Kasar Peyniri 40 g 2-4
Yumurta 60-65 g (1 adet) 2-3
Regel 30 g (1 adet) 1-3
Bal 30g (ladet) 1-3
Tereyagi 15 g (1 adet) 1-3
Sivah Zevtin 10-12 adet 1-4
Yesil Zeytin 10-12 adet 1-4
Seker 5g 4-6
Biskiivi .0 0-2
Domates—Salatalik (Mevsiminde) 150 g 0-5
Yesil Biber (Mevsiminde) 25¢g 0-2
Mevve(Mevsimine gore) 1 porsiyon 0-3
Pogaca. Simit. Abc;ma. Turta. Kek 70 g 0-4

vb.
Tahin-Pekm ez 20g 0-2
Kakaolu Findik Ezmesi 30g 0-2
EK:2

STANDART YEMEK TARIFLERIi

Orta Boy Kepce
Biiyiik Boy Kepge

Yemek Kasigi
Tath Kagig1
1 Litrelik Olgii Kap1

Fiyat Hesab1 ve Siparis I¢in Kullanilacak Miktar

Besin Degeri Hesaplanmasinda Kullanilan Miktar

Yesil Sogan

Kuru Sogan
Yemeklik Margarin
Pilavlik Piring
Yemeklik Piring




N.Yag Nebati S1v1 Yag
Z.Yag Zeytinyagi

Gramaj Listesi

.Not: her cesit yemegin tarifi tek tek verilmemis olup s6z konusu yemek cesidi hangi grup yemek
tiiriine giriyorsa (biiyiik parca et yemekleri, kiiciik parca et yemekleri, etli kurubaklagil yemekleri, etli sebze
yemekleri, borekler, pilavlar gibi asagi listede belirtilmistir) o grubun gramaj miktarlarina gore
hazirlanacaktir.






TABLO 1
YEMEKLERIN PORSIYONLARINA KONULACAK CiG YiYECEK MiKTARLARI

. BIR
YEMEK GRUBU ADI Y“beIEK PORSIYONDAKI ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
A. 1. KAP YEMEKLER
Et Kemiksiz 150 Firm tavuk igin 250 gramlik kalgali but, haglama tavuk i¢in 200 gramlik baget
Tavuk — Hindi kullanilacaktir.
(Kemikli — Kemiksiz) 200 — 150
Balik 250
Kuru Sogan 20 Kuzu Kapamada 30 Gr. Kuru Sogan
Piring 40 Ankara Tava i¢in
BUYUK PARCA ET Sehriye 60 Sehriyeli Giiveg igin
YEMEGI
Tuz 1
Yemeklik Yag 5
Domates 50 Domates yerine 5 Gr. Salca
Haslama Et, Koyun Kizartma vb. Yemeklere Toplam (Garnitiir Olarak)
Sebze 100 Kuzu Kapamada; 20 Gr. Havug, 10 Gr. Kivircik, 30 Gr. Taze Sogan, 3 Gr. Dere Otu,
75 Gr. Patates
Baharat 0.2
Et (Kemiksiz) 120
KUCUK PARCA ET Kuru Sogan 20 .
YEMEGI Domates 50 Yerine 5 Gr. Salga

Tuz 1
Yemeklik Yag 5
Baharat 0,2
Toplam Sebze Miktari 100




BIiR

YEMEK GRUBU ADI YlfbclEK PORSIYONDAKI ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
Et Kemiksiz 120
Kuru Sogan 20 Kadmbudu Kéfte ; 10 Gr. Piring, 1/4 Adet Yumurta, Piire I¢in 100 Gr. Patates, 30 Gr.
Maydanoz 5 Siit, 5 Gr. Yemeklik Yag.
Baharat 0,2
- Yumurta 1/10 Adet Dalyan Ko6ftede 1/4 Adet Yumurta
KOFTELER Yag 5 Yagda Kizartma Kéfteler icin 40 Gr. Bitkisel Sivi Yag
Un 5
Domates veya 50 Salcali veya Izmir Kéftede
Salga 5
Sebze 100 Ciftlik Kofte vb. Sebzeli Koftelerde Toplam Miktari
Kuru Baklagil 60
. Et Kemiksiz 50
:’TLLEE}}‘%R Kuru Sogan 20
BAKL Domates 50 Yerine 5 Gr. Salga
Tuz 1
Yemeklik Yag 5
Yesil Yaprakli ve 200 Dondurulmus 150 Gr.
. Diger Sebzeler
ETLISEBZE Et Kemiksiz 50
YEMEKLERI
Kuru Sogan 20
Yemeklik Yag 5
Tuz 1
Dolmalik Biber 200
Et Kemiksiz 40
Kuru Sogan 20
. Domates 50 Yerine 10 Gr. Salca
ETLI DOLMA VE Piring 20
SARMALAR Baharat 0,2
Maydanoz 5 Istenirse 5 Gr. Dereotu
Tuz 1
Kuru Nane 0.2
Yemeklik Yag 5




BIiR

YEMEK GRUBU ADI Y“beIEK PORSIYONDAKI ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
Yesil Yaprakli Dondurulmug 150
200
Sebzeler
Yumurta 1 Adet
YUMURTALI SEBZE - =
YEMEKLERI Yemeklik Yag 5 ‘
Kuru Sogan 20 Menemende Toplam 200 Gr. Domates ve Biber Kullanilir.
Baharat 0,2
Tuz 1
Konserve Sebze 200
Dondurulmus Sebze 150
. Et Kemiksiz 50
ETLI KONSERYE Kuru Sogan 20
YEMEKLERI Yemeklik Yag 5
Salga 5
Tuz 1
Et Kemiksiz 30
KIYMALI Yumurta 1 Adet
YUMURTA Domates 50 Yerine 5 Gr. Salga
Baharat 0,2
B-II. KAP YEMEKLER
- Bulgur ise 50 Gr. Bulgur, 10 Gr. Kuru Sogan veya Yerine 25 Gr. Taze Sogan
- Nohutlu, Sehriye, Bezelye vb.Pilavlarda; 50 Gr. Piring,
60 10 Gr. Nohut, Sehriye veya Bezelye
Piring - Garnitiir Pilavlarda 30 Gr. Piring
. - I¢ Pilavda; 5 Gr. Kus Uziimii, 5 Gr. Cam Fistig1, 0,2 Gr. Baharat, 5 Gr. Dereotu
PILAVLAR - Bulgur veya Domatesli Pilavda 50 Gr. Domates
Tuz 1
Yemeklik Yag 15
Firm Makarnada ; 40 Gr. Makarna, 1/4 Adet Yumurta , 20 Gr. Un, 10 Gr. Kasar Peynir, 15 Gr. Siit
- Peynirli Makarnada 20 Gr. Peynir
Makarna 60 - Soslu Makarnada 50 Gr. Domates veya 10 Gr. Salca
MAKARNALAR - Kiymali Makarnada 20 Gr. Kiyma
Yemeklik Yag 10 - Eriste Makarnada 60 Gr. Eriste

Tuz




YiYECEK

BIiR

YEMEK GRUBU ADI ADI PORSIYONDAKI ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
Un 60 - Yufka Borekte; 100 gr Yufka, 30 Gr. Siit,1/4 Adet Yumurta
Boreklik Yag 20 - Yagh Hamurlarda; 40 Gr. Yag, Yagda Kizartma Boreklerde Kizartma Igin 40 Gr. Yag
BOREKLER Kuru Sogan 20 - Peynirli B(irekte 20 Gr. Peynir , 30 Gr. Lor Peynir
Maydanoz 5 - Kiymal1 Borekte 30 Gr. Kiyma
Baharat 0.2 - Sebzeli Borekte 75 Gr. Sebze
Tuz 1 - Talas Boreginde; 40 Gr. Yag, 1/4 Adet Yumurta, 30 Gr. Kemiksiz Et, 20 Gr.
Bezelye, 15 Gr. Havug

ZEYTINYAGLI

YEMEKLER
Taze Sebze 250 -Zeytinyagh Pirasada; 20 Gr. Havug, 10 Gr. Piring, 1/4 Adet Limon, 5 Gr. Salca
Konserve 200 - Imam Bayild1 da; 50 Gr. K.Sogan, 5 Gr. Sarimsak, Kizartma I¢in 40 Gr. Yag, 5 Gr.
Dondurulmus Sebze | 150 Maydanoz

ZEYTINYAGLI SEBZE | Kuru Sogan 20 - Zeytinyaglh Baklada; 5 Gr. Dereotu, 1/4 Adet Limon, 100 Gr. Yogurt

YEMEKLERI Seker 0,5

Stviyag 10
Tuz 1
Domates 50 Yerine 5 Gr. Salga
Piring 40
Yaprak, pazi 80 Yerine 150gr. Sebze
Kuru Sogan 40
Stviyag 10

ZEYTINYACGLI DOLMA Domates _ 50 Yerine 10 Gr. Salca

VE SARMALAR Cam Fisugy >

Kustiziimi 5
Baharat 0,2
Kuru Nane 0.5
Limon 1/4 Adet
Seker 0,5
Taze Sebze 200
Bitkisel Siviyag 40 Karigik Kizartmalarda; Toplam Sebze Miktar1 200 Gr.

SEBZE KIZARTMALAR | Domates 50
Yogurt 100 - Havug, Karnibahar ve Kabak Kizartmalarinda 10 Gr. Un, 5 Gr. Salga, 1/8 Yumurta,

10 Gr. Yogurt




BIiR

YEMEK GRUBU ADI Y“beIEK PORSIYONDAKI ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
Barbunya 60
Kuru Sogan 20
Stviyag 10
ZEYTINYAGLI KURU | Seker 0,5

BAKLAGILLER Havug 10
Patates 10
Limon 1/4 Adet
Sarmisak 5
Maydanoz 5

CORBALAR
Piring, Mercimek vb. | 20 - Mercimek Corbada; 10 Gr. Havug, 10 Gr. Patates, 10 Gr. Kuru Sogan
- Sehriye Corbada; 5 Gr. Un, 15 Gr. Sehriye, 5 Gr.Maydanoz
-Toyga Corbada: 10 gr asurelik bugday,10 gr nohut,20 gr yogurt
TANE CORBALAR i?ﬁgn 1/45Adet -S (S)ggﬁe Corbada; 5 Gr. Piring, Mevsime Gore Toplam 60 Gr. Sebze, 10 Gr. Kuru
Yemeklik Yag 5 - Ezo Gelin Corbada; 10 Gr. Kirmuzi Mercimek, 5 Gr. Bulgur, 5 Gr. Piring, 5 Gr.
Kuru Nane 0,5 Un, 10 Gr. Kuru Sogan
Baharat 0,2 Yerine 20 Gr. Domates
Tuz 1 Kemiksiz et 20 Gr.
Un 15 - Tarhana Corbada ;15 Gr. Tarhana, 10 Gr. Kiyma, 20 Gr. Domates veya 5 Gr
Yemeklik Yag 5 Salga
UNLU CORBALAR Tuz 1 - Domates Corbada ; 50 Gr. Domates veya 10 Gr. Salga, 10 Gr. Siit

Baharat 0,2 - Diigiin Corbada ; 1/10 Adet Yumurta, 20 Gr. Kemiksiz Et, 1/8 Adet

Limon, 10 Gr. Siit veya Yogurt




BIiR

YEMEK GRUBU ADI YlfbclEK PORSIYONDAKI ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
C.II1. KAP YEMEKLER
Kivircik 100 - Coban salatada; 100 Gr. Domates, 50 Gr. Salatalik, 20 Gr. Carliston Biber, %
Siviyag 5 Adet Limon, 5 Gr. Siv1 yag
Limon 1/4 Adet - Karigik Mevsim ve Patates Salatada Toplam Sebze Miktar1 200 Gr.
SALATALAR Tz I - Patates Salatada 1/4 Adet Yumurta, 0.2 Gr. Baharat
Kuru Sogan 20 Yerine 25 Gr. Taze Sogan
Maydanoz 5
Zeytin 10
Kuru Fasulye 50
Yumurta 1/4 Adet
Kuru Sogan 20 Yerine 25 Gr. Taze Sogan
Maydanoz 5
PIYAZLAR Svi Yag 5
Tuz 1
Limon 1/4 Adet
Zeytin 10
Baharat 0,2
TATLILAR
Kemalpasa (Hazir) 15
Sekerpare (Hazir) 40 60 Gr. Tel Kadayif ve Yass1 Kadayif, 75 Gr. Seker
HAZIR TATLILAR Seker 60 - Yass1 Kadayifta 1/4 Yumurta, Kizartma I¢cin 40 Gr. Siviyag
Limon 1/8 Adet - Gerekirse 15 Gr. Ceviz Veya Findik I¢i
Un 40 - Tulumba Tathisinda; 40 Gr. Aygicek yagi, 75 Gr. Seker , 25 Gr. Un, ¥4 Adet
Seker 60 Yumurta
- Kizartmalarda 40 Gr. Sivi yag
- Revanide; 20 Gr. Irmik, 20 Gr. Un
HAMUR TATLILARI Yumura 1 Ade - Un ve irmik Helvada; 50 Gr. Un ve irmik, 40 Gr. Seker, 30 Gr. Siit, 5 Gr. Cam
Boreklik Yag 5 Fistig1
- Surup Igin 75 Gr. Seker
Limon 1/8 Adet - Hanim Gébegi, Tulumba Taths1 vb. Yagh Hamurlarda igine 20 Gr. Boreklik Yag




BIiR

YEMEK GRUBU ADI X})‘iECEK PORSIYONDAKI | ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)

Kuru Fasulye 10

Nohut 10

Asurelik Bugday 15

Kuru Meyve 20
ASURE Findik veya Ceviz I¢i | 5

Seker 60

Nisasta 5

Tar¢in 0.2

Kabak 250
KABAK TATLISI Seker 50

Ceviz I¢i 15

Taze Meyve 200
AYVA TATLISI Seker Sl

Tar¢in 0,5

Ceviz Ici 5

Siit 200 - Siitlagta 10 Gr. Piring, 10 Gr. Piring veya Nisasta

L Tar¢in 0,2 - Kakaolu Tatlilarda/puding/supangle 10 Gr. Kakao
SUTLU TATLILAR Nisasta 10 - Yumurtali Sttli Tatlilarda 1/6 Adet Yumurta
-Muhallebi: 10 gr yag(Tatlandiricili olanlarda seker yerine 40 gr tatlandirici
Seker 40 eklenecek)
- Taze Meyve Kompostolarinda 60 Gr. Meyve

KOMPOSTO VE Kuru Meyve 40 - Dondurui/mus meypve 40 Gr. g
HOSAFLAR K 40

Seker Tatlandiricili olanlarda seker yerine 40 gr tatlandiric1 eklenecek
TAZE MEYVELER Taze Meyve 200 Kavun, Karpuz250 Gr.

Yogurt 150

Salatalik 50
CACIK Dereotu 3

Kuru Nane 0,5

Zeytinyagi 2
TURSU Tursu 150




BIiR

YEMEK GRUBU ADI X})‘iECEK PORSIYONDAKI | ACIKLAMA
MIKTAR (Gr)
Kuru Meyve 80
KURU MEYVE Seker ‘ 50
TATLILARI Ceviz I¢i 10
(Incir vb. Tathlar) Limon 1/8 Adet
Kaymak 10
. Limon 1/2 Adet
LIMONATA Seker 30 Istenirse Portakal 200 Gr. , Mandalina Gr. 200
YOGURT Yogurt 200 Yogurtlu Salatalarda; 100 Gr. Yogurt, 200 Gr. Sebze
DONDURMA 100 gr
MEYVE SUYU Meyve 300 gr 300 gram elma/armut/mandalina/portakal dan ne kadar su ¢ikarsa onun lizerine
icme suyu eklenerek 200 ml meyve suyuna tamamlanacak.
Mercimek 50 gr
Bulgur 40 gr
MERCIMEK KOFTE Sogan 10 gr
Salca Ser
Zeytinyagi 15 gr
Yumurta 10 gr
Siit 40 gr
KEK Seker 30 gr
Stviyag 20 gr
Un 50 gr
Bulgur 50 gr
Salca 7 gr
KISIR Marul 10 gr
Limon suyu 10 gr
Zeytinyagi 10 gr
Nisasta 20 gr
Seker 50 gr Tatlandiricili olana seker yerine 40 gr tatlandirici koyulacak.
PELTE -
Limon suyu 20 ml
Su 80 ml







Tablo I1I: BESINLERIN PISIRME ISLEMI SONRASI GRAMAJLARI

EK:3
YIiYECEK MADDELERI TEKNIiK SARTNAMESI

BESIN KALITE KRITERLERI (BESIN SPESIFIKASYONLARI)

1-

2-

3-

4-

5-
6-

8-
9-

10-

5179 Sayili gidalarm iiretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun kapsamindaki iiriinler
icin “ Gida Sicil veya Gida tiretim sertifikas: *“ verilmelidir.

Ihale iizerinde kalan firma, iiriin teslim asamasinda her iiriin i¢cin; TSE, 1SO22000 Kalite
Belgesini ve/veya iiriiniin akredite bir kurumdan HACCP Belgesini vermelidir.

Asagida yazili gida maddeleri Tiirk Gida Kodeksi ambalajlama ve isaretleme tebligine uygun
olacaktir. (Teneke kutularda kendi iizerine basilmis isaretlemeler olacaktir, kagit lizerine
basilmus isaretler olmayacaktir)

Teneke iizerine basilan tarih de herhangi bir degisiklik yapilmayacak, tarihler silinmeyecektir.
Tiim gida maddeleri tiretildigi yeni yilin {iriinii olacaktir.

Tim gida maddeleri ambalajlar iizerinde —TSE- damgasi bulunacak ve malin TSE tarafindan
verilen uygunluk belgesi ile ISO belgesi istenecektir.

Kullanilan gida maddeleri Tiirkiye’de kalite ve kantite yoniinden kendini kabul ettirmis, Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii ‘niin ve Tiirk Gida Kodeksi’nin standartlarina uygun davranan ve ISO
yeterlilik belgesi almig taninmig firmalardan saglanacaktir.

Tim tirtinler triinle ilgili Tiirk Gida Kodeksi maddesine uygun olacaktir.

Ozellikle kuru baklagiller i¢indeki muhteva kesinlikle fason tabir edilen firma iiriinleri
olmayacaktir.

Uriinlerden son kullanma tarihinden 6nce bozulanlar tiim masraflar yiiklenici firmaya ait
olmak iizere yeni tarihli olarak sartnameye uygun 6zelliklerde degistirilecektir.

KURU GIDA TEKNIK SARTNAMESI

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.
14.

Kuru gida malzemelerinin hepsi birinci kalitede olacaktir.

Kuru gida listesinde bulunan malzemelerin tiimii gida nizamnamesi tiiziigline uygun olacaktir.
Orijinal fabrikasyon ambalajinin ilizerinde Firmanin adi, adresi, ticari unvan1 veya varsa tescili
markasi,lirliniin adi, ¢esidi, briit ve net agirhigi, Uretim tarihi ve son kullanma tarihi, ilgili
standardin isaret numarasi tenckelerde ofset baskili, guvallarda ise baski miirekkebi olarak
belirtilmis olacaktir.

Uretici firmanin Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’ndan iiretim izni olacaktr.

Uriinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin ambalajlama, etiketleme, isaretleme boliimiine
uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir.

Malzemeler imal tarihi iizerinden 1 yili gegmemis olarak teslim edilecektir.

Malzemelerin getirildigi ara¢ temizlik kurallarina uygun olacak, sagligi olumsuz ydnde
etkileyebilecek hicbir etken olmayacaktir.

Ambalajlar nakliye sirasinda diizenli istiflenmis olacak, kolilerde patlak olmayacak, yirtik ve ezik
olmayacaktir.

Malzemenin muayene komisyonunun kabul tarihinden itibaren 6 ay iginde normal depo
sartlarinda bozulan olursa her tiirlii masrafi miiteahhide ait olmak {izere ayni kalitedeki malzeme
ile degistirilecektir.

Muayenede kullanilan bozulan, hasar goren, fonksiyonunu kaybeden numuneler satici firma
tarafindan yenileri ile degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

Muayene esnasinda dizayn ve imalat hatalar1 sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve hasarlardan
miiteahhit sorumludur.

Muayene Komisyon iiyelerince gerekli goriilen mikrobiyolojik, toksikolojik ve kimyasal analizler
bu analizleri yapmaya yetkili bir kurulusta yaptirilacak ve analiz i¢in gerekli personel, alet, cihaz
ve masraflar satici firmaya ait olacaktir.

Malzemenin teslim yeri hastanenin mutfak ambaridir.

Biitiin malzemeler bakilarak, ellenerek, koklanarak, tadilarak muayene edilecektir.



15. Malzemenin getirildigi ambalajlar, tagima, saklama siiresinde bozulmadan iyi bir durumda
tutacak ve disaridan dis etkenlerin bulagsmamasimni Onleyecek nitelikte olan saglam ve uygun
malzemelerden yapilmig olmalidir.

16. Ambalajlamada kullanilan her tiir malzeme yeni, temiz, saglam, kuru, kokusuz ve insan sagligina
zarar vermeyecek nitelikte olmalidir.

17. Malzemeler istedigimize uygun olarak verilen ebatlarda ve gramajlarda siparis verilip
getirtilecektir.

18. Satici firmaya yaptirilmak istenen kontrol ve muayeneler TSE’ ye gore yaptirilacaktir.

ANTEP FISTIGI:

1- lyi cins kavrulmus Antep fistig1 iginde , yeni sene iiriinii olacaktir.

2-  Antep fistig1 i¢i temiz olacaktir. Kuflii , ¢liriik , eksi , kurtlu , kurt yenikli , 1slak , rutubetli ,
bayat , tabii hal ve rengini degistirmis ,tozlu , toprakli , tasli , camurlu , taneleri ezilmis ve
ufalanmis olmayacaktir.

3- Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmig olacaktir.

4- Kirik tane miktar1 %1 e kadar fireli olarak kabul edilecektir.

5- lyi kavrulmus, bayatlamamus, findik ve badem iglerine has koku , lezzet ve sertlik derecesinde
olacaktir.

6- Standart temiz bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir. Torba iizerinde iiretici firmanin
adi, kasesi, imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktir. Burada yazilmayan tiim hususlar i¢in
gida maddeleri tiiziigline aynen uyulacaktir.

ASURELIK BUGDAY

1. Normal vasiftaki bugdaydan usuliine gore yapilmis ve piyasadaki en iyi cinsten olacaktir.

2. Kiifli, kiif kokulu, 1slak, topaklanmis halde olmayacak. Lezzeti ve rengi degismis
olmayacaktir.

3. 0 numarali elekten gegen kismi %0.5’ten fazla olmayacaktir.

4. Kum, tas, toprak vs. ot tohumlar1 olmayacaktir.

5. Iri taneli ve hepsi aym1 cins olacak ve igerisinde kirik tane bulunmayacaktir.

BARBUNYA FASULYE

1. Kuru barbun fasulyeler son sene mahsulleri olup, miimkiin oldugu kadar homojen dagilimli,
dolgun ve kendine mahsus renkte olacaktir.

2. Burusmus, ¢liriik, kiiflii, 1slak, bocekli, yenikli, sararmis ve kotii kokulu olmayacaktir.

3. Barbun fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pigmis olacaktir.

4. Barbun fasulyenin gelisi giizel alinan 100 adedinin agirligi(kusurlular ¢ikarildiktan sonra) 40
gr’dan asagi olmayacaktir.

5. Kirik, sararmis ve kiiciik tane miktar1 %2 ‘den fazla olmayacaktir. Barbunyalar ¢6p, kabuk,
zararsiz yabanci madde ve tohum orami %2’den, tas, toprak, kum orami %]1’den ¢ok
olmayacaktir. Rutubet oran1 %15°den fazla olmayacaktir.

6. Karigik cins olmayacaktir.

7. Teslimat temiz, saglam ambalajlarda olacaktir.

BULGUR
1. Bulgur taneleri saglam, temiz, kendine &6zgii renk, tat ve kokuda olacak. Bozulmus, top-
raklanmus, kiiflenmis, eksimis, mayalanmis olmayacaktir.

2. Bulgurda canli ve cansiz hasere ve parazitler veya bunlarm pargaciklari, yumurta ve diskilar:
bulunmayacaktir.

3. Bulgur taneleri iri olacak ve dane iriligi ile renk bakimindan miitecanis manzara olmalidir.

4. Mutfak sartlarinda usuliine uygun olarak pisirildiginde lapa olmayacaktir.

5. Bulgur igerisinde tas, toprak, kum, ¢op ve yabanci ot olmamalidir.

6. Bulgurda rutubet miktar1 %13"i gegmemelidir.



7. Bulgurlar boyanmis, suni olarak agartilmis olmayacaktir.
8. Bulgurlarda kuru madde kiil miktar1 %1.175'den ¢ok olmayacaktir.
9. Normal kaliteli bugdaydan kaynatilarak kurutulduktan sonra savrulacak kabuklari ayrilip

hazirlanmis olacaktir.

10.0 no’lu elekten gegen tiz kism1 %1 den fazla olmayacaktir.

