TAC-
SAGLIK BAKANLIGI
AGRI iL SAGLIK MUDURLUGU
Diyadin Devlet Hastanesi
2 AYLIK MALZEME DAHIL YEMEK PiSiRME, DAGITIMI VE
SONRASI HIZMETLERI TEKNIK SARTNAMESI

MADDE 1. GENEL TANIMLAR VE KISALTMALAR
Hastane: Saglik Bakanligi Diyadin Devlet Hastanesi

idare: Diyadin Devlet Hastanesi Baghekimligini

Kontrol Teskilati(Komisyonu): Baghekimlik Makami tarafindan gérevlendirilen; ilgili teknik sartname
ve Hizmet igleri genel sartnamesine gore gorev yapan kurulu ifade eder.

Personel: Saglik Bakanhigi Diyadin Devlet Hastanesi saglik personeli, yardimei saghk personeli,
memur, hizmetli personel, sozlesmeli personel, doner sermaye saymanligi
personeli, tiim yiiklenici firma personelleri, ambulans acil hasta ve nakil
gorevlileri, staj i¢in gelen 6grenciler ve gegici gérevle gelen personelleri ifade
eder.

Hasta: Saghk Bakanlifi Diyadin Devlet Hastanesinde teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade
eder.

Refakat¢i: Hastane idaresinin miisaadesi ile yatan hastaya refakat eden bir kisiyi ifade eder. (Giivenlik
gerekgesiyle mahkum hastalara refakat eden giivenlik gligleri istisnadir.)

Yiiklenici Firma: Thale neticesinde sézlesme yapilan firmay1 ifade eder.

Normal Yemek: Hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan), hasta refakatgisi, tiim hastane personeli,
tiim yiiklenici firma personelleri, ambulans acil hasta ve nakil gorevlileri, staj
igin gelen dgrenciler ve gecici girevle gelen personellere verilen, ii¢ ( 3 )
kaptan olugan mentidiir.

Normal Kahvalti: Hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan) ve hasta refakatgisine verilen, (ekmek,
gay, yeker harig) dort ( 4 ) gesitten olugan kahvaltilik mentidiir.

Nobetci personele gece kahvaltisi (normal kahvalti) verilecektir.

Diyet Kahvalti: Hastalara tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak verilecek her tiirlii besin
maddesini ifade eder.

Diyet Yemegi: Hastalara ve saglik kurulu raporu ile hastahgimi belgeleyen personele tibbi zorunluluk
veya tedavi geregi olarak verilecek her tiirlii yemek ve besin maddesini ifade
eder.

Ara Ogiin: Hastalarin ana dgiinlerine ilave olarak verilecek besin maddelerini ifade eder.

Davet/Kokteyl Yemegi: Yiiklenici tarafindan, hastanenin talebi halinde 6zel davetler igin yemek veya
kokteyl hizmeti verilecektir. Hastane idaresinin veya diyetisyenin hazirladifi menilye uygun yemek
verilecektir. Davet yemegi alti (6), kokteyl yemegi ise ii¢ (3) kaptan olusturulacaktir. Cesidi ise
agagidaki gibi olacaktir,

B.A.U: Briit Asgari Ucret
MADDE 2. HIZMETIN KONUSU

Hastane vardiyal galigma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin 24 saat boyunca devamhiligi ve
kesintisizligi esas alinarak (tatiller, dini ve resmi bayramlar dahil), malzeme dahil her tiirlii yemek
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pisirme, servis ve servis sonrasi hizmetlerin zamaminda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesine ait
teknik 6zellikleri, hizmetin ifasini, muayene metotlan ve ilgili diger hususlan kapsar.

NOT: Yapilacak 2 aylik yemek hizmet ahimi hem Diyadin Devlet Hastanesi hem Taghgay Devlet
Hastanesi'ni kapsamaktadir. Yapilacak olan ihalede sozlesme imzalandig: tarih itibariyle Taglicay
Devlet Hastanesi ile protokol yapilarak yemek hizmeti verilecektir.

MADDE 3. HIZMETIN IFA YERI
Hizmetin ifa yeri Saghk Bakanhg1 Diyadin Devlet Hastanesi olup, birimler asagida gosterilmisgtir.

1-) Mutfak

2-) Personel Yemekhanesi

3-) Tiim Servisler

4-) Diyaliz iinitesi, Ameliyathane, Dogumhane, Yogun Bakimlar.
5-) Yeni agilabilecek birimler ve ek binalar.

6-)Tagligay Devlet Hastanesi Servisleri ve Personel Yemekhanesi

TASIMAYLA YEMEK HIiZMETi VERILECEK BiRiM VE KURUMLARIN HiZMET
OZELLIKLERI

1.Tagimayla yemek hizmeti Tagh¢ay Devlet Hastanesi ve idaremizin protokol kapsaminda
yvemek hizmeti vermeyi kabul edecegi birim ve kurumlar olarak belirlenmistir.

2.Tasima, yemek dagitimi ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek i¢in yiiklenici firma
idareden aracg veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacaktir.

3.idarenin uygun gordiigii ve sonradan eklenecek birim ve kurumlara protokol tarihi baz
alinarak tagimayla yemek hizmeti verilmeye baglanacaktir,

4.Yemek tasima hizmetinde kullamlacak araglar yiiklenici firma tarafindan oégle ve aksam
yemegi i¢in giinde 2 kez olacak gekilde temin edilecektir, Bu araclar yemek tagimaya uygun
hijyenik dzelliklere sahip olacak, her tasima sonrasi i¢ kisom temizlenecek, iki giin
arahklarla tiim arag temizlenecektir.

5.Termotrans 1s1 yaliimli yemek tagima sistemi kullamlmadan yemek tasima hizmeti
kesinlikle yapilmayacaktir. Termotrans 1s1 yahtimh yemek tasima sistemi her yemek tagima
isleminden sonra temizlenecektir. Termotrans 151 yahtimh yemek tagima sistemi yiiklenici
firma tarafindan temin edilecektir.

6.Aracin yemek tasima kisminda yiyecek i¢ecek disinda higbir sey tasinmayacaktir.
7.Diyadin Devlet Hastanesi mutfaginda hazirlanan 6gle yemegi en ge¢ saat 11.30’da, aksam
yemegi ise 16.00°da gonderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacaktir.
8.Termotrans 151 yahtimli yemek tasima sistemleri icerisinde tasinmaya uygun olmayan
yemekler (tepsi vb. ) kontrol komisyonu onayiyla muadilleriyle degistirilecektir.

9.Yemek ogiiniinlin herhangi bir sebeple ¢itkmamasi durumunda sézlesmenin cezalar ve
kesintiler kismindaki miieyyedeler uygulanacaktir.

10.0gle ve aksam yemekleri Diyadin Devlet Hastanesi yemek meniisiine uygun olacak,
farkh ogiinlerde aym yemekler verilmeyecektir.

11.Yemek servisi i¢in kullanilan gerekli malzemeler yiiklenici firma tarafindan hizmetin
sunuldugu kurumda bulundurulacak, temizligi o kurumlarda saglanacaktir.
12.Yemekhanelerde masalarda bulunacak tiim kuver iiriinleri yiiklenici firma tarafindan
hazir bulundurulacaktir. (pegete, kiirdan, tuzluk, karabiberlik vb)

13.Ekmekler giinliik gonderilecektir.

14.Teknik sartnamede personelin uymasi gereken hususlar ve ayrica yemek servis ve
sonras) tiim hususlar tagimayla yemek hizmeti verilen yerlerde de gecerli olacaktir,
15.Ramazan ayinda Ogiin servis saatleriyle alakali yapilacak degisiklikler yemekhane
kontrol komisyonunun onayna gore gergeklestirilecektir.

16.Tash¢ay Devlet Hastanesi’nin talebi halinde istenilen miktarda Paslanmaz Celik (18/10
Cr/Ni ) yemek ¢atal, Paslanmaz Celik (18/10 Cr/Ni) yemek kasigi, Paslanmaz Celik (18/10
Cr/Ni) yemek bicag; porselen cukur tabak, porselen kase, porselen 21 em ve 27 cm diiz
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tabak ; seflon tepsi (370x530x20 mm), yemek servisi icin gesitli boyutlarda kepge, kevgir,
kasik ve gerekli diger malzemeler yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Hasta ve
refakatgiler i¢in yeterli miktarda 4 gozlii, kapakh, gida ile temasi uygun kipiik tabak ve
gida ile temasa uygun kapakh karton ¢orba kasesi yiiklenici firma tarafindan temin
edilecektir.

17.Tash¢ay Devlet Hastanesi servislerinde hasta ve refakatci yemeklerinin dagitim el
terminallerinde okutulan rasyon bilgilerine gére yapilacaktir.

18.Yemek dagitim esnasinda kullanilacak el terminallerinin temini Tash¢ay Devlet
Hastanesi’ne ait olacak olup, imza karsihig firma personeline zimmetlenecektir.

19.Tash¢ay Devlet Hastanesi personel yemekhanesinde yemek dagiin hastane biinyesinde
kurulacak tripod turnike sisteminde personel kartlarimn okutulmasiyla yapilacaktir,

20. Hasta ve refakatcilere verilen yemek hizmetine hak edis ddemeleri HBYS den alinan
raporlara gore diizenlenecektir.

21.Personele verilen yemek hizmetine ait hak edis ddemeleri Yemek Takip Sisteminden
ahnan verilere gire yapilacaktir. Herhangi bir ariza durumunda derhal onarim yapilacak
ve masraflar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Eger sistemle ilgili ek ve/veya bagkaca
islem yapilmasi gerekmesi halinde masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Yemek takip
sisteminde meydana gelen herhangi bir anza durumunda imza foyleri doldurularak imza
karsiigi yemek verilecektir, Hak edis 6demelerine imza foylerindeki say1 da dahil
edilecektir.

22.0ngoriillemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karanyla yiiklenici
magdur edilmeden ¢éziime kavugturulacaktir.

23. Tash¢ay Devlet Hastanesi personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere maruz
kalan, kalorifer kazan dairesinde, rintgen ve benzeri boliimlerin de ¢ahsan giinliik 4 kigiye
iicretsiz siit-yogurt (200 ml’lik ambalajh kutularda) grubundan 2 adet verilecektir.
Kullamilacak siitler dafiiminin yapilabilmesi i¢in ay baslangicina en az 3 giin kala teslim
edilmelidir.

MADDE 4. SATIN ALINACAK HiZMETIN CINSi VE SAYISI

Hastanemiz 50 fiili kullanim yatak kapasitelidir, Hastane personeli, tiim yiiklenici firma

personeli, ambulans acil hasta ve nakil gorevlileri, staj i¢in gelen &grenciler ve gegici gorevle gelen
personel, resmi yaziyla iage edilen toplant: ve konferans misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir.

Tablo 4.1 2 Ayhk Toplam Satin Alinacak Hizmetin Cinsi ve Sayis:

Satin alinacak hizmetin cinsi (malzeme dahil) Ogiin Sayisi

1-) Normal Yemek 12.500 (on iki bin bes yiiz)
2-) Diyet Yemegi 1.200 (bin iki yiiz)
3-) Normal Kahvalti 4.000 (dort bin)

4-) Diyet Kahvaltu 400 (dort yiiz)

5-) Ara Ogiin 500 (bes yiiz)

Tablo 4,1°de belirlenen yemek adetleri yaklagik hesaplanan deger olup, bu sayilar hasta ve

refakatgi sayisi ile personel hareketleri, yangin, sel, deprem, savas, tamirat tadilat vb. sebeplerle artip
azalabilir. Bu durumda 6giin sayilarinda birbirinden bagimsiz olarak yiizde 20 artma veya yiizde 20
azalma (+%20/-%20) olabilir.

MADDE 5. HIZMETIN SURESI
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Bu hizmetin siiresi 2 aydir.
MADDE 6. HIZMETIN iFA SEKLI VE UYULMASI GEREKEN HUSUSLAR

6.1 Her hasta ve refakatgisine kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegi verilir. Diyetisyen tarafindan
gerekli goriilen hastalara ek olarak ara 6giin verilir,

6.2 Personele 6gle yemegi, nobetci personele 6gle yemegi, aksam yemegi ve gece kahvaltis1 (normal
kahvalt1) verilir.

6.3 Hastane personelinden hastalifina uygun saghk kurulu raporu almig olanlara gece kahvaltisi, 6gle
ve aksam yemeginde diyetisyence belirlenen diyet meniisii verilir.

6.4 Haftanin 7 giinii (tatil, dini ve resmi bayramlar dahil) gece kahvaltisi, sabah kahvaltis1 (normal ve
diyet), 6gle yemegi, aksam yemegi ve ara Ogiinlerde normal ve diyet yemeklerinin hastane
mutfaginda pisirilmesi, hastane idaresinin belirledigi dagitim yerlerindeki yemek ofislerine
tasinmasi, sthhi kogullarda muhafaza edilmesi ve kontrol tegkilati tarafindan istenen sicaklikta
servis edilmesi yiiklenici firmanin sorumlulugundadir.

6.5 Hasta, ¢ocuk ve bebeklere 6zel meniilerin hazirlanabilmesi igin yiiklenici tarafindan hastane
mutfag: igerisinde diyet yemekleri hazirhk boliimi olugturulacaktir. Gerektiginde bu alanda
hastane diyetisyenleri hastalar igin 6zel besin kanisimlan hazirlayabilir.

6.6 Cocuk ve bebek hastalar igin farkli meniiler hazirlanmas: istenebilir. Bu meniiler verildigi 6giine
gore diyet yemek ya da diyet kahvalti olarak degerlendirilir.

6.7 Hasta ve hasta refakatgilerine odalarinda, hastane idaresinin uygun gordiigii birimlerdeki
personelin ¢aligma yerinde yemek servisi ve servis sonrasi hizmetleri verilecektir. Bunun
haricindeki personele ise hastane idaresinin belirledigi yemek salonlarinda yemek servisi ve servis
sonrast hizmetleri verilecektir. Bulundugu birimlerde yemek yemesi idare tarafindan gerekli
goriilen personel sayis1 resmi yazilarla belirlenecektir.

6.8 Personel sayisina ve yemegin cinsine gore servis yapilacak ¢esit ve sayida porselen tabak
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Yemekhanelerin timiinde porselen tabak, ¢elik ¢atal,
¢elik kagiklarla, gelik bigak ile servis yapilacaktir. Hasta ve refakatgilere, acil kliniginde, intaniye
kliniginde, ameliyathane yemekhanesinde, acil personeline ve diger kliniklerde de bulagma riski
olan hastalara gegit ve gramajlara uygun kapakli 5 gozlii kopiik tabldot, tek kullammhk yemek seti
(catal, kasik, bicak, pecete, kiirdan ve tuz) ve kapakli karton corba kasesi ile servis yapilacaktir.
Diyet yemek tiiketen hastalar i¢in yemek setine tuz eklenmeyecektir.

6.9 Hasta ve refakatgiler igin kahvalti servisinde demirbagta belirtilen kahvalti tabagi ve tek
kullanomhk yemek seti (gatal, kagik, bigak, pegete, kiirdan ve tuz) kullamilacaktir. Gece
kahvaltilari ise tek kullanimlik yemek seti (gatal, kagik, bigak, pegete, kiirdan ve tuz) ile birlikte
tek kullanimlhik kapakli 4 gozlii kopiik tabldotlarda verilecektir.

6.10  Hastane igerisinde bulagici hastalik nedeni ile pandemi (salgin) riski mevcut ise enfeksiyon
komitesinin direktiflerine gore tek kullammlik 5 goézeli kapakli tabldot, kapakh karton ¢orba
kasesi, hijyenik olarak paketlenmis tek kullammlik catal, kasik, bigak, pegete, kiirdan, tuz, vb.
igeren yemek seti yemek servis edilen tiim birimler i¢in temin edilecekdtir.

6.11 Kullamlacak tek kullammlik ¢atal, kasik ve bigak kaliteli kolay kinlmayan malzemeden
yapilmis olmahdir. Kalitesizligi veya uygunsuzlugu nedeniyle kontrol tegkilat1 degisim talebinde
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bulunursa, kontrol teskilatimin belirledigi siire igerisinde itiraz edilmeden malzemeler
degistirilecektir.

6.12 Mutfagin, yemekhanelerin, yemek ofislerinin, yemek tagima, muhafaza ve dagitim arag-gereg
ve malzemelerin (sozlesme hiikiimlerince hastane idaresinin yiiklenici firmaya teslim ettigi ve
kullanilmak iizere yiiklenici firmanin hastaneye getirdigi) hepsinin temizligi, bakimi, anzalarinin
giderilmesi yiiklenici firmaya ait olacak siirekli saglam ve galisir halde bulundurulacaktir.

6.13 Caligma saatleri ve personel dagilimi is akig1 i¢inde idarenin onay1 ahnarak degistirilebilir.
Hastane giivenlik politikasi geregi personel degigikliklerinde baglayis yapmas istenilen personelin
ozliik dosyas1 hazirlanir ve yiiklenici firma tarafindan resmi yaz ile idareye sunulur. Hastane
idaresinin bilgisi diginda personel degisikligi yapilmayacaktir. Personel degisikliinde baslayis
yapmast uygun goriilen personelin dzliik dosyasi ve evraklari tamamlanmadan, SGK girisi
yapilmadan degisiklik yapilamaz. istifa durumunda personelin 15 giin &ncesinde idareye ve
yiiklenici firmaya haber vermesinden, yiiklenici firma ise istifa sonrasi ilk 3 giin igerisinde yeni
personelin baglayis yapmasindan sorumludur.

6.14  Yiiklenici firma hastanemiz mutfaginda verecegi hizmetin, saglik, hijyen, saghkta kalite
standartlarina uygun olarak igleyis saglanmasindan sorumludur.

6.15  Yiiklenici firma, hastane diyetisyenleri tarafindan uygun goriilen yemek, kahvalti lisiclerine
gore {iretim, dagitim yapacaktir. Hastanede diyetisyen bulunmamas: durumunda hastane idaresi
tarafindan uygun goriilen listelere gore tiretim, dagitim yapilacaktir.

6.16 Teknik sartnameye ve sozlesmeye aykirt olmamak kaydiyla yiiklenici firma isi kontrol
teskilatimin verdigi direktiflere gore yiiriitecektir.

6.17 Yemekhanede yemek esnasinda masalarda kullanilacak ekmek, pul biber, karabiber,
kiirdan(posetli). tuz, dispanser pegete ve aparati, porselen tabaklar, porselen kase, seflon tepsi,
metal catal, metal kagik, metal bigak yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

6.18  Yemekler kalite ve nefaset yoniinden eksik veya kusurlu olmayacaktir, Gramajlar Teknik
Sartnamede belirtilenden az olmayacaktir.

6.19  Yemeklerde kullanilacak vag; yemeklerin cins ve gesidine gore aygicegi yagi, misirdzii yag,
zeytin yag, tereyadi olarak teknik sartnamedeki evsaflara uygun kalitede olacaktir. Kizartmalarda
ay ¢igek yagi, zeytinyagh tiim yemeklerde zeytinyagi kullanilacaktir. Yaglarin depoya kabuli
yapilmadan once kontrol tegkilatinca numuneler iginden teknik sartnameye uygun yag segilecektir.
Yemeklerde soya, soya yagi vb. kullanilmayacaktir.

6.20  Yaglar kontrol tegkilat iiyelerince tat, koku, lezzet ve kalite testine tabi tutulacaktir. Kusur
tespit edilen yaglar itiraz edilmeden ivedilikle degistirilecektir.

6.21  Kontrol teskilati teknik sartnameye uygun bulmadifi gida maddelerinin degistirilmesini talep
edebilir.  Yiiklenici firma verilen siire igerisinde degigtirmekle yilikiimlidir. Yiiklenici firma
tarafindan temin edilen besin maddelerinin kalitesizligi nedeniyle reddedilmesinden dogabilecek
tiim zararlara karg1 yiiklenici firma sorumludur.

6.22  Yemekte kullanilan etler Ilge Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiinden kesim izni bulunan
mezbahalarca damgali (okunakli resmi mihiirlii) karkas dana eti olacaktir. Karkaslar kefene
sarilmig sekilde getirilecektir. Etlerin kesim raporu (bu raporda hayvan kulak kiipesi numarasi,
veteriner hekim kase ve imzasi bulunacaktir) olacaktir. Yiiklenici firmamn kendisinin veya
anlasmali oldugu firmanin frigorifik araci ile etler taginacaktir. Bu aracin kesimhaneden mal
yiiklenmeden dnce hijyenik temizliginin yapildigina dair raporun her mal tesliminde getirilecektir.
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623 Tavuk ve Hindi eti kalitesine giivenilir iireticiden almacaktir. Uriin teslim alim sirasinda
veteriner kesim raporu getirilecektir. Frigorifik arag ile tasima yapilacaktir.

6.24  Yemekhanelerde masa ortiileri ve perdelerin yirtifi ve sokiigii olmayacak, her zaman itiili ve
temiz olacaktur.

6.25 Yiklenici firma, personeline belirlenecek konularda mesai saatleri igerisinde hizmeti
aksatmayacak sekilde hizmet i¢i egitim ve hastane idaresi tarafindan uygun gdoriilen konularda
gerekli egitimlerin verilmesini saglamalidir,

6.26  Yiiklenici firma gerektiginde hizmetin daha listiin bir seviyede verilmesi amaci ile hastanenin
mutfagina, yemek hazirlanmasi, pigirilmesi ve dagitimi igin kullamlmak {izere malzeme ve
tasmnabilir ekipman yatirimi yapacak ve bunlar sézlesmenin feshi veya siire bitiminin sonunda
tekrar geri alabilecektir. Hastaneye getirilen ekipmanlarin kurulumu yiiklenici firma tarafindan
saglanacaktir.

6.27 Yiiklenici firma tarafindan mutfak ve yemekhanelerde kullamlan su, gehir gebekesinden temin
edilen su olacaktir.

6.28 Yemekhanelerde personel, servislerde hasta ve refakatgilere dagitilacak olan igme suyu gle
ve aksam Ogiinlerinde 1 adet 500 ml pet su seklinde olacaktir. Pet sular Saghk Bakanlhgmin su
tebligine uygun olacaktir. Getirilen sularin analiz raporu olacaktir. Sularin hangi sicaklikta servis
edilecegine kontrol teskilati karar verir.

6.29  Yiiklenici firma personeli, hastanede gordiigii duydugu sahit oldugu hadiselere ve hasta
mahremiyetine sadik kalacak ve sir saklar olacaktir. Bu hususta hastane idaresini haberdar
edecektir.

6.30  Yiiklenici firma kuru gida deposunda en az 21 giinliik ihtiyac1 karsilayacak sekilde stok
bulunduracaktir, Olasi karantina durumunda soguk hava depolarinda ve dondurucularda en az 72
saat yetecek sekilde stok bulundurulacaktir.

6.31  Yiiklenici firma hastaneye getirecegi her tiirlii malzemeyi mesai saatlerinde icerisinde (09.00-
15.00 arasinda) getirecektir. Yemeklerde kullanilacak besin malzemeleri kullanilacag: giinden en
az bir (1) giin dnce getirilecektir. Et ve tavuk kullanim tarihinden bir (1) giin dnce en geg saat
12.00 a kadar getirilecektir. Balik ise kontrol teskilatinca uygun goriilen (09.00-15.00) zaman
diliminde getirilecektir. Getirilen besin maddeleri kontrol ve muayene edilerek, teslim teselliim
belgeleri hazirlanarak taraflarca imzalamir.

6.32 Kontrol teskilati hizmetin her agamasinda (gida maddelerinin hastane kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢Oplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerekli kontrolleri yapar. Eksiklik ve
aksakliklar1 tespit tutanagi ile yazilh olarak hastane idaresine bildirir. Tutanaga istinaden
sozlegmede belirtilen ceza ve kesintiler uygulanir.

6.33 Zorunlu nedenlerle (teknik arizalar, don olayr nedeniyle istenilen evsafta sebze, meyve
bulunamamasi, bulasici hastalik vs.) menii degisikligi yapilmas: gerektiginde kontrol teskilati
bilgisi ve izniyle uygun degisiklik yapilacaktir. Bir ay igerisinde en fazla 5 degisiklik yapilabilir.

6.34 Ogle yemegi saat 11.00; aksam yemegi saat 16.30; hasta ve personel igin gikanlacak olan gece
ve sabah kahvaltilan saat 16.00 da servise hazir olacak sekilde mutfakta hazir hale getirilecektir.
Hazirlanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol edilip * Servise Uygundur ™ onay
alindiktan sonra servis edilecektir. Ogle yemegi saat 11.30 da servise baglanip saat 13.30 da sona
ermek iizere; aksam yemegi saat 17.30 da servise baglanip saat 19:00da sona ermek iizere
diizenlenecektir. Hasta ve hasta refakatgisine sabah kahvaltisi 06.30°da hazir olup servise
baglanacak, saat 07.30 da kahvalti sona erecektir. Gece kahvaltisi 23.00°da servise baglamip
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00.00’da servisi sona erecektir. Gece kahvalti saati kontrol teskilatinin istegi, idarenin onay1
dogrultusunda degistirilebilir. Yemekhaneler saat 08.00 de bulagiklar yikanmig ve gerekli temizlik
yapilmig olarak teslim edilecektir. Yemekler mutfaktan servislere lizeri kapal gekilde sevk
edilecektir. Agik bir sekilde sevkiyat cezai miieyyide kapsamindadir. Yemek servis saatleri i§
akigina gore kontrol teskilati tarafindan degistirilebilir. Ayrica, ramazan ayinda orug tutan nébetgi
personel i¢in 8giin saatlerinde diizenleme yapilacaktir.

6.35 Hastanemiz mutfak ve yemekhanesinde yemek hizmeti sunumu sirasinda herhangi bir aksakhk
yasanmamasi icin minimum bulundurulmas: gereken siire su sekildedir.

Kuru Gida 30 giin
Sebze-Meyve 3-4 giin
Et-tavuk 20 giin
Igecekler 30 giin

6.36 Yemek hizmeti esnasinda dngériilmeyen bir durum ile kargilasildiginda, yiiklenici bu durumu
telafi etmek iizere stokta hizmeti aksatmayacak miktarda dondurulmusg, isitilarak servis
edilebilecek hazir gida maddesi, 200 adet 200 ml meyve suyu ve 200 adet 80 gram tekli paket
halinde tahin helva bulundurmakla yiiktimliidiir.

6.37 Yiyecek madde ve malzemeleri iage edilecek kisi sayis1 iizerinden gartnamedeki gramajlara
gére Kontrol tegkilati tarafindan miktar kontrolii yapilir. fase edilecek kisi sayis1 gegmig giinlere
ait emsal yemek sayilan baz alinarak hesaplanir. Kontrol yemekler pismeden 6nce veya yemek
servisi sirasinda yapilabilir. Higbir zaman eksik madde ve malzeme ile yemek hazirlanamaz. Eksik
gramajda servis yapilamaz. Ayrica yiiklenici firma kontrol teskilatimn gramaj kontrolii
yapabilmesi i¢in 1 gram hassasiyetli terazi bulundurmakla ylikiimlidiir.

6.38 Hastane personeli, hasta, hasta refakatgisi, hastanemizde hizmet veren yiiklenici firma
personeli diginda higbir yere higbir kimseye tigiincii kisilere yemek satamaz.

6.39  Mutfakta gorevli olmayan kisilerin (ister Yiiklenici firma personeli, isterse hastane personeli
olsun) mutfaga girmesi ve dolasmas: yasaktir. Istihkaki olmayanlarin yemek yemesi ile istihkaki
olanlara da yemek kalmamasi gibi bir durum olusturulmayacaktir. Hangi nedenle olursa olsun,
hastanemiz mutfaginda pigirilen yemekler hi¢ bir sekilde hastane ve hastane ek binalar1 digina
¢ikanlmayacaktir,

6.40 Yemegin pisirilme isi hastane mutfaginda yapilacaktir. Hastane mutfaginda yangin, su
basmasi, ariza veya bagka olagan dis1 (dogal afet, salgin hastalik, v.b.) her hangi bir gelismenin
olugmasi nedeniyle hastane mutfaginda yemek iiretimi yapilamamas: durumunda firma bu siireg
igerisinde tretimi aksatamaz. Sartnamemizde istedigimiz gartlara uygun sekilde hazirlayarak
thermobox kutularda yiiklenici tarafindan temin edilecek araglarla hastanemize getirecek ve
hizmeti aksatmayacaktir.

6.41  Yiklenici firma mutfak ve yemekhanelerde yangin, su basmasi, patlama vb. is kazalarina
sebebiyet vermemek igin 6nlemler alacaktir. Bu ve benzeri sebeplerden olugan yiiklenici kaynakli
maddi ve manevi zararlanin miktari tespit edilerek rayi¢ bedel iizerinden yiikleniciden tazmin
edilir.

6.42 Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme idarenin haberi olmadan her ne sebeple olursa
olsun hastane disina ¢ikarilmayacaktir.

6.43  19.04.2005 tarih ve 25791 sayil “Bitkisel Atk Yaglarin Kontroli Yonetmeligi” geregince
hastane mutfaginda olusan atik yaglarin depolanip belli periyotlarla yonetmelikteki kosullara haiz
toplayici firmalarla anlagma yapilarak bu firmalara iicretsiz teslim edilmesi firma tarafindan
saglanacaktir. Ayrica atik yag tesliminin bildirimi Atk Beyan Sistemi(MoTAT) dizerinden
yapilacaktir, Yiiklenici atik yaglarin degerlendirilmesi hususunda yaptifi sdzlesmeyi is
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baslangicindan itibaren 10 giin igerinde kontrol komisyona teslim edecektir ayrica atik yaglarin
teslimatinda aldign belgeyi de Kontrol Komisyonuna teslim edecektir. Atk yaglar kesinlikle
mutfak logarlarina dokiilmeyecektir.

6.44 6331 sayili is sagh@ ve giivenligi kanunu kapsaminda isveren, galisanlarin isle ilgili saghk ve
giivenligini saglamakla yiikiimlii olup, bu gergevede mesleki risklerin 6nlenmesi, egitim ve bilgi
verilmesi dahil her tiirlii tedbirin alinmasi, organizasyonun yapilmasi, gerekli arag ve gereglerin
saglanmasi, saglk ve giivenlik tedbirlerinin degisen sartlara uygun hale getirilmesi ve mevcut
durumun iyilegtirilmesi igin ¢aliymalar yapar. Mesleki risklerin énlenmesi ve bu risklerden
korunulmas: igin:

Calisanlan arasinda is glivenlifi uzmani, igyeri hekimi ve diger saglik personelleri
gorevlendirir, Caliganlan arasinda belirlenen niteliklere sahip personel bulunmamas: halinde,
bu hizmetin tamamini veya bir kismini ortak saglik ve giivenlik birimlerinden hizmet alarak
yerine getirebilir. Ancak belirlenen niteliklere ve gerekli belgeye sahip olmasi halinde, tehlike
sinifi ve galisan sayis: dikkate alinarak, bu hizmetin yerine getirilmesini kendisi {istlenir.

6.45  Yiklenici firma hizmet esnasinda kullandig tiim 6l aletlerine ait kalibrasyonu yer teslimi
yapildiktan sonra 10 (on) giin iginde yaptiracaktir,

6.46  Yiiklenici firma yangin, is kazasi, gida zehirlenmelerine karsi koruyucu onlem alacak ve
personeline gerekli egitimi verecektir. Yiiklenici firmamn sebep olabilecegi; i kazasi (¢alistirdig
personelin), yangin, su basmasi, gida ve besin zehirlenmesine kars: hastalarin, refakat¢i kayd: olup
yemek yiyen hasta yakinlari ve personelin tamamum i§ baglangicindan bitimine kadar
sigortalatacaktir. Sigorta poligesi noter onayh taahhiitname ile ihale evraklarinda olacaktir. Sigorta
poligesini igin baglangicindan itibaren 15 ig giinii igerisinde idareye teslim etmek zorundadir.
Sigorta teminat limitini asan durumlarda eksik kalan tutar yiiklenici tarafindan &denecektir.
Yiiklenici bu hususta idaremizden ek olarak higbir {icret talep edemez.

6.47  Yiklenici firma tarafindan; yemek dagitim ve bulasik toplama iglerinde kullamlan, depo,
mutfak ve kat ofisleri ile baglantili asansérlerin(3. kigilerin kullanmimi s6z konusu degildir.) onarim
igleri firma tarafindan kargilanacaktir.

6.48 Hastanemizde yemek hizmeti verilen mutfak, yemekhaneler ve yemekhanelere bagh
lavabolarin temizligi ve temizliginde kullanilacak olan temizlik maddelerinin temininden
yiiklenici firma sorumludur.

6.49 Yemekhanelerde yemek sonrasi tepsilerin (tabaklarla birlikte) konabilecegi rafli arabalar
bulundurulacaktir.

6.50 Hastanede kullanilacak gida maddelerinin Tiirk Gida Kodeksi 'ne gore Tarim ve Koy Isleri
Bakanhgindan iretim izni almig olmas: gerekmektedir. Kullanilacak gida maddelerinin tiimii
teknik sartnameye uygun olacaktir.

6.51 Kontrol tegkilatinin kontrolii disinda hi¢ bir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen malzemeler
miktar ve kalite yoniinden kontrol tegkilati onay1 alnmadik¢a depolara konulmayacak ve yemek
yapiminda kullanilmayacaktir. Teknik sartnameye uygun goriilmeyen yiyecek, malzemeler ve
maddeler, firma tarafindan uygun olam ile derhal degistirilecektir.

6.52 Teknik Sartnameye uymayan her hususta Sozlesme ve Idari Sartnamede belirtilen cezai sartlar
uygulanacaktir,

6.53 Yemekhanede yemek dagitimi esnasinda hastane biinyesinde mevcut bulunan HBYS
ile entegrasyonu saglanmus turnike sistemi kullamilacaktir. Yemek dagitim esnasinda
personeller hastane tarafindan verilen personel kimlik kartlarimi kullanacaktir. Personele verilen
yemek hizmetine ait hak edis odemeleri Yemek Takip Sisteminden alinan verilere gore
yapilacaktir. Herhangi bir anza durumunda derhal onarnim yapilacak ve masraflar yiiklenici
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tarafindan karsilanacaktir. Eger sistemle ilgili ek ve/veya bagkaca iglem yapilmasi gerekmesi
halinde masraflar yiikleniciye ait olacaktir.

6.54 Yemek takip sisteminde meydana gelen herhangi bir ariza durumunda imza fGyleri
doldurularak imza kargilif1 yemek verilecektir.

6.55  Servislerde hasta ve refakatgilara verilmesi istenen yemekler ve ara dgiinler servislerde gorevli
bulunan hastane personelince hastane biinyesinde bulunan HBYS diyet modiiliine (Hastane Bilgi
Ydnetim Sistemi) programina iglenecektir. Hak edis 6demeleri HBYS den alinan raporlara gore
diizenlenecektir.

6.56 lase edilmesi Ongorillen hasta ve personel sayisi, gegtigimiz haftaya ait turnike ve HBYS
verileri esas alinarak belirlenir. Ongoriilen sayilar, gergeklesen sayilarin %10 iistiinde olabilir.
Yiiklenici bu durumu pesinen kabul edecekdtir.

6.57  Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi dzellikli iinitelerde gorev yapan
personele zamana bagl olmaksizin yemek verilebilmesi i¢in gerekli tedbirleri almak zorundadir.

6.58  Yiiklenici firma gida zehirlenmelerine kars1 koruyucu 6nlem alacaktir.

6.59 Bazi 6zel hastalarda Proteinsiz un, Glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekleri
temin etmek firmanin ylikiimliiliigiindedir.

6.60 Herhangi bir nedenle bir 6glinde mutfakta artan bir veya daha fazla yemek oldugunda bu
yemekler bagka bir 6glinde kullanilmayacaktir.

6.61 Firma baz1 6zcl hastalara Hastane Diyetisyenin gerekli gordiigii durumlarda Gzel
kanigimlarin hazirlanabilmesi ig¢in 1 (bir) adet ev tipi blender, hassas terazi ve yemeklerin
sicakliklarimi 8lgmek igin termometre bulunduracaktir.

6.62 Firma kahvaltihik driinler i¢in birden fazla markanmn numunesini getirecektir. Kontrol
tegkilati bu numunelerden tercih yapacaktir.

6.63 Asure ve siitlag gibi tathlar kaliteli tek kullamimlik plastik olmayan kapakl: kaplarda veya
porselen joker kaselerde servis edilecektir. Kontrol teskilatinin direktiflerine gére hareket edilir.

6.64 Pismis yemekler ve kullamilan tiim malzemeler test edilmek iizere idarenin belirleyecegdi
kurumlarda analiz ettirilebilir. Bu iglemlerle ilgili tiim masraflar yiiklenici firma tarafindan
kargilanacaktir

6.65 Kurumda hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan, en az 20 (yirmi) kisi oldugu
takdirde biitlinii ile bu kisilerin saglhk masraflari ve is giicli kayiplarinin maddi tazminati firma
tarafindan kargilanir,

6.66 Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere maruz kalan, kalorifer kazan
dairesinde, ameliyathanede, réntgen ve benzeri boliimlerin de gahigan giinliik 8 kisiye licretsiz siit-
yogurt (200 ml’lik ambalajli kutularda) grubundan 2 adet verilecektir. Kullamlacak siitler
dagitiminin yapilabilmesi igin ay baglangicina en az 3 giin kala teslim edilmelidir.

6.67 Firma, hastane idaresi tarafindan onaylanan kahvalti ve yemek listelerine gore; gida evsaf
sartnamesine uygun temin edilen gida malzemeleri ile kahvalti, ara &giin, 6gle yemegi, akgam
yemegi seklinde hazirlanmasimi ve renk, kivam, lezzet, tat ve koku olarak teknik gartnameye
uygun nitelikte olmasini saglamakla yiikiimliidir.
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6.68 Mutfak ve yemekhane kameralar ile 7/24 kayit aluna alinarak internet {izerinden mobil
cihazlar sayesinde IPTV uygulamalan ile anhk erigim saglanacakur. Ihale siiresi boyunca (2 ay)
gegmige yonelik goriintiilere istenilen an ulagilabilir olmasi saglanacaktir. Hastanemiz giivenlik
politikalar geregince yiiklenici firma herhangi bir sebeple hastane ( network) agmna baglanamaz.
Is baslangicindan itibaren 3 is giinil igerisinde kamera sistemi ¢ahsir hale getirilecektir. Uygun
ozellikteki kameralar kontrol teskilatinin belirledigi, mutfakta bulunan kuru ve soguk depo
kapilan girigleri ve bu depolarin igi, malzeme hazirlik ve pisirme alanlan, mutfak-yemekhane
girig-gikis kapilar, mutfak-yemekhane gegis koridorlari, yemek takip cihazini ve turnikeden gegen
personelleri, vb. yerleri net olarak gorecek sekilde yerlestirilecektir. Kontrol tegkilati bu
kameralara hastane bilgisayan {izerinden kesintisiz erisim saglayabilecektir.

6.69 4735 sayih Kanunun 25 inci maddesinde ayrintih sekilde belirtilen; kontrol teskilatim ve
hastane idaresini yamltmaya, kandirmaya yonelik hareket, hile ve davramglarda
bulunulmayacaktir. Her ne sekilde olursa olsun bu davramiglanin kontrol tegkilati veya idarece
tutulacak tespit tutanagi ile belgelenmesi durumunda taraflarca imzalanan sozlesmenin 16.
Maddesinde belirtilen uygun hiikiimler uygulanacaktir.

6.70  Miiteahhit firma Cumartesi-Pazar ile resmi ve dini bayramlar dahil olmak iizere higbir sebeple
yemek pisirme, hasta, refakatg¢i, personel yemek dagitim igini aksatamaz.

6.71  Hastane diyetisyenlerinin uygun gérdiigii pisirme ve servis yontemini uygulamak ve istenilen
yemek ve yiyecekleri temin etmek firmanin sorumlulugudur.

6.72  Firma depolarinda kontrol komisyonunun onaylamadigi malzemeyi bulundurmayacaktir.
6.73  Firmann getirece@i ekmekler ihtiyaca gore (normal, kepekli, tam bugday, tuzsuz vb.) 50 gr
paketli ekmek olacaktir. Miimkiin olmayan durumlarda ekmekler kapakh kaplarda dilimler halinde

olacaktir.

6.74 Firma, Kkendi ¢alistirdigi personelin yemeklerini karsilamakla yiikiimliidir. Firmanmn
¢alistirdifn personel sayisi iase edilecek yemek sayisina eklenir.

6.75 Sartnamede belirtilmis olan yemek gesitlerinin disinda da yemekler verilebilir. Beslenme ve
Diyetetik Béliimi tarafindan benzer yemekler 6rnek alinarak gramaj miktar: belirlenir.

6.76  Cig sebze ve meyveler klor bazli sebze ve meyve dezenfektani ile yrikamp daha sonra su ile
durulanarak 6n hazirhik iglemine baslanacakur.

6,77 Yemeklerde higbir sekilde bulunmamasi gereken (bdcek, kil, vb) yabanci maddeler
olmayacaktir,

6.78 Doner, kavurma vb. yemek gramajlari hassas terazi ile kigi basi tartilarak servis edilecektir.
6.79  Kliniklerde ve yemekhanelerde bayat ekmek servis edilmeyecektir.

6.80 Firma mevcut soguk odalarin ve depolann siirekli uygun 1sida ¢alisir olmasini saglamakla
yiikiimliidiir. Herhangi bir anza durumunda en geg 3 giin igerisinde aniza giderilmelidir.

6.81  Yemeklere kontrol teskilat: bilgisi diginda gesitli katkilar (tavuk bulyon, hazir limon suyu v.b.)
eklenmeyecektir.

6.82  Mutfakta herhangi bir nedenle artan yemekler yeniden yemek yapiminda kullanilamaz.
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6.83  Mutfakta herhangi bir nedenle artan yemegin, bir baska 6giinde/giinde servisi yapilmayacaktir.
6.84 Depolarda 1 giin onceki yemeklerin kalintilar1 bulunmayacaktir.

6.85  Scbzeler ve salatalar diyet uzmaninin izni olmadan bir giin dnceden dogranmayacaktir.
6.86 Kizartmalarda kullanilan yaglar tekrar kullanilamaz.
6.87  Klinikler/katlar/binalar arasinda agzi agik kaplarla yemek tasinmayacaktir.

6.88 Garsonlar diyet yemeklerini hastalarin diyet bilgi kartlarina(dagitim listesi) bakarak servis
edecekler ve muhafazasini saglayacaklardir. Garsonlar klinik diyetisyenlerinin istedigi saatlerde
ara kahvaltisi servisi yapacaktir.

6.89  Garsonlar kliniklerde hasta odalar 6niinde ¢op dokmeyecek ve kirli tepsi birakmayacaklardir.

6.90 Mutfak ve ofislerde yemek servisinden sonra her giin yer ve tezgahlar (gerekirse fayanslar)
temizlenecektir.

6.91 Firma galistirdif: elemanlar, ige alirken (is baglangicindan 6nce) ve ¢alistifn siirede alti ayda
bir akciger grafisi ve portdor muayenesini yaptinp sonuglari Kontrol Tegkilatina bildirecektir.

6.92  Firma, galistirdigi personellerin ticretlerini sozleymede belirtilen hiikiimler kapsaminda banka
aracilifn ile 6deyecektir. Dekontlar aylik olarak kontrol tegkilatina teslim edilecektir.

6.93 Calisanlarin koridorlarda, merdivenlerde, merdiven bosluklarinda, biirolarda, lobilerde mesai
saati i¢erisinde ve diginda oturmalari, yemek yemeleri, yiiksek sesle konusmalari ve genel hastane
kurallarina aykiri hareket etmeleri yasaktir.

6.94 Firma galigtirdigi personel igin dinlenme saatlerinde kullanmak iizere koltuk, masa, sandalye
temin etmek zorundadir. Her personeli igin bir soyunma dolabi temin etmelidir.

