_ . SANKO I"JNiVERsiTEsi_ _ ' _
YEMEK ALIMI, SERVISI ve SERVIS SONRASI TEMIZLIiK HiZMETLERi ALIMI
ISINE AIT TEKNIiK SARTNAME

Madde 1: ISIN KONUSU

Bu igin konusu; yiiklenici firma mutfaklarinda yemek pisirme yoluyla SANKO Universitesi
biinyesinde bulunan mevcut yemekhanede Universitemiz 6grencilerine, akademik ve idari personeline
verilecek 6gle yemeginin, yemekhaneye taginmasi, servisi, bulagigi ve yemek verdigi yerlerin temizligi
ile ilgili tiim hizmetleri kapsamaktadir.

Madde 2: TARAFLAR

Bu sartnamede {iniversitemiz "idare", isi yapacak olan firma ise "Yiiklenici" olarak
adlandirilmistir.

Madde 3: IS YERININ YUOKLENICIYE TESLiMi

Yiiklenici ve idare arasinda yapilan sézlesmeden sonra yiiklenicinin sozlesmede yazili siire
i¢inde ise baslayabilmesi i¢in tiniversite idaresi tarafindan gérevlendirilecek bir personel tarafindan her
tiirlii tasinir taginmaz malzeme tespiti yapilacaktir. Bu tespitten sonra taraflar arasinda ortak bir tutanak
hazirlanacaktir.

Madde 4: ALINACAK HIiZMETIN KAPSAMI ve SURESI

1. Yemeklerin pisirilmesi, yiiklenici firma mutfaklarinda gergeklestirilecektir.

2. Teknik sartname ekinde bulunan gida evsaflarina uygun malzeme kullanarak, standart
gramajlara uygun lezzet, goriintii (sekil, kivam, renk uyumu) agisindan uygun, porsiyon olarak
yeterli, profesyonel bir teknikle yemekler hazirlanacaktir.

3. Yiiklenici firma malzeme alimi, yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, taginmasi, servisi ve yemek
sonrasindaki hijyeni saglamakla ytikiimliidiir.

4. Yiklenici, s6z konusu hizmetin saglanmasini konusunda bilgi ve tecriibeli, 1 asci, 2 asci
yardimeisi, 6glen servis saatlerinde (11.30-14.00 arasi) yemekhanede bulunacaktir.

5. Universitemizde 6grenim grmekte olan 6grencilerimize; satist ve geliri yiiklenici firmaya ait
olmak tizere alakart servis yemekleri, tathlar ve kapali igecekler hazirlanacaktir. Alakart sunum
yapilacak yemekler ve gida maddelerinin cinsleri de idaremiz ve yiikleniciyle birlikte
hazirlanacaktir. Ogrenciler tatile girdiginde mevcut yemek miktarinda azaltmaya gidilecektir.

6. Hali hazir 6grenci meveudumuz 1.200 kisidir. idare 6grenci igin ¢ikarilacak yemeklerin satis
miktar1 ve 6demeleri hakkinda hi¢cbir taahhtitte bulunmaz.

7. Kisi sayist garanti edilmemekle beraber yemek yiyecek personel mevcudu ortalama 130-150
kisi arasinda degismektedir. Yemekhanede hali hazirda yemek yiyen kisi sayisi ortalama 400
kisidir. Yaz tatili aylarinda ortalama mevcut 100 kisi dolayindadir.

8. Meniiler aylik olarak yiiklenicinin diyetisyeni tarafindan hazirlanacak olup, aylik yemek
meniisii ilgili aym 10 giin 6ncesinden igverenin, idarenin gorevlendirdigi bu hizmetin
yiiriitiilmesinde ilgilenecek olan kontrol teskilatinin onayma sunulacaktir. Gerek goriildiigii
durumlarda idareci tarafindan degisiklik talep edilebilir.

9. Yiiklenici, idare tarafindan onaylanan aylik yemek listesine gore yemek ¢ikarmak
zorundadir. Aylik yemek listesinde degisiklik yapma yetkisi kurulug idaresinin onayi ile
miimkiindiir.

10. Yiiklenici, personel i¢in ¢ikartilacak yemek mentisiine ait, bir kisilik fiyat teklifi verecektir.

11. Yapilacak sozlesmenin siiresi yiiriirliige girdigi tarihten itibaren 6 aydir.
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Madde 5: HIZMETIN YORUTULMESINE iLiSKiN GENEL ESASLAR

Yemekhanede kullanilacak her tiirlii masa ve sandalye idarenin talebi dogrultusunda, masa
listli servis malzemeleri ise eksildikge ve yiprandikga (catal, bicak, siirahi, servis tepsisi,
tuzluk, biberlik, kiirdan, pegete vb.) yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yiiklenici firma tarafindan, her masada tek tip dispenser pegetelik, tek tip baharatlik (Pul
biber, karabiber,) tek tip kiirdanlik, tek tip kapakli cam su siirahisi bulundurulacaktir.
Yiiklenici faaliyette bulunacagi yemekhanede kendisine tutanak ile teslim edilen her tiirlii
malzemenin muhafaza, bakim ve onarimindan sorumlu olacaktir. Bunlar idare tarafindan
firmaya bir komisyon huzurunda sayilarak teslim edilecek, yine komisyon huzurunda
sayilarak teslim alinacaktir. Kullanim sirasinda bina ve diger demirbas malzemelerde
olusabilecek zarar-ziyan ve kayiplarin telafisinde teslim tutanaginda belirtilen marka,
model, kapasite, sayr vb. oOzelliklere aynen uyulacaktir. Herhangi bir anlasmazlik
durumunda zarar goren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedelleri yiikleniciden 3
giin ig¢inde tahsil edilecektir.

Yiiklenici meniilerde yer alan yemeklerin/igeceklerin igine giren yiyecek/igecek
malzemelerinin ve idare i¢in kullanacagi her tiirlii gida maddesinin ve servisinin kalite
kriterlerine uygun olmasini saglayacaktir. Yiiklenicinin hazirlayip servisi sundugu her tiir
yiyecegin mikrobiyolojik ve toksikolojik ozellikleri, "Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’’ndeki 6zelliklere uygun olacaktir

Kullanilacak gida maddelerinin tiimii ve bu gida maddelerinin konuldugu kap ve
malzemeler “’Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi®® standartlarina ve diger maddelerde
belirtilen yiyecek teknik sartnamesine uygun olacaktir,

Yiiklenici, meniilerde yer alan tiim yemeklerin/igeceklerin bir porsiyonlarina giren malzeme
gramajlarmim, standart yemek tarifelerinin ozellikleri ile asgari malzeme ve yemek
gramajlarina uygun olmasini saglayacak sekilde iiretim ve servis yapacaktir.

Yiiklenici tarafindan sunulan yemekler tazelik, besin degeri ve sunus bi¢imi bakimlarindan
yiiksek standartta olacaktir. Yiiklenici, standartlarin korunmasti ve iyilestirilmesi i¢in gerekli
tedbirleri alacaktir.

Yiiklenici idarenin olusturdugu veya yeniden diizenledigi kendisi ile ilgili tiim politika ve
prosediirlere uygun hizmet sunacaktir.

Hazirlanan yemek listelerini yiiklenici firma aynen uygulamak zorundadir. Zorunlu
nedenlerle (teknik arizalar, don olay1 nedeni ile istenilen seviyede sebze, meyve
bulunamamasi, bulagict hastalik vs.) degisiklik yapilmasi gerekirse idareden izin
almacaktir.

Firma, yemekleri verilen siparis saatlerinde hazir etmek zorundadir.

idare, yemek pisirme isinin baslangicindan itibaren hizmet akisinin tiim asamalarda
yiiklenici firmay1 denetleyip dogru bulmadigi konularda diizeltmesi i¢in yiiklenici firmay1
uyarma hakkina sahiptir.

[stenilen sartlara uymadig1 i¢in geri gevrilen yemeklerin yerine yiiklenici tarafindan yenisi
temin edilecektir. Boyle bir sorun ortaya c¢iktiginda yemeklerin en kisa siirede temin
edilmesi esastir. Yemeklerin hangi isletmeden temin edilecegi hususunu firma idareye
yazili olarak bildirecek ve soz konusu igletmenin yemek ihtiyacini en kisa siirede
karstlayacagini taahhiit edecektir.

[dare tarafindan talep edildiginde seminer, sempozyum vb. etkinliklerde cay, kahve, su,
kuru pasta, aperatif yiyecekler yiiklenici tarafindan hazirlanilip servis edilecektir. Hizmet
bedeli kurumlar arasinda kargilikli mutabakata gore belirlenecektir.

idare tarafindan istendigi takdirde ramazan ayinda nobet tutan personel igin iftar ve sahur
yemegi verilecektir.

Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karsi onlemleri almak, uygulamak ve personelin
egitimini vermek zorundadir.

Yiiklenici firma tarafindan servis edilen yemeklerden yiyenlerde olabilecek, yemekten
kaynakl1 besin zehirlenmesi sikayetlerinde, klinik bulgu ve miidavi hekim teshisinin ayni
dogrultuda olmasi, ayrica bu durumun laboratuvar bulgular ile desteklenmesi halinde; 4735
sayili Kamu lhale Sozlesmeleri Kanununun 25 inci maddesi geregincg, idare zarara
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ugratilmig sayilir ve sozlesme tek tarafli feshedilerek teminati irat kaydedilir. Bu durumda;
zehirlenmeye maruz kalan kisi veya kisilerin, tiniversite aleyhine herhangi bir yasal girisim
sonucu hak talebinde bulunmasi halinde, yasal hiikiimler geregi tiniversiteye gelen tiim
maddi ve manevi cezalari, yasal faizleri dahil olmak iizere yiikleniciye riicuu edilir.
Yiiklenici bu durumdan dolay1 itirazda bulunamaz. Yiiklenici firma, ihale dokiimanini satin
alarak ve degerlendirerek ihaleye katilmasiyla, sartnamedeki tiim diizenlemeleri pesin
olarak kabul ettigini beyan etmis sayilir.

e Yiiklenici firmanin ¢alistirdigi personelin kisisel hijyenik kontrollerinin sorumlulugu
firmaya ait olup idare denetleme yetkisine sahiptir (sag, sakal, biyik, tirnak, kiyafet vb.).

o Idare gerek gordiigii takdirde, yiiklenici firma; ¢alistigi mekanu, arag gereci, kullandigi gida
maddelerini ve c¢alistirdigi personelin hijyen ve gida tiiziigiine uygunlugunu, resmi
kurumlarca tespit ettirip uygunlugunu ve rapor sonuglarini idareye ibraz etmek zorundadir.

e Yiiklenici Firma, isyerinin ¢aligmasi i¢in resmi kurumlarin istedigi; ¢alisma izni, gida sicili,
tiretim izni gibi resmi belgeleri almak ve ibraz etmek zorundadir. Calistirdig1 personelin
yasal evraklarini istenildiginde ibraz etmek zorundadir.

e Yiiklenici, her tiirlii gida maddesinin, yemeginin ve igletmenin; gida tiiziigii, gida kodeksi,
gida isletme yonetmelikleri gibi yasal normlara uygun olup olmamasinin denetim ve
kontroliinii yapan resmi kurumlara (Bakanliklar, belediyeler, saglik teskilatlari gibi) karsi
sorumludur. Bu hususlarda idare 3 tincii sahislara muhatap degildir. Yiiklenicinin
sorumlulugundan dogacak her tiirlii tazminat, ceza ve ddemeler yiikleniciye ait olup
yiiklenici bu hususu pesinen kabul ve taahhiit eder. Yiiklenicinin isletmeye ait her tiirlii
giderlerinin ddenmemesi halinde idare 3 tincii sahislarla muhatap degildir.

e Yiiklenici TSE, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri, Gida Zincirindeki Tiim
Kuruluglar igin Sartlar standardina ait giincel kalite belgesinde sahip olmak ve vermeyi
taahhiit ettigi hizmetlerini standardin gereklilikleri kapsaminda yiiriitmekle yiikiimliidiir.

e Yiiklenici yillik izin, mazeret izni, rapor ve benzeri nedenlerle ise gelmeyen personel
tarafindan verilmekte olan hizmetin aksatilmamasi igin gerekli tedbirleri alacaktir.

e Firma sagladig: biitiin yiyecek ve igecekleri HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ve
“Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ile “Gida Mevzuati” nda ki kurallara uygun olarak
hazirlayacaktir.

e Yiiklenici firma, yemekhanelerde ve diger kullandigi alanlarda, yapmak istedigi tadilat
konusunda idareye teklifte bulunabilir. Idare bu teklifi inceledikten sonra, teklifin uygun
goriildiigiinii veya uygun goriilmedigini yiiklenici firmaya bildirir. Ancak her durumda
yapilacak tadilatin masraflari firmaca kargilanacaktir.

5.1.Yemekte Kullamilacak Malzemelerin Ozellikleri

Yiiklenici, yemekleri hazirlarken veya pisirirken igletme kayit izni olan markalar ve TSE’ li iiriinleri
diger iiriinlere tercih edecektir. Belirtilen ozellikleri tagimayan veya idarenin uygun gérmedigi
malzemenin kullanilmasina izin verilmeyecektir.

Et: Etli yemeklerde kesinlikle yagsiz dana ve kuzu eti kullanilacaktir. Et taze, kokusuz, temiz
olacak, veteriner kontroliine ait damgay1 tastyacaktir. Kiyma, tavuk gibi malzemeler kesinlikle
dondurulmus olmayacaktir. Yiiklenici tarafindan et temin edilecek Tedarik¢i firmanin Veteriner
kontrol raporlari Idareye teslim edilecektir. Mengei itibart ile ithal et kullanilmayacaktir.

Tavuk ve kirmizi et: Dondurulmamis taze ve ¢ok iyi temizlenmis olacak, pargalanmis tavuk eti but
ve gogiis olarak verilecektir. Temin edilen etler ithal olmayacaktir.

Kuru gidalar: Piring, bulgur, nohut, mercimek, fasulye, barbunya, soya fasulyesi gibi kuru gida
maddeleri temiz, kiriksiz, kuru, kiifsiiz, kokusuz, bocek yeniksiz, yabanct maddelerden temizlenmis
normal irilikte kolay pisen ve lezzetli olacaktir (1. Sinif lokantanin kullandig1 evsafta) aksi takdirde
kullanilmasina miisaade edilmeyecektir. Pilavda kullanilacak piring 1 siif yerli Osmancik baldo

olacaktir.
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Sebzeler: Mevsimine uygun sebzeler 1. Smif lokantanin kullandigi evsafta taze, olgun ve normal
bityiiklikte olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, kurtlu, ¢amurlu, burugmus, sararmig, kartlasmis
olmayacaktir. Aksi takdirde kullanilmasina miisaade edilmeyecektir.

Meyveler: Mevsimine uygun meyveler taze yenebilecek olgunlukta, normal biiyiikliikte tat, lezzet
ve renkte olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, kurtlu, eksi, burusuk, yumusak veya ¢ok sert, kurumus, kirli,
lekeli, olmayacak. Uygun olmayanlarin servis yapmasina izin verilmeyecektir.

Tathlar: Hamur isleri, siit mamulleri (tam yagli siit), kompostolar, asure, dondurma, irmik helva
giinliik pisirilmig, kendine 6zgii tat ve kivamda olacak yanmig tat, yabanci koku ve lezzet
bulunmayacaktir. Hamur tatlilar1 tereyagli olarak hazirlanacak serbetlerinde glikoz ve misir surubu
kullanilmayacak, tereyagi esansi kullanilmayacak tatlilar 1.sinif kalitede olacaktir. Tatlilarin
kalitesinin istenilen standartta olmadig: tespit edildiginde servis edilmeden derhal degistirilecektir.

Borekler: Tereyagli su boregi veya kol boregi (kiymali, peynirli vb.) olacaktir. Temin edilecegi yer
idare tarafindan kabul gérmiis, Tarim ve Orman Bakanligindan gerekli izin ve onayi olan,
konusunda uzman sertifikali personel galistiran bir tesis olacaktir. Kullanilacak peynirler, yarim
yagli beyaz peynir olacaktir.

Mevsim salatalari: Mevsim salatalari (marul, domates, salatalik vs.) en iyi kalitede ve temiz
olacaktir.

Yaglar: Yemek ve tathlarda kati yag olarak tereyagi ve sivi yag olarak aygigek ve zeytinyagi
kullanilacak, yaglar isletme kayit izni olan markalar veya TSE belgeli olacaktir. Salata barda
kullanilacak zeytinyagi TS 341 standardina uygun iiretilmis olacaktir. Pilav, makarna, borek gibi
meniilerde kullanilacak tereyagi 1.sinif olup acilagmis kiiflenmis olmayacaktir. idare kullanilan
yagin segiminde tasarruf hakkina sahip olacaktir. Yemeklerde bitkisel, margarin gibi kat1 yag
kullanilamaz boyle bir durumla karsilasildiginda idare gerekli cezai miieyyideyi uygulayacaktir.

Salga: Yemeklerde domates salgasi kullanilacaktir. imalatgi mengei ve kullanim siiresi belirlenmis
orijinal ambalajlarinda igletme kayit izni olan markalar veya TSE belgeli olacaktr.

Yemek Meniisii 6rnegi asagidaki sekildedir.

2 HAFTALIK ORNEK YEMEK MENUSU

1. HAFTA

1. GUNU 2. GUNU 3. GUNU 4. GUNU 5. GUNU
Tarhana ¢orba |Sehriye Corba Yayla ¢orba Domates Corba Ezogelin Corba
Etli Nohut Orman Kebap Tavuk ¢op sis Kiymali karnibahar |Firinda rosto
Bulgur pilavi Piring Pilavi Soslu makarna Patatesli Kol Boregi [Peynirli Eriste
Kanisik Tursu  |Yogurt Portakal Ayran Muhallebi

2. HAFTA

1. GUNU 2. GUNU 3. GUNU 4. GUNU 5. GUNU
Mercimek Corba PR Ti T ar Ezogelin Corba |Sebze corbasi Togurity divie

¢orba corbasi

Eksili Kofte Firin Tavuk Etli Kuru Fasulye |izmir Kofte Etli bamya
Pfy“,'.“' tepsl Bulgur Pilawv1 Piring Pilavi Soslu Spagetti S'ehrlyell BALlgr
boregi pilavi
Cacik Sekerpare Yogurt Elma Komposto
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5.2. Verilecek Yemegin Sekli

Akademik personel, idari personel ve &grencilere tiniversite yemekhanesinde 1. grup
yemek se¢meli olacak sekilde 3 ¢esitten olusan yemek verilecektir. Menii igerigine uygun
olacak sekilde 4. kap olarak porsiyon Salata verilecektir.

Vejetaryen beslenme aliskanligi olan bireyler i¢in; 2.kap ana yemek alternatifi olarak etsiz
yemek secenegi sunulacaktir.

Yemekler self servis tepsileri i¢erisinde porselen tabaklarda servis edilecektir.

Ogle yemegi servisi personel, &gretim iiyesi ve Ggrenciye saat 11.30-14.00 arasi
verilecektir. Bu saatler diginda yemek servisi yapilmayacaktir. idare olaganiistii hallerde ve
isleyise gore gerekli gordiigii hallerde yemek teslim ve servis saatlerini degistirme yetkisine
sahiptir.

Hazirlanan meniiler yiiklenici diyetisyeni tarafindan besin degerleri, porsiyon ve kalori
hesaplamalari yapilarak hazirlanacaktir.

Ekmekler kisi bas1 100 gram olarak hesaplanacaktir. Servise sunulacak ekmekler 50 ser
gramlik olarak imal edilecek ve saydam ve hava almayacak sekilde posetlenmis olarak
servise sunulacaktir. Ekmekler yiiksek randimanli undan yapilmis, piskin ve taze olacaktir.
Ekmek servisi ayrica fatura edilmeyecektir. Ayrica istenilen ekmeklerin %20’si tam
tahilli/kepek ekmek olarak verilecektir.

Yemekler kaliteli, lezzetli, doyurucu olarak en az 100 gram ekmek ilavesiyle birlikte,
yetiskin bir insanin giinliik enerji ve besin maddeleri ihtiyacinin en az iigte birini
karsilayabilecek sekilde, ortalama 850-900 kalori degerinde olacaktir.

Yiikleniciye, idare tarafindan yemek servisinin yapilacagi bildirilen yemekhanede,
yiiklenici tarafindan her masada menaj takimi, kiirdan, kagit pecete bulundurulacaktir.
Ayrica yeteri kadar baharat biifesi olusturulacak ve oralarda yeteri kadar sirkelik, yaglik,
nar eksisi, limon suyu ve gesitli baharatlar (Kekik, kimyon, nane, sumak vs)
bulundurulacaktir. Yemek durumuna gére mayonez ve ket¢ap da baharat/salata biifesinde
bulundurulacaktir.

Kullanilan tiim ekipmanlar, porselen tabak, kése, servis tepsisi, ¢atal-kasik-bigak, vb.
firmaca karsilanacaktir. Kesinlikle plastik ve melamin igerikli malzeme kullanilmayacak ve
bu malzemelerle yemek servis edilmeyecektir.

Aylik meniiler yiiklenicinin diyetisyeni tarafindan hazirlanacak olup ilgili aym en az 10 giin
oncesinde idareye bildirilecektir.

Yemekler ne ¢ok pismis, ne de ¢ig olacaktir. Tam kivaminda ve lezzetli pisirilmis olacaktr.
Pisirilen ve hazirlanan yemeklerin bozuk ve insan sagligina zarar verecek olmasi halinde,
ilgili merciler karsisinda yiiklenici sorumludur. Bu nedenle dogabilecek her tiirlii zarar ve
tazminati yiiklenici karsilar.

Universitemiz 6grenci ve personelinin yemek hizmeti igin gerekli olan gida evsaf
sartnamesindeki biitiin yiyecek ve igecekler Tarim ve Koy Isleri Bakanliginin iiretim iznine
sahip ilgili Tiirk Gida Kodeksi ve/veya TSE standartlarina uygun olacaktir.

Biitiin riinler 1.kalitede ve TSE, TSEK, TS EN ISO 9001, ISO 9002 ve HACCP
belgelerinden birisine sahip ve tiretim tarihi kullanildigi yil olmalidir.

5.3. Yemek Cesitleri
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1. Cesit Yemekler

orbalar

KIRMIZI MERCIMEK CORBA

SARI MERCIMEK CORBA

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Porsiyon Olgiisii:

[\

=

=]
oS

Kirmizi mercimek 25 g | Sar1 mercimek 25 g
Karabiber 0,02 g | Karabiber 0,02 g
Bugday unu 8 g | Bugday unu 8 g
Kuru sogan 6 g | Kuru sogan 6 g
Salca 7 g | Havug 3 g
Limon 1/6 ad | Limon 1/6 ad
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Siviyag 7| ml | Siviyag 71 ml
Tereyagi 5 g | Tereyagi 5 g
Kirmizi biber 0,02 g | Kirmizi1 biber 0,02 g
YESIL MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA

Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g

Yesil mercimek 15 g | Bulgur 3 g
Karabiber 0,02 g | Kirmizi mercimek 20 g
Bugday unu 8 g | Piring 3 g
Kuru sogan 6 g | Limon 1/6 ad
Salca 5 g | Bugday unu 8 g
Tuz 1 g | Karabiber 0,02 g
Siviyag 7| ml | Kirmizi biber 0,02 g
Tereyagi 5 g | Salca 7 g
Kirmizi biber 0,02 g | Siviyag 7| ml
Tereyagi 5 g

Nane 0,02 g

Tuz 1 g

Kuru sogan 6 g

DOMATES CORBA BULGURLU YES. MERCIMEK CORBA

Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g

Domates (Yaz) 40 g | Yesil Mercimek 15 g
Bugday Unu 12 g | Bulgur 3 g
Karabiber 0,02 g | Kuru Sogan 15 g
Stit 20 | ml | Domates 10 g
Tuz 1 g | Sivribiber 3 g
Siviyag 7| ml | Salga 7 g
Tereyagi 5 g | Siviyag 71 ml
Kirmizi ac1 toz biber 0,02 g | Tereyagi 5 g
Sal¢a 10 g | Bugday Un 8 g
Nane 0,02 g

Tuz 1 g

YOGURT CORBA

YAYLA CORBA

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g
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Yogurt 35 g | Nane 0,2 g
Nane 0,2 g | Piring 7 g
Bugday deni 8 g | Tuz 1 g
Tuz 1 g | Siviyag 7 ml
Siviyag 7| ml | Tereyagi 5 g
Tereyagi 5 g | Yumurta 1/30 ad
Bugday Unu 8 g | Yogurt 35 g
Asotu 2 g | Bugday Unu 8 g
SEHRIYE CORBA TAVUKLU SEHRIYE CORBA
Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Limon 1/6 ad | Tavuk 5 g
Salca 7 g | Limon 1/6 ad
Arpa veya tel sehriye 7 g | Salga 7 g
Tuz 1 g | Arpa veya tel sehriye 7 g
Siviyagi 7 ml | Tuz 1 g
Tereyagi 5 g | Stviyagi 7 ml
Bugday unu 8 g | tereyagi ] g
Maydanoz 1/50 ad | Bugday unu 8 g
Domates 5 g | Maydanoz 1/50 ad
Sivribiber 5 g | Domates 5 g
Sivri biber 5 g
KREMALI SEBZE CORBA YOGURTLU SEHRIYE CORBA
Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Mantar 10 g | Tel veya arpa Sehriye 7 g
Kuru Sogan 5 g | Tuz 1 g
Havug 5 g | Karabiber 0,01 g
Patates 5 g | Bugday unu 5 g
Maydanoz 1/50 ad | Yogurt 35 g
Tuz 1 g | Siviyag 7 ml
Karabiber 0,02 g | Tereyagi 5 g
Krema 5 ml | Nane 0,02 g
Siviyag 7 ml | Kirmizi pul biber 0,02 g
Un 8 g
Stit 30 g
KREMALI MANTAR CORBA ETLI DUGUN CORBA

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g
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Mantar 15 g | Et 5 g
Krema 5 g | Karabiber 0,02 g
Dereotu 1/50 ad | Tuz 1 g
Bugday unu 8 g | Siviyag 7 ml
Tuz 1 g | Teraygi 5 g
Siviyag 7 ml | Yumurta 1/30 adet
Siit 30 g | Yogurt 35 g
Maydanoz 1/50 adet
Bugday unu 12 g
Limon 1/100 adet
SUZME MERCIMEK CORBA TARHANA CORBA
Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Sar1 mercimek 25 g | Tarhana 15 g
Karabiber 0,02 g | Sal¢a 5 g
Bugday unu 8 g | Siviyag 7] ml
Kuru sogan 6 g | Tereyagi 5 ml
Havug 3 g | Bugday unu 8 g
Limon 1/6 ad
Tuz 1 g
Siviyag 7| ml
Tereyagi 5 g
Kirmizi biber 0,02 g
SARAY CORBA SEBZE CORBA
Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Tavuk eti 5 Domates 3 g
Kirmizi mercimek 10 g | Patates 10 g
Tel sehriye 5 g | Piring 5 g
Kuru sogan 5 g | Havug 5 g
Patates 5 g | Kuru sogan 10 g
Salca 5 g | Limon 1/6 ad
Sivi yag 7 | ml/g | Maydanoz 1/100 ad
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Kirmizi toz biber 0,02 g | Bugday unu 8 g
Karabiber 0,02 | ml | Siviyag 71 ml
Pul biber 0,01 g | Tereyagi 5 g
Bugday unu 8 g | Kirmizi biber 0,02 g
Tereyagi 5 g | Salca 7 g
Sivribiber 5 g
Bezelye 5 g
Yesil fasulye 5 g

2.Cesit Yemekler (Ana Yemek)
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ET YEMEKLERI

KIYMALI ISPANAK KIYMALI BEZELYE
Porsiyon Olciisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et 50| g|Et 50 g
Ispanak 140 g | Bezelye 90 g
Kuru sogan 10| g | Havug 10 g
Piring 3 g | Kuru sogan 10 g
Salca 4| g | Patates 15 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Siviyag 5| ml | Siviyag 5| ml
Karabiber 0.2 | g | Kirmizibiber 0.2 g
Kirmizibiber 0.2 | g | Karabiber 0.2 g
Salca 5 g
Maydanoz 1/50 | Ad
Bugday Un 3 g
ETLI MEVSIM TURLU (KIS) ETLI MEVSIM TURLU (YAZ)
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Et 50| gl Et 50 g
Domates 10 | g | Sivribiber 10 g
Sivri biber 10 | g | Domates 10 g
Kuru sogan 10 g | Kuru sogan 10 g
Patates 60 g | Patates 40 g
Salca 5 g | Patlican 25 g
Tuz 1 g | Taze fasulye 30 g
Siviyag 3 | ml | Kabak 25 g
Tereyagi 3 g | Tuz 1 g
Maydanoz 1/50 | ad | Siviyag 3| ml
Yesil fasulye (soklu) 40 g | Tereyagi 3 g
Havug 10 g | Maydanoz 1/100 | ad
Kirmizi toz biber 0,02 | g | Sal¢a 5 g
Karabiber 0,02 g
ETLI TAZE FASULYE ETLi BEZELYE
Porsiyon Olgiisii :200 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
ET 50| g |Et 50 g
Taze fasulye 130 | g | Bezelye 80 g
Domates 10 | g | Havug 10 g
Kuru sogan 10| g | Kuru sogan 10 g
Bugday unu 2| g | Patates 20 g
Salca 5| g |Tuz 1 g
Siviyag 3| ml | Siviyag 3] ml
Tereyagi 3| g | Tereyagi 3 g
Tuz 1| g | Kirmizibiber 0.2 g
Karabiber 0,02 | g | Karabiber 0.2 g
Kirmizi biber 0,02 | g | Salea 5 g
Maydanoz 1/50 | ad
FIRINDA PATATES OTURTMA KIYMALI SEMIZOTU

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g
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Et 70| g|Et 50 g
Patates 130 | g | Semizotu 140 g
Domates 10 | g | Piring 5 g
Kuru sogan 10 g | Siviyag 6| ml
Sivri biber 5 g | Sal¢a 5 g
Maydanoz 1/100 | ad | Kuru sogan 8.5 g
Karabiber 0,02 | g | Domates 14 g
Salca 5 | ml | Kirmiz1 biber 0,02 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Kirmizibiber 0,02 g
Siviyag 10 | ml
KIYMALI KAPUSKA KIYMALI KARNABAHAR
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et 50| gl|Et 50 g
Beyaz lahana 130 ¢ | Karnabahar 100 g
Kuru sogan 10 | g | Havug 40 g
Salca 5 g | Siviyag 3| ml
Tuz 1 g | Tereyagi 3 g
Siviyag 5| ml| Tuz 1 g
Karabiber 0,02 g | Karabiber 0,02 g
Kirmizi biber 0,02 g | Salca 5 g
Reyhan 0,02 Kuru sogan 10 g
Sivribiber 15 g
PATLICAN MUSAKKA PATATES DOLMA
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olciisii:200 g
Et 70 g | Et 50 g
Patlican (Kizarilacak) 150 g | Patates 150 g
Sivribiber 10 g | Piring 5 g
Kuru sogan 10 g | Kuru Sogan 5 g
Domates 10 ad | Salca 3 ad
Salca 5 g | Tuz 1 g
Siviyag 40 | ml/g | Siviyag 5 ml
Sarimsak 1 g | Karabiber 0,2 g
Maydanoz 1/50 | ad | Reyhan 0,1 g
Karabiber 0,02 g
Tuz 1 g
PATLICAN KARNIYARIK PATLICAN KEBAP