BUGDAY UNU

1. Unlu gidalar tiiziigiine uygun olarak bugdaydan yapilmig olacaktir.

2. Ince ve kaba kepeklerden ayrilmis olacaktir.

3. Rengi beyaz olacaktir. Fena koku bulunmayacaktir.

4. Ambalaj i¢inde canli veya cansiz kurt, bocek, kiif, parazit ve bunlar1 kalint1 veya diskilari
olmayacaktir.

5. Higbir sekilde kimyasal madde ile karistirilmis olmayacaktir.

6. Tip 1 un olacaktir.

7. Temiz saglam ambalajlarda teslim edilecektir.

8. Un ambalajlar1 tizerindeki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek sekilde yazilir, basilir veya
etiket halinde takilir. Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamasi gerekir.

9. Rutubet %14’den fazla olmayacaktir. Kiil oran1 kuru madde iizerinden %0.875 olacaktir.

CEVIZicCi

1. Piyasada satilan yeni sene mahsulii en iyi ceviz i¢inden olacaktir.

2. Cirikli, kifli, fena kokulu, rutubetli, islak, kurtlu, kurt yenikli, tasli, toprakli, Kkirli,
siyahlanmanin fazla oldugu ceviz icleri kabul edilmeyecektir.

3. Ceviz i¢lerinin dis iz kabuklari ¢ikarilmig olacaktir. Ancak kirilma ve ayiklanma islemi
sirasinda gézden kagmus olabilecek dis ve i¢ kabuklar toplami % 1°i gegmeyecektir.

4. Ceviz igleri standart temiz ambalajlarda getirilecektir. Ambalaj lizerinde {iretici firmanin adi,
adresi, TS numarasi, net agirligi, imal ve son kullanma tarihleri bulunacaktir. 1 ya da 5
kilogramlik orijinal ambalajlar teslim edilecektir.

CAM FISTIK

1. Yeni senenin mahsulii ve taneleri iri olacaktir.

2. Cirtk, kiifli, nemli, fena kokulu, kararmis, boceklenmis veya kurtlanmig olmayacaktir.

3. Fistiklarin goriiniimii kiriksiz biitiin olup krem renginde olacaktir.

4. 1 veya 2 kg’lik orijinal paket ambalajinda getirilecektir.

5. Kendine has tat ve kokuda olacaktir. Yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

DOMATES SALCA

1. Duble konsantre tuzsuz vakum salgasi olacaktir.

2. Konsantre, tipine uygun kirmizi renkte ve kivamda, kendine has koku ve tatta olacak, yabanct
koku ve yanik tat, icinde yabanct madde, g¢ekirdek, lif ve siyah lekeler bulunmayacak,
kiiflenmemis olacaktir. Taze kirmizi domateslerin ezilmis kabuklarindan ve ¢ekirdeklerinden
ayrilmis olan kisimlarimin mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak suretiyle
hazirlanmis olacaktir.

3. Domateslerden baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa agirlastirict maddelerle
karigtirilmis ve boyanmig olmayacaktir.

4. Su miktar1 %82 den tuz miktar1 %10’dan, kiil miktar1 (tuz hari¢)% 1.1’dan, kiiliin sulu kloriir
asidinde erimeyen kismi %0.1 den fazla olmayacaktir.

5. %28-30 brix (kuru madde) konserve domates salgasi olacaktir.

6. Ambalajlar tizerinde cinsi, briit miktari,net miktar1, TSE ve ISO damgasi, firmanin adi adresi,
tanitict isareti ve imal tarihini gosteren bilgiler bulunmalidir. Kutu iizerinde belirtilen net
agirlik tizerinden alinir.

7. Ozel yonetmeliginde gosterilen cins ve miktardan fazla veya baska cins koruma maddelerini

ihtiva etmeyecektir.



10.

11.

12.

13.

Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmis, kirlenmis, kutulari siskin veya iginde muhteviyatinin
bozulmasindan ileri gelmis gaz tesekkiil etmis, delinmis, kutulari derinliklerine kadar
paslanmis olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile
muamele edilmis bulunmayacaktir.

Salcalar kabul edildiginde normal sartlar altinda bozulmamasini miiteahhit taahhiit edecek,
bozulma isareti gosteren kutular derhal degistirilecektir.

Kutular mekanik tesirli, bicimleri bozulmamis bombajsiz, sizintisiz ve passiz olacak, delik
desik, catlak,derin pas lekeleri, kenet hatasi ve lakta agilma olmayacaktir. Kutu doldurma
oram en az %90 olacaktir.5 kiloluk kutularda teslim edilecektir ve net agirligi iizerinden
alinacaktir. (Idare isterse 1 kg lik kutulardan da isteyebilir). Komisyon belirli miktarda diyetler
icin tuzsuz salga alacaktir.

Muayene sirasinda agilan kutular teslim miktarindan diisiilecektir. (%0.1) Konserve bir dnceki
senenin Uriinii olacaktir.

Yeni, temiz, saglam ve passiz tenekelerden olacaktir. Piyasada kullanilan silindirik kutularda
almacaktir.

Teneke kutularm alt ve {ist kapaklarmin iki yiizii, govdenin sadece ici lakli olacak,
¢oziilmemis, kararmamus ve igindeki gida maddesi tarafindan yenmemis olacaktir.

ERISTE

1.

Durum bugday1 (Triticum Durum) irmiginden elde edilmis olacaktir.

2. Birinci kalite olacaktir.
3. Ay yil {iretimi olacaktir.
4. 5 kg’lik ambalajlarda getirilecektir.
5. Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir.
6. Eristeler kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini bulundurmayacak,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir.
7. Rutubet miktar1 %13°l gecmeyecek,
8. Kiil miktar1 katt maddede %1’den fazla olmayacaktir.
9. Kuru gluten miktar1 %10°dan az olmayacaktir.
10. Protein miktar1 kati maddede en az %10.5 olacaktir.
11. Uriinlerin 1 graminda E.coli bulunmayacaktir.
12. Eristeler %] tuz iceren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi pismis
olacak fakat dagilmis olmayacaktir.
FINDIK iCi
1. Yeni senenin mahsulii olacaktir.
2. Cirtk, kiifli, nemli, fena kokulu, kararmis, boceklenmis veya kurtlanmig olmayacaktir.
3. 0.5 veya 1 kg’lik ambalajlarda getirilecektir.
FIRINLIK MAKARNA
1. Durum bugdayi irmiginden elde edilmis olacaktir.
2. Birinci kalite olacaktir.
3. Ay yil {iretimi olacaktir.
4. Sagla, temiz ambalajlarda getirilecektir.
5. Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir.
6. Makarnalar kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini bulundurmayacak,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir.
7. Rutubet miktar1 %13’ gegmeyecek, kiil miktar1 %1°den fazla olmayacaktir.
8. Kuru gluten miktar1 %10’dan az olmayacaktir.
9. Makarnalar %] tuz igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi pismis
olacak fakat dagilmis olmayacaktir.
HINDISTAN CEVIiZi
1. Hindistan cevizi 1. Smif ve 1 kg.lik torbalar i¢inde paketlenmis olacaktir.



2. Kendine has renk ve tatta olmali, iginde higbir yabanci madde bulunmamalidir.
3. Saglam ve tam olgunlagsmis meyvelerden elde edilmis olup, gevrek ve taze olacaktir.
4. Rengi beyaz olacak, yumusak isli, yagi disa vurmus acilagmus, kiifli ya da kiif kokulu, canli
ve cansiz bocek artiklari, tohum kabugu bulunmayacaktir.
5. Ambalaj lizerinde Uriiniin ad1, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine (teblig n0.2000/16) uygun olacaktir.
6. Uretici firmanm “’Tarmm ve Kdyisleri Bakanligimin Gida Sicil ve Gida Uretim izni>> belgesi
olmalidir.
IRMIK
1. Kendine 6zgii renk ve kokuda olmalidir. 1. kalite olacaktir.
2. Sert bugdaydan elde edilmis iri boy ve taze olacaktir.
3. Rengi hafif sarimtirak veya sar1 olacak, boyanmig olmayacaktir.
4. Elastikiyeti normal olacaktir.
5. Elek altina gegen miktarin toplamu elek iistiindeki miktarm %20’sini gegmemelidir.
6. Icerisinde bocek, bocek kalmtilar: ve yabanct madde bulunmayacaktir.
7. Ambalaji1 bez veya polipropilen elyafli torbalar ve 25 veya 50 kg’ lik ambalajlarda teslim
edilecektir.
8. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan veya numuneden farkli ¢ikan irmikler firma tarafindan
degistirilecektir.
9. Ambalaj iizerinde Uriiniin ad1, firmanin adi, TSE numarasi iiretim ve son kullanma tarihini
belirtir ibare olacaktir. Uriinler Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.
10. Uretici firmanin ‘G.T. H Bakanliginin Gida Sicil ve Gida Uretim Izni’* belgesi olmalidur.
GALETA:
1. Tirk gida kodeksinde belirtildigi oranda kepek igermeli ve tuzsuz olmali ve seker ilavesiz
olmalidir..
2. - Kendine 6zgii olup, kotii koku olmayacaktir.
3. -Uriin taze olmali, bayat ve depo kokusu olmamalidir. -Uriinde kirilma sekil bozukluklari
olmamalidir.
4. -Tirk gida kodeksinde belirtilenlerin disinda sagliga Zarali katki maddeleri bulunmamalidir.
5. -Uriin tek kisilik ambalajlarda olmalidir.
6. -Uriin dokme iiriin olmamalidir.
7. -Pestisit kalintis1 olmamalidir.
8. -Ambalajlar i¢ paketli olarak karton ambalajlarda gelmelidir.
9. -Ambalaj lizerindeki isaretleme Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9.ncu bdliimiindeki gibi
olacaktir.
10. -Ambalajlarin lizerinde cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin ad1 ve adresi, tanitici isareti,
seri numarasi, imal tarihi bulunmalidir.
11. -Tasima Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10.ncu boliimiindeki gibi olacaktir.
KABARTMA TOZU
1. Amonyum karbonat, amonyum bikarbonat, amonyum hidrokarbonat ile sodyum bikarbonat'in,
sodyumpire fosfat asit, tartarik sitrik asit gibi zararsiz asitlerin birlesikleri ile olan
karigimlardan ibaret olacaktir.
2. Temiz saglam orijinal paket ambalajlarda teslim edilecektir.



3. Paketlerin i¢ci nemden dolay1 topraklanmis olmayacaktir.
KAKAO

1. Nemli ve kiiflii olmayacak, i¢ginde yabancit madde (kum, toz) bulunmayacaktir.

2. Kuru tabii rengini ve kokusunu muhafaza etmis olacaktir.

3. Piyasada satilanlarin en iyi cinsi olacak, orijinal ambalajinda teslim edilecektir.

KARABIBER

1. Toz karabiberlerden olacaktir.

2. Kendine has kokusu ve lezzeti olacaktir.

3. Kifli, kiif kokulu, 1slak, topaklanmig, dogal hali lezzeti ve rengi degismis olmayacaktir.

4. Higbir yabanct madde icermeyecektir.

5. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir.

6. Ozel ambalajinda ve paketinde olacaktir.

KEKIK

1. Kendine has renk, koku ve tatta olacak ve igerisinde higbir yabanci madde bulunmayacaktir.

2. Kiifli, kiif kokulu, 1slak, topaklanmis, dogal hali lezzeti ve rengi degismis olmayacaktir.

3. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir.

4. Ozel ambalajinda ve paketinde olacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK

1. lyi kaliteli, yeni sene iiriinii kirmizi mercimek olacaktir.

2. Top tane olarak bilinen kirmizi mercimek olacaktir.

3. Icerisinde yabanc1 maddeler bulunmayacaktir.

4. Yabanci, agirlagtirict maddelerle karistirilmis ve boyanmis olmayacaktir.

5. Standart temiz ve saglam ambalajlarda teslim edilecektir.

6. Cimlenmis, kiiflii, eksi, anormal koku ve lezzette olmayacaktir.

7. Canl, bocek, gozle goriiniir kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, 1slaklik, 6lii bocek ve
hasere olmayacaktir.

8. Mercimeklerin rutubet miktar1 en fazla 510 olacaktir.

9. Mercimeklerin hepsi ayni cins olacak, karigik olmayacaktir.

10. Yaglamak ve firinlamak suretiyle parlatilmis, kurutulmus olmayacaktir. Taneleri normal
biiyiikliikte olacaktir. Zararsiz da olsa tanelerin miktar1 %2 ‘den, tas, toprak, kum gibi kisimlar
toplam1 %1°den, bit yenikli taneler miktar1 %3’den ve rutubet orani %1l14’den fazla
olmayacaktir.

KIRMIZI PUL BiBER

1. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir.

2. Temiz olacaktir.

3. Rutubetsiz olacaktir.

4. Tarim ilaci kalintis1 ve aflatoksin bulunmadigin1 gosteren raporu olacaktir.

5. Tiim yabanci maddelerden arinmig 6zel ambalajinda ve paketinde olacaktir.

KIRMIZI TOZ BiBER

1. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir.

2. Temiz olacaktir.

3. Tarim ilaci kalintis1 ve aflatoksin bulunmadigimni gosteren raporu olacaktir,

4. Tim yabanci maddelerden arimmis 6zel ambalajinda ve paketinde olacaktir.

5. Boya maddesi katilmis olmamali, nem orani %13, kiil azami %8 olmalidir.

6. Orijinal ambalajinda ve saglam paketlerde olacaktir.

KIMYON

1. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir.

2. Ozel ambalajinda ve paketinde olacaktir.

3. Renklendirici madde igermeyecektir.



4. Igerisinde zararl ya da zararsiz yabanci madde bulunmayacaktir.

5. Bozulmus ya da nemlenmis olmayacaktir.

6. Temiz olacak, dogal kokusunda ve dogal renginde olacaktir.

7. Rutubetsiz olacaktir.

KONSERVE BEZELYE

1. TS 798’¢ uygun olacaktir.

2. 3 numara bezelye konservesi olacaktir.

3. Bezelyeler taze ve ¢esidine has yesil goriiniimiinde, taneler sinifina ait biitiinliikk ve saglamlikta
olacaktir. Yabanci madde bulunmayacaktir.

4. Konservelerin i¢inde insan sagligina zararli maddeler bulunmayacaktir. Eger koruyucu
maddeler kullanilmigsa, koruyucu maddeler Gida Maddeleri Tiiziigli’ne uygun olacaktir.

5. Konserve kutularinda delik, pas bulunmayacak ve kesinlikle bombaj bulunmayacaktir.

6. Son sene mahsulii olacaktir.

7. Konserve kutulart ofset baskili olacaktur.

8. Onceden herhangi bir sebeple iceriginde olusan gaz kagirmak amaciyla delinerek lehimlenmis
kutular kabul edilmeyecektir.

KONSERVE MISIR

1. Misir konserveleri mahalli adetlere uygun olarak hazirlanmis, piyasada satilan iyi cins, evsaf,
kalite ve terkibinde olacaktir.

2. Konserve acildig1 zaman kendine has koku renk ve tatta olmali, lizerinde kdpiiklenme ve
suyunda agir1 bulaniklik olmamalidir.

3. Misirlar kabugundan ayrilmig olmayacaktir.

4. Kapali kutularda hazirlanacak konservelerin tizerinde imalathanenin ismi ve adresinin,
muhteviyatindaki gida maddesinin isminin, ¢esidinin, asgari net miktarinin ve igine mutad
olarak katilmis diger maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasin bildirir birer etiket
bulunacaktir. imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

5. Konserve kutularin kapaklari iceri kabarmis, bombe yapmis olmayacaktir. Kutularin higbir
yerinde delik, ¢atlak, fazla ezikler i¢lerine kadar igslemis derin pas lekeleri bulunmayacaktir.

6. Konserveler iginde esas gida maddeleri ile ilavesine izin verilmis bulunanlardan bagka yabanci
bir gida maddesi veya zararsiz da olsa herhangi bir kimyevi madde veya boya katilmig
olmayacaktir.

7. Enaz 200, en gok 450 gramlik net agirliga sahip cam veya teneke ambalajlarda teslim

edilecektir.

KONSERVE TAZE FASULYE

1.

A

Taze fasulyelerin (TS 797) bas ve saplar1 ayiklanacak, birkag parcaya bdoliindiikten sonra
teknigine uygun bi¢imde islenip, dolgu suyu iginde at ve iistiine dilimlenmis domates (TS 794)
konularak hermetik kaplarda sterilize edilerek hazirlanmis olacaktir.

Konserveler kendine has tat, koku ve renkte olacak, icerisinde yabanci tat ve koku
bulundurmayacak.

Taze fasulye kiipe ve etli olacak. Kilgiksiz, dagilmis, fazla yumusamis veya sert olmayacaktir.
Dolgu sivisi (salamura suyu) bulanik olmayacaktir. Kendine has kokusu olacak, yabanci koku
ve tat icermeyecektir.

Konserve, kendine has goriiniisle olup, taze fasulyelerin hepsi ayni cinste olacaktir.

Icerisinde yabanc1 madde bulunmayacak.

Kutu doldurma orani en az %90 olacaktir.

Stizme kiitlesinin net kiitleye oram en az %55 olacaktir.



8.
9.

Dolgu sivisindaki tuz miktar1 %2 olacaktir.
Fasulye bitkisine ait sap siizme agirligin %0.5' inden ¢ok olmamalidir.

KONSERVE TURLU

1. Taze fasulye, TS 797'de belirtilen 6zelliklere uygun, bas ve saplari ile varsa kilgiklar1 alinarak
birkag parcaya boliinmiis olmalidir.

2. Patlican TS 1255'de belirtilen 6zelliklere uygun, kabuklart soyulmus veya aralikli soyulmus ve
parcalar halinde dogranmis olmalidir.

3. Biber TS 1205'de belirtilen 6zelliklere uygun, dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlari
almmus ve kesilmis olmalidir.

4. Domates TS 794'de belirtilen 6zelliklere uygun, enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde
olmal1 ve tiirlerinin alt ve iistiine konulmus olmalidir.

5. Kabak TS 1989'da belirtilen &zelliklere uygun, ¢ekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan
olmali ve kabugu alinmis parcalar halinde dogranmis olmalidir.

6. Bamya TS 2122'de belirtilen 6zelliklere uygun, ¢ekirdegi kiigiik, kdrpe, fazla yumusamamus,
5,5-6 cm boyunda biitiin, baslar1 kesilmis ve pisirildiginde dagilmayan bamyalardan olacaktir.

7. Kendine 6zgi tat ve kokuda olmali, hi¢cbir yabanci tat, koku, madde bulunmamali, igindeki
sebzeler fazla sert ve fazla pigsmis olmamalidir.

8. Icindeki tuz, limon tuzundan baska katki maddesi bulunmamal..

9. Dolgu suyu i¢inde tuz miktar1 %2'yi, limon tuzu veya suyu %3'i gegmemelidir.

10. Sebze oranlari, taze fasulye %25-30, patlican %25-30, biber %5-10, domates %10-15, kabak
%10-15, bamya %10-15 olmalidir.

11. Konserve siizme agirhigy, net agirhgin %60'4ndan az, tepe boslugu kabin hacminin %10iindan
¢ok olmamalidir.

KOFTE BAHARI

1. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir.

2. Renklendirici madde igermeyecektir.

3. lcerisinde zararli ya da zararsiz yabanc1 madde bulunmayacaktir.

4. Bozulmus ya da nemlenmis olmayacaktir.

5. Temiz olacak, dogal kokusunda ve dogal renginde olacaktir.

KURU FASULYE (BEYAZ)

1. Kuru fasulyeler son sene mahsulii ‘seker’ cinsi fasulyelerden olacaktir. Taneleri miimkiin
oldugu kadar homojen dagilimli, dolgun ve beyaz renkli olacaktir.

2. Kuru fasulyeler burusmus, ¢iiriik, kiiflii, 1slak, kizigmis, bocekli, bocek yenikli, sararmis ve
kot kokulu olmayacaktir.

3. Rutubet miktar1 514’den fazla olmayacaktir.

4. 8 mm’lik elek {izerine konuldugu zaman elek altina gegen kuru fasulye miktar1 %3’den fazla
olmayacaktir.

5. Filizlenmis ve kirik taneli olmayacaktir.

6. Kuru fasulyelerde ¢op, kabuk, zararli yabanci maddeler olmayacaktir. Bocek yenikli tane
miktar1 en ¢ok %1 olacaktir.

7. Kirik ve sararmis tane miktar1 %2’den fazla olmayacaktir.

8. Cabuk pisecektir.

9. Temiz ve saglam guvallar igerisinde teslim edilecektir.

10. Fasulyeler dnceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pismis olacaktir. Pigme
sliresi 3 saati gegmeyecektir.

11. Fasulyelerden gelisi giizel alinacak 100 adedinin agirligi (kusurlu taneler ¢ikarildiktan sonra)
40 gr’dan asag1 olmayacaktir.

KURU ERIK
1. Biinyani veya miirdiin cinsinden usuliine uygun olarak kurutulmus, yeni senenin mahsulii

olacaktir.



Kiflii, fena kokulu, 1slanip tekrar kurutulmusgiivelenmis olmayacaktir.

Tabii yumusakligint muhafaza etmis olacaktir.

Icerisinde ciiriik tane, ¢op, tas, toprak gibi yabancit maddeler bulunmayacaktir.
Kendine has tat ve kokuda olacaktir, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

KURU iNCIiR

R
1
2.
3.
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Yeni sene iirlinii olacaktir.

Kifli, fena kokulu, 1slanip tekrar kurutulmus olmayacaktir.

Sulanmus, sekerlenmis, giivelenmis, eksimis olmayacaktir.

Icinde tas, toprak, ¢op, ciiriik, yabanct madde bulunmayacaktir.

Kendine has tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

Saglam sandiklar ve karton ambalajlar icinde ve her sandik {izerinde cinsi, net kg agirhigi,
tarihi, son kullanma tarihi, soguk damga veya sablon ile yazilmis olacaktir.

KURU KAYISI
1. Yeni sene iirlinii, piyasanin birinci sinif sekerpare kuru kayisilarindan olacaktir.
2. Ezilmis, kurtlanmig, sulanmig, nemlenmis, kiiflenmis olmayacaktir. Kiif kokusu ve iginde
hi¢cbir yabanci madde bulunmayacaktir.
3. Saglam sandiklar ve karton ambalajlar i¢cinde ve her sandik {izerinde cinsi, net kg agirhigi,
tarihi, son kullanma tarihi, soguk damga veya sablon ile yazilmis olacaktir.
KURU SiYAH UZUM
1. Yeni sene mahsulii olacaktir.
2. Iri olacaktir.
3. Kiiflenmis, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir. Kendine has dogal renk ve kokuda olacaktir.
4. Fiziki muayene sirasinda el ile ovalandiginda taneler birbirinden ayrilacaktir.
5. Rutubet miktar1 %16’dan fazla olmayacaktir.
6. Saglam sandiklar ve karton ambalajlar i¢cinde ve her sandik {izerinde cinsi, net kg agirhigi,
tarihi, son kullanma tarihi, soguk damga veya sablon ile yazilmis olacaktir.
KUSKUS
1. Durum bugdayi (Triticum Durum) irmiginden elde edilmis olacaktir.
2. Birinci kalite olacaktir.
3. Aym yil {iretimi olacaktir.
4. 5 kg’lik ambalajlarda getirilecektir.
5. Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir.
6. Kuskuslar kirikls, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini bulundurmayacak,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir.
7. Rutubet miktar1 %13°l gecmeyecek,
8. Kiil miktar1 katt maddede %1’den fazla olmayacaktir.
9. Kuru gluten miktar1 %10°dan az olmayacaktir.
10. Protein miktar1 kati maddede en az %10.5 olacaktir.
11. Uriinlerin 1 graminda E.coli bulunmayacaktir.
12. Kuskuslar %1 tuz igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi pigmis
olacak fakat dagilmis olmayacaktir.
KUS UZUMU
1. Yeni sene mahsulii olacaktir.
2. Sulanmig, eksimis, kiiflenmis, kurtlanmis olmayacaktir.
3. Tas, toprak, ¢Op ve yaprak gibi yabanci madde igermeyecektir.
4. 1 kg’lik orijinal ambalajinda getirilecektir.
5. Kendine has koku ve goriimiinde olacaktir.