6.95 Mutfak ve yemekhane igerisinde higbir gekilde sigara, alkol, uyusturucu vb. firiinler
tilketilemez.

6.96  Yiiklenici firma personeli hi¢bir zaman diliminde uygunsuz kiyafet ile mutfak-yemeckhane
igerisinde dolasamaz.

6.97 Hastane [daresi gerek gérdiigii giin ve zamanda personel sayimi yapabilir, Yapilan kontrolde
gorevde olmadig tespit edilen ig¢i i¢in gelmemis muamelesi yapilir.

6.98 Firma, giinliik iirettii yemekler ve dagittifn kahvaltibklardan numune alarak 72 saat boyunca
sopuk hava depolar: harici kilit sistemi bulunan buzdolabinda saklamak zorundadir. Numune
kaplar1 gida ile temasa uygun polietilen yapida steril kilitli numune poseti olacaktir Numuneler
herhangi bir gekilde yonetim tarafindan talep edildiginde test edilmeye hazir bulundurulacak ve bu
testler icin yapilan harcamalar firma tarafindan karsilanacaktir.

6.99  Firma mutfak giriglerine bone, galog koymakla yiikiimliidiir. Girig noktalarina bone, galos ve
maske konulacak yer (raf veya masa) konulacaktir.

6.100 Hastane idaresi uygun gordiigli zamanlarda mutfak, kat ofisi ve yemekhanelerde verilen
hizmeti denetleyerek eksik ve bozuk malzemenin teminini ve tamirini talep eder.




6.101 Yangn énlem ve tedbirleri alinacaktir. Yangmn algilama sistemi, yangin muslugu veya yangin
séndiirme tiipii bulundurulacaktir. Yangin sdndiirme cihazlarin bakimlan periyodik olarak firma

tarafindan yaptinlacaktir.

6.102  Servislerde yemek dagitimi girilen rasyon kayitlannin el terminallerinde
okutulmastyla elde edilen verilere gore yapilacaktir. El terminalleri calisir halde imza
karsiiginda yiiklenici firmaya teslim edilecektir. Thale siireci boyunca el terminallerinin
bakim ve onarimu yiiklenici firmaya ait olacaktir.

6.103 Mutfak ve yemekhanede bulunan pencerelere sineklik takilacaktir. Mutfak giriglerine (2 adet)
elektrikli sinekkapan (tavana asilan tipte) konulacaktir.

6.104 Hastanede, mutfakta olusabilecek her tiirlii kaza, yangin vb. gibi sebeplerden dolayi, hizmeti
aksatamaz.

6.105 Firma yemekhane, kat ofisleri, tuvaletler, mutfak vb. yerlerde dezenfektanl sivi sabun, kagit
havlu (kagit havlu aparati ile birlikte) ve tuvalet kagidim yeterli miktarda bulundurmakla
yiikiimlidiir.

6.106 Hastane, firma ve personelinin hatasindan kaynaklanacak her tiirlii kaza ve yangin vb.
durumlardan olugan zarar ve ziyani firmaya tazmin ettirecektir.

6.107 Firmadan kaynaklanan bir hata ve eksiklikten dolay: hastaneye resmi kuruluslarin ceza
uygulamas: halinde, ceza firmaya aynen yansitilacaktir. Idare tarafindan miiteahhit firmaya saglam
ve ¢aligir vaziyette ortak tutanakla teslim edilen demirbas ve makineler, arag-geregler (catal-kasik,
bigak, mutfak ve yemekhane donanmimi vs.) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam ve galigir
vaziyette (varsa cksiklikleri tamamlandiktan sonra) ortak tutanakla teslim alinacaktir. Miiteahhit
firma, yonetime ait demirbaglarin tesliminden sonra teminatini almaya hak kazanir.

6.108 Miiteahhit firma, kendisine teslim edilen ig yerlerini ve demir bag malzemeleri Ugiincii (3)
sahislara kismen veya tamamen devredemez. Aksi halde meydana gelecek zarar, protesto gekmeye
ve hilkiim almaya hacet kalmaksizin takip eden ilk hak ediginden kesilecektir, Zararn iigiincii (3)
sahis tarafindan yapilmig olmasi, idarenin talep hakkini ortadan kaldirmaz.

6.109 Yemekhanelerde ve servislerde son kullanma tarihi belirtilmeyen ve kulanim siiresi gegen
iirinler her ne kosulda olursa olsun dagitilamaz. Dagitildigi veya kullamldigi tespit edilen
malzemelerin sorumlulugu yiiklenici firmaya aittir.

6.110 Yemekhane, mutfak ve kat ofislerinde firmanin ihale baglangicinda temin etti§i tim
ekipmanlar ve malzemeler yemek hizmetleri kontrol teskilati tarafindan kullamm igin uygun
oldufu onaylanacaktir. Yemek hizmetleri kontrol tegkilatinin onaylamadifi malzeme ve
ekipmanlar kabul edilmeyecektir. Bu malzemeler firma tarafindan kontrol teskilatinin verdigi siire
icerisinde degigtirilecektir.

6.111 Yemek Takip Sistemi herhangi bir ariza verdiginde yiiklenici firma tarafindan en geg 24 saat
icerisinde aniza giderilecektir. Bu siire igerisinde anza giderilmezse s6zlesmede bulunan cezai
miieyyide uygulanir, Takip cihaz aktif bir gekilde tutanakla yiiklenici firmaya ise baglamasiyla
birlikte ¢aligir halde teslim edilecektir,

6.112 Yemekhanelerde personele yemek dagitimi sirasinda servis tepsilerinde tepsi kagidi (30%40

cm) bulundurulmas: zorunludur. Ayrica yemekhanede kullamlacak kagik-gatal-bicak da kese
kagidi igerisinde servis edilecektir.
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6.113 Yemek pigirme, dagitim ve sonrasi hizmetleri kontrol tegkilat iiyelerince denetlenecektir. Bu
denetlemeler sonucu tutulan tutanaklar kontrol tegkilati ve yiiklenici temsilcisi(proje sorumlusu)
tarafindan imza altina alinacakur. Firma temsilcisinin tutanaklan imzalamamas: belirlenen
eksiklik veya hatalar iizerindeki sorumlulugunu kaldirmaz. Bu tutanaklar aylik muayene kabul
raporlarinda kullanilmak {izere saklanacak muayene kabul raporlarina esas olacaktir. Bu
tutanaklarda belirlenecek eksiklik ve hatalarin tespiti durumunda firmaya sozlegmenin 16.
maddesinde belirtilen cezalar ve yaptirnmlar uygulanir.

6.114 Mesai saatleri disinda hastane nobetgi personelleri ve gozetmen(supervizor) hemgire
tarafindan tutulan tutanaklar kontrol teskilatinca incelenerek teknik sartnameye uymayan hususlar
tespit tutanag: haline getirilebilir.

6.115 Teslim-tesellim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinlikk olarak yiiklenici firma
miidiirii tarafindan diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, gida miihendisi, diyetisyen imzasiyla
dosyalanacaktir.

6.116 Is baglangicinin ilk haftasinda kullanilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) igin
numune &rnekleri getirilecek ve segilen marka tirinler kontrol teskilati izni diginda is bitimine
kadar degistirilmeyecektir.

6.117 5179 sayil: Gidalarin_Uretimi_tiiketimi_ve_denetlenmesine dair kanunun veya yiiriirliikteki
mevzuatin iiretim yerleri hakkindaki tiim sartlarim yiiklenici saglayacaktir

6.118 Kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliife girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur.
Bunun igin ek iicret talep etmeyecektir.

MADDE 7. HIZMETIN YORUTULMESI iCIN GEREKLI ASGARI PERSONEL

Diyadin Devlet Hastanesi - Personel Ozellikleri Ve Sayilar

S.NO | CALISTIRILACAK PERSONELIN CALISTIRIL | CALISTIRILACAK
PERSONELIN BRANSI OZELLIKLERI ACAK PERSONELIN ASGARI
PERSONEL | UCRET UZERINDEN
SAYISI ALACAKLARI MAAS
1 ASCI USTALIK (ASCD) | 1 B.A.U’in %30 fazlas:
(kasaplik kabiliyeti BELGESI sahibi olanlar.
olmalidir.) Mesleginde en az 2 yil
deneyimli olanlar. En az
ilkokul mezunu.
2 ASCI YARDIMCISI Konusunda en az 1 yil | 1 B.A.U’in %20 fazlas
deneyimli, en az ilkokul
mezunu
3 GARSON Konusunda en az 1 yil | | B.A.U’in %S5 fazlas:
deneyimli, tercihen lise
mezunu, en az ilkokul
mezunu
4 GARSON(TASLICAY Konusunda en az 1 yil | 1 B.A.U’in %5 fazlasi
DEVLET HASTANESI) deneyimli, tercihen lise
mezunu, en az ilkokul
mezunu
5 BULASIKCI En az ilkokul mezunu 1 B.A.U’in %S5 fazlas
6 BULASIKCI(TASLICAY En az ilkokul mezunu 1 B.A.U’in %5 fazlasi
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DEVLET HASTANESI)

TOPLAM 6

10.

11.

12

13,

Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda galisan personelin giyecegi
kiyafeti kendi karsilayacak ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Terletmeyen
ozellikte tek kullammlik kolluklar kullamlacaktir. Mutfakta bulagik yikayan, temizlik yapan
personele koyu renkte takim ve igine uygun renkte penye, onliik, ¢izme, eldiven verilecektir.
Personelin kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sdkiik olmayacak, itilii ve temiz olacaktir. Eski
ve kullamlmaz hale gelen is kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi
yiikleniciye aittir. Kilk kiyafeti temiz ve diizgin olmayan personel kesinlikle
¢aligtinlmayacaktir. Kiyafetler ise baslarken yedekleri ile verilecek, idarenin uygun gordiigii
zamanlarda yenilenecektir. Personelin sag kisa, biyik ve sakal olmayacaktir. Ayrica yiiklenici
personeline kimlik kartlann hazirlamak ve bunun takilmasmi saglamakla yilikiimliidir.
Personeller igin soyunma dolabi, dinlenme alaninda bulunacak televizyon, koltuk, masa ve
sandalyeler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Var olan soyunma dolaplan yetersiz ise
eksikler yiiklenici tarafindan tamamlanacaktir.

Yiiklenici bu iste galisan igcilerin yasal haklarnmi aynen kabul etmis olacaktir. Yiiklenici
caligtiracagi personelin sigorta primlerini belgelemekle yiikimliidiir. Sigorta primlerini
calisanlarin branglarina gore yatirmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini gahstiklari
branslara gére yatirdigina dair belgeleri her ay hak edigle beraber ibraz etmek zorundadir.

izne hak kazanan iscilerin izin haklar1 idarenin belirleyecegi takvim g¢ergevesinde
kullandirilacak ve izin kullanan isgiler fiilen ¢aligan ig¢i sayisina dahil edilecektir,

Yemek iiretim ve dagitimi firma gida miihendisi/diyet uzmaninin esliginde ve sorumlulugunda
yapilacaktir

Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak diginda dolagmayacaktur. Mutfak, bulagik ve servis
kiyafetleri ayr1 olacaktir.

Yemekhane ve mutfakta galisan tiim personel giin i¢inde kullanilacak sekilde 2 adet is terligi
giyecektir, s terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terlik
mutfak dig1 alanlarda kullanilacaktir. Giinliik ayakkabi ile yemekhanede ¢aligilmayacaktir.

[s kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas: yiikleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirmak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara
kars1 ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu klinik diyetisyenine
iletecek, zorunlu kaldigi durumlarda ise nazik olacaktir.

Yiiklenici galigtiracag personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saglik vb.
sorunlarim kendisi ¢oziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte bulunmayacaktir.

Hazirhik, pigirme ve servis esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimlik kolluk
kullanacaktir.

Ise ge¢ geldigi saplanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu
takdirde idare tarafindan isten gikarilmas yiiklenici firmadan talep edilebilecektir.

Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanelerde servise katilan (yemek
dagitanlar) mutlaka eldivenli, maskeli ve boneli olacaklardir

Personel pigmis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalhidirlar,
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14. Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel galigtirilmamali veya geri
hizmete ¢ekilmelidir.

15. Giinliik 7,5 saatten fazla galisan personeller igin yiiklenici ek mesai 6deyecektir. Ek mesai
iicreti hastaneden talep edilmeyecektir. Calisan personelin yillik izin hakki vardir. izinler
yiiriirliikte olan iy kanununa gore verilecektir. isi aksatacak sayida kisiye izin verilemez.

16. Personeller her giin gelis ve gidis saatleri igin gizelgeye imza atacaktir. Haftalik 45 saatten
fazla galisan personeller igin ek mesai ddeyecektir.

17. Ulusal tatil ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢ahigacak giin sayilar1 asagidaki tabloda
belirtilmistir. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2025 ve 2026 yillarim kapsayacak sekilde
2429 Sayih “Ulusal Tatil ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun” hiikiimlerine gore
olugturulmustur. Bu giinlerde;1(bir) asg1 veya as¢i yardimcisi, 1(bir) garson veya 1 (bir)
bulagike: galigacaktir.

NOT: Bu giinlerde Tashgay Devlet Hastanesi 1(bir) garson veya 1(bir) bulagik¢i
galistiracaktir,

ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNLERI ILE CALISILACAK GUN
SAYILARI

ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL | TATIL GUNU TARIHLERI GUN
GUNU ADI SAYISI
30 Agustos Zafer Bayram 30 Agustos 2025 1

18. Yiiklenici hastanede ¢alistirdigi elemanlarin tiim haklarimi yiiriirlitkteki is kanunu, kanuna
bagh yonetmelikler, genelgeler ve yiiriirliikteki SGK yasasina gore diizenleyecektir. Bununla
ilgili dogabilecek her tiirlii hukuki sorumluluk, yaptinm ve miieyyidelere kars: yiiklenici
sorumludur. Firmanin bu is igin ¢aligtiracag: personel firmanin kendi elamam olup hastanc
idaresinin herhangi bir maddi veya manevi sorumlulugu bulunmamaktadir.

Calistinlacak Personelden Talep Edilen Belgeler:
e Niifus ciizdam fotokopisi, | adet fotograf, Adli Sicil Kayd, Ikametgah belgesi, SGK giris
bildirgesi
e Saglik raporu (bogaz, burun ve gaita kiiltiirii, akciger grafisi, hepatit markerleri raporu, hepatit
asist vb.)
¢ Konusu ile ilgili istenilen; diploma, sertifika, bonservis, yeterlilik belgesi, ustalik belgesi vb.

Bu belgeler ise baglandig: tarihte tamamlanacaktir. Ozellikle portor incelemesi ister yeni alinan, isterse
eski eleman olsun 6 (alt)) ayda bir tekrarlanacaktir. Yiiklenici galigtirdigi tiim personelin; HBS
antijeni negatif(-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit agilanni yaptirmakla yiikiiml{idiir.

Not: Isin baglangicinda ve devamu sirasinda idare tarafindan uygun gériilmeyen personelin degigimi
yapilacaktir. Personel degisikligi yapilmadan once baslayis yapmasi istenen personelin dosyasinin bir
niishasi resmi yaz ile idareye teslim edilecek, bir niishasi firmada kalacaktir. Ozliik dosyasi olmayan
ya da dosyasinda eksiklik bulunan personel tespit edilmesi durumunda eksik personel gahigtirilmig
muamelesi yapilir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazili uyarilan davraniglarin
devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir.

7.1 Personel Nitelik ve Gorev Tanimi

7.1.1. As¢1
o Yemeklerin lezzetli, giizel goriiniimlii, saglikli ve zamaninda hazir olmasini saglamak
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« Kendisine bagh olan personelin galisma diizenlerini, is boliimiin{i ve organizasyonlar
diizenlemek konusunda iiretim sorumlusuna yardime: olmak, ¢alistigi personeli motive
etmek, gerekli konularda personeline egitim vermek,

« Kontrol teskilati ve iiretim sorumlusu ile birlikte mutfaga gelen iirfinlerin ve besin
maddelerini kontroliine katilmak,

e Mutfagin ve personelin temizlik hijyen kurallarim olusturmak ve kontrol etmek,

o Depolardaki malzemelerin tazeligini ve depo stok durumunu kontrol etmek, FIFO
prensibine gore galigmak,

« Diger konularda Hastane Idaresi ya da Diyetisyenin direktiflerine gore hareket etmek.

7.1.2. As¢1 Yardimcisi
e Yemeklerin lezzetli, giizel goriiniimlii, saglikli ve zamaninda hazir olmasini saglamak,
¢ Yemek 6ncesi hazirhk yapmak(dograma, temizleme, ayiklama)
¢ Depolarin kontrol ve temizligini saglamak
* Yemek dagitimina katilmak,
« Diger konularda Hastane Idaresi ya da Diyetisyenin direktiflerine gore hareket etmek.

7.1.3. Garson:
¢ Yemekhanelerin diizen ve temizliginden sorumludur.
« Hastane diyetisyeninin verdigi direktiflere gore yemek servisi yapar.
» Ekmekleri dograyip, dagitmak
e Diger konularda Hastane idaresi, Diyetisyen ve aggimn direktiflerine gére hareket
eder.
o Thtiyag halinde ag¢1 yardimcisina hazirlik asamasinda yardim etmek.

7.1.4. Bulasike:

e Bulagik ve ¢alisma alami temizliginden sorumludur.

« Tim tepsi, tencere, tabak, kagik vb. gereglerin temizligini hijyen kurallarina uygun
olarak yapmak
Ogle yemeklerinde servislere yemek dagitimina katilmak,

e Diger konularda Hastane Idaresi, Diyetisyen ve aggimin direktiflerine gore hareket
etmek.

¢ Yatan hastaya kahvalt1 dagitimi yapmak.

7.2 PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGiI KIYAFETLERLE ILGILi
HUKUMLER

Eklerde belirtilen giyecek kayafetler yiiklenici tarafindan kargilanip ige baglamadan 6nce numunelerini
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise bagladigi giin personel bagina belirtilen sayida ve
personel olgiilerinde teslim edecektir.

Kiglik kiyafetler her yil Ekim ayinm ilk ginii, yazlik kiyafetler ise Nisann ilk gilin{i personele teslim
edilecektir.

Herhangi bir sebeple yukarnda belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden yenisini
temin etmek zorundadir.

A. ASCI VE ASCI YARDIMCISI iCiN

1. Yillik dérder (4) takim verilen dzelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon
(siyah), iist forma (beyaz) ve kep (siyah seritli beyaz)




2. Yillik4 adet onliik.
3. Yillik 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (2 siyah, 2 beyaz renk)
4. Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tigort

B. GARSONLAR iCiN

1. Yillik 2’ser takim beyaz gdémlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol) ve siyah pantolon(4
adet), kis igin 2 adet siiveter

2. Yillik 2 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir). (beyaz renk)
3. Yillik 2 Cift siyah Ayakkabi
4. Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort(beyaz/siyah)
C. BULASIKCILAR, TEMIZLIKCILER ICIN
1. Yillik 4 takim verilen ozelliklerde iist ve alt ig elbisesi
2. Yillk 4 adet Musamba onliik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik ¢izme
3. Yilhk 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort
4. Yillik 4 gift sabo terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktr). (2 siyah, 2 beyaz renk)
Kiyafetlerin 6zellikleri agagida belirtilmigtir.

BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlar cirt bant ayarli, Bagtan gegmeli, ayak bileklerine 10
cm=2 kalacak sekilde uzun olmalidir.

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan yapilmig olacakur.
f¢inde polyester, naylon, polyemid kargimi olmayacaktir. Igi astarh olacaktir. Personelin beden
numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralari bildirilecektir.

ASCI GOMLEGI: Alpaka kumasgtan yapilmis olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid kangim
olmayacaktir. Cit ¢it diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flan bulunacaktir. Personelin beden
numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saghkh yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun 6niine gegmelidir. . Yiiksek
emici yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicag1 ve sogugu ¢ok iyi izole ederek i¢in ayak
terlemelerini azaltmalidir. Hava gegirgenligi sayesinde ayagi serin tutmalidir, Suya karsi kayma
direnci olmalidir. Kaygan olmamalidir. Terliklerin tabam TPU Compact taban veya kauguk taban
olmalidir. Tabaninda yerle temasini tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve ¢ikintilar olmalidir. Saya
ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacakur. Hakiki deriden yapilmig olacaktir. En az 1. 6 mm deri
kalinlig1 olacaktir. Taban PVC olmayacaktir. I¢ taban 5 nokta 6zellikli ortopedik olmalidr.

MADDE 8. i$ YERININ YUKLENICIYE TESLiMIi

Sozlesmenin imzalanmasindan sonra yiiklenicinin sozlesmede yazili siire iginde ise
baglayabilmesi igin, fhale Teknik Sartnamesinin Tablo 15’deki maddede istenilen malzemeleri temin
etmek zorundadir, Yiiklenici tarafindan kullamlacak her tirli malzeme, kontrol teskilati tarafindan
teknik sartnameye gore kontrol edilerek ige baglanir. Bu hususta iki taraf arasinda ortak bir tutanak
diizenlenir. ( I§ yeri Teslim Tutanag:).

Ayrica idarece hastanenin mutfak, yemekhane ve kat ofislerine ait taginir ve taginmaz her tiirli
demirbas malzemelerin tespiti yapilarak bir tutanakla ylikleniciye teslim edilir. I yeri ve her tiirlii
malzemede kullanim sirasinda ortaya ¢ikabilecek anza ve zaiyat yiiklenici tarafindan giderilecektir.
Yiiklenici kendisine teslim edilen her tiirli demirbag malzemeyi isin sonuna kadar korumak ve igin
bitiminde aynen teslim etmek zorundadir. Aksi halde rayi¢ bedel lizerinden tazminle miikelleftir.

MADDE 9. iSIN MUAYENESI .
Isin muayenesi 4734 sayih Kamu [hale Kanunu Hizmet Alimlan Muayene ve Kabul
Yonetmeligine gore yapilacaktir.
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Yiiklenici tarafindan hastaneye getirilecek yiyecek ve igecek maddeleri ve malzemeleri,
hizmet alimlar1 muayene ve kabul yonetmeligi ve hizmet isleri genel sartnamesine gore yapilacakuir.
Bu iglemler kontrol tegkilati tarafindan giinliik olarak kontrol edilir.

Kontrol teskilat: tarafindan, teknik sartnameye uygun goriilmeyen yiyecek, icecek madde ve
malzemeleri yiiklenici tarafindan derhal uygun olam ile degistirilir. Degistirilmedigi takdirde durum
hakkinda bir tutanak tutularak szlesmenin cezai miieyyideleri uygulanir.

MADDE 10.iSiIN FATURALANDIRILMASI

Faturalarmin 6denebilmesi igin asagida belirtilen evraklarn yiiklenici tarafindan faturaya
eklemesi gerekmektedir.

¢ Aylik SGK ddonem bordrosu
e Maas bordrosu

e Personelin maaglarim ve varsa ek mesai licretlerinin bankaya yatinldigina dair onayh banka
listesi ya da dekontlan

e Hastanemiz idaresine yapmig oldugu hizmetlerde gahgtirdig1 personelin sigorta, stopaj ve her
tiirlii vergilerini vergi dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.

e Personel giris-gikig imza listesi veya karth ge¢is sisteminden alinan dokiimanlar

e Raporlu olan personellerin raporlari

¢ Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gosterilmeleri (rapor iicretlerinin hak edisten
diisiilmesi)

e Her ay bir dnceki ayimn muhtasar beyannamesinin ilgili kurumea tasdikli bir sureti

e Her ay bir 6nceki ayin igsizlik sigortas: kesinti formunun aslhini gostererek bir suretini

® Yeni giren ig¢ilerin ige girig bildirgesinin bir sureti

e (Calistinlan is¢ilere ait primlerinin 6dendigine dair SGK’ den alinacak onayh isim listesinin
¢aligma odalarinda iggiler tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaktir,

Yukanda belirtilen faturaya eklenmesi gereken belgeler her ay idarenin gorevlendirdigi ve
ilgili birimlerde ¢alisan personeller tarafindan incelenecek ve dogrulugu ya da varsa
eksiklikleri yazili olarak idareye bildirilecektir. Elektrik ve su giderleri yiiklenici tarafindan
taktirilacak siizme sayag(gerektigi kadar) ile belirlenerek, hastane teknik birimi ilgili
elemanlarinca her ay okunup hesaplanacaktir. Yazili olarak satin alma birimine teslim
edilecektir. Okunan sayag degerleri belediye ve elektrik kurumunca belirlenen birim fiyat
iizerinden iicretlendirilecektir. Hesaplanan bedel, firma adina tahakkuk ettirilecek dénem
alacagindan diisiilecektir. Ayrica takilacak siizme sayaglar igin yemekhane mahallini besleyen
tiim elektrik hatlarinin siizme sayaca baglantisi yapilacak sekilde ayarlanmas: pano kurulmasi
isleri yiiklenici firmaya aittir.

Yemekhane ve mutfak mahallindeki meydana gelebilecek kapi pencere elektrik ve sihhi
tesisattaki anzalarin giderilmesi ve anzalarda kullanilacak malzeme temini yiikleniciye aittir.

NOT: Tagh¢ay Devlet Hastanesi’nde hasta ve refakatcilere verilen yemek hizmetine hak
edis ddemeleri HBYS den alnan raporlara gire diizenlenecektir. Personele verilen
yemek hizmetine ait hak ediy 6demeleri Yemek Takip Sisteminden ahnan verilere gore
yapulacaktir. Yemek takip sisteminde meydana gelen herhangi bir ariza durumunda
imza foyleri doldurularak imza kargihg1 yemek verilecektir, Hak edis 6demelerine imza
foylerindeki say1 da dahil edilecektir. Her ayin sonunda firma tarafindan kesilen
faturaya Taslicay Devlet Hastanesi ve Diyadin Devlet Hastanesi’nde verilen yemek
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sayilar1 dahil edilecektir. Tash¢ay Devlet Hastanesi’ne ise aylik verilen yemek sayilar
hesaplanarak ihalede belirlenen birim fiyat iizerinden fatura islemi yapilacaktir.

MADDE 11. MALZEMENIN DEPOLAMA SEKLI

Malzemelerin muhafaza edilece@i kullanima uygun, asagidaki maddelerde belirtilen sartlan saglayan
depolar yiiklenici tarafindan is baslangicindan 6nce olusturulacaktir.

11.1. Soguk depolama;

11.1.1. Soguk depolarda disanidan da goriilebilecek sekilde, kalibrasyonu yapilmig dijital termometre
bulundurulmahdir. Is1 &lgiim degerleri sabah ve aksam olmak {izere 2 kere yapilmali ve bu degerler
cizelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.1.2. Soguk depolarda uygun raf sistemleri yapilacaktir. Gida malzemeleri zeminle temas etmeyecek
sekilde belirli yiikseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme iizerinde depolanmali, ayrica duvar
ile temasi onlenmelidir.

11.1.3. Soguk depolarda nem oram %75-90 olmalidir. Bunun igin kalibre edilmis nemdlger alet
(hidrometre) bulundurulmalidir. Olgiilen nem oranlan sabah ve aksam olmak {izere yapilacak ve bu
degerler ¢izelge haline getirilerek muhafaza edilmelidir.

11.1.4. Kiigiik parga etler 0°C ile +2°C arasinda en fazla I(bir) giin, kahvaltihk iriinler +2 ile +4 °C
arasinda, sebzeler ve meyveler +2°C ile +6°C arasinda saklanmaldir.

11.1.5. Karkas seklindeki etler -18°C ile -22°C arasinda en fazla 6 ay saklanmalidir.

11.1.6. Soguk hava depolama alaninda bir termometre olmalidir.

11.2 Kuru depolama;

11.2.1 Kuru depo-depolar veya kilerde kalibrasyonu yapilmig termometre olmalidir. Kuru deponun
sicakligi 10-15 derece olmalidir. Bu degerleri saglamak igin firma gerekli teknik ekipmanlan temin
etmekle yiikiimliidiir, Is1 dlgiim degerleri sabah ve akgsam olmak iizere 2 kere yapilmali ve bu degerler
¢izelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.2.2. Kuru depolann veya kilerin gerekli sekilde havalandirilmasi igin 6nlemler alinmig olmalidir.
11.2.3. Kuru depolarda uygun raf sistemleri bulunacaktir.

11.2.4.Kuru depolarda nem oram %60-65 olmahdir. Bu degerleri saglamak igin firma gerekli teknik
ekipmanlan saglamakla yiikiimliidiir. Bunun igin kalibrasyonu yapilmis nemolger alet (hidrometre)
bulundurulmalidir. Nem 6lgiim degerleri sabah ve aksam olmak (izere 2 kere yapilmal: ve bu degerler
cizelge halinde muhafaza edilmelidir.

11.2.5. Hammaddelerin bulundugu depolarda agz: a¢ik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis ve
etiketsiz malzeme bulunmayacaktir. Malzemeler yerden ve duvardan uzak sekilde depolanacaktir.
Kullanilacak un, hububat vb guvalla gelen Griinler paslanmaz ¢elik 1zgaralarn iizerine istiflenmelidir.
11.2.6. Gida maddeleri, temizlik malzemeleri ile bir arada bulunmayacaktir.

MADDE 12. HAYALANDIRMA

Mutfagin sicakhg yazin 18-20°C, kisin 20-22°C olmalidir. Bu 151 degerleri firma tarafindan alinacak
tedbirlerle (klima vb.) saglanacaktir. Masraflar yiikleniciye ait olacaktir. Havalandirma igin gereken
bakim, tadilat, tamirat igleri idarenin onay:r alinarak yetkili firmaya yaptiracak, hizmeti aksatacak
sckilde yaptirmamasi halinde idare tarafindan yetkili servise yaptinlarak fatura bedeli yiiklenici
firmamn ilk hak ediginden kesilecektir.

MADDE 13. FiZIKSEL ALAN ve ARAC-GEREC HiJYENI

13.1 Mutfak, yemekhaneler ve ilgili hizmet alanlarinin periyodik olarak ilaglanmasi igi Saghk
Bakanh@inin “Halk Sagh@ Alaminda Hagerelere Karg1 [laglama Usul ve Esaslan Hakkinda
Yénetmelik™ yiikiimlerine gore yapilacaktir, Yiklenicinin halk saghg: alaninda haserelere kargi ilag
uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda ilaglama yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Bu izin
belgesine sahip olmamasi durumunda ise ilaglamanin anilan izin belgesine sahip olan bir alt yiiklenici
firmaya yaptirilmasi yiiklenici tarafindan saglanacaktir. Yiklenici Firma, alt yliklenici firma ile
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yapilacak sozlesmeyi ise bagladiktan sonra hastane idaresine sunacaktir. [laglama rutin olarak 30 giin
de bir yapilacak (ihtiyaca gére daha sik yapilabilir) ve her ilaglamadan sonra arag-gere¢ ve ekipmanlar
yikanacaktir, Bu isle ilgili tim giderler (ilag ve is¢ilik ) yiiklenici firmaya aittir.
13.2 Yiyecek igecek iiretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag gere¢ kolay
temizlenebilen girintili ¢ikintili ve koseli olmayan, dayanikh, paslanmayan, insan saghgina zarar
vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yiyecege kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte
olmahdir. Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tirk Gida Kodeksine ve TSEK
standartlarina uygun olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK’IN kalite belgesini tasimayan
higbir kap ve Ambalaj malzemesi kullamlmayacaktir

13.3 Yemekhane, mutfak ve ilgili hizmet alanlarimin giriglerinde hijyenik dezenfektanli paspaslar

kullanilacaktir. Dezenfektan maddesi yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

13.4. Yemek artiklar ve g¢opler;

13.4.1. Mutfak, yemekhaneler ve kat yemek ofislerindeki yemek artiklari kalin plastik torbalara

konulacak, agizlar1 atiklarin dagilmasimi 6nleyecek sekilde baglanacak ve ¢dp alinmaya hazir hale

getirilecek. Cop toplamada kullamilacak posetler yiiklenici firma tarafindan karsilanacak ve iicret talep
etmeyecektir. Mutfak ve klinik ofislerinde kullanilan ¢6p kutulari kapakh ve pedall olacaktir.
13.4.2.Mutfak, yemekhaneler ve kat ofislerinden kaynaklanan ¢6p ve yemek artiklann Enfeksiyon

Kontrol Komitesi talimatlarina uygun olarak yiiklenici firma tarafindan hastanenin ana ¢op toplama

mahalline taginir. Taginmasi sirasinda gerek ¢oplerin gerekse diger artik madde ve atik sularin gevreyi

kirletmesi yiiklenici firma tarafindan onlenecektir. Kirlenmesi halinde derhal temizligi saglanacaktir.

Dogacak olan sorunlardan firma sorumludur,

13.4.3. Mutfak artiklarim ana kanalizasyon kolonlarina gittigi bir tutanakla tespit edildigi takdirde

yiiklenici mutfak tarafinda bulunan dis rogarlann temizlemesini yaptiracaktir, Teknik galeride bulunan

yag tutucularin temizligi yiiklenici tarafindan yaptinilacaktir. Tiim masraflar yiikleniciye ait olacaktir.

13.5 Yiiklenici, yemekhanelerde bulunan yemek servis malzemeleri ile mutfaktaki arag-gereg,

cihazlarin temizligi, zemin temizligi ile hijyeninden her yoniiyle sorumlu olacaktir. Mutfak

malzemeleri ve tezgahlarin temizliginde ilgili Bakanlik¢a izin verilen deterjan ve/veya dezenfektanlar
kullanilacaktir.

13.6 Giinliik galismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin iglendigi

ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar

temizlenecektir.

13.7 Yiiklenici gekli ve siklifi onceden belirlenecek, hijyen kontrol programlan yemek pisirilen yerin

ilgili boliimlerine asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon igaretlenecektir.

13.8 Et, sebze ve hamurlu gidalar igin hazirlama tezgahlan, kullamilan alet ve ekipmanlar ayri

olacaktir. Kirmiz1 et, kanath eti, sebze ve hamurlu gidalar igin hazirlama tezgahlar1 sirasiyla kirmizi-

sari-yesil-beyaz renkte olup polietilen malzemeden olacaktir. Tahtalar iizerine konulacak tezgahlarin

Slgiisiinde olacaktir.

13.9 Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi igin uyarnci levhalar konulacak,
giris noktalarina bone, galog ve maske konulacak yer yapilacaktir.

13.10 1SO 22000 nin éngérdiigi kritik noktalarin kontrolii ve ydnetimi ile ilgili tim formlan ve
kayitlar1 (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb formlar)
giinliik olarak beslenme ve diyet boliimiine incelenmek tizere raporlamak zorundadir. Tiim bu
belgeler aylik olarak dosyalanacaktir,

13.11 Temizlikte tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya
uyularak bez se¢imi yapilmali, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir.
Kirlenen bezler ¢amagir makinesinde sicak su ve deterjanla yikamp kurutulduktan sonra
kullamilmalidir. Bezler 2 giinde bir dezenfekte edilmelidir. 4 giinde bir yenisiyle degistirilmelidir,

13.12 TEMIZLIK PROGRAMI:

1. Mutfak Temizligi

Yer, Duvar ve Koridor Temizligi

Giinliik Temizlik: Giinlikk kullanilan her tirla alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip
yerlerine kaldirlacak; kullanilan et kiitiigii, tezgah vb yerler ig bittikten hemen sonra
temizlenecektir. Et kiitiifii temizlendikten sonra tuz ile korunacak. Yer ve koridorlar giinde {i¢ kez
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sicak deterjanh sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bolgeler kireg, pas ¢dziicii, agir kir ve
yag ¢oziici maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalarna
yapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme agamasina kadar ¢elik kaplarda tutulacaklardir. Sebze
yikama evyelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarinin dezenfektan
maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktir.

Haftalik Temizlik: Rogar, cam ve duvarlarin temizligi yapilacaktir.

Aylik Temizlik: Davlumbazlarin agir kir ve yag ¢dziicii maddelerle temizligi; havalandirma
sistemlerinin temizligi; bocek ve hagerelere kars: ilaglama ayda bir kez usuliine uygun olarak
yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu
konuda hastane idaresi ve sorumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

2. Gida Ve Soguk Hava Deposu

Giinliik Temizlik: Aski, tezgah ve yerlerin temizligi; depolarin 1s1 ayarlarinin kontrol.

Haflalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi.

Aylik Temizlik: Kuru gida depolarinin ilaglanmasi ve sonunda raf, dolap ve yerlerin temizligi.
Gida deposunda ayda bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama
ihtiyac1 dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi ve sorumlu diyetisyen
yetkili olacaktir.

3. Pisirme Sistemi

Giinliikk Temizlik: Kuzine, ocaklar, islimler, devirme tavalanmn isi bittikten sonra temizligi; et
kiyma makinesi, sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger makineler isi bittikten
sonra temizlenip muhafazalariyla kapatilmasi. Firnlann kullamildiktan sonra agir kir ve yag
¢oziiciilerle temizligi. Tiim malzemeler giin sonunda temiz birakilacaktir.

Haflalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi

Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.

4, Yemekhane ve Koridorlar

Giinliik Temizlik: Bankolarn, bulagikhanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa
ortiilerinin degistirilmesi, Cop kovalarinin bosaltilmasi ve deterjanli su ile yikanmasi

Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularn iglerinin
ve diginin temizligi, camlarin silinmesi, cam siirahi, bardak, ¢atal, kasik, yemek tabaklarnin
dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Masa iistiindeki malzemelerin temizligi, kirli
veya temiz ayirt etmeden tiim masa ortiilerinin yikanmas:.

Aylik Temizlik: Duvarlarin, yerlerin, perdelerin temizlenmesi

Yemekhane ve koridorlarda, ayda bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha
erken ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi ve
sorumlu diyetisyen yetkili olacaktir.

5. Servis Ofisleri

Giinliik Temizlik: sicak yemek iiniteleri, tabaklar, termo tepsiler, diger mutfak geregleri, yerler,
tezgahlar, bulagik makineleri her kullanimdan sonra

Haftalik Temizlik: sicak yemek iiniteleri, tabaklar, termo tepsiler, yerler, bulagik makinesi, kapilar
derinlemesine temizlenecektir.

Aylik Temizlik: Duvar ve fayanslann silinmesi; cam ve kapilarin temizlenmesi; giderlerin kontrol
edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi. Bocek ve hagerelere karg: ilaglama ve ilaglama sonrasi
genel temizlik.

Baliim Kova Rengi Bez Rengi
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Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar San San
Biitlin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) [ Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirmizi
Firin tezgah ve benzeri arag geregler Yesil Yesil

MADDE 14. BESIN HIJYENI

14.1. Tiim yemekler yeterli siire ve 1s1da pigirilmelidir.

14.2. Servise hazir sicak yiyecekler, en az 67°C’yi saglayabilecek bir sistemde bekletme iglemine tabi
tutulacaktir, Bu sicaklikia servis edilecektir. Soguk sunulmasi gereken yemekler ise, sogutulduktan
sonra +4°C veya altinda muhafaza edilecektir. Servis sicaklin +4 °C ile +10°C arasinda olacaktur.

14.3. Bir kez ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullanilmali tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢dzdiirme
islemi orijinal ambalaj1 igerisinde olmalidir.

14.4. Salatalarda ve yemeklerde kullanilacak sebzeler ile meyveler taze ve teknik sartnameye uygun
olacak ve kullamlmadan énce g¢ok iyi yikanacaktir. Yikama esnasinda klor bazli sebze meyve
dejenfektan: kullanilacaktir.

14.5. Gida iiretimine uygun olmayan higbir mutfak malzemesi kullanilmayacak, kesinlikle besinlerle
temas ettirilmeyecektir (teneke vb).

14.6. Yemek servisinde kullanilan; plastik, aliiminyum, strafor vb. gida ile temas eden malzemelerin
Tanm ve Koy isleri Bakanhiginin izni ile iiretilmis olmasi ve iizerinde uygun amblemlerin bulunmasi
gerekmektedir.

14.7. Asgilar ve yardimeilan tek kullammlik eldiven giyecek ve eldivenlerde pudra ve benzeri yabanci
maddeler olmayacaktir. Asure, siitlag, muhallebi ve bunun gibi tathilarin sunumu tek kullammlik
plastik olmayan kaplarda yapilmalidir. Diyet hastalarina verilecek Komposto, muhallebi, siitlag vb.
yiyecekler kapakli tek kullammlik kaplarda sunulacaktir. Ayrnica ara kahvalular streg filmle
kaplanacaktir.

14.8. Kizartmada kullanilan yaglar, sebze, balik, et, borek kizartmasi ve kizartilarak yapilan tathlar
i¢in bir kez kullanilacak, ikinci bir yemek igin kullamilmayacak sekilde tedbir alinacaktir,

14.9. Ekmekler toz, nem vb. dis etmenlerden korunacak sekilde servis yapilacaktir. Yirtik pogetli
ekmekler servis yapilmayacaktir.

14.10. Pigmis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalhidir.

14.11. Pigirilen yemeklerden, yiiklenici firma tarafindan her Ggiin i¢in her kaptan 1 er adet olacak
sekilde sahit numune alinacaktir. $ahit numuneler, gida ile temasa uygun polietilen yapida steril kilitli
posetlerde buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Gerektiginde Hifzissthhaya analize génderilmek
lizere, soguk zincirini bozmadan taginmasini saglayacak ozel kaplar firma tarafindan temin edilecektir.
14.12. Yemeklerden ve igme suyundan gerek goriilmesi halinde ©rnek alinarak Hifzissihha
Enstitiisiinde kontrol ettirilebilecek, gerekli duruma gore iglem yapilacaktir. Bu tiir kontrollerin
masrafi Yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir.

MADDE 15. YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LISTESI VE GIDA DISI SARF
MALZEME MiKTARLARI VE OZELLIKLERI

15.1. Sabit Malzeme Listesi

Asagida belirtilen malzeme miktarlar, hizmet siiresince sabit kalacak ve eksilen malzemeler
tamamlanacaktir. Kontrol tegkilatinin istegi dogrultusunda is siiresince kullanilabilecektir. Asagida
belirtilen demirbag malzemelerin kurulumu igin gerekli altyap, ekipman ve teghizat (deterjan pompasi
vb. ) yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Asagida belirtilen malzemeler saghga zararh olmamakla
birlikte paslanmaz nitelikte olacaktir.