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Porsiyon Olciisii:200 g
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Et 70| g|Et 120 g
Patlican (1 adet) (Kizarilacak) 110 | g | Patlican (Kizartilacak) 100 g
Domates 10 | g | Domates 10 g
Kuru sogan 10 g | Kuru sogan 10 g
Maydanoz 1/50 | ad | Maydanoz 1/100 ad
Salca 5 g | Salca 5 g
Sivribiber 10 | g | Sivribiber 10 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Siviyagi 40 | ml | Siviyag 40 ml
Sarimsak 0,1 g | Bugday unu 3 g
Karabiber 0,02 | g | Sarimsak 0,1 g
Kirmizi toz biber 0,01 g | Karabiber 0,02 g
Kirmizi toz biber 0,01 g
SEHZADE KEBABI COKERTME KEBABI
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Et 120 g | Et (Kusbasi) 100 g
Patlican (kizartilacak) 150 g | Siviyag 5 ml
Kuru Sogan 10 g | Kekik 0,02 g
Sivribiber 10 g | Kirmizi1 Pulbiber 0,02 g
Sarimsak 1 g | Kuru Sogan 10 g
Karabiber 0,02 g | Karabiber 0,02 g
Kirmiz1 Pul Biber 0,02 g | Yogurt (marine) 5 g
Salca 5 g | Patates 30 g
Domates 10 g | Yogurt (lizerine) 50 g
Siviyag 40| ml
Tuz 1 g
ARAP TAVA ISLiM KEBABI
Porsiyon Olgiisii: 170 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et (Kiyma) 100 g | Et (kiyma) 100 g
Patates 100 g | Patlican (Kizartilacak) 150 g
Kapya Biber 5 g | Kuru Sogan 5 g
Sivribiber 3 g | Ekmek 5 g
Kuru Sogan 10 g | Maydanoz 0,01 ad
Sarimsak 3 g | Domates 10 g
Kirmizi Pulbiber 0,02| g|Sivribiber 5 g
Karabiber 0,02 g | Salga 5 g
Biber Salgasi 5 g | Siviyag 40 ml
Bezelye 10 g | Karabiber 0,02 g
Siviyag 5| ml|Kirmizi Pul Biber 0,02 g
Tuz 1 g|Tuz 1 g
. . Kimyon 0,01
CIFTLIK KEBAP SARAY KEBAP

Porsiyon Olgiisii:200 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g
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Et 130 g | Et 130 g
Patates 90 g | Kuru sogan 10 g
Bezelye 15 g | Sarimsak 1 g
Kuru sogan 10 g | Patates 60 g
Maydanoz 1/10 | ad | Mantar 20 g
Sivribiber 15 g | Karabiber 1 g
Tuz 1 g | Un 5 g
Siviyag 15| ml| Tuz 1 g
Bugday unu 5 g | Siviyag 10 ml
Sarimsak 1 g | Siit 35 ml
Nane 1 g | Sivribiber 5 g
Kasar 15 g
SEBZELI KEBAP (YAZ) SEBZELI KEBAP (KIS)
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et 130 g|Et 130 g
Domates 10 g | Domates 10 g
Patates (Kizartilacak) 30 g | Patates (Kizartilacak) 60 g
Patlican (Kizartilacak) 30 g | Bezelye 5 g
Kabak (Kizartilacak) 30 g | Havug 5 g
Sivribiber 10 | g | Sivribiber 5 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Sivi yag 30 | ml | Siviyag 15| ml
Bugday unu 5| ad | Bugday unu 5 or
Maydanoz 1/50 | ad | Maydanoz 1/50 | ad
Salca 5] gr| Salga 5 ar
Karabiber 0,02 | gr | Karabiber 0,02 ar
Kuru sogan 10 | gr | Kuru sogan 15 ar
PURELI DOVME KEBAP BAHCIVAN KEBAP
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et 130 g | Et 130 g
Kuru sogan 10 g | Bezelye 10 g
Maydanoz 1/50 | ad | Taze fasulye 30 g
Salca 5 g | Kabak 20 g
Sivribiber 10 g | Sivribiber 10 g
Tuz 1 g | Domates 10 g
Siviyag 5| ml | Siviyag 5 ml
Kimyon 0,02 g | Patates 30 g
Yumurta 1/10 | ad | Maydanoz 1/50 ad
Ekmek 5 g | Sal¢a 5 g
Karabiber 0,02 g | Tuz 1 g
Patates 60 g | Kuru sogan 10 g
Stit 20 g | Tereyagi 3 g
Tereyagi 3 g
ORMAN KEBAP KAGIT KEBAP

Porsiyon Olciisii: 180 g

Porsiyon Olgiisii: 150 g
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Et 130 g | Et 130 g
Karabiber 0,02 | g | Kuru sogan 20 g
Kekik 0,02 g | Bezelye 10 g
Bezelye 15 g | Sal¢ca 5 g
Kuru sogan 10 g | Tuz 1 g
Patates 60 g | Siviyag 30 | ml
Tuz 1 g | Havug 10 g
Siviyag 10 | ml | Sivribiber 10 g
Maydanoz 1/50 | ad | Patates (Kizartilacak) 50 g
Sivri Biber 10 | g | Domates 10 g
Havug 10| g | Kekik 0,05 g
Domates 10 g
Bugday Un 2 g
PURELI TAS KEBAP TOKAT KEBAP
Porsiyon Olciisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et 140 g | Et 130 g
Kuru sogan 15 g | Kuru Sogan 15 g
Maydanoz 1/100 | ad | Patates (Kizartilacak) 80 g
Patates 60 g | Patlican (Kizartilacak) 40 g
Salca ] g | Tuz 1 g
Tuz 1 g | Siviyag 40 | ml
Siviyag S| ml | Sal¢a 5 g
Tereyagi 3 g | Kirmizi biber 0,02 g
Domates 20 | g | Karabiber 0,02 g
Sivribiber 10 g | Maydanoz 1/100 | ad
Stit 10 | ml
ROSTO ET _ YUMURTALI KIYMA
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et (Bonfile) 130 g | Et 130 g
Salca 5 g | Domates 20 g
Tuz 1 g | Karabiber 0,02 g
Siviyag 5 | ml | Kuru sogan 25 g
Karabiber 0,02 g | Tuz 1 g
Kekik 0,02 g | Sivribiber 20 g
Maydanoz 1/50 | ad | Siviyag 5 ml
Sarimsak | g | Salca 5 g
Bugday unu 3 g | Yumurta 1/2 ad
Domates 5 g
Sivribiber 10 g
IZGARA GARNITUR
Porsiyon Olgiisii:50 g
Kabak 20 g
Havug 10 g
Patates 30 g
Siviyag 10 | ml

ET SOTE

ETLI ANKARA TAVA

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Porsiygn Olgiisii: 180 g
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Et 150 g | Arpa sehriye 50 g
Kuru Sogan 30 g | Et 130 g
Maydanoz 1/100 | ad | Tuz 1| g
Domates 20 g | Siviyag 4| ml
Sivribiber 20 g | Tereyagi 4 g
Salca 7 g | Domates 5 g
Bugday Un 3 g | Sivribiber 10 g
Siviyag 5 g | Karabiber 0,02 g
Kuru sogan J g
MANTARLI ET SOTE COBAN KAVURMA
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et 120 g | Et 150 g
Mantar 50 g | Kuru sogan 35 g
Domates 20 g | Karabiber 02| g
Sivribiber 20 g | Sivribiber 25 g
Salca 5 g | Kekik 0,2 g
Tuz 1 g | Siviyag 5| ml
Siviyag 5| ml| Tuz 1 g
Maydanoz 1/100 | ad | Un 2| g
Kuru sogan 20 g | Sarimsak 0,1 g
Un 2 g | Domates 10 g
Karabiber 0,2 g
Kekik 0,2 g
HASLAMA ET KIZARTMA ET
Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Et (iki parca ) 140 | g | Et (iki par¢a ) 140 g
Patates 60 | g | Karabiber 0,02 g
Kuru sogan 20 | g | Bugday unu 7 g
Havug 10| g | Sal¢a 7 g
Siviyag 5| ml | Tuz 1 g
Maydanoz 1/100 | ad | Siviyag 8| ml
Sivribiber 10 | g | Sivribiber 10 g
Tuz 1 | g | Domates 20 g
Limon 1/30 | ad | Patates 50 g
Bugday unu 3| g
ET DONER ETLI NOHUT

Porsiyon Olgiisii: 110 g

Porsiyon Olgiisii: 180 g
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Et 170 | g | Et 50 g
Karabiber 00,2 | g | Nohut 50 g
Tuz 1 g | Domates 15 g
Kuru sogan 20 g | Kuru sogan 10 g
Yogurt 10 g | Sal¢a 10 g
Kekik 0,2 g | Tuz 1 g
Kuyruk yagi 25 g | Siviyag 5| ml
Soda 2| g | Sivribiber 10 g
Kimyon 0,02 g | Maydanoz 1/100 | ad
Kirmizibiber 00,5 g | Karabiber 0,02 g
ETLI KURU FASULYE ELBASAN TAVA

Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 150 g

Et 50| g|Et 130 g
Kuru Fasulye 50 | g | Bugday unu 10 g
Domates 15 g | Siit 15 g
Kuru Sogan 10 | g | Yumurta 1/5| ad
Salga 10 | g | Karabiber 0,02 g
Tuz 1 g | Kirmizibiber 0,02 g
Siviyag 5 g | Siviyag 5| ml
Sivribiber 10 | ml | Tuz 1 g
Maydanoz 1/100 | ad | Kasar 10 g
Karabiber 0,02 | g | Kuru sogan 10 g

IZGARA KOFTE(GARNITURLU) KADINBUDU KOFTE

Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 120 g

Et 130 g | Et 100 g
Maydanoz 1/100 | adet | Bugday unu 10 g
Kuru sogan 10 g | Kimyon 0,02 g
Yumurta 1/50 ¢ | Yumurta 1/8 o
Ekmek 10 g | Piring 10 g
Tuz 1 g | Karabiber 0,02 g
Kimyon 0,02 g | Kuru sogan 10 g
GARNITUR Maydanoz 1/100 | ad
Domates 30 g | Siviyag 40 | ml
Sogan 30 g | Tuz 1 g

TERBIYELi KOFTE CIFTLIK KOFTE

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Porsiyon Olgiisii: 180 g
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Et 100 | g|Et 100 g
Bugday unu 5 g | Bezelye 20 g
Koftelik bulgur 5 g | Bugday unu 5 g
Karabiber 0,02 | g | Havug 10 g
Kuru sogan 7 g | Kuru sogan 10 g
Maydanoz 1/50 | ad | Patates 30 g
Yogurt 50 g | Salca 2 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Siviyag 5| ml | Siviyag 8| ml
Kimyon 0,02 g | Yumurta 1/10 | ad
Yumurta 1/10 | ad | Maydanoz 1/50 | ad
Patates 50 | g | Kirmizibiber 0,02 g
Sivribiber 10 | g | Karabiber 0,02 g
Limon 1/100 | ad | Kimyon 0,02 g
Havug 10 | g | Domates 20 g
Biber 10 g
SULU KOFTE FIRIN KOFTE

Porsiyon Olciisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g

Et 100 | g | Et 120 g
Maydanoz 1/100 | ad | Patates 80 g
Patates 70 g | Kirmizibiber 0,2 g
Bugday unu 5 g | Karabiber 0,2 g
Siviyag 5 g | Kuru sogan 20 g
Kuru sogan 10| g | Sal¢a 5 g
Karabiber 0,02 g | Maydanoz 1/100 | ad
Sivribiber 10 | ml | Tuz 1 g
Tuz 1 g | Siviyag 7|1 ml
Salca 5 g | Yumurta 1/20 | ad
Domates 5 g | Domates 10 g
Piring 51 g | Sivribiber 10 g

HASAN PASA KOFTE (PURELI) SEBZELI TEPSi KOFTE

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Porsiyon Olgiisii: 180 g
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Et 120 | g | Et 100 g
Yumurta 1/50 | ad | Kuru sogan 10 g
Ekmek 10| g | Yumurta 1/50 | ad
Kuru sogan 10 | g | Bezelye 10 g
Siviyag 5 | ml | Havug 10 g
Karabiber 0,02 | g | Sivribiber 15 g
Kirmizibiber 0,02 g | Kabak 10 g
Maydanoz 1/50 | ad | Patates 50 g
Patates 60 g | Siviyag 8| ml
Stit 10 | ml | Domates 10 g
Tuz 1 g | Karabiber 0,02 g
Kasar peyniri 10| g|Tuz 1 g
Salca 71 g | Kirmizibiber 0,02 g
Tereyagi 3 g | Bugday Un 2 g
Bugday unu 7 g | Ekmek 10 g
Kimyon 0,02 g
DALYAN KOFTE iZMIR KOFTE

Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Et 120 | g | Et 120 g
Havug 5 ¢ | Bugday unu 5 g
Karabiber 0,02 | g | Koftelik bulgur 10 g
Kuru sogan 10 | g | Sivribiber 10 g
Maydanoz 1/50 | ad | Domates 10 g
Siviyag 5| ml | Maydanoz 1/50 | ad
Bezelye 10 g | Patates 80 g
Ekmek 10 | g | Sal¢a 3 g
Tuz 1 g | Tuz 2 g
Kimyon 0,02 g | Swiyag 5| ml
Yumurta 1/30 | ad | Kimyon 0,02 g
Bugday unu 2 g | Karabiber 0,02 g
Sal¢a ] g | Kuru sogan 7 g
Sivribiber 10] g
Domates 20 g

SEBZELI MISKET KOFTE KABAK DOLMA

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Sayfa 17 / 89




Et 100| g|Et 50 g
Patates 50 g | Kabak ( 2 adet ) 140 g
Havue 10 g | Piring 7 g
Bezelye 10| g | Salga 5 g
Domates 20 g | Kuru sogan 10 g
Yumurta 1/40 | ad | Sarimsak 1 g
Kuru sogan 10 g | Dereotu 1/20 | ad
Sivribiber 10 | g | Nane 0,02 g
Salca 5 g | Tuz 1 g
Patlican 10 g | Siviyag 5|1 ml
Kabak 10 | g | Karabiber 0,02 g
Tuz 1 g | Kirmizi Toz Biber 0,02 g
Siviyag 20 | ml
Karabiber 0,02 g
Kirmizibiber 0,02 g
Bulgur 5 g
Ekmek 5 g
BIBER DOLMA ETLI EV MANTI
Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Olgiisii: 200 g

Et 60 | g | Hazir Etli Ev Mant1 (Soklu) 100 g
Dolma biber (2 adet ) 100 g | Tereyagi 7 g
Piring 7 g | Siviyag 3| ml
Salca 8| g/ Salca 5 g
Kuru sogan 20 g | Yogurt 40 g
Maydanoz 1/100 | ad
Domates 10 g
Tuz 1 g
Karabiber 0,02 g
Siviyag 5| ml
EKSILI KOFTE KARISIK DOLMA

Porsiyon Oleiisii : 180 Porsiyon Oleiisii: 200 g
Et 100 | g|Et 60 g
Kuru sogan 71 g | Domates (1 adet) 80 g
Piring 5| g | Dolmalik biber(1 adet) 50| g
Tuz 1| g| Piring 7 g
Karabiber 0,02 | g | Maydanoz 0,02 | ad
Kirmizi Pul Biber 0,02 | g | Kuru Sogan 10 g
Bulgur 5] gl Salga 5 g
Nohut 25| g | Siviyag 51 ml
Siviyag 5| ml| Tuz 1 g
Limon 0,01 | ad | Karabiber 0,25 g
Yumurta 1/20 | ad
Salca 5] g
Nane 0,1 g

TAVUK YEMEKLERI
CERKEZ KEBAP | PILICLi BEYKOZ KEBAP
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Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 200 g

Tavuk (Gogiis fileto) 150 g | Tavuk (Gogiis fileto) 80 g
Patlican (Kizartilacak) 90 g | Patlican (Kizartilacak) 70 g
Sivribiber 10 g | Mantar 10 g
Domates 10 g | Kuru sogan 10 g
Kuru sogan 10 g | Domates 10 g
Karabiber 0,02 g | Sivribiber 10 g
Tuz 1 g | Salca 3 g
Siviyag 30 ml | Patates 30 g
Salca 3 g | Siit 10| ml
Maydanoz 1/100 ad | Tereyagi 5 g
Tuz 1 g

Siviyag 35| ml

Kagar 10 g

Karabiber 0,02 g

Maydanoz 1/100 | ad

FIRINDA TAVUK HASLAMA TAVUK
Porsiyon Olgiisii:225 g Porsiyon Ol¢iisii:200 g
Tavuk eti (spec. but) 220 ve tizeri | g | Tavuk eti (spec. but) 220 ve lizeri g
Patates 50 | g | Patates 50 g
Domates 10| g | Siwviyag 5| ml
Siviyag 5 | ml | Maydanoz 1/100 | ad
Tuz 2| g|Tuz 1 g
Maydanoz 1/100 | ad | Sivribiber 5 g
Sivribiber 51 g | Havug (kig) 10 g
Salga 5| g | Bezelye (kis) 10 g
Yogurt 5| g | Bugday Un 5 g
Limon 1/100 | ad
SOSLU TAVUK KIZARTMA SEBZELI TAVUK
Porsiyon Olgiisii:230 g Porsiyon Olgiisii: 230 g
Tavuk eti (Baget) 220 (2) | g/ adet | Tavuk eti (Baget) 230( 2 adet) g
Sivribiber 5 g | Bugday unu 3 g
Karabiber 0,02 g | Domates 10 g
Maydanoz 1/100 ad | Karabiber 0,02 g
Patates 50 g | Patates 30 g
Salca 5 g | Siviyag 5| ml
Siviyag 10 ml | Salca 5 g
Tuz 1 g | Sivribiber 7 g
Domates 10 g | Bezelye 7 g
Havug 7 g
TAVUK SOTE TAVUKLU ANKARA TAVA

Porsiyon Olgiisii: 200 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g
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Tavuk eti (Gogiis fileto) 175 g | Tavuk (spec. But) 220 ve lizeri g
Domates 10 g | Karabiber 0,02 g
Sivribiber 25 g | Piring 50 g
Maydanoz 1/100 ad | Tuz 1 g
Tuz 1 g | Siviyag 50 ml
Siviyag 5 ml | Tereyagi 2 g
Salca 3 g
Kuru sogan 23 g
TAVUK DONER TAVUK SINITZEL
Porsiyon Olgiisii: 120 g Porsiyon Olgiisii: 150 g
Tavuk eti (Gogiis fileto) 225 g | Tavuk eti (Gogiis fileto) 150 g
Karabiber 5 g | Yumurta 1/4 ad
Tuz 1 g | Bugday unu 10 g
Kuru sogan 20 g | Siviyag 30 ml
Yogurt 10 g | Galeta unu 15 g
Kekik 2 g | Tuz 1 g
Kuyruk yagi 15 g
* Hazir alinan goklu doner i¢in 180 g
CITIR TAVUK SEBZELI TAVUK SARMA
Porsiyon Olgiisii : 150 +20 g Porsiyon ol¢iisii : 150 g
Tavuk eti (Baget) 220 g | Tavuk eti (Gogsii) 200 g
Stit 5| ml|Siviyag 5| ml
Galeta Unu 10 g | Kuru Sogan 5 g
Yumurta 0,03 ad | Sarimsak 1 g
Tuz g | Soya sosu 2| ml
Siviyag 35| ml|Kekik 0,01 g
Garnitiir i¢cin (Secmeli) Kirmizi pul biber 0,02 g
15 g | Havug 5 g
Domates / Sogan veya 5 g | Kapya Biber 5 g
Patates (Kizartma) 40 ¢ | Sivribiber 5 g
Siviyag 20 g | Kasar Peyniri 3 g
TAVUK COKERTME KEBABI MANTARLI TAVUK SOTE

Porsiyon Olgiisii : 150 g

Porsiyon Olgiisii: 200 g
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Tavuk eti (Gogsii) 150 g | Tavuk eti (Gogsii) 150 g
Yogurt 5 g | Mantar 50 g
Siviyag 35| ml|Siviyag 5 ml
Kekik 0,01 g | Maydanoz 0,01 ad
Kirmizi Pul Biber 0,02 g|Tuz 1 g
Karabiber 0,01 g | Sivribiber 10 g
Kuru Sogan 5 g | Kuru Sogan 20 g
Patates 120 g
Tuz 1 g
Yogurt 50 g
TAVUK PIRZOLA ETLI BAMYA
Porsiyon Olgiisii : 180 g Porsiyon Olciisii: 180 g
Tavuk eti 200 g |Et 50 g
Patates 60 g | Bamya (Soklu) 130 g
Tuz 1 g | Havug 10 g
Kirmizi pul biber 0,02 g | Kuru Sogan 10 g
Siviyag 5| ml|Salca 5 g
Sivribiber 10 g | Siviyag 5 ml
Domates 5 g|Tuz 1 g
Karabiber 0,02 g | Kirmizi Pul biber 0,02 g
Tavuk eti 200 g | Karabiber 0,02 g
3.Cesit Yemekler
KARISIK KIZARTMA SAKSUKA ]
Porsiyon Olgiisii: 170 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Siviyag 30 | ml | Siviyag 30 ml
Patlican 60 g | Patlican 60 g
Sivribiber 40 g | Sivribiber 20 g
Kabak 50 g | Kabak 60 g
Yogurt 50 g | Domates 20 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Patates 90 g | Patates 40 g
Sarimsak 1 ad
Bezelye 5 g
Salca 5 g

ZEYTINYAGLI BiBER DOLMA

BARBUNYA PIiLAKI

Porsiyon Olgiisii: 150 g

Porsiyon Olgiisii: 100 g

Dolma Biber ( 1

adet ) | 80 |

g | Barbunya

| 30| ¢

Sayfa21/89




Domates 20 g | Havug 10 g
Cam Fistig1 1 g | Kuru Sogan 10 g
Kara Biber 0,02 g | Limon 1/6 | ad
Kuru Sogan 20 g | Maydanoz 0,01 | ad
Kus Uziimii 2| g | Patates 15| g
Piring 25 g | Salca 5 g
Zeytinyagi 10| ml | Tuz 1 g
Maydanoz 1/100 | ad | Zeytinyag! 7| ml
Nane 0,2 g | Sarimsak 0,2 g
Tuz 1 g | Seker 0,1 g
Limon 1/6 | ad
Seker 0,1 g
ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE ZEYTINYAGLI PIRASA
Porsiyon Olgiisii: 160 g Porsiyon Olgiisii: 150 g
Domates 10 g | Pirasa 150 g
Kuru sogan 20 g | Havug 15 g
Salca 5 g | Limon 1/6 | ad
Taze fasulye 140 g | Piring ¥ g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Zeytinyag1 7 | ml | Zeytinyagi 7| ml
Seker 0,01 g | Seker 0,1 g
FASULYE PiYAZ KARNABAHAR KIZARTMA
Porsiyon Olgiisii: 90 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Kuru fasulye 30 | g | Karnabahar 120 g
Zeytinyagi 7 | ml | Yogurt 50 g
Dilim zeytin 51 g | Yumurta 1/2 ad
Yumurta 1/4 | ad | Bugday unu 10 g
Maydanoz 1/200 | ad | Siviyag 20 ml
Limon 1/6 | ad | Tuz 1 g
Tuz 1| g
Domates 5| g
Taze sogan 51 g
SEBZE GRATEN PATATES GRATEN
Porsiyon Olgiisii: 160 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Havug ’ 30 l g | Patates } 150 ! g
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Patates 50| g | Kasar 5 g
Kabak 40| g | Tereyagi 5 g
Bezelye 10| g | Sit 20 ml
Kagar 20 | g | Bugday unu 10 g
Siviyag 15 | ml | Siviyag 5 ml
Tuz 1 | g | Karabiber 0,02 g
Bugday unu 10| g | Tuz 1 g
Siit 10 | ml
Yumurta 1/10 | ad
Misir 10| ¢
SADE MAKARNA SOSLU MAKARNA
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 150 g
Makarna 60 g | Makarna 60| g
Siviyag 5 ml | Salca 5| g
Tereyagi 5 g | Tuz 1| g
Tuz 1 g | Sivi yag 5| ml
Tereyagi 5| g
Domates 10| g
Karabiber 0,02 g
SPAGETTI NAPOLITEN KIYMALI MAKARNA
Porsiyon Olgiisii: 160 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Spagetti 60 g | Makarna 55| g
Domates 10 g | Et 30| ¢
Sarimsak 1 g | Karabiber 0,02 ¢
Siviyag 5 ml | Salca 5| g
Tereyagi 5 g | Tuz 1| g
Feslegen 0,02 g | Kuru sogan 5|1 g
Kuru sogan 10 g | Siviyag 5| ml
Maydanoz 1/100 ad | Tereyagi 5| g
Salca 2 g
Karabiber 0,02 g
PEYNIRLI MAKARNA
Porsiyon Olgiisii: 160 g
Cokelek 10 g
Makarna 60 g
Maydanoz 1/100 ad
Tuz 1 g
Siviyag 5 ml
Tereyagi 5 g
SEBZELI BONCUK MAKARNA ACILI BULGUR PIiLAVI
Porsiyon Ol¢iisii: 160 g Porsiyon Olgiisii: 150 g
Makarna (Boncuk) 60 | g | Bulgur . [ 45 | g
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Havug 10 g | Domates 30 g
Sivribiber 10 g | Kuru sogan 15 g
Bezelye 10 g | Salca 2 g
Siviyag 5 ml | Tuz 1 g
Tereyagi 3 g | Siviyag 10 ml
Tuz 1 g | Tereyagi 7 g
Sivribiber 10 g
Maydanoz 1/100 ad
Karabiber 0,02 g
PESTO SOSLU MAKARNA ALFREDO SOSLU FETTUCINI
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii : 150 g
Penne Makarna 60| g|Mantar 10| g
Pesto Sos 10| g|Siviyag 5| ml
Krema 10| ml|Krema 10| ml
Tuz 1| g|Spagetti 60| g
Tuz 1| g
Karabiber 0,02| g
Kekik 0,02] ¢
MERCIMEKLI BULGUR PIiLAVI BEZELYELI BULGUR PiLAVI
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 150 g
Bulgur 45 ¢ | Bulgur 45 g
Yesil mercimek 5 g | Bezelye 5 g
Kuru sogan 10 ¢ | Kuru sogan 10 g
Karabiber 0,02 g | Salca 2 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Siviyag 10 ml | Siviyag 10 ml
Tereyagi 7 g | Tereyagi 7 g
Maydanoz 1/100 ad | Sivribiber 10 g
Karabiber 0,02 g
DOMATESLI BULGUR PILAVI SALCALI BULGUR PiLAVI
Porsiyon (")l(;iisii: 150 g Porsiyon (“)lciisii: 150 ¢
Bulgur 45 g | Bulgur 45 g
Domates 25 g | Karabiber 0,02 g
Karabiber 0,02 g | Kuru sogan 10 g
Kuru sogan 10 g | Salca 5 g
Salca 2 g | Tuz 1 g
Tuz 1 g | Siviyag 10 ml
Siviyag 10 ml | Tereyagi 7 g
Tereyagi 7 g
Maydanoz 1/100 ad
Sivri biber 10 g
Kirmizi biber 0,02 g
NOHUTLU BULGUR PILAVI SADE PIiRINC PIiLAVI
Porsiyon (")lg:iisii: 150 g Porsiyon (")lg:iisii:160 g
Bulgur | 40 | g | Piring 70 f g
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Nohut 10 g | Tuz 2 g
Siviyag 10 ml | siviyag 8 ml
Tereyagi 7 g | Tereyagi 7 g
Tuz 1 g
BEZELYELI PiRINC PILAVI SEBZELI PIRINC PILAVI
Porsiyon Ol¢iisii: 160 gr Porsiyon Olgiisii: 160 gr
Piring 60 g | Piring 60 g
Bezelye 10 g | Siviyag 8 ml
Siviyag 8 ml | Tereyagi -] g
Tereyagi ] g | Bezelye 5 g
Tuz 1 g | Havug 5 g
Sivribiber 5 g
Tuz 1 g
SEHRIYELI PiRINC PiLAVI NOHUTLU PiRINC PILAVI
Porsiyon Olgiisii: 160 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Arpa sehriye 10 g | Piring 60 g
Piring 60 g | Nohut 10 g
Tuz 2 g | Siviyag 8 ml
Siviyag 8 ml | Tereyagi 5 g
Tereyagi 5 g | Tuz 1 g
OZBEK PILAVI BUHARA PILAVI
Porsiyon Olgiisii: 160 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Piring 60 g | Piring 60 g
Kuru sogan 10 g | Havue 5 g
Havug 5 g | Siviyag 8 ml
Tuz 1 g | Tereyagi 5 g
Siviyag 8 ml | Tuz 1 g
Tereyagi 5 g | Kuru sogan 5 g
Karabiber 0,02 g
IC PILAV ERISTE
Porsiyon Olgiisii: 160 g Porsiyon Ol¢iisii: 150 g
Piring 60 g | Erigte 60 g
Cam fistig1 1 g | Siviyag 5 ml
Karabiber 0,02 g | Tereyagi 5 g
Kus tiziimii 2 g | Tuz 1 g
Siviyag 8 ml
Tereyagi 5 g
Tuz 1 g
FISTIKLI PIRINC PILAVI DOMATESLI PIRINC PILAVI
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 160 g
Piring | 60 | g | Piring | 60 I g
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Cam fistig1 5 g | Domates 23 g
Karabiber 0,02 g | Salca 1 g
Siviyag 8 ml | Siviyag 8| ml
Tereyagi 5 g | Tereyagi 1 g
Tuz 1 g | Tuz 1 g
SEHRIYE PILAVI SEHRIYELi BULGUR PiLAVI
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 150 g
Arpa Sehriye 60 g | Bulgur 45 g
Tereyagi 5 g | Sehriye 10 g
Siviyag 5 ml | Kuru sogan 10 g
Tuz 1 g | Karabiber 0,02 g
Tuz 1 g
Siviyag 10 ml
Tereyagi 7 g
Maydanoz 1/100 ad
CEVIZLI ERISTE MILFOY BOREGI
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Eriste 60 g | Milféy hamuru 100 ¢
Ceviz 5 g | Beyaz Peynir 20 ¢
Siviyagi ) ml | Maydanoz 1/50 | ad
Tereyagi 5 g | Siit 10 | ml
Tuz 1 g | Yumurta 1/10 | ad
Susam 0,02| g
Siviyag S| ml
MUSKA BOREGI TALAS BOREGI
Porsiyon Olgiisii: 120 g Porsiyon Olgiisii: 120 g
Yufka 100 g | Yufka 100 | g
Beyaz peynir 10 g | Kuru sogan 20| g
Maydanoz 1/50 | ad | Sivribiber 5| g
Yumurta 1/10 | ad | Et 15| g
Siviyag 15| ml | Yumurta 1/40 | Ad
Susam 0,02 g | Domates 5 g
PEYNIRLI SIGARA BOREGI RULO BOREK
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Yufka 100 g | Yufka 100 | g
Beyaz Peynir 10 g | Beyaz Peynir 10] ¢
Maydanoz 1/50 ad | Maydanoz 1/50 | ad
Siviyag 20 | g/ml | Yumurta 1/10 | ad
Siviyag 40 | ml
SU BOREGI GUL BOREGI