LAVAS



1. Lavas ekmekler Tip 2 undan veya kepekli undan (un kodeksine gore) yapilmis olmalidir.
2. Firmdan ¢iktiktan sonra agzi kapali seffaf posetlerde 10 adet olacak sekilde ambalajlanmis
olmalidir.
3. Ambalajlar gida kullanimina uygun olmalidir.
4. Uretim tesisleri ISO 9001 Kalite Y6netim Belgesi’ne sahip olmali, iiretiminde hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmalidir.
5. Uzerinde iiretim tarihi bulunmalidir.
MAKARNA
13. Durum bugday1 (Triticum Durum) irmiginden elde edilmis olacaktir.
14. Birinci kalite olacaktir.
15. Ayni1 yil {iretimi olacaktir.
16. 5 kg’lik ambalajlarda getirilecektir.
17. Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir.
18. Makarnalar kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini bulundurmayacak,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir.
19. Rutubet miktar1 %13’{i gegmeyecek,
20. Kiil miktar1 kat1 maddede %1°den fazla olmayacaktir.
21. Kuru gluten miktar1 %10°dan az olmayacaktir.
22. Protein miktar1 kati maddede en az %10.5 olacaktir.
23. Uriinlerin 1 graminda E.coli bulunmayacaktir.
24. Makarnalar %1 tuz igeren kaynar suya atilarak 20 dakika kaynatildiktan sonra hepsi pismis
olacak fakat dagilmis olmayacaktir.
25. Istege gore burgu, fiyonk, cubuk vs. olarak getirilecektir.
MARGARIN (KATIYAG)
1. Provitamin A (Beta karaten) ile boyanmis, benzoik asit, sodyum benzoat margarin 3000 1U ve
vitamin A 1000 IU vitamin D ile vitaminize edilmis olmalidir.
2. Tuzsuz ve bitkisel margarin olmalidir.
3. Kendine has tat ve kokuda olacaktir.
4. Igerisinde gozle goriilebilen yabanci madde ve kiif bulunmayacaktir.
5. Bitkisel margarinlerde peroksit degeri 1000 gramdan en ¢ok 5 mili esdeger peroksit olacaktir.
6. Erime noktas1 en ¢ok 360C olacaktir
7. Su miktar1 kiitlece %16 olacaktir
8. Bitkisel margarinlerde koliform bakteri miktar1 en ¢ok 10 adet/gram olacaktir. E. Coli hig
bulunmayacaktir.
9. Yag orani %80 olacaktir. Trans yag icermemelidir.
10. Toplam kiif ve maya sayimi en ¢ok 10 adet/gram olacaktir.
MISIR UNU
1. Misirdan yapilmis olacaktir.
2. Fena kokulu olmayacaktir.
3. Ambalaj igerisinde canli veya cansiz kurt, bocek, kiif, parazit ve bunlarin kalint1 ve digkilari
olmayacaktir.
4. Higbir sekilde kimyasal madde ile karistirilmis olmayacaktir.
MIiLFOY HAMURU:
1. Milféy hamuru (TS 12230) evsafina uygun olacaktir.
2. Yiizeyi diizgiin, piiriizsiiz olmal1 yirtik ve ¢atlak olmamali, kenarlar1 diizgiin kesilmis olmali.
3. Gozle goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmali.
4. Pigirilmeden Once ve sonra kendine has tat ve kokuda olmali. Acilasmis eksimis ve tabii
olmayan tat ve koku icermemeli.
5. Yag orani minimum %6, nem orani maksimum%?35 olmali
6. Bir adedi 100 gr olmali



7. Karton kolilerde -18C’de donuk kirilmadan tagmmali

8. Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj {izerinde; iiretici yiiklenici adi, igerigi, net agirligi,
iiretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

NANE

1. Kendine has renk, koku ve tatta olacaktir.

2. Birinci kalitede olacaktir.

3. Ogiitiilmiis olacaktir.

4. Rutubetsiz olacaktir.

5. Temiz olacak ve hi¢bir yabanci madde igermeyecektir.

NISASTA

1. Patates, bugday, musir, piring, gibi hububattan teknigine gore elde edilmis toz halinde beyaz
renkte homojen goriiniiste olmalidir.

2. Yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir.

3. Acmmis, eksimis, kiiflenmis veya herhangi bir sekilde kendine 6zgii niteligini degistirmis
olmayacaktir.

4. 150 mikronluk elekte elendiginde, elek lizerinde kalan miktar en ¢ok % 0.5 olacaktir.

5. Gida maddeleri tiiziigiinde yer alan nisasta ile ilgili diger hiikiimlere uygun olmalidir.

6. Nisastalar kiikiirt dioksit disinda hi¢bir koruyucu madde ile muamele edilmis olmayacaktir.

7. Rutubet miktar1 musir, bugday, dar1 ve piring nisastalarinda en ¢ok % 13, tath patates
nisastasinda % 14 ve patates nisastasinda ise en ¢ok %18 olacaktir.

8. Toplam protein miktar1 (kuru madde agirlik¢a) misir, bugday, dar1 nisastalarinda en ¢ok %0,6
piring ve tath patates nisastalarinda en ¢ok %0.4 ve patates nisastasinda en ¢ok %0.2 tath
patates nisastasinda en ¢ok %0.35 olmalidir.

9. Yag (kuru madde agirlik¢a ) misir, bugday, dar1 nisastalarinda en gok %0.15 olacaktir.

NOHUT

1. Nohutlar iyi kalitede yeni sene {iriinii olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun islatilip
kurutulmus olmayacaktir.

2. Zararsizda olsa yabanci madde miktar1 %2 ‘den fazla olmayacaktir; tas, toprak kum gibi
kisimlar %1 ‘den fazla olmayacaktir. Bit yenikli taneler %3’den fazla olmayacaktir.

3. 9 mm’lik elek iizerine konuldugu zaman elek altina gegen nohut miktar1 %3  den fazla
olmayacaktir.

4. Standart 50 kg’lik ¢uvallarda teslim edilecektir.

5. Yabanci ve agirlastirilmamis maddelerle karistirilmis, suni olarak beyazlatilmig, kiikiirtlenmis,
boyanmig olmayacaktir.

6. Nohutlar 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayn1 derecede pismis olacaktir.

7. Nohutlarm iginde canli cansiz bocek vs olmayacaktir.

8. Rutubet miktar1 %14°den fazla olmayacaktir.

9. 200 gr nohut tartildiginda 240 adeti gegmeyecektir. Gegirdigi takdirde 300 adeti gegmeyecek
sart1 ile %1 fireli olarak kabul edilecek, daha fazlasi reddedilecektir.

PIRINC

1. Piring, son sene mahsulii ve fabrikada temizlenmis, iyi pilav olma vasfina sahip, tabii renkte
ve kokuda, iyi cins piring olacaktir.

2. Kifli, kif kokulu, bozulmus, 1slanmis, kurt ve bocek yenikli olmayacaktir.

3. Bozuk lekeli tane, ¢op kabuk, celtikli tane miktar1 %1°i gegmeyecektir.

4. Zararsiz yabanci tane ve tohum miktar1 %1°1 gegcmeyecektir.

5. Kurik piring orani %5°1 gegmeyecektir.

6. Piringler rutubetli olmayacaktir.

7. Her ne maksatla olursa olsun kimyevi maddelerle muamele gérmiis olmayacaktir.

8. Ithal mali piring kabul edilmez. Piringlerin 1 kg’1 pisirildikten sonra ¢esni bakimindan uygun

bulundugu takdirde kabul edilir.



9.
10.

Baldoveya osmancik piring gelecektir.
Temiz ve saglam cuvallarda getirilecektir.

PIRINC UNU

1.

2.
3.
4
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Yalniz piringten yapilmig olmalidir.

Rengi beyaz olmali ve siyah noktalar1 olmamalidir. '

Rutubetli fena kokulu olmamalidir

Kiil miktar1 %5den9 900 delikli (6 no.lu) elekte birakacagi bakiye %]1'den fazla olmayacak ve
kalintilar piring kiriklar1 ve kepeginden ibaret bulunacaktir.

I¢inde cansiz parazitler, bunlarin aksamim veya ifrazatini ihtiva etmeyecektir.

Saglam temiz ambalajlarda getirilecektir.

TSE Belgeli olacaktir.

POGACA CESITLERI

1.
2.
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Igerisinde kullanilan un ve yag 1.sinif olacak, pastanecilikte kullanima uygun olacaktir.
Igerisinde veya iizerinde kullamlan peynir, zeytin, patates gibi malzemeler taze ve 1.sif
olacaktir.

Pogaca c¢esitlerinin igerisinde higbir yabanci madde olmayacaktir.

Pogacalar en az 60gram olacak ve istenilen sekilde gesitlendirilecektir.

Giinliik ve taze iiretim olacaktir.

Hijyen kurallarina uygun iiretilmis olacaktir. Yapiminda kullanilan tim malzemeler TSE
belgeli ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir.

SIVI YAG (AYCICEK YAGI)

1.
2.
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TS 886 'e uygun olacaktir.

Yemeklik aygigek yagi, aycicegi bitkisinin tohumlarindan usuliine uygun olarak imal edilmis
olacaktir.

Kendisine has renk, tat ve kokuda, rafine edilmis olacaktir.

Oda sicakliginda 250C'de s1v1 halde bulunacak ve 400C'de herhangi bir tortu gériilmeyecektir.
Tortu muayenesi temiz bir tiip i¢inde gozle yapilacaktir.

Ozgiil agirhig1 200C'de 0,918 - 0,923 olacaktir.

Kiritma indisi 40-G'da no:1,467 - 1,469 olacaktir.

Ugucu madde 1950C'da en ¢ok %02 (Binde iki) olacaktir.

Sabunlagmayan madde miktari, en ¢ok %]1,5 olacaktir.

Getirilen tenekeler temiz, passiz, saglikli ve hijyenik 6zellikte olmalidir.

. Yag tenekelerinin {izerinde: Firma adi, adresi, ticari unvani, yagin adi, imal tarihi (ay ve yil

olarak) briit ve net agirliklari, asit yiizdesi, seri veya parti no., ilgili standardin isareti ve
numarasi, yagin yapiminda kullanilan katki maddelerinin adi ve miktar1 yazili olmalidir.

. Kuru erzak malzemeleri ile ilgili 6n kosullar aygicek yagi i¢in de gegerli olacaktir.

Aygicek ve bitkisel (margarinler i¢in normal depolama ve kullamim sartlarinda) satici firma en
az 6 ay garanti verecektir. 6 ay i¢inde bozulan malzemelerin tiim masrafi miiteahhide ait
olmak kaydiyla ayn1 kalitede malzeme ile degistirilecektir.

TSE Belgeli olacaktir.

Piyasamn en iyisi; Tip 1 un, aygicek yagi, maya, tuz ve susam kullanilmus olacaktir. igerisinde
kullamlan yag pastanecilikte kullanima uygun yag olmalidir.

Simidin agirhi@ en az 60 gr. olacaktir. Igerisinde higbir yabanci madde olmayacaktir.
Yapiminda kullanilan tiim malzemeler TSE belgeli ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir
Giinliik ve taze tiretim olacaktir



NNk wd

Uziim veya diger yas ya da kuru meyvelerin icinde bulunan sekerin usuliine uygun once eti-
lalkol, sonra asetik asit fermantasyonu sonundaelde edilmis olmalidir.

Gida maddeleri tiiziigiinde belirtilen 6zellikleri tagimalidir.

Berrak goriiniiste, kendine 6zgii, tat ve kokuda olmal..

Icerisinde tortu olmayacaktir.

Mikrobiyolojik veya madensel bulanikliligi olmamal.

Kirilma, siyahlagsma gostermemeli, i¢inde sirke zararlilari bulunmamalidir.

Kapali siselerde teslim alinacaktir. Sirke numuneleri ayrica analize tabii tutulacaktir ve
masraflar1 miiteahhide ait olacaktir.

SOFRA TUZU

1.

2.

PN AW

Kendine uygun normal goriiniim renk, lezzet ve ¢ekilme iriliginde olacak, igerisinde gozle
goriiliir yabanc1 madde olmayacaktir.

140C’de kurutulduktan sonra zehirli bilesiklerden temizlenmis olmak sartiyla en az %99 NaCl
icerecektir. Suda erimeyen madde miktarlart %0,1’den ve %10’luk hidroklorik asitteki
erimeyen miktar1 %0,02’den fazla olmayacaktir.

Rutubet %0,5 olacaktir.

Magnezyum miktar1 suda ¢dzlinen kiitlece M2+2 cinsinden sofra tuzlarinda %0.1 olacaktir.
Rutubet miktar1 (kiitlece) sofra tuzlarinda en az %98 olacaktir

Sofra tuzlar1 750 gr.’lik naylon paket ambalajda gelecektir.

Iyot miktar1 suda ¢dziinen KI cinsinden sadece iyotlu sofra tuzlarmda 5ml./kg olacaktir.

pH iyotlu sofra tuzlarmin pH’1 7,5-8.0 arasinda olacaktir.

SEHRIYE (TEL VE ARPA)

M
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Birinci kalite olacaktir.

Saglam temiz ambalajlarda teslim edilecektir.

Bugday irmiginden usuliine gore yapilmis sehriyelerden olacaktir.

Goriiniis, renk, koku ve lezzeti normal olacaktir.

Sehriyeler kirikli, kiiflenmis, kurt ve bocek ve diger parazitleri ve aksamini bulundurmayacak,
bunlar tarafindan yenmis olmayacaktir.

Sehriyeler %1 tuz iceren kaynar suya koyulduktan sonra 20 dakika igerisinde iyice pigmis ve
dagilmamusg olacaktir. Pistigi anda parlak ve kaygan goriiniimde olacaktir.

Sehriyeler 5 kg’lik ambalajlarda getirilecektir.

Sehriyeler kimyasal veya sagliga zararli herhangi bir maddeyle islem gormiis olmayacaktir.

TAHIN HELVASI

1.
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Yalniz sekerden yapilmis olup, seker miktar1 sakkaroz hesabi ile %45'den az, kill miktari
%?2'den ¢ok olmamalidir ve taze olmalidir.

Tek tipte yeterince yagl, agza alindiginda kolayca eriyen, kesildigi zaman ufalanmayan
sekilde olacaktir.

Helvaya katilan maddeler paketler lizerinde agik olarak gosterilecektir.

Helvalar istege gore kakaolu, sade, fistikli veya sade orijinal ambalajlarda getirilecektir.
Kendine 6zgii tat ve kokuda olacaktir.

Icindeki yag orani %45, protein %10, seker %45 olacaktir.

Higbir hasere ve yabancit madde tasimamalidir.

Ancak gida maddeleri tiiziiglinde miisaade edilen katki maddeleri katilmis olmalidir. Nigasta
ve nisastali madde katilmamig olmalidir.

TARCIN

1.
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Birinci kalitede olacaktir.

Ogiitiilmiis olacaktir.

Rutubetsiz olacaktir

Temiz olacak yabanc1 madde icermeyecektir.
Kendine has tat, renk ve kokuda olacaktir.



TOZ SEKER

1. TS 861°de belirtildigi gibi sinif 2, tip 1 olmaldir.
2. Seker pancarindan elde edilip, kire¢ ve CO0, ile temizlenip kristalize edilmis olacaktir.
3. Seker, kiiflenmis 1slak ve topaklanmis olmamalidir.
4. Sadece sakkarozdan ibaret olmalidir.
5. Icerisinde tas, toprak, kum ve nemden dolay1 topaklanmus seker kiitleleri olmamalidir.
6. Rengi beyaz olmalidir. Kirli sar1 renginde olmamalidir.
VANILYA
1. Vanilya bitkisinin ham meyvelerinin kurutulmasiyla elde edilmis olmalidir
2. Paketlerin i¢i nemden dolay1 topaklanmis olmamalidir.
3. Kendine has renk, tat ve kokuda olmalidir.
4. Kesinlikle yabanci madde igermemelidir.
YESIL MERCIMEK
1. lyi kalitede, yeni sene mahsulii yesil mercimek olacaktir.
2. Cimlenmis, kiifli, kizigsmis olmayacaktir.
3. Canli bocek, gozle goriilebilir kimyasal madde atiklari, anormal dis nem, yabanci tat ve koku,
icerisinde Olii bocek ve hasere olmayacaktir.
4. Mercimeklerin nem miktar1 en fazla %10 olacaktir.
5. Mercimeklerin hepsi ayni cins olacak, karigik olmayacaktir.
6. Kurt yenigi olmayacaktir.
7. Tas ve toprak igermeyecektir.
8. Temiz ve saglam ambalajlarda teslim edilecektir.
YUFKA
1. Gorinis, renk, koku ve lezzet normal olacak, pismeden dnce veya pisirildikten sonra herhangi
bir gayri tabii veya fena kokulu olmayacagi gibi, lezzeti bozuk, aci ve anormal eksiligi
olmayacaktir.
2. Kiiflenmis, kirli ve kurtlu olmayacaktir. Su miktar1 %20 yi gegmeyecektir. Yufkalar pismis ve
¢ig olarak agizda ¢ignendiginde catirt1 hissedilmeyecektir.
3. Yufkalarm teslimi temiz kagit/poset ambalajlar iginde olacaktir.
4. Yufkalar tartildiginda 6 adedinin agirligi 1 kg dan yukar1 olmayacaktir.
5. Ambalajlar tizerinde firma adi,ve kasesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktir.
ZEYTIN YAGI
1. Riviera tipi yemeklik zeytinyagi olacaktir.
2. Serbest yag asitleri miktari oleik asit cinsinden en ¢ok %]1.5 olacaktir.
3. Tirk Gida Kodeksi Yemeklik Zeytin Yag1 ve Pirina Yag1 hakkindaki teblige uygun olacaktir.
4. Yeni tretim olacaktir.
5. Dogal kokulu olacaktir.
6. Acisiz olacaktir.
7. Tenekeler pash ve kirli olmayacaktir.
YEMEKLIK TUZ
1. Tuzlar beyaz renkte ve homojen olacak, gézle goriilen yabanci madde igermeyecektir.
2. Tuzlarm imal edilmesi ve islenmesi Gida Maddeleri Tiiziigiine (624,625.maddelere) uygun
olarak yapilmis olacaktir.
3. Suda ¢éziinmeyen madde miktari, kiitlece en ¢ok %0.5 olacaktir.
4. Asitle ¢oziinmeyen madde miktari, kiitlece en gok %0.5 olacaktir.
5. Kalsiyum miktar1 (suda ¢dziinen kiitlece Ca+2 cinsinden en ¢ok %0,1 olacak.
6. Rutubet miktar1 (kiitlece) sofra tuzlarinda en az %98, mutfak tuzunda en az %97 olacaktir.



7. Magnezyum miktar1 suda ¢oziinen kiitlece M2+2 cinsinden mutfak tuzunda en ¢ok %0,2

olacaktir.
FISTIKLI BAKLAVA

1. lyi pismis ve dilimlenmis, lezzetli, surup miktar1 normal, bol fistikl1 olacaktir.

2. Yabanci madde bulunmamalidir.

3. Baklavanin getirildigi aracin tath tasimaya ve temizlik kurallarina uygun olmasi
gerekmektedir.

4. Baklavanm kisi bast porsiyon miktari ortalama 90-100 gr’dir. Ug dilim baklava 1 porsiyon
olacak sekilde dilimlenmis olmalidir.

5. Suruplart sekerlenmemis, tepsilerdeki miktarlar1 standart ve ustii ambalajlanmis olarak
getirilecektir.

6. Tepsilerin tabanlarimin birbirine temas etmesini engelleyecek ¢italar bulunmalidir.

CEVIZLi BAKLAVA
1. lyi pismis ve dilimlenmis, lezzetli, surup miktar1 normal, bol cevizli olacaktir.
2. Yabanct madde bulunmamalidir.
3. Baklavanin getirildigi aracin tatli tasimaya ve temizlik kurallarma uygun olmasi
gerekmektedir.
4. Baklavanin kisi bas1 porsiyon miktar1 ortalama 90-100 gr’dir. Ug dilim baklava 1 porsiyon
olacak sekilde dilimlenmis olmalidir.
5. Suruplar1 sekerlenmemis, tepsilerdeki miktarlar1 standart ve iistii ambalajlanmis olarak
getirilecektir.
6. Tepsilerin tabanlarmin birbirine temas etmesini engelleyecek citalar bulunmalidir.
KADAYIF
1. lyi pismis olacaktr.
2. Surup miktar1 normal olacak, suruplari sekerlenmemis olacaktir.
3. Bol cevizli ve lezzetli olacaktir.
4. Kadayifin kisi basi porsiyon miktar1 ortalama 140-150 gr’dir. 1 dilimi 1 porsiyon olacak
sekilde dilimlenmis olacaktir.
5. Tepsilerdeki miktarlar standart ve iistii ambalajlanmis olacaktir.
6. Ust ve alt tarafi yanik veya az kizarmis olmayacak
7. Kadayiflarin getirildigi aracin tath tasimaya ve temizlik kurallarma uygun olmasi
gerekmektedir.
8. Tepsilerin tabanlarimin birbirine temas etmesini engelleyecek ¢italar bulunmalidir.
DONDURMA

1. Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (No: 2004/45)’ne uygun olacaktir. (Yayimlandigi
R.G:13.01.2005-25699)

2. Dondurma tiretiminde kullanilan siit, en az pastorizasyon veya pastdrizasyona esdeger bir 1s1l
isem gormiis keci siitii olacak ve T.G.K. “Cig Siit ve Isil Islem Gérmiis i¢me Siitleri
Tebligi”ne uygun olacaktir.

3. Kendine 6zgii hos lezzetli (tat ve koku) ve aromali, agizda ¢ignenirken erime 6zelligine sahip
ozIi, biraz ¢ignenebilen, elastik (sert, esnek), tekstiirii homojen, parlak beyaz renkli ve
erimeye karst dayanikli, diisiik 1sida niteliklerini uzun siire muhafaza edebilen 6zelliklerde,
sade, tam yagli dondurma olacaktir.

4. Depolama ve muhafaza sicakligi -18C ve -22C arasinda olacak, frigofirik araglarla soguk
zincir korunmus halde teslim edilecektir.

5. Yapim ve muhafazasi sirasinda biiyiik buz kristalleri olusmayacaktir.

6. Eksime, yabanci tat ve renk degisikligi olmayacaktir.

7. 100 cc dondurma 65-70 gr gelecek, yag miktar1 5,8 gr olacaktir.

GULLAC



1.Misir nisastas1 ve bugday unundan elde edilen hamurla usuliine uygun tiretilmis olmalidir.

1.

Uriinde kirilma, ezilme, zedelenme, birbirine yapisma gibi sekil bozukluklar bulunmamalidir.

2. 400 gr’lik ambalajlarda teslim edilecektir.

3. Ambalaj iizerinde {iriiniin adi, firmanin adi, {iretim ve son kullanma tarihini belirtir ibare
olacaktir.

KEMALPASA TATLISI

1. TS 12102/T1’e uygun olarak iretilmis, ekstra veya ekstra ekstra bugday unundan ya da
irmiginden yapilmis, dogal renk, tat ve kokuda olmali, higbir yabanci tat, koku ve madde
icermemelidir.

2. Saglam, biitiin olmali, kirilmig, par¢alanmis ve bocek yenikli olmamali; yabanci tat ve koku,
nem, canli-cansiz bdcek, giive ve hayvansal kalintilarini, yumurtalarmi igermemelidir. Uriinler
denenip alinacaktir.

3. Kemalpasa, Gida Maddeleri Tiiziigline uygun nitelikte ambalajlanmali; ambalajlari, tGriini
sicaklik degisimleri, hava, nem, 151k vb olumsuz dis etkenlerden koruyacak nitelikte olmali ve
iiriiniin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik &zelliklerinde bozulmalara yol
acmamaly, {irlin ile etkilesim gostermemelidir. Ayrica tagima, depolama kosullarina dayanikli
ve istiflemeye uygun olmalidir.

4. Ambalajlama ve isaretleme, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve Etiketleme-
Isaretleme boliimiine uygun olmalhdir. Ambalajlarin {izerine asagidaki bilgiler okunakli,
bozulmayacak ve silinmeyecek sekilde, orijinal kagit veya baski (litograf) etiket olarak
yazilmalidir

TULUMBA TATLISI
1. lyi pismis, taneler standart, surubu iyi ¢ekmis, lezzetli olacaktir. Tane agirhg: ortalama 30-35
gr olacaktir.
2. Yabanct madde bulunmamalidir.
3. Tulumba tathisinin kisi bas1 porsiyon miktar1 ortalama 90-100 gr’dir. Ug adet tulumba tatlis1 1
porsiyon olacak sekilde hazirlanmis olmalidir.
4. Surup miktar1 normal olmalidir.
5. Tulumba tathlarimin getirildigi aracin tath tasimaya ve temizlik kurallarina uygun olmasi
gerekmektedir.
6. Tepsilerin tabanlarmin birbirine temas etmesini engelleyecek citalar bulunmalidir.
7. Giunliik taze yapilmis, gevrek olacak. Bayat, beklenmis, yumusak olmayacak.
8. Serbetini az veya ¢ok ¢ekmis olmayacak. Kivamli olacaktir.
9. Fazla yanmis veya kizarmamig goriiniimde olmayacak.
SEKERPARE
1. lyi pismis, taneler standart, surubu iyi ¢cekmis, lezzetli olacaktir. Tane agirhg1 ortalama 40-50
gr olacaktir.

2. Yabanct madde bulunmamalidir.

3. Sekerpare tathsinin kisi bas1 porsiyon miktar1 ortalama 90-100 gr’dir. Iki adet sekerpare tatlisi
1 porsiyon olacak sekilde hazirlanmig olmalidir.

4. Surup miktar1 normal olmalidir.

5. Sekerparelerin iistiinde findikla siisleme olmalidir.

6. Sekerpare tatlilarinin getirildigi aracin tath tagimaya ve temizlik kurallarina uygun olmasi
gerekmektedir.

7. Tepsilerin tabanlarmin birbirine temas etmesini engelleyecek ¢italar

bulunmalidir.
8. Suruplar sekerlenmemis, tepsilerdeki miktarlar standart ve iistii ambalajlanmis olarak

getirilecektir.