1.Yemek Masasi 15 adet
2.Yemek Masas1 Sandalyesi 60 adet
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3.Polietilen Dograma Tahtas1 4 adet (kirmuzi-sari-beyaz-yesil renklerde) (190x70x85 cm

Caligma Tezgahi tizerini kapatacak sekilde )

uygun)

4 Seflon Tepsi Toplama Arabasi 3 adet (12 rafli 24 tepsi kapasiteli, seflon tepsi dlglsiine

5.Paslanmaz Celik Bigak 10 adet (Kasap, sebze, déner vb. gesitli ebatlarda)
-Kirmizi et bigaklari kirmizi saph
-Sebze bigaklan yesil sapli
-Beyaz et bigaklar san1 saph olacaktir.
6.Paslanmaz Celik Satir 1 adet
7.Paslanmaz Celik Borek Bigagi 1 adet
8.Et Dovecegi 1 adet
9.Sebze soyacak ve oyacak 5 adet
10.Konserve agaca@i 2 adet
11.Pasta borek firim konvensiyonel 6 tepsili elektrikli 1 adet
12.Hassas terazi (1 gram hassasiyetli) 3 adet
13.Elektrikli et kiyma makinesi 1 adet
14.Sinekkapan (endiistriyel) 2 adet
15.Ev tipi paslanmaz gelik tencere (kapakh gesitli ebatlarda) 4 adet
16.Paslanmaz gelik firin tepsisi 10 adet (konveksiyonlu firin élgtisiinde, ¢esitli derinliklerde)
17.Servis tepsisi 250 adet (seflon, 370x530x20 mm )
18.Paslanmaz celik (18/10 Cr/Ni ) yemek kagi151 250 adet
19.Paslanmaz gelik (18/10 Cr/Ni) yemek gatal 250 adet
20. Paslanmaz ¢elik (18/10 Cr/Ni) yemek bigagi 250 adet
21.Porselen gorba kasesi (12 cm) 250adet
22. Porselen gukur yemek tabag (21 cm) 250adet
23.Porselen diiz tabak (21 cm) 250 adet
24.Porselen diiz tabak (17 cm) 250 adet
25.Dispanser pegete aparat: 35 adet
26.Cay otomati 1 adet (120 bardak kapasiteli 12 1t)
27.Endiistriyel el blender mikser seti 1 adet
28.Platform ylik tasima arabas: | adet
29 Klima 1 adet (Mutfag: yaz ve kig aylarinda istenilen sicaklikta tutabilecek kapasitede)
30.Problu nem &lger termometre S adet
31.Dezenfektanli hijyenik paspas 3 adet (i¢ tavas: paslanmaz ¢elik, 50x70 cm ve {izeri)
32.Masat 1 adet
33.Gastronom Kiivet 16 adet [contal, kapakl, cesitli ebatlarda, paslanmaz ¢elik (18/10 Cr/Ni)
34.Cift tabanli paslanmaz gelik kazan gesitli ebatlarda 2 ser adet (18/10 Cr/Ni) (110x35)

(90x30) (65x25) (45%20)

kevgiri,

35.Paslanmaz gelik tava her boyutta 2’ser adet (24 cm, 26 cm, 36 cm)

36.Spatula, maga (cesitli ebatlarda) (paslanmaz gelik (18/10 Cr/Ni)) 8 adet

37.Porselen menaj takim 40 adet

38 Endiistriyel diidiiklii tencere (paslanmaz gelik gesitli ebatlarda (18/10 CR/Ni)) 2 adet
39.Mini buzdolabi 1 adet (numune muhafazasi igin)

40.Derin dondurucu (300 litre ve tizeri sandik tipi) 1 adet

41.En az 85 litre kapasiteli termosifon 1 adet

42 Kombine temizlik kat arabas1 2 adet

43 Paslanmaz gelik (18/10 CR/Ni) ¢esitli ebatlarda kepge 5 adet

44.Paslanmaz ¢elik(18/10 CR/Ni) servis seti (kepge, spatula, servis kagid1, servis ¢atali, servis
masa) 2 adet

45. Masa Ortiisii silinebilir leke tutmayan dzellikte yeterli sayida

46. Ekmek sepeti 40 adet(gida ile temasa uygun, sert plastik yapida, kapakli)

47. Paslanmaz gelik siitlitk(kacerola) gesitli dlgiilerde (12cm, 14cm, 16cm) 3 adet

48. Paslanmaz gelik(18/10 Cr/Ni) kulplu makarna siizgeci 2 adet ( 32 litrelik, 50 cm )
49. Tekerlekli ¢op kovasi 120 litrelik 3 adet

50. Paslanmaz ¢elik yag kevgiri 3 adet
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51. Paslanmaz gelik fritoz siizgeg 2 adet

52. Paslanmaz g¢elik sefer tasi 24 cm ve 30 cm ebatlarinda 4’er adet

53. 10 bigak alma kapasiteli steril bigak dolabi

54. Antibakteriyel s1v1 sabunluk 6 adet

55. Cesitli ebatlarda gelik ¢irpma teli 3 adet

56. 4 gozli yemek servis arabasi 1 adet

57. Déner tertibati 3 gozlii 1 adet

58. Paslanmaz Celik Doner bigag: 2 adet

59. Giivenlik kameras: 6 adet (en az HD 720p goriintii kalitesi, en az 25 FPS kayit hizi, gece
goriig destekli, zoom yapilabilir 6zellikte)

60. Kamera Kayit Cihaz1 1 adet ve 1 adet 8 TB Hard disk (en az 16 goriintii kanall android
cihazlar veya Windows isletim sistemli bilgisayarlar {izerinden online izleme ve gegmige yonelik 3
aylik goriintiilerin izlenebilmesi gerekmektedir. 12 giivenlik kamerasimin en az 720p ¢dziinirliikteki
kayitlarim1 3 ay boyunca saklayabilecek kapasitede harddisk igermeli, goriintiiler istenildiginde disa
aktarlabilmelidir.(Madde 6.67’ye uygun nitelikte olmalidir.)

61.Gaz dedektorii | adet

Not: Yukanida sayilan malzemelerin diginda hastanemize ait olan ve tutanakla firmaya teslim
edilecek olan demirbaslarin her tiirlii bakim onanm yapilacak ve anzalan viiklenici firma tarafinda en
geg 72 saat i¢inde giderilecek, giderilmedigi takdirde yeni iiriin tedarigi yapilacaktir.

Yukanda belirtilen tiim malzemeler kontrol teskilati onayina resim ve teknik Ozellikleriyle
sunulduktan sonra teslim alinacaktir. Teknik &zellikleri belirtilmeyen demirbaglar kontrol

komisyonunun onayina sunulduktan sonra getirilecektir.
15.2 GIDA DISI SARF MALZEME MIKTARLARI VE OZELLIKLERI

Hizmetin ifasinda kullamlacak gida digi sarf malzemeler ve ayhk ortalama tiiketim
miktar: i
SIRA MALZEME CINSI MIKTAR |BIRIM |

1 Kiirdan(ambalajlr) 4.000 Adet

2 |Kopiik 3 gozlii kahvalt tepsisi(kapakl) 3.000 | Adet

3 Aliiminyum kase (kapakli-kapaksiz) 800 Adet

4 Bone 256. N Adet

5 Bulasik siingeri 10 N Ad;t

6 ‘Bulagik teli 10 Adet

7 ' (Camagir suyu 20 Litre

8 COp poseti(battal boy) 100 Adet

9 Cop poseti(orta boy) 100 Adet

10 Eldiven 9.000 Adet

11 'Genel temizlik deterjam 20 Litre
12 | Temizlik bezi 20 Adet

13 Kolluk 500 Adet

14 Siwviel sabunu 15 Litre

15 Kopikbardak 14000 | Adet
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16 Maske 400 Adet
17 Paspas bezi - 8 Adet
18 Dispanser pegete(100°’liik) 100 Paket
19 Plastik kagik 10000 Adet
20  |Plastik atal 10000 Adet
21  |Plastik bigak 10000 Adet
22 |Tahtakanshna 4000 Adet
23 Sanayi tipi bulagik makine deterjani 130 Litre
B _24 : Sanayi tipi bulagik makine parlaticisi 30 B litre |
25 Siv1 bulagik deterjanm 20 Litre
26 Streg film 1000 Metre
27 Steril numune poseti 400 Adet
28 Yag ¢oziicii 30 Kilogram ;
29  |Tepsi ortiisii(kagit) 3000 Adet
30 ‘ l—(aslk—g:atal—blqak kese kagid 3000 Adet
31 |Z Pegete (100°liik) 60 Paket |
32 |5 gozlii kopiik tabldot 6000 Adet |
33 Kapakli karton ¢orba kasesi 500 | Adet _I

NOT: Tashgay Devlet Hastanesi’'ne gerekli miktarlarda ihtiya¢ dahilinde gida digi sarf malzeme
tedarik edilecektir.

MADDE 16. KAHVALTI, NORMAL YEMEK VE DiYET YEMEKLERININ SEKLI

16.1. NORMAL KAHVALTI: hasta ve hasta refakatgilerine her sabah kahvalti verilir. Nobetgi
personele de gece kahvaltisi verilir, Bu kahvaltinin ne gekilde ve gegitte sunulacagini kontrol teskilati
belirler ve firma buna uyar, Ayrica ndbet¢i personele verilecek gece kahvaltisinin servis saatleri
idarece firmaya bildirilir,

Normal Kahvait: Igerigi: Normal kahvalti, igecek (siit, meyve suyu, ¢ay, poset gay veya poget bitki
caylar1 vb.), seker, ekmek diginda 4 ayn gesit olarak verilecektir. . Regel-yag, bal-yag tek gesit sayilir.
Her giin gesitlerden en az biri hayvansal kaynakl olacaktir. Kahvaltidaki peynir; beyaz, kagar, labne,
eritme, krem,liggen ve gravyer peynir, zeytin; yesil ve siyah, regel; giil, ¢ilek, kayisi, visne vb.
seklinde gesitlendirilecektir. Aynica domates, salatalik ve yesilbiber bir ¢esit gibi mevsimine gore ek
olarak verilecektir. Hasta ve refakatgilere her 6giin igin kisi bagina toplam 150 gr. olmak iizere 50’ser
gr.lik 3 adet normal ekmek veya 150 gr. dilimlenmis kapali pogetlerde ekmek verilecektir. Mentiye
gore ckmek yerine pogaga-simit-borek vb. verilebilir. Menii hastane diyetisyenleri tarafindan
belirlenecektir.

Kahvaltilarda kullanilacak yivecek ve igeceklerin gramajlan ve aylik verilme sayilan agagida
belirtilmistir, Diyetisyenin uygun gordiigii durumlarda tabloda yer almayan yiyecekler de istenebilir,
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KAHVALTI CESITLERI PORSIYON GRAMAJLARI AYLIK VERILME SAYISI

MIKTAR AYLIK VERILME

SAYISI
Cay 200 ml 30
Cay (poset) 2g. 30
Bitki caylan ( poset) 2g. 30
Siit ( UHT) 200 ml. 15
Meyve suyu 200 ml. 15
Beyaz peynir 40g 15
Kasar peynir 30g 15
Piknik eritme iiggen peynir 25g 15
Piknik krem beyaz peynir 40 g 15
Piknik labne peynir 40g 15
Piknik tereyag 15¢ 30
Yumurta 65-70 g 15
Siyah zeytin 30g 15
Yesil zeytin 30g 15
Domates-salatalik 200 g 30
Piknik bal 20g 15
Piknik tahin pekmez 40 g 15
Kakaolu findik czmesi 40 g 15
Piknik regel 20g 15
Kesme seker 10 g 30
Pogaca 100 g 10
Borek 100 g 10
Simit 100 g 10
Corba 200 g 10
Vb.

Not: Hangi ¢esitlerin hangi giin verilecegi hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir. Bu
listede olmayan kahvalti gegitleri de hastane diyetisyenlerince yazildig: takdirde firma tarafindan
itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede olmayan kahvaltiliklarda kullamilan gramajlar, verilen
gramaj listesindeki benzer gesitler temel alinarak Beslenme ve Diyetetik Birimince belirlenir.

16.2. OGLE VE AKSAM YEMEGI: Normal ve diyet yemekleri belirtilen sayilara gore tuzlu ve
tuzsuz olarak ayn ayn pigirilecektir. Her 6giinde 1. grup yemek esas yemektir. Ekmek, ¢esitlerin
diginda tutulacaktir. Bir 6giinde aym gruptan iki yemek verilmemelidir. Ogle ve aksam yemekleri
farkli olacaktir. Ogle yemegi sabah, aksam yemegi Ogleden sonra pisirilecektir. Menii hastane
diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

16.2.1 Yemek Cesitleri:

Normal yemeklerde uygulanacak aylik verilme sayilan asagidaki listelere gore olmalidir. Ana
malzemenin diginda yemegin igine girebilecek yag, salga, tuz, baharat, un, garnitiir vb. malzemelerin
miktan yemegin cinsine, servis sekline gore ekte verilen igerikler esas alinacaktir. Firma gelistirdigi
standart yemek tariflerini Hastane Beslenme ve Diyetetik Bolliimii’'ne getirecektir. Uygun goriilen
meniiler uygulanabilecektir.

1. GRUP YEMEK CESITLERI: AYLIK VERILME SAYISI

1- Parga ve kugbasi Et yemekleri 8-12
2- Kofteler 6-10
3- Etli Taze veya Dondurulmug Sebzeler 4-10
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4- Kiymali Taze veya Dondurulmug Sebzeler 4-10

5- Etli Kuru Baklagiller 4-8
6- Yumurtal: Yemekler 0-4
7- Tavuklu Yemekler 10-16
8- Balik Yemekleri 0-4

NOT: Dolma, Semizotu, Ispanak vb. Yemekler yogurtlu verilecektir. Balik yemekleri yaninda
garnitiir olarak salata verilecektir.

2. GRUP YEMEK CESITLERI: AYLIK VERILME SAYISI
1- Corbalar 15-20
2- Pilavlar ve Makarnalar: 30
3- Borekler 6-8
4- Zeytinyagh Sebze 0-4
5- Zeytinyagh Baklagiller 0-6
6- Kizartmalar 0-6
7- Zeytinyagh Dolma 0-4
3. GRUP YEMEK CESITLERI: AYLIK VERILME SAYISI
1- Salatalar 8-15
2- Yogurt 8-12
3- Cacik 6-10
4- Tathlar 4-10
5- Meyve 4-10
6- Hogaflar, Kompostolar 4-6
7- Ayran 6-12
8-Tursu 4-8

Meyve ve Sebzelerin kullanilacagi dénemler asagida verilmistir.

Elma 1 Eyliil -1 Mart Kuru sogan Her ay

Portakal 15 Ekim- 15 Nisan Patates Her ay
Mandalina 15Ekim- 1 Mart Yeyil sogan Bulundugu siirece
Uziim 15 Temmuz-15 Kasim Marul Her ay

Armut 1 Temmuz- 15 Ekim Hiyar Her ay

Kayisi 1 Temmuz-15 Eyliil Dereotu Her ay

Seftali 1 Temmuz- 15 Ekim Maydanoz Her ay

Kiraz Mevsiminde T.bezelye Mevsiminde
Visne 1 Temmuz - 1 Eylil T.kabak Mevsiminde
Cilek Mayis- Haziran Pirasa Mevsiminde

Muz Her ay B.lahana 1 Kasim- 28 Subat
Taze erik 1 Temmuz-15 Eyliil K.lahana Bulundugu siirece
Taze incir piyasada bulundugu siirece Havug Her ay

Ayva 15 Eyliil-28 Subat Ispanak Mevsiminde
Malta erigi Mevsiminde Kereviz 1 Kasim- 28 Subat
Limon Her ay Karnabahar 1 Aralik-28 Subat
Karpuz 15Temmuz-31 Ekim Sarma yaprak Her ay
Kavun 1 Eyliil-30 Kasim Semizotu 1Mayis-15 Ekim
Dolma biber | 30 Haziran-15Kasim Yesil biber Her ay

T.fasulye 1 Mayis-1 Ekim Barbunya Nisan- Haziran
T.bakla 1Mayis-15 Agustos Pathican Her ay

Domates Her ay Turp Mevsiminde
Kivireik 1Mayis-31 Aralik Pazi Mevsiminde
Taze bamya 15 Haziran-15Ekim Sarimsak Her ay

WIS
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[ Bal kabagn | Mevsiminde | Nane | Mevsiminde |

16.3 DIYET YEMEKLERI:

DIYET YEMEKLERI

Diyet yemekleri doktorun gerekli gordiigii hastalara klinik diyetisyenleri tarafindan belirlenen
kahvalti, 63le, aksam yemegi ve ara Ogiinlerde verilen en az 2 en fazla 5 gesit yiyeceklerdir.
Hastaya bireysel olarak hazirlanan diyetler, hastanin tedavisi igin gerekli, giinliik enerji ve besin
Ogesi gercksinimini saglayacak sekilde ve diyetisyen tarafindan belirlenen igeriklere uygun
miktar, gesit, tat, kivam, goriiniis ve kalitede olmak tizere her tiirlii yiyecegi kapsayacaktir. Ozel
diyet alan hastalarin ve personelin kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri ve ara giinleri, hastane
diyetisyenlerinin belirleyecegi saatte dagitilacaktir.

Ozel diyetlerde, diyete ek olarak bir veya birkag gesit yiyecek verilebilecegi gibi,
bagimsiz olarak tiim yiyecek ve yemeklerin cins ve miktarlarim belirtmek suretiyle 6zel diyet
listeleri diizenlenebilir. Diyet yemeklerinin cins ve miktarlarimin, hastane diyetisyeninin 6nerdigi
diyet tedavisi ilkelerine uygun olmasi zorunludur. Diyet yemegi yemek zorunda olan personelin
gereksinimleri, hastane diyetisyeninin &nerileri dogrultusunda ve personel yemekhanesinde
yiiklenici firma tarafindan kargilanacaktir, Menii hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

Diyet yemek gesitleriyle, aylik verilebilme miktarlan asagida gosterilmistir. Hastanin tam ve
tedavisine uygun olarak asagidaki tabloda bulunmayan yiyecekler talep edilebilir.

Diyet yemeklerinde yapilan haglama et, tavuk, kofte vb yemeklerde ekstra malzeme kullanmayip
agiklanan gramaj miktarlarinca yapilr.

DIYET YEMEKLERI AYLIK VERILME SAYISI
Haglama et (Kemiksiz) 8-12

Kofte 8-12

Tavuk 8-12

Balik 1-2

Corbalar 30

Sebzeler 30

Pilav-makarna 30

Komposto-hogaflar 30

Siitlii tathlar 30

Pelte 30

Salata (Mevsimine gore) 30

Poset yogurt(200 gr) 30

Light yogurt (200 gr) 30

UHT siit(200gr) 30

Light siit(200gr) 30

Laktozsuz siit (200gr) istege gore temin edilir
Meyve 30

Proteinsiz Corek, Gliitensiz ekmek Istege gore yapilir/temin edilir.

16.4 DIYET ARA OGUNU:

Ara dgiinler hastane diyetisyeni tarafindan belirlenen gesit ve miktarda uygun goriilen saatlerde
asafida belirtilen yiyeceklerden servis edilir. Ara 6glinler genellikle siit+tmeyve, yogurttmeyve,
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ayran+meyve, vb. sekilde olacaktir. Diyetisyen hastanin durumuna gére asagida bulunmayan ara
ogiinler de verilmesini isteyebilir.

Poset Cay, (2 gramlik ),
Poset Siit(200 ml)
Poset Meyve suyu (200 ml. )
Taze Meyve suyu (200 ml.)
Limonata ( Normal ve tatlandiricili )
Komposto ( Normal ve Tatlandiricili )
Thlamur (2 gramlik poset)
Salata (s6giis olarak )
Poset Ayran ( 200 ml. )
Poset Yogurt (200 gr. )
Meyve (200 gr)
Biskiivi ( Tatli, tuzlu )
. Siitlag
Muhallebi
Haslanmig patates
Haglanmig yumurta(55-60 gr)
Poset Roll Ekmek(50 gr.)
Peynir (Tuzlu, tuzsuz )
Kuruyemis(ceviz, findik vb.)
Diyetisyen tarafindan belirlenen listeye gore pogaca, kek, kurabiye vb.
vb.
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16.5 IFTAR YEMEGI:

Ramazan ayinda iftar vaktinde personele verilecek olan yemektir. iftar yemegi Normal Yemek
olarak sayilacaktir. 1. grup yemegin yaninda 2 gesit 2. grup yemek ve 2 gesit 3. grup yemek
verilecektir.

[ftarda ekmek olarak masalara ramazan pidesi giinliik taze olarak birakilacaktir. Pide miktari
Personel ve refakatgilere toplam 150 gr. olacaktir, Kigi bagt 500 ml su verilecektir. Kisi bas1 3 adet
Hurma ya da 25 gram zeytin verilecektir,

Hastane tarafindan tiim personel toplu iftar yemegi verilmesi talep edilebilir. O giine ait iftar
meniisiine idarenin talebi dogrultusunda ek olarak megrubat getirilecektir ve ytliklenici firma tarafindan
herhangi bir ek {icret talep edilmeyecektir.

Meniiler hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir.

16.6 SAHUR YEMEGI:

Ramazan ayinda sahur saatinde personele verilecek olan &giindiir. Sahur yemegi Normal
Kahvalti olarak sayilacaktir. Menii hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecektir. Normal kahvaltiya
ek olarak gorba, menemen(200 g) veya sucuklu yumurta (sucuk 30 g olacak sekilde) verilecektir.

Gece kahvalti meniisiine ek olarak kigi bagi1 500 ml su verilecektir.

16.7 DAVET YEMEGI: Ortalama 300 kisilik olacaktir. Kigi bagina verilecek porsiyon miktarlari:
1. Corba ¢esidi(300 ml)

2. Ana yemek(Kirmiz1 et)(Kemikli 175gr/kemiksiz 150)

3. Pilav veya makarna(100 gr)

4. Tath(200 g, Gerektiginde digaridan temin edilebilecek)

5. Salata
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6. igecek(gazl 330 ml, ayran 200 ml)

16.8 KOKTEYL YEMEGI: Ortalama 300 kigilik olacaktir. Kisi basmna verilececk porsiyon
miktarlari:
1. Kuru pasta gesitleri(120 gr)
2. Simit/ Pogaca(120 gr)
3. Mesrubat/ Cay- Kahve

MADDE 17. GRAMAJLAR:
Yemekler hazirlanirken kullamlan gida maddelerinde bu gramajlardan asagi inilmeyecektir.
Hastanemize yemek hizmetini verecek firmanin uygulayacag: gramajlar ve ¢ikartilacak yemek
cesitleri asagida verilmistir. Ancak bu listede olmayan yemek gesitleri de hastane diyetisyenlerince
yazildigi takdirde firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Listede olmayan yemeklerde
kullamlan gramajlar, verilen gramaj listesindeki benzer yemekler temel alinarak Beslenme ve
Diyetetik Birimince belirlenir.
Diyet ve beslenme béliimil tarafindan, gerektiginde yiyecek maddeleri kazana girmeden veya hazir
hale getirilmeden Once iage edilecek kisi sayist ve ekteki sartnamede belirtilen gramajlara uygun olup
olmadigi kontrol edilecektir. Gramaj kontrol islemi gerek goruldiigli takdirde dagitilan
porsiyonlardan yapihir
Gramaj listesinde verilen gramajlar ¢if malzeme miktandir. Belirtilen sebze gramajlari
temizlenmig(iskartas: ayrilmig) miktarlardir.
Adet olarak servis edilecek besinlerde, getirilen besinlerin porsiyon biiyiikliiglinden kaynakli olugan
adet eksikliklerini yiiklenici firma tamamlamak zorundadr.
Diyetisyenin uygun buldugu bazi yemeklerin yanina garnitiir ve/veya yogurt verilip 4. kap
sayilmayacaktir. Baz1 meniiler pilav iistii olarak yazilip 4. Kap sayilmaz.
Personel, hasta ve refakatgilere her 8giin igin kisi bagina toplam 150 gr. olmak tizere 50’ser gr.lik 3
adet normal ekmek verilecektir.
Diyet yemegi yiyen personel ve hastalara her dgiin igin ortalama 100 gr olmak fizere 50’ser gr.hk 2
adet diyet igerigine gore; normal, tuzsuz, tuzsuz kepekli, kepekli vb. ekmek verilecektir.
Gramajlarda belirtilen susuz net tursu miktandir. Bazi kofte yemeklerine hastane diyetisyenlerince
galeta unu ya da ekmek i¢i eklenmesi talep edilebilir.

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CINSi MIKTARI

NOT: Standart Yemek Gramajlarindaki ¢ * * isareti kemiksiz et ve tavuk miktarmm ifade eder.
Baharat gesitleri (diyetisyenlerce eklenebilir) ve tuz miktarlari hastane diyetisyenleri tarafindan
degistirilebilir,

ET YEMEKLERI Patates 100 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Tas Kebabi Salga 10 gr.
Dana Eti * 125 gr. Yag 20 gr.
Patates 100 gr. Tuz 1 gr.
Domates 25 gr.
Havug 20 gr. Yaprak Et Doner

Sivri biber 5 g.

Sogan(Kuru) 10 gr.

Dana eti * 150 gr.
Dana i¢ yag1 10 gr.

Salga 7 gr. Yogurt 10 gr.
Yag 15 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 1 gr. Sivi1 Yag 10 gr.

Karabiber 0,4 gr.
Kapama Et Kekik 0,4 gr.
Dana eti* 150gr. Tuz | gr.

b5
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Piireli Dana Rosto
Dana eti * 150 gr.
Patates 100 gr.
Domates 20 gr.
Salga 10 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr.

Yag 20 gr.

Tuz lgr.

Terbiyeli Haslama Et
Dana Eti * 150 gr.
Patates 70 gr.

Havug S0 gr.

Yogurt 20 gr.

Un S gr.

Yag 10 gr.

Yumurta 0,03 adet
Limon 0,12 adet

Tuz 1 gr.

Orman Kebabi
Dana Eti * 125 gr.
Patates 100 gr.
Havug 25 gr.
Sivri biber 5 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Sivi yag 5 gr.
Kekik 0,5 gr.

Tuz 1 gr.

Sebzeli Kebap
Dana Eti* 125 gr.

Patates 70 gr
Havug 30 gr
Kabak 70gr
Patlican 70 gr
Siviyag 10 gr
Salga 10 gr
Tuz 1 gr.

Coban Kavurma
Dana Eti* 150 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Sanimsak 1 gr.
Salga 5 gr.
Domates 50 gr.
Biber 30 gr.
Siviyag 10 gr.
Tuz 1 gr.

Et Sote
Dana Eti * 150 gr.

/I

Kuru Sogan 20 gr.

Yesilbiber 20 gr.

Yag 10 gr.

Domates 30gr.

Salga Sgr.

Kekik 0.5 gr.

Karabiber 0.5 gr.

Tuz 1 gr.

NOT: Mantarh Et Sotede mantar 50 gr,
Kemiksiz dana eti 100gr. Olacaktir.

Ankara tava
Dana eti* 150 gr.
Domates 15 gr.
Sivri biber 5 gr.
Sehriye 60 gr.
Sivi yag 10 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Tuz 1 gr.

Bahcivan Kebabi
Dana eti * 100 gr.

Patates 50 gr.
Patlican 100 gr.
Domates 40 gr.
Sivri biber 10 gr.
Havug 30 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru sofan 20 gr.
Sanimsak | gr.
Salga 10 gr.

Siv1 yag 30 gr.
Tuz 1 gr.

islim kebab
Dana eti * 120 gr.
Patlican 150 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Sarimsak 1 gr.
Domates 30 gr.
Yag 30 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Salga 5 gr.
Yesilbiber 10 gr.
Tuz 1 gr.

Un 5 gr.

Macar Gulas
Dana eti* 125gr.

Havug 20gr.
Bezelye 10gr.
Kapya biber 20 gr.
Un 5gr.

Salca Sgr.

Yag S5gr

P
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Tuz lgr.

Kapt Kebap
Dana Eti* 100 gr.
Patates 50 gr.
Domates 30 gr
Havug 25 gr
Bezelye 25 gr.
Kuru Sogan 25 gr.
Salga 10 gr.

Sivi Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.

Ciftlik Kebap
Dana Eti* 100 g.
Domates 25 g.
Havug 15 g.
K.Bezelye 25 g.
Kuru sogan 7 g.
Patates 70 g.
Salga 7 g.
Siviyag 5 g.
Kekik 0,2 g.
Pul biber 0,3 g.
Karabiber 0,2 g.
Tuz 2 g.

Besamel Soslu Kebap
Dana eti* 120 gr.
Siit 30 gr

Kasar peyniri 25 gr.
Patates 35 gr
Bezelye 20 gr
Havug 20 gr

Sivi yag 20 gr
Tereyag: 5 gr

Un 3 gr

Tuz 2 gr

Pathcan Kebap
Dana eti * 120 gr.
Patlican 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Sarimsak 2 gr.
Domates 30 gr.
Yesilbiber 20 gr
Sivi yag 30 gr.
Salga 5 gr.

Tuz 1 gr.

KOFTELER
Adana Kifte

Dana Eti* 120 gr
Kuru sogan 20 gr

Sarimsak 2 gr

Yumurta 0,03 adet

Salga 5 gr

Galeta unu ya da ekmek igi 10 gr
Maydanoz 3 gr

Pul biber 1 gr

Kimyon 1 gr

Karabiber 0,5 gr

Tuz 1 gr

Firin Kofte

Dana Eti* 120 gr.
Patates 150 gr.
Domates 50 gr
Carliston Biber 50 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Salga 5 gr.
Maydanoz 3 gr.

Sivi yag 30 gr.
Galeta unu ya da ekmek igi 10 gr
Yumurta 0,03 adet
Pul Biber 1 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.

Tuz 1 gr.

Ciftlik Kofte
Dana Eti* 120gr.

Patates 60 gr.
Havug 25 gr.
Bezelye 25 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Maydanoz 5 gr.
Salga 10 gr.

Yag 10 gr.
Yumurta 0,03 adet
Tuz 1 gr.

Tavuk Kofte

Tavuk Gogiis * 150 gr.
Dana ig yag 15 gr.
Yumurta 0,03 adet
Maydanoz 5 gr.
Kuru Sogan 20 gr.
Domates 50 gr.
Carliston biber 20 gr.
Patates 75 gr
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.

Pul biber 0,5 gr.

Sivi Yag 15 gr.

Tuz 1 gr

AL F
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izmir Kofte
Dana Eti* 120gr.
Patates 100 gr.
Domates 50 gr.
Yumurta 0,03 adet
Maydanoz 5 gr.
Biber 20 gr.
K.Sogan 20 gr.
Sanimsak 1 gr.
Salga 15 gr.

Pul biber 0,5
Karabiber 0,5 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Yag 15 gr.

Un 3 gr.

Tuz | gr.

Terbiveli Kofte
Dana Eti* 120 gr.
Patates 50 gr.
Havug 30 gr.

Un 10 gr.

Piring 10 gr.
Yogurt 20 gr.
Yumurta 0,03 adet
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Maydanoz 5 gr.
Nane 1 gr.

Yag 10 gr.
Limon 0,05 adet
Tuz 1 gr.

Piireli Hasan Pasa Kifte
Dana Eti * 120 gr.

Patates 100 gr.
Siit 25 gr.

Sogan 10 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Salga 10 gr.
Kasar peyniri 20 gr.
Sivi Yag 10 gr.
Yumurta 1/8 Ad.
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Piireli Kadin Budu Kifte

Dana Eti* 120 gr.
Patates 100 gr.
Siit 30 gr.
Yumurta 0,3 adet
Un 10 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.

Kuru sogan 15 gr.
Sarmmsak 0,5 gr.
Maydanoz 3 gr.
Piring 12 gr.

Sivi Yag 40 gr.
Tuz 1 gr.

Dalyan Kofte
Dana Eti* 120 gr.

Patates 75 gr.
Domates 50 gr
Biber 25 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 20 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Kimyon 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Pul biber 0,5 gr.
Yumurta 0,4 adet
Maydanoz 5 gr.
Dereotu 1/10 Demet
Yag 1S gr.

Tuz 1 gr.

inegél Kofte
Dana eti* 120 gr.
Domates 75 gr.
Galeta unu 5 gr.
Kabartma tozu 2 gr.
Kuru sogan 15 gr.
Sanmsak 0,25 gr.
Sivri biber 25 gr.
Yumurta 0,03 adet
Pul biber 0,4 gr.
Karabiber 0,3 gr.
Tuz 2 gr.

TAVUK HINDi BALIK

Tavuk Diner

Derili tavuk gogiis* 175 gr.

Dana i¢ yag: 15 gr.
Yogurt 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.
Sivi yag 10 gr.
Kirmizi biber 0.4 gr.
Kekik 0.4 gr.

Tuz 1 gr.

Tavuk Si

Tavuk But (Kemiksiz Derisiz) 175 gr.

Domates 35 gr.
Carliston biber 25 gr.
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Sanmsak | gr.
Sivi yag 10 gr.
Salga 10 gr.
Yogurt 10 gr.
Pul biber 1 gr.
Kekik 1 gr.
Tuz 1 gr.

Firin Tavuk Baget
Tavuk Baget 250 gr. (2 adet)

Patates 150 gr.
Domates 50 gr.
Carliston 20 gr.
Salga 10 gr.
Sivi Yag 20 gr.
Pul biber 1 gr.
Kekik 1 gr.
Tuz 1 gr.

Sebzeli Tavuk Kanat
Tavuk kanat 250 gr.
Patates 150 gr.
Carliston 50 gr.

Salga 10 gr.

Siv1 Yag 20 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik 1 gr.

Tuz 1 gr.

Sebzeli Tavuk Pirzola

Tavuk pirzola(kemikli) 200 gr.
Patates 150 gr.

Domates 35 gr.

Carliston biber 25 gr.

Siviyag 10 gr.

Salga 10 gr.

Pul biber 1 gr.

Kekik | gr.

Tuz 1 gr.

Haslama Tavuk
Tavuk Baget 250 gr. (2 adet)

Patates 80 gr.

Havug 20 gr.
Maydanoz 0,01 demet
Limon 15 gr.

Kuru Sogan 10 gr.
Siviyag 5 gr.

Un 5 gr.

Tuz 2 gr.

Cin Tavuk
Tavuk Gogiis Eti* 175 gr.

Kuru Sogan 5 gr.

Y/ S =

Yogurt 5 gr.
Salga 3 gr.

Kekik 0,5 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Pul Biber 0,5 gr.
Sivi Yag 30 gr.
Sarimsak % adet
Kabak 25 gr.
Havug 25 gr.
Kapya biber 25 gr.
Tuz 2 gr.

Tavuk Sinitzel
Tavuk * 175 gr.
Patates 150 gr.
Galeta unu 25 gr.
Yumurta % Adet
Sivi Yag 30 gr.
Kirmizi biber 0,5 gr
Karabiber 0,2 gr
Tuz 2 gr.

Domates ve yesillik garnitiir
verilecektir.

Tavuk Kavurma
Tavuk Eti* 175 gr.

Yesil Biber 20 gr.
Kapya biber 20 gr.
Domates 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Sivi Yag 15 gr.
Kara Biber 0,5 gr.
Salga 10 gr.

Tuz 1 gr.

Hindi-Tavuk Sote
Tavuk/hindi* 175 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Yesilbiber 20 gr.
Domates 50 gr.

Sivi Yag 10 gr.

Pul biber 0,5 gr.
Kekik 0,5 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Tuz | gr.

Alabalik Kizartma
Alabalik 250 gr.
Roka 0,25 demet
Tere 0,25 demet
Sivi1 yag 30 gr.

Un 10 gr.

Tuz 1 gr.

Cupra Kizartma

olarak
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Cupra 275 gr. Kuru Fasulye 60 gr.
Roka 0,25 demet Dana eti* 60 gr.
Tere 0,25 demet Kuru sogan 10 gr.
Sivi yag 30 gr. Salga 5 gr.
Un 10 gr. Sivi Yag 20 gr.
Tuz 1,5 gr. Tuz 1 gr.
Hamsi Bugulama Etli Kuru Nohut
Hamsi 200 gr. (temizlenmig) Nohut 60 gr.
Kuru sogan 20 gr. Dana eti* 60 gr.
Sivi Yag 15 gr. Kuru sogan 10 gr.
Limon % Adet Salga 10 gr.
Tuz 1 gr. Sivi Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.
Hamsi Kizartma
Hamsi 200 gr. (temizlenmis)
Sivi yag 30 gr. ETLI SEBZE YEMEKLERI
Un 10 gr. (¥)igaretli sebzeler net taze sebze
Limon 10 gr. miktarlaridir.
Tuz 1 gr. Dondurulmus Sebzeler (Tim Sebzeler)
Garnitiir olarak yaninda salata 150 gr
verilecektir.
Etli Bamya
Bamya* 200 gr.
Parmak Tavuk Dana eti* 60 gr.
Tavuk Fileto* 175 gr. Tuz 1 gr.
Patates 150 gr. Salga 10 gr.
Galeta unu 15 gr. Sivi Yag 10 gr.
Yumurta 0,2 adet Kuru sogan 20 gr.
Pul biber 0,1 gr.
Karabiber 0,1 gr. Etli Bezelye
Kekik 0,1 gr. Bezelye* 200 gr.
Siv1 yag 30 gr. Dana eti* 60 gr.
Tuz 1 gr. Salga 10 gr.
Domates 50 gr. (s6glis) Sivi Yag 10 gr.
Carliston 30 gr. (sogiis) Kuru sogan 20 gr.
Patates 50 gr.
Sebzeli Tavuk Jiilyen Havug 20 gr.
Tavuk But (Kemiksiz Derisiz) 175 gr Tuz | gr.
Taze kabak 120 gr,
Kapya biber 25 gr. Kiymal kapuska
Yesil biber 25 gr. Beyaz Lahana 200 gr.
Havug 20 gr. Dana Eti* 75 gr.
Kuru sogan 15 gr. Kuru sogan 20 gr.
Sarimsak | gr. Sivi Yag 10 gr.
Sivi yag 20 gr. Salga 10 gr.
Kekik 1 gr. Kirmizibiber 0,5 gr.
Karabiber 0,4 gr. Limon Y% Adet
Tuz 2 gr. Tuz 1 gr.
Etli Terbiveli Kereviz
ETLI KURUBAKLAGIL Dana Eti* 60 gr.
YEMEKLERI Kereviz 200 gr.

Etli Kuru Fasulye

Zayre

Limon 1/8 Adet
Yumurta 1/8 Adet
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Yogurt 20 gr.
Un 5 gr.

Sivi Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.

Patates oturtma
Dana eti* 75 gr.
Patates 200 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.

Domates 25 gr.
Yesil biber 20 gr.
Maydanoz 1/10 Adet
Sivi Yag 25 gr.

Tuz 1 gr.

Etli yaz tiirliisii
Dana eti* 60 gr.
Patlican 75 gr.
Kabak 50 gr.
Patates 50 gr.
Taze fasulye 30 gr.
Domates 30 gr.
Yesilbiber 20 gr.
Salga 10 gr.

Yag 10 gr.

Kuru sogan 20 gr.
Sarimsak 1 gr.
Tuz lgr.

Etli Biber Dolma
Dana eti* 50 gr.
Dolma biber 150 gr.
Piring 25 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.

Domates 25 gr.
Siwviyag 15 gr.
Yogurt 100 gr.
Maydanoz 1/10Demet
Nane 1/10Demet

Tuz 1 gr.

Yumurtah Ispanak
Yumurta 1 Adet(65-70 gr.)
Ispanak 200 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Siviyag 15 gr,

Salga 10 gr.

Tuz 1 gr.

Pathcan musakka
Dana eti* 75 gr.
Patlican 200 gr.
Siviyag 15 gr.
Kuru sogan 25 gr.

Domates salgas1 10 gr.
Pul biber 1 gr.
Tuz | gr.

Kabak dolma (vogurtiu)
Dana eti* 50 gr.

Kabak 200 gr.

Piring 25 gr.

Dereotu 1/6 Demet

Kuru sogan 25 gr.

Salga 10 gr.

Siviyag 15 gr.

Yogurt 100 gr.

Tuz 1 gr.

Kabak musakka
Dana eti* 75 gr.
Kabak 200 gr.
Sivi yag 15 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.
Yogurt 100 gr
Tuz 1 gr.

Kiymah karnabahar
Dana eti* 75 gr.
Karnabahar 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Salga 10 gr.

Sivi yag 15 gr.

Tuz lgr.

Kiymah pirasa
Dana eti* 75 gr.

Pirasa 200 gr.
Siviyag 15 gr.
Salga 5 gr.
Limon Y4 Adet
Tuz lgr.

Kiymah ispanak
Dana eti* 75 gr.

Ispanak 200 gr.
Swviyag 15 gr.
Salga 5 gr.
Limon % Adet
Tuz lgr.

*Garnitlir 150 gr yogurt verilecektir

Etli taze fasulye
Dana eti* 60 gr.
Taze fasulye* 200 gr.
Domates 25 gr.

Salga 10 gr.

T
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Kuru sogan 25 gr.
Yag 15 gr.
Tuz 1 gr.

Pathcan Karmyarik
Dana eti* 75 gr.

Patlican 200 gr.

Kuru sogan 30 gr.
Domates 25 gr.

Yesil Biber 10 gr.
Yag 15 gr.

Maydanoz 1/10Demet
Salga 10 gr.

Siv1 yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

ZEYTINYAGLI SEBZELER
Zeytinyagh Bakla

Taze bakla 200 gr.

Taze sogan 25 gr.

Zeytinyag: 15 gr.

Dereotu ' Adet

Yogurt 100 gr.

Limon 1/8 Adet

Tuz 1 gr.

Zeytinyagh Barbunya Pilaki
Barbunya 50 gr.

Patates 30 gr.
Havug 20 gr.
Salga 10 gr.
Zeytinyag 15 gr.
Limon 1/8 Adet
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Zeytinyagh kereviz
Kereviz 200 gr.
Kuru sogan 25 gr.
Havug 25 gr.

Limon % Adet
Zeytinyagi 15 gr.
Patates 25 gr.
Bezelye 10 gr.

Tuz 1gr.

imambayildi
Patlican 200 gr.
Domates 50 gr.
Zeytinyag: 10 gr.
Salga 5 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Sarimsak 1gr.
Sivri biber 10 gr.
Tuz 1 gr.

RPN

Zeytinyagh taze fasulye
Taze fasulye* 200gr.

Sogan 20 gr.
Salga 10 gr.
Zeytinyag: 10 gr.
Tuz 1 gr.

Zeytinyagh pirasa
Pirasa 200 gr.
Zeytinyag 15 gr.
Havug 25 gr.

Salga 10 gr.

Limon Y Adet

Piring 5 gr.

Maydanoz 1/10Demet
Tuz 1 gr.

Kabak Ograten
Kabak 200 gr.

Kasar peyniri 20 gr.
Un 10 gr.

Siit 40 gr.

Yumurta %2 Adet
Tereyag 10 gr.

Tuz lgr.

Zeytinyagh biber dolmas:
Dolma Biber 150 gr.
Piring 50 gr.
Domates 20 gr.
Sogan 20 gr.

Kug tiziimii 5 gr.
Limon Y% Adet
Zeytinyag 20 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Salga 5 gr.

Nane 0,5 gr.

Tuz 1 gr

Zeytinyagh lahana sarmasi
Lahana 200 gr.

Piring 20 gr.

K.Sogan 30 gr.

Salga 15 gr.
Maydanoz 1/10 demet
Kus iiziimii 10 gr.
Cam fistig: 10 gr.
Kuru nane 0,5 gr
Zeytinyag 10 gr.

Tuz 1 gr.

KIZARTMALAR

Kanisik vaz kizartmasi
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Patlican 75 gr.
Biber 50 gr.
Sivi yag 40 gr.
Yogurt 100 gr.
Patates 75 gr.
Kabak 50 gr.
Tuz 1 gr.

Pathean biber kizartma
Patlican 150 gr.

Biber 50 gr.

Yogurt 100 gr.

Z.Yap 30 gr.

Tuz | gr.

Kansik Kis kizartmasi
Karnabahar 150 gr.

Havug 100 gr.
Yogurt 100 gr.
Yumurta %4 Adet
Un 20 gr.

Sivi yag 30 gr.
Tuz 1 gr.

Saksuka
Patlican 75 gr.
Patates 75 gr.
Domates 50 gr.
Yesil Biber 30 gr.
Sivi Yag 30 gr.
Sanimsak 2 gr.
Tuz 1 gr.

Patates kizartmas:
Patates 200 gr.

Sivi yag 30 gr.

Tuz 1 gr.

PILAVLAR, MAKARNALAR,

BOREKLER

Bu gruba diyetisyenin istedi

dofrultusunda 5 gr. terevafi ya da
margarin eklenebilir.

Sehriveli Piring Pilavi
Piring 60 gr.

Sehriye 10 gr.

Yag 10 gr.

Tuz lgr.

Garnitiir pilav

Piring 40 gr
Yag5gr

4 L

Tuz 1gr.

(pilav {istii doner ya da
kavurmada kullamlacak pilavdir)
Domatesli Piring Pilav1

Piring 60 gr.

Domates 50 gr.

Yag 10 gr.

Tuz | gr.