Porsiyon Olgiisii : 100 g

Porsiyon Olg¢iisii: 100 g
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Bugday unu 50 g | Yufka 100| g
Yumurta 0,8 | ad|Beyaz Peynir 10| g
Maydanoz 0,03 | ad|Yumurta 1/40 | ad
Tuz 1 g | Maydanoz 0,02 | ad
Tereyagi 15 g | Siit 25 |ml
Beyaz peynir veya civil 15 g | Siv1 yag 5|ml
ISPANAKLI BOREGI PATATESLI BOREK
Porsiyon Olgiisii : 100 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Yufka 100 | ad|Yufka 100 | ad
Ispanak 15 g | Patates 15| g
Kuru Sogan 5 g | Siviyag 5|ml
Kirmizi pul biber 0,02 | g|Kuru Sogan 5| g
Karabiber 0,02 | g|kirmizi Pul biber 0,02| g
Tuz 1 g | Karabiber 0,02 g
Yumurta 1/40 | ad | Tuz 1| ¢
Siviyag 5 ml | Yumurta 1/40| ad
Susam 0,02 | g|Nane 0,01 ¢
Susam 0,02] g
4. Salatalar, Tathlar, Meyveler
CACIK (SALATALIK) CACIK (MARUL) _
Porsiyon Olgiisii: 200 g Porsiyon Oleiisii: 200 g
Yogurt 130 g | Yogurt 130 g
Salatalik 20 g | Marul 1/40 | ad
Tuz 1 g | Tuz 1 g
Dereotu 1/50 | ad | Dereotu 1/50 | ad
Nane 0,5 g | Sarimsak 0,1 g
Zeytinyagi 4| ml | Nane 0,5 g
Zeytinyagi 2| ml
HAVUC-MARUL SALATA DOMATES-SALATALIK SOGUS
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 120 g
Havug 50 g | Domates 50 g
Yesil Sogan 20 g | Salatalik 50 g
Marul 1/20 | ad | Sivribiber 20 g
Zeytinyagi 3| ml
Limon 1/6 | ad
Dilim zeytin 5 g
Misir 5 g

MARUL SALATA

COBAN SALATA

Porsiyon Olgiisii: 70 g

Porsiyon Olgiisii: 150 g
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Marul 1/30 ad | Domates 80 g
Limon 1/6 ad | Salatalik 40 g
Dilim zeytin 10 ad | Limon 1/6 ad
Kornison (1 numara) 20 g | Maydanoz 1/50 ad
Misir 10 g | Kuru sogan 10 g
Zeytinyagi 3 ml | Sivribiber 20 g
Zeytinyagi 3 ml
HAVUC-TURP SALATA HAVUC SALATA
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Havug 50 g | Havug 100 g
Limon 1/6 ad | Maydanoz 1/50 ad
Dilim zeytin 5 g | Limon . 1/6 ad
Zeytinyagi 3 ml | Zeytinyagi 3 ml
Turp 25 g
Misir 3 g
PATATES SALATASI
Porsiyon dl¢iisii: 100 g
Patates 100 g
Yumurta 1/2 ad
Dilim zeytin 2 g
Yesil sogan 5 g
Maydanoz 1/50 ad
Karabiber 0,02 g
Kirmizi biber 0,02 g
Tuz 1 g
Zeytinyagi 3 ml
SEMIZOTU TARATOR KIRMIZI BIBER(KAPYA) TARATOR
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Semizotu 40 g | Kirmizi biber (kapya) 40| ¢
Yogurt 60 g | Yogurt 60| ¢
Zeytinyagi 3| ml | Zeytinyagi 3| ml
Maydanoz 1/100 | Ad | Maydanoz 1/100 | ad
HAVUC TARATOR MENEKSE SALATA
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Havug 40 g | Kirmizi lahana 80| ¢
Yogurt 60 g | Limon 1/6 | ad
Zeytinyagi 3| ml | Zeytinyagi 3 | ml
Maydanoz 1/100 | ad | Sirke 3] g
MEVSIM SALATA (KIS) MEVSIM SALATA (YAZ)
Porsiyon dl¢iisii:130 g Porsiyon olgiisii: 150 g
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Turp 50 g | Domates 60 g

Havug 50 g | Salata 50 g

Kirmizi lahana 10 g | Taze sogan 10 g

Dilim zeytin 5 g | Sivribiber 15 g

Zeytinyagi 3| ml | Maydanoz 1/100 | ad

Limon 1/6 | ad | Zeytinyagi 3] ml

Limon 1/6 | ad

ANTEP EZME KISIR

Porsiyon Olgiisii: 120 g Porsiyon Olgiisii: 130 g

Domates 70 g | Bulgur 40 g

Kuru sogan 50 g | Kuru sogan 5 g

Salatalik 10 g | Yesil sogan S5 g

Sivribiber 30 g | Kornigon tursu 10 g

Maydanoz 1/20 ad | Domates 5 g

Salgca 3 g | Salga 5 g

Kirmizi biber 0,02 g | Tuz 1 g

Limon 1/20 ad | Kirmiz1 biber 0,5 g

Zeytinyagi 3 ml | Zeytinyagi 8 ml

Tuz 1 g | Maydanoz 1/100 ad

Biber salcasi 3 g | Limon 1/6 ad

Sarimsak 1 g | Marul 1/25 adet

KAYISI HOSAFI UZUM HOSAFI

Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g

Kuru Kaysi 40 g | Kuru {iziim 40| g

Seker 30 g | Seker 30| g

KAYISI-UZUM HOSAFI KAYISI KOMPOSTO

Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olciisii: 180 g

Kuru {iziim 15 g | Kayisi 50| g

Kuru Kaysi(Giin Kurusu) 25 g | Seker 25| g
Seker 30] g

VISNE KOMPOSTO KIZILCIK KOMPOSTO

Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g

Visne (soklu) 50 g | Kizileik 50| g

Seker 30 g | Seker 30| g

ERIK KOMPOSTO AYVA KOMPOSTO

Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g

Erik 50 g | Ayva 60| g

Seker 30 g | Seker 30| g

Karanfil 0,1 g

SEFTALI KOMPOSTO ELMA KOMPOSTO

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Porsiyon Olgiisii: 180 g
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Seftali 60 g | Elma 60| g
Seker 25 g | Seker 25| g
KABAK TATLISI INCIR TATLISI

Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon ol¢iisii:110 g

Kabak 200 g | Kuru incir 100 | g

Seker 40 g | Cevizigi 5|1 g

Ceviz 10 g | Seker 20| g

Tahin S| g

KEMALPASA TEPSI KADAYIF

Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon 6lciisii: 140 g

Kemalpasa 20 g | Tel kadayifi 40| g

Findik i¢i 5 g | Ceviz i¢i 10| g

Seker 40 g | Siviyag 5| ml

Tereyagi 10 g

Limon 1/40 | ad

Seker 60| g

EKMEK KADAYIFI KADAYIF DOLMA

Porsiyon 6l¢iisii:100 g Porsiyon olgiisii: 120 g

Ekmek kadayifi 2 ad. | ad | Kadayif 40 g

Limon 1/100 | ad | Cevizigi 10| ¢

Seker 50 g | Siviyag 30 g

Ceviz ici 10 g | Seker 40 g

Siviyag 30 g | Yumurta 1/2 | ad

Yumurta 1/4 | ad | Limon 1/100 | ad

IRMIiK HELVA LOKMA TATLISI

Porsiyon Olgiisii: 130 g Porsiyon Olgiisii: 120 g

Irmik (1Inumara) 20 g | Bugday unu 30 g

Siviyag 10 ml | Seker 40 g

Tereyagi 10 g | Siviyag 20 ml

Seker 40 g | Maya 1 g

Stit 40 ml | Yumurta 1/20 ad

Kustiztimii 3 g | Yogurt 5 g
Cam fistig1 2 g

REVANI TULUMBA TATLISI

Porsiyon Olgiisii: 130 g

Porsiyon Olgiisii: 120 g
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Bugday unu 20 g | Bugday unu 40 g
Irmik 10 g | Limon 1/50 | ad
Limon 1/100 | ad | Seker 60 g
Seker 50 g | Yumurta 1/4 | ad
Vanilya 1/100 g | Siviyag 60| ml
Sivi yag 3 g | Tereyagi 2 g
Yumurta 1/2 ad
Hindistan cevizi 0,2 g
Kabartma tozu 0,5 g
Ovalette 2 g
BAKLAVA SARAY BURMA
Porsiyon Olciisii: 130 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Bugday unu 40 g | Bugday unu 40| g
Nisasta 15 g | Nisasta 15| g
Yumurta 1/4 | ad | Yumurta 1/4 | ad
Siviyag 5| ml | Siviyag 5| ml
Tereyagi 15 g | Tereyagi 15| ¢
Seker 45 g | Seker 45| g
Limon 1/50 | ad | Limon 1/50 | ad
Ceviz i¢i 15 g | Antep fistig1 15] g
SEKERPARE ASURE
Porsiyon Olciisii: 130 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Bugday unu 30 g | Findik i¢i 10 g
Seker 50 g | Goce bugday 5 g
Siviyag 10 g | Kuru Kays1 (Giin Kurusu) 10 g
Tereyagi 10 ¢ | Kuru incir 10 g
Yumurta 1/5 ad | Kuru fasulye 5 g
Vanilya 1/10 | ad | Kuru {iziim 10 g
Limon 1/40 | ad | Nisasta 5 g
Findik i¢i 3 g | Nohut 5 g
Irmik 7 g | Seker 40 g
Pudra sekeri 8 g | Dut pekmezi 3 g
KESKUL SUTLAC
Porsiyon Olciisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g
Stit 160 | ml | Piring 5 g
Yumurta 1/10 | ad | Nigasta 10 g
Nigasta 10 g | Siit 160 ml
Vanilya 0,2 g | Seker 30 g
Seker 30 g | Vanilya 0,5 g
Tar¢in 3 g | Findik i¢i 5 g
Yumurta 1/10 ad
GULLAC KAKAOLU PUDING
Porsiyon Olgiisii: 100 gr Porsiyon Olciisii: 180 g
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Giillag yapragi 30 g | Kakao 2 g

Stit 100 | ml | Siit 150 ml

Findik i¢i 5 g | Seker 50 g

Siviyag 1 g | Nigasta 5 g

Seker 50 g | Cikolata (pralin) 5 g
Vanilya 0,02 g

SADE PUDING VISNE PELTESI

Porsiyon Olgiisii: 180 g Porsiyon Olgiisii: 180 g

Stit 160 | ml | Vigne 60 g

Seker 30 g | Nisasta 10 g

Nisasta 10 g | Seker 50 g

Findik 5 g | Findik ici 5 g

KALBURA BASTI BROWNI

Porsiyon Olgiisii: 80 g Porsiyon Olgiisii: 100 g

Un 50 g | Siit 40 ml

Seker 50 g | Siviyag 20 ml

Yumurta 1/6 | Ad | Seker 30 g

Yogurt 20 g | Bugday unu 50 g

Tereyagi 10 g | Yumurta 1/6 ad

Ceviz 5 g | Kabartma Tozu 1 g

Karbonat 1 g | vanilya 1 g

Meyve 15 g

YAS PASTA TARCINLI MUHALLEBI

Porsiyon Olgiisii:80 g Porsiyon Olgiisii: 180 g

Krem Santi 10 g | Seker 40 g

Yumurta 1/5| ad | Nisasta 13 g

Un 50 g | Siit 90 ml

Vanilya 1 g | Tarcin 1 g
Seker 60 g
Kabartma Tozu 1 g
Stit 25| ml
Margarin 5 g
Kakao 1 g
Nisasta 10 g

ISLAK KEK TIRAMISU
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 120 g
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Yumurta 0,25] ad|Siit 80 ml
Seker 50| g|Seker 30 g
Stit 50| ml| Vanilya 0,1 g
Un 201 g|Un 10 g
Siviyag 15| ml| Yumurta 1/10 ad
Kabartma Tozu 0,1| g|Labne Peynir 10 g
Vanilya 0,1 g|Kedidili 2 ad
Kakao 3| g|lnstant Kahve 1 g
Findik i¢i 2| g|Kakao 3 g
MUHALLEBILi HAVUC TATLISI SOSLU MUHALLEBI

Porsiyon Olgiisii: 100 g

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Havug 30| g|Kakao 2| g

Seker 45| g|Seker 40| ¢

Ceviz I¢i 10| g|Nisasta 13| g

Stit 100 | ml| St 90| ml

Nisasta 15| g
Vanilya 05| g
AYVA TATLISI ELMA TATLISI

Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon dlg¢iisii: 150 g

Ayva 200 g|Elma 200 g

Seker 60| g|Seker 60| g

Kremsanti 2| g|Kremsanti 2| g

Stit 8| ml|Siit 8| ml

Ceviz I¢i 10| g|Cevizici 10| g

KAZANDIBI

Porsiyon Olgiisii: 120 g

Stit 100 ml

Seker 25 g

Vanilya 1 g

Nisasta 12 g

YOGURT TATLI SUTLU IRMIK TATLI

Porsiyon Olgiisii: 120 g Porsiyon Olgiisii: 100 g

Seker 15 g | Siit 60 ml

Yogurt 15 g | Irmik 8 g

Bugday unu 25 g | Seker 15 g

Yumurta 1/4 g | Vanilya 1 g
Irmik 10 g
Siviyag 10| ml
Kabartma tozu 1 g
Vanilya 1 g

PORTAKALLI MUHALLEBI SOBIYET

Porsiyon Olgiisii: 180 g

Porsiyon Olciisii:80 g
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Seker 40 g | Bugday unu 33 g

Nigasta 13 g | Seker 60 g

Stit 90 | ml | Siviyag 10 ml

Portakal 5 g | Tereyagi 15 g

Yumurta 1/4 ad

[rmik 15 g

Nigasta 5 g

Ceviz Ici 5 g

PATATES PURE GARNI PATATES KIZARTMA GARNI

Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 100 g

Patates 100 g | Patates 120 g

Stit 5 g | Siviyag 30 | ml

Tereyagi 2 g | Tuz 1| g
Siviyag 3| ml
Tuz 1 g

PATATES KAVURMA GARNI DOMATES-SALATALIK SOGUS GARNI

Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 80 g

Patates 100 g | Domates 50| g

Kuru sogan 10 g | Salatalik 40| ¢
Siviyag 5| ml
Salca 5 g
Tuz 1 g

SOGUS GARNI SOGAN GARNI

Porsiyon Olgiisii: 50 g Porsiyon Olgiisii: 50 g

Domates 40 g | Kuru sogan 50| g

Kuru sogan 20 g | Maydanoz 1/50 | ad

SUMAKLI SOGAN GARNI YOGURT GARNI

Porsiyon Olgiisii: 40 g Porsiyon Olgiisii:50 g

Kuru sogan 40 g | Yogurt 50 g
Sumak 0,2 g
Maydanoz 1/100 | ad

KARISIK TURSU YOGURT
Porsiyon Olgiisii: 70 g Porsiyon Olgiisii: 200 g
Karigik tursu (slizme) ] 70 | g | Yopurt | 200 g
AYRAN MEYVE SUYU
Porsiyon Olgiisii: 200 ml Porsiyon Olgiisii: 200 ml
Ayran | 200| ml|Meyve suyu | 200] ml
TAHIN HELVASI (SADE) TAHIN HELVASI (KARISIK)
Porsiyon Olgiisii: 80 g Porsiyon Olgiisii: 80 g
Tahin Helva | 80 ’ gr | Tahin Helva I 80 ! gr
LEZZET SALATA BROKOLI SALATA

Porsiyon Olgiisii: 120 g

Porsiyon Olgiisii: 110 g
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Kasar peyniri (Kiip) 10 | g | Brokoli(taze) 50 g
Domates 50 | g | Havug 10 g
Salatalik 40 | g | Kirmiz1 capy biber 10 g
Iceberg 0,02 | ad | Taze sogan 20 g
Zeytinyag1 3 | ml | Misir 10 g
Misir 20 | g | Biber 5 g
Zeytinyagi 2 ml
Limon 1/6 ad
GAVURDAGI SALATA AKDENIZ SALATA
Porsiyon Olgiisii: 150 g Porsiyon Olgiisii: 130 g
Domates 80 g | Iceberg 0,02 ad
Salatalik 40 g | Roka 0,2 ad
Biber 10 g | Kasar peyniri (Kiip) 20 g
Zeytinyagi 3 g | Havug 20 g
Taze sogan 10 g | Domates 40 g
Ceviz 5 g | Misir 10 g
Kuru sogan 10 g | Zeytinyagi 3 g
Taze nane 0,02 | ad | Salatalik 30 g
Maydanoz 0,02 | ad | Kirmizi capy biber 5 g
CIiG KOFTE MISIR SALATA
Porsiyon Olgiisii:80 g Porsiyon Olgiisii:110 g
Taze sogan 10 g | Taze sofan 20 g
Zeytinyagi 3 ¢ | Kornigon tursu 20 g
Domates sal¢a 10 g | Kirmizi capya biber 20 g
Biber sal¢a 10 g | Zeytinyagi 3 g
Koftelik bulgur 40 g | Misir 50 g
Isot 1 g | Dereotu 0,02 ad
Limon suyu 5| ml | Maydanoz 0,02 ad
Nar eksisi 5| ml
KIRMIZIBIBER TARATOR PATATES TOPLARI
Porsiyon Olgiisii: 120 g Porsiyon Olgiisii:50 g
Yogurt dokme 80 g | Patates 100 g
Kirmiz1 capy biber 50 g | Stviyag 20 ml
Tereyagi 10 | g | Pastorize siit(1/1) 20 g
Dereotu 0,02 | Ad | Susam 1 g
Maydanoz 0,02 ad
Corekotu 1 g
BRUKSEL SALATA SARI SULTAN
Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 120 g
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Taze sogan 20 g | Havug 60 g
Kirmizi capya biber 5 g | Tereyagi 5 g
Havug 40 g | Yogurt dokme 80 g
Iceberg 0,5| ad
Zeytinyag1 3 g
Tere 0,5 ad
Roka 0,5 ad
Misir 10 g
YOGURTLU BULGUR KOFTE PATLICAN SALATA

Porsiyon Olgiisii: 140 g Porsiyon Olgiisii: 120 g
Domates 20 g | Patlican 150 g
Yemeklik Aycicek yagi 10 g | Biber 10 g
Yemeklik bugday unu 10 g | Taze sogan 10 g
Koftelik bulgur 40 g | Kirmiz1 capya biber 20 g
Domates salga 3 g | Yemeklik Aycicek yagi 30 g
Biber sal¢a 5 g | Domates 20 g
Yumurta 0,01 ad | Limon 1/6 ad
Yogurt dokme 50 g | Zeytinyagi 3 g

ZEYTIN SALATA

Porsiyon Olgiisii: 130 g
(Cekirdeksiz yesil zeytin 50 g
Misir 10 g
Dereotu 0,025 ad
Taze sogan 15 g
Zeytinyagi 3 g
Ceviz igi S g
Kirmizi capya biber 10 g
Kirmizi toz biber 1 g
Taze nane 0,02 ad
Domates 20 gl
Kornigon tursu 20 g
Nar eksisi 5 g

MERCIMEK KOFTE RUS SALATA
Porsiyon Olgiisii: 120 g Porsiyon Olgiisii: 120 g
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Kirmizi mercimek 50 g | Bezelye 15 g

Koftelik bulgur 50 g | Havug 20 g

Maydanoz 0,01 | ad | Patates 35 g

Kuru sogan 10 g | Kornigon tursu 15 g

Salca 3 g | Mayonez 35 g
Biber salgasi 3 g
Nar eksisi 2 g
Pul biber 1 g
Karabiber 1 g
Zeytinyagi 3 g
kimyon 1 g

ITALYAN SALATA CEVIZLi KARNABAHAR

Porsiyon Olgiisii: 140 g Porsiyon Olgiisii:120 g

Bezelye 30 g | Karnabahar 80 g

Havug 30 g | Yogurt 30 g

Patates 50 g | Zeytinyagi 3 g

Mayonez 20 g | Ceviz igi S g

Salam 10 g | Sal¢ca 5 g

Pul biber 1 g

ENGINAR TARATOR PATLICAN TARATOR

Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 110 g

Enginar 80 g | Patlican 100 g

Zeytinyag1 3 g | Zeytinyagi 3 g

Yogurt 20 g | Yogurt 60 g

Sirke 1 g | Soya sosu 1 g

Sirke 1 g

ACILI EZME PEMBE SULTAN

Porsiyon Olgiisii: 100 g Porsiyon Olgiisii: 120 g

Domates 100 ¢ | Kirmiz1 pancar tursusu 80 g

Taze sogan 10 g | Yogurt 50 g

Maydanoz 0,02 | ad | Zeytinyagi 3 g
Biber salcasi 5 g
Sarimsak 1 g
Sivribiber 10 g
Nane 1 g
Tuz 1 g
Pul biber 1 g
Zeytinyagi 3 g
Nar eksisi 1 g

DOMATES-BIBER SOGUS

HAVUC-TURP RENDE

Porsiyon Olgiisii: 150 g

Porsiyon Olgiisii: 100 g
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Domates 100 g | Havug 50 g
Yesil Biber 50 g | turp 50 g
SEZAR SALATA SOGAN SOGUS
Porsiyon Olg¢iisii:130 g Porsiyon Olgiisii: 100 g
Havug 100 g | Kuru sogan 100 g
Iceberg 0,01 ad | Sumak 1 g
Kara lahana 0,02 | ad | Zeytinyagi 3 g
Limon 1/6 | ad
Zeytinyagi 3 g
Reyhan otu 2 g
Lollo rosso 0,01 ad
Lor peyniri 25 g
Taze nane 0,02 ad
Tere 0,01 ad
Roka 0,01 ad
MEYVELER
ARMUT 180 ve iizeri g
CILEK 150 o
ELMA 180 ve tizeri g
KARPUZ (kabuksuz) 300 g
KAVUN (kabuksuz) 300 g
KIRAZ 150 g
MALTA ERIGI 150 g
MANDALINA 200 ve iizeri g
MUZ 180 ve iizeri g
PORTAKAL 200 ve tizeri g
ERIK 150 g
KAYISI 150 g
UzUM 150 g
SEFTALI 200 ve iizeri g
Kivi 100 g
NEKTARI 120 ve iizeri g
ORNEK SALAD-BAR MENU (ILKBAHAR - YAZ)
TARIH 1.CESIT 2.CESIT 3.CESIT
Marul S6giis Domates Hiyar S6giis Sar1 Sultan
Mevsim Salata Kisir Yogurtlu Semizotu
1. HAFTA Akdeniz Salata Acili Ezme Enginar Tarator
Coban Salata Zy. Barbunya Pilaki Patlican Tarator
Roka Salata Karigik Kizartma Havug Tarator
ORNEK SALAD-BAR MENU ( SONBAHAR - KIS)
TARIH 1.CESIT 2.CESIT 3.CESIT
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Karnabahar Salata Yogurtlu Biber Mercimek Kofte
Gobek Salata Amerikan Salata Saksuk
1. HAFTA Misirli Gobek Salata Fasulye Piyaz Haydari
Havug Salata Kirmiz1 Lahana Yogurtlu Patlican
Lahana Salata Makarna Salatasi Havug Tarator

5.4. Yemek Gruplarmmn Verilis Sikhigi

1. grup yemekler: Ana yemektir ve biiyiik parga et yemekleri, tavuk, kofte, kiymali pide, pizza,

doner, hamburger, etli ve kiymali sebze, etli dolma ve sarmalar, vejetaryen yemek g¢esidi, kiiciik parca
et yemekleri/kebaplar, etli veya kiymali kurubaklagil yemeklerinde olusur.

2.grup yemekler: 2.kap yemege uyumlu olarak verilen pilav, makarna, borek,¢orbadan

olusacaktir.

3.grup yemekler: 1. ve 2. kaplara uygun meyve, tath (hamur, siitlii, meyveli tatlilar), ayran,

gazli igecek, komposto ve hosaflardan olusacaktir.

4.grup porsiyon Salata tabagindan olusacaktir.

MADDE 6: PISIRME

—_—

10.

11.

Yemeklerin pisirilmesi, yiiklenici firma mutfaklarinda gerg¢eklestirilecektir.

Kullanilacak malzemelerin tiimii, Gida Maddeleri Tiiziigii Tiirk Gida Kodeksi ve Tiirk
Standartlar: Enstitiisti Kurumu'nun (TSE, TSEK) standartlarina uygun olacak, Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin iiretim iznine sahip olmayan hi¢bir gida maddesi iiretimde
kullanilmayacaktir.

Yemeklerde higbir sekilde kivam arttirici, hazir gida iiriinii veya lezzet arttirict maddeler
kullanilmayacaktir. Yemeklerde kullanilacak tiim malzemeler Tiirk Gida Kodeksine uygun
tirtinlerden olacaktir.

Tatlilarda tath tiirtine gore; bitkisel yagi, aygicek yagi ve margarin kullanilacaktir. Tiim
yemeklerde ise, salata veya zeytinyagl yemeklerde zeytinyagi kullanilacaktir.

Yemek tiretiminde kesinlikle hazir ¢orbalar, paket et ve tavuk suyu, lezzet verici karisimlar
kullanilmayacaktir. Yemek iiretiminde kullanilacak su, igme suyu niteliginde olacaktir.

Tathi imalatinda yapay tatlandiricilar veya glikoz surubu kullanilmayacaktir. Tatlilarin disaridan
temin edilmesi halinde hijyene dikkat edilecek, tepsiler temiz ve iizeri kapali olacaktir. Tatlilar
kendine has goriiniiste, renkte, kokuda, tatta ve homojen yapida olacaktir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi asamasinda besin sanitasyonuna, protein, vitamin ve mineral
kayiplarinin olmamasina 6zenle dikkat edilecektir. Her yiyecegin hazirlama yontemi farklilik
gosterdiginden yiyeceklerin hazirlanmasi asamalarinda yiiklenici diyetisyeninin gosterecegi
yontemler uygulanacaktir.

Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar ekte belirtilen
regetelere uygun olacak ve belirtilen gramajlardan asagi olmayacaktir

Yemek numuneleri idarenin belirleyecegi buzdolabi veya soguk odada dondurulmadan, steril
kaplarda 72 saat siireyle saklanacaktir. Numuneler 300 gramdan asagi olmayacaktir. Kurulus
sadece numunelerin saklanmasi i¢in ayr1 bir buzdolabi temin edecektir.

Yiiklenici, idarenin gerek gordiigii hallerde talep etmesi halinde yemek numunesinden bir
numuneyi alarak mikrobiyolojik analizini ilde bulunan Gida Tarim Bakanhgi il Kontrol
Laboratuvart Midiirliigiine gotiirerek analizini yaptirmak ve sonucunu idareye vermek
zorundadir. Numune analizlerinin masrafi yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Idarede, hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu oldugu takdirde, biitiiniiyle bu kisilerin saglk
masraflar1 ve is giicti kayiplarmin tazminati firma tarafindan karsilanacaktir.
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MADDE 7: TASIMA

1.
2,

(O8]

Yiiklenici mutfaginda pisen yemekler idarenin yemekhanesine taginacaktir.

Pigirilen yemekler 1sty1 uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi 6nleyen, kapagi deforme olmamis
lastikli, kapali gastronomlarin konuldugu thermobox (1sty1 koruyan) veya 1si iireten kapali
arabalarla ¢elik kaplarda yiiklenici personeli tarafindan taginacaktir. Ayrica komposto, gorba
gibi sivi yemekler gastronom iizerinden, sizmayi Onleyecek sekilde stre¢ film sarilarak
termobox a yerlestirilecektir.

Yemek nakli esnasinda yemeklerin kalite ve goriintiisiinde bozulmalara sebep olunmayacaktir.
Calisma giinlerinde saat 11.00°de idare yemekhanesinde, tiim yemekler servis bankosuna
usuliine uygun olarak yerlestirilmis, sicak yemekler sicak olarak, soguk yemekler soguk olarak
servise hazir hale gelmis ve gerekli personeliyle dagitima baglamak tizere hazir olmalidir.

MADDE 8: YEMEKLERIN SERVISINE ILISKiN UYULMASI GEREKEN KURALLAR

[u—

10.

11.

12.

13.
14.

16.
17.

Yemekler 6gle yemegi saatinden en az yarim saat 6nce servise hazir hale getirilecektir.
Yiiklenici haftanin her giinii yemek servisini idarenin belirledigi saatlerde yiiriitecektir. Gerek
goriilmesi halinde 6nceden haber vermek kosulu ile idare yemek saatlerini degistirebilir.
Yemekler yiiklenici personelince ve idarece gorevlendirilecek personelin denetiminde, uygun
1sida, saglhiga uygun kosullarda servis yapilacaktir.

Servis elemanlari idare tarafindan onaylanmig servis kiyafetleri ve yemek servisi sirasinda
eldiven, maske ve kep/bone takarak servis yapacaktir. Bu malzemelerin temini yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir,

Dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, gidalara dogru
hapsirmak, 6kstirmek yasaktir.

Yemekler, yemekhanede bulunan servis bankosunda (sicak ve soguk iiniteleri mevcuttur)
muhafaza edilecek olup, yiiklenici tarafindan goérevlendirilen servis elemanlari yemek
dagitimin1 bizzat yapacaklardir. Yemek servisleri ve yemekhane diizeni, temizligi yiiklenici
firma tarafindan yapilacaktir.

Soguk servis edilmesi gereken yemek/yiyeceklerin 4-6 C veya altinda, sicak servis edilmesi
gereken yemek/yiyeceklerin ise 65 C veya lizerinde en fazla iki saat iginde servisi yapilacak
sekilde ve servis sonuna kadar bu 1silarin korunmasi saglanacaktir. Tiim sicaklarin kontrolleri
yiyecek termometresi ile (probe termometre) ile yapilacaktir.

Pismis yemekler; idarenin gorevlendirecegi personelin kontrolii sonrasi "uygundur" onayindan
sonra servise sunulacaktir.

Yemekhanede yemek servisi, self servis seklindedir, idarece gerekli goriildiigii hallerde
masalara ve sahislara servis yapilacaktir.

Mevcut olan bardak, siirahi ve tuzluk gibi malzemeler idare tarafindan yiikleniciye teslim
edilecek olup, idamesi yiikleniciye aittir.

Servis Oncesi yemekhane, salata bar, masalar, sandalyeler, masa iistiinde bulunmasi gerekli
kuver malzemeleri eksiksiz servise hazir olacaktir. Eksilen malzeme derhal yiiklenici tarafindan
tamamlanacaktir.

Yemegini tamamlamis olan personelin ve 6grencinin bosalttigi masalarin yemege gelecek bir
sonraki grup i¢in temizlenip diizenlenmesi hususuna yemek saati bitimine kadar titizlikle
uyulacaktir.

Yiiklenici giin iginde artan yemegi asla baska bir giinde/6giinde kullanamaz.

Yemekler idare tarafindan onaylanmig porselen tabak takimlar, ¢elik gatal, kasik ve bigaklar ile
servis edilecektir. Kaymaz serform tepsiler kullanilacaktir.

. Yemek servislerinde, yipranmis, ¢izilmis, kenar1 kirilmis, rengi degismis tabaklar ve diger

servis takimlar higbir sekilde kullanilmayacaktir.
Yemekhanelerde kullanilan kaplar paslanmaz ¢elik olacaktir.
Siitlii tathilar, idare tarafindan onaylanmis tek kullanimlik ve/veya aliiminyum kaplar ile servis

edilecektir.
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18. Servis sonrast yemek masalari, malzemeleri ve yemekhanenin temizlenmesi, bulasiklarin

toplanmasi, yitkanmasi ve sanitize edilmesi, tiim hizmet asamalarinda ¢6plerin uygun yéntem
ve malzemelerle toplanarak atilmasi hizmetleri yiikleniciye aittir. Bu hizmet gerekli Kalite
standartlarina gore yapilacaktir. Cop kutular kapakli ve ayak pedalli olacaktir. Cop kutularin
ici posetlenerek ¢opler hijyenik olarak idare tarafindan belirlenen ¢op toplama yerlerine
yiiklenici tarafindan gotiiriilecektir.

19. idare personeli ve dgrencileri yemegi alirken turnikeden kart okutma/parmak okutma sistemi ile

yemek alacaktir. Herhangi bir sebepten yaninda karti olmayan kisiler isim yazdirarak yemek
alabilecektir. Listeye kisinin ismi, soy ismi, boliimii yazilarak ve imzasi alinarak yemek
verilecektir. Giin sonunda toplanan veya ¢iktisi alinan listelerin bir 6rnegi idareye verilecektir.

20. Hafta sonu, milli ve dini bayram tatillerinde yemek talep edildiginde, hi¢bir nedenle yemek

servisi islemi aksatilmayacaktir.

MADDE 9: HIJYEN/ SANiTASYON SAGLANMASI

1.

10.