SEKERPARE(HAZIR)
4. Kapali naylon posetler icerisinde, koliler halinde teslim edilecektir. Posetler igerisindeki

tatlilar; ezilmis, ufalmis olmayacaktir. Posetler iizerinde imalat¢i firmanin adi, imal ve son
kullanma tarihleri yazili olup, TSE damgali olacaktir. 1. Swmif tiirden olup, koliler;
dagilmamus, biiziilmemis, yipranmamis, diizgiin gériiniimlii olacaktir

TATLI TEKNIK SARTNAMESI

1. Tathlar giinliik taze olmali, kendine has kokusu olmali, k&tii koku(yanmig yag kokusu vb.)
ve sekerlenme olmamali, yapiminda sagliga zararli herhangi bir madde kullanilmamalidir.
Tatlilarin kisi basi 1 porsiyonu 100 gram olup adeti tatlinin tiirline gore degisiklik gdsterir:
Kadayif kisi bagina 100 Gram olup 1 Adet olacaktir.

Tulumba ve Biilbiil yuvasi kisi bagma 100 Gram olup 3 Adet olacaktir.

Sekerpare ve baklava kisi bagma 100 Gram olup 2 Adet olacaktir.

Kadayif iri doviilmiis ve fark edilir cevizli olacaktir.

Biilbiil yuvasi ceviz iginden yapilacaktir.

Baklava, extra bugday unundan yapilmis usuliine gore tepsilere konulmus ve baklava adi

altinda ve nitelikleri uygun olmalidir. Cevizli har¢ désenmis olmalidir.

9. Sekerparelerin iizerinde bitlin findik olmali ve serbeti iyi ¢ekmis olmalidir. Extra undan
usuliine gore yapilan i¢ine yumurta, irmik ve seker konulan, hamurlara uygun sekiller
verilip uygun kosullarda pisirilip serbeti dokiildiikten sonra sekerpare tathis1 adiyla teslim
edilir.

10. Tatl serbetinde toz seker kullanilacaktir.

11. Gelen her tepsinin iistii streg film ile kapatilarak teslim edilecektir.
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TAZE SEBZE MEYVE SARTNAMESI

1.

Ambalajlar, tagima siiresine taze sebze ve meyveleri iyi bir durumda tutacak ve zarar
vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz ahsap, mukavva ve diger uygun materyalden
hazirlanmis kasa, tabla, sepet vb. sekillerde olup, alicimin aksine bir istegi bulunmadikc¢a
80x120 cm. veya 100x120 cm boyutlarindaki paketlerle uygun odlciilerde olmalidir.
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her ¢esit malzeme ile i¢lerine konulacak kagit ve benzeri
materyal yeni, temiz, kuru ve kokusuz olmali, iirline zarar vermemeli, bunlarin iizerine
yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep, boya ve etiketlerin yapistirilmasinda kullanilan
zamk, toksit veya insan sagligmma zararli olmamalidir. Basili kdgit kullanildiginda yazili
yiiziin disa gelmesine ve iirline degmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin iginde yabanci
madde bulunmamalidir.

A. MEYVELER

ARMUT
1. Yeni sene {iriinii olacak.
2. Biitiin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimindan yetistikleri bolgeye gore c¢esidin 6zelliklerini
tagtyacak, meyve sap1 zedelenmemis olacaktir.
3. Piyasada satilan mallarm en iyisinden (extra) olacak.
4. Kabuk zarlar1 siyahlagmamus, ¢iiriikk, ham, kumlu, camurlu ve kirli olmayacaktir.
5. Dogal lezzetini kaybetmemis, sulu ve iyi cins olacaktir.
6. Ambalajli olacaktir.



AYVA

1. Biitiin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bolgeye gore ¢esidin
tipik 6zelliklerini tagiyacak.

2. Kabuk yiizeyinin en az %90'1, havsiz ve diizgiin olacak.

3. Meyvenin dig goriiniislinii duysal 6zelliklerini etkileyecek herhangi bir 6zrii bulunmayacak,
meyve eti saglam olacaktir.

4. Aci ezik, ¢iiriik, ham ve burcu lezzette olmayacaktir.

5. Kurt yenigi, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dig nem, yabanci tat ve koku, kiif
bulunmayacaktir.

6. Beher adedi 250 gr.'dan asag1 olmayacak, 5 kg.'daki meyve sayis1 17-25 aras1 olacaktir.

7. Piyasada satilan malin en iyi kalitesinden (1. sinif) olacaktir.

8. Ambalajli olacaktir.

CILEK

1. Biitiin, saglam, temiz, bocek ve hastaliklardan zarar gérmemis, yikanmamis olacak tizerinde
toz, toprak, camur gibi yabanct madde, anormal, dis nem, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir.

2. Sekil ve renk bakimindan ¢esidin tipik 6zelliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve irilikge bir
ornek goriniiste parlak olacak, tam gelismis olacak, elden gegirmeye dayanacak sertlikte
olacak, ¢anak yapraklari ile kiga yesil saplar1 lizerinde bulunacaktir.

3. Karisik olmayacak, sandiklarin alt1 ve tstii ayni 6zellikte olacak.

4. Piyasada satilan ¢ileklerin en iyisinden (extra) olacaktir.

5. Ambalajli olacaktir.

ELMA

1. Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tatli olacaktir.

2. Olgunlasmamis, mayhos, lezzetsiz, agiz burusturucu olmayacak, sekil, irilik ve renk
bakimindan yetistikleri bolgeye gore, c¢esidin Ozelliklerini tagiyacak, meyve sapi
zedelenmemis olacaktir.

3. Kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kiif ve unlagsmamis olacaktir.

4. Bir adedi 225-250 gr olacaktir.

5. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden (extra) olacaktir.

6. Ambalajli olacaktir.

ERIK

1. Biitlin, saglam, temiz, olgun, korpe, sekil, gelisme ve renk bakimindan ¢esidin tipik
ozelliklerini gosterecek, kusursuz, dogal, lezzetini kaybetmemis olacaktir.

2. Cirtk, ezik, camurlu ve hasere tarafindan zarar gérmiis, kurtlu olmayacaktir.

3. Cesidine gore meyve yiizeyi puslu duvakli, dumanli) olacak ve meyve eti siki yapili olacak.

4. Ustiin nitelikli (extra) olacaktir.

5. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

6. Ambalajli olacaktir.

KARPUZ

1. Biitlin, saglam, temiz, yeterince olgunlasmis ye siki yapili, yarilmamis, ¢esidine 6zgii renk ve
sekilde, iyi gelismis ve lezzetli olacaktir.

2. Etinin rengi ve tad1 ¢esidin olgun durumundaki tipik 6zelliklerini gosterecektir.

3. Catlak ve bereli, par¢alanmus, ezik, i¢i gevsemis olmayacak, iizerlerinde hayvansal ve bitkisel
parazitlerle hastaliklardan 6zellikle antraknoz hastaligindan olusan zarar izleri bulunmayacak,

4. Saplari en fazla 5 cm. olacaktir.

5. Piyasada satilan iyi kalite (1. smif) karpuzlardan olacaktir.

6. Uzerlerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

KAVUN



1. Biitiin, saglam, temiz, yeterince gelismis ve olgun, taze goriiniislii ve ¢esidine 6zgi sekil ve
renkte, iyi gelismis ve lezzetli olacaktir.
2. Uzerinde catlak ve bereler bulunmayacak, ezik, ciiriimiis, kiiflenmis, parcalannus
olmayacaktir.
3. Olgunlasip hasat edildiginde saplar1 kopmayip iizerinde kalan ¢esitlerde saplarin, uzunlugu
3cm.'yi gegmeyecektir.
4. Piyasada satilan iyi kalite (1. sinif) kavunlardan olacaktir.
5. Uzerinde yabanc1 madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.
KAYISI
1. Biitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak, ezilmis, burusmus, lezzetsiz olmayacaktir.
2. Sekil, gelisme ve renk bakimindan, yetistikleri bolgeye gore, cesidin tipik 6zelliklerini
gosterecek ve kusursuz olacaktir.
3. Piyasada satilan mallarm en iyisinden (extra) olacaktir.
4. Yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.
5. Ambalajli olacaktir.
KIZILCIK
1. Taze, olgun, biitlin, kusursuz, saglam, siki etli, temiz, iyi. gelismis, dogal renk ve ozellikte
olacak.
2. Burugmus, Oziirlii, ¢lriimis, siyahlasmis, kurtlanmis ve dogal lezzetini kaybetmis
olmayacaktir.
3. Piyasada satilan mallarm eniyisinden (extra) olacaktir.
. Yabanci1 madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.
5. Ambalajli olacaktir.
KIRAZ
1. Biitiin, taze, olgun, i¢i kusursuz, saglam, siki etli, temiz ve saplar1 diismemis, iyi gelismis,
ceside 0zgii renk ve 6zelliklere sahip olacaktir.
2. Burusmus, oziirld, ¢lirimiis, siyahlagsmis, kurtlanmig ve dogal lezzetini kaybetmemis olacaktir.
3. Piyasada satilan mallarm en iyisinden (extra) olacaktir.
4. Yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.
5. Ambalajli olacaktir.
Kivi
1. Biitiin, saglam, temiz, taze, tatli, olgun olacak. Sekil gelisme ve renk bakimindan ¢esidin tipik
ozelliklerini gosterecek.
2. Ezilmis, ¢lirimiis, par¢alanmus, kiiflenmis, camurlu ve asir1 olgunlasmis veya olgunlagmamis
olmayacak.
3. Uzerinde parazit ve hastaliklar nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak.
4. Uzerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacak
5. Orijinal ambalajli sandiklarda diyagonal sekilde dizilmis olacaktir.

MALTA ERIiGi

1.
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Taze, olgun, biitiin, saglam, temiz, dogal renkte, gevrek, sulu etli, sekil, renk ve gelisme
bakimindan tiiriiniin tipik 6zelliklerini tagtyacak

Burusuk, 6ziirlii, kurtlu, dogal lezzetini kaybetmemis, ¢amurlu olmayacaktir.
Piyasada satilan mallarin en iyisinden (extra) olacaktir.

Yabanc1 madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.
Ambalajli olacaktir.

MANDALINA



Dolgun, tatl, sulu, saglam, temiz olacak, goriiniis ve renk bakimindan kendine has 6zellikte
olacaktir.

2. Kifli, ¢iirtik, burusuk, donmus, suyu cekilmis, ¢ok ¢ekirdekli, mekanik etkenlerden olusan
yaralanmalar ve kapanmis olsa da biiyiik kesikler olmayacaktir.

3. Saplari silme kesilmis olacak,

4. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden (extra) olacaktir.

5. Orijinal ambalajh sandiklarda, diyagonal sekilde dizilmis olacaktir.

6. Yabanci tat ve koku, dis kisminda agiri nem bulunmayacaktir.

MEDINE HURMASI

1. Son sene iiriinii olacak, birinci sinif kalitede Mebrum cinsi olacaktir.

2. Kendin 6zgii tat, renk ve kokuda olacaktir.

3. [Iginde canli cansiz kurt, bécek ve bunlarin yumurtalar1 bulunmayacaktir.

4. Taneler dolgun etli yapida olacak ve taneler iizerinde ¢il, benek, kus yenigi bulunmayacaktir.

5. Taneler yapismis olmayacaktir.

6. Ambalaj lizerinde gida iiretim ve son kullanma tarihlerini belirtir etiket bilgileri ile {iretici
firma adi, adresi bilgileri olmalidir.

MUZ

1. Temiz, saglam, biitiin, parlak renkli, siki, iyi gelismis, dogal lezzette olacaktir.

2. Yenilebilirlik durumunu etkileyen yara bere, ¢iiriikliik, ezilme ve diger bozulmalar; mantar,
bakteri, bocek ve diger zararlilarin etkileriyle, parazitler, soguk ve sicaktan olusan zararlar,
giines ve ila¢ yamiklari, mekanik etkilerden ileri gelen bozukluklar, kabuk yarilmalari,
kopmalar1 ve asiri nem bulunmayacaktir.

3. Hevenk seklinde herhangi bir tarak, hevenk sapindan, alttan ve iistten 2 — 3 cm uzunlugunda
bir sap firgasi ile birlikte kesilmis olacaktir.

4. Hevenk seklinde en az 5, en ¢ok 15 tarak, her bir tarafta en az 8 muz parmagi bulunacaktir.

5. Meyve uglar gigeklerden pistillerden koparilmis olacaktir.

NAR

1. Biitiin, saglam, temiz, kendine has renk, tat ve kokuda yeterince gelismis ve olgunlukta, taze
gOriinislii ve yarilmamis olacaktir.

2. Ezik, ciirik, ham olmayacaktir. Sekil, renk ve tat bakimindan gesidin tipik oOzelliklerini
tagiyacak,

3. Kabuk vyiizeyinde, meyve icine ulasacak sekilde derin catlaklar olmayacak, Oziirlii
bulunmayacaktir.

4. Piyasada satilan eh iyi kalite (1. siif) narlardan olacak,

5. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir;

6. Beheri 250 gr.'dan diisiik olmayacak, 5kg.'da meyve sayis1 17-20 adet kadar olacaktir.

7. Ambalajli olacaktir.

PORTAKAL

1. Dolgun etli, sulu, tatl, biitiin, saglam, temiz olacak, goriiniis ve renk bakimindan kendine has
ozellikte olacaktir,

2. Kifli, ¢iiriik, burusuk, donmus, suyu ¢ekilmis, mekanik etkenlerden olusan yaralanmalar ve
kapanmus olsa da biiyiik kesikler bulunmayacaktir.

3. Saplari silme kesilmis olacak,

4. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden (extra) olacaktir.

5. Bir adedi 200-250 gr. kadar gelecektir.

6. Orijinal ambalaji sandiklarda, diyagonal sekilde dizili olacaktir.

7. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asir1 nem bulunmayacaktir.

SEFTALI



1. Olgun, biitiin, saglam, yetistigi bolgeye gore ¢esidin tipik sekil, gelisme ve renginde olacak,
2. Higbir 6zrii bulunmayacak, kurt yenikleri olmayacaktir. Ciiriiklik mantarlar1 veya diger bo-
zulmalardan dolayi tiikketime elverisliligini yitirmis olmayacak,
3. Beheri 225-250 gr. arasinda olacaktir.
4. En iyi kalite (extra) olacaktir.
5. Anormal dis nem, tat ve koku, yabanct madde bulunmayacaktir.
6. Orijinal ambalajli, tek sira halinde olacaktir.
UzZiM
1. Salkimlar sekil, irilik, renk bakimindan ¢esidin tipik 6zelliklerini gosterecek, saglam, temiz ve
Ozlrsiiz olacaktir.
2. Taneler porsiimemis, olgun ve sapa yapisik olacak, salkim iizerinde muntazam aralikla
dagilimi ve puslar1 bozulmamig olacaktir.
3. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat, hastalik ve hagerelerin meydana
getirdigi zarar izleri, gozle goriilebilir yabancit madde belirtileri bulunmayacak,
4. Taneler muntazam, iyi gelismis olacak, eksi, burusuk, ciiriik, ezik, kiifli ve salkimlarda
dokiilme olmayacaktir.
5. Piyasada satilan liziimlerin en iyi kalitesinden (extra) olacak,
6. iri taneli iiziimlerin en az salkim agirlig1 250 gr., ufak taneli iizimlerin ise 200 gr. olacaktir.
7. Ambalajli olacaktir.
VISNE
1. Biitiin, taze, olgun, i¢i kusursuz, saglam, siki etli, temiz ve saplar1 diismemis, iyi gelismis,
ceside 0zgii renk ve 6zelliklere sahip olacaktir.
2. Burusmus, 6ziirli, ¢lirimiis, siyahlagmis, kurtlanmis ve dogal lezzetini kaybetmemis olacaktir.
3. Piyasada satilan mallarin en iyisinden (extra) olacaktir.
4. Yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.
5. Ambalajli olacaktir.
B. SEBZELER
AYSBERG
1. Biitlin, saglam, taze, kuru, tipin kendine 6zgii renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli ve derli
toplu olacaktir.
2. Uzerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen zararlar, don ve fiziksel hasarlar
bulunmayacaktir.
3. Gobegi iyi olugsmus ve tek gobekli olacak, ¢iceklenme belirtisi gdstermeyecektir.
4. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
BAKLA
1. Korpe,- ¢esidi tipik renginde, biitlin, saglam, temiz, icleri (tohumlari) tam biiylimemis,
kabuklar1 ve kilgiklart sertlesmemis, elle kolay kirilabilir gevreklikte olacaktir.
2. Ugzerilerinde parazit ve hastalik iizeri, soguk ve fiziksel etkenlerden olusmus zararlar, bocek
yenigi, kurt ve siyah benekli hastalik bulunmayacaktir.
3. Burusmus, gevsemis, kartlagsmis, sararmis ve toprakli olmayacaktir.
4. Sepet dokunmasi ve elden ele gegmesi nedeniyle iizerleri siyahlasmis baklalar %3'0
gegmeyecektir.
5. Piyasada satilan iyi cins mal (1. smif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis
1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
6. Ambalajli olacaktir.



BAMYA

1. Dis etkenlerden zarar gormemis, biitiin, saglam, temiz, odunlagmamis, sekil ve renk
bakimindan gesidin tipik 6zeliklerini gosterecek, lizerinde higbir leke bulunmayacak, yumusak
ve gevrek, ¢ekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacaktir.

2. Kart ve sararmig, ¢amurlu, toprakli, iistii siyah olmayacaktir.

3. Piyasada satilan iyi cins mal (1. smif) olacaktir.

4. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

5. Ambalajli olacaktir.

BEYAZ LAHANA

1. Biitlin, temiz, saglam, taze, yapraklari gevsememis, acilmamis ve ciceklenme belirtileri
gOstermemis, saplari en alt yapragin biraz altinda diizgiin sekilde ve yapraklar1 zedelenmeden
kesilmis top halinde olacaktir.

2. Berelenmeler, bocek ve hastaliklarin neden oldugu zararlar, don wvuruklari, tizerindeki
yapraklar1 sararmig, esmerlesmis, kart ve 2 kg'dan kii¢iik olmayacaktir.

3. Piyasada satilan lahanalarin iyi cinsinden (1. sinif) olacaktir.

4. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

BROKOLI

1. Biitiin, temiz, saglam, taze, gelismis, yapilar1 diri, sik1 dokulu, ¢esidin kendine 6zgii renginde,
kusursuz olacaktir.

2. Parazit ve dis asalaklarin neden oldugu zarar izleri, don, bere ve ¢iiriikkler bulunmayacaktir.

3. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

BRUKSEL LAHANA

1. Biitiin, sik1 etli, temiz, saglam, taze ve nce damarli olacaktir.

2. Porslimiis, ¢liriimiis, katilasmig, tohuma kagmig olmayacaktir.

3. Uzerinde hasereler tarafindan tahribat, yanik, berelenmeler ve don zararlar1 bulunmayacaktir.

4. Enine kesildiginde i¢ten disa dogru bir orta merkezli dairelere sahip olacaktir.

5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

CARLISTON BiBER

1. Biitlin, saglam, temiz, taze, iyi gelismis, iyi nitelikle, siki yapili, olgunluk durumuna gore
cesidin normal renk ve seklinde, 6ziirsiiz olacaktir.
2. Sap kesilmisse sapin boyu 1 cm 'den kisa olmayacaktir.
3. Ciiriik, burusuk, ezik, pargalanmis, vakti gegmis, don veya dolu zarari, iyilesmemis yaralar ve
giines yaniklar1 olmayacaktir.
4. Diger biberlerle karigsmis bulunmayacak ve aci olmayacaktir.
5. Ambalajli olacak ve piyasadaki iyi cins maldan (1. smif) olacaktir.
6. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
DEREOTU
1. Dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve kdrpe goriinisli, solmamig, saglam, temiz, iyi
gelismis ve bilesik yapragin biitiin yapraklari tarh olacaktir.
2. Uzerinde parazit ve hastaliklardan veya fiziksel etkenlerden olusan zararlar, donmalar, toprak
ve ¢camur bulunmayacak, ¢esidine 6zgii renkte olacaktir.
3. Demetler halinde baglanmis olacaktir.
4. Demetler en alt yaprake¢ik ayirim noktalar1 bir araya gelecek sekilde yapilacak. Bu hizadan
itibaren yaprak sap1 5 cm.'yi gegmeyecek sekilde diizgiin olarak kesilmis olacak,
5. 50'ser gr.lik demetler halinde olacak ve demetler halinde yabanci otar bulunmayacak,
demetlerin hepsi ayni cinsi i¢erecektir.
6. Piyasada satilan iyi cins maldan (1. smif) olacaktir.
7. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir.

DOLMALIK BiBER



1. Biitlin, saglam, temiz, taze, iyi gelismis, iyi nitelikte, siki yapili, olgunluk durumuna gore
¢esidin normal renk ve seklinde, 6ziirsiiz olacaktir.
2. Sap kesilmisse sapin boyu 1 cm.'den kisa olmayacaktir.
3. Ciiriik, burusuk, ezik, par¢alanmis, vakti gegmis, don veya dolu zarari iyilesmemis yaralar ve
giines yaniklar1 olmayacaktir.
4. Kalm etli dolmalik olacak ¢ap1 en az 6 cm. olacaktir.
5. Ac1 olmayacaktir.
6. Piyasadaki iyi cins maldan (1. smif) olacaktir.
7. Ambalajli olacaktir.
DOMATES
1. Biitiin, saglam, taze goriiniislii, olgun, kizarmus, sekil, goriiniis ve gelisme bakimindan ¢esidin
tipik 6zelligini gosterip sik etli ve kusursuz olacaktir.
2. Sap taraflarinda yesil sertlik bulunmayacak, burusuk, ¢camurlu ve toprakli olmayacaktir.
3. Sar ve yesil miktar1 %2'den fazla olmayacaktir.
4. Piyasadaki iyi cins maldan (extra) olacaktir.
5. Ortalama 150 gr. civarinda olacaktir.
6. Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir.
7. Ambalajli olacaktir.
HAVUC
1. Taze, korpe, siki yapili, koflasmamig, odunlagmamuis, saglam, yan kok olusturmamis, temiz ve
catlamamuis olacaktir.
2. Cirik, yumusak, kart olmayacak, tizerinde hasereler tarafindan tahribat, yanik, berelenmeler
ve don zararlar1 bulunmayacaktir.
3. Boylar1 20-25 cm'den fazla olmayacak, agirliklar1 150 gr. altinda bulunmayacaktir.
4. Piyasada satilan havucun en iyisinden (extra) olacak.
5. Uzerinde yabanc1 madde bulunmayacaktir.
6. Ambalajli olacaktir.
ISPANAK
1. Saglam, taze ve korpe, temiz, kok kismi dip yapraklarmmin altindan 1 cm' yi gegmeyecek
sekilde kesilmis olacaktir.
2. Uzerlerinde parazit, hastalik zararlar1 bulunmayacak, don vurmus olmayacak, ¢iceklenme
belirtileri gdstermeyecektir.
3. Yaprak ve saplar1 kart, ¢iiriik, sararmig, burusmus olmayacaktir.
4. Kokleri bir araya getirilerek demet edilmis bir halde olacak, demetler iginde yabanci ve zehirli
otlar bulunmayacaktir.
5. Piyasada satilan 1spanagin iyi cinsinden (1. smif) olacaktir.
6. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir.
7. Ambalajli olacaktir.
KABAK
1. Ustiin nitelikte, diizgiin sekilli, cekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam cesidinin
kendine 6zgii renginde, porsiimemis, temiz olacak, {izerlerinde higbir 6ziir bulunmayacaktir.
2. 200 gr.'dan kiiciik olmayacaktir.
3. Piyasada satilan en iyi cinsten (extra) olacak ve ambalajda bulunacaktir.
4. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanc1 madde bulunmayacaktir.
5. Ambealajli olacaktir.
KARNABAHAR
1. Biitiin, temiz, saglam, taze, diizgiin gelismis, yapilar1 diri, ¢ok sik1 dokulu, beyaz ve hafif krem

renkli, hi¢ kusursuz olacaktir.