Bulgur Pilavi
Bulgur 60 gr.
Salga 10 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Yag 10 gr

Tuz 1 gr.

Mercimekli Bulgur Pilavi
Bulgur 50 gr.

Yesil mercimek 10 gr.
Kuru sogan 10 gr.

Salga 10 gr.

Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Salgahh Makarna
Makarna 60 gr.

Salga 10 gr.
Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

Peynirli Makarna
Makarna 60 gr.

Peynir 30 gr.
Yag 20 gr.
Tuz 1 gr.

Firin Makarna
Makarna 60 gr.
Yumurta Y4 Adet
Stit/yogurt 50 gr.
Kasar peynir 30 gr

B peynir 30 gr.

Yag 10 gr.

Un 10 gr.

Maydanoz 1/10 Adet
Tuz I gr.

Spagetti Makarna
Makarna 60 gr.

Salga 10 gr.
Yag 15 gr.
Tuz 1 gr

i¢ Pilav
Piring 60 gr.
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Kus iiziimii 5 gr.
Cam Fistign 5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Dereotu 1/20 Demet

Nohutlu Piring Pilavi

Piring 50 gr.
Nohut 20 gr.
Yag 15 gr.
Tuz 1 gr.

Domatesli Bulgur Pilavi

Bulgur 60 gr.
Domates 50 gr.
Sivri Biber 20 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Yag 15 gr.

Tuz 1 gr.

Meyhane pilavi
Bulgur 60 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.

Yag 10 gr.
Karabiber 0.2 gr.
Kuru nane 0.2 gr.
Pul biber 0.2 gr
Tuz 1 gr.

Sebzeli Piring¢ Pilavi
Piring 60gr

Havug 10gr.

Bezelye 10gr

Misir 10 gr.

Yag 10gr.

Dere Otu 1/10 Demet
Tuz lgr.

Misirh_Piring Pilavi
Piring 60gr

Muisir 20 gr.

Yag 10gr.

Tuz 1gr.

Eriste
Erigte 60 gr
Yag 10gr.
Tuz lgr.

Peynirli Borek
Yufka 100 gr.
Yumurta ¥ Adet

Yag 20 gr.

/S

Peynir 40 gr.
Siit/yogurt 50 gr.
Maydanoz

Tuz 1 gr.

Peynirli Giil Boregi
Yufka 100 gr.

Yumurta % Adet
Yag 20 gr.
Peynir 40 gr.
Siit/yogurt 50 gr.
Maydanoz

Tuz 1 gr.

in Bore
Yufka 100 gr.
Kiyma/tavuk 50 gr.
Bezelye 10 gr.
Havug 10 gr.
Sogan 20 gr.
Ceviz 5 gr.
Karabiber 0.5 gr.
Yumurta % adet
Galeta Unu 20 gr.
Sivi Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.

Sigara Boregi
Yufka 100 gr.
Peynir 30 gr.
Maydanoz 1/8 Adet
Yumurta 1/8 Adet
Yag 30 gr.

Peynirli Kol Boregi
Yufka 100 gr.
Peynir 30 gr.
Yumurta ¥4 Adet
Maydanoz 1/8 Adet
Siit/yogurt 50 gr.
Yag 20 gr.

Tuz 1 gr.

Ispanakh Kol Boregi
Yufka 100 gr,

Ispanak 100 gr.
Yumurta % Adet
Maydanoz 1/8 Adet
Sogan 20 gr.
Siivyogurt 20 gr.
Yag 20 gr

Tuz 1 gr.

Patatesli Kol Boregi
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Yufka 100 gr.
Patates 75 gr.
Sogan 20 gr.
Yumurta 1/4Adet
Maydanoz 1/8 Adet
Siit/yogurt 50 gr.
Yag 20 gr.

Tuz lgr.

Kiymah Borek
Yufka 100 gr.

Dana eti* 60 gr.
Yumurta % adet
Yag 20 gr.
Siit/yogurt 50 gr.
Maydanoz 1/8 adet
Tuz 1 gr.

Peynirli Milféy Boregi
Dondurulmusg Milféy Hamuru 100 gr.

Peynir 25 gr.
Maydanoz 1/8 Adet
Yumurta 1/8 Adet

CORBALAR

Yayvla Corbasi
Yogurt 60 gr.
Piring 20 gr.
Yumurta 1/8 Adet
Un 10 gr.

Yag 5 gr.

Nane 0,5 gr.

Tuz 1 gr.

Ezogelin Corbasi
Mercimek 20 gr.

Piring 10 gr.

Un S gr.

Yag 5 gr.

Bulgur 10 gr.
Karabiber 0,5 gr.
Kuru nane 0,5 gr.
Salga 10 gr.
Limon % adet
Tuz 1 gr.

Diigiin Corbasi
Dana eti* 20 gr.

Un 10 gr.

Siit veya yogurt 50 gr.
Yumurta 1/8 adet
Limon 1/8 adet

Yag 5 gr

L Ay =5

Tuz 1 gr.

Mercimek Corbasi
Mercimek 40 gr.
Un S gr.

Yag 10 gr.

Salga 5 gr.

Limon % adet

Tuz 1gr.

Kasarh Domates Corbasi
Un 20 gr.

Siit 20 gr.
Salga 15 gr.
Yag 10 gr.
Kasar 10 gr.
Tuz 1 gr.

Sehriye Corba
Sehriye 20 gr.
Salga 10 gr.
Limon % Adet
Yumurta 1/8 Adet
Un 5 gr.

Tuz 1 gr.

Tarhana Corba
Tarhana 20 gr.

Salga 5 gr.
Yag 10 gr.
Nane 0,5 gr
Tuz 1 gr.

Kremali Sebze Corba(kis)
Kereviz 25 gr.

Havug 25 gr.
Lahana 25 gr.
Patates 25 gr,

Un 5 gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet
Yag S gr.

Limon 1/8 Adet
Tuz | gr.

Kremah Sebze Corba(vaz)
Kabak 25 gr.

Havug 25 gr.
Patates 25 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr

Yurmnurta 1/20 Adet
Yag S gr.

Limon 1/8 Adet
Tuz 1 gr.
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Kremal mantar ¢corbas:
Mantar 20 gr.

Un S gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 adet
Limon 1/8 adet

Yag 5 gr.

Tuz lgr.

Anadolu Corba
Y. Mercimek 30 gr.

Erigte 7 gr.
Yag 5 gr.
Un 5 gr.
Salga 5 gr.
Nane 5 gr
Tuz 1 gr

Koylii corba

Asurelik bugday 15 gr
Nohut 5 gr

K.fasulye 5 gr

Yogurt 50 gr

K.nane 0,5 gr.

Yag S gr.

Un 5 gr

Tuz lgr

Ayran As1 Corba
Asurelik Bugday 20 gr
Nohut 10 gr

Yogurt 50 gr

Nane 0,5 gr

Misir 5 gr

Swviyag 5 gr

Tuz 1l gr

Safak Corba
Stit 20 gr

Tel Sehriye S gr
Domates 10 gr
Yesil Biber 5 gr
Uns5gr
SiviYag 5 gr
Tuz 1 gr

Gemici Corba

Yogurt 50 gr

Asurelik Bugday 10 gr
Kuru Fasulye 5 gr
Nohut 5 gr

Yumurta 1/12 Adet
Un3 gr

Nane 1 gr

.

SiviYagl gr
Tuz 1 gr

Alaca Corba
Yesil Mercimek 35 gr

Asurelik Bugday 10 gr
Unbsgr

SiviYag 5 gr

Salga 5 gr

Tuz 1 gr

Mengen Corba
Tavuk Gogiis Eti* 25 gr

Yogurt 50 gr

Un 10 gr
Yumurta 1/8 Adet
Dereotu 1/10 adet
Salga 5 gr

Sivi Yag S gr
Tuz 1 gr

SALATALAR

Karisik salata (yaz)
Domates 100 gr.

Salatalik 20 gr.

Marul 50 gr.

Taze Sogan istege bagh 10 gr
Maydanoz 1/10 Adet

Sivri biber 20 gr.

Limon % Adet

Nar eksisi istege bagh 5 gr.
Sivi yag 5 gr.

Tuz lgr.

Kansik Salata (lkas)
Marul 1/6 Adet

Havug 20 gr.

Kara Lahana 30 gr.

Limon % Adet

Nar cekgisi istege bagh 5 gr.
Sivi yag S gr.

Tuz 1 gr.

Aysberg Salata
Aysberg 1/6 adet

Domates 50 gr.

Kuru Sogan 15 gr.

Misir 10 gr.

Sivi yag 5 gr.

Limon % adet

Nar eksisi istege bagli 5 gr.
Tuz 1 gr.
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Patates salata
Patates 200 gr.
Siviyag 5 gr.

Limon Y4 Adet
Maydanoz 1/8 Demet
Taze sogan 25 gr.

Carliston biber istege baglh 20 gr.

Tuz 1 gr.

Kirmizi pancar salata
Kirmizi pancar 150 gr.
Maydanoz 4 Demet
Sirke 5 gr.

Limon Y4 Adet
Zeytinyag: 20 gr.

Taze sogan 20 gr.

Tuz lgr.

Piyaz

K.Fasulye 50 gr.

K. Sogan 20 gr
Yumurta s Adet
Maydanoz 1/10 Demet
Zeytin 10 gr

Siviyag 10 gr

Limon Y4 Adet

Tuz 1 gr

Makarna Salatasi
Makarna 40 gr
Tursu 20 gr

Havug 10 gr
Mayonez 10 gr
Stizme Yogurt 30 gr
Dereotu 1/10 demet
Tuz 1 gr.

Kereviz Salatasi
Kereviz 100 gr
Siizme Yogurt 50 gr
Mayonez 10 gr

Ceviz Igi 5 gr
Maydanoz 1/10 demet
Sarimsak 1 gr

Tuz 1 gr

Rus Salatasi
Patates 35 gr
Havug 35 gr
Bezelye 35 gr
Tursu 30 gr
Mayonez 15 gr.
Yogurt 10 gr.
Tuz 1 gr

/e

Brokoli Salatas:
Brokoli 100 gr
Havug 50 gr
Zeytin Yag 10 gr
Sarimsak 1 gr
Limon % adet
Tuz 1 gr

Havug Tarator
Havug 200 gr

Yogurtl S0 gr
Zeytin Yag 5 gr

Cacik

Yogurt 100 gr
Salatalik 50 gr
Nane 1 gr
Siviyag 5 gr
Tuz 1 gr

Poset Yogurt 200 gr.
Poset Ayran 200 gr

Tursu (karisik) 100 gr (susuz net agirhk)
Kornison tursu 100 gr. Susuz net agirlik)

MEYVELER
Elma 200 gr.
Armut 200 gr.
Uziim 200 gr.
Seftali 200 gr.
Erik 200 gr.
Mandalina 200 gr.
Portakal 200 gr.
Kayis1 200 gr.
Kavun 500 gr.
Karpuz 500 gr.
Kiraz 200 gr.
Cilek 200 gr.
Yenidiinya 200 gr.
Muz 200 gr

TATLILAR
Baklava cevizli ya da antep fistikli (Hazir
miktar 120 gr.)

Kalbura Basti (Hazir miktar 120 gr.)
Un 40 gr.

frmik 10 gr.

Seker 50 gr.

Yumurta 1/8 Adet

Yogurt 20 gr.

Yag 10 gr.

Ceviz igi 10 gr.

Karbonat | Adet
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Tulumba Taths: (Hazir miktar 120 gr.)
Un 50 gr.

Seker 50 gr.

Yumurta 1/4 Adet

Yag 20 gr.

Asure

Bugday 15 gr.
K.Nohut 15 gr.
K.Fasulye 15 gr.
Seker 50 gr.

K. Uziim 10 gr.
K. Kayisi 10 gr.
Findik 5 gr
Incir 10 gr
Portakal 10 gr.
Nar 10 gr.
Nigasta 10 gr
Hindistan cevizi 3 gr.

Revani

Un 20 gr.

Seker 50 gr.

Irmik 30 gr.

Yumurta 2 Adet

Yag 20 gr.

Hindistan cevizi 0.5 gr.
Ceviz ici 10 gr.

Maras Dondurma(kap)

Dondurma 100ml.

Sekerpare (Hazir 120 gram)
Sekerpare(kuru) 50 gr

Seker 50 gr

Ceviz 10 gr

Vanilya 0,5 gr

Incirli Keskiil

St 200 gr.

Seker 50 gr.
Yumurta 10/1 Adet
Nigasta 10 gr.
Findik 5 gr.
Vanilya 5 gr.

Incir 10 gr.

Keskiil
Siit 200 gr.

Seker 50 gr.
Yumurta 10/1 Adet
Nisasta 10 gr.
Findik 5 gr.

/AT

Vanilya 5 gr.

Giillag
Giillag 40 gr
Seker 50 gr
Siit 160 gr
Ceviz S gr
Findik 5 gr

Tahin _Helva 80 gr.
(tekli paket halinde) Kakaolu ya da sade
istenebilir,

Lokma Tathsi (Hazir 120 gram)
Un 50 gr.

Seker 50 gr.

Yag 30 gr.

Targin 0.1 gr.

Maya 2 gr.

Tel Kadayif (Hazir 120 gram)
Kaday:f 50 gr.

Seker 50 gr.

Ceviz 10 gr.

Yag 10 gr.

Limon 1/10 Adet

Kemalpaga Taths: (Hazir 120 gram)
Kemalpaga Tatlis1 30 gr.

Seker 50 gr.

Ceviz 10 gr.

Hindistan Cevizi 1 gr.

Kazandibi
Siit 150gr.
Seker 50gr.
Nigasta 10gr.
Vanilya 0,5gr.

Ayva tathsi
Ayva 200gr.
Ceviz Sgr
Findik Sgr.

Siitlii irmik taths
Siit 150gr.

frmik 20gr.
Nigasta 10gr.
Vanilya lgr.
Ceviz/findik 10gr.

Kakaolu Puding
Stit 200gr.
Kakao Sgr.
Nigasta 10gr.
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Seker 50gr
Hindistan cevizi 0.5gr

irmik Helvasi
Irmik 50 gr.
Seker 50 gr.

Siit 20 gr.

Yag 20 gr.

Cam fistign 0,5 gr.
Targin 0,5 gr.

Siitlag

Siit 150 gr.
Seker 50 gr.
Piring 20 gr.
Nigasta 10 gr.
Targmn 0,5 gr.
Vanilya 0,5 gr.

Visne Hosafi
Vigne 50 gr.
Seker 40 gr.

Erik Hosafi
Kuru Erik 50 gr.
Seker 40 gr.

Kayisi Hosafi
Kuru Kayis: 50 gr.
Seker 40 gr.

Uziim Hosafi
Uziim 50 gr.
Seker 40 gr.

Visne Komposto
Taze vigne 100 gr.

Seker 40 gr.

Bogiirtlen Komposto

Taze Bogiirtlen 100 gr.

Seker 40 gr.

Erik Komposto
Taze Erik 100 gr.

Seker 40 gr.

Kavisi Komposto
Taze Kayis1 100 gr.

Seker 40 gr.

Ayva Komposto
Ayva 100 gr.
Seker 40 gr.

Elma Komposto
Elma 100 gr.
Seker 40 gr.
Cilek Komposto
Cilek 100 gr
Seker 40 gr

DIYET YEMEKLERI
“¥? cig et miktarmm belirtir.

ET, TAVUK, BALIK

Haslama et*
Dana eti 100 gr.

Kifte*(kuru/sulu)
Kéfte 100 gr.

Tavuk eti* (kemikli
Tavuk eti 250 gr.

Tavuk Eti* (kemiksiz)
Tavuk eti 120 gr.

Bahk*(temizlenmi
Babhk 180 gr.

ORBALAR

Kremali Sebze Corba(kis)
Kereviz 25 gr.

Lahana 25 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet

Limon 1/8 Adet

Yag 5 gr.

Kremah Sebze Corba(yaz)
Kabak 25 gr.

Taze Fasulye 25 gr.

Un 5 gr.

Siit 20 gr

Yumurta 1/20 Adet

Limon 1/8 Adet

Yag 5 gr.

Domates ¢orba

Domates (mevsiminde) 100 gr.
Salca 10 gr.

Un 10 gr.

Siit 20 gr.

Sivi Yag 5 gr.

/SN %7




Sehriye Corba
Sehriye 20 gr.
Salga S gr.

Sivi Yag S gr.
Limon % Adet

Pirin¢ Corba
Piring 20 gr.
Salga S gr.
Sivi Yag 5 gr.
Limon % Adet

Yayla Corba
Piring 20 gr.
Yogurt 50 gr.
Un S gr.

Yumurta 1/8 Adet

Nane 2 gr.
SiviYag 5 gr.

Mercimek Corba

Mercimek 30 gr.
Salga 5 gr.

UnS gr.

Sivi Yag 5 gr.
Limon % Adet

Un Corba
Un 20 gr.
Siv1 Yag 5 gr.

Kremali mantar ¢orbasi

Mantar 20 gr.
Un 5 gr.
Siit 20 gr

Yumurta 1/20 adet

Limon 1/8 adet
Yag 5 gr.

PILAV, MAKARNA

Piring Pilavi
Piring 60 gr.
Siviyag S gr.

Makarna veya Eriste

Makarna 60 gr.
Stvi yag 5 gr.

SEBZE YEMEKLERI

Dondurulmus Sebzeler 150 gr.

Zeytinyagh Bezelye

4‘\.

Bezelye 200 gr.
Havug 20gr.
Domates 25 gr.
Kuru sogan 25 gr
Salga 5 gr.
Zeytinyag1 5 gr.

Zeytinyagh Semizotu
Semizotu 200 gr.
Piring 5 gr.

Kuru sogan 25 gr.
Salga 5 gr.

Zeytinyag1 5 gr.

Zeytinyagh Tiirlii (yaz)
Patlican 75 gr.

Kabak 50 gr.

Taze fasulye 30 gr.
Domates 30 gr.
Yesilbiber 20 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Salga S gr.
Zeytinyag 5 gr.

Zeytinyagh Biber Dolmasi
Biber 150 gr.

Dolma piring 40 gr.
Domates 30 gr.
Sogan 20 gr.

Salga 5 gr.

Nane 0,5 gr.
Zeytinyag 5 gr.
Limon % Adet

Zeytinyagh Kabak Dolmasi
Kabak 150 gr.

Dolma piring 40 gr.
Domates 30 gr.
Sogan 20 gr.

Salga 5 gr.

Nane 0,5 gr.
Zeytinyag 5 gr.
Limon % Adet

Zeytinyagh Bakla
Bakla 200 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Salga S gr.
Zeytinyag S gr.
Yogurt 100 gr.
Dereotu 1/10 Demet

Zeytinyagh Ispanak
Ispanak 200 gr.
Piring 5 gr.

45




Kuru sogan 10 gr.
Salga S gr.
Zeytinyag1 5 gr.
Yogurt 100 gr

Zeytinyagh Pirasa
Pirasa 200 gr.

Havug 25 gr.
Piring 5 gr.
Salga 5 gr.
Zeytinyap 5 gr.
Limon % Adet

Zeytinyagh Kereviz
Kereviz 200 gr.

Havug 20 gr.

Konserve bezelye 20 gr.
Patates 10 gr.

Sogan 10 gr.

Zeytinyag1 5 gr.

Zeytinyagh Kapuska
Lahana 200 gr.

Kuru sogan 10 gr.
Salga 5 gr.

Zeytinyag 5 gr.

Zeytinyagh Karnabahar
Karnabahar 200 gr.

Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Zeytinyag 5 gr.

Zeytinyagh Patlican
Patlican 200 gr.

Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyagl 5 gr.

Zeytinyagh Kabak
Kabak 200 gr.

Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyag: 5 gr.

Zeytinyagh Taze fasulye

Taze fasulye 200 gr.
Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.

Zeytinyag: 5 gr.

Zeytinyagh Bamya
Bamya 200 gr.

Domates 30 gr.
Kuru sogan 10 gr.
Zeytinyag1 5 gr.

SALATALAR

Kangik Salata (yaz)
Domates 100 gr.

Salatalik 50 gr.
Maydanoz 10 gr.
Biber 10 gr.
Limon % gr.
Zeytinyag 10 gr.

Kansik Salata (kis)
Marul Y4 adet

Havug 50 gr.

Kara Lahana 30 gr.
Maydanoz 10 gr
Limon Y gr.
Zeytinyag 10 gr.

Sogiis Salata
Domates 100 gr

Salatalik 50 gr.
Biber 10 gr.
Limon % gr.
Zeytinyagi 10 gr.

Haslama patates 100 gr.
Yogurt 200 gr.

DIYET MEYVELERI

* Meyve degigim listesinde belirlenen
gramajlara gore diyetisyenler tarafindan
belirlenecektir.

KOMPOSTO ve HOSAFLAR

Taze visne Komposto
Taze visne 100 gr.
Seker 30 gr.

Avva Komposto
Ayva 100 gr.
Seker 30 gr.

Kayis1 Komposto
Taze kayis1 100 gr.

Seker 30 gr.

Elma Komposto
Elma 100 gr

Seker 30 gr.
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Erik Komposto
Taze erik 100 gr.
Seker 30 gr.

Kayis1 Hosafi
Kuru kayis1 50 gr.

Seker 30 gr.

Visne Hosafi
Kuru vigne 50 gr.
Seker 30 gr.

Erik Hosafi
Kuru erik 50 gr.

Seker 30 gr.

Uziim Hosafi
Kuru iiziim 50 gr.

Seker 30 gr.

SEKER iLE YAPILAN TATLILAR

Muhallebi
Siit 200 gr.

Piring unu/Nigasta 20 gr.

Seker 50 gr.

Nisasta pelte
Nisasta 20 gr.

Seker 30 gr.

Nisasta pelte limonlu
Nigasta 20 gr.

Seker 30 gr.

Limon !4 adet

Nisasta kakaolu
Nigasta 20 gr.
Kakao 5 gr.
Seker 30 gr.

TATLANDIRICIYLA

YAPILAN

TATLILAR

Diyet muhallebi
Siit 200 gr.

Piring unu 20 gr.
Suni tatlandirici 4 tablet

Diyet komposto
Taze meyve 100 gr.

Suni tatlandirici 4 tablet

Diyet hosaf

Kuru meyve 50 gr
Suni tatlandirici 4 tablet

Diyet Pelte
Nigasta 20 gr.
Suni Tatlandirici 4 tablet

Divet limonlu pelte
Nigasta 20 gr.

Limon Y adet

Suni tatlandiric: 4 tablet

4 4 %
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15 GUNLUK NORMAL KAHVALTI-NORMAL YEMEK LiSTESI ORNEGI

Labne peynir, S. Zeytin
Kayisi regeli+tereyag
A¢ma

Peynirli makarna
Siitlag

KAHVALTI OGLE AKSAM
Cay Mercimek gorba Sebzeli Tavuk pirzola
Yumurta, Y. Zeytin Pilav iistll et doner Soslu makarna
Bal+tereyag: Ayran Mevsim salata
St Etli nohut Orman kebabi
Eritme peynir, S, Zeytin Seh. Piring pilavi Meyhane pilavi
Visne receli+tereyagi Ayran-+tursu(Y) Yogurt
Cay Karniyarik Yayla ¢orba
Beyaz peynir, Y. Zeytin Bulgur pilavi Hasan pasa kofte
Kakaolu findik ezmesi Agma Yogurt Piyaz
Bitki Cay1 Firin Tavuk baget ( patates Sebze gorba
Yumurta, S. Zeytin kizartmasi) Salgali biftek ( patates
Bal+tereyaf Soslu makarna kizartmasa)

Cacik Cikolatah puding
Cay Domates gorba Kiymali makarna
Kagar peynir, Y. Zeytin Izgara kofte ( p.pilavi) Z.y. taze fasulye
Cilek regeli+ tereyag Mevsim salata+yogurt Mevsim meyve
Meyve suyu Etli taze fasulye Mantar gorba
Dil peynir, S. Zeytin Peynirli giil boregi islim kebab1
Tahin pekmez -Simit Visne komposto Sekerpare
Cay Bahgivan kebabi Kalgal but ( patates kizartma)
Yumurta, Y. Zeytin Bulgur pilavi Seh. Piring pilavi
Bal+tereyaf Mevsim Meyve Yogurt
Siit Firin Sebzeli Tavuk Pirzola Firin kéfte (patates kizartma)

Misirh piring pilavi
Ayran + Mevsim Salata

Dil peynir, Y. Zeytin

Seh. Piring pilavi

Cay Ezogelin gorba Etli tiirli

Beyaz peynir, Y. Zeytin Pilav iistii goban kavurma Bulgur pilavi

Kakaolu findik ezmesi Kakaolu puding Cacik

Bitki ¢ay: Izgara kofle (karigik kizartma) Sehriye gorba

Yumurta, S. Zeytin Soslu makarna Tavuk sig ( makarna salatasi)

Bal+tereyaf Cacik Siitlag

Cay Kiymali 1spanak ( yogurt) Orman kebabi

Krem peynir, Y. Zeytin Peynirli giil boregi Bulgur pilavi

Visne regelittereyagi Tulumba Yogurt

Pogaca

Meyve suyu Inegol kofte Karniyarik

Kasar peynir, S. Zeytin Karnsik kizartma(yogurt) Sebzeli piring pilavi

Tahin pekmez Mevsim Meyve Cacik

Cay Anadolu gorba Mantar gorba

Yumurta, Y. Zeytin Pilav iistii Tavuk Déner Coban kavurma ( patates

Bal+tereyag: Ayran kizartmasi)
Kazandibi

Siit Sebzeli kebap Firnn Tavuk Kanat (kangik

Eritme peynir, S. Zeytin Bulgur pilavi kizartma)

Cilek regeli+tereyagi Cacik Soslu makarna
Muhallebi

Cay Etli bezelye Mercimek gorba

Pilav (istii et doner

Z o NS
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[ Kakaolu findik ezmesi- Simit

| Sekerpare

| Ayran ]

15 GUNLUK DIYET KAHVALTI- DIYET YEMEK LISTESI ORNEGI

Kahvalti Ogle Aksam

Cay K. Mercimek Corba Mantar Corba

Tuzsuz peynir Tavuk Sote(P. Pilavi) Rosto Et (Spagetti)
Yumurta Z.Y. Bamya Z.Y. Semizotu
Tuzsuz Zeytin Golden Elma Muz

Meyve Coban Salata Mevsim Salata

Siit Gemici Corba Domates Corba

Tuzsuz peynir Et Sote (Erigte) I[zgara Kofte (P, Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Tirld Z.Y. Bezelye
Diabetik regel-Terayag | Yesil Erik Cilek

Y ogurt Havug Tarator Avysberg Salata

Cay Misir Corba K. Mercimek Corba
Tuzsuz peynir Haglama Et (P. Pilavi) Tavuk Pirzola (Spagetti)
Yumurta Z.Y. Ispanak Z.Y Kabak

Tuzsuz Zeytin Malta Erigi Golden Elma

Meyve Mevsim Salata Havug Tarator

Cay Koyli Corba Sehriye Corba

Tuzsuz peynir Tepsi Kofte (Makarna) Hindi Sote (P. Pilav1)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Taze Fasulye Sebze Graten + Z.Y. Bezelye
Yumurta Muz Yesil Erik
Domates-Salatalik Mevsim Salata (Coban Salata

Siit [spanak Corba Gemici Corba

Kasar peynir Dana Bifiek (P. Pilavi) Tavuk Baget (Erigte)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Patlican Z.Y. Bamya

Diabetik regel-Terayag | Cilek Golden Elma
Domates-Salatalik Aysberg Salata Coban Salata

Cay Ezogelin Corba Domates Corba

Tuzsuz peynir Hindi Biftek (Spagetti) Dalyan Kofte (P. Pilav)
Yumurta Z.Y. Semizotu + Z.Y Kabak Z.Y. Tirli

Tuzsuz Zeytin Starking Elma Muz

Meyve (Coban Salata Yesil Salata

Siit Mantar Corba K. Mercimek Corba
Krem peynir Et Sote (P. Pilav1) Tavuk Tzgara (Makarna)
Diabetik regel-Terayag | Z. Y. Bezelye Z.Y. Brokoli

Tuzsuz Zeytin Yesil Erik Cilek
Domates-Salatalik Havug Tarator Avysberk Salata

Cay Domates Corba Sebze Corba

Tuzsuz peynir Haglama Tavuk(Spagetti) Rosto Et (P. Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Kabak Z.Y. Taze Fasulye
Yumurta Malta Erigi Starking Elma
Domates-Salatalik Coban Salata Mevsim Salata

Siit Siizme Mercimek Corba Misir Corba

Kasar peynir Ciftlik Kofte (Eriste) Hindi Rosto (P. Pilav)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Brokoli [mambayildi

Diabetik regel-Terayag Muz Yesil Erik
Domates-Salatalik Coban Salata Havug Salata

Cay Ispanak Corba Piring Corba

Tuzsuz peynir Haslama Et (Pilav) Tavuk Sote (Spagetti)
Yumurta Z.Y. Bamya Z.Y. Ispanak+ Z. Y. Kabak
Tuzsuz Zeytin Cilek Golden Elma

c%;-
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Meyve Aysberg Salata Sogils

Cay Mantar Corba Gemici Corba

Tuzsuz peynir Et Sote (Makarna) Firin Kofte (P. Pilavi)
Tuzsuz Zeytin Z.Y. Tirlid Z.Y. Bezelye
Bal-Tereyag Starking Elma Muz

Yogurt Havug Tarator Mevsim Salata

Siit Ezogelin Corba Sehriye Corba

Tuzsuz peynir Izgara Kofte (P. Pilavi) Tavuk Baget (Eriste)
Tuzsuz Zeytin Z.Y Kabak Z.Y. Semizotu
Diabetik regel-Terayag | Yesil Erik Malta Erigi
Domates-Salatalik Coban Salata Aysberg Salata

Cay Koylii Corba K. Mercimek Corba
Tuzsuz peynir Hindi Sote (Spagetti) Dana Biftek (P. Pilavi)
Yumurta Z.Y. Taze Fasulye Sebze Graten + Z. Y Bezelye
Tuzsuz Zeytin Cilek Starking Elma

Meyve Sogiis Havug Tarator

Cay Sebze Corba Domates Corba
Tuzsuz peynir {zmir Kofte (P. Pilaw1) Tavuk Pirzola (Makarna)
Yumurta Z.Y Kabak Z.Y. Bamya

Tuzsuz Zeytin Muz Yesil Erik

Meyve Yesil Salata Coban Salata

Siit Muisir Corba Brokoli Corba

Tuzsuz peynir

Izgara Tavuk (Erigte)

Et Sote(P. Pilav1)

Tuzsuz Zeytin Z.Y. Ispanak + Z.Y Fasulye Z.Y. Tiirli
Diabetik regel-Terayag | Malta Erigi Golden Elma
Domates-Salatalik Aysberk Salata Coban Salata
15 GUNLUK DIYET ARA OGUN LISTESI
10.00 15.00 2100
Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Yogurt (200 gr)
Siit (200 ml) Mandalina (100 gr) ‘Ayva (100 gr)
Mandalina (100 gr) \Yogurt (200 gr) | Ayran (200 gr)
Sit (200 ml) Elma (100 gr) Armut (100 gr)
Armut (100 gr) Ayran (200 gr) Yogurt (200 gr)
Siit (200 ml) | Portakal (100 gr) Ayva (100 gr)
Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Yogurt (200 gr)
:_Sﬁt_ (200 ml) - Mandalina (100 gr) Kivi (120 gr)
Elma (100 gr) 'Yogurt (200 gr) Ayran(200 gr)
Stit (200 ml) ‘Mandalina (100 gr) Armut (100 gr) )
Armut (100 gr) Ayran (200 gr) Yogurt (200 gr)
Siit (200 ml) Ayva(100 gr) Elma (100 gr)
Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Yogurt (200 gr)
| Stit (200 ml) |Mandalina (100 gr) Arrqut (100 gr)
Ayva (100 gr) Yogurt (200 gr) Ayran(200 gr)
Siit (200 ml) Kivi (120 gr) Portakal (100 gr) )
Armut (100 gr) Ayran (200 gr) Yogurt (200 gr)
St (200ml) - Mandalina (100 gr) Elma (100 gr

; .'/J’I
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Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Ayran(200 gr)
Siit (200 ml) Mandalina (100 gr) Portakal (100 gr)
'Armut (100 gr) Ayran (200 gr) Yogurt (200 gr)
Siit (200 ml) Portakal (100 gr) Ayva (100 gr)
Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Yogurt (200 gr)
Siit (200 ml) Mandalina (100 gr) Kivi (120 gr)
Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Ayran(200 gr)
Siit (200 ml) Mandalina (100 gr) Armut (100 gr)
'Armut (100 gr) ' Ayran (200 gr) Yogurt (200 gr)
| Siit (200 ml) _I_Eforta_kal (100 gr) Ayva (100 gr)
Elma (100 gr) Yogurt (200 gr) Yogurt (200 gr)
Siit (200 ml) Mandalina (100 gr) Kivi (120 gr)

MADDE 18. GIDA MADDELERI ILE iLGILI EVSAFLAR

1

. GRUP: KIRMIZI ET VE URUNLERI

KIRMIZI ET EVSAFI VE GENEL SARTLAR

1
2

9.

1

1

Etler Karkas 1-2 yas arasi erkek dana eti olacaktir.
Govde eti kemigi en ¢ok % 13-16 arasinda olacaktir. Etin yag oram en ¢ok %10-12 arasinda

olacaktir.

Etin rengi pembe, kirmiz1 aras: olacaktir. Lifleri ince, kesit ylizeyleri taneler gok sik veya sik, kesit

yiizeyi kadife gibi, kivamu sert ve elastik olacaktir.

Kaslarin arasinda ve lenf govdelerinde hafif yag zerrecikleri olacaktir. Govdelerin dig yiizii ince

beyaz, kat1 ve sert olan bir kabuk yag ile ortiilii olacaktir, Et yaglan ete bitigik halde olacaktir.

Etlerde sakatatlar, bobrek yagi, kann boslugu ve kavram yagi, fazla olan ig yaglan olmayacaktir.

Teslim edilen pargalar ayni hayvana ait olacaktir. Yani ayni kesimin kol ve budu teslim edilecek,

farkh pargalar kabul edilmeyecektir.

Etlerde higbir hastalik belirtisi olmayacak, enjeksiyon iltihabi olmayacak, Kesilmis et iizerinde

yabanci bir madde (Deri, Kil, Pislik, Digki, Toprak vs.) bulunmayacaktir.

Etlerin kabulii kesimden sonra en az 24 saat sonra yapilacaktir. Etler uygun sartlarde dinlendirilmis

ve sofutulmus, rigor mortisi tamamlanmig olacaktir. Aym giin kesilmis sicak et kabul

edilmeyecektir. kesim tarihi en gok 3(Ug) giin 6ncesi olabilir. Daha eski etler kabul edilemez.

Omuz sivrileri, gogiis kemigi ve kuyruk ile haya kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis . Kemik

baglar 1g1ltili beyaz veya gri renkte, kemik iligi koyu renkte olacaktir.

0.Etler yumugamisg, nemli, kiiflii ve ekgimsi kokulu yapigkan, parlak kirmizi olmayacaktir. Etlerde et
ve yag renginde degigme, yesilimtirak, mavi, kahverengi, siyah renk olugumu, renkte
matlagsma(donuklagma) olmayacaktir. Cok kartlasmis, zayif, cihiz ve siimiiksii yapida olan etler

kabul edilmeyeccektir,
1. kontrol tegkilatinca onaylanmayan etler kabul edilmeyecck ve kabul gérmeyen etin yerine yenisi

aym giin igerisinde en ge¢ 1 saatte yiklenici tarafindan kuruma getirilmesi saglanacaktir.
Degigmedigi takdirde idari sartnamede belirtilen cezai hiikiimler uygulanr.

12.Etlilik ile ilgili 6zellikler asagida belirtildigi gibi olmahdir.

- Govde dolgun tkiz ve derindir.
- Sokum genis ve dolgundur.

S A
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- Butlar dolgun ve yuvarlaktir.
- But profili dig biikeydir.
» Antrkot kabarik yogun ve dolgundur.

- Omuz kabarik ve dolgundur.

13.Etler teknigine gore taze olarak verilecektir. Donmusg ve ithal mali etler kabul edilmeyecektir.

14.Yemegin cesidine gore sadece but ya da sadece kol olarak dana eti istenebilir. Dana but etleri
sirtsiz, kisa but olarak gelecektir. Rosto et i¢in nuar ayrica istenebilir.

15.Muayene komisyonu uygun gordiigii hallerde yemegin 6zelligine gore siit danas: isteyecektir. Siit
danalarinda sigir etinde bulunan biitiin 6zellikler olacaktir.

16.Dana Kiyma mutfakta hazirlanacaktir.

17.Tanm ve Orman Bakanligindan ruhsath kombina, mezbahane, soguk hava deposu ve pargalama
tinitelerinden 3285 sayili Hayvan Saghigi Zabitas1 Kanunu, Gida Maddeleri Tiizligiinin 137-138-
139-140-141. Maddelerine ve ilgili yonetmeliklere uygun olarak kesilmis, depolanmig ve
nakledilmis, uygun damgalanmis olacaktir.

18. Govdelerdeki “veteriner kontrol damgasi” daire seklinde, 3,5 cm ¢apinda, mavi renkte ve
okunakli olmalidir. Damga iizerinde etin kesildigi yerin sicil numarasi, etin cinsi, etin iglendigi
schrin plaka numaras: yazili olacaktir. Karkasin gévdesinde eti muayene yapan veterinerin etiketi
olacaktir. Tarim ve Koy Igleri Bakanli tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon
belgesi olmal, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirhg,
markasi ve bu belgelerin o ete ait oldugunu gosteren et {izerindeki soguk damga numarasi/seri
numaras: yer almahdir. Etlerle ilgili tesis veterinerlerin diginda, bakanhk veterinerinin de
hazirladigi rapor olacaktir. Et Gizerinde kesim haneye ait kodlu miihiir, okunakl gekilde basilmig
olacaktir. Kiipe numarasi da bulunacaktir. Kesim raporu ve makbuzu, mengei raporu bulunmalidir.
Ayrica kontrol igin gerekli olabilecek her tirlii belge istenildigi takdirde kontrol komisyonuna
verilecektir. Belgeleri eksik olan etler kabul edilmeyecektir.

19.Gerek gériildiigiinde etler, idarenin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri firma tarafindan
karsilanmak {izere analize tabii tutulur.

20.S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

21.Yukanda belirtilmeyen sartlar i¢in gida maddeleri tiiziiginiin ilgili maddelerine bakilacak ve
eklerindeki hiikiimler esas alinacaktir,

1. TESLIMAT : Teslim yapan firmanin arabasi temiz , sofuk hava zincirini devam ettirecek
sogutma sistemli (frigorifik) ve et tagimaya uygun olacaktir. Aragta etten bagka bir gey
bulunmamalidir Etler arag igerisinde kancalara asili halde, tizerleri kefenle (file beziyle) ortiilii ve
agizlan bagh olacaktir. Her ne sartta olursa olsun etler arag iginde yere konmus vaziyette
getirilmeyecek. Aksi takdirde iade edilecek yada cezai iglem yapilacaktir. Arag¢ dezenfeksiyon
belgesi her teslimatta mutlaka olacaktir. Aracin 1s1 nem takip belgesi istenildigi takdirde
gosterilecektir. Etler maksimum +4°C de olmalidir. Etleri getiren personelin kiyafeti de duruma
uygun nitelikte (baglikli musamba pardesii, uzun ¢izme ve et tagimaya uygun eldiven olmalidir.
Araba iginde eti veren personel galos giyip arabaya gikacaktir. Dana eti depoya teslim edilecektir.
Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kigi bulunacaktir.

DANA CiGERIi EVSAFI

1. Karacigerin sthhatli hayvanlardan alindif1 veteriner tarafindan belirlenccek ve genel goriiniigleri
itibariyle kusursuz olacaktir,

2. Karaciger, yiireksiz ve akcigersiz olarak alinacaktir. Gidaya uygun ambalajlarda teslim edilecektir.
Kurum; cigeri biitiin(zan soyulmamamis) veya izgaralik/kusbasi(zan soyulmug ve damarlan
temizlenmis) olarak isteyebilir.

Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirli, hijyen sartlarina uygun sekilde kuruma
ulagtirlacaktir,
Dondurulmug olmayacaktir,
Entegre tesislerde tiretim yapildig: belgeyle gosterilecektir.
TSE ve Tiirk Gida Kodceksi'ne uygun olacaktir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir.
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8. Tanm ve Orman Bakanlifi tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi
olmali, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirlig,
markas1 ve bu belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almahidur.

9. Soz konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

KOYUN ETI EVSAFI

1. Saghk bakanlifinca miisaade edilmis mezbahasi olan yererden gida maddeleri mevzuatinin uygun
kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saglk zabitasi ve tiiziigli ve etlerin tefti yonetmeligi
hiikiimlerine gore muayene edilmis ve buradaki gartlara uygun damgalanmig olacaktir.

2. Govde etlerde bag, deri, tarsal ve diz eklemlerinin altindaki ayak kisimlari, solunum sindirim
organlan, kalp, dalak i¢ ve yaglan, sidik kesesi, kordonu, dollenme organlari ve baglanti
noktasindan itibaren kuyruk ( yagh kuyruklarda ) bulunmayacaktir.

3. Koyun eti erkek 1-3 yag arasinda olacak, kuyruksuz ve sakatatsiz olarak teslim edilecektir. Govde
agirhg 14+3 kg olacaktir.

4, Etlilik ile ilgili 6zellikler

- Govde dolgun, derin, tikiz ve govde profili tiiriine gére olmalidir,

- Butlar yuvarlak, dolgun, uzun ve iri bogumlu, but profili dig biikey.

- Omuzlar kabarik ve belirli

- Boyun ve bacaklar kisa ve dolgun

- Kemikler ince ve kisa

- Kas gukurlari belirsiz

- Surt profili az belirgindir

- Kabuk yaglarinin tilmii veya bir kismu kilgiklagmig ve kismen diizgiin, kalinh@ | mm, karin
legen duvan az belirgin ve kaygan pullanma ve sert, rengi beyaz, bobregi 1/3 fazlasi yagla
ortilidiir,

5. Karkas koyun eti olacaktir. Kefenle ortiilmils olacaktir. Etin rengi pembe veya agik pembe, kivam
sert, lifleri ¢ok ince ve kaygan, eklem kikirdaklan saydam goriiniislii ve mavimsi beyaz 1siltili,
kemik iligi 15111 pembe renkte, Haya kemigi kikirdag: kolaylikla kesilebilir halde olacaktir.

6. Etler kesilip yiiziildiikkten sonra normal sartlarda en az alti saat bekletildikten sonra veya soguk
hava deposunu en az 24 saat dinlendirildikten sonra etler soguklugunu muhafaza ederek, soguk
hava tertibath araglarla kuruma ulastinlacaktir.,

7. Donmug ve ithal mal: etler kabul edilmeyecektir. Koyun eti soguk hava zincirini devam ettirecek
kapali 6zel araglarla(frigorifik) nakliye edilecektir.

8. Etler yumusamig nemli, kiiflii ve eksimis, kokulu, yapiskan, parlak kirmizi rengimsi olmayacaktir

9. Etlerde higbir hastalik belirtisi olmayacak, kan, pislik ( diski sindirim organi muhteviyati gibi)
yabanc1 maddelerle kirlenmig olmayacaklardir. Gévde eti kemigi %15-20 arasinda olacaktir.

10. Etlerde normal oranda (asgari yanm santim kalmhgnda) bir yag tabakasi
bulunacaktir.

11. Yemegin cinsine gore gerektiginde but getirtilecektir. Yemegin ¢egidine gore
kontrol tegkilatimin istegi dogrultusunda kuzu eti getirilebilir. Kuzular 1 yasindan biiyiik
olmayacaktir. Erkek kuzu olacaktir, Uzerinde goriinir yag olmayacaktir. Igerisinde tendon,
kikirdak ve kemik kalintilar1 olmayacaktir.

12, Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi
olmah, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirhi,
markasi ve bu belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir.

13. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

14. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

KUYRUK YAGI EVSAFI
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Koyun kuyruk yag: olacaktir. Kuyruk yagi normal olarak biinyeleri i¢inde bulunanlardan baska
hayvanin diger nesiglerini veyahut herhangi yabanci bir unsuru ihtiva etmeyecekler, bozulmus,
kokmus, kiiflenmis ve kirlenmiy olmayacaktir. Kuyruk yaglan; ozel koku, renk ve lezzette
olacaklardir. Terkiplerindeki safi yag miktan % 96 dan asag olmayacak, tuzsuz olacaktir.Tuzsuz
olanlarda tuz oram1 % 0,5 den, asiditeleri % 2 dereceden fazla bulunmayacaktir. Zararsiz da olsa
herhangi bir kimyevi maddeyi ve yabanci bir yag1 ve deri kazint1 yaglarin ihtiva etmeyecekler ve hig
bir boya ile boyanmis olmayacaklardir. Kuyruk yaglan streg filme sarilacak ve gidaya uygun 5 kg
veya 10 kg’'lk torbalara konulacak, bu sekilde teslim edilecektir. Ambalajin lzerinde; yag
imalathanesinin isim ve adresi, yagin elde edildii hayvanin ve uzvunun ismi, tuzsuz oldugu agikga
yazili bir etiket bulunacaktir. Beyaz renkte olacak, dondurulmus olmayacak, taze olacakur. Mal
tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TURK SUCUGU EVSAFI

Piyasanin en iyisi ( 1. Simif) , yerli iiretim olacaktir. Kendine dzgii tat ve kokuda, normal renkte,
yumugak yapida olmahdir. Kesim yiizeyi mozaik goriiniim vermeli, hava boslugu bulunmamahdir.
Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlagma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamalidir. Sucuk fermente ve
%100 dana etinden yapilmus olmalidir. Kangal 500 g’lik ambalajlarda olmalidir. I¢ organ ve bag
dokusu, boya, tek tirnakli hayvan etleri igermemeli, ambalajli olmahdir. Tarim ve Orman Bakanhig
tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida kodeksi et firiinleri tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanmig,
etiketlenmis, igaretlemis, tagmmug ve depolanmug olmahdir. Ambalaj tizerine firmammn adi, adresi,
varsa tescilli markasi, sinifi, boyu, gesit, ticari tipi, iiriin yili, net agirligi, TSE igareti ve TS numarasi

, parti numarasi ve/veya seri numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin
izni belirtilecektir. gerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir. S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

SOSIS EVSAFI

Piyasanmn en iyisi ( 1. Simf) , yerli iretim olacaktir. Dolgun, kirmiziya yakin renkte, diizgiin
goriiniiglli, gevrek, kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir. Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlagma,
cillenme ve keseciklesmeler olmamahdir. Sosis %100 dana etinden yapilmug olmahdir, Sosis (
parmak) vakumlanmig 500 g’lik ambalajlarda olacaktir, Tek tirnakh hayvan eti, i¢ organ, boya
icermemelidir. Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamal, kesildiginde bigaga yapismamahdir. Hafif
tiitsiilii, baharatli, haslanms et lezzeti ve kokusunda ve ambalajli olmalidir. Tarim ve Orman Bakanhg
tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida kodeksi et {iriinleri tebligine uygun {iretilmis, ambalajlanmis,
etiketlenmis, isaretlemig, tagmmus ve depolanmig olmalidir. Ambalaj i{izerine firmamin adi, adresi,
varsa tescilli markasi, smifi, boyu, gesit, ticari tipi, iiriin yil1, net agirhigi, TSE isareti ve TS numarasi

, parti numarasi ve/veya seri numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin
izni belirtilecektir. Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtiimelidir. S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

SALAM EVSAFI

Piyasamin en iyisi ( 1. Smif) , yerli iiretim olacaktrr. Kendine has goriiniis, renk, lezzet, koku ve
aromada olmalidir. Salam kiliflan parlak ve gergin olmah, kiliflarda yarik ve gatlaklar kilifla dolgu
arasinda bogsluklar bulunmamalidir, Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlagma, gillenme ve keseciklegmeler
olmamalidir. Salam %100 dana etinden yapilmig olmalidir. Salam ( baton) 1-2 kg’lik ambalajlarda
olacaktir. Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikte olmali, enine ve boyuna yapilan kesiklerde
hava boglugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamali yapiskan olmamali, yag
paralarinin rengi kendine 6zgii olmaldir. Kesildiginde bigaga yapismamalidir. Tarim ve Orman
Bakanhifi tarafindan onaylh olmalidir. Tiirk gida kodeksi et iiriinleri tebligine uygun tiretilmis,
ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, taginmig ve depolanmig olmalidir. Ambalaj iizerine firmamn
ad1, adresi, varsa tescilli markasi, sinifi, boyu, gesit, ticari tipi, Giriin yih, net agirhigs, TSE isareti ve TS
numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanhgi'nin izni belirtilecektir. Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir. Soz
konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Y 8netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,
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2. GRUP: HINDi, TAVUK ETi VE URUNLERI

TAVUK ETI EVSAFI

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14,

Tavuk eti yerli tiretim olacaktir.
Tarim ve Orman Bakanligi’ndan ruhsat alinmus tesislerde, veteriner hekim kontroliinde kesilip,
ambalajlanip, etiketlenmis tavuk etleri olacaktir, Higbir hastalik belirtisi ve bozulma olmayacaktir
Tavugun kendine has beyaz rengi ve kokusu olacak, dondurulmus ya da soklanmg tavuk
olmayacaktir.
Derisi tiiylerinden iyice temizlenmis olacaktir, Kursak, kuyruk, kuyruk istii yag guddesi, soluk
borusu, i¢ yaglar ve i¢ organlarindan tamamen temizlenmig olacaktir.
Taze kesim olacaktir. Miadi yaklagmig iiriinler olmayacaktir. Son tiiketim tarihine en az 6 giin
kala gelmiy olacaktir.
Yiizeyde kaygan bir tabaka, siyah leke, morluk, sari-yesil renk, dip tiiyler olmamalidir. Tiy
diplerinde tam veya yari belirgin kan lekelerin olmamalidir.
Tavuk eti bozulmamig, kokugsmamig, acilagmamig, donma yanigina ugramamus, (etin yiizey
kistmlarinda olusan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen san lekeler, koku sinmemis,
kendine dzgii renk, koku ve goriiniigte olacak, agir kusurlu olmayacaktir.
Etlerde yabanci madde bulunmayacaktir. Etlerde anabolizan maddelerden stilbenler, anabolik
steroidler ve zeranol bulunmayacaktir, Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri ytriirliikkte olan TS
12326° daki limitlere uygun olacaktir. Amonyak miktari, PH deger yiiriirliikte olan TS 12326’ de
belirtilen limitlerde olacaktir. Antibiyotik kalintis1 bulunmayacaktir.
Etler kagektik veya kart olmayacaktir. Etlerin muayenesi gozle, elle, koklanarak, haglandiktan ve
kendi yaginda kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak yapilacaktir.
Tavuk etlerinin taginmasi soguk zincir ile i¢ sicakligi 0-2°C’de olacaktir. Tavuk etleri soguk hava
zincirini devam ettirecek kapali 6zel araglarla(frigorifik) nakliye edilecektir. Aracin ig¢ ylizegi
temiz ve hijyenik olacaktir. Ayrica aracin 1s1-nem takip belgesi istenildigi takdirde gosterilecektir.
Tavuklarin ambalaj i¢lerinde su olmayacaktir. Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal
edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde dizili ve arada jelatin olmahdir. Tavuk
etleri, igindeki malin digaridan goriinmesini engellemeyecek nitelikte polietilen ve benzeri
malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisine konmug sekilde teslim edilecektir. Nakliye
ambalajlari; yirtik, delik, patlak, 1slak, yag emmis, nakliye ambalajin i¢ ylizeyine niifuz edecek
sckilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmig olmayacaktir.
Tavuk teslimi yapilirken her teslimatta Veteriner saghk raporu ve ara¢ dezenfeksiyon belgesi
bulunacaktir. Ayrica mensei belgesi de teslim edilecektir.
Tavuk etleri ambalaji {izerine veya ambalajlar i¢ine konulacak ctiketlerde ve firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak gekilde okunakl yazilmahdir.

- Tavuk etlerinin tipi, simfi, agirhg, adeti, markasi

- Kesim tarihi,

- Teslim tarihi,

- TSE isareti ve TS numarasi

- Veteriner hekim onayi,

- Teslim eden firma ad: ve kagesi

- Uretim ve son kullanma tarihi

- Bu belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer alacaktur.

Her ambalajda bulunan etlerin ayni gesitteki, en biiyiikle en kiigiik parga arasindaki kiitle farki %
10’u gegmeyecektir.
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15.

16.

17.

19.

20.

21.

22,

23.

24,
25.

Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kigi bulunacaktir. Ayrica tagima yapan
personelin kiyafet ve gériiniimii hijyen kurallarina uygun olacaktir.(eldiven, onliik, kolluk, maske,
bone, galog vb. takacaktir.)

Gerek goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri yiiklenicinin
kargilanmak fizere analize tabi tutulur.

Tavuk gogiis bonfile eti; kemiksiz ve istege gore derisiz veya derili, taze kesim olacaktir.

Usuliine gore kesilmis olan tavuk gogiis, st kismi ve kemiklerinin alinmasiyla elde edilmis
sekilde getirilecektir.

Gogiis; orta derecede derin ve uzun gogiis kemiginin sivri kismina kadar tiim uzunlugunca,
tasidig1 et dolayisiyla onu yuvarlak bir goriiniim vermeye yetecek kadar etli, {izerinde boyun
bulunmayan, kanat ve kikirdak kismi tamamen g¢ikarilmis, sirt kemigi alinnmg olacaktr.

Derisiz tavuk gdgiis ortalama 500 gr, derili ise ortalama 600gr agirhfinda olacaktir.(%10)
Tavuk baget; kemikli baget olarak teslim edilecektir. Bagetler dolgun etli, taze kesim, agirhklan
ortalama 125gr ( & 10 gr) olacaktir.

Sirts1z derili but; istege gore kemikli ya da kemiksiz taze kesim olacaktir. But pargalarina bel
kemigi déhil edilmemis olacaktir, Butun kuyruk sokumu alinmig olmalidir. Sirtsiz but dolgun ethi
agirliklari ortalama 250gr (£ 20 gr) olacaktir. Kemiksiz but ise ortalama 200gr (= 20 gr) olacaktur.
Tavuk pirzola ( kemikli ya da kemiksiz); derili kalganin kemiginden siyrilarak kemigi
koparilmadan, derisi {izerinde birakilmig halde taze kesim olacaktir. Kemikli pirzola ortalama
200gr( £10 gr) olacaktir. Kemiksiz pirzola ise ortalama 170gr (+10 gr) olacaktir.

Tavuk kanat; yaprak kanat ve taze kesim olacaktir. Her bir parga ortalama 45gr (+ 10gr) olacaktir.
Tavuk hazir schnitzel; sunuma hazir halde(sadece 1sitma iglemi kalmg), taze olacaktir. Her bir
parga 100gr (£10gr) olacaktir.

Yukaridaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biitiin tavuk eti gegitleri i¢in gegerlidir.

Tiim tavuk eti gesitleri TSE ve Tiirk Gida Kodeksine uygun 1. Simif olacaktir.

Tiim tavuk eti gesitleri Gida Maddeleri Mevzuatinin uygun maddesindeki 6zellikleri tagiyacaktir.

HINDIi BONFILE EVSAFI

Hindi eti yemegin ¢esidine goére kontrol teskilatimin iste@i dogrultusunda kemikli veya kemiksiz
derisiz but veya gogiis olarak getirilecektir.
Taze kesim olacaktir. Miadi1 yaklagmg tiriinler olmayacaktir. Son tiikketim tarihine en az 6 giin kala

gelmig olacaktir.

Hindi eti, bozulmamg, kokugmamig, koku sinmemis, donma yamZina uframanmug olacaktir.
Kendine 6zgii renk, koku ve tatta olacaktir.

But, iyi etlenmis, hanep oynaginda orta derecede genig, kalin ve asag1 dogru tasidif et dolayisiyla
yuvarlak, dolgun bir gériiniigte olacaktur,

Uzerindeki her tiirli tily mutlaka temizlenmiy olacak, tily diplerinde kan lekeleri olmayacaktur.

. Hindi etleri nakil sirasinda temiz, posetlenmig/ambalajlannus, 6zelliklerini kaybetmeyecek soguk

zincirle, hijyen sartlarna uygun kapali 6zel araglarla(frigorifik) araglarla kuruma getirilecektir.
Posetler/ambalajlar temiz, saglam, i¢lerinde kan, su ve sizinti bulunmayacaktir.

. Posetler/ambalajlar insan sagligina zarar vermeyen, gida ile tamasi uygun, orijinal olacaktir.

Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; yirtik, delik, patlak, 1slak, yag emmis, ambalajin i¢
yiiziine niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacakur.
Tanm ve Orman Bakanhg tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfeksiyon belgesi
olmahdir. Hindi etleri ambalaj1 {izerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde ve firmanin
getirecedi raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakh yazilmalidir.

- Firma ady, adresi, net miktar, iiretim ve son kullanma tarihi

- TSE isareti ve TS numarasi,
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Hindi etlerinin tipi smifi
Kesim tarihi
Teslim tarihi
Veteriner hekim onayi
Teslim eden firma adi ve kagesi
Uretim ve son kullanma tarihi
Bu belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer alacaktir.

10.9-15 kg arasinda degisen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacaktir.

11.Entegre tesislerde iiretim yapilmali, Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayh olmahdur.

12.S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacaktir.

3. GRUP: BALIK ETi VE URUNLERI

BALIK EVSAFI

10.

11.

Baliklar higbir bozulmaya ugramadan, tazeligini muhafaza eder gekilde getirilecektir.

Taze, kokusuz, pullar parlak, gozler berrak, hafif kabark kornea parlak seffaf, Solungag
kapag kapali ve koyu kirmuzi, adale kismu elastiki olmahdir. I¢ organlan tamamen
temizlenmis ve kafalan kesilmis olarak strafor kutularda buzlanmig olarak, 0- 4 °C’de teslim
edilecektir.

Baligmn genel goriiniigii parlak ve diri vaziyette olacaktir. Parmakla deriye basildiginda, deri
hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu, kan pihtisi, bere, ¢iiriik olmamalidir.

Baliklar sogutuculu (frigorifik) arabalarda taginmalidir. Teslim yapan arag ig ylizeyi temiz ve
hijyenik olacak, aymi anda su f{iriinleriyle, bagka iriinlerin bir arada taginmasi igin
kullamimayacaktir, Soguk zincir bozulmadan teslimat yapilacaktir. Aracin 1si-nem takip
belgesi istenildigi takdirde gosterilecektir.

Tedarikg¢i firmamn ISO belgesi olmahdir. Uretici firmanmn iriin ile ilgili izin belgelerini ve
raporlar1 olmahidir,

Meniiye ve mevsime gore kontrol tegkilati tarafindan dondurulmus balik istenebilir.
Dondurulmug baliklar; mezgit, palamut, somon ve uskumru gesitlerinden olacaktir.

Veteriner saghik raporu ve dezenfeksiyon belgesi getirilecektir. Bu belgelerde baligin tretim
tarihi, teslim tarihi, firma ismi ve kagesi, agirhgi, markas: ve bu belgelerin getirilen baliga ait
oldugunu gosteren seri numarasi yer alacaktir. Gida fiiretim ve gida sicil numaralan da
getirilecektir.

Baliklar plastik esasli ambalaj i¢inde tekli veya ¢ift sira halinde, {izerleri jelatinle kapali olacak
sekilde teslim edilecektir

Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kigi bulunacaktir.

Kontrol tegkilat: tarafindan kabul edilmeyen baliklarin yerine yenisi ayni giin i¢inde en ge¢ 1
saatte yiiklenici firma tarafindan getirilmesi saglanacaktir,

S6z konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

4. GRUP: UNLU MAMULLER ( NORMAL EKMEK, KEPEKLi EKMEK vb.)

EKMEK EVSAFI

1.

2.

Ekmekler TSE’ye uygun, ekmegin ¢esidine gore en az %70-80 randimanh undan yapilmig
olacaktr,
Imalatta eksi maya kullamlmayacak, pres maya ( TSE 3522) kullanilacaknr.
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3. 50 g'lik tekli posetler olacak sekilde ambalajh olacaktir. Ekmek ambalajlan Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligine uygun olacaktir. Ekmek gesitleri ihtiyaca gére beyaz, tuzsuz, kepekli,
tam bugday, ¢avdar, misir, glutensiz vb. gesitlerde istenebilir.

4. Ambalajlann iizerinde {iretim ve son kullanma tarihleri, tiretici firma, adi, adresi, net agirhifn

ve igerigi belirtilecektir.

Ekmekler giinliik olarak temin edilecektir.

Ekmekler giinliik iiretim olacak bayat ekmek olmayacakur, alinan ekmekler arasinda kontrol

komisyonunca fark edilmeyen, tiiketim esnasinda bayat oldugu saptananlar ayn giin igerisinde

degistirileccktir. Digindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmus olacak, az pigmiy, basik ve
yamk olmayacaktir.

7. Kesildigi zaman ig kismi siingerimsi yapida olacak, gézenekler miimkiin oldugunca homojen
olacak, biiyiik hava bogluklar bulunmayacaktir. Hamur ve yapigkan olmayacak, karigmamus
halde un, tuz vb. maddelerin topaklar ve yabanci madde bulunmayacaktir.

8. Kendine has koku, goriiniim ve lezzette olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir.

9. Ekmeklerde tuz oram en fazla %]1,5 olacaktir.

10. Uretimi, depolanmas: ve tasinmasi gibi her asamasi Tiirk gida kodeksi yonetmeligine uygun
olacaktir,

11. Rutubet orani en gok %38 olacaktir.

12. Tagima araglar1 ve tasima ambalajlar temiz ve hijyenik olacaktir. Aracin 1si-nem takip belgesi
istenildigi takdirde gosterilecektir. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacak, kirk,
catlak, yagli, gamurlu, kirli kasalar olmayacaktir.

13. Uretici firmanin Tarim ve Orman Bakanligi’nda iiretim izni bulunmalidir.

14. Burada belirtilmeyen hususlarda Gida Maddeleri tiiziigii ve Tiirk Gida Kodeksi yénetmeligi
hiikiimleri uygulanacaktir.

o »

PiDE EVSAFI;

1. Enaz %70-80 randimanh undan yapilmg olmahdir.

2. Su miktar1 % 20’den fazla olmamal, iyi pismig ve kabarmig kendine has koku, gbriiniim ve
lezzette olmalidir

3.  Yanik, hamur, yapigkan, kurumus olmamalidir, iginde yabanci madde, un topaklari vb.
olmayacaktir. Belediye tarafindan tespit edilen agirifin altinda bulunmamalidir. Insan
saghgmma zarar vermeyecek materyalden yapilmis temiz kagit Ambalajlarda olmalidir.
Ambalaj iizerinde iiretici adi, net agirligi, imal tarihi yazili olacaktir.

4, Tanm ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmalidir. TSE ve Tirk Gida Kodeksi
Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

5. Tirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun diretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis,
isaretlemis, taginmig ve depolanmg olmalidir.

6. Ambalajda iiretici yiiklenici ad1, net agirhg, imal tarihi yaz:ili olacaktir.
YUFKA EVSAFI

1. [Extra-extra ya da extra undan yapilms olacaktir.

2. Kiiflii, 1slak, bayat, yirtik, kalin, yanik, kurumus, eksi kokuda, gatlak, pargalanmus. birbirine
yapismis olmayacaktir.

3.  Su miktarn % 20’ den fazla, tuz miktan1 % 2’ den fazla olamaz.

4. 6 adedi 1 kg gelmelidir. Cap1 75-80 cm. olmalidir.

5. Yufkalar ¢ig olarak agizda gignendiginde catirti hissedilmeyecektir. Insan saghgina zarar
vermeyecek materyalden yapilmis 5 kg'lik temiz kagit ambalajlarda teslim edilecektir.

6. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirligi, imal tarihi yazih olacaktir,

7. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onayli olmalidir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

8. TSE ve Tirk Gida Kodeksi'ne uygun iretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isarctlemis,
taginmis ve depolanmig olmalidur.
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ETIMEK (TUZLU/TUZSUZ) EVSAFI

Hazir kizarrmug ekmek olacaktir.

En az 125gr’lik poset ambalajlarda olacakr.

Tanm ve Orman Bakanhigi tarafindan onayh olmalidir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Y 6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

5. GRUP: YUMURTA, SUT VE SUT URUNLERI

GENEL SARTLAR

1
2.

3.

{2 - 4°C’de frigorifik araglarla nakli yapilacaktir.

Teslim yapan arag ig yiizeyi temiz ve hijyenik olacaktir. Soguk zincir bozulmadan teslimat
yapilacaktir. Aracin 1s1-nem takip belgesi istenildigi takdirde gosterilecektir.

Tiim iiriinler, yerli iiretim, Tiirk Gida Kodeksi, TSE, Gida Maddeleri Tiiziigii vb. hiikiimlere
uygun olacaktir.

YOGURT (200 GR/10 KG) EVSAFI

1

Yogurtlar; kendine has hos tat, koku, kivam, renk, yap: ve goriiniiste olacaktir.

Dis Goriinilg; parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamaiy, ¢atlak ve gaz kabarcig
bulunmayan temiz ve homojen olacaktir.

Kivam: Kasikla ahnan kesit dolgun kivamda, diizgiin yapida, kanstnldifinda koyu bir
akicilik kazanan, serumu hemen ayrilmayan yapida; agizda ise dille damak arasinda kolay
dagilmayan dolgun yapida ve homojen olacaktir, Kumlu yapida olmayacaktir.

Yabanci koku, alkoliimsii, yanik tat, yemek kokusu, mayamsi tat olmayacaktir. Goriilebilir
kirlilik ve renk degisikligi olmayacaktir.

Tat; kendine has hafif eksimsi veya tatlimsi tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kiifiimsii, sabunsu,
yanik vb. yabanci tatta olmayacaktir.

Igerisinde yabanci madde bulunmayacak, bagka maddelerle kangurilmig olmayacak, toz,
giibre, kil, bitki artiklari, bocekler, kan, cerahat gibi maddeler bulunmayacaktir.

Yogurt TSE standartlarina uygun homojenize edilmis pastorize siitlerin Streptecoccus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus’un etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda
elde edilmis olacaktur.

Yogurt, hazir direkt kiiltiir kullamlarak yapilmahdir.

Yogurtlar, agz1 kapal, temiz, dzellikle yogurt i¢in hazirlanmg tek kullanimlik (disposiple) 10
kg’lik kutularda teslim edilecektir. Normal yemeklerde gesit olarak verilen yogurt tam yagh
200 gr'hk, diyet yemek ve ara dgiinlerinde gesit olarak verilen yogurt kontrol teskilatmin
istegi dogrultusunda tam, yarim ya da az yagh 200 gr’hk ambalajlarda olacaktir. 200 gr’lik
yogurtlar agiz kismi saghga zarar vermeyecek nitelikte aliiminyum folyo ile vakumlanarak
kapatilmig 6zel PVC ambalajlarda olacaktir.

Yogurtlar tam yagh, yanim yagh veya az yagh olarak istenebilir. Yag miktar tam yagllarda
en az %3,8, yanim yaglilarda %]1.5-2 arasi , az yagllarda ise en fazla %1.5 olmalidir.
Yogurdun iginde siit yagindan bagka yag bulunmayacaktir.

Tarator, mant1 vb. yemeklerde siizme yogurt kullanilacaktir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun iretilmis, ambalajlanmsg, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmig ve depolanmig olmalidir.
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10. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak

bigimde bulunacaktir,

Firma adi, ve adresi varsa tescilli markasi

TSE isareti ve TS numarasi

Seri Numarasi

Malin Ad:

imal ve son kullanma Tarihi(giin, ay, y1l olarak)

Net Agirhg ( Kg. veya gr.)

Yiiklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf émrii

11. Yogurtta patojen mikroorganizma, E.coli ve bunlarn toksinleri bulunmayacaktir. Yogurdun 1

gr.da 10 dan gok koliform bakteri, 100’den gok maya ve kiif olmayacakur.

12. Yogurtta jelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.

13. Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

14. Uriiniin ve firmanin TSE, ISO vb. gerekli belgelere sahip olmas: gerekmektedir.
15. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onayl olmalidr.

AYRAN EVSAFI

Pastdrize siitten imal edilmis olacaktir.

Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir.

Kendine has tat, koku ve gériiniiste ve koyu kivamli ( yogunlugu 1.020°den az olmayacak)
olacaktir.

Ayran yapiminda kullanilan su T.S.’ye uygun olmahdir ayranda gozle goriilebilir, kirlilik
belirtisi olmamalidir.  Asitlik, laktik asit oramn % 0,6 dan agag ve % 1,6 dan yukar
olmamaldir. Ayran kivamli olmali, agir1 sulu olmamalidir. 1 ml’sinde 10’dan gok koliform
grubu organizma, 100°den gok kiif ve maya olmayacaktir.

200 ml’lik gida temasina uygun saghga zararh olmayan tek kullammlik aliiminyum folyo
kapakli plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Ambalajda delik, kirlilik, aginma,
bombelik vb. durumlar olmayacaktir. Eksilik, acilik, yanik, is vb. yapanci tat, koku ve aroma
icermeyecektir. Ambalaj {izerinde tuzlu veya tuzsuz oldugu belirtilmelidir.

. Ayranin siit yagi oran1 en az %1,8, siit proteini orami en az %2 olacaktir. En fazla %1 oraninda

tuz igerecektir. Kontrol tegkilatimin istegine gore yanm yagh veya tam yagh olarak
getirilecektir.

. Tiirk Gida Kodeksi’'ne uygun fiiretilmig, ambalajlanmug, etiketlenmig, isaretlemis, tagmmg ve

depolanmig olmahdir.

. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak

bigimde bulunacaktir.

- Firma ad, ve adresi varsa tescilli markasi

- TSE igareti ve TS numaras:

- Seri Numarasi

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, y1l olarak)

- Net Agirthg ( Kg, gr. veyaml)

- Yiiklenicice onerilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii

9. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayh olmahdur.
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PAKET SUT EVSAFI

1. UHT yontemiyle sterilize edilmig inek stitiinden imal edilecektir.

2. Sterilize edilen siitler otomatik cihazlarda siitiin sterilizasyonu ve bilesim o6zelliklerini
bozmayacak ve insan saghgmna zarar vermeyecek nitelikte agizlan hava almayacak veya
akitmayacak sekilde tetrapak ambalajlarda getirilecektir.

3. Siitiin rengi, kokusu, tad1 kendine has olmalidur,

4. Siitiin 1 ml’sindeki saprofit jerm sayis1 40000’den, koliform bakteri sayis1 10°dan gok
olmayacaktir.

5. Siitte E.coli ve saglk igin zararli herhangi bir mikro organizma ve bunlarin toksinleri

bulunmayacaktir.
6. Siitte higbir yabanci madde ve bozulmay: énleyecek herhangi bir madde bulunmayacaktir.

7. Kahvalti ve ara dgiinler igin verilecek siitler 200 ml’lik olacaktir. Bu siitler kontrol teskilatinin
istegi dogrultusunda tam yagh (en az %3,8 siit yag1) veya yarim yagh (en az %1,5 siit yag)
olarak istenebilir. Yagsiz kuru madde miktar1 en az 9,0 olacaktir.

8. Kokusu kétii, rengi bozuk, pis, tortu birakan siitler alimmayacaktir.

9. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak
bigimde bulunacaktir.

- Firma adh, ve adresi varsa tescilli markasi

- Tam yagh veya yarim yagh oldugu

- TSE isareti ve TS numarasi

- Seri Numarasi

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, yil olarak)
- Net Agirhg: ( Kg, gr, | veya ml)

10. Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmaliduir.

11. Ambalajlar ezik, delik, patlak, bombe olugmus, kapagi gevsemis ve kirli olmayacaktir,

12. 0-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi g&stermemeli, metalimsi, pigmis ve
okside olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.

13. Siit iginde arsenik, civa vb. insan sagligina zararli higbir madde bulunmayacaktir,

14. Siit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kangtinldiginda kesilmeyecektir
(¢iiriimeyecek, pihtilagmayacaktir).

15. Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir.

16. Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon oram % 96’dan az olmamalidur.

17. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanmisg, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmig ve depolanmig olmalidir.

18. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olacaktir.

BEYAZ PEYNIR EVSAFI (NORMAL-TUZSUZ)

1. Pastbrize inek siitiinden yapilmug 1. Simf peynirlerden olacaktir.

2. Beyaz peynir; pastdrize siit standardina uygun siitlerin imalat teknigine gore iglenmesi ve en az
90 giin olgunlastirilmas:1 sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromasi olan
peynir olmalidir.

3. Diizgiin, piiriizsiiz, muntazam sekillerde, homojen, bozulmamg kaliplar halinde, i¢i ve dis1
parlak beyaz, kendine has goriiniig, koku ve tatta olacaktir. Kesitinde hammaddeden veya igleme
tekniginden meydana gelen higbir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert
olabilir)olmali, Civik, pelte gibi cok yumusak ya da gok sert olmamahidir. Kesitteki goriiniisii
parlak olmali ve gdzenek ihtiva etmemelidir. Goriiniimii pargali, yarik ve siingerimsi yapida gok
gozenekli olmamaldir.
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4. Rengi kirli beyaz, kiiflii, ac1, eksi, bozulmug, kotii tat ve kokuda olmamalidir. Peynirler elle
ezildiginde piitiirsiiz dagilmalidir.

5. Kontrol teskilatinin istegi dogrultusunda tam yagli, yarim yagh ve az yagh gesitlerde normal ve
tuzsuz olarak istenebilir. Tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok %10 olmalidir. Tuzsuz peynirlerde
ise tuz miktarn en ¢ok %0,2 olmalidir. Peynirlerin kuru maddedeki siit yagi oram tam yagh
peynirlerde en az %45, yanim yagh peynirlerde %25-45, az yagli peynirlerde %10-25 olacaktir.

6. Beyaz peynir kaliplar halinde, hi¢ kullanilmamis temiz, passiz, peynir kalitesini bozmayacak,
higbir sizint1 yapmayacak sekilde kapatilmug, bombesiz, insan sagligina zarar vermeyen, gidayla
temasa uygun net 17 kg’lik tenekelerde alimir. Peynir tenekeleri agildifinda malash
(mantarlagmig) olmayacaktir. Peynir tenekelerinde gazh veya kokmus delik ve akan bir madde
bulunmayacaktir.

7. Peynirlerin iginde agirlastirici antiseptik herhangi bir madde bulunmayacakuir. Igerisinde
patojen mikroorganizmalar ve E.coli bulunmamalidur.

8. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun olacaktir.

9. Alinacak peynirlerin ambalajlan {izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistinlir.

- Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
- Tam yagly/ yanim yagh / az yagh oldugu

- TSE igsreti ve TS numarasi

- Malin adi

- Tipi

- Smifi

- Net agirhig:

- Imalat tarihi ve son tilketim tarihi (giin, ay, y1l olarak)

- Parti veya seri numarasi

- Yiiklenicice tnerilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii

KASAR PEYNIRI EVSAFI

1. Piyasada satilan en iyi cins ( 1. Sinf), yerli tiretim, pastorize inek siitiinden yapilmug taze kagsar
olacaktir,

2. Kendine ozgii tat ve kokuda olacak, kesiti diiz, ptiriizsiiz ve homojen bir yapida olacaktir.
Kumumsu ve kaba olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida
olacaktir. Rendelendiginde topaklanmayacak ve rendelenebilir sertlikte olacaktir. [gerisinde
beyazlamig kisimlar, hava kabarciklar: bulunan bogluklar olmayacaktir.

3. Fena kokulu, eksi, ac1, kurtlu, kurt ve fare yenikli, ezilmis, kinlmis olmayacaktir.

4, Rengi, parlak saman sarisindan koyu saman sarisina kadar olacak. Peynir goriintigii donuk,
beyaza veya koyu sariya kagan renkte, acimig, kokmus, tad: ve rengi degigmis, i¢ine nigasta
katilmis olmayacaktir. Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.

5. Tam yagh olacaktir. Siit yag1 orani en az %45 olacaktir, tuz miktar1 kuru maddede % 3-7
arasinda olacaktir.

6. Igerisinde patojen mikroorganizmalar ve E.coli bulunmamalidr.

7. Vakumlanmig insan sagligina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun | kg’lik ambalajlarda

teslim edilecektir. Ambalajlarda bombe, yirtik ve darbe olmayacaktir.
8. Tanm ve Orman Bakanh tarafindan onayli olmahidir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi 'ne uygun

olacaktir.
9. Tirk gida kodeksi tebliine uygun iiretilmig, ambalajlanmg, etiketlenmig, igarctlemis,
taginmis ve depolanmig olmahdir,
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10. Peynirlerin ambalajlan  iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapisurilir.

- Yiiklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli
markasi

e TSE isareti ve TS numarasi

. Malin ad:

- Tipi

- Simfi

- Net agirhigi

# imalat tarihi ve son tiiketim tarihi ( giin, ay, y1l olarak)

- Parti veya seri numarasi

- Yiiklenicice énerilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii,

LOR PEYNIRI EVSAFI

1. Piyasada saulan en iyi cins ( 1. Simf), yerli retim, pastorize inek siitiinden yapilmig lor
peyniri olacaktir,

2. Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimis, eksimis, kiiflenmis, kokusmus olmamalidir.
Peynirlerin iginde agartic1 antiseptik herhangi bir madde bulunmayacaktir.

3. Tarim ve Orman Bakanh@ tarafindan onayli olmalidir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi "ne
uygun olacaktir.

4. Tam yagh olacak. Siit yagi orani en az %45, nem oram en gok %75, Ph en az 5 olacaktir.
%99 oraninda peynir alt1 suyu, %1 oraninda tuzdan olugacaktir.

5. Vakumlanmis insan saghgina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun 1 kg’lik ambalajlarda

teslim edilecektir. Ambalajlarda bombe, yirtik ve darbe olmayacaktir.

6. Tirk gida kodeksi teblifine uygun iretilmig, ambalajlanmg, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmig olmahdir. Lor peynir ambalajlarinin her birinin {izerine agagidaki
bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.

- Yiiklenici ads, tescilli markas: ve adresi

- TSE igareti ve TS numarasi

- Malin ad1

- Tipi, sinifi

- Net agirlifn

- Imalat tarihi ve son kullanma tarihi (giin, ay, y1l olarak)

- Seri ve/veya parti numarasi

- Yiiklenicice 6nerilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii,

KREMA EVSAFI

1. Pastdrize siitten imal edilmis olmalidir.
. 0,5-1 I'lik 6zel kutularda teslim edilmelidir.

3. Yabanci tat, koku ve renk degisiklifi olmamalidir. Acims, eksimis, kiiflenmis, kokusmus
olmamalidir.

4. Tanm ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmalidir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi "ne uygun
olacaktir

5. Tirk gida kodeksi tebligine uygun dretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmig, igarctlemis,
tasinmig ve depolanmis olmalidir. Ambalajlarinin her birinin {izerine agagidaki bilgiler
okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir,

- Firmanin adi, tescilli markasi ve adresi
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- TSE isareti ve TS numarasi

- Malin ad1

- Tipi ve yag miktan

- Net agirh@

- Imalat tarihi ve son kullanma tarihi (giin, ay, yil olarak)

- Seri ve/veya Parti numarasi

- Yiiklenicice onerilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii,

YUMURTA EVSAFI

1.

R )

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Yumurta kabugu; Temiz, saglam, piiriizler olmamal, sekli normal ve normal sertlikte
olmahdir. Catlak, pislik ve kan lekesi bulunmamalidir. Su veya bagka bir siviyla
yikanmamig, zimparalanmanug olmahdur.

Yumurtalarda hava boglugu 4mm’den fazla olmamalidir,

Yumurta ak; berrak, saydam ve jel kivaminda olacak, yabanci madde igermeyecektir.
Yumurta sarisi 151tk muayenesinde merkezde yuvarlak golge seklinde goriilecek,
yumurtanin déndiiriilerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin gekilde ayrilmayacak
ve yabanci madde igermeyecektir.

Yumurtamn igeriginde gozle goriilebilir embriyo bulunmayacaktir.

Yumurtalar bir kaba kinldiginda sanlan canli ve kubbeli durmalidir, parmakla
basildiginda saris1 hemen dagilmamalidir. Sansi tam ortada, beyazi berrak, yogunlugu tam
olmahdur,

Bozulmus ve sarist dagilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.

Uzerinde yabanci madde bulunmamali, temiz, sar1 ve beyaz renk, kendine dzgii tat ve
renkte beneksiz, kansiz, kokusuz olmalidir.

Yumurtalar catlak, islak, kiifli, bozuk, giirik olmamahdir. Kink ve gatlak yumurtalar
kabul edilmeyecektir.

Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kiif GMT’nin ongordigii limitin
istiinde olmayacaktur.

Yizdiirme yontemiyle muayenede (110 gr. Tuz, 1 litre su) yumurta batmalidir.

Tanesi 65-70 gr.( Large veya L) agirhiginda olacaktir,

Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmalidir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi "ne
uygun olacaktir

Yumurtanin son tiiketim tarihi yumurtlama tarihinden itibaren 28 giinden fazla
olmayacaktir,

Yumurtalar temiz viollerle, tistii stre¢ filmle siki bir sekilde ortiilmiis ve aynica kolilenmig
bigimde teslim edilecektir. Ambalajlarin lizerinde agagidaki bilgiler basili olmahdir;

- Firmanin adi, tescilli markasi ve adresi

TSE isareti ve TS numarasi

Malin ad1

- Tipi

Net agirligi

- Imalat tarihi ve son kullanma tarihi (giin, ay, y1l olarak)
Seri ve/veya Parti numarasi

- Yiiklenicice onerilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii,

6. GRUP: TAZE SEBZE VE MEYVE

Biitiin sebze ve meyveler ilgili mevzuata (TS) uygun olacaktr.

PATATES EVSAFI : Yeni sene iiriinii olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten (sar1) olacaktir.
Islak, donmus, giiriimiis, yumusams, kiiflenmis, filiz igaretli olmayacak, asin sekil bozukluklar,
lizerinde gapa yarasi, catlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kismmnda 5
mm’den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alti lekeleri, oyuklar, i¢ kusurlar, patates
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yumru uyuzu hastaligi belirtileri olmayacak; saglam, temiz, siki yapih kabugu diizgin ve iyi
olgunlagmis olacaktir. Piyasada satilan patateslerin en iyi cinsinden (1. Sif), yerli {iretim olacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Aralarinda tesadiif
edilebilecek bu tip kusurlu patateslerden, filizlenmis veya filizi kinlmiglar Mart ve Nisan aylarinda
%2’ye kadar aynen alimr. Yilin diger aylarinda bu miktar %2’yi gegmeyecektir. Capa yaral patatesler
%2'yi gegmeyecektir. Haglamalik ( adedi 100gr’lik) ve kizartmahk (iri boy) olarak istenebilir.
Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40" 150 gramdan, % 10'u 100 gramdan eksik olmayacaktr. Tigili
mevzuata ( TS vb.) uygun olacakdtir,

KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarimsaklar saglam, yeni sene uriini, baglan iri disli, siki, temiz,
beyaz ile agik krem rengi tonlarinda, kendine has tatta (afgz1 yakmayacak derecede) olmalidir.
Sarimsaklar kiiflerden, hastaliklardan, topraktan, giibre ve ilag¢ artiklanndan, diy kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve koklerden, canh ve 6lii boceklerden, bécek kalintilarindan,
¢iplak gézle veya herhangi bir durumda biiyiitegle goriilebilen kemirici zararlarindan armnmug
olmalidir. Dondan hasar gérmiis, filizlenmig ve kiiflenmis olmamalidir. Sarimsak temiz, saglam ve
kuru ambalajlara konmahdir. Yerli iiretim olacaktir. Yeni mahsul olup yapraklan kesilmis ¢iirik ve
ezik olmayacaktir. Sapsiz olacaktir.

KURU SOGAN EVSAFI: Biitiin, temiz, saglam, don vurmamus, siki, sert ve filizlenmemis olacaktir.
En azindan iki dig kabugu bulunacak, iizerinde kurumus saplar bulunmayacaktir. Kokmus, ¢iirtimiis
anormal geligmeden &tiirii sigkinlegmig olmayacak, kok piiskiilleri genellikle kopanlmis olacaktir.
Dolgun ve tikiz bir halde bulunacaktir. Soganlarin % 751 100 gramdan biiyiik olacak, % 25’1 75
gramdan biiyiik olacaktr, 75 gramdan kiigiik soganlar kabul edilmeyecektir. Piyasada satilan kuru
soganlarin en iyi cinsinden (1. Sinif), yerli iiretim olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig
nem, yabanci madde bulunmayacaktir.

TAZE SOGAN EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gdrmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamus,
kodk saglan ¢amursuz, iyi gelismis olacak, gesidi tipik renk Gzelligini gosterecektir. Beyaz govde ve
yesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis ve sogan bas: olusmamis olacak, iizerlerinde parazit ve
hastalik nedenleriyle olusan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soZanlarin en iyi cinsinden
(1. Sinif), yerli iiretim olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde
bulunmayacaktir. Taze sofanlar daginik olmayacaktir. Demetler halinde olacaktir. Ambalajh olacaktir.

BEYAZ LLAHANA: Biitiin, temiz, saglam, taze, yapraklari gevsememis, agilmamus ve gigeklenme
belirtileri gstermemis, saplan en alt yapragin biraz altinda diizgiin sekilde, yapraklan zedelenmeden
kesilmis ve top halinde olacaktir, Berelenmeler, bocek ve hastaliklanin neden oldugu zararlar, don
vurgunlan olmayacaktir. Yapraklar: sararmig, esmerlesmis, kart olmayacaktir. Piyasada satilan
lahanalarin en iyi cinsinden (1. Simif), yerli iiretim olacaktr. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal
dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Lahanalarin saplari kellenin dibinden itibaren 1 cm.den
uzun olmamak iizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kalin iist kart
yapraklari alinmis olacaktir. Lahanalan donduracak derece soguk aylarda (aralik, ocak, subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diismek suretiyle lahanalar dig kapaklariyla birlikte teslim
edilebilir. Ikmalin aksamamas: i¢in ve ihtiyacin kargilanmasi amaciyla yiiklenici fireyi dikkate alarak
istenilen miktardan % 10’un fazlasini getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskalik
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsatta getirilmesi garttir.

KIRMIZI LAHANA: Biitiin, siki etli, temiz, saglam, taze, pdrsiimemig, odunlasmamug, dondan zarar
gérmemis, yapraklan dagilmamus, kartlasmamus olacaktir. Baocek yenikleri, yan kokleri olmayacak, enine
kesildiginde igten disa dogru bir ortak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkli damarlar
goriilmeyecektir. Taze gébegini tam sarmig lahanalardan olacaktir Piyasada satilan kirmmzi lahanalarin
en iyi cinsinden (1.Sinif), yerli {iretim olacaktir. iizerinde yabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik,
yabanci madde bulunmayacaktir, Ambalajli olacaktir.

PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmamus, taze goriiniisli, saglam, temiz olacak, kart, donmus,

islatilmis, sararmig ve solmus olmayacak. Ciiriime ve bozulma belirtisi olmayacaktir. Beyaz kismi 50
cm, yaprak kismi 20 cm uzunlugunda olacaktir. Pirasalar 3-3.5 cm gapinda olacak, kdkiinden itibaren
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saplarina dogru olan kismu yesillenmis bir halde olacaktir. K&klerin {izerinde toprak, gamur gibi geyler
bulunmayip giizel yikanmig olacakur. Bigakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayri
goriilmeyecektir. Piyasada satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.Sinif) olacaktir, iizerinde yabanci tat ve
koku, yabanci madde bulunmayacaktir. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve korpe, temiz, kok kismi dip yapraklarin altindan 1 cm’yi
gegmeyecek sekilde kesilmig olacaktir. Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlan bulunmayacak, don
vurmus olmayacak, gigeklerime belirtileri gdstermeyecektir. Yaprak ve saplar kart, giirik, sararmus,
burugmus olmayacaktir, Kokleri bir araya getirilerek demet yapilmig bir halde olacak, demetler iginde
yabanei ve zehirli otlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan 1spanagm en iyi cinsinden ( 1. Smuf )
olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajh olacaktir.

HAVUC EVSAFI: Taze, korpe, siki yapili, koflagmamis, odunlagmams, saglam, yan kdk olusturmanis,

temiz ve catlamamig olacaktir. Ciiriik, yumusak, kart olmayacak, iizerinde hagereler tarafindan tahribat, yanik,
berelenmeler ve don zararlan bulunmayacaktir. Boylari 20-25 cm’den fazla, agirliklan 150 griin altinda
olmayacaktir, Piyasada satilan havucun en iyi cinsinden (1. Smf) olacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku,
anormal dig 1slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir. Yenmeyecek sap ve
yapraklarindan tamamen ayrilmis olacaktir. Kirik havuglar olmayacaktir.

MARUL EVSAFI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikl yapraklardan ayiklanms tipin kendine
Gzgii renginde, iyi olugmus, diizgiin sekilli, siki olacak, iizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacakur. Gobegi iyi olusmug ve tek gobekli
olacak, gigeklenme belirtisi gdstermeyecektir. Piyasada satilan en iyi mallardan (1. Suuf), yerli Giretim olacakr.
500 gr olacaktr. Kkleri dip yapraklarna yakm ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktr. Uzerinde yabanc: tat ve koku, anormal
chs 1slakhik, yabanct madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaknr.

KIVIRCIK EVSAFT: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikl yapraklardan ayiklanmus tipin kendine
6zgl renginde, diizgiin gekilli, sik1 olacak, iizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gobegi iyi olusmus ve tek
g8bekli olacak, giceklenme belirtisi gostermeyecektir. Piyasada satilan en iyi cins kivirciklardan (1. Smuf), yerli
{iretim olacaktir. 700-750 gr arasinda olacaktir, Kékleri dip yaprakalrna yakm ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir.
Uzerinde yabancr tat ve koku, anormal cig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

AYSBERG EVSAFI: Aysbergler taze ve korpe olacaktir. Aci, tohuma kagmug, sararmug, porsiimis
yaprakh, kurt yenikli olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulagif1 yapraklarindan
ayiklanmis, dolgun olacak, yapraklarinda hasere yenigi, don zararlann ve fiziksel hasarlar
bulunmayacaktir. Aysbergler gébegini tam sarmig ve kapali olacaktir. Agurhigr 250 gramin alunda
olmayacak, piyasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Simf ), yerli iiretim olacaktir. Uzerinde
yabanet tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Kokleri, dip yapraklara yakin
ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir. Ambalajh olacaktir.

MANTAR EVSAFI: Piyasada satilanin en iyisinden, yerli iiretim olacaktir. Biitiin, temiz, taze,
pbrsiimemis, yabanci tat ve koku almamus, kendine dzgii renk, sekil, goriiniiste ve dziirsiiz olacaktir.
Kiiltiir mantar1 olacak, uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dis nem, ¢amur ve toprak
bulunmayacaktir. Di§ yiizeyi kararmuis olmayacaktir. Mantarlar orta boyda, insan saghgina uygun 5
kg'lhk ambalajlarda ve ambalajlarin {izerinde firma adi adresi, net miktar, iliretim ve son kullanma
tarihleri bulanacaktir, Mantarlar ikiye boliindiigiinde ara kesidi beyaz renkte olacaktir.

SEMIZOTU EVSAFI: Dis ctkenlerden zarar gérmemis, saglam, iyi gelismis, yapraklari, bitiin,
zedelenmemis, taze ve korpe olacaktir, Sararmug, porsiimiis, kartlagmug, tohuma kagmus, ezik, giirtik,
kirismis, camurlu ve normalinden fazla 1slak olmayacaktr. Cesidi tipik rengini gosterecek, iizerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, gigeklenme belirtileri gdstermeyecektir.
Govdeler alttan itibaren genis yaprakhi olacaktir. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhg
yaklagik 0.5 kg civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumusak gévde ve yapraklan
zedelemeyecek ozellikte gere¢ kullanilacaktir, Demetler iginde yabanci ve zehirli otlar olmayacaktir.
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Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Simf), yerli {iretim olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku,
yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajl olacaktir.

MAYDANOZ EVSAFIL: Maydanozlar diy etkenlerden zarar gérmemis, taze, korpe goriiniisld
olmahdir. Maydanozlarn iizerinde kimyasal giibre ve ilag artiklan, asin nem, yabanc: tat
bulunmamalidir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamahdir. Her
ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, siuf ve renk bakimindan bir 6rnek
olmalidir. Her demette yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir. Demetlerdeki maydanozun sapi
10 cm' yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten, yerli tiretim olacaktir.
Sararmus, ¢amurlu ve toprakli olmayacaktir. Maydanozlarin kondugu ambalajlar tasima sirasinda
{iriinfin iyi korunmasim saglayacak sekilde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmig olmalidir.
Ambalaj iginde kullamlacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgmna zararsiz
olmalidir. Basih kagit kullanildiginda yazili kismin diga gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat
edilmelidir.

DEREOTU EVSAFI: Dereotlar;, dig etkenlerden zarar gérmemis, taze ve korpe goriiniigli,
solmamg, saglam, temiz, demetler halinde baglanmmg olmalidir. Dereotlarinin iizerinde kimyasal
giibre ve ilag kalintilari ile agir1 nem bulunmamalidir. Dereotlan sararmig, donmusg, gamurlu-toprakl,
fena tatta olmamalidir. Dereotlar1 tohuma kagmis olmamalidir. Piyasada satilan en iyi cinsten, yerli
{iretim olacaktir. Her ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki dereotlari, gesit, simf ve renk
yoniinden bir 6rnek olmahdir. Her demette yaklagik olarak 50 gr dereotu bulunmahdir. Demetler, en
alt yaprakgik aymm noktalan bir hizaya gelecek bigimde yapilmahdir. Bu hizadan itibaren yaprak
sap1, uzunlugu 5 cm'i gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak kesilmelidir. Demetler iginde yabanci otlar
bulunmamalidir. Ambalajlar tasima sirasinda firiiniin iyi korunmasini saglayacak bigimde ve uygun
nitelikteki malzemeden yapilmig olmalidir. Ambalaj igerisinde kullanilacak kagit veya diger malzeme
yeni, temiz ve insan saghgma zararsiz olmahdir. Basili kagit kullamldiginda yazih kismin disa
gelmesine ve iirine degmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlar igerisinde dereotundan bagka higbir
madde bulunmamalidir.

KIRMIZITURP EVSAFI: Ciiriimiis, donmus, burusmus, islak ve ¢amurlu igleri porsiimiig
olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten, yerli iiretim olacaktir. En kii¢ligii 150 gramdan az
olmayacaktir. Temiz, taze olacaktir. Gevrek, kendine has kokulu ve lezzetli olacaktir, kesildigi zaman
i¢i mantarlagmig olmayacaktir.

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins, yerli iiretim karnabaharlardan olacaktir. Beyaz
renkte, top halinde ve ¢igekleri saglam, siki ve esmerlegmemis olacaktir. Karnabaharlarin saplar: gigek
kismindan diga dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklarin
iist uclari, gigek kisimlari agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafifien de olsa koyulagmus,
kurtlagmus, ciiriik, beyaz ¢igegi az, yesil yapragi ve kokii cok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmis, donmus, ¢iiriimiis, fena kokulu, gamurlu, porsiik, bayat, ezik, bocekli ve iyi vasifta olmayan
karnabaharlar alinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecek ¢igegi tamamen veya kismen
dokiilmiis ya da dagilmig olanlardan gobek kismmmin 1/5 i aymamak sartiyla aynen almr.
Karnabaharlarin {izerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

BROKOLI EVSAFI: Taze goriiniisli saglam(tiikketimini engelleyecek hayvansal parazitlerin ve
hastaliklarin neden olduklari zararlar, belirgin don vurmasi, bere ve giiriikler bulunmayan), temiz
(gozle goriilebilen yabanci madde bulunmamalidir.) olmalidir, Renk ve boy bakimindan ¢esidinin
tipik ézelliklerini géstermelidir. K6k kism kesilmis olmalidir.

KEREVIZ EVSAFI : Piyasada satilan iyi cins, yerli iiretim kok kerevizlerden alinacaktir. Camurlu,
¢liriik, i¢i bosalmus, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmig olmayacaktir. Koklerdeki
piiskiiller ve lizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan agagi, 400
gr.dan yukan olmayacaktir.

DOMATES EVSAFI: Biitiin, saglam, taze goriiniislii, olgun, kizarmig, sckil, goriiniis ve gelisme
bakimindan gesidin tipik 6zelligini gosterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda yesil sertlik
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bulunmayacak, burusuk, camurlu ve toprakl, sari ve yesil miktan % 2’ den fazla olmayacaktir.
Ortalama 150 gr civarinda olacaktir. Piyasada satilan domateslerin en iyi cinsinden (1.Sinif), yerli
iiretim olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajli olacaktir. Domatesler temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmig
getirilecektir.

TAZE KABAK EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins, yerli iiretim, taze ve korpe sakiz kabaklardan
olacaktir. Ustiin nitelikte, diizgiin sekilli, gekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam, ¢esidinin
kendine &zgii renginde, pérsiimemis, temiz olacak, iizerlerinde higbir ziir bulunmayacaktir. 200 gramdan
kiigiik olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Smif) olacak ve ambalajda bulunacaktir. Uzerinde
yabanei tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Dolmalik kabaklar, dolmalik
niteliginde olacaktir.

BALKABAGI EVSAFI: Yeni yil diriindi, biitiin, saglam, temiz, taze goriiniigli, olgun, kabuk rengi
kursuni beyaz, et rengi turuncudan koyu turuncuya kadar degisen tonlarda, dogal lezzette, dig kabugu
sart ve yesil renkte olacaktir. ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak sekilde
olacak, ezik, ciiriik ve gatlak olmayacaktir. Ortalama agirliklar1 3—4 kg olacaktir, Bayat olamayacak,
piyasada bulunan iyi cinsten, yerli iiretim olacaktir. Muayenede kendine has renkte pigkin olacaktir.

PATLICAN EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kemer pathicanlardan olacaktir. Taze, kbrpe ve tabii
rengini almis olacak, mor olmayacaktir. Biitiin, saglam, taze, yeterince gelismig, siki yapih, korpe,
dogal renginde ve parlak olacaktir. Aci, ¢iiriimii, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da
¢ekirdekleri asin gelismis, yesil veya esmer renk almug, gevsek, gamurlu toprakh olmayacakur. Bir
adedi 200 gramdan kiigiik olmayacak, karniyarik ve imambayild: igin yaklagik boyu 20 cm, ¢ap1 4 —
4.5 cm kadar olan patlicanlar alinacaktir. Yemegin cinsine gore bostan patlicanlarindan alinabilir
Uygun ambalaj iginde olacaktir. Piyasadaki patlicanlarn iyi cinsinden (1. Suuf), yerli {iretim olacaktir.
Uzerinde yabanc: tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve korpe olacaktir. Tohuma kagmig, sararmus, ¢iiriik, ezik ve
ac1 olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlagmus, iyi gelismis, cesidine 6zgii renk ve
diger ozelliklere sahip, diizgiin bigimli olacaktir. Cekirdekleri sertlesmis, sararmi§ olmayacaktir,
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olugmug zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda
olacaktir. Piyasadaki salataliklarn iyi cinsinden (1. Simf), yerli tiretim olacaktir. Boyu 20 c¢m den,
capi 4 cm.den asag1 olmayacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir.

BAMYA EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gérmemis, biitiin, saglam, temiz, odunlasmamug, sekil ve
renk bakimindan gesidin tipik dzelliklerini gosterecek, iizerinde higbir leke bulunmayacak, yumusak
ve gevrek, gekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacaktir. Kart ve sararmig, ¢amurlu, toprakli, istii
siyah olmayacakur. Piyasada saulan bamyalarin en iyi cinsinden (1. Smif), yerli {iretim olacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli
olacaktir.

TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins, yerli iiretim Ayge kadin, sk fasulyelerden
olacaktir, Taze ve korpe olacak, biikiildiigii zaman kirilacaktir. Katiyen kilgikli olmayacaktir.
Camurlu, 1slak, pérsiik, sararmig, kartlasms, giiriik olmayacaktir. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz
ve ceside Ozgil renkte, elle kolayca kirllacak durumda taze, dizgin sekilli, gevrek, tohumlan kiigiik ve
gevrek olacaktir. Bdcek ve hastalik zararlar, kara leke yamigi hastaliginin izleri, dolu yarasi ve giiriikliik
izleri dahil hig bir leke bulunmayacaktir, Piyasada en iyi cins maldan (1. Simf) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, yabanct madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

BEZELYE (ARAKA) EVSAFI : Arakalar taze ve korpe olacaktir. Biikiildiigli zaman kinlacak,

toprakli, 1slak, burugmus, sararmug, taneleri ayrilmg, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlagmig
olmayacaktir. Iginde higbir yabanci nebat bulunmayacak, birinci simf yerli iiretim bezelye olacaktir .
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TAZE BAKLA EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins, yerli iiretim sakiz baklalardan olacaktir.
Biikiildiigiinde kirilacak tazelik evsafinda bulunacakur. Ciiriik, tiylii, porsiik, burugmus, kararms,
camurlu, 1slak, kingms ve kartlasms, kilgikli olmayacaktir.

DOLMALIK BiBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakligmi ve
yesilligini korumus, taze goriiniigli olmahdir. Piyasada satlan iyi cins, yerli dretim olacaktir.
Dolmalik biberlerde yabanci tat, anormal dig nem, don zarari, ¢iiriik, aci, kizarmg, ezik, parcalanmig
iyilesmemis yaralar ve giines yaniklar: bulunmamalidir. Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, sinif,
boy, olgunluk bakimindan bir érnek olmalidir. Etli veya zeytinyagh cinsi istege gore belirlenecektir.
Yesil, 7-8 cm boyunda olacaktir. Gap1 60—70 mm olacaktir. Her biri 50-60 gr olacaktir Ambalajlar
tasima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyi bir yekilde koruyacak ve yapiminda kullanilan saghga
zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden
hazirlanmig kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlanin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile igine
konulacak kagit vb. malzeme, iirline zarar vermemeli, bunlann {zerine yazilacak yazilarda
kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapigtirilmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger
sekilde insan sagligina zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit kullanildiginda, yazih yiiziin
disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarmn igerisinde belirtilenlerin
disinda higbir yabanci madde bulunmamalidur.

CARLISTON BIBER EVSAFI: 1.simftan, yerli iiretim, taze ve tath, sararmamiy ve kartlasmamusg
olacaktir. Istenildiginde acis: getirilecektir. Cap1 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir.
Carliston biberler biitiin, saglam, temiz, iyi geligmis, parlakhfim ve sanmtirak yesil rengini muhafaza
etmig, taze goriinislii olmahdir, Carliston biberlerde yabanci tat, anormal dig nem, don zarari, ¢iiriik,
ac1, kizarmis, ezik, pargalanmis, yaralar ve giines yaniklari bulunmamalidir. Her ambalajdaki garliston
biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimindan bir 6rnek olmalidir. Ambalajlar tasima, muhafaza
sliresince garliston biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve saghfa zarar vermeyecek nitelikte, yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazirlanmug, kutu, tabla, olmaldir.
Ambalajlanin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile igine konulacak kagit ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmal, iriine zarar vermemelidir. Bunlarn izerine yazilacak yazilarda
kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapigtirilmasinda kullanilan zamk, toksik veya difer
sekilde insan sagh@ina zarar verecek yapida olmamahdir. Basili kagit kullamldiginda, yazili yiiziin
disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
disinda higbir yabanci madde bulunmamahdir.

KAVUN EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, yeterince geligmis ve olgun, taze goriiniiglil, gesidine dzgii

sekil ve renkte, lezzetli olacaktir. Uzerinde catlak ve bereler bulunmayacakur. Ezik, ¢lirlimiis,
kiiflenmig, pargalanmig, delik, aci, fena kokulu, i¢i salyalasmus ve kabuk kismi yumugamig
olmayacaktir. Olgunlasip hasat edildiginde saplan kopmayip iizerinde kalan gegitlerde saplarin
uzunlugu 3 cm’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civaninda olacak, piyasada satilan kavunlann en iyi
cinsinden (1. Simf), yerli iiretim olacaktir. Uzerinde yabanci madde, anormal dig nem, yabanci tat ve
koku bulunmayacaktir.

ELMA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacaktir. Olgunlagmanus, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; sekil, irilik ve renk bakimindan yetistikleri bélgeye gore gesidinin dzelliklerini tagiyacak,
meyve sap1 zedelenmemis olacaktir, kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kiiflenmemis ve unlagmamug
olacaktir. Bir adedi 200 gr, piyasada satilan elmalann en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Elmalar
temiz 2°li, kasalar iginde teslim edilecektir. Elmalar, aym cins ve kalitede olacaktir. Kompostolar ve
elma tathilar igin golden elma, yemelik i¢in kirmiz1 elma getirilecektir.

ARMUT EVSAFI: Yeni sene iiriinii, biitiin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan yetistikleri
bblgeye gore, gesidinin dzelliklerini tastyacak, meyve sapt zedelenmemis olacaktir, Piyasada satilan
armutlarm en iyi cinsinden (1. Simf) olacak, kabuk zarlari siyahlagmamusg, giirlik, kurtlu, ham, kumlu,
gamurlu ve kirli olmayacaktir. Armutlar, sulu ve tath olacakur. Buruk lezzette ve kuru olmayacakuir.
Armutlarin agirhig 200 gr olacaktir.
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AYVA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bolgeye
gore gegidinin tipik dzelliklerini tastyacak, kabuk yiizeyinin en az % 90’1 havasiz ve diizgiin olacak,
meyvenin dig goriiniisiinii ve duyusal dzelliklerini etkileyecek herhangi bir 6zrii bulunmayacak, meyve
eti saglam olacaktir. Biiyiik boydaki iyi cins sar renkte ve kendisine has kokuda, tath veya mayhos
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogazi tikayan, susuz ve ¢ok burusuk
ayvalar kabul edilmeyecektir. Aci, ezik, ¢iirikk, ham ve burucu lezzette olmayacakur. Kurt yenigi,
gbzle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku, kiif bulunmayacakur. Bir
adedi 200 gramdan asagi olmayacaktr. Piyasada satilan ayvalarin en iyi cinsinden (1. Simf) ve
ambalajli olacaktir

TAZE ERIK EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan gesidin tipik

ozelliklerini gosterecek, kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacaktir. Cliriik, ezik, camurlu ve hagere
tarafindan zarar gormiis, kurtlu olmayacaktir. Cegidine gore meyve yiizeyi puslu (dumanh), etli ve
sulu yapida olacaktir, Piyasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Simf) olacak, yabanci madde,
anormal dig nem bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

KAYISI EVSAFI: Sckerpare, tath ve hafif mayhos lezzette kaysilardan olacaktir. Ham, ezik, eksi,
yesil, ¢iiriik, tozlu, toprakli, gok yumusak, beklemeden cksimis, burusmus, kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktir. Kayis1 ¢ekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir. Kayisilar
orta biiyiikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kii¢ilk ve cihz kayisilar kabul edilmeyecektir.
Kayisilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir, Biitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmis,
burugmus, lezzetsiz olmayacaktir. Sekil, geligme ve renk bakimindan, yetigtikleri bolgeye gore, gesidin
tipik Ozelliklerini gosterecek ve kusursuz olacaktir, Piyasada satilan kayisilarin en iyi cinsinden
(1.S1mif) olacaktir. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajh
olacaktir.

PORTAKAL EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins, dogal, rengini almis, kendisine has tatlihg, koku ve
lezzeti olan Washington veya Navel portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, ¢iirlik, soluk,
kirli, kiifli, porsiik, yumusamug, suyu ¢ekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli,
sulu, tatli, saglam, temiz olacak, goriints ve renk bakimindan kendine has ozellikte olacaktir. Kiiflii,
¢iiriik, donmus, suyu c¢ekilmig, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplart silme
olarak kesilecek, piyasada satilan mahn en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Bir adedi en az 200 gr
olacaktir. Uygun ambalajhi sandiklarda dizili olacaktir. Yabanci tat ve koku, dig kisminda agirn nem
bulunmayacaktir.

SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI : piyasada satilan en iyi cins (1.smuf), dogal rengini almug,
kendisine has tathlif, koku ve lezzeti olan kaliteli portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi,
giiriik, soluk kirli, kiiflii, porsik, yumugarmg, acilagmug, suyu ¢ekilmis, kabugu kalin ve sertlegmis
olmayacaktir. Portakallarin biiyiikliigii 180-200 gr olacaktir.

MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tatli, sulu, saglam, temiz olacak, gériiniis ve renk bakimindan
kendine has dzellikte olacaktir, Kiiflii, ¢iiriik, burusuk, donmus, suyu gekilmig, ezik, ham, eksi, ¢ok
¢ekirdekli, mekanik etmenlerden olusan yaralanmalar ve kapanmig olsa da biiyilik kesikler
olmayacaktir. Saplan silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalarn en iyi cinsinden (1.Simf),
yerli {iretim olacaktir. Mandalinalarin her birinin biiyiikliigli ortalama 100 gram olacaktir, 10 adeti, 1
kg’dan agag: olmayacaktir. Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku,
dig kisminda agirni nem bulunmayacaktur.

LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacaktir. Yesil,
ezik, giiriik, kurumus, suyu gekilmis, donmus, don ¢alifi, cok yumusak, kiiflenmig, dogal dzelliklerini
kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarin en kiigtigi 100 gr.dan az olmayacaktir.
Biitlin, saglam, temiz, sulu olacak, goriniiy, geliyjme ve renk bakimindan kendine has &zellikte
olacaktir. Kiiflii, gliriik, ufak, burusuk, olmayacaktir. Saplar silme kesilmis olacaktir. Sararmug ve
zamanimda koparilmug, piyasada satilan limonlarin en iyi cinsinden (1.Simf) olacaktir. Yabanci tat ve
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koku, dis kisminda asin nem bulunmayacaktir. 180’lik ambalajh sandiklarda, diyagonal sekilde dizili
olacaktir.

SEFTALI EVSAFI: lyi cins, tath ve kendine has hafif mayhos lezzetteki yarma seftalilerden
olacaktir. Ham, ezik, ¢iiriik, kurtlu, porsiik, beklemis ve kirli olmayacaktir. Olgun, biitiin, saglam,
yetistigi bolgeye gore gesidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir 6zrii bulunmayacak, kurt
yenikleri olmayacaktir. Ciiriime, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay: tiketime elverisliligini
yitirmis olmayacaktir, Bir adedi 200 gr’dan az olmayacak, en iyi kalite (1. Simif) olacaktir. Anormal digi
nem, yabanci tat ve koku ve yabanci madde bulunmayacaktir. Uygun ambalajli ve tek sira halinde
olacaktir,

NEKTARIN EVSAFTI: iyi cins tath ve kendine has koku ve lezzette olacaktir. Ham, ezik, ¢iiriik, kurtlu,
porsiik, beklemis ve kirli olmayacaktir. Bir adedi 200 gr’dan az olmayacaktir. Nektarinler viyollere dizili
sekilde, hasar gormeden kasalarda getirilecektir.

NAR EVSAFTI: lyi cins, olgun kirmizi renkte, kendisine has kokuda, tath ve yeni mabhsiil olacakur. Aci,
tatsiz, ham, ezik, kiiflii, kiif kokulu, kurtlu, kurt yenikli olmayacaktir, Kesildiginde igi ¢iiriik olmayacaktr.
En kiigiigii 250 gr'dan az olmayacaktir. Tozlu, toprakh, kirli olmayacaktir. Iki sirali halde temiz saglam
kasalarda getirilecektir.

KARPUZ EVSAFTI: Piyasada satilan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacaktir. Ham, kabak, ezik, i¢ini
yemis ve i¢i bogalmis, yumusamus, ¢iiriik, gatlak, kurtlu, tatsiz, zamam gegmis, elyafi ipliklesmig,
cksimis ve kalin kabuklu fazla gekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Uzerleri toprakl kirli, camurlu
olmayacaktir. Kesildiginde icleri kirmizi (tath olmak sarti ile) renkte olacaktir. Biitiin, saglam, yeterince
olgunlasmis ve siki yapili, yarilmamus, cesidine 6zgii renk ve sekilde, iyi gelismis ve lezzetli olacaktir.
Etinin rengi ve tadi ¢esidin olgun durumundaki tipik 6zelliklerini gosterecektir. Karpuz saplan en fazla 5
cm. olacaktr. Bir adedi en az 5 kg olacak, piyasada satilan iyi kalite (1.Sumf) karpuzlardan olacaktir.
Uzerlerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir.

TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar yeni kesilmis gekil, irilik, renk bakimindan gesidin tipik Szelliklerini
gosterecek, saglam, temiz ve oziirsiiz olacaktir. Taneler porsiimemiy, olgun ve sapa yapisik olacak, salkim
lizerinde muntazam aralhiklarla dagnlacak ve puslan bozulmams olacaktir. Yabanci madde, anormal dig nem,
yabanci koku ve tat, hastalik ve hagerelerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, taneler muntazam, iyi
gelismis olacak, tabii hali ve rengi degismis eksi, burusuk, kurumus, ¢iiriik, ezik, kiiflii, koruk Giz{imlerden
ve salkimlarda dékiilme olan iiziimlerden olmayacaktir, Piyasada satilan iiziimlerin en iyi cinsinden (1 .Smuf), iri
taneli liziimlerin en az salkim agirhg 250 gr, ufak taneli tiziimlerin ise 200 gr olacaktir. Ambalajli olacaktir.

MUZ EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins muzun olgunlasmisi olacak, ham ve sert olmayacaktir.
Ciiriik, donmus veya don ¢alifn kalin kabuklu olmayacaktir. Dig kabukta kararma ve cillenme
olmayacaktir. Temiz, saglam, biitiin, parlak renkli, siki, iyi gelismis, dogal lezzette olacak,
yenilebilirlik durumunu etkileyen yara, bere, ¢lirtikliik, ezilme ve diger bozulmalar olmayacak, hagere,
soguk ve sicaktan olugsmug zararlar, gines ve ilag yaniklan, mekanik etkilerden meydana gelen
bozukluklar, kabuk yarilmalari, kopmalar olmayacak, dis kisimlarinda agin nem bulunmayacaktir.
Hevenk geklinde ise (st kisminda 15 cm, alt kisminda 10 cm uzunlugunda sap kalacaktir. Meyve
uclarinda gigeklerden pistiler koparilmis olacaktir. Her birinin agirhign 200 gr dan az olmayacaktir.
Muzlar, sandik igerisinde gévdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir.

YENiI DUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kiigiik meyve ¢api 35 mm, normal
olgunlasmig ve tath olacaktir. Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacaktir. Kasalarda siralanmis alt ve
tistli aymi ebatlarda olacaktir.

VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gére satilan iyi cins asih visnelerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacaktir. Ezik, ¢iiriik, ham, bayat, kiiflii, tozlu, toprakli ve ¢amurlu olmayacaktir.
Saplarindan ayrilmig olmayacaktir. 8-10 kg’lik Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir.




CILEK EVSAFI: Piyasada satilan en iyi cins (1. Smif) gileklerden olacakur. Cop, yaprak, toz, toprak
vs. yabanci maddelerden arinmis bulunacaktir. Ezilmis, eksimis, ham ve kiiflenmig, pargalanmis,
kurtlu olmayacaktir. $ekil ve renk bakimindan gesidi tipik Gzelliklerini gdsterecek, olgunluk, renk ve
irilikge bir drnek goriiniiste, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye dayanacak sertlikte
olacak, ¢anak yapraklan ile kisa yesil saplan gilegin iizerinde bulunacaktir. Tekli, temiz kasalar iginde
getirilecektir

KIiRAZ EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze goriiniiglii, saglam, olgun, siki etli, temiz ve saplan diigmemis
(hasat sirasinda sapindan kopan gesitler harig) olmalidir. Kirazlarda gézle goriilebilir yabanci madde,
kimyasal madde artiklari, anormal dig nem, yabanc tat bulunmamalidir. Kirazlar zamanla durmaktan
burusmus, ¢iiriimiis, siyahlagmus, i¢i kurtlanmig, bozulmus, dogal lezzetini kaybetmis olmamalidir.
Her ambalaj i¢inde bulunan kirazlar; gesit, simf, boy ve orijin bakimindan bir érnek olmahdir.
Piyasada satilan en iyi cins, olgunlagmus, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacaktir. Kirazlar
temiz, tekli kasalar i¢inde getirilecektir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince kirazlan iyi bir gekilde
koruyacak ve sagh@a zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta
harici diger malzemeden hazirlanmis kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullanilan
her gesit malzeme ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, yeni, temiz
ve kokusuz olmali, {irfine zarar vermemeli, bunlanin iizerine yazilacak yazilarda kullamlacak
miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistiriimasinda kullanilan zamk, toksik veya diger sekilde insan
saghgina zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit kullamldiginda, yazih yiiziin diga gelmesine
ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin iginde belirtilenlerin diginda higbir
yabanci madde bulunmamalidir.

KIZILCIK EVSAFIL: lyice olgunlasmis olacak, ezik, ¢iirik ve iginde yabanci madde
bulunmayacaktir.

7. GRUP KURU ERZAK MALZEME EVSAFI
KONSERVE FASULYE EVSAFI

1. Uriinii etkilemeyen, insan saghfna zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke kutu
ambalajinda olacaktr.
2. Ambalaj iizerinde agaggidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek gekilde ve okunakl olarak kagit
veya baski etiket vb. sekilde yazilmahdir.
- Firmanin ticari unvam veya kisa adi, adresi, tescilli markas:
- Malin adi
- Standardin igareti ve numarasi
- Sinifi (varsa)
- Parti, seri veya kod numarasinda biri
- Netagirlhik
- Briit agirhk
- Siizme agirhk
- Imal tarihi
- Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf 6mrii
- “Her iki kapak tarafi gigmig ve sizintili kutulan almayiniz.” Yazili ifadesi.
- Tarim ve Orman Bakanhigi’'nin izninin bulunmasi gereklidir.

3. Taze fasulyeler ilgili TSE ¢ ye uygun, bas ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak birka¢ pargaya
boliinmils olmalidir. Konservedeki fasulyeler aym gesitten, etli, dagilmamg, fazla yumusamamus,
oldukga sert durumda olmali, dolgu suyu fazla bulamk gostermemeli ve tuz miktan % 2 ‘yi
gegmemelidir.

4. Konserve edilmis fasulyeler; g¢esidine dzgii renk, tat ve kokuda olmah, yabanci tat ve koku ile
i¢inde yabanci maddeler bulunmamalidir.

5. Taze fasulye konserve i¢inde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamahidir.
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Konserve siizme agirligi net agirhigin % 60’indan az, tepe boslugu kalan hacminin %10’undan ¢ok
olmamalhidir.

Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (siizme ameliyesi bir siizgeg igerisinde dokiilen
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutularin arasinda tesadiif
edilecek ciiz’i fabrikasyon noksanhklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj
vasitasinin altina diigmemek sartiyla kabul edilir.

Konserve kutular 6 tane briit 5 kg’lik mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
nakliyata tahammiil edecek gekilde saglam yapili olacaktir.

Kabul edilen mallarin normal sartlar altinda 6 ay miiddetle bozulmamasini, miiteahhidi taahhiit
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi gosteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.

10.S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
11.Konserve kutularinin kapaklan igeri ¢okiik veya kabarmig (bombe yapmig) olmayacaktir. Kutularin

higbir yerinde delik, desik, ¢atlak, ezik ve pas bulunmayacaktir.

12. Konserve siizme agirlik {izerinden teslim alinacaktir, Konserve igerisine konan domates, kutunun

altinda ve {istiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidi. HACCP belgesi
olmalidir.

KONSERVE BEZELYE EVSAFI

oo

. Uriinii etkilemeyen, insan saghgmna zararl olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke kutu

ambalajinda olacaktir.

Tarim ve Kdy isleri Bakanlii’nin izniyle ¢alisan bir miiesseseden imal edilmig olacaktir.

Kutunun etiket bilgileri ( Tiirk Gida Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktir.)

Bezelye taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, ¢egidine 6zgii dogal renk, tat ve kokuda
ayn irilikte olmahdir. 3 numara iri boy bezelye alinmali.

Konservelerde tuz miktart % 2'yi gegmemelidir. Kutu doldurma oram % 90’dan, slizme oram %
60’dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulanik olmamalidir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu
stiziilmek (siiziilme iglemi; bir siizgeg igerisinde dokiilen sebzelerde damlama kesilinceye kadar
bekletilmek)  suretiyle yapilir. Kutulann arasinda tesadiif edilebilecek ciiz’i fabrikasyon
noksanliklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte istenilen gramajmn altina diigmemek sartiyla kabul
edilebilir. Konserveler 6 adet, briit 5 kg’lik kutular halinde, mukavva kutular i¢inde olmalidir. Bu
ambalajlar nakliyata dayanacak sekilde diizgiin ve saglam olmalidir.

. Ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek gekilde ve okunakl olarak kagit

veya baski etiket vb. gekilde yazilmalidur.

- Firmanin ticari unvam veya kisa adi, adresi ,tescilli markasi
- Malin ad:

- Standardin igareti ve numarasi

- Sinifi (varsa)

- Parti, seri veya kod numarasinda biri

- Netagirhik

- Briit agirhik

- Silizme agirlik

- Imal tarihi

- Firmaca tavsiye edilen son tiikketim tarihi veya raf 6mrii

- “Her iki kapak tarafi gigmis ve sizintili kutulan almayimz.” Yazih ifadesi.
- Tarim ve Orman Bakanligi’'nin izninin bulunmasi gereklidir.

. Konserve siizme agirhik iizerinden alinacaktir,
. Kutulann iginde asil gida ile birlikte yenilmesine ve katilmasina misaade edilen maddeler disinda

katki maddesi olmamalidir, Konserve tiirleri, degisik markalardan numuneler goriildiikten;
gerektiginde acilarak pisirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktir. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir,

Konserve kutularinin kapaklan igeri ¢okiik veya kabarmig (bombe yapmig) olmayacaktir. Kutulann
higbir yerinde delik, degik, catlak, ezik ve pas bulunmayacaktir.
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10. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir,

KONSERVE TURLU EVSAFI

1. Uriinii etkilemeyen, insan sagligina zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan tencke kutu
ambalajinda olacaktir.

2. Tiirlii konserve yapiminda kullanilan taze sebzeler agagidaki 6zelliklerde olmalidur.

3. Taze Fasulyeler; TS 797°de belirtilen dzelliklere uygun, bag ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak
birkag pargaya boliinmiis olmahdir.

4. Pathean; TS 1255’de belirtilen dzelliklere uygun, kabuklari soyulmug veya aralikli soyulmug ve
par¢a halinde dogranmis olmalidir.

5. Biber; TS 1205’de belirtilen ozellikteki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlari ahnmig ve
kesilmis olmalidr.

6. Domates; TS 794’de belirtilen 6zelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde
olmali ve tiirliiniin alt ve iistiine konulmahdr,

7. Sakiz kabag; TS 1898’de belirtilen dzelliklere uygun, gekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan
olmal ve kabugu alinmig pargalar halinde dogranmis bulunmalidir.

8. Bamya; TS 2122’ de belirtilen dzelliklere uygun, gekirdegi kiigiik, kdrpe, fazla yumugamamug, 1,5
— 6 cm. boyunda biitiin baglar kesilmis ve pistiginde dagilmayan bamyalardan olmaldir.

9. Tiirlii Konservenin Ozellikleri :

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, hi¢bir yabanc: tat, koku ve madde bulunmamali.

I¢indeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamali

I¢inde, tuz ve limon tuzundan bagka bir katki1 maddesi bulunmamali

Dolgu suyu igindeki tuz miktar1 % 2’yi, limon tuzu veya suyu % 0,3’ii gegmemelidir.

Dolgu suyu fazla bulanik gostermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi alinmalidir. HACCP
belgesi olmahdir,

Tiirlii konservede, sebzeler siiziildiikten sonra agagidaki oranlar bulunmahdar,

- Taze fasulye % 25-30 - patlican % 25-30 - biber % 5-10
- domates % 10-15 - sakiz kabag % 10-15 - bamya % 10-15

10.Konserveler briit 5 kg'lik ambalajlarda olacaktir.
11.  Ambalaj iizerinde asagdaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak
kagit veya baski etiket vb. sekilde yazilmalidur.

- Firmanin ticari unvam veya kisa ad, adresi ,tescilli markasi
- Malin ads

- Standardin igareti ve numarasi

- Smufi (varsa)

- Parti, seri veya kod numarasinda biri

- Net agirlik

- Briit agirhk

- Siizme agirhik

- Imal tarihi

- Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf 6mri

- “Her iki kapak tarafi sigmis ve sizintih kutulari almaymiz.” Yazil ifadesi.
- Tarim ve Orman Bakanligi’min izninin bulunmas: gereklidir.

11.Konserve ambalajlarindaki etiket bilgileri Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.

12.Konserve kutularinin kapaklan igeri ¢okiik veya kabarmig (bombe yapmis) olmayacaktir. Kutularin
higbir yerinde delik, desik, gatlak, ezik ve pas bulunmayacaktir.

13. Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (siizme islemi, bir siizge¢ igerisine ddkiilen
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Konserve siizme agirhk
lizerinden teslim alinacaktir. Kutularn igerisinde tesadiif edebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanhklar
kabul edilmelidir.

14.86z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir.
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KONSERVE BAMYA EVSAFI

§

2

Uriinii etkilemeyen, insan saghgina zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke kutu
ambalajinda olacaktir.

flgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has goriiniigte, biitiin halde, baglar1 konik olarak kesilmis
ve ayn1 cinsten olacak, kdrpe, lekesiz, gekirdegi kiigiik ve sertlesmemis, fazla yumugamamis,
dagilmamis ve ezilmemis olacaktur.

Dolgu sivis1 bulanmamig ve salyalanmamug, kutularin durumu mekanik etkenlere bigimleri
bozulmamis ve hermetik 6zelligini kaybetmemis, bombajsiz ve di§ yiizii passiz olacak, iginde
yabanci madde bulunmayacaktir, Kutu dolum oranmi % 90’ dan, siizme oranm % 60’ dan az
olmamalidir. Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktir. Bamyalarin boyu; sultani bamya; en gok
7,5 ecm’ye kadar, sivisinda tuz orani en ¢ok % 2, asitlik en ¢ok % 0.5 olacaktir.

12. Ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak

o

kagit veya baski etiket vb. sekilde yazilmalhdir.
- Firmann ticari unvan veya kisa adi, adresi ,tescilli markas:
- Malin ad
- Standardin igareti ve numarasi
- Smmfi (varsa)
- Parti, seri veya kod numarasinda biri
- Netagirhk
- Briit agirhk
- Siizme agirhk
- Imal tarihi
- Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf 6mrii
- “Her iki kapak tarafi sismig ve sizintili kutulart almayiniz.” Yazihi ifadesi.
- Tanm ve Orman Bakanlifi’nin izninin bulunmasi gereklidir.

Tekliflerde bamyanin cinsine gore (sultani vs.) fiyat verilecek, siizme agirhk tizerinden
alinacaktir. Briit 5 kg’lik ambalajlarda olmalidir.
Konserve kutularinin kapaklan igeri ¢okiik veya kabarmus (bombe yapmig) olmayacaktir.
Kutularin higbir yerinde delik, degik, ¢atlak, ezik ve pas bulunmayacaktir,
Kutunun etiket bilgileri Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir. Konservenin kalite
sistem belgesi olmalidir.
So6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

KONSERVE MISIR EVSAFI
Uriinii etkilemeyen, insan saghna zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke
kutu ambalajinda olacaktir.
Kendine has tat koku ve renkte, kendine 6zgii renk ve kokuda olmahdir.
Kutu dolum orami en az %90 olmalidir. Kutularin bigimi mekanik etkenlerle bigimleri
bozulmamis ve hermetik ozelligini kaybetmemis olacaktir. iginde yabanci madde
bulunmamalidir.
Konserve kutularinin kapaklan igeri ¢okiik veya kabarmis (bombe yapmug) olmayacaktir,
Kutularin higbir yerinde delik, degik, catlak, ezik ve pas bulunmayacaktir,

S Dolgu suyu bulaniklik gostermemeli ve tuz miktari %2’yi gegmeyecektir,

6. Ambalaj ilizerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve

okunakl olarak kagit veya baski etiket vb. sekilde yazilmalidir.
- Firmanin ticari unvam veya kisa adi, adresi ,tescilli markasi
- Malin adi
- Standardmn isareti ve numarasi
- Simifi (varsa)
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- Parti, seri veya kod numarasi

- Net agirlik

- Briit agirhik

- Stizme agirhk

- Imal tarihi

- Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf 6mrii

- “Her iki kapak tarafi sigmig ve sizintili kutulan almaymz.” Yazih ifadesi.
- Tarim ve Orman Bakanligi’nin izninin bulunmas: gereklidir.

i, TSE ya da Tiirk Gida Kodeksi uygunlugu bulunmalidir.

8. T.K.B nin ilgili sayisi ve iiretim izni bulunmahdir.

9. 1. kalite, genetik Szelligi degistirilmemis olmali ve ithal misir olmamalidir.

10. Bu iiriin muayene komisyonu tarafindan teslim alinirken, ambalaj {izerinde yazan

net agirlik degil, siizme agirlik ile teslim alinacaktir.

KONSERVE GARNITUR EVSAFI

1.
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Uriinii etkilemeyen, insan saghigina zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke
kutu ambalajinda olacaktir.

Bezelye, kiip dogranmis havug ve patatesten olugacaktir. Sebzeler taze, kendine has koku,
tat ve renkte olacak yabanci tat ve konu bulunmayacaktir.

Igerisinde degisik renkli, lekeli taneler, yabanci maddeler olmayacaktir.

Kutu doldurma oran %90°dan az, stizme agirhig1 %60’dan az olmayacaktir.

Dolgu suyu bulaniklik géstermemeli ve tuz miktar %2’yi gegmeyecektir.

Siizme kiitlesinde bezelye orani en az %40, havug oram en az %25, patates orani en fazla
%25 olacaktir.

Briit 5 kg’lik kutularda teslim edilecektir.

Konserve kutularimin kapaklan igeri ¢okiik veya kabarmis (bombe yapmis) olmayacaktir.
Kutulann hi¢bir yerinde delik, desik, atlak, ezik ve pas bulunmayacaktir.

TSE ya da Tiirk Gida Kodeksi uygunlugu bulunmalidir.

. Ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek gekilde ve okunakh

olarak kagit veya baski etiket vb. gekilde yazilmalidir,
- Firmanin ticari unvam veya kisa adi, adresi ,tescilli markasi
- Malm adi
- Standardin igareti ve numarasi
- Simifi (varsa)
- Parti, seri veya kod numarasi
- Net agirlik
- Briit agirhk
- Stizme agirhk
- imal tarihi
- Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf dmrii
- “Her iki kapak tarafi sismis ve sizintili kutular1 almayimz.” Yazih ifadesi.
- Tarim ve Orman Bakanligi’nmn izninin bulunmas: gereklidir.