Yiiklenici hizmetin her asamasinda kalite standartlarma uygun ilkeler dogrultusunda besin,
fiziksel alan, arag gereg ve personel hijyenini en iist diizeyde saglayacak ve bu konuda personeline
egitim vermekle yiikiimlii olacaktir.

Yiiklenici yiyecek/igecekle ilgili tiim alanlarda hasere/kemirgen kontroliinii saglamakla
yiikiimludiir. Hagere/kemirgen olugmamast i¢in gerekli tiim temizlik ve hijyen 6nlemleri alinacak,
herhangi bir gseklide hasere/kemirgen saptanmast sonucu yiyecek/igecekle ilgili sektore uygun
nitelikte ve tiiketici sagligini etkilemeyecek miicadele yontemleri uygulanacaktir.

Yiiklenici firma, yemekhane, bulasikhane ve servis alanlarini ayda bir hagere ve kemirgene kars
Halk Saghgi Alaninda Haserelere Karsi Ilaglama Usul ve Esaslart Hakkinda Yonetmelik
hiikiimlerine uygun sekilde en az ayda bir kez ilaglanacaktir.

Serviste kullanilan tabak, yemek takimlari, bardak ve bu gibi kiigiik donanimlar,
yemekhanede yaninda bulunan bulasikhanedeki, bulagik makinasinda yikanarak temizlenecektir.
Bulagik makinasinda kullanilacak kimyasal temizleyicilerin temini yiikleniciye aittir. Her 6giin
sonunda servis malzemeleri, servis bankosu, tastyicilar, banket arabalari, bulagikhane, dolap ve
tezgahlar, tepsi toplama arabalari, raflar, gerekirse fayanslar, masalar ve yemekhane temizligi
yapilarak tekrar kullanima hazir halde tutulacaktir.

Servis benmarilerinin her giin diizenli olarak servis sonrasinda ig¢indeki su bosaltilacak, krom
malzemeye zarar vermeyecek uygun kimyasalla temizlenecek (Sivi bulasik deterjani, sivi krem
deterjan, kireg ¢oziicii gibi) ve temiz su ile tekrar doldurularak bir sonraki servis i¢in hazir
bekletilecektir. Benmari yiizeyleri servis bitiminde temizlenecek ve gereken siklikla paslanmaz
yiizey parlatici kullanilacaktir.

Tiim temizleme giderleri yiikleniciye aittir. Bulasik ve her tiirlii temizlikte kullanilacak
malzemeler saglik kurallarina uygun 6zellikte olacak ve bu malzemeler TSE, ISO 1SO 9001-9002
belgesine sahip firma {iriinlerinden segilecektir.

Yanlis kullanim, ¢op atiklart ve yemek artiklarindan olusan lavabo ve rogar tikanikliklarmin
agtirilmasi firmanin sorumlulugundadir.

Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina atilmayacaktir. Bu konuda, T.C. Cevre ve Orman
Bakanliginin 2872 Sayili Cevre Kanunu ile Bitkisel Atk Yaglarin Kontrolii Ydnetmeligi
esaslaria gore hareket edilecektir. Atik yaglar, toplama lisansli geri kazanim tesisleri ile gegici
depolama izni almis toplayicilara teslim edilecektir

Copler uzun siire bekletilmeyip yemekhane alanlarindan giinliik olarak uzaklastirilacaktir.
Hijyenik olarak toplanilacak ve idare tarafindan belirlenen ¢op toplama yerlerine yiiklenici

tarafindan gotiiriilecektir.
Her bosaltmadan sonra ¢op kutulart sicak, dezenfektan igeren deterjanlt su ile yikanip

kurutulacaktir.
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11. Yiiklenici kullandig1 her yerin temizligini her zaman temiz tutacak ve haftada en az 1 giin genel
temizlik yapilacaktir.

12. Yiiklenici, temizlikte kullanilan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul edecegi sekilde)
kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gosterdigi mekanlarin ve kaplarmn her tiirlii temizligini
hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir.

13. Yemek servisinde kullanilan tiim ekipmanlar, ¢apraz bulagmayi engelleyecek sekilde
bekletilmeden uygun kimyasallarla yikanacak, kurulanmadan tekrar servise ¢ikarilmayacaktir,

14. Cig sebze ve meyveler, sebze/meyve dezenfektanlar: (klor tabletleri vb.) ile yikanip, ¢ok iyi
durulanacaktir.

MADDE 10: DEPOLAMA

1. Yiiklenici, yemekhanedeki servis bankosundaki tezgah dolaplarinda, dagitima yonelik servis ve
gida malzemesini, soguk teshir dolabinda kullanacagi dagitima yonelik uygun gida maddesini
depolayip muhafaza edebilir.

2. Muhafaza sorumlulugu yiikleniciye aittir. Yiiklenici malzeme kaybindan idareyi sorumlu
tutamaz.

3. Tiim servis bankosu ve tezgahlar, idarenin her isteyecegi zamanda denetime hazir durumda
bulundurulacaktir. Denetleme sonucu uygun sartlari tasimayan veya kullanim siireleri dolmus
malzeme tespit edildiginde imhasi istenecektir.

MADDE 11: YUKLENICININ CALISTIRACAGI PERSONELE iLiSKiN HUSUSLAR

1. Yiiklenici firma biinyesinde, yemek dagitim saatleri igerisinde Hastane yemekhanesinde
bulunmak iizere bir gida miihendisi istihdam edecektir.

2. Yiiklenici firma, personel kiyafetlerinin renkleri, Kurumunda uygun gorecegi bir renk olacaktir.
Sozlesmede belirtilen ise baglama tarihinden, isin bitimi tarihine kadar bu kiyafetler giyilecektir.

3. Firma tarafindan calistirilacak her personel i¢in dosya tutularak, i¢inde kimlik bilgileri ve
giivenlik ile ilgili evraklari bulundurulacak ve firma bu hususta idare tarafindan denetlenecektir.

Firma ¢alistiracagi personelin dosyasinda asagida belirtilen belgeleri bulundurmak zorundadir.

a) Niifus ciizdani fotokopisi (Kurumca "ASLI GIBIDIR" onaylr)

b) Savciliktan alinmis iyi hal kagidi

¢) Kurumca hazirlanip ¢alisanlarca doldurulmak tizere, firmaya verilecek personel bilgi formu,
d) Saglk raporu

e) Diploma (Proje Miidiirii, Diyetisyen, Gida Miihendisi i¢in)

f) Ascilik belgesi (Asgibasi, asci ve as¢t yardimetlari i¢in)

g) Periyodik muayene belgeleri (Portor kartlart)

h) Hijyen belgesi fotokopisi (Kurumca "ASLI GIBIDIR" onaylr)

4. Firma, calistirdigi personelin 6 ayda bir periyodik saglik kontrollerini yaptirip, portér
muayeneleri ile akciger filmleri ve portor kartlarini diizenlemek zorundadir. Ayrica muayene
sonuglarmi idareye bildirmek ve personelin dosyasinda bulundurmak zorundadir.

5. Firma tifo, para tifo, diger bagirsak enfeksiyonlari, amipli veya basilli dizanteri gibi gida
temizligi ile ilgili enfeksiyonlara ve cilt hastaliklarina yakalanmis veya bunlarin tagiyicisi olan
personeli derhal idareye bildirerek ve idarenin talimatlari dogrultusunda gerekli tedbirleri
alacaktir.

6. Yemekhanede firma ve personelin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza, yangin ve benzeri
durumlarda zarar yiiklenici firmadan tazmin edilecektir.

7. Firma, ¢alistigi mekanlarda malzeme ve personelinin is saghg ve is giivenligini saglamakla
yiikiimliidiir. Yiiklenici, ihale konusu hizmetin verilmesi siiresince; igvereni oldugu isgilerin
saghgini korumak ve is giivenligini saglamak igin gerekli sartlari 6331 sayili Is saghgi ve
Giivenligi kanununa gore tam olarak olusturmakla yiikiimliidiir. idare bu hususlarda kesinlikle
sorumlu tutulamaz.

Sayfa 42 / 89



12.

13.

Yiiklenici ¢alistirdigt personelin, yemegini ve ulasim giderlerini kendisi karsilayacaktir.
Personelin ulasimindan kaynaklanacak tiim aksakliklarda sorumluluk yiiklenici firmada

olacaktir.
Herhangi bir is kazasi durumunda, yiiklenici firma tarafindan derhal is kazasi raporu tutulacak

ve idareye bilgi verilecektir.

. Yiiklenici firma is kanunu, is saghgi ve is giivenligi hiikiimlerine gore, isgilerin sagligini

korumak tizere her tiirlii saglik tedbirlerini alacak ve tehlikeli sartlar altinda ¢alismalarina izin
vermeyecektir.

. Sosyal Giivenlik Kurumu mevzuati geregi her tiirlii is¢i, isveren hakkindaki kanunlardan dolayi

is¢i alinmasi veya is¢i ticretlerinin ve haklarinin 6denmesi, is¢i ¢ikartilmasi gibi hadiselerden
ve usuliine uygun yapilmayan islemlerden dogabilecek tiim sorumluluklar yiiklenici firmaya
aittir.

Yiiklenici herhangi bir grev ya da isi durdurma veya birakma durumunda, hizmeti
aksatmayacak ve bununla ilgili tedbirleri alacaktir.

Yiiklenici, ¢aligtiracagi personele ait isim listesini ve kimin hangi isle gérevlendirildigini
idareye yaziyla bildirecektir. Bu listenin bir 6rnegini is yerinde her ¢alisan personelin
gorebilecegi bir yere asacaktir. Calisan personel gérevlendirildigi isi fiilen yapacaktir.

HiZMET KALITESI VE DENETIMINE iLiSKiN ESASLAR

1.

Pisirilen ya da hazir yemeklerin kalite kontrolii, yiiklenici firmanin diyetisyeni veya gida
miihendisi ile idarenin gorevlendirecegi personel tarafindan kontrol edildikten sonra servise
sunulacaktir. Yapilan kalite kontroliinde, kontrol yapan yiiklenici diyetisyeni/gida miihendisi
veya idarenin gorevlendirecegi personelden biri dahi yemegin servisinin uygun olmayacagi
kanaatine varirsa yemek servisi yapilmayacaktir. Bu durumda, yemegin servise uygun
olmadigina karar veren gorevli, gerekcelerini belirterek tutanak tutmalidir.

MADDE 12: YEMEK SAYILARI ve ODEMELER

1.

idare bir giin sonraki giin 6giinleri igin, yemek yiyecek kisi sayisini en geg saat 12.00 ye kadar
yiiklenici yetkilisine bildirecektir. Bildirim yapilmadiginda ya da ge¢ yapildiginda bir 6nceki
giiniin sayilar1 esas alinacaktir.

Yiiklenici diyetisyeni tarafindan yazilan ve idare tarafindan onaylanan bir sonraki aya ait aylik
yemek listesi, idareye ilgili ayin en az 10 giin 6ncesinden verilmesi gerekir.idare tarafindan
onaylanan menii yiikleniciye en geg¢ ayin 25'inde (yirmi besinde) teslim edilmis olacaktir.
Yiiklenicinin hizmet esnasinda kullandig1 su, elektrik, 1sitma ve sogutma enerji bedellerinden
herhangi bir ticret talep edilmeyecektir. Yiiklenici bu kalemlerdeki hizmeti gergeklestirirken
tasarrufa riayet edip, israfi engellemek i¢in hassasiyet gosterecektir.

Yiikleniciye, giin igerisinde kisi bast yenilmis olan yemegin miktari kadar bedel 6denecektir.

Bir ay sonunda verilen yemeklerin toplami alinacak, faturasi diizenlenerek gerekli 6deme
evraklartyla yiiriirliikteki mevzuata gore 6demesi ay bitiminden sonraki 15 giin igerisinde
yapilacaktir.

Yiiklenici, alakart olarak servise sunulan yemek ve diger iirlinlerin bedelini; arttigi,
bozuldugu veya herhangi bir nedenle de olsa idareden talep edemez.

MADDE 13: CEZAI MUEYYIDE ve FESiH HUKUMLERI

1.

Yemegin zamaninda servise sunulmamasi, yemegin istenilen evsafta ¢ikmamasi, bozuk
olmasi, servis malzemesi ve servis alanlart temizliginde belirgin sorun olmasi, sartname
hiikiimlerinden herhangi birine uyulmamasi halinde durum yiiklenicinin veya temsilcisinin de
imzalayacagi bir tutanakla tespit edilir. Yiiklenicinin veya temsilcisinin imzalamamasi halinde
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10.

11.

12.

idarece tek tarafli diizenlenecek tutanak yiikleniciyi baglayacaktir.

Sartname hiikiimlerine kismen veya tamamen uyulmamasi durumunda idare asagidaki
haklarmi kullanabilir.

a.  Usulsiizliik cezasi keserek sézlesmenin aynen ifasimi ister.

b. Ihbarda bulunmaya, protesto ¢ekmeye, mehil vermeye veya yiiklenicinin rizasini almaya
ve bunun gibi yasal merasime gerek kalmaksizin sézlesmeyi tek tarafli fesih edebilir. idare
olusan zararini (getirilmeyen yemegin bir bagkasindan alinmasi, evsafi uygun olmayan bir
yemegin yerine yemek getirmemesinden dogan zararlar, demirbag malzemeye verilen
zararlar gibi) yiiklenicinin alacagindan tahsil edebilir. Yiiklenicinin alacag tutar, idareye
verdigi zararin tutarini karsilamiyorsa, idare zararmi tazmin igin yasal takip baslatacaktir,
idare s6z konusu zararlarin hesaplanmasi da dahil olmak iizere bu maddenin
uygulanmasina iligkin olarak higbir itirazda bulunamaz veya defi dermeyan edemez.

Firma ise siiresinde baglamadig: takdirde her gegen giin igin s6zlesme bedelinin %0,10u (on
binde on) oraninda ceza kesilir.

Idarenin onayi alinmaksizin aylik yemek listesinde degisiklik yapildigmm her tespitinde
sozlesme bedelinin %0,10’u (on binde on) oraninda ceza uygulanir.

Yiiklenicinin, Idarenin kendisine g¢alisma siiresince kullanmak amaciyla teslim ettigi
demirbaslar1 kaybetmesi, hasar vermesi, kirmast veya bu gibi nedenlerle geri verememesi
halinde; malzeme bedelini giiniin rayi¢ degeri iizerinden idareye 6deyecektir.

Sozlesme bitiminde mutfak, yemekhane ve diger birimleri malzemeleri ile birlikte ertesi giin
yemek hazirlanacak durumda, faal ve temiz olarak yemek servisi yapilabilecek sekilde temiz ve
hazir teslim edecektir. Bu kurala uyulmayan her 1 giin i¢in sdzlesme bedelinin bedelinin
%0,10"u (on binde on) oraninda ceza uygulanir.

Yiiklenici firma giinliik tirettigi yemeklerden steril kaplarda numune alarak 72 saat +4 C soguk
odada (Kilit sistemi mevcut) saklamak zorundadir. Herhangi bir sekilde idare tarafindan talep
edildiginde bunlar test edilmeye hazir bulundurulacak ve bu testler igin yapilan harcamalar
yliklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Bu kurala uyulmadig: takdirde her bir tespit igin
sozlesme bedelinin %0,10°u (on binde on) oraninda ceza uygulanir.

Yiiklenici firma personeli resimli yaka karti takmakla ve iiretim ve dagitim sirasinda eldiven,
bone, maske, onliik, sihhi terlik giymekle yiikiimliidiir. Ayrica ¢alisanlar firmanin temin edecegi
ozel elbiseleri giyecektir. Bu kurala uyulmadig: takdirde her bir tespit i¢in sézlesme bedelinin
%0,10’u (on binde on) oraninda ceza uygulanir.

Yemeklerin i¢inde yabanci madde ¢iktiginda tutanak tutulup her bir tespit i¢in sdzlesme
bedelinin %0,10’u (on binde on) oraninda ceza uygulanir. Cikan yabanci maddeden dolay:
ogrenci veya personelin olast yapacagi veya yapmis oldugu saglik masraflart var ise tamamini
yliklenici firma karsilamak zorundadir.

Giiniin mentisiinde yer alan yemeklerin belirlenen yemek saatleri igerisinde erken bitmesi
durumunda birinci defada yazili uyart yapilir, sonrasi tekrart halinde her tespit i¢in sézlesme
bedelinin %0,10°u (on binde on) oraninda ceza uygulanir. Yemek sirasinda bulunan dgrenci ve
personel i¢in mutlaka ana yemek yerine gegebilecek ikame bir yemek verilecektir. Bu kurala
uyulmadig: takdirde de her bir tespit i¢in sdzlesme bedelinin %0,10’u (on binde on) oraninda
ceza uygulanir.

Yemek dagitilmasi sirasinda gramaja uyulmadiginin tespiti halinde her bir tutanak igin s6zlesme
bedelinin %0,10°u (on binde on) oraninda ceza uygulanir.

Yemekhanelde kesintisiz yemek servisi yapilacaktir. Idarenin bilgisi disinda yemek hizmetinin
devam ettirilmedigine dair her tespitte sdzlesme bedelinin %0,10’u (on binde on) oraninda ceza
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

uygulanir.

Yiiklenici galistirdig1 personelinin hijyen egitim belgelerini idareye sunmakla yiikiimliidiir.
Yiiklenici firma ise baslarken yemek yapim ve dagitiminda ¢alistiracagi personel igin herhangi
bir hastaligi bulunmadigina dair saglik raporu verecek ve idare tarafindan istenmesi halinde
kontrol muayenelerini ve tetkiklerini yaptirtp idareye zamaninda bildirecektir. Cilt
hastaliklarina ve enfeksiyonlara(Hepatit dahil) yakalanan veya bunlarin tasiyicisi olan personel
calistirilamaz. Mutfak galisanlarinda is baglangicinda sarilik testleri yaptirilacak ve sonuglarimni
idareye bildirecektir. Bu kurala uyulmadig1 takdirde her bir tespit i¢in sézlesme bedelinin
%0,10’u (on binde on) oraninda ceza uygulanir.

Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine karsi koruyucu onlemleri almak, uygulamak ve
personelinin hizmet ici egitimini, yetkili kisiler ile yapmak zorundadir. Ogrenci veya personelin
hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu almasi ve bu durumun laboratuvar bulgular ile
desteklenmesi halinde, s6zlesme tek tarafli feshedilebilecek ve teminati irat kaydedilecektir.
Zehirlenmeye maruz kalan kisi veya kisilerin saglik masraflari ve is giici kayiplart ve maddi
tazminati, firma tarafindan karsilanir.

Yiiklenicinin,ihale dokiimant ve sdzlesme hiikiimlerine uygun olarak taahhiidiinii yerine
getirmemesi durumunda ve teknik sartnamede belirtilen maddelerdeki cezalarin toplam
miktarinin ayni ay igerisinde s6zlesme bedelinin % 2’sine (yiizde iki) ulagmasi ya da ayn1 ay
icerisinde cezai miieyyideler kisminda belirtilen ceza maddelerinden bir tanesinin 4 kez
uygulanmasi halinde belirtilen ceza uygulamasi ile beraber idarenin en az 10 giin siireli ve
nedenleri agikga belirtilen ihtarina ragmen ayni durumun devam ettiginin tespiti halinde ayrica
protesto ¢ekmeye gerek kalmaksizin kesin teminati ve varsa ek kesin teminatlar gelir kaydedilir
ve sozlesme feshedilerek hesabi genel hiikiimlere gore tasfiye edilir.

Idare, yiiklenicinin sdzlesme sartlarindan herhangi birine uymamasi halinde (VI/I ve 2.
Maddeleri de dahil) fesih ve tazminat haklart sakli kalmak tizere o aya ait hak edis bedelinin %
10 na

kadarini usulsiizliik cezasi olarak kesme yetkisine sahiptir.

Yiiklenici, idarenin yazili muvafakati olmaksizin taahhtidiinii kismen veya tamamen
devredemez.

isin yapilmasindan dolayi veya esnasinda; bir kaza, zehirlenme, veya meslek hastaligi meydana
geldigi takdirde maddi manevi tiim sorumluluk yiikleniciye ait olacak ve zarar géren 3'tincii
sahislarinda dahil talep edecegi her tiirlii tazminatlar riicu davasi agmasina gerek kalmadan,
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Uyusmazlik halinde GAZIANTEP Mahkemeleri ve Icra Daireleri yetkilidir. Is bu sartname 7
ana madde ve 7 sayfadan ibarettir. 3 adet ek, sartnameye ilistirilmistir.

EK-A: Yemeklerde kullanilacak gida maddelerinin gramayj listesi
EK-B: Yemek porsiyonlar: asgari gramayj listesi

EK-C: Sanko Universitesi demirbas listesi

EVSAF SARTNAMELERI

Kurumun ihtiyaci olan Gida Evsaf Sartnamesindeki yiyecek maddelerinin Tiirk Gida Kodeksi

Gida Maddeleri Tebligi’ne ve Tiirk Standartlarina uygun olmasi sarttir.

A- ETLER:

KEMIKLI - KEMIKSiZ DANA ETi VE KUZU ETi:
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Dana Eti: “Bovinae” alt familyasinin “Bos Taurus” tiiriine giren 12 ayliktan 2 yasina veya damizlikta
kullanilana kadar ki enenmemis erkek kasaplik hayvanlardan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan
tiim pargalaridir.

Karkas: Teknige uygun olarak kesilmis kasaplik hayvanin kaninin akitilip, yiiziilerek i¢ organlarinin
bosaltilip bas ve ayaklarindan ayrilarak sogutulduktan sonra elde edilen govdesidir.

* Almacak Et;

1. But ve kol sayisi esit olmak kaydiyla ekstra simifta kemikli taze dana karkas et olacaktir.
2. Taze kuzu karkas olacaktir(kurum istegi dogrultusunda alinacaktir).

Uriin Ozellikleri:

1. Kasaplik danalar usuliine gore kesilmis, yiiziilmiis, bag ve ayaklart ayrilmis, i¢ organlari, bobrek, ,
idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu, bébrek yaglari, salkim yaglari ve pelvis boslugu yaglari
almmig, kuyrugu dordiincii kuyruk omurundan ayrilmis olacaktir.

2. Busartname kapsamindaki tiriinlerin tiretiminde kullanilan etlerin saglik kontroliinden gegirildigini
ve insan tiiketimine uygun oldugunu ayrica hangi hayvan etine ait oldugunu belirten Hayvan sagligi ve
Zabitast Kanunu ve bu kanuna istinaden ¢ikarilmig Hayvan sagligi ve Zabitast Yonetmeligine uygun
olarak saglik damgasini tasimasi zorunludur. Bu damgalarin kesinlikle okunabilir olmasi gerekmektedir.
3. Etler, saghga zararsiz mavi renkli boyayla, bozulmayacak, silinmeyecek sekilde saglik kontrol (
veteriner) damgasi ile damgalanacaktir. Etin iizerinde kesim tarihi, kalitesi ve grubunu gosteren damga
mutlaka olacaktir. Etler “dana” damgasiyla damgalanmis olacaktir.

4. Etlerde, derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtlii ve amonyakli kokugma gériilmeyecektir.

5. Bir miktar yag dokusu etle birlikte alinip kizartma islemi yapildiginda kokusma hissini veren koku
bulunmayacaktir.

6. Etlerde kiiflii tat ve koku, disk1 ve pislik kokusu, ¢iiriime ve kokugma kokusu v.b. higbir yabanci tat
ve koku bulunmayacak, tat ve kokuda agirlagma ve oksidatif acilagma olmayacaktir.

7. Etler yasina etlilik ve yaglilik durumuna gore kendine has goriiniimde, ciissede, kokuda ve renkte
olacaktir.

8. Etler kan, pislik (diski, sindirim organi muhteviyati gibi) toprak, ¢amur ve yabanci maddelerle
kirlenmis olmayacaktir.

9. Etlerde et ve yag renginde degisme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk olusumu, lekeler,
renkte matlasma (donuklasma) et yiizeyinde yapiskan, siimiiksii ifrazat olusumu goriilmeyecektir.

10. Karkas et igerisinde etin yenilmeyen kisimlari bulunmayacaktir.

11. Etlerin kabulii, kesimden en az 24 saat sonra yapilacaktir. Et lifleri ¢ok ince ve kesit yiizeyleri kadife
goriintimiinde, rengi agik kirmizi ile normal kirmizi olmalidir.

12. Sakatatlar, i¢ yaglar ve diz kapagindan asagi kisimlar et yerine alinmayacaktir.

13. Dondurulmus et alinmayacaktir.

14. Etlere; Et entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Yiiklenici etlerin hangi tesiste kesilmis oldugunu
alictya ispatlamakla yiikiimliidiir.

15. Etlere ait veteriner hekim raporu ile ara¢ dezenfeksiyon raporu teslim mekaninda komisyona
verilecektir.

16. Etler ithal olmayacaktir.

Taze Kuzu KARKAS Etine Ait Ozellikler:

1. Irk, yas, cinsiyet, etlilik ve yaglilik durumuna gore kendine has gériiniimde, ciissede, kokuda ve
renkte olmalidir.

2. Kasaplik kuzu govde etleri; yas ve beslenme sekline gore siit kuzusu ve ot kuzusu diye adlandirilan
her irktan kasaplik kuzularin usuliine uygun olarak kesilmis, yiiziilmiis, bas ve ayaklari ayrilmis, i¢
organlari, bobrekleri, tireme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu ¢ikarilmis, bobrek
yaglari, pelvis boslugu yaglart alinmis, yagl kuyruklularda kuyrugu kesilmis biitiin haldeki
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govdeleridir. Istenilisine gore; a) siit kuzusu gévde eti; tam etli yagl, et rengi agik pembe-koyu pembe,
lifleri ince, agirliklart en az 12 kg olmalidir. b) Ot kuzusu govde eti: Tam etli yagli, et rengi pembe-agik
kirmizi, kivami orta veya sert elastiki, lifleri ince agirliklart en az 18 kg olmalidir.

3. Kesildikleri resmi mezbahalarin damgasini tagimalidir. etlere ait veteriner hekim raporu ile arag
dezenfeksiyon raporu teslim mekaninda komisyona verilecektir.

4. Kuyruk, bobrek yatagi, tireme organi ve bunlarin yaglari ¢ikarilmig olacaktir.

5. Etrengi pembeden ¢ok agik kirmiziya degisen renkte ve diri goriiniimde olmalidir.

6. Kuzu karkaslar tam etli, az veya orta yagh olacaktir. Yagmn etin igindeki dagilim: homojen
olmalidir.(Mozaik goriintiisii), yag etin belli bolgelerinde toplanmis olmamalidir.

7. Kabuk yag diizgiin ve kalinligr maksimum 0,5 cm. olabilecektir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde kullanilan katki maddelerine ait degerler
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 2’inci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan {iriinlerde bulasanlarin miktar1 Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 4’{incii béliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerde pestisitlerin miktar1 Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 5’inci bélimiinde verilen degerlere uygun olacaktir,

Veteriner ila¢c Kalinti Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde veteriner ilag tolerans
diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 6’nc1 boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Hijyen: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikler:

* Almmacak etlerin mikrobiyolojik o6zellikleri Tiirk Gida Kodeksinin “Mikrobiyolojik
Kriterle Tebligi”’ne uygun olacaktir.

n C m M

Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x 10! 5x10°
Echerichia coli (kob/ g) 5 2 5x 10! 1 x 10?
Echerichia coli O157: H7 (kob/ g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphylococcus aureus ( kob/g) 5 2 1 x10? 5x10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da | 25 g’da

bulunmamali bulunmamali

Diger Hususlar:

1. Et entegre tesis; karkas ete ait “Gida Uretim Sertifikas1” olacaktir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standardi ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimleri
gecerlidir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta kemikli dana eti ve kuzu etini Hifzisihha
Enstitlisti ve/veya kurumun uygun goérdiigii laboratuar da tim tahlillerin yapilmasini isteyecektir.

Bununla ilgili tiim masraflar firmaya ait olacaktir.
4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi hiikiimlerine gore

degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

1. Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerin ambalajlanmasi ve isaretlenmesi Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 9’uncu bolimiine uygun olmalidir.
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2. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 9’unucu bélimiine izin ambalaj materyalleri kullanilarak,
temiz, yeni, saglam, kokusuz ve sagliga zarar vermeyecek sekilde govdeyi saran fileler (kefenler)
icerisinde getirilecek ve filelerin (kefenlerin) agzi1 baglanmis olacaktir.

Tasima:

Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin 10’uncu béliimiine ilave olarak;

1. Etler frigorifik (0 — 4 ° C ) araglarla taginacaktir. Teslim esnasinda etin 6lgiilen i¢ sicakligi +10°C nin
tizerinde olmayacaktir.

2. Etin tasidi@1 arag, et tagimaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir.

3. Sogutmali aracta etler gengellere asili olarak ve etler arasinda hava sirkiilasyonunun saglanacagi kadar
bosluk birakilarak tasinacaktir.

4. Etlerin asildig1 ¢cengeller, temiz ve paslanmaz ¢elikten olacaktir.

5. Etlerin tasindig1 frigorifik aragta kotii koku yayan maddeler, etin yenilmeyen kisimlari, toz, pislik,
¢op, saman vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir.

6. Tasima ig¢in kullanilan arag bagka bir iste kullanilmayacaktir.

7. Etleri depolara tagiyacak personelin kiyafetleri giinliik temizlenmis is kiyafeti olacaktir. Temiz onliik,
bone ve eldiven kullanilacaktir.

8. Yukarida sayilan iiriin 6zellikleri ile ambalaj ve tagima kosullart muayene sirasinda aranacaktir.

TAVUK ETi:
Pili¢ Eti: Tavuktan elde edilen, insan tiiketimine uygun olan tiim pargalardir.
* Almmacak tavuk eti
1) Kalg¢al pili¢ budu
2) Pili¢ gogiis
3) Pili¢ gogiis fileto

Uriin Ozellikleri:

1. Pilig etleri en ¢ok 45 giinliik olacak, giinliik kesilmis ve temizlenmis olacaktir.

2. Pili¢ but ve gogiis icerisinde etin yenilmeyen kisimlart bulunmayacaktir.

3. Piliglerde kan, pislik ( diski, sindirim organt muhteviyati gibi), toprak, ¢gamur ve yabanci maddelerle
kirlenmis olmayacaktir.

4. Piliglerde kiiflii tat ve koku, digki ve pislik kokusu, ¢iiriime ve kokusma kokusu vb. higbir tat ve koku,
bulunmayacaktir. Tat ve kokuda agirlagma ve oksidatif acilagma olmayacaktir.

5. Piliglerde derin ve yiizeysel kokusma, kiikiirtlii ve amonyakli kokusma olmayacaktir.

6. Pili¢ler hastalikli, zayif, iyi gelismemis, eti ve derisi dogal renginden farkli olmamalidir.

7. Pili¢ gogiisler i¢ organlarindan tamamen arindirilmis olmalidir.

8. Pili¢ butlarin deri harig¢ tiim yaglari alinmig olmahdir.

9. Ayrica pili¢ budun arka kismindaki yag kitlesi de temizlenmis olmalidir.

10. Gogiis; orta derecede derin ve uzun, gogiis kemiginin sivri kismma kadar tiim uzunlugunca tasidigi
et dolayistyla ona yuvarlak bir goriiniim vermeye yetecek kadar etli, tizerinde boyun bulunmayan kanat
tamamen ¢ikarilmig ve sirt kemigi alinmig, 600 gr.dan asagi olmayacaktir. But; iyi etlenmis, asagi dogru
tagidigi et dolayist ile yuvarlak, dolgun bir goriiniis kazanmig, arka orta ayrilmig, kuyruk sokumu
ayrilmig ve 300 gr.dan agag1 olmayacaktir.

11. Piligler dondurulmus ve saklanmis olmayacaktir.

12. Piligler entegre tesislerinde kesilmis olacaktir. Entegre tesise ait veteriner kesim raporu ile arag
dezenfeksiyon raporu muayene komisyonuna ibraz edilecektir.