2. Parazit ve hastaliklarin neden olduklar1 zarar izleri, donmus, bere ve c¢iiriikler, bocekler
bulunmayacaktir.
3. Yesil yapraklar tek sira halinde dibinden kesilmis ve taze goriiniislii olacaktir.
4. Beherinin tanesi 1 kg.'dan asagi olmayacaktir. Piyasada satilan karnabaharm en iyisinden
(extra) olacaktir.
5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
6. Ambalajli olacaktir.
KEREVIZ
1. Biitiin, iyi temizlenmis, taze, koflasmamis, yan ve ¢igek slirglinii vermemis, saglam, diizgiin
sekille, sik1 yapili olacak Islak ¢amurlu, ¢iiriik, donmus, i¢i yumusamis, don zararlari, toprak
ve goriilebilir yabanci madde ve hastalik izleri, bocek yenigi bulunmayacaktir.
2. Yikanan kerevizlerin sular1 lyice siizdiiriilmiis, sap kerevizlerde esas kdk iyice temizlenmis
olacak, yapraklar1 saplar kirik, lifli, ezik ve yarilmig olmayacaktir,
3. Kok kerevizlerde sap uzunlugu 10 cm.den fazla-olmayacaktir.
4. Sap kerevizlerin agirliklar1 -500.800 gr. kok kerevizlerin ise 250 - 400 gr. arasinda olacaktir.
5. Piyasada satilan kerevizlerin en iyisinden (1.sinif) olacaktir.
6. Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir.
7. Ambalajli olacaktir.
KIVIRCIK
1. Biitiin, saglam, taze, kdrpe, temiz ve kuru, toprak bulagsikli yapraklarindan ayiklanmis, tohuma
kagmamig, dolgun olacak, yapraklarinda hasere yenigi, don zararlar1 ve fiziksel hasarlar
bulunmayacak ve aci olmayacaktir.
2. Piyasada satilan kivircigin iyi cinsten (1. smif) olacaktir.
3. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik yabanci madde bulunmayacaktir.
4. Kokleri, dip yapraklara yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir.
5. Ambalajli olacaktir.
KURU SOGAN
1. Biitiin, temiz, saglam, don vurmamus, siki, sert, sirmemis ve filizlenmemis olacaktir.
2. En azindan iki dig kabugu bulunacak, iizerinde kurumus saplar bulunmayacaktir.
3. Kokmus, c¢ilriimiis, anormal gelismeden o&tiirii sigkinlesmis olmayacak, kok puskiilleri
genellikle koparilmis olacaktir.
4. Dolgun bir halde bulunacaktir.
5. Soganlarin %75'i 100 gr.'dan biiyiik olacak, %25' 75 gr.'dan biiyiik olacaktir. 75 gr.'dan kiiglik
soganlar kabul edilmeyecektir.
6. Piyasada satilan iyi cins (1. simnif) olacaktir.
7. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde "bulunmayacaktir.
8. Ambalajlar file ile torba seklinde olacak ve agirliklart 50 kg."1 gegmeyecektir.
LIMON
1. Biitiin, saglam, temiz, sulu olacak, goriinis, gelisme ve renk bakimindan kendine has 6zellikte
olacaktir.
2. Kifli, ctirtik, ufak, burusuk, donmus, suyu ¢ekilmis, mekanik etkenlerden olusan
yaralanmalar ve kapanmis olsa da biiyiik kesikler olmayacaktir.
3. Saplari silme kesilmis olacaktir.
4. Sararmus ve zamaninda koparilmis olacaktir.
5. Piyasada satilan en iyi cinsten (extra) olacaktir.
6. Yabanci tat ve koku, dis kisminda, asir1 nem bulunmayacaktir.
7. 180"k ambalajl sandiklarda, diyagonal sekilde dizili olacaktir.
MANTAR
1. Biitiin, temiz, saglikli, taze, poérsiimemis, yabanci tat ve koku almamis, kendine 6zgii renk,

sekil ve goriiniiste ve Ozlirsiiz olacaktir.



2. Sapi1 kesilmemis mantarlarda sap uzunlugu, sapka sapindan biiyiik olmayacaktir.

3. Sap ve sapka iizerinde bulunan ortii topragi miktari, kuru olarak mantar agirliginin sapi
kesilmis mantarlarda %0.5'ni, sap1 kesilmemislerde ise %3'"iinii gegmeyecektir.

4. Orijinal ambalajli olacaktir.

5. Piyasada bulunan mallarin en iyisi (extra) olacaktir.

6. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanc1 madde bulunmayacaktir.

7. Ambalajli olacaktir.

MARUL

1. Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulasikli yapraklardan ayiklanmis, tipin kendine
0zgii renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli, siki, derli toplu olacaktir.

2. Uzerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve yenilmesini engelleyen zararlar, don
ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir.

3. (Gobegi iyi olugsmus ve tek gobekli olacak, ¢iceklenme belirtisi gdstermeyecektir.

4. Piyasada satilan iyi mallardan (1. siif) olacaktir.

5. Kokleri dip yapraklarina yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir.

6. Uzerinde yabanc tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir.

7. Ambalajli olacaktir.

MAYDANOZ

1. Dis etkilerden zarar gérmemis, taze ve korpe goriiniislii, solmamis, temiz, saglam, iyi
gelismis, bilesik yapragin biitiin yaprakeiklari tam gesidine 6zgii renkte olacaktir.

2. Sararmus, donmus, ¢amurlu, toprakli, parazit ve hastaliklarla soguktan ve fiziksel etkenlerden
olusan zararlar bulunmayacaktir.

3. 100%r gr."ik demetler halinde olacak, demetler i¢cinde yabanci otlar bulunmayacak, demetlerin
hepsi ayni1 cins maydanoz igerecektir.

4. Demetler aras1 agirlik farki 10 gr.'1 gegmeyecektir.

5. Piyasada satilan iyi cins maldan (1. smif) olacaktir.

6. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal 1slaklik yabanc1 madde bulunmayacaktir.

MOR LAHANA

1. Biitlin, siki etli, temiz, saglam, taze, porsimemis, odunlagmamis, dondan zarar gérmemis,
yapraklar dagilmamuis, kartlagsmamis olacak, bocek yenikleri, yan kokleri olmayacak.

2. Enine kesildiginde i¢ten disa dogru bir ortak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkli da-
marlar goriilmeyecektir.

3. Piyasada satilan lahanalarin iyi cinsinden (1. sinif) olacaktir.

4. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

5. Ambalajli olacaktir.

PATATES

1. Yeni sene iiriinii olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten (sar1) olacaktir.

2. Islak, donmus, c¢lriimiis, yumusamis, kiiflenmis, filiz isaretli olmayacak, asir1 sekil
bozukluklar1 iizerinde ¢apa yarasi, catlaklar, kesikler, kesici izler, berelenmeler
bulunmayacaktir

3. Et kisminda 5 mm’ den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk ati lekeleri,
oyuklar, i¢ kusurlar, patates yumru uyuzu hastaligi belirtileri olmayacak, saglam, temiz siki
yapili, kabugu diizgiin ve iyi olusmus halde olacaktir.

4. Patateslerin %50'si 200 gr.'dan, %401 150.gr. dan, %10'n 100 gr.dan eksik olmayacaktir.
Piyasada satilan patateslerin en iyisinden olacaktir.

5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanc1 madde bulunmayacaktir.

6. En biiyliik ambalajin net agirligi 80 kg.'1 gegmeyecektir.

PATLICAN
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PAZI

W

Biitlin, saglam, temiz, taze, yeterince gelismis, siki1 yapili, korpe, dogal renk ve parlaklikta
olacaktir.

Aci, ¢iirlimiis, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da ¢ekirdekleri agir1 gelismis, yesil
veya esmer renk almis, gevsek, ¢amurlu, toprakli olmayacaktir.

Beher adedi 200 gr' dan kii¢iik olmayacak, karniyarik ve imam bayildi i¢in boyu 20 cm. kadar,
cap1 4-5 cm. kadar olan patlicanlar olacaktir.

Orijinal ambalaj i¢inde olacaktir.

Piyasada satilan iyi cins maldan (1. smif) olacaktir.

Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir

Dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, Ustiin nitelikte, iyi geligsmis, saplari
diizgiin geligsmis, biitiin,"¢esidine ve hasat zamanina gore kendine 6zgli normal renk ve
goriiniiste olacaktir.

Uzerinde parazit ve hastaliklarla, soguk ve fiziksel etkenlerden olusan zarar, ¢amur, toprak
olmayacaktir.

Donmus ve burusmus yapraklar: bulunmayacaktir.

Demetler yaprak aralar1 bir araya gelecek sekilde hazirlanacak, demetteki yaprak saplar1 yaprak
aralarinin alt hizasindan itibaren 10 cm'den kesilmis olacaktir.

5. Demetlerin i¢inde yabanc1 madde bulunmayacaktir.
6. Piyasada satilan iyi cins maldan (1. sinif) olacaktir.
7. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
8. Ambalajli olacaktir.
PIRASA
1. Biitiin tohuma kagmamis, taze goriiniislii, saglam, temiz olacaktir.

2.
3.

Nk

Kart, donmus ve sararmis ve solmus olmayacak, ¢iiriime ve bozulma belirtisi olmayacaktir.
Beyaz kismi 50 cm. uzunlugu da, uglar1 beyaz kismin bitiminden 20 cm.de kesilmis olacaktir.
Pirasalar 3 - 3.5 cm gapinda olacak, kokiinden itibaren saplarina dogru kismi yesillenmis bir
halde olacaktir.

Kokleri iizerinde toprak, camur gibi seyler bulunmayip giizel yikanmis olacaktir.

Bigakla enine kesildiginde tabakalar birbiriden ayr1 gériilmeyecektir.

Piyasada satilan pirasani iyi cinsten (1. smif) olacaktir.

Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanct madde bulunmayacaktir.

ROKA

ANk L=

Temiz ve taze olacaktir.

Icerisinde yabanc1 madde bulunmayacaktir.

Yapraklar1 sararmis ve solmus olmayacak, yesil renkte olacaktir.
Uzerinde anormal dis 1slaklik bulunmayacaktir.

Dis etkenlerden zarar gérmiis, zedelenmis olmayacaktir.

Uzerinde parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacaktir.

SALATALIK

1.

Nownhkwn

Biitiin, saglam, temiz, korpe fakat yeterince olgunlagmus, {istiin nitelikte, iyi gelismis, ¢esidine
Ozgii renk ve diger ozelliklere sahip, diizgiin bigimli olacaktir.

Cekirdekleri sertlesmis, sararmis olmayacaktir.

Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zararlar bulunmayacaktir.

Orijinal ambalajda olacaktir.

Piyasanin iyi cins mali1 (extra) olacaktir.

Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir.

Ambalajli olacaktir.

SARIMSAK



1. Biitlin, siki, saglam, don ve gilinesten zarar gérmemis, ¢esidi kendine 6zgii renkte, baslari
diizgiin sekilde, iyice temizlenmis, kusursuz ve disleri siki olacaktir.

2. Kiifizleri, digtan goriilebilir filizlenme belirtileri olmayacaktir.

3. Kokii bas kisminin hemen dibinden ve diizgiin bir sekilde kesilmis ve yeni senenin iiriiniinden
olacaktir.

4. Piyasanin en iyi (extra) malindan olacaktir.

5. Ciriimiis veya tiikketimi engelleyecek sekilde bozulmus sarimsaklara higbir sekilde miisaade
edilmeyecektir.

6. Anormal dis nem, gozle goriilebilen yabanci madde, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

SEMIZOTU

1. Dis etkenlerden zarar gormemis, saglam, iyi gelismis yapraklar biitlin, zedelenmemis, taze ve
korpe olacaktir.

2. Cesidi tipik rengini gosterecek, lizerinde parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar
bulunmayacak, ¢igeklenme belirtileri gdstermeyecektir.

3. Govdeler alttan itibaren genis yaprakli olacaktir.

4. Demetler halinde olacak ve ve demetlerin agirligi yaklasik 0,5 kg. civarinda bulunacak,
demetlerin baglanmasinda, yumusak gdvde ve yapraklar1 zedelemeyecek oOzelikte gerec
kullanilacaktir.

5. Demetler I¢inde yabanci ve zehirli otlar bulunmayacak ve camursuz olacaktir.

6. Piyasada satilan iyi cins mal (1. smif) olacaktir.

7. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

8. Ambalajli olacaktir.

SIVRI BIBER

1. Biitlin, saglam, temiz, taze, siki yapili, olgunluk durumuna gore g¢esidin normal renk ve
seklinde olacaktir.

2. Sap kesilmisse sapin boyu 1 cm’den kisa olmayacaktir.

3. Ciiriik, burusuk, ezik, parcalanmis, vakti gegmis, don veya dolu zarari, iyilesmemis yaralar ve
giines yaniklar1 olmayacaktir.

4. Diger biberlerle karigmis olmayacak ve act olmayacaktir.

5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir.

TAZE BAKLA

1. Biitiin, saglam, temiz, taze, diizgiin sekilli ve ¢ceside 6zgii renkte olacaktir.

2. Uzerinde bocek ve hastalik zararlari, kara leke yanig izleri, dolu zararlar1 ve giiriikliik izleri
dahil higbir leke bulunmayacaktir.

3. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

TAZE BEZELYE

1. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz, dolgun, ¢eside 6zgli renkte, tohumlar1 taze, diizgiin
sekilli saglam, 1yi gelismis, normal iriliklerini almig olacaktir.

2. Meyve kabugu en az 5 adet tohum igerecek, dolu yarasi ve kizismadan ileri gelen ¢iiriiklik
belirtileri gdstermeyecektir.

3. lI¢ bezelyeler iki parmak arasmnda sikildiginda dagilip parcalanmadan yassilasacak, unlu
olmayacak, bocek ve hastalik zararlar1 tagimayacaktir.

4. Piyasada satilan iyi cins mallardan (1. smif) olacaktir.

5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

6. Ambalajli olacaktir.

TAZE FASULYE
1. Kabugu biitiin, saglam, temiz ve ¢eside 0zgili renkte, ele kolayca kirilacak durumda, taze,

diizgiin sekilli, gevrek, kilgiksiz (ipliksiz) tohumlar1 kiigiik ve seyrek olacaktir.



2. Bocek ve hastalik zararlari, kara leke yanig1 hastaliginin izleri, dolu yarasi ve ¢iirtikliik izleri
dahil hi¢bir leke bulunmayacaktir.
3. Piyasadaki iyi cins maldan (1. smif) olacaktir.
4. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanc1 madde bulunmayacaktir.
5. Ambealajli olacaktir.
TAZE NANE
1. Saglam, taze, temiz, korpe, iyi gelismis yaprakli, ¢igeklenmemis, ¢esidine 6zgi sekil, tat ve
kokuda olacak, canl1 bocek ve bocek kalintilari bulunmayacaktir.
2. Sararmus, camurlu olmayacak, demetler halinde bulunacaktir.
3. Demetlerde yabanci bitki ve zararl otlar bulunmayacaktir.
4. Demetler 150 gr. civarinda olacaktir. Piyasada satilan iyi mallardan (1. smnif) olacaktir.
5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
TAZE YESIiL SOGAN
1. Dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamus, kok sacaklari
camursuz, iyi gelismis olacak.
2. Cesidi tipik renk 6zelligini gosterecektir.
3. Beyaz govde ve yesil yaprak kismi ezilmemis ve sogan basi olusmamis olacak, {izerlerinde
parazit ve hastalik nedenleriyle olusan zararlar bulunmayacaktir.
4. Piyasada satilan iyi cins mal (1. sinif) olacaktir.
5. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir.
6. Ambalajli olacaktir.
TURP
1. Kendi ¢esidinin tiim 6zelligini gosterecek, diizgiin, saglam, taze, yariksiz, ¢atlaksiz, siyriksiz,
dolgun, soguktan zarar gérmemis, yikanmis, odunlasmamis, liflenmemis, porsiimemis, don,
hastalik, bocek zarar1 olmayacaktir.
2. Piyasada satilan iyi mallardan (1. siif) olacaktir.
3. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

KAHVALTILIK MALZEMELER TEKNiK SARTNAMELERI

BEYAZ PEYNIR

1.
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Beyaz peynir ¢ig siitlerin TS 1018 TS 11044 TS 11046 veya karisimlarindan pastorize
edilmesi veya pastorize siitlerin TS 1019 imalat teknigine gore islenmesi bu islenme sirasinda
gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde edilmis olmalidir.

Imalat tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlastiriimast igin bekletilmis olacaktir.

Yeni tenekeler i¢inde olacak kaliplar1t muntazam ve birbirlerine bitisik istif edilmis salamura
ile ortiilii bulunacaktir. Pargali peynir kabul edilmeyecektir.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine gore olacaktir.

Getirilecek beyaz peynir 1. simif olmalidir.

Beyaz peynir tabii kokuda ve beyaz renkte delikli gozeneksiz olmalidir.
Beyaz peynir kaliplar1 en ¢ok 7-11 cm. boyutlarinda prizma seklinde olacaktir.
Beyaz peynirde rutubet miktari kiitlece en ¢ok %60 olacaktir.

Titrasyon asitlisi laktik asit cinsinden kiitlece en cok %3 olacaktir.
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19.

Ph degeri 4.5 in iizerinde olacaktir. Iginde agirlastirict elastik herhangi madde
bulunmayacaktir.

Tuz miktar1 kati maddede (peynir kuru maddesinde )kiitlece en ¢ok %10 olmalidir.
Agir maddelerden

Bakir en ¢ok 1 mg/kg

Kalay en ¢ok 250 mg/kg

Kursun en ¢ok 0.3 mg/kg

Civa en ¢ok 0.03 mg/kg olmalidir.
Kati madde yag icerigi tam yagli beyaz peynirde kiitlece en az %45'den az olmalidir.
Beyaz peynirde nisasta maddeler bulunmayacaktir. htiya¢ sahibi makam gerek gordiigii
takdirde beyaz peynirde nisasta ve nisastali maddelerden baska gida maddeleri tiiziigiinde adi
gecen yabanci maddelerin bulunup bulunmadigina dair resmi kurulus laboratuarlarinda test
yaptirilabilecektir.
Getirilen beyaz peynirler hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini olumsuz ydnde
etkilemeyen sizint1, bombaj yapamayacak sekilde kapatilmis teneke ambalajlarda olmalidir.
Peynir ambalajlan {izerinde asagidaki bilgiler :
Firma adi, adresi,tanitic1 isareti,malin adedi.tipi ve smifi belirtilecektir.Standardin Isareti ve
numarasi parti/seri /kod numarasi, firmaca tavsiye edilen son Kullanim tarihi, raf dmrii,imal
tarihi (ay,yil olarak)net agirligi (salamura harig¢ kg. olarak) bulunmalidir.
Satic1 firma tarafindan beyaz peynirlere normal depo sartlarinda 6 ay garanti verilecektir. Bu
miiddet icerisinde meydana gelecek ve goriilecek bozulmalarda alim sartlarina uygun yeni
peynirlerle satici firma degistirme yapacaktir.
Peynir kaliplar1 ayrilmayacak sekilde birbirine yapismis, yumusamis, ezilmis olmayacak ve
dagilmayacaktir.
Peynir tenekeleri agildiginda mantar iiremesi kiiflenme olmayacaktir.

BEYAZ PEYNIR (LIGHT)
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14.

15.

Beyaz peynir ¢ig siitlerin TS 1018 TS 11044 TS 11046 veya karigimlarinin pastorize edilmesi
veya pastorize siitlerin TS 1019 imalat teknigine gore islenmesi bu islenme sirasinda
gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde edilmis olmalidir.
Getirilecek beyaz peynirler 1. smif ve az yagl olmalidir.

Peynirler 500 gr, 1 kg veya 2 kg'lik orijinal ambalajlarinda olmalidir.

Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden kiitlece en az,% 3 olacaktir.

PH degeri 4.5'in iizerinde olacaktir.

Tuz miktar1 katt maddede (peynir kuru maddesinde) kiitlece en ¢ok % 3 olmalidir.

Kati madde yag igerigi az yagl peynirlerde kiitlece en ¢ok % 47'den fazla olmamalidir.

Gida maddeleri Tiiziiglime uygun olmalidir.

Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimati esaslar1 dahilinde yapilacaktir.

. Numune alma iglemi TS 591'e gore yapilacaktir.
. Muayene masraflari satic1 firmaya aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel test ve

cihaz Tiirk Standartlari ilgili diger dokiimanlari satici tarafindan temin edilecektir.

. Muayenede kullanilan, bozulan hasar goren numuneler satict tarafindan yenileri ile

degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

. Getirilen beyaz peynirler hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini olumsuz ydnde

etkilemeyen sizinti, bombaj yapamayacak sekilde kapatilmis tencke veya seffaf plastik
ambalajlarda olmalidir.

Peynir ambalajlan iizerinde Firma adiadresi tanitici isaretimalin adeditipi ve sinifl
belirtilecektir.Standardin isareti ve numarasi parti seri/kod numarasi,firmaca tavsiye edilen son
kullanma tarihi,raf Omrii,imal tarihi(ay/y1l olarak)net agirligi (salamura haric kg
olarak)bulunmalidir.

Satic1 firma tarafindan beyaz peynirlere normal depo sartlarinda 6 ay garanti verilecektir. Bu
miiddet igerisinde meydana gelecek ve goriilecek bozulmalarda alim sartlarina uygun yeni
peynirlerle satici firma degistirme yapacaktir.



BEYAZ PEYNIR TUZSUZ TEKNiK SARTNAMESI

1. Beyaz peynir ¢ig siitlerin TS 1018 TS 11044 TS 11046 veya karisimlarindan pastorize
edilmesi veya pastorize siitlerin TS 1019 imalat teknigine gore islenmesi bu islenme sirasinda
gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastiriimasi sonucu elde edilmis olmalidir.

2. Imalat tarihinden itibaren en az 90 giin olgunlastirilmasi i¢in bekletilmis olacaktir.

3. Yeni tenekeler i¢cinde olacak kaliplar1 muntazam ve birbirlerine bitisik istif edilmis salamura
ile ortiilii bulunacaktir. Pargali peynir kabul edilmeyecektir.

4. Getirilecek beyaz peynir 1.simmf ve yarim yagli peynir olmalidir.

5. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine gore olacaktir.

6. Beyaz peynir tabii kokuda ve beyaz renkte delikli gézeneksiz olmalidir.

7. Beyaz peynir kaliplar1 7-11 cm. boyutlarinda prizma seklinde olacaktir.

8. Beyaz peynirde rutubet miktar kiitlece %60 olacaktir.

9. Titrasyon asitligi laktik asit cinsinden kiitlece en ¢ok %3 olacaktir.

10. Ph degeri 4.5 in iizerinde olacaktir.

11. Tuz miktar1 hi¢ olmayacak.

12. Agir maddelerden

Bakir en ¢ok 1 mg/kg

Kalay en ¢ok 250 mg/kg

Kursun en ¢ok 0.3 mg/kg

Civa en ¢ok 0.03 mg/kg olmalidir.

13. Kat1 madde yag igerigi tam yagli beyaz peynirde kiitlece en az %45'den az olmalidir.

14. Olgunlagma kat sayist en az %15 olmalidir.

15. Beyaz peynirde nisasta maddeler bulunmayacaktir. Ihtiya¢c sahibi makam gerek gordiigii
taktirde beyaz peynirde nisasta ve nisastali maddelerden baska gida maddeleri tiiziglinde adi
gecen yabanci maddelerin bulunup bulunmadigina dair resmi kurulus laboratuarlarinda test
yaptirilabilecektir.

16. Beyaz peynirde koli form bakteri sayis1 en az on iizeri iki adet /gr olacak.

17. Beyaz peynirde E .coli salmonella,patojen staphylococus bulunmayacaktir.

18. Beyaz peynirde kiif ve maya sayisi en ¢ok 10 iizeri iki adet/gr. olmalidir.

19. Gida maddeleri Tiiziigline uygun olmalidir.

20. Numune alma ve numune tutma islemi muayene talimati esaslar1 dahilinde yapilacaktir.

21. Numune alma iglemi TS 591'e gore yapilacaktir.

22. Muayene masraflar1 satici firmaya aittir. Muayene esnasinda gerekli her tiirlii personel test ve
cihaz Tiirk Standartlar1 ve ilgili diger dokiimanlar satici tarafindan temin edilecektir.

23. Muayenede kullanilan bozulan hasar goren numuneler satici tarafindan yenileri ile
degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

24. Getirilen beyaz peynirler hi¢ kullanilmamig temiz, passiz, peynir kalitesini olumsuz yonde
etkilemeyen sizint1, bombaj yapamayacak sekilde kapatilmis teneke ambalajlarda olmalidir.

25. Peynir ambalajlar1 {izerinde agagidaki bilgiler :

Firma adi,adresi,tanitic1 isareti,malin adedi,tipi ve simfi belirtilecektir.Standardin Isareti ve
numarasi parti/seri /kod numarasi,firmaca tavsiye edilen son Kullanim tarihi, raf émrii,imal
tarihi (ay,yil olarak)net agirligi (salamura hari¢ kg. olarak) bulunmalidir

26. Satici firma tarafindan beyaz peynirlere normal depo sartlarinda 15 giin garanti verilecektir.
Bu miiddet icerisinde meydana gelecek bozulmalarda alim sartlarma uygun yeni peynirlerle
satic1 firma degistirme yapacaktir.

BiSKUVi KEPEKLI
1. Normal tuzlu biskiivilere gore % 25 daha az kalori saglamalidir.
2. Seker icermemeli, lif yoniinden zenginlestirilmig biskiivi olmalidir.



3. Bir paketinde en fazla 10 adet (30 gr lik paketlerde) biskiivi bulunmali, paketin {izerinde firma
adi, adres, tiretim ve son kullanma tarihi, i¢indeki malzeme ve miktarlar,besin 6geleri ve TSE
uygunluk numarasi bulunmalidir,Kurumun istegi iizerine en az 5 Ti paketlerde ilgili firma
tarafindan getirilmelidir.

BISKUVI TATLI

1. Katkisiz sade ve az tath biskiivi olmali.

2. Biskiivi taze olmali, kirik ve ufalanmis olmamalidir.

3. Paket ilk agildiginda biskiivi tazeligini koruyor olmali, yumusamisolmamalidir.

4. Biskiivide istenmeyen tat, koku ve renk olmamalidir.

5. Biskiivi yapiminda % 8.5-10 proteine sahip yumusak bugday unu kullanilmali.

6. Istenilen tath biskiiviler miimkiin oldugunca az yagli cinsinden olmalidir.

7. Biskiiviler 200 gr.lik ambalajlarda olmalidir.

8. Biskiivi ambalaji tizerinde firmanin adi, adresi, standardin isareti ve numarasi, firmaca tavsiye
edilen son kullanim tarihi, imal tarihi, net agirlig1 bulunmalidir.