DOMATES SALCASI EVSAFI

T

Taze kirmizi domateslerin ezilmis, kabuklarindan ve gekirdeklerinden ayrilmig olan mutfak
tuzu ilavesi ve teneke kutulara konulmak suretiyle hazirlanmig olacaktir.

Domateslerden baska cins sebze ve meyve ezmeleri, zararsiz da olsa agirlagtrici maddelerle
kangtirilmig ve boyanmug olmayacaktir,

Salcada renk kayba, lezzet bozuklugu, yabanci koku, kiif olmayacaktir.

Uriinii etkilemeyen, insan saghgma zararh olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke kutu
ambalajinda olacaktir. Teneke kutular bombesiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmamus,




s1zintisiz, passiz olmalidir. Teneke kutular briit 5 kg olacaktir. Kontrol komisyonu 1 kg’lik
kutulardan da isteyebilir.
5. Ambalaj {izerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak

kagit veya baski etiket vb. sekilde yazilmahdir.

- Firmanin ticari unvam veya kisa adi, adresi ,tescilli markasi

- Malin ad

- Standardin isareti ve numarasi

- Sinifi (varsa)

- Parti, seri veya kod numaras:

- Net agirhik

- Briit agirhk

- Stizme agirhik

- Imal tarihi

- Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf 6mrii

- “Her iki kapak tarafi gigmis ve sizintih kutulan almayiniz.” Yazli ifadesi.

- Tanm ve Orman Bakanligi’nin izninin bulunmas: gereklidir.

6. Salganin brix orani (tuz harig) %32’den az olmayacaktir. Tuz miktan en fazla %5 olacaktir.

Doluluk orami %90’dan az olmayacaktir.

Kontrol komisyonu diyet yemekleri i¢in tuzsuz salga da isteyebilir,

Tarim ve Orman Bakanligi'nin izninin bulunmas: gereklidir.

9. Salganin kalite sistem belgesi olmalidir, S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktur.
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SIVI AYCICEK YAGI EVSAFI

Berrak, tortusuz, agik sari renkli, seffaf goriiniimde, kendine has koku, tat ve goriiniimde olacaktir.
Ham yagin 6zel koku ve lezzeti giderilmis olacaktir. Fiziksel ve kimyasal ozellikleri TSE ve Tirk
Gida Kodeksine uygun olacaktir, Kurumda yemeklerde deneme ¢ok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 I'lik teneke ambalajlarda bulunacaktir. Yagin dumanlanma noktas: yiiksek
olacaktir. Gida sanayisinde kullanilabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tiirde olacaktir. Acimus
olmayacaktir. Ambalajlar izerinde firma adi, adresi, net agirhgi, standardin isareti ve TS numarasi,
liretim numarasi, iiretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanm ve Koy Isleri Bakanligi’'min izni, igindekiler,
SYA yiizdesi bulunacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz, paslanmams, bombe yapmamus, ezilmemis
olacaktir. Yagn, imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir.

ZEYTINYAGI EVSAFI

Yemegin ¢esidine gore zeytinyagh yemeklerde Riviera, salatalarda sizma zeytin yagi olacaktir.
Yesilden sanya degigen renkte olacaktir. Serbest yag asitli oleik asit cinsinden her 100 gr'da %15°den
fazla olmamahdir. 20 ’de berrak, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda olacaktir. Acimusg
olmayacaktir. Peroksit degeri maksimum %15 meq aktif oksijen/’kg yag olmalidir. 5-10 I’'lik teneke
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlar diizgin, temiz, paslanmamug, bombe yapmamig ve
ezilmemis olacakur. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi, igindekiler, net miktar:, iretici ve
paketleyici firmanin ads, tescilli markasi, adresi ve lretildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim
ve Orman Bakanhiginin izni, parti numaras: ve/veya seri numarasi, standardin isareti ve TS numarasi,
orijin tlke, gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlar, serbest yag asidi yiizdesi
bulunmalidir. Zeytinyaginin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Y6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU FASULYE EVSAFI

Yeni iiriin, piyasada saulan en iyi kalitede, yerli iiretim olacak, eski iriinle kansik olmayacaktir.
Bayat, mat, burusuk, 1slanmus, kirik taneli, bozuk, kiiflenmis, ¢iirliimiiy, lekelenmis, kendine 6zgii renk
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ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, boceklenmis, bécek ve diger zararhlar tarafindan yenmis veya
delinmis olmayacaktir. Cinsi scker fasulye olacakur. Iri taneli gabuk pisen cinsten olacak,
pisirildiginde tanelerin hepsi aymi anda pigmis ve irilenmiy olacaktir. Yabanci ve kirik tane oram en
fazla % 1, nem oram en fazla % 13 olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet fasulyenin agirh 60 g.’dan
eksik olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni boyda olacaktur. Insan saghgina
zarar vermeyen, gidayla temasa uygun 25 veya 50 kg.’lk guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar
{izerinde firma ad1, adresi, standardin isareti ve TS numarasi, irlin yil, iiretim ve son kullanma tarihi,
Tarim ve Orman Bakanligi’ndan onayli olacaktir. Kuru fasulyenin iglendigi yerin edildigi yerin “kalite
sistem belgesi” olacaktir S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

NOHUT EVSAFI

Yeni iiriin, piyasada satilan en iyi kalitede, yerli iiretim olacak, eski iriinle kangik olmayacaktir.
Bayat, mat, buruguk, 1slak, kirik taneli, bozuk, kiiflenmis, ¢iiriimiig, lekelenmis, kendine 6zgii renk ve
kokusunu yitirmis, filizlenmis, bdceklenmis, bocek ve diger zararlhlar tarafindan yenmis veya delinmig
olmayacaktir. Yabanci ve kirik tane oram en fazla % 1, nem orani en fazla % 13 olacakur. Gelisi giizel
alinan 100 adet nohudun agirhig 60 g.’dan eksik olmayacaktir. Pigirildiginde hepsi aym anda pismis
ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi aym boyda olacaktir. [nsan
saghpma zarar vermeyen, gidayla temasa uygun, 25 veya 50 kg.'lik cuvallarda teslim edilecektir.
Cuvallar iizerinde firma adi, adresi, standardin isareti ve TS numarasi, {irlin yih, liretim ve son
kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanh@i'ndan onayh olacaktir. Nohudun islendigi yerin edildigi
yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir, S6z konusu gida, TSE ve Turk Gida Kodeksi Yoénetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakfir.

BARBUNYA EVSAFI

Yeni iiriin, piyasada satilan en iyi kalitede, yerli {iretim olacak, eski iirlinle karigik olmayacaktir.
Bayat, mat, burusuk, 1slak, kirik taneli, bozuk, kiiflenmis, glirimiis, lekelenmis, kendine 6zgil rengini
yitirmis, filizlenmig, boceklenmis, bocek ve diger zararhilar tarafindan yenmis veya delinmis
olmayacaktir. Pigirildiginde tanelerin hepsi ayni1 anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanci ve kirik
tane orani en fazla %1, nem oram en fazla %13 olacaktr. Gelisi giizel alinan 100 adet barbunyanin
agirh 60 g'dan eksik olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus olacaktir. insan saghgmna
zarar vermeyen, gidayla temsa uygun 25 veya 50 kg.'lik guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar
lizerinde gida maddesinin adi, net miktar, tiretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi
ve iiretildigi yer, liretim ve son kullanma tarihi, iiretim yili, Tarim ve Orman Bakanligi’'min izni, parti
numarasi ve/veya seri numarasi, orijin iilke, {iriin y1ih bulunmalidir. Barbunyanin kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

KIRMIZI MERCIMEK EVSAFI

Yerli iiretim, son sene mahsulii, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Mercimekler kendine 6zgii
dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmig ve islatihp kurutulmug ve kiiflii olmamali, canh bécek ve
hayvansal kalinti igermemelidir. Yeni {iriin olacak, eski iiriine karigik olmayacaktir. Bayat, mat, yagh
veya boyali olmayacaktir. iginde yabanci madde (mercimek taneleri arasinda bulunan kendinden
baska maddeler ile 3 mm’ lik yuvarlak delikli elek altina gegen mercimek tane ve pargalan da dahil
olmak iizere her tiirli madde), kusurlu tane (kizarmus, ¢imlenmis, ¢iliriimiis, olgunlagmams,
lekelenmemis, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve pargalar), kirik kabugu soyulmug (3 mm’ lik
yuvarlak delikli elek iizerinde kalan, tanesinin 1\4 ‘linden fazlas: kirilmig kusurlu olmayan mercimek
pargalari ile kabufunun 14 ‘iinden fazlasi soyulmus kusurlu olmayan mercimek taneleri)
olmayacaktir. Mercimekteki katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kahntilan, Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir. Nem oram: en gok % 14 olacaktir, Taneleri aym
zamanda pisecek Ozellikte olmalidir. Pigirilerek denenecek olumlu sonug almrsa kabul edilecektir.
Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Insan saglhifina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun,
25 veya 50 kg’lik ambalajlarda olacaktir. Ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi,
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adresi, standardin isareti ve TS numarasi, iiriin yil, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanligi'nin izni olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

YESIL MERCIMEK EVSAFI

Yerli iiretim, son sene mahsulii, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Mercimek kendine dzgi
dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmug ve 1slatilip kurutulmus ve kiifli olmamalidir. Canli bocek ve
hayvansal kalinti olmayacaktir. Yeni iiriin olacak, eski iiriinle karigik olmayacaktir. Bayat, mat, yagl
veya boyali olmayacaktir. Mercimekteki katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kalintilar1 Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir. Boylanmug yesil mercimek olacaktir.
Boylanms yesil mercimeklerde etikette belirtilen tane iriligindeki mercimek orani %95 olmahdir.
Boylanmis yesil mercimekteki nem orami en gok % 12 olacaktir. Taneler aym zamanda pisecek
ozellikte olmahidir. Pigirilerek denenecek; olumlu sonu¢ alimrsa kuruma kabul edilecektir.
Mercime@in “kalite sistem belgesi” olmalidir, HACCP belgesi olmalidir. Insan saglifina zarar
vermeyen 25 veya 50 kg ‘lik orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj lizerinde firma adi,
adresi, standardin isareti ve TS numarasi, iiriin yil, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanligi'mn izni, boylanmus yesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir. TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BULGUR EVSAFI

Yeni sene mahsulii, piyasada satilan en iyi kalitede, durum bugdaymndan olacaktir. Bulgur taneleri,
saglam, temiz, bulgura 6zgii renk, tat ve kokuda olmah. Eksimis, acims, gozle goriilebilen kiiflenme
veya kiiflenmeden dolay: tadinda ve kokusunda bir degisiklik meydana gelmis olmamalidir. Bulgurda
canli veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlann pargaciklan, yumurtalari bulunmamalidir, Nem
miktari en ¢ok % 13 olmali. Boya igermemeli iri (pilavlik) tip bulgur olmalidur. Iri tip, gdz agiklifs
3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde, tamami 3.55mm.’lik elekten gegmeli, 2.00 mm’lik
elegin iizerinde kalmahdir. Ancak 2.00mm’lik elek altina gegen kisim kiitlece % 10’dan fazla
olmamahdir.
Tolerans siirlar;

Tas, toprak, kum, ¢op v.b.madde engok % 0.01

Bugdaydan bagka tahil taneleri engok % 1

Yabanci ot tohumlan engok % 0.1
Cok iri tane engok %1
Beyazli tane engok %1

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek oOzellikte, saghfa zararsiz
maddelerden yapilmis, saglam, temiz olmalidur.

Ambalaj iizerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markasi, bulgurun tipi (pilavlik veya kéftelik) imal
tarihi, parti, standardin igareti ve TS numarasi, seri ve kod numaralarindan en az biri, net kiitlesi, son
kullanma tarihi, Tanim ve Orman Bakanligi’nin izni belirtilecektir. Bulgur 25 veya 50 kg’lik orijinal
ambalajinda olacaktir. Bulgurun kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

IRMIK EVSAFI

Sert durum bugdayindan usuliine uygun iiretilmig irmiklerden, yeni sene iiriinii, piyasada satilan en iyi
kalitede olacaktir. Temiz, kendine 6zgii renk, koku, tat ve goriiniigte olacaktir, frmikler; kizigmus,
acimug, eksimis, kiiflenmis, boyal, kokmus, nemlenmis, oriimceklenmis, kurtlanmig olmayacaktir.
fginde parazit ve yabanci madde bulunmayacaktir. Rengi hafif sanmurak veya san olacaktir. fri
bugday irmigi olacaktir. Nem oram en fazla %13 olacakur. Protein miktari, kuru maddede en az
%10.5 olacaktir. Kiil miktari, kuru maddede en gok %] olmaldir. Asitlik en ¢ok %0.05 olmalidir.
Pisirilerek denenecek, olumlu sonug alimirsa kabul edilecektir. Un haline getirilip elendikten sonra
kuru gluten miktari%10’dan az olmayacak, elastikiyeti normal olacaktir. 500 g’lik insan saghgina
zarar vermeyen, gidayla temasa uygun, orijinal ambalajlarda olacak. Ambalaj iizerinde gida
maddesinin adi, igindekiler, net miktari, iiretici ve paketleyici firmanin ad, tescilli markasi, adresi ve
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iiretildigi yer, iretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhiginin izni, standardin igareti ve
TS numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarast, orijin iilke, gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya
muhafaza sartlari, irmigin grubu bulunmalidir. irmigin, kalite sistem belgesi olacaktir. Ambalajlar
diizgiin, temiz olacaktir, S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

PIRINC EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Kirlenmis, acimus,
kiiflenmig olmamali. Yabanci tat ve koku igermemelidir. Karigtirilmig olmayacaktir. Pirincin rutubet
orami en fazla %14.5 olmalidir. Pilavlik piring, uzun taneli piring(tane boyu 6 mm'den fazla ve aym
zamanda uzunluk/genislik orani 2’den fazla 3’den az olan ) olacaktir. Pilavlik pirincin cinsi liiks baldo
olacaktir. Osmancik baldo olmayacaktir. Piringte; kirk tane(1/4 ‘i kinnlmug) %1’i gegmeyecektir.
Piring igerisinde geltik ve kargo piring miktann en ¢ok %0.01 oraminda olacaktir. Yabanci madde
(piring tanesi digindaki bocek veya bdcek pargalan ile kalintilar, yabanci tohumlar, kabuk, kepek,
saman gibi organik maddeleri ile tag, kum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir. Ambalaj
lizerinde gida maddesinin adi, net miktari, {iretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi
ve liretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi, {iretim yili, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni, parti
numarasi ve/veya seri numarasi, standardin igareti ve TS numarasi, orijin iilke, pirincin tane uzunlugu
bulunmahdir. Pirincin, kalite sistem belgesi olacaktir. Ambalaj 25 veya 50 kg’lik insan saghgina zarar
vermeyen, gidayla temasa uygun g¢uvallarda olacaktir. Piring pigirilerek denenecek, olumlu sonug
alinirsa kabul edilecektir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

ARPA-TEL SEHRIYE EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Bugday irmiginden usuliine
gore yapilmug arpa ve tel sehriyelerden olacaktir. Bugday irmiginden bagka irmik veya nigasta
kanstirlmis olmayacaktir.. Tabii renkte, kokuda ve tatta olacaktir. I¢inde canli-cansiz kurt, bdcek ve
bunlarin yumurtas1 olmayacaktir. Kiifli, nemli, giivelenmis, kirilmig, lekelenmis olmayacakur.
Pigirilerek denenip alinacaktir. Nem miktan % 13’ gegmeyecektir. % 1 tuz igeren kaynar suda 20
dakikada hepsi pismis olacaktir. Pigme sonucunda dagilan ve yapigik hamur olan schriyeler
alinmayacaktir, Sehriyeler orijinal, paketlerde olacaktir. Ambalaj iizerinde firma ad, adresi, igerigi,
standardin isareti ve TS numarasi, tiretim ve son kullanma tarihi, net miktari, parti numarasi ve/veya
seri numarasi, Tannm ve Orman Bakanligi’mmn izni bulunacaktir. Sehriyenin kalite sistem belgesi
olmaldir. Pisirilmeden evvel veya sonra agizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve fena kokuda
olmayacaktir. Yendikten sonra agizda, bogazda acilik ve yamkhk duyulmayacaktir. §ehriyeler 5 veya
10 kg’lik insan saghgina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun paketler halinde alinacaktir. S6z
konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktr,

INCE ERISTE EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli liretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Kendisine has tat ve kokuda
olmahidir. Rutubet miktan en gok % 13 olmalidir. Kiil miktar1 en ¢ok % 1 olmalidir, Protein miktan
kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir. Son yil iirfinii sert durum bugdayindan yapildigi yazili olacaktir.
I¢inde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kirildiginda kesit parlak olacaktir. Pigirilmeden énce
agizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda olmayacaktir. Yenildikten sonra afizda,
bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacakur. Kinlmg, kiiflenmis, kirlenmig, kurt, bocek ve fare pisligi
olmayacaktir. Eriste % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika pisirildiginde suyu
bulandirmayacaktir. Pigsme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan eristeler alinmayacaktir. San ve
parlak renkli olmali, unsuz goriintiglii olmahdir. Suya gegen madde % 6’nin altinda olmahidir. % 96
‘lik etil alkole gegen asitlik miktar1 % 0,05 den ¢ok olmamalidir. Erigtenin “kalite sistem belgesi”
olmalidir. Eriste, 1 veya 5 Kg’ lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj lizerinde firma adi, adresi, iiretim
ve son kullanma tarihi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tarim ve Orman Bakanhi'nin izni,
besin igerikleri, standardin isareti ve TS numarasi, net agirhig: belirtilecektir. S6z konusu gida, TSE
ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

4 4 K ’




MAKARNA EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli tiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Kendisine has tat ve kokuda
olmalidir. Rutubet miktar1 en ¢cok % 13 olmalidir. Kiil miktar1 en ¢ok % | olmalidir. Protein miktar
kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir, Son yil iiriinii sert durum bugdayindan yapildig: yazili olacaktir.
fginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kinldiginda kesit parlak olacaktir. Pigirilmeden dnce
agizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve kot kokuda olmayacaktir. Yenildikten sonra agizda,
bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacaktir. Kirllmig, kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bdcek ve fare pisligi
olmayacaktir. Makarnalar % | tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20 dakika pigirildiginde suyu
bulandirmayacaktir. Pigme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan makarnalar alinmayacaktir. San ve
parlak renkli olmali, unsuz gériintisli olmalidir. Suya gegen madde % 6’min altinda olmahdir. % 96
‘hk etil alkole gegen asitlik miktar1 % 0,05 den ¢ok olmamalidir, Makarnanin, erigtenin, kesme
makarnamn “kalite sistem belgesi” olmalidir. Makarna, 5 Kg’ Iik ambalajlarda, diidiik (ince uzun),
boncuk, yiiksiik, dirsek, burgu, yass: firin, spagetti makarna gesitlerinde olacaktir. Diyet yemekler
icin 350 g’lik paketlerde kepekli ya da tam bugday makarna getirilecektir. Ambalaj lizerinde firma
ad1, adresi, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhifi’nin izni, besin igerikleri, parti
numarasi ve/veya seri numarasi, standardin isareti ve TS numarasi, net agirh@ belirtilecektir. Soz
konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

BUGDAY UNU EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Birinci nevi un olmalidir.
Beyaz hafif sarnmtirak renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, aci, eksime, kokusma, kizismis,
kiiflenmig, 1slanmig, topraklanmig, kurtlu, bocekli, kelebekli ve herhangi bir sekilde kangmug
olmayacaktir. Canli veya cansiz bocek ve pargalarim igermemelidir. Nem oram en ¢ok % 13 olmalidir.
Nemlenme ve nemlenmeye bagli topaklagma olmayacaktir. Kuru maddede protein miktar en az %
10.5 olmalidir, Alti numarali elek iistli %5°den fazla olmayacaktir. Asitlik siilfiirik asit cinsinden kuru
maddede en ¢ok %0.07 olmalidir. 5 veya 10 kg'lik kagit ambalajlarda teslim alinacaktir, Klorlama
dahil, agartma islemi uygulanmig olmayacaktir, Ambalajlarin {izerinde, unu hangi amagcla
kullanilacagi, maximum kiil ve minimum protein miktarlar1 belirtilmelidir. Diyet yemekleri igin 500
gr veya 1 kg’lik kagit ambalajlarda tam bugday unu getirilecektir. Ambalajlann {izerinde firma adi,
adresi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tannm ve Orman Bakanlifinmn izni, liretim tarihi ve son
kullanma tarihi, standardin isareti ve TS numarasi, mahn ¢esidi (Ekmeklik, biskiivilik vb.) yazih
olacaktir, Yas 6z gliiten miktar1 27'den az olmayacak, normal elastikiyette olacaktir. Un tip 650
olacaktir. Yapilacak yemege gore kontrol teskilatimin istegi dogrultusunda farkli tiplerde un
getirilebilir. S6z konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

PIRING UNU EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli liretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Yalnz piringten yapilmig
olmah ve iginde yabanci unlar bulunmamalidir. Temiz, rengi beyaz, kendine 6zgll renk ve kokuda
olacaktir. Kizigmig, acimg, eksimis, kokmus olmayacaktir. Iginde bocek, kurt ve diger canh-cansiz
parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacaktir. Zararsizda olsa kimyasal madde ile iglem
gdrmiis olmayacaktir. Piring ununda nem orami % l14’den ¢ok, protein miktan % 6'min altinda
olmayacaktir. Orijinal 250 veya 500 gr.lik kagit ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj {izerinde
gida maddesinin adi, net miktan, iiretici ve paketleyici firmanmin adi, tescilli markasi, adresi ve
iiretildigi yer, standardin isareti ve TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, iiretim yih, Tanm ve
Orman Bakanligi’min izni, parti numarasi ve/veya seri numarasi bulunmalidir. Piring ununun, kalite
sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

MERCIMEK UNU EVSAFI
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Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Mercimek unlarinda rutubet
miktan %14°den fazla olmamali. Mercimek unlarinda kuru madde de kiil miktar1 %13’den ve kiiliin
%10’ luk hidroklorik asitle ¢oziilmeyen kismu %0.20’den fazla olmamal.. Mercimek unlarinda serbest
asitlik %0.50’den fazla olmamali. Mercimek unlarinda protein miktan (kuru maddede) en az %25
olmali. Mercimek unlan temiz, kendine 6zgii renk, koku, tat ve gorliniiste olmali, iginde yabanci
madde bulunmamali, ayrica kizigmig, acims, eksimis, kiiflenmis, kokusmus, veya herhangi bir sekilde
kendine 6zgii niteligi degismis olmamali. Mercimek unlar ayni renk mercimeklerden iglenmig olmah,
icinde bagka renkten mercimek pargaciklar bulunmamali. Mercimek unlari iginde bdcek, kurt, kiif ve
diger canli, cansiz parazitler, bunlarin kalinti ve benzeri kirlilikleri bulunmamali. Mercimek unlar
boyanmus sagliga zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir. Ambalajlar yeni, temiz ve
icindeki mal iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak {izere insan saghgmna zararsiz maddelerden
yapilmis 250 gr ve 500 gr.’lik paketler seklinde olmalidir. Ambalajlarin agz, katlanarak,
yapistirlmak, toplanarak baglanmak veya madeni gerit ile tutturmak suretiyle kapatilir. Ayrica bir dig
ambalaj igerisinde de konulabilir. Firmanin kisa adi veya tescilli markas: ve adresi, malin adi, gesidi,
grubu, smufi, standardin igareti ve TS numarasi, parti numarasi, net agirhgi, imal ve son kullanma
tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar1 iizerinde okunakh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilmali veya basilmalidir. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmalidir. S6z konusu gida,
TSE ve Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmis,
igaretlemis, taginmug ve depolanmis olmalidir.

GALETA UNU EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir, Kendine ozgii tat, renk ve
kokuda olacak, kiiflenmis, kirlenmis, acimg, kurt, bocek, ¢op olmamali, yabanci tat ve koku
bulunmamalidir. iginde fare pisligi, guval dokiintiisii, kil ve ip pargas: vb. cisimler bulunmamalidir.
Nem miktan en gok % 6 oraninda olmalidir. Insan saglifina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun 1
kg’lik orijinal ambalajlarda olacaktir. Ambalaj tizerinde gida maddesinin adi, net miktari, iretici ve
paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi ve iretildigi yer, standardin igareti ve TS numarasi,
liretim ve son kullanma tarihi, {iretim y1li, Tanm ve Orman Bakanhgi’nin izni, parti numarasi ve/veya
seri numarasi bulunmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TARHANA EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk
sarimtirak, turuncu olmali, kendine has koku, tat, goriiniimde olmalidir. Yabanci madde
icermemelidir. Firmanin kisa adi veya tescilli markasi ve adresi malin adi, ¢esidi, grubu, smnifi,
standardin igareti ve TS numarasi, parti numarasi, net agirlig (kg olarak), imal ve son kullanma tarihi
ile ilgili bilgiler ambalajlar1 {izerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilmali veya basilmalidir. Tanim ve Orman Bakanlig tarafindan onayh olmahdir. Hazir tarhana
gorbasi olmayacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY NiSASTASI EVSAFI

Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satilan en iyi kalitede olacaktir. Bugdaydan usuliine gore
elde edilmis bugday nisastas: olacaktir. Elde edildigi maddenin adim tagiyacaktir. Hangi cins
maddenin nisastas1 ise yalmz ona ait olacak, bagka cins ile kangtirilmayacaktir. Toz halinde beyaz
renkte ve homojen yapida, kendine has tat ve kokuda olacaktir. Acilagmis, kiiflenmis, ekgimis,
nemlenmis olmayacaktir, Nem orani % 13 olacaktir. Kiil miktar1 %1’den fazla olmayacaktir. 1 veya 5
kg'lik ambalajlarda olacak ambalaj lizerinde, firma adi, adresi, standardin igareti ve TS numarasi,
Tarim ve Orman Bakanlifi’nin izni, parti numarasi ve/veya seri numarast, net agiwrhigi, iiretim ve son
kullanma tarihi olacaktir. Nisastanin kalite sistem belgesi olacaktir. Soz konusu gida, TSE ve Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TATLITUZLU/KEPEKLI BISKUVI EVSAFI
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Yeni sene mahsulii, yerli iiretim, piyasada satlan en iyi kalitede olacaktir. Ekstra-ekstra undan
yapilmig, piyasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir 6rnek yapi ve goriintiide, kendine 6zgii
renk, hos tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamig ve boyanmamg olmalidir. Kirlenmis,
acimug, kiifli, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenilmis olmamalidir. Potibor ozelligi tagimahdir.
Biskiivilerin iistii yazili olanlarinda yazilar okunakli ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tagima
ve saklama siiresince biskiivileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet ¢ekmeyen nitelikte, temiz, kuru,
kokusuz, insan saghgina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin {izerinde; firma adi, standardin
isareti ve TS numarasi, adresi, cinsi, tretim ve son kullanma tarihi, net agirligi, , parti numarasi
ve/veya seri numarasi, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin izni, biskiivinin besin 0gesi igeriginin analizi
belirgin olarak yazili olacaktir, Rutubet % 6’dan az olacaktir. Biskiivinin imal edildigi yerin kalite
sistem belgesi olmahidir. Teslimat esnasinda iiretim tarihi en yakin, son kullamm tarihi ise en uzak
olacaktir. Ilgili {initede tat analizi yapildiktan sonra karar verilen markadan teslim alacaktir.
Biskiiviler, tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, karton kutulara sirali dizilmis halde olacaktir.
Kontrol komisyonu gerektiginde cins tercihi yapabilir. S6z konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi
Ydénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

CAY EVSAFI

Piyasamin en iyi kalitede ¢ay1 olacaktir. Koyu renkli, tozsuz olacaktir. Kiiflenmis, 1slak olmayacaktir.
Digardan yabanci koku gekmis olmayacaktir. Igerisinde boya maddesi olmayacaktir. Demlenip kontrol
edilmeden alinmayacaktir, Denendiginde ¢ay aromasi verecektir. Suda kaynatildigi zaman berrak ve
giizel kokulu olacaktir, Nem oram %6'y1 gegmeyecektir. I¢inde sap, yaprak artif1, ¢6p olmayacakdir. 1
kg’lik paketler halinde teslim edilecektir. Poget siyah gaylar en az 2 gr’lik posetler halinde 25’li veya
100°1ii kutularda olacaktir. Kahvalti ve ara 6giinler i¢in bitki/meyve ¢aylar getirilecektir. Bitki/meyve
gaylan bu evsafa uygun olacak sekilde kontrol teskilatimin istedigi ¢esitlerde en az 2 gr'lik posetler
halinde 20’li kutularda olacaktir. Posetleme sirasinda zimba teli kullamilmayacaktir, her poget kendi
kagit paketinin i¢inde olacaktir, Ambalaj iizerinde gida maddesinin ady, igindekiler, net miktan, tiretici
ve paketleyici firmanin ady, tescilli markasi, adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,
Tarim ve Orman Bakanlifi’nin izni, parti numarasi ve/veya seri numarasi, standardin isareti ve TS
numarasi, orijin llke, gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza gartlart bulunmalidir. Cayin
kalite sistem belgesi olacaktir, S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir. Kontrol teskilatinin istegi dogrultusunda poget siyah gay
getirilebilir.

CEVIZ iCl EVSAFI

Yeni sene iiriindi ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. Ceviz igleri, sar1 veya koyu saman renginde,
saglam, ikiye boliinmiis olacaktir. Kiifld, kurtlu, 1slak, tagh, toprakl, kéti kokulu, hastalikli, acimig,
burusuk, tamamen kurumus, rengi bozulmus, ¢iiriik, driimceklesmis ve herhangi bir hagere tarafindan
yenilmig olmayacaktir. Nem oram % 5’1 gegmemelidir. Cevizler, insan saghg yoniinden uygun, 1 kg
veya 5 kg'lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin (izerinde firma ad, adresi, standardin
isareti ve TS numarasi, net agirhgi, firetim ve son kullanma tarihi, parti numarasi ve/veya seri
numarasi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden énce bozulan
ve numuneden farkli ¢ikan ceviz igi degistirilecektir, S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

FINDIK iCi EVSAFI

Yeni sene iirlinii, yerli iretim, iri ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. | simf kalitede, ¢iiriik, kiiflii,
kurtlu, kirnik, pargalanmig, vanik, fena kokulu, bayat, acilagmig olmayacaktir. Herhangi bir hagere
tarafindan yenilmis olmayacaktir. Kuru olacak, nem miktar1 % 5’i ge¢gmeyecektir. Findiklar diizgiin
taneli, tozsuz, kavrulmus olacaktir. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacaktir. Kullanilacak yemege gore
kontrol teskilati file yada kiyilmig findik isteyebilir. Findiklar 1 kg veya 5 kg’lik orijinal ve insan
saflijina uygun materyalden yapilmug ambalajlarda teslim alinacaktir. Dig ve ig kabuklan
olmayacaktir. Paketlerin {izerine firma adi, adresi, TS numarasi, net agirhigi, liretim ve son kullanma
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tarihi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tarnim ve K&y Isleri Bakanhigi'min izni yazili olacaktir.
Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh g¢ikan findik igi degigtirilecektir Soz
konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.

CAM FISTIGI EVSAFI

Yeni sene iiriinii olacaktir. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir. Taneleri biitiin, dolgun, iri
kendine has koku, renk ve tatta olacaktir. Ciiriik, kiiflii, fena kokulu, nemli, acimig, ekgimig, rengini
kaybetmis, kirli, kurtlanmig olmayacaktir, Kirik miktar %2’yi gegmeyecektir. Nem orani en fazla %8
olacaktir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin tizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, parti
numaras1 ve/veya seri numarasi, tiretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve Orman
Bakanhifi'nin izni bulunacaktir. Cam fistiginin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE
ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.,

KUS UZUMU EVSAFI

Yeni sene {irlinii olacaktir. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacakur. Sulanmug, eksimis,
kiiflenmisg, rengini kaybetmis, eksi, aci, ¢lriik, kurtlanmig, glivelenmis olmayacaktir. Sekerlenme ve
topaklanma olmayacaktir. Igerisinde tas, toprak, ¢op gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir. Orijinal
ambalajda olmalidir. Kug iiziimiinde, 25 gramindaki tane sayis1 200- 500 adet olacaktir. Ambalajin
tizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, parti numaras: ve/veya seri numarasi, iiretim ve son
kullanma tarihi, net agirlifi, Tarim ve Orman Bakanlifi’min izni bulunacaktir, Kus iizlimiiniin kalite
sistem belgesi olmalidir, S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

KAKAO EVSAFI

Piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Koyu kahve renginde, suda kolayca eriyebilecek toz halinde
olacaktir. Igerisinde kabuk, tohum, diger yabanci maddeler bulunmayacak, geker katilmig
olmayacaktir. Kurtlanmig, boceklenmig, acimig, nemlenmig, topaklagmig, koti koku olusmus
olmayacaktir. Kakao tozunda rutubet miktan kitlece en fazla %9 olmalidir. Orijinal 500 gr veya 1
kg'lik naylon ya da ka@it ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj tizerinde gida maddesinin adi, net
miktan, itiretici ve paketleyici firmanmn aditescilli markasi,adresi ve firetildigi yer, iiretim ve son
kullanma tarihi, iretim yil, Tarim K8y Isleri Bakanlhifinin izni, parti numarasi ve/veya seri numarast,
TS numarasi bulunmahdir. Son kullanma tarihinden énce bozulan ve numuneden farkl ¢ikan kakao
miitahit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir. S6z konusu gida,
TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

VANILYA EVSAFI

1. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku, renk ve tatta olacaktir. Usuliine uygun ogiitiilmiis
vanilyalardan olacaktur. Bayatlamis, kiiflenmig, bozulmus, topaklanmi§ olmayacaktir. Orijinal
ambalajda olmalidir. Ambalajin {izerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numarasi, parti numarasi ve/veya
seri numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim ve Orman Bakanlifi'min izni
bulunacaktir. Vanilyanin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU MAYA ESAFI

icinde Dogal maya (Saccharomyces cerevisiae), bitki kokenli sorbitan monostearat olmalidir. Kendine
has renk, tat ve kokuda olacaktir. Eksimig, kiiflenmis, topaklanmig olmamalidir, Maya kendisinin 4-5
kati 1lik suda 15 dakika bekletilerek denenecektir. Instant kuru maya olmalidir. Orijinal ambalajda
olmalidir. Ambalajin {izerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numarasi, iretim ve son kullanma tarihi, net
agirlif1, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tanim ve Orman Bakanligi’nin izni bulunacaktir, Kuru
mayanin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
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KARBONAT EVSAFI

Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, igine tas, kum ve yabanci madde bulunmayacaktir.
Nemlenmis, topaklanmis olmayacaktir. Insan sagligina zararsiz, hava ve rutubet gegirmeyen
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin {izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, parti
numaras) ve/veya seri numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve Orman
Bakanligi'nin izni bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KiMYON EVSAFI

Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgii renk, koku ve tatta olacaktir. Kiiflenmis, bayatlamug,
bozulmus, topaklanmug, yabanc: tat ve kokuda olmayacakur. Igerisinde yabanci madde, canli ve cansiz
bocek artiklari, boya, nisasta ve benzeri maddeler katilmig olmamalidir. Nem orani en fazla %10
olacaktir. 1kg’lik ambalajlarda olacaktir, Ambalajlan hava ve rutubet gegirmeyecek, insan saghgina
zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmis olmalidir. Orijinal ambalajda olmali, ambalajlarin
iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, parti numarasi ve/veya
seri numarasi, net agirhgi, Tanm ve Orman Bakanhigi’nin izni bulunacaktir, S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KEKIK EVSAFI

Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine Ozgii renk, tat ve kokuda olacaktir. Kiiflenmig, ¢iiriimiis,
bayatlamig, topaklanmug, yabanc tat ve kokuda olmayacaktir. igerisinde yabanci madde, canli ve
cansiz bocek veya bdcek kalintilan goriilmeyecektir. Nem miktar1 en ¢ok %10 olacaktir. 1 kg’lik
orijinal ambalajlarda bulunacaktir. Ambalajlari hava ve rutubet gegirmeyecek, insan saghgna zarar
vermeyecek bir malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalajlarda firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi,
tretim ve son kullanma tarihi, parti numaras: ve/veya seri numarasi, net agirhgi, Tarim ve Orman
Bakanligi'min izni bulunacaktir. Kekigin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TURSU (KARISIK) EVSAFI

Karigima giren her bir sebze/meyve kendi has renk ve gériiniigte, yumugamamig, dagilmamig,
glirimemis ve kiiflenmemis, salamura salyalasmamig ve yabanci madde bulunmamaldir. Tursu
suyunu i¢indeki tabii sirke miktan (asit, asetik) cinsinden %]1- %S5 arasinda olacaktir. Tursu suyundaki
tuz miktar1 (sodyum kloriir) %4’°den fazla olmayacaktir. Igerisinde muhafaza igin antiseptik maddeler
katilmarmmg olacaktir. Net agirhginda sitizme agirh@i oram en az %70, her gesit sebzenin siizme
agirhgma oram en az % 3, en gok % 25 olmalidir, Kangik tursuyu etkileyen veya kangik tursudan
etkilenmeyen saglhfa zararli olmayan lakli tencke ambalajlar igerisinde olmahdir. Tursu, siizme
agirliktan teslim alinacaktir. Ambalaj iizerinde malin adi, imal tarihi, tipi, siizme agirhi, parti
numarasi ve/veya seri numarasi, TS numarasi, son kullanma tarihi ve raf émrii, Tarim ve K&y Isleri
Bakanliginin izni yazili olacaktir. Tursunun kalite sistem belgesi olmalidir. Yeni iiretim olacak, 10 kg’
lik tencke ambalajlarda olacaktir. Tencke kutular mekanik tesirle bigimleri bozulmamig, bombesiz,
sizintisiz, passiz olacak, delik, desik ve gatlak olmayacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KOFTE BAHARATI EVSAFI

. Karabiber, Tatli Kirmiz1 Biber, az miktarda Karanfil, Defne

Ana maddesi karabiber, tath kirmizi toz biber, az miktarda defneyapragi, kekik, yenibahar, karanfilden
olusmalidir. Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine &zgii koku ve tatta olacaktir. Kiiflenmis,
bayatlamms, bozulmus, topaklanmis olmayacaktir. Igerisinde yabanci madde, canh ve cansiz bocek
veya bocek artiklari, boya, nisasta ve benzeri maddeler katilmig olmamahidir. Nem orani en fazla %10
olacaktir. Orijinal 1 kg'hk ambalajda olmahdir. Ambalajin {izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
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numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhig, Tarnim ve
Orman Bakanlifi’nin izni bulunacaktir. Kofte baharatimin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu
gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Ynetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DEFNE YAPRAGI EVSAFI

Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgii koku ve tatta olacaktir. Igerisinde yabanci madde, canh
ve cansiz bocek veya bocek artiklari, boya vb. maddeler olmamalidir. Kiiflenmis, bozulmus
olmamalidir. Yapraklar delikli ve lekeli olmamalidir. Insan saghigina zarar vermeyecek orijinal
ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, parti numarasi ve/veya
seri numarasi, iretim ve son kullanma tarihi, net agirlii, Tarnm ve Orman Bakanligi’nin izni
bulunacaktir. Defne yapragimn Kalite sistem belgesi olmahdir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TUZ EVSAFI

Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. smif) olacaktir. Tuz beyaz renkte olmali ve yabanci madde
igermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tane biiyiikliigii, goz agikligi 1000 mm’ lik elekten tamamu,
210 mm’ lik elekten ise en gok % 20’ lik kismu gegecek biiyiikliikte olmalidir. Rutubet oram en gok %
0,5 olmalidir. NaCI miktar1 en az % 98 olmahdir. Sofra tuzuna 50-70 mg/ kg oraminda potasyum
iyodiir veya 25-40 mg/kg potasyum iyodat katilmasi zorunludur. Diyet hastalar1 igin kontrol
tegkilatimin talebi dogrultusunda iyotsuz tuz getirilecektir. Iyotlu sofra tuzlan, hava ve rutubet
gecirmeyecek, insan sagliina zarar vermeyecek, 15181 gegirmeyecek ve ozelliklerini bozmayacak
ambalajlarda olacak; ambalaj {izerinde “iyotlu sofra tuzu” ibaresi, tiretim ve son kullanma tarihi, igine
giren iyot miktari, TS numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, firma adi, adresi bulunacaktir.
Tarim ve Orman Bakanhi@’mn izni bulunacaktir Tuz, 750 gr veya 1 kg veya 1,5 kg’lik ambalajlarda
teslim almacaktir. Tuzun “kalite sistem belgesi” olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU NANE EVSAFI

Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. sinif) olacaktir. Kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmahdir.
Kiiflenmis, ¢iiriimiig, bayatlamug, topaklanmig, yabanci tat ve kokuda olmayacaktir. Igerisinde sap,
saman, ¢dp, canh ve cansiz bdcekler ve bunlarm kalintilan ve diger zararhlarn kalintilar
bulunmamalidir. Nem orani en ¢ok % 10 olacaktir. Insan saghgina zarar vermeyecek, gida ile uygun
orijinal 1 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde, tiretici firmamn adi, liretim yeri ve
nanenin iiriin y1li, {iretim ve son kullanma tarihi, TS numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi
belirtilecektir. Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni bulunacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KIRMIZI PUL/TOZ (ACUTATLI) BIBER EVSAFI

Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. siif) olacaktir , Bayatlamis, boyanmig, bozulmus, giivelenmis,
kiiflenmis, topaklanmis, nemlenmis olmayacaktir. Kurutulmug olacakdr. fginde yabanci madde
bulunmayacak, kendine has tat ,koku ve renkte olacaktir. Yabanci tat ve koku almamug olacaktir.
iginde canh-cansiz bocek ve bunlarin kahntlar olmayacaktir, Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber
gbvdesinden bagka madde bulunmayacaktir. Nem oram en gok %10 olacaktir. Insan saglifina zarar
vermeyecek, gida ile uygun orijinal 1 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj lizerinde gida
maddesinin adi, net miktar, iiretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi ve iiretildigi
yer, iiretim ve son kullanma tarihi, iiretim yili, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin izni, parti numarasi
velveya seri numarasi, TS numarasi, paketleme tarihi bulunmahdir. Aflatoksin igermeyecektir. Pul
biberin, kalite sistem belgesi olacaktir, 86z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KARABIBER EVSAFI
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Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. simf) olacaktir, Bayatlamis, bozulmus, giivelenmis, kiiflenmis,
topaklagmis, nemlenmiy olmayacaktir, Iginde yabanci madde bulunmayacak, kendine has tat, koku ve
renkte olacaktir. Yabanci tat ve koku almamis olacaktr. iginde canli-cansiz bdcek ve bunlarmn
kalintilan1 olmamalidir. Boya maddesi katilmamis olmalidir. Ele alindiginda renk ve yag
vermeyecektir. Nem orani en ¢ok %10 olacaktir, Insan saglhina zarar vermeyecek, gida ile uygun
orijinal 1 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj lizerinde gida maddesinin adi, net miktari,
liretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasi, adresi ve tiretildigi yer, iiretim ve son kullanma
tarihi, iiretim yili, parti numarasi ve/veya seri numarasi, TS numarasi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin
izni, paketleme tarihi bulunmalidir. Aflatoksin i¢ermeyecektir. Karabiberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Sz konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

SUSAM EVSAFI1

Piyasanin en iyisi (1.Sinif), yerli iiretim olacaktir . Yeni sene mahsulii, iyi cins susamlardan olmalidir.
Kendine Ozgii renk, koku ve tatta olacaktir. Kiiflii, koti kokulu, acimig, eksimis, topaklanmis,
nemlenmis, giivelenmis, tash, toprakli, kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir. I¢inde canh-
cansiz bocek ve bunlarin kalintilan ve yabanci madde bulunmayacaktir. Boya maddesi katilmamg
olmahdir. Nem orami en gok %8 olmalidir. Tanim ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmalidur.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun {iretilmig, ambalajlanmus, etiketlenmis, igaretlemis ,taginmig ve
depolanmis olmalidir. Insan sagliina zarar vermeyecek, gida ile uygun orijinal 1 kg’lik ambalajlarda
teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi, net miktari, iiretici ve paketleyici firmanin
adi, tescilli markasi, adresi ve iiretildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihi, iiretim yil1, parti numarasi
ve/lveya seri numarasi, TS numarasi, Tarm ve Orman Bakanlhifi’nin izni, paketleme tarihi
bulunmalidir. Aflatoksin igermeyecektir. Karabiberin, kalite sistem belgesi olacaktir. Stz konusu gida,
TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TOZ SEKER/KUP SEKER EVSAFI

Seker, seker pancarindan yapilmig yerli tiretim olacaktir. Nemli, taslagmis, topaklagmig olmayacak,
igerisinde yabanci madde, tag, toprak bulunmayacaktir. Dogal 6zelliklerini kaybetmemis, kendine has
tat ve kokuda, kristal seker olacaktir. Kiip sekerler ise 2,5 g'lik tek sargili paketlerde olacaktir.
kahvaltilar i¢in kontrol tegkilatimn istegi dogrultusunda 4 veya 5 g'lik tekli ambalajlarda da
getirilebilir, Seker, beyaz sekeri etkilemeyen ve beyaz sekerden etkilenmeyen insan saghgma zararl
olmayan ve beyaz sekerin 6zelliklerini bozmayan pamuklu, jiit, sentetik, elyafli, karton, kagit veya
bunlarin birkaginin bir arada kullanildigi malzemeden yapilmis ambalajlar iginde alinir, Jiit ¢uvallarda
verilen beyaz seker torbalari, kraft kdgidi veya insan saglhifina zarar vermeyen plastik malzeme ile
astarlanmig olmalidir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi, net miktari, liretici ve paketleyici
firmanm ady, tescilli markasi, adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanlhigt’nin izni, TS numarasi, parti numaras: ve/veya seri numarasi bulunmahidir. Sekerin, kalite
sistem belgesi olacaktir. 25 veya 50 kg’lik quvallarda teslim edilecektir. S6z konusu gida, TSE ve
Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ) EVSAFI

Yeni sene iiriinii, yerli liretim, biitiin, temniz piyasadaki en iyi cins olacaktir. Sulanmus, eksimis,
ezilmis, kurtlanmus, kiiflenmis, sekerlenmis, topaklanms, kirli, beyaz renkli, ¢liriik, bocek zarar,
canli ve cansiz bdcek ve kalntilan ve zararh maddeler olmayacaktir. Sultaniye cinsi,
agartilmamig(natiirel) grubu, rengine gére 11 tip numara iiziim olacaktir. Kuru iiziim, standart(iri)
boyda olacaktir.. El ile ovalandif1 zaman taneler birbirinden aynlacaktir. Nem orani en ¢ok %16
olacaktir. Kaynatildifin zaman biitiin tanelerin yenilecek bir halde sisip, kabaracaktir. 1 veya §
kg’lik gidaya uygun, insan sagligina zarar vermeyen ( saglam ve sizdirmaz karton kutularda, havasi
alinarak paketlenmis ) orijinal ambalajlarda olacaktir. Ambalaj {izerinde firmanin adi, adresi, varsa
tescilli markasi, sinifi, boyu, gesit, ticari tipi, iiriin yili, net agirligs, {iretim ve son kullanma tarihi,
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TS numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tartm ve Orman Bakanhigi’’nin izni
bulunacaktir. Uziimiin “kalite sistem belgesi” olmaldir. S6z konusu gida, TSE ve Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktur.