13. Muayene komisyonu tarafindan fiziksel muayene yapilacaktir.
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PILIC GOGUS FILETO: Derisiz, kemiksiz pili¢ gogiis loblarinin hafifce ddviilerek
hazirlanan tiriindiir.

1. Filetolarin bir adetinin agirligi 150 gr ( 10) olacaktir.
2. Filetolarda deri pargast ve yagl kisim bulunmayacaktir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri:

Asagidaki mikrobiyolojik kriterlere uygun olacaktir.

n C m M
Aerobik mezofilik bakteri ( kob / g) 5 2 5x 10! 5x10°
Echerichia coli (kob/ g) 5 2 5% 19" 1 x10?
Echerichia coli O157: H7 (kob/ g) 5 0 Bulunmamali Bulunmamali
Staphylococcus aureus ( kob/g) 5 2 1x10? S5x10°
Salmonella (kob) 5 0 25 g’da | 25 g’da
bulunmamali bulunmamali

*En Muhtemel Say:1 tablosuna gore( /g)

n; Analize alinacak numune sayist.

c; “M” degeri tastyabilecek en fazla numune sayisi

m ; ( n—c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger.

M ; “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

Bunun disindaki 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde kullanilan katk: maddelerine ait Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi *nin 2°nci boliimiine uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde bulasanlarin miktar1 Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 4’{incii béliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Pestisit Kalintilari: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde Pestisit miktar1 Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 5’inci boliimiinde verilen degerlere uygun olacaktir.

Veteriner Ilac Kalinti Diizeyleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iiriinlerde veteriner ilaglari tolerans
diizeyleri Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi’nin 6”inc1 béliimiinde verilen degerlere uygun olacaktr.

Hijyen: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 7’inci boliimiine uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ niin ilgili standartti Tiirk Gida Kodeksi “Cig Kanatli
Eti ve Hazirlanmis Kanatlt Eti Karigimlari tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

2 Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta taze pili¢ ve gogiis filetoyu Hifzisthha
Enstitiisii ve / veya kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini isteyecektir.
Bununla ilgili tiim masraflar firmaya ait olacaktir.

3. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standarttt ve Tiirk Gida Kodeksi“Cig Kanath Eti ve
Hazirlanmig Kanatli Eti Karigimlari tebligi” ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama:

“Tiirk Gida Kodeksi”nin 9’uncu béliimiindeki ambalajlama boliimii uygun olacaktir.
1. Ek olarak; Piligler net agirligi en ¢ok 15 kg olan perfore oluklu mukavva ambalajlarda temiz
polietilen malzemeyle sarili bir sekilde taginip teslim edilecektir.
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2. Filetolar agirligi en ¢ok 10 kg olan perfore oluklu mukavva ambalajlarda temiz polietilen
malzemeyle sarili bir sekilde taginip teslim edilecektir.

3; Pili¢ler ambalajlara diizgiin bir sekilde siralanarak dizilmis olacaktir.

4. Ambalajlarin tizerinde asagidaki bilgiler okunakli bir sekilde yazili veya basili olacaktir.
® ['irma ad1, adresi
® Malin adi
® Net agirhigi

® imal ve son kullanma tarihi( giin, ay ve yil olarak)

® “Tiirk Gida Kodeksi”nin Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karigimlari tebligi”
ne uygundur ibaresi

® Depolama sartlari

Tasima:

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 10’uncu béliimiine ilave olarak;

1. Etin tagidi81 arag, et tasimaya uygun hijyenik 6zellikte sogutmali olacaktir,

2. Etlerin tagindig: frigorifik aragta kétii koku yayan maddeler, toz, pislik, ¢6p, saman v.b. yabanci
maddeler bulunmayacaktir. Frigorifik araglar 4 — 6 ° C de olacaktir.

3. Tasima i¢in kullanilan ara¢ baska herhangi bir iste kullanilmayacaktir.

4. Teslim aninda piliglerin 6lgiilen i¢ sicakligi en gok +7° C olacaktir.

5. Uriin teslim alinirken Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000: 2005 belgesi ile kesim
raporu ve arag dezenfeksiyon raporu istenecek ve Kontrol Teskilatina teslim edilecektir.

B- SUT VE SUT URUNLERI:
SUT:

UHT Icme Siitii: ¢ig siitiin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerde en az degisiklige yol agarak,
bozulma yapabilen tiim mikroorganizmalarin ve bunlarmn sporlarinm UHT islemi ile yok edilerek, opak
ambalaj veya paketleme ile opak hale getirilen ambalajlara aseptik kosullarda dolum yapilmast ile elde
edilen igme siitiidiir.

UHT ( Ultra High Temperature) : Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir iiriin {iretmek
amac1 ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim mikroorganizmalari ve sporlarini
yok eden en az 135 °C de 1 saniye, uygun zaman sicaklik kombinasyonunda yiiksek sicaklikta kisa siireli
stirekli akis altinda uygulanan 1s1l iglemidir.

Kimyasal Ozellikleri:
® Stit yagi miktari ( gr /100 ml)

1. Yarim yagl siitlerde en az 1,5 g/100ml olacaktir.

2. Tam yagl siitlerde en az 3gr/100ml olacaktir.

3. Yagsiz siitlerde en ¢ok 0,15 g/100ml olacaktir.

4. Yagsiz kuru madde miktari en az %8,5 ( m/ m) olacaktir.

Katki Maddeleri : Cig ve igme siitlerinde kullanimina izin verilen katki maddeleri Tiirk Gida

Kodeksi Yonetmeligi’nin ikinci boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Cig siit ve i¢gme siitlerinde bulasanlarin miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi’nin
dordiineii boliimiine uygun olmalidir.
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Pestisit Kalmtilari: Cig siit ve igme siitlerinde pestisit kalintt miktarlari, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin besinci boliimiinde belirlenen limitleri asmamalidir.

Veteriner Ilac Tolerans Diizeyleri:  Cig siit ve igme siitlerinde veteriner ilag kalmti miktarlari, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin altinci béliimiinde belirlenen limitleri asmamalidir.

Hijyen: Cig siit ve igme siitleri Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi’nin yedinci maddesinde yer alan genel
kurallara uygun iiretilmelidir.

Mikrobiyolojik Ozellikler : Siitlerde mikrobiyolojik 6zellikler “Tiirk Gida Kodeksi” mikrobiyolojik
kriterleri tebligine uygun olmalidir.

Diger Hususlar:

Uretici firma Cig siit ve 1s1l islem gormiis siitlere ait “Gida tiretim sertifikasi'na sahip olacaktir. Ayrica
HACCP veya ISO 22000: 2005 belgesine sahip olacaktir. Bu belgeler mal tesliminde muayene

komisyonuna teslim edilecektir.

Bu sartnamede belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi “Cig siit ve sl
islem gormiis siitler tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta siitii Hifzisthha Enstitiisii ve / veya kurumun uygun
gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim masraflar firmaya

ait olacaktur.
Ayrica analiz sonuglar1 TSE’ niin ilgili standartt1 ve Tiirk Gida Kodeksi “Cig siit ve 1s1l iglem gormiis

siitler tebligi”ne gore degerlendirilecektir.

Ambalajlama :

1. UHT Siitler: Yagl siitler 1 kg’lik ( 1/1 ') ve 200 gr’lhik (1/5), 5 kg’lik ve yagsiz siitler 500 gr’lik
(1/2) agirlikta; sivi, gaz, 151k ve mikroorganizma gegirmeyen ambalajlara aseptik olarak
ambalajlanacaktir.

2. Siitlerin ambalajlari, deforme olmus, bombaj yapmis, patlak, ¢okiintiilii v.b. bozulma belirtileri
gostermis olmayacaktir.

3. Ambalajlarin digina veya aralarina akmis, sizmis siit gériilmeyecektir. Ambalajlar birbirine
yapismis olmayacaktir.

4. Birim ambalajlar1 tizerinde asagidaki bilgiler okunakli, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde

yazilacak veya basilacaktir.

Firmanin ad1 ve adresi

Malin ad1 ( UHT siit )

Tipi, ¢esidi

Net hacmi

Imal tarihi ( ay, y1l olarak )

Son kullanma tarihi ( ay, yil olarak )
Seri/ Kod numarasi, parti numarasi
Stitun tabi tutuldugu 1s1l islem niteligi
Stt yagi miktar1 (%)

Birim ambalajlar; tasimada bunlarin ve TS 1119’a uygun mukavva kutu ambalajlara konulacaktir.
Ambalaj malzemesi pargalanmadan, deforme olmadan, i¢indeki siit ambalajlarmni digaridan gelecek
fiziksel etkenlere karsi koruyacak kalinlik ve saglamlikta olacaktir.

5. UHT siitlerin garantisi malin kabuliinden itibaren en az 4 ay olacaktir.
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Tasuma:

1. Siitlerin tagmnmasi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama

Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Araglarin igleri temiz olacaktir. Siitler arag igerisinde plastik platformlar iizerinde

bulunacaktir.

3. Araglarda nem olmayacaktir. Mukavva kutu ambalajlar 1slanmis olmayacaktir.
YOGURT

Yogurt: Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik
asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile tiriiniidiir,

Ayran: Kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiiltiirii ilave edilerek, igilebilir kivamda hazirlanan
fermente siit tirlintid{ir.

Uriin Ozellikleri:

1. Yogurt ve Ayran iiretiminde, “Tiirk Gida Kodeksi — Cig Siit ve Isil Islem gérmiis igme
Stitler Tebligi’nde” belirtilen sartlara uygun siit kullanilacaktir.

2. Yogurt ve ayranda higbir patojen mikroorganizma bulunmayacaktir.

3. Yogurt yarim yagli yogurt olacak ve en az % 1,5 oraninda siit yagi igerecektir.
Gerektiginde en fazla

4. % 0.15 oraninda siit yag1 igeren yagsiz yogurt alinacaktir.

5. Ayran tam yagh ayran ve en az % 1,5 oraninda siit yagi igerecektir. Istege gore ayranlar
tuzsuz olarak getirilecektir.

6. Uriinler Tiirk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi’ne uygun olarak getirilecektir.

Duyusal Ozellikleri:

I Yogurt temiz, parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamus, karistirtldiktan sonra koyu
bir akicilikta olmali, gatlak ve gaz kabarcigi bulunmayan homojen gériiniiste olacaktir.
2. Yogurt kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, homojen, karistirildiktan

sonra koyu bir akicilik, serumu hemen ayrilmayan, dille damak arasinda kolay dagilmayan
kivamda olacaktir.

3. Yogurt ve ayran kendilerine has tat, koku ve yapiya sahip olacaktir.

4. Yogurt ve ayran da higbir yabanct madde bulunmayacaktir. Yogurt kovalarinin
diplerinde siit yanig1 dahil yabanct madde bulunmayacaktir.

5. Yogurtlarin kondugu kovalarin dig yiizeyleri ve kapagi dahil temizlenmis olacaktir.

Kimyasal Ozellikleri:

Yogurt ve ayrana ait kimyasal ve diger 6zellikler asagidaki gibi olacaktir.

Yogurt ve Ayrana Ait Kimyasal ve Diger Degerler

YOGURT AYRAN
(En az) (En az)
St proteini (agirlikca %) 4

2,8
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Titrasyon asitligi ( Laktik asit olarak | 0,6 0,6
agirlikca %)

Etanol ( %hacim/agirlik) - -
Toplam  Spesifik ~ Mikroorganizma | 107 10°
(kob/g)

Etikette  belirtilen  toplam  ilave | - -
Mikroorganizma (kob/g)
Mayalar ( kob/g) - -
Yagsiz Kuru Madde (agirlhik¢a %) 12 6

Katki Maddeleri: Bu Sartname kapsamindaki iiriinlerinde kullanilan katki maddelerine ait degerler Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Katki Maddeleri Boliimii’ne uygun olacaktir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsamindaki tiriinlerinde bulasanlar miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Bulaganlar boliimiine uygun olacaktir.

Pestisitler: Bu sartname kapsamindaki iriinlerde bulunabilecek pestisit kalinti diizeyleri Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Veteriner Ilaglari Tolerans Diizeyleri Boliimii’nde agiklanan “Veteriner
[laglari i¢in Tolerans Diizeyleri ve Yasal Arinma Siirelerine Ait Degerlere” uygun olacaktir.

Hijyen: Yogurt ve ayran Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Hijyen Bolimii’nde yer alan genel
kurallara uygun olarak tiretilmis olmalidir.

1. Ayranin, kaplara doldurulmasi ve sizdirmaz bir sekilde kapatilmasi otomatik olarak
yapilacaktir.
2, Temizlik ve dezenfeksiyondan sonra tekrar kullanilabilir cam tipi digindaki kaplar,

ayranin tekrar ambalajlama ve paketlenmesinde kullanilmazlar.

Mikrobiyolojik Ozellikleri: Yogurt ve ayrana ait mikrobiyolojik kriterler asagidaki gibi olacaktir.

N C m M
Koliform* 5 2 9 95
E. coli* 5 0 <3 -
Maya, (kob/ml) 5 2 1.0 x 10! 1,0 x 10?
Kiif (kob/ml) 5 2 1.0 x 10! 1.0x 10°

*En Muhtemel Sayi tablosuna gore( /g)

N; Analize alinacak numune sayisi.

c; “M” degeri tagtyabilecek en fazla numune sayisi

m ; ( n —c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger.

M ; “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger

Bunun disindaki 6zellikler Tiirk Gida Kodeksi “Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Diger Hususlar:

1 Uretici firma yogurt ve ayrana ait Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO
22000:2005 belgesine sahip olacaktir. Muayene komisyonuna bu belgeler iletilecektir.

2. Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE” niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi
“Fermente Siit Uriinleri Tebligi” hiiktimleri gegerlidir.
3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta yogurt ve ayrani Hifzisithha

Enstitiisiit ve / veya kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini
isteyecektir. Bununla ilgili tim masraflar firmaya ait olacaktir.
4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standarttt ve Tiirk Gida Kodeksi “Feymente Siit

Uriinleri Tebligi”ne gore degerlendirilecektir.
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Tasima ve Depolama :

L Bu sartname kapsamindaki iiriinlerin taginmasi ve depolanmasi Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Tagima ve Depolama Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.
2. Yogurtlarin teslimi esnasinda; dlgiilen i¢ sicakligt +10 °C iizerinde olmayacaktir.

Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme:

Bu sartname kapsamindaki iirtinler, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve Etiketleme —
isaretleme Boliimii’nde yer alan genel kurallara uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve
isaretlenecektir.

1. Ayran net agirhigi; 200 gr olan orijinal ambalajinda ve yogurt 5 veya 10 kg’lik, poset
yogurt 200 gr lik, Tarim ve Koy Isleri Bakanhigi tarafindan verilen Gida ambalajlamasinda
kullanilabilir iznine sahip polistiren veya uygun plastik ambalaja el degmeden doldurulup

kapatilacaktir. Ayran paketlerine ilave pipet olacaktir,
2. Yogurt ve ayran ambalajlar1 tizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde basilir, yazilir ya da etiketlere yazilarak yapistirilir.

Firmanin ticari unvani ve adresi veya tescilli markasi

Tiirk Kodeksi “Fermente siitler” tebligine uygundur ibaresi
Tipi

Imalat tarihi( giin, ay olarak)

Parti, seri ve kod numarasindan en az biri

Net kiitlesi ( en az gr olarak)

Son kullanma tarihi veya raf dmrii

Muhafazasi

KASAR PEYNIRI:
Uriin Ozellikleri:

1- Peynirler piyasanin iyi cins kasar peyniri olacak, iyi cins kasar peynirinin kendine has tadi, rengi,
kokusu olacaktir.

2-  Ambalaj iizerinde pastorize siitten imal edilmistir ibaresi bulunmalidir.

3- Kasar peyniri kalip halinde olacak, fare yenikli, fena kokulu, kurtlu, kirli, kabarik, kesik, kirik, ezik,
dagilmis ve derin ¢atlakli (derin ¢atlaktan maksat dis yiizeyden itibaren 1 cm.yi gegen gatlaklar)

olmayacaktir.
4-  Peynirin igerisinde agirlastirici madde antiseptik ve diger yabanci maddeler bulunmayacaktir.
5- Kagsar peynirlerinde siit yag miktar: (kuru madde tizerinde) % 40’tan asagi olmayacaktir.

Ambalajlama:

1- Kagsar peyniri kaliplari ambalajlar tizerinde

firma adi,

malin adi, tipi,

net agirhgi,

tanitici isareti,

imal tarihi yazilmis olacak ve 1- 1.5 kg.lik paketler i¢inde getirilecektir.
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2- Ambalajlarin iizerinde Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin (TKIB) izni, Tiirk Gida Kodeksi’ne

uygunlugu ibaresi bulunacaktir.
3- Teslim sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi istenecektir.

BEYAZ PEYNIR

Beyaz peynir; Cig siitlerin veya karigimlarinin pastorize edilmesi veya pastorize siitlerin imalat
teknigine gore islenmesi, bu islenme sirasinda gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve
olgunlastirilmasi sonucu elde edilen mamuldiir.

* Almmacak beyaz peynirlerin tipi yagh, sinifi ise birinci simf olacaktir.(TS591
evsafina uygun sekilde)

Duyusal ve fiziksel dzellikleri:

Beyaz peynirler, kaliplar halinde ve kaliplar birbirinden kolaylikla ayrilacak sekilde, derinlemesine,
diziler arasina, tabana paralel olarak yagli kagit, polietilen, polipropilen ve benzeri maddeler konarak
istif edilecektir. Ayn1t malzemeden; en iist kalip dizisinde, yandan ikinci siradaki bir kalibin kolayca
yerinden alinmasini saglayacak sekilde ¢ikarma malzemesi bulunacaktir.

Peynirler kendine 6zgii parlak beyaz, homojen ve diizgiin prizmatik gériiniimlii bozulmamis kalip
seklinde olacaktir.

Peynirler diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz, homojen kesitli olacaktir. Fazla sert veya fazla yumusak
olmayacaktir. Peynir elle ezildiginde ptiriizsiiz dagilmalidir.

Kendine 6zgii koku ve tatta olacaktir.

Beyaz peynirlerde yabanct madde bulunmayacaktir.

Peynirlerin i¢i ve dig1 beyaz olacak. Aci, eksi, kiiflii, fena kokulu ve siinger gibi delikli olmayacaktir.
Peynir tenekeleri agildiginda malash (mantarlagmis) olmayacaktir.

Imal tarihinden itibaren en az 5-6 ay gegmis olmalidr.

Kimyasal ozellikleri:

Rutubet miktar1 kiitlece en ¢ok % 60 olacaktir.

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

pH degeri 4,5”in tizerinde olacaktir.

Tuz miktari, katki maddede (peynir kuru maddesinde ) kiitlece en ¢ok % 10 olacaktir.
Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktari (kuru madde tizerinden) % 40'dan daha az olmayacaktir.
Kuru maddedeki yag igerigi kiitlece en az % 30 olacaktir.

Nisasta ve nisastali maddeler bulunmayacaktir. Peynirlerin i¢inde agirlastirict antiseptik herhangi bir
madde bulunmayacaktir.

Tuzsuz peynir kurumun siparis ettigi miktar ve giinlerde (haftada 2 kez) fiberglas kap i¢inde kendine
has suyu ile (miktar net agirlik olarak hesaplanir), tizeri aklin paket kagidi veya kalin naylon ile kapali
olarak kaliplar halinde getirilir. Diger 6zellikler beyaz peynir ile aynidir.

Mikrobiyolojik ozellikleri:
Beyaz peynirin mikrobiyolojik ozellikleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin = “Mikrobiyolojik

X299

kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Katki Maddeleri: Bu sartname kapsaminda yer alan iriinler “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi”nin Gida Katki Maddeleri boliimiine uygun olmalidir.

Bulasanlar: Bu sartname kapsaminda yer alan tirtinlerdeki bulasanlarin miktarlari, “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi”nin Bulasanlar bliimiine uygun olmahdir.

Pestisit Kalrntilari: Bu sartname kapsaminda yer alan tiriinlerdeki pestisit kalintt miktarlari, “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilar1 béliimiine uygun olmalidir.
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32299,

Hijyen: Bu sartname kapsaminda yer alan iirtinler “Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi
boliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tiretilmelidir.

nin Gida Hijyeni

Diger Hususlar:

1. Uretici firmanin beyaz peynire ait “Gida Uretim Sertifikasi’na ve HACCP veya ISO 22000:2005
belgesine sahip olacaktir.

2 Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti ve“Tiirk Gida Kodeksi” hiikiimleri
gecerli olacaktir.

3. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta beyaz peyniri Hifzisihha Enstitiisii” ve /

veya kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerinin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili
tiim masraflar firmaya ait olacaktir.

4. Ayrica analiz sonuglart TSE’ nin ilgili standartt: ve Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’ne gore
degerlendirilecektir.
5. Ornekleme igin getirilen partiden muayene komisyonunun tespit ettigi miktar kadar teneke

rasgele acilir, listten, aradan ve en alttan numuneler alinir ve incelenir.

Ambalajlama:
1. Beyaz peynirler teneke veya vakumlu laminasyonlu polietilen malzemeden yapilmig ambalajlarda

aliacaktir.
2. Beyaz peynirler sertge kaliplar halinde, hi¢ kullanilmamig temiz, passiz, peynir kalitesini
bozmayacak, higbir sekilde sizint1 yapmayacak sekilde kapatilmig olan ve TS 1234'e uygun tenekelerde
alinir. (Sertgeden maksat, kaliplar tenekeden rahatga ¢ikabilmeli, icabinda siipheli bir tenekenin peyniri
diger bir tekneye kaliplar dagilmadan devredilebilmelidir.)
3. Teneke kutularin hi¢bir yerinde delik, sizinti, pas bulunmayacak, bigimleri bozulmus ve bombaj
yapmis olmayacaktir.
4. Tenekelerin gida ile temas eden yiizeyi kalay tizeri lakla kapli olacaktir. Kutular kenetli oldugu
taktirde kenet yerleri kenet laki ile laklanmis olacaktir.
5. Kutularda kenetlenen yerlerin yiizeyleri birbiri ile siki bir sekilde uyusmus olacaktir. Kutularda
sizdirmaya yol agabilecek herhangi bir imalat hatasi bulunmayacaktir.
6. Beyaz peynirler net olarak en ¢ok 20 kg’lik agirliktaki ambalajlarda olacaktir.
7. Teneke kutu ambalaj tlizerinde asagidaki bilgiler kapaklardan biri veya govde iizerine
silinmeyecek, bozulmayacak ve sonradan degistirilmeyecek sekilde yazilmis, basilmis veya litograf
baski ile kutulara yazilmis olacaktir.

o Firma adi, adresi
Uriin adi
Seri ve parti numarasi
imalat tarihi ( ay ve yil olarak )
Son kullanma tarihi ( ay ve y1l olarak )
Net agirhigt ( gr veya kg olarak )
Kuru maddedeki yag orani
Muhafaza sikligi
“Pastérize siitten yaptlmistir.” Ifadesi

o Tiirk Gida Kodeksi’ne uygundur ibaresi

8. Satict firma peynirlerin kesin kabuliinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Bu siire
icerisinde kutularda bombaj yapan ve bozulan olursa bu peynirleri yenileriyle hemen degistirilecektir.
9. Teslim sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi istenecektir.

Tasima:

L. Beyaz peynirin tasinmasi Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama
Boliimii’nde yer alan kurallara uygun olacaktir.

2. Beyaz peynir kuruma frigorifik (0 — 4 © C ) kapal1 kasa araglarla tagmacaktir. Beyaz peyniri
etkileyecek bagka bir {iriin taginmayacaktir.
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3. Araglarmn igleri temiz olacaktir. Beyaz peynir arag¢ igerisinde plastik platformlar iizerinde
bulunacaktir.

4. Araglarda nem olmayacaktir.

Teslim esnasinda eritme peynirin i¢ sicakligi +5°C *nin tizerinde olmayacaktir

C.SEBZE VE MEYVE SARTNAMESI:

TAZE SEBZE VE MEYVELER:

Meyveler:
Mevsim meyvesi olup, taze ve Kkaliteli olacaktir. Yenebilecek olgunlukta, normal

biiyiikliikte tat, lezzet ve renkte olacaktir. Ciiriik, kurtlu, kiifli, ezik, eksi, buruk, yumusak, ¢ok sert,
kurumus, burugsmus, kirli, camurlu, lekeli ve ham olmayacaktir.

HAVUC:
I-  Piyasada satilan iyi cins taze havuglardan olacaktir.

2-  Ezik, ¢iiriik, donmus, porsiimiis, pargalanmis, kurtlu, kurt yenikli, kararmig, burusmus, kartlasmis,
bayat, 1slak, ¢amurlu, toprakli olmayacaktir.

3-  Yenmeyecek sap, kok ve yapraklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

4-  Kurik havuzlar % 3'e kadar alinir.

5-  Havuglarm en kalin yerinin kutru 2 cm'den az ve 5 cm'den fazla olmayacaktir.

KIVIRCIK:

1-  Piyasada satilan iyi cins salatalardan olacaktir.

2-  Kokii sararmis, dis yapraklari kesilmis olacaktir. Islak, ¢iiriik, ezik, tozlu, toprakli, camurlu,

porsiik, bayat, kartlasmis, tohuma kagmis, act lezzet ve yapraklari dagilmig olmayacaktir.
3-  Salatalarin agirligi 200 gr.'dan asagi olmayacaktir. 200 gr.'dan asagi gelenler 150 gr.'dan asag
gelmemek kaydiyla % 5'e kadar aynen alinir.

SALATALIK (HIYAR):

1- Hiyarlar korpe ve taze olacaktir. Tohuma kagmis, sararmig, burusmus, gevsek, camurlu, toprakl,
porsiik, ¢iiriik, ezik ve basrali olmayacaktir.
2-  Boyu 20 cm'den, ¢apt 4 cm'den asagi olacaktir.

PATATES:

1-  Son sene mahsulii piyasanin iyi cins sar1 patateslerden olacaktir.

2- Ezik, ¢iiriik, hasere yenikli, kesik, burusuk, yumusak, porsiik, donmus, ¢amurlu, toprakli, 1slak,
filizlenmis, hastalikli filizi kirilmis olmayacaktir.

3-  Aralarinda tesadiif edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden, filizlenmis veya filizi kirilmislar
Mart ve Nisan aylarinda % 2'ye kadar aynen alinir. Y1l diger aylarinda bu miktar % 2'yi gegmeyecektir
4-  Capa yarali patatesler % 2'yi gegmeyecektir.

5- Kusurlular hari¢ veya normal iyi vasifli patatesler, alinacak numunelerinin gramaj analizinde
patateslerin % n50'si 80 gr.'dan, % 30'u 50 gr.'dan asagi olmayacaktir.

KURU SOGAN:

1-  Son sene mahsulii ve piyasada satilan iyi cins soganlardan olacaktir.

2-  Ezik, ¢iiriik, kesik, yumusamis, porsuk, camurlu, toprakli ve islak olmayacaktir.
3-  Soganlar sapsiz olacaktir.

4-  Filizlenmis ve filizi kirilmis olanlar Mart ve Nisan aylarinda % 3'e kadar, yilin diger aylarinda
i¢leri bosalmamis olmak sartiyla filizlenmis veya kirtlmig sogan miktar1 % 2'yi gegmeyecektir.
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5-  Kusurlular hari¢ normal veya iyi vasiftaki soganlardan alinacak numunenin gramaj analizinde,
soganlarin % 50'si 60 gr.'dan, % 30'u 50 gr.'dan agagi olmayacaktir.

6- Cuvallar iginde sogan kabuklari bulunmayacak, oldugu takdirde miiteahhit tarafindan
ayiklanacaktir.

PIRASA:

1- Piyasada satilan iyi cins ve olgunlagmis olacaktir.

2-  Camurlu, ciliz, porsuk, ¢lirtimiis, karalagsmis, ezilmis, 1slatilmis olmayacaktir.

3- Pirasalarin beyaz kisimlarini takip eden yesil kisimlarinim boyu 20 cm.'den fazla olmayacak sekilde
kesilmis olacaktir. Yaprak boylar1 25 cm olan pirasa miktar1 % 5'e kadar aynen alinir. Pirasanin sagakli

kok kismi kesilmis olacaktir. '
4- Pirasalarm kalinligi kutur itibariyle 2,5 cm'den asagi olmayacaktir. Olgii beyaz kismin tam

ortasindan yapilir.
5- Prrasalar piyasa teamiillii demetler halinde alnir.

LiMON:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, kemale ermis sulu limonlardan olacaktir.
2- Yesil, ezik, ¢liriimiis, kurumus, donmus, don ¢aligi, ¢ok yumusak, tabii 6zelliklerini kaybetmis,
kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir.

Devamli Gramaj Durumu.
- Kasim aymin basinda Nisan ay1 bagina Nisan ay1 basina kadar lalettayin alinip tartilacak

100 (yiiz) adet limon agilig: 8,5 (sekiz buguk) kg.'dan ve beher limonun agirligi 75 gr.'dan asag:
olmayacaktir.

LAHANA:

1- Piyasada satilan iyi cins beyaz veya hafif yesilimtirak renkte taze ve olgun lahanalardan olacaktir.
2-  Kurtlanmis, ezik, tohuma kagmis, dagilmis yapraklar halinde, gamurlu, ¢iiriik, donmus ve kizarmis
hasarat yenikli olmayacaktir.

3- Lahanalar top halinde olacaktir.

4-  Lahanalarin saplari kellenin dibinden itibaren 5 cm.'den fazla olmayacaktir.

5- Lahanalarin agirligi en az 2 kg. olacaktir.

6- Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kalin iist kat yapraklari alinmis olacaktir. Havalarin
lahanalar1 dolduracak derecede soguk oldugu aylarda (aralik-ocak-subat) soguktan muhafaza kasti ile
%10 fire diigmek sartiyla lahanalar dis kabuklari ile birlikte teslim edilebilir. [kmalin aksamamasi ve
ihtiyacin karsilanabilmesi igin bu gibi hallerde miiteahhit fireyi nazara alarak miktarda %10 fazla
getirerek muayeneye arz etmek mecburi yetindedir.

ISPANAK:

1-  Piyasada mevcut iyi cins 1spanaklardan taze, yapraklari diri, renkleri yesil olacaktir. Sararmis, ciliz,
soguktan donmus, ¢iiriik, yatik, kizigmis, kartlasmis, tohuma kagmus, 1slatilmis olmayacaktir.

2- Ispanaklar arasinda ot ve yabanci yapraklar bulunmayacaktir.

3- Ispanaklarm kokiindeki yenmeyen piiskiil kisimlari kesilmis olacaktir.

4- Ispanaklar demet veya dokiim halinde getirilecektir, vasat biiyiikliikte olacak ¢ok kiigiik

olmayacaktir.
KURU SARIMSAK:

Yeni mahsul olup, yapraklar kesilmis, ¢iiriik, ezik olmayacaktir.

TAZE BiBER (CARLISTON, DOLMALIK BiBER):
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1- Taze olup giiriik, bozuk, ezik, porsiik olmayacaktir. Orta boyda dolmalik olarak liizumuna gore sivri
biber alinabilecektir.

TAZE KABAK:

1- Piyasada satilan iyi cins taze korpe kabaklardan olacaktir.
2- Ciiriik, burugmus, sararmis, porsiimiis, kartlasmig, tohuma kagmis, ezik, bozuk, 1slak ve ¢amurlu

olmayacaktir.
3- Dolmalik kabaklar dolmalik niteliginde olacaktir.

DOMATES:

1- Piyasada mevsimine gore satilan olgun, kizarmis domatesten olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kiiflii, camurlu,
islatilmig, eksimis ve bozulmus olmayacaktir.

2- Domateslerin en kiigiigii 50 gr.'dan asagi olmayacaktir.

3- Mevsim icabi tamamen kizarip olgunlasmamis domates miktari % 5'e kadar aynen alinr.