9. Biskiivi iretiminde kullanilan ambalajlar Saglik Bakanligi'min belirttigi vasiflara uygun
olmali, insan sagligina zararli herhangi bir etkide bulunmamalidir.

BISKUVI TUZLU

1. Katkisiz sade ve az tuzlu biskiivi olmal1.

2. Biskiivi taze olmali, kirik ve ufalanmis olmamalidir.

3. Paket ilk acildiginda biskiivi tazeligini koruyor olmali, yumusamis olmamalhidir.

4. Biskiivide istenmeyen tat, koku ve renk olmamalidir.

5. Biskiivi yapiminda % 8.5-10 proteine sahip yumusak bugday unu kullanilmali.

6. Istenilen tuzlu biskiiviler miimkiin oldugunca az yagh cinsinden olmalidir.

7. Biskiiviler 200 gr.lik ambalajlarda olmalidir.

8. Biskiivi ambalaji tizerinde firmanin adi, adresi, standardin isareti ve numarasi, firmaca tavsiye
edilen son kullanim tarihi, imal tarihi, net agirlig1 bulunmalidir.

9. Biskiivi iretiminde kullanilan ambalajlar Saglik Bakanligi'min belirttigi vasiflara uygun

olmali, insan sagligina zararli herhangi bir etkide bulunmamalidir.

BiTKi CAYI CESITLERI (SUZEN BARDAK POSET)

1.

Her bir siizen bardak paketi/poseti 2,00 gram agirlikta olmalidir.

2. Adacayi, thlamur, kugburnu, rezene, papatya, rezene, ekinezya, melisa ¢ayi, yesilcay,

nane,limon, yasemin_gibi idarece tercih edilen bitki ¢aylar1 teslim edilecektir.

3. Birinci smif bitkilerden imal edilmis olacaktir.

4. Igerisinde, toz, toprak, ¢dp gibi yabanc1 maddeler igermeyecektir.

5.Kendine 6zgii koku ve goriiniime sahip olacaktir.

CAY TEKNIK SARTNAMESI

1.
2.
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Birinci smif ¢aydan imal edilmis olacaktir.

Icerisinde, toz, toprak, ¢Op gibi yabanci maddeler
icermeyecektir.

Cay tozsuz iri taneli olacaktir.
Usuliine uygun demlendiginde kendine 6zgii koyu renkte olacak, agik sar1 olmayacak.

Kendine 6zgii koku ve goriiniime sahip olacaktir.
Urlinii hava ile temas etmeyecek bicimde ambalajlanmis olmalidir.
Nem oran1 %7'den fazla olmamalidir.



CAY POSET+TOZ SEKER + KARISTIRICI (UCU BIR ARADA) TEKNIK SARTNAMESI

1.
2.
3.

4.
5.

Ipli poset ¢aylar 1s1 ile kapatilmis polietilen lamine kagit posetler icinde ambalajlanmali ve 4
yil boyunca tazeligini korumalidir.

Dogal bitkiler disinda higbir aroma, benzeri yapay katki maddesi ve boya maddesi
kullanilmamalidir. Bitkilerin kendine has kokusu olmalidir.

Uriinii hava ile temas etmeyecek bicimde ambalajlanmis olmalidr.

Nem oran1 %7'den fazla olmamalidir.

Cay 2 gr, toz seker 5 gr ve 1 adet ¢ay karistiricist ile birlikte tek poset iginde paketlenmis
olmalidir.

MEYVE SUYU TEKNIK SARTNAMESI

1.

2.
3.
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Meyve suyu kutusu neme ve dig etkilere koruma &zelliginde 151k oksijen ve tat gecirmeyecek
sekilde 7 katmandan olusacaktir

Meyve nektar1 kutusu en az 200 ml olacaktir.

Meyve sulart mekanik islemlerle meyveden elde edilen renk, tat ve koku 6zelliklerini gosteren
iirlinleri igermelidir.

Meyve suyu minimum %25 meyve suyu konsantresi icermelidir.

eyve suyu kutulart bombelesmemis, deforme olmamis olacaktir.

Ambalaj iizerinde iiriiniin TSE, ISO veya HACCP belgesine sahip oldugunu gdsteren isaretler
bulunmalidir.

Ambalajlarin {izerinde firma adi, adresi, net agirligi, tiretim tarihi ve son kullanim tarihi
bulunacaktir

DANA SALAM TEKNIiK SARTNAMESI

1. Biiylik bas hayvan etlerinden imal edilmis olacaktir.

2. Salamlarda hayvansal protein en az %16,yag en ¢ok %25, nem en ¢ok %55,tuz orani en ¢ok
%3, nisasta en ¢ok %4 olmalidir.

3. Ambalajlar iizerinde firma adi, iiretim tarihi, son kullanma tarihi net okunabilecek sekilde
yazilmalidir.

4. Salamlar piyasada bulunabilen markalardan olacaktir.

5. l.yil igerisinde bozulan salamlar yiiklenici firma tarafindan yenisi ile degistirilecektir.

ERITME(KREM) PEYNIR

1. Su miktar1 %60' dan yukar1 olmalidir.

2. Eritme peyniri, kendi i¢ine konulan maddeye has renk ve kokuda olmalidir.

3. Tuz miktar1 kuru maddede %70'den ¢ok olmamalidir.

4. Katki maddesinin toplam miktar1 kuru madde oraninin %16'smu gegmemelidir.

5. Eritme peynirler 20 gramlik kare paketlerde olmalidir. Birden daha fazla olan toplu paketlerde
mukavva, plastik vs. gibi sagliga zararli ambalajlar icerisinde olmamalidir.

6. Ambalajlarin her birinin ilizerinde firma ad1 ve tescilli markasi, adresi, TM isareti,standardin
isareti ve numarasi, malin adi,katki maddesi,grubu,tipi ve yag miktari, net agirhigr (kg veya gr)
olarak seri ve parti numarasi, imal Ve son kullanma tarihi okunakli silinmeyecek bigimde
yazili olmalidir.

7. Tam yagl eritme peynirinin yag miktari en az %45, yarim yaghda ise %20 olmalidir.

KASAR PEYNIR
1. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi ve Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Yonetmeligine gore olacaktir.



2. Kasar peyniri tam yagl birinci sinif ve vakumlu ambalajda olacaktir.

3. Kasar peynirleri 2-3 kilogramlik vakumlu ambalajlarda getirilecektir.
Teslimat +4-+7°C’lik frigrofirk araglarla olacaktir. Yavan ya da hafif
yabanca tatta, eksi ve ac1 olmamalidir. Kasar peyniri imal tarihinden itibaren
en az 90 gilin olgunlagma siiresini tamamladiktan sonra tiiketime hazir hale
gelmis olmalidir.

4. Kasar peynirlerde rutubet miktar1 kiitlece en ¢ok %40 olacaktir.

5. Kasar peynirlerde siit yag miktari tam yagli kasarlarda kiitlece en az %45 olmalidir.

6. Kasar peynirde tuz miktar1 kuru maddede kiitlece en az %3 en ¢ok %7 olmalidir.

7. Kasar peyniri igine nisasta katilmig olmayacaktir.

8. Kasar peynirinin ambalaji lizerinde firmanin adi, adresi, tanitici isareti,malin adi,tipi ve sinifi
seri numarasi imal tarihi ve net agirlig1 bulunacaktir.

9. Satict firma tarafindan normal ve birlik sartlarinda muhafaza durumuna goére 6 ay garanti
verecektir. Bu miiddet igerisinde meydana gelecek veya goriilecek bozulmalarda alic
sartlarina uygun yeni peynirlerle satici firma degistirme yapacaktir,

KESME SEKER

1. Seker pancarindan elde edilip, kire¢ ve C02 ile temizlenip kristalize edilmis olacaktir.

2. Orijinal kiiglik kutu ambalajlarda getirilecek ve kutularmn igerisinde kesme sekerler kirik
olmayacaktir.

3. Icerisinde hi¢bir yabanct madde bulunmayacaktir.

4. Stick veya sargili kiip seklinde bulunacaktir.

5. Tane agirhigi 2,5-5 g olacaktir.

6. Sekerin ambalaji lizerinde imal tarihi son kullanma tarihi bulunacaktir.

PIKNIK BAL

1. TS 3036'ya uygun olacaktir.

2. Insan tiiketimine sunulacak olan bal, saglikli ar1 kovanlarindan elde edilmis olacaktir. Balin
dogal yapisinda bulunan organik ve inorganik maddeler haricinde herhangi bir yabanci madde
bulunmayacaktir(nisasta dahil).

3. Balda insan sagligim tehdit eden higbir patojen mikroorganizma bulunmayacaktir.

4. Balin tadi ve aromasi, balin menseine ve iiretildikleri bitkinin tiiriine bagli olarak degigsmekle
birlikte, bal kendine ait dogal koku ve tada sahip olmalidir. Yabanci koku ve tat
icermeyecektir.

5. Invert seker miktar1 ¢icek balinda %65 oranindan, salgi balinda %60 oramindan az
olmayacaktir ve balda rutubet miktar1 %20 den fazla olmayacaktir.

6. Sakaroz miktar1 ¢igek balinda %35,salgi balinda %10 oranindan fazla olmayacaktir.

7. Balda asitlik miktar1 40 meg/kg'dan fazla olmayacaktir.

8. Ballar net 30 gr.lik PVC 'den yapilmis poset ambalajlara konulmus olacaktir.

9. PVC kaplar temiz, saglam ve evvelce hi¢ kullanilmamis olacaktir,

10. 30 gr.ik poset ambalajlar i¢cin degisik ambalajlardan alinmak {izere 30 adet numune alinip
tartildiginda net 600 gr.dan az olmayacaktir.

11. Poset ambalajin lizerinde firmanin adi,adresi,ticari unvani veya varsa tescili markasi,adi ve
cesidi briit agirligl, net agirligi, ilgili standardin isareti ve numarasi, imal tarihi(ay ve yil
olarak) yazili bulunacaktir.

12. Ballara yiiklenici firma tarafindan teslim tarihinden itibaren en az 6 ay garanti verilecektir.6 ay

icinde normal depo sartlarinda bozulan olursa her tiirlii masrafi miiteahhide ait olmak iizere
ayni kalitedeki bal ile degistirilecektir.



13. Disaridan yabanci sekerler, nisasta dekstrin kitre zamki, jelatin, gliserin, un, aroma ve yapay

tat verici maddeler, herhangi bir yabanci madde eklenmeyecektir.

PiKNiK TAHIN-PEKMEZ

1.

Koyu renk ve kivamda, kendine has koku ve lezzete olacak. Pekmezlere harigten seker, glikoz
ve herhangi muhafaza maddeleri yabanci ve agirlastirict maddeler katilmis olmayacak.
Pekmez temiz ve Paketler 20gr icinde teslim edilecek. Gida maddeleri tiiziigiine uygun
olacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi yazili
olacaktir.

Kendine has koku ve lezzette olacaktir. Piyasada satilan tahinin en iyisi ve en kalitelisi
olacaktir. Mal teslim tarihi itibariyle en az 1 yil kullanimli olacaktir. Ambalaj iizerinde firma
adi, adresi, TS numarasi, imal ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

Paketler 20 gr’lik ambalajlar halinde olmalidir. 1 yil i¢inde tiiketilemeyen ve miadi1 dolan
malzeme geri iade edilecek, yenisi ile degistirilecektir.

PIKNiK KAKAOLU FINDIK EZMESiKendine has tat, koku ve renkte olmalidir.

1.
2.

20 oC derecede tamamen ezilmis ve homojen olmalidir.

Kakaolu findik ezmesinde en az %40 findik karisimi olmalidir. Yag miktar1 en az %35,
protein miktar1 en az %6, toplam seker miktar1 sakaroz olarak en ¢ok %50, kiil miktar1 en ¢ok
%1,5 olmalidir.

Acimis, eksimis, kiiflenmis ve boceklenmis olmayacaktir. Icerisinde yabanci madde
olmayacaktir. Toksik madde igermeyecektir.

Uriine ait TSE, iiretici firmanin ISO 9001,22000 belgelerinden birine sahip olmasi
gerekmektedir.

30 gr'lik PVC ambalajlarda olacaktir.

Ambalaj {lizerinde; firma adi, {iriin adi, tiretim tarihi, son kullanma tarihi, kullamlan katki
maddeleri, muhafaza sicakligi yazili olacaktir.

PiKNiK KARPER PEYNIR :

1. 20 gr’lik yapim tarihi, son kullanma tarihi, pastorize oldugu belirtilmis sagliga uygun
ambalajlarda olmalidir. Piyasada bilinen kaliteli iirlinlerden olusacaktir.

2. Ambealaj iizerinde firmanin adi, TS numarasi, parti numarasi, gesidi, boyu, derecesi, iiriin yil1,
net agirligr yazili olmalidir.

PIKNIiK RECEL

1. Regeldeki meyveler ve parcalar1 kolaylikla goriilebilmeli ve taninabilmelidir.

2. Cesit olarak yalnizca vigne ve kayisi olacaktir.

3. Regeli hangi pargalar1 hangi meyvede yapildigini gosterecek biiyiiklitkkte olmalidir.

4. Her recel tek tip meyveden yapilmalidir, regelin rengi kokusu ve tadi kullanilan meyvenin
ozellikleriyle uygun olmaldir.

5. Pisirme hatasindan dolay1 normal nitelikleri kaybolmamalidir.

6. Regellerde ¢op, ¢ekirdek , canli ve cansiz kurt ,bocek ve hasere bulunmamalidir.

7. Regeller meyvelerin gekirdekleri ¢ikarilmak suretiyle hazirlanmalidir.



10.
11.

12.

13.
14.

15.

16.
17.

Regellerde sekerlenme ve eksime olmamali, yanik, is, gaz, benzin kiif ve benzeri kuku
bulunmamalidir.

Regellerde TSE 2066 VE 2600 kapsayan koku maddeleri disinda koku maddesi olmamalidir.
Beklemeyle olusan bozulmalarda receller ilgili firma tarafindan geri alinip degistirilmelidir.

Regeller, recelin ozelligini bozmayacak ve sagliga zarar vermeyecek plastik kiivet posette
bulunmalidir.

Pakerler, PVC ambalaj lizerine aliiminyum veya kalay folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle
kaplanmalidir.

Ambalajin net agirligi 30 gr olmalidir.

Paketler temiz ve saglam olmali,50 ve 100 lik ambalaj i¢cinde teslim edilmeli, kutuda regel
siralar1 arasinda kagit karton konulmalidir.

Poset regel kiivetlerinin tizerinde firma adi,markas1, TM isareti,cinsi,net agirligi,icinde bulunan
maddelerin isim ve miktarlari, imal ve son kullanma tarihleri okunakli silinmeyecek bigimde
yazilmis olmalidir.

Meyve harig recel surubunda seker %60’ tan az olmayacak.
Sakarin, jelatin, jole, esans, boya bulundurmayacaktir.

PIKNIiK RECEL DIYET

b s
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10.
11.

12.

13.
14.

15.

16.

Receldeki meyveler ve pargalari kolaylikla goriilebilmeli ve taninabilmelidir.
Cesit olarak yalnizca visne ve kayisi olacaktir.
Regeli hangi pargalar1 hangi meyvede yapildigimi gosterecek biiyiikliikte olmalidir.

Her regel tek tip meyveden yapilmalidir, regelin rengi kokusu ve tadi kullanilan meyvenin
ozellikleriyle uygun olmaldir.

Pisirme hatasindan dolay1 normal nitelikleri kaybolmamalidir.
Regellerde ¢op, ¢ekirdek, canli ve cansiz kurt, bocek ve hasere bulunmamalidir.
Regeller meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilmak suretiyle hazirlanmalidir.

Regellerde sekerlenme ve eksime olmamali, yanik, is, gaz, benzin kiif ve benzeri kuku
bulunmamalidir.

Regellerde TSE 2066 VE 2600 kapsayan koku maddeleri disinda koku maddesi olmamalidir.
Beklemeyle olusan bozulmalarda receller ilgili firma tarafindan geri alinip degistirilmelidir.

Regeller, recelin ozelligini bozmayacak ve sagliga zarar vermeyecek plastik kiivet posette
bulunmalidir.

Pakerler, PVC ambalaj lizerine aliiminyum veya kalay folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle
kaplanmalidir.

Ambalajlarin net agirligi 30 gr olmahdir.

Paketler temiz ve saglam olmali,50 ve 100 lik ambalaj i¢cinde teslim edilmeli, kutuda regel
siralar1 arasinda kagit karton konulmalidir.

Poset regel kiivetlerinin tizerinde firma adi,markasi, TM isareti,cinsi,net agirligi,icinde bulunan
maddelerin isim ve miktarlari, imal ve son kullanma tarihleri okunakli silinmeyecek bigimde
yazilmis olmalidir.

Diyet receller seker ihtiva etmeyip, aspartamli tatlandirici ile hazirlanmalidir.

PiKNIiK TEREYAGI

1.

W

Tereyag1 pastorize edilmis kremadan teknigine uygun olarak elde edilmis tereyagi kiiltiirii
katilarak 6zel koku ve tat kazandirilmig ve en az %82 siit yagi bulunan tereyagidir.

Ambalaj i¢indeki tereyagi miktari net 15 gr olacaktir

. Miiteahhidin getirecegi tereyagi 1.smuf ve kahvaltilik tereyagi olacaktir.
. Tereyaglarinda gida katki maddeleri yonetmeliginde konulmasi kabul edilen maddeler diginda

hi¢cbir yabanci madde bulunmayacaktir.



5. Tereyaglarinda E.coli bulunmayacaktir.

6. Pastorize tereyagmin 1 gr.inda 10'dan ¢ok koli form bakteri, 50'den ¢ok proteolitik bakteri ve
1000'den ¢ok lipolitik bakteri bulunmayacaktir.

7. Kahvaltilik tereyaginda reichert-nefuls sayisi en az 24,en ¢ok 30 olacaktir

8. Kahvaltilik tereyaginda siitler gegen yagsiz kat1 madde miktari kiitlece en ¢ok %2 olacaktir.

9. Tat ve koku hos yabanci tat ve koku bulunmayan yap1 ve goriiniis¢e kusursuz siit yag miktari
kiitlece en az %82 asi ditesi en ¢ok %0.18 sarims1 homojen renkte ve 1 gr.20'den ¢ok kiif ve
maya bulunmayan pastdrize tereyagidir.(kahvaltilik tereyagi igin)

10. Tereyaglari tereyaginin 6zelligini bozmayan yag sizdirmayan tereyaginin tat ve
kokusuna etki yapmayan aliiminyum veya kalay kapli posete konulacak ya da aliiminyum
veya kalay kapli kagida sarilmig olacaktir.

11. Ambalajlar insan sagligina zarar vermeyecek nitelikte bulunacaktir.

12. Ambalajlarin biiyiikliigii istendigi sekilde gelecektir.

13. Aliiminyum ve kalay kapl posetler PVC (polivinikloriir)den yapilmis olacaktir. Bu PVC
ambalaj yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir.

14. Posetlerde kullanilan PVC ler temiz olacak g¢atlak, yarik ve ¢entik vb. oOziirler
bulunmayacaktir.

15.Her bir kiiglik tereyagi ambalaji iizerine firmanin adi veya markasi, tipi, sinifi, ¢esidi, net ve
briit agirligi icinde bulunan maddelerin adlar1 yazilacaktir.

16. Ambalaj iizerine malin ismi, sinifi, tipi, ¢esidi, igindeki poset adedi, seri numarasi, imal tarihi,
kullamm stiresi, kat1 teselliim tarihi ve saklanma kosullariyla ilgili gerekli bilgi ambalaj
iizerine yapistirilmak veya yazilmalidir.

17.Kullanim siiresi 6 aylik olacaktir. Teslim tarihinden itibaren 6 ay i¢inde kurum sartlarinda
yapilan muhafaza esnasinda bozulan olursa her tiirlii masrafi da miiteahhide ait olmak iizere
normal nitelikteki yeni tereyagi ile degistirilecektir

18. Miiteahhitlerce tereyaglarin ambalaji {izerine yapistirilacak etiketlere malin teslim edildigi ay
ve yil agik¢a okunacak sekilde damga ile vurulacaktir.

SIYAH ZEYTIN
1. Temiz ve saglam olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir. Gemlik tipi olacak.
2. Ambalaj igindeki zeytinlerin ¢esidi, smifi, grubu, tipi ve stili ayn1 olmalidir. Gelisi giizel 1

kg.lik zeytinlerde tane adedi (300) adedi gegcmeyecektir.

3. Kirli kokugmus, ézellikleri kaybolmus, kurtlanmis ve kiiflenmis olmamalidir

Her tiirlii parazit, bocek veya bunlari pargalan bulunmayacaktir.

5. lIcerisinde gozle goriiliir yabanc1 madde bulunmayacaktir. Zararsiz yabanct madde 1 kg.' da en
¢ok bir adet olmalidir.

6. Ambalaji, salamura suyu temiz olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

7. Ambalaj i¢indeki zeytinde salamura suyu zeytinin iizerine tamamen dolmus olacaktir. Kabin
dolum orani kabin su kapasitesinin en az %90'1 olmalidir.

8.  Siizme kiitlesinin net kiitleye orani en az %65 olmalidir.

9. Gemlik tipi siyah dolgun taneli, iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura zeytin olmalidir.

10. Gida Maddeleri Tiiziigi'ne uygun olmalidir.

11. Ambalajlarmn {izerindeki net miktarlar iizerinden giris yapilacaktir.

12. Siyah zeytin asir1 yumusak veya meyve seklinin kaybolmasina sebep olacak yumusak dokuya
sahip olmamalidir.

13. Salamura zeytinlerden numune alinmasi1 TS 774 'e gore yapilacaktir.

>



14.

15.

16.

Muayene masraflari saticiya aittir. Muayene esnasinda liizumlu her tiirlii personel test cihazi
miiteahhide aittir.

Muayene esnasinda dizayn ve imalat hatasi sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve
hasarlardan satic1 firma sorumludur.

Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar goren, fonksiyon kaybeden numuneler,satic1 firma
tarafindan yenileri ile degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir

YESIL ZEYTIN

1. Temiz ve saglam olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmeyecektir. Gemlik tipi olacak.

2. Ambalaj i¢indeki zeytinlerin ¢esidi, sinifi, grubu, tipi ve stili ayni olmalidir.Gelisi giizel 1
kg.lik zeytinlerde tane adedi (300)adedi gegmeyecektir.

3. Kirli kokugmus, ézellikleri kaybolmus, kurtlanmig ve kiiflenmis olmamalidir

4. Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalari bulunmayacaktir.

5. lIgerisinde gozle goriiliir yabanci madde bulunmayacaktir. Zararsiz yabanci madde 1 kg.da en
¢ok bir adet olmalidir.

6. Ambalajli, salamura suyu temiz olacak, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

7. Ambalaj i¢indeki zeytinde salamura suyu zeytinin iizerine tamamen dolmus olacaktir. Kabin
dolum orani kabin su kapasitesinin en az %90'1 olmalidir.

8. Siizme kiitlesinin net kiitleye oram en az %65 olmalidir.

9. Gemlik tipi yesil dolgun taneli, iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura zeytin olmalidir.

10. Gida Maddeleri Tiiziigii'ne uygun olmalidir.

11. Ambalajlarin tizerindeki net miktarlar lizerinden giris yapilacaktir.

12. Yesil zeytin asir1 yumusak veya meyve seklinin kaybolmasina sebep olacak yumusak dokuya
sahip olmamalidir.

13. Salamura zeytinlerden numune alinmasi1 TS 774 'e gore yapilacaktir.

14. Muayene masraflar1 saticiya aittir. Muayene esnasinda liizumlu her tiirlii personel test cihazi
miiteahhide aittir.

15. Muayene esnasinda dizayn ve imalat hatasi sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve
hasarlardan satic1 firma sorumludur.

16. Muayenelerde kullanilan, bozulan, hasar goren, fonksiyon kaybeden numuneler, satici firma
tarafindan yenileri ile degistirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getirilecektir.

KARKAS DANA ETi:

1. Her karkas eti agirligi 250 ile 400 kg agirlig1 arasinda olacaktir

2. Tarim bakanligindan ruhsathh kombina, mezbahane, soguk hava deposu ve pargalanma
iinitelerinden 3285 sayili hayvan saglig1 zabita kanunu ile ilgili yonetmeliklere uygun olarak
kesilmis depolanmis ve nakledilmis uygun damgalanmis olacaktir.

3. Teslim edilecek etler kesimden an az 24 saat sonra (rigor mortisi tamamlanmis) teslim
edilecektir.

4. Etler soguk hava zinciri muhafazasi bozulmadan (frigorifik) kapali araglarla teslim edilecektir.
Etler g¢engellere asili olacak etler arasinda hava sirkiilasyonu saglanacagi kadar bosluk
birakilarak tasmacak, aragta toz, saman, pislik, ¢dp, yabanci madde olmayacaktir. Etlerin
asildig1 ¢engeller kirli ve pasli olmayacaktir. Teslim edilen etler kefenli olarak getirilecektir.
Dondurulmus etler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

5. Etlerin lizerinde kesim tarihi, firma adi ve veteriner hekim onay1 belirtilecektir. Etler tizerinde

kesimhaneye ait kodlu miihiir okunakli sekilde basilmis olacaktir. Mensei itibari ile ithal et
kesinlikle kabul edilmeyecektir.