KURU INCIR EVSAFI

Yeni sene firiinii, yerli iiretim ve piyasanin en iyisi (1.simf) olacaktir. Biitiin, saglam olacak, kimyasal
madde, yabanci tat ve koku, canli ve cansiz bocek ve bdcek kalintilan bulunmayacaktir. Usuliine
uygun kurutulmug olacaktir. Hasarsiz, giines yaniksiz, yarik ve catlaksiz olacak, temiz olacakur.
Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumusaklikta olacak, gesidin ve tipin 6zelliklerini tasiyacaktir.
Eksi, sekerlenmis, kiiflenmis, islanip tekrar kurutulmus, sulanmug, giivelenmis, kurtlanmig
olmayacaktir. Kutudaki incirlerin tanelerinin agirhg 20 gr'dan asag olmayacaktir. incirler, 15 gr'dan
az olmamak sartiyla %10’a kadar aynen kabul edilecektir, Nem oram en ¢ok % 20 olacaktir, 1 kg’
daki meyve tanesi sayis1 en ¢ok 60 adet olacaktir. 1 kg, 2 kg veya 5 kg’'lik gidaya uygun, insan
saghigina zarar vermeyen ( saglam ve sizdirmaz karton kutularda, havasi alinarak paketlenmis )
orijinal ambalajlarda olacaktir. Ambalaj iizerinde firmanin adi, adresi, varsa tescilli markasi, sinifi,
boyu, gesit, ticari tipi, {iriin yili, net agirhig, iiretim ve son kullanma tarihi, TS numarasi, parti
numarasi ve/veya seri numarasi, Tarim ve Orman Bakanhgi’mn izni bulunacaktir. imal edildigi yerin
“kalite sistem belgesi” olmalidir. Imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi goniimiize en
uzak tarih tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan kuru incirler degistirilecektir. S6z
konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE) EVSAFI

Cekirdekleri ¢ikarilmis, saglam, temiz, yeni sene iiriinii, yerli {iretim ve piyasanin en iyisi(l. Sinif)
olacaktir. Her tiirlii canli cansiz kurt, bocek ve bunlarin yuva ve yumurtalan olmayacaktir. Taneler
tzerinde ¢il, vuruk, benek, kus yenigi, par¢alanmalar, yapismalar olmayacak. Nem orani en gok % 25
olacaktir. 100 gr.’daki tane sayis1 10-12 adet olacaktir. . 1 kg, 2 kg veya 5 kg’lik gidaya uygun, insan
saglhgina zarar vermeyen ( saglam ve sizdirmaz karton kutularda, havas: alinarak paketlenmis ) orijinal
ambalajlarda olacaktir. Ambalaj {izerine firmanin ad1, adresi, varsa tescilli markasi, sinmifi, boyu, gesit,
ticari tipi, liriin yili, net agirhigi, TS numarasi, parti numaras: ve/veya seri numarasi, liretim ve son
kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin izni belirtilecektir. Kuru kayisinin “kalite sistem
belgesi” olacaktir. Son kullanma tarihi giliniimiize en uzak, imal tarihi teslim giinline en yakin
olmahdir. Son kullanma tarihinden once bozulan ve numuneden farkhi ¢ikan kuru kayist
degistirilecektir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

SIYAH ZEYTIN (NORMAL-TUZSUZ) EVSAFI

Piyasanin en iyisi (1.Smf), yerli iiretim olacaktir. Gemlik kuru sele tipi siyvah dolgun taneli iyi terbiye
edilmis, ekstra kalite zeytin olmalidir Zeytinler temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva
etmemeli. Eti ¢ekirdegine yapismamis olmalidir. Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik
tanesi ile en biiyiik tanesinin yatay eksenleri arasindaki fark en ¢ok 4 mm olmalidir. Grup ve tipine has
yeme olgunlugunda ve vyenilebilir ozellikte olmahdir. Kirli, kokugmus, Ozellikleri kaybolmus,
kurtlanmig ve kiflenmis olmamalidir. Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin parcalarimi ihtiva
etmemelidir. Etli taneli, kiigiik ¢ekirdekli olmahdir. Ambalaj igindeki zeytinlerin gegidi, sinifi, grubu,
tipi ve stili aym olmahdir, Zeytin tane boyutu (S) olacak ve 1 kg'daki tane adedi 290-320’yi
agmayacaktir. Tuz oram siyah sele zeytininde %10’u gegmeyecektir. ihtiyaca gére kontrol tegkilatimin
istegi dogrultusunda tuzsuz ve az tuzlu zeytin getirilecektir. Az tuzlu zeytinde tuz oram en fazla %3
olacaktir. Salamura suyu temiz olacak, yabanci tat ve koku igermeyecek, goriiniigii berrak olacak,
yabanci madde igermeyecektir. Zeytinlere tat analizi yapilacaktir. Ambalaj igerisinde zeytinin eti ile
derisi arasinda hava kabarcigi olan taneler bulunmayacaktir. Zeytinin iginde aci, ¢iirilk, yumugak,
olgunlasmamg taneler bulunmayacaktir. Siyah zeytinler saghiga zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini
bozmayacak, igindeki salamuradan zarar gormeyecek, gidayla temasa uygun, temiz, passiz, sizinti
yapmayan ozellikteki 10 kg'lik teneke ambalajlarda olacaktir. Ambalajin (lizerinde; firma adi,
standardm isareti ve TS numarasi, adresi, cinsi, tretim ve son kullanma tarihi, net agirhig, Tarim ve
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Orman Bakanh@i’nin izni, parti numarasi ve/veya seri numarasi, zeytinin grubu (yesil,siyah), kalite ve
sinifi, tipi (sele), boyu ve derecesi belirgin olarak yazili olacaktir. Zeytinin kalite sistem belgesi
olmalidir. Rastgele ambalajlar acildiginda, hepsinde aym kalite goriilecektir. S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

YESIL ZEYTIN (NORMAL-TUZSUZ) EVSAFI

Piyasanin en iyisi (1.Simf), yerli Giretim olacaktir, Yagh dogal ¢izik yesil zeytin olacak iglem gormiis
yesil zeytin olmayacaktir. Dolgun taneli iyi terbiye edilmis, ekstra kalite salamura zeytin olmahidir.
Zeytinler temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemeli. Eti ¢ekirdegine yapismamis
olmahdir. Her tane irilik derecesindeki zeytinlerin en kiigiik tanesi ile en biiyiik tanesinin yatay
eksenleri arasindaki fark en ¢ok 4 mm olmalidir. Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir
ozellikte olmahdir. Kirli, kokugmus, 6zellikleri kaybolmusg, kurtlanmg ve kiiflenmis olmamalidir. Her
tirli parazit, bocek veya bunlarin pargalanmi ihtiva etmemelidir. Etli taneli, kiigilk ¢ekirdekli
olmalidir. Ambalaj igindeki zeytinlerin g¢esidi, sinifi, grubu, tipi ve stili aynit olmalidir, Zeytin tane
boyutu (S) olacak ve 1 kg’daki tane adedi 290-320’yi agmayacaktir. Tuz orani gizik yesil zeytinde
%7'yi gegmeyecektir. [htiyaca gére kontrol teskilatinin istegi dogrultusunda tuzsuz ve az tuzlu zeytin
getirilecektir. Salamura suyu temiz, zeytinlerin iizerini tamamen ortmiis olacak, yabanc: tat ve koku
icermeyecek, goriiniigii berrak olacak, yabanci madde igermeyecektir. Zeytinlere tat analizi
yapilacaktir. Ambalaj igerisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcifi olan taneler
bulunmayacaktir. Zeytinin i¢inde aci, ¢iiriikk, yumusak, olgunlagmamuig taneler bulunmayacaktir. Yesil
zeytinler saghfa zarar vermeyecek, zeytinin kalitesini bozmayacak, igindeki salamuradan zarar
gormeyecek, gidayla temasa uygun, temiz, passiz, sizinti yapmayan Ozellikteki 10 kg'lik teneke
ambalajlarda olacaktir. Ambalajin iizerinde; firma adi, standardin isareti ve TS numarasi, adresi,
cinsi, firetim ve son kullanma tarihi, parti numaras1 ve/veya seri numarasi, net agirhg, Tarim ve
Orman Bakanlhi@i’nin izni, zeytinin grubu (yesil,siyah), kalite ve simfl, tipi (sele vb.), boyu ve derecesi
belirgin olarak yazili olacaktir. Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Rastgele ambalajlar
agildiginda, hepsinde aym kalite goriilecektir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

SIRKE EVSAFI

Piyasanm en iyisi (1.Smuf), yerli tiretim olacaktir. Berrak gériiniigte, kendine Gzgii tat ve kokuda
olmali, bulanmk olmamalidir. Kontrol teskilatinin istegi dogrultusunda elma veya iiziim sirkesi
olacaktir. Sirkeler; 1 veya 2 I'lik kilitli-gekmeli kapakli siseler igerisinde teslim edilir. Sise
kapaklarinda koruma jelatini bulunacaktir. Her ambalaj {izerinde; firma adi, standardin isareti ve TS
numarasl, adresi, cinsi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, parti numarasi ve/veya seri
numarasl, Tarim ve Orman Bakanligi’min izni belirgin olarak yazili olacaktir. S6z konusu gida, TSE
ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

GUL SUYU EVSAFI

Taze giil yapraklarindan usiiliine gore tath yapmmunda kullanmak iizere iiretilmig, kendine has koku,
renk, tat, kivam ve berraklikta, 1. Kalitede olacaktir. Saglhifa zarar vermeyen, TS’ de belirtilmig 250
veya 500 ml’lik ambalajlarda olacaktir. Iginde yabanci madde ve katki maddesi bulunmamali,
homojen olmalidir. Ambalaj tizerinde, standardin isareti ve TS numarasi, imal tarihi, son kullanma
tarihi, iiretici, yiiklenici adi, tescilli markasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tarim ve Orman
Bakanligi”’'min izni yazili etiket bulunmahdir. S6z konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktur.

YAS MAYA EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacaktir. Yapiskan olmayip nemli hamur kivamunda ve gri beyaz renkte
olacaktir. Eksimig ve kiiflenmis olmayacaktr. Mayalar gerektiginde hamur ig¢inde denenecek ekmegi

ivi kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onayh olmalidir. Tiirk
gida kodeksi tebligine uygun dretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, taginmus ve
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depolanmig olmalidir. Insan sagligina zarar vermeyen, gidaya temasi uygun, orijinal ambalajlarda
olacaktir. Ambalaj iizerinde yiiklenicinin ad: veya tescilli markasi1 ve adresi, standardin isareti ve TS
numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, malin adi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirligy,
Tarim ve Orman Bakanlhigi'nin izni belirgin olarak yazihi olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DAMLA CIKOLATA EVSAFI

Piyasanin en iyisi ( 1. Kalite) olacaktir. Graniil geklinde olacak, renginde ve kokusunda bozulma
olmayacaktir. Kiiflenmig, acims, kurtlanmig, kotii koku olusmus, hasereler tarafindan yenmis,
nemlenmis olmayacaktir. Bitter gikolatadan imal edilmis olacaktir. i¢inde canh ve cansiz bocek ve
bécek kalintilari, yabanci madde olmayacaktir. .Insan sagh@ina zarar vermeyen , gidayla temasa
uygun 0.5 — 1 kg’lik orijinal ambalajlarda olacaktir. Tarim ve Orman Bakanh tarafindan onayh
olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun tiretilmis, ambalajlanmug, etiketlenmig, isaretlemis
Jfaginmig ve depolanmis olmalidir. Her ambalaj {izerinde, firma adi veya tescilli markasi ve
adresi, standardin igaret ve TS numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, malin adu, imal ve son
kullanma Tarihi, net agirhg, Tarim ve Orman Bakanligi’min izni belirgin olarak yazil olacaktir. S6z
konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktrr.

PUDRA SEKERI

Piyasanin en iyisi ( 1. Kalite ), yerli iiretim olacaktir. En ince degirmende &giitiilmil olacaktir.
Rutubet en ¢ok %10 olacaktir. Kendine has kokusu ve lezzetti olacaktir. Kiiflenmi§, nemli,
topaklagmamig, yabanci koku ¢ekmis olmayacaktir. Canh ve cansiz bocek ve bocek kalintilan,
yabanci madde bulunmayacaktir. 1 kg'lik insan saghigma zarar vermeyen, gidayla temasa uygun
orijinal ambalajlarda olacaktir. Ambalaji iizerinde firmamn adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son
kullanma tarihi, standardin isareti ve TS numarasi, parti numaras: ve/veya seri numarasi, net agirhifi,
Tanim ve Orman Bakanlhigi’nin izni belirgin olarak yazili olacaktir. Pudra sekerinin kalite sistem
belgesi olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

KABARTMA TOZU

Piyasamin en iyisi ( 1. Kalite) olacaktir. Beyaz renkte olup, igine tas, kum, canl ve cansiz bocek ve
bocek kalintilar, yabanci maddeler bulunmayacaktir. Nemlenmis, topaklanmig olmayacaktir. Insan
saghgina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun, 10g’lik orijinal paketlerde olacaktir. Ambalajin
tizerinde firma adi, adresi, cinsi, standardin igareti ve TS numaras, iiretim ve son kullanma tarihi, parti
numaras!t ve/veya seri numarasi, net afirhf, Tanm ve Orman Bakanhii’min izni bulunacaktir.
Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KREM SANTI EVSAFI

Toz seklinde, piyasanin en iyisi ( 1. Kalite), yerli mah olacaktir. Dogal ozelligini kaybetmemis,
kendine has ren, tat ve kokuda olacaktir. Gézle gdriilebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktir.
Eksilik, acilk, nemlenmis, topaklanmis olmayacak, kiifimsii, metalimsi yanik tat olmayacaktir.
Mikserle ¢irpildiginda kabarma kabiliyeti yiiksek olacak, herhangi bir piitiirlilliik olmayacaktir. Yap:
sonradan kendini birakmamali, dongun yap1 olmayacaktir. Insan sagh@ina zarar vermeyen, gidayla
temasa uygun 1 kg’lik orijinal ambalajlarda olacaktir. Tannm ve Orman Bakanlig: tarafindan onayh
olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun fretilmig, ambalajlanms, etiketlenmig, isaretlemis
gtasinmig ve depolanmis olmalidir. Her ambalaj iizerinde firma adi veya tescilli markas1 ve adresi,
standardin isareti ve TS numaras, {iretim ve son kullanma tarihi, parti numarasi ve/veya seri numaras,
net agirhigl, Tanim ve Orman Bakanlifi’nin izni bulunacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir.
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TEL CiG KADAYIF EVSAFI

Ekstra- ekstra veya ekstra undan usuliine gére hazirlanmig olacaktir. Piyasanin en iyisi (1. Kalite) yerli
iiretim olacaktir. Dokiim kadayiflardan olacaktir. Ele alindiginda kolayca birbirinden ayrlacaktir,
Bayat, kiiflii, kurtlu, yanik, yapisik, eksimis, agir1 kurumus, eksi kokuda olmayacaktir. Tel kalinhg
ortalama 1 mm olacak ve tel tel ayrilacaktir, Nem miktart % 16’y1 gegmeyecektir. Tel kadayiflar
kendine has renk, koku ve tatta olacaktir. Tel kadayiflar, insan saghgma zarar vermeyen, gidayla
temasa uygun orijinal ambalajlarda olacaktir. Her ambalaj iizerinde firma ad1 veya tescilli markas: ve
adresi, standardin isareti ve TS numarasi, liretim ve son kullanma tarihi, parti numarasi ve/veya seri
numarasi, net agirlig), Tarim ve Orman Bakanlif’min izni bulunacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.

EKMEK KADAYIF EVSAFI

Ekstra- ekstra veya ckstra undan usuliine gore hazirlanmis olacaktir. Piyasann en iyisi (1. Kalite) yerli
iiretim olacaktir. Pismeden once herhangi bir yabanc: tat, koku ve acilik hissedilmeyecektir. Hamur,
bayat, yamk, islak, catlak, kink, kurtlu, kurt yenikli, kiifli, kif kokulu olmayacaktir. Ekmek
kadayiflarinin her tarafi aym: kalinlikta olacaktir. Pigirildigi zaman normal derecede bilyiiyecektir.
Pigirilirken kirilip dagilmayacaktir. insan saghfmna zarar vermeyen, gidayla temasa uygun, Temiz,
orijinal ambalaj igerisinde teslim edilecek. Her ambalaj Gizerinde firma adi veya tescilli markasi ve
adresi, standardin igareti ve TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, parti numarasi ve/veya seri
numarasi, net agirh, Tartm ve Orman Bakanligi’nin izni bulunacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KEMALPASA EVSAFI

Ekstra- ekstra veya ekstra undan usuliine gére hazirlanmug olacaktir. Piyasanin en iyisi (1. Kalite) yerli
iiretim olacaktir Tathilar kendine 6zgii piskinlikte olacak, yanik — ¢ig goriiniimlii olmayacaktir. Hamur,
bayat, yanik, 1slak, gatlak, kirik, kurtlu, kurt yenikli, kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir. Tatlilarda acima,
cksime, bayatlama olmayacaktir. Tarife gore hazirlandiginda gurubu iyice ¢ekmis olacak, kendine
ozgil renk, tat, koku, kivam ve gorliniigte olacaktir. Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma
olmayacaktir. Insan saghgina zarar vermeyen, gidayla temasa uygun, Temiz, orijinal ambalaj
ierisinde teslim edilecek. Her ambalaj iizerinde firma adi veya tescilli markas1 ve adresi, standardin
isareti ve TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, parti numaras1 ve/veya seri numarasi, net
agurligl, Tarm ve Orman Bakanligi'nin izni bulunacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

SALAMURA DOLMALIK/SARMALIK YAPRAK EVSAFI

Piyasanmn en iyisi (1. Kalite) , yerli iiretim salamura yaprak olacaktir. Yapraklar taze ve krpe hemen
hemen aym biiyiikliikte, sap kisimlar ayrilmig, muntazam demetler halinde olacaktir. Ince olacak,
derin pargali, yirtmagh, kalin tiiyldi, kart olmayacaktir. Tuz oran1 % 30’dan fazla olmayacaktir. Insan
saghifina zarar vermeyen, gidaya temast uygun, orijinal ambalajlarda olacakur. Ambalaj iizerinde
firma adi veya tescilli markas1 ve adresi, TS numarasi, malin adi, imalat seri\kod numarasi, gesidi,
sinifi, tipi, net agirhig, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf omrii, parti numarasi ve/veya seri
numarasi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni bulunmahdir. S6z konusu her bir gida, TSE ve Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
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8. GRUP: PIKNIiK GRUBU
PIKNIK RECEL EVSAFI

Ekstra geleneksel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis kangimi) olacaktir. Meyve
orani en az %45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde igerigi %68’ den
daha az olamaz. PH degeri 2,8-3,5 aralifinda olmalidir. Renklendirici bulanmamalidir. Kutularin
dolum orani en az %90 olmalidir. Regellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak, temiz yikanmis,
¢p, ¢ekirdeklerinden tamamen temizlenmis, canhi — cansiz her tiirlii bécek, kurt gibi hagereler
bulunmayacaktir. Parlak, canli, yapildigi meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hos tadi olacakur.
Kararma, ¢ok koyu veya civik, yanik, kiif, is, benzin, gaz vb. yabanc: koku, eksime gibi yabanci tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamug olacaktir. Piyasada satilan iyi cins mallardan
(1.simf) olacaktir. Sekerlenmis olmayacakur. Standart 20 g’lik orijinal, gidaya uygun, insan saghgina
zarar vermeyen Ozel ambalajlarda olmalidir. Aliiminyum folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle
kaplanacaktir, Erimig, patlamig vb. hasarli ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalajin {izerinde firma
adi, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, 100 g’ da bulunan meyve ve geker miktari, net miktari, TS
numarasi, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tanm ve Orman Bakanligi'nin izni belirtilmelidir.
Regellerin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Imal tarihi géniimiize en yakin, son kullanma tarihi
giiniimiize en uzak receller tercih edilecektir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir. Visne, ¢ilek, kayisi, giil, seftali, portakal
vb. hastane diyetisyenleri tarafindan belirlenecek gesitte olacaktir.

PIKNIiK BAL EVSAFI

Piyasanin en iyisi (1. Siuf), Siizme ¢am ya da gigek bali olacaktir. Ballar tahammiir etmeye
baglamus, eksimis, tiiylenme, anormal koku ve lezzet olusmus ve herhangi bir nedenle bozulmus,
kirlenmis olmamali, saydam goriiniimli olmalidir. Sekerlenme ya da herhangi bir tortu
bulunmayacakuir. Iginde yabanci madde, parazit, an pargalar ve yavru an icermemelidir. iginde
nisasta bulunmamalidir. Kendine ait dogal koku ve tada sahip olmalidir. Yabanci koku ve tat
icermemelidir. Nem oram en gok %23 olmahdir. Standart 20 g’hik orijinal, gidaya uygun, insan
saglhifina zarar vermeyen ozel ambalajlarda olmalidir. Aliminyum folyo yliksek 1sida preslenmek
suretiyle kaplanacaktir. Erimis, patlarms vb. hasarhh ambalajlar kabul edilmeyecektir Ambalaj
{izerinde gida maddesinin adi, net miktari, iretici ve paketleyici firmamn adi, tescilli markasi,
adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhifi’mn izni, parti
numaras1 ve/veya seri numarasi, TS numarasi, balin orijini, balin piyasaya sunug sekli ,balin
toplandifn w1l fiiretim tarihi olarak,satiga hazir hale geldigi tarih dolum tarihi olarak
belirtilecektir..Balin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

PIKNIK KAHVALTILIK TEREYAG EVSAFI

Piyasanin en iyisi (1.sumf) kahvaltihik pastorize tereyag: olacaktir. Sarimsi, homojen renkte olacak Tat
ve kokusu hog olmalidir. Yabanci tat ve koku igermemelidir. Su salmig, ¢ok sert veya yumugak,
vapigkan, elastik yapida, unumsu, kumlu, donuk, pargalanan yapida olmayacaktir. Benekli, dalgali,
alacali, ¢ok koyu veya gok agik, soluk renkte olmayacaktir. Siit yag: miktan kiitlece en az %82,
asiditesi en ¢ok siit asidi cinsinden %18 olmalidir.1 g’da 20°den gok kiif ve maya bulunmamalidir.
Standart 15 g’lik orijinal, gidaya uygun, insan saglhifina zarar vermeyen 6zel ambalajlarda olmalidir.
PVC ambalaj iizerine Aliiminyum folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Erimig,
patlamis vb. hasarli ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi,net
miktan,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi,adresi ve lretildigi yer, dretim ve son
kullanma tarihi, iiretim y1l1i, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni, parti numaras1 ve/veya seri numarasi,
TS numaras: bulunmalidir. Tereyagin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, TSE ve Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

PIKNIK ERITME UCGEN PEYNIR EVSAFI
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Piyasanmm en iyi cinsi (1. Simf) , yagl, pastdrize siitten, sade eritme peyniri olacaktir E.Coli
bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus bulunmamalidir. Yabanci madde igermeyecektir.
Peynirin rengi bozuk, kiiflii, ufalanmug, jolelesmis olmayacaktir. Ambalajlar bakilarak, tartilarak
muayene edilmelidir. Eritme peynirler 12,5 g’lik orijinal gidaya uygun, insan saghgina zarar vermeyen
ozel ambalajlarda olacaktir. Eritme peynir Aliminyum folyo igerisinde, iiggen prizma geklinde
ambalajlarda olmalidir. Erimig, patlamig vb. hasarli ambalajlar kabul edilmeyecektir. Eritme peynirin
ambalajinda agagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazilir, basihir
yahut etiketlere yazilarak yapigtirilir. Firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, TS numarasi, malin adi,
imalat seri\kod numarasy, ihtiva ettifi ¢esni maddesi, ¢esidi, sinifi, tipi, net agirhifi, parti numarasi
ve/veya seri numarasi, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 6mrii, , Tanm ve Orman Bakanlifi’mn
izni bulunmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

PiKNIK KREM BEYAZ PEYNIR EVSAFI

Piyasanm en iyi cinsi (1. Simf) , yagl, pastorize siitten, sade krem peyniri olacaktir. Diyet hastalar
igin hastane diyetisyenlerinin istegi dogrultusunda tuzsuz krem peynir getirilecektir. E.Coli
bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus bulunmamalidir. Yabanci madde igermeyecektir.
Peynirin rengi bozuk, kiiflii, ufalanmig, jélelesmis olmayacaktir. Krem beyaz peynir 20 g’lik orijinal
gidaya uygun, insan sagligina zarar vermeyen 6zel ambalajlarda olacaktir. PVC ambalaj iizerine
Aliiminyum folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Erimis, patlamig vb. hasarl
ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir. Krem beyaz
peyniri ambalajinda asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazlir,
basilir yahut etiketlere yazilarak yapistirilir. Firmanin ticaret unvami veya kisa adresi, TS numarasi,
mahin adi, imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettii gesni maddesi, gesidi, simfi, tipi, net agirhig, imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf émrii, parti numaras1 ve/veya seri numarasi, Tanm ve Orman
Bakanlig:'min izni bulunmahdir. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

PIKNIK LABNE PEYNIR EVSAFI

Piyasanin en iyi cinsi (1. Sumf) , yagh, pastorize siitten, sade labne peyniri olacaktir. En az %18 siit
yag igermelidir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus bulunmamahdir. Yabanci
madde igermeyecektir. Peynirin rengi bozuk, kiiflii, ufalanmus, jolelesmis olmayacaktir. Labne peynir
20 g’hk orijinal gidaya uygun, insan saghgna zarar vermeyen 0zel ambalajlarda olacaktr. PVC
ambalaj izerine Aliiminyum folyo yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Erimig, patlamig
vb. hasarli ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir.
Labne peyniri ambalajinda asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde
yazilir, basilir yahut etiketlere vazilarak yapistirilir. Firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, TS
numarasi, malin adi, imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, g¢esidi, simfi, tipi, net
agirh@, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 6mrii, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tarim ve
Orman Bakanlig’min izni bulunmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmahdir. S6z konusu gida,
TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAKAOLU FINDIK EZMESI/KREMASI EVSAFI

Piyasanin en iyi cinsi (1. Simf) olacaktir. Findik orani en az %10 olacaktir. Kiiflenmis, sekerlenmis,
acims, eksimis, kurtlanmis, bdceklenmis, kotii koku almis, donmus olmayacak. Igerisinde yabanc
madde bulunmayacaktir. Kakaolu findik kremasi 20 g’lik orijinal gidaya uygun, insan saghgina zarar
vermeyen Ozel ambalajlarda olacaktir, PVC ambalaj tizerine Aliiminyum folyo yiiksek 1sida
preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Erimig, patlamig vb. hasarli ambalajlar kabul edilmeyecektir.
Ambalajda firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, TS numarasi, malin adi, imalat seri\kod numarasi,
ihtiva ettifi gesni maddesi, gesidi, simifi, tipi, net agirhg, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf
omrii, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tarnm ve Orman Bakanligi’nin izni bulunmalidir.




Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAFI

Piyasanin en iyi cinsi (1. Sif) olacakur, Kendine 8zgii tat, koku, renk ve gdriiniigte olacaktir.
igerisinde tortu olmayacaktir, Yabanci tat, koku, renk degisikliligi olmamahidir, bombelegmis deforme
olmamig aseptik ambalajli olmahdir. Meyve sulan vigne, portakal, seftali, kayisi olarak gelecektir.
Lezzeti, kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Portakal ve seftali icin meyve oram en az %50,
kayis: igin en az %40, vigne igin en az %35 olacaktir. Meyve sulan 200 mI’lik UHT yéntemiyle
hazirlanmig 6zel ambalajh kutularda olmalidir. Tarim ve Orman Bakanhig tarafindan onayh olmalidur.
Meyve suyunun iSO ve HACCP belgesi olacaktir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis,
ambalajlanmus, etiketlenmis, igaretlemis, taginmis ve depolanmig olmalidir. Son kullanma siiresine en
az 6 ay stiresi olan mamuller kabul edilir, Kutularin {izerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazili ve basili olmalidir. Ambalajda firmamn ticaret unvani
veya kisa adresi, TS numarasi, malin adi, imalat seri\kod numaras:, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, gegidi,
smifi, tipi, net agirhg, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 6mri, parti numarasi ve/veya seri
numarasi, Tarim ve Orman Bakanhgi’mn izni bulunmalidir. Uriiniin “kalite sistem belgesi” olmalidir.
S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

PiKNIK TAHIN PEKMEZ EVSAFI:

Piyasanmn en iyi cinsi (1. Simf) olacaktir. Tahin pekmez karigim; {iziim pekmezinin % 60 (ylzde
altmus). tahinin % 40 (yiizde kirk) oraminda karngtirilmasi ve homojen hale getirilmesi ile elde edilen
mamuldiir.. Bu teknik sartname poset tahin pekmezi kangimi kapsar. Dokme tahin pekmezi
karsilamaz. Bu teknik gartnamede “Poget tahin pekmez kargmm” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi
kullanilacakur. Tahin pekmez kendine 6zgii tat ve kokuda olacaktir. Tahin pekmez aci, eksi, yanik,
kiif vb. yabanci tat ve kokuda olmayacaktir. Tahin pekmez kendine 6zgii kivam ve goriiniigte
olacaktir, Piitiirlii, sekerlenmis, topraklanmig yapida olmayacak, homojen gériiniigte olacaktir. Tahin
pekmez igerisinde canli ve cansiz bocek, hagere, kurt, kiif, tag, ¢ép vb. higbir yabanci madde
bulunmayacaktir. Tahin pekmez kangimindaki kiil miktan agirlikga en gok % 3 olacaktir. Tahin
pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktir, Tahin pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktir.
Tarim ve Orman Bakanlh tarafindan onayli olmalidir, Tahin pekmez 40 g’lik orijinal gidaya uygun,
insan saghgina zarar vermeyen 6zel ambalajlarda olacaktir. PVC ambalaj {izerine Aliminyum folyo
yiiksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Erimis, patlamig vb. hasarli ambalajlar kabul
edilmeyecektir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun tiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmis olmalidir. Ambalajda firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, TS numarasi,
malin adi, imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettifi ¢esni maddesi, ¢esidi, simifi, tipi, net agirhigi, imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf omrii, parti numaras1 ve/veya seri numarasi, Tanm ve Orman
Bakanligi’nin izni bulunmalidir. Uriiniin “kalite sistem belgesi” olmahidir. S6z konusu gida, TSE ve
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

PAKET TAHIN HELVA EVSAFI

Piyasanmin en iyisi (1. Smmf) olacaktir. Kendine has koku, kivam, renk, lezzette ve taze olacak, agza
alindiginda kolayca eriyecek, kesildiginde ise dagilmayacaktir. kiiflii, kiif kokulu, kétii kokulu, kurtlu,
acims, eksimis, rengi kararmis, yag disa vurmus, macunlanmig olmayacaktir. Hagere pargalan, bécek
kalintilar1 vb. yabanci maddeler bulunmayacaktir. Tahin oram en az %355 olacaktir. Sade, kakaolu,
fistikh gibi gesitleri istenebilecektir. Ambalajlar insan saghgma zarar vermeyecek nitelikte, gidaya
uygun malzemeden yapilmig sekilde olacaktir. Kahvalt: ve ara dgtinler igin 40 g’lik ve diger ogiinler
icin 80 g’hk tekli ambalajlarda olacakuir. Erimis, patlamig vb. hasarli ambalajlar kabul edilmeyecektir.
Her bir ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, TS numarasi, malin adi, imalat seri‘kod
numarasi, gesidi, sifl, tipi, net agirhgi, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf émri, parti numarasi
ve/veya seri numarasi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni bulunmalidir. Urtiniin “kalite sistem
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belgesi” olmahdir, S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

9. GRUP: DONDURULMUS URUNLER EVSAFI
DONDURMA EVSAFI

Piyasanin en iyisi (1.Sinif) olacaktir. Taze pastdrize siit ve sekerden (sakaroz) yapilmig olacaktir.
Sakaroz diginda diger bir seker veya yapay tat verici maddelerle yapilmamis olacaktir. Kiiflenmis,
acims, kurtlanmis, kotii koku olugmus, hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. insan
saghgma zarar vermeyen, gidaya uygun orijinal 100 ml’lik kapal kup ambalajlarda olacaktir. Tarim
ve Orman Bakanh tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida kodeksi teblifine uygun iiretilmig,
ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, taginmig ve depolanmig olmalidir. Soguk zinciri kirilmadan (-
18 °C ) tasinmug olmalidir, Her ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir. Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi, TS
numarasi, malin adi, imalat seri\kod numarasi, ¢esidi, smifi, tipi, net agirhig, imalat tarihi, son
kullanma tarihi ve raf 6mril, parti numarasi ve/veya seri numarasi, Tarim ve Orman Bakanhgi'nin izni
bulunmahdir. Uriiniin “’kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu gida, TSE ve Tiirk Gida Kodeksi
Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DONDURULMUS MILFOY HAMURU EVSAFI

Yiizeyi diizgiin ve piiriizsiiz olmali, yirtik ve gatlak olmamahdir, A¢ik krem renginde olacaktir. Gozle
goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir. Pisirilmeden énce ve sonra
kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagmis, eksimis ve tabii olmayan tat ve koku igermemelidir.
Talimata uygun pisirildiginde hacmi en az 15 kat artacak, katmerli-katlar aras1 bosluklu ve gevrek
olacaktir. Bir kenar1 14 ¢m boyunda kare olacaktir. Her bir parga 100 g olacaktir. Karton kolilerde -18
"C de donuk zincir kinlmadan frigorifik araglarla taginmalidir. Orijinal, insan sagligina zarar
vermeyen, gidayla temasa uygun ambalajlarda olmalidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler
okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir. Yiiklenicinin adi veya
tescilli markas1 ve adresi, TS numarasi, malin adi, imalat seri\kod numarasi, gesidi, simfi, tipi, net
agirhigy, imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 6mrii, parti numaras: ve/veya seri numarasi, Tanm ve
Orman Bakanhii’mn izni bulunmalidir, Uriiniin “kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu gida,
TSE ve Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DONDURULMUS SEBZELER

Bir 6giinde her bir yemek igin; kisi bagina 150-200 gr. olarak hesaplanacaktir. Dondurulmug riinlerin
uygun sartlarda tagmmasi ve saklanmasi yiikleniciye aittir. Dondurulmus sebze ve meyveler (40
mikron kalinhginda, polietilen) mavi naylon torba igerisinde en az 10 kg ‘lik karton kolilerde teslim
edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C ‘den daha diigiik sicakhikta ve %90-95 nem ortaminda
depolanacak ve soguk zincir kirilmadan tasinacaktir. Gelen iriinlerde yumusama ve ¢Ozilme
belirlendiginde alinmayacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi veya tescilli markasi ve adresi, TS
numarasi, mahn adi, imalat seri‘\kod numarasi, g¢egidi, smmfi, tipi, net agirlifi, imalat tarihi, son
kullanma tarihi ve raf émrii, parti numarasi ve/veya seri numarast, Tarim ve Orman Bakanhg:’nin izni
bulunmahdir. Uriiniin *“kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu her bir gida, TSE ve Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.. Kendine has tat, koku ve
renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktr. Kesinlikle higbir katki maddesi
bulunmayacaktir. Kullanim sirasinda dondurulmus sebze paketlerinde gériilen herhangi bir renk veya
koku degisikliginde veya pisme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan dondurulmug
sebzelerin miktan ve olugacak maddi zararlan (kullamlan et, yag vb.) yiiklenicinin kargilamasi
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HASTANEMIZ YEMEKHANE VE MUTFAGINDA HAZIRDA BULUNAN DEMIRBAS LISTESI

ASAGIDADIR.
1. TEZGAH TIPI SOGUTUCU 1 ADET
2 CEKMECELI CALISMA TEZGAHI 2 ADET
3. 3 GOZLU CALISMA TEZGAHI 1 ADET
4. SEBZE SUZME TEZGAHI 1 ADET
8 TEKERLEKLI CALISMA TEZGAHI 1 ADET
6. BULASIK SIYIRMA TEZGAHI 2 ADET
7 TEKERLEKSIZ CALISMA TEZGAHI 2 ADET
8. EVYELI CALISMA TEZGAHI 4 ADET
9. HAMUR HAZIRLAMA TEZGAHI 2 ADET
10. YEMEK TEVZI BANKOSU 4 GOZLU 1 ADET
IL. KUVER UNITESI 1 ADET
12. KAZAN TENCERE ISTIF RAFI 1 ADET
13. ISTIF RAFI 8 ADET
14. KAZAN TENCERE YIKAMA TEKNESI 1 ADET
15. ET ASKI 1 ADET
16. KAZAN TASIMA ARABASI(60x90 CM) 1 ADET
17. AGIR YUK TASIMA ARABASI(70x90 CM) 1 ADET
18. PASLANMAZ CELIK BAHARAT ARABASI | ADET
19. TEKERLEKLI COP ARABASI 1 ADET
20. 4 GOZLU YEMEK SERVIS ARABASI 2 ADET
21. YUK TASIMA ARABASI 1 ADET
22, PASLANMAZ CELIK BAHARAT ARABASI 1 ADET
23. FILTRESIZ DUVAR TiPI DAVLUMBAZ 1 ADET
24. FILTRELI DUVAR TiPI DAVLUMBAZ 1 ADET
25. FILTRESIZ ORTA TiP DAVLUMBAZ 1 ADET
26. FILTRELI ORTA TIP DAVLUMBAZ 1 ADET
27. VITRIN TIPI SOGUTMA DOLABI 2 ADET
28. DUVAR DOLABI 3 ADET
29. EKMEK DOLABI 1 ADET
30. 4 GOZLU KUZINELI LPGLI OCAK 1 ADET
31. YER OCAGI 2 ADET
32. SEBZE DOGRAMA MAKINESI 1 ADET
33. IZGARA (ELEKTRIKLI) 1 ADET
34. LPGLI KUZINE 1 ADET
35. PLANET MIKSER 1 ADET
36. SPESIYAL ET KIYMA MAKINESI 1 ADET
37. BULASIK YIKAMA MAKINESI 2 ADET
38. BULASIK MAKINESI SEPETI 6 ADET
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39. EKMEK DOGRAMA MAKINESI 1 ADET
40. HAMUR YOGURMA MAKINESI 1 ADET
41. ELEKTRONIK BASKUL 1 ADET
42. TRIPOT TURNIKE SISTEMI 1 ADET
43. EL TERMINALI 2 ADET
44. ET ICIN SOGUK DEPO 1 ADET
45. MODULER SOGUK ODA 1 ADET
46. SEBZE ICIN SOGUK DEPO 1 ADET
47. KILER UNITESI 1 ADET
48. ET KUTUGU 1 ADET
49. PASLANMAZ CELIK TENCERE ( 90 CM) | ADET
50. PASLANMAZ CELIK TENCERE ( 80 CM) 1 ADET
51. BUYUK KIZARTMA TAVASI 1 ADET
52. BUYUK MAKARNA SUZGECI 1 ADET
53. CESITLI BOYLARDA GASTRONOM KUVET 18 ADET

53x53 em kapakh kiivet 3 adet

53x53 em kapaksiz kiivet 1 adet

53x33 em kapakh kiivet 4 adet

26x32 em kapakh kiivet 4 adet

Daire kapakl kiivet 6 adet
54, LPGLI KUZINE FIRIN TEPSISI 4 ADET
55. INCE FIRIN TEPSISI 6 ADET
56. PLASTIK KAPAKLI SAKLAMA KABI 2 ADET
57. BAHARATLIK( CAM KAPAKLI) 10 ADET
58. SERVIS KASIGI 3 ADET
59. KEVGIR 1 ADET
60. CELIK CIRPMA TELI 1 ADET
61. YEMEK MASASI 10 ADET
62. YEMEK SANDALYESI 20 ADET
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