4- Nakliyeden miitevellit patlak ve ezikler (¢iiriik, bozuk, kiiflii olmamak kayd ile) % 3'e kadar aynen

alinir.
5- 1lk ve son turfanda mevsiminde tamamen kizarmamis domates miktar1 %10'u gegmeyecektir.

6- Domatesler temiz ve saglam sandik i¢inde getirilecektir.

PATLICAN:

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

2- Ciiriik, ezik, porsiik, kartlasmis (yani cekirdekleri beyazligni ve yumusakligmi kaybetmis,
gekirdeklerinin rengi sararmis), ham, aci ve giin vurmus olmayacaktir.

3- Patlicanlar orta biiyiikliikte, en agagi 150 gr. olacaktir.

4-  Yesil renkli patlicanlar alinmayacaktir.

TAZE SOGAN:

1- Piyasada satilan iyi cins taze soganlardan olacaktir.
2- Taze soganlarin yesil kisimlari kurumus, haserelesmis, kurt yenikli, lekeli, kararmis, sararmis,

bayat, ¢iiriik, ezik, gamurlu, 1slak olmayacaktir.
3- Soganlar arasinda bulunabilecek erkek sogan miktar1 % 5'e kadar aynen, % 10'a kadar fazlasi

fireli olarak kabul edilecektir.
4- Taze soganlar daginik olmayacak demetler halinde teslim edilecektir.

MARUL:

1- Marullar taze ve korpe olacaktir. Aci, tohuma kagmis, sararmig, pdrsiimiis yaprakl, kurt yenikli

olmayacaktir.

2- Kokleri kesilmis ve gobek kisimlari kapali olacaktir.

3- Camursuz, taze gobekli olacaktir, gobegi agik olanlar %5'e kadar aynen alinacaktir.

4- Her marulun agirhgt 500 gr.'dan asagi olmayacaktir. Ik ve son turfanda da 400 gr.'dan asag
olamamak sart ile kabul edilir.

DEREOTU - NANE:
1- Piyasadaki iyi cins dere otundan alinacak, demetler halinde baglanmis olacaktir. Iginde yabanci otlar

bulunmayacaktir. Sararmig, donmus, ¢amurlu ve toprakli olmayacaktir. Demetlerin tamami ayni cins
olacaktir. Demetlerin deste kalinligi normal olacak tartildiginda 50 gr.'dan az olmayacaktir.
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MAYDANOZ:

1- Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Demetler halinde baglanmis olacak, demetler iginde
yabanci otlar bulunmayacak, sararmis, camurlu ve toprakli olmayacaktir.
2- Demetlerin tamam1 ayni cins olacak, en kiigtigii 75 gr.'dan az olmayacaktir.

KESTANE KABAGI (BAL KABAGI):

1- Yeni yil tirtinii dogal tat da dig kabugu sar1 ve yesil renkte piyasada satilanlarin en iyi cinsinden

olacaktir.
2- Kabaklarm en kiigiigii 3 kg.'dan az olmayacaktir.
3- Ciirtimiis, donmus, ¢oziilmiis ve ezik olmayacaktir.

KIRMIZILAHANA:

1- Tohuma kagmis, kurtlanmis, dagilmis yaprak halinde, ¢amurlu, ¢iiriiklii, donmus, hasere yenikli

olmayacaktir.
2- Taze, gbbegini tam sarmis lahanalardan olacaktir.
3- Her bir lahananin agirhigr tartildigimda 250 gr.'dan asagi olmayacaktir.

KIRMIZI TURP:

1- Ciirtimiis, donmus, burusmus, 1slak ve camurlu, i¢leri porsiimiis olmayacaktir.
2- En kiigiigti 150 gr.'dan az olmayacaktir.

SiVRIi BIBER:

1- Satilan iyi cins taze sivri biber veya garliston biberlerden olacaktir.
2- Boyu 10-15 cm arasinda olacaktir. Ezik, ¢iiriik, kokmus, porsiimiis, sararmis olmayacak, igerisinde

yabanci nebat bulunmayacak.
3- Temiz sandik veya ¢uval ambalajlarda teslim edilecektir.

BEZELYE (ARAKA):

1-  Arakalar taze ve korpe olacaktir. Biikiildiigii zaman kirtlacak, toprakli, islak, burusmus, sararmis,
taneleri ayrilmis, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlasmis olmayacaktir. I¢inde higbir yabanci
nebat bulunmayacak, birinci sinif bezelye olacaktir.

SEMIZOTU:

1- Piyasada satilan iyi cins ve taze semizotlarinda olacaktir.
2- Sararmis, porsiimiis, kartlasmig, tohuma kagmus, ezik, ¢iiriik, kirismis, gamurlu ve normalinden

fazla 1slak olmayacaktir.
3- Demetler halinde, kokleri yenecek kisimdan itibaren kesilmis olacaktir. Demetler iginde

yabanci cisimler bulunmayacaktir.
TAZE FASULYE:

1- Piyasada satilan iyi cins Ayse kadn, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve kérpe olacak,
biikiildiigii zaman kirtlacaktir. Katiyen kilgikli olmayacaktir.

2- Camurlu, 1slak, porsiik, sararmig, kartlagmis, ¢iiriik olmayacaktir.

TAZE BAKILLA:

1- Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir.
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2- Biikiildigiinde kirtlacak, tazelik evsafta olacaktir.
3- Ciirtik, tiiylii, porsiik, burugsmus, kararmis, camurlu, islak, kirismis ve kartlasmis, kilgikli
olmayacaktir.

KEREViZ:

1- Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden olacaktir.

2- Camurlu, ¢iiriik, i¢i bogalmis, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir.
3- Koklerdeki piiskiiller ve tizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir.

4- Kerevizlerin her biri 200 gr.'dan asagi, 400 gr.'dan yukari olmayacaktir.

KARNIBAHAR:

1- Piyasada satilan iyi cins karnabahardan olacaktir.

2- Beyaz veya sarimtirak renkte, top halinde ve ¢i¢ekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir.
3- Karnabaharlarin saplart ¢igek kisimdan disa dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren
tamamen kesilmis olacaktir.

4- Yapraklarin iist uglart ¢igek kisimlari agikta birakacak sekilde kesilmis olacaktir.

5- Rengi hafiften olsa koyulasmis, kurtlasmis, ¢iiriik, beyaz ¢igegi az, yesil yapragi ve kokii cok
karnabaharlar alinmayacaktir.

6- Tamamen dagilmig, donmus, ¢iirtimiis, fena kokulu, gamurlu, porsiik, bayat, ezik ve bocekli ve
iyi vasifta olmayan karnabaharlar olmayacaktir.

7- Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecek ¢igegi tamamen veya kismen dokiilmiis ya da dagilmis
olanlardan gobek kismimin 1/5'i agmamak sartiyla aynen alinir.

8- Karnabaharlarin tizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

PORTAKAL:

1- Piyasada satilan iyi cins, kemale ermis, tabii rengini almis, kendine mahsus tathlik, koku ve
lezzette olan portakallardan olacaktir.

2- Ham, ezik, yesil, eksi, ¢iiriik, donuk, kirli, kiiflii, porsuk, yumusamis, suyu ¢ekilmis, kurumus,
kabuklar1 kalin, sertlesmis olmayacaktir.

3- Portakallar piyasa teamiillii sandik veya sepetler i¢inde alinir.

MANDALINA:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins, kemale ermis ve tabii rengini almis, kendine mahsus
tat, koku ve lezzetteki mandalinalardan olacaktir.

2- Ham, ezik, eksi i¢i kurumus, susuz, ¢iiriik, donmus, kirli, kiiflii olmayacaktir.

3- Mandalinalar piyasa teamiillii tahta sandik ambalajlar i¢inde getirilir.

AYVA:

1- Piyasada satilan ota ve biiyiik boydaki cins, kemale ermis, yesilimtirak veya sari renkte ve
kendine mahsus kokuda, tatli veya mayhos lezzette ve sulu ayvalardan olacaktir.

2- Ayvalarin lezzeti aci, tatsiz, ham, ¢iiriik, ezik, yanik, kurtlu, kurt yenikli, kiiflii, tozlu, toprakl,
kirli, gamurlu olmayacaktir.

3- Yenildigi zaman bogazi tikayin, susuz ve ¢ok burusuk olanlar kabul edilmeyecektir.

4- Ayva tanelerinin en kiiciigii 200 gr.'dan asagi olmayacaktir.

5- Ayvalar temiz ve saglam sandik veya kiifelerde getirilecektir.

SEFTALI:

1- Piyasanin iyi cins, kemale ermis, tatli ve kendine has hafif mayhos lezzetteki seftalilerden
olacaktir.
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2- Ham, ezik, eksi, ¢liriik, kurtlu, porsiik, bayat, kiiflii olmayacaktir.
3- Seftaliler temiz ve tahta ambalajda getirilecektir.

TAZE UZUM:

1- Mevsimine gore piyasada satilan iyi cins, olgunlasmis, tatli ve taze iiziimlerden olacaktir.
2- Ezik, eksi, ¢iiriik, kiiflii, burusmus, buruk lezzette, kalin kabuklu, renk ve sekli degismis, tatsiz
tizimler olmayacaktir.
3- Uziimler salkim halinde olacaktir. Dokiilmiis tanelerin miktar1 % 5'e kadar aynen kabul edilir.
(Taneler.}(ﬁﬂﬁ, bozuk, ¢iiriik, eksi olmamak kaydiyla)
4- Uziimler temiz ve saglam sandiklar i¢inde istif edilmis olarak almacaktir.
KAVUN:
1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi, olgun ve tath kavunlardan olacaktir.
2- Kabak, ham, tatsiz, ezik, kesik, kurt yenikli, delik, ¢atlak, aci, i¢i salyalanmis, kelek ve
yumusamamis olacaktir.
13- Kavunlarin iizeri kirli ve gamurlu olmayacaktir.
KARPUZ:
1- Piyasada satilan iyi cins, olgun ve tath karpuzlardan olacaktir.
2- Ham, kabak, yumusamis, ezik, ¢iiriik, ¢atlak, kurtlu, tatsiz, zamani gegmis, i¢i bosalmis, elyafli
ipliklenmis ve eksimis olmayacaktir.
3- Uzeri kirli ve camurlu olmayacaktir.
4- Kesilince i¢leri kirmizi renkte olacaktir.
INCIR:
1- Aydin mali iyi cins, olgun ve tath olacaktir.
2- Ezik, kurtlu, eksimis, kiiflii olmayacaktir.
ELMA:
1- Iyi cins elmalardan olacaktir.
2- Elmalar ayr1 cins ve kalitede olmayip ayni kalitede olacaktir.
3- Elmalar cinsine gore koyu pembe, kirmizi ve sarimtirak renkte olacaktir.
4- Olgunlasmamus, yesil, eksi, ¢iiriik, kurtlu ve kurt yenikli, kiiflii ve kiif kokulu olmayacaktir.
5- Uzerleri kirli, tozlu, toprakl, gamurlu olmayacaktir.
6- Elmalar temiz kasalar i¢inde, teslim edilecektir.
ARMUT:
1- Piyasada satilan olgunlasmis iyi cins ve lezzetteki armutlardan olacaktir.
2- Armutlar sulu ve tatli olacak buruk lezzette ve kuru olmayacaktir.
3- Ciirtik, kurtlu, kurt yenikli, eksi, ezik, ¢ok yumusak ve ¢ok sert, kirli ve gamurlu olmayacaktir.
SIKMALIK PORTAKAL:

Sikmalik portakal tatli, sulu olacak ezik, eksi, kemale ermemis, yesil olmayacaktir.

VISNE:

1- Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins asili visnelerden, taze, etli, iri taneli ve kendine has
lezzette olacaktir. Ezik, ¢iiriik, ham, bayat, kiiflii, tozlu, toprakli ve gamurlu olmayacaktir.

2- Temiz tekli kasalar iginde getirecektir.
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KiRAZ:

1- Piyasada satilan iyi cins, kemale ermis taze ve lezzetli napolyon kirazlardan olacaktir.

2- Ham, kurtlu, kurt yenikli, ezik, ¢iiriik, toprakli, bozuk, kurumus, pislikli taneler olmayacaktir.
3- Kirazlar temiz tekli kasalar i¢ginde getirilecektir.

CiLEK:

1- Iyi cins ¢ileklerden olacaktir.

2- Cilekler temiz olacak ¢op, yaprak toz vs. yabanci maddelerden arinmis bulunacaktir. Ezilmis,
eksimis, ham, kiif kokulu, kiiflii, pargalanmis kurtlu ve kurt yenikli olmayacaktir.

3- Tekli kasalar icinde getirilecektir.

MALTA ERIGI:

1- Taze olgun olacak, ham olmayacak, ¢iiriik, ezik, lezzetini kaybetmemis olacak, hasere

tarafindan yenilmis veya yenilmeye yiiz tutmus yarali olmayacak, satilan malta eriginin en iyisi
olacaktir.

KIRMIZI ERIK - YESIL ERIK:

1- Iyi cins kendine has renk ve lezzette kizarmis taze eriklerden olacaktir.

2- Ham, ¢ok eksi, ¢iiriik, toprakli, camurlu, pislikli, kiifli, kiif kokulu, kurt yenikli, burusmus,
catlak olmayacaktir.

3- Tekli temiz kasalarda teslim edilecektir.

TAZE KAYISI:

1- Sekerpare, tatli ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir.

2- Ham, ezik, eksi, yesil, ¢iiriik, tozlu, toprakli, ¢ok yumusak beklemeden dolay: eksimis,
burusmus, kurtlu ve kurt yenikli olmayacaktir.

3- Kayisi ¢ekirdeklerinin igi tatli olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir.

4- Kayisilar orta biiyiikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigiik ve ciliz kayisilar kabul
edilmeyecektir.

5- Temiz tekli kasalarda teslim edilecektir.

TAZE BAMYA:

Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins ve korpe bamyalardan olacaktir. Kuru, tohuma kagmis,
kararmig, sararmis, porsiik, 1slak, camurlu, toprakli ve kurlu olmayacaktir.

KURU ERIK:
Piyasada satilan iyi cins ve yeni y1l mahsulii yeni eriklerden olacaktir.

PEKMEZ:

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
passiz tenekeler i¢inde teslim edilecek. Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

DONDURULMUS SEBZE VE MEYVELERIN EVSAF SARTNAMESI:

1-  Dondurulmus iiriinler iizerinde firma adi, adresi, cinsi, Tarim Koy Isleri Bakanliginin ¢alisma izni
ve ISO parti numarasi, imalat ve son kullanma tarihi yazili ve kapali, orijinal ambalajlarda gelmelidir.
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2-  Dondurulmus iiriinler soguk zinciri kirilmayacak sekilde frigofrik arabalarda getirilmelidir. Her
tirin poseti tizerinde muhafaza is1 derecesi belirtilmis olmalidir.

D.UN, UNLU MAMULLER VE KURU GIDA:

EKMEK:

Ekmek; ekmeklik bugday ununa igilebilir nitelikte su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae),
gerektiginde “Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi”nde izin verilen katki maddeleri ile Tarim ve K&y Isleri
Bakanhgi’ndan iiretim izni almis seker, enzim ve benzeri maddeleri igeren ekmek katki karisimlari
katilarak hazirlanan hamurun teknigine uygun sekilde yogrulup, ¢esitli sekillerde hazirlanip
fermantasyona birakilmast ve pigirilmesi ile yapilan iiriindiir.

Uriin Ozellikleri:

1. Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya (TS 3522) kullanilacaktir.

2. Yiiksek randimanli undan yapilmis olmahdir.

3. Ekmekler normal, kepekli ve 100’er gramlik ambalajli roll ekmek olacaktir.

Duyusal Ozellikler:

° Disaridan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk renk
dagilimi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir.

° Kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca homojen olmali,

biiyiik hava bosluklart bulunmamali, hamur ve yapigkan olmamali, karismamis halde un, tuz, katki
maddeleri, bunlarin topaklar1 ve yabanct madde bulunmamali, rengi beyaz krem ve homojen olmali,
yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

° Burada belirtilmeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi “Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi”
hiiktimleri gecerlidir.

Kimyasal Ozellikler:
Ekmek ve Ekmek | Rutubet % Ozellikleri Tuz %
Cesitleri (m/m) en ¢ok Kiil(tuz harig) (m/m) en gok
% (m/m) en ¢ok kuru maddede
kuru maddede
Ekmek 38 0.85 1.75

Katki Maddeleri: Uriinler “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Gida Katki Maddeleri béliimiinde yer
alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme:

° Ekmeklerin konuldugu kasalarin igerisine temiz seffaf posetler yerlestirilecek ve ekmeklerin
tizeri ikinci bir paket kagidi veya seffaf naylonla kapatilacaktir.
° Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz ve saglam olacaktir. Kirik, ¢atlak, yagli, gamurlu,

kirli kasalara ekmek konulmayacaktir.

Tasima ve Depolama:

° Ekmegi kuruma getiren arabanin i¢i temiz olmali, kasalar direk zemine konulmamali, altlarina
plastik veya mukavva platformlar konulmalidir.
° Miiteahhit firma ekmegi kurumun istedigi tevzi yerlere teslim edecektir.
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° Teslimatta firmayi temsilen 1 kisi bulunacaktir.

BUGDAY UNU:

Bugday Unu: yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun olarak
ogiitiilmesi ile elde edilen tiriindiir.

Uriin Ozellikleri:

1- Bugday unu yabanci tat, koku, canli veya cansiz bécek ve/veya pargalarini igermemelidir.

2- Bugday unlarinin nem orani maksimum % 14.5 olmalidir.

3- Bugday unlari Tip 650 sos yapimi igin kullanilacaktir.

4- Kuru Maddede protein miktar: ekmeklik unlarda minimum % 10.5 ve 6zel amagh unlarda
minimum % 7 olmalidir.

5- Bugday unlarinda asitlik siilfirik asit cinsinden kuru maddede maksimum % 0.07 olmahdir.

6- Tath yapimi i¢in 6zel amagli un (pastalik, boreklik) kullanilacaktir.

7- Uriinler Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun olacaktir.

Ambalajlama:

1- Ambalajlar 50 kg lik net un agirlhiginda bez torbalarda olmalidir.

2- Un ambalajlar izerindeki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek sekilde yazilir, basilir veya

etiket halinde takilir. Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamasi gereklidir.
3- Ambalajlarin Uzerinde;
® Firmanin igsaret unvani ve adi,
Adresi,
Varsa tescilli markasi,
Malin tipi,
Malin adi,
Malin ¢esidi, (Ekmeklik, biskiivilik vs.),
Yapim tarihi (giin, ay, yil olarak),
° Net agirligr belirtilmis olacaktir.
5-  Ambalajlama Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’ne uygun olmalidir ve iiriin ambalaji iizerinde bunu

gosteren ibaresi bulunmalidir. )
6-  Uriinler teslim alinirken Gida Uretim Sertifikasi ve TSE veya ISO belgesi istenecektir.

MUAYENE: Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak iizere 3 sekilde yapilir. Ambalaj
muayenesinde, ambalaja bakilarak ve tartilarak yapilir. Duyusal muayenede bugday ununun duyusal
ozellikleri (tat ve koku), renk, goriiniis bakilarak ellenerek, koklanarak ve tadilarak muayene edilir.
Deneysel muayenede de kimyasal 6zelliklere bakilir.

NISASTA:
Uriin Ozellikleri:

1-  Bugday, misir, piring gibi tahillardan usuliine gére elde edilmis olacaktir.
2-  Nisasta beyaz renkte, homojen goriiniislii toz halinde olmali, yabanci tat ve koku, yabanci madde
ihtiva etmemelidir. Acilagsmis, kiiflenmis veya herhangi bir sekilde kendine 6zgii niteligini degistirmis

olmamalidir
3-  Yapildigi maddenin adini tasimig olacak, ayri cins nisastalardan birbirine karistirilmig

olmayacaktir.
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4-  Rutubet bugday nisastasinda % 16, misir nisastasinda % 13 'den ¢ok olmayacaktir.
5. Diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olacaktir.

Ambalajlama:

Ambalajlar tasima ve saklama siiresince nigastalari iyi durumda tutacak ve digaridan bulasmay:
onleyecek nitelikte, temiz, kuru, kokusuz, saglam, yamasiz ve insan sagligna zararsiz olmaldir. 25
kg.lik ambalajlar i¢inde olmalidir. Ambalajlarda firmanin ticari unvani, adresi, tescilli markasi, malm
ad1, imal tarihi, net agirligi, bu standardin numarasi yazilmalidir.

Muayene komisyonu gereginde nisasta cinsinde tercih yapabilir.
Ambalajlama Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’ne uygun olmalidir ve iiriin ambalaji iizerinde bunu

gosteren ibaresi bulunmalidir. )
Uriinler teslim alinirken Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi

istenecektir.
MERCIMEK UNU:
Uriin Ozellikleri:

I-  Mercimek unu temiz, kendine 6zgii renk, tat, koku ve goriiniiste olmali, iginde yabanct madde
bulunmamali, ayrica kizigmis, acimis, eksimis, kiillenmis, kokusmus veya herhangi bir sekilde kendine
Ozgii niteligi degismemis olmalidir.

2-  Mercimek unlart ayni renk mercimeklerden islenmis olmali, i¢cinde baska renkten mercimek
pargaciklart bulunmamalidir.
3-  Mercimek unlart iginde bocek, kurt, kiif ve diger canli, cansiz parazitler, bunlarin kalint1 ve

benzeri kirlilikleri bulunmamalidir.
4- Rutubet miktart % 14'den fazla olmamalidir.
5- Mercimek unlarinda kuru maddede kiil miktar1 %3'den fazla, serbest asitlik %0.050'den fazla

olmamali, protein miktari (kuru madde) en az % 25 olmalidir.

Ambalajlama:
Ambalajlar yeni, temiz ve i¢indeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak iizere insan

sagligina zararsiz maddelerden yapilmis 250 gr ve 500 gr'lik paketler seklinde olmalidir. Ambalajlarin
agizlar1 katlanarak, yapistirilmak, toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturularak kapatilir.

Ambalajlarin tizerinde, firma adu, invani, seri numarasi, malin ad, gesidi, imal tarihi, net agirhig
okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir ve etiket halinde takilir.

TARHANA:
Uriin Ozellikleri:

Tarhana yapimina giren un, yogurt, domates, biber, sagliga zararsiz koku verici bitkiler ve tuz gibi
besin maddeleri kendi vasiflarina (TS 2882) uygun olmalidir.
Dogal besin maddelerinin disinda tat verici herhangi bir katki maddesi katilmayacaktir.
Tarhanada renk sarimtirak turuncu, kendine 6zgii kokuda ve tatl tadinda olmalidir.
Kirlenmis bozulmus olmamali, iginde yabanci organik madde ve gozle goriilebilen kiif olmamalidir.
Protein en az % 12, nem en ¢ok % 10 olmahdir.
Tuz miktari kuru maddede % 5°ten ¢ok olmamalidir.

Ambalajlama:

Ambalajlama uygun olmalidir. Uzerinde imal tarihi, son kullanma tarihi (ay ve yil olarak) yazilmalidr.
Ambalaj tizerinde tarhana yapiminda kullanilan malzemelerin ismi yazilmalidir.
Komisyon istediginde firma numune getirmek zorundadir.
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PIRINC

Oryza Sativa L. Tiiriine giren kiiltiir bitkilerinin meyvesi olan geltigin, teknigine uygun olarak kavuzlari
soyulduktan sonra, ¢esitli degirmenleme islemi uygulanarak embriyo ve kabuk ile leurone’un kismen
veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen tane tirtiniidiir.

Uzun Taneli Piring: Tane boyu 6.0 mm den fazla ve ayn1 zamanda uzunluk/genislik orani 2°den fazla
3’den az olan veya tane boyu 6.0 mm den fazla ve ayn1 zamanda uzunluk/genislik orani 3 ve 3’ten fazla

olan piringtir.
Uriin Ozellikleri:

Ug gruba ayrilan piring gesitlerinden uzun taneliler gurubuna giren BALDO olmalidir.

1.

2. Piring kendine has tat ve kokuda olmali, gozle goriiniir kiiflii tane bocek ve bicek pargalari ile
kalintilari, hayvansal atik ve kalitilart igermemelidir

3. Piringlerin ve kirik piringlerin rutubet miktart en fazla % 14.5 olmalidir.

4. Farkli kriterlerdeki piringler olmamalidir.

5 Bozuk, lekeli tane, ¢6p, kabuk ve geltikli tane % 1’1 gegmeyecektir.

6 Piring igerisindeki kirik tane oran1 % 5°1 gegmeyecektir.

7 ithal piring olmamalidir.

8. Piringler 1 kg. pisirildikten sonra ¢esni ve artim bakimindan uygun bulundugu taktirde kabul
edilecektir.

9 Burada belirtilmeyen diger hususlar Tiirk Gida Kodeksi “Piring Tebligi” hiikiimleri gegerlidir.

Katki Maddeleri: Uriinlerde kullanilan katki maddelerine ait degerler Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin ikinci boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.
Ambalajlama:

1. Standart olarak net 50 kg. olabilecek temiz ve saglam ¢uvallarda teslim edilecektir.

2. Ambalajin {izerinde firmanin ticari unvani, varsa tescilli markasi,malin adi(piring), ¢esidi,
grubu, sinifi, tiretim yeri, tirin y1l1, parti numarasi, briit-net agirhgi (kg olarak),islem tarihi olacaktir.
3. Uriinlerin ambalajlanmasi, etiketleme ve isaretlenmesi “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin
Ambalajlama ve Etiketleme-igaretleme boliimiine uygun olmalidir.

4. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim

alinacaktir.
PIRINC UNU:

Uriin Ozellikleri:

1- Pirincin usuliine gére dgiitiilerek elenmesi suretiyle hazirlanmis ve piyasada satilan iyi cins piring
unlarimdan olacaktir.

2-  Rengi beyaz, miitecanis olmali, siyah noktalar icermemelidir.

3-  Nem miktar1 % 14’den fazla olmamalidir.

4-  Piring unu temiz, kendine 6zgii renk, koku, tat ve goriiniiste olmali, i¢inde yabanci madde

bulunmamalidir. Ayrica; kizismis, eksimis, acimig, kokmus veya herhangi bir sekilde kendine dzgii
niteligi degismis olmamalidir.
5-  Yalniz piringten yapilmis olacak, yabanci diger unsurlari igermeyecektir.

Ambalajlama:
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1. Ambalajlar yeni temiz ve igindeki malin iyi bir durumda koruyabilecek nitelikte olmak iizere
insan sagligina zararsiz maddelerden yapilmis olmalidir. Ambalaj tizerinde firmanin adi, ticaret unvani,
adresi varsa tescilli markasi, seri numarasi, imal tarihi, net agirligi (gr veya Kg olarak) belirtilmelidir.

2. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim
almacaktir.

MAKARNA

Triticum durum bugdayindan iiretilen irmige su katilip teknigine uygun yogrularak hazirlanan hamurun
sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir iiriindiir.

Uriin ozellikleri:

Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidir.

Makarnanin rutubet miktari en ¢ok % 13 olmalidir.

Sade makarnada kiil miktart kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.

Sade makarnanin protein miktart kuru maddede en az % 10.5 olmalidir.(Nx5.7)

Sade makarnada suya gecen madde miktart kuru madde esasina gére en ¢ok % 10 olmalidir.
Sade makarnaya tuz katilmamalidir.

Makarnalar bigcimlerine gore uzun, kesme, sehriye v.b sekillerde istenebilir.

Makarnalar kirikli, kiiflenmis, kurt, bocek ve diger parazitleri ve aksamini havi veya bunlar
tarafmdan yenmis olmayacaktir. I¢inde fare pislikleri, hayvan giibresi igermeyecektir.

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

N o

Katki Maddeleri:

1. Makarnalar kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem gormiis, boyanmis
olmayacaktir. Her ne maksatla olursa olsun makarnalara suni tat verici ve muhafaza edici maddeler

katilmamis olacaktir.
2. Makarna {iiretiminde kullanilan katki maddeleri * Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida

Katki Maddeleri” boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Ambalajlama:

1. Makarnalar orijinal ve kapali ambalajlar i¢inde teslim edilecektir.

2. Makarna bigimleri etiket {izerinde belirtilmelidir.

3, Makarna isimleri tanimlarda belirtilen sekliyle ambalajda yer almalidir.
4, Ambalajin tizerinde;

e  Firmanin ticaret unvani,

e  Varsa tescilli markasi,

e  Malin adi, gesidi,

e  Uretim seri / kod numarasi,

e  Uretim tarihi; ay, y1l olarak,

e Netagirhigi,

e  Son kullanma tarihi veya raf émrii,

e Uriiniin hazirlandig1 baslica maddelerin ad1 ve igerigi belirtilmis olmalidir.

5. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim
almacaktir.

SEHRIYE:
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Uriin Ozellikleri:

1-  Bugday irmiginden usuliine uygun olarak yapilmis sehriyelerden olacaktir.

2-  Goriiniis, renk, koku ve lezzetleri normal olacaktir. Pigmeden evvel veya pisirildikten sonra gayri
tabii veya fena kokulu lezzet, acilik ve anormal eksilikte olmayacak, goriintisleri miitenacis olacaktir.
3-  Sehriyeler kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve diger parazitler ve aksamini havi, bunlar
tarafindan yenmis olmayacaktir. iginde fare pisligi ve benzeri cisimler olmayacaktir.

4-  Sehriyeler % 1 tuzu iceren kaynak suya atilarak 20 dk. Kaynatildiktan sonra hepsi iyice pismis
olacak fakat dagilmayacaktir. Pistigi anda kaygan ve parlak goriiniimde olmalidir.

5-  Sehriyeler bugday irmiginden mamul ve piyasada satilan iyi cinslerin evsafindan olacaktir.

6-  Sehriyeler kimyevi veya sihhate zararli herhangi bir madde ile islem goérmiis, boyanmis
olmayacaktir. Her ne amagla olursa olsun sehriyeler suni tat verici maddelerle, muhafaza maddeleri
katilmamis olacaktir.

7-  Sehriyelere haricen tuz katilmayacaktir.

8-  Rutubet % 13'ii gegmeyecektir.

9-  Kiil miktar1 % 1'den fala olmayacaktir.

10-  Kiiliin % 10'luk miktarda klorhidrik asitte erimeyen kismi %15'den, alkole gecen asitleri asit
siilfiirik hesabr ile % 0.05 gr.'dan fazla olmayacaktir.

11-  Kuru gliiten miktart % 10'dan az olmayacaktr.

Ambalajlama:

1. Sehriyeler temiz, orijinal, yeni, kapali ambalaj iginde teslim edilecektir.

2. Ambalaj tizerinde cinsi, irmikten yapildig1, net agirligi, yapanin adi-adresi, tanitici isareti, yapim
tarihi ve son kullanma tarihi okunakli olarak yazilmis olacaktir.

3. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim
almacaktir.

IRMIK

Bugday irmigi, yabanci maddelerden temizlenmis ve tavlanmis triticum durum bugdaymmn irmik
ogiitme teknigine uygun olarak ogiitiilmesi ile elde edilen bir iiriindiir.

Ince irmik: 125-450 mikron eleklerin arasinda kalan mamiildiir. Elek altina gegen ve elek iistiinde kalan
miktarlarin toplam1 % 20’yi gegmemelidir.

Uriin Ozellikleri:

L Sert ve bugdaydan usuliine gore elde edilmis, un kepeginden ayrilmis, istege gore ince
irmiklerden olacaktir.

2. Bugday irmigi kendine has tat ve kokuda olmali, canli veya cansiz bocek ve /veya pargalart
icermemelidir.

3. Beyazlagtirilmig, boyanmis, sair kimyevi maddelerle muamele edilmis, eksimis, islanmig
olmayacaktir.

4. Rutubet miktari en ¢ok % 14.5 olmalidir.

5. [rmikteki protein miktart kuru maddede en az % 10.5 olmalidir.