Muayene komisyonu, gerek goriildiigii durumlarda etlerin alinacak numunelerini muayene
komisyonunun belirleyecegi yer ve zamanda masraflar firmaya ait olmak tizere TUR analizine
gonderebilir.

Kimyasal 0Ozellikleri: Muayene komisyon iiyelerince gerek goriilerek istendigi takdirde
yiikklenici firma tarafindan etlerin kesim Oncesi insan sagligmma zararli hormonlarla
beslenmedigine dair yetkili kuruluslardan alinacak hormon analizi raporu muayene sirasinda
ibraz edilecektir.

. Fiziksel ve duyusal muayeneler:Komisyonca yapilacaktir. Gerekli goriilen durumlarda karkasa

insizyon yapilabilecek, i¢inden uygun pargalar secilip kizrtma veya haslama ile tadim
yapilabilecektir.

Grup Ogzellikleri: Etlerinin hangi gruba ait oldugu ve hangi kalitede oldugu hazirlanacaklari
mezbahalarda belirlenecek ve buna gére damgalanacaktir. Istendiginde hayvanin kulak kiipesi
numarasi istenebilecek.

10.Hijyenik ozellikleri: Saglik Bakanliginca miisaade edilmis mezbahasi olan yerlerde bu

mezbahalarda kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saglik zabitasi tiiziigii ve etlerin tefris
yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis ve buralardaki sartlara uygun olarak dam-
galanmig olacaktir. Sigirlarin kesim Oncesi canli muayenesi (Antemortem muayenesi) ve
kesim sonrast (Postmortem muayene) veteriner hekim tarafindan yapilacaktir. Sigir but
etlerinde veteriner hekim kontroliinii gésteren yenilebilir damgas1 bulunacaktir.

KISA BUT TEKNIK SARTNAMESI

1.

10.

Kisa but, sadece femur kemigi eti ile beraber gévdeden ayrilmis arka buttur.Teslim alinacak
kisa butun yag biitiinliigli bozulmamis olacaktir.

Kesilen hayvanlar 4 yastan fazla olmamalidir. Kesildikten sonra kesiti kirmizidan koyu
kirmiziya yakin renkte olacak.

Lifleri adaleyesi kesilerek, kesitin muayenesinde etlerin lifleri sik ufak taneler halinde ve adale
arasinda ve lenf gudellerinde hafif yag hiizmeleri bulunacaktir.

Etlerde higbir zaman hastalik belirtisi goriilmeyecektir. Kesim sonrasinda, teslim aninda
bobrek yagi bulunmayacaktir.

Gida Maddeleri Tiziigli'me uygun olmali. Teslimat aninda hormon veya baska ilag, as1 v.b.
enjeksiyon yapildigi fark edilen etler kabul edilmeyecektir.

Grup Ozellikleri: Sigir but etlerinin hangi gruba ait oldugu ve etin hangi kalitede oldugu
hazirlanacaklari mezbahalarda belirlenecek ve butlar buna gére damgalanacaktir.

Hijyenik oOzellikleri: Saglik Bakanliginca miisaade edilmis mezbahasi olan yerlerde bu
mezbahalarda kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saglik zabitasi tiiziigii ve etlerin tefris
yonetmeligi hiikiimlerine gére muayene edilmis ve buralardaki sartlara uygun olarak dam-
galanmig olacaktir. Sigirlarin kesim Oncesi canli muayenesi (Antemortem muayenesi) ve
kesim sonrasi (Postmortem muayene) veteriner hekim tarafindan yapilacaktir. Sigir but
etlerinde veteriner hekim kontroliinii gosteren yenilebilir damgasi bulunacaktir.

Etin tasindig1 ara¢ et tasimaya uygun hijyenik O6zellikte olacaktir. Frigofirik aragta etler
cengelere asili olarak ve etler arasinda hava sirkiildsyonunun saglanacagi kadar bosluk
birakilarak tagmacaktir. Etlerin tasindigi frigofirik aragta koku yayan maddeler toz, pislik, ¢op,
saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Etlerin asildigi ¢engeller temiz ve beyaz boya
ile boyanmus olacaktir. Boyalar1 yer yer kalkmis ve kavlamus ¢ikmis olmayacaktir.

Toksikolojik 6zellikler: Sigir but etlerinde patojen mikroorganizmalara ait toksinler ve bagka
hicbir toksin bulunmayacaktir. Komisyon fiyeleri gerek gordiigiinde etleri toksikolojik
muayeneye gonderecek. Muayene masraflari yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Mikrobiyolojik &zellikler: Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine uygun olmalidir.
sogutulmus ve dondurulmus halde saklanan sigir but etlerinde aranacaktir. Mikrobiyolojik
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muayeneler muayene komisyonlarinca gerek goriilen durumlarda mikrobiyolojik analizler
yaptirilacak ve masraflar yiiklenici firmaya ait olacaktir.

Muayene sirasinda gerektikge etlerin kimyasal mikrobiyolojik ve toksikolojik ozellikleri ile
ilgili veteriner miidiirligli ve saglik bakanligina bagli kuruluslar tarafindan verilen raporlari
istenecektir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Gida Maddeleri tiiziigii hitkkiimleri gegerli
olacaktir.

Her bir parca sigir but eti fiziksel duyusal ve isaretleme muayenesi i¢in bir numune olarak
kabul edilecektir.

Idarenin 6ngordiigii ve onayladigi kosullardadondurulmus sigir but etleri igin garanti siiresi
uygun depolama sicakligi da (-18°C ve asagisinda) muhafaza edilmek kosuluyla en az 10 ay
olacaktir. Garanti siiresi Kesim tarihinden itibaren baslayacaktir. Taze kesim etleri garanti
stiresi 1 hafta olmalidir. 1 hafta i¢inde bozulan) etin iadesi yapilacaktir. Ve yerine istenilen
kalitede et getirilecektir.

Idarenin 6ngérdiigii ve onayladig1 kosullarda, ithal etlerin aliminda tiim belgeler ve giimriik
belgeleri, kesim tarihleri evraklarda belirtilmelidir.

Kurumun yemek listesi dogrultusunda farkli yapilacak yemeklerde (kofte gibi) kullanilan etin
se¢imi idarenindngordiigii sekilde ve miktarlarda hayvanin farkli boliimlerinden alinabilecektir

TAVUK URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI

N —

3.
4,

Uriinlerin ISO 22000 Kalite Belgesi olmalidir

Asagida belirtilen mikrobiyolojik analizler idarenin istedigi periyotlarda ve idare istediginde
teslimat sirasinda yiiklenici firma ve idarenin nezaretinde alinacak numune esas alinarak
yaptirilacaktir. Bu analizlerde aranan mikrobiyolojik kriterler “Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine ” uygun olmalidir.

Bu analizler resmi bir kurumda yaptirilir.

Bu analizlere ait giderler yiiklenici firma tarafindan karsilamr.

TAVUK BUT TEKNIK SARTNAMESI

1.

2.
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But; iyi etlenmis asagi dogru tasidigi et dolayisiyla yuvarlak, dolgun bir goriiniis
kazanmis, sirt kemigi ve kuyruk sokumu alinmis olmalidir.

Her bir tavuk butu 200 g/adet olmalidir.(+%10 kabul edilebilir.)

Parcalanmis tavuklarin tiily diplerinde tam ya da yar1 belirgin kan lekeleri
olmayacaktir.

Gogiis ve butlarda morarmalar ve sararmalar olmayacaktir.

Butlar dondurulmus (soklanmis) tavuk etinden pargalanmis olmayacaktir.

Parga tavuklarin iizerinde sakatatlar1 olmayacaktir.

Parg¢a tavuklarin iizerinde tily, toz, toprak vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir.
Tavuk etleri disaridan gorilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen vb.
malzemeden yapilmis ambalajlar igerisinde tek kullanimlik temiz kutulara konmusg
sekilde teslim edilecektir.

Tavuklar giinlitk kesim olacak iizerinde firma adini, kesim tarihini, son kullanma
tarihini, agirligini gosterir etiket bulundurulacaktir. Tavugun kesim tarihi ve kesim
yerindeki veteriner hekim onayini belirten rapor her giin getirilecektir.

Tavuk etini getiren firmanin veteriner hekiminin de diizenlemis oldugu raporu ve
ara¢ dezenfeksiyon belgesi her giin getirilecektir (Bu raporda veteriner hekimin
onayl1, gelen tavuk eti miktari, teslim eden firmanin ad1 ve kagesi yer alacaktir).
Parca tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda
sogutucusu ¢alisir sekilde getirilecektir.
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Teslimat1 yapan termokingli aracin i¢ yiizeyi temiz ve hijyenik olacaktir.

Tasima yapan personelin kiyafet ve goriiniimii hijyen kurallarma uygun olacaktir
(Eline eldiven yiiziine maske takacaktir).

darece gerek goriildiigii durumlarda tavuk etlerinin TSE sartlarina uygun numunesi
alinacaktir. Numuneler idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri firma
tarafindan karsilanmak {izere analize tabi tutulacaktir.

Yiiklenici firmayi temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktir. Yiklenici firmanin
Tarim 11 Miidiirliigii'nden calisma ruhsati, ISO, HACCP belgelerine sahip olmasi
gerekir (kesim kombinasi, saklama yeri ve parcalama yeri igin).

Tavuklar entegre tesislerde anatomik sekilde par¢alanmig olacaktir.

TAVUK KALCALI BUT TEKNIiK SARTNAMESI

1. Tavuk etleri but olarak tanimlanacak, but olarak alinacaktir.

2. Butlar ¢ikis yerinden Veteriner Hekim tarafindan verilen saglik raporuyla getirilecektir. Bu
raporda veteriner hekim onayi, gelen tavuk eti miktari, teslim eden firmanin adi ve kasesi yer
alacaktir.

3. Araca ait dezenfeksiyon belgesi getirilecektir.

4. Butlar standart boyda dizlerinden kesilmis olup 300-400 gr/adet olacaktir.

5. Tavuk butlar tizerindeki her tiirlii tily mutlaka temizlenmis olacaktir. Tily diplerinde tam ve
yar1 belirgin kan lekeleri olmayacaktir. Kart, sert, kararmig ve morarmis olmayacaktir.

6. Butlar kesinlikle dondurulmus olmayacak, taze olacaktir.

7. Uzerinde imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

8. Tavuk etleri disaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen malzemeden yapilmis
ambalajlar igerisinde tek kullanimlik temiz kutulara konmus sekilde teslim edilecektir.

9. Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araclarda sogutucusu calisir
sekilde getirilecektir.

10. Teslimati yapan termokingli aracin i¢ yiizeyi temiz ve hijyenik olacaktir.

11. Tasima yapan personelin kiyafet ve goriiniimii hijyen kurallarma uygun olacaktir.(Eline
eldiven, yiiziine maske takacaktir)

12. Idare gerek goriildiigii durumlarda tavuk etlerinin TSE sartlarina uygun numunesi alimacaktir.
Numuneler idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri firma tarafindan karsilanmak
iizere analize tabi tutulacaktir.

13. Yiklenici firmay1 temsil eden kisi mal teslimatinda bulunacaktir.

14. Tavuklar entegre tesislerde anatomik sekilde pargalanmig olacaktir.

DERISIZ TAVUK BONFILE

1. Tavuklar gogiis bolgesinden derisiz ve kemiksiz olacaktir.

2. Derisiz tavuk bonfileler ¢ikis yerinden veteriner hekim tarafindan verilen saglik raporuyla
getirilecektir. Bu raporda veteriner hekimin onayi, gelen tavuk eti miktari, teslim eden
firmanin ad1 ve kasesi yer alacaktir.

3. Araca ait dezenfeksiyon belgesi getirilecektir.

4. Tavuk etleri disaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen malzemeden yapilmig
ambalajlar igerisinde tek kullanimlik temiz kutulara konmus sekilde 4 veya daha diisiik
sicaklik derecelerinde hijyenik sartlara uygun sekilde teslim edilecektir.

5. Uzerinde imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

6. Bonfileler kesinlikle dondurulmus olmayacak, taze olacaktir.

7. Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araclarda sogutucusu calisir
sekilde getirilecektir.

8. Tasimma yapan personelin kiyafet ve goriiniimii hijyen kurallarina uygun olacaktir. (Eline
eldiven, yiiziine maske takacaktir)

9. Yiiklenici firmay1 temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktir.

10. Tavuklar entegre tesislerde el degmeden iglenmis olacaktir.

DERILI TAVUK BONFILE TEKNiK SARTNAMESI
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Tavuklar gogiis bolgesinden derili ve kemiksiz olacaktir.

Derili tavuk bonfileler ¢ikis yerinden veteriner hekim tarafindan verilen saglik raporuyla
getirilecektir. Bu raporda veteriner hekimin onayi, gelen tavuk et miktari, teslim eden firmanin
ad1 ve kasesi yer alacaktir.

Araca ait dezenfeksiyon belgesi getirilecektir.

Tavuk etleri disaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen malzemeden yapilmisg
ambalajlar igerisinde tek kullanimlik temiz kutulara konmus sekilde 4 veya daha diisiik
sicaklik derecelerinde hijyenik sartlara uygun sekilde teslim edilecektir.

Uzerinde imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

Bonfileler kesinlikle dondurulmus olmayacak, taze olacaktir.

Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda sogutucusu g¢aligir
sekilde getirilecektir.

Tasima yapan personelin kiyafet ve goriiniimii hijyen kurallarma uygun olacaktir. (Eline
eldiven, yiiziine maske takacaktir)

Yiiklenici firmay1 temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktir.

10. Tavuklar entegre tesislerde el degmeden iglenmis olacaktir.

HINDI ETi TEKNIK SARTNAMESI

1.

Taze kesilmis, temizlenmis olacak, hastalik belirtisi olmayacak, kart, sert, siyahlanmig ve
morarmig olmayacak, taze besili, semiz ve leziz olacaktir. Gida Maddeleri Tiiziigii'ne
uyacaktir.

Soklanmis ise soklama tarihi, son kullanma tarihi, kesim tarihi ve firma adi kesinlikle
belirtilecektir.

Cinsi beyaz hindi olacak (but kismi kirmizi, gogiis kismi beyaz), en gec 30 dakika iginde
pisecek kadar yumusak olacaktir.

Tat, koku, renk agisindan uygun olup olmadig1 muayene komisyonlarinca belirlenecektir.
Hormon ve mikrobiyolojik analizler Veteriner Fakiiltesi, Hifz1 sithha laboratuar veya yetkili bir
kurulustan aliacak raporla belgelenecektir.

Duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve hijyenik ozelliklere ait raporlar muayene
komisyonlar1 tarafindan yapilacaktir. Hindi etlerinin kesimhane veya depolar1 hijyenik
duracaktir.

7. Etler soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda sogutucusu c¢alisir sekilde
getirilecektir.

8. Tasima yapan personelin kiyafet ve goriiniimii hijyen kurallarma uygun olacaktir. (Eline
eldiven, yiiziine maske takacaktir)

9. Yiiklenici firmay temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktir.

10.Hindiler entegre tesislerde el degmeden islenmis olacaktir.

BALIK ETi TEKNIK SARTNAMESI

1. Gida nizamnamesi tiiziigline uygun olmalidir.

2. Tuzlu veya tath su baliklarmin hi¢ bir bozukluga ugramadan her tiirlii tabii vasiflarint ve
tazeliklerini muhafaza edecek surette soguk hava tertibath (termoskingli) araglarla taginmasi,
ambalajlar1 ve kaplar1 iizerinde baliklarin nev'ini (cinsini) liretimini paketleme tarihini,
unvanim bildirir yazili etiketler olmalidir.

CIGER SARTNAMESI
DANA VE TAVUK CIGERI

1. Cigerlerin sihhatli hayvanlardan alindig1 veteriner tarafindan belgelenecek ve genel
goriiniisleri itibari ile kusursuz olacaktir.

2. Karaciger yiireksiz ve kusbasi olarak sthh1 ambalajlarda teslim edilecektir.

3. Kurum, cigeribiitiin veya 1zgaralik seklinde de isteyebilir.

4. Etler koruma soguklugunu muhafaza edecek (termoking) 6zel araclarla getirilecektir.

5. Birimlerimizin ihtiyaci olan gida evsaf sartnamesindeki yiyecek maddeleri Gida Maddeleri

Tiizigi, Tirk Gida Kodeksi ile Tiirk Standartlarma uygun olmasi sarttir.



6. Yiklenici tarafindan getirilen malzemelerde her hangi bir bozulma, kokusma olmasi halinde

malzemeleri getiren yiiklenici bunlar1 degistirmekle yiikiimliidiir.
YUMURTA

1. Yumurtalar saglikli hayvanlardan elde edilmis olmalidir.

2. Yumurtanin sekli muntazam olmali, girinti ¢ikinti, piiriizlii olmamali,, kabugunda catlak
olmamal.

3. Kabugunda toprak, pislik, kan lekeleri bulunmamalidir.

4. Hava boslugu yiiksekligi en fazla 5 mm yi gegmemelidir.

5. Yumurtalar yikanmamis olmali iizerindeki parlak cilalimsi kaybolmamalidir.

6. Yumurta kirildig1 zaman kendine 6zgii renkte beneksiz, kansiz kokusuz olmali ve yabanci
madde bulunmamalidir.

7. Tabaga kirildiginda sarist kubbeli, rengi parlak olmali parmakla basildiginda hemen
kirtlmamalidir. Saris1 tam ortada olmali.

8. Ortalama olarak bir yumurtanin agirligi en az 50- 60 gram olmalidir.

9. Yumurtalar gida Tiiziigline uygun olmalidir.

10. Toplam catlak yumurtalar ertesi sipariste ayn1 miktarda yumurta ile degistirilecektir.

SUT VE SUT URUNLERI TEKNIiK SARTNAMESI

TAM YAGLI SUT

1. Sterilize siitler ekstra veya birinci sinif ¢ig siitlerden (TS 1018) yapilmig tam yagh olmalidir.

2. Sterilize siitlerde siit yag miktari, yagl tipte %3'den az olmamali.

3. Sterilize siitlerde yagsiz kuru madde miktar1 %8,0 'dan az olmamalidir.

4. Sterilize siitler, metalimsi, yanik okside olmus veya dogal sayilmayan tat ve koku
tasimamalidir.

5. Siitler 200 ml, 1 litre veya 10 litrelik ambalajlarda temin edilebilir.

6. Sterilize siitleri hi¢cbir yabanct madde karistirilmis olmamalidir.

7. Sterilize siitler, siitiin sterilize ve bilesim 6zelliklerini bozmayan ve saglifa zarar vermeyen
sivi, gaz, 151k ve mikro organizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlarda olmalidir.

8. Hastaneye teslim aninda siitiin liretim ve hazirlanig tarihi 30 giinii gegmemis olacaktir.

9. Siit ambalaji lizerinde firmanin adi, adresi, standardin isareti ve numarasi, son kullanim tarihi,

imal tarihi, net agirligi bulunmalidir.

10. Aromali siitler TS 11192 'ye uygun olarak sterilize edilmis olmalidir.

TAM YAGLI YOGURT

1. Yogurtta gozle goriilebilir kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmamalidir. Yogurt diizgiin
kivamli, jelimsi yapida olmali, dipte tortu, gaz kabarcigi graniil ve topakgiklari igermemeli, su
salmis olmamalidir.

2. Yogurtlar 200 mllik tek kullanimlik plastik kaplarda, folyo kapakli ve vakumlanmig olacaktir
veya 10 litrelik plastik kaplarda vakumlu olacaktir.

3. Tamyagl olacak, yag oran1 % 3.8’ den az olmayacaktir.

4. Pastdrize siitten yapilmis, homojen, yiizeyi diizgiin, kendine has tat ve kokuda olacaktir.

5. Frigorifik araglarla teslim edilecektir.

6. Yogurtta asitlik, laktik asit cinsinden %0.8 (35.52 SH)'den az ve %1.6 (71.04 SH)'den fazla
olmamalidir.

7. Yogurdun 1 gr.'inda Lo adetden ¢ok koliform grubu bakteri, 100 adet' den ¢ok maya ve kiif
olmamalidir.

8. Yogurtta mikrobiyel kontaminantlarmn sayis1 (laktik asit bakterileri disinda) gramda 50000'den
fazla olmamalidir.

9. Yogurt duyusal degerlendirmelerde her 6zellikte en az 4 puan olmak sartiyla toplam 20 olacak

ozelliklere sahip olmalidir.

10. Yogurtta peroksi'daz testi negatif sonu¢ vermelidir.
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Yogurt iiretiminde kullamilan ambalajlar SaglikBakanligi'nin belirttigi vasiflara uygun ol-
mali, insan sagligina zararli herhangi bir etkide bulunmamalidir.

12. Yogurt ambalajlarinda iiretim tarihi, son kullanma tarihi, yogurt tipi, firma ismi vs. biitiin

bilgiler yer almalidir. Satig1 yapilan yogurtlarda gramaj (kg veya gr.) eksikligi olmamalidir.

AYRAN

1. Ayranda gozle goriilebilir kirlilik belirtisi olmamali.

2. Ayranda asitlik, laktik asit cinsinden %0.6 (26.64 SH)'dan asag1 ve %16.7 (71.04SH)’dan
yukari olmamali.

3. 200 ml’lik paketlerde olmalidir. En az %1,8 yag icermelidir.

4. Ayranda yabanci tat, koku ve aroma hissedilmemeli.

5. Ayranin yogunlugu 1.02Qtien az olmamal.

6. Ayranda sofra tuzu (sodyum kloriir) en fazla %1 oraninda olmali.

7. Ayranin mililitresinde 10 adet cfu'dan ¢ok koliform grubu bakteri, 100 adet cfu'dan gok
maya ve kiif olmamalidir.

8. Ayran iretiminde kullanilan ambalajlar Saglik Bakanligi'nin belirttigi vasiflara uygun ol-
mali, insan sagligina zararli herhangi bir etkide bulunmamalidir.

9. Ayran ambalajlarinda tiretim tarihi, son kullanma tarihi, ayran tipi, firma ismi vs. biitlin

bilgiler yer almalidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI

NORMAL EKMEK

2SO XN R W=

Uretici firmanin Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’ndan iiretim izin belgesi olmalidir.
Gida kodeksine uygun yapilmis olacaktir.

Ekmekler giinliik ve taze olacaktir.

Ekmeklerin kabugu yanmamis olacak ve iyice pismis olacak, bigak agmus olacaktir.
Ekmeklerin tuz miktari: kuru maddede %1,75 den fazla olmayacaktir.

Ekmekler acimis ve eksimis olmayacaktir.

Ekmekleri getiren ara¢ ekmek tasimaya ve temizlik sartlarina uygun olacaktir.
Ekmeklerin alt kisminda yapildig1 yeri belirten bir etiket olacaktir.

Ici siinger gibi kiigiik gdzenekli ve gdzenekleri homojen dagilmis olacaktir.

. Icinde hamur haline gelmis un topaklari, ipliklenmis biiyiik yarik ve bosluklar

bulunmayacaktir.

. Kurum uygun gordiigii takdirde yiiklenici firmanin imalat yerini denetleme hakkina sahiptir.

. Ekmek kasalar1 temiz ve hijyen kurallarina uygun olacaktir.

. Rutubet miktar1 %37, kiil miktari(tuz hari¢) (m/m) (kuru maddede) en ¢ok 1 olacaktir.

. Ekmekler komisyon fiyelerinin istegine uygun sekilde (giftli, tekli, tava ekmegi) teslim

edilecektir.

. Dogal maya disinda ekmegi kabartmak i¢in herhangi bir kimyasal madde kullanilmayacaktir.
. Gida kodeksine uygun undan yapilmis olacaktir.
. Ekmeklerin agirlig1 250 gr olacaktir.

POSETLi EKMEK (GENEL)

1.

NounhAwDd

Ekmekler taze olacak ve 50 gramlik miktarlarda posetlenecektir.

Ekmeklerin kabugu yanmamis olacak ve iyi pismis olacaktir

Tuzlu ekmeklerde tuz miktar1 kuru maddede %1;5 gram dan fazla olmalidir.

Ekmekler acimus, kiiflenmis ve eksik olmayacaktir.

Ekmekleri getiren ara¢ kapali kisa olmali ve ekmek tasimaya uygun olmali.

Uretici firmanin Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’ndan iiretim izni olmalidir.

Ekmek, ambalajlar1 {izerinde net miktari, dzellikleri ve besin 6geleri igerigi yazili olacaktir.
(6rnegin-tuzlu, tuzsuz, kepekli seklinde )
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Ekmek posetleri sagliga zararsiz ve seffaf olmalidir.

Ekmek posetleri el degmeden vakumlu sistemle kapatilmalidir.

Ekmek ambalajlari iizerinde firma adi, adresi, iiretim tarihi, son kullanma tarihi okunur bir
sekilde yazilacaktir.

Kurum uygun gordiigii takdirde, yiiklenici firmanin imalat yerini denetleme hakkina
sahiptir.

Ekmek idarenin belirledigi saatte ve gilinliik olarak alnacaktir. Sadece imal tarihinde
dagitilabilecektir.

Ekmek yapiminda katki maddeleri kullanilmamalidir.

Ambalajlarin  iizerindeki bilgiler silinebilen 6zellikte veya yapistirma tarzindan
olmamalidir.

Pigsmis ekmegin i¢i siinger esnekliginde homojen dagilim gosteren kiigiik delikli yapida
olmalidir.

EKMEK NORMAL (TUZLU) POSETLi

1.
2.
3.

50 gramlik rol ekmek seklinde 1 er adet posetlere konmus olarak gelecektir.
Gida kodeksine uygun yapilmis olacaktir.
Tuzlu olacaktir.

EKMEK NORMAL (TUZSUZ) POSETLI

1.
2.
3.

50 gramlik roll ekmek seklinde 1 er adet posetlere konmus olarak gelecektir.
Gida kodeksine uygun yapilmis olacaktir.
Tuzsuz olacaktir.

KEPEKLI EKMEK TUZSUZ POSETLI

1.
2.
3.
4.

50 gramlik rol ekmek seklinde 1 er adet posetlere konmus olarak gelecektir.
%20 oraninda bugday kepegi eklenmis olacaktir.

Gida kodeksine uygun yapilmis olacaktir.

Tuzsuz olacaktir.

DONDURULMUS URUNLER TEKNiK SARTNAMESI

1.
2.

3.

Uretici firmanin Tarim ve K&y Isleri Bakanligi’ndan iiretim izni olacaktir.
Uriinler Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi’nin ambalajlama, etiketleme, isaretleme béliimiine
uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir.
Uriinlerin {iretim tarihleri kullanildig1 y1l olacaktir, Uriiniin kullamldig1 yil heniiz ¢ikmamis
oldugu durumda bir 6nceki y1l olabilir.
Dondurulmus meyve ve sebzeler, taze meyve ve sebzelerde aranan vasiflara sahip olacaktir.
Ezik olgunlagsmamus, kurtlu veya bocekli olmayacaktir.
Dondurulmus gidalarin nakliyesinin yapildigi aracin temizlik kurallarma uygun, sogutucu
sistemlerinin siirekli ¢alisir durumda olmasi, soguk zincirin kirtlmamasi, Uriinlerin 1sisinin
teslimat sirasinda — 18 °C olmasi gerekmektedir.
Ambalajlarin nakliye sirasinda diizenli istiflenmis olacak, kolilerde patlak olmayacak, yirtik
veya ezik olmayacaktir.
Sogutucular satici firma tarafindan mutfak kapasitesine gére 1 veya 2 adet olarak
karsilanacaktir.
Dondurulmus gidalar mutfak i¢ine teslim alinip sogutuculara yerlestirildiginde o giin i¢inde
kullamlmalidir. Teslim alinan giin i¢inde kullanilacak miktar 6nceden belirlenmeli ve fazla
miktarda almarak saklanmamalidir. ( Tiim dondurucu iiriinler 1 giinliik kullanim olarak
gelmeli ve o giin i¢inde kullanilmalidir.)
Almabilecek dondurulmus gidalar agsagida listelenmistir:

1. Dondurulmus Balik

2. Dondurulmus Bamya

3. Dondurulmus Bezelye

4. Dondurulmus Brokoli



Dondurulmus Briiksel Lahanasi
Dondurulmus Domates ( Kiip )
Dondurulmus Havug ( Kiip )
Dondurulmus Ispanak

9. Dondurulmus Kabak

10. Dondurulmus Karnabahar

11. Dondurulmus Kereviz

12. Dondurulmus Kirmizi Biber ( Serit )
13. Dondurulmus Manti ( Kare )

14. Dondurulmus Misir

15. Dondurulmus Patates ( 1/ 8 Dilim )
16. Dondurulmus Patates ( Catering )
17. Dondurulmus Patates ( Kiip )

18. Dondurulmus Patlican ( Kiip )

19. Dondurulmus Taze Fasulye

20. Dondurulmus Tirli

21. Dondurulmus Visne ( Cekirdeksiz )
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PLASTIK MALZEMELER TEKNiK SARTNAMESI

ELDIVEN SEFFAF NAYLON

1.
2.

Large olacak.
Bir pakette 4000 adet olacak.

EKMEK POSETI

b s

Polietilen malzemeden iiretilmis olacaktir
75 x 90 cm ebatlarinda olacaktir

Rulo halinde olacaktir.

Mavi renkte olacaktir

KIRILMAZ TABAK
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Kirilmaz tabaklar oval olacaktir.

Diiz yiizeyli olmalidir.

Darbeye kars1 dayanikli olmalidir.

Kirilmaya kars1 dayanikli olmalidir.

Istya kars1 dayanikli olmalidir.

Kimyasal maddelere karst dayanikli olmalidir.
Kirilmaya ve ¢izilmeye dayanikli olmalidir.
Bulasik makinesinde yikanabilir olmalidir
Sararma yapmaz

KIRILMAZ KASE

APl e

Kirilmaz tabaklar joker kase olacaktir.

Diiz yiizeyli olmalidir.

Darbeye kars1 dayanikli olmalidir.

Kirilmaya kars1 dayanikli olmalidir.

Istya kars1 dayanikli olmalidir.

Kimyasal maddelere kars1 dayanikli olmalidir.



7. Kirilmaya ve ¢izilmeye dayanikli olmalidir.
8. Bulasik makinesinde yikanabilir olmalidir
9. Sararma yapmaz

MASKE LASTIKLI
1. Standart bir pakette 100 adet olacak
2. Beyaz, orgiisiiz ,¢ift lastikli, ultrasonik dikisli, burun telli olacak.

NUMUNE ALMA POSETI
1. Gamma sterilizasyon sertifikast bulunmalidir.

2. Enaz 500 mililitre kapasitede olmalidir.
3. 80-90° deki sicak yemeklerden numune almaya dayanikli olmalidir.
4. Gidaya uygunluk sertifikasi bulunmalidir.
5. Icerisine numune konuldugunda ayakta durabilen ve agz1 hava almayacak sekilde kilitlenebilir
olmalidir. Uzerine iiriin bilgisi etiketi yapistirilabilir veya yazilabilir olmalidur.
PECETE

1. Bir pakette 100 adet olacak.
2. 24x25 Ebadinda olacak.

SEFFAF KASIK
1. Polistren (PC) kristal-seffaf malzemeden iiretilmis olmali
2. Her tiirlii gida ya uygun olmal
3. Dayanikli olmali

SEFFAF CATAL
1. Polistren (PC) kristal-seffaf malzemeden iiretilmis olmali
2. Her tiirlii gida ya uygun olmal
3. Dayanikli olmali

SEFFAF BARDAK (CUP)

Polistren (PC) kristal-seffaf malzemeden iiretilmis olmali
180 cc kapasiteli ve her tiirlii gida ya uygun olmah
Kademeli olmali

L=

Dayanikli olmali

PLASTIK BES GOZLU TABAK (KOPUK)
1. Polistren (PC) beyaz-kopiik malzemeden iiretilmis olmali
2. 355 mm x 263 mm x 30 mm ebatlarinda olmalt
3. 5 gozli kazir kullanim kopiik olmali
4. Her tiirli gida ya uygun olmali
5.
PLASTIK UC GOZLU,KAPAKLI TABAK (KOPUK)
1. Polistren (PC) beyaz-kopiik malzemeden iiretilmis olmali
2. 3 gozli hazir kullanim kopiik,kapakli olmali
3. Her tiirli gidaya uygun olmali.

PLASTIK KARE KASE (KOPUK)
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Polistren (PC) beyaz- kopiik malzemeden tiretilmis olmal.
18 mm x3 mm ebatlarmda olmal.

1gozli kazir kullamm kopiik olmali.

Her tiirlii gidaya uygun olmall.

KARTON CORBA KASESI TEKNiK SARTNAMESI

1.

kv

400 cc hacimli olmalidir.

Ag1z cap1 en az 11 cm, taban ¢ap1 10 cm olmalidir.

En az 10 gr agirliginda olmalidir.

Kendine ait PP'den imal edilmis kapagi olmalidir.

Corba kasesi ve kapagi iiretici firmasinin Tarim ve Koy Isleri Bakanligi'ndan alinmis olan
iiretim izin belgesi olmalidir.

Muayene kabul asamasinda iiretim izin belgeleri istenecektir

STREC FiLM
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Saglik Bakanligi'nin tiretim izni olmali
Genisligi 30 cm, uzunlugu 300 m olmali
Yiizeye iyi yapigsma 6zelligi olmal

Istya kars1 dayanikli olmalt

Tarim ve Koy Isleri Bakanligi'nin izni olmali

PLASTIK SUP KASE (KAPAKLI)
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Kase rengi beyaz olmalidir.

Kase kapag seffaf olmalidir.

Kase 95x200mm (200cc) kapasiteli olmalidir.
Hammaddesi PS veya PVC olmalidir.
Sicakliga (85 +5 °C) duyarli olmalidir.
Kasenin tabaninda iiretici firma adi olmalidir.
Kaseler koliler halinde teslim edilmelidir.

Kaése Turk Gida Kodeksi-Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler
Tebligi'ne uygun olmalidir.

Uriiniin Tarim Koy Isleri Bakanligi'ndan gida tiiziigiine uygunlugunu gosterir sayi
numaralarmin yazili olmasi gerekmektedir.

DERIN DONDURUCU SARTNAMESI

1.

AN
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9.

Kapagi kilitlenebilir olmali

Izolasyon yiiksek yalitim dzelligine poliiiretan malzeme ile saglamali

Cihazin dis boyasi 6zel daldirma teknigi ile yapilmis olmali, paslanmaz olmali.
Kapak acildiginda otomatik yanan aydinlatma 15181 bulunmali

Defrost suyunu tahliye etme donanimina sahip olmali

Igine yerlestirilen tiim (sebze, meyve v.b.) malzemeleri dondurma 6zelligine sahip olmali ve
donduruculugunun malzemelerin koruyabilmeli

Diisiik elektrik harcamali, ekonomik olmali

Dondurulmus olarak gelen malzemelerin uzun siirede ayni 6zellik ve soguklukta kalmasim
saglayabilmeli

Calisma aralig1 -15 / -25°Colmall.

10. Termometre ayarlanabilir veya cihaza sonradan eklenebilir olmali



11. Boyutlar1 en az;
Genislik I¢/D1s/Paketli: 1935/2055/2145 mm
Derinlik I¢/Dis/Paketli: 510/715/750 mm
Yiikseklik I¢/Dis/Paketli: ~ 680/835/950 mm olmal1.

TERMAFOR YEMEK SERVIS TEPSiSI SARTNAMESI

Gida tiiziigiine uygun ABS hammaddeden tiretilmis olmalidir.

+85 °c sicaga - 40 °c soguga dayanikli olmalidir.

Bulasik makinesinde yikanabilir olmalidir.

Ozel izolasyonu ile sicaklar sicak, soguklar soguk olacak sekilde servis yapila bilmeli ve

muhafaza edebilmelidir

FCKW-FREI poliiiretan képiik ile izole edilmis olmalidir.

Tepsinin i¢ kisminda tabak (¢esitli boyutlarda) koymak i¢in 6zel bélmeleri olmalidir.

Tepsiler tabaksiz kullanilamamalidir.

Tepsiler ve kapaklar {ist iiste istif edilebilir 6zellikte ve yapida olmalidir.

Tepsi ve kapak kapandiktan sonra, digarisi ile hi¢ bir baglant1 olmamali, yemekler hijyenik

ve 151 seviyesi korunarak servis edilebilinmelidir.

10. Bulasik makinasinda yikanilabilmelidir, tepsinin i¢ine asagida belirtilen ozellik ve
boyutlarda malzemeler yerlestirilebilmelidir. Termotepsi i¢inde;1 adet 12 cm kase, 1 adet
17 cm tabak, 1 adet 21 cm tabak, 1 adet 14 cm tabak, 1 adet bardak, 1 adet ekmek ve ¢atal
kagik yeri bulunmali, tam kapanmalidir, Saghk bakanligi ve tarim bakanlhigindan gida
nizamnamesine uygun olmalidir.
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EK:4
YEMEK CESITLERININ GRUPLANDIRILMASI

KAHVALTI, NORMAL YEMEK VE DiYET YEMEKLERININ SEKLI

KAHVALTI

Kahvaltida siralanmig listeden besinlerin 4 c¢esidi  diyetisyen tarafindan sistemli
yerlestirilecektir. 100 gram ekmek kaptan sayilmayacak, her yemekle servis edilecektir. Tereyag+bal,
tereyagtregel tek kap sayilacaktir. Diyetisyenin gerekli gordiigii hallerde ekmek yerine biskiivi,
grissini, pogaca, borek verilecektir.

OGLE VE AKSAM YEMEGI

Her hastaya ve refakatgisina, nobetgi personele 6gle ve aksam 4 ayri gesit yemek verilecektir.
Giindiiz normal mesai yapan personele 4 ¢esit yemek verilecektir.

Yemek saatleri yonetim tarafindan belirlenerek firmaya onceden bildirilecektir. Ekmek ¢esitlerin
disinda tutulacaktir. Normal yemekler, belirtilen sayilara goére tuzlu ve tuzsuz olarak ayri
pisirilecektir.

Her 6glinde 2.kap esas yemektir, her 6glin i¢in kurum tarafindan 4 ¢esit yemek verilmesi talep
edildiginden ¢orba sabit tutulmustur. Corba yanina her kaptan bir segenck eklenecektir. Kahvalti
normal yemek ve diyet yemeklerinde uygulanacak gramajlar asagidaki listelere gore olmalidir. Ana
malzemelerin disinda yemegin icine girecek yag, salca, tuz, baharat, un, garnitiir vb. malzemelerin
miktar1 yemegin cinsine goe degisebilir.. Firma, gelistirdigi standart yemek tariflerini Hastane
Beslenme ve Diyet Boliimii Diyetisyenligine getirecektir.



LiSTELERI

EK:5

ORNEK YEMEK LiSTELERI
ORNEK
14 GUNLUK ORNEK RI1-R2-R3, DIiYET, ARAOGUN(A1,A2,A3) ORNEK YEMEK
R1 (GUNLUK)
SABAH OGLE AKSAM
Meyve suyu/Limonata + Bitki cay1 + Tanesiz
Gay + E/Tavuk suyu yEt/Tg\:Iuk Suyu ’ gosaf
R2 - KAHVALTI

Meyve suyu Yumurta Tahin-Pekmez
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel

Stit Krem Peynir Findik ezmesi
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel
Meyve suyu Yumurta Tahin-Pekmez
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel

Stit Krem Peynir Findik ezmesi
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel
Meyve suyu Yumurta Tahin-Pekmez
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel

Stit Krem Peynir Findik ezmesi
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel

Stit Krem Peynir Findik ezmesi
Cay Beyaz Peynir Yag-Recel

R2 -DIYABETIK KAHVALTI

Bitki Cay1 Yumurta Labne Peynir
Cay Yumurta Beyaz Peynir
Stit Yumurta Krem Peynir
Bitki Cay1 Yumurta Labne Peynir
Cay Yumurta Beyaz Peynir
Stit Yumurta Krem Peynir
Bitki Cay1 Yumurta Labne Peynir
Cay Yumurta Beyaz Peynir
Stit Yumurta Krem Peynir
Bitki Cay1 Yumurta Beyaz Peynir
Cay Yumurta Beyaz Peynir
Stit Yumurta Krem Peynir
Cay Yumurta Labne Peynir
Stit Yumurta Beyaz Peynir




R3- KAHVALTI

Cay Krem peynir Siyah zeytin Sogiis
Siit Beyaz peynir Tereyag-Bal Sogiis
Cay Yumurta Beyaz peynir Siyah zeytin
Meyve suyu Kasar peyniri Yesil zeytin Findik ezmesi
Cay Beyaz peynir Siyah zeytin Tahin-pekmez
Ihlamur Yumurta Kasar peyniri Tereyag-Bal
Cay Kasar peyniri Siyah zeytin Sogiis
Cay Beyaz peynir Yesil zeytin Sogiis
Bitki cay1 Kasar peynir Siyah zeytin Tereyag-recel
Stit Krem peynir Siyah zeytin Findik ezmesi
Cay Beyaz peynir Yesil zeytin Sogiis
Cay Yumurta Krem peyniri Siyah Zeytin
Meyve suyu Kasar peyniri Siyah Zeytin Sogiis
Cay Yumurta Beyaz Peynir Yesil Zeytin
R3 DIYABETIK KAHVALTI
Cay Krem peynir Siyah zeytin So6giis
Siit Beyaz peynir Tereyagi Sogiis
Cay Yumurta Beyaz peynir Siyah zeytin
Stit Kasar peyniri Yesil zeytin Sogiis
Cay Beyaz peynir Siyah zeytin Sogiis
Thlamur Yumurta Kasar peyniri So6giis
Stit Kasar peyniri Siyah zeytin Sogiis
Cay Beyaz peynir Yesil zeytin Sogiis
Bitki cay1 Yumurta Kasar peyniri Zeytin
Stit Krem peynir Siyah zeytin Sogiis
Cay Beyaz peynir Yesil zeytin Tereyagi
Cay Yumurta Krem peyniri Zeytin
Siit Kasar peyniri Siyah Zeytin So6giis
Cay Yumurta Beyaz Peynir Zeytin
R2 -OGLE AKSAM

Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Yogurt

Corba (Tanesiz) | Patates Piire Muhallebi

Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Yogurt

Corba (Tanesiz) | Kiyma Kavurma Komposto

Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Ayran

Corba (Tanesiz) | Patates Piire Yogurt

Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Muhallebi

Corba (Tanesiz) | Kiyma Kavurma Patates Piire

Corba (Tanesiz) | Patates Piire Ayran

Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Komposto

Corba (Tanesiz) | Kiyma Kavurma Yogurt




Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Ayran
Corba (Tanesiz) | Patates Plire Muhallebi
Corba (Tanesiz) | Sebze Piire Yogurt
R2 DIYABETIK - OGLE AKSAM
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Sebze piire
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Meyve piire
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Sebze piire
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Meyve piire
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Sebze piire
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Meyve piire
Corba (Tanesiz) Sebze Piire Yogurt
Corba (Tanesiz) Kiyma Kavurma Meyve piire
R3 - OGLE AKSAM
EZOGELIN CORBA TANDIR/LAVAS BULGUR PIiLAVI AYRAN
TARHANA CORBA ETLI TAZE FASULYE BOREK MEYVE
DOMATES CORBA ETLI NOHUT PIRINC PILAVI CACIK
TARHANA CORBA iZMIR KOFTE ERISTE SALATA
MERCIMEK CORBA KARNIYARIK PIRINC PILAVI YOGURT
SOGUK MISIR CORBA KEKIKLI TAVUK BULGUR PIiLAVI BURMA
KADINBUDU .
SEBZE CORBA KOFTE/PURE ISPANAK BORANI MEYVE
. . YOGURTLU
MERCIMEK CORBA ITALYAN KEBAP SEMIZOTU KOMPOSTO
TARHANA CORBA BAGET HASLAMA FIRIN MAKARNA YOGURT
TOYGA CORBA ETLI TURLU BULGUR PiLAVI KESKUL
EZOGELIN CORBA ET SOTE/PURE ERISTE SALATA
SEBZE CORBA ETLI KURUFASULYE PIRINC PILAVI CACIK
DOMATES CORBA PATLICAN MUSAKKA SPAGETTI MEYVE
. ) YOGURTLU
MERCIMEK CORBA KOFTE/PATATES SEMIZOTU SEKERPARE
TARHANA CORBA BAGET HASLAMA BULGUR PIiLAVI YOGURT
R3 DiYABETIK - OGLE AKSAM
Domates ¢orba [zmir kofte Yogurtlu mor lahana | Meyve
Tarhana ¢orba Kiyma kavurma Zeytinyagh Patlican | Ayran
Yayla gorba Firm tavuk Zeytinyaglh Fasililye | Yogurt
Domates ¢orba Sulu kofte Yogurtlu Kabak Meyve
Sebze corba Kiyma kavurma Zeytinyaglh fasulye Ayran
Tarhana ¢orba Tavuk haglama Zeytinyagh Tiirld Yogurt
Domates ¢orba Firin baget Yogurtlu Kabak Meyve




Sebze corba Kiymali mercimek Zeytinyagh Patlican | Ayran
Sehriye ¢orba Et sote Zeytinyagh Fasiilye | Yogurt
Tarhana ¢orba Sulu kofte Zeytinyagh Kabak Ayran
Sebze corba [zmir kofte Yogurtlu Semizotu Meyve
Sehriye ¢orba Kiyma kavurma Zeytinyagh Patlican | Ayran
Yayla ¢orba Et sote Yogurtlu Kabak Meyve
Tarhana ¢orba Kekikli Tavuk Zeytinyagh Bezelye | Yogurt
ARA OGUNLER : A1, A2, A3 ;2 HAFTALIK ORNEK LiSTE
GUN A1 A2 A3
1. SUT SUT + MEYVE PEYNIR+EKMEK+AYRAN
2. KOMPOSTO CAY+KEK CAY+SIMIT+PEYNIR
3. LIMONATA POGACA+AYRAN
MEY VE+SUT+BISKUVIi
4. CAY KISIR+ AYRAN
POGACA+AYRAN+MEYVE
5. PATATES PURE MERCIMEK KOFTE+CAY
PEYNIR+EKMEK+MEYVE
6. MUHALLEBI PIRINC LAPASI+YOGURT KEK+SUT+MEYVE
7. AYRAN KESKUL+MEYVE
YUMURTA+EKMEK+CAY
8. MEYVE SUYU MEYVE SUYU+KEK CAY
+SIMIT+PEYNIR
9. AYRAN SIMIT+PEYNIR KEK+CAY+MEYVE
10. MEYVE PURE BOREK+AYRAN MEYVE+SUT+KEK
11. YOGURT POGACA+AYRAN
PEYNIR+EKMEK+CAY
12. MEYVE PATATES PURE+AYRAN
PEYNIR+EKMEK+CAY
13. KOMPOSTO MUHALLEBI+MEYVE
YUMURTA+PEYNIR+EKMEK
14. CAY MERCIMEK KOFTE+AYRAN

PEYNIR+EKMEK+MEYVE



EK:6
Diyet Yemek Icerigi Meniilerindeki Besin Miktarlarimin Gramaj Karsihg Listesi

NOT: BU LISTEDEKI GRAMAJLAR HASTA DIYET LIiSTESINDEKI
MENUYE UYGULANACAKTIR. Diyet yemekleri hazirlanirken, et miktarlari igin diyet et
yemekleri tablosundaki gramajlar baz alinacak olup, diger malzemelerde ise normal yemek gramaj
tablosundaki dlgiiler esas alinacaktir. Ancak yemeklerde tuz kullanilmayacak, yag ve salga miktar1
yartya diisiiriilecektir. Stviyag ibaresi olan yemeklerde aygicek yagi ; salga ibaresi olan yerlerde
domates salcasi kullanilacaktir.

Diyetlerde verilecek meyvelerin gramajlar: diyet meyveleri tablosuna gore
verilecektir.

Diyet yemek meniisiinde ¢orba,et yemegi,zeytinyagh veya yogurtlu sebze,meyve
veya Yogurt/ayran olarak 4 kap bulunacaktir. Kliniklerde hastaliga 6zgii bir menii
uygulanmasi gerektiginde firmaya 7 giin 6nceden haber verilecektir.

DIYET MEYVELERI
Elma 100 gram
Armut 100 gram
Uziim 120 gram
Mandalina 150 gram
Portakal 150 gram
Kavun 200 gram
Karpuz 200 gram
Kiraz 120 gram
Cilek 200 gram
Kayisi 200 gram
Muz 150 gram
Yesil erik 150 gram
Kirmizi erik 150 gram
Seftali 150 gram
Yeni Diinya 150 gram
Nektarin 150 gram
DIYET ET YEMEKLERI
Terbiyeli Haglama et 100 gram
Rosto et 100 gram
Biftek 100 gram
Bonfile 100 gram
Et sote 100 gram
Izgara kofte 100 gram
Izmir kofte 100 gram
Ciftlik kofte 100 gram
Firmn kofte 100 gram
Kemikli Tavuk 150 gram
Kemiksiz Tavuk 100 gram
Izgara tavuk kofte 100 gram
Izgara balik 150 gram
Firm balik 150 gram




EK 7
AYLARA GORE ALINACAK SEBZE VE MEYVELER

Salatalik Mayis - Kasim
Kabak May1s — Kasim
Bezelye Nisan-Haziran
Semizotu Nisan — Eyliil
Dolma biber Haziran — Ekim
Taze fasulye Mayis — Ekim
Taze bakla Nisan — Haziran
Patlican Haziran — Kasim
Domates Haziran — Kasim
Kavun Temmuz — Kasim
Karpuz Haziran — Ekim
Uziim Temmuz — Ekim
Muz Her ay

Vigne Temmuz — Agustos
Kiraz Haziran — Temmuz
Cilek Mayis — Temmuz
Malta erigi Mayis — Haziran
Kirmizi erik Haziran — Eyliil
Seftali Temmuz Eyliil
Kayisi Haziran-Agustos
Kuru sogan Her ay

Maydanoz Her ay

Limon Her ay

Patates Her ay

Dereotu Her ay

Taze sogan Ocak-Subat Hari¢
Kivircik Marul Temmuz-Agustos-Eyliil hari¢