6. Irmikteki asitlik en gok % 0.05 olmalidir.

7. irmikler piyasada satilan iyi kaliteli irmiklerden olacaktir.

8. Burada yer almayan diger hususlarda Tiirk Gida Kodeksi “irmik Tebligi” hiikiimleri gegerli

olacaktir.

Katks Maddeleri:
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1. [rmik tiretiminde kullanilan katki maddeleri “ Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’nin Gida Katki
Maddeleri” boliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlama Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama ve Etiketleme- Isaretleme
boliimiine uygun olmalidir.
2. Ambalajda ;
e  Uriiniin cinsi,
Firma adi,
Adresi,
Imal tarihi,
Son kullanma tarihi,
e  Net agirhigt bulunmalidir.
3. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya 1SO 22000:2005 belgesi teslim
almacaktir,

ASURELIK BUGDAY:
Uriin Ozellikleri:

1-  Normal vasiflardaki bugdaydan usuliine gore yapilmis ve piyasadaki iyi cinsten olacaktir.

2-  Kiifli, kiif benzeri kokulu, ac1 1slak, topraklanmus, kirli, pislikli, tabii hal, lezzet ve rengi degismis
olmayacaktir. Kepekten arindirilmig olacaktir.

3- 1 cm?sinde 144 delik bulunan (No:00) elekten gegen az kismi1 % 005 gr.'dan fazla olmayacaktir.

4-  Kum, tas, toprak, ¢op vesair ot tohumlart olmayacaktir.
5-  Rutubet miktar1 % 13'i gegmeyecektir.

Ambalajlama:

1. Ambalajlarin iizerinde veya i¢indeki etikette firma adi, imal tarihi, cinsi, son kullanma tarihi,

net agirhigr yazili olacaktir. )
2 Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim

almacaktir.
YUFKA:
Uriin Ozellikleri:

1-  Goriiniis, renk, koku ve lezzet normal olacak, pismeden 6nce veya pisirildikten sonra herhangi bir
gayri tabii veya fena kokulu olmayacag gibi, lezzeti bozuk, act ve anormal eksiligi olmayacaktir.

2-  Kiiflenmis, kirli ve kurtlu olmayacaktir. Su miktart % 20'yi gegmeyecektir. Yufkalar pismis ve
¢ig olarak agizda ¢ignendiginde ¢atirt1 hissedilmeyecektir.

Ambalajlama:

1. Yufkalarin teslimi temiz kagit ambalajlar i¢inde olacaktir.

2, Yufkalar tartildiginda 6 adedinin agirhigi 1 kg 'dan yukari olmayacaktir.

3. Ambalajlar {izerinde firma ad1 ve kagesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktir

4., Ambalajlarin iizerinde Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin iznini aldig1 ve Tiirk Gida Kodeksi

Gida Tebligi’ne uygunlugunu belirten ibare olmalidir.
NOHUT:

Uriin Ozellikleri:
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1- Nohutlar iyi kalitede, yeni sene iiriinii, yeteri derecede kurumus ve taneleri normal biiyiikliikte
olacaktir. Her ne sebeple olursa olsun 1slatilip kurutulmug olmayacaktir. Zararsiz da olsa yabanci madde
miktar1 % 2'den ve rutubeti %14'den fazla olmayacaktir. TS142 evsafina uygun olmalidir.

2- Yabanct ve agrlagtirilmis maddelerle karigtirilmig, bozulmus, suni olarak beyazlatilmis,
kiikiirtlenmis, boyanmis ve hangi amaglarla olursa olsun kimyasal maddelerle islem gormiis
olmayacaktir.

3- 200 gr. nohut tartildiginda 240 adedi gegmeyecektir. Gegtigi taktirde 300 adedi gegmeyecek
sart1 ile % 2 fireli olarak kabul edilecek daha fazlasi reddedilecektir.

Ambalajlama:

1. Standart ¢uvallarda teslim edilecektir.

2 Cuval iizerinde veya i¢indeki etikette iiretici firma ismi, imal tarihi, net agirhgi yazili olacaktir.

3. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim
almacaktir.

BULGUR:

Uriin Ozellikleri:

Sert bugdaylarin (triticum) durum teknigine uygun olarak temizlenmesi, haslanmasi,
kurutulmasi, doviiliip elenerek kepeklerinden ayrilmasi ve kirtlmast ile elde edilen tiriin olmahidir.

Durum bugdayindan elde edilmis olmalidir. Yeni sene tiriinti olacaktir.

Rutubet % 13'den ¢ok olmayacaktir.

Hig¢ kirllmamuis tanelerin toplami %1'i gegmeyecektir. Diger 6zellikleri ise TS 2284'e uygun olmalidir.
Bulgur, bozulmus, kiiflenmis, eksimis, acimig, boyanmis olmayacaktir. Sagliga zararsiz da olsa herhangi
bir kimyasal maddeyi ihtiva etmeyecektir. Tabii olmayan bir lezzet ve koku bulunmayacak, canli ve
cansiz hasere ve parazitleri veya bunlarm kalintt ve dig kismi ve sagliga zararli olabilecek herhangi bir
maddeye ihtiva etmeyecektir.

Ambalajlama:

1- Standart ¢uvallar igerisinde getirilecektir. Cuvallarda malin cinsi, tiretici firma adi, net agirhigi,
imal tarihi yazili olacaktir. Ambalaj tizerinde okunakli olarak;

Firmanin adi,

o Bulgurun tipi (iri tip, pilavlik seklinde),

o Imal tarihi (ay ve yil olarak),

o Parti seri veya kod numaralarindan en az birisi,

o Netagirhigi, en az gr veya kg,

o Firmaca tavsiye edilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii olacaktir.
2- Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim
alinacaktir.
MERCIMEK

A-KIRMIZI MERCIMEK:
Uriin Ozellikleri:

1- Iyi kaliteli kirmiz1 mercimekten olacaktir. Yeni sene iiriinii olacaktir.
2- Yabanci, agirlastirict maddelerle karistirilmig, boyanmig ve hangi amagla olursa olsun kimyasal
maddelerle islenmis, yaglamak ve firinlamak suretiyle parlatilmis, kurutulmus olmayacaktir. Taneleri
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normal biiyiikliikte olacaktir. Zararsiz da olsa taneler miktari % 1'den, rutubet % 14'den fazla

olmayacaktir.
3- Standart olarak temiz ve saglam bez veya naylon torbalarda teslim edilecektir.

B-YESIL MERCIMEK:

Yeni sene mahsulii, iyi ve normal vasiflarda, yeter derecede kurumus, taneleri miimkiin oldugu kadar
miitecanis ve normal biiyiikliikte olacaktir. Ciiriik, kiiflii, 1slak, yeteri derecede kurumamis, kizismis,
kiif ve fena kokulu olmayacaktir. Biitiin tanelerin pisme durumu ayni olacaktir. Cp ve mubhtelif
tohumlardan ibaret yabanct maddeler % 2'den fazla olmayacaktir. Gerek taneler arasinda canli bit
olmayacaktir. Gelisi giizel alinip tartilacak 100 adet mercimegin agirh@i 4 gr. asagi olmayacaktir. Tiirk
Gida Kodeksi Mercimek tebligine uygun olacaktir.

Ambalajlama:
1- Ambealajlarin iizerinde veya igindeki etikette;
o Uretici firma ad1,
o Cinsi,
o Net agirligi,
o Imal tarihi yazil olacaktir.
2- Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi teslim
almacaktir.
KURU FASULYE

Kuru fasulye, baklagiller ( Leguminosae ) familyasimin, fasulye ( Phaseolus vulgaris L. ) tiiriine
giren bitki ¢esitlerinin kurutulmus taneleridir.

Ticaret borsalarinda muamele goren, Dermason veya Horoz tiplerinden olmalidir.

Horoz "tane renkleri beyaz, sekilleri uzunca silindirik ve taneleri genellikle orta biiyiikliiktedir" tanimina
uymalidir. Dermason "renkleri beyaz, sekilleri dolgunca yassi olup, bir uglari, diger uglar1 yuvarlak ve
taneleri genellikle biiyiikgedir" tanimina uymalidir.

Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri:

1. Kuru fasulyeler son mahsulii oldugu gibi, iyi cins fasulyeden olacaktir. Taneleri miimkiin
oldugu kadar miitecanis, dolgun ve beyaz renkli olacak, burusmus, ¢iiriik, kiiflii 1slak, kizigmis, sararmis
ve kotii kokulu olmayacaktir.

2. Kuru fasulyelerde; canli- cansiz parazitler, bunlarin aksami ve ifrazatlari bulunmayacaktir.

3. Cavdarmahmuzu, diger mantar hastaliklar1 nedeniyle stirmeli ve rastikli taneler ve diger yabanci
zararl herhangi bir madde ihtiva etmeyecek, boyanmayacak ve yaglamayacaktir.

4. Boy smnirlart igerisinde kalmak iizere belirli tane caplarma gore yapilan ayri partilerde diger
boylardan olan tane karigim1 toplam1 agirlikga % 10’u gegmeyecektir.

5. Iginde bulunan yil elde olunan kuru fasulyeler ile daha onceki yil veya yillarda elde olunan kuru
fasulyeler birbirine karistirilmayacaktir.

6. Satin alinacak kuru fasulyeler son sene iiriinii olacak ve onceden islatilmadan normal sartlarda
pisirildiginde biitiin kuru fasulyelerin pisirme siiresi 3,5 saati gegmeyecektir.

7. Irilik ve gesit bakimimdan homojen olacaktir.

8. Yabanci madde miktart en ¢ok % lolacaktir.

9. Kalbur altt miktart agirlik¢a en ¢ok % 1 olacaktir.

10. Bozuk tane miktari agirlik¢a en ¢ok % 1 olacaktir.

11. Kirik, sararmis ve kiigiik tane miktari % 2'den fazla olmayacaktir.

12. Diger ¢esitlerden taneler agirlik¢a en ¢ok % 5 olacaktir.
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Kimyasal 6zellikleri: Rutubet miktar1 agirlikga en ¢ok % 14,5 olacaktir.

Diger Hususlar:

1. Burada belirtilmeyen hususlarda TSE’ niin ilgili standartti (TS141) ve“Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hiikiimleri gegerli olacaktir.

2. Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta kuru fasulyeyi Hifzisihha Enstitiisii” ve /
veya kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasini isteyecektir. Bununla ilgili tiim

masraflar saticiya ait olacaktir.
3. Ayrica analiz sonuglart TSE’ niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’ne gore

degerlendirilecektir.

Ambalajlama:
1. Ambalajlar tasima ve saklama siiresince kuru fasulyeleri koruyacak nitelikte uygun malzemeden
yapilmis olacaktir.
2. Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme saglam, temiz, kuru, kokusuz olacaktir.
3. Kuru fasulyeler polipropilen ¢uvallara veya i¢indeki miktarda kuru fasulyeyi tasiyabilecek
saglamlikta jiit kanavige ¢uvallara konulacaktir. Cuvallar hi¢ kullanilmamis( yeni ) olacaktir.

4. Cuvallar agizlar1 eksiz sicim veya polipropilen veya naylon iplerle yanlardan kulak yapilarak

dikilecektir.

5. Ambalaj agirliklart en ¢ok net 50 kg olacaktir.

6. Ambalajlar iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilmis veya basilmis olacaktir.

Firmanin adi, adresi

Malin adi

Parti numarasi

Cesidi, Derecesi, boyu

Uriin yih

Son kullanma tarihi

Net agirlig

Mubhafaza sartlari

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore iiretildigi ibaresi

Uretim izni tarihi ve numarasi
Satici firma malin kesin kabuliinden itibaren 6 aylik garanti verecektir. Bu siirede

bozulan veya bdceklenen iiriinlerle hemen degistirilecektir.
8. Uriin teslim alinirken gida iiretim sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi

getirilecektir.

N ®@ 6 ¢ o e o o o o o

KURU BARBUNYA FASULYE:

Uriin Ozellikleri:

1- Kuru barbunya fasulyeler son sene mahsulleri olup, miimkiin oldugu kadar miitecanis,
umumiyetle dolgun ve kendine mahsus renkte olacaktir.

2- Burusmus, ¢iiriik, kiiflii 1slak, kizigmis, bocekli, yenikli, sararmis ve kotii kokulu olmayacaktir.
3- Barbunya fasulyeler 6nceden 1slatilmadan pisirildiginde hepsi ayni derecede pigmis glacaktir.
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4- Barbunya fasulyenin gelisi giizel alinan 100 adedinin agirligi (kusurlulari ¢ikarildiktan sonra)
40 gr.'dan asag1 olmayacaktir.

5- Kirik, sararmis ve kiigiik tane miktart % 2'den fala olmayacaktir.
6- Karisik cins olmayacaktir.
Ambalajlama:
1. Teslimat temiz, saglam standart ¢uvallarda olacak, ¢uvallarda veya ig¢indeki etikette;
e Firma adi-adresi, '
° Malin cinsi,
o mal tarihi,
° Net agirlig: belirtilecektir.
2. Teslimat sirasinda Gida Uretim Sertifikas1 ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi

teslim alinacaktir.
SEKER

Beyaz seker; Polarizasyonu en az 99.7°Z olan saflastirilmig ve kristallendirilmis sakkarozdur.

Rafine seker; Polarizasyon, invert seker i¢erigi ve kurutma kayb1 degerleri bakimindan beyaz sekerle
ayni karakteristik 6zellikleri tasiyan ve toplam puani en fazla 8 olan iiriindiir.

Pudra sekeri; Topaklanmay1 onleyiciler katilmis olsun veya olmasin ince pulverize edilmis beyaz
sekeri ifade eder.

Uriin ozellikleri:

L Ambalaj igindeki sekerlerde nem olmamali, topaklanma gériilmemelidir.
2. Seker ambalajlari igerisinde hi¢bir yabanct madde bulunmamalidir.
3. Almacak sekerler Tiirk Gida Kodeksi Gida Tebligine uygun olmalidir.

Katki maddeleri:

l. Uriinler “Tiirk Gida Kodeksi” Gida Katki Maddeleri Tebligine uygun olmalidir.

Ambalajlama ve Etiketleme —isaretleme:

1. Rafine beyaz sekerlerde tiriin ismi olarak “beyaz seker” ifadesi de kullanilabilir.

2. Tath v.b yapimi diginda kullanilacak olan seker paketli kesme seker halinde alinacaktir.

3. Pudra seker iiretiminde nisasta kullanilmasi durumunda nisastanin varligi ve bulundugu
maksimum miktari etiket iizerinde agikga goriilmelidir.

4. Seker; beyaz sekeri etkilemeyen ve sekerden etkilenmeyen, insan saghigina zararl olmayan ve
beyaz sekerin 6zelliklerini bozmayan pamuklu, jiit, sentetik elyafli, karton, kagit veya bunlarmn bir
kaginin bir arada kullanildig1 malzemeden yapilmig ambalajlar iginde alinir. Jiit guvallarda verilen beyaz
seker torbalari, kraft kagidi veya insan saghgmna zarar vermeyen plastik malzeme ile astarlanmis

olmalidur.
5. Ambalajlar tizerinde, firma adi ve adresi varsa tescilli markasi, malin adi, sinifi ve tipi, net

agirligi, imal tarihi belirtilmis olmalidir.
6. Uriin teslim almirken Gida Uretim Sertifikast ve HACCP ve ISO 22000: 2005 belgesi

getirilecektir.

IHLAMUR

Tozlu ve toprakli olmayacaktir. Piyasanin en iyisi olacak ve komisyonun begenecegi evsafta
olacaktir. Cigek orani fazla olacaktir.

KAKAO
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© Kakao tozu; temizlenmis, kabugu soyulmus veya kavrulmus kakao g¢ekirdeginin toz haline
getirilmesi ile elde edilen ve kuru madde tizerinden kiitlece en az % 20 oraninda kakao yagi igeren toz
halindeki tirtindiir.

° Yagi azaltilmig kakao tozu; kuru madde tizerinden kiitlece minimum % 10’a esit veya fazla ancak
% 20’den az kakao yagi iceren toz halindeki tiriindiir.

Uriin Ozellikleri:

Uriin kendine 6zgi, tat, koku ve renkte olacaktir.

Topaklanmis olmayacaktir.

Piyasanin en iyisi olacaktir.

Muayene komisyonunu begenecegi evsafta ve koyu renkte olacaktir.

Kakao tozunda ve yag azaltilmig kakao tozunda rutubet miktari kiitlece en fazla % 9 olmalidir.

AR BN =

Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme:

1. Ambalajlarin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilir, basilir veya etiketlenir.

o Firmanin adi, adresi

° Tiirk Gida Kodeksi’nin “Kakao Tebligi”ne uygundur ibaresi

. Malin adi

° Uretim tarihi(ay ve y1l olarak)

° Son kullanama tarihi (ay ve y1l olarak)

o Net agiligi (gr olarak)

2. Uriinlerin etiketinde icerdigi kakao yagmin belirtilmesi gerekir.

3 Alkalize islem gormiis tiriinlerde ‘alkalize islem gormiistiir’ ifadesinin etiket iizerinde
bulundurulmasi zorunludur.

4, Uriin teslim alinirken Gida Uretim Sertifikasi ve HACCP ve ISO 22000:2005 belgesi
getirilecektir.

TUZ

Ana maddesi sodyum kloriir olan ve ham tuzdan insan tiiketimine uygun nitelikte tiretilen iirtindiir.
Sofra tuzu; dogrudan tiiketiciye sunulan, ince toz haline getirilmis, iyotla zenginlestirilmis, rafine
edilmis tuz halinde alinacaktir.

Uriin Ozellikleri:

1. Tuz beyaz renkte olmali ve yabanci madde igermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tane
biiytikligii; goz agikhigr 1000 pm’lik elekten tamami, 210 pm’lik elekten ise en ¢ok % 20°lik kismi
gegecek biiyiikliikte olacaktir.

2. Rutubet miktart sofra tuzunda kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.
3. Sodyum kloriir miktari; katkt maddeleri hari¢ olmak tizere sofra tuzunda kuru maddede en az %
98 olmalidir.

4. Sofra tuzuna 50- 70 mg/kg oraninda potasyum iyodiir veya 25-40 mg/kg potasyum iyodat
katilmasi zorunludur.

5. Tuzda asitte ¢oziinmeyen madde miktari, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak iizere
kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.
6. Tuzda suda ¢dziinmeyen madde miktari, suda ¢oziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak iizere

kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.

Katki Maddeleri:
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Uriinlerde kullanilan katki maddelerine ait degerler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin gida katki
maddeleri béliimiinde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bunlarin diginda tuza magnezyum oksit en
¢ok 20 g/kg, iyot ilave edilen tuza sodyum tiosiilfat en ¢ok 1000 mg/kg katilabilir.

Ambalajlama:

299,

1. Uriinlerin ambalajlanmasi, etiketleme ve isaretlenmesi “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin
Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme boliimiine uygun olmalidir.

2, Sofra tuzunda; {irtin ad1 “iyotlu sofra tuzu” olarak belirtilmelidir.

3. Sade rafine tuzlar1 6zellikle bozulmayacak sekilde kapali ambalajlar i¢inde satiga sunulacaktir.

4. Ambalaj tizerinde hangi ¢esit sofra tuzu oldugu, imalat¢r firmanin tescil edilen markasi ile
adresinin ve seri numaralarmin ig¢indeki katki maddelerinin cins ve miktari olacaktir.

5. Uriin teslim almirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya I1SO 22000:2005 belgesi
istenecektir.

BAHARAT:

Bu sartname, dgiitiilmiis formdaki tiim baharatlari kapsar.
Bu sartnamede gecen;

Baharat: Cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, ¢igek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarinin
parcalanmasi, kurutulmasi, ogiitiilmesi ile elde edilen gidalar renk, tat, koku ve lezzet verici olarak
katilan dogal bilesikler veya bunlarin karigimint,

Baharat Karisimi: Temizlenmis, kurutulmus ve ayrt ayri siniflandirilmig baharattan elde edilen
karigimu,

Yabanci Madde: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki parcalari disinda,
kendinden baska her tiirlii maddeyi,

Kurutma: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki par¢alarmin dogal veya yapay yollarla
kurutulmasi islemi,

Ogiitleme: Baharatin hazirlanmasinda kullanilan bitki veya bitki parcalarmin teknigine uygun olarak
temizlenip, kurutulduktan sonra giitiilmesi iglemini,

Boy Ozelligi: Ogiitiilmiis baharatin % 90’ mnin gegebilecegi elek goz agikligi degerini,

Bozuk Tane: Ciirimis, kiiflenmis, ezilmis, topaklanmis, filizlenmis, kizigsmis, nemden bozulmus,
hastalikli, bécek yenikli taneleri,

Hafif Tane: Icleri kismen veya tamamen bos olan karabiber taneleri,

Siyah Tane: Dis kabuklart tamimiyle soyulmamis koyu renkli karabiber tanelerini veya tamamen bos
olan beyaz biber tanelerini,

Sekerlenmis Tane: I¢inde veya diginda kolayca fark edilebilen, goriiniisiinii ve tadini olumsuz yénde
etkileyen seker kristalleri olusmus kus tiziimii taneleri,

Az gelismis ve ciliz tohum: Kahve veya kirmizi renkli tohumlar ile kirik, olgunlasmamis ve burusuk
tohumlari,

Kink Yaprak: En ¢ok '4’ii kopmus yapragi,

Lekeli Yaprak: Yiizeyinin 1/5’inden fazlasinda ¢illenme, benek, serit, adacik ve benzeri goriiniiste renk
farklar1 bulunan yapraklari,

Pul Kirmizibiber: Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmamis meyvelerinin teknigine uygun
olarak kurutulup, saplart alindiktan sonra yart &giitiilerek pul haline getirilmis, belirli oranlarda
yemeklik bitkisel sivi yag ve yemeklik tuz karistirilarak su ile tavlanmis halini,

Kirmizibiber: Capsicum cinsine giren bitkilerin tam olgunlagmis meyvelerinin teknigine uygun olarak
kurutulup, saplart alindiktan sonra 6giitiilmis halini,

Karabiber: Piper nigrum L tiiriine giren bitkilerin genellikle olgunlagsmadan toplanip, teknigine uygun
olarak kurtulmus olan gri, kahve veya siyah renkli, yiizeyleri burusuk meyvelerinin tane veya dgiitiilmiis
hali,
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Karanfil: Eugenia caryophllata Thunb. Tiiriine giren bitkilerin agilmamis ¢igek tomurcuklarinin
teknigine uygun olarak kurutulmus tane veya 6giitiilmiis halini,

Cam Fistigi:  Pinus pinea L. tiirline giren bitkilerin tohumlarmm kabugu siyrilmis ve zarindan
temizlenmis, embriyonu da bulunan endosperm kismini,

Defne Yapragi: Lauius nobilis L. tiirine giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulmus yapragmni,
Feslegen — Reyhan: Ocimum basilicum L.tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun olarak kurutulduktan
sonra saplarindan ayrilmig yaprak, ¢igek ve siirgiin uglart karisimini,

Kekik: Organum, Satureja, Thymus, Thymbra ve Majorana cinslerine giren bitkilerin teknigine uygun
olarak kurutulduktan sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, ¢icek ve siirgiin uglari karigimni,
Kimyon: Cuminum cyminum L. tiiriine giren bitkilerin olgunlastiktan sonra toplanip teknigine uygun
olarak kurutulan tohumlarinin tane veya 6giitiilmiis halini,

Kus Uziimii: Vitis vinifera L. tiiriine giren ¢ekirdegi olusmamis veya tam gelismemis ufak taneli
tiztimlerin yikanip, teknigine uygun olarak kurutulmus hali,

Nane: Mentha cinsine giren Kkiiltiir bitkilerinin teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklar:
saplarmdan styrilip ufalanmig hali,

Sumak: Rhus coriaria L. tiiriine giren bitkilerin meyvelerinin teknigine uygun olarak kurutulduktan
sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak 6giitiilmiis hali,

Tar¢mn: Cinnamomum cinsine giren bitkilerin, dallari ve geng siirgiilerinin kabuklarindan, mantar ve
paransima dokusunun styrilmasindan sonra kalan i¢ kabugunun teknigine uygun olarak kurutularak
ogiitilmus halini,

ifade eder.

PRALIN:

Uriin Ozellikleri:

1. Piyasada satilan en iyi kalitede, kakao yag1, kakao tozu ve sekerden(sakaroz)yapilmis olmalidir.
2. i¢ine sagliga zararsiz da olsa higbir katki maddesi olmamalidir. Acimis, kétii kokulu
olmamalidir.

Ambalajlama:

1. Orijinal, insan saghgina zarar vermeyen 10 kg luk ambalajlarda teslim edilmelidir.

2. Ambalajlar iizerinde; firma adiadresi,cinsi,bilesimi, iiretim ve son kullanma tarihi yazili

olacaktir.Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢ikan pralin miiteahhit firma
tarafindan nakliye ticretleri kendilerine ait olmak kaydi ile degistirilecektir.

VANILYA:

Uriin Ozellikleri:

1. Vanilyalar, saglam, kendine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali, bozuk bulunmamalidir. Vanilini
ve diger tat, koku ve lezzet verici maddeleri yitirmis olmamalidir.
2. Usuliine uygun sekilde fermente ettirilip kurutulmus bulunmalidir. I¢lerinde canli bcek

bulunmamaly, ¢iplak(gerektiginde tashih edilmis) gozle bakildiginda 6lii bocek veya bocek kalmtilartyla
kemirici yenikleri goriilmemelidir. TS 4028 evsafina uygun 6zellikte olmalidir.

Ambalajlama:
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1. Vanilyalar, piyasaya ambalajli olarak arz edilir. 5 gr.'lik ambalajlar igerisinde olacaktir. Ambalaj
lizerine: Firmanin ticaret unvani ve ya kisa adi, adresi, parti numarasi, malin adu, tipi, derecesi, icerdigi
vanilin miktari, agirlik¢a yiizde olarak ( biliniyorsa) , tiretim yili, net veya briit agirhg: ( kg, briit agirlik
verildiginde daras1 kg).

KUS UZUMU:

Uriin Ozellikleri:

1-  Piyasada satilan iyi cins ve son sene mahsulii kuru kus iiziimiinden olacaktir.

2-  Giivelenmis, kurtlu, bocekli, kiiflii, fena kokulu, eksi, aci ¢iiriik, bozuk, 1slak, kurumamis,
sekerlenmis, sulanmus, tasl, toprakli, kirli ve topraklanmis olmayacaktir.

3-  Standart temiz bez veya naylon torbalar igerisinde teslim edilecektir.

KURU UZUM:

Uriin Ozellikleri:

1-  Yeni sene mahsulii olacaktir. Kiiflenmis, ezilmis, kurtlanmis olmayacaktir. Rutubet miktar1 %
16'dan fazla olmayacaktir.
2-  Cekirdeksiz taze tiziimlerin (sultani ve yuvarlak gekirdeksiz) teknigine uygun olarak giineste

kurutulmug, agartilmis veya agartilmamis seklidir. Yapismis olmamalidir, eksimemis, kiiflenmemis,
sekerlenmemis olmalidir. Kaynatildigi zaman normal dolgunlukta olmalidir.

3-  Muayene sirasinda elle ovalandiginda taneler birbirinden ayrilacaktir.
Ambalajlama:
1-  Ambalaj yeni, temiz, kuru, kokusuz, i¢indeki malin ozelliklerini bozmayan ve sagliga zarar

vermeyen uygun malzemelerden yapilmalidir. Bunlarin net agirhigr 15 Kg’1 gegmemelidir. Ambalaj
tizerinde firma ad1, parti numarasi, tipi (6rnegin 10 numara), net agirlig, tiriin yih yazili olacaktir.

2-  Teslimat sirasinda gida iiretim sertifikast ve HACCP veya [SO 22000:2005 belgesi istenecektir.

FINDIK iCi:
Uriin Ozellikleri:

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

2-  Findik igleri temiz olacaktir. Kiiflii, ¢iriik, eksi, kurtlu, kurt yenikli, islak, rutubetli, bayat, tabii
hal ve rengini degistirmis, tozlu, toprakli, tash, ¢camurlu, taneleri ezilmis ve ufalanmis olmayacaktir.

3-  Dis ve i¢ kabuklardan tamamen ayrilmis olacaktir.

4-  Kurik tane miktari: % 1'e kadar fireli olarak kabul edilecektir.

5-  lyi kavrulmus, bayatlamamuis, findik i¢lerine 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.

KURU INCIR:
Uriin Ozellikleri:
1-  Son sene iiriinii ve piyasanin iyi cins tathi kuru incirlerinden olacaktir.

2-  Kurtlu, kurt yenikli bocekli, kiiflii, kiif kokulu, ¢iiriik, sekerlenmis, pargalanmis, 1slak, sulanmis
ve eksimis olmayacaktir.
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3-  Genel goriintimii iyi olmasina karsin aralarinda rastlanacak kurtlu, kurt yenikli ve yabanci cisim

bulunmayacaktir.
4- Her bir incirin agirhg: 20 gr.’dan asag1 olmayacaktir. Genel olarak bu agirhik tuttugu taktirde, 20
gr.'dan noksan incirler, 15 gr.'dan asagi olmamak sartiyla % 10'a kadar aynen kabul edilir, fazlasi

reddedilir.
Ambalajlama:

1- Kuru incirler piyasa teamiillii ve saglam poset veya kutular iginde getirilecektir ve her sandik
tizerinde cinsi, net kilo agirhigy, tiretim tarihi, son kullanma tarihi soguk damga veya sablon ile yazilmig

olacaktir.
2- Teslimat sirasinda gida iiretim sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi istenecektir.

CEVIiZ iCi:
Uriin Ozellikleri:
1-  Piyasada satilan son sene tiriinii ve iyi cins ceviz i¢lerinden olacaktir.

2-  Curik, kiifli, kiif kokulu, rutubetli, 1slak, kurtlu, kurt yenikli, tash-toprakli, kirli, ¢ok siyahlagmis,
fazla kirikl, pargalanmis, ezilmis ve acimig olmayacaktir.

3-  Ceviz i¢i dislerini 6rten zarin rengi siyahlasmamis, esas ceviz kismi beyazligini kaybetmemis,
acimamis ve eksimemis olmalidir.

4~ Cevizlerin dis ve i¢ kabuklari ¢ikarilmig olmalidir.

5-  Dis ve i¢ kabuklar toplami (kirtlma ve ayiklama islemi esnasinda gozden kagan) %1'i
gecmemelidir.

6-  Iginde yabanct madde bulunmayacak ve muayene komisyonunun begenecegi evsafta olacaktir.
Ambalajlama:

1. Piyasada teamiillii sandik ambalajlarda getirilecek, ambalajlarda firma adi, cinsi, imal ve son

kullanma tarihi ve net miktar1 yazili olacaktir.
2. Teslimat sirasinda gida tiretim sertifikasi ve TSE veya [SO belgesi istenecektir.

GUL SUYU:

Sagliga zarar vermeyen TSE'de belirtilmis, plastik, 250 gr.'lik siselerde, kendine has tat, renk ve
kokuda olmahdir.

SIRKE:

1- Berrak goriintiste, kendine has tat ve kokuda olmali bulanik olmamalidir.

2-  Kapali olarak 70 cc'lik siseler iginde teslim edilir.

3-  Her sisenin iistiinde firmanm adu, tescilli markasi, adresi, seri numarasi, yapim tarihi, net agirhgi

yazili olmalidir.

D- YAGLAR:
ZEYTINYAGI:

Zeytinyagi: Sadece zeytin agact meyvelerinden elde edilen yaglardir.
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Zeytinyagi: Rafine zeytinyagi ile gida olarak dogrudan tiiketilebilecek natiirel zeytinyaglari
karigimindan olusan, yesilden sartya degisen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda bir yagdir. Serbest yag
asitligi oleik asit cinsinden her 100 gr.da 1.5 gr.dan fazla olmamaldir.

Uriin Ozellikleri:

1. Zeytinyagi: Rafine zeytinyag: ile gida olarak dogrudan tiiketilebilecek natiirel zeytinyaglari
karigimindan olugan, yesilden sartya degisen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda bir yagdir. Serbest yag
asitligi oleik asit cinsinden her 100 gr.da 1.5 gr.dan fazla olmamalidir.

2. Adedi hararette mayi ve berrak olacak, tortu ve suyu bulunmayacaktir.

3. Rengi altin saris1, yesilimtirak sar1 veya agik sar1 renkte olabilir.

4. Koku ve lezzeti dogal olacaktir.

5. Boyali olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karisik olmayacaktir. 5 °C derecede yogunlugu
0.910-0.915, 25. derecede refraksiyonu 59—63, iyot derecesi 79-88, asiditesi (asit oleik olarak) % 1,5
olacaktir.

6.  Acilik teamiilii pembelik hududunu gegmemek iizere hafif miispet olacaktir.

Ambalaji:
- Ambalaji temiz, passiz ve yeni tenekelerde olacaktir. Tenekeler, yag ile temas sahalarinda kursun,
antimuan, bakir gibi zehirli elementleri igermemelidir.

2-  Ambalaji iizerinde

e Firmanin adi,

e Markasi,
o [cerigi
e Mal tarihi,

e Son kullanma tarihi olacaktir.

3- Briit 17 kg.'lik, net 16,380 kg.'lik kutularda getirilecektir.
4-  Uriinler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme boliimiine

uygun olmalidir. )
5- Uriinler teslim alinirken Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000: 2005 belgesi

istenecektir.

AYCICEK YAGTI:

Aycicegi Yagi: Aycicegi bitkisinin tohumlarindan elde edilen yagdir.
Uriin Ozellikleri:

1. Adedi hararette mayi ve berrak olmalidir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
2. Rengi altin saris1 veya agik sari olacaktir.
3. Koku ve lezzeti dogal olacaktir. Boyali olmayacaktir. Herhangi bir nebati yag ile karisik

olmayacaktir.
4. Burada yer almayan hususlar Tiirk Gida Kodeksi “bitki adi ile anilan yemeklik yaglar tebligi’ne

uygun olacaktir.

Ambalajlama:

1. Ambalaji tizerinde
e Firmanmn adi,
e  Markasi, igerigi,
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e Imal ve son kullanma tarihi olacaktir.
2. Briit 17 kg.'lik, net 16.380 kg.'lik kutular i¢inde gelecektir.
3. Uriinler teslim alinirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya ISO 22000: 2005 belgesi

istenecektir.
MISIROZU YAGI:
Muisir bitkisi tanelerinin embriyolarindan elde edilen yagdir.
Uriin Ozellikleri:

1-  Adedi hararette mayi ve berrak olacaktir. Tortu ve suyu bulunmayacaktir.
2-  Rengi koyu sar1 renkte olacaktir.
3-  Koku ve lezzeti dogal olacaktir. Boyali olmayacak, herhangi bir nebati yag ile karisik

olmayacaktir.
4-  Burada yer almayan hususlar Tiirk Gida Kodeksi “bitki ad1 ile anilan yemeklik yaglar tebligi’ne

uygun olacaktir

Ambalajlama:

1. Ambalaji izerinde
° Firmani ad,
° Markast,
° Cinsi,

° Imal ve son kullanim tarihleri olacaktir.
2. Brit 17 kg'lik, net 16.380 kg.'lik kutularda getirilecektir.
3. Uriinler teslim alinirken gida iiretim sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005belgesi
istenecektir.

E- TATLILAR:

1-  Hazir olarak disardan getirtiliyorsa getirilen yerin Gida Uretim Sertifikasi, kuruma teslim edilmesi
gerekmektedir.

Tahin Helvasi (meyveli veya kakaolu)

1. Tahin helvasi; seker, igme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiginde yenilebilir glikoz
surubu katildiktan sonra pisirilerek elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢éven ekstrakti ile
beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak tahin ile karistirilip yogrulmasi ve gerektiginde gesni
maddeleri ilavesi ile teknigine uygun olarak hazirlanan kati, homojen, ince lifli yapidaki iiriindiir.

2. Cesni maddeleri; findik, fistik gibi kuru-sert kabuklu meyveler, kuru meyve sekerlemeleri ile
kakao vb. gida maddeleridir.

3. Sade tahin helvasi; ¢esni maddesi ve aroma maddesi igermeyen tahin helvasidir.

4.  Cesnili tahin helvasi; ¢esni maddelerinin katilmasi ile elde edilen tahin helvasidir.

Yabanci madde; tahin helvasi iiretiminde kullanilan ve katilmasina izin verilen maddelerin disindaki,
kabuk ve ¢ekirdek dahil her tiirlii maddedir.

Uriin Ozellikleri:

Tahin helvasi kendine has renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku icermemelidir.

Tahin helvasi kendine has homojen, ince lifli yapida olmali, seker kristallesmesi olmamalidir.
Higbir yabanct madde bulunmamalidir. (Hasere, hasere pargalari, bocek kalintilari vb.)

Tahin helvasindaki yag susam yagi olmalidir. Tahin helvasinda susam yag: diginda bagka bir yag
satilmaz. Ancak toz kakao satilanlarda kakaodan gelen miktar kakao yagi ve imalatinda katki maddesi
kullanilanlarda stabilizan ve emiilgatorlerden gelebilen yag bulunabilir.

N
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5. Tahin helvasinda kullanilan ¢esni maddelerinden kuru meyve sekerlemeleri ve findik fistik gibi
kuru-sert kabuklu meyveler biitiin veya parga halinde katilmali ve iiriiniin net kiitlesindeki orant en az

%38 olmalidir.
6.  Burada belirtilmeyen diger hususlar Tirk Gida Kodeksi “Tahin Helvasi Tebligi” hiikiimleri

gecerlidir.

Kimyasal Ozellikleri:
BILESENLER KUTLECE
Susam Yagi (en az %) 27.5
Tahin miktari (en az %) 52
Protein (en az %) 11
Toplam Seker (sakkaroz cinsinden) (en ¢ok %) 47
Rutubet (en ¢ok %) 3
Ham seliiloz (en ¢ok %) 1.2
Kiil (en ¢ok %) 1.7
Peroksit sayisi (extrakte edilen yagda) (en ¢cok meqg/kg) 10
Asitlik (extrakte edilen yagdan oleik asit cinsinden) (en ¢ok %) 2
Helvada saponin (en ¢ok %) 0.1
Nisastali maddeler Bulunmamali

Katki Maddeleri: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Katki Maddeleri Boliimiinde yer alan
hiikiimlere uygun olmalidir. Bu iiriinlerde renklendirici kullanilmaz.

Hijyen: Uriinler ‘Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida Hijyeni boliimiinde yer alan genel kurallara
ve Tiirk Gida Kodeksi- Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olarak iiretilmelidir.

Ambalajlama:

1.  Ambalaj tizerinde firma ad1 veya tescilli markasi, adresi, parti numarasi, mamuliin cinsi ve tipi,
icerik, katki maddelerinin isimleri i¢indeki sekerin cinsi ve orani, imal ve son kullanma tarihi
silinmeyecek, bozulmayacak sekilde yazilmali, basilmali veya etiket halinde takilmalidir. Cesni ilaveli
tiriinlerde {irtin adi, ¢esni ad1 ile birlikte belirtilir.

2. 75 gr.lik paketler halinde olmalidir.

3.  Ambalaj iizerinde Turk Gida Kodeksi’'nin “Tahin helvast Tebligi”ne uygundur ibaresi yer

almalidir.
4.  Biitlin irtinlerin gida tiretim sertifikast ve HACCP veya SO 22000:2005belgesi olmalidir.

TEL KADAYIF:

Uriin Ozellikleri:

1-  Teller birbirine yapismig olmayacaktir.
2-  Fena koku igermeyecek, su miktar1 % 16'y1 gegmeyecektir. Dokiim kadayiflarindan olacaktir.
3-  Teslimat temiz naylon torbalar i¢inde olacaktir.

4-  Ambalaj iizerinde firma ad1 ve kasesi, imal ve teslim tarihleri bulunacaktir.

5-  Tirk Gida Kodeksi Gida Tebligi’ne uygun olmalidir.

6-  Uriinlerin gida iiretim sertifikast ve HACCP veya ISO 22000: 2005 belgesi olmalidir.

7-  Hazir olarak disardan getirtiliyorsa getirilen yerin Gida Uretim Sertifikasi’nin kuruma teslim
edilmesi gerekmektedir.

EKMEK KADAYIFI:
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Uriin Ozellikleri:

1-  Pismeden Once herhangi bir gayri tabii lezzet veya tat ile koku ve acilik hissedilmeyecektir.
2-  lyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, 1slak, gatlak, kirik, kurtlu, kurt yenikli,

kiiflii ve kiif kokulu olmayacaktir.

3-  Ekmek kadayiflar1 ince ve her taraflari ayni kalinlikta olacaktir. Pisirilirken kirilip
dagilmayacaktir. Pisirildigi zaman normal derecede biiyiiyecektir.

4-  Temiz ambalajlar igerisinde teslim edilecektir. Tarim Ve Koy Isleri Bakanligi’nin izni bulunan
Tiirk Gida Kodeksi hiikiimlerine gore tizerlerinde etiket bulunacaktir.

5-  Hazir olarak disardan getirtiliyorsa getirilen yerin iiretim iznini kuruma teslim etmesi
gerekmektedir.

YASSI KADAYIF:

Birbirine yapisik ¢ift olarak tizere piyasada satilan iyi ve taze gesitten olacak, itinali bir siirede pigirilmis
olup yanik, yapiskan, rutubetli, kiiflii ve kokulu, fena kokulu olmayacaktir. Bir pargasi agizda ¢ignendigi
zaman act1, eksimis, fena koku ve catirt1 hissedilmeyecektir. Yass1 kadayiflar diizgiin bir sekilde kagitlara
sartlmis olarak teslim edilecektir. Hazir olarak digardan getirtiliyorsa getirilen yerin iiretim iznini
kuruma teslim etmesi gerekmektedir.

SAMBABA VE KEMALPASA TATLISI:

Piyasanin en iyisi ve komisyonun begenecegi evsafta olacaktir. Hazir olarak digardan getirtiliyorsa
getirilen yerin tiretim iznini kuruma teslim etmesi gerekmektedir.

SEKERPARE - KURU KAYISI:
Uriin Ozellikleri:

1-  Piyasada satilan iyi cins sekerpare-kuru kayisilardan olacaktir.
2-  Cekirdegi cikarilmadan yas olarak kiikiirtleme odalarinda kiikiirtlenip, kurutulduktan sonra

cekirdegi ¢ikarilan kayisi olmalidir.

3-  Kuru kayisinin nem miktart % 25’1, yabanci madde % 1, kiikiirt dioksit % 0.20’yi gegmemelidir.
4-  Kurutulma sirasinda besin degerini yitirmemis olmalidir. Renk kendine 6zgii olmal, siyaha yakin
ya da kiikiirtlemeden dolay1 ¢ok agilmis olmamalidir.

5-  Ciriik, kiif ve fena kokulu, kiiflii, kurt yenikli, tashi-toprakli, tozlu-¢oplii, ezik, aci, normalden
fazla rutubetli, dogal goriintimii degismis olmayacaktir. Kendine 6zgii lezzet ve goriiniimde olacaktir.
6-  Sekerpare igin hazir olarak disardan getirtiliyorsa getirilen yerin {iretim iznini kuruma teslim
etmesi gerekmektedir.

Ambalajlama:

1-  Sekerpare-kuru kayisilar piyasa teamiilii temiz ve saglam sandiklar igerisinde getirilecektir ve her
sandik igerigi 20 kgt gegmemek iizere hepsi standart miktarlarda bulunacak; ambalajlarda i¢ yiizeyi
yagl kagt, jelatin, selafon gibi meyveleri koruyacak ortii bulunmali, ambalaj iizerinde firmanin adi,
tescilli markasi, adresi, Tiirk mali deyimi, meyvenin ad1, parti numarasi, tipi, sinifi, boyu, net ve briit
agirhigi yazilmalidir. Uretim tarihi de belirtilmelidir.

2- Uriinlerin gida iiretim sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi olmalidir.

Diger Hususlar:

1) Uretici firma bala ait “Gida iiretim sertifikasi’na sahip olacaktir. Ayrica HACCP veya 1SO
22000:2005 belgesine sahip olacaktir. Belgeler mal tesliminde muayene komisyonuna teslim
edilecektir.
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2) Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar TSE’ nin ilgili standartti Tiirk Gida Kodeksi “Bal
Tebligi” hitktimleri gegerlidir.

3) Muayene komisyonu gerekli gordiigii an ve siklikta balin Hifzisthha Enstitiisii ve / veya
kurumun uygun gordiigii laboratuar da tiim tahlillerin yapilmasimt isteyecektir. Bununla ilgili tiim
masraflar firmaya ait olacaktir.

4) Ayrica analiz sonuglar1 TSE” niin ilgili standartti ve Tiirk Gida Kodeksi “Bal Tebligi’ne gore
degerlendirilecektir.

Katki Maddeleri: Bala higbir katki maddesi katilmayacaktir.

Mikrobiyolojik 6zellikleri: ~ Balim mikrobiyolojik 6zellikleri Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin
“Mikrobiyolojik kriterler Tebligi”ne uygun olacaktir.

Ambalajlama Etiketleme ve Isaretleme:

Bal Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeligi’nin “Ambalajlama Etiketleme ve Isaretleme” boliimiinde yer alan
genel kurallara uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir. Bu genel kurallara ek
olan kurallar asagidaki gibidir.
1)  Etikette balin orijini; bal ifadesinin yakininda belirtilecektir.
2)  Etikette balin toplandigi yil; iiretim tarihi olarak, balin satisa hazir geldigi tarih; dolum tarihi
olarak ifade edilecektir.
3)  Etikette balin piyasaya sunulus sekli belirtilecektir.
Ayrica;
4)  Ballar 20 gramlik ambalajlarda olacaktir.
5)  Kullanilan ambalaj materyalleri i¢in Tarim ve Koy isleri Bakanligindan Gida da kullanilabilir izni
olmast zorunludur.
6)  Ambalajlarda sizint1 ve akinti olmayacaktir.
7)  Birim ambalajlarin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilir, basilir veya etiketlenir.
o Firmanin adi, adresi
Tiirk Gida Kodeksi’nin “Bal Tebligi”ne uygundur ibaresi
Malin adi
Grubu ve tipi
Uretim tarihi(ay ve yil olarak)
Son kullanama tarihi (ay ve yil olarak)
o Net agilig1 (gr olarak)
8)  Satici firma balin kabul tarihinden itibaren en az 6 aylik garanti verecektir. Satici firma bozulan,
bombaj yapan iiriinleri yenileri ile degistirmek zorundadir.

F- KONSERVELER:

iC BEZELYE:

Uriin ozellikleri;

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

2-  Kutular agildiklari zaman gaz intisar1 ¢ikmayacak ve igerikleri koku, lezzet, gériiniim y&niinden
dogal, pismis i¢ bezelye evsafinda olacaktir.

3-  Konserveler i¢inde esas gida maddeleri ile ilavesine izin verilmis bulunanlardan baska yabanci
bir gida maddesi veya zararsiz da olsa herhangi bir kimyevi madde veya boya katilmis olmayacaktir.
4-  Konservelerin konulmasi igin kullanilacak olan madeni kutular evvelce hi¢ kullanilmamis ve

okside olmamis tenekeden yapilmig olmalidir. Konserve igerigi ile temasta bulunan kisimlarla, lastik
rondellerde arsenik gibi zehirli maddeler ve % 0,5'den fazla kursun bulunmayacaktir.

5- g bezelye konserveleri, ayn1 zamanda bakteriyolojik yénden muayeneye tabi tutulacak ve kati
netice i¢in de muayenenin sonucu beklenecektir.
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6-  Muayene i¢in numune olarak alman ve agilan kutular ile bunlarin igeriginde kimyevi ve
bakteriyolojik yonlerden goriilecek kusurlu yonler numunenin temsil ettigi gurubun tiimiinii temsil
edecektir.

7-  Bezelyeler 3 no'lu bezelye olacaktir.

8- Bezelye konservelerin net sebze agirlig: (akit makamin istegi) gramdan asagi olmayacaktir. Net
sebze, sebze gramajlarindan fazla gelenlere (akit makamca istenen) gram sayilacak ve isbu fazlaliklar
icin miiteahhit herhangi bir itiraz ve talepte bulunmayacaktir.

9-  Kutular, net siizme agirliklar: tizerinden satin alinacaktir.
Ambalajlama;
1. Kapalt kutularda sterilize edilerek hazirlanacak konservelerin iizerinde imalathanenin ismi ve

adresinin, muhteviyatindaki gida maddesinin isminin, ¢esidinin, asgari net miktarinin ve igine mutad
olarak katilmis diger maddelerin cinslerini ve konservenin seri numarasimni bildirir birer etiket
bulunacaktir. Imal ve son kullanma tarihi yazilacaktir.

2. Konserve kutularin kapaklari igeri ¢ekik veya diiz olarak kabarmig, bombe yapmis olmayacaktir.
Kutularin higbir yerinde delik, c¢atlak, fazla ezikler iglerine kadar islemis derin pas lekeleri
bulunmayacaktir. Kutularin yanlari lehimle, alt ve iist kapaklart makineyle kapatilmig ve kapaklarin
i¢leri lastik rondollii olacaktir. Kutular piyasa teamiillii seklinde ve standart miktar ile bezelye

konservesi i¢erecektir.

3. Evvelce herhangi bir sebeple i¢erdiginde olusan gazi kagirmak amaciyla delinerek lehimlenmis
kutular kabul edilmeyecektir.
4. Birim ambalajlarin tizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilir, basilir veya etiketlenir.

o Firmanin adi, adresi

o Malin adi

e Uretim tarihi(ay ve yil olarak)

o Son kullanma tarihi (ay ve yil olarak)

° Net agiligi (gr olarak)

5. Uriinler teslim alinirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi istenecektir.

Konservenin Vezin Kontrolii: igindeki suyun siiziilmesi (Siizme islemi, bir siizgeg igine dokiilen
sebzelerden damla kesilinceye kadar beklemek) suretiyle yapilir. Kutular arasindaki tesadiif edebilecek
ciiz'i fabrikasyon noksanliklar, agilip tartilan digerleri ile birlikte istenilen gramaj vasitasinin altina
diismemek sartiyla kabul edilirler.

TAZE FASULYE KONSERVESI:

Uriin ozellikleri;

1-  Konserve yapiminda kullanilan taze fasulyenin 6zellikleri TS 797'ye uygun olmalidir.

2-  Konservedeki fasulyeler ayni gesitten etli, kilgiksiz, dagilmamis, fazla yumusamamis, oldukga

sert durumda olmali, dolgu suyu fazla bulaniklik gostermemeli ve tuz miktar1 % 2'yi gegmemelidir.
Konserve edilmis taze fasulyeler ¢esidine 6zgii renk, tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku

ile i¢inde yabanci madde bulunmamalidir. TS 1468 evsafina uygun olmalidir.

3-  Taze fasulye konservesi ig¢inde tuzdan baska herhangi bir kati maddesi bulunmamalidir.
Konservede, siizme agirligi net agirhiginimn % 70'inden az, tepe boslugu kabin hacminin % 10'undan ¢ok
olmamalidir.

Ambalajlama;
4-  Taze fasulye konservelerinin ambalajlar1 tizerine firmanin adi veya tescilli markasi ve adresi Tiirk

Mali deyimi veya TM isareti, bu malin ad1 ve gesidi seri numarasi, siizme ve net agirligi, imalat tarihi
(yil olarak) yazili olmalidir.
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5-  Konservelerin muayenesinde kutular siskin olmayacak, bekleme sirsinda sigkinlik oldugu takdirde

miiteahhit firma degistirecektir.
6-  Taze fasulye konservesi, kutu iizerinde yazili siizme agirlig1 iizerinden alinacaktir, muayene
sirasinda agilan kutular teslim sayisindan diisiilecektir. (% 03) Konserve fasulyeler, i¢inde bulunan yil

veya en ge¢ bir 6nceki yil tiretimi olacaktir.
7- Uriinler teslim alinirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi

istenecektir.

KONSANTRE DOMATES SALCASI:
Uriin 6zellikleri;

1-  Salgalar kendine 6zgii kirmizi renkte olmalidir.

2-  Kendine 6zgii tat ve kokuda olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

3-  lginde canli, cansiz bocekler ve bunlarin pargalari, gozle goriilebilen kendi kabuklari ve
cekirdekleri dahil, erimemis tuz ihtiva etmeyecektir.

4-  Patojen mikroorganizmalari veya bunlarin toksinlerini ihtiva etmeyecektir.

5-  Invert seker miktari toplam kuru maddenin % 40’dan az olmamalidir.

6-  Asiditesi susuz asit cinsinden kuru maddede % 10’dan fazla olmamalidir.

7-  Kiif miktar1 (Howard metoduna gore) karelerin % 60’1 gegmemelidir.

8- Kiiliin %10’luk HCIde ¢6ziilmeyen kuru maddede % 0.3’ten ¢ok olmamalidir.
9-  Tuzsuz kuru madde miktar1 en az % 29 olacaktir.
10-  Tepe boslugu kabin hacminin % 10’undan fazla olmamalidir.

Ambalajlama;

1. Domates salgalarmin kutular1 hi¢ kullanilmamis yeni, temiz, saglam, passiz tenekelerden yapilmis
olmalidir. Kutularin higbir yerinde delik, gaz sizintisi, salga bulagigi bulunmamalidir.

2. Domates salgalarinin konuldugu kutularin kapaklari i¢e basik veya diiz olacak bombaj
goriilmemelidir.

3. Kutularm i¢inde okunakli olarak firmanin adi veya tescilli markasi ve adresi, malin adi (domates

salgast), tipi, kuru madde orani, katilmis ise tuz miktari, imal, seri ve parti numarasi, net agirhg ve
yapildigt y1l yazili olmalidir.

4. Almlar yeni y1l tarihi iizerinden yapilacaktir.

5. Uriinler teslim alinirken gida tiretim sertifikasi ve HACCP veya ISO 22000 belgesi istenecektir.

DOMATES SALCASI:

1-  Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve gekirdeklerinden ayrilis olan kisimlarmim
mutfak tuzu ilavesi ile teneke kutulara konulmak suretiyle hazirlanmis olacaktir. (TS 1466)
2-  Domateslerden baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa airlastirict maddelerle

karistirilmis ve boyanmis olmayacaktir.
3-  Su miktart % 82'den, tuz miktari % 12'den, kiil miktari (tuz hari¢) % 1.1'den, kiiliin sulu kloriir

asidinde erimeyen kismi % 0.1'den fazla olmayacaktir.

4-  Tuzsuz kuru madde miktar1 % 29 olacaktir.

5-  Tepe boslugu kabin hacminin % 10’undan fazla olmamalidir.

6-  Domates salgalarinin konuldugu kutularin kapaklari i¢e basik veya diiz olacak bombayj
goriilmemelidir.

7-  Ambalajlar tizerinde cinsi, briit miktari, net miktari, firmanin adi, adresi, tanitici isareti ve imal
tarihini gosteren bilgiler bulunmalidir. Kutu tizerinde belirtilen net agirlik iizerinden alinir.
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8- Ozel yonetmeliginden gosterilen cins ve miktardan fazla veya baska cins koruma maddelerini
ihtiva etmeyecektir.

9-  Kokmus, kiiflenmis, kurtlanmig, kirlenmis, kutulart siskin veya iginde muhteviyatinin
bozulmasindan ileri gelmis gaz tesekkiil etmis, delinmis, kutulari derinliklerine kadar paslanmis
olamayacaktir. Kutular1 kursun veya diger bir zehirli madenle karisik kalayla kapli olmayacaktir. Her
ne maksatla olursa olsun madeni veya uzvi zehirli bir madde ile muamele edilmis bulunmayacaktir.

10-  Salgalar kabul edildiginde normal sartlar altinda bozulmasini miiteahhit taahhiit edecek, bozulma
isareti gosterin kutular derhal degistirilecektir.

11- 5 kilogramlik kutularda teslim edilecektir. (idare isterse 1 kg.'lik kutularda da isteyebilir).
Komisyon belirli miktarda diyetler i¢in tuzsuz salga alacaktir.

12-  Muayene sirasinda agilan kutular teslim miktarindan diigecektir (% 01). Konserve bir 6nceki
senenin tiriinii olacaktir.

13-Domates salgast HACCP VEYA ISO 22000:2005 belgesine sahip, piyasada kabul gérmiis birinci
sinif olacaktir.

TURLU KONSERVELER:

Uriin ézellikleri;
1-  Kendisine 6zgii tat ve kokuda olmali, higbir yabanci tat koku ve madde bulunmamali igindeki

sebzeler fazla sert veya fazla pismis olmamalidir.
2-  lIgindeki tuz ve limon tuzundan baska bir katki maddesi bulunmamali, dolgu suyu i¢indeki tuz

miktar1 % 2'yi, limon tuzu veya suyu % 3'ti gegmemelidir.
3-  Tiurli konservesinde sebzeler, siiziildiikten sonra agsagidaki oranlarda bulunmalidir:

Taze fasulye : % 25-30

Patlican 1 % 25-30

Biber 1% 5-10

Domates 1% 10-15

Sakiz kabagt  : % 10-15

Bamya : % 10-15

4-  Tirlii konservede siizme agirhigt net agirhgmin % 70'den az, tepe boslugu kabin hacminin

%10'undan ¢ok olmamalidir,
5-  Tirlia konservesi TS 791-794-1205-1255'de belirtilen 6zelliklere uygun olacaktir.

Ambalajlama;

1- Ambalajlarin tizerinde firmanin ad1 veya tescilli markasi ve adresi, TM igareti,malin adi ve gesidi,
imalat seri numarasi, stizme ve net agirligi, imal tarihi yazili olacaktir.

2-  Tiirlii konservesi kutular1 ihaleye esas olan birim tizerinden alinir. Kutular siskin olmayacaktir.
1/1'lik kutularda olacaktir. Kutular agildiginda yukaridaki sartlara haiz olarak alinacaktir. Bekleme ile
olugan sigkin kutulari miiteahhit degistirmekle ytikiimliidiir.

3-  Tiirlii konservesi kutu {izerinde yazili siizme agirhig1 iizerinden alinacaktir. Muayene sirasinda
agtlan kutular teslim sayisindan diistilecektir. (% 03) Konserve tiirler iginde bulunan yil veya en geg bir

onceki yil iiretimi olacaktir.
4- Uriinler teslim almirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi

istenecektir.

BAMYA KONSERVESI:

Uriin ozellikleri;
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1-  Taze bamya konservesi kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, igindeki bamyalar, biitiin, korpe,
cekirdegi kiigiik ve sertlesmemis ve bagkalari kesilmis, fazla yumusamamis, dagilmamis ve ezilmemis
olmalidir. Konservedeki bamyalarin boyu 1.5-6 cm. arasinda olmalidir.

2-  Taze bamya konservelerinde tuz, limon tuzu, koruk suyu, limon suyu ve domates suyundan baska
katki maddesi bulunmamalidir. Evsafi TS 1467 ye uygun olmalidir.
3-  Konservenin siizme agirhigr % 70'den az ve tepe boslugu kabin hacminin % 10'undan ¢ok

olmamalidir.
4-  Dolgu suyu igindeki tuz miktar1 % 2'yi, limon tuzu % 5'i gegmemelidir.

Ambalajlama;

I, Taze bamya konservelerinin ambalajlari {izerinde Firmanin adi, tescilli markasi ve adresi, malin
ad1, imal tarihi, imalat seri numarasi, TM isareti, net agirlig1 yazili olacaktir. (Konserve sultani ¢esitten

yapilmigsa belirtilmelidir.)
2. Taze bamya konservesi kutu lizerinde yazilan siizme agirligi tizerinden alinacaktir, muayene
sirasinda agilan kutular teslim sayisindan diisiilecektir. (% 03) Konserve bamyalar i¢inde bulunulan yil

veya en geg bir dnceki yil tiretimi olacaktir.
3. Uriinler teslim almnirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya I1SO 22000:2005 belgesi

istenecektir.

SIYAH ZEYTIN (TS 774):

Uriin ozellikleri;
I- Yeni yil mahsulii, sadece tuz ile salamura edilmis % 8-12 lik salamurada 8-10 ay birakilmak
suretiyle acilig1 giderilmis olmalidir. Asit veya bagka bir maddeyle acilig1 giderilmemelidir.

Ancak Tiirk Gida Kodeksi’nde miisaade edilen cins ve miktarlarda koruyucu maddeler i¢erebilir.

2- Zeytin taneleri temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku igermemelidir. Eti gekirdeginden
ayrilmali, gevsek, ezik, akeil, sapli, ¢ekirdek pargali olmamalidir.

3- Her tiirlii parazit, bocek veya bocek kalmntist igermemeli, kirli, kokusmus ozellikleri kaybolmus,
bozuk dolgu maddeli veya kiiflenmis olmamalidir.

4- Gozle goriiliir yabanct madde bulunmamali, zararsiz yabanci madde 1 kg.da en gok 1 adet olmalidir
5- Kiloda ortalama dane adedi 270-280 olmalidir.

6- Burada yer almayan diger hususlarda Tiirk Gida Kodeksi ve TS774 evsafina uygun olmalidir,

Ambalajlama;

1- Ambalaj i¢indeki zeytinlerin ¢esidi, sinifi, tipi ve stili ayni olmalidir.

2- Ambalaj tizerinde firma adi, markasi, kalite sinifi, zeytin tipi, miktari, net agirligi, imalat seri
numarasi, imal ve son kullanma tarihi, kullanilmasinda ve depolanmasinda dikkat edilecek hususlar
yazili olacaktir.

3- Uriinler teslim alinirken gida iiretim sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi
istenecektir.

G- TAVUK YUMURTASI:

Yumurta; evcil tavuktan elde edilen kabuklu yumurtadir.
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Uriin Ozellikleri:

Yumurtalar saglikli hayvanlardan elde edilmis olacaktir.
Yumurta kendine has tat, koku ve renkte olacaktir.
Ciirtimiis, kokusmus, dogal renk ve kokusunu kaybetmis olmayacaktir.
Kabuk kalinligt 0.2 mm’nin altinda olmayacaktir.
Kabukta gatlak, pislik ve kan lekesi bulunmayacaktir.
Yumurtanin sekli muntazam olacak, girintili, ¢tkintili piiriizler olmayacaktir.
. Tabaga kirildig1 zaman sarist kubbeli, rengi parlak olmali, parmakla basildiginda hemen
dagilmayacaktir.
8. Yumurtalar ytkanmamis olacak, tizerindeki parlak cilali kisim kaybolmayacaktir.

N L AW~

*A Smift yumurta alinacaktir.

A Smifi yumurta;

e Katikula ve Yumurta Kabugu: normal, temiz, hasarsiz,

e Hava Boslugu: 6 mm. Den yiiksek olmayacak ve hareket etmeyecek

e Yumurta Aki: Berrak, saydam, jel kivaminda olacak ve yabanci madde igermeyecek

® Yumurta Sarist: Isik muayenesinde merkezde yuvarlak golge seklinde homojen olarak gériilecek,
membranda yirtik olmayacak. Yumurtanin dondiiriilerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin
sekilde ayrilmayacak ve yabanci madde igermeyecek.

e Mikroorganizma: Yumurta igeriginde gozle goriilebilir higbir mikroorganizma kolonisi ve parazit
icermeyecek

Ambalajlama:
° Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligi’nin ambalajlama ve etiketleme, isaretleme boliimiinde yer alan

genel kurallara uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir.
Teslim alinirken Gida Uretim Sertifikast ve HACCP veya ISO 22000:2005 belgesi olacaktir

b
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